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Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

 
Danışman: Prof. Dr. Mehmet GÜNEŞ 

 
 

Bu çalışma, farklı kuşburnu genotiplerinde zamana ve muhafaza ortamına bağlı olarak 
meydana gelen bazı fitokimyasal değişimleri belirlemek amacıyla 2012 yılında 
yürütülmüştür. Araştırmada materyal olarak, seleksiyon yoluyla elde edilmiş ve 
Gaziosmanpaşa Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü Araştırma ve 
Uygulama Alanı’nda kurulmuş olan kuşburnu bahçesinde bulunan MR-15 (Rosa 
dumalis), MR-26 (R. canina) ve MR-84 (R. villosa) nolu genotiplerin meyveleri 
kullanılmıştır. Kuşburnu genotipleri, optimal olgunluk düzeyleri dikkate alınarak hasat 
edilmiş ve muhafaza ortamlarına alınmıştır. Araştırmada üçer ay arayla C vitamini, 
toplam şeker, toplam fenolik bileşik, α-tokoferol, β-karoten, toplam antioksidan 
kapasite analizleri yapılmış ve çekirdeklerin yağ asitleri içeriklerine bakılmıştır. 
Muhafaza süresince, C vitamini içeriği MR-15 genotipinde kurutarak, MR-26 ve MR-
84 genotipinde ise dondurarak en iyi şekilde korunmuştur. En yüksek toplam şeker 
içeriği kurutularak muhafaza edilen kuşburnu örneklerinden tespit edilmiştir. Muhafaza 
süresince, toplam fenolik bileşikler ve toplam antioksidan aktivite tüm genotiplerde 
azalış göstermiştir. Ancak dondurularak muhafaza edilen örneklerde meydana gelen 
azalış daha düşük olmuştur. Muhafaza süresince, kurutulmuş kuşburnu örneklerine ait 
α-tokoferol (E vitamini) ve  β-karoten (A Vitamini) içeriğinde meydana gelen artış daha 
belirgin olmuştur. Kuşburnu meyvesinin çekirdeklerinde bulunan yağ asitlerindeki 
değişim kuşburnu genotiplerine ve asit türlerine göre farklılık göstermiştir. Tüm 
genotiplerde oleik, linoleik ve linolenik asit içeriği diğerlerine göre daha yüksek 
bulunmuştur.  
 
 
 
2013, 65 sayfa 
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ABSTRACT 
 

MASTER THESIS 
 

EFFECT OF DEEP FREEZING AND AIR DRYING ON SOME QUALITY 
CHARACTERISTICS OF ROSE HIP FRUITS 
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The aim of this study was to determine the effect of storage media and time intervals on 
phytochemical content of fruits of some rose species. Study was carried out in research 
and treatment area of Horticultural Department of Agricultural Faculty of 
Gaziosmanpaşa University in 2012. Friuts of MR-15 (Rosa dumalis), MR-26 (R. 
canina) and MR-84 (R. villosa)  rose hip genotypes that selected as promising for 
cultivar were used in experiment. Mature fruits of rose hip genotypes were harvested 
and stored in dark room (20°C) and deep freezing (-20°C) conditions. Vitamin C, total 
sugar, total phenolic compounds, α-tocopherol, β-carotene and the antioxidant activity 
of fruits, and the total content of fatty acids of the seeds of species were analyzed three-
month intervals during a year.  
As results; vitamin C was higher in deep freezed fruits than dried and stored in dark 
room conditions. The highest total sugar content was obtained in dried fruits stored in 
dark room conditions. Total phenolic compounds and total antioxidant activity 
decreased in both freezed and dried fruits during storages. But decreases in deep 
freezing conditions were lower than in dark room conditions. Increases in contents of α-
tocopherol (vitamin E) and β-carotene (vitamin A) in dried fruit samples were 
remarkable. Changes in fatty acids varied depending on genotype and fatty acid type. 
Oleic, linoleic and linolenic acid contents of seeds were higher than the other fatty acids 
studied in all genotypes. 
 
 
 
2013, 65 pages 
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1. GĐRĐŞ 

 

Beslenme, açlık duygusunu bastırmak, karın doyurmak ya da canının çektiği şeyleri 

yemek içmek değildir. Beslenme; sağlımızı korumak geliştirmek ve yaşam kalitesini 

yükseltmek için vücudun gereksinimi olan besin öğelerini yeterli miktarlarda ve uygun 

zamanlarda almak için bilinçli yapılması gereken bir eylemdir. Vücudun gelişmesi, 

yenilenmesi ve çalışması için gerekli olan enerji ve besin öğelerinin her birinin yeterli 

miktarlarda alınması ve uygun şekilde kullanılması durumu "YETERLĐ VE DENGELĐ 

BESLENME" deyimi ile açıklanır (Anonim, 2013a). Yeterli ve dengeli beslenilmesi 

için gerekli olan besin gruplarından bir tanesini de meyvelerdir. Meyveler içerdikleri 

folik asit, A, E, C, B vitaminleri, kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum ve diğer 

antioksidan özelliğe sahip bileşikler ile insan sağlığının korunmasında ve kaliteli 

yaşamın devamında alınması zorunlu olan besin grubu içerisinde yer almaktadır. Meyve 

tüketiminin, içerdikleri vitaminler ve fonksiyonel bileşikler sayesinde obezite, diyabet, 

kalp-damar hastalıkları, sindirim rahatsızlıkları gibi bir takım sorunların ortadan 

kaldırılmasında yardımcı olduğu söylenebilir. Dünyada ve ülkemizde birçok beslenme 

uzmanı tarafından takip edilen beslenme piramidine bakıldığında meyvelerin en çok 

tüketilmesi gereken gruplardan birisi olduğu açıkça görülecektir (Anonim, 2013b).  

 

Meyvelerden, sağlığımıza olan katkılarının devam etmesini istiyor isek meyve grubu 

ürünleri yıl içerisinde sürekli olarak tüketmemiz gerekmektedir. Meyvelerde bulunan 

vitaminlerin bir kısmı (suda çözünen vitaminler; C vitamini, tiamin (B1), riboflavin 

(B2), niasin (B3), pantotenik asit (B5), piridoksin (B6), siyanokobalamin (B12), biyotin, 

folik asit), vücutta depo edilemeyen ve günlük olarak alınması gereken gruplar 

içerisindedirler. Aynı zamanda meyveler tek tek değerlendirildiğinde, hepsinin aynı 

etkiyi meydana getirmediği; bazıları çok fazla fonksiyonel iken, bazılarının ise çok da 

fonksiyonel olmadığı bilinmektedir. Bu nedenle özellikle fonksiyonel gıda kaynağı 

olarak düşünülebilecek meyvelerin yılın her döneminde mutlaka alınması, sağlıklı 

beslenme isteği olan her bireyin yapması gereken bir iş olacaktır. Sağlıklı ve kaliteli bir 

yaşam için günlük beslenme listelerinde mutlaka meyveler yer almalı ve bu durum yıl 

boyu süreklilik arz etmelidir. Aksi takdirde meyvelerden beklenen katkı sağlanamaz.  

 

 



 
 

 

 
 

Bilindiği üzere her meyve tür veya çeşidinin uygun bir hasat dönemi vardır. Yapılan 

ıslah çalışmaları ile bu dönemler uzatılmaya çalışılsa da birçok meyve türü için bunu 

tüm yıla yaymak mümkün değildir. Yine aynı şekilde bu dönemler dışında ürün 

yetiştirmeye çalışmak ülkemiz ekolojik koşullarında teknik olarak zor ve oldukça 

masraflı olmaktadır. Bu anlamda ürünlerin, tüm yıl boyunca veya yılın önemli bir 

kısmında tezgâhlardaki yerini koruması için daha kolay ve daha ekonomik olan değişik 

muhafaza teknikleri geliştirilmi ştir.  

 

Taze meyve ve sebzeler değişik şekillerde değerlendirilerek tüketime sunulurlar. Burada 

amaç, ürünün daha geniş dönemde pazara sunulması için dayanıklılık ve ayrıca tüketim 

şeklinde çeşitlilik sağlamaktır. Bu sayede tüketilen ürünün miktarı da arttırılmış olur. 

Yaş meyve ve sebzenin temel tüketim şekli taze olarak tüketmektir. Elde edilen ürünün 

büyük bir kısmı besin değeri en yüksek durumda iken tüketiciye sunulur. Yaş meyve ve 

sebzeleri taze olarak tüketmek en çok tercih edilen ve en yararlı yöntemdir. Çünkü taze 

meyve ve sebzeler bu koşullarda besin değerini korumuş olurlar. Fakat bu süre, tür ve 

çeşide göre değişmekle birlikte sınırlıdır. Bu yüzden yaş meyve ve sebzeler uygun 

koşullarda kurutularak, dondurularak ve soğukta depolanarak da kurumuş meyve ve 

dondurulmuş meyve olarak tüketime sunulabilirler. 

 

Meyve ve sebzelerin kurutularak muhafaza edilmesi ilk çağlardan bu yana kullanılan 

eski bir muhafaza metodudur. Son zamanlarda çok tercih edilen muhafaza 

yöntemlerinden biri ise dondurarak muhafaza işlemidir. Đşlem düşük sıcaklıkları 

gerektirmektedir. Böyle koşullarda mikrobiyal ve diğer bozulmalar durdurulduğu için 

son üründe yüksek kalite sağlanmaktadır (Erbay ve ark., 2008). 

 

Yapılarında yaklaşık olarak %95 oranında su bulunan meyve ve sebzelerin tüketim 

aşamasına kadar geçen süreçte çeşitli yöntemlerle dayanıklı hale getirilmeleri gerekir. 

Bozulmaya neden olan biyokimyasal reaksiyonlar ile mikrobiyolojik faaliyetler yüksek 

su aktivitesi değerlerinde daha kolay gerçekleşir. Bu nedenle, meyve ve sebzelerin 

bozulmalarını önlemek için su aktivitesini düşürecek işlemler uygulanmaktadır. Su 

aktivitesini düşürmede etkili olan dondurma, meyve ve sebzelerin muhafazasında sık 

kullanılan işlemlerden biridir. Sıcaklığın düşürülmesiyle ürün yapısında bulunan serbest 
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su dondurulmakta ve böylece mikroorganizma faaliyetleri ile enzim aktivitesinden 

kaynaklanabilecek bozulmalar da önemli ölçüde engellenebilmektedir. Teknolojik ve 

ekonomik nedenler dikkate alındığında, meyve ve sebzelerin muhafazası için dondurma 

ve dondurarak muhafaza yöntemi diğer birçok yönteme göre daha avantajlıdır. Taze 

meyve ve sebze özelliklerine en yakın ürün dondurularak muhafaza ile elde 

edilebilmektedir (Demiray ve Tülek, 2010). 

 

Dünyada ve ülkemizde çoğunlukla doğal olarak yetişen ancak son yıllarda kültüre alma 

çalışmaları devam eden kuşburnu başta C vitamini, olmak üzere A ve B vitaminleri, 

fenolik bileşikler, şekerler ve diğer bazı sekonder metabolitler ile fosfor, potasyum, 

kalsiyum ve magnezyum gibi mineral maddeler bakımından zengin meyve türlerinden 

bir tanesidir (Nowak, 2006; Ercişli, 2007). Bazı kuşburnu türlerinin meyveleri, taze 

tüketilebilecek albeni ve kıvama sahip olmakla beraber sofralık tüketime pek de uygun 

olduğu söylenemez. Bunun temel nedeni kuşburnu meyvesinin bol miktarda çekirdek 

içermesi; çekirdek evinin ve bazı türlerde meyve dış yüzeyinin tüylerle kaplı olmasıdır. 

Bu özellikleri dolayısıyla kuşburnu meyvesi taze tüketime uygun olmayıp marmelat, 

meyve suyu, çay ve reçel gibi ürünlere işlendikten sonra tüketilebilmektedir. 

Dolayısıyla meyvesinin gıda olarak tüketilmesi söz konusu olduğunda kuşburnu, tarıma 

dayalı sanayinin hammaddesi durumundadır. Kuşburnunu işleyen gıda fabrika veya 

atölyeleri taze kuşburnu meyvelerini bekletmeden işleyebildikleri gibi aşağıda belirtilen 

nedenlerden dolayı hemen işlemeyip kurutarak veya derin dondurarak belli bir süre 

depoladıktan sonra da işleyebilmektedirler.  

 

Gıda fabrika ve atölyelerinin kuşburnu meyvesini hemen işle(ye)memelerinin iki önemli 

sebebi vardır. Bu sebeplerden bir tanesi, kuşburnu meyvesinin diğer işlenen meyve ve 

sebzelere göre dondurulmaya ve daha çok da kurutulmaya elverişli olması nedeniyle 

sonraya bırakılmasıdır. Kuşburnu meyvesinin özellikle dondurularak bekletilmesinin 

diğer önemli sebebi ise meyvesinin dondurulduktan sonra çözülmesi sırasında 

bünyesindeki pektin maddesinin daha homojen olarak parçalanması ve sonuçta daha 

kıvamlı bir mamul maddenin elde edilmesidir. Pektinin homojen olarak 

parçalanmasının yanında kıvamlılığın diğer bir nedeni de hücre duvarındaki donma ve 

çözülmeden dolayı bir kısım hücre öz suyunun meyveden ayrılmasıdır. 
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Kuşburnu meyvesinin eti yanında değerlendirilmesi gereken diğer bir bileşeni ise 

çekirdekleridir. Kuşburnu çekirdekleri taze meyve ağırlığının yaklaşık % 30-40’ını 

oluşturur. Đşleme sürecinde meyveden uzaklaştırılan çekirdekler atık madde olarak 

işlem görmektedir. Oysa kuşburnu çekirdekleri içerdikleri yağ asitleri ve diğer 

bileşenleri ile hem kozmetik sanayinde değişik ürünlere işlenebilmekte ve hem de 

büyük ve küçükbaş hayvanlar ile piliçlik tavukların yemlerine katkı maddesi olarak 

kullanılabilmektedir. Depolama sürecinde çekirdeklerin yağ asitleri içeriğinin değişimi 

de kozmetik değeri bakımından büyük öneme sahiptir. Depolama şekline ve depolama 

sürecine paralel olarak kuşburnu çekirdeklerinin kimyasal içeriklerinin belirlenmesi 

değişik amaçlarla kullanılmasına da zemin hazırlamış olacaktır.    

 

Derin dondurulmuş, açık hava koşullarında kurutulmuş ve vakumlanmış kuşburnu 

meyvelerinde C, A ve E vitaminleri ile toplam şeker, toplam fenolik madde ve 

antioksidan aktivite gibi kalite özelliklerinin; çekirdeklerinin yağ asidi içeriklerinin 

belirlenmesi yukarıda belirtilmeye çalışılan nedenlerden dolayı önem arz etmektedir.  

 

Yukarıda belirtilen işleme öncesi bekletilme nedenleri de dikkate alınarak planlanmış 

olan bu çalışmanın başlıca amacı; son yıllarda kullanımı artmakta olan kuşburnu 

meyvesinin açık havada kurutularak, derin dondurucuda dondurularak ve vakumlanarak 

muhafazasında C, A ve E vitaminleri ile toplam şeker, toplam fenolik madde ve 

antioksidan aktivitesi gibi meydana gelen kalite değişimlerinin incelenmesidir. Ayrıca, 

depolama süresince çekirdeklerinin yağ asidi içeriklerinin belirlenmesi üzerine etkisi 

olup olmadığı da araştırılmıştır. 
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2. KAYNAK ÖZETLER Đ 
 

Kuşburnu meyvesi içerdiği fazla miktarda tohum, iç tüylülük ve bazı türlerde dış 

tüylülükten dolayı taze tüketime uygun değildir. Günümüze kadar yapılmış olan 

çalışmalarda da taze olarak tüketilmesi için uygun bir genotipe rastlanmamıştır. Henüz 

standart bir kültür olmamasına karşın kuşburnu, diğer kullanım alanlarının yanında, 

meyve ve diğer bitki kısımlarının birçok mineral ve vitaminlerce zengin içeriğiyle besin 

maddesi olarak da değerlendirilmektedir. Đçerdikleri fitokimyasallar ve sanayide 

işlenebilirliği düşünüldüğünde bundan sonraki çalışmalarda en yüksek fitokimyasal 

içeriğe sahip genotiplerle çalışmak ve bunları en uygun metodlarla muhafaza edip içerik 

özelliklerini korumak daha doğru bir çalışma olacaktır. 

 

Kuşburnu içerdiği fitokimyasal maddeler bakımından önemli bir meyve türüdür. 

Kuşburnu C vitamini açısından limon ve domatesten 30-40 kat, elmadan ise 300 kat 

daha zengindir. Ayrıca 20 mg B vitamini, 7 mg kadar B2 ve P vitamini içerir. Az 

miktarda uçucu yağa sahiptir. Genç yapraklarda 70 mg vitamin içerdiğinden ıhlamur 

gibi kaynatılarak suyu içilebilir. Kuşburnu marmelata ve meyve suyuna işlendiği gibi 

yüksek C vitamini içermesi sebebi ile diğer meyve ve sebze sularının C vitaminince 

zenginleştirilmesinde de kullanılmaktadır (Yamankaradeniz, 1982; Artık ve Ekşi, 1988). 

 

Kuşburnu, diğer birçok meyve (üzümsü meyveler dahil) türünden çok daha fazla 

miktarda ve çeşitte fitokimyasal içeriğe sahiptir (Halvorsen ve ark., 2002; Olsson ve 

ark., 2004). Bunun dışında yüksek miktarda C vitamini (Uggla ve ark., 2003; Ercişli ve 

Eşitken, 2004), önemli miktarda karotenoid (Barros ve ark., 2010; Andersson ve ark., 

2011; Rosu ve ark., 2011), fenolik bileşikler (Jablonska-Rys ve ark., 2009; Barros ve 

ark., 2010; Montazeri ve ark., 2011), folik asit (Stralsjö ve ark., 2003), tokoferol (Barros 

ve ark., 2011; Andersson ve ark., 2012a) ve önemli yağ asitlerine (Larsen ve ark., 2003; 

Nowak, 2005) sahiptirler. 

 

Kuşburnular yüksek miktarda C vitamini (Gao ve ark., 2000), karoten (Hornero-Mendez 

ve Minquez-Mosquera, 2000), fenolik bileşikler (Hvattum, 2002), ve folik asit (Stralsjö 

 



 
 

 

 
 

ve ark., 2003) içerirler. Lachman ve ark., (2001)’na göre kuşburnular başlıca karoten 

olarak (25-62 mg kg ◌ֿ¹ ) β-karoten içerirler. Hodisan ve ark., (1997)’ı Rosa canina’ da 

likopen, beta cryptoxanthin, rubixanthin, zeaxanthin ve lutein’in varlığını rapor etmiştir.  

Đlave olarak, iltihap önleyici  özellikleri (Winther ve ark., 1999; Larsen ve ark., 2003) ve 

antioksidan kapasiteleri (Gao ve ark., 2000) belirlenmiştir. 

 

Türkben ve ark., (2010)’ nın Rosa canina türüne ait kuşburnuların besin komponentleri 

üzerine etkileri belirlemek amacıyla yürütülen bir çalışmada kuşburnu iki farklı 

olgunluk sürecinde (kırmızı-turuncu ve kırmızı dönem) hasat edilmiştir. Hasat edilen 

meyvelerin bir kısmı geleneksel yöntemle kurutulduktan sonra, diğer bir kısmı ise taze 

olarak marmelata işlenmiştir. Fenolik asitler, askorbik asit ve flavonoller ve likopen taze 

meyve ve işlenmiş üründe belirlenmiştir. Đstatistiki analizler bütün parametreler 

arasındaki farkın önemli olduğunu göstermiştir. Ayrıca quersetin ve kateşinin ana 

fenolik asitler olduğu tespit edilmiştir (Türkben ve ark., 2010a). 

 

2.1. Fitokimyasal Özellikler 

 

2.1.1. C vitamini 

 

C vitamini (askorbik asit), insanlar tarafından günlük olarak alınması zorunlu bir 

besindir. Bir insanın, günlük C vitamini ihtiyacının 35 ile 100 miligram arasında olduğu 

bilinmektedir. Bu da günlük olarak ortalama 7-8 kuşburnu ile karşılanabilmektedir. C 

vitamininin vücudun çoğu dokusuna sağlamlığını veren kolajenin üretiminden 

alyuvarların işlemesine kadar çok sayıda görevi vardır. Beslenme rejiminde, askorbat 

eksikliği skorbüt hastalığına yol açar. Bu hastalık, halsizlik, kolayca kanayan dişetleri, 

ciltte morluklara neden olan deri altında küçük kanamalar, saçların kırılması, 

hiperkeratosis, eklem ağrısı, darlığı ve letarji (uyuşukluk) şeklinde kendini gösterir. C 

vitamini eksikliğinin önemli bir erken belirtisi de bitkinliktir (Anonim, 2012a).  

 

Kuşburnu meyvesinin C vitamini içeriği üzerine ülkemizde ve yurtdışında çok sayıda 

araştırma yapılmış ve kuşburnunun en zengin C vitamini kaynağı olduğu her defasında 

kanıtlanmıştır. Nitekim ülkemizde yapılan araştırmalarda en düşük C vitamini değerleri 
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12,04-43,77 mg/100g arasında (Türkben ve ark., 2010b), en yüksek C vitamini değerleri 

ise 1074 mg/100g ile 2962 mg/100g (Ercişli ve ark., 2001) arasında bulunmuştur. 

 

Kuşburnu meyvesinde C vitamini içeriğine ilişkin farklı bulgular görülmekle birlikte 

diğer birçok meyve ve sebzeden daha yüksek konsantrasyonda C vitamini içerdiği 

bilinmektedir. Nitekim, 100 g kuşburnu meyvesindeki C vitamini miktarı Artık ve Ekşi 

(1988) tarafından 1010 mg olarak saptanırken, Demir ve Özcan (2001) tarafından 2712 

mg olarak saptanmıştır. Bu miktarın portakal (40-55 mg/100g), mandarin (40-50 

mg/100g) gibi C vitamini açısından zengin olduğu bilinen meyvelere kıyasla yaklaşık 

25-50 kat daha fazla olduğu görülmektedir. 

 

Depolama ve gıda işleme süresince kullanılabilecek bir parametre C vitamini (askorbik 

asit) dir. Çünkü askorbik asit stabil olmayan bir yapıya sahiptir ve pH, sıcaklık, ürünün 

nem içeriği, oksijen, ışık ve askorbat oksidaz enzimi gibi değişik faktörlere duyarlıdır. 

Eğer işlemeden sonra askorbik asit korunursa diğer besin bileşenleri de büyük oranda 

korunurlar (Lin ve ark., 1998; Holzwarth ve ark., 2012).  

 

Kurutma şartlarının kuşburnunun antioksidan özelliklerine etkilerini belirlemek üzere 

yapılan araştırmada, hasat edilmiş taze kuşburnu meyveleri 3 ayrı hava sıcaklığı (50, 60 

ve 70 °C) ve 0,5-1,0 ve 1,5 m/s hava akımı ortamında kurutulmuştur. Sonuçta en yüksek 

C vitamini miktarı 60 °C ve 1,5 m/s hava akımı ortamında tespit edilmiştir (Koca ve 

ark., 2009).  

 

Lin ve ark., (1998) vakumlu mikrodalga, sıcak hava ve dondurularak kurutulmuş 

ortamlarda havuç dilimlerini kurutup karşılaştırmışlardır. Araştırıcılar dondurularak 

kurutulmuş havuçların C vitamini kaybının önemsiz olduğunu, oysa sıcak hava ve 

vakumlu mikro dalga ortamındaki havuçların sırasıyla % 62 ve % 21 oranında C 

vitamini kaybına uğradığını gözlemlemişlerdir. 

 

Açık havada ve dondurarak kurutmanın kuşburnun (Rosa sect. Caninae DC. Em. 

Christ.) flavonoid, β-karoten ve organik asitler üzerine etkisini belirlemek üzere 

yürütülen bir çalışmada kurutma şartlarının etkileri tespit edilmiş ve önemli 
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bulunmuştur. Liyofilize edilen materyalde organik asitler açık havada kurutulandan 

daha yüksek bulunmuştur. En belirgin farklılıklar askorbik asitte kaydedilmiştir. 

Liyofilize edilen kuşburnuların C vitamini açık havada kurutulandan 5 kat daha yüksek 

bulunurken; sitrik asitte ortalamadan %10 kadar daha yüksek bulunmuştur. 

Flavonoidlerin durumu ise belirsiz bulunmuştur (Adamczak ve ark., 2010).    

 

Holzwarth ve ark., (2012)  farklı dondurma ve çözdürme metotlarının çilekte renk, 

polifenol ve askorbik asitin kaybolmaması (korunması) üzerine etkilerini belirlemek 

amacıyla yaptıkları  çalışmada, meyve  geleneksel yöntem -20 °C’de ve  sıvı azotta 

dondurulmuş daha sonra farklı sıcaklık derecelerinde (+4, +20 ve +37 °C) ve mikro 

dalga fırınında çözdürülmüştür. Sonuçta antosiyanin ve askorbik asitin 

çözündürüldükten sonra kaybolmaması dondurma teknolojisine bağlı kalmaz iken; 

farklı çözündürme yöntemleri meyve kalitesini önemli derecede etkilemiştir. 

Antosiyaninler, çilekler 20 °C ve mikro dalga fırında çözündürüldüğünde en iyi 

muhafaza olmuşlardır.  Maksimum askorbik asit korunması çilekler mikro dalga fırında 

çözündürüldüğünde (10 dk) elde edilmiştir. +4 °C (24 saat)’de çözündürme belirgin bir 

şekilde renk pigmenti ve askorbik asit kaybına neden olmuştur. Sonuç itibarıyla çilek 

ürünlerinin renk ve C vitaminin korunması üzerine çözündürme yönteminin anahtar bir 

parametre olduğu sonucuna varılmıştır. 

 

Erentürk ve ark., (2005) kurutma süresince kesmenin ve kurutma ortamının 

kuşburnunun C vitamini üzerine etkisini belirlemek amacıyla yürüttükleri araştırmada 

kurutma süresince C vitamini içeriğinin değişimi; kurutma zamanı, kurutma havasının  

sıcaklığı ve ürünün nem içeriği tarafından etkilenmiştir. Kurutmadan önce meyvelerin 

parçalara ayrılması kuruma prosesini hızlandırdığı için C vitamini kaybı daha az 

olmuştur. Ancak C vitamini kaybı kurutma ortamındaki oksijen oranına bağlı olarak 

değişmiştir.  

 

Türkben ve ark., (2010b) geleneksel işlemenin kuşburnunun bazı bileşenleri üzerine 

etkilerini belirlemek üzere yürüttükleri bir çalışmada, işleme prosesinin önemli 

derecede C vitamini kaybına neden olduğunu; kurutulmuş kuşburnu meyvelerinde ise 
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kaybın % 74.27, nektarda % 71.25, marmelatta % 62.92 ve pulpta ise % 37.96 olduğunu 

bildirmişlerdir. 

 

Yapılan bir çalışmada, çilekler -20 °C’de ve -50 °C’de dondurulmuş ve sıcaklığın 

çileklerdeki askorbik asit kaybı üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 

Bununla birlikte, donmuş çileklerin depolanması (depolama sıcaklığı -18 °C veya -24 

°C) sırasında askorbik asit kayıplarında önemli farkın olduğu belirlenmiştir (Sahari ve 

ark., 2004). 

 

Nojavan ve ark., (2008) dondurulmuş ve kurutulmuş kuşburnunun askorbik asit 

içeriğini belirledikleri bir çalışmada, üç dönemde (olgunlaşmamış, yarı olgun ve tam 

olgun) hasat yapmışlar ve olgunluk ilerledikçe askorbik asit içeriğinin de yükseldiğini 

(dondurulmuşta sırasıyla 18,0, 175,0 ve 417,5 mg/100g; kurutulmuşta 3, 34, 211 

mg/100g) tespit etmişlerdir. 

 

Karton kutu ve cam şişe ambalajlarda temin edilen kuşburnu nektarlarının toplam 

karotenoid madde miktarlarının depolama stabilitesi ve bunun yanında L-askorbik asit 

ve toplam fenolik madde miktarları, HMF oluşumu ve antioksidan kapasite araştırıldığı 

bir çalışmada; kuşburnu nektarlarının başlangıç L-askorbik asit miktarları karton kutu 

ve cam şişede sırasıyla 296,8 mg/L, 446,1 mg/L olarak belirlenmiştir. Depolama 

süresince L-askorbik asit miktarında meydana gelen degişim % 23,4-97,1 arasındadır. 

Farklı ambalajlardaki kuşburnu nektarlarında L-askorbik asit parçalanma reaksiyonunun 

birinci dereceden tepkime kinetiğine uyduğu belirlenmiştir. Aktivasyon enerjileri ise 

karton kutuda 58,6 kj mol-1, cam şişede ise 66,6 kj mol-1 olarak saptanmıştır (Duru, N., 

2008). 

 

2.1.2. Toplam şeker  

 

Ülkemizde kuşburnu şeker içerikleri üzerine dört araştırmaya rastlanmıştır. Bu 

çalışmalardan birincisi Yamankaradeniz (1983) tarafından beş türde ve üç dönemde 

gerçekleştirilmi ş, türlerin ortalama toplam şeker içeriği ham dönemde % 1,68, yarı 

olgun dönemde % 5 ve teknolojik olgunluk döneminde % 11,39 olarak belirlenmiştir. 
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Diğer çalışmalarda toplam şeker içerikleri en düşük Yörük ve ark., (2008) tarafından 

yapılan çalışmada (R. villosa L.) 24,70 mg/g taze meyve,(R. dumalis ) 30,97 mg/g taze 

meyve bulunmuştur. Yapılan diğer iki çalışmada ise toplam şeker 12,02 g/100g ile 

21,28 g/100g (Türkben ve ark., 1999) ve 16,466-27,017 g/100g (Özrenk ve ark., 2012) 

değerleri arasında tespit edilmiştir.  

 

Yurt dışında yapılan araştırmalarda ise toplam şeker içeriği R.dumalis’te 131,0-227,5 

mg/g kuru ağırlık; R.rubiginosa’da 28,6-155,2 mg/g kuru ağırlık (Uggla, 2004), 

olgunlaşmamış meyvelerde 7,25 g/100g, olgunlaşmış meyvelerde ise 20,46 g/100g 

(Barros ve ark., 2010); 11,55-17,63 g/100g taze meyve (Rosu ve ark., 2011) ve 26,90 

g/100g kuru ağırlık (Barros ve ark., 2011) olarak belirlenmiştir.  

 

2.1.3. Toplam fenolik madde miktarı  

 

Meyvelerde toplam fenolik madde içeriği oldukça önemlidir. Meyveleri antioksidan 

kapasitelerini belirleyen en önemli kıstaslardan birisidir ve ne kadar yüksek ise 

meyvenin antioksidan kapasitesi de aynı oranda yükselmektedir. Fenolik bileşikler 

doğal antioksidan madde özelliği de göstermektedirler. Serbest radikallerin neden 

olduğu oksidasyonları durdurarak veya engelleyerek kanser, kalp ve akciğer hastalıkları 

gibi pek çok hastalıkların oluşumuna engel olurlar (Nizamlıoğlu ve Nas, 2010). 

 

Bitkiler aleminde fenolik madde içeriği en zengin olan bitki türünün Camellia sinensis 

olduğu bildirilmektedir (Wilson ve Clifford, 1995). Fenolik maddeler açısından 

meyvelerin sebzelerden daha zengin olduğu bilinmektedir. Ancak fenolik maddeler 

bitkiler aleminde o kadar yaygındır ki hemen her meyve ve sebzede az ya da çok 

miktarda bulunmaktadır. 

 

Kuşburnu meyvesi, C ve E vitaminleri, karotenoidler, flavonoid glikozit ve 

antosiyanidin gibi fenolik maddeler içermesi nedeniyle güçlü bir antioksidan kaynağıdır 

(Salminen et al., 2005). Gıda ve ilaç sanayinde kullanılma nedeni de bu zengin 

içeriğinden kaynaklanmaktadır. 
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Kuşburnunun fenolik maddeler açısından zengin olduğunu son yıllarda yapılan 

çalışmalar doğrulamaktadır. Kuşburnundaki temel fenolik maddelerin miktarı 84,6-

174,8 mg/g olarak belirlenmiştir. Fenolik maddeler açısından kuş üzümünden (3,61-

4,35 mg/g), yaban mersininden (2,70-3,48 mg/g), çilekten (1,61-2,94 mg/g), 

ahudududan (2,7-3,03 mg/g) oldukça zengindir (Heinonen ve ark., 1998). 

 

Taze çilek örneklerinin dondurarak kurutulması sonrasında toplam fenolik madde 

miktarı 100 g dondurarak kurutulmuş örnek için 1195,5± 9,4 mg GAE bulunmuştur 

(Çam ve Ersus, 2008). 

 

Kurutma şartlarının kuşburnunun antioksidan özelliklerine etkilerini belirlemek üzere 

yapılan araştırmada, hasat edilmiş taze kuşburnu meyveleri 3 ayrı hava sıcaklığı (50, 60 

ve 70 °C) ve 0,5-1,0 ve 1,5 m/s hava akımı ortamında kurutmuşlardır. Sonuçta toplam 

fenolik madde miktarı en iyi 50 °C ve 1,5 m/s’ de korunmuştur (Koca ve ark., 2009). 

 

Karton kutu ve cam şişe ambalajlarda temin edilen kuşburnu nektarlarının toplam 

karotenoid madde miktarlarının depolama stabilitesi ve bunun yanında L-askorbik asit 

ve toplam fenolik madde miktarları, HMF oluşumu ve antioksidan kapasite araştırıldığı 

bir çalışmada; kuşburnu nektarlarının başlangıç toplam fenolik madde miktarları karton 

kutuda 1695 mg katesin/L, cam şişe ambalajda 1967 mg katesin/L olarak belirlenmiştir. 

8 ay depolama süresince toplam fenolik madde miktarındaki en fazla degişim 45 °C’de 

meydana gelmiştir (Duru, N., 2008). 

 

Sıcak ve kurak iklim koşullarında yetişen 1. yıl ürün veren (primocane) ahududuların 

(Rubus idaeus L.) hasat dönemindeki ve iki farklı depolama koşullarındaki antioksidan 

ve fenolik madde değişimlerinin incelendiği araştırmada taze  “Autumn Bliss” çeşidine 

ait ahududu meyveleri en yüksek ORAC (oksijen radikal absorbans kapasitesi) ve 

fenolik içeriğe sahip olurken; “Caroline” ahududu çeşidinin taze meyveleri ise en düşük 

ORAC ve fenolik madde içeriğe sahip olmuştur. Buzdolabında muhafaza edilen bütün 

ahududu çeşitlerinin meyveleri, dolapta beklemeden kaynaklanan ağırlık kayıplarına 

rağmen taze ve dondurulmuş meyvelerden önemli derecede daha yüksek fenolik madde 
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içeriğe sahip olmuştur. Ahududu çeşitleri arasında toplam fenolik içerik bakımından 

farklılıklar tespit edilmiştir (Freeman ve ark., 2011). 

  

2.1.4. α-tokoferol (E vitamini) miktarı 

 

E vitamini sinir sisteminin, kasların, hipofiz ve sürrenaller gibi endokrin bezlerin ve 

üreme organlarının fonksiyonları bakımından önemlidir. Vücudumuzda E vitamini, 

biyolojik bir antioksidan olup, atardamar hastalıklarının ve kanserin önlenmesi, nükleik 

asit metabolizması, askorbik asit sentezi ve kükürtlü aminoasit metabolizmasında rol 

oynar. Mitokondrilerdeki lipidin oksidatif parçalanmasını önleyen E vitamin keratin 

fosfat, adenozin trifosfat gibi yüksek enerjili fosfat bileşiklerinde fosforilasyon işlevini 

düzenler (Anonim, 2012b).  

 

Đnsan sağlığı için son derece önemli olan bu vitamin kuşburnunda da bulunmaktadır. 

Fakat ülkemizde ve yurt dışında kuşburnunda bulunan α-tokoferol üzerine sınırlı sayıda 

araştırma gerçekleştirilmi ştir. Günlük α-tokoferol alımının yetişkin erkekler için 10 mg, 

yetişkin kadınlar için 8 mg olması yeterlidir. 

 

2.1.5. β-karoten (A vitamini) miktarı 

 

β-karoten önemli bir antioksidan madde olup doymamış yağların oksidasyonunu 

önleyerek serbest radikallerin oluşumunu baskılar. Serbest radikaller dokular ve 

hücresel zarlardaki enzimler, proteinler ve lipitlerin dejenerasyonunda oldukça etkili bir 

role sahiptir. Yapılan epidemiyolojik çalışmalar oksidatif stresle ilişkili dejeneratif 

hastalıklar ile karotenoid tüketimi ve/veya kan düzeyleri arasında ters bir ilişkinin 

olduğunu göstermiştir (Paiva ve Russell, 1999). Günlük β-karoten alımının yetişkin 

erkekler için 900 µg, yetişkin kadınlar için 700 µg olması yeterlidir. 

 

Toplam karotenoid maddelerinin miktarı ortalama 0,18 mg/g civarındadır. Bunların 

içinde önemli olanlar likopen, beta karoten, beta kriptoksantin, rubiksantin, 

zeaksantindir (Xiangqun ve ark., 2000). Kuşburnu meyvelerindeki likopen miktarının 
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belirlenmesiyle ilgili yapılan çalışmada 1,29-3,52 mg/g aralığında bulunduğu tespit 

edilmiştir (Volker ve ark., 2003). 

 

Kuşburnunun iyi bir karotenoid kaynağı olduğu bilinmektedir. Nitekim, Razungles et 

al., (1989) kuşburnundaki toplam karotenoid miktarının 224 mg/kg olduğunu ve büyük 

çoğunluğunun likopen, I-karoten ve I-kriptoksantinden oluştuğunu bildirmektedir. 

 

Karotenoidlerin; meyve ve sebzelerin ambalajlanması, taşınması ve normal koşullarda 

depolanması sırasında kısmen stabil olduğu aktarılmaktadır. Dondurma işleminin 

karotenoid içeriğinde çok az bir değisime neden olduğu; haşlama işleminin ise, 

karotenoid miktarını önemli oranda etkilediği aktarılmaktadır. Haşlanan ürünlerde 

karotenoid içeriğinin tazelerine kıyasla arttığı ve haşlama sırasında uygulanan ılımlı 

ısıtma ile karotenoid ekstraksiyonunun taze ürün ekstraksiyonuna kıyasla daha fazla 

gerçekleştiği aktarılmaktadır (von Elbe and Schwartz, 1996). 

 

Karotenoidler; konserve üretiminde maruz kaldıkları ısıya karşı genellikle stabildirler. 

Fakat oksidasyon nedeniyle kurutmada hızla kayba uğramaktadırlar. Meyve ve 

sebzelerde kurutma ve boyut küçültme yüzey alanını artırmaktadır. Eğer ürün 

oksijenden ve ışıktan korunmuyorsa bu durum karotenoid pigmentlerinin düşük 

stabilitesiyle sonuçlanmaktadır (Hui, 1992). Nitekim; Shi and Le Maguer, (2000) 

kurutulmuş ve toz domateslerin düşük likopen stabilitesine sahip olduğunu 

bildirmişlerdir. 

 

Romanya’da yapılan bir çalışmada (Adamczak ve ark., 2010) ise Avrupa kuşburnu  

türlerine ait (Rosa sect. Caninae DC. Em. Christ.) meyvelerin dondurulmuş ve 

kurutulmuş örneklerinde flavonoid, β-karoten ve organik asitler araştırma konusu 

edinilmiştir. Açık havada ve dondurarak kurutmanın kuşburnun (Rosa sect. Caninae 

DC. Em. Christ.) flavonoid, β-karoten ve organik asitler üzerine etkisini belirlemek 

üzere yürütülen bir çalışmada kurutma şartlarının etkileri tespit edilmiş ve önemli 

bulunmuştur. Oda sıcaklığında kurutulan kuşburnularda β-karoten liyofilize edilenden 

daha yüksek bulunmuştur. β-karotende de büyük farklılıklar meydana gelmiş; 

dondurularak kurutulmuş materyalin  β-karoten içeriği açık havada kurutulmuş 
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materyalle karşılaştırıldığında 74 mg/100g ile ortalamadan daha düşük bulunmuştur. 

Flavonoidlerin durumu ise belirsiz bulunmuştur.  

 

Strmiska ve Shnaidman, (1972) kurutma şekline bağlı olmak üzere kuşburnu 

meyvesinde az oranda karoten kaybı meydana geldiğini tespit etmişlerdir. Gerek açık 

havada gerekse vakum altında dondurarak kurutmada maksimum kaybın % 10 olduğu 

ifade edilmektedir. 

 

Yapılan bir çalışmada, mango meyvesinin donmuş depolanması sırasında β-karoten 

içeriğinin azaldığı belirtilmiştir. Söz konusu kayıplar, diğer kalite kayıplarında olduğu 

gibi enzim aktivitesinden (polifenol oksidaz, lipoksigenaz ve katalaz) 

kaynaklanmaktadır (Marin ve ark., 1992). 

 

Kurutma şartlarının kuşburnunun antioksidan özelliklerine etkilerini belirlemek üzere 

yapılan araştırmada, hasat edilmiş taze kuşburnu meyveleri 3 ayrı hava sıcaklığı (50, 60 

ve 70 °C) ve 0,5-1,0 ve 1,5 m/s hava akımı ortamında kurutmuşlardır. Sonuçta toplam 

karotenoid madde ve antioksidan aktivite için uygun sıcaklık 70 °C  ve 1,5 m/s hava 

akımı olarak belirlenmiştir (Koca ve ark., 2009).  

 
Lachman ve ark., (2001)’na göre kuşburnular başlıca karoten olarak (25-62 mg kg ◌ֿ¹ ) 

β-karoten içerirler. Hodisan ve ark., (1997)’ı R.canina’da likopen, beta cryptoxanthin, 

rubixanthin, zeaxanthin ve lutein’in varlığını rapor etmiştir.  Đlave olarak, iltihap 

önleyici  özellikleri (Winther ve ark., 1999; Larsen ve ark., 2003) ve antioksidan 

kapasiteleri (Gao ve ark., 2000) belirlenmiştir. 

 

Karton kutu ve cam şişe ambalajlarda temin edilen kuşburnu nektarlarının toplam 

karotenoid madde miktarlarının depolama stabilitesi ve bunun yanında L-askorbik asit 

ve toplam fenolik madde miktarları, HMF oluşumu ve antioksidan kapasite araştırıldığı 

bir çalışmada; kuşburnu nektarlarının başlangıç toplam karotenoid madde miktarları 

karton kutu ve cam şişe ambalajda sırasıyla 8,23 mg/L ve 9,50 mg/L olarak 

saptanmıştır. Kuşburnu nektarlarının 8 ay boyunca farklı sıcaklıklarda (5°, 25°, 35°, 45 

°C) depolanması toplam karotenoid madde miktarında % 0,7-13,4 arasında bir değişime 
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neden olmuştur. Ancak bu degişim istatistik açıdan önemli bulunmamıştır (Duru, N., 

2008). 

 

2.1.6. Toplam antioksidan kapasite 

 

Kuşburnu meyvesi, C, A ve E vitaminleri, karotenoidler, flavonoid glikozit ve 

proantosiyanidin gibi fenolik maddeler içermesi nedeniyle güçlü bir antioksidan 

kaynağıdır (Salminen et al. 2005). Gıda ve ilaç sanayinde kullanılma nedeni de bu 

zengin içeriğinden kaynaklanmaktadır. 

 

Karakaya ve ark., (1999) kuşburnu ve bazı gıdalardaki kuersetin, luteolin, apigenin ve 

kaemferol miktarları üzerine yaptıkları çalışmada kuşburnunda sadece kuersetin (16.7 

µg/L) bulunduğunu belirtmişlerdir. Diğer bir araştırmada ise kuşburnu ekstraktında 

katesin ve kuersetinin bulunduğu bildirilmektedir (Hvattum, 2002). 

 

Karton kutu ve cam şişe ambalajlarda temin edilen kuşburnu nektarlarının toplam 

karotenoid madde miktarlarının depolama stabilitesi ve bunun yanında L-askorbik asit 

ve toplam fenolik madde miktarları, HMF oluşumu ve antioksidan kapasite araştırıldığı 

bir çalışmada; kuşburnu nektarlarının başlangıç antioksidan kapasiteleri karton kutu ve 

cam şişede sırasıyla 660 µmol Troloks/100 mL, 845 µmol Troloks/100 mL’dir. 8 ay 

depolama süresince antioksidan aktivite düzeyinde değişim cam şişede istatistik açıdan 

önemliyken karton kutuda önemli bulunmamıştır (Duru, N., 2008). 

 

Türkben ve ark., (2010a)’nın Rosa canina türüne ait kuşburnuların besin komponentleri 

üzerine etkileri belirlemek amacıyla yürütülen bir çalışmada kuşburnu iki farklı 

olgunluk sürecinde (kırmızı-turuncu ve kırmızı dönem) hasat edilmiştir. Hasat edilen 

meyvelerin bir kısmı geleneksel yöntemle kurutulduktan sonra, diğer bir kısmı ise taze 

olarak marmelata işlenmiştir. Fenolik asitler, askorbik asit ve flavonoller ve likopen taze 

meyve ve işlenmiş üründe belirlenmiştir. Đstatistiki analizler bütün parametreler 

arasındaki farkın önemli olduğunu göstermiştir. Ayrıca quersetin ve kateşinin ana 

fenolik asitler olduğu tespit edilmiştir. 
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Kuşburnunda muhafaza yöntemlerine bağlı olarak antioksidan değişimin incelendiği 

detaylı bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Fakat ülkemizde veya yurtdışında taze kuşburnu 

örneklerinde yapılan çalışmalarda Yılmaz ve Ercişli, (2011) 83,8-91,4 mg/100g, 

Ghazghazi ve ark., (2010) 12,5-22,6 µg Trolox/ml, Türkben ve ark., (2010) DPPH 

testine göre taze kuşburnu meyvesinde % 90,58, kurutulmuş meyvelerde ise % 36,53, 

Gao ve ark., (2000) kurutulmuş meyvelerde FRAP yöntemine göre 983,4-2187,1 

µmol/g, TEAC yöntemine göre ise 471,5-626,2 µmol/g, Roman ve ark., (2013) 

dondurulmuş meyvelerde 63,35-127,8 µmTE/100g aralığında tespit etmiştir. Poiana ve 

ark., (2010) dondurulmuş ahududu örneklerinde, depolama süresinin uzamasına bağlı 

olarak antioksidan içeriğinin azaldığını tespit etmiştir. 

  

Çam ve Ersus, (2008)’un yaptıkları bir çalışmada çilek meyvesinin, insan 

plazmasındaki antioksidan kapasiteyi arttırdığı LDL üzerine antioksidan etki gösterdiği 

ve antikanserojenik etkileri olduğu belirlenmiştir. Kurutulmuş örneklerin DPPH 

radikaline karşı gösterdiği antioksidan kapasitesini gösteren EC50 değerinin 8,62 ±0,59 

g örnek / g DPPH olduğu belirlenmiştir. 

 

2.1.7. Yağ asitleri 

 

Kuşburnunun temel yağ asitleri linolenik, linoleik, oleik, stearik ve palmitik asittir. 

Çeşitli faktörlere bağlı olarak değişim gösteren kuşburnu çekirdeği yağının yağ asidi 

kompozisyonu genel olarak %50 linoleik, %20 oleik, %15 linolenik, %6 palmitik ve %5 

stearik asit şeklindedir. Bu yağ asitlerinden linoleik, linolenik ve oleik doymamış, 

palmitik ve stearik ise doymuş yağ asitleridir. 

   

Olgun kuşburnu meyvesine ait çekirdeklerin yağ asidi içerikleriyle ilgili ülkemizde 

Özcan (2002), Ercişli ve ark., (2007) ve Çelik ve ark., (2010) tarafından yürütülmüştür. 

Araştırıcılar farklı türlere ait olgun kuşburnu meyvelerinin palmitik, palmitoleik, 

stearik, oleik, linoleik, linolenik ve araşidik asit içeriklerini belirlemiştir. Ancak 

yapılmış olan bu çalışmalar yanında, olgunlaşmaya bağlı olarak veya farklı olum 

aşamalarındaki kuşburnu çekirdeklerinin kimyasal komposizyonuyla ilgili çalışmalara 

ihtiyaç vardır. 
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Kuşburnu çekirdekleri, içerdikleri yağ asitleri bakımından özellikle kozmetik sanayinde 

ön plana çıkarken, hayvan yemi olarak da önem taşımaktadır. Nichita ve ark., (1981) 

tarafından yürütülen bir çalışmada piliçlik tavuk ve kuzulara öğütülmüş kuşburnu 

tohumu verilmiştir. Piliçlerin yemlerine öğütülmüş kuşburnu tohumu %1 oranında, 

kuzuların yemlerine ise % 10 ve % 20 oranında konulmuştur. Öğütülmüş kuşburnu 

tohumu ilavesinin piliç ve kuzuların gelişimine özellikle de piliçlerde önemli derecede 

olumlu etki meydana getirdiği belirlenmiştir. 

 

Adamczak ve ark., (2011)’nın Polonya’da doğal olarak yetişen Caninea grubuna ait 

bazı kuşburnu türlerinin yağ ve yağ asitleri içeriğini belirlemek amacıyla yürüttükleri 

diğer bir çalışmada  çalışılan özellikler üzerinden elde edilen sonuçların birbirinden 

oldukça farklı olduğunu tespit etmişlerdir. Ortalama yağ içeriği % 2,9’dan (Rosa 

tomentosa) % 5,9’a kadar (Rosa sherardii) değişmiştir. Kuşburnu yağı doymamış yağ 

asitleri (polyunsaturated fatty acid (PUFA) bakımından yüksek (% 59,5); erusik asit 

bakımından düşük (% 0,3) bulunmuştur. Erusik asit ile linoleik asit miktarı arasında 

güçlü negatif bir korelasyon olduğu tespit edilmiştir. 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

3.1.1. Bitkisel materyal ve özellikleri 

 

Araştırma materyalini “Tokat Yöresinde Doğal Olarak Yetişen Kuşburnuların (Rosa 

spp.) Seleksiyon Yoluyla Islahı ve Çelikle Çoğaltılması Üzerinde Bir Araştırma” isimli 

çalışma (Güneş, 1997) sonucunda ümitvar kuşburnu genotipleri olarak seçilen; 

Gaziosmanpaşa Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü araştırma ve 

uygulama alanında bahçesi kurulmuş olan 3 farklı kuşburnu genotipi (Çizelge 3.1) 

oluşturmuştur.  

 
Çizelge 3.1.Meyve ve tohum örnekleri alınan kuşburnu genotipleri ve ait oldukları türler 
 

Genotip No Tür  Ana Bitkinin Bulundu ğu Yer 
MR-15 Rosa dumalis Batmantaş Köyü 
   
MR-26 Rosa canina Beşören Köyü 
   
MR-84 Rosa villosa Batmantaş Köyü 

 

Ümitvar genotiplerin oluşturduğu kuşburnu bahçesi 2000 yılında tesis edilmiştir. 

Bahçenin kurulduğu toprak kısmen taşlıklı olup, toprak 7,5-8 pH derecesine sahip yani 

hafif alkali bünyeye sahiptir. Genotipler çelikle çoğaltılmış, parsele 3x3 m sıra arası ve 

üzeri mesafede olmak üzere her genotipe ait 3 bitki dikilmiştir. Bahçe damlama sulama 

sistemiyle sulanmıştır. Bitkiler her yıl Ocak-Şubat aylarında düzenli olarak 

budanmaktadır. Budamada herhangi özel bir terbiye sistemi uygulanmamış, ocak dışına 

taşmış, kurumuş, birbiriyle rekabet eden, hastalık ve zararlılarla bulaşık dalların 

ayıklanması suretiyle yapılmıştır. Bahçe kurulum aşamasında ve sonraki yıllarda çiftlik 

ve ticari gübrelerle gübrelenmiştir. Bitkiler her yıl hastalık ve zararlılara özellikle 

meyve iç kurduna karşı belli dönemlerde kimyasal mücadele ilaçlarıyla ilaçlanmıştır.



 
 

 

 
 

 

 

3.1.2. Genotiplerin bazı bitkisel özellikleri  

 

MR-15: 2,0-2,5 m boylanabilen, çalı formunda bol miktarda dip sürgünü veren bir genotiptir. 

Meyve verimi yüksektir. Đri ve gösterişli meyvelere sahiptir. Olgun meyve rengi turuncu-

kırmızı, meyve şekli uzun elipstir. 

MR-26: 1,5-2,0 m boylanabilen, çalı formunda bol miktarda dip sürgünü veren bir bitkidir. 

Meyve verimi orta düzeydedir. Çok iri ve oldukça gösterişli-kaliteli meyvelere sahiptir. 

Meyveleri taze (sofralık) tüketilebilecek derecede albeni ve lezzete sahiptir. Olgun meyve 

koyu kırmızı renkte, şekli ovaldir.  

MR-84: 1,0-1,5 m boylanabilen, çalı formunda bol miktarda dip sürgünü veren bir bitkidir. 

Meyve verimi ve kalitesi yüksektir. Orta irilikte ve gösterişli meyvelere sahiptir. Diğer 

genotiplerden farklı olarak meyvelerinin dış yüzeyi hafif tüylüdür. Meyveleri koyu kırmızı 

renkte ve şekli yuvarlaktır.  

 
3.1.3. Araştırma yerinin coğrafi konumu 

 
Araştırmanın yürütüldüğü Gaziosmanpaşa Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri 

Bölümü araştırma ve uygulama alanı Tokat ilinde Taşlıçiftlik yerleşkesi içerisinde yer 

almaktadır. Araştırma yeri +40° 20' 1.91" kuzey enlemi, +36° 28' 38.44" doğu boylamında yer 

almaktadır. 

 

Şekil 3. 1. Araştırma yerinin Google maps görüntüsü (Anonim, 2013c) 

19 



 
 

 

 
 

 

3.2. Yöntem 

 

Kuşburnu genotiplerinin derin dondurucuda dondurularak, oda şartlarında gölge ortamda 

kurutularak ve sadece bir genotipte de (MR-15) vakumlanarak muhafazası boyunca meydana 

gelen fitokimyasal değişimleri belirlemek amacıyla aşağıdaki analiz ve işlemler yapılmıştır.  

 

Kuşburnu genotiplerinde teknolojik hasat olgunluğuna gelmiş taze meyve örnekleri alınarak 

ve bir kısmı  -20 °C’de muhafaza edilerek; bir kısmı ise laboratuarda gölge ortamda 

kurutularak; diğer bir kısmı ise (sadece MR-15 nolu genotipte) cam şişede vakumlanarak 

analizlerde kullanılmıştır. Kurutulan meyve örnekleri laboratuar koşullarında (20±2 °C) 

muhafaza edilmiştir. Hasat edilen taze meyvelerin ve üçer ay arayla dondurulmuş, kurutulmuş 

ve vakumlanmış meyvelerin toplamda 5 defa analizleri yapılmıştır. Analizler üç tekerrürlü ve 

her tekerrürde 20 meyve ekstrakte edilerek analize tabi tutulmuştur. Meyve etinde C vitamini 

(askorbik asit), A vitamini (β-karoten) E vitamini (α-tokoferol)  toplam şeker, toplam fenolik 

madde, antioksidan kapasite (TEAC ve FRAP yöntemlerine göre) ve çekirdeklerde yağ 

asitleri analizleri yapılmıştır. 

 

 
Şekil 3. 2. MR-15 genotipine ait dondurulmuş ve vakumlanmış meyve örnekleri  
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Şekil 3. 3. MR-15 genotipine ait kurutulmuş meyve örnekleri  

 
 

 
Şekil 3. 4. MR-26 genotipine ait dondurulmuş ve kurutulmuş meyve örnekleri 

  

  
Şekil 3. 5. MR-84 genotipine ait dondurulmuş ve kurutulmuş meyve örnekleri  
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3.2.1 Araştırmada yapılan ölçüm ve analizler 

 

3.2.1.1. C vitamini (mg/100g) 

 

C vitamini spektrofotometrik yöntemle belirlenmiştir. 5 gram meyve örneği 50 mL saf su 

içerisinde homojen hale getirilmiştir. Bu örneklerden 10 mL alınarak 4000 devirde 5 dakika 

santrifüj edilmiş ve üstte kalan süpernant kısmından analizlerin yapılması için örnek 

alınmıştır. Hazırlanan bu ekstrattan 100 µL alınmış, üzerine 400 µL % 0,4’lük okzalik asit 

eklenmiş ve bunun üzerine de 4,5 mL (30 ppm) 2,6-diklorofenolindofenol çözeltisi 

eklenmiştir. Karışım vortekslenmiş ve hemen 520 nm dalga boyunda spektrofotometrede 

okunmuştur. Ekstrakttaki askorbik asit miktarı ile okunan absorbans arasında ters orantı 

vardır. Meyvedeki askorbik asit miktarı kalibrasyon grafiği kullanılarak hesaplanmıştır. 

Kalibrasyon grafiğini hazırlamak için değişik konsantrasyonlarda askorbik asit çözeltisi 

kullanılmıştır. 

 

 

Şekil 3.6. C vitamini kalibrasyon grafiği 

 

3.2.1.2. Toplam şeker (%) 

 

25 g meyve örneği sıvı azot ile kahve öğütücüde parçalanmıştır. Buradan 0,5 g tartılıp 

ayrılmış, meyve örneklerinin üzerine ethanol (% 80’lik ) ektraksiyon sıvısından 5 mL 

eklenmiş, vortekslenmiş ve santrifüj edilmiştir. Santrifüj edilen örnekler süzülmüş ve kalan 

posaya 5 mL ethanol eklenmiş, vortekslenmiş ve santrifüj edilmiştir. Santrifüj edilen örnekler 
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süzülmüş ve elde edilen birleştirilmi ş örnekler suda çözünebilen şekerlerin analizinde 

kullanılmıştır. Kalan posaya 5 mL hidroklorik asit (%1,1’lik) eklenmiş, vortekslenmiş ve 

yarım saat kaynayan suda bekletilmiştir. Bu örneklerde santrifüj edilmiş ve suda çözünmeyen 

şekerlerin analizinde değerlendirilmiştir. Hazırlanan örneklerden 10 µL alınmış ve üzerlerine 

990 µL saf su eklenmiştir. Bu seyreltmeden sonra üzerlerine 3 mL antron /sülfirik asit 

(mg/mL) çözeltisi eklenmiştir. Örnekler soğuk su içerisinde soğuduktan sonra vorteks edilmiş 

ve spektrofotometrede 620 nm dalga boyunda okunmuştur. Okumalar sonucu elde edilen 

değerler kalibrasyon grafiğindeki yerine konarak çıkan sonuçların toplanması neticesinde 

toplam şeker belirlenmiştir.  

 

 

Şekil 3.7. Toplam şeker kalibrasyon grafiği 

 

3.2.1.3. Toplam fenolik bileşik (mgGAE/100g) 

 

25 g meyve örneği sıvı azot ile kahve öğütücüde parçalanmıştır. Toz haline getirilen meyve 

örneğinden 400 mg alınmış ve tüplere konmuştur. Bu örneklerin üzerine 10 mL (5:1 v/v 

metanol/kloroform) organik çözücü eklenmiş ve vortekslenmiştir. Vorteksleme işleminden 

sonra örnekler analiz yapılıncaya kadar ağızları alüminyum folyo ile parafinlenerek 

buzdolabında muhafaza edilmiştir. Meyvelerin toplam fenolik madde içeriğini belirlemek için 

hazırlanan ektraksiyondan 100 µL alınmıştır. Alınan bu örnekler 13x100 tüplere konulmuş 

üzerine 4,5 mL saf su eklenmiştir. Daha sonra 100 µL Folin-Ciocalteu reaktifi eklenmiştir. 

Bundan sonrada 300 µL sodyum karbonat (% 2’lik) eklenmiş ve vortekslenmiştir. 45 dakika 

sonra 720 nm dalga boyunda absorbanslar spektrofotometrede ölçülmüştür. Kontrol için su 
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kullanılmıştır. Standart olarak gallik asit kullanılmış ve sonuçlar mg GAE/100g şeklinde 

hesaplanmıştır.  

 

 
 
Şekil 3.8. Gallik asidin kalibrasyon grafiği 

 

3.2.1.4. α-tokoferol (E vitamini) (mg/100g) 

 

α-tokoferol tayininde Kazaz ve ark., (2009) tarafından uygulanan ekstraksiyon yöntemi 

modifiye edilerek kullanılmıştır. 25 g meyve örneği sıvı azot ile kahve öğütücüde 

parçalanmıştır. Toz haline getirilen meyve örneğinden 2 g alınmış ve üzerine 5 mL n-hekzan 

ilave edilmiş, 2 dakika vortekslenmiştir. Vorteksleme işleminden sonra örnekler analiz 

yapılıncaya kadar ağızları alüminyum folyo ile parafinlenerek buzdolabında muhafaza 

edilmiştir. Elde edilen süpernanttan 1 mL alınmış ve tüplere konularak çözücüsü 

uçurulmuştur. HPLC’de analizi yapılıncaya kadar karanlıkta ve buzdolabında bu şekilde 

saklanmıştır. HPLC analizleri öncesi etilalkol ile tekrar çözülmüş, mikrofiltreler ile süzülmüş 

ve 20 µL olarak HPLC’ye enjekte edilmiştir. Numunelerdeki α-tokoferol ve β-karoten miktarı 

standartlar ile çizilen kalibrasyon grafiği kullanılarak hesaplanmıştır ve sonuçlar (mg/100g) 

olarak sunulmuştur.  

 

Çalışmada numunelerdeki α-tokoferol ve β-karoten kalitatif analizleri; Shimadzu marka LC 

20AT pompa ve SPD-M20A model DAD dedektör ve CTO-20AC model kolon fırınından 

oluşan HPLC sisteminde yapılmıştır. Analiz ve standartların kromatografik ayrımlarında 

Wakosil (150x4.60 mm, 5 µm) C18 ters faz dolgu maddeli kolon ile yapılmıştır. Mobil faz 
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olarak % 100 methanol, mobil faz akış hızı 1 mL/dakika olarak ayarlanmıştır. Okuma 295 nm 

dalga boyunda yapılmıştır. Numune ve standartlar cihaz 20 µL olarak enjekte edilmiş ve 

kolon sıcaklığı ise 50°C’ye ayarlanmıştır.  

 

3.2.1.5. β-karoten (A vitamini) (mg/100g) 

 

α-Tokoferol analizi için hazırlanan ekstraksiyon β-karoten için de kullanılmıştır. HPLC 

sistemi α-tokoferol analizindeki şartlarda kullanılmıştır. Okuma ise 450 nm dalga boyunda 

yapılmıştır.  

 

3.2.1.6. Toplam antioksidan kapasite (µmol trolox/g) 

 

Meyvelerin antioksidan kapasiteleri bitkisel materyaller için sık kullanılan FRAP (Ferric 

Reducing Antioxidant Power) ve TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) 

yöntemleriyle yapılmıştır.  

 

FRAP analizi: Benzie and Strain (1999) tarafından uygulanan yönteme göre yapılmıştır. Bu 

yönteme göre 0,1 mol/L asetat (pH 3,6), 10 mmol/L TPTZ (2,4,6-tripirdil-s-triazin), ve 20 

mmol/L demir klorid çözeltileri (10:1:1) oranlarında karıştırılarak tampon hazırlanmıştır. 2,97 

mL hazırlanan tampona 30 µL meyve ektraktı karıştırılarak absorbance 10 dakika sonra 

spektrafotometrede 593 nm dalga boyunda ölçülmüştür. Elde edilen absorbans değerleri 

Trolox (10–100 µmol/L) kalibrasyon grafiği kullanarak hesaplanmış ve  µmol Trolox 

eşdeğeri/g yaş meyve olarak hesaplanmıştır. 

 

TEAC analizi:  Pellegrini, (2000) tarafından uygulanan yönteme göre yapılmıştır.  Bu 

yönteme göre 2 mM ABTS çözeltisi 0,1M pH:7,4 fosfat tamponuyla hazırlanır. Bu çözelti 

2,45 mM K2S2O8 (potasyum persülfat) çözeltisiyle karıştırılmıştır. Karışım 1:2 oranında 

yapılmıştır. Karanlıkta (yaklaşık 6 saat) bekletilmiştir. Absorbans 734 nm de okunmuştur. 

Absorbans 0,75 olana kadar bekletilmiştir. Eğer gerekirse fosfat tamponuyla seyreltilmiştir. 

1 mL ABTS/K2S2O8 çözeltisi üzerine değişik konsantrasyonlarda (30-120 µg/mL) numune 

ekstraktlarından ilave edilmiştir. Toplam hacim 4 mL olacak şekilde fosfat tamponu ilave 

edilmiştir. Vortexlendikten sonra 30 dakika inkübasyona bırakılmıştır. 734 nm’de köre karşı 
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absorbans okunmuştur. Uygun konsantrasyonlarda trolox kullanılarak oluşturulmuş 

kalibrasyon grafiği kullanılarak sonuçlar troloxa eşdeğer olarak hesaplanmıştır.  

 

3.2.1.7. Yağ asitleri (%) 

 

Kuşburnu çekirdeklerinin yağ asitleri bileşenlerinin belirlenmesi için soğuk ekstraksiyon 

tekniği ile yağlar ekstrakte edilmiştir. Örneklerden 5’er gram tartılarak 10 mL hekzan ile 24 

saat süre ile ekstrakte edilmiştir. Bu sürenin sonunda ekstrakt, adi süzgeç kağıdı ile süzülerek 

süzüntü 40 °C’de evapore edilmiştir. Elde edilen yağlar amber renkli 5 mL’lik saklama 

şişelerine aktarılarak analize kadar +4 °C’de saklanmıştır.  

 

Sabit yağ asitlerinin kompozisyonu Türkekul ve ark., (2006) tarafında özetlenen metoda göre 

yapılmıştır. Kısaca, elde edile yağdan 30 mg tartılarak 3 mL hekzan içinde çözülerek ve 3 mL 

metanol içinde hazırlanan 1 M KOH çözeltisi ilave edilip 3 dakika vortekslenmiştir. Fazların 

ayrılması için oda sıcaklığında 5-10 dakika beklendikten sonra üst fazdan 0,5 mL alınarak 

üzerine 1 mL hekzan ilave edildikten sonra direk olarak GC-FID ile analiz edilmiştir. Her 

bileşenin yağ içindeki yüzdesi, pik alanlarının oranına göre belirlenmiştir. Kolon olarak HP- 

innovax kolon (30m x 0,32 mm ID x 0.25µm film kalınlığı), taşıyıcı gaz olarak helyum, 

dedektör olarak FID (gerekirse MS) kullanılmıştır. Yağ asitlerinin tayininde standart yağ 

asitleri karışımı (Supelco 37 Component FAME Mix, 47885-U)  kullanılmıştır.   

 

3.3. Verilerin Đstatistiki Analizi  

 

Deneme, tesadüf blokları deneme desenine göre üç tekerrürlü olarak kurulmuş ve her 

tekerrürden 20 meyve alınmıştır. Elde edilen veriler SSPS 15.0istatistik programında analize 

tabi tutulmuştur. Uygulamalar için yapılan varyans analizinde ortalamalar arasındaki 

farklılıklar %5 düzeyinde (P<0,05) tespit edilmiştir. Ortalamalar arasındaki farklılıklar 

Duncan çoklu karşılaştırma testi ile belirlenmiştir.  
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4. BULGULAR  

 

Araştırmada bazı kuşburnu türlerinin farklı muhafaza yöntemleri boyunca meydana gelen 

fitokimyasal değişimler ve bu değişimler dikkate alınarak en uygun muhafaza yöntemi 

belirlenmeye çalışılmıştır. Çalışmada taze meyvelerle dondurularak, kurutularak ve 

vakumlanmış şekilde muhafaza edilen meyvelerin fitokimyasal özellikleri bir yıl boyunca 

üçer ay arayla analizler yapılarak incelenmiştir.  

 

Genel olarak muhafaza yöntemlerine ve aylara bağlı olarak kuşburnu türlerinin fitokimyasal 

içeriklerinde farklılıklar meydana geldiği görülmüştür. 

 

4.1. Toplam Şeker (%) ve Toplam Fenolik Bileşik (mgGAE/100g) 

 

Yapılan analizler neticesinde kuşburnu genotiplerinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen toplam şeker oranı ve toplam fenolik bileşik miktarlarına ait veriler 

Çizelge 4.1, Çizelge 4.2 ve Çizelge 4.3’de sunulmuştur.  

 

Çizelge 4.1. MR-15 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen toplam şeker oranları ve toplam fenolik bileşik miktarları 

 

MR-15 Toplam Şeker (%) Toplam Fenolik Bileşik (mgGAE/100g)  

Dönem DN KR VK DN KR VK 

Taze 15,89a* 15,89ab  15,89b   1510,57a 1510,57a 1510,57a 

Ocak   15,79a,Bx 17,69ab,AB 18,18b,A 900,38b,A 493,73c,C 824,04c,B 

Nisan 16,80a,A 17,59ab,A 14,81b,A   1463,74a,A 681,63b,C 1085,54b,B 

Temmuz 15,66a,B 20,43a,AB 24,85a,A 795,35b,A 452,51c,B 704,49c,A 

Ekim 15,62a,AB 12,59b,B 15,79b,A 885,66b,A 271,99d,B 857,57c,A 

 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
 
 

 



 
 

 

 
 

 

Çizelge 4.1 incelendiğinde; MR-15 nolu genotipte zamana bağlı olarak toplam şeker oranı 

dondurularak muhafaza edilenlerde % 15,62-16,80 arasında belirlenmiş ancak istatistiki 

olarak önemsiz bulunmuştur. Toplam şeker oranı kurutulmuş (% 12,59-20,43) ve 

vakumlanmış (% 14,81-24,85) ortamlarda ise zamana bağlı olarak değişim göstermiş ve bu 

değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur. MR-15 nolu genotipte toplam şeker oranı 

muhafaza ortamına bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim Nisan dönemi dışında 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.1 incelendiğinde; MR-15 nolu genotipte zamana bağlı olarak toplam fenolik bileşik 

miktarı dondurularak muhafaza edilenlerde 795,35-1510,57 mgGAE/100g, kurutularak 

muhafaza edilenlerde 271,99-1510,57 mgGAE/100g ve vakumlanarak muhafaza edilenlerde 

ise 704,49-1510,57 mgGAE/100g arasında belirlenmiştir. MR-15 nolu genotipte toplam 

fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına ve zamana bağlı olarak değişim göstermiş ve bu 

değişim her iki durumda da istatistiki olarak önemli bulunmuştur.  

 

Çizelge 4.2. MR-26 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen toplam şeker oranları ve toplam fenolik bileşik miktarları 

 

MR-26 Toplam Şeker (%) Toplam Fenolik Bileşik (mgGAE/100g)  

Dönem DN KR DN KR 

Taze      13,79b* 13,79b          817,49a 817,49a 

Ocak  20,40a,Ax 18,44a,A 491,95b,A 147,43bc,B 

Nisan      20,45a,A 18,42a,A 800,67a,A 248,73b,B 

Temmuz 18,47ab,A 18,31a,A 442,94b,A 108,69c,B 

Ekim 16,13ab,A 13,63b,B 530,39b,A 91,56c,B 

 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
 

Çizelge 4.2 incelendiğinde; MR-26 nolu genotipte zamana bağlı olarak toplam şeker oranları 

dondurularak muhafaza edilenlerde % 13,79-20,45 ve kurutularak muhafaza edilenlerde % 

13,63-18,44 arasında değişmiş ve istatistiki olarak önemli bulunmuştur. MR-26 nolu 
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genotipte toplam şeker oranı muhafaza ortamına bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim 

sadece Ekim döneminde istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.2 incelendiğinde; MR-26 nolu genotipte zamana bağlı olarak toplam fenolik bileşik 

miktarı dondurularak muhafaza edilenlerde 442,94-817,49 mgGAE/100g ve kurutularak 

muhafaza edilenlerde 91,56-817,49 mgGAE/100g arasında değişmiş ve önemli bulunmuştur. 

MR-26 nolu genotipte toplam fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak da 

değişim göstermiş ve bu değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.3. MR-84 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen toplam şeker oranları ve toplam fenolik bileşik miktarları 

 

MR-84 Toplam Şeker (%) Toplam Fenolik Bileşik (mgGAE/100g)  

Dönem DN KR DN KR 

Taze      15,63c* 15,63c       965,81a 965,81a 

Ocak  31,33a,Ax 26,13a,A       806,59abc,A 218,85b,B 

Nisan 30,27a,A 21,73ab,A       879,67ab,A 260,45b,B 

Temmuz 22,23b,A 24,38a,A       700,39bc,A 157,07b,B 

Ekim 22,93b,A 18,26bc,A       651,99c,A 123,90b,B 

 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir.  
 

Çizelge 4.3 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte zamana bağlı olarak toplam şeker oranları 

dondurularak muhafaza edilenlerde % 15,63-31,33 ve kurutularak muhafaza edilenlerde % 

15,63-26,13 arasında tespit edilmiş ve istatistiki olarak önemli bulunmuştur. MR-84 nolu 

genotipte toplam şeker oranı muhafaza ortamına bağlı olarak istatistiki olarak önemsiz 

bulunmuştur.  

 

Çizelge 4.3 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte toplam fenolik bileşik miktarı 

dondurularak muhafaza edilenlerde 651,99-965,81 mgGAE/100g ve kurutularak muhafaza 

edilenlerde 123,90-965,81 mgGAE/100g arasında tespit edilmiştir. MR-84 nolu genotipte 

toplam fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına ve zamana bağlı olarak değişim göstermiş 

ve bu değişim her iki durumda da istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 
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4.2. FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) ve TEAC (Trolox Equivalent 

Antioxidant Capacity) Antioksidan Aktivite Testleri  (µmol trolox/g) 

 

Yapılan analizler neticesinde kuşburnu genotiplerinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen FRAP ve TEAC testlerine göre antioksidan aktivite değerlerine ait 

veriler Çizelge 4.4, Çizelge 4.5 ve Çizelge 4.6’da sunulmuştur.  

 

Çizelge 4.4. MR-15 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde FRAP ve TEAC testlerine göre antioksidan aktivite değerleri 

 

*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir.  
 

Çizelge 4.4 incelendiğinde; MR-15 nolu genotipte zamana bağlı olarak FRAP testine göre 

antioksidan aktivite değerleri dondurularak muhafaza edilenlerde 165,07-364,12 µmol 

trolox/g, kurutularak muhafaza edilenlerde 51,56-364,12 µmol trolox/g ve vakumlanarak 

muhafaza edilenlerde ise 158,42-364,12 µmol trolox/g arasında belirlenmiş ve önemli 

bulunmuştur. MR-15 nolu genotipte FRAP miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak da 

değişim göstermiş ve bu değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.4 incelendiğinde; MR-15 nolu genotipte zamana bağlı olarak TEAC testine göre 

antioksidan aktivite değerleri dondurularak muhafaza edilenlerde 36,61-286,79 µmol trolox/g, 

kurutularak muhafaza edilenlerde 21,95-286,79 µmol trolox/g ve vakumlanarak muhafaza 

edilenlerde ise 21,86-286,79 µmol trolox/g arasında belirlenmiş ve önemli bulunmuştur.  

MR-15 FRAP (µmol trolox/g) TEAC (µmol trolox/g) 

Dönem DN KR VK DN KR VK 

Taze  364,12a* 364,12a  364,12a  286,79a 286,79a  286,79a 

Ocak 339,05ab,Ax 230,91b,B 324,80b,A  173,77b,A 93,34b,B  176,86b,A 

Nisan  321,37ab,A 193,24b,B 184,25c,B   36,61d,A 21,95d,B  21,86c,B 

Temmuz  288,84b,A 145,59c,B 291,31b,A 100,56c,B 53,37c,B 150,90b,A 

Ekim  165,07c,A 51,56d,B 158,42c,A 189,65b,A 63,21c,B 176,22b,A 
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MR-15 nolu genotipte TEAC miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak da değişim göstermiş ve 

bu değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.5. MR-26 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde FRAP ve TEAC testlerine göre antioksidan aktivite değerleri 

 

MR-26 FRAP (µmol trolox/g) TEAC (µmol trolox/g) 

Dönem DN KR DN KR 

Taze 150,79ab* 150,79a       132,35a 132,35a 

Ocak  138,81b,Ax 52,18b,B 98,61b,A 28,87b,B 

Nisan 163,00a,A 58,19b,B 10,87d,A 1,71c,B 

Temmuz 162,95a,A 58,20b,B 50,79c,A 10,50c,B 

Ekim  83,32c,A 19,37c,B       119,71ab,A 28,51b,B 

 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir.  
 

Çizelge 4.5 incelendiğinde; MR-26 nolu genotipte zamana bağlı olarak FRAP testine göre 

antioksidan aktivite değerleri dondurularak muhafaza edilenlerde 83,32-163,00 µmol trolox/g 

ve kurutularak muhafaza edilenlerde 19,37-150,79 µmol trolox/g arasında değişmiştir. MR-26 

nolu genotipte FRAP miktarı muhafaza ortamına ve zamana bağlı olarak değişim göstermiş 

ve bu değişim her iki durumda da istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.5 incelendiğinde; MR-26 nolu genotipte zamana bağlı olarak TEAC testine göre 

antioksidan aktivite değerleri dondurularak muhafaza edilenlerde 10,87-132,35 µmol trolox/g 

ve kurutularak muhafaza edilenlerde 1,71-132,35 µmol trolox/g arasında değişmiştir. MR-26 

nolu genotipte TEAC miktarı muhafaza ortamına ve zamana bağlı olarak değişim göstermiş 

ve bu değişim her iki durumda da istatistiki olarak önemli bulunmuştur.
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Çizelge 4.6. MR-84 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde FRAP ve TEAC testlerine göre antioksidan aktivite değerleri 

 

 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) 
önemlidir. 
 

Çizelge 4.6 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte zamana bağlı olarak FRAP testine 

göre antioksidan aktivite değerleri dondurularak muhafaza edilenlerde 108,32-329,77 

µmol trolox/g ve kurutularak muhafaza edilenlerde 22,79-168,49 µmol trolox/g arasında 

tespit edilmiştir. MR-84 nolu genotipte FRAP miktarı muhafaza ortamına ve zamana 

bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim her iki durumda da istatistiki olarak 

önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.6 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte zamana bağlı olarak TEAC testine 

göre antioksidan aktivite değerleri dondurularak muhafaza edilenlerde 7,22-191,51 

µmol trolox/g ve kurutularak muhafaza edilenlerde 2,83-191,51 µmol trolox/g arasında 

tespit edilmiş ve önemli bulunmuştur. MR-84 nolu genotipte TEAC miktarı muhafaza 

ortamına bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim Nisan dönemi dışında istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur. 

 

 

 

 

MR-84 FRAP (µmol trolox/g) TEAC (µmol trolox/g) 

Dönem DN KR DN KR 

Taze      168,49b* 168,49a 191,51a 191,51a 

Ocak   207,68b,Ax 66,20b,B 167,94ab,A 41,75b,B 

Nisan 183,19b,A 62,28b,B 7,22d,A 2,83c,A 

Temmuz 329,77a,A 88,05b,B 88,03c,A 25,23bc,B 

Ekim 108,32c,A 22,79c,B 138,93b,A 28,92bc,B 
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4.3. E, A ve C Vitaminleri (mg/100g) 

 

Yapılan analizler neticesinde kuşburnu genotiplerinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen E, A ve C vitaminleri miktarlarına ait veriler Çizelge 4.7, 

Çizelge 4.8 ve Çizelge 4.9’da sunulmuştur.  

 

Çizelge 4.7. MR-15 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen E, A ve C vitaminleri miktarları 

 

MR-15 E Vitamini (mg/100g) A Vitamini (mg/100g) C Vitamini (mg/100g) 

Dönem DN KR VK DN KR VK DN KR VK 

Taze 2,01b* 2,01d 2,01c 0,43b 0,43c 0,43c 2158,46a 2158,46a 2158,46a 

Ocak 2,70b,Bx 6,67c,A 1,01c,B 0,48b,B 3,38b,A 0,56c,B 1154,14b,A 734,05b,B 1155,88b,A 

Nisan 2,45b,B 8,73c,A 0,63c,B 0,84b,B 3,46b,A 0,27c,B 1252,21b,A 717,50b,B   605,09e,C 

Temmuz 2,29b,B 13,67b,A 2,87b,B 1,19b,B 3,61b,A 2,96b,A   892,18c,A 593,04c,B   933,92c,A 

Ekim  8,57a,B 19,19a,A 9,53a,B 3,35a,B 4,97a,A 4,63a,A   932,81c,A 475,13d,C   715,03d,B 

 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) 
önemlidir. 
 

Çizelge 4.7 incelendiğinde; MR-15 nolu genotipte E vitamini miktarı dondurularak 

muhafaza edilenlerde 2,01-8,57 mg/100g, kurutularak muhafaza edilenlerde 2,01-19,19 

mg/100g ve vakumlanarak muhafaza edilenlerde ise 0,63-9,53 mg/100g arasında 

belirlenmiştir. MR-15 nolu genotipte E vitamini miktarı muhafaza ortamına ve zamana 

bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim her iki durumda da istatistiki olarak 

önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.7 incelendiğinde; MR-15 nolu genotipte A vitamini miktarı dondurularak 

muhafaza edilenlerde 0,43-3,35 mg/100g, kurutularak muhafaza edilenlerde 0,43-4,97 

mg/100g ve vakumlanarak muhafaza edilenlerde ise 0,27-4,63 mg/100g arasında 

değişmiştir. MR-15 nolu genotipte A vitamini miktarı muhafaza ortamına ve zamana 

bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim her iki durumda da istatistiki olarak 

önemli bulunmuştur. 
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C vitaminine gelince (Çizelge 4.7) MR-15 nolu genotipte dondurularak muhafaza 

edilenlerde 892,18-2158,46 mg/100g, kurutularak muhafaza edilenlerde 475,13-2158,46 

mg/100g ve vakumlanarak muhafaza edilenlerde ise 605,09-2158,46 mg/100g arasında 

tespit edilmiştir. MR-15 nolu genotipte C vitamini miktarı muhafaza ortamına ve 

zamana bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim her iki durumda da istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.8. MR-26 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen E, A ve C vitaminleri miktarları 

 

MR-26 E Vitamini (mg/100g) A Vitamini (mg/100g) C Vitamini (mg/100g) 
Dönem DN KR DN KR DN KR 

Taze    3,23a* 4,06b 0,58b 0,58d 769,74a 769,74a 

Ocak   2,88ab,Bx 9,20a,A 0,30b,B 2,52b,A 461,69b,A 132,95b,B 

Nisan    2,77ab,B 8,01ab,A 0,77b,A 1,77c,A 408,49b,A 56,57c,B 

Temmuz 2,36b,B 9,58a,A 2,03a,A 2,29bc,A 199,70c,A 36,18c,B 

Ekim 2,65b,B 12,12a,A 1,99a,B 3,09a,A 397,35b,A 128,04b,B 
 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) 
önemlidir. 
 

Çizelge 4.8 incelendiğinde; MR-26 nolu genotipte E vitamini miktarı dondurularak 

muhafaza edilenlerde 2,36-3,23 mg/100g ve kurutularak muhafaza edilenlerde 4,06-

12,12 mg/100g arasında belirlenmiştir. MR-26 nolu genotipte E vitamini miktarı 

muhafaza ortamına ve zamana bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim her iki 

durumda da istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.8 incelendiğinde; MR-26 nolu genotipte zamana bağlı olarak A vitamini 

miktarı dondurularak muhafaza edilenlerde 0,30-2,03 mg/100g ve kurutularak muhafaza 

edilenlerde 0,58-3,09 mg/100g arasında değişmiş ve istatistiki olarak önemli 

bulunmuştur. MR-26 nolu genotipte A vitamini miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak 

değişim göstermiş ve bu değişim Nisan ve Temmuz dönemi dışında istatistiki olarak 

önemli bulunmuştur. 
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C vitaminine gelince (Çizelge 4.8) MR-26 nolu genotipte dondurularak muhafaza 

edilenlerde 199,70-769,74 mg/100g ve kurutularak muhafaza edilenlerde 36,18-769,74 

mg/100g arasında tespit edilmiştir. C vitamini miktarı muhafaza ortamına ve zamana 

bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.9. MR-84 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen E, A ve C vitaminleri miktarları 

 

MR-84 E Vitamini (mg/100g) A Vitamini (mg/100g) C Vitamini (mg/100g) 

Dönem DN KR DN KR DN KR 

Taze    4,33a* 4,33c    0,96b 0,96d 1223,97a 1223,97a 

Ocak  3,29a,Bx 11,15b,A    1,41b,A 3,12c,A 1077,53b,A 191,10b,B 

Nisan 3,27a,B 14,25b,A  0,87b,B 3,77bc,A  667,50c,A 107,02c,B 

Temmuz 3,13a,B 16,16b,A 1,12b,B 4,59ab,A  526,63d,A 76,50d,B 

Ekim 3,74a,B 25,74a,A 2,24a,B 5,64a,A  480,46d,A 116,19c,B 
 
*Aynı sütunda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı satırda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) 
önemlidir. 
 

Çizelge 4.9 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte zamana bağlı olarak E vitamini 

miktarı dondurularak muhafaza edilenlerde 3,13-4,33 mg/100g arasında belirlenmiş 

ancak istatistiki olarak önemsiz bulunmuştur. E vitamini miktarı kurutulmuş (4,33-

25,74 mg/100g) ortamda ise zamana bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur. E vitamini miktarı muhafaza ortamına göre de 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.9 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte zamana bağlı olarak A vitamini 

miktarı dondurularak muhafaza edilenlerde 0,87-2,24 mg/100g ve kurutularak muhafaza 

edilenlerde 0,96-5,64 mg/100g arasında değişmiş ve önemli bulunmuştur. MR-84 nolu 

genotipte A vitamini miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak değişim göstermiş ve bu 

değişim Ocak dönemi dışında istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 
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Çizelge 4.9 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte C vitamini miktarı dondurularak 

muhafaza edilenlerde 480,46-1223,97 ve kurutularak muhafaza edilenlerde 76,50-

1223,97 mg/100g arasında tespit edilmiştir. MR-84 nolu genotipte C vitamini miktarı 

muhafaza ortamına ve zamana bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim her iki 

durumda da istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

4.4. Yağ Asitleri (%) 

 

Yapılan analizler neticesinde kuşburnu genotiplerinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen yağ asitleri oranlarına ait veriler Çizelge 4.10, Çizelge 4.11 ve 

Çizelge 4.12’de sunulmuştur.  

 

Çizelge 4.10 incelendiğinde; MR-15 nolu genotipte en yüksek yağ asitleri oranı oleik 

asit (% 39,40) ve linoleik asitte (% 48,74) elde edilmiştir. Oleik asit oranı tazesine göre 

zamana bağlı olarak azalırken, linoleik asit oranı tazesine göre zamana bağlı olarak 

artmıştır. Her iki asit oranı da zamana bağlı olarak değişim göstermiş ve bu değişim 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur. Palmitik asit oranı % 3,47-8,44; stearik asit oranı 

% 1,98-4,02; linolenik asit oranı % 13,60-19,40; araşidik asit oranı % 0,20-1,18; cis-

11.14-eicosadienoik asit oranı % 0,16-0,61; benenik asit oranı % 0,01-0,25 ve 

lignoserik asit oranı ise % -0,01-0,23 arasında belirlenmiş ve istatistiki olarak önemli 

bulunmuştur. 
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Çizelge 4.10. MR-15 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen yağ asitleri oranları (%) 

 

MR-15 
 

Ortam Taze Ocak Nisan Temmuz Ekim 

Palmitik asit  
(c16:0) 

DN    3,74b*,Ax 3,90b,A  4,89b,A 8,44a,A 3,79b,B 

KR 3,74b,A 3,48b,B     6,88a,A 5,69ab,A 3,76b,B 

VK 3,74b,A 3,47b,B   6,99ab,A 7,76a,A 3,99ab,A  

Stearik asit 
(c18:0) 

DN 1,98c,A 2,63bc,A 2,86b,A 4,02a,A 2,95b,B 

KR 1,98c,A 2,52bc,A 3,48a,A 2,93ab,A 2,95ab,B 

VK 1,98b,A 2,54ab,A 3,53a,A 3,60a,A 3,47a,A 

Oleik asit 
(c18:1n9c) 

DN 39,40a,A 24,41d,A 27,66c,A 30,12b,A 26,99c,A 

KR 39,40a,A 24,99c,A 29,13b,A 27,08bc,B 26,92bc,A 

VK 39,40a,A 25,26c,A 28,54b,A 28,86b,AB 27,22bc,A 

Linoleik asit 
(c18:2n6c) 

DN 39,67b,A 48,03a,A 45,93a,A 41,46b,A 47,15a,B  

KR 39,67c,A 48,09a,A 43,13bc,A 45,29ab,A 47,66a,B  

VK 39,67b,A 48,41a,A 44,00ab,A 43,13b,A 48,74ab,A 

Linolenik 
asit (c18:3n3) 

DN 13,60b,A 19,40a,A  17,99a,A 14,51b,B 18,54a,A  

KR 13,60c,A 19,10a,A  16,74b,A 18,42ab,A 18,15ab,A  

VK 13,60c,A 18,24a,A  16,26ab,A 15,82b,AB 15,80b,B 

Araşidik asit 
(c20:0) 

DN   0,83a,A   0,89a,A    0,25b,A 0,44ab,A 0,33a,A 
KR   0,83a,A   1,12a,A    0,24b,A 0,29b,A 0,30b,A 
VK  0,83b,A   1,18a,A    0,20c,A 0,24c,A 0,38c,A 

Cis-11.14-
eikosadienoik 

asit (c20:2) 

DN   0,40a,A   0,37a,A     0,22a,A 0,61a,A 0,16a,B 

KR   0,40a,A   0,39a,A    0,17b,A 0,22b,A 0,23b,B 

VK   0,40a,A   0,46a,A     0,20b,A 0,27b,A 0,38a,A  

Benenik asit 
(c22:0) 

DN   0,20a,A   0,19a,A     0,11a,A 0,25a,A 0,07a,A 
KR   0,20a,A  0,16ab,A    0,15ab,A 0,05bc,A 0,01c,A 
VK   0,20a,A  0,17ab,A    0,10ab,A 0,16ab,A 0,01b,A 

Lignoserik 
asit (c24:0) 

DN     0,20ab,A   0,22a,A    0,08ab,A 0,13ab,A 0,04b,A 
KR   0,20a,A   0,16a,A     0,08b,A 0,03b,A 0,02b,A 
VK     0,20ab,A   0,23a,A    0,10bc,A 0,17ab,A 0,01c,A 

 
*Aynı satırda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı sütunda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) 
önemlidir. 
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Çizelge 4.11. MR-26 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen yağ asitleri oranları (%) 

 

*Aynı satırda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı sütunda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) 
önemlidir. 
 

Çizelge 4.11 incelendiğinde; MR-26 nolu genotipte, MR-15 nolu genotipte olduğu gibi 

oleik asit (% 40,33) ve linoleik asitte (% 46,75) en yüksek oran elde edilmiştir. Oleik 

asit oranı tazesine göre zamana bağlı olarak azalırken, linoleik asit oranı tazesine göre 

zamana bağlı olarak artmıştır. Her iki asit oranı da zamana bağlı olarak değişim 

göstermiş ve bu değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur. Palmitik asit oranı % 

3,70-9,21; stearik asit oranı % 2,03-4,98; linolenik asit oranı % 11,79-14,25; araşidik 

MR-26 
 Ortam Taze Ocak Nisan Temmuz Ekim 

Palmitik asit  
(c16:0) 

DN 3,70b*,Ax 4,13ab,A 8,89a,A 9,21a,A 4,12ab,A 

KR 3,70b,A 3,91b,B 5,63ab,A 8,72a,A 4,07b,A 

Stearik asit 
(c18:0) 

DN 2,03c,A 3,84b,A 4,98a,A 4,59ab,A 4,40ab,A 

KR 2,03b,A 3,86a,A 4,16a,A 4,43a,A 4,46a,A 

Oleik asit 
(c18:1n9c) 

DN 40,33a,A 29,46c,A 34,02b,A 33,81b,A 31,80bc,A 

KR 40,33a,A 29,08c,A 32,19b,A 33,02b,A 31,61bc,A 

Linoleik asit 
(c18:2n6c) 

DN 38,74b,A 46,40a,A 39,59ab,A 39,81ab,A 46,03a,A 

KR 38,74c,A 46,75a,A 44,19ab,A 40,50bc,A 45,98a,A 

Linolenik 
asit (c18:3n3) 

DN 13,28ab,A 14,05a,A 11,79b,A 12,04b,A 13,14ab,A 

KR 13,28a,A 14,25a,A 13,29a,A 12,67a,A 13,32a,A 

Araşidik asit 
(c20:0) 

DN 1,01b,A 1,54a,A 0,12d,A 0,25c,A 0,36c,A 

KR 1,01b,A 1,54a,A 0,28c,A 0,27c,A 0,31c,A 

Cis-11.14-
eikosadienoik 

asit (c20:2) 

DN 0,55a,A 0,32b,A 0,10c,A 0,16c,A 0,12c,A 

KR 0,55a,A 0,35b,A 0,11c,A 0,20c,A 0,13c,A 

Benenik asit 
(c22:0) 

DN 0,19ab,A 0,06ab,A 0,20a,A 0,07ab,A 0,01b,A 

KR 0,19a,A 0,03b,A 0,14ab,A 0,10ab,A 0,08ab,A 

Lignoserik 
asit (c24:0) 

DN 0,17ab,A 0,20ab,A 0,32a,A 0,06b,A 0,03b,A 

KR 0,17ab,A 0,21a,A 0,01c,A 0,09bc,A 0,06c,A 
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asit oranı % 0,12-1,54; cis-11.14-eicosadienoik asit oranı % 0,10-0,55; benenik asit 

oranı % 0,01-0,20 ve lignoserik asit oranı ise % 0,01-0,32 arasında belirlenmiş ve 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.12. MR-84 nolu kuşburnu genotipinin değişik muhafaza koşullarında ve 

dönemlerinde elde edilen yağ asitleri oranları (%) 

 

 
*Aynı satırda farklı küçük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) önemlidir. 
X: Aynı özelliğe ait aynı sütunda farklı büyük harflerle gösterilen ortalamalar arasındaki fark (P<0,05) 
önemlidir. 
 
 
Çizelge 4.12 incelendiğinde; MR-84 nolu genotipte, MR-15 ve MR-26 nolu 

genotiplerde olduğu gibi oleik asit (% 38,19) ve linoleik asitte (% 53,72) en yüksek oran 

elde edilmiştir. Oleik asit oranı tazesine göre zamana bağlı olarak azalırken, linoleik asit 

MR-84 
 

Ortam Taze Ocak Nisan Temmuz Ekim 

Palmitik asit  
(c16:0) 

DN 3,59b*,A X 4,21b,A 5,19a,A 5,23a,A 4,07b,A 

KR 3,59a,A 3,91a,A 4,47a,A 5,59a,A 4,13a,A 

Stearik asit 
(c18:0) 

DN 1,92c,A 2,51b,B 2,84ab,A 3,06a,A 2,92ab,B 

KR 1,92c,A 2,65ab,A 2,55b,A 2,83ab,A 3,18a,A 

Oleik asit 
(c18:1n9c) 

DN 38,19a,A 21,28b,A 23,27b,A 23,92b,A 23,08b,A 

KR 38,19a,A 20,92c,A 22,86bc,A 22,98bc,A 23,14b,A 

Linoleik asit 
(c18:2n6c) 

DN 41,43b,A 53,65a,A 51,44a,A 51,06a,A 52,70a,A 

KR 41,43b,A 53,72a,A 52,66a,A 51,08a,A 52,50a,A 

Linolenik 
asit (c18:3n3) 

DN 13,04c,A 17,08a,A 16,81ab,A 15,78b,A 16,52ab,A 

KR 13,04b,A 17,30a,A 17,00a,A 17,07a,A 16,26a,A 

Araşidik asit 
(c20:0) 

DN 0,97a,A 0,75a,B 0,18b,A 0,39b,A 0,28b,A 

KR 0,97a,A 1,03a,A 0,19c,A 0,20c,A 0,29b,A 

Cis-11.14-
eikosadienoik 

asit (c20:2) 

DN 0,56a,A 0,29ab,A 0,08b,A 0,31ab,A 0,21b,A 

KR 0,56a,A 0,28b,A 0,11c,A 0,15c,A 0,23bc,A 

Benenik asit 
(c22:0) 

DN 0,18a,A 0,12a,A 0,10a,A 0,23a,A 0,10a,A 

KR 0,18a,A 0,06b,A 0,12ab,A 0,09ab,A 0,10ab,A 

Lignoserik 
asit (c24:0) 

DN 0,14a,A 0,12a,B 0,12a,A 0,04b,A 0,13a,A 

KR 0,14a,A 0,18a,A 0,06a,A 0,04a,A 0,18a,A 
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oranı tazesine göre zamana bağlı olarak artmıştır. Her iki asit oranı da zamana bağlı 

olarak değişim göstermiş ve bu değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur. Palmitik 

asit oranı % 3,59-5,59; stearik asit oranı % 1,92-3,18; linolenik asit oranı % 13,04-

17,30; araşidik asit oranı % 0,18-1,03; cis-11.14-eicosadienoik asit oranı % 0,08-0,56; 

benenik asit oranı % 0,06-0,23 ve lignoserik asit oranı ise % 0,04-0,18 arasında 

belirlenmiş ve istatistiki olarak önemli bulunmuştur. 
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5. TARTI ŞMA ve SONUÇ  

 

Bazı kuşburnu türlerine ait genotiplerin kurutularak, dondurularak ve vakumlanarak 

muhafaza edilmesi süresince meydana gelen fitokimyasal değişimlerin ve bu değişimler 

ışığında en uygun muhafaza yönteminin belirlenmesi amacıyla yürütülmüş olan bu 

araştırmada; dondurulmuş, kurutulmuş ve vakumlanmış olarak muhafaza edilen 

kuşburnu meyvelerinde, hasat döneminde yapılan analize ilave olarak yıl boyunca üçer 

aylık fasılalar olmak üzere (Ocak, Nisan, Temmuz ve Ekim) toplamda beş farklı 

dönemde; C vitamini, toplam şeker, toplam fenolik bileşik, α-tokoferol, β-karoten, 

antioksidan aktivitesi (FRAP ve TEAC testlerinde) ve yağ asitlerine (meyve 

çekirdeğinde) ait içerikler tespit edilmiştir.  

 

Elde edilen veriler ışığında fitokimyasal içerikler kuşburnu genotiplerine göre farklılık 

göstermekle birlikte muhafaza yöntemlerine ve analiz yapıldıkları zamana göre önemli 

değişimler göstermiştir. Genotiplerde, muhafaza yöntemine ve analiz zamanına bağlı 

olarak bazı fitokimyasal içeriklerde düzenli bir değişim tespit edilirken, bazılarında 

azalış ve artış eğilimi şeklinde değişimler tespit edilmiştir. Meydana gelen bu 

değişimlerden çıkartılabilecek bazı sonuçlar ve bunların muhtemel sebepleri, bu 

bölümde gerek kuşburnunda gerekse diğer meyve türlerinde yapılmış araştırma 

sonuçları ile karşılaştırılmıştır.  

 

C Vitamini (mg/100g) 

 

Kuşburnu meyvesinin C vitamini içeriği üzerine ülkemizde ve yurt dışında çok sayıda 

araştırma yapılmış ve kuşburnunun en zengin C vitamini kaynağı olduğu her defasında 

ortaya konulmuştur. Taze meyvede zengin olan bu vitamin içeriğinin değişik muhafaza 

yöntem ve süreleri esas alınarak korunması da büyük önem arz etmektedir. 

Çalışmamızda MR-15, MR-26 ve MR-84 genotiplerinde elde edilen en yüksek C 

vitamini içeriği, sırasıyla 2158,46 mg/100g, 769,74 mg/100g ve 1223,97 mg/100g 

olarak taze meyvelerde tespit edilmiştir. Her üç muhafaza şekli birlikte 

değerlendirildiğinde C vitamini içeriği, zamana bağlı olarak azalış ve artışlar söz 

konusu olsa da, taze dönemden son döneme kadar genel bir düşüş eğilimi tespit 



 
 

 

 
 

edilmiştir. Son analiz dönemi göz önünde bulundurulduğunda, MR-15, MR-26 ve MR-

84 nolu her üç genotipte de dondurularak meyvelerin C vitamini içeriği en iyi şekilde 

muhafaza edilmiştir.  

 

Yurt dışında yapılmış bazı çalışmalarda örneğin Rosu ve ark., (2011) farklı kuşburnu 

türlerinde C vitamini içeriğini taze meyvelerde 2517,3-3473,96 mg/100g, dondurulmuş 

meyvelerde 2018,77-2595,05 mg/100g ve kurutulmuş meyvelerde 1478,66-2360,76 

mg/100g, dondurulmuş kuşburnu örneklerinde Roman ve ark., (2013) 112,2-360,22 

mg/100g, Adamczak ve ark., (2012) ise 8-267 mg/100g aralığında tespit etmiştir.  Spada 

ve ark., (2008) C vitamini içeriğini elmada 1,19, karadutta 19,11, kivide 57,85, muzda 

49,83, böğürtlende 18,09 ve çilekte 45,05 mg/100g, Nunez-Mancilla ve ark., (2013) 

çilekte 47,09-56,37 mg/100g aralığında değişim gösterdiğini bildirmiştir. 

 

Doğal şartlarda kurutulan kuşburnu meyvelerinde, C vitamini içeriğinin yaklaşık % 90’ı 

kaybolmaktadır (Elbanowska, 1994; Türkben ve ark., 2010). Spada ve ark., (2008) ile 

Demiray ve Tülek, (2010) donmuş ve dondurulmuş ürünlerde de C vitamini içeriğinde 

azalışların olabileceğini bildirmiştir. Ercişli, (2007) dondurulmuş kuşburnu 

meyvelerinin taze meyvelere göre yaklaşık % 30,1 daha düşük C vitamini içeriğine 

sahip olduğunu, Adamczak ve ark., (2010) ise dondurulmuş kuşburnu meyvelerinin C 

vitamini içeriğinin normal hava şartlarında kurutulanlara göre 5 kat daha yüksek içeriğe 

sahip olduğunu belirtmektedir. Yüksek sıcaklıklarda (70-85 °C) kurutulan meyvelerde 

C vitamini kaybının düşük sıcaklıklarda (60 °C)  kurutulanlara göre daha yüksek olduğu 

belirtilmiştir (Del Caro ve ark., 2004). Ayrıca dondurarak muhafazada sıcaklığın C 

vitamini kaybı üzerine önemli etkisinin olduğuda bildirilmiştir (Sahari ve ark., 2004). 

Demiray ve Tülek, (2010) dondurulmuş ürünlerde C vitamini içeriğinde meydana gelen 

azalışlarda muhafaza sıcaklığı, süresi, ambalaj türü ve dondurma yönteminin etkili 

olabileceğini bildirmiştir. Ayrıca kuşburnunun içerdiği yüksek C vitamini türlere göre 

büyük farklılıklar gösterebilmektedir. Mabellinia ve ark., (2011) ve Adamczak ve ark., 

(2012) yaptıkları araştırmalarda türler arasında büyük farklılıkların olduğunu, bu 

farklılıklara ekolojik faktörlerin, meyvenin olgunluk derecesinin ve toprak şartlarınında 

etki ettiğini bildirmiştir. Çalışmamızda tüm muhafaza yöntemlerinde taze meyvelere 

göre önemli düzeyde C vitamini kaybı olmuştur. Ancak kurutulmuş meyvelerde C 
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vitamininde meydana gelen kayıp hem dondurulmuş hem de vakumlanmış meyvelere 

göre daha yüksek olmuştur. 

 

Çalışmamızda taze meyvelerde tespit edilen C vitamini içerikleri araştırıcıların bildirmiş 

olduğu değerlerle genel olarak benzerlik göstermiştir. Ancak sadece MR-15 genotipinde 

vakumlayarak muhafaza yönteminde C vitamini içeriği önemli düzeyde azalmıştır. 

Çalışmamızda kuşburnu genotiplerine bağlı olarak değişmekle birlikte, genel olarak 

taze ürünlerde C vitamini içeriğinin yüksek olduğu, ancak zamanla azalış gösterdiği 

tespit edilmiştir. Genotiplerde C vitamini içeriğinin dondurularak daha uzun süre 

muhafaza edilebileceği belirtilebilir.  

 

Toplam Şeker (%) 

 

Araştırmada kuşburnunun taze ve muhafaza yöntemlerine bağlı olarak toplam şeker 

oranlarının değişimi incelenmiştir. Kuşburnu endüstriyel bir ürün olmasından dolayı 

meyvelerin içerdikleri toplam şeker, üretim aşamasında yapılacak işlemlerin 

belirlenmesinde, ürünlerin enerji içeriklerinin saptanmasında ve standart ürün 

oluşturulması bakımından önem arz etmektedir. 

  

MR-15, MR-26 ve MR-84 genotiplerinden elde edilen en yüksek toplam şeker oranı, 

sırasıyla % 24,85 (VK), % 20,45 (DN) ve % 31,33 (DN) olarak tespit edilmiştir. 

Kurutularak ve dondurularak muhafaza edilen ürünlerde toplam şeker içeriği Temmuz 

analiz dönemine kadar artış eğilimi göstermiş, fakat Ekim döneminde önemli düzeyde 

azalış göstermiştir. Vakumlanmış meyve örneklerinin toplam şeker oranı stabil olmayan 

bir eğilim göstermiştir. Kurutulmuş ve dondurulmuş ürünlerde meydana gelen değişim 

ise daha düzenli olmuştur.  

 

Yapılan araştırmalarda kuşburnunda toplam şeker oranını Dimitrov ve ark., (1980) 7-46 

mg/g, Ercişli ve Güleryüz, (1996) 16 mg/g, Uggla (2004) 28,6-227,5 mg/g, Yörük ve 

ark., (2008) 24,70-30,97 mg/g, Barros ve ark., (2011) 26,90 g/100g ve Özrenk ve ark., 

(2012) 16,47-27,02 g/100g aralığında bulmuştur. Ayrıca Rosu ve ark., (2011) farklı 

kuşburnu türlerinde toplam şeker içeriğini taze meyvelerde 32,66-40,71 g/100g, 
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dondurulmuş meyvelerde 34,96-45,97 g/100g ve kurutulmuş meyvelerde ise 22,04-

27,66 g/100g aralığında belirlemiştir. 

 

Kurutma işlemi toplam şeker oranını olumsuz etkilememektedir (Rosu ve ark., 2011). 

Türkben ve ark., (2010) kurutma işlemi esnasında kurumadde içeriğindeki artışa bağlı 

olarak toplam şeker içeriğinde doğrusal bir artışın olduğunu ifade etmiştir. Barros ve 

ark., (2010) tarafından kuşburnunda yürütülen olgunlaşmış ve olgunlaşmamış 

meyvelerde yaptıkları ölçümlerde olgunlaşmış meyvelerdeki şeker içeriğinin daha 

yüksek (sırasıyla % 7,25-20,46) olduğu tespit edilmiştir. Aydın ve Kadıoğlu, (2001) 

muşmulada, Tabar ve ark., (2009) narda, Wang ve ark., (2009) kırmızı ahududunda, 

Fadda ve Mulas, (2010) yaban mersininde ve Acosta-Montoya ve ark., (2010) 

tarafından yabani böğürtlende gerçekleştirilen analizlerde şeker içeriğinin giderek artan 

bir seyir izlediği bildirilmi ştir. Araştırmamızda dondurma, kurutma ve vakumlama 

işlemlerinden elde edilen toplam şeker oranı, araştırıcıların bulguları ile büyük oranda 

benzerlik göstermiştir. 

 

Çalışmamızda tüm genotiplerde, dondurularak muhafaza esnasında şeker içeriği en iyi 

düzeyde korunmuştur. Bu bakımdan dondurularak muhafaza, kurutma ve vakumlamaya 

göre daha tercih edilebilir yöntem olarak gözükmektedir. 

 

Toplam Fenolik Bileşik (mg/100g) 

 

Fenolik maddeler güçlü antioksidan özellikleri nedeniyle insan sağlığını hastalıklara 

karşı koruyan maddelerin başında gelmektedir. Bu özelliklerinden dolayı son yıllarda 

birçok araştırmacı tarafından çalışmalara konu olmuşlardır. Çalışmada kuşburnu 

genotiplerinde toplam fenolik bileşiklerin muhafaza yöntemlerine ve analiz dönemlerine 

bağlı olarak değişimleri tespit edilmiştir. 

 

MR-15, MR-26 ve MR-84 genotiplerinde elde edilen en yüksek toplam fenolik bileşik 

miktarı, sırasıyla 1510,57 mg/100g, 817,49 mg/100g ve 965,81 mg/100g olarak taze 

meyve örneklerinde tespit edilmiştir. Her üç muhafaza yöntemi birlikte 
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değerlendirildiğinde toplam fenolik bileşik içeriği zamana bağlı olarak sapma gösterse 

de, taze dönemden son döneme kadar düşüş eğilimi göstermiştir. 

 

Ülkemizde ve yurtdışında kuşburnu türlerinde yapılan çalışmalarda, taze meyvelerde 

toplam fenolik madde miktarını Gao ve ark., (2000) 76,26 mg GAE/g, Ercişli (2007) 

73-96 mg GAE/g, Su ve ark., (2007), 2,59-5,09 mg GAE/g, Yoo ve ark., (2008) 815,5 

mg GAE/100g, Jablonska-Rys ve ark., (2009) 3217,28 mg GAE/100g, Egea ve ark., 

(2010) 609,19 mg GAE/100g, Kılıçgün ve Altıner, (2010) 124,3 mg catechin eşdeğer/L,  

Montazeri ve ark., (2011) 63,76-424,6 mg GAE/g, Yılmaz ve Ercişli, (2011) 681-840 

mg GAE/g, Fattahi ve ark., (2012) 176,48- 225,65 mg GAE/100g, Roman ve ark., 

(2013) 326,5-548 mgGAE/100g aralığında tespit etmişlerdir. Kurutulmuş meyvelerde 

toplam fenolik bileşikleri ise Nowak ve ark., (2007) 990 mgGAE/100g, Çoruh ve ark., 

(2010) 78,13 mg GAE/100g ile Fattahi ve ark., (2012) 199 mg GAE/100g olarak 

bulmuştur. Freeman ve ark., (2011) toplam fenolik içeriğini çeşitlere bağlı olarak taze 

ahududu meyvesinde 434-565 mgGAE/100g, dondurulmuşlarda ise 406-474 

mgGAE/100g aralığında tespit etmiştir.  

 

Michalczyk ve ark., (2009) böğürtlen, çilek ve mavi yemişte yaptığı çalışmada, 

dondurulmuş ürünlerin fenolik içeriğinin kurutulanlara göre daha iyi muhafaza 

edildiğini bildirmiştir. Spada ve ark., (2008) ise dondurma işlemi ile polifenol içeriğinin 

değişmeyeceğini belirtmiştir. Ayrıca kuşburnu genotipleri arasında biyoaktif içerik 

bakımından farklılıkların olabileceği Yılmaz ve Ercişli, (2011) tarafından 

vurgulanmıştır.  

 

Tabar ve ark., (2009) tarafından narda, Wang ve ark., (2009) tarafından kırmızı 

ahududunda ve Fadda ve Mulas, (2010) tarafından yaban mersininde yapılmış 

çalışmalarda düzenli bir azalış tespit edilmiştir. Aksine Kalt ve ark., (2003) ve Castrejon 

ve ark., (2008) tarafından mavi yemişte, Usenik ve ark., (2008) tarafından erikte, Awad 

ve ark., (2011) tarafından hurmada, Miletic ve ark., (2012) tarafından erikte yürütülen 

araştırmalarda ise düzensiz bir değişim, Ribera ve ark., (2010) tarafından mavi yemişte, 

Acosta-Montoya ve ark., (2010) tarafından yabani böğürtlende yapılmış çalışmalarda 

ise azalan ve artan bir değişim tespit edilmiştir. Bulgularımız ile söz konusu 
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araştırıcıların bulguları arasında büyük oranda benzerlikler bulunmaktadır. Muhafaza 

süresi sonunda, genotiplerde dondurularak muhafaza edilen meyvelerde toplam fenolik 

içeriği, kurutularak ve vakumlanarak muhafaza edilen meyvelere göre yüksek oranda 

korunmuştur.  

 

Söz konusu araştırmalarda ortaya konulan bu sonuçlar ışığında, toplam fenolik madde 

içeriğinin muhafaza yöntemine ve süresine, sıcaklığına, yetiştiricilik ko şullarına ve 

kültürel uygulamalara bağlı olarak değişim gösterebileceği düşünülmektedir. Genel 

olarak dondurarak muhafaza yöntemi diğer yöntemlere göre toplam fenolik bileşiklerde 

meydana gelen kaybı en aza indirmektedir. Fakat kurutma ve vakumlama yöntemi elde 

edilen veriler ışığında her ne kadar fenolik bileşik içeriği muhafaza etse de dondurarak 

muhafazaya göre yüksek oranda kayıp meydana getirmektedir. 

 

α-Tokoferol (E Vitamini) (mg/100g) 

 

Araştırmada kuşburnu genotiplerinde α-tokoferol içeriklerinin muhafaza yöntemine ve 

zamana bağlı olarak değişimi tespit edilmiştir. MR-15, MR-26 ve MR-84 genotiplerinde 

elde edilen en yüksek α-tokoferol içeriği, sırasıyla 19,19 mg/100g, 12,12 mg/100g ve 

25,74 mg/100g olarak kurutulmuş meyvelerden elde edilmiştir. Tüm analiz 

dönemlerinde ve genotiplerde kurutulmuş meyvelerin α-tokoferol içeriği diğer 

muhafaza yöntemlerinden önemli düzeyde yüksek bulunmuştur. Ayrıca kurutulmuş 

meyvelerin α-tokoferol içeriği zamanla artış göstermiş ve son analiz döneminde 

maksimum değere ulaşmıştır.  

 

Gerek ülkemizde gerekse yurtdışında kuşburnunun α-tokoferol içeriği üzerine yapılan 

çalışmalar sınırlıdır.  Fakat yapılan bazı çalışmalarda α-tokoferol içeriğini kuşburnu 

meyvesinde Kazaz ve ark., (2009) 21,62 µg/g, Barros ve ark., (2010) 9,93-79,73 

mg/100g, Yörük ve ark., (2008) 3,57-17,60 µg/g, Barros ve ark., (2011) 7,05 mg/100g 

ve Andersson ve ark., (2012a) 72,9-204,0 µg/g aralığında tespit etmişlerdir. Barros ve 

ark., (2010) tarafından yine kuşburnunda gerçekleştirilen bir çalışmada, olgunlaşmamış 

meyvelerde 9,93 mg/100g, olgunlaşmış meyvelerde ise 79,73 mg/100g olarak rapor 

edilmiştir. Böğürtlende α-tokoferol olgunlaşmamış dönemde en yüksek, orta olgunluk 
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döneminde düşük ve olgunlaşma aşamasında tekrar yüksek bulunmuştur (Rutz ve ark., 

2012). Andersson ve ark., (2012a) kuşburnu türleri arasında α-tokoferol içeriğini 

bakımından farklılıkların olduğunu, içeriğin hasat zamanına, olgunlaşma düzeyine ve 

ışıklanma süresine bağlı olarak düzensiz bir değişim gösterdiğini bildirmişlerdir. 

Meyvelerde α-tokoferol içeriğinin muhafaza boyunca değişimlerinin incelendiği 

araştırma sayısı sınırlı olduğu için bu hususta net bir ifade kullanmak zordur. Bu konuda 

detaylı çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. Ancak yüksek ışık yoğunluğu altında α-

tokoferol birikiminin arttığı ve bunun besin noksanlığı ve düşük sıcaklık ile 

birleştiğinde etkisinin yükseldiği bildirilmi ştir. Aynı çalışmada stres şartlarında 

bitkilerde α-tokoferol konsantrasyonunun artış gösterdiği ve bu etkinin sıcaklık stresi ile 

2 katına çıktığı, ağır metal iyonlarının α-tokoferol seviyesini yükselttiği, tuz stresinin 

bitkilerde α-tokoferol sentezini arttırdığı bildirilmi ştir (Lushchak ve Semchuk, 2012). 

Bulgularımız araştırıcıların bildirmiş olduğu değerler ile benzerlik ve paralellikler 

göstermektedir.  

 

Çalışmamızda kurutularak muhafaza edilen meyvelerde α-tokoferol konsantrasyonun 

arttığı tespit edilmiştir. Đnsan sağlığı açısından son derece önemli olan bu vitaminin 

kurutulmuş meyve de artış göstermesi olumlu bir sonuçtur. Ancak bu sonucun gerek 

kuşburnu gerekse diğer meyve türlerinde farklı çalışmalar yapılarak desteklenmesi 

gerekmektedir. Çalışmamızda kurutularak muhafaza edilen meyvelerin diğer muhafaza 

yöntemlerine kıyasla, α-tokoferol içeriğini koruduğu ve artırdığı sonucuna varılabilir. 

 

β-Karoten (A Vitamini) (mg/100g) 

 

Araştırmada incelenen fitokimyasal özelliklerden bir diğeri ise güçlü bir antioksidan 

olan β-karoten içeriğidir. Çalışmada β-karoten içeriği ve bu içeriğin muhafaza 

yöntemlerine ve zamana bağlı olarak değişimi incelenmiştir. MR-15, MR-26 ve MR-84 

genotiplerinde elde edilen en yüksek β-karoten değeri, sırasıyla 4,97 mg/100g, 3,09 

mg/100g ve 5,64 mg/100g olarak kurutulmuş meyve örneklerinden tespit edilmiştir. 

Kurutma yönteminde, β-karoten içeriği MR-15 ve MR-84 genotiplerinde zamanla 

doğrusal bir artış gösterirken, MR-26 genotipinde düzenli bir değişim göstermemiştir. 

Fakat bu genotipte ilk analiz dönemi ile son analiz dönemi arasında önemli bir artış 
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tespit edilmiştir. Tüm analizler sonunda, kurutulmuş meyvelerde β-karoten içeriği diğer 

muhafaza yöntemlerine göre daha yüksek tespit edilmiştir. 

  

Kuşburnunda muhafaza yöntemlerinin β-karoten içeriğinin değişimi üzerine etkisinin 

incelendiği detaylı bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Ancak kuşburnunun farklı gelişim 

aşamasında gerek ülkemizde gerekse dünyada yapılan çalışmalarda β-karoten içeriğini 

Kazaz ve ark., (2009) 3,25 µg/g, Ghazghazi ve ark., (2010) 0,217-0,268 mg/mL,  Barros 

ve ark., (2010) 25,88-97,77 mg/100g, Egea ve ark., (2010) 18,07 mg/100g, Rosu ve 

ark., (2011) 24,64-34,32 mg/100g, Andersson ve ark., (2011) 102,72-236,23 µg/g ve 

Barros ve ark., (2011) 1,29 mg/100g aralığında tespit etmişlerdir. Razungles ve ark., 

(1989) kuşburnunda toplam karotenoid miktarını 224 mg/kg olarak belirlemiş ve  bunun 

büyük bir kısmının β-karoten ve likopenden oluştuğunu bildirmişlerdir. Rosu ve ark., 

(2011) farklı kuşburnu türlerinde toplam karoten içeriğini taze meyvelerde 65,02-106,03 

mg/100g, dondurulmuş meyvelerde 49,32-65-25 mg/100g ve kurutulmuş meyvelerde 

ise 44,57-59,30 mg/100g aralığında tespit etmiştir. Doğal ortamda kurutulan kuşburnu 

meyvelerinin β-karoten içeriği dondurularak kurutulanlara göre önemli seviyede 

azalmaktadır (Adamczak ve ark., 2010). Strmiska ve Shnaidman, (1972) açık havada ve 

vakumlayarak kurutma yönteminin karoten kaybına neden olduğunu, dondurma 

yönteminde ise kaybın en fazla % 10 olacağını bildirmişlerdir. Ayrıca Andersson ve 

ark., (2011) tarafından yürütülen çalışmada β-karotenin kararlı bir değişim göstermediği 

tespit edilmiştir. Bu değişim üzerine büyüme periyodunun, iklimsel faktörlerin, 

olgunluk düzeyinin, hasat zamanının ve karotenoidlerin dönüşümünün direkt etki 

edebileceği belirtilmiştir. Nitekim Barros ve ark., (2010)’nın kuşburnunda 

gerçekleştirdiği çalışmada β-karoten içeriğinin, olgunlaşmamış meyvelerde 25,88 

mg/100g, olgunlaşmış meyvelerde ise 97,77 mg/100g olduğunu belirtmiştir. 

Böğürtlende üç hasat döneminde gerçekleştirilen çalışmada, olgunlaşmamış dönemde β-

karoten en yüksek, orta olgunluk döneminde düşük ve olgunlaşma aşamasında tekrar 

yüksek bulunmuştur fakat bu yükselme birinci aşama kadar olmamıştır (Rutz ve ark., 

2012). Domateste yürütülen bir araştırmada domatesler dört farklı hasat döneminde 

hasat edilmiş ve β-karoten içeriği olgunlaşmaya bağlı olarak yükselmiştir (Radzevičius 

ve ark., 2009). Kayısılarda gerçekleştirilen bir araştırmada beş olgunluk döneminde 

hasatlar gerçekleştirilmi ş ve olgunlaşma ile birlikte β-karoten içeriği yükselmiştir 
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(Németh, 2012). Kayısılarda yürütülen başka bir çalışmada ise üç hasat döneminde, 

olgunlaşmaya bağlı olarak β-karoten içeriği yükselmiştir (Dragovic-Uzelac ve ark., 

2007). Domateslerde yürütülen diğer bir çalışmada beş farklı dönemde hasatlar yapılmış 

ve olgunlaşamaya bağlı olarak β-karoten içeriği artan bir seyir izlemiştir (Melendez-

Martinez ve ark., 2010). Spada ve ark., (2008) dondurma işlemi ile karatenoid içeriğinin 

azalabileceğini bildirmiştir. Lester (2006) tarafından yapılan çalışmada, karotenoid 

sentezi için optimum sıcaklıklara gerek olduğu, belli sıcaklık değerlerinin sentez için 

engelleyici etki gösterebileceği, örneğin kayısılarda optimum β-karoten sentezinin 15-

21 °C sıcaklıkta meydana geldiği, ışık yoğunluğunun azalmasının β-karoten sentezi için 

uygun olduğu, düşük rakımlı yerlerde daha yüksek β-karoten içeriğine ulaşıldığı 

bildirilmi ştir.  

 

Tüm bu faktörler dikkate alındığında çalışmamızda taze meyvelere göre tüm muhafaza 

yöntemlerinde ve süresince β-karoten içeriği önemli düzeyde artmıştır. Özellikle bu 

artış kurutularak muhafaza edilen kuşburnu meyvelerinde daha yüksek olmuştur. 

Dolayısıyla yüksek β-karoten içeriğinin sağlanması için kuşburnu meyvelerinin 

kurutularak muhafaza edilmesinin daha yararlı olabileceği sonucuna varılmıştır.  

 

FRAP ve TEAC Antioksidan Aktivite Testleri (µmol tr olox/g) 

 

Araştırmada yer verilen fitokimyasal özelliklerden bir diğeri ise insan sağlığı için son 

derece önemli olan antioksidan içeriğini belirlemek olmuştur. Çalışmada antioksidan 

içeriğinin muhafaza yöntemlerine ve zamana bağlı olarak değişimi tespit edilmiştir. 

FRAP antioksidan testine göre, MR-15, MR-26 ve MR-84 genotiplerinde elde edilen en 

yüksek değerler, sırasıyla 364,12 (taze), 163,00 (DN) ve 329,77 (DN) µmol trolox/g 

olarak tespit edilmiştir. TEAC antioksidan testine göre, MR-15, MR-26 ve MR-84 

genotiplerinde elde edilen en yüksek değerler, sırasıyla 286,79, 132,35 ve 191,51µmol 

trolox/g olarak taze meyve örneklerinde tespit edilmiştir.  

 

Kuşburnunda muhafaza yöntemlerine bağlı olarak antioksidan değişimin incelendiği (C 

vitamini hariç) detaylı bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Fakat ülkemizde veya yurt 

dışında taze kuşburnu örneklerinde yapılan çalışmalarda Yılmaz ve Ercişli, (2011) 83,8-
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91,4 mg/100g, Ghazghazi ve ark., (2010) 12,5-22,6 µg Trolox/ml, Türkben ve ark., 

(2010) DPPH testine göre taze kuşburnu meyvesinde % 90,58, kurutulmuş meyvelerde 

ise % 36,53, Gao ve ark., (2000) kurutulmuş meyvelerde FRAP yöntemine göre 983,4-

2187,1 µmol/g, TEAC yöntemine göre ise 471,5-626,2 µmol/g, Roman ve ark., (2013) 

dondurulmuş meyvelerde 63,35-127,8 µmTE/100g aralığında tespit etmiştir. Farklı 

meyve türlerinde; Prior ve ark., (1998) mavi yemişte 13,7-25 µg Trolox/ml, Spada ve 

ark., (2008) elmada 21,95, karadutta 24,87, kivide 25,00, muzda 93,78, böğürtlende 

23,90 ve çilekte 26,05 mg/100g, Freeman ve ark., (2011) taze ahududu meyvesinde 

33,8-47,9 µmol Trolox/g, dondurulmuşlarda ise 28,1-41,3 µmol Trolox/g, Krüger ve 

ark., (2011) taze ahududunda olgunlaşmış meyvelerde 16,8 mmol/L, yarı olgunlaşmış 

meyvelerde ise 17,5 mmol/L ve Nunez-Mancilla ve ark., (2013) çilekte 181,73-231,24 

µg/mL aralığında tespit etmiştir. Yılmaz ve Ercişli, (2011) antioksidan içeriğin 

kuşburnu türlerine göre değiştiğini bildirmektedir. Anttonen ve Karjalainen, (2005) 

kimyasal içerik üzerine genetik farklılıkların ve çevresel şartların etki edebileceğini 

belirtmiştir. Bu yüzden çalışmamızda genotipler arasındaki antioksidan kapasitesi 

bakımından farklılıkların çıkması normal bir olgudur. Poiana ve ark., (2010) 

dondurulmuş ahududu örneklerinde, depolama süresinin uzamasına bağlı olarak 

antioksidan içeriğinin azaldığını tespit etmiştir. Aksine Kalt ve ark., (1999) 

dondurulmuş ahududu meyvelerinde muhafaza süresince antioksidan içeriğinde artış 

meydana geldiğini bildirmiştir. Krüger ve ark., (2011) muhafaza yöntemi ile antioksidan 

aktivitesi arasında önemli bir ilişkinin olduğunu vurgulamıştır. Nitekim çalışmamızda 

muhafaza yöntemleri arasında belirgin bir fark ortaya çıkmıştır. Aksine Mullen ve ark., 

(2002) ise ahududu meyvesinde yaptıkları çalışmada, muhafaza yöntemi ile ile kimyasal 

değişim arasında bir ilişkinin olmadığını belirtmiştir. Ayrıca açık havada kurutulan 

kuşburnu meyvelerinde antioksidan içerik, dondurularak kurutulan (liyofilize) 

meyvelerden daha düşük seviyede olmaktadır. Buna neden olarak güneş ışığının 

antosiyaninleri, temel yağları ve alkaloidleri parçalaması gösterilmektedir. Ayrıca hasat 

zamanı, genetik farklılık, iklimsel koşullar, olgunlaşmanın derecesi, muhafaza koşulları 

ve sıcaklığının etki ettiği, dondurarak muhafaza yönteminin geleneksel yöntemlere göre 

daha avantajlı olduğu ifade edilmektedir (Adamczak ve ark., 2010). Araştırıcıların 

bulguları ile çalışmamızdaki bulgularımız kısmen benzerlik göstermektedir. Muhafaza 

yöntemlerinin tümünde antioksidan aktivitesi zamana bağlı olarak sapma gösterse de, 
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taze meyvelerde yapılan ölçümlere kıyasla, muhafaza süresince genel bir düşüş 

meydana gelmiştir. Bu sapmanın (özellikle Nisan ayı) analizler esnasında yapılan bir 

uygulama veya prosedür hatasından kaynaklanmış olabileceği düşünülmektedir.  

 

Kuşburnunda, antioksidan içeriğin korunması insan sağlığı açısıdan son derece 

önemlidir. Antioksidanların korunması diğer polifenollerin, antosiyaninlerin, 

karotenoidlerin ve diğer biyoaktif içeriklerin korunması anlamına gelmektedir. 

Çalışmamızda depolama süresince antioksidan kaybı meydana gelmiştir. Ancak 

dondurulmuş meyvelerde antioksidan içeriğinin diğer yöntemlere göre daha iyi 

korunduğu tespit edilmiştir. 

 

Yağ Asitleri (%) 

 

Araştırmada yer verilen son fitokimyasal özellik ise yağ asitleri oranının belirlenmesi 

olmuştur. Yağ asitleri insan sağlığı açısından son derece önemlidir. Özellikle 

kuşburnundan elde edilen yağ asitlerinin kolon kanseri ve patojenlerin çoğalmasının 

kontrolünde etkili olduğu tespit edilmiştir. Çalışmada yağ asitlerinin muhafaza 

yöntemlerine ve zamana bağlı olarak değişimi belirlenmiştir. 

 

MR-15 nolu genotipten en yüksek oranda oleik asit (% 39,40) ve linoleik asit (% 48,74) 

elde edilmiştir. Oleik asit oranı muhafaza yöntemlerine bağlı olarak önemli bir değişim 

göstermemesine rağmen, analiz zamanlarına göre azalış ve artışlar göstermiş, fakat taze 

meyvelerde yapılan ölçüm değerlerine göre azalış göstermiştir. Linoleik asit oranında 

taze meyvelerde yapılan ölçümlere kıyasla, son analiz zamanında bir artış tespit 

edilmiştir. Palmitik asit oranı % 3,47-8,44; stearik asit oranı % 1,98-4,02; linolenik asit 

oranı % 13,60-19,40; araşidik asit oranı % 0,20-1,18; cis-11.14-eicosadienoik asit oranı 

% 0,16-0,61; benenik asit oranı % 0,01-0,25 ve lignoserik asit oranı ise % -0,01-0,23 

arasında belirlenmiştir. MR-26 genotipinde, MR-15 genotipinde olduğu gibi oleik asit 

(% 40,33) ve linoleik asit (% 46,75) en yüksek oranda elde edilmiştir. Oleik asit oranı 

tüm muhafaza yöntemlerinde taze meyvelere göre zamanla azalış, linoleik asit oranı ise 

artış göstermiştir. Palmitik asit oranı % 3,70-9,21; stearik asit oranı % 2,03-4,98; 

linolenik asit oranı % 11,79-14,25; araşidik asit oranı % 0,12-1,54; cis-11.14-

51 



 
 

 

 
 

eicosadienoik asit oranı % 0,10-0,55; benenik asit oranı % 0,01-0,20 ve lignoserik asit 

oranı ise % 0,01-0,32 arasında belirlenmiştir. MR-84 genotipinde, MR-15 ve MR-26 

genotiplerinde olduğu gibi oleik asit (% 38,19) ve linoleik asitte (% 53,72) en yüksek 

oran elde edilmiştir. Tüm muhafaza yöntemlerinde oleik asit oranı zamanla taze 

meyvelerden elde edilen değerlere göre önemli oranda azalış göstermiş, aksine linoleik 

asit oranında ise zamana bağlı olarak artış tespit edilmiştir. Palmitik asit oranı % 3,59-

5,59; stearik asit oranı % 1,92-3,18; linolenik asit oranı % 13,04-17,30; araşidik asit 

oranı % 0,18-1,03; cis-11.14-eicosadienoik asit oranı % 0,08-0,56; benenik asit oranı % 

0,06-0,23 ve lignoserik asit oranı ise % 0,04-0,18 arasında belirlenmiştir. 

 

Kuşburnu çekirdeğine ait yağ asitleri üzerine hem ülkemizde hemde yutdışında yapılan 

sınırlı sayıda araştırma bulunmaktadır. Bu çalışmalardan Yörük ve ark., (2008) linoleik 

asit içeriğini 0,73-3,15 µg/g, oleik asit içeriğini 0,22-0,57 µg/g, Çelik ve ark., (2010a) 

palmitik asit içeriğini % 4,25-5,15, palmitioleik asit içeriğini % 0,22-0,89, stearik asit 

içeriğini % 1,80-2,87,  oleik asit içeriğini % 20,35-23,03, linoleik asit içeriğini % 41,14-

51,06, linolenik asit içeriğini % 19,66-23,03 ve araşidik asit içeriğini % 0,94-1,29 µg/g,  

Adamczak ve ark., (2011) palmitik asit içeriğini % 2,72-4,08, stearik asit içeriğini % 

1,41-2,37, oleik asit içeriğini % 11,12-16,28, linoleik asit içeriğini % 33,54-41,01, 

linolenik asit içeriğini % 12,72-25-65, araşidik asit içeriğini % 0,20-0,51 ve erüsik asit 

içeriğini % 0,17-0,51 aralığında tespit etmiştir. Kuşburnu dışında yapılan bazı 

meyvelerde;  Çelik ve Ercişli, (2009) ahududunda linoleik asit içeriğini % 42,18-52,61, 

linolenik asit içeriğini % 17,83-24,10, Doğan ve ark., (2010) antep fıstığı çeşitlerinde,  

oleik asit içeriğini % 70,24, linoleik asit içeriğini % 0,84-0,97, palmitoleik asit içeriğini 

% 0,62-1,04, araşidik asit içeriğini % 0,09-0,23 ve gadoleik asit içeriğini % 0,15-0,25, 

Çelik ve ark., (2010b) ülkemizde yetişen farklı badem çeşitlerinde palmitik asit içeriğini 

% 5,61-16,48, palmitoleik asit içeriğini % 0,32-0,69, stearik asit içeriğini % 1,23-3,89,  

oleik asit içeriği % 68,99-81,71, linoleik asit içeriğini % 7,70-21,65, linolenik asit 

içeriğini % 0,08-0,21, miyristik asit içeriğini % 0,22-0,91 aralığında, Çelik ve Balta, 

(2011) ülkemizde yetişen farklı badem genotiplerinde palmitik asit içeriğini % 6,29-6-

48, palmitoleik asit içeriğini % 0,41-0,64, stearik asit içeriğini % 1,76-1,60, oleik asit 

içeriğini % 72,02-76,41, linoleik asit içeriğini % 18,92-21,65, linolenik asit içeriğini % 

0,07-0,09 ve miyristik asit içeriğini % 0,26-0,62 aralığında, Beyazit ve Sümbül, (2012) 
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farklı ceviz genotiplerinde palmitik asit içeriğini % 6,98-8,77, stearik asit içeriğini % 

3,22-4,99, oleik asit içeriğini % 19,33-36,76, linoleik asit içeriğini % 41,55-59,89 ve 

linolenik asit içeriğini % 8,44-11,0 aralığında tespit etmiştir. Genotip farklılıkların ve 

yetiştirildi ği bölgenin yağ asiti oranında farklılıklara neden olabileceği bildirilmi ştir 

(Sahte ve ark., 2008). Nitekim yağ asitleri oranı bakımından incelenen genotipler 

arasında farklılıklar tespit edilmiştir. Ayrıca yağ asitlerinin oranı ekolojik ve çevresel 

şartlara ile hasat zamanına bağlı olarak değişiklik göstermektedir (Yörük ve ark., 2008). 

 

Kuşburnunda yapılan çalışmalardan elde edilen yağ asitlerine ait değerler ile 

bulgularımız genel bir benzerlik göstermektedir. Çalışmamızda oleik ve linoleik asit 

oranları diğer yağ asitleri ile kıyaslandığında daha yüksek orana sahip olmuştur. 

Nitekim bazı araştırıcılar da kuşburnunda yaptıkları çalışmalarda benzer bulgular elde 

etmişlerdir. Çalışmamızda genel olarak yağ asiti içeriği taze içeriğe ait ölçümden 

itibaren muhafaza süresince oleik, araşidik, eicosadienoik, benenik ve lignoserik asit 

içeriğinde azalış, diğerlerinde ise artış şeklinde olmuştur. Muhafaza yöntemleri arasında 

kaydadeğer (istatistiki olarak önemli) bir farklılık tespit edilememiştir.  
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Elde edilen bu bulgular ışığında çalışmamızdan çıkartılabilecek bazı sonuçlar 

aşağıda ifade edilmiştir.  

 

� Đncelenen kuşburnu genotiplerinin C vitamini içeriği zamana ve ortama bağlı olarak 

azalmaktadır. Bununla birlikte C vitamini içeriği en iyi şekilde dondurarak 

muhafazada elde edilebilir.  

 

� Toplam şeker içeriği muhafaza süresince her üç genotipte az da olsa dondurularak 

artırılabilmektedir. En yüksek toplam şeker içeriğini elde etmek için kuşburnunun 

yine dondurularak muhafaza edilmesi tavsiye edilebilir.  

 

� Toplam fenolik bileşikler muhafaza süresince tüm genotiplerde azalmıştır. 

Meyvelerin dondurulması ile toplam fenolik içeriğindeki kayıp en aza indirilebilir. 

 

� Kuşburnu genotiplerinin α-tokoferol (E vitamini) içeriği genel olarak muhafaza 

süresince artış göstermektedir. Meyvelerin α-tokoferol içeriğinin daha iyi korunması 

için kurutularak muhafaza edilmesi önerilebilir. 

 

� Kuşburnu genotiplerinin β-karoten (A Vitamini) içeriği muhafaza süresince 

artmaktadır. Dolayısıyla kuşburnu kurutularak β-karoten içeriğinin en iyi şekilde 

muhafaza edilebileceği söylenebilir. 

 

� Kuşburnunda antioksidan içerik muhafaza süresince azalış göstermektedir. Ancak 

kuşburnu meyvelerinin dondurularak muhafaza edilmesi ile antioksidan içerik daha 

iyi bir şekilde korunabilir. 

 

� Yağ asitlerindeki değişim genotiplere ve asit türlerine göre farklılık göstermektedir. 

Tüm genotiplerde oleik, linoleik ve linolenik asit içeriği diğerlerine göre daha 

yüksektir. Genel olarak muhafaza yöntemlerinin yağ asitlerinin içeriği üzerine 

herhangi bir etkisinin olmadığı ifade edilebilir.  
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Yapılan araştırmanın neticesinde gelecekte kuşburnu üzerine yapılabilecek 

araştırmalar a şağıda kısaca belirtilmiştir. 

 

� Hasat sonrası muhafaza yöntemleri üzerine yeterli çalışma bulunmamaktadır. Bu 

yüzden kuşburnunun muhafazasına yönelik olarak muhafaza şartları ve teknikleri 

üzerine detaylı çalışmalar yapılması isabetli olacaktır. 

 

� Çalışmamızda muhafaza yöntemlerine ve süresine bağlı olarak vitaminlerde, 

antioksidanlarda ve diğer bioaktif içeriklerde önemli değişimler tespit edilmiştir. Bu 

değişimlerin saptanmasına yönelik olarak kuşburnunda hasat sonrası oksidatif stres 

kaynaklarının tespiti önem arz etmektedir. Bu hususta detaylı çalışmaların yapılması 

gerek kuşburnu gerekse diğer meyve türlerinde biyoaktif maddelerin değişimi 

üzerine etki eden temel faktörlerin belirlenmesini sağlayacaktır. 

  

� Kuşburnunun zengin vitamin ve antioksidan içeriğine sahip olmasından dolayı yıl 

boyunca tüketim olanaklarının ve hasat sonrası işleme teknikleri ile birlikte ürün 

çeşitlili ği (kuşburnu sosu, nektarı, marmelatı, çayı, dondurması, çerezi gibi) üzerine 

araştırmaların yapılması yararlı olacaktır.  

 

� Çalışmamız sırasında incelediğimiz fitokimyasal içerikler, diğer meyve türleri ile 

karşılaştırıldığında oldukça yüksektir. Bu, meyvenin fonksiyonel bir ürün olarak 

kullanılmasına olanak sağlayacaktır. Bu meyve türünün fonksiyonel ürün olarak 

kullanım olanaklarının araştırılması için gıda mühendisliği, kimya mühendisliği gibi 

ana bilim dalları ile işbirliği içerisinde çalışmalar planlanabilir. 

 

� Yağ asitleri insan sağlığı için son derece büyük bir öneme sahiptir. Kuşburnunda 

farklı içeriklere sahip yağ asitleri vardır. Ancak muhafaza süresince bu içeriklerde 

değişim meydana gelmiştir. Yağ asitlerinde meydana gelen değişimin temel 

kaynağının tespit edilmesi ve kuşburnunun çekirdeğinin kullanım alanlarına yönelik 

araştırmalara hız verilmelidir.  
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� Kuşburnunda bütün meyvenin % 30’u civarında çıkan çekirdeklerin, kullanım 

olanaklarının belirlenmesi için araştırmalar yapılabilir ve diğer ana bilim dalları ile 

işbirliklerine gidilebilir.  

 

� Kuşburnu genotipleri arasında meyve besin içeriği bakımından farklılıkların 

çıkmasından dolayı en zengin içeriğe sahip yeni genotiplerin elde edilmesi ve tescil 

edilmesine yönelik çalışmalara önem verilmelidir. 
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