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bagdaki Narince {liziim ¢esidi bitkisel materyal olarak kullanilmistir. Asmalara, tane
tutumunda, ben diisme sirasinda ve sonrasinda olmak tizere ii¢ farkli donemde salkim
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ABSTRACT

Master Thesis

Burak DEMIRER

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Horticulture

Supervisor: Prof. Dr. Gokhan SOYLEMEZOGLU

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. GIRIS

Bircok iilkede ekonomik anlamda yapilan bagcilik, asmanin ve {iziimiin bir¢cok
degerlendirme sekli olmasi sebebiyle insan yasaminda ¢ok yonlii bir etkiye sahiptir. Son
yillarda olusan yiiksek verimden ¢ok “kaliteli {irtin” beklentisi yetistiricilik
uygulamalarmin &n plana c¢ikmasma sebep olmustur. Uziim, besin degerinin yiiksek
olmast ve ¢ok farkli sekillerde degerlendirilmesinden dolayr diinyadaki en yaygin
meyve tiirlerinden birisidir. Asmanin {iriin yiikii, kis budamasi sirasinda asma iizerinde
birakilan g6z sayisi veya gelisme donemi igerisinde yapilan salkim seyreltmeleri ile
diizenlenebilir. Budama siddetindeki azalmaya bagli olarak, asma tizerindeki siirgiin
sayisinin arttigl, salkim ve tane agirliklari ile tanelerdeki seker miktarinin 6nemli
derecede azaldigi belirlenmistir (Wood 2011). Asmanin yas liziim verimi ile budama
odunu agirlig1 arasindaki oran asma dengesinin belirlenmesinde belirleyici bir unsur
olarak kabul edilmistir (Ford 2007, Wood 2011). Asmanin salkim sarj1 ve vejetatif
gelisim Ozellikleri, asmanin verim-Kalite ve fenolojik 6zellikleri tizerine etkilidir (Delice
ve Celik 2005). Asmalarda salkim seyreltme; olgunlagsmay1 hizlandirir, kuru maddeyi
artirtr, verimi, pH’y1 ve asitligi ise diisiirtir (Karoglan vd. 2011). Sekonder metabolitler
bitkilerde bulunan ancak onlarin yasam fonksiyonlarina primer metabolitler gibi etkileri
olmayan bilesiklerdir (Wink 1999). Bitki metabolizmalarinda bulunan sekonder
metabolitler bitkileri stres kosullarina karsi korumada rolii olan ¢ok sayida bilesigi
icermekle birlikte fenolik bilesikler bu grubun en 6nemli pargasidir (Saldamli 2007).
Bitkilerin sekonder metabolizma tiriinleri olarak tanimlanan fenolik bilesikler bitkilerde
olduk¢a yaygin olup, giiniimiizde 8000’den fazla fenolik bilesigin yapisi tanimlanmis
(Bravo 1998, Kafkas vd. 2006) ve bunlara devamli olarak yeni tanimlanan fenolik
bilesikler eklenmektedir (Cemeroglu 2004). Uziim, fenolik bilesiklerce zengin bir
meyvedir (Baydar vd. 2005). Bitkisel orijinli gidalarda bulunduklari i¢in insan
beslenmesinin ayrilmaz bir pargasini olusturan fenolik bilesikler, benzen halkas1 igceren
organik maddelerdir ve bitkiler aleminde bulunan ikincil metabolitlerdir (Uylaser ve
Ince 2008). Uziim ve iiziim iiriinlerinde bulunan fenolik bilesiklerin kompozisyonlarinin

PR

pek ¢ok faktore bagl olarak degistigi bilinmektedir. Genel olarak bitkilerde fenolik

bilesiklerin olgunluk donemine, ¢eside ve iklim kosullarina gore degistigi ve bununla

birlikte uygulanan kiiltiirel islemlere, topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine gore de



lizimlerin igcermis olduklar1 fenolik bilesiklerin ve saraptaki polifenolik bilesiklerin
igeriginin biiylik Ol¢iide degistigi belirlenmistir (Tenderis 2010, Zhu-mei vd. 2010).
Ayrica, lizim ve sarap dogrudan tiiketildiginde fenolik bilesikler 6nemli besin degerine
sahiptir (Parker vd. 2007). Fenolik bilesiklerin, antioksidan ve antikanserojen

Ozelliklerinden dolay1, insan saglig tizerine olumlu etkileri vardir.

Tez calismasinda bitkisel materyal olarak iilkemizin en ¢ok saraba islenen, en dnemli
beyaz saraplik iiziim ¢esitlerinden Narince kullanilmistir. Ticari olarak omcalarda iiriin
yiikii modifikasyonlar1 diinyada ve iilkemizde siklikla uygulanan bir yontemdir. Tez
calismasinda 3 farkli donemde gergeklestirilmis olan salkim seyreltme uygulamalarinin
teknolojik olgunlik déneminde hasat edilmis {iztimlerde bulunan, insan sagligi yoniiyle
tizerinde en ¢ok calisilan resveratrol ile birlikte toplam fenolik bilesik ve antioksidan

aktivite igeriklerine olan etkilerinin ortaya konulmasi amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETi

2.1 Uziimiin Fiziksel Bilesimi

Uziim tanesi, fiziksel olarak tane kabugu (ekzokarp), tane eti (mezokarp ve endokarp)

ve ¢ekirdekler olmak iizere {i¢ ana boliimde incelenmektedir (Sekil 2.1).

Tane sapi

Endokarp

Kabuk ~J////

Sekil 2.1 Uziim tanesinin fiziksel bilesimi
2.2 Uziimiin Kimyasal Bilesimi

Fiziksel yapiyr olusturan hiicrelerin iiziime 6zgili biyokimyasal dgeleri sentezleme ve
biriktirme 6zelliklerinin incelenmesi, liziim tanesinin kimyasal yapisini olusturmaktadir.

Uziim tanesinin kimyasal bilesimindeki 6geler;

- Sekerler

- Organik asitler

- Fenolik bilesikler
- Mineraller

- Aroma maddeleri

- Vitaminlerden olusur.



2.2.1 Sekerler

Yapraklarda karbon asimilasyonu ile iretilen sekerler, floem yoluyla taneye
tasinmaktadir. Tanedeki sekerin diger bir kaynagi malik ve tartarik asitten sentezlenen
seker olup, miktar1 ¢ok azdir. Yapraklardan taneye taginan sekerler sukroz formundadir.
Sukroz, taneye ulastiginda invertaz enzimi yardimiyla glukoz ve fruktoza
dontigmektedir. Seker icerigi en yliksek olan hiicreler, tane kabuguna en yakin

bolgedekilerdir.

2.2.2 Organik asitler

Hem yapraklarda hem de tanelerde sentezlenir. Uziim tanesinde en fazla miktarda
bulunan organik asitler sirasiyla tartarik, malik ve sitrik asittir. Tartarik asit, olgunluk
zamaninin saptanmasi yoniinden pratikte dnem tasimaktadir. Histolojik olarak en fazla
endokarpta bulunur. Malik asit ise olgunluk asamasinda en fazla miktarda tane

kabugunda bulunmaktadir (Fontes vd. 2011).

2.2.3 Mineraller

Bitkiler mineral maddeleri, topraktan kokler yoluyla alirlar. Uziim tanesinin taze
agirhgmin % 0.2-0.6° sim mineral maddeler olusturmaktadir. Uziim tanesinde en fazla
miktarda bulunan mineral potasyum olup, tane kabugunun hipodermis dokusunda ve
tane etinde c¢ekirdege yakin bolgelerde yiiksek konsantrasyonda bulunmaktadir.
Cekirdeklerde ise az miktarda depolanmaktadir (Possner ve Kliewer 1985). Fosfor,
magnezyum ve kiikiirt mineralleri, ¢ogunlukla ¢ekirdekte depolanmaktadir (Rogiers vd.
2006).



2.2.4 Aroma maddeleri

Uziimlerde aroma, tat ve kokunun bilesiminden olusan bir 6zelliktir. Cogunlukla
tanenin kabugunda biriktirilmekte, daha az miktarda da tane etinde bulunmaktadirlar

(Luan ve Wiist 2002). Uziimlerde iiretilen aroma maddelerinin dnemli gruplari;

- terpenler
- norisoprenoidler
- tiyoller

- metoksiprazinlerdir.

2.2.5 Vitaminler

Vinifera cesitlerinde, vitaminler agirlikli olarak tane kabugunda biriktirilmektedir.
Uziim, B grubu vitaminlerinden tiamin (B1) bakimindan zengin olarak tanimlanmustir.
C vitamini (askorbik asit) miktar1 orta diizeydedir. Uziim taneleri, yiiksek tanen
icerikleri dolayisiyla P vitamini bakimindan zengin bir dogal kaynak olarak

degerlendirilmektedir (Agaoglu 2002).

2.2.6 Fenolik bilesikler

Fenolik maddeler, bitkilerin yapisinda bulunan, genel olarak bir aromatik halkaya
baglanmis hidroksil grubu iceren ikincil bitki {iriinleridir (Sekil 2.2) . Flavonoidler ve
nonflavonoidler (flavonoid olmayan) olmak {izere iki gruba ayrilmaktadir. Flavonoid
grubu, flavanoller (tanenler), flavonoller ve antosiyaninler; flavonoid olmayan grup ise,
fenolik asitler ve stilbenlerden olusmaktadir (Lopez-Vélez vd. 2003). Uziimlerdeki
fenolik maddelerin % 33’4 tane kabugunda, % 4.1’ tane etinde ve % 62,6si

cekirdeklerde bulunmaktadir (Deryaoglu 1997).



OH

Sekil 2.2 Fenol Halkasi

2.3 Fenolik Bilesiklerin Simiflandirilmasi

Fenolik bilesiklerin  kimyasal olarak incelenmesinde farkli smiflandirmalar

kullanilmaktadir.

Fenolik bilesikler Ribereau-Gayon vd. (2000b)’ne gore fenolik asitler ve tiirevleri,

flavonoidler, antosiyaninler ve tanenler olmak tizere 4 gruba ayrilmaktadirlar.

Margalit (2004); fenolik bilesikleri p-hidroksibenzoik asit grubu (C1-C6: 6 karbonlu
aromatik halka ve ona bagli tek karbonlu bir grup), sinamik asit grubu (Cs-Cs. bir
aromatik halka ve ona bagli 3 karbonlu zincir) ve flavonoid grubu (Ce-Cs-Cs: 3
karbonlu bir zincir tarafindan baglanmis iki aromatik halka) olmak tizere 3 gruba

ayirmistir.

Downey vd. (2006)’ne gore ise fenolik bilesikler; fenolik asitler, flavonoller, flavan-3-
oller, flavononlar, antosiyaninler, proantosiyanidinler ve stilbenler olmak iizere 7 gruba

ayrilmistir.

Diger bir siniflandirmaya gore de fenolik bilesikler nanflavonoidler ve flavonoidler
olmak tizere 2 gruba ayrilmaktadir (Spanos ve Wrolstad 1992, Ribereau-Gayon vd.
2000).



2.3.1 Fenolik asitler (Non flavonoidler)

Uziimdeki nonflavonoidleri temelde fenolik asitler olusturmaktadir. Fenolik asitler
hidroksisinnamik ve hidroksibenzoik asitler olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir

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

Uziim ve saraplarda bulunan fenol asitleri serbest halde degil, diger bilesenlerle bilesik
yapidadir. Bu bilesikler fenol asidinin asit grubu ile diger bir maddenin hidroksil grubu
arasinda olusan esterler bicimindedir. Buna 6rnek olarak hidroksisinnnamik asitlerin
antosiyanin ve tartarik asit ile meydana getirdigi bilesikler gosterilebilir (Ribereau-
Gayon vd. 2000b).

Fenolik asitler igerisinde yer alan diger bir 6nemli bilesik grubu stilbenlerdir. Stilbenler
antioksidan aktivitelerinin yani sira fitoaleksin olarak gérev alan molekiillerdir (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 liziim taneleri ve yapraklar1 tarafindan sentezlenen (Pezet vd. 1994) kiif
enfeksiyonuna ve 6zellikle de gri kiif olusumuna neden olan Botrytis cinerea’ ya karsi
sentezlenen bir fitoaleksindir. Fitoaleksinler diisiik molekiil agirlikli kimyasallar olup
mikroorganizmalar1 inhibe etmekte ve ayrica olusumlar1 bitkinin mikroorganizmayla
temast sonucu hizlanmaktadir (Sieamann ve Creasy 1994). Olusumu kiif enfeksiyonu ile
ilgili oldugundan baslangicta calismalarin biiylik ¢ogunlugu Botrytis cinerea iizerinde
yogunlagmistir (Lamuela-Raventos ve Waterhouse 1993, Jeandet vd. 1995a, Jeandet vd.
1995b). Resveratrol dogada yaklasik 72 bitki tiiriinde bulunur. En 6nemli resveratrol
kaynagi, Cin ve Japonya’da ila¢ olarak kullanilan yabani bir bitki olan Polygonum
cuspidatum’dur (Sekil 2.3). Resveratroliin taninmasi ve elde edilmesi ¢aligmalar1 Cin ve
Japon halklarinin kojokon olarak adlandirdiklar1 geleneksel bir ilaca dayanmaktadir.

Polygonium cuspidatum (sivri uglu ¢oban degnegi) bitki kokiiniin kurutulmasi ve toz



haline getirilmesiyle elde edilen bu ila¢ damar tikanikligi, cilt iltihabi, aleji gibi bircok
hastaligin tedavisinde kullanilmaktadir (Goldberg 1996).

Sekil 2.3 Polygonum cuspidatum

Asmalarda stilbenlerin varlig1 ilk olarak Langcake ve Pryce (1976) tarafindan baz1 Vitis
vinifera L. Genotiplerinde belirlenmistir. Botrytis cinerea ile bulastirilmis bazi {iziim
cesitlerine ait yapraklarda yer alan saglikli hiicreler, 366 nm dalga boyunda UV 1sim1
altinda incelendiginde, bunlarin parlak mavi renk olusturduklar1 goriilmiis ve bu rengi

veren bilesigin trans resveratrol oldugu belirtilmistir.

Asmalarda en yiiksek miktarlarda sentezlenen temel ikincil {iriin trans resveratrol
olmakla birlikte,cogu resveratroliin dimer, trimer veya tetramer yapisinda olan baska

stilbenler de belirlenmistir (Bavaresco vd. 2002).

Asmalarda ilk tanimlanan stilben olan resveratrol Vitaceae familyasina bagli bitkilerde
savunma mekanizmasinin basta gelen fitoaleksin molekiilii olmasinin yaninda, insan
saglig1 tizerendeki olumlu etkilerinin anlagilmasindan sonra en fazla {izerinde calisilan

ikincil {irtinlerden biri haline gelmistir.

Uziimlerde resveratrol sentezinin 6zellikle kabuk kisminda yer aldig1, meyve etinde ya

cok diisiik konsantrasyonda bulundugu ya da hi¢ olmadig: ifade edilmektedir. Bu durum



tiztimlerin kiiflenmeye kars1 direnglerinin 6zellikle kabuk kisminda olustugunu

gostermektedir (Jeandet vd. 1991).

Resveratroliin trans ve cis olmak ftizere iki izomeri bulunmaktadir (Sekil 2.4).
Asmalarda bulunan formu trans izomerdir. Cis izomere liziim tanelerinde nadiren
rastlanir. Bu durumu agiklayan iki hipotez bulunmaktadir. Bunlardan biri cis resveratrol
glikozitinin hidrolize olmasi (Vrhovsek vd. 1997), digeri ise 1518in izomerizasyonu

uyarmasi ve trans resveratroliin cis forma donlismesidir (Versari vd. 2001).

OH

cis-resveratrol
HO

Sekil 2.4 Trans ve Cis resveratroliin yapist

2.3.2 Flavonoidler

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

tizere 3 temel gruba ayrilmaktadirlar. Temel flavonoid yapis1 sekil 2.4’te verilmistir.

Sekil 2.4 Flavonoid yapist



2.3.2.1 Flavonoller

Flavonollerin yapisinda Cg-C3-Cg formunda iki benzen halkasi vardir ve bunlar 2-fenil
kromon ya da 2-fenilkromanon ¢ekirdeginin oksitlenmesiyle olusan benzen halkasi ile
baglanmistir (sekil 2.5). Flavonoller iiziimlerde bulunan sar1 renkli pigmentlerdir.
Renkli iiztimlerde kemferol, mirisetin ve kuersetin, beyaz iiziimlerde ise kemferol ve

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

R=

HO

Flavonoller Ra Rs
Kemferol H H
Kuersetin OH H
Mirisetin OH OH

Sekil 2.5 Flavonollerin yapisi

2.3.2.2 Flavan-3-oller

Flavan-3-oller (Sekil 2.6) protein ve polisakkarit gibi diger bitkisel polimerlerle bilesik
olusturabilen polimer yapili bilesiklerdir. (Sarni-Manchado ve Cheynier 1999, Freitas
vd. 2000, Harbetson vd. 2002).

Flavan-3-oller iiziimlerin kabuk, cekirdek, salkim iskeletlerinde yer almaktadir. Uziim
kabugundaki polimer yapili tanenler proteinlerle reaksiyona girmekte ve hiicre
duvarinin daha siki olmasini ve bundan dolayl iiziimiin dis etkenlere karsi direng

kazanmasini saglamaktadir (Gagne vd. 2006).
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OH

Sekil 2.6 Flavan-3-oller yapisi

Tanenler kimyasal olarak, hidrolize olabilen tanenler ve kondanse tanenler olarak iki
gruba ayrilmaktadir (Haslam 1998). Hidrolize olabilen tanenler, fenol asitleri ve

tiirevlerinin karbonhidratlarla olusturdugu esterlerdir.

Uziimlerin dogal bilesenleri olan kondanse tanenler ise kompleks bilesiklerdir.
Kondanse tanenlerin temel yapisini katesin ve epikatesin olusturmaktadir. Kondanse
tanenler asidik ortamda isitildiklarinda kirmizi renkli siyanidinler olusmaktadir. Bu
nedenle kondanse tanenlere prosiyanidinler denmektedir (Goldberg vd. 1998, Ribereau-
Gayon vd. 2000b).

2.3.2.3 Antosiyaninler

Antosiyaninler liziimlerdeki renk pigmentleridir. Bu bilesikler {iziimlerin kendine 6zgii
kirmizi, mavi ve mor renklerini veren dogal renk maddeleridir (Mazza 1995, Darne ve
Glories 1998, Ho vd. 2001). Uziimlerde antosiyaninler genelde kabugun dis kismindaki

3-4 sira hiicre tabakasinda yer almaktadir.

Mazza (1995),antosiyaninlerin iiziimde ben diisme asamasinda olusmaya basladigini,
olgunlagsma siiresince birikerek olgunluk anindan sonra maksimum diizeye ulastigini

belirtmis ayrica miktarinin 2 g/kg civarinda oldugunu bildirmistir.

Uziimde bulunan en &nemli antosiyanidin pigmentleri malvidin, siyanidin, peonidin,

petunidin ve delfinidindir. Uziimlerdeki bu pigmentlerin miktarlear: g¢eside gore
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farklilik gostermektedir. Miktar olarak en fazla bulunan antosiyanidin malvidindir
(Ribereau-Gayon vd. 2000a).

Antosiyaninlerin rengi, ortamin pH degeri ve SO, igerigine gore degisim gostermektedir

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

Antosiyaninlerin pH’ya bagli renk kaybinin pH 3.2-3.5 araliginda en fazla oldugu
saptanmigtir. Antosiyaninler asit ortamda kirmizi renkteyken, notr ve bazik ortamda
mavi renkli bilesikler haline doniismektedir (Ribereau-Gayon ve Glories 1983, Canbas
1983, Ribereau-Gayon vd. 2000b).

2.4 Fenolik Bilesiklerin Insan Saghgma Etkileri

2.4.1 Antioksidanlar ve serbest radikaller

Serbest radikaller, dis atomik orbitlerinde bir veya daha fazla ¢ift olusturmamis elektron
iceren yiiksek enerjili, stabil olmayan bilesiklerdir. Bu eslesmemis elektron serbest
radikallere biiylik bir reaktiflik kazandirarak protein, lipid, DNA ve niikleotid
koenzimler gibi bir¢ok biyolojik materyale zarar vermelerine neden olmaktadir. Bu
zararin yaglanmayi hizlandirdig ve ayrica gesitli kanser tiirleri,kalp-damar hastaliklart,
bagisiklik sisteminde zayiflama, katarakt, sinir sistemi hastaliklar1 gibi bir¢ok hastalia

neden olduguna dair aragtirmalar bulunmaktadir (Diplock 1998).

Serbest radikallerin neden oldugu oksidasyonlar1 6nleyen, bunlar1 yakalama ve stabilize
etme yetenegine sahip maddelere ise antioksidan adi verilir (Elliot 1999).
Antioksidanlar mekanizmalarina gore, birincil ve ikincil antioksidanlar olmak {iizere
ikiye ayrilirlar. Birincil antioksidanlar mevcut radikallerle reaksiyona girerek bunlarin
daha zararli formlarina doniigmelerini ve yeni serbest radikal olusumunu Onleyen
bilesiklerdir. Birincil antioksidanlar olan siiperoksit dismutaz (SOD), glutatiyon
peroksidaz (GSHPx) ve katalaz (CAT) gibi enzim sistemleri serbest radikalleri yok

etme yetenegindedir. Bu enzimler genel olarak serbest radikallerin DNA, proteinler ve
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lipidler gibi hiicresel bilesenlere zarar vermesini énlemektedirler (Diplock 1998). ikincil
antioksidanlar; fenolik bilesikler, C ve E vitaminleri, lirik asit ve bilurubin gibi
bilesiklerdir. Bu bilesikler oksijen radikallerini yakalar ve radikal zincir reaksiyonlarini

kirarlar (Ou vd. 2002).

2.4.2 Bitkilerde oksidatif stres

Stres terminolojisinde indirgenmis oksijen formlar1 serbest elektronlar ya da serbest
kokler olarak tanmimlanmaktadir. Bitkilerde olusan serbest kokler temel olarak,
stiperoksit (O2"), hidroksil (OH), perhidroksil (HO,), peroksi (ROO), alkoksi (RO),
fenoksi (CeH,0) kokleri ile hidrojen peroksit (H,O,) ve singlet oksijen (*O,)
formlarindan olusmaktadir (McKersie ve Leshem 1994). Bu formlarin tiimiine aktif
oksijen (AO) denmektedir (Edreva 1988). Aktif oksijen, enzimler tarafindan katalize
edilebildigi gibi, enzimlerin rolii olmaksizin, kloroplastlarda 151k enerjisi ile

kendiliginden de meydana getirilebilmektedir (McKersie ve Leshem 1994).

Stres kosullarinin belirlenmesinin hemen ardindan hiicrede AO birikimi meydana gelir.
Oksijenin belirli bir seviyeye kadar birikimi, hiicrede savunma ya da sinyal fonksiyonu
olarak kabul edilmekte olup gereklidir (McKersie ve Leshem 1994, Edreva 1998).
Reuveni (1998) Cabernet Sauvignon iiziimiinde yasli yapraklarin geng yapraklara oranla
mildiydye daha dayanikli olmasimin AO iiretimi ile ilgili oldugunu bildirmistir. AO iki
yonlii etkiye sahiptir. Hassas bitkilerde ve yiiksek diizeyde birikimi toksik olup
oksidadit stres meydana getirmektedir (McKersie ve Leshem 1994).

Savunma ya da sinyal fonksiyonlarindan yararlanmak i¢in AO iiretmek zorunda olan
bitki, oksidatif stresten kacinmak i¢in de AO birikimini engellemek zorundadir. Boyle
bir durumda AO iiretimini engellemek yerine, AO’in neden oldugu reaksiyonlari
kontrol ve idare etme yoluna gider. Bunun i¢in bitkiler, AO birikimiyle es zamanl
olarak meydana gelen ve AOQO’i temizleyen kompleks sistemleri kullanmaktadir.
Oksidatif strese karsi savunma mekanizmasi olarak da adlandirilan bu sistemler
sayesinde bitki, AO liretimi ve temizlenmesi arasinda bir denge olusturmaktadir. Aktif

bliyiime ve metabolik faaliyetleirn temin edilebilmesi bakimindan, bu dengenin
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kurulmas1 zorunludur.Aksi durumda AO birikimi artarak devam edecek ve bu da bitkiyi
Oliime gotiirecektir (McKersie ve Leshem 1994, Edreva 1998). AO’i temizleyen
sistemlerde temel olarak koruyucu enzimler ve antioksidanlar olmak tizere iki metabolit
grubu gorev yapmaktadir. Bitkilerde bullunan temel koruyucu enzimler arasinda
peroksidaz, sliperoksitdismutaz, katalaz vb. bulunmaktadir (Edreva 1998). Bitkilerde
yer alan ve antioksidan olarak kabul edilen metabolitler arasinda askorbik asit, tioller,
karotenoidler, tokoferol ve fenolik bilesikler yer almaktadir (McKersie ve Leshem 1994,
Edreva 1998).

Kumarinler lignin ve suberin biyosentezi i¢in gereklidir. Baz1 fenolik bilesik tiirevleri
(ferulik asit, tiroksin) hiicre duvarinda proteinler ile polisakkaritlerin yapisal bilesenleri
olarak bulunur ve peroksidaz/hidrojen peroksit dengesini saglayarak hiicre duvari
elastikiyetini diizenlemektedir. Biitlin bu 6zellikler, fenolik bilesiklerin stres faktorlerine

karsietkili olmasini saglamaktadir (Edreva 1998).

2.4.3 Uziimdeki fenolik bilesiklerin insan saghgma yararlar

Fenolik bilesikler arasinda saglik acisinda iizerinde en ¢ok c¢aligma yapilan fenolik

bilesik resveratroldiir.

Resveratrol ilk olarak 1930’ lu yillarin basinda tibbi bir bitki olan Veratrum
grandiflorum’ da belirlenmis ve saglik iizerine etkileri, Ozelikle Japon ve Cin bilim
adamlar1 basta olmak iizere bir¢ogu tarafindan uzun yillar arastirilmistir (Creasy 1998).
Uzakdogu iilkelerinde yetisen bir madimak tiirii olan Polygonum cuspidatum bitkisinin
koklerinden elde edilen resveratrol, Japonya ve Cin halki tarafindan kojo-kon adiyla
bilinen geleneksel bir ila¢ olarak damar tikanikligi, hipertansiyon, alerji gibi bir¢cok

hastaligin tedavisinde kullanilmaktadir.

Resveratrol 1siya dayanikli olmasi nedeniyle, bir ¢ok yiyecek cesidinde aktif formunu

(trans  resveratrol) koruyabilmekte, agiz yoluyla alindiktan hemen sonra
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sindirilebilmekte ve hizla kana karismaktadir (Kuhnle vd. 2000, Bavaresco ve Vezzuli

2006).

Sekil 2.10 Resveratroliin yapist

Resveratroliin Sirtuin (SIRT 1) enzimini aktive mekanizmasiyla ilgili son yillarda in

vitro ve in vivo olarak 6nemli ¢alismalar yapilmistir (Bora vd. 2005, Kaeberlein vd.

2005).

SIRT 1’in memeli canlilarda DNA’ dan RNA’ ya gen aktarimini diizenledigi,

kas sistemi ve yag dokusunu mitokondrial biyogenesisle gelistirdigi belirtilmistir

(Lagouge vd. 2006).

Uziimlerde bulunan fenolik bilesiklerin insan sagligina olan yararl etkileri:

AN N N N SN

N N N R

Sinir dokularimi koruyarak Alzheimer hastaligin1 engellemek,
Yaslanmay1 diizenleyen genleri aktive etmek,

Hiicre membranini korumak,

Sinir hiicrelerinin olgunlagmasina yardim etmek,

Kalp rahatsizlig1 riskini azaltmak,

Birgok kanser tiirinde ( agiz, deri, kolon, bobrek, karaciger, prostat,meme gibi)
azalma saglamak,

[ltihaplar1 6nleme,

Trombosit egregasyonunu engellemek,

Damarlarin genislemesine yardimci olup kan akisini rahatlatmak,
Trigliserol diizeyini diistirmek,

Anti alerjik etki,

Aldoz reduktaz enziminin ¢aligmasini engellemek,
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v' Eritroprotein iiretimini arttirarak kan yapimina katkida bulunmak,

v' Serbest radikal olusumunu 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 Uziimlerde Fenolik Bilesik I¢eriklerinin Belirlenmesi

Fenolik bilesiklerin analizleri kimyasal 0Ozelliklerinin benzerligi sebebiyle oldukca
zordur. Bu bilesiklerin belirlenmesi ve miktarlarinin tayininde ©nceden kagit
kromotografisi (Vrhovsek vd. 2001), ince tabaka kromatografisi ve spektrofotometrik
yontemler (Somers ve Evans 1977, Myers vd. 1979, Gonzalez-Rodriguez vd. 2002)
kullanilirken, giliniimiizde bu metotlarin yerini yiiksek performanslt sivi 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 siv1 kromatografisi-kiitle spektrometrisi (LC-MS) yontemleri (Fiorini 1995)
almistir. HPLC iiziimlerde bublunan fenolik bilesiklerin tayininde yaygin olarak
kullanilmakta ve diger yontemlere gore kisa siirede ve hassas sonuglar vermesinden
dolayicok tercih edilmektedir (Bourzeix vd. 1986, Fiorini 1995, Merken ve Beecher
2000, Gonzalez-Rodriguez vd. 2002).

2.5.1 Uriin yiikii modifikasyonlarinn fenolik bilesiklere etkisi

Asmalarda iriin kalitesini artirmak, asmalarin boyuna biiyiimesinin engellemek,
stirglinlerin odunlagsmasini saglamak, omcanin i¢ kisimlarinin havalanmasini saglamak
ve salkim bdlgesinde en uygun gilineslenme ortaminin olusturulmasi amaciyla bazi

kiiltiirel islemler gerceklestirilir. Yaz budamasi uygulamalari; filiz alma, koltuk alma, ug
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alma, salkim seyreltmesi, yaprak alma ve bilezik alma seklinde uygulanir (Ergenoglu ve

Tangolar 2000, Ozer vd. 2005).

Gonzalez-Neves vd. (2002)’ne goére ben diisme sirasinda gergeklestirilen salkim

seyreltme islemi toplam fenolik bilesik igeriklerinde artisa sebepolmaktadir.

Farkli iziim ¢esitlerinde yapilan salkim seyreltmelerle birlikte yaprak alani gelistirilerek
olgunluk seviyelerinde artis saglandigi ve meyve kalitelerinin iyilestirildigi
kanitlanmistir (Fisher vd. 1977, Looney 1981, Wolpert vd. 1983, Howell vd. 1987,
Prajitna vd. 2007, Intrigliolo ve Castel. 2011).

Salkim seyreltme uygulamalari ile asma iizerindeki iirlin miktarinin bitkiye asiri
yiikleme yapmasi Onlenirken ayni zamanda tliziimlerin besin degerleri seviyelerinde de

artis saglanmaktadir (Valdes vd. 2009).

Bitkilerde fenolik bilesiklerin olgunluk donemine, ceside ve iklim kosullarina bagl
olarak degistigi ve bununla birlikte uygulanan kiiltiirel islemlere, topragin fiziksel ve
kimyasal ozelliklerine gore de tliziimlerin icerdigi fenolik bilesiklerin biiyiik 6lctide

degistigi belirlenmistir (Tenderis 2010, Zhu-mei vd. 2010).

2010 yilinda Blaufrankisch {iziim ¢esidinin omca basina 8,16,24 gézden budanmasi
sonras1 katesin ve kuersetin miktarlar1 belirlenmistir. Her iki fenolik bilesigin de en

yiiksek omca basina 8 gozliik iiriin yiikii uygulamasinda elde edildigi saptanmustir.

Asmanin {irtin yiikii, kis budamasi sirasinda asma {izerinde birakilan goz sayist veya
gelisme donemi icerisinde yapilan salkim seyreltmeleri ile diizenli hale getirilebilir.
Budama siddetindeki azalmayla birlikte, asma iizerindeki siirglin sayisinin arttigi,
salkim ve tane agirliklar1 ile tanelerdeki seker miktarinin 6nemli miktarda azaldig

belirlenmistir (Wood 2011).
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2011° deki bir ¢alismada omcalarda gigeklenme ve ben diisme sirasinda %50 salkim
seyreltme yapilmis. Her iki uygulamada da fenolik bilesik igeriklerinde artig

saglanmistir (Fanzone vd. 2011)

Zhuang vd. (2014)’nin yaptiklar1 ¢alismada, asmalarda salkim seyreltme ve bolgesel
yaprak alma islemleriyle birlikte {iriin yiikleri azalan asmalarin antosiyanin ve fenolik

miktarlarinda yaklasik olarak % 8 ile % 11 oraninda artma belirlenmistir.

Pastore vd. (2014)’nin yaptiklar1 arastirmada, asma iizerindeki salkimlarin %50 sine
salkim seyreltme islemi uygulayarak olgunlasma durumlarini tarimsal, biyokimyasal ve
molekiiler ydnden incelemislerdir. Uziimlerin karbonhidrat metabolizmasinda yer alan
genler ve flavanoid birikimleri de detayli olarak analiz edilmistir. Salkim seyreltme
islemi sonucunda seker depolanan genlerin sayisinda artma goriilmistir. Salkim
seyreltme uygulanan asmalardaki iiriinler kontrol grubuyla kiyaslandiginda, tanelerdeki
antosiyanin miktar1 ve antosiyaninin yapisindaki kopyalanabilir diizenleyici genler

pozitif yonde etkilenmistir.

Chang vd. (2015)’nin 2006 yilinda Kore’deki Ulusal Bahge ve Bitkisel Bilimi
Enstitiisiin’de  yaptiklar1t  ¢aligmada  ‘Schuyler’ ve ‘Campbell Early’ nin
melezlenmesinden olusan Doonuri {izim c¢esidinde salkim seyreltmenin etkilerini
arastirmiglardir. Calisma sonuglarma bakildiginda, salkim seyreltme arttikca toplam

fenolik ve toplam antosiyanin igerikleri artmistir.

18



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Tez ¢alismasinda bitkisel materyal olarak 2016 yilinda Narince (Vitis vinifera L.) tiziim

¢esidine ait taneler kullanilmastir.

Narince iiziim ¢esidi Ankara’nin Kalecik ilgesinde bulunan Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Kalecik Bagcilik Arastirma ve Uygulama Istasyonu’ nda tesis edilmis olan
Narince parselinden temin edilmistir. Narince ¢esidine ait omcalar ise 1997 yilinda
dikilmis olup 41 B anaci iizerine asilanmistir. Terbiye sekli guyot ve sira aralik ve sira
tizeri mesafesi 1,50 x 3 m’dir. Omcalarin govde yiikseklikleri 70 cm’dir. Parsel damla

sulama ile sulanmakta ve giibrelenmektedir.

Parselde saglikli, terbiye sekli diizgiin ve gelisme kuvveti iyi olan 12 omca segilerek tez

calismasinda kullanilmak tizere etiketlenmistir.

Narince {iziim ¢esidi parselinde kontrol, 1. uygulama, 2. uygulama ve 3. uygulama i¢in
toplam 12 omca kullanilmistir. Sekil 3.1°de omcalara ait uygulama semasi, sekil 3.2°de

parsele ait goriintii ve sekil 3.3’de Narince ¢esidine ait omcalar verilmistir.
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Sekil 3.3 Narince ¢esidine ait omcalar

Narince ¢esidine ait omcalarda 07.04.2016 tarihinde kis budamasi yapilmistir. Guyot
terbiye sekline sahip olan her omcada 2’ser gozlii 2 adet yenileme dali ve 8’er gozli 2

adet iirtin dal1 birakilmistir (Sekil 3.3).
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Sekil 3.4 Narince {iziim ¢esidine ait omcalarda kis budamasi

3.2 Yontem

Tez ¢alismasinda 3 farkli tarihte omcalarda salkim seyreltme islemi gergeklestirilmistir.
Ciceklenme doneminde omcalarin iiriin yiikleri belirlenerek, mevcut {iriin yiikii %25
oraninda azaltilmistir (Cizelge 3.1). Buna gore ilk salkim seyreltme islemi tane tutumu
sonunda (1.donem) 28.06.2016 tarihinde, ikinci salkim seyreltme uygulamasi ben
diisme asamasi baslangicinda (2.donem) 28.07.2016 tarihinde ve iglincii salkim
seyreltme uygulamasi ben diisme tamamlandiginda (3.donem) 28.08.2016
gerceklestirilmistir. Uygulamalara ait fotograflar sekil 3.4- 3.6’da verilmistir.
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Sekil 3.6 Ben diisme sirasinda salkim seyreltme
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Hasada kadar gegen donemde govdeden ve kollardan g¢ikan siirgiinler temizlenmis,

Sekil 3.7 Ben diisme sonunda salkim seyreltme

yaprak ve tepe alma iglemler standart olarak uygulanmistir.

Cizelge 3.1 Salkim seyreltme islemi ile birlikte ortalama degerler

Salkim Sonrasi Seyreltme
seyreltme omca bagina orani
oncesi omca salkim say1s1
basina salkim
say1st
1. Donem 21 16 % 24
2. Donem 25 19 % 24
3. Donem 26 20 % 24
Kontrol 26 26 -

Hasat ile birlikte alinan salkim Ornekleri analize kadar saklanmak tizere Ankara

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii® ne getirilmistir.
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3.2.1 Hasat

Uziimlerin optimum olgunluk seviyelerini tespit etmek amaciyla Agustos aymin ilk
haftasindan itibaren haftalik araliklarla SCKM takip edilmis, hasat tarihi yaklastik¢a
daha sik araliklarla toplam asitlik 6l¢iimii de yapilmistir. Hasat dncesi SCKM ve toplam
asitlik degerleri ortalamasi ¢izelge 3.2°de verilmistir. Hasat islemi 05.09.2016 tarihinde
gerceklestirilmistir (Sekil 3.8). Her uygulama i¢in ayr1 ayr1 toplanan salkimlar ayri
posetlere alinarak analizler gerceklestirilene kadar -40 °C’de muhafaza edilmistir.(Sekil

3.9).

Cizelge 3.2 Hasat dncesi SCKM ve TA ortalamalari

SCKM (%) Toplam Asitlik (mg/g)
Narince 24.2 5.129

25



Sekil 3.8 Hasat islemi
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Sekil 3.9 Saklama islemi
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3.2.2 Fenolik bilesik analizleri

3.2.2.1 Fenolik bilesiklerin ekstraksiyonu

3.2.2.1.1 Toplam fenolik bilesik, antioksidan aktivite ve trans resveratrol analizleri
icin fenolik bilesiklerin ekstraksiyon yontemi

Ekstraksiyon iglemi sekil 3.10°daki sirayla yapilmistir. Isleme ait fotograflar sekil
3.11°de  verilmistir. Analiz oncesi Ornekler 0,45 mm’ lik PVDF (Polyvinylidene
Difluoride) filtrelerden gegirilmistir.

Sekil 3.10 Fenolik bilesiklerin ekstraksiyon islemi
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Sekil 3.11 Fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunda gergeklestirilen islemler

a. Salkimlardan tane alma, b. Tartma, c. Homojenizator ile par¢alama d-e. Santrifiij, f. Solvent ugurma, g.
HCl ile fenolik bilesikleri almah. PVDF’ den ge¢irme, i-j. Siselerde muhafaza etme
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3.2.2.2 Toplam fenolik bilesik analizi

Narince liziim ¢esidine ait tanelerin toplam fenolik bilesik analizleri Singetton ve Rossi
(1965)’ye gore modifiye edilerek yapilmistir. Metodun ilkesi fenolik bilesiklerin bazik
ortamda Folin Ciocalteu ayracini indirgeyip kendilerinin oksitlenmis forma donistiigi
redoks reaksiyona dayanmaktadir. Reaksiyon sonucunda indirgenmis ayracin
olusturdugu mavi rengin fotometrik olarak Olgiilmesiyle, analizi yapilan Ornekteki
fenolik bilesiklerin toplam miktarlar1 hesaplanmaktadir. Toplam fenolik bilesik analizi
icin once % 20’lik doymus sodyum karbonat ¢ozeltisi hazirlanmistir. Analiz i¢in cam
tiiplere 7,5 mL saf su koyulmus, {izerine bir 6nceki boliimde elde edilen ekstrakttan 100
pL eklenmigtir. Sahit icin ekstrakt yerine aynmi 6l¢ekte saf su kullanilmistir. Daha sonra
500 pL Folin Ciocalteu ayraci (Sigma-Aldrich) eklenerek 3 dakika beklenmis, 3 dakika
sonunda hazirlanan sodyum karbonat ¢ozeltisinden 1 mL eklenerek tiiplerin son hacmi
10 mL’ye tamamlanmis tiipler (Sekil 3.12) vorteks cihazi yardimiyla karigtirildiktan
sonra karanlikta 1 saat bekletilmistir. Okumalar “Shimadzu” marka “ UV-1208” model

spektrofotometre cihazi (Sekil 3.13) ile 765 nm dalga boyunda yapilmstir.

Sekil 3.12 Fenolik bilesik analizine hazirlanan 6rnek tiipler
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Sekil 3.13 Spektrofotometre cihazi

3.2.2.3 Antioksidan aktivite analizi

Narince iiziim ¢esidine ait tanelerde antioksidan aktivite tayini TEAC (Trolox
Equivalant Antioxidant Activity) yontemi ile Re vd. (1999)’a gore gerceklestirilmistir.
Bu yontem ABTS (2.2’-azinobis-(3-etilenbenzotiazolin-6-sulfonik asit) diammonium
salt)’ nin oksidasyonu ile iiretilen ABTS™ radikal ¢dzeltisi iizerine, antioksidan igeren
bir 6rnegin ilave edilmesi sonucu radikalin indirgenmesi temeline dayanmaktadir.
Mavi-yesil renkli ABTS™ radikali 600-750 nm dalga boyunda kuvvetli bir absorpsiyon
vermekte ve spektrofotometrede kolaylikla belirlenebilmektedir. ABTS™  radikali
antioksidan bir bilesikle reaksiyona girdiginde bu radikal, ABTS nin renksiz formuna
cevrilmektedir. Reaksiyon sonucu harcanan ABTS™ miktar1 ise troloks esdegeri olarak
hesaplanmakta ve sonu¢ TEAC degeri olarak ifade edilmektedir. Bu sebeble 2.45 mM
potasyum persiilfat iceren 7 mM’lik ABTS ¢o6zeltisi hazirlanmistir. Bu ¢ozelti 20 °C’e
ayarlanmis etiivde 12-16 saat arasinda bekletilerek, ABTS™ radikalinin olusmasi
saglanmis ve maksimum 2 giin analizlerde kullanilmistir. ABTS ve ekstraktlarin
seyreltilmesi amaciyla 0,1 M fosfat tamponu tizerine 8.77 g NaCl eklenerek 1 L’ye saf
su ile tamamlanmistir. pH’s1 7.4 olan PBS (phosphate buffer saline) ¢ozeltisi elde

edilmistir.
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Absorbans oOl¢timleri 734 nm’ de 1.5 mL hacimde 1 cm 11k yolu uzunlugunda tek
kullanimlik mikro kiivetlerde yapilmistir. Analize baslamadan &nce ABTS™
radikalinden 1 mL alinarak 734 nm’ de Absorbans degeri 0.700 = 0.02 olacak sekilde
yaklasik 90-100 mL PBS ile seyreltilmistir. Seyreltilmis ABTS™" radikal ¢ozeltisinden 1
mL kiivete alinmig, PBS c¢ozeltisine karsi okuma yapmak {izere spektrofotometreye
yerlestirilmis ve baslangi¢ absorbans degeri belirlenmistir. Daha sonra kiivet i¢indeki
miktar1 1 mL olacak sekilde, mikro kiivete eklenen 990 pL radikal ¢ozeltisi iizerine
ornekten 10 pL eklenir eklenmez siire tutulur. Ekstraktlarinda bulunan antioksidan
bilesikler, radikal ¢ozeltisinin rengini gittikce acarak 6 dakikada absorbans degerleri
zamana bagli olarak diismiistiir. 6. dakikanin sonunda saptanmig olan absorbans degeri,
baslangi¢c degerine gore ylizde azalma orani (inhibisyon orani) asagidaki esitlige gore

hesaplanmustir.

Baslangic absorbans degeri- Son absorbans degeri

Inhibisyon orani (%) = ==-===========m==mmm e

Baslangic absorbans degeri

10 uL 6rnek alinarak yapilan bu islemler en az 3 kez tekrarlanmis ve inhibisyon oranlari
hesaplanarak bunlarin ortalamasi alinmistir. Daha sonra 6rnek hacmi degistirilerek 20
ve 30 pL hacimlerde de aym islemler tekrarlanmistir. 20 ve 30 pL 6rnek hacimlerine
kars1, sirasiyla 980 ve 970 uL radikal ¢ozeltisi eklenmistir. Elde edilen ortalama yiizde
inhibisyon degerleri 6rnek hacimlerine karst bir grafige aktarilmis ve bu verilere
dogrusal regresyon analizi uygulanarak ornege iliskin egriye ve bu egriyi tanimlayan
esitlige ulagilmistir. Sonuglar pmol trolox/g cinsinden verilmistir. Antioksidan aktivite

analizine ait fotograflar sekil 3.14’de goriilmektedir.
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Sekil 3.14 Antioksidan aktivite analizi

3.2.2.4 Trans resveratrol analizi

Narince liziim ¢esidine ait tanelerde fenolik bilesiklerden trans resveratrol miktarinin
belirlenmesi i¢in “Shimadzu” marka”’LC 10 AT VP” model yiiksek basingli sivi
kromatografisi (HPLC) cihaz1 (Sekil 3.15) ve diode array dedektér (DAD) (SPD M10
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AVP) kullanilmigtir. Analiz sirasinda cihazda uygulanan gradient ¢alisma kosullari

cizelge 3.3°de belirtilmistir.

LC-10AT v B

Sekil 3.15 HPLC cihazi
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Cizelge 3.3 HPLC cihazinin ¢alisma kosullari

Phenomenex Gemini 260x4.60 mm Cig

30 uL

A=Su/Formik asit (99/1: h/h)
B=Asetonitril (100/100: h/h)

0.7 mL/dakika
20°C
85 dakika
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 istatistiksel analiz

Arastirmada kontrole karg1 2 faktorlii tesadiif parsellerinde varyans analizi uygulanmis

ve ¢oklu karsilagtirmalar TUKEY testi ile yapilmustir.

Tez calismasinda her bir salkim seyreltme uygulamasi 3 tekerriirli olarak

gergeklestirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1 Toplam Fenolik Bilesik Analiz Sonuglari

Narince liziim ¢esidinde tane tutumu sonunda, ben diisme sirasinda ve ben diisme
sonunda olmak iizere ii¢ farkli donemde salkim seyreltme yapilmis ve kontrole kiyasla

liztim tanelerindeki toplam fenolik bilesik ic¢eriklerine olan etkisine bakilmuistir.

Istatistiksel analiz sonucunda seyreltme, omcalar, kontrol interaksiyonu onemli

bulunmustur (p<0,05).

Narince iiziim ¢esidinin tanelerine ait toplam fenolik bilesik igerikleri, kontrol grubunda
592,22 mg/kg ta iken, tane tutumu sonunda salkim seyreltme uygulamasiyla ortalama
795,66 mg/kg ta, ben diisme esnasinda salkim seyreltme uygulamasiyla ortalama 881,78
mg/kg ta, ben diisme sonunda salkim seyreltme uygulamasiyla ortalama 755,22 mg/kg
ta degerlerinde belirlenmistir (Sekil 4.1). Ug farkli donemde yapilan salkim seyreltmeler
arasinda tanelerdeki fenolik bilesik igerikleri istatistiksel olarak énemli bulunmustur.
Yine %24 oraninda salkim seyreltmeye tabi tutulan tiim omcalardan elde edilen iiziim
tanelerinin toplam fenolik bilesik degerleri istatistiksel olarak Snemli belirlenmistir.
Kontrol grubu ile kiyaslandiginda toplam fenolik bilesik igerigindeki en biiyiik artis ben

diisme sirasinda salkim seyreltme omcalarin tiziimlerinde belirlenmistir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1 Salkim seyreltme uygulamalarinin toplam fenolik bilesik iceriklerine etkisi

Salkim seyreltme zamanlari Toplam Fenolik Bilesik (mg/kg)
1. Dénem 795,66B
2. Dénem 881,78A
3. Donem 755,22C
K 592,22D

Biiylik harfler ayn1 anda hem seyreltmenin hem omcanin kontrolle iliskisini belirtmektedir. Farkli harfler
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05), 1. Dénem: Tane tutumu sonunda salkim seyreltme uygulanan, 2.
Donem: Ben diisme sirasinda salkim seyreltme uygulanan, 3.Donem: Ben diisme sonunda salkim
seyreltme uygulanan, K: Kontrol, I-11-III: Omca numaralari
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900 - 7
800 -

700
mK

600 1 m 1. Donem

500 7 2. Dénem
400 ~ W 3. Dénem
300 -~
200 -

100 -~

Sekil 4.1 Toplam fenolik bilesik igerikleri (mg/kg ta)

K: Kontrol, 1. Donem: Tane tutumu sonunda salkim seyreltme uygulanan, 2. Dénem: Ben diisme
sirasinda salkim seyreltme uygulanan, 3. Donem: Ben diigme sonunda salkim seyreltme uygulanan

4.2 Antioksidan Aktivite Analiz Sonuclar:

Calismada omcalar tizerinde ii¢ farkli donemde yapilan salkim seyreltmeler sonrasinda
hasat edilen tiiziimlerden rastgele alinan tanelerin antioksidan aktivite miktarlari
belirlenmistir. Sonuglarin istatistiksel analizleriyle seyreltmeler, omcalar, kontrol
interaksiyonu 6nemli bulunmustur (p<0,05). Cizelge 4.2’de goriildiigii gibi kontrol ile
seyreltmeler arasindaki fark Onemliyken, seyreltmeler zamanlari arasindaki fark
onemsiz bulunmustur. Ayrica kontrol grubuyla yapilan haricinde, diger omcalarin
arasinda yapilan kiyasta istatistiksel olarak bir dneme rastlanmamistir. Antioksidan

aktivite analiz sonuglart sekil 4.2°deki gibidir.
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Cizelge 4.2 Seyreltmelerin antioksidan aktivite iizerine etkileri

Salkim seyreltme zamanlart Antioksidan aktivite (Mmmol/g troloks)
1. Dénem 10,73A
2. Donem 10,71A
3. D6nem 10,51A
K 6,96B

Biiyiik harfler seyreltmelerle kontrol gurubu arasindaki iligkiyi belirtmektedir. Farkli harfler istatistiksel
olarak énemlidir (p<0,05).

a: Uygulamalar, 1. Donem: Tane tutumu sonunda salkim seyreltme uygulanan, 2. Dénem: Ben diisme
sirasinda salkim seyreltme uygulanan, 3. Dénem: Ben diisme sonunda salkim seyreltme uygulanan, K:
Kontrol

12
1
10 A
mK
8 7 m 1. Donem
W 2. Donem
6 -
m 3. Dénem
4 -4
2 -4
0 .

Sekil 4.2 Antioksidan aktivite analiz sonuglar1 (vmol/g troloks)

1. Dénem: Tane tutumu sonunda salkim seyreltme uygulanan, 2. Dénem: Ben diigme sirasinda salkim
seyreltme uygulanan, 3. Dénem: Ben diisme sonunda salkim seyreltme uygulanan, K: Kontrol

4.3 Trans Resveratrol ile Tlgili Analiz Sonuclari

Calismada omcalar iizerinde ii¢ farkli donemde yapilan salkim seyreltmeler sonrasinda

hasat edilen {ziimlerden rastgele alinan tanelerin trans resveratrol miktarlar
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belirlenmistir. Sonuglarin istatistiksel analizleriyle seyreltmeler, omcalar, kontrol
interaksiyonu 6nemli bulunmustur (p<0,05). Tane tutumu sonunda yapilan salkim
seyreltme sonucunda tanelerdeki trans resveratrol miktar1 10,16 mg/kg ta, ben diisme
sirasinda yapilan salkim seyreltme sonucunda tanelerde bulunan trans resveratrol
miktart 8,96 mg/kg ta, ben diisme sonunda yapilan salkim seyreltme sonucunda
tanelerde bulunan trans resveratrol miktart 9,01 mg/kg ta, kontrol grubundaki tanelerin
trans resveratrol miktar1 6,38 mg/kg ta olarak belirlenmistir (Sekil 4.3). Yapilan analiz
sonucunda, omcalar arasindaki istatistiksel sonuglarin 6nemsiz oldugu belirlenmistir.
Ancak farkli donemlerde yapilan seyreltme uygulamalari birbirleriyle ve kontrol
grubuyla karsilastirilmast sonucu elde edilen sonuglar istatistiksel olarak oSnemli

bulunmustur (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3 Salkim seyreltme uygulamalarinin trans resveratrol miktarina etkisi

Salkim seyreltme zamanlart Trans resveratrol (mg/kg ta)
1. Donem 10,16A
2. Dénem 8,96B
3. Donem 9,01A
K 6,38C

Biiyiik harfler seyreltmeler ve kontrol grubu arasindaki iligkiyi belirtmektedir. Farkli harfler istatistiksel
olarak 6nemlidir (p<0,05).

1. Dénem: Tane tutumu sonunda salkim seyreltme uygulanan, 2. Dénem: Ben diisme sirasinda salkim
seyreltme uygulanan, 3. Donem: Ben diisme sonunda salkim seyreltme uygulanan, K: Kontrol
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Sekil 4.3 Trans resveratrol analiz sonuglar1 (mg/kg ta)

1. Dénem: Tane tutumu sonunda salkim seyreltme uygulanan, 2. Donem: Ben diisme sirasinda salkim
seyreltme uygulanan, 3. Donem: Ben diisme sonunda salkim seyreltme uygulanan, K: Kontrol
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5. TARTISMA ve SONUC

Tez ¢alismasinda Narince {iziim ¢esidinde tane tutumu sonunda, ben diisme sirasinda ve
ben diisme sonunda olmak {izere ii¢ farkli donemde salkim seyreltme islemleri
gerceklestirilmistir. Salkim seyreltme her bir omcadaki salkimlarin % 24’ alinarak
yapilmis ve kontrol grubundaki omcalarin salkimlarina dokunulmamistir. Hasat sonrasi
salkimlar tizerinden iiziim taneleri rastgele secilmistir. Tanelerin toplam fenolik bilesik,
antioksidan aktivite, trans resveratrol igerikleri belirlenmis ve salkim seyreltme

uygulamalarinin analizleri gerceklestirilen fenolik bilesiklere olan etkileri belirlenmistir.

Calismada gergeklestirilen salkim seyreltme uygulamalarinin Narince c¢esidine ait

tanelerdeki fenolik bilesik miktarlarina olan etkileri ¢izelge 5.1°de verilmistir.

Tane tutumu sonunda yapilan 1. salkim seyreltme ile kontrol grubu kiyaslandiginda
toplam fenolik bilesik igeriginde % 34’ likk bir artis saglanmistir. Ben diisme zamaninda
yapilan 2. salkim seyreltme ile kontrol grubu kiyaslandiginda toplam fenolik bilesik
icerigi %4 8,9’luk bir artig géstermistir. Ben diisme sonunda yapilan 3. salkim seyreltme
kontrol grubu ile karsilastirildiginda toplam fenolik bilesik igerigi % 27,5°lik artis
gostermistir (Cizelge 5.1).

Antioksidan aktivite igerikleri bakimindan degisimlere bakildiginda, 1. salkim
seyreltme ile kontrol grubu karsilastirildiginda % 54,2” lik artis s6z konusudur. 2.
salkim seyreltme ile bu artis % 53,8, 3. salkim seyreltme ile birlikte % 51°lik bir artis
gostermistir. 3 ayr1 donemde yapilan salkim seyreltmeler de antioksidan aktivite

miktarlarinda neredeyse ayni oranda artis meydana getirmistir. (Cizelge 5.1).

Trans resveratrol igeriklerine bakildiginda en fazla artis, kontrol grubu ile
kiyaslandiginda % 59,2 ile tane tutumu sonunda salkim seyreltme yapilan omcalardan
elde edilen {liziim tanelerinde tespit edilmistir. 2 salkim seyreltme ile bu artis % 40,4, 3.
Salkim seyreltme ile birlikte % 41,2’lik bir artis belirlenmistir. Erken donemde yapilan
salkim seyreltme uygulamasi trans resveratrol icerigini, sonraki donemlerde yapilan

salkim seyreltmelere kiyasla pozitif yonde daha fazla etkilemistir (Cizelge 5.1).

41



Cizelge 5.1 Salkim seyreltme uygulamalariin Narince iiziim ¢esidi tanelerindeki
fenolik bilesik iceriklerine etkisi (%)

Narince

Seyreltme zamanlari

1. Dénem 2.Dénem 3.Dénem
TFF +34 +48,9 +27,5
AA +54,2 +53,8 +51
Tr +59,2 +40,4 +41,2

TFF: Toplam fenolik bilesik, AA: Antioksidan aktivite, Tr: Trans resveratrol, 1. Doénem: Salkim
seyreltme (tane tutumu sonunda), 2. Doénem: Salkim seyreltme (ben diismede), 3. Dénem: Salkim

seyreltme (ben diisme sonunda)

Filippetti vd. (2007)’nin yaptiklari deneme 2003 ve 2004 yetistirme sezonlarinda
kordon terbiye sekline (1 m x 2.8 m aralikli) sahip Sangiovese iiziim c¢esiti
kullanilmistir. ik y1l bagdan rastgele secilen omcalar iizerlerinde 15 salkim olacak
sekilde gruplara ayrilmistir. Kontrol grubu (omca iizerinde 15 salkim kalacak sekilde),
T1 (% 33 oraninda salkim seyreltme), T2 (% 66 oraninda salkim seyreltme) olmak
tizere 3 deneme grubuna ayrilmistir. Salkim seyreltmeler ben diisme tamamlandiginda
gergeklestirilmistir. Uygulamalar sonucu tiziimlerden elde edilen saraplarda, kontrol
grubuyla kiyaslandiginda her iki yilda da toplam fenolik bilesik miktarlarinda yaklasik
300 mg/L’lik artis saglanmistir.

Tez calismasinda Narince c¢esidine ait lizlimlerde, saraba islenmeden direk olarak
taneler tlizerinde yapilan toplam fenolik bilesik analizleri sonucunda kontrole gore
ortalama 200 mg/kg artis olurken, yukaridaki ¢alismayla ayni oranda artis1 ben diisme

sirasinda yapilan salkim seyreltmeler sonucu elde edilen taneler saglamistir.

Prajitna vd. (2007)’nin ¢alismasinda Chambourcin iiziim ¢esidinde tane tutumu sonrasi
asma basmna 10, 20 ve 30 salkim kalacak sekilde salkim seyreltme yapilmigtir.
Uygulama sonucunda, bu {iziimlerden elde edilen saraplarda en yiiksek toplam fenolik

bilesik igerigi en fazla salkim seyreltme yapilan asmalarin liziimlerinde tespit edilmistir
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(1809 mg/L). Yine en yliksek antioksidan aktivite igerigi ayni uygulama grubunda
belirlenmistir (61,5 mmol/g troloks).

Tez ¢alismasinda tane tutumu sonunda yapilan % 24’lik salkim seyreltme islemi ile
birlikte TFF miktar1 ortalama 795,66 mg/kg ta, AA miktar1 ortalama 10,73 mmol/g
troloks olarak belirlenmistir. Antioksidan aktivite miktarindaki % artis diger iki
donemde yapilan uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur. Fakat her iki degerde

2007 yilindaki ¢alismaya kiyasla daha diisiiktiir.

Sagdic vd. (2010)’ nin arastirmasinda antioksidan aktivite degerleri Emir ve Narince
tizim c¢esitlerinde sirasiyla 6,46 mmol/g troloks, 8,79 mmol/g troloks olarak

bulunmustur.

Tez calismasinda higbir uygulamaya tabi tutulmamis kontrol grubunda bu deger 6,96
mmol/g troloks olarak bulunmus, salkim seyreltme sonucu elde edilen Orneklerin

degerleri kontrol ile kiyaslandiginda yaklasik % 50°’lik artis gostermistir.

Mota vd. (2010)’ nin ¢alismasinda Merlot ve Cabernet Sauvignon {iziim c¢esitlerinin
asmalarinda tane tutumu sonrast % 50 ve % 75 oranlarinda salkim seyreltme yapilmus,
kontrol grubundaki salkimlara dokunulmamustir. Her iki ¢esitte de % 75 salkim
seyreltme uygulamasi tane kabuklarindaki toplam fenolik bilesik miktarin1 daha fazla
arttrmistir (>12000 mg/kg). Yine her iki cesidin cekirdeklerindeki toplam fenolik
bilesik miktar1 kontrol grubunda, salkim seyreltmelere kiyasla ¢ok az daha yiiksek
olarak bulunmustur (70000-105000 mg/kg arasinda).

Tez caligmasinda da tane tutumu sonrasi yapilan % 24 oraninda salkim seyreltme
sonucu toplam fenolik bilesik igerigi kontrol grubuna kiyasla artis gostermistir. Ancak

elde edilen degerler 2010 yilindaki ¢alismaya kiyasla ¢ok daha diisiiktiir.

Bahar ve Yasasin (2010) arastirmalarinda Cabernet Sauvignon g¢esidine ait asmalarda

ben diigme sirasinda % 50 salkim seyreltme uygulamistir. Tanelerdeki TFF igerigi

43



kontrol grubunda 488.36 mg/kg ta, % 50 salkim seyreltme yapilan grupta ise 501.22

mg/kg ta olarak belirlenmistir.

Tez calismasinda Narince iiziim ¢esidine ait asmalarda ben diisme sirasinda % 24

salkim seyreltme uygulanmistir. Tanelerdeki TFF icerigi kontrol grubunda 592,22

mg/kg ta, % 24 salkim seyreltme yapilan grupta ise 881,78 mg/kg TA olarak tespit

edilmistir.

Cangi vd. (2011)’nin g¢alismasinda ben diismeden itibaren devam eden haftalarda

tanelerde toplam fenolik bilesik igerikleri (Cizelge 5.2) ve antioksidan aktivite degerleri

belirlenmistir (Cizelge 5.3).

Cizelge 5.2 Tanelerdeki toplam fenolik bilesik icerikleri

Ben diismeden itibaren Toplam fenolik bilesik miktarlar1 (mg/kg ta)

1.hafta | 2.hafta | 3.hafta | 4.hafta | 5.hafta | 6.hafta | 7.hafta
Gewlirtztraminer - - 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

Cizelge 5.3 Tanelerdeki antioksidan aktivite igerikleri

Ben diismeden itibaren antioksidan aktivite miktarlar1 (umol

trolox/q)
1.hafta | 2.hafta | 3.hafta | 4.hafta | 5.hafta | 6.hafta | 7.hafta
Gewlirtztraminer - - 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 calismasinda toplam fenolik bilesik icerigi ben diisme sirasinda seyreltme yapilan
omcalarin tiziimlerinde 881,78 mg/kg ta, ben diigme sonrasi yapilan uygulamanin
tizimlerinde 755,22 mg/kg ta olarak tespit edilmistir. Literatiir ile kiyaslama yapilacak
olursa ben diisme sirasinda ve sonrasindaki yiiksek fenolik bilesik igerigine sahip
taneler, salkim seyreltme ile birlikte elde kalan salkimlarda daha fazla depolanma

imkan1 bulmustur.

Gatti vd. (2011) yaptiklar1 ¢alismada Barbera (Vitis vinifera L.) ¢esidine ait asmalarda
ben diisme sirasinda %50 oraninda salkim seyreltme yapilmistir. Bu iiziimlerden elde
edilen saraplarin toplam fenolik bilesik icerikleri kontrol grubunda 2698 mg/L, salkim
seyreltme yapilan grupta ise 3535 mg/L olarak tespit edilmistir. Yine ayni saraplarin
antioksidan aktivite analizleri sonucu kontrol grubu 6.6 mmol/g troloks, salkim
seyreltme yapilan grup ise 10,0 mmol/g troloks olarak tespit edilmistir. Her iki analizde

de kontrol grubu ile kiyaslandiginda salkim seyreltmeler etkili bulunmustur.

Yukaridaki ¢alismayla kiyaslandiginda tez calismasinda ben diisme sirasinda yapilan
salkim seyreltme kontrol grubu ile kiyaslandiginda etkili olmustur. Ancak artis miktari
daha azdir (300 mg/kg). Antioksidan aktivite analizleri sonucu kontrol grubu 6,96
mmol/g troloks, ben diisme sirasinda yapilan salkim seyreltme ile elde edilen tanelerde

10,71 mmol/g troloks olarak yukaridaki ¢alismaya kiyasla daha fazla bulunmustur.

Gatti vd. (2012)’ nin aragtirmasinda Sangiovese lizim c¢esidinde rastgele secilen
omcalarda mayis ayinda erken salkim seyreltme ve yaprak alma, temmuzun ikinci
haftasinda ise gec¢ salkim seyreltme islemleri yapilmistir. Toplam fenolik bilesik
icerikleri en ¢ok yaprak alma ve erken salkim seyreltme yapilan uygulamalarin
tizlimlerinde tespit edilmistir (sirasiyla 5030 mg/kg ta ve 4200 mg/kg ta). Kontrol
grubunda ise bu deger 3430 mg/kg ta olarak bulunmustur.

Tez calismasinda ilk salkim seyreltme haziran ayinda yapilmis, uygulamadan elde
edilen tiziimlerin tanelerinin toplam fenolik bilesik icerigi 795,66 mg/kg ta, kontrol

grubunda ise 592,22mg/kg ta olarak tespit edilmistir.
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Intrigliolo vd. (2013)’ nin arastirmasinda Mand6 c¢esidine ben diisme Oncesi %30
oraninda salkim seyreltme uygulanmis. Toplam fenolik bilesik icerikleri 2009 yilinda
kontrol grubunun tanelerinde 3300 mg/kg ta uygulama yapilan grubun tanelerinde 4010
mg/kg ta yine aymi sirayla 2010 yilinda 3280 mg/kg ta-3730 mg/kg ta, 2011 yilinda
2100 mg/kg ta -2430 mg/kg ta olarak bulunmustur.

Tez calismasinda ben diisme Oncesi, tane tutumu sonunda %z24 oraninda yapilan
salkim seyreltme ile birlikte tanelerdeki toplam fenolik bilesik miktar1 795,66 mg/kg ta
olarak bulunmustur. Mand¢ ile kiyaslandiginda uygulama zamanlar1 ve oranlar1 benzer
olmasina ragmen Narince c¢esidinde toplam fenolik bilesik igerigi daha az olarak

belirlenmistir.

Kok vd. (2013) arastirmasinda Kalecik Karasi ¢esidine ait asmalarda ben diisme
esnasinda salkim seyreltme uygulanmistir. Tanelerde yapilan toplam fenolik bilesik
analizleri sonucunda kontrol grubu 1675.67 mg/kg, salkim seyreltme grubu 3028.26

mg/kg olarak belirlenmistir.

Tez c¢alismasinda elde edilen ortalama toplam fenolik bilesik igerikleri yukaridaki
calismanin kontrol grubunun yaris1 kadar olsa da, en biiyiik artis yine literatiir ile ayn1

donemde yapilan salkim seyreltme sonucu elde edilmistir (881.78 mg/kg).

Sério vd.(2014)’nin  ¢alismasinda kuru iiziim tanesinin toplam fenolik bilesik ve
antioksidan aktivite icerikleri arastirilmistir. Kirmizi ¢esit olarak Cardinal, beyaz olarak
Iskenderiye Misketi, Malaga Misketi ve Sultana cesitlerinin kurutulmus taneleri
kullanilmistir. En diisiik toplam fenolik bilesik icerikleri beyaz ¢esitlerde belirlenmistir
(1108 1ile 2841 mg/kg arasinda). Yine en diisiik antioksidan aktivite icerigi beyaz
cesitlerde belirlenmistir (2,43-4,57 mmol/g troloks).

Tez ¢alismasinda toplam fenolik bilesik icerikleri 592,22 mg/kg ta ile 881,78 mg/kg ta,

antioksidan aktivite miktarlar1 6,96 ile 10,73 mmol/g troloks araliginda bulunmustur.
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Karoglan vd. (2014)’ nin aragtirmasinda Merlot ve Cabernet Sauvignon gesitlerinde tane
tutumu sonrasinda %30 oraninda salkim seyreltme uygulanmis ve elde edilen tiziimler
saraba islenmistir. Merlot ¢esidine ait saraplarda, toplam fenolik bilesik igerikleri
bakimindan uygulama kontrol ile kiyaslandiginda artis 100 mg/L’ nin altinda kalmistir.
Cabernet Sauvignon ¢esidine ait saraplarda da ayni parametreler karsilastirildiginda

artis miktar1 yaklasik 150 mg/L olarak belirlenmistir.

Tez caligmasinda ise Narince cesidine ait tanelerde yapilan toplam fenolik bilesik
analizleri sonucu tane tutumundan sonraki iki donemde yapilan seyreltmeler kontrol ile

kiyaslandiginda 200 mg/kg’lik artig saglanmaistir.

Tahmaz (2014)’ 1n ¢calismasinda Bogazkere ve Kalecik Karasi tiziim ¢esitlerinde salkim
seyreltme uygulamalar1 sonrasi ¢ekirdek, tane eti, kabuk, salkim iskeleti ve
yapraklardaki fenolik bilesik igeriklerinin degisimlerini incelemistir. Bogazkere
¢esidinde kontrol grubunda 1,36 olan salkim/silirglin oranint 1,14 ve 0,71’°e dislirmiis,
Kalecik Karasi ¢esidinde ise kontrol grubunda 1 olan salkim/siirglin oranin1 0,75 ve
0,50’ye diisiirmiistiir. Her iki ¢esitte de toplam fenolik bilesik ve antioksidan aktivite

igerikleri kontrol grubuna kiyasla salkim seyreltme gruplarinda artis gostermistir.

Tez calismasinda taneler iizerinde yapilan toplam fenolik bilesik ve antioksidan aktivite
analiz sonuglarina bakildiginda yine salkim seyreltme yapilan gruplarda kontrole

kiyasla artis saglanmistir.

Rescic¢ vd. (2015)’nin arastirmasinda Blauer Portugieser kirmizi iiziim gesidine ait
asmalarda tane tutumu sonrasi salkim seyreltme uygulamalari yapilmigtir.
Uygulamalardan biri asmadaki salkimlarin % 20-30’u alinarak sekilde, digeri
salkimlarin %40-50" si alinarak yapilmistir. Tane kabugunda TFF igerikleri kontrol
grubunda (asmadaki salkimlara dokunulmamis) 8060 mg/kg ta, % 20-30 salkim
seyreltme yapilan grupta 8102 mg/kg ta, % 40-50 salkim seyreltme yapilan grupta 9336

mg/kg ta olarak belirlenmistir.
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Tez caligmasinda Narince iiziim ¢esidi tanelerinde tane tutumu sonunda yapilan salkim
seyreltme ile birlikte toplam fenolik bilesik miktar1 795,66 mg/kg ta, kontrol grubunda
ise bu deger 592,22 mg/kg ta olarak bulunmustur. 2015’deki ¢alismada iiziimlerin
kirmiz1 bir gesit olmasi ve buna bagh olarak kabuklarinda bir fenolik bilesik olan
antosiyaninleri icermeleri, bir beyaz c¢esit olan Narince ile kiyaslandiginda TFF

bakimindan fark yaratmistir.

Bekar (2015)’1n ¢alismasinda Narince iiziim ¢esidine ait asmalarda Haziran ayinda (tane
tutumu sonrasi) verim sinirlandirilmasi (asma basma 10 salkim kalacak sekilde salkim
seyreltme) yapilmistir. Hasat edilen iiziimlerin siralarindaki toplam fenolik bilesik

icerigi 153.62 mg/L olarak belirlenmistir.

Tez c¢aligmasinda Haziran ayinda, tane tutumu sonunda yapilan salkim seyreltme

sonucunda TFF icerigi 795,66 mg/kg TA olarak tespit edilmistir.

Pehlivan ve Uzun (2015)’ un arastirmasinda Siraz iiziim ¢esidine ait asmalarda salkim
seyreltme uygulanmis ve sonrasinda tanedeki toplam fenolik bilesik ve antioksidan

aktivite igerikleri tespit edilmistir.

Toplam fenolik bilesik igerigi:

SS1 (omca iizerinde 8 salkim birakilan) > 2852 mg/kg ta

SS2 (omca iizerinde 16 salkim birakilan) > 2520,30 mg/kg ta
SS3 (omca iizerinde 24 salkim birakilan) > 2165,30 mg/kg ta
SS4 (omca tizerinde 32 salkim birakilan) > 2200,30 mg/kg ta
Antioksidan aktivite degerleri:

SS1 (omca iizerinde 8 salkim birakilan) > 10,02 mmol trolox/g
SS2 (omca iizerinde 16 salkim birakilan) > 12,25 mmol trolox/g

SS3 (omca iizerinde 24 salkim birakilan) > 13,75 mmol trolox/g
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SS4 (omca iizerinde 32 salkim birakilan) > 14,85 mmol trolox/g

Tez calismasinda omcalar iizerinde farkli donemlerde yapilan seyreltmeler sonucunda
ortalama 18 salkim birakilmis ve ortalama 810,88 mg/kg ta toplam fenolik bilesik tespit
edilmistir. Yine ayn1 uygulamalarin iiziimlerinin tanelerinde yapilan antioksidan aktivite
analizi sonucu ortalama 10.65 mmol trolox degeri elde edilmistir. Calisma ile
kiyaslandiginda toplam fenolik bilesik igerigi daha az iken, antioksidan aktivite

degerleri birbirine yakin sonuglar vermistir.

Tangolar vd. (2015)’nin ¢alismasinda Narince {liziim ¢esidinde farkli sulama miktarlar
ile g6z sayilart normal veya iki kati olacak sekilde budamalar yapilmis, toplam fenolik
bilesik icerigi en yiiksek 455 mg/kg ta olarak, en yliksek antioksidan aktivite igerigi ise
0,477 mmol/g troloks olarak belirlenmistir.

Tez calismasinda en yliksek toplam fenolik bilesik icerigi 881,78 mg/kg ta, antioksidan
aktivite miktar1 ise en yliksek 10,73 mmol/g trolox olarak tespit edilmistir. Hem toplam
fenolik bilesik hem de antioksidan aktivite degerlerinin ¢ok daha yiiksek bulunmasi

omcalara yapilan salkim seyreltme igleminin 6nemini gdstermektedir.

Condurso vd. (2016)’nin galismasinda Syrah iiziim ¢esidinde ben diigme 6ncesi salkim
seyreltme yapilmis, bu lziimlerden elde edilen saraplarda toplam fenolik bilesik

miktar1 2229 mg/L, kontrol grubunda bu miktar 1608.8 mg/L olarak belirlenmistir.

Tez caligmasinda Narince {izlim ¢esidi tanelerinde ben diisme Oncesi yapilan salkim
seyreltme ile birlikte toplam fenolik bilesik miktar1 795,66 mg/kg ta, kontrol grubunda
ise bu deger 592,22 mg/kg ta olarak bulunmustur.

Takma ve Korel (2016)’in calismasinda beyaz iiziim ¢esidi olarak Razaki, kirmizi
iizim ¢esidi olarak Alphonse Lavalle¢ kullanilmistir. Arastirmada toplam fenolik

bilesik icerikleri Razaki c¢esidinde 684.19 mg/kg, Alphonse Lavalleé ¢esidinde 689.19
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mg/kg olarak bulunmustur. Antioksidan degerleri Razaki ¢esidinde 81.15 uM trolox/g,
Alphonse Lavalle¢ ¢esidinde ise 80.88 uM trolox/g olarak tespit edilmistir.

Tez ¢alismasinda toplam fenolik bilesik igerikleri 592,22 mg/kg ile 881,78 mg/kg
araliginda ve kontrol grubu hari¢ daha yiiksek bulunurken, antioksidan aktivite degerleri

2016 yilindaki arastirmaya kiyasla ¢ok daha diisiik tespit edilmistir.

2016 yilinda yapilan c¢alismalarin ilkinde, Garrido vd. Tempranillo iiziim ¢esidine ait
omcalarda sulama yapilan — yapilmayan, salkim seyreltme yapilan — yapilmayan ve
bunlarin birlikte kombinasyonlar1 olusturulmus ve sonrasinda tanelerdeki toplam

fenolik bilesik icerikleri saptanmistir. Uygulamalara gore bu degerler:

Sulama (-) Salkim seyreltme (-) > 997,60 mg/kg ta
Sulama (+) Salkim seyreltme (-) > 1038,90 mg/kg ta
Sulama (-) Salkim seyreltme (+) > 1558,40 mg/kg ta

Sulama (+) Salkim seyreltme (+) > 1115,40 mg/kg ta olarak belirlenmistir.

Bir diger ¢alismada Kok, Hamburg misketi iiziim ¢esidinde farkli donemlerde yaprak
alma, ben diisme doneminde ise salkim seyreltme uygulanmis ve hasat sonrasi
tanelerdeki toplam fenolik bilesik igerigi, ben diisme sirasinda SS yapilan uygulamada

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

Tez calismasinda Narince iiziim ¢esidi tanelerinde ben diisme sirasinda yapilan salkim
seyreltme ile birlikte toplam fenolik bilesik miktar1 881,78 mg/kg ta, kontrol grubunda
ise bu deger 592,22 mg/kg ta olarak bulunmustur. 2016 yilinda yapilan ¢alismadaki gibi
seyreltmeler TFF miktarlarinda artis saglarken, kirmiz1 bir ¢esit olan Hamburg Misketi

‘ndeki miktarlar daha yiiksektir.

Sonuglar taze agirlik (ta) biriminden verilen ve gogunlugunu beyaz liziim ¢esitlerinin

olusturdugu diger ¢aligmalarda toplam fenolik bilesik igerikleri 440mg/kg, 495 mg/kg,

50



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 arasinda
degisen degerlerde bulunmustur (Baydar (2006), Baydar vd. (2005), Domingos vd.
(2015), Yi vd. (1997), Komm vd. (2015)).

Tez calismasinda ise kontrol grubu ve yapilan salkim seyreltme uygulamalari
sonucunda toplam fenolik bilesik igerikleri 592,22 mg/kg, 755,22 mg/kg, 795,66 mg/kg,
881,78 mg/kg degisen degerlerinde tespit edilmistir. Literatiirdeki beyaz tiziim ¢esitleri
ile kiyaslandiginda TFF miktar1 6zellikle salkim seyreltmelerin de etkisiyle daha yiiksek

bulunmustur.

trans-resveratrol ile ilgili yapilan ¢alismalara bakildiginda ilk olarak Ector vd. (1996)
12 bronz-beyaz kabuklu iiziim ¢esidi (Carlos, Chowan, Dooren, Higgins, Magnolia,
Nevermiss, Pamlico, Roanoke, Scuppernong, Sterling ve Summit) ve 12 siyah kabuklu
tiziim ¢esidi (Albemarle, Bountiful, Cowart, GA-1, Hunt, NC-1, Noble, Regale, Tarheel
ve Jumbo) kullanilmistir. Calismada taneler rastgele alindiktan sonra -20 °C 3-6 hafta
aras1 bekletildikten sonra coziilme islemi gerceklestirilerek tanelerdeki c¢ekirdekler
alimip geriye kalan kisim materyal olarak kullanilmistir. Bronz kabuklu {iziim
tanelerinin trans-resveratrol igerigi 9.30 mg/kg ta, siyah kabuklu tizimlerin tanelerinin

trans-resveratrol igerigi ise 11.73 mg/kg ta olarak tespit edilmistir.

Tez calismasinda kontrol grubunda 6,96 mg/kg ta bulunan trans-resveratrol igerigi
literatiir ile kiyaslandiginda daha diisiikken, yapilan salkim seyreltmelerle birlikte elde

edilen degerlere ¢ok yakin bir sonuca ulagsmistir (9,37 mg/kg ta).

Okuda ve Yokotsuka (1996)’nin calismasinda 10 beyaz, 2 pembe ve 9 kirmizi {iziim
cesidi kullanilmistir. Her bir cesit i¢in rastgele secilen 4 salkimdan 500 g tane 6rnegi
alinmistir.  trans-resveratrol igerikleri tanelerde 0.56-9.50 mg/kg ta arasindaki
degerlerde ortalama 3.93 mg/kg ta olarak belirlenmistir. Yine ayni iiziimlerin tane
kabuklarinin trans-resveratrol igerikleri beyaz cesitlerde ortalama 4.11 mg/kg ta pembe

ve kirmiz1 ¢esitlerde ortalama 3.93 mg/kg ta olarak tespit edilmistir. En yiiksek trans-
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resveratrol igerigi bir beyaz iiziim ¢esidi olan Miiller-Thurgau’ nun kabugunda (14.1

mg/kg ta) belirlenmistir.

Tez c¢alismasinda tespit edilen trans-resveratrol degerleri 1996 yilindaki g¢alismaya

kiyasla daha fazla miktarlarda (Miiller-Thurgau ¢esidi hari¢) bulunmustur.

Giirbiiz vd. (2007)’nin g¢alismasinda beyaz c¢esitlerden Emir, Narince, Clairette ve
Semillion iiziimleri saraba islenmis ve trans-resveratrol icerikleri belirlenmistir. En
yiksek miktar 1.93 mg/L ile Narince, en diisiik miktar ise 0.12 mg/L ile Semillion

tiztimilinden elde edilen sarapta tespit edilmistir.

Tez calismasinda Narince ¢esidine ait liziimlerde, saraba islenmeden direk olarak
taneler tizerinde yapilan trans-resveratrol analizi sonucunda kontrol grubu da dahil
neredeyse 10 kat daha yiiksek sonuglar elde edilmistir. Beyaz liziimlerden sarap
hazirlanirken {iziimiin yalnizca suyu fermantasyona alinir (kabuk ve ¢ekirdek alinmaz).
Bu sebeple yukaridaki ¢aligmanin trans-resveratrol degeri izim tanesine kiyasla daha

az olabilir.

Bavaresco vd. (2008) c¢alismasinda, beyaz iiziim ¢esidi olarak Malvasia di Candia
aromatica, kirmizi iiziim c¢esitleri olarak Barbera ve Croatina kullanilmistir. Biitiin
asmalarda salkima yakin kisimlarda bolgesel yaprak alma uygulanmistir. Tanelerdeki en
yiiksek trans-resveratrol igeriklerine Malvasia di Candia aromatica ve Barbera
cesitlerinin kontrol gruplarinda rastlanmistir (sirastyla 0.136 mg/kg ta ve 0.139 mg/kg
ta).

Tez calismasinda yaprak alma islemi standart olarak uygulanmis ve buna ek olarak
salkim seyreltme yapilmistir. Kontrol ve seyreltme gruplar1 da dahil trans-resveratrol

igerikleri ¢cok daha yiiksek bulunmustur.

Baydar vd. (2010)’ nin arastirmasinda Narince iiziim kabugu ekstraktinda trans-

resveratrol icerigi 18,5 mg/kg ta olarak belirlenmistir.
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Tez calismasinda higbir uygulama yapilmayan kontrol grubunun {iziim tanelerinin

trans-resveratrol degeri (6,96 mg/kg ta) daha diisiik tespit edilmistir.

Gatti vd. (2011) yaptiklar1 ¢alismada Barbera (Vitis vinifera L.) ¢esidine ait asmalarda
ben diisme sirasinda %50 oraninda salkim seyreltme yapilmistir. Bu iiziimlerden elde
edilen saraplarin trans-resveratrol igerikleri kontrol ve salkim seyreltme yapilmig

gruplarda sirasiyla 0.98 mg/L, 1,41 mg/L olarak bulunmustur.

Tez calismasinda Narince ¢esidine ait asmalarda yine ben diisme sirasinda yukaridaki
calismanin yart oraninda (% 24) salkim seyreltme uygulanmis ve tanelerde trans-
resveratrol igerikleri incelenmistir. Kontrol grubunda 6.38 mg/kg olarak bulunan trans-

resveratrol icerigi salkim seyreltme yapilan grupta 8.96 mg/kg olarak tespit edilmistir.

Gil vd. (2013)’ nin arastirmasinda Syrah iiziim c¢esidine ait asmalarda ben diisme
sirasinda %50 oraninda salkim seyreltme yapilmistir. Higbir seyreltme islemi
yapilmayan kontrol grubu iiziimlerinin saraplarinda trans-resveratrol miktar1 12,64
mg/L, salkim seyreltme yapilan grubun saraplarinda ise bu miktar 13,36 mg/L olarak

bulunmustur.

Tez calismasinda ben diisme sirasinda % 24 oraninda yapilan salkim seyreltme trans-
resveratrol miktarinda % 40,4’ lik artis saglamistir (kontrol grubu: 6,38 mg/kg ta,
2.donem (ben diigme sirasi): 8,96 mg/kg ta).

Karoglan vd. 2014’nin arastirmasinda Merlot ve Cabernet Sauvignon cesitlerinde tane
tutumu sonunda % 30 oraninda salkim seyreltme uygulanmis ve elde edilen tiziimler
saraba islenmistir. Merlot cesidine ait saraplarda trans-resveratrol igerikleri kontrol ve

uygulama gruplarinda sirasiyla 0.34 mg/kg, 1.29 mg/kg olarak tespit edilmistir.

Tez caligmasinda ise Narince ¢esidine ait tanelerde yapilan analizler sonucu trans-

resveratrol icerigi kontrol grubunda 6.38 mg/kg, tane tutumu sonunda salkim seyreltme
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yapilan grupta 10,16 mg/kg olarak bulunmustur. Resveratrol sonucglari 2014 yilindaki
caligma ile kiyaslandiginda 6 ile 10 kat daha fazladir.

Domingos vd. (2015)’ nin yaptiklar1 calismada beyaz g¢esit olarak Thompson Seedless,
kirmiz1 gesit olarak Crimson Seedless tlziimleri kullanilmistir. Thompson Seedless
¢esidinin ¢iceklenme sonrasi, tane tutumunda elle salkim seyreltme uygulanmisg

tanelerinde trans resveratrol igerigi 2.08 mg/kg ta olarak bulunmustur.

Tez calismasinda tane tutumu sonrasi yapilan seyreltmeler sonucunda tanelerdeki trans-

resveratrol igerigi 10,16 mg/kg ile daha yiiksek bulunmustur.

Gil-Muifioz vd. (2016)’nin ¢alismasinda Mourvédre ve Tempranillo kirmizi iiziim
cesitleri kullanilmis en yiiksek trans-resveratrol igerikleri sirasiyla 10,97 mg/kg ta ve

9,59 mg/kg ta olarak belirlenmistir.

Tez caligmasinda beyaz bir {iziim olan Narince ¢esidinde salkim seyreltmeler sonucunda

trans resveratrol icerikleri 2016 yilinda ki ¢alismayla benzer sonuglar vermistir.

Bu arastirmada salkim seyreltme uygulamasi omcalarda tane tutumu sonunda, ben
diisme Oncesi, ben diisme asamasi tamamlandiginda gerceklestirilmistir. Ancak salkim
seyreltme uygulamasi zamanlarinin, teknolojik olgunluktaki iiziimlerin tanelerindeki
fenolik bilesiklere olan etkisi ile ilgili ongoriilen diizeyde bir ¢aligma mevcut degildir.
Bu ¢alisma ile iilkemizin en ¢ok saraba islenen ¢esitlerinden Narince’ de tane tutumu
sonunda, ben diisme baslangicinda ve ben diisme sonunda salkim seyreltme uygulamasi
gergeklestirilerek, farkli donemlerde salkim seyreltilmis {iztimlerde fenolik bilesik
diizeyleri belirlenerek bilimsel anlamda mevcut olan boglugun tamamlanmasi yoniinden
Oonem tasimaktadir. Genel olarak saraplik liziimlerde ben diisme sirasinda %50 salkim
seyreltme yapilmasi tizimlerin hem fiziksel hemde kimyasal igeriklerini olumlu yonde
etkilemektedir (Avenard vd. 2003). Bu ¢alismada TFF igerikleri bakimindan ben diisme
zamaninda yapilan salkim seyreltme, trans resveratrol igerikleri bakimindan ise tane

tutumu sonunda yapilan salkim seyreltme daha etkili bulunmustur. Antioksidan aktivite

54



icerikleri goz Oniine alindiginda ise seyreltme donemleri arasindaki fark Onemsiz
bulunmustur. Arastirma sonuclarina gore ii¢c farkli donemde yapilan salkim
seyreltmelerle birlikte, saglik yoniiyle 6n plana ¢ikan fenolik bilesiklerin miktarlarinda
artis meydana gelmis, gerek tane tutumu sonu, gerek ben diisme zamani ve sonrasinda
yapilan seyreltmeler Narince iiziim c¢esidine sagladigi bu  faydalardan dolayi

Onerilmektedir.
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