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Ozet

Kayis1 meyvesi Malatya yoresinin énemli bir tarim liriinii olup, diinya kuru kayisi
diretiminin Onemli bir bolimii bu bolge tarafindan karsilanmaktadir. Kayisi
meyvesinin tohumu (¢ekirdegi), yabani kayist tiirlerinde yenilemeyecek kadar act
olmasina ragmen, kiiltire alinmis kayis1 tiirlerinin cekirdekleri siyanoglikozid
bilesiklerini ¢ok daha az igerdiginden dolay1 yenilebilir niteliktedir. Kayisi
cekirdegi, onemli miktarda protein ve mineral madde igeriginin yaninda, yaklasik
%50 civarinda yenilebilir nitelikte yag icermesinden dolayr da gida degeri
bakimindan 6nemli bir yere sahiptir. Yag asidi bilesimi findik yagina benzer olan
kayis1 ¢ekirdegi, pastacilik iiriinlerinde ve sekerlemelerde kullanilmakla beraber
daha =ziyade c¢erez olarak tiiketilmektedir. Calismamizda bes farkli tiire
(Hacihaliloglu, Kabaasi, Soganci, Hasanbey ve Zerdali) ait kayisi cekirdekleri
Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitiistinden temin edilmistir. Cekirdekler orta
diizeyde ve ileri diizeyde kavrulmus ve kavrulmamms ornekle beraber yag
ekstraksiyonuna tabii tutulmustur. Elde edilen yaglarin antioksidan ozellikleri
DPPH, ABTS ve beta-Karoten beyazlatma yontemleriyle tayin edilmistir. Ayrica
yaglarin tokoferol icerikleri HPLC ile belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore
kavurma islemi ile antioksidan aktivitede ©Onemli diizeylerde artis oldugu
belirlenmistir. Bu artisin kavurma sirasinda ¢ekirdekte bulunan protein, karbohidrat
ve yaglar arasinda gerceklesen etkilesimler sonucu ortaya c¢ikan Maillard
reaksiyonu iiriinleri benzeri bilesiklerden kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
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