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OZET

Bu arastirmada, Tokat (Kazova) kosullarinda yetistirilen baz1 saraplik tliziim gesitlerinde
(Gewiirztraminer, Pinot Noir, Narince ve Syrah) olgunluk doneminde fitokimyasal igeriklerini belirlemek
amacglanmigtir. Arastirmada yer alan tiim g¢esitlerde tanede toplam fenolik miktar1 ve antioksidan
kapasiteleri, renkli gesitlerde ayrica antosiyanin miktart degerleri saptanmustir. Renkli ¢esitlerde kabuk,
meyve eti ve ¢ekirdek kisimlarinda toplam fenolik (ug GAE/g ka), toplam antosiyanin (umol TE/g ka) ve
antioksidan kapasiteleri (umol TE/g ka) saptanmustir. Hasat doneminde iiziimlerde toplam fenolik ve
toplam antioksidan kapasiteleri sirasiyla, 1081.9 (Narince) ile 2886.7 (Syrah) pg gallik asit/g ta ve 28.4
(Gewiirztraminer) ile 235.5 (Syrah) pg/g ta arasinda saptanmistir. Meyvelerin ¢ekirdek kisimlarinda
bulunan toplam fenolik miktar1 ve antioksidan kapasitesi degerleri tiim cesitlerde kabuk ve pulp
kismindan daha yiiksek bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan kapasitesi, antosiyanin, ¢ekirdek, pulp, kabuk, toplam fenolik

THE PHYSICAL AND CHEMICAL CHANGES DURING RIPENING PERIOD OF SOME
WINE GRAPE VARIETIES GROWN IN KAZOVA (TOKAT) ECOLOGY

ABSTRACT

In this study carried out phytochemical componts were investigated during maturation of
Gewiirztraminer, Pinot Noir, Narince and Syrah wine grape cultivars grown in Kazova (Tokat) region.
The amount of total phenolic and antioxidant capacities were determined in all varieties and the amount
of anthocyanins was determined in colored varieties. Total phenolic (ug GAE/g ka), total anthocyanin
(umol TE/g ka) and antioxidant (pmol TE/g ka) capacities were determined in the colored varieties of
berry skin, pulp and seed. The total phenolic compounds and total antioxidant of grape cultivars ranged
from 28.4 (Gewiirztraminer) to 235.5 (Syrah) pg/g fw, from 1081.9 (Narince) to 2886.7 (Syrah) pg galik
acid/g fw), respectively. The total phenolic content and antioxidant capacity values found in the seed of
the fruit were found to be higher than the crust and pulp in all varieties.

Keywords: Antioxidant capacity, anthocyanin, seed, pulp, berry skin, total phenolic

GIRiS

Ulkemiz kiiltiir asmasmin (Vitis vinifera
L.) anavatanlarn arasinda yer almakta olup,
cok zengin bir bagcilik kiiltlirline sahiptir.
Diinyada iretilen 77.181.000 ton iiziimiin
yaklagtk dort milyon tonu Tirkiye’de
iiretilmekte olup, iretilen liziimlerin onemli
bir kismu sofralik ve kurutmalik olarak

degerlendirilmekte, geri kalan kismi ise raki,
sirke, sarap, pekmez, pestil, sucuk, tarhana
gibi tiriinlere islenmektedir [1, 2, 3].

Yerli kalite beyaz saraplik cesitler arasinda
yer alan Narince ¢esidi, Tokat yoresinin en
onemli tizim c¢esididir [4, 5]. Pinot Noir,
diinyanin en gilizel, en pahali, sarap
koleksiyonculariin gdzdesi ve saraplart en
uzun siire yillandirilabilen Fransiz menseli, bir
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cesittir. Uziimleri tek basina saraba islenir. Bu
cesit, her toprak ve her iklimde iyi sonug
vermez. Soguk iklimli, karasal iklime sahip ve
mineral bakimindan zengin kosullarda iyi
sonu¢ vermektedir. Daha c¢ok Fransa’nin
Urgundy  bolgesinde yetistirilmektedir.
Gewlirztraminer iiziim ¢esidi, Almanya
kokenli bir ¢esit olup, soguk ekolojilerde daha
iyi sonu¢ verir. Baharath ve egzotik bir
aromas1 vardir, sek veya tath olabilir. Alkolii
yiiksek sarap elde edilir. En ¢ok Almanya ve
Fransa’nin Alsace bolgesinde yetisir.

Uziimiin igerigi ile elde edilen sarabmn
kalitesi arasinda yakin bir iligki vardir. Yine
kaliteli sarap iiretmek i¢in hammadde
yaninda, sarap Uretiminde uygulanan
teknolojiye ve fermantasyondan sonra olusan

degisimlerin de Onemli yer tuttugu
bildirilmektedir [6, 7].
Uziimlerin tane, kabuk ve

cekirdeklerindeki fenolik bilesiklerle ilgili
yapilmig ¢cok sayida arastirma olup, bu konuda
yapilan c¢alismalar sofralik ve kurutmalik
iiziimlerden daha ziyade saraplik {izim
cesitleri iizerinde yogunlagmistir. Asmanin
yaprak, tane sapi, silrgin gibi farkh
kisimlarindaki fenolik bilesik icerigi ile ilgili
caligmalarda yapilmaktadir [8].

Uziimler polifenollerce zengin olup, bunun
%8 veya daha azi pulpta, %46-69°u
gekirdekte ve %12-50°i ise kabukta
bulunmaktadir [9]. Antosiyaninler, katekinler,
epikatekinler ve resveratroller {iziimlerdeki
(6zellikle ¢ekirdekte) baslica polifenollerdir
[10].

Uziimlerin toplam fenolik bilesikler ve
antosiyanin  igerikleri  ile  antioksidan
kapasiteleri ve fitokimyasal ozellikleri, iiziim
cesidine [15, 16, 17], yetistirildigi iklim ve
toprak kosullarina [13, 14], olgunlasma
seviyelerine, kiiltiirel uygulamalara ve iiriin
miktaria gore degigsmektedir [11, 12].

Bu calismada, Kazova ekolojik
kosullarinda yetistirilen dort farkli tiziim
¢esidinin  (Gewlirztraminer, Pinot Noir,
Narince ve Syrah) farkli kisimlarinin (pulp,
cekirdek ve kabuk) toplam fenolik igerigi ve
antioksidan aktiviteleri belirlenmistir. Genel
lizim c¢esitlerine ek olarak, liziim isleme

endiistrisi  i¢in  {istlin  potansiyel aday
cesitlerini  belirlemek i¢cin melez c¢esitler
kullanilmustir.
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MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirma 2008 yilinda, Kazova (Tokat)
Vasfi Diren Tarim isletmesinde 2004 yilinda
tesis edilmis bagda yetistirilen dort {iziim
cesidi iizerinde yiiritilmistiir.
Gewlirztraminer, Pinot Noir, Narince ve
Syrah c¢esitlerine ait asmalar, 1.25x2.5 m
dikim sikliginda dikilmis ve 50 cm
yiikseklikten terbiye edilmistir. Cesitlerin
Ana¢ x Cesit kombinasyonlar1 SO4/
Gewiirztraminer, 41B/Narince, RFB1/Pinot
Noir ve 1103 P/Syrah’tir.

Metot

Dinlenme
gerceklestigi

déneminde, arastirmanin
bagda fiziksel ve kimyasal
degismelerin  takip  edilecegi  asmalar
belirlenmistir. Asmalar verim budamasi
yaparken 18-20 go6z/omca sekilde yiikleme
yapilmigtir.  Deneme  alaninda  temel
giibreleme yapilmis olup, asmalar damlama
sulama  sistemiyle gelisme  doneminde
sulanmigtir. Asmalarda, u¢ ve tepe alma
islemi ayrica yapilmustir.

Beyaz cesitlerde (Narince ve
Gewlirztraminer) SCKM %19.5-21.5, kirmiz1
saraplik siyah ¢esitlerde (Pinot Noir ve Syrah)
SCKM %22-23’e ulasinca iiziim hasatlar
gerceklestirilmistir. Pinot Noir 28 Agustos,
Gewlirztaminer 31 Agustos, Syrah 4 Eyliil ve
Narince 18 Eylil 2008 tarihinde hasat
edilmigtir. Her ¢esitten 10’ar adet salkim hasat
edilmistir. Asmalardan laboratuvara getirilen
tiziimler fitokimyasal analizler yapilincaya
kadar iizim numuneleri derin dondurucuda
muhafaza edilmistir.

Meyve drneklerinin ekstraksiyonu: Farkli
omca ve salkimlardan hasat edilmis yaklasik
100 g meyve blender (karigtirict) kullanilarak
homojen hale getirilmigtir. Ayrica hasat
doneminde tanenin kabuk, ¢ekirdek ve pulp
kisminda ayr1 ayr1 analizler yapilmustir.
Buradan alinan ornek aseton, su ve asetik asit
(70:29.5:0.5) c¢ozeltisi kullanilarak bir saat
boyunca tiipler igerisinde ekstraksiyonu
saglanmistir. Filtre edilen soliisyon diger
asamalarda yapilacak fenolik asit, antosiyanin
ve antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde
kullanilmisgtir. Ayrica ¢ekirdek, meyve eti ve
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meyve kabugu gibi liziim dokularindaki
fitokimyasallar1 tespit etmek amaciyla bu
dokular o6zenle ayristirilmis ve sivi  azot
yardimiyla havanda homojen hale
getirilmistir.

Toplam fenolik bilesiklerin tayini: Toplam
fenol miktar1 (TF) [18] de tarif edildigi tizere
Folin—Ciocalteu’s  kimyasali  kullanilarak
yapilacaktir. Bunun icin yukarida tarif edilen
meyve ekstrakti, Folin—Ciocalteu’s kimyasali
ve saf su 1:1:20 oranlarinda karistirilarak 8
dakika bekletilmistir. Sonra %7’lik sodyum
karbonat  ilave  edilmistir. ki  saat
inkiibasyondan sonra mavimsi bir renk alan
cozelti spektrafotometrede 750 nm dalga
boyunda Ol¢lilmiistiir. Sonuglar gallik asit
cinsinden pg GAE/g taze meyve olarak

hesaplanmustir.
Toplam antosiyanin tayini: Meyvelerdeki
toplam  antosiyanin pH farki  metodu

kullanilarak yapilmigtir [19]. Ekstraktlar pH
1.0. ve 4.5 bafirlarinda hazirlanarak 520 ve
700 nm dalga boylarinda 6l¢iilmiistiir. Toplam
antosiyanin ~ miktar1  (molar  extinction
coefficient of 28000 malvidin—3—glucoside)
absorbanslar [(A520-A700) pH 1.0-(A520-
A700) pH 4.5] pg antosiyanin /g kuru madde
olarak hesaplanmustir.

_ Toplam antioksidant kapasitesi  tayini:
Uziimlerin  antioksidan kapasiteleri  [20]
tarafindan  tavsiye edilen ve bitkisel

materyaller igin sik kullanilan TEAC (Trolox
Equivalent Antioxidant Capacity) yOntemi
kullanilarak yapilmistir. TEAC analizi i¢in
[20] 7 mM ABTS (2,2’-Azino-bis 3-ethyl
benzothiazoline-6-sulfonic acid) 2.45 mM
potasyumbisiilfat ile karistirilarak karanlik
ortamda 12-16 saat bekletilmistir. Daha sonra
bu soliisyon 20 mM sodium asetat (pH 4.5)
bafir1 ile spektrofotometrede 734 nm dalga
boyunda 0.700+0.01 absorbans olacak sekilde
sadelestirilmistir. Nihayetinde 30 pL meyve
ekstraktina  2.97 mL hazirlanan  bafir
karigtirilarak absorbance 10 dakika sonra
spektrafotometrede 734 nm dalga boyunda
Olciilmiistiir. Elde edilen absorbans degerleri
Trolox (10-100 pmol/L) standart egim
cizelgesi ile hesaplanarak umol Trolox
esdegeri/g yas meyve olarak sunulmustur.

BULGULAR VE TARTISMA

Calismada hasat olgunlugundaki 4 {iziim
¢esidinin  toplam antosiyanin, fenolik ve
antioksidan  kapasiteleri  Cizelge 1’de
belirtilmistir. Toplam antosiyanin miktar1
28.41 (Gewiirtztraminer)-235.53  (Syrah)
umol TE/g ta degerleri arasinda, toplam
fenolik 1081.94 (Narince)-2886.89 (Syrah)
ug galik asit/g ta degerleri arasinda,
antioksidan kapasiteleri ise 5.67 (Narince)—
13.56 (Gewiirtztraminer) umol TE/g degerleri
arasinda bulunmustur. Calismamizda yapilan
bu analizler tim meyve tanesi kullanilarak;
kabuk, meyve eti ve c¢ekirdek ayrilmadan
gergeklestirilmistir. Bu sebeple, ufak taneli,
kalin kabuklu ve ¢ekirdekli {ziimlerin
fitokimyasal igeriginin fazla ¢ikmasi dogaldir.
Tane Ornekleri baz alinarak yapilan diger
calismalarda ise Gewiirtztraminer {iziim
cesidin ¢ekirdegi c¢ikartilmig tanede toplam
fenolik miktar1 2083 pg/ml GAE ve toplam
antosiyanin miktar1 ise 58.6 mg/kg olarak
[21], Pinot Noir’da ise toplam fenolik ve
toplam antioksidan miktarlar1 sirasiyla 396.8
ve 49.8 mg/100 ml olarak saptanmustir [17].

Ayrica ¢aligmamizda hasat olgunlugundaki
kirmizi renkli gesitlerin fitokimyasal igerigi ve
antioksidan  kapasitesi dokular bazinda
incelenmistir (Cizelge 2). Uziimlerde en fazla
antioksidan miktar1 sirasi ile ¢ekirdek, kabuk
ve meyve etinde bulundugu bilinmektedir
[22]. Bu durumda kirmizi renkli, kalin
kabuklu ve cekirdekli c¢esitlerde fenolik ve
antioksidan kapasitesi yiiksek bulunmustur.
Ancak bunun cevre ve genetik faktorlerle
onemli miktarda degistigi de vurgulanmigtir
[23, 24, 25]. Syrah ve Gewiirtztraminer
cesitlerinin tohum, kabuk ve meyve etinin
toplam fenolik miktarlari incelendigi baska bir
calismada Syrah {iziim ¢esidin toplam fenolik
miktar1 sirasiyla  50.54, 10.13, 0.17 mg
GAE/g; Pinot Noir’da ise bu degerlerin
102.98, 7.21 ve 0.20 mg GAE/g oldugu [26],
Sanliurfa kosullarinda yetistirilen bazi {izim
cesitlerinin toplam antioksidan aktiviteleri ve
baz1 fitokimyasal Ozelliklerinin arastirildig
calisma sonucunda; Merlot, Chardonnay,
Cabernet Sauvignon, ve Siraz (Vitis vinifera
L.) lziim cesitlerinin TA igerikleri sirasiyla
1144.9; 39.48; 723.3 ve 1011.6 mg/kg olarak
bulunmustur.
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Cizelge 1.

Kazova’da yetistirilen tUziim Cizelge 3. Kazova’da yetistirilen renkli {iziim

cesitlerinde toplam antosiyanin, fenolik
ve antioksidan kapasiteleri
Table 1. Total Anthocyanins, phenolic and

cesitlerinde toplam fenolik, toplam
monomerik antosiyanin ve TEAC
yontemleri ile tayin edilen antioksidan
kapasitelerinin meyve dokular1
arasindaki oransal dagilimi

Table 3. Range of between fruit tissue total
phenolic, total monomeric anthocyanin
and antioxidant capacities determined
by TEAC methods in the grapes grown

antioxidant  capacities of grape
cultivars grown in Kazova
2% ~ 2=
= s ~x 8 S o E
= 'c = = = @
gE%s| 22% |gELg
Cesitler -k 280 38 %
Cultivars SEER ExS |SEEE
82 ® @ LT S2Z s
> — O Q b = < T O
%O ® S w2 S O =
2<% == = <R
c [ ~ c /|
<= < =
Gewlirztraminer | 28.41+4.80 | 2098.94+33.36 | 13.56+2.26
Pinot Noir 198.98+3.60 | 1934.85+32.97 | 10.93+1.27
Syrah 235.53+18.19 [ 2886.89+307.49 | 11.77+4.80
Narince - 1081.94+58.24 | 5.67+0.68
Cizelge 2. Kazova’da yetistirilen {iziim
cesitlerinde toplam fenolik toplam
monomerik antosiyanin ve TEAC

yontemleri ile tayin edilen antioksidan
kapasitelerinin meyve dokular1
arasindaki konsantrasyonlari

Table 2. Concentrations of between fruit
tissue total phenolic, total monomeric
anthocyanin and antioxidant capacities
determined by TEAC methods in the
grapes grown in Kazova

in Kazova
Cesitler Kisim TF TEAC
Cultivars Tissue  |(ug GAE/g ka)|(pmol TE/g ka)
Kabuk 17.78 10.65
Berry skin
. . Meyve eti
Pinot Noir Pulp 0.37 1.69
Cekirdek 81.85 87.66
Seed ) )
Kabuk 16.76 9.15
Berry skin
. . Meyve eti
Gewlirztraminer Pulp 0.36 2.10
Cekirdek
Seed 82.88 88.75
Kabuk 32.63 25.01
Berry skin
Meyve eti
Syrah Pulp 0.65 4.63
Cekirdek
Seed 66.72 70.36

2 8| Kism TFa TEACh TMAC
g S| Tissue |(ng GAE/gka)|(umol TE/gka)|(umol TE/gka)
O
Kabuk | 5414 00 4.35 1291.23
Berry skin
= |Meyve eti
s | eup 175.46 0.69 -
2 | Gekirdek | 55073 08 35.77 -
a Seed
Toplam | 47497 53 40.80 -
Total
Kabuk | 2755 59 273 -
E Berry skin
= |Meyve eti
g Pulp 166.00 0.62 -
5 -
5 | Cekirdek _
% Seed 38192.31 26.44
© | Toplam | e083 60 29.79
Total
Kabuk | 17635 74 8.85 6241.06
Berry skin
Meyve eti
5 | Pulp 355.24 1.64 -
g -
@ | Cekirdek | 56,73 g 24.90 -
Seed
Toplam | 5663 56 35.39 -
Total
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En yiiksek TP konsantrasyonu Chardonnay
¢esidinde bulunurken, en diigik TP ise Siraz
¢esidinde Slgiilmiistiir [27], Narince g¢esidiyle
yapilan bir bagka c¢alismada kabuk ve
cekirdeklerindeki toplam fenolik miktar1 ise
sirastyla 546.50 ve 22.73 mg GAE/g oldugu
bildirilmistir [28, 29].

Calismamizdan elde ettigimiz sonuglardan
her ii¢ {izim ¢esidinde c¢ekirdekteki toplam
fenolik (36.473-38.873 ug GAE/g ka)
birbirine ¢ok yakin bulunmustur. Oransal
olarak incelendiginde (Cizelge 3) ¢ekirdekteki
toplam fenolik miktar1 tiim tiziimdeki toplam
fenoligin sirasiyla Syrah, Pinot Noir ve
Gewlirztraminer c¢esitlerinde %66.72, 81.85
ve 81.88’sini olusturmaktadir. Cabernet
Sauvignon ¢esidinde yaptiklart ¢aligmada,
tiziim tanesindeki toplam fenol bilesiklerinin
%2.8-3.5’inin  pulpta, %36.3—43.6’sinin
kabukta bulundugunu bildirmistir [25].

Aym oran TEAC antioksidan kapasitesi
igin  %70.66, 87.66 ve 88.75 olarak
gergeklesmistir. Syrah’in kabugundaki toplam
fenolik ve antioksidan kapasitesi diger iki
ceside oranla yaklasik iki kat daha fazla
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bulunmustur. Bu durum Syrah’in koyu renkli
ve kalin kabuk o6zelligi ile acgiklanabilir. Tiim
cesitlerin meyve etindeki toplam fenolik
miktar1 tim meyveye oranla, oransal olarak
%1’in altinda tespit edilmistir. Bu sonuglar
iizimiin dokulara gore fitokimyasal dagilimini
belirlemede 6nemli bir kaynak olarak
kullanilabilir.

SONUC

Uziimiin  kalitesini etkileyerek insanlar
tarafindan tercih edilebilirligini {izerinde
onemli rolii olan fenoliklerin saglik agisindan
da Onemi yapilan birgok ¢alismada da
kanitlanmistir. Tokat’ta yetistiriciligi yapilan
biri yerel gesit Narince olmak iizere diger ii¢
¢esidin  (Gewiirztraminer, Pinot Noir ve

Syrah) sahip oldugu toplam antosiyanin,
fenolik  ve antioksidan kapasiteleri
belirlenmistir.

Calismada kullanilan ¢esitlerin  fenolik
komposizyonlar1 hem tane olarak hem bu
cesitlerin kabuk, meyve eti ve c¢ekirdekleri
ayr1 ayn incelendiginde genis bir dagilima
sahip oldugu {iziim c¢ekirdeklerinin tanenin
diger kisimlarina gore fenolik madde
acisindan daha zengin oldugu, ayrica kirmizi
renkli ¢esitlerin beyaz renkli gesitlere gore
fenolik iceriginin daha yiliksek oldugu
gOriilmiigtiir.

TESEKKUR

Calismanin yiiriitiilmesinde Kazova Vasfi
Diren Tarim Isletmesine ve Sayin Zir. Yik.
Miih. Koray Suner’e tesekkiir ederiz.
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