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Ozet

Malatya kayisisi (Prunus armeniaca L.), ilkemizin AB cografi isaretli onemli bir tarimsal ihracat {irtinii olup, taze ve kuru
formlariyla yaygin olarak tiiketilmektedir. Malatya kayisisi, genellikle diyet lifi, potasyum ve provitamin A (3-karoten)
icerigi ile one ¢ikmaktadir. Bu derleme makalesi, kayisinin beslenme profilinde daha az dikkat ¢eken, ancak fizyolojik
acidan dnemli bir bilesen olan sorbitole odaklanmaktadir. Sorbitol, Prunus cinsi meyvelerde dogal olarak bulunan bir
poliol (seker alkolii) olup, 6zellikle kurutma islemi sirasinda konsantrasyonu belirgin sekilde artmaktadir. Bu artan
sorbitol miktari, kuru kayisinin hem teknolojik 6zelliklerini (tekstiir, su tutma ve raf émrii) hem de fonksiyonel
niteliklerini dogrudan etkilemektedir. Malatya kayisilarinin sorbitol icerikleri farkl yorelere ait kayisilara gore daha
yliksek orandadir. Calismamiz, Malatya kayisisindaki sorbitoliin gida bilimi, isleme teknolojileri, gastrointestinal saglk
(laksatif etki) ve glisemik kontrol lizerindeki potansiyelini gilincel literatiir 15181nda kapsaml bir sekilde incelemeyi ve
tartismay1 amaclamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Malatya kayisisi; sorbitol; kurutulmus meyve; glisemik indeks; fonksiyonel gida; sindirim sagligi.

Abstract

Malatya apricot (Prunus armeniaca L.) is an important agricultural export product of our country with an EU registered,
and is widely consumed in both fresh and dried forms. Malatya apricot is generally known for its dietary fiber, potassium,
and provitamin A (-carotene) content. This review article focuses on sorbitol, a component that receives less attention
in the nutritional profile of apricots but is physiologically important. Sorbitol is a polyol (sugar alcohol) naturally found
in Prunus fruits, and its concentration increases significantly, especially during the drying process. This increased sorbitol
content directly affects both the technological properties (texture, water holding, and shelf life) and functional qualities
of dried apricots. The sorbitol content of Malatya apricots is higher than that of apricots from other regions. Our study
aims to comprehensively examine and discuss the potential of sorbitol in Malatya apricots in terms of food science,
processing technologies, gastrointestinal health (laxative effect), and glycemic control in light of the current literature.

Keywords: Malatya apricot; sorbitol; dried fruit; glycemic index; functional food; digestive health.
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1. Giris
Kayis1 (Prunus armeniaca L.), Rosales grubunun Rosaceae familyasinin Prunoidae alt familyasinin Prunus cinsi
altinda siniflandirilir (Haciseferogullari vd., 2007). Diinyada ticari olarak en ¢ok satilan ve lezzetli bir meyve
olan kayisi, onemli ve saglikli meyvelerden biridir (Erdogan & Kartal, 2011). 2023 FAO verilerine gore, diinya
capinda lretilen 3.728.155 ton kayisinin 750.000 tonluk kismi Tirkiye’de tretilmektedir. Tiirkiye, toplam
kayis1 iretiminin yaklasik %Z20'sini gerceklestirmektedir (FAOSTAT, 2023). Kayisi, polifenoller,
karotenoidler, yag asitleri, ugucu maddeler ve polisakkaritler gibi bir dizi ana ikincil metabolitleri biinyesinde
barindirmaktadir. Kayisinin antioksidan aktivitesinin oldukga yiiksek olmasi ve zengin polifenolik icerigi
nedeniyle, tiikketilmesinin insan saglig1 icin yararl oldugu one siirtilmiistir (Erdogan & Kartal, 2011). Besin
degeri ve tibbi nitelikleri agisindan “altin meyve” olarak anilan kayisi, ylksek konsantrasyonda igerdigi
biyoaktif fitokimyasallar nedeniyle fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilir (Alajil vd., 2021). Kayisilar, sert
¢ekirdekli meyveler arasinda en yiiksek karotenoid igerigine sahiptir; bunu seftali, erik ve nektarin izlerken
kiraz en diisiik degere sahiptir (Vinholes vd., 2016). Kayisilarin tiim diinyada yetistirilmesinin baslica nedeni,
kurutulabilen, taze olarak yenebilen ve gida sektoriinde kullanilabilen tstiin kaliteli meyveler olmasidir
(Mratini¢, E vd., 2011). Kayis1 taze olarak tiiketilmesinin yam sira, kurutularak, recel, meyve suyu, sos,
konserve, likor, bebek mamasi piiresi, sirke ve sarap gibi cesitli gida iriinlerinin iiretiminde
kullanilabilmektedir (Zhebentyayeva vd., 2012). Kayisi, elma, armut, seftali, nektarin, kuru erik, hurma, kuru
lizlim gibi meyvelerin yani sira bazi sebzelerde de dogal olarak bulunan sorbitol, serin ve hos bir tada sahiptir.
Ayrica tatlandirici, nemlendirici, yumusatici, kivam verici ve kristallesmeyi 6nleyici ajan olarak yaygin olarak
kullanilmaktadir (Grembecka, 2015). Bir seker alkolii olan sorbitol, Boussingault tarafindan (Rosaceae
familyasinda) ilk kez 1872 yilinda Sorbus aucuparia meyvelerinde belirlenmistir. Daha sonra sorbitol, bu
familyada bircok cesitte tespit edilmistir (Wallaart, 1980). Beslenme alaninda, fonksiyonel gidalara ve bu
gidalarin icerdigi biyoaktif bilesenlere duyulan ilgi giderek yogunlasmaktadir (Al Zuhairi & Dogan, 2021).
Fonksiyonel 6zellikleri acisindan 6ne ¢ikan yerel iiriinlerin, yalnizca beslenme bilimi a¢isindan degil, ayni
zamanda gastronomide yerellik, 6zgiinliik ve siirdiirtilebilirlik ilkeleri kapsaminda deger kazanmasi, Malatya
kayisisim1 gastronomik acidan da degerlendirilmesi gereken onemli bir besin 6gesi haline getirmistir.
Gastronomi, iyi yemegi secme, hazirlama ve yeme sanatidir. Bu kavram; yiyecekleri kesfetme, tatma,
deneyimleme, arastirma ve derinlemesine anlama siireclerinde kullanilan tiim bilgi, beceri ve yetkinlikleri
kapsar. Gastronomi alaninda yerellik triinlerin iiretildigi yerle olan iliskisini icerir. Yerellik gida iiretimi,
secimi ve tiiketilmesi icin gerekli kiltir, geleneksel ekolojik bilgileri icine alir (Jonsson vd., 2024). Bu
baglamda, uzun yillardir bélgede tretilen ve 2017 yilinda AB cografi isaretiyle tescillenen Malatya kayisisi,
yoresel 6zellikleri ve cografi isaretlemenin 6nemini gésteren 6nemli bir tarimsal {iriindiir. Malatya kayisisinin
bu 6zgiin yerel niteligi, icerdigi biyoaktif bilesenler arasinda farkl bolge kayisilarina oranla yiiksek miktarda
icerdigi sorbitoliin beslenme, saglik ve gastronomik tiriinlerde degerlendirilmesini daha da 6nemli haile

getirmektedir. Bu ¢alisma, sorbitoliin bazi 6zelliklerini ve fonksiyonel gidalardaki roliinii ortaya koymaktadir.
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2. Prunus Cinsi Meyvelerde Poliol Sentezi
Sekerler, tiim bitkisel yasam faaliyetleri i¢in hayati 6neme sahiptir. Bu molekiiller, yalnizca hiicresel enerji
kaynag1 ve yapisal bilesenler olarak degil; ayn1 zamanda karmasik sinyal iletim mekanizmalar: araciliiyla
bitki biiylimesini ve gen ifadelerini kontrol eden sinyal molekiilleri olarak da islev goriir (Yang vd., 2024).
Sekerler, bitkilerde enerji ve yap1 saglamanin yani sira, karmasik sinyal yollar1 tizerinden biliylimeyi ve gen
ekspresyonunu diizenleyen kritik sinyal molekiilleridir (Yang vd. 2024). Siikroz, ¢ogu meyve agacinda
fotosentezin ana tasima irinidir. Kaynak dokularda sentezlenen siikroz, floem aracilifiyla depo dokulara
tasinir (Yang vd., 2024). Rosaceae tiirlerinde ana fotosentez tliriinii ve ¢6ziliniir depolama maddesi, sorbitol
tasiyic1 araciigiyla dagitilan sorbitoldir (Yang vd. 2024). Sorbitol, Rosaceae familyasinda onemli bir
fotosentez liriinii ve depolama maddesidir. Sorbitol tasiyicilari, sorbitoliin kaynak organlardan alici organlara

tasinmasini ve alic1 organlarda seker birikimini kolaylastirmada hayati bir rol oynar (Yang vd., 2024).

3. Malatya Kayisisinda Sorbitol
Kayisinin fitokimyasal bilesimi, kayisinin ¢esidi, olgunlugu, c¢evresel kosullar, yetistiricilik uygulamalari,
toprak yapisi ve uygulanan giibreler gibi birgok faktorden etkilenmektedir (Al-Soufi, vd., 2022). Tiirkiye'de en
¢ok iiretilen cesitler, Hacihaliloglu, Cataloglu, Kabaasi, Soganoglu, Hasanbey ve Zerdali cesitleridir
(Haciseferogullar1 vd., 2007). Malatya bolgesinde yetistirilen baz1 kayis1 cesitleri lizerine yapilan ve bir
calismada Hacihaliloglu, Kabaasi ve Hasanbey, Soganci, Cologlu, Cataloglu Hacikiz gibi Malatya yoresine ait
kayis1 cesitlerinde sorbitol iceriklerinin yas meyvede %3.24-6.64 araliginda belirlerken ayni degerler
Tokaloglu, Alyanak Igdir ve Bursa ¢esidi gibi Malatya yoresine ait olmayan kayisi cesitlerinde % 0.31-0.91
araliginda belirlemistir. Malatya yoresine ait kayisilarin diger kayisilardan ¢ok daha yiiksek oranda sorbitol
icerdigi ifade edilmistir (Akin, 2006). Malatya ve Tirkiye'nin farkli bolgelerinde yetistirilen bazi kayisi
cesitleri tizerinde yapilan bir arastirmada, kayis1 meyvesinin sakkaroz, sorbitol, fruktoz ve glikoz olmak tizere
dort temel seker bilesenine sahip oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda, Malatya ve cevresinde yetistirilen
kayisi gesitlerinde sorbitol oraninin 3.9 £ 0.17 - 6.0 £ 0.27 g/100 g araliginda oldugu; Hatay, Mersin ve Igdir'da
yetistirilen ¢esitlerde ise bu oranin 0.5 + 0.01 - 0.8 + 0.07 g/100 g arasinda degistigi saptanmistir. Elde edilen
veriler, Malatya ve cevresinde yetistirilen Hacihaliloglu, Kabaasi ve Hasanbey c¢esitlerinin, diger bolgelerde
yetistirilen Mikado, Magador ve Salak gibi diger kayisi cesitlerine kiyasla anlamli diizeyde daha yiiksek
sorbitol igerigine sahip oldugunu ortaya koymustur (Saridas vd., 2024). Malatya kayisilarinda diger yore
kayisilarina oranla olduk¢a fazla miktarda sorbitol icermesi olduk¢a Onemli bir ozellik olarak

diisiintilmektedir.

4. Kurutma Prosesinin Sorbitol Konsantrasyonuna Etkisi
Taze olarak tiiketilen kayisilar kuru olarak da tiretilmektedir. Kayisinin besinsel ve ekonomik degerini artiran
en Onemli faktor, ticari kurutmaya uygun olmasidir. Kurutma islemi, meyveden su uzaklastirilarak su
aktivitesini diisiiriir; bu sayede mikrobiyal bozulmalar 6nlenir, depolama stabilitesi artar ve hasat mevsimi

disinda tiiketim imkani saglanir. Sonug olarak, kurutma, daha konsantre ve tercih edilen bir {liriin olusturarak
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kayisinin hem iireticiler hem de tiiketiciler acisindan faydalanabilirligini 6nemli 6lciide artirmaktadir (Akin,
2006). Kurutma islemiyle kayisi yapisinda bulunan su miktarinin azalmasina bagh olarak diger bilesenlerin
konsantre hale gelmesi sonucu seker iceriklerinde 6nemli oranda artislar meydana geldigini belirlemislerdir

(Akin, 2006). Malatya'da bu amagla iki temel kurutma yontemi uygulanmaktadir.

4.1. Geleneksel (Giin Kurusu)
Kayisilar bu yontemle, herhangi bir kimyasal islem uygulanmaksizin, dogrudan giines altinda kurutularak elde
edilir. Kayisilar bu yontemle kurutulurken, rengi kahverengiye doner ve kiikiirtlenmis kayisida oldugu gibi
parlak sar1 bir renge sahip olmaz. Kurutulmus kayisilarin kahverengilesmesinin temel olarak polifenol oksidaz
(PPO) aktivitesi ve substratlar1 indirgen sekerler ve serbest amino asitler olan Maillard reaksiyonu (MR)
sonucu oldugu genel olarak kabul edilmektedir (Hamzaoglu vd., 2018). Diger poliollerle ortak olarak indirgen
u¢ grubu icermeyen sorbitol, Maillard tipi kahverengilesme reaksiyonlarina katilmamaktadir (Deis &

Kearsley, 2012).

4.2. Kiikiirtleme (Sar1 Kayisi)
Kayisilar, sar1 renklerini korumak ve daha uzun bir raf 6mri elde etmek amaciyla kiikiirtleme islemine tabi
tutulurlar. Kayisilar, albenili altin sarisi rengini korumak i¢in kurutulmadan 6nce kiikiirtlenir (Hamzaoglu vd.,
2018). Kiikiirt dioksit (SO;) kurutma sirasinda enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarina
karsi koruma saglamasinin yani sira hem kurutma hem de depolama asamalarinda mikrobiyal bozulmay1
onler (Coskun vd., 2013). Sorbitol cogu poliol gibi 1s1ya, aside ve alkali ortamlara karsi ¢ok stabildir (Young &
O'sullivan, 2011).

5. Sorbitoliin Metabolizmasi ve Fizyolojik Etkileri
Malatya kayisisinin yiiksek oranda icerdigi sorbitoliin prebiyotik ve laksatif islevlerinin bulunmasi nedeniyle
fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilebilecegini ifade etmislerdir (Akin, 2006). Anne karninda ve erken
yaslarda alinan sorbitol bebek bagirsak florasinda faydali tiirlerin kolonize olmasini tesvik etmesi nedeniyle
obezite ile ilgili mikrobiyotanin artmasi sonucu ortaya ¢ikacak eternal disbiyozu 6nleyebilir (Chu vd., 2025).
Bircok seker alkolii arasinda, sorbitol saglik lizerinde olumlu etkisi olan islevsel, besinsel ve hastalik énleyici
etkileri nedeniyle en sik tercih edilenidir (Islam & Sakaguchi, 2006). Sorbitoliin beslenme a¢isindan énemi,

standart karbonhidratlardan farkli olan metabolik siire¢lerine dayanmaktadir.

5.1. Emilim ve Metabolik Yolak
Sakkaroz, maltoz ve nisasta ince bagirsakta sindirim enzimleri tarafindan, glikoz ve fruktoz gibi
monosakkaritlere hidrolize edildikten sonra viicutta metabolize edilirler. Buna karsilik agizdan alinan ve
tiiketilemeyen seker ikameleri ince bagirsakta sindirim ve emilme olmaksizin kalin bagirsaga gecer ve burada

bagirsak bakterileri tarafindan tamamen fermente edilir. Daha sonra bagirsak bakterileri tarafindan iiretilen
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kisa zincirli yag asitleri alt bagirsaktan emilir ve konakg tarafindan daha fazla metabolize edilerek enerji

tretilir (Sekil 1 - Sekil 2) (Oku, T., & Nakamura., 2002).

[ Sindirilebilir Sakkaritler ] [ Sindirilemeyen Sakkaritler ]
Besin alimi Besi: alimi
v v
[ Ince Bagirsak ] [ Kalin Bagirsak ]
v v
v v
[ Monosakkarit ] [ Kisa zincirli yag asiti ]
\ /
Enzim;tik bozulma
v
[ Enerji tiretimi ]

Sekil 1: Seker ikamelerinden enerji iiretiminin yolu (Oku, T,, & Nakamura., 2002).

Kaynak Dlyet Gastrointestinal
I 1 goblet hucreler1

Karbonhidrat Oligosakkaritler leasta Diyet fiber Mukus
Seker alkolleri 1 A//
Bakteriyel Heksoz & Pentoz
Metabolizma ‘
Glikoliz

V

Bakteriyel

17 Pirtivat —l
Uriin Kisa zincirli [Asetat Hidrojen
yag asitleri

Biittrat Metan
Propiyonat |

Karbondioksit
Sonug Absorbsiyon Diski  Mukozoya gecis &

nefes verme
! L )

Kullanilabilir enerji Enerji kaybi

Sekil 2: Kalin bagirsakta karbonhidrat metabolizmasi (Oku, T, & Nakamura., 2002).
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5.2. Gastrointestinal Saghk ve Laksatif Etki
Kabizlik, yasam kalitesini etkileyen ve yasl insanlarda daha fazla goriilen bir saglik problemidir (Bosshard
vd., 2004). Diinya Niifus Tahminleri raporuna goére, 2024 yilinda yaklasik %10.2’si 65 yas ve lizerinde olan
diinya niifusunun, 2050 yilinda %16’ya ve 2100 yilinda ise %24’e (2.4 milyar) ulasacagi ongoriilmektedir.
Ulkemizde de bu deger 2024 yil icin yaklasik %10.2 iken bu deger, 2050 yilinda % 22.1'e ve 2100
yilinda %37.8 (24.7 milyon) ulasmasi beklenmektedir (WPP, 2024). Kabizlig1 gidermek icin bir¢ok hasta
recetesiz satilan ve yan etkisi olmayan miishil ilaglar1 kullanirken, ila¢ tedavisi 6éncesinde diyet ve fiziksel
aktivite gibi yasam tarzi degisikliklerine dncelik vermek mantikl bir secenek olabilmektedir. Miishil etkili baz
meyve ve tohumlarin diyete eklenmesi, kronik kabizlifin onlenmesi ve tedavisinde tek basina veya
kombinasyon halinde etkili olabilmektedir (Tabrizi vd., 2020). Kabizlik i¢i kullanilan geleneksel metodlarda
kayisi, seftali, tiztim ve erik gibi bazi meyveler diski yumusatici olarak kullanilir. Fiber icerigi yiiksek bazi
gidalar da osmotik laksatif etkiye sahiptir (Tabrizi vd., 2020). Kabizlik ¢ok yaygin bir problem olmasina
ragmen, simdiye kadar yapilan tedaviler cok memnun edici degildir (Ramkumar & Rao, 2005). Sorbitoliin de
yer aldig1 ozmotik laksatifler, zayif sekilde emilen ya da hi¢ emilmeyen molekiiller olup, bagirsak igerigi ile
serum arasindaki izotonikligi korumak amaciyla suyu bagirsak liimenine cekerler (Foxx-Orenstein vd., 2008).
Ozmotik laksatifler, hiperosmolar ajanlar olarak islev goriirler, diskidaki su igerigini artirarak diskiy1 daha
yumusak bir hale getirir ve diskinin gecisini kolaylastirir, ayrica kolon hareketliligini artirir (Gordon vd.,
2016). Sorbitol, nem tutma oOzelligi sayesinde diskiy1 yumusatabilir (Stacewicz-Sapuntzakis vd., 2001).
Probiyotikler, belirli miktarlarda alindiginda, temel besin degerlerinin 6tesinde saglik yararlari saglayan canli
mikroorganizmalardir (Sarmiento-Rubiano vd., 2007). Sorbitol, baz1 Lactobacillus tiirleri tarafindan kullanilir
ve ayni zamanda insan bagirsak bifidobakterileri icin tercih edilen bir karbon kaynagidir, bu nedenle bazi
kaynaklar sorbitoliin bir prebiyotik oldugu goriisiinii savunmaktadir. (Sarmiento-Rubiano vd. 2007).
Prebiyotiklerin; patojenlerin ¢ogalmasinin ve viriilansinin baskilanmasi, butirat tiretiminin artirilmasi, serum
lipit diizeylerinin diisiiriilmesi ve kalsiyum emiliminin artirilmasi gibi saglig1 destekleyici etkilerine ilaveten,

diski biyokiitlesi ve/veya diskilama sikliginin artmasi da goriilmektedir (Sarmiento-Rubiano vd., 2007).

5.3. Glisemik Kontrol ve Diyabet Yonetimi
Diyabet, ilk olarak yaklasik M.O. 1500 yillarinda, Misir kaynaklarinda, asir1 idrar ile karakterize bir hastalik
olarak tanimlanmistir. Hastaliga "Diabetes" adini ilk veren kisi, M.S. 130-200 yillar1 arasinda yasamis olan
Kapadokyali hekim Aretaeus'tur (Turalar, 2019). Diyabetin diinya genelindeki prevalansi giderek
ylkselmektedir. Mevcut durumda 463 milyon kisiyi etkileyen bu hastalik i¢cin 2045 yili 6ngoériisii 700 milyon
hasta olup, vakalarin biiyiik ¢ogunlugunu tip 2 diyabet olusturmaktadir (Msomi vd., 2021). Yiiksek Glisemik
Indeksli (GI) karbonhidratlarin uzun siireli tiiketiminin, Tip 2 Diyabet riskini artirdig1 diisiiniilmektedir.
Calismalar, ytksek GI'h karbonhidratlarin diisiik GI'l1 olanlara gore daha fazla insiilin direnci yarattigini
gostermistir. Yiiksek GI'li karbonhidratlar, kan glikozunu hizla ytikselterek pankreastan asiri insiilin talebine

neden olur. Sturekli artan bu talep, pankreastaki {3 hiicrelerinin tiikkenmesine yol acabilecegi icin pankreatik
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fonksiyon kaybina ve dolayisiyla Tip 2 Diyabet riskinin artmasina neden olabilmektedir (Willett vd., 2002).
Glisemik indeks (GI), referans gida ile karsilastirildiginda yemek sonrasi kan sekeri diizeyine gore yapilan
gidalara verilen bir derecelendirmedir (Monro, 2003). Hizli sindirilen, emilen ve metabolize edilen
karbonhidrat iceren gidalar yiiksek glisemik indeksli gidalar (glikoz 6lgeginde GI 70) olarak kabul edilirken,
yavas sindirilen, emilen ve metabolize edilen gidalar diisiik glisemik indeksli gidalar (glikoz 6l¢ceginde GI 55)
olarak kabul edilir (Augustin vd., 2015). Diyabet hastalarinin, 6zellikle de kan sekerinde ani yiikselislere ve
dolayisiyla insiilin ihtiyacinda artisa yol acan disiik molekiiler agirlikli karbonhidratlar: iceren gidalarda,
kalori alimini sinirlamasi 6nemlidir (Karl, 2017). Polioller, gida iiretiminde seker yerine kullanildiginda hem
diyabet hastalar1 hem de sagligini korumak amaciyla diisiik GI diyetlerini tercih eden tiim tiiketiciler icin
diistik glisemik indeksli segenekler yaratabilir (Rice vd., 2020). Sorbitol, diyabetik yiyecek ve iceceklerde
tatlandirici olarak kullanilmak tizere ilk kez 1929'da dnerilmis ve o tarihten bu yana 6nemli bir ilgi gbrmeye
devam etmistir (Shuman & Kemp, 1956). Sorbitoliin, glikozun 100 kabul edildigi standart glisemik indeks
Olcegine gore 9 degerine sahip olmasi ¢ok diisiik glisemik indekse sahip oldugunun bir gostergesidir
(Grambecka, 2015). Polioller, hem ince bagirsakta kismen emilip hem de kalin bagirsakta fermente edilerek
metabolize edildigi i¢in kalori degerleri konusunda tam bir fikir birligi yoktur. Bu iki yolun oran, tiiketilen
poliol miktarina ve kisisel farkliliklara gore alinan enerji miktar1 degisebilir. Sorbitol i¢in genellikle kabul
edilen kalori degerleri, D-glikoz ve sakkarozun 4.0 kcal/g degerleriyle karsi olarak 2.6 kcal/g dir (BeMiller,
2019). Poliollerin bir¢ok saglik yarari vardir ve glisemik ile instilinemik yanit iizerinde ihmal edilebilir etkileri
bulunur. Bu nedenle diyabet hastalar1 ve saglikli yasami benimseyen bireyler icin uygundurlar. Seker
alkollerinin alternatif tatlandirici olarak potansiyelini ortaya koymak icin diyabetik liriinler iizerine daha fazla
arastirmaya ihtiya¢ vardir (Msomi vd., 2021). Kayisi, Diabetes Mellitus (seker hastalig1) tedavisi icin yeni ve
daha etkili ilaglarin gelistirilmesinde kullanilabilecek dogal biyoaktif bilesikler acisindan zengin bir kaynaktir
(Turalar, 2019). Malatya kayisinin icerdigi diger seker cesitleri de goz oniinde bulundurularak, yiiksek

sorbitol iceriginin bu alanda degerlendirilmesinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

5.4. Dis Saghg (Non-Karyojenik Ozellik)
Dis cilriikleri beslenmeye bagli bakteriyel hastaliklardir. Sekerin c¢lriik olusumundaki belirleyici rolii
nedeniyle uzun siiredir seker kisitlamasina dayal stratejiler uygulanmaktadir; ancak bu kisitlayic1 yontemler
genellikle benimsenmedigi ve ani seker birakma girisimleri basarisiz oldugu icin kalc etkiler sinirh
kalmaktadir (Burt, 2006). Diyet, agiz bakterileri icin besin kaynag1 oldugundan dis ¢iiriigii olusumunda ana
faktordiir. Ag1z bakterileri hem mono ve disakkaritleri hem de fermente edilebilir nisastalardan tiireyen seker
kaynaklarini metabolize edebilir (Sadler, 2016). Kuru meyvelerin "yapiskan" oldugu ve bu nedenle dis
sagligina zarar verdigi yaygin bir diisiincedir. Bu diisiinceler genellikle zayif bilimsel kanitlara dayanmaktadir.
Aksine, kuru meyvelerin tekstiir 6zellikleri, dis saghig1 icin potansiyel olarak faydal bir mekanizmay1 harekete
gecirebilir. Kuru meyvelerin cigneme gerektiren tekstiirii ve giizel tadi, tiikiiriik akisini uyarir. Tukirik

akisinin uyarilmasi disler icin ¢ok énemlidir. lyi bir tiikiiriik akisi, plak bakterileri tarafindan iiretilen asidin
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etkilerini notralize etmeye yardimci olur ve dis minesinin remineralizasyonunu tesvik eder (Sadler, 2016).
Ayrica kurutulmus erik gibi bazi kuru meyveler, agiz bakterilerince metabolize edilmediginden ciiriik
yapmayan yliksek sorbitol icerigine sahiptir (Sadler, 2016). Poliollerin dis plaginda yavas metabolize edildigi
veya hi¢ metabolize edilmedigi icin ¢liriik olusumunu tesvik etmedigi uzun zamandir bilinmektedir (Burt,
2006). Malatya kayisisinin yliksek sorbitol icerigi ve kendine 6zgii tekstiirii, onu bu 6zellikler acisindan

incelenmesi gereken 6nemli bir meyve haline getirmektedir.
6. Gastronomik Potansiyel ve Fonksiyonel Gida Gelistirme

6.1. Tekstiir Gelistirme ve Duyusal Ozellikler
Mouthfeel, tat algisini ve gida/icecek tercihini 6nemli 6l¢iide etkileyen karmasik ve ¢ok boyutlu bir duyusal
deneyimdir (Wolinska-Kennard vd., 2025). Agiz hissi; gidalarin kimyasal 6zellikleri, bilesimleri ve sicaklik ile
pH gibi cevresel kosullardan etkilenir. Gida tiiketimi agiz i¢i pH'1 ve tiikiiriik yapisini degistirdigi i¢in, birden
fazla bilesenin birlikte alinmasi tat algisi ve begeniyi birlikte sekillendirir (Ditschun vd., 2025). Ag1z hissi tekil
bir 6zellikten daha fazlasidir ve tiiketici tercihlerini sekillendirmede énemli bir rol oynasa da tanimi belirsiz
ve yoruma aciktir (Wolinska-Kennard vd., 2025). Dolayisiyla, meyvelerin yapisinda dogal olarak bulunan
sorbitoliin farkli gida iiriinlerine eklenmesi, tatlilik, doku ve agiz hissi etkilesimlerinin degerlendirilmesi dnem
arz etmektedir. Sorbitol, pismis et iirlinlerinde de lezzeti iyilestirmek ve pisirme islemi sirasinda yanmayi
onlemek icin kullanilabilir (Bhattacharya, 2023). Gidalara eklenen sorbitol, kuruma kaybini azaltarak
Uriinlerin taze ve yumusak kalmasini saglar. Ekmek ve keklerde dokuya olumlu katki yapar, konsantre stitte
raf dmrint uzatabilir. Aldehit grubu tasimadigi icin kolay yiikseltgenmez ve indirgen seker olmadigindan
Maillard reaksiyonuna girmez (Ding & Yang, 2021). Sorbitoliin diisiik molekiiler agirligi, su aktivitesi (aw) ve
camsi gegis (T,) degerlerini 6nemli 6l¢iide azaltabilir. En 6nemli 6zelliklerinden biri, diisiik T, degeri sayesinde
gida iiriinlerindeki nisasta, seker ve protein matrisleri tizerinde yumusatici etki yapmasidir. Bu 6zellik, raf
omrii boyunca nem kaybi olsa bile kek ve tahil barlar1 gibi triinlerin yenilebilirlik 6zelliklerini korumaya
yardimcl olur. Yiksek c¢ozunirliige sahip olan sorbitol, sekerleme ve unlu mamullerdeki sekerlerin
kristallesmesini de azaltir (Young & O'sullivan, 2011). Sorbitol, nem kaybini azaltici etkisi sayesinde depolama
sirasinda kuruma veya sertlesme riski bulunan sekerleme, unlu mamul ve ¢ikolata gibi iirtinlerin iiretiminde
tercih edilir (Grambecka, 2015). Erik, lif icerigi ile yaygin olarak bilinir, ancak ayni zamanda zararl mikroplari
engelleyen sorbitol, malik asit ve antioksidanlarin dogal bir kaynagidir. Bu bilesenler, tirtin kalitesini
artirmaya, raf omriinii uzatmaya, besin degerini artirmaya ve mikrobiyal biliylimeyi sinirlamaya katkida
bulunur (Sheikholeslami, 2018). Icerigindeki fenoller antioksidan etki gosterirken, sorbitol ve lif dogal
nemlendirici, sortening ajani ve emiilgator goérevi goriir (Sheikholeslami, 2018 ). Farkli oranlarda erik ptiresi
ve konsantrelerinin ekmek kalitesi lizerine etkileri inceledikleri ¢alisma bulgularina gore, erik piiresi ve
konsantresi, firincilik iirtinlerinde sorbitol, yapay renklendirici, kabartici ve koruyucularin dogal bir ikamesi
olarak islev gorebildigini belirlemislerdir. Bu bilesenlerin kullanimi, ekmegin hacmini, rengini, yumusakhigini

ve raf omrini belirgin sekilde artirmistir. Yazarlar, erik konsantrelerinin dogal formiilasyonu koruyarak
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sorbitol ve diger seker alkollerinin yerine etkili bicimde kullanilabilecegini belirtmistir (Sheikholeslami,
2018). Benzer sekilde yiiksek sorbitol icerigine sahip olan Malatya kayisis1 da bu baglamda dogal bir bilesen

kaynagi olarak degerlendirilebilecek 6nemli bir meyvedir.

6.2. Rafine Seker ikamesi ve "Clean Label” (Temiz Etiket) Trendi
"Clean Label" (Temiz Etiket) egilimi, endiistrilesmis toplumlardaki tiiketicilerin gida liriinlerinin bilesimi ve
kokeni hakkinda artan ilgisine yanit olarak ortaya ¢ikan onemli bir pazar trendidir (Asioli vd. 2017)
Tiiketiciler, beslenmenin saglk iizerindeki etkileri konusunda daha fazla bilin¢glenmis durumdadir. Bu
farkindalik artisi, gidalarin bilesimine ve kokenine dikkat etmelerine yol agmaktadir. Genel bir egilim olarak,
tiiketiciler dogal triinler aramaktadir. Ayrica, diisiik enerjili gidalarin tercih edildigi ve daha saglikl
alternatiflere yonelimin oldugu bir "saglikll" beslenme diizenine dogru bir egilim gézlenmektedir. Ozetle,
tiiketici odag1 artik gidanin icerigi ve mensei ile birlikte saglikli, diisiik enerjili ve dogal seceneklere kaymistir
(Pielak & Czarniecka-Skubina, 2024). Tiiketicilerin, dogal gidalara ve yalnizca dogal icerikler iceren gidalara
daha fazla 6nem vermeye baslamalarinin sonucu olarak, ¢ogu tiiketici dogal katki maddelerini, kimyasal
muadillerine tercih etmektedir. Bu tercih, kanser gibi hastaliklarin dogal olmayan iceriklerden
kaynaklanabilecegi yoniindeki artan endiseden kaynaklanmaktadir (Sheikholeslami, 2018) Kayisi, hurma,
incir ve kuru erik gibi, kurutma islemi sirasinda ilave seker eklenmeyen geleneksel kuru meyveler
kategorisine girmektedir (Sadler, 2016). Malatya kayisisi, dogal besin zenginligi ve 6zellikle sorbitol gibi
fonksiyonel bilesenleri sayesinde Clean Label yaklasiminin benimsedigi ‘saglhk ve dogallik’ beklentilerini
karsilayabilecek bir potansiyele sahiptir. Ancak iiriiniin piyasada agirhikl olarak kiikiirtlii kuru kayisi
formunda bulunmasi, Clean Label kriterleri acisindan bir kisit olusturmaktadir. Bu nedenle yalnizca dogrudan
tiiketim icin degil, farkli gida iirtinlerinde bilesen olarak kullanilacak prosesler i¢in de kiikiirt dioksit (SO;)
icermeyen natiirel giin kurusunun cesitli formatlarda gelistirilmesi, tliketicinin katki maddesiz iirtin talebini

karsilamak a¢isindan Kritik 6nem tasimaktadir.

7. Sonug ve Oneriler
Malatya kayisisy, icerdigi yiiksek oranda lif potasyum ve B-karoten kaynaginin yami sira icerdigi yiliksek
orandaki sorbitol miktar1 sebebiyle fonksiyonel bir gidadir. Malatya kayisisinin genellikle kuru olarak
tiiketilmesi sebebiyle kurutma prosesi ile birlikte biyoaktif bilesenlerin konsantrasyonu 6nemli oranda artis
saglamaktadir. Malatya kayisisinin yiiksek oranda icerdigi sorbitol kayisi yapisinda bulunan diyet lifi ile
birlikte hem laksatif etkisinin olmasi hem de bagirsak hareketliligini artirip diskilama oraninin artmasina
onemli katkilar saglamaktadir. Kronik kabizlik yasayan hastalarin diyetlerine kayis1 gibi laksatif etkisi olan
meyveleri dahil etmesinin, tedavi siirecine olumlu katkilar saglayacag1 6ngoriillmektedir. Diinya niifusu hizl
bir sekilde yaslanmaktadir. Yasa bagh artan bagirsak sorunlar1 ve kronik kabizlifin énlenmesi i¢in yiiksek
sorbitol ve lif icerigine sahip Malatya kayisis1 bu problemlerin 6nlenmesinde 6nemli bir meyvedir. Malatya
kayisisinin bu 6zelliklerini 6ne c¢ikaracak ve farkli parametrelerin degerlendirildigi, cesitli hastaliklardaki

davranisi, etkilesimler vs. izerine ¢alisma yapilmalidir. Diger iilke kayisilarinin 6niine gegmek icin bu durum
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onemli bir avantaja dontistiiriilebilir. Bunun igin farkh disiplinlerden bilim insanlarin kapsaml ¢alismalar
yapmasina ihtiya¢ duyulmaktadir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarda; Malatya kayisisinin glisemik indeks
degerlerinin belirlenmesi, ¢esitli gida liriinlerine ilavesinin saglayacagi katkilarin ortaya konulmasi ve Malatya
kayisis1 tiiketen bireylerin mikrobiyota lizerindeki etkilerinin klinik calismalarla incelenmesine ihtiyag
duyulmaktadir. Gida sanayiinde yaygin olarak kullanilan sorbitolii biinyesinde yiliksek oranda bulunduran
Malatya kayisisinin {iriinlere direk eklenmesi suretiyle Clean Label iiriin gelistirmede 6nemli katkilar1 olacagi
diistintilmektedir. Sonug olarak, Malatya kayisisi, yiiksek sorbitol icerigi sayesinde teknolojik ve fizyolojik
avantajlar birlestiren, gida bilimi, gastronomi ve diyetetik acisindan degerli bir fonksiyonel gida olarak

konumlanmaktadir.

Cikar Catismasi

Bu calismanin hazirlanmasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
Finansal Destek

Bu calisma i¢in herhangi bir finansal kaynak kullanilmamistir.

Yazar Katkilari

Bu ¢alismanin tiim bilimsel ve yazinsal slire¢leri sorumlu yazar Yiiksel Saritepe tarafindan yiirtitilmustir.
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