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Isparta Bdlgesinde Selekte Edilen BaderfPrunus amygdaluBatsch.)Genotiplerinin Bazi
Kimyasal Ozellikleri ve Yag Asitleri Kompozisyonlar*
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OZET

Bu aragtirmada, Isparta yoresinde selekte edilen 14 baderan(s amygdaluBatsch.) genotipinin bazi
kimyasal 06zellikleri ve ya asitleri kompozisyonunu belirlemek amaciyla yurutlgtati Arastirmada,
genotiplerin toplam y&orani % 44.25 ile (ISP 298) - 55.68 (ISP 129); protein orani % 21.23 (ISP 66) - 35.27
(ISP 298); kil orani % 2.75 (ISP 66) - 3.81 (ISP 129); nem orani % 3.41 (ISP 127) - 4.52 (ISP 59); palmitik asit
orani % 6.18 (ISP 241) - 8.33 (ISP 127); palmitoleik asit orani % 0.33 (ISP 80) - 0.91 (ISP 57); stearik asit orani
% 1.20 (ISP 80) - 2.74 (ISP 68); oleik asit orani % 64.60 (ISP 127) - 75.47 (ISP 241); linoleik asit orani % 16.05
(ISP 241) - 24.06 (ISP 127) arasinda saptginmi

Anahtar Kelimeler: Badem Prunus amygdaluBatsch.), kimyasal 6zellikler, yaasitleri kompozisyonu

Fatty Acid Content and Some Chemical Properties of Selected Almon&(unus amygdalus
Batsch.) Genotypes in Isparta Province

ABSTRACT

This study was carried out to determine some chemical properties and fatty acid content of selected almond
(Prunus amygdaluBatsch.) genotypes in Isparta province. In the study, total oil content, protein content, ash
content, humidity, palmitic acid content, palmitoleic acid content, stearic acid content, oleic acid content, and
linoleic acid content of the selected genotypes were ranged from 44.25 (ISP 298) to 54.68 % (ISP 66), 21.23
(ISP 66) to 35.2%, 7 (ISP 298) 2.75 (ISP 66) to 3.81% (ISP 129), 3.41 (ISP 127) to 4.52% (ISP 59), 6.18 (ISP
241)to 8.06 % (ISP 57), 0.33 (ISP 80) to 0.91% (ISP 57), 1.20 (ISP 80) to 2.50 % (ISP 127), 64.60 (ISP 127)
to 75.47 % (ISP 241), 16.05 (ISP 241) to 24.06 % (ISP 127), respectively.

Key Words: Almond (Prunus amygdaluBatsch.), chemical properties, fatty acid composition

GIRIS

RosaceadamilyasininPrunus cinsine bgh badem P.amygdalusBatch., synonim.
P.dulcis Miller.) Akdeniz havzasinin sicak ve kurak bélgeleri ile bati Asya’nin ihman iklime
sahip kisimlarinda yabani veya yari yabani olaralgiyetktedir. Badem kiltlrt cok eski yillar
oncesinde ilk olarak Anadoliitan, Suriye ve Filistin'de lstamis, buradan Akdeniz havzasina
yerlesmistir (Rugini and Monastra, 2003; Ozgean ve ark. 2005)P.amygdalusBatsch. daha
¢cok meyvesi icin 6nem kazamgnr. Botanik yonden sert cekirdekli (drupa tipte) bir meyve
yapisina sahip olmasinagraen, badem olgunluk déneminde mezokarpin kuruyarak derimsi bir
hal almasiyla, sert kabuklu meyve olaragetéendiriimektedir (Soylu, 2003).

Cok sayida dasik truine lenebilen badem oldukca gerli bir meyvedir.ic badem
kurutulmus olarak biitiin bir yil boyunca tiiketilebilmektedir. Ulkemizde kavrulmadan veya
tuzlu-tuzsuz kavrularak cerezlik olarak zevkle tiketilmektedir. Yine cikofaterleme ve
pasta sanayinin 6nemli hammaddesidir. Bunun yaninda aci bademlerden elde edilen badem
yagl, kimya ve boya sanayisinde hammadde olarak kullaniimaktadir. Ayrica bazi Ulkelgtde ye
kabuklari hayvan yemi olarak glerlendirilirken, sert kabuklari yakacak ve sunta yapiminda
kullaniimaktadir (Ozgaran ve ark. 2005).
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GIRIS

Gunumuizde bir cok meyve ve sebze
turleri icerdgi yuksek oranda doymagyag
asitleri, antioksidanlar, vitamin ve mineral
maddelerin insan gagl Uzerine olan etkileri
ile gindeme gelmekte ve bu konuda yapilan
calismalarin sayisi artmaktadir (Garcia et al.
1996, Asar vd 1997, Johansson et al. 1997,
Gimeno et al. 2000, Maguire et al 2004,
Jambazian et al. 2005). Ozellikle son yillarda
insanlarda kolestrol seviyesi ayarlamasi,
dolayisiyla kalp damar hastaliklari Gzerine
olumlu etkilerinden dolayi oleik, linoleik ve
linolenik yas asit igerikleri bakimindan
zengin olan meyvelerin 6nemi giderek
artmaktadir. Badem de sahip aiduprotein,
vitamin ve mineral maddelerin yani sira
yuksek dizeyde doymagniyas icermesi
bakimindan ©6nemli bitkiler arasindadir
(Kafkas vd., 1995, Zacheo et. al, 2000,
Gradziel et al. 2001, Ahrens et al. 2005).
Nitekim, Kodad et al. (2004), badem
iclerinin yiksek oranda mono doymanyeg
asidi (oleik asit), dgiik oranda doymuyag
asidi (palmitik ve stearik asit) ve yine giik
oranda poli doymami yag asidi (linoleik
asit) icerdgini rapor etmgtir. Yine Gradziel
et al. (2001), Mission, Ne plus Ultra,

icerikleri ile ya asidi kompozisyonlarini
saptamaktir. Boylelikle selekte edilen badem
genotiplerinin  bu 6zellikler bakimindan
genetik varyasyonu ortaya konulacaktir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismanin materyalini, 2004 — 2006
yillari arasinda, Isparta ilinin farkli
rakimlarindan ve bolgelerinden selekte edilen
14 badem genotipinin meyveleri
olusturmustur (Cizelge 1). Hasat déneminde
alinan meyve ornekleri hemen laboratuara
getirilerek yail kabuklarindan ayrildiktan
sonra, oda sicalginda golgeli bir ortamda 2
hafta silreyle kurumaya birakiktr.
Standart bir kuruma gmmak icin hava
uflemeli 30 °C’ye ayarli etiivde 24 saat
sureyle tutulmgtur. Meyve 6rneklerinde
asagidaki kimyasal 6zellikleri ile y& asitleri
kompozisyonlari incelenrtir.

Metot
Protein (%): Protein miktari, toplam azot

miktari Gzerinden belirlenngir. Kjeldahl
yontemine gore ic bademlerdeki toplam azot

Nonpareil, Sonora, Peerless, Carmel ve ButteMiktari saptannstir (Kacar, 1984). Elde

badem cgtlerinin toplam y& oranlarini
siraslyla; % 49.6, % 47.6, % 43.6, % 42.2, %
41.6, % 44.9 ve % 50.2, oleik asit iceriklerini
ise sirasiyla; % 71.1, % 68.1, % 67.4, %
65.4, % 65.2, % 64.5 ve % 64.3 ofgunu
bildirmigledir. Ayrica bademin icergi
protein, y&, mineral madde, lif ve E vitamini
bakimindan besleyici ve lezzetli bir meyve
oldugunu bildiren Ahrens et al. (2005),
Carmel, Texas ve Nonpareil badem
¢esitlerinin nem iceriklerinin % 3.05-4.33,
yag iceriklerinin % 43.37-47.50, protein
iceriklerinin % 20.68-23.30, kul iceriklerinin
% 3.74-4.56 veseker iceriklerinin % 5.35-
7.45 arasinda @estigini saptanglardir.

Bu calgmanin amacli, Isparta
bolgesinde selekte edilen 14 badem
genotipinin protein, nem, kil ve toplamgya
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edilen % N dgerleri 6.25 katsayisi ile
carpilarak, protein miktart % olarak
bulunmutur.

Nem (%): Nikel kuru madde kaplarina

(darasi alinng) 3 g 6rnek tartildiktan sonra
105 °C’de sabit tartim elde edilinceye kadar
etiivde kurutulmgtur. Sonucglar % nem

olarak hesaplangtir (Cemerglu, 1992).

KUl (%): Porselen krozelere i¢c bademlerden
L’er g tartilip 105°C’de 24 saat tutulngtur.
Sonra tamay! 6nlemek icin 200C’ye ayarli
kurutma dolabinda 24 saat bekletgmie
daha sonra 568C’ye ayarl kil firninda 10
saat sureyle yakilgtir. Kil miktari % olarak
hesaplanmtir (Gondl vd., 1988).



Cizelge 1. Isparta ilinde selekte edilen 14 badem genotipinin yen &ldigeler ve denizden

yukseklikleri.
Tip No Bdlge Rakim
ISP 9 Merkezigdecik koy 1005
ISP 52 Keciborlu 995
ISP 57 Keciborlu 966
ISP 59 Keciborlu 953
ISP 66 Keciborlu 953
ISP 68 Keciborlu 953
ISP 80 Senirkent 954
ISP 127 Senirkent 946
ISP 129 Senirkent 946
ISP 196 Birdir 1214
ISP 228 Birdir 1326
ISP 231 Gelendost 996
ISP 241 Gelendost 942
ISP 298 Senirkent 1214
Toplam yag (%): Toplam y& soxholet Sonra  numune  Uzerine  Na-metilante

metoduna gore yapilgve hesaplanngtir.
Sonuclar % olarak gerlendirilmistir
(Gonal vd., 1988).

Yag asitleri kompozisyonlari (%): Yag
asitleri analizinde gaz kromatografisi
kullaniimistir. Yag asitleri analizinden énce
yag Orneklerinde estegérme islemi
yapiimstir. Bunun icin effondorf tlplne
soxholet metodu kullanilarak, ekstrakte
edilen ygdan 50ul nunume alinngtir.

cOzeltisinden 0.5-1 ml ilave ediljive tipln
agz1 kapatilarak 1 gece turevlendirigtii. Gaz
kromatografisi analizine Remadan once
Uzerine 1 ml hekzan ilave edilgnihekzanli faz
sonra sisteme verilgtir (Baydar vd., 1999).
Elde edilen pikler cill ve zamanlarina gore
standartlarla kiyaslanarak tanimlagmwe
sonucglar %  olarak verilmgir.  Gaz
kromatografisinin cagma kaullari Cizelge
2'de sunulmstur.

Cizelge 2. Gaz kromatografisinin gaha kaullari.

Kullanilan alet OP 5050 GC/MS

Enieksivon Bulasu 240°C
Dedektor 250C
Akis Hizi (psi) 10
Dedektor 70 eV
Iyonlastirma tiirti El
Kullanilangaz Helyum

Kullanilan kolon
Sicaklikprogrami

Kullanilan Wiley, Nist, Tutor

® WAX 52 CB 50 m* (032 mm 1,2 um
60°C’den 220°C’ye dakikada 2C’lik artisla ulasiyor. 220 °C'de 20

BULGULAR

Calsma genotiplerinin protein, kul,
nem ve toplam & icerikleri Cizelge 3'de,
yag asitleri komposizyonlari ise Cizelge 4'de
verilmigtir.

Protein Orani (%): Genotiplerin tamaminda
protein igergi % 20’nin Uzerinde bulunngu

olup, ortalama protein iceii % 25.59 olarak
saptanngtir (Cizelge 3). En fazla protein

icerigi % 35.27 ile ISP 298 nolu genotipte
belirlenmgtir. Bunu ISP 80 (% 29.49) ve ISP
231 (% 28.02) nolu genotipler izlegtir. En
az protein icefii ise % 21.23 ile ISP 66 nolu
genotipte saptangtir.

Kdl Orani (%): Genotipler arasinda en
yuksek kil icergi % 3.81 ile ISP 129 nolu
genotipte saptangtir. Bunu ISP 98 (% 3.73)
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ve ISP 127 (% 3.72) nolu tipler izlegtir. En
disuk kul icergi ise % 2.75 ile ISP 66 nolu
genotipte saptansgiir. Ortalama kil orani ise
%3.34 olarak bulunmyu (Cizelge 3).

Nem Orani (%): Genotiplerin en yiksek ve
en dguk nem icerikleri de sirasiyla, % 4.52
(ISP 59) ve % 3.41 (ISP 127) olarak

yag icerigi ise % 44.25 ile ISP 298 nolu
genotipte saptangtir (Cizelge 3).

Yag Asitleri Kompozisyonlari: 14 badem
genotipinin palmitik asit orani % 6.18 (ISP
241) ile % 8.33 (ISP 127); maitoleik asit
orani % 0.33 (ISP 80) ile % 0.91 (ISP 57);
stearik asit orani % 1.20 (ISP 80) ile % 2.74

kaydedilirken, ortalama nem icgride %
4.30 olarak saptangtir (Cizelge 3).

Yag Orani (%): Genotiplerin ortalama ya
icerigi % 51.08 olarak saptangtwr (Cizelge

(ISP 68); oleik asit orani % 64.60 (ISP 127)
ile % 75.47 (ISP 241); linoleik asit orani %
16.05 (ISP 241) ile % 24.06 (ISP 127)
arasinda bulunmytur. Genotiplerin ortalama

3). En yuksek yaicerigi % 55.68 ile ISP 129  palmitik asit, palmitoleik asit, stearik asit,

nolu genotipte belirlenrgiir. Bunu ISP 66  oleik asit ve linoleik asit oranlari sirasiyla%
(% 54.68), ISP 127 (% 54.59), ISP 241 (% 6.84, % 0.44, % 1.91, % 71.59 ve % 19.20

54.54) ISP 68 (% 54.23) ve ISP 228 (% olarak saptanrgiir (Cizelge 4).

54.17) nolu genotipler izlegtir. En digik

Cizelge 3. Genotiplerin protein, kil, nem ve toplarg geanlari.
Tio No Protein Orani Kal Orani Nem Orani  Toplam Yag

P (%) (%) (%) Orani (%)

ISP 9 24.72 2.93 4.24 46.34
ISP 52 22.47 3.10 4.42 52.23
ISP 57 22.66 3.60 4.40 52.21
ISP 59 26.03 3.38 4.52 48.25
ISP 66 21.23 2.75 3.78 54.68
ISP 68 24.58 34 3.48 54.23
ISP 80 29.49 3.70 3.57 46.53
ISP 127 25.31 3.72 3.41 54.59
ISP 129 22.25 3.81 4.46 55.68
ISP 196 23.67 3.49 4.34 48.67
ISP 228 25.81 2.92 3.83 54.17
ISP 231 28.02 3.21 4.26 48.73
ISP 241 26.74 3.04 4.32 54.54
ISP 298 35.27 3.73 3.70 44.25
Minimum 21.23 2.75 3.41 44.25
Maksimum 35.27 3.81 4.52 55.68
Ortalama 25.59 3.34 4.30 51.08
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Cizelge 4. Genotiplerin gaasidi kompozisyonlari.

Tip No Palmitik Palmitoleik Stearik Oleik Linoleik Doymamis Doymus
Asit (%) Asit (%) Asit (%) Asit Asit (%) Yag Orani Yag
(%) (%) Orani
(%)
ISP 9 6.93 0.40 1.67 71.7i 19.25 91.02 8.98
ISP 52 7.07 0.60 2.27 T73.7: 16.29 90.06 9.94
ISP 57 8.06 0.91 2.34 64.8¢ 23.80 88.69 11.31
ISP 59 6.25 0.39 1.53 74.2¢ 17.58 91.84 8.16
ISP 66 6.36 0.49 1.99 74.2: 16.94 91.17 8.83
ISP 68 6.84 0.58 2.74 68.7¢ 21.08 89.86 10.14
ISP 80 6.99 0.33 1.20 72.€0 18.89 91.49 8.51
ISP 127 8.33 0.52 2.50 64.6( 24.06 88.66 11.34
ISP 129 6.25 0.41 1.92 68.6¢ 22.76 91.34 8.66
ISP 196 6.63 0.40 1.48 74.0( 17.50 91.50 8.50
ISP 228 6.66 0.40 1.64 75.0: 16.30 91.32 8.68
ISP 231 6.71 0.41 172 72.2¢ 18.89 91.17 8.73
ISP 241 6.18 0.43 1.88 75.4; 16.05 91.52 8.48
ISP 298 6.45 0.29 1.90 71.9¢ 19.45 91.38 8.62
Minimum 6.18 0.33 1.20 64.6( 16.05 88.66 8.16
Maksimum 8.33 0.91 274 754 24.06 91.84 11.34
Ortalama 6.84 0.44 1.91 71.5¢ 19.20 90.79 9.21
TARTI SMA ve SONUC
Bu calgmada Umitvar bulunan Calsmada y& asitleri bakimindan

genotiplerin yg oranlari % 44.25 ile % 54.68
arasinda dgsmis olup 8 adet Umitvar tipte %
50'nin  GUzerinde toplam ya miktari
belirlenmgitir. Protein oranlari ise % 21.23 ile
% 35.27 arasinda gemistir. Bu sonuglar
daha 6nce yapilan cainalardan elde edilen
sonuclarla paralellik gostermektedir
(Aslantg vd., 1999; Balta, 2002; Garcia-
Lopez et al.,, 1996; Cordeiro et al, 1999;
Martins et al., 2000). @er taraftan ozellikle

ic bademlerin muhafazasinda meyvenin
icerdigsi nem oraninin  6nemi buyudktdr.
Yiksek neme sahip meyvelerde enzimatik

faaliyetleri kuru meyvelere goére daha
fazladir. Seleksiyon tiplerimizde nem
icerikleri % 3.41 ile % 4.52 arasinda
desismistir. Bu bakimdan genotiplerin

yiksek neme sahip olmadiklarini rahatlkla
ifade edebiliriz. Umitvar genotiplerin kil
iceriklerinin ise % 2.75 ile % 3.81 arasinda
desistigi belirlenmitir. Elde edilen sonuglar
Aslantg vd.’nin (1999) bulgularindan biraz
altinda gercekkrken, Cordeiro et ala
(1999) gore benzerlik gostermektedir.
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oleik asit miktari ortalama %71.59 olarak en
yuksek dgerde bulunmgtur. Bunu ortalama
% 19.20 ile linoleik asit izlengiir. Ayrica
Umitvar genotiplerin toplam doymagnyag
asitleri oraninin % 88.66 - 91.84 arasinda
hesaplanmtir. Bu sonuglar daha onceki
calismalari desteklengiir. Nitekim Kafkas
vd. (1995), bademde bir cift paiceren
doymamg yag asitleri olarak en fazla oleik
asidin (Pozanti % 63.01 - 75.48nliurfa %
70.73 - 77.78), birden cok paceren yg
asidi olarak da linoleik asidin (Pozanti %
15.53 - 27.758anhurfa % 13.63 - 20.57)
bulund@gunu ve toplam doymam yag
asitleri oranini Pozantrda % 88.99 - 91.91,
Sanhurfa'da % 90.71 92.00 arasinda
oldugunu bildirmglerdir.Yine Balta (2002)
doymamg vyag asitlerinden oleik asit
miktarinin % 50.41 - 81.20, linoleik asit
miktarinin - % 6.21 37.13 arasinda
desistigini, doymu; yag asitlerinden palmitik
asit miktarinin % 5.46 - 15.78, palmitoleik
asit miktarinin % 0.36 - 2.52 ve stearik asit
miktarinin % 0.80 - 3.83 arasindagdgigini



ifade etmgtir. Martins et al. (2000), bazi
badem cgtlerinde palmitik, palmitoleik,
stearik, oleik , linoleik ve linolenik asit

Sonug olarak bu cama ile Isparta
ilinin farkli bolgelerinden selekte edilen 14
badem genotipinin protein, nem, kul, toplam

deserleri sirasiyla %5.936 - %7.312, % 0.354 yag ve ya& asitleri bakimindan gosterdikleri
- 9%0.458, %2.145 - 9%3.194, %58.961 - varyasyon ortaya konngtur. Bu bakimdan

%70.890, %17.518 - %?29.886, %0.032 -
%0.121 arasinda ¢gmtigini saptamglardir.
Aslantg vd. (1999)'de benzer sonuglar elde
etmilerdir.
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