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ÖZET 
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Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

 

Danışman: Prof. Dr. Gökhan SÖYLEMEZOĞLU 

 

Bu araştırmada Ankara’ nın Kalecik ilçesinde bulunan Ankara Üniversitesi Ziraat 

Fakültesi Kalecik Bağcılık Araştırma ve Uygulama İstasyonu’ nda tesis edilmiş olan 

bağdaki Narince üzüm çeşidi bitkisel materyal olarak kullanılmıştır. Asmalara, tane 

tutumunda, ben düşme sırasında ve sonrasında olmak üzere üç farklı dönemde salkım 

seyreltme uygunmıştır. Hasat sonrası tanelerde toplam fenolik bileşik, antioksidan 

aktivite ve trans resveratrol analizleri gerçekleştirilmiştir. Yapılan salkım seyreltme 

uygulamalarıyla, insan sağlığı yönüyle üzerinde en çok çalışılan resveratrol ile birlikte 

toplam fenolik bileşik ve antioksidan aktivite içeriklerinde artışa sebep olmuştur. 
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ABSTRACT 

 

Master Thesis 

 

Burak DEMİRER 
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Graduate School of Natural and Applied Sciences 
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Supervisor: Prof. Dr. Gökhan SÖYLEMEZOĞLU 

 

In this research, Narince grape variety which was established in Kalecik Viticulture 

Research and Application Station of Ankara University Faculty of Agriculture in 

Kalecik county of Ankara was used as plant material. The vines, in graininess, cluster 

thinning was applied in three different periods during and after veraison. After harvest, 

in berries total phenolic compounds, antioxidant activity and trans resveratrol were 

analyzed. With cluster thinning applications, total phenolic compound and antioxidant 

activity contents were increased with resveratrol which is the most studied on human 

health. 
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1. GİRİŞ 

Birçok ülkede ekonomik anlamda yapılan bağcılık, asmanın ve üzümün birçok 

değerlendirme şekli olması sebebiyle insan yaşamında çok yönlü bir etkiye sahiptir. Son 

yıllarda oluşan yüksek verimden çok “kaliteli ürün” beklentisi yetiştiricilik 

uygulamalarının ön plana çıkmasına sebep olmuştur. Üzüm, besin değerinin yüksek 

olması ve çok farklı şekillerde değerlendirilmesinden dolayı dünyadaki en yaygın 

meyve türlerinden birisidir. Asmanın ürün yükü, kış budaması sırasında asma üzerinde 

bırakılan göz sayısı veya gelişme dönemi içerisinde yapılan salkım seyreltmeleri ile 

düzenlenebilir. Budama şiddetindeki azalmaya bağlı olarak, asma üzerindeki sürgün 

sayısının arttığı, salkım ve tane ağırlıkları ile tanelerdeki şeker miktarının önemli 

derecede azaldığı belirlenmiştir (Wood 2011). Asmanın yaş üzüm verimi ile budama 

odunu ağırlığı arasındaki oran asma dengesinin belirlenmesinde belirleyici bir unsur 

olarak kabul edilmiştir (Ford 2007, Wood 2011). Asmanın salkım şarjı ve vejetatif 

gelişim özellikleri, asmanın verim-kalite ve fenolojik özellikleri üzerine etkilidir (Delice 

ve Çelik 2005). Asmalarda salkım seyreltme; olgunlaşmayı hızlandırır, kuru maddeyi 

artırır, verimi, pH’yı ve asitliği ise düşürür (Karoglan vd. 2011). Sekonder metabolitler 

bitkilerde bulunan ancak onların yaşam fonksiyonlarına primer metabolitler gibi etkileri 

olmayan bileşiklerdir (Wink 1999). Bitki metabolizmalarında bulunan sekonder 

metabolitler bitkileri stres koşullarına karşı korumada rolü olan çok sayıda bileşiği 

içermekle birlikte fenolik bileşikler bu grubun en önemli parçasıdır (Saldamlı 2007). 

Bitkilerin sekonder metabolizma ürünleri olarak tanımlanan fenolik bileşikler bitkilerde 

oldukça yaygın olup, günümüzde 8000’den fazla fenolik bileşiğin yapısı tanımlanmış 

(Bravo 1998, Kafkas vd. 2006) ve bunlara devamlı olarak yeni tanımlanan fenolik 

bileşikler eklenmektedir (Cemeroğlu 2004). Üzüm, fenolik bileşiklerce zengin bir 

meyvedir (Baydar vd. 2005). Bitkisel orijinli gıdalarda bulundukları için insan 

beslenmesinin ayrılmaz bir parçasını oluşturan fenolik bileşikler, benzen halkası içeren 

organik maddelerdir ve bitkiler âleminde bulunan ikincil metabolitlerdir (Uylaşer ve 

İnce 2008). Üzüm ve üzüm ürünlerinde bulunan fenolik bileşiklerin kompozisyonlarının 

pek çok faktöre bağlı olarak değiştiği bilinmektedir. Genel olarak bitkilerde fenolik 

bileşiklerin olgunluk dönemine, çeşide ve iklim koşullarına göre değiştiği ve bununla 

birlikte uygulanan kültürel işlemlere, toprağın fiziksel ve kimyasal özelliklerine göre de 
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üzümlerin içermiş oldukları fenolik bileşiklerin ve şaraptaki polifenolik bileşiklerin 

içeriğinin büyük ölçüde değiştiği belirlenmiştir (Tenderis 2010, Zhu-mei vd. 2010). 

Ayrıca, üzüm ve şarap doğrudan tüketildiğinde fenolik bileşikler önemli besin değerine 

sahiptir (Parker vd. 2007). Fenolik bileşiklerin, antioksidan ve antikanserojen 

özelliklerinden dolayı, insan sağlığı üzerine olumlu etkileri vardır.  

Tez çalışmasında bitkisel materyal olarak ülkemizin en çok şaraba işlenen, en önemli 

beyaz şaraplık üzüm çeşitlerinden Narince kullanılmıştır. Ticari olarak omcalarda ürün 

yükü modifikasyonları dünyada ve ülkemizde sıklıkla uygulanan bir yöntemdir. Tez 

çalışmasında 3 farklı dönemde gerçekleştirilmiş olan salkım seyreltme uygulamalarının 

teknolojik olgunlık döneminde hasat edilmiş üzümlerde bulunan, insan sağlığı yönüyle 

üzerinde en çok çalışılan resveratrol ile birlikte toplam fenolik bileşik ve antioksidan 

aktivite içeriklerine olan etkilerinin ortaya konulması amaçlanmıştır. 
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2. KAYNAK ÖZETİ 

2.1 Üzümün Fiziksel Bileşimi 

Üzüm tanesi, fiziksel olarak tane kabuğu (ekzokarp), tane eti (mezokarp ve endokarp) 

ve çekirdekler olmak üzere üç ana bölümde incelenmektedir (Şekil 2.1). 

 

Şekil 2.1 Üzüm tanesinin fiziksel bileşimi 

 

2.2 Üzümün Kimyasal Bileşimi 

 

Fiziksel yapıyı oluşturan hücrelerin üzüme özgü biyokimyasal ögeleri sentezleme ve 

biriktirme özelliklerinin incelenmesi, üzüm tanesinin kimyasal yapısını oluşturmaktadır. 

Üzüm tanesinin kimyasal bileşimindeki öğeler; 

- Şekerler 

- Organik asitler 

- Fenolik bileşikler 

- Mineraller 

- Aroma maddeleri 

- Vitaminlerden oluşur. 
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2.2.1 Şekerler 

Yapraklarda karbon asimilasyonu ile üretilen şekerler, floem yoluyla taneye 

taşınmaktadır. Tanedeki şekerin diğer bir kaynağı malik ve tartarik asitten sentezlenen 

şeker olup, miktarı çok azdır. Yapraklardan taneye taşınan şekerler sukroz formundadır. 

Sukroz, taneye ulaştığında invertaz enzimi yardımıyla glukoz ve fruktoza 

dönüşmektedir. Şeker içeriği en yüksek olan hücreler, tane kabuğuna en yakın 

bölgedekilerdir. 

2.2.2 Organik asitler 

Hem yapraklarda hem de tanelerde sentezlenir. Üzüm tanesinde en fazla miktarda 

bulunan organik asitler sırasıyla tartarik, malik ve sitrik asittir. Tartarik asit, olgunluk 

zamanının saptanması yönünden pratikte önem taşımaktadır. Histolojik olarak en fazla 

endokarpta bulunur. Malik asit ise olgunluk aşamasında en fazla miktarda tane 

kabuğunda bulunmaktadır (Fontes vd. 2011). 

2.2.3 Mineraller 

Bitkiler mineral maddeleri, topraktan kökler yoluyla alırlar. Üzüm tanesinin taze 

ağırlığının % 0.2-0.6’ sını mineral maddeler oluşturmaktadır. Üzüm tanesinde en fazla 

miktarda bulunan mineral potasyum olup, tane kabuğunun hipodermis dokusunda ve 

tane etinde çekirdeğe yakın bölgelerde yüksek konsantrasyonda bulunmaktadır. 

Çekirdeklerde ise az miktarda depolanmaktadır (Possner ve Kliewer 1985). Fosfor, 

magnezyum ve kükürt mineralleri, çoğunlukla çekirdekte depolanmaktadır (Rogiers vd. 

2006). 
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2.2.4 Aroma maddeleri 

Üzümlerde aroma, tat ve kokunun bileşiminden oluşan bir özelliktir. Çoğunlukla 

tanenin kabuğunda biriktirilmekte, daha az miktarda da tane etinde bulunmaktadırlar 

(Luan ve Wüst 2002). Üzümlerde üretilen aroma maddelerinin önemli grupları; 

 

- terpenler 

- norisoprenoidler  

- tiyoller  

- metoksiprazinlerdir. 

 

2.2.5 Vitaminler 

 

Vinifera çeşitlerinde, vitaminler ağırlıklı olarak tane kabuğunda biriktirilmektedir. 

Üzüm, B grubu vitaminlerinden tiamin (B1) bakımından zengin olarak tanımlanmıştır. 

C vitamini (askorbik asit) miktarı orta düzeydedir. Üzüm taneleri, yüksek tanen 

içerikleri dolayısıyla P vitamini bakımından zengin bir doğal kaynak olarak 

değerlendirilmektedir (Ağaoğlu 2002). 

 

2.2.6 Fenolik bileşikler 

 

Fenolik maddeler, bitkilerin yapısında bulunan, genel olarak bir aromatik halkaya 

bağlanmış hidroksil grubu içeren ikincil bitki ürünleridir (Şekil 2.2) . Flavonoidler ve 

nonflavonoidler (flavonoid olmayan) olmak üzere iki gruba ayrılmaktadır. Flavonoid 

grubu, flavanoller (tanenler), flavonoller ve antosiyaninler; flavonoid olmayan grup ise, 

fenolik asitler ve stilbenlerden oluşmaktadır (López-Vélez vd. 2003). Üzümlerdeki 

fenolik maddelerin % 33’ü tane kabuğunda, % 4.1’i tane etinde ve % 62,6’si 

çekirdeklerde bulunmaktadır (Deryaoğlu 1997). 
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Şekil 2.2 Fenol Halkası 

 

 2.3 Fenolik Bileşiklerin Sınıflandırılması 

Fenolik bileşiklerin kimyasal olarak incelenmesinde farklı sınıflandırmalar 

kullanılmaktadır. 

Fenolik bileşikler Ribereau-Gayon vd. (2000b)’ne göre fenolik asitler ve türevleri, 

flavonoidler, antosiyaninler ve tanenler olmak üzere 4 gruba ayrılmaktadırlar. 

Margalit (2004); fenolik bileşikleri p-hidroksibenzoik asit grubu (C1-C6: 6 karbonlu 

aromatik halka ve ona bağlı tek karbonlu bir grup), sinamik asit grubu (C6-C3: bir 

aromatik halka ve ona bağlı 3 karbonlu zincir) ve flavonoid grubu (C6-C3-C6: 3 

karbonlu bir zincir tarafından bağlanmış iki aromatik halka) olmak üzere 3 gruba 

ayırmıştır.  

Downey vd. (2006)’ne göre ise fenolik bileşikler; fenolik asitler, flavonoller, flavan-3-

oller, flavononlar, antosiyaninler, proantosiyanidinler ve stilbenler olmak üzere 7 gruba 

ayrılmıştır. 

Diğer bir sınıflandırmaya göre de fenolik bileşikler nanflavonoidler ve flavonoidler 

olmak üzere 2 gruba ayrılmaktadır (Spanos ve Wrolstad 1992, Ribereau-Gayon vd. 

2000). 
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2.3.1 Fenolik asitler (Non flavonoidler) 

Üzümdeki nonflavonoidleri temelde fenolik asitler oluşturmaktadır. Fenolik asitler 

hidroksisinnamik ve hidroksibenzoik asitler olmak üzere iki gruba ayrılmaktadır 

(Canbaş 1983, Budic-Leto ve Lovric 2002).  

Üzüm ve şaraplarda bulunan fenol asitleri serbest halde değil, diğer bileşenlerle bileşik 

yapıdadır. Bu bileşikler fenol asidinin asit grubu ile diğer bir maddenin hidroksil grubu 

arasında oluşan esterler biçimindedir. Buna örnek olarak hidroksisinnnamik asitlerin 

antosiyanin ve tartarik asit ile meydana getirdiği bileşikler gösterilebilir (Ribereau-

Gayon vd. 2000b).  

Fenolik asitler içerisinde yer alan diğer bir önemli bileşik grubu stilbenlerdir. Stilbenler 

antioksidan aktivitelerinin yanı sıra fitoaleksin olarak görev alan moleküllerdir (Ersek 

ve Kiraly 1986, Bavaresco ve Vezzulli 2006).  

2.3.1.1 Resveratrol 

Stilbenler grubunda bulunan resveratrol (3,5,4’-trihidroksistilben) biyotik ya da abiyotik 

stresten sonra üzüm taneleri ve yaprakları tarafından sentezlenen (Pezet vd. 1994) küf 

enfeksiyonuna ve özellikle de gri küf oluşumuna neden olan Botrytis cinerea’ ya karşı 

sentezlenen bir fitoaleksindir. Fitoaleksinler düşük molekül ağırlıklı kimyasallar olup 

mikroorganizmaları inhibe etmekte ve ayrıca oluşumları bitkinin mikroorganizmayla 

teması sonucu hızlanmaktadır (Sieamann ve Creasy 1994). Oluşumu küf enfeksiyonu ile 

ilgili olduğundan başlangıçta çalışmaların büyük çoğunluğu Botrytis cinerea üzerinde 

yoğunlaşmıştır (Lamuela-Raventos ve Waterhouse 1993, Jeandet vd. 1995a, Jeandet vd. 

1995b).  Resveratrol doğada yaklaşık 72 bitki türünde bulunur. En önemli resveratrol 

kaynağı, Çin ve Japonya’da ilaç olarak kullanılan yabani bir bitki olan Polygonum 

cuspidatum’dur (Şekil 2.3). Resveratrolün tanınması ve elde edilmesi çalışmaları Çin ve 

Japon halklarının kojokon olarak adlandırdıkları geleneksel bir ilaca dayanmaktadır. 

Polygonium cuspidatum (sivri uçlu çoban değneği) bitki kökünün kurutulması ve toz 
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haline getirilmesiyle elde edilen bu ilaç damar tıkanıklığı, cilt iltihabı, aleji gibi birçok 

hastalığın tedavisinde kullanılmaktadır (Goldberg 1996). 

 

Şekil 2.3 Polygonum cuspidatum 

 

Asmalarda stilbenlerin varlığı ilk olarak Langcake ve Pryce (1976) tarafından bazı Vitis 

vinifera L. Genotiplerinde belirlenmiştir. Botrytis cinerea ile bulaştırılmış bazı üzüm 

çeşitlerine ait yapraklarda yer alan sağlıklı hücreler,  366 nm dalga boyunda UV ışını 

altında incelendiğinde, bunların parlak mavi renk oluşturdukları görülmüş ve bu rengi 

veren bileşiğin trans resveratrol olduğu belirtilmiştir. 

Asmalarda en yüksek miktarlarda sentezlenen temel ikincil ürün trans resveratrol 

olmakla birlikte,çoğu resveratrolün dimer, trimer veya tetramer yapısında olan başka 

stilbenler de belirlenmiştir (Bavaresco vd. 2002). 

Asmalarda ilk tanımlanan stilben olan resveratrol Vitaceae familyasına bağlı bitkilerde 

savunma mekanizmasının başta gelen fitoaleksin molekülü olmasının yanında, insan 

sağlığı üzerendeki olumlu etkilerinin anlaşılmasından sonra en fazla üzerinde çalışılan 

ikincil ürünlerden biri haline gelmiştir. 

Üzümlerde resveratrol sentezinin özellikle kabuk kısmında yer aldığı, meyve etinde ya 

çok düşük konsantrasyonda bulunduğu ya da hiç olmadığı ifade edilmektedir. Bu durum 
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üzümlerin küflenmeye karşı dirençlerinin özellikle kabuk kısmında oluştuğunu 

göstermektedir (Jeandet vd. 1991).  

Resveratrolün trans ve cis olmak üzere iki izomeri bulunmaktadır (Şekil 2.4). 

Asmalarda bulunan formu trans izomerdir. Cis izomere üzüm tanelerinde nadiren 

rastlanır. Bu durumu açıklayan iki hipotez bulunmaktadır. Bunlardan biri cis resveratrol 

glikozitinin hidrolize olması (Vrhovsek vd. 1997), diğeri ise ışığın izomerizasyonu 

uyarması ve trans resveratrolün cis forma dönüşmesidir (Versari vd. 2001). 

 

 

Şekil 2.4 Trans ve Cis resveratrolün yapısı 

 

2.3.2 Flavonoidler 

 

Flavonoidler flavonoller, flavan-3-oller ve proantosiyanidinler, antosiyaninler olmak 

üzere 3 temel gruba ayrılmaktadırlar. Temel flavonoid yapısı şekil 2.4’te verilmiştir. 

 

Şekil 2.4 Flavonoid yapısı 
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2.3.2.1 Flavonoller 

 

Flavonollerin yapısında C6-C3-C6 formunda iki benzen halkası vardır ve bunlar 2-fenil 

kromon ya da 2-fenilkromanon çekirdeğinin oksitlenmesiyle oluşan benzen halkası ile 

bağlanmıştır (şekil 2.5). Flavonoller üzümlerde bulunan sarı renkli pigmentlerdir. 

Renkli üzümlerde kemferol, mirisetin ve kuersetin, beyaz üzümlerde ise kemferol ve 

kuersetin pigmentleri yer almaktadır (Boulton vd. 1996, Jackson 2000).  

 

Şekil 2.5 Flavonollerin yapısı 

2.3.2.2 Flavan-3-oller 

Flavan-3-oller (Şekil 2.6) protein ve polisakkarit gibi diğer bitkisel polimerlerle bileşik 

oluşturabilen polimer yapılı bileşiklerdir. (Sarni-Manchado ve Cheynier 1999, Freitas 

vd. 2000, Harbetson vd. 2002). 

Flavan-3-oller üzümlerin kabuk, çekirdek, salkım iskeletlerinde yer almaktadır. Üzüm 

kabuğundaki polimer yapılı tanenler proteinlerle reaksiyona girmekte ve hücre 

duvarının daha sıkı olmasını ve bundan dolaylı üzümün dış etkenlere karşı direnç 

kazanmasını sağlamaktadır (Gagne vd. 2006). 
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Şekil 2.6 Flavan-3-oller yapısı 

Tanenler kimyasal olarak, hidrolize olabilen tanenler ve kondanse tanenler olarak iki 

gruba ayrılmaktadır (Haslam 1998). Hidrolize olabilen tanenler, fenol asitleri ve 

türevlerinin karbonhidratlarla oluşturduğu esterlerdir. 

Üzümlerin doğal bileşenleri olan kondanse tanenler ise kompleks bileşiklerdir. 

Kondanse tanenlerin temel yapısını kateşin ve epikateşin oluşturmaktadır. Kondanse 

tanenler asidik ortamda ısıtıldıklarında kırmızı renkli siyanidinler oluşmaktadır. Bu 

nedenle kondanse tanenlere prosiyanidinler denmektedir (Goldberg vd. 1998, Ribereau-

Gayon vd. 2000b). 

2.3.2.3 Antosiyaninler 

Antosiyaninler üzümlerdeki  renk pigmentleridir. Bu bileşikler üzümlerin kendine özgü 

kırmızı, mavi ve mor renklerini veren doğal renk maddeleridir (Mazza 1995, Darne ve 

Glories 1998, Ho vd. 2001). Üzümlerde antosiyaninler genelde kabuğun dış kısmındaki 

3-4 sıra hücre tabakasında yer almaktadır.  

Mazza (1995),antosiyaninlerin üzümde ben düşme aşamasında oluşmaya başladığını, 

olgunlaşma süresince birikerek olgunluk anından sonra maksimum düzeye ulaştığını 

belirtmiş ayrıca miktarının 2 g/kg civarında olduğunu bildirmiştir. 

Üzümde bulunan en önemli antosiyanidin pigmentleri malvidin, siyanidin, peonidin, 

petunidin ve delfinidindir. Üzümlerdeki bu pigmentlerin miktarlearı çeşide göre 
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farklılık göstermektedir. Miktar olarak en fazla bulunan antosiyanidin malvidindir  

(Ribereau-Gayon vd. 2000a). 

Antosiyaninlerin rengi, ortamın pH değeri ve SO2 içeriğine göre değişim göstermektedir 

(Glories 1999, Ribereau-Gayon vd. 2000b, Canbaş 2006). 

Antosiyaninlerin pH’ya bağlı renk kaybının pH 3.2-3.5 aralığında en fazla olduğu 

saptanmıştır. Antosiyaninler asit ortamda kırmızı renkteyken, nötr ve bazik ortamda 

mavi renkli bileşikler haline dönüşmektedir (Ribereau-Gayon ve Glories 1983, Canbaş 

1983,  Ribereau-Gayon vd. 2000b). 

2.4 Fenolik Bileşiklerin İnsan Sağlığına Etkileri 

2.4.1 Antioksidanlar ve serbest radikaller 

Serbest radikaller, dış atomik orbitlerinde bir veya daha fazla çift oluşturmamış elektron 

içeren yüksek enerjili, stabil olmayan bileşiklerdir. Bu eşleşmemiş elektron serbest 

radikallere büyük bir reaktiflik kazandırarak protein, lipid, DNA ve nükleotid 

koenzimler gibi birçok biyolojik materyale zarar vermelerine neden olmaktadır. Bu 

zararın yaşlanmayı hızlandırdığı ve ayrıca çeşitli kanser türleri,kalp-damar hastalıkları, 

bağışıklık sisteminde zayıflama, katarakt, sinir sistemi hastalıkları gibi birçok hastalığa 

neden olduğuna dair araştırmalar bulunmaktadır (Diplock 1998). 

Serbest radikallerin neden olduğu oksidasyonları önleyen, bunları yakalama ve stabilize 

etme yeteneğine sahip maddelere ise antioksidan adı verilir (Elliot 1999). 

Antioksidanlar mekanizmalarına göre, birincil ve ikincil antioksidanlar olmak üzere 

ikiye ayrılırlar. Birincil antioksidanlar mevcut radikallerle reaksiyona girerek bunların 

daha zararlı formlarına dönüşmelerini ve yeni serbest radikal oluşumunu önleyen 

bileşiklerdir. Birincil antioksidanlar olan süperoksit dismutaz (SOD), glutatiyon 

peroksidaz (GSHPx) ve katalaz (CAT) gibi enzim sistemleri serbest radikalleri yok 

etme yeteneğindedir. Bu enzimler genel olarak serbest radikallerin DNA, proteinler ve 
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lipidler gibi hücresel bileşenlere zarar vermesini önlemektedirler (Diplock 1998). İkincil 

antioksidanlar; fenolik bileşikler, C ve E vitaminleri, ürik asit ve bilurubin gibi 

bileşiklerdir. Bu bileşikler oksijen radikallerini yakalar ve radikal zincir reaksiyonlarını 

kırarlar (Ou vd. 2002). 

2.4.2 Bitkilerde oksidatif stres 

Stres terminolojisinde indirgenmiş oksijen formları serbest elektronlar ya da serbest 

kökler olarak tanımlanmaktadır. Bitkilerde oluşan serbest kökler temel olarak, 

süperoksit (O2
-
), hidroksil (OH), perhidroksil (HO2), peroksi (ROO), alkoksi (RO), 

fenoksi (C6H4O) kökleri ile hidrojen peroksit (H2O2) ve singlet oksijen (
1
O2) 

formlarından oluşmaktadır (McKersie ve Leshem 1994). Bu formların tümüne aktif 

oksijen (AO) denmektedir (Edreva 1988). Aktif oksijen, enzimler tarafından katalize 

edilebildiği gibi, enzimlerin rolü olmaksızın, kloroplastlarda ışık enerjisi ile 

kendiliğinden de meydana getirilebilmektedir (McKersie ve Leshem 1994). 

Stres koşullarının belirlenmesinin hemen ardından hücrede AO birikimi meydana gelir. 

Oksijenin belirli bir seviyeye kadar birikimi, hücrede savunma ya da sinyal fonksiyonu 

olarak kabul edilmekte olup gereklidir (McKersie ve Leshem 1994, Edreva 1998). 

Reuveni (1998) Cabernet Sauvignon üzümünde yaşlı yaprakların genç yapraklara oranla 

mildiyöye daha dayanıklı olmasının AO üretimi ile ilgili olduğunu bildirmiştir. AO iki 

yönlü etkiye sahiptir. Hassas bitkilerde ve yüksek düzeyde birikimi toksik olup 

oksidadit stres meydana getirmektedir (McKersie ve Leshem 1994).  

Savunma ya da sinyal fonksiyonlarından yararlanmak için AO üretmek zorunda olan 

bitki, oksidatif stresten kaçınmak için de AO birikimini engellemek zorundadır. Böyle 

bir durumda AO üretimini engellemek yerine, AO’in neden olduğu reaksiyonları 

kontrol ve idare etme yoluna gider. Bunun için bitkiler, AO birikimiyle eş zamanlı 

olarak meydana gelen ve AO’i temizleyen kompleks sistemleri kullanmaktadır. 

Oksidatif strese karşı savunma mekanizması olarak da adlandırılan bu sistemler 

sayesinde bitki, AO üretimi ve temizlenmesi arasında bir denge oluşturmaktadır. Aktif 

büyüme ve metabolik faaliyetleirn temin edilebilmesi bakımından, bu dengenin 
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kurulması zorunludur.Aksi durumda AO birikimi artarak devam edecek ve bu da bitkiyi 

ölüme götürecektir (McKersie ve Leshem 1994, Edreva 1998). AO’i temizleyen 

sistemlerde temel olarak koruyucu enzimler ve antioksidanlar olmak üzere iki metabolit 

grubu görev yapmaktadır. Bitkilerde  bullunan temel koruyucu enzimler arasında 

peroksidaz, süperoksitdismutaz, katalaz vb. bulunmaktadır  (Edreva 1998). Bitkilerde 

yer alan ve antioksidan olarak kabul edilen metabolitler arasında askorbik asit, tioller, 

karotenoidler, tokoferol ve fenolik bileşikler yer almaktadır (McKersie ve Leshem 1994, 

Edreva 1998). 

Kumarinler lignin ve suberin biyosentezi için gereklidir. Bazı fenolik bileşik türevleri 

(ferulik asit, tiroksin) hücre duvarında proteinler ile polisakkaritlerin yapısal bileşenleri 

olarak bulunur ve peroksidaz/hidrojen peroksit dengesini sağlayarak hücre duvarı 

elastikiyetini düzenlemektedir. Bütün bu özellikler, fenolik bileşiklerin stres faktörlerine 

karşıetkili olmasını sağlamaktadır (Edreva 1998). 

2.4.3 Üzümdeki fenolik bileşiklerin insan sağlığına yararları 

Fenolik bileşikler arasında sağlık açısında üzerinde en çok çalışma yapılan fenolik 

bileşik resveratroldür. 

Resveratrol ilk olarak 1930’ lu yılların başında tıbbi bir bitki olan Veratrum 

grandiflorum’ da belirlenmiş ve sağlık üzerine etkileri, Özelikle Japon ve Çin bilim 

adamları başta olmak üzere birçoğu tarafından uzun yıllar araştırılmıştır (Creasy 1998). 

Uzakdoğu ülkelerinde yetişen bir madımak türü olan Polygonum cuspidatum bitkisinin 

köklerinden elde edilen resveratrol, Japonya ve Çin halkı tarafından kojo-kon adıyla 

bilinen geleneksel bir ilaç olarak damar tıkanıklığı, hipertansiyon, alerji gibi birçok 

hastalığın tedavisinde kullanılmaktadır.  

Resveratrol ısıya dayanıklı olması nedeniyle, bir çok yiyecek çeşidinde aktif formunu 

(trans resveratrol) koruyabilmekte, ağız yoluyla alındıktan hemen sonra 
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sindirilebilmekte ve hızla kana karışmaktadır (Kuhnle vd. 2000, Bavaresco ve Vezzuli 

2006). 

 

Şekil 2.10 Resveratrolün yapısı 

 

Resveratrolün Sirtuin (SIRT 1) enzimini aktive mekanizmasıyla ilgili son yıllarda in 

vitro ve in vivo olarak önemli çalışmalar yapılmıştır (Bora vd. 2005, Kaeberlein vd. 

2005). SIRT 1’in memeli canlılarda DNA’ dan RNA’ ya gen aktarımını düzenlediği, 

kas sistemi ve yağ dokusunu mitokondrial biyogenesisle geliştirdiği belirtilmiştir 

(Lagouge vd. 2006). 

Üzümlerde bulunan fenolik bileşiklerin insan sağlığına olan yararlı etkileri: 

  

 Sinir dokularını koruyarak Alzheimer hastalığını engellemek, 

 Yaşlanmayı düzenleyen genleri aktive etmek, 

 Hücre membranını korumak, 

 Sinir hücrelerinin olgunlaşmasına yardım etmek, 

 Kalp rahatsızlığı riskini azaltmak, 

 Birçok kanser türünde ( ağız, deri, kolon, böbrek, karaciğer, prostat,meme gibi) 

azalma sağlamak, 

 İltihapları önleme, 

 Trombosit egregasyonunu engellemek, 

 Damarların genişlemesine yardımcı olup kan akışını rahatlatmak, 

 Trigliserol düzeyini düşürmek, 

 Anti alerjik etki, 

 Aldoz reduktaz enziminin çalışmasını engellemek, 
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 Eritroprotein üretimini arttırarak kan yapımına katkıda bulunmak, 

 Serbest radikal oluşumunu engellemek 

 

(Arrend ve Dayer 1995, Dichtl vd.1999, Jang ve Surh 2001, Igenzi vd. 2001, Feng vd. 

2002, Liu vd. 2003, Hao ve He 2004, Chen vd. 2004, Marambaud vd. 2005, Wang vd. 

2006, Saiko vd. 2008, Fan vd. 2008, Chen vd. 2009, Brooks ve Gu 2009, Zhang vd. 

2009, Crescente vd. 2009, Ungvari vd. 2009, Yu vd. 2009, Ryan vd. 2010, Gatouillat 

vd. 2010, Bai vd. 2010, Jiang vd. 2010, Kweon vd. 2010, Wang vd. 2010, Vanamala vd. 

2010, Sun vd. 2010, Ungvari vd. 2010, FuKang vd. 2010, Sun vd. 2011, Jackson vd. 

2011). 

2.5 Üzümlerde Fenolik Bileşik İçeriklerinin Belirlenmesi 

Fenolik bileşiklerin analizleri kimyasal özelliklerinin benzerliği sebebiyle oldukça 

zordur. Bu bileşiklerin belirlenmesi ve miktarlarının tayininde önceden kağıt 

kromotografisi (Vrhovsek vd. 2001), ince tabaka kromatografisi ve spektrofotometrik 

yöntemler (Somers ve Evans 1977, Myers vd. 1979, Gonzalez-Rodriguez vd. 2002) 

kullanılırken, günümüzde bu metotların yerini yüksek performanslı sıvı kromatografisi 

(HPLC) (Wulf ve Nagel 1978, Roggero 1997, Kennedy ve Waterhouse 2000, Merken 

ve Beecher 2000, Vrhovsek vd. 2001, Gonzalez-Rodriguez vd. 2002, Ilbern-Gomez vd. 

2002) ve sıvı kromatografisi-kütle spektrometrisi (LC-MS) yöntemleri (Fiorini 1995) 

almıştır. HPLC üzümlerde bublunan fenolik bileşiklerin tayininde yaygın olarak 

kullanılmakta ve diğer yöntemlere göre kısa sürede ve hassas sonuçlar vermesinden 

dolayıçok tercih edilmektedir (Bourzeix vd. 1986, Fiorini 1995, Merken ve Beecher 

2000, Gonzalez-Rodriguez vd. 2002). 

2.5.1 Ürün yükü modifikasyonlarının fenolik bileşiklere etkisi 

Asmalarda ürün kalitesini artırmak, asmaların boyuna büyümesinin engellemek, 

sürgünlerin odunlaşmasını sağlamak, omcanın iç kısımlarının havalanmasını sağlamak 

ve salkım bölgesinde en uygun güneşlenme ortamının oluşturulması amacıyla bazı 

kültürel işlemler gerçekleştirilir. Yaz budaması uygulamaları; filiz alma, koltuk alma, uç 
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alma, salkım seyreltmesi, yaprak alma ve bilezik alma şeklinde uygulanır (Ergenoğlu ve 

Tangolar 2000, Özer vd. 2005). 

Gonzalez-Neves vd. (2002)’ne göre ben düşme sırasında gerçekleştirilen salkım 

seyreltme işlemi toplam fenolik bileşik içeriklerinde artışa sebepolmaktadır. 

Farklı üzüm çeşitlerinde yapılan salkım seyreltmelerle birlikte yaprak alanı geliştirilerek 

olgunluk seviyelerinde artış sağlandığı ve meyve kalitelerinin iyileştirildiği 

kanıtlanmıştır (Fisher vd. 1977, Looney 1981, Wolpert vd. 1983, Howell vd. 1987, 

Prajitna vd. 2007, Intrigliolo ve Castel. 2011). 

Salkım seyreltme uygulamaları ile asma üzerindeki ürün miktarının bitkiye aşırı 

yükleme yapması önlenirken aynı zamanda üzümlerin besin değerleri seviyelerinde de 

artış sağlanmaktadır (Valdes vd. 2009). 

Bitkilerde fenolik bileşiklerin olgunluk dönemine, çeşide ve iklim koşullarına bağlı 

olarak değiştiği ve bununla birlikte uygulanan kültürel işlemlere, toprağın fiziksel ve 

kimyasal özelliklerine göre de üzümlerin içerdiği fenolik bileşiklerin büyük ölçüde 

değiştiği belirlenmiştir (Tenderis 2010, Zhu-mei vd. 2010). 

2010 yılında Blaufrankisch üzüm çeşidinin omca başına 8,16,24 gözden budanması 

sonrası kateşin ve kuersetin miktarları belirlenmiştir. Her iki fenolik bileşiğin de en 

yüksek omca başına 8 gözlük ürün yükü uygulamasında elde edildiği saptanmıştır. 

Asmanın ürün yükü, kış budaması sırasında asma üzerinde bırakılan göz sayısı veya 

gelişme dönemi içerisinde yapılan salkım seyreltmeleri ile düzenli hale getirilebilir. 

Budama şiddetindeki azalmayla birlikte, asma üzerindeki sürgün sayısının arttığı, 

salkım ve tane ağırlıkları ile tanelerdeki şeker miktarının önemli miktarda azaldığı 

belirlenmiştir (Wood 2011). 
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2011’ deki bir çalışmada omcalarda çiçeklenme ve ben düşme sırasında %50 salkım 

seyreltme yapılmış. Her iki uygulamada da fenolik bileşik içeriklerinde artış 

sağlanmıştır (Fanzone vd. 2011) 

Zhuang vd. (2014)’nin yaptıkları çalışmada, asmalarda salkım seyreltme ve bölgesel 

yaprak alma işlemleriyle birlikte ürün yükleri azalan asmaların antosiyanin ve fenolik 

miktarlarında yaklaşık olarak % 8 ile % 11 oranında artma belirlenmiştir.  

Pastore vd. (2014)’nin yaptıkları araştırmada, asma üzerindeki salkımların %50 sine 

salkım seyreltme işlemi uygulayarak olgunlaşma durumlarını tarımsal, biyokimyasal ve 

moleküler yönden incelemişlerdir. Üzümlerin karbonhidrat metabolizmasında yer alan 

genler ve flavanoid birikimleri de detaylı olarak analiz edilmiştir. Salkım seyreltme 

işlemi sonucunda şeker depolanan genlerin sayısında artma görülmüştür. Salkım 

seyreltme uygulanan asmalardaki ürünler kontrol grubuyla kıyaslandığında, tanelerdeki 

antosiyanin miktarı ve antosiyaninin yapısındaki kopyalanabilir düzenleyici genler 

pozitif yönde etkilenmiştir.  

Chang vd. (2015)’nin 2006 yılında Kore’deki Ulusal Bahçe ve Bitkisel Bilimi 

Enstitüsün’de yaptıkları çalışmada ‘Schuyler’ ve ‘Campbell Early’ nin 

melezlenmesinden oluşan Doonuri üzüm çeşidinde salkım seyreltmenin etkilerini 

araştırmışlardır. Çalışma sonuçlarına bakıldığında, salkım seyreltme arttıkça toplam 

fenolik ve toplam antosiyanin içerikleri  artmıştır.  
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1 Materyal 

Tez çalışmasında bitkisel materyal olarak 2016 yılında Narince (Vitis vinifera L.) üzüm 

çeşidine ait taneler kullanılmıştır. 

Narince üzüm çeşidi Ankara’nın Kalecik ilçesinde bulunan Ankara Üniversitesi Ziraat 

Fakültesi Kalecik Bağcılık Araştırma ve Uygulama İstasyonu’ nda tesis edilmiş olan 

Narince parselinden temin edilmiştir.  Narince çeşidine ait omcalar ise 1997 yılında 

dikilmiş olup 41 B anacı üzerine aşılanmıştır. Terbiye şekli guyot ve sıra aralık ve sıra 

üzeri mesafesi 1,50 x 3 m’dir. Omcaların gövde yükseklikleri 70 cm’dir. Parsel damla 

sulama ile sulanmakta ve gübrelenmektedir. 

Parselde sağlıklı, terbiye şekli düzgün ve gelişme kuvveti iyi olan 12 omca seçilerek tez 

çalışmasında kullanılmak üzere etiketlenmiştir. 

Narince üzüm çeşidi parselinde kontrol, 1. uygulama, 2. uygulama ve 3. uygulama için 

toplam 12 omca kullanılmıştır. Şekil 3.1’de omcalara ait uygulama şeması, şekil 3.2’de 

parsele ait görüntü ve şekil 3.3’de Narince çeşidine ait omcalar verilmiştir. 
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Şekil 3.1 Omcalara ait uygulama şeması 

 

 

 

Şekil 3.2 Narince üzüm çeşidi parseline ait görüntü 
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Şekil 3.3 Narince çeşidine ait omcalar 

 

Narince çeşidine ait omcalarda 07.04.2016 tarihinde kış budaması yapılmıştır. Guyot 

terbiye şekline sahip olan her omcada 2’şer gözlü 2 adet yenileme dalı ve 8’er gözlü 2 

adet ürün dalı bırakılmıştır (Şekil 3.3). 
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Şekil 3.4 Narince üzüm çeşidine ait omcalarda kış budaması 

 

3.2 Yöntem 

 

Tez çalışmasında 3 farklı tarihte omcalarda salkım seyreltme işlemi gerçekleştirilmiştir. 

Çiçeklenme döneminde omcaların ürün yükleri belirlenerek, mevcut ürün yükü %25 

oranında azaltılmıştır (Çizelge 3.1). Buna göre ilk salkım seyreltme işlemi tane tutumu 

sonunda (1.dönem) 28.06.2016 tarihinde, ikinci salkım seyreltme uygulaması ben 

düşme aşaması başlangıcında (2.dönem) 28.07.2016 tarihinde ve üçüncü salkım 

seyreltme uygulaması ben düşme tamamlandığında (3.dönem) 28.08.2016 

gerçekleştirilmiştir. Uygulamalara ait fotoğraflar şekil 3.4- 3.6’da verilmiştir.  
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Şekil 3.5 Tane tutumu sonunda salkım seyreltme 

 

 

Şekil 3.6 Ben düşme sırasında salkım seyreltme 
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Şekil 3.7 Ben düşme sonunda salkım seyreltme 

 

Hasada kadar geçen dönemde gövdeden ve kollardan çıkan sürgünler temizlenmiş, 

yaprak ve tepe alma işlemler standart olarak uygulanmıştır. 

Çizelge 3.1 Salkım seyreltme işlemi ile birlikte ortalama değerler  

 Salkım 

seyreltme 

öncesi omca 

başına salkım 

sayısı  

Sonrası 

omca başına 

salkım sayısı 

Seyreltme 

oranı 

1. Dönem 21 16 % 24 

2. Dönem 25 19 % 24 

3. Dönem 26 20 % 24 

Kontrol 26 26 - 

 

Hasat ile birlikte alınan salkım örnekleri analize kadar saklanmak üzere Ankara 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü’ ne getirilmiştir. 
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3.2.1 Hasat 

 

Üzümlerin optimum olgunluk seviyelerini tespit etmek amacıyla Ağustos ayının ilk 

haftasından itibaren haftalık aralıklarla SÇKM takip edilmiş, hasat tarihi yaklaştıkça 

daha sık aralıklarla toplam asitlik ölçümü de yapılmıştır. Hasat öncesi SÇKM ve toplam 

asitlik değerleri ortalaması çizelge 3.2’de verilmiştir. Hasat işlemi 05.09.2016 tarihinde 

gerçekleştirilmiştir (Şekil 3.8). Her uygulama için ayrı ayrı toplanan salkımlar ayrı 

poşetlere alınarak analizler gerçekleştirilene kadar -40 °C’de muhafaza edilmiştir.(Şekil 

3.9). 

 

Çizelge 3.2 Hasat öncesi SÇKM ve TA ortalamaları 

 SÇKM (%) Toplam Asitlik (mg/g) 

Narince 24.2 5.129 
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Şekil 3.8 Hasat işlemi 
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Şekil 3.9 Saklama işlemi 
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3.2.2 Fenolik bileşik analizleri 

3.2.2.1 Fenolik bileşiklerin ekstraksiyonu 

3.2.2.1.1 Toplam fenolik bileşik, antioksidan aktivite ve trans resveratrol analizleri  

için fenolik bileşiklerin ekstraksiyon yöntemi 

Ekstraksiyon işlemi şekil 3.10’daki sırayla yapılmıştır. İşleme ait fotoğraflar şekil 

3.11’de  verilmiştir. Analiz öncesi örnekler 0,45 ϻm’ lik PVDF (Polyvinylidene 

Difluoride) filtrelerden geçirilmiştir.  

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           Şekil 3.10 Fenolik bileşiklerin ekstraksiyon işlemi  

Salkımlardan tane alma 

10 ml metanol ekleme 

Tartma (5 g tane) 

Homojenizatör ile 3 dakika 

parçalama 

15 dakika 3000 rpm’ de santrifüj 

40°C’lik rotary evoporatorde 

solvent uçurma 

Hidroklorik asit (Saf 

su/Hidroklorikasit; 99,99/0,01; 

h/h) ile fenolik bileşikleri alarak 

son hacmi 25 mL’ ye tamamlama 
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Şekil 3.11 Fenolik bileşiklerin ekstraksiyonunda gerçekleştirilen işlemler  

a. Salkımlardan tane alma, b. Tartma, c. Homojenizatör ile parçalama d-e. Santrifüj, f. Solvent uçurma, g. 

HCl ile fenolik bileşikleri almah. PVDF’ den geçirme, i-j. Şişelerde muhafaza etme 

 

 

c b a 

d f 

g 

j 

h i 

e 
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3.2.2.2 Toplam fenolik bileşik analizi 

 

Narince üzüm çeşidine ait tanelerin toplam fenolik bileşik analizleri Singetton ve Rossi 

(1965)’ye göre modifiye edilerek yapılmıştır. Metodun ilkesi fenolik bileşiklerin bazik 

ortamda Folin Ciocalteu ayracını indirgeyip kendilerinin oksitlenmiş forma dönüştüğü 

redoks reaksiyona dayanmaktadır. Reaksiyon sonucunda indirgenmiş ayracın 

oluşturduğu mavi rengin fotometrik olarak ölçülmesiyle, analizi yapılan örnekteki 

fenolik bileşiklerin toplam miktarları hesaplanmaktadır. Toplam fenolik bileşik analizi 

için önce % 20’lik doymuş sodyum karbonat çözeltisi hazırlanmıştır. Analiz için cam 

tüplere 7,5 mL saf su koyulmuş, üzerine bir önceki bölümde elde edilen ekstrakttan 100 

µL eklenmiştir. Şahit için ekstrakt yerine aynı ölçekte saf su kullanılmıştır. Daha sonra 

500 µL Folin Ciocalteu ayracı (Sigma-Aldrich) eklenerek 3 dakika beklenmiş, 3 dakika 

sonunda hazırlanan sodyum karbonat çözeltisinden 1 mL eklenerek tüplerin son hacmi 

10 mL’ye tamamlanmış tüpler (Şekil 3.12) vorteks cihazı yardımıyla karıştırıldıktan 

sonra karanlıkta 1 saat bekletilmiştir. Okumalar “Shimadzu” marka “ UV-1208” model 

spektrofotometre cihazı (Şekil 3.13) ile 765 nm dalga boyunda yapılmıştır. 

 

 

Şekil 3.12 Fenolik bileşik analizine hazırlanan örnek tüpler 
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Şekil 3.13 Spektrofotometre cihazı 

 

3.2.2.3 Antioksidan aktivite analizi 

 

Narince üzüm çeşidine ait tanelerde antioksidan aktivite tayini TEAC (Trolox 

Equivalant Antioxidant Activity) yöntemi ile Re vd. (1999)’a göre gerçekleştirilmiştir. 

Bu yöntem ABTS (2.2’-azinobis-(3-etilenbenzotiazolin-6-sulfonik asit) diammonium 

salt)’ nin oksidasyonu ile üretilen ABTS
.+ 

radikal çözeltisi üzerine, antioksidan içeren 

bir örneğin ilave edilmesi sonucu radikalin indirgenmesi temeline dayanmaktadır. 

Mavi-yeşil renkli ABTS
.+ 

 radikali 600-750 nm dalga boyunda kuvvetli bir absorpsiyon 

vermekte ve spektrofotometrede kolaylıkla belirlenebilmektedir. ABTS
.+  

radikali 

antioksidan bir bileşikle reaksiyona girdiğinde bu radikal, ABTS nin renksiz formuna 

çevrilmektedir. Reaksiyon sonucu harcanan ABTS
.+ 

miktarı ise troloks eşdeğeri olarak 

hesaplanmakta ve sonuç TEAC değeri olarak ifade edilmektedir. Bu sebeble 2.45 mM 

potasyum persülfat içeren 7 mM’lık ABTS çözeltisi hazırlanmıştır. Bu çözelti 20 °C’e 

ayarlanmış etüvde 12-16 saat arasında bekletilerek, ABTS
.+  

radikalinin oluşması 

sağlanmış ve maksimum 2 gün analizlerde kullanılmıştır. ABTS ve ekstraktların 

seyreltilmesi amacıyla 0,1 M fosfat tamponu üzerine 8.77 g NaCl eklenerek 1 L’ye saf 

su ile tamamlanmıştır. pH’sı 7.4 olan PBS (phosphate buffer saline) çözeltisi elde 

edilmiştir. 
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Absorbans ölçümleri 734 nm’ de 1.5 mL hacimde 1 cm ışık yolu uzunluğunda tek 

kullanımlık mikro küvetlerde yapılmıştır. Analize başlamadan önce ABTS
.+ 

radikalinden 1 
 
mL alınarak 734 nm’ de Absorbans değeri 0.700 ± 0.02 olacak şekilde 

yaklaşık 90-100 mL PBS ile seyreltilmiştir. Seyreltilmiş ABTS
.+ 

 radikal çözeltisinden 1 

mL küvete alınmış, PBS çözeltisine karşı okuma yapmak üzere spektrofotometreye 

yerleştirilmiş ve başlangıç absorbans değeri belirlenmiştir. Daha sonra küvet içindeki 

miktarı 1 
 
mL olacak şekilde, mikro küvete eklenen 990 µL radikal çözeltisi üzerine 

örnekten 10 µL eklenir eklenmez süre tutulur. Ekstraktlarında bulunan antioksidan 

bileşikler, radikal çözeltisinin rengini gittikçe açarak 6 dakikada absorbans değerleri 

zamana bağlı olarak düşmüştür. 6. dakikanın sonunda saptanmış olan absorbans değeri, 

başlangıç değerine göre yüzde azalma oranı (inhibisyon oranı) aşağıdaki eşitliğe göre 

hesaplanmıştır. 

 

                                      Başlangıç absorbans değeri- Son absorbans değeri 

İnhibisyon oranı (%) = --------------------------------------------------------------- 

                                                  Başlangıç absorbans değeri 

 

 

10 µL örnek alınarak yapılan bu işlemler en az 3 kez tekrarlanmış ve inhibisyon oranları 

hesaplanarak bunların ortalaması alınmıştır. Daha sonra örnek hacmi değiştirilerek 20 

ve 30 µL hacimlerde de aynı işlemler tekrarlanmıştır. 20 ve 30 µL örnek hacimlerine 

karşı, sırasıyla 980 ve 970 µL radikal çözeltisi eklenmiştir. Elde edilen ortalama yüzde 

inhibisyon değerleri örnek hacimlerine karşı bir grafiğe aktarılmış ve bu verilere 

doğrusal regresyon analizi uygulanarak örneğe ilişkin eğriye ve bu eğriyi tanımlayan 

eşitliğe ulaşılmıştır. Sonuçlar µmol trolox/g cinsinden verilmiştir. Antioksidan aktivite 

analizine ait fotoğraflar şekil 3.14’de görülmektedir. 

 

 



33 
 

 

 

Şekil 3.14 Antioksidan aktivite analizi 

 

3.2.2.4 Trans resveratrol analizi 

 

Narince üzüm çeşidine ait tanelerde fenolik bileşiklerden trans resveratrol miktarının 

belirlenmesi için “Shimadzu” marka”LC 10 AT VP” model yüksek basınçlı sıvı 

kromatografisi (HPLC) cihazı (Şekil 3.15) ve diode array dedektör (DAD) (SPD M10 
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AVP) kullanılmıştır. Analiz sırasında cihazda uygulanan gradient çalışma koşulları 

çizelge 3.3’de belirtilmiştir.  

 

 

Şekil 3.15 HPLC cihazı 
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Çizelge 3.3 HPLC cihazının çalışma koşulları 

HPLC kolonu Phenomenex Gemini 260x4.60 mm C18 

Enjeksiyon hacmi 30 µL 

Taşıcı faz 
A=Su/Formik asit (99/1: h/h) 

B=Asetonitril (100/100: h/h) 

Akış hızı 0.7 mL/dakika 

Kolon sıcaklığı 20°C 

Elüsyon süresi 85 dakika 

Gradient elüsyon profili 

Zaman %A 

0.00 97.5 

45.00 75.0 

50.00 50.0 

55.00 00.0 

68.00 00.0 

70.00 20.0 

85.00 97.5 

 

3.2.3 İstatistiksel analiz       

Araştırmada kontrole karşı 2 faktörlü tesadüf parsellerinde varyans analizi uygulanmış 

ve çoklu karşılaştırmalar TUKEY testi ile yapılmıştır. 

Tez çalışmasında her bir salkım seyreltme uygulaması 3 tekerrürlü olarak 

gerçekleştirilmiştir. 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI 

 

4.1 Toplam Fenolik Bileşik Analiz Sonuçları 

 

Narince üzüm çeşidinde tane tutumu sonunda, ben düşme sırasında ve ben düşme 

sonunda olmak üzere üç farklı dönemde salkım seyreltme yapılmış ve kontrole kıyasla 

üzüm tanelerindeki toplam fenolik bileşik içeriklerine olan etkisine bakılmıştır.  

İstatistiksel analiz sonucunda seyreltme, omcalar, kontrol interaksiyonu önemli 

bulunmuştur (p<0,05). 

Narince üzüm çeşidinin tanelerine ait toplam fenolik bileşik içerikleri, kontrol grubunda 

592,22 mg/kg ta iken, tane tutumu sonunda salkım seyreltme uygulamasıyla ortalama 

795,66 mg/kg ta, ben düşme esnasında salkım seyreltme uygulamasıyla ortalama 881,78 

mg/kg ta, ben düşme sonunda salkım seyreltme uygulamasıyla ortalama 755,22 mg/kg 

ta değerlerinde belirlenmiştir (Şekil 4.1). Üç farklı dönemde yapılan salkım seyreltmeler 

arasında tanelerdeki fenolik bileşik içerikleri istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. 

Yine %24 oranında salkım seyreltmeye tabi tutulan tüm omcalardan elde edilen üzüm 

tanelerinin toplam fenolik bileşik değerleri istatistiksel olarak önemli belirlenmiştir. 

Kontrol grubu ile kıyaslandığında toplam fenolik bileşik içeriğindeki en büyük artış ben 

düşme sırasında salkım seyreltme omcaların üzümlerinde belirlenmiştir (Çizelge 4.1). 

Çizelge 4.1 Salkım seyreltme uygulamalarının toplam fenolik bileşik içeriklerine etkisi 

Salkım seyreltme zamanları Toplam Fenolik Bileşik (mg/kg) 

1. Dönem 795,66B 

2. Dönem 881,78A 

3. Dönem 755,22C 

K 592,22D 

Büyük harfler aynı anda hem seyreltmenin hem omcanın kontrolle ilişkisini belirtmektedir. Farklı harfler 

istatistiksel olarak önemlidir (p<0,05), 1. Dönem: Tane tutumu sonunda salkım seyreltme uygulanan, 2. 

Dönem: Ben düşme sırasında salkım seyreltme uygulanan, 3.Dönem: Ben düşme sonunda salkım 

seyreltme uygulanan, K: Kontrol,  I-II-III: Omca numaraları 
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Şekil 4.1 Toplam fenolik bileşik içerikleri (mg/kg ta) 

K: Kontrol,  1. Dönem: Tane tutumu sonunda salkım seyreltme uygulanan, 2. Dönem: Ben düşme 

sırasında salkım seyreltme uygulanan, 3. Dönem: Ben düşme sonunda salkım seyreltme uygulanan 
 

4.2 Antioksidan Aktivite Analiz Sonuçları 

 

Çalışmada omcalar üzerinde üç farklı dönemde yapılan salkım seyreltmeler sonrasında 

hasat edilen üzümlerden rastgele alınan tanelerin antioksidan aktivite miktarları 

belirlenmiştir. Sonuçların istatistiksel analizleriyle seyreltmeler, omcalar, kontrol 

interaksiyonu önemli bulunmuştur (p<0,05). Çizelge 4.2’de görüldüğü gibi kontrol ile 

seyreltmeler arasındaki fark önemliyken, seyreltmeler zamanları arasındaki fark 

önemsiz bulunmuştur. Ayrıca kontrol grubuyla yapılan haricinde, diğer omcaların 

arasında yapılan kıyasta istatistiksel olarak bir öneme rastlanmamıştır. Antioksidan 

aktivite analiz sonuçları şekil 4.2’deki gibidir. 
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Çizelge 4.2 Seyreltmelerin antioksidan aktivite üzerine etkileri 

Salkım seyreltme zamanları Antioksidan aktivite (ϻmol/g troloks) 

1. Dönem 10,73A 

2. Dönem 10,71A 

3. Dönem 10,51A 

K 6,96B 

Büyük harfler seyreltmelerle kontrol gurubu arasındaki ilişkiyi belirtmektedir. Farklı harfler istatistiksel 

olarak önemlidir (p<0,05). 

a: Uygulamalar, 1. Dönem: Tane tutumu sonunda salkım seyreltme uygulanan, 2. Dönem: Ben düşme 

sırasında salkım seyreltme uygulanan, 3. Dönem: Ben düşme sonunda salkım seyreltme uygulanan, K: 

Kontrol 

 

 

Şekil 4.2 Antioksidan aktivite analiz sonuçları (ϻmol/g troloks) 

1. Dönem: Tane tutumu sonunda salkım seyreltme uygulanan, 2. Dönem: Ben düşme sırasında salkım 

seyreltme uygulanan, 3. Dönem: Ben düşme sonunda salkım seyreltme uygulanan, K: Kontrol 

 

4.3 Trans Resveratrol ile İlgili Analiz Sonuçları 

 

Çalışmada omcalar üzerinde üç farklı dönemde yapılan salkım seyreltmeler sonrasında 

hasat edilen üzümlerden rastgele alınan tanelerin trans resveratrol miktarları 
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belirlenmiştir. Sonuçların istatistiksel analizleriyle seyreltmeler, omcalar, kontrol 

interaksiyonu önemli bulunmuştur (p<0,05). Tane tutumu sonunda yapılan salkım 

seyreltme sonucunda tanelerdeki trans resveratrol miktarı 10,16 mg/kg ta, ben düşme 

sırasında yapılan salkım seyreltme sonucunda tanelerde bulunan trans resveratrol 

miktarı 8,96 mg/kg ta, ben düşme sonunda yapılan salkım seyreltme sonucunda 

tanelerde bulunan trans resveratrol miktarı 9,01 mg/kg ta, kontrol grubundaki tanelerin 

trans resveratrol miktarı 6,38 mg/kg ta olarak belirlenmiştir (Şekil 4.3). Yapılan analiz 

sonucunda, omcalar arasındaki istatistiksel sonuçların önemsiz olduğu belirlenmiştir. 

Ancak farklı dönemlerde yapılan seyreltme uygulamaları birbirleriyle ve kontrol 

grubuyla karşılaştırılması sonucu elde edilen sonuçlar istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur (Çizelge 4.3).  

 

Çizelge 4.3 Salkım seyreltme uygulamalarının trans resveratrol miktarına etkisi 

Salkım seyreltme zamanları Trans resveratrol (mg/kg ta) 

1. Dönem 10,16A 

2. Dönem 8,96B 

3. Dönem 9,01A 

K 6,38C 

Büyük harfler seyreltmeler ve kontrol grubu arasındaki ilişkiyi belirtmektedir. Farklı harfler istatistiksel 

olarak önemlidir (p<0,05). 

1. Dönem: Tane tutumu sonunda salkım seyreltme uygulanan, 2. Dönem: Ben düşme sırasında salkım 

seyreltme uygulanan, 3. Dönem: Ben düşme sonunda salkım seyreltme uygulanan, K: Kontrol 
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Şekil 4.3 Trans resveratrol analiz sonuçları (mg/kg ta) 

1. Dönem: Tane tutumu sonunda salkım seyreltme uygulanan, 2. Dönem: Ben düşme sırasında salkım 

seyreltme uygulanan, 3. Dönem: Ben düşme sonunda salkım seyreltme uygulanan, K: Kontrol 
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5. TARTIŞMA ve SONUÇ 

 

Tez çalışmasında Narince üzüm çeşidinde tane tutumu sonunda, ben düşme sırasında ve 

ben düşme sonunda olmak üzere üç farklı dönemde salkım seyreltme işlemleri 

gerçekleştirilmiştir. Salkım seyreltme her bir omcadaki salkımların % 24’ü alınarak 

yapılmış ve kontrol grubundaki omcaların salkımlarına dokunulmamıştır. Hasat sonrası 

salkımlar üzerinden üzüm taneleri rastgele seçilmiştir. Tanelerin toplam fenolik bileşik, 

antioksidan aktivite, trans resveratrol içerikleri belirlenmiş ve salkım seyreltme 

uygulamalarının analizleri gerçekleştirilen fenolik bileşiklere olan etkileri belirlenmiştir. 

Çalışmada gerçekleştirilen salkım seyreltme uygulamalarının Narince çeşidine ait 

tanelerdeki fenolik bileşik miktarlarına olan etkileri çizelge 5.1’de verilmiştir. 

Tane tutumu sonunda yapılan 1. salkım seyreltme ile kontrol grubu kıyaslandığında 

toplam fenolik bileşik içeriğinde % 34’ lük bir artış sağlanmıştır. Ben düşme zamanında 

yapılan 2. salkım seyreltme ile kontrol grubu kıyaslandığında toplam fenolik bileşik 

içeriği %4 8,9’luk bir artış göstermiştir. Ben düşme sonunda yapılan 3. salkım seyreltme 

kontrol grubu ile karşılaştırıldığında toplam fenolik bileşik içeriği % 27,5’lik artış 

göstermiştir (Çizelge 5.1). 

Antioksidan aktivite içerikleri bakımından değişimlere bakıldığında, 1. salkım 

seyreltme ile kontrol grubu karşılaştırıldığında % 54,2’ lik artış söz konusudur. 2. 

salkım seyreltme ile bu artış % 53,8, 3. salkım seyreltme ile birlikte % 51’lik bir artış 

göstermiştir. 3 ayrı dönemde yapılan salkım seyreltmeler de antioksidan aktivite 

miktarlarında neredeyse aynı oranda artış meydana getirmiştir. (Çizelge 5.1). 

Trans resveratrol içeriklerine bakıldığında en fazla artış, kontrol grubu ile 

kıyaslandığında % 59,2 ile tane tutumu sonunda salkım seyreltme yapılan omcalardan 

elde edilen üzüm tanelerinde tespit edilmiştir. 2 salkım seyreltme ile bu artış % 40,4, 3. 

Salkım seyreltme ile birlikte %  41,2’lik bir artış belirlenmiştir. Erken dönemde  yapılan 

salkım seyreltme uygulaması trans resveratrol içeriğini, sonraki dönemlerde yapılan 

salkım seyreltmelere kıyasla pozitif yönde daha fazla etkilemiştir (Çizelge 5.1). 
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Çizelge 5.1 Salkım seyreltme uygulamalarının Narince üzüm çeşidi tanelerindeki 

fenolik bileşik içeriklerine etkisi (%) 

 Narince 

Seyreltme zamanları 

1. Dönem 2.Dönem 3.Dönem 

TFF +34 +48,9 +27,5 

AA +54,2 +53,8 +51 

Tr +59,2 +40,4 +41,2 

TFF: Toplam fenolik bileşik, AA: Antioksidan aktivite, Tr: Trans resveratrol, 1. Dönem: Salkım 

seyreltme (tane tutumu sonunda), 2. Dönem: Salkım seyreltme (ben düşmede), 3. Dönem: Salkım 

seyreltme (ben düşme sonunda) 

 

Filippetti vd. (2007)’nin yaptıkları deneme 2003 ve 2004 yetiştirme sezonlarında 

kordon terbiye şekline (1 m x 2.8 m aralıklı) sahip Sangiovese üzüm çeşiti 

kullanılmıştır.  İlk yıl bağdan rastgele seçilen omcalar üzerlerinde 15 salkım olacak 

şekilde gruplara ayrılmıştır. Kontrol grubu (omca üzerinde 15 salkım kalacak şekilde), 

T1 (% 33 oranında salkım seyreltme), T2 (% 66 oranında salkım seyreltme) olmak 

üzere 3 deneme grubuna ayrılmıştır. Salkım seyreltmeler ben düşme tamamlandığında 

gerçekleştirilmiştir. Uygulamalar sonucu üzümlerden elde edilen şaraplarda, kontrol 

grubuyla kıyaslandığında her iki yılda da toplam fenolik bileşik miktarlarında yaklaşık 

300 mg/L’lik artış sağlanmıştır. 

Tez çalışmasında Narince çeşidine ait üzümlerde, şaraba işlenmeden direk olarak 

taneler üzerinde yapılan toplam fenolik bileşik analizleri sonucunda kontrole göre 

ortalama 200 mg/kg artış olurken, yukarıdaki çalışmayla aynı oranda artışı ben düşme 

sırasında yapılan salkım seyreltmeler sonucu elde edilen taneler sağlamıştır. 

Prajitna vd. (2007)’nin çalışmasında Chambourcin üzüm çeşidinde tane tutumu sonrası 

asma başına 10, 20 ve 30 salkım kalacak şekilde salkım seyreltme yapılmıştır. 

Uygulama sonucunda, bu üzümlerden elde edilen şaraplarda en yüksek toplam fenolik 

bileşik içeriği en fazla salkım seyreltme yapılan asmaların üzümlerinde tespit edilmiştir 
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(1809 mg/L). Yine en yüksek antioksidan aktivite içeriği aynı uygulama grubunda 

belirlenmiştir (61,5 ϻmol/g troloks). 

Tez çalışmasında tane tutumu sonunda yapılan % 24’lik salkım seyreltme işlemi ile 

birlikte TFF miktarı ortalama 795,66 mg/kg ta, AA miktarı ortalama 10,73 ϻmol/g 

troloks olarak belirlenmiştir. Antioksidan aktivite miktarındaki % artış diğer iki 

dönemde yapılan uygulamalara göre daha yüksek bulunmuştur. Fakat her iki değerde 

2007 yılındaki çalışmaya kıyasla daha düşüktür. 

Sagdic vd. (2010)’ nin araştırmasında antioksidan aktivite değerleri Emir ve Narince 

üzüm çeşitlerinde sırasıyla  6,46 ϻmol/g troloks, 8,79 ϻmol/g troloks olarak 

bulunmuştur.  

Tez çalışmasında hiçbir uygulamaya tabi tutulmamış kontrol grubunda bu değer 6,96 

ϻmol/g troloks olarak bulunmuş, salkım seyreltme sonucu elde edilen örneklerin 

değerleri kontrol ile kıyaslandığında yaklaşık % 50’lik artış göstermiştir. 

Mota vd. (2010)’ nin çalışmasında Merlot ve Cabernet Sauvignon üzüm çeşitlerinin 

asmalarında tane tutumu sonrası % 50 ve % 75 oranlarında salkım seyreltme yapılmış, 

kontrol grubundaki salkımlara dokunulmamıştır. Her iki çeşitte de % 75 salkım 

seyreltme uygulaması tane kabuklarındaki toplam fenolik bileşik miktarını daha fazla 

arttırmıştır (>12000 mg/kg). Yine her iki çeşidin çekirdeklerindeki toplam fenolik 

bileşik miktarı kontrol grubunda, salkım seyreltmelere kıyasla çok az daha yüksek 

olarak bulunmuştur (70000-105000 mg/kg arasında). 

Tez çalışmasında da tane tutumu sonrası yapılan % 24 oranında salkım seyreltme 

sonucu toplam fenolik bileşik içeriği kontrol grubuna kıyasla artış göstermiştir. Ancak 

elde edilen değerler 2010 yılındaki çalışmaya kıyasla çok daha düşüktür. 

Bahar ve Yaşasin (2010) araştırmalarında Cabernet Sauvignon çeşidine ait asmalarda 

ben düşme sırasında % 50 salkım seyreltme uygulamıştır. Tanelerdeki TFF içeriği 
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kontrol grubunda 488.36 mg/kg ta, % 50 salkım seyreltme yapılan grupta ise 501.22 

mg/kg ta olarak belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında Narince üzüm çeşidine ait asmalarda ben düşme sırasında % 24 

salkım seyreltme uygulanmıştır. Tanelerdeki TFF içeriği kontrol grubunda 592,22 

mg/kg ta, % 24 salkım seyreltme yapılan grupta ise 881,78 mg/kg TA olarak tespit 

edilmiştir. 

Cangi vd. (2011)’nin çalışmasında ben düşmeden itibaren devam eden haftalarda 

tanelerde toplam fenolik bileşik içerikleri (Çizelge 5.2) ve antioksidan aktivite değerleri 

belirlenmiştir (Çizelge 5.3). 

Çizelge 5.2 Tanelerdeki toplam fenolik bileşik içerikleri 

 Ben düşmeden itibaren Toplam fenolik bileşik miktarları (mg/kg ta) 

 1.hafta 2.hafta 3.hafta 4.hafta 5.hafta 6.hafta 7.hafta 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 

Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 

Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 

Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 5.3 Tanelerdeki antioksidan aktivite içerikleri 

 Ben düşmeden itibaren antioksidan aktivite miktarları (μmol 

trolox/g) 

 1.hafta 2.hafta 3.hafta 4.hafta 5.hafta 6.hafta 7.hafta 

Gewürtztraminer - - 20.60 6.57  - - 

Pinot Noir - - - 32.48 10.93 - - 

Syrah - - 28.38 10.62 11.77 - - 

Narince - - - 19.00 9.46 4.97 5.67 
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Tez çalışmasında toplam fenolik bileşik içeriği ben düşme sırasında seyreltme yapılan 

omcaların üzümlerinde 881,78 mg/kg ta, ben düşme sonrası yapılan uygulamanın 

üzümlerinde 755,22 mg/kg ta olarak tespit edilmiştir. Literatür ile kıyaslama yapılacak 

olursa ben düşme sırasında ve sonrasındaki yüksek fenolik bileşik içeriğine sahip 

taneler, salkım seyreltme ile birlikte elde kalan salkımlarda daha fazla depolanma 

imkanı bulmuştur.   

Gatti vd. (2011) yaptıkları çalışmada Barbera (Vitis vinifera L.) çeşidine ait asmalarda 

ben düşme sırasında %50 oranında salkım seyreltme yapılmıştır. Bu üzümlerden elde 

edilen şarapların toplam fenolik bileşik içerikleri kontrol grubunda 2698 mg/L, salkım 

seyreltme yapılan grupta ise 3535 mg/L olarak tespit edilmiştir. Yine aynı şarapların 

antioksidan aktivite analizleri sonucu kontrol grubu 6.6 ϻmol/g troloks, salkım 

seyreltme yapılan grup ise 10,0 ϻmol/g troloks olarak tespit edilmiştir. Her iki analizde 

de kontrol grubu ile kıyaslandığında salkım seyreltmeler etkili bulunmuştur. 

Yukarıdaki çalışmayla kıyaslandığında tez çalışmasında ben düşme sırasında yapılan 

salkım seyreltme kontrol grubu ile kıyaslandığında etkili olmuştur. Ancak artış miktarı 

daha azdır (300 mg/kg). Antioksidan aktivite analizleri  sonucu kontrol grubu 6,96 

ϻmol/g troloks, ben düşme sırasında yapılan salkım seyreltme ile elde edilen tanelerde 

10,71 ϻmol/g troloks olarak yukarıdaki çalışmaya kıyasla daha fazla bulunmuştur.   

Gatti vd. (2012)’ nin araştırmasında Sangiovese üzüm çeşidinde rastgele seçilen 

omcalarda mayıs ayında erken salkım seyreltme ve yaprak alma, temmuzun ikinci 

haftasında ise geç salkım seyreltme işlemleri yapılmıştır. Toplam fenolik bileşik 

içerikleri en çok yaprak alma ve erken salkım seyreltme yapılan uygulamaların 

üzümlerinde tespit edilmiştir (sırasıyla 5030 mg/kg ta ve 4200 mg/kg ta). Kontrol 

grubunda ise bu değer 3430 mg/kg ta olarak bulunmuştur. 

Tez çalışmasında ilk salkım seyreltme haziran ayında yapılmış, uygulamadan elde 

edilen üzümlerin tanelerinin toplam fenolik bileşik içeriği 795,66 mg/kg ta, kontrol 

grubunda ise 592,22mg/kg ta olarak tespit edilmiştir. 
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Intrigliolo vd. (2013)’ nin araştırmasında Mandó çeşidine ben düşme öncesi %30 

oranında salkım seyreltme uygulanmış. Toplam fenolik bileşik içerikleri  2009 yılında 

kontrol grubunun tanelerinde 3300 mg/kg ta uygulama yapılan grubun tanelerinde 4010 

mg/kg ta yine aynı sırayla 2010 yılında 3280 mg/kg ta-3730 mg/kg ta, 2011 yılında 

2100  mg/kg ta -2430 mg/kg ta olarak bulunmuştur. 

Tez çalışmasında ben düşme öncesi, tane tutumu sonunda %z24 oranında yapılan 

salkım seyreltme ile birlikte tanelerdeki toplam fenolik bileşik miktarı 795,66 mg/kg ta 

olarak bulunmuştur. Mandó ile kıyaslandığında uygulama zamanları ve oranları benzer 

olmasına rağmen Narince çeşidinde toplam fenolik bileşik içeriği daha az olarak 

belirlenmiştir. 

Kok vd. (2013) araştırmasında Kalecik Karası çeşidine ait asmalarda ben düşme 

esnasında salkım seyreltme uygulanmıştır. Tanelerde yapılan toplam fenolik bileşik 

analizleri sonucunda kontrol grubu 1675.67 mg/kg, salkım seyreltme grubu 3028.26 

mg/kg olarak belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında elde edilen ortalama toplam fenolik bileşik içerikleri yukarıdaki 

çalışmanın kontrol grubunun yarısı kadar olsa da, en büyük artış yine literatür ile aynı 

dönemde yapılan salkım seyreltme sonucu elde edilmiştir (881.78 mg/kg). 

Sério vd.(2014)’nin  çalışmasında  kuru üzüm tanesinin toplam fenolik bileşik ve 

antioksidan aktivite içerikleri araştırılmıştır. Kırmızı çeşit olarak Cardinal, beyaz olarak 

İskenderiye Misketi, Malaga Misketi ve Sultana çeşitlerinin kurutulmuş taneleri 

kullanılmıştır. En düşük toplam fenolik bileşik içerikleri beyaz çeşitlerde belirlenmiştir 

(1108 ile 2841 mg/kg arasında). Yine en düşük antioksidan aktivite içeriği beyaz 

çeşitlerde belirlenmiştir (2,43-4,57  ϻmol/g troloks). 

Tez çalışmasında toplam fenolik bileşik içerikleri 592,22 mg/kg ta ile 881,78 mg/kg ta, 

antioksidan aktivite miktarları 6,96 ile 10,73 ϻmol/g troloks aralığında bulunmuştur. 
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Karoğlan vd. (2014)’ nin araştırmasında Merlot ve Cabernet Sauvignon çeşitlerinde tane 

tutumu sonrasında %30 oranında salkım seyreltme uygulanmış ve elde edilen üzümler 

şaraba işlenmiştir. Merlot çeşidine ait şaraplarda, toplam fenolik bileşik içerikleri 

bakımından uygulama kontrol ile kıyaslandığında artış 100 mg/L’ nin altında kalmıştır. 

Cabernet Sauvignon çeşidine ait şaraplarda da aynı parametreler karşılaştırıldığında 

artış miktarı yaklaşık 150 mg/L olarak belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında ise Narince çeşidine ait tanelerde yapılan toplam fenolik bileşik 

analizleri sonucu tane tutumundan sonraki iki dönemde yapılan seyreltmeler kontrol ile 

kıyaslandığında 200 mg/kg’lık artış sağlanmıştır. 

Tahmaz (2014)’ ın çalışmasında Boğazkere ve Kalecik Karası üzüm çeşitlerinde salkım 

seyreltme uygulamaları sonrası çekirdek, tane eti, kabuk, salkım iskeleti ve 

yapraklardaki fenolik bileşik içeriklerinin değişimlerini incelemiştir. Boğazkere 

çeşidinde kontrol grubunda 1,36 olan salkım/sürgün oranını 1,14 ve 0,71’e düşürmüş, 

Kalecik Karası çeşidinde ise kontrol grubunda 1  olan salkım/sürgün oranını 0,75 ve 

0,50’ye düşürmüştür. Her iki çeşitte de toplam fenolik bileşik ve antioksidan aktivite 

içerikleri kontrol grubuna kıyasla salkım seyreltme gruplarında artış göstermiştir. 

Tez çalışmasında taneler üzerinde yapılan toplam fenolik bileşik ve antioksidan aktivite 

analiz sonuçlarına bakıldığında yine salkım seyreltme yapılan gruplarda kontrole 

kıyasla artış sağlanmıştır. 

Resčič vd. (2015)’nin araştırmasında Blauer Portugieser kırmızı üzüm çeşidine ait 

asmalarda tane tutumu sonrası salkım seyreltme uygulamaları yapılmıştır. 

Uygulamalardan biri asmadaki salkımların % 20-30’u alınarak şekilde, diğeri 

salkımların %40-50’ si alınarak yapılmıştır. Tane kabuğunda TFF içerikleri kontrol 

grubunda (asmadaki salkımlara dokunulmamış) 8060 mg/kg ta, % 20-30 salkım 

seyreltme yapılan grupta 8102 mg/kg ta, % 40-50 salkım seyreltme yapılan grupta 9336 

mg/kg ta olarak belirlenmiştir.  
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Tez çalışmasında Narince üzüm çeşidi tanelerinde tane tutumu sonunda yapılan salkım 

seyreltme ile birlikte toplam fenolik bileşik miktarı 795,66 mg/kg ta, kontrol grubunda 

ise bu değer 592,22 mg/kg ta olarak bulunmuştur. 2015’deki çalışmada üzümlerin 

kırmızı bir çeşit olması ve buna bağlı olarak kabuklarında bir fenolik bileşik olan 

antosiyaninleri içermeleri, bir beyaz çeşit olan Narince ile kıyaslandığında TFF 

bakımından fark yaratmıştır.  

Bekar (2015)’ın çalışmasında Narince üzüm çeşidine ait asmalarda Haziran ayında (tane 

tutumu sonrası) verim sınırlandırılması (asma başına 10 salkım kalacak şekilde salkım 

seyreltme) yapılmıştır. Hasat edilen üzümlerin şıralarındaki toplam fenolik bileşik 

içeriği 153.62 mg/L olarak belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında Haziran ayında, tane tutumu sonunda yapılan salkım seyreltme 

sonucunda TFF içeriği  795,66 mg/kg TA olarak tespit edilmiştir. 

Pehlivan ve Uzun (2015)’ un araştırmasında Şiraz üzüm çeşidine ait asmalarda salkım 

seyreltme uygulanmış ve sonrasında tanedeki toplam fenolik bileşik ve antioksidan 

aktivite içerikleri tespit edilmiştir. 

Toplam fenolik bileşik içeriği: 

SS1 (omca üzerinde 8 salkım bırakılan)  > 2852 mg/kg ta 

SS2 (omca üzerinde 16 salkım bırakılan) > 2520,30 mg/kg ta 

SS3 (omca üzerinde 24 salkım bırakılan) > 2165,30 mg/kg ta 

SS4 (omca üzerinde 32 salkım bırakılan) > 2200,30 mg/kg ta 

Antioksidan aktivite değerleri: 

SS1 (omca üzerinde 8 salkım bırakılan)  > 10,02 ϻmol trolox/g 

SS2 (omca üzerinde 16 salkım bırakılan) > 12,25 ϻmol trolox/g 

SS3 (omca üzerinde 24 salkım bırakılan) > 13,75 ϻmol trolox/g 
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SS4 (omca üzerinde 32 salkım bırakılan) > 14,85 ϻmol trolox/g 

Tez çalışmasında omcalar üzerinde farklı dönemlerde yapılan seyreltmeler sonucunda 

ortalama 18 salkım bırakılmış ve ortalama 810,88 mg/kg ta toplam fenolik bileşik tespit 

edilmiştir. Yine aynı uygulamaların üzümlerinin tanelerinde yapılan antioksidan aktivite 

analizi sonucu ortalama 10.65 ϻmol trolox değeri elde edilmiştir.  Çalışma ile 

kıyaslandığında toplam fenolik bileşik içeriği daha az iken, antioksidan aktivite 

değerleri birbirine yakın sonuçlar vermiştir. 

Tangolar vd. (2015)’nin çalışmasında Narince üzüm çeşidinde farklı sulama miktarları 

ile  göz sayıları normal veya iki katı olacak şekilde budamalar yapılmış, toplam fenolik 

bileşik içeriği en yüksek 455 mg/kg ta olarak, en yüksek antioksidan aktivite içeriği ise 

0,477 ϻmol/g troloks olarak belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında en yüksek toplam fenolik bileşik içeriği 881,78 mg/kg ta, antioksidan 

aktivite miktarı ise en yüksek 10,73 ϻmol/g trolox olarak tespit edilmiştir. Hem toplam 

fenolik bileşik hem de antioksidan aktivite değerlerinin çok daha yüksek bulunması 

omcalara yapılan salkım seyreltme işleminin önemini göstermektedir. 

Condurso vd. (2016)’nin çalışmasında Syrah üzüm çeşidinde ben düşme öncesi salkım 

seyreltme yapılmış, bu üzümlerden  elde edilen şaraplarda toplam fenolik bileşik 

miktarı 2229 mg/L, kontrol grubunda bu miktar 1608.8 mg/L olarak belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında Narince üzüm çeşidi tanelerinde ben düşme öncesi yapılan salkım 

seyreltme ile birlikte toplam fenolik bileşik miktarı 795,66 mg/kg ta, kontrol grubunda 

ise bu değer 592,22 mg/kg ta olarak bulunmuştur. 

Takma ve Korel (2016)’in çalışmasında beyaz üzüm çeşidi olarak Razakı,  kırmızı 

üzüm çeşidi olarak Alphonse Lavalleé kullanılmıştır. Araştırmada toplam fenolik 

bileşik içerikleri Razakı çeşidinde 684.19 mg/kg, Alphonse Lavalleé çeşidinde 689.19 
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mg/kg olarak bulunmuştur. Antioksidan değerleri Razakı çeşidinde 81.15 μM trolox/g, 

Alphonse Lavalleé çeşidinde ise 80.88 μM trolox/g olarak tespit edilmiştir. 

Tez çalışmasında toplam fenolik bileşik içerikleri 592,22 mg/kg  ile 881,78 mg/kg 

aralığında ve kontrol grubu hariç daha yüksek bulunurken, antioksidan aktivite değerleri 

2016 yılındaki araştırmaya kıyasla çok daha düşük tespit edilmiştir.  

2016 yılında yapılan çalışmaların ilkinde, Garrido vd. Tempranillo üzüm çeşidine ait 

omcalarda sulama yapılan – yapılmayan, salkım seyreltme yapılan – yapılmayan ve 

bunların birlikte kombinasyonları oluşturulmuş ve sonrasında tanelerdeki toplam 

fenolik bileşik içerikleri saptanmıştır. Uygulamalara göre bu değerler: 

Sulama (-) Salkım seyreltme (-)  > 997,60 mg/kg ta 

Sulama (+) Salkım seyreltme (-) > 1038,90 mg/kg ta 

Sulama (-) Salkım seyreltme (+) > 1558,40 mg/kg ta 

Sulama (+) Salkım seyreltme (+) > 1115,40 mg/kg ta olarak belirlenmiştir.  

Bir diğer çalışmada Kok, Hamburg misketi üzüm çeşidinde farklı dönemlerde yaprak 

alma, ben düşme döneminde ise salkım seyreltme uygulanmış ve hasat sonrası 

tanelerdeki toplam fenolik bileşik içeriği, ben düşme sırasında SS yapılan uygulamada 

2067,08 mg/kg ta, kontrol grubunda ise 1826.57 mg/kg ta olarak tespit edilmiştir. 

Tez çalışmasında Narince üzüm çeşidi tanelerinde ben düşme sırasında yapılan salkım 

seyreltme ile birlikte toplam fenolik bileşik miktarı 881,78 mg/kg ta, kontrol grubunda 

ise bu değer 592,22 mg/kg ta olarak bulunmuştur. 2016 yılında yapılan çalışmadaki gibi 

seyreltmeler TFF miktarlarında artış sağlarken, kırmızı bir çeşit olan Hamburg Misketi 

‘ndeki miktarlar daha yüksektir. 

Sonuçları taze ağırlık (ta) biriminden verilen ve çoğunluğunu beyaz üzüm çeşitlerinin 

oluşturduğu diğer çalışmalarda toplam fenolik bileşik içerikleri 440mg/kg, 495 mg/kg, 
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560 mg/kg, 567 mg/kg, 610 mg/kg, 737,8 mg/kg,   1184 mg/kg, 1427,9 mg/kg, 1957 

mg/kg, 2093 mg/kg, 2317 mg/kg, 2758 mg/kg, 4760 mg/kg, 7020 mg/kg arasında 

değişen değerlerde bulunmuştur (Baydar (2006), Baydar vd. (2005), Domingos vd. 

(2015), Yi vd. (1997), Komm vd. (2015)). 

Tez çalışmasında ise kontrol grubu ve yapılan salkım seyreltme uygulamaları 

sonucunda toplam fenolik bileşik içerikleri 592,22 mg/kg, 755,22 mg/kg, 795,66 mg/kg, 

881,78 mg/kg  değişen değerlerinde tespit edilmiştir. Literatürdeki beyaz üzüm çeşitleri 

ile kıyaslandığında TFF miktarı özellikle salkım seyreltmelerin de etkisiyle daha yüksek 

bulunmuştur. 

trans-resveratrol ile ilgili yapılan çalışmalara bakıldığında ilk olarak Ector vd. (1996) 

12 bronz-beyaz kabuklu üzüm çeşidi (Carlos, Chowan, Dooren, Higgins, Magnolia, 

Nevermiss, Pamlico, Roanoke, Scuppernong, Sterling ve Summit) ve 12 siyah kabuklu 

üzüm çeşidi (Albemarle, Bountiful, Cowart, GA-1, Hunt, NC-1, Noble, Regale, Tarheel 

ve Jumbo) kullanılmıştır. Çalışmada taneler rastgele alındıktan sonra -20 °C 3-6 hafta 

arası bekletildikten sonra çözülme işlemi gerçekleştirilerek tanelerdeki çekirdekler 

alınıp geriye kalan kısım materyal olarak kullanılmıştır. Bronz kabuklu üzüm 

tanelerinin trans-resveratrol içeriği 9.30 mg/kg ta, siyah kabuklu üzümlerin tanelerinin 

trans-resveratrol içeriği ise 11.73 mg/kg ta olarak tespit edilmiştir. 

Tez çalışmasında kontrol grubunda 6,96 mg/kg ta bulunan trans-resveratrol içeriği 

literatür ile kıyaslandığında daha düşükken, yapılan salkım seyreltmelerle birlikte elde 

edilen değerlere çok yakın bir sonuca ulaşmıştır (9,37 mg/kg ta). 

Okuda ve Yokotsuka (1996)’nın çalışmasında  10 beyaz, 2 pembe ve 9 kırmızı üzüm 

çeşidi kullanılmıştır. Her bir çeşit için rastgele seçilen 4 salkımdan 500 g tane örneği 

alınmıştır. trans-resveratrol içerikleri tanelerde 0.56-9.50 mg/kg ta arasındaki 

değerlerde ortalama 3.93 mg/kg ta olarak belirlenmiştir. Yine aynı üzümlerin tane 

kabuklarının trans-resveratrol içerikleri beyaz çeşitlerde ortalama 4.11 mg/kg ta pembe 

ve kırmızı çeşitlerde ortalama 3.93 mg/kg ta olarak tespit edilmiştir. En yüksek trans-



52 
 

resveratrol içeriği bir beyaz üzüm çeşidi olan Müller-Thurgau’ nun kabuğunda (14.1 

mg/kg ta) belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında tespit edilen trans-resveratrol değerleri 1996 yılındaki çalışmaya 

kıyasla daha fazla miktarlarda (Müller-Thurgau çeşidi hariç) bulunmuştur. 

Gürbüz vd. (2007)’nin çalışmasında beyaz çeşitlerden Emir, Narince, Clairette ve 

Semillion üzümleri şaraba işlenmiş ve trans-resveratrol içerikleri belirlenmiştir. En 

yüksek miktar 1.93 mg/L ile Narince, en düşük miktar ise 0.12 mg/L ile Semillion 

üzümünden elde edilen şarapta tespit edilmiştir. 

Tez çalışmasında Narince çeşidine ait üzümlerde, şaraba işlenmeden direk olarak 

taneler üzerinde yapılan trans-resveratrol analizi sonucunda kontrol grubu da dahil 

neredeyse 10 kat daha yüksek sonuçlar elde edilmiştir.  Beyaz üzümlerden şarap 

hazırlanırken üzümün yalnızca suyu fermantasyona alınır (kabuk ve çekirdek alınmaz). 

Bu sebeple yukarıdaki çalışmanın trans-resveratrol değeri üzüm tanesine kıyasla daha 

az olabilir. 

Bavaresco vd. (2008) çalışmasında, beyaz üzüm çeşidi olarak Malvasia di Candia 

aromatica, kırmızı üzüm çeşitleri olarak Barbera ve Croatina kullanılmıştır. Bütün 

asmalarda salkıma yakın kısımlarda bölgesel yaprak alma uygulanmıştır.Tanelerdeki en 

yüksek trans-resveratrol içeriklerine Malvasia di Candia aromatica ve Barbera 

çeşitlerinin kontrol gruplarında rastlanmıştır (sırasıyla 0.136 mg/kg ta ve 0.139 mg/kg 

ta). 

Tez çalışmasında yaprak alma işlemi standart olarak uygulanmış ve buna ek olarak 

salkım seyreltme yapılmıştır. Kontrol ve seyreltme grupları da dahil trans-resveratrol 

içerikleri çok daha yüksek bulunmuştur.  

Baydar vd. (2010)’ nin araştırmasında Narince üzüm kabuğu ekstraktında trans-

resveratrol içeriği  18,5 mg/kg ta olarak belirlenmiştir. 
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Tez çalışmasında hiçbir uygulama yapılmayan kontrol grubunun üzüm tanelerinin 

trans-resveratrol değeri (6,96 mg/kg ta) daha düşük tespit edilmiştir.  

Gatti vd. (2011) yaptıkları çalışmada Barbera (Vitis vinifera L.) çeşidine ait asmalarda 

ben düşme sırasında %50 oranında salkım seyreltme yapılmıştır. Bu üzümlerden elde 

edilen şarapların trans-resveratrol içerikleri kontrol ve salkım seyreltme yapılmış 

gruplarda sırasıyla 0.98 mg/L, 1,41 mg/L olarak bulunmuştur. 

Tez çalışmasında Narince çeşidine ait asmalarda yine ben düşme sırasında yukarıdaki 

çalışmanın yarı oranında (% 24) salkım seyreltme uygulanmış ve tanelerde trans-

resveratrol içerikleri incelenmiştir. Kontrol grubunda 6.38 mg/kg olarak bulunan trans-

resveratrol içeriği salkım seyreltme yapılan grupta 8.96 mg/kg olarak tespit edilmiştir.   

Gil vd. (2013)’ nin araştırmasında Syrah üzüm çeşidine ait asmalarda ben düşme 

sırasında %50 oranında salkım seyreltme yapılmıştır. Hiçbir seyreltme işlemi 

yapılmayan kontrol grubu üzümlerinin şaraplarında trans-resveratrol miktarı 12,64 

mg/L, salkım seyreltme yapılan grubun şaraplarında ise bu miktar 13,36 mg/L olarak 

bulunmuştur. 

Tez çalışmasında ben düşme sırasında % 24 oranında yapılan salkım seyreltme trans-

resveratrol miktarında % 40,4’ lük artış sağlamıştır (kontrol grubu: 6,38 mg/kg ta, 

2.dönem (ben düşme sırası): 8,96 mg/kg ta). 

Karoğlan vd. 2014’nin araştırmasında Merlot ve Cabernet Sauvignon çeşitlerinde tane 

tutumu sonunda % 30 oranında salkım seyreltme uygulanmış ve elde edilen üzümler 

şaraba işlenmiştir. Merlot çeşidine ait şaraplarda trans-resveratrol içerikleri kontrol ve 

uygulama gruplarında sırasıyla 0.34 mg/kg, 1.29 mg/kg olarak tespit edilmiştir. 

Tez çalışmasında ise Narince çeşidine ait tanelerde yapılan analizler sonucu trans-

resveratrol içeriği kontrol grubunda  6.38 mg/kg, tane tutumu sonunda salkım seyreltme 
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yapılan grupta 10,16 mg/kg olarak bulunmuştur. Resveratrol sonuçları 2014 yılındaki 

çalışma ile kıyaslandığında 6 ile 10 kat daha fazladır. 

Domingos vd. (2015)’ nin yaptıkları çalışmada beyaz çeşit olarak Thompson Seedless, 

kırmızı çeşit olarak Crimson Seedless üzümleri kullanılmıştır. Thompson Seedless 

çeşidinin çiçeklenme sonrası, tane tutumunda elle salkım seyreltme uygulanmış 

tanelerinde trans resveratrol içeriği 2.08 mg/kg ta olarak bulunmuştur.   

Tez çalışmasında tane tutumu sonrası yapılan seyreltmeler sonucunda tanelerdeki trans-

resveratrol içeriği 10,16 mg/kg ile daha yüksek bulunmuştur. 

Gil-Muñoz vd. (2016)’nin çalışmasında Mourvèdre ve Tempranillo kırmızı üzüm 

çeşitleri kullanılmış en yüksek trans-resveratrol içerikleri sırasıyla 10,97 mg/kg ta ve 

9,59 mg/kg ta olarak belirlenmiştir. 

Tez çalışmasında beyaz bir üzüm olan Narince çeşidinde salkım seyreltmeler sonucunda 

trans resveratrol içerikleri 2016 yılında ki çalışmayla benzer sonuçlar vermiştir. 

Bu araştırmada salkım seyreltme uygulaması omcalarda  tane tutumu sonunda, ben 

düşme öncesi, ben düşme aşaması tamamlandığında gerçekleştirilmiştir. Ancak salkım 

seyreltme uygulaması zamanlarının, teknolojik olgunluktaki üzümlerin tanelerindeki 

fenolik bileşiklere olan etkisi ile ilgili öngörülen düzeyde bir çalışma mevcut değildir. 

Bu çalışma ile ülkemizin en çok şaraba işlenen çeşitlerinden Narince’ de tane tutumu 

sonunda, ben düşme başlangıcında ve ben düşme sonunda salkım seyreltme uygulaması 

gerçekleştirilerek, farklı dönemlerde salkım seyreltilmiş üzümlerde fenolik bileşik 

düzeyleri belirlenerek bilimsel anlamda mevcut olan boşluğun tamamlanması yönünden 

önem taşımaktadır. Genel olarak şaraplık üzümlerde ben düşme sırasında %50 salkım 

seyreltme yapılması üzümlerin hem fiziksel hemde kimyasal içeriklerini olumlu yönde 

etkilemektedir (Avenard vd. 2003). Bu çalışmada TFF içerikleri bakımından ben düşme 

zamanında yapılan salkım seyreltme, trans resveratrol içerikleri bakımından ise tane 

tutumu sonunda yapılan salkım seyreltme daha etkili bulunmuştur. Antioksidan aktivite 
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içerikleri göz önüne alındığında ise seyreltme dönemleri arasındaki fark önemsiz 

bulunmuştur. Araştırma sonuçlarına göre üç farklı dönemde yapılan salkım 

seyreltmelerle birlikte, sağlık yönüyle ön plana çıkan fenolik bileşiklerin miktarlarında 

artış meydana gelmiş, gerek tane tutumu sonu, gerek ben düşme zamanı ve sonrasında 

yapılan seyreltmeler Narince üzüm çeşidine sağladığı bu  faydalardan dolayı 

önerilmektedir.    
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