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ÖZET 

 

 

VAN YÖRESİNDE YETİŞTİRİLEN MAHALLİ ÜZÜM ÇEŞİTLERİNİN BAZI 

BİYOKİMYASAL ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 

 

 

BAġ, Ethem Ömer 

Yüksek Lisans Tezi, Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

Tez DanıĢmanı: Dr. Öğr. Üyesi Ruhan Ġlknur GAZĠOĞLU ġENSOY 

Ağustos 2018, 83 sayfa 

 

Bu çalıĢma kapsamında, yörede yüzlerce yıldır yetiĢtiriciliği yapılmakla birlikte, 

yok olma tehlikesiyle karĢı karĢıya bulunan mahalli çeĢitlere ait örneklerin 9’u, ErciĢ 

Ġlçesinden, eĢit yetiĢtiricilik Ģartlarına sahip ve yakın plantasyonlardan; 1 çeĢide ait 

örnekler ise Van Ġli Merkez Alaköy Mahallesinden alınmıĢtır. Salkım ve tanelerde, bazı 

ölçüm, tartım ve analizler yapılmıĢ; bazı Ģıra özelliklerine bakılmıĢ; Fenolik ve Organik 

asit içerikleri, HPLC, Toplam Antioksidanlar ise FRAP yöntemiyle tespit edilmiĢtir.  

Fenolik maddeler ele alındığında; ProtokateĢik, Beyaz KiĢmiĢ (10.92); Rutin, 

Beyaz Keçimemesi (26.61); Gallik asit, ErciĢ Üzümü (Van) (14.19); Siringik, Beyaz 

KiĢmiĢ (97.03); p-Kumarik asit, Beyaz Keçimemesi (0.75); Ferulik asit, Beyaz kiĢmiĢ 

(0.93); o-Kumarik asit, Kızıl üzüm (0.63) ve Florodizin, Telli Baba (1.75) çeĢitlerinde 

en yüksek bulunmuĢtur. Organik asitler, en yüksek Tartarik Asit, Siyah KiĢmiĢ 

(9690.30); Malik Asit, Siyah Keçimemesi (23043.80); Sitrik Asit, Siyah KiĢmiĢ 

(635.60) ve Fumarik Asit, ErciĢ Üzümü (Van) (13.40) çeĢitlerinde tespit edilmiĢtir. En 

yüksek Toplam Antioksidan kapasiteye Siyah KiĢmiĢ çeĢidi (91,89) sahip bulunurken, 

bunu Telli Baba, Beyaz KiĢmiĢ, Kızıl Üzüm, ErciĢ Üzümü (Van), ErciĢ Üzümü (ErciĢ), 

Gök Üzüm, Koyun Gözü, Siyah Keçimemesi ve Beyaz Keçimemesi çeĢitleri takip 

etmiĢtir. Sonuçlar, mg/kg olarak verilmiĢ; Fenolik madde, Sitrik asit dıĢındaki Organik 

asitler ve Toplam Antioksidan kapasite istatistiksel olarak önemli [(P<0.01), (P<0.05)] 

bulunmuĢtur. 

Anahtar kelimeler: Antioksidan, Bitkisel özellikler, Fenolik, Mahalli çeĢit, 

Organik asit, Üzüm. 
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ABSTRACT 

 

 

DETERMINATION OF SOME BIOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF 

LOCAL GRAPE VARIETIES GROWING IN VAN REGION 
 

 

BAġ, Ethem Ömer 

M. Sc. Thesis, Horticultural Science 

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ruhan Ġlknur GAZĠOĞLU ġENSOY 

August 2018, 83 pages 

 

Within the scope of this study, 9 of the samples of local grape varieties faced 

with the danger of extinction together with the cultivation for hundreds of years in the 

region were obtained from Ercis Town, having equal cultivation conditions and close 

plantations; the samples from another variety were taken from the Alaköy neighborhood 

of Van. Some measurements, weighing and analyzes were made on the bunches and the 

berries; some of the grape juice properties were examined; Phenolic and Organic acid 

contents were determined by HPLC and Total Antioxidants by FRAP method. 

When phenolic substances are considered; Protocatechuic, was found the highest 

in Beyaz KiĢmiĢ (10.92); Rutin was found the highest in Beyaz Keçimemesi (26.61); 

Gallic acid was found the highest in ErciĢ Üzümü (Van) (14.19); Syringic was found the 

highest in Beyaz KiĢmiĢ (97.03); p-Qumaric acid Beyaz was found the highest in 

Keçimemesi (0.75); Ferulic acid  was found the highest in Beyaz kiĢmiĢ (0.93); o- 

Qumaric acid was found the highest in  Kızıl Üzüm (0.63); and Florodizin was found 

the highest in Telli Baba (1.75). For organic acids, Tartaric Acid was found the highest 

in Siyah KiĢmiĢ (9690.30); Malic Acid was found the highest in Siyah Keçimemesi 

(23043.80); Citric Acid was found the highest in Siyah KiĢmiĢ (635.60); and Fumaric 

Acid  was found the highest in ErciĢ Üzümü (Van) (13.40). The highest Total 

Antioxidant Capacity was found in Siyah KiĢmiĢ (91,89) followed by Telli Baba, Beyaz 

KiĢmiĢ, Kızıl Üzüm, ErciĢ Üzümü (Van), ErciĢ Üzümü (ErciĢ), Gök Üzüm, Koyun 

Gözü, Siyah Keçimemesi and Beyaz Keçimemesi. Results are given in mg kg
-1

; 

Phenolic substance, Organic acids other than citric acid, and total antioxidant capacity 

were statistically significant [(P <0.01), (P <0.05)]. 

Keywords: Antioxidant, Plant characteristics, Phenolic, Local variety, Organic 

acid, Grape. 
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ÖN SÖZ 

 

 

Bu çalıĢma, yöreye ait mahalli üzüm çeĢitlerinin bazı fiziksel, kimyasal 

özellikleri ile Fenolik bileĢikler, Organik asitler ve Antioksidanların belirlenmeye 

çalıĢıldığı, kapsamlı bir çalıĢma niteliğindedir. Van Ġli, Van Gölü’nün ılımanlaĢtırıcı 

mikroklima etkisine rağmen, yıllara göre değiĢmekle birlikte etkili olan kıĢ soğukları, 

Ġlkbahar geç donları ve yüksek rakımı nedeniyle, yetiĢtiriciliğin zaman zaman 

kısıtlandığı bir ekolojik özellik göstermektedir. Uzun yıllardır doğal ya da bilinçli 

seleksiyonlara maruz kalmasına rağmen günümüze kadar ulaĢan bu çeĢitler, yöre için 

büyük önem taĢımaktadır. ĠncelenmiĢ olan parametrelerin bazıları, farklı üzüm 

çeĢitlerinin özgünlüğünün değerlendirilmesi için kullanılabilecektir. Bu nedenle 

çalıĢma, gelecekte yapılacak melezleme ve yetiĢtiricilik çalıĢmalarında, çeĢitlerin gen 

kaynağı olarak değerlendirmesinde önemli bir ölçüt olacaktır. Ayrıca, bu çalıĢmadan 

elde edilen sonuçlara dayanarak, meyve suyu iĢleme teknolojisinde daha fazla besin 

değerine sahip çeĢitlerin yetiĢtiriciliğinin artırılması konusunda da rehber olabilecektir.  

Tez konusunda beni yönlendiren ve bu sürecin her aĢamasında katkı ve desteğini 

gördüğüm değerli danıĢman hocam Dr. Öğr. Üyesi Ruhan Ġlknur GAZĠOĞLU 

ġENSOY’a; baĢta Prof. Dr. Suat ġENSOY ve Dr. Öğr. Üyesi ġeyda ÇAVUġOĞLU 

olmak üzere, Bahçe Bitkileri Bölümü’nün değerli öğretim elemanlarına ve Van YYÜ 

Fen Bilimleri Enstitüsü Müdürlüğüne sonsuz teĢekkürlerimi sunarım. Eğitim hayatım 

boyunca beni her zaman destekleyen ve yanımda olan aileme de sevgiyle teĢekkür 

ediyorum.  

Son olarak çalıĢmamı Yüksek Lisans Tez Projesi FYL-2018-7111 olarak 

destekleyen Van YYÜ Bilimsel AraĢtırma Projeleri BaĢkanlığına teĢekkür ederim.  
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Ethem Ömer BAġ 
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1. GİRİŞ 

 

 

Türkiye, bitki genetik kaynakları ve genetik çeĢitliliği bakımından dünyadaki 

önemli ülkeler arasında bulunmaktadır. Birçok bitki türünün gen merkezi veya doğal 

yetiĢme alanı içinde yer alan Anadolu toprakları, çok yoğun bir çeĢit zenginliği ile de 

dünyanın sayılı merkezlerinden biridir (IĢık, 2012; Gazioğlu ġensoy ve ark. 2018). 

Üzüm botanikte Vitis cins adı ile anılan ve asma olarak adlandırılan bitkinin 

meyvesidir. Meyve üretiminde kullanılan türler içerisinde dünyada en çok üzüm çeĢidi 

içeren tür Vitis vinifera L.’dir. Bu tür içerisinde Dünyada 30.000 civarında 

isimlendirilmiĢ üzüm çeĢidi bulunduğu, bunlardan 15.000’inin genotipik olarak farklı 

olabileceği düĢünülmektedir Dünya üzüm üretimin % 90’nından fazlası bu türden 

üretilmektedir. Ġnsanoğlunun ilk kültüre aldığı türlerden olan üzümün tarihçesi MÖ 

6000-5000 yıllarına kadar dayanmaktadır. Anavatanı Anadolu'yu da içine alan ve 

Kafkasya'yı da kapsayan, Küçük Asya denilen bölgedir ve 1200'ün üzerinde çeĢide 

sahip olduğu belirtilmektedir (ĠĢçi, 2007; Gazioğlu ġensoy ve TutuĢ, 2017).  

2016 istatistiklerine göre dünyada yaklaĢık 7.096.741 hektar alanda 77.438.929 

ton üzüm üretimi yapılmaktadır (Anonim, 2018a). Ülkemizde ise 2017 yılı 

istatistiklerine göre yaklaĢık 4.169.068 dekar alanda 2.109.000 ton sofralık, 1.603.000 

ton kurutmalık, 488.000 ton Ģaraplık olmak üzere yaklaĢık 4.200.000 ton üzüm üretimi 

yapılmaktadır (Anonim, 2018b, Gazioğlu ġensoy ve BaĢ, 2017). 

Asma, ülkemizin hemen her yöresinde yetiĢmekte olup birçok bölgemizde, çok 

uzun yıllardır ticari amaçlarla üretimi yapılmaktadır. Van Ġli ve Van Gölü Havzası, 

etrafı yüksek dağlarla çevrili olması ve Van Gölünün iklimi ılımanlaĢtırıcı etkisi 

sebebiyle, yüksek rakımın etkisine rağmen, bir mikro-klima özelliği taĢımaktadır. Bu 

nedenle, tarih boyunca çok sayıda bitki türünün, yetiĢme alanı olmuĢtur. Yörede çok 

uzun yıllar ve medeniyetler boyunca, bağcılığın yoğun olarak yapıldığı, üzümün 

meyvesinden ve yan mamullerinden faydalanıldığı bilinmektedir. Anadolu’da Demir 

Çağının en önemli temsilcisi olan ve M.Ö. 900–600 yılları arasında, yukarı Dicle ve 

Fırat’ın kuzey ve doğu kesimlerinde hakimiyet kuran Urartu Devleti’nin baĢlıca geçim 

kaynağının tarım olduğu ve çevresinde geniĢ bağ alanları bulunduğu bilinmektedir 
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(Fidan, 1985; Oybak Dönmez, 2002). Bununla birlikte, bugüne kadar Van Bölgesinde 

tespit edilmiĢ en eski üzüm kalıntılarını oluĢturan örnekler, 1995 yılında Van Ġli merkez 

Bakraçlı (Yedikilise) Köyü, Yoncatepe Kalesi ve nekropolünde yapılmıĢ olan kazılar 

sonucu elde edilen, Erken Demir Çağına ait Ģehir ve mezar kalıntıları içerisindeki üzüm 

çekirdekleridir (Belli, 2000, Gazioğlu ġensoy ve TutuĢ, 2017). 

Ülkemizde standart ve mahalli yüzlerce üzüm çeĢidinin yetiĢtirildiği ancak 

yöresel çeĢitlerimizin, her geçen gün çeĢitli sebeplerle azaldığı ya da kaybedildiği 

görülmektedir. Özellikle filoksera zararı gibi sebeplerden dolayı bağcılığın büyük zarar 

gördüğü yörelerde, mahalli çeĢit ve tiplerimiz zaman içerisinde yok olma tehlikesi ile 

karĢı karĢıyadır. Bu topraklarda binlerce yıldır var olan genetik zenginliğimizin 

kaybedilmesini önlemek için mahalli tip ve çeĢitlerimiz üzerine yapılacak her türlü 

çalıĢma büyük önem arz etmektedir. Bu çeĢitlerin fiziksel ve kimyasal özelliklerinin 

ortaya konulması, biyotik ve abiyotik stres Ģartlarına dayanım mekanizmalarının 

belirlenmesi, özellikle ıslah çalıĢmalarında bu çeĢitlerin bir gen kaynağı olarak kullanım 

alanlarını artıracaktır. Ayrıca üzüm yetiĢtiriciliğinin ve bazı iĢleme teknolojilerinin 

geliĢmesini teĢvik ederek, gerek beslenme kalitesinin artması gerekse istihdam 

sağlayacak iĢ alanları açılması ile yöreye değer katacaktır.  

Van ili, etrafı yüksek dağlarla çevrili deniz seviyesinden 1700 m yükseklikte, 

sert karasal iklime sahiptir ve vejetasyon süresi oldukça kısadır. Bu sınırlayıcı 

özelliklere rağmen, asırlardır bu ekolojide bağcılığın geniĢ ölçüde yapılmıĢ olması, 

yöresel çeĢitlerin genetik kaynak olarak ne kadar büyük değere sahip olduğunu 

göstermektedir (Gazioğlu ġensoy, 2011). Bu yöresel çeĢitlerin biyokimyasal 

özelliklerinin bilinmesi, birbirleriyle ve standart çeĢitlerle biyolojik ve kimyasal 

iliĢkilerinin ortaya konulması, kaynak temini açısından gelecekte yapılacak çalıĢmalara 

da ıĢık tutacaktır.  

Üzüm, taze tüketimin yanında kurutularak, meyve suyuna iĢlenerek, Ģarap ve 

sirke yapılarak, reçel veya marmelat Ģeklinde tüketilebilmektedir. Pekmeze de 

iĢlenebilen üzüm, aynı zamanda konserve yapılarak değerlendirildiği gibi sucuk, pestil, 

köfter ve bulama gibi yöresel ürünler Ģeklinde de tüketilmektedir (Çelik ve ark., 1998; 

Ağaoğlu, 1998; Gazioğlu ġensoy ve Akcan, 2014; Gazioğlu ġensoy ve BaĢ, 2017). 

Üzüm, içerdiği maddeler sayesinde vücudu enfeksiyonlara karĢı korurken kanser, 
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obezite, diyabet, çeĢitli eklem rahatsızlıkları gibi hastalıklara karĢı bağıĢıklık ve sinir 

sistemini kuvvetlendirici; yaĢlanma etkilerini geciktirici etkisiyle bilinen bir gıdadır. 

Vitaminler, protein, karbonhidrat ve minerallerin yanı sıra üzüm, sağlık açısından son 

derece önemli olan ve üzerinde bir çok çalıĢma yapılan antosiyanin, flavanol, fenolik 

asit, kaffeik asit, kateĢin, quersetin ve resveratrol gibi fenol ve polifenollere ilaveten 

flavonoidler, proantosiyanidinler ve antosiyanidinleri de içermektedir (Xia ve ark., 

2010; Lim, 2013; Gazioğlu ġensoy, 2012). 

Üzüm içerdiği yüksek orandaki Ģeker nedeniyle kalori değeri yüksek bir besin 

kaynağıdır. Üzümdeki glikoz ve fruktoz difüzyon yolu ile doğrudan kana geçme 

özelliğinde olduğu için bebeklerin ve çocukların beslenmesinde önemlidir (Gülcü ve 

ark., 2008). Kalsiyum, potasyum, sodyum ve demir yönünden zengin olan üzüm; A, B1, 

B2 Niacin ve C vitamini yönünden de zengin bir vitamin deposudur. YaĢ üzüm ile 

karĢılaĢtırıldığında kuru üzüm ile pekmez, daha az su içerdiklerinden dolayı hem kalori 

değerleri hem de demir ve kalsiyum içerikleri daha yüksektir (Çelik ve ark., 1998). 

Üzüm ve pekmez proteince fakir olmalarına karĢın, iyi birer diyet gıdasıdır. Büyüme 

dönemindeki çocukların iyi beslenmesi için aldıkları protein ve aminoasitler dengeli 

olmalıdır. Bu denge, anne sütünden sonra kuru üzüm ve pekmezde çok iyi bir Ģekilde 

korunmaktadır. Ayrıca BirleĢmiĢ Milletler Dünya Sağlık Örgütü (WHO) ile Gıda ve 

Tarım Örgütü (FAO) tarafından kuru üzümün aminoasitler yönünden gerekli dengeyi 

sağladığı kabul edilmiĢtir (Batu, 1993). 

Genel olarak üzümlerin bileĢiminde su, Ģekerler, mineraller, organik asitler, 

azotlu maddeler, aroma maddeleri, enzimler, vitaminler ve fenolik bileĢikler bulunur 

(Fidan ve YavaĢ, 1986). Üzümün ve üzüm ürünlerinin özellikle de üzümden elde edilen 

Ģarapların kalitesinin belirlenmesinde organik asitler ve fenolik bileĢikler önemli bir 

yere sahiptir.  

Üzüm ve üzümden yapılan ürünlerin besleyici özelliklerinin yanında insan 

sağlığına faydalı bileĢikleri içermeleri, üzümü üzerinde çok fazla çalıĢma yapılan bir 

meyve haline getirmiĢtir. Özellikle üzüm çekirdeklerinin yüksek antioksidan aktivite 

gösteren bileĢikler içermesi nedeniyle önemli bir doğal antioksidan kaynağı olduğu 

belirtilmektedir.  
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Antioksidan terimi Halliwell ve Gutteridge tarafından; yükseltgenebilecek 

maddeye nazaran daha düĢük deriĢimde bulunduğunda, bu yükseltgenebilecek 

maddenin oksidasyonunu önemli derecede geciktiren ya da engelleyen maddeler olarak 

tanımlamaktadır (Sıes, 1993). Antioksidanlar, vücudu serbest radikallerin zararlı 

etkilerine karĢı koruyan maddelerdir. Bu maddeler, serbest radikalleri, hücre zarı ve 

nükleik asitlere, DNA ve hücre bileĢenlerine saldırmadan kendine çekerek 

bağlamaktadır. Zararlı mikroorganizma ve yabancı maddelere karĢı vücudu antikorlarla 

korurken serbest radikallere karĢı korumayı antioksidanlar yapmaktadır. BaĢlıca 

antioksidan maddeler; beta karoten, A, C ve E vitaminleri, selenyum, manganez, 

flavanoidler ve fenolik bileĢiklerdir (Çelik, 1998). 

Birçok meyve türünde olduğu gibi üzüm de yüksek miktarda fenolik bileĢikler 

içermektedir. Önceleri hiçbir iĢlevi olmadığı sanılan bu bileĢenler, insan sağlığı 

açısından önemli fonksiyonları olduğunun belirlenmesinden sonra büyük önem 

kazanmıĢtır. Son yıllarda flavonoidler serbest radikal yakalayıcısı olmaları, enzim 

aktivitelerini düzenlemeleri, hücre çoğalmasını inhibe etmeleri, antibiyotik, antiallerjen, 

antidiyareik, antiülser ve anti-inflamatuvar ilaç gibi hareket etmeleri nedeni ile 

araĢtırmacılar tarafından yoğun ilgi görmektedir. Serbest radikallerin lipid, protein ve 

nükleik asitlere oksidatif olarak zarar verdiği ve bu nedenle katarakt, kanser ve damar 

sertliği gibi hastalıkların oluĢumuna sebep olduğu belirtilmektedir. Antioksidan 

maddeler serbest radikalleri etkisiz hale getirerek bunların olumsuz etkilerini ortadan 

kaldırmakta ve hastalıkların oluĢumunu önlemektedir (EkĢi ve Karadeniz, 2002). 

Fenolik bileĢik miktarları, genotip özellikleri, iklim ve toprak koĢulları, 

meyvenin olgunluk derecesi, uygulanan kültürel iĢlemler gibi birçok faktörün etkisi 

altındadır. Bu nedenlerden dolayı Van koĢullarında yetiĢen mahalli üzüm çeĢit ve 

genotiplerinin analiz edilmesi, fenolik bileĢik, organik asit ve antioksidan 

kapasitelerinin belirlenmesi önemli görünmektedir. Özellikle Van yöresinde yetiĢtirilen 

mahalli üzüm çeĢitlerinin fenolik ve organik asit içeriklerinin belirlenmesi, bu meyve 

türlerinin farklı Ģekillerde değerlendirile bilirliğinin artması bakımından önemlidir. 

Organik asitler üzümün ve üzüm ürünlerinin renk, aroma, parlaklık ve 

kalitesinin korunmasında etkili olan bileĢiklerdir. Organik asitler ayrıca olgunluk 

indisinin ve gıdalardaki bozulmanın da bir göstergesidir. Ayrıca, organik asitler gıda 
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endüstrisinde değiĢik amaçlar için kullanılmaktadırlar. Üzümlerde bulunan organik 

asitler sadece tat üzerine değil, aynı zamanda vücutta asit baz dengesini değiĢtirerek, 

beslenme üzerine de etkili olmaktadırlar. 

Üzümlerde baĢlıca iki asit bulunmakta olup, bunlar toplam asitlerin % 70-90’ını 

oluĢturan tartarik asit ve malik asittir. Üzümün yapısında bulunan azotlu maddelerden; 

glutamik asit, arginin, treonin ve prolin üzümdeki aminoasitlerin % 85’ini oluĢtururlar. 

Vitamin varlığı bakımından taze üzüm incelendiğinde basta inositol ve tiamin (B1) 

olmak üzere, pantotenik asit (B5), niasin, pridoksin (B6), biotin, folik asit ve az 

miktarda da riboflavin (B2) bulunur (Cabaroğlu ve Yılmaztekin, 2006). Ġklim ve toprak 

yapısı üzümün bileĢimini ve ürün kalitesini belirler. Üzümün bileĢiminde bulunan 

organik asitler Ģekerlerle birlikte ürüne özgü karakteristik tat ve kokunun oluĢumuna 

katkıda bulunurlar. Ayrıca organik asit içeriklerine bakılarak, üzümün olgunlaĢma 

düzeyi, hasat zamanı, mikrobiyal bozulma düzeyi saptanabilmektedir (Fuleki ve ark., 

1993). 

Üzüm sahip olduğu yüksek miktardaki fenolik bileĢiklerden dolayı doğal bir 

antioksidan kaynağı olarak kabul edilmektedir. Ġnsan bünyesinde doğal olarak üretilen 

serbest radikallere karĢı en önemli savunma aracı antioksidanlardır. Antioksidanlar 

sağlığımızın korunması ve sürdürülmesi açısından kritik öneme sahiptirler. Taze üzüm, 

üzüm suyu ve Ģarapların antioksidan kapasiteleri sahip oldukları fenolik bileĢik türlerine 

ve miktarlarına bağlı olarak değerlendirilmektedir. Üzüm ve üzüm ürünlerinin kalitesine 

etki eden organik asit ve fenolik bileĢiklerin insan sağlığı üzerine de etkili olduğunun 

belirlenmesi, bu bileĢiklerin öneminin artmasına neden olmuĢtur. Günümüzde bu konu 

üzerinde yapılan çalıĢmalar sonuçlandıkça organik asit ve fenolik bileĢiklerin önemi ve 

değeri daha iyi anlaĢılacaktır. Yapılacak olan bu araĢtırma ile yörede yetiĢtirilen üzüm 

çeĢitlerinin organik asit ve fenolik bileĢik içeriklerinin belirlenmesiyle, bu genetik 

kaynaklarımızın önemi ve değerinin daha iyi anlaĢılmasının sağlanması hedeflenmiĢtir. 

Bir ürünün kalitesini belirleyen en önemli kalite kriterlerinden birisi kimyasal 

bileĢimidir. Üzüm ve üzüm ürünlerinin kimyasal bileĢiminin belirlenmesi daha bilinçli 

bir tüketim alıĢkanlığının oluĢmasını sağlayacaktır. Ayrıca, yerli çeĢitlerimizin sofralık, 

kurutmalık ve Ģaraplık değerlerinin ortaya konulmasına yardımcı olacaktır. Bu araĢtırma 

ile yörede yetiĢtirilen üzüm çeĢitlerinin kimyasal bileĢimleri ortaya konulmuĢ ve söz 
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konusu çeĢitlerin farklı alanlarda değerlendirilmesi açısından önem arz eden bileĢimler 

tespit edilmiĢtir. 

Bu çalıĢmada, Van yöresinde yetiĢtirilen 10 farklı mahalli üzüm çeĢidinin bazı 

bitkisel özellikleriyle birlikte, fenolik bileĢik, organik asit ve antioksidan içeriklerinin 

belirlenmesi amaçlanmıĢtır. Organik asitler ve fenolik bileĢiklerin analiz iĢlemleri 

HPLC cihazında gerçekleĢtirilmiĢtir. Antioksidan miktarları ise FRAP yöntemiyle 

belirlenmiĢtir. AraĢtırma sonunda üzüm çeĢitlerinin organik asit ve fenolik bileĢikler 

açısından aralarındaki farklılıklar ortaya konulmuĢ ve elde edilen ürünün ne Ģekilde 

değerlendirileceğine karar vermek için önemli bir adım atılmıĢtır. Ayrıca üzümün insan 

sağlığı açısından sahip olduğu önemli bileĢikler ortaya çıkarılarak üzümün insan 

beslenmesindeki yerinin ve öneminin daha iyi anlaĢılmasına katkı sağlanmıĢtır. Bu 

çalıĢmanın, asma gen kaynaklarımızın kimyasal özelliklerinin belirlenmesi üzerine 

ileride yapılacak çalıĢmalara da ıĢık tutacağı düĢünülmektedir. 

 



  

2. KAYNAK BİLDİRİŞLERİ 

 

 

2.1. Fenolik Bileşikler 

 

Bütün bitki metabolizmalarında, sekonder metabolit olarak bulunan ve bitkilerin 

kendilerini bazı zararlılara karĢı korumada rolleri olduğu bilinen çok sayıda farklı 

nitelik ve miktarlarda çeĢitli fenolik bileĢikler bulunmaktadır (Saldamlı, 2007). 

Bitkilerin ikincil metabolizma ürünleri olarak tanımlanan fenolik bileĢikler 

bitkilerde en yaygın bulunan maddeler grubu olup günümüzde binlerce bileĢik yapısı 

tanımlanan maddelerdir (Kafkas ve ark., 2006). Bunlara devamlı olarak yeni tanımlanan 

fenolikler bileĢikler de eklenmektedir (Cemeroğlu, 2004). Fenolik bileĢikler bitkilerin 

kabuk, odun, meyve, meyve tohumu, yaprak, kök gibi çeĢitli dokularında ve bitki 

özünde bulunabilir ve bu dokuların geliĢiminin düzenlenmesinde rol oynarlar (Aydın ve 

Üstün, 2007). 

Flavanoidler, bitkisel çayların, meyve ve sebzelerin doğal yapılarında bulunan 

polifenolik antioksidanlardır. Fenolik bileĢikler üzümün özellikle sertlik-yumuĢaklık, 

renk, tat, aroma gibi özelliklerinde büyük rol oynamaktadırlar (Robichaud ve Noble, 

1990; Mazza, 1995). Fenolik bileĢiklerin bir kısmı meyve ve sebzelerin lezzetinin 

oluĢmasında, özellikle ağızda acılık ve burukluk gibi iki önemli tat unsurunun 

oluĢmasında etkilidirler. Bir kısmı ise meyve ve sebzelerin sarı, sarı-esmer, kırmızı-

mavi tonlardaki renklerinin oluĢmasını sağlamaktadırlar. Meyve ve sebzelerin 

iĢlenmelerinde enzimatik esmerleĢme gibi değiĢik sorunlara da neden olmaktadırlar. Bu 

özellikler meyve ve sebzeler ile bunlardan elde edilen ürünler için oldukça önemlidir 

(Cemeroğlu, 2004; Zor, 2007; Güngör, 2007). 

Üzüm ve üzümsü meyveler sağlık açısından büyük öneme sahip olan fenol, 

flavon ve flavonoidleri yüksek oranlarda içermeleri ve bu maddelerin antikanserojen, 

antioksidan rolleri nedeni ile insan sağlığında öteki gıdalar ile mukayese edilemeyecek 

kadar faydalı meyveler oldukları görülmektedir (Pehluvan ve Güleryüz, 2004). Fenolik 

bileĢiklere, beslenme fizyolojisi açısından olumlu etkileri nedeniyle "biyoflavonoid" adı 

da verilmektedir. Bazı kaynaklarda P faktörü (permeabilite faktörü) veya P vitamini 
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olarak da adlandırılmaktadırlar (Saldamlı, 2007; Cemeroğlu, 2004). Gıda bileĢeni olarak 

fenolik bileĢikler; enzim inhibisyonuna neden olmaları ve değiĢik gıdalarda kalite 

kontrol kriteri olmaları gibi nedenlerle de önem taĢımaktadırlar (Saldamlı, 2007; 

Anonim, 2006). 

Üzüm içerisinde bulunan glikoz ve früktoz gibi basit Ģekerler sayesinde güçlü bir 

enerji kaynağıdır. Bununla birlikte, içerdiği vitaminler, mineraller, aminoasitler ve 

antioksidan fenolik bileĢikler nedeniyle sağlıklı ve dengeli beslenmede mutlaka 

tüketilmesi gereken gıdalar arasında gösterilmektedir. Üzüm bağıĢıklık sistemini 

güçlendirmekte, böbrek ve karaciğerin iĢlevini artırmakta, karaciğer hastalıkları ve 

kansızlığın tedavisinde etkili olmaktadır. Aynı zamanda kanın temizlenmesi, vücutta 

yağların erimesine, vücutta biriken zararlı maddelerin dıĢarı atılmasına, yağlı 

bileĢiklerin kılcal damarlarda birikmesini engelleyerek kanın sulanmasına ve kalp 

damar sisteminin düzenli çalıĢmasına da yardımcı olan maddelerdir. Ġçerdiği ve en iyi 

kaynağının üzüm olduğu bilinen resveratrol maddesi sayesinde, kansere karĢı koruma 

sağlamakta, vücudu virüslere karsı dirençli hale getirerek dıĢ etkilere karĢı 

korumaktadır. Kabuk ve çekirdekleri mideye zarar vermeden bağırsak sisteminin 

çalıĢmasını düzenlemekte ve sindirimi hızlandırmaktadır (Cabaroğlu ve Yılmaztekin, 

2006; Çelik, 2012). 

Siyah üzümlerle beyaz üzümleri birbirinden ayıran temel fark bu fenolik 

bileĢiklerden ileri gelmektedir. Yapılan araĢtırmalarda kırmızı çeĢitlerin fenolik 

maddelerce beyaz çeĢitlerden daha zengin olduğu belirlenmiĢtir. Üzümde en yaygın 

olan flavonoidler; flavonoller (kuarsetin, kaemferol, mirisetin), flavan-3-ol’ler (kateĢin, 

epikateĢin, tanenler) ve antosiyaninlerdir. Antosiyaninler (malvidin, peonidin, 

petunidin, siyanidin, delfinidin), siyah üzümlere ve bu üzümlerden elde edilen Ģaraplara 

karakteristik renklerini kazandıran flavonoidlerdir (Cabaroğlu ve Yılmaztekin, 2006). 

Üzüm tanesinde, etli kısmının ekstrakte olabilen fenolik madde miktarı %10 

veya daha azdır, kalanın yani %90’lık kesimin %60’lık kısmı çekirdekte ve %30’luk 

kısmı ise üzüm kabuğunda bulunmaktadır. Fenol bileĢiklerinin yapısı ve miktarı, 

üzümlerin olgunlaĢma süresince geçirdiği fenolojik evrelere bağlı olarak da değiĢim 

gösterir. Kabuktaki antosiyanin ve fenol bileĢikleri ben düĢme aĢamasından sonra 

sentezlenmeye ve tanede depolanmaya baĢlamakta, buna karĢılık çekirdekteki fenol 
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miktarı ben düĢme aĢamasından sonra azalma göstermektedir (Deryaoğlu ve CanbaĢ, 

2003). 

 

2.1.1. Fenolik Bileşiklerin Kimyasal Yapıları 

 

Fenolik bileĢikler farklı özellikleri göz önüne alınarak farklı kaynaklarda birçok 

farklı Ģekilde gruplanabildiği gibi genellikle, fenolik asitler ve flavonoidler olmak üzere 

iki ana grupta incelenmektedir (Cemeroğlu, 2004; Anonim, 2016). 

 

2.1.1.1. Fenolik Asitler 

 

Fenolik asitlerin, fenol halkasına bağlı hidroksil grupları çok aktif olup, 

Ģekerlerle birleĢerek glikozitleri oluĢtururlar. Fenolik asitlerin meyvelerdeki miktarları 

olgunluk durumuna göre değiĢmektedir. Fenolik asitler; hidroksisinamik asitler ve 

hidroksibenzoik asitler olmak üzere iki grupta incelenmektedir. Hidroksisinamik asitler 

bitkisel gıdalarda yaygın olarak bulunan ve fenil propan halkasına bağlanan hidroksil 

grubunun konumu ve sayısına göre farklı özellik gösterir. Bunlar arasında ferulik asit, 

kafeik asit, o-Kumarik asit ve p-kumarik asit önem taĢımaktadır. Hidroksibenzoik 

asitler ise bitkisel gıdaların yapısında genellikle iz miktarlarda (10 ppm kadar) 

bulunabilir veya hiç bulunmayabilirler. Bunlar arasında salisilik asit, m-hidroksibenzoik 

asit, p-hidroksibenzoik asit, gallik ve vanilik asit gibi asitlerdir (Saldamlı, 2007; 

Anonim , 2016) 

 

2.1.1.2. Flavonoidler 

 

Fenolik bileĢikler içerisinde en yaygın olan bileĢikler flavonoidlerdir. Bugüne 

kadar yeryüzünde en az 5000 tane fenolik madde tanımlanmıĢ olup bunların 2000’den 

fazlası flavonoidlerden oluĢmaktadır. Flavonoid’ler; üç karbonlu zincir ile bağlı iki 

benzen halkasını içeren C6–C3–C6 iskeletinde bileĢiklerdir. Flavonoidlerin bir kısmı 

bitkilere renk verirken bir kısmı da acı ve buruk tat oluĢturmaktadır (Anonim, 2016). 
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Flavonoidler yapısal olarak Antosiyanidinler, Flavonlar ve flavonollar, Flavanonlar, 

KateĢinler ve löykoantosiyanidinler, Proantosiyanidinler ve Ġzoflavonoidler olmak üzere 

altı gruba ayrılırlar; 

Antosiyanidinler, doğal olarak genellikle antosiyanin adı verilen glikozit 

formunda bulunurlar. Meyve ve sebzelerin kırmızıdan mora kadar değiĢen tipik renkleri 

bu glikozitlerden kaynaklanmaktadır (Cemeroğlu, 2004, Anonim, 2016). 

Flavonol grubu bileĢikler olan Flavonlar ve Flavonollar, gıdalarda yaygın olarak 

glikozid formunda bulunmaktadır. Bunların baĢlıcaları; kaemferol, kuersetin, mirisetin 

ve izoramnetin’dir (Anonim, 2016). Flavanonlar da doğada genellikle glikozid formda 

bulunurlar. Flavanon glikozidleri turunçgil meyvelerinde çok yaygın olarak 

bulunmaktadırlar. Örneğin; naringin, hesperidin, naringenin gibi. Naringin turunçgil 

sularına acımsı bir lezzet verir. Flavanonlardan elde olunan bir kısmı gıda endüstrisinde 

tatlandırıcı olarak kullanılmaktadır (Anonim, 2016) 

KateĢinler, renksiz bileĢiklerdir. Hemen her meyvede bulunan kateĢinler, 

flavonoid biyosentezinde ara ürün olarak yer alırlar. Gıdalarda en yaygın olarak bulunan 

flavonoid grubunu oluĢtururlar. KateĢinler, Hem kimyasal hem de enzimatik olarak 

hava oksijeni ile kolaylıkla kondanse olarak proantosiyanidinleri oluĢtururlar (Saldamlı, 

2007; Anonim, 2016). 

Proantosiyanidinler birçok meyvenin kendine özgü tadının oluĢmasında önemli 

rol oynarlar. Saf bir proantosiyanidinin tadı, acılık ve burukluk gibi iki duyusal özelliğin 

birleĢmesi ile ortaya çıkmaktadır. KateĢinlerden veya löykoantosiyanidinlerden oluĢan 

polimerik yapılara proantosiyanidinler denir. BileĢiminde sadece kateĢin veya 

epikateĢinin yer aldığı proantosiyanidinlere “prosiyanidin” denir. Proantosiyanidinler, 

kateĢinlerin flavanol yapısının kimyasal veya enzimatik olarak dimer, oligomer ve 

polimerlere kondensasyonu ile oluĢan bileĢiklerdir. Bu bileĢiklerin buruk veya acı tadı 

molekül ağırlıklarına bağlıdır. Proantosanidinler kısa zincir uzunluğundaki moleküller 

renksiz olduğu halde polimerizasyon dereceleri yükseldikçe renkleri sarıdan 

kahverengine dönüĢmektedir. Ancak asit ortamda ısıtıldıklarında antosiyanidinlere 

dönüĢerek tipik, kırmızı mor bir renk alırlar Bu nedenle proantosiyanidin adı 

almaktadır. Saf kateĢin/epikateĢin ile oluĢan bileĢiğe ise prosiyanidin denir . (Anonim, 

2016; Saldamlı, 2007). 
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Ġzoflavonoidler bazı meyve ve sebzelerde, baĢta soya fasulyesi olmak üzere 

çeĢitli baklagillerde bulunan bileĢiklerdir ve fitoostrojenler alt grubunda yer alır. 

Fitoostrojenler bitkisel kaynaklı doğal bileĢikler olup, insan östradiol hormonuna 

yapısal benzerliklerinden dolayı östrojenik özelliklere sahiptirler. Son yıllardaki klinik 

çalıĢmalar izoflavonoidlerin biyoaktif bileĢikler olduklarını ve soya proteinleri ile 

birlikte kandaki kolesterol düzeyinin düĢürülmesinde önemli rolleri olduğu 

belirtilmektedir (Anonim, 2016). 

Meyve ve sebzelerin içermiĢ oldukları fenolik bileĢiklerin miktarlarının 

belirlenmesine yönelik yapılan araĢtırmaların büyük çoğunluğunda, materyal olarak 

üzüm ve üzümden elde edilen ürünlerin yer aldığı görülmektedir. Elde edilen sonuçlara 

bakıldığında bu ürünlerin pek çok fenolik bileĢik grubu bakımından oldukça zengin 

oldukları görülmektedir. 

Son zamanlarda yapılan çalıĢmalar üzüm çekirdeğinin tespit edilebilmiĢ en güçlü 

antioksidan olduğunu, bunun yanında insan sağlığı açısından birçok faydalı madde 

içerdiğini ortaya koymuĢtur. Üzüm ve üzüm çekirdeğinin damar sertliğini önlediği, 

hipertansiyon, kalp krizi, kanser ve felç olasılığını düĢürdüğü belirtilmektedir (Çelik, 

2012). 

Üzüm ve üzüm ürünlerinde bulunan fenolik bileĢiklerin kompozisyonları iç ve 

dıĢ faktörlere bağlı olarak değiĢmektedir. Genel olarak bitkilerde fenolik bileĢikler ve 

sentezlendiği miktarlar, olgunluk dönemine, çeĢide ve iklim koĢullarına, bununla 

birlikte uygulanan kültürel iĢlemlere, toprağın fiziksel ve kimyasal özelliklerine göre 

önemli ölçüde değiĢiklik gösterdiği bildirilmektedir (Arozarena ve ark.,2002; Deryaoğlu 

ve CanbaĢ, 2003). 

Üzüm ve üzüm ürünlerinin içermiĢ oldukları fenolik bileĢik miktarlarının yüksek 

olduğunun belirlenmesi, araĢtırıcıların bu ürünler üzerinde yoğunlaĢmasına neden 

olmuĢtur. 

Duran, (2014)’a göre, üzüm çeĢitlerinde tartarik esterler kafeik asit cinsinden 

belirlenmiĢ, kabuklarda en yüksek Köhnü çeĢidinde 48.35 mg/g, en düĢük Tahannebi 

çeĢidinde 20.62 mg/g olarak bulunmuĢtur. Çekirdekte Banazı Karası’nda 38.49 mg/g 

değeri ile en yüksek; Cabernet Sauvignon’da 18.49 mg/g değeri ile en düĢük olarak 

belirlenmiĢtir. Kabukta toplam fenolik madde miktarında Banazı Karası ise 15.08 mg 
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GAE/L ile öne çıkan çeĢitler olarak bildirilmiĢtir. Flavonoller kuersetin cinsinden 

belirlenmiĢ kabuk ve çekirdeklerde tespit edilmiĢtir. Kabuktaki miktarlar 1.32-1.81 

mg/g; çekirdekte ise 1.20-1.38 mg/g arasında olduğunu belirlenmiĢtir. Kabukta en 

yüksek Köhnü 1.81 mg/g, en düĢük Tahannebi 1.32 mg/g; çekirdekte ise en yüksek 

Banazı Karası 1.52 mg/g, en düĢük Tahannebi, Köhnü, Cabernet Sauvignon çeĢitlerinde 

1.20 mg/g olduğu belirlenmiĢtir. Antosiyaninler siyah üzüm kabuğunda bulunan 

bileĢiklerdir ve en yüksek Köhnü üzüm çeĢidinin kabuğunda 11.38 mg/g olarak 

belirlenmiĢtir. Toplam polifenoller gallik asit eĢdeğeri cinsinden belirlemiĢ kabuk ve 

çekirdekte en yüksek Köhnü üzüm çeĢidinde tespit edilmiĢtir. 

Duran, (2014) yaptığı çalıĢmaya göre, Renksiz fenol bileĢikleri hidroksibenzoik 

asit türevleri, hidroksisinnamik asit türevleri, flavanoller, flavonoller olmak üzere dört 

grupta çekirdek ve kabukta ayrı ayrı incelenmiĢ, Hidroksibenzoik asit türevleri 

(gallikasit, protokateĢikasit, 4-hidroksibenzoik asit, 2.5-dihidroksi benzoik asit, vanilik 

asit, sirinjik asit, elajik asit) üzümlerde hidroksibenzoik asit türevi maddeler olarak 7 

fenolik asit belirlenmiĢ en yüksek konsantrasyonda bulunan fenolik bileĢik çekirdekte 

gallik asit, kabukta vanilik asit olarak bulunmuĢtur. Gallik asit konsantrasyonu 

çekirdekte en yüksek Köhnü üzüm çeĢidinde 426.04 μg/g olarak tespit etmiĢtir. 

ProkateĢik asit miktarı çekirdekte en yüksek Tahannebi çeĢidinde 18.83 μg/g; kabukta 

ise Amasya çeĢidinde 2.71 μg/g olarak bulunmuĢtur. Vanilik asit miktarı kabukta en 

yüksek Banazı Karası çeĢidinde 124.16 μg/g; en düĢük Amasya çeĢidinde 0.81 μg/g 

olarak belirlenmiĢ, kabuklarda vanilik asit ve sirinjik asit miktarlarının siyah üzümlerde 

beyaz üzümlerden daha yüksek olduğu gözlemlenmiĢtir. Toplam değerler açısından, en 

yüksek hidroksibenzoik asit türevleri kabukta Banazı Karası çekirdekte ise Köhnü 

çeĢitleri; en düĢük düzeyde hidroksibenzoik asit türevlerinin kabukta KureyĢ, çekirdekte 

Karaoğlan çeĢitlerinin olduğu belirtilmiĢtir.Hidroksisinnamik asit türevlerinin (t-kaftarik 

asit, klorojenik asit, t-kaffeik asit, p-koumarik asit, ferrulik asit, sinapik 

asit).hidroksisinnamik asit türevi olarak toplam 6 farklı fenolik bileĢik belirlenmiĢ, 

miktarı en yüksek olanların hem çekirdek hem de kabuklarda kaftarik asit ve kafeik asit 

olduğunu bulunmuĢtur. Banazı Karası çeĢidinin kabuğunda kaftarik asit, Karaoğlan 

çeĢidinin kabuğunda ise kafeik asit önemli düzeyde olduğu belirlenmiĢtir. Kabukta 

klorojenik asit en yüksek Amasya çeĢidinde 8.46 μg/g olarak bulunmuĢtur. Köhnü 

çeĢidinin çekirdeğindeki sinapik asit miktarı 5.65 μg/g; kabuğunda ise 7.39 μg/g olarak 
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bulunmuĢ ve bu değerin diğer çeĢitlerden daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Toplam 

miktarda kabukta Banazı Karası 139.23 μg/g, çekirdekte Köhnü 15.90 μg/ en yüksek 

değerde bulunmuĢtur. Flavanoller (prosianidin B2, (+)-katesin, (-)-epikatesin, 4-metil 

katesol, epikatesin galat, hesperidin)üzümlerde belirlenen flavanoller kapsamında; 

prosiyanidin B2, kateĢin ve epikateĢin, 4-Metil kateĢol, epikateĢin galat, hesperidin 

olmak üzere 6 farklı flavanol belirlemiĢ, kabukta prosianidin B2 330.36μg/g ve (+)-

kateĢin 196.19 μg/g en yüksek Banazı Karası çeĢidinde bulunmuĢtur. Kabukta (-)-

epikateĢin ise 140.14 μg/g olarak Karaoğlan çeĢidinde belirlenmiĢtir. Kabukta Amasya 

üzümündeki hesperidin miktarı, Köhnü çeĢidindeki 4-metil kateĢol miktarı öne çıktığını 

gözlemlenmiĢtir. Çekirdeklerin flavanoller açısından oldukça zengin olduğu 

belirlenmiĢtir. Köhnü çeĢidinin çekirdeğinde 3 flavanol diğer çeĢitlerden yüksek 

miktarda bulunmuĢ ve bunların miktarları sırasıyla prosianidin B2 1626.53 μg/g, (+) -

kateĢin 4340.08 μg/g, (-)-epikateĢin 5504.02 μg/g olduğu belirlenmiĢtir. ÇalıĢılan üzüm 

çeĢitlerinde toplam flavanol açısından değerlendirildiğinde kabukta ve çekirdekte en 

yüksek Köhnü çeĢidinde sırasıyla 1806.75 μg/g, 12069.58 μg/g olarak bulunmuĢtur. 

Kabukta (+)-kateĢin, çekirdekte ise (-)-epikateĢin baskın olan flavanoller olarak 

belirlenmiĢtir. Flavonollerin (rutin, kuersetin 3-O-glukozit, kaemferol 3- O-glukozit, 

mirisetin, kuersetin)Flavonoller kapsamında 5 farklı flavonol belirlemiĢ olup, kabukta 

en baskın flavonon kaemferol 3-O-glukozit olarak, çekirdekte ise kuersetin 3-O-glukozit 

olarak belirlenmiĢtir. Amasya üzüm kabuğundaki kuersetin 3-Oglukozit ve kaemferol 3-

O-glukozit miktarı diğer çeĢitlere oranla önemli düzeyde yüksek olduğu bulunmuĢ ve 

bu değerler sırasıyla 240.60μg/g, ve 129.51 μg/g olarak belirlenmiĢtir. Kabukta toplam 

flavonol miktarının en yüksek olduğu çeĢit Amasya çeĢidinde 382.89μg/g, çekirdekte 

ise Köhnü 20.39 μg/g çeĢitlerinin olduğunu kabukta ve çekirdekte öne çıkan flavanol 

(+)- kateĢin; flavonol ise kuersetin 3-O-glukozit olduğu belirlenmiĢtir. 

Obreque-Slier ve ark., (2012) yaptıkları çalıĢmaya göre, Cabarnet Sauvignon ve 

Merlot üzüm çeĢitlerinin olgunlaĢma düzeylerine göre çekirdeğindeki fenolik bileĢik 

içeriklerini incelemiĢ, olgunlaĢmıĢ düzeyde Cabarnet Sauvignon çeĢidinde gallik asit 

50.0 mg/kg, (+)-kateĢin 440.0 mg/kg, (-)-epikateĢin 270.0 mg/kg, proantosiyanidin 73.1 

mg/kg; Merlot çeĢidinde ise gallik asit 80.0 mg/kg, kateĢin 1645.0 mg/kg, (-)-epikateĢin 

755.0 mg/kg, proantosianidin 147.1 mg/kg olarak bulunmuĢtur. 
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Rockenbach ve ark., (2011) Cabernet-Sauvignon’nun kabuğunda antosiyaninleri 

934.67 mg/100g, rutini 25.91 mg/100g, quersetini 22.86 mg/100g tespit edilmiĢ; 

kateĢin, epikateĢin, t-resveratrol, klorojenik asit tespit edilememiĢtir; çekirdeğinde ise 

rutin 9.05 mg/100g, klorojenik asit 2.87 mg/100g, kateĢin 88.45 mg/100g tespit edilmiĢ, 

antosiyaninler, quarsetin, epikateĢin, t-resveratrol tespit edilmemiĢtir. 

Montealegre ve ark., (2006), çalıĢmalarında Cabernet-Sauvignon ve Merlot 

çeĢitlerinin kabuk ve çekirdekteki fenolik bileĢiklerini incelemiĢ, çalıĢma sonuçlarında, 

Cabernet-Sauvignon çekirdekte gallik asit 9.0 mg/kg; protokateĢik asit 7.1 mg/kg; 

prosianidin B2 41 mg/kg; kateĢin 270 mg/kg; epikateĢin 130 mg/kg; epikateĢingallat 25 

mg/kg; kabukta prokateĢik asit 2.4 mg/kg; kateĢin 17 mg/kg; epikateĢin 6.2 mg/kg; 

kaemferol 3-O-glukozit 13 mg/kg; kuersetin 3-O-glukozit 48 mg/kg bulunmuĢtur. 

Merlot çekirdekte 9.8 mg/kg; protokateĢik asit 8.7 mg/kg; prosianidin B2 37 mg/kg; 

kateĢin 240 mg/kg; epikateĢin 210 mg/kg; epikateĢin galat 70 mg/kg; kabukta 

prokateĢik asit 1.7 mg/kg; kateĢin 25 mg/kg; epikateĢin13 mg/kg; kaemferol 3-

Oglukozit 8 mg/kg; kuersetin 3-O-glukozit 31 mg/kg olarak bulunmuĢtur. 

Gazioğlu ġensoy, (2015), Öküzgözü, Ağın Beyazı, KıĢ Kırmızısı, ErciĢ üzümü 

ve Silfoni çeĢitlerinde yapmıĢ olduğu çalıĢmada, Rutin, 3.77- 1.36 mg/L-
1
, Siringik asit, 

2.02- 0.24 mg/L-
1
; Ferulik, 1.58- 1.15 mg/L-

1
, Vanilik, 0.46- 0.24 mg/L-

1 
aralığında 

bulunmuĢtur. Rutin örneklerin tamamında tespit edilirken, diğer fenolik bileĢikler bazı 

örneklerde tespit edilememiĢtir. Gallik asit ise yalnızca ErciĢ çeĢidinde 2.78 mg/L-
1
 

olarak tespit edilmiĢtir. 

On farklı üzüm çeĢidinin kabuk ve çekirdeklerindeki antosiyanin harici fenoller 

HPLC ile analiz edilmiĢ, üzüm kabuğunda hidrosisinamik asitin tartarik asit esterleri 

6.45 mg/kg üzüm tanesinde, monomerik ve dimerik flavan-3-oller 9.96 mg/kg ve 

flavonollar 25.197 mg/kg saptanmıĢtır. Üzüm çekirdeğinde ise miktarı 330–1390 mg/kg 

arasında değiĢen flavan-3-ollerin bulunduğu belirtilmiĢtir (Montealegre ve ark., 2006). 

Üzüm, dut ve mersinin fenolik bileĢik içerikleri ile antiradikal aktiviteleri 

üzerine yapılan bir araĢtırmada, 2007 ve 2008 yıllarında farklı bağlardan alınan 12 farklı 

üzüm çeĢidinde HPLC yöntemiyle Gallik asit, Prosiyanidin B1, KateĢin, Prosiyanidin 

B2, EpigallokateĢin-3-0-gallat, EpikateĢin, EpikateĢin-3-0-gallat, Rutin, Mirisetin, 

Kuersetin, Kampferol içeriklerine bakılmıĢ, incelenen fenolik bileĢikler bakımından 
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üzüm tanesinde en fazla bulunan bileĢiğin epikateĢin-3-0-gallat olduğunu, bunun 

yanında tane kabuğunda kateĢin, epikateĢin, epigallokateĢin-3-0-gallat, kuersetin, 

kampferol ve mirisetin bulunduğu tespit edilmiĢtir. Üzüm tanelerinde 2007 yılında 

yabani tiplerinde ve sadece Öküzgözü çeĢidinin tanelerinde kateĢin tespit edilmiĢtir. 

Yabani 1 olarak adlandırılan çeĢitte 7.93 mg/100g yüksek miktarda kateĢin bulunurken, 

en az kateĢin 0.26 mg/100g ile Yabani 4 adlı çeĢidin tanelerinde belirlenmiĢtir. 

EpikateĢin en fazla Cabernet Sauvignon 7.66 mg/100g’da bulunurken, Yabani 1, Yabani 

2 ve Yabani 5 çeĢidinde epikateĢin saptanamamıĢtır. Bütün çeĢit ve tiplerde EpikateĢin-

3-0-gallat tespit edilmiĢ, en yüksek miktarı 10.41 mg/100g ile Yabani 5’de çeĢidinde 

bulunmuĢtur. EpigallokateĢin-3-0-gallat ise sadece Yabani 1 2.15 mg/100g ve Yabani 5 

3.37 mg/100g genotiplerinin tanelerinde gözlenmiĢtir. Üzüm tanesinde, flavonol grubu 

bileĢiklerden kuersetin, kampferol ve mirisetin tespit edilmiĢtir, Kalecik Karası, Yabani 

1 ve Yabani 4 çeĢitlerinin tanelerinde kuersetin miktarı fazla bulunurken, Öküzgözü ve 

Hafızali çeĢitlerinde kuersetin saptanamamıĢtır. Kampferol miktarı ortalama 0.25 

mg/100g bulunmuĢ, yabani tiplerde kültür çeĢitlerine göre daha fazla miktarda 

kampferol belirlenmiĢtir. Mirisetin en fazla Trakya Ġlkeren 2.04 mg/100g tanelerinde 

saptanmıĢ, Öküzgözü, Kalecik Karası, Alphonse Lavallée ve Hafızali çeĢitlerinde 

Mirisetin bulunamamıĢtır.Üzüm tanesinin fenolik bileĢik içeriği için 2008 yılında alınan 

örnekler değerlendirildiğinde, en fazla bulunan bileĢiğin tanede ortalama 5.48 mg/100g 

ile EpikateĢin-3-0-gallat olduğu gözlenmiĢ, kateĢin miktarı ortalama 1.34 mg/100 g 

olarak saptanmıĢ, en fazla miktar Yabani 1 tanelerinde bulunmuĢtur. Ortalama 

epikateĢin miktarı 2.79 mg/100 g olarak belirlenmiĢ, Alphonse Lavallée çeĢidindeki 

epikateĢin miktarı ilk yıla göre oldukça artmıĢtır. EpigallokateĢin-3-0-gallat 2007 

yılında olduğu gibi sadece Yabani 1 ve Yabani 5’in tanelerinde saptanmıĢ, miktarı 2.14-

3.15 mg/100 g arasında değiĢmiĢtir. Üzüm tanesinde bulunan flavonol grubu bileĢikler 

miktarlarına göre en yüksek sırasıyla kuersetin, mirisetin ve kampferol Ģeklinde 

sıralanmıĢ, bu bileĢiklerin miktarları flavan-3-ollerden daha az bulunmuĢtur. Kuersetin 

miktarı 2007 yılına göre biraz artmıĢ, 2007 yılından farklı olarak sadece Alphonse 

Lavallée’de kuersetin saptanamamıĢtır. Kampferol miktarı 2007 yılına göre azalmıĢ, 

Öküzgözü ve Hafızali çeĢitlerinde kampferol tespit edilememiĢtir. Mirisetin miktarı 

ortalama 0.38 mg/100 g olarak bulunmuĢ, 2007 yılında olduğu gibi en yüksek miktarın 

Trakya Ġlkeren çeĢidinde olduğu gözlenmiĢtir (Bayır, 2011). 
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Eyduran ve ark., (2014), Doğu Anadolu’da yetiĢtirilen Kuzu Kuyruğu, Miskali, 

Erkek Miskali ve Kırmızı KiĢmiĢ üzüm çeĢitlerinde KateĢin, Rutin, Quercetin, 

Chlorogenic Asit, Ferulic Asit içerikleri Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde sırasıyla 0.347, 

1.097, 0.220, 0.743, 0.327 mg/L olarak bulunmuĢ, o-coumaric asit, p-coumaric asit, 

Caffeic asit, Syringic asit, Vanillic asit, Gallic asit içerikleri Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde 

sırasıyla 0.597, 0.243, 2.137, 0.317, 0.143, 0.303 mg/L olarak bulunmuĢtur. Ġncelen 

çeĢitler arasında p-coumaric asit ve Kaffeic asit en yüksek Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde 

bulunmuĢtur. 

Doğu Anadolu’da yetiĢtirilen Askeri, Beyaz KiĢmiĢ, El Hakki, HacabaĢ, Ġnek 

Emceği, Kerim Gandi, Kırmızı KiĢmiĢ, Miskali, Yazen Dayı çeĢitlerinde KateĢin, 

Rutin, Quercetin, Chlorogenic asit, Ferulic asit içeriklerine bakılmıĢ Beyaz KiĢmiĢ 

çeĢidinde sırasıyla 1.26, 2.22, 0.36, 3.31 0.94 mg/L olarak bulunmuĢ, Kırmızı KiĢmiĢ 

çeĢidinde sırasıyla 0.43, 1.09, 0.55, 2.08, 0.54 mg/L olarak bulunmuĢtur. Ġncelenen 

çeĢitler arasında Chlorogenic asit ve Ferulic asit en yüksek Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde 

bulunmuĢ Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde ise en yüksek Quercetin bulunmuĢ, o-coumaric asit, 

p-coumaric asit, Kaffeic asit, Syringic asit, Vanillic asit, Gallik asit içerikleri Beyaz 

KiĢmiĢte sırasıyla 0.91, 0.04, 1.35, 2.00, 0.27, 1.18 mg/L olarak bulunmuĢ, Kırmızı 

KiĢmiĢ çeĢidinde sırasıyla 1.90, 0.01, 2.73, 0.16, 0.02, 0.67 mg/L olarak bulunmuĢtur. 

Ġncelenen çeĢitler arasında Syringic asit ve Gallik asit en yüksek Beyaz kiĢmiĢ çeĢidinde 

bulunmuĢ Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde ise o-coumaric asit ve Kaffeic asit en yüksek 

bileĢikler olmuĢtur (Eyduran ve ark, 2015). 

Göktürk Baydar (2006) tarafından, Emir, Kalecik Karası ve Narince çeĢitlerinde 

Fenolik asit (Gallik, Chlorogenic, Kaffeic, Syringic, p-Coumaric, Ferulic, o-Coumaric, 

trans-Cinnamic) bileĢiklerine bakılmıĢ, bileĢikler arasında en yüksek Gallik asit 5.20 

mg/g Kalecik Karası çeĢidinde bulunmuĢ, Flavonoid ((+)-Catechin, Vanillin, (-)-

EpikateĢin, Rutin, Quercetin) bileĢiklerine bakılmıĢ, bileĢikler arasında en yüksek (+)-

KateĢin 89.25mg/g Narince çeĢidinde bulunmuĢtur. 

Üzüm çeĢitlerinin antioksidan kapasiteleri ve bileĢenleri açısından 

değerlendirilmesi ile ilgili yapılan bir çalıĢmada, Sultaniye, Chardonnay, Shiraz, 

Carignan, Alicante Bouschetve Merlot çeĢitlerinde KateĢin, Rutin, Gallik asit 

Klorojenik asit ve Resveratrol içeriklerine bakılmıĢ, Sultaniye, üzümünde tespit edilen 
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Rutin, 6.84 mg/L olarak bildirilmiĢ, Sultaniye, Chardonnay, Shiraz ve Merlot 

çeĢitlerinde ise Gallik asit değerleri, 3.63 ile 14.27 arasında tespit edilmiĢtir (Vural, 

2011). 

 

2.2. Organik Asitler 

 

Organik asitler, molekülünde –COOH grupları bulunan doğal bileĢiklerdir. 

Üzümün tadında hissedilen ekĢilik, içindeki organik asit miktarına bağlı olarak 

değiĢmektedir. Organik asitler, bitki metabolizmasında etkin olarak görev aldıkları 

fizyolojik olayların yanı sıra Ģekerle birlikte üzümün ve Ģarabın kalitesini belirleyen en 

önemli faktörlerden biridir. Organik asitler üzümlerde olgunluk zamanının ve olgunluk 

indisinin hesaplanmasında kullanılmaktadır. Üzümlerde olgunluk zamanının 

saptanmasında pratikte en çok dikkate alınan asit tartariktir. Titrasyon yoluyla yapılan 

asit tayinlerinde bulunan asit miktarı bütün asitleri kapsadığından, genel asit veya 

titrasyon asitliği olarak tanımlanmaktadır. Ancak tartarik asit olgun üzümlerde asitliğin 

en büyük kısmını oluĢturur. OlgunlaĢmamıĢ üzümlerde daha çok serbest haldedirler. 

Olgunluk ilerledikçe potasyum ve kalsiyum ile birleĢerek tartarat tuzlarını meydana 

getirir. Böylece olgunlaĢmaya doğru üzümlerde asit miktarı azalmaya baĢlar. Üzüm 

tanelerinin olgunluk düzeylerini kapsadıkları Ģeker ve asit miktarı ile belirler, özellikle 

bunların birbirine oranları da dikkate alınarak hesaplanmaktadır (EriĢ, 1979; Kunter ve 

ark., 2013). 

Bazı meyvelerde tek bir organik asit hakim iken, bazı meyvelerde iki farklı 

organik asit birbirine yakın miktarda bulunabilmektedir. Örneğin üzümlerde tartarik 

asit, elmalarda malik asit, turunçgillerde sitrik asit hakim olduğu halde; armutlarda 

malik asit ile sitrik asit miktarları birbirine yakın değerlerde bulunabilmektedir 

(Cemeroğlu ve Acar, 1986). 

Üzüm tanesinde en fazla bulunan organik asitler sırasıyla tartarik, malik ve sitrik 

asittir. Tartarik asit, olgunluk zamanının hesaplanması yönünden pratikte önemlidir. 

Malik asit ise olgunluk aĢamasında en fazla miktarda tane kabuğunda bulunmaktadır 

(Ford, 2012) 
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Tartarik asit asmanın bütün kısımlarında bulunmakla birlikte daha çok 

fotosentez yapan organlarında bulunmaktadır. Tartarik asit yapraklarda, yaprak 

geniĢleme periyodunda ve tane büyümesinin ilk periyodunda sentezlenerek hücre 

bölünmesini ve uzamasını sağlar. Malik enzimler ve malik dehidrogenaz üzüm 

tanelerinde bulunmakta ve her ikisi de malik aside parçalanabilmektedirler. Bu iki 

enzimin aktivitesi meyve olgunlaĢması sırasında artmaktadır (Winkler ve ark., 1997). 

Sitrik asit asmada köklerde depolanarak ertesi yıl vegetatif büyüme döneminde toprak 

üstü organlarına geçer ve malik aside yükseltgenir. Üzümlerde bu asitlerin dıĢında 

okzalik, fumarik gibi organik asitler de vardır. Ancak bunların varlığı tartarik, malik ve 

bir ölçüde de sitrik asit kadar önemli değildir (Çelik, 1998). 

Türkiye’deki Beyaz üzüm ve üzüm sularının organik asit profillerini belirlemek 

amacıyla yapılan bir çalıĢmada, HPLC yöntemi ile 11 farklı beyaz üzüm çeĢidine ait 

taze üzüm suları ile bunlardan elde edilen islenmiĢ üzüm sularındaki organik asit 

dağılımın incelemiĢlerdir. Buna göre üzümlerdeki organik asitlerin dağılımı Ģöyle 

bulunmuĢtur. Tartarik asit 4.98-7.48 g/L, malik asit 1.43-3.40 g/L, ve sitrik asit 30-164 

mg/L olarak tespit edilirken iĢlenmiĢ üzüm sularında; tartarik asit 4.07-4.92 g/L; malik 

asit 1.36- 3.47 g/L ve sitrik asit 31-181 mg/L olarak belirlenmiĢtir. AraĢtırma sonucunda 

taze üzüm sularında tartarik asidin en fazla bulunan organik asit olduğu ancak islenmiĢ 

üzüm sularında üzüme uygulanan iĢlemler nedeniyle tartarik asit miktarında düĢmeler 

görüldüğü tespit edilmiĢtir (Soyer ve ark., 2003). 

Duran (2014)’e göre, üzümlerde en çok bulunan organik asit olan tartarik asit en 

düĢük Tahannebi 9.34 g/L, en yüksek Cabernet Sauvignon çeĢidinde 19.72 g/L olarak 

tespit edilmiĢtir. Üzümlerde tartarik asitten sonra en çok bulunan organik asit olan malik 

asit miktarları en yüksek Cabernet Sauvignon 6.47 g/L, en düĢük ise Tahannebi 3.32 

g/L üzüm çeĢidinde bulunmuĢtur. 

Doğu Anadolu’da yetiĢtirilen Kuzu Kuyruğu, Miskali, Erkek Miskali ve Kırmızı 

kiĢmiĢ üzüm çeĢitlerinde Tartarik asit, Malik asit, Sitrik Asit, Suksinik asit ve Fumarik 

asit miktarlarına bakılmıĢ , Tartarik asit sırasıyla 8.63, 4.30, 5.63, 10.80 g/L olarak 

bulunmuĢ, Malik asit sırasıyla 3.02, 2.17, 2.32, 3.59 g/L olarak bulunmuĢ, Sitrik asit 

sırasıyla 0.780, 0.873, 0.298, 0.345 g/L olarak bulunmuĢ, Suksinik asit en yüksek 0.94 

g/L Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde Fumarik asit ise en yüksek 0.0042 g/L Erkek miskali de 
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bulunmuĢ, incelenen asitler arasında en yüksek asit tartarik asit olmuĢ en yüksek değeri 

ise Kırmızı KiĢmiĢte bulunmuĢtur (Eyduran ve ark., 2014). 

Eyduran ve ark., (2015) tarafından Doğu Anadolu Bölgesinde yetiĢtirilen Askeri, 

Beyaz KiĢmiĢ, El Hakki, HacabaĢ, Ġnek Emceği, Kerim Gandi, Kırmızı KiĢmiĢ, Miskali, 

Yazen Dayı çeĢitlerinde Tartarik asit, Malik asit, Sitrik Asit, Sukkinik asit ve Fumarik 

asit miktarlarına bakılmıĢ, Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde sırasıyla 4.92, 1.82, 0.263, 0.34, 

0.0026 g/L olarak bulunmuĢ, Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde ise sırasıyla 12.71, 1.53, 0.264, 

0.93, 0.0007 g/L olarak bulunmuĢ ayrıca incelenen çeĢitler arasında en yüksek Tartarik 

asit Kırmızı KiĢmiĢ çeĢidinde belirlenmiĢtir. 

Göktürk Baydar (2006), Emir, Kalecik Karası ve Narince çeĢitlerinde Tartarik 

asit, Malik asit, Sitrik asit, Oxalik asit ve Fumarik asit miktarlarına bakılmıĢtır. 

Sırasıyla, Tartarik asit 3.35, 2.96, 4.83 mg/g, Malik asit 1.28, 1.70, 2.10 mg/g, Sitrik asit 

42.76, 54.13, 62.14 µg/g, Oxalik asit 24.15, 24.42, 18.16 µg/g, Fumarik asit ise 8.14, 

13.23, 11.00 µg/g olarak bulmuĢtur. 

Soyer ve ark., (2003)’na göre 11 farklı beyaz üzüm çeĢidinin organik asit 

profilinin belirlendiği çalıĢmada, Tartarik asit 4.98–7.48 g/L, Malik asit 1,43-3,40 g/L, 

Sitrik asit 30–164 mg/L arasında tespit edilmiĢtir. 

 

2.3. Antioksidanlar 

 

Antioksidanlar, düĢük konsantrasyonlarda, organik bileĢiklerin serbest radikal 

mekanizmalı oksidasyonunu engelleyen veya önleyen maddelerdir. Doğal 

antioksidanların büyük çoğunluğu bitkisel kaynaklı olup bunlar askorbik asit (C 

vitamini), α-tokoferol (E Vitamini), karotenoidler (A Vitamini), çeĢitli fenolik yapıya 

sahip polifenoller ve flavonoidler halinde bitkiler tarafından sentezlenirler. Besin 

endüstrisinde antioksidanların kullanılmasının nedeni genellikle istenmeyen 

bozunmaların engellenmesidir. Bu istenmeyen özellikler bitkilerde enzimatik olmayan 

peroksidasyon veya lipoksigenaz enzimlerinin çalıĢması sonucu ortaya çıkan hidrojen 

peroksit nedeniyle görülür. Bu nedenlerle antioksidanlar lipid peroksidasyonunu 

engelleyen ve böylece besin bozunmasını önleyen maddelere eĢdeğer tutulmaktadır. 
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Ancak, insan gastrointestinal sisteminde ve vücut dokularında protein ve DNA’larda 

oluĢturulacak oksidatif hasar da en az besin bozunması kadar önemlidir. DNA’nın 

oksidatif olarak hasar görmesi kanser oluĢumu için önemli bir risk faktörü 

oluĢturmaktadır. Bu nedenle diyette bulunan ve bu tür hasarları engelleyebilen maddeler 

antikanser etkileri nedeniyle önemlidir. Bunun sonucu olarak antioksidan tanımı 

geniĢletilmiĢ ve “oksitlenebilen substratlarla karĢılaĢtığında, düĢük deriĢimlerde, 

substratın oksidasyonunu geciktiren veya önleyen madde” olarak tanımlanmaktadır 

(Görünmezoğlu, 2008) 

Gazioğlu ġensoy, (2015), tarafından yapılmıĢ olan çalıĢmada, Trolox EĢdeğer 

Antioksidan Kapasitesi (TEAC) açısından çeĢitlerdeki antioksidan aktivitelere 

dayanarak, Ökuzgözü, KıĢ Kırmızısı, ErciĢ, Silfoni, Agin Beyazı çeĢitlerin ortalama 

değerleri 2.29 mmol L-1 ile 5.74 mmol L-1 arasında değiĢtiği gözlemlenmiĢtir. En 

yüksek TEAC değeri KıĢ Kırmızısında, en düĢük TEAC değeri ise ErciĢ üzüm çeĢidinde 

bulunmuĢtur. 

Duran, (2014), Amasya, Tahannebi KureyĢ, Banazı Karası Köhnü, Karaoğlan, 

Cabernet Sauvignon ve Merlot çeĢitlerinin meyve kabuklarında ve çekirdeklerinde 

yapmıĢ olduğu çalıĢmada, FRAP yöntemiyle belirlenen antioksidan aktivitelerde çeĢitler 

arasında farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. Üzüm kabuklarında en yüksek aktivite 

Köhnü üzüm çeĢidinde (31,47 mgTrolox/g); çekirdeklerinde ise en yüksek Banazı 

Karası çeĢidinde (167,89 mg Trolox/g) belirlenmiĢtir.  

Fidan ve ark (2018), Siirt yöresinde yetiĢen yirmi farklı üzüm çeĢidinde FRAP 

yöntemiyle toplam antioksidan içeriklerini inceledikleri çalıĢmada, toplam antioksidan 

değerlerini 26,49-69,01 µmol/g Fe+2 aralığında tespit etmiĢlerdir.  

Serbest radikaller çoğu dejeneratif düzensizlik, kanser ve bunun gibi hastalıklar, 

kalp damar hastalıkları ve Alzheimer gibi hastalıkların oluĢumunda önemli rol oynar. 

Antioksidanlar oksidasyonun bazı zararlı etkilerini hafifletebileceği bildirilmiĢtir (Rice-

Evans ve Burdon, 1993: Çelik, 2012). 

  



  

3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

 

3.1. Materyal 

 

Bu çalıĢmada bitkisel materyal olarak Van yöresine ait; Siyah kiĢmiĢ (ġekil 3.1), 

Siyah Keçimemesi (ġekil 3.2), ErciĢ Üzümü (Van) (ġekil 3.3), ErciĢ Üzümü (ErciĢ) 

(ġekil 3.4), Kızıl Üzüm (ġekil 3.5), Koyun Gözü (ġekil 3.6), Telli Baba (ġekil 3.7), 

Beyaz KiĢmiĢ (ġekil 3.8), Beyaz Keçimemesi (ġekil 3.9) ve Gök Üzüm (ġekil 3.10) 

olmak üzere on (10) farklı mahalli üzüm çeĢidi kullanılmıĢtır. 

 

 

ġekil 3.1. Siyah KiĢmiĢ. 

 

 

 

ġekil 3.2. Siyah Keçimemes. 

 

 

 

ġekil 3.3. ErciĢ Üzümü (Van). 

 

 

 

ġekil 3.4. ErciĢ Üzümü (ErciĢ). 
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ġekil 3.5. Kızıl Üzüm. 

 

ġekil 3.6. Beyaz KiĢmiĢ. 

 

ġekil 3.7. Koyun Gözü. 

 

ġekil 3.8. Beyaz Keçimemesi. 

 

ġekil 3.9.Telli Baba. 

 

ġekil 3.10. Gök Üzüm. 
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3.2. Yöntem 

 

3.2.1 Örneklerin toplanması, bazı salkım ve tane özellikleri ile biyokimyasal 

içeriklerin belirlenmesi 

 

Siyah kiĢmiĢ, Siyah keçimemesi, Kızıl Üzüm, ErciĢ Üzümü (ErciĢ), Koyun 

Gözü, Telli Baba, Beyaz KiĢmiĢ, Beyaz Keçimemesi ve Gök Üzüm çeĢitlerine ait 

örnekler, 7 Ekim 2017 tarihinde ErciĢ ilçesi sınırlarında bulunan, yakın 

plantasyonlardan ve eĢit yetiĢtiricilik uygulamaları yapılmıĢ bağlardan; ErciĢ Üzümü 

(Van) genotipine ait örnekler ise Van Ġli Merkez Alaköy ilçesinde bulunan bağdan 

alınarak, aynı dönemler içerisinde ölçüm ve analizlere baĢlanmıĢtır. Salkımlara, tanelere 

ve çekirdeklere ait en, boy, ağırlık ölçümleri yapılmıĢ, tane ve çekirdek sayıları ile pH, 

titre edilebilir asitlik, Suda çözünür kuru madde (SÇKM) oranları ve olgunluk indisi 

belirlenmiĢtir. AĢağıda belirtilmiĢ olan ölçüm, sayım ve tartımlar, 3 tekerrürlü ve her 

tekerrürde 4 bitkiden örnek alınarak yapılmıĢtır. 

Fenolik, Organik asit ve Toplam Antioksidan kapasiteleri; taneye ait meyve eti, 

kabuk ve çekirdeklerin birlikte homojenize edilmesiyle elde edilen örnekler kullanılarak 

belirlenmiĢtir.  

 

Salkım ağırlığı (g): Masa tipi elektronik terazi ile tartım yapılmıĢtır.  

Salkım eni, salkım boyu (cm): Cetvelle yapılan ölçüm sonucunda saptanmıĢ 

olup, her asmada en az 1 salkımda ölçüm yapılmıĢtır. 

Tane ağırlığı (g/tane): 0.1 g hassasiyetli elektronik terazi kullanılmıĢtır. 

Tane eni (mm): Rastgele seçilen üzüm tanelerinde, dijital kumpasla yapılan 

ölçümlerin ortalaması Ģeklinde belirlenmiĢtir. 

Tane boyu (mm): Rastgele seçilen üzüm tanelerinde, dijital kumpasla yapılan 

ölçümlerin ortalaması seklinde belirlenmiĢtir 

Salkımda tane sayısı(adet/salkım): Rastgele seçilen salkımlarda tüm taneler 

sayılarak belirlenmiĢtir. 
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Çekirdek ağırlığı (g): Tekerrür içerisindeki tanelere ait çekirdeklerin 0.1 g 

hassasiyetli elektronik terazide tartılması sonucu elde edilmiĢtir. 

Çekirdek eni (mm): Tekerrür içerisinde rastgele seçilen tanelere ait 

çekirdeklerin dijital kumpasla yapılan ölçümlerinin ortalaması Ģeklinde belirlenmiĢtir. 

Çekirdek boyu (mm): Tekerrür içerisinde rastgele seçilen tanelere ait 

çekirdeklerin dijital kumpasla yapılan ölçümlerinin ortalaması Ģeklinde belirlenmiĢtir. 

Tanede çekirdek sayısı (adet): Tekerrür içerisinde rastgele seçilen tanelere ait 

çekirdek sayıları ortalaması Ģeklinde belirlenmiĢtir. 

SÇKM (%) (Suda Çözünür Kuru Madde): Suda çözünür kuru madde sıkılmıĢ 

üzüm Ģırasında dijital refraktometre ile yapılan ölçümlerle belirlenmiĢtir. 

ġırada pH: Üzümlerden çıkarılan Ģırada, Hanna marka pH metre ile yapılan 

okumalarla belirlenmiĢtir. 

Titre edilebilir Asitlik ve pH: olgunluk döneminde alınan üzümlerde çıkarılan 

Ģıralar üç farklı behere 10’ar ml alınarak, pH değeri 8.1 oluncaya kadar 0.1 N NaOH 

ilavesiyle titrasyona tabi tutulmuĢtur. Son olarak, titre edilebilir asitlik, harcanan NaOH 

miktarından yararlanılarak, Tartarik asit cinsinden % olarak aĢağıdaki formüle göre 

hesaplanmıĢtır (Cemeroğlu, 1992). 

 

Titrasyon asitliği, %= [V.F.E.100]/M 

V= Kullanılan 0.1 N sodyum hidroksit miktarı,( ml ) 

F= Kullanılan sodyum hidroksit faktörü 

E=Ġlgili asidin equivalent değeri ( 0.075 g )  

M= Titre edilen örneğin gerçek miktarı (ml) 

Olgunluk indisi: SÇKM değerinin titre edilebilir asitlik değerine bölünmesi ile 

bulunmuĢtur. 
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3.2.2. Fenolik bileşiklerin belirlenmesi 

 

Fenolik bileĢiklerin HPLC ile ayrılmasında Rodriguez-Delgado ve ark. (2001) 

tarafından belirlenen yöntem kullanılmıĢtır. Tanenin, meyve eti, tohum ve kabuklarıyla 

birlikte homojenize edilmesiyle elde edilmiĢ 2 g üzüm örneği üzerine 4 ml methanol 

eklendikten sonra homojenizatörde parçalandıktan sonra 10 dk. 10000 rpm’ de santrifüj 

edilmiĢtir. Daha sonra süpernatant kısmı 0.45 μm millipor filtrelerle filtre edilmiĢ ve 

HPLC’ye enjekte edilmiĢtir. Kromotografik ayırım, Agilent 1100 HPLC sisteminde, 

DAD dedektörü ve 250*4.6 mm, 4μm ODS kolon kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Mobil faz olarak çözücü A Metanol-asetik asit-su (10:2:88), Çözücü B Metanol-asetik 

asit-su (90:2:8) kullanılmıĢtır. Ayırım 254 ve 280 nm de gerçekleĢtirilmiĢ ve akıĢ hızı 1 

mL/dk, enjeksiyon hacmi 20 μL olarak belirlenmiĢtir. ProtokateĢik asit, Rutin, Gallik 

asit, Siringik asit, p-Kumarik, Ferulik asit, o-Kumarik ve Florodizin olmak üzere sekiz 

farklı fenol belirlenmiĢtir. 

 

3.2.3. Organik asitlerin belirlenmesi 

 

Organik asitlerin ekstarksiyonunda Bevilacqua ve Califano (1989) tarafından 

verilen metot modifiye edilerek kullanılmıĢtır (Gündoğdu ve Yılmaz, 2012). Bütün 

haldeki tanelerin homojenize edilmesiyle elde edilmiĢ olan bitki örneklerinden, 5 g 

alınarak santrifüj tüplerine aktarılmıĢtır. Bu örnekler üzerine 10 ml 0.009 N H2SO4 

eklenmiĢ ve homojenize edilmiĢtir. Daha sonra çalkalayıcı üzerinde 1 saat karıĢması 

sağlanmıĢ ve 10 dakika 10000 rpm’de santrifüj edilmiĢtir. Santrifüjde ayrılan sulu kısım 

önce kaba filtre kağıdından daha sonra iki kez 0.45  μm membran filtreden ve son 

olarak SEP-PAK C18 kartuĢundan geçirilmiĢtir. Organik asitler, Bevilacqua ve Califano 

(1989) tarafından verilen yöntem kullanılarak Shımadzu marka HPLC cihazında analize 

tabi tutulmuĢtur. HPLC sisteminde Alltech IOA1000, 300 mm x 7.8 mm kolon 

kullanılmıĢ ve cihaz Agilent paket program içeren bilgisayarla kumanda edilmiĢtir. 

Sistemdeki detektör 210 nm dalga boyuna, akıĢ hızı 0-400 ml/dk, kolon sıcaklığı 40 d, 

analiz süresi 50 dk ayarlanmıĢtır. ÇalıĢmada mobil faz olarak 0.45 μm membran 
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filtreden geçirilen 0.009 N H2SO4 kullanılmıĢtır. ÇalıĢmada, Tartarik asit, Malik asit, 

Sitrik asit ve Fumarik asit miktarları belirlenmiĢtir.  

 

3.2.4. Toplam Antioksidant kapasitenin belirlenmesi (FRAP) 

 

Bütün halde homojenizatörden geçirilen üzüm tanelerinden 2 gr tartılıp üzerine 4 

ml methanol eklenerek 10 dk 10 000 rpm’de santrifüj edildikten sonra üstte kalan 

süpernatanat kısmı alınmıĢtır. Daha sonra 300 mM asetat tamponu (pH 3,6), 40 mM 

HCl'de çözülerek hazırlanan 10 mmol/L 2,4,6-tripyridyl-s-triazine (TPTZ), 20 mmol/L 

FeCl3.6H2O çözeltileri hazırlandıktan sonra sırası ile 10:1:1 oranında karıĢtırılıp FRAP 

ayıracı hazırlanmıĢtır. Üzümler için 2850 µL FRAP ayıracı ile ABTS analizi için 

hazırlanan karıĢım etanolle 50 kat seyreltildikten sonra alınan 150 µL örnek karıĢtırılıp 

oda sıcaklığında 30 dk bekletilmiĢtir. OluĢan ferrus tripiridiltriazin kompleksi 

spektrofotometrede 593 nm’de ölçülmüĢ ve sonuçlar mg Trolox/g olarak belirtilmiĢtir 

(Lutz ve ark., 2011). Trolox konsantrasyon aralığı 0-500 ppm olarak çalıĢılmıĢtır. 

 

3.2.5. İstatistiksel analiz 

 

AraĢtırmada yapılan ölçüm, tartım ve analiz sonuçları SPSS paket programı 

kullanılarak varyans analizine tabi tutulmuĢ; sonuçlar Duncan çoklu karĢılaĢtırma 

testiyle harflendirilmiĢtir.  

P<0.01 ve P<0.05 düzeyinde çizelge ve Ģekiller halinde sunulmuĢtur. 

  



  

4. BULGULAR 

 

 

Bu çalıĢmada Van yöresine ait on farklı üzüm çeĢidi, farklı yönleriyle ele 

alınmıĢ; çeĢitlerin meyve özellikleri, tane özellikleri, çekirdek özellikleri, Ģıra içerikleri, 

fenolik madde, organik asit ve toplam antioksidan kapasiteleri belirlenmiĢtir. 

 

4.1. Salkım ve Tane Özellikleri 

 

4.1.1. Salkım ağırlığı 

 

Salkım ağırlığı çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.01) bulunmuĢ, 

ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde en yüksek (646.80 gr), Koyun Gözü çeĢidinde en düĢük 

(188.80 gr) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1; ġekil 4.1). 

 

 

ġekil 4.1. ÇeĢitlere ait salkım ağırlığı değerleri. 
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Çizelge 4.1. Salkım ve tane özellikleri 

Çeşit 
Salkım Ağırlığı 

(g) 

Salkım Eni 

(cm) 

Salkım Boyu 

(cm) 

Tane Ağırlığı 

 (g) 

Tane Eni  

(mm) 

Tane Boyu 

 (mm) 

Tane Sayısı 

(adet) 

Siyah Kişmiş 142.10 E** 7.60 FG** 14.10 G** 11.42 E* 15.43 E* 14.80 D* 91.50E** 

Siyah Keçimemesi 478.70 B 12.60 BC 30.20 A 32.70 A 20.80 A 27.93 A 79.00 E 

Kızıl Üzüm 413.25 B-D 11.70 CD 16.70 E 15.43 C 17.47 BC 17.57 C 161.00 CD 

Erciş Üzümü (Erciş) 205.30 E 9.17 EF 15.67 EF 14.40 CD 17.13 BC 17.43 C 98.33 E 

Erciş Üzümü (Van) 646.80 A 14.40 B 18.20 D 11.61 E 15.97 DE 16.57 C 315.00 A 

Koyun Gözü 188.80 E 11.40 CD 14.80 FG 13.36 D 16.70 CD 16.10 CD 128.30 DE 

Telli Baba 200.40 E 6.70 G 18.30 D 10.60 E 15.00 E 14.63 D 128.50 DE 

Beyaz Kişmiş 430.30 BC 9.80 DE 20.60 C 11.24 E 14.97 E 15.07 D 227.67 B 

Beyaz Keçimemesi 347.30 CD 10.60 DE 16.40 E 18.14 B 17.97 B 22.00 B 122.00 DE 

Gök Üzüm 307.40 D 17.60 A 22.10 B 13.33 D 16.63 CD 16.87 C 182.50 C 

Ortalama 321.86 10.89 18.08 15.22 16.81 17.90 145,31 

**(P<0.01);*(P<0.05) 
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4.1.2 Salkım eni 

 

Salkım eni çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.01) bulunmuĢ, Gök 

Üzüm çeĢidinde en yüksek (17.60 cm), Telli Baba çeĢidinde en düĢük (6.70 cm) olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.1; ġekil 4.2). 

 

 

ġekil 4.2. ÇeĢitlere ait salkım eni değerleri. 

 

4.1.3 Salkım boyu 

 

Salkım boyu da çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli(P<0.01) bulunmuĢ, 

Siyah Keçimemesi çeĢidinde en yüksek (30.20 cm), Siyah KiĢmiĢ çeĢidinde en düĢük 

(14.10 cm) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1; ġekil 4.3). 

 

 

ġekil 4.3. ÇeĢitlere ait salkım boyu değerleri. 
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4.1.4. Tane ağırlığı 

 

Tane ağırlığı çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.05)bulunmuĢtur. 

Siyah Keçimemesi çeĢidinde en yüksek (32.70 gr) tespit edilen tane ağırlığı, Telli Baba 

çeĢidinde en düĢük (10.60 gr) olarak belirlenmiĢtir(Çizelge 4.1; ġekil 4.4). 

 

 

ġekil 4.4. ÇeĢitlere ait tane ağırlığı değerleri. 

 

4.1.5. Tane eni 

 

Tane eni çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.05)bulunmuĢ olup 

Siyah Keçimemesi çeĢidinde en yüksek (20.80 mm), Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde en düĢük 

(14.97 mm) olarak tespit edilmiĢtir(Çizelge 4.1; ġekil 4.5). 

 

 

ġekil 4.5. ÇeĢitlere ait tane eni değerleri. 
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4.1.6. Tane boyu 

 

Tane boyu çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.05)bulunmuĢ olup, 

tane boyu Siyah Keçimemesi çeĢidinde en yüksek (27.93 mm), Telli Baba çeĢidinde en 

düĢük (14.63 mm) olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.1; ġekil 4.6). 

 

 

ġekil 4.6. ÇeĢitlere ait tane boyu değerleri. 

 

4.1.7. Tane sayısı 

 

Tane sayısı çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.01)bulunmuĢ olup, 

ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde en yüksek (315.00 adet), Koyun Gözü çeĢidinde en düĢük 

(79.00 adet) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1; ġekil 4.7). 

 

 

ġekil 4.7. ÇeĢitlere ait tane sayısı değerleri. 
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4.2. Çekirdek Özellikleri 

 

4.2.1. Çekirdek ağırlığı 

 

Çekirdek ağırlığı çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli 

(P<0.01)bulunmuĢtur. Çekirdek ağırlığı Siyah KiĢmiĢ çeĢidinde en yüksek (0,35 g), 

ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde en düĢük (0,15 g) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.2; ġekil 4.8). 

 

 

ġekil 4.8. ÇeĢitlere ait çekirdek ağırlığı değerleri. 

4.2.2. Çekirdek eni 

 

Çekirdek eni çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.01) bulunmuĢ, 

çekirdek eni Telli Baba çeĢidinde en yüksek (5.33 mm), Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde en 

düĢük (2.97 mm) bulunmuĢtur (Çizelge 4.2; ġekil 4.9). 

 

 

ġekil 4.9. ÇeĢitlere ait çekirdek eni değerleri. 
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Çizelge 4.2. Çekirdek özellikleri 

Çeşit 
Çekirdek Ağırlığı 

 (g) 

Çekirdek Eni 

 (mm) 

Çekirdek Boyu 

 (mm) 

Çekirdek Sayısı 

 (adet) 

Siyah Kişmiş 0.35 A** 4.93 AB** 8.07 A** 1.33 DE** 

Siyah Keçimemesi 0.21 B-D 4.13 C 7.37 BC 2.33 B-D 

Kızıl Üzüm 0.19 D-F 4.13 C 7.33 BC 2.33 B-D 

Erciş Üzümü (Erciş) 0.17 EF 4.50 BC 6.97 CD 3.00 AB 

Erciş Üzümü (Van) 0.15 F 4.23 C 6.77 D 2.33 B-D 

Koyun Gözü 0.23 BC 4.53 BC 7.87 AB 3.67 A 

Telli Baba 0.32 A 5.33 A 8.20 A 1.12 E 

Beyaz Kişmiş 0.17 EF 2.97 E 7.47 BC 2.33 B-D 

Beyaz Keçimemesi 0.24 B 3.57 D 7.73 AB 1.67 C-E 

Gök Üzüm 0.20 C-E 4.33 C 7.13 CD 2.67 A-C 

Ortalama 0.22 4.27 7.49 2.27 

**(P<0.01) 
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4.2.3. Çekirdek boyu 

 

Çekirdek boyu çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.01)bulunmuĢ 

olup, Çekirdek boyu Telli Baba çeĢidinde en yüksek (8.20 mm); ErciĢ Üzümü (Van) 

çeĢidinde en düĢük (6.77 mm) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.2; ġekil 4.10). 

 

 

ġekil 4.10. ÇeĢitlere ait çekirdek boyu değerleri. 

 

4.2.4. Çekirdek sayısı 

 

Çekirdek sayısı çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli (P<0.01)bulunmuĢ 

olup, çekirdek sayısı Koyun Gözü çeĢidinde en yüksek (3.67 adet), Telli Baba çeĢidinde 

en düĢük (1 adet) olarak belirlenmiĢtir(Çizelge 4.2; ġekil 4.11). 

 

 

ġekil 4.11. ÇeĢitlere ait çekirdek sayısı değerleri. 
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4.3. Şıra Özellikleri 

 

4.3.1. pH içeriği 

 

ġıranın pH içeriği bakımından çeĢitler arasında istatistiki olarak fark 

bulunmuĢtur (P<0.01). ÇeĢitler arasında en yüksek pH içeriği Koyun Gözü (3.45), en 

düĢük Beyaz Keçimemesi çeĢidinde (2.77) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.3; ġekil 4.12). 

 

 

ġekil 4.12. ÇeĢitlere ait pH içerikleri. 

 

4.3.2. Titre edilebilir Asitlik 

 

Titre edilebilir asitlik bakımından çeĢitler arasında istatistiki olarak fark 

bulunmuĢtur (P<0.05). ÇeĢitler arasında en yüksek titre edilebilir asitlik Siyah 

Keçimemesi çeĢidinde (% 1.63), en düĢük asitlik ise Telli Baba çeĢidinde (% 0.56) 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.3; ġekil 4.13). 

 

 

ġekil 4.13. ÇeĢitlere ait titre edilebilir asitlik miktarları. 
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Çizelge 4.3. ÇeĢitlerin pH, titre edilebilir asitlik, SÇKM ve olgunluk indisi değerleri. 

Çeşit pH Toplam Asitlik (%) SÇKM Olgunluk İndisi 

Siyah Kişmiş 3.11 A-D** 0.78 A* 19.50 B** 25.00 C** 

Siyah Keçimemesi 3.05 B-D 1.63 C 17.17 C 10.53 F 

Kızıl Üzüm 3.24 A-C 0.88 BC 23.13 A 26.28 BC 

Erciş Üzümü (Erciş) 3.17 A-C 0.73 A-C 20.33 B 27.85 AB 

Erciş Üzümü (Van) 3.43 A 0.79 A 20.33 B 25.73 BC 

Koyun Gözü 3.45 A 0.86 AB 16.90 C 19.65 D 

Telli Baba 3.33 AB 0.56 A-C 17.03 C 30.41 A 

Beyaz Kişmiş 2.96 CD 1.20 A-C 13.93 D 11.61 EF 

Beyaz Keçimemesi 2.77 D 0.81 A-C 19.63 B 24.23 C 

Gök Üzüm 2.88 CD 1.35 A-C 18.47 BC 13.68 E 

Ortalama 3.14 0.96 18.64 19.42 

**(P<0.01);*(P<0.05) 
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4.3.3. Suda çözünebilir kuru madde miktarı (SÇKM) 

 

Suda çözünebilir kuru madde miktarı bakımından çeĢitler arasında istatistiki 

olarak fark bulunmuĢtur (P<0.01).ÇeĢitler arasında en yüksek SÇKM içeriği Kızıl üzüm 

çeĢidinde (% 23.13); en düĢük SÇKM içeriği ise Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde (% 13.93) 

olarak belirlenmiĢtir(Çizelge 4.3; ġekil 4.14). 

 

 

ġekil 4.14. ÇeĢitlere ait suda çözünebilir kuru madde miktarları. 

 

4.3.4. Olgunluk indisi 

 

Olgunluk indisi bakımından çeĢitler arasında istatistiki olarak fark bulunmuĢtur 

(P<0.01).ÇeĢitler arasında en yüksek olgunluk indisi Telli Baba çeĢidinde (30.41); en 

düĢük olgunluk indisi ise Siyah Keçimemesi çeĢidinde (10.53) tespit edilmiĢtir(Çizelge 

4.3; ġekil 4.15). 

 

ġekil 4.15. Ġncelenen çeĢitlerin olgunluk indisi değerleri. 
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4.4. Fenolik Madde İçerikleri 

 

4.4.1. Çeşitlere göre fenolik içerikler 

 

Bu çalıĢmada Van yöresine ait koyu renkli çeĢitler olan Siyah KiĢmiĢ, Siyah 

Keçimemesi, Kızıl Üzüm, ErciĢ Üzümü (ErciĢ), ErciĢ Üzümü (Van), Koyun Gözü, Telli 

Baba ve beyaz çeĢitler olan Beyaz KiĢmiĢ, Beyaz Keçimemesi ve Gök Üzümü olmak 

üzere on farklı çeĢit kullanılmıĢtır. ProtokateĢik asit,Rutin,Gallik asit,Siringik asit,p-

Kumarik asit,Ferulik asit,o-Kumarik asit ve Florodizinolmak üzere sekiz (8) farklı fenol 

içeriklerine bakılmıĢ, fenol içerikleri çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. 

 

4.4.1.1. Siyah Kişmiş 

 

Siyah KiĢmiĢ çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğinSiringik (14.91 mg/kg), en 

düĢük fenolik bileĢiğin ise o-Kumarik asit (0.43 mg/kg) olduğu belirlenirken, Rutin 

tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.16). 

 

 

ġekil 4.16. Siyah KiĢmiĢ çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 
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Çizelge 4.4. ÇeĢitlere ait fenolik madde içerikleri (mg/kg) 

 
Çeşit Protokateşik Asit Rutin Gallik Asit Siringik Asit 

K
o
y
u

 R
en

k
li

 Ç
eş

it
le

r 

Siyah Kişmiş 10.36 A** t.e D** 3.84 DE** 14.91 D** 

Siyah Keçimemesi 5.93 BC 1.32 D 12.71 A 64.53 B 

Kızıl Üzüm 2.13 C 4.20 CD 8.09 BC 6.17 D 

Erciş Üzümü (Erciş) 2.72 C 5.34 CD 3.48 DE 2.08 D 

Erciş Üzümü (Van) 2.08 C 3.22 CD 14.19 A 15.35 D 

Koyun Gözü 2.21 C 3.85 CD 2.00 E 4.55 D 

Telli Baba 7.99 AB t.e D 3.89 DE 13.17 D 

B
ey

a
z 

Ç
eş

it
le

r Beyaz Kişmiş 10.92 A 12.43 B 10.85 AB 97.03 A 

Beyaz Keçimemesi 4.90 BC 26.61 A 3.46 DE 4.31 D 

Gök Üzüm 10.74 A 9.29 BC 7.13 CD 40.38 C 

 
Ortalama 6.00 6.63 6.97 27.44 

**(P<0.01); t.e: tespit edilemedi. 
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Çizelge 4.4. ÇeĢitlere ait fenolik madde içerikleri (mg/kg) (devam) 

 
Çeşit p-Kumarik Asit Ferulik Asit o-Kumarik Asit Florodizin 

K
o
y
u

 R
en

k
li

 Ç
eş

it
le

r 

Siyah Kişmiş 0.68 AB** 0.90 AB** 0.43 AB** 1.41 B** 

Siyah Keçimemesi 0.46 CD 0.72 AB 0.38 AB 0.47 C 

Kızıl Üzüm 0.42 D t.e C 0.63 A 0.87 C 

Erciş Üzümü (Erciş) t.e E t.e C t.e C 7.02 A 

Erciş Üzümü (Van) 0.43 D t.e C 0.36 B 0.54 C 

Koyun Gözü 0.52 B-D 0.76 AB t.e C 0.92 C 

Telli Baba 0.61 A-D 0.81 AB 0.42 AB 1.75 B 

B
ey

a
z 

Ç
eş

it
le

r 

Beyaz Kişmiş 0.67 AB 0.93 A 0.37 AB 0.66 C 

Beyaz Keçimemesi 0.75 A 0.66 B 0.37AB 0.44 C 

Gök Üzüm 0.64 A-C 0.91 AB 0.37 AB 0.62 C 

 
Ortalama 0.52 0.56 0.33 1.29 

**(P<0.01); t.e: tespit edilemedi. 
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4.4.1.2. Siyah Keçimemesi 

 

Siyah Keçimemesi çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğin Siringik asit (64.53 

mg/kg), en düĢük fenolik bileĢiğin ise o-Kumarik asit (0.38 mg/kg) olduğu bulunmuĢtur 

(Çizelge 4.4; ġekil 4.17). 

 

 

ġekil 4.17. Siyah Keçimemesi çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 

 

4.4.1.3. Kızıl Üzüm 

 

Kızıl Üzüm çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğinGallik asit (8.09 mg/kg), en 

düĢük fenolikbileĢiğin p-Kumarik asit (0.42 mg/kg) olduğu belirlenirken, Ferulik asit 

tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.18). 

 

 

ġekil 4.18. Kızıl Üzüm çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 
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4.4.1.4. Erciş Üzümü (Erciş) 

 

ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğinFlorodizin (7.02 

mg/kg); en düĢük fenolik bileĢiğinSiringik asit (2.08 mg/kg) olduğu belirlenirken, p-

Kumarik asit, Ferulik asit ve o-Kumarik asit tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 

4.19). 

 

 

ġekil 4.19. ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 

 

4.4.1.5. Erciş Üzümü (Van) 

 

ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğin Siringik asit (15.35 

mg/kg) ve Gallik asit (14.19 mg/kg) olduğu bunları Rutin’in (3.22 mg/kg) takip ettiği 

belirlenmiĢtir. Bu çeĢitte Ferulik asit tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.20). 

 

 

ġekil 4.20. ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 
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4.4.1.6. Koyun Gözü 

 

Koyun Gözü çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğinSiringik asit (4.55 mg/kg); en 

düĢük fenolik bileĢiğin ise p-Kumarik asit (0.52 mg/kg) olduğu bulunurken,o-Kumarik 

asit tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.21). 

 

 

ġekil 4.21. Koyun Gözü çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 

 

4.4.1.7. Telli Baba 

 

Telli Baba çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğin Siringik asit (13.17 mg/kg); en 

düĢük fenolik bileĢiğin ise o-Kumarik asit (0.42 mg/kg) olduğubelirlenirken, Rutin 

tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.22). 

 

 

ġekil 4.22. Telli Baba çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 
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4.4.1.8. Beyaz Kişmiş 

 

Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğin Siringik asit (97.03 mg/kg); 

en düĢük fenolik bileĢiğin ise o-Kumarik asit (0.37 mg/kg) olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.4; ġekil 4.23). 

 

 

ġekil 4.23. Beyaz KiĢmiĢ çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 

 

4.4.1.9. Beyaz Keçimemesi 

 

Beyaz Keçimemesi çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğin Rutin (26.61 mg/kg); 

en düĢük fenolik bileĢiğin ise o-Kumarik asit (0.37 mg/kg) olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 

4.4; ġekil 4.24). 

 

 

ġekil 4.24. Beyaz Keçimemesi çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 
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4.4.1.10. Gök Üzüm 

 

Gök Üzüm çeĢidinde en yüksek fenolik bileĢiğin Siringik asit (40.38 mg/kg); en 

düĢük fenolik bileĢiğin ise o-Kumarik asit (0.37 mg/kg) olduğu tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 4.4; ġekil 4.25). 

 

ġekil 4.25. Gök Üzüm çeĢidine ait fenolik madde içerikleri. 

 

4.4.2. Fenolik Maddelere Göre Çeşit İçerikleri 

 

ÇalıĢmada değerlendirilmiĢ olan fenolik bileĢiklerin tamamı, önemli (P<0.01) 

bulunmuĢtur. 

 

4.4.2.1. Protokateşik asit 

 

ProtokateĢik asit içeriği ele alındığında, en yüksek oran Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde 

(10.92 mg/kg); en düĢük oran ise ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde (2.08 mg/kg) tespit 

edilmiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.26). 
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ġekil 4.26. ÇeĢitlere ait ProtokateĢik asit içerikleri. 

 

4.4.2.2. Rutin 

 

Rutin içeriği ele alındığında, en yüksek oran Beyaz Keçimemesi çeĢidinde 

(26.61 mg/kg); en düĢük oran ise Siyah Keçimemesi çeĢidinde (1.32 mg/kg) bulunmuĢ, 

Siyah KiĢmiĢ ve Telli Baba çeĢitlerinde Rutin tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 

4.27). 

 

 

ġekil 4.27. ÇeĢitlere ait Rutin içerikleri. 
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4.4.2.3. Gallik asit 

 

Gallik asit içeriği ele alındığında, en yüksek oran ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde 

(14.19 mg/kg); en düĢük oran ise Koyun Gözü çeĢidinde (2.00 mg/kg) tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 4.4; ġekil 4.28). 

 

 

ġekil 4.28. ÇeĢitlere ait Gallik asit içerikleri. 

 

4.4.2.4. Siringik asit 
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(97.03 mg/kg); en düĢük oran ise ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢidinde (2.08 mg/kg) tespit 

edilmiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.29). 
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4.4.2.5. p-Kumarik asit 

 

p-Kumarik asitiçeriği ele alındığında, en yüksek oran Beyaz Keçimemesi 

çeĢidinde (0.75 mg/kg), en düĢük oran ise Kızıl Üzüm çeĢidinde (0.42 mg/kg) 

bulunmuĢ; ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢidinde p-Kumarik asit tespit edilememiĢtir (Çizelge 

4.4; ġekil 4.30). 

 

 

ġekil 4.30. ÇeĢitlere ait p-Kumarik asit içerikleri. 

 

4.4.2.6. Ferulik asit 

 

Ferulik asit içeriği ele alındığında, en yüksek oran Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde (0.93 

mg/kg); en düĢük oran ise Beyaz Keçimemesi çeĢidinde (0.66 mg/kg) bulunmuĢ; Kızıl 

Üzüm, ErciĢ Üzümü (ErciĢ), ErciĢ Üzümü (Van) çeĢitlerinde Ferulik asit tespit 

edilememiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.31). 

 

 

ġekil 4.31. ÇeĢitlere ait Ferulik asit içerikleri. 
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4.4.2.7. o-Kumarik asit 

 

o-Kumarik asitiçeriği ele alındığında, en yüksek oran Kızıl Üzüm çeĢidinde 

(97.03 mg/kg); en düĢük oran ise ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde (0.36 mg/kg) bulunmuĢ; 

ErciĢ Üzümü (ErciĢ) ve Koyun Gözü çeĢitlerinde tespit edilememiĢtir (Çizelge 4.4; 

ġekil 4.32). 

 

 

ġekil 4.32. ÇeĢitlere ait o-Kumarik asit içerikleri. 

 

4.4.2.8. Florodizin 

 

Florodizin içeriği ele alındığında, en yüksek oran ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢidinde 

(7.02 mg/kg); en düĢük oran ise Beyaz Keçimemesi çeĢidinde (0.44 mg/kg) tespit 

edilmiĢtir (Çizelge 4.4; ġekil 4.33). 

 

 

ġekil 4.33. ÇeĢitlere ait Florodizin içerikleri. 
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4.5. Organik Asit İçerikleri 

 

4.5.1. Çeşitlere göre Organik asit içerikleri 

 

Bu çalıĢmada Tartarik asit, Malik asit, Sitrik asit ve Fumarik asit olmak üzere 

dört farklı organik asit içeriğine bakılmıĢ, Tartarik, Malik ve Fumarik asit miktarları 

bakımından çeĢitler arasında oluĢan fark istatistiki olarak önemli bulunurken sitrik asit 

miktarları bakımından çeĢitler arasında oluĢan fark önemsiz bulunmuĢtur. (P<0.01 ve 

0.05). 

4.5.1.1. Siyah Kişmiş 

 

Siyah KiĢmiĢ çeĢidinde organik asit dağılımının sırasıyla Tartarik asit (9690.30 

mg/kg), Malik asit (7302.50 mg/kg), Sitrik asit (635.60 mg/kg) ve Fumarik asit (5.40 

mg/kg) Ģeklinde olduğu tespit edilmiĢtir.  (Çizelge 4.5; ġekil 4.34). 

 

 

ġekil 4.34. Siyah KiĢmiĢ çeĢidine ait organik asit içerikleri. 
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Çizelge 4.5. ÇeĢitlere ait Organik asit içerikleri (mg/kg) 

 Çeşit Tartarik Asit Malik Asit Sitrik Asit Fumarik Asit 

K
o
y
u

 R
en

k
li

 Ç
eş

it
le

r 

Siyah Kişmiş 9690.30 A* 7302.50 C** 635.60 öd 5.40 B** 

Siyah Keçimemesi 7599.80 AC 23043.80 A 554.50 12.80 A 

Kızıl Üzüm 7424.00 A-C 10285.20 BC 537.70 11.40 A 

Erciş Üzümü (Erciş) 6241.30 BC 7681.90 BC 411.60 6.00 B 

Erciş Üzümü (Van) 7248.30 A-C 8038.70 BC 503.50 13.40 A 

Koyun Gözü 7905.60 A-C 8692.00 BC 397.20 5.60 B 

Telli Baba 9472.30 A 5903.30 C 567.20 3.80 B 

B
ey

a
z 

Ç
eş

it
le

r Beyaz Kişmiş 5112.00 C 7045.80 C 542.50 3.50 B 

Beyaz Keçimemesi 7849.60 A-C 7998.60 BC 462.30 2.50 B 

Gök Üzüm 8990.00 AB 12028.30 B 624.30 4.80 B 

**(P<0.01);*(P<0.05), öd: önemli değil.
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4.5.1.2. Siyah Keçimemesi 

 

Siyah Keçimemesi çeĢidinde organik asit dağılımının sırasıyla Malik asit 

(23043.80 mg/kg), Tartarik asit (7599.80 mg/kg), Sitrik asit (554.50 mg/kg) ve Fumarik 

asit (12.80 mg/kg) Ģeklinde olduğu belirlenmiĢtir. (Çizelge 4.5; ġekil 4.35). 

 

 

ġekil 4.35. Siyah Keçimemesi çeĢidine ait organik asit içerikleri. 

 

4.5.1.3. Kızıl Üzüm 

 

Kızıl Üzüm çeĢidinde organik asit dağılımının sırasıyla Malik asit (10285.20 

mg/kg), Tartarik asit (7424.00 mg/kg), Sitrik asit (537.70 mg/kg) ve Fumarik asit (11.40 

mg/kg) Ģeklinde olduğu saptanmıĢtır. (Çizelge 4.5; ġekil 4.36). 

 

 

ġekil 4.36. Kızıl Üzüm çeĢidine ait organik asit içerikleri. 
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4.5.1.4. Erciş Üzümü (Erciş) 

 

ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢidinde organik asit dağılımının sırasıyla Malik asit 

(7681.90 mg/kg), Tartarik asit (6241.30 mg/kg), Sitrik asit (411.60 mg/kg) ve Fumarik 

asit (6.00 mg/kg) Ģeklinde olduğu bulunmuĢtur (Çizelge 4.5; ġekil 4.37). 

 

 

ġekil 4.37. ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢidine ait organik asit içerikleri. 

 

4.5.1.5. Erciş Üzümü (Van) 

 

ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidinde organik asit dağılımlarının sırasıyla Malik asit 

(8038.70 mg/kg), Tartarik asit (7248.30 mg/kg), Sitrik asit (503.50 mg/kg) ve Fumarik 

asit (13.40 mg/kg) Ģeklinde olduğu ortaya konulmuĢtur (Çizelge 4.5; ġekil 4.38). 

 

 

ġekil 4.38. ErciĢ Üzümü (Van) çeĢidine ait organik asit içerikleri. 
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4.5.1.6. Koyun Gözü 

 

Koyun Gözü çeĢidinde organik asit dağılımlarının sırasıyla Malik asit (8692.00 

mg/kg), Tartarik asit (7905.60 mg/kg), Sitrik asit (397.20 mg/kg) ve Fumarik asit (5.60 

mg/kg) Ģeklinde oluğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.5; ġekil 4.39). 

 

 

ġekil 4.39. Koyun Gözü çeĢidine ait organik asit içerikleri. 

 

4.5.1.7. Telli Baba 

 

Telli Baba çeĢidinde organik asit dağılımının sırasıyla Tartarik asit (9472.30 

mg/kg), Malik asit (5903.30 mg/kg), Sitrik asit (567.20 mg/kg) ve Fumarik asit (3.80 

mg/kg) Ģeklinde olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.5; ġekil 4.40). 

 

 

ġekil 4.40. Telli Baba çeĢidine ait organik asit içerikleri. 
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4.5.1.8. Beyaz Kişmiş 

 

Beyaz KiĢmiĢ çeĢidinde organik asit dağılımlarının sırasıyla Malik asit (7045.80 

mg/kg), Tartarik asit (5112.00 mg/kg), Sitrik asit (542.50 mg/kg) ve Fumarik asit (3.50 

mg/kg) Ģeklinde olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.5; ġekil 4.41). 

 

 

ġekil 4.41. Beyaz KiĢmiĢ çeĢidine ait organik asit içerikleri. 

 

4.5.1.9. Beyaz Keçimemesi 

 

Beyaz Keçimemesi çeĢidinde organik asit dağılımının sırasıyla Malik asit 

(7998.60 mg/kg), Tartarik asit (7849.60 mg/kg), Sitrik asit (462.30 mg/kg) ve Fumarik 

asit (2.50 mg/kg) Ģeklinde olduğu gözlemlenmiĢtir (Çizelge 4.5; ġekil 4.42). 

 

 

ġekil 4.42. Beyaz Keçimemesi çeĢidine ait organik asit içerikleri 
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4.5.1.10. Gök Üzüm 

 

Gök Üzüm çeĢidinde organik asit dağılımının sırasıyla Malik asit (12028.30 

mg/kg), Tartarik asit (8990.00 mg/kg), Sitrik asit (624.30 mg/kg) ve Fumarik asit (4.80 

mg/kg) Ģeklinde olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.5; ġekil 4.43). 

 

 

ġekil 4.43. Gök Üzüm çeĢidine ait organik asit içerikleri. 

 

4.5.2. Organik Asitlere göre çeşit içerikleri 

 

ÇeĢitlerin mevcut Organik asit içerikleri ele alındığında, çeĢitler arasında, 

Tartarik asit (P<0.05), Malik asit ve Fumarik asit (P<0.01) düzeyinde farklı bulunurken, 

Sitrik asit istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. 

 

4.5.2.1. Tartarik asit 

 

Tartarik asit içeriği ele alındığında en yüksek oran Siyah kiĢmiĢ çeĢidinde 

(9690.30 mg/kg), en düĢük oran ise Beyaz kiĢmiĢ çeĢidinde (5112.00 mg/kg) tespit 

edilmiĢtir (Çizelge 4.5; ġekil 4.44). 
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ġekil 4.44. ÇeĢitlere ait tartarik asit içerikleri. 

 

4.5.2.2. Malik asit 

 

Malik asit içeriği ele alındığında en yüksek oran Siyah Keçimemesi çeĢidinde 

(23043.80 mg/kg), en düĢük oran ise Telli Baba çeĢidinde (5903.30 mg/kg) tespit 

edilmiĢtir (Çizelge 4.5; ġekil 4.45). 

 

 

ġekil 4.45. ÇeĢitlere ait malik asit içerikleri. 
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4.5.2.3. Sitrik asit 

 

Sitrik asit içeriğinde en yüksek oran Siyah KiĢmiĢ çeĢidinde (635.60 mg/kg), en 

düĢük oran ise Koyun Gözü çeĢidinde (397.20 mg/kg) belirlenmiĢtir(Çizelge 4.5; ġekil 

4.46). 

 

 

ġekil 4.46. ÇeĢitlere ait sitrik asit içerikleri. 

 

4.5.2.4. Fumarik asit 

 

Fumarik asit içeriği ele alındığında en yüksek oran ErciĢ Üzümü (Van) 

çeĢidinde, (13.40 mg/kg) en düĢük oran ise Beyaz Keçimemesi çeĢidinde (2.50 mg/kg) 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.5; ġekil 4.47). 

 

 

ġekil 4.47. ÇeĢitlere ait fumarik asit içerikleri 
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4.6. Çeşitlere Ait Toplam Antioksidan Kapasite 

 

Toplam antioksidan içerikleri bakımından çeĢitler arasında oluĢan fark istatistiki 

olarak önemli bulunmuĢtur (P<0.01). Toplam Antioksidan miktarlarının çeĢitler 

bazındaki dağılımının sırasıyla Siyah KiĢmiĢ (91.89 mg/g), Telli Baba (82.01 mg/g), 

Beyaz KiĢmiĢ (79.89 mg/g), Kızıl Üzüm (70.51 mg/g), ErciĢ Üzümü (Van) (70.06 

mg/g), ErciĢ Üzümü (ErciĢ) (63.84 mg/g), Gök Üzüm (61.89 mg/g), Koyun Gözü 

(57.28 mg/g), Siyah Keçimemesi (52.78 mg/g) ve Beyaz Keçimemesi (42.23 mg/g) 

Ģeklinde olduğubelirlenmiĢtir. (Çizelge 4.6; ġekil 4.48).  

 

 

ġekil 4.48. ÇeĢitlere ait toplam antioksidan kapasite. 

 

Çizelge 4.6. ÇeĢitlerin toplam antioksidan kapasitesi 

Çeşit Toplam Antioksidan (mg/g) 

Siyah Kişmiş 91.89 A** 

Siyah Keçimemesi 52.78 EF 

Kızıl Üzüm 70.51 CD 

Erciş Üzümü (Erciş) 63.84 DE 

Erciş Üzümü (Van) 70.06 CD 

Koyun Gözü 57.28 E 

Telli Baba 82.01 AB 

Beyaz Kişmiş 79.89 BC 

Beyaz Keçimemesi 42.23 F 

Gök Üzüm 61.89 DE 

Ortalama 66.24 

**(P<0.01) 
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5. TARTIŞMA 

 

 

5.1. Bitkisel Özellikler ve Şıra İçerikleri 

 

Bu çalıĢmada incelenmiĢ olan mahalli çeĢitlerin bazılarında, daha önce yörede 

çalıĢmıĢ araĢtırıcılar tarafından yapılmıĢ çalıĢmalar mevcuttur.  

Uyak ve Doğan, (2011) tarafından ErciĢ üzüm çeĢidi klonlarının çok yıllık 

tanımlanmasının yapıldığı çalıĢmada, çeĢide ait ortalama değerler salkım ağırlığı, 296-

220 g, tane boyu 1.62-1.39 Ģeklinde bildirilmiĢtir. Bu literatüre göre farklı bir yılda 

alınmıĢ olan örneklerin çalıĢıldığı bu çalıĢmada ise ErciĢ üzümü çeĢidine ait değerler, 

salkım ağırlığı, 205.30 g, tane boyu 1.62-1.39 Ģeklinde bulunmuĢtur. 

YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada salkım, tane ve çekirdek özellikleri çeĢitlere göre 

değerlendirildiğinde, Salkım ağırlığı 646.80-142.10 g, Salkım eni 176.00-67.00 mm, 

Salkım boyu 302.00-141.00 mm, Tane eni 20.80-15.43 mm, Tane boyu 27.93-14.63 

mm ve Çekirdek ağırlığı 35.00- 15.00 mg aralığında tespit edilmiĢtir. Bu değerler OIV 

kodlarına göre sınıflandırıldığında (Anonim, 1983; Eker, 2015; Uyak ve ark., 2016; 

Doğan ve ark., 2017), Salkım ağırlığı yüksekten, düĢük aralığına; Salkım eni geniĢten, 

dar aralığına; Salkım boyu çok uzundan, orta aralığına; Tane eni geniĢten, orta aralığına; 

Tane boyu çok uzundan, orta aralığına ve çekirdek ağırlığı ortadan, düĢük aralığına 

sahip bulunmuĢtur. 

Gazioğlu ġensoy ve Balta (2011) tarafından, Van yöresine ait bazı yerli asma 

formlarının tespiti ve RAPD markörleriyle tanımlanması amacıyla yapılmıĢ; aynı 

mahalli çeĢitlerin de dahil edildiği bir çalıĢmada, salkım ağırlığı, salkım eni, salkım 

boyu, salkımda tane sayısı, tane ağırlığı, tane boyu, tane eni ve tanede ortalama çekirdek 

sayıları belirlenmiĢtir. Her iki çalıĢma farklı yıllarda yapılmıĢ olsa da, aynı çeĢitleri 

kapsadığı için, bu çalıĢmayla benzer bulunmuĢtur. Yine aynı çalıĢmada çeĢitlere ait 

SÇKM, Titre edilebilir asitlik ve pH değerleri de tanımlanmıĢ, sonuçlar yıl farkı ve 

hasat dönemlerinin etkisi olsa da, genel olarak uyumlu bulunmuĢtur. 
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Sofralık üzümlerde en önemli olgunluk kriteri Ģıradaki Olgunluk Ġndisi olarak 

adlandırılan SÇKM/Asit oranıdır. Ancak düĢük asitli bazı çeĢitlerde bu değer çok düĢük 

SÇKM oranında (% 13) dahi olduğunda, ürün yeme olgunluğunda olabilmektedir. 

Tersine Sultani gibi yüksek asitli çeĢitlerde ise SÇKM % 16-17 olduğunda bile tad ekĢi 

hissedilebilmektedir. Olgunluk indisi değerinin ise 20-40 arasında olması 

beklenmektedir. YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada, pH 3.45- 2.77, TA (%) 1.63-0.78, 

SÇKM (briks) 23.13-13.93 ve Olgunluk indisi 30.41-10.53 aralığında tespit edilmiĢtir. 

Olgunluk indisi değerleri ele alındığında, Telli baba çeĢidinin en erken olgunlaĢan, 

Siyah keçimemesi çeĢidinin ise en geç olgunlaĢan çeĢit olduğu sonucuna 

varılabilmektedir. 

 

5.2. Fenolik Madde İçerikleri 

 

Gazioğlu ġensoy, (2015), Öküzgözü, Ağın Beyazı, KıĢ Kırmızısı, ErciĢ üzümü 

ve Silfoni çeĢitlerinde yapmıĢ olduğu çalıĢmada, Rutin, 3.77-1.36 mg/L-
1
, Siringik asit, 

2.02-0.24 mg/L-
1
; Ferulik, 1.58-1.15 mg/L-

1 
Gallik asit 2.78-0.09 aralığında 

bulunmuĢtur. YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada ise Rutin, 26.61- 1.32, Siringik asit 97.03-

2.08, Ferulik 0.93-0.66, Gallik asit ise 14.19-2.00 aralığında tespit edilmiĢtir. Sonuçlar 

karĢılaĢtırıldığında, bu çalıĢmada bazı çeĢitlerde benzer sonuçlar olduğu görülürken, 

genel olarak bu çalıĢmada elde edilmiĢ olan sonuçların daha yüksek olduğu 

görülmüĢtür. Bu duruma çalıĢmalarda kullanılan çeĢitlerin farklı olmasının yanı sıra, 1. 

ÇalıĢma yalnızca meyve suyuna ait örnekler kullanılırken bu çalıĢmada tanenin kabuk 

ve tohumlarıyla birlikte analize tabi tutulmasından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Üzüm tanesinde, etli kısmının ekstrakte olabilen fenolik madde miktarı %10 veya daha 

azdır, kalanın yani %90’lık kesimin %60’lık kısmı çekirdekte ve %30’luk kısmı ise 

üzüm kabuğunda bulunmaktadır (Deryaoğlu ve CanbaĢ, 2003). 

Malatya ve Elazığ illerinde yetiĢtirilen Tahannebi, Amasya, KureyĢ, Köhnü, 

Banazı Karası, Karaoğlan, Cabernet Sauvignon ve Merlot olmak üzere sekiz farklı 

üzüm çeĢidinin kabuk ve çekirdeklerinin kullanıldığı çalıĢmada, Gallik asit kabukta 

2.89-0.35 mg/kg, çekirdekte 426.04-31.14 mg/kg; ProtokateĢik asit kabukta 2.71-0.29 

mg/kg, çekirdekte 18.83-.1.73 mg/kg, Siringik asit kabukta 112.19-0.16, çekirdekte 
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17.40-1.26 mg/kg, p-Kumarik asit kabukta 3.60-0.04 mg/kg çekirdekte 0.53-0.12 

mg/kg, Ferulik asit kabukta 5.27-0.17 mg/kg çekirdekte 0.87 mg/kg, Rutin kabukta 

18.98-0.44 mg/kg çekirdekte 1.75 mg/kg olarak tespit edilmiĢtir (Duran, 2014) 

Sonuçların yapmıĢ olduğumuz çalıĢmayla, genel olarak uyum gösterdiği görülmüĢtür.  

Obreque-Slier ve ark., (2012) yaptıkları çalıĢmada, farklı üzüm çeĢitlerinin 

kabuğunda bulunan bazı fenolik maddelerin, farklı hasat zamanlarına göre değiĢimlerini 

takip etmiĢ, gallik asit içeriğini 6.3 ile 2.0 mg/kg aralığında tespit etmiĢlerdir. Sonuçlar 

çalıĢmamızla uyum içerisinde olmakla beraber, tanenin tohum ve kabuğunu da dahil 

etmiĢ olmamız nedeniyle, sonuçlarımızın bir miktar daha yüksek olduğu görülmüĢtür. 

Ayrıca olgunluk durumu ve çeĢit faktörü de aradaki farkta rol oynamaktadır.  

Cabernet-Sauvignon çeĢidinde yapılmıĢ bir çalıĢmada, Rutin, tane kabuğunda 

2.59 mg/kg; çekirdeğinde ise 9.05 mg/kg olarak tespit edilmiĢtir (Rockenbach ve ark., 

2011). Bu sonuçlar, 6.63 mg/kg Rutin çeĢitler ortalamasına sahip bulunan çalıĢmamızla 

uyum içerisindedir.  

Doğu Anadolu’da yetiĢtirilen Kuzu Kuyruğu, Miskali, Erkek Miskali ve Kırmızı 

KiĢmiĢ üzüm çeĢitlerinde bazı fenolik madde içeriklerinin araĢtırıldığı çalıĢmada, Rutin, 

0.950-2.472; Ferulik asit, 0.05-1.303; o-Kumarik asit, 0.443-1.317; p- Kumarik asit 

0.067-0.243ve Gallik asit, 0.303-1.113 mg/L değerleri arasında bulunmuĢtur (Eyduran 

ve ark., 2014). Yine aynı araĢtırıcılar tarafından, Doğu Anadolu’da yetiĢtirilen Askeri, 

Beyaz KiĢmiĢ, El Hakki, HacabaĢ, Ġnek Emceği, Kerim Gandi, Kırmızı KiĢmiĢ, Miskali, 

Yazen Dayı çeĢitlerinde de Fenolik madde içerikleri ele alınmıĢtır. ÇalıĢmada Rutin, 

1.24-3.35; Ferulik asit, 0.14-0,94; o-Kumarik asit, 0.34-1.90; p-kumarik asit, 0.01-0.19; 

Siringik asit, 0.16-2.00 mg/L aralığında bulunmuĢtur (Eyduran ve ark., 2015).  

YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada ise çeĢitlere ait ortalama değerlere bakıldığında 

sonuçların, Gallik asit ve Siringik asit dıĢında uyumlu olduğu görülmektedir. Bu iki 

fenolik bileĢikte ortalama değerin yüksek görünmesinin, geç olgunlaĢan çeĢitlerde, bu 

madde içeriklerinin, diğer çeĢitlere ait ortalama değerlerin üstünde olmasından 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. Fenol bileĢiklerinin yapısı ve miktarı, üzümlerin 

olgunlaĢma süresince geçirdiği fenolojik evrelere bağlı olarak da değiĢim gösterir. 

Kabuktaki antosiyanin ve fenol bileĢikleri ben düĢme aĢamasından sonra sentezlenmeye 

ve tanede depolanmaya baĢlamakta, buna karĢılık çekirdekteki fenol miktarı ben düĢme 
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aĢamasından sonra azalma göstermektedir (Deryaoğlu ve CanbaĢ, 2003). Rutin 

değerinin ise siyah çeĢitlerde uyum sağladığı, ancak siyah çeĢitlerin daha yüksek değere 

ulaĢtığı görülmüĢtür Ayrıca fenolik madde içerikleri çeĢitlere göre de farklılık 

gösterebilmektedir.  

Göktürk Baydar (2006)’ın Emir, Kalecik Karası ve Narince çeĢitlerinde yapmıĢ 

oldukları çalıĢmada, Gallik asit 0.62-5.20 µg/g; Siringik asit 0.55 µg/g; p-Kumarik asit 

0.13-0.46 µg/g, Ferulik asit 0.21-0.20 µg/g, o-Kumarik asit 0.30-1.22 µg/g, Rutin 0.28-

18.95 µg/g; olarak bulunmuĢtur. Göktürk Baydar ve ark., (2011)’e göre, Cabernet 

Sauvignon, Kalecik Karası ve Narince üzüm çeĢitlerinde o-Kumarik asit 4.75-3.10 mg 

100 g-1; Gallik asit 242.53-120.64 mg 100 g-1; p-Kumarik asiti 0.27-4.38 mg 100 g-1 

Ferulik asit 0.49-1.53 mg 100 g-1, Gallik asit 5.03-10.43 mg 100 g-1, Siringik asit 

85.70-35.47 mg 100 g-1, olarak tespit edilmiĢtir. Ünal ve ark., (2015), Emir üzüm 

çeĢidinde Gallik asit 3.67mg/kg, Ferulik asit 0.38 mg/kg; Narince çeĢidinde Gallik asit 

6.98 mg/kg, Ferulik asit 0.34 mg/kg; Sultaniye çeĢidinde Gallik asit 8.47 mg/kg, Ferulik 

asit 0.24 mg/kg olarak bildirilmiĢtir. ÇalıĢmaları, bizim bulgularımızla 

karĢılaĢtırdığımızda, çeĢit farklılığına rağmen, sonuçların uyum içerisinde olduğu 

görülmektedir.  

Üzüm çeĢitlerinin bileĢenleri açısından değerlendirilmesi konusunda yapılmıĢ bir 

tez çalıĢmasında, Sultaniye, üzümünde tespit edilen Rutin, 6.84 mg/L olarak bildirilmiĢ, 

Sultaniye, Chardonnay, Shiraz ve Merlot çeĢitlerinde ise Gallik asit değerleri, 3.63 ile 

14.27 arasında tespit edilmiĢtir (Vural, 2011). Sonuçlar bizim çalıĢmamızla 

karĢılaĢtırıldığında, her iki çalıĢmada farklı çeĢitler kullanılmıĢ olmasına rağmen 

değerler, yakın aralıklar içerisinde ve genel olarak uyumlu bulunmuĢtur. 

 

5.3. Organik Asit İçerikleri 

 

Soyer ve ark., (2003) tarafından Türkiye’deki beyaz üzüm ve üzüm sularının 

organik asit profillerini belirlemek amacıyla yapılan bir çalıĢmada, HPLC yöntemi ile 

11 farklı beyaz üzüm çeĢidine ait taze üzüm suları ile bunlardan elde edilen iĢlenmiĢ 

üzüm sularındaki organik asit dağılımı incelenmiĢtir. Buna göre üzümlerdeki organik 

asitlerin dağılımı, Tartarik asit 7.48-4.98g/L, Malik asit 3.40-1.43g/L, ve Sitrik asit 30-



66 

 

 

 

164 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. Sonuçlar yapmıĢ olduğumuz çalıĢmayla beyaz 

üzümler yönüyle karĢılaĢtırıldığında, Tartarik asit 8.99-5.12 g/kg, Malik asit 12.028-

7.045, Sitrik asit ise 624.30-462.30 aralığında tespit edilmiĢtir. Elde etmiĢ olduğumuz 

sonuçların, Soyer’e ait çalıĢma bulgularından yüksek olduğu görülmüĢtür. Bu farklılığın 

bizim çalıĢmamızda, yalnızca meyve suyunun değil, tane kabuğunun ve tohumunun da 

katılmıĢ olmasından kaynaklandığı düĢünülmektedir.  

Gazioğlu ġensoy (2015) tarafından Van yöresinde yetiĢtirilen Öküzgözü, KıĢ 

kırmızısı, ErciĢ üzümü, Silfoni ve Ağın beyazı çeĢitlerinde yapılmıĢ olan çalıĢmada; 

Tartarik asit 24.33-9.60 g/L, Malik asit 3.10-1.48 g/L, Sitrik asit 62.39-29.41 mg/L ve 

Fumarik asit 0.40-0.07 mg/L olarak bildirilmiĢtir. YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada ise 

Tartarik asit 9.69-5.112 g/L, Malik asit 23.043-5.905 g/L, Sitrik asit 635.60-397.20 

mg/L ve Fumarik asit 13.40-2.5 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. Her iki çalıĢmada ortaya 

çıkan farkın değiĢik çeĢitler kullanılmıĢ olmasından ve çeĢitlerin olgunlaĢma 

zamanlarının farklı olmasından ayrıca bu çalıĢmada tanelerin bütün halde ele alınmıĢ 

olmasından kaynaklanmıĢ olduğu düĢünülmektedir. 

Duran (2014)’e göre, üzümlerde en çok bulunan organik asit olan Tartarik asit 

en yüksek Cabernet Sauvignon çeĢidinde 19.72 g/L, en düĢük Tahannebi çeĢidinde 9.34 

g/L,olarak tespit edilmiĢtir. Malik asit miktarları ise en yüksek Cabernet Sauvignon 6.47 

g/L, en düĢük ise Tahannebi 3.32 g/L üzüm çeĢidinde bulunmuĢtur. Sonuçlar bu 

çalıĢmayla farklılık göstermekte bu farklılık ise olgunlaĢma zamanlarının ve çeĢitlerin 

farklı olmasından kaynaklandığı düĢünülmektedir.  

Doğu Anadolu’da yetiĢtirilen Askeri, Beyaz KiĢmiĢ, El Hakki, HacabaĢ, Ġnek 

Emceği, Kerim Gandi, Kırmızı KiĢmiĢ, Miskali, Yazen Dayı çeĢitlerinde Tartarik asit, 

4,71-12.71; Malik asit 1.54-3.56; Sitrik asit, 0.25-096 ve Fumarik asit, 0.0007-0.003 g/L 

aralığında bulunmuĢtur (Eyduran ve ark., 2014). Doğu Anadolu’da yetiĢtirilen Kuzu 

Kuyruğu, Miskali, Erkek Miskali ve Kırmızı KiĢmiĢ üzüm çeĢitlerinde yapılmıĢ olan 

çalıĢmada ise, Tartarik asit 4.30-10.80; Malik asit 2.17-3.59; Sitrik asit 0.30-0.87, 

Fumaric asit ise 0.001-0.004 g/L arasında tespit edilmiĢtir (Eyduran ve ark., 2015) Bu 

çalıĢmada ise değerler g/L olarak karĢılaĢtırıldığında, Tartarik asit 5.112-9.69 g/kg, 

Malik asit 5.903-23.043 g/kg, Sitrik asit 0.397-0.635 g/kg, Fumarik asit ise 0.013-
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0.0025 g/kg aralığında tespit edilmiĢtir. Her iki çalıĢmaya ait sonuçlar, benzer aralıklar 

içerisinde bulunmaktadır. 

Göktürk Baydar (2006)’a göre, Emir, Kalecik Karası ve Narince çeĢitlerinde, 

Tartarik asit 2.96-4.83 mg/g, Malik asit 1.28-2.10 mg/g, Sitrik asit 42.76-62.14 µg/g, 

olarak bulmuĢtur. YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada ise, Sitrik asit değerleri daha uyumlu 

görünürken, Tartarik ve Malik asitler daha yüksek bulunmuĢtur.  

Üzümlerde yapılmıĢ olan Organik asit analizlerinde, Tartarik asit miktarının en 

yüksek, Malik asit miktarının ikinci sırada olması beklenmektedir (EriĢ, 1979). Ancak 

yapmıĢ olduğumuz çalıĢmada, bazı çeĢitlerde Malik asit miktarının, Tartarik asitten 

yüksek bulunduğu görülmüĢtür. Bu çeĢitler incelendiğinde, olgunluk indisi düĢük olan 

çeĢitlerde bu durumun ortaya çıktığı görülmüĢtür. EriĢ, (1979) ve Kunter ve ark., 

(2013)’e göre, Tartarik asit, olgunlaĢmamıĢ üzümlerde daha çok serbest halde 

bulunmakta, olgunluk ilerledikçe potasyum ve kalsiyum ile birleĢerek tartarat tuzlarını 

meydana getirmektedir. Böylece olgunlaĢmaya doğru üzümlerde asit miktarı azalmaya 

baĢlamaktadır. 

 

5.4. Toplam Antioksidan Kapasite 

 

Gazioğlu ġensoy, (2012), tarafından yapılmıĢ olan çalıĢmada, Trolox EĢdeğer 

Antioksidan Kapasitesi (TEAC) açısından çeĢitlerdeki antioksidan aktivitelere 

dayanarak, Ökuzgözü, KıĢ Kırmızısı, ErciĢ, Silfoni, Agin Beyazı çeĢitlerin ortalama 

değerleri 2.29 mmol/L ile 5.74 mmol/L arasında değiĢtiği gözlemlenmiĢtir. En yüksek 

TEAC değeri KıĢ Kırmızısında, en düĢük TEAC değeri ise ErciĢ üzüm çeĢidinde 

bulunmuĢtur.  

Duran, (2014) tarafından Amasya, Tahannebi KureyĢ, Banazı Karası Köhnü, 

Karaoğlan, Cabernet Sauvignon ve Merlot çeĢitlerinin kabuklarında ve çekirdeklerinde 

yapılmıĢ çalıĢmada, FRAP yöntemiyle belirlenen antioksidan aktivitelerde çeĢitler 

arasında farklılıklar tespit edilmiĢtir. Üzüm kabuklarında en yüksek aktivite Köhnü 

üzüm çeĢidinde 31.47 mg Trolox/g; çekirdeklerinde ise en yüksek Banazı Karası 

çeĢidinde 167.89 mg Trolox/g olarak belirlenmiĢtir. Bu çalıĢmada, tane bütün halde 
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öğütülerek analize tabi tutulmuĢtur. Elde etmiĢ olduğumuz sonuçlar da aynı Ģekilde 

çeĢitlere göre farklılıklar göstermiĢ; değerler, 42.23 mg/g ile 91.89 mg/g aralığında 

bulunmuĢtur. Sonuçların literatürle uyum içerisinde olduğu görülmüĢtür.  
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6. SONUÇ 

 

 

Bu çalıĢmada Van yöresine ait on farklı mahalli üzüm çeĢidi, farklı yönleriyle 

ele alınmıĢ; çeĢitlerin meyve özellikleri, tane özellikleri, çekirdek özellikleri, meyve 

içerikleri, fenolik, antioksidan ve organik asit içerikleri belirlenmiĢtir. ÇalıĢma, yok 

olma tehlikesiyle karĢı karĢıya bulunan bu genetik zenginliğimizin özelliklerinin ortaya 

konulmuĢ olması yönüyle önem taĢımaktadır. Örnekler alınırken, yetiĢtiricilik 

faaliyetlerinden doğabilecek farklılıkların elemine edilmesi amacıyla ErciĢ Ġlçesi bağ 

alanlarından seçilen dokuz çeĢit, benzer Ģartlarda yetiĢtirilen, yakın plantasyonlardan 

alınmıĢtır. Böylece, çeĢitler arasında oluĢabilecek fiziksel ve kimyasal farklılıkların, 

ekoloji ve yetiĢtiricilik uygulamaları etkisinden arındırılması amaçlanmıĢtır. ErciĢ 

Üzümü (Van) isimli örnek ise Van Merkez Alaköy Mahallesinden temin edilmiĢtir.  

ÇeĢitlere ait salkım, tane ve çekirdek özelliklerine bakıldığında, salkım ağırlığı, 

salkım eni, salkım boyu ve tane sayısı, tane ağırlığı, tane eni, tane boyu, çekirdek 

ağırlığı, çekirdek eni, çekirdek boyu ve çekirdek sayısı değerleri istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur. Bu da çalıĢmaya dahil edilmiĢ mahalli çeĢitler arasında, ciddi 

farklılıkların olduğunu ortaya koymaktadır. En yüksek ve en düĢük değerler ele 

alındığında, Salkım ağırlığı, ErciĢ Üzümü (Van) ve Koyun Gözü çeĢitlerinde; Salkım 

eni, Gök Üzüm ve Telli Baba çeĢitlerinde; Salkım boyu,Siyah Keçimemesi ve Siyah 

KiĢmiĢ çeĢitlerinde; Tane ağırlığı, Siyah Keçimemesi ve Telli Baba çeĢitlerinde; Tane 

eni, Siyah Keçimemesi ve Beyaz KiĢmiĢ çeĢitlerinde; Tane boyu, Siyah Keçimemesi ve 

Telli Baba çeĢitlerinde; Tane sayısı, ErciĢ Üzümü (Van) ve Koyun Gözü çeĢitlerinde; 

Çekirdek ağırlığı; Siyah KiĢmiĢ ve ErciĢ Üzümü (Van) çeĢitlerinde; Çekirdek eni, Telli 

Baba ve Beyaz KiĢmiĢ çeĢitlerinde; Çekirdek boyu Telli Baba ve ErciĢ Üzümü (Van) 

çeĢitlerinde; Çekirdek sayısı Koyun Gözü ve Telli Baba çeĢitlerinde tespit edilmiĢtir.  

Meyve içeriklerinde pH, Asitlik, SÇKM ve Olgunluk indisi değerleri ele 

alındığında, çeĢitler atasındaki farklılık, istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. ÇeĢitler 

arasında en yüksek pH içeriğine Koyun Gözü en düĢük pH içeriğine Beyaz 

Keçimemesi; en yüksek asitliğe Siyah Keçimemesi, en düĢük asitliğe Telli Baba; en 

yüksek SÇKM içeriğine Kızıl üzüm, en düĢük SÇKM içeriğine Beyaz KiĢmiĢ; en 
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yüksek olgunluk indisi değerine Telli Baba çeĢidinde ve en düĢük olgunluk indisi 

değerine Siyah Keçimemesi çeĢitleri sahip bulunmuĢtur. Olgunluk indisi ve asitlik 

değerlerine bakıldığında, ele alınan mahalli çeĢitlerden Siyah Keçimemesi çeĢidinin en 

geç olgunlaĢan çeĢit olduğu; Telli Baba çeĢidinin ise ele alınan çeĢitler içerisinde en 

erkenci çeĢit olduğu sonucuna varılmaktadır. Aynı Ģekilde Beyaz KiĢmiĢ çeĢidi de geç 

olgunlaĢan bir çeĢit olarak göze çarpmaktadır. 

Fenolik madde içerikleri ele alındığında, ProtokateĢik,Rutin,Gallik 

Asit,Siringik,p-Kumarik,Ferulik,o-Kumaric ve Florodizinyönüyle, çeĢitler arasındaki 

farklılık istatistiksel olarak önemli (P<0.01) bulunmuĢtur. En yüksek ve en düĢük 

Fenolik madde oranları sırasıyla, ProtokateĢik, Beyaz KiĢmiĢ ve ErciĢ Üzümü (Van); 

Rutin, Beyaz Keçimemesi ve Siyah Keçimemesi; Gallik asit, ErciĢ Üzümü (Van) ve 

Koyun Gözü; Siringik, Beyaz KiĢmiĢ ve ErciĢ Üzümü (ErciĢ); p-Kumarik, Beyaz 

Keçimemesi ve Kızıl Üzüm; çeĢitleride bulunmuĢ, ErciĢ Üzümü (ErciĢ) çeĢitinde p-

Kumarik tespit edilememiĢtir. Ferulik Asit Beyaz KiĢmiĢ Beyaz Keçimemesi 

çeĢitlerinde bulunmuĢ, Kızıl Üzüm, ErciĢ Üzümü (ErciĢ), ErciĢ Üzümü (Van) 

çeĢitlerinde Ferulik asit tespit edilememiĢtir. o-Kumarik Asit Kızıl Üzüm ve ErciĢ 

Üzümü (Van) çeĢitlerinde bulunmuĢ; ErciĢ Üzümü (ErciĢ) ve Koyun Gözü çeĢitlerinde 

tespit edilememiĢtir. Florodizin ErciĢ Üzümü (ErciĢ) ve Beyaz Keçimemesi çeĢitlerinde 

tespit edilmiĢtir. 

Organik asit içerikleri incelenirken, Tartarik Asit, Malik Asit, Sitrik Asit ve 

Fumarik Asit olmak üzere dört farklı Organik asit ele alınmıĢ, Organik asit içerikleri 

çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli ((P<0.01) ve (P<0.05)) bulunmuĢtur. 

Sırasıyla en yüksek ve en düĢük Organik asit oranları; Tartarik Asit Siyah KiĢmiĢ ve 

Beyaz KiĢmiĢ; Malik Asit, Siyah Keçimemesi ve Telli Baba, Sitrik Asit, Siyah KiĢmiĢ 

ve Koyun Gözü; Fumarik Asit,  ErciĢ Üzümü (Van) ve Beyaz Keçimemesi çeĢitlerinde 

tespit edilmiĢtir. Üzümde, Tartarik asit miktarının, Malik asitten yüksek olması 

beklenirken, bu çalıĢmada bazı çeĢitlerde, Malik asidin daha yüksek olduğu 

görülmüĢtür. ÇeĢitler karĢılaĢtırıldığında, Malik asidin yüksek olduğu çeĢitlerin, 

olgunluk indisi düĢük olan, geç olgunlaĢan çeĢitlere ait olduğu görülmüĢtür.  

ÇeĢitlerin toplam antioksidan içerikleri ele alındığında en yüksek orana Siyah 

KiĢmiĢ çeĢidinde rastlanırken, bunu Telli Baba, Beyaz KiĢmiĢ, Kızıl Üzüm, ErciĢ 
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Üzümü (Van), ErciĢ Üzümü (ErciĢ), Gök Üzüm, Koyun Gözü, Siyah Keçimemesi ve 

Beyaz Keçimemesi çeĢitleri takip etmiĢtir. Toplam antioksidan yönüyle çeĢitler 

arasındaki fark, istatistiksel olarak önemli (P<0.01) bulunmuĢtur.  

Ġleride yapılacak çalıĢmalarda, Fenolik maddeler, Organik asitler, 

Antioksidanların farklı yetiĢtiricilik uygulamaları, uygun hasat döneminin 

belirlenmesine yönelik çalıĢmalarla desteklenerek, düzeyinin artmasının istendiği 

maddelerde, o yönde çalıĢmalar yapılması uygun olacaktır. Bu çalıĢmada, örneklerin 

aynı tarihte alınmıĢ olması, bazı maddelerin oranlarında değiĢikliğe yol açmıĢtır. 

Organik asitler, Fenolikler ve Antioksidanlar, Olgunluk indisi parametresi ile birlikte 

değerlendirildiğinde, sonuçların olgunluk düzeyine göre değiĢkenlik gösterdiğini 

göstermiĢtir. Bu nedenle, bu çeĢitlere yönelik yapılacak Etkili Sıcaklık Toplamı ve 

Uygun hasadın belirlenmesine yönelik çalıĢmaların önemi, bu çalıĢmayla bir kez daha 

ortaya konmuĢtur.  

Bu çalıĢma, yöreye ait mahalli üzüm çeĢitlerinin bazı fiziksel, kimyasal 

özellikleri ile fenolikler organik asitler ve antioksidanların belirlenmeye çalıĢıldığı, 

kapsamlı bir çalıĢma niteliğindedir. Van Ġli, Van Gölü’nün ılımanlaĢtırıcı etkisine 

rağmen, kıĢ mevsiminin uzun ve soğuk olması, rakımının oldukça yüksek olması gibi 

nedenlerin de yetiĢtiriciliği zaman zaman kısıtladığı bir ekolojik özellik göstermektedir. 

Uzun yıllardır doğal ve bilinçli seleksiyonlar sonucu, günümüze kadar ulaĢan bu 

çeĢitler, yöre için büyük önem taĢımaktadır. ĠncelenmiĢ olan parametrelerin bazıları, 

farklı üzüm çeĢitlerinin özgünlüğünün değerlendirilmesi için kullanılabilecektir. Bu 

nedenle çalıĢma, gelecekte yapılacak melezleme ve yetiĢtiricilik çalıĢmalarında, 

çeĢitlerin gen kaynağı olarak değerlendirmesinde önemli bir ölçüt olacaktır. Ayrıca, bu 

çalıĢmadan elde edilen sonuçlara dayanarak, meyve suyu iĢleme teknolojisinde daha 

fazla besin değerine sahip çeĢitlerin yetiĢtiriciliğinin artırılması konusunda da rehber 

olabilecektir.  

Ġnsan sağlığı için büyük önem taĢıyan Fenolik maddeler, Organik asitler, 

Antioksidanlar konusunun son yıllarda daha iyi anlaĢılması, bu konuda yapılan 

çalıĢmaların artmasına neden olmuĢtur. Bu değerli maddeleri, standart çeĢitlere göre 

bünyesinde genel olarak daha fazla bulunduran bu mahalli çeĢitlere ait bağ alanlarının 

artması ve çeĢitli iĢleme teknolojilerinin devreye girmesi, yöre için gerek beslenme 
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gerekse istihdam yönünden katkı sağlayacaktır. En önemli tarımsal ürünlerimizden olan 

üzümde, üretim ve iĢleme potansiyelinde öngörülen artıĢların, ülke ekonomisine de 

katkıda bulunacağı düĢünülmektedir. 
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Ek 1. Laboratuvar çalıĢmasından görüntüler. 
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Ek 2. Bağ alanından görüntüler. 
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