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I 

  

 

ÖZET 

 

 Son yıllarda yapılan çalışmalar üzüm çekirdeklerinde bulunan sağlıklı yağ 

asitlerinin yüksek bir potansiyele sahip olduğunu ortaya çıkartmıştır. Bu nedenle 

çalışmamız ülkemizin en önemli üzüm çeşitleri içerisinde yer alan Elazığ bölgesinde 

yetiştiriciliği yapılan Öküzgözü ve Boğazkere üzüm çeşitlerinin çekirdek yağlarının kalite 

kriterlerini belirlemek, yağ miktarı ve yağ asit düzeyleri bakımından karşılaştırmak 

amacıyla planlanmıştır. Yaptığımız analizler sonucunda; miristik asit (%0,36±0,02), 

palmitik asit (%20,45±0,67) ve palmitoleik asit (%5,80±0,10) miktarları 

karşılaştırıldığında, Boğazkere üzüm çeşitine ait çekirdeklerde, Öküzgözü üzüm çeşitine 

ait çekirdeklerden daha yüksek oranlarda tespit edilmiştir. Stearik asit (%1,15±0,03), oleik 

asit (%19,40±0,4), linoleik asit (%54,75±0,69), alfa-linoleik (%0,07±0,02) ve gama-

linoleik asit (%0,24±0,01) miktarları karşılaştırıldığında ise Öküzgözü üzüm çeşitlerine ait 

çekirdeklerde, Boğazkere üzümlerine ait çekirdeklerden daha yüksek oranlarda tespit 

edilmiştir. Tespit edilen yağ asitleri oranları çeşit bakımından istatistiki olarak önemli 

bulunmuştur.  

 

Anahtar Kelimeler: Öküzgözü, Boğazkere, Üzüm çekirdeği yağı, Yağ asitleri, 
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ABSTRACT 

 

 Comparison of the seeds of Öküzgözü and Boğazkere grape varies from the 

maintenance of oil acid composition 

 

 Studies in recent years have revealed that healthy fatty acids found in grape seeds 

have a high potential. For this reason, our study was planned to determine the quality 

criteria of the core oils of Öküzgözü and Boğazkere grape varieties grown in the Elazig 

region, which is among the most important grape varieties of our country, and to compare 

them in terms of oil amount and fatty acid levels. As a result of our analysis; When the 

amounts of myristic acid (%0.36 ± 0.02), palmitic acid (%20.45 ± 0.67) and palmitoleic 

acid (%5.80 ± 0.10) are compared, the seeds of Boğazkere grape varieties are higher than 

the seeds of Öküzgözü grape varieties. It was detected at high rates. stearic acid (%1.15 ± 

0.03), oleic acid (%19.40 ± 0.4), linoleic acid (%54.75 ± 0.69), alpha-linoleic (%0.07 ± 

0.02) and gamma when the amount of linoleic acid (%0.24 ± 0.01) was compared, it was 

found at higher rates in the seeds of Öküzgözü grape varieties than the seeds of Boğazkere 

grapes. The determined fatty acid ratios were found statistically significant in terms of 

variety. 

 

Keywords: Öküzgözü, Boğazkere, Grape seed oil, Fatty acids, 
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1. GĠRĠġ 

 

Üzüm, geçmişi insanlık tarihinden daha eski bir tarihe dayanmaktadır (Ağaoğlu ve 

ark. 2010). Vavilov (1951), asmayı, Anadolu, Akdeniz ve Orta Asya gen merkezleri 

içerisinde göstermiştir. Dünya üzerinde farklı gen merkezlerine sahip asma bitkisinin ilk 

kültüre alınan türü V. Vinifera’dır (Oraman, 1970). Birçok araştırmacıya göre asma 

bitkisinin ilk olarak Kafkasya ve Anadolu’da kültüre alındığı (M.Ö. 6000-5000), ve daha 

sonra dünyanın diğer bölgelerine yayıldığı yönündedir (Oraman 1965, Winkler ve ark., 

1974, Fidan 1985, Çelik ve ark., 1998, Türkben, 2010). Günümüzde de yetiştiriciliği 

yapılan asma kültür çeşitlerinin %90’ını V. Vinifera’dan selekte edilmiş çeşitler 

oluşturmaktadır (Gürsöz, 2005). 

Türkiye, iklim ve toprak özellikleri açısından bağcılık için son derece uygun 

ekolojik özelliklere sahip olup, arkeolojik bulgulara göre bağcılık kültürünün beşiği ve 

anavatanı arasında kabul edilmektedir. Binlerce yıldır yapılan yetiştiricilik asma form 

zenginliğini ortaya çıkartmış, uygun ekoloji ve bağcılık geçmişi, uzun tarihsel süreç 

içerisinde Anadolu topraklarının çok geniş bir çeşit/tip zenginliğine, dolayısıyla büyük bir 

asma gen potansiyeline sahip olmasına neden olmuştur (Karaca Sanyürek, 2014).  

Vavilov tarafından dünya üzerinde sekiz bitki gen merkezi belirlenmiştir. Ülkemiz 

hem Yakın Doğu hem de Akdeniz Havzası içerisinde yer alması nedeniyle gen merkezi 

olarak ayrı bir öneme sahiptir (Ağaoğlu ve ark., 1995). Diğer yandan Anadolu yarım 

adasının kuzeydoğu bölümünü de içine alan Karadeniz ve Hazar denizi arasındaki bölge, 

Vitis vinifera L.’nın gen merkezi ve kültüre alındığı yöre olarak kabul edilmektedir. Bu 

nedenle, ülkemiz hem yabani asma (Vitis vinifera ssp. sylvestris), hem de kültür asmasına 

(Vitis vinifera ssp. sativa) ait çok zengin bir asma gen potansiyeline sahiptir (Çelik ve ark., 

1998). 

Dünyada 7.480.000 ha’lık alanda, 75 milyon ton üzüm üretimi yapılmaktadır 

(URL-1, 2017). Bunun 4.352.269 dekar alanda 4 milyon tonluk üretimi Türkiye’de, (URL-

2, 2017) 104.228 da alanda 76.502 ton kadarı Elazığ’da gerçekleşir (URL-3, 2017). 

Üzümlerin farklı kullanım amaçları için işlenmesinin ardından suyu sıkıldıktan 

sonra çekirdek, sap, kabuk gibi atık olarak kalan şekerli posası olan cibre, daha fazla girdi 

sağlayabilecek olan üzüm çekirdeği yağı ve üzüm çekirdeği ekstresi gibi farklı 

değerlendirilme şekilleri ön plana çıkartılarak değerlendirilebilmelidir.  
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Üzüm çekirdeğindeki yaklaşık %90 oranında doymamış yağ içeriği üzüm 

çekirdeklerindeki yağın kalitesinin bir göstergesidir. Doymamış bu yağlarda linoleik 

(C18:2) ve oleik (C18:1) yağ asitlerine ek olarak linolenik (C18:3) ve palmitoleik (C16:1) 

yağ asitleri de bulunmaktadır (Bail, 2008). Ayrıca yağ asitlerinin yaklaşık %10’unu 

doymuş yağ asitleri oluşturur bu doymamış yağ asitlerini palmitik (C16:0) ve stearik 

(C18:0) asitler teşkil etmektedir. 

Yağ asitleri bakımından oldukça zengin ve değerli olmasının yanı sıra üzüm 

çekirdeği yağı, içerdiği epikateşin, kateşin, gallik asit gibi fenolik bileşiklerle birlikte farklı 

çekirdek yağlarıyla kıyaslandığında çok daha fazla oligomerik proantosiyanozid gibi 

tanenler barındırmaktadır ki bu durum, üzüm çekirdeği yağını peroksidasyona karşı 

oldukça dayanıklı bir form vermektedir. Prosiyanidinler içerdiği radyokoruyucu ve 

antihiperglimek etki; kataraktın önlenmesi, antioksidan, enzim sistemlerinin düzenlenmesi, 

hipertrigliseridemya ve insülin direncinin azalması gibi sorunların önüne geçmesi 

bakımından oldukça önem arz ettiği çeşitli çalışmalarla ispatlanmıştır (Thorsten ve ark., 

2009). 

 

1.1. Üzüm (Vitis vinifera L.) 

 

Türkiye’de üretilen üzümün sadece %2’si şaraba işlenmekte olup, %40’ı sofralık, 

%35’i kurutmalık, %23’ü pekmez, pestil ve şıra gibi benzeri ürünlerin yapımında 

kullanılmaktadır (Bilici ve Pala, 2008). Dünyada ise üzüm üretiminin yaklaşık %71’i 

şarapta, %27’si sofralık ve %2’si ise kurutulmaktadır (Akın ve Altındişli, 2010).  

Üzüm çekirdekleri, şarap ve meyve suyu üretim sanayisinin bir yan ürünüdür. 

Dünya üzerinde yetiştiriciliği yapılan üzümün çoğu şarap yapımı için kullanılmaktadır. 

Üzüm hasat döneminde dünyada birkaç hafta içinde yaklaşık olarak 10 milyon ton posa 

ortaya çıkmaktadır (Schieber ve ark., 2002). Çekirdekler, meyve ağırlığının yaklaşık olarak 

%20’sini teşkil etmektedir (Clifford, 2000). 

Üzüm 75 milyon ton civarı yıllık üretim ile dünyanın en çok üretilen meyvelerinden 

biridir. Türkiye’de üretilen üzüm verilerinin yıllara göre dağılımı Tablo 1.1.’deki gibi olup, 

yıllık ortalama üretim miktarı 4 milyon ton civarında yapılmaktadır. 
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Tablo 1.1. 2010-2018 yılları arasında Türkiye’de üzüm yetiştiriciliği (URL-4, 2019)  

Üzüm, 20010-2018                                Üretim (Ton) 

Yıl Alan (Dekar) Toplam Sofralık Kurutmalık ġaraplık 

2010 4.777.856 4.255.000 2.249.530 1.543.962 461.508 

2011 4.725.454 4.296.351 2.268.967 1.562.064 465.320 

2012 4.622.959 4.234.305 2.219.813 1.613.833 400.659 

2013 4.687.922 4.011.409 2.132.602 1.423.578 455.229 

2014 4.670.929 4.175.356 2.166.749 1.563.480 445.127 

2015 4.619.557 3.650.000 1.891.910 1.334.563 423.527 

2016 4.352.269 4.000.000 1.990.604 1.536.862 472.534 

2017 4.169.068 4.200.000 2.109.000 1.603.000 488.000 

2018 4.170.410 3.933.000 1.945.262 1.524.091 463.647 

 

1.2. Üzümün Yapısı 

 

1.2.1.Tane 

 

Yumurtalığın döllenmesi sonucunda, karpel dokusunun gelişmesiyle meydana 

gelmektedir. Tane; morfolojik, anatomik ve biyokimyasal değişimlerle döllenme 

biyolojisine bağlı olarak, doğal yapısına gelmektedir. Temel bitki hücresine ait kısımlar, 

üzüm tanesini meydana getiren hücrelerden oluşmaktadır. Bunlar genel olarak hücre 

çeperi, protoplazma, sitoplazma, nükleus, plastitler ve vakuollerdir. Üzüm tanesi 

hücrelerinde özellikle hücre çeperi ve vakuollerin histokimyasal yapı ve davranışları tane 

gelişim süreçlerinde önem kazanmaktadır. Üzüm tanesinin hücre çeperleri, lipit ve 

proteinlerden oluşmakta ve üzüm için kalite kriterleri olan şekerler, organik asitler, fenolik 

bileşikler, mineraller ve aroma maddeleri gibi birçok organik bileşenin dağılmasını 

önleyen bir bariyer oluşturmaktadır (Doco ve ark., 2003).  

Tane kabuğunda bulunan hücre çeperlerinin %30’u nötral polisakkaritlerden 

yaklaşık %20’si asidik pektik maddelerden, %15’i çözünmeyen proantosiyanidinlerden ve 

%5’den daha az kısmı yapısal proteinlerden oluşmaktadır (Lecas ve Brillouet, 1994).  

Hücre çeperini oluşturan maddelerin oranı ve hücre çeperlerinin kalınlığı, tanenin 

yapısını etkilemektedir. Vakuoller, üzüm tanesi hücrelerinde bulunur ve depolama 
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fonksiyonu nedeniyle meyve kalitesine doğrudan katkıda bulunmaktadır. Bir vakuol, 

tonoplast adı verilen biyolojik bir membran ile çevrelenmiştir. Su ve iyonların hücresel 

deposu, tane dokularına dağılmış halde bulunan şekerler, organik asitler ve aroma 

maddeleridir (Fontes ve ark., 2011).  

 

1.2.2. Tane kabuğu  

 

Üzüm tanesinin toplam kuru ağırlığının %5-12’si tane kabuğundan meydana 

gelmektedir. Taneyi iklimsel ve fiziksel zararlara, fungal enfeksiyonlara, su kaybına ve 

ultra viyole ışınlarına karşı korur. Tane kabuğundaki hücre tabakalarında tat, renk ve 

aroma maddelerinin büyük bölümü bulunmaktadır (Pinelo ve ark., 2006). Tane kabuğu, 

histolojik olarak üst üste binmiş üç tabakaya ayrılır. 

Kütiküla, tane kabuğunun en dış tabakası olarak tanımlanır. Bu tabaka 

hidroksillenmiş yağ asitlerinden oluşmuştur. Üzeri hidrofobik pus tabakası ile örtülüdür.  

Epidermis, düzenli hücre yığınlarından oluşan bir veya iki tabakadan meydana 

gelmiştir.  

Hipodermis, tane etine en yakın tabakadır. Tane kabuğundaki fenolik maddelerin 

büyük bir kısmını bulunduran birkaç hücre tabakasından oluşmuştur (Lecas ve Brillouet, 

1994). Üzüm tanelerinin kabuklarındaki hücre tabakası sayısı ve tabakaların kalınlığı 

çeşide özgü olmakla birlikte genel olarak 6-8 tabakalı bir yapılanma göstermektedir. 

 

1.2.3. Çekirdek  

 

Üzüm tanesinde çekirdek, tane büyümesi ve gelişmesi açısından büyük öneme 

sahiptir. Çekirdek ağırlığı, tane ağırlığının %10’una kadar ulaşabilmektedir. %5-8 oranında 

tanen ve %10-20 oranında da yağ içermektedir (Winkler ve ark., 1974). Çekirdek üç ana 

bölümden oluşmaktadır. Bunlar tohum kabuğu, endosperm ve embriyodur. Tohum 

kabuğunda dış, orta ve iç olmak üzere histolojik olarak farklı üç integüment 

tanımlanmıştır. Dış integüment ya da yumuşak tohum kabuğu, kütiküla, epidermis ve 

parankimatik dokudan oluşan ince çeperli büyük hücrelerden meydana gelmiştir. Orta 

integüment ya da sert tohum kabuğu, ligninleşip kalınlaşmış iki hücre tabakası ile 

tanımlanmaktadır. İç integüment ise, üç hücre tabakasından meydana gelmiştir. 
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Olgunlaşma sırasında tohum kabuğunun tabakaları ligninleşerek, çekirdeklere sert bir yapı 

kazandırmaktadır (Cadot ve ark., 2006).  

 

1.2.4. Üzüm Tanesinin Histokimyasal Yapısı  

 

Histolojik yapıyı oluşturan hücrelerin üzüme özgü biyokimyasal ögeleri sentezleme 

ve biriktirme özelliklerinin incelenmesi, üzüm tanesinin histokimyasal yapısını 

oluşturmaktadır. Şekerler, organik asitler, fenolik maddeler, mineraller ve aroma maddeleri 

üzüm tanesinde histokimyasal yapının ana ögeleri olarak incelenmiştir. Yapısal bir doku 

olmamakla birlikte, bağcılık terminolojisinde ‘pus tabakası’ olarak adlandırılan kimyasal 

katman histokimyasal yapı kapsamında değerlendirilmektedir. Pus tabakası, tane 

kabuğunun üzerinde ince mumsu bir katmandır. Tane kabuğu ağırlığının %1-2’sini 

oluşturduğu ve yaklaşık 0,1 mg/cm² ağırlığında olduğu belirtilmektedir (Radler, 1970). 

İçeriğinin %78,8 oleanolik asit, %10,3 alkol, %4 ester, %2,7 yağ asitleri, %2 aldehit ve 

%0,7 parafinden oluştuğu saptanmıştır (Radler, 1965). Kalınlığı çeşitlere göre değişen bu 

hidrofobik tabaka, olgun taneyi transpirasyondan kaynaklanan su kaybına, mekanik 

zararlanmalara, güneş yanıklığına karşı korumakta ve fungal enfeksiyonlara neden olan 

nemin tane üzerinden akıp gitmesini sağlamaktadır. Bunun yanında sofralık üzümlerin 

görsel çekiciliğini artıran önemli bir özellik olarak da kabul edilmektedir. 

Esas olarak oleanolik asit, lupeol ve ursolik asit, a-amirin ve triterpenoidlerden 

oluşan balmumlu bir kütikül, üzüm meyvelerinin cildini kaplar, biyotik gerilmelere karşı 

korunmada potansiyel bir rol oynar. Meyve kalitesi ve depolama yeteneği üzerinde olumlu 

etkiye sahiptir (Pensec ve ark., 2014). 

 

1.3. Üzüm Çekirdeği 

 

Çevresel bir sorun olan tarım ve tarımsal sanayi artıklarının yönetimi geri dönüşüm 

ve değer kazanmaları teşvik edildi. Son yıllarda, şarap endüstrisi artıklarının yeniden 

kullanılmasına artan bir ilgi vardır. 

Endüstriyel olarak, sebze tohumlarından yemeklik yağ elde etmek için yaygın 

olarak benimsenen işlem birkaç aşama öngörür: biyokütlenin temizlenmesi, kurutulması, 

ezilmesi ve preslenmesidir. Presleme sırasında yağın çoğu tohumlardan çıkarılır, ancak son 

pastada kayda değer miktarda yağ kalır. Bu daha sonra buharlaştırılan n-heksan ile 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399691930434X#bb0125
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özütlenir. Son olarak, eğer gerekliyse, insan tüketimi gereksinimlerini karşılamak için 

yağın rafine edilmesi gerekir (Fiori, 2007). 

Üzümlerin preslenmesi ve işlenmesinden sonra arta kalan kısma cibre denir. Cibre, 

daha fazla girdi sağlayabilecek olan üzüm çekirdeği yağı ve üzüm çekirdeği ekstresi gibi 

farklı kullanım alanları ön plana çıkartılarak değerlendirilmelidir. Bu nedenle, eldeki üzüm 

çeşidi çekirdeklerine ait yağların yağ asitleri bileşenlerinin bilinmesi, kullanım amaçlarına 

göre üretim yapılmasını da sağlayacaktır.  

Üzüm çekirdeği ve kabuğu; şarap yapım sürecinin yan ürünleridir. Bu yan 

ürünlerin, yılda yaklaşık 13-14 milyon ton katma değerli bileşenlere dönüştürülmesi 

sayesinde şarap endüstrisine karşı büyük ilgi gösterilmeye başlanmıştır. 

Meyveler doğal formlarında veya bazı işlemlerden geçirildikten sonra tüketilir. 

Toplanan taze üzümlerin %80’i şarap üretiminde kullanılır. Şarap yapımı sırasında, büyük 

miktarlarda üzüm marjı yan ürün olarak üretilir. Şarap yapımından kaynaklanan üzüm 

marjının toplam üzüm girdisi ağırlığının yaklaşık %20’si olduğu tahmin edilmektedir 

(Fiori ve ark., 2010, Rombaut ve ark., 2014). 

Üzüm çekirdeği, farklı morfolojik özelliklere ve değişken yağ ve mineral içeriğine 

sahiptir (Özcan, 2010). Özellikle fermantasyon riski nedeniyle şarap üretiminden sonra 

yönetilmesi önemli bir zorluk oluşturur. Bu yan ürünlerin büyük bir kısmı, çözücü 

özütlemesi işlemi yapılarak yağın geri kazanılmasında kullanılır (Özcan ve Juhaimi, 2017). 

Ancak bazı kısımlar sadece mekanik işlemle yağ ekstraksiyonu için kullanılır. Bu son 

ürünler, genellikle soğuk preslenmiş üzüm çekirdeği yağları olarak tanımlanır. Soğuk 

preslenmiş üzüm çekirdeği yağlarının üretimi sırasında en kritik husus, tohum üretimine ve 

şarap üretiminden sonra matrisin kalıntı nem içeriğinin katı bir şekilde kontrol edilmesi 

için uygulanan kurutma işlemidir. Aynı zamanda, doğru vidalama pres parametreleri gibi 

teknolojik yöntemler, kabul edilebilir verimlerle iyi bir yağ elde etmede önemli işlemler 

olarak kabul edilmektedir (Venkitasamy ve ark., 2014, Rombaut ve ark., 2015).  

Üzüm çekirdeği, içerdiği bileşikler ve yaptığı fizyolojik etkilerle gıda katkısı ve 

takviyesi olarak kullanım potansiyelini ortaya koymuştur (Nakamura ve ark., 2003). 

Üzüm çekirdekleri, güçlü biyolojik etkiye sahip, polifenolik bileşiklerce zengindir. 

Flavonoidler ve fenolik asitlerden oluşan bu polifenoller antioksidan, antibakteriyel ve 

antiülser aktiviteye sahiptir (Saito ve ark., 1998, Jayaprakasha ve ark., 2003). Bunların 

yanında, üzüm çekirdeğindeki fenolik bileşikler, kardiyoprotektif, antikanserojenik, 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/winemaking
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816305096#bib15
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816305096#bib31
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814618312883#b0095
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/fermentation
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814618312883#b0100
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/oilseed
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814618312883#b0160
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814618312883#b0135
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antihipertansiyon ve antihiperglisemik gibi çeşitli fizyolojik etkiler de göstermektedirler 

(Rodriguez Vaquero ve ark., 2007).  

Üzüm çekirdeği,  fenolik bileşikler açısından oldukça zengin bir yan ürün 

olmasından dolayı gıda endüstrisinde, gıda takviyesi olarak insan sağlığı açısından çok 

önemli ürünler elde edilmektedir. Gıdaların raf ömrünü artırmak için, yağ ve yağ içeren 

antioksidanların kullanımı iyi bir yöntemdir. Toksikolojik etkilerinden dolayı, gıdalarda 

kullanımı sınırlandırılmış özellikle bütillenmiş hidroksianisol (BHA) ve bütillenmiş 

hydroksitolune (BHT) gibi sentetik antioksidanların yerine doğal bitkisel antioksidanların 

kullanımı giderek artmaktadır (Mavadi ve Salunkhe, 1995).  

Yapılan araştırmalar, üzüm çekirdeği yağının, düşük yoğunluklu lipoproteinlerin 

oksidasyonuna karşı özelliği, trombozun önlenmesi, kardiyovasküler hastalıkların 

iyileşmesi, serumdaki kolesterolün azaltılması, kan damarı dilatasyonu ve otonomik sinirin 

düzenlenmesi gibi birçok farmasötik aktivite sergilediğini göstermiştir. Üzüm çekirdeği 

yağı, bebekler ve yaşlılar için yüksek kaliteli besin yağı veya hava ile temas için sağlıklı 

yağ olarak kullanılmaktadır (Liu ve ark., 2001). 

Üzüm çekirdeklerinin sahip oldukları yağ verimi, biyoaktif bileşen ve aroma 

profilleri üzümün cinsine göre farklılıklar gösterebilmektedir. Yağ miktarındaki değişim de 

lipoksigenaz gibi enzimlerin aktiviteleri, nem miktarı, toprağın yapısı ve mevsimsel 

koşullar gibi faktörlere bağlıdır.  

Biyoaktiflerdeki bileşim üzüm çeşidine bağlı olarak değişirken olgunluk 

derecesinden, yetiştirme yeri ve koşullarından da etkilenmektedir (Bail ve ark., 2008). 

Dünyada, tıbbi uygulamalarda ve tedavilerde kullanılan ilaçların yaklaşık %80’i 

bitkisel kaynaklardan elde edilmektedir. Bitkilerde bulunan fenolik yapıdaki bileşikler 

geniş bir farmakolojik etki alanına sahiptirler ve kolesterolün düşürülmesi başta olmak 

üzere, birçok hastalığın tedavisinde kullanılırlar. Ayrıca antibakteriyel, antihepatoksik ve 

antioksidan özelliklere de sahiptirler (Pirniyazov, 2003). 

İspanya gibi şarap üretimi fazla olan ülkelerde şarap endüstrisindeki kalıntılar, 

biyodizel için bir hammadde oluşturmaktadır. Şarap fazlasından elde edilen üzüm 

kabukları ve saplarının biyoetanol ile damıtılması veya transesterifikasyon reaksiyonunda 

sonucu yenilenebilir ve atık kaynaklı bir biyoyakıt olan yağ asidi etil esterleri 

oluşmaktadır. Tempranillo asma çeşidinden elde edilen üzüm çekirdeği yağından yağ asidi 

etil esterleri üretilmiştir. 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816305096#bib2
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1.4. Üzüm Çekirdeğinin Özellikleri 

 

Yüksek kalitedeki üzüm çekirdeği yağı, üzüm çekirdeğinin hafif meyvemsi lezzeti, 

monoterpenlere sahip olması, yüksek dumanlanma sıcaklığına (216,7 °C) sahip olması, iyi 

derecede sindirilebilir olması ve kızartma yağı olarak kullanıldığında ise önemli derecede 

bir viskozite artışı görülmemesi gibi temel özelliklerle karakterize edilir.  

Şarap ve meyve suyu üretiminden geriye kalan atıklarda biyoaktif bileşikler önemli 

düzeyde bulunmaktadır. Üzüm çekirdekleri bu atıkların önemli bir kısmını oluşturur. 

Üzüm çekirdeğinin yüksek antioksidan özelliğinden dolayı kozmetik ve farmasotik üretim 

yapan sektörler için ham madde olarak satılıp kullanılmaya veya besin değeri yüksek 

olmasından dolayı, üzüm çekirdeği yağı üreten fabrikalara satılıp değerlendirilmektedir.  

Üzüm çekirdeği, yaklaşık %20 taze meyve ve %40-60 kuru madde miktarına 

sahiptir. Yağ içeriği ile ilgili olarak yapılan birçok çalışmada, yağ oranının %13-19 

değerleri arasında bulunabildiği, soğuk preslemeli ekstraksiyon yöntemiyle de yağın 

yalnızca küçük bir kısmının geri kazanıldığını belirtmiştir (Matthaus, 2008). 

Şarap yapımının bir yan ürünü olan üzüm tohumları, yağ ve fenolik bileşiklerce 

zengin bir üründür. Üzüm çekirdeği, genellikle şarap yapım işleminin bir parçası olarak 

atıldığı için, üzüm çekirdeği yağı ve üzüm çekirdeği ekstraktının ekstraksiyonu ve satışı, 

yan ürünlerin verimli kullanımı kadar karlı bir yan çizgisi olabilir. Üzüm çekirdeği yağı, 

yüksek linoleik asit içeriği nedeniyle (yaklaşık %72) faydalı besin değeri ile bilinir. 

Yiyecekleri kızartmada, ciltteki nemlendirme özelliklerinden dolayı pansuman işleminde, 

soslara veya kozmetiklere dâhil olmak için kullanılabilir (Matthaus, 2008). 

Üzüm çekirdeği ekstraktında bu bileşiklerin miktarlarının fazla olması dolayısıyla 

antioksidan potansiyeli vitamin E ve C’den sırasıyla 20 ve 50 kat daha fazla bulunmuştur 

(Shi ve ark., 2003). 

Üzüm çekirdeklerinin kalp hastalığı riskini azaltma  özelliğine sahip olduğu 

incelenmiştir (Shi ve ark., 2003).  

Üzümün bir bütün olarak tıbbi özellikleri ve besinsel değeri binlerce yıldır 

bilinmektedir. Üzüm çekirdeği ekstraktında Avrupa ve Amerika’da uzun yıllardan beri 

kullanılan bir besin takviyesidir ve FDA (Food and Drug Administration) tarafından, 

GRAS (Generally recognized as safe) yani ‘genel olarak güvenli kabul edilen’ statüsüne 

konulmuştur. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814618312883#b0085
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/phenolic-compound
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/linoleic-acid
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Bileşenlerine bağlı olarak, üzüm çekirdeği ve üzüm çekirdeği ekstraktının başlıca 

fonksiyonları; antioksidan, antiinflammantuar, antitrombotik, antikarsinojenik ve 

antibakteriyel etkilerden kaynaklanmaktadır. 

Üzüm çekirdeği yağı, birçoğunun esansiyel yağ asitleri olduğu toplam yağ 

bileşiminin %89’undan fazlasını temsil eden doymamış yağ asitleri bakımından zengindir. 

Üzüm çekirdeği ekstraktı ayrıca tokoferoller ve fitosteroller gibi anti-arteriyosklerotik 

aktivite gösterebilen antioksidanlar açısından da zengindir (Yu ve Ahmedna, 2013). 

Kardiyo-koruyucu, nöro-koruyucu, antioksidan, antienflamatuar, anti-kanserojen ve anti-

obezite etkileri dahil olmak üzere insan sağlığı üzerindeki potansiyel yararlı etkileri 

nedeniyle gıda ve ilaç alanlarına ilgi duymaktadır (Alves, 2012, Neves ve ark., 2013). 

 

1.5. Üzüm Çekirdeği Ġçeriğinin BileĢenleri 

 

Üzüm çekirdeği yağı üretimi için sadece çekirdekler kullanılmakta, kuru madde 

bazında çekirdeğin yaklaşık %7-20’sini yağ oluşturmaktadır. Üzüm çekirdeği yağına olan 

esas ilgi, linoleik asit (%72-76) gibi yüksek oranda doymamış yağ asidi içeriğindendir. 

Üzüm çekirdeğinin içerdiği linoleik asit oranı, aspir yağı (%70-72), ayçiçeği yağı (%60-

62) ve mısır yağının (%52) içerdiği linoleik asit oranından daha yüksektir.  

Üzüm çekirdeği, kompleks bir bileşime sahip olup, bileşimi oluşturan öğeler ve 

yaklaşık oranları Tablo 1.2’de verilmiştir. 

 

Tablo 1.2. Üzüm Çekirdeği Bileşimi 

 

 

 

 

 

 

 

Serbest radikaller; artrit, hemorajik şok, ateroskleroz, yaş ilerledikçe; iskemi ve 

birçok organların reperfüzyon yaralanması, Alzheimer ve Parkinson hastalığı, mide-

bağırsak bozuklukları, tümör promosyonuyla ve kanser ve AIDS dahil olmak üzere 

insanlarda yüzden fazla hastalıklara neden olmaktadırlar. Antioksidanlar, serbest radikal 

BileĢim Öğesi Oran (%) 

Lif  40 

Yağ  16 

Protein  11 

Fenolik BileĢikler  7 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814614009807#b0200
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814614009807#b0010
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814614009807#b0100
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temizleyiciler güçlü ve neoplastik inhibitörleri olarak hizmet vermektedir. Sentetik ve 

doğal antioksidanlar çok sayıda insan sağlığı ve hastalık önleme üzerinde yararlı etkileri 

incelenmiştir. Bununla birlikte, antioksidanlar yapı-aktivite ilişkisi, biyoyararlanım ve 

tedavi edici etkinliği çok farklıdır. Oligomerik proantosiyanidin bu açıdan çok önemlidir. 

Üzüm çekirdeği bileşiminde yüksek düzeyde bulunmaktadır. 

Doygunluk derecesi ile ilgili olarak, doymamış yağ asitleri (UFA), toplam lipitlerin 

ana bileşenlerini temsil eder. En bol bulunan UFA, linoleik asit (C18:2), ardından oleik asit 

(C18:1) ve linolenik asittir (C18:3) (Ancin ve ark., 1998). 

Lipit bileşimindeki farklı meyve dokularından farklılıklar konusunda net kanıtlar 

sağlar. Üzüm kabukları, özellikle stearik, palmitik ve lignoserik asitler ve üzüm 

meyvesinin dış kısmında bulunan mumlu kütikülün bir parçası olan triterpenoidler, daha 

yüksek seviyelerde doymuş yağ asitleri ile karakterize edilmiştir. İstenmediği gibi, 

doymamış yağ asitleri, linoleik ve linolenik asitler olarak en fazla bulunan tohumların 

serbest yağ asidi profiline hakimdir. Bu bileşikler, şarapların duyusal özellikleri üzerinde 

bir etkiye sahip olabilir, çünkü bunlar C6 ve C9 alkollerinin ve tropik notalarla ilgili otsu 

aroma ve tiollerden sorumlu aldehitlerin öncüsüdür.  

Sonuç olarak, bu ilk gözlemler, üzüm renginden bağımsız olarak üzüm dokularına 

ve çeşitlerine bağlı olarak üzüm lipitlerinin bileşiminde belirli bir çeşitliliğin varlığını 

göstermektedir. Örneğin, iyi bilinen Airen ve Tempranillo çeşitleri, derilerde ve 

tohumlarda doymuş ve doymamış serbest yağ asidi profili ve gliserofosfolipidlerin içeriği 

ile karşılaştırıldığında farklı lipid bileşimi göstermiştir. Bu durumda, sadece genotipin lipit 

bileşimi üzerindeki etkisi söz konusudur, çünkü üzümler aynı iklim, yetiştirme koşulları ve 

tarım uygulamaları altında yetişmiştir. Son olarak, bu çalışmada elde edilen veriler, 

özellikle mayalanma sürecinde şarap yapım endüstrisi için potansiyel olarak yararlı 

olabilecek değerli bilgileri temsil etmektedir.  

Üzüm tohumlarındaki yağ miktarı çeşitlere ve yetiştirme koşullarına göre 

değişkenlik gösterir ve ortalama değerleri %10-15 arasındadır. Üzüm çekirdeği yağı, 

doymamış yağ asitleri, özellikle de yağın besin değerinden sorumlu olan linoleik ve oleik 

asitler bakımından zengindir (Beveridge ve ark., 2005, Bail ve ark., 2008). 

Üzüm çekirdeği yağı, diğer yağlar bakımından zengin tohumlarla 

karşılaştırıldığında, tekli doymamış yağ asitleri ve çoklu doymamış yağ asitleri bakımından 

zengin olan trigliseritlerden oluşur (Baydar ve Akkurt, 2001). 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399691930434X#bb0005
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/unsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/nutritive-value
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/linoleic-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/linoleic-acid
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816305096#bib2
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/monounsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815001978#bib4
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Üzüm çekirdeği, yüksek seviyede doymamış yağ asitleri, yani oleik ve linoleik 

(Crews 2006) ve antioksidanları nedeniyle, tipik olarak %8-15 (ağırlık/ağırlık) yağ içeren 

iyi bilinen bir yağlı tohum ürünüdür. 

Zengin bileşiklerdirler ve uygulamalar açısından mutfak, eczacılık, kozmetik ve 

tıbbi amaçlar için giderek daha popüler hale gelmektedir. 

İnsan hayatı için faydalı bu bileşiklerin önemli bir grubunu da üzüm ve üzüm 

çekirdeğinde yoğun olarak bulunan proantosiyanidinler teşkil etmektedir. Üzüm 

çekirdekleri (+)-katesinler, (-)-epikatesin, (-)-epikatesin gallat, dimerik, trimerik ve 

tetramerik prosiyanidinler gibi monomerik fenolik bileşiklerin zengin kaynağıdır ve bu 

bileşikler antimutajenik ve antiviral ajanlar olarak görev yaparlar (Saito, 1998). 

Üzüm çekirdeklerinde, ağırlıklı olarak lifli yapı, proantiosiyanidinler, proteinler, su 

ve eser miktarda şeker ve minerallerden oluşmaktadır (Demirtaş ve ark., 2013, Teixeira ve 

ark., 2014, Rombaut ve ark., 2015). 

Üzüm çekirdeği, yüksek miktarda polifenollerin, esas olarak proantosiyanidin 

içerir. (Schieber ve ark., 2001). Bu nedenle, geviş getiren hayvanların beslenmesinde üzüm 

çekirdeğinin kullanılması, ruminal biyohidrojenasyonunu modüle etmede faydalı olabilir 

ve bu yan ürünün pahalı yönetimi ve imhası için bir alternatif olabilir. Üzüm çekirdeği aynı 

zamanda iyi bir linoleik asit kaynağıdır (C18: 2n-6). 

 

1.6. Üzüm Çekirdeğinin Ġçerisindeki Yağ ÇeĢidi  

 

Bitkilerde lipitlerin bolluğu genotip ve fenotipten etkilenir. Üzüm çok önemli bir 

bitki metabolitleri sınıfı olmasına rağmen, tohumlarda bulunanlar dışında, üzüm 

lipidlerinin bilgisi halen çok sınırlıdır. Üzüm lipitlerinin az sayıda araştırılması, 

profillerinin üzüm olgunluğuna, çeşitliliğine ve meyvelerdeki yerlerine bağlı olduğunu 

göstermiştir. İşlevleri nedeniyle biyolojik sistemlerde lipitler çok önemlidir. Özellikle 

bitkilerde farklı rollere sahiptirler ve göreceli bollukları daha sonra genotip ve fenotipten 

etkilenir (Talanta, 2015). 

 

1.6.1. Yağ asidi 

 

Yağ asitleri, uzun bir hidrokarbon zinciri içeren monokarboksilik asitlerdir. 

Triasilgliseroller veya fosfolipidler gibi doğal kaynaklardan türetilen katı ve sıvı yağların 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0896844608003690#bib1
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/grape-seeds
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/proanthocyanidin
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030216000369#bib0190
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/ruminant-nutrition
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/linoleic-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/plant-metabolite
https://www.sciencedirect.com/science/journal/00399140
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bölünmesi ile oluşurlar ve genel olarak doymuş veya doymamış olabilirler. Yağ asitlerinin 

ortak bölünmesi alifatik kuyruklarının uzunluğuna dayanır: kısa zincirli yağ asitleri, beş 

veya daha az karbonlu alifatik kuyruklu yağ asitleridir, orta zincirli yağ asitleri 6-12 karbon 

atomu içerir, uzun zincirli yağ asitleri ise 14-20-22 veya daha fazla karbon atomuna 

sahiptir. (Beermann ve ark., 2003; Denise, 2017). 

 

1.6.1.1. Linoleik asit  

 

Linoleik asit; omega 6 serisinden 18 karbonlu, iki çift bağlı, çoklu doymamış, 

önemli bir yağ asididir. Linoleik asit, insan bünyesinde sentez edilemediği için önemli yağ 

asididir ve diyetle dışarıdan alınması gerekir (URL-14, 2019). 

 

ġekil 1.1. Linoleik asit (URL-6, 2019). 

 

Formül : C18H32O2 

Erime noktası : -5 °C 

Molar kütle : 280,4472 g/mol 

Kaynama noktası   : 230 °C 

 

1.6.1.2. Oleik asit 

 

Oleik asit, çeşitli hayvansal ve bitkisel katı ve sıvı yağlarda doğal olarak oluşan bir 

yağ asididir. Ticari numuneler sarımsı olabilse de kokusuz, renksiz bir yağdır. Kimyasal 

açıdan, oleik asit, 18:1 cis-9 lipit sayısı ile kısaltılmış, mono-doymamış bir omega-9 yağ 

asidi olarak sınıflandırılır (URL-15, 2019). 

 

 

ġekil 1.2. Oleik asit (URL-7, 2019). 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0014299920300297#bib18
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0014299920300297#bib50
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=linoleik+asit+erime+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOLjOp0NLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsclNzSjLz0hUK8jPzShaxyuRk5uXnpGZmKyQWZ5YopBZl5qYq5OVnlyQWH9kIAISdrYZcAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwj1r7Sf1IHoAhWZURUIHUZ8A04Q6BMoADAXegQIDhAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=linoleik+asit+molar+k%C3%BCtle&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOLjOp0NLKTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KscvNzEosUchOLixexSuVk5uXnpGZmKyQWZ5YoQKSyD-8pyUkFANQfx1FXAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwj1r7Sf1IHoAhWZURUIHUZ8A04Q6BMoADAYegQIDxAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=linoleik+asit+kaynama+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOLjOp0NLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KskvIzczLz0hUK8jPzShaxygE5-TmpmdkKicWZJQrZiZV5ibmJCnn52SWJxUc2AgDBUjEZXgAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwj1r7Sf1IHoAhWZURUIHUZ8A04Q6BMoADAaegQIERAC
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Formül : C18H34O2 

Molar kütle : 282,47 g/mol 

Yoğunluk : 895 kg/m³ 

Kaynama noktası : 360 °C 

 

1.6.1.3. Palmitik Asit 

 

Palmitik asit hayvan ve bitkilerde bulunan en yaygın doymuş yağ asididir. 16 

karbonludur, bazik haline palmitat denir. İsminden de anlaşılacağı üzere palmiye ağacının 

yağından ve palmiye çekirdeğinde bulunur. Ayrıca, tereyağı, peynir, süt ve ette de bulunur 

(URL-16, 2019). 

 

 

ġekil 1.3. Palmitik Asit (URL-8, 2019). 

 

Formül : C16H32O2 

Erime noktası   : 62,9 °C 

Molar kütle : 256,43 g/mol 

Kaynama noktası : 351 °C 

Yoğunluk     : 853 kg/m³ 

 

1.6.1.4. Palmitoleik Asit 

 

Palmitoleik asit veya heksadec-9-enoik asit, insan adipoz dokusunun gliseritlerinin 

ortak bir bileşeni olan omega-7 tekli doymamış yağ asididir. Tüm dokularda bulunur, 

ancak genel olarak karaciğerde daha yüksek konsantrasyonda bulunur (URL-17, 2019). 

 

 

ġekil 1.4. Palmitoleik asit (URL-9, 2019). 

 

 

https://www.google.com/search?rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&q=oleik+asit+molar+k%C3%BCtle&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONilO09LKTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KscvNzEosUchOLixexiufnpGZmKyQWZ5YoQMSzD-8pyUkFAPHUUPdUAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiJ5ejMyoLoAhW5wcQBHSv-BkgQ6BMoADAOegQIDRAC
https://www.google.com/search?rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&q=oleik+asit+yo%C4%9Funluk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONilO01LPTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsUlLzijNLKhexiuTnpGZmKyQCeQqV-Ufml-bllGYDANoOLFhOAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiJ5ejMyoLoAhW5wcQBHSv-BkgQ6BMoADAPegQIDhAC
https://www.google.com/search?rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&q=oleik+asit+kaynama+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONilO09LNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KskvIzczLz0hUK8jPzShaxSufnpGZmKyQWZ5YoZCdW5iXmJirk5WeXJBYf2QgAO403OlsAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiJ5ejMyoLoAhW5wcQBHSv-BkgQ6BMoADAQegQIDxAC
https://www.google.com/search?hl=tr&authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&q=palmitik+asit+form%C3%BCl&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONi3K0lLPTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81Ks0vKLcktzEhexihYk5uRmlmRmKyQWZ5YogMQP78kBAMGoFaBPAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiNxsy0w-jnAhXk-ioKHTzNDKAQ6BMoADATegQIDBAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=palmitik+asit+erime+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONi3K0tLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsclNzSjLz0hUK8jPzShaxyhQk5uRmlmRmKyQWZ5YopBZl5qYq5OVnlyQWH9kIAJ5cIbtcAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiK65mV0IHoAhVHUBUIHYZWD7QQ6BMoADATegQIDhAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=palmitik+asit+molar+k%C3%BCtle&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONi3K0tLKTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KscvNzEosUchOLixexShUk5uRmlmRmKyQWZ5YoQKSyD-8pyUkFAH1yPn9XAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiK65mV0IHoAhVHUBUIHYZWD7QQ6BMoADAUegQIDxAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=palmitik+asit+kaynama+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONi3K0tLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KskvIzczLz0hUK8jPzShaxyhUk5uRmlmRmKyQWZ5YoZCdW5iXmJirk5WeXJBYf2QgAsGd_RV4AAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiK65mV0IHoAhVHUBUIHYZWD7QQ6BMoADAWegQIERAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=palmitik+asit+yo%C4%9Funluk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpONi3K0lLPTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsUlLzijNLKhexihck5uRmlmRmKyQCBRQq84_ML83LKc0GAAQzNEFRAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwiK65mV0IHoAhVHUBUIHYZWD7QQ6BMoADAXegQIEhAC
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Formül : C16H30O2 

Erime noktası   : -0,1 °C 

Yoğunluk : 894 kg/m³ 

Sınıflandırma : Omega 7 

 

1.6.1.5. Stearik Asit 

 

Stearik asit, doymuş bir yağ asididir. Çoğu hayvan ve bitkiden elde edilen katı-sıvı 

yağlarda, çoğunlukla gliserid stearin şeklinde bulunur. Stearik asit ve bileşikleri, özellikle 

tuzları ticari öneme sahiptir. Uzun zincirli alkol esterleri, mum olarak bilinmektedir (URL-

18, 2019). 

 

 

ġekil 1.5. Srearik asit (URL-10, 2019). 

 

Formül : CH₃(CH₂)₁₆COOH 

Erime noktası : 69,3 °C 

Molar kütle : 284,48 g/mol 

Yoğunluk : 941 kg/m³ 

Kaynama noktası : 361 °C 

 

1.6.1.6. Miristik Asit 

 

Miristik asit (tetradekanoik asit), süt ürünlerinde yaygın bulunan bir doymuş yağ 

asididir. Miristat, miristik asitin baz halidir, isminde ‘miristat’ bulunan bileşikler miristik 

asitin tuzu veya esteridirler (URL-19, 2019). 

 

ġekil 1.6. Miristik asit URL-11, 2019). 

 

https://www.google.com/search?hl=tr&authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&q=palmitoleik+asit+form%C3%BCl&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3sMhJMrPQUs9OttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqzS8otyS3MSF7FKFCTm5GaW5OekZmYrJBZnliiApA7vyQEAap4V61EAAAA&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwiN1fTpwujnAhXWdn0KHYZLDBsQ6BMoADAXegQIDBAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1349&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=palmitoleik+asit+erime+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3sMhJMrPQ0s1OttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqxyU3NKMvPSFQryM_NKFrHKFyTm5GaW5OekZmYrJBZnliikFmXmpirk5WeXJBYf2QgANswpJF4AAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjZhqzH0oHoAhUXShUIHQRyCsUQ6BMoADAPegQIDhAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1349&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=palmitoleik+asit+yo%C4%9Funluk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3sMhJMrPQUs9OttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqxSUvOKM0sqF7FKFSTm5GaW5OekZmYrJALFFCrzj8wvzcspzQYAk7hJjVMAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjZhqzH0oHoAhUXShUIHQRyCsUQ6BMoADAQegQIDxAC
https://www.google.com/search?bih=657&biw=1349&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=palmitoleik+asit+s%C4%B1n%C4%B1fland%C4%B1rma&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3sMhJMrPQ0stOttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqyScxKLizPTgIIlmfl5i1gVCxJzcjNL8nNSM7MVEoszSxSKj2zMO7IxLScxL-XIxqLcRADUZ3wTYQAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjZhqzH0oHoAhUXShUIHQRyCsUQ6BMoADARegQIEBAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=stearik+asit+erime+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOMSjK0NLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsclNzSjLz0hUK8jPzShaxSheXpCYWZWYrJBZnliikFmXmpirk5WeXJBYf2QgAlikTt1sAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjr252e0ILoAhUDtYsKHdCtCLAQ6BMoADAXegQIDhAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=stearik+asit+molar+k%C3%BCtle&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOMSjK0NLKTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KscvNzEosUchOLixexShaXpCYWZWYrJBZnlihAZLIP7ynJSQUAOpaHz1YAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjr252e0ILoAhUDtYsKHdCtCLAQ6BMoADAYegQIDxAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=stearik+asit+yo%C4%9Funluk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOMSjK0FLPTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsUlLzijNLKhexihWXpCYWZWYrJAL5CpX5R-aX5uWUZgMA32aFXlAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjr252e0ILoAhUDtYsKHdCtCLAQ6BMoADAZegQIEBAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=stearik+asit+kaynama+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOMSjK0NLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KskvIzczLz0hUK8jPzShaxyhaXpCYWZWYrJBZnlihkJ1bmJeYmKuTlZ5ckFh_ZCABrtcesXQAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjr252e0ILoAhUDtYsKHdCtCLAQ6BMoADAaegQIERAC
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Formül : C14H28O2 

Molar kütle : 228,3709 g/mol 

Erime noktası : 54,4 °C 

Kaynama noktası : 250,5 °C 

Yoğunluk : 862 kg/m³ 

 

1.6.1.7. Gama Linolenik Asit 

 

Gama linoleik asit (GLA) doymamış bir yağ asidi olup, bitkisel yağlarda bulunur. 

Omega-6 yağlarından biri olan GLA, omega içeren gıdalarla da alınabildiği gibi, topikal 

olarak (deriye sürülerek) etkileri emilim yoluyla da sağlanır. 

Gamma Linoleik Asit, vücutta önemli anti-inflamatuar etkisi olan Prostaglandin’e 

dönüşür. Ayrıca hücre membranının önemli bir bileşenidir. 

Gamma linoleik asit, bazı gıdaların yanı sıra hodan tohumu yağı, çuha çiçeği ve 

siyah frenk üzümü yağlarında da bulunur (URL-20, 2019). 

 

ġekil 1.7. Gama linoleik asit (URL-12, 2019). 

 

Formül : C18H30O2 

Molar kütle : 278,43 g/mol 

Sınıflandırma : Omega-6  

 

1.6.1.8. Alfa-Linolenik Asit 

 

F vitamini olarak da bilinir. İnsan vücudunda bulunan bazı enzimler ile 

Eikosapentaenoik asit (EPA) ve Dokosahekseonik asit (DHA) gibi aktif metabolitlere 

dönüşür. Normal kolesterol düzeylerinin korunmasına katkıda bulunur (URL-21, 2019). 

  

ġekil 1.7. Alfa linoleik asit (URL-13, 2019). 

 

https://www.google.com/search?hl=tr&authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&q=miristik+asit+form%C3%BCl&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOji831VLPTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81Ks0vKLcktzEhexiuZmFgEVZWYrJBZnliiAxA_vyQEACm1ESU8AAAA&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwijpNv7w-jnAhVWb30KHX0LAjwQ6BMoADAOegQIDBAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=miristik+asit+molar+k%C3%BCtle&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOji831dLKTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KscvNzEosUchOLixexSuVmFgHVZWYrJBZnlihApLIP7ynJSQUAjxhI5lcAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwi0lM22oIPoAhURXhUIHfTdARAQ6BMoADAPegQIDhAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=miristik+asit+erime+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOji831dLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsclNzSjLz0hUK8jPzShaxyuRmFgGVZmYrJBZnliikFmXmpirk5WeXJBYf2QgAt1zn21wAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwi0lM22oIPoAhURXhUIHfTdARAQ6BMoADAQegQIDxAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=miristik+asit+kaynama+noktas%C4%B1&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOji831dLNTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KskvIzczLz0hUK8jPzShaxyuVmFgGVZmYrJBZnlihkJ1bmJeYmKuTlZ5ckFh_ZCACdmDkBXgAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwi0lM22oIPoAhURXhUIHfTdARAQ6BMoADARegQIEBAC
https://www.google.com/search?authuser=0&bih=657&biw=1366&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&q=miristik+asit+yo%C4%9Funluk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MMpOji831VLPTrbST85Izc0sLimqhLCSE3Pik_NzC_JL81KsUlLzijNLKhexiudmFgEVZWYrJAIFFCrzj8wvzcspzQYA7-I0glEAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwi0lM22oIPoAhURXhUIHfTdARAQ6BMoADASegQIERAC
http://dermadolin.com.tr/bilgiler#hodan-tohumu-yagi-borago-officinalis-
https://www.google.com/search?rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&q=gamma+linolenik+asit+form%C3%BCl&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3ME5JSTbSUs9OttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqzS8otyS3MSF7HKpCfm5iYq5GTm5eek5mVmKyQWZ5YogKQP78kBAIDn0CRVAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjC4KW8wejnAhV0oXEKHbjKAQcQ6BMoADAOegQIDBAC
https://www.google.com/search?sa=X&authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&biw=1366&bih=657&q=gamma+linolenik+asit+molar+k%C3%BCtle&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3ME5JSTbS0spOttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqxy83MSixRyE4uLF7Eqpifm5iYq5GTm5eek5mVmKyQWZ5YoQFRkH95TkpMKAJNnUQldAAAA&ved=2ahUKEwiHs7qdooPoAhWBVBUIHQXgBH8Q6BMoADAQegQIDxAC
https://www.google.com/search?sa=X&authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&biw=1366&bih=657&q=gamma+linolenik+asit+s%C4%B1n%C4%B1fland%C4%B1rma&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3ME5JSTbS0stOttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqyScxKLizPTgIIlmfl5i1hV0xNzcxMVcjLz8nNS8zKzFRKLM0sUio9szDuyMS0nMS_lyMai3EQAqdMI_WUAAAA&ved=2ahUKEwiHs7qdooPoAhWBVBUIHQXgBH8Q6BMoADASegQIERAC
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Formül : C18H30O2 

Molar kütle : 278,43 g/mol 

Yoğunluk : 914 kg/m³ 

Sınıflandırma : Omega-3 Yağ Asitleri,  

 

1.7. Üzüm Çekirdeğindeki Yağ Asitlerinin Antioksidan Özellikleri 

 

Üzüm çekirdekleri, güçlü biyolojik etkiye sahip, polifenolik bileşiklerce zengindir. 

antioksidan, antibakteriyel ve antiülser aktiviteye sahiptir (Saito ve ark., 1998, 

Jayaprakasha ve ark., 2003).  

Üzüm, sahip olduğu zengin fenolik bileşiklerinden ve antioksidan aktivitesinden 

dolayı nütrasötik ürün pazarında önemli bir yere sahiptir.  

Üzümün antioksidan aktivitesi, fenolik bileşiklerin konsantrasyonu ve 

kompozisyonu (antosiyanin, flavonoller, flavan-3-ol) ile değişmektedir. Üzümlerde fenolik 

bileşiklerin miktarları, çeşitli genetik, çevresel ve kültürel faktörlere bağlıdır. Üzümün 

fenolik kompozisyonu, fenolik bileşiklerin glikozidaz ile glikozitlerin hidrolizi, fenol 

oksidaz ile fenollerin oksitlenmesi ve serbest fenollerin polimerleşmesi gibi kimyasal ve 

enzimatik değişikliklerinin gerçekleştiği, olgunlaşmanın farklı aşamalarına göre 

değişebilmektedir (Doshi ve ark., 2006). 

Hücrenin zarar görmesine neden olan serbest radikaller, ksenobiyotik 

metabolizmadan dolayı veya çevresel oluşumlarla, çeşitli metabolik reaksiyonların yan 

ürünleri olarak oluşabilmektedirler. Bu yüksek seviyedeki reaktif radikaller hücre 

membran lipidleri ve DNA gibi biyolojik moleküllerle, sonunda hücre ölümüyle 

sonuçlanan reaksiyona girebilirler (Kappus, 1986). Bunun yanında, bunlar biyolojik 

fonksiyonları yürütmek için metabolizma tarafından oluşturulmaktadırlar.  

Lipitler, biyolojik fonksiyonlarından dolayı temel olan bitki ve hayvan hücrelerinin 

önemli bileşenleridir. Bu bileşiklerin üzüm meyveleri içindeki önemli rollerine rağmen, 

üzüm lipit kompozisyonu bilgisi hala sınırlıdır. Lipidler, biyolojik fonksiyonları ve insan 

sağlığı üzerindeki etkileri nedeniyle canlı sistemlerde önemli bir rol oynar: enerji 

depolaması, hücre zarı yapısı, hücresel iletişim, biyolojik işlemlerin düzenlenmesi ve 

kardiyovasküler hastalıklar ve diğer kronik hastalıklar ile ilişkisi (Subramaniam ve ark., 

2011, Yi ve ark., 2009).  

https://www.google.com/search?authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&biw=1366&bih=657&q=alfa+linolenik+asit+molar+k%C3%BCtle&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3MDSOjy_Q0spOttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqxy83MSixRyE4uLF7EqJOakJSrkZObl56TmZWYrJBZnlihAFGQf3lOSkwoA9T4TfVwAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjEi4vDo4PoAhW5RxUIHfOPCHQQ6BMoADAOegQIDRAC
https://www.google.com/search?authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&biw=1366&bih=657&q=alfa+linolenik+asit+yo%C4%9Funluk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3MDSOjy_QUs9OttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqxSUvOKM0sqF7HKJuakJSrkZObl56TmZWYrJAKFFSrzj8wvzcspzQYASogOKlYAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjEi4vDo4PoAhW5RxUIHfOPCHQQ6BMoADAPegQIDhAC
https://www.google.com/search?authuser=0&rlz=1C1KMOH_enTR731TR731&hl=tr&biw=1366&bih=657&q=alfa+linolenik+asit+s%C4%B1n%C4%B1fland%C4%B1rma&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3MDSOjy_Q0stOttJPzkjNzSwuKaqEsJITc-KT83ML8kvzUqyScxKLizPTgIIlmfl5i1hVEnPSEhVyMvPyc1LzMrMVEoszSxSKj2zMO7IxLScxL-XIxqLcRABal8VOZAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjEi4vDo4PoAhW5RxUIHfOPCHQQ6BMoADARegQIEBAC
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399691930434X#bb0165
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399691930434X#bb0165
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399691930434X#bb0215
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Üzüm çekirdeğinin farklı kısımlarında bulunan lipidlerdir, kabuk ve posadaki 

küçük bileşiklerdir, oysa bu bileşikler üzüm tohumlarının önemli bir bileşenidir. Vitis 

vinifera L. üzümleri fosfolipidlerin ciltlerde, nötr lipitlerin tohumlarda baskın olduğunu 

göstermiştir (Miele ve ark. 1993). 

Bu bileşikler, yaşlanma karşıtı, anti-enflamasyon, anti-kanserojen, anti-mutajenik, 

anti-ülser özellikleri ve bunlar gibi yararları nedeniyle gıda ve ilaç endüstrisi için büyük 

ilgi çekmiştir. Azalmış kardiyovasküler hastalık riski ile ilişkilidir (Teissedre ve ark., 

1996). 

Ayrıca, üzüm çekirdeği yağı içeren biyoaktif  bileşiklerin dahil fitosteroller, 

tokoferoller, tokotrienoller, flavonoidler ve fenolik asitler yağın yararlı etkilerine katkıda 

bulunma nedeniyle, antioksidan etkinliği ile tanınan biyolojik öneme sahiptir (Rombaut ve 

ark., 2014). 

Bu nedenle, bileşimi ve ilgili özellikleri nedeniyle, üzüm çekirdeği yağı, sağlığı 

teşvik edici etkileri olan ve farmasötik ve gıda uygulamalarında kullanım potansiyeline 

sahip bir ürün olarak ortaya çıkmıştır (Beveridge ve ark., 2005).  

 

1.8. Üzüm Çekirdeğinde Bulunan Yağların Kullanım Alanları 

 

Üzüm çekirdeği yağı, kozmetik ürünlerden yemek pişirme gibi çeşitli alanlarda 

kullanılan geniş bir uygulama alanına sahiptir. Üzüm çekirdeği yağı, mutfak yağı olarak 

popülerlik kazanıyor ve olası bir uzmanlık yağı kaynağı olarak incelenmiştir (Bail ve ark., 

2008). 

Üzüm çekirdeği yağı, düşük yoğunluklu lipoprotein kolesterolünü aşağı doğru 

düzenleyerek kardiyovasküler sağlığın teşviki ile ilişkilidir. Üzüm çekirdeği yağı, gıda ve 

farmasötik uygulamalarda kullanılma potansiyeli olan bir ürün olarak ortaya çıkmıştır 

(Crews ve ark. 2006). 

Üzümlerin yararları, çoğunlukla tohumlarda bulunan çoklu doymamış yağ 

asitleri ile ilişkilidir. Üzüm çekirdeği yağları, bileşimleriyle ilişkili sayısız yararların, temel 

olarak yağ asitleri ve E vitamini açısından bildirildiği için iyi bir seçenek olabilir 

(Hanganu, 2012). 

Üzüm çekirdeği yağı, insan diyetinde kardiyovasküler hastalık ve kanser insidansını 

azaltmadaki etkisinden dolayı arzu edilen bileşikler olarak kabul edilir (Yi ve ark., 2009). 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399691930434X#bb0115
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/antiaging
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/anticarcinogenic
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/antiulcerative
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/pharmaceutical-industry
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816305096#bib4
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815001978#bib3
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815001978#bib3
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815001978#bib10
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/polyunsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/polyunsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/essential-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/essential-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/vitamin-e
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815001978#bib13
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815001978#bib20
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Üzüm çekirdeği özütü, E vitamininden 50 kat, C vitamininden 20 kat daha güçlü 

olan doğal bir antioksidandır. Üzüm çekirdeği yağı F vitamini olarakta adlandırılmakta 

olup, yüksek oranda içerdiği tekli ve çoklu doymamış yağ asitleri ile değerli bir cilt bakım 

ürünüdür. Bir litre soğuk preslenmiş üzüm çekirdeği yağı için yaklaşık 50 kg üzüm 

çekirdeği gerekmektedir (Khanna, 2002). 

 

1.8.1. Gıda Sektöründe Kullanım Alanları 

 

Üzüm çekirdeği yağının pişirme, kozmetik, bazı sağlık sorunlarının azaltılmasına 

kadar değişen çeşitli kullanımları bulunmaktadır. Antioksidan etkileri ve serbest radikalleri 

yakalama kabiliyeti de baz alınarak gıda takviyesi olarak marketlerde yerini almış 

durumdadır. Gıda endüstrisinde gıdaların raf ömrünü uzatmada sentetik antioksidanlara 

alternatif olarak atık değerlendirme açısından da şarap endüstrisinin yan ürünü olan üzüm 

çekirdeğinin kullanılmaktadır. 

 

1.8.2. Et ve Et Ürünleri 

 

Lipit oksidasyonu, et ve et ürünlerinde kötü tat ve koku üreten çeşitli ürünlerin 

oluşmasıyla sonuçlanan temel bir kalite bozulma işlemidir (Faustman ve Cassens, 1990). 

Et ve et ürünleri gıda kaynaklı hastalıklara yol açan mikrobiyal kontaminasyona karşı 

hassastırlar. Ayrıca renk değişimi et ve et ürünlerindeki kabul edilebilirliği ve kaliteyi 

etkileyen önemli bir faktördür (Carpenter ve ark., 2007).  

Et endüstrisinde yaygın olarak kullanılan BHA, BHT ve fosfat gibi birçok yapay 

katkılar vardır. Bu katkılar etkili ve doğal olanlarına kıyasla genel olarak ucuzdur. Fakat 

yapay olduklarından dolayı olumsuz tuketici algısına sahiptirler (Brannan ve Mah, 2007).  

Son zamanlarda bitkilerden elde edilen doğal antioksidanlar ve antimikrobiyel 

ajanların artan kullanımı, sağlık ve besleyici etkilerinin genişletilmesiyle, raf ömrü ve 

kalitesinin geliştirilmesiyle, gıda üreticilerine alternatif sağlamaktadır (Carpenter ve ark., 

2007). Bu durum üzüm gibi bitkilerden ekstrakte edilen doğal antioksidanların ve 

antimikrobiyellerin ticarileşmesine yol açmıştır.  

Üzüm çekirdeği ekstraktının yüksek antioksidan aktivite gösterdiğini ve gıda 

koruyucusu ve gıda takviyesi olarak kullanılabileceğini rapor etmiştir. Carpenter ve ark. 

(2007), pişmiş ve çiğ domuz köftesinin lipit oksidasyonu, renk ve duyusal özelliklerinde 
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üzüm çekirdeği ekstraktının etkisini araştırmıştır. Eklenen üzüm çekirdeği ekstraktı miktarı 

0-1000 μg, depolama süresi çiğ domuz köftesi için 4˚C’de 12 gün, pişmiş olanda ise 

4˚C’de 4 gündür. Depolamanın 9. ve 12. günlerinde yapılan analizde üzüm çekirdeği 

ekstraktı ilavesi çiğ domuz köftesinde lipit oksidasyonunu kontrole kıyasla azaltırken; 

depolamanın 0, 2 ve 4. günlerinde yapılan analizler sonucu çiğ domuz köftesinde 

tiyobarbutirik asit reaktif maddelerinin oluşumunu kontrole kıyasla inhibe etmiştir. üzüm 

çekirdeği ekstraktı ilavesiyle pişmiş ürünün duyusal özellikleri etkilenmezken, ilave edilen 

üzüm çekirdeği ekstraktı konsantrasyonunun artmasıyla renkteki kırmızılık değeri pişmiş 

ve çiğ üründe artış göstermiştir. 

Üzüm çekirdeği ekstraktı, sığır etinden yapılan bir et ürünü üzerine etkisinin 

araştırıldığı çalışmada, sentetik antioksidan olan BHA’ya kıyasla çok iyi antioksidan 

özelliklere sahip olduğu ve mikrobiyolojik kaliteyi geliştirdiği belirtilmiştir. Üzüm 

çekirdeği ekstraktı, %0,1 oranında kullanıldığında, ürünün raf ömrünü artırmıştır (Reddy 

ve ark., 2013). 

Üzüm çekirdeği ekstraktı, az miktarda sülfit içeren etlerde oksidasyona karşı 

koruyucu etki göstermiş, mikrobiyal bozulmayı ve renk kaybını geciktirmiş ve böylece raf 

ömrünü artırmıştır. Pişmiş ette de acı tat oluşumu geciktirmiştir. Ete katılan sülfit miktarı 

azaltılarak daha sağlıklı çiğ et ürünlerinin elde edilebileceği görülmüştür (Banon ve ark., 

2007). 

 

1.8.3. Tavuk ve tavuk kıyması 

 

Kıyma haline getirilmiş ve pişmiş tavukgöğsü ve butuna %0,1 oranında ilave edilen 

üzüm çekirdeği ekstraktı, 7 günlük soğukta depolamanın sonunda lipit hidroperoksit 

oluşumunu tamamen inhibe etmiştir (Brannan ve Mah, 2007). Brannan (2008) tarafından 

yapılan çalışmada, üzüm çekirdeği ekstraktının farklı bağıl nem seviyelerinde soğuk 

depolama süresince, çiğ ve tuzlanmış tavuk butu kıymasının fizikokimyasal özelliklerine 

etkisi araştırılmıştır.  

Depolama süresince, üzüm çekirdeği ekstraktının nem içeriğini ve pH değerini 

etkilemediği, ancak lipit oksidasyonunu inhibe ettiği ve tuzun prooksidatif etkisini azalttığı 

belirlenmiştir. Bu yönüyle, üzüm çekirdeği ekstraktının çiğ tavuk butu kıymasında etkili 

bir antioksidan olarak kullanılabileceği sonucuna varılmıştır. 
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1.8.4. Balık ve balık ürünleri 

 

Üzüm polifenolleri, depolanan balık yağı ve donmuş balık üzerine etkili bir 

antioksidan aktiviteye sahiptir (Pazos ve ark., 2004). Dondurulmuş depolama süresince, 

üzüm çekirdeği ekstraktının kolyoz balığındaki lipit oksidasyonuna etkisi araştırılmıştır.  

Üzüm çekirdeği ekstraktının birincil ve ikincil oksidasyon ürünlerini etkili bir 

şekilde inhibe ettiği görülmüştür. Yağlı balıkların dondurulmuş depolaması suresince lipit 

oksidasyonunu kontrol etmek amacıyla üzüm çekirdeği ekstraktının doğal antioksidan 

olarak kullanılabileceği ifade edilmiştir. 

 

1.8.5. Üzüm Çekirdeği Yağının Diğer Sektörlerde Kullanım Alanları 

 

Üzüm çekirdeği yağı; salata soslarında, aromaterapi, karışık kızartmalarda, 

çeşnilerde, fırında pişirilen ürünlerde, masaj yağlarında, güneş yanığı koruyucu losyonu 

olarak, saç bakım ürünlerinde, vücut hijyen kremleri olarak, dudak ve el kremi olarak ta 

kullanılmaktadır.  

Diyabetik hastalarda üzüm çekirdeği yağı, bu hastalıkla ilgili bazı komplikasyonları 

önlemeye yardımcı olmaktadır. Diyabetin önemli bir komplikasyonu yüksek kan şekerinin 

sinirlerde hasara yol açtığı ‘diyabetik nörapati’dir. Üzüm çekirdeği yağı hem periferik 

nöropati hem de diyabetik retinopati durumlarına rahatlama sağlamaktadır. Prosiyanidin 

dolaşımı artırır ve kılcal damar duvarlarını güçlendirerek diyabetik retinopatiyi önlemeye 

yardımcıdır. Üzüm çekirdeği yağında bulunan gamma-linoleik asit ise periferik nöropati 

nedeniyle oluşan sinir hasarını tersine çevirmeye yardımcı olmaktadır.  
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2. METERYAL VE METOT 

 

Çalışmada, Elazığ bölgesinde yetiştiriciliği yapılan Öküzgözü ve Boğazkere üzüm 

çeşitlerinin çekirdeklerini kullanıldı.   

Kullanılan üzüm çekirdeklerinin tümü 2018 yılı mahsulü olup, Elazığ’daki şarap 

fabrikaları ve üzüm üreticilerinden temin edilmiştir. 

 

2.1. Öküzgözü ve Boğazkere Üzüm ÇeĢitleri 

 

Dünyada bağcılık için en elverişli iklim kuşağında yer alan ülkemiz, zengin asma 

gen potansiyelinin yanı sıra, çok eski bir bağcılık kültürüne de sahiptir. Yaklaşık 7500 yıl 

önce Anadolu'da kültüre alınan asma bu topraklar üzerinde hüküm süren uygarlıklar 

döneminde daima tarımsal yapı içerisinde önemli bir yere sahip olmuş, her zaman 

insanımızın toplumsal ve ekonomik yaşamında önemli katkılarda bulunmuştur.  

Asma, dünyada kültüre alınan en eski meyve türlerinden biri olup, meyvesinin taze 

ve kuru olarak tüketilebilmesi ayrıca sanayiye işlenmesi nedeniyle günümüzün en değerli 

tarım ürünlerindendir (Çelik ve ark., 1998). Elazığ ili ve çevresi, asmanın ekolojik istekleri 

bir başka deyişle iklim ve toprak istekleri için oldukça ideal bir bölgededir. Bu nedenle 

Elazığ çevresinde bağcılık çok eskilere dayanmaktadır. Uzun yıllar bağcılığın yapılıyor 

olması sonucunda yöreyle özdeşleşen üzüm çeşitleri ortaya çıkmıştır (Anonim, 2003). 

Elazığ ili ülkemizin en yoğun bağcılık yapılan bölgelerinden biridir. Bu ilde bağların 

önemli bir bölümünü Öküzgözü ve Boğazkere üzüm çeşitlerinden oluşmaktadır. Şaraplık 

çeşitlerden Öküzgözü ve Boğazkere ülkemizin en iyi kalitede kırmızı şarap veren çeşitleri 

arasında yer almaktadır (Çelik, 2006). Son yıllarda Elazığ ili özellikle şarap endüstrisine 

hammadde üretimi bakımından önemli bir merkez olma yolundadır. Sahip olduğumuz 

şaraplık üzümlerden Öküzgözü ve Boğazkere üzümleri Dünyaca tanınmış ve marka olmuş 

çeşitlerdir. Ancak, bu potansiyel olması gereken ölçüde kullanılamamaktadır 
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2.1.1. Öküzgözü Üzüm ÇeĢidi 

 

Çok iyi kalite şaraplık üzümdür. Tekel’in Elazığ’daki fabrikasında Boğazkere 

üzümleriyle karıştırılarak, Buzbağ şarabının üretiminde kullanılır. Taneleri iri ve yuvarlak, 

koyu siyah renklidir. Kabukları orta kalınlıkta olup bol şıralıdır. Aynı zamanda iyi bir 

sofralık üzümdür. Şarabının rengi güzel kırmızı menekşedir. Tadı dolgun ve aromalıdır. 

Alkol miktarı, %12,5–13,5 asit miktarı ise litrede 5 gramdır. 

 

 

ġekil: 2.1. Öküzgözü üzümü (Karaca Sanyürek 2014). 

 

2.1.2. Boğazkere Üzüm ÇeĢidi 

 

Taneleri orta büyüklükte yuvarlak ve kalın kabuklu tanelere sahiptir. Tek başına 

işlendiğinde elde olunan şarap çok buruk, kaba ve ağır olur. Bu nedenle Öküzgözü üzümü 

ile birlikte işlenir. Öküzgözü ile kaliteli ve dengeli bir kupaj şarap yapılmaktadır. 

 

 

ġeki 2.2. Boğazkere Üzümü (Karaca Sanyürek 2014). 
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2.2. Metot 

 

2.2.1 Bitki Materyallerinin Toplanması 

 

Elazığ bölgesinde yetiştiriciliği yapılan Türkiye’nin en önemli iki üzüm çeşidi olan 

Öküzgözü ve Boğazkere üzüm çeşitleri, şarap fabrikası ve üreticilerden alınarak 

laboratuvara getirildikten sonra içerisindeki yabancı maddeler temizlendi ve tanelerinden 

ayrılarak çekirdekleri çıkartıldıktan sonra su ile yıkanıp kurutulmuştur. Kuru haldeki üzüm 

çekirdekleri, çeşidine göre etiketlendikten sonra analizlerin yapılacağı süreç içerisinde 

koruma altına alınmıştır. 

 

ġekil 2.3. Öküzgözü ve Boğazkere üzüm çekirdekleri (Orijinal). 

 

2.2.2. Çekirdeklerin Analize Hazırlanması 

 

Çeşitlere ait üzüm çeşitleri laboratuvara getirildikten sonra içerisindeki yabancı 

maddeler temizlenmiş ve tanelerinden ayrılarak çekirdekleri çıkartıldıktan sonra su ile 

yıkanmıştır. Etüvde 40 °C’de 3 saat kurutulduktan sonra nem oranı düşürülmüş olan 

çekirdekler Agat havan kullanılarak öğütülmüştür. Tartım işlemi yapıldıktan sonra tüplere 

alınarak etiketlenmiş ve analizlerin yapılacağı süreç içerisinde koruma altına alınmıştır. 
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ġekil 2.4. Çekirdeklerin tartımı ve öğütülmesi (Orijinal). 

 

2.2.3. Lipidlerin Ekstraksiyonu  

 

Üzüm çekirdeklerinden 1g alınarak lipidlerin ekstraksiyonu yapılmıştır. Lipidlerin 

ekstraksiyonu 3:2 (v/v) hekzan/izopropanol karışımının kullanıldığı Hara ve Radin 

metoduyla yapılmıştır. Bunun için; 1 g örnek 3:2 (v/v) oranında 10 mL hekzan-izopropanol 

karışımı içinde 60 sn süreyle homojenize edilmiş. Homojenizasyon kabı santrifüj tüplerine 

alınmış. Daha sonra 4500 rpm'de 10 dk süreyle santrifüj edilen örneklerden üst supernatant 

kısım alınarak ağzı kapaklı deney tüplerine konulmuştur. 

 

 

ġekil 2.5. Üzüm çekirdeklerinden elde edilen yağlar (Orijinal). 
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2.2.4. Yağ Asidi Metil Esterlerinin Gaz Kromatografik Analize Hazırlanması 

 

Yağ asidi ölçümü için ayrılan örneğin üzerine %2’lik metanolik sülfürik asitten 5 

mL ilave edildi, vortex ile iyice karışmaları sağlandı. Bu karışım 50 ºC’lik etüvde 15 saat 

süre ile metilleşmeye bırakıldı.15 saatlik süre sonunda, tüpler etüvden çıkarıldı oda 

sıcaklığına kadar soğutuldu ve 5 ml %5’lik sodyum klorür ilave edilerek iyice karıştırıldı. 

Tüpler içinde oluşan yağ asidi metil esterleri 5 mL hekzan ile ekstre edildi ve hekzan fazı 

üsten pipetle alınarak 5 mL %2’lik KHCO3 ile muamele edildi ve fazların ayrılması için 4 

saat bekletildi. Daha sonra metil esterlerini içeren karışımın, 45 ºC’de ve azot akımı altında 

çözücüsü uçuruldu, 1 mL n-hekzan ile çözülerek 2 mL’lik ağzı kapaklı otosampler vialleri 

içine alınarak gaz kromatogafisinde analiz edildi. 

Yağ asidi metil esterleri SHIMADZU GC 17 gaz kromatografisi ile analiz edildi. 

Bu analiz için SP
™

-2380 kapiller GC kolumu (L× ID. 30 m × 0.25 mm, df 0.20 μm) 

kullanıldı. Analiz sırasında kolon sıcaklığı 120-220 ºC, enjeksiyon sıcaklığı 240 ºC ve 

dedektör sıcaklığı 280 ºC olarak tutuldu ve kolon sıcaklık programı 120 ºC’den 220 ºC’ye 

kadar ayarlandı. Sıcaklık artışı 200 ºC’ye kadar 5 ºC/dakika ve 200 ºC’den 220 ºC’ye kadar 

4 ºC/dakika olarak belirlendi. Taşıyıcı gaz olarak azot gazı kullanıldı. Analiz sırasında, 

standart yağ asidi metil esterleri enjekte edilerek, her bir yağ asidinin alıkonma süreleri 

belirlendi. Daha sonra örneklere ait yağ asidi metil esterlerinin analizi yapıldı. Bu işlemden 

sonra Class GC 10 programı kullanılarak eksternal standart yöntemine göre yağ asitlerinin 

miktar hesaplaması yapıldı. Sonuçlar μg/mL olarak ifade edildi. 

 

 

ġekil 2.6. Analiz için hazırlanan yağ asitleri (Orijinal). 
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2.2.5. Ġstatistik Analizi  

 

İstatistik analizi için, SPSS 18.0 programı kullanıldı. Türler arasındaki karşılaştırma 

varyans analizi (ANOVA) ve LSD testleri kullanılarak yapıldı. Sonuçlar mean±SEM 

olarak verildi. Gruplar arasındaki farklılıklarda p<0.05, p<0.01 ve p<0.001 değerleri 

kullanıldı. 
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3. BULGULAR VE TARTIġMA 

 

Elde ettiğimiz Öküzgözü ve Boğazkere üzümlerine ait kurutulmuş çekirdeklerinin 

yağ analizlerini yapmak için Üniversitemiz AR-GE labaratuvarı ve Fırat Üniversitesi 

labaratuvarlarında yaptığımız çalışmalar sonucu elde ettiğimiz bulgular, Şekil 1 ve Şekil 2’ 

de verilmiştir. 
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ġekil 3.1. Öküzgözü yağ asidinin GC kromatogramı.  
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ġekil 3.2. Boğazkere yağ asidinin GC kromatogramı. 

 

Tablo 3.1. Öküzgözü ve Boğazkere türlerinin yağ asidi içerikleri (%) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

Miristik asit (14:0) %0,26±0,02 %0,36± 0,02 

Palmitik asit (16:0) %15,26±0,8 %20,45±0,67 

Palmitoleik asit (18:0) %4,51±0,07 %5,80±0,10 

Stearik asit (16:1, n-7) %0,80±0,01 %1,15±0,03 

Oleik asit (18:1 n9c) %19,40±0,4 %17,90±0,01 

Linoleik asit 18:2, n-6c) %54,75±0,69 %47,56±0,01 

Alfa-Linolenik asit (18:3 n3)  %0,04±0,04 %0,07±0,02 

Gama Linolenik asit (18:3n6) %0,02±0,01
 

%0,24±0,01 

 

Analiz sonucunda yağ asidi miktarlarını Öküzgözü ve Boğazkere çeşitlerine ait 

çekirdeklerde karşılaştırdığımızda; 
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3.1. Miristik Asit (Tetradekanoik Asit) Miktarı  

 

Analizlerimiz sonucunda, Miristik asit (14:0) miktarı; Boğazkere çeşidinde %0,36 

oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde ise %0,26 oranında çıkmıştır. Boğazkere 

üzüm çekirdeklerindeki miristik asit oranı, Öküzgözü üzüm çekirdeklerine göre belirgin 

düzeyde fazla gözlenmiştir (p<0.001) (Tablo 3.2).  

 

Tablo 3.2. Miristik (Tetradekanoik) yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

14:0 %0,26±0,02 %0,36± 0,02 

 

3.2. Palmitik Asit Miktarı 

 

Palmitik asit; bitkiler ve hayvanlarda en fazla görülen doymuş yağdır. 

Analizlerimiz sonucunda Palmitik asit (16:0) miktarı incelendiğinde; Boğazkere çeşidinde 

%20,45 oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde ise %15,26 oranında çıkmıştır. 

Boğazkere üzüm çekirdekleri, Öküzgözü üzüm çekirdeklerine göre yine belirgin düzeyde 

fazla olduğu tespit edilmiştir (p<0.001) (Tablo 3.3). 

 

Tablo 3.3. Palmitik yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

16:0 %15,26±0,8 %20,45±0,67 

 

3.3. Palmitoleik Asit Miktarı  

 

Doymamış yağ asitlerinden biri olan Palmitoleik asit omega7 olarakta 

bilinmektedir. Analizlerimiz sonucunda Palmitoleik asit (16:1) miktarı incelendiğinde; 

Boğazkere çeşidinde %1,15 oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde ise %0,80 

oranında çıkmıştır. Boğazkere üzüm çekirdekleri, Öküzgözü üzüm çekirdeklerine göre 

belirgin düzeyde fazla olduğu tespit edilmiştir (p<0.001) (Tablo 3.4). 
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Tablo 3.4. Palmitoleik yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

16:1, n-7 %0,80±0,01 %1,15±0,03 

 

3.4. Stearik Asit Miktarı  

 

Yaptığımız analizler sonucunda Stearik asit (18:0) miktarı incelendiğinde; 

Boğazkere türünde %5,80 oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde ise %4,51 oranında 

çıkmıştır. Boğazkere üzüm çekirdekleri, Öküzgözü üzüm çekirdeklerine göre anlamlı bir 

artış gösterdiği tespit edilmiştir (p<0.001) (Tablo 3.5). 

 

Tablo 3.5. Stearik yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

18:0 %4,51±0,07 %5,80±0,10 

 

3.5. Oleik Asit Miktarı  

 

Analizlerimiz sonucunda, 18:1, n9c yağ asidi miktarı incelendiğinde; Boğazkere 

türünde %17,90 oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde ise %19,40 oranında 

çıkmıştır. Diğer yağ asitleri aksine Boğazkere çeşidinin Öküzgözüne oranla belirgin bir 

azalma gösterdiği tespit edilmiştir (p<0.001) (Tablo 3.6). 

 

Tablo 3.6. Oleik asit yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

18:1, n9c %19,40±0,4 %17,90±0,01 

 

3.6. Linoleik Asit Miktarı 

 

Analizlerimiz sonucunda; Linoleik asit (18:2, n9c)  miktarı incelendiğinde; 

Boğazkere çeşidinde %47,56 oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde ise %54,75 
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oranında çıkmıştır. Diğer çoğu yağ asitlerinin aksine Öküzgözü üzüm çekirdeği daha fazla 

olduğu tespit edilmiştir (p<0.001) (Tablo 3.7). 

 

Tablo 3.7. Linoleik yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

18:2, n-6c %54,75±0,69 %47,56±0,01 

 

3.7. Alfa-Linolenik Asit  Miktarı  

 

Yaptığımız analizler sonucunda Alfa-Linoleik asit (18:3, n3); miktarı 

incelendiğinde; Boğazkere çeşidinde %0,07 oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde 

ise %0,04 oranında çıkmıştır. Alfa-Linoleik asit (18:3, n3) miktarının karşılaştırılması 

sonucunda ise Boğazkere çeşidinde daha fazla olduğu tespit edilmiştir (p<0.001) (Tablo 

3.8). 

 

Tablo 3.8. Alfa-Linolenik yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere  

18:3, n3 %0,04±0,04 %0,07±0,02 

 

3.8. Gama Linolenik Asit Miktarı  

 

Yaptığımız analizler sonucunda Gama-Linoleik asit (18:3, n6) miktarı 

incelendiğinde; Boğazkere çeşidinde %0,02 oranında belirlenmiştir. Öküzgözü çeşidinde 

ise %0,24 oranında çıkmıştır. Boğazkere çeşidinde belirgin şekilde fazla olduğu tespit 

edilmiştir (p<0.001) (Tablo 3.9). 

 

Tablo 3.9. Gama Linolenik yağ asidi içeriği (µg/g) 

Yağ asitleri Öküzgözü Boğazkere 40 

18:3, n6 %0,02±0,01
 

%0,24±0,01 
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Bu çalışma, Elazığ bölgesinde yetiştiriciliği yapılan Öküzgözü ve Boğazkere üzüm 

çeşitlerinin çekirdek yağlarının kalite kriterlerini belirlemek, yağ miktarı ve yağ asit 

düzeyleri bakımından karşılaştırmak amacıyla planlanmıştır. 

Atık madde halindeki üzüm posasının kuru ağırlık bazında %38-52’lik bir 

bölümünü oluşturan (Teixeira et al. 2014) üzüm çekirdekleri ve exstraktının 

değerlendirilmesi, zengin bileşiklere sahip olması ve uygulamalar açısından mutfak, 

eczacılık, kozmetik ve tıbbi amaçlar için giderek daha popüler hale geliyor. Özellikle gıda 

sanayisinde ve kozmetik alanlarda kullanılan üzüm yağına ilgi her geçen yıl artmaktadır. 

Sentetik antioksidanların aksine doğal antioksidan kullanımı insan sağlığı açısından büyük 

önem taşımaktadır.  

Şarap ve meyve suyu işletmelerinin atığı olan üzüm posasının önemli bir kısmını 

oluşturan zengin yağ içeriğine sahip üzüm çekirdekleri, son ylllarda üzüm çekirdeği yağı 

olarak birçok farklı alanda değerlendirilmektedir. Bu yağın eldesinde geçmişten günümüze 

birçok farklı ekstraksiyon yöntemleri geliştirilmiş, bu yöntemler elde edilecek yağın 

kullanım alanına göre farklı unsurların etkisiyle (presleme, sıcaklık, basınç, ultrases, 

mikrodalga, enzim vb. çeşitlendirilmiştir. Sıcaklık ve basınç gibi parametrelere hassas olan 

biyoaktif bileşenlerin kaybına sebep olmamak için,  kullanılacak ekstraksiyon yöntemi çok 

dikkatle seçilmelidir. Yöntem seçiminde dikkat edilecek iki temel unsurdan birincisi 

ekstraksiyon veriminin yüksek olması,  ikincisi çekirdek yağınınn biyoaktif bileşenlerinin 

zarar görmemesidir. Son yıllarda teknolojinin hızla ilerlemesiyle daha hassas yöntemler 

geliştirilmesi ve yeni yöntemlerin yaygınlaşması beklenmektedir (Sevindik, Selli, 2016). 

Kamel ve ark. (1985) farklı üzüm çekirdeklerinin yağ asitleri profilini incelemişler, 

üzüm çekirdeği yağının doymamışlık oranının %88,6 olduğunu saptayarak, üzüm 

çekirdeğindeki dominant yağ asidinin linoleik asit olduğunu ifade etmişlerdir. Yaptığımız 

analizler sonucunda, hem Öküzgözünde (54,75±0,69) hemde Boğazkere (47,56±0,01) 

üzüm çekirdeklerindeki dominant yağ asidinin linoleik asit olduğu tespit edilmiştir. 

Onhishi ve ark. (1990) tarafından 5 farklı üzüm çeşidi çekirdeklerinde yapılan yağ 

asidi analizinde; palmitik asit (%6,7-%8,9), stearik asit (%1,1-%5,3), oleik asit (%9,7-

%17,5), linoleik asit (%69,2-%80,5), palmitoleik asit (%0,1) ve linolenik asit (%0,1) ihtiva 

ettiği tespit edilmiştir.  

Uslu ve Dardeniz (2009)’in 12 farklı üzüm çeşidiyle yaptıkları çalışmada üzüm 

çekirdeği yağlarının, %8,40-%6,51 palmitik asit, %16,10-%11,62 oleik asit, %77,59-

%72,50 linoleik asit, %3,86-%3,07 stearik asit, %0,46-%0,11 linolenik asit ve %0,68-
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%0,10 araşidik asit içeriğine sahip olduğu belirlenmiştir. Yağların doymamışlık oranı ise 

%88,10 ile %90,12 arasında değişim göstermiştir. Bu yönüyle de üzüm çekirdeği yağı iyi 

bir yemeklik yağ niteliğine sahiptir. 

Yaptığımız analizler sonucunda elde ettiğimiz verileri ile daha önce yapılmış olan  

(Barron et al. 1988,Onhishi et al. 1990, Schuste 1992, , Baydar ve Akkurt 1999, Uslu ve 

Dardeniz, 2009, Sevindik ve Selli 2016, İşlek, 2018) çalışmalardaki üzüm çekirdekleri yağ 

asit oranları karşılaştırıldığında ilk üç sırayı alan yağ asit sıralaması birbirleriyle aynı 

çıkmaktadır. Çeşitler arasında elde edilen üzüm çekirdekleri yağ asitleri sayı ve miktarları 

arasındaki farklılıklar ise istatistiki olarak önemlilik arz etmekte olduğu tespit edilmiştir. 

Üzüm çekirdeklerindeki yağ asitlerinin farklılıklar göstermesini, (Rubio et al., 2009, 

Podolyan et al. 2010) lokasyonların sebep olduğu, sıcaklık, güneşlenme, nemin vb. gibi 

ekolojik farklılıklarından etkilenebileceği tespit edilmiştir. İşlek (2018)’in, faklı rakımların 

üzüm çekirdeklerini yağ asit sayı ve oranlarına etkisine bakılarak yağ asidi miktar ve 

sayıları için uygun çeşitlerin ve rakımların tespit edilmesi üzerine yaptığı çalışmada 

rakımın yağ asit oranına etki ettiği tespit edilmiştir. 

Tüm çekirdeklerinin temel biyoaktif bileşenlerinin kalitesi ve izolasyon miktarları 

uygulanan çeşitli yöntemlere göre farklılık gösterebilmekte olup bunun üzerine farklı çok 

sayıda çalışmalar yapılmıştır. 
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4. SONUÇ  

 

Bu çalışma ile ülkemizde özellikle, Elazığ ve Tunceli bölgesinde yetiştiriciliği 

yapılan iki siyah üzüm çeşidi olan Öküzgözü ve Boğazkere üzerinde gerçekleştirilmiştir. 

Üzüm çekirdeklerine ait analiz çalışmaları, Munzur Üniversitesi AR-GE (Araştırma ve 

Geliştirme) laboratuvarları ve Fırat Üniversitesi Fen Edebiyat Fakültesi Biyoloji Bölümü 

uygulama ve araştırma laboratuvarlarında yürütülmüştür.  

Farklı şekillerde değerlendirilen üzüm; özellikle şarap sektörünün en temel 

hammadde kaynağıdır. Şarap üretimi sonucunda ana atık olarak fazla miktarda üzüm 

posası oluşmaktadır. Dünya üzerinde yaklaşık 7 buçuk milyon ha alanda, 75 milyon ton 

civarında üzüm üretimi yapılabilmektedir (URL-5, 2019). Üretilen üzümün yarısına yakını 

üzüm suyu ve şaraba işlenmektedir. işleme sonucunda ortalamaya 38 milyon tona yakın 

üzüm posası demektir. Üzüm posası içeriğinde bulunan yağ asitleri, tokoller, 

proantisiyanıdinler, stereoller gibi değerli biyoaktir bileşenlerin yanında farmasotik ve 

kozmetik sektörleri için oldukça verimli ve kazançlı bir hammadde halini almaktadır 

(Demirtaş ve ark. 2013, Barba et al. 2016).  

Dünyanın en önemli üzüm üreticileri arasında olan Türkiye, üretim potansiyelini 

arttırmak için yeni stratejiler belirlemektedir. Sofralık, kurutmalık, şaraplık ve şıralık 

olarak üretilen üzüme farklı tüketim yolları bulma arayışı artmakta ve yeni stratejiler 

belirlenmesi için çalışmalar devam etmektedir. Türkiye’nin gerçek üretim potansiyeline 

ulaşabilmesi için farklı tüketim alternatiflerinin kullanılması gerekir. Üzümün işlenmesi 

sonucunda oluşan posadan ayrılan çekirdeklerin farklı değerlendirilme yollarının 

sunulması bu bağlamda önemlidir. 

Doğal kaynakların tükenmeye başlamasıyla hem ekonomik hem de çevresel açıdan 

her atığın değerlendirilmeye çalışıldığı günümüzde, giderek büyüyen geri dönüşüm 

zincirinde yerini almakta olan üzüm çekirdeklerinin, gün geçtikçe ülkemiz için büyük 

önem kazandığı düşünülmektedir. 

Bu iki üzüm çeşidi, genellikle şaraplık olarak kullanılmaktadır. Şarap üretiminin 

yan ürünü olan üzüm çekirdeklerinin değerlendirilmesine olan ilgi son yıllarda giderek 

artmaktadır.  

Üzüm çekirdeği yağı içeren biyoaktif bileşiklerin dahil fitosteroller, tokoferoller, 

tokotrienoller, flavonoidler ve fenolik asitler yağın yararlı etkilerine katkıda bulunma 
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nedeniyle, antioksidan etkinliği ile tanınan biyolojik öneme sahiptir. Güçlü bir antioksidan 

özellik göstermesinden dolayı insan sağlığına faydası tartışılamaz duruma gelmiştir. Üzüm 

çekirdeği yağı F vitamini olarak bilinmektedir. 

Yaptığımız analizler sonucunda; miristik asit (14:0) miktarı Boğazkere 

(%0,36±0,02) çeşidinde Öküzgözü (%0,26±0,02) çeşidine göre belirgin düzeyde fazla 

olduğu gözlenmiştir. palmitik asit (16:0) miktarı incelendiğinde Boğazkere (%20,45±0,67) 

çeşidinde Öküzgözü (%15,26±0,8) çeşidine göre yine belirgin düzeyde daha fazla olduğu 

tespit edilmiştir. Palmitoleik asit (16:1) miktarıda aynı şekilde Boğazkere (%5,80±0,10) 

çeşidinde Öküzgözü (%4,51±0,07) daha fazla olduğu tespit edilmiştir. Stearik asit (18:0) 

miktarı incelendiğinde, Boğazkere (%1,15±0,03) çeşidinin Öküzgözüne (%0,80±0,01) 

oranla anlamlı bir artış gösterdiği tespit edilmiştir. Oleik asit 18:1, n9c miktarı 

incelendiğinde diğer yağ asitleri aksine Boğazkere (%17,90±0,01) çeşidinin Öküzgözüne 

(%19,40±0,4) oranla belirgin bir azalma gösterdiği tespit edilmiştir. Linoleik asit (18:2, 

n9c)  miktarı incelendiğinde diğer çoğu yağ asitlerinin aksine Öküzgözü (54,75±0,69) 

çeşidinde Boğazkere (%47,56±0,01) çeşidine göre daha fazla olduğu tespit edilmiştir. Alfa-

linoleik asit (18:3, n3)  miktarı incelendiğinde ise Boğazkere (%0,07±0,02) çeşidinde daha 

fazla olduğu tespit edilmiştir. Gama-linoleik asit (18:3, n6) miktarı incelendiğinde 

Boğazkere çeşidinde (%0,24±0,01) Öküzgözü (%0,02±0,01) çeşidine oranla belirgin 

şekilde fazla olduğu tespit edilmiştir.  

Üzüm çekirdekleri doymamış yağ asitleri ve fenolik madde içerikleri bakımından 

oldukça zengindir. Bu yüzden, bunların kullanımı özellikle yemeklik yağ elde edilmesinde 

gittikçe artmaktadır. Üzüm çekirdeklerindeki yağların; hangi miktarda bulunduğu ve 

çekirdeklerde bulunan yağların hangi türlerde olduğunun bilinmesi kullanım alanı 

açısından oldukça önemlidir.  

Üzüm çekirdeğinin yağ içeriği üzümün çeşidine göre değişmektedir (Luque-

Rodr´ıguez ve ark 2005). Bu nedenle, mevcut olan üzüm çeşitlerinin çekirdeklerine ait 

yağların yağ asitleri bileşenlerinin bilinmesi, kullanım amaçlarına göre üretim yapılmasını 

da sağlayacaktır.  

Bu çalışmamız ile farklı üzüm çekirdeklerindeki yağ asidi miktarı ve yağ asit 

oranları tespit edilmiş olması ile elde edilen sonuçların kendi alanında yapılacak 

çalışmalara, gıda sektörüne ve kullanım alanına göre diğer sektörlere ışık tutacaktır.  

Öncelikle üzüm çekirdeği yağının oranlarının, kompozisyonunun ve besleyici 

özelliklerinin belirlenmesi ve ortaya konulmasıyla ve çeşit bazında değerlendirilmesiyle 
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birlikte atık ve kullanılmaz durumda olan hammaddenin endüstriye kazandırılması imkanı 

doğacaktır. 

Doymamış yağ asitleri ve fenolik madde içerikleri bakımından oldukça zengin olan 

üzüm çekirdeklerinin insan beslenmesinde iyi bir gıda kaynağı olması, gıda endüstrisindeki 

kullanım olanaklarının arttırılması aynı zamanda üzüm işleyen fabrikalarda ürün 

maliyetlerinin düşürülmesine de katkı sağlaması amaçlanmaktadır. 
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