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ÖZET 
 

Doktora Tezi 
 

BAZI SOFRALIK ÜZÜM ÇEŞİTLERİNDE FARKLI DÖNEMLERDE 
ALINAN YAPRAKLARDAKİ FENOLİK VE MİNERAL MADDE 

DEĞİŞİMLERİNİN BELİRLENMESİ  
 

Filiz HALLAÇ TÜRK   
 

Süleyman Demirel Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü 
Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

 
Jüri: Prof. Dr. Nilgün GÖKTÜRK BAYDAR (Danışman) 

                               Prof. Dr. M. Fevzi ECEVİT  
                               Prof. Dr. Ahmet ALTINDİŞLİ 
                               Prof. Dr. Fatma KOYUNCU 
                               Doç. Dr. Mustafa KELEN 
 
Bu araştırmada, iki yıl süresince 6 farklı üzüm çeşidinden haziran, temmuz ve 
ağustos aylarında alınan olgun yapraklardaki toplam fenolik madde, fenolik 
bileşikler, tannik asit ve mineral madde miktarlarındaki değişimler incelenmiştir. Bu 
amaçla, Vitis labrusca türüne giren Isabella ile Vitis vinifera türüne giren Barış, 
Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi çeşitlerine ait 
yapraklar bitkisel materyal olarak kullanılmışlardır. 
  
Yapraklardaki toplam fenolik madde miktarı Folin Ciocalteu yöntemi ile 
spektrofotometrik olarak belirlenirken, fenolik bileşikler ve tannik asit miktarları 
HPLC (High Performance Liquid Chromatography= Yüksek Performanslı Sıvı 
Kromatografisi), azot miktarı Kjeldahl ve diğer mineral madde miktarları da ICP 
(Inductively Coupled Plasma= İndüktif Eşleşmiş Plazma) ile belirlenmişlerdir. 
 
Araştırma sonucunda, incelenen tüm kriterlerin çeşit ve yaprakların alındığı aylara 
göre değiştiği tespit edilmiştir. Yaprak örneklerindeki toplam fenolik madde miktarı 
kateşin eşdeğeri olarak 3.84-14.02 mg/g arasında; tannik asit miktarı ise 0.34-1.84 
mg/g arasında değişmiştir. Yaprak örneklerinde fenolik bileşiklerden gallik asit, 
protokateşik asit, kateşin, kafeik asit, klorogenik asit, vanillin, p-kumarik asit, ferulik 
asit, o-kumarik asit, rutin, hesperidin, kuarsetin, luteolin ve kamferolün varlığı 
belirlenmiştir. Fenolik asitlerden o-kumarik asit, flavonoidlerden de rutin, kateşin ve 
kuarsetin yaprak örneklerinde en fazla bulunan fenolik bileşikler olarak 
belirlenmiştir. Yapraklarda incelenen mineral maddelerden azot, fosfor, potasyum, 
magnezyum, kalsiyum, demir, çinko, mangan, bakır ve sodyum da çeşit ve örnek 
alım dönemlerine göre değişen değerlerde bulunmuştur. 
 
Anahtar Kelimeler: Asma, Yaprak, Fenolik Bileşik, Tannik Asit, Mineral Maddeler 
 
2009, 113 sayfa 
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ABSTRACT 
 

Ph.D. Thesis 
 

DETERMINATION OF PHENOLIC AND MINERAL COMPOUNDS IN 
LEAVES OF SOME TABLE GRAPES AT DIFFERENT TIME 

 
Filiz HALLAÇ TÜRK 

 
Süleyman Demirel University Agriculture Sciences 

Department of Horticulture 
 

Thesis Committee: Prof. Dr. Nilgün GÖKTÜRK BAYDAR (Supervisor) 
                                          Prof. Dr. M. Fevzi ECEVİT  
                                          Prof. Dr. Ahmet ALTINDİŞLİ 
                                          Prof. Dr. Fatma KOYUNCU 
                                          Assoc.Prof.Dr. Mustafa KELEN 
 
 
In this research, it was examined that the changes in phenolic compounds, total 
phenolic contents, tannic acid and minerals in leaves of 6 different grape cultivars 
taken from june, july and august during two years. For this purpose Isabella from 
Vitis labrusca and Barış, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya İlkeren and Yalova 
İncisi from Vitis vinifera were used as plant materials.  
 
Total phenolic contents of leaves were determined by Folin Ciocalteu 
spectrophotometric procedure while phenolic compounds and tannic acids were 
analyzed by HPLC (High Performance Liquid Chromatography). Nitrogen was 
determined by kjeldahl apparatus, and the other minerals were analyzed by ICP 
(Inductively Coupled  Plasma). 
 
All criteria examined in this study were changed depending on the cultivars and 
sampling months. Total phenolic contents of leaves varied from 3.84 to 14.02 mg 
CE/ g dw and tannic acids ranged from 0.34 to1.84 mg/g dw. It was determined that 
phenolics including gallic acid, protocatechic acid, catechin, cafeic acid, chlorogenic 
acid, vanillin, p-coumaric acid, ferulic acid, o-coumaric acid, rutin, hesperidin, 
quercetin, luteolin and kampherol found in grape leaves. The most abundant phenolic 
acid was o-coumaric acid while rutin, catechin and quercetin found the highest levels 
as flavonoids in leaves. The amounts of mineral compounds including nitrogen, 
phosphor, potassium, magnesium, calcium, iron, zinc, copper and sodium were also 
analysed in this study and their values varied depending on grape cultivars and 
sampling months. 
 
Key Words: Grapevine, Leaf, Phenolic Compounds, Tannic Acid, Mineral 
Compounds 
 
 
2009,  113 pages 
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1. GİRİŞ 

 

Asmanın gerek besin değeri, gerekse antioksidan içeriği bakımından zengin bir bitki 

olması, üzüm, üzüm ürünleri ile asmanın farklı kısımlarının kimyasal içeriklerinin 

belirlenmesi ve alternatif değerlendirme şekillerinin ortaya çıkarılmasına yönelik 

çalışmaların özellikle son yıllarda büyük ilgi görmesine neden olmuştur. Fenolik 

bileşikler, antioksidan ve antiradikal özellikleri son derece yüksek olan bileşiklerdir 

(Lu ve Foo, 2001; Murty vd., 2002). Bu nedenle fenolik bileşiklerce zengin doğal 

ürünlerin değerlendirilmesine yönelik yapılan araştırmalar kapsamında, asma 

yapraklarının da özellikle fenolik asitler, tanenler, antosiyaninler ve flavonoidlerce 

zengin oldukları belirlenmiştir (Bombardelli ve Morazzoni, 1995). Asmada bulunan 

fenolik bileşiklerin, antioksidan ve antiradikal etkilerinin yüksek olmasının yanısıra 

(Göktürk Baydar vd., 2007), insanlar üzerinde etkili bakterilere karşı antibakteriyal 

etkilerinin de bulunduğu tespit edilmiştir (Jayaprakasha vd., 2003; Göktürk Baydar 

vd., 2004; Göktürk Baydar vd., 2006a). Ayrıca asma yapraklarının tedavi amaçlı 

olarak çok eski zamanlardan beri halk arasında kullanıldığı bilinmektedir. Türkler 

asma yapraklarını diüretik olarak kullanırken; Hintliler ishal ve kusma tedavisinde; 

Avrupalılar da deri hastalıklarında ve özellikle göz ağrılarında geleneksel bir yöntem 

olarak kullanmışlardır (Koşar vd., 2007; Pari ve Suresh, 2008).  

 

Fenolik bileşiklerin insan sağlığı üzerindeki bu etkilerinin yanında, fungal, viral ve 

bakteriyel kökenli hastalık etmenlerine karşı bitkileri koruyucu etkileri de 

bulunmaktadır. Nitekim asmanın da içinde yer aldığı bazı bitkiler üzerinde yapılan 

araştırmalar, enfeksiyon sırasında sentezlenen fenolik bileşiklerin hastalık 

etmenlerine karşı oluşturulan dayanıklılık mekanizmasında etkili olduklarını 

göstermiştir (Baumgartner vd., 1998; Gülcan vd., 1997; Goetz vd., 1999). Ancak, 

asmanın fenolik profilinin belirlenmesi üzerine yapılan çalışmaların büyük 

çoğunluğunun üzüm ve üzüm ürünleri üzerinde yoğunlaştığı ve bunların fenolik 

bileşikler bakımından oldukça zengin olduklarının belirlenmesine karşın (Revilla ve 

Ryan, 2000; Lu ve Foo, 2001; Murthy vd., 2002), asma yaprakları üzerinde yapılan 

araştırmaların çok daha kısıtlı sayıda olduğu görülmektedir (Hmamouchi vd, 1996; 

Schneider, vd., 2008; Park ve Cha, 2008). Belirtilen bu araştırmalar da asma 
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yapraklarının gıda ve ilaç sektöründe değerli bir kaynak olarak değerlendirilme 

potansiyelini belirlemek amacıyla gerçekleştirilmişlerdir. 
  

Diğer taraftan beslenme fizyolojisi bitkinin gelişme ve verimliliğinde büyük rol 

oynamaktadır. Bitkiler ancak yeterli düzeyde beslendiklerinde kaliteli meyveler 

oluşturabilir ve beklenilen verimi gösterebilirler. Yine bitkinin farklı kısımlarında 

bulunan mineral maddelerin, bitkilerin soğuğa karşı göstermiş oldukları toleranstan, 

hastalıklara karşı gösterdikleri dayanım mekanizmalarına kadar birçok fizyolojik 

kökenli olayda etkili oldukları bilinmektedir (Wample ve Barry, 1992; Keller vd., 

2003).  

 

Üzüm çeşitlerinin aktif büyüme dönemi içerisinde sahip oldukları fenolik bileşiklerle 

mineral madde değişimlerinin belirlenmesi, yaprakların fonksiyonel gıda üretimi ile 

farmakolojik açıdan değerlendirilme olanaklarının ortaya konulması bakımından 

büyük önem taşımaktadır. Ayrıca asmada hastalıklara ve soğuğa dayanım gibi bazı 

stres faktörleri ile fenolik bileşikler ve mineral maddeler arasındaki ilişkilerin 

belirlenmesi de en az gıda ve ilaç sektörüne sağlayabileceği katkılar kadar önem 

taşımaktadır. Sunulan bu araştırma, yukarıda belirtilen konulara ışık tutacak temel 

bilgilerin elde edilmesi amacıyla gerçekleştirilmiş olup, iki yıl süresince haziran, 

temmuz ve ağustos aylarında Vitis labrusca türüne ait Isabella çeşidi ile Vitis vinifera 

türüne ait Barış, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi üzüm 

çeşitlerinden alınan yaprak örneklerindeki toplam fenolik madde miktarı, fenolik 

bileşikler, tannik asit ve mineral madde miktarlarında meydana gelen değişimler 

incelenmiştir.  
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2. KAYNAK ÖZETLERİ  

 

2.1. Fenolik Bileşiklerle İlgili Kaynak Özetleri  

 

Bitkiler aleminde çok geniş bir yayılım alanına sahip olan fenolik bileşikler, 

sekonder metabolitler olarak da tanınırlar (Burns vd., 2001). Fenolik bileşikler, en az 

bir hidroksil grubu (OH) ve bunun fonksiyonel gruplarını içeren aromatik halkalı 

bileşiklerdir. En basit fenolik bileşik bir tane hidroksil grubu içeren benzendir ve 

fenol olarak adlandırılmaktadır. Birden fazla hidroksil kökü içeren fenolik maddeler 

ise polifenoller olarak bilinirler. Tüm fenolik bileşikler, basit fenollerdeki benzen 

halkasına farklı radikal grupların bağlanması ile oluşmuşlardır (Evrenesoğlu, 2002; 

Karaçalı, 2002 ). 

 

Fenolik bileşikler genel olarak basit fenoller ve polifenoller olmak üzere iki grup 

altında toplanmaktadır. Basit fenoller bir veya birkaç fenol grubu içeren aromatik bir 

çekirdekten oluşmaktadırlar. Doğada en çok rastlanılan basit fenollere resornikol ile 

armut ve Ericaceae yapraklarında bulunan arbutin örnek olarak verilebilir. Asma ise 

polifenollerce zengin bir bitki türü olup, asmada bulunan polifenoller çok genel bir 

sınıflandırma şekli olarak fenolik asitler ve flavonoidler olmak üzere 2 grup altında 

toplanmaktadırlar (Shi vd., 2003). Asmada bulunan bu fenolik bileşikler aşağıda 

kısaca açıklanmıştır: 

 

Fenolik asitler  

 

Fenolik asitler de kendi içinde sinnamik asitler ve benzoik asitler olmak üzere iki 

grupta toplanırlar. Bunlardan sinnamik asitler C6-C3 karbon yapısına sahip olup, 

bitkilerde en fazla bulunan sinnamik asitlere örnek olarak p-kumarik asit, 5-

hidroksiferulik asit, kafeik asit, ferulik asit ve sinapik asit verilebilir (Şekil 2.1). 

Sinnamik asitler, bitkilerde serbest durumda görülmeyip genellikle tartarik asit, 

kuinik asit ve şikimik asitin esterleri veya şeker esteri halinde bulunurlar. Örneğin, 

hemen hemen bütün bitkilerde bulunduğu tespit edilen klorogenik asit, kafeik asit ve 

kuinik asitin esteridir. Sinnamik asitler ve türevlerinin yan zincirlerindeki çift bağ, bu 
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bileşiklerin cis ve trans izometreleri halinde bulunmasına neden olmaktadır 

(Demirci, 2001).  

 

 
 

Şekil 2.1. Sinnamik asitler: a) p-kumarik asit b) kafeik asit c) ferulik asit d) 5-

hidroksiferulik asit e) sinapik asit 

 

Benzoik asitler ise, C6-C1 karbon yapısına sahip olup en yaygın olanları p-hidroksi 

benzoik asit, protokateşik asit, vanilik asit, siringik asit ve gallik asittir. Renksiz 

bileşikler olan benzoik asit türevleri, sinnamik asit türevlerine oranla daha nadir 

bulunmaktadırlar. En yaygın olanlar p-hidroksi benzoik asit ve gallik asittir (Şekil 

2.2). 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.2. Benzoik asitler: a) gallik asit b) protokateşik asit c)vanilik asit  

 

Flavonoidler 

 

Flavonoidler büyük çoğunluğu bitkiler tarafından üretilen 4000’den fazla bileşiği 

içeren geniş bir ailedir (Casagrande ve Darbon, 2001). Bu bileşikler bitkinin büyüme 

ve gelişmesini etkiledikleri gibi, hastalık etmenlerine karşı savunma sisteminin de bir 

parçasını oluştururlar. Ayrıca farmokolojik, antimikrobiyal, antioksidan, 

                  a                            b                              c                             d                              e                                 

                       a                                b                              c                   
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antikanserojen özelliklerinin olduğu da bilinmektedir (Havsteen, 2002). Flavonoidler 

bir aromatik A halkası, bir oksijen içeren heterosiklik orta halka ve bir de aromatik B 

halkasından oluşan flavan iskeleti ile tanınırlar ve C6-C3-C6 karbon iskeletine sahip 

bileşiklerdir. Bitkisel fenollerin en büyük ve en önemli grubunu oluşturan 

flavonidler, eski zamanlardan bu yana kumaş boyamasında kullanılmaları ve 

biyokimyasal bitki taksonomisine girişte başlangıç olarak kabul edilmeleri nedeniyle 

özel bir ilgi çekmişlerdir. Ayrıca, peroksil radikallere karşı yüksek antioksidan 

aktiviteye sahiptirler (Cao vd., 1997). Flavonoid yapısındaki heterosiklik halkanın 

oksidasyon derecesine bağlı olarak farklı gruplar ortaya çıkmaktadır. Bitkilerde 

çoğunlukla glikozit formunda ve hücre öz suyunda çözünen pigmentler olarak 

vakuollerde ve idioplastlarda bulunurlar (Sefer, 2000). Asmada bulunan flavonoidler 

ise flavanoller, flavonoller ve antosiyaninlerdir (Özcan, 2006) (Şekil 2.3). 

 

 

             

 

Şekil 2.3. Flavanoidler a) flavanol b) flavonol c) antosiyanin 

 

Flavanoller içinde kateşin, epikateşin ile bunların polimerleri ve glikozla ester 

formları yer almaktadır. Bunlar, enzimatik renk kararmalarında etkili olan renksiz 

bileşiklerdir (Hulme, 1971). Büyük miktarlarda yapraklarda bulunduğu saptanan, 

yapısal özellikleri bakımından çiçek ve meyvelerin antosiyanin pigmentlerine 

benzeyen donuk sarı renkli flavonollerin, çoğunlukla bu bileşiklerle birlikte 

bulunduğu belirlenmiştir. Flavonoller, içerdikleri hidrojen atomları, hidroksil ve 

metoksil kökleri nedeniyle birbirlerinden farklılık göstermektedir. Şekerlerle glikozit 

halinde bağlanmış olarak bulunan flavonollerin, monosakkarit ve disakkarit 

formlarıyla birlikte trisakkarit formları da mevcuttur. Önemli flavonollere örnek 

olarak kamferol, kuarsetin, rutin, resveratrol, isorhamnetin ve mirisetin gösterilebilir 

                  a                                                      b                                                     c                  
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(Sefer, 2000). Flavonoidler içinde yer alan son grup ise antosiyaninlerdir.  

Antosiyaninler, şekerlere glikozit olarak bağlanmış halde bulunurlar. Antosiyaninler 

de kendi içinde siyanidin (kırmızı), paenodin (açık kırmızı), delfinidin (koyu mavi), 

petunidin (mavi-mor), malvidin (mor) ve pelargonidin (turuncu) olmak üzere farklı 

renkler içeren formlara ayrılırlar (Hulme, 1971). 

 

Asmalarda fenolik asitler ve flavanoidlerden farklı olarak, fizikokimyasal bakımdan 

kompleks polimerler (Mehansho vd., 1987) olan tanenler de bulunmaktadır. 

Tanenler, proteinleri çöktürme ve bağlama yetenekleri ile birlikte yapı bakımından 

büyük farklılık gösteren bileşiklerden oluşmaktadır. Bunlar, bitkilerde suda 

çözünebilen fenolik maddelerdendir (Gupta ve Haslam, 1980) ve yaprakta, kabukta, 

meyvelerde, bitkilerin odun kısmında bulunurlar (Scalbert vd., 1989). Sekonder 

metabolitler olarak düşülen tanenlerin özel bir metabolik fonksiyona sahip 

olmadıkları bildirilmektedir. Hidrolize olabilir tanenler diğer bir deyişle tannik asit, 

gallik asitten veya gallik asitin yoğunlaşmış ürünü olan ellagik asitten meydana 

gelmiştir ve şekerin hidroksil gruplarına esterleşmiştir (Al-Mamary vd., 2001; 

Deaville vd., 2007). Tannik asit ayrıca bileşiklerin demir gibi metal iyonlarını 

şelatlama ve radikalleri bağlama aktivitelerinden de sorumlu bir bileşiktir (Spradling, 

2008). 

 

Bitkilerin büyüme ve gelişme döngüleri içerisinde, çok sayıda fizyolojik ve 

biyokimyasal değişimler meydana gelmektedir. Bu biyokimyasal değişimler 

içerisinde, fenolik bileşikler kalite üzerine direkt etkileri, farmokolojik özellikleri ve 

bitkilerde hastalıklara karşı dayanım kazandırma yetenekleri ile son yıllarda üzerinde 

yoğun olarak çalışılan bileşikler haline gelmişlerdir (Sefer, 2000). 

 

Fenolik bileşiklerin sağlık üzerine yararlı etkilerinin olduğuna dair çok sayıda 

araştırmalar bulunmaktadır. Bu bileşiklerin, serbest radikalleri yok etme özellikleri 

nedeniyle biyolojik, farmakolojik ve kemopreventif özelliklere sahip oldukları (Ayed 

vd., 1999; Yi vd., 2006); bunun yanı sıra, anti kanserojen, antimutagenik ve 

antimikrobiyal etki gösterdikleri (Bacon ve Rhodes, 2000) belirlenmiştir. Nitekim 

flavonoidlerin önemli bir sınıfını oluşturan flavonoller (kamferol, kuarsetin, 
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resveratrol ve rutin), güçlü birer antioksidan olma özelliğine sahip bileşiklerdir. 

Kamferol, hücreleri, lipidleri ve DNA’yı oksidatif zararlanmalara karşı koruyucu 

etkiye sahiptir. Nguyen vd. (2003), kamferolun kanser oluşumunu önleyici bir ajan 

olarak görev yaptığını bildirmişlerdir. Bunun yanı sıra, kamferol düşük yoğunluklu 

lipoproteinlerin oksidasyonunu ve kanın pıhtılaşmasını da engellemektedir (Brown 

vd., 1998). Kuarsetinin güçlü bir antioksidan olmasının yanı sıra anti alerjik ve ateş 

önleyici etkileri de bulunmaktadır (Katsarou vd., 2000). Rutin ise yüksek antioksidan 

aktiviteleriyle oksijen radikallerinin oluşumuna neden olan demir gibi metal 

iyonlarını şelatlama yeteneğine sahip olan tek flavonoldur. Ayrıca C-vitaminini 

stabilize ettiği ve askorbik asitin antioksidan değerini arttırdığı bildirilmektedir 

(Grassmann, 2004).  

 

Flavonidler içinde yer alan kateşinlerin de sağlık üzerinde çok sayıda yararlarının 

olduğu, serbest radikallari yok etme ve yüksek antioksidan etkiye sahip oldukları 

belirtilmiştir (Chen ve Hoo, 1995; Elbling vd., 2005). (+)Kateşin ve (-) epikateşin 

yiyeceklerde yaygın; epikateşin, epigallokateşin ve epikateşin gallat ise nadir olarak 

bulunmaktadırlar (Arts vd., 2000).  

 

Fenolik asitler ise bitkiler aleminde yaygın olarak bulunan sekonder metabolitlerdir. 

Üzüm, şarap ve kuru üzümlerin geniş ölçüde fenolik asitleri kapsadıkları 

bildirilmektedir (Liyana-Pathirana ve Shahidi, 2006). Klorogenik asidin, insanlarda 

düşük yoğunluklu lipoprotein oksidasyonuna karşı antioksidan etkileri olduğu büyük 

ölçüde kabul görmüştür (Feng vd., 2005). Ayrıca oksijen ve nitrojen radikallarini yok 

edici özelliklerinin olduğu da bilinmektedir (Chun vd., 2003). Ferulik asidin oksidatif 

stresin önemli rol oynadığı Alzheimer hastalığı gibi sinir sistemi bozukluklarına karşı 

etkili doğal bir antioksidan olduğu bildirilmiştir (Kanski vd., 2002). Adom ve Liu 

(2002), ferulik asitin hidroksil ve peroksi radikallere karşı güçlü bir engelleyici 

olarak görev yaptıklarını ve bundan dolayı oksidatif stresi engelleyici olduklarını 

tespit etmişlerdir. Protokateşik asit ise yine güçlü bir antioksidan olup, 100 ppm 

konsantrasyonundaki protokateşik asidin farelerde kolon ve oral kansere karşı 

koruyucu oldukları bildirilmektedir (Tanaka vd., 1994).  

 



8 
 

Asma fenolik bileşiklerce zengin bir bitki olarak, özellikle insan sağlığı üzerine olan 

etkilerinin belirlenmesi amacıyla gerçekleştirilen birçok araştırmanın konusunu 

oluşturmuştur. Üzüm ve şarapta bulunan fenolik bileşiklerin, insanda LDL (Low 

Density Lipoprotein)’yi düşürdüğü (Frankel vd., 1995; Lanningham Foster vd., 

1995), kalp ve kanser hastalıklarında hem koruyucu  hem de tedavi edici 

özelliklerinin bulunduğunun tespit edilmesi (Waterhouse, 1994) üzerine tıp ve 

eczacılıkta da büyük önem kazanmıştır. Ülkemizde şaraplık olarak kullanılan üzüm 

çeşitlerinin şaraba işlendikten sonraki cibre ve çekirdeklerinden elde edilen 

ekstraktların, insanlar üzerinde hastalıklara neden olan önemli bakterilere karşı etkili 

olduğu ve bakterileri inhibe etme yeteneğinin ekstraktların fenolik madde kapsamı 

ile doğru orantılı olarak değiştiği belirlenmiştir (Göktürk Baydar vd., 2004; Göktürk 

Baydar vd., 2006a). Ayrıca üzümden elde edilen ekstraktların antioksidan 

özelliklerinin de yüksek olduğu belirlenmiştir (Göktürk Baydar vd., 2007)  

 

Fenolik bileşikler, insan sağlığı üzerindeki önemli etkilerinin yanı sıra, renklenme, 

tat ve aromadan sorumlu olmalarıyla meyvelerin kalitesine etki eden; tür ve çeşitlerin 

birbirinden ayrılmasında yararlanılan (Gao ve Mazza, 1995; Castia vd., 1992); 

büyüme, gelişme (Swain vd., 1992), köklenme (Hand, 1994; Fiorini ve Mattii, 1992) 

ve aşı uyuşmazlığının incelenmesinde (Errea vd., 1992) kullanılan bileşiklerdir. 

Ayrıca, UV-radyasyonuna, patojen ve herbivorlara karşı da korucuyu özellik 

taşıdıkları bildirilmektedir (Winkel Shirley, 2001). Nitekim bu konuda yapılan bir 

araştırmada Onoğur (1988), bitkinin toplam fenol içeriğinin dayanıklılıkta önemli bir 

kriter olduğunu bildirmiştir.  

 

Fenolik bileşiklerin birçoğu fungus ve bakterilere karşı toksik etki gösterirken, bir 

kısmı da in vitroda virüsleri inaktive etme özelliğine sahip bulunmaktadır (Kosuge, 

1969). Yapılan araştırmalarda, genelde patojenlere karşı dayanıklı olan Vitis 

rotundifolia, Vitis labrusca, Vitis smalliana gibi asma türlerinin yapraklarındaki 

tanen içeriği duyarlı türlere nazaran daha yüksek bulunmuştur (Bachmann ve Blaich, 

1979). O nedenle, bitki bünyesinde meydana gelen biyokimyasal değişimler 

içerisinde, fenolik maddeler kaliteye direkt etkileri, farmokolojik özellikleri ve 
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bitkilerde hastalıklara karşı dayanım kazandırma yetenekleri ile son yıllarda üzerinde 

yoğun olarak çalışan bileşikler haline gelmiştir (Sefer, 2000). 

 

Yine, asmada mildiyö (Plasmophora viticola) hastalığına dayanıklı Vitis rotundifolia 

türüne ait Carlos çeşidinin gallik asit ve tanen içeriğinin, hassas Vitis vinifera’ya ait 

Grenache ve Rupestris du Lot’a göre daha yüksek olduğu belirlenmiştir (Dai vd., 

1994).  Benzer şekilde, Phomopsis viticola’ya dayanıklılıkta fungusun sürgünlerde 

daha az geliştiği çeşitlerde tanen içeriğinin, fungusun daha yoğun geliştiği asma 

sürgünlerine oranla daha yüksek olduğu tespit edilmiştir (Onoğur, 1985).  

 

Viral hastalıkların, şaraplık üzüm çeşitlerine ait yaprak ve tanelerin fenolik bileşik 

içerikleri üzerine etkisinin incelendiği bir araştırmada, fenolik bileşiklerin asma-virüs 

ilişkisiyle yakından ilgili olduğu bildirilmiştir. Araştırma sonucunda virüs ile bulaşık 

olan yapraklarda fenolik madde kapsamının yüksek olduğu ve kateşin miktarının 

yüksek seviyelerde bulunduğu belirlenmiştir  (Guidoni vd., 2000). 

 

Tomazic vd. (2003), GLRav-1 ve rugose wood (asma gövde çukurlaşması virus 

hastalığı) virus hastalıklarının Refosk üzüm çeşidinin kabuk ve tohumlarının, fenolik 

kompozisyonu üzerine olan etkilerini incelemişlerdir. Araştırmada viral 

enfeksiyonların bitkilerde enfeksiyona neden olan diğer patojenlere göre farklı 

etkilere sahip oldukları ve polifenol üretimini indüklediği tespit edilmiştir. 

 

Asma dışında diğer bazı bitki türlerinde de benzer amaçlarla araştırmalar yapılmıştır. 

Bunlardan birinde Özgür (1999), badem melezlerinin Pseudomonas amygdali’ye 

karşı dayanıklılık durumları ile fenolik madde düzeylerini araştırdığı bir 

çalışmasında, klorogenik asit içeriğinin dayanıklı melezlerde, duyarlı melezlere göre 

daha yüksek olduğunu saptamıştır. Benzer şekilde Sahm vd. (1994) de Cascuta 

reflaxa ile enfekte olmuş domates bitkisinde klorogenik asitle belirlenemeyen bir 

bileşiğin biriktiğini ve bu birikimin de etmene karşı belirgin bir dayanım sağladığını 

tespit etmişlerdir. 
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Buna karşın, Gülcan vd. (1997), kayısıda yaptıkları araştırmalarında kuarsetin, 

kateşin ve klorogenik asidin duyarlı çeşitlerde daha fazla miktarda bulunduklarını 

belirtmişlerdir. Bu farklılıklar kullanılan tür ve çeşide, örnek alım dönemine ya da 

enfeksiyona neden olan etmene göre değişebilmektedir. Hastalıklara karşı 

dayanıklılıkta enfeksiyon öncesi var olan ile enfeksiyon sonucu oluşan fenolik 

bileşikler önemli rol oynamaktadır (Langcake, 1981). Nitekim enfeksiyon sırasında 

bazı fenolik bileşiklerin daha fazla sentez edilmesi, enfeksiyon öncesi miktarları 

değiştirebilmektedir. Onoğur (1988), fenolik madde içeriği yüksek çeşitlerle, 

enfeksiyon sonucu toplam fenolik madde içeriği artan çeşitlerin daha dayanıklı 

olduğunu belirtmişlerdir. 

 

Evrenesoğlu (2002) da, armutta ateş yanıklığı ile fenolik maddeler arasındaki 

ilişkileri belirlemek amacıyla yaptığı araştırmasında, ateş yanıklığı hastalığına 

dayanıklı ve duyarlı bireyler arasında tanen miktarı bakımından yapraklarda 

farklılıklar bulunmamasına karşın, dayanıklı çeşitlerin yapraklarında fenolik madde 

miktarlarının duyarlı olanlara göre daha yüksek olduğunu tespit etmiştir. 

  

Birçok bitkide yapılan araştırmalar sonucunda, fenolik bileşiklerin daha çok hücre 

içerisinde plastidlerde, meyve tutumundan sonraki dönemlerde endoplazmik 

retikulumda, daha ileriki safhalarda ise hücre içerisine dağılmış durumda 

bulundukları tespit edilmiştir (Kalalb vd., 1993). Bununla birlikte, fenolik 

bileşiklerin bitki dokularındaki sentezi ve miktarı birçok faktöre bağlı olarak 

değişiklik göstermektedir. Günümüze değin bu konuda sürdürülen birçok araştırma 

ile bitki tür ve çeşidi, bitki ve sürgün yaşı, coğrafik konum, toprak yapısı, dokuların 

sakaroz, nitrat ve hormon içeriği, ekolojik faktörler ile budama, bilezik alma, sulama, 

gübreleme, dışsal büyümeyi düzenleyici madde kullanımı, tarımsal savaş gibi teknik 

ve kültürel işlemlerin fenolik bileşiklerin sentezini değiştirdiği saptanmıştır (Artık ve 

Murakami, 1997; Revilla ve Ryan, 2000; Sellepan vd., 2002). 

 

Üzüm fenolik bileşiklerce zengin bir bitkidir. Ancak sahip olduğu fenolik bileşik 

içeriği yukarıda da ifade edildiği gibi çeşitlere ve tane rengine göre önemli ölçüde 

değişmektedir. Cantos vd. (2002), sofralık üzüm çeşitlerinin fenolik profilleri 
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arasındaki farkı belirlemek amacıyla yaptıkları çalışmalarında, kırmızı çeşitlerde 

antosiyaninlerin, beyaz çeşitlerde de flavonol ve flavanollerin yüksek oranlarda 

bulunduğunu belirlemişlerdir.  

 

Vitis labrusca türüne ait 2 çeşitte Vitis vinifera türüne ait 19 çeşitte fenolik bileşik 

miktarını belirlemek üzere araştırmalar yapan Lee ve Jaworski (1987), fenolik 

bileşikler yönüyle çeşitler arasında büyük farklılıklar bulunduğunu tespit etmişlerdir. 

Roggero vd. (1986) ise, Syrah üzüm çeşidinin klonları arasında yaptığı incelemeler 

sonucunda, fenolik bileşiklerin miktarlarının aynı çeşidin farklı klonlarında bile 

farklılıklar gösterdiğini belirlemişlerdir. 

 

Göktürk Baydar vd. (2005), Italia, Hafızali, Çavuş, Kozak Beyazı, Alphonse 

Lavallée, Trakya İlkeren ve Siyah Gemre üzüm çeşitlerine ait olgun taneleri 

kullandıkları araştırmalarında, çeşitlerin toplam fenolik madde, toplam flavanoller ve 

antosiyanin miktarları bakımından farkılılık gösterdiklerini belirlemişlerdir. Çeşitler 

arasında en yüksek toplam fenolik bileşik miktarı 3.466 mg/g ile Alphonse Lavallée 

üzüm çeşidine ait tanelerde tespit edilirken en düşük toplam fenolik bileşik miktarı 

ise 1.957 mg/g ile Kozak Beyazı üzüm çeşidine ait tanelerde tespit edilmiştir. 

Toplam flavonol miktarlarına bakıldığında, Alphonse Lavallée 0.334 mg/g değeri ile 

tüm çeşitler arasında en yüksek toplam flavonol içeriğine sahip olurken, yine aynı 

çeşit (0.49 mg/g) renkli üzüm çeşitleri arasında da (Alphonse Lavallée, Trakya 

İlkeren ve Siyah Gemre) en yüksek antosiyanin değerine sahip çeşit olarak 

belirlenmiştir. 

 

Göktürk Baydar (2006), 3 farklı çeşidin (Emir, Kalecik Karası, Narince) tokoferol, 

fenolik asit ve organik asitlerinin belirlenmesi üzerine yaptığı çalışmasında, çeşitlerin 

birbirlerinden önemli düzeyde farklılıklar gösterdiğini bildirmiştir. Çeşitlerde, 

fenolik asitler bakımından gallik asit, klorogenik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, 

ferulik asit, o-kumarik asit ve trans-sinnamik asit belirlenirken, flavonoidler grubunu 

kateşin, vanilin, epikateşin, rutin ve kuarsetinin oluşturduğunu tespit etmiştir. 

Toplam fenolik madde, çeşitler arasında gallik asit cinsinden 73.79–142.79 mg/g 
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olarak belirlenmiş ve Narince çeşidi en yüksek toplam fenolik madde miktarına sahip 

çeşit olarak saptanmıştır. 

 

Bozan vd. (2008) ise, Türkiye’de yetiştirilen 11 üzüm çeşidine (Hamburg misketi, 

Ada karası, Cabernet sauvignon, Merlot, Cinsault, Alphonse Lavallée, Papaz Karası, 

Muscat, Öküzgözü, Kalecik Karası ve Boğazkere) ait çekirdeklerin toplam fenolik, 

toplam flavonol, toplam polimerik prosiyanidin ve antiradikal aktivite içeriklerini 

belirlemişlerdir. Araştırmada toplam fenolik madde miktarlarının çeşitlere göre gallik 

asit eşdeğeri olarak 79.2–154.6 mg/g arasında değişiklik gösterdiği saptanmıştır. 

 

Bütün dokular, özellikle de aktif büyüyen hücrelerde yüksek oranlarda fenolik 

bileşikler bulunmaktadır. Ancak bitkilerde fenolik bileşiklerin konsantrasyonu yıl 

içinde sabit kalmamakta, farklı gelişme dönemlerinde değişiklikler gösterdiği 

bilinmektedir. Nitekim, haziran, temmuz ve ağustos dönemlerinde alınan üzümlerde 

polifenollerin, tanenlerin ve antosiyaninlerin olgunlaşma ile birlikte arttığı, bunun da 

çeşitlere göre değişiklik gösterdiği bildirilmiştir (Navarro vd., 2008). 

 

Pirie ve Mullins (1980), toplam fenolik madde miktarını üzüm tanelerinde 

olgunlaşmanın ilk safhalarında düşük miktarlarda tespit ederken, ben düşmeden 28-

35 gün sonra önemli miktarda arttığını ve hasada doğru tekrar azaldığını 

belirlemişlerdir. 

 

Fenolik bileşikler içinde yer alan tanenlerin de, ben düşme döneminde en yüksek 

seviyelerde bulunduğu, hasada doğru azaldığı ve hasada yakın dönemlerde sabit 

kaldığı De Freitas vd. (2000) tarafından tespit edilmiştir. Benzer şekilde, Jordoa vd. 

(2001) de fenolik bileşiklerin miktarlarının, tane olgunlaşmasının farklı aşamalarında 

değiştiğini belirlemişlerdir. Ryan vd., (2002) ise bu farklılıkların olgunlaşma 

sırasında bazı fenoliklerde meydana gelen kimyasal ve enzimatik değişimlerden, 

fenollerin oksidasyonunundan ve glikozitlerin hidrolizinden kaynaklandığını 

bildirmektedir. 
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Asma sürgün uçlarında bulunan fenolik bileşiklerin vegetasyon dönemi içinde 

göstermiş oldukları değişimin incelendiği araştırmalarda (Baydar, 2006; Göktürk 

Baydar vd., 2006b), mayıs, haziran, temmuz ve ağustos aylarında alınan sürgün 

uçlarında en düşük toplam fenolik madde içeriği, mayıs ayında alınan örneklerde 

tespit edilirken; temmuz ve ağustos aylarında yükseldiği tespit edilmiştir. 

 

Asmanın sahip olduğu fenolik madde içeriği doku ve organlara göre de 

değişmektedir. French Colombard, Semillon, Carnilian ve Ruby cabernet üzüm 

çeşitlerinin tohum, tane kabuğu, sürgün ve yaprak dokularındaki toplam fenolik 

bileşik miktarının belirlenmesine yönelik olarak yapılan bir diğer araştırma 

sonucunda, bunun çeşitlere ve kullanılan dokulara göre değiştiği tespit edilmiştir. 

Çeşitler arasında Semillon’un tohumları, French Colombard’ın sürgünleri, 

Carnilian’ın yaprakları, Ruby Cabernet’nin kabukları en yüksek toplam fenolik 

madde içeren doku ve organlar olmuşlardır (Kantz ve Singleton, 1990). 

 

Benzer şekilde, Poudel vd. (2008), 5 Japon yabani asma türü ile 2 hibrid çeşidin 

kabuk ve çekirdeklerinin fenolik kapsam ve antioksidan özelliklerini 

karşılaştırmışlardır. Araştırma sonucunda, yabani asma türlerinin hibrid çeşitlere 

oranla daha yüksek miktarlarda toplam fenolik madde içerdiği ve antioksidan 

aktiviteye sahip oldukları bildirilmiştir.  

 

Yukarıdaki örneklerden de anlaşıldığı üzere, fenolik bileşikler üzerindeki çalışmalar 

daha çok tane, kabuk ve tohumda yoğunlaşırken, bu tür çalışmaların yaprak gibi 

asmanın diğer kısımlarında yapılmasının ilgi çekici olduğu bildirilmektedir (Souquet 

vd., 2000). 

 

Monagas vd. (2006), asma yaprak ve tanelerinden elde edilen ticari besin 

içeriklerinin fonksiyonel ve kimyasal olarak karakterizasyonunu yapmışlar ve 

yapraklar ile tanelerin farklı fenolik içerik ve antioksidant kapasiteye sahip 

olduklarını ve ayrıca yaprakların flavonollerce zengin olduklarını belirtmişlerdir. 
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Hmamuchi vd. (1996)’de 4 asma çeşidine ait yaprakların fenolik madde kapsamlarını 

belirlemek üzere yaptıkları araştırmalarda, tespit ettikleri fenolik bileşiklerin 

mirisetin, apigenin 7-glukosid, luteolin-7-glukosid, kuarsetin-3-ramnogalaktosid, 

kuarsetin-3-glukuronosid, kuarsetin-3-glukosid, kuarsetin-3-ramnosit, kuarsetin-3-

rutinosid, kuarsetin, kamferol ve kafeik asit olduğunu bildirmişlerdir. 

 

Benzer şekilde, Baumgertner vd. (1998), mildiyo, külleme ve botrytis gibi mantari 

hastalıklara dayanıklı oldukları bilinen çeşitlerin yaprak fenoliklerini incelemişler ve 

bunlardan gallik asit, kateşin, hidroksibenzoik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, ferulik 

asit ve o-kumarik asitin varlığını tespit etmişlerdir. 

 

Park ve Cha (2003), Vitis labrusca’nın bir çeşidi olan Khoyo üzüm çeşidinin yaprak 

ve ekzokarplarındaki flavonoidleri belirlemek üzere yaptıkları çalışmalarında, 

yapraklarda kuarsetin 3-0-glukozid ve kuarsetin 3-0-glukozid-7-0-glukronid yüksek 

düzeyde olduklarını belirlerken, isorhamnetin 3-0-glikozid (II) ve kamferol 7-0-

diglikozidin daha düşük miktarlarda bulunduğunu tespit etmişlerdir. Ekzokarplarda 

ise kuarsetin 3-0-glukozid ve isorhamnetin 3-0-glikozid(I)’in yer aldığını 

saptamışlardır. 

 

Doshi vd. (2006), Kishmish Chornyi (Sharad Seedless) üzüm çeşidine ait içinde 

yaprak ve yaprak sapının da bulunduğu değişik bitki kısımlarında (tane, sürgün, 

salkım iskeleti) fenolik bileşik içeriğinin ve kompozisyonlarının, hem bitki kısmına 

hem de alındıkları döneme göre farklılık gösterdiklerini bildirmişlerdir. Antioksidan 

potansiyellerinin de incelendiği araştırma, tane ve salkım iskeletinin olgunlaşmanın 

ilk safhasında yüksek miktarlarda toplam fenolik, flavonoid, flavonol, flavon-3-ol ve 

antioksidant aktiviteye sahip oldukları; ancak, olgunlaşma ile birlikte çeşitli fenolik 

bileşiklerde azalma görüldüğünü belirtmişlerdir.    

 

Schneider vd. (2008), çeşitlerin ilaçsal değerlerini belirlemek üzere yaptıkları 

çalışmalarında, Avrupa, Afrika ve Amerika’dan topladıkları kırmızı renkli çeşitlere 

ait yaprakların flavonol, antosiyanin ve polifenol içeriklerini belirlemişlerdir. 

Araştırmada, çeşitlerin toplam flavonol içeriği % 0.6 - % 3.5 arasında değişirken 
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toplam fenolik madde % 4.6 - % 18.9, antosiyanin içeriği ise % 0.2 - % 1.45 arasında 

belirlenmiştir. Çeşitlere ait yaprakların kateşin, epikateşin, prosiyanidin B2 

(dimerik), gallik asit, vanilik asit, sinnamik asit, p-kumarik asit, m-kumarik asit, 

kafeik asit, ferulik asit ve klorogenik asit gibi fenolik bileşikler içerdikleri 

bildirilmiştir.  

 

Park ve Cha (2008) da, Kore’de bulunan üzüm çeşitlerinin karakterizasyonu 

amacıyla 30 üzüm çeşidinin yapraklarındaki flavonol varlığını incelemişlerdir. 

Araştırma sonucunda, 6 isorhamnetin, 7 kamferol ve 6 kuersetin türevi olmak üzere 

19 flavonolun varlığını belirlemişlerdir. Tespit edilen flavonoller içinde kuarsetin 3-

o-glukosid ve 7-o-glukuronid çeşitler arasında en fazla tespit edilen flavonollar 

olmuşlardır. Sonuç olarak, üzüm çeşitlerinde değişik flavonolların var olduğu tespit 

edilmiş ve asma yapraklarında bulunan zengin flavonollerin tıbbi alanlarda 

potansiyel bir değer olabileceği bildirilmiştir.  

 

2.2. Mineral Maddelerle İlgili Kaynak Özetleri 

 

Bitkinin gelişme ve verimliliğinde mineral beslenme son derece önemlidir. Bitki 

bünyesinde bulunan mineral maddeler, bitkilerin verim ve kalitesi ile omcanın 

gelişme kuvvetini belirlemelerinin yanısıra, omcanın soğuktan zararlanma derecesi 

(Howell ve Shaulis, 1980; Pellett ve Carter, 1981; Wample ve Barry, 1992) ile 

hastalıklara karşı dayanım mekanizması üzerinde de etkili olan maddelerdir 

(Köseoğlu vd., 1976; Rengel vd., 1993; Thongbai vd., 1993; Evrenosoğlu, 2002).  

 

Bitkilerin mineral madde içerikleri sadece verim ve kalite üzerinde olumlu etkilere 

sahip olmakla kalmayıp, aynı zamanda bitkilerin hastalıklara dayanıklılık 

mekanizmasında da etkili oldukları bildirilmiştir (Huber, 1980). Mineral maddeler, 

bitkilerin savunma mekanizmasında direkt olarak yer alırlar ve bu mekanizma 

içerisinde metabolizmayı ayarlayıcı veya hastalık etmenlerini engelleyici olarak 

görev yaparlar. Ancak mineral maddelerin alınma düzeyleri, bitkiler arasında 

farklılık göstermekte ve bu durum da bitkinin hastalık etmenine karşı dayanım ya da 

hassasiyetini belirlemektedir (Huber, 1980). Benzer şekilde Bavaresco ve Eibach 
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(1987) da makro besin elementlerinin bitki bünyesinde yeterli düzeyde bulunmaları 

durumunda hastalıklara dayanımın arttığını bildirmişlerdir. 

 

Asma dışında diğer bitkiler üzerinde mineral maddelerle hastalık ilişkilerinin 

incelendiği bazı araştırmalar bulunmaktadır. Bunlardan birinde, Yeşilyurt vd., 

(1999), ateş yanıklığına dayanıklı oldukları bilinen armut çeşitlerinin (Ankara, 

Conference, Kaiser Aleksandre, Kiefer) hassas çeşitlere (Williams, Akça ve Santa 

Maria) oranla daha düşük azot, fosfor, potasyum ve kalsiyum içeriğine sahip 

olduklarını; buna karşın, magnezyum, mangan, sodyum, bakır ve çinko içeriklerinin 

ise hassas çeşitlere göre daha yüksek olduğunu bildirmiştir. Yine armutlarda ateş 

yanıklığı ile ilgili olarak yapılan benzer bir araştırmada da Evrenesoğlu (2002), farklı 

dönemlerde aldığı yaprak örneklerini kullanmıştır. Araştırma sonucunda mineral 

maddelerden azot, demir, mangan, bakır ile ateş yanıklığına dayanım arasında ilişki 

kurulamazken, fosfor ve magnezyum miktarının duyarlı çeşitlerde; potasyum, 

kalsiyum, sodyum ve çinko miktarının da dayanıklı çeşitlerde yüksek olduğu 

belirlenmiştir. 

 

Asmada da mineral maddelerin, bazı fungus hastalıklarına karşı dayanım 

mekanizmasında yer aldığı görülmektedir. Nitekim Bavaresco ve Eibach (1987) 

tarafından asmalarda yapılan bir araştırmada, Riesling ve Kenner üzüm çeşitlerinin 

yaprak azot içeriği ile Uncinula necator’un enfeksiyon şiddeti arasında pozitif bir 

ilişki olduğu belirlenmiş, azotun hastalık direncindeki azalma etkisinin stilben 

fitoaleksin sentezinin azalmasının bir sonucu olduğunu bildirmişlerdir. 

 

Keller vd. (2003) de asmanın küllemeye (Uncinula necator) dayanımında azot ve 

UV radyasyonunun etkilerini araştırmışlardır. Külleme hastalığına karşı hassas 

olduğunu bilinen Cabernet Sauvignon çeşidinin kullanıldığı araştırmada, UV 

radyasyonunun çeşidin küllemeye karşı hassasiyetini etkilediğini ve hassasiyetin azot 

kaynağı tarafından ayarlandığını belirtmişlerdir. Külleme hastalığının şiddetinin 

yüksek azot ve UV radyasyonu varlığında arttığını bildirmişlerdir. Yukarıdaki 

araştırmalardan da anlaşıldığı üzere mineral maddeler, bitki bünyesindeki fenolik 
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bileşiklerin miktarlarını etkilemek suretiyle hastalıklara karşı dayanım üzerinde etkili 

olmaktadırlar. 

Fenolik bileşiklerle mineral maddeler arasındaki ilişkileri inceleyen Keller ve 

Hrazdina (1998) da, Cabernet sauvignon çeşidinin toplam fenolik ve toplam 

antosiyanin içeriği üzerine, bitkinin azot içeriği düzeyinin etkisini incelemişlerdir. 

Araştırma sonucunda, ben düşme döneminde tane kabuğunda tespit edilen fenolik 

madde miktarının, yüksek azot içeriğinde azaldığını bildirmişlerdir. Böyle 

durumlarda ise asmanın hastalık etmenlerine karşı dayanımları azalmaktadır. 

Bitkilerde mineral maddeler ile soğuğa dayanım arasında da ilişkilerin bulunduğu 

bilinmektedir. Nitekim çiçek tomurcuklarının soğuklara dayanımımda karbonhidrat, 

mineral madde ve protein içeriklerinin önemli rol oynadıkları belirlenmiştir (Küden, 

1995). 

 

Lawles (1941), mineral madde eksikliklerinin özellikle de magnezyum ve bakır 

eksikliğinin ağaçların soğuğa hassasiyetlerini arttırdığını bildirmiştir. Azotun aşırı 

miktarlarda olması, vegetatif büyümeyi teşvik ederek soğuğa dayanımı azaltmaktadır 

(Hume, 1956). Smith ve Ramussen (1955) ise aşırı azot ve potasyum varlığının 

soğuğa dayanımı azalttığını bildirmiştir (Güleryüz ve Bolat, 1992). 

 

Dascalu vd. (1988) de dallardaki serbest su içeriğinin az, potasyum, kalsiyum ve azot 

içeriğinin de dengeli olması durumunda bitkilerin soğuğa karşı daha dayanıklı 

olduklarını bildirmişlerdir (Yasin, 2006). 

 

Wample vd. (1993), bitkilerde mineral maddeler ile soğuğa dayanım arasında yakın 

bir ilişki bulunduğunu kaydederek, White Riesling asma çeşidinde farklı dozlarda 

azot uygulaması yaptıkları araştırmalarında, yüksek azot miktarının eriyebilir 

karbonhidrat ve nişasta seviyesini arttırdığına, eriyebilir karbonhidrat seviyesindeki 

artışın tomurcuk ve asmanın kollarında soğuğa dayanımı teşvik ettiği 

belirlemişlerdir.  
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Soğuğa karşı dayanımda azotun yanı sıra, potasyumun da etkili olduğu 

bildirilmektedir. Nitekim potasyum, protein sentezinden, bitkinin su dengesinin 

ayarlanmasına kadar, bitki gelişmesi için gerekli birçok fizyolojik işlevlerinde 

önemli rol üstlenmektedir. Hücrelerin membran aktivitelerinin ayarlanmasında ve 

bitki-su ilişkisinde hayati öneme sahiptir. Potasyum eksikliğinin, yapraklarda 

kloroza, nekroza, kıvrılmalara ve yaprakların zarf gibi kırılgan olmasına neden 

olduğu görülmektedir. Ayrıca tek yıllık ya da çok yıllık bitkilerin kışa 

dayanıklılıklarında azalma görülmektedir. Potasyumun bitki-su ilişkisindeki rolü 

düşünülürse, soğuğa dayanımda önemli olduğu açıktır. Yeteri kadar potasyum içeren 

bitkilerde don zararlanmasının az olması Levitt (1956) tarafından çözünebilir 

karbonhidrat miktarının fazla olmasına bağlanmıştır (Karadoğan ve Özer, 1998). 

Ayrıca potasyum, dokuların dengeli büyümesini de sağlamaktadır. Bitkilerin su 

tüketimini ayarlayıp ürün miktarını belirlediği gibi, bitkinin gerek fizyolojik 

yapısında dokulara dayanıklılık kazandırarak, gerekse yeterince kolay çözünebilir 

bileşikler oluşturup bitkide suyun donma noktasını aşağı çekerek, bitkilerin soğuktan 

zarar görmesini önler. Yapılan araştırmalar, bitkiye yeterince potasyum verilmesi ile 

dondan zarar görmelerinin önemli derecede engellendiğini ortaya koymuştur (Fırat, 

1998). 

 

Solovieva (1978) ise sürgünlerde fosfor ve şeker içeriğinin yükseltilmesinin, donlara 

dayanımı arttırdığını saptamıştır. Araştırıcı yüksek dozlardaki azotlu gübre 

uygulamasının ise dona dayanımı azalttığını bildirmiştir (Yasin, 2006).  

 

Kalsiyum ile soğuğa dayanım arasındaki ilişkileri inceleyen Curry vd. (2008) de, 

elma fidanlarında farklı dönemlerde ve değişik dozlarda kalsiyum uygulamaları 

yaparak, soğuğa dayanımı belirlemeye çalışmışlardır. Araştırıcılar en düşük kalsiyum 

miktarının uygulandığı bitkilerde, soğuğa dayanımın da buna paralel olarak 

düştüğünü belirlemişlerdir. 

 

Mineral maddelerden biri olan çinkonun da bitkinin soğuğa karşı dayanımında 

önemli bir mineral olduğu düşünülmektedir. Çünkü çinko karbonhidratların 

taşınmasında önemli bir işleve sahip olup, şekerlerin bitkide düzenli bir şekilde 
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kullanılmasını sağlar. Ayrıca, azot ve fosfor metabolizması ile enzim aktivitesi 

üzerine önemli etkisi saptanmıştır. Çinko bitkilerin su absorpsiyonları üzerine de 

etkili olmaktadır (Kaçar, 1984). Çinkonun karbonhidrat metabolizması üzerindeki 

etkinliği, kuşkusuz soğuğa karşı bitkinin göstermiş olduğu tolerans üzerinde de etkili 

olmaktadır.  

 

Kısaca fenolik bileşikler ile mineral maddeler, bitkilerde verim, kalite ve gelişme 

üzerinde etkili olan, ayrıca soğuk zararı ile hastalıklara karşı dayanım mekanizmaları 

üzerinde önemli rol oynayan ve sahip oldukları besin potansiyeli ve antioksidan 

özellikleri nedeniyle insan sağlığı ve beslenmesi için de son derece önemli 

maddelerdir. 
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3. MATERYAL ve METOD 

 

3.1. Materyal 

 

3.1.1. Bitkisel Materyal 

 

Bitkisel materyal olarak Tekirdağ Bağcılık Araştırma Enstitüsü Koleksiyon 

Parselinde bulunan T-guyot terbiye şekli verilmiş Kober 5 BB anacı üzerine aşılı 

Vitis labrusca türüne ait Isabella ile Vitis vinifera türüne ait Barış, Italia, Tekirdağ 

Çekirdeksizi, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerine ait yaprak ayaları 

kullanılmıştır. Yaprak örnekleri 2005 ve 2006 yıllarında haziran ayından başlanarak 

aylık periyotlarla 3 farklı dönemde (15 Haziran, 15 Temmuz ve 15 Ağustos) 

alınmıştır. 

 

Araştırmada fenolik madde ekstraksiyonları ve toplam fenolik madde miktarlarının 

belirlenmesine yönelik çalışmalar SDÜ Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü 

laboratuarında, HPLC (High Performance Liquid Chromatography=Yüksek 

Performanslı Sıvı Kromatografisi) ile yapılan fenolik bileşikler ve tannik asit 

analizleri ile kjeldahl ve ICP (Inductively Coupled Spectrophotometry) ile yapılan 

mineral madde analizleri de SDÜ Deneysel ve Gözlemsel Öğrenci Araştırma ve 

Uygulama Merkezi’nde gerçekleştirilmiştir. 

 

3.1.2. Yaprak Örneklerinin Alındığı Bağın Toprak Analiz Sonuçları Ve İklim 

Verileri 

Yaprak örneklerinin alındığı bağ toprağının analiz sonuçları Çizelge 3.1’de; 

örneklerin alındığı yıllara ait iklim verileri de Çizelge 3.2’de sunulmuştur. 

Çizelge 3.1. Yaprak örneklerinin alındığı bağ toprağının analiz sonuçları 
Bünye 

 
Bitkilere 
yarayışlı Derinlik 

(cm) 

Su ile 
doymu

ş 
(cm) 

Su ile 
doymu

ş 
toprak 

(%) 

pH 

 
Kireç 
(%) 

 P  
kg/da 

K 
kg/da 

Org. 
madde 

(%) 
 

Kil  
(%) 

 
Silt 
(%) 

 
Kum 
(%) 

 
Tarla 
kap. 

 
Solma 
nok. 

0-30 52 0.062 7.1 Yok 4.37 74.0 0.95 31.13 34.45 34.42 26.84 12.58 

30-60 50 0.048 7.2 Yok 5.07 60.6 1.01 31.07 34.39 34.54 24.90 12.40 

60-90 55 0.050 7.3 Yok 3.00 58.1 0.84 33.29 32.46 34.25 24.9 12.40 
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Çizelge 3.2. Yaprak örneklerinin alındığı Tekirdağ ilinin 2005 ve 2006 yılı iklim 
verileri 

Yıl  
Aylar 

Aylık ortalama 
maksimum 
sıcaklık (oC) 

Aylık ortalama 
minimum 

sıcaklık (oC) 

Aylık ortalama 
nem (%) 

Aylık ortalama 
güneşlenme 
süresi (saat) 

Aylık ortalama 
basınç (mm 

Hg) 
Haziran 23.77 15.69 76.46 10.07 1015.26 

Temmuz 28.04 19.75 74.55 10.05 1012.03 

  
2005 
  

Ağustos 28.72 20.66 77.69 9.52 1012.33 

Haziran 25.52 16.89 78.00 9.50 1015.08 

Temmuz 28.05 19.12 75.22 10.00 1014.38 

  
2006 
  

Ağustos 29.68 21.08 76.96 10.06 1009.52 

 
 
3.2. METOT 

 

3.2.1. Yaprak Örneklerinin Alınması  

 

Araştırma, 3 tekerürlü her tekerrürde 10 asma olacak şekilde kurulmuş ve örnek alım 

dönemlerinde her tekerrürden 15’er adet yaprak kullanılmıştır. Yaprakların 

toplanması aşamasında, sağlıklı omcalar seçilerek her dönemde mümkün olduğunca 

aynı pozisyon ve yönde yer alan ve omcanın dipten itibaren 6. ile 12. boğumları 

arasındaki yapraklar alınmıştır. Yapraklar alınır alınmaz buz kutularına konulmuş ve 

araziden laboratuara gelene dek buz kutularında muhafaza edilmiştir. Laboratuara 

getirilen yapraklar öncelikle saplarından ayrılmış olup yaprak ayalarının bir kısmı 

mineral madde analizlerinde kullanılmak üzere saf su ile yıkandıktan sonra 65 °C’lik 

etüvde kurutulmuş, bir kısmı da fenolik madde ve tannik asit analizleri için analiz 

dönemine kadar –80 °C’deki derin dondurucuda saklanmıştır. 

 

3.2.2. Fenolik Bileşik Analizleri 

 

3.2.2.1. Fenolik Bileşiklerin Ekstraksiyonu 

 

Saplarından ayrılan yaprak ayası örnekleri öncelikle saf su ile yıkanmış, daha sonra 

oda sıcaklığında kurutulup, öğütülerek ekstraksiyona hazır hale getirilmişlerdir. 

Kurutulup, toz haline getirilen 4 g yaprak ayası üzerine, 60 ml 

metanol:aseton:su:asetik asit (55:40:4.5:0.5) karışımından oluşan ekstraksiyon 

solüsyonu ilave edilerek 60°C’de 6 saat süreyle Soxhlet ekstraksiyonuna tabii 
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tutulmuşlardır. Daha sonra elde edilen sıvı ekstraklar, darası alınmış balonlara 

aktarılmış ve 40°C‘lik evaparatörde metanol uzaklaştırılmıştır. Son olarak, 

liyofilizatör yardımıyla tamamen kurutulan ekstraktlar, analizlerde kullanılana kadar 

derin dondurucuda saklanmışlardır. 

 

3.2.2.2. Toplam Fenolik Madde Miktarının Belirlenmesi 

 

Toplam fenolik madde miktarı Folin-Ciocalteu kolorimetrik metodu kullanılarak, 

Singleton ve Rossi (1965)’ ye göre 4 tekerrürlü olarak yapılmıştır. Analiz sırasında 

1000 ppm konsantrasyonundaki yaprak ekstraktları kullanılmıştır. 

Spektrofotometrede 765 nm’de yapılan okumalardan sonra, sonuçlar kateşin eşdeğeri 

(KE) olarak mg/g şeklinde hesaplanmıştır. 

 

3.2.2.3. Fenolik Bileşiklerin HPLC İle Belirlenmesi 

 

Fenolik madde analizleri HPLC kullanılarak Caponio vd. (1999)’ne göre tespit 

edilmiştir. Gradient programın kullanıldığı analizlerde, mobil faz olarak asetik asit ve 

metanol kullanılmıştır. Gradient program Çizelge 3.3’de sunulmuştur. Yaprak ayası 

örnekleri gallik asit, protokateşik asit, kateşin, epikateşin, kafeik asit, klorogenik asit, 

vanillin, p-kumarik asit, ferulik asit, viteksin, o-kumarik asit, rutin, resveratrol, 

hesperidin, eridiktiol, sinnamik asit, kuarsetin, luteolin, genistin, kamferol ve 

apigenin bakımından incelenmişler ve bulunan fenolik bileşiklerin kantitatif 

analizleri 3 tekerürlü olarak yapılmıştır. Standartlara ait kromatogram Şekil 3.1’de 

verilmiştir. HPLC’de fenolik bileşik analizleri Üniversitemiz Deneysel ve Gözlemsel 

Öğrenci Araştırma ve Uygulama Merkezi Laboratuarı’nda yaptırılmıştır. HPLC ile 

ilgili koşullar aşağıda sunulmuştur: 

Dedektör: DAD (λmax=278) 

Auto sampler: SIL-10AD vp 

System controller: SCL-10 Avp 

Pump: LC-10 ADvp 

Degasser: DGU-14A 

Column oven: CTO-10 Avp 
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Kolon: Agilent Eclipse XDB C-18 (250x4.6 mm) 5 μm 

Mobil faz: A:%2 asetik asit, B: Metanol 

Akış hızı: 0.8 ml/dak. 

Kolon sıcaklığı: 30 °C 

 

Çizelge 3.3. Fenolik madde analizlerinde kullanılan gradient program 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* A=%2 asetik asit, **B=metanol 

 
Şekil 3.1. Araştırmada kullanılan fenolik bileşiklerin standartlarına ait kromatogram 
1)gallik asit 2) protokateşik asit 3) kateşin 4) epikateşin 5) kafeik asit 6) klorogenik 
asit 7) vanillin 8) p-kumarik asit 9) ferulik asit 10) viteksin 11) o-kumarik asit 12) 
rutin 13) resveratrol 14) hesperidin 15) eriodiktiol 16) sinnamik asit 17) kuarsetin 18) 
luteolin 19) genistin 20) kamferol 21) apigenin  

Zaman (dakika) A* (%) B** (%) 
Başlangıç 100 0 
3 95 5 
20 72 28 
28 75 25 
35 70 30 
45 65 35 
60 63 37 
62 55 45 
70 50 50 
75 20 80 
80 0 100 
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3.2.3. Tannik Asit Miktarının HPLC İle Belirlenmesi 

 

Tannik asit analizleri, fenolik maddeler için hazırlanan ekstraktlar kullanılarak 

gradient program kullanılarak HPLC’de yapılmıştır. Gradient program Çizelge 

3.4’de sunulmuştur. Tannik asit standardına ait kromatogram Şekil 3.4’de 

sunulmuştur. Analizler 3 tekerrürlü olarak yapıldıktan sonra, sonuçlar mg/g olarak 

verilmiştir. HPLC ile ilgili koşullar aşağıda sunulmuştur: 

 

Dedektör: SPD-M 10 Avp DAD 

System controller: SCL-10 Avp 

Pump: LC-10 ADvp 

Degasser: DGU-14A 

Column oven: CTO-10 Avp 

Kolon: Luna silica (250x4.6 mm) 5 μ 

Mobil faz: A: Su (%0.2 H3PO4), B: Aseton (%0.04 H3PO4) 

Akış hızı: 1.2 ml/dak. 

Kolon sıcaklığı: 35 °C 

Enjeksiyon hacmi: 20 μl 

 
Çizelge 3.4. Tannik asit analizlerinde kullanılan gradient program 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
A*)H2O (%0.2 H3PO4), B**) Aseton (%0.04 H3PO4) 
 

 

Zaman (dakika) A* (%) B**(%) 
Başlangıç 100 0 
15 90 10 
20 0 100 
23 100 0 
30 100 0 
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Şekil 3.2. Tannik asit standardına ait kromatogram 

 

3.2.4. Mineral Madde Analizleri 

 

3.2.4.1. Yaprak Örneklerinin Analize Hazırlanması 

 

Yaprak ayası örnekleri saf su kullanılarak yıkanmış ve kurutma kâğıdı üzerinde 

kurutulduktan sonra 65 ˚C’lik etüvde bekletilmişlerdir. Sabit ağırlığa gelen yaprak 

ayaları blender yardımıyla öğütülüp analize hazır hale getirilmişlerdir (Kaçar, 1972). 

Yaprak ayalarının azot (N) tayini Kjeldahl yöntemi ile 3 tekerürlü olarak yapılmıştır. 

1 gr olarak tartılan kuru, öğütülmüş örnekler yaş yakma tüplerine konmuş ve 

katalizatör olarak 5 gr K2SO4 kullanılmıştır. Tüplere 15 ml derişik H2SO4 eklenmiş 

ve bu tüpler yaş yakma ünitesine konularak yakma işlemi tamamlanmıştır. 

Soğuduktan sonra tüplere 75 ml saf su eklenmiştir. Çözelti, damıtma ünitesinde 

derişik NaOH ile 5 dakika distile edilmiş ve daha sonra 0.2 ml HCl ile titre edilerek, 

% azot miktarı hesaplanmıştır. Diğer elementler için numuneler 0.5 gr numune+1 ml 

H2O2+5 ml HNO3 asit eklenerek, Milestone marka mikrodalga yakma cihazının 

uygulama kitabındaki uygun yakma programında yakılarak hazırlanmıştır. Oluşan 
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çözelti 25 ml’ye tamamlanarak cihaza verilmiştir. Analizleri, Perkin-Elmer marka 

5300 DV model ICP-OES cihazı kullanılarak 3 tekerürlü olarak yapılmıştır. 

 

Potasyum (K), fosfor (P), kalsiyum (Ca) ve sodyum (Na) analizleri radyal modda; 

demir (Fe), magnezyum (Mg), Çinko (Zn), mangan (Mn) ve bakır (Cu)analizleri de 

aksiyal modda; Ca 317.933, Fe 238.204, K 766.490, Mg 285.213, P214.914, Zn 

206.200, Mn 257.600, Cu 327.393 ve Na 589.592 dalga boylarında yapılmıştır. 

Dedeksiyon limit değerleri olarak K için 0.3378 mg/l, Fe için 0.0003 mg/l, P için 

0.0836 mg/l, Mg için 0.0030 mg/l, Ca için 0.0253 mg/l, Zn, Mn ve Cu için 0.01 mg/l 

ve Na için 0.05 mg/l kullanılmıştır. ICP-OES cihazında analizler 3 tekerürlü olarak 

yapılmıştır. 

 

3.3. İstatistik Analizler 

 

Elde edilen veriler Tesadüf Blokları deneme desenine uygun olarak varyans analizine 

tabi tutulmuştur. Araştırmada yapılan analizlere ilişkin verilerin değerlendirilmesinde 

ise SPSS (10.0) istatistiki analiz programı kullanılmış ve uygulamalar arasındaki 

farklılıklar Duncan (p<0.05) çoklu karşılaştırma testi ile ortaya konulmuştur. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



27 
 

4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI 

 

4. 1. Toplam Fenolik Madde Değişimine İlişkin Elde Edilen Bulgular 

 

İki yıl süresince haziran, temmuz ve ağustos aylarında Vitis labrusca türüne ait 

Isabella çeşidi ile Vitis vinifera türüne ait Barış, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya 

İlkeren ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerinden alınan yaprak örneklerindeki toplam 

fenolik madde miktarı spektrofotometrik olarak kateşin cinsinden belirlenmiştir. Elde 

edilen sonuçlar Çizelge 4.1’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.1. Yapraklardaki toplam fenolik madde miktarlarının kateşin cinsinden 
(mgKE/g Kuru Yaprak) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 7.48 b 
A 

7.52 b 
B 

8.21 b 
A 

12.1 a 
A 

6.33 b 
B 

12.41 a 
A 

9.01  
 

Temmuz 4.27 c 
C 

4.11 c 
C  

8.05 b 
A 

9.16 b 
B 

7.95 b 
A 

12.36 a 
A 

7.65 
 

Ağustos 5.90 c 
B 

14.02 a 
A 

6.83 c 
B 

10.70 b 
AB 

4.41 d 
C 

6.96 c 
B 

8.14 
 

20
05

 

Ort. 5.88 c 8.55 ab 7.70 bc 10.65 a 6.23 c 10.57 a  
 

Haziran 13.53 a 
A 

10.22 b 
B 

11.99 ab 
A 

11.24 ab 
A  

9.58 b 
A 

11.06 b 
A 

 
11.40 A 

Temmuz 7.62 c 
B 

5.82 d 
C 

3.84 e 
C 

9.36 bc 
B 

12.69 a 
A 

10.60 b 
A 8.32 B 

Ağustos 4.16 d 
C 

11.59 a 
A 

6.97 c 
B 

9.06 b 
B 

5.79 cd 
B 

5.94 cd 
B 7.25 B 

20
06

 

Ort. 8.43 ab 9.21 a 7.60 b 9.89 a 9.35 a 9.22 a  
B:Barış, Is: Isabella, It: Italia, TÇ: Tekirdağ Çekirdeksizi, Tİ: Trakya İlkeren, Yİ:Yalova İncisi. Küçük harfler  
her bir satırda bulunan veriler arasındaki (çeşit farklılıklarını) istatistiki gruplandırmayı, büyük harfler her bir 
sütunda bulunan veriler arasındaki (dönem farklılıklarını) istatistiki gruplandırmayı göstermektedir. Harfler 
arasındaki farklılıklar p<0.05 seviyesinde önemlidir. 
 

2005 yılında haziran, temmuz ve ağustos aylarında toplanan örneklerde ortalama 

değerler ele alındığında toplam fenolik madde miktarının dönemlere göre önemli bir 

fark göstermediği tespit edilirken; 2006 yılında örnek alım dönemi ilerledikçe toplam 

fenolik madde miktarında önemli azalmaların olduğu, buna göre haziranda 11.40 mg 

KE/g olan toplam fenolik madde miktarının, temmuzda 8.32 mg KE/g, ağustosta 

7.25 mg KE/g’a indiği görülmüştür. Dönemler çeşitler için ayrı ayrı incelendiğinde 

2005 yılı örneklerinde en yüksek toplam fenolik madde miktarının Barış ve Tekirdağ 

Çekirdeksizi, Italia ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerinde haziran, Trakya İlkeren’de 
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temmuz, Isabella’da ise ağustos ayı örneklerinden elde edildiği tespit edilmiştir. 

Italia ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerinde ise haziran ve temmuz ayı örnekleri 

arasında önemli bir fark görülmezken, bu iki aya ait toplam fenolik madde 

miktarlarının ağustos ayındakine göre daha yüksek olduğu belirlenmiştir. 2006 yılı 

örneklerinde ise en yüksek toplam fenolik madde miktarları Barış, Italia ve Tekirdağ 

Çekirdeksizi, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi çeşitlerinde haziran ayı, Trakya İlkeren 

ve Yalova İncisi’nde hem haziran hem de temmuz ayı, Isabella’da ise 2005 yılında 

olduğu gibi ağustos ayı örneklerinden elde edilmiştir.  

 

Çeşitler arasında ise her iki yılda da dikkate değer değişimlerin olduğu saptanmıştır. 

Buna göre ortalama değerler ele alındığında, Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi 

en yüksek toplam fenolik madde miktarına sahip çeşitler olurken; 2006 yılında ise 

göre Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya İlkeren, Yalova İncisi ve Isabella çeşitleri en 

yüksek toplam fenolik madde içeren çeşitler olarak tespit edilmiştir. Dönemler 

bazında çeşitler incelendiğinde ise, 2005 yılında en yüksek toplam fenolik madde 

miktarı haziran ayı örneklerinde birbirine yakın değerlerle Tekirdağ Çekirdeksizi ve 

Yalova İncisi üzüm çeşitlerinde, temmuz ayı örneklerinde Yalova İncisi’nde, ağustos 

ayı örneklerinde de Isabella üzüm çeşidinden elde edildiği belirlenmiştir. 2006 

yılında ise haziran ayı örnekleri içinde Barış, temmuzda Trakya İlkeren, ağustosta ise 

bir önceki yıla benzer şekilde Isabella üzüm çeşidinden elde edilmiştir.  

 

Toplam fenolik madde miktarının, dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, her iki 

yılda bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alındığında yaprakların 

alındıkları dönemlere göre göstermiş oldukları değişimler Şekil 4.1.’de sunulmuştur. 

haziran ayı örneklerinde toplam fenolik madde miktarı 10.14 mg KE/g ile diğer 

örnek alım tarihlerine göre daha yüksek bir değer göstermesine karşın, yapılan 

istatistik değerlendirme sonucunda dönemler arasındaki farklılığın önemli olmadığı 

belirlenmiştir.  
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Şekil 4.1. Yapraklardaki toplam fenolik madde miktarının örnek alım dönemlerine 
göre değişimi 
 

Toplam fenolik madde miktarının, yıl ve dönem verileri toplu olarak çeşitler bazında 

ayrı ayrı incelendiğinde, çeşitlere göre göstermiş olduğu değişimler ise Şekil 4.2.’de 

sunulmuştur. Çeşitler arasındaki farklılıkların önemli bulunduğu araştırmada, 

Tekirdağ Çekirdeksizi, Yalova İncisi ve Isabella çeşitlerinin, diğer çeşitlere oranla 

daha yüksek oranda toplam fenolik madde içerdikleri belirlenmiştir. 

 

 
Şekil 4.2. Yapraklardaki toplam fenolik madde miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde, toplam fenolik madde miktarı 2005 yılında 8.26 mg KE/g, 2006 

yılında ise 8.95 mg KE/g olarak tespit edilmiştir (Şekil 4.3). Yıllar arasında istatistiki 

bir fark bulunmamıştır. 

 

 
Şekil 4.3.Toplam fenolik madde miktarının yıllara göre değişimi 
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4.2. Fenolik Bileşiklerin Değişimine İlişkin Elde Edilen Sonuçlar 

 

İki yıl süresince haziran, temmuz ve ağustos aylarında Vitis labrusca türüne ait 

Isabella çeşidi ile Vitis vinifera türüne ait Barış, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya 

İlkeren ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerinden alınan yaprak örneklerindeki fenolik 

bileşiklerin değişimi HPLC’de belirlenmiştir. Araştırmada fenolik bileşiklerden 

gallik asit, protokateşik asit, kateşin, epikateşin, kafeik asit, klorogenik asit, vanillin, 

p-kumarik asit, ferulik asit, viteksin, o-kumarik asit, rutin, resveratrol, hesperidin, 

eridiktiol, sinnamik asit, kuarsetin, luteolin, genistin, kamferol ve apigeninin 

değişimleri incelenmiştir. Ancak örneklerde epikateşin, viteksin, resveratrol, 

eridiktiol, sinnamik asit, genistin ve apigenin tespit edilememiştir. Elde edilen 

sonuçlar fenolik asitler ve flavonoidler olmak üzere iki grup altında toplanarak 

aşağıda sunulmuştur: 

 

4.2.1. Fenolik asitler 

 

4.2.1.1. Ferulik asit 

 

Yıllara, çeşitlere ve örnek alım dönemlerine göre ferulik asit miktarındaki değişimler 

Çizelge 4.2’de sunulmuştur. 2005 yılında ortalama değerler dikkate alındığında, 

dönemler arasında ferulik asit miktarları bakımından önemli farklılıkların tespit 

edildiği araştırmada, en yüksek değerin (7.16 µg/g) ağustos ayında alınan örneklerde 

bulunduğu tespit edilmiştir. Çeşitlerin farklı örnek alım dönemlerine göre sahip 

oldukları ferulik asit miktarları ayrı ayrı incelendiğinde, en yüksek ferulik asit 

miktarları Barış çeşidinde temmuz ve ağustos, Isabella ve Italia çeşitlerinde ağustos, 

Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde haziran ve temmuz, Yalova İncisi çeşidinde ise 

haziran aylarında elde edilmiştir. Trakya İlkeren çeşidinde ise dönemlere göre ferulik 

asitte görülen farklılıklar önemsiz bulunmuştur. Çeşit ortalamaları bakımından ise 

Italia (9.63 µg/g) en yüksek ferulik asit değerlerine sahip olmuştur. Diğer çeşitler ise 

daha düşük değerler göstermişlerdir. Her bir örnek alım dönemi içinde çeşitler 

değerlendirildiğinde haziran ayında Yalova İncisi (7.20 µg/g), temmuz ayında 
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Tekirdağ Çekirdeksizi (5.83 µg/g), Trakya İlkeren (5.30 µg/g), Italia (4.86 µg/g) ve 

Barış (3.89 µg/g), ağustos ayında ise Italia (19.05 µg/g) çeşidinden elde edilmiştir.  

 
Çizelge 4.2. Ferulik asit miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 3.26 c  
B 

1.14 d  
B 

4.96 b  
B 

5.87 b  
A 

3.44 c  7.20 a  
A 

4.31 B  

Temmuz 3.89 ab  
AB 

1.72 c  
B 

4.86 ab  
B 

5.83 a  
A 

5.30 a 3.07 bc  
C 

4.11 B 

Ağustos 5.03 bc  
A 

7.98 b  
A 

19.05 a 
A 

3.12 c  
B 

2.54 c  5.25 bc  
B 

7.16 A  20
05

 

Ort. 4.06 b 3.61 b 9.63 a 4.94 b 3.76 b 5.17 b  
 

Haziran 14.20 a 
A 

7.28 b 
A 

3.58 c 
B 

5.13 bc 
A 

4.24 bc 5.49 bc  
A 

6.65 A 

Temmuz 6.47 ab 
B 

8.29 a 
A 

5.11 bc 
A 

2.30 d 
B 

4.03 cd 6.89 ab 
A 

5.51 AB 

Ağustos 7.14 a 
B 

3.05 b 
B 

6.41 a 
A 

0.98 c 
C 

5.81 a  1.88 bc 
B 

4.21 B 20
06

 

Ort. 9.27 a 6.20 b 5.03 bc 2.80 c 4.69 bc 4.75 bc  
 

2006 yılında ise ortalama değerler ele alındığında dönemler ve çeşitler arasında 

önemli farklılıklar olduğu belirlenmiştir. Dönemler içinde haziran ve temmuz ayı 

örnekleri, ağustos ayında alınanlara göre, Barış çeşidi de diğer çeşitlere göre daha 

yüksek ferulik asit içermişlerdir. Çeşitlerin ferulik asit içerikleri örnek alım 

dönemlerine göre önemli ölçüde değişmiştir. Buna göre en yüksek ferulik asit 

miktarları Barış ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinde haziran, Isabella ve Yalova 

İncisi çeşitlerinde haziran ve temmuz, Italia çeşidinde ise temmuz ve ağustos 

aylarında alınan yapraklarda tespit edilmiştir (Çizelge 4.2). Her bir dönem kendi 

içinde değerlendirildiğinde, çeşitlerin ferulik madde içerikleri önemli ölçüde 

değişmiş olup, en yüksek ferulik asit değerleri haziran ayında Barış (14.20 µg/g), 

temmuz ayında Isabella (8.29 µg/g), Yalova İncisi (6.89 µg/g) ve Barış (6.47 µg/g) 

çeşitlerinde, ağustos ayında ise Barış (7.14 µg/g), Italia (6.41 µg/g) ve Trakya İlkeren 

(5.81 µg/g) çeşitlerinden elde edilmiştir.  

 

Sonuçlar her iki yılda bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alındığında 

yaprakların alındıkları dönemlere göre önemli bir farklılık tespit edilemezken (Şekil 

4.4); çeşitler arasında ferulik asit miktarları bakımından önemli farklar belirlenmiştir 

(Şekil 4.5). Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 
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değerlendirildiğinde ise, ferulik asit miktarındaki değişimlerin tesadüften 

kaynaklandığı belirlenmiştir. (Şekil 4.6). 

 
Şekil 4. 4. Yaprakların ferulik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 

 
Şekil 4.5. Yaprakların ferulik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.6. Yaprakların ferulik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.1.2. Gallik asit 

 

Araştırmada 2005 ve 2006 yıllarına ait yaprak örneklerinde çeşit ve dönemlere göre 

gallik asit miktarındaki değişimler Çizelge 4.3’de sunulmuştur. 2005 yılı 

örneklerinde gallik asit bakımından ortalama değerler incelendiğinde, dönemler 

arasında önemli bir fark gözlenemezken; dönemlere göre çeşitlerin gallik asit 

içerikleri ayrı ayrı değerlendirildiğinde önemli farklılıkların olduğu gözlenmiştir. 

Çeşitlerin farklı dönemlerde içerdiği gallik asit miktarının ölçüde değiştiği 

belirlenirken, Barış ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinde haziran ve ağustos, 
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Isabella’da ağustos, Italia’da ağustos ve temmuz, Trakya İlkeren’de haziran, Yalova 

İncisi çeşidinde ise haziran ve temmuz dönemlerinde en yüksek gallik asit içeriği 

saptanmıştır. Ortalama değerler incelendiğinde en yüksek gallik asit miktarının Italia 

(19.83 µg/g) ve Tekirdağ Çekirdeksizi (15.69 µg/g) üzüm çeşitlerinden elde edildiği 

tespit edilmiştir. Çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde ise, en yüksek gallik asit miktarının 

haziran örneklerinde Tekirdağ Çekirdeksizinden (18.30µg/g); temmuz ve ağustos ayı 

örneklerinde ise Italia (19.73 µg/g ve 27.83 µg/g) üzüm çeşidinden elde edilmiştir. 

 

Çizelge 4.3. Gallik asit miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 
Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 11.39 b 
A   

6.76 c  
B 

11.92 b 
C 

18.30 a 
A   

13.32 b 
A 

13.94 b 
A 

12.61  

Temmuz 6.86 cd 
B   

4.33 d 
B 

19.73a 
AB 

13.60 b 
B  

9.42 c  
B 

13.28 b  
A 

11.20 

Ağustos 10.36 bc  
A  

12.45 b 
A 

27.83 a 
A 

15.18 b  
AB 

8.21 bc  
B 

5.16 c 
B 

13.20 20
05

 

Ort. 9.54 b 7.85 b 19.83 a 15.69 a 10.32 b 10.79 b  
 

Haziran 24.76 a     12.19 b 
AB 

16.26 b 30.24 a   
A 

16.36 b 
A 

10.44 b 
A 

18.38 A 

Temmuz 13.73 a 8.12 ab   
B 

13.08 a 11.50 ab 
B 

13.72 a 
AB 

5.69 b 
B 

10.97 B 

Ağustos 19.91 a 16.23 ab 
A 

14.09 abc 5.87 e 
C 

10.39 cde 
B 

9.09 de 
AB 

12.60 B 20
06

 

Ort. 19.47 a 12.18 bc 14.48 ab 15.87 ab 13.49 bc 8.41 c  
 

2006 yılı değerleri incelendiğinde ise, dönemler arasındaki fark istatistiksel açıdan 

önemli bulunmuştur. Yaprakların alındıkları dönemler arasında en yüksek gallik asit 

miktarı haziran ayı örneklerinde (18.38 µg/g) tespit edilmiştir. Temmuz ve ağustos 

ayları arasında ise gallik asit miktarı bakımından istatistiki bir fark görülmemiştir. 

Çeşitlerin farklı dönemlerdeki gallik asit içerikleri incelendiğinde ise, Barış ve Italia 

üzüm çeşitlerinde dönemlere göre gallik asit düzeyindeki değişimler önemsiz 

bulunurken; diğer çeşitlerin gallik asit içeriklerinin örnek alım tarihlerine göre 

önemli ölçüde değiştiği belirlenmiştir. Diğer taraftan hem ortalama değerler hem de 

farklı dönemlere göre çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde çeşitler arasında gallik asit 

içeriği açısından önemli farklılıklar olduğu saptanmıştır. Ortalama değerler dikkate 

alındığında, en yüksek gallik asit içeriği Barış (19.47 µg/g) çeşidinden alınan 

yapraklarda elde edilirken en düşük gallik asit miktarı Yalova İncisi (8.41 µg/g) 

çeşidinden elde edilmiştir. Tekirdağ Çekirdeksizi (15.87 µg/g) ve Italia (14.48 µg/g) 
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çeşitleri Barış çeşidini takip etmiş ve aynı grup içerisinde yer almışlardır (Çizelge 

4.3). Çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde, en yüksek gallik asit değeri haziran 

örneklerinde Barış ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinden elde edilmiştir. Temmuz 

ayı örneklerinde Yalova İncisi, ağustos ayı örneklerinde de Tekirdağ Çekirdeksizi 

çeşidi en düşük gallik asit içeren çeşitler olarak dikkati çekmişlerdir. 

 

Yaprakların gallik asit içeriği düzeylerinin dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, 

her iki yılda bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alındığında yaprakların 

alındıkları dönemlere göre göstermiş oldukları değişimler Şekil 4.7.’de sunulmuştur. 

Buna göre temmuz ayı diğer iki döneme göre örneklerin gallik asit içeriğinin daha 

düşük düzeyde düşük olarak seyrettiği bir dönem olmuştur.  

 

 
Şekil 4.7. Yaprakların gallik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

Gallik asit miktarının, her iki yılda yıl ve dönem verileri toplu olarak bütün çeşitlere 

ait verilerin ortalamaları Şekil 4.8.’de sunulmuştur. Buna göre gallik asit miktarı 

bakımından çeşitler arasında önemli istatistiksel farklar bulunmuştur.  

 
Şekil 4.8. Yaprakların gallik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

Yaprakların gallik asit içeriğinin, çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler toplu 

olarak değerlendirildiğinde, yıllara göre değişimi Şekil 4.9’da sunulmuş olup, elde 
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edilen değerler arasında yıllara göre istatistiksel anlamda bir farkın olmadığı tespit 

edilmiştir. 

 

 
Şekil 4.9. Yaprakların gallik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.1.3. Kafeik asit  

 

Yaprakların kafeik asit içeriklerinin yıllara, dönemlere ve çeşitlere göre ortaya çıkan 

değişimler Çizelge 4.4’de sunulmuştur.  

 

Çizelge 4.4. Kafeik asit miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 
Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 2.43 b  
A 

4.01 a  
B 

1.55 bc  
C 

1.20 c  
B 

1.10 c  
B 

1.67 bc  
A 

1.99 B   

Temmuz 0.93 d  
B 

1.90 c  
B 

7.12 a  
A 

1.22 cd  
B 

3.16 b  
A 

1.17 cd  
AB 

2.58 AB 

Ağustos 1.19 c  
B 

14.55 a  
A 

4.10 b  
B 

4.23 b  
A 

0.78 c  
B 

0.86 c  
B 

4.28 A 20
05

 

Ort. 1.52 bc 6.82 a 4.26 b 2.22 bc 1.68 bc 1.23 c  
 

Haziran 4.44 a 
A 

4.04 ab 
B 

1.89 c 
C 

1.53 c 
B 

3.41 b 
B 

1.51 c  
A 

2.80 AB 

Temmuz 2.06 d 
B 

5.08 b 
A 

2.77 c 
B 

0.94 e 
C 

7.30 a 
A 

0.88 e 
B 

3.17 A 

Ağustos 2.18 c 
B 

1.36 d 
C 

3.54 a 
A 

3.04 ab 
A 

2.54 bc 
C 

0.62 e 
C 

2.21 B 20
06

 

Ort. 2.89 bc  3.50 ab 2.73 bc 1.84 cd 4.42 a 1.00 d  
 
 
Çizelgede de görüldüğü üzere 2005 yılında dönemlere ait ortalama değerler 

incelendiğinde, yaprakların kafeik asit içeriklerinin dönemlere göre önemli 

farklılıklar gösterdikleri tespit edilmiştir. Buna göre, yaprakların kafeik asit 

içeriklerinin hazirandan ağustosa kadar ki dönem içinde gittikçe arttığı ve ağustos ayı 

örneklerinde en yüksek düzeyde bulunduğu belirlenmiştir. Haziranda alınan 

yaprakların kafeik asit içeriği 1.99 µg/g iken ağustos ayında alınan yapraklarda bu 
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değer 4.28 µg/g’e ulaşmıştır. Çeşitlerin kafeik asit içerikleri dönemlere göre ayrı ayrı 

incelendiğinde ise, en yüksek değerler Barış ve Yalova İncisi çeşitlerinde haziran, 

Italia ve Trakya İlkeren çeşitlerinde temmuz aylarında elde edilirken, Isabella ve 

Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinde ağustos ayında belirlenmiştir. 2005 yılında kafeik 

asit bakımından çeşitler arasındaki farklılıklar da tıpkı dönem farklılıkları gibi 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur. Ortalama değerler incelendiğinde 6.82 µg/g ile 

Isabella en yüksek kafeik asit içeriğine sahip çeşit olarak tespit edilmiştir. Farklı 

örnek alım tarihlerine göre çeşitlerin kafeik asit içeriği düzeylerinin değiştiğinin 

belirlendiği bu araştırmada, en yüksek kafeik asit değerleri haziran ve ağustos 

aylarında Isabella (4.01 µg/g ve 14.55 µg/g), temmuz ayında da Italia (7.12 µg/g) 

çeşitlerinden elde edilmiştir (Çizelge 4.4).  
 
2006 yılında yaprakların dönemlere göre ortalama kafeik asit içeriklerine 

bakıldığında, dönemlerin yaprakların kafeik asit içerikleri üzerine etkisi istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur. Buna göre ağustos ayı, en düşük kafeik asit miktarının 

elde edildiği dönem olarak dikkati çekmiştir. Çeşitlere göre dönem farklılıkları ayrı 

ayrı incelenecek olursa, en yüksek kafeik asit miktarları Barış (4.44 µg/g) ve Yalova 

İncisi (1.51 µg/g) çeşitlerinde haziran; Isabella (5.08 µg/g) ve Trakya İlkeren (7.30 

µg/g) çeşitlerinde temmuz; Italia (3.54 µg/g) ve Tekirdağ Çekirdeksizi (3.04 µg/g) 

çeşitlerinde ağustos ayında alınan yapraklarda bulunmuştur. 2006 yılında çeşitler 

arasında da kafeik asit miktarları bakımından önemli farklılıkların bulunduğu tespit 

edilmiştir. Buna göre ortalama değerler dikkate alındığında Trakya İlkeren ve 

Isabella en yüksek kafeik asit içeren çeşitler olmuşlardır. Her bir örnek alım dönemi 

içinde çeşitlerin gösterdiği performans incelendiğinde haziran ayında Barış (4.44 

µg/g) ve Isabella (4.04 µg/g), temmuz ayında Trakya İlkeren (7.30 µg/g), ağustos 

ayında ise Italia (3.54 µg/g) ve Tekirdağ Çekirdeksizi (3.04 µg/g) çeşitlerinden elde 

edilirken, en düşük değerler haziranda Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi, 

temmuzda Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi, ağustosta Yalova İncisi 

çeşitlerinden elde edilmiştir (Çizelge 4.4).  

 

Yıl ve çeşitler dikkate alınmaksızın her iki yılda yaprakların alındıkları dönemlere 

göre gösterdikleri kafeik asit miktarındaki değişimler Şekil 4.10’da sunulmuş olup, 

kafeik asit bakımından dönemler arasındaki fark önemsiz bulunmuştur.  
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Şekil 4.10. Yaprakların kafeik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre 
değişimi 
 

Kafeik asit miktarındaki yıl ve dönem verileri toplu olarak çeşitler bazında ayrı ayrı 

incelendiğinde, çeşitlere göre göstermiş olduğu değişimler Şekil 4.11’de de 

görüldüğü üzere çeşitler arasında istatiktik olarak önemli farklılıklar tespit edilmiş 

olup, Isabella diğer çeşitlerle kıyaslandığında en yüksek kafeik asit içeren çeşit 

olarak tespit edilmiştir. 

 

 
Şekil 4.11. Yaprakların kafeik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde, yıllara göre ise kafeik asit miktarında önemli bir değişim tespit 

edilememiştir (Şekil 4.12). 

  

 
Şekil 4.12. Yaprakların kafeik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 
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4.2.1.4. Klorogenik asit 

 

Araştırmada incelenen fenolik bileşiklerden biri olan klorogenik asidin 2005 ve 2006 

yıllarında dönemlere ve çeşitlere göre göstermiş olduğu değişimler Çizelge 4.5’de 

verilmiştir. 2005 yılında dönemlere ait ortalama değerler incelendiğinde, klorogenik 

asidin örnek alım tarihlerine göre önemli ölçüde değiştiği tespit edilmiştir. Buna göre 

klorogenik asit 24.38 µg/g ile en fazla haziran ayı örneklerden elde edilirken, örnek 

alma dönemi ilerledikçe klorogenik asit miktarının azaldığı tespit edilmiştir. 

Araştırmada kullanılan çeşitlerin klorogenik asit kapsamlarının örnek alım 

dönemlerine göre değişimleri incelendiğinde ise en yüksek klorogenik asit değerleri 

Italia ve Trakya İlkeren çeşitlerinde haziran ve temmuz, Yalova İncisi çeşidinde 

haziran, Isabella çeşidinde ise ağustos aylarında elde edilirken, Barış ve Tekirdağ 

Çekirdeksizi çeşitlerinde dönemlerin etkisi önemsiz bulunmuştur. 2005 yılında 

klorogenik asit miktarı bakımından çeşitlere ait ortalama değerler incelendiğinde, 

Isabella (59.15 µg/g) en yüksek klorogenik asit miktarına sahip çeşit olarak dikkati 

çekmiştir. Her bir örnek alım dönemi içinde çeşitler ayrı ayrı olarak 

değerlendirildiğinde, her üç dönemde de en yüksek klorogenik asit miktarı Isabella 

çeşidinden elde edilmiştir.  

 
Çizelge 4.5. Klorogenik asit miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 11.56 de  59.07 a  
B 

20.48 c  
A 

16.10 cd 9.91 e  
A 

29.16 b  
A 

24.38 A  

Temmuz 10.99 cd  50.34 a  
C 

21.85 b  
A 

13.61 c 9.33 d  
AB 

12.29 cd  
B 

19.73 B 

Ağustos 9.97 c  68.03 a  
A 

9.43 c  
B 

12.57 b 0.00 d  
C 

9.54 c  
C 

18.26 B 20
05

 

Ort. 10.84 cd 59.15 a 17.25 b 14.09 bc 6.41 d 17 b  
 

Haziran 20.19 bc 
B 

47.52 a 
A 

23.07 b 
A 

15.84 c 
B 

5.75 d 
B 

9.32 d  20.28AB 

Temmuz 28.46 a 
A 

27.31 a 
B 

16.93 b 
B 

16.69 b 
B 

26.66 a 
A 

12.10 b 
 

21.36 A 

Ağustos 10.76 c 
C 

16.64 b 
C 

11.33 c 
C 

39.16 a 
A 

0.00 d 
C 

9.23 c 14.52 B 20
06

 

Ort. 19.80 bc 30.49 a 17.11 bc 23.89 ab  10.80 c  10.21 c  
 

2006 yılında çeşit ve dönemlere göre klorogenik asit miktarının önemli derecede 

değiştiğinin belirlendiği araştırmada, dönem ortalamaları dikkate alındığında en 
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yüksek değerler haziran ve temmuz aylarında alınan örneklerden, çeşit ortalamaları 

dikkate alındığında ise Isabella (30.49 µg/g) ve Tekirdağ Çekirdeksizi (23.89 µg/g) 

üzüm çeşitlerinden elde edilmiştir. Çeşitlerin farklı örnek alım dönemlerine göre 

klorogenik asit miktarındaki değişimler incelendiğinde, en yüksek klorogenik asit 

miktarları Isabella ve Italia çeşitlerinde haziran, Barış ve Trakya İlkeren çeşitlerinde 

temmuz, Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde ağustos ayında alınan yapraklarda tespit 

edilmiştir. Yalova İncisi çeşidine ait klorogenik asit değerleri ise örnek alma 

dönemlerinden istatistiki olarak önemli derecede etkilenmemiştir. Çeşitlerin 

klorogenik asit miktarları farklı örnek alım dönemlerine göre ayrı ayrı 

incelendiğinde, en yüksek değerler haziran ayında Isabella (47.52 µg/g), temmuz 

ayında Barış (28.46 µg/g), Isabella (27.31 µg/g) ve Trakya İlkeren (26.66 µg/g), 

ağustos ayında ise Tekirdağ Çekirdeksizi (39.16 µg/g) çeşitlerinden elde edilmiştir 

(Çizelge 4.5).  

 

Dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, her iki yılda bütün çeşitlere ait verilerin 

ortalamaları dikkate alındığında yaprakların alındıkları dönemlere göre klorogenik 

asit miktarındaki göstermiş oldukları Şekil 4.13’de sunulmuş olup, klorogenik asit 

bakımından dönemler arasındaki fark önemsiz bulunmuştur. 

  

 
Şekil 4.13. Yaprakların klorogenik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 

 

Her iki yılda yıl ve dönem verileri toplu olarak bütün çeşitlere ait verilerin 

ortalamaları dikkate alındığında, çeşitler bazında klorogenik asit miktarındaki 

değişimlerin istatistiki olarak önemli bulunduğu araştırmada, Isabella çeşidi en 

yüksek klorogenik asit miktarına sahip çeşit olarak saptanmıştır (Şekil 4.14). 
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Şekil 4.14. Yaprakların klorogenik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 
 

Yıllara göre klorogenik asit miktarı bakımından önemli bir farkın olmadığı 

araştırmada, 2005 ve 2006 yılları arasındaki farkın tesadüften kaynaklandığı 

saptanmıştır (Şekil 4.15). 

 
Şekil 4.15. Yaprakların klorogenik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.1.5. O-kumarik asit 

 

Araştırmada incelenen fenolik maddelerden biri de o-kumarik asit olup, 2005 ve 

2006 yıllarında dönem ve çeşitlere göre değişimi Çizelge 4.6’da sunulmuştur. 2005 

yılı verileri içinde ortalama değerler incelendiğinde o-kumarik asit değerlerinin 

dönem ve çeşitlere göre önemli ölçüde değiştiği tespit edilmiştir. O-kumarik asit 

miktarlarının dönemlere göre değişimi incelendiğinde, haziran, temmuz ve ağustosta 

alınan yapraklardaki o-kumarik asit miktarları sırasıyla 1590.46 µg/g, 969.12 µg/g ve 

1346.18 µg/g olarak bulunmuştur. Çeşitlerin dönemsel farklılıklarının da önemli 

olduğu araştırmada, en yüksek o-kumarik asit miktarları Barış, Tekirdağ Çekirdeksizi 

ve Trakya İlkeren çeşitlerinde haziran, Isabella çeşidinde haziran ve ağustos 

aylarında, Yalova İncisinde haziran ve temmuz aylarında alınan örneklerden elde 

edilmiştir. Italia çeşidinde ise görülen farklar istatistiki olarak önemsiz bulunmuştur. 

Farklı örnek alım tarihlerindeki o-kumarik asit içeriği bakımından çeşitler ayrı ayrı 

ele alındığında ise en yüksek o-kumarik asit değerleri haziranda 2385.73 µg/g ile 
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Isabella, temmuzda 1233.29 µg/g ile Tekirdağ Çekirdeksizi ve ağustosta 2391.66 

µg/g ve 2237.22 µg/g ile Isabella ve Italia çeşitlerinden elde edilmiştir.   

 
Çizelge 4.6. O-kumarik asit miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B İs İt TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 1277.21 b 
A 

2385.73 a  
A 

1305.23 b 1737.51 b  
A 

1355.20 b A 1481.89 b  
A 

1590.46 
A 

Temmuz 765.48 d  
B 

773.08 c  
B 

1000.67 
abc 

1233.29 a  
B 

954.71 bc B 1087.46ab  
AB 

969.12   
B  

Ağustos 981.87 b  
B 

2391.66 a  
A 

2237.22 a 1108.42 b  
B 

524.70 b B 833.20 b  
B 

1346.18 
A 

20
05

 

Ort. 1008.18 bc 1850.16 a 1514.37 ab 1359.74 ab 944.87  c 1134.18 bc  
 

Haziran 2145.21ab 
A 

2533.43 a 1403.27bc 
A 

1289.66 bc 
A 

1543.85abc  
A 

1021.28 c 1656.12 
A 

Temmuz 1066.12 ab 
B 

1065.84ab 522.36 c 
C 

726.19 abc 
B 

1207.43 a 
A 

630.98 bc 869.82  
B 

Ağustos 851.93 bc 
B 

1322.63 a 1018.72 b 
B 

1220.62 a 
A 

687.78 c 
B 

849.29 bc 991.83  
B 

20
06

 

Ort. 1354.42ab 1640.63 a 981.45 bc 1078.82bc 1146.35 bc 833.85  c  
 

2006 yılı verileri içinde dönemlere göre ortalama o-kumarik asit miktarlarına 

bakıldığında elde edilen değerler istatistiki olarak önemli bulunmuştur. Haziran 

(1656.12 µg/g) döneminde alınan yapraklardan elde edilen o-kumarik asit miktarı 

temmuz ve ağustos ayına göre daha yüksek bulunmuştur. Çeşitlerin dönemlere göre 

o-kumarik asit miktarları bakımından da önemli farklılıkların görüldüğü araştırmada, 

en yüksek o-kumarik asit miktarları Barış ve Italia çeşitlerinde haziran, Tekirdağ 

Çekirdeksizi çeşidinde haziran ve ağustos, Trakya İlkeren çeşidinde haziran ve 

temmuz ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir. Isabella ve Yalova İncisi 

çeşitlerine ait o-kumarik asit değerleri ise örnek alma dönemlerinden istatistiki olarak 

önemli derecede etkilenmemiştir (Çizelge 4.6). Çeşitler arasında ortalama değerler 

incelendiğinde o-kumarik asit miktarı Isabella (1640.63 µg/g) ve Barış (1354.42 

µg/g) çeşitlerinde diğer çeşitlere göre önemli ölçüde yüksek bulunmuştur. Her bir 

örnek alım dönemleri içinde çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde ise en yüksek o-kumarik 

asit değerleri haziran ayında Isabella, Barış ve Trakya İlkeren, temmuz ayında 

Trakya İlkeren, Barış, Isabella ve Tekirdağ Çekirdeksizi, ağustos ayında ise Isabella 

ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinden elde edilmiştir.  

 

O-kumarik asit miktarının yaprakların alındıkları dönemlere göre göstermiş oldukları 

değişimler her iki yılda bütün çeşitlere ait veriler birlikte değerlendirildiğinde Şekil 
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4.16’da sunulmuştur. Buna göre örneklerde o-kumarik asit miktarı örnek alım 

tarihleri arasında en yüksek haziran ayı örneklerinde bulunmuştur. 

 

 
Şekil 4.16. Yaprakların o-kumarik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 

 

Yıllar ve örnek alım dönemleri dikkate alınmaksızın çeşitler arasında o-kumarik asit 

miktarları bakımından önemli değişimlerin olduğunun saptandığı araştırmada, 

Isabella diğer çeşitlere göre daha yüksek oranda o-kumarik asit içermiştir (Şekil 

4.17). 

 
Şekil 4.17. Yaprakların o-kumarik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

Diğer taraftan, çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde o-kumarik asit yönünden yıllar arasında önemli bir fark 

görülmemiştir (Şekil 4.18). 

 
Şekil 4.18. Yaprakların o-kumarik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 
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4.2.1.6. P-kumarik asit 

 

Yıllara, çeşitlere ve örnek alım dönemlerine göre p-kumarik asit miktarındaki 

değişimler Çizelge 4.7’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.7. P-kumarik asit miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 
Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.94 d  
A 

2.44 b  
A 

2.75 ab 1.52 c  
B 

0.80 d  
A 

3.06 a  
A 

1.92 
AB 

Temmuz 0.55 d  
B 

1.39 c  
B 

3.73 b 6.14 a  
A 

0.84 d  
AB 

0.00 e  
C 

2.10  
A 

Ağustos 0.83 bc  
A 

2.51 a  
A 

2.38 a 0.00 c  
C 

0.00 c  
B 

1.31 b  
B 

1.71 
B 

20
05

 

Ort. 0.77 c 2.11 ab 2.95 a 2.55 ab 0.55 c 1.46 bc  
 

Haziran 1.99 bc 
A 

2.97 a 
A 

2.43 ab 1.54 c 
B 

1.65 bc 
A 

1.64 bc 
A 

2.04.
A 

Temmuz 0.94 d 
C 

1.61 c 
B 

2.68 b 3.42 a 
A 

1.81 c 
A 

0.00 e 
B 

1.74 
A       

Ağustos 1.70 b 
B 

1.25 c 
B 

2.45 a 0.00 d 
C 

0.00 d 
B 

0.00 d 
B 

0.90.
B 

20
06

 

Ort. 1.54 bc 1.94 ab 2.52 a 1.65 bc 1.15 cd 0.55 d  
 
 
2005 yılında dönemlere ait ortalama p-kumarik asit değerlerinin bulunduğu Çizelge 

4.7 incelendiğinde, hem çeşitler hem de dönemler arasında önemli farklılıklar 

bulunmuştur. Dönemler içinde ağustos ayında alınan örnekler, diğer iki örnek alım 

dönemindekilere göre daha düşük oranda p-kumarik asit içermişlerdir. Çeşitlerin 

farklı dönemler içinde sahip oldukları p-kumarik asit içerikleri de önemli ölçüde 

değişmiştir. Buna göre Tekirdağ Çekirdeksizi ve Trakya İlkeren ağustos, Yalova 

İncisi de temmuz ayında hiç p-kumarik asit içermezken, çeşitler diğer dönemlerde 

değişen miktarlarda p-kumarik asit içermişlerdir. Çeşit ortalamaları incelendiğinde 

ise Italia (2.95 µg/g), Tekirdağ Çekirdeksizi (2.55 µg/g) ve Isabella (2.11 µg/g) en 

yüksek p-kumarik asit değerlerine sahip olmuşlardır. Dönemlere göre çeşitlerin 

göstermiş oldukları değişimler incelendiğinde en yüksek p-kumarik asit miktarları 

haziranda 3.06 µg/g ile Yalova İncisi ve 2.75 µg/g ile Italia, temmuzda 6.14 µg/g ile 

Tekirdağ Çekirdeksizi ve ağustosta 2.51 ve 2.38 µg/g ile Isabella ve Italia 

çeşitlerinden elde edilmiştir. 

2006 yılında dönemlere ait ortalama p-kumarik asit miktarlarına bakıldığında, tıpkı 

2005 örneklerinde olduğu gibi, en düşük değer ağustos ayı örneklerinde tespit 
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edilmiştir. Çeşitlerin dönemsel olarak göstermiş oldukları değişimlerin de istatistiki 

olarak önemli bulunduğu araştırmada, Barış, Isabella ve Yalova İncisi çeşitlerinde 

haziran, Trakya İlkeren çeşidinde haziran ve temmuz, Tekirdağ Çekirdeksizi 

çeşidinde ise temmuz ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir. Italia çeşidine ait p-

kumarik asit değerleri ise örnek alma dönemlerinden istatistiki olarak önemli 

derecede etkilenmemiştir. 2006 yılı verilerine göre ortalama değerler dikkate 

alındığında çeşitler arasında önemli farklılıklar tespit edilmiştir. Aynı şekilde 

dönemlere göre çeşitlerin sahip oldukları p-kumarik asit miktarları arasında da 

önemli farklılıklar olduğu belirlenmiştir. Buna göre en yüksek p-kumarik asit 

değerleri haziran ayında Isabella (2.97 µg/g) ve Italia (2.43 µg/g), temmuz ayında 

Tekirdağ Çekirdeksizi (3.42 µg/g), ağustos ayında ise Italia (2.45 µg/g) çeşitlerinden 

elde edilmiştir. Tekirdağ Çekirdeksizi ve Trakya İlkeren’in ağustos, Yalova 

İncisi’nin de haziran dışındaki diğer iki dönemde p-kumarik asit içermedikleri 

araştırmadan elde edilen bir diğer sonuç olarak karşımıza çıkmaktadır (Çizelge 4.7).  

 

Yıllar ve çeşitler dikkate alınmaksızın dönemlere göre p-kumarik asit miktarında 

görülen değişimlerin yer aldığı Şekil 4.19 incelendiğinde, haziran ve temmuz ayı 

örneklerinin ağustos dönemindekilere göre önemli ölçüde yüksek olduğu tespit 

edilmiştir.  

 

 
Şekil 4. 19. Yaprakların p-kumarik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 

 

Yıllar ve örnek alım dönemleri dikkate alınmaksızın çeşitler arasında p-kumarik asit 

miktarları bakımından önemli değişimlerin olduğunun saptandığı araştırmada, 

Isabella, Italia ve Tekirdağ Çekirdeksizi aynı grup içinde yer almışlar ve diğer 

çeşitlere göre daha yüksek oranda p-kumarik asit içermişlerdir (Şekil 4.20). 
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Şekil 4. 20. Yaprakların p-kumarik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde, yıllara göre p-kumarik asit miktarı bakımından önemli bir 

farkın olmadığı araştırmada, 2005 ve 2006 yılları arasındaki farkın tesadüften 

kaynaklandığı saptanmıştır (Şekil 21). 

 

 
Şekil 4.21. Yaprakların p-kumarik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.1.7. Protokateşik asit 

 

Araştırmada incelenen fenolik maddelerden biri de protokateşik asit olup, 2005 ve 

2006 yıllarında dönem ve çeşitlere göre değişimi Çizelge 4.8’de sunulmuştur. 

Çizelge 4.8’de de görüldüğü gibi 2005 yılı değerlerine göre, protokateşik asit 

değerleri bakımından dönemler ve çeşitler arasında istatistiki bakımdan önemli 

farklılıklar tespit edilmiştir. Buna göre ortalama değerler incelendiğinde, dönemler 

arasında haziran dönemi, yaprak örneklerinde protokateşik asit miktarının 7.45 µg/g 

ile en yüksek olduğu dönem olarak dikkati çekmiştir. Çeşitlerin dönemlere göre 

içermiş oldukları protokateşik asit miktarları incelendiğinde, Trakya İlkeren 

dışındaki tüm çeşitlerde dönemlere göre önemli bir farklılık olduğu tespit edilmiştir. 

Buna göre Yalova İncisi’nde temmuz, diğer çeşitlerde ise haziran ayı örneklerinde 
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protokateşik asit en yüksek seviyede bulunmuştur. Çeşitler arasında dönemler 

dikkate alınmaksızın elde edilen ortalama değerler incelendiğinde Yalova İncisi en 

düşük protokateşik asit içeren çeşit olarak belirlenmiştir. Çeşitlerin dönemlere göre 

göstermiş oldukları değişimler incelendiğinde ise, en yüksek değer haziran ayında 

Italia (11.98 µg/g) ve Isabella (10.79 µg/g), temmuz ayında Italia (7.81µg/g) ve 

ağustos ayında da Isabella (4.83 µg/g) üzüm çeşitleri sahip olmuşlardır. 

 
Çizelge 4.8. Protokateşik asit miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 7.66 b 
A 

10.79 a  
A 

11.98 a 
A 

6.46 b  
A 

7.84 b 0.00 c 
C 

7.45 A 

Temmuz 4.71 c  
B  

6.20 b  
B 

7.81 a  
B 

0.00 e  
C 

4.45 cd 3.48 d  
A 

4.44 B 

Ağustos 2.06 b  
C 

4.83 a  
B 

0.00 c  
C 

2.41 b  
B 

3.11 b 2.06 b  
B 

2.41 C 20
05

 

Ort. 4.81 bc 7.27 a 6.60 ab 2.95 cd 5.13 abc 1.84 d  
 

Haziran 15.97 a  
A 

8.68 b 
A 

8.32 b 
A 

4.94 c 
A 

10.27 b 
A 

0.00 d 
C 

8.03  A 

Temmuz 7.36 a 
B 

6.85 a 
B 

4.53 b 
B 

0.00 d 
B 

6.33 a 
B 

2.07 c 
A 

4.53  B 

Ağustos 2.02 d 
C 

6.02 a 
B 

0.00 f 
C 

4.85 b 
A 

3.99 c 
C 

0.83 e 
B 

2.95 B 20
06

 

Ort. 8.45 a 7.18 a 4.28 b 3.26 bc 6.88 a 0.97 c  
 

2006 yılı verilerine göre, ortalama değerler dikkate alındığında dönemlere ve 

çeşitlere göre protokateşik asit miktarında önemli farklılıkların olduğu belirlenmiştir. 

Buna göre dönemler içinde haziran ayı örnekleri diğer ay örneklerine göre, Barış, 

Isabella ve Trakya İlkeren de diğer çeşitlere göre daha yüksek oranda protokateşik 

asit içermişlerdir. 2006 yılında Italia’nın ağustos örneklerinde, Tekirdağ 

Çekirdeksizinin temmuz ayı örneklerinde, Yalova İncisi’nin de haziran ayı 

örneklerinde protokateşik asit tespit edilememiştir. Diğer dönemlerde ve çeşitlerde 

ise istatistiki olarak önemli farklılıklar gözlenmiştir. 

 

Protokateşik asit miktarının dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, her iki yılda 

bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alındığında yaprakların alındıkları 

dönemlere göre göstermiş oldukları değişimler Şekil 4.22.’de sunulmuştur. Buna 

göre haziran ayı örneklerinde protokateşik asit miktarı 7.96 mg/g ile örnek alım 
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tarihleri arasında en yüksek değeri göstermiş olup, haziran-ağustos dönemi süresince 

gittikçe azaldığı belirlenmiştir. 

 

 
Şekil 4.22. Yaprakların protokateşik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 

 

Protokateşik asit miktarının yıl ve dönem verileri toplu olarak çeşitler bazında ayrı 

ayrı incelendiğinde, çeşitlere göre göstermiş olduğu değişimler ise Şekil 4.23’de 

sunulmuştur. Buna göre protokateşik asit miktarı bakımından çeşitler arasında 

önemli istatistiksel farklar bulunmuştur. Aynı grup içinde yer alan Barış, Isabella, 

Italia ve Trakya İlkeren’in, diğer iki çeşide göre daha yüksek protokateşik asit 

içeriğine sahip oldukları tespit edilmiştir. 

 

 
Şekil 4.23. Yaprakların protokateşik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde protokateşik asit miktarı bakımından yıllara göre önemli bir 

değişimin olmadığı tespit edilmiştir (Şekil 4.24).  
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Şekil 4.24. Yaprakların protokateşik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.2. Flavonoidler 

 

4.2.2.1. Hesperidin 

 

Araştırmada incelenen fenolik maddelerden biri de hesperidin olup, 2005 ve 2006 

yıllarında dönem ve çeşitlere göre değişimi Çizelge 4.9’da sunulmuştur.  

 

Çizelge 4.9. Hesperidin miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 
Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 3.48 c 
B 

28.70 a  
A 

9.01 b  
B 

4.96 bc  
B 

8.54 b  
A 

4.11 bc  
B 

9.80 A 

Temmuz 3.32 b  
B 

18.75 a  
B 

25.67 a  
A 

6.66 b  
A 

0.00 b  
B 

5.44 b  
A 

9.97 A 

Ağustos 4.58 c  
A 

13.84 a  
B 

9.24 b  
B 

0.00 c  
C 

0.00 c  
B  

5.30 c  
AB 

5.49 B 20
05

 

Ort. 3.79 c 20.43 a 14.64 b 3.87 c 2.85 c 4.95 c  
 

Haziran 4.71 b 
B 

25.99 a 
A 

11.47b 
A 

6.04 b 
A 

5.02 b 
B  

7.91 b 10.19 
A 

Temmuz 3.92 e 
B 

7.68 c 
B 

11.38 a  
A 

5.94 d 
A 

9.80 b 
A 

5.61 d 7.39 
AB 

Ağustos 6.57 a 
A 

3.46b 
B 

4.13 b 
B 

0.00 c 
B 

5.86 a 
B 

7.29 a 4.55 
B 

20
06

 

Ort. 5.06 b 12.38 a 8.99 ab 6.89 b 6.94 b 7.38 b  
 

2005 yılında ortalama değerler bakımından hesperidin miktarlarının dönemlere göre 

değişimi önemli olup, haziran, temmuz ve ağustosta alınan yapraklardaki hesperidin 

miktarları sırasıyla 9.80, 9.97 ve 5.49 µg/g olarak bulunmuştur. Çeşitlerin dönemsel 

farklılıkları incelendiğinde ise, en yüksek hesperidin miktarları Isabella ve Trakya 

İlkeren çeşitlerinde haziran, Italia, Yalova İncisi ve Tekirdağ Çekirdeksizi 

çeşitlerinde temmuz, Barış çeşidinde ağustos aylarında elde edilmiştir. Tekirdağ 

Çekirdeksizi üzüm çeşidinde ağustos ayı, Trakya İlkeren çeşidinde ise temmuz ve 
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ağustos ayları örneklerinde hesperidin tespit edilememiştir. Çeşit ortalamaları ele 

alındığında ise, çeşitler arasında önemli farklılıklar bulunduğu ve Isabella çeşidinin 

20.43 µg/g ile diğer çeşitlerden daha yüksek hesperidin miktarına sahip olduğu tespit 

edilmiştir. Çeşitlerin dönemsel farklılıkları göz önüne alındığında da, haziran ve 

ağustos ayları örneklerinde 28.70 µg/g ve 13.84 µg/g ile Isabella, temmuzda 25.67 ve 

18.75 µg/g ile Italia ve Isabella çeşitlerinde hesperidin miktarı daha yüksek 

bulunmuştur.  
 

2006 yılında dönemler ve çeşitler arasında ortalama hesperidin miktarları 

bakımından önemli farklılıklar tespit edilmiş olup; buna göre dönemler içinde 

haziran ve temmuz, çeşitler arasında da Isabella ve Italia aynı grup içinde yer alarak 

en yüksek hesperidin miktarına sahip olmuşlardır. Çeşitlerin dönemsel farklılıkları 

ele alındığında en yüksek hesperidin miktarları Isabella çeşidinde haziran, Trakya 

İlkeren çeşidinde temmuz, Barış çeşidinde ağustos, Italia ve Tekirdağ Çekirdeksizi 

çeşitlerinde haziran ve temmuz ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir. Yalova 

İncisi çeşidine ait hesperidin değerleri ise örnek alma dönemlerinden istatistiki olarak 

önemli derecede etkilenmemiştir (Çizelge 4.9). Her bir dönem için çeşitlerin 

hesperidin miktarları dikkate alındığında ise, en yüksek hesperidin değerleri haziran 

ayında Isabella, temmuz ayında Italia, ağustos ayında ise Yalova İncisi, Barış ve 

Trakya İlkeren çeşitlerinden elde edilmiştir. 

 

Hesperidin miktarının her iki yılda bütün çeşitlere ait veriler ortalamaları dikkate 

alınarak dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, yaprakların alındıkları dönemlere 

göre göstermiş oldukları değişimler Şekil 4.25’de sunulmuştur. Buna göre örneklerde 

hesperidin miktarı örnek alım tarihleri arasında en yüksek haziran ve temmuz 

aylarına ait örneklerde bulunmuş; ağustosta ise önemli derecede düşmüştür. 

 
Şekil 4. 25. Yaprakların hesperidin içeriklerinin miktarının örnek alım dönemlerine 

göre değişimi 
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Hesperidin miktarı, yıllar ve dönemler dikkate alınmadan sadece çeşitler bazında 

elde edilen sonuçlar toplu olarak değerlendirildiğinde çeşitler arasında önemli 

istatistiki farklar görülmüş, Isabella çeşidi de en yüksek değere sahip olan çeşit 

olarak dikkati çekmiştir (Şekil 4.26). 

 

 
Şekil 4.36. Yaprakların hesperidin içeriklerinin miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde, diğer fenolik bileşiklerde olduğu gibi önemli bir farklılık 

saptanamamıştır (Şekil 4.27). 

 

 
Şekil 4.27. Yaprakların hesperidin içeriklerinin miktarının yıllara göre değişimi 

 

4.2.2.2. Kamferol 

 

Araştırmada incelenen son fenolik bileşik olan kamferol bakımından iki yıla ait 

dönem ve çeşitlere göre ortaya çıkan farklılıklar Çizelge 4.10’da sunulmuştur. 

Çizelge 4.10’da da görüldüğü gibi, ortalama değerler dikkate alındığında 2005 

yılında kamferol değerleri örnek alım dönemlerine göre önemli ölçüde değişmiştir. 

Bu yönüyle değerlendirildiğinde, haziran ayı örnekleri, diğer dönem örneklerine göre 
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28.63 µg/g ile daha zengin kamferol içermişlerdir. Dönemlere göre çeşitlerin 

performansı ayrı ayrı incelendiğinde en yüksek kamferol Barış, Isabella, Tekirdağ 

Çekirdeksizi ve Yalova İncisi çeşitlerinde haziran, Italia çeşidinde ağustos ayında 

elde edilmiştir. Trakya İlkeren ise dönemlere göre önemli bir farklılık ortaya 

koymamıştır. Diğer taraftan çeşitler arasında da hem ortalama değerler hem de 

dönemler bakımından kamferol içeriği önemli derecede değişmiştir.  

 

Çizelge 4.10. Kamferol miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 
Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 20.68 c 
A 

41.39 b 
A 

9.35 d 
B 

21.88 c 
A 

9.12 d 69.35 a 
A 

28.63 
A 

Temmuz 4.94 a 
C 

1.63 b 
C 

5.76 a 
B 

6.85 a 
B 

6.91 a 7.88 a 
B 

5.66   
B 

Ağustos 9 c 
B 

19.09 b 
B 

28.43 a 
A 

4.96 d 
C 

5.69 d 2.60 e 
C 

11.63 
B 

20
05

 

Ort. 11.54 ab 20.70 ab 14.51 ab 11.23 b 7.24 b 26.61 a  
 

Haziran 32.45 a 
A 

10.73 b 
A  

2.60 c 
C 

26.68 a 
A 

11.43 b 
B 

12.20b 
A 

16.02 
A 

Temmuz 7.71 b 
B 

5.53 b 
B 

14.10 a 
A 

6.44 b 
B 

16.15 a 
A 

4.93 b 
B 

9.14 B 

Ağustos 5.48 c 
B 

5.01 cd 
B 

4.85 cd 
B 

3.03 d 
B 

11.76 a 
B 

9.25 b 
A 

6.56 B 20
06

 

Ort. 15.21 a 7.09 b 7.18 b 12.05 ab 13.12 ab 8.79 ab  
 

2006 yılında ise 2005 yılı örneklerinde olduğu gibi dönem ortalama değerleri 

bakımından en yüksek kamferol içeriği 16.02 µg/g ile haziran ayında alınan 

örneklerden elde edilmiştir. Çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde ise, en yüksek kamferol 

miktarları Barış, Isabella ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinde haziran, Italia ve 

Trakya İlkeren çeşitlerinde temmuz, Yalova İncisi çeşidinde ise haziran ve ağustos 

ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir. Çeşit ortalamaları ile dönemlere göre 

çeşitlerin göstermiş oldukları kamferol içerikleri de 2005 yılındaki gibi önemli 

ölçüde değişmiştir (Çizelge 4.10).  

 

Araştırmada elde edilen sonuçlar dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, her iki 

yılda bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alınarak değerlendirildiğinde 

dönemler arasında kamferol miktarı bakımından önemli farklılıkların olduğu (Şekil 

4.28); ancak, çeşit ve yıllara göre ortaya çıkan farklılığın tesadüften kaynaklandığı 

belirlenmiştir (Şekil 4.29 ve Şekil 4.30).  
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Şekil 4. 28. Yaprakların kamferol içeriklerinin miktarının örnek alım dönemlerine 

göre değişimi 

 

 
Şekil 4.29. Yaprakların kamferol içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.30. Yaprakların kamferol içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.2.3. Kateşin 

 

2005 ve 2006 yıllarında dönem ve çeşitlere göre kateşin miktarında meydana gelen 

değişimler Çizelge 4.11’de verilmiştir. 

 
2005 yılında dönemler arasında önemli farklılıkların bulunduğu araştırmada, 

ortalama değerler dikkate alındığında, örnek alma dönemi geciktikçe kateşin 

miktarının arttığı tespit edilmiştir. Haziranda alınan yapraklardaki kateşin miktarı 86 

µg/g iken ağustos ayında alınan yapraklarda bu değer 189.07 µg/g’e ulaşmıştır. 
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Çeşitlerin farklı dönemlerde sahip oldukları kateşin miktarları kıyaslandığında ise, en 

yüksek kateşin değerleri Barış ve Isabella çeşitlerinde ağustos; Italia, Trakya İlkeren 

ve Yalova İncisi çeşitlerinde temmuz ayında elde edilirken, Tekirdağ Çekirdeksizi 

çeşidinde dönemlerin etkisi önemsiz bulunmuştur. Diğer taraftan kateşin bakımından 

çeşitler arasındaki farklılıklar önemli bulunmuştur. En yüksek kateşin miktarının 

tespit edildiği (295.0 µg/g) Isabella çeşidi, Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi ile 

aynı grup içinde yer almıştır. Çeşitler dönemler bazında ayrı ayrı incelendiğinde ise, 

en yüksek değerler haziran ayında Tekirdağ Çekirdeksizi (179.5 µg/g), temmuz 

ayında Yalova İncisi (288.5 µg/g) ve ağustos ayında Isabella (725.16 µg/g) 

çeşitlerinden elde edilirken, en düşük değerler haziranda ve temmuzda Barış, 

ağustosta Trakya İlkeren çeşidinden elde edilmiştir. 

 
Çizelge 4.11. Kateşin miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 34.77 e  
B 

67.50 cd  
B 

54.37 d  
B 

179.50 a 74.67 c  
B 

105.17 b 
B 

86.00  
B  

Temmuz 44.11 e  
B 

92.34 d  
B 

169.82 b  
A 

143.25 c 123.74 c  
A 

288.46 a  
A 

143.62  
AB  

Ağustos 67.18 b  
A 

725.16 a  
A 

81.06 b  
B 

135.47 b 15.38 b  
C 

110.20 b 
B 

189.07  
A 

20
05

 

Ort. 48.68 b 295.00 a 101.75 b 152.74ab 51.26 b 167.95ab  
 

Haziran 38.47 e 
B 

92.69 d 
B 

281.68 a 
A 

250.32 b 
A 

28.32 e 
B 

124.98 c  
A 

136.08 
 

Temmuz 159.08b 
A 

94.57 c 
B 

194.57 b 
B 

153.25 b 
B 

369.93 a 
A 

47.62 d 
B 

169.84 

Ağustos 50.54 c 
B 

356.15 a 
A 

138.59 b 
C 

157.67 b 
B 

23.31 c 
B 

59.42 c 
B 

130.95 20
06

 

Ort. 82.69bc 181.14 ab 204.59 a 187.08 a  140.52 ab 77.34 c  
 

2006 yılı örneklerinde ortalama değerler dikkate alındığında, dönemlerin kateşin 

miktarı üzerine etkisi istatistiki olarak önemsiz olurken, dönemlere göre çeşitlerin 

kateşin içeriklerindeki değişimler ise önemli bulunmuştur. Buna göre, Italia, 

Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi en yüksek kateşin içeriğine haziranda sahip 

olurken, Barış ve Trakya İlkeren çeşitleri temmuz, Isabella ise ağustos ayında sahip 

olmuştur. 2006 yılında dönemler dikkate alınmaksızın elde edilen ortalama kateşin 

miktarlarına bakıldığında, çeşitler arasında Isabella, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi ve 

Trakya İlkeren çeşitleri istatistiki olarak aynı gruba girmiş ve en yüksek değerlere 

sahip olmuşlardır. Çeşitler dönemlere göre ayrı ayrı incelendiğinde en yüksek kateşin 
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miktarı, haziran ayı örneklerinde Italia, temmuz ayı örneklerinde Trakya İlkeren, 

ağustos ayı örneklerinde ise Isabella çeşidinde tespit edilmiştir (Çizelge 4.11).  

 

Yıl ve çeşitler dikkate alınmaksızın, dönemler bazında veriler toplu olarak 

değerlendirildiğinde kateşin miktarındaki değişimler Şekil 4.31’de sunulmuş olup, 

kateşin bakımından dönemler arasındaki fark önemsiz bulunmuştur. 

 

 
Şekil 4. 31. Yaprakların kateşin içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

Çeşitlerin kateşin miktarı bakımından göstermiş oldukları değişimler ise yıl ve 

dönem verileri toplu olarak çeşitler bazında ayrı ayrı incelendiğinde Şekil 4.32’de 

sunulmuştur. Buna göre Isabella, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi üzüm çeşitleri aynı 

grup içinde yer alan yüksek kateşin içeriğine sahip çeşitler olarak dikkati çekmiştir.  

 

 
Şekil 4.32. Yaprakların kateşin içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı incelendiğinde 

ise tıpkı diğer fenoliklerde olduğu gibi kateşin miktarındaki değişimlerin önemsiz 

olduğu belirlenmiştir (Şekil 4.33).  
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Şekil 4.33. Yaprakların kateşin içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.2.4. Kuarsetin 

 

2005 ve 2006 yıllarında kuarsetin değerinin dönem ve çeşitlere göre değişimi Çizelge 

4.12’de verilmiştir. 

 
Çizelge 4.12. Kuarsetin miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 169.53 c 
A 

481.61 a 
A 

81.99 d 
B 

124.55 cd 
A 

68.11 d 
A 

253.82 b 
A 

196.60 
A 

Temmuz 52.43 bc 
B 

37.97 bc 
C 

283.79 a 
A 

58.03 bc 
B 

16.69 c 
B 

102.85 b 
B 

91.96   
B 

Ağustos 63.52 c 
B 

141.93 b 
B 

177.29 a 
B 

65.47 c 
B 

19.62 d 
B 

74.88 c 
B 

90.45   
B 

20
05

 

Ort. 95.16 
bcd 

220.50  
a 

181.02 
ab 

82.68  
cd 

34.81 
 d 

143.85 
ab 

 

 
Haziran 286.94 a   

A 
272.63 a 
A 

46.79 c 
B 

165.06 b 
A 

167.31 b  
A 

113.88 b 
A 

175.43 
A 

Temmuz 109.10 bc 
B 

143.29 b 
B 

61.76 d 
A 

89.70 cd 
B 

208.30 a 
A 

91.58 cd 
A 

117.29 
B 

Ağustos 82.63 a 
B 

34.87 e 
C 

56.24 c 
A 

63.41 b 
C 

16.76 f 
B 

41.11 d 
B 

49.17   
C 

20
06

 

Ort. 159.55  
a 

150.26 
ab 

54.93  
d 

106.05 
bc 

130.79 
abc 

82.19  
cd 

 

 

2005 yılı verilerine göre, ortalama değerler göz önüne alındığında örnek alma 

dönemlerinin kuarsetin miktarı üzerine etkisi de önemli bulunmuş ve en yüksek 

değer (196.60 µg/g) haziran ayında elde edilmiştir. Çeşitlerin dönemsel değişimleri 

incelendiğinde en yüksek kuarsetin Italia çeşidinde temmuz, diğer çeşitlerin 

tamamında haziran ayında elde edilmiştir. Çeşitler arasında ortalama değerler 

incelendiğinde ise, Isabella, Italia ve Yalova İncisi en yüksek kuarsetin içeriğine 

sahip çeşitler olarak belirlenmiştir. Örnek alım dönemlerinin her birinde çeşitler ayrı 
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ayrı incelendiğinde ise, en yüksek kuarsetin değerleri haziranda Isabella, temmuz ve 

ağustos aylarında Italia çeşitlerinde elde edilmiştir.  

 
2006 yılında ise dönem ve çeşitler arasında ortalama kuarsetin miktarları bakımından 

önemli farklılıklar bulunduğu, buna göre haziran ayı örnekleri diğer aylarda alınan 

örneklere, Barış, Isabella ve Trakya İlkeren çeşitleri de diğer çeşitlere göre daha 

yüksek kuarsetin içeriğine sahip olmuşlardır. Çeşitlerin dönemsel farklılıkları göz 

önüne alındığında en yüksek kuarsetin miktarları Barış, Tekirdağ Çekirdeksizi ve 

Isabella çeşidinde haziran, Italia çeşidinde temmuz ve ağustos, Trakya İlkeren ve 

Yalova İncisi çeşitlerinde haziran ve temmuz ayında alınan yapraklarda tespit 

edilmiştir. Her bir dönem içinde çeşitler ayrı ayrı değerlendirildiğinde en yüksek 

kuarsetin değerleri haziran ayında Barış ve Isabella, temmuz ayında Trakya İlkeren, 

ağustos ayında ise Barış çeşitlerinden elde edilirken, en düşük değerler haziranda ve 

temmuzda Italia, ağustos ayında ise Trakya İlkeren çeşitlerinden elde edilmiştir.  

 

Araştırmada elde edilen sonuçlar her iki yılda toplu olarak değerlendirildiğinde 

dönem ve çeşitler arasında kuarsetin miktarı bakımından önemli farklılıkların olduğu 

(Şekil 4.34 ve Şekil 4.35); ancak çeşit ve dönenler dikkate alınmaksızın yıllara göre 

ortaya çıkan farklılığın tesadüften kaynaklandığı belirlenmiştir (Şekil 4.36). 

 

 
Şekil 4.34. Yaprakların kuarsetin içeriklerinin miktarının örnek alım dönemlerine 
göre değişimi 
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Şekil 4.35. Yaprakların kuarsetin içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.36. Yaprakların kuarsetin içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.2.2.5. Luteolin 

 

2005 ve 2006 yıllarında luteolin değerinin dönem ve çeşitlere göre değişimi Çizelge 

4.13’de verilmiştir. 2005 yılı verilerinde ortalama değerler dikkate alındığında, 

dönemler arasında luteolin miktarları bakımından önemli farklılıklar bulunmuş olup, 

haziran ve ağustos aylarında daha yüksek değerler elde edilmiştir. Çeşitlerin 

dönemsel farklılıkları ayrı ayrı incelendiğinde, en yüksek luteolin Barış ve Isabella 

çeşidinde ağustos, Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi çeşitlerinde haziran, Italia 

çeşidinde haziran ve ağustos ayında elde edilmiştir. Trakya İlkeren’de ise dönemsel 

farklılıklar önemsiz bulunmuştur. Çeşitler içerisinde ortalama değerlere bakıldığında 

Yalova İncisi, Barış, Italia ve Isabella çeşitleri aynı istatistiki gruba girerek en 

yüksek luteolin değerine sahip olmuşlardır. Farklı dönemler içinde çeşitlerin sahip 

oldukları luteolin değerleri incelendiğinde, haziranda Yalova İncisi, temmuzda 

Trakya İlkeren ve Yalova İncisi, ağustosta ise Barış, Isabella ve Italia, diğer çeşitlere 

göre daha yüksek miktarlarda luteolin içermişlerdir.  
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Çizelge 4.13. Luteolin miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 
Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 6.44 bc 
B 

2.66 d 
B 

7.84 b 
A 

7.78 b 
A 

3.14 cd 12.74 a 
A 

6.77 A 

Temmuz 3.68 b 
C 

2.22 c 
B 

2.51 c 
B 

0.00 d 
C 

5.17 a 5.20 a 
B 

3.13 B 

Ağustos 9.14 a 
A 

10.53 a 
A 

8.59 a 
A 

4.52 b 
B 

4.67 b 4.39 b 
B 

6.97 A 20
05

 

Ort. 6.42 ab 5.14 ab 6.32 ab 4.10 b 4.33 b 7.44 a  
 

Haziran 11.27 b 
A 

19.05 a 
A 

5.20 c 
A 

3.81 c 
B 

12.69 b 
A 

4.30 c 
B 

9.39 A 

Temmuz 4.87 b 
B 

5.58 a 
B 

3.74 c 
B 

0.00 d 
C 

0.00 d 
B 

3.29 c 
B 

2.91 B 

Ağustos 3.75 c 
B 

2.67 c 
B 

3.54 c 
B 

8.77 b 
A 

14.26 a 
A 

9.41b 
A 

7.07 A 20
06

 

Ort. 6.63 ab 9.10 a 4.16 b 4.19 b 8.98 a 5.67 ab  
 

2006 yılında ise ortalama değerler incelendiğinde dönem ve çeşitler arasında luteolin 

miktarları bakımından önemli farklılıklar bulunduğu, buna göre haziran ayı örnekleri 

diğer aylarda alınan örneklere, Isabella, Trakya İlkeren, Barış ve Yalova İncisi, Italia 

ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerine kıyasla daha yüksek miktarlarda luteolin 

içermişlerdir. Çeşitler farklı örnek alım dönemlerinde sahip oldukları luteolin 

miktarında da önemli farklılıklar göstermişlerdir. En yüksek luteolin miktarları Barış, 

Isabella ve Italia çeşidinde haziran, Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi çeşidinde 

ağustos, Trakya İlkeren çeşidinde haziran ve ağustos aylarında alınan yapraklarda 

tespit edilmiştir. Temmuz ayı örneklerinde Tekirdağ Çekirdeksizi ve Trakya İlkeren 

çeşitlerinde ise luteolin tespit edilememiştir. Çeşitler örnek alım tarihlerine göre ayrı 

ayrı incelendiğinde ise en yüksek luteolin değerleri haziran ve temmuz ayında 

Isabella, ağustos ayında ise Trakya İlkeren çeşitlerinden elde edilmiştir (Çizelge 

4.13).  

 

Luteolin miktarının dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, her iki yılda bütün 

çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alındığında yaprakların alındıkları 

dönemlere göre göstermiş oldukları değişimler Şekil 4.37’de sunulmuştur. Buna göre 

luteolin miktarı örnek alım tarihleri arasında haziran ve ağustos aylarına ait 

örneklerde temmuz ayı örneklerine göre daha yüksek miktarlarda bulunmuştur. 
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Şekil 4. 37. Yaprakların luteolin içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

Luteolin miktarı, yıllar ve dönemler dikkate alınmadan çeşitler bazında elde edilen 

sonuçlar değerlendirildiğinde, çeşitler arasında önemli istatistiki farklar görülmüş, 

Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinin diğer çeşitlere göre daha düşük luteolin içerdiği 

belirlenmiştir (Şekil 4.38). 

 
Şekil 4.38. Yaprakların luteolin içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde, yıllara göre ise luteolin miktarında önemli bir farklılık 

gözlenmemiştir (Şekil 4.39). 

 

 
Şekil 4.39. Yaprakların luteolin içeriklerinin yıllara göre değişimi 
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4.2.2.6. Rutin 

 

Araştırmada 2005 ve 2006 yıllarına ait yaprak örneklerinde çeşit ve dönemlere göre 

rutin miktarındaki değişimler Çizelge 4.14’de sunulmuştur. 

Çizelge 4.14. Rutin miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 
Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 371.40 b 495.50   a 
B 

465.08 b 
B 

995.94 b  
A 

521.33 b 313.17 b  
B 

527.07 
B 

Temmuz 456.72 c  197.94 d 
C  

292.58 cd 
B 

240.60 d  
C 

637.46 b 929.25 a 
A 

459.42 
B 

Ağustos 478.66 c 1649.94 a 
A 

1160.46 
b A 

411.59 c  
B 

421.61 c 659.40 c 
A 

802.94 
A 

20
05

 

Ort. 435.59 781.79 639.38 549.38 526.80 645.94  
 

Haziran 630.67 bc 
A 

670.49 abc 
A 

443.44 c 
B 

543.65 bc 
A 

825.31 ab 
A 

974.23 a 
A 

681.30 
A 

Temmuz 159.46 c 
C 

163.48 c 
B 

849.87 a 
A 

258.85 bc 
B 

376.45 b 
B 

339.64b 
B 

357.96 
B 

Ağustos 436.16 bc 
B 

460.24bc 
A 

232.26 d 
B 

324.24 cd 
B 

513.29 b 
B 

685.57 a 
AB 

441.96 
B 

20
06

 

Ort. 408.76 b 431.40 b 508.52  b 375.58 b 571.68 b 666.48 a  
 

2005 yılı verilerine göre ortalama değerler incelendiğinde, rutin miktarının 

dönemlere göre önemli ölçüde değiştiği; ağustos ayı örneklerinde rutinin en yüksek 

seviyede bulunduğu saptanmıştır. Araştırmada yer alan bütün çeşitler örnek alım 

dönemlerine göre değişen miktarlarda rutin içermişlerdir. Buna göre en yüksek rutin 

miktarı Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde haziran, Yalova İncisi çeşidinde temmuz ve 

ağustos, Isabella ve Italia çeşitlerinde ağustos aylarında elde edilmiştir. Barış ve 

Trakya İlkeren çeşitlerinde dönemlerin etkisi ise önemsiz bulunmuştur. Çeşit 

ortalamaları yönünden istatistiksel bakımdan önemli bir değişim gözlenmezken; her 

bir dönemde çeşitlerin sahip olduğu rutin miktarı önemli ölçüde değişmiştir. Buna 

göre haziran ve ağustosta Isabella, temmuz ayında da Yalova İncisi diğer çeşitlere 

göre yüksek miktarlarda rutin içermişlerdir. 

 

2006 yılında dönem ve çeşitler arasında ortalama rutin miktarları bakımından önemli 

farklılıklar tespit edilmiştir. Haziran ayında alınan yapraklardan elde edilen rutin 

miktarı (681.30 µg/g) diğer aylara; Yalova İncisi (666.48 µg/g), Trakya İlkeren 

(571.68 µg/g) ve Italia (508.52 µg/g) çeşitleri de diğer çeşitlere göre daha yüksek 

miktarlarda rutin içermişlerdir. Araştırmada yer alan bütün çeşitler örnek alım 
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dönemlerine göre değişen miktarlarda rutin içermişlerdir. Buna göre en yüksek rutin 

miktarları Barış, Tekirdağ Çekirdeksizi ve Trakya İlkeren çeşitlerinde haziran, 

Isabella ve Yalova İncisi çeşitlerinde haziran ve ağustos, Italia çeşidinde temmuz 

ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir. Çeşitlerin farklı dönemlerde sahip 

oldukları rutin miktarları bakımından da haziran ayında Yalova İncisi, Trakya İlkeren 

ve Isabella, temmuz ayında Italia, ağustos ayında ise Yalova İncisi çeşitlerinden elde 

edilmiştir (Çizelge 4.14).  

 

Sonuçlar her iki yılda bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alınarak 

değerlendirildiğinde, rutin içeriği bakımından dönemler arasında önemli farklılıklar 

gözlenirken (Şekil 4.40), çeşitler (Şekil 4.41) ve yıllara (Şekil 4.42) göre 

değişimlerin de tesadüften kaynaklandığı tespit edilmiştir. 

 

 
Şekil 4. 40. Yaprakların rutin içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

 
Şekil 4.41. Yaprakların rutin içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 
Şekil 4.42. Yaprakların rutin içeriklerinin yıllara göre değişimi 
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4.2.2.7. Vanillin 

 

2005 ve 2006 yıllarında vanillin miktarının dönem ve çeşitlere göre değişimi Çizelge 

4.15’de verilmiştir. 

 
Çizelge 4.15. Vanillin miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.00 c  
B 

1.59 b  
B 

3.70 a  
B 

2.02 b 1.46 b  
A 

1.35 b  
A 

1.69  

Temmuz 0.00 d 
B 

1.10 bc  
C 

5.86 a  
A 

0.99 c 1.43 b  
A 

0.00 d  
B 

1.56 

Ağustos 0.96 b  
A 

2.11 ab  
A 

5.74 a  
A 

4.16 ab 0.00 b  
B 

0.00 b  
B 

2.16 20
05

 

Ort. 0.32 c 1.60 bc 5.10 a 2.39 b 0.96 c 0.45 c  
 

Haziran 0.00 d 
B 

1.56 c 
B 

1.50 c 
B 

3.08 a 
A 

2.47 b 
A 

0.00 d 1.44 
B 

Temmuz 0.00 c 
B 

1.85 b 
AB 

1.84 b 
B 

2.22 b 
B 

3.00 a 
A 

0.00 c 1.49 
B 

Ağustos 2.04 b 
A 

2.04 b 
A 

5.26 a 
A 

1.71 b 
C 

1.61 b 
B 

0.00 c 2.21 
A 

20
06

 

Ort. 0.88 cd 1.82 bc 2.87 a 2.34 ab 2.36 ab 0.00 d  
 

2005 yılı vanillin değerleri incelendiğinde, dönem ortalamaları bakımından önemli 

bir fark gözlenmezken, çeşitlerin farklı örnek alım dönemlerinde sahip oldukları 

vanillin miktarı arasındaki farkların önemli olduğu tespit edilmiştir. Çeşitler arasında 

ortalama değerler incelendiğinde ise önemli farkların olduğu belirlenmiştir. Buna 

göre Italia 5.10 µg/g ile en yüksek vanillin değerine sahip çeşit olarak tespit 

edilmiştir. Çeşitler her bir dönem içinde ayrı ayrı incelendiğinde ise, en yüksek 

vanillin değerleri haziran ve temmuz aylarında Italia, ağustosta ise Isabella, Italia ve 

Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinden elde edilmiştir.  

 

2006 yılında dönem ve çeşitlere ait ortalama vanillin miktarlarına bakıldığında 

ağustos ayı örnekleri diğer aylarınkine; Italia (2.87 µg/g), Trakya İlkeren (2.36 µg/g) 

ve Tekirdağ Çekirdeksizi (2.34 µg/g) çeşitleri de diğer çeşitlere göre daha yüksek 

vanillin içeriğine sahip olmuşlardır. Çeşitlerin dönemlere göre içermiş oldukları 

vanillin miktarı ayrı ayrı incelendiğinde ise Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde haziran, 

Trakya İlkeren çeşidinde haziran ve temmuz, Barış ve Italia çeşitlerinde ağustos 

ayında, Isabella çeşidinde ise temmuz ve ağustos aylarında alınan yapraklarda 



63 
 

vanillin en yüksek değerde bulunmuştur. Yalova İncisi çeşidinde ise hiçbir dönemde 

vanillin tespit edilememiştir (Çizelge 4.15). Çeşitlerin farklı örnek alma 

dönemlerinde sahip oldukları vanillin miktarı haziran ayında Tekirdağ Çekirdeksizi 

(3.08 µg/g), temmuz ayında Trakya İlkeren (3.00 µg/g), ağustos ayında ise Italia 

(5.26 µg/g) çeşitlerinden elde edilirken, haziranda ve temmuzda Barış ve Yalova 

İncisi, ağustos ayında ise Yalova İncisi çeşitlerinde vanillinin bulunmadığı tespit 

edilmiştir.  

 

Araştırmada elde edilen sonuçlar yıl ve çeşit dikkate alınmaksızın toplu olarak 

değerlendirildiğinde, örnek alım dönemlerine (Şekil 4.43) vanillin miktarının 

değişmediği; ancak, yıl ve dönem dikkate alınmaksızın toplu olarak 

değerlendirildiğinde ise çeşitler arasında vanillin miktarı bakımından önemli 

farklılıkların bulunduğu (Şekil 4.44) saptanmıştır. Çeşit ve dönemlere göre elde 

edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı değerlendirildiğinde tıpkı örnek alım 

dönemlerinde olduğu gibi istatistiki olarak önemli bir farkın bulunmadığı 

belirlenmiştir (Şekil 4.45). 

 
Şekil 4.43. Yaprakların vanillin içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

 
Şekil 4.44. Yaprakların vanillin içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 
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Şekil 4. 45. Yaprakların vanillin içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.3. Tannik Asit Miktarının Değişimine İlişkin Elde Edilen Bulgular 

 

İki yıl süresince haziran, temmuz ve ağustos aylarında Vitis labrusca türüne ait 

Isabella çeşidi ile Vitis vinifera türüne ait Barış, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya 

İlkeren ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerinden alınan yaprak örneklerindeki tannik asit 

miktarları HPLC’de belirlenmiştir. Elde edilen sonuçlar Çizelge 4.16’da 

sunulmuştur.  

 
Çizelge 4.16. Yapraklardaki tannik asit miktarlarının (mg/g kuru yaprak) yıl, dönem 
ve çeşitlere göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.89 b 
B 

0.93 b 
B 

0.87 b 
B 

1.52 a 
B 

0.85 b 
B 

1.47 a 
A 

1.09 
 

Temmuz 0.82 d 
B 

0.34 e 
C 

1.18 c 
A 

1.47 a 
B 

1.21 c 
A 

1.33 b 
B 

1.06 
 

Ağustos 1.17 bc 
A 

1.27 b 
A 

0.66 e 
C 

1.84 a 
A 

0.91 d 
B 

1.12 c 
C 

1.16 
 

20
05

 

Ort. 0.96 c 0.85 c 0.90 c 1.61 a 0.99 c 1.31 b  
 

Haziran 0.97 d 1.09 c 
A 

1.07 cd 
B 

1.35 b 
A 

1.17 c 1.56 a 
A 1.20 A 

Temmuz 0.93 c 0.56 e 
B 

0.71 d 
C 

1.08 b 
B 

1.21 a 1.08 b 
B 0.93 B 

Ağustos 1.02 b 1.11 b 
A 

1.28 a 
A 

0.92 c 
C 

1.23a 1.07 b 
B 1.11 A 

20
06

 

Ort. 0.97 bc 0.92 c 1.02 bc 1.11 ab 1.20 a 1.23 a  
 

2005 yılına ait dönem ortalamaları yönüyle bir değerlendirme yapıldığında, tannik 

asit miktarları bakımından dönemler arasında önemli bir fark belirlenememiştir. 

Diğer taraftan çeşitlerin örnek alım tarihlerine göre farklı tannik asit miktarına sahip 

oldukları gözlenmiştir. Buna göre en yüksek tannik asit miktarları Barış, Isabella ve 

Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde ağustos, Italia ve Trakya İlkeren çeşidinde temmuz, 

Yalova İncisi çeşidinde ise haziran ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir 
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(Çizelge 4.16). Çeşit ortalamaları bakımından da Tekirdağ Çekirdeksizi üzüm çeşidi, 

diğer çeşitlere göre daha yüksek oranda tannik asit içermiştir. Çeşitler arasında her 

örnek alım dönemindeki tannik asit miktarlarının da farklı olduğunun belirlendiği 

araştırmada, en yüksek tannik asit değerleri haziranda Tekirdağ Çekirdeksizi ve 

Yalova İncisinde, temmuz ve ağustosta Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinden elde 

edilmiştir.  
 

2006 yılında ise ortalama değerler incelendiğinde, tannik asit bakımından hem 

dönemler hem de çeşitler arasında önemli farklılıkların olduğu tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.16). Ayrıca araştırmada yer alan her çeşit, farklı örnek alım tarihlerinde 

değişen miktarlarda tannik asit içermişlerdir. Buna göre en yüksek tannik asit 

miktarları Isabella, Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisinde haziran, Italia 

çeşidinde ağustos aylarında elde edilirken, Barış ve Trakya İlkeren çeşitlerinde 

dönemler arasında fark çıkmamıştır. Çeşitlerin her bir örnek alım döneminde sahip 

olduğu tannik asit miktarları incelendiğinde de, haziranda Yalova İncisi, temmuzda 

Trakya İlkeren, ağustosta Italia ve Trakya İlkeren, diğer çeşitler göre daha yüksek 

oranda tannik asit içermişlerdir. 

 

Tannik asit miktarının, dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, her iki yılda bütün 

çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alındığında yaprakların alındıkları 

dönemlere göre göstermiş oldukları değişimler Şekil 4.4’da sunulmuştur. Haziran ve 

ağustos ayı örneklerinde, temmuz ayı örneklerine göre istatistiksel olarak da önemli 

bulunan daha yüksek değerler elde edilmiştir.  

 

 
Şekil 4.46. Yaprakların tannik asit içeriklerinin örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 
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Yıllar ve dönemler dikkate alınmaksızın, çeşitler arasında tannik asit miktarları 

yönünden önemli farklılıklar bulunmuş olup, değerler Şekil 4.47’de sunulmuştur. 

 

 
Şekil 4.47. Yaprakların tannik asit içeriklerinin çeşitlere göre değişimi 

 

Tannik asit miktarı çeşit ve dönem dikkate alınmaksızın yıllara göre önemli bir 

değişim göstermemiş olup, aradaki farklılıklar tesadüften kaynaklanmıştır (Şekil 

4.48).  

 

 
Şekil 4.48. Yaprakların tannik asit içeriklerinin yıllara göre değişimi 

 

4.4. Mineral Madde Miktarının Değişimine İlişkin Elde Edilen Bulgular 

 

İki yıl süresince haziran, temmuz ve ağustos aylarında Vitis labrusca türüne ait 

Isabella çeşidi ile Vitis vinifera türüne ait Barış, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya 

İlkeren ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerinden alınan yaprak örneklerindeki mineral 

madde değişimleri incelenmiştir. Örneklerdeki azot miktarı % olarak Kjeldahl 

yöntemi ile; fosfor, potasyum, magnezyum, kalsiyum, çinko, mangan, bakır ve 

sodyum ise ICP cihazında µg/g kuru yaprak cinsinden belirlenmiştir. 

 

 



67 
 

4.4.1. Azot 

 

2005 ve 2006 yıllarında, örneklerdeki azot miktarının dönem ve çeşitlere göre 

değişimlerinin yer aldığı bulgular Çizelge 4.17’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.17. Yapraklardaki azot içeriklerinin (%) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 3.53 b 
A 

3.54 b 
A 

4.09 a  
A 

3.13 c  
A 

4.24 a 
A 

3.56 b 
A 

3.68 A 

Temmuz 2.94   
B 

2.96   
B 

3.03   
B 

3.19   
A 

3.07   
B 

3.12   
B 

3.05 B 

Ağustos 2.74 b  
B 

3.07 a 
B 

2.78 b  
B 

2.73 b 
B 

3.15 a 
B 

2.97 b 
B 

2.91 B 20
05

 

Ort. 3.07 bc 3.19 bc 3.30 ab 3.02 c 3.49 a 3.22 bc  
 

Haziran 3.02 b 
A 

2.27 c  
B 

3.23 b  
A 

3.32 b  
A 

3.25 b  
A 

3.60 a  
A 

3.12 A 

Temmuz 3.13 ab 
A 

2.96 b  
A 

2.37 c  
C 

2.93 b  
B 

3.24 a  
A 

2.94 b  
B 

2.93 A 

Ağustos 2.46 b 
B 

2.31 b  
B 

2.78 a  
B 

2.49 b  
C 

2.76 a  
B 

2.45 b  
C 

2.54 B 20
06

 

Ort. 2.87 a 2.51 b 2.79 a 2.91 a 3.08 a 3.00 a  
 

2005 yılında, ortalama değerler dikkate alındığında azot miktarının dönemlere göre 

önemli ölçüde değiştiği tespit edilmiştir. Haziran ayı örnekleri diğer dönemlerde 

alınan örneklere göre daha yüksek azot içermişlerdir. Çeşitlerin örnek alım 

dönemlerine göre sahip oldukları azot miktarların da incelendiği araştırmada, en 

yüksek azot miktarları Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde haziran ve temmuz, diğer 

tüm çeşitlerde haziran ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir. Diğer taraftan çeşit 

ortalamaları dikkate alındığında, Trakya İlkeren (% 3.49) ve Italia (% 3.30) çeşitleri 

diğer çeşitlere göre daha yüksek azot içermişlerdir. Dönemler içinde çeşitlerin azot 

içerikleri ayrı ayrı incelendiğinde ise, en yüksek azot değerleri haziran ayında Italia 

ve Trakya İlkeren, ağustos ayında Trakya İlkeren, Isabella ve Yalova İncisi 

çeşitlerinden elde edilmiştir. Temmuz ayında çeşitler arasında istatistiki olarak 

önemli farklılıklar bulunamamıştır.  

 

2006 yılında, ortalama değerler dikkate alınarak yapılan incelemede, dönemler ve 

çeşitler arasında azot miktarı bakımından önemli farklılıklar belirlenmiştir. Buna 
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göre ağustos ayında alınan örnekler diğer aylarda alınan örneklere; Isabella çeşidi de 

diğer çeşitlere göre istatistiki anlamda önem ifade edecek şekilde düşük bulunmuştur. 

Çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde en yüksek azot miktarları, Italia, Tekirdağ 

Çekirdeksizi ve Yalova İncisi çeşitlerinde haziran, Barış ve Trakya İlkeren 

çeşitlerinde haziran ve temmuz, Isabella çeşidinde ise temmuz aylarında elde 

edilmiştir. Çeşit ortalamaları bakımından da önemli farklılıklar bulunduğu; Isabella 

çeşidinin istatistiki olarak aynı grupta toplanan diğer çeşitlere göre daha düşük azot 

içerdiği araştırmada elde edilen bir diğer sonuç olarak dikkati çekmektedir. Her bir 

dönem içinde içermiş oldukları azot miktarı bakımından çeşitler arasındaki 

farklılıkların da önemli bulunduğu araştırmada, en yüksek azot değerleri haziranda % 

3.60 ile Yalova İncisi, temmuzda % 3.24 ve 3.13 ile Trakya İlkeren ve Barış, 

ağustosta ise % 2.78 ve 2.76 ile Italia ve Trakya İlkeren çeşitlerinden elde edilmiştir.   

 

Her iki yılın ortalaması toplu olarak değerlendirildiğinde, azot miktarları bakımından 

örnek alım dönemi, çeşit ve yıllar arasındaki farklılıkların önemli bulunduğu 

araştırmada; dönemler içinde haziran ayı örnekleri diğer aylardaki örneklere (Şekil 

4.49); çeşitler içinde ise Trakya İlkeren diğer çeşitlere göre daha yüksek azot 

içeriğine sahip olmuştur (Şekil 4.50). Yıllar içinde de 2005 yılı örnekleri 2006 yılı 

örneklerine (Şekil 4.51) göre daha yüksek oranda azot içermişlerdir. 

 

 
Şekil 4.49. Yapraklardaki azot miktarının örnek alım dönemlerine göre değişimi 
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Şekil 4.50. Yapraklardaki azot miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.51. Yapraklardaki azot miktarının yıllara göre değişimi 

 

4.4.2. Fosfor 

 

Çizelge 4.18’de 2005 ve 2006 yıllarında dönemler ve çeşitlere göre fosfor miktarında 

görülen değişimler verilmiştir.  
 

Çizelge 4.18. Yapraklardaki fosfor miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.23 e  
B 

0.54 c  
A 

0.94 a  
A 

0.61 b  
A 

0.59 bc   
A 

0.29 d  
A 

0.53 A 

Temmuz 0.28 b  
A 

0.21 c  
B 

0.02 f  
C 

0.04 e 
C 

0.32 a  
B 

0.09 d  
B 

0.16 B 

Ağustos 0.03 d  
C 

0.02 e  
C 

0.24 a  
B 

0.12 b  
B 

0.05 c  
C 

0.03 d 
C 

0.08 B 20
05

 

Ort. 0.18 bc 0.26 abc 0.40 a 0.26 abc 0.32 ab 0.13 c  
 

Haziran 0.01 c  
C 

0.01 c 0.02 b  
B 

0.01 c  
C 

0.05 a  
C 

0.01 c 
B 

0.02 C 

Temmuz 0.18 b  
A 

0.01 e 0.30 a  
A 

0.10 d  
A 

0.28 a  
A 

0.13 c  
A 

0.17 A 

Ağustos 0.12 a  
B 

0.01 e 0.03 d  
B 

0.04 c  
B 

0.09 b  
B 

0.13 a  
A 

0.07 B 20
06

 

Ort. 0.10 a 0.01 c 0.11 a 0.05 bc 0.14 a 0.09 ab  
 

2005 yılında dönem ortalamaları bakımından dönemler arasında önemli farklılıklar 

belirlenmiştir. En yüksek fosfor miktarı 0.53 µg/g ile haziran ayında elde edilirken, 

dönemler ilerledikçe bu miktar azalmıştır. Çeşitlerin göstermiş oldukları dönemsel 

farklılıklar incelendiğinde, en yüksek fosfor miktarları Barış çeşidinde temmuz, diğer 

tüm çeşitlerde haziran ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir. Dönem 

ortalamalarına benzer şekilde, çeşit ortalamaları bakımından da fosfor bakımından 

önemli farklılıklar elde edilmiştir. Buna göre Italia, Trakya İlkeren, Isabella ve 
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Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitleri en yüksek değerlere sahip olmuşlardır. Her bir örnek 

alım döneminde çeşitlerin içermiş oldukları fosfor miktarının da önemli ölçüde 

değiştiğinin belirlendiği araştırmada, en yüksek fosfor değerleri haziran ve ağustos 

aylarında Italia, temmuz ayında Trakya İlkeren çeşitlerinden elde edilirken, en düşük 

P değerleri haziranda Barış, temmuzda Italia ve ağustosta Isabella çeşitlerinden elde 

edilmiştir.  

 

2006 yılında ise, ortalama değerler incelendiğinde hem dönemlere, hem de çeşitlere 

göre örneklerdeki fosfor miktarının istatistiki olarak önemli olduğu; buna göre 

temmuz ayı örneklerinin diğer aylarda alınan örneklere göre en yüksek fosfor 

kapsamına sahip olduğu; diğer taraftan da Isabella çeşidinin çeşitler içinde en düşük 

fosfora sahip olduğu belirlenmiştir. Çeşitler örnek alım dönemlerine göre kendi 

içlerinde ayrı ayrı değerlendirildiğinde, en yüksek fosfor miktarları Isabella çeşidi 

hariç tüm çeşitlerde temmuz ayında elde edilmiş, Isabella çeşidinde ise dönemlerin 

etkisi önemli bulunmamıştır (Çizelge 4.18). Her örnek alım dönemimi içinde 

çeşitlerin sahip olduğu fosfor miktarı bakımından farklılıkların önemli bulunduğu 

araştırmada, en yüksek fosfor değerleri haziranda Trakya İlkeren, temmuzda Italia ve 

Trakya İlkeren, ağustosta ise Barış ve Yalova İncisi çeşitlerinden elde edilmiştir 

 

Yıl ve çeşitler dikkate alınmaksızın dönemlere göre fosfor miktarındaki değişimler 

Şekil 4.52’de sunulmuş olup, fosfor bakımından dönemler arasındaki fark önemli 

bulunmuştur. Haziran ayında diğer aylara göre daha yüksek oranda fosfor 

bulunmuştur. 

 

 
Şekil 4.52. Yapraklardaki fosfor miktarının örnek alım dönemlerine göre değişimi 
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Yıl ve dönem verileri toplu olarak çeşitler bazında ayrı ayrı incelendiğinde, fosfor 

içeriği yönüyle çeşitler arasında önemli bir farklılık gözlenmemiştir (Şekil 4.53) 

 

 
Şekil 4.53. Yapraklardaki fosfor miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde ise tıpkı dönemlerde olduğu gibi yıllarda da fosfor bakımından 

önemli değişiklikler elde edilmiştir (Şekil 4.54). 

 

 
Şekil 4.54. Yapraklardaki fosfor miktarının yıllara göre değişimi 

 

4.4.3. Potasyum  

 

Araştırmada yapraklarda örnek alım dönemlerine ve çeşitlere göre değişimlerin 

incelendiği bir diğer mineral madde potasyum olup, 2005 ve 2006 yıllarına ait 

bulgular Çizelge 4.19’da sunulmuştur. 2005 yılı, ortalama değerler yönüyle bir 

incelemeye tabi tutulduğunda dönemler arasında potasyum miktarları bakımından 

önemli farklılıklar tespit edilmiştir. Buna göre potasyum, haziran ayı örneklerinde en 

düşük seviyede iken, dönem ilerledikçe miktarı artmıştır. Çeşitlerin göstermiş 

oldukları dönemsel farklılıklar incelendiğinde en yüksek potasyum miktarları Barış 

çeşidinde haziran ve temmuz, Isabella ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde ağustos, 

Italia çeşidinde temmuz ve ağustos, Trakya İlkeren çeşidinde temmuz, Yalova 
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İncisi’nde haziran ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir (Çizelge 4.19). Çeşit 

ortalamaları bakımından ise Tekirdağ Çekirdeksizi, Italia, Barış ve Trakya İlkeren 

çeşitleri diğer çeşitlere göre istatistiki bakımdan önemli ve daha yüksek değerler 

göstermişlerdir. Her bir örnek alım döneminde çeşitlerin içermiş oldukları potasyum 

miktarının da önemli ölçüde değiştiği araştırmada, en yüksek potasyum değerleri 

haziran ayında Barış, Italia ve Trakya İlkeren, temmuzda Barış, Italia, Trakya İlkeren 

ve Tekirdağ Çekirdeksizi, ağustos ayında ise Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinden 

elde edilmiştir.  

 

Çizelge 4.19. Yapraklardaki potasyum miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 8.73 a 
AB 

7.09 b 
B 

8.29 a 
B 

7.19 b 
C 

8.59 a 
B 

7.12 b 
A 

7.83  
B 

Temmuz 9.41 a 
A 

6.75 b 
B 

9.90 a 
A 

10.01 a 
B 

9.74 a 
A 

5.92 c 
B 

8.62 
AB 

Ağustos 8.16 c 
B 

10.01 b 
A 

9.74 b 
A 

11.59 a 
A 

7.27 d 
C 

6.38 e 
B 

8.86  
A 

20
05

 

Ort. 8.77 ab 7.95 b 9.31 a 9.60 a 8.53 ab 6.47 c  
 

Haziran 12.94 a 
A 

8.08 c 
A 

10.54 b 
A 

12.03 a 
A 

8.97 c 
B 

8.55 c 
B 

10.18A 

Temmuz 10.99 b 
B 

4.83 d 
B 

9.40 c 
B 

9.72 c 
B 

11.32 a 
A 

10.68 b 
A 

9.49 B 

Ağustos 7.84 c 
C 

5.13 d 
B 

9.93 a 
AB 

8.70 b 
B 

9.44 ab 
B 

9.12 b 
B 

8.36 B 20
06

 

Ort. 10.59 a 6.01 b 9.96 a 10.15 a 9.91 a 9.45 a  
 

 

2006 yılında da, bir önceki yıla benzer şekilde ortalama değerler incelendiğinde 

potasyum miktarının dönem ve çeşitlere göre önemli miktarlarda değiştiği tespit 

edilmiştir. Dönemler içinde haziran ayı örneklerinde daha yüksek oranda potasyum 

bulunurken; çeşitler içinde ise Isabella en düşük potasyum içeren çeşit olarak dikkati 

çekmektedir. Çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde en yüksek potasyum miktarları Barış, 

Isabella, Italia ve Tekirdağ Çekirdeksizi çeşitlerinde haziran, Trakya İlkeren ve 

Yalova İncisi çeşitlerinde temmuz aylarında elde edilmiştir (Çizelge 4.19). Dönemler 

bazında çeşitlerin göstermiş oldukları potasyum miktarına ilişkin değerlere 

bakıldığında ise, haziranda Barış ve Tekirdağ Çekirdeksizi, temmuzda Trakya 
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İlkeren, ağustosta ise Italia ve Trakya İlkeren çeşitlerinden elde edildiği tespit 

edilmiştir. 

 

Potasyum miktarları bakımından, elde edilen sonuçlar her iki yılın ortalaması toplu 

olarak değerlendirildiğinde çeşit ve yıllar arasındaki farklılıkların önemli bulunduğu 

araştırmada; örnek alım dönemleri arasındaki farkın tesadüften kaynaklandığı 

belirlenmiştir (Şekil 4.55, Şekil 4.56 ve Şekil 4.57).  

 

 
Şekil 4.55. Yapraklardaki potasyum miktarının örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 

 

 
Şekil 4.56. Yapraklardaki potasyum miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.57. Yapraklardaki potasyum miktarının yıllara göre değişimi 
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4.4.4. Magnezyum  

 

2005 ve 2006 yıllarında, yaprak örneklerindeki magnezyum miktarının dönem ve 

çeşitlere göre değişimlerinin yer aldığı bulgular Çizelge 4.20’de sunulmuştur. 

 
Çizelge 4.20. Yapraklardaki magnezyum miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara 
göre değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 2.17 ab 
B 

1.44 e 
C 

2.00 bc 
B 

2.24 a 1.94 c 
A 

1.76 d 
B 

1.92 B 

Temmuz 2.86a 
A 

1.89 c 
B 

1.81 c 
B 

2.16 b 2.12 b 
A 

2.86 a 
A 

2.28 A 

Ağustos 2.26 c 
B 

2.56 b 
A 

2.35 bc 
A 

2.36 bc 1.74 d 
B 

2.82 a 
A 

2.35 A 20
05

 

Ort. 2.43 a 1.96 b 2.05 b 2.25 ab 1.93 b 2.48 a  
 

Haziran 2.20 ab 
B 

1.68 d 
B 

1.99 c 
B 

2.32 a 
B 

2.08 bc 
B 

2.31 a 
B 

2.10 B 

Temmuz 2.68 b 
A 

2.31 c 
A 

2.41 c 
A 

3.16 a 
A 

2.02 d 
B 

3.07 a 
A 

2.61 A 

Ağustos 2.42 c 
B 

2.28 c 
A 

2.48 c 
A 

3.25 a 
A 

2.94 b 
A 

2.89 b 
A 

2.71 A 20
06

 

Ort. 2.43 b 2.09 c 2.29 bc 2.90 a 2.34 b 2.76 a  
 
 

2005 yılında dönemler arasında önemli farklılıkların bulunduğu araştırmada, 

ortalama değerler dikkate alındığında, örnek alma dönemi geciktikçe magnezyum 

miktarının arttığı tespit edilmiştir. Haziranda alınan yapraklardaki magnezyum 

miktarı 1.92 µg/g iken ağustos ayında alınan yapraklarda bu değer 2.35 µg/g’e 

ulaşmıştır. Çeşitlere ait ortalama değerler incelendiğinde en yüksek magnezyum 

miktarı Yalova İncisi (2.48 µg/g), Barış (2.43 µg/g) ve Tekirdağ Çekirdeksizi (2.25 

µg/g) üzüm çeşitlerinden elde edilmiştir. Çeşitlere göre dönem farklılıkları ayrı ayrı 

incelenecek olursa, en yüksek magnezyum miktarları Barış (2.86 µg/g) üzüm çeşidi 

için temmuz, Isabella (2.56 µg/g) ve Italia (2.35 µg/g) üzüm çeşitleri için ağustos, 

Trakya İlkeren üzüm çeşidinde haziran (1.94 µg/g) ve temmuz (2.12 µg/g) aylarında 

ve Yalova İncisi üzüm çeşidinde ise temmuz (2.86 µg/g) ve ağustos (2.82 µg/g) 

aylarında alınan yapraklarda bulunmuştur. Tekirdağ Çekirdeksizi üzüm çeşidinde 

dönemlere göre magnezyum miktarındaki değişimlerin önemsiz olduğu saptanmıştır. 

Çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde ise, en yüksek magnezyum miktarı haziran ayı 

örneklerinde Tekirdağ Çekirdeksizi (2.24 µg/g) ve Barış (2.17 µg/g); temmuz ayı 
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örneklerinde Barış ve Yalova İncisi (2.86 µg/g) ve ağustos ayı örneklerinde ise 

Yalova İncisi (2.82 µg/g) üzüm çeşidinden elde edilmiştir. 

 

2006 yılında da hem çeşit hem de dönem ortalamalarının magnezyum miktarları 

bakımından önemli farklılıklar gösterdiği saptanmıştır. Buna göre ortalama değerler 

dikkate alındığında Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi en yüksek magnezyum 

miktarına sahip olan çeşitler olmuştur. Örnek alma zamanı ilerledikçe magnezyum 

miktarının arttığı gözlenmiştir. Buna göre ağustos ayında magnezyum miktarının en 

yüksek olduğu belirlenmiştir. Çeşitlerin farklı dönemlerde göstermiş oldukları 

magnezyum miktarları incelendiğinde ise, Barış üzüm çeşidi temmuz; Isabella, Italia, 

Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi temmuz ve ağustos, Trakya İlkeren üzüm 

çeşidi ise ağustos ayında alınan örneklerde en yüksek olduğu saptanmıştır. Her bir 

örnek alım dönemi içinde çeşitlerin gösterdiği performans incelendiğinde haziran 

ayında Tekirdağ Çekirdeksizi (2.32 µg/g), Yalova İncisi (2.31 µg/g) ve Barış (2.20 

µg/g); temmuz ayında Tekirdağ Çekirdeksizi (3.16 µg/g) ve Yalova İncisi (3.07 

µg/g); ağustos ayında ise Tekirdağ Çekirdeksizi (3.25 µg/g) çeşitlerinden elde 

edilmiştir (Çizelge 4.20). 

 

Elde edilen sonuçlar her iki yılın ortalaması alınmak yoluyla toplu 

değerlendirildiğinde, magnezyum miktarının yaprakların alındıkları dönemlere, 

çeşitlere ve yıllara göre önemli ölçüde farklılıklar gösterdiği saptanmıştır (Şekil 4.58, 

Şekil 4.59 ve Şekil 4.60).  

 
Şekil 4.58. Yapraklardaki magnezyum miktarının örnek alım dönemlerine göre 

değişimi 
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Şekil 4.59. Yapraklardaki magnezyum miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.60. Yapraklardaki magnezyum miktarının yıllara göre değişimi 

 

4.4.5. Kalsiyum 

 

2005 ve 2006 yıllarında, yaprak örneklerindeki kalsiyum miktarının dönem ve 

çeşitlere göre değişimlerinin yer aldığı bulgular Çizelge 4.21’de sunulmuştur. 2005 

yılında elde edilen veriler incelendiğinde, ortalama değerler bakımından örneklerin 

kalsiyum içeriklerinde gerek dönemler gerekse çeşitler bazında önemli farklılıklar 

saptanmıştır. Buna göre dönemler bakımından ağustos ayında alınan örnekler, diğer 

iki dönemde alınan örneklere; çeşitler arasında ise Trakya İlkeren, Isabella, Barış ve 

Italia, diğer çeşitlere göre daha yüksek miktarlarda kalsiyum içermişlerdir. Çeşitlerin 

dönemsel farklılıkları incelendiğinde en yüksek kalsiyum miktarları Isabella 

çeşidinde temmuz, diğer tüm çeşitlerde ise ağustos ayında alınan yapraklarda tespit 

edilmiştir (Çizelge 4.21). Farklı örnek alım dönemlerine göre çeşitlerin sahip 

oldukları kalsiyum içerikleri değerlendirildiğinde haziran ayında Italia ve Trakya 

İlkeren, temmuzda Isabella, ağustos ayında ise Italia çeşitlerinin daha yüksek 

değerler gösterdikleri tespit edilmiştir.  
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Çizelge 4.21. Yapraklardaki kalsiyum miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 
Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 17.87 b 
B 

14.15 d 
C 

19.30 ab 
B 

16.11 c 
B 

20.28 a 
B 

10.17 e 
C 

16.31 
B 

Temmuz 17.81 c 
B 

26.27 a 
A 

12.36 e 
C 

14.43 d 
B 

20.35 b 
B 

16.61 c 
B 

17.97 
B 

Ağustos 21.56 b 
A 

21.49 b 
B 

25.34 a 
A 

21.20 b 
A 

22.54 b 
A 

18.85 c 
A 

21.83 
A 

20
05

 

Ort. 19.08 ab 20.63 a 19.00 ab 17.25 bc 21.06 a 15.21 c  
 

Haziran 13.67 b 
C 

13.70 b 
B 

18.00 a 
B 

13.80 b 
C 

13.63 b 
C 

13.18 b 
C 

14.33 
B 

Temmuz 21.22 b 
B 

26.24 a 
A 

20.98 b 
A 

25.34 a 
A 

17.24 c 
B 

20.70 b 
A 

21.95 
A 

Ağustos 26.58 a 
A 

27.66 a 
A 

19.59 c 
AB 

22.68 b 
B 

24.15 b 
A 

18.59 c 
B 

23.21 
A 

20
06

 

Ort. 20.49 ab 22.53 a 19.52 bc 20.61 ab 18.33 bc 17.49 c  
 

2006 yılında, ortalama değerler dikkate alındığında kalsiyum miktarının dönemlere 

ve çeşitlere göre önemli ölçüde değiştiği tespit edilmiştir. Örneklerin alınma zamanı 

ilerledikçe kalsiyum miktarlarında bir artış olmuştur. Haziran ayı örneklerinin diğer 

dönemlerde alınan örneklere göre daha az kalsiyum içerdiği belirlenmiştir. Çeşitlerin 

örnek alım dönemlerine göre sahip oldukları kalsiyum miktarlarının da incelendiği 

araştırmada, en yüksek kalsiyum miktarları Isabella ve Italia çeşitleri için temmuz ve 

ağustos, Yalova İncisin ve Tekirdağ Çekirdeksizi için temmuz, Barış ve Trakya 

İlkeren çeşitlerinde ise ağustos ayında alınan yapraklar da tespit edilmiştir. Diğer 

taraftan çeşit ortalamaları dikkate alındığında, Isabella (22.53 µg/g), Tekirdağ 

Çekirdeksizi (20.61 µg/g) ve Barış (20.49 µg/g) çeşitleri diğer çeşitlere göre daha 

yüksek kalsiyum içermişlerdir. Dönemler içinde çeşitlerin kalsiyum içerikleri ayrı 

ayrı incelendiğinde ise, en yüksek kalsiyum değerleri haziran ayında Italia, temmuz 

ayında Isabella ve Tekirdağ Çekirdeksizi, ağustos ayında Barış ve Isabella 

çeşitlerinden elde edilmiştir.  

 

Kalsiyum içerikleri bakımından , her iki yılda bütün çeşitlere ait verilerin 

ortalamaları dikkate alındığında örnek alım dönemi ve çeşitler arasındaki 

farklılıkların önemli bulunduğu araştırmada; dönemler içinde ağustos ayı örnekleri 

(22.42 µg/g) diğer aylardaki örneklere göre daha yüksek oranda azot içermişlerdir 

(Şekil 4.61). Çeşitler içinde Yalova İncisi üzüm çeşidi (16.35 µg/g) en düşük 
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kalsiyum miktarına sahip olan çeşit olmuştur (Şekil 4.62). Kalsiyum miktarı yıllara 

göre önemli bir değişim göstermemiş olup, aradaki farklılıkların tesadüften 

kaynaklandığı saptanmıştır (Şekil 4.63).  

 

 
Şekil 4.61. Yapraklardaki kalsiyum miktarının örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

 
Şekil 4.62. Yapraklardaki kalsiyum miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.63. Yapraklardaki kalsiyum miktarının yıllara göre değişimi 

 

4.4.6. Demir  

 

Yıllara, çeşitlere ve örnek alım dönemlerine göre demir miktarındaki değişimler 

Çizelge 4.22’de sunulmuştur. 2005 yılında ortalama değerler dikkate alındığında, 

gerek dönemler gerekse çeşitler arasında demir miktarları bakımından önemli 

farklılıklar saptanmıştır. Çeşit ortalamaları bakımından en yüksek değer Italia (0.10 

µg/g) çeşidinde tespit edilmiştir. Diğer çeşitler ise daha düşük değerler 
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göstermişlerdir. Çeşitlerin farklı örnek alım dönemlerine göre sahip oldukları demir 

miktarları ayrı ayrı incelendiğinde, en yüksek demir miktarları Barış ve Yalova İncisi 

çeşidinde temmuz ve ağustos, Isabella ve Trakya İlkeren çeşitlerinde temmuz, Italia 

üzüm çeşidinde ağustos ayında elde edilmiştir. Tekirdağ Çekirdeksizi üzüm 

çeşidinde ise dönemlere göre demir miktarında görülen farklılıklar önemsiz 

bulunmuştur. Her bir örnek alım dönemi içinde çeşitler değerlendirildiğinde haziran 

ayında Italia, temmuz ayında Isabella, Italia ve Trakya İlkeren, ağustos ayında ise 

Italia (0.11 µg/g) çeşidinden elde edilmiştir.  

 
Çizelge 4.22. Yapraklardaki demir miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.07 c 
B 

0.06 c 
C 

0.09 a 
B 

0.08 b 0.08 b 
B 

0.07 c 
B 

0.07 B 

Temmuz 0.08 b 
A 

0.10 a 
A 

0.09 a 
B 

0.08 b 0.10 a 
A 

0.08 b 
A 

0.09 A 

Ağustos 0.08 b 
A 

0.08 b 
B 

0.11 a 
A 

0.08 b 0.09 b 
B 

0.08 b 
A 

0.09 A 20
05

 

Ort. 0.07 c 0.08 bc 0.10 a 0.08 bc 0.09 b 0.08 bc  
 

Haziran 0.08 d 0.22 a 
A 

0.10 b 
A 

0.09 c 
C 

0.04 e 
C 

0.08 d 
B 

0.10 

Temmuz 0.08 c 0.11 a 
B 

0.08 c 
B 

0.12 b 
A 

0.10 b 
A 

0.06 d 
C 

0.09 

Ağustos 0.08 c 0.09 b 
B 

0.08 c 
B 

0.10 a 
B 

0.08 c 
B 

0.10 a 
A 

0.09 20
06

 

Ort. 0.08 b 0.14 a 0.09 b 0.10 b 0.08 b 0.08 b  
 

2006 yılında ise çeşit ortalamaları arasında önemli farklılıklar belirlenmiştir. Buna 

göre Isabella üzüm çeşidi (0.14 µg/g) diğer çeşitlere göre daha yüksek oranda demir 

içeren çeşit olarak saptanmıştır. Barış çeşidi dışındaki çeşitlerin demir içerikleri 

örnek alım tarihlerine göre önemli ölçüde değişmiştir. Buna göre en yüksek demir 

içerikleri Isabella ve Italia üzüm çeşitlerinde haziran, Tekirdağ Çekirdeksizi ve 

Trakya İlkeren çeşitlerinde temmuz, Yalova İncisi üzüm çeşidinde ağustos ayında 

alınan yapraklarda tespit edilmiştir (Çizelge 4.22). Her bir dönem kendi içinde 

değerlendirildiğinde çeşitlerin demir içerikleri önemli ölçüde değişmiş olup, en 

yüksek demir değerleri haziran ve temmuz ayında Isabella (0.22 µg/g ve 0.11 µg/g), 

ağustos ayında Tekirdağ Çekirdeksizi ve Yalova İncisi (0.10 µg/g) çeşitlerinden elde 

edilmiştir.  
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Sonuçlar , her iki yılda bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alınarak 

dönemler bazında ayrı ayrı değerlendirildiğinde, dönemlere göre demir miktarında 

istatistiki olarak bir fark görülmemiştir (Şekil 4.64) 

 

 
Şekil 4.64. Yapraklardaki demir örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

Yıl ve dönem dikkate alınmaksızın çeşitler arasında demir miktarı bakımından 

önemli farklılıklar belirlenmiştir (Şekil 4.65)  

 

 
Şekil 4.65. Yapraklardaki demir miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde, yıllar arasında demir miktarları bakımından önemli farklılıklar 

tespit edilmiştir (Şekil 4.66).  

 

 
Şekil 4.66. Yapraklardaki demir miktarının yıllara göre değişimi 
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4.4.7. Çinko 

 

2005 ve 2006 yıllarında, yaprak örneklerindeki çinko miktarının dönem ve çeşitlere 

göre değişimlerinin yer aldığı bulgular Çizelge 4.23’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.23. Yapraklardaki çinko miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.02 a 
B 

0.02 a 
B 

0.01 b 
C 

0.02 a 0.02 a 
B 

0.02 a 
B 

0.02 B 

Temmuz 0.03 a 
A 

0.03 a 
A 

0.03 a 
B 

0.02 b 0.03 a 
A 

0.03 a 
A 

0.03 A 

Ağustos 0.03 b 
A 

0.02 c 
B 

0.05 a 
A 

0.02 c 0.02 c 
B 

0.02 c 
B 

0.03 A 20
05

 

Ort. 0.03 a 0.02 b 0.03 a 0.02 b 0.02 b 0.02 b  
 

Haziran 0.03 a 
C 

0.03 a 
C 

0.03 a 
C 

0.02 b 
B 

0.02 b 
B 

0.02 b 
C 

0.03 B 

Temmuz 0.04 b 
B 

0.06 a 
B 

0.06 a 
A 

0.03 c 
A 

0.06 a 
A 

0.04 b 
A 

0.05 A 

Ağustos 0.06 b 
A 

0.09 a 
A 

0.04 c 
B 

0.03 c 
A 

0.05 b 
A 

0.03 c 
B 

0.05  A 20
06

 

Ort. 0.04 b 0.06 a 0.04 b 0.03 c 0.04 b 0.03 c  
 

2005 yılı verilerine göre ortalama değerler incelendiğinde, çinko miktarının 

dönemlere ve çeşitlere göre önemli ölçüde değiştiği; temmuz ve ağustos aylarında 

(0.03 µg/g) en yüksek miktarda olduğu saptanmıştır. Çeşitler arasında yapılan 

değerlendirmede ise Barış ve Italia üzüm çeşitlerinin (0.03 µg/g) diğer çeşitlere göre 

daha yüksek oranda çinko içerdikleri saptanmıştır. Araştırmada yer alan bütün 

çeşitler örnek alım dönemlerine göre değişen miktarlarda çinko içermişlerdir. Buna 

göre en yüksek çinko miktarı Isabella, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi çeşitlerinde 

haziran, Barış’da temmuz ve ağustos, Italia üzüm çeşidinde ağustos aylarında elde 

edilmiştir. Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde dönemlerin etkisi önemsiz bulunmuştur. 

Her bir dönem için çeşitlerin sahip olduğu çinko miktarının da belirlendiği 

araştırmada, haziran ayında Italia dışındaki tüm çeşitler istatistik olarak aynı grup 

içerisinde yer almışlardır. Temmuz ayında ise Tekirdağ Çekirdeksizi üzüm çeşidi 

dışındaki çeşitler istatistik olarak aynı grupta yer almışlar ve en yüksek çinko 

miktarına sahip olmuşlardır. Ağustos ayında ise en yüksek çinko miktarı Italia 

çeşidinde elde edilmiştir (Çizelge 4.23).  
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2006 yılında dönem ve çeşitler arasında ortalama çinko miktarları bakımından 

önemli farklılıklar tespit edilmiştir. Haziran ayında alınan yapraklardan elde edilen 

çinko miktarı (0.03 µg/g) diğer aylara göre daha düşük olurken, Isabella üzüm 

çeşidindeki çinko miktarının (0.06 µg/g) diğer çeşitlere göre daha yüksek olduğu 

saptanmıştır. Araştırmada yer alan bütün çeşitler örnek alım dönemlerine göre 

değişen miktarlarda çinko içermişlerdir. Buna göre en yüksek çinko miktarları Barış 

(0.06 µg/g) ve Isabella (0.09 µg/g) çeşitlerinde ağustos, Italia (0.06 µg/g) ve Yalova 

İncisi (0.04 µg/g) çeşitlerinde temmuz, Tekirdağ Çekirdeksizi (0.03 µg/g) ve Trakya 

İlkeren (0.06 µg/g ve 0.05 µg/g) çeşitlerinde temmuz ve ağustos aylarında alınan 

yapraklarda tespit edilmiştir. Çeşitlerin farklı dönemlerde sahip oldukları çinko 

miktarları bakımından da haziran ayında Barış, Isabella ve Italia; temmuz ayında 

Isabella, Italia ve Trakya İlkeren çeşitlerinden, ağustos ayında ise Isabella üzüm 

çeşidinden elde edilmiştir (Çizelge 4.23).  

 

Yapraklardaki çinko miktarının, dönemler bazında ayrı ayrı olmak üzere, her iki 

yılda bütün çeşitlere ait verilerin ortalamaları dikkate alındığında dönemlere göre 

göstermiş oldukları değişimler Şekil 4.67.’de sunulmuştur. Temmuz ve agustos ayı 

örnekleri çinko miktarı haziran ayı örneklerine göre daha yüksek bir değer göstermiş 

olup, yapılan istatistik değerlendirme sonucunda dönemler arasındaki farklılık 

önemli olarak belirlenmiştir (Şekil 4.67).  

 

 
Şekil 4.67. Yapraklardaki çinko miktarının örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

Yıl ve dönem verileri toplu olarak çeşitler bazında ayrı ayrı incelendiğinde, çinko 

miktarının çeşitlere göre göstermiş olduğu değişimler Şekil 4.68’de görüldüğü üzere 

çeşitler arasında önemli farklılıklar tespit edilmiştir. 
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Şekil 4.68. Yapraklardaki çinko miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

Çeşit ve dönemlere göre elde edilen veriler, yıllar bazında ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde ise yapraklardaki çinko miktarının yıllara göre önemli 

farklılıklar gösterdiği belirlenmiştir (Şekil 4.69). 

 
Şekil 4.69. Yapraklardaki çinko miktarının yıllara göre değişimi 

 

4.4.8. Mangan 

 

Çizelge 4.24’de 2005 ve 2006 yıllarında dönemler ve çeşitlere göre mangan 

miktarında görülen değişimler verilmiştir. 2005 yılında dönemler ve çeşitler arasında 

önemli farklılıkların bulunduğu araştırmada, ortalama değerler dikkate alındığında, 

en yüksek mangan miktarının temmuz ayında (0.11 µg/g), en düşük ise haziran 

ayında (0.05 µg/g) olduğu saptanmıştır. Çeşitlere ait ortalama değerler 

incelendiğinde ise, en yüksek mangan miktarı Yalova İncisi (0.13 µg/g) ve Italia 

(0.10 µg/g) üzüm çeşitlerinde bulunmuştur. Çeşitlere göre dönem farklılıkları ayrı 

ayrı incelenecek olursa, en yüksek mangan miktarları Barış üzüm çeşidi için haziran 

ve temmuz; Italia, Isabella ve Yalova İncisi çeşidi için temmuz; Trakya İlkeren çeşidi 

için ağustos ayında alınan yaprak örneklerinde saptanmıştır. Tekirdağ Çekirdeksizi 

üzüm çeşidinde dönemlere göre mangan miktarındaki değişimlerin önemsiz olduğu 

bulunmuştur. Çeşitler ayrı ayrı incelendiğinde ise, en yüksek mangan miktarı haziran 

ayı örneklerinde Trakya İlkeren (0.06 µg/g) ve Yalova İncisi (0.06 µg/g), temmuz ayı 
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örneklerinde Isabella (0.18 µg/g) ve Yalova İncisi (0.18 µg/g) ve ağustos ayı 

örneklerinde ise Yalova İncisi (0.14 µg/g) üzüm çeşidinden elde edilmiştir. 

 
Çizelge 4.24. Yapraklardaki mangan miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.05 b 
A 

0.04 c 
C 

0.04 c 
C 

0.04 c 0.06 a 
B 

0.06 a 
C 

0.05 C 

Temmuz 0.05 d 
A 

0.18 a 
A 

0.15 b 
A 

0.04 e 0.07 c 
B 

0.18 a 
A 

0.11 A 

Ağustos 0.03 f 
B 

0.06 d 
B 

0.09 c 
B 

0.04 c 0.10 b 
A 

0.14 a 
B 

0.08 B 20
05

 

Ort. 0.04 c 
 

0.09 b 0.10 ab 0.04 c 0.08 b 0.13 a  

 
Haziran 0.06 c 

B 
0.10 a 
C 

0.08 b 
B 

0.06 c 
C 

0.08 b 
A 

0.05 d 
A 

0.07 

Temmuz 0.06 d 
B 

0.16 a 
A 

0.12 b 
A 

0.08 c 
A 

0.06 d 
C 

0.04 e 
B 

0.08 

Ağustos 0.10 b 
A 

0.13 a 
B 

0.08 c 
B 

0.07 d 
B 

0.07 d 
B 

0.05 e 
A 

0.08 20
06

 

Ort. 0.10 b 0.13 a 0.08 c 0.07 c 0.07 c 0.05 d  
 

2006 yılında çeşit ortalamalarının mangan miktarları bakımından önemli farklılıklar 

gösterdiği saptanmıştır. Isabella çeşidi (0.13 µg/g) diğer çeşitlere göre daha yüksek 

mangan içeriğine sahip olmuştur. Çeşitlerin farklı dönemlerde göstermiş oldukları 

mangan miktarları incelendiğinde ise, Barış üzüm çeşidi ağustos; Isabella, Italia, 

Tekirdağ Çekirdeksizi temmuz; Trakya İlkeren üzüm çeşidi haziran; Yalova İncisi 

üzüm çeşidi ise haziran ve ağustos aylarındaki alınan örneklerde en yüksek mangan 

içeriğine sahip olmuştur. Her bir örnek alım dönemi içinde çeşitlerin gösterdiği 

performans incelendiğinde her üç dönem içinde en yüksek mangan miktarı Isabella 

çeşidinden elde edilmiştir (Çizelge 4.24). 

 

Sonuçlar her iki yılın ortalaması alınarak değerlendirildiğinde, yapraklardaki mangan 

miktarı dönemlere (Şekil 4.70) ve çeşitlere (Şekil 4.71) göre önemli ölçüde 

farklılıklar gösterirken, yıllara göre önemli bir değişim göstermemiştir (Şekil 4.72).  
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Şekil 4.70. Yapraklardaki mangan miktarının örnek alım dönemlerine göre değişimi 
 

 

Şekil 4.71. Yapraklardaki mangan miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

 

Şekil 4.72. Yapraklardaki mangan miktarının yıllara göre değişimi 
 

4.4.9. Bakır 

 

Çizelge 4.25’de 2005 ve 2006 yıllarında dönemler ve çeşitlere göre bakır miktarında 

görülen değişimler verilmiştir. 2005 yılında, ortalama değerler incelendiğinde hem 

dönemlere, hem de çeşitlere göre örneklerdeki bakır miktarının istatistiki olarak 

önemli olduğu; buna göre haziran ayı örneklerinin diğer aylarda alınan örneklere 

göre en yüksek bakır kapsamına sahip olduğu; diğer taraftan da Italia, Isabella, 

Tekirdağ Çekirdeksizi ve Trakya İlkeren çeşitlerinin en düşük bakıra sahip olduğu 

belirlenmiştir. Çeşitler örnek alım dönemlerine göre kendi içlerinde ayrı ayrı 

değerlendirildiğinde, en yüksek bakır miktarları Barış çeşidi hariç diğer tüm 

çeşitlerde haziran ayında elde edilirken, Barış çeşidinde ise temmuz ayında elde 
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edilmiştir. Her bir örnek alım döneminde çeşitlerin içermiş oldukları bakır miktarının 

da önemli ölçüde değiştiğinin belirlendiği araştırmada, en yüksek bakır değerleri 

haziran ve ağustosta Italia, temmuz ayında ise Trakya İlkeren çeşidinden elde 

edilmiştir (Çizelge 4.25).  

 

Çizelge 4.25. Yapraklardaki bakır miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.25 e 
B 

0.57 c 
A 

1.01 a 
A 

0.66 b 
A 

0.63 bc 
A 

0.32 d 
A 

0.57 A 

Temmuz 0.31 b 
A 

0.23 c 
B 

0.02 f 
C 

0.05 e 
C 

0.34 a 
B 

0.09 d 
B 

0.17 B 

Ağustos 0.04 d 
C 

0.02 e 
C 

0.26 a 
B 

0.13 b 
B 

0.06 c 
C 

0.04 d 
C 

0.09 B 

 

Ort. 0.20 bc 0.27 ab 0.43 a 0.28 ab 0.34 ab 0.15 c  
 

Haziran 0.02 b 
C 

0.02 b 
A 

0.02 b 
B 

0.01 c 
C 

0.05 a 
C 

0.02 b 
B 

0.02 C 

Temmuz 0.20 b 
A 

0.01 e 
B 

0.32 a 
A 

0.11 d 
A 

0.30 a 
A 

0.15 c 
A 

0.18 A 

Ağustos 0.13 a 
B 

0.01 e 
B 

0.03 d 
B 

0.05 c 
B 

0.10 b 
B 

0.14 a 
A 

0.08 B 20
06

 

Ort. 0.12 a 0.01 c 0.13 a 0.06 bc 0.15 a 0.10 ab  
 

2006 yılı ortalama değerleri incelendiğinde tıpkı 2005 yılında olduğu gibi hem 

dönemlere, hem de çeşitlere göre örneklerdeki bakır miktarının önemli ölçüde 

değiştiği saptanmıştır. Temmuz ayında alınan örnekler en yüksek bakır içeriğine 

sahip olurken, haziran ayı örnekleri en düşük bakır içeriğine sahip olmuştur. Çeşitler 

ortalamasına bakıldığında ise Italia, Trakya İlkeren, Yalova İncisi üzüm çeşitlerinin 

en yüksek bakır kapsamına sahip olduğu saptanmıştır. Çeşitler ayrı ayrı 

incelendiğinde en yüksek bakır miktarları Barış, Italia, Tekirdağ Çekirdeksizi ve 

Trakya İlkeren çeşidinde temmuz, Isabella çeşidinde haziran, Yalova İncisinde 

temmuz ve ağustos ayında alınan yapraklarda tespit edilmiştir (Çizelge 4.25). Her 

örnek alım dönemimi içinde çeşitlerin sahip olduğu bakır miktarı bakımından 

farklılıkların önemli bulunduğu araştırmada, en yüksek bakır değerleri haziranda 

Trakya İlkeren, temmuzda Italia ve Trakya İlkeren, ağustosta ise Barış ve Yalova 

İncisi çeşitlerinden elde edilmiştir. 
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Her iki yılın ortalaması alındığında, bakır miktarı yaprakların alındıkları dönemlere 

(Şekil 4.73) göre önemli ölçüde farklılıklar gösterirken, çeşitlere göre önemli bir 

değişim göstermemiştir (Şekil 4.74). Yıllar arasında ise bakır miktarı bakımından, 

2005 yılında 2006 yılına göre önemli miktarda fazlalık olduğu saptanmıştır (Şekil 

4.75) 

 

 
Şekil 4.73. Yapraklardaki bakır miktarının örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

 
 

Şekil 4.74. Yapraklardaki bakır miktarının çeşitlere göre değişimi 

 
Şekil 4.75. Yapraklardaki bakır miktarının yıllara göre değişimi 

 

4.4.10. Sodyum 

 

Araştırmada incelenen mineral maddelerden biri de sodyum olup, 2005 ve 2006 

yıllarında dönem ve çeşitlere göre değişimi Çizelge 4.26’da sunulmuştur. 2005 

yılında elde edilen veriler incelendiğinde, ortalama değerler bakımından örneklerin 
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sodyum içerikleri bakımından gerek dönemler gerekse çeşitler bazında önemli 

farklılıklar saptanmıştır. Buna göre dönemler bakımından temmuz ayında alınan 

örnekler en yüksek değeri göstermiştir. Çeşitler arasında yapılan incelemede Isabella 

çeşidinin en düşük sodyum içeriğine sahip olduğu belirlenmiştir. Çeşitlerin dönemsel 

farklılıkları incelendiğinde en yüksek sodyum miktarları Barış, Italia ve Tekirdağ 

Çekirdeksizi çeşitlerinde temmuz, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerinde 

ağustos, Isabella üzüm çeşidinde ise haziran ve ağustos aylarında alınan yapraklarda 

tespit edilmiştir (Çizelge 4.26). Farklı örnek alım dönemlerine göre çeşitlerin sahip 

oldukları sodyum içerikleri değerlendirildiğinde haziran ve temmuz ayında Italia, 

ağustos ayında ise Trakya İlkeren çeşitlerinin daha yüksek değerler gösterdikleri 

tespit edilmiştir.  

 
Çizelge 4.26. Yapraklardaki sodyum miktarının (µg/g) çeşit, dönem ve yıllara göre 
değişimi 

Çeşitler 

Y
ıl Dönem 

B Is It TÇ Tİ Yİ 
Ort. 

Haziran 0.01 e 
C 

0.06 b 
A 

0.07 a 
C 

0.05 c 
C 

0.02 d 
C 

0.02 d 
C 

0.04 C 

Temmuz 0.42 b 
A 

0.03 d 
B 

0.50 a 
A 

0.42 b 
A 

0.05 c 
B 

0.08 c 
B 

0.25 A 

Ağustos 0.10 d 
B 

0.07 e 
A 

0.12 c 
B 

0.12 c 
B 

0.30 a 
A 

0.23 b 
A 

0.16 B 20
05

 

Ort. 0.18 a 0.05 b 0.23 a 0.20 a 0.13 ab 0.11 ab  
 

Haziran 0.04 a 
B 

0.04 a 
B 

0.04 a 
B 

0.03 b 
B 

0.03 b 
C 

0.01 c 
C 

0.03 C 

Temmuz 0.01 d 
B 

0.04 d 
B 

0.57 a 
A 

0.02 d 
B 

0.34 b 
B 

0.24 c 
B 

0.20 B 

Ağustos 0.50 c 
A 

0.64 b 
A 

0.03 d 
B 

0.66 b 
A 

0.56 c 
A 

0.90 a 
A 

0.55 A 20
06

 

Ort. 0.18 0.24 0.21 0.23 0.31 0.39  
 

2006 yılında, ortalama değerler dikkate alındığında sodyum miktarının dönemlere 

göre önemli ölçüde değiştiği tespit edilmiştir. Örneklerin alınma zamanı ilerledikçe 

sodyum miktarlarında bir artış olmuştur. Haziran ayı örneklerinin diğer dönemlerde 

alınan örneklere göre daha az sodyum içerdiği belirlenmiştir. Çeşitlerin örnek alım 

dönemlerine göre sahip oldukları sodyum miktarları incelendiğinde, en yüksek 

sodyum miktarının Italia dışındaki tüm çeşitlerde ağustos, Italia da ise temmuz 

ayında alınan yapraklar da tespit edilmiştir. Dönemler içinde çeşitlerin sodyum 

içerikleri ayrı ayrı incelendiğinde ise, en yüksek sodyum değerleri haziran ayında 



89 
 

Barış, Isabella ve Italia, temmuz ayında Italia, ağustos ayında ise Yalova İncisi üzüm 

çeşidinden elde edilmiştir (Çizelge 4.26). 

 

Sonuçlar her iki yılın ortalaması alınarak değerlendirildiğinde, sodyum içerikleri 

bakımından örnek alım dönemi ve yıllar arasındaki farklılıkların önemli bulunduğu 

araştırmada; dönemler içinde ağustos ayı örnekleri (0.33 µg/g) diğer aylardaki 

örneklere göre daha yüksek oranda sodyum içermişlerdir (Şekil 4.75). Sodyum 

miktarı çeşitlere göre önemli bir değişim göstermemiştir (Şekil 4.76).Yıllar arasında 

yapılan değerlendirmede 2006 yılındaki sodyum miktarının 2005 yılına göre daha 

yüksek olduğu saptanmıştır (Şekil 4.77).  

 

 
Şekil 4.75. Yapraklardaki sodyum miktarının örnek alım dönemlerine göre değişimi 

 

 
Şekil 4.76. Yapraklardaki sodyum miktarının çeşitlere göre değişimi 

 

 
Şekil 4.77. Yapraklardaki sodyum miktarının yıllara göre değişimi 
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TARTIŞMA VE SONUÇ 

 

İki yıl süresince yürütülen bu araştırmada haziran, temmuz ve ağustos aylarında Vitis 

labrusca türüne ait Isabella çeşidi ile Vitis vinifera türüne ait Barış, Italia, Tekirdağ 

Çekirdeksizi, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi üzüm çeşitlerine ait yaprakların toplam 

fenolik madde, fenolik bileşikler, tannik asit ve mineral madde içerikleri 

belirlenmiştir. 

 

Fenolik bileşikler, bitki bünyesinde çok farklı işlevleri bulunan maddelerdir. 

Bitkilerin çok farklı kısımlarında bulunan bu bileşikler (Souquet vd., 2000; Wang ve 

Li, 2000), tat, aroma, çiçek ve meyvelerin renklenmesi gibi kalite unsurlarının 

belirlenmesinin yanı sıra, tür ve çeşitlerin birbirinden ayrılmasına yönelik 

taksonomik çalışmalar (Gao ve Mazza, 1995; Castia vd., 1992 ) ile büyüme ve 

gelişme (Sotomayor vd., 2006), köklenme (Szecsko vd., 2004, Hand, 1994) ve aşı 

uyuşmazlığı mekanizmasının incelenmesinde (Errea vd., 1998) kullanılan, 

bileşiklerdir. Antioksidan özelliğe sahip olan bu bileşiklerin, antimutajen, 

antikanserojen (Catterrall vd., 2000) ve antimikrobiyal (Nychas vd., 2003) özelliklere 

sahip oldukları da bilinmektedir. Ayrıca, UV-radyasyonuna, patojen ve herbivorlara 

karşı da korucuyu özellik taşıdıkları bildirilmektedir (Winkel Shirley, 2001). 

 

Yapılan araştırmalar, üzüm ve üzüm ürünlerin fenolik bileşikler bakımından oldukça 

zengin olduklarını göstermektedir (Revilla ve Ryan, 2000; Lu ve Foo, 2001; Murthy 

vd., 2002). Üzümde bulunan fenolik bileşikler, benzoik asitler, hidroksisinnamik 

asitler ve stilben türevleri (resveratrol) ile flavanoller (kateşin, epikateşin), 

flavonoller (kaempferol, kuersetin) ve antosiyaninlerden oluşmaktadırlar (Ghiselli 

vd, 1998; Landbo ve Meyer, 2001). Ancak asmada yapılan çalışmalara bakıldığında 

bunların daha çok çekirdek, tane, cibre ile kabuk üzerine yoğunlaştıkları 

görülmektedir (Pastrana Bonilla V., 2003; Gambelli ve Santaroni, 2004; Gomez-

Alonso vd., 2007). Asma yapraklarında bulunan fenolik bileşiklerin belirlenmesine 

yönelik çalışmalar ise bunlara kıyasla çok daha sınırlı sayıda bulunmaktadır 

(Hmamouchi vd, 1996; Baumgartner vd., 1998; Park ve Cha, 2003; Schneider, vd., 

2008; Park ve Cha, 2008). Asma yapraklarının özellikle flavonoller, organik asitler 
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ve antosiyaninler bakımından zengin olması (Pari ve Suresh, 2008), farklı tür ve 

çeşitlere ait yapraklardan elde edilen ekstraktların, ilaç sanayi ve gıda sektöründe 

kullanılmak üzere analiz edilmesine sebep olmuş ve bu amaçla son yıllarda yaprak 

flavonoidlerinin belirlenmesine yönelik çalışmaların ağırlık kazanmasına neden 

olmuştur. 

 

Bu araştırmada kullanılan 3’ü renkli, 3’ü beyaz üzüm çeşitlerine ait yaprakların 

toplam fenolik madde miktarlarına bakıldığında, 2005 yılında toplam fenolik madde 

miktarının çeşitlere göre 5.88–10.57 mg KE /g; 2006 yılında ise 7.60–9.89 mg KE g 

değerleri arasında değiştiği belirlenmiştir. Her iki yılda da en yüksek toplam fenolik 

madde miktarı, araştırmadaki kırmızı renkli üzüm çeşitleri olan Tekirdağ 

Çekirdeksizi ve Isabella çeşidi ile beyaz renkli çeşitlerden olan Yalova İncisi 

çeşidinden elde edilmiştir. Benzer şekilde, Schneider vd. (2008), Avrupa, Afrika ve 

Amerika kıtasından toplanan üzüm çeşitlerine ait yaprakların farmasetik özelliklerini 

değerlendirmek amacıyla yaptıkları araştırmada, yaprakların, toplam fenolik madde 

miktarlarının % 4.0- % 18.9 arasında değişirken, en yüksek toplam fenolik madde 

miktarının Teinturier çeşidinin yapraklarından elde edildiğini tespit etmişlerdir. Elde 

edilen bu sonuçlar, kırmızı üzüm çeşitlerinin, beyaz çeşitlere göre sadece tanelerinin 

değil, yapraklarının da daha yüksek oranda toplam fenolik madde içerdiğini 

göstermektedir. Nitekim üzümde tane üzerinde yapılan çalışmalarda, toplam fenolik 

madde miktarının hem çeşit hem de tane rengine göre önemli ölçüde değiştiği 

belirlenmiştir (Göktürk Baydar, 2006; Giovanelli ve Brenna, 2006). Kırmızı ve beyaz 

üzüm çeşitlerine ait tanelerde toplam fenolik madde miktarlarının belirlendiği bir 

diğer araştırmada da (Göktürk Baydar vd., 2005), Italia, Hafizali, Çavuş, Kozak 

beyazı, Alphonse lavalle, Trakya İlkeren ve Siyah gemre çeşitlerinde toplam fenolik 

madde miktarının çeşitlere göre değiştiği, en yüksek miktarın da gallik asit cinsinden 

3.5 mg/g ile kırmızı bir çeşit olan Alphonse lavalle çeşidinden elde edildiği 

bildirilmiştir. 

 

Bitki bünyesinde bulunan fenolik bileşikler, yıl içinde gelişme dönemlerine bağlı 

olarak farklı miktarlarda bulunmaktadırlar (Delgado vd., 2004). Pirie ve Mullins 

(1980) tane kabuklarında toplam fenolik miktarının, olgunlaşmanın ilk safhasında 
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yavaş ve devamlı olarak yükseldiğini, ancak esas artışın ben düşmeden sonra 

meydana geldiğini ve hasada doğru azaldığını bildirilmişlerdir. Ayrıca asma sürgün 

uçlarında bulunan toplam fenolik madde miktarı da aylara göre önemli değişiklikler 

göstermektedir. Bu konuda yapılan araştırmalarda (Baydar, 2006; Göktürk Baydar 

vd. 2006 b), mayıs, haziran, temmuz ve ağustos aylarında alınan sürgün uçlarında 

toplam fenolik madde miktarının, çeşitlere ve dönemlere göre önemli ölçüde 

değiştiği tespit edilmiştir. Bu araştırmada da, buna paralel olarak örnek alım 

dönemlerine göre, yapraklardaki toplam fenolik madde miktarının değiştiği 

saptanmıştır. Araştırmanın her iki yılında da toplam fenolik madde miktarı, 

hazirandan ağustos ayına doğru ilerledikçe azalma göstermiş ve çeşitlerin haziran ayı 

ortalaması diğer aylara göre en yüksek değerde bulunmuştur.  

 

Farklı asma tür ve çeşitlerine ait değişik dokularda yapılan araştırmalarda sekonder 

metabolitler olarak da tanımlanan farklı fenolik bileşiklerin varlığı belirlenmiştir 

(Pastrana Bonilla vd., 2003; Gambelli ve Santaroni, 2004; Göktürk Baydar, 2006; 

Gomez Alonso vd.,2007). 

 

Araştırmada yer alan, üzüm çeşitlerine ait yaprak örneklerinin fenolik bileşiklerin 

dağılımının incelenmesi amacıyla yapraklar, gallik asit, protokateşik asit, kateşin, 

epikateşin, kafeik asit, klorogenik asit, vanillin, p-kumarik asit, ferulik asit, viteksin, 

o-kumarik asit, rutin, resveratrol, hesperidin, eridiktiol, sinnamik asit, kuarsetin, 

luteolin, genistin, kamferol ve apigenin bakımından incelenmişler; ancak, örneklerde 

epikateşin, viteksin, resveratrol, eridiktiol, sinnamik asit, genistin ve apigenin tespit 

edilememiştir.  

 

Araştırmada tespit edilen fenolik bileşiklerden gallik asit, protokateşik asit, kafeik 

asit, klorogenik asit, p-kumarik asit, ferulik asit ve o-kumarik asit, fenolik asitler 

grubunu oluştururlarken rutin, kamferol, luteolin, hesperidin, kateşin, vanillin ve 

kuarsetin ise flavonoidler sınıfında yer almaktadır. Fenolik asitler ve flavonoidler 

çeşitler arasında önemli farklılıklar gösterirlerken, incelenen fenolik bileşiklerin 

miktarları bakımından da farklılıkların bulunduğu belirlenmiştir. Araştırmada, o-

kumarik asit en yüksek miktarda tespit edilen fenolik asit olurken; bunu flavonoidler 
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içinde rutin, kateşin ve kuarsetinin takip ettiği saptanmıştır. Asma yapraklarında 

oldukça yüksek miktarlarda bulunan bu fenoliklerin, özellikle insan sağlığı üzerinde 

çok önemli etkileri bulunan bileşikler oldukları unutulmamalıdır. Nitekim, fenolik 

asitlerin, antioksidan, anti kanserojen, anti mutagenik ve anti tumör etki göstermek 

suretiyle sağlığa yararlı etkiler gösterdiği belirlenmiştir (Hertog vd., 1993; Amakura 

vd., 2000). Diğer taraftan flavonoidler içinde yer alan rutin, yüksek antioksidan 

aktiviteleriyle oksijen radikallerin oluşumuna neden olan demir gibi metal iyonlarını 

şelatlama yeteneğine sahip olan tek flavonoldur. Ayrıca C-vitaminini stabilize ettiği 

ve askorbik asitin antioksidan değerini arttırdığı da bildirilmektedir (Grassmann, 

2004). Kuarsetinin güçlü bir antioksidan olmasının yanı sıra antialerjik ve ateş 

önleyici etkileri de bulunmaktadır (Katsarou vd., 2000). Kateşinler ise serbest 

radikallari bağlama yetenekleri ve antioksidan etkileri yüksek olan bileşiklerdir 

(Chen ve Hoo, 1995; Elbling vd., 2005). Bu yönüyle ele alındığında asma 

yapraklarının insan sağlığı üzerinde olumlu etkileri olan fenoliklerce zengin bir 

kaynak olduğu söylenebilir.  

 

Çeşit ortalamaları bakımından 2005 yılında farklılık, tüm çeşitler arasında, tespit 

edilen 14 fenolik bileşikten rutin hariç 13’ünde ortaya çıkarken; 2006 yılında ise tüm 

fenolik bileşikler bakımından çeşitler arasında istatitiksel olarak önemli farklılıklar 

meydana gelmiştir. Isabella çeşidi 4 fenolik asit (protokateşik asit, klorogenik asit, o-

kumarik, kafeik asit), 3 flavonoid (hesperidin, kuarsetin, kateşin) bakımından ilk 

sırayı alırken, Italia çeşidi 3 fenolik asit (gallik asit, ferulik asit, p-kumarik asit) ve 1 

flavonoid (vanilin) bakımından en yüksek değere sahip olmuştur.  

 

Benzer şekilde, tanenin kısımları ve cibrede tespit edilen fenolik asit ve 

flavonoidlerin hem de çeşitler arasında hem de miktarları bakımından önemli 

farklılıklar gösterdiğini daha önce yapılan çalışmalarda da belirlenmiştir (Cacho vd., 

1992; Landrault vd., 2001; Cantos vd., 2002; Kammerer vd., 2004; Göktürk Baydar, 

2006; Masa vd., 2007).  

 

Asma yapraklarında yapılan az sayıdaki çalışmalar da araştırmamızı destekler 

nitelikte olup, bunlarda farklı fenolik bileşiklerin çeşitlere göre farklılıklar gösterdiği 
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tespit edilmiştir. Schneider vd. (2008), çeşitlerin ilaçsal değerlerini belirlemek üzere 

yaptıkları çalışmalarında farklı çeşitlere ait yapraklarda, kateşin, epikateşin, 

prosiyanidin B2 (dimerik), gallik asit, vanilik asit, sinnamik asit, p-kumarik asit, m-

kumarik asit, kafeik asit, ferulik asit ve klorogenik asit içerdiklerini bildirilmişlerdir. 

Araştırıcılar ayrıca çeşitler arasında gallik asit miktarını ekstraktta 0.064–0.279 

mg/g, ferulik asit miktarını 0.008–0.049 mg/g, klorogenik asit miktarını 0.042–0.718 

mg/g, p-kumarik asit miktarını 0.027–0.181 mg/g, kateşin miktarını ise 0.323–0.970 

mg/g bulurken; bizim araştırmamızda iki yıllık ortalama değerler dikkate alındığında, 

kuru yapraktaki gallik asit miktarı çeşitler arasında 17.17–9.6 µg/g, ferulik asit 

0.008–0.049 µg/g, klorogenik asit 44.82–8.61 µg/g, p-kumarik asit miktarını 2.74-

0.85 µg/g ve kateşin miktarını ise 238.07-65.69 µg/g olarak tespit edilmiştir. Elde 

edilen bu sonuçlar, daha önce yapılan çalışmalarda da belirtildiği üzere, çeşitlerin 

değişen düzeylerde ve farklı fenonik bileşiklerce zengin olduğunu göstermiştir. 

 

Benzer şekilde, Park ve Cha (2008), 30 farklı çeşidin yapraklarındaki flavonol 

içeriğini belirlemek üzere yaptıkları araştırmalarında, 19 adet flavonoidin (6 tane 

isorhamnetin türevi, 7 tane kamferol türevi ve 6 kuarsetin türevi) varlığını 

bildirmişler ve çeşitler arasında fenolik bileşik miktarlarının değiştiğini tespit 

etmişlerdir.  

 

Baumgertner vd. (1998), mildiyo, külleme ve botrytis gibi mantarı hastalıklara 

dayanıklı oldukları bilinen çeşitlerin yaprak fenoliklerini incelemişler ve gallik asit, 

kateşin, hidroksibenzoik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, ferulik asit ve o-kumarik 

asitin varlığını tespit etmişlerdir. Koşar vd. (2007) de, Sultani çekirdeksiz çeşidinin 

yapraklarının toplam fenolik madde içeriğini gallik asit cinsinden 152.06 mg/g 

ekstrakt olarak tespit etmişler ve yapraklarda kafeik asit ve kuarsetinin varlığını 

belirlemişlerdir. 

 

Fenolik bileşiklerin insan sağlığı üzerine olan olumlu etkilerinin yanısıra, bitki 

patojenlerine karşı dayanıklılıkta da önemli rol oynadıkları bilinen bir gerçektir.  

Nitekim bakteri ve viruslere karşı fizyolojik koruyucu role sahip oldukları (Bell, 

1981; Claussen vd, 1992; Park ve Cha, 2008), enfeksiyondan hemen sonra konukçu 
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metabolizmada birikerek dayanıklılıkta rol oynadıkları bilinmektedir (Nicholson ve 

Hammerschmidt, 1992). Araştırmada Vitis labrusca türüne ait çeşitlerden 

Isabella’nın araştırmada incelenen 14 farklı fenolik bileşikten yarısında (protokateşik 

asit, kateşin, kafeik asit, klorogenik asit, o-kumarik asit, hesperidin ve kuarsetin) en 

yüksek; 3 tanesinde (rutin, luteolin ve kamferol) ise ikinci en yüksek değere sahip 

olduğu saptanmıştır. Isabella çeşidi Karadeniz bölgesinin yağışlı ortamında mantari 

hastalıklara karşı dayanıklı olması ile bilinen bir çeşit olup, sahip olduğu zengin 

fenolik bileşik içeriği ile bu dayanım mekanizması arasında olası bir ilişkinin 

olabileceği düşünülmektedir.  

 

Dai (1994) tarafından asmalarda yapılan bir çalışmada, külleme (Plasmophora 

viticola) ye karşı dayanıklı çeşitlerde gallik asit miktarının hassas olanlara göre 

yüksek olduğunu, dayanıklı çeşitlerde flavonoidlerin duyarlı olan çeşitlere göre daha 

erken dönemde birikiminin gerçekleştiği bildirilmiştir. Yine, Goetz vd. (1999) 

kurşuni küfe (Botrytis cinerea) dayanıklılıkla asmada biriken kateşin miktarı arasında 

pozitif bir ilişkiden söz etmiştir. Benzer şekilde, Isabella çeşidinin yukarıda da 

belirtildiği gibi araştırmada incelenen fenolik maddelerce zengin olması, bu 

çalışmanın Isabella çeşidinin mantari hastalıklara karşı dayanım mekanizmasını 

destekler nitelik taşıdığı düşünülmektedir. 

 

Tanenler, yüksek molekül ağırlıklı polifenoller olup, antioksidan değerleri ve demiri 

şelat yapma yetenekleriyle ile insan ve hayvan sağlığı bakımından yararlı etkilere 

sahip bileşiklerdir. Tanenler, kondanse tanenler, hidrolize olabilir tanenler ve 

florotanenler olmak üzere 3 gruba ayrılmaktadır (Spradling, 2008).  

 

Hidrolize olabilir tanenler diğer bir deyişle tannik asit, araştırmada incelenen 

kriterlerden birini oluşturmuştur. Tannik asit miktarları bakımından çeşitler arasında 

önemli farklılıklar belirlenmiştir. En yüksek değerler, Tekirdağ Çekirdeksizi, Trakya 

İlkeren ve Yalova İncisi çeşidinden elde edilirken, dönem ortalamaları açısından en 

yüksek değer haziran ve ağustos döneminde tespit edilmiştir. Araştırma da zengin bir 

fenolik bileşik kompozisyonuna sahip olan Isabella çeşidinin ise tannik asit 

miktarının bazı çeşitlere oranla daha düşük değerler taşıdığı görülmektedir. Bu 
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farklılık, bazı araştırıcıların belirttiği üzere (De Freitas vd., 2000; Kennedy vd., 2001; 

Downey vd., 2003; Seddon ve Downey, 2008), çeşitlerin, örnek alım dönemlerinin 

ve ekolojik faktörlerin etkili olmasından kaynaklanabildiği gibi, enfeksiyonla bulaşık 

olma durumuna göre de değişebilmektedir. Nitekim, farklı bitki tür ve çeşitlerinde 

yapılan çalışmalarda, yapraklardaki tannik asitlerin önemli mevsimsel değişimler 

gösterdikleri belirlenmiştir (Nurmi vd, 1996; Ossipov vd., 1997; Riipi vd., 2002). 

Benzer şekilde De Freitas vd (2000), tanen kompozisyonunu ben düşme döneminde 

en yüksek olarak tespit edilirken, bunun daha sonra düştüğünü ve hasata yakın sabit 

kaldığını tespit etmişlerdir. Çeşitler arasındaki farkın genetik faktörlerden 

kaynaklandığı düşünülmekle birlikte, herhangi bir hastalık veya zararlıyla bulaşma 

durumunda yapraklardaki tanenlerin miktarı da artış göstermektedir (Onoğur, 1985). 

Bu araştırmada elde edilen bulgular, yukarıdaki araştırmalardan elde edilen 

sonuçlarla uyum içerisindedir. Bu artış ve mevsimsel değişiklikler, yıllara göre 

çeşitler arasında görülen farklılığın bir nedeni olarak da düşünülebilir. Yine, 

tanenlerin sentezindeki değişimlerin, hem çevresel hem de dönemsel farklılıklardan 

etkilendiği ve bunda toprak mineralojisinin, pH’nın, suyun ve güneş ışığının 

etkilerinin olduğu bildirilmektedir (Gaffney vd., 2004).  

 

Tanenleri, diğer fenolik bileşiklerden ayıran en önemli özellikleri proteinleri 

çökeltme yetenekleri olup, (Niehaus ve Gross, 1997), herbivorlara karşı bitkilerin 

doğal olarak korunumlarını sağlarlar (Hagerman ve Robbins, 1987; Appel ve 

Schultz, 1992). Bununla birlikte tanenler, demir gibi metal iyonlarını şelatlama 

özelliği ile yüksek antioksidant olmaları nedeniyle insan ve hayvan sağlığı üzerinde 

olumlu etkilere sahiptirler. Aşırı demir birimi hücrelerin zararlanmasına, doku ve 

organların fibrotik yapı kazanmasına neden olduğu düşünüldüğünde, doğal besin 

maddelerinde bulunan tanenler gibi polifenollerin varlığı ile düşük demir alımı 

demirin midede emilimini azaltmaktadır. Özellikle demir birikime hassas olan yabani 

hayvanların gıda takviyelerinde tanenlerin önemi ön plana çıkmaktadır (Spradling, 

2008). Yine, asma yaprak ve sürgünlerinde doğal olarak bulunan tanenlerin Botrytis 

cinerea ve Phomophis viticola etmenlerine karşı dayanıklılıkta etkili olabilecekleri 

ileri sürülmüştür. Patojenlere karşı dayanıklı olan Vitis rotudifolia, Vitis labrusca ve 

Vitis smalliana gibi asma türlerinin yapraklarda tanen içeriği duyarlı olan türlere 
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nazaran daha yüksek olarak bulunmuştur (Bachmann ve Blaich, 1979). Benzer 

şekilde, Phomophis viticola’ ya dayanıklılıkta, fungusun sürgünlerde daha az 

geliştiği çeşitlerde tanen içeriğinin, fungusun daha yoğun geliştiği asma sürgünlerine 

oranla daha yüksek olduğu tespit edilmiştir (Onoğur, 1985). Evrenesoğlu (2002)’ 

ateş yanıklığı hastalığına dayanıklı ve duyarlı armut çeşitleri arasında tannik asit 

miktarı bakımından önemli farklılıklar bulunduğunu bildirmiştir. Ayrıca, tanenler 

içinde yer alan tannik asidin antioksidan etkileri nedeniyle, hem besin maddesi ve 

gıda katkısı, hem de hayvan sağlığı üzerindeki olumlu etkisiyle hayvan besini olarak 

önem taşıdıkları düşünüldüğünde, tannik asitce zengin asma yapraklarının da doğal 

antioksidan üretiminde ya da hayvan besini olarak kullanılabilecek önemli bir 

kaynak olduğu ortaya çıkmaktadır.  

 

Araştırmada incelenen bir diğer kriter de yaprakların mineral madde içeriklerinin 

çeşitler ve dönemlere göre değişimlerinin belirlenmesine yönelik çalışmalardır. Bu 

amaçla araştırmada yer alan üzüm çeşitlerinin yapraklarındaki mineral maddeler 

belirlenmiş, çeşitler ve dönemler arasında bulunan farklılıklar ortaya konmuştur. 

Araştırmada, en yüksek azot miktarı vegetasyon dönemi başında yüksek seviyelerde 

belirlenirken, ağustosa doğru ilerledikçe azot seviyesinde bir düşüş gözlenmiştir. 

Aynı şekilde fosfor ve potasyum iki yıl ortalamaları dikkate alındığında, haziran 

ayından ağustos ayına doğru azalma gösterdiği tespit edilmiştir. Azot, fosfor, 

potasyum ve kalsiyum miktarındaki bu değişimler daha önce yapılan çalışmalarla 

benzerlik göstermektedir (Al-Moshileh ve Al-Rayes, 2004; Delgado vd., 2004). 

Navarro vd. (2008) yaptıkları çalışmalarında, azot, fosfor, potasyum miktarlarının 

sezon sonuna doğru azalmasını bu elementlerin tüketim organlarına taşınmasına 

bağlamışlardır. Yine Al-Moshileh ve Al-Rayes (2004), azot miktarındaki azalışta 

fotosentetik aktivetenin de neden olabileceğini bildirmiştir.  

 

Araştırmada incelenen diğer minerallerden bakır, yapraklardaki azot, fosfor ve 

potasyumda olduğu gibi miktarı sezon sonuna doğru azalırken; magnezyum, 

kalsiyum, çinko ve sodyum miktarı bunlardan farklı olarak sezon sonuna doğru 

artmıştır. Vegetasyon dönemi ilerledikçe, azot, fosfor ve potasyum seviyelerindeki 

düşüşe karşın, kalsiyum miktarındaki artışın yaprağın yaşlanması ile ilgili olduğu 
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bildirilmektedir (Navarro vd., 2008). Demir ve manganın en yüksek miktarları 

temmuz ayındaki, en düşük değerleri de haziran ayındaki yapraklarda saptanmıştır.  

 

Araştırmada incelenen mineral maddelerin iki yıl ortalamaları dikkate alındığında, 

çeşitlere göre önemli ölçüde değiştikleri görülmektedir. Makro besin elementlerinden 

azot en fazla Trakya İlkeren üzüm çeşidine ait yapraklardan edilirken; diğer makro 

elementlerden potasyum Tekirdağ Çekirdeksizi çeşidinde tespit edilmiştir. Isabella 

çeşidinin, makro besin elementlerinden kalsiyum ve fosforda, mikro elementlerden 

ise çinko, demir ve manganda en yüksek değerlere sahip olduğu belirlenmiştir. 

Araştırmada incelenen diğer elementlerden magnezyum ve sodyum en fazla Yalova 

İncisi çeşidine ait yapraklardan elde edilirken; bakırın ise en fazla Italia çeşidine ait 

yapraklarda olduğu saptanmıştır. Yapraklarda tespit edilen makro ve mikro besin 

elementlerinin çeşitlere göre değişim gösterdiği daha önce yapılan çalışmalarla 

benzerlik göstermektedir (Olalla vd., 2004; Navarro vd., 2008). Ayrıca, Bitkilerin 

toplam mineral içeriği ve mineral besin maddelerinin dağılımı, bitkinin genetik 

yapısı başka bir deyişle bitki çeşidi, mineral maddelerin topraktaki elverişliği, bitki 

organı ve yaşı gibi faktörlere bağlı olarak değişiklik göstermektedir. Farklı toprak 

tipleri ve iklim gibi çevresel etkenler de mineral maddelerin alımını üzerinde etkilidir 

(Aydemir vd., 2001). Bizim araştırmamızda da mineral besin maddelerinin yıllar, 

dönemler ve çeşitler arasında görülen farklılığın bu faktörlerden kaynaklandığı 

düşünülmektedir. 

 

Bitki bünyesinde bulunan mineral maddeler, bitkilerin verim ve kalitesi ile omcanın 

gelişme kuvvetini belirlemelerinin yanısıra, omcanın soğuktan zararlanma derecesi 

(Howell ve Shaulis, 1980; Pellett ve Carter, 1981; Wample ve Barry, 1992) ile 

hastalıklara karşı dayanım mekanizması üzerinde de etkili olan bileşiklerdir (Rengel 

vd., 1993; Thongbai vd., 1993; Evrenosoğlu, 2002). Nitekim Delgado vd. (2004), 

azot ve potasyum gübrelemesinin Tempronillo üzüm çeşidinin fenolik bileşik 

kapsamını etkilediğini bildirmişlerdir. Evrenesoğlu (2002), ateş yanıklığı hastalığına 

dayanıklı ve duyarlı armut bireylerinden farklı dönemlerde aldığı yaprak örneklerini 

kullandığı araştırmasında, mineral maddelerden azot, demir, mangan, bakır ile ateş 

yanıklığına dayanım arasında ilişkinin olmadığını belirtirken, yapraklardaki fosfor ve 
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magnezyum miktarının duyarlı çeşitlerde, potasyum, kalsiyum, sodyum ve çinko 

miktarının ise dayanıklı çeşitlerde yüksek bulunduğunu tespit etmiştir. Benzer 

şekilde, bu araştırmada da hastalıklara dayanımı yüksek olan Isabella çeşidinde 

fosfor ve magnezyum miktarı incelenen çeşitler içinde düşük seviyede iken; 

kalsiyum, demir, çinko ve mangan miktarı en yüksek seviyede bulunmuştur. Ancak 

farklı olarak, potasyum miktarı da bu çeşitte en düşük seviyede bulunmuştur. 

 

Yine, Keller vd. (2003) Cabernet sauvignon çeşidinde külleme hastalığına (Uncinula 

necator) karşı hassasiyetin artmasında, yüksek azot ve düşük UV-radyasyon 

varlığında fenolik bileşik miktarlarının düşmesinin etkili olduğunu bildirmişlerdir.  

 

Bavaresco ve Einbach (1987), Riesling ve Kerner üzüm çeşitlerinde yapraktaki azot 

içeriği ile Uncinula necator’un enfeksiyon şiddeti arasında pozitif bir ilişki olduğunu 

belirtmişlerdir. Benzer şekilde, bizim araştırmamızda da mantari hastalıklara karşı 

dayanıklı olduğu bilinen Isabella çeşidinin mineral madde içeriklerinin diğer çeşitlere 

göre farklılık gösterdiği görülmekle birlikte, araştırmada hastalıklarla ilgili herhangi 

bir çalışma yapılmadığından mineral maddelerin fenolik bileşiklerle hastalıklara 

dayanım üzerine etkilerine ilişkin kesin yargıda bulunumamaktadır. 

 

Sonuç olarak, araştırmada elde edilen bulgular toplu olarak değerlendirildiğinde,  

1. Toplam fenolik madde, fenolik bileşikler, tannik asit ve mineral maddelerin 

çeşitler ve örnek alım dönemlerine göre değiştiği belirlenmiştir.  

2. Asma yapraklarının özellikle fenolik bileşiklerce zengin olması, bunların gıda 

sanayinde doğal antioksidan olarak değerlendirilebileceği gerçeğini de ortaya 

çıkarmaktadır.  

3. Ayrıca yapraklardaki fenolik bileşikler ve mineral madde miktarları hem 

asmaların hastalıklara dayanımlarını, hem de soğuktan zararlanma derecelerini 

etkilemektedir. Bu bakımdan hem çeşitler hem de dönemsel farklılıkların ortaya 

konulması, bu stres faktörlerine karşı yapılacak bundan sonraki araştırmalar için bir 

temel oluşturması bakımından büyük önem taşımaktadır.  
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