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Ging Materyal &Yontem

Incir (Ficus carica L.) Moraceae familyasinda yer alan ve hem taze hem de kuru

formda yaygin olarak tiketilen bir meyvedir (Solomon vd., 2006). Incir yalnizca

sicak ve kurak iklimlerde vyetistirilebildiginden Uretimi belirli Glkeler tarafindan v Incir gekirdekleri Aydin ilinde faaliyet gosteren yerel bir Ureticiden
yapilabilmekte, dolayisiyla ihracati da bu ulkelerce gercgeklestirimektedir. Ulkemiz temin edilmistir.

bu ulkelerden biri olup, gerek kuru, gerek sofralik incir uretiminde, dunya ulkeleri

icinde ik sirada yer almaktadir. FAO verilerine gore 2107 yilinda yaklasik 1.2 C . C v enygeer
milyon ton incir Uretimi gerceklesmistir. Bu lretimin yaklasik %56’si ise Tirkiye'ye v' Incir gekirdeklerinin ilk olarak boyutlar kugtltdlmds, ardindan

aittir (FAO, 2017). ornekler 100, 150 ve 200°C sicakliklarda 10 ve 20 dakika sureyle

Incir meyvesi yapisinda yer alan degerli biyoaktif bilesenler ile 6n plana etuvde kavrulmuslardir.
cikmaktadir. Bunlar arasinda baslica antosiyaninler, organik asitler ve fitosteroller

yer almaktadir (Mawa vd., 2013). Incir meyvesi diger yandan fenolik asitlerden v Kavrulan incir ¢ekirdekleri laboratuvar olgekli soguk presleme cihazi

gallik asit, rutin, klorojenik asit, (+)-katesin ve (-)-epikatesin yoniinden de zengindir (Kocmaksan, Tirkiye) ile yaga islenmistir.
(Igyer vd., 2017).
Incir meyvesi, miktari meyvenin boyutuna ve olgunluk durumuna gore degisen gok v Yag o6rnekleri analizler gerceklestirilinceye kadar 4°C’de muhafaza

sayida kiguk cekirdek icermektedir. Incir cekirdekleri 6nemli diizeyde vyag
icermekte olup, vyag miktari miktari kuru meyvenin %30'una kadar
ulasabilmektedir. Incir cekirde§i yagi yapisinda bulunan baskin yag asidinin
linolenik asit olmasi ile karakterize edilmektedir. Incir g¢ekirdegi yagi yapisinda
ayrica oleik, linoleik, stearik ve palmitik asitleri de barindirmaktadir (Joseph ve Raj,
2011).

Literaturde, incir cekirdeklerinin degerlendirilerek yaga donusturulmesi ve ticari
olarak uretiminin desteklenmesi gerektiginin alti ¢izilmektedir.

Amag

Calismanin amaci kavurma igleminin soguk presleme yontemiyle elde edilmis incir
cekirdegi yaginin tokoferol ve sterol bilesimi Uzerine etkilerinin belirlenmesidir.

edilmislerdir.

Sterol Bilesimi ToRoferol Bilesimi

v’ Incir cekirdegi yaglarinda tespit edilen baslica steroller B-sitosterol (% 64.66- o-Tokoferol
66.38), A-5-avenasterol (% 19.24-20.60) ve A-7-avenasteroldur (% 4.59- 110 v Incir cekirdegi yaglarinin a-
5.25). 108 tokoferol  miktarlari  94.79-
"“*igj 107.32 mg/kg araliginda
v Bununla birlikte daha dusuk miktarlarda kampesterol, kampestanol, 10 degismistir.
stigmasterol, A-7-kampesterol, klerosterol, sitostanol, A-5,24- 2 100 | o
stigmastadienol, A-7-stigmasterol ve 24-metilen kolesterol de tespit edilmistir. % 98 v Kavurma iglemi ile birlikte
2 96 orneklerin oc—tc_).koferol miktari
v’ 24-metilen kolesterol, stigmasterol, klerosterol ve A-7-stigmasterol Z 3‘21 kontrole  gore azalma
miktarlarinda kavurma suresinin uzamasiyla birlikte artis oldugu gorulmustur. 90 gostermistir
. ) . . . 33 v  Kavurma suresindeki artis
v 200°C’de 10 dakika sureyle kavurma islemi sonunda B-sitosterol, A-5- 0 100°C 150°C 200°C 200°C’de kavrulan drneklerde
avenasterol ve A-7-avenasterol miktarlarinda kavrulmamis érneklere goére Kavurma sicaklig: (°C) o-tokoferol miktarinda
azalma egilimi oldugu belirlenmistir. W10 dk w20 dk azalmaya neden olmustur.

i _ L. _ . . I Sekil 1. Kavurma iglemi suresince a-tokoferol miktarinda
Cizelge 1. Kavurma isleminin incir gekirdegi yaglarinin sterol bilesimi = meydana gelen degisiklikler

uzerine etkisi

Kavurma sicakligi (°C) Cizelge 2. Kavurma iglemi suresince vy-tokoferol

Steroller Kavrulmamis 100 150 200 miktarinda meydana gelen degisiklikler v incir cekirdegi  yaginin
érnek 10 dk 20dk = 10dk = 20dk 10 dk 20 dk . . .
>4-metilen- onemli  bir y-tokoferol
Kolesterol 15.54 12.33 18.69 15.26 16.81 16.35 17.11 Kavurma Kavurma siiresi (dk) kaynagl Oldugu
Kampesterol 150.69 134.85  172.01 15442 146.31 14275 165.90 sicakligi (°C) gorulmustdar.
Kampestanol 1.13 1.06 2.14 1.48 1.31 1.57 2.69 10 20
Stigmasterol 115.92 105.63  119.93  116.24  118.11  109.59  121.38 v O :
rneklerin -tokoferol
A-7 kampesterol 5.41 6.10 6.87 5.21 7.10 6.05 6.14 0 4193.69 4193.69 " 00°C v it
Klerosterol 29.26 25.53 33.15 2533 2871  26.48  30.52 mikiarl 2L SICaKlikia
B-sitosterol 3314.47 2085.07 3623.24 3448.72 3173.30 2990.86 3616.35 100 4098.37 4184.19 20  dakika  kavrulan
Sitostanol 15.13 15.51 15.99 11.85 16.30 18.97 14.10 orneklerde kontrole ve
A5-avenasterol 990.86 950.82 1048.55 1055.15 934.97 914.35 1072.70 150 4178.93 4138.82 diger drneklere gc'jre
StigmA;S’tza‘L'ienol 103.50 85.88 95.21 = 90.00 88.83 83.47  123.59 dusuk bulunmustur.
A7-stigmasterol 55.24 50.79 5651 5027 5326 4849  68.42 200 BB 3856.85
A7-avenasterol 227.86 24225 = 263.63 242.05 244.02 22352  261.09
Toplam sterol 5018.69 4615.83 5455.92 5215.98 4829.04 4582.46 5499.98

Sonug

o Incir cekirdegi yaginin 6zellikle y-tokoferol yéninden ¢ok zengin bir kaynak oldugu belirlenmistir. En yiiksek sicaklikta (200°C) en uzun sireyle (20
dk) kavrulan orneklerin y-tokoferol miktari onemli duzeyde azalmistir.
o Incir cekirdegdi yagi sterolce de zengin bir kaynaktir ve baslica sterolleri B-sitosterol, A-5-avenasterol ve A-7-avenasteroldir.
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