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Oz

Ulkemizde yetisen 12 iiziim (7 tane cesit, 5 tane yabani tip) genotipine ait {iziim tanelerinin kabuk, gekirdek, tane
eti ve bitln Gzim tanesinden elde edilen ekstraklardaki, toplam fenolik madde miktari (TPMM), toplam flavonoid
madde miktari (TFMM) ve antioksidan aktiviteler incelenmistir. Antioksidan aktivite DPPH (2.2-difenil-1-
pikrilhidrazil) yontemlyle Olgulmustur. TPMM en ylksek Hafizali ¢esidinin ¢ekirdeginde 1694 mg GAE (gallik asit
esdegeri) 100 gYA (yas agirlik), en dusuk ise ayni gesidin tane etinde (305 mg GAE 100 gYA ) saptanmistir.
TFMM incelenen tim tGzumlerde 131-714 mg CTE (katesin esdegeri) 100 gYA arasinda degistigi saptanmigtir.
Uzim 6rnekleri, toplam fenolik madde ve toplam flavonoid bakimindan karsilastirildiginda, en yiiksek miktarlar
Uzim g¢ekirdeklerinde bulunmus; bunu Gzim kabugdu, Gzim tanesi ve tane eti izlemistir. Ayrica, gekirdekler diger
bitki kisimlarina ve BHT (Butillenmis Hidroksi Toluen)’ye gére daha yiliksek antioksidan aktivite gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan aktivite; Fenolik madde; Flavonoid; Vitis vinifera
Some chemical phenolic content and antioxidant activity variations in different parts of grape berry

Abstract

Total phenolics, total flavonoids and antiradical activity of skin, seed, peel and whole berry in 12 grape (7 cultivar,
5 wild-type) genotypes grown in Turkey were examined. Antioxidant activity was determined by DPPH (2.2-
diphenyl-1- picrylhydrazyl) assay. Highest amount of total phenolics were measured in the seeds of white
coloured Hafizali cultlvar (1694 mg GAE (gallic acid equivalent) 100 g Fw™ (fresh weight)) while minimum (305
mg GAE 100 gFW" ) |n the peel of same cultivar. Total flavonoids ranged from 131 to 714 mg CTE (catechin
equivalent) 100 gFW in all parts of grapes tested. The highest amount of total phenolic and flavonoid content
were measured in the seeds of all cultivars or types and followed by skin, whole berry and pulp, respectively.
Seed extracts showed higher antioxidant activity than that of other berry extracts and BHT.
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1. Girig

Uzim diinyada en fazla yetistirilen meyvelerin
basinda gelmektedir. Yillik yaklasik 66 milyon
ton civarinda Uretilen Gzimin yaklasik %86.6’si
sarap  Uretiminde  kullaniimaktadir  (Hao
vd., 2009). Bu ise g¢ekirdek ve posa olarak ¢ok
miktarda atik maddenin ortaya ¢ikmasina yol
acmaktadir. Diger taraftan son yillarda fenolik
maddelerin ve bununla baglantili antioksidan
aktivitenin saghk bakimindan yararlarinin ortaya
konulmasi, bu agidan oldukga zengin olan ve
attk miktari ¢ok fazla olan Gzime ilgiyi
arttirmistir.

Uziimlerdeki fenolik maddelerin bilesimi ve
miktari; genetik, cevresel ve agronomik faktorler

tarafindan belirlenir. Cesidin genotipi, iklim ve
toprak kosullari, Kulttrel iglemler, GzUmUin
olgunlasma durumu, urin miktari, organik veya
geleneksel yetistirme ydntemi, yesil glbreleme
ve anaclar fenolik maddelerin durumunu
etkilemekte ayrica bu maddeler yillara gére de
degisim gosterebilmektedir (Dani vd., 2007;
Yang vd., 2009; Zhu-mei vd., 2010; Yilmaz vd.,
2015; Costa vd., 2015; isgi vd., 2015; Cheng
vd., 2017). Uzum tanesinin kabuk, tane eti ve
cekirdek gibi farkli kisimlarindaki fenolik
maddelerin  bilesimleri ve miktarlari farkl
olmaktadir. Yapilan bir¢ok g¢alisma sonucunda
fenolik madde miktarinin en fazla cekirdekte
bulundugu bunu tane kabugu, tanenin tamami
ve tane etinin izledigi tespit edilmistir (Pastrana-
Bonilla vd., 2003, Kustova vd., 2015, Yilmaz
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vd., 2015, Farhadi vd., 2016, Karasu vd., 2016,
Xu vd., 2017). Singleton ve Essau (1969) ise
fenolik madde dagihiminin tane eti, Gzim suyu,
kabuk ve cekirdekte sirasiyla; %1, %5, %30 ve
%64 olarak saptandigini ifade etmislerdir.
Benzer durum Eshghi vd. (2014), tarafindan
iran’da incelenen 35 farkli tiziim cesidinde de
saptanmigtir.

Poudel vd. (2008), yabani asmalarin
kabuklarinda, kultir c¢esitlerine gére daha
yuksek oranda TPMM saptamistir. Beyaz renkli
kulttr gesidinin kabuklarinda 1.2 mg GAE gTA'1
olan TPMM'nin, tentiriye c¢esitte 10.8 ve yabani
asmada 13.8'e kadar ciktigi belirlenmistir.
Ancak beyaz renkli kaltr  ¢esidinin
cekirdeklerinin diger tim c¢ekirdeklerden daha
yuksek TPMM'ye sahip oldugu bulunmustur
(54.9 mg GAE g TA™).

Genel olarak kirmizi ve siyah UzUmlerin
beyazlara gdre daha yiksek fenolik madde
icerdigi ve bunun kabuktaki antosiyaninlerden
kaynaklandigi ifade edilir. Meyve eti renkli olan
ve tentlriye grubunu olusturan Alicante
Bouschet gibi ¢esitler fenolik bilesim agisindan
diger cesitlere gbre daha yiksek degerlere
sahiptir. Costa vd. (2015), Portekiz kosullarinda
iki  farkh  ekolojiden aldiklari  Cabernet
Sauvignon ve Alicante Bouschet cesitlerini
karsilastiklarinda, sirasiyla fenolik madde
miktarini  0.288 ve 1.114 mg g'1 tane ve
flavonoid miktarini ise 0.192 ve 1.028 mg g'1
tane olarak tespit etmisler, ayni g¢esidin yillara
gore fenolik madde miktarinda %50’ye varan
degisim olabilecegini bulmuslardir. Ancak bazi
calismalarda yiksek fenolik madde miktarinin,
renkten ¢ok genotipik yapidan kaynaklandigi ve
Baco noir gibi siyah renkli Gzimlerin, Riesling
gibi beyaz renkli Gzimlere gére daha dusik
fenolik madde icerdigi de saptanmistir (Yang
vd., 2009).

Fenolik icerik ve antioksidan aktivite arasinda
onemli  korelasyon oldugunu destekleyen
calismalar oldugu gibi (Alonso Borbalan vd.,
2003, Bartolome vd., 2004, Karadeniz vd.,
2005, Goktirk Baydar vd., 2007, Uzun ve Bayir
2007); antioksidan aktivitenin sadece toplam
fenolik madde miktarina baglh olmadigini,
fenolik maddelerin sinerjistik, antogonistik etki
gOsterebilecegini  yada bagimsiz  hareket
edebilecegini belirten yayinlarda mevcuttur.
Nitekim; lacopini vd (2008) 10 farkh Gzum
cesidini  kullandiklari  c¢alismalarinda Merlot

Uzimudnudn kabugu digerlerine gére daha az
miktarda toplam fenolik madde icermesine
ragmen en yiksek antioksidan aktiviteyi
gOsterdigini  saptamiglardir.  Ruberto  vd.
(2007)'nin yaptiklari ¢calismada, Sicilya’ya 6zgu
5 Gzim g¢esidinin posasindaki antosiyaninler ile
flavonolleri ve bunlarin antioksidan aktivitelerini
DPPH ve ABTS yontemleriyle belirlemisler,
toplam antosiyanin ve flavonol igerigi ile
antioksidan  aktivite arasinda zayif bir
korelasyon oldugunu vurgulamislardir.

Orak (2007), tarafindan 16 farkli Gzim ¢egidinin
toplam fenolik madde, antosiyanin ve
antioksidan aktivitesi ve bunlarin birbirleriyle
olan iliskileri arastiriimig, antioksidan aktiviteyle
fenolik madde miktari arasindaki korelasyonun
antosiyaninle olan korelasyona gore daha
onemli oldugu tespit edilmistir. Ayrica, kirmizi
renkli gesitlerin antioksidan aktivitesinin igerdigi
antosiyaninle iligkili olmayacagi, antosiyaninin
ve fenolik bilesiklerin tek baslarina ya da birlikte
aktivite gOsterebilecekleri belirtilmigtir.
Arastirici, Gewurtztraminer ¢esidinin  dusuk
antosiyanin  ve  yuksek fenolik madde
icermesine ragmen yiksek oranda antioksidan
aktivite gosterdigini bildirmistir.

Bozan vd. (2008), Turkiye'de yetistirilen baglica
saraplik Gzimlere ait ¢ekirdeklerde en yiksek
toplam fenolik madde miktarini (TPMM}
Okuzgdzii  cgesidinde (139.4mg GAEQ
cekirdek), en vyuksek antioksidan aktiviteyi
(DPPH ECgp)'de  Papazkarasi  gesidinde
(2.71 pg ml™)  saptamistir. Bakkalbasi  vd.
(2005), inceledigi 12  UGzUm  gesidinin
cekirdeklerinde en yiksek antiradikal aktivite
(1/ECsp)'nin  Papazkarasi (3.14) c¢esidinde
oldugunu belirlemistir. Bu ¢esidi takip eden
siyah kabuk rengine sahip Alicante Bouschet
(2.09) ve Kalecik Karasi (1.95) ile beyaz renkli
Emir (1.93), Hasandede (1.69) ve Narince
(1.90) cesitlerinin  gekirdeklerinin  antiradikal
aktivite degerleri arasinda o6nemli bir fark
bulunamamistir.

Gokturk Baydar vd. (2007), Narince tGzimunin
posasinin  ve ¢ekirdeklerinin  antioksidan
aktivitesini incelemisler, cekirdeklerin posaya
gbre daha fazla aktivite  gosterdigini
belirlemislerdir.

Bu cgalismada, Antalya kosullarinda yetistirilen
bazi kiltir cesitleri ile yabani asmalara ait
UzUmlerin degisik kisimlarindaki fenolik madde
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miktarlarinin ve bunlarin antioksidan
aktivitelerinin tespit edilmesi, cesitler ve tipler
arasindaki farkhhklarin saptanarak
antioksidanca zengin genotiplerin belirlenmesi
amaclanmistir.

2. Materyal ve Yéntem
2.1. Materyal

Arastirma, 2007 ve 2008 yillarinda Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesinde ylritiimis,
bulgularda iki yihn ortalamasi verilmistir.
Calismada, saraplik (zim  cgesitlerinden
Alicante  Bouschet, Cabernet Sauvignon,
Kalecik Karasi, Okiizgdzi; sofralik Gzim
cesitlerinden Alphonse Lavallee, Hafizali ve
Trakya ilkeren ile 5 farkli yabani asma tipinin;
tane eti, tane kabugu, ¢ekirdek gibi kisimlari ile
butin halde Gzim tanesi kullaniimistir. Beyaz
renkli Hafizali c¢esidi hari¢ diger tum cesitler
siyah kabuk rengine sahiptir. Bunlardan
Alicante Bouschet ayni zamanda tane eti de
kirmizi renkte olan tentiriye grubu bir gesittir.
Ornekler, Gziimler optimum hasat olgunluguna
geldigi zaman toplanmigtir.

Aragtirmanin  yapildigi  yerin ~ 2007-2008
yilllarinda ki ortalama sicaklik degeri 20.2°C,
ortalama nem miktari %58.7, toplam yagis
miktari ise 457.95 mm olmustur. Deneme
yapilan bagin toprak ozellikleri Cizelge 1'de
verilmigtir.

2.2. YOontem
2.2.1. Fenolik bilesiklerin ekstraksiyonu

Hertog vd. (1992) tarafindan geligtirilen yontem
kullanilmigtir. Tartilan 1 gram taze meyve
orneklerine 2gL" TBHQ (Tersiyer butil
hidrokinon) igceren 40 ml sulandiriimis metanol

Cizelge 1. Deneme yapilan bagin toprak 6zellikleri

(%62.5) ile birlikte 6 Mk 10 ml HCI ilave
edilmistir. Meyve ornekleri Ultra-turrax
kullanilarak  11.000 rpm’de 10-15 saniye
homojenize edilmistir. Ornekler 90°C’de 2 saat
boyunca karigtirici Uzerinde bekletilmis, 2 saat
sonunda Ornekler sogumaya birakilmigtir.
Ornek hacmi metanolle 100 ml'ye
tamamlanarak 5 dk boyunca karigtiriimistir.
Ornekler daha sonra filtre kagidi kullanilarak
suzilmis ve analiz edilinceye kadar -20°C’'de
saklanmistir. Ekstraksiyon ve batin analizler
3’er defa tekrarlanmistir.

2.2.2. Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik maddelerin kolorimetrik olarak
tayininde Spanos ve Wrolstad (1990) tarafindan
tanimlanan spektrofotometrik yontem
kullaniimistir. Toplam fenolik madde miktar
mg GAE 100 g YA olarak hesaplanmistir.

2.2.3. Toplam flavonoid madde tayini

Toplam flavonoid miktarinin aliminyum klorid
ile kolorimetrik olarak tayininde Karadeniz vd.
(2005) tarafindan belirtilen spektrofotometrik
yontem kullaniimistir. Toplam flavonoid madde
miktari mg CTE 100 g YA™ olacak sekilde
hesaplanmistir.

2.2.4. Antioksidan aktivite tayini

Olguimlerde  stabil radikal  2.2-difenil-1-
pikrilhidrazil (DPPH) solusyonu kullaniimistir.
Ekstraktlarin ~ DPPH Uzerindeki  serbest
radikalleri stpurici etkilerinin belirlenmesinde
Lafka vd. (2007) tarafindan kullanilan metot
esas alinmistir. Orneklerin DPPH radikalini
supurucl etkileri asagidaki formdl kullanilarak
hesaplanmigtir.

Ozellikler

Toprak derinligi (cm)

0-25 25-50
pH 7.87 8.06
Kum (%) 30.40 50.70
Kil (%) 47.70 31.40
Silt (%) 21.90 17.90
Binye Killi Milli killi tinh
Tuz (%) 0.013 0.012
P (ppm) 44.66 44.29
K (ppm) 1.03 0.49
Toplam N (%) 0.049 0.006
CaCOs (%) 11.06 51.00
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inhibisyon (%) = [(Axontrol = Asmek) ! Axontrol] X 100

Awontrol: - 0.1 ml metanol + 3.9ml DPPH

¢ozeltisinin absorbans degeri

Asmex. Orneklerin 30 dk sonundaki absorbans
degeri

Farkh konsantrasyonlarda hazirlanan
orneklerden elde edilen % inhibisyon degerleri
ile konsantrasyon degerleri grafige gegirilerek
her bir 6rnek igin DPPH'In etkisini %50 azaltan
etkili konsantrasyon (ECss)) mgmg' DPPH
cinsinden hesaplanmistir (Mau vd., 2005).
Kontrol (standart) olarak, sentetik antioksidan
olan BHT kullaniimigtir.

3. Bulgular ve Tartigma
3.1. Toplam fenolik madde miktari

Uzim tanesinin farkli kisimlarina ait TPMM’ leri
Cizelge 2'de verilmigtir. Yabani tiplerde tane eti
¢ok az miktarda oldugu igcin  analiz
edilememisgtir.

Tane etindeki TPMM, incelenen meyve
orneklerinde 305-359 mg GAE 100g YA™
olarak  belirlenmis; en fazla Alicante
Bouschet'te, en az Hafizali c¢esidinde
bulunmustur. TPMM’nin tane eti renkli bir ¢esit
olan Alicante Bouschet'te ylksek olmasinin
sebebinin tane etine rengini veren
antosiyaninlerden kaynaklandigi
dUsundimektedir. Bu c¢esit tane eti kirmizi
renkte olan “tenturiye” adiyla anilan Gzimlerin
en iyi temsilcilerinden biridir. Nitekim Boubals
ve Mur (1984), 43 Uzim cesidi Uzerine
yaptiklari galismada, toplam fenolik maddenin
2154-7674 mg kg'1 tane, antosiyanin miktarinin

543-4893 mg kg'1 tane arasinda degistigini,
toplam fenollerin %25 ile %64'0n0
antosiyaninlerin  olusturdugunu bildirmislerdir.
Arastiricilar en az antosiyanin miktarinin
Merlot'ta, en yiksek miktarini ise Alicante
Bouschet'te oldugunu tespit etmigslerdir.

Cesit/tiplere gore tane kabugundaki TPMM ise
en diisik Hafizali (601 mg 100 gYA™) ve en
yiksek Okilizgdzii gesitlerinde (726 mg GAE
100 g YA'l) saptanmigtir. Fenolik madde
gruplarindan birisi olan antosiyaninler meyve eti
renkli bazi Uzim cesitleri disinda, Gzimin
yalniz kabugunda yer almaktadir (Harborne ve
Williams, 2001). Bu nedenle siyah {zim
kabuklarinin toplam fenolik madde igeriginin
tane etine gore daha fazla bulundugu
distnulmektedir. Diger taraftan tane eti kabuga
nazaran daha sulu bir yapiya sahip olmasi
nedeniyle birim agirliktaki fenolik madde miktar
da kabukta daha ylksek c¢ikmis olabilecegi
kabul edilmistir. Bu durum tane eti renkli olan
Alicante Bouschet ¢esidinde bile iki misline
yakin c¢ikmistir. Tane kabugu o&rnekleri
karsilastirildiginda, genel olarak yabani
UzUmlerin kabuklarindaki TPMM daha ylksek
bulunmustur. Poudel vd. (2008) tarafindan
yapillan c¢alismada da, Japonya’da yetisen
yabani Uzimlerin kabuklarinin da yuksek
miktarda fenolik madde igerdigi ve bunun 4.9-
13.8 mg g'1 GAE arasinda degistigi bildirmigtir.
Bizim buldugumuz degerler ile arastiricilarin

degerleri benzerlik gdstermektedir. Nitekim;
yaptigimiz  analizler = sonucunda  yabani
UzUmlerin  kabuklarinda 658-721 mg GAE

100 g YA! arasinda toplam fenolik madde
oldugu tespit edilmistir. Bitin Gzim tanesinin
TPMM incelendiginde; en diisiik Trakya ilkeren
cesidinde (484 mg GAE 100 g YA™Y), en yiiksek
ise Yabani-1 Uzim tipinde (843 mg GAE
100 g YA'l) tespit edilmistir.

Cizelge 2. Uziim tanesinin degisik kisimlarindaki toplam fenolik madde miktarlari (mg GAE 100 g YA'l)

Cesitler Tane eti Tane kabugu Bitun tane Cekirdek
Alicante Bouschet 359 687 587 1401
Cabernet Sauvignon 333 653 626 1155
Kalecik Karasi 335 686 562 1497
Okiizgozii 345 726 558 1339
Alphonse Lavalle 322 703 540 1483
Hafizali 305 601 565 1694
Trakya Ilkeren 334 719 484 1598
Yabani-1 - 658 843 1256
Yabani-2 - 706 685 1136
Yabani-3 - 718 733 1387
Yabani-4 - 708 687 1373
Yabani-5 - 721 674 1369
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Batln tane esas alindiginda yabani asmalarin
kultar cesitlerine gbre daha yuksek degerlere
sahip oldugu goéruldr. Bunun nedeni yabani
asmalarin Uzdm tanelerinin daha klgUk olmasi
ve Kkulltir cesitlerine goére daha az tane eti
icermesidir. Tane eti, fenolik maddelerin en az
bulundugu kisim oldugundan dolayi, yabani
asmalarda tanelerin birim agirhgr daha cok
kabuk ve cekirdeklerden olugsmaktadir. Bu da
yabani Uzum tanelerinin 100 gramlik birim
agirhgindaki fenolik madde miktarinin daha
yuksek ¢ikmasina yol agmaktadir. Ayni durum,
saraplik c¢esitlerin  klltir ¢esitlerine  goére
nispeten daha kigik taneye sahip olmasi
nedeniyle, saraplik c¢esitlerin daha yuksek
TPMM’ye sahip olmasi icin de gegerli oldugu
dislnulebilir.  Nitekim, daha &nce yapilan
arastirmalarla cesitler arasindaki farkliliklarin,
tanenin su kapsamindan iriligine kadar pek ¢ok
farkli nedenlerden kaynaklanabilecedi tespit
edilmistir (Kanner vd., 1994). Hafizali beyaz
renkli bir ¢esit olmasina ragmen bitin tanenin
toplam fenolik madde icerigi (565 mg 100 g YA
Y bazi siyah renkli cesitlerden daha fazla
bulunmustur. Bu ¢esidin  tane eti ve
kabugundaki fenolik madde miktari disuk
oldugu halde, cekirdeklerindeki yiksek fenolik
madde miktarinin tanenin igerigini arttirdigi
digtinllmektedir. Uzim tanelerinin  igerdigi
TPMM bakimindan elde etti§imiz bulgular
Marinova vd., (2005) ile Yang vd., (2009)nin
elde ettikleri dederlerden daha yuksek ¢ikmistir.
Marinova vd (2005), Bulgaristan’da yetisen
Uzumlerin icerdikleri toplam fenolik madde
miktarini  incelemigler, 100g siyah (zim
tanesinde 213.3mg GAE; beyaz (zim
tanesinde ise 184.1mg 100 g'1 oldugunu
bulmuslardir. Yang vd. (2009) ise, ABD’de
yetisen 4 farkli Gzim ¢esidini analiz etmisler, en
yuksek miktarin 424.6 mg 100 g'1 ile Cabernet
Franc c¢esidinde oldugunu bildirmiglerdir.
Genotipin, Uzumun yetistirildigi bolgenin iklim ve
toprak  kosullarinin, uygulanan kaltarel
islemlerin UzUmdeki fenolik bilesik miktarini
etkiledigi (Revilla vd., 1997; Montealegre vd.,
2006) goz onlne alindiginda, bu tip farkliliklarin
ortaya ¢ikmasi normaldir.

Uzim  cekirdeginin  en  yiksek TPMM
1694 mg GAE 100 g YA™ olarak Hafizali
gesidinde saptanmis ve bunu Trakya ilkeren ve
Kalecik Karasi izlemigtir. Hafizali g¢esidinin
beyaz renkli bir Gzm olmasi nedeniyle tanenin
diger kisimlarindaki fenolik madde miktari az
olmasina ragmen gekirdegindeki yiksek fenolik

maddeler bunu dengelemistir. Hafizali gesidinin
cekirdeklerinde TPMM’nin yiksek c¢ikmasi,
beyaz cesitlerin ¢ekirdeklerinin diger cesitlere
gbre daha yuksek TPMM igerdigini iddia eden
Poudel vd. (2008)'nin bulgularini
desteklemektedir. Cesitlerin  fenolik madde
miktarina gore siralamasi incelendiginde, bu
arastirmadan elde edilen bulgularin Malatya,
Tekirdad ve Ankara’da yetisen Uzumlerin
polifenol igeriklerini inceleyen Bozan vd.
(2008)'nin  bulgularindan farkliik  gosterdigi
g6zlenmigtir. Arastiricilar ¢ekirdekleri analiz
etmek igin, dondurarak kurutmuslar,
cekirdeklerdeki yagi n-hekzan ile
uzaklastirmislar, asetik asit, aseton ve su
kullanarak  fenolik ~ maddeleri ekstrakte
etmiglerdir. Cekirdekleri analiz ettikten sonra
cesitleri icerdikleri TPMM bakimindan
Okuizg6zu, Kalecik Karasi, Alphonse Lavallee,
Cabernet Sauvignon seklinde siralamislardir.
Bu farklilk, UzUmlerin farkh  bolgelerde
yetismesinden kaynaklamis olabilecedi gibi
(Sulc vd., 2005), kullanilan ekstraksiyon
yonteminin de bu farkliiga sebep olabilecegi
(Shi vd., 2003) gbz ardi edilmemelidir. Guendez
vd., (2005), Yunanistan’da yetisen 9 UzUm

cesidinin  cekirdeklerindeki  toplam  fenolik
madde miktarinin ortalama 1114 mg GAE
100 g* cekirdek oldugunu bildirmislerdir.

Arastiricilarin bulgulari, genotipe baglh olarak
143-2228 mg GAE 100 g'1 cekirdek arasinda
degismistir.  Bizim elde ettigimiz 1155-
1694 mg GAE 100 g YA™" arasindaki degerler
arastiricilarin - bulgularinin  sinirlari igerisinde
kalmaktadir. Uzim tanesinin farkli kisimlari
toplam fenolik madde igerikleri bakimindan
karsilastirildiginda, en fazla fenolik madde
UzUm c¢ekirdeklerinde bulunmus, bunu Uzim
kabugu, Gzim tanesi ve tane eti takip etmistir.
Cekirdeklerin, tane etine goére yaklasik 4 kat;
tane kabugu ve butiin taneye goére de yaklasik
2-3 kat daha fazla fenolik madde icerdigi
g6zlenmistir. Benzer olarak birgok arastirmanin
ortaya koydugu, Uzim tanesindeki fenolik
maddelerin genellikle kabukta ve c¢ekirdekte
bulundugu tezini desteklemektedir (Sulc
vd., 2005; Mozetic vd., 2006; Goktirk Baydar
vd., 2007). Bazi galismalarda tanelerden fenolik
madde ekstraksiyonuna cekirdekler dahil
olurken, bazilarinda c¢ekirdekler hari¢ tutularak
ekstraksiyon yapilmaktadir. Bu ise ¢ekirdegin
6nemli bir fenolk madde kaynagi olmasi
nedeniyle bitin tane ile ilgili sonuclarin
karsilastirmasini guglestirmekte ve bu nedenle
farkl literatlrlerdeki verilerin incelenmesinde
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ekstraksiyon yontemindeki farklihklarin da
dikkate alinmasi gerektigi dusuncesini ortaya
koymaktadir. Diger taraftan ¢ok farkh
ekolojilerden alinan farkh gesitlerin 6zellikleri de
karsilastirilabilmektedir. Hatta Tekirdag'da ayni
bagdan alinan Cinsault ile bu c¢esidin halk
arasindaki ismi olan Senso’nun
cekirdeklerindeki TPMM  ve  antioksidan
aktivitesinin farkl oldugu bulunmustur (Bozan
vd., 2008). Oysa ikisi de ayni gesittir. Ayni
bagda ayni gesidin c¢ekirdekleri arasinda bu

derece farklihk c¢ikabilmesi bag igindeki
mikroklimalara veya c¢esit icindeki klonal
farklihklara baglanabilir. Bu nedenle

karsilastirmalarda ¢esit segiminde c¢ok dikkat
edilmeli ve c¢esidin &zellikleri ile yetisme
kosullari iyi irdelenmelidir. Aksi takdirde, farkh
ekolojilerden toplanan farkli ¢esitlerin TPMM’nin
de farkli ¢ikmasi dogaldir. Bu nedenle, cesit
karsilagtirmalarinin  ayni  bagdan toplanan
cesitlere ait UzUmlerde yapilmasinda vyarar
vardir. Cunku toprak ve iklim kosullari, TPMM'yi
ve dolayisiyla antioksidan aktiviteyi etkileyen en
onemli faktorlerden biridir.

3.2. Toplam flavonoid madde miktari

Uzim tanesinin farkli kisimlarinin igerdigi
toplam flavonoid madde miktarlari Cizelge 3'de
verilmigtir. Tane etinde en yiksek TFMM tane
eti renkli bir gesit olan Alicante Bouschet'te
(185 mg CTE 100g YA™), en az ise Hafizali
cesidinde saptanmistir (131.2 mg CTE
100 g YA™). Tane kabugunun TFMM'si 237-
368 mg CTE 100g YA arasinda degismigtir.
En disik deger beyaz renkli Hafizali ¢gesidinde,
en ylksek deger ise yabani Uzimde
saptanmistir. Bu c¢alismadan elde edilen tane
kabugu degerleri, Kustova vd. (2015) tarafindan
tespit edilen en yiksek 329 CTE 100g YA™
degeri ile uyumludur. Bitin tanelerin TFMM en
yiuksek Yabani-1'de (391 mg CTE 1009 YA'l)

en dusiuk ise Hafizal’de (299 mgCTE
100 g YA™) saptanmistir. Genel olarak yabani
asmalarda TFMM daha ylksek bulunmustur.
Bunun nedeni genotipik yapidaki farkhlklarin
yani sira, tanenin ¢ok kugiuk yapida olmasi,
dolayisiyla daha énce belirtildigi gibi tane etinin
iri cesitlere gbére daha dislUk oranda
olmasindan kaynaklanabilir. TFMM, Yang vd.
(2009) tarafindan saraplik Gztimlerde en yuksek
301.8 mg CTE 100 g YA™ olarak bulunmustur.
Yine benzer olarak Costa vd. (2015) saraplik
UzUmler arasinda en ylksek TFMM'yi Alicante
Bouschet ¢esidinde saptamis fakat bu miktarin
yillara gére 0.584-0.834 mg g™’ tane arasinda
degiserek buyuk farkhlik gosterdigi belirtmistir.
Benzer olarak Karadeniz vd. (2005)'nin, beyaz
renkli sofralik bir ¢esit olan Muskile cesidinde
saptadigi 1069 mg CTE kg'1 degeri, bu
calismadan elde edilen degerlerden oldukca
dislk sayilir. Cekirdekteki TFMM, diger tim
siyah renkli ¢esitleri ve tipleri geride birakarak
en yuksek beyaz renkli sofralik bir ¢esit olan
Hafizali'de saptanmistir (714 mg CTE
1OOgYA'1). Digerlerinin TFMM bunun altinda
kalarak 549-687 mg CTE 100 g YA™' arasinda
kalmistir. Kustova vd (2015)'nin en yiksek
(1332 CTE 100 g YA™) olarak Gzim
cekirdeklerinde saptadigi TFMM, bu
calismadan elde edilen verilere gore yaklagik iki
misli kadar daha yuksektir.

3.3. Antioksidan aktivite

Antioksidan aktivite igin, farkh
konsantrasyonlarda hazirlanan  6rneklerden
elde edilen % inhibisyon degerleri ile

konsantrasyon degerleri grafije gecirilerek her
bir 6rnek icin, DPPH radikalinin %50’sinin
inhibisyonu icin gerekli madde konsantrasyonu
olarak tanimlanan etkili konsantrasyon (ECs)
degeri hesaplanmistir.

Cizelge 3. Uziim tanesinin degisik kisimlarindaki toplam flavonoid madde miktarlari (mg CTE 100 g YA'l)

Cesitler Tane eti Tane kabugu Butln tane Cekirdek
Alicante Bouschet 185 333 307 559
Cabernet Sauvignon 173 294 326 537
Kalecik Karasi 176 301 304 620
Okiizgozi 177 328 318 554
Alphonse Lavalle 135 315 269 687
Hafizali 131 237 299 714
Trakya ilkeren 146 334 310 634
Yabani-1 - 325 391 595
Yabani-2 - 368 323 604
Yabani-3 - 327 359 549
Yabani-4 - 314 338 669
Yabani-5 - 319 303 662
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Bu degerin klguk olmasi antioksidan aktivitenin
yiksek oldugunu gdstermektedir. Uziimde tane
etinin antioksidan aktivitesi incelendiginde,
0.41-0.46 mgmg" DPPH arasinda degistigi
gbzlenmigtir.  Bu  degerler sentetik  bir
antioksidan olan BHT'ye ait EC50 degerinden
(0.35mg mg'l DPPH) daha vyuksektir. Bu
durum, o&rneklerin antioksidan aktivitelerinin
BHT'nin antioksidan aktivitesinden daha dusuk
oldugunu gdstermektedir (Cizelge 4).

Uziimde tane etinin antioksidan aktivitesinin
oldukga az oldugu Guo vd. (2003) tarafindan da
bildirilmistir. Arastiricilar FRAP analizi yaparak
kirmizi GzUmin et, kabuk ve c¢ekirdeklerinin
antioksidan aktivitelerini kargilastirmiglar, Gzim
etinde 0.49 mmol 100 g* olarak belirlenen
antioksidan aktivite degderinin kabukta
11.02 mmol 100 g'l cekirdekte ise
55.54 mmol 100 g'l oldugunu bildirmiglerdir.

Uziim tane kabugu igin tespit edilen antioksidan
aktivite degerlerinin 0.32-0.43 mg mg"’ DPPH
arasinda degistigi saptanmis, genel olarak
Uzim kabugu Orneklerinin  BHT'ye yakin
antioksidan etki gosterdigi tespit edilmistir
(Cizelge 4). Kalecik Karasi ve Yabani-4 (0.32)
ile Okiizgdzii ve Yabani-3 (0.33) en yiiksek
antioksidan aktivite gosterirken, diger cesit ve
tiplerin antioksidan aktivitesi BHT ile ayni veya
daha diusuk bulunmustur. Tane eti 6rneklerinde
oldugu gibi, fenolik madde igerigi en disuk olan
Hafizali  kabuk  6rneklerinin  antioksidan
aktiviteleri  diger o6rneklerden daha az
bulunmustur. Diger taraftan, ortalama fenolik
madde miktari en yidksek olan 6rnekler
Oklizgozui (726 mg GAE 100 gYA™) ve Yabani-
5 (721 mg GAE 100 gYA™) iken, Kalecik Karasi
ve Yabani-4 orneklerinin antioksidan
aktivitesinin daha yuksek oldugu saptanmistir.

lacopini vd. (2008) tarafindan da benzer
sonuglar elde edilmigtir. Arastiricilar, 10 farkli
Uzim c¢esidini  kullandiklari  galismalarinda
Merlot GzUmUunin kabugu digerlerine gore daha
az miktarda toplam fenolik madde icermesine
ragmen en yiksek antioksidan aktiviteyi
gOsterdigini  bildirmigler, fenolik bilesiklerin
birbirleri ile interaksiyon halinde oldugunu ve bu
interaksiyonun  da  antioksidan  aktiviteyi
etkiledigini vurgulamislardir.

Uziim tanesinin antioksidan aktivite degerleri
incelendiginde, en yiksek  antioksidan
aktivitenin Okiizg6zi gesidinde (0.32); en diisiik
ise Kalecik Karasi ve Hafizali cesitlerinde
oldugu (0.39) bulunmustur. Bilindigi gibi bu
cesitlerden Kalecik Karasi ve Oklizgbzu siyah
saraplik, Hafizali ise beyaz sofralik bir gesittir.
Oysa TPMM, Okiizgbézii gesidinde diger iki
ceside gore daha disik saptanmistir. Cesit ve
tipler EC50 degeri bakimindan
kargilastirildiginda, Yabani-1, Okiizgozii ve
Yabani-3'in EC50 degerlerinin BHT den dusUk,
Yabani-4’n EC50 degerinin ise BHT ile ayni
oldugu gérulmustar. Ayrica, Alicante Bouschet,
Alphonse Lavallee ve Yabani-5 o6rneklerinin
BHT'ye vyakin aktivite gdsterdigi de tespit
edilmistir. Hafizali ve Kalecik Karasi tane
orneklerinin EC50 degeri hem BHT'den hem de
diger c¢esit ve tiplerden daha yiksek
bulunmustur.

Orneklerin cekirdeklerindeki antioksidan
aktiviteleri 0.25-0.35 mg mg” DPPH arasinda
degismistir.  Cesitler ve tipler arasinda
kiyaslama yapildiginda, ortalama 0.25 mg mg'1
DPPH degeri ile Hafizali &rneklerinin
antioksidan aktivitesinin hem standart olarak
kullanilan BHT’den hem de diger 6rneklerden
oldukga yiksek oldugu gérulmustir.

Cizelge 4. Uziim tanesinin degisik kisimlarinin antioksidan aktivite (ECso, mg mg'1 DPPH) degerleri

Cesit/tip Tane eti Tane kabugu Biitin tane Cekirdek
Alicante Bouschet 0.42 0.34 0.36 0.32
Cabernet Sauvignon 0.41 0.38 0.37 0.35
Kalecik Karasi 0.42 0.32 0.39 0.30
Okiizgozii 0.42 0.33 0.32 0.32
Alphonse Lavalle 0.43 0.35 0.36 0.31
Hafizali 0.46 0.43 0.39 0.25
Trakya ilkeren 0.43 0.34 0.38 0.32
Yabani-1 - 0.35 0.30 0.33
Yabani-2 - 0.34 0.37 0.34
Yabani-3 - 0.33 0.33 0.32
Yabani-4 - 0.32 0.35 0.33
Yabani-5 - 0.35 0.36 0.33
BHT 0.35 0.35 0.35 0.35
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Analiz  edilen 6rnekler icinde Cabernet
Sauvignon BHT ile ayni etkiyi gosterirken, diger
bitiin 6rnekler DPPH radikallerini baglamada
BHT'den daha etkili bulunmustur (Cizelge 4).
Uzim  cekirdeklerinin  yiksek antioksidan
aktiviteye sahip olmasi ile ilgili bulgularimiz,
Narince uUzuminin cekirdeklerinin antioksidan
aktivitesini DPPH ydntemini kullanarak tespit
eden Gokturk Baydar vd. (2007) ile paralellik
gOstermektedir. Arastiricilar, Gzim c¢ekirdek
ekstraktinin DPPH radikalini temizleme etkisinin
oldukga vyuksek oldugunu, bu etkinin de

BHT’nin  etkisinden de glgli oldugunu
bildirmislerdir.

Bozan vd (2008)'nin bulgulari ise bu
calismadaki bulgulardan farklilik

gOstermektedir. Arastiricilar, 11 Gzim ¢esidinin
DPPH radikallerini supurme etkisini
kargilagtirmiglar, Oklizgézii ve Cabernet
Sauvignon c¢ekirdeklerinin Kalecik Karasi ve
Alphonse Lavallee &rneklerinden daha etkili
oldugunu tespit etmiglerdir. Yaptigimiz analizler
sonucunda ise Kalecik Karasi ve Alphonse
Lavallee cesitlerinin c¢ekirdekleri daha eftkili
bulunmustur. Kullanilan ekstraksiyon
yontemindeki farklihk nedeniyle bitki
binyesinde antioksidan aktivite g0Osteren
bilesenlerin farkli ¢oziicllerde farkli oranlarda
¢bzinmesi sonucu bu farkliigin ortaya ¢ikmig
olabilecegi dusundimektedir. Yapilan
calismalarda kullanilan ¢bézgene gbre elde
edilen antioksidan aktivitelerin farklilik
gOsterebilecegi bildiriimistir  (Bilusic Vundac
vd., 2007). Diger taraftan Uzun ve Bayir
(2007)In yabani asma c¢ekirdeklerinde tespit
ettigi 0.31-0.41 arasindaki EC50 degerleri bu
calisma ile uyumludur.

Bu calismada antioksidan aktivite verileri,
Hafizali gesidinin kabuk ve tane etinde zayif
bulunmasina ragmen, butin tanede siyah
saraplik cesitlere yakin; c¢ekirdekte ise tum
cesitlerden daha fazla bulunmustur.
Cekirdekteki bu yliksek deger, Hafizali’nin
butin haldeki tanelerinin neden dider siyah
cesitlere yakin antioksidan aktivite gdsterdigini
aciklamaktadir. Bitlin tanenin tamami analiz
edilirken  cekirdekler de  ekstraksiyonda
kullanildigindan,  cekirdeklerin  antioksidan
aktiviteyi arttirdigi ortaya cikmaktadir. Farhadi
vd. (2016), inceledigi Uzim cesitlerinde en
yliksek antioksidan aktiviteyi kabukta saptamis
ve hatta bazi cgesitlerde bu farkin gekirdekteki
ile kiyaslandiyinda 7 misline yakin ylksek

oldugu bulunmustur. Bunun aksine Andjelkovic
vd. (2013), Uzum cekirdeklerindeki antioksidan
aktivitenin, kabuk ve tane etine nazaran belirgin
Olclide yiksek oldugunu vurgulamigtir. Benzer
bulgular Pastrana-Bonilla vd. (2003) tarafindan
muscadine grubu U0zUm g¢esitlerinde de
saptanmigtir.  Ayrica  Yimaz vd. (2015),
antioksidan aktivitenin yurdumuzda yetistirilen
Uzim cesitlerinde de yine en ylksek ¢ekirdekte
oldugunu ve bunu tane kabugu ile tane etinin
takip ettigini belirtmistir. Antioksidan aktivitenin
Uzim c¢esidinin asil oldugu farkli anaclara goére
de degistigi fakat daima kabuktaki aktivitenin
tane etindekine nazaran daha ylksek oldugu
bulunmustur (Cheng vd., 2017). Benzer
bulgular calismamizda da saptanmistir. Ayni
cesidin veya tipin ¢ekirdeklerindeki antioksidan
aktivite; genellikle kabuk, butin tane ve tane
etine nazaran daha yuksek ¢ikmistir. Ancak bu
yukseklik birka¢ misli olacak sekilde degildir.

4. Sonug

Yukaridaki verilerin 1s1§1 altinda bu ¢alismanin
sonuglari asagidaki sekilde 6zetlenebilir:

« Uzim c¢esit ve tiplerinin farkli kisimlarinin
degerlendirildigi ¢alismada, toplam fenolik ve
flavonoid madde bakimindan Uzim
cekirdeklerinin en yuksek degerlere sahip
oldugu, bunu tane kabugu, bitin tane ve tane
etinin izledigi belirlenmistir.

* DPPH vyontemiyle belirlenen antioksidan
aktivite degerleri sentetik bir standart olan BHT
ile karsilastinlmis, genel olarak (zim
cekirdekleri DPPH radikallerini baglamada
BHT'den daha etkin bulunurken, tane kabugu
ornekleri BHT'yle ayni, tanenin tamamindan
elde edilen ekstraktlar ise BHT'nin etkisine
yakin aktivite gostermistir. Uzim et érneklerinin
etkinligi ise BHT'ye go6re oldukga zayif
bulunmustur.

 Cekirdek icin Hafizali ¢esidi, tane kabugu igin
Kalecik Karasi ve Yabani 4 genotipi, Uzim
tanesi icin Oklizgdzii ¢esidi, tane eti icin de
Cabernet Sauvignon c¢esidi antioksidan aktivite
bakimindan éne g¢ikan genotipler olmustur.

«Uziim gesitlerinin  toplam fenolik madde
miktarlari ile antioksidan aktivitelerinin buyuk
oranda parallellik gésterdigi saptanmistir.

« Olglilen  parametreler acgisindan  ylksek
degerlere sahip genotiplerin gerek insan saghgi
icin yararll maddeleri ve gerekse gida
sektoriiniin  talep ettigi dogal antioksidan
maddeleri blinyesinde barindirdidi igin gida ve
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ila¢c sanayinde dogal antioksidan kaynagi olarak
degerlendiriimesi  tavsiye edilebilir. Dlnya
toplumlarinda saglikli yagsam agisindan sentetik
urtinlerden dogal drunlere gegis yasanmaktadir.
Bu sebeple en o6nemli dogal antioksidan
kaynagi olarak bilinen bu meyve tirlerinin
kullanimi ve degerlendirilmesi Oonem
kazanmaktadir. Nitekim  oOzellikle  GzUm
cekirdekleri sentetik olarak kullanilan BHT'den
daha yuksek miktarda antioksidan aktivite
géstermistir. Ozellikle saraplik (iziim cesitlerinin
saraba islenmesinde sonra ortaya cikan atik
cekirdeklerinin de bu sekilde degerlendirilerek
ekonomiye kazandiriimasi gerekmektedir.
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