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ÖZET 

 

Yüksek Lisans Tezi 

 

SOĞUK PRES TEKNĠĞĠ ĠLE ELDE EDĠLEN FARKLI ÜZÜM ÇEġĠTLERĠNE AĠT 

ÇEKĠRDEK YAĞLARININ FĠZĠKOKĠMYASAL ÖZELLĠKLERĠ VE OKSĠDATĠF 

STABĠLĠTELERĠNĠN BELĠRLENMESĠ 

Merve KOÇ 

Namık Kemal Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Doç. Dr. Ümit GEÇGEL 

 

Bu araĢtırmada Türkiye‟nin farklı yerlerinde yetiĢtirilen beĢ farklı üzüm çeĢitine ait 

(Öküzgözü-Elazığ, Syrah-Çanakkale, Cabernet Franc-Çanakkale, Pinot-Noir-Tekirdağ ve 

Merlot-Manisa) çekirdek yağları çıkarılarak kalite özellikleri araĢtırılmıĢtır. Üzüm çeĢitlerine 

ait çekirdekler 2014 yılı mahsülü olup, Tekirdağ-Çerkezköy‟de bulunan Doluca Ģarap 

fabrikasından temin edilmiĢtir.Fabrikadan temin edilen üzüm çekirdekleri bir takım 

öniĢlemlerden (yıkama, kurutma v.b.) geçirildikten sonra bazı kalite analizlerine tabii 

tutulmuĢ (protein, yağ, flavonoid, fenolik madde, antosiyanin, makro ve mikro besin 

elementleri) ve daha sonra soğuk pres tekniği ile sıkılarak yağlar elde edilmiĢtir. Soğuk pres 

iĢlemi süresince uygulanan sıcaklık 50°C‟yi geçmemiĢtir. Pres sonrası elde edilen yağlar 

labaratuvarda basit olarak filtre kağıdı kullanılarak süzülmüĢ ve içerisindeki yabancı 

maddelerden arındırılmıĢtır.Üzüm çekirdeği yağlarının kalite kriterlerini belirlemek amacı ile 

serbest yağ asitliği (% oleik asit), peroksit sayısı, tokoferol miktarı, sterol kompozisyonu, yağ 

asitleri bileĢimi, antioksidan kapasite ile antibakteriyel ve antifungal özellikler belirlenmiĢtir. 

ÇalıĢma sonucunda üzüm çekirdeklerinin protein ve yağ oranları % 7,44-13,66 ve % 6,93-

8,80 değerleri arasında, flavonoid, fenolik madde ve antosiyanin miktarları 254-1436,67 

mg/g, 4397,93-5804,29 mg/g ve 0,31-7,89 mg/g olarak bulunmuĢtur. Soğuk pres yöntemi ile 
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elde edilen üzüm çekirdeği yağlarının asitlik, peroksit sayısı, tokoferol miktarı değerleri sırası 

ile % 0,67-2,74;10,45-22,03meqO2/kg ve 2,04-11,595 mg/100g yağ olarak bulunmuĢtur.  

Çekirdek yağlarının yağ asitleri bileĢimi incelendiğinde en önemli yağ asitlerinin C16:0, 

C18:0, C18:1 ve C18:2 olduğu görülmüĢ ve bu değerler sırası ile % 9,98-14,98; % 3,61-6,97; 

% 15,31-28,94 ve % 48,78-69,13 değerleri arasında bulunmuĢtur. Bütün üzüm çekirdeği 

çeĢitlerinin yağlarında β-sitosterol en yüksek oranda olup, % 61,6-69,54 arasında 

bulunmuĢtur. Üzüm çekirdeği yağlarının antioksidan kapasite değerleri Öküzgözü, Syrah, 

Cabernet Franc, Pinot Noir, Merlot çeĢitlerinde sırası ile 0,278; 0,255; 0,289; 0,302; 0,152 

µmol troloks/g yağ olarak tespit edilmiĢtir. Tüm üzüm çeĢidi yağlarının S. aureus (ATCC 

2592),E. coli (ATCC 25922), Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (ATCC 

13076) bakterilerine ve Aspergillus parasiticus DSM 5771 küfüne karĢı farklı oranlarda 

antimikrobiyal aktivite gösterdiği belirlenmiĢtir. 

Anahtar kelimeler: soğuk pres, üzüm çekirdeği, üzüm çekirdeği yağı, fizikokimyasal 

özellikler 
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ABSTRACT 

 

MSc. Thesis 

DETERMINATION OF PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES AND OXIDATIVE 

STABILITY OF SEED OILS OF DIFFERENT GRAPE VARIETIES OBTAINED BY 

COLD PRESSING TECHNIQUE 

Merve KOÇ 

Namık Kemal University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

 

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ümit GEÇGEL 

 

In this study, the quality characteristics of five different grape varieties (Öküzgözü-

Elazığ, Syrah-Çanakkale, Cabernet Franc-Çanakkale, Pinot-Noir-Tekirdağ and Merlot-

Manisa) grown in different parts of Turkey were investigated. The seeds of grape varieties 

harvested in 2014 were obtained from Doluca wine factory in Tekirdag-Çerkezköy.Grape 

seeds obtained from the factory were subjected to a number of quality analyzes (protein, oil, 

flavonoid, phenolic material, anthocyanin, macro and micro nutrients) after being subjected to 

a number of pretreatments (washing, drying, etc.) and then pressed by cold pressing technique 

to obtain oils. The temperature was not exceed 50 °C during the cold press operation. The oils 

obtained after pressing are simply filtered in the laboratory using filter paper and separated 

from foreign substances.Some quality criteria of grape seed oil such as free fatty acid (% oleic 

acid), peroxide number, tocopherol amount, sterol composition, fatty acid composition, 

antioxidant capacity and antibacterial and antifungal properties were determined.As a result of 

the study, protein and fat contents of grape seeds were between 7.44-13.66% and 6.93-8.80%, 

flavonoid, phenolic substance and anthocyanin contents were 254-1436.67 mg / g, 4397.93-

5804.29 mg / g and 0.31-7.89 mg / g, respectively. The acidity, peroxide number and 

tocopherol amount of grape seed oils obtained by cold press method were determined as 0,67-

2,74%, 10.45-22.03 meqO2/kg and 2.04-11.595 mg / 100g oil respectively. When the fatty 

acids composition of the seed oils was examined, it was found that the most important fatty 
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acids were C16: 0, C18: 0, C18: 1 and C18: 2 and these values were 9.98-14.98%, 3.61-6.97, 

15.31-28.94% and 48.78-69.13% respectively. Β-sitosterol was found to be the highest among 

the oils of all grape seed varieties and it was determined between 61.6% and 69.54%. 

Antioxidant capacity values of grape seed oils were determined as 0.278, 0.255, 0.289, 0.302, 

0.152 μmol troloxy / g oil in Öküzgözü, Syrah, Cabernet Franc, Pinot Noir and Merlot 

varieties respectively. It was determined that all grape variety oils showed antimicrobial 

activity at different ratios against S. aureus (ATCC 2592), E. coli (ATCC 25922), Salmonella 

enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (ATCC 13076) and Aspergillus parasiticus DSM 

5771. 

Keywords: cold pres,grape seed, grape seed oil, physicochemical properties 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2016, 62 pages 

 

 

 



v 
 

ĠÇĠNDEKĠLER 
 

Sayfa  

ÖZET ..................................................................................................................................... i 

ABSTRACT ........................................................................................................................ iii 

ĠÇĠNDEKĠLER .................................................................................................................... v 

ÇĠZELGELER DĠZĠNĠ ..................................................................................................... vii 

ġEKĠLLER DĠZĠNĠ .......................................................................................................... viii 

SĠMGELER ve KISALTMALAR ....................................................................................... x 

ÖNSÖZ ............................................................................................................................... xii 

1.GĠRĠġ................................................................................................................................. 1 

2.KURAMSAL BĠLGĠLER VE KAYNAK TARAMALARI ............................................. 4 

2.1 Üzüm Çekirdeği Yağı ....................................................................................................... 4 

2.1.1 Resveratrol .................................................................................................................... 7 

2.1.2 E Vitamini ..................................................................................................................... 8 

2.1.3 Fenolik Madde .............................................................................................................. 8 

3. MATERYAL VE METOD ............................................................................................ 10 

3.1 MATERYAL ................................................................................................................. 10 

3.1.1 Örneklerin temin edilmesi ........................................................................................... 10 

3.1.2 Soğuk pres makinesinde yağ eldesi .............................................................................. 10 

3.2 METOD ......................................................................................................................... 11 

3.2.1 Üzüm çekirdeklerinde yapılan analizler ....................................................................... 11 

3.2.1.1 Yağ oranının belirlenmesi ......................................................................................... 11 

3.2.1.2 Protein oranının belirlenmesi .................................................................................... 11 

3.2.1.3 Mineral madde miktarlarının belirlenmesi ................................................................ 12 

3.2.1.4 Antosiyanin, Flavonoid ve Toplam Fenolik Madde Miktarlarının Belirlenmesi......... 12 

3.2.2 Üzüm çekirdeği yağlarında yapılan analizler ............................................................... 14 

3.2.2.1 Serbest yağ asitliği oranının belirlenmesi .................................................................. 14 

3.2.2.2 Peroksit sayısının belirlenmesi.................................................................................. 14 

3.2.2.3 Yağ asitleri bileĢiminin belirlenmesi ......................................................................... 14 

3.2.2.4 Tokoferol miktarının belirlenmesi ............................................................................ 15 

3.2.2.5 Sterol kompozisyonunun belirlenmesi ...................................................................... 15 

3.2.2.6 Toplam antioksidan yakalama kapasitesi tayini......................................................... 16 

3.2.2.7 Antibakteriyal aktivite analizi ................................................................................... 16 

3.2.2.8 Antifungal aktivite analizi ........................................................................................ 17 

3.2.3 Ġstatistiksel değerlendirme ........................................................................................... 18 

4. BULGULAR VE TARTIġMA ....................................................................................... 19 



vi 
 

4.1 Üzüm Çekirdeklerinde Yapılan Analizler ....................................................................... 19 

4.1.1 Üzüm Çekirdeği Örneklerinin Fizikokimyasal Özellikleri ........................................... 19 

4.1.2 Üzüm Çekirdeklerinin Mineral Madde Miktarı ............................................................ 23 

4.2 Üzüm Çekirdeği Yağlarında Yapılan Analizler............................................................... 27 

4.2.1 Üzüm Çekirdeği Yağında DoymuĢ ve DoymamıĢ Yağ Asitlerinin Oranı ..................... 27 

4.2.2 Üzüm Çekirdeği Yağında DoymamıĢ Yağ Asitlerinin Oranı ........................................ 33 

4.2.3 Üzüm Çekirdeği Yağının Sterol Kompozisyonu .......................................................... 40 

4.2.4 Üzüm Çekirdeği Yağında Serbest Asitlik, Asit Sayısı, Peroksit Sayısı, Antioksidan ve  

Tokoferol Değerleri ............................................................................................................. 48 

4.2.5 Üzüm Çekirdeği Yağının Antimikrobiyal Aktivitesi .................................................... 52 

5. SONUÇ VE ÖNERĠLER ............................................................................................... 55 

6. KAYNAKLAR ............................................................................................................... 57 

ÖZGEÇMĠġ ....................................................................................................................... 62 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



vii 
 

ÇĠZELGELER DĠZĠNĠ 

 

            Sayfa 

Çizelge 2.1 : Üzümün taksonomisi ......................................................................................... 4 

Çizelge 2.2 : Üzüm çekirdeği yağı yağ asitleri kompozisyonu ................................................ 5 

Çizelge 2.3 : Üzüm Çekirdeği yağının fiziksel ve kimyasal özellikleri ................................... 6 

Çizelge 3.1 : ÇalıĢmada kullanılan üzüm çekirdeklerine ait bazı bilgiler............................... 10 

Çizelge 4.1 : Üzüm çekirdeği örneklerinin TF, TFM, TA, yağ ve protein içerikleri .............. 19 

Çizelge 4.2 : Üzüm çekirdekleri örneklerinin mineral madde kompozisyonu ........................ 26 

Çizelge 4.3 : Üzüm çekirdeği yağlarının doymuĢ yağ asitleri bileĢimi .................................. 27 

Çizelge 4.4 : Üzüm çekirdeği yağlarının doymamıĢ yağ asitleri bileĢimi .............................. 34 

Çizelge 4.5 : Üzüm çekirdeği yağlarının  sterol  kompozisyonları ........................................ 47 

Çizelge 4.6 : Üzüm çekirdeği yağında serbest asitlik, asit sayısı, peroksit, antioksidan,   

tokoferol değerleri ................................................................................................................ 48 

Çizelge 4.7 : Üzüm çekirdeği yağının antimikrobiyal aktivitesi ............................................ 52 

Çizelge 4.8 : Üzüm çekirdeği yağının antifungal aktivitesi ................................................... 54 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 



viii 
 

ġEKĠLLER DĠZĠNĠ 

 

Sayfa 

ġekil 1.1   : Soğuk pres tohum sıkma makinesi ....................................................................... 2 

ġekil 4.1   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin toplam fenolik madde miktarları................. 20 

ġekil 4.2   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin toplam flavonoid miktarları ........................ 21 

ġekil 4.3   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin toplam antosiyanin miktarları ..................... 21 

ġekil 4.4   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin yağ miktarları ............................................. 22 

ġekil 4.5   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin protein miktarları ....................................... 23 

ġekil 4.6   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin makro besin elementi miktarları ................. 24 

ġekil 4.7   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin mikro besin elementi miktarları .................. 25 

ġekil 4.8   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Laurik asit miktarları .................................. 28 

ġekil 4.9   : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Miristik asit miktarları ................................ 28 

ġekil 4.10 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Palmitik asit miktarları ............................... 29 

ġekil 4.11 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Margarik asit miktarları .............................. 30 

ġekil 4.12 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Stearik asit miktarları ................................. 30 

ġekil 4.13 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin AraĢidik asit miktarları ............................... 31 

ġekil 4.14 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Behenik asit miktarları ............................... 32 

ġekil 4.15 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin doymuĢ yağ asidi miktarları ....................... 32 

ġekil 4.16 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Palmitoleik asit oranları ............................. 34 

ġekil 4.17 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Heptadesenoik asit miktarları ..................... 35 

ġekil 4.18 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Oleik asit miktarları ................................... 36 

ġekil 4.19 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Eikoseneik asit miktarları ........................... 36 

ġekil 4.20 : Üzüm çeĢitlerine göre Erusik asit oranları.......................................................... 37 

ġekil 4.21 : Üzüm çeĢitlerine göre Linoleik asit oranları....................................................... 38 

ġekil 4.22 : Üzüm çeĢitlerine göre Linolenik asit oranları ..................................................... 38 

ġekil 4.23 : Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin MUFA, PUFA, UFA miktarları .................. 39 

ġekil 4.24 : Üzüm çeĢitlerine göre kolestrol oranları ............................................................ 40 

ġekil 4.25 : Üzüm çeĢitlerine göre brassikasterol oranları ..................................................... 41 

ġekil 4.26 : Üzüm çeĢitlerine göre kampesterol oranları ....................................................... 42 

ġekil 4.27 : Üzüm çeĢitlerine göre stigmasterol oranları ....................................................... 42 

ġekil 4.28 : Üzüm çeĢitlerine göre ß-sitosterol oranları......................................................... 43 

ġekil 4.29 : Üzüm çeĢitlerine göre Delta-5-avenasterol oranları............................................ 44 

ġekil 4.30 : Üzüm çeĢitlerine göre Delta-7-stigmastenol oranları .......................................... 44 

ġekil 4.31 : Üzüm çeĢitlerine göre Delta-7- avenasterol oranları........................................... 45 

ġekil 4.33 : Üzüm çeĢitlerinin asit sayısı değerleri ................................................................ 49 

ġekil 4.34 : Üzüm çeĢitlerinin peroksit değerleri .................................................................. 50 



ix 
 

ġekil 4.35 : Üzüm çeĢitlerinin antioksidan kapasite değerler ................................................ 50 

ġekil 4.36 : Üzüm çeĢitlerinin tokoferol değerleri ................................................................. 51 

ġekil 4.37 : Üzüm çekirdeği yağının antimikrobiyal aktivitesi .............................................. 53 

ġekil 4.38 : Üzüm çekirdeği yağının antifungal aktivitesi ..................................................... 54 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



x 
 

SĠMGELER ve KISALTMALAR 

Simgeler: 

α                         : Alfa 

ß                         : Beta 

ºC                       : Celsius derecesi 

cc                        :Santimetre küp 

dk                       : Dakika 

g                         : Gram  

kg                       : Kilogram  

kW                     : Kilowatt 

meq                    : Miliekivalen 

mg                      : Miligram 

mL                      : Mililitre 

mmol                  : Milimol 

mm                     : Milimetre 

µg                       : Mikrogram 

µl                        : Mikrolitre 

µm                      : Mikrometre 

µmol                   : Mikromol 

nm                      : Nanometre 

ppm                    : Milyonda bir kısım 

rpm                     : Dakikadaki devir sayısı 

s                          : Saat 

sn                        : Saniye 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



xi 
 

Kısaltmalar: 

DPPH  :1,1-difenil 2-pikril hidrazil  

FAME  : Metil ester yağ asitleri 

GAE   : Gallik asit eĢdeğeri 

UV  : Ultraviyole 

LDL  : DüĢük yoğunluklu lipoprotein 

MUFA            : Tekli DoymamıĢ Yağ Asitleri 

ND                  : Not Detected 

 

PUFA             : Çoklu DoymamıĢ Yağ Asitleri 

SAFA             : DoymuĢ Yağ Asitleri 

SC                  : Süper Kritik AkıĢkan Ekstraksiyonu 

 

TA                  : Toplam Antosiyanin 

TBA               : Tiobarbitürik asit 

T            : Tespit Edilemeyen Düzey 
TF            : Toplam Flavonoid 

TFM              : Toplam Fenolik Madde 

TGK              : Türk Gıda Kodeksi 

UFA            : DoymamıĢ yağ asitleri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xii 
 

ÖNSÖZ 

 

Bu çalıĢmanın her aĢamasında destek ve yardımlarını esirgemeyen, deneyimlerini 

benimle paylaĢan değerli danıĢman hocam sayın Doç. Dr. Ümit GEÇGEL baĢta olmak üzere, 

desteklerinden dolayı tez komitesi jüri baĢkanı sayın Prof. Dr. Murat TAġAN‟a, istatistiksel 

analizlerin yapılması hususunda bana yardımcı olan sayın Yrd. Doç. Dr. Salih 

KARASU‟ya,araĢtırma kapsamındaki laboratuvar analizlerinin gerek yapılmasında gerekse 

değerlendirilmesinde desteğini gördüğüm sayın AraĢ. Gör. Demet APAYDIN'a, araĢtırmanın 

yürütülmesinde Namık Kemal Üniversitesi Bilimsel AraĢtırma Projeleri Koordinasyon 

Birimi‟ne (NKUBAP. 00.24.YL.15.02) proje desteklerinden dolayı  teĢekkürü bir borç 

bilirim.  

Hayatım boyunca benden desteklerini esirgemeyen, tüm maddi ve manevi imkânlarını 

bana sunançok değerli annem Çiğdem GÜRBÜZ, babam Mithat GÜRBÜZ, kardeĢim Oğuz 

ġadi Gürbüz‟e ve eĢim Ömer KOÇ'a en içten sevgi ve teĢekkürlerimi sunarım. 

 

Kasım, 2016                                                                                                       Merve KOÇ 

Gıda Mühendisi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 
 

1.GĠRĠġ 

Ülkemiz yılda yaklaĢık 4 milyon ton üzüm üretimi ve 482789 hektarlık bağ alanı ile 

dünyada önde gelen ülkeler arasında yer alıp bağcılık için iklimi en elveriĢli ülkelerden 

birisidir. Oldukça eski ve köklü bağcılık kültürüne sahip, asmanın gen merkezlerinin 

kesiĢiminde yer alan ve bulunduğu coğrafi konumdan dolayı ilk kez kültüre alındığı, gen 

potansiyeli yüksek ülkemizde yetiĢtirilen üzümlerin %54,3‟lük kısmı sofralık, %35,1‟lik 

kısmı kurutmalık,%10,6‟lık kısmı da Ģaraplık-Ģıralık çeĢitlerinden meydana gelmektedir. Bu 

türlerden elde edilen ürünlerin %42‟si kurutmalık olarak, %35‟i sofralık olarak tüketilmekte, 

%15‟lik kısmı pekmez, pestil, üzüm suyu ürünleri hazırlanmakta,%8‟i Ģarap endüstrisinde 

iĢlenmektedir(Gülcü ve ark. 2009). 

Bağcılık konusunda Dünya çapında dördüncü büyük alana sahip olan ülkemizde Doğu 

Anadolu Bölgesi‟nin yüksek kısımları ile yıllık yağıĢ miktarı 1000 mm‟in üzerinde olan Doğu 

Karadeniz sahil bölümü dıĢında kalan tüm bölgelerimizde bağcılık yapılmaktadır (Çelik ve 

ark.1998).Ege Bölgesi Türkiye‟de bağ alanı en geniĢ bölgemizdir daha sonra ise Akdeniz 

Bölgesi gelmektedir (GöktaĢ 2008). 

ġarap sanayi ve meyve suyunun yan ürünü olan üzüm çekirdekleri yaĢ meyve 

ağırlığının yaklaĢık %20‟sini oluĢturmaktadır. Ülkemizde yıllık 30000 ton üzüm çekirdeği 

elde edildiği tahmin edilmektedir (Akın ve ark. 2010). Üzüm çekirdeği yapısında Ģeker ve 

mineral maddeler ihtiva eden, aynı zamanda %40 lif, %16 yağ, %11 protein ve %7 fenolik 

madde içeren potansiyel bir hammaddedir(Kim ve ark. 2006). 

Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟nde (Tebliğ No: 2012/29) 

üzüm çekirdeği yağı “Üzüm bitkisinin (Vitis vinifera L.) çekirdeklerinden elde edilen yağ” 

olarak tanımlanmıĢtır.ÖğütülmüĢ yağlı tohumlardan elde edilen bitkisel yağlar genellikle 

organik çözücüler (genelde hekzan) kullanılarak, farklı derecelerde sıcaklık ve basınçta 

ekstrakte edilir ve bu iĢlemden sonra çözücünün yağdan uzaklaĢtırılması amacıyla 

evaporasyon iĢlemi uygulanır. Uygulanan bu iĢlemler sonucunda, yağın içerisinde bulunan 

besin öğeleri oldukça zarar görmektedir. Organik çözücükullanılmadan ve yüksek sıcaklık 

uygulanmadan tohuma yalnızca öğütme basıncı uygulanarak elde edilen yağ çıkarma yöntemi 

soğuk pres olarak adlandırılmaktadır. Soğuk pres yöntemiyle elde edilen yağlarda faydalı 

besin öğelerinin zarar görmediği belirlenmiĢtir (Parker ve ark. 2003). Yapılan çalıĢmalar 

sonucunda bu yöntemle elde edilen tohum yağları beslenme açısından ve duyusal olarak, 

çözgen ekstraksiyonu ile elde edilen yağlara göre daha çok tercih edilmiĢ ve kaliteli 
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bulunmuĢtur(Galliana ve ark. 1997).Bir litre soğuk sıkım üzüm çekirdeği yağı elde 

edebilmemiz için elimizde yaklaĢık olarak 50 kg üzüm çekirdeği olmalıdır(Khanna ve ark. 

2002).Soğuk pres tohum sıkma makinesi ġekil 2.1.‟de gösterilmiĢtir. 

 

 
 

ġekil 1.1. Soğuk pres tohum sıkma makinesi 

 

Günümüze kadar, farklı araĢtırmacılar tarafından ülkemizdeki değiĢik üzüm 

çeĢitlerinin çekirdek yağlarının fiziksel, kimyasal ve oksidatif özelliklerine yönelik 

araĢtırmalar yapılmıĢ, fakat bu çalıĢmalarda çekirdekten elde edilen yağ genel olarak çözgen 

ekstraksiyon tekniği ile çıkartılmıĢtır. Bu bağlamda, tarafımızdan yapılan tez çalıĢmasında 

çekirdekten yağ eldesinde soğuk pres tekniği kullanılmıĢ ve bu yağların farklı özellikleri 

incelenmiĢtir. 

Tez çalıĢmasının gerçekleĢtirildiği bölgede üzüm yetiĢtiriciliği oldukça yaygın olarak 

yapılmaktadır. Buna bağlı olarak Ģarap fabrikaları da bölgede oldukça fazla sayıda yer 

almaktadır. Üzümün iĢlenmesi esnasında ayrılan çekirdek ise herhangi bir Ģekilde 

değerlendirilmeyip, atık madde konumundadır. Ġlk etapta üzüm çekirdeği yağının besleyici 

özelliklerinin belirlenmesi ve ortaya konulması sonucunda, Ģu an atık ve değersiz durumda 

olan hammaddenin gıda endüstrisinde değerlendirilme imkânı doğacaktır. Bu hammaddenin 

değerlendirilmesi ve yararlı hale dönüĢtürülmesi sonucunda baĢlangıçta üzüm üreticileri ve 
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üzümden Ģarap elde eden fabrikalar olmak üzere, sektörde çalıĢan birçok kiĢi bundan direk ya 

da dolaylı olarak fayda ve gelir elde edeceklerdir. Diğer yandan, üzüm çekirdeği yağlarının 

değerlendirilmesi ve ekonomiye kazandırılması ile her yıl petrolden sonra en çok para 

harcadığımız ve milyonlarca dolar ödediğimiz ham yağ ithalatına bir nebze de olsa çare 

bulunmuĢ olacak, halkımız besleyici değeri son derece yüksek olan yeni bir ürün ile tanıĢma 

ve sofralarında kullanma Ģansını yakalayacaktır. 

 Bu tez çalıĢmasında ülkemizin farklı yörelerinde yetiĢtirilen beĢ farklı üzüm çeĢidine 

ait çekirdek yağları soğuk pres tekniği kullanılarak çıkartılmıĢ, çekirdeklerin ve çekirdek 

yağlarının kalite özellikleri araĢtırılarak çeĢitler arasındaki farklılıklar ortaya konmuĢtur. 
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2.KURAMSAL BĠLGĠLER VE KAYNAK TARAMALARI 

Üzüm, yeryüzünde kültürü yapılan en eski meyvelerden biri olup asmagiller 

(Vitaceae) familyasının Vitis cinsinden sarılgan bitkidir (Anonim 2016). Üzümün taksonomisi 

Çizelge 2.1‟de gösterilmiĢtir. Mor üzümün ilk defa evcilleĢtirildiği ülke olan Türkiye, Dünya 

üzerinde üzüm yetiĢtiriciliği konusunda köklü bir geçmiĢe ve en uygun iklimlerden birisine 

sahiptir (Arslan 2010). 

Çizelge 2.1.Üzümün taksonomisi (Tanker 2007) 

 

Üzüm 

Bölüm Spernatophyta 

Altbölüm Angiospermae 

Sınıf Dicotyledones 

Altsınıf Dialypetalae 

Takım Rhamnales 

Familya Vitaceae 

Cins Vitis L. 

Tür Vitis vinifera L. 

 

Protein, karbonhidrat, mineral madde yönünden zengin olduğu bilinen üzüm, ayrıca 

çekirdeğinde ve meyve etinde fazla miktarda bulunan fenolik bileĢikler sayesinde diğer 

meyvelerden ayrı bir yere sahiptir (Bartolome ve ark. 1996,Mattoo ve Kovacevic2003, Matito 

ve ark. 2003, Negro ve ark. 2003). 

2.1 Üzüm Çekirdeği Yağı 

Üzüm çekirdeği yağı elde etmek için yalnızca çekirdekler kullanılmaktadır ve çekirdek 

(kuru madde olarak) %7- 20 arasında yağ içermektedir.Bir litre soğuk preslenmiĢ üzüm 

çekirdeği yağı için yaklaĢık 50 kg üzüm çekirdeği gerekmektedir (Akın ve AltındiĢli 2010). 

DoymamıĢ yağ asitlerinden linoleik asiti, aspir yağı (%70-72), ayçiçeği yağı (%60-

62), mısır yağı (%52) oranlarında içermektedirler. Üzüm çekirdeği yağı linoleik asiti (%72-

76) gibi yüksek oranında içerdiğinden dolayı ilgiyi üzerinde toplamaktadır(Akın ve AltındiĢli 

2010). Türk Gıda Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟ne (Tebliğ No: 2012/29) göre 

üzüm çekirdeği yağının yağ asitleri kompozisyonu Çizelge 2.2.‟deki gibi olması 

gerekmektedir.  

https://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Asmagiller&action=edit&redlink=1
https://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Sar%C4%B1lgan_bitki&action=edit&redlink=1
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Çizelge 2.2.Üzüm çekirdeği yağı yağ asitleri kompozisyonu (Anonim 2012) 

Yağ Asitleri Kompozisyonu (%) 

Kaproik (C6:0) TED 

Kaprilik (C8:0) TED 

Kaprik (C10:0) TED 

Laurik (C12:0) TED 

Miristik (C14:0) TED-0,3 

Palmitik (C16:0) 5,5-11,0 

Palmitoleik (C16:1) TED-1,2 

Margarik (C17:0) TED-0,2 

Heptadesenoik (C17:1) TED-0,1 

Stearik (C18:0) 3,0-6,5 

Oleik (C18:1) 12,0-28,0 

Linoleik (C18:2) 58,0-78,0 

Linolenik (C18:3) TED-1,0 

AraĢidik (C20:0) TED-1,0 

Eikosenoik (Gadoleik) (C20:1) TED-0,3 

Eikosadienoik (C20:2) TED 

Behenik (C22:0) TED-0,5 

Dokosenoik (Erusik) (C22:1) TED-0,3 

Dokosadienoik (C22:2) TED 

Lignoserik (C24:0) TED-0,4 

Nervonik (C24:1) TED 

TED:Tespit edilemeyen düzey (≤ % 0,05) 
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Ġnsan vücudu tarafından sentezlenemeyen ve esansiyel olan çoklu doymamıĢ yağ 

asitlerinden linoleik asit ve linolenik asitingünlük beslenme ile vücuda alınması 

gerekmektedir (Baydar ve Akkurt 2001, Baydar ve ark. 2007, Hanganu ve ark. 2012). 

Linolenik asit üzüm çekirdeği yağında düĢük miktarda bulunmaktadır. Bu istenen bir 

durumdur, söz konusu asit fazla miktarda bulunursa oksidatif stabiliteyi olumsuz 

etkileyeceğinden dolayı yağda istenmeyen koku ve tada sebebiyet verebilir(Baydar ve Akkurt 

2001). 

Yüksek miktarda doymamıĢ yağ asitleri içeren üzüm çekirdeği yağını daha değerli 

kılan bir diğer özelliği ise diğer yağlı tohumlara göre yüksek miktarlarda tanen içermesidir 

(yaklaĢık 1000 kat). Tanen yönünden zengin olması üzüm çekirdeği yağını peroksidasyona 

karĢı dayanıklı kılmaktadır (Okur 2010). 

TGK Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟nde üzüm çekirdeği yağında olması gereken 

fiziksel ve kimyasal özellikler Çizelge 2.3‟te görüldüğü gibidir. 

Çizelge 2.3.Üzüm Çekirdeği Yağının Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri (Anonim 2012) 
 

Üzüm Çekirdeği Yağı 

 

Bağıl Yoğunluk (X˚C su / 20˚C) 0,920-0,926 

Kırılma Ġndisi (40˚C) 1,467-1,477 

SabunlaĢma Sayısı (mg KOH/g yağ) 188-194 

Ġyot Değeri (Wijs) 128-150 

SabunlaĢmayan Madde (g/kg) ≤20 

 

Özcan ve ark. (2011) yaptıkları çalıĢmada dokuz çeĢit üzüm çekirdeği yağının 

karakteristik özelliklerini incelemiĢtir. Elde edilen sonuçlar Ģu Ģekildedir; kırılma indisi 

(1,474-1,477 nD
20

 içinde), nispi yoğunluk (0,909-0,934 25/25°C), sabunlaĢma sayısı (181-

197), sabunlaĢmayan madde (%0,91-1,66) ve iyot sayısı (126-135). 

Doğal bir antioksidan olan üzüm çekirdeği özütü C vitamininden 20 kat, E 

vitamininden ise 50 kat daha güçlüdür.Üzüm çekirdeği yağıyüksek oranda tekli ve çoklu 

doymamıĢ yağ asitleri içermektedir. Bu özelliğinden dolayı cilt bakım ürünü olarak oldukça 

önem arz etmektedir. Üzüm çekirdeği yağı ayrıcamasaj yağı, güneĢ kremi, saçürünlerinde, 

vücut hijyen kremi olarak, dudak kremi ve el kremi olarak kullanılmaktadır. Yalnızca bakım 
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ürünü olarak değil gıdalarda da (salata sosunda, Ģarap tursusunda, karıĢık kızartmada, çeĢni 

olarak, fırında yemek piĢirmede)yaygın bir Ģekilde kullanılmaktadır (Akın ve ark. 2010). 

Antioksidan ve antimikrobiyal maddeler gıdanın raf ömrünü uzatmak ve 

mikroorganizmalar tarafından bozulmasını önlemek amacı ile kullanılmaktadır. Kimyasal 

kaynaklı koruyucu maddeler belirlenen miktardan fazla kullanıldığı durumda toksik etki 

oluĢturacağından, kanser ve diğer sağlık problemlerine neden olacağından dolayı ilgili 

kodekslerde belirli sınırlamalar getirilmiĢtir. Günümüzde bitkisel kaynaklı doğal 

antioksidantlara olan ilgi gittikçe artmaktadır. Antiradikal ve antioksidan özellikte olduğunun 

tespit edilmesiyle birlikte üzüm çekirdeği ve üzüm çekirdeği yağı gıdalara doğal antioksidan 

olarak katılmaya baĢlanmıĢtır. Bu konuyla ilgili örnek verecek olursak; depolama süresini 

uzatmak amacı ile dondurulmuĢ balık ve piliç etlerine, dayanma süresini uzatmak ve 

antioksidatif özelliklerini arttırmak amacı ile ekmeğin içine katılarak, raf ömrünü uzatmak 

amacıyla köftelerin içine katılması verilebilir(Baydar ve ark. 2004, Özkan ve ark. 2004, Pazos 

ve ark. 2005, Banon ve ark. 2007, Brannan 2009, Peng ve ark. 2010). Bu ve benzeri 

çalıĢmalarda elde edilen sonuçlar, üzüm çekirdeğinin antibakteriyal etkiye sahip olduğunu, 

dolayısıyla gıdaları patojen ve saprofit bakterilere karĢı koruyabileceğini ortaya koymaktadır. 

2.1.1 Resveratrol 

Fransa‟nınBordeaux bölgesinde yaĢayan halkın yoğun sigara tüketmesi ve yüksek 

miktarda doymuĢ yağ, kolestrol içeren besinler tüketmesine karĢın kalp hastalıklarının az 

görülmesi bilim adamları tarafından „Fransız Paradoksu‟ olarak adlandırılmıĢtır. „Cabernet 

Sauvignon‟ adlı üzüm çeĢidi Bordeaux bölgesinde rutubetli bir havada yetiĢtiğinden dolayı 

oluĢabilecek küfe karĢı resveratrol adlı antioksidanı üretmektedir. Bu bölgede yüksek kalorili 

ve kolestrollü beslenmeye karĢın resveratrolün kalp hastalıklarına koruyucu etki gösterdiğine 

dair sonuçlar elde edilmiĢ ve resveratrol bu Ģekilde keĢfedilmiĢtir (Bucak 2011). 

Resveratrol Poligonum cuspidatum’un (sivri uçlu çoban değneği) köklerinden elde 

edilerek iltihaplanmayı önleyen bir ilaç olarak Asya tıbbında yıllarca kullanılmıĢtır, adı o 

yıllarda Ko-jo-kon olarak bilinmektedir. Antifungal özelliklerine bağlı olarak pek çok bitki 

tarafından üretilmektedir. Resveratrol yer fıstığı, fındık, üzüm, ahududu, böğürtlen, dut 

ağacında, Ġsveç çamı ve Doğu beyaz çamı gibi bazı çam ağaçlarında bulunmaktadır(Çaylak ve 

ark. 2009) 
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Resveratrolün alzheimer hastalığına karĢı iyileĢtirici yönde etkisi olduğu son yıllarda 

yapılan araĢtırmalar ile gözlemlenmiĢtir. Resveratrol ağız yolu ile alındıktan sonra hemen 

sindirilebilmekte, hızla kana karıĢmakta, ısıya dayanıklı olduğundan dolayı yiyeceklerde 

transresveratrol (aktif formu) koruyabilmektedir.Resveratrolün koruyucu etkisinden 

faydalanmak için günlük 375 ml Ģarap içmek, 50 adet siyah-kırmızı üzüm tüketmek yada 

resveratrol içerikli ekstreler almak yeterlidir (Keskin ve ark. 2009). 

Resveratrol istenmeyen dokuların oluĢmasını engellemekte, kanser hastalığına meydan 

olabilecek hücresel değiĢimleri etkisiz hale getirmektedir. Antioksidan ve antimutajen olarak 

yaĢlanma belirtilerini geciktirmektedir (Karabulut 2008). Bunun yanında antitümör, 

antifungal özelliklerinin de olduğu günümüzde bilinmektedir(Keskin ve ark. 2009). 

2.1.2 E Vitamini 

Bitkisel kaynaklı yağlar E vitamininin (tokoferol ve tokotrienol karıĢımı) en önemli 

kaynağıdır (Freitas ve ark. 2008).Üzüm çekirdeği yağında 900-1200 ppm civarında tokoferol 

bulunmaktadır. Tokoferol, E vitamini aktivitesine sahip olmasının yanında yağda çözünen bir 

antioksidandır (Özgan 2008).α- tokoferol antioksidan olarak en aktif formdur ve insan sağlığı 

açısından oldukça önemlidir. Biyolojik antioksidan olan E vitamini kanser riskini 

azaltmasının yanında kalp ve damar rahatsızlıklarını önlemede yardımcıdır.Memeli diyetinde 

oldukça önemli bir yeri olan E vitamini maalesef vücut tarafından sentezlenememektedir. En 

önemli E vitamini kaynaklarından biri olan üzüm çekirdeği yağı, tokoferol ve tokotrienol 

yönünden zengindir (Freitas ve ark. 2008). 

Baydar ve Akkurt'un (2001) yaptıkları çalıĢmada çeĢitli üzümlerin çekirdek yağlarında 

tokoferol içeriği 328- 578 mg/kg arasında değiĢkenlik göstermiĢtir. Bu üzümlerin çekirdek 

yağlarının ortalama tokoferol içeriği 454 mg/kg tespit edilmiĢtir. E vitamini miktarı kırmızı 

üzümlerden elde edilen yağda, beyaz üzümden elde edilene nazaran daha fazla 

bulunmaktadır(Hanganu ve ark. 2012). 

2.1.3 Fenolik Madde 

Fenolik madde, üzümün %60-70 oranında çekirdeğinde %28-35 oranında kabuğunda, 

%10 oranında pulpunda bulunmaktadır (Çetin ve Sağdıç 2009). 
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Fenolik bileĢikler bitkileri hastalıklara karĢı dirençli kılar ve UV ıĢınlarından korur. Bu 

bileĢikler her bitkide bulunur (Burns ve ark. 2001).Kabuk rengi üzümün fenolik madde 

miktarına göre belirlenmektedir (Kanellis ve Roubelakis-Angelakis, 1993). 

Fenolik bileĢiklerin en geniĢ grubu olan flavonoidler; flavonoller, flavonlar, 

flavanonlar, izoflavonoidler (izoflavonlar), flavanoller ve antosiyanidinler olarak altı gruba 

ayrılır (Manach ve ark. 2004, Aherne ve O‟Brien 2002). 

Antikarsinojenik, antioksidan, antimutajenik özelliklere sahip flavanoidler insan 

sağlığını destekleyici bileĢikler olarak düĢünülmektedir (Hertog ve ark. 1993). 

Fenolik bileĢikler tıp ve eczacılık alanlarında büyük öneme sahiptir. Bunun nedeni ise 

kötü kolestrolü (LDL) düĢürmesi, kanser hastaları ve kalp hastaları için tedavi edici ve 

koruyucu özellik gösterdiğinin ortaya çıkmasıdır (Harmankaya 2003). 

Aras (2006) yaptığı araĢtırmaya göre, kırmızı üzüm çeĢitlerinde toplam fenolik bileĢik 

miktarını (gallik asit cinsinden) çekirdekte 3225 mg/tane, kabukta 1859 mg/kg tane, üzüm 

suyunda 206 mg/kg tane, suyu sıkılmıĢ tane etinde 41 mg/kg tane olarak bulmuĢtur. 

Schwarz ve ark. (2001), üzüm ve domates kabuğu, kahve, Japon, Çin ve Hint çayları, 

zencefil ve biberiye kullanılarak yaptıkları araĢtırmada en yüksek fenolik bileĢik miktarının 

1,6 mmol/g ile üzüm kabuğunda elde edildiğini belirtmiĢlerdir.  
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3. MATERYAL VE METOD 

3.1 MATERYAL 

3.1.1 Örneklerin temin edilmesi 

ÇalıĢmada kullanılan üzüm çekirdeklerinin tümü 2014 yılı mahsulü olup, Tekirdağ-

Çerkezköy‟de bulunan Doluca Ģarap fabrikasından temin edilmiĢtir. Çekirdeklerin temin 

edildiği yöre, çeĢit isimleri ve renk bilgileri Çizelge 3.1.‟de gösterilmiĢtir.  

ġarap fabrikasından alınan üzüm çekirdeklerinin içerisindeki yabancı maddeler 

temizlendikten sonra güneĢte kurutma iĢlemi uygulanmıĢ ve çekirdeklerdeki rutubet (nem) 

miktarı %7-7,5 seviyesinegeldiğinde soğuk pres makinasında sıkım iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Çizelge 3.1. ÇalıĢmada kullanılan üzüm çekirdeklerine ait bazı bilgiler 

ÇeĢit ismi Temin Edilen Yöre Renk 

Öküzgözü Elazığ Kırmızı 

Syrah Çanakkale Kırmızı 

CabernetFranc Çanakkale Kırmızı 

Pinot-Noir Tekirdağ Kırmızı 

Merlot Manisa Kırmızı 

 

3.1.2 Soğuk pres makinesinde yağ eldesi 

Soğuk presleme sadece mekanik sıkıĢtırma ile sıvı yağın temiz tohumlardan ekstrakt 

edilmesini kapsayan fiziksel bir iĢlemdir.Bu iĢlem düĢük sıcaklıklarda yaklaĢık olarak 

50°C‟de gerçekleĢtirilmektedir.Sıvı yağ örnekleri saatte 6-7 kg tohum iĢleme kapasitesine 

sahip sürekli pres vidasında hazırlanan tohumların preslenmesiyle elde edilmiĢtir (Model 

Ekotok-1, TokulTarım Ürünleri Sanayi Ticaret ġirketi, Ġzmir, Türkiye). Küçük çaplı soğuk 

pres sıvı yağ iĢletmeleri için press makinası 2,2 kW elektrik motoruyla çalıĢan bir baĢlık, 40 

rpm dönme hızına sahip vida ve 5 mm‟lik çıkıĢ ucu içermektedir. Sıvı yağlar tohumların 

tipine ve kalitesine göre 40-50°C arasında 3-5 kg ağırlığındaki tohumların 

preslenmesiyleekstrakte edilmiĢtir.ĠĢlem esnasındaki sıcaklık soğuk pres makinesinin 

bünyesinde yer alan dijital bir termometre ile kontrol edilmiĢtir ve küspe çıkıĢ sıcaklığı 

50°C‟yi geçmemiĢtir. Herbir soğuk presleme iĢleminden sonra sıvı ve katı fazlar ayrılmıĢve 

elde edilen yağlar filtre kağıdından geçirilmek suretiyle süzülmüĢ ve içerisindeki yabancı 
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maddelerden temizlenmiĢtir. Temin edilen üzüm çekirdeği yağı örnekleri analiz iĢlemleri 

gerçekleĢinceye kadar 25 cc‟lik kahverengi cam ĢiĢelerde ve buzdolabı Ģartlarında +4°C‟de 

muhafaza edilmiĢtir. Numune ĢiĢeleri üzerine 1, 2, 3, 4 ve 5 Ģeklinde kodlamalar yapılmıĢtır.  

3.2 METOD 

3.2.1 Üzüm çekirdeklerinde yapılan analizler 

3.2.1.1 Yağ oranının belirlenmesi 

Üzüm çekirdeği örneklerin ham yağ tayini,soxheletekstraktörü ilepetrol eteri 

solvent(çözücü) olarak kullanılarak yapılmıĢtır (AOAC 1990). Buna göre, üzüm çekirdeği 

örnekleri öğütülüp, tartılarak darası alınmıĢ kartuĢların içerisine konulmuĢ ve dahasonra 

soxhlettimbillerinin içine yerleĢtirilmiĢtir. Ekstraksiyon iĢlemine 4 saat süre ile devam 

edilmiĢtir. Ekstraksiyon iĢlemi bittikten sonra distilasyon ile çözücü yağdan uzaklaĢtırılmıĢ ve 

örnekler etüvde 105±5°C‟ de 30 dk tutularak çözücü tamamen uçurulmuĢ ve desikatörde 

soğumaları gerçekleĢtirilmiĢtir. Son olarak tartım iĢlemi yapılmıĢ ve aĢağıdaki eĢitliğe göre 

her bir üzüm çekirdeği çeĢidine ait % yağ oranı hesaplanmıĢtır. (3.1) 

% Yağ (g/100g)  =  
 M2−M1 

m
x100        (3.1)

      

 M1 = Sabit tartıma getirilmiĢ balonun ağırlığı (g) 

 M2 =Balonda son tartımda bulunan toplam yağ miktarı (g) 

  m = Alınan örneğin ağırlığı (g)' dır.  

3.2.1.2 Protein oranının belirlenmesi 

Protein analizinde kullanılmak üzere öğütülmüĢ ve homojenize edilmiĢ üzüm 

çekirdeği numunelerinden yaklaĢık 1 g örnek, 0,1 mg„a duyarlı hassas terazide tartılarak 

Kjeldahl cihazı tüplerininiçerisine konulmuĢtur. Bunun üzerine yaklaĢık 2 g katalizör 

(K2SO4+Cu2SO4 karıĢımı) ve 10 ml H2SO4 eklenerek tüplerin içerisindeki örnek yeĢil sarı 

saydam bir renk oluĢturuncaya kadar 420ºC sıcaklıkta yaĢ yakma bloğuna yerleĢtirilerek 

yakılmıĢtır. Yakma iĢleminin ardından bu tüpler oda sıcaklığında soğumaya bırakılmıĢ, 

soğuma sağlandıktan sonra tüplere 50 ml distile su ve 50 ml %33„lük NaOH ilave edilmiĢtir. 

Destilat yakalama kısmına da, bir erlen içerisinde 35 ml N/7„lik H2SO4 ve 3 damla metil 

kırmızısı (0,1 g metil kırmızısı/100 ml alkol) eklenerek yerleĢtirilmiĢtir. Erlende 100 ml sıvı 
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toplanıncaya kadar destilasyona devam edilmiĢ, daha sonra erlendekidestilat N/7„lik NaOH ile 

titre edilerek örnekteki % ham protein miktarı hesaplanmıĢtır (Mattissek ve ark. 1988). 

3.2.1.3 Mineral madde miktarlarının belirlenmesi 

Laboratuvar değirmeninde öğütülen(IKA, M-20) toz halindeki üzüm çekirdeği 

örnekleri sabit ağırlığa ulaĢıncaya kadar 70°C‟de hava sirkülasyonu ile kurutma kabininde 

kurutulmuĢtur.Daha sonra, yaklaĢık 0,5 g kurutulmuĢ ve öğütülmüĢ örnekler 5 ml % 65‟lik 

HNO3 ve 2ml % 35‟lik H2O2 ile kapalı bir mikrodalga sisteminde parçalanmıĢtır (Cem-

MARS Xpress).Parçalanıp un haline getirilen örneklerin mikrodalga ile yakma iĢlemi 

tamamlandıktan sonra hacimleri ultra deiyonize su ile 20 ml‟ye tamamlanmıĢ ve mineral 

içerikleri ise ICP-AES (Varian-Vista, Australia) ile belirlenmiĢtir. Belirme iĢlemi için 

öncelikle analizi yapılacak olan minerallere aitartan konsantrasyonlarda standartlar 

hazırlanmıĢ ve bu hazırlanan standartlar cihazda okutularak bir kalibrasyon grafiği elde 

edilmiĢtir.Hazırlanan kalibrasyon grafiği hazırlanan standartlardan biri ile kontrol edilir. Daha 

sonra ön iĢlemleri yapılmıĢ numuneler sırasıyla okutulmuĢtur. Tüm bu ölçümler Uluslararası 

Standartlar Enstitüsü ve Teknolojisi'nden(NIST;Gaithersburg,MD,USA) (Skujins 1998) 

alınan ilgili minerallerin sertifikalı değerleri ile karĢılaĢtırılmıĢtır. 

ICP-AES’in ÇalıĢma KoĢulları 

Alet: ICP-AES (Varian-Vista) 

RF gücü(Radyo frekans gücü ): 0,7-1,5 kw (eksen için 1,2-1,3 kw) 

Plazma gaz akıĢ oranı: 10,5- 15 L/dk. (radyal15'' (eksen) 

Yardımcı gaz akıĢ oranı: 1,5'' (Ar) 

Görüntüleme yüksekliği: 5-12 mm  

Kopyalama ve okuma zamanı: 1-5 sn (max.60 sn) 

Kopyalama zamanı: 3 sn (max. 100 sn) 

3.2.1.4 Antosiyanin, Flavonoidve Toplam Fenolik Madde Miktarlarının Belirlenmesi 

Antosiyoninler Ticconi ve ark. (2001)'nın belirtmiĢ olduğu metoda göre analiz 

edilmiĢtir. Buna göre 0,5 g yaĢ örnek propanol, klorhidrik asit ve su (18:1:81) ile homojenize 

edilmiĢtir.Elde edilen örnekler3 dakika su banyosunda kaynatılmıĢ ve 24 saat boyunca oda 

sıcaklığında karanlık bir ortamda bırakılmıĢtır. 3 ml‟lik karıĢımlar 6500 rpm'de 40 

dakikasantrifüj edilmiĢtir. Son olarak, örneklerin emilim değerleri 535 ve 650 nm‟de 
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ölçülmüĢtür. Emilim değerleri aĢağıdaki formüle göre hesaplanıp doğrulanmıĢtır. (3.2) 

A=A535-A650           (3.2) 

Bitki materyallerinin fenolları MeOH ile ekstrakte edilmiĢtir ve özü çıkartılmıĢtır. 

Toplam fenolikmadde içeriğinin ayarı Madaan ve ark. (2011)‟nın belirtmiĢ olduğu metoda 

göre Folin-Ciocalteau reaktifi ile 765 nm emiliminde kantitatif bir Ģekilde belirlenmiĢtir. Ġlk 

olarak, gallikasitin bilinen konsantrasyonlarının standart eğrilerigallik asit eĢitliğinin ifade 

edilmesi ve toplam fenolikmadde içeriğinin hesaplanması için hazırlanmıĢtır.10 mg gallik asit 

100 ml % 50‟lik metanol içinde çözündürülmüĢtür (100 mikrogram/ml) ve daha sonra 12,5; 

25; 50 veya 100 mikrogram/mL‟ye seyreltilmiĢtir.Her bir solüsyondan 0,076 mL alınmıĢ, 

alınan örnekler test tüplerine konulmuĢ ve 0,76 mL saf suya seyreltilmiĢtir. Daha sonra 0,12 

mL (1N) Folin-Ciocalteureaktifi eklenmiĢ ve oda sıcaklığında 5 dakika boyunca inkübe 

edilmiĢtir.Her bir test tüpüne 0,32 ml % 20‟lik Na2CO3(w/w) eklenmiĢ, toplam hacimleri 2 

mL oluncaya kadar test tüplerine saf su eklenmiĢ ve daha sonra test tüpleri vortexedilmiĢ ve 

oda sıcaklığında dik bir Ģekilde dinlendirilmiĢlerdir.Emilim standartı 765 nm‟de UV/VIS 

spektrometresi (Schimadzu,Japan) kullanılarak ölçülmüĢtür. Standart olarak ise saf su 

kullanılmıĢtır. Bitki örneklerinin ölçümü için, yaklaĢık olarak 0,76 mLseyreltilmiĢ 

methanolikekstraktı test tüplerine konulmuĢ ve daha sonra standartlar ile aynı prosedür takip 

edilmiĢtir. 

Toplam flavonoid içerikleri Dewanto ve ark. (2002)‟nın metoduna göre 

ölçülmüĢtür.Metanol ekstraktları uygun bir Ģekilde saf su ile seyreltilmiĢtir.Her bir test tüpüne 

% 5‟lik NaNO2 solüsyonu eklenmiĢtir; 5 dakika sonra % 10‟luk AlCl3 solüsyonu eklenmiĢ, 

AlCl3 solüsyonunu ekledikten 6 dakika sonra 1,0 M‟lıkNaOH eklenmiĢtir.Son olarak hacim 

saf su ile 5 mL‟ye tamamlanmıĢ ve test tüpleri iyice karıĢtırılmıĢtır. Pembe renkli solüsyonun 

emilim sonucu standarda karĢı 510 nm olarak ölçülmüĢtür.Kalibrasyon eğrisi hazırlanırken 

katekol standart olarak kullanılmıĢtır.Flavonoid içeriği g kuru maddenin içindeki mg katekol 

eĢdeğeri olarak ifade edilmiĢtir (mg CE /g DW). 
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3.2.2 Üzüm çekirdeği yağlarında yapılan analizler 

3.2.2.1 Serbest yağ asitliği oranının belirlenmesi 

Ġncelenen örneklerin serbest yağ asitliğinin belirlenmesinde IUPAC 2.201 sayılı 

(Anonim 1987) metot uygulanmıĢtır. Yüzde serbest yağ asitliği, yağlarda bağlı olmayan yağ 

asitleri toplamının oleik asit yüzdesi olarak belirtilmiĢtir. (3.3) 

 

Serbest yağ asitleri ( S.Y.A ) %: V x N x M x 100/ m      (3.3) 

V: Sarf edilen NaOH' in hacmi.  

N: NaOH'in normalitesi 

m: Tartılan numune miktarı (gram)  

M: 2,82 sabit değer 

3.2.2.2 Peroksit sayısının belirlenmesi 

Ġncelenen örneklerin peroksit sayısının belirlenmesinde IUPAC 2.501 sayılı (Anonim 

1987) metot uygulanmıĢtır. Peroksit sayısı, yağlarda bulunan aktif oksijen miktarının ölçüsü 

olup 1 kg yağda bulunan peroksit oksijenin mili eĢdeğer gram olarak miktarıdır. 

Bu amaçla, 5'er g yağ örneği erlenlere tartılmıĢ ve üzerine 30 mL asetik asit-kloroform 

(3:2 v/v) ve 0,5mL doymuĢ KI (Potasyum iyodür) ilave edilmiĢtir. Bir dakika karıĢtırma 

iĢleminden sonra üzerine 30 mL su, 0,5 mL niĢasta çözeltisi eklenmiĢ ve karıĢım 0,01N 

sodyum tiyosülfat ile berrak renk görülene kadar titre edilmiĢtir. Aynı iĢlem Ģahit deney 

içinde numune kullanılmadan yapılmıĢtır ve peroksit sayısı metottaki aĢağıda belirtilen 

formüle göre, meqO2/kg yağ olarak hesaplanmıĢtır. (3.4) 

Peroksit Değeri: (V1 – V0)/m x N x 1000       (3.4) 

V0: ġahit deneyindeki sodyum thiosülfat sarfiyatı (ml)  

V1: Numune deneyindeki sodyum thiosülfat sarfiyatı (ml)  

N: Sodyum thiosülfat çözeltisinin normalitesi 

m: Test edilecek numune miktarı (gram) 

3.2.2.3 Yağ asitleri bileĢiminin belirlenmesi 

Metil ester yağ asitleri (FAME) alkalin hidrolizinden sonra soğuk press iĢleminden 

geçmiĢ yağlardan ekstrakte edilmiĢtir. Bunu takiben BF3 (%14 borontiriflorid) metanol ile 

metilasyon iĢlemi yapılmıĢtır. FAME‟nin son konsantrasyonuheptanda yaklaĢık 7mg/ml 
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olarak ölçülmüĢtür (AOAC 1990). FAME‟ nin analizleri GLC ile alev iyonizasyon dedektör 

donanımlı Agilant 6890N cihazındaenjeksiyon ile gerçekleĢtirilmiĢtir. HP-88, 0,2 µm film 

kalınlığında 100% dimetilpolisiloksan ile kaplanmıĢ 100mx0,25mm boyutunda krom paketine 

sahip kolon kullanılmıĢtır.GC fırınının baĢlangıç sıcaklığı 120°C olarak ayarlanmıĢ ve daha 

sonra 10°C/dk oranında 175°C‟ye arttırılmıĢ 10 dksüre ile bu sıcaklıkta tutulmuĢtur, daha 

sonra 5°C/dk oranında 230°C‟ye çıkarılmıĢtır. Enjeksiyon hacmi 1:50 oranında 1 µl olarak 

ayarlanmıĢtır.Enjektör ve dedektör sıcaklıkları sırasıyla 250 ve 280°C, taĢıyıcı gaz olan 

helyumun akıĢ oranı ise 0,5ml/sn olarak ayarlanmıĢtır.Metil ester yağ asitlerinin 

pikleriyaklaĢık olarak %99 saflıkta (Supelco,ABD) bağımsız metil ester yağ asitleri 

standardıyla kalma süresinin karĢılaĢtırılmasıyla tespit edilmiĢtir. Elde olunan pikler 

bileĢenlerin veya yağ asitlerinin alıkonma zamanlarına göre tanımlanmıĢ, alanlardan ise her 

yağ asitininkonsantrasyonu veya deriĢimi integratör ile hesaplanmıĢtır (HıĢıl 1981). 

3.2.2.4 Tokoferol miktarının belirlenmesi 

α-tokoferol analizi HPLC cihazı kullanılarak AOAC (2000)‟de belirtilen metoda göre 

yapılmıĢtır. Kullanılan bütün solventler HPLC dereceli, diğer bütün reaktifler ise analitik 

derecelidir. 25 µl ekstraktlar 5 µm‟lik silika kolonda (250x4,6 mm) etil asetat/asetik 

asit/hekzan(1:1:198 v/v/v) mobil fazı kullanılarak kromotografi edilmiĢtir. AkıĢ oranı 1,5 

mL/dk olarak ayarlanmıĢtır ve sırasıyla eksitasyon ve 290-330 nm de emisyon dalgaboyutları 

ile bir flüoresan dedektörü kullanılmıĢtır. Kalibrasyon eğrisi standart α-tokoferol (Sigma-

Aldrick; 0‟dan 10 µg/mL; R
2
=0.999) kullanılarak oluĢturulmuĢ ve tanımlama iĢlemi ise 

standartla tutma süresi karĢılaĢtırılarak yapılmıĢtır. 

3.2.2.5 Sterol kompozisyonunun belirlenmesi 

Sıvı yağ (500 mg) 25 mLmetanollü potasyum hidroksit (2M) ile su banyosunda 1 saat 

süre ile kaynatılarak sabunlaĢtırılmıĢtır ve sabunlaĢtırma karıĢımına su ilave edildikten sonra 

3 kez hekzan ile ekstrakte edilmiĢtir. Daha sonra kuru sodyum sülfat (Na2SO4) konulmuĢ ve 1 

saat dinlendirilmiĢtir.Örnekler (500 µl) 100 µl lik BSTFA/TMSCI (Bis (trimetilsilyl) 

trifluoroacetamid)/(trimetilclorosilan) (4:1 v/v) karıĢımı ile karıĢtırılmıĢ ve steroller 0.8 µl‟ lik 

CP-SĠL 24 CB kolon donanımlı (60 m x 0.32 mm x 1.00 µm) GC‟ de analiz edilmiĢtir 

(Kammve ark. 2002). Sıcaklık programı: 50°C‟de 2 dk, 60°C/dk arttırılarak 245°C‟de 1 dk 

tutulmuĢ ve 3°C/dk arttırılarak 275°C olarak ayarlanmıĢ ve bu sıcaklıkta 35 dakika 

bekletilmiĢtir.Helyum taĢıyıcı gaz olarak 0,8 mL/dk‟lık akıĢ hızı ile kullanılmıĢtır.Enjektör ve 

dedektör sıcaklıkları sırasıyla 280 ve 300°C olarak ayarlanmıĢ ve örnekler (1:25) enjekte 
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edilmiĢtir. 

3.2.2.6 Toplam antioksidan yakalama kapasitesi tayini 

Toplam antioksidan yakalama kapasitesi tayini, DPPH serbest radikal yakalama 

kapasitesi yöntemiyle belirlenmiĢtir. DPPH serbest radikal yakalama kapasitesi analizi için, 

Garzón ve Wrolstad (2009)‟ın bildirdiği yöntemden yararlanılmıĢtır. Üzüm çekirdeği yağı 

örneklerini analize hazırlanmak amacıyla yağ, metanol (1:1) ile vortekste karıĢtırılmıĢtır, 

metanollü kısım ayrılmıĢtır. Kalan yağ tekrar metanolle (1:1) karıĢtırılmıĢ ve metanollü kısım 

tekrar ayrılmıĢtır. Bu iĢlem toplamda 3 kez tekrarlanmıĢtır. Ayrılan metanollüekstrakt 

analizde kullanılmıĢtır. Buna göre, farklı hacimlerde (50-100-150 μL) ekstrakt üzerine 0,1 

mM DPPH (1,1-difenil 2-pikril hidrazil) (Sigma-Aldrich, St. Louis, ABD)metanolik 

çözeltisinden 1,9 mL eklenmiĢ ve karıĢtırılmıĢtır. KarıĢım oda sıcaklığında, karanlıkta 30 dk 

boyunca bekletildikten sonra absorbans değeri 517 nm dalga boyunda, spektrofotometrede 

(UV-Mini 1240, Shimadzu, Kyoto, Japonya) okunmuĢ ve kaydedilmiĢtir. DeğiĢik hacimlere 

karĢılık, EĢitlik 2 kullanılarak, elde edilen yüzde inhibisyon değerlerine linearregrasyon 

analizi uygulanmak suretiyle, örneğe iliĢkin eğriye ve bu eğriyi tanımlayan eĢitliğe 

ulaĢılmıĢtır. Örneğe iliĢkin eğrinin eğimi, daha önce standart Troloks solüsyonları (50–1000 

μM) ile hazırlanan eğrinin eğimine oranlanarak, örneğin TEACDPPH (Troloxequivalent 

antioksidan capacity) değeri hesaplanmıĢtır. Analizler 3 tekerrürlü olarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

(3.5) 

x=
 A0−A1 

A0
× 100          (3.5) 

 

x = % inhibasyon oranı 

A0: Kontrolün (ekstrakt yerine metanol) absorbansı 

A1: Analizi yapılan ekstraktınabsorbansı 

3.2.2.7Antibakteriyalaktivite analizi 

Yağ numunelerinin test mikroorganizmaları üzerindeki engelleyici etkilerinin 

belirlenmesinde disk difüzyon yöntemi kullanılmıĢtır. Bu amaçla, 37°C 24 saat 

inkübasyonabırakılan taze kültürler kullanılmıĢtır. Bu yöntemde, 24 saatlik kültürler optik 

yoğunluğu 0,5 McFarland değeri okunacak Ģekilde steril serum fizyolojik ile seyreltilmiĢtir. 

Test mikroorganizması için S. aureus ssp aureus (ATCC 2592), Listeria monocytogenes 
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(ATCC 7644),Salmonella enterica subsp. Entericaserovar Enteritidis(ATCC 13076), 

Escherichia coli (ATCC 25922) kullanılmıĢtır.Bu kültürlerden 0,1 mL alınarak, 

drigalskispatülü ile Nutrient Agar yüzeyine yayılmıĢtır. Besiyerinininokulumu tamamen 

emmesi için yaklaĢık 1 s beklendikten sonra, steril pipet ucu ile besiyeri üzerinde 5 mm 

çapınca bir delik (hendek) açılmıĢ, iç kısımda kalan besiyeri parçası çıkarılmayarak petri 

içerisinde bırakılmıĢtır. Sonrasında bu 5 mm çaplı besiyeri parçasının merkezine, daha önce 

hazırlanan metanol karıĢımlarından (1:1 oranında) 10 μLmikropipet yardımıyla boĢaltılmıĢtır. 

Kontrol olarak steril boĢ disklere 10 μLmetanol damlatılmıĢtır. Bütün uygulamalar aseptik 

koĢullar altında yapılmıĢtır. Daha sonrapetriler 37ºC‟de 24 saat inkübasyona bırakılmıĢtır. 

Ġnkübasyon sonucunda oluĢanzon çapları ölçülmüĢtür (Özçelik 1992). 

3.2.2.8Antifungal aktivite analizi 

Antifungal analiz için Aspergillusparasiticus DSM 5771 kullanılmıĢtır.Antifungal 

etkiyi belirlemek için test mikroorganizması olarak kullanılacak olan kültürler, yatık PDA 

besin ortamına ekilip 7 gün boyunca 26,5˚C sıcaklıkta inkübe edildikten sonra, 10 mL, %0,01 

Tween 80 içeren serum fizyolojik ile tüp karıĢtırıcıda çalkalanarak besin ortamından steril bir 

cam tüpün içerisine alınmıĢlardır.Böylelikle denemelerde kullanılacak test 

mikroorganizmalarının süspansiyonları hazırlanmıĢtır.  

Antifungal aktivitenin tespiti, Braga ve ark. (2007)‟nin belirttiği agar çukuru difüzyon 

yönteminin kısmen modifiye edilmesi ile gerçekleĢtirilmiĢtir. Buna göre, 90 mm çaplı petri 

kaplarına 20 mL olarak aseptik koĢullarda dökülüp hazırlanan PDA besiyerlerinin 

sertleĢmesini ve oda sıcaklığına soğumasını takiben daha önceden hazırlanan maya ve küf 

süspansiyonlarından 0,1 mLmikropipet yardımı ile alınarak PDA besiyeri üzerine yüzeye 

yayma yoluyla ekim yapılmıĢtır. Besiyerinininokulumu tamamen emmesi için yaklaĢık 1 s 

beklendikten sonra, steril pipet ucu ile besiyeri üzerinde 5 mm çapınca bir delik (hendek) 

açılmıĢ, iç kısımda kalan besiyeri parçası çıkarılmayarak petri içerisinde bırakılmıĢtır. 

Böylece besiyerinde 5 mm çapınca bir çember iz oluĢturulmuĢtur. Sonrasında bu 5 mm çaplı 

besiyeri parçasının merkezine, daha önce hazırlanan esansiyel yağ metanol (1:1) 

karıĢımlarından 20 μL mikropipet yardımıyla boĢaltılmıĢtır. BoĢaltılan tüm sıvı, öncelikle 

çember Ģeklindeki ize dolup sonrasında besiyeri üzerinde yayıldığı için dökülme noktası 

merkezli tam bir daire oluĢturacak Ģekilde yayılım göstermiĢtir. Hem mikroorganizma 

süspansiyonu içeren hem de esansiyel yağ-metanol karıĢımı içeren tüplerden alım yapılmadan 

önce tüpler, tüp karıĢtırıcıda karıĢtırılmıĢtır. Bütün uygulamalar aseptik koĢullar altında 
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yapılmıĢtır. Belirtilen Ģekilde hazırlanan tüm petriler 26,5˚C sıcaklıktaki inkübatörde 72 s 

inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyon süresinin sonunda besiyeri yüzeyinde mikrobiyal 

geliĢmenin olmadığı dairesel alanın çapı dijital kumpas yardımıyla ölçülerek kaydedilmiĢtir. 

Bu ölçüm direkt olarak inhibisyonzonu çapı olarak değerlendirilmiĢtir. Antifungal etkinin 

ölçülmesi için yapılan tümin vitroanalizler 3 tekerrürlü olarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.3 Ġstatistiksel değerlendirme 

Herbir ölçüm 3 paralel olarak ölçülmüĢtür. Elde edilen verilerin istatistiksel analizi 

için varyans analizi (ANOVA) kullanılmıĢtır. Verilerin karĢılaĢtırılması için Duncan çoklu 

karĢılaĢtırma testi %5 güven aralığında uygulanmıĢtır. Ġstatistiksel uygulamalar ise SPSS 

paket bilgisayar programıyla (IBM, USA) yürütülmüĢtür. 
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4. BULGULAR VE TARTIġMA 

4.1 Üzüm Çekirdeklerinde Yapılan Analizler 

4.1.1 Üzüm Çekirdeği Örneklerinin Fizikokimyasal Özellikleri 

Üzüm çekirdeği çeĢitlerinin; toplam flavonoid, toplam fenolik madde, toplam 

antosiyanin, yağ ve protein miktarları Çizelge 4.1‟ de gösterilmiĢtir. 

Çizelge 4.1.Üzüm Çekirdeği Örneklerinin TF, TFM, TA, yağ ve protein içerikleri 

 

Örnek Adı 
 

TF (mg kg
-1

) 

 

TFM (mg kg
-1

) 

 

TA (mg kg
-1

) 

 

Yağ 

(%) 

Protein 

(%) 

Öküzgözü  

 

1436,67±7,09 5535,69±6,34 0,31±0,03 7,00±0,5 10,32±0,41 

 
   

 
 

 Pinot Noir  

 

346,90±4,22 5804,29±4,12 0,70±0,02 8,80±0,6 13,66±0,23 

 
   

 
 

 Merlot 

 

403,67±2,52 4397,93±3,77 0,61±0,03 6,93±0,84 8,04±0,35 

 
   

 
 

 Syrah  

 

254,00±3,37 5558,42±3,76 0,34±0,03 7,34±0,65 7,66±0,17 

 
   

 
 

 Cabernet Franc 

 

691,87±2,20 5754,82±4,79 7,89±0,06 7,80±0,8 7,44±0,19 

TF: Toplam Flavonoid, TFM: Toplam fenolik madde, TA: Toplam antosiyanin 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerinin toplam fenolik madde miktarları üzüm çeĢitleri 

arasında değiĢkenlik göstermiĢ ve en yüksek miktar(5804,29 mg kg
-1

 ) Pinot Noir örneğinde 

tespit edilmiĢtir. Ardından sırası ile Cabernet Franc(5754,82 mg kg
-1

), Syrah(5558,42 mg kg
-

1
), Öküzgözü (5535,69 mg kg

-1
) ve Merlot(4397,93 mg kg

-1
) örneklerinde tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 4.1.).  

 Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren toplam fenolik madde miktarı  

ġekil 4.1‟de gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.1.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin toplam fenolik madde miktarları 

 

Akın ve AltındiĢli (2010) 3 farklı üzüm çeĢidinde (Emir, Gök ve Kara dimrit) fenolik 

madde içeriklerini araĢtırmıĢlardır. En yüksek toplam fenolik madde miktarı 87031,32 mg 

GAE/kg ile Gök üzüm çesidine ait çekirdeklerde bulunmuĢtur.  

Karadeniz ve ark. (2005) farklı çeĢitlerde elma, ayva, üzüm, nar, armut meyveleri ve 

taze soğan, kuru soğan, kırmızı turp, patates, kırmızı lahana sebzelerinin antioksidan 

aktiviteleri, toplam fenolik madde ve flavonoid miktarlarının belirlenmesi amacıyla araĢtırma 

yapmıĢlardır. Üzüm çeĢidi olarak Sultani ve MüĢkile çeĢitleri kullanılmıĢ ve toplam fenolik 

içerikleri sırasıyla 548 mg/kg ve 2025 mg/kg olarak tespit edilmiĢtir. 

Üzümçekirdeklerinin toplam flavonoid madde miktarları arasında en yüksek 

değer(1436,67 mg kg
-1

) Öküzgözü çeĢidinde bulunmuĢtur. En düĢük miktar ise Syrah 

örneğinde 254,00 mg kg
-1

olarak bulunurken, Cabernet Franc örneğinde 691,87 mg kg
-1

, 

Merlot örneğinde 403,67 mg kg
-1

, Pinot Noir örneğinde ise346,90 mg kg
-1

 olarak tespit 

edilmiĢtir (Çizelge 4.1). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren toplam flavonoid miktarları  

ġekil 4.2‟de gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.2.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin toplam flavonoid miktarları 

 

Toplam antosiyanin analizinin sonuçları fenolik madde miktarında olduğu gibi üzüm 

çeĢidine göre farklılık göstermiĢtir. Antosiyanin içeriği en yüksek değerden en düĢük değere 

göre sıralanıĢı ise Ģu Ģekilde olmuĢtur; Cabernet Franc (7,89 mg kg
-1

), Pinot Noir (0,70 mg kg
-

1
), Merlot (0,61 mg kg

-1
),Syrah (0,34 mg kg

-1
), Öküzgözü (0,31 mg kg

-1
)(Çizelge 4.1). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren toplam antosiyanin miktarları 

ġekil4.3‟te gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.3.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin toplam antosiyanin miktarları 
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Soxhelet ekstraktörü ile petrol eteri solvent(çözücü) kullanılarak çalıĢılan yağ analizi 

sonuçları birbirine yakın çıkmıĢtır. Üzüm çekirdeği yağ miktarları %6,93 ve %8,80 arasında 

değiĢmektedir (Çizelge 4.1). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren yağ miktarları ġekil 4.4‟te 

gösterilmiĢtir. 

 
 

ġekil 4.4.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin yağ miktarları 
 

Akın ve AltındiĢli (2010) 3 farklı üzüm çeĢidinde (Emir, Gök ve Kara dimrit) toplam 

yağ miktarlarını araĢtırmıĢlardır. Yağ oranları %6.31-8.50 arasında bulunmuĢtur. Emir üzüm 

çeĢidinde (%8.50) oranında yağ bulunurken, Kara dimrit çeĢidinde (%6.80) ve Gök üzüm 

çeĢidinde (%6.31) olarak bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinde protein miktarı en yüksek Pinot Noir (%13,66) cinsinde, en düĢük 

protein değeri ise Cabernet Franc (%7,44) cinsinde tespit edilmiĢtir. Diğer numunelerin 

değerleri de sıralı olarak Ģu Ģekildedir; Öküzgözü (%10,32), Merlot (%8,04), Syrah (%7,66). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren protein miktarları ġekil 4.5‟te 

gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.5.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin protein miktarları 

 

Özden ve Vardin (2009) tarafından yapılan bir çalıĢmada ġanlıurfa‟da yetiĢtirilen bazı 

Ģaraplık üzüm çeĢitleri kalite açısından ve fitokimyasal özellikler açısından 

değerlendirmiĢlerdir. AraĢtırıcılar Merlot (kırmızı), Chardonnay (beyaz), Cabernet Sauvignon 

(kırmızı) ve ġiraz (kırmızı) üzüm çeĢitlerini değerlendirmiĢ ve en düĢük aktiviteyi 0,22 mg/ml 

ile ġiraz‟ın, en yüksek antiradikal aktiviteyi 0,165 mg/ml ile Chardonnay‟in gösterdiği tespit 

edilmiĢtir. AraĢtırıcılar ayrıca üzümlerin toplam fenolik ve antosiyanin içeriklerini de 

belirlemiĢlerdir. ÇeĢitler arasında antosiyanin içeriklerinin ise Merlot, Chardonnay, Cabernet 

Sauvignon ve ġiraz çeĢitlerinde sırasıyla 1144,9; 39,48; 723,3 ve 1011,6 mg/kg olarak, fenolik 

madde miktarının da 1805 mg/kg ile 3170 mg/kg arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir. 

4.1.2 Üzüm Çekirdeklerinin Mineral Madde Miktarı 

Makro besin elementlerinden fosforun mevcut üzüm çekirdeği örneklerinde 

birbirlerine yakın değerlerde olduğu gözlemlenmiĢtir.Fosfor değerleri sırasıyla Ģu Ģekildedir; 

Syrah(2768,19 mg kg
-1

), Cabernet Franc (2616,93 mg kg
-1

), Öküzgözü (2604,38 mg kg
-1

), 

Pinot Noir (2580,75 mg kg
-1

), Merlot (2128,04 mg kg
-1

). 

Potasyum elementi en yüksek miktarda Cabernet Franc (6310,79 mg kg
-1

) çeĢidinde, 

en düĢük miktarda ise Syrah (2897,09 mg kg
-1

)çeĢidinde tespit edilmiĢtir. Diğer 

numunelerdeki miktarları Pinot Noir (4199,50 mg kg
-1

), Öküzgözü (3408,64 mg kg
-1

), 

Merlot(3392,01mg kg
-1

) olarak bulunmuĢtur. 

Kalsiyum elementi miktarları Ģu Ģekilde tespit edilmiĢtir; Öküzgözü (7337,10mg kg
-1

) 
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Syrah (6444,76mg kg
-1

), Merlot (5976,06 mg kg
-1

), Pinot Noir(5528,37mg kg
-1

), Cabernet 

Franc(5333,40 mg kg
-1

). 

Magnezyum elementi en yüksek miktarda Öküzgözü (1902,14 mg kg
-1

) çeĢidinde, en 

düĢük miktarda Merlot (1071,70 mg kg
-1

) çeĢidinde tespit edilirken, Syrah, Cabernet Franc, 

Pinot Noir çeĢitlerinde birbirlerine oldukça yakın değerlerde bulunmuĢtur. 

Kükürt elementi en yüksek Pinot Noir çeĢidinde en düĢük değerler ise Cabernet Franc 

ve Öküzgözü çeĢitlerinde rastlanmıĢtır. 

Makro besin elementlerinin üzüm çeĢitlerine göre miktarları ġekil 4.6‟da 

gösterilmiĢtir. 

 
 

ġekil 4.6.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin makro besin elementi miktarları 

 

Üzüm çekirdeğinde demir değerleri sırası ile Öküzgözü (35,92 mg/kg
-1

), Syrah 

(49,34mg/kg
-1

), Cabernet Franc (94,43 mg/kg
-1

), Pinot Noir (46,79 mg/kg
-1

), Merlot 

(53,76mg/kg
-1

) olarak tespit edilmiĢtir. 

Çinko elementi Öküzgözü ve Merlot numunelerinde birbirlerine yakın değerler tespit 

edilmiĢtir. Diğer numunelerde miktarları Ģu Ģekildedir; Syrah (13,38 mg/kg
-1

), Cabernet Franc 

(15,92 mg/kg
-1

), Pinot Noir (10,59 mg/kg
-1

). 

Üzüm çekirdeklerinde tespit edilen mangan değerlerini; Merlot (16,90 mg/kg
-1

) > 

Öküzgözü (16,55 mg/kg
-1

) > Syrah (10,73 mg/kg
-1

) >  Cabernet Franc (10,51 mg/kg
-1

) > Pinot 

Noir (5,92 mg/kg
-1

) olarak sıralayabiliriz. 
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Mikro besin elementlerinin üzüm çeĢitlerine göre miktarları ġekil 4.7‟de 

gösterilmiĢtir. 

 
 

ġekil 4.7.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin mikro besin elementi miktarları 

 

Bor elementi en yüksek miktarda Öküzgözü (22,14 mg/kg
-1

) çeĢidinde tespit 

edilmiĢtir. Cabernet Frenc ve Pinot Noir‟in miktarları, ayrıca Merlot ve Syrah çeĢitlerinin 

miktarları birbirlerine yakın değerlerde bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinde tespit edilen bakır elementi miktarlarını Ģu Ģekilde 

sıralayabiliriz; Öküzgözü (11,43 mg/kg
-1

), Syrah (11,66 mg/kg
-1

), Cabernet Franc (12,26 

mg/kg
-1

), Pinot Noir (12,53 mg/kg
-1

), Merlot (13,27 mg/kg
-1

). 
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Çizelge4.2. Üzüm çekirdekleri örneklerinin mineral madde kompozisyonu 

 

Örnek Adı 
Makro Besin Elementleri (mg kg

-1
) Mikro Besin Elementleri (mg kg

-1
) 

P K Ca Mg S Fe Zn Mn B Cu 

Öküz Gözü 2604,38±359 3408,64±707 7337,10±879 1902,14±227 1282,49±177 35,92±8,73 12,07±2,27 16,55±1,97 22,14±4,50 11,43±2,27 

           

Syrah 2768,19±205 2897,09±295 6444,76±618 1357,08±128 5184,58±288 49,34±6,16 13,38±2,10 10,73±1,83 13,60±1,06 11,66±0,52 

           

Cabernet Frenc 2616,93±438 6310,79±657 5333,40±1227 1388,22±101 1265,11±102 94,43±31,23 15,92±2,41 10,51±8,96 19,11±1,64 12,26±2,30 

           

Pinot Noir 2580,75±117 4199,50±92 5528,37±198 1361,61±43 6089,09±97 46,79±3,50 10,59±0,72 5,92±0,60 19,17±2,93 12,53±0,50 

           

Merlot 2128,04±93 3392,01±179 5976,06±179 1071,70±36 4032,25±20 53,76±4,45 12,03±0,54 16,90±1,34 13,32±0,31 13,27±0,77 
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4.2 Üzüm Çekirdeği Yağlarında Yapılan Analizler 

4.2.1 Üzüm Çekirdeği Yağında DoymuĢ ve DoymamıĢ Yağ Asitlerinin Oranı 

Üzüm çekirdeği yağlarında çalıĢılan doymuĢ yağ asitleri kompozisyonu aĢağıdaki 

çizelgede gösterilmiĢtir (Çizelge 4.3).  

Çizelge 4.3.Üzüm Çekirdeği Yağlarının DoymuĢ Yağ Asitleri BileĢimi (%) 
 

Yağ Asitleri Öküzgözü  Syrah  Cabernet 

Franc 

Pinot-Noir Merlot 

C8:0 Nd Nd Nd Nd Nd 

C10:0 Nd Nd Nd Nd Nd 

C12:0 0,05±0,02
b*

 0,41±0,03
a
 0,05±0,02

b
 Nd 0,03±0,02

bc
 

C14:0 0,10±0,02
b
 0,14±0,04

ab
 0,13±0,03

ab
 0,18±0,02

a
 0,15±0,02

ab
 

C16:0 9,98±0,04
e
 14,82±0,04

b
 10,16±0,04

d
 10,30±0,04

c
 14,98±0,05

a
 

C17:0 0,16±0,02
c
 0,22±0,02

a
 0,08±0,03

d
 0,24±0,03

a
 0,20±0,03

ab
 

C18:0 4,00±0,05
c
 5,36±0,04

b
 3,61±0,04

d
 3,96±0,05

c
 6,97±0,04

a
 

C20:0 0,39±0,13
c
 0,40±0,02

c
 0,60±0,03

a
 0,52±0,02

b
 0,37±0,03

d
 

C22:0 0,03 Nd Nd Nd Nd 

SAFA 14,69±0,06
d
 21,35±0,05

b
 14,63±0,03

d
 15,20±0,05

c
 22,70±0,04

a
 

*Aynı satırdaki küçük harfler gruplar arasındaki istatistiksel önemi göstermektedir.   

Çizelgeden görüldüğü üzere üzüm çekirdeği yağı örneklerinin yağ asidi 

kompozisyonları açısından istatistiksel bir fark tespit edilmiĢtir (P<0,05). ÇalıĢtığımız üzüm 

çekirdeği yağlarında Kaprilik asit (C8:0) ve Kaprik asit (C10:0) tespit edilememiĢtir.  

Laurik asit (C12:0) Pinor Noir çeĢidinde tespit edilmezken, Öküzgözü ve Cabernet 

Franc çeĢitlerinde eĢit miktarda (%0,05), Syrah çeĢidinde (%0,41), Merlot çeĢidinde (%0,03)  

olarak bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Laurik asit miktarı ġekil 

4.8‟de gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.8.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Laurik asit miktarları 

 

Miristik asit (C14:0) miktarları üzüm çeĢitlerinde birbirinin yakın değerlerde tespit 

edilmiĢtir. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Miristik asit miktarı ġekil 

4.9‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.9.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Miristik asit miktarları 
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Palmitik asit (C16:0) miktarı her bir üzüm çekirdeği yağında farklı oranlarda 

bulunmuĢtur. Analiz sonuçlarını sırasıyla Merlot (%14,98),Syrah (%14,82), Pinot Noir 

(%10,30), Cabernet Franc (%10,16), Öküzgözü (%9,98) olarak verilebilir. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Palmitik asit miktarı ġekil 

4.10‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.10.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Palmitik asit miktarları 

 

Margarik asit (C17:0) Syrah, Pinot Noir ve Merlot çekirdek yağlarında birbirlerine 

yakın miktarda bulunurken, Öküzgözü‟nde (%0,16), Cabernet Franc (%0,08) oranında tespit 

edilmiĢtir.  

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Margarik asit miktarı ġekil 

4.11‟de gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.11.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Margarik asit miktarları 

Stearik asit (C18:0) en fazla oranda Merlot (%6,97) çeĢidinde rastlanmıĢtır, ardından 

sırasıyla Syrah(%5,36), Öküzgözü (%4,00), Pinot Noir (%3,96), Cabernet Franc (%3,61) 

oranlarında bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Stearik asit miktarı ġekil 

4.12‟de gösterilmiĢtir. 

 
 

ġekil 4.12.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Stearik asit miktarları 
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AraĢidik asit C20:0 Öküzgözü ve Syrah‟ta birbirlerine yakın değerlerde iken diğer 

numunelerde istatistiksel olarak farklı bulunmuĢlardır. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren AraĢidik asit miktarı ġekil 

4.13‟te gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.13.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin AraĢidik asit miktarları 
 

Behenik asite (C22:0) yalnızca Öküzgözü çeĢidinde (%0,03 oranında) rastlanmıĢtır, 

diğer çeĢitlerde tespit edilmemiĢtir. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Behenik asit miktarı ġekil 

4.14‟te gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.14.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Behenik asit miktarları 
 

Toplam doymuĢ yağ asidine en fazla Merlot çeĢidinde (%22,70), en az Öküzgözü 

(%14,69) çeĢidinde rastlanmıĢtır. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren toplam doymuĢ yağ asidi 

miktarları ġekil 4.15‟te gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.15.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin doymuĢ yağ asidi miktarları 
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Sonuçları TGK Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟ne (Tebliğ No: 2012/29) göre 

değerlendirecek olursak; 

1. Tüm numuneler için Kaprilik asit (C8:0) ve Kaprik asit (C10:0) kodekse uygun olarak 

çıkmıĢtır. 

2. Laurik asit (C12:0)sonuçlarını kodeks limiti ile karĢılatırırsak, Syrah numunesinin 

limit üstü çıktığı sonucuna varabiliriz. 

3. Tüm numuneler için Miristik asit (C14:0) sonucu kodekse uygundur.(Limiti TED-

%0,3) 

4. Kodeks‟e göre Palmitik asit (C16:0) sonuçları Syrah ve Merlot için limit üstü 

çıkarken,Pinot Noir, Cabernet Franc ve Öküzgözü için değerler limite uygundur. 

(Limiti %5,5-%11) 

5. Stearik asitte (C18:0) sonucu Merlot numunesi hariç (sonucu %6,97)diğer 

numunelerin sonuçları limite uygundur. (Limiti %3-%6,5) 

6. AraĢidik asit (C20:0) için tüm numunelerin sonuçları limite uygun çıkmıĢtır. (Limiti 

TED-%1,0) 

7. Behenik asit (C22:0) limiti kodekste TED-%0,5 olarak verilmiĢtir, tüm numunelerin 

sonuçları limite uygunluk göstermektedir. 

Uslu ve Dardeniz (2009) 12 farklı üzüm çeĢidiyle bir çalıĢma yapmıĢlardır. Yaptıkları 

çalıĢmada üzüm çekirdeği yağlarının% 77,59-% 72,50 linoleik asit (18:2), % 16,10-% 11,62 

oleik asit (18:1), % 8,40-% 6,51 palmitik asit (16:0), % 3,86-% 3,07 stearik asit (18:0), % 

0,68-% 0,10 araĢidik asit (20:0),% 0,46-% 0,11 linolenik asit (18:3) içeriğine sahip olduğu 

tespit edilmiĢtir. Yağların doymamıĢlık oranı ise % 88,10 ile % 90,12 arasında değiĢim 

göstermiĢtir. Elde edilen bu sonuç üzüm çekirdeği yağının iyi bir yemeklik yağ olduğunu 

kanıtlamaktadır.  

4.2.2 Üzüm Çekirdeği Yağında DoymamıĢ Yağ Asitlerinin Oranı 

Üzüm çekirdeği yağlarında çalıĢılan doymamıĢ yağ asitleri bileĢimi aĢağıdaki 

çizelgede gösterilmiĢtir (Çizelge 4.4).  
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Çizelge 4.4.Üzüm Çekirdeği Yağlarının DoymamıĢ Yağ Asitleri BileĢimi 

 

Yağ Asitleri Öküzgözü Syrah Cabernet 

Franc 

Pinot-Noir Merlot 

C16:1 0,45±0,03
c
 0,80±0,03

a
 0,43±0,04

c
 0,61±0,03

b
 0,42±0,02

c
 

C17:1 0,08±0,02
a
 Nd 0,04±0,01

b
 0,04±0,02

b
 0,05±0,02

ab
 

C18:1 (n-9) 21,30±0,05
c
 28,94±0,04

a
 15,31±0,05

e
 19,89±0,04

d
 22,74±0,04

b
 

C20:1 0,07±0,03
c
 0,04±0,02

c
 0,16±0,02

b
 0,23±0,03

a
 0,22±0,02

a
 

C22:1 0,04 Nd Nd Nd Nd 

MUFA 21,94±0,04
c
 29,78±0,03

a
 15,94±0,04

e
 20,77±0,04

d
 23,43±0,04

b
 

C18:2 (n-6) 63,13±0,03
c
 48,78±0,04

e
 69,13±0,03

a
 63,80±0,05

b
 53,70±0,05

d
 

C18:3 (n-3) 0,24±0,05
ab

 0,09±0,06
c
 0,30±0,03

a
 0,23±0,07

ab
 0,17±0,04

bc
 

PUFA 63,37±0,02
c
 48,87±0,03

e
 69,43±0,03

a
 64,03±0,03

b
 53,87±0,03

d
 

UFA 85,31±0,03
a
 78,65±0,04

d
 85,37±0,03

b
 84,80±0,05

c
 77,30±0,05

e
 

 

Palmitoleik asit (C16:1) çalıĢtığımız üzüm çekirdeği yağlarında Öküzgözü (%0,45), 

Cabernet Franc (%0,43), Merlot (%0,42) çeĢitlerinde birbirlerine yakın sonuçlar elde 

edilmiĢtir. Syrah sonucu (%0,80), Pinot Noir ise  (%0,61) olarak tespit edilmiĢtir. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Palmitoleik asit oranlarıġekil 

4.16‟da gösterilmiĢtir. 

 
 

ġekil 4.16.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Palmitoleik asit oranları 
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Heptadesenoik asit (C17:1) Syrah numunesinde tespit edilmezken, Öküzgözü (%0,08), 

Merlot (%0,05), Cabernet Franc (%0,04),Pinot Noir (%0,04) çeĢitlerinde birbirlerine yakın 

oranlarda bulunmuĢtur.Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Heptadesenoik 

asit oranlarıġekil 4.17‟de gösterilmiĢtir. 

 

 
 

ġekil 4.17.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Heptadesenoik asit miktarları 

Oleik asit (C18:1) her numune için istatistiksel olarak farklı bulunmuĢtur. Tespit 

edilme oranları sırasıyla Syrah (%28,94), Merlot (%22,74), Öküzgözü (%21,30), Pinot Noir 

(%19,89), Cabernet Franc (%15,31) olarak verilebilir.  

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Oleik asit oranları ġekil 

4.18‟de gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.18.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Oleik asit miktarları 

Eikoseneik asit (C20:1) Pinot Noir (%0,23) ve Merlot (%0,22); Öküzgözü 

(%0,07),Syrah (%0,04) numunelerinde istatistiksel olarak yakın değerler elde edilmiĢ, 

Cabernet Franc (%0,16) olarak bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Eikoseneik asit oranları ġekil 

4.19‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.19.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin Eikoseneik asit miktarları 
 

Erusit asit (C22:1) oranı Öküzgözü çeĢitinde (%0,04) iken diğer çeĢitlerde tespit 

edilmemiĢtir.  
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Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Erusik asit miktarları ġekil 

4.20‟de gösterilmiĢtir. 

 

ġekil 4.20.Üzüm çeĢitlerine göre Erusik asit oranları 

Linoleik asit (C18:2) için istatistiksel olarak farklı değerler elde edilmiĢtir. Değerler 

sırasıyla Ģu Ģekildedir Cabernet Franc (%69,12), Pinot Noir (%63,80),Öküzgözü 

(%63,13),Merlot (%53,70), Syrah (%48,78). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Linoleik asit oranları ġekil 

4.21‟de gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.21.Üzüm çeĢitlerine göre Linoleik asit oranları 

 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Linolenik asit oranları ġekil 

4.22‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.22.Üzüm çeĢitlerine göre Linolenik asit oranları 
 

Tekli doymamıĢ yağ asitlerinde (MUFA) istatistiksel olarak farklı değerlerlerle 

karĢılaĢılmıĢtır. En yüksek değer Syrah (%29,78) numunesinde iken diğerleri Ģu Ģekildedir; 

Merlot (%23,43), Öküzgözü (%21,94),Pinot Noir (%20,77) ve Cabernet Franc 

(%15,94).Çoklu doymamıĢ yağ asitleri (PUFA) değerleri istatistiksel olarak farklıdır. 
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Sonuçları verecek olursak Cabernet Franc (%69,43), Pinot Noir (%64,03), Öküzgözü 

(%63,37),Merlot (%53,87), Syrah (%48,87) olarak sıralanabilir. 

Toplam doymamıĢ yağ asitlerinin (UFA) sonuçları istatistiksel olarak birbirinden 

farklıdır.En yüksek Öküzgözü (%85,31), en düĢük Merlot (%77,30) cinsinde tespit edilmiĢtir. 

Diğer çeĢitlerin değerleri Cabernet Franc (%85,37), Pinot Noir (%84,80), Syrah (%78,65) 

olarak sıralanabilir. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren MUFA, PUFA, UFA oranları 

ġekil 4.23‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.23.Üzüm çeĢitlerine göre numunelerin MUFA, PUFA, UFA miktarları 

Sonuçları TGK Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟ne (Tebliğ No: 2012/29) göre 

değerlendirecek olursak; 

1. Palmitoleik asit (C16:1) oranı tüm çeĢitler için kodekse uygunluk göstermektedir. 

(Limiti TED-%1,2) 

2. Heptadesenoik asit (C17:1) oranı tüm çeĢitler için kodekse uygunluk göstermektedir. 

(Limiti TED-%0,1) 

3. Oleik asit (C18:1) değeri Syrah çeĢidinde limitin üstünde tespit edilirken diğer 

çeĢitlerde sonuçlar uygundur. (Limiti %12-%28) 

4. Eikoseneik asit (C20:1) oranı tüm çeĢitler için kodekse uygunluk göstermektedir. 

(Limiti TED-%0,3) 
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5. Erusik asit (C22:1) oranı tüm çeĢitler için kodekse uygunluk göstermektedir. (Limiti 

TED-%0,3) 

6. Linoleik asit (C18:2) oranı Syrah ve Merlot çeĢitlerinde limit altı çıkmıĢtır. Diğer 

çeĢitlerin sonuçları uygunluk göstermektedir. (Limiti %58-%78) 

7. Linolenik asit (C18:3) oranı tüm çeĢitler için kodekse uygunluk göstermektedir. 

(Limiti TED-%1,0) 

Özcan ve ark.(2011) yaptıklarıçalıĢmada dokuz çeĢit üzüm çekirdeğinin ve yağının 

karakteristik özelliklerini incelemiĢlerdir. Temel yağ asitlerinden linoleik asit %60,7-

68,5;oleik asit %16,1-25,4 değerleri arasında tespit edilmiĢtir. 

4.2.3 Üzüm Çekirdeği Yağının Sterol Kompozisyonu 

Üzüm çekirdeği yağlarının kolestrol değerleri Öküzgözü, Syrah, Cabernet Franc, Pinot 

Noir, Merlot çeĢitlerinde sırası ile %1,21; %0,76; %0,29; %0,17; %0,24 olarak tespit 

edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki kolestrol değerlerinde istatistiksel açıdan önemli farklılıklar 

tespit edilmiĢtir (p<0,05). Kolestrol miktarı en fazla Öküzgözü çeĢidinde, en düĢük Pinot 

NoirçeĢidinde tespit edilmiĢtir.(Çizelge 4.5.) 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren kolestroldeğerleri ġekil 

4.24‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 4.24.Üzüm çeĢitlerine göre kolestrol oranları 
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Brassikasterol değeri en yüksek oran Öküzgözü (%2,12) çeĢidinde, en düĢük ise 

Merlot (%0,10) çeĢidinde tespit edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki brassikasterol değerlerinde 

istatistiksel açıdan önemli farklılıklar tespit edilmiĢtir (p<0,05). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren brassicasterol değerleri ġekil 

4.25‟te gösterilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 4.25.Üzüm çeĢitlerine göre brassikasterol oranları 
 

Tespit edilen kampesterol değerleri Ģu Ģekilde sıralanabilir; Merlot (%12,18)>Pinot 

Noir (%11,59)> Cabernet Franc (%10,78) > Öküzgözü (%9,37) > Syrah(%8,80). Bu 

farklılıklar istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren campesterol değerleri ġekil 

4.26‟da gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.26.Üzüm çeĢitlerine göre kampesterol oranları 

Stigmasterol oranı en yüksek Cabernet Franc (%16,71), en düĢük Syrah (%9,21) 

çeĢidinde ölçülmüĢtür. Diğer çeĢitlerin tespit edilen oranlar Ģu Ģekildedir; Merlot (%12,52), 

Öküzgözü (%11,99), Pinot Noir (%9,89). ÇeĢitlerden elde edilen sonuçlar istatistiksel açıdan 

farklı bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren stigmasterol oranlarıġekil 

4.27‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 4.27.Üzüm çeĢitlerine göre stigmasterol oranları 
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ß-sitosterol oranı istatistiksel olarak Merlot (%64,80) ve Öküzgözü (%64,97) 

çeĢitlerinde birbirlerine yakın değerler bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren ß-sitosterol oranları 

ġekil 4.28‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 4.28.Üzüm çeĢitlerine göre ß-sitosterol oranları 

 

Delta-5-avenasterol oranı Syrah, Öküzgözü, Cabernet Franc çeĢitlerinde istatistiksel 

açıdan birbirlerine yakın değerlerde tespit edilmiĢtir. Diğer çeĢitlerinDelta-5-avenasterol 

oranları Ģu Ģekildedir; Pinot Noir (%2,45) ve Merlot (%2,30). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Delta-5-avenasterol değerleri 

ġekil 4.29‟da gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.29.Üzüm çeĢitlerine göre Delta-5-avenasterol oranları 
 

Delta-7-stigmastenol oranı 5 numune arasında istatistiksel olarak farklıdır. Öküzgözü, 

Syrah, Cabernet Franc, Pinot Noir, Merlot çeĢitlerinde sırası ile %0,75; %0,48; %0,95; 

%0,32; %1,12 olarak tespit edilmiĢtir. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Delta-7-stigmastenol değerleri 

ġekil 4.30‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 4.30.Üzüm çeĢitlerine göre Delta-7-stigmastenol oranları 
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Delta-7-avenasterol oranı Syrah (%0,41), Merlot (%0,47), Cabernet Franc (%0,52)  

çeĢitlerinde istatistiksel açıdan birbirlerine yakın değerler tespit edilmiĢtir. Diğer numunelerin 

miktarları Ģu Ģekildedir; Pinot Noir (%0,15) ve Öküzgözü (%0,67). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren Delta-7-avenasterol değerleri 

ġekil 4.31‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 4.31.Üzüm çeĢitlerine göre Delta-7- avenasterol oranları 
 

Sonuçları TGK Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟ne (Tebliğ No: 2012/29) göre 

değerlendirecek olursak; 

1. Kolestrol sonucu Öküzgözü ve Syrah çeĢitlerinde limit üstü olarak tespit edilmiĢtir 

(Limiti: TED-%0,5). 

2. Brassicasterol sonucu Öküzgözü, Syrah, Cabernet Franc çeĢitlerinde limit üstü olarak 

tespit edilmiĢtir (Limiti: TED-%0,2). 

3. Kampesterol sonucu tüm numunelerde limite uygundur (Limiti:%7,5-%14,0). 

4. Stigmasterol sonucu Cabernet Franc ve Merlot numunelerinde limit üstü olarak tespit 

edilmiĢtir (Limiti:%7,5-%12,0). 

5. ß-sitosterol sonucu Cabernet Franc çeĢidinde limitin altında kalmıĢtır (Limiti: %64,0-

%70,0). 

6. Delta-5-avenasterol sonucu tüm numunelerde limite uygundur (Limiti:%1,0-%3,5). 
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7. Delta-7-stigmastenol sonucu Syrah ve Pinot Noir numunelerinde limitin altında 

kalmıĢtır (Limiti:%0,5-%3,5). 

8. Delta-7-avenasterol sonucu Syrah, Pinot Noir ve Merlot numunelerinde limitin altında 

kalmıĢtır (Limiti:%0,5-%1,5). 
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Çizelge 4.5.Üzüm çekirdeği yağlarının sterol kompozisyonları (%) 

 

Örnekler  Kolestrol Brassikasterol Kampesterol Stigmasterol ß-sitosterol Delta-5-

avenasterol 

Delta-7-

stigmastenol 

Delta-7-

avenasterol 

Öküzgözü  1,21±1,02
a
 2,12± 0,01

a
 9,37±0,14

d
 11,99±0,06

c
 64,97±0,08

c
 2,73±0,00

b
 0,75±0,01

c
 0,67±0,03

a
 

          

Syrah  0,76±0,750
b
 0,42±0,00

c
 8,80±0,11

e
 9,21±0,11

e
 66,20±0,21

b
 2,79±0,00

a
 0,48±0,02

d
 0,41±0,00

c
 

          

Cabernet  0,29±0,285
c
 0,75±0,00

b
 10,78±0,19

c
 16,71±0,11

a
 61,60±0,42

d
 2,74±0,00

ab
 0,95±0,020

b
 0,52±0,00

b
 

          

Pinot Noir  0,17±0,175
e
 0,13±0,00

d
 11,59±0,05

b
 9,89±0,04

d
 69,54±0,38

a
 2,45±0,02

c
 0,32±0,03

e
 0,15±0,04

d
 

          

Merlot  0,24±0,230
d
 0,10±0,00

d
 12,18±0,02

a
 12,52±0,10

b
 64,80±0,56

c
 2,30±0,02

d
 1,21±0,04

a
 0,47±0,01

cb
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4.2.4 Üzüm Çekirdeği Yağında Serbest Asitlik, Asit Sayısı, Peroksit Sayısı, Antioksidan 

ve  Tokoferol Değerleri 

Çizelge 4.6.Üzüm Çekirdeği Yağında Serbest Asitlik, Asit Sayısı, Peroksit, Antioksidan, 

Tokoferol Değerleri 

 

Parametreler 
Örnekler 

1 2 3 4 5 

Serbest asitlik (%) 2.74±0,01
a
 2.57±0,02

b
 0,67±0,01

e
 1,45±0,01

d
 2,12±0,00

c
 

Asit sayısı (mg 

KOH/g yağ) 

5,49±0,02
a
 5,16±0,05

b
 1,34±0,02

e
 2,91±0,02

d
 4,26±0,01

c
 

Peroksit 

(meqO2/kg) 

19,31±1,40
a
 20,43±3,85

a
 11,96±0,19

b
 10,45±0,71

b
 22,03±0,35

a
 

Antioksidan 

(mol troloks/g yağ) 

0,278±0,00
c 

0,255±0,00
c 

0,289±0,00
b 

0,302±0,00
a 

0,152±0,00
d 

Tokoferol(mg/100g) 11,595±2,89

a*
 

2,15±0,07
d
 3,89±0,05

b
 2,04±0,02

d
 2,95±0,00

c
 

 

1(Öküzgözü), 2(Syrah), 3(Cabernet Franc), 4 (Pinot Noir), 5 Merlot. 

*Aynı satırdaki küçük harfler örnekler arasındaki istatistiksel farkı belirtmektedir.  

 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren serbest asitlik sonuçları 

ġekil 4.32‟de gösterilmiĢtir. 

 

ġekil 4.32. Üzüm çeĢitlerinin serbest asitlik oranları 
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Serbest asitlik değerleri istatistiksel olarak her numunede farklılık göstermiĢtir. En 

yüksek değer Öküzgözü çekirdeğinin yağında (%2,74), en düĢük değer ise Cabernet Franc 

(%0,67) çekirdeğinin yağında tespit edilirken, diğer numunelerin sonuçları ise Ģu Ģekilde 

sıralanabilir; Syrah(%2,57), Merlot (%2,12), Pinot Noir (%1,45) (Çizelge 4.6). 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren asit sayısı sonuçları ġekil 

4.33‟te gösterilmiĢtir. 

 

 
 

ġekil 4.33. Üzüm çeĢitlerinin asit sayısı değerleri 
 

Asit sayısı numunelerde istatistiksel olarak farklılık göstermiĢtir. Analiz sonuçları 

Öküzgözü (5,49); Syrah (5,16); Merlot (4,26);Pinot Noir (2,91);Cabernet Franc (1,34) olarak 

verilebilir. 

 

Üzüm çekirdeklerinin yağlarına göre değiĢim gösteren peroksit sayısı sonuçları ġekil 

4.34‟te gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.34. Üzüm çeĢitlerinin peroksit değerleri 

 

Peroksit analizinde istatistiksel olarak Merlot (22,03); Syrah (20,43); Öküzgözü 

(19,31) numunelerinin sonuçları birbirine yakın çıkarken aynı zamanda Cabernet Franc 

(11,96) ve Pinot Noir (10,45) numunelerinin sonuçları da birbirlerine yakın bulunmuĢtur. 

Bazı çeĢitlerin yağlarındaki (Merlot, Syrah ve Öküzgözü) peroksit sayısı değerlerini 

TGK Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟indeki bildirilen maksimum limitdeğerine göre (15 

meqO2/kg) bir miktar yüksek çıktığı görülmüĢtür.  

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren antioksidan kapasite sonuçları 

ġekil 4.35‟te gösterilmiĢtir. 

 

 
 

ġekil 4.35. Üzüm çeĢitlerinin antioksidan kapasite değerler 
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Üzüm çekirdeği yağının antioksidan kapasitesine etkisi DPPH radikal temizleme 

aktivitesi metodu ile yapılmıĢ ve sonuçlar µmol troloks/g cinsinden verilmiĢtir. Çizelge 

4.35‟tebeĢ farklı üzüm çekirdeği yağının toplam antioksidan kapasitesi değerleri verilmiĢtir. 

Üzüm çekirdeği yağlarının antioksidan kapasite değerleri Öküzgözü, Syrah, Cabernet Franc, 

Pinot Noir, Merlot çeĢitlerinde sırası ile 0,278; 0,255; 0,289; 0,302; 0,152 µmol troloks/g yağ 

olarak tespit edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki antioksidan kapasite değerlerinde istatistiksel 

açıdan önemli farklılıklar tespit edilmiĢtir (p<0,05). Antioksidan kapasite en fazla Syrah 

çeĢidinde, en düĢük Öküzgözü çeĢidinde tespit edilmiĢtir (ġekil 4.35). 5 farklı üzüm çekirdeği 

yağında bulunan antioksidan kapasite değerleri, Apaydın ve ark. (2015)'nın ekstraksiyon 

yöntemiyle elde ettikleri üzüm çekirdeği yağının antioksidan kapasite değerinden daha yüksek 

bulunmuĢtur. Apaydın ve ark.(2015) yaptıkları çalıĢmada ıĢınlanmayan beĢ farklı üzüm 

çekirdeği yağının antioksidan kapasite değerlerini Alicante Bouschet, Cabernet Franc, 

Cinsault, Merlot, Shiraz çeĢitlerinde sırasıyla 0,16; 0,111; 0,19; 0,139; 0,106 µmol troloks/g 

yağ olarak tespit etmiĢlerdir. Bu farklılık yağın elde edilme yönteminden kaynaklanmaktadır. 

Yaptığımız çalıĢmada Cabernet Franc ve Merlot üzüm çekirdeği yağları 0,289 ve 0,152 µmol 

troloks/g yağ bulunmuĢ olup Apaydin ve ark. (2015) yaptıkları çalıĢmada bu yağların 

antioksidan kapasite değerlerini sırası ile 0,111 ve 0,139 µmol troloks/g yağ olarak tespit 

edilmiĢtir. Soğuk pres yönteminde yağın herhangi bir kimyasala maruz kalmaması ve 

uygulanan düĢük sıcaklık antioksidan kapasitenin azalmasını önlemiĢtir. 

Üzüm çekirdeklerinin çeĢitlerine göre değiĢim gösteren tokoferol sonuçları ġekil 

4.36‟da gösterilmiĢtir. 

 
 

ġekil 4.36. Üzüm çeĢitlerinin tokoferol değerleri 
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Tokoferol analizinde Öküzgözü (11,595 mg/100g) numunesinin miktarının diğer 

numunelere göre oldukça fazla olduğu gözükmektedir. Syrah (2,15 mg/100g) ve Pinot Nior 

(2,04 mg/100g) numunelerinin sonuçları istatistiksel olarak birbirine yakındır. Cabernet Franc 

(3,89 mg/100g), Merlot (2,95 mg/100g) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

4.2.5 Üzüm Çekirdeği Yağının Antimikrobiyal Aktivitesi 

Çizelge 4.7'de beĢ farklı üzüm çekirdeği çeĢidi yağının Staphylococcus aureus (ATCC 

2592), Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (ATCC 13076), Escherichia 

coli (ATCC 25922) bakterilerine karĢı antimikrobiyal aktivitesi gösterilmiĢtir. 

Çizelge 4.7. Üzüm çekirdeği yağının antimikrobiyal aktivitesi 

 

S. aureus(ATCC 2592) 

Salmonella enteritidis 

(ATCC 13076) E. coli (ATCC 25922) 

Örnek Zon çapı (mm) 

Öküzgözü 7,08±0,05c 7,03±0,19c 7,4±0,01b 

Syrah 7,5±0,02b 7,87±0,48b 7,75±0ab 

Cabarnet Franc 7,58±0b 7,35±0,07bc 7,26±0b 

Pinot-noir 6,99±0,05c 4,24±0d 8,31±0,04a 

Merlot 8,6±0,19a 8,66±0,03a 7,48±0,45b 

  * * * 

Aynı sütunda farklı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki farklılıklar istatistiki olarak önemlidir. 

*P<0,05 düzeyinde önemli; NS önemsiz 

 

Tüm üzüm çeĢidi yağlarının S. aureus (ATCC 2592),E. coli (ATCC 

25922),Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (ATCC 13076)'e karĢı farklı 

oranlarda antimikrobiyal aktivite gösterdiği belirlenmiĢtir. Üzüm çekirdeği yağlarının S. 

aureus (ATCC 2592) ve Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (ATCC 

13076)üzerine antimikrobiyal etkisi incelendiğinde en fazla antimikrobiyal etkiyi Merlot 

çeĢidinin gösterdiği tespit edilmiĢtir. Öbür taraftan E. coli (ATCC 25922) üzerine en fazla 

antimikrobiyal etkiyi Pinot-noir çeĢidi göstermiĢtir. (ġekil 4.37) 
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ġekil 4.37 Üzüm çekirdeği yağının antimikrobiyal aktivitesi 

 

Jayaprakasha ve ark. (2003) üzüm çekirdeği ekstraktlarının antibakteriyel ve 

antioksidan kapasitesi üzerine yaptıkları çalıĢmada, üzüm çekirdeğinin Bacillus cereus, 

Bacillus coagulans, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Escherichia coli ve 

Pseudomonas aeruginosa'a karĢı farklı oranlarda antimikrobiyal aktivitesinin olduğu tespit 

edilmiĢtir. 

Çizelge 4.8‟debeĢ farklı üzüm çekirdeği çeĢidininAspergillus parasiticus DSM 5771'e 

karĢı antifungal aktivite sonucu verilmiĢtir. Üzüm çekirdeği yağları Aspergillus parasiticus 

DSM 5771‟a karĢı değiĢen oranlarda inhibitör etki göstermiĢtir (p<0,05).Üzüm çekirdeği 

yağları birbiri ile karĢılaĢtırıldığında, antifungal etki potansiyelinin büyükten küçüğe sırasıyla 

Syrah, Merlot, Pinot-noir,Öküzgözü, Cabarnet Franc olduğu görülmektedir (ġekil 4.38). 

Çanakkale‟den alınan Cabarnet Franc çeĢidine üzüm çekirdeği yağı numunesi ise bu 

mikroorganizmaya karĢı en düĢük (7,83 mm) zon çapını oluĢturmuĢtur. 
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Çizelge 4.8. Üzüm çekirdeği yağının antifungal aktivitesi 

 

Örnek Aspergillus parasiticus DSM 5771 (zon çapı mm) 

Öküzgözü 10,33±0,24
ab

 

Syrah 11,9±1,4
a
 

Cabarnet Franc 7,83±0,4
b
 

Pinot-noir 11,13±1,11
a
 

Merlot 11,38±0,39
a*

 

  
Aynı sütunda farklı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki farklılıklar istatistiki olarak 

önemlidir. 

*P<0,05 düzeyinde önemli; NS önemsiz 

 

 

 
 

ġekil 4.38.Üzüm çekirdeği yağının antifungal aktivitesi 
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5. SONUÇ VE ÖNERĠLER 

Bu araĢtırmada farklı çeĢit üzümlerin çekirdeklerinden elde edilen soğuk pres yağların 

bazı kalite özellikleri incelenmiĢtir. Bu çalıĢmanın sonuçları her bir üzüm çekirdeğinden elde 

edilen yağların yağ asidi bileĢimi açısından tüketime uygun olduğu, önemli biyoaktif 

özelliklere sahip olduğunu göstermektedir. ÇalıĢmadan elde edilen sonuçlara 

baktığımızdaçeĢit farkı gözetilmeksizin üzüm çekirdeği yağlarını linoleik asit ve -sitosterol 

açıdan zengin bir yağ olarak tanımlayabiliriz.Üzüm çekirdeklerinin birçok proseste atık 

madde olarak ekonomik bir değer taĢıdığı bu çalıĢmanın diğer önemli sonuçlarından biri 

sayılabilir Üzüm çekirdeklerinin Ģarap, sirke üretimi gibi proseslersonrası heba edilmeyip,yağ 

üretiminde değerlendirdiğimizde ekonomik değeri artırılmıĢ, zengin biyoaktif madde içeren 

ve insan beslenmesinde önemli rol oynayabilecek bir ürüne dönüĢtürülmesi oldukça faydalı 

olacaktır. ÇalıĢma sonuçları ayrıca üzüm çekirdeği yağının soğuk pres olarak üretildiğinde 

düĢük miktarda bile yapısındaki biyoaktif bileĢenler ve çoklu doymamıĢ yağ asidi 

miktarından dolayı insan sağlığına baĢta kalp damar sağlığı olmak üzere bazı kanser çeĢitleri 

gibi birçok hastalıkların önlenmesinde önemli etkileri olacağını gösterilebilir. Ülkemizde 

bitkisel yağ kaynaklarının sınırlı olması ve buna bağlı olarakta yağ üretimimizin yağ 

tüketimize göre oldukça düĢük seviyelerde kalması üzüm çekirdeklerinin yağ kaynağı olarak 

kullanılmasının önemini bir kez daha ortaya çıkarmaktadır.  

Elde edilen bulgulara göre yağ örneklerin yağ asidi bileĢimi, toplam fenolik madde 

içeriği, antioksidan kapasite değerleri, sterol kompozisyonları gibi kalite parametreleri 

arasında istatistiksel bir fark tespit edilmiĢtir. Bu sonuçlar üzüm çekirdeği yağlarının kalite 

özelliklerine üzüm çeĢidinin önemli bir etkisininin olacağını göstermektedir. Özellikle Ģarap 

üretiminde kullanılan kırmızı üzüm çeĢitlerinden elde edilen yağların toplam biyoaktif madde 

içeriklerinin yüksek olduğunu görmekteyiz. Bu sonuçlar Ģarap üretimi sonrası çok fazla 

miktarda açığa çıkan çekirdeklerin biyoaktif madde açısından zengin ve aynı zamanda önemli 

bir yağ kaynağı olduğunu ortaya koymaktadır.  

Örneklerin stabilite değerleride diğer kalite özelliklerinde olduğu gibi üzüm çeĢidine 

göre farklılık göstermektedir. Serbest yağ asitliği ve peroksit sayısı gibi değerler Türk Gıda 

Kodeksi Bitki Adı ile Anılan Yağlar Tebliği‟nde(Tebliğ No: 2012/29) belirlenen limit 

seviyelerine yakındır. Bu durum soğuk pres üzüm çekirdeği yağlarının genel olarak soğuk 

pres yağlarda verilen sınırlar içerisinde üretilebileceğini göstermektedir.  
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Sonuç olarak üzüm çekirdeği yağı üzüm çeĢidine bağlı olarak önemli bir miktarda 

biyoaktif madde içeren fonksiyonel gıda olarak tüketilebilecek düzeyde, ekonomik değere 

sahip linoleik asit bakımından zengin bir yağ çeĢididir. Bu çalıĢma üzüm suyu ve Ģarap gibi 

birçok teknolojide atık olarak kullanılan üzüm çekirdeklerinin yağ kaynağı olarak 

kullanılmasıyla ekonomik açıdan değeri artırılmıĢ sağlık açısından önemli özellikler içeren 

yeni bir ürünün üretilebilceğini ortaya koymaktadır. 
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