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ÖZET 

 

 

FARKLI LOKASYONLARDAN TOPLANAN PELEMĠR (Cephalaria Syrica L.) 

TOHUMUNUN BAZI KARAKTERĠSTĠK ÖZELLĠKLERĠ VE YAĞ ASĠDĠ 

KOMPOZĠSYONUNUN BELĠRLENMESĠ 

 

 

KAVAK, Canan 

Yüksek Lisans Tezi, Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Tez DanıĢmanı: Dr. Öğr. Üyesi Ayhan BAġTÜRK 

Aralık 2018, 65 sayfa 

 

 Türkiye'de farklı lokasyonlardan toplanan Cephalaria syriaca L. tohumlarının 

yağ asidi verimleri, yağ asidi bileĢimleri, uçucu madde bileĢimleri, antioksidan 

aktiviteleri ve bazı karakteristik özellikleri karĢılaĢtırılarak incelenmiĢtir. Örneklerin 

antioksidan kapasiteleri DDPH (% inhibisyon) ve ABTS testleri yapılarak sırası ile % 

18.80-67.25 ve 0-41.77 mmol Trolox eĢ./g KM aralığında değiĢim göstermiĢtir. 

Tohumlarda toplam fenolik içerikler 4339-11907 mg GAE/kg aralığında belirlenmiĢtir. 

α- Tokoferol içerikleri ise 54-467 mg/kg aralığında bulunmuĢtur. Örneklerde alkoller ve 

aldehitlerin baskın olduğu toplam 30 farklı uçucu bileĢik tanımlanmıĢtır. Tohumların 

yağ verimleri % 11.18-23.99 aralığında bulunmuĢtur. Yağ asidi profillerinde baskın yağ 

asitleri olarak oleik, linoleik, miristik ve palmitik asitler tespit edilmiĢtir. Bu çalıĢmanın 

sonuçları, Cephalaria syriaca L. tohumlarının alternatif yağ hammaddesi olarak 

değerlendirilebileceğini, ayrıca yararlı kimyasal bileĢimleri ve antioksidan kapasiteleri 

nedeniyle farmakoloji ve gıda endüstrisi için doğal antioksidan ve gıda katkı maddesi 

olarak kullanılabileceğini ortaya koymuĢtur.  

 

 Anahtar kelimeler: Antioksidan aktivite, Cephalaria syriaca L., Pelemir, 

Uçucu bileĢen, Yağ asidi bileĢimi, 
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ABSTRACT 

 

 

DETERMINATION SOME CHARACTERISTICS AND FATTY ACID 

COMPOSITION OF PELEMIR (Cephalaria syriaca L.) SEEDS OBTAINED 

FROM DIFFERENT REGIONS IN TURKEY. 

 

 

KAVAK, Canan 

M. Sc. Thesis, Food Engineering 

Thesis Advisor: Assist. Prof. Dr. Ayhan BAġTÜRK 

December 2018, Pages 65 

 

In this study, crude oil yield, fatty acid composition, volatile compounds, 

antioxidant activity and some characteristics of Cephalaria syriaca L. seeds collected 

from different locations in Turkey were studied. The antioxidant capacities were 

determined by DDPH (inhibition) and ABTS tests and the results were between 18.8-

67.3% and 0.0-41.8 mmol Trolox eq/g DM, respectively. The total phenolic content of 

the seeds were determined to be 4339-11907 mg GAE/kg. α-tocopherol content were 

found in the range of 54-467 mg/kg. Oil yields of the seeds were found to be 11.2-

24.0%. In fatty acid profiles; oleic, linoleic, myristic and palmitic acids were determined 

as the predominant fatty acids. A total of 30 different volatile compounds were 

identified in the samples, dominated by alcohols and aldehydes. These consist of 10 

aldehydes, 13 alcohols, 2 monoterpenes, 2 ketones, 1 hydrocarbon and 1 ester. The 

results of this study showed that Cephalaria syriaca L.seed can be considered as an 

alternative raw material in edible oil production, and can be used as natural antioxidant 

and food additive. 

 

Keywords: Antioxidant activity, Cephalaria syriaca, Pelemir, Volatile 

component, Fatty acid composition,  
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SĠMGELER VE KISALTMALAR 

 

Bu çalıĢmada kullanılmıĢ bazı simgeler ve kısaltmalar, açıklamaları ile birlikte 

aĢağıda sunulmuĢtur. 
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1.  GĠRĠġ 

 

 

Dünyada nüfus oldukça hızlı bir artıĢ göstermektedir. BirleĢmiĢ Milletler 2050 

yılına kadar dünya nüfusunun yaklaĢık 9 milyara ulaĢacağını belirtmiĢtir (Anonim, 

2013). Hızlı bir Ģekilde artıĢ gösteren bu nüfus aynı Ģekilde beslenme ve diğer 

ihtiyaçlarda da hızlı bir artıĢa neden olmuĢtur. Nüfusla doğru orantılı ihtiyaçların 

karĢılanması dünyamızda var olan kaynakların doğru ve dikkatli bir Ģekilde kullanılması 

ile mümkündür. 

Proteinler ve karbonhidratlarla birlikte beslenmemizde vücut için yaĢamsal 

değeri olan temel besin maddelerinin üç ana grubunu oluĢturan besin maddesinden biri 

de yağlar. Bitkisel yağların insan beslenmesinde önemli rolü vardır. Önemli olan baĢlıca 

özellikleri: doymuĢ yağ oranı miktarının düĢük olması, hücre yapısı için gerekli olan 

serbest yağ asitlerini yapısında barındırması, A, D, E, K gibi yağda eriyen vitaminleri 

vücutta çözmesi ve baĢlıca enerji kaynağı olarak kullanılması gibi özellikleriyle bitkisel 

yağlar, insan sağlığına katkıları ve yüksek besin değerine sahip olmaları ile beslenme ve 

fizyoloji açısından önemli bir yere sahiptir (Göksu, 2007). Bir gram yağın vücutta 

yakılması sonucu 9.3 kalorilik bir enerji ortaya çıkmaktadır (Arioglu ve ark., 2010). 

Bitkisel yağ üretiminin temel hammaddesi yağlı tohumlardan oluĢmaktadır. 

Yağlı tohumlar kırma iĢleminin ardından kabuklarından ayrılır ve daha sonra çeĢitli 

iĢlemlerden geçirilerek ham yağ ve küspe olarak ikiye ayrılmaktadır. Küspe, hayvan 

yemi olarak kullanılırken; ham yağ rafine edilerek sofralık bitkisel yağa dönüĢtürülür. 

Hammadde olarak ayrıca biodizel üretimi ile sabun ve boya üretiminde sanayide 

kullanılmaktadır (Öztürk, 2016). 

Bitkisel yağların kalitesini belirleyen faktör yapısında barındırdığı yağ asidi 

kompozisyonudur. Yağ komposizyonu yağın hangi grupta yer alacağını belirlemede 

kullanılan bir unsurdur. Bitkisel yağların kalitesi, yapısında bulundurduğu yağ asitleri 

özellikle palmitik (C16:0), stearik (C18:0), oleik (C18:1), linoleik (C18:2) ve linolenik 

(C18:3) asitleri oranlarına göre belirlenmektedir. Palmitik ve stearik asit bitkisel 

yağların yapısında bulunan en önemli iki doymuĢ yağ asidi olmakla beraber, oleik ve 

linoleik gibi doymamıĢ yağ asitlerine göre hem kalite bakımından hem de kantite 
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bakımından daha az önem taĢırlar. Ayrıca tohum türüne özgü olarak, laurik (C12:0), 

miristik (C14:0), palmitoleik (C16:1), araĢidik (C20:0), eikosenoik (C20:1), behenik 

(C22:O) ve erusik (C22:1) gibi yağ asitlerine de rastlanıldığı belirtilmiĢtir (Salisbury ve 

Ross, 1985). 

Dünyada yabani ve kültürel olarak yetiĢtirilen tek ve çok yıllık birçok bitkinin 

meyve kısmı ve bu bitkilerin çoğunlukla da tohumları değiĢik oranlarda yağ 

içermektedirler. 2014 yılı verilerine göre; dünya yağlı tohum üretim miktarlarının 

toplam 532 milyon ton olarak gerçekleĢtirildiği belirtilmiĢtir (zeytin, hurma ve hindistan 

cevizi üretimi hariç). Aynı dönemde ülkemizde ise bu oran 2.882.300 tonlara 

ulaĢabilmiĢtir. Yağlı tohum üretiminin yeterli olmaması nedeniyle, aynı dönemde, yurt 

dıĢından 3.097.000 ton yağlı tohum ithal edilmiĢtir. Bugün için ülkemizde toplam 

ekilebilen alanlar içerisinde yağlı tohumlu bitkilerin payı sadece %4.0 gibi düĢük bir 

oranda iken, bu değer ABD‟de %20.9, Çin‟de %19.2, Brezilya‟da %28.2, Hindistan‟da 

%27.9 ve Arjantin‟de %21 olarak gerçekleĢmiĢtir. AB ülkelerinde ise bu oranın %30 

civarında olduğu bildirilmektedir (Anonim 2015). 

Ülkemizde, bitkisel yağ üretimi bakımından büyük bir potansiyele sahip üretim 

alanı vardır. Tropikal iklim kuĢağında yetiĢen birkaç yağ bitkisi hariç tutulursa, hemen 

hemen bütün yağlı tohumlu bitkilerin yetiĢmesi mümkündür. Türkiye‟de ayçiçeği, 

pamuk tohumu (çiğit), soya fasulyesi ve kolza baĢta olmak üzere yağ elde edilen 17 

farklı bitki türü yetiĢtirilmektedir. Türkiye‟de en fazla ekimi yapılan ve üretim miktarına 

sahip olan yağlı tohum ayçiçeği tohumudur. 2014-2015‟te Türkiye‟de ayçiçeği ve 

pamuk tohumlarının toplam yağlı tohum üretiminin %88‟ini oluĢturduğu belirtilmiĢtir 

(Öztürk, 2016).  

Ġnsanların günlük yağ tüketimi ülkeden ülkeye, ülkelerin iklimine ve günlük 

harcadıkları enerji miktarına göre farklılık gösterir (BaĢoğlu, 2006). Sağlıklı bir bireyin, 

yıllık ihtiyacı olan yağ miktarının 23 kg. civarında olması gerekmektedir (Öztürk, 

2016). 2014 yılı verilerine göre, ülkemizde kiĢi baĢına tüketilen yağ miktarı 21.9 kg 

olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu miktar; Hindistan‟da 15 kg, Çin‟de 26 kg, ABD‟de 57 kg ve 

AB ülkelerinde ise 60 kg olarak belirlenmiĢtir. Dünya ortalaması ise 26 kg/kiĢi/yıl 

olarak belirlenmiĢtir (Anonim 2015). 
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Türkiye‟de kiĢi baĢına tüketilen yıllık yağ miktarı düĢük oranlarda seyir 

göstermesine rağmen bitkisel yemeklik yağ açığı bulunmaktadır. Bu açık ham yağ ve 

yağlı tohum ithal edilerek giderilmektedir.  

Ülkemizde 2016 yılına ait bitkisel yağ üretim dağılımı ġekil 1.1‟de 

gösterilmektedir. Veriler göz önüne alındığında en çok yetiĢtirilen yağ bitkisi toplam 

üretimin % 46‟lık oranı ile ayçiçeği yağı olarak görülmektedir. Üretimi fazla olan bir 

diğer bitkisel yağ % 41‟lik oran ile çiğit yağıdır. Zira bu iki bitki Türkiye‟de yağlı 

tohum üretiminin  % 87‟lik kısmını oluĢturmaktadır.   

 

 

ġekil 1.1. 2016 yılı bitkisel yağ üretim dağılımı (Anonim, 2018). 

 

Ülkemizde üretimde önemli rol oynayan baĢlıca bitkisel yağ kaynakları ayçiçeği 

tohumu, pamuk tohumu, soya fasulyesi, kolza tohumu ve aspir tohumudur (Çizelge 1). 

Son yıllarda kolza tohumu ve soya fasulyesi üretiminde önemli artıĢlar gerçekleĢmiĢtir. 

Aspir tohumunda ise 2015 yılı verilerine göre üretiminde düĢüĢ olduğu görülmektedir. 

Genel olarak bakıldığında ülkemizde yağlı tohum üretiminde artıĢ olduğu 

görülmektedir. Bu artıĢa rağmen ülkemizde yağlı tohum gereksinimine halen ihtiyaç 

duyulmaktadır.  Gereksinimi duyulan bitkisel yağ ve yağlı tohumlar dıĢ ülkelerden ithal 

edilerek bu ihtiyaç karĢılanmaktadır. 

AYÇİÇEK 
46% 

ÇİĞİT 
41% 

SOYA 
6% 

KOLZA 
5% 

ASPİR 
2% 

2016 Yılı Üretim Dağılımı 
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Ülkemizde bitkisel yağ açığını azaltmak için mevcut yağ bitkilerin ekim alanını 

veya yağ verimini artırmanın yanında, ekolojik Ģartlarda yetiĢtirilebilen alternatif yağ 

bitkileri üzerinde çalıĢmalar yapılmalıdır (Koç, 2014). 

Son yıllarda dünyada besinsel, endüstriyel ve tıbbi açıdan yüksek öneme sahip, 

bitki tohumları gibi yeni yağ kaynaklarına olan ilgi artmıĢtır. Hastalıklara karĢı 

koruyucu etkiye sahip olan, sağlığı düzenleyici yönde pozitif etkileri olan ve yağ 

kompozisyonu açısından zengin olan bitkisel tohum yağları tüketiciler tarafından yoğun 

talep almaktadır. Farklı kaynaklardan elde edilmiĢ olan yağların genelde farklı yağ 

kompozisyonlarına sahip olması nedeniyle hiç bir yağ kaynağı tek baĢına bütün 

kullanım amaçları için yeterli görülmemektedir. Bu durum, yeni yağ kaynaklarına olan 

talebi beraberinde getirmiĢtir. Yağların besinsel ve fonksiyonel özellikleri,  artan talep 

ve bilimsel farkındalık göz önüne alındığında, hali hazırda üretimi ve kullanımı 

olmayan tohumlardan elde edilen yağların kompozisyonu ve kalite değerlendirmesi halk 

arasında ilgi uyandırmıĢtır. Toplum tarafından yağların besinsel ve fonksiyonel 

özelliklerine olan ilgi ve bilimsel farkındalık tohum yağlarının kompozisyonu ve kalite 

özellikleri hususundaki araĢtırmaları zorunlu hale getirmiĢtir (Nehdi, 2011a; Nehdi, 

2011b). 

 

Çizelge 1.1. Türkiye yağlı tohum üretimi (bin ton), (Anonim, 2018). 

Yağlı tohum 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 

Ayçiçek Tohumu 700 900 800 1.000 950 1.050 1.400 1.200 1.200 1.250 

Pamuk Tohumu 1.300 1.200 850 1.150 1.500 1.250 950 1.200 1.000 1.100 

Soya Fasulyesi 36 34 39 55 75 112 180 153 161 165 

Kolza Tohumu 28 82 112 110 88 100 102 112 120 125 

Aspir Tohumu 2 7 20 26 18 20 45 76 70 58 

Toplam 2.066 2.223 1.821 2.341 2.631 2.532 2.677 2.741 2.551 2.698 

 

Ülkemizde bitkisel yağ üretiminin çoğunluğu çiğit, ayçiçeği, kolza, yerfıstığı, 

soya ve susamdan temin edilmektedir. Ülkemizin yerli bitkilerinden olan ve bazı 

açılardan üstünlük taĢıyan, fakat yağı için çok nadir olarak yetiĢtirilen yağ Ģalgamı, 

pelemir, ızgın, hardal ve ketencik de üzerinde durulmaya değer yağ bitkileri arasında 

yer almaktadır (Kara, 1990). 
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Bitkisel yağ açığını azaltmak için mevcut yağ bitkilerinin ekim alanını veya 

verimini arttırmanın yanında, mevcut yağ bitkilerinin yetiĢmediği fakat doğal Ģartlarda 

yetiĢebilen alternatif yağ bitkileri üzerinde durulmalıdır (Koç, 2014).  

 

1.1. Pelemir  

 

 Pelemir, Cephalaria‟nın bir türü olan Cephalaria syriaca L. halk arasında 

„acımık, acımığ, orum (Erzincan), pelemir, zivan (ziwan), suriye pelemiri‟ olarak 

adlandırılan doğal olarak yetiĢen bir bitki türüdür. Bu bitki dünyada yaygın olarak 

Akdeniz Bölgesinde ve Batı Asya‟da bulunmaktadır. Dünya genelinde bakıldığında ise 

pelemir bitkisinin en çok Türkiye, Güney Fransa, Güney Ġspanya ve Kuzey Afrika‟da 

bulunduğu belirtilmiĢtir (Çiller, 1977). 

 Pelemir, ülkemizde yaygın bir Ģekilde doğal olarak yetiĢen ve nispeten soğuğa ve 

kuraklığa dayanıklı, 100 cm kadar yükselebilen, tek yıllık, tüylü, pembe ve mor 

çiçekleri olan bir bitkidir (Anonim, 2016). Soğuğa oldukça dayanıklı olan pelemir 

bitkisinin fazla bir iklim isteği bulunmamakla birlikte killi ve tınlı topraklarda çok iyi 

yetiĢtiği, toprak derinliği fazla olmayan eğimli ve erozyona maruz olan marjinal 

alanlarda bile yetiĢebildiği bildirilmektedir. Bitki türü kazık köklü olup bu kökler 

toprağın 60-120 cm kadar derinine inebilmektedir. Bitki içi boĢ, dik ve kuvvetli bir sapa 

sahiptir. Bitkinin gövdesinde, dallarında ve yapraklarında 4-5 mm boyunda tüyler 

bulunmaktadır. Pelemir yapı olarak gövde boğumu ve diğer boğumlardan oluĢan ve çok 

dallanan bir bitki olup ana gövdede ve yan dalların ucunda tohumlar geliĢmekte, bu 

tohumlardan dolayı dallanma ile bitki baĢına düĢen tohum verimi arasında pozitif bir 

iliĢki olduğu görülmektedir. Koyu yeĢil renklerden oluĢan pelemir yaprakları, farklı 

boyutlarda geliĢebilir. Yapraklar gövde üzerinde karĢılıklı olarak çıkmaktadır. Pelemir 

yapraklarının kenarları tırtıklı olup yaprak yüzeyi dik tüylerle kaplı bulunmaktadır. 

Bitkinin çiçekleri ana gövde ve dalların uçlarında küme halinde bulunmaktadırlar. Çiçek 

goncaları yumurta Ģekline benzemekte olup, 5-9 mm geniĢliktedirler (ġekil 1.2.). 

Bitkideki bir goncadan 12-20 adet tohum bulunur ve böylece bir pelemir bitkisinden 

ortalama 85-400 arasında pelemir tohumu elde edildiği belirtilmektedir (Katar ve ark., 

2012). 
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Pelemir, 1940 yılına kadar Dünya genelinde toplam 65 türü belirlenmiĢken, 

günümüzde teĢhis edilen tür sayısının yaklaĢık 94‟e yükseldiği yapılmıĢ olan 

çalıĢmalarda belirtilmiĢtir (Matthews, 1972). Cephalaria (Dipsacaceae) familyasının 94 

endemik bitki türü, dünya genelinde Akdeniz Bölgesi, Balkan, Ortadoğu ve Kuzey 

Afrika bölgelerinde geniĢ alanda dağılım göstermektedirler (Davis, 1970; Gokturk ve 

ark., 2003). Cephalaria familyasına ait olan bu bitki türünün 29‟u Türkiye‟de geniĢ bir 

alanda dağılım göstermektedir (Gokturk ve Sumbul, 2014). Bu bitki türlerinin bazıları 

iridoid, triterpen ve flavonoid glikozitleri yanısıra olkoloidler gibi önemli kimyasal 

bileĢenleri içerdiği yapılmıĢ olan çalıĢmalarda rapor edilmiĢtir (Go evac ve ark., 2004; 

Kirmizigül ve ark., 1996; Mustafaeva ve ark., 2008; Pasi ve ark., 2009; Sarıkahya ve 

Kırmızıgül, 2010). Cephalaria türlerinin bazıları aynı zamanda antioksidan, 

antibakteriyel, antifungal ve sitotoksit aktivite gösteren bazı biyolojik niteliklere sahip 

türleri olduğu da yapılmıĢ olan çalıĢmalarda belirtilmiĢtir (Kirmizigül ve ark., 1996; 

Mustafaeva ve ark., 2008; Pasi ve ark., 2009; Sarıkahya ve Kırmızıgül, 2010). Bu 

biyolojik aktiviteleri nedeniyle eczacılık ve ziraat alanlarının yanı sıra farklı alanlarda 

da kullanılmaktadır (Davis, 1970; Kirmizigül ve ark., 1996 

  

                            

ġekil 1.2. Pelemir yapı görünümü (Anonim 2016a). 
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Ġlisulu (1973), yapmıĢ olduğu çalıĢmada ülkemizde yetiĢen pelemir bitkisinin 

boy uzunluğunun 40-80 cm, bin tane tohum ağırlığının 15-16 gr, tohumlarda bulunan 

yağ oranının %20-30, ham protein oranının ise % 16,2-20,9 arasında olduğunu 

belirtmiĢtir. Pelemir bitkisi boyutu ve Ģekli itibariyle buğdaya benzemektedir. Bazı 

yörelerde bu benzerlik sebebiyle tohuma „siyah buğday‟ isimi verilmektedir. ġekil 

1.3‟te görüldüğü gibi yapı olarak buğdaya benzemekte ve kuruduktan sonra siyah renge 

bürünmektedir.  

 

 

ġekil 1.3. Pelemir tohum görünümü. 

 

Pelemir geleneksel olarak Türkiye'nin bazı bölgelerinde yaĢayan çiftçiler 

tarafından ekmek yapımında kullanılan zayıf unların hamur gücünü arttırmak amacıyla 

yapıya katılan bir katkı maddesi olarak kullanılmaktadır (Karaoglu, 2006). Pelemir, 

özellikle ekmek yapımında düĢük kalitedeki buğdaylardan elde edilen unlardan yapılan 

ekmek hamurunu kuvvetlendirmek ve daha stabil bir yapı yakalamak amacıyla 

ülkemizde geleneksel olarak kullanılmakta olan katkı maddelerinden birisidir. Aynı 

zamanda katıldığı hamurdan yapılan fırın ürünlerinde bayatlamayı geciktirdiği, fırın 

ürünlerinin özelliklerini iyileĢtirerek üründe arzu edilen yapıyı kazandırdığı ve kalite 

özelliklerini geliĢtirdiği belirtilmektedir. Fırın ürünlerinde kullanım oranına göre 

ürünlerde tat ve renkte değiĢimler olduğu belirtilmiĢtir. Kullanım miktarı arttıkça 

ürünlerin tadında acılık, renklerinde ise bozulmalar görüldüğü belirtilmiĢtir (Altıniğne 

ve Saygın, 1985). Pelemir, zayıf unlarla yapılan hamura kuvvetli bir yapı 

kazandırmanın yanı sıra fırıncılık endüstrisinde organik bir katkı maddesi olarak 

kullanılabilmesi açısından önemli bir potansiyele sahiptir (Karaoglu, 2006). Pelemir 

tohumları, ekmekçilik kabiliyetini iyileĢtirmesi ve ekmeğin bayatlamasını geciktirmesi 
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yanı sıra tohumlarında önemli derecede yağ bulundurması nedeni ile bazı yörelerde 

tohumlarından yağ elde edildiği belirtilmektedir (Kirmizigül ve ark., 1996; Musselman, 

2000; Yazıcıoğlu ve Karaali, 1983). Pelemir tohumu yağ komposizyonu içeriğinde 

linoleik, miristik, oleik asit fazla miktarda bulunurken, linolenik ve stearik asit içeriği 

düĢük olduğu ve erusik asit içermediği belirtilmiĢtir (Baydar ve Turgut, 1999; Hallén ve 

ark., 2004; Yazıcıoğlu ve Karaali, 1983). 

Bu çalıĢmada, 11 farklı lokasyonda yetiĢen pelemir (Cephalaria syriaca L.) 

bitkisi tohumlarının bazı karakteristik özelliklerinin belirlenmesi ve tohum yağlarının 

yağ asidi kompozisyonlarının karĢılaĢtırılması amaçlanmıĢ olup ayrıca ülkemizde 

alternatif yağ kaynağı olarak kullanıma uygunluğunun belirlenmesi hedeflenmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

2. KAYNAK BĠLDĠRĠġLERĠ 

 

  

Kara (1990) yapmıĢ olduğu çalıĢmada pelemir (Cephalaria syriaca L.) 

bitkisinde, değiĢik sıra aralık uygulamalarının verim ve verim unsurları üzerine etkisini 

araĢtırmıĢtır. ÇalıĢmada, sıra aralıkları 40, 50 ve 60 cm olarak alınmıĢ sıra üzeri mesafe 

ise 10 cm olarak sabit tutulmuĢtur. Üç yıllık sonuçların ortalamasına göre, sıra 

aralıklarının verim unsurları ve sap verimi üzerine istatistiki olarak önemli bir etkisi 

görülmemiĢtir. Tohum, yağ ve protein verimi bakımından ise istatistiksel olarak önemli 

bir farklılık olduğunu bulmuĢtur. ÇalıĢma sonunda yöre için önerilebilecek sıra 

aralığının 40 veya 50 cm olabileceği belirtilmiĢtir. 

Arsalan ve ark. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Ankara ekolojik 

koĢullarında farklı fosfor ve azot dozu uygulamalarının pelemirde tohum verimi ve yağ 

oranını artırıcı önemli bir faktör olduğu tespit edilmiĢtir. Ortalama yağ oranı % 19.72-

20.60 arasında değiĢmiĢ ve en yüksek yağ verimi 6 kg/da fosfor dozunda elde edilmiĢtir. 

 Baydar ve Turgut (1999) tarafından yürütülen bir araĢtırmada, bazı bitki 

tohumlarından elde edilen yağların yağ asitleri bileĢimi incelenmiĢ ve karĢılaĢtırılmıĢtır. 

Sonuç olarak, yağ bitkilerindeki yağ asitleri kompozisyonunun türe göre değiĢiklik 

gösterdiği zeytin, yerfıstığı, kolza ve kısmen susam yağının oleik asit tipi, ayçiçeği, 

aspir, soya, mısır, pamuk çiğiti, haĢhaĢ, tütün ve pelemir yağının linoleik asit tipi, keten 

ve ketencik yağının ise linolenik asit tipi yağlar grubunda yer aldığı tespit edilmiĢtir. 

Katar ve ark. (2012) yapmıĢ oldukları çalıĢmada pelemir (Cephalaria syriaca L.) 

bitkisinde farklı ekim zamanlarının bitki boyu(cm), yan dal sayısı (adet/bitki), baĢçık 

sayısı(adet/bitki), bin tohum ağırlığı(kg), dane verimi(kg/da) ve yağ oranı(%) üzerine 

etkisini belirlemiĢlerdir. Ekim zamanına bağlı olarak ortalama bitki boyu 147.57 cm, 

yan dal sayısı 11.83/adet bitki, baĢçık sayısı 25.43/adet bitki, bin dane ağırlığı 15.29 

gram, tohum verimi 169.15 kg/da ve yağ oranı %22.40 olarak tespit edilmiĢtir. Ankara 

ekolojik koĢullarında pelemir ekimi için ekim ayının ilk yarısının en uygun zaman 

olduğunu bildirmiĢlerdir.  

AkbaĢ (2010)‟ın çalıĢmasında, farklı seviyelerde süne zararlı unlara %0, 0.5, 1 

ve 1.5 oranlarında yağsız pelemir (Cephalaria syriaca L.) unu ilave edilerek ekmekçilik 
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kalitesi üzerinde meydana getirdiği değiĢimler belirlenmiĢtir. Un örneklerinde fiziksel, 

kimyasal, fizikokimyasal ve reolojik özellikler belirlendikten sonra laboratuvar 

Ģartlarında ekmek piĢirme denemelerine tabi tutulmuĢ ve ekmekler üzerinde hacim, renk 

ve tekstür analizleri yapılmıĢtır. Farklı seviyelerde süne hasarına uğramıĢ unlarda yağsız 

pelemir unu katkısı ile birlikte unun bekletilmiĢ Zeleny sedimantasyon, gluten indeksi 

ve farinograf değerlerinde olumlu yönde geliĢme gözlemlenmiĢtir. Yağsız pelemir unu 

seviyesinin artması hamur geliĢme süresi ve hamur stabilitesi değerlerinin arttırmıĢ, 

yumuĢama derecesi değerlerini ise düĢürmüĢtür. Süne emgili tane oranının artmasıyla 

bozulan kalite, unlara yağsız pelemir ilavesi ile bir dereceye kadar düzelmiĢtir. 

Yazicioğlu ve ark. (1978) tarafından yapılan çalıĢmada Türkiye‟nin Güneydoğu 

Bölgesinde tahıl tarlalarında doğal olarak yetiĢen, pelemir olarak bilinen Cephalaria 

syriaca L. tohumunun nem içeriği % 7.8, ham yağ içeriği % 25.3, protein içeriği % 15.9 

serbest azot % 40.4; kuru fiber %11.9 ve kül oranı % 6.5 olarak bulunmuĢtur. Tohum 

yağı karakteristikleri spesifik ağırlığı 0.9229; kırılma indeksi 1.4706; sabunlaĢma sayısı 

192; iyot sayısı 88.4; tiyosiyonat sayısı 58.8; Reichert-Meissl sayısı 0.36; polenske 

sayısı 0.25, sabunlaĢmayan madde 1.24; hidroksi sayısı 20.9 olarak bulunmuĢtur. Yağ 

asidi kompozisyonu: laurik asit % 1.5; miristik asit % 19.5; palmitik asit % 9.4; stearik 

asit % 2; oleik asit % 23; linoleik asit % 36.9 olarak bulunmuĢtur. Oleik asit cinsinden 

%7.8 oranında epoksi asit içerdiğinden dolayı yemeklik yağ olarak kullanımına uygun 

olmadığını, ancak sanayi endüstrisinde poliüretan kompozitlerinin yapımında ve 

miristik asit içeriğinden dolayı sabun yapımında kullanıma uygun olduğu 

belirtmiĢlerdir. 

Boz (2008), tarafından yapılmıĢ çalıĢmada, pelemir (Cephalaria syriaca L.), 

kuĢburnu, vital gluten ve malt unu bitkisel katkılarının organik ekmek üretiminde un ve 

ekmek kalitesi üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Doğal bitkisel katkılardan pelemir %0.5, 

kuĢburnu (Rosa canina) %2.5-5, vital gluten %2.5-5 ve malt unu %2 düzeyinde 

kullanılmıĢtır. Doğal bitkisel katkıların tek tek ve birbirleriyle farklı 

kombinasyonlarının un ve ekmek üzerine etkileri gözlemlenmeye çalıĢılmıĢtır. Doğal 

bitkisel katkılar duyusal özellikleri önemli düzeyde etkilerken, genelde ekmek 

aromasını zenginleĢtirmiĢ; iç renk, gözenek yapısı ve tekstüre katkıda bulunmuĢlardır. 

Katkıların tüm kombinasyonlarından elde edilen ekmekler kontrole kıyasla 
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panelistlerden daha yüksek puanlar almıĢlardır. Yapılan duyusal, kimyasal ve 

enstrümantal analizler neticesinde gerek un gerekse organik ekmek kalitesini önemli 

ölçüde artıran, panelistler tarafından en yüksek düzeyde kabul gören formülasyon %0.5 

pelemir, %5 vital gluten ve %1.2 malt unu içeren kombinasyon olarak tespit edilmiĢtir.  

Karaoğlu (2006) tarafından yapılan araĢtırmada tam pelemir unu, yağsız pelemir 

unu ve pelemir yağı %0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3 oranında buğday ununa ilave edilerek 

hamurun reolojik özelliklerine etkisi incelenmiĢtir. Pelemir yağı önemli derecede etkili 

olmazken, ilave seviyesi çok az olmasına rağmen tam pelemir unu ve yağsız pelemir 

unu hamurun reolojik özelliklerini önemli derecede geliĢtirmiĢtir. Ġlave edilen pelemir 

miktarı arttıkça hamurun uzamaya karĢı direnci, hamur enerjisi ve oran sayısında önemli 

derecede artıĢ olduğunu göstermiĢtir.  
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

 

3. 1. Materyal 

 

ÇalıĢmada kullanılan pelemir tohumları 2017 yıllında Batman, Van, Ağrı, 

Mardin, Erzincan, Bitlis, Siirt, Diyarbakır, ġanlıurfa, Gaziantep ve MuĢ illeri olmak 

üzere farklı lokasyonlardan toplanmıĢtır (ġekil 3.1). Toplanan pelemir bitkilerinin 

teĢhisi Van Yüzüncü Yıl Üniversitesi Fen Fakültesi‟den Dr. Öğr. Üyesi S. Mesut Pınar 

tarafından yapılmıĢtır. TeĢhisi yapılmıĢ örneklere kodlama yapılarak analizler için hazır 

hale getirilmiĢtir (Çizelge 3.1.).  

 

Çizelge 3.1. Toplandığı bölgelere göre pelemir bitkisi kodları 

Pelemirin toplandığı lokasyon Kodu Pelemirin toplandığı lokasyon Kodu 

Mardin P1 Ağrı P7 

Van P2 ġanlıurfa P8 

G. Antep P3 Siirt P9 

Bitlis P4 MuĢ P10 

Erzincan P5 Batman P11 

Diyarbakır P6   

 

 

ġekil 3.1. Pelemir bitkilerinin toplandığı lokasyonlar (Harita: Google Earth).
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3.1.1. Ekstrakt Hazırlama 

 

Yağı uzaklaĢtırılmıĢ, öğütülmüĢ pelemir tohumu (5 g) üzerine 9.5 ml metanol 

eklenerek, içerik 10.000 rpm‟de 15 sn homojenizatör (Heidolph, SilentCrusher M, 

Schwabach, Almanya) ile homojenize edilmiĢtir. Homojenize örnek dairesel 

çalkalayıcıda (Heidolph, unimax 1010, Kelheim, Almanya) 200 rpm‟de 2 saat süreyle 

oda sıcaklığında çalkalanmıĢtır. Süre sonunda içerik 8000 g ve 4°C'de 10 dk santrifüj 

edilmiĢtir. Santrifüj sonunda süpernatant ayrılmıĢ ve kalan tortuya aynı iĢlemler 2 kez 

daha uygulanmıĢtır. Ekstraksiyon sonunda elde edilen süpernatantlar birleĢtirilip 

metanol ile 25 ml'ye tamamlanmıĢtır. 

 

3.2. Yöntem 

 

3.2.1 Fizikokimyasal analizler 

 

3.2.1.1. Nem tayini 

 

Pelemir tohum örneklerinin nem içeriğinin belirlenmesinde Elgün ve ark. (2002) 

tarafından kullanılan yöntem uygulanmıĢtır. ÖğütülmüĢ olan pelemir örneklerinden 5 g 

alınarak sabit tartıma getirilmiĢ darası alınmıĢ kurutma kaplarına aktarılarak 135°C‟de 2 

saat etüvde bekletilmiĢtir. Süre sonunda kurutma kabı desikatöre alınarak örnek oda 

sıcaklığına gelince tartılmıĢtır. Veriler kaydedilerek aĢağıdaki formül kullanılarak 

örneklerin % nem miktarı hesaplanmıĢtır           . 

 

      
     

     
                                                                                                              

 

M1 : kurutma kabının ağırlığı 

M2 : kurutmadan önce kap+numune 

M3  : kurutmadan sonra kap+numune 
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3.2.1.2. Kül tayini 

 

Pelemir tohumlarının kül miktarı tayinini belirlemek amacıyla darası alınmıĢ 

olan porselen krozelere 2 g numune tartılmıĢ ve kül fırınına atılmıĢtır. Kül fırını 

sıcaklığı 550 °C getirilerek iĢlem baĢlatılmıĢtır. Örnekler kül fırınında kül rengi alıncaya 

dek iĢleme devam edilmiĢtir. ĠĢlem sonunda krozeler desikatöre alınarak oda sıcaklığına 

kadar soğutulmuĢ ve tartım yapılarak veriler kaydedilmiĢtir. Ardından % kül miktarları 

aĢağıdaki formül kullanılarak hesaplanmıĢtır        ). 

 

     
       

 
                                                                                                             

 

M2 = Yakma iĢleminden sonra kroze+ kül ağırlığı 

M1 = Sabit tartıma getirilen krozenin ağırlığı 

m = Örnek ağırlığı 

 

3.2.1.3. Protein tayini  

 

ÖğütülmüĢ tohum örneklerinin protein içerikleri AOAC (1990)‟a göre Kjeldahl 

yöntemi kullanılarak belirlenmiĢtir. Önce, kjeldahl tüpleri etüvde 105 °C‟de 1 saat 

tutulmuĢ ve soğuması için desikatöre alınmıĢtır. Darası alınan tüplere 1 g örnek 

tartılarak, üzerine 12 mL sülfürik asit ve 1 adet kjeldahl tableti eklenmiĢtir. Sıcaklık 150 

℃ den baĢlatılarak iĢlem sıcaklığı kademeli olarak arttırılıp 420 ℃ de yakma iĢlemine 

son verildi. Kjeldahl ünitesinde tüp içeriği berraklaĢıncaya kadar yaklaĢık 4-6 saat 

süreyle yakma iĢlemi yapılmıĢtır. Yakma iĢlemi bittikten sonra tüpler soğutulmuĢ, tüp 

içeriğine 75 mL saf su ilave edilmiĢ ve tüpler destilasyon ünitesine bağlanmıĢtır. 

Tüplere destilasyon ünitesinden otomatik olarak 75 mL %33‟lük NaOH alınmıĢtır. 

Destilasyon ünitesinin diğer ucuna önceden hazırlanmıĢ %4‟lük borik asit indikatörü 

içeren çözeltiden 25 mL içeren erlen bağlanmıĢtır. Destilasyon yaklaĢık 150 mL destilat 

toplanınca sonlandırılmıĢ ve elde edilen destilat 0.1 N HCl ile titre edilmiĢtir. AĢağıda 

verilen formül kullanılarak örneklerin ham azot miktarı hesaplanmıĢtır. Daha sonra, elde 
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edilen azot miktarı ve buğday için azot çevrim faktörü 5.7 kullanılarak toplam protein 

miktarı              ile hesaplanmıĢtır. 

 

                
             

                 
                                                                     

 

% Protein = % Azot × Azot çevrim faktörü 

 

A: Titrasyonda harcanan 0.1 N HCl (mL) 

B: ġahit deneme için harcanan 0.1 N HCl (mL) 

N: HCl‟nin normalitesi (0.1 N) 

 

3.2.1.4. Toplam yağ tayini 

 

Örneklerin toplam yağ miktarı sokshelet ekstraksiyon düzeneği ile tayin 

edilmiĢtir. Analiz için gerekli olan 500 ml hacmindeki cam balonların darası alınmıĢtır. 

Örnekler çözgenin bünyedeki yağa en iyi Ģekilde nüfuz etmesini sağlamak için mümkün 

olan en küçük partiküller elde edilecek Ģekilde öğütücüde tekrar bir öğütme iĢlemine 

tabi tutulmuĢtur. Öğütülen numunelerden 10g tartılmıĢtır. Tartılan örnekler kartuĢa 

yerleĢtirilmiĢtir. KartuĢun üzeri pamukla çözgenin numuneyi dıĢarı çıkarmasını 

engelleyecek Ģekilde kapatılmıĢtır. Önceden darası alınan balon jojeler hazırlanan 

ekstraksiyon tüpünün altına yerleĢtirilerek yaklaĢık 150 mL çözücü (n-hexzan) 

eklenmiĢtir. Daha sonra tüpler Sokshelet düzeneğine (Ankom XT15, Macedon, NY, 

USA) yerleĢtirilip yağ ekstraksiyonu yapılmıĢtır. YaklaĢık 5-6 saat yapılan ekstraksiyon 

iĢleminden sonra içinde çözücü bulunan balon joje alınarak çözücünün büyük bir kısmı 

dönen evaporatör (IKA, Staufen, Germany) yardımıyla vakum altında geri 

kazanılmıĢtır. Balon jojeler etüvde 75 °C‟de 40-45 dakika tutularak kalan çözücü 

uçurulmuĢtur. Örneklerin son tartımları alındıktan sonra % ham yağ miktarı 

            kullanılarak hesaplanmıĢtır (AOAC, 1990). 
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M1:Yağ + sabit tartıma getirilen cam balonun ağırlığı 

M2: Sabit tartıma gelen cam balonun ağırlığı 

m: Numune ağırlığı 

 

3.2.2. Yağ ekstraksiyonu 

 

Pelemir tohumlarının yağ asidi kompozisyonu, peroksit sayısı, serbest yağ asidi 

ve tokoferol analizlerinin yapılabilmesi için gerekli olan yağ soğuk ekstraksiyon 

yöntemiyle elde edilmiĢtir. ÖğütülmüĢ pelemir tohumlarının (35 g) üzerine 130 ml 

hekzan eklenmiĢ ve 180 rpm'de 2 saat süreyle dairesel çalkalayıcıda tutulmuĢtur. Süre 

sonunda içerik kaba filtreden geçirilmiĢ ve filitrattaki hekzan rotary evoparatörde 

40°C'de uzaklaĢtırılarak yağ elde edilmiĢtir. 

 

3.2.3. Yağ asidi bileĢimi 

 

Yağ asitleri niceliklerinin tespiti için Basturk ve ark. (2007)‟da belirtildiği gibi 

yağ asidi metil esterleri oluĢturulmuĢtur. Bunun için yağ örneğinden 4 g tartılarak 

izooktan ve metanollü KOH ile 6 dk karanlıkta bekletilir. Daha sonra üzerine 2-3 damla 

metil oranj ve 1 N HCI eklenilerek faz ayrımı gerçekleĢtiği görülür. ĠĢlem sonunda faz 

ayrımında oluĢan berrak fazdan 1 ml alınarak cihaza enjekte edilmiĢtir. Yağ asitlerinin 

tayininde FID dedektör donanımlı gaz kromatografi cihazı ile kombine MS dedektörlü 

QP 2010 Ultra SHIMADZU marka GC-MS kullanılmıĢtır. ÇalıĢma koĢulları aĢağıda 

belirtildiği gibi ayarlanmıĢtır;  

Kolon:DB-23 (60m x 0.25mm, 0.25 μm) 

TaĢıyıcı gaz: Helyum 

Toplam akıĢ: 36.6 mL/min 

Kolon akıĢ: 0.66 mL/min 

Doğrusal hız: 21.2cm/sec 

Split oranı: 50 

BaĢlangıç sıcaklığı:80
o
C 

Sıcaklık programı:10 
o
C/min 

Son sıcaklık: 220 
o
C 

Ġnjeksiyon sıcaklığı : 250ºC 
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Dedektör sıcaklığı: 250ºC 

Toplam analiz süresi 34 dk 

Ġyon kaynağı sıcaklığı: 200 
o
C 

 

3.2.4. Hunter L*, a*, b* değerlerinin belirlenmesi 

 

Pelemir tohum yağının renk parametreleri Hunter renk değerleri (L*, a*, b* ), 

renk ölçüm cihazı (CR-400 Konica, Minolta, Tokyo, Japan) kullanılarak elde edilmiĢtir. 

Ölçüm iĢlemi yapılmadan önce cihaz, beyaz plakaya karĢı kalibre edilmiĢtir. L* değeri 

beyaz (L=100) ile siyah (L=0) arasındaki renkleri tanımlamak için kullanılırken, a* 

değeri yeĢil (-a) ve kırmızı (+a) ve b* değeri mavi (-b) ve sarı (+b) arasındaki renkleri 

tanımlamak için kullanılmaktadır. Yağ örnekleri üzerinden ölçüm yapılmıĢtır ve bu 

değerlerin ortalaması alınarak ortalama değerler elde edilmiĢtir (Cemeroğlu, 2007). 

 

3.2.5. Toplam fenolik madde tayini 

 

 Elde edilen metanolik ekstraklar uygun oranda seyreltilerek Singleton ve Rossi 

(1965)‟e ait Folin-Ciocalteu metodu kullanılarak toplam fenolik madde miktarı 

belirlenmiĢtir. Elde edilen sonuçlar gallik asit eĢdeğeri (GAE) olarak verilmiĢtir. 

 

3.2.6. DPPH radikal süpürücü aktivite tayini 

 

DPPH serbest radikal giderme aktivitesi Blois metodu yöntemi kullanılarak 

yapılmıĢtır (Blois, 1958). ĠĢleme geçmeden önce metanollü DPPH analiz için hazır hale 

getirilmiĢtir. 0.0065g DPPH tartılarak üzeri metanolle 250 mL‟ye tamamlanmıĢtır 

(0.025 g/L metanol). Analiz için hazırlanmıĢ olan pelemir tohumu metanolik 

ekstraktlarından 0.1 mL alınıp üzerine DPPH çözeltisinden 3.9 mL ilave edilip, vorteks 

yardımıyla karıĢtırılarak oda sıcaklığında ve karanlıkta 60 dakika bekletilmiĢtir. Süre 

sonunda UV spektrofotometresinde 515 nm‟de absorbansı okunmuĢtur. Kontrol 

örneğinde, örnek yerine çözgen kullanılarak spektrofotometre saf metanol ile 
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sıfırlanmıĢtır. 60 dakika sonucunda reaksiyon ortamındaki inhibe olan DPPH miktarı ise 

EĢitlik 3.5. kullanılarak hesaplanmıĢtır. 

 

  
     

  
                                                                                                                            

 

Ġ = Örnek tarafından inhibe edilen DPPH, % 

A1 = Örneğin absorbansı 

A2 = Kontrolün absorbansı 

 

3.2.7. ABTS tayini 

 

ABTS genellikle antioksidan bileĢiklerin veya bitki ekstrelerinin ön radikal 

süpürücü aktivitesini test etmek için kullanılır. Potasyum persülfat ile ABTS'nin 

oksidasyonu sonucu elde edilen ABTS
.+
, hidrojen veren antioksidanların ve zincir kırıcı 

antioksidanların antioksidan aktivitesini belirlemek için mükemmel bir araç olarak 

sunulmuĢtur (Leong ve Shui, 2002). 

ABTS analizi Re ve ark. (1999) tarafından önerilen yöntem kullanılarak 

yapılmıĢtır. Ölçümler, mavi/yeĢil renkli stabil bir bileĢik olan ABTS radikalinin 

kayboluĢunun spektrofotometrik olarak belirlenmesi ile yapılmaktadır. ABTS ve 

potasyum persülfat arasında gerçekleĢtirilen reaksiyon sonucu Mavi/yeĢil ABTS
.+ 

kromoforu oluĢturulur. Bunun için 7 mmol ABTS (2,2+-azinobis-3-etilbenzotiazolin-6-

sulfonik asit) ile 2.45 mmol potasyum persülfatı oda sıcaklığında karanlıkta 12-16 saat 

reaksiyon sokularak stok ABTS∙+ radikal katyonu oluĢturulmuĢtur. Elde edilen ABTS∙+ 

radikal katyonu 734 nm‟de 0.70±0.02 absorbans verecek Ģekilde etanol ile 

seyreltilmiĢtir. 20 µL ekstrakt 1980 µL ABTS∙+  
radikal katyonu ile karıĢtırılarak oda 

sıcaklığında ve karanlıkta 6 dk. tutulduktan sonra 734 nm‟de UV spektrofotometresinde 

ölçülmüĢtür. Sonuçlar Troloks standart eğrisi (y =38.484x-2.602)  ve EĢitlik 3.6‟dan 

yararlanılarak hesaplanmıĢ ve mmol Troloks eq./g KM olarak verilmiĢtir.  
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A6 : 6. dakikadaki absorbans  

A1 : 1. dakikadaki absorbans  

 

3.2.8. Uçucu bileĢen tayini 

 

GC/MS ile uçucu bileĢenler tayini Krist ve ark. (2006)‟nın uyguladığı yöntemde 

bazı modifikasyonlar yapılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. Analize baĢlamadan önce 5-metil, 2 

hekzanon internal standart (IS) olarak hazırlanmıĢtır. Analizde kullanılması için gerekli 

olan 30 mL‟lik viallerin içerisine öğütülmüĢ pelemir tohumlarından 3 g konularak 

önceden hazırlanmıĢ olan kaynatılıp soğutulmuĢ saf sudan 10 mL aktarılarak 

homojenizatörde (Heidolph SilentCrusher M, Schwabach, Germany) 13000 rpm de 

homojen hale getirilmiĢtir. Daha sonra 10 µL internal standart ve manyetik balık içine 

aktarılmıĢtır. Viallerin kapağı kapatılarak ısıtma bloğunda 40℃ de 5 dk 

Ģartlandırıldıktan sonra uygun fiber (adsorban olarak 50/30µm kalınlığında, 

DVB/CAR/PDMS) viale daldırılmıĢ ve 40 °C ve 140 rpm‟e ayarlı ısıtmalı manyetik 

karıĢtırıcıda 40 dakika süresince tepe boĢluğundaki uçucu bileĢenleri adsorbe etmesi 

sağlanmıĢtır. Süre sonunda fiber, gaz kromatografi cihazının enjeksiyon portunda 5 

dakikalık süre ile bekletilerek fiber‟e tutunan uçucu bileĢenlerin GC-MS sistemi 

kolonuna geçmesi sağlanmıĢtır. Analizlerde TRB-5MS (30m uzunluğunda, 0.250 mm iç 

çapında, 0.25 µm film kalınlığında) kapiler kolon kullanılmıĢtır. ÇalıĢma koĢulları 

aĢağıda belirtildiği gibi ayarlanmıĢtır; 

Enjeksiyon bloğu sıcaklığı: 250 °C 

Dedektör sıcaklığı: 250 °C 

TaĢıyıcı gaz: He 

AkıĢ hızı: 1 mL/dakika 

MS kaynağının sıcaklığı: 230 °C 

MS kuadropol sıcaklığı: 150 °C 

Enjeksiyon modu: Bölünmesiz (Splitless) 

Elektron enerjisi: 70 eV  

Kütle aralığı: 15-210 atomik kütle ünitesi 
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Fırın sıcaklık programı: 

40 °C 2 dakika  

40 °C‟dan 70 °C‟a kadar dakikada 5 °C artacak Ģekilde 

70 °C de 1 dakika 

70 °C‟dan 240 °C‟ye kadar dakikada 10 °C artacak Ģekilde, 

240 °C de 30 dakika 

Daha sonra kromatogramda görülen bileĢenler Wiley ve NIST 

kütüphanelerinden yararlanılarak tanımlanmıĢtır. Tanımlanan bileĢenlerin miktarları ise 

internal standarttan yararlanarak hesaplanmıĢtır.  

 

3.2.9. Tokoferol tayini 

 

Örneklerin tokoferol içerikleri AOCS Offical Method (Ce 8-89)‟una göre HPLC 

cihazında yapılmıĢtır (AOCS, 2003). Pelemir örneklerinde soğuk ekstraksiyon yöntemi 

kullanılarak elde edilen yağ örnekleri 1:10 oranında n-hekzan ile seyreltilmiĢ daha sonra 

0.45 µm (Millipare Millex-LCR Hydrophilic PTFE) filtreden geçirilerek HPLC cihazına 

enjekte edilmiĢtir. HPLC çalıĢma koĢulları;  

 

Kolon               : LiChrosorb Si60 (250X4mm, ID) 5 µm 

AkıĢ hızı           : 1 mL min
-1 

 (Ġsokratik akıĢ)
   

Mobil faz          : Hekzan:Ġzopropil alkol (99:1) 

Dalga boyu       :295 nm 

Kolon sıcaklığı : 25 ℃ 

 

3.2.10. Serbest asitlik tayini 

 

Serbest yağ asitliği, yağlarda oluĢan hidrolizasyon derecesinin bir ölçütü olup; 1 

gram yağda bulunan serbest yağ asitlerini nötralize etmek için gerekli olan potasyum 

hidroksitin (KOH) miligram cinsinden miktarıdır. Örnekler AOCS Official Method Ca 

5a-40 (AOCS, 1989a)‟a göre analiz edilmiĢ ve elde edilen sonuçlar % oleik asit 

cinsinden ifade edilmiĢtir. Pelemir tohum yağından 2 g tartılarak 250 mL hacimli erlene 
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aktarılmıĢ ve üzerine 50 mL etanol-dietil eter (1:1) karıĢımı ilave edilip çalkalanarak 

yağ örneği çözündürülmüĢtür. Üzerine 2-3 damla etanollü fenol fitalein çözeltisi (%95 

etil alkolle hazırlanmıĢ %1‟lik çözelti) ilave edilerek 0.1 N KOH‟e karĢı kalıcı açık 

pembe renk oluĢuncaya kadar titre edilmiĢtir. Kullanılan sarfiyat belirlenerek % serbest 

yağ asidi EĢitlik 3.7. kullanılarak hesaplanmıĢtır. 

 

                    
 

 
                                                                               

 

V = Titrasyonda harcanan KOH (mL) 

M = Örnek ağırlığı (g) 

 

Asit sayısı =  (V/M) × 5.6 mg KOH/g yağ 

 

3.2.11. Peroksit sayısı tayini 

 

Örneklerin peroksit sayıyı tayini AOCS Official Method Cd 8b-90 (AOCS, 

1989b)‟e göre yapılmıĢtır. Analiz için yağ örneklerinden 1 g tartılarak üzerine 25 mL 

kloroform-asetik asit (2:3) katılarak iyice karıĢtırıldı. Daha sonra üzerine 1 mL doymuĢ 

potasyum iyodür aktarılarak alt üst edilerek çalkalanır ve 5 dk oda sıcaklığında karanlık 

ortamda bekletilir. Süre sonunda örneklerin üzerine 30 mL saf su aktarılır ve  % 1‟lik 1 

mL niĢasta çözeltisi eklendi. Son olarak 0.01 N sodyum tiyosülfat (Na2S2O3)  ile titre 

edilerek renk değiĢimi oluncaya kadar titre edilir. Titrasyon iĢlemine son verilir ve 

sarfiyat okunur. Örneklerin peroksit sayısı EĢitlik 3.8 kullanılarak hesaplanmıĢtır.  

  

   
            

 
                                                                                                                    

 

PS = Peroksit sayısı (meq O2/kg) 

V = Titrasyonda harcanan 0.01 N Na2S2O3 (mL) 

N = Na2S2O3‟ün normalitesi (0.01 N) 

M = Örnek miktarı (g) 
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3.3. Ġstatistiksel Analizler 

 

  AraĢtırmada elde edilen sonuçların değerlendirmesinde SPSS (version 20.0 for 

Windows, SPSS Inc., Chicago, Illinois) paket programı kullanılmıĢtır. Değerlendirmede 

varyans analiz tekniği uygulanarak; varyans analizinde ortalamalar arası farkın önemli 

bulunduğu durumlarda, farklılığın hangi değerler arasında olduğunu saptamak amacı ile 

ortalamalar arası fark kontrolü tek yönlü varyans analizi (ANOVA) ile incelenmiĢtir. 

Uygulamalar arasındaki farklılıkların önem düzeyini belirlemek amacıyla Duncan testi 

yapılmıĢtır (p<0.05). 
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4. BULGULAR 

  

 

4.1. Pelemir Tohumlarına Ait Bazı Fizikokimyasal Bulgular 

 

4.1.1. Nem oranı 

 

Pelemir tohumlarına ait, nem oranları Çizelge 4.1‟de verilmiĢtir. Örneklerin nem 

değerleri %7.62-13.75 aralığında değiĢim göstermiĢtir. En yüksek nem oranı P2 

örneğinde, en düĢük ise P10 örneğinde tespit edilmiĢtir (ġekil 4.1). P8, P9 ve P11 

örnekleri nem değerleri arasında önemli fark bulunmazken (P>0.05), diğer örneklerle 

aralarındaki fark önemli bulunmuĢtur (P<0.05). 

 

Çizelge 4.1. Pelemir tohumlarına ait nem oranları (%) 

Örnek    Nem (%) 

P1 10.85 ± 0.88
de  

P2 13.75 ± 0.89
f 

P3 9.82 ± 0.21
bcd 

P4 9.53 ± 0.54
bc 

P5 11.14 ± 0.25
e 

P6 10.98 ± 0.31
de 

P7 8.97 ± 0.48
b 

P8 10.20 ± 0.16
cde 

P9 10.38 ± 0.31
cde 

P10 7.62 ± 0.28
a 

P11 10.62 ± 0.48
cde 

Aynı kolonda üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örneklerin ortalama değerleri 

arasındaki farklılığı göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, 

P4: Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman 
 

 



26 
 

 

26 

 

ġekil 4.1. Pelemir tohumlarına ait nem oranları (%). 

 

4.1.2. Kül oranı 

  

Pelemir tohumlarına ait, kül oranları Çizelge 4.2‟de gösterilmektedir. Örneklerin 

% kül miktarları 5.05-7.58 aralığında değiĢim göstermiĢtir.  

 

Çizelge 4.2. Pelemir tohumlarına ait kül oranları (%) 

Örnek  Kül (%) 

P1 6.26 ± 0.52abc 

P2 5.64 ± 0.52ab 

P3 6.65 ± 0.59bc 

P4 5.59 ± 0.34ab 

P5 6.88 ± 0.58bc 

P6 6.78 ± 0.91bc 

P7 6.97 ± 0.62bc 

P8 7.58 ± 0.58c 

P9 7.25 ± 0.54c 

P10 5.05 ± 1.19a 

P11 6.54 ± 0.25abc 
Üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örnek ortalamaları arasındaki farklılığın önemli 

olduğunu göstermektedir (P<0.05). Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, P4: Bitlis, 

P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman 
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En yüksek kül miktarı P8 ve buna takiben P9 örneklerinde rastlanırken en düĢük 

kül miktarı ise P10 örneğinde görülmektedir (ġekil 4.2). P3, P5, P6, P7 örnekleri, P2, P4 

örnekleri ve P8, P9 örneklerine ait kül değerleri arasında önemli bir fark bulunmamıĢtır 

(P>0.05).  

 

 

ġekil 4.2. Pelemir tohumlarına ait kül oranları (%). 

 

4.1.3. Yağ oranı 

 

Pelemir tohumlarına ait yağ oranları Çizelge 4.3‟te verilmiĢtir. Yağ oranları 

%11.18 ile %23.99 aralığında değiĢmektedir (P<0.05). P2, P4, P5 ve P10 örneklerine ait 

yağ oranları birbirine yakın çıkmıĢtır (P>0.05). En yüksek yağ oranına % 23.99 ile P1 de 

rastlanmıĢtır. Bunu % 22.47 oranı ile P11 takip etmektedir. En düĢük yağ miktarına 

sahip pelemir tohumu ise % 11.18‟lik oran ile P9 olmuĢtur, bunu % 11.95‟lik oran ile P8 

takip etmektedir (ġekil 4.3).  
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Çizelge 4.3. Pelemir tohumlarına ait yağ verimleri (%) 

 

 

 

 

 

 

 

Üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örnek ortalamaları arasındaki farklılığın önemli olduğunu 

göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, P4: Bitlis, P5:Erzincan, P6: 

Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman 

 

 

ġekil 4.3. Pelemir tohumlarının yağ oranları (%). 

 

Örnek      Toplam Yağ (%) 

P1 23.99 ± 0.52f 

P2 19.22 ± 0.27e 

P3 16.67 ± 0.59d 

P4 19.33 ± 0.49e 

P5 18.52 ± 0.42e 

P6 15.03 ± 0.54cd 

P7 13.29 ± 0.28bc 

P8 11.95 ± 2.01ab 

P9 11.18 ± 0.82a 

P10 19.85 ± 0.38e 

P11 22.47 ± 1.00f 
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4.1.4. Protein oranı 

 

Pelemir tohumlarına ait protein oranları Çizelge 4.4‟da gösterilmektedir. Protein 

oranları %14.67- 21.22 aralığında değiĢim göstermiĢtir (P<0.05). En yüksek protein 

içeriği P11‟de, en düĢük protein içeriği ise P5 örneğinde tespit edilmiĢtir (ġekil 4.4). 

 

Çizelge 4.4. Pelemir tohumlarına ait protein oranları (%) 

Örnek      Protein (%) 

P1 20.00 ± 1.94de 

P2 16.46 ± 0.35ab 

P3 19.51 ± 1.15cde 

P4 15.40 ± 0.37a 

P5 14.67 ± 1.00a 

P6 21.08 ± 0.83e 

P7 16.38 ± 0.31ab 

P8 18.61 ± 0.16cd 

P9 17.61 ± 0.20bc 

P10 20.48 ± 0.55de 

P11 21.22 ± 1.12e 

Üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örnek ortalamaları arasındaki farklılığın önemli 

olduğunu göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, P4: Bitlis, 

P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman 
 

 

ġekil 4.4. Pelemir tohumlarının protein oranları (%). 
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4.2. Peroksit Sayısı 

 

Peroksit sayısı yağların oksidasyonu sonucu oluĢan birincil bozulma ürünüdür ve 

yağların bozulmuĢluk düzeyini gösteren önemli bir indikatördür. Türk Gıda Kodeksine 

(Anonim, 2001) göre yağların peroksit sayısı 10 meqO2/kg‟ı geçmemesi gerekmektedir. 

Pelemir tohumu yağlarına ait peroksit sayıları Çizelge 4.5‟te görülmektedir. Örneklerin 

peroksit sayıları 2.46-5.39 meqO2/kg arasında değiĢim göstermiĢ ve mevzuatta 

belirlenen sınır limiti aĢmamıĢtır. P1, P6, P7, P9 örneklerinin peroksit sayıları birbirine 

yakın çıkmıĢtır (P>0.05). Benzer Ģekilde P3, P4 ve P11 örneklerinin de peroksit sayıları 

arasındaki fark önemli bulunmamıĢtır (P>0.05). Bu iki grup ve diğer örneklerin peroksit 

sayıları arasındaki fark istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur (P<0.05). 

 

Çizelge 4.5. Tohum yağlarında belirlenen peroksit sayıları (meqO2/kg) 

Örnek      PS (meqO2/kg) 

P1 2.64 ± 0.04ab 

P2 3.97 ± 0.13bc 

P3 3.93 ± 1.50abc 

P4 3.86 ± 0.02abc 

P5 5.39 ± 0.67d 

P6 3.82 ± 0.11ab 

P7 3.43 ± 0.70ab 

P8 5.30 ± 0.59cd 

P9 2.80 ± 0.02ab 

P10 2.46 ± 0.70a 

P11 3.91 ± 0.01abc 

Üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örnek ortalamaları arasındaki farklılığın 

önemli olduğunu göstermektedir (P<0.05). Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, 

P3:Gaziantep, P4: Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: 

MuĢ, P11:Batman 
 

ġekil 4.5‟te görüleceği üzere özellikle P5 ve P8 örneklerine ait peroksit sayıları 

diğerlerine göre yüksek çıkmıĢtır. Diğer taraftan P10 ve P1 yağları en düĢük peroksit 

sayısını göstermiĢtir. 

  O‟Brien (2004)‟e göre, peroksit sayısı, yağları karakterize etmek için en çok 

kullanılan analizlerden biridir; 1-5 meqO2/kg aralığında peroksit değerleri düĢük 

oksidasyon, 5-10 meqO2/kg arasındakiler orta oksidasyon ve 10-20 meqO2/kg 



31 
 

 

31 

arasındaki değerleri veren ürünler yüksek oksidasyon hali olarak sınıflandırılmıĢtır. Bu 

durumda pelemir tohumu yağları karĢılaĢtırılacak olursa, P5 ve P8 dıĢındakiler düĢük 

oksidasyon durumundaki ürünler olarak sınıflandırılabilir.  

 

 

ġekil 4.5. Tohum yağları peroksit sayıları grafiği. 
 

4.3. Serbest Asitlik 

 

Serbest yağ asitliği, yağlarda bağlı olmayan serbest toplam yağ asitlerinin yüzde 

miktarının ifadesidir ve oleik asit yüzdesi olarak belirtilir (Nas ve ark., 2001). Bu değer 

“1 gram yağın nötrleĢtirilmesi için gerekli potasyum hidroksit veya sodyum hidroksitin 

mg olarak ağırlığının” oleik asit olarak ifade edilmesidir. Aynı zamanda serbest asitlik 

miktarı yağlarda kalitenin göstergesi olup, asitlik miktarıyla kalite arasında ters orantı 

mevcuttur. Pelemir yağı örneklerine ait serbest asitlik değerleri Çizelge 4.6‟da 

verilmiĢtir. P5 dıĢındaki örneklerde serbest asitlik (% oleik asit olarak) değerlerinin 

düĢük olduğu görülmektedir (ġekil 4.6). P5 örneğinde serbest asitliğin yüksek olması, 

yağ içinde kalabilecek nem nedeniyle kısmi bir asitlik yükselmesine (hidrolitik 

parçalanmaya) yol açması olarak açıklamak mümkündür. Yağlarda suyun eser düzeyde 

bile çözünmüĢ olması dahi, yağların kimyasal hidrolizi için yeterli olabilmektedir. P1, 

P2, P3, P4, P6 ve P10 örneklerinde serbest asitlik (% oleik asit) değerleri 0.27-0.28 



32 
 

 

32 

aralığında bulunmuĢtur (P>0.05). Bunlar dıĢındaki örneklerin serbest asitlik değerleri 

varyans analiz sonuçlarına göre farklı bulunmuĢtur (P<0.05). 

 

Çizelge 4.6. Tohum yağlarında belirlenen serbest yağ asitlikleri (% oleik) 

Örnek Serbest Yağ Asitliği (% oleik asit) 

P1 0.28 ± 0.04a 

P2 0.28 ± 0.01a 

P3 0.28 ± 0.00a 

P4 0.27 ± 0.08a 

P5 2.38 ± 0.27e 

P6 0.27 ± 0.06a 

P7 0.70 ± 0.01cd 

P8 0.83 ± 0.13d 

P9 0.56 ± 0.16bc 

P10 0.28 ± 0.07a 

P11 0.42 ± 0.08
ab 

Üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örnek ortalamaları arasındaki farklılığın önemli 

olduğunu göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, P4: 

Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman 

 

 

ġekil 4.6. Tohum yağları serbest yağ asitliği grafiği. 
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4.4. Toplam Fenolik Madde Miktarı 

 

Pelemir tohumlarına ait toplam fenolik madde miktarı değerleri Çizelge 4.7‟de 

gösterilmektedir. Pelemir tohumları içerisinde en yüksek toplam fenolik madde miktarı 

11907mg GAE/kg kuru ekstrakt değeri ile P1 çeĢidinde saptanmıĢtır. Bu tohumu, 

11807mg GAE/kg kuru ekstrakt değeri ile P7, 11046mg GAE/kg kuru ekstrakt ile P10 

takip etmektedir. En düĢük toplam fenolik madde miktarı değerine sahip pelemir 

tohumu ise 4339mg GAE/kg kuru ekstrakt değerine sahip P9‟dur. Bu değeri 4758mg 

GAE/kg kuru ekstrakt ile P6 ve 6408mg GAE/kg kuru ekstrakt ile P3 örneği takip 

etmektedir (ġekil 4.7).  

P1, P4, P7, P10 ve P11 örneklerinin serbest asitlik değerleri arasındaki fark 

istatistiki olarak anlamlı bulunmamıĢtır (P>0.05). Benzer Ģekilde P2, P5 ve P8 

örneklerinde serbest asitlik değerleri yakın bulunmuĢtur (P>0.05). Bu örnek grupları ve 

diğerleri arasındaki fark önemli bulunmuĢtur (P<0.05). 

 

Çizelge 4.7. Pelemir tohumlarında belirlenen toplam fenolik madde miktarları (mg 

GAE/kg kuru ekstrakt) 

Örnek Toplam Fenolik Madde Miktarı 

P1 11907 ± 2068c 

P2 9805 ± 1335bc 

P3 6408 ±   565
ab 

P4 10406 ± 1322c 

P5 8452 ± 1523bc 

P6 4758 ± 1602
a 

P7 11802 ± 1482c 

P8 9363 ± 1787bc 

P9 4339 ±   580
a 

P10 11046 ± 2596c 

P11 10081 ±   329
c 

Üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örnek ortalamaları arasındaki farklılığın önemli 

olduğunu göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, P4: 

Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman 
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ġekil 4.7. Pelemir tohumları toplam fenolik madde miktarları grafiği. 

 

4.5. Tokoferol Ġçeriği 

 

Pelemir yağlarının tokoferol içerikleri Çizelge 4.8‟de verilmiĢtir. Örneklerde 

tokoferol analoglarından sadece α- Tokoferol tespit edilmiĢtir. Ortalama α- Tokoferol 

içerikleri 54-467 mg/kg aralığında farklılık göstermiĢtir (P<0.05).  

 

Çizelge 4.8. Tohum yağları α-Tokoferol içerikleri  

Örnek         α- Tokoferol (mg/kg) 

P1 368 ± 15d 

P2 70 ±   2ab 

P3 395 ± 18d 

P4 464 ± 15f 

P5 332 ± 10c 

P6 467 ± 12f 

P7 54 ±   2a 

P8 85 ±   3b 

P9 458 ± 12ef 

P10 382 ± 11d 

P11 433 ± 13
e 

Üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örnek ortalamaları arasındaki 

farklılığın önemli olduğunu göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, 

P2:Van, P3:Gaziantep, P4: Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, 

P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman 
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En yüksek α-tokoferol içeriği 467mg/kg ile P6 örneğinde saptanmıĢ olup bu 

değeri 464mg/kg ile P4 ve 458mg/kg ile P9 örnekleri takip etmektedir. P2, P7 ve P8 

yağları diğerleri ile kıyaslandığında daha düĢük α-tokoferol içermektedirler (ġekil 4.8). 

 

 

ġekil 4.8. Tohum yağları α-tokoferol içerikleri grafiği. 

 

4.6. Antioksidan Aktivite 

 

Pelemir tohumlarının antioksidan aktiviteleri DPPH ve ABTS analizleri 

yapılarak tespit edilmiĢtir. Söz konusu analiz sonuçları Çizelge 4.9‟da verilmiĢtir.  

DPPH kararlı bir serbest radikaldir. Antioksidan ile DPPH‟ in reaksiyonu sonucu 

okunan absorbans ne kadar düĢük ise antioksidanın serbest radikal giderme aktivitesi o 

kadar yüksek demektir. DPPH radikalinin ortamdaki miktarının azalması ile 

absorbansın azalması belli bir antioksidan deriĢimine kadar doğru orantılıdır. 

Absorbansın düĢmesinin sebebi radikal ile antioksidan moleküllerin reaksiyonu sonucu 

hidrojen bağlanması ile radikalin giderilmesidir. 
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DPPH analizinde en yüksek inhibisyon P7 örneğinde, en düĢük inhibisyon oranı 

ise P4 örneğinde görülmektedir (ġekil 4.9). P2, P3, P4 ve P6 örneklerinin % inhibisyon 

değerleri arasındaki fark önemli bulunmazken (P>0.05), bu grup ve diğer örneklerin % 

inhibisyon değerleri arasındaki fark önemli bulunmuĢtur (P<0.05). 

Pelemir tohumlarına ait ABTS değerleri 0.00-41.77 mmol Trolox eĢ./ g KM 

aralığında değiĢim göstermiĢtir. P9 örneğinde antioksidan aktivite gözlemlenmezken, en 

yüksek aktiviteyi P7 örneği göstermiĢtir (ġekil 4.10). P1, P3, P10 örnekleri, P4, P5 

örnekleri, P2, P7, P8, P11 örnekleri yakın değerler göstermiĢtir ve bu grupların kendi 

içlerinde ortalamaları arasında istatistiki olarak önemli fark bulunmamaktadır (P>0.05). 

Ancak bu gruplar de diğer örnekler ortalamaları arasında fark önemli bulunmuĢtur 

(P<0.05). 

 

Çizelge 4.9. Pelemir tohumlarına ait antioksidan aktivite değerleri 

Örnek DPPH (Ġnhibisyon %) ABTS (mMol Trol. eĢ./g) 

P1 45.35 ± 4.17d 23.68 ± 1.33c 

P2 20.95 ± 2.90a 38.24 ± 1.87e 

P3 20.60 ± 0.00a 23.34 ± 1.61c 

P4 18.80 ± 1.13a 28.89 ± 3.35d 

P5 21.45 ± 1.20ab 32.27 ± 1.23d 

P6 20.75 ± 2.33a 9.84 ± 0.25b 

P7 67.25 ± 3.46e 41.77 ± 0.31e 

P8 29.50 ± 0.28c 38.35 ± 1.26e 

P9 26.00 ± 0.99bc 0.00 ± 0.00a 

P10 22.95 ± 0.21ab 25.08 ± 2.45c 

P11 42.90 ± 0.14d 37.90 ± 1.28e 

Aynı kolonda üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örneklerin ortalama değerleri 

arasındaki farklılığın önemli olduğunu göstermektedir (P<0.05). Pelemir örnekleri; P1:Mardin, 

P2:Van, P3:Gaziantep, P4: Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: 

MuĢ, P11:Batman 
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ġekil 4.9. Pelemir tohumlarına ait DPPH değerleri (% inhibisyon). 

 

 
 

ġekil 4.10. Pelemir tohumlarına ait ABTS değerleri (mmol Trolox eĢ./ g KM). 
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4.7. Hunter L*, a*, b* Renk Değerleri 

 

Bir gıdanın tüketiciler tarafından kabul edilebilirliği o gıdanın sahip olduğu 

görünüĢ, aroma, tekstür, ağızda bıraktığı his, tüketim kolaylığı ve sahip oldukları 

kültürel alıĢkanlıklar gibi farklı özellikleri içerir. Gıdaların sahip oldukları renk 

özellikleri tüketicilerin o ürünü satın almada kararlarını etkileyen önemli 

parametrelerden biridir (Faustman ve Cassens, 1990). Farklı lokasyonlardan toplanılan 

pelemir tohumlarından elde edilen ham yağlara ait Hunter renk değerleri L*(100 

açıklık/0 koyuluk), a*(+ kırmızılık/-yeĢillik), b* (-mavilik/+sarılık) Çizelge 4.10‟da 

verilmiĢtir. L* değerleri 18.63- 24.87 aralığında değiĢim göstermiĢtir (P<0.05). En 

yüksek L* değeri yani parlaklığı en fazla olan yağ P5 örneği iken, en az olan ise P7 

örneği olmuĢtur.  

Örnekler a* değerleri bakımından incelendiğinde, 0.02-2.37 aralığında değiĢim 

gözlemlenmektedir (P<0.05).  Kırmızılığı en fazla olan örnek P8 iken, en az olan ise 

P3‟tür. Ayrıca P1, P2, ve P5 örneklerinde skalanın yeĢil tarafta olduğu görülmektedir 

(ġekil 4.11).  

Pelemir yağlarının b* değerleri arasındaki farkların önemli olduğu 

anlaĢılmaktadır (P<0.05). Çizelgede belirtildiği gibi elde edilen yağların b* değerleri 

4.73-10.60 aralığında değiĢim göstermiĢtir. En yüksek b*  değeri P5 örneğinde, en 

düĢük değer ise P7 örneğinde bulunmuĢtur.  

Örneklerin renk değerleri arasındaki farklılıkların muhtemelen pelemir 

tohumlarının elde edildiği coğrafik dağılıma bağlı lokasyon, toprak ve iklim Ģartlarının 

farklı olmasından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 
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Çizelge 4.10. Tohum yağları renk parametre değerleri 

Örnek L* renk parametresi a* renk parametresi b* renk parametresi 

P1 23.73 ±0.14
d -0.94 ±0.10

a 10.15 ± 0.10
de 

P2 23.83 ± 0.49
de -1.01 ±0.20

a 13.32 ± 0.74
f 

P3 24.80 ± 0.28
e 0.02 ± 0.13

b 10.22 ± 0.02
de 

P4 24.23 ± 0.71
de 0.88 ± 0.23

c 9.39 ± 0.07
d 

P5 24.87 ±0.12
e -0.81 ± 0.01

a 10.60 ± 0.04
e 

P6 20.23 ± 0.04
c 1.69 ± 0.08

d 7.99 ± 0.21
c 

P7 18.63 ± 1.03
a 1.81 ± 0.02

d 4.73 ± 0.33
a 

P8 20.13 ± 0.21
c 2.37 ± 0.40

e 8.16 ± 0.74
c 

P9 18.79 ± 0.21
ab 2.04 ± 0.35

de 5.94 ± 0.27
b 

P10 24.00 ± 0.39
de 0.60 ± 0.02

c 10.06 ± 0.19
de 

P11 19.75 ± 0.03
bc 1.71 ± 0.48

d 6.44 ± 0.54
b 

Aynı kolonda üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örneklerin ortalama değerleri arasındaki 

farklılığı göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, P4: Bitlis, 

P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman. 

 

 
 

ġekil 4.11. Tohum yağlarına ait hunter renk değerleri grafiği. 
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4.8. Pelemir Tohumu Yağlarının Yağ Asidi BileĢimi 

 

Pelemir tohumu yağlarına ait yağ asidi bileĢimleri Çizelge 4.11‟de 

görülmektedir. Genel olarak yağ örneklerinde en fazla bulunan yağ asitleri sırası ile 

oleik (C18:1), linoleik (C18:2), miristik (C14:0) ve palmitik (C16:0) asitlerdir.  Yağ 

örneklerindeki oleik asit oranları %28.10-33.22 aralığında bulunmuĢtur (P>0.05). 

Linoleik asit içeriği ise %26.84 ile %31.70 aralığında farklılık göstermiĢtir, ancak bu 

farklılıklar önemli bulunmamıĢtır (P>0.05). Miristik asit (C14:0) içreği en yüksek değer 

% 17.30 ile P9 örneğinde, en düĢük değer % 14.60 ile P7 örneğinde bulunmuĢtur 

(P>0.05). Palmitik asit içerikleri %11.20-12.30 aralığında ve istatistiki olarak önemli 

olmayan bir değiĢim göstermiĢtir (P>0.05). Yağ örneklerinin linolenik asit içerikleri 

arasındaki farklar istatistiki olarak anlamlı bulunmuĢtur (P<0.05).  Linolenik asit en 

fazla % 1.20 ile P8 örneğinde, en az ise % 0.30 ile P2 ve P3 örneklerinde bulunmuĢtur. 

Yağ örneklerinin toplam doymuĢ yağ asitleri (∑SFA) %33.20-37.40, toplam tekli 

doymamıĢ yağ asitleri (∑MUFA) %30.50-35.10 ve toplam çoklu doymamıĢ yağ asitleri 

(∑PUFA) 27.30-32.90 aralığında farklılık göstermiĢtir ve bu farklılıklar istatistiksel 

açıdan önemli bulunmamıĢtır (P>0.05). 
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Çizelge 4.11. Pelemir tohumu yağlarında tespit edilen yağ asitleri 

Yağ asidi P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 

Laurik (C12) 2.40 ±0.23ab 2.40 ±0.3ab 2.60 ±0.30b 2.40 ±0.17ab 1.90 ±0.14a 2.32 ±0.23ab 2.50 ±0.18b 2.30 ±0.23ab 2.60 ±0.21b 2.46 ±0.28ab 2.70 ±0.20b 

Miristik (C14) 16.20 ±2.15a 14.80 ±2.26a 17.10 ±0.30a 15.20 ±2.72a 14.80 ±1.17a 16.38 ±2.19a 14.60 ±2.33a 14.70 ±2.12a 17.30 ±2.12a 16.44 ±2.31a 16.30 ±2.36a 

Palmitik (C16) 12.00 ±1.54a 11.40 ±2.06a 11.60 ±2.14a 11.70 ±1.17a 12.30 ±0.56a 11.83 ±2.49a 11.20 ±1.19a 11.20 ±2.88a 12.20 ±1.84a 11.32 ±2.57a 11.60 ±3.25a 

Palmitoleik (C16:1) 1.90 ±0.06c 2.30 ±0.3d 0.50 ±0.04a 0.80 ±0.07ab 0.80 ±0.05ab 0.89 ±0.1b 2.70 ±0.27e 0.60 ±0.08ab 0.70 ±0.08ab 0.58 ±0.07ab 0.70 ±0.08ab 

Stearik (C18) 4.00 ±0.56abc 4.90 ±0.33abc 5.10 ±0.27bc 4.80 ±0.41abc 5.20 ±0.71c 3.91 ±0.41ab 4.50 ±0.38abc 4.20 ±0.27abc 3.80 ±0.57a 4.55 ±0.92abc 4.30 ±0.49abc 

Oleik (C18:1) 32.70 ±2.79a 28.10 ±2.76a 32.20 ±2.67a 29.10 ±2.29a 31.10 ±2.12a 33.22 ±2.69a 29.20 ±2.81a 31.00 ±2.26a 30.70 ±2.97a 30.97 ±2.96a 32.80 ±2.70a 

Linoleik (C18:2) 27.00 ±2.25a 31.20 ±2.29a 27.00 ±2.39a 31.70 ±2.19a 29.50 ±2.23a 26.84 ±2.43a 27.20 ±2.16a 31.70 ±2.40a 28.50 ±2.79a 30.30 ±2.55a 26.90 ±2.47a 

Linolenik (C18:3) 0.50 ±0.02ab 0.30 ±0.01a 0.30 ±0.03a 0.40 ±0.04a 0.40 ±0.04a 0.78 ±0.01cd 1.00 ±0.13de 1.20 ±0.21e 1.00 ±0.01de 0.33 ±0.06a 0.70 ±0.27bc 

AraĢidik (C20) 0.90 ±0.03a 1.10 ±0.30a 1.00 ±0.13a 1.10 ±0.13a 1.10 ±0.24a 1.02 ±0.13a 0.90 ±0.08a 0.80 ±0.10a 0.90 ±0.11a 0.95 ±0.13a 1.10 ±0.26a 

cis11eicosenoik(C20:1) 0.50 ±0.04a 0.60 ±0.07a 0.60 ±0.06a 0.60 ±0.01a 0.60 ±0.08a 0.56 ±0.07a 0.60 ±0.06a 0.60 ±0.08a 0.50 ±0.06a 0.62 ±0.08a 0.60 ±0.07a 

Diğer 1.90 ±0.25ab 2.90 ±0.27b 2.00 ±0.25ab 2.20 ±0.16ab 2.30 ±0.21ab 2.25 ±0.30ab 5.60 ±1.70c 1.70 ±0.16ab 1.80 ±0.25ab 1.48 ±0.33a 2.30 ±0.30ab 

∑SFA 35.50 ±4.05a 34.60 ±0.52a 37.40 ±2.54a 35.20 ±2.25a 35.30 ±1.40a 35.46 ±0.21a 33.70 ±1.79a 33.20 ±4.86a 36.80 ±3.49a 35.72 ±1.34a 36.00 ±5.06a 

∑MUFA 35.10 ±2.89a 31.00 ±3.13a 33.30 ±2.69a 30.50 ±2.21a 32.50 ±1.98a 34.67 ±2.66a 32.50 ±2.60a 32.20 ±2.43a 31.90 ±3.11a 32.17 ±2.94a 34.10 ±2.86a 

∑PUFA 27.50 ±2.26a 31.50 ±2.31a 27.30 ±2.36a 32.10 ±2.23a 29.90 ±2.19a 27.62 ±2.42a 28.20 ±2.29a 32.90 ±2.19a 29.50 ±2.77a 30.63 ±2.60a 27.60 ±2.21a 

Aynı satırda üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örneklerin ortalama değerleri arasındaki farklılığı göstermektedir (P<0.05). 

Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van, P3:Gaziantep, P4: Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman.
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4.9. Pelemir Tohumlarında Belirlenen Uçucu BileĢenler 

 

Uçucu yağlar ve bunların uçucu bileĢenleri, insan hastalıklarını önlemek ve 

tedavi etmek için yaygın olarak kullanılmaktadır. Bu doğal ürünlerin olası rolü ve etki 

Ģekli, kanser, ateroskleroz ve tromboz gibi hastalıkları kapsayan kardiyovasküler 

hastalıkları önleme ve tedavisi ile ilgisi ayrıca antibakteriyel, antiviral, antioksidan ve 

antidiyabetik maddeler olarak biyoaktiviteleri tartıĢılmaktadır (Edris, 2007). 

Pelemir tohumlarında belirlenen uçucu bileĢenler Çizelge 14‟te verilmiĢtir. On 

bir farklı lokasyondan toplanan pelemir tohumlarında toplam 30 farklı uçucu bileĢen 

tespit edilmiĢtir.  Bunlar 10 aldehit, 13 alkol, 2 monoterpen, 2 keton, 1 hidrokarbon, 1 

ester ve 1 diğer bileĢenden oluĢmaktadır. Örneklerde aldehitlerin toplam miktarı 72.25-

521.55 µg/kg aralığında değiĢim göstermiĢtir. Toplam aldehit miktarları 

P8>P6>P1>P9>P7>P11>P4>P2>P3>P10>P5 Ģeklinde sıralanabilir. En baskın aldehitler 

hexanal, 2-hexenal, butanal 3-metil, benzaldehit ve asetaldehittir. Nonanal P1, P2, P3, P4, 

P10 ve P11örneklerinde tespit edilememiĢtir. En fazla bulunan aldehit hexanal olmuĢtur 

(11.90   162.65 µg/kg aralığında). En yüksek değer P8 örneğinde en düĢük değer ise P11 

örneğinde tespit edilmiĢtir. Bu grupta ikinci en baskın bulunan bileĢen asetaldehittir ve 

12.60-54.80 µg/kg aralığında tespit edilmiĢtir. P2, P3, P4, P6, P9, P10 ve P11 asetaldehit 

değerleri arasındaki farklar önemli bulunmazken (P>0.05), diğer örnek değerleri önemli 

düzeyde farklı bulunmuĢtur (P<0.05). Örneklerin tümünde benzaldehit tespit edilmiĢtir 

ve örnek ortalama değerleri önemli düzeyde farklılık göstermiĢtir (P<0.05). Tüm 

örneklerde 6.60-82.40 µg/kg aralığında (P<0.05) tespit edilen diğer bir aldehit ise 

butanal 3-metil‟dir. Çizelge 14‟ten de görüleceği üzere örneklerin genelinde alkollerin 

toplam miktarları aldehitlerden daha yüksek bulunmuĢtur (81.00-1227.75 µg/kg). 

Toplam alkol miktarı en fazla P8 örneğinde tespit edilmiĢtir. Alkoller grubunda en 

baskın bileĢikler sırasıyla hexanol, myrtenol ve1-butanol 3-metil‟dir. Örneklerde 

hexanol 35.90-684.20 µg/kg aralığında değiĢim göstermektedir. En yüksek değer P8 

örneğinde bulunurken en düĢük değer ise P6 örneğinde tespit edilmiĢtir. P1, P2, P3, P6, 

P10 ve P11 örnekleri hexanol değerleri arasındaki fark istatistiki olarak anlamlı 

bulunmazken (P<0.05), diğer örneklerin ortalama değerleri önemli düzeyde (P<0.05) 
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farklı bulunmuĢtur. Myrtenol 2.60-126.30 µg/kg aralığında tüm örneklerde tespit edilen 

diğer bir alkoldür (P<0.05).  

Monoterpenlerden α-Thujene P1, P2 ve P3 dıĢındaki tüm örneklerde 0.90-20.60 

µg/kg aralığında farklılık göstermiĢtir (P<0.05). Diğer bir monoterpen olan β-Pinene ise 

tüm örneklerde 1.10-44.55 µg/kg aralığında bulunmuĢtur (P<0.05). α-Thujene ve β-

pinene en fazla P8 örneğinde (20.60 ve 44.55 µg/kg) belirlenmiĢtir. 

Metantetranitro 10.80-34.85 µg/kg aralığında tüm örneklerde tespit edilmiĢtir 

(P<0.05). Diğer bir uçucu bileĢik olan hexane P11 dıĢındaki örneklerde 12.80-75.60 

µg/kg aralığında tespit edilmiĢtir (P<0.05). Tüm örnekler içerisinde genel olarak uçucu 

bileĢikler en yüksek miktarda ġanlıurfa civarından toplanan pelemir örneğinde (P8) 

tespit edilmiĢtir. ÇalıĢtığımız pelemir türü tohumu uçucu bileĢenlerinin araĢtırıldığı 

herhangi bir çalıĢmaya rastlanmamıĢtır. 
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Çizelge 4.12. Pelemir tohumlarında belirlenen uçucu bileĢikler 

BileĢik RI  P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 

Aldehitler                        

Acetaldehyde  622 54.80 ±6.12d 26.20 ±1.84b 24.95 ±2.01b 25.60 ±2.56b 13.70 ±0.74a 22.80 ±2.15b 12.60 ±1.84a 46.80 ±3.90c 21.95 ±2.28b 28.70 ±2.80b 22.55 ±2.32b 

Propanal, 2-methyl 638 8.65 ±1.22e 7.30 ±0.49de 6.00 ±1.03cd 4.40 ±0.61bc 4.65 ±0.75c 11.00 ±1.54f 4.85 ±0.30c 12.65 ±1.30f 4.00 ±0.33bc 2.00 ±0.14a 2.60 ±0.24ab 

Butanal, 3-methyl 670 25.85 ±3.83cd 22.95 ±2.53cd 18.95 ±2.22bc 24.90 ±2.81cd 6.60 ±0.62a 21.80 ±2.81bc 38.75 ±0.72e 82.40 ±9.57f 31.35 ±3.21de 13.40 ±1.63ab 25.25 ±1.97cd 

Butanal, 2-methyl 674 7.20 ±1.10bc 6.05 ±0.21b 6.60 ±0.45bc 9.75 ±1.07c 7.50 ±0.37bc 7.90 ±0.41bc 13.90 ±1.02d 35.30 ±3.44f 9.65 ±0.83c 3.00 ±0.59a 20.35 ±2.05e 

Pentanal 695 2.75 ±0.83a 6.55 ±0.68c 6.95 ±0.88c 6.70 ±0.57c 4.45 ±0.51b 6.00 ±0.48bc 4.45 ±0.62b 16.70 ±1.20d 2.85 ±0.27a ---  2.25 ±0.18a 

2-Butenal, 2-methyl 732 2.00 ±0.18a 2.05 ±0.20a 1.65 ±0.34a 1.25 ±0.24a 2.20 ±0.23a ---  1.60 ±0.37a 10.50 ±1.17b 1.60 ±0.16a 1.20 ±0.17a ---  

Hexanal 790 25.20 ±2.97ab 33.35 ±2.36bc 29.10 ±2.55bc 42.10 ±4.82c 29.15 ±2.97bc 69.25 ±5.84d 23.25 ±2.57ab 162.65 ±16.39e 32.25 ±3.22bc 24.10 ±2.08ab 11.90 ±0.23a 

2-Hexenal 841 1.00 ±0.11a ---  ---  1.45 ±0.31a ---  3.40 ±0.44a 18.20 ±0.69a 107.40 ±77.46b 22.95 ±2.39a 0.70 ±0.03a 5.05 ±0.48a 

Benzaldehyde  948 22.90 ±2.26d 8.20 ±0.82b 5.50 ±0.48ab 6.00 ±0.99ab 2.65 ±0.38a 6.00 ±0.59ab 16.10 ±0.88c 38.40 ±3.89f 18.00 ±1.51c 5.60 ±0.65ab 31.45 ±1.80e 

Nonanal  1090 ---  ---  ---  ---  1.35 ±0.27a 4.65 ±0.51b 1.80 ±0.25a 8.75 ±1.00c 1.00 ±0.04a ---  ---  

Toplam   150.35 ±3.00f 112.65 ±2.25c 99.70 ±1.61b 122.15 ±2.91d 72.25 ±1.85a 152.80 ±2.64f 135.50 ±3.24e 521.55 ±9.89g 145.60 ±2.29f 78.70 ±2.32a 121.40 ±2.38d 

Alkoller                        

Ethanol  626 7.00 ±1.17cd 8.55 ±0.72de 12.35 ±0.78f 4.35 ±0.57b 5.70 ±0.71bc 10.45 ±1.06ef 5.80 ±0.45bc 17.25 ±1.88g 6.15 ±0.95bc 5.90 ±0.55bc 2.00 ±0.14a 

Silanediol, dimethyl- 690 5.10 ±0.96bc 2.85 ±0.66a 6.95 ±0.99d 7.25 ±0.65d 9.05 ±0.93e 3.80 ±0.45ab 3.20 ±0.11a 6.20 ±1.00cd 3.80 ±0.65ab 4.10 ±0.44ab 3.00 ±0.20a 

1-Butanol, 3-Metil 724 9.65 ±1.19ab 6.20 ±1.03a 3.25 ±0.68a 10.90 ±1.70ab 6.60 ±0.99a 15.55 ±1.48b 32.35 ±3.61c 80.95 ±7.78e 47.65 ±3.97d 6.70 ±0.91a 40.75 ±4.09d 

1-Butanol, 2-methyl 727 4.60 ±0.81ab 2.50 ±0.44a 2.45 ±0.52a 4.65 ±0.52ab 2.20 ±0.27a 7.05 ±0.66b 13.30 ±2.93c 35.70 ±3.48d 14.00 ±1.50c 1.20 ±0.14a 7.55 ±0.82b 

1-Pentanol 756 5.65 ±0.59ab 4.80 ±0.58ab 5.45 ±0.54ab 5.10 ±0.52ab 14.60 ±0.72c 5.85 ±0.55b 3.30 ±0.31ab 30.00 ±3.39d 5.25 ±0.51ab 6.00 ±1.22b 2.85 ±0.27a 

1-Pentanol, 4-methyl 827 4.65 ±0.59b 2.15 ±0.16a 4.95 ±0.96b 1.85 ±0.40a ---  1.90 ±0.40a 2.40 ±0.38a 12.90 ±0.57c 4.70 ±0.72b 1.50 ±0.27a 4.15 ±0.42b 

1-Pentanol, 3-methyl 834 13.50 ±1.95cd 4.05 ±0.45a 3.00 ±0.27a 9.65 ±1.63bc 2.30 ±0.30a 4.50 ±0.52a 15.15 ±1.51d 45.65 ±4.53e 16.50 ±1.60d 6.00 ±0.58ab 10.50 ±0.91c 

2-Hexen-1-ol, (E) 855 1.50 ±0.01a 1.50 ±0.16a ---  ---  0.60 ±0.03a 2.75 ±0.86a 15.50 ±1.50b 82.85 ±7.45d 27.20 ±2.60c 0.60 ±0.03a 7.25 ±0.74a 

Hexanol  857 75.80 ±10.86a 44.30 ±3.37a 56.70 ±5.77a 86.64 ±7.10ab 168.90 ±19.23c 35.90 ±3.45a 90.95 ±10.54ab 684.20 ±64.83d 138.20 ±13.48bc 44.70 ±4.36a 59.20 ±6.60a 

1-Octen-3-ol 968 3.20 ±0.41a 4.35 ±0.99a ---  4.40 ±0.40a 1.95 ±0.24a 3.30 ±0.58a 90.35 ±9.66c 72.00 ±6.79b 7.15 ±1.06a 1.70 ±0.18a 4.55 ±0.34a 

Benzenemethanol  1022 4.10 ±0.76ab ---  ---  ---  ---  1.70 ±0.23a 8.05 ±0.76bc 16.35 ±1.78d 10.45 ±1.10c ---  8.65 ±3.45c 

Isopinocarveol 1124 0.40 ±0.08a ---  ---  ---  ---  ---  11.35 ±1.00c 17.40 ±1.17d 4.95 ±0.65b ---  1.95 ±0.16a 

Myrtenol 1182 57.15 ±6.65de 23.95 ±2.67bc 15.35 ±1.67ab 14.80 ±1.88ab 6.15 ±0.86a 30.70 ±3.38c 46.10 ±4.70d 126.30 ±12.02f 65.50 ±7.21e 2.60 ±0.47a 57.20 ±5.81de 

Toplam   192.30 ±4.72e 105.20 ±1.74b 110.45 ±2.57b 149.59 ±2.67d 218.05 ±3.76f 123.45 ±3.90c 337.80 ±5.26g 1227.75 ±9.23i 351.50 ±5.81h 81.00 ±1.41a 209.60 ±2.81f 

Monoterpenler                        

α-Thujene 921 ---  ---  ---  10.55 ±1.92b 0.90 ±0.13a 9.21 ±2.26b 17.70 ±1.47c 20.60 ±1.48c 3.60 ±0.31a 2.70 ±0.47a 1.80 ±0.20a 

β-Pinene 962 1.20 ±0.27a 4.35 ±0.62ab 1.10 ±0.13a 17.10 ±1.41e 4.05 ±0.34ab 8.85 ±0.75cd 25.60 ±2.90f 44.55 ±3.34g 9.95 ±1.22d 1.30 ±0.13a 5.85 ±0.47bc 

Toplam   1.20 ±0.14a 4.35 ±0.42ab 1.10 ±0.14a 27.65 ±1.99f 4.95 ±0.30bc 18.06 ±1.30e 43.30 ±1.29g 65.15 ±3.20h 13.55 ±1.90d 4.00 ±0.17ab 7.65 ±0.44c 

Ketonlar                        

2-propane 630 5.30 ±0.41b 8.60 ±0.64de 10.35 ±1.74ef 13.00 ±1.46g 5.95 ±0.68bc 12.60 ±1.64fg 7.20 ±0.85bcd 10.50 ±0.86ef 2.50 ±0.49a 8.20 ±1.13cde 5.90 ±0.48bc 

Acetone 881 1.50 ±0.17bc 1.20 ±0.15ab 1.90 ±0.33c 0.90 ±0.16ab 2.55 ±0.37d 1.50 ±0.23bc 1.20 ±0.18ab 7.75 ±0.66e 1.20 ±0.10ab 1.00 ±0.03ab 0.60 ±0.04a 

Toplam  6.80 ±0.54b 9.80 ±0.55cd 12.25 ±1.88de 13.90 ±1.64e 8.50 ±1.03bc 14.10 ±2.22e 8.40 ±0.66bc 18.25 ±1.80f 3.70 ±0.13a 9.20 ±0.20bc 6.50 ±0.16b 

Hidrokarbon                        

Hexane 647 19.35 ±2.26ab 75.60 ±5.37e 32.35 ±3.99c 40.90 ±3.24d 26.90 ±3.93bc 15.00 ±1.53a 27.60 ±2.69c 46.65 ±4.17d 12.80 ±1.24a 25.00 ±2.25bc ---  

Ester                        

Acetic acid, ethyl 

ester  
655 3.95 ±0.98bcd 3.60 ±0.44b 3.80 ±0.30bc 8.05 ±1.12f 5.60 ±0.83de 6.10 ±0.59e 5.30 ±0.61cde 11.80 ±1.15g 4.10 ±0.38bcd 2.50 ±0.27ab 1.20 ±0.13a 

Diğer                        

Methane,tetranitro 617 18.30 ±1.48b 19.25 ±2.21b 34.85 ±3.46e 24.90 ±2.70cd 25.50 ±2.66cd 20.85 ±1.80bc 22.30 ±0.72bc 28.95 ±1.61d 10.80 ±1.56a 13.55 ±1.51a 13.25 ±1.29a 

Aynı satırda üst karakter olarak gösterilen farklı küçük harfler örneklerin ortalama değerleri arasındaki farklılığı göstermektedir (P<0.05).Pelemir örnekleri; P1:Mardin, P2:Van,      

P3:Gaziantep, P4: Bitlis, P5:Erzincan, P6: Diyarbakır, P7:Ağrı, P8:ġanlıurfa, P9:Siirt, P10: MuĢ, P11:Batman. 



 

 

 

 

5. TARTIġMA VE SONUÇ 

 

 

On-bir farklı lokasyondan pelemir tohumları toplanılarak yapılmıĢ olan bu 

çalıĢmada pelemir tohumlarının bazı fizikokimyasal ve karakteristik özellikleri, uçucu 

aroma bileĢenleri ve tohum yağının yağ asitleri kompozisyonu incelenmiĢtir.  

Pelemir tohumları nem içerikleri %7.62-13.75 aralığında bulunmuĢtur. Uslu 

(2016) tarafından yapılan çalıĢmada nem içeriği %6.08 olarak bulunmuĢtur. Örneklerin 

kül içerikleri %5.05-7.58 aralığında tespit edilmiĢtir. Bu değerler, Uslu (2016) 

tarafından tespit edilen % 5.34‟lük kül oranı ile örtüĢmektedir. Pelemir örneklerinde 

tespit edilen protein içerikleri %14.67-21.22 aralığında bulunmuĢtur. Protein açısından 

en verimli örneğin P11 olduğu, bunu sırasıyla P6, P10 ve P1 kodlu pelemir örnekleri takip 

etmiĢtir. Önceki yapılan çalıĢmalarda protein içerikleri; Çağlar (1968) tarafından %14-

20, Altıniğne ve Saygın (1985) tarafından %16.4-22.5 ve Uslu (2016) tarafından 

%15.54 aralıklarında bulmuĢlardır. Tespit ettiğimiz protein oranları bu bulgularla uyum 

göstermektedir.  

Pelemir tohumlarına ait yağ içerikleri ise %11.18-23.99 aralığında bulunmuĢtur. 

Tohum yağ içeriği en fazla olan pelemirler sırası ile P1, P11 ve P10 kodlu örneklerdir. 

Önceki yapılan çalıĢmalarda da benzer oranlar elde edilmiĢtir. Pelemir tohumu yağ 

içerikleri; Çağlar (1968) tarafından % 21-26, Çiller (1977) tarafından %25.3,  

Yazicioğlu ve ark. (1978) tarafından %24.9-25.8, Katar ve ark. (2012) tarafından 

%19.08-22.48 ve Uslu (2016)  tarafından %25.14 olarak rapor edilmiĢtir. Elde ettiğimiz 

yağ oranları bu sonuçlarla kısmen uyum göstermiĢtir. Yağ, protein, kül ve nem 

içeriklerinin örneklerin toplanma mevsimi, toplandığı lokasyonun iklim özellikleri, 

coğrafik konumu ve toplanılan tarlanın ilaçlanma durumu gibi özelliklerine bağlı olarak 

değiĢiklik gösterdiği düĢünülmektedir. 

Pelemir tohum yağı örneklerinin yağ asidi bileĢimleri; Laurik asit %1.90   2.70; 

miristik asit % 16.60   17.30; palmitik asit % 11.20   12.30; stearik asit % 3.80   5.20; 

oleik asit %28.10   33.22; linoleik asit % 26.84   31.70; linolenik asit % 0.30   1.20 

değerleri arasında bulunmuĢtur. Pelemir tohumu yağ örneklerinde en fazla bulunan yağ 

asitleri sırası ile oleik, linoleik, stearik ve palmitik asitlerdir.  Oleik asit %28.10-33.22 
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ve linoleik asit ise %26.84-31.70 aralığında farklılık göstermiĢtir, ancak bu farklılıklar 

önemli bulunmamıĢtır (P>0.05). Tüm örneklerde oleik ve linoleik asit oranlarının 

birbirine yakın olduğu dikkati çekmektedir. En yüksek oleik asit içeriğine P6 ve P11 

örneklerinin, en yüksek linoleik asit içeriğine ise P4 ve P8 örneklerinin sahip olduğu 

belirlenmiĢtir. Yazicioğlu ve ark. (1978) yaptıkları çalıĢmada Kayseri ve Diyarbakır 

çevresinden toplanan pelemir tohumlarında oleik asit içeriklerini sırasıyla %25.5 ve 

%20.6 olarak, linoleik asit içeriklerini ise sırasıyla %36.3 ve %37.6 olarak tespit 

etmiĢlerdir. Bizim bulduğumuz oleik asit değerleri bu bulgulara göre daha yüksek, 

linoleik değerlerine göre ise daha düĢük çıkmıĢtır. Tespit ettiğimiz diğer yağ 

asitlerinden miristik asit oranı %14.60-17.30, palmitik asit oranı ise %11.20-12.20 

aralığında bulunmuĢtur. Yazicioğlu ve ark. (1978) ise miristik asit oranlarını daha 

yüksek (%18.4 ve 20.5), palmitik asit oranlarını ise daha düĢük (%8.8-10.0) olarak 

bildirmiĢlerdir. Tespit ettiğimiz en yüksek miristik ve palmitik asit içerikleri sırası ile 

P3, P9 ve P5, P9 örneklerinde bulunmuĢtur. Yağ örneklerinin linolenik asit içerikleri 

arasındaki farklar istatistiki olarak anlamlı bulunmuĢtur (P<0.05). Linolenik asit en 

fazla % 1.20 ile P8 örneğinde, en az ise % 0.30 ile P2 ve P3 örneklerinde bulunmuĢtur. 

ÇalıĢmada kullandığımız pelemir tohumu yağlarında stearik asit içerikleri %3.80-5.20 

aralığında bulunmuĢtur. Yazicioğlu ve ark. (1978) ise stearik asit içeriklerini %1.9-2.0 

aralığında tespit etmiĢlerdir. Sarikahya ve ark. (2015) yapmıĢ oldukları çalıĢmada bizim 

çalıĢtığımız tür (C. syriaca L.) dıĢındaki 10 farklı Cephalaria türünün toprak üstü 

kısımlarının yağ asidi kompozisyonuna bakmıĢlardır. Tüm türlerde oleik asit %10.28-

31.65, linoleik asit %17.81-37.67, palmitik asit %10.54-23.81, laurik asit % 0.44-2.15; 

miristik asit % 2.54-12.79, stearik asit % 2.35-4.61 linolenik asit % 6.29-36.65 değerleri 

arasında bulmuĢlardır. Bu veriler pelemir tohum yağlarının yağ asidi profillerinin tür, 

lokasyon, toplama zamanı ve ekstraksiyon tekniği gibi faktörlere göre değiĢim 

gösterebileceğini ortaya koymaktadır.  

Yağ örneklerinin toplam doymuĢ yağ asitleri (∑SFA) %33.20-37.40, toplam 

tekli doymamıĢ yağ asitleri (MUFA) %30.50-35.10 ve toplam çoklu doymamıĢ yağ 

asitleri (PUFA) 27.30-32.90 aralığında farklılık göstermiĢtir ve bu farklılıklar 

istatistiksel açıdan önemli bulunmamıĢtır (P>0.05). Bu sonuçlar C. Syriaca türünün 

PUFA ve MUFA açısından zengin kaynaklar olduğunu göstermektedir. Amerikan Kalp 
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Derneği ve Ulusal Bilimler Akademisi (Ġlk Ulusal Tıp Akademisi), son zamanlarda 

diyete sadece yağ asidi miktarında değil, aynı zamanda diyette bulunan yağ asitleri 

türlerine de odaklanan ve genellikle MUFA ve PUFA'ların yerini almasını öneren diyet 

tavsiyeleri vermiĢtir (Krauss ve ark., 2000). ÇalıĢmamız C. Syriaca L. türünün yaklaĢık 

eĢit oranlarda SFA, MUFA ve PUFA içeriklerine sahip olduğunu göstermiĢtir. Bu yağ 

asitlerinin insan geliĢimi ve büyümesinde önemli bir rolü vardır. Ayrıca kalp sağlığı, 

eklem hastalıkları ve bağıĢıklık sistemi ve kanser gibi hastalıklardan korunmada ve 

tedavisinde olumlu etkisinin olduğu bildirilmektedir (Simopoulos, 1999; Ursin, 2003 

(Cabre ve ark., 2012; Gerber, 2012;). 

Pelemir tohumu yağlarının peroksit sayıları 2.46-5.39 meqO2/kg arasında 

bulunmuĢtur. Bu değerler mevzuatta belirlenen limitler dâhilindedir. Serbest yağ 

asitlikleri P5 örneği yağı dıĢındakilerde 0.27-0.83 (% oleik asit cinsinden) aralığında 

bulunmuĢtur. P5 örneğinde ise bu değer % 2.38 olarak tespit edilmiĢtir. P5 örneğinde 

serbest asitliğin yüksek olması muhtemelen örneklerin 1 yıl önceden toplanmasından 

kaynaklanmaktadır. Literatürde C. Syriaca türü tohumu yağı serbest asitliği ve peroksit 

sayısının araĢtırıldığına dair herhangi bir çalıĢmaya rastlanmamıĢtır. 

Pelemir tohum yağ örneklerinde yapılan tokoferol analizleri sonucunda 54   467 

mg/kg değerleri arasında α-tokoferol tespit edilirken, diğer tokoferol analoglarına 

rastlanmamıĢtır. En yüksek α-tokoferol 467mg/kg ile P6 örneğinde, en düĢük ise 

54mg/kg ile P7 örneğinde saptanmıĢtır. Bununla ilgili literatürde bir çalıĢma 

bulunmamaktadır. 

Pelemir tohum yağları renk parametreleri açısından değerlendirildiğinde; en 

parlak yağın P5 ve bunu takiben P3 ve P4 örnekleri olduğu anlaĢılmaktadır. a* 

(kırmızılık) değeri en yüksek yağ P8 örneği iken bunu P9 ve P7 takip etmiĢtir. En sarı 

(b*) yağ örnekleri ise sırasıyla P2, P5, P3 ve P1 olarak tespit edilmiĢtir. Örnekler arasında 

görülen bu farklılıkların muhtemelen pelemir tohumlarının elde edildiği coğrafik 

dağılıma bağlı lokasyon, toprak ve iklim Ģartlarından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Literatür kapsamında pelemir tohumu yağına iliĢkin Hunter renk değeri „L*, a*, b*‟ 

parametrelerine iliĢkin çalıĢma bulunmamaktadır. 

Pelemir tohumlarının toplam fenolik içeriği miktarları 4339   11907 mg GAE/kg 

kuru ekstrakt değerleri arasında saptanmıĢtır. En yüksek değer P1, en düĢük değer P9 da 
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saptanmıĢtır. Sarikahya ve ark. (2015) C. syriaca L. dıĢındaki 10 farklı Cephalaria 

türünün toprak üstü kısımlarında toplam fenolik madde miktarlarını 57-3037 mg 

GAE/kg olarak belirlemiĢlerdir. Bunlardan C. tchihatchewii, C.aristata ve C. speciosa 

türlerinin en yüksek fenolik içeriği (sırasıyla; 3037, 2907 ve 2658 mg GAE/kg) ihtiva 

ettiği bulunmuĢtur. Bizim çalıĢtığımız C. Syriaca türü tohumlarının toplam fenolik 

madde içeriği açısından daha zengin olduğu anlaĢılmaktadır. C. Syriaca türü tohumu 

toplam fenolik içeriklerinin tespit edildiği herhangi bir çalıĢmaya rastlanmamıĢtır. 

DPPH analizleri pelemir tohumu örneklerinin %18.80   67.25 arasında inhibisyon 

(radikalini süpürücü etki) gösterdiğini ortaya koymuĢtur. En yüksek radikal süpürücü 

etkiyi P7 örneği göstermiĢ ve bunu P1 ve P11 takip etmiĢtir. Kaur ve Kapoor (2002)'a 

göre DPPH inhibisyon oranları üç antioksidan aktivite grubuna ayrılabilir: yüksek (≥% 

50), orta (% 20-50) ve düĢük (≤% 20) (Kaur ve Kapoor, 2002). Buna göre, incelenen 

pelemir ekstraktlarından P4 düĢük, P7 yüksek ve diğerleri ise orta antioksidan aktivite 

grubuna girmektedir. 

P9 örneğinde dıĢındaki Pelemir tohumlarına ait ABTS sonuçları (TEAC 

değerleri) 9.84   41.77 mmol Trolox eĢ./g KM değerleri arasında bulunmuĢtur. En 

yüksek TEAC değeri (41.77 mmol Trolox eĢ./g KM) P7‟de, en düĢük ise (9.84 mmol 

Trolox eĢ./g KM) P6 da tespit edilmiĢtir. P9 örneğinde ise antioksidan aktivite (TEAC) 

tespit edilememiĢtir. TEAC testleri DPPH sonuçları ile kısmen uyum göstermiĢtir. 

Literatürde C. Syriaca türü tohumu antioksidan aktivite testlerinin (DPPH ve ABTS) 

yapıldığı herhangi bir çalıĢmaya rastlanmamıĢtır.  

On bir farklı lokasyondan toplanan pelemir tohumlarında toplam 30 farklı uçucu 

bileĢen tespit edilmiĢtir.  Bunlar 9 aldehit, 14 alkol, 2 monoterpen, 2 keton, 1 

hidrokarbon, 1 ester ve 1 diğer bileĢenden oluĢmaktadır. Örneklerde aldehitlerin toplam 

miktarı 72.25-521.55 µg/kg aralığında tespit edilmiĢtir. Bunlardan en baskın olanları 

sırası ile asetaldehit, benzaldehit, butanal 3-metil ve heksanaldir. Bu bileĢenler 

lokasyonlara bağlı olarak önemli farklılıklar göstermiĢtir (P<0.05). Toplam aldehit 

içeriği P8 örneğinde diğerlerine göre oldukça yüksek bulunmuĢtur. Asetaldehit en 

yüksek miktarda P1 örneğinde, diğer uçucu bileĢenler ise en yüksek miktarda P8 

örneğinde tespit edilmiĢtir. Uçucu bileĢenlerden diğer baskın grup alkollerdir. Toplam 

alkol miktarları 81.00-1227.75 µg/kg aralığında belirlenmiĢtir. Alkollerin en fazla 
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bulunduğu örnek yine P8‟dir. Bunu P9 ve P7 takip etmiĢtir. Alkollerden en baskınları 

myrtenol, hekzanol ve1-butanol 3-metil olmuĢtur. Hidrokarbon olarak hekzan P11 

dıĢında tüm örneklerde tespit edilmiĢtir. Metan tetranitro tüm örneklerde tespit edilmiĢ 

ve 10.80-34.85 µg/kg aralığında farklılık göstermiĢtir (P<0.05). 

Bu çalıĢmada elde edilen sonuçlar, pelemir (Cephalaria syriaca L.) tohumlarının 

oleik ve linoleik yağ asitlerince zengin, %11.18-23.99 aralığında yağ içerdiğini ortaya 

koymuĢtur. Yağ verimleri lokasyonlara göre değiĢirken, özellikle P1 ve P11 örneklerinin 

yağ verimlerinin yüksek olduğu anlaĢılmıĢtır. Elde edilen yağların peroksit sayısı ve 

serbest asitliklerinin mevzuatta belirlenen limitler içinde olduğu belirlenmiĢtir. En 

yüksek protein içeriklerine P11, P6, P10 ve P1 örneklerinin (ortalama %21) sahip olduğu 

tespit edilmiĢtir. Örneklerin değiĢmekle birlikte önemli düzeyde toplam fenolik içeriğe 

ve antioksidan kapasiteye sahip olduğu anlaĢılmaktadır. Bu bulgulara dayanarak 

Cephalaria syriaca L. tohumlarının fonksiyonel gıdaların formülasyonu için bileĢen 

olarak (doğal bir antioksidan ve çoklu doymamıĢ yağ asitleri kaynağı olarak) iyi bir 

potansiyele sahip olduğu sonucuna varılmıĢtır. Bununla birlikte, antioksidan 

aktivitelerinden sorumlu olan aktif bileĢikleri izole etmek ve karakterize etmek için 

daha fazla çalıĢmaya ihtiyaç vardır. Bu çalıĢma ile ayrıca literatürde önemli bir boĢluk 

doldurulmuĢtur. 
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Ek 1. Pelemir tohumu yağlarına ait yağ asidi profili kromotogramları örnekleri.
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Ek 1. Pelemir tohumu yağlarına ait yağ asidi profili kromatogramları örnekleri 

(Devamı). 
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Ek 1. Pelemir tohumu yağlarına ait yağ asidi profili kromatogramları örnekleri 
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Ek 2. Pelemir tohumlarının uçucu bileĢenlerine ait GC-MS kromatogramları örnekleri. 

P1 (Mardin) 

P2 (Van) 
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Ek 2. Pelemir tohumlarının uçucu bileĢenlerine ait GC-MS kromatogramları örnekleri (Devamı). 

P4 (Bitlis) 

P3 (Gaziantep) 
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Ek 2. Pelemir tohumlarının uçucu bileĢenlerine ait GC-MS kromatogramları örnekleri (Devamı). 

P5 (Erzincan) 

P6 (Diyarbakır) 
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Ek 2. Pelemir tohumlarının uçucu bileĢenlerine ait GC-MS kromatogramları örnekleri (Devamı). 

P7 (Ağrı) 

P8 (ġanlıurfa) 
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Ek 2. Pelemir tohumlarının uçucu bileĢenlerine ait GC-MS kromatogramları örnekleri(Devamı). 

P9 (Siirt) 

P10 (MuĢ) 
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Ek 2. Pelemir tohumlarının uçucu bileĢenlerine ait GC-MS kromatogramları örnekleri(Devamı). 

P11 (Batman) 
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