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The common name for Viburnum opulus in Türkiye 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 Türkiye’de kullanılan yaygın isim “gilaburu” dur. Acı ve buruk tadına rağmen 

meyve suyu veya reçel, marmelat, jöle gibi bir ürün olarak tüketilmektedir. Antosiyanin, fenolikler, 

triterpenoidler ve vitaminler gibi yüksek düzeyde fitobileşikler içerdiklerinden antioksidan özelliğe 

sahiptir. Yapılan çalışmada Sivas, Kayseri ve Yozgat ilçelerinde yetişen 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 üzere 14 çeşit yağ asiti miktarına bakılmıştır. Yapılan çalışmada 

baskın yağ asitlerinin palmitik asit (C 16:0), oleik asit (C 18:1) ve linoleik asit (C 18:2) olduğu 

görülmüştür. Benzer şekilde, 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) yağ asitlerinin ise örneklerde eser miktarda olduğu 

tespit edilmiştir. 
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Giriş 

Viburnum opulus, Doğu Avrupa, Kuzey Asya ve 

Afrika'da kartopu gülü, Avrupa’da kızılcık çalısı, kartopu 

gülü, kiraz ağacı gibi çeşitli isimlerle anılmaktadır. 

Türkiye'de “Avrupa kızılcık çalısı” olarak tanınmakta ve 

Caprifoliaceae familyasının bir üyesidir (Hampton ve ark., 

2001; Velioglu ve ark., 2006; Karaçelik ve ark., 2015). 

Türkiye'de kullanılan yaygın isim “gilaburu” dur. Acı ve 

buruk tadına rağmen meyve suyu veya reçel, marmelat, jöle 

gibi bir ürün olarak tüketilmektedir (Česonienė ve ark., 

2010). Antosiyanin, fenolikler, triterpenoidler ve vitaminler 

gibi yüksek düzeyde fitobileşikler içerdiklerinden 

antioksidan özelliğe sahiptir. Bazı çalışmalar V. opulus'un 

antimikrobiyal ajan olarak kullanılabileceğini bildirmiştir 

(Konarska ve Domaciuk, 2018; Zakłos-Szyda ve ark., 2020). 

İç Anadolu bölgesinde geleneksel bir içecek olarak 

kullanılmaktadır (Soylak ve Divrikli, 2002). Güçlü buruk 

tadı nedeniyle meyveleri salamura yapıldıktan sonra meyve 

suyu şeklinde tüketilmektedir. V. opulus meyveleri sonbahar 

aylarında çok fazla doğal pektin içermektedir ve bu yüzden, 

meyvelerden elde edilecek ürünlere ayrıca pektin eklemeye 

gerek yoktur (Cam ve Hişil, 2007). V. opulus meyveleri 

soğuk havaya dayanıklılıkları nedeniyle kış aylarında da 

toplanıp kullanılabilmektedir (Witmer, 2001). Kışın 

biyoaktif madde içeriğinde bir azalma olmasına rağmen, 

kuru madde ve şeker miktarları artmaktadır. Bu nedenle 

meyveler kışın toplandığında buruk tadı azalmış ve tatlı 

şekilde tüketilebilmektedir. 

V. opulus askorbik asit, malik asit, oksalik asit açısından 

zengindir ve yüksek oranda C vitamini içermektedir (Çanga 

ve Dudak, 2019). Ek olarak, flavonoidler başta olmak üzere, 

klorojenik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, gallik asit, 

protokateşik asit, şirincik asit ve elajik asit gibi fenolik 

asitleri de oldukça fazla içerir (Turek ve Cisowski, 2007). 

Meyveleri, zengin polifenolik içeriği ve yüksek antioksidan 

etkisi nedeniyle mide, böbrek, akciğer, kalp, yüksek 

tansiyon ve tüberküloz ile ilgili birçok hastalığın tedavisinde 

kullanılmaktadır (Sarıözkan ve ark., 2017; 

Zarifikhosroshahi ve ark., 2020). Ayrıca, bazı in-vitro 

çalışmalar, V. opulus meyvesinin bazı gram-pozitif ve 

negatif patojenlere karşı güçlü antimikrobiyal etkilere sahip 

olduğunu bildirmiştir (Sagdic ve ark., 2006). Bu yüzden, 

geleneksel fermente bir içecek olarak Türkiye'de yüksek 

oranda tüketilmekte ve ticari olarak üretilmektedir. V. opulus 

tohumlarının posası, zengin bir besin bileşimine sahiptir. Bu 

tohumlar, hayvanları gübreleme veya besleme, hastalıkları 

iyileştirme, boyama ve kozmetik endüstrisinde birçok 

uygulama alanında kullanılmaktadır. Tohumların toplam 

fenolik içeriği ve antioksidan özellikleri meyvesinden çok 

daha yüksek olduğu çalışmalarda bildirilmiştir (Cam ve ark., 

2007). Ayrıca, yüksek miktarda tokoferol (α-tokoferol), 

karotenoidler (provitamin A) ve doymamış yağ asitleri 

nedeniyle tohum yağının oksidatif stabilitesi yüksektir. 

Tohum yağları, antimikrobiyal özellikleri, oksidasyon 

kararlılığı, besin bileşimi ve ayrıca bağışıklığı artırma, kan 

kolesterol düzeylerini düşürme ve kan damar duvarını daha 

elastik hale getirme gibi sağlık yararları nedeniyle son 

zamanlarda artan bir ilgi görmektedir (Rop ve ark., 2010). V. 

opulus tohum yağının yakın gelecekte gıda endüstrilerinde, 

ilaç ve kozmetikte önemli bir bileşen haline gelmesi 

muhtemeldir. 

 

 
Şekil 1. Sivas, Kayseri ve Yozgat’tan toplanan V. 

opulus (gilaburu) 

Figure 1. V. opulus (gilaburu) collected from Sivas, 

Kayseri and Yozgat 

 

 

 

 
Şekil 2. Kolonda analiz edilen V. opulus 

kromatogramı. 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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Çizelge 1. V. opulus yağ asit kompozisyonu. 

Table 1. Fatty acid composition of V. opulus. 

Yağ asidi kompozisyonu Gemerek (%) Bünyan (%) Sarıkaya (%) 

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 5,72 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 Yöntem

Örneklerin Toplanması 

Ekim aylarında Sivas Gemerek, Kayseri Bünyan ve 

Yozgat Sarıkaya ilçelerinden V. opulus meyveleri taze 

olarak toplanmış ve steril torbalarda laboratuvara 

getirilerek +4°C olan buzdolabında çalışmalarda 

kullanılmak üzere (4 gün) bekletilmiştir (Şekil 1).  

 

V. opulus Yağ Asitlerinin Ekstraksiyonu 

5 gram tohum materyali homojenize edildi, heksan-

izopropanol (3/2, v/v) ile karıştırıldı (Hara ve Radin, 1978). 

Hazırlanan karışım filtre kâğıdı ile süzüldükten sonra 

çözücüler evaporatör kullanılarak uzaklaştırıldı. Ek olarak, 

lipit olmayan kirleticiler %0,88 KCI solüsyonu ile yıkanarak 

uzaklaştırıldı. Sonrasında, lipid ekstraktlarındaki yağ 

asitleri, metanol içinde %2 sülfürik asit (h/h) vasıtasıyla 

metil esterlere dönüştürüldü (Christie, 1990). 

 

Meyve Yağ Asidi İçeriklerinin Belirlenmesi 

Yağ asitleri metil esterlerine dönüştürüldükten sonra Gaz 

Kromatografisi (Shimadzu GC 17) ile analiz edildi. 

Kromatografi, taşıyıcı gaz olarak nitrojen (akış hızı 

0.8ml/dak) kullanılarak bir kapiler kolonla (25 m 

uzunluğunda ve 0,25 mm çapında, Permabound 25, 

Machery-Nagel, Almanya) yapıldı. Kolonun, dedektörün 

ve enjeksiyon valfinin sıcaklığı sırasıyla 140-220, 280, 

260°C olarak ayarlandı. Standart ve numune karışımları 

aynı koşullarda analiz edildi. Yağ asitleri standartlara göre 

belirlendi ve hesaplandı. 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

İncelenen V. opulus meyvelerinde palmitik asit (C 16:0), 

oleik asit (C 16:0) ve linoleik asit (C 18:2)’in baskın yağ 

asitleri olduğu görülmüştür. Ayrıca, V. Opulus’da belirlenen 

diğer yağ asidi miktarları Tablo 1'de verilmiştir (Tablo 1). 

Çalışma bulguları yağ asidi miktarlarının %19,83 ile 

%0,14 arasında değiştiğini göstermiştir. Palmitik asit (C 

16:0) Gemerek, Bünyan ve Sarıkaya ilçelerinden alınan V. 

opulus örneklerinde sırasıyla %19,83, %18,61 ve %17,98 

ile en yüksek yağ asidi içeriği olmuştur.  İkinci ana yağ 

asidi olan oleik asit (C 18:1), Gemerek, Bünyan ve 

Sarıkaya örneklerinde sırasıyla %18,54, %18,29 ve 

%17,10 oranında bulunmuştur. Üçüncü olarak ise linoleik 

asit (C 18:2), Gemerek, Bünyan ve Sarıkaya örneklerinde 

sırasıyla %13,27, %15,33 ve %10,69 miktarında 

belirlenmiştir. Daha önceki birkaç çalışmada 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 bildirilmiştir (Karimova ve ark., 

2004; Leontiiev ve ark., 2019; Dubtsova ve ark., 2021). 

 

Yapılan bir çalışmada palmitik ve oleik asit (C 16:0) 

toplam miktarının V. opulus yağ içeriğinin yaklaşık 

%25’ini oluşturduğu bildirilmiştir (Pietrzyk ve ark., 2021). 

Benzer şekilde, V. opulus meyvelerinin ekstraktlarında 

%42-50 oleik, %41-45 linoleik, %3-9 palmitik asit (C 

16:0) bildirmiştir (Kraujalis ve ark., 2017). Diğer bir 

çalışmada, V. opulus meyve yağında önemli ölçüde daha 

yüksek oleik asit (C 16:0) (%67'ye kadar), linoleik asit (C 

18:2) (%19'a kadar) ve palmitik asit (C 16:0) (%12'ye 

kadar) yüzdeleri tespit edilmiştir (Zarifikhosroshahi ve 

ark., 2020). Benzer şekilde yapılan bir çalışmada ise %10,4 

palmitik asit (C 16:0), %57,3 oleik asit (C 16:0) ve %15,4 

linoleik asit (C 18:2) miktarı bildirilmiştir (Ozrenk ve ark., 

2020). Sonuç olarak, literatür de belirlenen baskın 

miktarlardaki palmitik, oleik ve linoleik asit içeriği, 

çalışmamızda analiz edilen V. opulus meyvesinin 

karakteristik bir özelliği olarak kabul edilebilir (Şekil 2). 

Gemerek örneklerinde 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) sırasıyla %3,82, %2,35, %5,48, 

%5,54, %3,47, %0,42 ve %0,46 oranında bulunmuştur. 

Benzer şekilde, Bünyan örneklerinde bu yağ asitlerinin 

miktarları sırasıyla %3,56, %2,06, %5,72, %3,75, %5,94, 

%0,51 ve %0,68 olarak belirlenmiştir. Sarıkaya ilçesinden 

toplanan V. opulus örneklerinde ise yağ asitlerinin miktarları 

sırasıyla %3,24, %2,21, %795, %6,08, %3,82, %0,36, 

%0,41 olarak tespit edilmiştir. Yapılan bir çalışmada, 

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 bulunmuştur (Leontiiev ve ark., 2019). Diğer 

bir çalışmada, 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 bildirilmiştir 

(Karimova ve ark., 2004). Bu çalışmalara ek olarak 
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Türkiye’de yapılan bir çalışmada miristik asit (C 14:0) 

%0,15, stearik asit (C 18:0) %4,34, laurik asit (C 12:0) 

%0,10 olarak bildirilmiştir (Capar ve ark., 2021). 

Gemerek örneklerinde heptadesanoik asit (C17:1), 

pentadekanoik asit (C 15:0), kaprilik asit (C 8:0), ginkoloik 

asit (C 15:1) yağ asitlerine sırasıyla %2,41, %0,35, %0,14, 

%0,17 olarak belirlenmiştir. Bünyan örneklerinde 

pentadekanoik asit (C 15:0) %0,36 bulunurken, Sarıkaya 

örneklerinde ginkoloik asit (C 15:1) %0,17 olarak 

bulunmuştur. Bünyan örneklerinde kaprilik asit (C 8:0) ve 

ginkoloik asit (C 15:1) yağ asidi içeriğine, Sarıkaya 

örneklerinde ise pentadekanoik asit (C 15:0) ve kaprilik 

asit (C 8:0) içeriğine rastlanmamıştır. Yapılan bir 

çalışmada, pentadekanoik asit (C 15:0) %0,8 olarak 

bildirilmiştir (Yunusova ve ark., 2004). Bazı V. opulus 

meyve yağ asidi ile ilgili yapılan çalışmalarda, bu 

çalışmada karşılaşılmayan eser miktarda %0,91, %0,12 

gondoik asit belirlenmiştir (Leontiiev ve ark., 2019; 

Zarifikhosroshahi ve ark., 2020). 

Yapılan çalışmada baskın yağ asitlerinin palmitik asit 

(C 16:0), oleik asit (C 18:1) ve linoleik asit (C 18:2) olduğu 

görülmüştür. Benzer şekilde, 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) yağ asitlerinin ise 

örneklerde eser miktarda olduğu tespit edilmiştir. 

 

Sonuç 

 

Bu çalışmada, V. opulus meyvelerinin yağ asidi 

içerikleri belirlenmiştir. Gemerek numuneleri en yüksek 

lipid içeriğine sahip olurken, Sarıkaya numunesi en düşük 

lipid içeriğine sahip olduğu tespit edilmiştir. 14 yağ asidi 

tanımlanmış ve ölçülmüştür. Başlıca yağ asitleri oleik, 

linoleik ve palmitik asit olarak tespit edilmiştir. Gaz 

Kromatografisi (GC) yöntemi kullanılarak tanımlanan 

bileşikler arasında bazı farklılıklar olmasına rağmen, bazı 

yağ asitleri ise literatürde rapor edilmemiştir. Örnekler 

arasındaki bu farklılıkların, çevresel koşullar ve rakım 

arasındaki farklılıklardan kaynaklanabileceği tahmin 

edilmektedir. Çalışma sonucunda bulunan veriler, özellikle 

ıslah ve yetiştirme ile ilgili daha sonraki çalışmalar için 

katkı sağlayacaktır. 
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