BAZI RENKLI SOFRALIK UZUM CESITLERINDE OLGUNLASMAYA
BAGLI FiZiKSEL, KIMYASAL ve FITOKIMYASAL DEGIiSIMLER

KADIR BARAN

YUKSEK LiSANS TEZi

BAHCE BITKILERI ANA BiLiM DALI
DR. OGR. UYESI SEDA SUCU
Ekim - 2020
Her hakki sakhdir



T.C.
TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
BAHCE BITKILERI ANA BiLiM DALI

YUKSEK LISANS TEZI

BAZI RENKLI SOFRALIK UZUM CESITLERINDE OLGUNLASMAYA
BAGLI FIZIKSEL, KIMYASAL ve FITOKIMYASAL DEGISIMLER

KADIR BARAN

TOKAT
Ekim - 2020

Her hakk: saklidir



Kadir BARAN tarafindan hazirlanan “Bazi  Sofralik Uziim Cesitlerinde
Olgunlasmaya Bagh Fiziksel, Kimyasal ve Fitokimyasal Degisimler” adli tez
caligmasinin savunma sinavi 6 EKiM 2020 tarihinde yapilmis olup asagida verilen Jiiri
tarafindan Oy Birligi / Oy Coklugu ile Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisi BAHCE BITKILERI Anabilim dalinda da YUKSEK LiSANS TEZI
olarak kabul edilmistir.

Jiiri Uyeleri Imza

Danigsman

Dr. Ogr. Uyesi Seda SUCU

Tokat GaZiOSmanpasa Universitesi .............................................
Uye )

Dog. Dr. Adem YAGCI

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi e
Uye

Dog¢.Dr. Hatice BILIR EKBIC
Ordu Universitesi

ONAY

Prof. Dr. Mehmet GUNES
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Miidiirti
---/---2020



TEZ BEYANI

Tez yazim kurallarina uygun olarak hazirlanan bu tezin yazilmasinda bilimsel
ahlak kurallarina uyuldugunu, baskalarinin eserlerinden yararlanilmasi durumunda
bilimsel normlara uygun olarak atifta bulunuldugunu, tezin i¢erdigi yenilik ve sonuglarin
baska bir yerden alinmadigini, kullanilan verilerde herhangi bir tahrifat yapilmadigini,
tezin herhangi bir kisminin bu iiniversite veya bagka bir iiniversitedeki baska bir tez

caligmasi olarak sunulmadigini beyan ederim.

KADIR BARAN

6 Ekim 2020



YUKSEK LISANS TEZI

BAZI RENKLI SOFRALIK UZUM CESITLERINDE OLGUNLASMAYA BAGLI
FIZIKSEL, KIMYASAL ve FITOKIMYASAL DEGISIMLER

KADIR BARAN

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI FEN BILIMLERI ENSTITUSU

BAHCE BITKILERI ANA BILIM DALI

TEZ DANISMANI: DR. OGR. UYESI SEDA SUCU OZET

2019 yilinda gerceklestirilen bu ¢alismada Tokat ekolojisinde yetistirilmekte olan renkli
sofralik iiziim cesitlerinden Alphonse Lavallée, Royal, Michele Palieri, Bilecik Irikara,
Horoz Karasi, Tekirdag Cekirdeksiz, Karaerik kullanilmistir. Bu c¢esitler ile hasattan bir
ay Once dort farkli donemde meydana gelen fiziksel, kimyasal ve fitokimyasal degisimler
arastirilmistir. Cesitlerin tamaminda hasada dogru SCKM, pH tane agirlig asitlik miktari
azalmistir. Hasat donemi dikkate alindiginda salkim agirhigi 278.72g (Tekirdag
Cekirdeksiz)- 606.35g (Horoz Karasi) arasinda; salkim eni 10.80 cm ( Bilecik Irikara )-
15.11 cm (Horoz Karasi ) arasinda; salkim boyu 15.83 cm ( Tekirdag Cekirdeksiz)- 23.89
cm ( horoz Karasi ) arasinda; tane agirhg 4.13 g ( Bilecik Irikara )- 9.15g ( Michele
Palieri ) arasinda; tane sertligi 0.48 (Tekirdag Cekirdeksiz)- 0.9 (Horoz Karas1 ) arasinda;
SCKM % 14.7 ( Karaerik )- %19.3 (Horoz Karasi) arasinda: ph 3.6 (Karaerik)-4.2
(Michelle Palieri) arasinda; asitlik 4.9 g/l (Royal)- 6.18g/l (Karaerik) arasinda degismistir.
Cesitlere ait toplam fenolik igerigi ilk ti¢ hafta siirekli artarken hasat déneminde birmiktar
azalmistir. Toplam fenolik miktart bakimindan Alphonse Lavallée ¢esidi 78.9 ppm ile en
fazla degere ulasmistir. Kabuktaki antosiyanin miktar1 193.22 Mg/G Royal ¢esitinde,
Kabuktaki flavnoid miktar1 77,13 Mg/G Alphonse Lavallée de, pulptaki antosiyanin
miktar1 2,37 Mg/G tespit edilmistir. 2020, 44SAYFA

Anahtar Kelimeler; Sertlik, pH, Toplam Flavanoid, Tane Eni



ABSTRACT

MASTER THESIS

PHYSICAL. CHEMICAL AND PHYTOCHEMICAL CHANGES RELATED TO
MATURATION IN SOME COLORED GRAPES

KADIR BARAN

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY GRADUATE SCHOOL OF
NATURAL AND APPLIED SCIENCES

DEPARTMENT OF HORTICULTURE

(SUPERVISOR:Asst. Prof. Dr. Seda SUCU)

In 2019, Alphonse Lavallée, Royal, Michele Palieri, Bilecik Irikara, Rooster Karasi, Tekirdag
Seedless, Karaerik, among the colorful table grape varieties grown in Tokat ecology, were
used in this market. With these varieties, four different physical, chemical and chemical
changes that occurred one month before harvest were investigated. In all of the varieties, the
correct SSCM and pH grain acidity have decreased. Between 278.72g (Tekirdag Seedless) -
606.359 (Rooster Black); cluster width between 10.80 cm (Bilecik Irikara) - 15.11 cm
(Rooster Black); cluster size between 15.83 cm (Tekirdag Seedless) - 23.89 cm (Rooster
Black); granule between 4.13 g (Bilecik Irikara) - 9.15g (Michele Palieri); grain hardness is
between 0.48 (Tekirdag Seedless) - 0.9 (Rooster Black); SCKM between 14.7% (Karaerik)-
19.3% (Rooster Black): between ph 3.6 (Karaerik) -4.2 (Michelle Palieri); acidity ranged
from 4.9g / | (Royal) to 6.18g / | (Karaeric). While the total phenolic species of the varieties
increased in the first three weeks, the amount decreased. Due to the total phenolics, the
Alphonse Lavallée variety reached the highest value with 78.9 ppm. The amount of
anthocyanin in the shell was 193.22 Mg / G in Royal variety, the amount of flavnoid in the
shell was 77.13 Mg / G in Alphonse Lavallée, and the amount of anthocyanin in the pulp was
2.37 Mg/ G. 2020, 44 PAGE
Keywords; Berry Hardness, pH, Total Flavanoid, Berry Width
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1. GIRIS

Diinya tarim faaliyetlerine bakildiginda bagciligin 2016 yilinda ulastigi 67.8 milyar
dolarlik ekonomik degeriyle domates ve patatesten sonra ligiincii en degerli iiriin oldugu
ifade edilebilir (Alston J.M. ve Sambucci O., 2019). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) verilerine gdre bagcilik 2018 yilinda 167.90 milyar dolarlik bir degere
ulastigt ve 2024 yilina kadar 254.29 milyar dolarlik degere ulasacagi tahmin
edilmektedir. Ureticiler acisindan bakildiginda ise bagcilik faaliyetleri nemli bir gelir
kaynagi olarak goriilmektedir. Ticaretin yogunlasmasi, kiiresel pazarlarda rekabet giiciinii
artirmak, girisimciler ve politika yapicilar igin 6nemli bir hedef olmustur (Seccia ve ark.,
2015). Son yillardaki istatistiklere bakildiginda bag alanlarinda ki azalmaya ragmen
iretimin arttigt goriilmektedir. Buna sebep olarak ise bagcilikta uygulanan bilingli
kiiltiirel ve kimyasal uygulamalarin birim alandaki verim ve kaliteye olumlu etkisi
gosterilmektedir. Ozellikle teknolojinin gelismesi ve bag alanlarinin azalmasi verimi
arttirma yoniinde ¢aligmalarin artmasina sebep olmustur. Verimi arttirma ile ilgili ¢ok
cesitli caligmalar ve arastirmalar yapilmaktadir (Bahar ve ark., 2006; Sabir ve ark. 2010;
Topuz, 2016).

Asmanin gen merkezlerinden biri olan iilkemiz bagcilik i¢in elverigli bir iklim kusagi
iizerinde bulunmasinin yaninda oldukca eski ve koklii bir bagcilik kiiltlirtine sahiptir
(Dogan 1996). Bagcilik Osmanli Imparatorlugu déneminden itibaren ekonomik olarak
bir deger yaratmistir (Kasaba, 1988). Iklim kosullarmin ve yetistirme sartlarinin
uygunlugu nedeniyle bagcilik iilke genelinde bir¢ok iireticinin ge¢im kaynagini
olusturmaktadir. Tiirkiye 1994-2017 iiretim ortalamalarina gore yillik 3.8 milyon ton
iiretimle diinyanin 6. biiyiik liziim tireticisidir. FAO verilerine gore 2019 yili iiretimi 4.1
milyon tondur. Ulkemiz kendine yeterlilikte %150 civarlarindadir. Bu da bagciligin

tilkemiz acicindan 6nemli bir ihracat kalemi olmasini saglamaktadir.

Uretim miktar1 ve yetistirilme alan1 bakimindan diinyada ve iilkemizde énemli bir yere
sahip olan iiziim gerek sofralik gerckse degisik sekillerde islenebilmesi 6zelligi ile
(pekmez, liziim suyu, kuru iiziim, sarap, sirke, bulama, kofter vb.) her mevsim

tiiketilebilen bir besindir. Ozellikle renkli sofralik {iziimlerin fenolik bilesiklerce ¢ok



zengin olmasi ve insan sagligi agisindan 6nemli bioaktif 6zellikleri barindirmasi giinliik

beslenmemizde olmasi gerektiginin gostergesidir (Giilcii ve ark., 2008).

Ulkemizde gerceklestirilen iiretimin biiyiik bir cogunlugu sofralik ve kurutmalik, bir
kismi da saraplik olarak degerlendirilmektedir. Yas iiziim {iretiminin tim meyve
iiretimimiz igindeki payr % 50°dir (TUI, 2019). Son zamanlarda sofralik iiziim
iireticilerce tercih edilse de iilkeye kazandirdig: ihracat geliri kuru {iziimiin neredeyse
yarist kadardir. Bu durumun degismesi i¢in sofralik {iziim {iretiminin potansiyelinin
farkinda olunmali ve i¢ pazar, dis pazar, tretici istekleri gibi faktorler goz tiniinde
bulundurulmalidir (Kiraci ve ark., 2009). Ayrica insan beslenmesinde de dnemli bir yere
sahip olan iiziimiin insan sagligina faydalar1 sayilmayacak kadar ¢oktur. Son yillarda
artan hastaliklara kars1 dogal beslenme yontemlerin tavsiye edilmektedir. Uziimiin
antioksidan maddeler bakimindan zengin olusu 6nemini bir kat daha arttirmaktadir. Bu

nedenle, liziim tiikketiminin arttirilmas1 gerekmektedir (Cabaroglu ve Yilmaztekin,

2008).

Uziimler klimakterik meyveler degillerdir. Yani hasat edildikten sonra olgunlasmaya
devam etmezler. Bu yiizden olgunlagsma standartlarina ulagsmayan tiziimler hasat
edilmemelidir. Sofralik tizimlerde olgunlasma yaklastikgca SCKM miktar1 artar, kendine
ozgii kabuk rengi olusur, tane eti yumusar, kendine 6zgii tadi olusur, salkim sap1 odunlagir
ve rengi koyulasir ayrica ¢ekirdekler kahverengilesir ve tane etinden ayrilabilir. Olgunluk
dogru tespit edilmeli ve ticari kayiplar yasanmamasi i¢in dogru zamanda hasat
yapilmalidir (Diilgeroglu, 2012; Crisosto ve ark, 2002; Wills ve ark. 1981).

Bir bolgede ekonomik anlamda bagcilik yapilacaksa veya bagcilik yapilan bolgelerde
yeni liziim c¢esitleri yetistirilecekse denenmekte olan iiziim gesitlerinin optimum
olgunluga ulasip ulasmayacaklar1 ¢ok titiz bir sekilde takip edilmelidir. Uziimlerin
olgunlagmasi degisik iklim faktorlerinin etkisi altinda ¢ok degisik gelisme ve olgunlagsma
durumlart gosterebildigi gibi, farkli {iziim gesitleri de farkli bolgelerde ayn1 zamanda
olgunlasabilirler. Bunlarin nedeni her c¢esit i¢in ayr1 sicaklik, yagis ve giineslenme

stiresinin olmasidir (Winkler ve ark., 1974).



Ulkemizde bagcilik potansiyeli oldukea yiiksektir ve bu potansiyeli en uygun sekilde
degerlendirmek icin bolgeler bazinda adapte olmus cesitler dikkate alinmali ve uygun
cesitlerle baglarin kurulmasi gerekmektedir (Celik, 2004). Tokat ilinde bagcilik denilince
yorenin biiylik bir degeri olan Narince ¢esidi akla gelmektedir. Narince ¢esidi saraplik-
siralik olarak bilinen sofralik olarak da tiiketilen, ama en ¢ok salamuralik yaprak
iiretiminde kullanilan bir ¢esittir (Cangi ve Yagci, 2012). Yorede {ireticiler kendilerini
yapraklik iiziim yetistiriciligi ile sinirlamaktadirlar. Ancak Tokat ili iklim kosullart;
bagcilik igin uygun olmast ile ticari manada 6nemli sofralik {iziimlerin yetistiriciligine de
olanak saglamaktadir. Tokat ili kosullarina adapte olmus standart sofralik renkli {iziim
cesitlerinde hasat zamanina kadar 4 hafta siireyle fiziksel, kimyasal ve fitokimyasal ne

gibi degisimlerin oldugunu belirlemek amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Tiirkiye sofralik liziim iiretimine bakildiginda ilk iki sirayr Ege ve Akdeniz Bolgeleri
almig ve bunlar1 Giineydogu ve Orta Giiney bolgeleri takip etmektedir. Ege Bolgesinde
son yillarda Sultani Cekirdeksiz iiziim ¢esidinin en fazla yetistiriciligi ve iiretiminin
yapildigi, yayla kesimlerde ise Alphonse Lavalle¢ yetistiriciligi yapilmaktadir. Mevlana,
Pembe Gemre, Kozak Siyahi. Ipek, Bozcaada Cavusu, Osmanca, Gelin Uziimii gibi
iizim cesitleri Ege Bolgesinin diger onemli sofralik iiziim ¢esitleridir. Ortadogu ve
Glineydogu bolgelerinde tarimsal {iziim yetistiriciligi i¢in uygun ekolojik kosullara
sahip olan bolgelerinde, geleneksel liretim yontemleriyle yetistirilen Hatun Parmagi,
Hontisii (Gaziantep ve Kilis), Horoz Karasi, Narince (Tokat), Silfoni (Tunceli), Kéhnii
(Elazig ve Malatya), Kabarcik, Tahannebi (Kahramanmaras) Mazrani (Diyarbakir ve
Mardin) c¢esitleri yetistirilen bdlgelerinde sofralik iiziim olarak degerlendirildigini

belirtmektedir (Soylemezoglu ve ark., 2010).

Uziim, yiiksek seker miktarindan kaynakli olarak, kalorisi yiiksek olan bir besin
maddesidir. Mineral maddelerden potasyum, kalsiyum, sodyum ve demir yoniinden
zengindir. A, B1, B2, Niasin ve C vitaminlerince de 6nemli bir kaynak olarak kabul
edilmektedir (Celik ve ark., 1998). Uziimiin bilesimi, iiziim ¢esidi, toprak, iklim kosullar1,
uygulanan teknik ve kiiltiirel islemlerle birlikte 6zellikle olgunluk derecesi vb. faktorler
etkilidir (Yavas ve Fidan, 1986). Uziimlerin bilesiminde genel olarak su, sekerler, fenolik
bilesikler, organik asitler, pektik maddeler, azotlu maddeler, aroma maddeleri, enzimler,
mineraller ve vitaminler bulunur ( Jackson.ve ark., 2003). Uziim bedensel ve zihinsel
caligmalar yapan kisiler i¢in ¢ok degerli bir besin maddesidir. Bebeklerde anne siitiiniin

yetersiz oldugu durumlarda {iziim suyu tavsiye edilmektedir (Yavas ve Fidan, 1986).

Uziimlerde olgunluk ben diisme ile baslar. Hasat edilen iiziimiin kalitesi tanedeki seker-
asit orani, renk ve aromatik madde miktarma baglidir. Uziim tanesinin icerigi ile kalitesi
lizerine suda ¢Ozilinebilir kuru madde, organik asitler, fenolik maddeler, pH,
antosiyaninler ve diger bilesikler etki etmektedir (Calo ve ark., 1996). Uziimler de ben
diisme ile dis ve i¢ yapisindan bir takim kimyasal ve fiziksel degisimler olur. Tanenin

irilesmesinin yaninda toplam SCKM artar toplam asitlik orani da azalmaya baslar (Fidan



ve ark., 1982). Olgunlasma ilerledik¢e antioksidan miktar1 ve toplam fenolde azalma,
antosiyanin miktarinda artis goriilmistiir, yapilan calismada renkli cesitlerde tane
kabugunda toplam fenol yogunluklarinin ben diisme zamanina kadar azaldigi, antosiyanin

miktari ise arttig1 tespit edilmistir (Agaoglu, 2002).

Asma, vejetasyon devresinde meyve olgunlugu ve siirglin gelisimi i¢in 1s18a ihtiyag
duyar. Giineslenme siiresi, iziim kalitesi, verimlilik ve olgunlagmaya etki etmek olup.
Renk olusumunu ve % SCKM’yi yiikselterek kaliteyi arttirir. Giineslenme hastalik
kontroliinde de 6nemli bir etkendir (Hellman, 2005).

Meyve eti sertlik degerinin sert ve yumusak ¢ekirdekli meyve ¢esitlerinde kullanilmasinin
yaninda iiziim ve kiraz gibi kiigiik yapili meyvelerin olgunlugunun dl¢iilmesinde de bir
kriter olarak dikkate alinmalidir (Peacock ve ark., 1978). Meyve eti sertliginin iizim
tanesi disindan bir¢cok meyvede 1925°ten beri uygulanmakta bu amaglar sertlik olger
“pressure testter” adindaki aletle, meyve cesidine gore degisen sivri uglarla ile birlikte
yapilmaktadir ( Mackey ve ark., 1973 ) Tane deformasyonu, elastikiyeti ve tane eti sertligi

tiziimlerin kalite kriteri olarak dikkate alinmistir (Agaoglu ve Celik, 1978 ).

Piazzola ve ark. (2015), Italya’da yaptiklari calismada, sofralik iiziim cesitlerinde
izlimiin asma tlizerinde muhafaza siiresini arttirmanin, kaliteye etkisini incelemeyi
amaglamistir. 1ki yil tekrarlanan arastirmada iiziimiin solunum hizi, tane siklig1, rengi,
duyusal o6zellikleri. SCKM, pH, titrasyon asitligi (TA), fenoller ve antioksidan aktivite
ozellikleri incelenmistir. Buna ek olarak ikinci deneme yilinda ugucu yaglarda
degerlendirilmistir. Arastiricilar her iki yilda da hasat zamani bitkilerde metabolik
degisikliklerin gerceklestigini, birinci deneme yilinda hasat zamani, solunum hizi,
salkim geklinin ve tanenin goriiniimii, renk ozellikleri ve gevrekliginin, pH, % asitlik,
toplam fenol igeriginin ve antioksidan aktivitesinin yiiksek oldugunu belirlemislerdir.
Ikinci deneme yilinda ise hasat zamani, solunum hizi, renk &zellikleri, duyusal
ozellikleri. SCKM ve % Asitligi etkiledigini bildirmislerdir. Genel olarak, ge¢ hasat
edilen iliziimlerde, daha sert meyve olusturma, goriiniim, tatlilik, lezzet, genel duyusal

degerlendirme ve SCKM bakimindan daha {istiin oldugu gosterilmistir.



Iri taneler fiziksel dirence 6nemli tepkiler vermektedir. Istisna edilebilecek bazi cesitler
disinda genelde taneleri iri ve tane agirligi fazla olanlarin yarilma direnci ve tane
ayrilma kuvvetlerinin daha fazla oldugu ve bu c¢esitlerin yola dayanimlari ve raf

omiirlerinin fazla oldugu 6ngoriilebilir (Ozer ve Kiraci, 2002).

Sofralik iiziim cesitlerinden; Iskenderiye Misketi, Alphonse Lavallée, Emporer ve
Cardinal iiziim ¢esitlerinde yapilan calismada salkim seyreltmesinin, tane iriligi ve tane

tutumunu arttirdig ve Kaliteli tiziimler elde edildigini belirtmistir (Winkler, 1965).

Taze olarak kullanilan sofralik tiziimlerin tane iriligi, biitiinsel goriiniisleri, parlak oluslar
ve canli renkleri pazar degerini arttiran 6nemli birer kalite unsurlaridir. Ayrica iri tane ve
cekirdeksizlik 6zelligi sofralik ¢esitlerin daima aranan kalite degerlerindendir. Sofralik
tizlimler, tlizerinde yiriitiilen 1slah ¢alismalar1 miimkiin oldugunca raf émrii uzun olan

cesitlerde yogunlagmistir (Atak ve ark., 2005).

Italya’daki baglarda yetisen Barbera iiziim cesidinde en saglikli goriinen salkim
birakmislar ve salkim seyreltmesi yapmislardir. Yaptiklar1 aragtirma sonucunda, salkim
seyreltmesi ile lizlim suyunda seker miktari, tane agirligi ve salkim agirligr artmis fakat

omca basina verim ve % asitligin azaldig1 tespit edilmistir (Corino ve ark, 1992).

Sauvignon Blanc iiziim gesidinin bes farkli olgunlagsma doneminde (koruk dénemi, ben
diisme dncesinde, ben diisme zamaninda ve olgunlasma ile hasat donemlerinde) HPLC
ile seker (fruktoz ve glikoz) ve organik asitlerin (malik, tartarik, stiksinik ve sitrik asit)
diizeylerini belirlemislerdir. Olgunlasma doneminde seker miktarin yiikseldigini ve

organik asit miktarinin azaldigini tespit etmislerdir (Eyeghe-Bickong ve ark., 2012).

Sofralik {iziim yetistiriciliginde {iziimlerin tat ve aromalarinin yani sira tanelerin ve salkimin
sekli, iriligi, sekil ve renkleri, iirlinlin tliketici tarafindan tercihinde onemli bir rol
oynamaktadir. Sofralik iizimler olgunluklarini omca tlizerinde tamamladiktan sonra hasat
edilmektedir. Hasattan sonra olgunlagsma devam etmediginden yeme olgunlugunda hasat

edilir (Ozer ve Isik, 2002).



Kalite iizerine etki edecek faktor sayisi arttik¢a kalitenin saptanmasi zorlagmaktadir.
Uziim cesitlerinin kalitesi tane igeriine bagli olarak olgunluk zamanma gore
degisebilmektedir (Fanizza, 1982). Uziim tanelerinin sert ve diri olmas1 dzellikle sofralik
tilketimlerde 6nemli bir kalite faktoriidiir. Tiiketici igin bu durum ayni zamanda bir tazelik
olgiistidiir. Tam olgunluga ulagmus bir tiziim tanesinde tane eti sert ve diridir. Tane suyunu
kaybetmeye bagladik¢a tanenin bu sertlik 6zelligi giderek kaybolur ve yumusamaya
baslar (Possingham ve ark., 1967).

Biitiin meyvelerde, 6zellikle de sofralik liziimlerde kalitenin tanimi dis goriiniistiir. Bu
nedenle, son yillarda tiiketicilerin secimlerinde, tliziimiin gorsel Ozellikleri diger
ozelliklerden daha 6nce gelmektedir. Ayn1 zamanda sofralik tiziimler 6nemli bir fenolik
madde, vitamin, mineral ve aminoasit kaynagidir (Rusjan, 2010). Sofralik {iziimlerde
kalite, tane tutum ve salkim 6zelliklerinin yan1 sira tane kabuk renginin, tadi olusturan
bilesenler ve insan beslenmesi ve sagligi tizerindeki son derece olumlu etkileri oldugu
bilinen fenolik ve mineral madde icerigi ile birlikte degerlendirilir. Sofralik iziimler insan
beslenmesinde onemli bir fenolik madde (flavonoller, katesin, antosiyaninler, fenolik

asitler) kaynagidir. (Rolle ve ark., 2010).

Uziim tanesinde olgunlagsmanimn gerceklesmesi, irilikte artisin olmamasi, hizli bir
yumusama, karbondioksit solunumunun artis ile kendini gostermektedir. Klimakterik bir
meyve olmayan liziimde, olgunlagsma klimakterik meyvelere gore daha belirgindir. Cift
sigmoid egrinin ikincisi hizli biiyiime devresinin basladigi, makroskopik olarak tanenin
olgunlagmaya baslamas1 ile fark edilen, “ben diisme” olarak tanimlanan bu asama,
fizyolojik degismeler 24-48 saat igerisinde gergeklesmektedir (Agaoglu, 2002; Mullins
ve ark., 1992). Tanenin yumusamasi, bu donemde biiylime oraninin ve madde igeriginin
artigi, titre edilebilir asit miktarinin azalis1, hekzos birikimi, renkli ¢esitlerde antosiyanin

sentezinin baslamasi ve pek ¢cok degisimin gerceklestiginden bahsetmislerdir.

Uziim; icerdigindeki fenolikler, fenoller, fenolik asitle, Flovonoidler, stilbenler,
antosiyanidinler sayesinde, insan sagligt bakimindan Onemli meyveler arasindadir
(Gross, 2010). Bitkilerde bulunan fenolik maddelerin ¢ogu 6zellikle flavonoidler dogal
antioksidanlardir (Ho, 1992).



Antosiyaninler siyah tiiziimlerdeki renk pigmentleridir. Bu bilesikler {iztimlerin ve
saraplarin kendilerine 6zgii olan mavi, mor ve kirmizi tonlardaki rengini veren, suda ve

sirada az, alkolde ise ¢ok ¢oziinen organik renk maddeleridir (Ho ve ark., 2001).

Insan saghigi acisindan, sentetik antioksidanlarmn kanserojen ve toksik etkileri goz
oniinde bulunduruldugunda dogal antioksidan kaynagi olan bu bilesiklerin ¢ok 6nemli
olduklar1 anlasilmaktadir. Antosiyaninler gidalara kazandirdiklart ¢ekici renk
Ozelliklerinin yani sira saglik ag¢isin da yararli bilesiklerdir ve farmakolojik 6zellikleri
cesitli hastaliklar tedavi etmek i¢in kullanilmaktadir. Kanser olusumunu engellemede,
kan dolasiminin diizenlenmesinde ve bir takim goz hastaliklarinin tedavi edilmesinde
etkin olduklar1 belirlenmistir (Kirca, 2004; Kurilich ve ark., 2005). Fenolik bilesiklerin
derisimi ve biyosentezi renkli iiziim cesitleri icin Onemli bir olgunlagma kriteridir.
Olgun {iziimde, sira ve sarabin islenme sirasindaki son tirlinde kalite unsuru olarak
degerlidir. Ayrica iiziimlerdeki fenolik bilesikler insan sagligi iizerindeki olumlu ve

destekleyici etkileriyle de eczacilik ve tip calismalarinda 6nem kazanmustir.

Farkli olgunluk doénemlerinde Sharad Seedless iiziim c¢esidinde tane, yaprak ve
stirgiinlerde fenolik bilesiklerin antioksidan kapasitesi ve konsantrasyonu iizerine bir
caligma yapmiglar. Tane olgunlasma donemi basinda toplam fenolik bilesikler,
flavonoidler ve flavonollarin miktari tanede az iken siirgiin ve yaprak daha fazla miktarda
oldugu bulunmustur. Tam olgunlukta zamaninda hasat edilen tanelerde fenolik

bilesiklerin yiiksek seviyelerde oldugunu tespit etmislerdir ( Doshi ve ark., 2006).

Tiirk (2009), yapmis oldugu calismada bazi sofralik iiziim ¢esitlerinin yaprak 6rneklerini
farkli donemlerde hasat ederek icerdigi fenolik bilesiklerin 6zelliklerini ve miktarini
incelemistir. Yapraklardaki fenolik madde miktarlarinda donem verileri ve gesitler ayri
ayr1 incelendiginde degisimler oldugu gozlemlenmistir. Bu c¢alismadaki yaprak
orneklerinde mikro ve makro besin elementi miktarlarinda degisimler oldugu

saptanmigtir.

Bir meyve tiiriine ait fitokimyasallarin miktari, bilesenleri ve dagilim1 meyvenin olgunluk
asamasina, ¢esit O0zelligine, kiiltiirel uygulamalara, yetistirildigi cografik konumuna ve

iklim sartlarina baghdir (Kim ve ark., 2003).



Uziimlerdeki toplam fenolik icerikleri, antioksidan kapasiteleri ve fitokimyasal
ozellikleri, iklime, ceside, toprak kosullarina, verim ile olgunluk seviyesine gore

degismektedir (Navarro ve ark., 2008).

Uziim ve iiziim iiriinlerinin yararli etkilerinin flavonoller, fenolik asitler, flavanonlar,
flavonoidler, flavon-3-oller, antosiyaninler, seskiterpenoidler, prosiyanidinler,
monoterpenoidler ve C13 norisoprenoidler olarak adlandirilan biyoaktif maddelerden

kaynaklandig1 kabul edilir (Keskin ve Kunter, 2019).

Meyveler ve sebzeler igerdikleri fenolik maddelerin antioksidatif ve antimikrobiyal

etkilerinden dolay1 insan saglhig iizerine pozitif etkilere sahiptir (Nizamlioglu ve
Sebahattin, 2010).

Fenolik bilesikler, bitkisel gidalarinda yaygin olarak bulunmaktadirlar. Kakao, lahana,
briiksel lahanasi, koyu yesil yaprakli ve renkli sebzeler, liziimsii meyveler, turunggiller
ve baharatlar fenolik bilesiklerce oldukca zengindir. Ayrica siyah iiziim ve iriinleri de

yiiksek diizeyde fenolik bilesik konsantrasyonuna sahiptir (Giada, 2013).

Tiirkiye’de yiiksek tiretim kapasitesine sahip olan iiziim gesitleri, mor havug, nar ve visne
gibi bitkisel besinler ve bu tiirlerin ¢esitli {irtinleri fenolik bilesik igerigi ve antioksidan
aktivitesi bakimmdan olduk¢a 6nem tasimaktadir (Oztan, 2015). Kirmiz1 iiziimlerdeki

flavonoidlerin siraya gegtigi ve kalbi korudugu tespit edilmistir (Celik., 2001).

Dogal fenolikler farmakolojik 6zelliklerinden dolay1 koroner kalp hastaliklarinda, kolon
kanseri gibi hastaliklarin 6nlenmesinde etkilidir. Ayrica diyabet riskini de azaltabilirler
(Ignat ve ark., 2011). Ayn1 zamanda fenolikler mutagenezi ve karsinogenezi Onleyici

etkiyi sahip oldugu de rapor edilmistir (Ho, 1992).

Antioksidanlar; kanser, kalp-damar rahatsizliklari, katarakt gibi g6z hastaliklaria yol
acan, kararsiz molekiilleri olan serbest radikallerin etkisiz hale getirilmesini saglarlar.
Birgok aragtirmaci, meyvelerin antioksidan etkileri fenolik bilesiklerden ozellikle

flavonoidlerden kaynaklandigini belirtmiglerdir (Orak, 2007).



Flavonoller, dogada yaygin halde bulunan ve sarapgilikta 6nemli olan fenolik bilesik
gruplarindan biridir. Flavonoller, siyah ve beyaz iiziimlerde bulunan sar1 renkli
pigmentlerdir. Siyah {iziimlerde mirisetin, kemferol ve kuersetin, beyaz iiziimlerde ise

kuersetin ve kemferol pigmentleri bulunmaktadir (Boulton ve ark., 1996).

Siyah tizimlerle beyaz iiztimleri birbirlerinden ayiran temel fark fenolik bilesiklerden
kaynaklanmaktadir. Yapilan arastirmalara gore kirmizi ¢esitlerin fenolik maddelerce
beyaz gesitlere gore daha zengin oldugu belirlenmistir. Bitkisel kokenli materyallerde
bulunan fenolik bilesikler, flavonoidler ve fenolik asitler olmak {iizere iki gruba

ayrilmaktadir (Cemeroglu ve ark., 2004).

Uziimlerde bulunan fenolik bilesiklerin en énemli ve en genis grubunu “renk”ten sorumlu
olan antosiyaninler olusturmaktadir (Cemeroglu ve ark., 2001). Antosiyaninler liziim ve
saraplarin mavi, mor ve kendilerine 6zgii kirmizi1 tonlardaki renklerini veren dogal renk
pigmentleridir (Costa ve ark., 2000; Camire ve ark., 2002). Ben diisme ile tane kabugunun
dis kismindaki 3-4 sira hiicre tabakasinda yer alan antosiyaninlerin birikimi
baglamaktadir. Ben diisme kirmizi iiztimlerde kabukta antosiyanin birikimi dolayisiyla
renk doniisiimii olarak tanimlanir. Antosiyanin birikiminin {i¢ asamada gergeklestigi
bilinmektedir. Ilk olarak yavas birikim olur sonrasinda bunu hizli bir artis takip eder ve
olgunluk asamasinda stabil hale gelir. Asir1 olgunlukla birlikte antosiyanin diizeyinin

azalmaya bagladigi bilinmektedir (Mateus ve ark., 2002).

Uziimlere rengini ve oOzelliklerini veren fenol bilesikleri, iiziimlerin olgunlasma
asamasinda tanede depolanir ve sentezlenir. Fenol bilesikleri sekerlerin katabolizmasi
sirasinda ikincil {iriin olarak olusur. Bitkilerde fotosentez ile olusan karbonun yaklagik
%?2’si fenol bilesiklerine doniismektedir (Merken ve Beecher, 2000; Harborne ve
Williams, 2001).

Fenolik bilesikler antioksidan 6zelliklerinden dolayi, insan viicudunda olusmus serbest
radikalleri temizleme Ozelligine sahiptirler. Agir ve radyoaktif metalleri 6nleme ve
selatlama konusunda da fenolik bilesikler oldukga etkilidirler. Bunlar, bazi reaktif oksijen
tirlerini hiicrelerden uzaklastirarak metabolizmay1 zinde tutarlar (Anonim, 2014).

Uziimde bulunan fenolik bilesikler iiziim gesidine, {iziimiin olgunlasmasina, iklim
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kosullarina, cografi faktorlere ve kiiltiirel islemlere bagli olarak degisebilmektedir (Lung
ve ark., 2016).

Deryaoglu ve Canbas (2004), Okiizgozii ve Bogazkere iiziimlerinin olgunlasmasi
asamasinda toplam fenol bilesiklerde meydana gelen degismeleri arastirdiklari ¢alismada,
iizim ¢ekirdeklerinde toplam fenol bilesikleri miktarini 50.2-278.7 mgl00g™ arasinda
degistigini ve toplam fenol bilesiklerin miktarinin olgunluga bagli olarak azaldigini

gozlemlemislerdir.

2014 yilinda gergeklestirilen bir arastirmada, Amasya bolgesinde yetistirilen Atasarisi,
Kazova, Abalikoca, Sariiziim, Royal, Karaparmak, Horoz Karasi, Kizilsirke,
Okiizgozii, Italya, Cavusbesni, Kirmizi Sivri Kokulu, Tombul Uziim, Yildiz, Sari
Kokulu, K6y Uziimii Kokulu Akiiziim, ve Civek iiziim gesitleri kullanilmistir. Bu
cesitlerle hasattan bir hafta 6nce, hasat doneminde ve hasattan bir hafta sonraki
donemde meyve etindeki meydana gelen fiziksel (Salkim agirligi, 100 tane agirlig),
kimyasal (pH, SCKM ve titre edilebilir asitlik ) ve fitokimyasal (toplam fenolik madde,
toplam flavonoid ve antioksidan kapasitesi) degisimleri arastirilmis. Yapilan ¢alisma da
cesitlerin optimum olgunlagsma zamanlar1 ve etkili sicaklik (glin-derece) toplamlari da
belirlenmistir. Uyanma ile hasat arasinda EST (giin-derece) degerleri en diisiik 2230,3
ile Cavusbesni c¢esidi olurken, en yiiksek degeri 2355,60 ile Sari iiziim gesidinde
olmustur. U¢ farkli dénemde incelenen; Salkim agirliklarmin 42,88g ve 1366.01g
arasinda, 100 tane agirliklart bakimindan 96,96 ile 861,63g pH degerinin 3,04 ile 4,03
arasinda, titre edilebilir asitlik degerinin %0,34-%1,03 arasinda,SCKM'in, 14,7 —
22,3(°briks) arasinda, toplam fenolik madde miktar1 degerlerinin 237,12 — 1283,27mg
GAE / L arasinda, toplam flavonoid degerleri 142,21 - 511,29mg Katesin / L arasinda
ve antioksidan kapasitesi degerleri 1,15-17,43 uM TE/ml arasinda degistigi
gozlenmistir (Aydin, 2015).

Revilla ve ark. (2001), olgunlugun antosiyaninler iizerine olan etkisini arastirdiklar
calismada toplam antosiyanin miktarinin olgunluk siiresince Cabernet Sauvignon
tiziimlerinde 273- 804 mg kg™! ve Tempranillo {iziimlerinde ise 218-693 mg kg™ arasinda
degistigi ve olgunluga bagl olarak toplam antosiyanin bilesiklerinin miktarmin arttigini

belirtmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Calisma; Orta Karadeniz Gegit Kusagi Tarimsal Arastirma Enstitiisii’ne ait adaptasyon
bag parselinde yiritilmiistir. Calismada kullanilan ¢esitlere ait omcalar sekiz
yasindadir. Bag dikim siklig1 3 e 1.75°dir. Cesitler 1103 paulsen anag iizerine asilidir.
Govde yiikseklikleri 70 ¢cm olan g¢iftkollu terbiye sistemindedir. Calisma da kullanilan
cesitler; Alphonse Lavallée, Royal, Tekirdag Cekirdeksizi, Michael Palieri, Karaerik,
Bilecik Irikara ve Horoz Karas’dir. Uziim 6rnekleri ¢esitlerin  olgunlasma
zamanlarindan itibaren yaklasik 1 ay dnce her hafta ve toplamda dort hafta (20.08.2019,
27.08.2019, 02.09.2019 ve 09.09.2019) olacak sekilde hasat edilmistir. Hasat edilen
iiziimlerde gerekli islemler Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Boliimii’'ne ait laboratuvarlar da yapilmistir. Calismada kullanilan ¢esitlere ait

ozellikler ve yapilan analizler (fiziksel, kimyasal ve fitokimyasal) asagida agiklanmugtir.

3.1 Materyal

Calismada kullanilan gesitlere ait 6zellikler asagida agiklanmistir

3.1.1 Alphonse Lavallée; Tane 0&zellikleri
bakimindan; morumsu — siyah renkli basik
yuvarlak sekilli. 1-4 cekirdekli biiytikliik olarak
cok iri formludur. Salkimlar1 kanathi— konik
yapili, biliyliklik olarak c¢ok iri ve seyrek
sikliktadir. Orta mevsimde olgunlasan c¢esit kisa

budamaya uygundur (Celik, 2006).

3.1.2 Horoz Karasi, Tane 6zellikleri bakimindan; s
mavi-siyah renkli, uzun eliptik sekilli. 2-3

cekirdekli biiytikliikk olarak ¢ok iri formludur.

Salkimlar1 kanatli- konik yapili, biiyiikliik olarak @ G
cok iri ve dolgun yapilidir. Orta mevsimde v
olgunlagsan ¢esit karisik-kisa budama i¢in

uygundur (Celik, 2006). Sekil 3.2. Horoz Karasi

12



3.1.3 Karaerik; Tane Ozellikleri bakimindan;
mor-siyah renkli, eliptik-yuvarlak sekilli, 1-2 |
cekirdekli, blyiiklik olarak iri formludur. |
Salkimlar1 dalli- konik yapili biiytikliikk olarak |
¢ok iri ve dolgun yapilidir. Orta geg mevsimde

olgunlasan ¢esit kisa budama i¢in uygundur

(Celik, 2006). Sekil 3.3 Karaerik

3.1.4 Michele  Palieri; Tane  Ozellikleri
bakimindan; morumsu- siyah renkli, oval sekilli.
2 cekirdekli biiytikliik olarak ¢ok iri formludur.
Salkimlar1 dalli yapili, biiyiikliik olarak c¢ok iri
formlu ve dolgun yapidadir. Orta mevsimde

olgunlagsan c¢esit karisik- kisa budama icin

uygundur (Celik, 2006).

3.15 Royal; Tane oOzellikleri bakimindan
morumsu- siyah renkli, hafif basik yuvarlak
sekilli. 2-3 ¢ekirdekli biiyiikliik olarak ¢ok iri
formludur. Salkimlari dalli yapili, biiyiikliik
olarak iri ve dolgun yapidadir. Orta mevsimde
olgunlasan ¢esit kisa budama ic¢in uygundur

(Celik, 2006).

3.1.6 Tekirdag Cekirdeksizi; Tane O6zellikleri
bakimindan; koyu kirmizi-mor renkli, yuvarlak - .
sekilli, c¢ekirdeksiz  biiyiiklik olarak iri /
formludur. Salkimlari dalli konik, biiyiiklik |

olarak iri ve dolgun yapidadir. Orta mevsimde

-
L‘ ‘1 = o)

olgunlagsan c¢esit karisik- kisa budama icin » . =
uygundur (Celik, 2006). Sekil 3.6. Tekirdag Cekirdeksizi
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3.1.7 Bilecik  irikaras;; Tane  ozellikleri
bakimindan; gri puslu siyah renkli, yuvarlak sekilli,
1-3 ¢ekirdekli, biiyiikliikk olarak ¢ok iri formludur. |
Salkimlar1 basik konik-piramit, biiyiikliik olarak
cok iri ve dolgun yapidadir. Orta mevsimde

olgunlasan cesit kisa budama i¢in uygundur (Celik, £
2006). Sekil 3.7. Bilecik Irikarasi

3.2 Fiziksel, Kimyasal ve Fitokimyasal Analizler

Uziim ¢esitlerinde 20 ve 28 Agustosta 2 ve 9 Eyliil tarihlerinde sabah 08:00-10:00
saatleri arasinda hasat yapilmistir. Her hasar doneminde birtekerriir den 10 adet salkim
alinmig ve buz kaplarinda laboratuvara getirilmistir. Fiziksel ve kimyasal 6zelliklere ait
analizler ayn1 giin analiz yapilirken fitokimyasal analizler i¢in ornekler -20 °C’de
muhafaza altina almmistir fitokimyasal analizler ise 10-15 Eyliil tarihlerinde

yapilmuistir.

3.2.1 Salkim Agirhig: (g): Dort hafta boyunca ayni giinlerde hasat edilen. Her bir ¢eside
ve tekerriire ait 3 salkim alinmis &rnekler laboratuvara getirilmistir. Ornekler hassas
terazi ( DENSI PC-100W model 0.01hassasiyetindeki ) ile tartilarak salkim agirligt

belirlenmistir.

3.2.2 Salkim Uzunlugu ve Genisligi (cm): Salkim agirligi alinan salkimin uzunlugu ve

genisligi cetvel ile Olclilmiistiir.

Sekil 3.8 Salkim Eni Ol¢iimii Sekil 3.9. Salkim Boyu Ol¢iimii
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3.2.3 Tanenin Fiziksel Ozellikleri (g): Her salkimdan alinan (4-4-2) 10 tane ile
tolamda 100 tane agirhigi alinmistir. Her bir tekerriire ait tanelenmis orneklerden
rastgele secilen 10’ar tanenin eni Ve boyu (mm) kumpas yardimiyla dl¢tilmistiir. Ayni
tanelerin hassas terazi ile agirligi 6lgiilecek (0.01 g) ve 1.54 mm’lik delici uca sahip sertlik

olgerle (PCE. SLJ-B) tanenin meyve eti sertligi 6l¢tilmiistiir.

Sekil 3.10 Tane Sertlik Ol¢iimii

3.2.4 Sira Ozellikleri: Fiziksel olciimleri yapilmis taneler sikilarak siiziilmiis ve bu
siradan alinan 6rnek ile pH, Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM- %) refraktometre
ile ve titre edilebilir asit (g/l) (Cemeroglu, 1992) belirlenmistir.

3.2.5 Toplam Fenolik Madde: Her ¢esit ve tekerriire ait tane 6rneklerinden 5 g tartilarak,
bir bistiiri yardimiyla kii¢iik pargalara ayrilmistir. Daha sonra tizerlerine %50'lik etanol
ilave edilerek homojenizatorde iyice pargalanmis olan drnekler, whatmann kagidindan
siizilmiis ve son hacim %50'lik etanol kullanilarak 25 ml'ye tamamlanmistir. Analiz
edilinceye kadar buzdolabinda bekletilmistir Tanelerde toplam fenolik bilesiklerin
analizleri Folin-Ciocalteu kolorimetrik metodu kullanilarak (Singleton ve Rossi, 1965)'ye
gore yapilmistir. Spektrofotometrede okumalar 765 nm dalga boyunda yapilmis ve
standart gallik asit ¢ozeltileri kullanilarak hazirlanmis olan standart egri ile toplam

fenolik bilesik miktarlar1 gallik asit cinsinden mg/g olarak hesaplanmistir (Harmankaya,
2003).
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3.2.6 Toplam Antosiyanin ve Toplam Flavonoid Analizleri: Numune hazirlig: Bino ve
ark., (2005)’na gore, analiz Di Stefano ve Cravero, (1991)’ya gére mg/g cinsinden
belirlenmistir. Calismada kullanilan gesitlere ait tanelerde 10 kabuk i¢in (yaklasik 10

g) 40 ml ¢ozelti hazirlanmig (Kabuk: ¢ozelti = 1:4), kabuklar ¢6zelti igine konulmus ve
30 °C’ de 72 saat bekletildikten sonra derin dondurucuda -20 °C’ de analiz edilinceye
kadar muhafaza edilmistir. Omekler spektroda okunacagi zaman 1/10 oraninda
hidroklorik etanol ile seyreltilmis ve 280 nm ve 520 nm dalga boylarinda okumalar
yapilmistir. Toplam antosiyanin ve toplam flavanaoid tayininde kullanilan ¢dzeltinin

icerigi hazirlanirken;

1 litre ¢ozelti igin, 5 g tartarik asit,
22 ml NaOH 1 N,
2 g N3.28205,

120 ml etanol ilave edilmis ve geri kalan kism1 diyonize saf su ile 1 litreye

tamamlanmis ve pH 3.2 ayarlanmustir.

Hidroklorik etanol = C,HsOH (% 95 lik) : H,O (deiyonize saf su) : HCI(70:30:1 v/v/v)
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3.2.7 Istatistiksel Analiz: Calisma boliinmiis parselleri deneme desenine gore 3
tekerriirlii ve her tekerriirde 6 omca olacak sekilde yapilmistir. Alinan veriler varyans
analizine tabi tutulduktan sonra ortalamalarin karsilastirilmasinda LSD (0.05) testinden
faydalanilmistir. Cesitlerin hasat donemine ait biitiin verileri ayrica degerlendirilmis

(tesadiif bloklar1) ve analizleri yapilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1 Renkli Sofralik Uziimlerinin Fiziksel Analiz Bulgular

Cesitler kendi aralarinda incelendiginde tane eni ve tane boyu disindaki fiziksel
ozelliklere ait farklar istatistiksel agidan &nemli bulunmustur. Istatistiksel agidan
farklilik gosteren Ozellikler incelendiginde; salkim agirligi bakimindan en ytiksek deger
Horoz Karast (550.86 g) ¢esidinde elde edilirken siralama Michele Palieri, Bilecik
Irikara, Karaerik, Royal, Alphonse Lavallée, Tekirdag Cekirdeksiz seklinde olmustur.
Salkim eni agisindan yine Horoz Karasi (15.01 cm) on plana ¢ikarken siralama
Alphonse Lavallée, Royal, Michele Palieri, Tekirdag Cekirdeksiz, Karaerik, Bilecik
[rikara olarak bulunmustur. Salkim boyu bakimindan Karaerik (22.62 c¢m) en yiiksek
degeri gosterirken siralama Michele Palieri, Horoz Karasi, Alphonse Lavallée, Royal,
Bilecik Irikara, Tekirdag Cekirdeksiz seklindedir. Tane tane agirlig: agisindan Michele
Palieri (8. 92 g) 6n plana ¢ikarken siralama Horoz Karasi, Royal, Alphonse Lavallée,
Karaerik, Tekirdag Cekirdeksiz, Bilecik Irikara olarak degismistir. Son olarak tane
sertligine bakildiginda Alphonse Lavallée (0.94)’in en yiiksek degere sahip oldugu
bulunurken siralama Horoz Karasi, Bilecik Irikara, Michele Palieri, Royal, Karaerik,
Tekirdag Cekirdeksiz seklinde olmustur (Cizelge 4.1).
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1 7,14 21,81 21,98 0,91 403,42¢e-1 12,78b-f 20,67
2 7,95 22,49 23,44 0,82 347,89g-k 13,06b-f 20,67
3 7,67 22,35 23,09 0,89 334,11h-k 13,67b-e 17,22
4 7,33 22,24 22,85 1,14 324,27h-k 12,72b-f 20,11
1 3,00 16,16 16,75 1,00 283,94j-k 9,67h 15,17
2 4,22 18,03 18,60 0,77 368,47¢e-k 10,89f-g-h | 17,44
3 4,44 17,85 19,03 0,84 472,69c-f 12,22d-g 19,89
4 4,13 18,34 19,09 0,77 433,69d-h 10,80f-g-h | 19,42
1 9,01 21,51 29,85 0,95 470,78¢-f 12,47c-f 18,39
2 9,06 20,95 30,78 0,77 649,49a 17,56a 22,67
3 8,61 20,49 30,47 1,11 476,80c-d-e | 14,89b-c 18,78
4 8,91 84,08 31,41 0,90 606,36a-b 15,11a-b 20,67
1 4,75 18,29 20,08 0,88 308,201-j-k 10,78f-g-h | 22,33
2 5,37 19,38 21,42 0,79 382,47e-k 13,28b-f 23,67
3 5,71 19,73 22,20 0,67 455,24¢-g 13,22b-f 20,56
4 6,10 20,47 22,84 0,62 343,20g-k 11,44e-h 23,89
1 9,27 23,88 25,07 0,99 432,09d-h 11,61e-h 20,78
2 7,64 22,15 25,40 0,69 376,51e-k 13,11b-f 22,33
3 9,61 22,94 26,87 0,87 394,02¢-j 12,45¢-g 20,00
4 9,15 23,87 26,79 0,79 562,73a-b-c | 14,39b-d 26,22
1 8,24 23,10 23,39 0,91 359,44f-k 12,83b-f 19,00
2 8,13 23,32 24,15 0,81 319,73h-k 13,00b-f 18,33
3 8,53 23,31 23,90 0,87 324,99h-k 12,44c-g 18,00
4 7,56 22,82 23,58 0,52 521,13b-c-d | 13,94b-e 21,11
1 5,21 19,10 20,01 0,79 375,52e-k 13,78b-e 18,89
2 4,84 18,70 19,90 0,62 348,15g-k 12,22d-g 17,78
3 5,49 19,36 21,26 0,74 309,491-j-k 13,44b-e 17,33
4 4,31 18,10 19,93 0,48 279,40k 9,94g-h 15,83
LSD 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 114,31 2,51 0O.D.

Cizelge 4.1 Cesit X Donem Iliskisinin Fiziksel Ozelliklere Olan Etkisini Gosteren
Tablo Salkim Agirligr (G), Salkim Eni (Cm), Salkim Boyu (Cm), Tane Agirhig (G),
Tane Eni (Mm), Tane Boyu (Mm) ve Tane Sertligi Degerleri

Donemler bakimindan fiziksel 6zellikler incelendiginde tane eni ve tane boyu disindaki
tim fiziksel ozelliklerde farklar istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur. Fark gosteren

ozellikler incelendiginde Salkim agirligi bakimindan 4. donem (438. 68 g) 6n plana
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cikarken onu sirasiyla 2., 1. ve 3. donem izlemistir. Salkim eni bakimindan 2. Dénem (13.
30 cm) en yiiksek degeri verirken siralama 3. Donem, 4. Donem, 1. donem seklinde
degismistir. Salkim boyunda 4. dénem (21.04 cm) 6n plana ¢ikarken degisim 2. dénem

1. donem, 3. donem seklinde olmustur. Tane 6zelliklerinden tane boyuna bakildiginda 3.
donem (23.83 mm) ile en yliksek degeri verirken siralama 4. Dénem, 2. Dénem, 1. donem

olarak degismistir (Cizelge 4.1).

Cesit X donem interaksiyonu bakimindan salkimda ve tanedeki fiziksel ozellikler
incelendiginde sadece salkim agirligi ve salkim enindeki farkliliklar istatistiksel acidan
onemli bulunmustur. Salkim agirligi bakimindan en yiiksek deger Horoz Karasi 2.
doneminden (649.49 g) elde edilirken en diisik deger Tekirdag Cekirdeksiz 4.
doneminden (279.40 g) elde edilmistir. Salkim eni bakimindan yine Horoz Karasi 2.
donem &n plana ¢ikarken (17.56 cm) en diisiik deger Bilecik irikara 1. déneminde (9.67
cm) elde edilmistir. Salkim agirlig1 salkim eni ve diger fiziksel 6zelliklere ait sonuglar

cizelge 4.1 deki gibidir.
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Sekil 4.1 Dénem Cesit Interaksiyonunun Salkim Agirligi (G), Salkim Eni(Cm) ve
Salkim Boyuna (Cm) Olan Etkisini Gosteren Grafik.

Uziim klimakterik bir meyve olmayip hasat edildigi donemde tiiketilmektedir. Sofralik
ve saraplik tliziimlerde olgunluk tespitinde kimyasal 6zellikler ile birlikte meyvenin
goriiniisii, kabuk rengi, tane iriligi, saglam ve dokiilmiis tane varligi, tane sap kopma
direnci gibi fiziksel Ozelliklerde dikkate alinmaktadir (Kara ve Gergekcioglu, 1993).
Uziim tanelerinin birlesmesinden olusan yap1 olan salkima ait 6zellikler (sekil, renk, en,

boy) tiztim de fiziksel kriterlerdendir. Salkim agirligi, salkim iriligi gibi parametreler
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tiztim gesitlerine gore degismektedir. Salkim yapis1 ve 6zelliklerini etkileyen sadece ¢esit
ozeligi olarak kalmamakta ayni zamanda; ekolojik kosullar, gbz varligi ve siirgiin
tizerindeki durumu, asmaya uygulanan kiiltiirel islemler gibi bir¢ok faktor de etkileyici
faktor olarak devreye girmektedir (Celik ve ark., 1998; Celik, 2011; Kamiloglu ve Ustiin,
2014).

Uziimde tane baglamadan olgunlasmaya kadar gecen donemde agirhk ve hacim
bakimindan artis goriilmektedir. Bu artis ayn1 salkim 6zelliklerinde oldugu gibi gesit
ozelliklerine gore degismekle beraber budama, yagis, giineslenme, 151k, toprak ozellikleri,
ilaglama, bitki biiyime diizenleyicileri gibi etmenlerle de yakindan ilgilidir (Agaoglu,
2002). Yapilan ¢alisma da olgunlagsmaya kadar gecen siirede salkim ve tane 6zellikleri ile
ilgili cesit ve donemlere gore farkli degerlerin elde edilmesi literatiirii destekler

niteliktedir.

Uluocak (2010), Kazova yoresinde saraplik gesitlerle yapmis oldugu bir ¢alisma da
Gewilirztraminer, Pinot Noir, Syrah ve Narince ¢esitlerinde salkim agirliklarina ait
ortalamalar1 2007 ve 2008 yillarinda farklilik gostermistir. Bu farklilik ise ¢esit ve yillar
arasindaki farkliliga dayandirilmistir. Yapilan ¢aligmada salkim agirliklarina dair elde
ettigimiz bulgularin hem g¢esitler hem de donemler arasinda isatistiksel agidan fark
olusturmasi bu calisma ile paralellik gostermektedir. Bir baska ¢alisma da Canakkale
ekolojisinde Cardinal ve Amasya iiziim ¢esitlerinde asmanin farkli yerlerindeki salkim
agirliklar incelenmis ve arastirma sonucunda iki ¢esit icinde ortalamalarin yerlere gore
degistigi sonucuna ulasilmistir. Bu durumda sadece ¢esit degil ayn1 asmada bile salkim
ozelliklerinin degisiklik gosterebileceginin bir kanitidir. KKTC ekolojik kosullarinda
bazi1 sofralik gesitlerde ti¢ yillik (2004, 2005, 2007) verilerin alindig1 bir baska ¢alismada
Verigo, Horoz Karasi, Altoni Red, Ergin Cekirdeksizi, Perlette ve Italia cesitleri
kullanilmigtir. Salkim agirliklar1 bakimindan her yil farkli ¢esitler 6n plana ¢ikmistir. Bu
durum da donem (yil) farkliginin salkim agirliginda ¢alismamizda oldugu gibi etkili
oldugunu gostermektedir. Horoz Karasi ¢esidi ¢alismamizda en yliksek salkim agirligi
ortalamasina (50.86 g) sahip ¢esit olarak karsimiza ¢ikarken bu ¢alisma da 468-736 ¢
ortalama agirlik ile 6n plana ¢ikarak ¢alismamiza paralel bir deger gostermistir (Tangolar
ve ark., 2007).

Kazova yoresinde Bogazkere, Chardonay, Emir, Merlot, Narince, Okiizgdzii, Riesling

cesitleriyle yiiriitiilen calisma da ben diismeden hasat donemine kadar tane iriliginin
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artt1ign ve bunun cesitlere gore degisiklik gosterdigi bildirilmistir (Sen, 2008).
Calismamizda bu ¢alisma ile benzer olarak tane agirligindaki farklar ¢esitler bakimindan

Onem arz etmistir.

Aydm (2015), tarafindan Amasya’da yetistirilen iliziim cesitlerinin farkli olgunluk
doénemlerindeki bazi1 kimyasal igeriklerinin belirlenmesine yonelik bir ¢alismada ti¢ farkli
dénemde (hasattan bir hafta 6nce, hasat donemi ve hasattan bir hafta sonra alinan 100
tane agirliklarina ait ortalamalarin déonemsel olarak sirasiyla; 774. 56 g, 838. 44 g ve 861.
63 g ile Kirmiz1 sivri kokulu tiziim g¢esidinde oldugu ve sonuglarimiza paralel olarak

cesitlere gore degistigi bildirilmistir.

4.2 Renkli Sofralik Uziim Cesitlerinin Kimyasal Analiz Bulgulari;

Renkli sofralik iiziim ¢esitlerinde kimyasal analizlere ait ¢gesitlerin donemlerin ve ¢esit x

donem iligkilerinin incelendigi Cizelge (4.2) ve Sekil (4.2) asagidaki gibidir.

Cesitler kendi aralarinda incelendiginde SCKM, pH ve asitlik degerlerine ait farklar
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur. Istatistiksel agidan farklilik gdsteren 6zellikler
incelendiginde; SCKM bakimindan en yiiksek deger Horoz Karasi (% 18.15) cesidinde
elde edilirken bu cesiti sirasiyla Tekirdag Cekirdeksiz (% 16.36), Alphonse Lavallée
(%15.33), Bilecik Irikara (%14.56), Royal (%14.48), Karaerik (%14.38), Michele
Palieri (%13.54) seklinde olmustur. pH bakimindan Michel Palieri (3. 86 ) 6n plana
cikarken be ¢esidi sirsiyla Horoz Karasi (3.64), Alphonse Lavallée (3.56), Royal (3.55),
Tekirdag Cekirdeksiz (3.41), Bilecik Irikara (3.41), Karaerik (3.11) olarak degismistir.
Asitlik bakimindan Karaerik (7.53 g/1) en yiiksek degeri gosterirken siralama Tekirdag
Cekirdeksiz (7.66 g/l), Alphonse Lavalleé¢ (5.88 g/l), Bilecik Irikara (5.54 g/l), Horoz
Karas1 (5.51 g/l), Royal (5.50 g/l), Michele Palieri (3.92 g/l) seklinde olmustur (Cizelge
4.2).
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CESIT DONEM SCKM (%) pH Asitlik (g/l)
Alphonse L. 1 14,771-j 3,37 6,34
Alphonse L. 2 13,801 3,29 6,99
Alphonse L. 3 15,50e-h 3,81 4,58
Alphonse L. 4 17,27bcd 3,76 5,61
B.irikara 1 12,20n 3,12 7,27
B.irikara 2 14,13h-k 3,21 5,58
B.irikara 3 15,47e-h 3,74 4,61
B.irikara 4 16,40de 3,56 4,71
H.Karasi 1 16,80cde 3,48 6,36
H.Karasi 2 18,53ab 3,50 5,39
H.Karasi 3 18,03abc 3,84 4,34
H.Karasi 4 19,23a 3,74 5,95
Karaerik 1 13,601-m 3,18 8,68
Karaerik 2 14,40g-k 3,12 9,31
Karaerik 3 14,80f-1 2,55 5,96
Karaerik 4 14,73f-j 3,60 6,18
M.Palieri 1 12,23mn 3,62 4,62
M.Palieri 2 12,73Imn 3,58 4,35
M.Palieri 3 13,30k-n 4,04 3,42
M.Palieri 4 15,90def 4,21 3,29
Royal 1 14,001-1 3,38 6,69
Royal 2 13,40j-n 3,34 5,68
Royal 3 14,90f-1 3,82 4,71
Royal 4 15,63efg 3,64 4,90
T. Cekirdeksiz 1 16,47de 3,26 8,13
T. Cekirdeksiz 2 15,53¢efg 3,21 8,40
T. Cekirdeksiz 3 17,03cd 3,61 6,50
T. Cekirdeksiz 4 16,40de 3,57 7,61

LSD 1,36 0O.D. 0O.D.

Cizelge 4.2 Cesit X Donem iliskisinin Kimyasal Ozelliklere Olan Etkisini Gosteren Cizelge
SCKM (%), Ph Ve Asitlik (G/L) Degerleri

Donemler bakimindan kimyasal 6zellikler incelendiginde her ti¢ 6zellik i¢in de farklar
istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur. Kimyasal 6zellikler incelendiginde; SCKM
bakimindan 4. déonem (% 16.51) 6n plana ¢ikarken onu sirasiyla 3., 2. ve 1. donem
izlemistir. pH bakimindan 3. (3.63) ve 4. (3.73) donem en yiiksek degeri verirken
siralama 1. dénem, 2. donem seklinde degismistir. Asitlik degerleri i¢in 1. donem (6. 87
g/l) ve 2. donem (6. 53 g/l) 6n plana ¢ikarken degisim 4. donem > 3. donem seklinde

olmustur.

Cesit x donem interaksiyonu bakimindan kimyasal 6zellikler incelendiginde sadece
SCKM degerindeki farkliliklar istatistiksel a¢idan onemli bulunmustur. SCKM’de en
yiiksek deger Horoz Karasi 4. Doneminde (%19. 23) elde edilirken en diisiik deger Bilecik

Irikara 1. Déneminden (%12. 20) elde edilmistir. SCKM, pH ve asitlik degerlerine ait
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tiim sonuglar ¢izelge (Cizelge 4.2) deki gibidir.

25,00
20,00
15,00 |3 I I -
10,00 I -
5,00 " "n “ [l ' uu
: N " ,
0,00
< N oo o NS o .
9 g i u NN YT o gy I TS S e s NN D
22 2 2 0 0 00 550 0fEEE 0000 >>>>920970
CCCCmmmmmmmmLLLL._._._._ooooxxx.
Q9 Q9 Q0 v vy y Lt tv 59U OUGg [ 5 o Y99
S666EEEES 83388 8aaaq TR E.
I T T T O adIIIINYYEY==Z= 2 X X2 X
O OO
X ¥ N
v U O
-
M SCKME Phu Asitlik

Sekil 4.2. Cesit X Donem iliskisinin Kimyasal Ozelliklere Olan Etkisini Gosteren Grafik

Uziim hangi sekilde degerlendirilirse degerlendirilsin (sofralik, saraplik, siralik,
kurutmalik) biinyesindeki seker/asit oram ¢ok Onemlidir. Uziim tanesinde tadi ve
olgunlugu belirleyen faktorlerden biri Brix degeri, digeri ise titrasyon asitligidir (Creasy
ve Leroy, 2009). Uziim de olgunlasma ile beraber siradaki pH ve SCKM artmakta, bu iki
kriter en iyl hasat zamanmin saptanmasinda en Onemli kriterler olarak karsimiza

¢ikmaktadir (Fanizza, 1982; Eris ve Tiirkben, 1984).

Uziimlerde ben diismeden olgunlasmaya kadar olan donem de SCKM miktarinin arttigs,
toplam asit miktarinin ben diigme asamasina kadar artan, bu agsamadan sonra olgunluga
dogru azalan, asir1 olgunluk donemi ile beraberde neredeyse sabit bir ivme kazandigi
bildirilmektedir (Deryaoglu, 1997; Agaoglu, 2002; Sen, 2008). Calismamizda da bu
kaynaklar ile paralel olarak SCKM miktar1 1. donemden 4. donem sonuna kadar siirekli
bir artis gdstermis, asitlik miktar1 ise bu kaynaklardan farkli olarak her donem bir miktar

artis gostermistir.
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Yapilan bir¢ok calisma da sofralik {iziimlerde tat olusumunda etkili bir faktér olan pH
degerinin olgunluk doneminde 3.09- 3.92 arasinda degistigi bildirilmistir (Cliff ve ark.,
1996; Doshi ve ark., 2006; Orak, 2007). Yapilan calismada pH degerinin donemler
boyunca elde edilen ortalama degerleri (3.34; 3.32; 3.63; 3.73) bu rakamlar ile paralellik
gostermektedir. Beyaz sofralik iiziim ¢esitleriyle yapilan bir ¢alisma da 10 gesidin
titrasyon asitlik bulgular1 4.5 g/l -14 g/l arasinda degisim gdstermistir (Rolle ve ark.,
2010). Calismada 7 farkli sofralik ¢eside ait asitlik degerleri ortalamalar1 bu aralik ile
uyumlu olmakla birlikte gesitler bakimindan da farklilik gostermektedir. Sofralik ve
saraplik cesitlere ait 16 ¢esidin kullanildig1 bagka bir ¢alisma da titrasyon asitlik degerleri
cesitler arasinda farklilik gostermis en diisiik deger 3.31 g/l. en yiiksek deger ise 9.53 g/l
olarak bulunmustur. Calismamiz da ki asitlik degerleri de bu ¢alisma ile benzer olarak

cesitlere gore degismek ile beraber 5.88 g/l — 7.66 g/l arasinda degisiklik gostermistir.

Kazova yoresinde 2 yil boyunca yiiriitiilen bir ¢alisma da iiziim ¢esitlerinde pH degerinin
ben diismeden hasada kadar ki donemlerde arttig1 ve pH degerinin 3.33-3.66 arasinda
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degistigi  bildirilmistir. Calismada donemler boyunca pH degerinin arttigt ve
ortalamanin 3.34-3.73 arasinda degistigi gbz Onilinde bulundurulursa iki ¢alisma
birbiriyle olduk¢a uyumludur (Sen, 2008). Yine Kazova yoresinde yiiriitiilen bagka bir
calisma da pH degeri ben diismeden hasada kadar gesitlere ve yillara gore degisiklik

gostermektedir (Cangi ve ak., 2011). Bu kaynak da ¢alismamizi destekler niteliktedir.

SCKM degeri ile ilgili yapilan kaynaklara bakildiginda bu 6zelligin gesitlere, kiiltiirel
uygulamalara, ekolojik kosullara gore degistigi farkli kaynaklar ile bildirilmistir (Celik,
1996; Agaoglu, 2002; Deryaoglu ve Canbas, 2004; Celik, 2011). Kirsehir kosullarinda
yetistirilen baz1 saraplik {iziim cesitlerinin verim ve kalite 6zelliklerinin incelendigi bir
calisma da Bogazkere, Kalecik Karas1, Okiizgozii cesitlerine ait SCKM degerleri cesitler
bazinda farklilik gostermistir. Cesitlerin SCKM miktarlar1 ben diisme doneminde diistik
iken; 6-8 haftalik bir zaman diliminde artarak devam etmistir. Her iki yilda da hasat
doneminde elde edilen SCKM degeri gesitlere gore istatistiki olarak 6nemli bulunmustur.
Hasat esnasinda yillara gore SCKM degeri sirasiyla Bogazkere ¢esidin de, % 20.4-21.
1, Kalecik Karasi’nda: % 24.3-23.7 ve Okiizgdzii’nde: % 22.2-21.4 degerlerini almistir.
Calismamizda da bu c¢alisma ile benzer olarak SCKM degeri ben diismeden
olgunlagsmaya kadar (14.30; 14.65; 15.58; 16.51) artis gdstermis, ayni sekilde ¢esitler
arasinda da farkliliklar goriilmekle beraber SCKM degeri 13.54 ile 18.15 arasinda

degismistir (Bozkurt, 2018).
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Bazi saraplik liziim ¢esitlerinde hasat sonrasi Kalite 6zelliklerinin arastirildig: bir ¢alisma
da Kalecik Karasi, Chardonay ve Carignane gesitlerinde SCKM degerleri (27.4; 26.5;

20.7) gesitler arasinda farklilik gostermektedir (Kamiloglu ve ark., 2014). Sivas-
Gemerek yoresinde 9 farkli yoresel cesit ile yapilan baska bir calismada SCKM igerikleri
cesitlere gore degismekle beraber 17.07- 20.17 arasinda degistigi bildirilmistir (Keskin
ve ark., 2013). Bu caligmalardaki SCKM degerleri ¢alismamiza gore yiiksek degerlere
sahiptir SCKM degerinin ¢esit Ozelliklerinden, degerlendirilme seklinden, iklim
kosullarindan, kiiltiirel uygulamalardan etkilendigi diisiiniilirse bu durum oldukga

normaldir.

4.3 Renkli Sofralik Uziim Cesitlerinin Fitokimyasal Analiz Bulgulari

Cesitler kendi aralarinda incelendiginde pulp kismindaki flavanoid disindaki fitokimyasal
ozelliklere ait farklar istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur. istatistiksel acidan farklilik
gosteren Ozellikler incelendiginde; toplam fenolik madde bakimindan yiiksek deger
Alphonse Lavallée (79.54 ppm) ve Royal (74.24 ppm) cesitlerinden elde edilirken
siralama Horoz Karas1 (70.23 ppm), Karaerik (61.40 ppm), Bilecik Irikara (59.02 ppm),
Tekirdag Cekirdeksiz (26.31 ppm), Michele Palieri (12.24 ppm) seklinde olmustur.
Kabuk antosiyanin miktarma bakildiginda yine en yiiksek degerler Alphonse Lavallée
(185.62 mg/g) ve Royal (189.47 mg/g) cesitlerinde tespit edilmistir, Siralama Horoz
Karas1 (166.23 mg/g), Karaerik (156.52 mg/g), Michele Palieri (154.24 mg/g), Bilecik
Irikara (108.81 mg/g), Tekirdag Cekirdeksiz (60.42 mg/g) olarak goriilmektedir.
Kabuktaki flavanoid miktarlar1 agisindan Alphonse Lavallée (80.33mg/g) ve Royal (80.
00 mg/g) en yiiksek degerleri gosterirken siralama Karaerik (78.54mg/g), Michele Palieri
(78.10mg/g), Horoz Karas1 (77.99mg/g), Bilecik Irkara (76.64mg/g), Tekirdag
Cekirdeksizi (72.99 mg/g) seklinde degismistir. Pulptaki antosiyanin miktarlar
incelendiginde Alphonse Lavallée (2.88 mg/g), Horoz Karasi (2.66 mg/g) ve Michele
Palieri (2.46 mg/g) en yiiksek degerleri verirken siralama Royal (1.82 mg/g), Karaerik
(1.58 mg/q), Tekirdag Cekirdeksiz (1.22 mg/g), Bilecik Irikara (1.16 mg/g) olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.2).
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1 93,69a 171,92a-b-c | 82,60a-b-c | 3,01la-e 65,58
2 60,59d-h 187,73a 83,70a 3,47a-b 67,27
3 84,96a-b 190,04a 77,91d-g 2,65b-f 66,15
4 78,90a-d 192,80a 77,13d-h 2,37b-h 66,56
1 51,39g-h 66,94f-g 79,93a-d 1,121-k 66,52
2 63,03c-h 113,15d-e 77,39d-h 1,36g-k 64,84
3 63,03c-h 138,21c-d 75,10g-1 0,95j-k 65,23
4 58,62e-h 116,96d-e 74,13h-1 1,20h-k 65,57
1 60,87d-h 111,23d-e 75,66f-1 3,89 66,79
2 72,70b-f 182,14a 79,54b-e 2,02d-j 65,95
3 73,31b-f 186,30a 78,90c-f 2,49b-g 66,10
4 74,02b-f 185,25a 77,84d-h 2,22¢-1 64,91
1 50,87g-h 128,48d-e 81,90a-b-c | 1,051-j-k 66,61
2 69,75b-g 134,42d 79,29b-f 1,30g-k 65,52
3 69,32b-g 180,14a 77,32d-h 2,23c-1 65,50
4 55,66f-h 183,03a 75,64f-1 1,72f-k 64,03
1 0,001 117,16d-e 77,18d-h 3,06a-d 67,04
2 0,001 180,44a 81,77a-b-c | 1,79e-k 67,93
3 0,001 174,38a-b 77,60d-h 1,54f-k 64,97
4 48,95h 144,98b-c-d | 75,85d-h 3,43a-b-c 65,79
1 80,73a-b-c | 187,11a 82,84a-b 1,74f-k 66,11
2 76,60a-e 189,97a 82,49a-b-c | 2,08d-j 66,48
3 77,87a-¢ 187,48a 77,75d-h 2,06d-j 65,89
4 61,76¢-h 193,32a 76,93d-h 1,419-k 66,10
1 49,65h 34,659 74,81g-1 0,69k 66,47
2 55,57f-g-h | 53,499 72,161 0,86j-k 67,57
3 0,001 57,739 72,921 1,69f-k 61,45
4 0,001 95,79-f 72,081 1,64f-k 65,54
LSD 19,51 33,94 3,77 1,22 0O.D.

Cizelge 4.3 Cesit X Dénem Iliskisinin Fitokimyasal Ozelliklere Olan Etkisini Gdsteren
Cizelge Toplam Fenolik (Ppm), Toplam Antosiyanin (Mg/G) Ve Toplam Flavananoid
(Mg/G) Miktarlar

Doénemler bakimindan fitokimyasal 6zelliklere bakildiginda toplam fenolik madde ve
pulp kismindaki antosiyanin miktarlar1 digindaki tiim fitokimyasal 6zelliklerdeki farklar
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur. Fark gosteren ozellikler incelendiginde kabuk
kismindaki antosiyanin miktar1 donemler bazinda en fazla 2. donem de (148.76mg/Q)

sonrada sirasiyla 3. donem (159.18mg/g) ve 4. donemde (158.88 mg/g) daha sonra ise 1.
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(116.78 mg/g) donem de tespit edilmistir. Kabuktaki flavanoid miktar1 ise en fazla
1.donem (79.27mg/g) ve 2. donemde (79.48 mg/g) tespit edilmistir. Siralama 3.donem
(76.79 mg/g) ve 4. donem (75.66 mg/g) olarak devam etmektedir. Pulp flavanoid
miktarlarinda en fazla deger 1. donem (66.45 mg/g) ve 2. donem (66.51 mg/g) de elde
edilmistir. Daha sonraise 3. dénem (65.04 mg/g) ve 4. donem (65.50 mg/g) gelmektedir.

Cesit X donem interaksiyonu bakimindan fitokimyasal 6zelliklere bakildiginda pulp
flavanoid miktar1 disindaki farklar istatistiksel agidan onemli bulunmustur. Toplam
fenolik miktar1 bakimindan Alphonse Lavallée ¢esidinin 1. dénemi (93.69 ppm) en
yiiksek degeri verirken, en diisiikk degerler Tekirdag Cekirdeksiz ¢esidinin 3. ve 4.
doénemleri (0.00 ppm) ile Michel Palieri gesidinin 1., 2 . ve 3. donemleri (0.00 ppm)’ nde
tespit edilmisgtir.

Kabuktaki antosiyanin miktarlari Alphonse Lavallée Cesidinin 2. donem (187.73 mg/g).
3. déneminde (190.04 mg/g) ve 4. déneminde (192.80 mg/g). Horoz Karasi ¢esidinin 2.
doneminde (182.14 mg/g). 3. déoneminde (186.30 mg/g) ve 4. déneminde (185.25 mg/g).
Karaerik ¢esidinin 3. doneminde (180. 14 mg/g) ve 4.déneminde (183.03 mg/g).
Michele Palieri gesidinin 2. déneminde ( 180.44 mg/g) inde son olarak Royal ¢esidinin
1. doneminde (187. 11 mg/g), 2. doneminde (189.97 mg/g), 3. doneminde (187. 48 mg/qQ)
ve 4. doneminde (193.32 mg/g)’ en yiiksek degerleri elde edilmistir. En diisiik degerler
ise Tekirdag Cekirdeksiz ¢esidinin 1.doneminde (34.65 mg/g), 2. déneminde (53.49
mg/g) ve 3. (57.73 mg) donemlerinde tespit edilmistir.

Kabuk flavanoid miktar1 Alphonse Lavallée ¢esidinin 2. doneminde (83.70 mg/g) en
yiiksek miktara ulasmis olup en diisiik degerler ise Tekirdag Cekirdeksiz ¢esidinin 2.
dénem (72.16 mg/), 3.dénem (72.92 mg/g) ve 4. donemlerinde (72.08 mg/g) tespit
edilmistir. Pulp antosiyanin miktar1 agisindan en yiiksek deger Horoz Karasi ¢esidinin 1.
doneminde (3.89 mg/g) inden elde edilirken en diisiik deger ise Tekirdag Cekirdeksiz
¢esidinin 1. doneminden (0.69 mg/g) elde edilmistir. (Cizelge 4. 3).
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Sekil 4.3. Donem Cesit Interaksiyonunda Toplam Fenolik(ppm), Kabuk
Antosiyanin(mg/g), Pulpantosiyanin(mg/g) ve Pulp Flavanoid (mg/g) miktarlar

Fenol bilesikler seker katabolizmasi sonucu sekonder iiriin olarak olusurlar. Fenolik
bilesikler genel olarak incelendiginde flavanoidler ve flavanoid olmayanlar olarak iki
grup altinda toplanmaktadir. Antosiyaninler flavanoid grubuna dahil olmakla birlikte
iizimlerde renkten sorumlu en genis ve en 6nemli grubu olusturmaktadir (Cemeroglu ve
ark., 2001; Taiz ve Zeiger, 2008). Cesitli arastirmacilarin yapmis oldugu calismalar,
fitokimyasal gelisimi ve bilesiminin iklim kosullar1 (1s1k, sicaklik ve su gibi abiyotik
faktorler) ve bagcilik uygulamalarindan etkilendigini 6ne siirmektedir (Kliewer ve
Torres, 1972; Jackson ve Lombard, 1993; Dokoozlian ve Kliewer, 1996; Bergqvist, 2001;
Spayd, 2002; Downey, 2004). Ayrica fitokimyasal farkliliginin en 6nemli nedenlerinden
bir digeride ¢esit veya genetik farklilik olarak gosterilmektedir (Liang ve ark., 2011).

Downey ve ark. (2003), yaptiklari ¢aligma da tiziim tanesindeki toplam flavanoid
miktarinin ben diisme Oncesi diisiik ben diisme sonrasi ise yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Calismadaki toplam flavanoid degeri ben diismeden olgunlagmaya kadar

hem pulp da hem de kabukta artig gostererek bu ¢alismay1 desteklemektedir.

Yusufaga, Hasani ve Kespir yoresel iiziim ¢esitlerinin kabuk ve ¢ekirdeklerinden elde
edilen ortalama toplam fenolik diizeyini sirasiyla 17.618; 18.278; 14.648 mg GAE kg- 1
olarak bulmuslardir (Karaca Sanylirek ve ark., 2018; Goktiirk Baydar ve ark., 2005).
Italia, Hafizali, Cavus, Kozak Beyazi iiziim ¢esitlerinde toplam fenolik degerlerini

ortalama olarak sirastyla 20.758; 20.93; 23.17; 19.57 mg kg™ olarak bulmuslardir.
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Cesitler bazinda bakildiginda ¢alismamizda toplam fenolik bilesik O6zelliklerine ait
ortalamalar 12.24- 70.23 ppm arasinda degismektedir. Bulunan degerler bahsi gegen

caligmalar ile uyum igerisindedir.

Chardonay iiziim ¢esidinde toplam fenolik diizeyinin arastirildigi bir caligmada ortalama
deger 30.68-1033.51 GAE kg™ olarak bulunmustur (Ozden ve Ozden, 2014). Farkhi
meyve ve sebze tlirlerinin sekonder metabolit igeriklerinin arastirildigi baska bir calisma
da tiziim c¢esitlerinden Miiskiile ve Sultani Cekirdeksiz iiziim ¢esitleri kullanilmistir.
Aragtirma sonucunda tiziim ve tizim trtiinlerinin diger meyve sebze gruplarina gore daha
yiiksek sekonder metabolit varligia sahip olduklar1 belirlenmistir. Uziim cesitlerinin
toplam fenolik madde igerikleri 548 mgkg™ ve 2025 mgkg™ arahgmnda oldugu
bildirilmistir (Karadeniz ve ark., 2005). Farkli sofralik ve saraplik iiziim c¢esitlerinin
kullanildig1 diger bir ¢alisma da toplam fenolik bilesik miktarinin ortalamasi sofralik
cesitlerde 176-738 mgl™ saraplik gesitlerde 230-1236 mgl™ olarak degismistir (Cabuk,
2004). Calismalarda elde edilen rakamlara bakildiginda ¢alismamizdaki degerlerle
paralellik gostermemektedir. Calismamizdaki elde edilen rakamlar bu degerin altindadir.
Bu durum ise iiziimlerde fenolik bilesik miktarinin ¢eside, ekolojik kosullara, kiiltiirel
uygulamalara, olgunluk durumuna hatta tane kisimlarina gore farklilik gosterebilme
durumuyla ilgilidir (Riberrau-Gayon ve ark.. 2000). Buna yo6nelik yapilan caligmada
literatiir gostermektedir ki kirmizi {iziim ¢esitlerinde toplam fenolik bilesik miktarinin
ortalamasi ¢ekirdeklerde 3225 mgkg™, kabukta 1859 mgkg™, iiziim suyunda 206 mgkg™,
sikilmis tane etinde 41 mgkg'l olarak bulunmustur (Singleton ve Esau,1969). Calismada
toplam fenolik eldesine yonelik yontemin sikilmis tane eti kismi ile uyumlu oldugu
diistiniilirse ¢alismada elde ettigimiz rakamlar literatiir ile uyusmaktadir. Ayrica fenolik
bilesiklerle ilgili olarak da bu bilesiklerin erken olgunluk donemlerinde daha yiiksek
olgunlasmaya dogru azaldig1r ile ilgili kaynaklar farkli arastiricilar tarafindan
bildirilmektedir (Doshi ve ark., 2006; Navarro ve ark., 2008; Jinve ark., 2009).
Calismamizda da bu duruma paralel olarak ben diismeden hasata kadar bir azalis (55. 32;
56. 89; 52. 64; 53. 99 ppm) s6z konusudur.

Amasya da yoresel ve standart tiziim ¢esitlerinin kullanildigi ¢alisma da hasattan bir hafta
once hasat donemi ve hasattan bir hafta sonraki donmelerde elde edilen toplam flavanoid
degerlerinin  142.21-511.29 mg Kkatesin/L  arasinda degistigi  bildirilmistir.
Calismamizdaki toplam flavanoid ortalamasi ise gesitlere gore pulp ve kabuk kisimlari

g6z Oniinde bulunduruldugunda 65. 26 - 80.33 mg/g arasinda degismistir. Calismalardan
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elde edilen rakamlar uyum igerisindedir (Aydin, 2015).

Uziim kabuklarinda antosiyanin birikimi ben diisme ile baslamaktadir. Uziimlerin
olgunlasma boyunca antosiyanin degisimlerinin incelendigi bir ¢alisma da olgunlugun
baslangicinda 310.2 mgkg™ olan toplam antosiyanin miktarinm olgunluk déneminde
ok hizli bir artigla 1140 mgkg™’a yiikseldigini belirlemislerdir (Fernandez-Lopez ve
ark., 1992). Calismamizda da sonuglar bu kaynak ile parallelik gostermistir. Kabuk
antosiyanin miktar1 ben diismeden olgunluga kadar artan bir ivme gostermistir (116.78;
148.76; 159.18; 158.88 mg/g). 23 farkli saraplik {iziim ¢esidindeki toplam antosiyanin
miktarnin degisiminin ¢esit ve yillara gore degismekle beraber 42 mgkg™-4893 mgkg™
arasinda degistigi bildirilmistir. Cesit olarak bakildiginda c¢aligmamizda kullanilan
cesitlerdeki kabuk antosiyanin miktar1 60.42 mg/g-185.62 mg /g arasinda degismekte
cesitler bakimindan farkliliklar goriilmektedir. Saraplik {iziim ¢esitlerinde yapilan bagka
bir ¢alismada olgunluga bagl olarak toplam antosiyanin miktar1 Cabernet Franc ¢esidinde
53.0-82.6 mg100g™, Merlot’da 70.8- 113.7 mg100g™, Pinot Noir’da 48.3-79.4 mg100g™

! bulmuslardir (Mazza ve ark., 1999). Bu ortalama degerler calismamizdaki degerlerle

olduk¢a uyumludur.

Sanliurfa kosullarinda yapilan bir ¢alismada Merlot, Chardona, Cabernet Sauvignon ve
Syrah iizim ¢esitlerinde toplam antosiyanin degerleri sirasiyla 1144.9; 39.48; 723.3 ve
1011.6 mgkg™ olarak bildirilmistir (Ozden ve Vardin, 2009). Bu rakamlarla
kiyaslandiginda ¢calismamizdaki degerlerimiz oldukca yiiksektir, ancak ¢esit farklilig ve
degerlerimizin antosiyanin en yiiksek oldugu kabuk kismina ait degerler oldugu goz
oniinde alinirsa bu farkliliklarin olmasi beklenmektedir. Tannat, Cabernet Sauvignon ve

Merlot iizim ¢esitlerinde antosiyanin miktar1 730-1777 mgl™ arasinda degismistir. Bu

ortalama degerlere ait rakamlar caligmamiz da elde ettigimiz rakamlarla da benzerlik

gostermektedir.
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5. SONUC

Uziim gida olarak tiiketiminin yaninda bir¢ok sektorde (parfiimeri, kozmetik, eczacilik,
kimya vb.) hammadde olarak da kullanilmaktadir. Farkli degerlendirilme sekillerine hitap
edebilen iiztimiin 6nemli bir kismi ise sofralik olarak degerlendirilmektedir. Hastaliklara
karis1 dogal beslenmenin 6n plana ¢iktigr giinlimiizde tiiketiciye renkli iiziimlerin
faydalar1 anlatilmali yas (taze), kuru veya diger farkli degerlendirme sekilleriyle
tiikketiminin arttirilmasi saglanmalidir. Calismada sofralik {iziim yetistiriciligi agisindan
olduk¢a onemli ¢esitler kullanilmis ve bu gesitlerin fiziksel kimyasal ve fitokimyasal

ozellikleri incelenmistir.

Calismada kullanilan iiziim ¢esitlerinin fiziksel 6zelliklerine bakildiginda aralarindaki
farklar istatiksel olarak 6nemli bulunmustur. Salkim agirlig1 ve salkim eninde en yiiksek
degerler Horoz Karasi ¢esidinde tespit edilmistir. Salkim boyunda ise Karaerik ve
Michael Palieri’de kaydedilmistir. Tane ozelliklerine bakildiginda ise tane agirligi
bakimindan en yiiksek deger Horoz Karasi ¢esidinde tespit edilmistir. Tane eni ve tane
boyu ozelliklerinde elde edilen farklilik istatistik olarak Onemli bulunmamustir.
Cesitlerin tane sertliklerine bakildiginda ise en yiiksek degerler Alphonse Lavallée ve

Horoz Karasi ¢esitlerinde tespit edilmistir.

Kimyasal o6zellikler incelendiginde {iziim cesitleri arasinda SCKM, pH ve asitlik
miktarlar1 arasinda farklar istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur. En yiiksek SCKM
degeri Horoz Karasi’nda, en yiiksek pH Michael Palieri’ de, asitlik degeri i¢in ise en

yiiksek rakamlar Tekirdag Cekirdeksiz ve Karaerik cesitlerinde tespit edilmistir.

Fitokimyasal analizler bakimindan cesitler arasindaki farklar istatistiksel olarak onemli
bulunurken, toplam fenolik madde miktar1 Alphonse Lavallée ve Royal de elde
edilmistir. Kabukta bulunan antosiyanin miktarinda Royal ve Alphonse Lavallée
cesitleri on plana ¢itkmistir. Kabukta bulunan ve flavanoid miktarlarina bakildiginda da
Royal ve Alphonse Lavallée en yiiksek degerleri vermistir. Cesitlerin pulp kismindaki
flavanoid miktarlart bakimindan elde edilen farklilik istatistiksel olarak onemsiz
bulunmustur Antosiyanin miktarlar1 i¢in en yiiksek degerler Alphonse Lavallée,

Michele Palieri ve Horoz Karasi ¢esitlerinin pulp kisminda elde edilmistir.

Calisma sonuglar1 6rnek alma donemi bakimindan incelendiginde olgunlagsmaya dogru
SCKM miktar1 ve pH artmus, titrasyon asitligi azalmistir. Calismada yer alan 6rnek alma

donemlerinin salkim ozellikleri {izerindeki etkisine bakildiginda olgunlasmaya dogru
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salkim agirliklart artmistir. Salkim eni 2 ve 3 donemde en yiiksek degerlerine ulagsmistir.
Salkim boyunun en yiiksek degeri ise dordiincii donemdir. Donemlerinin tane 6zellikleri
izerindeki etkisine bakildiginda tane agilig1 ve tane enine etkisi 6nemsiz bulunmus, tane
boyu ise 2., 3. ve 4. donemlerde en yliksek degerini bulmustur. Tane sertligi donemler
gore degisiklik gostermis en yiiksek degerleri 1. ve 3. donemde tespit edilmistir.
Donemler artikca kabuktaki antosiyanin miktari artmis, kabuk flavanoid ve pulp
flavanoid miktarlar1 azalmistir, toplam fenolik madde ve pulp antosiyanin iizerindeki

etkisi 6nemsiz bulunmustur.

Donem gesit interaksiyonu fiziksel olarak degerlendirildiginde salkim boyuna olan etkisi
istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur. Horoz Karasi ¢esidi hasadin 2. doneminde en
yiiksek salkim agirligina ve salkim enine ulasan ¢esit olmustur. Calismada yer alan
cesitler ve donemlerin tane agirligi, tane eni, tane boyu ve tane sertligine olan etkisine

bakilmistir. Tane 6zelliklerine etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur.

Donem cesit interaksiyonunun kimyasal ozelliklere olan etkisine bakildigmma pH ve
asitlige olan etkileri istatistiksel olarak onemsiz bulunmus SCKM’de ise en yiiksek

deger Horoz Karasinin 4. doneminde tespit edilmistir.

Doénem ¢esit interaksiyonunun toplam fitokimyasal maddelerin miktarlar1 {izerindeki
etkisine bakilmis, pulpta bulunan flavnoid miktar1 istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Toplam fenolik madde miktar1 en yiiksek degerini Alphonse Lavallée
¢esidinin 1. doneminde tespit edilmistir. Kabuktaki antosiyanin miktarlar1 Tekirdag
Cekirdeksizi cesidi disinda kalan cesitlerde genel olarak yiiksek seviyelerde tespit
edilmigstir. Kabuktaki flavanoid miktar1 Alphonse Lavallée cesidinde 2. donemde en
yiiksek miktarda tespit edilmistir. Pulptaki antosiyanin miktari ise Horoz Karasi ¢esidinin

1. déneminde en yiiksek seviyede bulunmustur.

Bu c¢alismadaki ¢esitlerden elde edilen veriler degerlendirildiginde renkli sofralik
tiztimler zengin besin icerigi ve ihtiva ettigi fenolik bilesikler ve antioksidan maddelerden

dolay1 insan sagligi i¢in ¢ok dnemli bir besin kaynagidir.
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Piyasa degerinin yiiksek olmasi, ticari kayiplarin olmamasi ve ¢iftcilerin daha fazla gelir
elde edebilmesi i¢in iiziimler dogru zamanda hasat edilmelidir. Yapilan g¢alisma
gostermistir ki ben diismeden olgunlagmaya kadar tiim c¢esitlerin fiziksel, kimyasal ve
fitokimyasal 6zellikleri hem donemlere hem de gesitlere gore farklilik gostermistir. Son
yillarda insanlarin tiikettikleri gidalardaki algisinin miktardan ziyade kalite iizerine
yogunlastig1 bilinmektedir. En kaliteli {iziimii en dogru zamanda hasat ederek kalite
kayiplarin1 en aza indirebiliriz. Yapilan ¢aligma da kullanilan gesitler ve donemler
literatiire hizmet etmekle beraber daha fazla ¢esit, farkli lokasyon ve farklt donemlerle

farkli calismalar i¢in de alt yapi niteligindedir.
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Ek 2. Baz1 renkli sofralik iiziim ¢esitlerinin fiziksel 6zelliklerinin belirlenmesi
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Ek 4. Bazi renkli sofralik {izim ¢esitlerinin kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi
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Ek 5 Bazi renkli sofralik {iziim ¢esitlerinin fitokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi
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