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Ulkemizde orman iclerinde veya makiliklerde dogal olarak yetisen mese (Quercus spp.)
tiirlerinin palamut (pelit) ad1 verilen meyveleri insan ve hayvan gidasi olarak 6nemli bir
yabani besin kaynagidir. Kisa dogru olgunlasan palamut meyveleri toplanarak bazi
yorelerimizde hayvan yemi seklinde, insan gidasi olarak ise kestane seklinde veya
ekmeklik una katilarak kullanilmaktadir. Yiiksek tanen iceriginden dolayr seker
hastaliginda da kullamldig: seklinde bilgiler bulunmaktadir. Ulkemizde ve mesenin
yetistigi farkli tilkelerde ge¢misten giliniimiize palamut meyvelerinden farkli yontemlerle
hazirlanan kahvenin de sicak i¢ecek seklinde tiiketildigi de bilinmektedir. Bu ¢alismada,
Kilis ve yoresinde 6zellikle makilik alanlarda dogal olarak yetisen, cali veya agacgcik
formundaki kermes mesesi (Quercus coccifera L.) bitkilerinden ge¢ sonbaharda (Kasim
2017) olgunlagsan meyveler toplanmis, meyvelerin ve bu meyvelerden farkli yontemlerle
hazirlanan kahvelerin besin degeri, fitokimyasal yapis1 ve biyolojik aktiviteleri
belirlenmistir. Calisma kapsaminda incelenen 6zellikler; palamut meyvesi i¢/kabuk orani,
nem orani, kuru madde, ham protein, ham kiil, mineral madde oranlari, sabit yag oran1 ve
bu yagin yag asitleri kompozisyonu, palamut meyvesi ve kahvelerinin etanol ekstrelerinin
toplam fenolik madde ve flavonoit igerikleri ile serbest radikal temizleme aktivitesi
[(DPPH) ve Fe indirgeme kapasiteleri] belirlenmistir. Calismada elde edilen bulgulara
gore incelenen Ozellikler yoniinden kabuklar1 soyulmus ham i¢ palamutlar ile farkl

yontemlerle hazirlanan palamut kahvelerinde farkliliklar gosterdigini ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan kapasite, DPPH, fenolik madde, flavonoit, FRAP,
Palamut kahvesi, Quercus coccifera L.
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The fruits (acorns) of the oak, called as palamut (pelit), (Quercus spp.) species in which
grows naturally in the forests or shrubberies in our country are of important source of
wild food as human and animals. Acorns ripen towards to winter are collected, they are
used as feed for animals, consumed like chestnut or added to bread flour in some regions
of Turkey. There is information that it is also used in diabetes in traditional medicine due
to its high tannin content. It is also known that in our country and in the different countries
where it is grown, the herbal coffee prepared in different ways from acorn fruits is
consumed in the form of hot beverages. In this study, acorns were collected from kermes
oak (Quercus coccifera L.) shrubs and small trees grown in shrubberies around Kilis
district during late autumn (November 2017). Afterwards, nutritional value,
phytochemical properties and biological activities were determined in raw acorns and
acorn coffees prepared by different methods. The ratio of inner/shell at acorn fruit,
moisture content, dry matter content, crude protein content, crude ash content, mineral
matter content, fatty oil content and fatty acids in this oil were determined in the samples.
Furthermore, total phenolic content, flavonoid content, scavenging activity against DPPH
and ferric reducing capacity in the samples were also determined. According to results
obtained from the laboratory analysis, raw acorns and acorn coffees prepared by different

methods gave different results in terms of investigated properties.

Keywords: Antioxidant capacity, DPPH, phenolic compounds, flavonoids, FRAP, Acorn
coffee, Quercus coccifera L.
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1.GIRIS

Tarimsal iiretim alanlarinda ve buralardan elde edilen iirlinlerin gida endiistrisinde
islenmesinde kullanilan kimyasallarin yan etkilerinden dolay1, son zamanlarda dogal ve
ekolojik tirtinlere ilgi giderek artis gostermistir. Bu egilim, gelismis olan tilkelerde daha
fazla olmustur. Saglikli lirtinlere ek olarak, insanlar gida ve i¢ceceklerde farkli tat ve aroma
arayisi i¢ine girmislerdir. Buna bagli olarak, gida ve i¢ecek endiistrileri, {iriin portfoylerini
cesitlendirmislerdir. Gliniimiizde, siklikla tiiketilen gida ve igeceklerde aroma verici veya
koruyucu ozellikteki cesitli kimyasallar ile kafein ve tein gibi bagimlilik yapan bazi
bilesenler mevcut olup, bu maddeler insan saghigi iizerine olumsuz etkilere neden
olabilmektedir. Saglik iizerine olumsuz etkilerinden dolayr insanlar, bu iiriinlerin
tiketimini azaltmaya calismaktadirlar. Talep ve ihtiyaglar dogrultusunda, igecek
endistrisi son yillarda geleneksel iiriinlere yonelmeye baglamistir. Geleneksel icecekler
dogal kaynaklardan elde edilmekte olup, insanlik tarihi boyunca kullanilagelmistir. Bu
icecekler, bitkilerin yaprak, ¢igek, meyve, tohum, sap ve kok gibi farkli kisimlarindan
geleneksel yontemlerle iiretilmektedirler. Bu kapsamda, diinyanin farkli iklimlerinde ve
kiiltiirlerinde ge¢cmisten gliniimiize kadar gelen bitkisel kahvelerin de popiilaritesi ve
tiketimi giderek yayginlagmaktadir. Bitkisel kahve, bitkinin ¢esitli kisimlarinin
kahverengi renk alana kadar kavrulmasi ile elde edilen ve daha sonra 6giitiiliip klasik

Tiirk kahvesi gibi pisirilen sicak i¢ecek olarak tanimlanmaktadir (Sekeroglu, 2011).

Gerek Tirkiye’de gerekse diinyanin farkli bolgelerinde degisik bitki ve kisimlarindan
elde edilen, daha ¢ok yerel anlamda {iretilen ve tiiketilen bitkisel kahveler; menengig
kahvesi (Pistachia terebinthus meyvelerinden), ¢oérekotu kahvesi (Nigella sativa
tohumlarindan), harnup kahvesi (Ceratonia siliqua baklalarindan), hurma g¢ekirdegi
kahvesi (Phoenix dactylifera tohumlarindan), palamut kahvesi (Quercus coccifera
meyvelerinden), kenger kahvesi (Gundelia tournefortii meyvelerinden) ve akdiken
kahvesi (Cichorium intybus koklerinden) seklindedir. Bu kahvelere ilaveten, farkli
kiiltiirlerde yoresel igecek olarak burada bahsi gegenlerden farkli bitkilerden elde edilen
bitkisel kahvelerin de olabilecegi diistiniilmektedir. Bitkisel kahveler, daha ¢ok yabani
bitkilerden, tamamen geleneksel yontemlerle iiretilmekte, herhangi bir kimyasal veya
koruyucu madde icermemektedirler. Bitkisel kahveler saglik iizerine olumlu etkileri ve

farkli damak tatlar1 ile lilkemizde ve tiim diinyada giderek tliketimi artan dogal sicak



iceceklerdir. Akdiken kahvesi disinda kalan bitkisel kahvelerin tamami, uzun yillardir,
tilkemizde yerel olarak tiretilmekte ve yoresel olarak tiikketilmektedir. Bu kahvelerden;
menengi¢ kahvesi, ¢orekotu kahvesi, hurma ¢ekirdegi kahvesi ve harnup kahvesinin
tilkemizde son yillarda endiistriyel anlamda {iretimi ve pazarlanmasina baglanmistir. Yeni
ve fonksiyonel gida olarak tanimlanan bitkisel kahvelerin etnobotanik bilgilere
dayanilarak saglik tizerine etkileri, fitokimyasal yapilari, agir metal ve mineral madde
icerikleri, antioksidan kapasite, biyolojik aktivite ve anti kanser ozellikleri iizerine
calismalar arastirma ekibimiz tarafindan baslatilmis ve devam ettirilmektedir. Bitkisel
kahvelerin yakin gelecekte fonksiyonel sicak igecek sektoriindeki oneminin daha da

artacag diisiiniilmektedir (Sekeroglu, 2018).

Kayingiller (Fagaceae) familyasindan olan mese tiirleri; ¢ok yillik, her dem yesil, agac
veya c¢ali formundaki bitki tiirleridir. Floramizda dogal olarak bulunan mese tiirleri,
TUBIVES verilerine gore iilkemizin farkli yorelerinde 23 farkli takson ile temsil
edilmektedir. Kermes Mesesi; 6zellikle Akdeniz flora bolgesinde vadiler araciligi ile hem
yatay hem de dikey yonde oldukga genis bir alanda yayilis gosteren her dem yesil mese
tiirlerimizdendir. Kermes mesesi, aga¢ formunu belirli alanlarda korumakla birlikte,
ozellikle Dogu Akdeniz bolgesinde ¢ali formunda sikga rastlanilan bir mese tiirli olarak

dikkati cekmektedir (Yasar ve ark., 2017; TUBIVES, 2018)

Mese tiirleri gerek diinyada gerekse ililkemizde oldukga farkli amaglar i¢in kullanilmais,
bitkinin yesil aksami ile meyveleri yabani gida ve geleneksel ilag kaynagi olarak tarih
boyunca onemini hep korumustur. Bati Anadolu’da hayvan yemi olarak kullanilan
palamut meyvelerinin, yontma tas doneminden beri (M.O. 50000) insan ve hayvan gidasi
olarak kullanildig: bildirilmektedir. Bitkinin sonbahar doneminde olgunlasan meyveleri
toplanarak kis boyunca hayvanlara yem olarak sunulmakta, kabuklar1 soyulduktan sonra
kalan i¢ kisim ise insan gidasi olarak kullanmilmaktadir. Ulkemizin farkli yorelerinde palit,
palut veya pelit olarak taninan palamut mesesinin meyveleri buruk lezzetli olup,
meyveler % 10 civarinda gallik tanen tasimaktadir. Geleneksel tiiketimde, taze veya
kavrulmus mese palamudundan hazirlanan dekoksiyonun (% 5-10) dahilen kabiz olarak
kullanildigi, kabugu soyulduktan sonra kavrulup toz haline getirilen palamuttan Palamut
Kahvesi (Café de glands) elde edilmektedir (Bainbridge, 1986; Baytop, 1999).



Bitkilerin temel yap1 ve besin depo maddeleri olarak bilinen, karbonhidrat, yag, protein,
seliiloz, lignin ve pektin gibi kimyasallar primer metabolitler; bitkinin terapik aktivitesini
saglayan ve bitkilerin hayati faaliyetleri i¢in mutlak gerekli olmadig1 diisiiniilen,
alkaloitler, ugucu yaglar, glikozitler, heterozitler, steroitler, flavonoitler, tanenler,
fenoller, renk maddeleri ve regineler gibi maddeler ise sekonder (biyoaktif) maddeler
olarak tanimlanmaktadirlar. Primer maddeler bitkilerde yliksek oranlarda bulunabilirken

sekonder maddeler bazen ¢ok diisiik diizeylerdedir (Baydar, 2013).

Sekonder maddelerden olan fenolik bilesikler; meyve ve sebzelerde genellikle ¢ok az
miktarda bulunan, besinlere lezzet katan, agizda buruk bir tat birakan, besinlerin rengine
etki eden bitkisel kaynakli madde grubu olup, aromatik halkasinda bir veya daha fazla
hidroksil grubu igeren bilesiklerdir. Basit fenolik maddeler ve polifenoller seklinde iki
gruba ayrilmakla birlikte, meyve ve sebzelerde yaygin olarak bulunan fenolik maddeler,
hidroksibenzoik asitler, hidroksisinamik asitler ve flavonoitler olmak iizere {i¢ kisimda
ele alinmaktadirlar. Fenolik bilesikler igerisinde yer alan flavonoitler ise katesinler,
antosiyanidinler, flavonoller, flavanonlar ve proantosiyanidinler (16ykoantosiyanidinler)
olmak iizere kendi icerisinde bes gruba ayrilmaktadirlar. Bitkilerin canli dokularinda,
genellikle yaprak, cicek, meyve gibi kisimlarda glikozitler; odunsu dokularda aglikonlar,
cekirdeklerinde ise her iki formda bulunurlar. Meyvelerin fenolik maddeler agisindan

sebzelere gore daha zengin oldugu bilinmektedir (Yildiz ve Baysal, 2003).

Gida friinlerinde, 6zellikle de yagl gidalarda oksidasyonu geciktirmek ve engellemek
amaciyla depolama ve paketleme sirasinda yaygin olarak kullanilan BHA, BHT, PG ve
TBHQ gibi yapay antioksidanlarin kullaniminin giderek azaldigi ve hatta bazi iilkelerde
yasaklandigi goriilmektedir. Bu durumda gida maddelerinde sentetik olmayan koruyucu
madde anlaminda dogal antioksidanlara ilgi ve talep giderek artmaktadir. Fenolik
bilesiklerin sentetik ya da dogal formlarinda 6nemli birer antioksidan olduklart
diistiniilmektedir. Sentetik yapidaki antioksidanlara gére dogal esdegerlerinin daha etkili
oldugu; bu kapsamda a-tokoferoliin sentetik razemik’nin a-tokoferol’e gore daha etkili ve
yararlt oldugu bildirilmektedir. Aradaki bu farkliligin a-tokoferol’i tasiyan proteinin
dogal a-tokoferolii tanimasindan ileri gelmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Kanser

olusumunu destekleme konusunda, sentetik antioksidanlarin 6nemli rol alabildigi, bu



nedenle de dogal antioksidanlarin sentetik esdegerlerinin yerini alabilecegi goriisii ortaya

konulmaktadir (Kenar, 2009).

Antioksidanlar; genel tanimda, oksidasyonu yavaslatan veya durduran bilesikler olarak
tamimlanmakta, farkli biyolojik sivilarin  ve ekstraktlarin  toplam antioksidan
kapasitelerinin belirlenmesinde farkli metotlar kullanilmaktadir. Bu yontemlerin isleyisi
genel olarak elektron ve hidrojen atomlarinin transferine dayanmaktadir. Tekli oksijen
transferine dayanan bu metotlar ORAC, TEAC, B-karoten, DPPH, Folin metodu, NO
radikali temizleme aktivitesi olup, FRAP, CUPRAC, LDL- oksidasyonunun inhibisyonu
gibi metotlar da hidrojen atomunun transferine dayanmaktadir. Dogal ekstraktlarin
antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde minimum ti¢ farkli 6rnek konsantrasyonunda
analizler yapilmakta, sonuglar standart bir antioksidan (Trolox, BHT, katesin ve gallik

asit gibi) esdegeri cinsinden hesaplanmaktadir (Yildiz, 2011).

Giiniimiizde gidalarin kalitesi ve ilave edilen katki maddelerinin 6nemi giderek
artmaktadir. Glincel aragtirmalarda, reaktif oksijen tiirlerinin canlilar izerindeki hasarlart,
mekanizmalari, etki yollar1 ve savunma sistemleri tizerinde yogunlagsmalar olmustur.
Reaktif oksijen kaynakli bu etkiler canlilarda gesitli hastaliklara neden olmaktadir. Hiicre
onarim sisteminin ve savunma mekanizmalarinin oksidatif yikimla ilgili oldugu, bundan
dolay1 da antioksidanlarin 6nem kazanmaya basladigi belirtilmektedir. Dahasi
antioksidanlar insan sagligina faydali olduklari gibi gida maddelerinin oksidasyonunu da
geciktirerek besin degerindeki kaybi en aza indirmektedirler (Ibadova, 2006).
Oksidasyon mekanizmasi canli organizmalar i¢in olduk¢a 6nemli bir islem olup, oksijen
hem yasamin hem de 6liimiin molekiilii olarak tanimlanmaktadir. Ancak, oksijenin eksik
indirgenmesi, reaktif oksijen tiirlerinin (ROS) olugmasina sebep olmakta, hiicreye zarar
veren bu reaktif oksijen tiirleri ise antioksidan savunma sistemlerinin yetersiz kaldigi
durumlarda hiicre 6liimlerine sebep olmaktadirlar (Koksal, 2007). Serbest radikaller ile
bunlar1 temizleyen antioksidatif maddeler arasindaki denge, insan saglig1 agisindan biiyiik
bir 6neme sahip olup, disaridan alinan besinlerin, 6zellikle de vitamin ve flavonoit
bakimindan zengin igerikli gidalarin, ciddi antioksidan potansiyele sahip oldugu

belirtilmektedir (Mehmetoglu ve ark., 2005).

Giincel aragtirmalarda, dogadan toplanan bitkilerin farkli kisimlarinin  degisik

coziiclilerde ekstreleri c¢ikartilarak antioksidan potansiyelleri arastirilmaktadir.



Boylelikle, ham ekstrelerden yola ¢ikilarak, dnemli aktif bilesenlerin belirlenmesine ve
miktarlarinin tayinine ¢alisilmaktadir. Saglikli yasam i¢in giiglii antioksidan kapasiteye
sahip dogal gidalarin tespiti, ozellikle de kanserojen etkileri oldugu diisiiniilen sentetik
antioksidanlarin kullaniminin azaltilmasi, gidalarin oksidasyonunun Onlenmesi veya
yavaglatilmasinda dogal antioksidan arayislari konusundaki ¢alismalar {ilkemizde ve tim
diinyada artis gostermektedir. Oldukga zengin bitki ¢esitliligine sahip olan iilkemizde
tarimsal tiretimi yapilan bitkilerin yaninda florada dogal olarak yetisen yabani bitkilerin
kimyasal Ozellikleri ve antioksidan kapasiteleri yogun sekilde arastirilmaktadir. Bu
calismalarda degisik bitki tiirlerinin farkli kisimlarindan ¢oziiciiler yardimiyla oziitler
elde edilmekte, bu oziitlerin fitokimyasal yapilart ortaya konulmaktadir (Sekeroglu,
2014).

Mevecut literatiir calismalarinda, diinyanin farkli bolgelerinde yayilis gosteren farkli mese
tirlerinin farkli ¢oziicii ve kisimlar1 kullanilarak yapilan biyolojik aktivite ve icerik
analizleri rapor edilmistir. Icerik ve biyolojik etkinliginin tiir, ¢oziicii ve bitki kismina
bagli olarak varyasyon gosterdigi bildirilmistir (Cantos ve ark. 2003; Charef ve ark.
2008; Sekeroglu, 2012; Popovi¢ ve ark. 2013) Farkli bitkisel kahvelerin (menengic,
corekotu, hurma, harnup vd.) fitokimyasal yapisi ve biyolojik aktivitesi degisik
calismalarda tespit edilmis ve yaymlanmistir. Yapilan bu calismalarda, ham bitki
materyallerine ek olarak cesitli islemlerden gectikten sonra tiiketime sunulan bitkisel
kahvelerinin biyolojik aktivite ve fitokimyasal iceriginde onemli degisimler olabildigi
belirlenmistir (Durmaz ve Gokmen, 2011; Orhan ve ark. 2012; Sekeroglu ve ark.,
2012).

Bu c¢alisma kapsaminda, kermes mesesi meyvelerinin (Quercus coccifera) ve bu
meyvelerden farkli yontemlerle tiretilen palamut kahvelerinin fitokimyasal igerigi, besin
degeri, mineral madde konsantrasyonu ve biyolojik aktivitilerinin belirlenmesi
amaclanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda, herhangi bir islem yapilmayan “ham” mese
palamutlar ile “kavurma” ve “kaynatma-kavurma” gibi islemden gecen palamut

kahveleri arasinda aktivite ve fitokimyasal igerik bakimindan farkliliklar belirlenmistir.



1.1.Literatiir Ozetleri

Baytop (1999), iilkemizde farkli yorelerde palit, palut veya pelit olarak bilinen palamut
mesesinin meyveleri agik kahve renkli ve buruk lezzetlidir. Meyveler % 10 civarinda
gallik tanen tasir. Bu nedenle taze veya kavrulmus mese palamudu (Semen Quercus
tostum)’dan hazirlanan dekoksiyon (% 5-10) dahilen kabiz olarak kullanilmaktadir.
Kabugu soyulduktan sonra kavrulmus olan palamudun toz edilmesi ile Palamut Kahvesi
(Café¢ de glands) elde edilmektedir. On bes gram palamut kahvesinin bir litre suda
kaynatilip siiziilmesi ile elde edilen hiilasa, bal veya seker ile tatlandirildiktan sonra,
midevi olarak ve bilhassa ¢ocuk ishallerine karsi kullanilmaktadir. Hazirlanan bu igecek
giinde 2-3 bardak tiiketilebilmektedir. Bati Anadolu’da hayvan yemi olarak kullanilan
palamut meyveleri, yontma tas déneminden beri (M.O. 50000) insan ve hayvan gidasi

olarak kullanilmaktadir.

Yasar ve ark. (2017), Kermes Mesesi (Quercus coccifera L.) odununun fenolik
ekstraktiflerini incelemislerdir. Isparta S6bii mevkiinden topladiklar: bitki materyallerine
ait fenolik ekstraktifleri 6nce Soxhlet cihazinda metanol ile ekstrakte etmisler, daha sonra
yiiksek performansli sivi kromatografisi (HPLC) cihazinda izole edilen fenolik
ekstraktiflerin Kkalitatif ve kantitatif analizlerini gergeklestirmislerdir. Arastirma
sonuglarina gore; kermes mesesi odununda sirasiyla katesin (0.69 mg/g), klorojenik asit
(0.29 mgl/g) ve epikatesin (0.28 mg/g)’nin en yiiksek degerdeki fenolik ekstraktif
maddeler oldugunu belirlemislerdir. Calisma sonucunda kermes mesesi odun kisminin

ticari antioksidan tiretiminde hammadde olarak kullanilabilecegini belirtmislerdir.

Sohretoglu ve ark. (2014), Mut ve Konya arasinda Sertavul- Ak¢esme civarindan
topladiklar1 kermes mesesi kabuklu dallarinda sekonder metabolit igerigini calismiglardir.
Calisma sonucunda, analiz edilen 6rneklerde ii¢ yeni sekonder metabolit (kermesoside,
cocciferoside ve (-)-8-chlorocatechin) ile bilinen bes farkli fenolik bilesik [3-hydroxy-1-
(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)-propan-1-one, 3-hydroxy-1-(4-hydroxy-3,5-dimethoxyph
-enyl)-propan-1-one, trans-resveratrol-3-O-p-glucopyranoside, lyoniresinol-9-O-p-xylo-
pyranoside, lyoniresinol-9-O-B-glucopyranoside] belirlemislerdir. Calismada spektros-
kopik yontemler (UV, 1D- ve 2D- NMR ile HR-MS) kullanilmustir.



Kokten ve ark. (2018), farkli palamut tiirlerinin (Quercus petraea, Quercus libani,
Quercus infectoria, Quercus cerris, Quercus macrolepis, Quercus vulcanica ve Quercus
coccifera) bazi besinsel oOzelliklerinin belirlenmesi {izerine yaptiklar1 ¢alismada;
Kahramanmaras, Bingol ve Isparta yorelerinden topladiklar1 palamut tohumlarini analiz
etmislerdir. Calisma sonuglarina gore farkli mese tiirlerinin tohumlarindaki, asit
deterjanda ¢oziinmeyen lif (ADF) oran1 % 4.71-18.27, notr deterjanda ¢oziinmeyen lif
(NDF) oran1 % 16.50-36.18, ham kiil igerigi (HK) % 1.43-2.83, ham protein igerigi (HP)
% 6.46-7.69, kondense tanen orani (KT) % 0.21-1.45, sindirilebilir kuru madde (SKM)
% 74.67-85.23, kuru madde tiikketimi (KMT) % 3.32-7.27 ve nispi yem degeri (NYD) ise
205.14-480.47 arasinda degismistir. Mineral madde bakimindan ise mese
palamutlarindan elde edilen degerler; ¢inko (57.67-305.42 ppm), demir (160.58-452.83
ppm), kobalt (28.58-44.33 ppm), mangan (84.33-135.25 ppm), bakir (44.67-84.25 ppm),
nikel (92.17-206.00 ppm) ve kadmiyum (8.00-21.75 ppm) olarak belirlenmistir.
Arastirma sonuglarina gore; incelenen tiim mese palamudu tiirlerinin koyun ve kegilerde
yem olarak kullanilabilecegi, Quercus libani tiiriniin tohumlarinin mineral madde igerigi

yoniinden oldukga zengin oldugu belirlenmistir.

Popovi¢ ve ark. (2013), Quercus robur L. ve Quercus petraea L. yaprak, dal ve
palamutlarinin antioksidan Ozelliklerini arastirmislardir. Bu amagcla, % 80’lik etanol
ekstrelerinin DPPH, NO ve O2- gibi radikalleri karsi aktivitesi ve demir indirgeme
aktivitesi ile toplam fenol, tanin, flavonoit ve pro-antosiyanidin igerikleri belirlenmistir.
Ayrica, permanganat indirgeme antioksidan kapasitelerinin belirlenmesi i¢in su ekstreleri
kullanilmistir. Ekstrelerin ¢oziinebilir protein, pigment ve prolin igerikleri ile lipit
peroksidasyonlari da belirlenmistir. Temel bilesen analizi degerlendirmesine gore her iki
mese tiirleri benzer antioksidan 6zellik gosterdigi bildirilmistir. Mese yapraklarinin daha

kuvvetli antioksidan aktivite gosterdigi belirlenmistir.

Sekeroglu (2012), Tiirkiye’de siklikla tiiketilen menengic kahvesi (Pistachia terebinthus
L.), ¢orek otu kahvesi (Nigella sativa L.), kegiboynuzu kahvesi (Ceratonia siliqua L.),
hurma kahvesi (Phoenix dactylifera) ve kenger kahvelerini (Gundelia tournefortii)
mineral i¢eriklerini aragtirmistir. Caligma kapsaminda on alt1 farkli elementin (B, Ca, Cd,
Cr, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Mo, Na, Ni, P, Pb ve S) i¢erik analizi yapilmis olup ilgili

literatiirler ile karsilastirilmas1 yapilmistir. Ayrica, calismada incelenen islenmis bitki



kahveleri, herhangi bir isleme tabi tutulmamis kendi ham maddeleri ile de

karsilastirilmistir.

Orhan ve ark. (2012), menengi¢ bitkisinin (Pistachia terebinthus L.) kahve ve
meyvelerinin asetilkolinesteraz, butirilkolinesteraz ve tirozinaz enzim inhibisyon
etkinligini arastirmislardir. Radikal temizleme aktivitesi, metal gselatlama, demir
indirgeme aktivitesi ve fosfomolibden indirgeme aktivitesi incelenmistir. Bu amagla bitki
ornek ve kahve Orneklerinin etil asetat ve metanol ekstreleri kullanilmigtir. Kahve ve
meyve Orneklerinin yag asitleri ile meyve Orneklerinin ugucu yag profilleri de
belirlenmistir. Sonug olarak, ekstrelerin butirilkolinesteraz enzimine karsi orta kuvvette
etkin oldugu ancak DPHH temizleme etkinliginde ise kuvvetli oldugu bildirilmistir.
Kahve ve meyve Orneklerinde oleik asit ana bilesen olarak tespit edilirken meyve

orneklerinde ise apinene ana ugucu yag bileseni oldugu belirlenmistir.

Durmaz ve Gokmen (2011), kavurma igleminin Pistacia terebinthus yaginin oksidatif
stabilitesi, antioksidan aktivitesi ve antioksidant fitokimyasallarin igerigine etkisini
aragtirmiglardir. Pistacia terebinthus’tan elde edilen yaglar 180 °C’de 0-40 dakika
kavrulmustur. Kavurma islemi ile birlikte fenolik bilesenlerde artis oldugu ve tokoferol,
lutein ve B-karotene diizeylerinde ise azalmalar meydana geldigi bildirilmistir. P.
terebinthus yagimnin antioksidan aktivitesi ile oksidatif stabilitesinde artigin meydana
geldigi belirlenmistir. Yag asiti kompozisyonunda ise anlamli degisimlerin meydana

gelmedigi bildirilmistir.

Charef ve ark. (2008), Cezayirden toplanan mese palamutlarinin (Quercus ilex ve
Quercus suber) yag igeriklerinin % 9 oldugu bildirilmistir. Gaz kromatografi sonuglarina

gore; palmitik asit, oleik asit ve linoleik asitin ana bilesen oldugu bildirilmistir.

Cantos ve ark. (2003), Quercus ilex, Quercus rotundifolia ve Quercus suber
palamutlarinin fenolik bilesikleri ile yag asit profili belirlenmistir. Oleik asit tiim tiirlerde
% 63’ln lizerinde belirlenirken palmitik asit ve linoleik asit igerikleri ise % 12 -20
arasinda degisim gostermistir. Alfa-tokoferol ve gama tokoferol icerikleri tiirler arasinda

farklilik gostermistir. Ayrica tiim tiirlerde toplam 42 farkli fenolik bilesik elde edilmistir.



Sekeroglu ve ark. (2017) iki farkli yontemle hazirlanan palamut kahvesinin ile ham i¢
palamutlarda mineral madde igerigini arastirdiklari ¢alismada, kahvelerin mineral madde
igeriklerini ICP-AES ile belirlemislerdir. Calismada ele alinan 6rneklerde makro (P, Ca,
K, Mg ve S) ve mikro (Fe, Cu, Mn ve Zn) elementler ile agir metal (Cd, Co, Cr, Ni ve
Pb) konsantrasyonlari tespit edilmistir. Arastirma sonuglarina gore; ham i¢ palamut ile
islenmis palamut kahvelerinin mineral madde igerigi bakimindan farklilik gosterdigi
belirlenmistir. Kahve hazirlamada kullanilan yontemlerin 6rneklerdeki mineral madde
igerigini etkiledigi belirlenmistir. Farkli bitkisel kahveler ile palamut kahvesi mineral
madde icerigi bakimindan kiyaslandiginda, i¢ palamut ve palamut kahvelerinin diger
bitkisel kahvelere oranla daha diisiik mineral madde igerigine sahip oldugu goriilmiistiir.
Agir metal konsantrasyonlari bakimindan ise palamut ve kahvelerinin Diinya Saglik
Orgiitii (DSO) tarafindan belirlenen limitlerin altinda kaldig1 goriilmiistiir. Calisma
sonunda, palamut kahvesinin dogal bir i¢ecek olarak, farkli damak tadi ve saglik tizerine
muhtemel olumlu etkileri ile fonksiyonel sicak bir igecek olarak rahatlikla tiikketilebilecegi

belirtilmistir.

Senol ve ark. (2018), ham i¢ palamut ve iki farkli yontemle hazirlanmis palamut
kahvelerinin ndroprotektif 6zelliklerini arastirmiglardir. Calismada ham i¢ palamut ve
palamut kahvelerinin etanol ekstrelerinin, norodejenarasyona baghi olarak,
asetilkolinesteraz (AChE), biitirilkolinesteraz (BChE) ve tirozinaz (TYR) enzimlerine
kars1 aktiviteleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Hazirlanan etanol ekstrelerinin kolinesteraz
(ChE) ve tirozinaz (TYR) onleme aktiviteleri ELISA mikroplak yonteminde 2 mg/mL
stok konsantrasyonunda yapilmistir. Ekstrelerin toplam fenol ve flavonoit igerikleri
spektroskopik yontemlerle belirlenirken, antioksidan kapasite i¢in DPPH yontemi
kullanilmistir. Arastirma sonuglarina gore palamut ve palamut kahvesinin etanol
ekstrelerinin 6nemli 6l¢iide AChE ve BChE 6nleme kapasitesine sahip olduklari, TYR’ye
kars1 1se herhangi bir aktivite gostermedikleri tespit edilmistir. Kolinesteraz aktivitesi
bakimindan en etkili ekstrenin [AChE (% 65.94 + 3.59) ve BChE (% 85.04 + 3.83)] ham

i¢ palamuttan elde edilen ekstre oldugu tespit edilmistir.

Sekeroglu ve ark. (2018), soyulmus ham palamut ve iki farkli yontemle hazirlanmis
palamut kahvelerinin besin degerini arastirdiklar1 ¢alismada; analiz edilen 6rneklerde
kuru madde (91,91 — 97,05 %), ham kiil (0,74 — 1,70 %), ham protein (2,52 — 3,28 %) ve



sabit yag oram1 (% 2,17 — 2,81)’'nin Ornekler arasinda degisiklik gosterdigini
belirlemislerdir. Analize tabi tutulan Orneklerden alinan sabit yagin yag asitleri
kompozisyonu bakimindan degerlendirildiginde; en yiiksek orandaki yag asitlerinin
sirastyla oleik asit (% 55,146 — 60,990 ), linoleik asit (% 17,054 — 23,421) ve palmitik
asit (% 15,414 — 15,822) oldugu tespit edilmistir. Arastirma sonuglarina farkli aromaya
sahip palamut kahvelerinin diisiik yag igerigi ve yiiksek besleyici degeri ile sicak igecek
sektoriinde dikkate alinmasi gereken geleneksel, yeni ve fonksiyonel bir iiriin oldugu

belirtilmistir.

Dogmus ve Durucasu (2013), farkli keten tohumu c¢esitlerinden izole edilen n-biitanol
fraksiyonlarinin antioksidan aktivitelerini DPPH serbest radikal, indirgeme giicii, toplam
fenolik bilesik miktar1 ve hidrojen peroksidi giderme gibi ¢esitli metotlarla belirlemisler.
Calismada, standart madde olarak gallik asit, referans antioksidan bilesik olarak ise
biitillendirilmis hidroksi anisol (BHA) ve biitillendirilmis hidroksi toliieni (BHT)
kullanmislar. BHT ve BHAlin icerdigi toplam fenolik madde konsantrasyonunun gallik
aside esdegeri oldugunu (pg/ml GAE) hesaplamig, 100 pg/ml konsantrasyonundaki
ekstrelerden Sar1-85 (5.4279 pg/ml GAE), Mcgregor’dan (0.1407 pg/ml GAE) daha
yiiksek fenolik madde igerigine sahip oldugunu belirlemislerdir. Ayrica ¢alismada ele
alinan keten tohumu ekstrelerinin ve standart antioksidan maddelerin indirgeme
kapasitelerinin BHA>BHT>Mcgregor>Sari-85 seklinde siralandigini tespit etmislerdir.
Calisma sonucunda, keten tohumunun sentetik maddeler yerine dogal antioksidan olarak

kullanilabilecegi sonucuna varmiglardir.

Kar ve ark. (2007), Folin-Ciocalteau (toplam fenolik igerik), DPPH (2.2-difenil-1-
pikrilhidrazil radikal siipiirme etkisi) ve Indirgeme kapasitesi (Fe+3’ii Fe+2’ye
indirgeme) gibi metotlar kullanilarak, Samsun ve Misir kdkenli ¢orekotu tohumlarmin
antioksidan kapasitelerinin arastirmiglardir. Calisma sonuglarina gore, arastirmada
incelenen her iki ¢orekotu tohumunun da sentetik antioksidanlara kiyasla daha yiiksek

aktivite gosterdiklerini tespit etmislerdir.

Orhan ve ark. (2012), islenmemis ham menengi¢ meyveleri ile farkli menengig
(Pistachia terebinthus L.) kahvesi markalarinin ndroprotektif aktivitesini aragtirmiglardir.
Calisma sonuglarina gore, farkli kahve markalari ile islenmemis ham menengig

PR

meyvelerinin toplam fenolik madde igeriklerinin 237.15 —593.57 mg/g arasinda degistigi;
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kavrularak ogiitiilmiis ve kahve formuna gelmis menengicteki toplam fenolik madde
miktarinin islenmemis ham menengic meyvelerine oranla daha yiiksek oldugunu
belirlemislerdir. Metanol ekstrelerinin toplam fenolik madde bakimindan genel olarak
daha yiiksek degerlere sahip oldugu, toplam flavonoit madde miktarinin (kuersetin
esdegeri olarak) ise 47.03 ile 260.71 mg/g arasinda degistigi tespit edilmistir. Islenmemis
ham menengic¢ meyvelerinde toplam flavonoit madde miktarinin en diisiik degerde oldugu
ortaya ¢ikmustir. Farkli ¢oziiciilere gore, toplam flavonoit bakimindan genel olarak etanol
ekstrelerinde daha yiiksek degerlere ulasildigi, Fe indirgeme kapasitesi agisindan ise en
yiiksek absorbans degerinin (3.267) menengic kahvesi etanol ekstresinin 2000 pg/mL

dozundan elde edildigi belirtilmistir.

Tiimen ve ark. (2012), Cupressus sempervirens var. horizantalis ve var. pyramidalis
bitkisinin iki farkli varyetesinden aldiklar1 degisik bitki kisimlarindan (kozalak ve yaprak)
elde ettikleri dort farkli ekstresinin (diklorometan, aseton, etil asetat ve methanol) in vitro
norobiyolojik etkilerini incelemislerdir. Arastirmada, hazirlanan farkli ekstrelerin toplam
fenolik madde ve flavonoit miktarlari tespit edilmis, ekstrelerin antioksidan aktivite igin
Fe indirgeme kapasiteleri incelenmistir. Arastirma sonuglarina gore, toplam fenolik
madde miktar1 bakimindan en yiiksek degerin (106.49 mg/g) kozalak metanol ekstresinde
elde edildigi, toplam flavonoit madde miktar1 agisindan en yiiksek degerin (79.95 mg/g)
yaprak aseton ekstresinden tespit edildigi belirtilmistir. Fe indirgeme kapasitesi agisindan

en yliksek absorbans degeri (2.228) ise kozalak etanol ekstrelerinden elde edilmistir.

Orhan ve ark. (2009), farkli bitki tiirlerinin (Cyclotrichium niveum, Thymus praecox
subsp. caucasicus var. caucasicus, Echinacea purpurea ve E. pallida)
acetylcholinesterase (AChE) enzimi inhibisyonu ve antioksidan kapasitelerini
arastirmiglardir. Arastirmada, farkl bitki kisimlarinin diklorometan, etil asetat, etanol ve
sulu ekstreleri incelenmis, Cyclotrichium niveum ve Thymus praecox subsp. caucasicus
var. caucasicus bitki ekstrelerinde toplam fenolik madde ile bu ekstrelerin farkli
dozlarinin DPPH kapasiteleri arastirilmigtir. Arastirma sonuglarina gore, incelenen bitki
tiirlerinin farkli kisimlarindan elde edilen ekstrelerin kimyasal igerikleri ve antioksidan
kapasiteleri arasinda farklilik tespit edilmistir. C. niveum bitkisinde toplam fenolik madde
iceriginin 1.61-9.21 mg/ g arasinda degistigi, en yiiksek degerin etanol ekstrelerinden
elde edildigi bildirilmistir. En yiiksek DPPH aktivitesi (% 42.93) bitkinin etanol
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ekstrelerinde 2 mg/ml dozunda, en yiiksek Fe indirgeme kapasitesi (0.552) ise bitkinin
etanol ekstresinin 1.0 mg/ml dozunda tespit edilmistir. Thymus praecox subsp. caucasicus
var. caucasicus bitkisinde toplam fenolik madde miktar1 tespit edilememis olup, bitkinin
etil asetat ekstrelerinin 2 mg/ml dozunda en yiiksek DPPH degerine (% 87.80)
ulagilmigtir. En yiiksek Fe indirgeme kapasitesi degeri (2.058) bitkinin etanol ekstresinin
1.0 mg/ml dozunda belirlenmistir. iki farkl1 ekinazya tiiriiniin farkl1 bitki kistmlarindan
elde edilen ekstrelerde, toplam fenolik madde igerikleri 3.0-5.2 mg/ g arasinda degismis,
E. pallida bitkisinin kok etanol ekstrelerinde en yiiksek degerler ortaya ¢ikmustir.
Ekstrelerdeki toplam flavonoit miktarlar1 0.01-4.50 mg/ g arasinda degismis, E. purpurea
toprak tistii kistmlarinin kloroform ekstresinde en yliksek deger bulunmustur. E. purpurea
tiiriiniin toprak tistii metanol ekstresinde 2.0 mg/ml dozunda en yiiksek DPPH degeri (%
61.37) tespit edilmistir. Fe indirgeme kapasitesi bakimindan en yiiksek deger (% 81.31)

E. purpurea tiirtiniin toprak tstii kloroform ekstresinde 2.0 mg/ml dozunda belirlenmistir.

Sekeroglu ve ark. (2012), farkl bitkisel kahveler ile bu kahvelerin ham materyallerinden
(tohum ve meyve) hazirlanan ekstrelerin in vitro kosullarda noéroprotektif etkilerini
incelemislerdir. Arastirmada, bitkisel kahve ve bu kahvelerin yapiminda kullanilan bitki
materyallerinin etanol ekstreleri hazirlanmig, ACHE, BCHE ve tyrosinase enzimlerine
karst sinir hiicrelerinin yipranmasmin azaltilmasi ile baglantili olarak etkileri ele
almmistir. Calismada ayrica ekstrelerin toplam fenolik madde, flavonoit igerikleri ile
DPPH ve FRAP aktiviteleri de aragtirllmigtir. Analiz sonuglarina gore, ekstrelerdeki
toplam fenolik madde igeriklerinin 12.90 — 90.23 mg/g arasinda, toplam flavonoit
iceriginin ise 1.48 — 15.37 mg/g arasinda degistigi, en yiiksek degerlerin hazir ¢6ziinebilir
yesil harman kahvede ortaya ¢iktigi belirlenmistir. Arastirmada ele alinan ekstrelerin
DPPH aktivitelerinin oldukga genis bir aralikta (% 11.75 — 94.97) degisim gosterdigi, en
yiksek degerin keciboynuzu (Ceratonia siliqua) kahvesi ekstresinin 3000 pg/mL
dozundan elde edildigi, Fe indirgeme kapasitesi agisindan ise en yiiksek degerin (%
2.120) hazir ¢6ziinebilir yesil harman kahve ekstresinin 3000 pg/mL dozundan elde

edildigi bildirilmigtir.

Meraler (2010), Mahlep (Prunus mahaleb L.) bitkisinin yaprak, ¢i¢cek, meyve, meyve
sap1, tohum ve resin kismlarinin mineral madde kompozisyonunu arastirmistir.

Calismada, mahlep bitkisinin farkli kismlarinda Al, B, Ca, Cd, Co, Cr, Cu, Fe, K, Mg,
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Mn, Mo, N, Na, Ni, P, Pb, S ve Zn minerallerinin morfogenetik varyasyonu incelenmistir.
Yapilan analiz sonuglarina gore; incelenen minerallerin bitkinin belli bir kisminda
yogunlagsmadig1 ve bitkinin farkli kisimlarina gore biiyiik degisim gosterdigi ortaya

konulmustur.

Karaoglan (2014), Hypericum capitatum CHOISY var. capitatum CHOISY bitkisinin
farkli kisimlarinda toplam 16 farkli elementin (Ca, K, Na, P, S, B, Fe, Mg, Mn, Mo, Zn,
Cd, Cr, Cu, Ni ve Pb) i¢erigine bakmis, mineral madde oranlarimin bitki farkli kisimlarina
degistigini gozlemlenmistir. Arastirma sonuglarina gore, bitkinin toprak iistii kisimlarinin
Ca, S, B, Fe, Mg, Mn ve Zn; ¢igeklerinin K, Na, P, Mo, Cu ve Ni; gévdesinin ise Cd, Cr

ve Pb bakimindan diger bitki kisimlarina gére daha zengin oldugu belirlenmistir.
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2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal

Kilis ve yoresinde 6zellikle makilik alanlarda dogal olarak yetisen Kermes Mesesi
Quercus coccifera L. bitkilerinden 2017 yili Kasim ayinda toplanan olgun palamut
meyveleri bu ¢alismanin materyalini olusturmustur. Yorede yetisen Quercus coccifera L.
bitkilerinden alinan dal, yaprak ve meyve orneklerinin teshisleri Davis (1972)’ye gore
Gaziantep Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Boliimii laboratuvarlarinda Aras.
Gor. Fatih YAYLA tarafindan yapilmis olup, herbaryum &rnekleri KHB 9-1-3 nosu ile

ilgili boliimde koruma altina alinmistir.

Fotograf 2.1.

Fotograf 2.2. Quercus coccifera L. bitkilerinden toplanan palamut meyveleri
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2.1.1. Bitkisel Ozellikleri

Bu tez calismasi kapsaminda ele alinan Kermes Mesesi (Quercus coccifera L.) tiiriine ait
sistematik ve bazi temel bilgiler asagidaki gibidir:

Quercus coccifera L.

Omiir : Cok yillik

Yapi : Cal1 veya kiigiik agac

Hayat Formu :

Cigeklenme 1 9-9

Habitat : Firigana ve maki, Pinus brutia ormani
Yiikseklik : 0-1500

Endemik : Endemik degil

Element : Akdeniz

Tiirkiye dagilimi : KB. Tiirkiye, B. ve G. Anadolu

Genel Dagilimi : Akdeniz bolgesi

Kingdom: Plantae
- Subkingdom: Tracheobionta
~Division: Magnoliophyta
~Class: Magnoliopsida
~-Subclass: Hamamelidae
~-Order: Fagales
~Family: Fagaceae

----- Genus / Species: Quercus coccifera L.

Quercus cinsi iilkemizde 23 farkl takson ile temsil edilmekte olup, bu ¢alismaya konu
olan Quercus coccifera L. tirli, Kermes Mesesi veya Kizil Mese olarak
adlandirilmaktadir. Cok yillik kii¢iik cali veya agacgcik formunda olan bitki deniz
seviyesinden 1500 m rakima kadar yetismekte olup, Tiirkiye’deki yayilis alan1 Kuzey
Bati, Bati ve Giiney Anadolu’dur. Bitki genel olarak Akdeniz Bolgesinde yayilis
gostermektedir. Bitkinin yayilis durumu asagidaki sekilde daha net olarak
goriilebilmektedir (TUBIVES, 2018).
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Sekil 2.1. Quercus coccifera L.’nin iilkemizdeki cografi yayilis1 (TUBIVES, 2018)

Akdeniz elementi olan bitkilerin ¢igeklenme zamani sonbaharda Eylil-EKim aylaridir.
Firigana ve maki, Pinus brutia ormani igerisinde yetisen bitkiler kis baslangicinda

meyvelerini olusturmaktadirlar (TUBIVES, 2018).

2.1.2. Bitkinin Yetistigi Ortamn Toprak Ozellikleri

Kilis ve yoresinde palit veya palamut olarak adlandirilan Quercus coccifera L. bitkileri
makilik alanlarda kirmizi-kahverengi topraklarda yogun dogal olarak yetismektedirler.
Bitkilerin dogal olarak yetistigi ve analiz materyalinin toplandig1 alanlardan alinan toprak
ornekleri Kilis 7 Aralik Universitesi Tarimsal Arastirma ve Uygulama Merkezi Toprak
Analiz Laboratuvarinda analiz edilmistir. Yapilan analizlerden elde edilen sonuglara
gore; mese palamutlariin yetistigi topraklarin; Killi-tinli (su ile doymusluk orani: % 55),
alkali (pH: 7.83), ¢ok kiregli (CACO3z: % 22,25), tuzsuz (% 0.031), fosfor orani diisiik
(P20s: 4,01 kg/da) ve organik maddesi az (% 1,68) ancak potasyum (K20: 127.5 kg/da)

bakimindan zengin oldugu tespit edilmistir.

2.1.3. Palamut Meyvelerinin Genel Kimyasal Ozellikleri

Yetistigi yorelerde gerek kabuklu gerekse kabuksuz olarak hayvan yemi seklinde de
kulanilan palamut meyvelerinin besin degerinin belirlenmesi {izerine yaplmis olan bir
calismada (Saricicek ve Kihig, 2002) elde edilen sonuglar asagida tablo halinde
verilmistir (Cizelge 2.1.). Cizelgede verilen degerler kabuklari soyulmus ham ig
palamutlara ait degerler olup, kimyasal igerik (%), enerji degerleri ise kuru madde

tizerinden (kcal /kg KM) olarak verilmistir.

16



Cizelge 2.1. Kabuklar1 soyulmus i¢ palamutun kimyasal yapisi ve besin degerleri (%)

Incelenen Ozellik Miktar (%)
Kuru madde 85.3
Ham protein 6.0
Ham yag 4.0
Ham selliiloz 4.4
Azotsuz 6z maddeler 68.8
Ham kiil 2.1
Sindirilebilir ham protein 4.8
Nisasta degeri 76.4
Organik madde 85.2
Proantosiyanidin (547 nm) 1.084
Gallotanen (550 nm) 2.730
Toplam fenolik maddeler (760 nm) 15.019
Enerji Degerleri Deger (kcal /kg KM)
Biiriit enerji 4542.57
Sindirilebilir enerji 2029.37
Metabolik enerji 1731.75
Net enerji laktasyon 960.49
Net enerji besi 525.03
Net enerji yasama pay1 1148.75

2.1.4. Palamut Meyvesinin Geleneksel Kullanimi ve Farmakolojik Ozellikleri

Ulkemizin farkli yorelerinde palit, palut veya pelit olarak tanman palamut mesesinin
meyveleri buruk lezzetli olup, meyveler % 10 civarinda gallik tanen tasimaktadir.
Geleneksel tiiketimde, taze veya kavrulmus mese palamudundan hazirlanan dekoksiyon
(% 5-10) halk hekimliginde dahilen ishale kars1 kullanilmakta olup, kabugu soyulduktan
sonra kavrulup toz haline getirilen palamuttan ise Palamut Kahvesi (Caf¢ de glands) elde
edilmektedir (Baytop, 1999).

2.2. Yontem

2.2.1. Bitki Orneklerinin Toplanmasi
Calismanin materyalini Quercus coccifera L. bitkisinin meyveleri olusturmaktadir.

Ekstrelerin hazirlanmasinda kullanilan materyal ve hazirlanis1 su sekildedir:

1. Ham meyve (kabuklar1 soyulmus ve herhangi bir isleme tabi tutulmamas ic)

2. Kavrulmus kabuksuz i¢ meyve
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3. Once kaynatilip daha sonra kavrulan kabuksuz i¢ meyve seklindedir. Calismada
yapilan islemler ve 6rnek hazirlama asagida fotograflarla gdsterilmis olup, analizler igin

izlenenen yol ve uygulanan analizler Sekil 1’de verilmistir.

Fotograf 2.3. Plamut meyvelerinin kabuklar1 ve i¢ kisimlari

Sekil 2.2. Tez galismasi is akis semasi

Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin
Besin Degerinin Tayini

Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin }

. Fitokimyasal iceriginin Belirlenmesi { Sabit Yagindaki Yag Asitlerive
Palamut Orneklerinin Toplanmas1 Oranlar

Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin
Mineral Madde Icerikleri

s ~

Toplam Fenolik Madde iceriginin

Belirlenmesi
Toplam Polifenol iceriginin L
Belirlenmesi s 2
Toplam Flavanoid Madde iceriginin
Belirlenmesi
Palamut Kahvesinin ve Oziitlerinin - S
Elde Edilmesi

Mikroplate DPPH Yéntemi
Antioksidan Aktivitesinin \
Degerlendirilmesi s

FRAP (ferric reducing antioxidant
power) Yontemi
L
Bitki Oziitlerinin AChE Enzim

Aktivitesinin Belirlenmesi

Noroprotektif Enzim Aktivite \
Analizleri
Bitki Oziitlerinin BChE Enzim
Aktivitesinin Belirlenmesi
Istatistiksel Analizler
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2.2.2. Palamut Kahvelerinin Hazirlanmasi

Kabuklar1 soyulmus olan palamut meyvesinin i¢ kisimlart iki farkli yontemle kahve
olarak hazirlanmistir.

Haslama - Kavurma: Birinci yontemde i¢ palamut meyveleri suya konularak
kaynatilmis ve bir saatlik kaynatma isleminden sonra suyu dokiilmiis, su tazelenerek
yeniden kaynatma islemine tabi tutulmustur. Bu islem ii¢ defa tekrarlandiktan sonra
palamut meyveleri orta derecede ateste kahverengi renk alana kadar kavrulmustur. Daha
sonra Oglitiiciide ogiitiilen palamut kahvesi analizler igin plastik kutular igerisinde oda
sicakliginda muhafaza altina alinmistir.

Kavurma: ikinci ydntem olan kavurma isleminde kabuklar1 soyulan palamutlarin ic
kisimlar1 bigak yardimu ile iri olarak kiyilmis ve kiyilan palamut parcalar1 orta derecede
ateste kahverengi renk alana kadar kavrulmustur. Daha sonra Ogiitiiciide ogiitiilen
palamut kahvesi analizler i¢in plastik kutular i¢erisinde oda sicakliginda muhafaza altina

alinmistir.

2.2.3. Palamut ve Kahvelerinde Fitokimyasal Analizler

2.2.3.1. Meyvedeki Kiilah ve I¢ Oranlar: Palamut meyveleri iki kisimdan olusmakta
olup, meyvenin dala tutunmasini saglayan ve iizerinde meyve sap1 olan kisim kiilah
olarak adlandirilmaktadir. Agac veya calilar iizerinden kiilahl1 olarak toplanan olgun
meyveler daha sonra bu kisimlardan ayrilarak kullanilmaktadir. Bu ¢caligmada da kiilahli
olarak toplanan meyvelerden ti¢ kere 100 g tartilmis ve kiilahlar1 ayrildiktan sonra kalan
i¢ kisimlar tartilarak toplam agirligina oranlanmis ve kiilah / i¢ palamut oranlari tespit
edilmistir.

2.2.3.2. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Besin Degeri: Kabuklu ve i¢ palamut
meyveleri ile iki farkli yontemde hazirlanmis olan palamut kahvelerinin besin degeri

olarak asagidaki 6zellikler incelenmistir:
Nem Oram (%):Meyve ve kahve oOrnekleri kurutma dolabinda 105 °C’de alt1 saat

kurutulmus ve elde edilen kuru degerin ilk degerle oranlanmasi sonucu % nem oranlari

tespit edilmistir.
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Kuru Madde Orani (%): Meyve ve kahve 6rnekleri kurutma dolabinda 105 °C’de alti
saat kurutulmus ve elde edilen kuru degerin ilk degerle oranlanmasi sonucu % kuru
madde oranlar1 tespit edilmistir.

Kiil Oram (%): Meyve ve kahve 6rneklerinden 1 g alinarak porselen fincanlar igerisinde
550 °C’de kiil firininda 24 saat siireyle yakilmis ve kalan miktar tartilarak % kiil oran1
tespit edilmistir.

Ham Protein Oram (%): Palamut ve kahve 6rneklerinde Kjeldahl yontemine gére 6nce
% azot oran1 belirlenmis olup, daha sonra bu degerler, 6.25 faktdrii ile ¢carpilarak % ham
protein orani hesaplanmaistir.

Sabit Yag Oram (%): Palamut ve kahve o6rneklerinden 10 g 6rnek mikro degirmende
ogiitiilerek kartuglara aktarilmis, kartus aletinin ekstraksiyon beheri i¢indeki askiliklara
yerlestirilip ve ekstraksiyon beheri i¢ine 150 ml ¢dziicii (kaynama noktas1 40-60 ° C olan
hekzan) ilave edilerek 6rnekler Soxhlet cihazinda 4 saat ekstre edilmistir. Belirtilen siire
sona erince, asili durumda olan kartuslar alinarak ekstraksiyon beherleri 103 °C’de bir
saat kurutulup desikatorde sogutulduktan sonra, 0.001 gr hassasiyetle tartilip, iki tartim
arasindaki fark % 0,1’den az oluncaya kadar kurutma - sogutma ve tartim islemine devam
edilmistir. Tartim sonucu Ornekteki sabit yag miktar1 agirlik ylizdesi olarak

hesaplanmustir.

Fotograf 2.4. Kabuklu, kabuksuz i¢ plamut meyvelerinin ile palamut kahvelerinden

elde edilen sabit yaglar
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2.2.3.3. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Sabit Yagindaki Yag Asitleri ve Oranlari:
Esterlestirme i¢in deney tiiplerine 0,5 gr yag 6rnegi alinip iizerine 10 ml n-heptan ilave
edilmis, daha sonra {izerine 0,5 ml metanollii KOH ¢ozeltisi ilave edilmistir. Tiipiin
kapagi kapatilarak 30 saniye kuvvetlice ¢alkalanmis, bir saat bekletildikten sonra tistteki
berrak kisim alinmistir. Daha sonra elde edilen ¢ozelti 2 ml’lik viallere konularak
enjeksiyona hazir hale getirilmistir. GC-FID yag asitleri metil ester analizleri bir Supelco
SP 2380 erimis silika kapiler kolonla (100 m, 0,25 mm id, 0,2 mikron film kalinlig1)
donatilmis bir Shimadzu Gaz Kromatografisi (GC-2010 serisi) iizerinde
gerceklestirilmistir. Helyum 3 ml / dk akis hizinda, tasiyic1 gaz olarak kullanilmistir.
Enjeksiyon ve dedektor sicakligt 140 °C ve 240 °C firm sicakligi 140 °C 'de 5 dakika sonra
4 °C/ dk - 240 °C' ye yiikseltilmis ve 15 dk i¢in 240 °C 'de izotermal yapilmistir.

Intensity
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0 10 20 30 40 50
min
Peak#  Ret.Tmme Area Height Conc. Unit Mark ID# Cmpd Name
1 17.834 1784 420 0.077 % 8 Mynmistic Acid
2 19.966 1403 377 0.061 % 10 Pentadecanoic Acid
3 22206 366271 67790 15814 % S 12 Palmitic Acid
4 23.409 2761 573 0.119 % 13 Palmiteloic Acid
5 24446 13963 3539 0.603 % 14 Heptadecanoic Acid
6 25,546 9494 2366 0410 % v 15 Cis-10-Heptadecanoic /
7 26.666 39911 8380 1.723 % Vv 16 Stearic Acid
8 27,749 1295857 181369 55.950 % 18 Oleic Acid
9 29428 523290 102984 22,593 % 20 Lmoleic Acid
10 31,062 5430 938 0.234 % Vv 21 gama-Linolenic Acid
11 31.490 34887 7365 1.506 % v 22 alfa-Linolenic Acid
12 31913 11762 2468 0.508 % v 23 Arachidic Acid
13 35,105 5905 1195 0.255 % 27 Cis-8.11.14-Eicosatrien
14 37.061 1166 232 0.050 % Vv 32 Trcosanoic Acid
15 38,938 2231 486 0.096 % 35 Lignoceric Acid
Total 2316115 380482

Sekil 2.3. Yag asitleri 6rnek kromatogrami ve tespit edilen yag asitleri
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Seyreltilmis numuneler [n-heptan 1/100(v/v)] enjeksiyon hacmi 1.0 mcL split modu
(1/100) otomatik olarak enjekte edilmis olup, bilesenlerinin tanimlanmasi, mevcut
analitik standartlar (Larodan Giizel Kimyasallar, yag asitleri metil esterleri 37
bilesenlerinin karigimi) ile GC-tutma endeksleri karsilagtirmasina dayandirilmistir. Tepe
alan bireysel yag asidi yiizdesi elde etmek i¢in kullanilmistir. Bilesenlerin belirlenmesi
ayni1 kolon ve sicaklik programi kullanilarak elde edilen saf maddelerin kromatogramlari

kullanilan standartlarin kiitle spektrumlar1 karsilastirilarak yapilmistir.

2.2.3.4. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Mineral Madde Icerikleri

Makro ve Mikro Element Iceriginin Belirlenmesi: Yabanct maddelerden temizlenen ve
saf su ile yikanan bitki 6rnekleri iyi havalanan, temiz ve rutubetsiz bir ortamda 48 saat
gblgede kurutulmustur. Daha sonra etiivde 70 °C’de 48 saat siireyle kurutulan bitki
ornekleri blendir ile ogiitiilmiistiir. Ogiitiilen bitki materyaller kimyasal analizler
yapilincaya kadar agzi kapali plastik torbalarda oda sicakliginda muhafaza edilmistir.
Kimyasal analizler i¢in hazirlanan 6rneklerden 0,2 g alinarak tizerine 2 ml saf su, 2 ml
H202 (% 30’luk) (Merck, Darmastadt, Germany) ve 4 ml HNO3 (% 65’lik) (Merck,
Darmastadt, Germany) eklenmis ve mikro dalgada (HP- 500 CEM MARS 5 crop.
Mathews NC, USA)’da 200 °C’de 5 dakika yakilmistir. Yakma isleminden sonra 6rnekler
oda sicakligina kadar sogutulup daha sonra iizerine 25 ml’ye tamamlanacak kadar saf su
ilave edilip filtre kagidi ile stiziilmisiir. Elde edilen ekstraktlar ICP-AES analizlerine
kadar agz1 kapali polietilen kutularda 4 °C’de saklanmistir. ICP-AES analizleri her bir
bitki 6rnegi i¢in li¢ tekerriirlii olarak yapilmistir. Analizlerden elde edilen sonuglarin
dogrulugu NIST (Uluslaras: Standartlar ve Teknoloji Enstitiisii)’nden saglanan standart
referans orneklerle (Misir kepegi; Standard Reference Material, 8433 ve Seftali yapragi;
Standard Reference Material, 1547) kontrol edilmistir.

2.2.4. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinde Biyolojik Aktivite Analizleri

2.2.4.1. Etanol Ekstrelerinin Elde Edilmesi

Palamut meyvelerinden ve palamut kahvelerinden etanol ekstresinin hazirlanmasinda
Giilgin (2005) tarafindan gelistirilen yontem kullanilmistir. Ham i¢ palamut
meyvelerinden ve farkli yontemlerle (haglama-kavurna ve sadece kavurma) hazirlanan
palamut kahvelerinden etanol ekstresi hazirlamak igin, blenderde 6giitiiliip toz haline

getirilen 6rneklerden 20 g numune alinip 1 litrelik agzi kapali erlende numunenin yirmi
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kat1 etanol ile (400 ml) manyetik karistiricida karistirilmis ve elde edilen etanol ekstresi
stizge¢ kagidindan siiziilmiistiir. Siiziilen ekstreler daha sonra birlestirilerek evaporatorde

40°C’de etanol uzaklastirilmistir.

2.2.4.2. Toplam Fenolik Madde Analizi

Palamut ve kahve orneklerinde toplam fenol miktarini tayin etmek i¢in Singleton ve
Rossi’nin (Singleton ve Rossi, 1965) modifiye edilmis Folin-Ciocalteu yontemi
kullanilmistir. Orneklerden hazirlanan ekstreleri uygun miktarda tartildiktan sonra,
konsantrasyon 2 mg/mL olacak sekilde etanolde (% 75) ¢oziilmiistiir. Sonrasinda her bir
ornekten 10 puL alinarak, iizerine sirasiyla, 30 uL. Folin-Ciocalteu reaktifi (Sigma, suda
seyreltilmig % 2) ve 150 pL % 3,5’lik sodyum karbonat (Na2CO3) c¢ozeltisi ilave
edilmistir. Kalibrasyon egrisi i¢in 0,0312 mg/mL, 0,0625 mg/mL, 0,125 mg/mL, 0,25
mg/mL, 0,5 mg/mL konsantrasyonlarda Gallik Asit diliisyonlar1 hazirlanmis ve 6rnekler
yerine gallik asit diliisyonlar1 konularak diger ¢ozeltiler aynen ilave edilmistir. Mikroplak
40°C’de 30 dk inkiibasyona birakilmig, bu siire sonunda absorbanslar 765 nm dalga
boyunda ELISA mikroplak okuyucuda (Versamax tunable microplate reader, ABD)
okunmustur. Her bir 6rnek ii¢ tekrarlamali olarak c¢alisilmistir. Ornegin ortalama
absorbansindan, gallik asit kalibrasyon cozeltileri yardimiyla hazirlanan kalibrasyon
egrisine gore, toplam fenol konsantrasyonu gallik asit esdegeri olarak hesaplanmig ve

ekstrenin toplam fenol miktar1 mg/g ekstre + standart sapma olarak elde edilmistir.

2.2.4.3. Toplam Flavonoit Analizi

Orneklerdeki toplam flavonoit miktarmi tayin etmek igin, Woisky ve Salatino nun
(Woisky ve Salatino, 1998) gelistirdigi aliiminyum kloriir (A1CI3) kolorimetrik yontemi
kullanilmistir. Bitki ve kahve ekstreleri tartildiktan sonra, konsantrasyonu 2 mg/mL
olacak sekilde etanolde (% 75) ¢oziilmiistiir. Daha sonra her bir 6rnekten 96 kuyucuklu
mikroplak kuyucuguna 25 pL konulmus, bunun iizerine sirasiyla 75 uL etanol (% 75), 5
uL % 10°luk AICI3, 5 uL 1 M sodyum asetat ¢ozeltisi ve 100 pL distile su ilave edilmistir.
Kalibrasyon egrisi i¢in 0,0312 mg/mL, 0,0625 mg/mL, 0,125 mg/mL, 0,25 mg/mL, 0,5
mg/mL konsantrasyonlarda kersetin kalibrasyon c¢ozeltileri hazirlanmig ve Ornekler
yerine kersetin diliisyonlar1 konularak diger ¢6zeltiler aynen eklenmistir. Hazirlanan bu
karigimlar 30 dk oda sicakliginda inkiibasyona tabi tutulmus, bu siire sonunda

absorbanslar 415 nm dalga boyunda ELISA mikroplak okuyucuda (Versamax tunable
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microplate reader, ABD) okunmustur. Her bir 6rnek ii¢ tekrarlamali olarak galigilmistir.
Ornegin ortalama absorbansindan, kersetin kalibrasyon ¢ozeltileri yardimiyla hazirlanan
kalibrasyon egrisine gore, toplam flavonoit konsantrasyonu kersetin esdegeri olarak
hesaplanmis olup, ekstrenin toplam flavonoit miktar1 mg/g ekstre = standart sapma olarak

verilmistir.

2.2.4.4. DPPH Serbest Radikalleri Giderme Aktivitesi Tayini

Palamut ve palamut kahvesi 6rneklerinin DPPH radikaline karsi siipiiriicii aktiviteleri,
koyu-viyole renkten agik-sari renge dontisiimiin UV/goriintir bolgede 515 nm dalga
boyunda spektrofotometrik olarak 6l¢iilmesiyle tayin edilmistir (Barros ve ark., 2007;
Hatano ve ark., 1988). Bu ¢alismada uygulanan yonteme gore, 0,138 mg/mL DPPH
sollisyonu, 6l¢iim isleminden 6nce hazirlanmis olup, 6rnek ¢ozeltilerinden 10 pL alinarak
96 kuyucuklu mikroplaga ilave edilmistir. Daha sonra bunun iizerine 90’ar uL. DPPH
soliisyonu eklenmistir. Ornek ve DPPH soliisyonlari, karanlikta ve oda sicakliginda 30
dakika bekletilerek inkiibe edilmistir. Kontrol olarak etanol kullanilmis olup, elde edilen
soliisyonlarin absorbanslar1 515 nm’de ELISA mikroplak okuyucuda (Versamax tunable
microplate reader, ABD) okutulmustur. Caligilan 6rnekler i¢in deneyler ti¢ tekrarli olarak

uygulanmis ve referans madde olarak kersetin kullanilmgtir.

% Stiptiriicli etki agagidaki formiile gore hesaplanmistir:

% Siiptiriicti etki =[ ( A1-A2)/A1]x 100

Al= DPPH stok sollisyonunun 515 nm dalga boyundaki absorbansi
A2= Ornek soliisyonunun 515 nm dalga boyundaki absorbans1

2.2.4.5. Toplam Indirgeme Kuvveti Tayini

Toplam indirgeme kuvveti tayini Oyaizu metoduna gore yapilmistir (Yen and Chen,
1995). Taze olarak hazirlanan stok ¢6zeltiden 15, 30 ve 45 pg/ml olacak sekilde 6rnekler
alinip deney tiiplerine aktarilmis daha sonra hacim destile suyla 1 ml’ye tamamlanmigtir.
Her bir tiipe 2,5 ml 0,2 M fosfat tamponu (pH: 6,6) ve 2,5 ml %1’ ’lik potasyum
ferrisiyaniir [K3Fe(CN)g] ilave edildikten sonra karigim 50°C’de 20 dakika inkiibe
edilmistir. Bu islemler tamamlandiktan sonra reaksiyon karigimina 2,5 ml %10’luk

triklorasetik asit (TCA) ilave edilmis ve ¢dzeltinin iist fazindan 2,5 ml alinarak {izerine
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2,5 ml distile su ve %0,1°lik 0,5 ml FeCls ilave edilip daha sonra elde edilen absorbans
700 nm’de kore karst okunmustur. Deneylerde kor olarak distile su kullanilmis olup,

kontrol i¢in ise numune yerine yine su kullanilmistir.

2.3. Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi: Analizler sonucunda elde edilen veriler
ortalama + standart sapma (SD) olarak ifade edilmis olup, her bir analiz ii¢ tekerriirlii

olarak yinelenmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1.1. Meyvedeki Kiilah ve i¢ Oranlan

Palamut meyveleri iki kisimdan olugmakta olup, palamutun dala tutundugu kadeh
seklindeki kisim kiilah olarak adlandirilmakta olup, bu calisma kapsaminda toplanan
palamutlardaki meyve/kiilah orani ortalama % 18,11 kiilah, % 81,89 i¢ meyve olarak
belirlenmistir. Bu durum palamutlarin tiirline, sekline ve boyutlarina gore degisiklik
gosterebilmektedir. Palamut meyveleri insan gidasi olarak meyve kabugu soyulduktan
sonra kullanilmakta olup, toplanan meyvelerin kabuklu ve kabuksuz i¢ olarak oranlari
alimmustir. Ortalama olarak meyve kabugu i¢ oranlar ise % 79,52 i¢, % 20,48 kabuk
seklinde belirlenmistir. Palamut meyvelerinin toplandig: tiire, palamutlarin boyutuna ve

kabuk kalinliklarina gore bu oranlar degisim gosterebilmektedir.

3.1.2. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Besin Degeri

Insan ve hayvan gidasi olarak dogrudan veya farkli sekillerde islenerek kullanilan
palamut meyvelerinden, bu ¢alisma kapsaminda ele alinan iki farkli yontemle hazirlanan
palamut kahveleri ile kabuklu ve i¢ palamutlar besin degerleri agisindan
degerlendirilmistir (Cizelge 3.1). Cizelgede goriildiigli iizere kabuklu, i¢ palamut ve
palamut kahvelerinin nem orant % 4,65 ile % 6,78 arasinda degismistir. Calismada
incelenen 0rneklerdeki nem oranlar1 {izerine isleme tekniklerinin etkili oldugu, haglama-
kavurma ve sadece kavurma ile 6rneklerdeki nem oranlarinin azaldigi gortilmiistiir. Kuru
madde oran1 6rneklerdeki nem orani ile dogrudan baglantili olup, nem oranina paralel bir
seklide kuru madde oraninin haslama-kavurma ve sadece kavurma ile hazirlanan kahve
orneklerde en yliksek degerlere ulasmistir. Palamut meyvelerinin nem igerikleri ve kuru
madde oranlari konusunda yapilan 6nceki bir ¢alismada palamut meyvelerinin nem orani
%14.7 olarak tespit edilmistir (Saricigek ve Kili¢, 2002). Meyvedeki nem orani bitkinin
tiiri, meyvenin boyutlari, hasat zamanm1 ve diger bircok faktor tarafindan
etkilenebilmektedir. Bu calismada kullanilan palamut meyveleri hasat sonrasinda iyice
kurutulmus olup, nem almayan kosullarda muhafaza edilmistir. Cizelge 3.1°de goriildiigii
lizere palamut ve kahvelerinin kiil oram1 % 0.78 ile 1,69 arasinda degismistir.
Orneklerdeki inorganik madde oranini gosteren kiil oraninin sadece kavurma islemi
uygulanan kahvelerde ortaya ¢ikmis, en diisiik deger ise haslama-kavurma islemi

uygulanan kahveden elde edilmistir. Haslama ile ortamdan uzaklastirilan su ile birlikte
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bazi inorganik maddelerin yikanarak ortamdan uzaklasmis olabilecegi diisiiniilmektedir.
Islenmemis palamut meyvelerindeki kiil oranimin ise % 1,48 ve % 1,69 olarak sirasiyla ig
palamut ile kabuklu palamut meyvelerinde ortaya ¢iktigi goriilmiistiir. Burada kabuk
kismu ile birlikte kullanilan palamut meyvelerinin inorganik maddeler agisindan daha
zengin oldugu tespit edilmistir. Sarigicek ve Kilig (2002) tarafindan yapilan ¢alismada
palamut meyvelerinde kiil oran1 % 2.1 olarak tespit edilmistir. Arastirmacilarin elde

ettikleri sonug ile bu ¢alismanin bulgular1 benzerlik géstermektedir.

Cizelge 3.1. Palamut ve kahvelerinin besin degerleri

Nem Kuru Madde Kiil | Sabit Yag | Ham Protein
Ornek Oram Oram Oranm Oram Oram
(%) (%) (%) (%) (%)
Haslama-Kavurma 5,13 94,87 0,78 2,71 2,68
Sadece Kavurma 4,65 95,35 1,69 2,26 3,18
I¢ palamut 6,78 93,22 1,48 2,68 3,26
Kabuklu palamut 6,73 93,27 1,32 3,46 2,89

* Haslama-Kavurma (HK), Sadece Kavurma (SK), i¢ palamut (IP), Kabuklu palamut (KP)

Palamut meyvesi ile kahvelerinin sabit yag oran1 % 2,26 ile 3,46 arasinda degismis olup,
en yliksek sabit yag orani kabuklu palamut meyvelerinde elde edilirken, en diisiik degerler
sadece kavurma iglemi uygulanarak iiretilen palamut kahvelerinde belirlenmistir (Cizelge
3.1.). Kabuklu palamut meyvelerinde en yliksek sabit yag oraninin tespit edilmis olmasi,
palamut meyve kabuklarinin da sabit yag acisindan zengin olabilecegini gostermektedir.
Palamut meyvelerinin sabit yag orani baska bir calismada % 4.0 olarak tespit edilmistir
(Saricicek ve Kilig, 2002). Bu calismada elde edilen sonuglar arastirmacilarin elde
ettikleri degerlerle uyum igerisindedir. Ham protein oran1 (% 2.68-3.26) agisindan
kabuklar1 uzaklastirilmis i¢ palamut meyveler ile bu kisimlardan sadece kavurma islemi
ile hazirlanan palamut kahvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 3.1). Kabuklu palamut
meyveleri ile haglama-kavurma seklinde hazirlanan palamut kahvesinde diger 6rneklere
gore daha diisiik oranda ham protein oranina ulasilmigtir. Bu durum palamut meyve
kabuklarinin protein bakimindan daha diisiik degerlere sahip olabildigini ve haglama ile
orneklerdeki proteinlerin yikima ugrayarak ortamdan uzaklasmis olabilecegini ortaya
cikarmaktadir. Palamut meyveleri ile ilgili olarak yapilan 6nceki bir ¢alismada, palamut
meyvelerinin ham protein oran1 % 6.0 olarak tespit edilmis olup, elde edilen sonuglar bu

caligmada ortaya c¢ikan bulgulardan distktiir. Bu durumun bitkinin tiirli, yetisme
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kosullari, hasat zamani gibi faktoérlerden kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir

(Sarigicek ve Kilig, 2002).

3.1.3. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Sabit Yagindaki Yag Asitleri ve Oranlari

Sabit yagin bilesimindeki yag asitlerinin ¢esitliligi ve oranlar1 ele alinan bitkisel yagin
karakterini ortaya koymakta ve besin degerini belirlemektedir. Bu anlamda palamut
meyveleri ile bu meyvelerden farkli yontemlerle hazirlanan palamut kahvelerinin sabit
yaglarinin yag asitleri kompozisyonu kromatografik yontemlerle tespit edilmistir

(Cizelge 3.2).

Cizelge 3.2. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Sabit Yagindaki Yag Asitleri ve Oranlar1

Yag Asitleri HK* SK ip KP
Miristik asit 0,077 0,063 0,091 0,519
Pentadekanoik asit 0,063 0,056 0,051 0,111
Palmitik asit 15,82 15,53 15,43 15,62
Palmiteloik asit 0,124 0,136 0,262 0,248
Hepadekanoik asit 0,599 0,562 0,362 0,565
Cis-10- Hepadekanoik asit 0,409 0,403 0,23 0,431
Stearik asit 1,76 1,54 2,33 2,27
Oleik asit 55,96 58,33 55,15 63,86
Linoleik asit 22,57 21,04 23,41 17,27
Gamma linolenik asit 0,229 0,225 0,237 0,246
Alfa-linolenik asit 1,51 1,28 1,38 0,95
Arasidik asit 0,495 0,489 0,52 0,513
Heneikosanoik asit 0 0,038 0,042 0,035
Cis-8,11,14-Eikosantrien 0,247 0,209 0,208 0,184
Cis-11,14,17-Eikosantrien 0 0 0 0,056
Behenik asit 0 0 0,107 0
Trikosanoik asit 0,049 0,034 0,029 0,033
Lignoserik asit 0,093 0,079 0,076 0,092
Nervonik asit 0 0 0,035 0
Cis-4,7,10,13,16,19-Do 0 0 0,057 0

*Haslama-Kavurma (HK), Sadece Kavurma (SK), i¢ palamut (IP), Kabuklu palamut (KP)

Cizelge 3.2°de goriildiigii tizere palamut meyveleri ile bu meyvelerden elde edilen sabit
yagin bilesiminde yirmi farkli yag asidi tespit edilmistir (Cizelge 3.2). Palamut meyvesi
ile kahvelerinin sabit yagindaki ana yag asitleri oleik asit, linoleik asit, palmitik asit ve

alfa-linoleik asit olarak tespit edilmistir. Analiz edilen sabit yag 6rneklerindeki oleik asit
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orant % 55,15 ile 63,86 arasinda degismis olup, en yliksek oleik asit orani kabuklu
palamut meyvelerinden elde edilen sabit yagda en diisiik oran ise kabuklari
uzaklastirilmis i¢ palamut meyvelerinden elde edilen sabit yagda belirlenmistir. Farkli
yontemlerle hazirlanan palamut kahvelerinden elde edilen sabit yaglarda en yiiksek oleik
asit oran1 sadece kavrularak iiretilen kahvede elde edilirken haslama-kavurma islemi ile
tiretilen kahvelerin sabit yaginda daha diisiik oleik asit orani tespit edilmistir. Linoleik
asit oran1 farkli palamut ve kahvelerden elde edilen sabit yag drneklerinde % 17,27 ile
23,41 arasinda degisim gostermistir. Analiz edilen 6rneklerde en yiiksek linoleik asit
oranlar1 islenmemis palamutlarda elde edilirken, i¢ palamut yaginda en yiiksek, kabuklu

palamuttan elde edilen yagda ise en diisiik oran belirlenmistir.

M Palmitik asit M Stearik asit Oleik asit M Linoleik asit m Alfa linolenik asit
70

60

50
40
30
20
1
1 2 3 4

Sekil 3.1. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Sabit Yagindaki Yag Asitlerinin Degisimi

o

Palmitik asit bakimindan analiz edilen sabit yaglar arasinda belirgin bir farklilik ortaya
¢ikmamis olup, palamut ve kahvelerinin sabit yaglarindaki palmitik asit oranlar1 % 15,43
ile 15,82 arasinda degismistir (Cizelge 3.2.). Palamut ve kahvelerinin sabit yaglarindaki
stearik asit oranlar1 % 1,54 — 2.33 arasinda varyasyon gostermis, en yiiksek deger ic
palamut meyvelerinde en diisiik deger ise sadece kavrularak iiretilen palamut kahvelerinin
sabit yaginda belirlenmistir. Alfa-linolenik asidin palamut ve kahvelerinin

karakteristik yag asidi oldugu diisiiniilmekte olup, bu yag asidinin sabit yagdaki oran
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% 0,95 ile 1,51 arasinda degismistir. Alfa-linolenik asit bakimindan en yiiksek deger
haslanip kavrularak iiretilen kahvelerde belirlenirken, en diisiik deger kabuklu palamut

meyvelerinde tespit edilmistir.

3.1.4. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Mineral Madde Icerikleri

Kabuklar1 uzaklastirilmis i¢ palamut meyveleri ile bu meyvelerden farkli yontemlerle
hazirlanan palamut kahvelerinin makro, mikro element ve agir metal igeriklerine iliskin
analiz sonuglarindan elde edilen veriler Cizelge 3.3., 3.4. ve 3.5.’te verilmistir. Analiz
sonuglarma gore i¢ palamutlar ile bunlardan farkli yontemlerle hazirlanan kahvelerin
mineral i¢erikleri birbirinden farklilik gostermistir. Ayrica farkli iretim yontemlerinin de
palamut kahvelerinin mineral madde igerigini etkiledigi tespit edilmistir. Diger bitkisel
kahveler ve bu kahvelerin ham materyalleri ile palamut ve kahvelerinin mineral madde
icerikleri kiyaslandiginda, palamut ve kahvelerinin diger bitkisel kahveler ve ham
materyallerine gore daha diisiik mineral madde igerigine sahip oldugu gorilmistiir
(Sekeroglu, 2012). Palamut ve kahvelerinin agir metal igerikleri dikkate alindiginda
analiz edilen 6rneklerdeki degerleri Diinya Saglik Orgiitii tarafindan sifali bitkiler ve

baharatlar i¢in belirlenen limitlerin oldukg¢a altinda oldugu gériilmektedir (WHO, 1999).

Kabuklar1 uzaklastirllmis 1¢ palamut ve farkli yontemlerle hazirlanan palamut
kahvelerinin P, Ca, Mg ve S igerikleri karsilastirildiginda, haslama-kavurma islemi
uygulanarak {iiretilen palamut kahvelerinin diger drneklere gore daha yiiksek degerlere
sahip oldugu ancak potasyum igerigi bakimindan ise sadece kavurma islemi ile hazirlanan

kahve 6rneklerinde en yiiksek degere ulastigi tespit edilmistir (Cizelge 3.3).

Cizelge 3.3. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Makro Element igerikleri

Makro Elementler (mg/kg)
P Ca K Mg S
Haslama-Kavurma 880 = 7 1265 + 13 6851 + 58 603 = 9 479 + 9
Sadece Kavurma 661 + 18 742 + 3 9165 + 50 603 + 14 356 + 17
I¢ Palamut 587 + 19 811 + 15 7732 + 160 490 + 2 313 + 5

Ornek

Analiz edilen palamut 6rneklerinin, makro elementler acisindan P, Mg ve S igerikleri
yoniinden en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Kalsiyum igerigi bakimindan

i¢ palamut O6rneklerinin sadece kavurma iglemi yapilan kahve 6rneklerinden; potasyum
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bakimindan ise haglama-kavurma islemi uygulanan kahve orneklerinden daha yiiksek
degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar farkli {iretim yontemlerinin palamut

kahvelerinin makro element igerigini etkiledigini ortaya koymaktadir.

Makro element igeriklerine benzer seklide palamut ve kahvelerinden mikro element
icerikleri de i¢ palamut ve farkli yontemlerle hazirlanan palamut kahveleri arasinda
farklilik gostermistir (Cizelge 3.4.). En yiiksek Fe, Cu, Mn ve Zn igerikleri haslama-
kavurma islemi uygulanan kahve 6rneklerinden elde edilirken, bu metaller i¢in en diistik

degerler islenmemis ham i¢ palamut meyvelerinde tespit edilmistir.

Cizelge 3.4. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Mikro Element Icerikleri

Mikro Elementler (mg/kg)
Fe Cu Mn Zn
Haslama-Kavurma 11,7 = 0,4 2,80 + 0,20 3,98 = 0,66 9,0 £ 0,7
Sadece Kavurma 57 + 0,3 2,08 + 0,10 3,86 + 0,11 56 + 0,3
¢ Palamut 54 + 0,2 2,03 + 0,04 361 + 0,07 53 + 0,3

Ornek

Farkli igleme yontemlerinin palamut kahvelerinin mikro element igerikleri lizerine etkili
oldugu, haglama-kavurma islemi uygulanan kahve 6rneklerinin sadece kavurma islemi
uygulanan kahve 6rnekleri ve ham i¢ palamut meyvelerinden daha yiiksek degerlere sahip
oldugu tespit edilmistir. Bu durum ugucu ve yikanabilen minerallerin haglama suyu ile
ortamdan sadece kavurma islemine gore daha fazla uzaklastig1 seklinde acgiklanabilir.
Boylelikle, sadece kavurma islemi uygulanan kahve orneklerinin daha fazla inorganik
maddde icerigine sahip olmasi beklenen bir sonug olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica uzun
isleme siirelerinin de kahve Orneklerinde mineral madde kaybina neden olabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu durumda, haslama-kavurma islemi uygulanarak iiretilen palamut
kahvelerinin saglik acisindan yararli mikro elementler bakimindan diger yontemle

iretilen palamut kahvesine tercih edilebilir.

Agir metaller insan saglig1 iizerine olumsuz etkileri kanitlanmis olan inorganik maddeler
olup, bu maddelerin gida {iriinlerinde belli limitlerin lizerinde bulunmasi ciddi saglik
sorunlarina yol acabilmektedir. Diinya Saglik Orgiitii saglikli yasam acisindan agir
metallerin gidalarda bulunmasi gereken limit degerlerini tespit etmis ve raporlarla
yayinlamistir. Bu kapsamda, kullanim miktarlar1 diger konvansiyonel gidalara gére daha

az olmakla birlikte sifali bitkiler ve baharatlar agisindan da limit degerler ortaya
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konulmustur (WHO, 1999). Bu c¢alisma kapsaminda, analiz edilen ham palamut
meyveleri ile farkli yontemlerle {iretilen palamut kahvelerinin agir metal igeriklerine

iliskin degerler Cizelge 3.5.’te verilmistir.

Cizelge 3.5. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Agir Metale Icerikleri

Agir Metaller (mg/kg)

Ornek
Cd Co Cr Ni Pb
Haslama- 0,024 0,002 0,0157 0,0001 0,189 0,007 15 0,0 0,0 0,1
Kavurma 9 + 5 2 + 4 7 + 9 3 + 6 9 + 3
0,002 0,000 0,0405 0,0016 0,063 0,001 1,6 0,0 0,0 0,0
Sadece Kavurma 3 + 3 5 + 3 3 + 5 5 + 4 1 + 1
0,000 0,000 10,0719 0,0097 0,088 0,002 15 00 01 0,0
ic Palamut 8 + 3 1 + 4 8 + 4 5 + 3 6 + 5

Analiz edilen 6rnekler arasinda en yiiksek kadmiyum konsantrasyonu haslama-kavurma
islemi uygulanan kahve 6rneklerinden elde edilirken, sadece kavurma islemi uygulanan
kahve Orneklerinin en yiiksek kobalt ve kursun konsantrasyonuna sahip olduklar1 tespit
edilmistir (Cizelge 3.5.). Nikel bakimindan en yliksek degerler islenmemis ham palamut
meyvelerinde belirlenmistir. Palamut meyveleri ile bu meyvelerden farkli yontemlerle
hazirlanan palamut kahvelerinin diger bitkisel kahvelere ve agir metaller i¢in Diinya
Saglik Orgiitii tarafindan belirlenen maksimum limit degerlerine gore daha diisiik
konsantrasyonlara sahip oldugu tespit edilmistir. Bu ¢aligmada analiz edilen 6rneklerin
daha 6nce konu ile ilgili olarak yayinlanmis bilimsel makalelerdeki degerlere gore de
oldukga diisiik agir metal konsantrasyonlarina sahip olduklar1 goriilmektedir (Basgel ve
Erdemoglu, 2005; Ozcan ve Baycu, 2005; Sekeroglu ve ark., 2008; Turan ve ark.,
2003; WHO, 1999). Kabuklar1 soyulmus palamut meyvelerinden farkli yontemlerle
hazirlanan palamut kahvelerinin saglik agisindan yararli mineraller bakimindan yeterli
iceriklere sahip oldugu, saglik iizerine olumsuz etkileri oldugu bilinen agir metaller
acisindan benzer Uriinlere gore daha diisiik degerlere sahip olmasi; her iki yontemle de
hazirlanan palamut kahvelerinin damak tadi ve tiiketici tercihlerine gore, saglik {izerine

muhtemelen olumlu etkileri de dikkate alinarak, rahatlikla tiiketilebilecegi sylenebilir.
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3.2. Palamut ve Kahvelerinde Biyolojik Aktivite Analizleri

3.2.1. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Fenolik Madde, Flavonoit icerikleri ve
Antioksidan Kapasiteleri

Kabuklarindan ayrilmis i¢ palamut ve bu kisimlardan farkli yontemlerle hazirlanan
palamut kahvelerinden elde edilen etanol ekstrelerinin ChE ve TYR aktivitesini 6nleme
aktivitesi test edilmis 200 pg/mL son dozunda olup, elde edilen sonuglar Cizelge 3.6’da
verilmigtir. Analiz sonuglarina gore; ekstrelerin TRY enzim aktivitesi goriilmezken,
ekstrelerin 6nemli 6lgiide AChE ve BChE aktivitesini 6nledikleri tespit edilmistir. Ham
i¢ palamutlardan hazirlanan ekstrelerin AChE ve BChE onleme aktivitesi en yiiksek
degerlere ulasmis olup, inhibisyon degerleri sirasiyla % 65.94 + 3.59 ve % 85.04 + 3.83
seklinde gerceklesmistir.

Cizelge 3.6. Ekstre Verimi (w/w) ve Ekstrelerin AChE, BChE ve TYR Enzim
Inhibisyonlart

Verim % AChE BChE TYR
(wiw) (inhibisyon %+S.D.2)  (inhibisyon %=S.D.) (inhibisyon %=S.D.)
200 pg/mLP° 200 pg/mL P 133.33 pg/mL °
i¢c Palamut 517  65.94 +3.59 (IC5=60.51 85.04 + 3.83 10.13 +3.22
+3.29 pg/mL) (IC50=19.11 £ 0.17
pg/mL)
Sadece Kavrulmus 1.03 30.22 +£3.13 47.66 +£3.13 4.84 £0.75
Haslama-Kavurma  1.30 39.91 £2.51 57.40 +3.23 2.95+1.93
(1C5=56.82 + 3.96
pg/mL)
REFERANS 97.12+2.89°¢ 86.77 +2.86 ¢ 83.97 £ 1.68 ¢

aStandart sapma, ® Son konsantrasyon, ¢ Galantamin hidrobromid-100 pg/mL, ¢ Kojik asit- 133.33 pg/mL

Ayrica, i¢ palamut ve bunlardan farkli yontemlerle hazirlanan palamut kahvelerinden elde
edilen ekstrelerin DPPH siiplirme aktiviteleri de 200 pg/mL son dozunda test edilmis
olup, analiz edilen ekstreler arasinda en yiiksek DPPH temizleme aktivitesi ( % 91.06 +
0.22) ham i¢ palamutlardan hazirlanan etanol ekstrelerinde tespit edilmistir. Haglama-
kavurma ve sadece kavurma islemi uygulanan kahve orneklerinden hazirlanan etanol
ekstrelerinden elde edilen DPPH temizleme aktivitesi degerleri ise sirasiyla % 90.46 +
0.16 ve % 84.09 £ 1.18 seklinde gergeklesmistir (Sekil 3.2.).

Palamut meyveleri ile palamut kahvelerinin toplam fenolik madde ve flavonoit icerikleri
y = 3.5049x+ 0.1012 (r2= 0.9996) ve y = 4.2992x + 0.0797 (r2=0.9999) denklemlerine
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gore hesaplanmistir. Sekil 3.2.’de goriildiigii iizere, ham i¢ palamutlardan hazirlanan
ekstreler en yiiksek toplam fenolik madde igerigine (166.45 + 1.01 mg/g ekstre, gallik asit
esdegeri) sahip iken, en yiiksek toplam flavonoit icerigi (8.93 + 1.07 mg/g ekstre,

quersetin esdegeri) sadece kavurma islemi uygulanarak firetilen kahvelerde tespit

edilmistir.
180
160 .
140
120
100
80
60
40 I
20
0 i H_ B
I¢ palamut Sadece kavurma HaslamﬁKavur Quercetin
m DPPH 91,06 84,09 90,46 90,78
E Flavonoit icerigi 2,24 8,93 3,12
& Fenolik madde igerigi 166,45 58,32 15,54

mDPPH ®Flavonoitigerigi = Fenolik madde igerigi

Sekil 3.2. Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin DPPH radikal temizleme aktivitesi (200
ug/mL) ile total fenol madde ve flavonoit igerigi

Fitokimyasallarin ndroprotektif potansiyelleri genellikle bu madddelerin antioksidan ve
iltihaplanmay1 Onleyici aktiviteleri ile bunlarin reseptdr fonksiyonlarini etkileyerek
beynin kimyasal yapisini korumakla gergeklestigi bildirilmektedir (Kumar and
Khanum, 2012). Bu ¢alismada elde edilen bulgular kermes mesesinden toplanan ve
kabuklar1 soyulan i¢ palamutlardan hazirlanan etanol ekstrelerinin gii¢lii derecede BChE
ve orta diizeyde AChE Onleme aktivitesine sahip olduklarini, ayrica test edilen kahve
orneklerine gore islenmemis ham materyalden elde edilen degerlerin daha yiiksek enzim
aktivitesi Onleme kapasitesine sahip oldugunu gostermistir. Konu ile ilgili olarak;

Custodio ve ark. (2013) yaptiklart ¢alismada, Quercus suber ve Quercus ilex
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bitkilerinden toplanan palamutlardan hazirlanan hekzan, metanol ve sicak su ekstrelerinin
ChE enzim onleme aktiviteleri arastirillmistir. Calismada elde edilen sonuglar bizim
calismanin bulgularina benzerlik gostermis olup, en yiiksek degerler metanol
ekstrelerinde ortaya ¢ikmustir. Ayrica, ekstrelerin AChE Onleme aktiviteleri BChE
onleme aktivitelerinden daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Calismada mese palamudu
meyvelerindeki ana bilesenlerden olan gallik asitin metanol ekstrelerinin ChE enzim

aktivitesinde 6nemli rol oynadigi sonucuna varilmistir.

Diger bir ¢alismada ise; Kore’deki alt1 farkli Quercus spp. tiiriiniin Alzaymir hastaligini
onleme aktivitesi “Passive Avoidance Test” yontemiyle fareler lizerinde aragtirilmistir.
Calismada; Q. mognolica bitkisinin yapraklarindan hazirlanan metanol ekstresinin ana
bilesenleri olarak gallik asit, (+)-katesin ve (-)-epikatesin belirlenmis olup, bu ekstrenin
farelerde skopolaminle tesvik edilmis hafiza kaybinda AChE enzim aktivitesini dnledigi
tespit edilmistir (Nugroho et al., 2016).

Calismamizda elde edilen bulgular degerlendirildiginde, kabuklarindan ayrilmis ham i¢
palamutlardan hazirlanan ekstrelerin en yiiksek toplam fenolik madde igerigine sahip
oldugu tespit edilmistir. Ekstrelerin toplam fenolik madde igerikleri hagslama-kavurma ve
sadece kavurma iglemi ile azalmistir. Findik ile yapilmis benzer bir ¢alismada, kavurma
islemi ile toplam fenolik madde oraninin degismedigi ancak bireysel olarak fenolik
bilesiklerin ve Ozellikle de katesin tiirevlerinin kavurma islemi ile olumsuz yonde
etkilendigi belirlenmistir (Schmitzer ve ark. 2011). Baska bir ¢alismada ise; Tiirk
findiginda kavurma islemi ile birlikte kondanse tanenler ve gallik asit miktarinin 6nemli
Olglide azaldigi tespit edilmistir (Alasalvar ve ark., 2010). Kaynatma (5 dakika)
isleminin bazi sebzelerdeki toplam fenolik madde miktarin1 arttirdigi veya azalttigi

yoniinde bagka bir ¢alisma da bulunmaktadir (Tiirkmen ve ark., 2005).

Palamut ve kahvelerini konu alan bu ¢alismada, toplam fenolik madde miktarinin aksine
toplam flavonoit miktarinin kavurma iglemi ile arttigr tespit edilmistir. Sicaklik
degisiminin etkisi altinda farkli sogan varyeteleri ile yapilan bir ¢alismada, flavonoit
miktarinin 120 °C sicakliga kadar arttigi, 150 °C’de ise azaldig tespit edilmistir (Sharma

ve ark., 2015). Bilimsel galismalar, kavurma veya haglama sicakligi ve siirelerinin farkl
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bitki ekstrelerinde ve kahve o6rneklerinde toplam fenolik ve flavonoit madde igerigini
etkiledigi goriilmektedir. Noral hiicrelerle serbest radikal etkilesiminin neden oldugu
oksidatif hasar bu hiicrelerde dejenerasyona yol agarken, polifenoller, E vitamini,
melatonin veya flavonoitler gibi dis ve i¢ kaynakli antioksidanlar hiicre Olimiinii
geciktirebilmektedirler (Uttara ve ark., 2009; Lalkovicova ve Danielisova, 2016).
Kahvenin norodejeneratif hastalik riski tizerindeki olasi mekanizmalarindan biri,
kahvenin polifenolik igerigi olup, diisiik yogunluklu lipoprotein oksidasyonunu
Onleyebilmekte ve serebral arterioskleroz gelisimini engelleyebilmektedir (Wierzejska,
2017).

Calismamizda ele alinan ekstrelerin DPPH radikaline karsi antioksidan aktiviteleri
birbirlerine benzerlik gostermis olup, elde edilen sonuglar ekstrelerin toplam fenolik
icerigi ile herhangi bir korelasyon gostermemistir. Konu ile ilgili olarak yapilan 6nceki
calismalar, antioksidan aktivitenin kavurma siiresine ve kahve tiiriine bagli oldugunu ve
kahve hazirlama yonteminin de antioksidan kapasite konusunda onemli bir faktor
oldugunu ortaya koymustur (Pokorna ve ark. 2015; Priftis ve ark, 2015). Palamut
kahve o6rnekleri mantar TYR’i 6nlerken, ham i¢ palamut ekstreleri zayif bir dnleme etkisi
gostermistir. Farkli ¢calisma gruplari tarafindan yapilan ¢alismalar, Tiirkiye’de yetisen Q.
infectora bitkisinin mazilarinin mantar TYR’si tizerine 6nemli 6l¢iide inhibisyon etkisine
sahip olduklarini hiicreler aras1 melanin miktarmi azalttigmni ortaya koymustur. Onemli
Olglide anti-TYR etkisine sahip olan mazilarin ana bilesenlerinin fenolik asitler ve
flavonoitler oldugu tespit edilmistir (Khazaeli ve ark., 2009; Sharififar ve ark., 2013;
Jamshidzadeh ve ark., 2017). Sonu¢ olarak; bu ¢alismada elde edilen veriler, Q.
coccifera meyvelerinden hazirlanan ekstrelerin timitvar dlgiide ChE 6nleyici molekiiller
olarak dogal bir kaynak olabilecegini gostermektedir. Konu ile ilgili olarak yapilan 6nceki
calismalar bitki ekstrelerinden elde edilen fitokimyasallarin insan sagligi agisindan
onemini gostermislerdir (Kamiloglu ve ark., 2009; Tosun ve ark., 2009; Ercisli ve ark.,
2012).
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4. SONUC VE ONERILER

Meyvedeki Kiilah ve I¢ Oranlar: ortalama % 18,11 kiilah, % 81,89 i¢ meyve olarak
belirlenmistir. Ortalama olarak meyve kabugu i¢ oranlar1 ise % 79,52 i¢, % 20,48 kabuk
seklinde tespit edilmistir. Palamut ve Kahvelerinin Besin Degeri bakimindan iki farkli
yontemle hazirlanan palamut kahveleri ile kabuklu ve i¢ palamutlar besin degerleri
acisindan degerlendirilmistir. Yapilan analizlere gore kabuklu, i¢ palamut ve palamut
kahvelerinin nem oraninin % 4,65 ile % 6,78; arasinda degistigi, incelenen drneklerdeki
nem oranlari {izerine isleme tekniklerinin etkili oldugu, haslama-kavurma ve sadece
kavurma ile 6rneklerdeki nem oranlarinin azaldigi goriilmustir. Kuru madde oraninin
orneklerdeki nem orani ile dogrudan baglantili oldugu, nem oranina paralel bir sekilde
kuru madde oranimnin haslama-kavurma ve sadece kavurma ile hazirlanan kahve
orneklerde en yiliksek degerlere ulagtigi belirlenmistir. Palamut ve kahvelerinin kil orant
% 0.78 ile 1,69 arasinda degismis olup, drneklerdeki inorganik madde oranini gdsteren
kiil oraninin sadece kavurma islemi uygulanan kahvelerde ortaya ¢ikmais, en diisiik deger
ise haslama-kavurma islemi uygulanan kahveden elde edilmistir. Islenmemis palamut
meyvelerindeki kiil oraninin ise % 1,48 ve % 1,69 olarak sirasiyla i¢ palamut ile kabuklu
palamut meyvelerinde ortaya ¢iktigi goriilmiistiir. Burada kabuk kismi ile birlikte
kullanilan palamut meyvelerinin inorganik maddeler agisindan daha zengin oldugu tespit
edilmistir. Palamut meyvesi ile kahvelerinin sabit yag orani % 2,26 ile 3,46 arasinda
degismis olup, en yiiksek sabit yag orani kabuklu palamut meyvelerinde elde edilirken,
en diisiikk degerler sadece kavurma islemi uygulanarak {iretilen palamut kahvelerinde
belirlenmistir Ham protein orani agisindan kabuklar1 uzaklastirilmis i¢ palamut meyveler
ile bu kisimlardan sadece kavurma islemi ile hazirlanan palamut kahvelerinde tespit
edilmistir. Kabuklu palamut meyveleri ile haslama-kavurma seklinde hazirlanan palamut

kahvesinde diger 6rneklere gore daha diisiik oranda ham protein oranina ulagilmistir.

Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Sabit Yagindaki Yag Asitleri ve Oranlari kromatografik
yontemlerle tespit edilmis olup, palamut meyveleri ile bu meyvelerden elde edilen sabit
yagin bilesiminde yirmi farkli yag asidi tespit edilmistir. Palamut meyvesi ile
kahvelerinin sabit yagindaki ana yag asitleri oleik asit, linoleik asit, palmitik asit ve alfa-

linoleik asit olarak tespit edilmistir. Analiz edilen sabit yag 6rneklerindeki oleik asit orant
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% 55,15 ile 63,86 arasinda degismis olup, en yiiksek oleik asit orani kabuklu palamut
meyvelerinden elde edilen sabit yagda en diisiik oran ise kabuklar1 uzaklastirilmis i¢
palamut meyvelerinden elde edilen sabit yagda belirlenmistir. Farkli yontemlerle
hazirlanan palamut kahvelerinden elde edilen sabit yaglarda en yiiksek oleik asit orani
sadece kavrularak {iretilen kahvede elde edilirken haslama-kavurma iglemi ile iiretilen
kahvelerin sabit yaginda daha diisiik oleik asit orani tespit edilmistir. Linoleik asit orani
farkli palamut ve kahvelerden elde edilen sabit yag orneklerinde % 17,27 ile 23,41
arasinda degisim gostermistir. Analiz edilen 6rneklerde en yiiksek linoleik asit oranlari
islenmemis palamutlarda elde edilirken, i¢ palamut yaginda en yiiksek, kabuklu
palamuttan elde edilen yagda ise en diislik oran belirlenmistir. Palmitik asit bakimindan
analiz edilen sabit yaglar arasinda belirgin bir farklilik ortaya ¢ikmamis olup, palamut ve
kahvelerinin sabit yaglarindaki palmitik asit oranlart % 15,43 ile 15,82 arasinda
degismistir. Palamut ve kahvelerinin sabit yaglarindaki stearik asit oranlart % 1,54 — 2.33
arasinda varyasyon gostermis, en yiiksek deger i¢ palamut meyvelerinde en diisiik deger
ise sadece kavrularak iiretilen palamut kahvelerinin sabit yaginda belirlenmistir. Alfa-
linolenik asidin palamut ve kahvelerinin karakteristik yag asidi oldugu diisiiniilmekte
olup, bu yag asidinin sabit yagdaki oran1 % 0,95 ile 1,51 arasinda degismistir. Alfa-
linolenik asit bakimindan en yiiksek deger haslanip kavrularak iiretilen kahvelerde

belirlenirken, en diisiik deger kabuklu palamut meyvelerinde tespit edilmistir.

Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Mineral Madde Icerikleri ele alindiginda; i¢ palamutlar
ile bunlardan farkli yontemlerle hazirlanan kahvelerin mineral igerikleri birbirinden
farklilik gostermistir. Ayrica farkli tiretim yontemlerinin de palamut kahvelerinin mineral
madde igerigini etkiledigi tespit edilmistir. Palamut ve kahvelerinin agir metal igerikleri
dikkate alindiginda, analiz edilen 6rneklerdeki degerleri Diinya Saglik Orgiitii tarafindan
sifali bitkiler ve baharatlar icin belirlenen limitlerin olduk¢a altinda oldugu
gorilmektedir. Kabuklar1 uzaklastirilmis i¢ palamut ve farkli yontemlerle hazirlanan
palamut kahvelerinin P, Ca, Mg ve S igerikleri karsilastirildiginda, haglama-kavurma
islemi uygulanarak tretilen palamut kahvelerinin diger orneklere gore daha yiiksek
degerlere sahip oldugu ancak potasyum igerigi bakimindan ise sadece kavurma islemi ile
hazirlanan kahve orneklerinde en yiliksek degere ulastigi tespit edilmistir. Analiz edilen

palamut 6rneklerinin, makro elementler agisindan P, Mg ve S igerikleri yoniinden en
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diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Kalsiyum igerigi bakimindan i¢ palamut
orneklerinin sadece kavurma iglemi yapilan kahve drneklerinden; potasyum bakimindan
ise haglama-kavurma islemi uygulanan kahve 6rneklerinden daha yiiksek degerlere sahip
oldugu belirlenmistir. Makro element igeriklerine benzer seklide palamut ve
kahvelerinden mikro element igerikleri de i¢ palamut ve farkli yontemlerle hazirlanan
palamut kahveleri arasinda farklilik gostermistir. En yiiksek Fe, Cu, Mn ve Zn igerikleri
haslama-kavurma islemi uygulanan kahve 6rneklerinden elde edilirken, bu metaller igin
en diisiik degerler islenmemis ham i¢ palamut meyvelerinde tespit edilmistir. Farkli
isleme yontemlerinin palamut kahvelerinin mikro element igerikleri {izerine etkili oldugu,
haslama-kavurma islemi uygulanan kahve 6rneklerinin sadece kavurma islemi uygulanan
kahve ornekleri ve ham i¢ palamut meyvelerinden daha yiiksek degerlere sahip oldugu
tespit edilmistir. Agir metaller yoniinden palamut meyvesi ve kahveleri ele alindiginda;
analiz edilen 6rnekler arasinda en yiiksek kadmiyum konsantrasyonu haslama-kavurma
islemi uygulanan kahve orneklerinden elde edilirken, sadece kavurma islemi uygulanan
kahve 6rneklerinin en yiiksek kobalt ve kursun konsantrasyonuna sahip olduklar1 tespit
edilmistir. Nikel bakimindan en yiiksek degerler islenmemis ham palamut meyvelerinde
belirlenmistir. Palamut meyveleri ile bu meyvelerden farkli yontemlerle hazirlanan
palamut kahvelerinin diger bitkisel kahvelere ve agir metaller icin Diinya Saglik Orgiitii
tarafindan belirlenen maksimum limit degerlerine gore daha diisiik konsantrasyonlara

sahip oldugu tespit edilmistir.

Palamut Meyvesi ve Kahvelerinin Fenolik Madde, Flavonoit Icerikleri ve Antioksidan
Kapasitelerinin belirlenmesi amaciyla, kabuklarindan ayrilmis i¢ palamut ve bu
kisimlardan farkli yontemlerle hazirlanan palamut kahvelerinden elde edilen etanol
ekstrelerinin ChE ve TYR aktivitesini 6nleme aktivitesi test edilmistir. Analiz sonuglarina
gore; ekstrelerin TRY enzim aktiviesi goriilmezken, eksterelerin 6nemli 6lgiide AChE ve
BChE aktivitesini Onledikleri tespit edilmistir. Ham i¢ palamutlardan hazirlanan
ekstrelerin AChE ve BChE Onleme aktivitesi en yiiksek degerlere ulasmis olup,
inhibisyon degerleri sirasiyla % 65.94 + 3.59 ve % 85.04 £ 3.83 seklinde gergeklesmistir.
Ayrica, i¢ palamut ve bunlardan farkli yontemlerle hazirlanan palamut kahvelerinden elde
edilen ekstrelerin DPPH siipiirme aktiviteleri de 200 pg/mL son dozunda test edilmis

olup, analiz edilen ekstreler arasinda en yiiksek DPPH temizleme aktivitesi ( % 91.06 +
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0.22) ham i¢ palamutlardan hazirlanan etanol ekstrelerinde tespit edilmistir. Haglama-
kavurma ve sadece kavurma islemi uygulanan kahve 6rneklerinden hazirlanan etanol
ekstrelerinden elde edilen DPPH temizleme aktivitesi degerleri ise sirasiyla % 90.46 +
0.16 ve % 84.09 + 1.18 seklinde gergeklesmistir. Palamut meyveleri ile palamut
kahvelerinin toplam fenolik madde ve flavonoit igerikleri y = 3.5049x+ 0.1012 (r2=
0.9996) ve y = 4.2992x + 0.0797 (r2=0.9999) denklemelerine gore hesaplanmis olup, ham
i¢ palamutlardan hazirlanan ekstreler en yiiksek toplam fenolik madde icerigine (166.45
+ 1.01 mg/g ekstre, gallik asit esdegeri) sahip iken, en yiiksek toplam flavonoit icerigi
(8.93 + 1.07 mg/g ekstre, quersetin esdegeri) sadece kavurma islemi uygulanarak iiretilen
kahvelerde tespit edilmistir. Palamut ve kahvelerinin toplam fenolik madde miktarinin
aksine toplam flavonoit miktarinin kavurma islemi ile arttigi tespit edilmistir.
Calismamizda ele alinan ekstrelerin DPPH radikaline karst antioksidan aktiviteleri
birbirlerine benzerlik gostermis olup, elde edilen sonuglar ekstrelerin toplam fenolik
icerigi ile herhangi bir korelasyon gdstermemistir. Palamut kahve érnekleri mantar

TYR’i onlerken, ham i¢ palamut ekstreleri zayif bir 6nleme etkisi gdstermistir.

Akdeniz'de geleneksel ve yabani gida kaynagi olarak ge¢misten giiniimiize kullanilan
mese palamutlar yeni bir bitkisel {iriin ve fonksiyonel gida olarak yeniden kesfedilmistir.
Her ne kadar mese palamudu kahvesi kirsal alanlarda geleneksel sicak igecek olarak
kahve yerine ikame olarak sinirli miktarda tiiketilse de, yakin gelecekte saglikli bir gida
irlin olarak endiistriyel olcekte {liretim potansiyeline sahip olacagi disiiniilmektedir.
Bilesiminde yeterli diizeyde yararli minerallere sahip olmasi ve diisiik agir metal
konsantrasyonu ile palamut kahvesi gesitleri giivenli bir sekilde tiiketilebilecek ve
geleneksel bitkisel kahveler arasinda saglikli sicak bir icecek olarak hakettigi yer

alacaktir.
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