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OZET

DENIZLi CAL YORESINDE YETISEN BAZI UZUM CESITLERININ
FARKLI OLGUNLASMA EVRELERI VE KURUTULMASI SONRASINDA
BAZI OZELLIKLERI iLE RESVERATROL iCERIGININ BELIRLENMESI
DOKTORA
MUSTAFA REMZi OTAG
PAMUKKALE UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLIGi ANABILIiM DALI
(TEZDANISMANI: DOC. DR. CETIN KAD AKAL)
DENiZLi, MAYIS-2015

Uziimlerin olgunlagmasi, bitkideki hormonlarm etkin rol aldig: fizyolojik ve
kimyasal degisimlerin meydana geldigi karmasik siire¢lerdir. Bu ¢alismada, Denizli
bolgesinde yetisen dort farkl {iziim c¢esidinin (Sultani c¢ekirdeksiz, Yuvarlak
¢ekirdeksiz, Calkaras1 ve Siraz) dort ayr1 olgunluk evresinde (koruk, ben diisme,
olgunluk ve asir1 olgunluk) ve olgun iiziimlerin kurutulmasi sonucu fiziksel (200 tane
agirhgl) ve kimyasal (pH, suda ¢oziinen kuru madde, titrasyon asitligi, toplam
fenolik madde, seker, organik asit ve trans-resveratrol icerigi) oOzelliklerinde
meydana gelen degisimler arastrilmistir. SCKM igerigi refraktometrik, titrasyon
asitligi titrimetrik ve toplam fenolik madde igerigi spektrofotometrik ydntemle
belirlenmistir. Uziim cesitlerinin olgunlasma siiresince ve kurutulmas: ile
icerigindeki seker, organik asit ve trans-resveratrol konsantrasyonlarinda meydana
gelen degisimler Yiiksek Performans Sivi Kromatografisi (HPLC-RI ve HPLC-
DAD) kullanilarak tespit edilmistir. Tiim iiziim ¢esitlerinde olgunlasmayla birlikte
suda ¢Oziiniir kuru madde ve pH degerlerinde belirgin bir artigin meydana geldigi
belirlenmistir. SCKM bakimmdan tiim iiziim ¢esitleri i¢inde Sultani ¢ekirdeksiz
liziim Ornekleri asir1 olgunluk evresinde en yiiksek degere (% 27.12) ulagmustir.
Diger taraftan, olgunlagma siiresince titrasyon asitliginde belirgin bir azalma oldugu
saptanmis olup koruk evresiyle asmr1 olgunluk evresi baz alindiginda kirmizi {iziim
cesitleri 25.8+0.14 g/I.’den 4.6+0.06 g/L’ye diiserken beyaz iiziim ¢esitleri 35.8+0.04
g/L’den 3.7+0.01 g/L’ye diismiistiir. Uziim ¢esitlerinde bulunan sekerler icinde en
baskin olanlar glukoz ve fruktozdur. Beklendigi gibi, glukoz ve fruktoz
konsantrasyonlarinda olgunlasma siiresince onemli artislar olmustur. Uziim
orneklerinin farkl olgunlagma evrelerinde glukoz konsantrasyonlari kirmizi ve beyaz
cesitler i¢in sirasiyla 4.50+0.01 - 117.23+0.09 g/L ve 4.67+0.01 g/L - 119.72+0.07
g/L arasinda degismistir. Tiim lizim orneklerindeki baslica organik asitlerin tartarik
ve malik asitler olusturmaktadir. Tartarik ve malik asit konsantrasyonlarinda
olgunlagsmayla birlikte nemli 6l¢iide azalma meydana gelmistir. Uziim cesitlerindeki
trans-resveratrol konsantrasyonunun olgunlagsmaya bagh olarak azalan bir trend
gosterdigi belirlenmistir. Buna ilaveten kwrmizi iiziim ¢esitlerinin beyaz {iziim
cesitlerine gore daha yiiksek trans-resveratrol icerigine sahip oldugu saptanmistur.
ANAHTAR KELIMELER: Uziim, olgunlasma, organik asit, seker, trans-
reveratrol, HPLC



ABSTRACT

DETERMINATION OF SOME PROPERTIES AND RESVERATROL
CONTENT OF SOME GRAPE VARIETIES GROWN IN DENiZLi CAL
REGION DURING DIFFERENT RIPENING PERIOD AND AFTER DRYING
PROCESS
DOCTOR OF PHILOSOPHY
MUSTAFA REMZi OTAG
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. CETIN KADAKAL )

DENIZLi, MAY-2015

Grape berry ripening are complex processes coordinated by the interaction of
plant hormones which play a crucial role in the regulation of physiological and
chemical changes. In this study, changes in physical (weight) and chemical (pH,
soluble solids, titratable acidity, total phenolics, organic acids, sugars and trans-
resveratrol content) properties during at four different ripening stages (Lag phase,
Veraison, Maturity and Late Harvest) and drying of ripe grapes grown in Denizli
region were investigated for 4 varieties: Sultana, Round Seedless, Calkaras1 and
Syrah. Total soluble solids were designated by refractometry. Total phenolic content
analysis was determined using the Folin-Ciocalteu spectrophotometric method. The
concentration of sugars, organic acids and trans-resveratrol during berry ripening in
four varieties were carried out using the high performance liquid chromatography-
refractive index and diode array detector (HPLC-RI and HPLC-DAD). Significant
increase for total soluble solids and pH degree existed in all grape varieties in
relation to maturity stages. Sultana grape has the highest amount of brix (27.12 %) at
the late harvest stage in the analyzed grapes. On the other hand, titratable acidity
(TA) decreased considerably during ripening, varying from 25.8+0.14 g/L to
4.6+0.06 g/L for red grape varieties, from 35.8+0.04 g/L to 3.7+0.01 g/L for white
grape varieties, considering green and over mature grapes, respectively. Glucose and
fructose were the predominant sugars grape berries. As expected, the concentrations
of glucose and fructose increased during ripening. Glucose concentrations in red and
white grapes at different ripening stages ranged from 4.50+0.01 g/L to 117.23+0.09
o/L and from 4.67+0.01 g/L to 119.72+0.07 ¢/L, respectively. The major organic
acids accounting for total acids in all grape berries were found tartaric and malic
acid. Tartaric and malic acid content of all varieties decreased gradually throughout
the maturation period, inversely to sugar content. Analysis of trans-resveratrol
evidenced a decreasing trend for all varieties from the lag phase stage to the late
harvest stage. Besides, this analysis demonstrated significant differences in contents
of trans-resveratrol between red and white grapes.
KEYWORDS: Grape, ripening, organic acids, sugars, trans-resveratrol, HPLC
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ONSOZ

Bu ¢alismada, Denizli bolgesinde yetisen dort farkli iizim ¢esidinin (Sultani
cekirdeksiz, Yuvarlak cekirdeksiz, Calkarasi ve Siraz) dort ayr1 olgunluk evresinde
(koruk, ben diisme, olgunluk ve asir1 olgunluk) ve kurutulmas1 sonucu fiziksel (200
tane agirligl) ve kimyasal (pH, suda ¢6ziinen kuru madde, titrasyon asitligi, toplam
fenolik madde, seker, organik asit ve trans-resveratrol icerigi) Ozelliklerinde
meydana gelen degisimler incelenmistir.

Arastrmanim gergeklesmesinde beni yonlendiren, bilgi ve tecriibesi ile bana
destek veren, karsilastigim sorunlarm c¢oziilmesinde yardimlarmi esirgemeyen
danigsman hocam Saym Do¢. Dr. Cetin KADAKAL’a ¢alismalarim sirasinda goriis
ve bilgilerinden istifade ettigim boliim baskanimiz hocam Saym Prof. Dr. Sebahattin
NAS’a ve tez izleme komitesi iiyesi hocam Saymn Ender Sinan POYRAZOGLU’na,
sonuglarin istatistiksel olarak degerlendirilmesindeki yardimlarindan dolayr Gida
Yiksek Miihendisi Tolga AKCAN’a, tezin yazimi ve sunumu agamasindaki
yardimlarindan dolay1 Ar.Gér.Dr. Engin DEMIRAY’a, iiziim baglarmin se¢ilmesi ve
toplanmasimdaki yardimlarmdan dolayr Cal Ilge Tarim Miidirliigii’ne ve dzellikle
Saym Erdal GUNES’e, sagladiklar1 mali destek ve katkilarndan dolayr PAU
Bilimsel Arastirmalar Birimine, yasamim boyunca oldugu gibi tez c¢aligmam
srasimda da manevi desteklerini esirgemeyen annem Ulviye OTAG ve babam Ahmet
OTAG’a ve esim Ayse OTAG’a en igten tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS

Asma (Vitis vinifera) Drcotyledoneae smifinin Rhamnales takimmin
Vitaceae familyasinda Vitis cinsinin bir tirtidiir. Asma, diinya iizerinde kiltiri
yapilan en eski meyve tiirlerinden birisidir (Agaoglu ve dig. 1997). Yeryliziinde
bagciligin tarihgesi M.O. 5000 yilna kadar dayanir. Asmanin anavatan1 Anadolu’yu
da icine alan ve Kiiciik Asya denilen bdlgedir. Bu bolge Katkasya’yr da
kapsamaktadr. Diinyada bagciligm yapildigi alanlar, kuzey yarimkiirede 20-52.,
giney yarimkirede 20-40. enlem dereceleri arasinda kalmaktadir. Ekvatora
yaklastikca bagcilik ancak yliksek yaylalarda yapilabilmektedir. Bagciligin kuzey
sinrrint olusturan yorelerde ise 6zellikle giiney yamaglarda ve nehir kenarlarinda
yapilabilmektedir (Uzun 1996).

Asma, diger meyvelerle kiyaslandiginda en fazla ¢eside sahip olan tiirlerden
biridir. Diinyada 10.000’nin iizerinde {liziim c¢esidi oldugu tahmin edilmektedir.
Yurdumuz ise asmanin anavatani olmasi nedeniyle 1200 ’{in iizerinde {iziim ¢esidine
sahiptir. Fakat bunlardan ancak 50-60 kadarinin ekonomik 6nemi olup, genis ¢apta
yetistirilmektedir (Goktas 2008).

Anadolu, asmanin anavatani olarak bilinen bdlgeler igerisinde yer alan, hem
cesit zenginligine, hem de genis bag alanlarma ve iizim iiretimine sahip diinya
tizerindeki 6nemli bagcilik merkezlerinden birisidir. Asma; izim verimi bakimmdan
ekonomik, ¢esit zenginligi ile de genetik materyal agisindan yurdumuzun 6nemli bir
bitkisidir (Celik 1998, Celik ve dig. 1998). Bu tarim dali bu nedenlerle Anadolu’da
yasayan insan topluluklarmnin binlerce yildir bas ugraslarindan biri olmus ve olmaya
devam etmektedir. Ulkemiz sahip oldugu ekolojik 6zellikler, cesit ve tip zenginligi
nedeniyle son derece 6nemli bir bagcilik merkezi konumunda olup, 2013 yili
istatistiklerine gore 468.800 ha bag alani ile diinyada 5., 4.275.659 ton iizim tiretimi
ile de 6. sirada yer almaktadir (Anonim 2014%)(Cizelge 1.1).

Uziim genel olarak sofralik, kurutmalik ve saraplik olmak iizere bashca ii¢
sekilde degerlendirilmektedir. Ancak, iilkemizde gelencksel tikketim sekilleri de
oldukga yaygin olup, iiziimden, pekmez, sirke, ko fter, sucuk, pestil ve sirke gibi ¢cok

1



farkl irtinler de elde edilmektedir. Bu iiriinler daha ¢ok tiziimiin sirasi kullanilarak
yapilmaktadir. Son yillarda dogal iriinlere karsi ilginin giderek artmasi sonucu,
tiziim swrasindan elde edilen bu iriinlere gerek i¢ tiketimde, gerekse yurtdigi
satimlarinda ilgi artmaktadrr (Celik ve dig. 2005). Ulkemizde iiretilen iiziimiin
degerlendirme sekilleri ele alindiginda % 53.2°sinin sofralik, % 35.5’inin kurutmalik
ve % 11.3’{iniin de saraplik-siralik olarak degerlendirildigi belirtilmektedir (Anonim
2014°).

Cizelge 1.1: Diinya bag alanlar1 ve iiziim iiretimi siralamas1 (Anonim, 2014%)

Ulke Bag Alam (ha) Uretim (ton)
Cin 1202.800 19 299.267
Ispanya 943.000 5238.300
Fransa 760.805 5338.512
Italya 696.756 5819.010
Tiirkiye 468.800 4 275.659
AB.D 389.349 6 661.820
fran 215.000 2 150.000

Sofralik liziim yetistiriciliginde {iziimlerin tat ve aromalarmin yani sira
tanelerin ve salkimm sekli, iriligi, renk ve sekil bakimmdan bir 6rnek goriintiisii,
tirlintin tiketici tarafindan tercihinde 6nemli bir etken olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Sofralik iiziimler olgunluklarini omca lizerinde tamamlamalarindan sonra hasat
edilmektedir. Zira hasattan sonra olgunlasma devam etmedigi i¢in yeme
olgunlugunda hasat edilir (Ozer ve Isik 2002). Tanenin sert ve diri olmas1 6zellikle
sofralik tikketiminde 6nemli bir kalite faktoriidir. Bu durum tiiketici tarafindan ayni
zamanda bir tazelik Ol¢lisii olarak dikkate almmaktadir. Tam olgun bir iiziim
tanesinde tane eti sert ve diridir. Tane suyunu kaybetmeye baslayinca tanenin bu
ozelligi giderek kaybolur ve yumusamaya baslar (Possingham ve dig. 1967; Fredes
ve dig. 2010). Bunun sonucu olarak tane iizerinde ¢eside 6zgili bir olusum gdsteren

mumsu tabakanin yapisida bozulmaktadir (Yamamura ve Naito 1983).

Tane elastikiyeti, deformasyonu ve tane eti sertligi tiziimlerde bir olgunluk

Olctisti olarak da dikkate alinmaktadir (Agaoglu ve Celik 1978). Meyve eti sertligi



degerinin sert ve yumusak cekirdekli, iri yapili meyve gesitlerinde kullanilmasinin
yani sira iiziim ve kiraz gibi kiiciik yapili meyvelerde de olgunlugun belirlenmesinde
objektif bir kriter olarak gdz Oniinde bulundurulmaktadir (Balic ve dig. 2014,
Berstein ve Lusting 1981).

Uziim, iklim ve toprak istekleri yoniinden ¢ok segici olmaysi, cogalma
yontemlerinin kolay olusu ve ¢ok cesitli sekillerde tiiketilebilmesi gibi sebeplerden
dolay1 diinyadaki en yaygin kiiltiir bitkilerinden birisidir. Diinyada iiretilen tiziimlerin
her yil yaklasik 700 ile 1 milyon 200 bin ton arasindaki bir miktar: kurutularak
degerlendirilmektedir. Tiirkiye, ABD, Sili, Iran, Giiney Afrika Cumhuriyeti ve
Yunanistan diinyanm en dnemli ¢ekirdeksiz kuru iiziim ireticisi likelerdir (Akova

2009).

Cekirdeksiz kuru tiziimiin diinya rekoltesi ortalama 930 bin ton civarinda (Cin
ve Hindistan’dan 2009 ve dncesinde saglikli veri alinamadigindan rekolteye iiretim
miktarlar1 dahil edilmemistir.) gergeklesmekte olup, ililkemiz rekoltenin % 26’ sma
tekabiil eden ortalama 250 bin ton iiretim ile diinya sektoriinde biiyiik paya sahiptir.
Ulkemizde fiiretilen cekirdeksiz kuru iiziimiin yaklasik % 90’1 ihra¢ edilmektedir.
Diinyadaki ihra¢ paymiz ise %40-45 arasmda degismektedir. Ulkemiz ihracatmin
bliyiik bir boliimii AB iilkelerine yapilmaktadir. Cekirdeksiz kuru liziim yillik 400-
500 milyon $ doviz geliri ile tarimsal tiriinler bazinda ilk ¢ sira igerisinde yer alan

onemli ihrag iiriinlerindendir (Anonim 2014°).

Tiirkiye’nin Diinya ticaretine konu olan ve ihracatta en fazla dneme sahip
kuru tiziimleri, ¢ekirdeksiz ve O6zellikle “Sultani” tip kuru tlziimlerdir. Ulkemizin
sultani veya diger bir adiyla sultaniye g¢ekirdeksiz tiziimii diinyaca taninmaktadur.
Sultaniye tipi ¢ekirdeksiz kuru iliziim, 18 yy. sonlarinda yuvarlak ¢ekirdeksiz kuru
tiziimiin 1slah edilmis ¢esididir. Lezzetli tadi ve hos aromasi sebebiyle sultan
sofralarini siislemesi ve sultanlara layik goriilmesinden 6tiirti sultaniye adini almistir
(Anonim 2013).

Tirkiye’de ¢ekirdeksiz kuru iiziim iiretimi, Ege Bolgesinde 6zellikle Manisa,
Turgutlu, Salihli, Akhisar, Menemen, Alasehir, Cal ve Civril’de yogunlasmistir. Bag
alanlar1 ve tiretim rekoltelerinin yerlesim birimlerine gore dagilim Cizelge 1.2°deki

gibidir.



Cizelge 1.2: Ege Bolgesindeki yerlesim birimlerine gore bag alanlar1 ve kuru iiziim

tiretiminin dagihmi (Anonim 2014°)

Bolge Bag Alanlan (kg/da) Uretim (Ton)
ALASEHIR 133.000 74.502
SALIHLI 97.000 45.543
TURGUTLU 78.500 26.481
MANISA 78.000 27.339
CAL 62.000 5.950
SARUHANLI 58.000 22.233
SARIGOL 41.000 29.315
AHMETLI 37.000 15.170
MENEMEN 36.000 11.010
HONAZ+CIVRIL 20.000 2.000
KEMALPASA 16.765 3.018
AKHISAR 14.250 6.769
BULDAN 14.000 8.876
GOLMARMARA 11.000 5.559
BEKILLI 10.000 950
TORBALLI 6.200 1.860
TOPLAM - ORT. 712.715 286.575

Tirkiye, yas liziim tireticiligindeki giiclii konumuna paralel olarak, diinya
cekirdeksiz kuru iiziim iiretiminde de énemli bir yere sahiptir. Ulkemiz, 2012 yih
itibariyle 310 bin tonluk kuru iiziim iiretim miktar: ile diinya toplam kuru iiziim
tiretiminin % 36.3’linii tek basina karsilamistrr. 2003 yilindan bu yana donemler
itibariyle Ege Bolgesi bag alanlar1 ile kuru {iziim miktarlar1 Cizelge 1.3’de

gdsterilmistir (Anonim 2014°).



Cizelge 1.3: Yillar itibariyle Ege Bolgesi bag alanlar1 ve kuru {iziim {iretimi
(Anonim 2014°)

Is Yallar1 Bag Alam Uretim Miktan
(Bin Dekar) (Bin Ton)

2003/2004 812.1 215
2004/2005 820.9 305
2005/2006 850.8 225
2006/2007 861.6 256
2007/2008 834.4 244
2008/2009 850.8 349
2009/2010 849.7 275
2010/2011 849.7 248.5
2011/2012 849.7 256.6
2012/2013 852.6 310

Ulkemizde yetistiriciligi dzellikle Ege Bolgesi'nde yapilmakta olan Sultani
cekirdeksiz liziim ¢esidinin biiylk bir cogunlugu kurutularak gerek i¢ gerekse de dis
piyasaya arz edilmektedir. Bolgede bag bozumunu takiben kurutma islemi hava
sartlarma bagh olarak agustos, eyliil ve ekim aylarinda yapilmakta, ¢ogunlukla da
kurutma islemi giineste kurutma seklinde gergeklestirilmektedir (Akdeniz 2011).
Kuru iiziim iretim akis semast Sekil 1.1°de verilmistir. Cekirdeksiz kuru iiziim
hasadma iizlimlerin SCKM degerlerine bakilarak karar verilir. Tanede suda ¢0ziiniir
kuru maddenin hasat olgunlugu seviyesine yilikselmesi ise arazi sartlarnda bome-
areometresi (potasa derecesi) veya el refraktometresi ile kolaylikla tespit

edilebilmektedir. Sultani ¢ekirdeksiz liziim ¢esidinin en iyi kuruma randimani verdigi

refraktometrik derece 22-23 °Bx dir (Akdeniz 2011).
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Sekil 1.1: Kuru iiziim tiretim ve isleme akis semasi1




Ulkemizde g¢ekirdeksiz iiziimiin hemen hemen tiimii “Soguk Bandrma”
yapilarak giineste kurutulmaktadir. Bu yontemde iiziimler, %3-8 potasyum karbonat
(K2CO3) ve % 0.5-2.0 zeytinyagi ile hazirlanmig olan ortam sicakligindaki bandirma
¢ozeltisine 1-2 dakika siire ile bandirilmaktadir. Bu ¢ozeltiye ayn1 zamanda “potasa
cozeltisi” de denilmektedir. Bu uygulama ile tane yilizeyindeki mum (wax)
tabakasinmn monomolekiiler yapis1 bozulmakta ve tane kabugunun su gegirgenlik
ozelligi artmaktadir. Bandirma isleminin yapilmamasi durumunda kuruma siiresi

yaklasik ikikat uzamaktadir (Yagcioglu 1999; inan 2012).

Potasyum karbonat (K,COs) higroskopik 06zellikte bir madde olmasi
nedeniyle tiziimiin yapisinda bulunan suyun disar1 ¢ikisini kolaylagtirmakta ve
kabuktaki oleanolik asit gibi kimi serbest asitleri notralize ederek kuruma hizini
arttirmaktadir (Yagcioglu 1999; Inan 2012). Bandrilnus iiziimler kurutma isleminin
gerceklestirilecegi “sergi” olarak adlandirilan yerlere tasmirlar. Serme islemi sergi
tipine gdre degisiklik gdstermektedir. Uziim kurutmada yer tipi (Toprak sivama,
kagit, propilen kanevige ve beton tipi sergiler) ve yiiksek sistem tel sergiler (tek sirali
veya ¢ift sirali) olmak tizere iki farkl sergi sistemi mevcuttur. Bandirilan {iziimler
yer tipi sergilere 10-12 kg/n?, yiiksek sistem tel sergilere ise tek sirali sistemlerde 45
kg/m?, cok sirali sistemlerde 60 kg/m? iiriin diisecek sekilde serilir. Bu sartlar altinda
kurutma islemi yer sergilerinde hava sicakligma bagli olarak yaklasik 10 giin, yiksek
sistem tel sergilerde ise 15-20 giinde tamamlanr. Kurutma islemi tiziimlerin nem
oram %12-18’e geldiginde sonlandirilmaktadir. Kurutma iglemi siiresince liziimlerin
ylizeyine 2-3 defa %2-3 konsantrasyonda potasa ¢6zeltisi puskiirtiiliir (Cemeroglu ve
Ozkan 2004; Akdeniz 2011). Kurutma isleminin sonuna gelindiginde yer sergilerinde
kurutulan tiziimler sergiden kaldirilmadan 1 giin 6nce tahta tirmiklarla karistirilarak

kurutma ve renk homojenliginin saglanmasima ¢aligilir.

Diinyada, sarap yapiminda Kkullanidan 400’in {izerinde {iizim c¢esidi
bulunmakta ve her yil ortalama 25-30 milyar litre sarap piyasaya arz edilmektedir.
Diinyada, kisi bagma diisen yillik ortalama sarap tiikketim miktari; 3-4 L olarak
gerceklesmektedir (Aktan ve Kalkan 2000). Bu rakam, Tirkiye’de Kisi basina
ortalama yillik sarap tiiketiminin, yaklasik dort katina karsilik gelmektedir. Fransa ve
Italya gibi ileri sarap iilkelerinde kisi basina yillik tiiketim ise; 60 L diizeyine
ulasmaktadir (Anl 2005). Diinyada yetistiriciligi yapilan iiziim gesitlerinin yaklasik



%90 kadar1 saf veya melez olarak Vitis vinifera L. asma tiirtine aittir (Celik ve dig.
2000). Diinyada sarap tiretiminde V. vinifera ¢esidinin se¢ilmesinin en biiyiik nedeni;
olgunlasma evresinde yiiksek seker icerigine sahip olmasidr. Fermantasyon igin
gerekli substrat1 saglamas: ve seker igeriginin, % 10 (v/v) ve daha yiiksek alkol
derecesine sahip sarap iiretimi i¢in yeterli olmasindan dolayr en ¢ok tercih edilen

tiziim ¢esitidir (Boulton ve dig. 1996).

Sarap kalitesini, tiziim ¢esidi disinda etkileyen 6nemli diger faktor iklim ve
toprak yapisidir. Sarap yapiminda kullanilacak olan tzimiin yetistirilecegi
bolgelerdeki klim kosullarinin, yillik ortalama sicakligin 14-15 °C, yaz aylarinda 19
°C’nin tlizerinde ve yillik yagis ortalamasinin da 650-700 mm civarinda olmasi
gerekmektedir. Cakilli, kumlu ve balgik zeminli toprak yapisi; sicagi tutup,
olgunlasmayi hizlandirdiklarindan, saraplik tiziim yetistirilmesine elverislidir. Gilines
isiklarmi dik alan egimli araziler, tiziim yetistirilmesi icin daha uygun kabul

edilmektedir (Boulton ve dig. 1996).



1.1 Uziimiin Yapis1

Uziim genel olarak ii¢ kisimdan olusur :
1) Kabuk

2) Pulp

3) Cekirdek

Kabuk

Pulp

Cekirdek Zan
Endosperm
Embriyo

Tasima Sistemi

Sekil 1.2: Uziim meyvesinin yapis1 (WEB_1 2014)

Olgun bir tanenin % 5-12'sini tane kabugu olusturmaktadir. Kabuk; aroma,
renk ve tad maddelerinin biiyik bir kismmi biinyesinde barmdirmaktadr. Meyvenin
ist kisminda ince, mumsu bir tabaka (pus) bulunmaktadir. Bu tabaka, olgun taneyi su

kaybmna ve mekanik zararlanmalara karsi korumaktadr (Akkurt ve Fidan 1998).

Tanenin sulu kismi, tane agirhgmm % 80-90°nm1 olusturmaktadwr. Vinifera
iizlimlerinde kabuk tane etine ¢ok siki yapiskk olmasma karsilik, Amerikan
cesitlerinde soyulabilir niteliktedir. Tanede ¢ekirdek sayis1 0-4 arasinda degismekte,



nadiren 6'ya kadar c¢ikabilmektedir. Cekirdekler tane agwligmm % 0-5'ini

olusturmaktadr.

Tane rengi iiziim ¢esidinin rengini tayin etmektedir. Uziimler renk agisindan
genelde beyaz, kirmizi ve siyah olmak {iizere li¢ temel gruba ayrilmaktadir. Ancak,
ana renk gruplar1 arasmda gegit renkli tiziim ¢esitleri de bulunmaktadir. Taneler
baslangicta yesil renklidirler. Ben diisme adi verilen tanelerin olgunlagsmaya
basladig1 donemde yumusayarak beyaz cesitlerde sarimsi-yesil renk alirken, kirmzi
ve siyah gesitler pembe renk almaktadwr. Taneler olgunlasmamis halde (koruk) iken
yesil rengini klorofil olusturur. Beyaz iiziimlerin rengini flavon (quercetin) ve
flavonal (quercitrin) grubu sar1 renk maddeleri olusturur. Krmuzi ve siyah renkli
iziimlerin rengini ise antosiyanidin grubu renk maddeleri olusturur. Tane eti
genellikle beyazdir. Ozellikle Alicante Bouschet gibi baz1 kirnuzi renkli saraplik
tiziim ¢esitlerinde tane eti de kirmizidir. Bu tip tiziimlere tentiiriye ¢esitler ad1 verilir

(Akkurt ve Fidan 1998).

Tanelerin olgunlagsmas1 asamasinda bazi ¢esitlerin kendine 06zgii aroma
maddeleri olusur. Bu aroma maddelerinden en ¢ok bilineni olan misket aromasi,
linalool ve geraniol isimli aroma maddelerince olusturulur. Aroma maddeleri

tanelerde olgunlasmanin son donemlerinde birikkmeye baslar.

Uziim fiziksel olarak damarl bir yap1 igerir. Bu yap1 temel olarak ksilem ve
floem demetlerinden olusmustur. Ksilemler su, mineral, biiylime faktorleri, besleyici
bilesenler gibi iizlimiin biiyiimesi i¢in gerekli olan maddeleri kokten meyveye
tagirlar. Floem demetleri ise; yapraklardaki sakkarozu iiziimiin meyvesine iletmekle
gorevlidirler. Sakkaroz, metabolik yollarla fruktoz ve glukoza pargalanmaktadir.

(Greenspan ve dig. 1994).

1.2 Uziimlerin Olgunlas mas1

Uziim meyve baglama asamasindan itibaren kullanim amacma uygun bir
yapiya, degisik asamalardan gecerek ulasr (Deryaoglu 1997). Bu asamalar; yesil
bliylime (koruk), ben diisme, olgunluk ve asir1 olgunluk olmak {izere dort kisimda

incelenmektedir (Jones ve Davis 2000). Bu asamalar siiresince iiziimiin bilesiminde
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cesitli fiziksel ve kimyasal degisimler meydana gelir. Ben diigme asamasindan
baslayan ve bag bozumuna kadar siiren olgunluk asamasi tiztimlerin karakteristik
ozelliklerinin olustugu, {iriinlerin kalitesini etkileyen ve belirleyen en Onemli
asamalardir (Gomez ve dig. 1995). Tanenin irilesmesinin yam swra kuru madde

miktariartar, toplam asitlik oranida giderek azalir (Celik 1998).

Floem

Ksilem .

z O
Z Yesillenme
a LagFaz
§ ‘ Bilegenlenin biriktigi
= periyotlar
Tartarat Tanen Hidroksisi Metoksipirazin Malat Glukoz Fruktoz  Antosiyanin  Tat ve aroma bilegenleni
o
- 1 1 I ! 1
] 20 40 60 80 100 120
Cigeklenme Cigeklenmeden sonraki gtnler > “Briks | - ]{U - L 5 z[z =€
UZUM GELISIMI

Sekil 1.3: Uziim meyvesinin olgunlasma egrisi (WEB_2 2014)

Uziim gelismesinde iki belirgin sigmodial bilyiime egrisi vardir. Bu iki egriyi
{iziimiin gelisim periyodundaki lag faz aymrir (Sekil 1.3). 1k egri iiziim gelisiminin
ilk 60 giiniinii kapsamaktadr (Kanellis ve Roubelakis-Angelakis 1993). Uziim
taneleri ve iiziim ¢ekirdeklerinin embriyolar1 bu evrede olusmaktadr. ik haftalarda
hizli bir hiicre boliinmesi gerceklesir. Daha sonra {iziim belli bir hiicre sayisma sahip
olunca, hiicre boliinmesi azalir (Harris ve dig. 1968). Uziim hacimsel olarak
gelismeye baslar. Ik donemde, iiziimiin hacimsel bilyiimesini saglayan temel
bilesenler; malik ve tartarik asitlerin meyve 6zsuyunda olusturd uklar1 ¢ozeltilerdir.
Tartarik asit, liziimiin kabuk bdlgesinde fazla miktarda bulunurken; malik asit

tiziimiin pulp kisminda yogunlagsmustir (Possner ve Kliewer 1985).
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Tartarik, malik ve sitrik asit diginda, {liziimiin olgunlagsmasi sirasinda
hidroksisinnamik asitler de olusmaktadir (Kennedy ve dig. 2001). Hidroksisinnamik
asitler, iizlimde kahverengilesmeye veya ucucu fenollerin olusmasina sebep olduklari
icin biiyikk éneme sahiptirler. Uziim yapisinda bulunan tanenler de; iiziim gelisim
evresinin ilk periyodunda olusmaktadirlar. Tanenler, asitlerle birlikte kirmizi sarapta,
asitlik-eksilik dengesini sagladiklar1 i¢in ¢ok Onemlidirler. Ayn1 zamanda kirmizi
saraptaki renk stabilitesinin saglanmasinda da biiyiik rolleri vardr (Kennedy ve dig.
2000).

[k biiyime fazinda mineraller, aminoasitler, mikro bilesenler, aroma
bilesenleri de olusmaya baslar (Stines ve dig. 2000). Ikinci bilyiime egrisi, iiziimiin
olgunlasma siirecini gdstermektedir. Ikinci bilyiime egrisinden hasata kadar gegen
slirede, iiztimiin hacmi iki katma g¢ikar. Hacim iki katmna ¢iktigi halde; iretilen
maddelerin miktar1 iki katma ¢ikmadigi i¢in; iiziim suyundaki maddelerin
konsantrasyonlar1 azalir. Bu maddelerden biri de malik asittir. Uziimde; malik asit
olusumu iklim kosullarindan ¢ok fazla etkilenmektedir. Ornegin; 1liman bé Igelerde

malik asit olusumu ¢ok daha diisiik seviyede gergeklesir (Redzepovic ve dig. 2003).

Saraplik ve sofralk iiziimlerin olgunlugunun belirlenmesinde, meyvenin
kimyasal bilesimlerinden olan suda ¢6ziinen kuru madde, pH ve tanen igerikleri ile
duyusal degerlendirmeler, renk maddeleri, tartarik ve malik asit gibi 6zellikler
onemli faktorlerdir. Bunlarm yani sira liztimiin fiziksel 6zelliklerinden meyvenin
goriiniistli, kabuk rengi, tane iriligi, saglam ve dokiilmiis tane durumu, tanenin saptan
kopma direnci gibi ¢ok degisik Ozellikler dikkate alinmaktadwr (Kara ve
Gergekgioglu 1993).

1.3 Uziimiin Bilesimi

Uziimiin insan beslenmesindeki rolii cok eskiden beri bilinmektedir. Uziim
degerlendirme sekillerinin farkli olusu kuskusuz {iziimden firetilen triinlerin besin
degerlerinin de farkh olmasina neden olmaktadir. Bu nedenle temel olarak {iziimiin
bilesiminin ele alimmasi {iziimiin insan saglhgi iizerine olan etkilerini incelemek
bakimindan faydali olacaktir. Cizelge 1.4’de {iziimiin yenen kismimin baglica bilesim

Ogeleri ve miktarlart verilmistir
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Cizelge 1.4: Uziimiin bashca bilesim 6 geleri

Bilesim Ogesi Birim Miktar Miktar
(100 g icin)  (USDA2014) (Tibitak2014)

Su g 90.89 82.07
Enerji kcal 32.00 68.00
Protein g 0.63 0.63
Toplam Yag g 0.10 0.34
Karbonhidrat g 8.08 14.75
Lif g 1.10 1.98
Toplam Seker g 6.98 14.30
Kalsiyum, Ca mg 12.00 34.00
Demir, Fe mg 0.09 0.83
Magnesyum, Mg mg 8.00 19.00
Fosfor, P mg 8.00 37.00
Potasyum, K mg 139.0 345.00
Sodyum, Na mg 0.00 4.00
Cinko, Zn mg 0.07 0.08
C Vitamini, (Askorbik asit) mg 34.40 4.70
Thiamin mg 0.036 0.012
Riboflavin mg 0.020 0.011
Niasin mg 0.250 0.193
Vitamin Bg mg 0.042 0.052
Folat, DFE ug 10.00 8.00
Vitamin Bi, ug 0.00 -
A Vitamini, RAE ug 46.00 14.00
A Vitamini, 1U IU 927.0 -
E Vitamini (a-tokoferol) mg 0.13 -
Vitamin D (D2 + D3) ug 0.00 =
Vitamin D IU 0.00 -
K Vitamini (phylloquinone) ug 0.00 -
Yag Asidi g 0.051 -
Kolesterol mg 0.00 -

Uziim, yiksek seker iceriginden dolayi, kalori degeri yiksek bir besin
maddesidir. Ayrica, mineral maddelerden kalsiyum, potasyum, sodyum ve demir
yoniinden zengin oldugu gibi, baz1 vitaminler (A, Bi, By, Niasin ve C vitaminleri)
yoniinden de 6nemli bir kaynak olarak kabul edilmektedir (Celik ve dig. 1998).
Uziimiin bilesimi iizerine basta iiziim ¢esidi olmak iizere toprak ve iklim kosullar,

uygulanan teknik ve kiiltiirel islemler ile 6zellikle olgunluk derecesi vb. faktorler
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etkilidir (Yavas ve Fidan 1986). Genel olarak {iziimlerin bilesiminde su, sekerler,
organik asitler, fenolik bilesikler, pektik maddeler, aroma maddeleri, azotlu
maddeler, enzimler, vitaminler ve mineraller bulunur (Dharmadhikari 2015; Jackson
2003).

1.3.1 Su

Uziim sirasindaki su miktar: ceside bagh olmakla birlikte genel olarak % 70-
90 arasinda degismektedir. Kurumaya yiiz tutmus ¢ok olgun iiziimlerdeki su miktari

% 50’ye kadar diisebilmektedir (Yavas ve Fidan 1986).

1.3.2 Seker

Vitis vinifera cesitlerinde bulunan sekerler, baslica glukoz ve fruktoz olup,
toplam karbonhidrat miktarinin genel olarak % 99’unu, normal olgunluktaki tiziim
sralarmm ise % 22-25’ini olusturmaktadir (Yavas ve Fidan 1986). Glukoz ve fruktoz
fotosentez sonucu ya dogrudan dogruya sakkarozdan veya dolayl olarak nisastadan
olusur (Davies ve Robinson 1996). Glukozun fruktoza orani;, olgunluk
baslangicindan olgunluk anmna kadar gecen siire igerisinde onemli 6lgiide degisir.
Tanelerin erken olgunlagsma asamasinda glukoz igerigi yiliksek durumdayken
olgunluk asamasinda glukoz ve fruktoz miktarlari birbirine esit olur. Asiri
olgunlagmus tiziimlerde ise fruktoz miktar1 fazladir (Yavas ve Fidan 1986; Soleas ve
dig. 1997). Uziimlerde ayrica miktar olarak diisikk olmakla beraber rafinoz, melibioz,
maltoz, galaktoz, arabinoz ve ksiloz bulunur (Jackson 2003). Bunlar renk maddeleri,
tanenler, pektik maddeler ve aroma maddelerinin bilesimine bagl olarak
bulunabilirler (Canbas 2003).

Uziim ve iiziim {iriinlerinin karbonhidrat miktarlarinm belirlenmesine yonelik
yapilan c¢aligmalar cogunlukla pekmez {lizerinde yogunlasmus, diger iriinlerin
karbonhidrat igerigi bakimindan incelenmelerine iliskin ¢alismalar ise son derece
yetersiz kalmistr. Bu nadir cahsmalarin Dbirini gergeklestiren Rakhimov ve
Yuldasheva (1985), iizim meyvesi ve posasinda suda c¢oziinebilir polisakkarit

maddelerini analiz etmisler, miktar ve kalite bakimindan elde edilen
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karbonhidratlardaki polisakkaritlerin kompozisyonlarmi belirlemislerdir. Calismada

farkl iizim gesitlerinde % 1.2-1.4 oraninda polisakkarit oldugunu rapor etmislerdir.

1.3.3 Organik Asitler

Diisik molekiil agirhigina sahip olan organik asitler; meyve sularinda ve
saraplarda; tadi, aromayr ve rengi gelistirdikleri; ayn: zamanda mikrobiyolojik ve
biyokimyasal kararlilik sagladiklar1 i¢in biiyik oneme sahiptirler. Swa ve saraptaki
organik asitlerin analizi sonucunda; tiziimlerin olgunluk diizeyi, seker: asit oranlari
ve sarap Uretim asamalarindaki organik asit sentezi hakkinda fikir sahibi
olunabilmektedir (Zatou ve dig. 2004). Diger yandan, saraptaki organik asitler
biyoteknolojik a¢idan da biiyiik O6neme sahiptirler. Bu asitler tampon &zellik
gostererek, sarabm pH araliginin 2.9-4 arasinda kalmasmi saglarlar. Ayni zamanda
organik asitler, mayalarin gelisimi i¢in besiyerinde bulunmas: gereken besleyici

bilesenlerdir (Dartiguenave ve dig. 2000).

Saraplardaki organik asitler iki ana gruba ayrilabilirler:

e Uziimkaynakh organik asitler: Tartarik asit, malik asit ve sitrik asit.

e Fermantasyon sonucunda olusan organik asitler: Laktik asit, siiksinik
asit, asetik asit, oksalasetik asit ve fumarik asit.

e Ayrica fermantasyon swrasinda iz miktarda galaktronik, glukuronik,
sitramalik, dimetilgliserik, piriivik asit de olusabilmektedir (Ribereau-
Gayon ve dig. 2006).

Uziimlerde bashca iki organik asit bulunmakta olup, bunlar toplam asitlerin
% 70-90’m1 olusturan tartarik asit ve malik asittir (Yavas ve Fidan 1986; Canbas
2003). Ayrica liziimlerde iz miktarda sitrik, laktik, siiksinik, fumarik, piriivik, a-
okzoglutarik, gliserik, glukolik, dimetil-siiksinik, sikimik, kuinik, mandelik, cis ve
trans-akotinik, maleik ve izositrik asitler de bulunmaktadir (Zatou ve dig. 2004).
Saraplarda organik asit miktar1 3-14 g/L arasinda bulunurken bu deger, Tirkiye’de
ortalama 5g/L diizeyindedir (Aktan ve Kalkan 2000).
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Olgunlasma periyodu sirasinda iiziimlerdeki tartarik asit miktar1 genellikle
degismez. Ancak, malik asit miktarinda azalma meydana gelir (Jackson 2003).
Uziimlerde organik asitler bakimindan ii¢iincii sirada sitrik asit yer alirken, olgun
tiziimlerde bu asidin miktar1 % 0.01-0.05 arasinda degismektedir. Olgun meywvelerin
kabuga yakin kisminda titre edilen asitler en disiik seviyede, etli kismmn orta
kesimlerinde daha fazla ve ¢ekirdegin ¢evresinde ise yiiksek miktarda bulunmaktadir
(Yavas ve Fidan 1986).

Olgunlagsmis iizimlerde asit miktar1 saptanrken; tartarik ve malik asitin
potasyum tuzlarmm konsantrasyonlari belirlenmektedir. Tartarik asitin tuzu,
potasyum tartarat; malik asitin tuzu, potasyum malat olarak olusur. Tartarik asit,
malik asitten daha gii¢hii bir asit oldugu i¢in pH’ya olan etkisi daha fazladir (Mato ve
dig. 2005).

Uziimlerin olgunlasma ewvresinde; iiziim asitlerinin miktarlarinda azalma

goriiliir. Buazalmanin nedenleri su sekilde dzetlenebilir:

e Uziimde asitlerin yapraklardan meyveye transferi azalr.

e Organik asitler sekerlere doniistiiriiliir.

e Uziimiin hacmi arttik¢a; asit konsantrasyonu azalmis olur.

e Potasyum miktar1 arttik¢a; tuz olusumu hizlanr.

e Uziimiin asit olusturma kapasitesi bu evrede diiser.

e Uziim membranin gegirgenligi artar; malik asit, iiziim vakuollerine
tasinir ve malik asit, iziimiin solunum yapmasi1 sirasinda vakuollerde
harcanrr (Butzke ve Boulton 1997; Kliewer ve Dokoozlian 2000;

Possner ve Kliewer 1985).

1.3.3.1 Tartarik Asit

Tartarik asit “liziim asiti” olarak bilinmektedir. Ciinkii; dogada tartarik asite
tiziimden baska bir meyvede pek rastlanmaz (Ribereau-Gayon ve dig. 2006). Tartarik
asit, sarapta bulunan organik asitlerin %90’ mn1 olusturmaktadir. Sekil 1.4’de, tartarik

asitin molekiil yapis1 Fischer formiilii ile gosterilmistir.
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COOH
H——OH
HO——H

COOH
Sekil 1.4: L (+) Tartarik asitin Fischer formiilii (Ribereau-Gayon ve dig. 2006)

Uziimiin meyvesi ve yapraklary tartarik asit ve malik asit {iretiminden
sorumludur. Uziimde; tartarik asit sentezinin gerceklestii yer, iiziimiin geng
yapraklaridir (Sekil 1.5). Uziimdeki askorbat sentezi sitozolde gerceklesmektedir. L-

askorbik asit heksoz sekerlerden sentezlenir (Loewus 1988).

Askorbik asit; tartarik asitin ve oksalik asitin prekiirsorii (6n sentezleyici
bilesen) gorevini lstlenmektedir (Loewus 1999). Tartarik asit, lizim olgunlagma
evresinde birinci periyotta sentezlenmeye baslanir ve iiziim yesillenmeden (koruk)
once maksimum konsantrasyonuna ulagsir. Bu nedenle; tartarik asit miktari,
olgunlagsma siirecini tamamlamamis olan iiziimlerde 15 g/L civarinda olabilir

(Ribereau-Gayon ve dig. 2006).

Askorbat, antioksidant Ozellige sahip oldugu i¢in; hidrojen peroksitle
reaksiyona girerek monodehidroaskorbik asiti ya da dehidroaskorbik asiti olusturur.

Olusan dehidroaskorbat, tartarat ya da oksalata doniistiiriiliir (Asada 1992).
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+
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Sekil 1.5: Tartarik asitin sentezlenme mekanizmasi

Tartarat, askorbik asitin karbon zincirindeki C4/Cs atomlar: arasindaki bagin
kopmasiyla olusmaktadir (Loewus 1999). Askorbik asitin, karbon zincirindeki
ayrilma mekanizmalar1 heniiz tam olarak belirlenmemistir. Ancak; tartarat olusumu
srasinda  gézlemlenen karbon zincirindeki ayrimanmn  hidrolitik  oldugu
distinilmektedir (Saito ve dig. 1997).

1.3.3.2 Malik Asit

Malik asit, dogada en ¢ok yesil elmalarda bulunmaktadir. Bu nedenle “elma
asiti” olarak da adlandirilmaktadr (Ribereau-Gayon ve dig. 2006). Zayif bir organik
asit olan malik asit, alfa-hidroksi asit yapisinda olan iiziim asitlerinden birisidir.

Malik asidin molekiil yapisi Fischer formiilii ile Sekil 1.6’da verilmistir.

18



({ OOH
CH,
H—’70H

COOH
Sekil 1.6: Malik asitin Fischer formiilii (Ribereau-Gayon ve dig. 2006)

Malik asit, iiziimlerde genellikle piruvatlardan ve fosfoenolpiruvatlardan
sentezlenmektedir. Miktary, iklim kosullarma bagli olarak 1-10 g/L arasinda
degisebilmektedir. Serin iklim kosullarinda yetistirilen {iziimlerdeki malik asit
miktar: daha fazladir. Clinki; serin iklim kosullarinda tiziimiin solunum hizi, ik
iklim kosullarindakinden daha yavastr; bu durum, malik asitin {iziimde

par¢alanmasini yavaglatir (Redzepovic ve dig. 2003).

1.3.3.3 Sitrik Asit

Sitrik asit, dogada siklikla rastlanan bir organik asit tipidir. Ozellikle limonda
bol miktarda bulunan sitrik asit, maya gelisimini yavaslatma 6zelligine sahip bir asit
olup, siradaki veya saraptaki konsantrasyonu 0.5-0.7 g/L arasinda degismektedir
(Swiegers ve dig. 2005). Sitrik asidin molekiil yapis1 Fischer formiilii ile Sekil 1.7°de

verilmistir.

CH,—COOH

I
HO—C—COOH

|

CHy—COOH

Sekil 1.7: Sitrik asitin Fischer formiilii (Ribereau-Gayon ve dig. 2006)

Sitrik asit; ortamdaki mikroorganizmalar tarafindan kolaylikla laktik aside
veya asetik aside dondstiirilebildigi igin; ortamdaki miktar1 biiyik Onem
tasimaktadir. Aymi zamanda malolaktik fermantasyona wugrayan saraplarda,
heterofermentatif laktik asit bakterileri, ortamdaki seker ve malik asit molekiilleri

tikendikten sonra, sitrat1 parcalamaya baglarlar. Bu katabolik yollarin baglica
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tirlinleri, sarabin tadin1 olumsuz yonde etkileyen asetik asit ve asetoinik maddelerdir

(Anh ve Geredeli 2005).

Sarabin tortu ile uzun siire bekletilmesi sitrik asit metabolizmasinin etkisini

azaltir, erken aktarma ve durultma yapilmasi ise; sarabm aromasini olumlu etkiler

(Nielsen 1996).

1.3.4 Fenolik Bilesikler

Biitiin bitki metabolizmalarinda, sekonder metabolit olarak bulunan ve
bitkilerin kendilerini bazi zararlilara kars1 korumada rolleri oldugu sanilan ¢ok sayida
farkli nitelik ve miktarlarda cesitli fenolik bilesikler bulunmaktadir (Rodriguez-
Delgado 2001). Bitkilerin ikincil metabolizma iriinleri olarak tanimlanan fenolik
bilesikler bitkilerde en yaygin bulunan maddeler grubu olup, giinlimiizde binlerce
fenolik bilesigin yapis1 tanimlanmistir. Bunlara devamli olarak bulunan yeni

tanimlanan fenolik bilesikler eklenmektedir (Coskun 2006; Saldamli 2007).

Fenolik bilesikler bitkilerin meyve, sebze, tohum, ¢icek, yaprak, dal ve govdelerinde
bulunabilirler. Fenolik bilesikler, fenolik asitler ve flavonoidler olmak iizere iki
gruba ayrilirlar. Flavonoidler, bitkisel caylarin, meyve ve sebzelerin dogal
yapilarinda bulunan polifenolik antioksidanlardwr. Fenolik bilesiklerin bir kism
meyve ve sebzelerin lezzet bilesenlerinin olusumunda, 6zellikle agizda aciik ve
burukluk gibi iki 6nemli tat unsurunun olusmasinda etkilidirler (Nizamhioglu ve Nas
2010). Bir kismu ise meyve ve sebzelerin sari, sar1 esmer, kirmizi-mavi tonlardaki
renklerinin olusmasmi saglamaktadirlar. Meyve ve sebzelerin islenmelerinde
enzimatik esmerlesme gibi degisik sorunlara da neden olmaktadirlar. Bu 6zellikler
meyve ve sebzeler ile bunlardan elde edilen iriinler icin son derece Onemlidir.
Meyveler, 6zellikle icerdikleri fenolik bilesiklerin antioksidatif ve antimikrobiyal
etkilerine bagh olarak saglik iizerine olumlu etkilerinden dolay1r fonksiyonel gida
olarak da degerlendirilmektedir. Fenolik bilesiklere, beslenme fizyolojisi a¢isindan
olumlu etkileri nedeniyle "biyoflavonoid" ad1 da verilmektedir. Baz1 kaynaklarda P
faktorli (permeabilite faktorii) veya P vitamini olarak adlandirilmaktadirlar. Ayrica

gida bileseni olarak fenolik bilesikler; enzim inhibisyonuna neden olmalar1 ve

20



degisik gidalarda kalite kontrol kriteri olmalar1 gibi nedenlerle de Onem
tasimaktadirlar (Aras 2006; Shahidi ve Naczk 1995).

Fenolik maddeler aromatik halkasinda bir veya daha fazla hidroksil (-OH)
grubu iceren bilesiklerdir. Bu bakimdan en basit fenolik maddenin bir tane hidroksil
grubu igeren benzen yani fenol (CgHsOH) oldugu ve diger fenolik maddelerin
bundan tiredigi bilinmektedir. Meyve ve sebzelerde bulunan fenolik bilesikler tat,

aroma ve renk olusumundan sorumlu organik maddelerdir (Balasundram ve dig.
2006)

Fenoliin kendisi bir dogal iiriindiir ancak ¢cogu fenolik bilesik ki veya daha
fazla sayida hidroksil grubu igerir. Bitki fenoliklerine ait kimyasal tanimlama tam
anlamiyla tatmin edici degildir. Cilinkdi bu tanim ayrica bir fenolik karotenoid olan
disi seks hormonu 6stronu da icermektedir. Oysa bu bilesik terpenoid kaynakhdr ve
biyogenetik olusumu fenolik bilesiklerden olduk¢a farklidir. Bu yiizden biyogenetik
tanimlama tercih edilmelidir. Bitkilerdeki fenolik bilesikler biyogenetik olarak Sekil
1.8’de goriildiigi gibi ikiana yoldan olusur (Harborne 1989).

1. Dogrudan hidroksi sinnamik asit ve kumarinler gibi fenil propanoidleri

veren sikimik asit yolu.
2. Pek ¢ok kinonlar1 ve basit fenolleri iiretebilen poliketit yolu.

Fenolik bilesikler iizlimlerin olgunlasmasi swrasinda tanede sentezlenir ve
depolanrr. Fenolik bilesikler sekerlerin katabolizmasi sirasinda ikincil {iriin olarak
olusur (Sekil 1.8). Bitkilerde fotosentez ile olusan karbonun yaklasik % 2’si fenolik
bilesiklere doniismektedir (Merken ve Beecher 2000; Harborne ve Williams 2001).
Fenolik bilesikler pentoz fosfat yolundaki driinlerden eritroz 4-fosfatin
kondenzasyonu sonucu meydana gelen benzen halkalarindan olugmustur. Sikimik
asit yolu olarak tanimlanan bu biyosentetik yoldan iiriin olarak, aromatik karakterli

benzoik ve sinnamik asitler meydana gelir (Ribéreau-Gayon ve dig. 2000).

Fenolik bilesiklerin biyosentezi ve derisimi kirmiz1 tiziim ¢esitleri i¢in dnemli
bir olgunlasma kriteri oldugu gibi, olgun iiziimde veya sira ve saraba islenme

srasindaki son iiriinde kalite unsuru olarak deger tasimaktadirlar. Uziimlerdeki
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fenolik bilesikler ayrica insan saghgi ilizerindeki olumlu ve destekleyici etkilerinden

dolayida tip ve eczacilik galismalarinda dnem kazanmistir.

FOTOSENTEZ

Su+CO,

Giines 15181

Klorofil
v

Karbohidratlar

v

SIKIMIK ASIT
YOLU

v
Sikimik Asit

v
Aromatik
Aminoasitler

Pentoz Devri

v

Fosfoenol piruvik asit

Piruvik Asit

l

Asetil Koenzim A
Sitrik Asit

Aminoasitler

v
Sinnamik Asit

v

v

Fenil Propanoid
Bilesikler

Alkaloidler Malonil Koenzim A
v
v Yag Asitleri
Flavonoidler l
POLIKETIT
YOLU Poliasetilenler

Poliketidler <

Fenolik Bilesikler

Mevalonik Asit

Terpenoidler

|
|

Karotenoidler

Sekil 1.8: Fenolik bilesiklerin olusum yolu (Harborne 1989).
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Uziimlerde bulunan fenolik bilesiklerin en genis ve en dnemli grubunu
“renk”ten sorumlu olan antosiyaninler olusturmaktadir (Cemeroglu ve dig. 2001).
Antosiyaninler iiziim ve saraplarin kendilerine 6zgii kirmizi, mavi ve mor tonlardaki
renklerini veren dogal renk pigmentleridir (Camire ve dig. 2002; da Costa ve dig.
2000; Ho ve dig. 2001). Tane kabugunun dis kismindaki 3-4 sira hiicre tabakasinda
yer alan antosiyaninlerin birikimi ben diisme ile baglamaktadir. Ben diisme kirmizi
tiziimlerde kabukta antosiyanin birikimi dolayisiyla renk doniisiimii olarak
tanimlanir. Antosiyanin birikiminin ii¢ asamada gerceklestigi kabul edilmektedir. 11k
olarak yavas birikim gergeklesirken, ikinci asamada hizli bir artis ve son olgunluk
asamasinda antosiyanin birikimi stabil hale gelir. Asir1 olgunlukla birlikte

antosiyanin diizeyinin azaldig1 bilinmektedir (Mateus ve dig. 2002).

Fenolik bilesiklerin {iziimler i¢in 6nemli ikinci grubunu olusturan tanenler
tadm olusumundan sorumludur. Uziim tanesinde tanenler, tane sap1, tane kabugu ve
cekirdekte bulunmaktadir. Genel olarak tanedeki tanen miktar1 ben diisme
sathasindan hemen Once en yiiksek diizeye ulagmakta, olgunlasmaya dogru ise

derisimleri azalmaktadir (Harborne ve Grayer 1993).

Ozellikle kirnmuzi saraplik iiziim cesitlerinde fenolik maddelerin niteligi ve
bilesiminin niceliginin, sarabin tat ve rengi tlizerinde belirleyici rol oynadig1 kabul
edilmektedir (Kelebek ve Canbas 2005). Bu nedenle iiziimlerde olgunlasma ve
dolayisiyla fenolik maddelerin kompozisyonu iizerinde etkili olan faktorlerin
bilinmesi ve incelenmesi dnem kazanmaktadw. Bag alanlari i¢in yiikseklik, basta
sicaklik ve nem olmak {izere iklim 6gelerini birinci derecede etkileyen faktordiir.
Bundan dolayr yiikseklik, {iziimlerin olgunlagsmasi ve olgunlugu olusturan tiim

bilesenler tizerinde dogrudan etkiye sahiptir (Mateus ve dig. 2001).

Uziimlerde fenolik bilesik miktar1 tanenin kisimlarma gdre de degismektedir.
Bu amagla, taneyi olusturan farkli kisimlardaki toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarmin tespit edildigi bir arastirmada Singleton ve Esau (1969), toplam fenolik
bilesik miktarmin tanenin kisimlarmna gore biiyik farklibklar gdsterdigi
belirlenmistir. Arastrmaya gore kirmizi cesitlerde gallik asit cinsinden toplam
fenolik madde miktar1 ¢ekirdeklerde 3225 mg/kg tane iken, bu deger kabukta 1859
mg/kg tane, liziim suyunda 206 mg/kg tane ve suyu sikilmis tane etinde 41 mg/kg

tane olarak bulunmustur. Deryaoglu (1997), iizim meyvesindeki toplam fenolik
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maddenin % 33’iniin kabukta, % 4.1’inin tane etinde ve % 62.6’smin ¢ekirdekte

bulundugunu bildirmistir.

Uziimlerdeki fenolik bilesiklerin miktar1; ¢esit ve olgunluk durumu, cevresel
faktorler (iklim, toprak gibi) ve uygulanan kiiltirel islemler gibi faktorlere bagh
olarak degismektedir (Ribéreau-Gayon ve dig. 2000).

Deryaoglu ve Canbas (2004), olgunlasma asamasinda Okiizgdzii ve
Bogazkere liziimlerinin toplam fenolik madde igeriginde meydana gelen degismeleri
arastirdiklar1 caliymada, tiziim g¢ekirdeklerindeki toplam fenolik madde miktarmin
50.2-278.7 mg/100g arasinda degistigini ve toplam fenolik madde miktarinin

olgunluga bagl olarak azaldigmni bildirmiglerdir.

Kelebek (2009), Denizli ve Elazig bolgelerinde yetistirilen Okiizgdzii ve
Bogazkere iiziimlerinin ¢ekirdeklerinde toplam fenolik madde miktarinin, olgunluga
bagh olarak, 241.14-753.66 mg/100g arasinda, iiziimlerin kabuklarindaki toplam
fenolik madde miktarlarmin ise 2.10-12.81 mg/100g arasinda degistigini
belirlemistir. Ayrica Ankara ve Nevsehir ekolojilerinde yetistirilen Kalecik karasi
tiziimlerinin kabuklarindaki toplam fenolik madde miktarlarin1 2.67-9.87 mg/100g,
cekirdeklerinde toplam fenolik madde miktarmi, olgunluga bagh olarak, 159.17-
542.89 mg/100g arasinda degistigini rapor etmistir. Ayni ¢alismada Nevsehir bolgesi
tiziimlerinin ¢ekirdeklerindeki toplam fenolik madde miktarinin, Ankara bdlgesi

tiziimlerinden daha yiiksek oldugu ortaya konulmustur.

Polifenoller kimyasal yapilarinda bulunan hidroksil iyonunun sayisi ve
pozisyonu ile polimerlesme derecesine gore basit fenolik bilesiklerden kompleks
proantosiyadinlere kadar ¢ok genis bir kimyasal grubu icermektedir. Bu kimyasal
grubun icerisinde flavonoidler, antosiyaninler, fenolik asitler ve stilbenleri kapsayan
bir antioksidan ailesi mevcuttur (Rice-Evans 2001). Uziimler polifenollerce zengin
olup, bunun % 8 veya daha azi pulpta, % 46-69’u ¢ekirdekte ve % 12-50°si ise
kabukta bulunmaktadwr (Amering ve Joslyn 1967). Antosiyaninler, katesinler,
epikateginler ve resveratroller iiziimlerdeki baslica polifenollerdir (Bartolome ve dig.

1996).
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1.3.4.1 Resveratrol

Uziimiin en 6nemli bilesiklerinden biri de fenolik maddelerdir. Polifenol
ozellikte bir bilesik olan resveratrol de bunlardan biridir. Resveratrol dogada iizim
kabugunda yiiksek miktarda bulunan ve bitkiyi fungal enfeksiyonlardan koruyan
polifenol yapida antioksidan 6zellikli bir maddedir. Vitis cinsinde belirlenen ve
sekonder bir metabolit olan bu bilesik, saglik iizerindeki yararlar1 pek ¢cok arastirmaci
tarafindan yaptiklar1 ¢alismalarla ortaya konmus bir fitoaleksindir (Siemann ve
Creasy 1992; Kaul ve dig. 1993; Cui ve dig. 2002; Ikizler ve dig. 2003; Olson ve dig.
2005).

Resveratroliin farkl bitkilerdeki varligi bilinmekle birlikte {iziim ve dzellikle
de liztim kabugu bu bilesigi en yiiksek oranda icermektedir (Savouret ve dig. 2002).
Taze iizim veya iliziimden yapimis irilinlerin tiikketimi ile resveratroliin insan
metabolizmasma almabildigi fakat biyoyararhiligi tiikketilen sekle gore farklilik
gosterdigi bilinmektedir.

Yapilan aragtrmalar siyah iliziimde beyaz iiziime gore daha fazla resveratrol
bulundugunu ve ayrica sarabimn da taze tiziime gore daha yiiksek resveratrol igerdigini
gostermektedir (Dourtoglou ve dig. 1999; Faustino ve dig. 2003; Abril ve dig. 2005;
Bravo ve dig. 2006; Giirbiiz ve dig. 2007). Kirmiz1 sarap iiretimi sirasinda mayse
fermantasyonu nedeniyle kabuk ve sira temasi olmakta ve bu nedenle kirmizi sarap
beyaz saraba oranla cok daha yiliksek miktarda resveratrol igermektedir. Bu
konsantrasyon da pek ¢ok faktére gore farklilik gostermektedir. Bu faktorlerden en
onemlileri siyah iliziimiin ¢esidi, resveratroliin liziimdeki miktar1 ve {iziimiin saraba

islenme teknikleridir (Giirbiiz ve dig. 2007).

Strese bagh olarak sentezlenen resveratroliin iiziimdeki miktar1 farkl
kosullara gore degisebilmektedir. Bunlar; fungal enfeksiyonlar, abiyotik stres, iklim
kosullar1 olarak swalanabilir. Bu nedenle bilingli olarak stres altinda tutulan
asmalardan {iretilen iliziimlerin ve bu iiziimlerden yapilan saraplarm resveratrol

miktarinin olduk¢a yiiksek olmasiolasidir (Siemann ve Creasy 1992).

Bir stilben olan trans-resveratrol, ilk olarak 1930’1u yillarin basinda tibbi bir

bitki olan Veratrum grandifolium Loes. fil.’de tanimlanmistir Daha sonra,
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Avustralyali Hillis ve calisma ekibi ananas ve okaliptusta trans-resveratroliin

antifungal aktivitesini kapsamli olarak arastirmiglardir (Keskin ve dig. 2009).

Trans-resveratrol, Ingiltere’deki Shell Arastirma Laboratuarlarmmda Langcake
ve Pryce (1976) tarafindan {iziim asmasindan izole edilmistir. Trans-resveratroliin
asmanin odunsu kismimi1 olusturan temel bilesenlerden oldugu, trans-resveratroliin
liziim tanesindeki miktarmm ise oldukca diisik diizeylerde oldugu sonucuna

varmiglardir (Creasy ve Creasy 1998).

Resveratroliin insan saghigi lizerine etkilerinin arastirildigi calismalarm biiyiik
bir oran1 kalp rahatsizliklar1 ve kanser ilizerinde yogunlasmustir. Bununla birlikte
resveratroliin trombosit toplanmasini Onleyerek iltihaplanmalara 1y1 geldigi,
viicuttaki kotli kolesterol seviyesini diiglirdiigli, hafiza ag¢ic1 ve antioksidan
ozelliginin oldugu ve Alzheimer rahatsizligint Onleyici etkileri bulundugu
calismalarda belirtilmektedir. Bu tiir saghk yararlar1 oldugu disiiniilen resveratrol ile
ilgili caligmalar yogun bir sekilde devam etmektedir. Resveratroliin kimyasal ve
fiziksel yapisina bagh olarak insan viicudundaki metabolizmasi halen tam olarak
belirlenememigse de bir takim hipotezlerle agiklanmaya caligilmaktadir. Bugiine
kadar resveratroliin metabolizmas1 ilizerine yapilan calismalarm birgogu in-vitro
olmasina ragmen, in-vivo ¢alismalar da bulunmaktadir (Belguendouz ve dig. 1998;
Chan 2001; ikizler ve dig. 2003; Martin ve dig. 2004; Paixao ve dig. 2007; Rodrigo
ve Basco 2006; Wang ve dig. 2006).

Sekil 1.9°da ¢ boyutlu yapist verilen resveratrol (3,5,4’- trans-
trihidroksistilben) polifenolik yapiya sahip stilbenlerin en 6nemli bilesiklerinden
biridir ve stilben fitoaleksinlerinin en aktif bilesigi olarak tanimlanmaktadir
(Kolouchova-Hanzlikova ve dig. 2004). Fitoaleksinler pek c¢ok bitki familyasinda
dogal olarak bulunur, fakat {iziim ve iiziimden yapilan iiriinler bu bilesikleri oldukca
fazla  miktarda  iceren  maddelerdir.  Bunlar  resveratrol  (trans-3,5,4’-
trihidroksistilben), pterostilben, piceid ve viniferinleri iceren stilbenlerdir. Stilben
konsantrasyonu, iiziimiin yetistirilmesi, mekanik yaralanmalar, fungal enfeksiyonlar
(6zellikle Botrytis cinerea), g¢evre kosullar1 (sicaklik, nem, mevkii, yikseklik ve
jeokimyasal karakteristikler vb), abiyotik stresler (UV 15181 Vb) ve sarap iiretim
teknikleri gibi faktorlere bagh olarak degisebilmektedir (Giirbiiz ve dig. 2007).
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Sekil 1.9: Resveratroliin standart kosullardaki ti¢c boyutlu goriiniimii

Fitoaleksinler, diisik molekiil kiitlesine sahip, mikroorganizmalari durdurucu
ozellikteki bilesiklerdir. Bitkilerdeki miktarinin artis1 bitkinin mikroorganizma ile
etkilesimi sonucu olmaktadir. Stilbenler hem yenilen hem de yenilmeyen bitki
dokularmda bulunurlar. Uziim ve kirnuz1 sarap bu bilesiklerin en dnemli kaynagidir.
Stilbenler oligomerik ve viniferinler olarak bilinen polimerik sekillerde bulunurlar
(Sun ve dig. 2006).

Dimerik resveratrol, trimerik resveratrol, stilbenoidler (ampelopsin A-
dimerik resveratrol) ve hopeaphenol (dimerik ampelopsin A) tanimlanan
stilbenlerdir. Bilinen en 6nemli stilben monomerik form resveratrol (3,5,4’-
trihidroksistilben)’diir. Bu nedenle de yaymlanmis ¢alismalarin hemen hemen hepsi
bu bilesik ile ilgilidir. Resveratroliin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Cizelge 1.5°de
verilmistir. (Haneke 2002)
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Cizelge 1.5: Resveratroliin fiziksel ve kimyasal 6 zellikleri

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler Bilgi
Renk ve Gorlintis Grimsibeyaz kat1 toz
Kapali Formiilii C14H1203
Sistematik ismi 5- (E) -(4-hydroxystyryl)benzene-1,3-diol
Molekiil agirlig 228,24 g/mol
Erime Noktas1 (°C) 253
Kaynama Noktas1(°C) 255
Suda Coziinirlik (g/L) 0.03
Ethanolde Coziiniirlik (g/L) 50

Yagda ¢oziinen bir bilesik olan resveratrol (3,5,4’-trihidroksistilben) hem
trans hem de cis konfigrasyona sahiptir. Sekil 1.10 ve Sekil 1.11°de trans ve cis-
resveratroliin kimyasal formlar1 gosterilmistir. Cis-resveratrol, {iziim kabugu veya
suyunda tespit edilemediginden, trans-resveratroliin izomerizasyonundan veya
resveratrol polimerlerinin iiziim kabugunun fermantasyonu boyunca pargalanmasi
sonucu olustugu distiniilmektedir (Abril ve dig. 2005). Bunun yaninda, Ccis-
resveratrol ve glukozidleri hemen hemen analiz edilen her sarapta iiziimiin orijinine

ve uygulanan teknolojiye bagh olmaksizin tespit edilmektedir (Dourtoglou ve dig.
1999).

OH

HO

OH

Sekil 1.10: Trans-resveratroliin kimyasal formu
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HO

OH

OH

Sekil 1.11: Cis-resveratroliin kimyasal formu

Trans-resveratrol (3,4,5-trihidroksi trans stilben) stilbenlerin alt grubu olup
{iziim, sarap, yer fistig1 ve yabanmersininde bulunan polifenolik bir bilesiktir. Uziim
kabugunda, cibresinde ve c¢ekirdeklerinde yiliksek miktarda degisik polifenolik
bilesikler bulunmaktadr. Resveratrol {izimde miktar olarak en fazla glukozid
formunda kabukta bulunmaktadr (Kolouchova-Hanzlikova ve dig. 2004; Liu ve dig.
2013).

Uziimde resveratrol sentezi en fazla kabuk hiicrelerinde gergeklesmektedir.
Krmiz1 sarap yapiminda, mayse fermantasyonu sirasinda kabuk ve c¢ekirdek ile
yapilan maserasyon islemi resveratrol miktarmin kirmizi sarapta beyaz saraba oranla
cok daha yiiksek miktarlarda bulunmasini agiklayan en 6nemli etkendir. Resveratrol
konsantrasyonu fermantasyon boyunca artmakta fakat saraba gecen miktar iiziim
cesidine ve enolojik sartlara baglh olarak degismektedir (Gerogiannaki-
Christopoulou ve dig 2006). Enolojik deneyimler, sarap {iretim kosullarmin

resveratroliin saraptakikonsantrasyonunu etkiledigini gostermektedir.

Trans-resveratroliin Biyosentezi: Trans-resveratrol biyosentezini stilben
sentaz enzimi kataliz eder. Trans-resveratrol bitkiler tarafindan strese yanit olarak
tiretilir ve normalde fazla miktarda iiretilmez. Trans-resveratroliin biyosentezi (Sekil
1.12) p-kumarol-CoA’nin p-kumarol kalntis1 ile malonil-CoA’dan 3 adet C-2 alt
tinitesinin  dekarboksilasyonu ile kondenzasyon sonucu olusur. Daha ileri
reaksiyonlar1 trans-resveratroliin bifenolik halkasmin 3. pozisyonunda glikozil ya da

stilfat kalintilar1 ile konjuge olmasidir.

Trans-resveratroliin Emilimi: Glikolize trans-resveratrol ¢ok stabil ve suda
eriyebilir 6zellikte olup kolayca ve yiiksek oranda gatrointestinal sistemden emilir.
Emilimden sonra karacigerde trans-resveratrol-3-O-glukuronit ve trans-resveratrol-

3-O-siilfata metabolize olur (Saym ve dig. 2008).
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Trans-resveratroliin Dokulara Tasinmasi: Trans-resveratroliin hidrofilik

konjuge hale gelmesikana gec¢isini, viicutta dagilimini ve ekstraksiyonu kolaylastirir.

Trans-resveratroliin Atilimi: Atillm zamani plazmada bulunan trans-
resveratroliin  miktarma baghdir. Trans-resveratrol bobrekte dogal formda

bulunurken, idrarda konjuge formu biiyiik cogunluktadir.

Fentlalanin

HO | Fenilalanin Amonyum Liyaz
NH,
0

Sinnamik Asit
HO | | Sinnamat 4-hidroksilaz (S4H)
(o]
OH
p-Kumarnk Asit
HO | | 4-kumarat:CoA liyaz (4CL)
(o)

oM CoA~$ o“n."‘
p-Kumarol-Cod + 3 \H/\”/

o 0
’ | Malonil-Cod
SCoA | Stilben Sentaz (STZ)
) on
i | :
Resveratrol

Sekil 1.12: Trans-resveratroliin biyosentezi (Huang vd 2007)
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Trans-resveratroliin Saghk Uzerine Etkileri : Saghk yararlarinin pek ¢ok
bulgularla  desteklenmesi Ozellikle sarapta  trans-resveratrolin  miktarmnmn
belirlenmesi ile ilgili ¢alismalarin yapilmasina neden olmustur. Farkli bolgelerden ve
degisik tirden saraplar iizerinde yapilan analizler sonucu bulunan trans-resveratrol

miktarlari arastirmacilar tarafindan degerlendirilmistir (Siemann ve Creasy 1992).

Pek cok epidemiyolojik caliyma gilinde ortalama 1-2 kadeh sarap alimimm
koroner kalp hastaliklarina yatkmlik ve yakalanma riskini azalttigm,
iltihaplanmalara iyi geldigini, ayni zamanda kanser, alzheimer ve diger bunama
hastaliklarini 6nleyici etkilerinin olabilecegini ortaya koymustur (Anli ve dig. 2006).
Sekil 1.13’de resveratroliin ¢esitli tibbi rahatsizliklar tizerine koruyucu etkileri

oldugu diisiiniilen etkileri verilmistir.

Antitimor etkisi sayesinde
Kanser onleme ozelligi NF-kB aktivasyonunu ve
hucrelerin ¢ogalmasini durdurma,
Kanser hucrelerinin oimelerini indukleme (apoptosis)

A

Akciger, ldsemi, prostat, mide ve

S ; Trombosit toplanmasini
tiroic kanserlerine karsi koruma

onleme

Kalp hastaliklarina
kargi koruma

LDL oksidasyonunu
onleme

Beyin hiicrelerini
iskemik zararlardan ™%
koruma

UV radyasyon
zaranndan koruma

Sinir hucrelerinin
korunmasi

Akcigerlerin DNA zararindan Herpes simpleks virus 1 ve 2 nin
korunmasi ve apoptosis v replikasyonunun tersinir
inhibisyonu

Yaslanmay: onleme
Sekil 1.13: Resveratroliin saglk tizerindeki yararlari(Das ve Maulik 2006)
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Resveratroliin  saglik yararlar1 ilizerine aragtrmalar son yillarda
yogunlagsmasmna ragmen, bu bilesigin uzun zamandan bu yana bitkisel ilaglarda
kullanildig1 bilinmektedir. Trans-resveratrol icerikli bu ilaglarin etki mekanizmalary,
artritik iltihaplanma inhibisyonu, siklooksigenaz—2 enzim inhibisyonu, kan
damarlarnin korunmasi, kardiyovaskiiler hastaliklar ve kansere karsi korunmayi
(Soleas ve dig. 1997; Orallo ve dig. 2002) ve menapoz semptomlarinin
hafifletilmesini igermektedir (Feng ve dig. 2002).

Cesitli uluslararasi sirketler resveratrolii ticari olarak {iretmektedir. Cin ve
Japonya’da Polygonum cuspidatum bitkisinin kokiiniin toz haline getirilip
kurutulmas: ile elde edilen ve “Kojokon” olarak adlandirilan ila¢ hipertansiyon,
hiperlipidemi, ateroskleroz, alerji ve atesli hastaliklar gibi pek c¢ok rahatsizligin
tedavisinde kullanilmaktadir (Goldberg ve dig. 1996). Yine Cin ve Japonya’da
tiretilen, igeriginde resveratrol bulunan “Huzang (Rhizoma polygoni cuspidati)” adli
bir {iriin romatizma, felg, iilser, yank tedavilerinde ve adet donemlerinde
onerilmektedir. HIV- 1 (human immunodeficiency virus-1) enfeksiyonlarini tedavi
etmek amaciyla nikkleozid analoglar: ile birlikte resveratrol bilesiklerini kullanmak
icin bir patent basvurusu bulunmaktadir (Calabrese 1999). Kanada Montreal’deki
Pharmascience adli bir sirkette trans-resveratroliin saf formu firetilmektedir ve
patenti alinmig bu {iriine “Resverin” denmektedir. Concort’daki InterHealth adl1 bir
sirkette ise trans-resveratroliin standardize edilmis ekstrakti tiretilmektedir. Trans-
resveratrol, emodin ve polifenol igeren bu iiriine “Protykin” denmektedir (Haneke,
2002). Laboratorii Italiano Biochimico Farmaceutical Lisapharma’da ozellikle
resveratrol ile maya ve sarap polifenollerinin kullanildig1 bagka bir iriiniin patenti
bulunmaktadr (Bertelli 1998). Portland’daki TCI Amerika, OR, St.Paul’deki LKT
laboratuarlar, MN ve Samlong Kimyasal Sirketi ise trans-resveratroliin diger ticari
tireticileri olarak bilinmektedir (Haneke 2002). Ticari patentli bu triinlerin damar
tikanikhigi, iltihaplanmalar ve alerji gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullanildig1 ve
etken maddelerinin resveratrol oldugu bilinmektedir (Pezet ve Cuenat 1994,
Goldberg ve dig. 1996, Okuda ve Yokotsuka 1996).

Trans-resveratrol ile ilgili arastrmalarin biiyiik ¢cogunlugu kanser iizerine

yogunlagsmis olup; bu bilesigin, kanserin pek c¢ok asamasinda durdurucu ve
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engelleyici 6zelligi olabilecegi ortaya konmustur. Ayrica bu bilesigin, essiz bir hiicre
yok etme sistemine sahip oldugu ve tiimor baskilayic1 gen (p53) olsa da olmasa da
kanser hiicrelerini 61diirdiigli bildirilmistir (Sareen ve dig. 2006). Trans-resveratrol,
serbest radikallerin sebep oldugu hiicre yaralanmalarmi engellemeye yardimci
olabilen giiclii bir antioksidandir. Trans-resveratrol, kanserli hiicrelerin 6liimiinden
sonra, arta kalan par¢alanmis hiicre kalintilarmin tiikketimi i¢in beyaz kan hiicrelerini
(akyuvarlari) uyarmaktadir. Bu siire¢ apoptozis olarak adlandirilir (Kolouchova-
Hanzlikova ve dig. 2004).

100 pg/mL diizeyindeki trans-resveratroliin, arasidonik asit lizerine etki
ederek prostaglandin sentezini gergeklestiren ve timor gelisimini uyaran bir enzim
olan siklooksijenaz-1 (COX-1) enzimini %98 oraninda inhibe ederek tiimér ilerleme
aktivitesini azalttig1 bildirilmistir. Jang ve dig. (1997) tarafindan bildirildigine gore;
timor olusmus farelere 18 hafta boyunca 2 kez 5, 10 veya 25 uM trans-resveratrol
verildiginde, tiimor saysinin kontrole gore sirasiyla; %50, %63 ve %88 oraninda

azaldigi belirtilmektedir (Keskin ve dig. 2009).

Trans-resveratroliin koroner kalp hastaliklar1 riskini azalttig1r bilinmektedir.
Iskemik vaskiiler hastaliklarm temel sebebi damar tikanmasidir. Kisacasi
ateroskleroz (damar sertligi), atardamarla ilgili duvarin normal hiicre elementleri ve
kan (plazmatik proteinler, lipoproteinler, biiyiime faktorleri, lenfositler, trombositler)
arasindaki normal tepkimelerin bozulmasmin sonucudur. Ateroskleroz olusumu, anti-
aterojenik yiyecekler yenerek engellenebilir. Uziim; E vitamini, flavonoidler ve
polifenoller gibi anti-aterojenik bilesikler yoniinden zengin bir besindir. Bir polifenol
olan trans-resveratrol, aterogenezisin farkli boliimlerinde (yag biriktirme ve disik
yogunluklu lipoproteinlerin oksidasyonu, trombosit kiimelesmesi) iyi bir ajan rolii
oynamaktadir (Keskin ve dig. 2009). Trans-resveratroliin koroner kalp hastaliklarina
kars1 asagidaki Sekil 1.14°de verilen mekanizmalarla koruma saglayabilecegi

bildirilmektedir.
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Cozunebilir adhesyon ) .
molekullerinin (ICAM,VCAM) Endojen adenozin

olusumunu énleme seviyelerini artirma
Anti-thrombin aktivite ile
Trombosit toplanmasini A
onleme
Anti hipertansif 6zellik
Hipertansiyonu énleme
MAPK aktivasyounu

durdurma

\ Lipid peroksidasyonunu

onleme

LDL peroksidasyonunu
o6nleme

Resveratrol
ile kalbin
korunmasi

ROS

miktarini azaltma Endotelin inhibisyonu

Kalp damarlarinda
tikanmayi énleme

iskemi/reperfiizyon
Kan damarlarinin hasarini azaltma
olusumunu dizenleme

(anjiyogenezi dizenleme)

v
Tasikardiyi azaltma

Sekil 1.14: Resveratroliin kalp rahatsizliklarmi ve aterosklerozu onlemedeki etki

mekanizmasi1 (Das ve Maulik 2006)

Son yillarda yapilan calismalar, trans-resveratroliin Alzheimer hastalig
izerinde iyilestirici etkisinin olabilecegini gdstermistir. Trans-resveratrol etkisini;
Amiloid-B (AB) tretimini inhibe etmeksizin, proteazlarin aktivitesini artirarak,
AP’nin hiicre i¢i ykilmimmi uyararak gostermektedir. Buna ilaveten, caliymalar,
kirmizi sarap icen bireylerin, Alzheimer hastaligina yakalanma olasiligmm daha

diisiik oldugunu belirtmektedir (Keskin ve dig. 2009).

Trans-resveratrol, C vitamininden 20, E vitamininden ise 50 kat daha fazla
etkili bir antioksidan oldugu i¢in bagisiklik sistemini giiclendirmektedir. Damarlarin
genislemesine yardimci olarak kan akmmnin rahatlamasini saglayan azot oksit
sentezini artirmaktadir. Antiallerjik 6zellik gdsteren trans-resveratrol siklooksijenaz
ve hidroperoksidaz fonksiyonlarmi engelleyerek iltihaplanmay1 engellemeye

yardimc1 oldugu belirlenmistir. Amiloidozisi yani anormal proteinlerin viicutta bir ya
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da birden fazla organ sistemlerinde birikimini engelledigi belirtilmektedir. Trans-
resveratroliin serebral iskemi (beynin tiim boliimlerine veya belli boliimlere kan
akiminin belirgin olarak azalmasi) durumunda norolojik hasar1 onledigi, kronik
obstriktif akciger hastaligina kars1 koruyucu etkisi oldugu tespit edilmistir. Trans-
resveratrol ile ilgili bir diger ilgi ¢ekici arastirmada, bu bilesigin dmiir uzunlugunu
artirict etkisini  belirlemeye yOneliktir. Arastirmacilar, alman trans-resveratrol
miktarmna bagh olarak, trans-resveratroliin, mayalarda (Saccharomyces cerevisiae),
iplik kurtlarinda (Caenorhabditis elegans), meyve sineklerinde (Drosophila
melanogaster), baliklarm bazi tiirlerinde ve obez farelerde yasam siiresini (dmiir
uzunlugunu) sras1 ile %70, %29, %24, %50 ve %31’°e varan oranlarda artirdigim
belirlemislerdir. Yaygin olarak kabul gdren bir teoriye gore trans-resveratroliin,
bircok canli organizmanm viicudunda bulunan ve Sirtuin 2 veya SIR2 olarak
adlandirilan bir enzimi aktive ettigine ve bu enzimin de hiicrelerin kendisini tamir
etmesi (yani koruyucu antioksidanlar artarken hiicrelerin kendi DNA’smi1 tamir
etmesi) iizerine zorlayici etkiye sahip olmasi nedeni ile trans-resveratroliin yasam

stiresini artrici etki sagladig1 diisiintilmektedir (Keskin ve dig. 2009).

Resveratrol Miktanmin Belirlenmesinde Kullamlan Yéntemler: Uziim
srast ve saraplardaki resveratrol miktarmm belirlenmesi i¢in pek ¢ok ydntem
kullanilmaktadir (Jeandet ve dig. 1993, Lamuela-Raventos ve Waterhouse 1993,
McMurtrey ve dig. 1994). Bu yontemler analitik yapilar1 bakimindan organik solvent
ekstraksiyonu, kat1 fazh ekstraksiyon ve direk enjeksiyon teknikleri olmak tizere {ic
gruba ayrilmaktadir (Soleas ve dig. 1997). Resveratroliin analizi i¢in komplike
organik fazli ekstraksiyon igleminden sonra bir veya daha ¢ok yiksek performansh
s1vi kromatografisi (HPLC) adimlar1 gerektirir. Bu yontem fazla bir baslangic hacmi
gerektirmektedir, c¢iinkii tamamlanmamig ekstraksiyon veya resveratroliin
oksidasyonu gibi nedenlerle belirli oranlarda kayplar olabilir. Ik olarak Siemann ve
Creasy (1992) tarafindan sarapta resveratroliin miktarini belirlemek i¢in dnciileme
(pioneering) yontemi gelistirilmistir. Daha sonra, Lamuela-Raventos ve Waterhouse
(1993) tarafindan gelistirilen ve ekstraksiyon, evoparasyon, o6rnek HPLC’ye
verilmeden 6nce ykama ve filtrasyon gibi birden fazla admmu igeren bir yontem
bulunmustur. Coklu solvent ekstraksiyonu yontemini elimine etmek i¢in ters fazh C
18 film kolonundan gectikten sonra HPLC yOntemi daha hassas bir yontem olarak

Mattivi tarafindan 1993 yilinda Onerilmistir. HPLC ile resveratrol analizinde ¢ok
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kiigik bir hacim kolona direk enjekte edilebildiginden ve Ornege On islemler
yapilmas1 gerekmediginden uygulamasi c¢ok daha kolay bir yOntem olmaya
baglamistir. Uziim sras1 ve saraplardaki resveratrol miktarnm belirlenmesinde
HPLC yonteminin yaninda gaz kromatografisi (GC) teknigi de kullanilmaktadir.
Soleas ve dig. (1995) iiziim swas1 ve saraplardaki resveratrol miktarinin
belirlenmesinde GC teknigini bir adim ileriye tasiyarak d6rnegin yine C18 kolonunda

GC-MS yontemini kullanarak geligtirilmistir.

Giinlimiizde resveratroliin iiziim siras1 ve saraplardaki konsantrasyonunu
belirlemede kullanilan en yaygin yontem UV absorbans, floresans, elektrokimyasal

ve diode array gibi farkl dedektorlerin kullanildigt HP LC yontemidir (Soleas ve dig.
1997).

1.3.5 Pektik Maddeler

Pektik maddelerin esas islevi hiicreleri bir arada tutmaktir (Jackson 2003).
Bu bilesikler bitkilerin depo maddelerinin bilesiminde ve koruyucu-destek
dokularinda yer alirlar. Sellilloz ve hemiselliiloza baglanmis haldeki protopektinler
hiicre duvarlarinda yer alirlar. Olgunlasma srasinda yavas yavas hiicre duvarlarindan
ayrilarak pektik asit olustururlar ya da metile olarak pulptaki hiicrelerin sivi
kisimlarinda, suda ¢oziinebilir nitelikte pektinlere dontsiirler (Dharmadhikari 2015).

1.3.6 Aroma Maddeleri

Aroma maddeleri, liziim ¢esidinin kendine 6zgii aromasmi kazandiran ve
cesitli kimyasal gruplara giren maddelerin bir karigimidir. Aromadaki incelik ve
zenginlik tiire, lziimiin yetistirildigi bdlgenin dogal potansiyeline ve yetistirme
teknigine bagli olarak degisir (Canbas 2003). Aroma maddeleri, tamamen olmamak la
beraber Onemli derecede {iziim tanelerinin kabugunda bulunmaktadir. Aroma
maddelerinin, tanelerde, olgunlagsmanin son asamalarmda meydana geldigi
bilinmektedir (Yavas ve Fidan 1986). Son zamanda yapilan ¢alismalar tiziimdeki

aroma maddelerinin bliylk bir kisminm kabukta toplandigmi gostermektedir
(Jackson 2003).
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Uziimdeki aroma maddeleri kimyasal &zelliklerine gdre smiflandirilir.
Bunlardan baslicalar; esterler, terpen bilesikleri, aromatik alkoller ve karbonil
bilesikleri ve azotlu bilesiklerdir (Cabaroglu 2003).

1.3.7 Azotlu Maddeler

Azotlu maddeler tiziimlerde amonyum katyonlari, organik bilesikler, amino
asitler, peptidler ve proteinler halinde bulunur (Yavas ve Fidan 1986). Uziimde
yaygin olan aminoasitler 21 tanedir. Bunlardan glutamik asit, arginin, treonin ve

prolin en Onemlileri olup iiztimdeki aminoasitlerin % 85’ini olustururlar

(Dharmadhikari 2015).

Olgunlagmis tiziimler, litrede 100-1100 mg toplam azot igerir. Olgunlagsma
srasinda taneye bitkiden azotlu madde tasinmasi olgunluktan dnce sona ermekle
beraber {iziimiin pulp kismmnda toplam azot miktar: artar (Canbas 2003). Uziim
tanelerindeki serbest amino asit miktarini iizim c¢esidi ve meyvenin olgunluk

derecesi onemli dlgiide etkiler.

Insanm giinliik gereksinimi ile karsilastirildiginda, kiigik miktarlarda
olmasma karsin, izoldsin, 10sin, lizin, metionin, triptofan ve valin insan
beslenmesinde 6nemlidir (Yavas ve Fidan 1986). Olgun iiziimlerde bulunan

glutatyon ise 6nemli bir antioksidan maddedir (Jackson 2003).

1.3.8 Vitaminler

Bazi canhlar vitaminleri sentezleme yetenegine sahip degillerdir. Insanlar da
vitaminleri besinlerle almak zorundadir (Canbag 2003). Tim meyvelerde oldugu
gibi, taze Tlzimlerde de ¢esitli vitaminler bulunur. Diger meyvelerle
karsilastirildiginda {iziimlerde inositol ve tiamin (B1) miktar1 en yiiksektir. Bunun
yaninda, pantotenik asit (B5), niasin, pridoksin (B6), biotin, folik asit ve az miktarda
da riboflavin (B2) bulunur (Yavas ve Fidan 1986).
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1.3.9 Mineraller

Uziimlerde bulunan mineraller asma tarafindan topraktan almir ve meyveye
taginir. Miktarlar1 belirli smirlar igerisinde olmakla beraber iiziim ¢esidi, olgunluk
derecesi, topragin cinsi, giibreleme ve iklim kosullarina gore degisir (Yavas ve Fidan
1986). Uziimlerde bulunan baslica mineraller potasyum, kalsiyum, fosfor, sodyum,
demir ve magnezyumdur. Mineral maddeler, iiztimlerde, kabuklarm % 2-3’{inli ve

meyve etinin %1-2’sini olusturur (Dharmadhikari 2015).

1.3.10 Enzimler

Canlhlarm metabolizmas1 biyokimyasal tepkimelerin etkisi altindadir. Bu
tepkimeler normal sicakliklarda ancak enzimlerin etkisi ile gerceklesebilir. Enzimler,

tepkimeleri her iki yonde de katalize edebilen protein niteligindeki katalizorlerdir
(Dharmadhikari 2015).

Uziimlerde en fazla polifenoloksidazlara rastlanir. Bu enzim {iziimiin tane
kabugunda en yiksek aktiviteye sahiptir. Diger enzimlerden fenolaz, fosfataz,
pektaz, proteaz ve sakkaraz en fazla tane kabuklarinda ve az da olsa etli kisimlarda
bulunur (Yavas ve Fidan 1986).

Uziimdeki enzimlere mayalar veya kiif mantarlar1 tarafindan salgilanan
ekzojen enzimlerde eklenir. Enzimler sarap iiretiminde fermantasyon Oncesi

asamada, alkol fermantasyonunun baslangicinda ve sarabin gelismesinde 6nemli rol
oynarlar (Canbag 2003).

Uziimlerin olgunlagsmas1 swrasmda meydana gelen degisimlerle ilgili
arastirmalar, cesitlerin karakterik 6zelliklerini ortaya koymak, iiziimlerin cesitli
bilesenleri arasindaki iligkiyi belirlemek, olgunlugun gelisiminin kiyaslanmasi
amaglanmistir. BOylece bag bozumu i¢in en uygun tarihi ve bdlge i¢cin en uygun

cesidi saptamak hedeflenmistir.
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2. MATERYAL VE METOD

2.1 Materyal

Bu caligmada bitkisel materyal olarak kullanilan Sultani ¢ekirdeksiz,
Yuvarlak c¢ekirdeksiz ve Calkaras1 {tiziimleri Denizli’nin Cal ilgesine bagh
Mahmutgazi kyiinden, Siraz tiziim gesidi ise Cal-Selcen Kasabasindaki baglardan
temin edilmistir. Baglarin se¢ciminde, yetistirmeye iligkin giibreleme, sulama ve
ilaglama gibi uygulamalarin benzer olmasina dikkat edilmistir. Olgunlasmaya bagh
olarak tiziimlerin bilesimlerinde meydana gelen degisimi belirlemek amaciyla, koruk
asamasmdan asir1 olgunluk asamasina kadar, daha 6nce belirlenen omcalardan, her
cesitten 10-15 kg iiziim salkimi 6rnek alinarak analizleri yapimstir. Dort farkh
olgunlasma déneminde {iziim 6rneklerinin toplandigi tarihler Cizelge 2.1°de koruk,
ben diisme, olgunluk ve asir1 olgunluk donemlerinde verilmis ve ayrica olgunlagma
donemlerinde iiziimlere ait resimler swrasiyla Sekil 2.1, Sekil 2.2, Sekil 2.3 ve Sekil
2.4°de gosterilmistir. Baglarin her birinde 40-50 adet omca belirlenmis ve ornekler
bu omcalardan alinmistir. Ornekler, her omcadan, 2-3 salkim seklinde, siirekli yon
degistirerek ve segcmemeye Ozen gostererek alinmustir. Alman 6rnekler, polietilen
torbalarda, igerisinde buz bulunan izolasyonlu bir kap icerisine konarak, 4 saat
icerisinde Gida Miihendisligi Boliimii laboratuarma tasmmustr. Analiz edilecek
liziim Ornekleri sicakligi yaklagik 20°C olan bir ortamda, tane ile sapmn baglantisi
kopartilmadan tanelenmis, tekrar polietilen torbalara konarak agizlar1 kapatilmis ve
analizleri yapilincaya kadar -20°C’de muhafaza edilmistir.

Cizelge 2.1: Uziim ¢esitlerinin farkh olgunlasma donemlerinde toplanma tarihleri

Olgunlas ma Sultani Yuvarlak Ik .
Dénemi cekirdeksiz | cekirdeksiz | &AIKarast Siraz
Koruk 02.07.2013 | 02.07.2013 | 02.07.2013 | 02.07.2013
Bendisme | 24070013 | 24072013 | 23.07.2013 | 23.07.2013
Olguniuk | 29.08.2013 | 20.08.2013 | 26.08.2013 | 26.08.2013
Asirolgunluk | 11.09.2013 | 11.09.2013 | 10.09.2013 | 10.09.2013
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1 0

Sekil 2.1: Koruk asamasindaki {iziim gesitleri (a) Sultani ¢ekirdeksiz, (b) Yuvarlak
cekirdeksiz, (c) Calkarasy, (d) Siraz lizimii
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Sekil 2.2: Ben diisme asamasindaki {liziim ¢esitleri (a) Sultani g¢ekirdeksiz, (b)

(d)

Yuvarlak ¢ekirdeksiz, (c) Calkarasi, (d) Siraz tizimi
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(d)

Sekil 2.3: Olgunluk asamasindaki iiziim cesitleri (a) Sultani g¢ekirdeksiz, (b)
Yuvarlak ¢ekirdeksiz, (c) Calkarasi, (d) Siraz tizimi
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(©) (d)

Sekil 2.4: Asir1 olgunluk asamasindaki iiziim ¢esitleri (a) Sultani ¢ekirdeksiz, (b)

Yuvarlak ¢ekirdeksiz, (c) Calkarasi, (d) Siraz tiziimi
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Denizli ilinin kuzeydogusunda yer alan Cal; Giiney, Bekilli, Civril, Baklan ve
Honaz ilgeleri ile gevrili olup, il merkezine 64 km uzakliktadir. flgenin denizden
yiiksekligi yaklagik 870 m’dir. Cal Platosunun genel toprak yapisini Killi tinl1 yer yer
kiigik ve c¢akilli biinyeye sahip kirag yapili topraklar olusturmaktadir. Bolgede
degisken toprak yapisina sahip mevkiler de bulunmaktadir. Bunlar tasl, kirmizi renk,
faydali elementlerce zengin topraklar ya da aksine tam kirag, zayif, renk olarak yerel
adlandirmada boz renkli topraklardir.

Orneklerin alindig1 baglarin toprak yapisi, killi ve killi-tnhdir. Genel olarak
organik maddece fakir oldugundan ¢iftlik giibresi ve yesil giibreleme yapilmaktadir.
Toprak ylizeyinde az taghlik mevcuttur. Kire¢ oranlar1 % 1.81- % 10.8 ve pH 8.23-
8.84 arasinda olup alkali topraklardir.

| Yerlesim Simin

Sekil 2.5: Uziimlerin alindig1 bag bolgeleri
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Cografi konumundan dolayr Cal ilgesi, Akdeniz ikliminden karasal iklime
gecis ozellikleri gdstermektedir. Bolgedeki uzun yillar ortalama sicakligi 16.1°C,
toplam giineslenme siiresi 2628 saat ve toplam yagis miktari 512 mm’dir (Anonim,
2014%. Bu bélgede 6rnek alinan aylardaki meteorolojik veriler Cizelge 2.2°de
verilmistir. Baglardaki omcalar arasindaki mesafe sira arasi 2 m ve sira izeri 1.5

m’dir.

Cizelge 2.2: Denizli Ilinin 2013 yilinda aylara gore iklim kosullar1 (Anonim, 2014d)

Nisan Mayis  Haziran Temmuz Agustos  Eyliil

Ortalama Sicaklik (°C)

Uzun Yilllar 14.7 20.1 24.7 275 26.9 225
2013 yih 16.2 22.8 25.8 27.9 28.8 23.1
Ort. En Yiiksek Sicaklik (°C)

Uzun Yilllar 20.7 26.3 314 34.3 34.1 29.9
2013 yilh 22.1 30.0 33.2 354 36.3 30.5
Ort. En Diisiik Sicaklik (°C)

Uzun Yilllar 9.3 13.6 17.9 20.5 20.1 15.8
2013 yi 10.7 16.4 19.2 212 220 16.6
Ortalama Giineslenme Siiresi

(saat)

Uzun Yilllar 6.9 9.1 11.3 119 111 9.4
2013 yih 6.7 9.4 10.9 11.2 10.3 9.0
Toplam Giineslenme Siiresi

(saat)

Uzun Yilllar 207.1 273,3 327.2 357.0 333.7 282,5
2013 yih 200.7 291.5 327.5 346.7 313.1 268.8
Toplam Yagis Miktar1 (mm)

Uzun Yilllar 52.9 37.1 225 13.0 7.8 12.3
2013 yih 59.2 22.3 8.9 7.6 2.8 0.2
Ortalama Yagish Giin Sayis1

Uzun Yilllar 10.6 8.4 4.5 2.7 2.5 3.3
2013 yih 9 6 4 4 1 1

Arastrmada kullanilan iiziim cesitlerine ilisgkin bilgiler asagida kisaca

verilmistir.

Sultani ¢ekirdeksiz :

Sultani etli, diisiik asitli, ¢ekirdeksiz, ince kabuklu ve beyaz renkli bir {iziim
¢esididir. Manisa ve Denizli taraflarinda sofralik ve kurutmalk olarak yaygin sekilde
yetistirilirken son yillarda sarap yapiminda da kullanilmaktadir. Manisa'da, Akdeniz
ikliminin etkisi altindaki 200 m. yiikseklikteki olduk¢a verimli kumlu topraklarda
yiksek telli terbiye sistemi uygulanarak dikilmektedir. Denizli’de de verimli killi
topraklarda yetistirilmektedir. Yuvarlak ¢ekirdeksizle birlikte Ege Bolgesi baglarmin

yaridan fazlasini olugturan, diinyaca meshur mikemmel kaliteli kurutmalk bir
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cesittir. Sofralik olarak kullanilmasi durumunda tanelerinin irilesmesi i¢in hormon
verilmektedir. Tanelerin salkima baglantilar1 zayif oldugundan pazara ulasincaya
kadar tanelenme yapar. Omcalar1 kuvvetli gelisir. Budamasi karigik yapildigindan

sultani ¢ekirdeksiz iiziim baglarinda budamada fazla géz brakilmaktadir.
Yuvarlak ¢cekirdeksiz :

Ege Bdlgesi baglarmin yaridan fazlasini teskil eden ¢ekirdeksiz {iziimlerin
%90'n1 bu ¢esit olusturur. Cok kaliteli kehribar saris1 renkte kuru {iziim elde edilir ve
cogu ihra¢ edilir. Sofralik olarak degerlendirilen ve aranan bir ¢esittir. Kendine has
karamelize bir lezzeti vardir. Cekirdeksiz oldugundan taneleri kiigiiktiir ve pazara

ulasincaya kadar tanelenme yapar.
Calkarasi :

Calkaras1; Denizli, 6zellikle Cal ilgesi ve ¢evresinde yetistirilen ve admi bu
ilgeden alan {ilkemizin yerli saraplik siyah ¢esitlerinden birisidir. Taneleri orta
biiyiklikkte, elipsoidal sekilli, etli ve sulu bir {izim g¢esididir. Olgunlastiginda
asiditesi ¢ok iyidir. Uziimiin en belirgin aromalar ¢ilek, ahududu, giil aromalaridur.
Renk potansiyelinin disiik olmasi kirmizi sarap olarak degerlendirilmesine pek
imkan vermez. Bu nedenle genellikle pembe saraba islenir veya kupaj sarab1 olarak
degerlendirilir. Calkarasi notr bir ¢esit olmasina ragmen duyusal agidan dengeli,

aromaca zengin bir sarap vermektedir.
Siraz :

Meyveleri kiiciik ve siyah renkli olup saraplk bir ¢esittir. Orta gecci bir bag
cesididir. Ulkemizde yeni olan bir {iziim ¢esididir. Avustralya ve Giiney Afrika'da bu
cesidin saraplar1 ile Diinya sarap piyasasi adeta sarsilmaktadwr. Salkimlar1 dall
silindirik, orta iri (200-300g) ve sik tanelidir. Taneleri kisa oval, orta irilikte, 2-3

cekirdekli ve 6zel aromasizdir.
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2.1.1

Orneklerin Kurutulmasi

Uziim 6rnekleri giineste ve tepsili kurutma kabininde (Yiicebas Makine Tic.

Ltd. Sti., izmir) olmak iizere iki farkli yontemle kurutulmustur. Potasa ¢dzeltisine

bandirilarak ve natiirel olarak giineste kurutulan tiziimlerde kKuruma 7-11 giin

arasinda, kurutma kabininde kurutmada ise 60 ile 72 saatte kuruma gergeklesmistir.

Kurutma kabininin genel goriiniimii Sekil 2.6’de ve tepsili kurutma kabinine ait

teknik 6zellikler Cizelge 2.3°de verilmistir.

Sekil 2.6: Tepsili kurutma kabininin genel goriiniimii

Cizelge 2.3: Tepsili kurutma kabininin teknik dzellikleri

Ozellikle r Degerler

Dis Genislik 80cm

Dis Derinlik 60 cm

D1s Yiikseklik 110cm
Kabin I¢ Boyutlar1 70 x55 x 100
Cahsabilir Sicaklik Aralig 40C-120C

Calisabilir Bagil Nem (RH)
Aralig

%20 - %95

Calisabilir Hava Hiz1 Aralig

0-2mls

Programlama

Kabin i¢indeki sicaklik ve bagil nem dijital olarak
ayarlanir ve izlenebilir.

Tepsi Ozellikleri

40x60 cm ebadmnda, delikli paslanmaz ¢elik telden
elek seklinde yapilmis sabit olmayan 4 adet tepsi
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Kuru {iziim elde edilmesi i¢in yas iiziim 6rnekleri natiirel ve potasa ¢ozeltisine
(% 5 KyCOs; ve % 0.5°lik yiksek asitli natiirel zeytinyagi) bandirma seklinde
uygulanmis ve giineste kurutma beton sergiler (beton ile iiziim arasinda filtre kagid1
olacak sekilde) tizerinde kurutulmustur. Kurutma muamelelerine gére 7-11 giin siiren
Kurutma siiresince otalama sicaklik ve bagil nem degerleri srasiyla 23.63 °C ve %

35.03 olarak hesaplanmustr (Anonim 20149).

Sicak hava ile kurutulacak olan tiziimler taze olarak, ayni olgunluk
derecesinde olmasma dikkat edilerek boliim laboratuarma getirilmistir. Yikama,
segme islemlerinden geg¢irilip miimkiin oldugunca esit boylardan alinarak kurutma

islemlerine kadar buzdolabinda saklanmustir.

Sicak hava ile kurutma islemlerinde her bir sicaklik derecesi igin 2500-3000 g
kadar tiztim Ornegi kullamlmistir. Daha sonra 60°C’de kurutma islemleri
gerceklestirilmistir. Kurutma iglemi %20 bagil nemde ve 0.2 m/s hava hizinda

hedeflenen (% 16-18 kuru madde) nem igerigine kadar yapilmaistur.

2.2 Yontem

2.2.1 Fiziksel Analizler

2.2.1.1 200 Tane Agirlig: (9)

Amerine ve Cruess (1960) metoduna gore uygulama yapilan asmalarin her iKi
tarafindan olmak tizere farkli bolgelerden (dis, orta ve i¢ kisimlar) belirlenen
salkimlarin st kismindan, ortasindan ve salkim ucuna yakin bdlgelerden alinan tane
orneklerinden 200 tanesinin agirhigi 0.0001 g duyarli terazide (LF 225 DR Vibra-

Tirkiye) 3 tekrarh 6l¢iilmiis ve tekrarlarin ortalamasialinmigtir.
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2.2.2 Kimyasal Analizler

2.2.2.1 pH Tayini

Taze iiziim 6rnekleri icin:

Uziim 6rnekleri musluk suyu altinda iyice yikandiktan sonra, ki kez distile
sudan gecirilmis ve siizge¢ kagidi ile hafifce kurulanmistir. Salkimdan taneler el ile
ayrildiktan sonra tziimler Blender (Waring, USA) yardimyla 2 dakika siire ile
karistirilarak homojen hale gelmesi saglanmigtir. Daha sonra silizge¢ kagidindan
gegirilerek homojen iiziim siras1 elde edilmistir. Elde edilen tiziim siras1 6rneklerinde
analizler yapilmistr. pH degeri cam elektrot uglu dijital pH metre (PL-700PV
Gondo-Tayvan) kullanilarak gergeklestirilmistir. Olgiim 6ncesinde pH metre 4
(yiksek asidik) ve 7 (nétr) tampon ¢ozeltilerle kalibre edilmistir.

Kuru iiziim 6rnekleri icin:

pH degeri, potansiyometrik olarak cam elektrotlu dijital pH-metre (PL-700PV
Gondo-Tayvan) ile Cemeroglu (2010) tarafindan onerilen yonteme gore
belirlenmistir. Bu amagla; homojen haldeki kuru {iziim kitlesinden 10 g 6rnek
almarak 90 mL destile su i¢inde 1 giin siireyle +4°C’de rehidrasyona birakilmistir.
Bu karigim, daha sonra yiiksek devirli bir blenderde (Waring, ABD) 3 dakika siireyle
homojenize edilmis ve ardindan kaba filtre kagidindan filtre edilmistir. Elde edilen

filtrat, hem pH hem de toplam asitlik tayinlerinde kullanilmistir.

2.2.2.2 Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) Tayini ("Bx)

Taze tliziim 6 rnekleri icin:

Uziim smalarinda suda ¢oziiniir kuru madde tayini briks derecesi ("BX)
cinsinden dogrudan masa tipi dijital refraktometre (RFM340 Bellingham Stanley,
UK) kullanilarak 6lciilmiistiir. Olgiim ncesinde refraktometre saf su ile kalibre

edilmistir.

49



Kuru iiziim 6rnekleri icin:

Yiksek devirli blenderde (Waring-USA) 1:1 oraninda saf su eklenerek ezme
haline getirilen kuru iizim ezmesinden 40 g iiziim igerecek miktarda 6rnek tartilip
250 mL’lik 6lcii balonuna aktaridmistir ve balon cizgisine kadar saf su ile
tamamlanip homojen bir karigim olana kadar calkalandiktan sonra 20 dakika kendi
haline birakilip tek katl filtre kagidindan siiziilmiistiir. Filtrattan birkag damla alnip
masa tipi dijital refraktometre (RFM340 Bellingham Stanley, UK) kullanilarak
¢ozilinlir kuru madde orani briks derecesi okunduktan sonra seyreltme orani dikkate

alinarak esas drnekteki ¢oziiniir kuru madde orani hesaplanmistir (Cemeroglu 1992)

Uziim 6rneklerindeki % Suda Cdziinen Kuru Madde degeri

BxV

% SCKM = (2.1)

Denklem 2.1 kullanilarak hesaplanmaktadir. Burada,

B : Seyreltilmis 6rnekte saptanmis Bx derecesi
V: Ornegin seyreltildigi hacim, mL
M: Ornek agirhgi, g

ifade etmektedir.

2.2.2.3 Titrasyon Asitligi Tayini

10 mL sira tizerine 20 mL saf su konulmus ve pH’si8.1 oluncaya kadar 0,1 N
NaOH ile titre etmek suretiyle belirlenmistir. Sonuglar tartarik asit cinsinden litrede
gram olarak verilmistir (Ough ve Amerine 1988; Anonim 2005).

2.2.2.4 Olgunluk Indisi

Olgunluk indisi degeri (Denklem 2.2), {iziim 6rneklerinden elde edilen Suda
¢Oziiniir kuru madde ("Bx) degerinin toplam asitlik (TA) degerine bdliinmesiyle elde
edilir (Nelson 1985).

Olgunluk Indisi=SCKM (‘Bx)/ TA (2.2)
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2.2.2.5 Toplam Fenolik Madde Tayini

Calismada toplam fenolik madde miktarmm belirlenmesinde, Singleton ve
Rossi (1965) tarafindan gelistirilen Folin-Ciocalteu spektrofotometrik ydntemi

kullanilmastir.

Taze tiziimlerin swras1 dogrudan, kuru lziimler ise metanol ile ekstrakte

edildikten sonra Folin-Ciocalteu spektrofotometrik yontemine gore analiz edilmistir.

Bu yonteme gore 100 mL’lik bir balon jojeye 75 mL saf sukonmus lizerine 1
mL kuru liziim 6rnegi ekstrakti veya taze liziim swrasi eklenmistir. Ancak fenolik
madde igeriginin yiiksek miktarda oldugu diisiiniilen siyah iiziim 6rneklerinde 1:5
oraninda seyreltme uygulanmistr. Daha sonra 100 mL’lik balon jojeye 5 mL Folin
ayraci eklenip balon joje iyice calkalanmis ve 3 dakika sireyle dinlenmeye
birakilmistir. Ug dakika sonunda ayni balon jojeye 10 mL doymus Sodyum karbonat
(Na;CO3) eklenmis ve sonra balon isaretli kismina kadar saf su ile tamamlanmis ve
tekrar iyice calkalanmustir. Balon 60 dakika karanlik bir yerde kendi haline
birakildiktan sonra spektrofotometrede (T80, PG Ins.-UK) 720 nm dalga boyunda

ayni sekilde hazirlanmis sahite karsi absorbansi 6lgtilmiisttir.

Uziim siralarindaki fenolik madde icerigi gallik asit kullanilarak hazirlanan
standart egriden hesaplanmistr. Bu amagla 20 mg gallik asit 50 mL absolii etil
alkolde c¢oziindiiriilerek 400 mg/L konsantrasyonda gallik asit stok c¢ozeltisi
hazirlanmistir. Bu stok ¢ozeltiden 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 ve 5.0 mL alnarak her biri 10
mL’lik Olcii balonlarina aktarilmug, balonlar absolii alkol ile ¢izgisine
tamamlanmigtr. Bu sekilde swrasiyla 40, 80, 120, 160 ve 200 mg gallik asit/L
konsantrasyonda ¢Ozeltiler hazirlanmistir.  Bu  ¢ozeltiler ile 400 mg/L
konsantrasyonda hazirlanan stok ¢6zeltiye liziim siras1 6rneklerine uygulanan analiz
asamalar1 uygulanmis ve yine 720 nm dalga boyunda bu 6 ¢dzeltinin absorbans
degerleri saptanmigtr. Bu absorbans degerleri gallik asit konsantrasyonlarina karsi
bir grafige aktarilmis ve elde edilen verilere linear regresyon analizi uygulanarak

gallik asit standart egrisi ve bu egriyi tanimlayan esitlige ulasilmistir.

Orneklerin fenolik madde miktarlari, spektrofotometrede belirlenen absorbans

degerlerinin standart egriyi tanimlayan esitlikte yerine konmasiyla gallik asit
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esdegeri (GAE) hesaplanmigtir. Regresyon esitliginden bulunan konsantrasyon
degerleri uygulanan seyreltme oranlari ile carpilarak Orneklerdeki toplam fenolik

madde miktar1 hesaplanmigtur.

2.2.2.6 Organik Asit Tayini

2.2.2.6.1 Organik Asitlerin Ekstraksiyonu

Taze ve kuru tiziimlerin organik asit dagilimi Soyer ve dig. (2003) tarafindan
belirlenen metoda gore belirlenmistir. Numunelerin tartarik, malik ve sitrik asit
icerikleri HPLC cihazi kullanilarak kromatografik olarak tespit edilmis ve sonuglar
g/L olarak verilmistir. Buna gore 10 g iiziim 6rneklerine 1/1 (w/w) oraninda ultra saf
su ilave edildikten sonra blender (Waring-USA) ile pargalanarak homojen hale
getirilmis, elde edilen ezmeden 10 g alinarak tlizerine 50 mL ultra saf su eklenmis ve
6000 rpm’de 15 dakika siire ile santrifiije (Niive NF800R- Tirkiye) tabi tutulmustur.
Elde edilen ektrakttan 5 mL alinarak 0.45 pm PTFE (Sartorius, SM16555Q,
Germany) siringa tipi filtreden gecirilmis ve 5 mL’lik viallere alinmigtir. Numuneler
analiz edilinceye kadar -20 °C’ de muhafaza edilmistir. Her numune i¢in ¢alisma 2

paralelli olarak yiiritiilmiistir.

2.2.2.6.2 Organik Asitlerin Analizi icin HPLC Kosullari ve Standart

Kalibrasyon Grafikleri

Organik asitlerin tanimlanmas1 ve miktarinin hesaplanmasinda “yiiksek
performansli sivi kromatografisi; HPLC” cihazi kullanilmistir. HPLC cihazi; 4°Li
pompa (quarternary pump), UV dedektor, gaz giderici (degasser) ve kolon firmindan
olugsmaktadir. Elde edilen kromatogramlar “Shimadzu LC Solution” yazilim
programi ile degerlendirilmistir. Organik asit i¢cin kullanmilan HPLC cihazinin

Ozellikleri ve kromatografi kosullar1 Cizelge 2.4° de belirtilmistir.

Standart olarak kullanilan tartarik, malik ve sitrik asit Sigma Aldrich

firmasindan temin edilmistir. Her bir organik asit i¢in belirlenen standart ¢ozeltiler
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cihaza enjekte edilerek kalibrasyon egrisi olusturulmus ve olusturulan kalibrasyon
egrileri Sekil 2.7, Sekil 2.8 ve Sekil 2.9’ de gosterilmistir. Kalibrasyon egrilerinin R?
degerleri tartarik, malik ve sitrik asit i¢in sirasiyla, 0.9987, 0.9993 ve 0.9935 olarak
belirlenmistir. Standart tartarik, malik ve sitrik asit pikleri Sekil 2.10, 2.11 ve 2.12°de

verilmistir.

Cizelge 2.4: Organik asitlerin tespitinde kullanilan HPLC cihazinin 6zellikleri ve
kromatografi kosullar1

Cihaz: Shimadzu LC20AD

Kolon: Bio Rad Aminex HPX-87H ion exclusion column (300x7.8 mm)

Kolon Dolgu Materyali: Stilfonatli divinil benzen-stiren kopolimeri

Dedektor ¢ahs ma kosullan: Shimadzu 20AD PDA Dedektoér, 214 nm dalgaboyu

Kolon Firmi ve Calisma Sicakhgr: Shimadzu CTO-20A Kolon firmi, 25 °C

Akas Hizi: 1 mL/dak

Mobil Faz: izokratik, 0.01 N H, SO4

Enjeksiyon Hacmi: 20 pL

3 4
2,5 -
y = 3E+06x + 421906
2 - R?=0,9987
o
=)
C
= 1,5 -
=
—
=
1 -
0,5 -
O T T T T T 1
0 2 4 6 8 10 12
Tartarik asit std konsantrasyonu (mg/L)

Sekil 2.7 : Tartarik asit standart kalibrasyon grafigi
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Sekil 2.8 : Malik asit standart kalibrasyon grafigi
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Sekil 2.9 : Sitrik asit standart kalibrasyon grafigi
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Sekil 2.11: Standart malik asit kromatogrami
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Sekil 2.12: Standart sitrik asit kromato grami
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2.2.2.6.3 Organik Asitler icin Geri Kazamm Testi

Analiz siiresince cihazdan kaynaklanan organik asitlerin - muhtemel
kayiplarin1 belirlemek amaciyla geri kazanim (recovery) testi yliriitiilmiistir. Bu
amacla Yemis ve Ozkan (2007) tarafindan Onerilen ydntem uygulanmistir. Bu
yontemin temeli, 6rnege belli miktarda eklenen standardin analiz sonunda % kaginin
geri kazanildigmimn tespitine dayanir. Bunun i¢cin eklenen standardin, Ornekte
standarda ait olan pik alanm1 % ne kadar artirdigin1 belirlemek amactyla “standart
ekleme” yontemi uygulanmistwr. Taze ve kuru tziimlerdeki organik asitlerden
tartarik, malik ve sitrik asitlerin geri kazanim ¢aligmalarna ait veriler Cizelge 2.5’de

ifade edilmistir.

Cizelge 2.5: Organik asitlerin geri kazanim ¢aligmalar1

Ornege ilave

Organik asit edilen Omnek baslangic Geri kazamm
konsantrasyon konsantrasyonu (g/L) (%)
(g/L)

- 5.38 g/L -
1.00 g/L 94.7
Tartarik asit 2.00 g/L 99.3
4.00 g/L 101.2
8.00 g/L 98.9
12.00 g/L 96.8

- 251 g/L -
1.00 g/L 97.5
Malik asit 2.00 g/L 99.6
3.00 g/L 102.1
4.00 g/L 97.9
5.00 g/L 100.4

- 0.728 g/L -
0.05g/L 100.7
Sitrik asit 0.10 g/L 97.3
0.25g/L 99.1
0.50 g/L 99.6
1.00 g/L 94.9

Organik asitler i¢cin geri kazanim c¢alismalar1 sonucunda tartarik, malik ve
sitrik asit i¢in ortalama geri kazanim oranlari srasiyla % 98.18, 99.5 ve 98.32 olarak

belirlenmistir.
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2.2.2.7 Seker Tayini

2.2.2.7.1 Seker Analizi icin Ekstraksiyon

Taze ve kuru iziimlerin seker dagihmi Sturm ve dig. (2003) tarafindan
belirlenen metoda gore belirlenmistir. Numunelerin glukoz, fruktoz ve sakkaroz
icerikleri HPLC cihazi kullanilarak kromatografik olarak tespit edilmis ve sonuglar
g/L olarak verilmistir. Buna gore 10 g iiziim 6rneklerine 1/1 (w/w) oraninda ultra saf
su ilave edildikten sonra blender (Waring-USA) ile parcalanarak homojen hale
getirilmis, elde edilen ezmeden 10 g alinarak tizerine 50 mL ultra saf su eklenmis ve
6000 rpm’de 15 dakika siire ile santrifiije (Niive NF800R- Tiirkiye) tabi tutulmustur.
Elde edilen ekstrakttan 5 mL alinarak 0.45 pum PTFE (Sartorius, SM16555Q,
Germany) siringa tipi filtreden gecirilmis ve 5 mL’lik viallere alinmigtir. Numuneler
analiz edilinceye kadar -20 °C’ de muhafaza edilmistir. Her numune i¢in ¢aligma 2

paralelli olarak yiirttiilmiistiir.

2.2.2.7.2 Seker Analizi icin HPLC Kosullarn ve Standart

Kalibrasyon Grafikleri

Seker analizi i¢cin kullanilan HPLC cihazinin 6zellikleri ve kromatografi
kosullar1 Cizelge 2.6°da belirtilmistir. Orneklerdeki seker konsantrasyonlarinm
belirlenmesinde dis standart yontemi kullanilmistir. Bu amagla glikoz, fruktoz ve
sakkaroz (Sigma & Aldrich) standartlarindan 5 farkli konsantrasyonda kalibrasyon
¢ozeltileri hazrlanip, HPLC analizleri yapilmis ve elde edilen verilere dogrusal
regresyon analizi uygulanarak, egriyi tanimlayan esitlik hesaplanmustir (Sekil 2.13,
2.14, 2.15). Kalibrasyon egrilerinin R? degerleri glukoz, fruktoz ve sakkaroz igin
strastyla, 0.9982, 0.9992 ve 0.9989 olarak belirlenmistir. Standart glukoz, fruktoz ve
sakkaroz pikleri Sekil 2.16, Sekil 2.17 ve Sekil 2.18°de verilmistir. Bu esitlik

kullanilarak, tiziim ekstratlarindaki seker miktarlari belirlenmistir.
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Cizelge 2.6: Uziim orneklerindeki seker tayininde Kullanilan HPLC cihazmnmn
ozellikleri ve kromatografi kosullar1

Cihaz: Shimadzu LC20AD

Kolon: Bio Rad Aminex HP X-87 ion exclusion column (300x7.8 mm)

Kolon Dolgu Materyali: Stilfonatli divinil benzen- stiren kopolimeri

Dedektor ¢alis ma kosullan: Shimadzu RID-10A Dedektor,

Kolon Firmi ve Calisma Sicakhgi: Shimadzu CTO-20A Kolon firmni, 85 °C

Akis Hizi: 1 mL/dak

Mobil Faz: izokratik, Asetonitril : Ultra saf su (80:20 v/v)

Enjeksiyon Hacmi: 20 uL

300 +

250

200

y=131215x-46153

150 - R?=0,9982

Alan (10%)

100 -

50 A

O T T T T T T T T T 1
0 P 4 6 8 10 12 14 16 18 20

Glukoz std konsantrasyonu (g/L)

Sekil 2.13 : Glukoz i¢in standart kalibrasyon grafigi
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Sekil 2.14 : Fruktoz i¢in standart kalibrasyon grafigi
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Sekil 2.15 : Sakkaroz i¢in standart kalibrasyon grafigi
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Sekil 2.16: Standart glukoz kromatogrami
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Sekil 2.17: Standart fruktoz kromato grami
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Sekil 2.18: Standart sakkaroz kromato grami

60




2.2.2.7.3 Sekerler icin Geri Kazanim Testi

Taze ve kuru iiztimlerdeki sekerlerden glukoz fruktoz ve sakkaroz i¢in geri

kazanim ¢aligmalarma ait veriler Cizelge 2.7 de ifade edilmistir.

Cizelge 2.7: Sekerler i¢cin geri kazanim caligmalari

Ornege ilave

Seker Cinsi edilen Omnek baslangic Geri kazamm
konsantrasyon konsantrasyonu (g/L) (%)
(9/L)

- 78.43 g/L -
1.00 g/L 95.6
Glukoz 2.00 g/L 99.4
5.00 g/L 100.8
10.00 g/L 99.1
20.00 g/L 100.7

- 84.53 g/L -
1.00 g/L 98.4
Fruktoz 2.00 g/L 99.8
5.00 g/L 101.7
10.00 g/L 100.3
20.00 g/L 101.9

- 0.11 g/L -
0.05g/L 99.3
Sakkaroz 0.10 g/L 98.7
0.25g/L 100.6
0.50 g/L 99.1
1.00 g/L 95.8

Seker konsantrasyonlart i¢in geri kazanim g¢alismalar1 sonucunda glukoz,

fruktoz ve sakkaroz i¢in ortalama geri kazanim oranlar1 sirastyla % 99.12, 100.42 ve

98.70 olarak belirlenmistir.

2.2.2.8 Trans-resveratrol Tayini

2.2.2.8.1 Standart Hazirlama ve Kalibrasyon Grafigi

Trans-resveratrol (Katalog No: 554325) standardi, Merck Milipore (KGaA,

Darmstadt, Almanya) firmasindan temin edilmis ve kalibrasyon egrisi olusturmada

kullanilmigtir. Trans-resveratrol 0.0025 g tartilip 100 mL metanolde ¢oziilmiistiir.
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Kalibrasyon ¢ozeltileri bu stok ¢ozeltiden seyreltilerek 0.2 mg/L ile 5 mg/L
araliginda yedi noktada hazirlanmigtir,. HPLC analizleri yapilmis ve elde edilen
verilere dogrusal egriyi
hesaplanmigtrr (Sekil 2.19). Hazirlanan kalibrasyon c¢ozeltileri ultrasonik su

regresyon analizi uygulanarak, tanimlayan esitlik

banyosunda 15 dakika bekletildikten sonra kullaniimistir.

1200000

1000000

800000

600000

Alan

400000

200000

R?=0,9983

y=228008x+ 18260

1

2

3

4

Trans-resveratrol konsantrasyonu (mg/L)

Sekil 2.19 : Trans-resveratrol i¢in standart kalibrasyon grafigi
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Sekil 2.20: Standart trans-resveratrol kromato grami
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2.2.2.8.2 Trans-resveratroliin Ekstraksiyonu

Taze ve kuru iiziimlerin trans-resveratrol dagilimi Jeandet (1995) tarafindan
onerilen ekstraksiyon yonteminde bazi degisikler yapilarak kullanilmistir. Bu
amagla, her bir lizim 6rneginden 10 g alinarak tizerine 60 mL % 90 metanol ¢ozeltisi
ilave edilerek blender (Waring-USA) ile parcalanarak homojen hale getirilmistir.
Elde edilen ekstrat 250 mL balon jojeye aktarilmus geriye kalan ezme tizerine tekrar
60 mL % 90 metanol ¢ozeltisi ilave edilerek tekrar blender ile karistirilarak elde
edilen ekstrat yine 250 mL lik balon jojeye aktarilarak bu islem iic kez tekrar
edilmistir. Daha sonra balon joje 6l¢ii ¢izgisine kadar % 90 methanol ¢ozeltisi ile
tamamlandiktan sonra 30 dakika sireyle manyetik karstrici  yardimiyla
calkalanmistir. Balon joje igerisindeki numuneden 50 mL alinarak 9000 rpm’de 10
dakika siire ile santrifiije (Niive NF80OR- Tiirkiye) tabi tutulmustur. Bu siire sonunda
santriflij tiiplerinde faz ayrimi1 ger¢eklesmis ve Ust kisimda toplanan siipernatantdan
pasteur pipeti ile 5 mL almarak 0.45 pm PTFE (Sartorius, SM16555Q, Germany)
sringa tipi membran filtreden gecirilmis ve 5 mL’lik viallere alinarak aliiminyum
folyo ile kaplanmugtir. Numuneler analiz edilinceye kadar -20 °C’de muhafaza

edilmistir. Her numune i¢in ¢aligma 2 paralelli olarak yiiriitiilmiistiir.

2.2.2.8.3 HPLC Kosullar:

Uziim 6rneklerindeki trans-resveratroliin kromatografik olarak belirlenmesi
icin kullanilan HPLC cihazinin 6zellikleri ve kromatografi kosullar1 Cizelge 2.8’de
belirtilmistir. Ayrica HPLC’de programlanan dereceli eliisyon programi Cizelge

2.9°da verilmistir.
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Cizelge 2.8 : Uziim 6rneklerindeki resveratrol tayininde kullanilan HPLC cihazmin
ozellikleri ve kromatografi kosullar1

Cihaz: Shimadzu LC20AD

Kolon: Bio Rad Aminex HPX-87H ion exclusion column (300x7.8 mm)

Kolon Dolgu Materyali: Siilfonatli divinil benzen- stiren kopolimeri

Dedektor ¢ahs ma kosullan: Shimadzu 20AD UV Vis Dedektor, 310 nm
dalgaboyu
Kolon Firmi ve Calisma Sicakhgr: Shimadzu CTO-20A Kolon firmi, 40 °C

Akis Hizi: 0.6 mL/dak
Mobil Faz: gradient, % 2.5 asetik asit (pompa A) ve % 90 asetonitril (pompa B)

Enjeksiyon Hacmi: 20 uL

Cizelge 2.9 : Trans-resveratrol tayini icin HPLC dereceli eliisyon programi

Siire (dak) % A % B
100 0
8 90 10
12 85 15
15 70 30
5 50 50
5 0 100
2.2.2.8.4 Trans-resveratroliin Ol¢iilmesi

Trans-resveratroliin alikonma zamani, bir seri standart ¢ézelti ile yukarida
belirtilen kromatografik sartlarda yapilan deneylerle belirlenmeye c¢alisiimis ve
uygulanan analiz kosullarinda trans-resveratrol i¢in alikonma zamani tespit
edilmistir. Daha sonra her bir {iziim siras1 6rnegi i¢in ortalama pik alanina karsilik
gelen trans-resveratrol konsantrasyonu, kalibrasyon grafigi yardmmyla litrede
miligram (ppm) cinsinden tayin edilmistir. Olgiimler 2 paralel 3 tekerriirlii olarak

gerceklestirilmistir.

2.2.2.8.5 Trans-resveratrol i¢cin Geri Kazanim Testi

Geri kazanim g¢alismasi igin 50 mL {izim swas1 Ornegine metanolde
hazirlanan stok ¢ozeltiden (50 mg/L) 0.2, 0.5, 1, 2 ve 5 mL eklenerek 10 mL
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kloroform (CHCL) ile ekstrakte edilmistir. 2500 rpm karistrma hizinda 2,5 saat
calkalanmigtir. Baslangicta trans-resveratrol igerigi bilinen 5 farkh {izim swrasi
numunesinden % 96.9, % 97.3, % 95.4, % 98.6 ve % 97.7 (ort. % 97.2) oraninda

geri kazanim saglanmstir.

2.2.3 Ilstatistiksel Analizler

Ikiparalelli ve ii¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilen denemeler sonucunda elde
edilen veriler SPSS 16.0 istatistik paket programi kullanilarak varyans analizi
yapilmigtr. Ortalamalarin farkhihk diizeyi Duncan Coklu Karsilagtirma Testi

kullanilarak belirlenmistir.
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3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

3.1  Olgunlasma Siiresince Uziimlerde Meydana Gelen Fiziksel

Degisimler

Uziimlerin fiziksel yapis1 bunlardan elde edilen sra ve saraplarin bilesimini
etkiledigi i¢cin teknolojik yonden olduk¢a dnemlidir. Dllenmeden sonra {iziim tanesi
cok kiiciik ve yesil renklidir. Ilerleyen asamalarda tane agirliginda, biiyikliigiinde ve
yapisinda Onemli degisimler meydana gelmekte ve bu degisimler olgunluk
asamasinda da devam etmektedir. Tane yapisinda meydana gelen degisimler liziimiin

bilesimini de etkilemektedir.

3.1.1 Uziimlerin 200 Tane Agiriklarinda Meydana Gelen Degisimler

Tane biyilkligi ve agrhig: tizim cesitlerinin karakteristik 6zelligidir. Bu
ozellik iklim, giibreleme, sulama, kiiltiire] uygulamalar ve ¢ekirdek sayisi gibi ¢esitli
faktorlerden etkilenmektedir (Galet 1993). Olgunlasma asamalarinda tane
agirhgindaki artiglari, hacimdeki artiglar izlemekte ve tane agirliginda meydana gelen
artig lizerinde tanedeki seker konsantrasyonunun artmasindan dolay1 ortaya ¢ikan
yogunluk artigi1da etkili olmaktadur.

Uziim ¢esitlerinin farkli olgunlasma ddnemlerindeki 200 tane agwrhgmda
meydana gelen degisimler Cizelge 3.1°de, bu degisimlere ait grafiksel gosterim Sekil

3.1°de verilmistir.
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Cizelge 3.1:Uziim cesitlerinin farkli 0lgunlasma dénemlerindeki200 tane agirlig: (g)

Olgunlasma Asamalar
Uziim Cesitleri Koruk Ben Diisme Olgunluk Asiri olgunluk
Sultani gekirdeksiz | 9901+0,09d | 268,45+0,32c 344,51+0,06b 464,92+0,18a
Yuvarlak gekirdeksiz | 154 93+0,06d | 318,01+0,33c 367,58+0,18b 517,87+0,06a
Calkaras 127,49+0,16d | 265,34+0,29c | 342,43+0,12b 398,99+0,15a
Siraz 166,8140,14d | 293,68+0,30c | 312,30+0,05b | 334,03+0,17a

Degerler 3 6I¢timin ortalamasi + Standart Sapmast olarak gosteriimistir.
Ayn1 satrda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilagirma T estine gore %5 diizeyinde fark lilik

vardir.

M Koruk
600
H Ben diisme
b Olgunluk
500
H Asirn Olgunluk
-
&
- 400
&

-

ane agir
w
o
=}

200

200t

100

Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz

Calkaras Siraz

Uziim Cesitleri

Sekil 3.1: Uziim cesitlerinin farkli olgunlasma donemlerinde 200 tane agirhgmda

meydana gelen degisimler

Sekil 3.1°den goriilecegi gibi tiim {iziim ¢esitlerinin olgunlugun baslangic
asamas1 olan koruk doneminden itibaren 200 tane agirligi diizenli olarak artmus ve
asr1 olgunluk asamasinda maksimum seviyeye ¢ikmistir. Bununla birlikte Siraz
iiztim ¢esidinde 200 tane agirhigmdaki artis koruk asamasi ile ben diisme asamasinda
oldukca hizli iken daha sonrakiasamalarda artis diger cesitlerle kiyaslandiginda daha
yavas gerceklesmistir.
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Usak Karahalli bolgesine ait saraplk {iziim ¢esitlerinde yapilan adaptasyon
cabgymalarinda, ilk verim yili hasat doneminde 100 tane agirliklarinin, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Narince, Emir, Okiizgdzii ve Bogazkere
cesitlerinde swrasiyla 102.0, 101.0, 116.0, 254.0, 213.0, 343.0 ve 336.0 g oldugu, en
distik tane iriliginin Cabernet Sauvignon ¢esidinde (101.0 g), en iri tanenin ise
Okiizgdzii (343 g) cesidinde oldugu belirtilmistir (Anonim 2007).

Erbaa’da 2005-2006 yillarinda gerceklestirilen ¢calismada Narince c¢esidinde
100 tane agirhigmin uygulamalara gore 471.0-534.7 g arasinda degistigi saptanmistir
(Kilig, 2007). Kazova yoresinde, 2006-2007 yillarinda Bogazkere, Cabernet
Sauvignon, Chardonnay, Emir, Merlot, Narince, Okiizgdzii Riesling cesitleri ile
ylriitillen bir arastrmada, ben diismeden itibaren tane iriliginin arttigi, hasat
déneminde 100 tane agwrhgmm 112.0 (Merlot) ile 482.0 g (Okiizgdzii) arasinda

degistigi bildirilmektedir (Sen 2008).

Taylan (1972), {iziimlerde olgunluk zamaninin c¢esitli faktorlere gore
degistigini ancak bunun ¢eside 6zgii bir 6zellik oldugunu; ayrica tane iriliginin ve
agirhgmm ceside ve yillara gére degistigini, olgun tanelerin agirhgmda ozellikle
yagisin etkili oldugunu ve 100 tane agirhginin bag bozumundan birkag giin 6nce en

yiksek diizeye ulastigimi bildirmistir.

Bu ¢alismada yer alan iiziim ¢esitlerinin 200 tane agirhiklari ile ilgili bulgular
incelendiginde en yiksek degerin asir1 olgunluk donemindeki Yuvarlak g¢ekirdeksiz
tiziime ait oldugu, en diisik degerin ise koruk asamasindaki Sultani ¢ekirdeksiz
tiziime ait oldugu gozlenmistir. Elde edilen verilerin yapilan benzer calismalar ile

uyum icerisinde oldugu belirlenmistir.

Olgunluk asamasinda toplanan iiziim ¢esitlerinden Sultani ¢ekirdeksiz ve
Yuvarlak ¢ekirdeksiz liziim drnekleri potasa ¢dzeltisine bandirilmis ve bandirilmadan
ki farkli kurutma yontemine gore (gilineste kurutma ve tepsili kurutma kabininde
kurutma) Calkaras1 ve Siraz liziim ornekleri ise potasa ¢ozeltisine bandirilmadan
giineste ve tepsili kurutucuda % 15-18 nem diizeyine kadar kurutulduktan sonra elde
edilen 200 tane agirhg ile ilgili bulgular Cizelge 3.2°de ve bu verilere ait grafiksel

gosterim ise Sekil 3.2°de verilmigtir.
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Cizelge 3.2: Kurutulmus tiziim 6rneklerinin 200 tane agirlig: (g)

Uziim Cesidi e " Tepsili Kurutma
Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Kabini ile Kurutma
Bandirmali 105,26+0,39 107,82+0,91a
Sultani ¢cekirdeksiz
Natiirel 104,15+0,25ab 106,38+0,57a
Bandirmal: 100,37+1,03¢c 101,65+1,02b
Yuvarlak c¢ekirdeksiz
Natiirel 102,34+0,91bc 103,49+0,77b
Calkarasi Natiirel 85,11£0,49% 85,95+0,62d
Siraz Natiirel 91,84+0,43d 93,47+0,27¢

Degerler 3 6I¢timin ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir
Ayni situnda farkl harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilagtirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik

vardrr.
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Bandirmal Naturel Bandirmal Naturel Natiirel Natirel
Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkaras Siraz

Uziim Cegitleri

Sekil 3.2: Uziim ¢esitlerinin farkli kurutma ydntemleri ile kurutulmas: sonucu elde

edilen 200 tane agirhiklar

Sekil 3.2°de goriildiigii lizere giineste kurutma ile tepsili kurutma kabininde
kurutulmus tiziim 6rnekleri arasinda 200 tane agirligi agisindan dikkate deger bir fark
bulunmamistr. Bununla birlikte tiim tizim 6rnekleri i¢in giineste kurutulanlar tepsili
kurutma kabininde kurutulanlara gore 200 tane agirhgi bakimindan daha disik
bulunmustur. Ayrica potasa ¢ozeltisine bandirilarak kurutulan Sultani ¢ekirdeksiz ve

Yuvarlak ¢ekirdeksiz iiziim ornekleri ile potasa ¢dzeltisine bandirilmadan “Natiirel”
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kurutulan iizim 6rneklerinin 200 tane agrhig: bakimindan istatistiksel olarak farklilik

belirlenememistir.

3.2  Olgunlasma Siiresince Uziimlerde Meydana Gelen Kimyasal

Degisimler

3.2.1 pH Degerlerinde Meydana Gelen Degisimler

Farkli olgunlagsma asamalarinda toplanan {iziim Orneklerinin sikilmasi
suretiyle elde edilen siralarin pH degerleri Cizelge 3.3’de ve bu verilere ait grafiksel

gosterim ise Sekil 3.3°de verilmistir.

Cizelge 3.3: Uziim gesitlerinin farkli olgunlasma donemlerindekipH degerleri

Olgunlas ma Asamalari
Uziim Cesitleri Koruk Ben Diisme Olgunluk Asir1 olgunluk

Sultani ¢ekirdeksiz

2,16+0,02d 2,40+0,02¢ 3,81+0,01b 4,22+0,01a
Yuvarlak cekirdeksiz

2,11+0,02d 2,46+0,01c 3,60+0,02b 3,99+0,02a
Calkar as1

2,08+0,01d 2,71+0,02¢ 3,84+0,02b 4,06+0,01a
Siraz

2,17+0,02d 2,50+0,01c 3,48+0,01b 3,86+0,01a

Degerler 3 6I¢umun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir
Ayn1 satrda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilagtirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik
vardrr.
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Sekil 3.3: Uziim ¢esitlerinin farkhi olgunlasma donemlerinde pH degerlerinde

meydana gelen degisimler

Tiim iiztim 6rneklerinin siralarinda pH degerinin olgunlagsmaya bagl olarak
artt1g1 gdzlenmistir. Bu artis tizimlerin olgunlagsmaya bagladigi evrelerde biinyesinde
yiiksek oranda bulunan organik asitlerin olgunlasmaya bagh olarak azalmasiyla
aciklanmaktadir. Tiim ornekler icerisinde olgunlasmanin ilk asamasi olan koruk
doéneminde en yiikksek pH degeri 2.17 ile Siraz liziimiinde, en diisik pH degeri ise
2.08 ile Calkarasi tiziimiinde saptanmustir. Olgunlagsmanm son asamasi olan asiri
olgun doneminde en yilkksek pH degeri Sultani ¢ekirdeksiz tliziimiinde (4.22) en
diistik pH degeri ise Siraz tiziimiinde (3.86) saptanmustir. Tiim tiziim 6rneklerinde pH

degerindeki en 6nemli artis ben diisme ile olgunluk donemi arasinda gergeklesmistir.

Uziimlerin olgunlasmas:1 srasmda pH degerinin arttig1 cesitli arastirmacilar
tarafindan da belirtilmektedir. Bindon ve dig. (2013), Cabernet Sauvignon {liziimleri
ile yaptiklar1 bir ¢caligmada {iziim 6rneklerinin pH degerlerinin olgunlagsmaya bagh
olarak 2.83 ile 3.48 arasinda degistigini rapor etmislerdir. Cang1 ve dig. (2011),
Tokat yoresinde yetistirilen bazi saraplik tizimlerin olgunlagmasi sirasinda meydana
gelen degisimlerle ilgili yaptig1 calismada pH degerinin olgunlasmaya bagh olarak
2.45-4.20 arasinda degistigini rapor etmislerdir. Gorildiigii gibi ¢calismamizda pH
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acisindan elde edilen bulgular diger  arastirmacilarin bulgulari ile uyum

gostermektedir.

Olgunlagma siiresince Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve
Siraz lizlim ¢esitlerinin pH degerlerinde meydana gelen degisimin grafiksel gosterimi
srrastyla Sekil 3.4, Sekil 3.5, Sekil 3.6 ve Sekil 3.7°de verilmistir. Olgunlagma diizeyi
ile pH arasinda tiim {iziim 6rnekleri icin 6nemli bir iliski oldugu saptanmustir (Sekil
3.4, 35, 3.6 ve 3.7). Uziim sralarinda olgunlasma ile pH arasindaki en yiiksek
iliskinin Siraz iiziimiinde (R?=0.9576), en diisiik iliskinin ise Sultani ¢ekirdeksiz
iiziimiinde (R?=0.9223) oldugu tespit edilmistir.

Sultani Cekirdeksiz

y=0,759x+ 1,25
R2=0,9223

5,0
4,5
4,0
3,5
3,0

L 25
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0 T T T 1

Koruk Ben diisme Olgunluk Asir Olgunluk

Olgunlagma asamalar

Sekil 3.4: Sultani ¢ekirdeksiz iiziim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerindeki
pH degisimi

Yuvarlak Cekirdeksiz

y=0,678x+ 1,345
R2 = 0,9508

0,0 T T T 1
Koruk Ben diisme Olgunluk Asiri Olgunluk

Olgunlasma asamalan

Sekil 3.5: Yuvarlak c¢ekirdeksiz {iziim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerindeki
pH degisimi

72



Calkarasi

4.5
4,0 -
3,5
3,0
2,5 -
2,0 -
1,5 -
1,0 -
0,5 -
0,0 T T T 1
Koruk Ben disme Olgunluk Asiri Olgunluk

y=0,707x + 1,405
R2=0,9464

pH

Olgunlasma asamalari

Sekil 3.6: Calkarasi iiziim ¢esidinin farkl olgunlagsma dénemlerindeki pH degisimi

Siraz

4,0 -
3,5
3,0 -
2,5 -
2,0
1,5 -
1,0
0,5 -
0,0 | 1
Koruk Ben disme Olgunluk Asiri Olgunluk

y=0,602x+1,5
R?=0,9576

pH

Olgunlasma asamalari

Sekil 3.7: Siraz iiziim ¢esidinin farkli olgunlagsma donemlerindekipH degisimi

Olgunluk asamasinda toplanan iiziim c¢esitlerinin giineste (Bandrmali —
Bandirmasiz) ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi sonucu pH degerlerinde
meydana gelen degisim Cizelge 3.4’de, grafiksel gosterimleri ise Sekil 3.8’de

verilmistir.
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Cizelge 3.4: Uziim ¢esitlerinin farkli kurutma yontemleri ile kurutulmasma bagh

olarak pH degerinde meydana gelen degisimler

Uziim Cesidi Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma K-::\—E)iprfil Iillc:(lu(Ll:‘tuntqri a
Bandirmali 4,59+0,05a 4,57+0,04a
Sultani ¢ekirdeksiz
Natiirel 4,51+0,06a 4,42+0,04b
Bandirmali 4,32+0,04b 4,29+0,03c
Yuvarlak cekirdeksiz
Natiirel 4,27+0,03bc 4,18+0,05¢c
Calkar as1 Natiirel 4,15+0,05¢ 4,21+0,03c
Siraz Natiirel 3,9440,02d 3,96+0,03d

Degerler 3 6l¢umun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimigtir
Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilasgtirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik

vardr.

4,6

’

M Glneste Kurutma

H Tepsili Kurutucu

4,2

’

=
=5
3,8
3,4
Bandirmal Nattirel Bandirmali Natirel Natiirel Natirel
Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi Siraz
Uziim Cesitleri

Sekil 3.8: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmas:

sonucu elde edilen pH degerleri

Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢ozeltisi ile
muamele edilen tiim {iziim ¢esitlerinin pH degerinde genel bir artis gdzlenmistir.
Kurutma islemi ile meydana gelen bu artig tiim liziim 6rnekleri ig¢in istatistiksel
olarak Onemli bulunmustur (p<0.05). Kurutma islemleri sonunda en yiksek pH
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degeri potasa ¢ozeltisine bandrilarak gilineste kurutulmus Sultani ¢ekirdeksiz {iziim
(4.59) orneklerinde, en diisik pH degeri ise 3.94 ile glineste kurutulmus Siraz {iziim

orneklerinde gdzlenmistir.

Genel olarak giineste kurutulmus beyaz iiziim cesitleri olan Sultani
cekirdeksiz ve Yuvarlak ¢ekirdeksiz {iziim 6rneklerinin tepsili kurutma kabininde
kurutulmus beyaz tiziim 6rneklerine gére pH degeri daha yiksek bulunmustur. Diger
taraftan gilineste kurutulmus siyah tiziim ornekleri (Calkarasi ve Siraz) tepsili
kurutma kabininde kurutulmus siyah iiziim orneklerinin pH degerlerine gdore daha
disik olarak tespit edilmistir. Hicbir islem gdrmeden natiirel olarak kurutulan
ormeklerin pH degerleri potasa c¢ozeltisi uygulanmig oOrneklerden daha diisiik
¢ikmustir. Bu fark istatistiksel olarak 6nem arz etmektedir (p<0.05).

Kuru tiziimlerde pH degerinin ¢eside gore degismekle birlikte 3.5-4.0
arahginda oldugu belirtilmektedir (Uluocak 2010). Ozilgen ve dig. (1997) tarafindan
¢ekirdeksiz kuru tiztimlerle yapilan bir ¢aligmada, kuru tiziimlerin pH degerinin 3.7-
3.9 araliginda oldugu ifade edilmektedir. Sen (2014), iiziimlerin kurutulmasa ile ilgili
yaptigi caligmada kurutulmus tizim 6rneklerinde pH degerlerinin 3.77-4.65 arasinda
degistigini rapor etmistir. Aragtirma bulgular1 incelendiginde, muamelelerin kurutma
sonundaki pH degerlerinin Ozilgen ve dig. (1997) ait verilere gore yiksek ¢iktigl,

Sen (2014)’e ait verilere gore benzer oldugu goriilmektedir.

3.2.2 Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) Degerlerinde Meydana

Gelen Degisimler

Farkli olgunlagsma donemlerinde toplanan {iziim Orneklerinin sikilmasi
suretiyle elde edilen swralarin SCKM degerleri Cizelge 3.5°de, bu verilere ait
grafiksel gosterimler ise Sekil 3.9°da verilmistir.
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Cizelge 3.5: Uziim ¢esitlerinin olgunlasma asamalarindaki SCKM de gerleri

Olgunlas ma Asamalar:

Uziim Cesitleri Koruk Ben Diisme Olgunluk Asir1 olgunluk
Sultani gekirdeksiz 50540,03d | 11,39+0,01c 23,28+0,07b 27,12+0,11a
Yuvarlak ¢ekirdeksiz 4,09+0,02d 9,42+0,05¢ 20,81+0,08b 23,78+0,10a
Calkaras: 515£0,01d | 12,98:002c | 22,16:0,04b 24,58+0,05a
Siraz 3,87+0,06d 8,60+0,02¢ 20,87+0,04b 25,24+0,05a

Degerler 3 0I¢ctimin ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir

Ayn1 satrda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilagirma Testine gore %5 diizeyinde fark lilik

vardir.
30,00 -
M Koruk
M Ben diisme
25,00 - i Olgunluk
M Asiri olgunluk
20,00 -
=
|
SN
= 15,00 -
w2
O
2
10,00 -
5,00 -
0,00
Sultani Cekirdeksiz ~ Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi Siraz
Uziim Cesitleri

Sekil 3.9: Uziim ¢esitlerinin farkh olgunlasma donemlerinde SCKM degerlerinde
meydana gelen degisimler

Calismamizda incelenen tiim iiziim ¢esitlerinde beklendigi gibi koruk

asamasindan itibaren SCKM miktar1 hizla artis gostermig, 10-11 haftalik bir

olgunlagsma siirecini izleyen iliziimler bag bozumu asamasina ulasmslardr. Koruk

asamasinda en diisiik SCKM degeri % 3.87 ile Siraz liziimiine aitken ayn1 donemde

en yiksek SCKM degeri % 5.15 ile Calkarasi iizimiine aittir. Olgunlagsmanin son

asamas1 Olan asmr1 olgunluk evresinde ise en yiksek briks degeri Sultani ¢ekirdeksiz

(% 27.12) tziim orneklerinde tespit edilmistir. Tiim iiziim 6rneklerinde SCKM

degerindeki en 6nemli artis ben diisme ile olgunluk donemi arasinda ger¢eklesmistir.
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Yapilan arastrmalarda, asmanm fenolojik asamalar1 ile swadaki seker
konsantrasyonunun bdlgedeki iklim sartlar1 ve kiiltiirel uygulamalarla yakm iligki

icerisinde oldugunu ve iiziim ¢esitlerinin olgunlagsmasiyla SCKM miktarmimn arttig
bildirilmektedir (Mullins ve dig. 1992; Egger ve dig. 1993; Deryaoglu 1997; Anonim
2008).

Kara ve Gergekgioglu (1993), Tokat’ta 12 farkli Amerikan asma anacma asili
Narince ¢esidinde olgulasmanin seyrini izledikleri ¢alismada, hasada 1 ay kala
yapilan ol¢iimlerde anaglara gore SCKM’nin % 14.1-19.6 arasinda, hasat doneminde
ise SCKM’nin % 19.0-23.6 araligina yikseldigini ve gesitlere gore degistigini
saptamuglardr.

Usak Karahalli bolgesine ait saraplik lizim gesitlerinde yapilan adaptasyon
caligmalarinda, hasat doneminde elde edilen SCKM degerlerinin, Merlot, Cabernet
Sauvignon, Chardonnay, Narince, Emir, Okiizgdzii ve Bogazkere cesitlerinde
swrastyla % 22.4, 21.8, 23.3, 18.0, 18.6, 17.2, 17.4 oldugu saptanmistir (Anonim
2007).

Olgunlagsma siirecinde SCKM miktari ile ilgili elde ettigimiz bulgularm, konu
tizerinde degisik yillarda farkl arastirmacilar tarafindan yapilan ¢caligmalarda, yil ve
cesitlere gore ¢ikan farkliliklarin iklim kosullar: ve gesitlerin genel karakteristigi ile
iliskili sonuglartyla uyumlu oldugu goriilmiistiir (Kara 1990; Yagc1 ve Odabas 2002;
Kara ve Gergekgioglu 1993; Kilig 2007; Sen 2008).

Olgunlagma siiresince Sultani ¢cekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve
Siraz lizim ¢esitlerinin SCKM degerlerinde meydana gelen degisimin grafiksel
gosterimi swrastyla Sekil 3.10, Sekil 3.11, Sekil 3.12 ve Sekil 3.13’de verilmistir.
Olgunlasma diizeyi ile SCKM arasinda tiim iiziim 6rnekleri i¢in 6nemli bir iligki
oldugu saptanmustir (Sekil 3.10, 3.11, 3.12 ve 3.13). Uziim srralarinda olgunlasma ile
SCKM arasinda en yiksek iliskinin Sultani cekirdeksiz iiziimde (R®=0.9658), en
diisik iliskinin ise Yuvarlak ¢ekirdeksiz itizimde (R®=0.9543) gerceklestigi

belirlenmistir.
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Sultani Cekirdeksiz

RZ=0,9658

SCKM (‘Bx)
5

0,0 T T T
Koruk Ben disme Olgunluk Asirt Olgunluk

Olgunlasma asamalan

Sekil 3.10: Sultani ¢ekirdeksiz iiziim ¢esidinin farkli olgunlagsma dénemlerindeki
SCKM degisimi

Yuvarlak Cekirdeksiz

R?=0,9543

SCKM (‘Bx)
2

Koruk Ben disme Olgunluk Asirn Olgunluk
Olgunlasma asamalar

Sekil 3.11: Yuvarlak ¢ekirdeksiz tiziim ¢esidinin farkli olgunlasma dénemlerindeki
SCKM degisimi

Calkarasi

30,0

] ]

Q %]

(=] (=]
1

R2=0,9555
15,0 -

KM (‘Bx)

SC

-~ 10,0

0,0 T T T 1
Koruk Ben disme Olgunluk Asirt Olgunluk

Olgunlasma asamalari

Sekil 3.12: Calkaras1 iiziim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerindeki SCKM
degisimi
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Siraz
30,0

25,0

hJ

o

o
1

R?=0,9606

10,0 +

SCKM ("Bx)
o

u
o
1

0,0

’

Koruk Ben dlisme Olgunluk Asirn Olgunluk
Olgunlasma asamalar:

Sekil 3.13: Siraz tiziim ¢esidinin farkl olgunlasma donemlerindeki SCKM de gisimi

Farkli olgunluk asamalarinda toplanan {iziim ¢esitlerinin giineste (Bandirmali
— Bandirmasiz) ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi sonucu SCKM degerlerinde
meydana gelen degisim Cizelge 3.6°da, bu verilere ait grafiksel gosterimler ise Sekil
3.14°de verilmistir.

Cizelge 3.6: Uziim ¢esitlerinin farkli kurutma yontemleri ile kurutulmasina bagh

olarak SCKM degerinde meydana gelen degisimler (°Bx)

Uziim Cesidi T .. Tepsili Kurutma
Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Kabini ile Kurutma
Bandirmali 60,05+0,17a 55,20+0,12a
Sultani ¢ekirdeksiz
Natiirel 57,65+0,09a 55,10+0,11a
Bandirmali 57,45+0,12¢ 52,95+0,09d
Yuvarlak cekirdeksiz
Natiirel 53,80+0,06f 53,20+0,04c
Calkar as1 Natiirel 57,40+0,07d 52,15+0,09¢
Siraz Natiirel 54,95+0,12e 54,40+0,08b

Degerler 3 6lgumun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimigtir
Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagtirma Testine gére %5 diizeyinde farklilik

vardrr.
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M Guneste Kurutma
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0,00 -

Bandirmali Natirel Bandirmali Nattrel Natirel Natirel

Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi Siraz
Uziim Cesitleri

Sekil 3.14: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen SCKM degerleri

Arastirma verileri incelendiginde, muamelelerin SCKM degerlerinde kurutma
sliresince su kaybina bagh olarak meydana gelen artis 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Bu artig potasa ¢ozeltisi uygulanan “Bandirmali” olarak etiketlenen orneklerde,
herhangi bir islem gérmemis olan “Natiirel” olarak etiketlenen muamelelerden daha
yiksek bulunmustur. Kurutma sonunda en yiksek briks degeri 60.05 ile potasa
¢ozeltisine bandirilarak giineste kurutulmus orneklerde gdzlenirken, en diisiik deger
ise 52.15 °Briks ile tepsili kurutma kabininde kurutulmus Calkaras1 6rneklerinde
gozlenmistir. Bu sonug, uygulanan potasa ¢dzeltisinin, meyve yilizeyinde bulunan
mumsu kutikula tabakanin giderilmesini saglayarak su kaybmi hizlandirdigini
gostermektedir. Meyve yiizeyinde bulunan bu tabakanin giderilmedigi ‘“Natiirel”
olarak kurutulan orneklerin briks derecesindeki artisin diger orneklere gore daha
distk degerlerde kalma sebebinin bu tabakanin kabuktaki varligi oldugu
distintilmektedir.

Hasat olgunluguna ulasan sofralk tip iliziimlerde °Briks degerinin 14-18
arasinda oldugu ifade edilmektedir. Buna karsin kurutmalik iiziimlerde randimanh
bir kurutma igin briks degerinin minimum 19-20, optimum 22-23 olmasi1 tavsiye
edilmektedir (Kusaksiz ve dig. 2007; Arzani ve dig. 2009). Arastirma sonuglari

incelendiginde tiim muamelelerin baslangic briks degerlerinin 20.76- 23.34 arasinda
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oldugu goriilmektedir. Bu deger {iziim 6rneklerinin kurutmalik {iziimler i¢in 6nerilen

hasat olgunluguna ulastiginda toplandigmi gostermektedir.

Arzani ve dig. (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada Iran’da yetistirilen
Sultani ¢esidi tiziimler farkl alkali ¢ozeltileri ile muamele edilerek giineste kurutma
islemine tabi tutulmus ve kurutma isleminin sonunda briks derecesinin 52.51 ile 62.8
degerleri arasinda degistigi saptanmustir. Mahmutoglu ve dig. (1996) tarafindan
yapilan bir ¢alismada ise Manisa bdolgesi ¢ekirdeksiz lziimleri, farkh
konsantrasyonlarda hazirlanan K;COgz, zeytinyag: ve etil oleatdan olusan bandirma
cozeltileri ile muamele edilerek solar kurutucu, kanavice sergi, beton sergi gibi ¢esitli
giineste kurutma sekilleri denenmis ve kurutma iglemi sonunda muamelelerin briks
degerlerinin 78.5 ile 84.5 arasinda oldugu belirtilmistir. Pangavhane ve dig. (2002)
tarafindan yapilan bir baska caliymada ise, solar kurutucu ve giineste kurutma
teknikleri ile kurutulan {iziimlerin briks degerlerinin 80.47 ile 82.85 arasinda oldugu
rapor edilmistir. Elde ettigimiz aragtirma bulgular1 bu sonug¢lardan diisiikk, ancak

Arzani ve dig. (2009)’ un bulgulariyla benzerlik gostermistir.

3.2.3 Titrasyon Asitligi (TA) Konsantrasyonlarinda Meydana Gelen
Degisimler

Farkli olgunlagsma dénemlerinde alman iiziim 6rneklerinin sikilmasi suretiyle
elde edilen swralarm TA degerleri Cizelge 3.7°de ve bu verilere ait grafiksel

gosterimler ise Sekil 3.15°de verilmistir.

Cizelge 3.7: Uziim cesitlerinin farkli olgunlasma dénemlerindeki TA degerleri (g/L)

Olgunlas ma Asamalar
Uziim Cesitleri Koruk Ben Diisme Olgunluk As1r olgunluk
Sultani ¢cekirdeksiz
uttant ¢ 31,640,07a 26,620,03b 5,3+0,02c 3,7+0,01d
Yuvarlak cekirdeksiz
ane 35.8+0,04a 28,3+0,02b 5,9:0,05¢ 4.7+0,01d

Calkar as1

23,340,15a 16,3+0,05b 6,240,02¢ 4,6+0,06¢
Siraz

25,840,14a 20,240,02b 7,6:0,04c 5,240,01c

Degerler 3 6lgumun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir

Ayn1 satrda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilagtirma T estine gore %5 diizeyinde farklilik

vardr.
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Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi Siraz
Uziim Cesitleri

Sekil 3.15: Uziim c¢esitlerinin  farkli  olgunlasma  donemlerinde TA
konsantrasyonunda meydana gelen degisimler

Koruk doneminden itibaren tiim ¢esitlerde olgunlagma ile birlikte toplam
asitlik miktar1 diigmiis olup, hasat doneminde toplam asitlik degeri cesitlere gore
degisiklik géstermistir. Titrasyon asitliginin koruk doneminde en yiiksek oldugu ¢esit
35.8 g/L ile Yuvarlak ¢ekirdeksiz tiziim iken bu donemde en diisikk oldugu cesit ise
23.3 g/L ile Calkarasi1 tiztiimiidiir. Olgunlasmanin son asamasi olan asir1 olgunluk
asamasinda en yiiksek titrasyon asitligi degeri Siraz (5.2 g/L) liziimiinde, en diisiik
titrasyon asitligi degeri ise 3.7 g/L ile Sultani ¢ekirdeksiz iiziimiinde tespit edilmistir.
Tiim liziim 6rneklerinde titrasyon asitligi degerindeki en 6nemli azalis ben diigsme ile
olgunluk donemi arasinda gerceklesmistir.

Buhurucu (2004), iiziimlerinin olgunlasma asamalarinda meydana gelen
degisimlerle ilgi yaptig1 aragtirmada, sagma iriligindeki tane ddneminden olgunlagma
donemine kadar titrasyon asitliginin Narince, Kalecik karas1 ve Emir {iziim ¢esitleri
icin swasiyla 3.20, 2.82, 3.30 g/100 mL’den 0.75, 0.65, 0.40 g/100mL diizeyine
diistliglinti rapor etmistir.

Uluocak (2010), saraplik iiziim ¢esitlerinin olgunlagsmasi ile ilgili yaptiklar1
calismada, ben diisme asamasindan olgunlasma donemine kadar titrasyon asitliginin
Gewdlirztraminer, Pinot Noir, Sirah ve Narince iiziim ¢esitlerinde swrasiyla 13.69,
17.90, 14.00 ve 21.45 g/L’den 6.98, 5.90, 6.45 ve 7.43 g/L diizeyine diistiigiinii

belirtmistir.
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Bautista-Ortin ve dig. (2005), krmizi sofra saraplar1 i¢in sirada asit

miktarmin 6.5 g/L'den fazla olmas1 gerektigini rapor etmislerdir.

Uziimlerin yesil bilyiime asamasmdan asmr1 olgunluk asamasma kadar
gelisimi ile ilgili caligmalarda; toplam asit miktarinin koruk asamasina kadar arttigi,
bu asamadan sonra azalmaya basladig1 ve olgunluga dogru azalma oranmin distiigi
belirtilmistir (Johnson ve Carroll 1973; Deryaoglu 1997; Agaoglu 2002; Sen 2008).
Arastrmamizda koruk agsamasindan 6nce ornek almmadigindan koruk asamasmdan
onceki titrasyon asitliginin gelisimi gézlenememistir. Olgunluk asamasi ile asir1
olgunluk asamasindaki titrasyon asitliginde meydana gelen oransal azalma Sekil

3.15°den de goriilebilmektedir.

Kirmizi saraplik gesitlerde hasat doneminde asitlik degerinin 6.5 g/L lizerinde
veya yakin miktarda olmas1 istenen bir degerdir. Caligsmamizda kullanilan kirmizi
saraplik ¢esitler olan Calkaras1 ve Siraz ¢esitlerinde olgunluk donemine ait asitlik

degerleri sirasiyla 6.2 g/L ve 7.6 g/L olarak tespit edilmistir.

Olgunlagma stiresince Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve
Siraz liziim c¢esitlerinin TA degerlerinde meydana gelen degisimin grafiksel

gosterimi swrastyla Sekil 3.16, Sekil 3.17, Sekil 3.18 ve Sekil 3.19°da verilmistir.

Sultani Cekirdeksiz

R?=0,8906

Koruk Ben diisme Olgunluk Asirt Olgunluk

Olgunlasma asamalari

Sekil 3.16: Sultani ¢ekirdeksiz tiziim ¢esidinin farkli olgunlasma dénemlerinde TA
degerlerinde meydana gelen degisim
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Yuvarlak Cekirdeksiz

R?=0,8991

Koruk Ben dlisme Olgunluk Asir Olgunluk
Olgunlasma asamalar:

Sekil 3.17: Yuvarlak ¢ekirdeksiz tiziim ¢esidinin farkl olgunlasma donemlerinde TA
degerlerinde meydana gelen degisim

Calkarasi
25
20 +
= 15
&0
o
- 10 -
= R?2=0,9399
5 -
O T T T 1
Koruk Ben dlisme Olgunluk Asir Olgunluk
Olgunlasma asamalar:

Sekil 3.18: Calkaras1 iiziim c¢esidinin farkli olgunlasma donemlerinde TA
degerlerinde meydana gelen degisim

Siraz

R?=0,941

O T T T 1
Koruk Ben dlisme Olgunluk Asiri Olgunluk

Olgunlasma asamalari

Sekil 3.19: Siraz iizlim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerinde TA degerlerinde
meydana gelen degisim
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Olgunlasma diizeyi ile titrasyon asitligi arasinda tiim iiziim 6rnekleri i¢in

onemli bir iliski oldugu saptanmistir (Sekil 3.16, 3.17, 3.18 ve 3.19). Olgunlagma ile
TA arasinda en yiiksek iligkinin Siraz iiztimiinde (R?=0.9576), en diisiik iligkinin ise

Sultani ¢ekirdeksiz tiziimiinde (R2=0.9223) oldugu tespit edilmistir.

Olgunluk asamasinda toplanan iiziim ¢esitlerinin giineste (Bandrmali —

Bandirmasiz) ve tepsili kurutma kabininde kurutulmas: sonu elde edilen bulgularin

titrasyon asitligi degerlerinde meydana gelen degisimi Cizelge 3.8’de, bu degisimlere

ait grafiksel gosterimler ise Sekil 3.20°de verilmistir.

Cizelge 3.8: Uziim ¢esitlerinin farkli kurutma yontemleri ile kurutulmasma bagh

olarak TA degerinde meydana gelen degisimler (g/L)

Uziim Cesidi Potasa " Tepsili Kurutma
Ces Cozeltisi Giinegte Kurutma Kabini ile Kurutma
. . . Bandirmali 0,986+0,03e 0,901+0,02e
Sultani ¢ekirdeksiz
Natiirel 0,873+0,04f 0,799+0,05f
. . Bandirmali 1,287+0,07c 1,184+0,04c
Yuvarlak c¢ekirdeksiz
Natiirel 1,113+0,08d 1,157+0,05d
Calkaras1 Natiirel 1,441+0,12b 1,381+0,09b
Siraz Natiirel 1,621+0,04a 1,531+0,09a

Degerler 3 0I¢timin ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir

Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagima Testine gore %5 diizeyinde farklilik

vardir.
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Sekil 3.20: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen TA degerleri




Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢ozeltisi ile
muamele edilen tiim {izim gesitlerinin titrasyon asitligi degerinde genel bir diisiis
gozlenmistir. Kurutma iglemi ile meydana gelen bu azalis tiim iiziim 6rnekleri i¢in
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05). Kurutma islemleri sonunda en
yiiksek TA natiirel olarak gilineste kurutulmus Siraz {iziim (1.621 g/L) drneklerinde,
en disik TA degeri ise 0.799 g/L ile tepsili kurutma kabininde natiirel olarak

kurutulmus Sultani ¢ekirdeksiz {iziim 6rneklerinde gdzlenmistir.

Genel olarak siyah {iziim ¢esitleri olan Calkarasi ve Siraz {iziim 6rneklerinin
beyaz tliziim orneklerine (Sultani ¢ekirdeksiz ve Yuvarlak g¢ekirdeksiz) gore TA
degeri daha yiiksek bulunmustur. Diger taraftan natiirel olarak kurutulmus Yuvarlak
cekirdeksiz tiziim Ornekleri diginda giineste kurutulmus iiziim oOrnekleri tepsili
kurutma kabininde kurutulmus iiziim ornekleri ile karsilastirildiginda TA degerleri
daha yiksek tespit edilmistir. Hicbir islem gormeden natiirel olarak kurutulan
orneklerin TA degerleri potasa ¢ozeltisi uygulanmis drneklerden daha yiiksek olarak

belirlenmistir. Bu fark ise istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

3.2.4 Olgunluk Indisi Degerlerinde Meydana Gelen Degisimler

Uziim gesitlerinin optimum hasat zamanmim en dnemli gdstergelerinden birisi
olgunluk indisidir. Uziimlerin olgunluk durumlarini belirlemek amaciyla seker ve
asit miktarlarim degisik sekilde ifade etmek ve bunlar arasinda degisik oranlar

kurmak suretiyle ¢esitli olgunluk katsayilar1 hesaplanabilir (Canbas 1978)

Olgunlasma siiresince toplanan iiziim ¢esitlerinden elde edilen bulgularin
hesaplanmas1 sonucu olugan olgunluk indisi degerlerinde meydana gelen degisim

Cizelge 3.9°da ve bu verilere ait grafiksel gosterimler ise Sekil 3.21°de verilmistir.
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Cizelge 3.9: Uziim ¢esitlerinin farkh olgunlasma dénemlerinde olgunluk indisi

degerleri
Olgunlasma Asamalan

Uziim Cesitleri Koruk | BenDisme | Olguniuk | Asi olgunluk
Sultani ¢ekirdeksiz 1,60 428 43,92 73,30
Yuvarlak cekirdeksiz 1,14 334 35,27 50,60
Calkarasi 221 7,96 35,34 53,43
Siraz 150 426 27,46 48,54

80,00 - M Koruk

70,00 - H Ben diisme

u Olgunluk

4 60,00

M Asiri olgunluk

(]
o
]
o

Olgunluk indisi "Bx/TA)
3 8
s 8

20,00
10,00
0,00
Sultani Cekirdeksiz ~ Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi Siraz
Uziim Cesitleri

Sekil 3.21: Uziim ¢esitlerinin farkli olgunlasma donemlerinde olgunluk indisinde
meydana gelen degisimler

Uziimlerin olgunluk durumlarinm belirlenmesinde siradaki suda ¢6ziiniir kuru
madde miktarinin ("BX) titrasyon asitligi miktarina (%) bdliinmesiyle olgunluk indisi
hesaplanmigtir. Olgunlasma siiresince seker konsantrasyonundaki artisa ve toplam
asitlik miktarinda meydana gelen azalmaya bagh olarak olgunluk indisi artmistir.
Olgunluk indisi olgunlagsmanin baslangici olan koruk doneminde iiriin ¢esitlerine
gore 1.14-1.60, olgunluk asamasinda 27.46-43.92 ve asir1 olgunluk asamasinda ise
48.54 ile 73.30 degerleri arasinda bulunmustur.
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Herhangi bir {iziim c¢esidinin kalitesini belirlemede gdz Oniline alman en
onemli faktorlerden birisi, olgunluk zamani ile degisen sira konsantrasyonudur
(Fanizza 1982). Cooke ve Berg (1983), Kaliforniya bolgesine ait saraplik {iziimlerde
yaptiklar1 aragtrmada beyaz ¢esitler i¢in istenilen olgunluk indisinin 15.8-34
arasinda, siyah gesitlerde ise % 21-24 SCKM miktar1 igin en uygun olgunluk

indisinin 23.5-34.3 arasinda degismesi gerektigini bildirmislerdir.

Tekirdag kosullarinda 2007 ve 2008 yillarnda gerceklestirilen ¢alismada,
hasat doneminde olgunluk indisi degerlerinin yil ve c¢eside gore degisiklik
gostermekle birlikte Narince, Pinot Noir ve Sirah ¢esitlerinde olgunluk indisi
degerlerinin  swrasiyla 37.9-26.7, 41.7-39.9 wve 30.3-22.5 arasinda degistigi
belirtilmektedir (Anonim 2008).

Daric1(2011), Cal’in 3 farkli bolgesinde Calkarasi tiziimleri ile yirittiga bir
caliymada son hasat tarihinde toplam seker degerlerini Karakaya, Sazak ve Selcen
bolgeleri i¢in swasiyla 252.7, 273.34 ve 223.23 g/L, toplam asitlik miktarmi ise
srastyla 6.96, 6.12 ve 5.36 olarak tespit etmistir. Aynicalismada Karakaya, Sazak ve
Selcen bolgelerine ait Calkarasi tiziimii i¢in olgunluk indisi degerleri srrasiyla 36.3,

44.66 ve 41.64 olarak verilmistir.

Calismamizda elde edilen olgunluk indisi degerleri ¢esitli arastirmacilarin
saraplik ¢esitlerde tespit ettigi degerlerle uyum gostermektedir. Bununla birlikte asir1

olgunluk asamasmda toplanan {iziimlerin olgunluk indisi Onerilen degerlerden

olduke¢a yiksek bulunmustur.

Olgunlagma siiresince Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve
Siraz lizlim ¢esitlerinin olgunluk indisi degerlerinde meydana gelen degisimin
grafiksel gosterimi smrasiyla Sekil 3.22, Sekil 3.23, Sekil 3.24 ve Sekil 3.25°de
verilmistir. Olgunlagsma ile olgunluk indisi arasinda tiim tiziim 6rnekleri i¢in anlaml
bir iliski oldugu saptanmustir (Sekil 3.22, 3.23, 3.24 ve 3.25). Olgunlasma ile
olgunluk indisi arasinda en yiiksek iliskinin Calkaras1 liziimii (R2:0.9152), en disik
iliskinin ~ Yuvarlak cekirdeksiz tiziimi  (R®=0.9223) arasinda  gerceklestigi

belirlenmistir.
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Sekil 3.22: Sultani ¢ekirdeksiz iiziim ¢esidinin farkli olgunlagsma dénemlerinde
olgunluk indisinde meydana gelen degisim
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Sekil 3.23: Yuvarlak ¢ekirdeksiz tiziim ¢esidinin farkli olgunlasma dénemlerinde
olgunluk indisinde meydana gelen degisim
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Sekil 3.24: Calkaras1 iizim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerinde olgunluk
indisinde meydana gelen degisim
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Sekil 3.25: Siraz tiziim ¢esidinin farkli olgunlagsma dénemlerinde olgunluk indisinde
meydana gelen degisim

3.25 Toplam Fenolik Madde Konsantrasyonlarinda Meydana Gelen
Degisimler

Uziim ve iiziim iiriinlerinde bulunan fenolik bilesiklerin diizeyleri pek ¢ok
faktore bagh olarak degisiklik gostermektedir. Bu faktorler olgunluk donemi, tiir ve
iklim kosullar1 gibi etkenler olarak siralanabilir. Bununla birlikte uygulanan kiiltiirel
islemlere, topragm fiziksel ve kimyasal Ozelliklerine gore de liziimlerin igermis
olduklar1 fenolik bilesiklerin biiyik 6l¢tide degistigi bildirilmistir (Prior ve dig. 1998;
Arozarena ve dig. 2002; Ojeda ve dig. 2002).

Toplam fenolik madde analizinde, 6rneklerin toplam fenolik madde miktarlar
gallik asit esdegeri olarak belirlenmistir. Bu amagla 6ncelikle, gallik asit kalibrasyon
egrisi ¢izilmistir (Sekil 3.26). Kalibrasyon egrisinden korelasyon katsayisi (R?),
0.9926 ve egrinin denklemi y= 0.0042x - 0.025 olarak bulunmustur.
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Sekil 3.26: Toplam fenolik madde kalibrasyon egrisi

Olusturulan toplam fenolik madde kalibrasyon egrisi yardimiyla {iziim

gesitlerinin  olgunlagsma  asamalarindaki toplam fenolik madde degerleri
hesaplanmigtr. Olgunlagsma siiresince Sultani c¢ekirdeksiz, Yuvarlak c¢ekirdeksiz,
Calkaras1 ve Siraz liziim ¢esitlerinin farkli olgunlasma asamalar1 olan koruk, ben
diisme, olgunluk ve asir1 olgunluk donemlerinde toplam fenolik madde miktarinda
meydana gelen degisimler Cizelge 3.10°da, bu degisimlere ait grafiksel gosterimler

ise Sekil 3.27°de verilmistir.

Cizelge 3.10: Uziim ¢esitlerinin farkli olgunlasma donemlerindeki toplam fenolik

madde degerleri (mg/L)
Olgunlas ma Asamalan

Uziim Cesitleri Koruk Ben Diisme Olgunluk Asir olgunluk

Itani cekirdeksiz
Sultani ¢ 2824.7+1.32d | 1577.1+1,53¢ 947,5+1,26a 978,2+0,94b
Y lak cekirdeksi

uvariak eINGERSIZ 1 2719341500 | 14695+145¢ | 915,3+1,14a 934,6+:0,87b

1k
Calkar as1 3097,5+1,84c 2032,8+1,62b 1563,0+1,37a 1523,4+0,68a
Siraz

4209,2+1,72¢ 2879,6+1,57b 2147,4+1,21a 2163,9+0,78a

Degerler 3 0I¢ctimin ortalamasi + Standart Sapmast olarak gosteriimistir

Ayni satrda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilagtirma T estine gore %5 diizeyinde farklilik

vardr.
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Sekil 3.27: Uziim ¢esitlerinin farkli olgunlasma dénemlerinde toplam fenolik madde
iceriginde meydana gelen degisimler

Bu ¢alismada ikisi beyaz-sar1 ( Sultani ¢ekirdeksiz ve Yuvarlak ¢ekirdeksiz),
biri koyu pembe (Calkaras1) ve biri de koyu-siyah renkli (Siraz) olmak tizere 4 farkl
tiziim ¢esidinin koruk doneminden asir1 olgunluk asamasma kadar olan stirede
tiziimlerin irilegmesine ve renk degisimine bakilarak toplam fenolik madde icerikleri
belirlenmeye ¢alisilmistir. Koyu renkli {iziim gesitleri olan Siraz ve Calkarasi iiziim
cesitlerinin toplam fenolik madde igeriginin beyaz lizim ¢esitlerine oranla daha
yiksek oldugu belirlenmistir. Olgunlugun ilk asamas1 olan koruk sathasinda tiziim
orneklerinde en yiiksek toplam fenolik madde icerigine sahip iliziim cesidi Siraz
tiziimii (4209.2 mg gallik asit ED/L) en disiik toplam fenolik madde igerigine sahip
iziim ¢esidi ise Yuvarlak g¢ekirdeksiz (2719.3 mg gallik asit ED/L) tiziimii olarak
tespit edilmistir.

Olgunlagma siiresince Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve
Siraz iiziim cesitlerinin toplam fenolik madde degerlerinde meydana gelen degisimin
grafiksel gosterimi siwrasiyla Sekil 3.28, Sekil 3.29, Sekil 3.30 ve Sekil 3.31°de
verilmistir. Olgunlasma ile toplam fenolik madde igerigi arasinda ters ve yiiksek bir
iligki bulunmustur (Sekil 3.28, 3.29, 3.30, 3.31). Olgunlasma ile toplam fenolik

madde icerigi arasinda belirlenen bu iliskinin 6nemli oldugu (p<0.05) belirlenmistir.
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Sekil 3.28: Sultani g¢ekirdeksiz iiziim ¢esidinin farkli olgunlasma asamalarida
toplam fenolik madde konsantrasyonunda meydana gelen degisim
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Sekil 3.29: Yuvarlak ¢ekirdeksiz iiziim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerinde
toplam fenolik madde konsantrasyonunda meydana gelen degisim
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Sekil 3.30: Calkaras1 tiziim ¢esidinin farkli olgunlasma dénemlerinde toplam fenolik
madde konsantrasyonunda meydana gelen degisim
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Sekil 3.31: Siraz iiziim ¢esidinin farkli olgunlasma dénemlerinde toplam fenolik
madde konsantrasyonunda meydana gelen degisim

Toplam fenolik miktar1 tiim {iziim ¢esitlerinde erken olgunluk dénemlerinde
daha yiksek, olgunluk arttikga azalan bir durum gdstermisti. Ornegin, Siraz
¢esidinin koruk asamasinda toplam fenolik miktar1 4202.0 mg gallik asit ED/L iken
hasat zamani olan olgunluk asamasinda 2147.4 mg gallik asit ED/L degerine
diismiistiir (Cizelge 3.10). Toplam fenolik bilesiklerin yil ve ¢eside gore degistigi ve
olgunlasma doneminde azaldig1 farkli arastirmacilar tarafindan da belirtilmektedir
(Yurdagel ve dig. 1984; Amiot ve dig. 1995; Doshi ve dig. 2006; Navarro ve dig.
2008; Jin ve dig. 2009).

Uziimlerde hasada dogru fenolik bilesiklerin azalmas: iki sekilde
aciklanabilir. Birincisi erken olgunlagsma donemlerinde meyvelerde yer alan yiiksek
tanen miktaridir. Tanen direk olarak toplam fenolik miktarina etki etmektedir.
Nitekim Celik ve dig. (2008) ve Ozgen ve dig. (2009) tarafindan turna yemisi ve
sandal meyvelerindeki benzer calismalarda da paralel sonuglar ahnmistr. Ikinci
olarak meyvelerde hasat yaklastikca yiizey-hacim oram azalmaktadir. Ozellikle
meyve kabugunda ve ¢ekirdekte fenolik bilesiklerin fazla miktarda bulundugu goz
ontinde bulundurulunca hasada yaklastik¢a toplam fenolik madde konsantrasyonunda

diististin goriilmesi dogal olarak karsilanabilir.

Ayrica renkli tiziim ¢esitlerindeki fenolik madde miktar1 yesil cesitler olan
Sultani ve Yuvarlak ¢ekirdeksize gore daha yiiksek bulunmustur. Renkli tiziimlerdeki
toplam fenolik madde miktarinin yiiksek olugsu antosiyaninlerin toplam fenolik
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miktarma yaptig1 katkidan kaynaklanmaktadir (Kaur ve Kapoor 2001). Nitekim bu
caliymada elde edilen veriler literatiir verileri ile paralellik gostermektedir (Alonso
Borbalan ve dig. 2003; Mazza 1995; Scheerens ve dig. 2005).

Olgunluk asamasmda toplanan iiziim c¢esitlerinin giineste (Bandrmali —
Bandirmasiz) ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasisonucu toplam fenolik madde
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim Cizelge 3.11°de, bu degisime ait

grafiksel gosterimler ise Sekil 3.32°de verilmistir.

Cizelge 3.11: Uziim cesitlerinin farkli kurutma yontemleri ile kurutulmasma bagh

olarak toplam fenolik madde konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (mg/L)

Uziim Cesidi Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Klgﬁil Iilhlj EL?LT:]a
Bandirmali
Sultani gekirdeksiz _ Lo BH 2 —o
Natfirel 1374,0+1,31d 1401,5+1,12d
Bandirmali
Yuvarlak ¢ekirdeksiz 1199, 70,92 e b
Natiirel 1163,3+0,85f 1217,9+1,16f
Calkarasi Natiirel 1938,6+1,42b 2052,6+1,51b
Siraz Natiirel 3076,2+1,74a 3189,4+1,82a

Degerler 3 olgumun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimigtir
Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagtirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik
vardrr.
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Sekil 3.32: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen toplam fenolik madde konsantrasyonlari degerleri
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Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢ozeltisi ile
muamele edilen tiim liziim ¢esitlerinin toplam fenolik madde konsantrasyonunda
genel bir artiy gozlenmistir. Kurutma islemi ile meydana gelen bu artig tiim tiziim
ornekleri i¢cin istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Kurutma islemleri
sonunda en yiiksek toplam fenolik madde konsantrasyonu tepsili kurutma kabininde
kurutulmus Siraz tiziim (3189.4 mg/L) drneklerinde, en diisiik toplam fenolik madde
konsantrasyonu ise 1163.3 mg/L ile potasa ¢Ozeltisine bandrilarak giineste

kurutulmus Yuvarlak ¢ekirdeksiz tiziim orneklerinde gézlenmistir.

Genel olarak siyah {iziim ¢esitleri olan Calkaras1 ve Siraz {iziim 6rneklerinin
beyaz tiziim Orneklerine (Sultani ¢ekirdeksiz ve Yuvarlak ¢ekirdeksiz) gore toplam
fenolik madde konsantrasyonu daha yiiksek bulunmustur. Giineste kurutulmus tiziim
ornekleri tepsili kurutma kabininde kurutulmus liziim 6rnekleri ile karsilastirildiginda
toplam fenolik madde miktar1 bakimindan daha disik bulunmustur. Hi¢bir islem
gormeden natiirel olarak kurutulan 6rneklerin toplam fenolik madde konsantrasyonu
potasa ¢ozeltisi uygulanmis 6rneklerden daha diisiik olarak belirlenmistir. Bu farklar

istatistiksel olarak da 6nem arz etmektedir (p<0.05).

3.2.6 Organik Asit Konsantrasyonlannnda Meydana Gelen Degisimler

Koruk, ben diigme, olgunluk ve asiri1olgunluk olmak iizere dort farkli gelisme
doneminde toplanan liziim Orneklerinden elde edilen siralardaki organik asitler ve
bunlarin dagilimlarina ilisgkin bulgular Cizelge 3.12°de gosterilmistir. Degisimlerin
grafiksel gosterimleri tartarik, malik ve sitrik igin srastyla Sekil 3.33, Sekil 3.34 ve
Sekil 3.35°de verilmistir.
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Cizelge 3.12: Uziim c¢esitlerinin farkli olgunlasma dénemlerinde organik asit

konsantrasyonlarinda meydana gelen degisimler

Organik asitler

Olgunlasama Tartarik asit(g/L) Malik asit (g/L) Sitrik asit(mg/L) TA/MA®
asamal ar1
Sultani Cekirdeksiz
Koruk 17,66+0,17a 14,23+0,05a 727,90+0,9 1,24
Ben diis me 14,60+0,15b 9,78+0,04b 527,60+0,7b 1,49
Olgunluk 5,38+0,05¢ 2,51+0,06¢ 266,10+0,5¢ 2,14
Asir olgunluk 4,65+0,07c 1,36+0,03d 72,30:£0,4d 3.42
Yuvarlak Cekirdeksiz
Koruk 19,25+0,16a 15,74+0,03a 706,50+0,9 1,22
Ben diis me 15,12+0,08b 10,47+0,05b 511,20+0,8b 1,44
Olgunluk 5,08+0,06¢ 2,34+0,04c 257,05+0,9c 2,17
Asir1 olgunluk 4,43+0,04c 1,29+0,02d 67,80+0,7d 3,43
Calkar as1
Koruk 13,17+0,02a 11,49+0,03a 658,20+0,8a 1,15
Ben diis me 10,69+0,01b 6,36+0,02b 492,25+0,3b 1,68
Olgunluk 5,04+0,02¢ 2,13+0,01c 239,35+0,5¢ 2,37
As1r1 olgunluk 4,68+0,01d 1,06+0,01d 51,10:+0,2d 4,42
Siraz
Koruk 14,70+0,02a 13,20+0,02a 783,60+1,1a 1,11
Ben diis me 11,95+0,01b 8,93+0,01b 563,45+0,4b 1,34
Olgunluk 7,25+0,03¢ 2,73+0,01c 259,65+0,5¢ 2.66
Asir1 olgunluk 6,310,01d 1,69+0,02d 105,60:0,2d 3,73

* Tartarik asi/Malik asit

Degerler 3 6l¢iimin ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosterilmistir

Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagirma Testine gére %5 diizeyinde farklilik

vardrr.
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Uziim cesitleri
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M Asiri Olgunluk
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Sekil 3.33: Uziim c¢esitlerinin farkli olgunlasma ddnemlerinde tartarik asit

konsantrasyonunda meydana gelen degisimler
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Sekil 3.34: Uziim ¢esitlerinin farklh olgunlasma dénemlerinde Malik asit
konsantrasyonunda meydana gelen degisimler
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Sekil 3.35: Uziim cesitlerinin farkli olgunlasma doénemlerinde Sitrik asit
konsantrasyonunda meydana gelen degisimler

Uziimlerde bulunan bashca organik asitler tartarik ve malik asitlerdir.

Bunlarin diginda sitrik asit, laktik asit ve diger asitlerde bulunmakla birlikte

miktarlar1 oldukga diisiik konsantrasyondadir. Uziimde bulunan asitlerin miktar1 ve

tipi gerek elde edilecek sarabin duyusal 6zellikleri ve gerekse dayanikliligi ve rengi

ac¢isindan oldukca 6nemlidir.
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Yuvarlak ¢ekirdeksiz liziime ait sira 6rneginde gerek tartarik gerekse malik
asit konsantrasyonlar1 bakimmdan en yiiksek degerler (19.25 g/L; 15.74 g/L) koruk
doneminde elde edilmistir. Ayn1 donemde en yiiksek sitrik asit konsantrasyonu
783.60 mg/L ile Swraz iiziimiinde tespit edilmistir. Calkaras1 liziim ¢esidi ise koruk
doneminde incelenen her {i¢ organik asit (tartarik, malik ve sitrik asit; 13.17, 11.49
o/L ve 658.2 mg/L) bakimindan en diisiik konsantrasyonda bulunmustur. Ben diisme
déneminde tiim liziim cesitlerinde tartarik, malik ve sitrik asit konsantrasyonlarinda
azalma meydana gelmistir. Olgunluk asamasmda keskin bir azalma gozlenmis
ardindan hafif bir azalma gbstererek asir1 olgunluk déneminde en diisiik seviyelere
inmistir. Asir1 olgunluk doneminde en yiiksek tartarik, malik ve sitrik asit
konsantrasyonu srrastyla 6.31, 1.69 g/ ve 105.6 mg/L ile Siraz iliziimiinde tespit
edilmistir.

Buhurucu (2004), iiziimlerinin olgunlasma asamalarinda meydana gelen
degisimlerle ilgi yaptig1 arastirmada, sagma iriligindeki tane ddneminden olgunlasma
donemine kadar tartarik asit konsantrasyonunun Narince, Kalecik karas1 ve Emir
liziim c¢esitleri i¢cin swasiyla 13.43, 8.75, 12.25 mg/g’dan 5.10, 3.10, 3.30 mg/g
diizeyine, malik asit konsantrasyonunun ayni iizlim ¢esitleri i¢in sirasiyla 14.05,

10.44, 12.20 mg/g’dan 2.21, 1.62, 1.09 mg/g degerine diistiigiinii belirlemislerdir.

Uziim &rneklerindeki tartarik asit ve malik asitin toplam miktarlar1 ile
titrasyonla belirlenen toplam asit miktarlar1 karsilastirildiginda ben diigme asamasina
kadar iizimlerdeki tartarik asit ve malik asitin toplam miktari ile titrasyon asitliginin
birbirine olduk¢a yakin oldugu bulunmustur. Ancak taneler renk degistirmeye
basladiktan sonra toplam asit miktarinda belirgin bir azalma meydana geldigi ve
tartarik ve malik asitin toplam miktarinin titrasyonla belirlenen toplam asit
konsantrasyonundan daha yiksek oldugu tespit edilmistir. Bu durumun renk
doniistimiine kadar tartarik asit ve malik asitin biiyik bir kismmm serbest halde
bulunurken daha sonra tartarik ve malik asitin asit tuzlarmmn olugmasiyla ilgili
olabilecegi diisliniilmektedir. Nitekim Morris ve dig. (1980) iiziimlerde potasyum
miktar1 arttikga pH degerinin arttigmi ve toplam asit miktarmin azaldigim
saptamistir. Benzer degisimler diger arastirmacilar tarafindan da rapor edilmistir

(Jhonson ve Nagel 1976; Delgado ve dig. 2004).
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Tartarik asidin malik aside orani (T/M) incelendiginde ise iliziim Orneklerinin
koruk ve ben diisme doneminde birbirine yakin degerler aldigi ancak bu oranmn
olgunlagsma ile birlikte liziim ¢esitlerinde tartarik asit miktarmm malik aside gore
daha fazla bulunmasindan dolay1 yaklasik 2-2.5 kata ¢iktig1, asir1 olgun doneminde
ise T/M oranmin tartarik asit lehine 3.5-4 kata kadar degistigi gdzlenmistir. Koruk
doneminde en diisiik T/M orami Siraz liziim ¢esidinde (1.11), en yiikksek T/M orani
1.24 ile Sultani liziim ¢esidinde tespit edilirken, asir1 olgun doneminde en diisik T/M
orani Sultani iiziim ¢esidinde iken en yiiksek T/M oran1 4.42 ile Calkaras1 {iziimiinde
gozlenmistir.

Riberau-Gayon ve dig. (2006), saraplik bazi liziim gesitleri tizerinde yaptiklari
caliymada, yesil biiyiime asamasindan Once iizlimlerde tartarik asit
konsantrasyonunun, malik aside gore daha yiiksek oranda bulundugunu, koruk
asamasma dogru malik asit konsantrasyonunun artarak tartarik asitten daha ytiksek
duruma geldigini belirlemislerdir. Calismanin devaminda ben diisme asamasindan
hemen 6ncesinden baglayarak olgunlagsma siiresince malik asit miktarinin daha hizla
azalma ivmesi kazanarak tartarik asit degerinden daha az konsantrasyonda
bulundugunu bildirmislerdir.

Olgunlasma siiresince Sultani ¢cekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve
Siraz lizim organik asit konsantrasyonlarimda meydana gelen degisimin grafiksel
gosterimi swrastyla Sekil 3.36, Sekil 3.37, Sekil 3.38 ve Sekil 3.39°de verilmistir.
Olgunlagsma ile {iziim 6rneklerindeki organik asit konsantrasyonlar1 arasinda anlaml
bir iliski oldugu belirlenmistir (Sekil 3.36, 3.37, 3.38, 3.39). Bu iliskinin istatistiksel

olarak 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).
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Olgunlasma asamalar:

Sekil 3.36: Sultani ¢ekirdeksiz iiziim ¢esidinin farkli olgunlagsma ddnemlerinde
organik asit konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Sekil 3.37: Yuvarlak cekirdeksiz iiziim g¢esidinin farkhi olgunlagsma donemlerinde
organik asit konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Sekil 3.38: Calkarasi {iziim ¢esidinin farkli olgunlagsma donemlerinde organik asit
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Sekil 3.39: Siraz {iziim ¢esidinin farkll olgunlasma donemlerinde organik asit
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Siraz iiziim ¢esidi hari¢ diger liziim ¢esitlerinde olgunlasma ile malik asit
arasindaki  (Sultani cekirdeksiz: R?=0.94, Yuvarlak cekirdeksiz: R?=0.9338,
Calkaras:: R®=0.9351) iliskinin tartarik aside (Sultani ¢ekirdeksiz: R?=0.9059,
Yuvarlak cekirdeksiz: R?=0.9098, Calkaras:: R?>=0.9115 ) gore daha yiksek oldugu
tespit edilmistir.

Olgunluk asamasinda toplanan {iziim cesitlerinin gilineste (Bandwrmal —
Bandirmasiz) ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi sonucu organik asit
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim tartarik, malik ve sitrik asit i¢in
srastyla Cizelge 3.13, Cizelge 3.14 ve Cizelge 3.15°de ve bu degisimlere ait
grafiksel gosterimler ise sirastyla Sekil 3.40, 3.41 ve 3.42°de verilmistir.

Cizelge 3.13: Uziim cesitlerinin farkli kurutma ydntemleri ile kurutulmasma bagh
olarak tartarik asit konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (g/L)

Uziim Cesidi RO . Tepsili Kurutma
Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Kabini ile Kurutma

. . Band 1 1,93+0,08ab 1,99+0,05a

Sultani cekirdeksiz andirmat
Natiirel 2,17+0,11a 2,25+0,14b
. . Band 1 1,67+0,06bc 1,71+0,09a

Yuvarlak c¢ekirdeksiz andirmatt
Natiirel 1,83+0,13b 1,88+0,17b
Calkarasi Natiirel 1,37+0,14c 1,45+0,21b
Siraz Natiirel 1,4240,12¢ 1,57+0,16b

Degerler 3 6I¢umtun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir

Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagima Testine gére %5 diizeyinde farklilik
vardir.

2,5

M Glneste kurutma M Tepsili kurutucu

1,5 -

Tartarik asit konsantrasyonu (g/L)

Bandirmal Naturel Bandirmal MNaturel Naturel MNatdrel

Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi Siraz

Uziim cesitleri

Sekil 3.40: Uziim cesitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen tartarik asit konsantrasyonlar1
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Cizelge 3.14: Uziim ¢esitlerinin farkh kurutma yontemleri ile kurutulmasma bagh
olarak malik asit konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (g/L)

Uziim Cesidi o " Tepsili Kurutma
Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Kabini ile Kurutma
] ) Bandirmali 1,19+0,03ab 1,24+0,04abc
Sultani ¢ekirdeksiz
Natiirel 1,31+0,05a 1,34+0,03a
. . Bandirmali 1,08+0,02b 1,14+0,05¢
Yuvarlak cekirdeksiz
Natiirel 1,21+0,06a 1,26+0,04ab
Calkaras Natiirel 1,250,054 1,21+0,04bc
Siraz Natiirel 0,94+0,03¢ 0,90+0,02d

Degerler 3 olgumun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir
Farkl harfle ghsterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilastirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik vardr.
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Uziim cegsitleri

Sekil 3.41: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen malik asit konsantrasyonlar1
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Cizelge 3.15: Uzlim cesitlerinin farkl kurutma yontemleri ile kurutulmasina bagh
olarak sitrik asit konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (mg/L)

Uziim Cesidi R " Tepsili Kurutma
Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Kabini ile Kurutma

+ +
Sultani cekirdeksiz Bandirmal 262,4+0,32a 263,5+0,27a
Natiirel 181,9+0,18d 189,7+0,17d

+ +
Yuvarlak cekirdeksiz Bandirmali 248,2+0,36b 250,1+0,43b
Natiirel 174,5+0,17e 177,8+0,14e
Calkarasi Natiirel 153,60, 12f 164,9+0,16f
Siraz Natiirel 188,2+0,21c 201,3+0,25¢

Degerler 3 olgumun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimigtir.

Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagtirma Testine gére %5 diizeyinde farklilik
vardrr.
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Sekil 3.42: Uziim cesitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen sitrik asit konsantrasyonlar1

Uziimlerdeki 6nemli organik asitler tartarik ve malik asit olup, toplam
asitligin %90’ indan fazlasmni olustururlar. Sitrik asit de iiziimlerde en fazla bulunan
ticiincli organik asit olup, toplam asitligin %2-5’ini olusturmaktadir (Buhurcu 2004).
Bu durum g6z 6nitinde bulundurularak, muamelelerin kurutma sonunda organik asit
degisimleri lic asit yoniinden de incelenmistir. Farkli muameleler uygulanarak
kurutulan tiziimlerin tamaminda analize tabi tutulan tiim organik asit c¢esitlerinde

benzer oranda azalma meydana gelmistir. Uziim cesitlerinin organik asit profili ile

104




ilgili yapilan calismalarin ¢ogu taze saraphk T{iziim gesitlerini temel alarak

gerceklestirilmistir.

Kurutma iglemleri sonunda en yiiksek tartarik asit konsantrasyonu tepsili
kurutma kabininde natiirel olarak kurutulmus Sultani ¢ekirdeksiz tiziimde (2.25 g¢/L),
en disik tartarik asit degeri ise 1.37 g¢/L ile natiirel olarak giineste kurutulmus
Calkarasi iizlimiinde bulunmustur. Malik asit konsantrasyonu bakimindan kurutma
islemi sonunda en yiiksek deger tepsili kurutma kabininde natiirel olarak kurutulmus
Sultani ¢ekirdeksiz tiziimde (1.34 g/L), en diisiik deger ise tepsili kurutma kabininde

natiirel olarak kurutulmus Siraz tiziimiinde (0.90 g/L) belirlenmistir.

Genel olarak beyaz iiziim gesitleri olan Sultani ¢ekirdeksiz ve Yuvarlak
¢ekirdeksiz liziim Orneklerinin siyah {liziim orneklerine (Calkarasi ve Siraz) gore
organik asit konsantrasyonu daha yikksek bulunmustur. Giineste kurutulmus tiziim
ornekleri tepsili kurutma kabininde kurutulmus iiziim 6rneklerine gére organik asit
konsantrasyonlar1 bakimmdan daha disiik tespit edilmistir. Hicbir islem gérmeden
natiirel olarak kurutulan orneklerin organik asit konsantrasyonu potasa ¢ozeltisi
uygulanms Orneklere gore disik bulunmustur. Bu farklar istatistiksel olarak da

onem arz etmektedir (p<0.05).

3.2.7 Seker Konsantrasyonlarninda Meydana Gelen Degisimler

Koruk, ben diisme, olgunluk ve asir1 olgunluk olmak {izere dort farkli gelisme
déneminde toplanan iiziim 6rneklerinden elde edilen siralardaki sekerler ve bunlarmn
dagilimlarina iliskin bulgular Cizelge 3.16°da gosterilmistir. Degisimlerin grafiksel
gosterimler ise glukoz, fruktoz ve sakkaroz i¢in swastyla Sekil 3.43, Sekil 3.44 ve
Sekil 3.45°de verilmistir.

105



Cizelge 3.16: Uziim c¢esitlerinin farkli olgunlasma donemlerinde seker
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisimler
Sekerler
O;?:nml:ls:::la Glukoz (g/L) Fruktoz (g/L) Sakkaroz (mg/L) GIF
Sultani Cekirdeksiz
Koruk 4,67+0,01d 2,03+0,01c 86,11x0,04a 2,30
Ben diis me 48,36+0,06¢ 37,70+0,03b 74,90+0,04b 1,28
Olgunluk 103,62+0,09b 110,23+0,08a 7,24+0,01c 0,94
Asir1 olgunluk 119,72+0,07a 123,42+0,08a 1,87+0,01d 0,97
Yuvarlak Cekirdeksiz
Koruk 5,03+0,01d 2,31+0,01d 87,120,06a 2,18
Ben diis me 35,41+0,04c 25,29+0,01c¢ 78,25+0,04b 1,40
Olgunluk 91,73+0,05b 99,80+0,03b 11,17+0,01c 0,92
Asiri olgunluk 107,144+0,18a 111,59+0,07a 2,14+0,01d 0,96
Calkar as1
Koruk 4,50+0,01d 2,04+0,00d 90,40+0,09a 2,20
Ben diis me 42,98+0,02c 34,12+0,05¢ 80,71+0,08b 1,26
Olgunluk 98,43+0,07b 106,98+0,08b 15,80+0,07¢ 0,92
Asirn olgunluk 114,31+0,09a 120,41+0,08a 4,51£0,01d 0,95
Siraz

Koruk 5,12+0,01d 2,21+0,03d 84,81+0,11a 2,32
Ben diis me 34,91+0,01c 26,24+0,05c¢ 75,92+0,06b 1,33
Olgunluk 104,37+0,08b 109,86:0,06b 10,90£0,04c 0,95
Asir1 olgunluk 117,23+0,09a 121,30+0,07a 5,14+0,01d 0,97

* (Qlukoz/ Fruktoz oran1. Degerler 3 6l¢umtun ortalamas: + Sandart Sapmasi olarak gosteriimistir

Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik

vardrr.
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Sekil 3.43: Uziim c¢esitlerinin farkh olgunlasma donemlerinde glukoz

konsantrasyonunda meydana gelen degisimler
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Sekil 3.44: Uzim cesitlerinin farkh olgunlasma ddnemlerinde fruktoz
konsantrasyonunda meydana gelen degisimler
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Uziim cesitleri

Sekil 3.45: Uziim ¢esitlerinin farkli olgunlasma donemlerinde sakkaroz
konsantrasyonunda meydana gelen degisimler

Uziimlerde bulunan baslica sekerler glukoz ve fruktozdur. Az miktarda da
sakkaroz bulunmakla birlikte miktar1 6nemli diizeylerde degildir (Jackson 2003).
Uziimlerde bulunan sekerlerden glukoz ve fruktozun miktar1 elde edilecek sarabm
tipi agisindan onemlidir (Conde ve dig. 2007). Ayrica fermantasyon swrasinda
mayalarin tiirlerine gére de glukoz ve fruktozun parcalanma durumlari
degismektedir. Baz1 maya tiirleri glukozu, bazilar1 da fruktozu Oncelikle tercih
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etmektedir. Ozellikle tath sarap iiretiminde, seker miktar1 kadar tipi de &nem
tasimaktadir. Fruktoz, glukoza gore iki kat daha fazla tatliga sahiptir (Amerine ve
dig. 1972).

Ayrica son yillarda, sarap lretiminde aromayr artirmaya yonelik
arastirmalarda, srada bulunan sekerlerden glukoz miktarmin 6nemli oldugu ve bagh
aroma maddelerini serbest hale gegirmek icin yararlanilan glikozidaz enzimlerinin
aktivitesinin, glukoz tarafindan inhibe edildigi, dolayisiyla glukoz konsantrasyonuna

gore enzim aktivitesinin degistigi ve iiziimlerin olgunluguna baglh olarak enzim

aktivitesinin arttig1 bildirilmistir (Deytieux ve dig. 2007)

Olgunlugun baslangic1 olan koruk safhasinda biitiin {iziim g¢esitlerinin
srasinda en yikksek konsantrasyonda bulunan seker glukozdur. Bu asamada en
yiksek glukoz konsantrasyonu 5.12 g/L ile Siraz {iziimiinde, en diisik glukoz
konsantrasyonu ise 4.50 g/L ile Calkaras1 tiziimiinde tespit edilmistir. Olgunlasmanin
ilerleyen asamalarinda her iki seker konsantrasyonu da artmaya devam etmis, ancak
fruktoz konsantrasyonundaki artis glukoza oranla daha fazla olmustur. Olgunluk
sathasma gelindiginde tiim {izim ¢esitlerinin siralarinda daha fazla miktarda fruktoz
oldugu belirlenmistir (Cizelge 3.16). Asir1 olgunluk asamasinda en yiksek glukoz
konsantrasyonu 119.72 g¢/L ile Sultani ¢ekirdeksiz iiziimiinde saptanirken bu
donemde en diisik glukoz konsantrasyonu ise 107.14 g/L ile Yuvarlak ¢ekirdeksiz

tlizlimiinde belirlenmistir.

Olgunlagma siiresince glukoz/fruktoz oranlarmdaki degisim incelendiginde
hemen hemen tiim iiziim ¢esitlerinde olgunlugun baslangicindaki koruk sathasinda
glukoz konsantrasyonunun fruktoza gore 2-2.5 kat fazla oldugu ancak olgunlagsmanin
ilerlemesiyle bu oranin olgunlasma safhasinda fruktoz konsantrasyonun Ilehine
degiserek 0.90-0.95 degerleri arasma geriledigi gézlenmistir. Koruk asamasinda en
yikksek glukoz:fruktoz oranmm Siraz tizimiinde (2.32) en diisik G/F oraninin ise

Yuvarlak c¢ekirdeksiz (2.18) iiztimiinde oldugu tespit edilmistir.

Amerine ve dig. (1972), normal olgunlukta glukoz/fruktoz oraninmn 1
civarinda oldugunu ancak c¢eside gore 0.71-1.45 arasinda degisebilecegini
belirtmislerdir. Ribereau-Gayon ve dig. (2006), Cabernet sauvignon g¢esidinde

glukoz/fruktoz oraninin ilk olgunluk doneminde 2.02 oldugunu, olgunluga bagh
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olarak azaldigmi ve olgunluk asamasinda 0.93 oldugunu rapor etmislerdir. Yine
Razaki iiztimleri ile yapilan bir arastrmada, olgunlugun baslangicinda glukoz/fruktoz
oraninin 1.95 diizeyinde oldugu olgunlasma ile bu degerin diiserek asir1 olgunluk
safthasinda 1.55 degerine dustigi bildirilmistir (Aras 2006). Calismamizdan elde
edilen sonuglar literatatiirdeki verilerle Karsilastirildiginda sonuglarin paralel oldugu

gorlilmektedir.

Olgunlagma siiresince Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve
Siraz {iziim c¢esitlerinin seker konsantrasyonlarinda meydana gelen degisimin
grafiksel gosterimi sirastyla Sekil 3.46, Sekil 3.47, Sekil 3.48 ve Sekil 3.49°da
verilmistir. Olgunlagma ile {iziim oOrneklerindeki seker konsantrasyonlari arasinda

onemli bir iliski oldugu belirlenmistir (Sekil 3.46, Sekil 3.47, Sekil 3.48, Sekil 3.49).

140 - Sultani Cekirdeksiz

R2=0,9418

120

R2=0,9617

—
o
o

Seker konsantrasyonu (g/L)
[#s]
[a=]

60 - =4—Glukoz(g/L)
== Fruktoz (g/L)
40 - Sakkaroz (g/L)
20
R*=0,8779
O T 1 T T E 1
Koruk Ben diisme Olgunluk Asir olgunluk

Olgunlasma asamalar

Sekil 3.46: Sultani ¢ekirdeksiz tiziim ¢esidinin farkl olgunlasma dénemlerinde seker
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Yuvarlak Cekirdeksiz

R?=0,9221

100 1 R=0,9592

co
o
1

=4=Glukoz (g/L)

Seker konsantrasyonu (g/L)
[=x]
[a=]

=l=Fruktoz(g/L)
40 - ==Sakkaroz (g/L)
20
R2=(,8847
0 - . = . A . A .
Koruk Ben diisme Olgunluk Asiri algunluk

Olgunlasma asamalan

Sekil 3.47: Yuvarlak ¢ekirdeksiz tiziim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerinde
seker konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim

140 -
Calkarasi R2=0,0396

120 - :
o~
3

R?=0,9626
=100 -
i
=
=
S 80 -
e =4=Glukoz (g/L)
"
E 60 —8—Fruktoz (g/L)
g —A—Sakkaroz (g/L)
0 _
I, 40
5
% 20 -
-
R?=0,8977
0 % % . 4
Koruk Ben diisme QOlgunluk Asiriolgunluk

Olgunlasma asamalar

Sekil 3.48: Calkaras1 tiiziim g¢esidinin farkli olgunlagsma donemlerinde seker
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Olgunlasma asamalar

Sekil 3.49: Siraz {iziim c¢esidinin farkli olgunlasma donemlerinde seker
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim

Tim {iziim cesitlerinde olgunlasma periyodunda glukoz ve fruktoz
konsantrasyonlarindaki en onemli artis ben diigme ile olgunluk donemi arasinda
gerceklesmistir.  Olgunluk ile aswr1 olgunluk arasinda glukoz ve fruktoz
konsantrasyonlarindaki artis siirmekle birlikte artis oranlarinda bir azalma oldugu

gozlenmistir.

Olgunlagsma ile glukoz konsantrasyonundaki degisim arasinda istatistiksel
olarak yiiksek bir iliski tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek iliski Calkaras1 (R2:
0.9626) ve Sultani cekirdeksiz (R*= 0.9322) iiziimlerde en diisiik iliski ise Siraz (R°=
0.9390) tiziimiinde belirlenmistir. Olgunlasma ile fruktoz konsantrasyonundaki
degisimin glukoza gore daha diisik oldugu belirlenmistir. Olgunlagsma ile fruktoz
konsantrasyonu arasindaki en yiiksek iliski Calkaras1 ve Sultani ¢ekirdeksiz (R’=

0.8965) iiziimiinde, en disik iligki ise Siraz (R°= 0.9146) iiziimiinde tespit edilmistir.

Olgunluk asamasmda toplanan iiziim c¢esitlerinin giineste (Bandrmali —
Bandirmasiz) ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi sonucu = seker
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisimler glukoz, fruktoz ve sakkaroz i¢in
srastyla Cizelge 3.17, Cizelge 3.18 ve Cizelge 3.19°de, bu degisimlere ait grafiksel
gosterimler ise yine sirastyla Sekil 3.50, Sekil 3.51 ve Sekil 3.52°de verilmistir.
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Cizelge 3.17: Uziim ¢esitlerinin farkh kurutma ydntemleri ile kurutulmasma bagh
olarak glukoz konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (g/L)

Uziim Cesidi e . Tepsili Kurutma
Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Kabini ile Kurutma
] . Bandirmali 193,4+0,12¢c 186,3+0,09¢c
Sultani ¢ekirdeksiz
Natiirel 189,1+0,17d 181,5+0,13d
. . Bandirmali 178,6+0,08e 172,8+0,09
Yuvarlak cekirdeksiz
Natiirel 174,9+0,14f 169,2+0,11f
Calkarasi Natiirel 211,5+0,06b 204,7+0,04b
Siraz Natiirel 223,7+0,14a 217,4+0,12a

Degerler 3 olgumun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir
Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagtirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik

vardr.

250 +
H Guneste Kurutma  E Tepsili Kurutucu

[

<

[e=]
I

150 -

100 -

Glukoz konsantrasyonu (g/L)
S

Bandirmal Natlrel Natirel

Bandirmali Natiirel

Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi

Uziim Cesitleri

Sekil 3.50: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen glukoz konsantrasyonlar1
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Cizelge 3.18: Uziim cesitlerinin farkli kurutma yontemleri ile kurutulmasma bagl
olarak fruktoz konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (g/L)

199,2+0,07c 192,5+0,09¢

Sultani ¢ekirdeksiz Bandirmah
Natiirel 194,7+0,13d 187,2+0,11d
185,6+0,08e 178,4+0,06e

Yuvarlak cekirdeksiz Bandirmali
Natiirel 181,9+0,07f 176,1+0,09f
Calkaras: Natiirel 217.4%0,12D 512,340,130
Siraz Natiirel 728.8:0,17a 223,720,144

Degerler 3 6I¢umun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir
Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik
vardrr.

250 +
M Glnegte Kurutma B Tepsili Kurutucu

150
100
O |

Bandirmali Nattirel Bandirmali Nattirel

[

=)

o
1

Fruktoz konsantrasyonu (g/L)
3

Nattrel Nattrel

Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi

Uziim Cesitleri

Siraz

Sekil 3.51: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen fruktoz konsantrasyonlari
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Cizelge 3.19: Uziim ¢esitlerinin farkh kurutma yontemleri ile kurutulmasma baglh
olarak sakkaroz konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (mg/L)

15,1+0,03f 15,8+0,08f

Sultani cekirdeksiz Bandirmals
Natiirel 16,5+0,09 16,9+0,01e
22,7+0,05d 23,1+0,03d

Yuvarlak ¢ekirdeksiz Bandirmal:
Natiirel 24,1+0,08b 24,6+0,06b
Calkaras: Natiirel 29,4+0,07a 30,240,032
Siraz Natiirel 23,4+0,04c 23,9+0,09¢

Degerler 3 6I¢umun ortalamasi + Standart Sapmasi olarak gosteriimistir
Ayn1 siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilagirma Testine gore %5 diizeyinde farklilik
vardr.

w
u
|

M Glneste Kurutma M Tepsili Kurutucu

] w
u <

[
<

=
<

Sakkaroz konsantrasyonu (mg/L)
[
w w

Bandirmal Bandirmali Naturel

Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi

Uziim Cesitleri

Sekil 3.52: Uziim ¢esitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen sakkaroz konsantrasyonlar1

Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢ozeltisi ile
muamele edilen tim {iziim ¢esitlerinin  glukoz, fruktoz ve sakkaroz
konsantrasyonunda genel bir artis gd zlenmistir. Kurutma islemi ile meydana gelen bu
artis tlim tiziim ornekleri i¢in istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05).
Kurutma islemleri sonunda en yiiksek glukoz konsantrasyonu 223.7 g/L ile gilineste
natiirel olarak kurutulmus Siraz liziimde, en diisik glukoz konsantrasyonu ise 169.2
g/L ile tepsili kurutma kabininde natiirel olarak kurutulmus Yuvarlak ¢ekirdeksiz
tiziimde belirlenmistir. En yiiksek fruktoz konsantrasyonu yine glukozda oldugu gibi

giineste natiirel olarak kurutulmus Siraz iliziimiinde (228.8 g/L), en disik fruktoz
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konsantrasyonu ise 176.1 g/L ile tepsili kurutma kabininde natiirel kurutulmus

Yuvarlak ¢ekirdeksiz tiziimde bulunmustur.

Genel olarak siyah tiziim ¢esitleri olan Calkaras1 ve Siraz tiziimleri beyaz
tiziimlere (Sultani ¢ekirdeksiz ve Yuvarlak c¢ekirdeksiz) gore glukoz ve fruktoz
konsantrasyonu bakimmdan daha yikksek bulunmustur. Glukoz ve fruktoz
konsantrasyonlar1 bakimindan giineste kurutulmus tizim ¢esitleri, tepsili kurutma
kabininde kurutulmus tiziim gesitlerine gore daha yiiksek, sakkaroz konsantrasyonlari
bakimindan ise daha disiik belirlenmistir. Hicbir islem goérmeden natiirel olarak
kurutulan tiziimlerin seker konsantrasyonu potasa ¢ézeltisi uygulanmis orneklerden
daha disik bulunmustur. Bu farklar istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur
(p<0.05).

3.2.8 Trans-resveratrol  Konsantrasyonlannda Meydana  Gelen

Degisimler

Farkli olgunlagsma dénemlerinde alman iiziim 6rneklerinin sikilmasi suretiyle
elde edilen siralarm trans-resveratrol konsantrasyonlart Cizelge 3.20°de ve bu

degerlere ait grafiksel gosterimler Sekil 3.52°de verilmistir.

Cizelge 3.20: Uziim cesitlerinin farkh olgunlasma dénemlerindeki trans-resveratrol

degerleri (mg/L)
Olgunlasma Asamalar
Uziim Cesitleri Koruk Ben Diisme Olgunluk Asir1 olgunluk

Sultani ¢ekirdeksiz

1,98+0,01a 1,73£0,01b 0,14+0,01c 0,06£0,02d
Yuvarlak cekirdeksiz

1,79+0,01a 1,61+0,02b 0,17+0,01c 0,07+0,02d
Calkaras1

6,224+0,03a 5,23+0,02b 1,98+0,02c 1,06+0,01d
Siraz

7,254+0,02a 6,54+0,03b 2,62+0,01c 1,73+£0,01d

Degerler 3 0I¢ctimin ortalamasi + Standart Sapmast olarak gosteriimistir
Ayn1 satrda farkl harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilagtirma T estine gore %5 diizeyinde farklilik

vardrr.
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Sekil 3.53: Uziim ¢esitlerinin farkli olgunlasma dénemlerinde trans-resveratrol
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisimler

Koruk doneminden itibaren tiim iiziim g¢esitlerinde olgunlasma ile birlikte
trans-resveratrol miktar1 diisiis gostermistir. Buna karsilik olgunluk doneminde
toplanan iiziimlerde trans-resveratrol degeri cesitlere gore degisiklik gostermistir.
Koruk doneminde trans-resveratrol konsantrasyonu en yiksek olan ¢esidin 7.25
mg/L ile Siraz iliziimi, en diisik oldugu c¢esidin ise 1.79 mg/L ile Yuvarlak
¢ekirdeksiz iiziim ¢esidi oldugu tespit edilmistir. Olgunlasmanin son asamasi olan
asir1 olgunluk déoneminde en yiiksek trans-resveratrol konsantrasyonunun 1.73 mg/L
ile Siraz tiziimii, en disik trans-resveratrol konsantrasyonu ise 0.06 g/L ile Sultani
cekirdeksiz tiziim oldugu belirlenmistir. Tim tiziim 6rneklerinde trans-resveratrol
degerindeki en Onemli azalis ben disme ile olgunluk donemi arasinda
gerceklesmistir. Olgunlugun baslangici olarak alinan koruk asamasi ile asir1 olgunluk
asamasi arasmnda Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak cekirdeksiz, Calkaras1 ve Siraz
cesitlerinde meydana gelen kayiplar sirastyla % 96, % 96, % 83 ve % 76 olarak

belirlenmistir.

Genel olarak siyah {iziim ¢esitleri olan Calkarasi ve Siraz liziim 6rneklerinin
beyaz iliziim gesitlerine (Sultani ¢ekirdeksiz ve Yuvarlak g¢ekirdeksiz) gore trans-

resveratrol konsantrasyonu daha yiiksek bulunmustur.
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Literatiirde trans-resverarol ile ilgili yapilan calismalarin biiyik bir kismi
saraplar iizerine olmakla birlikte {iziim siralar1 iizerinde yapilmis baz1 calismalar da

mevcuttur.

Esna-Ashari ve dig. (2008), Iran iiziimleri ile yaptiklar1 calismada 147 farkli
olgun tliziim ¢esidinin trans-resveratrol diizeyini belirlemek i¢in yaptiklar1 caligmada,
147 izim ¢esidinden 41’inin 6nemli diizeyde trans-resveratrol icerdigini tespit
etmiglerdir. Caligmada kullanilan iiziim gesitlerindeki trans-resveratrol diizeyinin
0.98 ile 6.25 mg/kg arasinda oldugunu rapor etmislerdir. Ayni ¢alismada kirmizi
liziim ¢esitlerinin beyaz tiziim ¢esitlerine oranla daha yiksek trans-resveratrol

diizeyine sahip olduklarmi belirlemislerdir.

Giuffre (2013) tarafindan Alicante, Black Malvasia, Nerello ve Prunesta
c¢esitlerinin olgunlagma siiresince trans-resveratrol konsantrasyonundakidegisimlerin
incelendigi  calismada, Alicante ¢esidinin en  yiksek  trans-resveratrol
konsantrasyonuna sahip oldugu tespit edilmistir. Aymi caligmada ben diisme
asamasmda 3573 ug/kg diizeyinde trans-resveratrol icerigine sahip Alicante {iziim

¢esidinin olgunluk doneminde miktarinin 1917 pg/kg degerine diistiigii belirtilmistir.

L ve dig. (2013), Cin’de yetisen Zhil68, Beta ve Saint-Emilion iiziim
¢esitlerinin olgunlagsma siiresince farkli mobil faz ve HPLC metoduyla trans-
resveratrol konsantrasyonundaki degisimi inceledikleri ¢alismada, trans-resveratrol

iceriginin 6.21 ile 0.88 pg/g arasinda degistigini saptamiglardir.

Calismamizda elde edilen bulgular daha 6nce yapilan ¢aligmalarla paralellik
arz etmektedir. Ayrica arastirma bulgulari trans-resveratrol konsantrasyonunun tizim
cesidi, bagda uygulanan kiiltirel/ bitki koruma islemleri, klim ve segilen HPLC

metodu gibi faktorlere bagh olarak degisecegini gdstermektedir.

Olgunlagma siiresince Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkaras1 ve
Siraz liziim g¢esitlerinin trans-resveratrol konsantrasyonlarmda meydana gelen
degisimin grafiksel gosterimi swrasiyla Sekil 3.54, Sekil 3.55, Sekil 3.56 ve Sekil
3.57°de verilmistir. Olgunlagsma ile {iziim Orneklerindeki trans-resveratrol

konsantrasyonlar1 arasinda 6nemli bir iliski oldugu belirlenmistir (Sekil 3.54, Sekil
3.55, Sekil 3.56 ve Sekil 3.57).
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Sultani Cekirdeksiz
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Olgunlasma asamalar:

Sekil 3.54: Sultani g¢ekirdeksiz {iziim c¢esidinin farkli olgunlagsma donemlerinde
trans-resveratrol konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim

Yuvarlak Cekirdeksiz
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Olgunlasma asamalari

Sekil 3.55: Yuvarlak c¢ekirdeksiz {iziim ¢esidinin farkli olgunlasma donemlerinde
trans-resveratrol konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Sekil 3.56: Calkaras:1 iiziim c¢esidinin farkli olgunlagma donemlerinde trans-
resveratrol konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim
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Siraz
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Olgunlasma asamalar:

Sekil 3.57: Siraz liziim ¢esidinin farkli olgunlasma dénemlerinde trans-resveratrol
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim

Koruk doneminde trans-resveratrol konsantrasyonlar1 sirastyla 1.98, 1.79,
6.22 ve 7.25 mg/L olan Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak ¢ekirdeksiz, Calkarasi ve Siraz
lizim ¢esitlerinin trans-resveratrol konsantrasyonlari olgunluk asamasinda 0.14,
0.17, 1.98 ve 2.62 mg/L degerine gerilemistir.

Olgunlagsma ile trans-resveratrol konsantrasyonundaki degisim arasinda
istatistiksel olarak yiiksek bir iligki tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek iliski
Calkarasi (R2= 0.9433) iiziimiinde, en diisiik iliskinin ise Yuvarlak ¢ekirdeksiz (R*=
0.8651) tiziimde belirlenmistir.

Olgunluk asamasinda toplanan iiziim c¢esitlerinin glineste (Bandrmah —
Bandirmasiz) ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi sonucu trans-resveratrol
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisim Cizelge 3.21°de ve bu degisimlere ait
grafiksel gosterimler ise Sekil 3.58’de verilmistir.

Cizelge 3.21: Uziim cesitlerinin farkli kurutma ydntemleri ile kurutulmasina bagh
olarak trans-resveratrol konsantrasyonunda meydana gelen degisimler (mg/L)

Uziim Cesidi e . Tepsili Kurutma
Potasa Cozeltisi Giineste Kurutma Kabini ile Kurutma
TE* TE*
Sultani gekirdeksiz Bandirmalr
Natiirel TE* TE*
TE* TE*
Yuvarlak cekirdeksiz Bandirmaly
* *
Natiirel TE TE
Calkar as1 Natiirel 0,35+0,02b 0,29+0,03b
Siraz Natiirel 0,63+0,05a 0,57+0,02a
*Tegpi edilemedi. Degerler 3 ol¢umun ortalamas: + Standart Sapmasi olarak gosterilmistir. Ayni sttunda farkli harfle

gosterilen ortalamalar arasmda Duncan Coklu Karsilastrma Testine gore %5 diizeyinde farklilik vardir.
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> H Glneste kurutma H Tepsili kurutucu
0,6 -
0,5 -
0,4 -
0,3 -

0,2

0,1 -

Trans-resveratrol konsantrasyonu (mg/L)

Bandirmali Nattrel Bandirmal Nattrel

Naturel Nattrel

Sultani Cekirdeksiz Yuvarlak Cekirdeksiz Calkarasi Siraz

Uziim Cesitleri

Sekil 3.58: Uziim cesitlerinin giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu elde edilen trans-resveratrol konsantrasyonlar1

Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢ozeltisi ile
muamele edilen beyaz iiziim gesitlerinin trans-resveratrol konsantrasyonu dedekte
edilebilir limitin altinda bulunmustur. Siyah iiziim ¢esitleri olan Calkaras1 ve Siraz
tiziimlerinde ise kurutma ile yaklasik 3.5-4 kathk bir kayip oldugu belirlenmistir.
Kurutma islemi ile meydana gelen bu azalma, tiim {iziim ornekleri i¢in istatistiksel
olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Kurutma islemleri sonunda tespit edilebilen en
yiiksek trans-resveratrol konsantrasyonu 0.63 mg/L ile giineste natiirel olarak
kurutulmus Siraz tiziimiinde, en diisik trans-resveratrol konsantrasyonu ise 0.29

mg/L ile tepsili kurutma kabininde natiirel olarak kurutulmus Calkarasi iiziimiinde

tespit edilmistir.
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4. SONUC

2013 yili fenoloji déneminde, Denizli ili’nin Cal ilgesine bagh Mahmutgazi
ve Selcen kasabasinda belirlenen baglardan alinan iiziim 6rnekleri ile yiiriitiilen bu
calismada, Sultani ¢ekirdeksiz, Yuvarlak c¢ekirdeksiz, Calkarasi ve Siraz {iziim
ormeklerinin analizleri yapilarak bu {iziim c¢esitlerinin olgunlagmasi asamasinda
meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler belirlenmeye calisilmistir. Ayrica
olgunluk evresinde toplanan {liziim 6rnekleri giineste ve tepsili kurutma kabininde %
16-18 nem igerigine diislinceye kadar natiirel ve potasa ¢ozeltisine bandirilarak
kurutulmus ve kurutulduktan sonra bu {iziim Orneklerinin de analizi yapilarak
meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler incelenmistir. Elde edilen bulgular
karsilastirmali olarak tartisilmus, konuyla iligkili literatiir ile destek lenmistir. Elde

edilen sonuglar asagidaki gibi 6zetlenmistir:

e Arastrmada yer alan {iziim gesitlerinin iklim ve gesitlere baglh olmakla
birlikte Nisan aymm 2. ve 3. haftas1 igerisinde uyandigi, tam
¢iceklenmenin Haziran aymnm ilk haftasi icinde basladig1 ve ben diismenin
Temmuz aymim son haftas1 gergeklestigi saptanmustir. Arastirmaya konu
tim {iziim g¢esitlerinin Agustos aymin son haftasinda hasat olgunluguna
kavustugu belirlenmistir. Ancak calismay1 hem daha ileriye tagimak hem
de bu iiziim ¢esitlerinin cogunun bdlgede sarap iretiminde kullanilmasi
dolayisiyla (daha yiksek alkol elde edilmesi i¢in daha yiksek briks
degerlerine ulasilmak istenmesi) bir siire daha bekletilerek Eyliil ayinin

ikinci haftasiagirt olgunlagsma evresinde 6rnekler top lanmustir.

e Uziim cesitlerinin fiziksel ozelliklerinde meydana gelen degisimi
belirlemek amaciyla 200 tane agirhgr degisimi incelenmistir. Tiim tiziim
cesitlerinin olgunlugun baslangic asamasi olan koruk déneminden itibaren
200 tane agrhgr diizenli olarak artmig ve asir1 olgunluk asamasinda
maksimum seviyeye ¢ikmistir. Olgunluk asamasinda toplanan iiziim
cesitlerinin hem giineste (Bandirmali — Bandirmasiz) hem de tepsili
kurutma kabininde kurutulmasi sonucu elde edilen bulgular incelendiginde

tim {iziim 6rnekleri i¢in giineste kurutulmus Orneklerin tepsili kurutma
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kabininde kurutulan Orneklere gore 200 tane agrhigi daha disik

belirlenmistir.

Uziim cesitlerinin kimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degisimi
belirlemek amaciyla pH, SCKM, TA, olgunluk indisi, toplam fenolik
madde, organik asit, seker ve trans-resveratrol konsantrasyonlarmdaki
degisimler incelenmistir. Tim {iziim Orneklerinin swralarmda pH
derecesinin olgunlagsmaya bagl olarak yikseldigi gozlenmistir. Bu
yikkselme, tiziimlerin olgunlagsmaya basladigi evrelerde biinyesinde yiiksek
oranda bulunan organik asitlerin olgunlasmaya bagli olarak azalmasiyla
agiklanmaktadir. Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica
potasa ¢ozeltisi ile muamele edilen tiim iiziim c¢esitlerinin pH degerinde

genel bir artis gozlenmistir.

Caligmamizda incelenen tiim iiziim cesitlerinde beklendigi gibi koruk
asamasindan itibaren SCKM miktar1 hizla artig gostermis ve Orneklerde
SCKM degerindeki en onemli artis ben diisme ile olgunluk dénemi
arasinda gerceklesmistir. Arastirma verileri incelendiginde, muamelelerin
SCKM degerlerinde kurutma siiresince su kaybina bagh olarak meydana
gelen artis Onemli bulunmustur (p<0.05). Bu artis potasa ¢ozeltisi
uygulanan “Bandirmali” olarak etiketlenen 6rneklerde, herhangi bir islem
gormemis olan “Natiirel” olarak etiketlenen muamelelere gore daha fazla

olmustur.

Koruk doneminden itibaren tiim gesitlerde olgunlagsma ile birlikte titrasyon
asitligi degeri diismiis olup, olgunluk evresinde TA degeri gesitlere gore
degisiklik gostermistir. Tim {iziim Orneklerinde titrasyon asitligi
degerindeki en Onemli azalig ben diisme ile olgunluk donemi arasinda
gerceklesmistir. Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica
potasa ¢ozeltisi ile muamele edilen tiim iiziim ¢esitlerinin titrasyon asitligi

degerinde genel bir azalma meydana geldigi belirlenmistir.

Uziim gesitlerinin optimum hasat zamaninm en dnemli gostergelerinden
birisi olgunluk indisidir. Uziimlerin olgunluk durumlarmi belirlemek
amaciyla seker ve asit miktarlarmi degisik sekilde ifade etmek ve bunlar

arasinda degisik oranlar kurmak suretiyle cesitli olgunluk katsayilari
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hesaplanabilir. Olgunlagsma siiresince tiim iiziim Orneklerinde seker
konsantrasyonundaki artisa ve toplam asitlk miktarinda meydana gelen
azalmaya bagh olarak olgunluk indisi artmugtir. Olgunluk indisi
olgunlagsmanin baslangicinda {iriin gesitlerine gore 1.14-1.60 arasinda,
olgunluk asamasinda 27.46-43.92 ve asir1 olgunluk asamasinda ise 48.54
ile 73.30 degerleri arasinda degismektedir.

Koyu renkli iiziim c¢esitleri olan Siraz ve Calkaras1 {liziim ¢esitlerinin
toplam fenolik madde igeriginin beyaz iliziim c¢esitlerine oranla daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Olgunlagsma ile toplam fenolik madde igerigi
arasinda ters ve yiksek bir iliski bulunmustur. Giineste ve tepsili kurutma
kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢dzeltisi ile muamele edilen tiim
liziim ¢esitlerinin toplam fenolik madde konsantrasyonunda genel bir artig

g6 zlenmistir.

Uziimlerde bulunan bashca organik asitler tartarik ve malik asitlerdir.
Bunlarm diginda iiztimlerde sitrik asit, laktik asit ve diger asitlerde
bulunmakla birlikte miktarlar1 olduk¢a diisik konsantrasyondadir. Koruk
doneminden itibaren tiim c¢esitlerde olgunlagsma ile birlikte organik asit
konsantrasyonlar1 diigmiis olup, asir1 olgunluk asamasinda organik asit
degeri en disiik degeri gostermistir. Genel olarak beyaz {iziim ¢esitleri
olan Sultani ¢ekirdeksiz ve Yuvarlak ¢ekirdeksiz {izim 6rneklerinin Siyah
tiztim orneklerine (Calkaras1 ve Siraz) gore organik asit konsantrasyonu
daha yiiksek bulunurken, giineste kurutulmus iizim Ornekleri tepsili
kurutma kabininde kurutulmus iiziim oOrnekleri ile karsilastirildiginda

organik asit konsantrasyonlar1 daha diisiik olarak tespit edilmistir.

Uziimlerde bulunan bashca sekerler glukoz ve fruktozdur. Ayrica
iiziimlerde az miktarda da sakkaroz bulunmakla birlikte miktar1 ¢ok diisiik
diizeylerdedir. Olgunlugun baslangici olan koruk sathasinda biitiin {iziim
cesitlerinin srasmda en yiiksek konsantrasyonda bulunan seker glukozdur.
Olgunlagmanin ilerleyen asamalarinda her iki seker de artmaya devam
etmis, ancak fruktozdaki artis glukoza oranla daha fazla olmustur.
Olgunluk sathasma gelindiginde tiim iizim ¢esitlerinin swralarinda daha
fazla miktarda fruktoz oldugu belirlenmistir. Tim iiziim cesitlerinde

olgunlasma periyodunda glukoz ve fruktoz konsantrasyonlarindaki en
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onemli artig ben diisme ile olgunluk donemi arasinda gerceklesmistir.
Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢ozeltisi
ile muamele edilen tiim {iziim ¢esitlerinin glukoz, fruktoz ve sakkaroz

konsantrasyonunda genel bir artis gdzlenmistir.

o Koruk doneminden itibaren tiim {iziim ¢esitlerinde olgunlagsma ile birlikte
trans-resveratrol miktar1 dismistiir. Olgunluk evresinde trans-resveratrol
degeri, ¢esitler arasinda incelendiginde siyah iiziim ¢esitleri olan Calkaras1
ve Siraz iiziim orneklerinin beyaz iiziim 6rneklerine (Sultani ¢ekirdeksiz
be Yuvarlak c¢ekirdeksiz) gore trans-resveratrol konsantrasyonu daha
yilksek bulunmustur. Uziim cesitlerinin trans-resveratrol konsantrasyonu
daha Once farkhi arastirmacilarin ¢aligmalariyla karsilastirildiginda bir
miktar yiiksek bulunmustur. Trans-resveratrol konsantrasyonundaki bu
yiksekligin sebebinin bir dnceki yilda kisin ¢cok sert gegmesi ve bolgedeki
baglara don vurmasina bagl olarak bitkinin verdigi tepki olabilecegi veya
baglarda sik¢a goriilen gesitli zararlilara kars1 kendini korumas1 igin bu
sekonder metobolitin konsantrasyonunun artmasi oldugu diistiniilmektedir.
Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan ve ayrica potasa ¢ozeltisi
ile muamele edilen beyaz {zim c¢esitlerinin trans-resveratrol
konsantrasyonu dedekte edilebilir limitin altinda ¢kmistr. Siyah {iziim
cesitleri olan Calkarasi ve Siraz lizlimlerinde ise kurutma ile yaklagik 3.5-4
katlik bir kayip oldugu belirlenmistir. Tepsili kurutma kabininde kurutulan
siyah iiziim ¢esitlerinde giineste kurutmaya gore daha fazla trans-

resveratrol kayb1 meydana geldigi belirlenmistir.

Bu sonuglar 1s1gmnda aragtirmaya konu olan iizlim c¢esitleri icerisinde Siraz
liziim ¢esidinin bdlgede birkac¢ yildir yetistiriciliginin yapilmasina karsin bolgenin
iklim ve toprak yapisina oldukca basarili bir sekilde adapte oldugu ve bu ¢esidin
olgunlugun son asamasi olan asir1 olgunluk asamasinda seker, organik asit, toplam
fenolik madde ve trans-resveratrol konsantrasyonlar1 bakimindan arastirilan diger
cesitlere gore daha yiiksek oranlarda bulundugu ve degerlendirildigi sarap tretimi
acisindan 1iyi bir verime sahip olmasi yanisira bilesimindeki zenginlik agisindan da

iyi bir liziim ¢esidi oldugu sdylenebilir.
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Aragtirilan bu gesitlerin yaninda bolgede yetistirilen diger liziim cesitleri
tizerinde de benzeri ¢caligmalarin bagcilik ve sarap teknolojisi ile birlikte diisiintilerek
ki yil ardarda ve olgunlasmanin daha sik araliklarla izlendigi sistemli aragtrmalarm
stirdiiriilmesi ile daha faydal sonuglara ulagilmasinda katki saglayacaktr. Boylece
kapsamli bir veri kiitiiphanesi olusturulmak suretiyle iiziim yetistiricileri ve sarap
endiistrisine ¢esit seciminde yol gosterebilecegi gibi daha yiiksek verim ve daha

zengin bilesimde {irlinlerin elde edilmesine olanak saglayabilecektir.
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6. EKLER

EK A: Bazi Orneklerin Organik asit miktarlarim gosteren HPLC

Kromatogramlar
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EK Al: Koruk doneminde Siraz {iziimiiniin organik asit konsantrasyonunu

gosteren HPLC kromatogrami
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EK A.2: Olgunluk doneminde Siraz iiziimiiniin organik asit konsantrasyonunu

gosteren HPLC kromatogrami
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EK B: Baz1 Orneklerin trans-resveratrol miktararim gosteren HPLC

Kromatogramlan

EK B.1: Koruk déoneminde Siraz {liziimiiniin trans-resveratrol konsantrasyonunu

gosteren HPLC kromatogrami
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EK B.2: Ben disme doneminde Siraz {iziimiiniin trans-resveratrol

konsantrasyonunu gosteren HPLC kromato grami
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146



4000

3500
3000
2500
2000 ‘
1500~

1000 ‘ |

500 ‘ H

EK B.4: Asmt olgunluk doneminde Siraz {iziimiinin trans-resveratrol

konsantrasyonunu gosteren HPLC kromato grami

147



7. 0OZGECMIS

Ad1 Soyadi
Dogum Yeri ve Tarihi
Lisans Universite

Y. Lisans Universite

: Mustafa Remzi OTAG
- Isparta — 12.08.1974
: Ege Universitesi

: Ege Universitesi

Elektronik posta : motaglO@posta.pau.edu.tr

[letisim Adresi : Selgukbey Mah. 555 Sok No:22/A
Merkezefendi/DENIZLI

Yayin Listesi

Uluslararasi hake mli dergilerde yayimlanan makaleler :

Al. Ekinci, R., Kadakal, C., Otag, M., “Effects of temperature and packaging types
on ergosterol and HMC of tomato paste during storage”, Journal of Food
Protection, DOI: 10.4315/0362-028 X.JFP-13-215, (2013)

A2. Ekinci, R., Otag, M., Kadakal, C., “Patulin & Ergosterol :new quality
parameters together with aflatoxins in hazelnuts”, Food Chemistry, DOI:
10.1016/j.foodchem.2013.10.120 (2013).

A3. Yassihiiyiik, N., Kadakal, C., Otag, M., “Ergosterol and patulin contents of

conventional and homemade red peppers and hot red peppers pastes.” Food

Processing & Technology, “5”, DOI: 10.4172/2157-7110 (2014).

148



A4. Otag M., Kadakal, C., “Comparative Study of Sugars, Organic Acids and Trans-
Resveratrol in Red and White Grapes Grown in Denizli Region at Different Stages of
Ripening”, Asian Journal of Chemistry, DOI : 10.14233/ajchem.2015.19165,
(2015).

Uluslararasi hake mli dergilerde taranmayan yayimlanan makaleler :

Giumiskesen, A.S., Otag, M., Yemis¢iogluy, F., Cillidag, 1.S., “The Use of

Technological Aids in Olive Oil Extraction”, Australian Olive Grower, Issue 21,
April, p.16-18. (2001).

B) Uluslararasi bilimsel toplantilarda sunulan ve bildiri kitabinda (Proceedings)
basilan bildiriler:

B.1. C. Kadakal, N. Yassihiiyiik, S. Nas, M. Otag, “Ergosterol and Patulin Levels of
Traditional and Conventional Dried Tomatoes and Peppers”, 2nd International
Symposium on Traditional Foods From Adriatic to Caucasus October 24-27 Ohrid,
Macedonia, (2013).

B.2. Gumiiskesen, A.S., Otag, M., Yemisgioglu, F., Cillidag, I.S., “The use of
Processing Aids in Olive Oil Production”, Blacksea and Central Asian Symposium
on Food Technology p.6., Ankara, (2000).

C) Yazilan uluslararasi Kitaplar veya Kitaplarda boliimler

C2.Yazilan uluslararasi kitaplarda boliimler:

C2.1. Kadakal, C., Ekinci, R., Otag, M., (eds. Nas, S., Kadakal, C., “Domates,
Domates Salgas1 ve Diger Domates Urtinlerinin Onemli Kalite Kriterleri”, Domates

ve Domates Uriinleri, [zmir: Sidas 213-254 pp.,

D) Ulusal hake mli dergilerde yayimlanan makaleler:

D1. Yemis¢ioglu, F., Glmiiskesen, A.S., Otag, M., “Zeytinyadi Uretiminde
Kullanilan Siirekli Sistemler ve Bu Sistemlerin Klasik Presleme Yontemi Ile
Karsilastirilmas1”, TMMOB Gida Miihendisligi Dergisi, Yil:4, Say19, s.26-31,
(2001).

149



