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Vitis labrusca L. Genotiplerinin Fenolik Bileşik ve Antioksidan Kapasite İçerikleri 

Phenolic Compound and Antioxidant Capacity Contents of Vitis labrusca. L. Genotypes 
 
Hande TAHMAZ1*, Damla YÜKSEL KÜSKÜ2, Gökhan SÖYLEMEZOĞLU1, Hüseyin ÇELİK3 

 

Öz 

Fenolik bileşikler özellikle sağlığın ve sağlıklı beslenmenin ön plana çıktığı son zamanlarda, üzerinde en yoğun 
çalışılan konulardan birisi olmuştur. Üzümlerin kabuk, çekirdek, yaprak ve salkım iskeletlerinde bulunan fenolik 
bileşiklerin sağlık üzerine kanıtlanmış yararları mevcuttur. Vitis vinifera L. türüne ait çeşitlerde insan sağlığına 
pozitif katkıları olan fenolik içerikler ile ilgili çok sayıda araştırma mevcut olmasına rağmen, Vitis labrusca L. 
genotipleri ile ilgili araştırmalar yok denecek kadar az sayıdadır. Bu sebeple araştırmada Türkiye’nin Karadeniz 
bölgesinde yetiştiriciliği yapılan on altı adet kırmızı Vitis labrusca L. genotipinin kabuk, çekirdek, salkım 
iskeleti ve yapraklarında toplam fenolik bileşik, antioksidan kapasite ve toplam antosiyanin düzeylerinin 
belirlenmesi amaçlanmıştır. Ayrıca insan sağlığına olan yararları bilinmekte olan kateşin, epikateşin ve trans-
resveratrol içerikleri de tespit edilmiştir. Araştırma sonuçlarına göre analiz edilen örneklerde toplam fenolik 
bileşik içeriği 115.650-5.650 mg GAE kg-1 KA, antioksidan kapasite düzeyi 709-45 µmol troloks g-1 KA, toplam 
antosiyanin miktarı 32.788-2.037 mg kg-1, kateşin, epikateşin ve trans-resveratrol düzeyleri ise sırasıyla 13.131-
0 mg kg-1 KA, 5.080-0 mg kg-1 KA, 98-0 mg kg-1 KA aralıklarında belirlenmiştir. En yüksek toplam fenolik 
bileşik içeriği Steuben çeşidinin salkım iskeletinde, en yüksek antioksidan kapasite Champbell Early çeşidinin 
çekirdeğinde ve en yüksek toplam antosiyanin içeriği Vailant çeşidinin kabuğunda saptanmıştır. İnsan sağlığına 
olan faydaları ile tanınan trans-resveratrol düzeyi ise en yüksek miktarda 98 mg kg-1 KA olarak yine Steuben 
çeşidinin yapraklarında ölçülmüştür. Vitis labrusca türü Karadeniz bölgesinin nemli iklimine dayanıklı tek 
türdür ancak bölgede yetiştiriciliği yapılan bu genotipler sofralık tüketimde tercih edilmemektedirler. Araştırma 
sonuçlarında yüksek fenolik bileşik içeriklerine sahip oldukları ortaya konmuş olan Vitis labrusca kabuk, 
çekirdek, salkım iskeleti ve yapraklarının yeni doğal antioksidan kaynakları olarak kullanılabileceği ve bu 
sayede önemli ekonomik faydaların sağlanabileceği düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Vitis labrusca, Üzüm, Fenolik bileşik, Resveratrol, Antioksidan 
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Abstract 
Phenolic compounds have been one of the most intensively studied topics in recent times, especially when health 
and healthy diet have come to the fore. There are proven health benefits of phenolic compounds found in the 
skin, seed, leaf and stem of grapes. While there are many studies on the phenolic content of Vitis vinifera L.  
species that positively contribute to human health, research on Vitis labrusca L. genotypes is far too few. In this 
study, total phenolic compound, antioxidant capacity and total anthocyanin levels were determined on the skin, 
seed, stem and leaves of the sixteen red Vitis labrusca L genotypes. In addition, the contents of the catechin, 
epicatechin and the trans-resveratrol, which are known to contribute to human health, were determined. 
According to the results of the research, the total phenolic compound content of the analyzed tissue was 
determined in the ranges of 115.650-5.650 mg GAE kg-1DW, antioxidant capacity 709-45 µmol trolox g-1 DW, 
total anthocyanin 32.788-2.037 mg kg-1, catechin 13.131-0 mg-1 DW, epicatechin 5.080-0 mg-1 DW and trans-
resveratrol 98-0 mg kg-1 DW. The highest total phenolic compound content was determined in the stem of 
cluster of Steuben variety, the highest antioxidant capacity in the seed of Champbell Early genotype and the 
highest total anthocyanin in the skin of Vailant variety. The level of trans-resveratrol, which is known for its 
beneficial effects, is also measured at the highest in the leaves of Steuben variety as 98 mg kg-1 DW. The Vitis 
labrusca species is the only species that is resistant to the humid climate of the Black Sea region, however these 
genotypes are not preferred for table consumption. It is believed that the skin, seed, stem and leaves of Vitis 
labrusca can be used as new natural antioxidant sources and thus provide significant economic benefits. 

Keywords: Vitis labrusca, Grape, Phenolic compound, Resveratrol, Antioxidant 
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1. Giriş 
Türkiye teruarı hem Vitis vinifera L. hem de Vitis labrusca L. yetiştiriciliğine son derece uygundur. Kültür 

asması olan Vitis vinifera L.’ ye ait üzüm çeşitleri ülkemizde sofralık, şaraplık ve kurutmalık olarak yaygın bir 
şekilde yetiştirilmektedir. TÜİK verilerine göre 4.009.979 da alanda 2.218.056 ton sofralık, 1.534.499 ton 
kurutmalık ve 456.353 ton şaraplık üzüm üretilmektedir (Anonim, 2021a). Vitis labrusca L. türüne ait genotipler 
ise yaygın bir şekilde Karadeniz bölgesinde yetiştirilmektedir. Labrusca genotiplerinin külleme ve mildiyö başta 
olmak üzere mantari hastalıklara dayanımlarının yüksek oluşu, bölgede yetiştiriciliği yapılamayan Vinifera 
genotiplerine alternatif olarak bölgenin yağışlı ve nemli iklimine uygun bir üzüm yetiştiriciliği imkânı 
sağlamaktadır. Sofralık tüketime uygun olmayan Vitis labrusca L. çeşit ve genotipleri içerdikleri antioksidatif 
bileşikler sebebiyle dünyada çoğunlukla üzüm suyuna işlenerek tüketilmektedir (Haskell Ramsey ve ark., 2017).  

Çeşitli epidemiyolojik çalışmalar, meyve ve sebze bakımından zengin beslenme ile kardiyovasküler 
hastalıklar, kanser, obezite, diyabet vb. gibi kronik hastalıkların insidansı arasında ters bir ilişki olduğunu 
göstermiştir. Meyve ve sebze tüketiminin bu yararlı etkilerinin, farklı antioksidanların varlığından kaynaklandığı 
öne sürülmüştür. Fitokimyasallar bu hastalıkların insidansından kısmen sorumlu olan reaktif oksijen türlerini 
(ROT) temizleyerek onların olumsuz etkilerini nötralize etmektedir. Fitokimyasallar grubu içerisindeki fenolik 
bileşikler, sağlık üzerine pozitif etkileri bakımından önemli bir rol oynamakta ve bitkiler aleminde selülozdan 
sonra ikinci en geniş organik bileşik grubunu temsil etmektedirler (Yahia ve Carrillo-López, 2019).   

Dünyada yetiştiriciliği yapılan en büyük meyve grubu olan üzümlerin, insan sağlığına yararlı fenolik 
bileşikleri yoğun bir şekilde içerdikleri bilinmektedir (Yang ve Xiao, 2013). Üzüm ve ürünlerinin tüketimi ile 
kronik hastalıkların oluşma riski arasında ters bir ilişki olduğu önceki araştırmalarda belirtilmiştir (Katiyar, 2008; 
Nassiri-Asl ve Hosseinzadeh, 2009; Yadav ve ark., 2009; Vislocky ve Fernandez, 2010; Yu ve ark., 2011).  

Fenolik bileşikler üzümlerin görünüş, tat, aroma gibi özelliklerini etkilediklerinden onların organoleptik 
kaliteleri üzerinde de önemli bir role sahiptirler (Bal ve ark., 2011). Üzümün kabuğunda, çekirdeğinde, salkım 
iskeletinde ve asma yapraklarında bulunan fenolik bileşikler özelikle son yıllarda sağlıklı beslenmenin ön plana 
çıkmasıyla birlikte daha da değer kazanmışlardır. Fenolik bileşiklerden kateşin, epikateşin ve trans-resveratrolün 
sağlığa olan yararlı etkileri ile ilgili çok sayıda araştırma bulunmaktadır (Cantos ve ark., 2002; Castilla ve ark., 
2006; Dani ve ark., 2007; Lacerda ve ark., 2014). Bu yararlı etkilere örnek olarak serbest radikalleri yok ederek 
antioksidatif etki göstermeleri; kalp hastalıklarına, iltihabi hastalıklara, kansere karşı koruyucu görev 
üstlenmeleri; nörolojik sistemi güçlendirmeleri, yaşlanmaya sebep olan genleri düzenlemeleri; antibakteriyel 
etkiye sahip olmaları verilebilir (Gueguen ve ark., 2015; Gliemann ve ark., 2016; Guthrie ve ark., 2017; Salehi 
ve ark., 2018). 

Vitis vinifera L. çeşitlerinin antioksidan aktiviteleri ve fenolik bileşik içerikleri ile ilgili çok sayıda araştırma 
bulunmasına rağmen, ülkemizin Karadeniz bölgesinde yaygın bir şekilde yetiştiriciliği yapılan Vitis labrusca L. 
genotipleri ile ilgili araştırmalar, bildiğimiz kadarıyla yok denecek kadar az sayıdadır. Günümüzde bireylerin 
antioksidan içerikli sağlıklı beslenme düzenine önem verdiği hatta bu bileşikleri gıda takviyesi olarak dışarıdan 
aldığı düşünüldüğünde ülkemizde yetiştirilen üzüm genotiplerinin antioksidan etkiye sahip fenolik bileşik 
düzeylerinin ortaya konulması son derece önem taşımaktadır.  

Bu araştırmada kalın kabuklu olmaları sebebiyle sofralık olarak tüketimde fazla tercih edilmeyen 16 adet 
Vitis labrusca L. genotipinin kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ve yapraklarındaki fenolik bileşik düzeyleri 
incelenmiş ve araştırma sonuçlarının bu genotiplerin farklı kullanım alanlarında değerlendirilmelerine katkı 
sağlaması amaçlanmıştır.  

2. Materyal ve Metot 

2.1. Bitkisel materyal 

Araştırmada bitkisel materyal olarak V. labrusca L türüne ait 16 adet renkli genotipin (Campbell Early, Concord, 
Mars, Steuben, Vailant çeşitleri) ve (08 Arhavi 01, 28 Görele 01, 28 Merkez 01, 52 Ünye 05, 53 Ardeşen 02, 53 
Pazar 02, 53 Güneysu 03, 53 Güneysu 05, 53 Merkez 02, 53 Pazar 01, 55 Merkez 06 tipleri) kabuk, çekirdek, salkım 
iskeleti ve yaprakları kullanılmıştır. Bitkisel materyalin temin edildiği bağ Ondokuz Mayıs Üniversitesi’nde 
41°21’52 Kuzey enlemi ve 36°11’29 Doğu boylamında, denizden 195 m yükseklikte ve Türkiye' nin Karadeniz 
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kıyısına yaklaşık 2.8 km mesafede yer almaktadır.    

Üzümler hasat edildikten sonra genç yapraklarla birlikte soğutucu kutular içerisinde Ankara Üniversitesi Ziraat 
Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü’ ne ulaştırılmıştır. Üzüm salkımları kabuk, çekirdek ve salkım iskeleti olarak 
dokularına ayrıldıktan sonra yapraklar ile birlikte -80ºC’ de dondurularak analiz zamanına kadar muhafaza 
edilmişlerdir. 

2.2. Üzümlerin pH, toplam asitlik ve suda çözünür kuru madde analizleri 

Üzüm genotipleri hasat edildikten sonra aynı gün pH, toplam asitlik ve suda çözünür kuru madde ölçümleri 
gerçekleştirilmiştir (OIV, 2009).  

2.3. Diğer analizler için örneklerin ekstraksiyonu 

-80ºC’den çıkarılan örnekler 72 saat süreyle -87ºC’de liyofilize edilerek (Labconco, USA) kurutulmuşlardır. 
Fenolik bileşiklerin çekirdek, kabuk, salkım iskeleti ve yapraklardan ekstraksiyonu Waterhouse (2005)’a göre 
gerçekleştirilmiştir. Liyofilize örneklerden 0.5’er g tartılarak 50 mL'lik santrifüj tüplerine alınmış üzerlerine 10 
mL metanol eklenmiş, 3 dakika homojenizatörde parçalanmışlardır. Daha sonra 10 dakika süre ile 3000 rpm’de 
santrifüj edilmişlerdir. Santrifüj edilen örneklerin süpernatant kısmı rotary balonlarına alınmış ve 40°C’lik rotary 
evoporatorde solvent uçurma işlemi gerçekleştirilmiştir. Ultrasonik banyoda %0.01’lik hidroklorik asitle alınan 
ekstraktların son hacmi 25 mL’ye tamamlanmıştır. Bu aşamada elde edilen ekstraktlar toplam fenolik bileşik, 
toplam antosiyanin ve antioksidan kapasite miktarlarını belirlemek amaçlı spektrofotometre analizlerinde 
kullanılmışlardır. Analizlerde Shimadzu marka 1700 model UV–Vis Spektrofotometre cihazı (Shimadzu, Japan) 
kullanılmıştır. 

Kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ve yapraklarda (+)- kateşin, (-)- epikateşin ve trans-resveratrol düzeylerinin 
HPLC-DAD cihazında belirlenmesi amacıyla ekstraksiyona devam edilmiştir. Ekstraktlar önce 0.45 µm’lik 
PVDF (Sartorius, Germany) filtrelerden geçirilmiş, daha sonra “Agilent” marka vakum manifoldu kullanılarak 
kartuş şartlandırma işlemi gerçekleştirilmiş ve bu amaçla “Waters” marka 1 mL hacimli C18 Seppak kartuşlar 
(Waters, U.S.A.) kullanılmıştır. Kartuş şartlandırma ve fenolik bileşiklerin saflaştırma işlemi sırasıyla 5 mL etil 
asetat (100/100; h/h), 5 mL metanol/hidroklorik asit (99.99/0.01; h/h), 2 mL saf su (99.99/0.01; h/h), 1 mL örnek, 
5 mL etil asetat (100/100; h/h) şeklinde gerçekleştirilmiştir. Saf bir şekilde elde edilen fenolik bileşikler azot gazı 
altında kurutularak (TurboVap LV, USA) ultrasonik banyoda %0.01’lik hidroklorik asitle alınmış ve son 
hacimleri 2 mL’ye tamamlanmıştır. Daha sonra 0.45 µm’lik PVDF filtrelerden geçirilen ekstraktlar amber 
viallere alınarak HPLC-DAD ile fenolik bileşiklerin analizlerine kadar 4°C’de saklanmışlardır. Analizlerde 
kullanılan HPLC-DAD cihazı “Shimadzu” marka “LC 10 AT VP” model olup “DAD SPD M10 AVP” 
dedektöre sahiptir.  

2.4. Toplam fenolik bileşik analizi 

Kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ve yapraklarda toplam fenolik bileşik içeriklerinin analizi Singletton ve 
Rossi’ye (1965) göre yapılmıştır. Ölçüm sonuçlarının hesaplanması için 1200, 1100, 1000, 900, 800, 700 ve 600 
mg/L konsantrasyonlarında gallik asit kullanılarak kalibrasyon eğrisi (R2=0.998) elde edilmiş ve sonuçlar mg 
Gallik Asit Eşdeğeri (GAE) kg-1 kuru ağırlık (KA) olarak ifade edilmiştir. 

2.5. Antioksidan kapasite analizi 

Kabuk ve çekirdeklerde antioksidan kapasite tayini TEAK (Troloks Eşdeğeri Antioksidan Kapasite) yöntemi 
ile (Re ve ark., 1999) gerçekleştirilmiştir. İnhibisyon oranı Eşitlik 1’e göre hesaplanmıştır. 

İnhibisyon oranı (%) = (Başlangıç absorbans değeri – Son absorbans değeri) / Başlangıç absorbans değeri (Eş. 1) 

Elde edilen ortalama yüzde inhibisyon değerleri örnek hacimlerine (10, 20 ve 30 μl) karşılık gelecek şekilde 
bir grafiğe aktarılmış ve bu verilere doğrusal regresyon analizi uygulanarak örneğe ilişkin eğriye ve bu eğriyi 
tanımlayan eşitliğe ulaşılmıştır. Sonuçlar μmol troloks g-1 KA olarak ifade edilmiştir. 
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2.6. Toplam antosiyanin analizi 

Kabukların toplam antosiyanin analizleri Giusti ve Wrolstad’a (2001) göre gerçekleştirilmiştir. Okumalar 520 
ve 700 nm’de mikro küvetlerde yapılmış ve sonuçlar Eşitlik 2’ye göre hesaplanarak mg kg- KA olarak 
verilmiştir. 
Toplam antosiyanin miktarı (mg kg-1) = [(A) × (MA) × (SF) × 1000]/[(ε) × (l)]                                              (Eş. 2) 

A: Absorbans farkı (pH1.0 ve 4.5 değerlerinde ölçülen absorbans farkı) 
MA: Baz olarak alınacak antosiyaninin (malvidin) molekül ağırlığı (493.5) 
SF: Seyreltme faktörü 
e: Molar absorpsiyon katsayısı (28.000) 
L: Absorbans ölçüm küvetinin tabaka kalınlığı (cm) (1) 

2.7. HPLC-DAD ile kateşin, epikateşin ve trans-resveratrol düzeylerinin belirlenmesi  

Çekirdek, kabuk, salkım iskeleti ve yapraklardaki (+)–kateşin, (–)–epikateşin ve trans–resveratrol 
miktarlarının belirlenmesi için standart maddelerin alıkonma zamanları ile spektrumlarından yararlanılmıştır 
(Waterhouse, 2005). Miktar tayininde fenolik bileşik standartlarına ait farklı konsantrasyonlarda (50, 15, 12, 9, 6, 
3, 1 ppm) çözeltiler hazırlanarak HPLC’ye enjekte edilmiş ve standart eğrileri oluşturularak bu eğrilerden fenolik 
bileşiklerin miktarları hesaplanmıştır. Fenolik bileşiklerin miktarları belirlendikten sonra geri kazanım oranları 
da belirlenerek sonuçların hesaplanmasında kullanılmıştır. Ayrıca her fenolik bileşik için HPLC–DAD cihazının 
kuantifikasyon ve dedeksiyon limitleri de hesaplanarak sonuçların doğruluk oranlarının artırılması sağlanmıştır. 
Tablo1’de HPLC cihazının çalışma koşulları, Tablo 2’de fenolik bileşik miktarlarının belirlenmesinde kullanılan 
kalibrasyon parametreleri verilmiştir. Sonuçlar mg kg-1 KA olarak ifade edilmiştir. 

Tablo 1. HPLC-DAD koşulları 
Table 1. HPLC-DAD conditions 

HPLC-DAD bileşenleri Özellikleri 
HPLC kolonu Phenomenex Gemini 260x4.60 mm C18 

Enjeksiyon hacmi 30 µL 
Solventler A: Su/Formik asit(99/1: h/h)  B: Asetonitril (100/100: h/h)  
Akış hızı 0.7 mL dak-1 

Kolon sıcaklığı 20°C 
 

Tablo 2. Fenolik bileşiklerin HPLC-DAD tanımlanmasında kullanılan kalibrasyon parametreleri 
Table 2. Calibration parameters used for the HPLC–DAD determination of phenolic compounds 

Fenolik 
bileşikler 

Alıkonma 
zamanı 
(dakika) 

Dalga 
boyu 
(nm) 

Kalibrasyon eğrisi R2 LOD LOQ 

(+)–kateşin 29 280 y= 15.323x-161 0.9998 0.98 2.90 
(–)–epikateşin 34.8 280 y= 33.977x-7.184 0.9999 0.83 2.11 

trans-resveratrol 57 306 y= 403.404x-79.820 0.9998 0.78 0.99 
LOD: Dedeksiyon limiti, LOQ: Kuantifikasyon limiti. 

2.8. İstatistiksel analiz 

Araştırmada tüm ekstraksiyon ve analizler “Tesadüf Parselleri Deneme Planına” göre 3 tekerrürlü olarak 
yürütülmüştür. Elde edilen sonuçlara SPSS (SPSS Inc., Chicago, Illinois) istatistik programında (11.5) p< 0.05 
hata düzeyinde çift yönlü Anova uygulanmıştır. Farklılıkların önem düzeyini belirlemek için Duncan testi 
kullanılmıştır. Sonuçlar ortalama ± ortalamanın standart hatası olarak ifade edilmiştir. 

3. Araştırma Sonuçları ve Tartışma 

3.1. Üzümlerin pH, toplam asitlik ve suda çözünür kuru madde analizleri 

16 adet üzüm genotipinin pH, toplam asitlik ve suda çözünür kuru madde analiz sonuçları Tablo 3’ te verilmiştir. 
Sonuçlar incelendiğinde pH bakımından en düşük değerlerin 3.04 ile Vailant ve 53 Pazar 01, 3.05 ile 53 Ardeşen 02 
ve 3.11 ile 53 Güneysu 03 genotiplerinde, en yüksek değerin ise, 3.53 ile 53 Pazar 02 genotiplerinde ölçüldüğü 
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görülmektedir. Toplam asitlik değerleri 2.87 ile 9.10 mg g-1 arasında değişen değerlerde ölçülmüş olup Vailant (9.10 
mg g-1) ve 53 Güneysu 03 (9.08 mg g-1) genotipleri yüksek asit içerikleri ile dikkat çekmiştir. Genotiplerin suda 
çözünür kuru madde içerikleri % 20.8 (08 Arhavi 01ve 53 Merkez 02) ile % 11.5 (Concord ve Vailant) aralığında 
saptanmıştır. Vitis labrusca genotiplerinde gerçekleştirilen önceki araştırmalarda toplam asitlik 10.93-6.52 mg g-1; 
pH 3.27-3.17 ve suda çözünür kuru madde %15.3-%14.73 aralığında değişen değerlerde ölçülmüştür (Dal Magro ve 
ark., 2016; Abe ve ark., 2007). 

Tablo 3. pH, toplam asitlik (mg g-1) ve briks içerikleri 
Table 3. pH, total acidity (mg g-1) and brix (%) contents 

Varieties/types pH Toplam asitlik (mg/g) SÇKM (%) 

55 Merkez 06 3.15±0.025de 4.39±0.034de 13.2±0.033efg 
53 Merkez 02 3.36±0.052bc 5.17±0.760d 20.8±0.557a 
28 Merkez 01 3.37±0.040b 6.22±0.083c 11.8±0ı 
28 Görele 01 3.36±0.052bc 5.12±0.235d 19.2±0.458b 
08 Arhavi 01 3.36±0.066b 5.17±0.760d 20.8±0.557a 
52 Ünye 05 3.25±0.104bcd 6.78±0.145bc 12.4±0.033h 
53 Pazar 02 3.53±0.023a 4.59±0.045d 19.6±0.186b 
53 Güneysu 05 3.19±0.005cde 9.02±0.168b 13.1±0.057fgh 
53 Güneysu 03 3.11±0.005e 9.08±0.088a 13.8±0.033e 
53 Ardeşen 02 3.05±0e 7.19±0.251c 12.5±0.033gh 
53 Pazar 01 3.04±0.006e 4.37±0.044e 13.2±0.089efg 
Champbell Early 3.24±0.116bcd 3.48±0.068ef 13.9±0.057e 
Mars 3.39±0.005ab 4.56±0.069d 16.7±0.033c 
Steuben 3.24±0.090bcd 4.75±0.116d 13.4±0.033ef 
Concord 3.22±0.020bcd 2.87±0.163f 11.5±0.066ı 
Vailant 3.04±0.003e 9.10±0.126a 11.5±0.066ı 
Aynı sütunlardaki farklı harfler istatistiksel olarak p<0.05 seviyesinde önemlidir. 

3.2. Toplam fenolik bileşik  

Üzüm genotiplerine ait kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ve yaprakların toplam fenolik bileşik içerikleri ve 
genotiplere göre değişimleri Şekil 1’de verilmiştir. Toplam fenolik bileşik içerikleri en yüksek ve en düşük 
miktarlarda sırasıyla salkım iskeletinde 115.650 mg GAE kg-1 KA (Steuben) ve kabukta 5.650 mg GAE kg-1 KA 
(28 Merkez 01) olarak ölçülmüştür. Salkım iskeletinin yüksek toplam fenolik bileşik içeriği ile iyi bir fenolik 
bileşik kaynağı olduğu görülmektedir. Vejetatif dokularda bulunan fenolik bileşiklerin asmayı dış koşullardan 
korumada ve ona dayanıklılık kazandırmada önemli rol oynadıkları bilinmektedir (Gabaston ve ark., 2017). 
Özellikle hastalık ve zararlıların en çok görüldüğü yaprakların fenolik bileşiklerden olan stilbenleri, asmanın 
diğer kısımlarına oranla daha yüksek seviyede içerdikleri bilinmektedir. Ancak vejetatif dokulardan olan salkım 
iskeletlerinde de bu bileşiklerin daha yüksek seviyede olabileceği görülmüştür (Braidot ve ark., 2008; Waffo-
Teguo ve ark., 2013). Vitis vinifera L.’ye ait çeşitlerin salkım iskeletlerinde de toplam fenolik bileşiklerinin 
113.500 mg GAE kg-1 KA ile 34.450 mg GAE kg-1 KA arasında değişen değerlerde olduğu ve incelenen diğer 
üzüm kısımlarına kıyasla daha yüksek fenolik bileşik içerdikleri Tahmaz ve ark. (2020) tarafından da 
belirtilmiştir. Araştırma sonuçlarına göre toplam fenolik bileşik düzeyleri kabuklarda 45.200 mg GAE kg-1 KA 
(Vailant)-5.650 mg GAE kg-1 KA (28 Merkez 01); çekirdekte 52.450 mg GAE kg-1 KA (53 Güneysu 05)-20.475 
mg GAE kg-1 KA (53 Pazar 02); salkım iskeletinde 115.650 mg GAE kg-1 KA (Steuben)- 49.975 mg GAE kg-1 
KA (53 Pazar 02) ve yapraklarda 58.600 mg GAE kg-1 KA (53 Ardeşen 02)-22.475 mg GAE kg-1 KA (Mars) 
aralıklarında ölçülmüştür. Tahmaz ve Söylemezoğlu’nun 2019’da 5 farklı Vitis vinifera L. çeşidinde 
gerçekleştirdiği araştırma sonuçlarına göre toplam fenolik bileşik içeriklerinin kabuklarda 60.675- 14.740 mg 
GAE kg⁻¹ KA; çekirdeklerde 105.350-57.975 mg GAE kg⁻¹ KA; salkım iskeletlerinde 113.500-34.950 mg GAE 
kg⁻¹ KA ve yapraklarda 35.825- 12.180 mg GAE kg⁻¹ KA aralıklarında değiştiği bildirilmiştir. Bir başka 
araştırmada farklı bölgelerden temin edilen Isabella (Vitis labrusa L.) çeşitlerine ait toplam fenolik bileşik 
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düzeyleri çekirdekte 23920-20140 mg GAE kg⁻¹ düzeylerinde saptanmışken (Kavgacı, 2019), Vitis labrusa L. 
çeşitlerinde gerçekleştirilen bir diğer araştırmada ise 63.310-32.620 mg GAE kg-1 KA aralığında ölçülmüştür 
(Rockenbach ve ark., 2011). Santos ve ark. (2011) Labrusca genotiplerinin toplam fenolik bileşik içeriklerini 
çekirdekte en yüksek 89.830 mg GAE kg-1 KA, kabuklarda yine en yüksek 2460 mg GAE kg-1 KA olarak 
belirlemişlerdir. Bildiğimiz kadarıyla literatürde Vitis labrusca genotiplerinin toplam fenolik bileşik içeriklerinin 
kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ve yapraklarda ayrı ayrı incelendiği ve birbirleri ile karşılaştırıldığı araştırmalar 
sınırlı sayıdadır. Toplam fenolik bileşik içeriği yüksek olan bitkisel materyalin aynı zamanda antioksidan 
kapasitelerinin de yüksek olduğu bilinmektedir. Sağlık üzerine yararları kanıtlanmış olan, antioksidan özellikteki 
bu bileşiklerle ilgili çalışmalar yoğun olarak Vitis vinifera L. türüne ait çeşitler üzerinde yürütülmektedir (Pastor 
ve ark., 2019; Tabeshpour ve ark., 2018). Dani ve ark. (2007) Vitis labrusca genotiplerine ait yaprak 
ekstrelerinde fenolik bileşik ve antioksidan kapasite düzeylerini incelemiş, yaprak ekstrelerinin sahip oldukları 
yüksek fenolik bileşik düzeyleri sebebiyle beyindeki lipit ve protein hasarlarına karşı koruyucu etkileri olduğunu 
söylemişlerdir.  

 

Figure 1. Total phenolic compound content of skin, seed, stem and leaves (mg GAE kg-1 DW) 
Şekil 1. Kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ve yaprakların toplam fenolik bileşik içerikleri (mg GAE kg-1 KA) 

3.3. Antioksidan kapasite  

Genotiplere ait kabuk ve çekirdeklerin antioksidan kapasitelerinin belirlenmesi amacıyla E vitamininin suda 
çözünebilen bir eşdeğeri olan trolokstan [(±)-6-hidroksi-2,5,7,8-tetrametilkroman-2-karboksilik asit] yararlanılmıştır 
(Ardağ, 2008). Troloks canlıların sistemlerinde doğal olarak bulunmamakla birlikte birçok antioksidan kapasite tayin 
yönteminde kullanılmaktadır. Araştırmada tercih edilmiş olan troloks eşdeğeri antioksidan kapasite yönteminde hem 
suda hem organik çözücülerde çözünebilen ABTS radikalinin absorbansındaki azalma ölçülmüştür. Şekil 2’de troloks 
eşdeğeri antioksidan kapasite seviyelerinin Champbell Early çeşidinin çekirdeğinde 709 µmol troloks g-1 KA ile en 
yüksek ve 28 Merkez 01 genotipinin kabuğunda 45 µmol troloks g-1KA ile en düşük olduğu görülmektedir. 

Antioksidan kapasite düzeyleri genotiplerin kabuklarında 482 (Vailant) ile 45 (28 Merkez 01) µmol troloks g-1 
KA aralığında, çekirdeklerinde ise 709 (Champbell Early) ile 244 (53 Merkez 02) µmol troloks g-1KA aralığında 
değişen değerlerdedir. Kabukta antioksidan kapasite düzeyleri Vailant çeşidinden sonra sırasıyla 53 Pazar 01 (336 
µmol troloks g-1), 53 Ardeşen 02 (297µmol troloks g-1), Steuben (262 µmol troloks g-1) genotiplerinde; çekirdekte ise 
Champbell Early çeşidinden sonra sırasıyla Concord (539 µmol troloks g-1), 53 Güneysu 05 (514 µmol troloks g-1), 
08 Arhavi 01 (497 µmol troloks g-1) genotiplerinde saptanmıştır. Sonuçlardan da anlaşılacağı üzere Vailant dışındaki 
genotiplerin çekirdeklerinin antioksidan kapasiteleri kabuklarına göre daha yüksektir. Bunun sebebi Şekil 3’ te 
verilen toplam antosiyanin miktarının yüksekliğinden de anlaşılacağı üzere Vailant çeşidinin oldukça koyu renkli bir 
çeşit olmasıdır. Tahmaz ve Söylemezoğlu (2019) da benzer şekilde çekirdeklerde kabuklara oranla daha yüksek 
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antioksidan kapasite düzeyleri ölçmüşlerdir. Isabel çeşidinin çekirdeklerindeki FRAP antioksidan kapasitesi Kavgacı 
(2019)’a gore 174.90 μmol FeSO4.7H2O/g; Rockenbach ve ark. (2011)’e göre TEAK ise 193.36 µmol troloks g-1 
olarak belirlenmiştir. Görüldüğü üzere literatürde antioksidan kapasite sonuçları birbirlerinden farklılık 
göstermektedir. Antioksidan kapasite ölçümleri için önceki araştırmalarda kullanılan birbirinden farklı solventlerin, 
analizlerin kilit noktasını oluşturan elektron-hidrojen atomları transferini etkileyeceği bilinmektedir (Xu ve ark., 
2010). Bu sebeple aynı çözücü ve yöntemle yapılarak elde edilmiş sonuçların karşılaştırılması daha uygundur. 

 

Figure 2. Antioxidant capacity of skin and seeds (µmol trolox / g DW) 
Şekil 2. Kabuk ve çekirdeklerin antioksidan kapasiteleri (TEAK) (µmol troloks / g KA) 

 

 
Figure 3. Total anthocyanin (mg kg-1) 
Şekil 3. Toplam antosiyanin (mg kg-1) 

3.4. Toplam antosiyanin  

Kabuklardaki antosiyanin seviyesi en yüksek Vailant çeşidinde 32.788 mg kg-1 düzeyinde belirlenmiştir. Bu 
değer 2.037 mg kg-1 ile en düşük antosiyanin içeriğine sahip 28 Merkez 01 genotipinin 16 katıdır. Amerika ve 
Brezilya gibi ülkelerde Labrusca melezlerinin en önemli kullanım alanı üzüm suyu üretimidir. Vitis labrusca 
genotiplerinin üzüm suyunda kullanılmalarının en büyük amacı, Vinifera çeşitlerinden elde edilen üzüm sularına 
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eklenerek, onların renklerini ve aromalarını zenginleştirmektir (Sato ve ark., 2008; Camargo ve ark., 2010). 
Vailant çeşidinde olduğu gibi çekici koyu renk yanında toplam fenolik bileşik, toplam antosiyanin ve 
antioksidan aktivite değerlerinin yüksek oluşu böyle çeşitler için sağlıklı beslenme konusunda etkili tüketim 
alanları sunmaktadır. Toplam antosiyanin düzeyi açısından Vailant çeşidini sırasıyla Champbell Early 
(11.615mg kg-1), 53 Pazar 02 (8.605mg kg-1), 53 Ardeşen 02 (8.121mg kg-1) genotipleri takip etmiştir. 2019 
yılındaki bir araştırmada ülkemizin en koyu renkli üzüm çeşitlerinden biri olan Boğazkere’nin kabuklarında 
18.211 mg kg-1 olarak belirlenen toplam antosiyanin içeriğinin araştırmamızda kullanılan Vailant çeşidinden çok 
daha düşük olduğu görülmektedir (Tahmaz ve Söylemezoğlu, 2019). Önceki araştırmalarda toplam antosiyanin 
miktarının Vitis vinifera genotiplerinde 5609-660 mg kg-1, Vitis labrusca genotiplerinde 11220-1840 mg kg-1 

aralıklarında bulunduğu tespit edilimiştir (Rockenbach ve ark., 2011; Kök ve ark., 2018). 

3.5 (+)–kateşin, (–)–epikateşin ve trans-resveratrol  

Araştırmada genotiplerin kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ile yapraklarında bulunan ve insan sağlığına yararlı 
etkileri bilinen polifenollerden (+)–kateşin, (–)–epikateşin ve trans-resveratrol düzeyleri belirlenerek Tablo 4’ te 
sunulmuştır. Araştırma sonuçlarına göre en yüksek (+)–kateşin içeriği 55 Merkez 06 genotipinin kabuğunda 13.131 
mg kg-1 KA olarak, (-)–epikateşin içeriği en yüksek 53 Güneysu 05 genotipinin çekirdeğinde 5.080 mg kg-1 KA 
olarak ve trans-resveratrol içeriği en yüksek Steuben çeşidinin yaprağında 98 mg kg-1 KA olarak ölçülmüştür.  

Kateşin, epikateşin ve trans-resveratrol düzeyleri sırasıyla kabukta 13.131-0 mg kg-1 KA, 126.5-0 mg kg-1 KA 35-
0 mg kg-1 KA; çekirdekte 10.560-111 mg kg-1 KA, 5.080-74 mg kg-1 KA, 34-0 mg kg-1 KA; salkım iskeletinde 
12.480-0 mg kg-1 KA, 4.503-260 mg kg-1 KA, 76-0 mg kg-1 ve yaprakta 403-0mg kg-1 KA, 302-0 mg kg-1 KA, 98-0 
mg kg-1 KA aralıklarında belirlenmiştir. 

Analizi gerçekleştirilen örneklerde en yüksek miktarda bulunan fenolik bileşik 13.131 mg kg-1 KA’lık seviyeyle 
kateşin olarak tespit edilmiştir. En yüksek miktarda fenolik bileşik içeren ilk üç genotip incelendiğinde ise bu 
genotiplerin sırasıyla kateşin açısından kabukta 55 Merkez 06, 53 Pazar 02, 28 Görele 01; çekirdekte 53 Ardeşen 02, 
53 Güneysu 03, 52 Ünye 05; salkım iskeletinde Steuben, Vailant, Champbell Early; yaprakta 53 Güneysu 05, 53 
Ardeşen 02, 53 Güneysu 03 olduğu Tablo 4’ten görülmektedir. Epikateşin açısından yine ilk üç genotip kabukta 
Champbell Early, Mars, 52 Ünye 05; çekirdekte 53 Güneysu 05, 52 Ünye 05, 28 Merkez 01; salkım iskeletinde 
Concord, 55 Merkez 06, Champbell Early; yaprakta 53 Güneysu 03, 53 Güneysu 05, 53 Ardeşen 02 olarak 
belirlenmiştir. Son olarak trans-resveratrol açısından ilk üç genotip ise kabukta Champbell Early, Mars, 53 Ardeşen 
02 ile 53 Güneysu 05; çekirdekte Mars, 52 Ünye 05, Champbell Early; salkım iskeletinde Vailant, 28 Görele 01, 
Champbell Early; yaprakta Steuben, 53 Pazar 01, Mars ile 53 Güneysu 05 olarak belirlenmiştir.  

Önceki araştırmalar incelendiğinde Vitis labrusca genotiplerinde gerçekleştirilen fenolik bileşik analizlerinin 
sınırlı sayıda olduğu görülmektedir. Bu araştırmada olduğu gibi üzümün kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ve 
yapraklarındaki fenolik bileşikler ayrı ayrı incelenmemiş, genellikle üzümün posası, suyu ya da çekirdekleri materyal 
olarak kullanılmıştır. Araştırmacılar kateşin içeriğini 111.61-40 mg kg-1 KA, epikateşin içeriğini 443.6 mg kg-1 KA, 
trans-resveratrol içeriğini 187-2.03 mg kg-1 KA olarak belirlemişlerdir (Rockenbach ve ark., 2011; Santos ve ark., 
2011; Kavgacı, 2019). Isabella çeşidinde Keskin ve ark. (2021) tarafından gerçekleştirilen bir diğer araştırmada, 
sonuçlarımızla benzer olarak kateşin düzeyi, epikateşin ve trans-resveratrol düzeylerine göre daha yüksek seviyede 
tespit edilmiştir. 

Vitis vinifera çeşitlerinin farklı kısımlarında bulunan kateşin, epikateşin ve trans-resveratrol içerikleri ise sırasıyla 
kabukta 1.140-139, 233-49, 39-22 mg kg-1 KA; çekirdekte 18.839-3.222, 4.497-1.725, 0.2-0.1 mg kg-1 KA; salkım 
iskeletlerinde 14.144-2.167, 982-67, 70.38-0.30 mg kg-1 KA ve yaprakta 501-92, 566-31, 4-0.1 mg kg-1 KA 
aralıklarında değişen değerlerde belirlenmiştir (Le Blanc, 2006; Rockenbach ve ark., 2011; Tahmaz ve ark., 2013; 
Tahmaz ve ark., 2020). Vitis vinifera’ ya ait çeşitler kozmetik, farmakoloji ve gıda sanayinde antioksidan amaçlı 
kullanılmaktadır. İncelenen genotiplere ait veriler, Labrusca genotiplerinin de yüksek fenolik bileşik içeriğine sahip 
olduklarını göstermiştir. Daha da önemlisi, araştırmacılar Vitis labrusca genotiplerinin birçok Vitis vinifera çeşidine 
göre daha yüksek fenolik bileşik içeriğine sahip olduklarını bildirmişlerdir (Nixdorf ve Hermosín-Gutiérrez, 2010). 
Vitis vinifera çeşitleri dünyada sofralık, şaraplık ve kurutmalık olarak tüketilmektedir. Vitis labrusca genotipleri ise 
özellikle Amerika’da çoğunlukla meyve suyuna işlenmektedir (Burin ve ark., 2014).  
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Tablo 4. (+)–kateşin, (–)–epikateşin ve trans-resveratrol (mg kg-1KA) 
Table 4. (+)–catechin, (–)–epicatechin and trans–resveratrol (mg kg-1DW) 

(+)–kateşin 
Genotip Kabuk Çekirdek Salkım iskeleti Yaprak 

55 Merkez 06 13.131±291a 316±0.3gh - - 
53 Merkez 02 2.596±16d 3.038±89f 3.665±116ı 190±0.8ef 
28 Merkez 01 130±25gh 6.782±150c 7.281±786de 250±18cdef 
28 Görele 01 3.715±53c 4.702±185e 4.502±33hı 216±6def 
08 Arhavi 01 772±14f 6.791±415c 3.401±189ı 282±4bcde 
52 Ünye 05 256 ±2gh 7.623±83b 6.983±37ef 111±8fg 
53 Pazar 02 5.125±60b 3.723±52f 5.274±141gh 165±0.6ef 

53 Güneysu 05 411±7fgh 7.279±234bc 6.008±71efg 403±140a 
53 Güneysu 03 - 7.822±351b 5.359±292gh 350±19bc 
53 Ardeşen 02 591±1fg 10.560±804a 7.105±22e 381±0.4b 

53 Pazar 01 795±5f 3.680±24f 6.640±125efg 303±15bcd 
Vailant 471±4fgh 5.668±143d 8.931±295b 227±1def 

Champbell Early 2.149±44de 1.103±49g 8.446±697cd 16±10ef 
Mars 2.028±77e 111±1g 5.889±133efgh 196±11ef 

Steuben 46±15fgh 575±18gh 12.480±1339a 177±6ef 
Concord - - - 304±2bcd 

(–)–epikateşin 
Genotip Kabuk Çekirdek Salkım iskeleti Yaprak 

55 Merkez 06 - 527±40ı 1.678±145b - 
53 Merkez 02 - 1.687±42g 393±9ghı 192±4cd 
28 Merkez 01 - 3.447±39b 722±52de 150±1de 
28 Görele 01 - 1.833±81fg 379±0.7ghı 183±2cd 
08 Arhavi 01 - 3.009±204cd 260±1hı 92±5ef 
52 Ünye 05 31.9±0.1c 3.616±39b 625±11def 50±3fg 
53 Pazar 02 - 1.953±41f 404±4ghı 142±1de 

53 Güneysu 05 - 5.080±171a 543±11efg 294±59b 
53 Güneysu 03 - 3.095±144c 426±20fgh 302±82a 
53 Ardeşen 02 - 3.378±72b 607±7def 239±0,6bc 

53 Pazar 01 - 2.533±17e 769±9d 189±2cd 
Vailant - 2.788±73d 611±36def 78±2ef 

Champbell Early 126.5±0.37a 987±29h 1.528±122b 100±2ef 
Mars 61±0.9b 1.033±1h 772±20d 202±7cd 

Steuben - 74±0.7j 1.037±39c 189±5cd 
Concord - 2.817±48d 4.503±32a 130±6de 

trans-resveratrol 
Genotip Kabuk Çekirdek Salkım iskeleti Yaprak 

55 Merkez 06 - - - 26±0.4fgh 
53 Merkez 02 - - 41±0.3def 24±0.1h 
28 Merkez 01 - - 27±2ı - 
28 Görele 01 23±0.2d 22±0.0d 60±0b 24±0.1h 
08 Arhavi 01 22±0.0e - 39±1,4fg 29±0.5cde 
52 Ünye 05 - 28±0.1b 39±0.1fg - 
53 Pazar 02 23±0.0d - 37±1.1g 24±0.0gh 

53 Güneysu 05 25±0.4c - 41±0.9ef 31±0.2bc 
53 Güneysu 03 - - 37±1g 30±0.6cd 
53 Ardeşen 02 25±0.2c - 44±0.1cde 28±0.1cdef 

53 Pazar 01 - - 33±0.3h 33±1.9b 
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Vailant 23±0.1d 22±0.0d 76±1.8a 29±0.5cdef 
Champbell Early 35±0.5a 25±0.5c 47±2.0c 29±0.3cde 

Mars 34±0.4b 34±0.2a 44±0.6cd 31±0.0c 
Steuben - - - 98±2.3a 
Concord - - - 27±0.3efg 

Aynı sütunlardaki farklı harfler istatistiksel olarak p<0.05 seviyesinde önemlidir. -: Tespit edilemedi. 

Bu sayede Labrusca genotiplerinin içerdikleri yüksek antosiyanin miktarı sayesinde meyve sularında renk artışı 
sağlanmış, ayrıca antioksidatif etkili fenolik bileşikler üzüm suyuna kazandırılmış olmaktadır. Vitis labrusca’dan 
elde edilen üzüm sularının tüketilmesi ile sağlıklı bireylerde antioksidan savunmanın arttığı (Toaldo ve ark., 2016), 
metabolik ve sindirim sistemi sağlığının geliştiği (Pertuzatti ve ark., 2020) önceki çalışmalarda belirtilmiştir. 
Ülkemizde de Labrusca genotiplerinden üretilen üzüm sularının Vinifera çeşitleri ile karıştırarak ya da 
karıştırmaksızın kullanılmasının yararlı olacağını söyleyebiliriz. 

Üzümlerin tüketilen tanelerinin yanı sıra bu araştırmada incelenmiş olan salkım iskeleti ve yapraklarında 
da fenolik bileşikler bulunmaktadır. Araştırmanın çarpıcı sonuçlarından birisi de, tüketime uygun olmayan 
salkım iskeletlerinde yüksek miktarda fenolik bileşik bulunmasıdır. Asmanın fenolik bileşik içeren farklı 
kısımlarına ait ekstraktların çeşitli patojenik suşlara karşı antibakteriyel ve antifungal etkilere sahip olması, atık 
sayılabilecek bu kısımların kullanımına olanak sağlamaktadır (Corrales ve ark., 2010). Örneğin bu atıklar gıda 
katkı maddesi olarak kullanılabilmektedir (Tiwari ve ark., 2009; Burin ve ark., 2014; Aouey ve ark., 2016). 
Jayaprakasha ve ark. (2001) üzüm çekirdeği ekstraktlarının 500 g L-1 konsantrasyonunda potasyum ferrisiyanid 
indirgeme özelliklerinden yararlanarak kullanıldıklarında %65-90 oranında antioksidan koruyuculuk 
gösterdiklerini belirtmişlerdir. Üzüm çekirdeklerinin et ürünleri üzerindeki antioksidan etkileri de 
değerlendirilmiş ekstraktların eklendiği et ürünlerindeki oksidatif stabilitenin arttığı öne sürülmüştür (Lau ve 
King, 2003). Son yıllarda serbest radikalleri süpürücü etkileri sebebiyle yaşlanma karşıtı kozmetik ürünlerin 
formülasyonlarına da dahil edilmektedir (Kim ve ark., 2006). 

4. Sonuç 

Araştırmada üzüm polifenollerinden sağlığa yararlı etkileri en çok araştırılan (+)–kateşin, (–)–epikateşin ve trans-
resveratrol bileşikleri seçilmiş ve Vitis labrusca genotiplerine ait kabuk, çekirdek, salkım iskeleti ile yapraklarındaki 
miktarları belirlenmiştir. Biyomedikal konularda yayımlanmış araştırmaların veri tabanı olan Pubmed’ te  trans-
resveratrol terimi aratıldığında 14.389 sonuç, kateşin terimi aratıldığında 15.617 sonuç ve epikateşin terimi 
aratıldığında 15.729 sonuç ile karşılaşılmaktadır (Anonim, 2021b). Bu da göstermektedir ki özellikle üzümlerde 
bulunan bu bileşikler oldukça önemli olmakla birlikte, üzerinde yoğun bir şekilde çalışılmaktadır. Son yıllarda 
toplumun fonksiyonel gıda arayışındaki artış yadsınamayacak düzeydedir. Ülkemizde yetiştiriciliği yapılan Vitis 
labrusca genotiplerinin de yüksek fenolik bileşik içerikleri sebebiyle değerlendirilebilecekleri bu çalışma ile ortaya 
konmuştur. Araştırma ülkemizde yetiştiriciliği yapılan Vitis labrusca genotiplerinin kabuk, çekirdek salkım iskeleti 
ve yapraklarında toplam fenolik bileşik, antioksidan kapasite, toplam antosiyanin ve (+)–kateşin, (–)–epikateşin, 
trans-resveratrol düzeylerini inceleyen ilk çalışma olması sebebiyle önem taşımaktadır.  
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