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ÖNSÖZ 

Şeftaliler (Prunus persica L.) yüksek vitamin içerikleri, antioksidant 

kapasitelerinin yüksekliği, mineral maddeler açısından son derecede zengin 

olmaları, farklı lezzet, doku, renk, olgunlaşma zamanı ve aroma gibi önemli 

meyve kalite bileşenlerine sahip olması nedeniyle tüm ülkelerde sağlık dostu 

bir meyve olarak bilinir. Anavatanı Çin olan şeftali bazı Uzakdoğu inanışlarında 

ve mitolojik eserlerde ölümsüzlük sembolü olarak kabul edilmiştir. Tüm 

dünyada meyve üreticileri bakımından da iyi gelir getiren meyve türlerinden 

biri olmuştur. Çin başta olmak üzere birçok ülkede üretim miktarları hızlı bir 

şekilde artış sergilemektedir. Türkiye’de de bu önemli meyve türünün 

yetiştiriciliği hızla gelişmekte, daha önce yetiştiricilik kültürünün bulunmadığı 

yörelerde şeftali ve nektarin bahçelerinde önemli artışlar izlenmektedir. Bazı 

yörelerimizde de coğrafi işaret tescilleri gerçekleştirilmiş durumdadır. Şüphesiz 

bu durum ülkemiz açısından çok önemli bir kazanımdır. 

Şeftali ve nektarinleri de kapsayan Prunus cinsinin genetik özellikleri 

incelendiğinde taç büyüklüğü, gelişme kuvveti ve sürgün yapısı, çiçek iriliği ve 

rengi, soğuklama ihtiyacı, meyve iriliği, meyve şekli, tüylülük durumu, meyve 

eti yapısı ve rengi, tat ve aroma başta olmak üzere meyve biyokimyasal 

özellikleri, meyve olgunlaşma zamanı, yola ve muhafazaya elverişlilik durumu, 

sanayilik kullanıma uygunluk özellikleri ve çekirdeğin ete yapışıklılık durumu 

gibi çok sayıda karakter bakımından zengin bir çeşitliliğin olduğu 

görülmektedir. Ayrıca, biyotik ve abiyotik stres koşullarına dayanım özellikleri 

de büyük önem taşımaktadır. Tüm bunların sonucu olarak dünyanın birçok 

ülkesinde, ekolojik bakımdan farklı yönleri bulunan Kanada’dan Tayland’a 

kadar çok farklı bölgede şeftali yetiştiriciliği yapılmaktadır. 

Günümüzde farklı pomolojik özelliklere sahip şeftali ve nektarin arayışı 

halen sürdürülmektedir. ABD., İtalya ve İspanya başta olmak üzere birçok 

ülkede basık şekilli şeftali ve nektarinlere her geçen yıl artan bir ilgi mevcuttur. 

Antosiyanin oluşturmayan tamamen beyaz renkli ya da meyve eti de tamamen 

kırmızı görsel bakımdan son derecede albenisi yüksek çeşitler geliştirilmiş 

durumdadır. Gelecek yıllarda özellikle değişen iklim koşullarına adaptasyon 

kabiliyeti yüksek, makinalı hasat uygulamalarına elverişli, iki boyutlu ağaç 

mimarisine ve modern terbiye sistemleri uygulanabilir çeşitlere gereksinim 

daha da artacaktır. Şüphesiz anaç geliştirme çalışmaları da çok önemli bir alan 

olmaya devam edecektir. 
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Türkiye’de şeftali-nektarin çeşit ve anaç geliştirme çalışmalarında eşsiz 

öz kaynaklarımız bulunmaktadır. Bu kaynakların çok daha verimli bir şekilde 

kullanılması için sert çekirdekli meyve türlerinde anaç ve çeşit geliştirme ve 

ıslahı çalışmalarına öncelik verilmeli, bu alanda önemli diğer ülkelerle rekabet 

edebilir seviyede araştırmalara ağırlık verilmelidir. Moleküler markör 

teknolojileri, genetik mühendisliği uygulamaları ve biyoinformatik araçların 

hızla geliştiği ve kullanım düzeyinin çok genişlediği bir dönemde yerli ve milli 

anaç-çeşit geliştirme çalışmaları hızlandırılmalıdır. Geçmişte çok uzun sürdüğü 

için araştırıcıların yeterince önem vermedikleri ıslah çalışmaları artık 

günümüzde çok daha kısa sürelerde sonuçlandırılmaktadır. Dikkat edilmesi 

gereken bir diğer önemli husus, Prunus cinsi içinde çok sayıda türlerarası 

melezlemelerle elde edilmiş yeni çeşitlerin geliştirilmesi büyük ivme 

kazanmıştır. ‘Peacotum’, ‘Aprium’, ‘Plumcot’, ‘Nectaplum’, ‘Pluerry’ gibi bazı 

kelimelerin ne yazık ki ülkemizde henüz karşılığı yoktur. 

Şeftali Nektarin Yetiştiriciliği adlı kitabımız alanında uzman 

akademisyen ve araştırmacılar tarafından yazılmış bilimsel bir eserdir. Kitabın 

hazırlanmasında emeği olan kıymetli yazarlarımıza teşekkürlerimizi sunar, 

eserin şeftali-nektarin üreticilerine, Ziraat Fakültesi öğrencilerine ve meyve 

yetiştiriciliğine ilgi duyan tüm okuyuculara faydalı olmasını dileriz. 

 

Temmuz 2024 

EDİTÖRLER 

Prof. Dr. Murat ŞEKER 

Doç. Dr. Engin GÜR 

Doç. Dr. Mine PAKYÜREK 
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1. GİRİŞ 

Şeftali (Prunus persica L. Batsch) ılıman ve subtropik iklim alanlarında 

uyum sağlayabilen, sert çekirdekli meyve türleri içerisinde dünyada en çok 

yetiştirilen ve sevilen bir meyve türüdür. Şeftaliler çok geniş kabuk rengi 

(kırmızı, mor-kırmızı, pembe, turuncu ve alacalı), et rengi (kırmızı, sarı, beyaz 

veya kırmızı-sarı, kırmızı-beyaz), şekil (tam yuvarlak, hafif basık veya tam 

basık), tekstür, boyut ve lezzete sahiptir. Bu nedenden dolayı ülkelere göre hatta 

bölgeden bölgeye göre bile şeftali talepleri de değişebilmektedir Şeftali, ılıman 

iklim meyve türleri içerisinde elma, armuttan sonra en fazla üretilen üçüncü 

türdür (Şeker ve ark., 2013-a) 

Şeftali yüksek adaptasyonu ile dünyanın her yerinde kolayca 

yetişebilmesi ağaç büyüklüğü, büyüme şekli, yaprak büyüklüğü ve rengi, 

soğuklama gereksinimi, meyve büyüklüğü, meyve şekli, meyve eti dokusu, 

meyve et rengi, meyve asitliği, çekirdeğin ete yapışması vb. bakımından 

muazzam bir varyasyon hakimdir. Sonuç olarak, yüzlerce şeftali çeşidi 

dünyanın birçok farklı ekolojisinde çok çeşitli iklim ve coğrafi bölgelerde 

başarıyla yetiştirilmektedir (Yılmaz ve ark., 2021). 

Şeftalinin farklı ekolojik koşullara kolaylıkla uyum sağlayabilmesi, 

erken dönemde meyve vermesi ve meyvelerinin çekici ve lezzetli olması, dünya 

genelinde şeftali yetiştiriciliğinin hızla gelişmesine ve birçok yeni çeşidin ıslah 

edilmesine yol açmıştır. Bu sayede, çok erkenci çeşitlerden geççi çeşitlere 

kadar, yılın beş ayı boyunca pazara taze şeftali sunmak mümkün olmaktadır 

(Gür ve ark., 2020). 

Şeftali meyvesi genel olarak yuvarlak ya da uzun sert çekirdeklidir. 

Neredeyse tüm ticari çeşitler yuvarlağa yakın ya da uzun oval şekillidir. 

Ülkemizde ‘Yassı şeftali’, ‘Domat şeftali’, ‘Domates şeftalisi’ olarak bilinen 

Prunus persica var. platycarpa ilginç meyve özellikleri ile son yıllarda 

popülaritesi artan bir şeftalidir. Bu meyvenin uzun yıllardır bilinmesine karşın, 

aromatik yapısının zenginliği, çok küçük çekirdeğe sahip olması, kolay 

tüketilebilmesi ve ilginç görünümü nedeniyle son yıllarda önemli şeftali 

üreticisi ülkelerde yetiştiriciliği hızla artış göstermiştir (Yılmaz ve ark., 2021). 
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2. ŞEFTALİ MEYVESİNİN KİMYASAL BİLEŞİMİ VE 

İNSAN SAĞLIĞI BAKIMINDAN ÖNEMİ 

Şeftali, pek çok insan tarafından keyifle tüketilen sağlıklı meyve 

türlerinden biridir. İnsan sağlığı ve beslenmesi bakımından önemi, 

biyofenoller, vitaminler ve antioksidan içeriklerinden kaynaklanmaktadır. 

Şeftali meyveleri, kalori bakımından düşük olup, iyi bir potasyum ile A ve C 

vitaminleri kaynağıdır (Yılmaz ve ark., 2021). Şeftali genellikle taze olarak 

tüketildiği gibi işleme sanayisinde de hammadde olarak kullanılır. Örneğin, 

şurup içinde konserve edilebildiği gibi, meyve suyu konsantresi ve püre olarak 

da işlenebilir. Ayrıca, reçel ve marmelat yapılmakla birlikte, bazı türleri de 

kurutularak değerlendirilmektedir (Şeker ve ark., 2013-b; Serra ve ark., 2020).  

Şeftali, yumuşak etli ve çabuk bozulabilen bir meyvedir, bu sebeple 

sınırlı bir raf ömrüne sahiptir. Şeftali meyveleri, yaklaşık %87 oranında su 

içerir ve 100 gramı başına 180 kJ (43 kcal) enerji içerir. Bu yapısıyla tüketiciler 

için oldukça çekici bir meyvedir (Kader ve Mitchell, 1989).  

Meyveler insan sağlığına ve metabolizmasına faydaları göz önüne 

bulundurulduğunda günlük diyette bulundurulması gerektiği bilinmektedir. 

Son yıllarda yapılan birçok çalışmada özellikle lifler, vitaminler, antioksidan 

bileşenler (karoteoid gibi pigmentler ile fenolik bileşikler) ve aroma bileşenleri 

bakımından oldukça önemli olduğu bildirilmiştir (Dabbou ve ark., 2017). 

2.1. MEYVENİN BİLEŞİMİ 

Pek çok literatürde 1 adet yaklaşık 150 g olan şeftali meyvesinde 58 

kalori, 1 gram protein, 14 gram karbonhidrat, 2 gram lif ve 1 gramdan az yağ 

içerdiği bildirilmiştir. Bununla birlikte şeftali, düşük kalori içeriği ile diyetlerde 

tercih edilmesi gereken bir meyvedir.  

Nişasta: Olgunlaşmamış şeftaliler çok düşük miktarda nişasta taneleri 

içerir veya hiç içermez. Olgunlaştıkça bu nişasta taneleri hızla çözünür 

şekerlere dönüşür, ancak depolama ve olgunlaşma sırasında çözünebilir 

şekerlerde önemli bir artış olmaz (Romani ve Jennings, 1971). Şeftali 

meyvesinde çözünebilir şekerler toplam ağırlığın yaklaşık %7-18'ini oluşturur. 

Bu şekerlerin %75'ini sakkaroz, glukoz ve fruktoz oluşturur. 

Asit: Şeftali meyvesinde hakim organik asit malik asit olmakla beraber 

sitrik asit ondan sonra gelmektedir. Organik asit miktarları 100 g meyve 
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ağırlığının toplam %0,4 ile 1,2 arasında yer almaktadır. Şeftali ve nektarin 

meyveleri olgunlaştıkça toplam organik asit miktarları %30 civarında 

düşmektedir. Titre edilebilir asitlik oranı bu bakımdan tüketim zamanını ve 

kaliteyi belirleyen etmenlerdendir (Sakaldaş ve ark., 2013; Kaynaş ve ark., 

2022; Eroğlu ve Ekinci, 2024).  

Vitamin: Şeftali meyvesi, içerdiği vitaminler (A, C, E, K) ve 

antioksidanlar (karotenoidler ve fenolik bileşikler) sayesinde sağlıklı bir diyetin 

önemli bir parçası olup, vücudu birçok yönden destekler (Tomás-Barberán vd., 

2001; Byrne, 2002).  

Vitaminler, insan sağlığı için az miktarda ihtiyaç duyulmasına rağmen 

vücut için esansiyel özellik taşır. Vitamin eksikliği veya yetersizliği, ciddi 

sağlık sorunlarına yol açabilir. İnsan sağlığı için gerekli olan vitaminlerin 

başlıca kaynakları arasında et, ciğer ve yumurta gibi hayvansal gıdaların yanı 

sıra meyve ve sebzeler de önemli bir yer tutar. Özellikle şeftali meyvesi içerdiği 

çeşitli vitaminler sayesinde insan sağlığına önemli katkılar sağlar. Şeftali 

meyvesi, A ve E vitamini gibi yağda eriyen vitaminlerle birlikte C vitamini de 

bolca içermektedir. Bir şeftali meyvesi (~150 g), ortalama bir insanın günlük C 

vitamini (askorbik asit) ihtiyacının %17’sini, A vitamini (retinol) ihtiyacının 

%10’unu ve E vitamini (tokoferol) ihtiyacının %5’ini karşılamaktadır. Ayrıca, 

B-3 vitamininin (niasin) %6’sını ve K vitamininin (filokinon) ise %5’ini 

karşılamaktadır (Petre, A., 2023). Özellikle C-vitamini içeriği birçok şeftali 

çeşidinde et rengine göre (sarı etli veya beyaz etli) değişmekle birlikte 4-16 

mg/100 g arasında saptandığı bildirilmiştir (Gil ve ark., 2002; Carbonaro ve 

ark., 2002; Proteggente ve ark., 2002, Dabbou ve ark., 2017).  

Antioksidanlar: Şeftali meyvesi iyi birer antioksidan kaynağı olan 

askorbik asit (C vitamini), karotenoidler (provitamin A) ve fenolik bileşiklere 

sahiptir (Cristoso ve Valero, 2008.). Bu bileşikler, meyve epidermisinde yüksek 

konsantrasyonlarda bulunduğu için, ki meyve kabuğu toplam meyve ağırlığının 

sadece yaklaşık %15'ini oluşturur, antioksidan bileşiklerinin büyük bir kısmı 

kabukta sınırlı kalmaktadır. Bu nedenle, insan beslenmesinde yeterli 

antioksidan alımını sağlamak için şeftalilerin kabuğuyla birlikte tüketilmesi 

gerekmektedir (Loizzo ve ark., 2017).  
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Karotenoidler: Şeftali meyvesinin normal büyüme, üreme ve biyotik 

streslere karşı direnç için gerekli olan retinollerin önemli bir kaynağıdır. 

Ayrıca, şeftali meyve kabuk ve et renginin önemli bir bileşenidir. 

Karotenoidler, insanlar tarafından tüketildikten sonra vücutta retinole dönüşür. 

Sarı etli şeftaliler, özellikle β-karoten ve β-kriptoksantin açısından zengin olup 

iyi bir retinol karotenoid kaynağı olarak kabul edilir (Gil ve ark., 2002; Dabbou 

ve ark., 2017). Ancak, karotenoidler düşük pH, oksijen ve ışığa maruz 

kaldıklarında kararsız hale gelirler (Dabbou ve ark., 2017). Karotenoidler; sarı 

etli şeftali çeşitlerinde 71-210 mg/100 g civarında, beyaz etli çeşitlerde ise 7-

20 mg/100g civarında saptanmıştır (Gil ve ark., 2002). Sarı etli şeftali çeşitlerin, 

beklenildiği gibi, karotenoid miktarının çok daha fazla bulunduğu hatta bazı 

literatürlerde 10 kata kadar fark olabildiği belirtilmiştir (Cristo ve Valero, 2008)  

Fenolik Bileşikler (Polifenoller): Fenolik bileşiklerin antioksidan 

aktivitesi, kimyasal yapılarıyla, özellikle de B halkasının hidroksilasyon 

seviyesi ve glikozilasyon derecesiyle yakından ilişkilidir. B-halkasında yüksek 

hidroksilasyon seviyesi, daha yüksek antioksidan aktivite ile ilişkilidir 

(Dziedzie ve Hudson, 1983; Robards ve ark., 1999; Rossato ve ark., 2009). 

Glikozillenmiş formlar, aglikonlara kıyasla genellikle daha düşük antioksidan 

aktivite gösterirler. 

Kuersetin ve kaempferolün glikosile formları olan flavonoller, şeftali ve 

diğer sert çekirdekli meyvelerde en bol bulunan fenolik bileşiklerdir 

(Bengoechea vd., 1997; Ramina ve ark, 2008). Mirisetin, ise diğer meyve 

türlerinde bulunmayan bir flavonol olmasından ötürü şeftaliler için fenolik bir 

belirteç olarak gösterilmiştir (Fernandez de Simon ve ark., 1992). Yapılan 

çalışmalar neticesinde şeftalide 17 adet fenolik bileşik içerdiği tespit edilmiş 

olmakla beraber bu fenolik bileşikler meyvenin farklı dokularında farklı nitel 

ve nicel değerlerde bulunduğu bildirilmiştir. (Ramina ve ark., 2008; Goristein 

ve ark., 2002). Meyve fenolikleri, meyvenin renginde, burukluğunda ve 

antioksidan özelliklerinde önemli rol oynamaktadır (Tomás-Barberán ve ark., 

2001). Fenolik bileşikler sarı etli ve beyaz etli şeftali çeşitlerinde farklı 

düzeylerde saptanmış olmakla beraber 21-111 mg/100g arasında değişim 

gösterdiği saptanmıştır (Gil ve ark., 2002; Proteggente ve ark., 2002). Majör 

bileşikler hidrokinnamik asit, klorojenik asittir. Bununla birlikte 

prosiyanidinler olarak tanımlanan kateşin ve epikateşin, beyaz etli şeftalilerde 
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sarı etli şeftalilere nazaran daha yüksek konsantrasyonlarda bulunur. Her bir 

bileşiğin konsantrasyonu çeşitler ve dokular arasında farklılık gösterebilmesine 

rağmen, toplam fenolik bileşik profili çeşitler arasında tutarlı görünmektedir. 

Siyanidin ve glikozide-kuersetin (kersetin) yoğun olarak epikarpta bulunurken, 

klorojenik ve neo-klorojenik asitleri içeren sinnamik asitler mezokarp ve 

epikarpta yaygın olarak bulunan bileşiklerdir (sırasıyla 1,27 ve 0,5 mg/g kuru 

ağırlık). Siyanidin-3-glukozit, baskın antosiyanin olup, diğer antosiyaninlerle 

birlikte esas olarak kabukta yer alır. Flavonol konsantrasyonları (kuersetin ve 

kaempferol dahil) sarı etli şeftalilerde beyaz etlilere göre daha yüksektir (Gil ve 

ark., 2002; Ramina ve ark., 2008).  

Fenolik bileşikler, serbest radikalleri nötralize ederek oksidatif stresi 

azaltır ve hücre hasarını önler. Ayrıca insan vücudunda inflamasyonu azaltarak 

kronik hastalıkların önlenmesinde önemli katkıları bulunur. Fenolik bileşikler, 

cilt sağlığını koruyarak, bağışıklık sistemini de güçlendirmektedir. Antioksidan 

özellikleriyle fenolik bileşikler, hücreleri oksidatif strese karşı korur ve 

yaşlanma belirtilerini geciktirir. Bu etki hem insan vücudunda hem de 

meyvelerin muhafazası ve dayanımında da etki göstermektedir (Sakaldaş ve 

ark., 2013; Şeker ve ark., 2021; Eroğlu ve Ekinci, 2024). 

Protein: Şeftali meyvesi düşük protein içeriğine sahiptir (%0,5-0,8/100 

g meyve ağırlığı), ancak bu küçük boyutlu proteinler, bileşim 

değişikliklerinden sorumlu çeşitli kimyasal reaksiyonları katalize eden 

enzimler olarak önemli işlevlere sahiptir. Bu enzimler, meyvenin olgunlaşma 

süreci, lezzet gelişimi ve besin bileşenlerinin korunmasında hayati rol oynar 

(Crisosto ve Valero, 2008). 

Şeftali meyvesinde bulunan enzimler incelendiğinde polifenol oksidaz 

(PPO), pektin metil esteraz (PME), amilaz, lipoksigenaz (LOX), Askorbik asit 

oksidaz (AAO) enzimleridir. Meyvede bulunan PPO enzimleri meyvenin 

kesildiğinde veya ezildiğinde polifenolleri okside ederek kahverengileşme 

oluşumunu kontrol eder. Benzer şekilde AAO enzimi de Askorbik asidin 

oksidasyonunu kontrol ederek C vitamini içeriğini ve antioksidan kapasitesini 

korumaktadır. PME, Amilaz ve LOX enzimleri ise olgunluğu ve aroma 

oluşumunu kontrol eden enzimlerdir. PME enzimi, meyvede bulunan pektinleri 

alkollere ve pektik asitlere dönüştürerek olgunlaşma süresince meyvenin 

yumuşamasını ve tekstür değişikliklerini düzenler, meyve dokusunu yumuşatır. 
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Amilaz enzimi meyvenin olgunlaşma sürecinde nişastaların parçalanarak 

şekerlere dönüşmesini sağlayarak SÇKM içeriğini yükseltir, meyveyi 

tatlandırır. LOX ise başta şeftali olmak üzere birçok meyvede yağ asitlerini 

oksitleyerek istenen 6 karbonlu (C6) aroma bileşiklerinin oluşumunu sağlar. 

Şeftali meyvesinin aroma profilinde çok büyük öneme sahiptir. Şeftali 

meyvesindeki düşük protein içeriğine rağmen, bu proteinlerin enzimatik 

aktiviteleri meyvenin kalitesi, besin değeri ve tüketici için çekiciliği üzerinde 

önemli bir etkiye sahiptir (Mihaylova ve ark., 2021; Rao ve ark., 2014; Şeker 

ve ark., 2021). 

Lipidler: Şeftali meyvesinde ağırlığının sadece binde 1-2 düzeyinde var 

olmasına rağmen, meyvenin tüketim kalitesine ve görünümüne katkıda bulunan 

mumsu tabakayı ve meyvenin nem kaybına ve patojenlere karşı dayanıklılık 

sağlayan kütikül dokusunu oluşturdukları için önemlidirler. Lipidler aynı 

zamanda meyvelerin fizyolojik faaliyetlerini etkileyen hücre zarlarının önemli 

bileşenleridir (Crisosto ve Valero, 2008). 

Mineraller: Meyvelerdeki mineraller baz ve asit oluşturan elementleri 

(Ca, Mg, K, Na, P, Cl, S) içerir. Şeftali meyvesinde kalsiyum, magnezyum, 

sodyum, azot, potasyum gibi makro minerallerin yanında çinko, mangan, bakır 

gibi mikro elementler de bulunmaktadır. Yapılan çalışmalarda meyvenin 

kabuğu kadar meyve etinde de yakın miktarlarda mineraller içerdiği ve şeftali 

meyvelerinin çok iyi birer potasyum kaynağı olduğu bildirilmiştir (Dabbou ve 

ark., 2017).  

Lif: Meyve ve sebzeler, insanlar tarafından sindirilemeyen ancak diyette 

sindirim sisteminin sağlıklı çalışabilmesi için mutlak suretle yer alması gereken 

selüloz, hemiselüloz ve pektinler gibi kompleks karbonhidratlara sahiptirler 

(Kader, 2002). 

Özellikle çözünür formları olmak üzere lif tüketiminin, plazma 

kolesterolünü (Ebihara ve ark., 1979) ve glisemik indeksi azalttığı 

kanıtlanmıştır (Sharaftedinov ve ark., 1999; Southon, 2000). Grigelmo ve ark. 

(1999), şeftali konsantrelerindeki toplam diyet lifinin kuru maddenin yaklaşık 

%31-36'sını oluşturduğunu ve çözünmeyen lifin ana fraksiyonu olduğunu 

(%20-24) bildirmiştir. Eriyen ve erimeyen etli şeftali çeşitlerinin pektin içeriği 

ve çözünürlüğü bakımından farklılık gösterir ve bu durum meyve dayanımını 
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ve yumuşamasını etkilemektedir. (Karakurt ve ark., 2000). Bu farklılıklar, 

liflerin bağırsak fonksiyonunu, peristaltik hareketi ve dolayısıyla açlık ve 

tokluk hissini düzenlemedeki rolü nedeniyle beslenme açısından son derece 

önemlidir.  

Aroma Bileşenleri: Çok düşük konsantrasyonlardaki uçucu bileşikler 

esterleri, alkolleri, aldehitleri, ketonları ve asitleri içerir ve bunlar karakteristik 

meyve aromasından sorumludur. Şeftali meyvesinin başlıca aroma bileşenleri 

aldehitler, esterler, terpenler ve laktonlar olduğu yapılan birçok çalışmada 

ortaya konulmuştur. Özellikle laktonlar şeftali aromasında organoleptik olarak 

son derece önem arz etmektedir (Şeker ve ark., 2021). Şeftali meyvesinde; γ–

dekalakton, δ– dekalakton, hekzanal, E-2-hekzenal, benzaldehit, linalool, 

dihidro-α-iyonon, izoamil asetat, etil asetat, Z-3-hekzenil asetat bileşikleri 

majör aroma bileşikleri olarak tespit edilmiştir. Aroma bileşiklerinin varlığı, 

miktarı, oranları şeftali ve nektarin meyvelerinin yetiştiği pek çok koşula göre 

değişmektedir. Başta, genetik faktör olan çeşitler, çeşitlerin yetiştiği iklim, 

toprak, rakım gibi ekolojik faktörlerin yanında yetiştiricilikte kullanılan anaçlar 

hatta örtü bitkileri dahi etki göstermektedir (Şeker ve ark., 2017; 

 Şeker ve ark., 2024; Şeker ve ark., 2021; Gündoğdu ve ark., 2020; Şeker ve 

ark., 2013-a-b). 

3. SONUÇ 

Şeftali meyvesi başta vitaminler, potasyum, antioksidanlar ve 

polifenoller olmak üzere insan sağlığı için önemli bileşenleri bünyesinde 

barındıran ve insan sağlığı için son derece önemli meyvelerdendir. Ayrıca 

albenili görünüşü ve yüksek aroma içerikleri nedeniyle tüketiciler tarafından 

her zaman sevilen, tercih edilen bir üründür. Şeftali meyvesi yüksek 

besleyiciliği ile insan beslenmesinde ve diyetlerde sıklıkla yer alması 

önerilmektedir.  
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