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Kayısı Yapraklarının Fitokimyasal Profili ve 
Yenilikçi Uygulama Potansiyeli 

İbrahim Canbey1

Özet 

Kayısı (Prunus armeniaca L.), Rosaceae ailesinin yapraklarını döken ve sert 
çekirdekli meyveler oluşturan önemli türlerinden biridir. Dünyanın birçok 
ülkesinde ve özellikle Türkiye’nin Malatya ilinde yaygın şekilde yetiştirilmekte 
olan P. armeniaca L., ekonomik değeri yüksek bir türdür. Meyveleri hem taze 
hem de kurutulmuş olarak tüketilmekte olup aynı zamanda, reçel, meyve suyu 
ve benzeri ürünlere işlenmektedir. Bunun yanı sıra zengin fitokimyasal bileşimi 
ve önemli biyolojik özellikleri sayesinde farklı alanlarda kullanım potansiyeli 
taşıyan kayısı yaprakları, tarımsal yan ürün olarak değerlendirilebilecek önemli 
bir biyokaynak niteliğindedir.

Bu bölümde; bilimsel literatür doğrultusunda, kayısı yaprağının fitokimyasal 
profili ve yenilikçi uygulama potansiyeli detaylı bir şekilde incelenmiş ve elde 
edilen bilgilerin, gelecekte yapılacak bilimsel çalışmalara kapsamlı bir kaynak 
oluşturması amaçlanmıştır.

1. Giriş

Kayısı (Prunus armeniaca L.), Rosaceae familyasına mensup olan, çekirdekli 
meyve oluşturan ve yapraklarını döken odunsu bir meyve ağacıdır (Canbey, 
2026a). Kayısının anavatanı; Orta Asya’dan Batı Çin’e kadar uzanan geniş 
bir alanı kapsamaktadır (Karlıdağ vd., 2022). Kayısı, dünya genelinde yaygın 
olarak yetiştirilen bir bitki olsa da üretiminin büyük bir bölümü, Akdeniz 
Havza’sından karşılanmaktadır. Birçok ekolojik avantajı sayesinde Türkiye’de 
en yüksek kalitede kayısı yetiştiriciliği yapılmakta olup özellikle Doğu Anadolu 
Bölgesi’inde yer alan Malatya ili, kayısı yetiştiriciliğinin en önemli düzeyde 
yapıldığı lokasyondur (Acarsoy Bilgin vd., 2023). Ayrıca, kayısı, Türkiye’nin 
Doğu Karadeniz Bölgesi ile Doğu Anadolu Bölgesi’nin yüksek rakımlı platoları 
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dışında kalan tüm bölgelerinde yetiştirilebilmektedir (Ercisli, 2009). Bununla 
birlikte, Özbekistan da önemli kayısı üreticisi konumundadır (Grigoryan vd., 
2025).

Kayısının yaygın olarak yetiştirilmesinde, karakteristik meyve özelliklerinin 
büyük önemi bulunmaktadır (Zeb vd., 2017). Türkiye, çok sayıda meyve 
türünün yanı sıra kayısı üretiminde de dünyanın önemli üretici ülkelerinden biri 
konumundadır (Paksoy ve Aslan, 2020). Özellikle taze ve kurutulmuş kayısı 
üretiminde, dünyanın önde gelen ülkeleri arasında yer almaktadır (Karataş 
ve Şengül, 2020).

Kayısı üretimi sonrasında, çekirdek gibi önemli bileşenleri içeren ve 
kullanım potansiyeli yüksek çeşitli yan ürünler ortaya çıkmakta ve bunlar, 
farklı alanlarda değerlendirilmektedir (Canbey, 2026a). Yapraklar ise, önemli 
fitokimyasalları bileşiminde bulundurması ve meyvelerin gelişiminde kritik rol 
oynaması bakımından kayısı ağacının önemli bir parçası olarak öne çıkmaktadır 
(Zeb vd., 2017). Bunun yanı sıra önemli biyolojik özellikler sergilemesi ve 
farklı alanlarda kullanım potansiyeli sunması, kayısı yapraklarının değerli bir 
biyokaynak niteliği kazanmasını sağlamaktadır (Zeb vd., 2017; Wojdyło ve 
Nowicka, 2021; Grigoryan vd., 2025).

Bu bölümde; bilimsel araştırmalar ışığında, kayısı yapraklarının fitokimyasal 
bileşimi ve potansiyel kullanım alanları üzerinde durulmuş ve bu çalışmanın, 
ileride yapılması planlanan bilimsel çalışmalara yol gösterici bir bilimsel kaynak 
niteliği taşıması hedeflenmiştir.

2. Kayısı Yapraklarının Kimyasal Bileşimi

Kayısı; Rosales takımı, Rosaceae familyası ve Prunus cinsine ait bir türdür 
(Acarsoy Bilgin vd., 2023). Kayısı ağacı (Şekil 1), genellikle 8 ila 12 metre 
yüksekliğe kadar büyüyebilen küçük yapılı bir meyve ağacıdır. Gövde çapı 
yaklaşık 40 cm’ye ulaşabilmekte olup sık ve yayvan bir taç yapısına sahiptir 
(Kumar vd., 2024). Kayısı ağaçları; nispeten kısa sürede meyveye yatmakta, 
yıllar boyunca yüksek ve istikrarlı verim düzeylerine ulaşabilmektedir (Jalobă 
vd., 2022).
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Şekil 1. Kayısı ağacı

Kayısı ağacının sert çekirdekli meyveleri, zengin bir fitokimyasal bileşime 
(şekerler, proteinler, yağ asitleri, ham lif, toplam mineraller, vitaminler, organik 
asitler, fenolik bileşikler, sterol türevleri, karotenoitler, uçucu bileşikler vb.) 
sahiptir (Alajil vd., 2021; Al-Saif vd., 2023). Meyve rengi, sarıdan turuncuya 
kadar değişmekte; güneşe daha fazla maruz kalan yüzeylerde ise, çoğunlukla 
kırmızımsı bir renklenme oluşmaktadır (Kumar vd., 2024). Kayısı meyveleri 
hem taze hem de kurutulmuş olarak tüketilmektedir (Şekil 2) (Karataş, 2021; 
Karlıdağ vd., 2022). Bununla birlikte; meşrubatlara, meyve suyuna, liyofilize 
ürünlere, jöle ve reçellere işlenerek tüketime sunulmaktadır (Al-Soufi vd., 
2022). Meyvesinin kalitesi ve teknolojik özellikleri, kayısıyı tüketiciler arasında 
en çok beğenilen meyve türlerinden biri yapmaktadır (Jalobă vd., 2022). 
Dünyada en geniş alanda yetiştiriciliği yapılan sert çekirdekli meyve türlerinden 
biri olan kayısı (Karlıdağ vd., 2022), erik ve şeftaliden sonra ekonomik açıdan 
en önemli üçüncü çekirdekli meyve konumundadır (Alajil vd., 2021; Al-Soufi 
vd., 2022).
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Şekil 2. Kayısı meyvelerinin taze ve kurutulmuş örnekleri

Bitkisel üretimin en uygun şekilde gerçekleştirilmesi; toprağın fiziksel, 
kimyasal ve biyolojik özellikleri ile topoğrafya, iklim ve rakım gibi temel 
parametrelerin dikkate alınmasına bağlıdır (Yanardağ, 2025). Elverişli coğrafi 
konumu ve çeşitlilik gösteren iklim koşulları, Türkiye’yi çok çeşitli meyve 
türleri için ideal bir yetişme alanı haline getirmektedir (Saridas vd., 2023). 
Türkiye, kayısı üretiminde dünyada lider konumundadır (Ayaz ve Bolu, 
2012; Karakaş ve Öztürk, 2017). Türkiye’de kayısı, Karadeniz çevresindeki 
oldukça nemli bölgeler ile Anadolu’nun soğuk ve dağlık alanları dışında 
neredeyse tüm bölgelerde yetiştirilebilmektedir (Asma vd., 2007). Türkiye’de 
ve dünyada önemli kayısı üretim merkezlerinden biri olan Malatya, yüksek 
üretim potansiyeline sahip olan bir ilimizdir (Şekil 3) (Acarsoy Bilgin vd., 
2023). Malatya toprakları; genel olarak yüksek kireç içeriğine, nötr ile hafif 
alkali arasında değişen pH değerine ve yüksek düzeyde kalsiyum ile potasyum 
içeriğine sahiptir (Yanardağ, 2025). 
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Şekil 3. Malatya ilinden kayısı ağacı örnekleri

Bu tip avantajlarına ilaveten, geç ilkbahar donları, ürün kayıplarına neden olan 
en önemli sorunlardan biridir. Düşük sıcaklıklar, çiçeklerde zarara yol açmakta 
ve buna bağlı olarak meyve tutumu ve verim azalmaktadır (Acarsoy Bilgin 
vd., 2023). Ayrıca, toprakta, mikro besin maddelerinin sınırlı olması, kayısı 
verimini sınırlandırmaktadır (Yanardağ, 2025). Bununla birlikte, kayısıların 
hastalıklara karşı düşük dirençleri, yeni yetiştirme ortamlarına adaptasyon 
yeteneğini sınırlamakta ve dolayısıyla bu türün yayılışını kısıtlamaktadır (Jalobă 
vd., 2022). Bunlara ilaveten zararlı böcekler; ürün, kalite ve ağaç kayıplarına 
neden olabilmektedir (Ayaz ve Bolu, 2012).

Kayısı ağaçları, yılın belirli zamanlarında budanmaktadır (Neri ve Massetani, 
2011; Moale, 2015). Budama, meyve ağaçlarında taç gelişimini düzenleyerek 
ışıklanmayı artıran, dalların dayanıklılığını sağlayan, zarar görmüş organların 
yenilenmesini destekleyen ve uygulama zamanı (kış ve yaz budaması) ile 
ağacın gelişim dönemine (genç, orta yaşlı ve yaşlı ağaç budamaları) göre farklı 
şekillerde gerçekleştirilen önemli bir kültürel işlemdir (Demirtas vd., 2010). 
Budama, meyve ağaçlarında vejetatif ile generatif gelişimlerin arasındaki 
dengenin sağlanması amacıyla uygulanmaktadır (Zhang vd., 2018). 
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Kayısı çeşitleri, farklı vejetatif ve generatif gelişim özelliklerine göre 
gruplandırılabilmektedir. Buna bağlı olarak ve toprak verimliliği dikkate 
alınarak yüksek verimliliğe sahip topraklarda, yaz budaması; düşük verimliliğe 
sahip topraklarda ise, kış budaması uygulanabilmektedir (Neri ve Massetani, 
2011). Kayısı ağacı, vejetatif dönemde uygulanan budamaya oldukça olumlu 
tepki veren bir türdür. Bu budama işlemleri, ilkbaharda meydana gelen geç 
don olaylarının görüldüğü yıllarda verim kaybı riskinin azaltılmasını amaçlayan 
önemli bir kültürel uygulama niteliğindedir (Moale, 2015). 

Kayısı ağacının yaprakları (Şekil 4); oval şekilli, sivri uçlu, yuvarlak tabanlı 
ve ince dişli kenarlıdır (Kumar vd., 2024). Yapraklar, 5 cm ila 9 cm uzunluğa ve 
4 cm ila 8 cm genişliğe sahiptir (Makrygiannis vd., 2024). Yaprağın özellikleri, 
bitkilerin sınıflandırılmasında kullanılan önemli bir parametredir (Arı vd., 
2016).

 

Şekil 4. Kayısı yaprakları

Kayısı yaprakları; başta tanenler, klorojenik asit, rutin ve çeşitli kuersetin 
türevleri olmak üzere polifenolik bileşikler açısından önemli bir biyokaynaktır. 
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Buna ilaveten, uçucu yağlar ile temel makro ve mikro elementler bakımından 
zengin bir bileşime sahiptir. Söz konusu biyoaktif bileşiklerin konsantrasyonu 
ve bileşimi; ağaç yaşı, kültivar, ekstraksiyon yöntemi, mevsimsel değişimler 
ve çevresel koşullar gibi çok sayıda faktörden etkilenmektedir (Grigoryan 
vd., 2025). 

Bilimsel bir çalışmada farklı kültivarlara ait kayısı yapraklarının besin element 
içerikleri, toplam fenolik bileşikleri, flavonoitleri ve antioksidan aktiviteleri 
incelenmiş ve bunlarda farklılıkların olduğu belirlenmiştir (Keçe vd., 2024). 

Başka bir araştırmada; P. armeniaca L.’nin yaprak ekstraktının fitokimyasal 
bileşen profilleri arasında önemli fenolik bileşikler olan hidroksisinamik 
asitler (3-O-kafeoilkuinik asit, kafeoil-glikozit, 4-O-kafeoilkuinik asit, 
3-p-kumaroilkuinik asit, 5-O-kafeoilkuinik asit, p-kumaroil glikozit, 
3-O-feruloilkuinik asit, feruloil glikozit, cis-5-O-kafeoilkuinik asit, 
5-p-kumaroilkuinik asit ve 4-O-feruloilkuinik asit) ve flavonoller (kuersetin-
3-O-rutinozit, kuersetin-3-O-galaktozit, kamferol-3-O-rutinozit vb.) tespit 
edilmiştir (Wojdyło ve Nowicka, 2021).

Tarımsal üretimde, kimyasalların kullanımının artması, yaprağın bileşimini 
etkileyebilmekte olup yapılan bir çalışmadan elde edilen verilere göre kullanılan 
pestisitlerin, kayısı yapraklarındaki toplam fenolik bileşikler, tanenler ve 
flavonoit içerikleri üzerinde belirli bir etkiye sahip olduğunu belirlenmiştir 
(Grigoryan vd., 2024).

Kayısı yaprağının fitokimyasal bileşimi üzerine yapılmış olan başka bir 
araştırmada; Malatya’da yetiştirilen farklı kayısı kültivarlarına ait yaprak 
örnekleri, farklı dönemlerde (ilkbahar, yaz ve sonbahar) toplanmış ve bunların 
fenolik bileşik içerikleri mukayyese edilmiştir. Analizler sonucunda kayısı 
yapraklarında en yaygın fenolik bileşiklerin; klorojenik asit, rutin, (-)-kateşin 
ve naringin olduğu tespit edilmiştir. Çalışma kapsamında elde edilen bulgulara 
göre araştırmacılar, incelenen dönemler sonunda rutin ve kateşin içeriklerinde 
artış olduğunu; klorojenik asit ve naringin düzeylerinde ise, belirgin bir azalma 
meydana geldiğini gözlemlemişlerdir. Sonuç olarak tespit edilen fenolik 
bileşiklerin, mevsime ve kayısı çeşidine göre değişkenlik gösterdikleri ortaya 
konmuştur (Ugur vd., 2018).

Bir diğer çalışmada; dört olgunlaşma döneminde elde edilen yapraklarda 
tespit edilen fenolik bileşiklerde ve karotenoitlerde değişimlerin olduğu 
gözlemlenmiştir. Çalışma kapsamında tespit edilen (HPLC-DAD analizleri) 
fenolik bileşikler arasında majör olanları; 3-O-kafeoilkinik asit, 4-O-kafeoilkinik 
asit, 5-O-kafeoilkinik asit ve kuersetin-3-O-glukozitler olarak belirlenmiştir. 
Bununla birlikte kumarik asit ve türevleri, kamferol ve türevleri ile kafeik asit, 
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saptanan diğer fenolik bileşikler arasında yer almıştır. Fenolik bileşiklere ilaveten 
karotenoitler de (majör olarak luteolin, neoksantin ile α- ve β-karotenler) tespit 
edilmiştir (Zeb vd., 2017).

Başka bir araştırmada; kahverengi çürüklüğe (brown rot) özgü semptomlar 
gösteren kayısı çeşitlerinin yapraklarında hem erken olgunlaşan hem de geç 
olgunlaşan formlarda klorofil ve karotenoit miktarlarının anlamlı düzeyde 
azaldığı belirlenmiştir. Buna karşın, semptom gösteren yapraklarda, sağlıklı 
çeşitlerin yapraklarına kıyasla toplam fenol içeriğinin daha yüksek olduğu 
belirlenmiştir. Kahverengi çürüklük belirtisi gösteren kayısı çeşitlerinde 
peroksidaz, katalaz ve polifenol oksidaz enzimlerinin aktivitesinin sağlıklı 
çeşitlere göre arttığı tespit edilmiştir. Elde edilen bulgulara göre araştırmacılar, 
numunelerdeki toplam fenol içeriği ile antioksidan enzim aktivitesinin, 
kahverengi çürüklüğe karşı dayanıklılık ile ilişkili olabileceğini belirtmişlerdir 
(Petrisor vd., 2021).

Bir diğer çalışmada, farklı dönemlerde kayısı yapraklarında makromineraller 
olarak azot (N), fosfor (P), potasyum (K), kalsiyum (Ca) ve magnezyum (Mg); 
mikromineraller olarak ise, demir (Fe), bakır (Cu), mangan (Mn), çinko (Zn) 
ve bor (B) tespit edilmiştir. Sonuçlara göre N, P, Cu, Mn ve Zn sezon başından 
itibaren özellikle orta döneme kadar azalma eğilimi göstermiştir. Ca, sezon 
boyunca artarken; K, B ve Mg değişken bir seyir izlemiştir. Fe ise, önemli 
bir değişim göstermemiştir. Ayrıca yapraklardaki besin elementi oranlarının, 
geniş aralıklarda değiştiği belirlenmiştir. Sonuç olarak çalışma kapsamında 
elde edilen bulgulara göre verimli ve kaliteli kayısı elde edilebilmesi için besin 
elementi eksikliklerinin giderilmesinde, orta veya geç dönemler yerine erken 
yaprak analizlerinin yapılması önerilmiştir (Uçgun vd., 2019).

Başka bir araştırmada; kayısı ağaçlarında bazı biyogübreler ve kaya fosfatı 
uygulamalarının yaprak mineral içeriği üzerindeki etkileri incelenmiştir. Elde 
edilen sonuçlara göre tüm uygulamaların, yapraklardaki N, P ve K içeriklerini 
kontrole kıyasla istatistiksel olarak anlamlı düzeyde artırdığını göstermiştir 
(Ibrahim vd., 2005). 

Bunlara ilaveten yapılmış olan bir çalışmada, farklı zamanlarda toplanmış 
olan kayısı yapraklarından elde edilen uçucu yağ örneklerindeki bileşenler 
tespit edilerek mukayyese edilmiştir. Bu kapsamda, P. armeniaca’nın uçucu 
yağındaki major bileşenler;  fitol (%19,42–%19,92), manoil oksit (%5,21–
%6,53), linalool (%4,44–%4,81), (E)-2-hekzanal (%3,54–%4,87) ve limonen 
(%2,44–%2,87) olarak belirlenmiştir. Ayrıca, nonakozan (%21,11–%23,76) 
ve heptakozan (%10,14–11,61) olmak üzere iki alkanın da yüksek oranda 
bulunduğu tespit edilmiştir (Bonesi vd., 2019).
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3. Kayısı Yaprağının Uygulama Alanları

Son yıllarda bitki yaprakları, biyoaktif bileşenler (polifenoller, terpenler, 
pektin, lif, mineraller, vitaminler gibi) bakımından alternatif ve umut vadeden 
yeni kaynaklar olarak öne çıkmaktadır (Grigoryan vd., 2025). Kayısı yaprakları, 
önemli fitokimyasalları bünyesinde barındırmakta ve çeşitli biyolojik aktiviteler 
sergilemektedir (Wojdyło ve Nowicka, 2021; Grigoryan vd., 2025). Özellikle 
fenolik bileşikleri yoğun şekilde bulundurması, biyolojik aktivite yönünden 
önemli özellikler kazandırmaktadır (Grigoryan vd., 2025). 

Fenolik bileşikler, bitkilerde yaygın olarak bulunan ve yapısal çeşitlilik 
gösteren, bitki kökenli sekonder metabolitler grubunu oluşturan önemli bir 
bileşik sınıfıdır (Canbey vd., 2026). Bu bileşikler; antimikrobiyal, antioksidan, 
antienflamatuvar vb. önemli biyolojik aktivitelere sahiptir (Canbey, 2025a; 
2025b). Yapılan bir çalışmada; kayısı yapraklarındaki toplam fenolik madde, 
toplam flavonoit içeriği ve antioksidan aktivite arasında pozitif ve anlamlı 
korelasyonlar belirlenmiştir (Keçe vd., 2024). 

Fenolik bileşiklere ilaveten, uçucu yağları ve karotenoitleri de içermesi, 
biyolojik özellikleri (antimikrobiyal, antioksidan vb.) ve kullanım alanları 
açısından kayısı yaprağını önemli bir konuma taşımaktadır (Grigoryan vd., 
2025). 

Bitkilerde (meyveler, çiçekler vb.) ve bazı deniz canlılarında (balıklar, 
kabuklu deniz canlılarının kabukları) renkten sorumlu doğal pigmentler olan 
karotenoitler; bitkilerde kloroplastta bulunur ve fotosentezde önemli rol 
oynamaktadır (Gholipour-Varnami vd., 2025). Provitamin A aktiviteleri 
ile tanımlanan karotenoitler, karotenler ve ksantofiller olmak üzere iki 
gruba ayrılırlar (Bas, 2024). Antioksidan, antienflamatuvar, antidiyabetik 
vb. aktiviteler sergileyerek farklı alanlarda (kozmetik, hayvan yemi katkısı, 
gıda, ilaç vb.) kullanım olanağı bulmaktadır (Gholipour-Varnami vd., 2025). 
Ayrıca insan sağlığının korunmasında önemli rol oynamakta; göz, kalp-damar 
(kardiyovasküler) ve deri sağlığı ile bağışıklık, bilişsel aktiviteler ve kemik 
fonksiyonları üzerinde etkili olmaktadır (Bas, 2024).

Bir diğer önemli bileşen olan uçucu yağlar; aromatik bitkilerin hoş 
kokularından sorumlu, sudan daha düşük yoğunluklu, trigliserit yapısında 
olmayan sekonder metabolitlerdir (Canbey ve Gürbüz, 2026). Uçucu, doğal 
ve kimyasal açıdan kompleks yapılar olan uçucu yağlar, aromatik bitkiler 
tarafından sekonder metabolitler olarak biyosentezlenmekte ve çeşitli biyoaktif 
bileşiklerin karışımı şeklinde bulunmaktadır (Canbey, 2026b). Şekil 5’te, 
kayısı yaprağının uçucu yağında bulunan bazı bileşenler ve bunların önemli 
biyolojik özellikleri sunulmuştur. 
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Şekil 5. Kayısı yapraklarındaki uçucu yağda bulunan bazı bileşenlerin önemli biyolojik 
aktiviteleri

Uçucu yağlar, uzun zamandır çeşitli biyolojik aktiviteler sergileyen 
bileşikler olarak kabul edilmektedir (Mancianti ve Ebani, 2020). Birçok alanda 
değerlendirilmekte olan uçucu yağlar, aynı zamanda gıda endüstrisinde farklı 
amaçlarla (aromatik özelliğinden faydalanma ve doğal koruyucu özellikleri 
vb.) kullanım olanağı bulmaktadır (Canbey, 2025e). Bazı aromatik bitkilere ait 
uçucu yağların özellikle antimikrobiyal ve antioksidan özellikler sergilemeleri, 
bu sekonder metabolitlerin gıda endüstrisinde kullanım potansiyellerini 
arttırmaktadır (Bayaz, 2014; Canbey, 2024; Canbey vd., 2025). Günümüzde 
uçucu yağlar, sentetik antioksidanlara doğal bir alternatif olarak giderek daha 
fazla önem kazanmakta ve yaygın şekilde kullanılmaktadır (Bolouri vd., 
2022). Bu sekonder metabolitler, ürünlere özgün aroma ve lezzet özellikleri 
kazandırmasının yanında raf ömrünün korunmasına katkıda bulunmakta ve 
doğal koruyucu bileşenler olarak değerlendirilmeleri açısından dikkat çekici 
bir potansiyel taşımaktadır (Canbey, 2026c). Ayrıca, ilaçlara dirençli suşlar 
dahil olmak üzere çeşitli bakteri ve mantarlara karşı güçlü antimikrobiyal 
etki göstermektedir (Youssfi vd., 2024). Bundan başka; uyarıcı, diüretik, 
analjezik ve antiseptik etkileri bulunmaktadır (Ailli vd., 2023). Bu tip biyolojik 
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özellikleri sayesinde uçucu yağlar; tıp, tarım ve diğer endüstri alanlarında 
değerlendirilmektedir (Żukowska ve Durczyńska, 2024). Örneğin; kozmetik 
ve cilt bakım ürünlerinde kullanım açısından önemli bir potansiyel taşımaktadır 
(Javed vd., 2024). Sağladıkları hoş koku özelliklerinin yanı sıra uçucu yağlar; 
koruyucu, aktif bileşen ve cilt sağlığını destekleyici katkı maddesi olarak çok 
çeşitli kozmetik ürünlerde kullanılmaktadır (Sharma vd., 2023). Benzer şekilde 
uçucu yağların bileşimindeki bileşenler de kullanım alanları bulmakta olup bu 
kapsamda, önemli bir uçucu yağ bileşeni olan limonen; parfümler, içecekler, 
sabunlar, deterjanlar ve temizlik ürünleri dahil olmak üzere birçok üründe 
aroma ve koku kalitesini artırmak amacıyla yaygın olarak kullanılmaktadır 
(Sainudeen vd., 2025). Bundan başka, uçucu yağlarda yaygın şekilde bulunan 
ve aromatik monoterpen alkol olan linalool; parfümlerde, kozmetik ve ev 
temizlik ürünlerinde ve gıda katkı maddelerinde geniş çapta kullanılmaktadır 
(An vd., 2021). Bunlara ilaveten, önemli bir uçucu yağ bileşeni olan fitolün 
hem koku verici özelliklerinden yararlanılmakta hem de farmasötik ve 
biyoteknoloji endüstrilerinde potansiyel bir fitokimyasal olarak geniş çapta 
uygulanabilirliğinden faydalanılmaktadır (Islam vd., 2018).

Yukarıda sunulan bilgiler göz önünde bulundurularak kayısı yapraklarında 
genel olarak bulunan çeşitli biyoaktif bileşenlerin önemli biyolojik özellikleri, 
Tablo 1’de sunulmuştur. 
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Tablo 1. Kayısı yapraklarında bulunan bazı biyoaktif bileşenler ve bunların önemli 
biyolojik özellikleri

Bileşenler Etkiler Kaynaklar

Tanenler

Antioksidan Kumari ve Jain, 2012; de Melo vd., 2023; 
Pradhan ve Kulkarni, 2023; Cosme vd., 2025

Antimikrobiyal Kurhekar, 2016; Pradhan ve Kulkarni, 2023; 
Huang vd., 2024; Cosme vd., 2025

Antienflamatuvar Jeffers, 2006; Kumari ve Jain, 2012; de Melo 
vd., 2023; Cosme vd., 2025

Kardiyoprotektif Patel ve Goyal, 2011; Kumari ve Jain, 2012; 
Pradhan ve Kulkarni, 2023; Cosme vd., 2025

Kuersetin

Antioksidan Zhang vd., 2011; Xu vd., 2019; Song vd., 2020; 
Sinkar vd., 2022

Antienflamatuvar Rogerio vd., 2010; Kleemann vd., 2011; Shi 
vd., 2019; Aggarwal vd., 2025

Antidiyabetik Abdelmoaty vd., 2010; Bule vd., 2019; Shi vd., 
2019; Azeem vd., 2024

Antibakteriyal Shu vd., 2011; Jaisinghani vd., 2017; Wang vd., 
2018a; Almuhanna vd., 2024

Rutin

Antioksidan
Girsang vd., 2020; Choi vd., 2021; Almuhanna 

vd., 2024; Madkour vd., 2024; Vesnina vd., 
2026

Antienflamatuvar Hamad, 2023; Almuhanna vd., 2024; Madkour 
vd., 2024; Vesnina vd., 2026

Antimikrobiyal Al-Dhabi vd., 2015; Al-Majmaie vd., 2019; 
Azeem vd., 2024; Mane vd., 2024

Antibakteriyal Lupascu vd., 2020; Almuhanna vd., 2024; Mane 
vd., 2024

Kardiyoprotektif Wang vd., 2018b; Azeem vd., 2024; Madkour 
vd., 2024; Vesnina vd., 2026

Nöroprotektif Ola vd., 2015; Budzynska vd., 2019; Azeem vd., 
2024; Madkour vd., 2024; Vesnina vd., 2026

Kateşin

Antioksidan Fan vd., 2017; Grzesik vd., 2018; Bae vd., 
2020; Yao vd., 2025

Antimikrobiyal Chunmei vd., 2010; Bai vd., 2016; Bae vd., 
2020; Ganeshpurkar ve Saluja, 2020

Antienflamatuvar Fan vd., 2017; Bae vd., 2020; Baranwal vd., 
2022; Suprahman vd., 2024

Klorojenik 
asit 

Antioksidan Lan, 2007; Wang vd., 2022; Nguyen vd., 2024; 
Zalewska vd., 2025

Antibakteriyal Chen vd., 2022; Trivedi ve Puranik, 2022; Wang 
vd., 2022; Zalewska vd., 2025

Antienflamatuvar Wang vd., 2022; Cao vd., 2023; Nguyen vd., 
2024; Zalewska vd., 2025
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Tablo 1’de görüleceği üzere kayısı yapraklarında birçok önemli biyoaktif 
bileşen bulunmakta ve bunlar, kayısı yaprağının biyoaktivitesi üzerinde rol 
oynamaktadır. Bu bağlamda; kayısı yaprağında bulunan bileşenlerin biyolojik 
özellikleri, kayısı yapraklarının kullanım potansiyelinin yüksek olduğuna işaret 
etmektedir. Kayısı yapraklarının, zengin fitokimyasal bileşimi ve potansiyel 
biyoaktif özellikleri, kayısı yapraklarının yalnızca sağlık odaklı araştırmalardaki 
önemini değil; aynı zamanda, gıda endüstrisindeki pratik uygulamalardaki 
potansiyelini de ortaya koymaktadır. Kayısı yaprakları; bitkisel infüzyonlar ve 
çaylar, zenginleştirilmiş içecekler (fortified drinks) gibi fonksiyonel içeceklerin 
formülasyonunda kullanılabildikleri gibi antioksidan karakterli bileşikleri 
sayesinde nutrasötikler, diyet takviyeleri ve gıda muhafaza sistemlerinde de 
kullanım potansiyeli sunmaktadır. Ayrıca, kayısı yapraklarının farklı alanlarda 
değerlendirilmesi, sürdürülebilir üretimin gerçekleştirilmesinde önemli 
avantajlar sunmaktadır (Grigoryan vd., 2025).

Kayısı yapraklarının yenilikçi uygulamalarına yönelik yapılmış olan bir 
araştırmada; yaprakların antifungal özellikleri araştırılmıştır. Bu bağlamda, 
kayısı yapraklarından elde edilen etanolik ve metanolik ekstraktların, 
vişne suyundaki Aspergillus niger üzerindeki inhibitör etkisi incelenmiştir. 
Elde edilen bulgulara göre yapraklardan elde edilen etanolik ve metanolik 
ekstraktların vişne suyunda A. niger gelişimini önemli ölçüde inhibe ettiği 
gözlemlenmiştir. Havada kurutulmuş örneklerde, etanolik ekstraktların; 
mikrodalgada kurutulmuş örneklerde ise, metanolik ekstraktların daha etkili 
olduğu belirlenmiştir. Bununla birlikte, en yüksek antimikrobiyal etkinin, 
mikrodalgada kurutulmuş yapraklardan hazırlanan metanolik ekstrakta ait 
olduğu tespit edilmiştir. Sonuç olarak elde edilen bulgulara göre araştırmacılar; 
kayısı yapraklarının, 25°C’de kiraz suyundaki A. niger miktarını azaltmak için 
kullanılabileceğini göstermişlerdir (Yerlikaya ve Topuz, 2023). 

Başka bir çalışmada, kayısı yapraklarının hidroksisinamik asitler ve 
flavonoller bakımından zengin önemli bir polifenol kaynağı olduğu; yüksek 
antioksidan kapasite ile birlikte antidiyabetik, obezite karşıtı, antikolinesteraz 
ve antienflamatuvar gibi biyolojik aktiviteler sergilediği ve gıda, kozmetik ve 
farmasötik sektörleri için potansiyel doğal hammadde niteliği taşıdığı ortaya 
konmuştur (Wojdyło ve Nowicka, 2021).

Bir diğer araştırmada; kayısı yapraklarının antimikrobiyal etkili olduğu 
ve bu kapsamda elde edilen bulgulara göre kayısı yaprak ekstraktlarında 
bulunan toplam fenolik bileşikler, tanenler ve flavonoitlerin test edilen 
mikroorganizmalar üzerinde değişken düzeylerde inhibitör etki gösterdiği ve 
bu etkinin, mikroorganizma türüne bağlı olarak değişkenlik gösterdiği ortaya 
konmuştur. Bununla birlikte, pestisit uygulamasının kayısı yapraklarındaki 
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toplam fenolik bileşikler, tanenler ve flavonoit içeriği üzerinde belirli bir 
etkiye sahip olduğu ve bunun da aynı mikroorganizmalara karşı test edilen 
ekstraktların antimikrobiyal aktivitelerindeki farklılıkları açıkladığı belirlenmiştir 
(Grigoryan vd., 2024).

Başka bir çalışmada; P. armeniaca ve P. domestica yapraklarının uçucu 
yağların bileşimindeki etken maddeler (fitol vb.) sayesinde önemli biyolojik 
özellikler (antioksidan, nöroprotektif vb.) sergilediği ve elde edilen bulgular 
neticesinde incelenen uçucu yağların potansiyel sağlık yararlarının olduğu ve 
nörodejeneratif hastalıkların tedavisine yönelik yeni ürün formülasyonlarında 
kullanım potansiyeline işaret ettiği, araştırmacılar tarafından belirtilmiştir 
(Bonesi vd., 2019).

Bir diğer araştırmada, sıçanlarda oluşturulan karaciğer toksisitesi üzerinde 
P. armeniaca L. yaprağının hepatoprotektif etkisi araştırılmış ve elde edilen 
bulgular, yaprakların karaciğer toksisitesine karşı koruyucu etki gösterdiğini 
ortaya koymuştur. Sonuç olarak araştırmacılar; kayısı yapraklarının karaciğer 
hastalıklarının tedavisinde kullanımını desteklediğini ve söz konusu türün, umut 
vadeden bir hepatoprotektif ajan olarak daha ayrıntılı şekilde araştırılmasının 
gerekli olduğunu ortaya koymuşlardır. Bununla birlikte, bu etkilerde rol oynayan 
kesin mekanizmaların ve aktif bileşiklerin gelecekte yapılacak çalışmalarla 
açıklığa kavuşturulması gerektiği ifade edilmiştir (Raj vd., 2016).

Bunlara ilaveten başka bir çalışmada; hava kirliliğine maruz kalan P. 
armeniaca L. yapraklarında biyokimyasal ve fizyolojik yanıtlar incelenmiş ve 
sonuçlara göre kirli alanlarda lipit peroksidasyonunun arttığı; net fotosentez, 
stomatal iletkenlik, transpirasyon, klorofil ve karotenoit içerikleri ile prolin ve 
çözünür şeker düzeylerinin ise, azaldığı tespit edilmiştir. Çalışma kapsamında 
elde edilen bu bulgular neticesinde araştırmacılar; kayısı yapraklarındaki söz 
konusu değişimlerin, hava kirliliği stresinin erken teşhisinde kullanılabilecek 
önemli biyobelirteçler olduğunu ortaya koymuşlardır (Zouari vd., 2018).

Sonuç olarak zengin fitokimyasal bileşimi sayesinde kayısı yapraklarının 
farklı formlarda (bitki çayları, ağız bakım ürünleri, cilt bakım uygulamaları, 
doğal aroma verici ajanlar olarak vb.) potansiyel kullanım alanlarına sahip 
olduğu anlaşılmaktadır. Bununla birlikte önemli biyolojik özellikleri 
(antioksidan, antimikrobiyal vb.) sayesinde fonksiyonel gıda bileşeni ve doğal 
sağlık destekleyici ürünler olarak değerlendirilebilmesi muhtemel önemli bir 
biyokaynaktır (Grigoryan vd., 2025). 

4. Sonuç ve Öneriler

Kayısı (P. armeniaca L.), Rosaceae familyasına ait, sert çekirdekli meyveler 
oluşturan ve yapraklarını döken odunsu bir meyve ağacıdır. Dünya’da birçok 
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bölgede yetiştirilmekte olan kayısı, erik ve şeftaliden sonra en önemli üçüncü 
çekirdekli meyve konumundadır. Çok önemli bir üretici olan Türkiye’de 
kayısı, başlıca Malatya ilinde yetiştirilmekte olup Karadeniz Bölgesi’nin aşırı 
nemli bölgeleri ile Doğu Anadolu Bölgesi’nin çok yüksek rakımlı ve soğuk 
lokasyonları dışında kalan tüm alanlarda yetiştirilebilmektedir.

Ekonomik ve besleyici değeri yüksek olan kayısı meyveleri, farklı formlarda 
(taze, kurutulmuş, reçel, meyve suyu vb.) tüketilmektedir. Kayısı meyvelerinin 
işlenmesinden sonra çekirdek gibi önemli yan ürünler oluşmaktadır. Benzer 
şekilde, kayısı ağaçlarının budanması ve ağaçların yapraklarını dökmesi 
sonrasında yapraklar, önemli bir biyokütle olarak arta kalmaktadır.

Kayısı yaprakları, zengin bir fitokimyasal bileşime sahip olup özellikle 
fenolik bileşikler (fenolik asitler, flavonoitler vb.), uçucu yağ ve bileşenler ve 
mineraller (makro- ve mikromineraller) bakımından önemli bir biyokaynaktır. 
Fitokimyasal profili, kayısı yapraklarına önemli biyolojik özellikler (antioksidan, 
antimikrobiyal, antienflamatuvar vb.) kazandırmaktadır. Hem fitokimyasal 
bileşimi hem de biyolojik özellikleri dikkate alındığında; kayısı yaprakları, 
kayısı yan ürünü olarak yararlanılabilecek yenilikçi uygulama potansiyeli 
yüksek değerli bir biyokaynaktır. Kayısı yaprakları; fonksiyonel gıda, doğal 
antioksidan ve bitkisel ekstrakt, doğal gıda koruyucu maddesi, hayvan yemi 
katkısı, kozmetik ve farmasötik ürünler ile biyoteknolojik uygulamalar 
açısından değerlendirilmesi gereken bir yan ürün olup bu biyomateryalin 
farklı alanlarda kullanılabilirliğine ait uygulamalar, çeşitli bilimsel araştırmalarda 
gösterilmektedir.

Gelecekteki çalışmalar; kayısı yapraklarının farklı inovatif çalışmalarda 
kullanılabilirliğinin arttırılması üzerinde yoğunlaşmalıdır. Bu kapsamda; kayısı 
yaprakları, farklı formlarda hazırlanarak tüketilebilecek hale dönüştürülebilir 
veya bileşimindeki biyoaktif bileşikler ve besin unsurları, uygun tekniklerle 
izole edilerek yaprakların doğal bir biyokaynak olarak değerlendirilmesi 
sağlanabilir. Biyoaktif bileşiklerin izole edilmesi hususunda, özellikle uygun 
ekstraksiyon metotları seçilmeli ve bu bileşenlerin, en az tahribatla elde edilmesi 
sağlanmalıdır. Ayrıca, bunların farklı alanlarda kullanılabilirliği açısından yan 
etkileri araştırılmalı; ilgili klinik ve laboratuvar çalışmaları yaygınlaştırılmalıdır. 
Bu tür uygulamaların hayata geçirilebilmesi için farklı disiplinlerden bilim 
insanlarının ortak bir çatı altında iş birliği içerisinde çalışmasının gerekliliği 
göz önünde bulundurulmalıdır. Kayısı yapraklarının, farklı alanlarda daha 
yaygın şekilde uygulanabilirliğinin arttırılması ile aynı zamanda tarımda 
sürdürülebilirlik ve ekonomiye katkı sağlanmış olacaktır. 

Sonuç olarak kayısı yaprakları, sürdürülebilir tarımın önemli bir parçası 
olarak değerlendirilmeli ve özellikle biyoaktif bileşenleri ve yaprakların 
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kullanılabilirliği ile ilgili daha fazla bilimsel araştırma yapılmalıdır. Gelecekteki 
bilimsel çalışmalar, kayısı yapraklarının biyolojik özelliklerini ve sağlık 
üzerindeki etkilerini daha iyi anlamak ve yapraklardan elde edilebilecek 
potansiyel biyoyararlanımı maksimize etmek amacıyla geniş bir yelpazede ele 
alınmalıdır. Bu bağlamda, ilgili alanda daha geniş kapsamlı ve derinlemesine 
bilimsel araştırmaların gerçekleştirilmesine gereksinim duyulmaktadır.

ÖNEMLİ NOT

Bu çalışmada sunulmuş olan bilgiler, sadece bilgilendirme amaçlı olup 
tavsiye niteliği taşımamaktadır. Hastalık tedavisinin mutlaka uzman doktor 
kontrolünde yapılması gerektiği unutulmamalıdır!
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