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ÖZET 
 

Bu araştırmada, Tokat (Kazova) koşullarında yetiştirilen bazı şaraplık üzüm çeşitlerinde 

(Gewürztraminer, Pinot Noir, Narince ve Syrah) olgunluk döneminde fitokimyasal içeriklerini belirlemek 

amaçlanmıştır. Araştırmada yer alan tüm çeşitlerde tanede toplam fenolik miktarı ve antioksidan 

kapasiteleri, renkli çeşitlerde ayrıca antosiyanin miktarı değerleri saptanmıştır. Renkli çeşitlerde kabuk, 

meyve eti ve çekirdek kısımlarında toplam fenolik (µg GAE/g ka), toplam antosiyanin (µmol TE/g ka) ve 

antioksidan kapasiteleri (µmol TE/g ka) saptanmıştır. Hasat döneminde üzümlerde toplam fenolik ve 

toplam antioksidan kapasiteleri sırasıyla, 1081.9 (Narince) ile 2886.7 (Syrah) µg gallik asit/g ta ve 28.4 

(Gewürztraminer) ile 235.5 (Syrah) µg/g ta arasında saptanmıştır. Meyvelerin çekirdek kısımlarında 

bulunan toplam fenolik miktarı ve antioksidan kapasitesi değerleri tüm çeşitlerde kabuk ve pulp 

kısmından daha yüksek bulunmuştur. 

 

Anahtar Kelimeler: Antioksidan kapasitesi, antosiyanin, çekirdek, 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 

Gewürztraminer, 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 (µg GAE/g ka), total anthocyanin 

(µmol TE/g ka) and antioxidant (µmol 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 (Gewürztraminer) to 235.5 (Syrah) µg/g fw, from 1081.9 (Narince) to 2886.7 (Syrah) µg 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 

 

 

GİRİŞ 
 

Ülkemiz kültür asmasının (Vitis vinifera 

L.) anavatanları arasında yer almakta olup, 

çok zengin bir bağcılık kültürüne sahiptir. 

Dünyada üretilen 77.181.000 ton üzümün 

yaklaşık dört milyon tonu Türkiye’de 

üretilmekte olup, üretilen üzümlerin önemli 

bir kısmı sofralık ve kurutmalık olarak 

değerlendirilmekte, geri kalan kısmı ise rakı, 

sirke, şarap, pekmez, pestil, sucuk, tarhana 

gibi ürünlere işlenmektedir [1, 2, 3]. 

Yerli kalite beyaz şaraplık çeşitler arasında 

yer alan Narince çeşidi, Tokat yöresinin en 

önemli üzüm çeşididir [4, 5]. Pinot Noir, 

dünyanın en güzel, en pahalı, şarap 

koleksiyoncularının gözdesi ve şarapları en 

uzun süre yıllandırılabilen Fransız menşeli, bir 
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çeşittir. Üzümleri tek başına şaraba işlenir. Bu 

çeşit, her toprak ve her iklimde iyi sonuç 

vermez. Soğuk iklimli, karasal iklime sahip ve 

mineral bakımından zengin koşullarda iyi 

sonuç vermektedir. Daha çok Fransa’nın 

Urgundy bölgesinde yetiştirilmektedir. 

Gewürztraminer üzüm çeşidi, Almanya 

kökenli bir çeşit olup, soğuk ekolojilerde daha 

iyi sonuç verir. Baharatlı ve egzotik bir 

aroması vardır, sek veya tatlı olabilir. Alkolü 

yüksek şarap elde edilir. En çok Almanya ve 

Fransa’nın Alsace bölgesinde yetişir. 

Üzümün içeriği ile elde edilen şarabın 

kalitesi arasında yakın bir ilişki vardır. Yine 

kaliteli şarap üretmek için hammadde 

yanında, şarap üretiminde uygulanan 

teknolojiye ve fermantasyondan sonra oluşan 

değişimlerin de önemli yer tuttuğu 

bildirilmektedir [6, 7]. 

Üzümlerin tane, kabuk ve 

çekirdeklerindeki fenolik bileşiklerle ilgili 

yapılmış çok sayıda araştırma olup, bu konuda 

yapılan çalışmalar sofralık ve kurutmalık 

üzümlerden daha ziyade şaraplık üzüm 

çeşitleri üzerinde yoğunlaşmıştır. Asmanın 

yaprak, tane sapı, sürgün gibi farklı 

kısımlarındaki fenolik bileşik içeriği ile ilgili 

çalışmalarda yapılmaktadır [8]. 

Üzümler polifenollerce zengin olup, bunun 

%8 veya daha azı pulpta, %46–69’u 

çekirdekte ve %12–50’i ise kabukta 

bulunmaktadır [9]. Antosiyaninler, katekinler, 

epikatekinler ve resveratroller üzümlerdeki 

(özellikle çekirdekte) başlıca polifenollerdir 

[10]. 

Üzümlerin toplam fenolik bileşikler ve 

antosiyanin içerikleri ile antioksidan 

kapasiteleri ve fitokimyasal özellikleri, üzüm 

çeşidine [15, 16, 17], yetiştirildiği iklim ve 

toprak koşullarına [13, 14], olgunlaşma 

seviyelerine, kültürel uygulamalara ve ürün 

miktarına göre değişmektedir [11, 12]. 

Bu çalışmada, Kazova ekolojik 

koşullarında yetiştirilen dört farklı üzüm 

çeşidinin (Gewürztraminer, Pinot Noir, 

Narince ve Syrah) farklı kısımlarının (pulp, 

çekirdek ve kabuk) toplam fenolik içeriği ve 

antioksidan aktiviteleri belirlenmiştir. Genel 

üzüm çeşitlerine ek olarak, üzüm işleme 

endüstrisi için üstün potansiyel aday 

çeşitlerini belirlemek için melez çeşitler 

kullanılmıştır. 

 

MATERYAL VE METOT 

 

Materyal 
 

Araştırma 2008 yılında, Kazova (Tokat) 

Vasfi Diren Tarım işletmesinde 2004 yılında 

tesis edilmiş bağda yetiştirilen dört üzüm 

çeşidi üzerinde yürütülmüştür. 

Gewürztraminer, Pinot Noir, Narince ve 

Syrah çeşitlerine ait asmalar, 1.25×2.5 m 

dikim sıklığında dikilmiş ve 50 cm 

yükseklikten terbiye edilmiştir. Çeşitlerin 

Anaç × Çeşit kombinasyonları SO4/ 

Gewürztraminer, 41B/Narince, RFB1/Pinot 

Noir ve 1103 P/Syrah’tır. 

 

Metot 
 

Dinlenme döneminde, araştırmanın 

gerçekleştiği bağda fiziksel ve kimyasal 

değişmelerin takip edileceği asmalar 

belirlenmiştir. Asmalar verim budaması 

yaparken 18–20 göz/omca şekilde yükleme 

yapılmıştır. Deneme alanında temel 

gübreleme yapılmış olup, asmalar damlama 

sulama sistemiyle gelişme döneminde 

sulanmıştır. Asmalarda, uç ve tepe alma 

işlemi ayrıca yapılmıştır. 

Beyaz çeşitlerde (Narince ve 

Gewürztraminer) SÇKM %19.5–21.5, kırmızı 

şaraplık siyah çeşitlerde (Pinot Noir ve Syrah) 

SÇKM %22–23’e ulaşınca üzüm hasatları 

gerçekleştirilmiştir. Pinot Noir 28 Ağustos, 

Gewürztaminer 31 Ağustos, Syrah 4 Eylül ve 

Narince 18 Eylül 2008 tarihinde hasat 

edilmiştir. Her çeşitten 10’ar adet salkım hasat 

edilmiştir. Asmalardan laboratuvara getirilen 

üzümler fitokimyasal analizler yapılıncaya 

kadar üzüm numuneleri derin dondurucuda 

muhafaza edilmiştir. 

Meyve örneklerinin ekstraksiyonu: Farklı 

omca ve salkımlardan hasat edilmiş yaklaşık 

100 g meyve blender (karıştırıcı) kullanılarak 

homojen hale getirilmiştir. Ayrıca hasat 

döneminde tanenin kabuk, çekirdek ve pulp 

kısmında ayrı ayrı analizler yapılmıştır. 

Buradan alınan örnek aseton, su ve asetik asit 

(70:29.5:0.5) çözeltisi kullanılarak bir saat 

boyunca tüpler içerisinde ekstraksiyonu 

sağlanmıştır. Filtre edilen solüsyon diğer 

aşamalarda yapılacak fenolik asit, antosiyanin 

ve antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde 

kullanılmıştır. Ayrıca çekirdek, meyve eti ve 
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meyve kabuğu gibi üzüm dokularındaki 

fitokimyasalları tespit etmek amacıyla bu 

dokular özenle ayrıştırılmış ve sıvı azot 

yardımıyla havanda homojen hale 

getirilmiştir. 

Toplam fenolik bileşiklerin tayini: Toplam 

fenol miktarı (TF) [18]’de tarif edildiği üzere 

Folin–Ciocalteu’s kimyasalı kullanılarak 

yapılacaktır. Bunun için yukarıda tarif edilen 

meyve ekstraktı, Folin–Ciocalteu’s kimyasalı 

ve saf su 1:1:20 oranlarında karıştırılarak 8 

dakika bekletilmiştir. Sonra %7’lik sodyum 

karbonat ilave edilmiştir. İki saat 

inkübasyondan sonra mavimsi bir renk alan 

çözelti spektrafotometrede 750 nm dalga 

boyunda ölçülmüştür. Sonuçlar gallik asit 

cinsinden µg GAE/g taze meyve olarak 

hesaplanmıştır. 

Toplam antosiyanin tayini: Meyvelerdeki 

toplam antosiyanin pH farkı metodu 

kullanılarak yapılmıştır [19]. Ekstraktlar pH 

1.0. ve 4.5 bafırlarında hazırlanarak 520 ve 

700 nm dalga boylarında ölçülmüştür. Toplam 

antosiyanin miktarı (molar extinction 

coefficient of 28000 malvidin–3–glucoside) 

absorbanslar [(A520–A700) pH 1.0–(A520–

A700) pH 4.5] µg antosiyanin /g kuru madde 

olarak hesaplanmıştır. 

Toplam antioksidant kapasitesi tayini: 

Üzümlerin antioksidan kapasiteleri [20] 

tarafından tavsiye edilen ve bitkisel 

materyaller için sık kullanılan TEAC (Trolox 

Equivalent Antioxidant Capacity) yöntemi 

kullanılarak yapılmıştır. TEAC analizi için 

[20] 7 mM ABTS (2,2’-Azino-bis 3-ethyl 

benzothiazoline-6-sulfonic acid) 2.45 mM 

potasyumbisülfat ile karıştırılarak karanlık 

ortamda 12–16 saat bekletilmiştir. Daha sonra 

bu solüsyon 20 mM sodium asetat (pH 4.5) 

bafırı ile spektrofotometrede 734 nm dalga 

boyunda 0.700±0.01 absorbans olacak şekilde 

sadeleştirilmiştir. Nihayetinde 30 µL meyve 

ekstraktına 2.97 mL hazırlanan bafır 

karıştırılarak absorbance 10 dakika sonra 

spektrafotometrede 734 nm dalga boyunda 

ölçülmüştür. Elde edilen absorbans değerleri 

Trolox (10–100 µmol/L) standart eğim 

çizelgesi ile hesaplanarak µmol Trolox 

eşdeğeri/g yaş meyve olarak sunulmuştur. 

 

 

 

 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

Çalışmada hasat olgunluğundaki 4 üzüm 

çeşidinin toplam antosiyanin, fenolik ve 

antioksidan kapasiteleri Çizelge 1’de 

belirtilmiştir. Toplam antosiyanin miktarı 

28.41 (Gewürtztraminer)–235.53 (Syrah) 

µmol TE/g ta değerleri arasında, toplam 

fenolik 1081.94 (Narince)–2886.89 (Syrah) 

µg galik asit/g ta değerleri arasında, 

antioksidan kapasiteleri ise 5.67 (Narince)–

13.56 (Gewürtztraminer) µmol TE/g değerleri 

arasında bulunmuştur. Çalışmamızda yapılan 

bu analizler tüm meyve tanesi kullanılarak; 

kabuk, meyve eti ve çekirdek ayrılmadan 

gerçekleştirilmiştir. Bu sebeple, ufak taneli, 

kalın kabuklu ve çekirdekli üzümlerin 

fitokimyasal içeriğinin fazla çıkması doğaldır. 

Tane örnekleri baz alınarak yapılan diğer 

çalışmalarda ise Gewürtztraminer üzüm 

çeşidin çekirdeği çıkartılmış tanede toplam 

fenolik miktarı 2083 µg/ml GAE ve toplam 

antosiyanin miktarı ise 58.6 mg/kg olarak 

[21], Pinot Noir’da ise toplam fenolik ve 

toplam antioksidan miktarları sırasıyla 396.8 

ve 49.8 mg/100 ml olarak saptanmıştır [17]. 

Ayrıca çalışmamızda hasat olgunluğundaki 

kırmızı renkli çeşitlerin fitokimyasal içeriği ve 

antioksidan kapasitesi dokular bazında 

incelenmiştir (Çizelge 2). Üzümlerde en fazla 

antioksidan miktarı sırası ile çekirdek, kabuk 

ve meyve etinde bulunduğu bilinmektedir 

[22]. Bu durumda kırmızı renkli, kalın 

kabuklu ve çekirdekli çeşitlerde fenolik ve 

antioksidan kapasitesi yüksek bulunmuştur. 

Ancak bunun çevre ve genetik faktörlerle 

önemli miktarda değiştiği de vurgulanmıştır 

[23, 24, 25]. Syrah ve Gewürtztraminer 

çeşitlerinin tohum, kabuk ve meyve etinin 

toplam fenolik miktarları incelendiği başka bir 

çalışmada Syrah üzüm çeşidin toplam fenolik 

miktarı sırasıyla 50.54, 10.13, 0.17 mg 

GAE/g; Pinot Noir’da ise bu değerlerin 

102.98, 7.21 ve 0.20 mg GAE/g olduğu [26], 

Şanlıurfa koşullarında yetiştirilen bazı üzüm 

çeşitlerinin toplam antioksidan aktiviteleri ve 

bazı fitokimyasal özelliklerinin araştırıldığı 

çalışma sonucunda; Merlot, Chardonnay, 

Cabernet Sauvignon, ve Şiraz (Vitis vinifera 

L.) üzüm çeşitlerinin TA içerikleri sırasıyla 

1144.9; 39.48; 723.3 ve 1011.6 mg/kg olarak 

bulunmuştur. 
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Çizelge 1. Kazova’da yetiştirilen üzüm 

çeşitlerinde toplam antosiyanin, fenolik 

ve antioksidan kapasiteleri 

Table 1. Total Anthocyanins, phenolic and 

antioxidant capacities of grape 

cultivars grown in Kazova 

Çeşitler 

Cultivars 
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Gewürztraminer 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 

 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm 

çeşitlerinde toplam fenolik toplam 

monomerik antosiyanin ve TEAC 

yöntemleri ile tayin edilen antioksidan 

kapasitelerinin meyve dokuları 

arasındaki konsantrasyonları 

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 

Ç
eş

it
le

r 

C
u
lt

iv
a

rs
 

Kısım 

Tissue 

TFa 

(µg GAE/g ka) 

TEACb 

(µmol TE/gka) 

TMAc 

(µmol TE/gka) 

P
in

o
t 

N
o
ir

 

Kabuk 

Berry skin 
8444.00 4.35 1291.23 

Meyve eti 
Pulp 

175.46 0.69 – 

Çekirdek 

Seed 
38873.08 35.77 – 

Toplam 
Total 

47492.53 40.80 – 

G
ew

ü
rz

tr
am

in
er

 

Kabuk 

Berry skin 
7725.29 2.73 – 

Meyve eti 

Pulp 
166.00 0.62 – 

Çekirdek 

Seed 
38192.31 26.44 – 

Toplam 

Total 
46083.60 29.79  

S
y

ra
h
 

Kabuk 

Berry skin 
17835.24 8.85 6241.06 

Meyve eti 

Pulp 
355.24 1.64 – 

Çekirdek 

Seed 
36473.08 24.90 – 

Toplam 

Total 
54663.56 35.39 – 

 

 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen renkli üzüm 

çeşitlerinde toplam fenolik, toplam 

monomerik antosiyanin ve TEAC 

yöntemleri ile tayin edilen antioksidan 

kapasitelerinin meyve dokuları 

arasındaki oransal dağılımı 

Table 3. Range of between fruit tissue total 

phenolic, total monomeric anthocyanin 

and antioxidant capacities determined 

by TEAC methods in the grapes grown 

in Kazova 
Çeşitler 

Cultivars 

Kısım 

Tissue 

TF 

(µg GAE/g ka) 

TEAC 

(µmol TE/g ka) 

Pinot Noir 

Kabuk 

Berry skin 
17.78 10.65 

Meyve eti 

Pulp 
0.37 1.69 

Çekirdek 

Seed 
81.85 87.66 

Gewürztraminer 

Kabuk 

Berry skin 
16.76 9.15 

Meyve eti 
Pulp 

0.36 2.10 

Çekirdek 

Seed 
82.88 88.75 

Syrah 

Kabuk 
Berry skin 

32.63 25.01 

Meyve eti 

Pulp 
0.65 4.63 

Çekirdek 
Seed 

66.72 70.36 

 

 

En yüksek TP konsantrasyonu Chardonnay 

çeşidinde bulunurken, en düşük TP ise Şiraz 

çeşidinde ölçülmüştür [27], Narince çeşidiyle 

yapılan bir başka çalışmada kabuk ve 

çekirdeklerindeki toplam fenolik miktarı ise 

sırasıyla 546.50 ve 22.73 mg GAE/g olduğu 

bildirilmiştir [28, 29]. 

Çalışmamızdan elde ettiğimiz sonuçlardan 

her üç üzüm çeşidinde çekirdekteki toplam 

fenolik (36.473–38.873 µg GAE/g ka) 

birbirine çok yakın bulunmuştur. Oransal 

olarak incelendiğinde (Çizelge 3) çekirdekteki 

toplam fenolik miktarı tüm üzümdeki toplam 

fenoliğin sırasıyla Syrah, Pinot Noir ve 

Gewürztraminer çeşitlerinde %66.72, 81.85 

ve 81.88’sini oluşturmaktadır. Cabernet 

Sauvignon çeşidinde yaptıkları çalışmada, 

üzüm tanesindeki toplam fenol bileşiklerinin 

%2.8–3.5’inin pulpta, %36.3–43.6’sının 

kabukta bulunduğunu bildirmiştir [25]. 

Aynı oran TEAC antioksidan kapasitesi 

için %70.66, 87.66 ve 88.75 olarak 

gerçekleşmiştir. Syrah’ın kabuğundaki toplam 

fenolik ve antioksidan kapasitesi diğer iki 

çeşide oranla yaklaşık iki kat daha fazla 
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bulunmuştur. Bu durum Syrah’ın koyu renkli 

ve kalın kabuk özelliği ile açıklanabilir. Tüm 

çeşitlerin meyve etindeki toplam fenolik 

miktarı tüm meyveye oranla, oransal olarak 

%1’in altında tespit edilmiştir. Bu sonuçlar 

üzümün dokulara göre fitokimyasal dağılımını 

belirlemede önemli bir kaynak olarak 

kullanılabilir. 

 

SONUÇ 
 

Üzümün kalitesini etkileyerek insanlar 

tarafından tercih edilebilirliğini üzerinde 

önemli rolü olan fenoliklerin sağlık açısından 

da önemi yapılan birçok çalışmada da 

kanıtlanmıştır. Tokat’ta yetiştiriciliği yapılan 

biri yerel çeşit Narince olmak üzere diğer üç 

çeşidin (Gewürztraminer, Pinot Noir ve 

Syrah) sahip olduğu toplam antosiyanin, 

fenolik ve antioksidan kapasiteleri 

belirlenmiştir. 

Çalışmada kullanılan çeşitlerin fenolik 

komposizyonları hem tane olarak hem bu 

çeşitlerin kabuk, meyve eti ve çekirdekleri 

ayrı ayrı incelendiğinde geniş bir dağılıma 

sahip olduğu üzüm çekirdeklerinin tanenin 

diğer kısımlarına göre fenolik madde 

açısından daha zengin olduğu, ayrıca kırmızı 

renkli çeşitlerin beyaz renkli çeşitlere göre 

fenolik içeriğinin daha yüksek olduğu 

görülmüştür. 
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