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Murat AYDIN 

Gaziosmanpaşa Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

Danışman: Yrd. Doç. Dr. Adem YAĞCI 

2014 yılında gerçekleştirilen bu araştırmada, Amasya yöresinde yetiştirilen Atasarısı, 

Abalıkoca, Kazova, Sarıüzüm, Karaparmak, Royal, Horoz Karası, Öküzgözü, İtalya, 

Çavuşbesni, Tombul Üzüm, Kızılsirke, Yıldız, Kırmızı Sivri Kokulu, Sarı Kokulu, 

Kokulu Aküzüm, Köy Üzümü ve Civek üzüm çeşitleri kullanılmıştır. Bu çeşitler ile 

hasattan bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta sonraki dönemlerde meyve 

etinde meydana gelen fiziksel (Salkım ağırlığı, 100 tane ağırlığı), kimyasal (pH, titre 

edilebilir asitlik ve SÇKM) ve fitokimyasal (toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve 

antioksidan kapasitesi) değişimler araştırılmıştır. Bu çalışmada, çeşitlerin optimum 

olgunlaşma zamanı ve etkili sıcaklık (gün-derece) toplamları da ayrıca belirlenmiştir. 

Uyanma ile hasat arasında EST (gün-derece) değerleri en düşük 2230,3 ile Çavuşbesni 

çeşidi iken, en yüksek değeri 2355,60 ile Sarıüzüm çeşidi almıştır. İncelenen üç farklı 

dönemde; Salkım ağırlıklarının 42,88g ve 1366.01g arasında, 100 tane ağırlıkları 

bakımından 96,96 ile 861,63g pH değerinin 3,04 ile 4,03 arasında,  titre edilebilir asitlik 

değerinin %0,34 - %1,03 arasında, SÇKM’nin, 14,7 – 22,3(°briks) arasında, toplam 

fenolik madde miktarı değerlerinin 237,12 – 1283,27mg GAE / L arasında, toplam 

flavonoid değerleri 142,21 - 511,29mg Kateşin / L arasında ve antioksidan kapasitesi 

değerleri 1,15 – 17,43 µM TE/ml arasında değiştiği gözlenmiştir. 

 

Anahtar kelimeler: Amasya, üzüm, toplam fenolik, toplam flavonoid, antioksidan 

kapasitesi 

 

2015, 52 sayfa 
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ABSTRACT 

M.Sc. Thesis 

THE DETERMINATION OF SOME CHEMICAL CONTENTS IN DIFFERENT 

MATURATION PERIOD GRAPE VARIETIES GOWN IN AMASYA 

Murat AYDIN 

Gaziosmanpaşa University 

Gaduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Horticulture 

Supervisor : Asst. Prof. Dr. Adem YAĞCI 

Gape varieties gown in Amasya such as Atasarısı, Abalıkoca, Kazova, Sarıüzüm, 

Karaparmak, Royal, Horoz Karası, Öküzgözü, İtalya, Çavuşbesni, Tombul Üzüm, 

Kızılsirke, Yıldız, Kırmızı Sivri Kokulu, Sarı Kokulu, Kokulu Aküzüm, Köy Üzümü and 

Civek grape cultivars were used in this study conducted in 2014. Physical (bunch weight, 

100 berry weight), chemical (pH, Titratable Acidity and (total soluble solid) and  

phytochemical (total phenolics, total flavonoid and antioxidant capacity) changes of  this 

gape varieties, were investigated at one week before harvest time, at harvest time and at 

one week after harvest time. The total value of optimum maturation time and heat 

summation requirements (degee–days) was also determined in this study. Between 

budbreak to harvesting period, heat summation requirements (degee–days) values of 

Cavuşbesni  were detected 2230,3 as the lowest value, on the other hand  heat summation 

requirements values of Sarıüzüm  were detected 2355,60 as the highest value. It was 

observed that the value of bunch weigh changed between 42,88 and 1366,01 g, the value 

of 100 berry weight changed between 96,96 and 861,63g, the value of pH changed 

between 3,04 and 4,03, the value of  titratable acidity changed between 0,34% and 1,03%  

the value of  total soluble solid changed between 14,7 – 22,3 °brix, the value of total 

phenolics (mg GAE / L) changed between 142,21 and  511,29 and the value of antioxidant 

capacity changed between 1,15-17,43 µM TE/ml at three different period. 

 

Key words: Amasya, gape, total phenolics, total flavonoid, antioxidant capacity 

2015, 52 pages 
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1. GİRİŞ 

Ülkemiz gerek iklim, gerekse toprak şartları bakımından bağcılığa son derece elverişli bir 

kuşakta olması sebebiyle bağcılık, halkın binlerce yıldır uğraşısı ve geçim kaynaklarından 

birini oluşturmuştur (Çelik ve Odabaş, 1991).  Çok değişik iklim özelliklerine sahip 

olması nedeniyle sofralık, kurutmalık, şaraplık ve şıralık olmak üzere bütün 

değerlendirme şekillerine uygun üzüm yetiştiriciliğinin yapılabildiği ülkemiz, çok geniş 

çeşit, tip zenginliği ve büyük bir gen potansiyeline sahiptir (Fidan ve ark. 1996).  

Ülkemiz kültür asmasının (Vitis vinifera L.) anavatanları arasında yer almakta olup, çok 

zengin bir bağcılık kültürüne sahiptir. Dünyada üretilen 67 211 000 ton üzümün 4 011 

409 tonu Türkiye’de üretilmekte olup, üretilen üzümlerin önemli bir kısmı sofralık ve 

kurutmalık olarak değerlendirilmekte, geri kalan kısmı ise rakı, sirke, şarap, pekmez, 

pestil, sucuk, tarhana vb. ürünlere işlenmektedir (Yavaş ve Fidan, 1986; Ağaoğlu, 2002; 

Anonim 2007a; Çelik ve ark., 2010; Anonim, 2013). 

Ülkemizde ticari olarak yetiştirilen ve standart olarak kabul edilebilecek niteliklere sahip 

üzüm çeşidi sayısı 80 dolayındadır. Bu çeşitlerin yaklaşık 40 tanesi sofralık, 34 tanesi 

şaraplık ve altı tanesi ise kurutmalık çeşittir (Çelik ve ark., 1998). 

Genel olarak üzümlerin bileşiminde su, şekerler, organik asitler, fenolik bileşikler, pektik 

maddeler, aroma maddeleri, azotlu maddeler, enzimler, vitaminler ve mineraller bulunur 

(Canbaş, 2003; Jackson, 2003; Cabaroğlu ve Yılmaztekin, 2006). Üzümün bileşimi 

üzerine basta üzüm çeşidi olmak üzere toprak ve iklim koşulları, uygulanan teknik ve 

kültürel işlemler ile özellikle olgunluk derecesi (Yavaş ve Fidan, 1986), aynı üzüm 

çeşidinin farklı yerlerde yetişmesi (Toprak, 2011), terbiye ve budama sistemleri (Çelik ve 

Çelik 1998) (Işık ve ark. 1999), hormon uygulamaları (Perez ve Gomez 2000), farklı anaç 

kullanımı (İlhan, ve ark. 1998), omcanın yaşı (Anlı ve Göktürk, 1998), omca üzerindeki 

yaprak sayısı (Calo ve ark. 1999), salkımın omca üzerinde bulunduğu yer (tacın içinde 

veya dışında olması gibi) (Kara ve Ağaoğlu, 1992; Uslu, 1985) ve bir salkım üzerinde 

tanenin yerine (Smart ve ark. 1985) göre bile değişmektedir. 

Üzümlerde olgunluğun ben düşme ile başladığı, bağ bozumu yapılan üzümün kalitesinin 

ise tanenin şeker-asit içeriği ile renk ve aromatik madde kapsamına bağlı olduğu, tane 

içeriği ve kalitenin; suda çözünebilir kuru madde, organik asitler, pH, fenolik maddeler, 

antosiyaninler ve diğer bileşikler tarafından kontrol edildiği bildirilmektedir (Calo ve 
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ark., 1996). Tane içeriği ve kalite; SÇKM, organik asitler, pH, fenolik maddeler, 

antosiyaninler ve diğer bileşikler tarafından belirlenir. Tane gelişimi başlangıcında kuru 

madde miktarı yok denecek kadar az, genel asit miktarı çok yüksek iken tane gelişimine 

paralel olarak asitlik azalırken, kuru madde miktarında ise artış meydana  gelmektedir 

(Harris ve ark., 1968). 

Üzüm gerek meyve olarak gerekse sahip olduğu yüksek miktardaki fenolik bileşikler ve 

antosiyaninlerden dolayı doğal bir antioksidan kaynağı olarak kabul edilmektedir (Ames 

ve ark. 1993). Antioksidan moleküller, erken yaşlanma ve kansere neden olan serbest 

radikaller olarak bilinen molekülleri etkisiz hale getirmekte (Tomera, 1999), fenolik 

bileşiklerin, kalp ve damar hastalıklarına karsı koruyucu etkiye sahip oldukları değişik 

araştırmalarla ortaya koyulmuştur (Keevil ve ark., 2000; Cul ve ark., 2002). 

Üzümler polifenollerce zengin olup, bunun % 8 veya daha azı pulpta, % 46-69’u 

çekirdekte ve % 12-50’i ise kabukta bulunmaktadır (Amering ve Joslyn, 1967). 

Antosiyaninler, kateşinler, epikateşinler ve resveratroller üzümlerdeki (özellikle 

çekirdekte) başlıca polifenollerdir (Bartolome ve ark., 1996). 

Üzümlerin toplam fenolik bileşikler ve antosiyanin içerikleri ile antioksidan kapasiteleri 

ve fitokimyasal özellikleri, üzüm çeşidine, yetiştirildiği iklim ve toprak koşullarına, 

olgunlaşma seviyelerine, kültürel uygulamalara ve ürün miktarına göre değişmektedir 

(Morris ve Cawthon, 1982; Matthews ve Anderson, 1988; Iland, 1989; Nadal ve Arola 

1995). 

Amasya’da 2 235 364 da ekilebilir alan mevcutken 7207 da alanda asma üretimi 

yapılmaktadır. Buna karşın sofralık olarak 6 807da alandan 7 130 ton yaş üzüm üretimi 

yapılmaktayken, 400 da alandan 58 ton şaraplık üzüm üretimi yapılmaktadır (Anonim, 

2013). Genellikle bölgede sofralık olarak başta Abalıkoca, Sarıüzüm ve Merzifon Karası 

çeşitlerinin üretimi yapılmaktadır. Üretim olarak Türkiye’de 48. sırada yer almaktadır.  

Asmanın İklim ve toprak istekleri farklıdır. Tüm canlılar üzerinde olduğu gibi iklim, 

bitkiler üzerinde de önemli etkiye sahip unsurlardan biridir. Amasya, toprak pH’sı 

yönünden ortalama 7,50-8,42 arasındadır (Anonim.2012) . Amasya bölge itibari ile yer 

yer değişmekle beraber 2013 yılı ortalama etkili sıcaklık toplamı (EST) 2.580,8 g-d, 

toplam sıcaklık 5.909,8°C, yıllık yağış 356,9 mm dolaylarındadır (Anonim 2014a).  

Bu çalışmada Amasya ili Taşova ilçesinde üretici bağında yetiştiriciliği yapılan çeşitlerde 

hasat sırasındaki bazı kalite ve kimyasal özelliklerin belirlenmesi amaçlanmamıştır.  
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2. KAYNAK ÖZETLERİ 

 

Vavilov’un bitki gen merkezlerinin dünya üzerindeki dağılımı ile ilgili çalışması 

sonucunda belirlediği sekiz gen merkezinden ikisi (Yakın Doğu ve Akdeniz) ülkemiz 

toprakları üzerinde kesişmektedir. Diğer yandan, Anadolu yarımadasının Kuzeydoğu 

bölümünü de içine alan Karadeniz ve Hazar denizi arasındaki bölge, asmanın en önemli 

türü olan Vitis vinifera L.’nin gen merkezi ve kültüre alındığı yöre olarak kabul 

edilmektedir. Bu nedenle, ülkemiz yaklaşık 6000 yıllık bir bağcılık kültürüne ve hem 

yabani asma (Vitis vinifera ssp. sylvestris) ve hem de kültür asmasına (Vitis vinifera ssp. 

sativa) ait olmak üzere çok zengin bir asma gen potansiyeline sahiptir (Ağaoğlu ve 

ark,1997, Çelik ve ark,1998). 

Dünyada bağcılığın yapıldığı alan, yetiştirilen tür ve çeşit dağılımı incelendiğinde, 

bağcılığı sınırlandıran en önemli etken iklim faktörüdür. Bağcılık Kuzey yarı kürede 34. 

paralelden başlamakta ve 51. paralele kadar yayılmakta, Güney yarı kürede ise 32. 

paralelden başlayıp, 40. paralele kadar ilerlemektedir (Çelik ve ark., 1998). 

Herhangi bir yörenin bağcılık potansiyelini belirlemede kullanılan parametrelerden birisi 

“Etkili Sıcaklık Toplamı”dır. Gün derece (gd) olarak ifade edilen bu değerin 

hesaplanmasında genellikle, asma için gelişmenin başladığı ortalama sıcaklık değeri olan 

10°C esas alınmaktadır. Bu değerin hesaplanmasında uyanma-hasat veya çiçeklenmeden 

hasada kadar geçen süre dikkate alınmaktadır. Üzüm çeşitleri etkili sıcaklık toplam (EST) 

istekleri esas alınarak olgunlaşma dönemleri erkenciden geçciye doğru bir sınıflandırma 

yapılabilir (Çelik ve ark., 1998; Uzun, 2004). 

Winkler (1932), erkenci üzüm çeşitlerinde tam çiçeklenmeden olgunluğa kadar geçen 

periyot içerisinde 1600-2000 °C sıcaklık toplamına ihtiyaç olduğunu, bu durumun geçci 

üzüm çeşitlerinde 3000°C veya daha fazla olduğunu bildirmektedir. Bir ekolojide 

bağcılığa elverişli etkili sıcaklık toplamının alt sınırı 900 gd olarak kabul edilmektedir 

(Eggeberger ve ark., 1975). Ekolojileri EST değerlerine göre aşağıdaki şekilde 

sınıflandırmak mümkündür (Winkler ve ark., 1974). 
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Soğuk  = 900-1400 gd 

Serin   =1401-1700 gd 

Ilıman  = 1701-1950 gd 

Sıcak-ılıman = 1951-2250 gd 

Sıcak  = 2251 gd ve üzeri 

 

Van koşullarında yapılan bir çalışmada, uyanmadan hasada kadar geçen sürede üç yıllık 

ortalama EST değerleri, 420A ve 110R anaçlarına asılı olmak üzere sırasıyla; Sultani 

Çekirdeksiz için 1264,5 ve 1363,9 gd, Hamburg Misketi için 1300,0 ve 1335,8, Cardinal 

için 1172,0 ve 1228,3, Yalova İncisi için 1112,6 ve 1186,9 gd olarak tespit edilmiştir. 

Royal ve Hatun Parmağı için ise, 2006 ve 2007 yıllarına ait EST ortalaması sırasıyla 

1293,0 ve 1440,3 gd bulunmuştur. EST isteği en fazla olan çeşidin 1440.3 gd ile Hatun 

Parmağı olduğu, en düşük EST isteğinin ise 420A anacına asılı Yalova İncisi (1112.6 gd) 

çeşidinde saptandığı, bunu aynı anaca asılı Kardinal’in (1172.0 gd) takip ettiği 

belirlenmiştir (Gazioğlu Sensoy ve ark., 2009). 

Askorbik asit (C vitamini) de son derece önemli antioksidan etkili bir bileşik olup, bu 

bağlamda insan beslenmesinde büyük öneme sahiptir. İnsan vücudunda sentezlenemeyen 

dolayısıyla dışarıdan günlük olarak alınması zorunlu olan bu bileşiğin de çeşitli 

dejeneratif hastalıklara karşı koruyucu etkilerinin olduğu bilinmektedir (Cortes ve ark., 

2007; Tiwari ve ark., 2009). 

Fenolik bileşikler antioksidan olarak, insan vücudundaki çeşitli nedenlerle oluşmuş 

serbest radikalleri temizleme yeteneğine sahiptirler. Ayrıca, ağır ve radyoaktif metalleri 

şelatlama ve otooksidasyonu önleme konusunda da fenolik bileşikler oldukça etkilidirler. 

Başka bir deyişle bunlar, çeşitli reaktif oksijen türlerini hücrelerden uzaklaştırarak 

metabolizmayı zinde tutarlar (Anonim, 2014c). 

Asma tür ve çeşitleri fenolik bileşikler açısından çok zengin bitki türlerinin başında 

gelmektedir. Bu bileşikler, asmanın tüm organlarında yapısal olarak sentezlenmekle 

birlikte, tane ve çekirdekte daha yüksek oranlarda bulunmaktadırlar (Ough ve Amerine 

1988). 

Tane kabuğunun dış kısmındaki 3-4 sıra hücre tabakasında yer alan antosiyaninlerin 

birikimi ben düşme ile başlamaktadır. Ben düşme kırmızı üzümlerde kabukta antosiyanin 
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birikimi dolayısıyla renk dönüşümü olarak tanımlanır. Antosiyanin birikiminin üç 

aşamada gerçekleştiği kabul edilmektedir. İlk olarak yavaş birikimi, hızlı bir artış takip 

eder ve olgunluk aşamasında stabil hale gelir. Aşırı olgunlukla birlikte antosiyanin 

düzeyinin azaldığı bilinmektedir (Mateus ve ark., 2002). 

Üzümün flavonoid muhtevası yaklaşık 50-450 mg/kg aralığındadır ve bu değer elma 

şeftali, portakal geyfurt ve bunun gibi benzer meyvelerden daha yüksektir (Rho ve Kim, 

2006). 

A vitamini öncül maddesi olan β-karoten miktarlarına yönelik bir değerlendirme 

yapıldığında 2006-2008 yılları arasında yapılan araştırmada  Chardonnay ve Merlot 

çeşitlerinde β-karoten miktarlarının olgunluk öncesi dönemde Chardonnay’da 1450 – 

3400 μg/kg Merlot’ta ise 1260 – 2840 μg/kg, olgunluk döneminde Chardonnay’da 800 - 

1230 μg/kg, Merlot’ta ise 170 – 200 μg/kg arasında değiştiği belirlenmiştir(Crupi ve ark., 

2010). 

Üzüm ve üzüm ürünlerinin içermiş oldukları fenolik bileşik miktarlarının yüksek 

olduğunun belirlenmesi, araştırıcıların bu ürünler üzerinde yoğunlaşmasına neden 

olmuştur. Nitekim materyal olarak optimum hasat olgunluğunda hasat edilmiş, 7 farklı 

sofralık (Miabell, Concord, Flame seedless, Emperor, Thompson seedless, Red Globe ve 

Red Malaga) ve 7 farklı şaraplık (Calzin, Petite Syrah, Merlot, Cabernet sauvignon, 

Cabernet franc, Sauvignon blanc ve Chardonnay) üzüm çeşidi kullanılmış, toplam fenolik 

bileşik miktarlarının sofralık üzümlerde 176-738 mglˉ¹; şaraplık üzümlerde ise 230-1236 

mglˉ¹ arasında gerçekleştiğini belirtmişlerdir. İncelenen üzüm çeşitleri arasında Calzin ve 

Petite Syrah üzümlerinin en yüksek fenolik içeriğe sahip üzümler oldukları da ifade 

edilmiştir (Kanner ve ark., 1994). 

Üzümlerde fenolik bileşik miktarı tanenin kısımlarına göre de değişmektedir. Bu amaçla, 

taneyi oluşturan farklı kısımlardaki toplam fenolik bileşiklerin miktarlarının tespit 

edildiği bir araştırmada, toplam fenolik bileşik miktarının tanenin kısımlarına göre büyük 

farklılıklar gösterdiği belirlenmiştir. Araştırmaya göre kırmızı çeşitlerde gallik asit 

cinsinden toplam fenolik bileşik miktarı çekirdeklerde 3225 mgkgˉ¹ iken, bu değer 

kabukta 1859 mgkgˉ¹, üzüm suyunda 206 mgkgˉ¹ ve suyu sıkılmış tane etinde 41 mgkgˉ¹ 

olarak bulunmuştur (Singleton ve Esau, 1969). 
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Singleton (1966), 12 şaraplık üzüm çeşidine ait olgun tanelerde yaptığı araştırma 

sonucunda ortalama bir değer olarak gallik asit cinsinden toplam fenolik bileşik 

miktarının 3770 mgkgˉ¹ olduğunu tespit etmiştir. Araştırıcı, fenolik bileşik miktarlarının 

tür ve çeşitlere göre büyük farklılıklar gösterdiğini de belirlemiştir. 

Galet (1993), 23 üzüm çeşidi üzerinde yaptığı çalışmada, çekirdeklerdeki toplam fenol 

bileşik miktarının 282,1-656,4 mg100gˉ¹ arasında değiştiğini bildirmiştir. 

Deryaoğlu ve Canbaş (2004), Öküzgözü ve Boğazkere üzümlerinin olgunlaşması 

sırasında toplam fenol bileşiklerinde meydana gelen değişmeleri araştırdıkları çalışmada, 

üzüm çekirdeklerinde toplam fenol bileşikleri miktarını 50,2-278,7 mg100gˉ¹ arasında 

değiştiğini ve toplam fenol bileşikleri miktarının olgunluğa bağlı olarak azaldığını 

bildirmişlerdir. 

Núñez ve ark., (2004), Cabernet Sauvignon, Tempranillo ve Gaciano üzüm çeşitlerine ait 

tanelerin kullanıldığı araştırmada Gaciano (29.9 gkgˉ¹) ve Tempranillo (29.1 gkgˉ¹) ya ait 

tanelerde toplam fenolik bileşik içeriğinin yaklaşık benzer olduğunu, Cabernet sauvignon 

(21.2 gkgˉ¹) a kıyasla daha yüksek olduğunu belirlemişlerdir. 

Aras (2006), Emir, Kalecik karası, Narince ve Öküzgözü yerli üzüm çeşitleri ile bu 

çeşitlerden elde edilen şaraplar, Karadimrit ve Sultani Çekirdeksiz üzüm çeşitlerinden 

elde edilen kuru üzümler ile pekmez, sirke ve üzüm suyunda toplam karbonhidrat, 

protein, mineral madde ve fenolik bileşik içeriklerini belirlemiştir. Toplam fenolik 

bileşikler katı örneklerde 1.45-3.55 mggˉ¹, sıvı örneklerde ise 139,50-9823,24 mglˉ¹ 

arasında belirlenmiştir. Araştırmada ayrıca fenolik bileşikler içerisinde yer alan toplam 

flavanoller ve antosiyanin miktarlarının da örneklere ve çeşitlere göre değiştikleri 

belirlenmiştir. 

Meyvelerin renk oluşumunda etkili olan antosiyaninler de fenolik bileşikler içinde yer 

alan önemli bir grubu oluşturmaktadır. Antosiyaninler, doğal renklendirici katkı maddesi 

olarak gıda sanayinde de önemli potansiyeli bulunan bileşiklerdir. Sağlık açısından, 

sentetik antioksidanların toksik ve kanserojen etkileri göz önüne alındığında doğal 

antioksidan kaynağı olan bu bileşiklerin ne denli önemli oldukları anlaşılmaktadır. 

Antosiyaninlerin gıdalara yalnızca çekici renk özellikleri kazandırmadığı, aynı zamanda 

sağlık açısından yararlı bileşikler olduğu ve farmakolojik özellikleri nedeniyle çeşitli 

hastalıkları tedavi etme amacıyla da kullanılmaktadır. Nitekim kanser oluşumunu 
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engellemede, kan dolaşımının düzenlenmesinde ve bazı göz hastalıklarının tedavi 

edilmesinde etkin oldukları belirlenmiştir (Kırca 2004; Kurilich ve ark., 2005). 

Yang ve ark., (2009), ABD’de 10 tanesi hibrit, dört tanesi ise V. vinifera türüne ait 

şaraplık üzüm çeşitlerinin fitokimyasal profilleri ve antioksidan aktiviteleri üzerinde 

çalışmışlardır. Cabernet Franc ve Pinot Noir’in sırasıyla en yüksek toplam fenolik bileşik 

(424,6 ve 396,8 mg100gˉ¹) içerdiği belirlenmiştir. Pinot Noir çeşidinin toplam flavanoid 

içeriğinin (301,8 mg100gˉ¹) Baco Noir çeşidinden 3,1 kat daha fazla olduğu, üzüm 

ekstralarının toplam antioksidan aktivitelerinin toplam fenol içeriği ile ilişkili olduğu 

belirtilmiştir. 

Fernandez-Lopez ve ark., (1992) Üzümlerin olgunlaşması süresince antosiyaninlerdeki 

değişimleri inceledikleri araştırmada, olgunluğun başlangıcında 310,2 mgkgˉ¹ olan 

toplam antosiyanin miktarının olgunluk döneminde, %267’lik bir artış göstererek, 1140 

mgkgˉ¹’a yükseldiğini belirlemişledir. Araştırmacılar ayrıca, toplam antosiyanin 

miktarının %72-87’sini mono glikozit antosiyaninlerin oluşturduğunu ve malvidin-3- 

glikozitin baskın antosiyanin bileşiği olduğunu belirlemişlerdir. 

Farklı bölgelerden (Cotes de Bordeaux, Saint-Emilion, Medoc ve Gaves) sağlanan 

Cabernet sauvignon üzümlerinde çözünebilir antosiyanin miktarının 1318-1961 mglˉ¹ ve 

hücresel olgunluk indisinin %35-50 arasında değiştiği belirlenmiştir (Ribéreau-Gayon ve 

ark., 2000). 

Revilla ve ark. (2001), olgunluğun antosiyaninler üzerine etkisini araştırdıkları çalışmada 

toplam antosiyanin miktarının olgunluk süresince Cabernet sauvignon üzümlerinde 273- 

804 mgkgˉ¹ ve Tempranillo üzümlerinde ise 218-693 mgkgˉ¹ arasında değiştiğini ve 

olgunluğa bağlı olarak toplam antosiyanin bileşikleri miktarının arttığını belirlemişlerdir. 

Fenolik bileşikler üzerine bağ bölgesinin etkisinin incelendiği çalışmada, Tannat 

üzümlerini ele almışlar ve bölgelere göre bu üzümlerdeki antosiyanin miktarı 3005-4085 

mglˉ¹, çözünebilir antosiyanin miktarını 1370-2042 mglˉ¹, hücresel olgunluk indisini 

%46-54 arasında bulmuşlardır (Gonzalez - Neves ve ark., 2004). 

Hibrit çeşitlerden Concord, Norton ve Marechal Foch üzümlerinde antosiyanin 

bileşiklerinin incelediği çalışmada, toplam antosiyanin miktarını Foch üzümlerinde 258 

mg100gˉ¹, Norton üzümlerinde 888 mg100gˉ¹ ve Concord üzümlerinde 326 mg100gˉ¹ 

olarak belirlemişlerdir (Munoz - Espada ve ark., 2004). 
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Pomar ve ark., (2005) 50 farklı üzüm çeşidinin antosiyanin miktarlarının belirlenmesi 

üzerinde yapmış oldukları çalışmada çeşide göre oldukça değişken sonuçlar elde 

etmişlerdir. Malvidin -3-glikozit cinsinden en yüksek antosiyanin miktarının Tinta Femia 

çeşidinden (%57,2), en düşük miktarın ise Bastardo Ruzo çeşidinden (%20,5) elde 

edildiğini belirtmişlerdir.. 

Kallithraka ve ark., (2005) Uluslararası çeşitler olan Merlot’da 550,6 mgkgˉ¹, Cabernet 

sauvignon’da 705,9 mgkgˉ¹, Sangiovese’de 620,3 ile Genache Rouge’de 753,3 mgkgˉ¹ 

antosiyanin tespit etmişlerdir. Kullanılan tüm çeşitler içerisinde en yüksek değerler (1914 

mgkgˉ¹) Vapsa üzüm çeşidinde, en düşük değerler ise (85,7 mgkgˉ¹) Liatiko üzüm 

çeşidinde elde edilmiştir. 

Mori ve ark., (2005), yüksek gece sıcaklığının antosiyanin sentezini azalttığını ancak, 

flavonollerin sentezi üzerine önemli bir etkisinin olmadığını, çalkon sentaz, flavanon 3- 

hidroksilaz, dihidroflavonol 4-redüktaz ve lökoantosiyanidin dioksijenaz enzimlerini 

olumsuz yönde etkilediğini ve bunun sonucunda da antosiyanin sentezinin azaldığını 

belirtmişlerdir. 

Kelebek, (2009), Denizli ve Elâzığ ekolojilerinde yetiştirilen yerli şaraplık üzüm 

çeşitlerimizden Öküzgözü ve Boğazkere üzümlerinin toplam antosiyanin miktarlarının 

olgunluğa bağlı olarak 1,2-158,15 mglˉ¹, Ankara ve Nevşehir ekolojilerinde yetiştirilen 

Kalecik karası üzümlerinin kabuklarındaki toplam antosiyanin miktarının olgunluğa bağlı 

olarak 4,65-85,64 mg100gˉ¹ arasında değiştiğini bildirmiştir. Araştırmacı aynı çalışmada, 

Denizli ekolojisinde yetiştirilen Öküzgözü ve Boğazkere üzümlerinin çözünebilir 

antosiyanin miktarlarını 583,6-789,2 mglˉ¹, hücresel olgunluk indislerini %56,3-61,9 

olarak hesaplamıştır. 

Üzümlerde olgunluk ben düşme ile başlar. Hasat edilen üzümün kalitesi ise tanedeki 

şeker-asit oranı, renk ve aromatik madde kapsamına bağlıdır. Tanenin içeriği ile kalitesi 

üzerine suda çözünebilir kuru madde, organik asitler, pH, fenolik maddeler, 

antosiyaninler ve diğer bileşikler etki etmektedir (Calo ve ark., 1996). Gelişme 

başlangıcında üzüm tanelerindeki kuru madde miktarı yok denecek kadar az, genel asit 

miktarı çok yüksek iken tane gelişimine paralel olarak asitlik azalırken, kuru madde 

miktarında artış meydana gelmektedir (Harris ve ark., 1968). Ben düşme ile hasat 

arasındaki olgunluk süresi şarapların kalitesini etkileyen ve belirleyen en önemli aşamadır 
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(Gomez ve ark., 1995; Çelik ve ark., 1998). Üzümlerin toplam fenolik içerikleri ile 

antioksidan kapasiteleri ve fitokimyasal özellikleri, çeşide, iklime, toprak koşullarına, 

verim ile olgunluk seviyesine göre değişmektedir (Navarro ve ark., 2008; Jin ve ark., 

2009; Yang ve ark., 2009). 

Üzümlerde bulunan polifenoller başlıca iki gup altında toplanır. Falvonoidler ve 

flavonoid olmayan bileşikler. Üzümde en yaygın olan flavonoidler; flavonoller 

(kuarsetin, kampferol, mirisetin), flavan-3-ol’ler (kateşin, epikateşin, tanenler) ve 

antosiyaninlerdir. Flavonoid olmayan bilesikler ise hidroksisinnamik asit ve gallik asit 

türevleri ile trans-resveratrol’dür (Van de Wiel ve ark., 2001). Tanenler fenolik asitlerle 

şekerlerin kompleks esterleri olup, üzümlerin kabuklarında, gövdelerinde ve 

çekirdeklerinde bulunur. Beyaz üzümlerin şırası genellikle % 0.01-0.03 tanen içermekte, 

bu miktar siyah üzümlerin şırasında % 0.05-0,2 dolaylarında olmaktadır. Olgunluk 

aşamasında kabuktaki tanen miktarı yaklaşık olarak renk ile aynı oranda artmaktadır 

(Yavaş ve Fidan, 1986). 

Bazı araştırıcılar tarafından yapılan araştırmalara göre salkım ağırlığı bakımından 

933,71g/salkım ile Red Globe, tane ağırlığı bakımından 943,33g/100 tane ile Red Globe, 

SÇKM bakımından %22,05 ile Yuvarlak Çekirdeksiz, asitlik olarak 6,96 g/l ile Kalecik 

karası en fazla değere sahip çeşitlerdir (Sabır, 2008).  

Yapılan bir araştırmada Vranec çeşidinde toplam fenolik madde miktarı gallik asit 

eşdeğeri cinsinden 2,58mg g-¹, toplam flavonoid miktarı 0,77 mg g-¹ olarak bulunmasına 

karşın, Alicante bouchet çeşidinde 4,648 mmol troloks L-¹ olarak bulunmuştur (Vural, 

2011). 

2012 yılında Alphonse Lavallée, Cardinal, Horoz Karası, Trakya İlkeren ve Yalova İncisi 

üzüm çeşitlerinde toplam karbonhidrat, fenolik madde, antosiyanin ve β-karoten içerikleri 

spektrofotometrik metot ile C vitamini içerikleri ise titrimetrik olarak belirlenmiştir. 

Araştırmaya göre toplam karbonhidrat yönünden 39,172g/100g ile toplam fenolik madde 

yönünden 3,084 mg/g ve β-karoten yönünden 2016,00µg/l ile Alphonse Lavallée, 

antosiyanin bakımından 319,657 RD/g ve C vitamini yönünden 5,535 mg/100g Yalova 

İncisi üzüm çeşidi en yüksek değer olarak belirlemişlerdir (Çetin ve ark., 2012).  

Mazza (1995), tarafından yapılan bir çalışmada bazı üzüm çeşitlerinde toplam 

antosiyanin miktarları Cabernet-Sauvignon’da 90 mg/100g, Gramay’da 39 mg/100g, 
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Baco Noir 163 mg/100g, Pinot Noir 33 mg/100g, Chelois 130 mg/100g, De Chaunac 198 

mg/100g, Marechal Foch 154 mg/100g, Festivee 300 mg/100g, Vincent 439 mg/100g ve 

Colobel 528 mg/100g olarak bulmuştur. Araştırıcı, kabuktaki 3-glikozitlerin içeriği Syrah 

üzümde toplam antosiyaninlerin %57’sini, Cabernet Sauvignon’da %65,3’ünü 

oluştururken Genache’de %1,9’dan Syrah’ta %14,3’e ve Cabernet Sauvignon’da 

%26,2’ye kadar değişim göstermiştir. Araştırma koşullarında çeşitlerdeki malvidin 

türevleri, açillenmemiş monoglikozitler olarak %54,5-74,2, monoglikozit asetatlar olarak 

%65,7-78,9 ve monoglikozit-kafeoatlar ile p-kumaratlar %75,6-80,7 olarak 

belirlenmiştir. Tempranillo üzümlerinde benzer özellikle antosiyanin pigmentlerine 

rastlanmıştır.  

Ekinci (2008), Erzincan üzümünün farklı dokularına ait polifenolik bileşimini ortaya 

çıkarmıştır. HPLC ile elde edilen sonuçlarda en yüksek değer çekirdeğin metanollü 

ekstraktında bulunmuştur. Genel olarak metanolik ekstraktlarda (kabuk ve çekirdek) 

toplam polifenol miktarı üzümün kabuk sulu ekstraktına ve üzüm suyuna göre önemli 

derecede daha fazla olduğu bulunmuş, ikinci yüksek flavonoid bileşimin ise çekirdeğin 

sulu ekstraktında bulunduğu bildirilmiştir. Kateşin üzüm suyu ve kabuğun metanollü 

ekstraktı hariç diğer üzüm kısımlarında en çok bulunan flavonoid iken epigallokateşin ve 

gallik asit onu takip eden diğer bileşenlerdir. En az bulunan flavonoid ise epikateşin galat 

olarak tespit edilmiştir. Toplam olarak üzümün çekirdek ekstraktlarındaki fenolik 

bileşiklerin kabuk ekstraktlarına göre 16 kat, üzüm suyuna göre 100 kat daha fazla 

olduğu, fenolik bileşiminde ise benzer kıyaslama da bu oranın yaklaşık 23 ve 98 olduğu 

görülmektedir.  

Cangi ve ark., (2011) Tokat yöresinde yetiştirilen Gewürtztraminer, Pinot Noir, Syrah ve 

Narince çeşitlerinde ben düşmeden sonraki haftalarda toplam fenolik madde miktarı, 

antioksidan kapasitesi ve toplam antosiyanin miktarlarını incelemişlerdir. İnceleme 

neticesinde antosiyanin miktarı malvidin eşdeğeri olarak hesaplanarak verilmiştir. 

Antosiyanin birikimi renk değişimi ile paralel olarak hasada doğru doğrusal bir artış 

göstermiştir. En fazla antosiyanin en koyu renkli ve kalın kabuklu Syrah ve Pinot Noir 

çeşitlerinde 235 ve 120 μg gˉ¹ ta olarak belirlenmiştir. Toplam fenolik bileşiklerin 

analizinde Gewürtztraminer çeşidinde ben düşmeden sonraki üçüncü haftada 2899,7 iken 

dördüncü haftada 1158,8 µg galik asit gˉ¹ bulunurken Pinot Noirde dördüncü haftada 

3638,9 iken beşinci haftada 1934,8 µg galik asit gˉ¹, Syrah çeşidinde ise üçüncü haftada 
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4790,9 dördüncü haftada 2734,7 µg galik asit gˉ¹, Narince de ise dördüncü haftada 2500,6 

iken beşinci haftada 1042,6 µg galik asit gˉ¹ olarak saptanmıştır. Ayrıca araştırmada 

TEAC yöntemi ile antioksidan kapasitesi incelenmiş;  5.67, 6.57, 10.93 ve 11.77 μmol 

TE gˉ¹ ta sırasıyla Narince, Gewürtztraminer ve Pinot Noir ve Syrah çeşitlerinde 

belirlenmiştir. Bu üç farklı analiz sonucu erken olgunluk zamanlarında yüksek çıkmış, 

olgunlaşma ilerledikçe seviyeler azalmıştır. Üzümlerde hasada doğru fenoliklerin 

azalması iki şekilde açıklanmıştır. Birincisi erken olgunlaşma döneminde meyvelerde yer 

alan yüksek tanen miktarı, ikincisi ise yüzey – hacim oranının azalması olarak 

belirtilmiştir. 

Üzüm tanesinde olgunlaşmansan gerçekleşmesi, irilikte artışın olmaması, hızlı bir 

yumuşama, CO2 solunumunun artış ile kendini göstermektedir. Klimakterik bir meyve 

olmayan üzümde, olgunlaşmanın başlaması klimakterik meyvelere göre çok daha 

belirgindir. Çift sigmoid eğrinin ikincisi hızlı büyüme devresinin başladığı, makroskopik 

olarak tanenin olgunlaşmaya başlaması ile fark edilen, “ben düşme” olarak tanımlanan 

bu safhada, birçok fizyolojik değişmeler 24-48 saat içerisinde gerçekleşmektedir 

(Ağaoğlu, 2002). Mullins ve ark., (1992), bu dönemde tanenin yumuşaması, büyüme 

oranının ve madde içeriğinin artışı, hekzos birikimi, titre edilebilir asit miktarının azalışı, 

renkli çeşitlerde antosiyanin sentezinin başlaması gibi pek çok değişimin 

gerçekleştiğinden bahsetmektedirler. 

Amasya ilinde yetiştiriciliği yapılan 9 üzüm çeşidi ile kurulu üretici bağlarında 1997-

1998 yılları Mart-Haziran dönemlerinde Aküzüm-I, Aküzüm-II, Amasya çavuşu, Antep 

üzümü, Asılasma, Bursa üzümü, Horoz yüreği, Kızılsirke ve Tilkikuyruğu üzümü 

çeşitlerinde göz verimliliklerinin gözlerin düzeyine göre değişimi bağ şartlarında omca 

üzerinde sürdürme ile tespit edilmiştir. En yüksek (salkım sayısı/göz) Tilki kuyruğunda 

2.4 ile 3. Boğumdaki gözde, Aküzüm-I, Aküzüm-II ve Bursa üzümünde 1.9 ile 2. 

boğumdaki gözde, Asılasma’da 1.9 ile 4. Boğumdaki gözde, Horozyüreği’nde 1.9 ile 3. 

boğumdaki gözde Amasya Çavuşu ve Kızılsirke’de 1.8 ile 2. Boğumdaki gözde, Antep 

üzümünde ise 1.4 ile 2. boğumdaki gözde tespit edilmiştir. İki farklı çeşit olarak kabul 

edilen ve yetiştiriciliği yapılan Aküzüm-I ve Aküzüm-II’nin göz verimliliklerinin aynı 

olduğu ve ikinci boğumlarındaki gözlerinin en yüksek salkım sayısı (1.9 salkım/göz) 

içerdiği tespit edilmiştir (Çelik, 1997). 
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Amasya’da 8 üzüm çeşidi ile yapılan bir araştırmada, ben düşme ile olgunlaşma dönemi 

arasında 15 gün arayla SÇKM, toplam asit, olgunluk indisi ve pH ölçümleri yapılmıştır.  

SÇKM başlangıçta yaklaşık %3,5-4,0 hasat zamanında %13,55-20,40 oranına ulaşmıştır. 

Toplam asit miktarı başlangıçta %4, hasat zamanında %0,46-0,78’ e kadar düşmüştür. pH 

ölçümleri başlangıçta 1,44-2,82 arasında, hasat döneminde 3,30-4,02’ye kadar 

yükselmiştir. Olgunluk indisi 16,65-36,97 arasında değişmektedir. Bu dönemde SÇKM 

ve pH artarken asit miktarının düştüğü belirlenmiştir. Bu değerler karşısında üzüm 

hasadının eylül ortalarında yapılması önerilmiştir. (Karanis ve Çelik, 2002). 

2012 yılı verilerine göre ülkemizde sofralık çekirdeksiz çeşitlerde 2.277.607 da (%48,58) 

alandan 1.634.596 ton (%40,75); sofralık çekirdekli çeşitlerde 340.883 da (%7,27) 

alandan 498.006 ton (%12,41); kurutmalık çekirdekli çeşitlerde, 650.934 da (%13,89) 

alandan 466.529 ton (%11,63); kurutmalık çekirdeksizlerde 699.955 da (%14,93) alandan 

957.049 ton (%23,86); Şaraplık çeşitler ise 718.543 da (%15,33) alandan 455.229 ton 

(%11,35) üretim yapılmaktadır (Anonim. 2013). Amasya’da ise 6.807 da alanda 7.130 

ton ürün alınmaktadır (Anonim, 2013).  
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

Bu araştırma, 2014 yılında Atasarısı, Abalıkoca, Kazova, Sarıüzüm, Karaparmak, Royal, 

Horoz Karası, Öküzgözü, İtalya, Çavuşbesni, Tombul Üzüm, Kızılsirke, Yıldız, Kırmızı 

Sivri Kokulu, Sarı Kokulu, Kokulu Aküzüm, Köy Üzümü ve Civek çeşitleri kullanılarak 

yapılmıştır. Araştırmaya konu üzüm çeşitlerinin temini, Amasya ili Taşova ilçesi Yukarı 

Baraklı köyü (Atasarısı, Abalıkoca, Kazova, Sarıüzüm, Karaparmak, Royal, Horoz 

Karası, Öküzgözü, İtalya, Çavuşbesni, Tombul Üzüm, Kızılsirke, Yıldız ) ve Belevi köyü 

(Kırmızı Sivri Kokulu, Sarı Kokulu, Kokulu Aküzüm, Köy Üzümü, Civek) bağlarından 

temin edilmiştir.  

Yukarı Baraklı köyü bağları 2000-2005 yılları arasında, güney yamaçta kurulmuş olup, 

sıralar Doğu-Batı istikametine göre tesis edilmiştir. Sıra araları 1,5 x 2,5m dikim sıklığı 

ve 50-60cm yüksekten terbiye edilmiştir. Atasarısı, Royal, Horozkarası ve Öküzgözü için 

kordon terbiye sistemi uygulanmıştır. Abalıkoca, Kazova, Sarıüzüm, Karaparmak, 

Çavuşbesni, Tombul Üzüm, Kızılsirke, Yıldız çeşidi için herhangi bir aşı sistemi 

uygulanmamış ve sulama yapılmamıştır. Goble terbiye sistemi uygulanmıştır.

 

Şekil 3.1. Yukarı Baraklı köyü asma bağları (40.703438 – 36.108968) 
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Belevi köyü bağları Kırmızı Sivri Kokulu, Sarı Kokulu, Kokulu Aküzüm 2007-2008 

yılları arasında, güney yamaçta kurulmuş olup, sıralar Doğu-Batı istikametine göre tesis 

edilmiştir. Sıra araları 1,5 x 2,5m dikim sıklığı ve 50-60cm yüksekten terbiye edilmiştir. 

Kordon terbiye sistemi verilmiş ve damla sulama ile sulanması yapılmaktadır. Köy 

üzümü ve Civek bahçenin kenarında kendiliğinden yetişmiş ve herhangi bir kültürel 

uygulama yapılmamıştır. 

Çalışmada kullanılan üzüm çeşitlerine ait özellikler ve görseller aşağıda verilmiştir. 

 

 Atasarısı 

(Beyaz Çavuş x Cardinal) 1988 yılında 

Manisa Bağcılık Araştırma Enstitüsü 

tarafından tescil ettirilmiştir. Orta 

mevsimde olgunlaşan sofralık 

çeşitlerdendir. Taneleri çok iri (10-12 

gram), kabuk rengi beyaz, orta kalınlıkta, 

şeffaf ve damarlı yapıdadır. Tane eti az 

sulu, gevrek, 2-3 çekirdeklidir. Salkım 

orta veya büyük (400-500 gram), konik 

ve sıkıdır. Özellikle tanelerin iriliği 

sofralık değerini artıran bir unsurdur 

(Anonim. 2014a). 

 

 

Şekil 3.2. Atasarısı üzüm çeşidi 
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Abalıkoca 

Abalıhoca, Sergen olarak da 

isimlendirilen bu çeşit; çift dallı – konik 

salkım şekillidir. Tane şekli yuvarlak 

olup tane rengi sarımtırak – yeşildir. 

İnce kabukludur. Çekirdekli olup 3-4 

adet bulunur. Orta verimlidir (Uzun, A. 

1990). 

 

 

Şekil 3.3. Abalıkoca üzüm çeşidi 

 

Kazova 

Tane; beyaz, yuvarlak, orta irilikte, kabuk 

orta kalınlıkta ve tatlı olup ortalama 2-3 

adet çekirdeğe sahiptir. Salkım kanatlı 

veya konik, dolgun sıklıkta ve iridir. 

Tokat ve Amasya yöresinde bağların 

%80-90’ını bu çeşitten kurulmuştur. 

Yerli çeşitlerimiz arasında en kaliteli sek 

ve dömisek şarap yapılan çeşitlerden 

birisidir. Sek şarabın alkol derecesi %11-

13 arasında, asidi 6-7 g/l civarındadır. 

Sek şarapları gibi dömisek şaraplarıda 

kimyasal bileşim ve aroma maddeleri 

bakımından en iyi ve kaliteli olmaktadır. 

Verimli bir çeşittir. Kısa budanır (Çelik,  

2002). 

 

 

 

Şekil 3.4. Kazova üzüm çeşidi 
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Sarıüzüm 

Çift dallı – konik salkım şekillidir. Tane 

şekli yuvarlak olup tane rengi 

sarımtıraktır. Kabuk kalınlığı çok incedir. 

Çekirdekli olup 3-4 adet bulunur. Düşük 

verimlidir. Salkım ağırlığı 93g 

dolaylarında 100 tane ağırlığı 192g dır. 

Şıra randımanı ve SÇKM oranı yüksek 

olduğu için pekmez yapımında kullanılır. 

 

 

Şekil 3.5. Sarıüzüm üzüm çeşidi 

 

Karaparmak 

Tane şekli oval uzun olup tane rengi 

siyahtır. Kabuğu kalındır. Çekirdekli olup 

3-4 adet bulunur. Yüksek verimlidir. 

Salkım ağırlığı 250-300g dolaylarında 

100 tane ağırlığı 300-400g 

dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yapılır. 

  

Şekil 3.6. Karaparmak üzüm çeşidi 
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Royal 

Bu çeşit Alphonse Lavallè'den mutasyon 

yoluyla elde edilmiştir. Salkım kanatlı 

konik, iri (400-500g), dolgun tanelidir. 

Tane mor - siyah hafif basık - yuvarlak, 

çok iri (9-10g), çekirdeklidir (Anonim. 

2014d). 

 

 

Şekil 3.7. Royal üzüm çeşidi 

Kırmızı Sivri Kokulu  

Tane şekli oval uzun olup tane rengi 

siyahtır. Yenildiğinde damakta hoş bir 

koku bırakır. Kabuğu oldukça kalındır. 

Çekirdekli olup 3-5 adet bulunur. Yüksek 

verimlidir. Salkım ağırlığı 1.350g 

dolaylarında 100 tane ağırlığı 850-1000g 

dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yapılır. 

 

 

Şekil 3.8. K.Sivri Kokulu üzüm çeşidi 

 

Sarı Kokulu 

Tane şekli yuvarlak - elips olup tane rengi 

sarımtırak – yeşildir. Kabuğu kalındır. 

Çekirdekli olup 3-4 adet bulunur. Yüksek 

verimlidir. Salkım ağırlığı 350-400g 

dolaylarında 100 tane ağırlığı 550-650g 

dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yapılır 

 

Şekil 3.9. Sarı Kokulu üzüm çeşidi 
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Aküzüm 

Tane şekli yuvarlak olup tane rengi 

sarımtırak - yeşildir. Kabuğu kalındır. 

Çekirdekli olup 2-5 adet bulunur. Yüksek 

verimlidir. Salkım ağırlığı 400-500g 

dolaylarında 100 tane ağırlığı 500-600g 

dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yapılır. 

  

Şekil 3.10 Aküzüm üzüm çeşidi 

  

Horoz Karası 

Sofralık bir çeşittir. Taneleri mavi-

siyah renktedir. Tane şekli uzun eliptik 

yapıda olup ağırlığı ortalama 8 

gramdır. Tanenli bir tadı olup 

salkımları kanatlı koniktir. Salkımları 

iri, sıklık dolgundur. Olgunlaşma 

dönemi diğer çeşitlere göre ortada olup 

tavsiye edilen bölgeler Ege, Marmara, 

Güneydoğu Anadolu ve Akdenizdir 

(Anonim. 2014e). 

 

 

Şekil 3.11 Horoz Karası üzüm çeşidi 
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Öküzgözü 

Taneleri iri, yuvarlak ve koyu siyah renklidir. 

Kabukları orta kalınlıkta, tane etli ve şırası 

boldur. Asit miktarı yüksek, çekirdeklidir (2-3 

adet) şaraplık ve sofralık olarak değerlendirilir 

(Canbaş ve ark. 1995). 

 

 

Şekil 3.12 Öküzgözü üzüm çeşidi 

Italia Sarısı 

Bicane X Hamburg Misketi melezi salkımları 

büyük (500- 800 g), kanatlı konik dallı ve dolgun 

sıklıktadır. Taneler beyaz-sarı kehribar renkli ve 

çok fazla iri (7 g), oval şekilli, 1-2 çekirdekli, 

misket kokulu olmasına rağmen bazı taneleri 

kokusuzdur (Anonim. 2014f). 

 

 

Şekil 3.13 Italia üzüm çeşidi 

Kokulu Aküzüm 

Tane şekli uzun - elips olup tane rengi sarımtırak 

– yeşildir. Kabuğu kalındır. Çekirdekli olup 2-5 

adet bulunur. Orta verimlidir. Salkım ağırlığı 

300-400g dolaylarında 100 tane ağırlığı 500-600g 

dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi yapılır 

 

Şekil 3.14 Kokulu Aküzüm üzüm 

çeşidi 
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Çavuşbesni: Tane şekli yuvarlak - elips olup 

tane rengi sarımtıraktır. Kabuğu incedir. Yola 

dayanımı zayıftır. Çekirdekli olup 2-4 adet 

bulunur. Orta verimlidir. Salkım ağırlığı 300-

400g dolaylarında 100 tane ağırlığı 450-550g 

dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yanında şıra randımanı yüksek olduğundan 

pekmez yapımında da kullanılır. 
 

Şekil 3.15. Çavuşbesni üzüm çeşidi 

 

Köy üzümü 

Tane şekli yuvarlak olup tane rengi sarımtırak- 

yeşildir. Kabuğu çok incedir. Çekirdekli olup 2-

5 adet bulunur. Orta verimlidir. Salkım ağırlığı 

250-350g dolaylarında 100 tane ağırlığı 200-

300g dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yapılır. 

  

Şekil 3.16. Köy üzüm çeşidi 

 

Civek 

Tane şekli yuvarlak çok küçük olup tane 

rengi siyahtır. Kabuğu çok incedir. 1-2 

çekirdeklidir. Salkım ağırlığı 40-100 g, 

100 tane ağırlığı 50-150 g’dır. SÇKM 

oranı çok yüksek olduğundan pekmez 

yapımında, yaprakları hafif ekşimtırak 

olduğundan salamura yapımında 

kullanılır. Üretimi yapılmayıp arazi 

sınırlarında kendiliğinden yetişir. 

 

 

Şekil 3.17. Civek üzüm çeşidi 
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Tombul Üzüm 

Tane şekli yuvarlak olup tane rengi 

sarımtırak- yeşildir. Kabuğu incedir. Yola 

dayanımı zayıftır. Çekirdekli olup 2-4 

adet bulunur. Orta verimlidir. Salkım 

ağırlığı 250-350g dolaylarında 100 tane 

ağırlığı 350-450g dolaylarındadır. 

Sofralık olarak tüketimde kullanılır 

 

     Şekil 3.18. Tombul üzüm çeşidi 

Kızılsirke 

Tane şekli yuvarlak - elips olup tane rengi kırmızımsı-siyahtır. Kabuğu incedir. Yola 

dayanımı zayıftır. Çekirdekli olup 2-5 adet bulunur. Orta verimlidir. Salkım ağırlığı 400-

500g dolaylarında 100 tane ağırlığı 200-300g dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yanında sirke yapımında da kullanılır. Adının bu durumdan geldiğini bildirmektedirler. 

Yıldız 

Tane şekli, kenarları beş köşeli yıldız şeklini andırıyor olup tane rengi sarımtırak-yeşildir. 

Kabuğu incedir. Çekirdekli olup 3-5 adet bulunur. Orta verimlidir. Salkım ağırlığı 400-

500g dolaylarında 100 tane ağırlığı 300-400g dolaylarındadır. Sofralık olarak tüketimi 

yapılır. 
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3.1 Yöntem 

Denemeye konu bağlarda yıllık yapılması gereken kültürel işlemler yapılmış olup ekstra 

bir müdahale yapılmamıştır. Çalışmada üzüm çeşitlerine ait hasat  tarihi olarak 

üreticilerin belirlemiş olduğu tarihler dikkate alınmıştır. Fenolojik gözlemler ile hasattan 

bir hafta önce, hasat zamanı ve hasattan bir hafta sonraki dönemlerde fiziksel ve kimyasal 

değişiklikler takip edilmiştir. Her çeşitten ve her dönemde 10 adet salkım örneği homojen 

olacak şekilde (omcanın kuzey-güney, iç-dış ve üst-alt) alınmıştır. Tüm analizler üç 

paralel çalışılmıştır. Örnekler Amasya Gıda Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü’ne 

getirilmiş ve burada analizleri yapılmıştır. 

 

3.2.1.  Fenolojik Gözlemler 

 

Fenolojik gözlemlerden uyanma, tam çiçeklenme, ben düşme, olgunlaşma ve yaprak 

dökümleri tarih olarak kaydedilmiştir.  

3.2.2. E.S.T. Hesaplama 

E.S.T. değerleri uyanma-hasat, tam çiçeklenme-hasat ve ben düşme-hasat arasındaki 

dönemde, Amasya Meteoroloji İstasyonu Müdürlüğü’nden alınan aylık ortalama sıcaklık 

verilerinden faydalanılarak hesaplanmıştır. 

Şekil 3.19. Amasya Uzun Yıllar Meteorolojik verileri 

 

AYLAR 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

 Uzun Yıllar İçinde Gerçekleşen Ortalama Değerler (1954 - 2013) 
Ort. Sıc. (°C) 2.6 4.4 8.4 13.5 17.9 21.6 24.1 23.9 20.0 14.6 8.6 4.6 
Ort. En Yüksek Sıc. 

(°C) 
6.8 9.3 14.4 20.2 24.9 28.6 31.0 31.2 27.6 21.7 14.4 8.7 

Ort. En Düşük Sıc. 

(°C) 
-1.0 0.0 2.9 7.2 10.9 14.3 16.5 16.4 12.7 8.4 3.8 1.2 

Ort. Güneşlenme 

Süre (h) 
2.1 3.1 4.3 5.5 7.3 9.0 9.5 9.2 7.4 5.6 3.1 2.0 

Ort. Yağışlı Gün 

Sayısı 
12.2 11.1 12.4 13.4 12.7 8.6 3.3 2.6 4.7 7.9 9.5 12.5 

Aylık Top. Yağış 

Miktarı Ort. (kg/m2) 
49.1 38.4 46.7 57.2 50.9 36.4 14.7 9.2 20.5 36.0 45.4 55.8 

 Uzun Yıllar İçinde Gerçekleşen En Yüksek ve En Düşük Değerler (1954 - 2013)* 

En Yüksek Sıc. (°C) 21.3 24.8 31.2 35.8 37.5 41.8 45.0 42.2 40.3 36.0 29.7 22.9 

En Düşük Sıc. (°C) -21.0 -20.4 -15.3 -5.1 -0.1 4.8 8.5 8.8 3.0 -2.9 -9.5 -12.7 
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Uyanma Tam 

Çiçeklenme 

Ben Düşme Hasat Yaprak Döküm 

    
 

Şekil 3.20. Fenolojik Gözlemler 

 

3.2.3. Salkım Ağırlığı (g): Salkım ağırlıkları Mettler Toledo JB-3002-G marka/model 

dijital terazide tartılmış ve sonuçlar g olarak bildirilmiştir. 

3.2.4. 100 Tane Ağırlığı (g): Salkımların üstünden, ortasından ve altından olacak 

şekilde 100 tane, Mettler Toledo JB-3002-G marka/model dijital terazide tartılmış ve 

sonuçlar g olarak bildirilmiştir. 

3.2.5. pH: Üzüm taneleri ayıklandıktan sonra elle sıkılarak elde edilen şırasından 

doğrudan cam elektrotlu Hack Lange Sension marka/model pH metre ile ölçülmüştür. 

3.2.6. Titre Edilebilir Asitlik (%): Üzüm taneleri ayıklandıktan sonra elle sıkılarak 

elde edilen şırasından 25 ml alınıp pH metre kontrolünde pH’sı 8,1 e gelene kadar 0,1N 

NaOH çözeltisi ile titre edilecek ve harcanan baz çözeltisi miktarı hesaplanarak tartarik 

asit cinsinden % olarak ifade edilmiştir (Cemeroğlu,  2010). 

3.2.7. SÇKM. (%): Üzüm taneleri ayıklandıktan sonra elle sıkılarak elde edilen 

şırasından Atago marka el refraktometresi ile 20°C de analiz edilmiş ve sonuçlar °Briks 

olarak verilmiştir(Cemeroğlu, 2010). 

 

3.2.8. Tane Etinde Toplam Fenolik, Toplam Flavonoid ve Antioksidan Kapasitesi 

Analizleri 

 Toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan kapasitesi analizleri için örnek 

hazırlığında 50 g üzüm örneği çekirdek ve kabuklarından ayıklandıktan sonra %80’lik 

etil alkol içerisinde Foss marka blenderde 2 dk süreyle homojenize edildikten sonra 500 

mL’lik behere alındı. Sonrasında Whatman 4 filtre kâğıdından süzüldü. Beherdeki kalıntı 

üzerine 100 mL etanol eklenip 250 mL’lik balon jojeye kayıpsız konulup çizgisine kadar 

tamamlandı(Cemeroğlu, 2010). 
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3.2.8.1. Toplam Fenolik Madde Miktarı 

Ölçme 

100mL’lik ölçülü bir balona 75 mL damıtık su konuldu. Üzerine 1 mL örnek ekstaktı 

eklendi. Renkli üzümler 1/10, beyaz çeşitler 1/5 oranında seyreltilmiştir. Üzerine 5 mL 

Folin-Ciocalteu ayracı eklenip balon içerisinde çalkalandı. 3 dk beklenip, üzerine 10 mL 

doymuş Na2CO3 konulup “balon joje çizgisine kadar damıtık su ile tamamlandı. 1 saat 

karanlıkta bekletildi. Aynı işlemler şahit hazırlamak içinde yapıldı. Ardından 

spektrofotometrede şahite karşı 720 nm de absorbansı okundu(Cemeroğlu, 2010). 

Standart Eğrinin Hazırlanması 

25 mg gallik asit And G-200 marka/model analitik terazide tartılıp 50mL etanolde 

çözündürülerek 500 mg/L konsantrasyonlu stok çözelti hazırlandı. Stok çözeltiden 25, 50, 

75, 100, 125, 150 mg/L konsantrasyonlarda standartlar hazırlandı. Shimadzu UV-160A 

spektrofotometrede 720 nm dalga boyunda ölçülüp absorbansları kaydedildi. 

İşlemler sonucunda aşağıdaki eğri hazırlanmıştır.  

 

Hesaplama 

Standart galik asit eğrisinden elde dilen “y= 0,0048x + 0.0287” denkleminden 

yararlanılarak örneklerdeki toplam fenolik madde miktarı mg GAE/L olarak 

hesaplanmıştır. 

 

y = 0,0048x + 0,0287
R² = 0,9989
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3.2.8.2.Toplam Flavonoid Miktarı 

Toplam flavonoid miktarı Zhishen ve ark. (1999) tarafından önerilen yönteme göre 

yapılmıştır. 

Ayraç ve Gereçler 

- Sodyum Nitrit (NaNO2): Merck marka “1065490500” katalog numaralı çözelti 

piyasadan temin edilmiş ve %5lik NaNO2 hazırlanmıştır. 

- Aluminyum Klorür (AlCl3.6H2O): Merck marka “8010810500” katalog 

numaralı çözelti piyasadan temin edilmiş ve %10luk AlCl3.6H2O hazırlanmıştır. 

- Sodyum Hidroksit (NaOH): Merck marka “1064621000” katalog numaralı 

çözelti piyasadan temin edilmiş ve 1M NaOH hazırlanmıştır. 

- Kateşin: Sigma-Aldrich marka “A1788-5G” katalog numaralı kimyasal 

piyasadan temin edilmiştir. Standart eğri hazırlamak için kullanılmıştır. 

Ölçme 

1 ml ekstrakt (t=0. dakikada) 0,3 ml % 5’lik NaNO2 çözeltisi ile karıştırılmış, (t=5. 

dakika)’da 0,3 ml % 10’luk AlCl3.6H2O çözeltisi ilavesinden sonra, (t=6. dakika)'da 2 ml 

1 M NaOH çözeltisi eklenmiş ve 2,4 ml su ilave edilerek karıştırılmıştır. 510 nm’de köre 

karşı absorbans ölçülmüştür. 

Standart Eğrinin Hazırlanması 

25mg Kateşin 50mL etanolde çözündürülerek 500mg/L konsantrasyonlu stok çözelti 

hazırlandı. Stok çözeltiden 25, 50, 75, 100, 125, mg/L konsantrasyonlarda standartlar 

hazırlandı. Shimadzu UV-160A spektrofotometrede 510nm dalga boyunda ölçülüp 

absorbansları kaydedildi. İşlemler sonucunda aşağıdaki eğri hazırlanmıştır. 
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Hesaplama 

Standart kateşin eğrisinden elde dilen “y= 0,0062x + 0.055” denkleminden yararlanılarak 

örneklerdeki toplam Flavonoid miktarı hesaplandı. 

 

3.2.8.3. Antioksidan Kapasitesi 

Antioksidan kapasitesi analizi Re ve ark. (1999) tarafından önerilen yönteme göre 

yapılacaktır. 

Ayraç ve Gereçler 

- 2,2 Azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit)) (ABTS+) Radikal Çözeltisi: 

Sigma-Aldrich marka “A1888-5G” katalog numaralı kimyasal piyasadan temin 

edilmiştir.  2,45mM K2S2O8 içeren 7mM’lik ABTS+ çözeltisi hazırlanır. Bu 

amaçla 0,0384g ABTS+ tartılır, bir miktar damıtık su içinde çözündürülerek 

kayıpsız şekilde 10mL’lik ölçülü balona aktarılır. 2,45mM’lık K2S2O8 içeren 

7mM’lık ABTS+ çözeltisi hazırlandı. Çözelti oda sıcaklığında ve karanlık bir 

ortamda 16 saat bekletildi. Süre sonunda Shimadzu UV-160A 

spektrofotometrede, hazırlanan bu çözelti P.B.S. çözeltisi ile 734nm dalga 

boyunda 0,700 (±0,02) absorbans verecek şekilde seyreltildi. 

- Potasyum Persülfat (K2S2O8): Sigma-Aldrich marka “379824-25G” katalog 

numaralı kimyasal piyasadan temin edilmiştir. 2,45mM’lık çözelti hazırlanmıştır. 

y = 0,0062x + 0,055
R² = 0,9985
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- Tuzlu Fosfat Tampon (P.B.S.) (pH:7,4): Merck marka “567545-500GM” 

katalog numaralı kimyasal piyasadan temin edilmiştir.  19mL 0,2M monobazik 

sodyum fosfat çözeltisi ile 81mL 0,2M dibazik sodyum fosfat çözeltisi 

karıştırılarak üzerine 8,77g NaCl eklendikten sonra 1L’ye tamamlanmıştır. 

- Troloks: Merck marka “648471-500MG” katalog numaralı kimyasal piyasadan 

temin edilmiştir. Standart eğri hazırlamak için kullanılmıştır. 62,57mg troloks 

tartılıp kayıpsız bir şekilde 100mL’lik ölçülü balona aktarılır. Hazırlanan P.B.S. 

çözeltisi ile çözündürülmüştür. Böylece 2,5mM troloks stok çözeltisi hazırlandı. 

Ölçme 

734 nm dalga boyunda Shimadzu UV-160A spektrofotometrede 10mm optik yollu mikro 

küvetlere 990-10, 980-20 ve 970-30µL ABTS+ radikali - örnek çözeltisi eklenip 0. 

dakikada ve 6. dakikada absorbans okundu. Elde edilen inhibisyon değeri, Standart 

troloks eğrisinde faydalanılarak hesaplandı. 

Standart Eğrinin Hazırlanması 

10mL’lik 4 ölçülü balona sırası ile 2, 4, 6, 8mL stok çözeltisi alınıp çizgisine kadar P.B.S. 

ile tamamlamak suretiyle 0,5, 1, 2 ve 3 mM çalışma standartları hazırlandı. Her birinde 

ayrı ayrı olmak koşuluyla 10 mm optik yollu cam küvet içerisine 990µL ABTS+ -10µL 

troloks konularak 0. ve 6. dakikada okunup inhibisyon değerleri hesaplandı. 

 

 

 

y = 3,26x + 0,4
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Hesaplama 

Standart troloks eğrisinden elde dilen “y= 3,26x + 0,4” denkleminden yararlanılarak 

örneklerden antioksidan kapasiteleri hesaplandı. 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

 

4.1. Fenolojik Gözlemler 

Amasya ili Taşova ilçesinin Yukarı Baraklı ve Belevi köylerindeki bağlarda 2014 yılında 

çeşitlerin fenolojik gözlem tarihleri Çizelge 4.1’de,  EST değerleri Çizelge 4.2’de 

verilmiştir. 

Çizelge 4.1. Çeşitlere ait fenolojik gözlem tarihleri (2014) 

 

ÇEŞİTLER 

FENOLOJİK DÖNEMLER 

Uyanma 
Tam 

Çiçeklenme 

Ben 

Düşme 
Hasat 

Yaprak 

Dökümü 

Atasarısı 6 Nisan 28 Mayıs 24 Temmuz 23 Ağustos 18 Kasım 

Abalıkoca 1 Nisan 23 Mayıs 21 Temmuz 20 Ağustos 22 Kasım 

Kazova 5 Nisan 26 Mayıs 25 Temmuz 23 Ağustos 24 Kasım 

Sarıüzüm 1 Nisan 22 Mayıs 27 Temmuz 26 Ağustos 25 Kasım 

Karaparmak 3 Nisan 23 Mayıs 26 Temmuz 25 Ağustos 25 Kasım 

Royal 7 Nisan 25 Mayıs 27 Temmuz 24 Ağustos 25 Kasım 
Kırmızı Sivri 

Kokulu 
1 Nisan 19 Mayıs 21 Temmuz 20 Ağustos 22 Kasım 

Sarı Kokulu 2 Nisan 19 Mayıs 22 Temmuz 21 Ağustos 20 Kasım 

Aküzüm 2 Nisan 20 Mayıs 22 Temmuz 24 Ağustos 25 Kasım 

Horozkarası 3 Nisan 25 Mayıs 25 Temmuz 24 Ağustos 22 Kasım 

Öküzgözü 5 Nisan 25 Mayıs 26 Temmuz 25 Ağustos 25 Kasım 

İtalya 7 Nisan 27 Mayıs 27 Temmuz 26 Ağustos 25 Kasım 
Kokulu Ak 

Üzüm 
1 Nisan 19 Mayıs 21 Temmuz 22 Ağustos 22 Kasım 

Çavuş Besni 9 Nisan 26 Mayıs 26 Temmuz 24 Ağustos 25 Kasım 

Köy Üzümü 6 Nisan 25 Mayıs 26 Temmuz 22 Ağustos 25 Kasım 

Civek 25 Mart 17 Mayıs 16 Temmuz 19 Ağustos 30 Kasım 
Tombul 

Üzüm 
2 Nisan 26 Mayıs 21 Temmuz 22 Ağustos 22 Kasım 

Kızılsirke 5 Nisan 24 Mayıs 24 Temmuz 23 Ağustos 25 Kasım 

Yıldız 6 Nisan 26 Mayıs 24 Temmuz 25 Ağustos 25 Kasım 

 

Araştırmaya konu bağların bulunduğu Taşova ilçesi rakımı 230 m olup bu ekolojide üzüm 

çeşitleri Nisan ayının ilk haftalarında uyanmaya başlayıp çiçeklenme Mayıs ayının 

üçüncü haftası içerisinde gerçekleşmektedir. Ben düşme ise Temmuz ayının son 

haftasında, hasat Ağustos ayının 3.-4. haftaları arasında yapılmaktadır. Yaprak döküm 

tarihi ise Kasım ayının son haftasında gerçekleşmiştir. Civek çeşidi en erken uyanma ve 

en geç yaprak döküm tarihlerine sahiptir. Civek çeşidi, diğer çeşitlere göre daha fazla bir 

gelişme periyoduna sahiptir sonucu çıkarılabilir.   
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Genel anlamda, yapılan çalışma neticesinde Amasya-Taşova şartlarında gözlerin 

uyanması ile hasat arasındaki sürenin yaklaşık 137-147 gün arasında değiştiği 

gözlenmiştir. Öte yandan uyanma ile yaprak dökümü arasında geçen süre ise 226-250 gün 

arasında değişmiştir. Ben düşme ile hasat arasında geçen süre 27-34 gün olarak 

gözlemlenmiştir. 

Buna rağmen 2014 yılı içerisinde 25 Mart ile en erken uyanma Civek çeşidi iken en geç 

9 Nisan ile Çavuş Besni çeşidi olmuştur. Hasat zamanı olarak en erken yine Civek çeşidi 

iken en geç hasat 26Ağustos ile Sarıüzüm’de olmuştur.  

Merzifon’da 2001-2002’de yapılan bir çalışmada gözlerin uyanması Nisanın 12-18 

arasında, tam çiçeklenmenin 8-18 Haziran arası, hasatın ise 5-23 Eylül arasında olduğunu 

belirtmiştir(Köse ve ark. 2003). 

Üzümlerde olgunluk zamanının çeşitli faktörlere göre değiştiği, ancak bunun çeşide özgü 

bir özellik olduğu bildirilmiştir (Taylan, 1972). Üzümlerin olgunlaşması değişik iklim 

faktörlerinin etkisi altında çok değişik gelişme ve olgunlaşma durumları gösterebildiği 

gibi, farklı üzüm çeşitleri de farklı bölgelerde aynı zamanda olgunlaşabilirler. Bunların 

nedeni her çeşit için ayrı sıcaklık, yağış ve güneşlenme süresinin olmasıdır (Winkler ve 

ark. 1974). 

Bir bölgede ticari anlamda bağcılık yapılabilmesi için gereken önemli kriterlerden 

biriside E.S.T. değeridir. Amasya Meteoroloji İstasyonu Müdürlüğü’nden alınan 

verilerden yararlanılarak araştırmaya konu çeşitlerin 2014 yılı içerisindeki farklı fenolojik 

dönemlere göre E.S.T. değerleri hesaplanmıştır. Her çeşit için uyanma-tam çiçeklenme, 

uyanma-ben düşme ve uyanma-hasat dönemleri için EST değerleri Çizelge 4.2’de 

sunulmuştur. 

Uyanma ile tam çiçeklenme arasında E.S.T. (gün-derece) değerleri en düşük 582 ile Sarı 

kokulu üzüm iken, en yüksek 671,40 ile tombul üzüm çeşididir. Uyanma ile ben düşme 

arasında E.S.T. (gün-derece) değerleri en düşük 1716,60 ile Civek çeşidi iken, en yüksek 

değeri 1897,40 ile Sarıüzüm çeşididir. Uyanma ile hasat arasında E.S.T. (gün-derece) 

değerleri en düşük 2230,3 ile Çavuşbesni çeşidi iken, en yüksek değeri 2355,60 ile 

Sarıüzüm çeşidi almıştır. 
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Erkenci üzüm çeşitlerinde tam çiçeklenmeden olgunluğa kadar geçen periyot içerisinde 

1600-2000 °C sıcaklık toplamına ihtiyaç varken bu durum geçci üzüm çeşitlerinde 3000 

°C veya daha fazla olduğunu bildirmektedir(Winkler. 1932). 

Çizelge 4.2. Çeşitlere ait EST değerleri 

ÇEŞİTLER 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma - Tam 

Çiçeklenme 

(gün-Derece) 

Uyanma - Ben Düşme 

(gün-Derece) 

Uyanma – Hasat 

(gün-Derece) 

Atasarısı 657,00 1772,30 2247,90 

Abalıkoca 649,90 1775,60 2268,00 

Kazova 639,30 1803,30 2287,60 

Sarıüzüm 635,60 1897,40 2355,60 

Karaparmak 617,80 1845,00 2309,00 

Royal 603,60 1822,50 2251,70 

Kırmızı Sivri Kokulu 592,70 1776,60 2268,60 

Sarı Kokulu 582,00 1785,20 2272,40 

Aküzüm 596,30 1785,20 2315,90 

Horozkarası 646,40 1824,70 2294,50 

Öküzgözü 639,30 1823,60 2287,60 

İtalya 632,20 1822,50 2280,70 

Kokulu Ak Üzüm 621,30 1775,60 2297,60 

Çavuş Besni 596,50 1780,80 2230,30 

Köy Üzümü 614,30 1812,90 2233,40 

Civek 606,60 1716,60 2261,60 

Tombul Üzüm 671,40 1754,20 2286,90 

Kızılsirke 610,70 1783,00 2237,10 

Yıldız 628,60 1772,30 2276,90 

 

Leeuwen ve ark. (2004), 1996-2000 yılları arasında yapmış oldukları araştırmada, 

maksimum ve minimum sıcaklık ve etkili sıcaklık toplamlarının yıldan yıla değiştiğini, 

iklim, toprak ve çeşit karakterinin tane kompozisyonu ve asmanın performansı üzerinde 

etkili olduğunu, toprak ve iklimin etkisinin çeşitten daha fazla olduğunu bildirmişlerdir. 

Bir bölgede üzüm yetiştiriciliği açısından en önemli ölçütlerden birisi uyanma 

olgunlaşma dönemindeki etkili sıcaklık toplamlarıdır. 

 

4.2. Salkım Ağırlığı 

Tüm çeşitlerde salkım ağırlığı tane olgunlaştıkça artış göstermiştir (Çizelge 4.3).  Salkım 

ağırlıkları bakımından alınan örneklerde yapılan analizler neticesinde, hasattan bir hafta 

önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta sonra olmak üzere üç farklı dönemde de en 
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yüksek değeri dönemsel sırayla; 1305.24, 1354.05 ve 1366.01g ile Kırmızı sivri kokulu 

üzüm çeşidi almıştır. En düşük salkım ağırlığı değeri ise dönemsel olarak sırasıyla; 42,88, 

42,92 ve 43,58g ile Civek üzüm çeşidi almıştır. Salkım ağırlığındaki değişimler çeşide 

göre değişmektedir. Yapılan gözlemler neticesinde incelenen dönemler boyunca salkım 

ağırlıklarında artışlar devam etmektedir. Bu artışın tane içeriğindeki şeker miktarındaki 

artış olarak nitelendirilebilir (Çizelge 4.3.) 

 

Çizelge 4.3. Çeşitlere ve hasat dönemlerine göre salkım ağırlığı değerleri (g) 

 

ÇEŞİTLER 

DÖNEMLER 

Hasattan 1 Hafta 

Önce 

(g) 

Hasat 

Dönemi 

(g) 

Hasattan 1 Hafta 

Sonra 

(g) 

Atasarısı 589,41 641,25 656,14 

Abalıkoca 245,25 272,36 301,16 

Kazova 298,52 305,26 319,21 

Sarıüzüm 79,21 88,23 93,26 

Karaparmak 265,07 279,17 285,19 

Royal 174,18 225,00 241,03 

Kırmızı Sivri Kokulu 1.305,24 1.354,05 1.366,01 

Sarı Kokulu 259,86 318,41 331,23 

Aküzüm 361,19 402,13 411,18 

Horozkarası 519,65 561,13 583,13 

Öküzgözü 303,13 339,33 341,14 

İtalya 302,02 327,28 333,18 

Kokulu Ak Üzüm 265,33 307,26 326,81 

Çavuş Besni 326,18 345,00 361,93 

Köy Üzümü 209,81 265,11 296,91 

Civek 42,88 42,92 43,58 

Tombul Üzüm 235,46 271,55 283,75 

Kızılsirke 376,12 428,22 441,85 

Yıldız 448,74 470,62 483,51 

 

Kazova yöresinde şaraplık çeşitlerde 2007 ve 2008 yıllarında yapılan bir araştırmada, 

Gewürztraminer, Pinot Noir, Syrah ve Narince çeşitlerinde salkım ağırlıklarını sırasıyla; 

2007 yılında; 140,8, 158,0, 226,8 ve 311,8 2008 yılında; 109,1, 180,8, 240,5 ve 262,0 

olarak bulunmuş salkım ağırlığındaki farklılığı çeşitlerdeki farklılığa bağlanmıştır 

(Uluocak, 2010). 

Çanakkale’de yapılan bir araştırmada Cardinal ve Amasya üzüm çeşitlerinde, omcanın 

farklı yerlerindeki salkım ağırlıkları incelenmiştir. Araştırma neticesinde Cardinal üzüm 
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çeşidinde 293,6 – 339,6 g arasında, Amasya üzüm çeşidinde ise 261,6 – 367,1 g arasında 

değiştiği gözlemlenmiştir (Yılmaz ve Dardeniz, 2009). 

Bazı sofralık çeşitlerin KKTC ekolojik koşullarına adaptasyonunun belirlenmesi 

amacıyla 2004, 2005 ve 2007 yıllarında ölçümü yapılan üzümlerdeki salkım ağırlığı 

değerlerini araştırmışlardır. Araştırmaya göre salkım ağırlığı bakımından en yüksek değer 

ilk iki yıl sonucuna göre Verigo (516-1177g) çeşidinden alınmıştır. Kıbrıs koşullarında 

adaptasyonu yüksek olarak bilinen Verigo çeşidini bu özellik bakımından 2005 yılında 

Horozkarası (468-736g), Altoni Red (326,5-700,5g) ve İtalya (377,5-683,6) çeşitleri 

izlemiştir. 2007 yılında ise en yüksek değerler Ergin Çekirdeksizi (896,5g), Horoz 

Karası(875g), Perlette(700,7g) ve Altoni Red(586g) çeşitlerinden elde edilmiştir. En 

düşük salkım ağırlığına sahip olan çeşitler ise 2004 yılı için HamburgMisketi(162,3g), 

2005 ve 2007 yılları için Yalova Misketi(187,2-169,7g) çeşitleri olmuştur(Tangolar ve 

ark. 2007). 

Uşak Karahallı bölgesinde şaraplık üzüm çeşitlerinde yapılan adaptasyon çalışmasında, 

ilk verim yılında hasat döneminde 100 tane ağırlıkları, Merlot, Cabernet Sauvignon, 

Chardonnay, Narince, Emir, Öküzgözü ve Boğazkere çeşitlerinde sırasıyla 102,0-101,0- 

116,0-254,0-213,0-343,0- ve 336,0 g şeklinde saptanmıştır. Çalışmada en düşük tane 

iriliği Cabernet Sauvignon çeşidinde (101,0 g), en iri tane ise Öküzgözü (343 g) çeşidinde 

belirlenmiştir (Anonim, 2007b). 

 

4.3. 100 Tane Ağırlığı 

100 tane ağırlıkları bakımından alınan örneklerde yapılan analizler neticesinde, hasattan 

bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta sonra olmak üzere üç farklı dönemde 

de en yüksek değeri dönemsel sırayla; 774,56, 838,44 ve 861,63g ile Kırmızı sivri kokulu 

üzüm çeşidi almıştır. En düşük 100 tane ağırlığı değeri ise dönemsel olarak sırasıyla; 

96,96, 99,16 ve 100,68g ile Civek üzüm çeşidi almıştır. 100 tane ağırlıklarındaki 

değişimler çeşitlere göre değiştiği tespit edilmiştir. 

Çanakkale’de yapılan bir araştırmada Cardinal ve Amasya üzüm çeşitlerinde, omcanın 

farklı yerlerindeki 100 tane ağırlıkları incelemişlerdir. Araştırma neticesinde Kardinal 

üzüm çeşidi 632 – 641g arasında, Amasya üzüm çeşidi ise 409 - 421g arasında değiştiğini 

gözlemlemiştir (Yılmaz ve Dardeniz, 2009). 
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Erbaa’da 2005-2006 yıllarında gerçekleştirilen çalışmada Narince çeşidinde 100 tane 

ağırlığının uygulamalara göre 471,0-534,7 g arasında değiştiği saptanmıştır (Kılıç ve ark., 

2007). 

 

 

Çizelge 4.4. Çeşitlere ve hasat dönemlerine 100 tane ağırlığı değerleri (g) 

 

ÇEŞİTLER 

DÖNEMLER 
Hasattan 1 Hafta 

Önce 

(g) 

Hasat 

Dönemi 

(g) 

Hasattan 1 Hafta Sonra 

(g) 

Atasarısı 664,96 698,12 713,21 

Abalıkoca 184,16 201,17 216,13 

Kazova 257,60 268,92 293,81 

Sarıüzüm 164,64 185,32 192,65 

Karaparmak 296,80 307,88 321,18 

Royal 367,84 421,00 436,81 

Kırmızı Sivri Kokulu 774,56 838,44 861,63 

Sarı Kokulu 452,23 591,28 613,13 

Aküzüm 489,92 505,32 516,28 

Horozkarası 588,24 596,23 618,11 

Öküzgözü 397,08 426,24 433,08 

İtalya 346,04 401,22 423,65 

Kokulu Ak Üzüm 405,40 506,52 539,83 

Çavuş Besni 475,40 485,30 489,19 

Köy Üzümü 157,64 187,36 201,88 

Civek 96,96 99,16 100,68 

Tombul Üzüm 346,28 369,68 371,78 

Kızılsirke 198,13 226,64 233,66 

Yıldız 298,49 327,28 328,31 

 

Kazova yöresinde, 2006-2007 yıllarında Boğazkere, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, 

Emir, Merlot, Narince, Öküzgözü, Riesling çeşitleri ile yürütülen bir araştırmada, ben 

düşmeden itibaren tane iriliğinin arttığı, hasat döneminde 100 tane ağırlığının 112,0g 

olarak Merlot’ta ve 482,0 g olarak Öküzgözü çeşidinde belirlendiği bildirilmektedir (Şen, 

2008). 

 

4.4. pH 

Araştırılan 19 üzüm çeşidinden, hasattan bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta 

sonraki dönemlerin pH değerleri analiz edilmiştir. Hasattan bir hafta önceki dönemde en 
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yüksek pH değeri 3,79 ile Civek üzüm çeşidi, en düşük ise 3,04 ile Abalıkoca çeşidinde 

olmuştur. Hasat dönemi olarak incelendiğinde pH 3,18 ile Abalıkoca’da en düşük, 3,86 

ile Öküzgözü’nde ve İtalya çeşidinde en yüksektir. Hasattan bir hafta sonraki dönemde 

yapılan analizler neticesinde 3,37 ile Abalıkoca en düşük seviyede, 4,03 ile Öküzgözü 

çeşidi en yüksek seviyede bulunmuştur (Çizelge 4.5.). Yapılan çalışma neticesinde 

olgunluk ilerledikçe pH değerinin artmakta olduğu tespit edilmiştir. Bu bulgu önceki 

çalışmalarla da paraleldir. 

 

Çizelge 4.5. Çeşitlere ve hasat dönemlerine göre pH değerleri 

 

ÇEŞİTLER DÖNEMLER 
Hasattan 1 Hafta 

Önce 

Hasat 

Dönemi 

Hasattan 1 Hafta 

Sonra 

Atasarısı 3,32 3,53 4,01 

Abalıkoca 3,04 3,18 3,37 

Kazova 3,20 3,52 3,71 

Sarıüzüm 3,32 3,34 3,76 

Karaparmak 3,27 3,39 3,48 

Royal 3,29 3,40 3,56 

Kırmızı Sivri Kokulu 3,33 3,42 3,59 

Sarı Kokulu 3,18 3,46 3,62 

Aküzüm 3,11 3,46 3,68 

Horozkarası 3,42 3,69 3,81 

Öküzgözü 3,25 3,86 4,03 

İtalya 3,69 3,86 3,97 

Kokulu Ak Üzüm 3,05 3,34 3,48 

Çavuş Besni 3,48 3,48 3,75 

Köy Üzümü 3,47 3,49 3,66 

Civek 3,79 3,82 3,98 

Tombul Üzüm 3,13 3,52 3,84 

Kızılsirke 3,36 3,47 3,61 

Yıldız 3,33 3,49 3,69 

 

 

Üzüm olgunlaşıncaya kadar pH’nın da önemli derecede arttığını, pH’daki bu değişim ile 

lezzette ve yeme kalitesindeki uygun olmayan tatların örtüldüğü ve değiştiği 

bildirilmektedir (Winkler ve ark., 1974). 

Kaliforniya'da şaraplık üzümlerde yapılan bir çalışmada, beyaz çesitler de şırada, pH'nın 

3,0-3,5 siyah çeşitlerde pH'nın 3,1-3,6 arasında değiştiğini bildirmişlerdir (Cooke ve 

Berg, 1983). 
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Kazova yöresinde iki yıl yürütülen bir araştırmada, üzüm çeşitlerinde ben düşmeden 

itibaren pH’nın arttığı, hasat döneminde şırada pH değerinin 3,33-3,66 arasında değiştiği 

bildirilmektedir (Şen, 2008). 

Yine Kazova yöresinde yapılan bir araştırmada ben düşme döneminden hasat dönemine 

kadar geçen sürede, yıllara ve çeşitlere göre pH değerinde değişiklikler gözlemiş şırada 

3,27-4,20 arasında bulunmuştur (Cangi ve ark.,2011). 

Hatay’da Ora, Prima, Flame Seedless, Superior Seedless, Trakya İlkeren ve Ergin 

Çekirdeksizi gibi erkenci üzüm çeşitlerinin kullanıldığı tane kalite özelliklerinin 

incelendiği bir çalışmada pH değerleri incelenmiş ve 3,15 ile Flame Seedless en düşük, 

3,48 ile Superior Seedless çeşidi en yüksek seviyede bulunmuştur (Kamiloğlu, 2013). 

Afyon’da farklı lokasyonlarda Veyisoğlu, Kanlı üzüm, Acıkara, Pembe Çavuş, 

Karadimrit ve Sarı Emin üzüm çeşitlerinde kalite değerleri incelenmiştir. Çeşitlerin pH 

değerleri; Veyisoğlu çeşidinde 3.91, Kanlı üzümde 3.56, Acıkara üzümde 3.81, Pembe 

Çavuşta 3.64, Kara Ddimritte 3.88 ve Sarı Eminde 3.79 olarak ölçülmüştür (Akdeniz, 

2010). 

 

4.5. Titre Edilebilir Asitlik (%) 

 

Hasattan bir hafta önceki dönemde en yüksek titre edilebilir asitlik değeri 1,03 ile 

Horozkarası üzüm çeşidinde, en düşük ise 0,55 ile Çavuşbesni çeşidinde belirlenmiştir. 

Hasat dönemi olarak incelendiğinde 0,43 ile Çavuşbesni en düşük, 0,74 ile Aküzüm çeşidi 

en yüksektir. Hasattan bir hafta sonraki dönemde yapılan analizler neticesinde 0,34 ile 

Çavuşbesni en düşük seviyede, 0,61 ile Horozkarası çeşidi en yüksek seviyede 

bulunmuştur. Yapılan çalışma neticesinde olgunluk ilerledikçe titre edilebilir asitlik 

değerinin azalmakta olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 4.6). 

Titre edilebilir asitlik miktarı ile SÇKM miktarı arasında ters bir ilişki bulunmaktadır. 

Zamana bağlı olarak iki yılda da titre edilebilir asitliğin değişimi, azalış şeklinde 

gerçekleşmiştir (Kuşaksız, ve ark., 2003). 

Titre edilebilir asitlik üzüm suyundaki total asidin ölçümü olup, tartarik asit içeriği olarak 

ifade edilmektedir (Cox, 1999). Genel olarak asitliğin şaraplık beyaz çeşitlerde %0.65-

0.85, renkli çeşitlerde %0.60-0.80 olması istenir. Ayrıca, üzüm asitlerinin şırada 

mikroorganizmaların gelişimini engellediği bilinmektedir. Çalışmada asit içeriği 
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Carignane’de (%0.72) en yüksek, Semillon ve Kalecik Karası çeşidinde en düşük 

(sırasıyla %0.43; %0.46) bulunmuştur ( Kamiloğlu ve Üstün, 2014). 

 

 

 

Çizelge 4.6. Çeşitlere ve hasat dönemlerine göre asit değerleri (%) 

 

ÇEŞİTLER 

DÖNEMLER 

Hasattan 1 Hafta 

Önce 

(%) 

Hasat 

Dönemi 

(%) 

Hasattan 1 

Hafta Sonra 

(%) 

Atasarısı 0,73 0,64 0,50 

Abalıkoca 0,74 0,65 0,53 

Kazova 0,87 0,73 0,52 

Sarıüzüm 0,69 0,55 0,45 

Karaparmak 0,78 0,52 0,41 

Royal 0,73 0,60 0,52 

Kırmızı Sivri Kokulu 0,77 0,61 0,48 

Sarı Kokulu 0,71 0,61 0,48 

Aküzüm 0,99 0,74 0,57 

Horozkarası 1,03 0,72 0,61 

Öküzgözü 0,75 0,60 0,45 

İtalya 0,65 0,58 0,44 

Kokulu Ak Üzüm 0,89 0,67 0,52 

Çavuş Besni 0,55 0,43 0,34 

Köy Üzümü 0,59 0,49 0,39 

Civek 0,74 0,55 0,42 

Tombul Üzüm 0,86 0,65 0,51 

Kızılsirke 0,59 0,51 0,44 

Yıldız 0,56 0,52 0,45 

 

 

Hatay’da Ora, Prima, Flame Seedless, Superior Seedless, Trakya İlkeren ve Ergin 

Çekirdeksizi gibi erkenci üzüm çeşitlerinin kullanıldığı tane kalite özelliklerinin 

incelendiği bir çalışmada asitlik (%) değerleri bakımından incelenmiş ve sırasıyla 0,61, 

0,77, 0,66, 0,64, 0,57 ve 0,70 olarak bulunmuştur (Kamiloğlu, 2013). 

 

4.6. SÇKM Değeri 

Araştırılan 19 üzüm çeşidinden, hasattan bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta 

sonraki dönemlerin SÇKM (°briks) değerleri analiz edilmiştir. Hasattan bir hafta önceki 
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dönemde en yüksek SÇKM. değeri 18,90 ile Civek üzüm çeşidinde, en düşük ise 14,70 

ile Kızılsirke çeşidinde belirlenmiştir. Hasat dönemi olarak incelendiğinde 15,50 ile 

Kokulu Aküzüm’de en düşük, 21,10 ile Civek çeşidi en yüksek °briks değeri ölçülmüştür. 

Hasattan bir hafta sonraki dönemde yapılan analizler neticesinde 16,40 ile Kokulu 

Aküzüm en düşük seviyede, 22,30 ile Civek çeşidi en yüksek seviyede bulunmuştur 

(Çizelge 4.7). Yapılan çalışma neticesinde olgunluk ilerledikçe SÇKM değeri artmakta 

olduğu tespit edilmiştir. Civek çeşidinde incelenen bütün dönemlerde en yüksek çıkması, 

çeşidin içeriğindeki şeker üretiminin çok hızlı olmasına bağlanabilir. 

 

Çizelge 4.7 Çeşitlere ve hasat dönemlerine göre SÇKM değerleri (°Briks) 

 

ÇEŞİTLER 

DÖNEMLER 

Hasattan 1 

Hafta Önce 

(°Briks) 

Hasat 

Dönemi 

(°Briks) 

Hasattan 1 Hafta 

Sonra 

(°Briks) 

Atasarısı 15,80 17,70 18,20 

Abalıkoca 15,10 17,20 18,50 

Kazova 17,20 18,50 19,10 

Sarıüzüm 17,70 19,10 20,50 

Karaparmak 16,10 17,60 18,60 

Royal 14,80 16,10 18,00 

Kırmızı Sivri Kokulu 15,30 17,50 18,40 

Sarı Kokulu 15,60 18,00 19,20 

Aküzüm 15,20 17,60 17,90 

Horozkarası 15,10 16,60 17,50 

Öküzgözü 15,20 16,50 17,10 

İtalya 16,20 17,00 17,70 

Kokulu Ak Üzüm 14,90 15,50 16,40 

Çavuş Besni 15,50 16,20 17,00 

Köy Üzümü 15,80 18,00 19,20 

Civek 18,90 21,10 22,30 

Tombul Üzüm 15,10 16,20 17,10 

Kızılsirke 14,70 16,60 17,1 

Yıldız 14,80 16,50 17,2 

 

 

Hatay’da Ora, Prima, Flame Seedless, Superior Seedless, Trakya İlkeren ve Ergin 

Çekirdeksizi gibi erkenci üzüm çeşitlerinin kullanıldığı tane kalite özelliklerinin 

incelendiği bir çalışmada SÇKM (%) değerleri bakımından incelenmiş ve sırasıyla 14.87, 

15.07, 14.20, 14.93, 16.07 ve 15.10 olarak bulunmuştur (Kamiloğlu, 2013). 
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Kazova yöresinde yapılan bir araştırmada ben düşme döneminden hasat dönemine kadar 

geçen sürede, yıllara ve çeşitlere göre SÇKM değerinde değişiklikler gözlemişlerdir. 

Denemedeki tüm çeşitlerde ben düşme döneminden itibaren SÇKM miktarı hızla artış 

göstermiş ve çeşitlere göre 4-7 haftalık bir olgunlaşma sürecinin ardından üzümler 

olgunlaşmıştır. Ben düşme döneminde düşük olan SÇKM miktarının, hasat döneminde 

beyaz şaraplık çeşit olan Narince’de % 20.0-22.0, kırmızı çeşitlerde ise % 22.0-24.0 ile 

istenen miktarlar arasında yer almıştır. SÇKM oranında olduğu gibi, şırada pH değerleri 

ben düşme döneminden hasat dönemine kadar itibaren artış göstermiştir (Cangi ve ark., 

2011). 

2007 yılında Carignane, Chardonnay, Kalecik Karası, Narince, Sirah, Semillon şaraplık 

üzüm çeşitleri ile bazı şaraplık üzüm çeşitlerinin hasat sonrası kalite özelliklerinin 

araştırıldığı bir çalışmada Kalecik Karası ve Chardonnay çeşitlerinde SÇKM (sırasıyla 

%27,4; %26,5) en yüksek, Carignane çeşidinde (%20,7) en düşük bulunmuştur 

(Kamiloğlu ve ark, 2014). 

 Sivas-Gemerek yöresi üzümlerinin bazı kalite özelliklerinin belirlenmesi üzerine bir 

araştırma yapılmıştır. Araştırma kapsamında Karabekir, Göğcek, Dişieldaş, Kabaeldaş, 

Gülüzümü, Kehribar, Patlakkara, Dikkarabekir ve Meme üzümü incelenmiştir. İnceleme 

sonucunda SÇKM (%) içerikleri sırasıyla 20.17, 18.07, 19.07, 18.27, 17.07, 19.02, 18.22, 

17.97 ve 17.22 olarak tespit edilmiştir (Keskin, ve ark., 2013). 

 

4.7. Tane Etinde Saptanan Fitokimyasal Maddeler 

 

4.7.1. Toplam Fenolik Madde Miktarı 

Araştırılan 19 üzüm çeşidinden, hasattan bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta 

sonraki dönemlerde üzüm tane etinde saptanan toplam fenolik madde (mg GAE / L) 

değerleri analiz edilmiştir. Tüm dönemlerde en yüksek toplam fenolik madde değeri 

dönemsel sırayla 1283,27 – 830,49 ve 693,68 ile Civek üzüm çeşidi en yüksek değeri 

verirken, en düşük değerler dönemsel sırayla 407,61 – 335,17 ve 237,12 ile Köy üzümü 

çeşidinde olmuştur. Toplam fenolik madde içeriği incelendiğinde renkli çeşitlerin beyaz 

çeşitlere oranla daha yüksek düzeyde olduğu anlaşılmıştır. Yapılan çalışma neticesinde 

olgunluk ilerledikçe toplam fenolik madde değerinin azalmakta olduğu tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.8.). 
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Olgunlaşma ilerledikçe toplam fenol ve antioksidan miktarının azalması, antosiyanin 

miktarında artış görülmüş olup, yapılan çalışmalarda renkli çeşitlerde tane kabuğundaki 

toplam fenol yoğunluklarının ben düşme zamanına kadar azaldığı, antosiyanin miktarının 

ise arttığı bildirilmiştir (Ağaoğlu, 2002). 

Kazova yöresinde yapılan bir araştırmada ben düşme döneminden hasat dönemine kadar 

geçen sürede, yıllara ve çeşitlere göre toplam fenolik madde (µg GAE/g) değerinde 

değişiklikler gözlemişlerdir. Denemedeki tüm çeşitlerde ben düşme döneminden itibaren 

toplam fenolik madde miktarı azalış göstermiştir. Bu azalışın nedeninin iki farklı olguya 

bağlanmış, bunlardan birincisi erken olgunlaşma dönemlerinde meyvelerde yer alan 

yüksek tanen miktarıdır. İkincisi ise, meyvelerde hasat yaklaştıkça yüzey-hacim oranı 

azalmaktadır. Tanen direk olarak toplam fenolik miktarına etki etmektedir. Çeşitlere göre 

4-7 haftalık bir olgunlaşma sürecinin ardından üzümler olgunlaşmış ve sonuçların 1081,9 

ile 2886,9µg GAE/g arasında değiştiğini belirtmiştir(Cangi ve ark.,2011). 

 

Çizelge 4.8. Çeşitlere ve hasat dönemlerine göre toplam fenolik madde değerleri 

 

ÇEŞİTLER 

DÖNEMLER 

Hasattan 1 

Hafta Önce 

(mg GAE/L) 

Hasat 

Dönemi 

(mg GAE/L) 

Hasattan 1 

Hafta Sonra 

(mg GAE/L) 

Atasarısı 510,04±3,54 355,52±3,07 247,54±1,30 

Abalıkoca 561,77±3,07 447,88±2,14 352,75±5,13 

Kazova 605,17±10,15 488,16±2,99 365,59±3,54 

Sarıüzüm 681,91±9,48 478,09±8,39 371,84±2,99 

Karaparmak 799,24±3,93 591,60±3,54 488,82±3,54 

Royal 866,60±6,44 614,55±7,23 470,07±3,54 

Kırmızı Sivri Kokulu 700,63±1,7 561,74±5,20 458,27±6,87 

Sarı Kokulu 624,62±11,73 438,86±3,07 334,34±2,46 

Aküzüm 576,36±3,90 450,66±5,53 379,83±4,02 

Horozkarası 783,96±5,10 609,65±5,97 476,32±4,91 

Öküzgözü 811,74±4,28 642,99±5,47 506,18±5,20 

İtalya 443,71±9,78 335,73±4,25 299,97±1,77 

Kokulu Ak Üzüm 501,01±6,61 418,37±3,22 254,13±1,77 

Çavuş Besni 600,66±2,99 463,86±5,31 368,02±2,55 

Köy Üzümü 407,61±3,07 355,17±2,73 237,12±3,54 

Civek 1283,27±5,97 823,54±4,50 693,68±5,97 

Tombul Üzüm 487,12±7,62 355,52±5,95 238,51±1,30 

Kızılsirke 993,68±5,20 693,37±5,97 534,66±11,33 

Yıldız 576,01±4,68 486,42±6,38 399,62±2,99 
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Kalecik karası üzüm çeşidinde farklı lokasyonlarda toplam fenolik bileşikleri(mg/kg) 

incelenmiş Ankara Üniversitesi Bahçe Bitkileri Bölümü Araştırma-Uygulama Bağı’nda 

yetiştirilen Kalecik karası üzümlerinde, toplam fenolik madde miktarı 1800 mg/kg olarak 

en yüksek değeri göstermiştir. Bunu sırasıyla Nevşehir-Çat ekolojisinde yetiştirilen 

Kalecik karası üzümlerinden elde edilen 1570 mg/kg ve Ankara-Polatlı ekolojisi 1390 

mg/kg izlemiştir. Ankara-Kalecik ekolojisinde ise 1200 mg/kg değerindeki toplam 

fenolik madde miktarı en düşük değeri oluşturmuştur (Toprak, 2011). 

Atatürk Bahçe Kültürleri Araştırma Enstitüsü’nde 23 farklı şaraplık hibrit üzüm çeşidi 

üzerinde toplam fenolik içeriği araştırılmıştır. Araştırma neticesinde toplam fenolik 

madde miktarı (mgGAE/g) Royal x Amasya siyahı melezi olan KXP-10 çeşidi en yüksek 

çıkarken Kırmızı şam x Barış melezi olan 26D-3 melezi en düşük seviyede çıkmıştır 

(Atak ve ark., 2011). 

Emir, Gök üzüm ve Karadimrit çeşitlerinde çekirdeklerinde toplam fenolik madde 

içerikleri araştırılmıştır. Araştırma sonucunda (sırasıyla) 71192,96, 87031,32 ve 

83927,18mg GAE/kg olarak tespit edilmiştir (Akın ve ark., 2010). 

Farklı bir araştırmada (Baydar ve ark. 2005) Italia, Hafızali, Çavuş, Kozak beyazı, 

Alphonse Lavallée, Trakya İlkeren ve Siyah Gemre üzüm çeşitlerinde fenolik madde 

içeriklerinin belirlenmesi üzerine araştırma yapmıştır. Araştırma sonucunda çeşitlerin 

toplam fenolik madde içeriklerini sırasıyla 2,758, 2,093, 2,317, 1,957, 3,466, 2,610 ve 

2,255 mg/g olarak belirtmiştir. 

 

4.7.2. Toplam Flavonoid Miktarı 

 

Araştırılan 19 üzüm çeşidinden, hasattan bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta 

sonraki dönemlerin toplam flavonoid (mg Kateşin / L) değerleri analiz edilmiştir. Tüm 

dönemlerde en yüksek toplam fenolik madde değeri dönemsel sırayla 511,29, 408,06 ve 

363,98 ile Civek üzüm çeşidi en yüksek değeri verirken, en düşük olarak dönemsel sırayla 

238,98, 186,02 ve 142,21 ile Tombul üzüm çeşidi olmuştur. Toplam flavonoid içeriği 

incelendiğinde renkli çeşitlerin beyaz çeşitlere oranla daha yüksek düzeyde olduğu 

anlaşılmıştır. Yapılan çalışma neticesinde olgunluk ilerledikçe toplam flavonoid 

değerinin azalmakta olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 4.9.). 
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Malatya yöresinde, Banazi, Köhnü, Şam, Tahannebi ve Kureyş üzüm çeşitlerinin 

Flavonoid içerikleri üzerine bir araştırma yapılmış ve sonucunda kateşin olarak sırasıyla 

1980,00, 2367,00, 100,66, 50,13 ve 390,66µg/l g olarak saptanmıştır. Toplam Flavonoid 

(kateşin+rutin+resveratrol) olarak; (sırasıyla) 2751,49, 2285,16, 531,99, 597,51 ve 

980,49 µg/l g olarak bulunmuştur (Özşahin, 2010) 

Isparta’da yapılan bir araştırmada Cabernet Sauvignon, Kalecik karası ve Narince 

çeşitlerinin çekirdek ekstraktlarında Flavonoid içerikleri analiz edilmiştir. Sonuç olarak 

sırayla (+)-kateşin içeriği; 970,70, 517,13 ve 526,30mg/100g, (-)-epikateşin içeriği; 

296,90, 390,25 ve 320,60 mg/100g ve Quercetin içeriği; 11,12, 14,95 ve 3,16 mg/100g 

olarak bulunmuştur (Baydar, ve ark. 2011). 

 

Çizelge 4.9. Çeşitlere ve hasat dönemlerine göre toplam flavonoid değerleri 

 

ÇEŞİTLER 

DÖNEMLER 
Hasattan 1 Hafta 

Önce 

(mg Kateşin / L) 

Hasat 

Dönemi 

(mg Kateşin / L) 

Hasattan 1 Hafta 

Sonra 

(mg Kateşin / L) 

Atasarısı 323,65±0,76 249,46±2,01 175,81±1,32 

Abalıkoca 313,71±1,74 242,20±1,37 162,90±1,74 

Kazova 318,01±1,01 231,99±1,37 175,00±1,74 

Sarıüzüm 294,35±0,66 260,48±1,98 163,71±0,66 

Karaparmak 424,73±2,01 344,08±2,74 262,36±3,31 

Royal 401,08±4,23 309,68±5,27 240,32±1,32 

Kırmızı Sivri Kokulu 390,32±2,63 293,01±2,01 226,35±0,76 

Sarı Kokulu 284,41±1,66 223,66±1,66 190,59±1,01 

Aküzüm 272,58±1,32 223,93±1,37 185,75±1,66 

Horozkarası 381,72±2,01 290,32±3,48 223,12±2,01 

Öküzgözü 396,24±1,52 310,22±3,31 265,05±2,01 

İtalya 268,28±2,01 211,02±1,01 165,32±0,66 

Kokulu Ak Üzüm 252,15±1,66 205,91±1,37 154,57±1,66 

Çavuş Besni 246,24±1,66 194,09±2,01 148,66±1,01 

Köy Üzümü 273,12±1,52 232,80±1,52 177,69±0,38 

Civek 511,29±3,48 408,06±1,32 363,98±0,76 

Tombul Üzüm 238,98±1,01 186,02±0,38 142,21±2,97 

Kızılsirke 419,89±3,31 343,55±2,63 238,17±3,31 

Yıldız 272,04±1,01 231,18±0,38 180,65±1,32 

 

 

Üzüm ve üzüm konsantresinde toplam flavonoid miktarı üzerinde çalışılmış ve bu 

miktarlar üzümde 545,60mg CE eq.100g (KM), üzüm konsantresinde ise 876,5 mg CE 

eq.100g (KM) olarak bulmuştur (Çapanoğlu, ve ark. 2012). 
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İtalya’da yapılmış bir çalışmada Beyaz (Baresana, Italia, Regal, Autumn Seedless ve 

Beogadska), kırmızı (Red Globe, Crimson Seedless, Supernova ve Apulia Rose) ve siyah 

(Michele Palieri, Autumn Royal ve Summer Royal) üzüm çeşitleri üzerinde falavonoid 

türevlerinden flavan-3-ol, antosiyanin ve flavonollerin % içerikleri araştırılmıştır. 

Araştırma neticesinde flavan-3-ol içeriği (+)-Kateşin oranı en yüksek beyaz çeşitlerden 

İtalia %26,8, en düşük %1,24 ile yine beyaz çeşitlerden Baresana çeşidinde bulunmuştur. 

Flavonol içeriği Quercetin oranı en yüksek kırmızı çeşitlerden Süpernova %61,9, en 

düşük ise siyah çeşitlerden Autumn R. %3,78 olarak bulunmuştur(Carrieri, ve ark., 2013). 

 

4.7.3. Antioksidan Kapasitesi 

Araştırılan 19 üzüm çeşidinden, hasattan bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta 

sonraki dönemlerin toplam antioksidan kapasitesi (µM TE/ml) değerleri analiz edilmiştir. 

Tüm dönemlerde en yüksek antioksidan kapasitesi dönemsel sırayla 17,43, 9,33 ve 4,07 

ile Civek üzüm çeşidi en yüksek değeri verirken, en düşük değer dönemsel sırayla 5,96, 

2,06 ve 1,15 ile Sarı kokulu üzüm çeşidinde olmuştur. Antioksidan kapasitesi içeriği 

incelendiğinde renkli çeşitlerin beyaz çeşitlere oranla daha yüksek düzeyde olduğu 

anlaşılmıştır. Yapılan çalışma neticesinde olgunluk ilerledikçe antioksidan kapasitesi 

değerinin azalmakta olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 4.10). 

Kazova yöresinde yapılan bir araştırmada ben düşme döneminden hasat dönemine kadar 

geçen sürede, yıllara ve çeşitlere göre (Gewürtztraminer, Narince, Pinot Noir, Syrah) 

antioksidan kapasitesi (µmol TE/g) değerinde değişiklikler gözlemişlerdir. Denemedeki 

tüm çeşitlerde ben düşme döneminden itibaren antioksidan kapasitesi miktarı azalış 

göstermiştir. Bu azalışın nedenini toplam fenolik madde miktarındaki azalmaya paralel 

biçimde iki farklı olguya bağlamış bunlardan birincisi erken olgunlaşma dönemlerinde 

meyvelerde yer alan yüksek tanen miktarıdır. İkincisi ise Ayrıca meyvelerde hasat 

yaklaştıkça yüzey-hacim oranı azalmaktadır. Özellikle meyve kabuğunda ve çekirdekte 

fenolik ve fitokimyasalların fazla miktarda bulunduğunun göz önüne alınması durumunda 

hasada yaklaştıkça antioksidan kapasitesinde düşüş görülmesi doğal olarak karşılanabilir. 

Çeşitlere göre 4-7 haftalık bir olgunlaşma sürecinin ardından üzümler olgunlaşmış ve 

sonuçların 5,67 ile 11,77 arasında değiştiğini belirtmiştir (Cangi ve ark.,2011). 
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Çizelge 4.10. Çeşitlere ve hasat dönemlerine göre antioksidan kapasitesi 

 

ÇEŞİTLER 

DÖNEMLER 

Hasattan 1 

Hafta Önce 

(µM TE/ml) 

Hasat 

Dönemi 

(µM TE/ml) 

Hasattan 1 

Hafta Sonra 

(µM TE/ml) 

Atasarısı 6,48±0,05 2,17±0,03 1,22±0,01 

Abalıkoca 6,86±0,06 2,16±0,09 1,28±0,03 

Kazova 7,53±0,08 2,62±0,06 1,68±0,04 

Sarıüzüm 6,02±0,07 2,17±0,06 1,52±0,01 

Karaparmak 9,67±0,09 4,03±0,05 2,18±0,02 

Royal 10,28±0,05 4,26±0,03 2,33±0,03 

Kırmızı Sivri Kokulu 9,00±0,09 3,21±0,04 1,83±0,04 

Sarı Kokulu 5,96±0,02 2,06±0,03 1,15±0,01 

Aküzüm 6,15±0,04 4,15±0,03 1,79±0,03 

Horozkarası 9,47±0,07 5,25±0,01 2,70±0,01 

Öküzgözü 10,14±0,06 5,19±0,05 2,61±0,01 

İtalya 7,44±0,02 2,93±0,05 1,59±0,03 

Kokulu Ak Üzüm 7,05±0,05 2,75±0,03 1,42±0,03 

Çavuş Besni 7,81±0,08 3,23±0,04 1,59±0,01 

Köy Üzümü 6,26±0,07 2,30±0,05 1,50±0,01 

Civek 17,43±0,09 9,33±0,02 4,07±0,02 

Tombul Üzüm 7,24±0,07 3,18±0,02 1,91±0,04 

Kızılsirke 9,54±0,05 4,86±0,03 2,31±0,04 

Yıldız 7,65±0,09 3,17±0,09 1,77±0,01 

 

 

 

Sultani Çekirdeksiz, Chardonnay, Alicante Bouschet, Shiraz, Carignan ve Merlot üzüm 

çeşitleri üzerinde CUPRAC (NORMAL), CUPRAC (İNKUBASYONLU) ve ABTS yöntemleri ile 

antioksidan kapasitelerinin araştırıldığı çalışma yapmıştır. CUPRACN sonuçları sırasıyla; 

1.635, 0.866, 4.648, 4.416, 1.592 ve 1.432mmol troloks/L olarak bulunurken, CUPRACI 

sonuçları sırasıyla; 3.127, 2.148, 8.385, 12.500, 3.276 ve 3.793mmol troloks/L olarak 

bulunmuştur. ABTS olarak sonuçlar sırasıyla 1.314, 0.956, 3.523, 4.955, 1.348 ve 

1.453mmol troloks/L olarak bulunmuştur (Vural, 2011). 
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5. SONUÇ 

 

Amasya’nın ekolojik koşullarında 2014 yılında yetiştirilen Atasarısı, Abalıkoca, Kazova, 

Sarıüzüm, Karaparmak, Royal, Horoz Karası, Öküzgözü, İtalya, Çavuşbesni, Tombul 

Üzüm, Kızılsirke, Yıldız, Kırmızı Sivri Kokulu, Sarı Kokulu, Kokulu Aküzüm, Köy 

Üzümü ve Civek çeşitlerinin E.S.T. değerleri araştırılmış ve bu bölge ile iyi uyum 

sağladığı ortaya konulmuştur. 

Bölgemizde yıllara göre değişmekle birlikte gözlerde uyanmanın Nisan ayının ilk 

haftalarında gerçekleştiği hasatın ise Ağustos ayının son haftaları ile Eylül ayının ilk iki 

haftası içerisinde yapıldığı görülmüştür. 

Hasattan bir hafta önce, hasat dönemi ve hasattan bir hafta sonraki dönemlerde alınan 

örneklerin kimyasal ve fiziksel analizleri neticesinde üzümler olgunlaştıkça titre edilebilir 

asitlikte azalma görülürken, salkım ağırlığı, 100 tane ağırlığı, pH ve SÇKM miktarında 

artış gözlemlenmiştir. 

Araştırılan 19 çeşit için yapılan fitokimyasal analizler neticesinde insan sağlığına direkt 

veya indirekt etki eden fenolikler, flavonoidler ve antioksidanların olgunlaşma periyodu 

ilerledikçe miktarlarının düştüğü tespit edilmiştir.  Araştırma sonucunda renkli çeşitlerin 

beyaz çeşitlere nazaran fitokimyasal içeriklerinin daha fazla olduğu bu nedenle sofralık 

taze tüketim yapılacaksa renkli çeşitlerin tercih edilmesi bir avantaj olarak 

düşünülmektedir. 

Çalışma neticesinde yörede serbest halde yetişen Civek üzüm çeşidinde analizi yapılan 

toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve antioksidan kapasitesi bakımından, beyaz 

çeşitler bir yana diğer renkli çeşitlerden de daha yüksek değerlere sahip olduğu 

belirlenmiştir. Tek dezavantajı, salkım ağırlığı ve omca başına veriminin düşük olması 

nedeniyle pek tercih edilmemesidir. Bu bağlamda bu çeşidin kültüre alınarak gerek 

seleksiyon gerekse, diğer çeşitler ile ıslah çalışmalarında daha kaliteli bir çeşidin ortaya 

çıkabileceği öngörülmektedir.  

Bu çalışmada kullanılan çeşitler Tokat Orta Karadeniz Geçit Kuşağı Tarımsal Araştırma 

İstasyonu Müdürlüğü arazisine getirilerek muhafaza altına alınmıştır. 
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