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ONSOZ

Seftaliler (Prunus persica L.) yiiksek vitamin igerikleri, antioksidant
kapasitelerinin yiiksekligi, mineral maddeler acisindan son derecede zengin
olmalari, farkli lezzet, doku, renk, olgunlagma zamani ve aroma gibi énemli
meyve kalite bilesenlerine sahip olmasi nedeniyle tiim {ilkelerde saglik dostu
bir meyve olarak bilinir. Anavatani Cin olan seftali baz1 Uzakdogu inaniglarinda
ve mitolojik eserlerde Oliimsiizliik sembolii olarak kabul edilmistir. Tiim
diinyada meyve {lreticileri bakimindan da iyi gelir getiren meyve tiirlerinden
biri olmustur. Cin basta olmak iizere bir¢ok iilkede tliretim miktarlar1 hizli bir
sekilde artis sergilemektedir. Tiirkiye’de de bu Onemli meyve tiiriiniin
yetistiriciligi hizla gelismekte, daha 6nce yetistiricilik kiiltliriiniin bulunmadigi
yorelerde seftali ve nektarin bahgelerinde onemli artiglar izlenmektedir. Bazi
yorelerimizde de cografi igaret tescilleri gergeklestirilmis durumdadir. Stiphesiz
bu durum iilkemiz agisindan ¢ok dnemli bir kazanimdir.

Seftali ve nektarinleri de kapsayan Prunus cinsinin genetik 6zellikleri
incelendiginde tag biiytikligii, gelisme kuvveti ve siirgiin yapisi, ¢icek iriligi ve
rengi, soguklama ihtiyaci, meyve iriligi, meyve sekli, tiyliiliik durumu, meyve
eti yapist ve rengi, tat ve aroma basta olmak {izere meyve biyokimyasal
ozellikleri, meyve olgunlagma zamani, yola ve muhafazaya elverislilik durumu,
sanayilik kullanima uygunluk 6zellikleri ve ¢ekirdegin ete yapisiklilik durumu
gibi ¢ok sayida karakter bakimindan zengin bir cesitliligin oldugu
goriilmektedir. Ayrica, biyotik ve abiyotik stres kosullarina dayanim 6zellikleri
de biiyiikk 6nem tagimaktadir. Tiim bunlarin sonucu olarak diinyanin birgok
iilkesinde, ekolojik bakimdan farkli yonleri bulunan Kanada’dan Tayland’a
kadar ¢ok farkli bolgede seftali yetistiriciligi yapilmaktadir.

Giliniimiizde farkli pomolojik 6zelliklere sahip seftali ve nektarin arayisi
halen siirdiiriilmektedir. ABD., Italya ve Ispanya basta olmak iizere birgok
iilkede basik sekilli seftali ve nektarinlere her gecen yil artan bir ilgi mevcuttur.
Antosiyanin olugturmayan tamamen beyaz renkli ya da meyve eti de tamamen
kirmizi gorsel bakimdan son derecede albenisi yiiksek cesitler gelistirilmis
durumdadir. Gelecek yillarda 6zellikle degisen iklim kosullara adaptasyon
kabiliyeti yliksek, makinali hasat uygulamalarina elverisli, iki boyutlu agag
mimarisine ve modern terbiye sistemleri uygulanabilir gesitlere gereksinim
daha da artacaktir. Siiphesiz anag gelistirme ¢alismalar1 da ¢ok 6nemli bir alan
olmaya devam edecektir.
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Tirkiye’de seftali-nektarin ¢esit ve anag gelistirme ¢alismalarinda essiz
0z kaynaklarimiz bulunmaktadir. Bu kaynaklarin ¢ok daha verimli bir sekilde
kullanilmas1 i¢in sert ¢ekirdekli meyve tiirlerinde anag¢ ve ¢esit gelistirme ve
1slah1 ¢alismalarina oncelik verilmeli, bu alanda 6nemli diger iilkelerle rekabet
edebilir seviyede aragtirmalara agirlik verilmelidir. Molekiiler markdor
teknolojileri, genetik miithendisligi uygulamalar1 ve biyoinformatik araglarin
hizla gelistigi ve kullanim diizeyinin ¢ok genisledigi bir donemde yerli ve milli
anag-cesit gelistirme ¢alismalari hizlandirilmalidir. Gegmiste ¢ok uzun stirdiigii
icin arastiricilarin  yeterince onem vermedikleri 1slah c¢alismalar1 artik
glinimiizde ¢ok daha kisa siirelerde sonuclandirilmaktadir. Dikkat edilmesi
gereken bir diger dnemli husus, Prunus cinsi i¢inde ¢ok sayida tiirlerarasi
melezlemelerle elde edilmis yeni cesitlerin gelistirilmesi biiyliik ivme
kazanmistir. ‘Peacotum’, ‘Aprium’, ‘Plumcot’, ‘Nectaplum’, ‘Pluerry’ gibi bazi
kelimelerin ne yazik ki tilkemizde heniiz karsilig1 yoktur.

Seftali Nektarin Yetistiriciligi adli kitabimiz alaninda uzman
akademisyen ve aragtirmacilar tarafindan yazilmis bilimsel bir eserdir. Kitabin
hazirlanmasinda emegi olan kiymetli yazarlarimiza tesekkiirlerimizi sunar,
eserin seftali-nektarin ireticilerine, Ziraat Fakiiltesi 6grencilerine ve meyve
yetistiriciligine ilgi duyan tiim okuyuculara faydali olmasini dileriz.

Temmuz 2024
EDITORLER

Prof. Dr. Murat SEKER
Dog. Dr. Engin GUR

Dog. Dr. Mine PAKYUREK
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1. GIRIS

Seftali (Prunus persica L. Batsch) 1liman ve subtropik iklim alanlarinda
uyum saglayabilen, sert cekirdekli meyve tiirleri icerisinde diinyada en ¢ok
yetistirilen ve sevilen bir meyve tiiriidiir. Seftaliler ¢ok genis kabuk rengi
(kirmizi, mor-kirmizi, pembe, turuncu ve alacali), et rengi (kirmizi, sar1, beyaz
veya kirmizi-sari, kirmizi-beyaz), sekil (tam yuvarlak, hafif basik veya tam
basik), tekstiir, boyut ve lezzete sahiptir. Bu nedenden dolayi iilkelere gore hatta
bolgeden bolgeye gore bile seftali talepleri de degisebilmektedir Seftali, 1liman
iklim meyve tiirleri icerisinde elma, armuttan sonra en fazla iiretilen {i¢iincii
tirdiir (Seker ve ark., 2013-a)

Seftali yiiksek adaptasyonu ile diinyanin her yerinde kolayca
yetisebilmesi agag¢ biiyikligii, biiylime sekli, yaprak bilylkligi ve rengi,
soguklama gereksinimi, meyve biiyiikligii, meyve sekli, meyve eti dokusu,
meyve et rengi, meyve asitligi, ¢ekirdegin ete yapigsmasi vb. bakimindan
muazzam bir varyasyon hakimdir. Sonug¢ olarak, yiizlerce seftali cesidi
diinyanin birgok farkli ekolojisinde cok cesitli iklim ve cografi bolgelerde
basariyla yetistirilmektedir (Y1ilmaz ve ark., 2021).

Seftalinin farkli ekolojik kosullara kolaylikla uyum saglayabilmesi,
erken donemde meyve vermesi ve meyvelerinin ¢ekici ve lezzetli olmasi, diinya
genelinde seftali yetistiriciliginin hizla gelismesine ve birgok yeni ¢esidin 1slah
edilmesine yol agmistir. Bu sayede, ¢ok erkenci gesitlerden gecci cesitlere
kadar, yilin bes ay1 boyunca pazara taze seftali sunmak miimkiin olmaktadir
(Giir ve ark., 2020).

Seftali meyvesi genel olarak yuvarlak ya da uzun sert ¢ekirdeklidir.
Neredeyse tiim ticari ¢esitler yuvarlaga yakin ya da uzun oval sekillidir.
Ulkemizde ‘Yass1 seftali’, ‘Domat seftali’, ‘Domates seftalisi’ olarak bilinen
Prunus persica var. platycarpa ilging meyve Ozellikleri ile son yillarda
popiilaritesi artan bir seftalidir. Bu meyvenin uzun yillardir bilinmesine karsin,
aromatik yapisimin zenginligi, ¢ok kiigiik cekirdege sahip olmasi, kolay
tiikketilebilmesi ve ilging goriinlimii nedeniyle son yillarda 6nemli seftali
tireticisi iilkelerde yetistiriciligi hizla artig géstermistir (Y1lmaz ve ark., 2021).
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2. SEFTALI MEYVESININ KiIMYASAL BILESIMI VE

INSAN SAGLIGI BAKIMINDAN ONEMIi

Seftali, pek ¢ok insan tarafindan keyifle tiiketilen saglikli meyve
tiirlerinden  biridir. Insan saghgi ve beslenmesi bakimindan 6nemi,
biyofenoller, vitaminler ve antioksidan igeriklerinden kaynaklanmaktadir.
Seftali meyveleri, kalori bakimindan diistik olup, iyi bir potasyum ile A ve C
vitaminleri kaynagidir (Y1lmaz ve ark., 2021). Seftali genellikle taze olarak
tiiketildigi gibi isleme sanayisinde de hammadde olarak kullanilir. Ornegin,
surup i¢inde konserve edilebildigi gibi, meyve suyu konsantresi ve piire olarak
da iglenebilir. Ayrica, recel ve marmelat yapilmakla birlikte, bazi tiirleri de
kurutularak degerlendirilmektedir (Seker ve ark., 2013-b; Serra ve ark., 2020).

Seftali, yumusak etli ve ¢abuk bozulabilen bir meyvedir, bu sebeple
sinirh bir raf dmriine sahiptir. Seftali meyveleri, yaklasik %87 oraninda su
icerir ve 100 grami1 basina 180 kJ (43 kcal) enerji igerir. Bu yapisiyla tiiketiciler
icin oldukga gekici bir meyvedir (Kader ve Mitchell, 1989).

Meyveler insan sagligina ve metabolizmasina faydalar1 gbéz Oniine
bulunduruldugunda giinliik diyette bulundurulmasi gerektigi bilinmektedir.
Son yillarda yapilan birgok calismada 6zellikle lifler, vitaminler, antioksidan
bilesenler (karoteoid gibi pigmentler ile fenolik bilesikler) ve aroma bilesenleri
bakimindan olduk¢a 6nemli oldugu bildirilmistir (Dabbou ve ark., 2017).

2.1. MEYVENIN BIiLESiMi

Pek cok literatiirde 1 adet yaklagik 150 g olan seftali meyvesinde 58
kalori, 1 gram protein, 14 gram karbonhidrat, 2 gram lif ve 1 gramdan az yag
icerdigi bildirilmistir. Bununla birlikte seftali, diisiik kalori icerigi ile diyetlerde
tercih edilmesi gereken bir meyvedir.

Nisasta: Olgunlasmamis seftaliler ¢ok diisiik miktarda nisasta taneleri
icerir veya hi¢ icermez. Olgunlastikca bu nigsasta taneleri hizla ¢oziiniir
sekerlere doniislir, ancak depolama ve olgunlagma sirasinda ¢oziinebilir
sekerlerde Onemli bir artis olmaz (Romani ve Jennings, 1971). Seftali
meyvesinde ¢oziinebilir sekerler toplam agirligin yaklasik %7-18'ini olusturur.
Bu sekerlerin %75'ini sakkaroz, glukoz ve fruktoz olusturur.

Asit: Seftali meyvesinde hakim organik asit malik asit olmakla beraber
sitrik asit ondan sonra gelmektedir. Organik asit miktarlar1 100 g meyve
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agirlhiginin toplam %0,4 ile 1,2 arasinda yer almaktadir. Seftali ve nektarin
meyveleri olgunlastikca toplam organik asit miktarlar1 %30 civarinda
diismektedir. Titre edilebilir asitlik oran1 bu bakimdan tiiketim zamanini ve
kaliteyi belirleyen etmenlerdendir (Sakaldas ve ark., 2013; Kaynas ve ark.,
2022; Eroglu ve Ekinci, 2024).

Vitamin: Seftali meyvesi, igerdigi vitaminler (A, C, E, K) ve
antioksidanlar (karotenoidler ve fenolik bilesikler) sayesinde saglikli bir diyetin
6nemli bir pargasi olup, viicudu bir¢ok yonden destekler (Tomas-Barberan vd.,
2001; Byrne, 2002).

Vitaminler, insan saglig1 i¢cin az miktarda ihtiya¢ duyulmasina ragmen
viicut i¢in esansiyel ozellik tagir. Vitamin eksikligi veya yetersizligi, ciddi
saglik sorunlarmna yol acabilir. insan saghigi icin gerekli olan vitaminlerin
baslica kaynaklar1 arasinda et, ciger ve yumurta gibi hayvansal gidalarin yani
sira meyve ve sebzeler de 5nemli bir yer tutar. Ozellikle seftali meyvesi icerdigi
gesitli vitaminler sayesinde insan sagligina onemli katkilar saglar. Seftali
meyvesi, A ve E vitamini gibi yagda eriyen vitaminlerle birlikte C vitamini de
bolca igermektedir. Bir seftali meyvesi (~150 g), ortalama bir insanin giinliik C
vitamini (askorbik asit) ihtiyacinin %17’sini, A vitamini (retinol) ihtiyacinin
%10’unu ve E vitamini (tokoferol) ihtiyacinin %5 ini karsilamaktadir. Ayrica,
B-3 vitamininin (niasin) %6’sm1 ve K vitamininin (filokinon) ise %5’ini
karsilamaktadir (Petre, A., 2023). Ozellikle C-vitamini igerigi birgok seftali
¢esidinde et rengine gore (sar1 etli veya beyaz etli) degismekle birlikte 4-16
mg/100 g arasinda saptandigi bildirilmistir (Gil ve ark., 2002; Carbonaro ve
ark., 2002; Proteggente ve ark., 2002, Dabbou ve ark., 2017).

Antioksidanlar: Seftali meyvesi iyi birer antioksidan kaynagi olan
askorbik asit (C vitamini), karotenoidler (provitamin A) ve fenolik bilesiklere
sahiptir (Cristoso ve Valero, 2008.). Bu bilesikler, meyve epidermisinde yiiksek
konsantrasyonlarda bulundugu i¢in, ki meyve kabugu toplam meyve agirliginin
sadece yaklasik %15'ini olusturur, antioksidan bilesiklerinin biiyiik bir kismi
kabukta sinirli kalmaktadir. Bu nedenle, insan beslenmesinde yeterli
antioksidan alimimi saglamak i¢in seftalilerin kabuguyla birlikte tiiketilmesi
gerekmektedir (Loizzo ve ark., 2017).
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Karotenoidler: Seftali meyvesinin normal biiyiime, iireme ve biyotik
streslere karsi direng icin gerekli olan retinollerin 6nemli bir kaynagidir.
Ayrica, seftali meyve kabuk ve et renginin O6nemli bir bilesenidir.
Karotenoidler, insanlar tarafindan tiiketildikten sonra viicutta retinole doniisiir.
Sar etli seftaliler, 6zellikle B-karoten ve B-kriptoksantin agisindan zengin olup
iyi bir retinol karotenoid kaynagi olarak kabul edilir (Gil ve ark., 2002; Dabbou
ve ark., 2017). Ancak, karotenoidler diisik pH, oksijen ve 1s18a maruz
kaldiklarinda kararsiz hale gelirler (Dabbou ve ark., 2017). Karotenoidler; sar1
etli seftali cesitlerinde 71-210 mg/100 g civarinda, beyaz etli ¢esitlerde ise 7-
20 mg/100g civarinda saptanmistir (Gil ve ark., 2002). Sar1 etli seftali ¢esitlerin,
beklenildigi gibi, karotenoid miktarmin ¢ok daha fazla bulundugu hatta bazi
literatiirlerde 10 kata kadar fark olabildigi belirtilmistir (Cristo ve Valero, 2008)

Fenolik Bilesikler (Polifenoller): Fenolik bilesiklerin antioksidan
aktivitesi, kimyasal yapilariyla, o6zellikle de B halkasinin hidroksilasyon
seviyesi ve glikozilasyon derecesiyle yakindan iligkilidir. B-halkasinda yiiksek
hidroksilasyon seviyesi, daha yiiksek antioksidan aktivite ile iligkilidir
(Dziedzie ve Hudson, 1983; Robards ve ark., 1999; Rossato ve ark., 2009).
Glikozillenmis formlar, aglikonlara kiyasla genellikle daha diisiik antioksidan
aktivite gosterirler.

Kuersetin ve kaempferoliin glikosile formlar1 olan flavonoller, seftali ve
diger sert ¢ekirdekli meyvelerde en bol bulunan fenolik bilesiklerdir
(Bengoechea vd., 1997; Ramina ve ark, 2008). Mirisetin, ise diger meyve
tiirlerinde bulunmayan bir flavonol olmasindan 6tiirii seftaliler i¢in fenolik bir
belirte¢ olarak gosterilmistir (Fernandez de Simon ve ark., 1992). Yapilan
caligmalar neticesinde seftalide 17 adet fenolik bilesik icerdigi tespit edilmis
olmakla beraber bu fenolik bilesikler meyvenin farkli dokularinda farkli nitel
ve nicel degerlerde bulundugu bildirilmistir. (Ramina ve ark., 2008; Goristein
ve ark., 2002). Meyve fenolikleri, meyvenin renginde, buruklugunda ve
antioksidan 6zelliklerinde dnemli rol oynamaktadir (Tomas-Barberan ve ark.,
2001). Fenolik bilesikler sar1 etli ve beyaz etli seftali cesitlerinde farkli
diizeylerde saptanmis olmakla beraber 21-111 mg/100g arasinda degisim
gosterdigi saptanmustir (Gil ve ark., 2002; Proteggente ve ark., 2002). Major
bilesikler hidrokinnamik asit, klorojenik asittir. Bununla birlikte
prosiyanidinler olarak tanimlanan katesin ve epikatesin, beyaz etli seftalilerde
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sar1 etli seftalilere nazaran daha yiiksek konsantrasyonlarda bulunur. Her bir
bilesigin konsantrasyonu cesitler ve dokular arasinda farklilik gésterebilmesine
ragmen, toplam fenolik bilesik profili gesitler arasinda tutarli goriinmektedir.
Siyanidin ve glikozide-kuersetin (kersetin) yogun olarak epikarpta bulunurken,
klorojenik ve neo-klorojenik asitleri igeren sinnamik asitler mezokarp ve
epikarpta yaygin olarak bulunan bilesiklerdir (sirastyla 1,27 ve 0,5 mg/g kuru
agirlik). Siyanidin-3-glukozit, baskin antosiyanin olup, diger antosiyaninlerle
birlikte esas olarak kabukta yer alir. Flavonol konsantrasyonlar1 (kuersetin ve
kaempferol dahil) sar1 etli seftalilerde beyaz etlilere gore daha yiiksektir (Gil ve
ark., 2002; Ramina ve ark., 2008).

Fenolik bilesikler, serbest radikalleri notralize ederek oksidatif stresi
azaltir ve hiicre hasarini 6nler. Ayrica insan viicudunda inflamasyonu azaltarak
kronik hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli katkilart bulunur. Fenolik bilesikler,
cilt sagligini koruyarak, bagisiklik sistemini de giliglendirmektedir. Antioksidan
ozellikleriyle fenolik bilesikler, hiicreleri oksidatif strese karsi korur ve
yaslanma belirtilerini geciktirir. Bu etki hem insan viicudunda hem de
meyvelerin muhafazasi ve dayaniminda da etki gostermektedir (Sakaldas ve
ark., 2013; Seker ve ark., 2021; Eroglu ve Ekinci, 2024).

Protein: Seftali meyvesi diisiik protein igerigine sahiptir (%0,5-0,8/100
g meyve agirhigl), ancak bu kiicik boyutlu proteinler, bilesim
degisikliklerinden sorumlu g¢esitli kimyasal reaksiyonlar1 katalize eden
enzimler olarak 6nemli iglevlere sahiptir. Bu enzimler, meyvenin olgunlagma
stireci, lezzet gelisimi ve besin bilesenlerinin korunmasinda hayati rol oynar
(Crisosto ve Valero, 2008).

Seftali meyvesinde bulunan enzimler incelendiginde polifenol oksidaz
(PPO), pektin metil esteraz (PME), amilaz, lipoksigenaz (LOX), Askorbik asit
oksidaz (AAO) enzimleridir. Meyvede bulunan PPO enzimleri meyvenin
kesildiginde veya ezildiginde polifenolleri okside ederek kahverengilesme
olusumunu kontrol eder. Benzer sekilde AAO enzimi de Askorbik asidin
oksidasyonunu kontrol ederek C vitamini igerigini ve antioksidan kapasitesini
korumaktadir. PME, Amilaz ve LOX enzimleri ise olgunlugu ve aroma
olusumunu kontrol eden enzimlerdir. PME enzimi, meyvede bulunan pektinleri
alkollere ve pektik asitlere doniigtiirerek olgunlagsma siiresince meyvenin
yumusamasini ve tekstiir degisikliklerini diizenler, meyve dokusunu yumusatir.
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Amilaz enzimi meyvenin olgunlagma siirecinde nisastalarin parcalanarak
sekerlere doniismesini saglayarak SCKM igerigini yiikseltir, meyveyi
tatlandirir. LOX ise basta seftali olmak iizere bircok meyvede yag asitlerini
oksitleyerek istenen 6 karbonlu (C6) aroma bilesiklerinin olusumunu saglar.
Seftali meyvesinin aroma profilinde c¢ok biliyiilk Ooneme sahiptir. Seftali
meyvesindeki diisiik protein icerigine ragmen, bu proteinlerin enzimatik
aktiviteleri meyvenin kalitesi, besin degeri ve tiiketici igin ¢ekiciligi lizerinde
onemli bir etkiye sahiptir (Mihaylova ve ark., 2021; Rao ve ark., 2014; Seker
ve ark., 2021).

Lipidler: Seftali meyvesinde agirliginin sadece binde 1-2 diizeyinde var
olmasina ragmen, meyvenin tiikketim kalitesine ve goriinlimiine katkida bulunan
mumsu tabakay1 ve meyvenin nem kaybina ve patojenlere karsi dayaniklilik
saglayan kiitikiil dokusunu olusturduklar1 i¢in Onemlidirler. Lipidler ayni
zamanda meyvelerin fizyolojik faaliyetlerini etkileyen hiicre zarlarmin énemli
bilesenleridir (Crisosto ve Valero, 2008).

Mineraller: Meyvelerdeki mineraller baz ve asit olusturan elementleri
(Ca, Mg, K, Na, P, Cl, S) icerir. Seftali meyvesinde kalsiyum, magnezyum,
sodyum, azot, potasyum gibi makro minerallerin yaninda ¢inko, mangan, bakir
gibi mikro elementler de bulunmaktadir. Yapilan g¢alismalarda meyvenin
kabugu kadar meyve etinde de yakin miktarlarda mineraller icerdigi ve seftali
meyvelerinin ¢ok iyi birer potasyum kaynagi oldugu bildirilmistir (Dabbou ve
ark., 2017).

Lif: Meyve ve sebzeler, insanlar tarafindan sindirilemeyen ancak diyette
sindirim sisteminin saglikli caligabilmesi i¢in mutlak suretle yer almasi gereken
seliiloz, hemiseliilloz ve pektinler gibi kompleks karbonhidratlara sahiptirler
(Kader, 2002).

Ozellikle ¢bziiniir formlar1 olmak iizere lif tiiketiminin, plazma
kolesteroliinii (Ebihara ve ark.,, 1979) ve glisemik indeksi azalttigi
kanitlanmigtir (Sharaftedinov ve ark., 1999; Southon, 2000). Grigelmo ve ark.
(1999), seftali konsantrelerindeki toplam diyet lifinin kuru maddenin yaklasik
%31-36'sin1 olusturdugunu ve ¢6ziinmeyen lifin ana fraksiyonu oldugunu
(%20-24) bildirmistir. Eriyen ve erimeyen etli seftali ¢esitlerinin pektin icerigi

ve ¢Oziiniirligii bakimidan farklilik gosterir ve bu durum meyve dayanimini
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ve yumusamasini etkilemektedir. (Karakurt ve ark., 2000). Bu farkliliklar,
liflerin bagirsak fonksiyonunu, peristaltik hareketi ve dolayisiyla aclik ve
tokluk hissini diizenlemedeki rolii nedeniyle beslenme agisindan son derece
Onemlidir.

Aroma Bilesenleri: Cok diisiik konsantrasyonlardaki ugucu bilesikler
esterleri, alkolleri, aldehitleri, ketonlar1 ve asitleri icerir ve bunlar karakteristik
meyve aromasindan sorumludur. Seftali meyvesinin baglica aroma bilesenleri
aldehitler, esterler, terpenler ve laktonlar oldugu yapilan birgok ¢alismada
ortaya konulmustur. Ozellikle laktonlar seftali aromasinda organoleptik olarak
son derece 6nem arz etmektedir (Seker ve ark., 2021). Seftali meyvesinde; y—
dekalakton, 6— dekalakton, hekzanal, E-2-hekzenal, benzaldehit, linalool,
dihidro-a-iyonon, izoamil asetat, etil asetat, Z-3-hekzenil asetat bilesikleri
major aroma bilesikleri olarak tespit edilmistir. Aroma bilesiklerinin varligi,
miktari, oranlar1 seftali ve nektarin meyvelerinin yetistigi pek ¢cok kosula gore
degismektedir. Basta, genetik faktor olan gesitler, cesitlerin yetistigi iklim,
toprak, rakim gibi ekolojik faktorlerin yaninda yetistiricilikte kullanilan anaglar
hatta oOrtii  bitkileri dahi etki gostermektedir (Seker ve ark., 2017,
Seker ve ark., 2024; Seker ve ark., 2021; Giindogdu ve ark., 2020; Seker ve
ark., 2013-a-b).

3. SONUC

Seftali meyvesi basta vitaminler, potasyum, antioksidanlar ve
polifenoller olmak iizere insan sagligi i¢in dnemli bilesenleri biinyesinde
barindiran ve insan sagligi i¢in son derece dnemli meyvelerdendir. Ayrica
albenili goriiniisii ve yiiksek aroma igerikleri nedeniyle tiiketiciler tarafindan
her zaman sevilen, tercih edilen bir iriindiir. Seftali meyvesi yliksek
besleyiciligi ile insan beslenmesinde ve diyetlerde siklikla yer almasi
Onerilmektedir.
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