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Kozak Siyah1 Uziim Cesidi Uzerine Hasat Sonrasi Bazi Uygulamalarin
Etkisi
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Bu arastirmada, Kozak Siyahi iiziim ¢esidinde etanol, mentol ve thymol uygulamalarmin sogukta
muhafaza siirecinde etkinligini belirlemek igin kalite degisimleri incelenmistir. Bu amagla, etanol
uygulamasinda salkimlar %40 etanol igeren soliisyona batirilmis, mentol ve thymol uygulamalarinda ise
salkimlarin yanina 0.1 ml dozunda mentol ve thymol emdirilmis gazli bez konulmustur. Bunun yaninda
kiikiirt igeren fumigasyon oOrtlisii ve uygulamasiz kontrol gruplari da olusturulmustur. Daha sonra tiim
salkimlar polietilen torbalarla paketlenerek 0-1 °C ve %85-90 nispi nem kosullarinda 90 giin siire ile
depolanmig ve 30 giin ara ile bazi kalite ozellikleri incelenmistir. Elde edilen bulgular sonucunda,
tiziimlerin modifiye atmosferde muhafazasinda etanol, mentol ve thymol uygulamalarinin kontrol
uygulamasima gore daha iyi sonuclar verdigi tespit edilmistir. Arastirmada muhafaza siiresi sonunda
toplam fenolik bilesik, tanen ve antosiyanin miktarlarda diisiisler goriilmistiir. Uygulamalar igerisinde
mentol uygulamasmin kiiklirt uygulamasina benzer etki gosterdigi ve alternatif bir yontem olarak
kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler : Uziim, Muhafaza, Mentol, Etanol, Thymol

The Effects of Some Postharvest Treatments on Kozak Siyahi1 Grape Variety

In the research, in order to determine effectivenesses of ethanol, menthol and thymol treatments,
during the cold storage of cv. Kozak Siyahi, quality variations were examined. For this aim, grape
clusters were dipped into solution containing 40% ethanol for ethanol treatment, on the other hand; 0.1 ml
menthol and thymol absorbed gauzes were put near the clusters for treatments of menthol and thymol.
Besides, pads containing sulfur and control grape (without treatment) were also taken form. Later, all
clusters were packed with polyethylene bags and stored at 0-1 °C and conditions of 85-90 % relative
humidity; some quality characteristics were examined at 30 day interval. As a result of findings, better
results from treatments of ethanol, menthol and thymol than control were found out during the storage of
modified atmosphere. In the research, decreases in total phenolic compound content, tannin content and
anthocyanin content were observed at the end of the storage period. Among the treatments, it was
determined that menthol treatment showed as same effect as sulfur treatment and would be used as an
alternative method for sulfur treatment.
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Giris Uziimlerde bozulmaya neden olan
organizmalarm faaliyetlerini Onlemek icin
hasat oncesi ve sonrasi fungusit uygulamasi
yapilmakla birlikte {iiziim muhafazasinda

kullanilan en yaygin yontem kiikiirt dioksit

kurumalar1 ve su kaybi1 muhafaza stiresini (SO2) ile yapilan fumigasyondur

smirlayan onemli etmenlerdir (Crisosto ve (Séylemezoglu',‘ .. 20(.)1)' . A”C‘f"k .SO?
ark., 2002). uygulamalar1 {iziimlerin biinyelerinde ciddi

Uziim klimakterik olmayan ve diisiik
fizyolojik aktiviteye sahip bir meyve tiiriidiir.
Ancak bu olumlu 6zelliklerinin yani sira hasat
sonrasinda kursuni kiif*iin (Botrytis cinerea)
neden oldugu cilirlimeler, salkim iskeleti
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kalint1 olusturmakta ve bu da insanlarda gesitli
alerjik etkilere yol agmasi nedeni ile birgok
tilkede SO, wuygulamalarima sinirlamalar
getirilmistir. Dolayisiyla son yillarda bu
konuda alternatif uygulamalarin arastirilmasi
On plana ¢ikmustir.

SO, kullanimina alternatif olarak
degisik {lizim cesitlerinin muhafazasinda
modifiye atmosferde paketleme (MAP)
seklinde tek basina (Martinez-Romero ve ark.,
2003; Artes-Hernandez ve ark., 2004) veya
etanol (Litchter ve ark., 2002; Lurie ve ark.,
2006) ve eterik yaglar (Valverde ve ark.,
2005; Guillen ve ark., 2007) gibi uygulamalar
ile birlikte kullanilmustir.

Ugucu yaglar, SO, kaynaklar1 gibi
bulunduklar1 ortamda gaz haline gegerek
fumigasyon o0zelligini gostermektedir. Kiraz
(Serrano ve ark., 2005), cilek (Wang ve ark.,
2007) ve tzimde (Valverde ve ark., 2005;
Martinez-Romero ve ark., 2003; Bal ve Kok,
2008) MAP yapilarak yiiritiilen ¢aligmalarda,

farkli ugucu yaglarmm (mentol, thymol,
eugenol, eucalyptol) riliniin kalite
ozelliklerini  korudugu ve  ¢liriimeleri

engelledigi tespit edilmistir.

Birgok gida maddesinde dogal olarak
bulunan etanol uygulamalarinda kalinti
sorunun olmadigr ve Botrytis cinerea’dan
kaynaklanan ¢iiriimeleri 6nemli oranda
engelledigi belirtilmektedir (Lichter ve ark.,
2002; Karabulut ve ark., 2004). Yapilan
calismalarda etanol uygulamalarinin uygun
dozlariin SO, generatérleri kadar iyi sonug
verdigi belirlenmistir (Chervin ve ark., 2003;
Chervin ve ark., 2005).

Bu calisma ile mentol ve thymol gibi
ucucu bilesikler ile etanol uygulamalarmin,

iizim  muhafazasinda  yaygin  sekilde
kullanilan  kiikiirt  (SO;) uygulamast ile
karsilastirilarak, liziimde baslica  kalite
bilesenleri ve muhafaza siiresi T{izerine

etkinliginin belirlenmesi amag¢lanmustir.

Materyal ve Yontem

Bu calismada deneme materyali olarak
sofralik {iziim cesitlerinden Kozak Siyahi
segilmistir. Uziimler 2007 yilinda, Eyliil ay1
son haftasinda Tekirdag Bagcilik Arastirma
Enstitiisiic bagindan temin edilmis ve ayni

kuruma ait soguk hava depolarinda muhafaza
edilmistir.

Uziimler suda ¢oziinebilir kuru madde
miktar1 ortalama % 19.2+0.6 iken, c¢eside
0zgii renk ve iriligi almis saglikli salkimlardan
(550-600 gr) segilmistir.

Uziimlerde  etanol  uygulamasinda,
salkimlar %40 etanol igeren soliisyona
(Lichter ve ark., 2002) 30 sn siireyle batirilmis
ve daha sonra kurutma kagitlar1 iizerinde 1

saat  bekletilmistir. Kurutulan salkimlar
polietilen torbalar (13 p kalinhiginda) ile
ambalajlanmistir.

Mentol ve thymol uygulamalarinda her
bir salkim 1 kg kaplar igerisine konulmus ve
iziimle temas etmeyecek sekilde yanlarma 0.1
ml’lik mentol ve thymol (Bal ve Kok, 2008)
emdirilmis gazli bezler konularak paketler
polietilen torbalar ile ambalajlanmigtir.
Bunun yaninda fumigasyon ortisi (0.4 ¢
Na,S,0s kg?) ve sadece MAP uygulanan
(kontrol grubu) iiziimlerde polietilen torbalar
ile kapatilmistir. Hazirlanan paketler 0-1 °C
sicaklik ve %85-90 nispi nem igeren soguk
hava deposuna yerlestirilmis ve 90 giin siire
ile muhafaza edilmistir. Deneme
baslangicinda ve 30 giin araliklarla iiziimlerde
agirhk kaybi (%), suda ¢oziinebilir kuru
madde miktar1 (SCKM) (%), titre edilebilir
asit miktar1 (TEA) (%), toplam fenolik bilesik
miktar1 (mg 100g™) (Singleton ve Rossi,
1965), tanen miktar1 (mg 100g™) (Anonim,
1990), antosiyanin miktar1 (mg 100g™) (Di
Stefano ve Cravero, 1991), tat analiz
(tiztimlerin tat degerlendirmesi 7 kisiden
olusan bir panelist grup tarafindan 1-9
hedonik skalaya gore degerlendirilmistir),
salkim sap1 ve tane sap1 kararmasi (1: saglikli
2: hafif 3: orta 4: siddetli) (Crisosto ve ark.,
2001) ve ciirik meyve oram (ciiriik taneler
tartilip toplam salkim agirligimin yilizdesine

oranlanarak hesaplanmugtir) analizleri
yapilmistir.
Deneme tesadiif bloklar1 deneme

desenine gore 3 tekerriirlii (her tekerriirde 3
adet paket) olarak kurulmus ve elde edilen
sonuclar TARIST istatistik programu ile

degerlendirilmistir. Ortalamalar arasindaki
farkliliklar LSD (P<0.05) testine gore
gruplandirilmstir.



Bulgular ve Tartisma

Agirlik kayiplari muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak artis gostermekle
birlikte, muhafaza siiresince uygulamalar
arasinda istatistiki olarak onemli farkliliklar
saptanmamustir. MAP uygulamas1 agirhik
kayiplarin1 azaltmis ve 3 aylhk muhafaza
stiresi sonunda en yiiksek agirlik kaybi1 kontrol
grubunda (%4.72), en diisiik agirlik kaybi ise
mentol uygulamasinda (%3.66) belirlenmistir
(Sekil 1). Yapilan farkli ¢aligmalarda MAP

uygulamalarinin tiziimlerde salkimlar1
cevreleyen atmosferde yiiksek oransal nem

saglayarak agirlik kayiplart  ve salkim
kurumalarini azalttig bildirilmektedir
(Martinez-Romero ve ark., 2003; Artes-

Hernandez ve ark., 2004). Guillen ve ark.

(2007)’da  lizim muhafazasinda agirlik
kaybim1 azaltma iizerine ugucu bilesik
uygulamasinin MAP uygulamasmin
etkinligini artirdigini bildirmektedir.
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Farkli uygulamalarin Kozak siyahi iiziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda

agirlik kayb1 iizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD ¢g5=

OD)
OD: Onemli degil.

Figure 1. During the cold storage, the effects of different treatments on weight loss of
cv. Kozak Siyahi (treatments x duration LSD ¢0s= NS) NS : Non significant

Sogukta muhafaza siiresince iiziimlerin
SCKM igeriklerinde genel olarak baglangica
gore artiglar tespit edilmistir. Uygulamalar
arasinda istatistiki olarak Onemli farklar
olusmamistir. Muhafaza siiresi sonunda en
yiiksek SCKM degeri kontrol grubunda
(%21.5) goriiliirken en diisiik SCKM degeri

uygulamasinda (%19.9)
(Sekil 2). Degisik
arastirmacilarin benzer c¢alismalarda elde
ettikleri ~ bulgular,  {iziimlerin  sogukta
depolanmasi sirasinda SCKM igeriklerinde
artis meydana geldigi dogrultusundadir
(Valverde ve ark., 2005; Bal ve Kok, 2008).

ise  thymol
belirlenmistir
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Farkli uygulamalarin Kozak siyahi liziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda SCKM

lizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD g05= OD)

Figure 2. During the cold storage, the effects of different treatments on soluble solids content of
cv. Kozak Siyahi (treatments x duration LSD ¢05= NS)

Depolama sirasinda meyvelerde asit
kayb1 arttigindan o&zellikle SCKM ile asit
arasindaki denge bozularak, meyve tat ve
lezzeti tliketici begenisini kazanmaktan uzak
olmaktadir (Karagali, 2002). Denemede TEA
miktarinda muhafaza siiresince genel olarak
azalmalar goriilmiistir ve muhafaza siiresi
sonunda en fazla diisis kontrol grubunda

(%0.39) olmustur (Sekil 3). 90. giin sonunda
en yiiksek TEA degeri etanol uygulamasinda
(%0.5) belirlenmistir (Sekil 3). Cesitler veya
uygulamalar farkli olsa da, TEA miktarinda
tespit edilen azalig Valero ve ark. (2006) ve
Ozkaya ve ark. (2005)’nin yaptiklar1 arastirma
sonuglari ile paralellik gostermistir.
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Sekil 3. Farkli uygulamalarin Kozak siyahi iiziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda TEA
lizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD ¢ 5= 5.22)

Figure 3. During the cold storage, the effects of different treatments on titratable acidity
of cv. Kozak Siyahi (treatments x duration LSD 5= 5.22)
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Uziimlerde kirmizidan mora kadar olan
tipik  renkleri  antosiyanin  pigmentleri
olusturmakta ve olgunlagsma siirecinde
antosiyanin miktar1 artarak hasat déneminde
en yliksek degere ulagmaktadir (Cemeroglu,
2007; Kennedy ve ark., 2000). Arastirmada
hasat déneminde ortalama 41 mg 100g™ olan
antosiyanin miktar1 muhafaza siiresi sonuna
kadar uygulamalara goére degisen oranlarda
diistis gostermistir (Sekil 4). Benzer sekilde
Valero ve ark. (2006) farkli ugucu bilesikler
kullanarak tizimlerde yaptiklar1 c¢aligmada,
muhafaza siiresince antosiyanin miktarinda
diistisler tespit etmistirler. 90. giinde asir1
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olgunlugun ve giirimelerin daha yogun
goriildigii  iizimlerde renk  bozulmasi
dolayisiyla antosiyanin kaybi daha fazla
ortaya ¢ikmigtir. Muhafaza siiresi sonunda en
diisiik antosiyanin miktar1 kontrol grubunda
(25.6 mg 100g™), en yiiksek antosiyanin
miktar1 ise mentol uygulamasinda (34.2 mg

100g") belirlenmistir.  Skrede ve ark.
(2000)’da  antosiyanin  igeren {iriinlerin
renginin iiretim ve muhafaza sirasinda

antosiyaninin parcalanmasi ve kahverenkli
pigmentlerin olusmasi sonucunda
bozuldugunu bildirmislerdir.
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Sekil 4. Farkli uygulamalarin Kozak siyahi iiziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda
antosiyanin miktar1 lizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD

0.05— 2.82)

Figure 4. During the cold storage, the effects of different treatments on anthocyanin
content of cv. Kozak Siyahi (treatments x duration LSD (5= 2.82)

Fenol bilesikleri iiziimlerde goriiniis, tat,
aroma  gibi kalite  karakteristiklerini
etkilediginden tirtinlerin kalitesinde 6nemli rol
oynarlar.  Uziimlerde asma iizerinde
olgunlasma  asamasinda  azalan  fenol
bilesikleri miktar1 (Canals ve ark., 2005),
arastrmada muhafaza siirecinde de azalmaya
devam etmistir. Hasat doneminde ortalama
toplam fenolik bilesik miktar1 314.4 mg 100g”
! olarak bulunmus ve denemede kontrol

uygulamasi tiim donemlerde en hizli diisiisii
gostererek muhafaza siiresinin sonunda
180.5mg 100g™ olarak tespit edilmistir
(Sekil 5). 90. glinde mentol uygulamasi (253.3
mg 100g") fenolik  bilesik  kaybim
engellemede diger uygulamalara gore daha
etkili bulunmustur. Bunu kiikiirt (235 mg
100g") ve thymol (224.6 mg 100g™)
uygulamalar1 izlemistir. Calismamiz
sonuglarina benzer sekilde, Wang ve ark.
(2007) ¢ilek meyvelerinde mentol, thymol ve
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eugenol uygulamalari, Valero ve ark. (2006)
ise  lziimlerde thymol ve  eugenol
uygulamalar1 sonrasinda fenolik bilegiklerin

kontrol uygulamasina gore onemli seviyede
korundugunu tespit etmistirler.
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Sekil 5.Farkli uygulamalarin Kozak siyahi iiziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda toplam
fenolik madde tizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD g 5= 21.77)

Figure 5. During the cold storage, the effects of different treatments on total phenolic
compound content of cv. Kozak Siyahi (treatments x duration LSD gs= 21.77)

Uziime buruk bir tat veren tanenler
olgunluk siirecinde azalmaktadir (Hulme,
1970). Nitekim  muhafaza  siiresinin
uzamasiyla da Uziimlerin kendilerine &zgii
aromalarm yitirdikleri belirtilmistir (Tiirkben

ve Eris, 1990). Yapilan bu c¢alismada da
muhafaza doneminde tanen miktarmnin
azaldigi belirlenmistir. 30. giinde hasat

degerine (261.8 mg 100g™) gore mentol
(271.1 mg 100g™) ve kiikiirt (266.8 mg 100g"

)

uygulamalarinda artis goriilse de 90. giinde
tiim uygulamalarda diisiis gézlenmistir (Sekil
6). Muhafaza siiresi sonunda en diigiik tanen
miktar1 kontrol grubunda (196.9 mg 100g™),

en yiksek tanen miktar1 ise kiikiirt
uygulamasinda (245.2 mg 100g™)
saptanmigtir. Bu sonuglara gore, kiikiirt

uygulamas1 tanen kaybini engellemede daha
etkili bulunmus ve bunu sirasiyla mentol ve
etanol uygulamalari izlemistir.
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Farkli uygulamalarin Kozak siyahi {iziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda tanen

miktari tizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD 5= 9.03)

Figure 6. During the cold storage, the effects of different treatments on tannin content of cv.
Kozak Siyahi (treatments x duration LSD ¢ 5= 9.03)

Muhafaza siiresince tat analiz sonucu
uygulamalar igerisinde en hizli kalite kaybi
asir1 olgunluk ve ¢iirlimelerden dolay1 kontrol
grubunda belirlenmistir. Arastirmada analiz
donemlerinde tiim paketler acilip, bir siire
bekletildikten sonra panelistler tarafindan
puanlamay1 etkileyecek koti bir kokunun
olmadig1 tespit edilmistir. Bal ve Kok
(2008)’de  tliziimde mentol uygulamalar
sonucu 0.1 ve 0.25 ml dozlarinin tanelerde
kalic1 bir koku birakmadigi, ancak 0.5 ml’lik
mentol  dozunun panelistler tarafindan
algilanarak diisiik puanlar aldiginm
belirlemistir. Denemenin 60. giiniine kadar
tim uygulamalar pazarlanabilir (5 puan)
nitelikte bulunurken, depolama sonunda

sadece kontrol uygulamasi pazarlanabilir
nitelikte bulunmamistir (Sekil 7). 90. giinde
en yiiksek puam kiikiirt uygulamasi (6.4) ve
mentol uygulamasi (6.33) almistir. Tiirkben
(1989)’de Kozak Siyahi liziim ¢esidinin 83
giin muhafaza edilebilecegini saptamistir.
Calismamiz sonuglara benzer sekilde iizim
(Valverde ve ark, 2005) ve c¢ilek
meyvelerinde (Wang ve ark., 2007) mentol,
thymol, eugenol uygulamalariin kontrol
uygulamasina gore meyve kalitesini daha iyi
korudugu tespit edilmigtir. Etanol
uygulamasinda elde edilen sonuglar, Lichter
ve ark. (2002)’in bulgularmin aksine SO,
generatdrii kullanilan meyvelere gore daha
yiiksek organoleptik skora sahip olmadigin
gostermistir.
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Sekil 7. Farkli uygulamalarin Kozak siyah1 liziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda tat analiz
tizerine etkileri (1: ¢ok kotii, 3: kotli 5: pazarlanabilir, 7: iyi, 9: ¢ok iyi) (uygulamalar x

zaman interaksiyonu LSD (5= 1.04)

Figure 7. During the cold storage, the effects of different treatments on sensory evaluation of
cv. Kozak Siyahi (1: too bad, 3: bad 5: marketable, 7: good, 9: very good) (treatments x

duration LSD ¢¢5= 1.04)

Salkim ve tane sap1 goriintiileri biitiin
uygulamalarda 6nemli oranda degisim
gostermiglerdir.  Muhafaza  baslangicinda
biitiin salkimlara standart olarak 1 puan
verilmis ve bu deger uygulamalara gore
degisen oranlarda yiikselmistir. 90. giinde
salkim goriintiisiiniin korunmasinda en etkili
uygulamanin kiikiirt uygulamasi (2.2) ve
mentol uygulamast (2.6) oldugu tespit
edilmistir (Sekil 8). Benzer sekilde liziimlerde
yapilan calismalarda da kiikiirt uygulamasinin

salkim iskeleti rengini korumada ugucu
bilesik ve etanol uygulamasindan daha etkili
oldugu belirtilmektedir (Bal ve Kok, 2008;
Ozkaya ve ark., 2005). Arastirmada 90. giinde
thymol ve etanol uygulamalarinda orta
seviyede, kontrol grubunda ise siddetli
seviyede kararmalar gézlemlenmistir. Serrano
ve ark. (2005)’da kirazlarda dogal antifungal
bilesiklerin kiraz sap rengini korumada etkili
oldugunu tespit etmistirler.



Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty

Bal ve ark. 2011 8(2)

—e— Kontrol —o— Kiikiirt —&— Etanol —#— Mentol —«— Thymol

2,5

=
[l ol
1 1

o
[$,]
1

Salkim ve tane sap1 kararmasi (1-4)
N
1

o

391

32h
3gh
2,6 ef

O
2,2 de

0.glin 30.giin

60.glin 90.giin

Sekil 8 Farkli uygulamalarin Kozak siyahi iiziim g¢esidinin sogukta muhafazasinda salkim ve
tane sap1 kararmasi tizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD g 5= 0.42)

Figure 8. During the cold storage, the effects of different treatments on browning of cluster and
grape stalks of cv. Kozak Siyah (treatments x duration LSD (5= 0.42)

Denemede, salkimlarda ¢iiriik tane
olusumu 30. ginden itibaren kontrol
uygulamasinda (%3.5) hizli bir sekilde artmig
ve 30. giinde diger uygulamalarda ¢liriimeye
rastlanmamustir. 60. giinde kontrol grubunda
(%12.8) ve thymol uygulamasinda (%3.6)
glirimeler goriilmistiir. Muhafaza siliresinin
sonunda ise en fazla c¢lriimenin kontrol
grubunda (%45.3), en az clirlimenin ise
mentol  (%5.2) ve  kikirt  (%5.9)
uygulamalarinda oldugu belirlenmistir. Bu
sonuclara gore, mentol uygulamasi giiriimeleri
engellemede kiikiirt uygulamasi1 kadar etkili

bulunmus ve bu uygulamalari sirasiyla etanol
ve thymol uygulamalari izlemistir.
Calismamiz sonuclarma benzer sekilde,
tizimlerde yapilan birgok ¢alismada da farkl
ucucu bilesikler ile etanol uygulamalarinin
kontrol uygulamalarma gore clirlimeleri
engellemede daha etkili oldugu ve hatta bazi
uygulamalarin kiikiirt uygulamalarina gore
daha 1iyi veya yakin etkiyi gosterdigi
bildirilmektedir (Valero ve ark., 2006; Guillen
ve ark., 2007; Chervin ve ark., 2005; Lichter
ve ark., 2002).
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Sekil 9. Farkli uygulamalarin Kozak siyahi liziim ¢esidinin sogukta muhafazasinda
cliriime orani iizerine etkileri (uygulamalar x zaman interaksiyonu LSD ¢ 5=

5.59)

Figure 9. During the cold storage, the effects of different treatments on decay rate of cv.
Kozak Siyahi (treatments x duration LSD (5= 5.59)

Sonuc¢

Aragtirmada, liziimlerin 3  aylk
muhafaza siiresi sonunda kontrol hari¢ tiim
uygulamalarin pazarlanabilir durumda
olduklar1 belirlenmistir. Bu uygulamalardan
kiikiirt uygulamasi ile mentol uygulamasina
ait lziimlerin ise diger uygulamalara gore
kaliteyi daha iyi koruduklar1 ve kiikiirt
uygulamalarina alternatif olarak mentol
uygulamalarinin ~ kullanilabilecegi  tespit
edilmigtir. Uygulamalarm meyve tadina
herhangi  bir olumsuz etkisi olmadan,
¢liriimelerin ve salkim iskeletinde
kararmalarm azaltilmasinda, tiziimde 6zellikle
tat ve renk uzerine etkili olan fenolik madde,
tanen ve antosiyanin gibi bilesiklerin kaybinin
yavaglamasi iizerine etkili olduklar1 tespit
edilmistir.
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