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Oz

Dogada yabani bir bitki olarak yetisen alig, insan saglig1 i¢in 6nemli bir meyvedir. Bu ¢aligmada Malatya ili Hekimhan il¢esinden elde
edilen ¢ekirdeklerin kabuk ve i¢ tohumlarinin karakterizasyonu yapilmistir. Kabuklu biitiin ¢ekirdegin agirlik¢a % 14 i¢ ¢ekirdek, i¢
cekirdegin ise agirhikca % 49,40 yag icerdigi belirlenmistir. I¢ cekirdek agirlikca % 5,91 nem ve % 4,56 kil icermektedir. Ic
cekirdegin protein igerigi, kuru bazda agirlikga % 41,25 olarak belirlenmistir. I¢ ¢ekirdek yag asidi bilesimi incelendiginde doymus
yag asitleri oran1 % 11,67, tekli doymamus yag asitleri % 38,92 ve ¢oklu doymamis yag asitleri % 48,24 olarak tespit edilmistir. Ayrica
ali¢ tohum kabugunun yari kristal seliilozik bir yapiya sahip oldugu saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Alig, Cekirdek, Yag asidi, Karakterizasyon

Identification of Some Characteristic Features of Hawthorn
(Crataegus orientalis subsp.) Seed and Fatty Acid Component
Characterization of Seed Oil

Abstract

Hawthorn, which grows in nature as a wild plant, is a significant fruit for human health. In this study, the characterization of the
kernels' shell and inner seeds obtained from the Hekimhan district of Malatya province carried out. It was determined that the whole
kernel with the shell contains 14% inner weight core, and the inner seed contains 49.40% oil by weight. It was determined that the
inner core includes 5.91% moisture and 4.56% ash by weight. The protein content of the inner core was determined to be 41.25% by
weight on a dry basis. When the inner core fatty acid composition examined, it was determined that the saturated fatty acids were
11.67%, the monounsaturated fatty acids were 38.92%, and the polyunsaturated fatty acids were 48.24%. In addition, it has been
determined that the hawthorn seed shell has a semi-crystalline cellulosic structure.
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1. Giris

Rosaceae familyasina ait Crataegus cinsi bitkilerin ortak adi
olan ali¢, 1liman iklime sahip bolgelere 6zgii, biiyiik ve dikenli
cali veya agag¢ gorliniimiinde, yabanil bir meyve cinsidir (Pan ve
ark., 2012). Ali¢ cinsinin diinya {izerinde yaklagik 280 tiirii tespit
edilmis olup, iilkemizde dogal olarak 17 tiirii ve ¢ok sayida
taksonu yayilis gostermektedir (Bayar & Deligdz, 2016).
Anadolu’da en yaygin bulunan ali¢ tirii C. monogyna olup,
beraberinde C. azarolus ve C. orientalis tirlerine de
rastlanmakta, Ozellikle, C. azarolus tiriine ait iri meyveli
genotiplerin  yetistiriciliginin  giderek yayginlastigi  rapor
edilmektedir (Caliskan ve ark., 2012). Ulkemizde ali¢ tiirleri,
genellikle sirke, meyve suyu, recel olarak islendikten sonra veya
sofralik tiikketimde meyveleri igin yetistirilmektedir. Ali¢ meyve,
yaprak ve ¢igekleri flavonoidler, oligomerik proantosiyanidinler,
triterpen asitler, organik asitler, steroller ve kardiyoaktif aminler
ve yiiksek flavonoid icerigi ile antioksidan 6zelik gosteren bir
bitkidir (Chang ve ark., 2002). Alig meyvelerindeki
flavonoidlerin kalpte oksijen kullanimini arttirarak metabolizma
enzimlerini aktive ettigi, kan basincim1 disiirdigl, toplam
plazma kolesteroliinii etkili bir sekilde azalttig, iltihap giderici,
antikanserojen ve antibakteriyel etki gosterdigi bildirilmektedir
(Zhang ve ark., 2001). Aligin antioksidan ve biyoaktif
bilesenlerinin saglik ve terapotik 6zelliklerinden sorumlu oldugu
one sirilmistiir. Cesitli epidemiyolojik ¢aligmalar, aliglarin
meyve ve bitki pargalarmin ekstraktlarinin tiikketiminin kan
basincim1 ve toplam plazma kolesteroliinii etkili bir sekilde
azalttigim gostermistir (Zhang ve ark., 2001).

Alig bitkisine ait tohumlar genellikle goz ardi edilmektedir.
Son ¢aligmalar, ali¢ tohumlarinin flavonoidler, fenolik asitler,
lignanlar ve diger bilesenler agisindan zengin oldugunu
gostermistir (Niu ve ark., 2020). Birgok farmakolojik calisma,
alig tohumunun antiinflamatuar, hipolipidemik, analjezik ve
antioksidan gibi gesitli farmakolojik 6zelliklere sahip oldugunu
kamitlamigtir (Can ve ark., 2010; Peng ve ark., 2016). Yapilan
¢aligmalar, meyve tohum yaglarinin, omega-3 ve 0mega-6 yag
asitleri, tokoferoller ve steroller gibi diger bazi biyolojik olarak
aktif fitokimyasallarin potansiyel bir kaynagi olarak hizmet
edebilecegini ortaya koymustur (Parry ve ark., 2005). Ayrica,
son ¢aligmalar diyetteki omega-3 yag asitlerinin kardiyovaskiiler
kalp hastalig1 ve kanser prevalansini azaltmada ¢ok 6nemli bir
rol oynayabilecegini gostermistir (Maillard ve ark., 2002; Parry
ve ark., 2005). Ali¢ meyvesi sirke iretimi basta olmak tizere
endiistriyel bir iiriin olarak islenmeye baglamistir. Bunun sonucu
olarak tohum, hem tohum kabugu hem de i¢ ¢ekirdek biiyiik
miktarlarda yan iirlin olarak agiga ¢ikmaktadir. Bu nedenle alig
meyvesi besleyici, tibbi ve antioksidan &zellikleri agisindan
arastirilmis olsa da, ¢ekirdeklerinin yag asidi profilleri {izerinde
¢ok az arastirma yapilmistir. Bu arastirmada Malatya’da yetisen
alig meyvelerinden elde edilen tohumlarin kabuk ve i¢
¢ekirdeklerinin  karakterizasyonu ve yag asidi Dbilesimleri
degerlendirilmistir.

2. Gerec¢ ve Yontemler
2.1. Hammadde
Alig meyveleri Malatya/Hekimhan/Giizelyurt Bdlgesinden

toplanmistir.  Tohumlar meyvelerden ayrilmig, distile su ile
yikanmig ve golgede oda sicakliginda kurutulmustur. Kurutulan
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tohumlar havanda ogitiilmis olup i¢ ¢ekirdek ve kabuk
kisimlarina ayrilarak ayri ayrn 4 °C’de hava gegirmez kapali
kaplarda muhafaza edilmistir.
2.2. Yag ekstraksiyonu
Alig tohumlart toz, kir ve diger yabanci maddeleri
uzaklagtirmak ic¢in elle temizlenmistir. Temizlenmis ve
kurutulmus tohumlar, &giitiiciide ogiitillerek  toz  haline
getirilmistir. Yaklasik 30 g 6giitiilmiis tohum 8 saat boyunca 45
°C’de Soxhlet ekstraktoriinde 0,5 L hekzan ile ekstrakte
edilmistir. Hekzan yogunlagsma hizi, tim siire boyunca 150
damla/dk olarak sabitlenmigtir. Ekstrakte edilen yag ornegi, agzi
kapali cam sisede 4 °C’de muhafaza edilmistir.

2.2.1. Ekstraksiyon verimi

Ekstraksiyon verimi, ekstrakte edilen yag miktarinin
ekstraksiyonda kullanilan 6giitiilmiis tohum miktarina boliiniip
100 ile ¢arpilmastyla elde edilmistir.

Verim (%) = WE/Wi = 100 (1)

Wf{: Ekstrakte yag agirligi
Wi: Ogiitiilmiis tohum agirhig:

2.3. Tohum karakterizasyonu
2.3.1. Kimyasal kompozisyon

Protein analizi Kjeldahl protein tayin cihazi kullanilarak
AACC metoduna (AACC International, 2000) gore yapilmistir
(AACC, 2000). Bu yontemle belirlenen azot miktar1 5,7 sabit
katsayis1 ile carpilarak ali¢c tohumundaki % protein miktarlari
hesaplanmigtir. Ali¢ tohumlarinin kiil tayini AOAC (1989)
metodu ile dnce 650 °C’de 8 saat ve ardindan 850 °C’de 8 saat
yakilarak tespit edilmistir (AOCS, 1989). Nem tayini AOCS
metoduna gore belirlenmistir. Element analizi Thermo Scientific
Flash 2000 cihaz1 ile gergeklestirilmis ve tohum bilesiminde
bulunan karbon (% C), nitrojen (% N), hidrojen (% H), kiikdirt
(% S) ve oksijen (% O) miktarlart belirlenmistir.

2.3.2. FT-IR analizi

FT-IR analizi i¢in 6giitilmis tohum (kabuk ve i¢ ¢ekirdek)
ornekleri potasyum bromiir (toz formunda) ile karistirilmis ve
pelet olusturmak iizere preslenmistir. Ornekler Fourier transform
kizilotesi spektrofotometre (Perkin Elmer Spectrum One, IR
1.10 versiyonlu FT-IR spektrofotometre) cihazi ile 400-4000
cm! araligindaki spektrumlar kullanilarak analiz edilmistir.

2.3.3. Taramal elektron mikroskopu (SEM)

Tohum orneklerinin (kabuk ve i¢ c¢ekirdek) yiizey
morfolojileri, goézenek boyutlar1 ve yiizeydeki dagilimlari
Taramali Elektron Mikroskobu (Leo EVO-40 VPX Carl Zeiss
SMT, Cambridge, UK) ile belirlenmistir.

2.3.4. XRD analizi
Alig tohumlarinin (kabuk ve i¢ ¢ekirdek) kristal yapilart
XRD analiz yontemi ve X-151n1 kirtnim (XRD) (Rigaku Miniflex

II) cihaz1 kullanilarak gergeklestirilmistir.
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2.4. Yag asidi bilesimi

Yag asidi analizleri i¢in 0,1 g yag 6rnegi iizerine 10 mL n-
hekzan ilave edilmis, hizlica ¢alkalanmis ve ardindan tizerine 0,5
mL 2 N metanolli KOH ¢ozeltisi ilave edilmistir. Ust faz
berraklasana kadar karanlik ortamda inkiibasyona birakilmistir.
Berrak iist faz viallere alinarak yag asidi kompozisyonu Alev
Iyonizasyon Dedektérleri (FID) ile donatilmis bir Gaz
Kromatografisi (GC) sistemi kullanimi ile belirlenmistir.
Analitik kosullar ise su sekildedir: Cihaz; GC-2010 Plus, Kolon;
TRCN-100 (100 m x 0.25 mm x 0.20 pum), Enjeksiyon sicaklig;
250 °C, Enjeksiyon modu; Split, Akis kontrol modu; pressure,
Basing; 250 kPa, Split orani; 100, Kolon sicaklik programi; 140
°C 5 dk, 4 °C/dk, 240 °C 15 dk, FID sicakligi; 250 °C,
Enjeksiyon hacmi; 1 pL.

3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma

3.1. Tohum karakterizasyonu

Ekstrakte edilen ali¢ tohum yaglarinin ekstraksiyon verimleri
ve fizikokimyasal analiz sonuglar1 Tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Ali¢ tohumunun fizikokimyasal karakterizasyonu
(Table 1. Physicochemical characterization of hawthorn kernel)

Fizikokimyasal karakterizasyon % (wiw)
Tohum yag icerigi 49,40
I¢ cekirdek 14,00
Nem 5,91
Kiil 4,56
Protein (kuru bazda) 41,25
Kabuk kiil igerigi (650 °C) 0,65
Kabuk kiil igerigi (850 °C) 0,55

Calismada ali¢ i¢ ¢ekirdeginin yag verimi % 14 olarak tespit
edilmigtir. Ali¢ tohumunda toplam yag verimi ise % 49,4 olarak
belirlenmistir. ~ Sonuglarimiz,  ekstraksiyon  yontemindeki
farkliliklarin ekstraksiyon verimini etkileyebilecegini one siiren
onceki raporlarla benzerlik gostermektedir. Ozcan ve ark.,
(2005), yaptiklar1 ¢aligmada ali¢ tohumundaki yag igerigini %
0,9 olarak belirlemislerdir (Ozcan ve ark., 2005). Anwar ve ark.,
(2008) yaptiklar1 c¢alismada Giiney Alberta’da (Kanada)
yetigtirilen ali¢ tohumlarindaki yag oranmnin % 3,4 oldugunu
rapor etmislerdir (Anwar ve ark., 2008). Punjab’in hem kurak
hem de sulak bolgelerinde yetistirilen moringa (M. oleifera)
tohumlarimin ortalama yag igeriginin % 34,66 ile % 40,39
arasinda oldugu tespit edilmigtir (Anwar ve ark., 2008). Yag
asitleri, hem besinsel degeri agisindan hem de yapidaki gesitli
metabolik ve yapisal fonksiyonlarda gorev alan bilesenlerdir.
Hiicre zarlarinin vazgegilmez bilesenleri olan yag asitleri,
vitaminlerin tasimnmasindan ve plazmadaki lipid
konsantrasyonunun  diizenlenmesinden ~ sorumludur.  Alig
tohumuna ait yag asidi bilesimi Tablo 2’de gosterilmektedir.
Calismada alig tohumundaki ¢oklu doymamis yag asidi (CDYA),
tekli doymamis yag asidi (TDYA) ve doymus yag asidi (DYA)
miktarlar1 sirasiyla % 48,24, % 38,92 ve % 11,67 olarak
belirlenmistir. CDYA igerisinde en fazla linoleik asit (% 48,02),
TDYA igerisinde en fazla oleik asit (% 38,92), DYA arasinda ise
en fazla palmitik asit (% 8,10) ve stearik asit (% 2,03) tespit
edilmigtir.

e-1SSN: 2148-2683

Tablo 2. Ali¢ tohumunun yag asidi bilesimi
(Table 2. Fatty acid composition of hawthorn kernel)

Yag asidi Yag asidi bilesimi (%)
C4:0 (Butirik asit) 0,08
C16:0 (Palmitik asit) 8,10
C18:0 (Stearik asit) 2,03
C18:1n9c (Oleik asit) 38,92
C18:2n6t (Linolelaidik asit) 0,03
C18:2n6¢ (Linoleik asit) 48,02
C20:0 (Arasidik asit) 1,14
C20:2 (Eikosadienoik asit) 0,19
C21:0 (Heneikosanoik asit) 0,21
C22:0 (Behenik asit) 0,10
DYA 11,67
TDYA 38,92
CDYA 48,24

DYA: Doymus yag asidi; TDYA: Tekli doymamis yag asidi; CDYA: Coklu
doymamus yag asidi

Ozderin ve ark. (2016) yaptiklar1 calismada ali¢ tohumu
yaginda en yiiksek linoleik (% 64,23), oleik (% 39,36) ve
palmitik asit (% 9,40) olmak iizere toplam 10 yag asidi
belirlemislerdir (Ozderin ve ark., 2016). Anwar ve ark., (2008)
yabani yetisen 4 farkli meyve tohumundan elde edilen yag asidi
kompozisyonlarini incelemis ve en yiiksek linoleik asit oranini
(% 65.55) alig¢ tohumu yaginda bulmuslardir (Anwar ve ark.,
2008). Viicudun iiretemedigi ve mutlaka besinler yoluyla
alinmast gereken esansiyel yag asitleri (EYA), insan ve diger
memeliler i¢in mutlak gerekli olan ¢oklu doymamis yag
asitleridir. Viicutta omega-3 (®-3) ve omega-6 (»-6) olmak
tizere iki tip EYA bulunmaktadir. -3 serisi a-linoleik asit (ALA)
ve ®-6 serisi cis linoleik asitlerden olusmaktadir. EYA’leri
sindirim, tireme ve bagisiklik sistemlerinin diizenlenmesi yani
sira dogrudan biyolojik aktivitede bulunan yapilardir. Son
yillarda yapilan insan ve hayvan c¢alismalarinda, yag asitlerinin
inflamatuvar belirtegler ve inflamatuvar siirecler ile iliskisi
oldugu gosterilmistir (Ozderin ve ark., 2016). Diyetle alian ®-6
c¢oklu doymamis yag asitlerinin inflamasyon, hiicre
membranindaki islevleri ve diger inflamatuvar belirtegleri
etkileme yolu ile etkinlik gosterdigi, oleik asitin ise kalp krizi ve
damar sertligi riskini dislirdiigli ve kanserden korunmaya
yardime1 oldugu bildirilmektedir (Uzdil & Saka, 2020).

Linoleik asit (LA), ¢ift bagli ¢coklu doymamus bir ®-6 yag
asididir. Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA), ¢ocuklarin
ortalama biiylime ve gelismesi i¢cin LA ve ALA’nin gerekli
oldugunu belirten bir saglik beyani yaynlamistir (Levik ve ark.,
2008). LA aliminin toplam kan kolesteroliinii ve diisiik
yogunluklu lipoprotein (LDL)-kolesterol konsantrasyonlarini
azalttigi bildirilmigtir (Djuricic & Calder, 2021). Yapilan
calismalarda, LA ile koroner kalp hastalig1 riski arasinda pozitif
bir iliski oldugu belirtilmektedir (Sacks & Campos, 2006).
Molekiiler mekanizmasi tam olarak bilinmemekle birlikte, LA
alimiin tip 2 diyabet riski ile ters orantili oldugu ve daha fazla
LA almanin insiilin direncini iyilestirdigi bildirilmistir (Hu ve
ark., 2001). LA, seramidlerin temel bir bileseni oldugu igin
cildin yapisal biitiinliigii ve bariyer islevinde 6zel ve benzersiz
bir role sahiptir (Djuricic & Calder, 2021). Cift bagl tekli
doymamis yag asidi olan oleik asit (18:1), organizmada yaygin
sekilde kullanilan ancak esansiyel olmayan bir yag asididir.
Oleik asidin diger tekli doymamus yag asitlerine gdre avantaji
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oksidasyona karst direng gostermesidir (Konukoglu, 2008).
Omega-3 yag asitlerinin, hiicre zarlarinin temel bilesenleri olan
fosfolipitleri olusturmaya yardimct oldugu rapor edilmektedir
(Alonso-Calderon ve ark., 2013). Tibbi ve epidemiyolojik
caligmalar, ®-3 yag asitleri acisindan zengin lipidlerin
tiketilmesinin koroner kalp hastaliklarina yakalanma riskini
azalttigim gostermislerdir (Alonso-Calderén ve ark., 2013).

Palmitik  asit,  vajinal inflamatuar ~ atrofi,  cilt
hiperpigmentasyonu veya vyaralar, enfeksiyonlar gibi cilt ve
mukus bozukluklar1 {izerinde belirgin bir klinik uygulamaya
sahiptir. Ek olarak, hiperkolesterolemi, diyabet ve karaciger
fonksiyon bozuklugunda bagka farkli olumlu etkileri de
gosterilmistir (Sola Marsifiach & Cuenca, 2019). Ali¢ meyveleri,
yapisinda barindirdigi yag asidi, steroller vb. kimyasallar
nedeniyle antioksidan ve antikanserojenik potansiyelleri ve
dejeneratif bozukluklar1 Onleme veya iyilestirme yetenekleri
nedeniyle bilimsel c¢alismalarda giderek ilgi odagi haline
gelmektedir (Chang ve ark., 2002; Orhan ve ark., 2007).

3.2. XRD analizi

Sekil 1.a ve 1.b’de ali¢ tohumunun kabuk ve i¢ ¢ekirdek
XRD sonuglar1 verilmistir.
a

— Seed Shell
=
=
=
£
0 10 20 30 40 50 60 70 80
2- Theta (%)

Seed Inner Core]

[nfensity (a.u)

o 1.0 2‘0 3'0 4‘0 5‘0 GIO 7‘0 8‘0
2 -Theta (°)
Sekil 1. Alig tohumunun kabuk (a) ve i¢ ¢ekirdek (b) XRD
sonuglart
(Figure 1. XRD results of the shell (a) and inner seed (b) of the
hawthorn fruit seed)

Alig tohum kabugunun XRD spektrumu incelendiginde
yapinin hem amorf hem de kristal yapilar igerdigi goriilmektedir.
Sert kabuklu ¢ekirdeklerin selilloz, hemiselilloz ve lignin
icerdigi ve bu yapida kristal ve amorf birimlerin varlig
bilinmektedir (Ferrer ve ark., 2016). Biyokiitle yapisinda seliiloz,
hemiselilloz ve lignin birimleri arasindaki hem amorf hem de
kristalin bolgeler, tiim yapinin mekanik mukavemeti ile biyolojik
ve kimyasal direncinde 6nemlidir. Bu tiir sert kabuklu meyve
tohumlarinin  i¢  tohumlarmin  her kosulda binlerce yil
bozulmadan kalmasini saglayan birincil parametre seliiloz,

hemiseliiloz ve ligninin olusturdugu yapidir. I¢ gekirdegin XRD
e-ISSN: 2148-2683

spektrumu incelendiginde oncelikle amorf olmasina ragmen
kabuk kadar olmasa da kristal birimler igerdigi goriilmektedir. I¢
cekirdek yapisinin yag, protein, karbonhidrat ve kiilden olustugu
diigiiniiliirse bu yap1 beklenmektedir (Ouilly ve ark., 2017).

3.3. SEM morfolojisi

Sekil 2.a ve 2.b’de ali¢ tohumunun kabuk ve i¢ tohumunun
SEM morfolojileri gosterilmistir.

Sekil 2. @) Ali¢ tohumu i¢ ¢ekirdeginin SEM goriintiisii, b) Ali¢
tohumu kabugunun SEM gériintiisii
(Figure 2. a) SEM image of hawthorn inner core, b) SEM image
of hawthorn seed kernel)

Tohum i¢ ¢ekirdek kisminin SEM goriintiileri incelendiginde
yag hiicrelerinin yaninda protein ve karbonhidrat birimleri
goriilmektedir. Yag hiicrelerinin farkli boyutlarda oldugu ve
dagilimlarinin homojen olmadigi gozlenmektedir. Kabuk SEM
goriintiisiinde ana yapiya ait olan seliiloz, hemiseliiloz ve
ligninin yapisal birimleri gozler éniine serilmektedir. Seliilozik
birimlerin lif seklinde oldugu, diger takimlarin rastgele dagildig:
gbzlenmektedir.

3.4. FT-IR analizi

Sekil 3.a ve 3.b’de ali¢ tohumunun i¢ ¢ekirdek ve kabuk FT-
IR sonuglar1 verilmistir.

a
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Sekil 3. Alig meyvesi tohumunun i¢ ¢ekirdek (2) ve kabuk (b) FT-
IR sonuclar
(Figure 3. FT-IR results of the inner seed (a) and shell (b) of the
hawthorn fruit seed)

Kabuk ve yagh i¢c c¢ekirdek icin FT-IR spektrumlari
incelendiginde, kabuk i¢in 3100-3500 cm? araligi, genis ve diiz
tepe seliilozik (seliiloz, lignin ve odunsu yapilar) yapilardaki O-
H gerilmelerine ait iken 2980-2929 cm? bélgesindeki
konsantrasyona bagli lglii keskin yiikselmeler simetrik ve
asimetrik CH ve CH2 gerilmelerine ve 1607 cm™’deki tepe ise
lignin yapisinda bulunan aromatik halkadaki C=C titresimine
aitti. 1320 cm? piki, seliiloz yapisindaki —OH diizlemi
biikiilmesine ve seliiloz ve hemiseliillozun C-H gerilmesine aittir.
1033 cm™°deki genis ve genis tepe, selilloz ve hemiseliilozdaki
C-O streslerini gostermektedir. Yagli i¢ c¢ekirdegin FT-IR
spektrumu incelendiginde 3100-3500 cm™ araligindaki diiz tepe
su yapisindaki OH stresleri ile protein ve karbonhidratlara
dairdir. 2854, 2927 ve 2980 cm™ iiglii tepe noktalar1 simetrik ve
asimetrik CH ve CH2 gerilmeleri ile iligkilidir. 1742 cm™*’lik
keskin tepe, karboksilik asit yapisindaki C=O titresimine ait
spesifik bir tepe noktasidir. 1461 cm™? tepe noktasi
karbonhidratlardaki C-H egilme stresidir. 1159 cm™ tepe noktast,
seliloz ve hemiseliilloz yapilarindaki C-O-C asimetrik koprii
gerilimidir. 1090 cm™’deki tepe, inorganik M-O ve M-O-M
gerilmelerine aittir.

3.5. Element analizi

Tablo 3’te alig tohumunun kabuk ve i¢ ¢ekirdek kisimlarinin
elementel analiz sonuglar1 verilmektedir. Ali¢ tohumunun kabuk
ve 1i¢ c¢ekirdek kisimlarinin elementel analiz sonuglari
incelendiginde, kabuk kismu tipik seliiloz, hemiseliiloz ve lignin
yapisina sahip olup i¢ c¢ekirdek yapisindaki yiiksek nitrojen

protein icerigi ile uyumludur.

Tablo 3. Ali¢ meyve ¢ekirdeginin kabuk ve i¢ ¢ekirdek
kistmlarinin elementel analiz sonuclart
(Table 3. The elemental analysis results of the shell and inner
core parts of the hawthorn fruit seed)

Ornek C%) H(®%) N©) S%) O%)*
Kabuk 41,74 5,56 0,45 0,09 51,15
Ic cekirdek 51,76 8,08 5,37 0,42 34,43

*Farklardan heaplanmistir.

e-1SSN: 2148-2683

4. Sonuc¢

Endiistriyel olarak {iretilen biyokiitle atiklarinin ekonomiye
kazandirilmas1  giinlimiizde  6nem  kazanmustir.  Gida
endiistrisinde 6nemli bir yere sahip olan ali¢, dogrudan meyve
olarak tiiketilmekle birlikte ali¢ bitkisi, meyve olarak endiistriyel
bir iirlin olmaya adaydir. Bu calismada dogrudan gida olarak
tiketilen alic tohumlarinin, meyve et kismi uzaklastirildiktan
sonra kalan tohumlar1 tizerinde yogunlasilmistir. Boylece
tilketim sonrasi atik olarak degerlendirilen meyve tohumlarimin
yag asidi bilesimleri ve kimyasal kullanim agisindan yag
asitlerinin - miktarlar1  belirlenmistir. Sert kabuklu meyve
tohumlari ile karsilastirildiginda, i¢ ¢ekirdek veriminin nispeten
diisiik oldugu tespit edilmistir. Ancak i¢ ¢ekirdek, yag orani, kiil
miktart ve mineraller agisindan zengindir. Disg kabuk,
karbonlagtirtlmis bir {iriin olup 6nemli Olciide aktiflestirilmis
karbon olarak degerlendirilebilir. Ali¢ tohum yagi, insan sagligi
ile giiclii bir iliskisi olan yag asitleri agisindan ¢ok zengindir ve
bu nedenle insan saglig ile ilgili ¢esitli faaliyetlerde 6nemli bir
rol oynayabilir. Ali¢ tohum yaginin, yag asitlerinin gesitliligi ve
omega-3 ve omega-6 yag asitleri grup bilesimi nedeniyle
ozellikle kalp saglig1 i¢in iyi bir iiriin oldugu sonucuna varmak
miimkiindiir.
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