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Özet. Araştırma, ‘Eşme’ ayva çeşidinin farklı meyve kısımlarının pH, suda çözünebilir kuru madde, titre 

edilebilir asitlik, C vitamini, toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesini (DPPH ve FRAP 

testlerine göre) belirlemek amacıyla yürütülmüştür. ‘Eşme’ ayva çeşidinin farklı meyve kısımlarında pH 

3.57 (meyve eti)-4.03 (kabuk), suda çözünebilir kuru madde %5.40 (kabuk)-12.22 (meyve eti), titre 

edilebilir asitlik %0.21 (kabuk)-0.78 (meyve eti), C vitamini 11.68 (tüm meyve)-202.27 (kabuk) mg 100 

g-1, toplam fenolik 56.78 (meyve eti)-974.32 (kabuk) mg 100 g-1, toplam flavonoid 39.89 (meyve eti)-

291.10 (kabuk) mg 100 g-1, antioksidan aktivitesi 0.06 (meyve eti)-0.82 (kabuk) mmol 100 g-1 (DPPH 

testine göre) ve 0.30 (meyve eti)-2.74 (kabuk) mmol 100 g-1 (FRAP testine göre) arasında belirlenmiştir. 

Farklı meyve kısımlarına göre, toplam fenolik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine göre 

sırasıyla R2=1.0 ve R2=1.0) ve toplam flavonoid ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine göre 

sırasıyla R2=1.0 ve R2=1.0) arasında yüksek pozitif bir ilişki tespit edilmiştir. Sonuç olarak, ‘Eşme’ ayva 

çeşidinin meyve kabuğunda meyve eti ve tüm meyveye göre toplam fenolik, toplam flavonoid ve 

antioksidan aktivitesinin daha yüksek olduğu belirlenmiştir.  

  

 

Bioactive Contents of Different Fruit Parts of ‘Eşme’ Quince Cultivar 
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Abstract. This research was carried out to determine pH, soluble solids content, titratable acidity, 

vitamin C, total phenolic, total flavonoid and antioxidant activity (according to DPPH and FRAP assays) 

of different fruit parts of ‘Eşme’ quince cultivar. pH, soluble solids content, titratable acidity, vitamin 

C, total phenolic, total flavonoid and antioxidant activity in the different fruit parts of ‘Eşme’ quince 

cultivar was determined from 3.57 (pulp) to 4.03 (peel), 5.40% (peel) to 12.22% (pulp), 0.21% (peel) to 

0.78% (pulp), 11.68 (flesh) mg 100 g-1 to 202.27 (peel) mg 100 g-1, 56.78 (pulp) mg 100 g-1 to 974.32 

(peel) mg 100 g-1, 39.89 (pulp) mg 100 g-1 to 291.10 (peel) mg 100 g-1, 0.06 mmol 100 g-1 (pulp) to 

0.82 (peel) mmol 100 g-1 and 0.30 (pulp) mmol 100 g-1 to 2.74 (peel) mmol 100 g-1, respectively. 

According to different fruit parts, a high positive relation was determined from total phenolic to 

antioxidant activity (according to DPPH and FRAP assays R2=1.0 and R2=1.0, respectively) and total 

flavonoid to antioxidant activity (according to DPPH and FRAP assays R2=1.0 and R2=1.0, respectively). 

Consequently, in the peel of ‘Eşme’ quince cultivar was determined higher total phenolic, total 

flavonoid and, antioxidant activity than according to pulp and flesh. 
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GİRİŞ 

 

Bitkisel gıdalar, yaşam için gerekli temel besin öğelerini karşılamakla birlikte, insan sağlığını teşvik eden ve 

hastalıkları engelleyici özelliklere sahip fenoliklerin ve antioksidanların önemli bir kaynağıdır. Meyve ve sebzeler 

kronik hastalıkların riskini azaltan ve insan sağlığını teşvik eden fitokimyasalların önemli bir kısmını içerir (Liu, 

2003). Birçok araştırma, kansere sebep olan oksidatif stresin önlenmesinde ve yavaşlatılmasında, fenolikler, 

antioksidanlar ve karotenoidler gibi çeşitli fitokimyasalların etkili olduğunu ortaya koymuştur (Alesiani ve ark., 

2010). Bunun yanında, son araştırmalar meyve ve sebzelerin zengin bir diyet ile ilişkili sağlığa yararlarını ortaya 

çıkarmıştır (Ricceri ve ark., 2017; Jhee ve ark., 2019).  

Vitaminlerce zengin, önemli bir lif kaynağı ve düşük yağ içeriğine sahip olan meyve ve sebzelerin düzenli olarak 

tüketilmesi tavsiye edilmektedir. Düşük yağ içeriğine sahip olan ayva, birçok meyve türünden daha önemli besin 

içeriklerine sahiptir (Szychowski ve ark., 2014; Rasheed ve ark., 2018). Ayva organik asitler (malik asit, askorbik asit, 

aspartik asit, sitrik asit ve glutamik asit), mineral elementler (kalisyum, fosfor, magnezyum, potasyum ve demir), 

karbonhidratlar, lifler (çoğunlukla pektik ve selülozik polisakkaritler), proteinler, amino asitler, vitaminler ve 

tanenler bakımından zengindir (Thomas ve ark., 2000; Hegedus ve ark., 2013; Ali ve ark., 2015). Bunun yanında, 

ayva insan sağlığını teşvik eden ve birçok hastalığa karşı koruyucu etkiye sahip olan antioksidanlar ve fenoliklerin 

önemli bir kaynağıdır (Silva ve ark., 2002; Rop ve ark., 2011). Ayva içeriğindeki antioksidanlar ve fenoliklerden 

dolayı anti-kansorejen (Carvalho ve ark., 2010), anti-proliferatif (Alesiani ve ark., 2010), anti-ülseratif (Hamauzu ve 

ark., 2006), anti-mikrobiyal (Shaida ve ark., 2020) ve anti-inflamatuar (iltihap sökücü) (Essafi-Benkhadir ve ark., 

2012; Shaida ve ark., 2020) özelliklere sahiptir. 

Ayva meyvesi sert, buruk ve asitli olması nedeniyle genellikle reçel, marmelat, püre, jöle ve meyve suyu 

yapımında kullanılır (Antoniewska ve ark., 2017). Bu değerlendirme şekillerinin başlıca yan ürünü kabuktur. Birçok 

araştırıcı toplam fenolik ve antioksidan içeriğinin meyve kabuğunda tüm meyve ve meyve etine göre daha fazla 

olduğunu bildirmektedir (Ajila ve ark., 2007; Vieira ve ark., 2009). Benzer şekilde, fenolik bileşiklerin önemli bir 

kaynağı olan ayvada, bu bileşiklerin büyük bir kısmı kabukta bulunur (Silva ve ark., 2002). Stojanovic ve ark. (2017), 

Sırbistan’da yetiştirilen ayva genotiplerinin meyve eti ve kabuğunda sırasıyla toplam fenolik içeriğini 71.03-158.89 

mg 100 g-1 ve 140.12-202.92 mg 100 g-1, toplam flavonoid içeriğini 17.28-44.65 mg 100 g-1 ve 41.23-63.41 mg 

100 g-1 arasında bildirmişlerdir. 

Ayva meyvesinin etinde ve kabuğunda bulunan fenolik bileşikler farklılık gösterir. Meyve etinde çoğunlukla 

kafeoilkinik asitler, meyve kabuğunda ise hem kafeoilkinik asitler hem de önemli miktarda flavonol glikozitler 

bulunur (Papp ve ark., 2013). Meyve kabuğunun neo-klorojenik asit (5-O-caffeoylquinic acid), klorojenik asit (3-

O-caffeoylquinic acid) ve rutin (quercetin-3-rutinoside), meyve etinin ise neo-klorojenik asit, klorojenik asit ve 

izoklorojenik asit (3,5-dicaffeoylquinic acid) bakımından zengin olduğu belirlenmiştir. Bunun yanında izoklorojenik 

asit, hiperozid (quercetin-3-galactoside) ve izokuersetin (quercetin-glucoside)’in kabukta bulunan diğer önemli 

bileşikler olduğu bildirilmiştir (Stojanovic ve ark., 2017). Bu fenolik bileşiklerin her birinin sağlık üzerine farklı 

etkilerinin olduğu ifade edilmektedir (Francini ve Sebastiani, 2013). 

Ayva yetiştiriciliği açısından oldukça uygun ekolojik koşullara sahip olan ülkemizde, Eşme, Limon, Ekmek, Demir 

ve Bardak yetiştiriciliği yapılan önemli çeşitlerdir. Marmara Bölgesi başta olmak üzere, Eğe, Karadeniz ve Akdeniz 

Bölgeleri ayva yetiştiriciliği açısından önemli bir potansiyele sahiptir. Ülkemiz yaklaşık 181 bin ton ayva üretimiyle 

dünyada lider konumdadır. Ayva üretim miktarı bakımından ülkemizi Çin, Özbekistan ve İran takip etmektedir 

(FAO, 2021). Önemli bir ayva üreticisi olan ülkemizde ayvanın biyokimyasal özelliklerini belirlemeye yönelik 

yürütülen araştırma sayısı oldukça azdır. Bunun yanında ayva çeşitlerimizin farklı meyve kısımlarının biyokimyasal 

özelliklerinin incelendiği bir araştırma da bulunmamaktadır. Bu bakımdan ülkemizde yetiştirilen ayva çeşit ve 

genotiplerinin biyokimyasal özelliklerini belirlemeye yönelik yapılacak çalışmalar önemlidir.  

Bu araştırma, ülkemizin önemli ayva çeşitlerinden ‘Eşme’ çeşidinin farklı meyve kısımlarının (meyve eti, meyve 

kabuğu ve tüm meyvede) pH, suda çözünebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik, C vitamini, toplam fenolik, 

toplam flavonoid ve antioskidan aktivitesini belirlemek amacıyla yürütülmüştür. 

 

MATERYAL VE METOT 

 

Araştırma, 2019 ve 2020 yıllarında Ordu Üniversitesi Ziraat Fakültesi Uygulama ve Araştırma Arazisinde 

yürütülmüştür. Araştırmanın materyalini çöğür anaç üzerine aşılı Eşme ayva çeşidi ile tesis edilmiş 5 yaşlı bahçeden 

alınan meyveler oluşturmuştur. Araştırmanın yürütüldüğü bahçe 3.5 x 4.0 m sıra arası ve üzeri mesafelerle tesis 

edilmiş ve ağaçlara goble terbiye sistemi uygulanmıştır. Araştırma süresince kültürel ve teknik uygulamalar düzenli 

olarak yerine getirilmiştir. Sulama damla sulama yöntemi kullanılarak yapılmıştır. 
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Araştırma 3 tekerrürlü ve her tekerrürde 3 ağaç olacak şekilde planlanmıştır. Analizler için, hasat zamanında 

her ağaçtan 10 meyve derilmiştir. Hasat edilen meyvelerde pH, suda çözünebilir kuru madde (SÇKM), titre edilebilir 

asitlik (TA), C vitamini, toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine göre) 

incelenmiştir. Biyokimyasal içerikler meyve kabuğunda, meyve etinde ve tüm meyvede (kabuk ve meyve eti 

birlikte) belirlenmiştir. 

 

pH, Suda Çözünebilir Kuru Madde (%) ve Titre Edilebilir Asitlik (%) 

İncelenen eşme ayva çeşidinin farklı meyve kısımlarından elde edilen meyve suyunda pH değeri dijital pH 

metre (Hanna, HI4221, ABD) ve suda çözünebilir kuru madde içeriği dijital refraktrometre (Atago, PAL-1, ABD) 

kullanılarak belirlenmiştir. Titre edilebilir asitlik içeriğinin belirlenmesi için elde edilen meyve suyu saf su ile 

seyreltilerek (1:1), sodyum hidroksit (0.1 N) ile pH değeri 8.1’e gelinceye kadar titre edilmiştir. 

 

C Vitamini (mg 100 g-1) 

C vitamini içeriği meyve suyunda reflektometre (RQ flex, Plus 10, Merck, Almanya) yardımıyla belirlenmiştir. 

Okunan değer mg 100 g-1 olarak ifade edilmiştir.  

 

Toplam Fenolik (mg 100 g-1) 

Hazırlanan stok çözeltiden 1000 µL alınarak üzerine 3.6 mL saf su, 100 µL folin reaktifi ve 300 µL Na2CO3 ilave 

edilmiş ve 2 saat süreyle inkübasyona bırakılmıştır. Hazırlanan numunelerde absorbans değerleri 

spektrofotometre (Shimadzu, UVmini-1240, Japonya) 760 nm’de belirlenmiştir. Okunan absorbans değerleri gallik 

aside eş değer mg 100 g-1 olarak ifade edilmiştir (Beyhan ve ark., 2010). 

 

Toplam Flavonoid (mg 100 g-1) 

Hazırlanan stok çözeltiden 1000 µL alınarak üzerine 3.3 mL methanol, 100 µL sodyum asetat ve 100 µL 

aleminyum klorür ilave edilmiş ve 40 dakika inkübasyona bırakılmıştır. Hazırlanan numunelerde absorbans 

değerleri spektrofotometre 415 nm’de ölçülmüştür. Okunan absorbans değerleri kuersetin cinsinden 

hesaplanarak, mg 100 g-1 olarak ifade edilmiştir (Zhishen ve ark., 1999). 

 

Antioksidan Aktivitesi (mmol 100 g-1) 

DPPH Yöntemi 

DPPH yöntemine göre antioksidan aktivitesi Blois (1958)’e göre belirlenmiştir. Hazırlanan stok çözeltiden 200 

µL alınarak üzerine 2.8 mL etil alkol ve 1 mL DPPH çözeltisi ilave edilmiştir. Absorbans değerleri 

spektrofotometrede 517 nm’de ölçülmüştür. Okunan değerler torolox cinsinden mmol 100 g-1 olarak ifade 

edilmiştir. 

 

FRAP Yöntemi 

FRAP yöntemine göre antioksidan aktivitesi Benzie ve Strain (1996)’e göre belirlenmiştir. Hazırlanan stok 

çözeltiden 200 µL alınarak üzerine 1050 µL fosfat tamponu ve 1.25 mL potasyum ferrik siyanit ilave edilerek, 30 

dakika 50℃’de inkübasyona bırakılmıştır. Daha sonra numuneler üzerine 1.25 mL TCA ve 250 µL demir klorür ilave 

edilmiştir. Absorbans değerleri spektrofotometrede 700 nm’de ölçülmüştür. Okunan değerler torolox cinsinden 

hesaplanarak, mmol 100 g-1 olarak ifade edilmiştir. 

 

İstatistiksel Analizler 

Verilerin değerlendirilmesi SPSS 23.0 istatistik paket programı kullanılarak yapılmıştır. Ortalamalar arasındaki 

farklılık Tukey çoklu karşılaştırma yöntemi kullanılarak %5 önem seviyesinde belirlenmiştir.  

 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

İncelenen Eşme ayva çeşidinde pH değeri tüm meyvede 3.68, meyve etinde 3.57 ve meyve kabuğunda 4.03; 

suda çözünebilir kuru madde tüm meyvede %11.13, meyve etinde %12.22 ve meyve kabuğunda %5.40; titre 

edilebilir asitlik tüm meyvede %0.76, meyve etinde %0.78 ve meyve kabuğunda %0.21 olarak belirlenmiştir 

(Çizelge 1). Ayvada farklı meyve kısımlarının pH, suda çözünebilir kuru madde ve titre edilebilir asitlik içeriğinin 

belirlenmesine yönelik bir araştırmaya rastlanılmamıştır. Ancak, farklı armut genotipleri ile yapılan bir araştırmada 

meyve kabuğunda pH değerinin yüksek, suda çözünebilir kuru madde ve titre edilebilir asitlik içeriklerinin ise 

düşük olduğu bildirilmiştir (Öztürk ve ark., 2015). Mevcut çalışmada da benzer durum tespit edilmiştir. Bunun 
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yanında, Eşme ayva çeşidinde yapılan araştırmalarda, Ankara yöresinde suda çözünebilir kuru madde %13.4 ve 

titre edilebilir asitlik 0.95 (Tuna-Güneş ve Dumanoğlu, 2005); Tokat yöresinde pH 2.98, suda çözünebilir kuru 

madde %13.63 ve titre edilebilir asitlik 0.99 (Gerçekcioğlu ve ark., 2014); Şanlıurfa yöresinde pH 3.49, suda 

çözünebilir kuru madde %15.60 ve titre edilebilir asitlik 0.63 (Bolat ve İkinci, 2015); Eğirdir (Isparta) ekolojik 

koşullarında suda çözünebilir kuru madde %13.40 ve titre edilebilir asitlik 0.88 (Çalhan ve Koyuncu, 2018) olarak 

bildirilmiştir. Mevcut çalışmada meyve etine ait pH ve titre edilebilir asitlik değerlerinin araştırıcıların bulgularıyla 

uyumlu, suda çözünebilir kuru madde değerinin ise düşük olduğu belirlenmiştir. Görülen bazı farklılıkların ise 

başta ekolojik koşullar olmak üzere, meyvenin olgunluk durumundan, teknik ve kültürel uygulamalardan kaynaklı 

olabileceği düşünülmektedir. 

 

Çizelge 1. Eşme ayva çeşidinin farklı meyve kısımlarının pH, suda çözünebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik ve C vitamini 

içeriği. 

Table 1. pH, soluble solids content, titratable acidity and vitamin C content of different fruit parts of ‘Eşme’ quince cultivar . 

Meyve kısımları pH 
Suda çözünebilir kuru madde 

(%) 

Titre edilebilir asitlik 

(%) 

C vitamini 

(mg 100 g-1) 

Tüm meyve 3.68±0.01 b* 11.13±0.10 b 0.76±0.01 b 13.60±0.15 b 

Meyve eti 3.57±0.01 c 12.22±0.12 a 0.78±0.01 a 11.70±0.29 c 

Kabuk 4.03±0.03 a 5.40±0.05 c 0.21±0.01 c 20.50±0.25 a 

*Aynı sütunda aynı harf ile gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemsizdir (p<0.05). 

 

İncelenen Eşme ayva çeşidinde C vitamini içeriği tüm meyvede 13.60 mg 100 g-1, meyve etinde 11.70 mg 100 

g-1 ve meyve kabuğunda 20.50 mg 100 g-1 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 1). Ayvada farklı meyve kısımlarının C 

vitamini içeriğinin belirlendiği bir araştırmaya rastlanılmamıştır. Ancak farklı meyve türleri ile yapılan 

araştırmalarda C vitamini içeriğinin meyve kabuğunda meyve etine göre daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Öztürk 

ve ark., 2015; Liu ve ark., 2015). Mevcut çalışmada da C vitamini içeriği bakımından benzer durum belirlenmiştir. 

Bunun yanında C vitamini içeriği, Çek Cumhuriyeti’nde yetiştirilen bazı ayva çeşitleri ve genotiplerinde tüm 

meyvede 41.12-79.31 mg 100 g-1 (Rop ve ark., 2011), Polonya’da yetiştirilen bazı ayva çeşitlerinde tüm meyvede 

5.9-26.4 100 g-1 (Wojdylo ve ark., 2013), Pakistan’da yetiştirilen farklı ayva genotiplerinde tüm meyvede 15.14-

15.46 mg 100 g-1 (Rasheed ve ark., 2018) arasında bildirilmiştir. C vitamini içeriği bakımından elde edilen bulgular 

büyük oranda araştırıcıların bulgularıyla benzerlik göstermektedir. Görülen bazı farklılıkların başta çeşit ve ekolojik 

koşullar olmak üzere, olgunluk durumu, kültürel ve teknik uygulamalardan kaynaklanabileceği düşünülmektedir. 

Fenolik bileşikler doğada yaygın olan sekonder metabolitlerdir. Fenolikler, antioksidan aktiviteleri nedeniyle 

insan sağlığını teşvik eden önemli bileşiklerdir (Silva ve ark., 2008). İncelenen Eşme ayva çeşidinde toplam fenolik 

içeriği tüm meyvede 100.9 mg 100 g-1, meyve etinde 56.8 mg 100 g-1 ve meyve kabuğunda 974.3 mg 100 g-1 

olarak belirlenmiştir (Çizelge 2). Toplam fenolik içeriği, Ankara yöresinde yetiştirilen Eşme ayva çeşidinde tüm 

meyvede 282.3 mg 100 g-1 (Karadeniz ve ark., 2005) olarak belirlenmiştir. Bunun yanında, farklı ayva çeşitleri ve 

genotiplerinde toplam fenolik içeriği, Portekiz’de meyve etinde 150.2 mg 100 g-1 ve meyve kabuğunda 708.7 mg 

100 g-1 (Silva ve ark., 2004); Tunus’ta meyve etinde 37-47 mg 100 g-1 ve meyve kabuğunda 105-157 mg 100 g-1 

(Fattouch ve ark., 2007); İspanya’da yetiştirilen 9 ayva genotipinde meyve etinde 40-100 mg 100 g-1 ve meyve 

kabuğunda 200-430 mg 100 g-1 (Legua ve ark., 2013); Sırbistan’da yetiştirilen ayva genotiplerinde meyve etinde 

71.03-158.89 mg 100 g-1 ve meyve kabuğunda 140.12-202.92 mg 100 g-1 arasında bildirilmiştir (Stajonovic ve ark., 

2017). Farklı ayva çeşitleri ve genotipleri ile yürütülen araştırmalar incelendiğinde meyve kabuğunun meyve etine 

göre daha yüksek toplam fenolik içeriğine sahip olduğu görülmektedir. Mevcut çalışmada da toplam fenolik 

içeriğinin meyve kabuğunda daha yüksek olduğu belirlenmiştir. Ayvada toplam fenolik içeriğinin genetik yapı 

(Legua ve ark., 2013; Wojdylo ve ark., 2013), ekolojik koşullar (Silva ve ark., 2005), meyvenin olgunluk durumu 

(Blanda ve ark., 2020), teknik ve kültürel uygulamalardan (Grinan ve ark., 2019) etkilenebileceği rapor edilmiştir. 

Antioksidan aktiviteye sahip olan flavonoidler, fenolik bileşiklerin en geniş grubudur (Middleton ve 

Kandaswami, 1986). İncelenen Eşme ayva çeşidinde toplam flavonoid içeriği tüm meyvede 50.3 mg 100 g-1, meyve 

etinde 39.9 mg 100 g-1 ve meyve kabuğunda 291.1 mg 100 g-1 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 2). Toplam flavonoid 

içeriği Ankara yöresinde yetiştirilen Eşme ayva çeşidinde tüm meyvede 119.8 mg 100 g-1 (Karadeniz ve ark., 2005) 

olarak bildirilmiştir. Bunun yanında, farklı ayva çeşitleri ve genotiplerinde toplam flavonoid içeriği, Sırbistan’da 

yetiştirilen ayva genotiplerinde meyve etinde 17.28-44.65 mg 100 g-1 ve meyve kabuğunda 41.23-63.41 mg 100 

g-1 (Stajonovic ve ark., 2017) arasında belirlenmiştir. Hem mevcut çalışma hem de farklı ayva genotipleri ile 

yürütülen araştırmanın sonuçları fenolik bileşiklerin önemli bir kısmını oluşturan flavonoidlerin meyve kabuğunda 

meyve etine göre daha fazla olduğunu göstermiştir. 
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Çizelge 2. Eşme ayva çeşidinin farklı meyve kısımlarının toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi (DPPH ve 

FRAP testlerine göre). 

Table 2. Total phenolics, total flavonoids and antioxidants activity (according to DPPH and FRAP assays) of different fruit parts 

of ‘Eşme’ quince cultivar. 

Meyve kısımları 
Toplam fenolik  

(mg 100 g-1) 

Toplam flavonoid  

(mg 100 g-1) 

DPPH  

(mmol 100 g-1) 

FRAP  

(mmol 100 g-1) 

Tüm meyve 100.9±1.26 b* 50.3±1.91 b 0.09±0.00 b 0.42±0.01 b 

Meyve eti 56.8±0.33 c 39.9±4.28 b 0.06±0.00 c 0.30±0.03 c 

Kabuk 974.3±24.18 a 291.1±8.07 a 0.82±0.01 a 2.74±0.06 a 

*Aynı sütunda aynı harf ile gösterilen ortalamalar arasındaki fark önemsizdir (p<0.05). 

 

Antioksidanlar insan sağlığını teşvik eden önemli maddelerdir. Birçok hastalığa karşı koruyucu ve engelleyici 

etkiye sahip olan antioksidanların en önemli kaynağı meyvelerdir (Valko ve ark., 2007; Wootton-Beard ve Ryan, 

2011). Farklı meyve türlerinde yapılan araştırmalarda meyve kabuğunun meyve etine göre antioksidan aktivitesinin 

daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Manzoor ve ark., 2012; Kolniak-Ostek, 2016). İncelenen Eşme ayva çeşidinde 

antioksidan aktivitesi DPPH ve FRAP testlerine göre sırasıyla tüm meyvede 0.09 mmol 100 g-1 ve 0.42 mmol 100 

g-1; meyve etinde 0.06 mmol 100 g-1 ve 0.30 mmol 100 g-1; meyve kabuğunda 0.82 mmol 100 g-1 ve 2.74 mmol 

100 g-1 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 2). Antioksidan aktivitesi, Ankara yöresinde yetiştirilen Eşme ayva çeşidinde 

tüm meyvede DPPH testine göre %57.5 (Karadeniz ve ark., 2005) ve Macaristan’da yetiştirilen farklı ayva 

çeşitlerinde FRAP testine göre tüm meyvede 5.99-63.10 mmol 100 g-1 arasında belirlenmiştir (Papp ve ark., 2013). 

Bunun yanında, İspanya’da yetiştirilen 9 ayva genotipinde antioksidan aktivitesinin meyve kabuğunda meyve etine 

göre 7-8 kat daha fazla olduğu bildirilmiştir (Legua ve ark., 2013). Mevcut çalışmada da antioksidan aktivitesi 

meyve kabuğunda meyve etine göre 9 (FRAP testine göre) ile 14 kat (DPPH testine göre) daha fazla belirlenmiştir. 

Ayvada antioksidan aktivitesinin genetik yapı (Legua ve ark., 2013; Wojdylo ve ark., 2013), ekolojik koşullar (Silva 

ve ark., 2005), bakım şartları (Grinan ve ark., 2019) ve meyvenin olgunluk durumundan (Blanda ve ark., 2020) 

etkilenebileceği ifade edilmiştir. 

Eşme ayva çeşidinde farklı meyve kısımlarına göre, toplam fenolik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP 

testlerine göre sırasıyla r=1.0** ve r=1.0***) ve toplam flavonoid (r=1.0**) arasında, toplam flavonoid ile 

antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine göre sırasıyla r=1.0** ve r=1.0**) arasında pozitif bir kolerasyon 

belirlenirken, titre edilebilir asitlik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine göre sırasıyla r=-1.0* ve r=-

1.0**) ve toplam flavonoid (r=-1.0**) arasında negatif bir kolerasyon belirlenmiştir (p<0.05) (Çizelge 3). Bunun 

yanında, toplam fenolik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine göre sırasıyla R2=1.0 ve R2=1.0) ve 

toplam flavonoid ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine göre sırasıyla R2=1.0 ve R2=1.0) arasında güçlü 

pozitif bir ilişki tespit edilmiştir (Şekil 1). 

 

Çizelge 3. İncelenen biyokimyasal özellikler arasında önemli bulunan ilişkiler. 

Table 3. Important relations in the between investigated biochemical properties.   

 Toplam flavonoid Toplam fenolik Titre edilebilir asitlik 

DPPH 1.0** 1.0* -1.0* 

FRAP 1.0** 1.0*** -1.0** 

Toplam flavonoid - 1.0** -1.0** 

*p<0.05; **p<0.005; ***p<0.0001 
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Şekil 1. Toplam fenolik ile DPPH (a) ve FRAP (b); toplam flavonoid ile DPPH (c) ve FRAP (d) arasındaki ilişkiler. 

Figure 1. Relations from DPPH (a) and FRAP (b) with total phenolics; DPPH (c) and FRAP (d) with total flavonoids. 

 

 

SONUÇ 

 

‘Eşme’ ayva çeşidinin farklı meyve kısımlarının C vitamini, toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan 

aktivitesinin belirlendiği çalışmada, bu özellikler bakımından meyvenin kısımları arasında önemli farklılıkların 

olduğu tespit edilmiştir. Nitekim, meyve kabuğunda meyve eti ve tüm meyveye göre daha fazla toplam fenolik 

(9-17 kat), toplam flavonoid (6-7 kat) ve antioksidan aktivite (6-14 kat) belirlenmiştir. Benzer şekilde, C vitamini 

içeriği de kabukta meyve etine göre yaklaşık 2 kat daha fazla bulunmuştur.   

Sonuçlar, ayva kabuğunun meyve etine göre insan sağlığını teşvik eden fenoliklerin ve antioksidanların önemli 

bir kaynağı olduğunu göstermiştir. Bu durum, bu tür meyvelerde kabuğun soyularak tüketilmesi sonucunda 

önemli besin kayıplarının olabileceğini göstermiştir. Bu nedenle, biyoaktif bileşiklerin önemli bir kaynağı olan 

ayvanın kabukla birlikte tüketilmesi, bu maddelerden en üst düzeyde fayda sağlamak açısından önemlidir. Bunun 

yanında, ayvanın sanayide farklı ürünlere işlenmesi neticesinde yan ürün olarak ortaya çıkan meyve kabuğu 

gıdaların fenolik ve antioksidan içeriklerini arttırmak için kullanılabilir. Bu anlamda ve ülkemizde yetiştirilen diğer 

ayva çeşit ve genotiplerinin biyokimyasal özelliklerini belirlemeye yönelik yapılacak çalışmalar önem arz 

etmektedir. 
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