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OZET

SOGUK PRES YONTEMI iLE ELDE EDIiLEN CESITLI BITKiSEL YAGLARIN
KARAKTERIZASYONU

Halit Muhammed CELEBI

Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Prof. Dr. Murat TASAN
Ikinci Danisman: Prof. Dr. Umit GECGEL

Bu tez caligmasinda, soguk pres yontemi ile 14 farkli bitkisel hammaddeden elde edilen
yaglarda renk, peroksit, serbest yag asitligi, yag asidi kompozisyonu, sterol kompozisyonu
gibi bazi biyoaktif bilesenleri tespit edilmis ve fizikokimyasal Ozellikleri incelenmistir.
Arastirma sonuglarina gore %oleik asit cinsinden serbest yag asitligi degerleri; ¢orekotu yagi
9,92; Hindistan cevizi yag1 0,11; incir ¢ekirdegi yag1 0,86; keten tohumu yag1 1,17; findik
yag1 1,94; yerfistig1 yag1 0,21; nar g¢ekirdegi yag1 0,96; kabak c¢ekirdegi yag1 1,97; kirmizi
biber ¢ekirdegi yagt 1,12; aspir tohumu yag1 0,33; susam yag1 0,49; Aycicek yagi 3,04; ceviz
yagi 2,53; karpuz ¢ekirdegi yagi 0,48 olarak bulunmustur. Peroksit degerleri (Meg/kg
cinsinden); ¢orekotu yag1 20,63; Hindistan cevizi yagi 0,00; incir ¢ekirdegi yagi 0,55; keten
tohumu yagi 0,61; findik yagi 0,90; yerfistigi yagi 0,00; nar g¢ekirdegi yagi 2,90; kabak
cekirdegi yagt 4,64; kirmizi biber ¢ekirdegi yagi 2,77; aspir tohumu yagi 0,00; susam yagi
0,00; Aygicek yagr 0,90; ceviz yag1 1,81; karpuz ¢ekirdegi yagi 0,00 olarak bulunmustur.
Renk degerleri incelendiginde en yiiksek L* degeri soguk pres Hindistan cevizi yaginda, en
diisiik L* degeri ise soguk pres kabak cekirdegi yaginda gozlenmistir. En yiiksek a* degeri
kabak cekirdegi yaginda, en diislik a* degeri ise yerfistig1 yaginda gozlenmistir. En yiiksek b*

degeri keten tohumu yaginda, en diisiikk b* degeri ise Hindistan cevizi yaginda gozlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Soguk pres, Serbest yag asitligi, Peroksit, Sterol, Renk



ABSTRACT

CHARACTERIZATION OF VARIOUS VEGETABLE OILS OBTAINED BY COLD
PRESS METHOD

Halit Muhammed CELEBI

Department of Food Engineering
MSc. Thesis
Supervisor: Prof. Dr. Murat TASAN
Co-Supervisor: Prof. Dr. Umit GECGEL

In this thesis, some bioactive components such as color, peroxide, free fatty acidity, fatty acid
composition, sterol composition were determined in oils obtained from 14 different vegetable
raw materials by cold pressing method, and their physicochemical properties were
investigated. According to the results of the research, free fatty acidity values in terms of
%oleic acid; black seed oil 9.92; Coconut oil 0.11; fig seed oil 0.86; linseed oil 1.17; nut oil
1.94; peanut oil 0.21; pomegranate seed oil 0.96; pumpkin seed oil 1.97; capsicum seed oil
1.12; safflower seed oil 0.33; sesame oil 0.49; Sunflower oil 3.04; walnut oil 2.53;
watermelon seed oil was found to be 0.48. Peroxide values (in Meg/kg); black cumin oil
20.63; coconut oil 0.00; fig seed oil 0.55; linseed oil 0.61; hazelnut oil 0.90; peanut oil 0.00;
pomegranate seed oil 2.90; pumpkin seed oil 4.64; capsicum seed oil 2.77; safflower seed oil
0.00; sesame oil 0.00; Sunflower oil 0.90; walnut oil 1.81; watermelon seed oil was found to
be 0.00. When the color values were examined, the highest L* value was observed in cold
pressed coconut oil, and the lowest L* value was observed in cold pressed pumpkin seed oil.
The highest a* value was observed in pumpkin seed oil, and the lowest a* value was observed
in peanut oil. The highest b* value was observed in linseed oil, and the lowest b* value was

observed in coconut oil.

Keywords: Cold press, Freefattyacidity, Peroxide, Sterol, Color
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TESEKKUR

Bu tezin konusu, deneysel ¢alismalarin yonlendirilmesi, sonuglarin degerlendirilmesi
ve yazimi asamasinda yapmis oldugu biiylik katkilarindan dolay1r danismanlarim Prof. Dr.
Murat TASAN ve Prof. Dr. Umit GECGEL e, tiim hayatim boyunca benden maddi ve manevi

desteklerini hi¢gbir zaman esirgemeyen annem, babam ve kardesime tesekkiirii borg bilirim.

Tez c¢alismasinda kullanilan tiim bitkisel yaglarin iiretimi ve materyal temininin
saglanmasinda, ayn1 zamanda iiretim prosesi ve laboratuvar analizleri ile ilgili her konuda
stirekli destek olan basta Sitha Ersoy olmak iizere, tiim Neva Gida calisanlarina tesekkiir

ederim.

Halit Muhammed CELEBI

Gida Miuhendisi



1. GIRIS

Yaglar, yag asitleri ve gliseroliin birlesmesi ile meydana gelen ve trigliseritlerin
temelini olusturdugu, suda ¢6ziinmeyen, organik ¢oziiciilerde ¢oziinebilen, yogunluk¢a sudan
daha az olan gidalar grubundandir. Baska bir tabirle trigliseritlere ilaveten monogliseritler,
digliseridler, fosfatidler, yag alkolleri, steroller, yag asitleri, terpenler ve A, D, E ve K
vitaminleri gibi bircok maddeyi igerisinde bulunduran bilesikler toplulugu seklinde de
adlandirilmaktadir. Yemeklik yag olarak gida alaninda kullanilmaktadir (Nas, Gokalp ve
Unsal, 2001).

Bitkilerin yagli tohumlar1 ve meyveleri beslenmemizdeki rolleri diginda kozmetik ve
ila¢ sanayiinin yan iriinleri olarak da ¢ok eskiden beri arastirilmakta ve kullanilmaktadir
(Sozer, 2013). Bitkisel yaglar i¢ermis olduklar1 yag asitleri, tokoferoller, karotenoidler,
antioksidan bilesikler, fenolik ve yagda coziinen biyoaktif bilesenlerinden dolay1 insan
beslenmesinde biiyilk 6neme sahiptir (Ekici, Sagdi¢ ve Dedebas, 2018). Yapilan bir¢cok
calismalar sonucunda, yaglardan elde edilen kalorinin giinliik beslenmenin yaklasik olarak
%15 ila 30’unu olusturmasi gerektigi ve tiiketilen yag oraninin biiyiik bir kisminin bitki

kaynakli s1v1 yaglarin olusturmasi gerektigi belirtilmistir (Tasan ve Geggel, 2007).

Yaglarin 6zellikleri agisindan incelendiginde fizyolojik olarak insani tiim faaliyetlerin
normal gelismesi, ¢ocuk gelisimi, saglikli beslenme, metabolizma faaliyetleri, bagisiklik
kazanma ve uygulanan tedavilerin basarili olmasi gibi hayati konularda yer alan birincil besin
maddelerindendir. Bitkisel yaglar, bilhassa doymus yag igeriklerinin diisiikk olmasi, hiicre
yapist agisindan elzem olan yag asitlerini barindirmasi ve insan viicudu igin gerekli olan ve
yagda eriyen A, D, E ve K vitaminlerini ¢c6zmesi gibi 6zellikleriyle insan sagligina faydasi ve
yiiksek besin degerine sahip olmalar1 yoniiyle 6zel bir yere sahiptirler (Gadoth, 2008).
Tokoferol, fitosterol, polikasanol ve fosfotildilkolin dogal olarak bitkisel yaglarda bulunmakta
ve hastaliklar1 tedavi edici ve Onleyici Ozellikleri bilimsel caligmalarla bildirilmektedir

(Eisenmenger, 2005).

Yagli hammaddelerden igerdigi yagin eldesinde uygulanan islemlerdeki amag elde
edilen yagin kalitesinde bir kayip meydana getirmeksizin, yagin kalitesini ve verimini
yiikseltmektir. Bu amacla yag eldesi i¢in temel olarak sivi veya kat1 ekstraksiyon ve presleme
yontemleri uygulanmaktadir. Presleme ile, kati ve sivi fazlardan meydana gelen bitkisel

materyalin igerigindeki yag basmng altinda sizdirilir (Imer, 2016). Ekstraksiyon ydnteminde



ise, tasiyici olarak adlandirilan sivi veya kati bir bitkisel materyalden alinmak istenen yagin,

diger maddelerden ayrilmasi uygun bir ¢oziicli yardimiyla saglanmaktadir (Karabasg, 2013).

Uzun yillar boyunca saglikli degerli yaglar elde edilirken kabuklu yemislerin ve
tohumlarin preslenmesi metodu kullanilmistir.  Misir  medeniyetinde yaglar1  yemek,
yemeklerin pisirilmesi ve viicut sagliginin korunmasi amaciyla tiiketmislerdir. Misir

medeniyetini Roma ve Yunan medeniyetleri takip etmistir (Erasmus, 1993).

Iyi degerli bir yag; rafine olmayan, her zaman soguk pres metoduyla elde edilen,
diiriist tireticiden tedarik edilen, miimkiinse organik olarak sertifikalandirilan, her zaman koyu
renkli cam siselerde saklanan ve tliketime uygun, tazeligini korumus ve lezzet agisindan

zengin olan yag olarak belirtilmistir (Erasmus, 1993).

Giliniimiizde bir¢ok alanda yasanan gelismeler gida sektoriine de yansimaktadir.
Beslenme konusunda besinlerin lezzeti kadar, saglikli olmasi da tiiketiciler tarafindan tercih
sebebi olmaktadir (Kirca, 2019). Bu sebeple son birka¢ yilda soguk presyon yaglara olan
talepte bir artig gozlenmektedir (Dimic, 2005).

Soguk pres yaglar tretilirken herhangi bir c¢oziiciiye ihtiyag yoktur ve sadece
mekaniksel yontemlerle elde edilmektedir (Jasad, 2020). Soguk presyon metoduyla yag
eldesinde kimyasallar kullanilmadigi ve herhangi bir 1s1l islem uygulanmadigi i¢in elde edilen
yagn iceriginde herhangi bir bozulma s6z konusu degildir. Soguk pres metoduyla ¢ok ¢esitli
yaglar elde edilebilmektedir. Elde edilen bu yaglarin hammaddesini yiiksek yag icerikli

meyve Ve bitkisel tohumlar meydana getirmektedir (Dimic, 2005).

Soguk presyon yonteminin iistiinliikleri arasinda, diger ekstraksiyon metotlarina gore
daha az enerjiye ihtiyag duyulmasi, dogaya zarar vermemesi, c¢ok diisiik miktarlarda
hammaddenin kullanilmasi, gesitli yagh tohumlara uygulanabilmesi ve kek eldesinde yiiksek

protein icerigine sahip olmasi sayilabilmektedir (Jasad, 2020).

Ayrica soguk presyon metoduyla elde edilen yaglar rafinasyonla elde edilmis yaglara
kiyasla daha yiiksek miktarda besin igerigine sahiptir. Coziicii olarak organik bir ¢oziicii ihtiva
etmediginden ve bilhassa metal bulasmasina uygun olamadigindan trans yag asitleri ve
kloropropanollerin (MCPD) meydana gelmesi gozlenmemektedir. Ihtiva ettigi tabii minor
bilesenlerin neden oldugu duyusal 6zellikler ve insan sagligina katkisindan dolayr degeri

giderek artmaktadir (Jasad, 2020).



Bunun yaninda soguk pres yonteminin bazi dezavantajlari da vardir. Bunlar; bazi
yaglarda bulunan kétii koku ve tat etkisinin devam etmesi ve diisiik yag veriminin olmasidir.
Bu dezavantajlar, pres oncesinde uygulanan islemlerle ortadan kaldirilmaya g¢alisilmaktadir

(Aydeniz, Giineser ve Yilmaz, 2014).

Soguk pres yontemiyle elde edilen yaglarin verimi bir¢ok parametreye baghdir. Bu
parametreler yiiksek veya diisiik sicakliklar, vidanin doniis hizi, elde edildigi hammaddenin
kabuklu veya kabuksuz olmasi, nem degeri, yag ylizdesi ve elde edildigi hammaddenin tiirii,

kiispenin ¢ikis basligi ve hammaddeye uygulanan 6n islemlerdir (Jasad, 2020).

Soguk pres yaglara tiiketicinin ilgisinin artmasi ile birlikte {ilkemizde de her gecen giin
hem {irlin miktarlart hem de iiretimde kullanilan hammadde ¢esitliligi artis gostermektedir.
Hammadde cesitliliginin artmasi ve iirlin portfdyiine yeni {riinlerin dahil olmasi sebebiyle
ortaya cikan yeni soguk pres yaglarinin fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi 6nem
kazanmaktadir. Bu ozelliklere ait veriler soguk pres yag iirlinlerine yonelik olusturulacak
standartlarin hazirlanmasinda ve {iiriinlerde yapilacak resmi kontrollerde kullanilabilmektedir.
Bunlarla birlikte, soguk pres yaglar zeytinyaglarinda oldugu gibi biiylik oranda taklit ve
tagsise maruz kalabilmekte ve tiiketici hem saglik hem de maddi yonden olumsuz durumlarla

kars1 karsiya kalabilmektedir.
1.1 Literatiir Ozeti
1.1.1 Soguk Pres Tanimi ve Uretim Yontemi

Soguk preslenmis natiirel yaglar, Tiitk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yaglar
Tebligi taniminda; dogrudan tiiketilmeye miisait olan, herhangi bir 1sil islem i¢ermeksizin
yalnizca mekanik yontemle elde edilen yaglar olarak bildirilmistir (TGK, 2012). Sikma
vidasinin hareket etmesiyle yag elde edilen soguk pres ekstraktorii 6zgilin bir soguk pres
makinesidir (Parker, Adams, Zhou, Harris ve Yu, 2003). Soguk pres ekstraktorii Sekil 1.1°de

gosterilmistir.



Sekil 1.1. Soguk pres ekstraktorii (Kog, 2016)

Mekanik pres yontemi bitkisel yagin elde edilmesinde genis bir kullanim alanina sahip
bir metot olup, hidrolik pres, vidali pres ve dénen presleri ihtiva eder. Coziicii ekstraksiyonu
yonteminde yag verimi %98 olarak saglamasina karsin, ¢oziicli kullanimina bagl olarak ¢ok
ozel prosesler gerektiren ¢ok pahali bir yontemdir. Vidal presler ¢cevreye zarar vermez, saglik

ve is glivenligi yoniinden de tstiindiirler (Deli, Farah, Tajul ve Wan, 2011).

Presleme ile yag eldesinde, elde edilen yagin verimini yiikseltmek amaciyla presyon
isleminden 6nce ¢ogunlukla tohumlara bir sicaklik islemi (sartlandirma) uygulanmaktadir. Bu
uygulanin nedeni, elde edilen yagin viskozitesinin diismesiyle yag damlalarinin birleserek
biiyiimesi ve bundan dolay1 daha kolay ekstraksiyon meydana getirmesi, hiicre duvarlarinin
1s1 etkisi ile g¢atlamasi, Ote yandan proteinlerin denatiire olmasiyla bitkinin hiicre igi
emiilsiyonun pargalanarak presleme isleminin kolaylasmasidir. Presyon uygulamasindan dnce
sicaklik uygulanmasmin tohumlarin steril hale gelmesi, enzimlerin inaktivasyonu gibi

faydalar1 da gozlenmistir (Bockisch, 1998).

Tim bunlarin yaninda presleme sonucunda yag veriminde diisiis gozlenmesi bu
yontemin arzu edilmeyen bir yoniidiir. Son yillarda yapilan calismalar ile dezavantaj olarak
goriilen bu olayin preslemeden 6nce yagli hammaddenin nem igeriginin genellikle %8 ila 12
diizeyine ayarlanmasiyla, geleneksel dn-kavurma islemiyle, ham materyale enzim muamelesi
uygulanmasiyla ve mikrodalga uygulamasi gibi yontemler ile en aza indirilebilecegi dnceki

yapilan ¢alismalar ile gézlemlenmistir (Y1lmaz, 2014; Arsunar, 2014; Aydeniz vd., 2014).

Soguk presyon metoduyla tohumlardan elde edilen yaglarin, iiretim siireci asamalari
su sekildedir:



Tohumlar 6nce bir temizleyiciden gegirilir, ardindan bir elek yardimiyla iizerinde
kabuk, sap ve talas gibi safsizliklar ayrilir. Kuru ve temizlenmis haldeki tohumlar soguk pres
ekstraktoriine aktarilir. Preslenen ve ezilen hammaddenin yagi sikilir ve elde edilen yag
tanklara depolanmak {iizere aktarilir. Preslenme sirasinda kopan ve kirilan bitkisel pargaciklar
bir miktar bulaniklik meydana getirirler. Bu bulaniklik oda sicaklifinda filtre edilerek yok
edilmektedir. Filtre edilen yag koyu renkli cam siselerde saklanir. Yagin dogal yapisi ve
karakteristik aromasi bu islem ile korunmaktadir (Dimic, 2005; Vujasinovic, Djilas, Dimic,
Romanic, ve Takaci, 2010).

Mekanik pres yontemiyle hammaddedeki yagin %86-92’lik bir kismi elde edilir. Bu
yontemde vidali presin verimi hammaddenin prese hazirlanma yoOntemiyle iliskilidir.
Belirlenen kosullar optimize edilerek yag verimi arttirilabilmektedir. Ozellikle i¢ basingtaki
artisa bagh olarak kiispede kalan yag igerigi biiyiik olglide diisiis gostermektedir (Martinez
vd., 2008).

Nem iceriginin fazla olmasindan dolayr presleme sirasinda siirtiinme miktari
diismektedir. Buna bagl olarak yag eldesinde kayiplar meydana gelebilmektedir. En uygun
nem igeriginin segilmesi bu agidan da 6nemli olmaktadir (Martinez, Marcela, Mattea ve
Maestri, 2008).

Soguk pres uygulamasi ile pres keki adi verilen ve igerisinde belirli oranda yag
bulunduran ve bir yan iriin olan materyal meydana gelmektedir. Meydana gelen bu kekte
herhangi bir kimyasal kalinti bulunmadig: igin elde edilmis oldugu ham materyalin besin
icerigiyle baglantili olarak yem hammaddesi acisindan kullanilabilmektedir. Elde edilen bu
kek yaginin uzaklastirilip uzaklastirilmamasina bagli olarak yagh veya yagsiz kek bi¢ciminde

kullanilmaktadir (Y1lmaz, 2017a).

Soguk presyon metoduyla elde edilen yaglarin serbest yag asitligi igerigi gibi kalite
Olcti degerleri ¢oziicii ekstraksiyon metoduna kiyasla daha yiliksek bulunmustur (Kiralan,

2014).

Demir ve Cetin (1999) yapmis oldugu ¢alismada, ¢oziicii ekstraksiyonu ve presyon
yontemleriyle tiretilen gesitli yaglarin 6zelliklerini kiyaslamiglar ve presyon yontemi ile elde

edilen yaglarda tokoferol miktarinin daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir.



Bagka bir ¢alismada ise Gallina, Panfilis ve Lecker (1997) soguk pres yontemi ile
tiretilen bitkisel yaglarin kimyasal yontemlerle elde edilen yaglardan hem beslenme hem de

duyusal agidan daha degerli oldugunu gézlemlemislerdir.
1.1.2 Soguk Pres ile Yag Uretiminde Standartlar ve Kriterler

Bitkisel yaglar uluslararast dlgekte isimlendirilirken Codex Alimentarius Standardi
veya Alman Yonetmelikleri Kkriter olarak gosterilmektedir. Zeytinyagi haricindeki bitkisel
yaglar i¢in hem Codex Alimentarius Standardinda hem de Alman Yo6netmeliklerinde mekanik

ekstraksiyonla elde edilen ve kismen birbiriyle bagdasmayan tanimlar belirtilmistir.

Codex Alimentarius soguk pres yaglari herhangi bir 1s1l islem uygulamadan, yanlizca
mekanik yontemlerle, yagin dogal yapisinda bir degisiklik meydana gelmeden elde edilen
bitkisel yemeklik yaglar olarak tanimlamistir. Soguk pres yaglar, sadece bekletilerek,
stizlilerek, su ile yikanarak, santrifiij ve slizme uygulanarak saf hale getirilebilirler. Alman
Standardina gore soguk pres terimi yonetmelik agisindan ilave bir kalite 6zelligi olarak
degerlendirilmistir. Soguk pres taniminin Alman standartlarindaki karsiligi ise rafinasyon
uygulanmamis ve natiirel olan yaglarin 1s1l islem uygulanmadan hammaddeye uygulanan ve
hassas olarak isleme konulan mekanik ekstraksiyonla {iretilmesi saglanirsa elde edilen iiriin
soguk pres yagi olarak etiketlenebilir denmistir. Alman standardina goére elde edilen yaga
hammaddenin {iretime hazirlanmasinda ve/veya presyon isleminden sonra 1sil islem
uygulanabilecegi belirtilmistir. Alman standardi tanim1 1s1  uygulamasiyla Codex
Alimentarius’taki soguk presyon yag tanimindan farklilik gostermektedir (Matthaus ve
Speener, 2008).

1.1.3 Kirmz Biber

Biber sicak ve 1lik iklim sebzesidir ve neredeyse diinyanin her yerinde yetigsmektedir.
Optimum yetisme sicaklik degerleri 18-26°C arasinda gézlenmistir (Heiser, 1976). Tiirkiye’de
genellikler baharatlik kirmizi biber ¢esitli baharatlarin yapiminda kullanildig1 i¢in baharatlik
bitkiler sinifindaki kirmiz1 biberlere denmektedir. Farkli tat ve boyutlarda olabilmektedirler.
Konik bigimde veya uzun sekillerde olabilmektedirler. Hem yemeklik hem de baharat olarak
kullanilmaktadirlar. Ayrica yemeklere katilarak konserve ve tursu gibi cesitli gidalarin

tiretiminde kullanilmaktadir (Daghan, 2015).



Kirmizibiber, o6zellikle Capsicum annuum L., Capsicum frutescens L., Capsicum
minimum Mill. olarak ii¢ ¢esitten kaynaklanir. Endiistride, Capsicum annuum L. ve gesitleri
‘Ispanyol Biberi’ veya ‘Paprika’, Capsicum frutescens L. ve ¢esitleri ise “Cili (Chili)” olarak
bilinir. Capsicum frutescens L. tiirti biberler genellikle Capsicum annuum L. tiirtine gére daha
cok aciliga sahiptir. Ancak iki tiirde de acilik ve renkleri birbirinden oldukg¢a farkli olan

cesitler vardir (Akgil, 1985).

Tiirkiye’de sirasiyla Sanlrfa, Gaziantep, Kilis, Kahramanmaras ve Bursa en fazla
baharatlik kirmizibiber {iretimi yapan illerdendir (Daghan, 2019). Yag asidi bilesimi biber
cesitlerine ve uygulanan ekstraksiyon yontemine baglidir. Biber tohumu yaginin ortalama yag
asidi bilesimi; %7,5-13,0 palmitik asit, %8,5-14 oleik asit, %72-80 linoleik asit ve %3-4
stearik asittir. Linolenik asidin insan beslenmesindeki 6nemi iyi arastirilmistir ve gidadaki
yetersizlik, uygunsuz biiylime, iireme bozukluklari, cilt yaralanmalar1 ve diger bircok
semptoma yol agmaktadir. C. tovarii, C. flexuosum, C. galapagoense, C. eximium, T.
anomalum ve C. annuum dahil olmak tizere ¢esitli Capsicum gesitlerinin tahmini yag
icerikleri sirastyla %18, %17, %11, %25, %21 ve %26’dir. Bu cesitlerde palmitik asit,
linolenik asit, stearik asit ve oleik asit olarak adlandirilan yag asidi yiizdesi (g/100g) aralig
sirastyla %4-9, %71-80, %2-4 ve %6-12°dir (Jahan ve Rahman, 2020). Cizelge 1.1 soguk pres

kirmizi1 biber tohumu yag asidi profilini gostermektedir.

Cizelge 1.1. Soguk pres kirmizi biber (Capsicum annuum) tohumu yaginin yag asidi profili
(Jahan ve Rahman, 2020)

Yag Asidi Sembol Miktar (g/100g)
Laurik Asit C12:0 0,05-0,08
Miristik Asit C14:0 0,07-0,27
Palmitik Asit C16:0 11,0-12,1
Palmitoleik Asit C16:1 0,18-0,26

Stearik Asit C18:0 3,2-4,0

cis-Oleik Asit C18:1 7,90-11,1
cis-Linoleik Asit C18:2 70,7-74,3
Arasidik Asit C20:0 0,40-0,48
Eikosenoik Asit C20:1 0,11-0,54




Cizelge 1.1. Soguk pres kirmizi biber (Capsicum annuum) tohumu yaginin yag asidi profili
(Jahan ve Rahman, 2020) (devami)

Yag Asidi Sembol Miktari (g/100g)
a-Linolenik Asit (n3) C18:3 0,20-0,73
11,14-Eikosadienoik Asit C20:2 0,03-0,07
Behenik Asit C22:0 0,34-0,48
Arasidonik Asit C20:4 0,03-0,5
Lignoserik Asit C24:0 0,34-0,44
Toplam Doymus 15,5-17,2
Toplam Tekli Doymamis 8,5-10,1

Toplam Coklu Doymamis 71,2-74,8

Atalay (2019) sanayi atik tirlinii olarak elde edilen kirmizi biber ¢ekirdeginden gesitli
yontemlerle yag elde etmistir. Arastirma sonucunda soguk pres kirmizi biber ¢ekirdek yaginin
ozelliklerini; Yag asidi kompozisyonu; linoleik asit %72,052+0,037, oleik asit
%11,670+0,045, palmitik asit %11,290+0,040, stearik asit 3,21140,029 olarak, yag verimini
%11,324+0,07; serbest yag asitligi (%oleik asit cinsinden) 3,97+0,05, peroksit degeri
8,33+0,33 meq O2 kg-1 yag, fenolik madde miktarin1 13,18 mg 100g-1 yag olarak
bulunmustur. renk degerleri (L,a,b) sirasiyla 23,96+0,00; 9,00+0,03 ve 7,52+0,01 olarak
bulunmustur. Toplam tokoferol miktar1 145,02 mgl00g-lyag, DPPH radikal giderme
aktivitesi %59,04 ve toplam karotenoid miktar1 296,80 mg kg-1 olarak bulunmustur.

Ghouaibi, Rezig, Hamdi ve Ferrari (2019) yaptiklar1 ¢alismada farkli yontemlerle
ekstrakte edilen kirmizi biber tohumu yaglarmin kimyasal ozellikleri ve bilesimlerini
incelemislerdir. Soguk pres ile elde edilen yagin 6zellikleri; Tokoferol bilesimi sirasiyla a, B,
o,y 68,23+0,17 mg/kg; 5,20+0,05 mg/kg; 30,80+0,20 mg/kg; 113,24+0,25 mg/kg olarak
belirlenmistir. Yag verimi 14,60+0,25, %oleik asit cinsinden serbest yag asitligi ise
%0,60+0,02 ve peroksit degeri 5,37+0,07 meqO2kg™ yag olarak bulunmustur. Soguk pres yag
asidi  kompozisyonu palmitik asit %13,37+£0.07, stearik asit 9%2,48+0,04, oleik asit
%9,15+0,07, linoleik asit %73,65+0,25 olarak bulunmustur.

Sengiin (2019) yaptig1 calismada Sanliurfa’da iiretilen kirmizi biberlerden elde etmis

oldugu tohum yaginin gesitli enkapsiilasyon yontemlerini arastirmistir. Aragtirmada kullanilan
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biberlerin soguk pres yontemiyle yaglari elde edilmistir. Soguk pres yagin 6zellikleri; peroksit
degeri 6,35 merzkg'l, serbest yag asidi %0,22, renk (L,a,b) sirasiyla 35,92; 20,49; 18,24

olarak bulunmustur.

Cvetkovi¢ vd. (2020) yaptiklar1 ¢calismada besin degeri yiiksek yeni bir yemeklik yag
kaynagi olarak Odravka ve Slavonka biber tohumu (Capsicum annuum L.) ¢esitlerini soguk
pres ve siiperkritik CO. ekstraksiyon metoduyla elde ettikleri yaglarin bilesimini
incelemislerdir. Podravka ¢esidine ait soguk pres yagin Ozelliklerini; stearik asit igerigi
%3,37+0,095; palmitik asit %10,84+0,24; oleik asit degerini %10,41+0,44; linoleik asit
degerini %75,37+0,285 olarak belirlenmislerdir. Tokoferol igerigi ise y-tokoferol 80,1+1,47
mg/100 g olarak bulunmustur. Slovanka cesidine ait soguk pres yagin ozellikleri; palmitik asit
%2,97+0,13, oleik asit %8,43+0,17, linoleik asit %77,69+0,135 olarak bulunmustur.
Tokoferol igerigi ise y-tokoferol 65,3+2,06 mg/100 g olarak bulunmustur.

1.1.4 Aspir Tohumu

Aspir tohumunun ¢igekleri gida boyasi olarak kullanilmaktadir. Tohumlar1 %30-45
arasinda yag ihtiva etmektedir. Aspir yagi yemeklik kullanim agisindan ¢ok degerlidir. Ayrica
biodizel hammaddesi olarak da uygulanabilirligi mevcuttur. Elde edilmis olan kiispesi hayvan
yemi olarak da kullanilabilmektedir. Aspir bitkisi kurak iklim sartlarina olduk¢a mukavemetli,
orabansin (canavar otu-verem otu) zarar veremedigi, yazlik yetisen ve yaklasik 110-140 giin

sliresince biiytiyen bir bitkidir (Solak, 2015).

Yaglik bir iirlin olan aspir, son yillarda 6zellikle sanayide yag elde edilmesi amaciyla
kullanilmaktadir. Bu baglamda ayc¢icegi elde edilen makineler bu bitki icin de elde edilmeye
uygunluk gosterir (ilkdogan, 2012).

Aspir bitkisi -12°C’ye kadar sicakliklara dayanabilmektedir ve yetisme ortamlari
acisindan secicilik gostermez. Sulanmadan yetistirilebilmekte ve kurak iklime karsi
mukavemet gostermektedir. Su miktar1 az olan bolgelerde kullanilmasi Onerilen bir bitki

olarak gosterilmektedir (Y1lmazlar, 2008).

Ayrica kuzulara aspir yagi verilmesi, kas dokularindaki doymamis yag asitlerinin
icerigini arttirmistir (Kott vd., 2003). Keci diyetlerinde 10-30 gr aspir yagi ilavesinin siit yag1
bilesimini iyilestirdigi gozlenmistir (Shi, Luo, Zhang ve Sheng, 2015). Ayrica, aspir yagi ve



monensin kombinasyonu, sigir siitlindeki konjuge linoleik asit konsantrasyonunu arttirdigi

bildirilmistir (Bell, Griinari ve Kennely, 2006).

Yemeklik bir yag olan aspir yagmmi kullaninmina 1996 yilindan beri devam
edilmektedir (Fuller, Kohler ve Applewhite, 1966). Kaliteli yag icerigi ve yiiksek oranda
doymamishigi sayesinde de bu kullanim son yillarda aris gostermektedir. Aspir yagi, son
yillarda gida endiistrisinde ozellikle margarin eldesi agisindan farkli hidrojene yaglar ile
pastacilik ve kek iriinlerinde sorteningler ile birlikte uygulanmaktadir. Kendine has
aromasindan dolay1 ¢esitli ¢esni ve kurutulmus meyvelerde de kullanilabilmektedir (Khalid
vd., 2017).

Rahamatalla, Babiker, Krishna ve Eltinay (2001) tarafindan yapilan ¢alismada; soguk
pres ile elde edilen 4 farkli aspir tohumu c¢esidinden elde edilen yaglarda sabunlasmayan
madde miktarinin 1-1,40 g/100g arasinda degistigi belirtilmistir. Calismada elde edilen aspir

yaglarinin sabunlagmayan madde miktarinin ise 0,97-1,12 g/100g arasinda degistigi

goriilmektedir.

Geggel, Demirci, Esendal ve Tagan (2007) Edirne ve Tekirdag yorelerine ait 2 farkli
aspir cesidinin nem ve yag miktarlarinin sirasiyla; %13,72-13,87; %38,34-37,51 arasinda
degistigini belirtmislerdir. Ayrica soguk pres ile elde edilen dinger gesidi aspir yagmin renk
degerlerini L, a, b sirastyla 63,14; 1,90 ve 15,96 olarak tespit etmislerdir. Calismada
kullanilan aspir ¢esitlerinin nem igeriklerinin diisiik olmasi, soguk presleme ile elde edilen

aspir yaginin kalitesi agisindan bir avantaj olarak degerlendirilmistir.

Bozan ve Temelli (2008) keten tohumundan soguk pres ile elde edilen yaglarin oleik
asit igeriklerini sirasiyla; %15,07; %11,94; %11,04; linoleik asit igeriklerini sirasiyla %13,96;
%74,47; %70,46; linolenik asit iceriklerini sirastyla %58,31; %0,60; 0 olarak belirlemislerdir.

Aydeniz vd. (2014) aspir tohumundan soguk presleme yontemi ile elde etmis olduklari
aspir yaginin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Ornekler arasinda yag
asidi kompozisyonu ve bazi fiziko-kimyasal parametreler agisindan onemli bir fark

bulunmamastir.

Cuesta, Velasco ve Mendez, (2014) solvent ekstraksiyonu ve soguk pres gibi
ekstraksiyon yoOntemlerinin aspir tohumu yagimin tokoferol igerigi ve oksidatif stabilitesi

tizerindeki etkisini ortaya koymustur. Preslenmis yagin, solvent ile ekstrakte edilmis yagdan
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daha fazla tokoferol icerdigini gozlemlemislerdir. Her iki yag arasindaki temel farkin yag
stabilitesi oldugunu tespit etmislerdir. Preslenmis yagda indiiksiyon siiresi 38,0 saat iken
solvent ile ekstrakte edilmis yagda 32.0 saat olarak belirlemislerdir. Sonuclar, antioksidatif

bilesiklerin soguk preslenmis yagda daha fazla korundugunu géstermistir.

Ergoniil ve Ozbek (2018) soguk preslenmis aspir tohumlarinin biyoaktif bilesikleri
lizerine cesitliligin etkisini ortaya koymustur. Yerel olarak gelistirilen Balci ¢esidinde
(5393,6mg/100 g) en yiiksek toplam fenolik bilesikleri belirlemislerdir. Apigenin, aspir
cesitleri arasinda luteolin tarafindan takip edilen ana fenolik olup, miktarlar1 40.08 ile 2222,1
mg/100g arasinda degismektedir. Ayrica eser miktarda p-kumarik, ferulik, sinapik, vanillik,

veratrik ve kafeik asitler olarak bazi fenolikleri belirlemislerdir.

Zheng vd., (2018) yedi farkli bitki yaginda yapmis olduklar1 ¢alismada domates
cekirdegi, kabak ¢ekirdegi, sakayik tohumu, kenevir tohumu, aspir tohumu, susam ve keten
tohumu yaglarinin soguk pres metoduyla biyoaktif bilesenlerini ve antioksidan aktivitelerini
belirlemiglerdir. y-tokoferoliin baskin form oldugu ¢cogu tohum yaginin aksine, aspir tohumu
yag1 tokoferollerin ¢ogunu a-tokoferol formunda icermektedir. Calisma aspir tohumu
yagindaki a-tokoferol igeriginin 700,46 mg/kg ile cok yliksek oldugunu gdstermistir. Bu
kadar yiiksek a-tokoferol igerigi, aspir yagint miikemmel bir diyet E vitamini kaynag1 yaptigi
belirtilmistir. En diislik toplam fitosterol icerigi 173,75 mg/100 g ile aspir tohumu yaginda
bulunmustur. Ayrica antioksidan aktiviteleri susam yagi ve aspir tohumu yagi da 100
umol/100g {izerinde yiiksek FRAP degerleri goOstermistir (sirasiyla 177,44 ve 137,29
umol/100g). FRAP degerine benzer sekilde, domates tohumu yagi 56,40 pmol/100 g ile en
glicliit DPPH- siiptirme aktivitesini gostermistir. Bunu 15,44 umol/100 g ile aspir tohumu yag1

izlemistir.

Longoria-Sanchez vd. (2019) soguk pres yontemi ile Meksika’ya ait aspir
cesitlerinden yiiksek oleik ve linoleik yaglarin karakteristigi ve antioksidan 6zellikleri {izerine
caligma gerceklestirmiglerdir. Arastirma sonucunda aspir ¢esitlerinden ekstrakte edilen alti
soguk pres yagi, bilesimleri, fizikokimyasal 6zellikleri ve antioksidan aktiviteleri acisindan
degerlendirmislerdir. Elde edilen yaglar yiiksek oleik asit iceren cesitler oleik (%65-78),
linoleik (%9-15), palmitik (%2-5) ve stearik (%3-5) asitler olarak, yiiksek linoleik asit igeren
yaglar ise %76-79 linoleik, %6-9 oleik, %6-10 palmitik ve %3-5 stearik asit olarak
bulmuslardir. Hesaplanan oksidatif stabilite, tekli doymamis yag asidi icerigi ile yiiksek

oranda iligkili bulunmustur. Yiiksek linoleath aspir yaglari, yiiksek oleat yaglardan onemli
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olgiide (p < 0,05) daha yiiksek b, AE, absorbans (K232 ve Kz72), konjuge dien, trien, peroksit
ve totoks degerleri, toplam fenolik ve ORAC antioksidan aktivitesine sahip oldugu

gozlenmistir. Toplam fenolik igerik, aspir yaglarinin antioksidan aktiviteleri ile orta derecede

iliskili oldugunu belirtmislerdir (sirastyla DPPH ve ORAC igin r = 0,714 ve 0,540, p < 0,001).
1.15 Aycicegi

Ozellikle Trakya bolgesi agisindan stratejik bir éneme sahip olan aygicegi bitkisi
diinyada ve iilkemizde énemli bir yere sahiptir. Ulkemizde toplam iiretimi olan yagli tohumlar
acisindan en fazla yetistirilen bitki ay¢icegi olarak belirtilmistir. Tiirkiye’de pek ¢ok bolgede
aycicegi tiretimi yapilmasina karsin, en fazla oranda aygicegi iiretimi Trakya Bolgesindedir

(Y1lmaz, 2017b).

Aygicek tohumundan en ¢ok solvent ekstraksiyonu yontemiyle ham yag elde
edilmektedir. Duyusal 6zelliklerinin insan tiikketimi agisindan uygun olmamasindan dolay1 ve
icermis oldugu safsizliklar nedeniyle ham Aygigek yaginin rafinasyon islemine tabi olmasi

gerekmektedir (Pokorny, Yanishlieva ve Gordon, 2001).

Aygicek tohumlarinin ¢esitli bilesenleri; kabuk, i¢, nem ve yagdir. Aygigek
tohumlarmdan %50 oraninda yag iretilebilmektedir (Anonim, 2015). Aygiceginin cinsi ve
cografi bolgesi, tohum agisindan genel bilesimine bilhassa da yag asidi bilesimine etki
etmektedir. Mekanik presleme ve ayirma yontemleriyle Aycigek yagindan yag elde
edilmektedir (Kursun, 2002).

Aygicegi tohumlarindan, tohumundan yag elde edilen diger bitkilere (soya, ¢igit, yer
fistig1 vb.) oranla en fazla doymamais yag iceren yagli tohuma sahip bir bitkidir. Aycicek yagi
20 %60’tan fazla linoleik asit oramina sahiptir. Icerdigi diger asitler (arasidik, behenik ve
lignoserik) oldukca diigiik miktardadir. Yar1 kuruyan yag olarak tanimlanan ay¢icek yag: alkit
recinelerinde fazlaca kullanilan, kalict rengi ve esneklik 6zelligi ile ¢ok ©zel bir yagdir

(Anonim, 2013).

Kilogram basina, diger bitkisel yaglara nazaran en fazla doymamis yag igeren ay¢icek
yaginin doymus yag orani oldukc¢a azdir. Tohumlarindan elde edilen yagda tokoferol en fazla
a-tokoferol seklinde olup insan saghigi i¢in ¢ok Onemlidir. Bitkisel yaglar igerisinde E

vitamini bakimindan en zengin yagdir. Ay¢igegi yagi hafif bir tat, hos koku ve rafinasyondan
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once kehribar rengi, rafinasyon sonrasi agik sar1 renge sahiptir. Oksidasyona duyarli olan bu

bitkisel yag diinya ¢capinda ekonomik dneme sahiptir (Anjum, Anwar, Jamil ve Igbal, 2006).

Alpaslan, Tepe ve Simsek (2001), arastirmalarinda gesitli rafinasyon metotlarinin
aycicek yagmin tokoferol igerigi lizerine etkisini incelemislerdir. Bilhassa kimyasal metotta
toplam tokoferol degerlerinde %26,2’lik bir kayip gozlenirken, fiziksel metotta ise bu deger
%24,6’ya dismistiir. Kimyasal metotta 6nemli antioksidan deger igeren y-tokoferolde
%91,3’liikk kayip meydana gelirken, fiziksel metotta bu bilesenin degeri %70,4 olarak

belirlenmistir.

De Leonardis, Macciola ve Di Rocco (2013) yapmis olduklari g¢alismada ayni
tohumlarin fenolik bilesiklerini kullanarak soguk preslenmis aycicek yaginin oksidatif
stabilizasyonunu incelemislerdir. Kontrollii oksidasyon deneylerinde kullanilan soguk pres
aycicek yagmin ozellikleri soyledir: peroksit degeri 8,9 meqv Oz kg2, Koz, degeri 2,11, Karno
degeri 0,03, % doymus yag asitleri degeri %11,5, % tekli doymamis yag asitleri degeri 21,9,
S.Y.A degerlerini 0,2 g oleik asit/100g yag, % coklu doymamis yag asitleri degeri 66,6,
toplam tokoferol degeri 1009 mg kg™ ve toplam fenol icerigi 10 mgkg™ kafeik asit cinsinden
bulunmustur. Calismada ay¢icegi tohumlarinda bulunan fenollerin, hem diisiik hem de yiiksek
sicakliklarda soguk preslenmis aycicek yagmin oksidasyonunu stabilize etmek i¢in uygun

dogal antioksidanlar olarak kabul edilebilecegi belirtilmistir.

Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev (2013) yaptiklar1 ¢alismada Makedonya'dan
gelen soguk sikim ve rafine yemek yaglarin yag asidi profili, polifenolik icerigi ve
antioksidan aktivitesinin karakterizasyonunu incelemislerdir. Soguk pres aygicek yagimnin
antioksidan kapasitesini 0,98+0,07 TEAC/mmol Trolox olarak, toplam fenolik madde
degerini 19,28+0,11 mg GAE/10g yag olarak belirlemislerdir. Yag asidi bilesimleri ise soguk
pres ay¢icek yaginda; %3,93+0,12 palmitik asit, %1,86+0,07 stearik asit, 17,7+0,03 oleik asit,
39,8+3,25 linolenik asit olarak rafine ay¢i¢ek yaginda ise 4,32+0,89 oleik asit ve 10,40+9,16

linolenik asit olarak tespit edilmistir.

Nadeem vd. (2015) yaptiklart c¢alismada aygigek tohum yaginin fiziko-kimyasal
ozellikleri iizerine soguk presleme ve soxhlet ekstraksiyonunun etkisini incelemislerdir.
Soxhlet ekstraksiyonu ile %42,5°1ik bir yag verimi gozlenirken, soguk preste bu oran %21,4
olarak bulunmustur. Her iki yontemle iretilen aycicek yaglari arasinda sabunlasma degeri,

iyot degeri ve renginde Onemli farkliliklar go6zlenirken, yogunluk, kirilma indisi ve
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sabunlasmayan madde (%w/w) agisindan farklilik goriilmemistir. Soguk preslenmis aygicek
yag1, soxhelt ile ekstrakte edilmis yagdan nispeten iyi oksidasyon durumuna sahiptir. Soxhlet
ekstraksiyonunun ve soguk pres yaglarinin yag asitleri profili, palmitik, oleik ve arasidik
asitlerin igerigi i¢in onemli farkliliklar gosterirken, ana yag asidi miktar1 (linoleik asit 61,26
ve 60,12 ¢/100g yag) her iki yag icin hemen hemen benzer bulunmustur. Soxhlet
ekstraksiyonunun yag1 (525, 170 ve 2,2 mg kg?) ile karsilastirildiginda soguk pres yaginda
(570, 210 ve 3,8 mg kg*) 6nemli 6lciide (P< 0.05) daha yiiksek tokoferol igerikleri (a, & ve y)
gozlenmistir. Genel olarak, soguk pres ayc¢icek yagi soxhlet ekstraksiyonu aygicek yagi ile
karsilagtirildiginda, soguk presleme sirasinda kullanilan hafif ekstraksiyon kosullarina

atfedilebilecek daha iistiin beslenme 6zelliklerine sahip oldugu belirtilmistir.

Ivanova, Marinova ve Batchvarov (2016) cesitli yemeklik yaglarin yag asidi
bilesimlerinin karsilagtirmasini yaptig1 ¢calismada toplam 25 MUFA tanimlanmistir. Bunlarin
arasinda en yiiksek igerige sahip olanlar 27,03 g/100g yag ile C-18:1c9'dur. En ¢ok balkabagi
ve zeytinyaginda bulunurken, onu balik ve aygicek yaglarinda, en diisiik igerigi ise krill
yaginda barindirmaktadir. Ay¢igek yaginin doymus yag asidi(g/100g) igerikleri: 0,17 palmitik
asit; 0,16 behenik asit, miristik asit 7,54; stearik asit ve 16,43 arasidik asit ve olarak

bildirilmistir.

Konuskan, Arslan ve Oksiiz (2018) yaptiklari ¢alismada Dogu Akdeniz bdlgesinde
yetistirilen soguk pres ayg¢igegi, yer fistigi, kolza tohumu, hardal ve zeytinyaginin
fizikokimyasal 6zelliklerini incelemislerdir. Soguk pres aycicek yagi i¢in, peroksit miktarin
4,19 meq Oz/kg, sabunlagsmayan madde miktarimi1 0,81, serbest yag asitligini (% oleik asit
cinsinden) %0,81; toplam karotenoid madde miktarint %3.06 ve iyot degerini 102,02 olarak
bulmuslardir. Yag asidi degerleri ise oleik asit 68,88+0,94, linoleik asit 21,58+0,22, palmitik
asit 5,94+0,84 ve stearik asit 2,53+0,05 olarak bulmuslardir.

1.1.6 Ceviz Yag

Tiirkiye’de her bolgede yetisebilmektedir ve uzun omiirli bir bitkidir. Ceviz bitkisi
asillamaya ihtiyag duymadan yetistirilebilmektedir. Meyve verimi yaklasik olarak %350
civarindadir ve ihtiva ettigi besin icerigi ve yiiksek enerji igerigiyle sagliga faydali bir bitki
olarak anilmaktadir (Sahin, 2005).

Ceviz bitkisi %50-80 yag, %12-15 protein, %3 mineral bilesik, karbonhidrat ve

vitamin igermesinden dolay1 oldukca degerli bir besin icerigine sahiptir. Ihtiva ettigi seker
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miktart %2,5-4 civarindadir. Ceviz bitkisi igermis oldugu omega-3 asitleri, c¢esitli
fitokimyasal ve antioksidan maddeler yoniinden olduk¢a zengindir. Besin igeriginin saglikli
yaglardan olusmasi, kalp ve damar hastaliklarinin Onlenmesinde ve kanser riskinin

diisiiriilmesinde 6nemli bir gida olarak bilinmektedir (Giirsul, 2018).

Ceviz yag1 icermis oldugu proteinin sindiriminin kolay olmasi nedeniyle Akdeniz
diyetinde onemli bir yere sahiptir. Baklagillerle birlikte alindiginda ise insanin ihtiyag
duydugu proteinlerin ¢ogunu karsiladigi yapilan calismalarla ortaya konulmustur (Giirsul,

2018). Cizelge 1.2 ceviz yaginin yag asitleri bilesimini géstermektedir.

Cizelge 1.2. Ceviz yagmin yag asitleri bilesimi (Geggel, Y1lmaz, Apaydin ve Erol, 2017)

Yag asitleri Literatiir degerleri (%)
C16:0 6,98-8,8

C14:0 0,40

Cle6:1 0,08-0,15

C18:0 2,14-3,1

C18:2 50,1-52,42

Ci18:1 22,92-28,3

C18:3n3 12,0-15,24

C20:1 0,13

Yapisindaki antioksidan bilesiklerden dolay1 oksidasyon agisindan yiiksek duyarliliga
sahip olan PUFA varligina karsin depolama siiresince ceviz yag asidi bilesiminde fazla bir
degisim gozlenmedigi belirtilmistir. Polifenol maddeler cevizin yapisinda bulunur ve saglik
yoniinden 6nemli bir yere sahiptir. Bu bilesikler yagin oksitlenmesini onleyerek daha ¢ok
cevizin yagsiz olan kisminda bulunurlar ve depolama ile giday1 bozan reaksiyonlar1 onler ve
raf Omrinii uzatir. Ceviz ve findigin polifenolik kompozisyonlarmin kiyaslandigr bir
caligmada cevizin findiktan daha yiiksek antioksidan o6zellik gosterdigi bildirilmistir (Giirsul,
2018).

Tokoferoller, bircok homologla birlikte antioksidan aktivite gosteren dogal
monofenollerdir. Yaglardaki igerikleri, antioksidan o6zellikleri ve insan viicudunun

metobolizmas: tizerinde yararli besinsel etkileri agisindan tokoferol homologlari degerlidir.
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Yiiksek oranda tokoferol icerigi kan kolesterol degerlerinde ve kalp hastaliklarina bagh

oliimlerde diisiis meydana getirdigi gozlenmistir (Demirdag, 2019).

Rabrenovi¢ ve Gaji¢-Krstaji¢ (2010) yaptiklar1 ¢alismada Juglans regia L. cinsi
cevizlerin organik solvent ve soguk pres yontemleriyle elde ettikleri yaglarin fiziko-kimyasal
ozelliklerini belirlemeyi amaglamislardir. Soguk pres ceviz yaginin yag asidi kompozisyonu,
%7,5 palmitik asit, %0,4 palmitoleik asit, %1,7 stearik asit, %20,7 oleik asit, %59,8 linoleik
asit, %9,8 linolenik asit ve PUFA degeri 69,6 olarak bulunmustur. Serbest yag asit degerleri
sirastyla %0,18 ve %0,20 olarak bulunmustur. Ekstrakte edilmis ceviz yaginda ise bu
degerler; %7,1 palmitik asit, %0,4 palmitoleik asit, %1,6 stearik asit, %19,0 oleik asit, %60,9
linoleik asit, %11,0 linolenik asit ve PUFA degeri 71,9 olarak bulunmustur.

Rabrenovi¢, Dimic, Maksimovic, Sobajic ve Gajickrstajic (2011) Soguk presyon ceviz
yaginin yag asidi ve tokoferol bilesimlerini incelemislerdir. Arastirmacilar ceviz yaginda en
cok palmitik, oleik, linoleik, linolenik asitlerini gozlemlemislerdir. Toplam yag asidi
degerlerini %9,15-7,23 oleik asit, yag miktari ise linoleik asit igerigi %57,2-65,1 ve linolenik
asit %9,1-13,6 arasinda bulmuslardir. Yag presleme isleminin, yag asitlerinin kompozisyonu

ve yag bilesimi agisindan 6nemli bir etkisi olmadigini belirtmislerdir.

Bardeau, Savoire, Cansell ve Subra-Paternault (2015) yaptiklari ¢alismada CO2 bazl
teknoloji ile pres keklerinden yaglarin geri kazanilmasini arastirmislardir. Soguk pres ceviz
kekinde yag asidi bilesimi; linolenik asit %10,3; palmitik asit %8,2, stearik asit %3,1, oleik
asit %15,7, linoleik asit %61,0 olarak belirlenmistir. Karotenoitlerin yag faz1 9 mg eq. B-
karoten/kg yag, peroksit degeri <15 meq. O2/kg yag, karotenoitlerin etanol faz1 12 mg eq. pB-
karoten/kg kuru ekstrakt olarak bulunmustur.

Karaman vd. (2015) yapmis olduklar1 ¢alismada yemeklik yag endiistrisinden elde
edilen soguk pres yan {irlinlerinin geri kazanim potansiyellerini arastirmiglar ve bu {iriinlerin
fizikokimyasal, biyoaktif ve antimikrobiyal 6zelliklerini incelemislerdir. Soguk pres ceviz
yaginin yag asidi bilesimi soyledir: oleik asit %20.124+0.06; palmitik asit %7.81+£0.02, stearik
asit %3.99+0.03, o-linolenik asit %10.75+0.00 ve linoleik asit %357.33+0.11 olarak
bulunmustur. Ayrica ¢aligma sonucunda soguk pres yagi yan iriinlerinin, gida maddelerinin
zenginlestirilmesi amaciyla gida endistrisinin farkli alanlarinda kullanilabilecek farkli

yonlerden degerli potansiyel ve niteliklere sahip oldugu belirtilmistir.

16



Al Juhaimi, Ozcan, Ghafoor, Babiker ve Hussain, (2018) yapmis olduklar1 ¢alismada
sekiz farkli kabuklu yemis yaginda soguk pres ve soxhlet metodu ile elde ettikleri yaglarin
biyoaktif bilesiklerini, antioksidan Ozelliklerini, polifenollerini, yag asitleri ve tokoferol
miktarlarii incelemislerdir. Soguk pres ceviz yaginda p-karoten (ug/100 g) 10,47+1,36,
Toplam fenol (mg GAE/100 g) 0,84+0,14, Antioksidan aktivite %14,61+1,43, Flavonoid
(mg/100 g) 3,89+0,58, Karotenoid degerini 0,76+0,14 mg/100 g, Antosiyanin 0,19+0,03
mg/100 g olarak belirlenmistir. Soguk pres ceviz yaginda serbest yag asitleri ise; palmitik asit
6,84+0,84, stearik asit 2,78+0,21, oleik asit 19,88+0,57, linoleik asit 63,56+0,68 olarak
bulunmustur. Ayn1 yagda tokoferol bilesimi ise; o-tokoferol 0,08+0,01, pB-tokoferol
13,56+1,17, y-tokoferol 11,24+0,51 ve 6-tokoferol 2,81+0,32 olarak belirlenmistir.

Nitu, Padure, Tdmas ve Rusnac, (2019) yaptiklar1 calismada soguk pres ve soxhlet
ekstraksiyonu metotlariyla elde edilen ceviz yaginin fiziko-kimyasal 6zellikleri ve bilesiminin
karsilagtirmali bir ¢alismasini1 yapmuslardir. Cevizden elde edilen yag verimi soguk preste
%34, Soxhlet ekstraksiyonunda %41 olarak bildirilmistir. Soguk pres ceviz yaginda peroksit
degeri 8,2 mmol Oykg™ iken Soxhlet ekstraksiyonda bu deger 8,9 mmol Oxkg? olarak
bulunmustur. Hem soguk pres hem de soxhlet ekstraksiyonu ile elde edilen ceviz yaginin yag
asidi bilesimi; palmitik asit %5,08, linoleik asit %62,75, oleik asit %29,50, stearik asit %1,96

ve arasidik asit %0,71 olarak bulunmustur.

Mihai, Negoita ve Hornet, (2020) yaptiklar1 ¢alismada bazi soguk sikim sebzelerin yag
asidi degerlerini besin potansiyeli agisindan incelemiglerdir. Yag asidi bilesimi; stearik asit
%0,24, oleik asit %14,73, linoleik asit %66,73, palmitik asit %4,41, alfa-linoleik asit %11,95,
MUFA 15,97 g/100g yag, PUFA 78,70g/100g yag, ®-3 11,95 ve -6 degeri 66,74 olarak
bulunmustur. Ayrica soguk preslenmis ceviz yaginin -3 esansiyel yag asitlerince ve 6zellikle
a-linoleik asit bakimindan yiliksek olmasi nedeniyle zengin bir besin potansiyeline sahip

oldugu belirtilmistir.
1.1.7 Corek Otu

Nigella sativa, Ranunculaceae familyasindandir ve giiniimiizde basta Dogu Akdeniz
iilkeleri olmak iizere pek ¢ok iilkede yaygin olarak yetistirilen bir bitkidir. Ulkemizde 12 adet
Nigella tiirii yetistigi bilinmektedir. Bunlar arasindan Nigella sativa L, Nigella damascena ve
Nigella arvensis’in yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Nigella sativa L. Bunlar arasinda

tarimi ve ticareti yapilan tek tiirdiir. Tohumlar ve tohumlardan elde edilen yaglar ise ilag
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olarak kullanilmaktadir (Ramadan, 2007; Cemek, Biiyiikokuroglu, Bayiroglu, Kog ve Arora,
2008).

Bilhassa bitkilerin kimyasal bilesimi, iklimine, bitkinin hasat mevsimine, tiiriine gore
farklilik gostermektedir. Ozellikle Tiirkiye, Misir, Sudan, Etiopya, Hindistan ve Suriye’de
yetisen Nigella sativa tohumlarindan elde edilen yagin kimyasal bilesimleri agisindan

degisiklik belirlenmemistir (EI-Tahir ve Bakeet, 2006).

Farkli ekstraktsiyon yontemleri ile tretilen Nigella sativa yaglarinin fizikokimyasal
nitelikleri gézlendiginde soguk pres yontemi veya ¢oziicii ekstraksiyonu ile elde edilen ¢orek
otu yaginin igerigi incelendiginde aralarinda ¢ok belirgin farklar goriilmemistir. Arastirma
sonuclarina gore yag verimi %24.76, ozgiil agirlik degeri 0,9110+0,0003 g/cm?®, refraktif
indeks (20°C) 1,473240,0001, erime noktas1 -1,7+0,6 °C, sabunlagmayan madde degeri
%1,0+0,4 olarak bulunmustur. Serbest yag asidi igerigi (% oleik asit cinsinden) %11,0+0,0,
peroksit sayist 13,5+0,2 meqO2/kg, iyot sayist 115431, sabunlasma sayis1 192+2,0 mg KOH/g
olarak belirlenmistir (Atta, 2003).

Corek otu yaginda en baskin olan sterol %69,4 oraninda B-sitosteroldiir. Bunun yani
sira %11,9 Kampesterol ve % 18,6’dir stigmasterol degerine sahiptir. Corek otu yagi
antioksidanlar yoniiyle de oldukga zengindir ve 1744 ng/g polifenol ve 340 ng/g tokoferol
ihtiva eder. Yagda %74 y-tokoferol, %12 o-tokoferol, %12 B- ve A-tokoferol seklinde

tokoferol izomerleri de saptanmistir (Seran, 2011).

Corek otu tohumu yagimin fizikokimyasal 6zellikleri; yag asidi kompozisyonu, renk,
sicaklik profili, viskozite, oksidatif stabilite fonksiyonlar1 incelenerek de yorumlanmustir.
Yapilan bagka arastirmalarla birlikte renk degerleri ile UV absorpsiyonunun fazla ¢iktigi ve
bu yapist dikkate alinarak giinese kars1 koruyucu gorevi listlenebildigi bildirilmistir. Oksidatif
stabilite 0zelligi rancimat cihaz1 ile yapilan arastirmalarda 55 saate kadar varan dayang
siireleri gdzlenmistir. Iceriginde bulunan ¢oklu doymamus yag asitleri ve yiiksek orandaki
dogal antioksidanlar ile ¢orek otu yagimin pek ¢ok bitkisel yaglarin Oniine gectigi

goriilmektedir (Cheikh vd., 2007).

Ustiin, Kent, Cekin ve Civelekoglu (1990) pres, soguk presyon ve soxhlet metotlari ile
tirettikleri ¢orek otu yagindaki baslangic serbest yag asitligi degerlerini sirasiyla, %21,22;
21,64; 9,28 oldugunu, 68 giinliik depolamanin sonunda ise serbest yag asitligi degerinin

%33,90; 24,99; 19,82’ye yiikseldigini saptamiglardir.
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Atta (2003) soguk pres ¢orekotu yaginda yag verimini %24,8; peroksit degerini 13,5
meqO2/kg yag ve serbest yag asitleri degerini %11 olarak bulmustur. Buna ilaveten soguk
presyon c¢orekotu yaginda %47,7 linoleik asit ve %18,9 oleik asit igerdigini

gozlemlemislerdir.

Lutterodt vd. (2010) soguk pres metoduyla elde ettikleri ¢orek otu yaglarinin yag asidi
kompozisyonlarini incelemislerdir. Aragtirma sonucunda edilen yagda baslica yag asitlerini

%24,51+0,04; oleik asit ve %13,01+0,02 palmitik asit olarak belirlemislerdir.

Zzaman vd., (2014) yaptiklar1 ¢alismada ¢orek otu tohumu (N. Sativa) yagiinin soguk
ve sicak (50°C ila 100°C) vidali pres ile fiziko-kimyasal ve kalite 6zelliklerini belirlemislerdir.
Serbest yag asidi (FFA) ve asit degerinden (AV) elde edilen sonuglar sirastyla 100°C'de en
diisiik (%0,19 ve %0,39) ve en yiiksek 80°C’de (%0,24 ve %0,47) bulunmustur. K23, degeri
tim sicakliklar i¢in sabit (2,82-2,83) ve K70 degeri en diisiik 50°C’de (1,48), en yiiksek
100°C’de (1,61) gozlenmistir. Karotenoid igerigi 50°C’de (1,95 mg/kg) 100°C’den (2,46
mg/kg) diisiik bulunmustur. SN degeri 50°C’de (132,75 mg KOH/g yag) en diisiik ve 70°C’de
en yiksek (198,21 mg KOH/g yag) bulunmustur. Viskozite degerleri 60°C’de (63,80 mPaS)
100°C’den (71,47mPaS) daha diisiik bulunmustur. Peroksit degeri en yiiksek 80°C’de (342,37
meq Ox/kg yag) ve en disiik 50°C’de (204,58 meq O2 /kg yag) Ol¢iilmiistiir. Klorofil ve
yogunluk sirastyla 1,97 - 2,50 mg/kg ve 0,93 - 0,98 g/cm? araliginda 6lgiilmiistiir. Renk, artan
sicakliklarla yesil ve sar1 olmustur. Duyusal analiz panelistleri, 60°C’de preslenmis yag1 orta

diizeyde begenmislerdir.

Gharby vd. (2015) arastirma sonuglarina gére soguk presyon yontemiyle elde edilen
¢orek otu yagmin sterol kompozisyonunu %49,4 B-sitosterol, %17,8 stigmasterol, %13,1
kampesterol seklinde oldugunu bildirmislerdir. Coziicli ekstraksiyonuyla elde edilen
yaglardaki sterol kompozisyonu degerleri %51,3 B-sitosterol, %18,0 stigmasterol, %12,8

kampesterol olarak belirtilmistir.

Mohammed vd., (2016) yaptiklar1 ¢alismada soguk pres ve siiperkritik akiskan
ekstraksiyonu metotlarini kullanarak ¢orek otu tohumundan (Nigella sativa L.) elde ettikleri
yagin antioksidan ozelliklerini, kimyasal bilesimini ve termal davranisini incelemislerdir.
Arastirma sonucunda soguk pres ¢orek otu yagimin fiziko-kimyasal o6zellikleri soyledir:
%oleik asit cinsinden serbest yag asitligi degeri 6,15+0,00, sabunlasma degeri 238,26+0,67
mgKOH/g yag, iyotlasma degeri 104,37+0,43 g 12/100g yag, peroksit degeri 4,1+0,15
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meqO./kg yag olarak bulunmustur. Ayrica soguk pres ¢orek otu yaginda DPPH 1Cso, FRAP
ve TPC antioksidan aktivite degerleri sirasiyla 2,30+£0,02 mg/mL, 329,00+54,78
mmol/100mL, 94,40+1,02 mg/100 mL GAE olarak belirlenmistir.

Gilimiis ve Celenk (2017) yaptiklar1 calismada Tiirkiye’de iiretilen soguk pres ¢orek
otu tohum yaginin profilini incelemislerdir. Arastirma sonuglarina gore en ¢ok sterol degeri 3-
sitosterol de gozlenirken bunu sirasiyla sitostanol, AS-avenasterol ve A7-avenasterol takip

etmistir. Timokinon degeri 10099+117 mg/kg seklinde belirtilmistir.

Ying, Wojciechowska, Siger, Kaczmarek ve Rudzinska (2018) yaptiklari ¢alismada
geleneksel olmayan soguk pres yemeklik yaglarin fitokimyasal igerigi, oksidatif stabilitesi ve
beslenme Ozelliklerini incelemistir. Soguk pres ¢orek otu yagimin 60°C’de 0, 6 ve 12.
giinlerdeki degisimlerini gézlemlemislerdir. Asit degerleri (mg KOH/g) sirasiyla 14,72+0,31,
14,68+0,41 ve 14,68+0,43 olarak bulunmustur. Peroksit degerleri (meq O2/kg) sirasiyla
57,72+1,12; 58,50+1,34 ve 56,93+1,19 olarak bulunmustur. Tokoferol igerigi (mg/100g)
sirastyla, a-tokoferol igin 1,7+0; ,6+£0 ve 1,2°dir. y-tokoferol i¢in 1,92+0,04, 1,86+0,04 ve
1,73+0,03"tiir. Fitosterol icerigi (mg/100g) sirastyla, kampesterol degerleri 6,7+0,1; 5,7+0,1;
4,2+0,1 olarak, stigmasterol degeri 6,1+0,3; 5,7+0,3; 4,4+0,2 olarak, B-sitosterol degeri
19,7+1,0; 17,940,9 ve 12,5+0,6 olarak, avenasterol degeri 2,7+0,2; 2,2+0,1 ve 1,4+0,1 olarak

bulunmustur.

Alrashidi, Derawi, Salimon ve Yusoff (2020) yapmis olduklar1 ¢alismada El-Kasim
bolgesinde yetisen ¢orek otu (Nigella sativa L.) tohumlarinin farkli ekstraksiyon metotlar
kullanarak fiziko-kimyasal 6zelliklerini incelemislerdir. Soguk pres metoduyla elde edilen
corekotu yaglarinin 6zellikleri: yag verimi %21,73, peroksit miktar1 9,42 meq/kg, iyot degeri
121 g 12/100g yag, sabunlagsma degeri 209,2; %oleik asit cinsinden serbest yag asitligi degeri
%7,84, nem oram1 %0,57 ve viskozitesini 7SMPA S olarak bulmuslardir. Yag asidi
kompzisyonu ise; palmitik asit %13,43, oleik asit %22,63, linoleik asit %56,32 olarak
belirlenmistir. Triagilgliserol tiirlerinin degerleri ise LLL 17,96, OLL 15,28, PLL 15,74 ve
OOL 9,60 olarak bulunmustur.

1.1.8 Findik

Findik bitkisinde major yag asidi oleik asittir; bundan baska findiklar yiiksek fiterol
icerigine sahiptirler (Giimis, 2012). Calismalar 2. kalite findik bitkilerinin  (Sivri,
Yassibadem, Ham, Karafindik) ve 1.kalite Tombul cinsinin yagda ¢o6ziinen bioaktif ve
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mineral maddelerin ve dogal antioksidanlarca zengin oldugunu ve bundan dolay1 da gesitli
kalp ve damar hastaliklarimi onleyici ve tedavi edici ozelliklerini degisik gida ve ozel
islemlere yansitabilecegini belirtmektedir (Alasalvar vd., 2003; Alasalvar, Amaral ve Shahidi,
2009). Son yillarda diinyada findik yagina artan bir talep gézlenmektedir ve bunun nedeninin
besin degeri ve saghg: gelistirici 6zellikleri oldugu diisiiniilmektedir. Findik yag: ¢ok ¢esitli
sekillerde bulunabilmektedir, bunlar soguk presyon, rafinasyon islemi gérmiis veya bunlarin
kombinasyonu seklinde bulunabilmektedir ve pisirme isleminde, derin yaglarda kizartma
islemlerinde ve salata soslar1 olarak ¢esitli uygulama alanlar1t mevcuttur (Alasalvar, Amaral,
Satir ve Shahidi, 2006). Insan diyetindeki asil énemi ihtiva ettigi tekli doymams yag asitleri,
tokoferol igerigi, fitosterol miktar1 polifenol miktar1 ve skualen vb. bilesenlerden dolayidir
(Alasalvar vd., 2006).

Gilimiis (2012), yapt1g1 calismada soguk pres veya hekzan ekstraksiyonu ile elde edilen
25 gesit Tiurk findik yaglarinin sterol igeriklerini karsilastirmigtir. Arastirma sonuglaria gore
hegzan ekstraksiyonu metoduyla elde edilen findik yaglarimin bilhassa toplam sterol
miktarlari, skualen degeri, C3s ve C3s mum esterleri ve toplam eritrodiol-uvaol miktarlar

yoniinden soguk presyon yaglarina gore ¢ok daha yiiksek degerlerde belirlenmistir.

Al Juhaimi vd. (2018) yapmis olduklar1 ¢alismada sekiz farkli kabuklu yemis yaginda
soguk pres ve soxhlet metodu ile elde ettikleri yaglarin biyoaktif bilesiklerini, antioksidan
ozelliklerini, polifenollerini, yag asitleri ve tokoferol miktarlarini incelemislerdir. Soguk pres
findik yaginda p-karoten (ug/100 g) 8,61+0,48, Toplam fenol 1,29+0,13 mg GAE/100 g,
Antioksidan aktivite %13,56+1,27, Karotenoid 0,56 + 0,03 mg/100 g, Flavonoid 1,21+0,34
mg/100 g, Antosiyanin 0,07+0,01 mg/100 g olarak belirlenmistir. Soguk pres findik yaginda
serbest yag asitleri ise; palmitik asit 6,87+0,21, stearik asit 2,97+0,09, oleik asit 62,74+1,28,
linoleik asit 12,78+0,27 olarak bulunmustur. Ayni yagda tokoferol bilesimi ise; a-tokoferol
257,42+5,62, B-tokoferol 10,67+0,64, y-tokoferol 134,76+3,87 ve o-tokoferol 6,71+0,68

olarak belirlenmistir.
1.1.9 Hindistan Cevizi

Son birka¢ yilda o6zellikle mutfaklarimizda yer alan Hindistan cevizi toz halinde
kullanilmaktan bagka yag formunda da tiiketilmeye baslanmistir. Bilhassa saglikli bir diyet
uygulayan ve tropik bolgelerde yasayan insanlar tarafindan tarihin uzun dénemleri boyunca

kullanilmis ve giinlimiizde popiilerligi giderek artan bir yag haline gelmistir. Son birkac yilda
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bu yag fonksiyonel 6zellik gdsteren bir yag olarak piyasaya siiriilmektedir. Ayrica pek ¢ok
endistriyel alanda ve gida sektdriinde kullanilmaktadir. Hindistan cevizi yagi istatistiklere
gore diinya bitkisel yag lretiminin yaklasik olarak %2,5 kadarmi meydana getirmektedir.
(Tokusoglu ve Aydogdu, 2015). Cizelge 1.3 Hindistan cevizi yaginin yag asidi bilesimini

gostermektedir.

Cizelge 1.3. Hindistan cevizi yaginin yag asidi bilesimi (Zengin, 2019)

Yag Asitleri Icerik (%)
C6:0 <0,70

C8:0 4,60-10,00
C10:0 5,00-8,00
C12:0 48,20-50,00
C14:0 16,80-21,00
C16:0 7,50-10,20
C18:0 2,00-4,00
ci18:1 5,00-10,00
C18:2 1,00-2,50
C18:3 <0,20
C20:0 <0,20
C20:1 <0,20

Soguk presyon metodu ile elde edilen Hindistan cevizi yaginin rafinasyon isleminden
sonra oOzellikle biskiivi, ¢ikolata ve pek ¢ok sekerleme {irinlerinde, gesitli dondurmalarin

iiretiminde kullanildig1 belirtilmistir (Oner, 2018).

Yee (2011) yaptig1 calismada soguk pres yontemi ile sizma hindistan cevizi yagi elde
etmis ve bu yagin fiziko-kimyasal 6zelliklerini incelemistir. Elde edilen yagin verimi %21, ve
yag asidi bilesimi; %3,75 kaproik asit, %20,83 kaprilik asit, %18,32 kaprik asit, %33,75
laurik asit, %23,19 miristik asit olarak bulunmustur. Arastirmada hindistan cevizi etinin yag

cikarmadan oOnce yiiksek islem sicakligi ve bakteriyel kontaminasyonu, hindistan cevizi
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yagimnin sart rengine neden oldugu bu nedenle hindistancevizi yaginin natiirel olarak

siiflandirilabilmesi i¢in renginin su beyazi olmasi gerektigi belirtilmistir.

Arlee, Suanphairoch ve Pakdeechanuan (2013) yaptiklar1 calismada cesitli tiirdeki
hindistan cevizlerinden (WAT: Bat1 Afrika uzun, MYD: Malayali sar1 ciice ve THT: Tayland
uzun) fermantasyon ve soguk pres yontemiyle elde edilen hindistan cevizi yagindaki kimyasal
bilesenleri ve antioksidan maddeleri incelemislerdir. WAT tiirii soguk pres hindistan cevizi
yagl yag asidi profili sdyledir: % 0,37 kaproik asit, % 6,67 kaprilik asit, 5,58 kaprik asit,
48,18 laurik asit, %20,40 C14:0, %8,78 C16:0, %3,71 C18:0, %5,75 C18:1, %1,10 C18:2
olarak belirlenirken, MYD tiirii soguk pres hindistan cevizi yag1 yag asidi profili soyledir: %
0,40 kaproik asit, %5,70 kaprilik asit, 4,91 kaprik asit, 45,26 laurik asit, %20,86 miristik asit,
%10,77 palmitik asit, %3,84 stearik asit, %6,80 oleik asit, %1,33 linoleik asit, THT tiirii
soguk pres hindistan cevizi yag1 yag asidi profili soyledir: %210,77 palmitik asit, %0,40
kaproik asit, %5,70 kaprilik asit, 4,91 kaprik asit, %3,84 stearik asit ; 45,26 laurik asit,
%20,86 miristik asit, %6,80 oleik asit, %1,33 linoleik asit seklinde belirlenmistir. Soguk pres
hindistan cevizi WAT, MYD ve THT tokoferol igerikleri sirasiyla; 5,40+0,06, 4,67+0,24,
3,67+0,18 mg/100g yag olarak, toplam fenolik igerik sirasiyla; 57,77+0,36; 53,15+0,58;
55,45+1,61 mg GAE/100g yag olarak ve antiksidan aktivite (ECso) sirasiyla; 0,48+0,01,;
0,74+0,09; 0,62+0,03 mg GAE/ml olarak bulunmustur.

MacDonald, Oghale, Sheena ve Mabel (2018) yaptiklar1 ¢alisgmada soguk ve sicak
preslenmis hindistan cevizi yaglarmin fizikokimyasal 6zellikleri, antioksidan aktivitesi ve
fito-besinsel bilesimini incelemislerdir. Her iki yag da oda sicakliginda polar olmayan
solventte ve sivida ¢oziindiiriilmiistiir. Sicak preslenmis yagin peroksit degeri, iyot degeri ve
sabunlagsma degeri daha yiiksek iken, soguk preslenmis yagin serbest yag asidi ve asit degeri
daha yiiksek bulunmustur. Antioksidan aktivite, soguk preslenmis yagin, sicak preslenmis
yagdan daha iyi bir demir indirgeyici antioksidan potansiyele (FRAP) ve toplam antioksidan
kapasiteye (TAC) sahip oldugunu ortaya ¢ikardi. Her iki yag ekstraktinda bulunan baslica yag
asitleri sirasityla soguk ve sicak preslenmis yaglar i¢in; laurik asit (%49,29 ve %47,83),
miristik asit (%17,01 ve %16,33), palmitik asit (%9,53 ve %9,94), kaprik asit (%6,39 ve
%7,72) ve kaprilik asit (%5,45 ve %5,77) olarak bulunmustur. Sicak preslenmis yagin
fitosterol icerigi daha yiiksek bulunmustur (102,79 mg/100g), ancak her iki yagdaki ana
fitosterol beta-sitosterol, stigmasterol ve delta-5-avenasterol olarak gozlenmistir. Yagda

¢ozlinen vitaminleri her iki yag ekstraktinda da eser miktarda belirlenmistir. Sicak preslenmis
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yagin biraz daha iyi fizikokimyasal 6zelligi ve fito-besinsel bilesimi mevcutken, soguk
preslenmis yagin ise daha iyi bir antioksidan 6zelligi vardir. Aragtirma sonucunda soguk ve
sicak preslenmis hindistancevizi yaglarinin fizikokimyasal 6zellikleri, antioksidan aktivitesi
ve fito-besinsel bilesimi goz oniine alindiginda, nutrasétiklerde ve diger endiistriyel amaglarla

kullanimlar tesvik edilmesi gerektigi belirtilmistir.

Ananth, Deviram, Mahalakshmi, Sivasudha ve Tietel (2019) yaptiklar1 ¢aligmada
Giiney Hindistan’daki geleneksel soguk preslenmis tohum yaglarinin fitokimyasal bilesimi ve
antioksidan 6zelliklerini incelemislerdir. Soguk pres hindistan cevizi yaginda ii¢ tip
tokoferolden (o, y ve &) herhangi biri saptanmamistir. Hindistan cevizi yagi, laurik asit
(%29,57) ve miristik asit (%23,89) dahil olmak iizere diger yag 6rneklerine kiyasla en yiiksek
oranda doymus yag asidi igermektedir. Ote yandan kaprilik asit, nonanoik asit, kaprik asit,
undekanoik asit ve tridekonoik asitler sadece hindistan cevizi yaginda bulunmustur. Hindistan
cevizi yagmin lipofilik ekstrakti, diger yag orneklerine kiyasla hem ABTS hem de DPPH

testlerinde daha diisiik antioksidan aktivite gostermistir.
1.1.10 incir Cekirdegi

Incir gekirdeginin yag asidi bilesimini %26,50 doymus yag asitleri meydana getirirken
%73,50 gibi yiiksek orandaki kismini ise doymamis yag asitlerinin olusturdugu yapilan

calismalar sonucunda belirlenmistir (Tenekeci, 2017).

Incir gekirdekleri yapisal olarak kiigiik, orta ve biiyiik sekilde olabilir ve meyve basma
30-1,600 arasinda farklilik gosterebilir. Kuru ¢ekirdeklerin %30 sabit yag igerdigi
belirlenmistir. Incir ¢ekirdeginin icerdigi yag asitleri oran1 %5,23 palmitik asit, %18,99 oleik
asit, %33,72 linoleik asit, %32,95 linolenik asit, %2,18 stearik asit ve %1,05 arasidik asit
olarak belirtilmistir (Condit, 1955).

Anlasilacag1 iizere incir cekirdegi yaginin yag asitlerinin doymamis yaglardan
olusmasi incir yaginin sagliga potansiyel faydalari1 nedeniyle insan beslenmesinde yer almast
ve ticari iiretiminin tesvik edilmesi gerektigini gdstermektedir (lcyer vd., 2017). incir
cekirdegi yag1 saglik agisindan incelendiginde yiiksek tansiyona karsi etkilidir ve kan sekeri
oranini diisiirmede yardimci olabilecegi belirtilmistir. Yiiksek oranda o-3 yag asidi ihtiva
etmesinden dolay1 cildi nemlendirir ve distan i¢e besler bundan otiirii cildin elastikiyetini
korumaya yardimci olur. Bu yag potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir ve bakir gibi

mineralleri igermekte ve yiiksek antioksidan aktiviteye sahip K, A ve E vitaminleri yoniinden
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degerli bir besindir. Ozellikler yapisindaki kalsiyum elementi kemikleri giiglendirir ve kemik

sagligini korumaya katki saglar (Tenekeci, 2017).

Incir tohumu yagmin gida katki maddesi veya fitokimyasal iiriin olarak dogrudan
kullanimi miimkiindiir. Fakat bununla ilgili bazi sorunlar vardir. Doymamis yag asitleri
bakimindan zengin yaglarla ilgili en biiylik sorunlardan biri, oksidatif bozunmaya ve
istenmeyen ve potansiyel kanserojen bilesiklerin olusumuna yatkinliklaridir. Bu nedenle incir
cekirdegi yaginin izolasyonu ve gida sanayinde kullanimi diinyada yaygin degildir. Genellikle

geleneksel yontemlerle iiretilir ve yaglayici olarak kullanilmaktadir (Icyer vd., 2017).

Giiven vd. (2019) vyaptiklart g¢alismada Tirkiye’de yetistirilen ve soguk pres
metoduyla iretilen incir ¢ekirdeginin yag igeriginin fiziko-kimyasal bilesimini
incelemislerdir. Yag verimi %22,7 olarak bulunmustur. Antioksidan kapasite %52,54, fenolik
icerik 79,5 mg GAE/ 100g yag olarak bulunmustur. En baskin sterol %66,43 oraniyla (-
sitosterol olarak belirlenmistir. Tokoferol icerikleri sirasiyla (a, y, ) 157 ppm, 4,367 ppm,
147 ppm olarak bulunmustur. Yag bilesimi gaz kromatografisi ile belirlenen incir ¢ekirdegi
yaginin 9 ana yag asidi igerdigi tespit edilmistir. Yag asidi kompozisyonunda a-linolenik asit
%32,0-50,0, linoleik asit %20,0-35,0 ve oleik asit %14,0-24,0 olarak belirlenmistir.
Calismada igerdigi bilesenlerden dolay1 incir ¢ekirdeginin 6zellikle gézde olusan sar1 nokta

hasar1 i¢in yardimci tedavi olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.

Ozyurt (2019) yaptig1 calismada soguk preslenmis incir ¢ekirdegdi, kahve cekirdegi,
nar c¢ekirdegi, kiraz ¢ekirdegi ve kayisi c¢ekirdegi tohum yaglarnin ozelliklerini
karsilastirmistir. Soguk pres ile elde edilen incir ¢ekirdeginin 6zellikleri sdyledir: peroksit
degeri 19,60+1,02 mEQO./kg yag, serbest yag asidi degeri 2,05+0,06 mg KOH/g yag, Kos»
degeri 3,43+0,05 olarak ve Ka7o degeri 0,41+0,02 olarak bulunmustur. Toplam fenolik madde
icerigi 654,73+2,91, antioksidan aktivite degeri 605,59+14,38 mg GAE/L yag olarak
bulunmustur. Arastirmada en yiiksek antioksidan aktivite degeri incir g¢ekirdegi yaginda

bulunmustur.
1.1.11 Kabak Cekirdegi

Kabak c¢ekirdegi kukurbitin denilen bir amino asidi ve yiiksek degerde A ve B
vitaminleriyle fitosterolleri ve ihtiva etmektedir. Kabak g¢ekirdegi 6zellikle bagisiklik sistemi
acisindan onemli mineraller olan ¢inko ve selenyum gibi faydali bilesikleri icermektedir
(Onart, 2011).
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Pek cok yontemle bu yagm elde edilmesi saglanabilmektedir. Ozellikle organik inert
coziciiler siklikla bu tohumlardan yag eldesinde uygulanmaktadir. Ancak son birka¢ yilda
yag cikarma maliyetlerinin artmasi ve elde edilen yagin kalitesindeki etkilerinden dolay1 bu
yontemler tekrar gozden gecirilmistir. Bilhassa toplum sagligi agisindan ve gevreye vermis
oldugu zarardan dolayr bu yagi elde eden isletmeler alternatifler bulmaya zorlanmistir.
Bundan dolay1 endiistriyel 6lgekte iiretimi yapilan kabak ¢ekirdegi yagi soguk pres metoduyla
da yapilmaktadir. Fakat bu yontemde baz1 istenmeyen durumlar meydana gelmistir. Buna
gore solvent ekstraksiyonundan en biiyiik eksigi yag veriminin diisiik olmasi ve elde edilen
yagin bir kisminin kekte kalmasidir (Segen, 2016). Elde edilen bu yaglar sterol ve E vitamini
acisindan zengindir. Ayrica bu yaglar omega 3 yoniinden zengin olmakta ve kalp ve damar

sagligina olumlu katkilar yapmaktadir (Diizeltir ve Yanmaz, 2004).

Gorjanovi¢ vd., (2011) yaptiklar1 ¢alismada {i¢ kabuksuz ve bir kabuklu gesitten
tiretilen soguk preslenmis kabak (Cucurbita pepo L.) tohum yaginin antioksidan (AO)
aktivitesi, hidrojen peroksit siipiirme (HPS) bazli bir DC polarografik tahlil kullanilarak
degerlendirmislerdir. Sonuglar, arastirilan yaglarin metanolik ekstraktinin eklenmesiyle elde
edilen hidrojen peroksitin anodik oksidasyon akiminin azalmasi olarak ifade edilmistir. HPS
ve kararli serbest radikal degeri (0.99) ile bir rancimat testi (0.99) tarafindan tahmin edilen
indiiksiyon stiresi ve radikal temizleme kapasitesinin siki korelasyonlar1 Folin-Ciocalteu (FC)
tahlili (0.99) ile tahmin edilen toplam fenolik igerik elde edilmistir. Ek olarak, HPS ile &-
tokoferol (0,87), skualen (0,67) ve renkli CIE a* (-0,89) igerigi arasinda anlamli bir
korelasyon bulunmustur. Bildirilen sonuglara dayanarak, polarografik testin, yagin kalitesinin
ve oksidatif stabilitesinin bir gostergesi olarak antioksidan aktivitesinin belirlenmesi igin

uygun oldugu belirtilmistir.

Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev (2013) yaptiklar1 ¢alismada Makedonya'dan
gelen soguk sikim ve rafine yemek yaglarin yag asidi profili, polifenolik icerigi ve
antioksidan aktivitesinin karakterizasyonunu incelemislerdir. Soguk pres kabak cekirdegi
yaginin antioksidan kapasitesini ise 0,34+0,05 TEAC/mmol Trolox olarak belirlemislerdir. Bu
yagdaki toplam fenolik bilesim degerini 6,84+0,03 mgGAE/10g olarak belirlemislerdir. Yag
asidi Dbilesimleri ise soguk pres kabak c¢ekirdegi yaginda; %6,64+0,79 palmitik asit,
%1,82+0,14 stearik asit, 38,1+12,1 oleik asit, 16,3+4,28 linolenik asit olarak tespit edilmistir.

Ivanova, Marinova ve Batchvarov (2016) yaptiklar1 ¢alismada ¢esitli yemek yaglarinin

yag asidi bilesimlerini karsilastirmiglardir. Soguk preslenmis kabak cekirdegi yaginin yag
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asidi bilesimi palmitik asit 12,32 g/100g ve stearik asit 5,24 g/100g olarak bulunmustur.
Caligmada tanimlanan 25 MUFA arasindan en yiiksek igerige sahip olan yag asitleri 37,20 g
100g yag oramiyla C-18:1¢9 ‘dur ve bu deger en yiiksek kabak c¢ekirdegi yaginda

gozlenmistir.

Arslan, Akin ve Yilmaz (2017) yaptiklar1 calismada Tiirkiye'nin dort farkli bolgesinde
yetistirilen soguk pres kabak ¢ekirdegi (Cucurbita pepo L.) yaglarmin fizikokimyasal
Ozellikleri, pestisit kalintilar1 ve aflatoksin kontaminasyonlar1 incelenmistir. Soguk pres kabak
¢ekirdegi yag tiretmek i¢in laboratuvar 6lgekli vidali pres makinesi kullanilmis ve kabuksuz
tohumlarn yag igerikleri %42,8—47,4 arasinda bulunmustur. Soguk pres yaglarin
fizikokimyasal ozellikleri (kirilma indeksi, viskozite, renk degeri, trigliserit profil analizi,
peroksit degeri, iyot degeri, serbest yag asidi, sabunlagma sayisi, sabunlagmamis madde, 232
ve 270 nm'de 6zgiil sonlim degerleri) farkli yontemlerle belirlenmistir. Sonuclar, farkli
bolgelerden soguk sikim kabak c¢ekirdegi yaglari arasinda fizikokimyasal 6zellikler agisindan
onemli olmayan bir fark oldugunu gostermistir. Pestisit kalintis1 icerigi ve aflatoksin B1, Bo,
G:1 ve G2 kontaminasyonu, valide edilmis UHPLC-MS/MS yontemi kullanilarak
belirlenmistir. Yemeklik yaglarin kalite degerlendirmesi igin resmi makamlar tarafindan
beyan edilen smir degerin altinda klorpirifos pestisit kalintis1 tespit edilmistir. Incelenen
kabak ¢ekirdegi yaglarinin higbirinde aflatoksin tespit edilmemistir. Calismada soguk pres
kabak c¢ekirdegi yaglari i¢in Onemli veriler saglandigi ve vidali pres kabak cekirdegi
yaglarinin yiiksek kaliteli, besleyici ve degerli yaglar oldugu ve tiiketici tarafindan kabul

edilebilirligi daha yiiksek oldugu belirtilmistir.

Raczyk, Siger, Radziejewska-Kubzdela, Ratusz ve Rudzinska (2017) soguk pres
yontemiyle kabak cekirdegi yagi elde etmigler. Arastirma sonucunda kavrulmamis kabak
cekirdegi yagmin 6zellikleri: asit degeri 1,7+0,1 mg KOH/g yag, peroksit degeri 5,6+0,1 mEq
Oo/kg, fitosterol miktar1 173,9 mg/100g, tokoferol miktar1 60,1 mg/100g ve tokoferol
degerleri a, B, y, 6 sirasiyla 5,5+0,3; 0,1+0,0; 54,1+0,2; 0,4+0,1 olarak belirlenmistir. Yag
asidi bilesimi ise; palmitik asit %10,4+0,09, stearik asit %6,4+0,10, oleik asit %37,7+0,04,
linoleik asit 44,9+0,12 olarak bulunmustur. Kavrulmus kabak ¢ekirdegi yaginin 6zellikleri ise:
asit degeri 1,4+0,1 mg KOH/g yag, peroksit degeri 3,8+0,1 mEq Oz/kg, fitosterol miktar
216,8 mg/100g, tokoferol miktar1 54,2 mg/100g ve tokoferol degerleri a, P, y, o sirasiyla
4,7+0,2; 0,1+0,0; 49,0+0,2; 0,4+0,1 olarak belirlenmistir. Yag asidi bilesimi ise; palmitik asit
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2010,4+0,08, stearik asit %6,4+0,11, oleik asit %38,3+0,06, linoleik asit 44,3+0,11 olarak

bulunmustur.

Rezig, Chouaibi, Meddeb, Msaada ve Hmadi (2019) soguk pres yontemiyle kabak
¢ekirdegi yagi elde etmisler. Arastirma sonucunda yag asidi bilesimini linoleik asit %45,90;
%29,30 oleik asit; %15,65 palmitik asit; %7,80 stearik asit; %0,56 arasidik asit olarak

belirlemiglerdir.

Sengiin, Yiicel, Kilig ve Oztiirk (2021) soguk presyon kabak cekirdegi yaglarinin

bilesiminde bulunan major yag asitlerini %41,1 linoleik ve %38,6 oleik asit belirlemislerdir.
1.1.12 Karpuz Cekirdegi

Karpuz c¢ekirdekleri igermis oldugu faydali yag asitleri nedeniyle cok degerlidir.
Diinyada karpuz cekirdegi yaygin bir sekilde insan beslenmesinde kullanilmasina karsin
Tiirkiye’de tiiketimi yaygin degildir. Bilhassa Afrika’da icermis oldugu yag asitleri sebebiyle
degerli bir gida maddesi olarak tiiketilmektedir. Karpuz cekirdegi iiretiminde klasik bir
yontem olan cekirdekler meyveden c¢ikarilarak giines altinda kurutulmaktadir. Daha sonra
kuruyan g¢ekirdekler kabuk kismindan ayrilir ve yagin elde edilmesi amaciyla preslenir (Li ve

Ma, 2006).

Bu yag 6zellikle ¢oklu doymamis yaglarca zengindir. Toplam sterol igerigi ise 247,83
mg/100g olarak, tokoferol miktari ise 65,20 mg/kg olarak belirtilmistir (De Conto vd., 2011).

Yapilan ¢aligmalar esansiyel bir yag asidi olan linoleik asidin kalp ve damar sagligi
acisindan 6nemini ortaya koymaktadir. Karpuz ¢ekirdeginin linoleik asidi bolca icermesinden

dolay1 insan sagligina katkis1 oldukea biiytiktiir (Ok, 2018).

De Conto vd. (2011) soguk pres karpuz gekirdeginde yag asidi bilesimini %65,61
linoleik asit ve %16,08 oleik asit olarak major yag asitleri olarak belirlemislerdir. Elde

ettikleri yagin 73,19 mg/kg oraninda tokoferol igerdigi gdzlenmistir.

Bialek, Bialek, Jelinska ve Tokarz (2017) yaptiklar1 calismada Polonya'da yeni
yenebilir yaglarin yag asidi bilesimi ve oksidatif ozelliklerini incelemislerdir. Soguk
preslenmis karpuz ¢ekirdegi yagimin peroksidasyon indeksi 69,6, asitlik indeksi 0,52+0,02 mg
KOH/g yag, peroksit indeksi 10,7+0,51 meq Oz/kg yag olarak bulunmustur. Yag asidi
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bilesimi ise; linoleik asit %66,8+0,1, oleik asit %12,2+0,0, palmitik asit %11,0+0,1, stearik

asit %7,1+0,0 olarak bulunmustur.

Ok (2018) soguk pres teknigi ile elde edilen karpuz c¢ekirdeklerinin yag asidi
bilesimini linoleik asit degerini %54,57-54,52 olarak baskin yag asidi olarak belirlemistir.
%17,04-17,09 ve %28,06-28,09’luk oranlarla oleik asit ise linoleik asitten sonra en yiiksek
icerigi olusturmaktadir. Bu yaglarda toplam sterol icerigi degeri 241,25-241,48 mg/100 g’
iken toplam tokoferol igerigi 458,10-462,62 mg/kg yag olarak belirlenmistir.

Rezig vd. (2019) yaptiklar1 calismada soguk preslenmis ‘Essahli’ kabak c¢ekirdegi,
‘Ananas’ kavun c¢ekirdegi ve ‘Crimson’ karpuz gekirdegi cesitlerinin kimyasal bilesimi
tizerinde calismalar yapilmistir. Soguk preslenmis karpuz ¢ekirdegi yaginin ozellikleri; asit
degeri 9,50+0,95 mg KOH/g yag, peroksit degeri 8§,16+0,78 meq Oz/ kg yag olarak
bulunmustur. Yag asidi profili ise; %9,88+0,86 palmitik asit, %6,96+0,71 stearik asit,
%14,25+1,56 oleik asit, %68,07+7,56 linoleik asit, %0,26+0,03 arasidik asit olarak
bulunmustur. Yiiksek doymamis yag asidi seviyesinin, karpuz cekirdegi yagini besleyici

olarak degerli kildig1 calismada belirtilmistir.

Ouassor, Aqil, Belmaghraoui ve Hajjaji (2020) yaptiklar1 calisgmada Fas’a ait iki farkli
karpuz cekirdeginde soguk pres, Soxhlet ve ultrasonik metotlar uygulayarak elde edilen
yaglarin karakterizasyonunu incelemislerdir. Citrullus lanatus var. lanatus’a ait soguk pres
yagin 6zelligi; asit degeri 2,8+0,06 mg KOH/g yag, peroksit degeri 3,8+0,20 meqO2/kg yag,
karotenoid miktar1 24,42+0,10, yag verimi 10,64+2,45 olarak bulunmustur. Tokoferol degerleri
a ve vy i¢in sirasiyla 34,05+1,25 mg/Kg, 1694,16+4,04 mg/Kg olarak bulunmustur. Citrullus
lanatus var. citroides’e ait soguk pres yagin 6zelligi; asit degeri 21,2+0,08 mg KOH/g yag,
peroksit degeri 4,0+0,22 meqO2/kg yag, karotenoid miktar1 73,95+0,20, yag verimi 21,4+1,50
olarak bulunmustur. Tokoferol degerleri o ve vy igin sirasiyla 15,5+0,13 mg/Kg,
14365,37+5,37 mg/Kg olarak bulunmustur.

1.1.13 Keten Tohumu

Linum usitatissimum L. olarak bilinen keten tohumu ¢ok uzun yillarca gesitli amaglarla
kullanilmistir. Bu bitkinin lif kism1 ve elde edilen keten tohumu yag: tarih boyunca biiyiik

oneme sahip olmustur (Konuklugil ve Bahadir, 2004).
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Alfa linoleik asit ac¢isindan dolay1 hizli bir sekilde oksidasyona ugrayabilen bir yagdir.
Bundan o6tiirii keten tohumu yagi soguk presyon uygulamasi sonrasinda oksitlenmeyi
engellemek amaciyla alfa tokoferol ilavesiyle giines 15181 gecirmeyen koyu renkli cam
siselerde muhafaza edilmeli ve insan beslenmesinde kullannmi yaninda kizartmalarda bu

yagin kullanim1 uygun goriilmemektedir (Lukaszewicz, Szopa ve Krasowska, 2004).

Son birka¢g yildir Kanada ve Avustralya gibi iilkelerde keten tohumununun
mukavemetini arttirmak amaciyla ¢esitli arastirmalar yapilmaktadir. Calismalar sonucunda bu
tohumunun ihtiva ettigi a-linolenik asit degeri %2’nin altina disiirtilerek diisiik a-linolenik
asitli Solin ve Linola keten tohumu cesitleri iiretilmistir (Rowland, 1994). Ayrica keten
tohumu yaginin palmitik asit igerigi %30’a yiikseltilerek margarin liretiminde kullanilmasi

caligmalar1 da yapilmistir (Ntiamoah, Rowland ve Taylor, 1995).

Choo, Birch ve Dufour (2007) soguk pres yontemiyle keten tohumu yagi elde
etmiglerdir. Elde edilen yagin yag asidi bilesimi %51,80-60,42 linoleik asit major yag asidi
olarak belirlemislerdir. Serbest yag asidi degeri ise %0,25-0,98 olarak belirlenmistir.

Zhang, Wang, Li, Li ve Ozkan (2011) yaptiklar1 arastirmada iki farkli keten bitkisinin
(keten tohumu ve lifli keten tohumu) soguk pres yontemiyle elde edilen yaglarinin
karakteristiklerini incelemislerdir. Soguk pres keten tohumu yaginin Ozellikleri; peroksit
miktart 1,59+0,05 meq/kg, yag asidi miktar1 0,68+0,02 mg KOH/g, toplam polifenol miktar
114,67+14,29 mg gallik asit/ kg yag olarak bulunmustur. Aynm1 yagdaki yag asidi bilesimi;
palmitik asit %5,34+0,01, stearik asit %3,18+0,41, oleik asit %16,61+0,22, linoleik asit
%16,06+0,12, linolenik asit %58,03+0,09 olarak bulunmustur. Soguk pres lifli keten tohumu
yaginin ozellikleri; asit degeri 1,17+0,01 mg KOH/g, peroksit degeri 1,96+0,18 meg/kg,
toplam polifenol miktar1 76,33+6,51 mg gallik asit/ kg yag olarak bulunmustur. Ayn1 yagdaki
yag asidi bilesimi; palmitik asit %8,77+0,08, stearik asit %6,78+0,16, oleik asit %20,79+0,09,
linoleik asit %15,37+0,17, linolenik asit %47,37+0,16 olarak bulunmustur.

Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev (2013) yaptiklar1 ¢alismada Makedonya'dan
gelen soguk sikim ve rafine yemek yaglarin yag asidi profili, polifenolik icerigi ve
antioksidan aktivitesinin karakterizasyonunu incelemislerdir. Soguk pres keten tohumu
yaginin toplam fenolik igerigini 2,85+0,01 mg GAE/10g yag olarak belirlemislerdir. Soguk
pres keten tohumu yagmin antioksidan kapasitesini ise 0,01+0,005 TEAC/mmol Trolox

olarak belirlemislerdir. Yag asidi bilesimleri ise soguk pres keten tohumu yaginda;
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%3,50+0,08 palmitik asit, %1,10+0,16 stearik asit, 12,8+1,44 oleik asit, 23,6+3,99 linolenik

asit olarak tespit edilmistir.

Celenk, Gumus, Argon, Buyukhelvacigil ve Karasulu (2018) yaptiklar1 ¢alismada
Tirkiye’de idretilen 15 farkli soguk pres yagim kimyasal bilesimlerinin analizini
gerceklestirmiglerdir. Soguk pres keten tohumu yagmin tokoferol bilesimi; o-tokoferol
7,46+£0,35 upg/mL, vy-tokoferol 434+2,56 pg/mL, o-tokoferol 4,26+0,21 pg/mL olarak
bulunmustur. Yag asidi bilesimlerinden keten tohumu yag1 (%54,77) ve ceviz yagi (%11,33)
icin linolenik asit i¢erigi diger ¢alismalardan beklendigi gibi ¢ok yiiksek bulunmustur.

Ekici, Sagdi¢ ve Dedebas (2018) soguk pres metoduyla elde ettikleri keten tohumu
yaginda peroksit degerini 0,25 meq O2/kg olarak belirlemislerdir.

Yilmaz (2019) soguk pres yontemiyle elde ettigi keten tohumu yaglarinin yag asidi
kompozisyonunu %55,90 linolenik asit, %18,29 oleik asit, %16,02 linoleik asit; %5,49
palmitik asit ve %4,31stearik asit olarak belirlemislerdir.

Grajzer vd., (2020) yaptiklar1 ¢alismada soguk preslenmis yaglarin 6zelliklerini ve
antioksidan potansiyellerini aragtirmiglardir. Arastirmada soguk preslenmis keten tohumu
yaginin yag asidi bilesimi sOyledir: palmitik asit %6,2, stearik asit %4,4, elaidik asit %20,5,
linoleik asit %15,2, linolenik asit %53,1, toplam SFA miktar1 10,7, toplam MUFA miktar
20,5, toplam PUFA miktar1 68,8 olarak belirlenmistir. Soguk pres ceviz yaginin antioksidan
icerigi a-tokoferol 63,5 mg/kg, y-tokoferol 540,3 mg/kg, toplam tokoferol miktar1 588,7
mg/kg, toplam fenol miktar1 55,8 mg CAE/kg, toplam flavonoid miktar1 15,4 mg LE/kg
olarak bulunmustur. Soguk preslenmis yaglara eklenen antioksidan kombinasyonlarinin,
soguk preslenmis yaglarin oksidatif stabilitesini arttirmak i¢in gii¢lii  stratejiler

saglayabilecegini belirtmislerdir.

Sadiksoy Tungay (2020) soguk pres yontemiyle elde ettigi keten tohumu yaglarinin

yag asidi bilesimini %56,43 linoleik asit ve %52,60 linolenik asit olarak belirlemistir.
1.1.14 Nar Cekirdegi

Nar meyvesinin tane hali li¢ kisimdan meydana gelmektedir. Meyvenin yaklagik
%3’liik kismini ¢ekirdek olusturmaktadir. Cekirdegin ise %20°lik bir kismin1 yag meydana
getirmektedir. Geriye kalan ve meyvenin agirlikga %30’luk kismi ise sudur. Nar, bilhassa taze

olarak tiiketilirken bunun yaninda c¢esitli islemlerden gegirilerek nar pekmezi, nar eksisi,
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meyve suyu lretimi gibi pek ¢ok gida sektoriinde ve diger sektorlerde kullanimi yaygindir.
Bunun yani sira, nar ¢ekirdeklerinden bitkisel yag da tiretilmektedir. Nar ¢ekirdeginde ana
yapilar steroller, gliseridler ve monoasilgliserollerdir. Bunlara ilaveten proteinler, seker ve
pektin de gosterilebilir. Nar ¢ekirdegi yaginda kojuge yag asitleri yiiksek oranda (linoleik ve
linolenik yag asitleri) bulunmaktadir. Elde edilen yagin 6zellikleri pek ¢ok kritere baglidir.
Bunlar arasinda hammaddenin ¢esidi, iklim vb. pek ¢ok kriter sayilabilmektedir. Bu kosullara
gore yag icerigi yaklasik olarak %6.63-19.3 arasinda degismektedir. Nar ¢ekirdegi yaginin
Yaklasik %80°1ik bir kismin1 punisik asit meydana getirmektedir (Aksoy, 2017). Cizelge 1.4.
Hicaznar c¢esidi nar c¢ekirdegi yaginin yag asitlerini gostermektedir. Cizelge 1.4’e gore

miktarca en yiiksek yag asidi 78,8342,61 degeriyle punisik asit olarak belirtilmistir.

Cizelge 1.4. Hicaznar ¢esidi nar ¢ekirdegi yaginin yag asitleri kompozisyonu (Goliikeii,
Tokgoz ve Celikyurt, 2014)

Yag Asitleri Icerik (%)
Palmitik Asit (C16:0) 4,62+0,48
Stearik Asit (C18:0) 2,77+0,22
Oleik Asit (C18:1) 6,83+0,58
Linoleik Asit (C18:2) 5,81+0,37
Punisik Asit (C18:3) 78,83+2,61
Aragsidik Asit (C18:20) 1,14+0,011

Nar ¢ekirdegi yagi alfa tokoferol bakimindan olduk¢a degerlidir. Bunun yaninda nar
cekirdegi yagi antioksidan ozellik gosteren polifenolik bilesikler agisindan da son derece
zengin bir yapi olusturmaktadir. Bu yag ¢ok nadir olarak bulunan konjuge yag asitleri
icermektedir (Aksoy, 2017).

Eikani vd. (2012) soguk pres yontemi ile elde etmis oldugu nar ¢ekirdegi yaglarinin

yag asidi bilesimini %4,94 palmitik asit olarak belirlemistir.

Khoddami, Man ve Roberts (2014) yaptiklar1 ¢alismada Torshe Malas Iran (TMOI),
Iran (COI) ve Tiirkiye’den (COT) soguk presleme ile ekstrakte edilen nar ¢ekirdegi yaglarinin
fiziko-kimyasal 6zelliklerini belirlemisler ve karsilagtirmiglardir. Yag asidi analizi, tim yag
numunelerinin baskin bir yag asidine, punisik aside sahip oldugunu ve diger belirgin yag
asitlerinin linoleik ve oleik asitler oldugunu gostermistir. TMOD'nin diisiik peroksit degeri
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(4,67 meq/kg), diisiik serbest yag asidi igerigi (punisik asit olarak %0,65) ve yiiksek toplam
fenolik icerik (10,44 mg GAE/g numune) dahil olmak {izere en uygun kimyasal kalite
ozelliklerine sahip oldugu bulunmus ve bunu COT takip etmistir. Lezzet bilesiklerinin analizi,
lic yag arasinda 13 farkli aromanin tespit edilmesini saglayan hizli gaz kromatografisi yiizey
akustik dalga teknolojisi kullanilarak yapilmistir. Genel olarak, ii¢ yagin fiziko kimyasal
ozellikleri, daha dnce bildirilen organik ¢oziiciiler kullanilarak ekstrakte edilen nar ¢ekirdegi

yaglarindan daha tistiin oldugu bildirilmistir.

De Melo vd. (2016) yaptiklar1 ¢alismada soguk pres yontemiyle elde edilen nar
cekirdegi yagimin (Punica granatum L.) bilesenlerinin karakterizasyonu, Kkalitesi ve
stabilitesini incelemislerdir. Nar ¢ekirdegi yaginin tokoferol igerigi a-tokoferol 3,81+0,08
mg/100g, pB-tokoferol1,03+0,01 mg/100g, y-tokoferol 153,21+2,44 mg/100g, o-tokoferol
17,04+1,65 mg/100g olarak bulunmustur. Fitosterol degerleri 49+1,6 mg/100g, B-sitosterol
374+1,4 mg/100g, stigmasterol 12+0,7 mg/100g olarak bulunmustur. Nar ¢ekirdegi yaginda
en fazla punisik asit (%55) bulunmustur.

Aksoy (2017) soguk pres nar ¢ekirdek yagi artiklarindan elde edilen yaglar iizerinde
yaptig1 ¢alismada Soguk pres nar ¢ekirdegi kuru madde icerigi %91,26 olarak belirlemistir.

Abact (2019) soguk pres yontemiyle elde ettigi nar cekirde§i yaginin yag asidi
bilesimini %0,86 oleik asit olarak belirlemistir. Elde edilen yagin peroksit sayisi ise 3,9 meq
O2/kg olarak, asit miktar1 1,71 mg KOH/g olarak bulmustur.

Yenigeri ve Kiiciikoner (2020) sokslet metodu ve soguk pres yontemiyle nar gekirdegi
yaginin yag verimini sokslet ile %19,48 oraninda, soguk pres tekniginde ise %3 oraninda
belirlemistir. Yag asidi bilesimi %50,17 punisik asit; %15,22 linoleik asit %8,0 palmitik asit;
%3,87 steraik asit; %14,0 oleik asit olarak belirlemistir.

Hajib vd. (2021) yaptiklar1 ¢aligmada soguk pres yontemiyle elde edilen Fas nari
(Punica granatum L.) tohumunun yag igerigini, lipid profilini ve oksidatif stabilitesini
incelemislerdir. Nar ¢ekirdeginin yag igerigi kuru agirlik tizerinden 22,63 gr/100 gr olarak
bulunmustur. Yag asidi bilesimi, konjuge linolenik asitlerin (CLnAs) (86,96 @/1009)
baskinligin1 géstermistir. Yag asidi bilesimi 75,1 g/100g punisik asit, 6,7 g/100g katalpik asit
ve 4,11 g/100g linoleik asit olarak belirlenmistir. Tohum yag1 sadece, ana doymus yag asitleri
olarak 2,64 g/100g palmitik ve 1,73 g/100g stearik asit ile diisiik seviyede doymus yag asitleri

olusturdugunu belirtmisglerdir.
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1.1.15 Susam

Susam yaginin en bilinen 6zelligi oksidasyona karst mukavemetli olmasidir. Ayrica
yapisinda bulunan sesamol, tokoferoller, hidrokarbon bilesikleri, cesitli sterol bilesiklerinin
antioksidan 6zelliklerinden dolay1 susam yagi giiclii bir antioksidan 6zellik gostermektedir.
Buna ilaveten bu yagi meydana getiren lignanlar bu yagdaki en degerli antioksidan bilesikler
olmasimin yani sira tokoferollerle birlikte sinerjik bir etki gostererek hem yagin antioksidan
kapasitesini hem de yagin daha stabil bir hale gelmesini saglarlar (Bozkurt, 2006). Cizelge 1.5

Susam yaginin yag asidi kompozisyonunu gostermektedir.

Cizelge 1.5. Susam yaginin yag asidi kompozisyonu (Hegde, 2012)

Yag Asitleri Godin ve Yermanos Seegeler (1983)  Maiti, Hegde
Spensley (1971) (1978) ve
Chattopadhyay
(1988)
Palmitik Asit 7-9 8,3-10,9 8,4-10,3 7,8-9,1
(C16:0)
Stearik Asit 4-5 3,4-6,0 4,558 3,6-4,7
(C18:0)
Arasidik Asit 8 - 0,3-0,7 0,4-1,1
(C18:20)
Oleik Asit 37-50 32,7-53,9 39,5-43,0 45,3-49,4
(C18:1)
Linoleik Asit 37-47 39,3-59,0 41,0-45,0 37,7-41,2
(C18:2)

Haiyan, Bedgood, Bishop, Prenzler, Robards (2007) soguk presyon susam yaginin yag
asidi bilesimini %9,4 palmitik asit; %41,3 linoleik asit; %41,8 oleik asit ve %5,6 stearik asit

olarak belirlemislerdir.

Ananth vd. (2019) yaptiklar1 c¢alismada Giiney Hindistan’daki geleneksel soguk
preslenmis tohum yaglarinin  fitokimyasal bilesimi ve antioksidan Ozelliklerini
incelemislerdir. Elde edilen yagin y-tokoferol miktar1 278,72+2,80 mg/kg ve &-tokoferol
miktar117,56+0,18 mg/kg olarak saptanmistir. Susam yaginin yag asidi bilesiminde oleik asit
%38,67, linoleik asit %31,07 ve linolenik asit %0,65 olarak bulumustur. Arastirmada
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kullanilan alt1 bitkisel yagin igerisinden susam yaginin antioksidan kapasitesi hem ABTS hem

de DPPH radikal siipiirme analizleri arasinda en yiiksek oranda gézlenmistir.

Jasad (2020) soguk presyon susam yagmin yag asidi bilesimini %9,23-9,83 palmitik
asit; %4,99-5,55 stearik asit; %42,08-45,28 oleik asit ve %38,73-41,69 linoleik asit olarak
belirlemistir. Buna ilaveten 316,25-498,06 mg/kg B-sitosterol olarak belirlenmistir.

1.1.16 Yer Fistig1

Yer fistig1 (Arachis hypogaea) ¢ogunlukla yag tiretimi, insan ve hayvan tiiketimi i¢in
yetistirilen tropik bir baklagildir (Rami vd., 2014). Cesitlerine gore farklilik gdstermesine
ragmen, yer fistig1 %44-56 arasinda yag oranina sahiptir. Diinya bitkisel yag tiretiminin %7-
10’luk kismint yer fistigindan elde edilen yag karsilamaktadir (Y1lmaz, Parlakay, Akkoyun ve
Cil, 2016). Yerfistig1 yag: lezzet ve mukavemet 6zellikleri agisindan pek ¢ok bitkisel yagdan
daha degerlidir. Bu yagda insan beslenmesi agisindan biiyilk 6neme sahip olan ve viicutta
tiretilmeyen bundan dolay1 da disaridan alinmasi elzem olan bir¢ok yag asidini igermektedir.
Bu yagm biiyiik bir ¢cogunlugunu doymamis yag asitleri meydana getirmektedir. Yag asidi
kompozisyonu agisindan bakilacak olursa yaklasik olarak %45°lik bir kismuni oleik asit
olustururken %35°lik kismini ise linoleik asit meydana getirmektedir. Ayrica bu yag cesitli
vitamin ve mineralleri igermesi acisindan oksidatif stabilite bakimindan olduk¢a degerli bir

yagdir (Zeren, 2015). Cizelge 1.6’da yerfistig1 yagindaki baslica yag asitleri gosterilmistir.

Cizelge 1.6 Yerfistig1 yagindaki baslica yag asitleri (Gunstone, 2011)

Yag Asitleri Icerik (%)
Palmitik Asit (16:0) 7,4-12,5
Stearik Asit (18:0) 2,7-4,9
Oleik Asit (18:1) 41,3-67,4
Linoleik Asit (18:2) 13,9-35,4
Linolenik Asit (18:3) <20
Arasidik Asit (20:0) 1,2-1,9
Behenik Asit (22:0) 2,1-3,6
Lignoserik Asit (24:0) 0,9-1,7
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Yerfistig1 yagmin rafinasyonu igerdigi safsizliklarin diisiik olmasindan dolay1
kolaylikla yapilabilmektedir. Yerfistigi yagi, renk olarak agik sari bir renktedir ve
karakteristik bir lezzete sahiptir. Ancak bu yagin iiretiminde aflatoksin bulasmasi biiyiik bir
sorun haline gelmistir. Bunun 6niine gegilebilmesi amaciyla endiistride bu yagi elde ederken
alkali notralizasyon ve renk ag¢ma islemleri uygulamasiyla minimum seviyelere
indirilebilmektedir.  Yerfistigt yag1 bilhassa margarin, salata yagi, biskiivilerde
kullanilabilmektedir (Zeren, 2015).

Kostadinovic-Velickovska, Mitrev ve Mihajlov (2013) yaptiklar1 ¢alismada
Makedonya’ya ait “Virginia” ¢esidinden organik olarak iiretilen fistiklardan elde edilen soguk
pres fistik yaginin fizikokimyasal karakterizasyonu ve kalitesini incelemiglerdir. Soguk pres
fistik yaglarinin yag asidi bilesimi palmitik asit 4,40+0,01; oleik asit 34,19+0,01; linoleik asit
36,13+0,01; 10,06+0,00, stearik asit olarak bulunmustur. Soguk pres fistik yaglarinin
ozellikleri: peroksit degeri 5,1+0,1 meq O2/kg yag, serbest yag asitligi degeri %0,55+0,00,
DPPH degeri (min. 15dk, 517 nm’de) 288,63+59,78mg-L-1a-tokoferol olarak bulunmustur.
Tokoferol igerigi (a, B, vy, 0) sirastyla 14,39+0,2 mg-100g-1,0,35+0,0 mg-100g-1, 14,51+0,2
mg-100g-1, 0,31+0,0 mg-100g-1 olarak bulunmustur.

Al Juhaimi vd. (2018) yapmis olduklar1 ¢alismada sekiz farkli kabuklu yemis yaginda
soguk pres ve soxhlet metodu ile elde ettikleri yaglarin biyoaktif bilesiklerini, antioksidan
ozelliklerini, polifenollerini, yag asitleri ve tokoferol miktarlarini incelemislerdir. Soguk pres
fistik yaginda B-karoten (ug/100 g) 12,47+1,17, Toplam fenol (mg GAE/100 g) 0,98+0,21,
Antioksidan aktivite %11,43+0,98, Flavonoid (mg/100 g) 0,09+0,03, Karotenoid (mg/100 g)
0,42+0,07, Antosiyanin (mg/100 g) 0,13+0,03 olarak belirlenmistir. Soguk pres fistik yaginda
serbest yag asitleri ise; palmitik asit 9,454+0,46, stearik asit 2,23+0,07, oleik asit 41,68+0,57,
linoleik asit 28,43+0,13 olarak bulunmustur. Ayn1 yagda tokoferol bilesimi ise; a-tokoferol
98,65+1,67, B-tokoferol 65,93+1,67, y-tokoferol 47,52+1,17 ve &-tokoferol 8,33+1,17 olarak

belirlenmistir.

Nitu vd. (2019) yaptiklar1 calismada soguk pres ve soxhlet ekstraksiyonu metotlariyla
elde edilen fistik yagmin fiziko-kimyasal oOzellikleri ve bilesiminin karsilagtirmali bir
caligmasini yapmislardir. Fistiktan elde edilen yag verimi soguk preste %30, Soxhlet
ekstraksiyonunda %32 olarak bildirilmistir. Soguk pres fistik yaginda peroksit degeri 0,05
mmol Ozkg? iken Soxhlet ekstraksiyonda bu deger 3,61 mmol O2kg? olarak bulunmustur.

Soguk pres ile elde edilen fistik yaginin yag asidi bilesimi; palmitik asit %5,19, linoleik asit
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%14,68, oleik asit %73,64 olarak bulunmustur. Soxhlet ekstraksiyonu ile elde edilen fistik
yagmin yag asidi bilesimi; palmitik asit %3,57, linoleik asit %17,08, oleik asit %69,75,

stearik asit %1,96 ve arasidik asit %0,71 olarak bulunmustur.

Wang vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada fistik yagini1 soguk presleme (sicaklik 60°C'nin
altinda), sicak presleme (105°C'nin tizerindeki sicaklik) uygulanmistir. Elde edilen yagin yag
asidi bilesimi oleik asit %49,17+0,10; palmitik asit %11,10+0,03; stearik asit %4,09+0,01;
linoleik asit %30,44+0,08 olarak bulunmustur. Tokoferol igerigi (a, P, 7y, o) sirasiyla
76,65+0,81 mg/kg, 7,86+0,72 mg/kg, 65,15+5,62 mg/kg, 2,58+0,67 mg/kg olarak

bulunmustur.
1.1.17 Renk Bilesenleri

Yaglarmn kendilerine 6zgii rengini lipokrom adi verilen maddeler saglarlar. Ozellikle
bu maddeleri en fazla gossipol, klorofil ve karetonid bilesikler meydana getirmektedir. Ayrica
yaglarin rafinasyonu, depolamasi ve iiretim asamalar1 boyunca renginin koyulagmasi da bu
maddelerden kaynakhidir. En ¢ok da optimum depolama kosullarinin disina ¢ikilmasi,
ortamda oksidasyona sebep olan maddelerin bulunmasi, ortamdaki 1sik miktar1 gibi
nedenlerden dolay1 yaglar renk degisimine ugrarlar. Yaglarin renkleri tiiketici talebi
dogrultusunda degerlendirildiginde ¢ok 6nemli bir kalite unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Aktas, 2021).
1.2 Cahsmanin Amaci ve Kapsami

Bu calisma ile soguk pres yontemi kullanilarak {iretilen 14 farkli bitkisel
hammaddeden elde edilen yaglarin, renk, peroksit, serbest yag asitligi, yag asidi
kompozisyonu, sterol kompozisyonunun tespit edilmesi hedeflenmistir. Arastirma sonuglari
dogrultusunda soguk pres yaglarin karakterizasyonunun bitkisel yag sektoriinde, standartlarin
hazirlanmasinda, resmi kontrollerde kullanilabilecek veriler saglamasi ve alaninda literatiire

degerli veriler sunacak bir tez caligmasi olmasi amaclanmustir.
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2. MATERYAL VE YONTEM
2.1 Materyal

Tez calismasinda kullanilan ve soguk pres yontemi ile elde edilmis tiim bitkisel
yaglarin iiretimi ONEV A markasi ile yurt i¢i ve yurt disinda satilan Neva Gida Maddeleri ve
Baski Malz. Dig Tic. Ltd. Sti.’ne ait gida isletmesinde gerceklestirilmis ve tiim G6rneklerin
temini saglanmistir. Soguk pres teknigi ile elde edilen tiim yaglarin {iretimleri sonrasinda
serbest yag asitligi, peroksit sayisi ve yag asitleri bilesimi analizleri Neva Gida’nin kalite

laboratuvarinda yapilmastir.

Hammaddeler dogrudan yurtiginde bulunan iireticilerden temin edilmistir. Ureticiler
tilkemizin farkli cografi bolgelerinde konumlanmis olup (lirlinlerin yetistirildigi bdlge
farkliliklar1 sebebiyle) liriinleri yetistirdikten sonra 6n yikama, kurutma (genellikle giines
altinda, dogal kurutma) islemleri yapilmistir. Sonrasinda ise ONEVA firmas: tarafindan
almarak yag c¢ikarma islemleri gerceklestirilmistir. Bunlar arasinda Hindistan cevizi
tilkemizde yetismedigi icin ithalat yoluyla yurt disindan temin edilmis ve yagi ONEVA
biinyesinde ¢ikartilmigtir. Uriinlerin hepsi 2020 yilinda temin edilmistir. Hammaddelere soguk
pres islemi oncesinde herhangi bir sartlandirma yapilmamistir. Temizleme islemi sonrasinda
preslerde dogrudan sikim gergeklestirilmistir. NABILTEM Merkez Miidiirliigii ve diger 6zel
laboratuvarlarda  hizmet almi karsihiginda  sterol kompozisyonlarmin  analizleri
gerceklestirilmistir. Renk degeri analizleri Tekirdag Namik Kemal Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Mihendisligi Boliimiintiin laboratuvar ve teghizatlarinin kullanimiyla

gerceklestirilmistir.
2.2 Yontem
2.2.1 Renk Degerleri

Soguk pres yag oOrneklerinin rengi renk oOlglim cihazi (CR-400 Konica, Minolta,
Tokyo, Japonya) kullanilarak belirlenmistir. L*(parlaklik), a* (kirmizi-yesil) ve b* (sari-
mavi) parametreleri 4 paralelli olarak ol¢iilmiistiir. L degeri 100’e yaklastikga gdonderilen
15181n tamamini yansitmaktadir. a degeri yesilden kirmiziya, b degeri ise maviden sariya renk
degisimini gostermektedir. a degerinin pozitif degerleri kirmizi, negatif degerleri yesil rengi; b
degerinin pozitif degerleri sari, negatif degerleri mavi rengi gostermektedir (Abbott JA,

1999).
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2.2.2 Serbest Yag Asitligi Miktari

Elde edilen soguk pres yaglarin serbest yag asitligi miktar1 [UPAC 2.201 metodu ile
belirlenmistir (Anonim, 1987). Yiizde serbest yag asitligi, yaglarda bagli olmayan yag asitleri
toplaminin oleik asit yiizdesi olarak belirtilmistir (2.1)

VXNXMX100

Serbest yag asitleri (S.Y.A) %: (2.1)

V: Sarf edilen NaOH’in hacmi

N: NaOH’in normalitesi

m: Tartilan numune miktari (gram)

M: 2,82 sabit deger

2.2.3 Sterol Kompozisyonu Analizi

Sivi yag (500 mg) 25 mL metanollii potasyum hidroksit (2M) ile su banyosunda 1 saat
stire ile kaynatilarak sabunlastirilmistir ve sabunlastirma karigimina su ilave edildikten sonra
3 kez hekzan ile ekstrakte edilmistir. Ornekler (500 pl) 100ul lik BSTFA/TMSCI
(Bis(trimetilsilyl)trifluoroacetamid)/(trimetilclorosilan)(4:1 v/v) karisimi ile karistirilmis ve
steroller 0.8ul’lik CP-SIiL 24 CB kolon donanimli (60 m x 0.32 mm x 1.00 um) GC’de analiz
edilmistir (Kamm vd., 2002). Sicaklik programi: 50°C’de 2 dk, 60°C/dk arttirilarak 245°C’de
1 dk tutulmus ve 3°C/dk arttirllarak 275°C olarak ayarlanmis ve bu sicaklikta 35 dk
bekletilmistir. Helyum tasiyict gaz olarak 0,8 mL/dk’lik akis hiz1 ile kullanilmistir. Enjektor
ve dedektor sicakliklar: sirasiyla 280 ve 300°C olarak ayarlanmis ve ornekler (1:25) enjekte

edilmistir.
2.2.4 Yag Asitleri Kompozisyonu

Metil ester yag asitleri (FAME) alkalin hidrolizinden sonra soguk pres isleminden
geemis yaglardan ekstrakte edilmistir. Bunu takiben BF3 (%14 borontiriflorid) metanol ile
metilasyon islemi yapilmistir. FAME’nin son konsantrasyonu heptanda yaklasik 7mg/ml
olarak Ol¢iilmiistiir (AOAC, 1990). FAME’ nin analizleri GLC ile alev iyonizasyon dedektor
donanimli Agilant 6890N cihazinda enjeksiyon ile gerceklestirilmistir. HP-88, 0,2 pm film
kalinliginda %100 dimetilpolisiloksan ile kaplanmig 100mx0,25mm boyutunda krom paketine
sahip kolon kullanilmistir. GC firmin baslangic sicakligi 120°C olarak ayarlanmis ve daha
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sonra 10°C/dk oraninda 175°C’ye arttirilmis 10 dk siire ile bu sicaklikta tutulmustur. Daha
sonra 5°C/dk oraninda 230°C ‘ye ¢ikarilmistir. Enjeksiyon hacmi 1:50 oraninda 1pl olarak
ayarlanmistir. Enjektor ve dedektor sicakliklari sirasiyla 250 ve 280°C, tasiyici gaz olan
helyumun akis orani ise 0,5 ml/sn olarak ayarlanmistir. Metil ester yag asitlerinin pikleri
yaklagik olarak %99 saflikta (Supelco, ABD) bagimsiz metil ester yag asitleri standardiyla
kalma siiresinin karsilagtirilmasiyla tespit edilmistir. Elde edilen pikler bilesenlerin veya yag
asitlerinin alikonma zamanlarina gore tanimlanmis, alanlardan ise her yag asidinin

konsantrasyonu veya derisimi integrator ile hesaplanmistir (Hisil, 1981).
2.2.5 Peroksit Sayisi

Incelenen 6rneklerin peroksit sayisinin belirlenmesinde IUPAC 2.501 sayili (Anonim
1987) metot uygulanmistir. Peroksit sayisi, yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin Sl¢iisii

olup 1 kg yagda bulunan peroksit oksijenin mili esdeger gram olarak miktaridir.

Bu amagla, 5’er g yag ornegi erlenlere tartilmis ve tizerine 30 mL asetik asit-kloroform
(3:2 v/v) ve 0,5 mL doymus KI (Potasyum iyodiir) ilave edilmistir. Bir dakika karistirma
isleminden sonra iizerine 30 mL su, 0,5 mL nisasta ¢ozeltisi eklenmis ve karistm 0,01 N
sodyum tiyosiilfat ile berrak renk goriilene kadar titre edilmistir. Ayni iglem sahit deney
icinde numune kullanilmadan yapilmistir ve peroksit sayisi metottaki asagida belirtilen
formiile gore, meqO2/kg yag olarak hesaplanmistir. (2.2)

V1i-vo
mxXNXx100

Peroksit Degeri: (2.2)

VO0: Sahit deneydeki sodyum tiyosiilfat sarfiyat: (ml)
V1: Numune deneyindeki sodyum tiyosiilfat sarfiyat: (ml)
N: Sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin normalitesi

m: Test edilecek numune miktar1 (gram)
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3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
3.1 Renk Degerleri

Goriintis 0zelligi parametrelerinden biri olan renk, tliketicilerin karar vermelerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Renk, CIE sistemine gore L*, a*, b* degerlerine gore
belirlenmektedir. L degeri parlakligi, a* degeri kirmiziligi-yesilligi ve b* degeri ise sarilik-
mavilik degerlerini ifade etmektedir. Cesitli bitkisel yaglar ksantofil, klorofil ve karotenoid
vb. renk maddelerini ihtiva etmektedirler. Buna bagli olarak depolama kosullarinin uygun
olmamasi elde edilen yagin ve oksidatif bilesenlerinin yagin goriinlimii iizerine olumsuz etki
yaptig1 bilinmektedir. Soguk pres yontemiyle elde edilen soguk pres yaglar Cizelge 3.1°de
gosterilmistir. Cizelge 3.1 incelendiginde en yiiksek L* degeri soguk pres Hindistan cevizi
yaginda, en diisiik L* degeri ise soguk pres kabak ¢ekirdegi yaginda gozlenmistir. En yiiksek
a* degeri kabak cekirdegi yaginda, en diisiik a* degeri ise yerfistig1 yaginda gozlenmistir. En
yiikksek b* degeri keten tohumu yaginda, en diisik b* degeri Hindistan cevizi yaginda

gozlenmistir.

Cizelge 3.1 Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin renk degerleri

Yag Ornegi L* a* b*
Corek otu 65,05 17,19 93,27
Aspir 88,42 4,42 114,06
Karpuz cekirdegi 87,76 -0,70 95,80
Biber cekirdegi 25,89 42 37 44,59
incir cekirdegi 86,25 6,24 101,93
Nar cekirdegi 87,99 2,93 109,63

Kabak cekirdegi 18,84 47,80 32,47

Keten tohumu 80,35 9,74 126,07
Aycicegi 94,67 -250 37,67
Findik 89,30 0,22 81,46

Uziim cekirdegi 44,38 11,69 75,73
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Cizelge 3.1 Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin renk degerleri (devami)

Yag Ornegi L* a* b*
Yer fistig1 96,67 -3,29 20,26
Ceviz 91,17 -1,99 63,56
Hindistan cevizi 97,54 -0,28 2,46
Susam 92,8 -1,87 51,20

Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012)

soguk pres yaglarin renk degerleriyle ilgili bir kriter bulunmamaktadir.

Geggel vd. (2007) soguk pres aspir yaginda renk degerlerini (L, a, b) sirasiyla 63,14;
1,90 ve 15,96 olarak bulmuslardir.

Andjelkovic, Camp, Trawka ve Verhe (2010) 5 farkli soguk pres kabak g¢ekirdegi
yaginda renk degerlerini (L, a, b) sirasiyla 43,09-43,99; 1,88-3,44; -0,46-1,44 araliginda

bulmuslardir.

De Conto vd. (2011) soguk pres metodu ile elde edilen karpuz ¢ekirdegi yaginin
solvent ekstraksiyon metoduna gore daha kirmizi olmasinin nedeninin soguk presyon
metoduyla elde edilen yaglarin karotenoid miktarinin solvent yontemine nazaran daha yiiksek

olmasindan kaynakli olabilecegini belirtmislerdir.

Embaby ve Mokhtar (2011), solvent ekstraksiyonu biber ¢ekirdegi yaginda renk
degerlerini L=22-24, a=5-6 ve b= 2-3 olarak belirlemislerdir.

Arsunar (2014) soguk pres biber ¢ekirdegi yaginda renk degerlerini (L, a, b) sirasiyla
L=24,040; a=13,060; b=13,9000larak bulmustur.

Ozen (2014) soguk pres nar g¢ekirdek yagi mikrokapsiillerinin L, a ve b renk
degerlerini sirastyla 92,99 — 96,37; 1,28 — 0,02 ve 4,52 — 9,68 olarak bulmustur.

Karasu (2015) soguk pres kabak cekirdegi yaginda renk degerlerini (L, a, b) sirasiyla
43,49+1,23; 4,39+0,65; 30,29+1,21 olarak, soguk pres susam yaginda renk degerlerini (L, a,
b) sirasiyla 62,83+0,58; 1,284+0,13; 13,34+0,64 olarak bulmustur.
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Ozkilig (2017) soguk pres kabak cekirdegi ve keten tohumu yaglarinin renk
degerlerini kabak ¢ekirdeginde sirasiyla (L, a, b) 25,64+0,22; 1,78+0,09; -3,52+0,10 olarak,
keten tohumu yaginda sirasiyla (L, a, b) 32,48+0,22; -1,09+0,08; 8,16+0,46 olarak bulmustur.

Raczyk vd. (2017) soguk pres kabak ¢ekirdegi yaglarinin renk degerlerini sirastyla (L,
a, b) 6,6-15,6; 9,3- 0,6; 7,5- (-)1,0 olarak belirlemislerdir.

Aktas, Uzlasir ve Tunggil (2018) soguk presleme yontemi ile kabak c¢ekirdegi

yaglarinin renk degerlerini L,a,b sirasiyla 7,41; 1,39; 1,71 araliginda bulmuslardir.

Ok (2018) soguk pres kavrulmus karpuz ¢ekirdegi yaglarinin renk degerlerini sirasiyla
(L, a, b) 32,66+0,25; 3,65+0,07; 7,59+0,43 olarak, soguk pres haslanmis karpuz g¢ekirdegi
yaglarinin renk degerlerini sirasiyla (L, a, b) 36,29+0,14; 1,41+0,07; 14,55+0,22 olarak

bulmustur.

Abaci1 (2019) soguk pres nar ¢ekirdegi yaglarinin renk degerlerini sirasiyla (L, a, b)
24,16+0,02; 1,77+0,07; 14,33+0,08 olarak bulmustur.

Atalay (2019) soguk pres biber ¢ekirdegi yaginda renk degerlerini (L, a, b) sirasiyla
23,96+0,00; 9,00+0,03 ve 7,52+0,01 olarak bulmustur.

Candan (2019) soguk pres kavrulmus keten tohumu yaglarmin renk degerlerini
sirastyla (L, a, b) 30,89+0,28; -1,984+0,09; 6,90+0,36 olarak, soguk pres kavrulmamis keten
tohumu yaglarinin renk degerlerini sirastyla (L, a, b) 31,59+0,53; -1,95+0,13; 6,98+0,49

olarak bulmustur.

Rezig vd. (2019) soguk pres metoduyla elde edilen kabak ¢ekirdegi yaglarinin renk
degerlerini sirasiyla (L, a, b) 23,3440,49; 15+0,14; 34,96+0,72 olarak bulmuslardir.

Sengiin (2019) soguk pres biber ¢ekirdegi yaginda renk degerlerini (L, a, b) sirasiyla
35,92; 20,49; 18,24 olarak bulmustur.

Akcar Giizererler (2021) soguk pres ile elde edilen aspir tohumu yaglarinin renk
degerlerini Dinger, Balci, Ayaz, Linas, Olas ve Asol ¢esitlerinin renk degerlerini L degerlerini
sirastyla 9,62+0,77; 5,52+0,76; 9,62+0,29; 6,74+0,21; 18,01+1,61; 9,52+0,52 olarak, a*
degerlerini sirastyla 3,29+0,53; 3,08+0,66; 3,29+0,14; 2,53+0,57; 6,40+0,42; 2,96+0,50
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olarak, b* degerlerini 13,29+1,45; 8,89+1,32; 13,29+0,54; 8,59+0,80; 29,73+3,45; 11,30+2,95

olarak bulmustur.

3.2 Serbest Yag Asitligi Degerleri

Cizelge 3.2 incelendiginde elde etmis oldugumuz soguk pres yaglarin % serbest yag

asidi miktarlar1 goriilmektedir. Cizelge 3.2°de en yiiksek serbest yag asitligi ¢orek otu yaginda

gozlemlenmistir. Bunu Aygicek yag1 ve ceviz yaglar takip etmektedir. En diigiik serbest yag

asitligi degeri Hindistan cevizi yaginda gozlemlenmistir.

Cizelge 3.2 Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin serbest yag asidi degerleri (% Oleik

Asit Cinsinden)

Soguk Pres Yaglar %SYA
Corek Otu Yagi 9,92
Hindistan Cevizi Yag1 0,11
Incir Cekirdegi Yagi 0,86
Keten Tohumu Yagi 1,17
Findik Yagi 1,94
Yer Fistig1 Yagi 0,21
Nar Cekirdegi Yagi 0,96
Kabak Cekirdegi Yagi 1,97
Kirmiz1 Biber Cekirdegi Yagi 1,12
Aspir Tohumu Yagi 0,33
Susam Yagi 0,49
Aycigek Yagi 3,04
Ceviz Yagi 2,53
Karpuz Cekirdegi Yagi 0,48

Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012)

soguk pres yaglarin serbest yag asitligi sayisi en ¢cok 4,0 mg KOH/g yag olarak belirtilmistir.

Buna gore ¢orek otu yagi haric tiim yaglar belirtilen limit degerlerine uygunluk gostermistir.
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Sekil 3.1 Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin serbest yag asidi degerleri grafigini

gostermektedir.

Serbest Yag Asitligi (% Oleik Asit)
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Sekil 3.1. Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin serbest yag asidi degerleri grafigi (%
Oleik Asit Cinsinden)

Ustiin vd. (1990) soguk pres ile elde edilen ¢orek otu yaginin serbest yag asitligini
(%oleik asit cinsinden) %21,64+0,0 olarak bulmustur. 68 giinliik depolamanin sonunda ise

serbest yag asitligi degerinin %24,99’a yiikseldigini saptamislardir.

Atta (2003) soguk pres ile elde edilen ¢orek otu yaginin serbest yag asitligini (%oleik

asit cinsinden) %11,0+0,0 olarak bulmustur.

Choo vd. (2007) soguk pres ile elde edilen keten tohumu yaginin serbest yag asitligini
(%oleik asit cinsinden) %0,25-0,98 olarak bulmustur.

Rabrenovi¢ ve Gaji¢-Krstaji¢ (2010) soguk pres ve ekstrakte yontemiyle elde edilen

ceviz yaginin serbest yag asitligi sirastyla %0,18 ve %0,20 olarak bulunmustur.

De Conto vd. (2011) soguk pres ile elde edilen karpuz ¢ekirdegi yaginin serbest yag

asitligini (%oleik asit cinsinden) %0,10 olarak bulmustur.

De Leonardis vd. (2013) soguk pres ile elde edilen aygigek yagimin serbest yag

asitligini (%oleik asit cinsinden) %0,2 olarak bulmustur.
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Kostadinovic-Velickovska vd. (2013) soguk pres ile elde edilen fistik yagmnin serbest

yag asitligini (%oleik asit cinsinden) %0,55-0,00 olarak bulmustur.

Khoddami, vd. (2014) soguk pres ile elde edilen nar ¢ekirdegi yaginin serbest yag

asitligini (%punisik asit cinsinden) %0,65 olarak bulmustur.

Pilasli (2014) soguk pres Aygigek tohumlarindan yag elde etmis ve % serbest yag
asitligini 2012 hasat yilinda %0,252-0,473 ve 2013 hasat yilinda ise %0,263-0,487 olarak

bulmustur.

Zzaman vd. (2014) soguk pres ile elde edilen ¢orek otu yaginin serbest yag asitligini

(%oleik asit cinsinden) %0,24-0,47 olarak bulmustur.

Mohammed vd. (2016) soguk pres ile elde edilen ¢orek otu yaginin serbest yag

asitligini (%oleik asit cinsinden) %6,15 olarak bulmustur.

Geggel vd. (2017) soguk yontemiyle elde edilen ceviz yaginin serbest yag asitligini
%0,38 olarak bulmuslardir.

Tenekeci (2017) soguk pres ile elde edilen incir ¢ekirdegi yaginin serbest yag asitligini
(%o0leik asit cinsinden) %0,76+0,06 olarak bulmustur.

Konugkan vd. (2018) Soguk pres aycicek yagi icin %oleik asit cinsinden serbest yag

asitligini %0,81 olarak bulmuslardir.

Konuskan vd. (2018) soguk pres ile elde edilen fistik yaginin serbest yag asitligini

(%o0leik asit cinsinden) %1,36 olarak bulmustur.

Abact (2019) soguk pres ile elde edilen nar ¢ekirdegi yaginin serbest yag asitligini

(%ooleik asit cinsinden) %0,86 olarak bulmustur.

Ghouaibi vd. (2019) soguk pres ile elde edilen kirmiz1 biber ¢ekirdek yaginin serbest
yag asitligini (%oleik asit cinsinden) %0,60+0,02 olarak bulmustur.

Ozyurt (2019) soguk pres ile elde edilen incir gekirdegi yaginin serbest yag asitligini
2,05+0,06 mg KOH/g yag olarak bulmustur.

Sengiin (2019) soguk pres ile elde edilen kirmiz1 biber c¢ekirdek yaginin serbest yag

asitligini (%oleik asit cinsinden) %0,22 olarak bulmustur.
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Alrashidi vd. (2020) soguk pres ile elde edilen ¢orek otu yaginin serbest yag asitligini

(%oleik asit cinsinden) %7,84 olarak bulmustur.

Jasad (2020) soguk pres ile elde edilen susam yaginin serbest yag asitligini (%oleik
asit cinsinden) %0,23-0,44 olarak bulmustur.

3.3  Sterol Kompozisyonu

Cizelge 3.3 elde edilen soguk pres yaglarin sterol bilesimini gostermektedir. Cizelge
3.3 incelendiginde toplam sterol miktar1 en yiiksek soguk pres incir ¢ekirdegi yaginda en
diisiik karpuz cekirdegi yaginda bulunmustur. Asagida analizi yapilan yaglarin sterol

bilesenleri teblige gore incelenmistir.

Soguk pres ¢orek otu yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak) %58,04 -
sitosterol, %11,44 stigmasterol, %9,26 kampesterol, %7,28 A-7-stigmastenol, %4,27 A-7-
avenasterol, %4,12 A-5-avenasterol, %5,59 diger steroller ve toplam sterol miktar1 da 3648
mg/kg olarak bulunmustur. Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar
Tebliginde (TGK, 2012) ¢orek otu yagmin sterol kompozisyonu ile ilgili kriter

bulunmamaktadir.

Soguk pres hindistan cevizi yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak)
%45,23 B-sitosterol, %25,64 A-5-avenasterol, %15,33 stigmasterol, %9,87 kampesterol,
%1,24 A-7-stigmastenol, %0,95 A-7-avenasterol, %1,74 diger steroller ve toplam sterol
miktar1 da 1152 mg/kg olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan
Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) hindistan cevizi yaginin sterol kompozisyonu
kampesterol %6,0-11,2; stigmasterol %11,4-15,6; B-sitosterol %32,6-50,7; A-5-avenasterol
20,0-40,7; A-7-stigmastenol 3,0; A-7-avenasterol 3,0 ve toplam sterol miktar1 da 400-1200
mg/kg olarak bulunmustur. Elde ettigimiz soguk pres hindistan cevizi yagmnn sterol bilegimi

Teblige uygunluk gostermektedir.

Soguk pres incir ¢ekirdegi yaginin sterol bilesimi (toplam sterol ylizdesi olarak) %1,28
kampesterol, %10,25 stigmasterol, %62,47 B-sitosterol, %16,22 A-5-avenasterol, %5,05 A-7-
stigmastenol, %2,11 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 6847 mg/kg olarak
bulunmustur. Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK,

2012) incir ¢ekirdegi yaginin sterol kompozisyonu ile ilgili kriter bulunmamaktadir.
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Soguk pres keten tohumu yagmnin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak)
%28,44 kampesterol, %8,28 stigmasterol, %48,19 B-sitosterol, %10,92 A-5-avenasterol,
%1,24 A-T7-stigmastenol, %1,01 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 3245 mg/kg
olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde

(TGK, 2012) keten tohumu yaginin sterol kompozisyonu ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Soguk pres findik yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak) %5,76
kampesterol, %1,28 stigmasterol, %85,79 B-sitosterol, %3,95 A-5-avenasterol, %0,69 A-7-
stigmastenol, %0,88 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 1886 mg/kg olarak
bulunmustur. Tirk Gida Kodeksi Bitki Ad1 ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK,
2012) findik yaginin sterol kompozisyonu %0,6 kolesterol, %4,0-5,8 kampesterol, %0,7-1,5
stigmasterol, %82,8-86,8 B-sitosterol, %2,0-4,5 A-5-avenasterol, %0,3-2,3 A-7-stigmastenol,
%0,2-1,1 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 1147-2319 mg/kg olarak belirtilmistir.
Elde ettigimiz soguk pres findik yaginin sterol bilesimi Teblige uygunluk gostermektedir.

Soguk pres yerfistigi yagiin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak) %14,79
kampesterol, %8,33 stigmasterol, %64,46 B-sitosterol, %10,13 A-5-avenasterol, %2,29 diger
steroller ve toplam sterol miktar1 da 2298 mg/kg olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi
Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) yerfistig1 yaginin sterol
kompozisyonu %3,8 kolesterol, %0,2 brassikasterol, %12,0-19,8 kampesterol, %5,4-13,2
stigmasterol, %47,4-69,0 B-sitosterol, %5,0-18,8 A-5-avenasterol, %5,1 A-7-stigmastenol,
%S3,5 A-T-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 900-2900 mg/kg olarak belirtilmistir. Elde

ettigimiz soguk pres yerfistig1 yaginin sterol bilesimi Teblige uygunluk gostermektedir.

Soguk pres nar ¢ekirdegi yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak) %8,27
kampesterol, %3,89 stigmasterol, %78,22 B-sitosterol, %3,42 A-5-avenasterol, %2,98 A-7-
avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 5627 mg/kg olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi
Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) nar ¢ekirdegi yaginin sterol

kompozisyonu ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Soguk pres kabak ¢ekirdegi yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak)
%2,01 kampesterol, %0,98 stigmasterol, %51,87 B-sitosterol, %1,68 A-5-avenasterol, %1,48
A-T-stigmastenol, %15,95 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 3752 mg/kg olarak
bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK,

2012) kabak cekirdegi yaginin sterol kompozisyonu ile ilgili kriter bulunmamaktadir.
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Soguk pres kirmizi biber g¢ekirdegi yagmin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi
olarak) %13,27 kampesterol, %30,23 stigmasterol, %53,50 [-sitosterol, %1,78 A-5-
avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 780 mg/kg olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi
Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) kirmizi biber ¢ekirdegi

yaginin sterol kompozisyonu ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Soguk pres aspir tohumu yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak) %9,82
kampesterol, %8,76 stigmasterol, %60,25 B-sitosterol, %3,77 A-5-avenasterol, %11,98 A-7-
stigmastenol, %2,0 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 2289 mg/kg olarak
bulunmustur. Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK,
2012) aspir ¢ekirdegi yaginin sterol kompozisyonu %0,5 kolesterol, %2,2 brassikasterol,
%8,9-19,9 kampesterol, %2,9-8,9 stigmasterol, %40,1-66,9 p-sitosterol, %0,2-8,9 A-5-
avenasterol, %3,4-16,4 A-7-stigmastenol, %8,3 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da
2000-4100 mg/kg olarak belirtilmistir. Elde ettigimiz soguk pres aspir tohumu yaginin sterol
bilesimi Teblige uygunluk gostermektedir.

Soguk pres susam yaginin sterol bilesimi (toplam sterol ylizdesi olarak) %17,23
kampesterol, %8,07 stigmasterol, %58,92 B-sitosterol, %10,33 A-5-avenasterol, %1,26 A-7-
stigmastenol, %2,84 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 4889 mg/kg olarak
bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK,
2012) susam yagmin sterol kompozisyonu %0,5 kolesterol, % 0,1-0,2 brassikasterol, %10,1-
20,0 kampesterol, %3,4-12,0 stigmasterol, %57,7-61,9 B-sitosterol, %6,2-7,8 A-5-avenasterol,
%0,5-7,6 A-7-stigmastenol, %1,2-5,6 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar: da 4500-19000
mg/kg olarak belirtilmistir. Elde ettigimiz soguk pres aspir tohumu yaginin sterol bilesimi A-

5-avenasterol degeri hari¢ Teblige uygunluk géstermektedir.

Soguk pres aycicek yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak) %8,72
kampesterol, %8,95 stigmasterol, %68,83 B-sitosterol, %3,29 A-5-avenasterol, %7,03 A-7-
stigmastenol, %3,06 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktar1 da 4350 mg/kg olarak
bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK,
2012) aygigek yaginin sterol kompozisyonu %0,5 kolesterol, %0,3 brassikasterol, %5,0-13,0
kampesterol, %4,5-13,0 stigmasterol, %42,0-70 B-sitosterol, %1,5-6,9 A-5-avenasterol, %6,5-
24,0 A-7-stigmastenol, %9,0 A-7-avenasterol ve toplam sterol miktart da 1700-5200 mg/kg

olarak belirtilmistir.
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Soguk pres ceviz yagmin sterol bilesimi (toplam sterol yiizdesi olarak) %5,32
kampesterol, %0,92 stigmasterol, %82,78 B-sitosterol, %6,84 A-5-avenasterol ve toplam
sterol miktar1 da 1869 mg/kg olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan
Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) ceviz yagmin sterol kompozisyonu ile ilgili kriter

bulunmamaktadir.

Soguk pres karpuz cekirdegi yaginin sterol bilesimi (toplam sterol yilizdesi olarak)
%0,86 kampesterol, %2,08 stigmasterol, %65,22 B-sitosterol, %1,35 A-5-avenasterol, %2,54
A-T-stigmastenol, %2,77 A-7-avenasterol, %25,18 diger steroller ve toplam sterol miktar1 da
495 mg/kg olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar
Tebliginde (TGK, 2012) karpuz cekirdegi yaginin sterol kompozisyonu ile ilgili kriter

bulunmamaktadir. Cizelge 3.3 soguk pres yaglarin sterol bilesimlerini gostermektedir.
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Cizelge 3.3 Soguk pres yaglarin sterol bilesimi (Toplam steroliin %)

. Toplam
Soguk Pres Yaglar kampesterol SUGEY™ - A->- AT A-1- Diger stgrol
sterol sitosterol avenasterol stigmastenol avenasterol (ma/kg)
Corekotu Yagi 9,26 11,44 58,04 412 7,28 4,27 5,59 3648
Hindistan Cevizi Yagi 9,87 15,33 45,23 25,64 1,24 0,95 1,74 1152
Incir Cekirdegi Yag 1,28 10,25 62,47 16,22 5,05 2,11 2,62 6847
Keten Tohumu Yag 28,44 8,28 48,19 10,92 1,24 1,01 1,92 3245
Findik Yag 5,76 1,28 85,79 3,95 0,69 0,88 1,65 1886
Yerfistig1 Yagi 14,79 8,33 64,46 10,13 TED TED 2,29 2298
Nar Cekirdegi Yagi 8,27 3,89 78,22 3,42 TED 2,98 3,22 5627
Kabak Cekirdegi Yagi 2,01 0,98 51,87 1,68 1,48 15,95 26,03 3752
Kirmizi Biber Cekirdegi Yagi 13,27 30,23 53,50 1,78 TED TED 1,22 780
Aspir Tohumu Yagi 9,82 8,76 60,25 3,77 11,98 2,09 3,33 2289
Susam Yagi 17,23 8,07 58,92 10,33 1,26 2,84 1,35 4889
Aycicek Yag 8,72 8,95 68,83 3,29 7,03 3,06 0,12 4350
Ceviz Yagi 5,32 0,92 82,78 6,84 TED TED 4,14 1869
Karpuz Cekirdegi Yagi 0,86 2,08 65,22 1,35 2,54 2,77 25,18 495

Teblige uymayan sterol degerleri koyu renk gosterilmigtir.
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De Conto vd. (2011) soguk pres karpuz ¢ekirdeklerinin yag igerigini 96.95 mg/100 g

ile stigmasteroliin baskin sterol oldugu ve bunu B-sitosterol’lin izledigi belirtilmistir.

Gumis (2012), soguk pres findik yaglarinda toplam sterolii 904,73-1786,09 mg/kg

olarak bulmuslardir.

Ramadan, Asker ve Tadros (2012) soguk pres ¢orek otu yaginin sterollerini baslica
sterolii P-sitosterol olarak bulurlarken, tokoferol igeriginin %45’ini a-tokoferol olarak

bulmuslardir.

Gharby vd. (2015) ¢orek otu tohumlarindan soguk pres yontemiyle elde ettikleri yagin
sterol kompozisyonunu; %49,4 B-sitosterol, %17,8 stigmasterol, %13,1 kampesterol olarak
¢oziicii ekstraksiyonuyla elde edilen yaglarin sterol kompozisyonunu %51,3 B-sitosterol,

%18,0 stigmasterol, %12,8 kampesterol olarak bulmuslardir.

De Melo vd. (2016) soguk pres nar cekirdegi yaginin fitosterol degerlerini 49+1,6
mg/100g, B-sitosterol 374+1,4 mg/100g, stigmasterol 12+0,7 mg/100g olarak bulmuslardir.

Glimiis ve Celenk (2017) soguk pres ¢orek otu tohumlarinin sterol kompozisyonunu
basta B-sitosterol olmak tizere, sitostanol, A5-avenasterol ve A7-avenasterol en fazla bulunan

steroller olarak bulmuslardir.

Raczyk vd. (2017) soguk pres kavrulmamis kabak c¢ekirdegi yaginin fitosterol
miktarini 173,9 mg/100g olarak kavrulmus kabak cekirdegi yaginin fitosterol miktarini 216,8
mg/100g olarak buluslardir.

Ergoniil ve Ozbek (2018) soguk preslenmis aspir tohumlarinm sterol igerigini temel
olarak -sitosterol, 0-7-stigmasterol, kampesterol, stigmasterol, o-7-kampesterol, o-7-

avenasterol ve d-5-avenasterol olarak belirlemislerdir.

Ok (2018) soguk pres karpuz g¢ekirdek yaginda toplam sterol igerigini 241,25-241,48
mg/100 g olarak bulmuslardir.

Ying vd. (2018) soguk pres ¢orek otu yaginin 60°C’de 0, 6 ve 12. giinlerdeki tokoferol
igerigini (mg/100g) sirasiyla, o-tokoferol ig¢in 1,7+0; ,6+0 ve 1,2°dir. y-tokoferol igin
1,92+0,04, 1,86+0,04 ve 1,73+0,03’tiir. Fitosterol icerigi (mg/100g) sirasiyla, kampesterol
degerleri 6,7+0,1; 5,7+0,1; 4,2+0,1 olarak, stigmasterol degeri 6,140,3; 5,7+0,3; 4,4+0,2
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olarak, B-sitosterol degeri 19,7+1,0; 17,9+0,9 ve 12,5+0,6 olarak, avenasterol degeri 2,7+0,2;
2,240,1 ve 1,4+0,1 olarak bulmuslardir.

Zheng vd. (2018) aspir tohumu yagindaki a-tokoferol igerigini 700,46 mg/kg,
fitosterol icerigini 173,75 mg/100 g olarak bulmuslardir.

Gliven vd. (2019) soguk pres incir ¢ekirdegi yaginda en baskin sterolii %66,43

orantyla B-sitosterol olarak belirlemislerdir.

Diilger (2019) soguk pres kabak g¢ekirdeklerinde toplam sterol miktarlarin1 3058,2-
3928,9 mg/kg olarak belirlemislerdir.

Jasad (2020) tiim susam ¢esitleri i¢in soguk pres susam yaginda 316,25-498,06 mg/kg

[-sitosterolii en fazla orandaki sterol olarak bulmustur.

Hajib vd. (2021) soguk pres nar gekirdegi yaginin sterol igerigini 404,59 mg/100g B-

sitosterol olarak bulmuslardir.
3.4 Yag Asitleri Kompozisyonu

Soguk pres yontemi ile elde edilen yaglarin yag asidi bilesimleri Cizelge 3.4’de
verilmistir. Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres ¢orek otu yagmin yag asidi bilesimi
%56,03 linoleik asit, %25,08 oleik asit, %3,17 stearik asit, %12,09 palmitik asit, %2,41
eikosadieoik asit, %1,01 punisik asit ve %0,21 oraninda %1’in altinda kalan toplam yag
asitlerini icermektedir. Linoleik asidin Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik
Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) c¢orek otu yagmin yag asitleri ile ilgili kriter
bulunmamaktadir. Atta (2003) yaptig1 caligmada soguk pres ¢orekotu yaginda en fazla oranda
linoleik asit (%47) ve oleik asit (%18) oldugunu belirtmistir. Bu ¢alismada ise bu degerler
sirastyla %56,03 ve %25,08 olarak daha yiiksek bir degerde bulunmustur. Lutterodt vd.
(2010) soguk pres yontemi kullanilarak yaptiklart ¢alismada %58,90+0,04; %59,41+0,05;
%59,54+0,02; %61,20+0,01; %58,83+0,03, %59,29+0,02 orani ile linoleik asit, %24,51+0,04,
%24,08+0,02, %23,95+0,01; %22,63+0,00, %24,45+0,03, %?24,37+0,01 oleik asit,
%13,01+0,02, %13,05+0,01; %13,08+0,02; %12,90+0,02; %13,25+0,03; %12,96+0,04
palmitik asit olarak tespit edilmistir. Diger bilesenler ise %2,56+0,01 - %2,80+0,02 araliginda
stearik asit, %0,21+0,02-%0,28+0,00 araliginda linolenik asit, %0,134+0,02 - %0,15+0,01
araliginda arasidik asit, %0,31+0,01 - 9%0,35+0,03 araliginda eikosenoik asit olarak

bulunmustur. Bu sonuglara bakildiginda yag asitleri igeriginin bu calismayla benzerlik
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gosterdigi goriilmektedir. Ramadan vd. (2012) yaptiklart ¢aligmada soguk pres ¢orek otu
yagmin yag asidi bilesimini linoleik (%55,3), oleik (%24,1) ve palmitik (%12,5) asit olarak
bulmuglardir. Yag asidi bilesimleri ¢alismamiza yaklasik olarak ayni sonuglar verdigi
gozlenmistir. Alrashidi vd. (2020) yaptiklar1 calismada yag asidi kompzisyonunu; palmitik
asit %13,43, oleik asit %22,63, linoleik asit %56,32 olarak belirlenmislerdir. Bu calisma
sonucunda bulunan yag asidi degerleri de ¢alismamizla yakin degerler sergilemistir. Sadiksoy
Tuncay (2020) yaptig1 calismada soguk pres ¢orek otu yaginin baskin yag asidinin %55,85
oraninda linoleik asit oldugunu belirlemistir. Bu ¢alismada da buna yakin bir sonug¢ elde
edilmis ve soguk pres ¢orek otunda baskin yag asidinin %56,03 oraninda linoleik asit oldugu

gozlenmistir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres Hindistan cevizi yaginin yag asitleri
kompozisyonu %49,61 laurik asit, %17,86 miristik asit, %8,73 kaprilik asit, %7,76 palmitik
asit, %6,60 kaprik asit, %4,66 oleik asit, %3,05 stearik asit, %1,01 linoleik asit ve %0,72
oraninda %1’in altinda kalan toplam yag asitlerini igermektedir. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi
ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) Hindistan cevizi yaginin yag asitleri
kompozisyonu belirtilmistir. Teblige gore yag asitleri kompozisyonu %45,1-53,2 laurik asit,
%16,8-21,0 miristik asit, %7,5-10,2 palmitik asit, %5,0-10,0 oleik asit 5,0-8,0 kaprik asit,
%4,6-10,0 kaprilik asit, %2,0-4,0 stearik asit, %1,0-2,5 linoleik asit olarak belirtilmistir.
Teblige gore sonuglar incelendiginde laurik, miristik, kaprilik, palmitik, kaprik, stearik ve
linoleik asitlerin tebligde belirtilen kriterlere uydugu fakat oleik asidin belirtilen degerin
altinda kaldig1 goriilmektedir. Yee (2011) yaptig1 calismada soguk pres yontemiyle elde ettigi
Hindistan cevizi yaglarin1 %33,75 laurik asit, %23,19 miristik asit, %20,83 kaprilik asit,
%18,32 kaprik asit, %3,75 kaproik asit olarak belirlemistir. Bu arastirmanin sonuglarina gére
yag asidi bilesimlerinin degerleri lauirik asit acisindan diigiik kalirken, miristik, kaprik
kaprilik asit agisindan yiiksek oldugu belirlenmistir. Arlee, R. vd. (2013) yaptiklar1 ¢calismada
Bati Afrika tiirti soguk pres Hindistan cevizi yagim1 %0.37 kaproik asit, %6,67 kaprilik asit,
5,58 kaprik asit, 48,18 laurik asit, %20,40 miristik asit, %8,78 palmitik asit, %3,71 stearik
asit, %5,75 oleik asit, %1,10 linoleik asit olarak, Malayali sar1 cilice cinsi soguk pres
Hindistan cevizi yaginin yag asidi bilesimini, %0,40 kaproik asit, %5,70 kaprilik asit, 4,91
kaprik asit, 45,26 laurik asit, %20,86 miristik asit, %10,77 palmitik asit, %3,84 stearik asit,
%6,80 oleik asit, %1,33 linoleik asit, Tayland uzun cinsi soguk pres Hindistan cevizi yaginin
yag asidi kompozisyonunu %0,40 kaproik asit, %5,70 kaprilik asit, 4,91 kaprik asit, 45,26
laurik asit, %20,86 miristik asit, %10,77 palmitik asit, %3,84 stearik asit, %6,80 oleik asit,
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%1,33 linoleik asit olarak bulunmustur. Bu g¢alisma ile kiyaslandiginda yag asidi
bilesimlerinin Hindistan cevizinin cinslerine gore farklilik gosterdigi gozlenmis ve bizim
calismamiza benzer degerler bulunmustur. MacDonald vd. (2018) calismasinda soguk ve
sicak pres yag degerlerini laurik asit (%49,29 ve %47,83), miristik asit (%17,01 ve %16,33),
palmitik asit (%9,53 ve %9,94), kaprik asit (%6,39 ve %7,72) ve kaprilik asit (%5,45 ve
%5,77) olarak bulunmustur. Bu sonuglara gore soguk pres yaglar benzer sonuglar verirken
sicak preslenmis yaglarin yag asidi iceriginde bir miktar kayip gozlenmistir. Ananth vd.
(2019) yaptiklar1 calismada Giliney hindistan soguk pres Hindistan cevizi yaglarinin yag
asitlerini laurik asit (%29,57) ve miristik asit (%23,89) dahil olmak tiizere diger yag
orneklerine kiyasla en yiiksek oranda doymus yag asidi olarak bulmuslar. Burada da miristik
asit degeri bizim caligmamizdan yiiksek bulunurken, laurik asit degeri oldukca diisiik
bulunmustur. Bu sonuglara bakarak elde etme yontemlerinden farkli olarak Hindistan

o

cevizlerinin cinsine de gore yag asidi bilesimlerinin degistigi anlasilmaktadir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres incir ¢ekirdegi yaginin yag asitleri
kompozisyonu %42,09 linolenik asit, %30,26 linoleik asit, %16,78 oleik asit, %7,19 palmitik
asit, %3,04 stearik asit ve %0,64 oraninda %]1’in altinda kalan toplam yag asitlerini
icermektedir. Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK,
2012) incir g¢ekirdegi yaginin yag asitleri ile ilgili kriter bulunmamaktadir. Tenekeci (2017)
soguk pres incir ¢ekirdegi yaginin linolenik asit igerigini %34,05 olarak belirlemistir. Linoleik
asit igeriginin bizim ¢alisgmamizdan oldukc¢a diisiik oldugu goriilmektedir. Giiven vd. (2019)
yaptiklari ¢alismada soguk pres incir ¢ekirdeginin yag asidi bilesimini a-linolenik asit %32,0-
50,0, linoleik asit %20,0-35,0 ve oleik asit %14,0-24,0 olarak belirlemislerdir. Bu ¢alismaya

gore sonuglarin benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres keten tohumu yag1 %55,35 linolenik asit, %
19,80 oleik asit, %15,72 linoleik asit, %4,88 palmitik asit, %3,79 stearik asit ve %0,46
oraninda %1’in altinda kalan toplam yag asitlerini igermektedir. Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi
ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) keten tohumu yaginin yag asitleri ile
ilgili kriter bulunmamaktadir. Choo vd. (2007) yaptiklart soguk pres ile elde edilen keten
tohumu yag asidi bilesimini en yiiksek oranda linoleik asit (%51,80-60,42) olarak
belirlemislerdir. Bu sonuglar bizim ¢aligmamizla benzerlik gostermektedir. Zhang vd. (2011)
yaptiklar1 ¢alismada soguk pres keten tohumu yaginin yag asidi bilesimini palmitik asit

905,344+0,01, stearik asit %3,18+0,41, oleik asit %16,61+0,22, linoleik asit %16,06+0,12,
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linolenik asit %58,03+0,09 olarak bulmuslardir. Soguk pres lifli keten tohumu yag asidi
bilesimini palmitik asit %8,77+0,08, stearik asit %6,78+0,16, oleik asit %20,79+0,09, linoleik
asit %15,37+0,17, linolenik asit %47,37+0,16 olarak bulmuslardir. Arastirma sonuglarina
gore lifli keten tohumunun oleik ve linoleik asit degerleri bizim g¢alismamizin iizerinde
bulunurken, oleik asit degeri daha diisiik bulunmustur. Lifli keten tohumu yaginda ise
linolenik asit degeri bizim ¢alismamizdan diisiik bulunmustur. Bu farkliligin keten bitkisinin
cinsine keten tohumu ve lifli keren tohumu) gore degistigi anlasilmaktadir. Kostadinovic-
Velickovska ve Mitrev (2013) calismalarinin sonucunda yag asidi bilesimleri ise soguk pres
keten tohumu yaginda; %3,50+0,08 palmitik asit, %1,10+0,16 stearik asit, 12,8+1,44 oleik
asit, 23,6+3,99 linolenik asit olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara gore linolenik ve oleik asit
degerlerinin bizim ¢alismamizdan daha diisiik oldugu gozlenmektedir. Tanska vd. (2016)
calismalarinda ise soguk pres keten tohumu yaginin yag asidi bilesimi %17,39 ile oleik asit,
%8,01 palmitik, %5,54 stearik, %0,51 arasidik, %0,22 miristik asit olarak bulunmustur. Bu
calismada palmitik ve stearik asit degeri bizim buldugumuz sonugtan daha yiiksek
bulunmustur. Oleik asit ise diisiik bulunmustur. Celenk vd. (2018) ise bizim ¢alismamiza
paralel olarak soguk pres keten tohumu yaginin yag asidi bilesimini %54,77 linoleik asit
olarak belirlemiglerdir. Yilmaz (2019) soguk pres yontemi ile elde ettigi keten tohumu
yaginda baslica 5 yag asidi saptamistir. Bu yagda en yiiksek oranda bulunan yag asidinin
linolenik asit (%55,90) oldugunu ve bunu sirasiyla; oleik asit %18,29; linoleik asit %16,02,
palmitik asit %5,49 ve stearik asidin %4,31 takip ettigini bildirmistir. Bu ¢alisma sonuglarina
bakildiginda bizim ¢alismamiza yakin degerler bulundugu gézlenmektedir. Grajzer vd. (2020)
soguk pres keten tohumu yaginin yag asidi bilesimini palmitik asit %6,2, stearik asit %4,4,
linoleik asit %15,2, linolenik asit %53,1 olarak bulmuslardir. Bu ¢alisma da da bizim elde

ettigimiz sonuglara yakin degerler gozlenmistir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres findik yag1 %82,08 oleik asit, %8,93 linoleik
asit, %5,51 palmitik asit, %2,45 stearik asit ve %1,03 oraninda %]1’in altinda kalan toplam
yag asitlerini icermektedir. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar
Tebliginde (TGK, 2012) findik yagmin yag asitleri kompozisyonu belirtilmistir. Teblige gore
yag asitleri kompozisyonu %71,0-91,0 oleik asit, %5,2-22,3 linoleik asit, %4,2-8,9 palmitik
asit, %3,2 stearik asit olarak belirtilmistir. Teblige gore elde ettigimiz sonuglarin istenilen
degerler igerisinde kaldig stearik asit degerinin ise tebligde belirtilen degerin biraz altinda
kaldig1 gozlenmistir. Al Juhaimi vd. (2018) yaptiklar1 ¢alismada soguk pres findik yaginda
serbest yag asitlerini palmitik asit 6,87+0,21, stearik asit 2,97+0,09, oleik asit 62,74+1,28,
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linoleik asit 12,78+0,27 olarak bulmuslardir. Bu arastirma sonuglarina goére oleik asit degeri
bizim buldugumuz sonuglarin ¢ok altinda kalmistir. Diger yag asitleri ise benzer sonuglar

gostermislerdir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres yerfistigi yagi %39,75 linoleik asit, %38,71
oleik asit, %9,99 palmitik asit, %3,27 behenik asit, %3,00 stearik asit, %1,61 lignoserik asit,
%1,44 arasidik asit, %1,39 gadoleik asit ve %0,74 oraninda %1’in altinda kalan toplam yag
asitlerini igermektedir. Tlirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde
(TGK, 2012) findik yaginin yag asitleri kompozisyonu belirtilmistir. Teblige gore yag asitleri
kompozisyonu %35,0-69 oleik asit, %12,0-43,0 linoleik asit, %8,0-14,0 palmitik asit, %1,0-
4,5 stearik asit, %1,0-2,0 arasidik asit, %0,7-1,7 gadoleik asit olarak belirtilmistir. Elde
ettigimiz soguk pres distik yaginin yag asidi bilesimi tebligde belirtilen kriterlere uymaktadir.
Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev (2013) yaptiklar1 ¢alismada Soguk pres Virginia g¢esidi
fistik yaglarinin yag asidi bilesimini palmitik asit 10,06+0,00, stearik asit 4,40+0,01, oleik asit
34,19+0,01, linoleik asit 36,13+0,01 olarak bulmuslardir. Bu sonuglar incelendiginde bizim
calismamiza benzer sonuglar elde edildigi goriilmektedir. Al Juhaimi vd. (2018) ise soguk
pres fistik yaginda serbest yag asitlerini palmitik asit 9,45+0,46, stearik asit 2,23+0,07, oleik
asit 41,68+0,57, linoleik asit 28,43+0,13 olarak bulmuslardir. Bu sonuglara gore linoleik asit
degeri bizim ¢alismamizdan daha diisiik, diger yag asitleri ise yakin miktarlarda bulunmustur.
Konugkan vd. (2018) yaptiklar1 c¢aligmada soguk pres yerfistigt yaginin yag asidi
kompozisyonunu palmitik asit %9,37, stearik asit %3,73, oleik asit %55,33, linoleik asit
%23,69, arasidik asit %1,83, behenik asit %3,25 olarak belirlemislerdir. Bu ¢alismada ise
oleik ve linoleik asit mikarlar1 bizim buldugumuz degerden yiiksek bulunmus diger yaglarda
benzer degerler gozlenmistir. Wang vd. (2019) yaptiklar1 ¢aligmada soguk pres yerfistig
yaginin yag asidi bilesimini palmitik asit %11,10+0,03, stearik asit %4,09+0,01, oleik asit
%49,17+0,10, linoleik asit %30,44+0,08 olarak bulmuslardir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres nar ¢ekirdegi yagt %82,69 punisik asit, %5,28
oleik asit, %4,90 linoleik asit, %2,71 palmitik asit, %1,90 stearik asit, %1,01 arasidik asit,
%1,00 gadoleik asit ve %0,51 oraninda %1’in altinda kalan toplam yag asitlerini icermektedir.
Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anmilan Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) nar
¢ekirdegi yagmin yag asitleri ile ilgili kriter bulunmamaktadir. Eikani vd. (2012)
calismalarinda nar ¢ekirdek yagmin ekstraksiyonunda kizgin hegzan, Soxhlet ekstraksiyonu

ve soguk pres yontemlerini kullanarak nar ¢ekirdek yaginda palmitik asit degerini sirasiyla
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%4,85, %3,10 ve %4,94 olarak belirlemislerdir. Palmitik asit degeri bizim buldugumuz
degerden yiiksek bulunmustur. Soguk pres yontemiyle elde edilen yagin yag asidi bilesiminin
diger metotlara gore daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ozdogan (2014) yaptig1 calisma ile yag
asidi kompozisyonunun narin g¢esidine ve yetistirildigi yoresine bagli oldugunu bildirmistir.
Yag asidi kompozisyonunun benzer degerlerde oldugu gozlenmistir. De Melo vd. (2016)
yaptiklar1 calismada soguk pres nar ¢ekirdegi yaginda en fazla punisik asit (%55)
bulunmustur. Bu sonug bizim elde ettigimiz degerin altinda kalsa da yag asidi bilesimi i¢inde
en baskin yag asidinin punisik asit oldugu gozlenmistir. Yeniceri ve Kiigiikdner (2020)
yaptiklari ¢alismada yag asidi bilesimini palmitik asit (%38,0), stearik asit (%3,87) oleik asit
(%14,0), linoleik asit (%15,22), punisik asit (%50,17) olarak bizim c¢aligmamizdan diisiik
degerlerde belirlemislerdir. Calismada bu farkliliga, cesit, iklim, yetistirme kosullar1 ve toprak
yapisinin sebep oldugu belirtilmistir. Hajib vd. (2021) yaptiklar1 soguk pres nar ¢ekirdegi
yagim elde ettikleri calismada en baskin yag asidini punisik asit (75,1 g/100g), ardindan
katalpik asit (6,7 g/100g) ve linoleik asit 4,11 g/100g olarak belirlenmistir. Bu sonuglara gore

punisik asit degeri bizim arastirma sonug¢larimizdan diisiik bulunmustur.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres kabak gekirdegi yagi %45,05 linoleik asit,
%36,69 oleik asit, %11,68 palmitik asit, %5,72 stearik asit ve %0,85 oraninda %]1’in altinda
kalan toplam yag asitlerini igermektedir. Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik
Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) kabak ¢ekirdegi yaginin yag asitleri ile ilgili kriter
bulunmamaktadir. Parry vd. (2006) soguk pres kabak g¢ekirdegi yaglarinda %47,2 linoleik
asit, %36,3 oleik asit, %8,9 palmitik asit, %6,4 stearik asit, %0,5 arasidik asit (C20:0), %0,4
gadoleik asit (C20:1), %0,2 linolenik asit (C18:3) ve %0,1 miristik (C14:0) ve palmitoleik asit
(C16:1) oldugu bildirilmistir. Bu ¢alisma sonuglart bizim c¢alismamizla benzerlik
gostermektedir. Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev (2013) yaptiklari ¢aligmada soguk pres
kabak ¢ekirdegi yaginda; %6,64+0,79 palmitik asit, %1,82+0,14 stearik asit, 38,1+12,1 oleik
asit, 16,3+4,28 linolenik asit oldugunu belirlemislerdir. Calismada linoleik asit degeri bizim
buldugumuz degerden ¢ok diisiik bulunmustur. Bunun nedeni iklim, yetisme kosullar1 kabagin
cinsi oldugu diistiniilmektedir. Rabrenovi¢ vd. (2014) soguk pres kabak g¢ekirdegi yaglarinda
%37,1-43,6 oraninda C18:1, %37,3-44,5 C18:2 bulundugundan, kabak cekirdegi yaglarmin
oleik-linoleik sinifina dahil oldugu belirtmiglerdir. Yaglarda doymus yag asitlerinden %11,2-
15,5 C16:0 ve %5,2-6,2 oraninda C18:0 tespit edilmistir. Sonuglar bizim calismamizla
benzerlik gostermektedir. Sielicka vd. (2014) ; Brozni¢, Juresi¢ ve Milin (2016) yaptiklar

caligmalar sonucu bizim ¢alismamiza benzer sonuglar bulmuslardir. Raczyk vd. (2017) soguk
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pres yontemiyle kavrulmus ve kavrulmamig kabak ¢ekirdegi yaglarinin yag asidi bilesimlerini
kavrulmamig kabak c¢ekirdeklerini yag asidi bilesimini; palmitik asit %10,4+0,09, stearik asit
%6,4+0,10, oleik asit %37,7+0,04, linoleik asit 44,9+0,12 olarak bulmuslardir. Kavrulmus
kabak cekirdeklerinin yag asidi bilesimi ise; palmitik asit %10,4+0,08, stearik asit %6,4+0,11,
oleik asit %38,3+0,06, linoleik asit 44,34+0,11 olarak bulunmustur. Bu sonuglar incelendiginde
kavurma igleminin kabak ¢ekirdeginin yag asidi bilesimine bir etkisi olmadig1 gézlenmistir.
Sonuglar bizim buldugumuz degerlere yakinlik gostermektedir. Diilger (2019) 2 farkh
genotipteki kabak g¢ekirdegine uygulamis oldugu soguk pres metodu sonucunda yag asidi
bilesiminde oleik asit oranlar1 %39,59-46,26; linoleik asit oranlar1 %33,73-40,14, palmitik
asit oranlart %11,04-13,49, stearik asit oranlar1 %5,61-6,23 olarak belirlemistir. Sonuglar géz
Oniine alindiginda genotipin yag asidi bilesimi lizerindeki etkileri goriilmektedir. Bu c¢alisma
sonuclar1 bizim bulugumuz sonuglara yakin degerlerdedir. Rezig vd. (2019) soguk pres kabak
cekirdegi yaginin yag asit bilesimini 45,90 linoleik asit, 29,30 oleik asit, 15,65 palmitik asit,
%7,80 steraik asit olarak bulmuslardir. Oleik asit miktarinin bizim ¢alismamizdan disiik
degerde oldugu gozlenmistir. Diger yag asidi bilesimleri ise yakin degerdedir. Sengiin vd.
(2021) soguk pres kabak cekirdegi yaginin yag asidi bilesimini %41,1 linoleik asit olarak

bulmustur.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres kirmizi biber ¢ekirdegi yagi %73,89 linoleik
asit, %11,55 palmitik asit, %10,51 oleik asit, %3,04 stearik asit ve %]1,01 oraninda %]1’in
altinda kalan toplam yag asitlerini igermektedir. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan
Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) kirmiz1 biber ¢ekirdegi yaginin yag asitleri ile ilgili
kriter bulunmamaktadir. Atalay (2019) soguk pres metoduyla elde ettigi kirmizi biber
cekirdegi yaginda yag asidi bilesimini linoleik asit %72,052+0,037, oleik asit
%11,670+0,045, palmitik asit %11,290+0,040, stearik asit 3,211+0,029 olarak bulmustur.
Sonuglar incelendiginde bizim bulgularimizla benzer sonuglar elde edilmistir. Ghouaibi vd.
(2019) soguk pres metoduyla elde ettigi kirmiz1 biber ¢ekirdegi yaginda yag asidi bilesimini
palmitik asit %13,37+0,07, stearik asit %2,48+0,04, oleik asit %9,15+0,07, linoleik asit
%73,65+0,25 olarak bulunmustur. Sonuglar bizim buldugumuz degerlere yakinlik
gostermektedir. Cvetkovi¢ vd. (2020) soguk pres metoduyla elde ettigi kirmizi biber ¢ekirdegi
yaginda yag asidi bilesimini palmitik asit %10,84+0,24, stearik asit %3,37 + 0,095, oleik asit
%10,41+0,44, linoleik asit %75,37+0,285 olarak bulmuslardir. Sonuglar bizim buldugumuz

degerlere yakinlik gostermektedir.
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Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres aspir tohumu yagi %56,64 linoleik asit, %33,60
oleik asit, %6,05 palmitik asit, %2,15 stearik asit ve %1,56 oraninda %1’in altinda kalan
toplam yag asitlerini igermektedir. Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar
Tebliginde (TGK, 2012) aspir yagiin yag asitleri kompozisyonu belirtilmistir. Teblige gore
yag asitleri kompozisyonu %67,8- 83,2 linoleik asit, %8,4-21,3 oleik asit, %5,3-8,0 palmitik
asit, 1,9-2,9 stearik asit olarak belirtilmistir. Elde ettigimiz sonuglar teblige gore incelenecek
olursa linoleik asit degeri istenen degerin altinda, oleik asit ise istenilen deger araliginin
tizerinde bulunmustur. Bozan ve Temelli (2008) soguk pres ile elde edilen aspir yaginin yag
asidi bilesimini %11,04 oleik asit, %70,46 linoleik asit olarak bulmuslardir. Linoleik asit
degeri bizim buldugumuz degerden yiiksek olarak belirlenmistir. Giiler Celik (2017) sokslet
ile elde ettigi aspir yaginin yag asidi kompozisyonunu C16:0 %9,692; C18:0 %3,699; C18:1
%25,138; C18:2 %55,598 soguk pres yontemi ile elde edilen aspir yaginin yag asiti
kompozisyonu C16:0 %10,084; C18:0 %3,501; C18:1 %19,601; C18:2 %64,954 olarak
belirlemistir. Soguk pres uygulanarak elde edilen aspir yaginin bizim ¢alismamiza paralel
olarak sokslet yonteminden daha yiiksek yag asidi icerdigi gozlenmistir. Oleik asit degeri ise
soguk pres yonteminde daha az bulundugu bildirilmistir. Longoria-Sanchez vd. (2019) soguk
pres aspir yaginin yag asidi bilesimini oleik (%65-78), linoleik (%9-15), palmitik (%2-5) ve
stearik (%3-5) asitler olarak belirlemislerdir. Bu sonuglar bizim bulduklarimizdan yiiksek
degerde gozlenmistir. Arastirmada kullanilan aspir ¢esidinin sonuglarda degiskenlik meydana

getirdigi diistiniilmektedir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres susam yagi %44,57 linoleik asit, %39,11 oleik
asit, %9,65 palmitik asit, %5,46 stearik asit ve %1,21 oraninda %1’in altinda kalan toplam
yag asitlerini icermektedir. Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde
(TGK, 2012) susam yaginin yag asitleri kompozisyonu belirtilmistir. Teblige gore yag asitleri
kompozisyonu 36,9-47,9 linoleik asit, %34,4-45,5 oleik asit, %7,9-12,0 palmitik asit, 4,5-6,7
stearik asit olarak belirtilmistir. Buldugumuz sonuclar teblige uygunluk gostermektedir.
Haiyan vd. (2007) soguk pres susam yaginda %41,8 oleik asit, %41,3 linoleik asit, %9,4
palmitik asit ve %5,6 stearik asit belirlemislerdir. Sonuglar bizim bulduklarimizla benzerlik
gostermektedir. Ananth vd. (2019) soguk pres susam yaginda oleik asit %38,67, linoleik asit
%31,07 ve linolenik asit %0,65 olarak bulmuslardir. Bu arastimaya gore oleik asit ve linoleik
asit degerleri bizim buldugumuz degerlerin altinda kalmistir. Jasad (2020) soguk pres susam
yaginda %9,23-9,83 palmitik, %4,99-555 stearik; %42,08-45,28 oleik ve %38,73-41,69
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linoleik yag asitleri bulmuslardir. Bu ¢alismada bizim sonuglarimiza yakin degerler elde

edilmistir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres ay¢icek yagt %56,99 linoleik asit, %31,26 oleik
asit, %6,14 palmitik asit, %3,79 stearik asit ve %1,82 oraninda %1’in altinda kalan toplam
yag asitlerini icermektedir. Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde
(TGK, 2012) Ayg¢icek yaginin yag asitleri kompozisyonu belirtilmistir. Teblige gore yag
asitleri kompozisyonu %18,7-74,0 linoleik asit, %14,0-71,8 oleik asit, 4,0-7,6 palmitik asit,
1,5-2,4 stearik asit olarak belirtilmistir. Teblige gore incelendiginde yag asitleri istenilen
deger araliginda bulunmustur. Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev (2013) soguk pres
aycicek yaginda; %3,93+0,12 palmitik asit, %1,86+0,07 stearik asit, 17,7+0,03 oleik asit,
39,8+3,25 linolenik asit olarak rafine ay¢igek yaginda ise 4,32+0,89 oleik asit ve 10,40+9,16
linolenik asit olarak tespit edilmistir. Calismanin sonucunda rafinasyon islemi ile yag asidi
bilesiminde 6nemli Sl¢lide kayiplar gézlenmektedir. Pilaslt (2014) soguk pres ayciceginin
2012 ve 2013 hasat donemi yag asidi bilesimini sirasiyla oleik asit oranlar1 sirasiyla %44,11-
63,06 ve %29,37-39,05; linoleik asit oranlar1 %27,67-45,80 ve %50,50-59,53; palmitik asit
oranlar1 %4,38-5,43 ve %5,10-5,80; stearik asit oranlar1 ise %2,75-3,76 ve %3,02-3,90 olarak
belirlemistir. Farkli hasat donemlerinin yag asidi bilesimlerini degistirdigi gézlenmis ve bizim
calismamiza yakin degerler belirlenmistir. Nadeem vd. (2015) Aygcigek yaginda soguk
presleme ve soxhlet ekstraksiyonunun ana yag asidi olan linoleik asidi sirasiyla 61,26 g/100g
yag ve 60,12 g/100g yag olarak bulmuslardir. Linoleik asit miktar1 her iki metotta benzerlik
gostermistir. Bu calisma sonucu elde edilen degerler bizim c¢alismamiza yakinlik

gostermektedir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres ceviz yagi %60,69 linoleik asit, %17,51 oleik
asit, %11,74 linolenik asit, %6,61 palmitik asit, %2,62 stearik asit ve %0,83 oraninda %]1’in
altinda kalan toplam yag asitlerini icermektedir. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan
Yemeklik Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) ceviz yagmin yag asitleri kompozisyonu ile ilgili
kriter bulunmamaktadir. Rabrenovi¢ ve Gaji¢-Krstaji¢ (2010) soguk pres ceviz yaginin yag
asidi kompozisyonunu %7,5 palmitik asit, %0,4 palmitoleik asit, %1,7 stearik asit, %20,7
oleik asit, %59,8 linoleik asit, %9,8 linolenik asit olarak bizim arastirmamiza yakin degerler
bulmuslardir. Ekstrakte edilmis ceviz yaginda ise bu degerler; %7,1 palmitik asit, %0,4
palmitoleik asit, %1,6 stearik asit, %19,0 oleik asit, %60,9 linoleik asit, %11,0 linolenik asit
olarak bulunmustur. Rabrenovi¢ vd. (2011) yaptig1 ¢alismada yag asidi bilesimi %9,15-7,23
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oleik asit, linoleik asit igerigi %57,2-65,1 ve linolenik asit %9,1-13,6 bizim arastirmamiza
yakin degerler bulunmustur. Karaman vd. (2015) Soguk pres ceviz yagmin yag asidi
bilesimini palmitik asit %7,81+0,02, stearik asit %3,99+0,03, oleik asit %20,12+0,06, linoleik
asit %57,33+0,11, a-linolenik asit %10,75+0,00 olarak bulmuslardir. Bulduklar1 degerler
bizim calismamiza yakin degerlerdir. Geggel vd. (2017) soguk pres ceviz yaginin yag asidi
bilesimini palmitik asit %7,10, stearik asit %4,58, oleik asit %26,50, linoleik asit %50,77 ve
linolenik asit %11,05 olarak bulmuslardir. Linoleik ve oleik asit degerleri bizim
calismamizdan diisiik bulunmustur. Al Juhaimi vd. (2018) soguk pres ceviz yaginda serbest
yag asitlerini; palmitik asit 6,84+0,84, stearik asit 2,78+0,21, oleik asit 19,88+0,57, linoleik
asit 63,56+0,68 olarak bulmuslardir. Bu sonuglar incelendiginde yaptigimiz calismayla
bezerlik gostermektedirler. Nitu vd. (2019) soguk pres ceviz yagiin yag asidi bilesimini
palmitik asit %5,08, linoleik asit %62,75, oleik asit %29,50, stearik asit %1,96 ve arasidik asit
%0,71 olarak bulmuslardir. Grajzer vd. (2020) soguk preslenmis ceviz yaginin yag asidi
bilesimini palmitik asit %7,5, stearik asit %2,6, elaidik asit %18,9, linoleik asit %58,5,
linolenik asit %11,7 olarak bulmuslardir. Bu sonuglar incelendiginde yaptigimiz ¢alismayla
bezerlik gostermektedirler. Mihai vd. (2020) Cevizin soguk pres yag asitlerini palmitik asit
%4,41, stearik asit %0,24, oleik asit %14,73, linoleik asit %66,73, a-linoleik asit %11,95

olarak bulmuslardir.

Cizelge 3.4 incelendiginde soguk pres karpuz g¢ekirdegi yagir %64,67 linoleik asit,
%14,01 oleik asit, %11,19 palmitik asit, %9,22 stearik asit ve %0,91 oraninda %]1’in altinda
kalan toplam yag asitlerini igermektedir. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik
Yaglar Tebliginde (TGK, 2012) karpuz c¢ekirdegi yagmin yag asitleri ile ilgili kriter
bulunmamaktadir. Bialek vd. (2017) soguk pres karpuz cekirdeginin yag asidi bilesimini
linoleik asit %66,8+0,1, oleik asit %12,2+0,0, palmitik asit %11,0+0,1, stearik asit %7,1+0,0
olarak bulmuslardir. Bu sonuglara bakildiginda arastirmamiza yakin degerler oldugu
goriilmektedir. Ok (2018) soguk pres teknigi ile elde edilen karpuz g¢ekirdek yaglarinin yag
asitleri bilesimini %54,57-54,52 linoleik asit ve %17,04-17,09 oleik asit olarak belirlemistir.
Rezig vd. (2019) Soguk preslenmis karpuz ¢ekirdegi yaginin yag asidi bilesimini %9,88+0,86
palmitik asit, %6,96+0,71 stearik asit, %14,25+1,56 oleik asit, %68,07+7,56 linoleik asit,
%0,26+0,03 aragidik asit olarak bulmuslardir. Bu sonuglarin ¢alismamiza yakin degerlerde

oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 3.4. Soguk pres yaglarinin yag asidi bilesimleri (toplam yag asitleri %’si)

Soguk Pres C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 Cl6:0 C18:0 C18:1 Ci18:2 C18:3 (C18:3 C20:0 C20:1 C20:2 C22:0 C24:0 Diger yag

Yaglar Punicic asitlerinin
asit toplanm*

Corekotu Yag 2 - - - 12,09 3,17 25,08 56,03 1,01 - - - 2,41 - - 0,21

Hindistan 8,73 6,60 4961 1786 7,76 3,05 466 1,01 - - - - - - - 0,72

Cevizi Yagi

Incir Cekirdegi - - - - 719 3,04 16,78 30,26 42,09 - - - - - - 0,64

Yag

Keten Tohumu - - - - 488 3,79 1980 1572 55,35 - - - - - - 0,46

Yag

Findik Yag - - - - 551 245 82,08 893 - - - - - - - 1,03

Yerfistig1 Yag - - - - 999 3,00 3871 39,75 - - 1,44 1,39 - 327 161 0,74

Nar Cekirdegi 2,71 190 528 4,90 - 82,69 1,01 1,00 - - - 0,51

Yad

Kabak - - - - 11,68 5,72 36,69 45,05 - - - - - - - 0,85

Cekirdegi Yag:

Kirmiz1 Biber - - - - 11,55 3,04 1051 73,89 - - - - - - - 1,01

Cekirdegi Yag1

Aspir Tohumu - - - - 6,05 2,15 33,60 56,64 - - - - - - - 1,56

Yag

Susam Yag - - - - 9,65 546 39,11 44,57 - - - - - - - 1,21

Aycicek Yagi - - - - 6,14 3,79 31,26 56,99 - - - - - - - 1,82

Ceviz Yagi - - - - 6,61 2,62 1751 60,69 11,74 - - - - - - 0,83

Karpuz - - - - 11,19 9,22 14,01 64,67 - - - - - - - 0,91

Cekirdegi Yag:

*Yag asidi bilesimi icerisinde %1 'in altindaki degerlerde olan yag asitleri diger yag asitlerinin toplamu icerisinde verilmigtir. Teblige uymayan sterol degerleri koyu renk

gosterilmistir.
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3.5 Peroksit Sayisi

Hidroperoksitler oksidasyon siiresince 1s1, 151k, nem ve metaller gibi faktorlerin
etkisiyle primer iriinler olarak olusmaktadir. Buna karsin, hidroperoksitler oksidasyon
ilerledik¢e sekonder oksidasyon iiriinlerine doniismektedir. Bu yiizden peroksit sayisi lipit
oksidasyonunun genel indikatorii olmasina karsin kullanimi oksidasyonun erken asamalart ile
stnirhdir (Crapiste vd. 1999). Bitki adi ile anilan yemeklik yaglar tebliginde (TGK, 2012)
peroksit sayilar1 sizma ve soguk pres yaglar icin 15 meqO2/kg olarak, rafine yaglar i¢in ise 10
meqOz/kg olarak belirlenmistir. Alman gida kodeksine gore 10 meqO2/kg’den fazla peroksit

degeri i¢eren yaglar yenmez olarak siniflandirilmaktadir.

Cizelge 3.5 soguk pres yontemiyle elde etmis oldugumuz yaglarin MeqO2/kg
cinsinden peroksit degerlerini gostermektedir. Analizi yapilan yaglar arasindan en yliksek

peroksit degerine ¢orek otu yaginin sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 3.5 Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin peroksit degerleri (Meqg/kg)

Soguk Pres Yaglar Peroksit Degeri (Meq/kg)
Corek Otu Yagi 20,63
Hindistan Cevizi Yagi 0,00
Incir Cekirdegi Yag 0,55
Keten Tohumu Yagi 0,61
Findik Yagi 0,90
Yer Fistig1 Yagi 0,00
Nar Cekirdegi Yagi 2,90
Kabak Cekirdegi Yag1 4,64
Kirmizi Biber Cekirdegi Yagi 2,77
Aspir Tohumu Yagi 0,00
Susam Yagi 0,00
Aycicek Yagi 0,90
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Cizelge 3.5 Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin peroksit degerleri (Meg/kg)
(devami)

Soguk Pres Yaglar Peroksit Degeri (Meq/kg)
Ceviz Yagi 1,81
Karpuz Cekirdegi Yagi 0,00

Cizelge 3.5 incelendiginde ¢6rek otu yaginin peroksit degeri 20,63 MeqO2/kg olarak
bulunmustur. Bitki adi ile anilan yemeklik yaglar tebliginde (TGK, 2012), peroksit sayilar
soguk pres yaglar i¢in 15 meqO2/kg olarak belirtilmistir. Elde ettigimiz sonuglar i¢in peroksit
degeri belirtilen kriterden yiiksek bulunmustur. Soguk pres ¢orek otu yaginda yapilan
caligmalarda; Atta (2003) peroksit degerini 13,5 meqO2/kg yag olarak bulmustur. Zzaman vd.
(2014) peroksit degeri en yiiksek 80°C’de (342,37 meqO2/kg yag) ve en diisiik 50°C’de
(204,58 meqO2/kg yag) olarak bulmustur. Mohammed vd. (2016) peroksit degeri 4,1+0,15
meqO2/kg yag olarak bulmustur. Ying vd. (2018) 60°C’de 0, 6 ve 12. peroksit degerlerini
(meqO2/kg) sirasiyla 57,72+1,12, 58,50+1,34 ve 56,93+1,19 olarak bulmustur. Alrashidi vd.
(2020) peroksit degerini 9,42 meqO2/kg olarak bulmuslardir. Sekil 3.2 soguk pres yontemiyle

elde edilen yaglarin peroksit degerlerinin grafigidir.

Peroksit Degeri (Meqg/kg)
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Sekil 3.2. Soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglarin peroksit degerleri grafigi (Meq/kg)

De Conto vd. (2011) soguk pres karpuz c¢ekirdegi yaginin peroksit degerini 0,27
meqO2/kg yag olarak bulmustur.

65



Zhang vd. (2011) soguk pres keten tohumu yaginda yaptigi caligmada peroksit
degerini 1,59+0,05 meqO2/kg olarak bulmustur.

De Leonardis vd. (2013) soguk pres ay¢igek yaginin peroksit degerini 8,9 meqO2/kg

yag olarak bulmustur.

Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev (2013) soguk pres fistik yagmin peroksit
degerini 5,1+0,1 meqO2/kg yag olarak bulmustur.

Khoddami vd. (2014) soguk pres keten tohumu yaginda yaptigi ¢alismada peroksit
degerini 4.67 meqO2/kg olarak bulmustur.

Pilasli (2014) soguk pres aycicek yaginin peroksit degerini 2012 hasat yilinda %0,252-
0,473 ve 0,46-1,15 meqO2/kg, 2013 hasat yilinda ise %0,263-0,487 ve 1,02-1,40 meqO2/kg

olarak bulmustur.

Khoddami vd. (2014) soguk pres nar c¢ekirdegi yagmin peroksit degerini 4,67
meqO2/kg yag olarak bulmustur.

Bialek vd. (2017) soguk pres karpuz g¢ekirdegi yaginin peroksit degerini 10,7+0,51
meqO2/kg yag olarak bulmustur.

Geggel vd. (2017) soguk pres ceviz yaginin peroksit degerini 5,24 meq Oz/kg yag

olarak bulmustur.

Raczyk vd. (2017) soguk pres kabak cekirdegi yaginin peroksit degerini 5,6+0,1 meq
O2/kg yag olarak bulmustur.

Tenekeci (2017) soguk pres incir cekirdegi yaginda yaptigi calismada peroksit
degerini %1,06%0,09 meqO2/kg olarak bulmustur.

Ekici, Sagdig¢ ve Dedebas (2018) soguk pres keten tohumu yaginda yaptigi ¢alismada
peroksit degerini 0.25 meqO2/kg yag olarak bulmustur.

Konugkan vd. (2018) soguk pres ay¢igek yagiin peroksit degerini 4,19 meqOz/kg yag

olarak bulmustur.

Konuskan vd. (2018) soguk pres fistik yaginin peroksit degerini 8,39 meqO2/kg yag

olarak bulmustur.
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Abaci (2019) soguk nar ¢ekirdegi yagmin peroksit degerini 3,9 meq O2/kg yag olarak

bulmustur.

Atalay (2019) soguk pres kirmizi biber yaginin peroksit degerini 8,33+0,33 meqO2/kg

yag olarak bulmustur.

Ghouaibi vd. (2019) soguk pres kirmizi biber yaginin peroksit degerini 5,37+0,07
meqO2/kg yag olarak bulmustur.

Nitu vd. (2019) soguk pres fistik yagmin peroksit degerini 0,05 mmol O2-kg™? Soxhlet
ekstraksiyonda bu deger 3,61 mmol Oz-kg™ olarak bulmuslardir.

Rezig vd. (2019) soguk pres karpuz cekirdegi yaginin peroksit degerini 8,16+0,78
meqO2/kg yag olarak bulmustur.

Sengiin (2019) soguk pres kirmiz1 biber yaginin peroksit degerini 6,35 meqOz/kg yag

olarak bulmustur.

Ouassor vd. (2020) soguk pres karpuz cekirdegi yaginin peroksit degerini 3,8+0,20
meqO2/kg yag olarak bulmustur.
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4. SONUC VE ONERILER

Yaptigimiz calismada 14 ¢esit soguk pres yagin onemli kalite 6zelliklerinden renk,
peroksit degeri, serbest yag asitligi miktari, sterol kompozisyonu, yag asitleri kompozisyonu
tayinleri yapilmistir. Bitki adi ile anilan yemeklik yaglar tebliginde (TGK, 2012) soguk
preslenmis natiirel yaglar olarak aspir yagi, aycicek yagi, babassu yagi, findik yagi,
hindistancevizi yagi, kanola/kolza yagi, misir yagi, palm yagi, palm g¢ekirdegi yagi, palm
olein, palm stearin, palm siiperolein, pamuk yagi, soya yagi, susam yagi, {iziim ¢ekirdegi yagi
ve yerfistig1 yagi yer almakta ve bunlara ait degerlerin standartlar1 belirtilmektedir. Bunlarin
yaninda piyasada ¢orekotu yagi, incir ¢ekirdegi yagi, keten tohumu yagi, nar ¢ekirdegi yagi,
kabak cekirdegi yagi, kirmizi biber c¢ekirdegi yagi, ceviz yagi, karpuz g¢ekirdegi yag: gibi
Teblig’de yer almayan cesitli soguk pres yaglarin ‘gida takviyesi’ olarak satildigi

goriilmektedir.

Sonuglar incelendiginde soguk pres yaglarinin yag asidi bilesimleri biiyiilk oranda
farklilik gostermektedir. Arastirmamizdaki ¢ogu soguk pres yaglarin yag asidi bilesimleri
Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yaglar Tebliginde bulunmamaktadir. Caligmamizda
elde edilen yaglarinda Hindistan cevizi yaginda oleik asit, findik yaginda stearik asit, aspir
tohumu yaginda oleik ve linoleik asitler, aycicek yaginda stearik asit degerleri tebligdeki
degerlere uygun bulunmamistir. Elde edilen sonuglarin degisiklik gostermesi nedeni ile
piyasada satilmakta olan soguk pres yaglarina belli bir kriter getirilmesi gerektigi

gozlemlenmistir.

Yaglarin renk degerleri duyusal agidan tiiketici tercihinde direkt olarak rol
oynamaktadir. Yapilan diger soguk pres arastirma sonuclari incelendiginde renk degerleri
hammaddenin yapisina, iklim sartlarina, hasat mevsimi vb. kriterlere gore degistigi
gozlemlenmistir. Yapilan diger metotlarla karsilastirildiginda soguk pres yaglarin renk
degerlerinin daha yiiksek bulundugu goézlemlenmistir. Bunun nedeninin yagin yapisindaki
beta karoten, klorofil, karotenoid, fenolik vb. renk verici bilesenlerin soguk pres metoduyla

daha az oranda kayba ugramasi oldugu diisiiniilmektedir.

Elde edilen yaglarin sterol kompozisyonu taklit ve tagsiste 6nemli bir kriter olarak

kabul edilmektedir. Calisgmamizda susam yagi hari¢ tiim yaglar teblige uygunluk gostermistir.

Serbest yag asitligi degerleri incelendiginde en yiiksek deger ¢orekotu yaginda

gozlemlenmistir. Yapilan diger soguk pres arastirma sonuglari incelendiginde serbest yag
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asitlikleri hammaddenin yapisina, iklim sartlarina, hasat mevsimi vb. kriterlere gore degistigi
diistiniilmektedir. Serbest yag asitliginin artmasi yagin oksidasyonunun artmasina ve yagin

daha hizl1 bozulmasina sebep oldugu bilinmektedir.

Literatiir acisindan bakildiginda son yillarda soguk pres yaglar iizerine yapilan

caligmalarin arttig1 fakat analizi yapilan tirtinlerin ¢esitliliginin kisith kaldig1 gozlemlenmistir.

Calismamiz peroksit degeri agisindan degerlendirildiginde en yiiksek degerin ¢orek
otu yaginda meydana geldigi gozlemlenmistir. Diger yaglar Tebligde belirtilen kritik deger
araliginda yer alirken ¢orekotu yagi ise bu degerin ilizerinde bulunmustur. Peroksit degeri
yiiksek yaglarin tadinda acilagsma goriilmektedir. Ayrica peroksit miktarindaki artigin yaglarin

depolama siiresi hakkinda bilgi verdigi bilinmektedir.

Arastirmamizda incelmis oldugumuz soguk pres yaglarin sonuglarinin hem kalite hem
de karakteristik Ozelliklerinin hammaddenin cinsine, iklime, hasat mevsimine vb. ¢esitli
kosullara bagli oldugu gozlenmistir. Bunun yaninda incelenen &zellikler ¢ok degiskenlik
gostermektedir. Yaglar icin Onemli bir kalite kriteri olan asit ve peroksit degerleri gida
giivenligi acgisindan biiyiikk 6nem arz etmektedir. Tiim bu nedenlerden dolay1 iilkemiz ve
diinyada satiga sunulan ve Teblig’de yer almayan sofuk pres yag cesitlerinin detayli bir
calismasinin yapilmasi ve kritik limit degerlerinin belirlenmesi, standart kalitede bir {iriin

tiretilmesi i¢in elzem oldugu diistiniilmektedir.
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