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The common name for Viburnum opulus in Tiirkiye is "gilaburu”. Despite its bitter and acrid taste, it
is consumed as fruit juice or products such as jam, marmalade, jelly. They have antioxidant properties
as they contain high levels of phytocompounds such as anthocyanin, phenolics, triterpenoids and
vitamins. In the study, the fruits of V. opulus grown in Sivas, Kayseri and Yozgat villages were found
to contain palmitic acid (C 16:0), oleic acid (C 18:1), linoleic acid (C 18:2), myristic acid (C 14:0),
palmitoleic acid (C 16:1), stearic acid (C 18:0), heptadesanoic acid (C17:1), eicosenoic acid (C 20:1),
eicosadienoic acid (C 20:2), lauric acid (C 12: 0), margaric acid (C 17:0), pentadecanoic acid (C
15:0), caprylic acid (C 8:0) and gincoloic acid (C 15:1) were examined. In the study, it was observed
that the dominant fatty acids were palmitic acid (C 16:0), oleic acid (C 18:1) and linoleic acid (C
18:2). Similarly, in the examples, lauric acid (C 12:0), margaric acid (C 17:0), pentadecanoic acid (C
15:0), caprylic acid (C 8:0) and gincoloic acid (C 15:1) found in trace amounts.
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Viburnum opulus un Tiirkiye’de kullanilan yaygin isim “gilaburu” dur. Act ve buruk tadina ragmen
meyve suyu veya recel, marmelat, jole gibi bir iiriin olarak tiiketilmektedir. Antosiyanin, fenolikler,
triterpenoidler ve vitaminler gibi yiiksek diizeyde fitobilesikler icerdiklerinden antioksidan 6zellige
sahiptir. Yapilan caligmada Sivas, Kayseri ve Yozgat ilgelerinde yetisen V. opulus meyvelerinin
palmitik asit (C 16:0), oleik asit (C 18:1), linoleik asit (C 18:2), miristik asit (C 14:0), palmitoleik asit
(C 16:1), stearik asit (C 18:0), heptadesanoik asit (C17:1), eikosenoik asit (C 20:1), eikosadienoik asit
(C 20:2), laurik asit (C 12:0), margarik asit (C 17:0), pentadekanoik asit (C 15:0), kaprilik asit (C 8:0)
ve ginkoloik asit (C 15:1) olmak iizere 14 ¢esit yag asiti miktarina bakilmistir. Yapilan ¢aligmada
baskin yag asitlerinin palmitik asit (C 16:0), oleik asit (C 18:1) ve linoleik asit (C 18:2) oldugu
goriilmiistiir. Benzer sekilde, laurik asit (C 12:0), margarik asit (C 17:0), pentadekanoik asit (C 15:0),
kaprilik asit (C 8:0) ve ginkoloik asit (C 15:1) yag asitlerinin ise drneklerde eser miktarda oldugu
tespit edilmistir.
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Giris

Viburnum opulus, Dogu Avrupa, Kuzey Asya ve
Afrika'da kartopu giilii, Avrupa’da kizileik ¢alisi, kartopu
giilli, kiraz agaci gibi c¢esitli isimlerle amlmaktadir.
Tiirkiye'de “Avrupa kizilcik calisi” olarak taninmakta ve
Caprifoliaceae familyasinin bir iiyesidir (Hampton ve ark.,
2001; Velioglu ve ark., 2006; Karagelik ve ark., 2015).
Tiirkiye'de kullanilan yaygin isim “gilaburu” dur. Aci ve
buruk tadina ragmen meyve suyu veya recel, marmelat, jole
gibi bir iiriin olarak tiiketiimektedir (Cesonien¢ ve ark.,
2010). Antosiyanin, fenolikler, triterpenoidler ve vitaminler
gibi  yiiksek diizeyde fitobilesikler icerdiklerinden
antioksidan ozellige sahiptir. Bazi galismalar V. opulus'un
antimikrobiyal ajan olarak kullanilabilecegini bildirmistir
(Konarska ve Domaciuk, 2018; Zaklos-Szyda ve ark., 2020).
Ic Anadolu bolgesinde geleneksel bir icecek olarak
kullanilmaktadir (Soylak ve Divrikli, 2002). Giiglii buruk
tad1 nedeniyle meyveleri salamura yapildiktan sonra meyve
suyu seklinde tiiketilmektedir. V. opulus meyveleri sonbahar
aylarinda ¢ok fazla dogal pektin icermektedir ve bu yiizden,
meyvelerden elde edilecek iirlinlere ayrica pektin eklemeye
gerek yoktur (Cam ve Hisil, 2007). V. opulus meyveleri
soguk havaya dayanikliliklar1 nedeniyle kis aylarinda da
toplanip  kullanilabilmektedir (Witmer, 2001). Kisin
biyoaktif madde iceriginde bir azalma olmasma ragmen,
kuru madde ve seker miktarlar1 artmaktadir. Bu nedenle
meyveler kisin toplandiginda buruk tadi azalmus ve tath
sekilde tiiketilebilmektedir.

V. opulus askorbik asit, malik asit, oksalik asit agisindan
zengindir ve yiiksek oranda C vitamini igermektedir (Canga
ve Dudak, 2019). Ek olarak, flavonoidler basta olmak iizere,
klorojenik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, gallik asit,
protokatesik asit, sirincik asit ve elajik asit gibi fenolik
asitleri de oldukea fazla igerir (Turek ve Cisowski, 2007).
Meyveleri, zengin polifenolik icerigi ve yiiksek antioksidan
etkisi nedeniyle mide, bobrek, akciger, kalp, yiiksek
tansiyon ve tiiberkiiloz ile ilgili bircok hastaligin tedavisinde
kullanilmaktadir (Sar16zkan ve ark., 2017,
Zarifikhosroshahi ve ark., 2020). Ayrica, bazi in-vitro
calismalar, V. opulus meyvesinin baz1 gram-pozitif ve
negatif patojenlere karsi giiglii antimikrobiyal etkilere sahip
oldugunu bildirmistir (Sagdic ve ark., 2006). Bu yiizden,
geleneksel fermente bir igecek olarak Tirkiye'de yiiksek
oranda tiiketilmekte ve ticari olarak iiretilmektedir. V. opulus
tohumlarinin posasi, zengin bir besin bilesimine sahiptir. Bu
tohumlar, hayvanlar1 giibreleme veya besleme, hastaliklari
iyilestirme, boyama ve kozmetik endiistrisinde bir¢ok
uygulama alaninda kullanilmaktadir. Tohumlarin toplam
fenolik icerigi ve antioksidan &zellikleri meyvesinden ¢ok
daha yiiksek oldugu ¢aligmalarda bildirilmistir (Cam ve ark.,
2007). Ayrica, yliksek miktarda tokoferol (a-tokoferol),
karotenoidler (provitamin A) ve doymamus yag asitleri
nedeniyle tohum yaginin oksidatif stabilitesi yiiksektir.
Tohum yaglari, antimikrobiyal o6zellikleri, oksidasyon
kararlilig1, besin bilesimi ve ayrica bagisikligi artirma, kan
kolesterol diizeylerini diisiirme ve kan damar duvarimi daha
elastik hale getirme gibi saglik yararlart nedeniyle son
zamanlarda artan bir ilgi gormektedir (Rop ve ark., 2010). V.
opulus tohum yaginin yakin gelecekte gida endiistrilerinde,
ilag ve kozmetikte Onemli bir bilesen haline gelmesi
muhtemeldir.

Sekil 1. Sivas, Kayseri ve Yozgat’tan toplanan V.
opulus (gilaburu)

Figure 1. V. opulus (gilaburu) collected from Sivas,
Kayseri and Yozgat
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Sekil 2. Kolonda analiz edilen V. opulus
kromatogrami. 1. kaprilik asit (C 8:0), 2. laurik asit (C
12:0), 3. miristik asit (C 14:0), 4. pentadekanoik asit (C

15:0), 5. ginkoloik asit (C 15:1), 6. palmitik asit (C 16:0),
7. palmitoleik asit (C 16:1), 8. margarik asit (C 17:0), 9.
heptadesanoik asit (C17:1), 10. stearik asit (C 18:0), 11.
oleik asit (C 18:1), 12. linoleik asit (C 18:2), 13.
eikosenoik asit (C 20:1), 14. eikosadienoik asit (C 20:2)
Figure 2. Chromatogram of V. opulus analyzed in
column. 1. caprylic acid (C 8:0), 2. lauric acid (C 12:0),
3. myristic acid (C 14:0), 4. pentadecanoic acid (C 15:0),
5. gincoloic acid (C 15:1), 6. palmitic acid (C 16:0), 7.
palmitoleic acid (C 16:1), 8. margaric acid (C 17:0), 9.
heptadesanoic acid (C 17:1), 10. stearic acid (C 18:0),
11. oleic acid (C 18:1), 12. linoleic acid (C 18:2), 13.
eicosenoic acid (C 20:1), 14. eicosadienoic acid (C 20: 2)
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Cizelge 1. V. opulus yag asit kompozisyonu.
Table 1. Fatty acid composition of V. opulus.

Yag asidi kompozisyonu Gemerek (%) Biinyan (%) Sarikaya (%)

palmitik asit (C 16:0) 19,83 18,61 17,98
oleik asit (C 18:1) 18,54 18,29 17,10
linoleik asit (C 18:2) 13,27 15,33 10,69
miristik asit (C 14:0) 3,82 3,56 3,24
palmitoleik asit (C 16:1) 2,35 2,06 2,21
stearik asit (C 18:0) 5,48 572 7,95
heptadesanoik asit (C 17:1) 2,41 2,74
eikosenoik asit (C 20:1) 5,54 3,75 6,08
eikosadienoik asit (C 20:2) 3,47 5,94 3,82
laurik asit (C 12:0) 0,42 0,51 0,36
margarik asit (C 17:0) 0,46 0,68 0,41
pentadekanoik asit (C 15:0) 0,35 0,36

kaprilik asit (C 8:0) 0,14

ginkoloik asit (C 15:1) 0,17 0,19

Materyal ve Yontem

Orneklerin Toplanmast

Ekim aylarinda Sivas Gemerek, Kayseri Bilinyan ve
Yozgat Sarikaya ilgelerinden V. opulus meyveleri taze
olarak toplanmig ve steril torbalarda laboratuvara
getirilerek  +4°C  olan buzdolabinda ¢alismalarda
kullanilmak {izere (4 giin) bekletilmistir (Sekil 1).

V. opulus Yag Asitlerinin Ekstraksiyonu

5 gram tohum materyali homojenize edildi, heksan-
izopropanol (3/2, v/v) ile karistirildi (Hara ve Radin, 1978).
Hazirlanan karigim filtre kagidi ile siiziildiikten sonra
goziiciiler evaporator kullanilarak uzaklastirildi. EK olarak,
lipit olmayan kirleticiler %0,88 KCI soliisyonu ile yikanarak
uzaklastirildi. Sonrasinda, lipid ekstraktlarindaki yag
asitleri, metanol i¢inde %2 siilfiirik asit (h/h) vasitasiyla
metil esterlere doniistiiriildii (Christie, 1990).

Meyve Yag Asidi Iceriklerinin Belirlenmesi

Yag asitleri metil esterlerine doniistiiriildiikten sonra Gaz
Kromatografisi (Shimadzu GC 17) ile analiz edildi.
Kromatografi, tasiyict gaz olarak nitrojen (akis hizt
0.8ml/dak) kullanilarak bir kapiler kolonla (25 m
uzunlugunda ve 0,25 mm c¢apinda, Permabound 25,
Machery-Nagel, Almanya) yapildi. Kolonun, dedektoriin
ve enjeksiyon valfinin sicakligi sirasiyla 140-220, 280,
260°C olarak ayarlandi. Standart ve numune karigimlari
ayni1 kosullarda analiz edildi. Yag asitleri standartlara gore
belirlendi ve hesaplandi.

Bulgular ve Tartisma

Incelenen V. opulus meyvelerinde palmitik asit (C 16:0),
oleik asit (C 16:0) ve linoleik asit (C 18:2)’in baskin yag
asitleri oldugu goriilmiistiir. Ayrica, V. Opulus 'da belirlenen
diger yag asidi miktarlar1 Tablo 1'de verilmistir (Tablo 1).

Calisma bulgular1 yag asidi miktarlarinin %19,83 ile
%0,14 arasinda degistigini gostermistir. Palmitik asit (C
16:0) Gemerek, Biinyan ve Sarikaya il¢elerinden alinan V.
opulus érneklerinde sirasiyla %19,83, %18,61 ve %17,98
ile en yiiksek yag asidi igerigi olmustur. Ikinci ana yag
asidi olan oleik asit (C 18:1), Gemerek, Biinyan ve
Sarikaya Orneklerinde sirasiyla %18,54, %18,29 ve
%17,10 oraninda bulunmustur. Ugiincii olarak ise linoleik

asit (C 18:2), Gemerek, Biinyan ve Sarikaya orneklerinde
sirastyla  %13,27, %15,33 ve %10,69 miktarinda
belirlenmistir. Daha 6nceki birkag ¢aligmada palmitik asit
(C 16:0) %3,10, %23,12, %22,7, oleik asit (C 16:0)
%46,56, %29,72, %37,3, linoleik asit (C 18:2) %46,14,
%26,80, %23,72 olarak bildirilmistir (Karimova ve ark.,
2004; Leontiiev ve ark., 2019; Dubtsova ve ark., 2021).

Yapilan bir ¢aligmada palmitik ve oleik asit (C 16:0)
toplam miktarinin V. opulus yag igeriginin yaklagik
%25’1ni olusturdugu bildirilmistir (Pietrzyk ve ark., 2021).
Benzer sekilde, V. opulus meyvelerinin ekstraktlarinda
%42-50 oleik, %41-45 linoleik, %3-9 palmitik asit (C
16:0) bildirmistir (Kraujalis ve ark., 2017). Diger bir
caligmada, V. opulus meyve yaginda 6nemli Sl¢iide daha
yiiksek oleik asit (C 16:0) (%67'ye kadar), linoleik asit (C
18:2) (%19a kadar) ve palmitik asit (C 16:0) (%12'ye
kadar) yiizdeleri tespit edilmistir (Zarifikhosroshahi ve
ark., 2020). Benzer sekilde yapilan bir ¢alismada ise %10,4
palmitik asit (C 16:0), %57,3 oleik asit (C 16:0) ve %15,4
linoleik asit (C 18:2) miktar1 bildirilmistir (Ozrenk ve ark.,
2020). Sonug olarak, literatiir de belirlenen baskin
miktarlardaki palmitik, oleik ve linoleik asit igerigi,
calismamizda analiz edilen V. opulus meyvesinin
karakteristik bir 6zelligi olarak kabul edilebilir (Sekil 2).

Gemerek Orneklerinde miristik asit (C  14:0),
palmitoleik asit (C 16:1), stearik asit (C 18:0), eikosenoik
asit (C 20:1), eikosadienoik asit (C 20:2), laurik asit (C 12:0),
margarik asit (C 17:0) swrastyla %3,82, %2,35, %5,48,
%5,54, %3,47, %0,42 ve %0,46 oraninda bulunmustur.
Benzer sekilde, Biinyan orneklerinde bu yag asitlerinin
miktarlart sirasiyla %3,56, %2,06, %5,72, %3,75, %5,94,
90,51 ve %0,68 olarak belirlenmistir. Sarikaya ilgesinden
toplanan V. opulus 6rneklerinde ise yag asitlerinin miktarlari
sirasiyla %3,24, %2,21, %795, %6,08, %3,82, %0,36,
%0,41 olarak tespit edilmistir. Yapilan bir caligmada,
miristik asit (C 14:0) %2,02, palmitoleik asit (C 16:1)
%1,14, stearik asit (C 18:0) %3,45, laurik asit (C 12:0)
%1,12 olarak bulunmustur (Leontiiev ve ark., 2019). Diger
bir ¢aligmada, miristik asit (C 14:0) %3,2, palmitoleik asit
(C 16:1) %0,4, stearik asit (C 18:0) %4,1, laurik asit (C 12:0)
%0,45, margarik asit (C 17:0) %0,2 olarak bildirilmigtir
(Karimova ve ark.,, 2004). Bu calismalara ek olarak
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Tirkiye’de yapilan bir ¢alismada miristik asit (C 14:0)
%0,15, stearik asit (C 18:0) %4,34, laurik asit (C 12:0)
%0, 10 olarak bildirilmistir (Capar ve ark., 2021).

Gemerek Orneklerinde heptadesanoik asit (C17:1),
pentadekanoik asit (C 15:0), kaprilik asit (C 8:0), ginkoloik
asit (C 15:1) yag asitlerine sirasiyla %2,41, %0,35, %0,14,
%0,17 olarak belirlenmistir. Biinyan o6rneklerinde
pentadekanoik asit (C 15:0) %0,36 bulunurken, Sarikaya
orneklerinde ginkoloik asit (C 15:1) %0,17 olarak
bulunmustur. Biinyan 6rneklerinde kaprilik asit (C 8:0) ve
ginkoloik asit (C 15:1) yag asidi igerigine, Sarikaya
orneklerinde ise pentadekanoik asit (C 15:0) ve kaprilik
asit (C 8:0) icerigine rastlanmamistir. Yapilan bir
¢alismada, pentadekanoik asit (C 15:0) %0,8 olarak
bildirilmistir (Yunusova ve ark., 2004). Baz1 V. opulus
meyve yag asidi ile ilgili yapilan c¢aligmalarda, bu
calismada karsilasilmayan eser miktarda %0,91, %0,12
gondoik asit belirlenmistir (Leontiiev ve ark., 2019;
Zarifikhosroshahi ve ark., 2020).

Yapilan ¢alismada baskin yag asitlerinin palmitik asit
(C 16:0), oleik asit (C 18:1) ve linoleik asit (C 18:2) oldugu
goriilmistiir. Benzer sekilde, laurik asit (C 12:0), margarik
asit (C 17:0), pentadekanoik asit (C 15:0), kaprilik asit (C
8:0) ve ginkoloik asit (C 15:1) yag asitlerinin ise
orneklerde eser miktarda oldugu tespit edilmistir.

Sonug

Bu c¢alismada, V. opulus meyvelerinin yag asidi
icerikleri belirlenmistir. Gemerek numuneleri en yiiksek
lipid igerigine sahip olurken, Sartkaya numunesi en diisiik
lipid igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. 14 yag asidi
tanimlanmis ve Ol¢lilmiistiir. Baslica yag asitleri oleik,
linoleik ve palmitik asit olarak tespit edilmistir. Gaz
Kromatografisi (GC) yontemi kullanilarak tanimlanan
bilesikler arasinda bazi farkliliklar olmasina ragmen, bazi
yag asitleri ise literatiirde rapor edilmemistir. Ornekler
arasindaki bu farkliliklarin, ¢evresel kosullar ve rakim
arasindaki farkliliklardan kaynaklanabilecegi tahmin
edilmektedir. Calisma sonucunda bulunan veriler, ozellikle
islah ve yetistirme ile ilgili daha sonraki ¢aligmalar i¢in
katki saglayacaktir.

Tesekkiirler

Bu makalenin ¢aligmalarinin tamamlanmasi sirasinda
desteklerini esirgemeyen ailem ve 6zellikle canim kizim
Eyliil Zongiir’e tesekkiirlerimi sunarim.
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