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Ozet

Giiniimiizde saglik yararlari agisindan bitkilerin incelenmesi tizerine pek ¢ok arastirma bulunmaktadir. Ozellikle besinlerde bulunan biyoaktif
bilesikler olarak bilinen polifenoller ile ilgili ¢aligmalar ilgi ¢ekicidir. Polifenoller flavonoidler ve non-flavonoidler olak iizere iki sinifa
ayrilirlar. Literatiirde en fazla arastirma konusu olan fenolik bilesik, non-flavonoidlerin alt grubu olan stilbenlerde yer alan resveratroldiir.
Resveratrol iliziimde mekanik yaralanmalar, fungal enfeksiyonlar gibi biyotik ve ¢evre kosullari, UV radyasyonu gibi abiyotik strese karsi
savunma mekanizmasi olarak olusturulan sekonder bir metabolittir. Uziimde ve fermente iiziim suyundaki miktar1 birgok etmene bagl olarak
degismektedir. Bu degiskenler, liziimiin ¢esidi, vejetasyon siiresi, bagda uygulanan kiiltiirel islemler, bagin maruz kaldig1 iklim kosullart, tiziimiin
fermente {iziim suyuna islenmesi sirasindaki prosesler, maserasyon siiresi gibi bir¢ok aragtirmacinin yaptiklari ¢alismalarla kanitladiklart kritik
faktorlerdir. Bu ¢alismada, iiziim ve {iziim suyundaki resveratrol miktarinin belirtilen faktorlere gore degiskenligi vurgulanacak ve saglik
yararlart kanitlanmig bu biyolojik aktif maddenin kontrollii yetistirme kosullar1 ve iiriine islenme basamaklari ile miktarinin arttirilabilecegi
konusu tartigilacaktir. Derlemede diinyada ve Tiirkiye’de, resveratrol miktarini etkileyen faktorlerin literatiirde “Terrior” olarak tanimlanan
bolgelere gore genel isimlendirilmesi kapsaminda yapilan ¢aligmalar zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Resveratrol, iiziim, fermente {izim suyu, terrior

Parameters Affecting the Amounts of Resveratrol on Grape and Fermented Grape Juices

Abstract

Today, there are many research on the examination of plants for health benefits. The studies especially polyphenolic compounds which are
known bioactive agents are interesting. Polyphenols are classified in two classes, namely flavonoids and non-flavonoids.The most researched
polyphenolic compounds are frans-resveratrol which is found in stilbenes that subgroup of non-flavonoids. Resveratrol is seconder metabolite
of plants that is produced against to biotic stresses such as mechanical injuries and fungal infections and abiotic stresses such as environmental
conditions and UV radiation. The amounts of resveratrol in grape and fermented grape juices change with many related parameters such as
grape variety, geographical conditions, soil structure, ripening, vegetation time, cultural processes applied in vineyards and climatic conditions.
The aim of this study to emphasize the importance parameters that effect resveratrol amounts in grape and fermented grape juices and discuss
the conditions of controlled growing of this biologically active substance with proven health benefits and the extent to which the process steps
and quantities of the product can be increased. In this review, the studies on the factors affecting the amount of resveratrol in the world within
the scope of general nomenclature according to the regions defined as “Terrior” in the literature are summarized.
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GIRIS

Glinimiizde saglik yararlari acisindan  bitkilerin
incelenmesi iizerine pek c¢ok c¢aligma bulunmaktadir.
Ozellikle besinlerde bulunan biyoaktif bilesikler olarak
bilinen polifenoller ile ilgili ¢aligmalar ilgi ¢ekicidir [1, 2,
3, 4]. Polifenolik bilesikler bitkilerde mekanik yaralanmalar,
fungal enfeksiyonlar gibi biyotik ve g¢evre kosullari, UV
radyasyonu gibi abiyotik strese karsi savunma mekanizmasi
olarak olusturulan sekonder metabolitlerdir. Kimyasal
yapilarma bakildiginda, basit monomerlerden olduk¢a
kompleks oligomerler ve polimerlere doniisiirler. Antioksidan
Ozellikleri ¢ok yiiksek olan bu maddelerin viicuttaki
olumlu yonde etkiledikleri, antiallerjik, antienflamatuar,
antidiyabetik, antimikrobiyal, antipatojenik, antiviral ve
antitrombotik 6zelliklere sahip olduklart bilinmektedir. Bu
Ozellikleri sayesinde kardiyovaskiiler ve pulmoner sistem
hastaliklar1, gogiis, akciger ve kolon kanseri gibi bazi
kanser tiirleri, iltthaplanmalar ve alzheimer gibi hastaliklarin
olusumunda rolii oldugu bilinen serbest radikallerin saglik
tizerindeki zararl etkilerini azaltig1 yoniinde yapilan pekgok
epidemiyolojik ¢alisma bulunmaktadir [5, 6, 7, 8].
Polifenolik bilesikler flavonoidler ve mnon-flavonoidler

olmak {izere iki ana simifa ayrilmaktadir. Resveratrol
ise non-flavonoidlerin alt grubunda bulunan stilbenlere
girmektedir (Sekil 1). Resveratroliin trans ve cis olmak
tizere iki izomerik formu bulunmaktadir. Cis-resveratrol,
fermente {lizim suyunda frans formunun izomerizasyon
reaksiyonu sonucu doniismiis halidir. Resveratroliin saglik
yararlar1 kanitlanmis, {izerinde en fazla arastirma yapilan ve
bu derlemede bahsedilecek olan formu #rans-resveratroldiir.
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trans-resveratrol
(3,5,4"trihydroxy-trans-stilbene)

cis-resveratrol

Sekil 1. Resveratroliin iki izomerik formu [9].

Biyolojik aktivitesi acisindan en aktif stilben olarak
bilinen resveratrol saglik yararlari in-vivo calismalarla
en fazla arastirilmig polifenoldiir. Saglik iizerine etkileri
acisindan ilk arastirilan ve koroner kalp hastaliklari



tizerindeki Onleyici etkisi literatiire “Fransiz Paradoksu”
olarak gegen bir bilesiktir. Fransiz diyetinin daha fazla
yagh gidalara dayali olmasina ragmen, diinyada en az
kalp hastalikarinin goriildiigii tilke olmasimin 1limli sarap
tiiketimine bagl oldugu diisiiniilmektedir. Resveratroliin en
o6nemli biyolojik aktivitesinin, antikanserojen, antioksidan,
antibakteriyal ve antiinflamatuar 6zellikleri nedeniyle ortaya
ciktig1 bilinmektedir [10]. LDL oksidasyonunu inhibe ettigi,
trombosit agregasyonunu bloke ettigi, dokular1 iskeminin
(oksidatifstres) zararli etkilerinden korudugu, kanserde timor
baslangici, gelisimi ve ilerlemesini durdurucu 6zelliginin
oldugu, apoptesisi (kanserli hiicrelerin 6liimii) indiikledigi,
basta gogiis ve kolon kanseri olmak iizere bir¢ok kanser
tirinde Onleyici etkilerinin oldugu bilinmektedir. Bunun
yaninda antimikrobiyal etkisi sayesinde iltihaplanmalari
Onleyici Ozelliginin oldugu, Alzheimer hastaligina kars
da koruma sagladigi pek¢ok arastirmaci tarafindan yapilan
epidemiyolojik, klinik ve in-vitro ¢alismalar ile kanitlanmigtir
[2, 3, 4,6,7, 11, 12, 13, 14]. Resveratrol Asya tibbinda
Ko-jo-kon olarak bilinen ve iltihaplanmalari 6nleyen bir
ilag olan Poligonum cuspidatum’un (knotweed- sivri uglu
cobandegnegi) koklerinden elde edilen bir maddedir.
Dut, ahududu, bogiirtlen, yer fistig1, findik, isve¢ cami ve
dogu beyaz cami gibi bazi ¢am agaclar1 gibi pek ¢ok bitki
ve meyvenin tohum, kabuk ve sap kisimlarinda anti stres
bilesigi olarak sentezlenmesine ragmen, en fazla miktarda
siyah iiziimde, 6zellikle de kabuk kisminda bulunmaktadir.
Resveratroliin en iyi tanmimlanmis antimikrobiyal etkisi
lizlimiin yetistirilmesi sirasinda gorillen ve en yaygin
bilinen Botrytic cineara mantar enfeksiyonlarma karsidir.
Resveratrol {iziimde 6zellikle biyotik stres kosullarina karsi
cok daha fazla miktarda iiretilen bir sekonder metabolittir.
Yapilan ¢aligmalar fermente {iziim suyunda bulunan
resveratrol miktarinin, {retildigi {iziimiin igeriginden
¢ok daha fazla oldugunu gostermistir. Bunun nedeni
fermantasyon sirasinda iretilen alkoliin {iziimiin 6zellikle
kabuk kisminda bulunan polifenollerin = ¢dziinmesini
saglamasidir. Beyaz sarap yapiminda iiziim kabuklar
preslemeden sonra uzaklastirildigi i¢in, kirmizi saraplarin
resveratrol igerigi cok daha yiiksektir [15].

Tiirkiye tiziim yetistiriciligi bakimindan 478.000 tonluk
bagcilik alani ile tiim yetistiricilik yapan iilkeler arasinda
besinci ve 4.26 milyon ton iiretim kapasitesi ile altinct
siradadir Uretimin %52.9’unu sofrahik iiziim %36.3’{inii
kuru tiziim, %10.8’ini ise saraplik {izim olusturmaktadir
[16]. Saraplik iiziim iretiminde liziimiin kalitesi ve verimi
acisindan bagin bulundugu yerde yetisme donemindeki
iklim kosullari, uygulanan sulama, giibreleme ile ilaglama
gibi Kkiiltiirel islemler ve fermantasyon teknikleri son
derece Onemli parametrelerdir [15, 17, 18, 19, 20, 21].
Bu c¢alismada, bahsedilen iiziim c¢esidi, cografi bolge,
iklim kosullari, olgunlagsma, maserasyon siiresi, durultma
ajanlart ilavesi ve yaslandirma gibi faktorlerin etki
mekanizmalarindan ve yapilan arastirmalarla kanitlanmis
sonuglardan bahsedilecektir. Saglik yararlart bilinen ve
fermente {iziim suyunun kalite 6zelliklerini arttiran en 6nemli
polifenolik bilesiklerden birisi olan resveratroliin iiziimde
bulunan miktarmi arttirabilmek igin kontrollii bagcilik ve
fermantasyon teknikleri uygulamalari hem {iretici hem de
tiikketici tercihleri agisindan 6nem arz etmektedir. Bu konuda
yapilacak caligmalar tarim uygulamalarinda ve iretim
tekniklerinde daha bilingli bir yaklasim getireceginden,
liziim yetistiriciligi yapilacak baglarim dogru segimi,
bilingli bagcilik ve bitki koruma uygulamalar: ve bilingli
fermantasyon teknikleriyle birlestiginde Tiirkiye’de dnemli

bir yeri olan bu sektére olumlu katkilar getirecektir.

Uziim ve Fermente Uziim SuLarinda Resveratrol
Miktarim Etkileyen Faktorler

Uziim Cesidi

Uziim vyetistiriciligi icin secilecek olan bagda tercih
edilecek ¢esidin se¢imi son derece Onemlidir. Bolgenin
iklim kosullarina dikkat edilmeden seg¢ilmesi, bu sartlara
uygun olmayan g¢esitlerin kullanimi ilerleyen yillarda
ireticinin o ¢esitten elde etmeyi disiindiigi {riiniin
kalite ve miktarin1 olumsuz yonde etkileyecek ve gesidin
degistirilmesi zorunluluguna neden olacaktir. Diinyada
temel olarak Amerikan (Vitis labrusca) ve Avrupa (Vitis
vinifera) tztmleri yetistirilmektedir. Amerikan tiirlerinin
genel Ozelliklerinin 6zel bir aromaya sahip, meyve etinin
kabuktan kolay ayrilan, Avrupa tiirlerine gore daha kuvvetli
gelisen, hastaliklara daha dayanikli olmasi bu tiirden elde
edilen gesitlerin daha ¢ok meyve suyu ve unlu mamullerde
kullanilmasina neden olmaktadir. En onemli o6zellikleri
ise sert iklim kosullarina toleransl bir tiir olmasidir [22].
Avrupa lziimlerinin ana vatani {ilkemizin kuzeydogu
bolgesini de igine alan Karadeniz ve Hazar Denizi arasindaki
alanlardir. Giiniimiizde milli koleksiyon parselinde 1453
¢esit bulunmakta ve her gegen giin bu say1 artmaktadir.
Ulkemizde yaklasik olarak ekonomik anlamda yetistirilen 50
liziim ¢esidinin en dnemli dzelliginin hastaliklara, zararlilara
ve soguga karst Amerikan tiirlerine gore daha az toleransl
olmasidir. Bu durum aslinda bitkide stres metaboliti olarak
salgilanan fenolik maddelerin miktar1 agisindan avantajdir
ve bilingli kiiltiirel islemler ile bageilik uygulamalari sonucu
fenolik madde iceriginin arttirtlmasi miimkiindiir.

Cografi Bolge ve Toprak Yapisi

Uziim yetistiriciligi yapilacak baglarm bulundugu
cografi bolgenin enlem, boylam, rakim ve su kaynaklarina
uzaklik gibi 6zellikleri iiriin kalitesi agisindan 6nemlidir.
Yapilan ¢alismalar iklim kosullarina da bagli olarak daha
sicak ve 1liman iklimin goriildigii ve rakimi yiiksek cografi
bolgelerde yetisen iiziimlerin 6zellikle fenolik madde
icerigi acgisindan daha kaliteli oldugunu gostermektedir.
Ayn1 zamanda toprak yapist yani arazinin taban, kir, kir-
taban, kumlu, tinli, veya killi olmasinin da {iziimiin kalitesi
acigindan 6nemli oldugu bilinmektedir [23].

iklim Kosullari

iklim kosullart bagcilik yapilacak olan bélgenin
seciminde en fazla Onemsenen ve arastirma yapilan
konulardan bir tanesidir. Yetisme doneminde bitkinin
karsilastigi hava sartlar1 resveratroliin sentezlenmesi ve
miktar1 agisindan son derece onemlidir. Iklim verileri
olarak en yaygin degerlendirilen ve hesaplamalar1 yapilan
parametre ve indisler, etkili sicaklik toplami, toplam
giineslenme siiresi ve siddeti, heliotermik, gece serinlik,
kuraklik ve biyoiklimsel indislerdir.

Etkili Sicaklik Toplami

Herhangi bir bolgenin  bageilik  potansiyelinin
belirlenmesinde yararlanilan en Onemli parametre etkili
sicaklik toplamidir (EST). Biitiin iiziim ¢esitleri olgunluga
erigebilmeleri i¢in vejetasyon siiresi boyunca belirli bir
sicaklik toplamina ihtiya¢ duyarlar (Tablo1).



Tablo 1. Bazi1 {iziim gesitlerinin vejetasyon siiresinde ihtiyag
duydugu sicaklik toplami [16].

UZUM CESIDI TOPLAM SICAKLIK IHTIYACI(

(°C)
Alicante Bouschet 1398
Bogazkere 1525
Bornova Misketi 1250
Cabernet Sauvignon 1382
Carignan 1547
Cinsaut 1453
Cal Karasi 1395
Dimrit 1400
Emir 1502
Gamay 1363
Kalecik Karasi 1421
Karalahana 1535
Karasakiz 1522
Merlot 1402
Semilion 1382
Narince 1418
Sultani Cekirdeksiz 1380
Syrah 1399
Vasilaki 1435
Yapincak 1545

EST giin-derece (gd) olarak ifade edilir ve
hesaplanmasinda genellikle asma bitkisinin gelismesi i¢in
gerekli minimum ortalama sicaklik olarak kabul edilen 10
°C (esik sicaklik) esas alinmaktadir. Gelisme donemine ait
aylik ortalama sicakliklardan 10 °C ¢ikartilarak bulunan
degerler, o ayin etkili sicakliklarinin (ortalama sicakligin
10 °C’nin iizerinde oldugu giinler) goriildiigii giin sayist
ile carpilip toplami alinir. Uygun {iziim yetistirilebilmesi
icin EST degerinin 900 gd’nin iizerinde olmasi istenir. EST
degeri 900 ile 1400 gd olan bolgeler soguk, 1401-1700 gd
olanlar serin, 1701-1950 gd olan yerler 1liman, 1951-2250
gd olanlar sicak-1liman, 2251 gd’nin lizerindeki bolgeler ise
sicak ekolojiler olarak kabul edilmektedir [28].

Giineslenme Siiresi

Gilineslenme siiresi ve siddeti liziimiin seker, asitlik,
renk, aroma ve olgunlagma gibi pek ¢ok 6zelligi iizerinde
belirleyici bir degiskendir. Bitkiler maksimum fotosentez
yapabilmeleri i¢in belirli miktarlarda 1s18a ihtiya¢ duyarlar.
Isik bitkiler i¢in net asimilasyonu etkileyen en Onemli
faktordiir. Isik siddetinin belirli bir dereceye kadar artigi
fotosentez hizin1 dogrusal olarak arttirmakta ve bu arada
yiiksek sicaklik degerlerinin eslik etmesi gerekmektedir
Disiik sicaklik yiiksek 151k yogunlugu ile birlestiginde
fotoinhibisyona neden olmaktadir [24]. Diisiik 151k, tane
biiylime hizinin azalmasina neden olurken, seker ve fenolik
iceriklerin azalmasina ve bunun yaninda istenmeyen bir
ozellik olan asitligin artmasina yol agmaktadir [25]. Buna
gore secilen bagin liziimiin yetisme dénemi boyunca aldigi
toplam giineslenme siiresi {iriin kalitesi dzellikle de bitkide
salgilanan resveratrol miktari agisindan 6nemlidir.

Heliotermik indis

Bagcilik agisindan vejatasyon siiresi boyunca tek basina
bitkinin maruz kaldig1 sicaklik toplamindan c¢ok, etkili
sicaklik toplami ile gilineslenme siiresi arasindaki denge
onemlidir [16]. Bu denge bagcilik i¢in uygun bolgenin
secimi agisindan son derece 6nemli olan ve yaygin olarak
kullanilan Heliotermik indis(HI) olarak bilinir. Literatiirde
bu indis i¢in iki farkli hesaplama yontemi verilmistir. Branas
tarafindan gelistirilmis gosterge asagidaki formiil ile ifade
edilir [26].

HI=X.H.10°¢
X: Etkili Sicaklik Toplami (giin-derece)
H: Toplam giineslenme Stiresi (saat)

Kuzey yarimkiire i¢in HI alt sinir degeri 2.6 olarak
kabul edilmistir. Bu degerin altinda indise sahip bdlgelerin
bagcilik i¢in uygun olmadigi, bu limitten yiiksek degerlerin
ise bagciliga uygun bolgeler oldugu bildirilmektedir.

Huglin tarafindan  gelistirilen diger hesaplama
yonteminde ise vejetasyon siiresi boyunca, glinliik ortalama
ve giinliik maksimum sicakliklardan; vejetasyon gelisme
baslangici olarak kabul edilen 10 °C’nin ¢ikarilmasi ile elde
edilen ortalama degerlerin toplanip, giin uzunlugu katsayisi
ile ¢carpilmasi sonucu asagida gosterilen formiil ile bulunur
[27].

HI=3Y [(T, -10) + (T -10)].d /2

T = Giinliik ortalama sicaklik (°C)

T = Giinliik en yiiksek sicaklik (°C)

d= Giin uzunlugu katsayist (40° 1’ dan 42 °
0’ya kadar 1.02)

Huglin indisi 6zellikle saraplik iiziim ¢esitlerinde kalite
ile sicaklik arasindaki iliskiyi gosterebilmek igin yaygin
kullanilan bir gostergedir. Huglin HI alt siir degeri 1500
olarak kabul edilmis, bu degerin altinda bulunan bolgelerin
bagciliga uygun olmadigi belirtilmistir

Gece Serinlik indisi (GSI)

Tonietto (1999) tarafindan dort sinifa ayrilan bu gosterge
hasattan onceki son 30 gilinlik olgunlagma siirecinde
iiziimde diisiik sicakliklarla aromatik maddelerin biyosentezi
arasindaki iligkileri ortaya koymaktadir. Buna gore, GSI
degeri 18 °C’nin tizerinde olan bdlgeler sicak gecelere sahip
iklimi, 14 ile 18 °C arasindakiler iliman gecelerin oldugu
iklimi, 12 °C ile 14 °C’den diisiik bolgeler serin geceleri ve
12 °C’ye esit ve diistik olanlar ¢ok serin gecelere sahip iklimi
gostermektedir. Verilen sicakliklar eyliil ay1 icerisindeki en
diisilk hava sicakliklarinin ortalamasini ifade etmektedir.
Olgunlagma siiresinin 6nemli oldugu bu dénemde lizimiin
fenolik igerigi agisindan bu degerler 6nem tasimaktadir

Kuraklik indisi

Bu gosterge vejetasyon donemi i¢indeki toplam yagisin,
10 °C tizerindeki toplam etkili sicakliga oraninin 10 katsayisi
ile carpilmasi ile bulunur ve agagidaki formiil ile ifade edilir.

KI=(2P.10)/ (X T,)

P.: Vejetasyon siiresi boyunca toplam yagis miktari(mm)

T, = Vejetasyon siiresi boyunca 10 °C ‘nin iizerindeki
ortalama sicakliklarin toplami (°C)

i: 1 Nisan-30 Eyliil tarihleri arasindaki giin say1si



Bu degerin 1’den diisiik olmasi yagisin yetersiz
(dolayisiyla kuraklik oldugunu), 1’e yakin veya biiyilik
degerler ise yagisin yeterli oldugunu gostermektedir [28].
Uziimde sentezlenen fenolik madde igerigi agisindan
bakildiginda, bitkinin belirli miktarda su stresi yasamasi
resveratroliin sentezini arttiracaktir.

Biyoiklimsel indis(BCT)

Bagcilik ve yetistirilen iiziimiin kalitesi agisindan énem
tastyan bu gostergede toplam sicaklik ile giineslenme siiresi
arasindaki iligki ele alinmakta ve asagidaki formiil ile ifade
edilmektedir [21].

BCI= (XT.1)/ (P, .i. 10)

T: Vejetasyon siiresi boyunca (1 Nisan-30 Eyliil) toplam
sicaklik (°C)

P, Vejetasyon siiresindeki toplam yagis miktart (mm)

I: Vejetasyon siiresindeki toplam giineslenme siiresi (saat)
i: 1 Nisan-30 Eyliil tarihleri arasindaki giin sayis1

Bagcilik-Bitki Koruma Uygulamalari

Giibreleme, ilaglama, sulama  gibi  bagcilik
uygulamalarimin da tizimde ve fermente {iziim suyundaki
resveratrol miktart iizerine etkileri oldugu bilinmektedir.
Organik giibrelerin besin elementi miktarlar1 kimyasal
giibrelerle kiyaslandiginda daha diisiik olmasina ragmen,
topragin yapisini iyilestirici ve su tutma kapasitesini
arttirict etkisi sonucu bitkiye optimal kosullar sagladigi
bilinmektedir. Fazla ve 6zellikle salma sulama yapildiginda
bitki su stresi yasamayacagindan {iziimdeki resveratrol
miktarinin diisiik diizeylerde kalmasi beklenirken, minimum
diizeyde damla sulama uygulamasi su stresi yaratacagindan
beklenen fenolik madde konsantrasyonlarinin daha yiiksek
diizeyde olmasini saglamaktadir. Patojen stresinin tiziimdeki
resveratrol miktarmi arttirdigi ve belirli bir siddete kadar
patojen baskisi altinda (6zellikle fungal hastaliklar Botytis
cinerea enfeksiyonu) bitkinin savunma metaboliti olarak
daha yiiksek miktarlarda resveratrol sentezleyecegi
bilinmektedir [27].

Fermantasyon Teknikleri

Uziimiin islenmesi sirasinda uygulanan maserasyon
stiresi liziimdeki resveratroliin alkol ile ¢6ziinmesi ve fermente
liziim suyuna geg¢mesi agisindan 6nemlidir. Fermantasyon
boyunca kabuktaki resveratrol konsantrasyonu artmaktadir
fakat ekstrakte olan miktar {iziimiin ¢esidine ve enolojik
sartlara bagli olarak degigsmektedir. Resveratroliin maksiyum
seviyesi genellikle fermantasyonun ilk basamagindan
sonraki ii¢ ile on bir giin arasinda elde edilmektedir.
Uzun maserasyon siiresi uygulamalarinin fermente tizim
suyundaki resveratrol miktarini diisiirdiigii bilinmektedir.

Fermantasyon teknikleri iginde resveratrol miktart
tizerinde olumsuz etkisi olan bir diger faktdr de durultma
ajanlaridir. Fermantasyon ortamina durultma ajani ilavesi
istenmeyen bazi koku ve renk degisimlerinin diizeltilmesi
ve lriine stabilite kazandirmaktir. Polimerize tanenler,
antosiyaninler, istenmeyen diger fenolikler ve 1siya
dayaniksiz proteinler durultma ajanlariyla uzaklastirilirlar.
En yaygin kullanilan ajanlar bentonit, aktif komiir,
yumurta aki, jelatin ve polivinilpolipirolidon (PVPP)’dir.
Bu ajanlardan dogal igerikli olanlar resveratrol miktarinda
O6nemli oranlarda diisiise neden olmazken, kimyasal igerikli
ajanlarin ilavesi resveratrol igerigini diisiirmektedir.

Fermantasyon sirasinda uygulanan siranin
hiperoksidasyonu, preslemeden once eklenen kiikiirt ve
askorbik asit gibi maddelerin ilavesi gibi islemlerin, filtre
yardimci maddelerinin de fermente {iziim suyunda bulunan
polifenolik maddelerin ve o&zellikle de resveratroliin
miktarin1 azalttigi bilinmektedir Ayrica asiditesi yiiksek
fermente {izlim sularinda, uygun asit orami ve tadi elde
etmek i¢in ortamda bulunan malik asidin laktik asit ve
karbondiokside doniistiiriilmesi islemi olarak Dbilinen
malolaktik fermantasyon ve olgunlagtirma gibi enolojik
uygulamalarm da fermente {iziim suyunda bulunan
resveratrol miktarini etkileyebilecegi bilinmektedir.

Diinyada Yapilan Calismalar

Uziim ve fermente suyunda bulunan resveratrol miktarimi
etkileyen ve yukaridaki basliklarda verilen parametreler
pekcok aragtirmact tarafindan ¢alisilmis ve bulunan
sonuglar ile degiskenler arasinda bir korelasyon kurulmaya
calisilmistir. Diinya literatiirline bakildiginda, Cantos ve
arkadaglart 2003 yilinda yaptiklart bir c¢aligmada, UV
radyasyonunun Ispanya’nin kuzeybati bolgesinde bulunan
Jumilya’da yetismis Monostrell iiziim ¢esidinden iretilmis
fermente sularinda bulunan resveratrol miktarlar1 {izerine
etkisini aragtirmuglardir [29]. Uziim salkimlar1 510 W
giiciinde, 40 cm. mesafede 60 s siireyle UV-C radyasyonuna
tabi tutulmus ve radyasyon uygulanmamis Ornekler ile
karsilastirma yapilmistir. Sonuglar, radyasyonun maserasyon
siiresine bagli olarak resveratrol miktarinda 6nemli artiglara
neden oldugunu, en yiiksek degerlerin de 4 ile 5 giinliik
maserasyon siirelerinde elde edildigini gostermistir. Bu
stirelerin sonunda kontrol 6rnekleriyle karsilastirildiginda,
resveratrol konsantrasyonu yaklasik 800 pg/L ve 350 ug/L
degerlerinden 1200 pg/L degerine yiikselmistir. Maserasyon
siiresinin uzamasi resveratrol miktarini hem kontrol
hem UV-C radyasyonuna tabi tutulmus 6rneklerde hizla
diistirmiistiir. Bulunan degerler iziimde bulunan resveratrol
konsantrasyonunun hem radyasyon uygulamasi hem de
maserasyon siiresi ile onemli oranda degistigini gostermistir.

2003 yilinda Roldan ve arkadaslarmin yaptiklart bir
calismada Ispanya’nin  Jerez-Xéréz-Sherry bolgesinde
yetistirilmis Palomino fino tiziimlerinin resveratrol miktarlari
tizerine iklim kosullari, gri kiif ve Botrytis cinerea mantar
enfeksiyonlarinin etkilerini aragtirmislardir [30]. Biiylime
donemi boyunca iklim verilerine iki farkli yilda(1997 ve
1998) bakilmis, ortalama sicakliklar sirasiyla 16.3 ve 16 °C,
ortalama radyasyon 603.9 ve 554.7 MJ/m?, bagil nem %69.4
ve 67.2, yagis miktari ise 211.1 ve 711.4 mm. olarak tespit
edilmis ve en biiylik farkliligin yagis miktarinda oldugu
goriilmiistiir. Sonuglara iklim kosullarmin etkisi agisindan
bakildiginda, yagis miktarinin 1997 yilindaki diisiikliigiiniin
asmada su stresi yaratmasma bagli olarak bu yilda
resveratrol miktar glikozid formda 65.5 g/L, serbest izomer
formda 14.4 g/L degerleri ile 1998 yili bulgularina (25.5
g/L glikozid form, 13.5 g/L serbest izomer form) gore ¢ok
daha yiiksek elde edilmesine neden oldugu diisiiniilmiistiir.
Biyotik stres kosullari incelendiginde, tiziimiin hem gri kiif,
hem de B.cinerea enfeksiyonlarima maruz kalmasi sonucu
kabuk kisminda bulunan resveratrol miktarinin arttigi
goriilmiistiir. Bu artis enfeksiyonun siddetine bagli olarak
degismis, yiizdesel olarak uygulanan enfeksiyon derecesi
artttkca resveratrol miktarlar1 da farklilik gostermistir.
Kontrol 6rneklerinin resveratrol miktarlari glukozid formda
14.2, serbest izomer formda 1.45 g/L iken, %75 enfeksiyon
derecesinde sirastyla 51.56 ve 1.7 g/L degerlerine, %100



enfeksiyon derecesinde ise 63.6 ve 2.06 g/L konsantrasyon
degerlerine  yiikselmistir.  Arastirma  sonuglart  hem
biyotik, hem abiyotik stresin {izlimiin resveratrol igerigini
yiikselttigini gostermistir.

Farkli giibreleme uygulamalarinin {iziim ve fermente
iziim suyundaki resveratrol ve diger fenolik madde icerigi
tizerindeki etkilerinin arastirildigi baska bir ¢aligmada
Italya’nin ii¢ farkli bolgesinde (Toskana, Campania ve
Sicilya) yetisen Sangiovese (Morellino olarak da bilinir),
Fiano, Inzolia ve Carricante iiziim ¢esitlerinden tiretilmis 21
farkli 6rnek kullanilmigtir [31]. Bolgelerin toprak yapilarina
bakildiginda Toskana kalkerli, Campania killi, Sicilya ise
volkanik yapidadir. Tklim kosullar1 otomatik hava istasyonu
ile kontrol edilmis, minimum ve maksimum sicakliklar
Toskana i¢in 15.9-28.3 °C, Campania i¢in 12.7-30.4 °C,
Sicilya igin ise 14.5-28.1 °C olarak kaydedilmistir. Yagis
miktarlar1 kig ve yaz aylarinda li¢ bolge igin sirasiyla, 2.4-
0.6 mm, 2-0.6 mm, 1.0-0 mm.dir. Yagis miktar1 agisindan
Toskana ve Campania birbirine ¢ok yakin degerlere
sahipken Sicilya en az yagis alan bolge olarak tespit
edilmigtir. Glibre c¢esidi olarak Quinoxyfen, Fenarimol,
Azoxystrobin, Penconazole, 1slak kiikiirt, Dinocap ve toz
kiikiirt olmak ilizere yedi farkli uygulama denenmistir. En
yiiksek toplam resveratrol miktar Toskana’da yetisen siyah
tiziimlerin fermente sularinda Fenarimol kullanildiginda
3.31 mg/L, Campania beyaz fermente liziim sularinda islak
kiikiirt kullanildiginda 0.14 mg/L ve Sicilya beyaz fermente
iziim sularinda yine Fenarimol kullanildiginda 0.34 mg/L
olarak bulunmustur. Sonu¢lar degerlendirildiginde, farkli
giibreleme uygulamalarinin resveratrol miktarlari tizerinde
onemli istatistiki farkliliklar yaratmadigr gozlenmis
ve homojen bir dagilim bulunmustur. Bu sonuglar,
resveratrol ~ konsantrasyonlarmim  iklim kosullart  ve
fermantasyon teknikleri gibi farkli faktorlere bagl olarak
da degisebilecegini ortaya koymustur. En yiiksek resveratrol
degerlerine tiim giibre ¢esiti uygulamalarinda siyah tiziimden
iretilmis Toskana bolgesi fermente iiziim sularinda
ulagilmistir (1.71-3.31 mg/L). Bu sonug da birgok literatiir
bulgularinda oldugu gibi resveratrol miktarinin maserasyon
islemi sirasinda tiziimiin kabuk kism1 uzaklastirilmadigi i¢in
kirmizi saraplarda daha yiiksek diizeyde oldugunu bir kez
daha ortaya koymustur.

Italya’da yapilan baska bir calismada farkli jeolojik
bolgelerden (Puglia ve Molise) alinan on fermente {iziim
suyu ornegi fenolik madde iceriklerinin baglarin jeolojik
yapilart ile iliskisi acisindan analiz edilmistir [32].
Sonuglara bakildiginda resveratrol miktarlart 0.4 ile 2.2
mg/L arasinda bulunmus ve boélgelerin jeolojik yapisinin
fenolik madde miktar1 iizerinde ¢ok Onemli etkisinin
olmadig1 vurgulanmistir.

Kuzey Italya’da yapilan bir baska c¢alismada,
Aglianico, Piedirosso ve Nerello Mascalese iiziim
cesitlerinin fermente sularinda resveratrol miktarlari
saptanmis ve bu konsantrasyonlarin maserasyon
siiresi ile Marc presleme islemi sonrast degisimleri
incelenmistir [33].  Sonuglar tiziim ¢esiti ac¢isindan
degerlendirildiginde, biitiin  ¢esitlerde  birbirine
¢ok yakin sirasiyla 2.1, 2.4 ve 2.5 mgL resveratrol
konsantrasyon degerleri saptanmistir. Maserasyon
stirelerine bakildiginda ise, Piedirosco ve Aglianico
tiziimlerinin kabuklarinda 10. giiniin sonunda en
yiiksek resveratrol miktarlari bulunurken, Nerello
Mascalese Uziimlerinde en yiiksek degerlere 20
giinliik maserasyon siiresi ile ulagilmistir. Preslemenin
etkisi incelendiginde ise, Aglianico {iziimlerinde

presleemeden once tespit edilen 0.9 mg/L resveratrol
miktarinin preslemeden sonra 1.5 mg/L degerine
yiikselmesi, bu islemin de fenolik madde miktarini
etkileyebilecegini gostermistir.

Abril ve arkadaslar1 2005 y1linda yaptiklari bir ¢alismada
liziim ¢esidi ve baglarin bulundugu rakim ile iklim kosullari
gibi ¢evresel stres faktorlerin tiziimdeki resveratrol miktari
iizerine etkilerini aragtirmislardir. Ispanya Aragon’da
bulunan dort farkli bolgede (Borja, Calatayud, Carifiena,
Somontano)yetistirilmis  iiziimlerin fermente sularinda
resveratrol konsantrasyonlari tayin edilmis ve dort farkl
liziim ¢esidi (Tempranillo, Garnacha, Cabernet sauvignon,
Blended) i¢in 0.55-2.57 mg/L araliginda degerler
bulunmustur [34]. En yiiksek miktar Calatayud bdlgesinde
yetisen Garnacha iiziimlerinin fermente suyunda tespit
edilmis ve bunun nedeninin c¢esidin yetistigi bolgenin
yaklastk 800 m. rakima sahip olmasi olarak diistiniilmistiir.
Diger ii¢ bolge 1liman iklime sahip iken bu bélgenin soguk
olmasinin {izimde stres yaratarak resveratroliin sentezini
arttirabilecegi séylenmistir. Ayrica liziim ¢esidinin etkisi de
incelenmis fakat farkli bolgelerde yetisen ayni tiir tiziimlerin
fermente sularinda bulunan farkli konsantrasyonlar iklim
kosullarinin tizimde bulunan fenolik madde miktarlar
iizerinde daha etkili oldugunu diisiindirmiistiir. Calatayud
bolgesi Garnacha gesidi i¢in 2.57 mg/L olan en yiiksek
konsantrasyon degeri ayni gesit icin Borja ve Carifiena
bolgelerinde sirastyla 0.83 ile 1.27 mg/L olarak saptanmustir.

Yunanistan’da yapilan bir aragtirmada, 13 siyah {iziim
¢esidinden iiretilmis fermente iiziim sularinda resveratrol
miktarlar1 iizerine {iziim ¢esidinin etkisi incelenmistir.
Sonuglar tiim 6rnekler i¢in 0.352-1.991 araliginda bulunmus,
Ozgiin Yunan iiziim tiirleri olan Kotsifali, Mandilaric ve
Agiorgitico fermente sularinda digerlerine kiyasla 6nemli
oranda yiiksek degerler elde edildigi ve bunun nedeninin
cesit farkliligi oldugu vurgulanmistir [35].

Baverasco ve arkadaslar1 2007’de italya’nin kuzeybati
bolgesinde 4 farkli yiikseklikteki baglarda yaptiklari bir
calismada, tiziim ¢esidi ve iklim kosullarinin resveratrol
miktart tizerindeki etkisini incelemislerdir. Sonuglara
bakildiginda, iiziim c¢esidinin (Barbera ve Croatina) ii¢
yil boyunca resveratrol miktarlart agisindan farklilik
gostermedigi  saptanmig, bunun yaninda bolgelerin
yiikseklikleri ile sicaklik, giineslenme siiresi ve yagis
miktatarlarinin yillara gére degisiminin resveratrol miktarini
etkiledigi goriilmiistiir. Ozellikle rakimi yiiksek baglarda,
UV radyasyonunun neden oldugu stresin daha yiiksek
resveratrol konsantrasyonlari elde edilmesinde etkili oldugu
disiiniilmiistiir. Barbera gesidi tiziim kabuklarinda 150 m.
yiikseklikte 20 pg/kg. resveratrol degeri saptanirken, 350 m.
yiikseklikte ayn1 cesitte konsantrasyon 156 pg/kg. degerine
yiikselmistir [36].

Diger bir calismada Italya, Piedmont bolgesinde
bulunan ve ayni bagda yetisen Erbaluce, Barbera ve
Nebbiolo gesitleri ile ¢alisilmis ve {iziimiin gelisme siiresinin
fenolik madde miktari tizerindeki etkileri incelenmistir [37].
Tim Ornekler ayni bolgeden alinmis, ayr iklim kosullari
altinda tutulmus ve kontrollii organik tarim uygulanmustir.
Sonuglar yetistirme siiresi ile fenolik madde arasinda
dogrusal bir orant1 gostermis ve tiim ¢esitlerde 6rneklerin
bagdan alindiklar1 tarih arttik¢a resveratrol miktarlarinda
da artis gozlemlenmistir. En yiiksek degerler Eyliil aymin
ortalarindan sonra alinan 6rneklerde bulunmustur.

Kuraklik ve su stresinin iiziimde salgilanan polifenolik
madde igerigi lizerine etkilerinin incelendigi bir ¢alismada,
Arjantin’in  Mendoza  bolgesinde  yetisen Cabernet



sauvignon iizim ¢esidi incelenmistir. Dort yila ait (2004-
2007) meteorolojik veri olarak toplam gilinliik maksimum
ve minimum sicakliklar ile toplam yagis miktarlar1 Ocak-
Mart aylar1 arasinda degerlendirilmistir. Arastirma sonuglari
iklim kosullari ile toplam polifenolik madde arasinda iligki
oldugunu ve su stresi goriilen yillarda daha yiiksek fenolik
madde miktarlarina ulasildigini géstermistir [38].

Cin’de yapilan bir calismada, 4 farkli bolgede (Ningxia
Yuquanying, Hebei Shacheng, Hebei Changli ve Shanxi
Xiangning bolgeleri) yetisen Merlot ve Cabernet sauvignon
¢esitlerinin fermente {iziim sularinda bulunan fenolik madde
miktarlar1 analiz edilmistir. Sonuglara bakildiginda, toplam
fenolik madde igerigi Cabernet sauvignon g¢esidinde dort
farkli bolgede sirasiyla 2710.4,2330.2, 1313 ve 1129.8 mg/L
olarak saptanmigken, Merlot ¢esidi ig¢in 1656.5, 1247.7,
941.2 ve 860.2 mg/L diizeylerinde, Cabernet sauvignona
gore belirgin oranda diisitk bulunmustur [18]. Bu sonuglar
ayni bolgelerde yetisen iliziimlerin resveratrol igeriklerine
cesit farkliliginin, iklim kosullarindan daha yiiksek diizeyde
etkili oldugunu gostermistir.

Cin’de yapilan baska bir ¢aligmada 3 farkli bolgede
(Hebei Hailai, Ningxia Quiogtongxia ve Xinjiang Changji)
yetisen Merlot ve Cabernet sauvignon iiziimlerinin hem
taze hem de olgunlastirilmis fermente sularinda resveratrol
miktarlari tayin edilmistir [19]. Uziim cesidi, bolge
farklilig1 ve olgunlastirmanin resveratrol miktarlar: tizerine
etkileri incelenmistir. Sonuglara bakildiginda Ningxia
Quiogtongxia bdlgesinde yetisen Merlot {iziimlerinin
fermente sularinda 6.79 mg/L degeri ile en yiiksek
konsantrasyon elde edilmistir. Tiim sonuglarda Merlot tizim
¢esidinin fermente sularinda bulunan resveratrol miktarlari,
Cabernet sauvignon ¢esidinin fermente sular1 degerlerinden
yiiksek ¢ikmigtir. Yeni firetilmis fermente {iziim sular
ile olgunlagtirilmig ornekler karsilastirildiginda toplam
resveratrol miktarlarinda énemli farklilik gézlemlenmezken,
trans-piceid konsantrasyonlarinin olgunlastirma ile arttigi,
resveratrol konsantrasyonlarinin ise azaldig1 goriilmiistiir.

Farkli tizim g¢esitlerinde olgunlastirmanin resveratrol
miktari {izerindeki etkisinin arastirildigi bir bagka ¢aligmada
2012 ve 2013 yillarinda hasat edilmis tiziimlerin kabuk
kisminda ve bu iiziimlerin fermente sularmda haftalik
araliklarla resveratrol miktarlari analiz edilmistir. Calismada
Romanya’nin Murfatlar bolgesinde yetismis Pinot noir,
Merlot, Cabernet sauvignon, Feteasca Neagra ve Mamaia
tiziim ¢esitlerinden yapilmis 70 fermente tiziim suyu 6rnegine
bakilmstir. Uziimler 6 Agustos tarihinden itibaren 1 haftalik
araliklarla hasat edilmis ve kabukta bulunan resveratrol
konsantrasyonlarindaki degisimler incelenmistir. Sonuglara
bakildiginda, resveratrol miktarinin {iziim ¢esidine ve hasat
yilina bagli 6nemli diizeyde farklilik gosterdigi saptanmis
en yiksek degerler ise, 2012 yili hasadinda Feteasca
Neagra ¢esidinde 7. haftada 18.7 mg/kg degerinde ve yine
ayni y1l Pinot noir ¢esidinde 5. haftada 29.5 mg/kg olarak
bulunmustur [20]. Sonuglar resveratrol miktarinin hem
liziim ¢esidine hem de olgunlagma siiresine bagli olarak
degistigini gostermistir.

Kostadinovic ve arkadagslart 2012 yilinda yaptiklart bir
calismada ise Makedonya bolgesinde yetisen iki onemli
lizim ¢esidi olan Vranec ve Merlot’dan elde edilmis fermente
liziim sularinda resveratrol miktarlarini analiz etmislerdir.
Calismanin amaci maserasyon siiresi, fermantasyonda
kullanilan maya ve kiikiirt dioksit miktarlarinin fenolik
madde iizerindeki etkilerinin arastirtlmasidir. Sonuglara
bakildiginda hem maserasyon siiresi hem de kiikiirt dioksit
miktar arttirtldiginda resveratrol miktarlarinda artis oldugu

goriilmektedir. Makedonya mayasi kullanilarak 3 giinliik
maserasyon siiresi ve 30 mg/L kiikiirt dioksit eklenmesi
sonucu resveratrol miktart 0.22 mg/L iken bu deger aym
maya ve kiikiirt dioksit miktar: ile 6 giinlik maserasyon
siresinde 1.49 mg/L’ye ylikselmistir. Eklenen kiikiirt
dioksit miktarinin 70 mg/L’ye ¢ikartilmas: resveratrol
miktarlarinda diisiise neden olmustur [39]. Elde edilen
veriler degerlendirildiginde, en uygun maserasyon siiresinin
6 ile 10 giin arasinda oldugu, Fransiz mayasi olan “Levuline
CHP” Makedonya mayasi olan “Vinalco” ile kiyaslandiginda
Fransiz mayasinin resveratrol miktarmi arttirdigr, kikiirt
dioksit miktarinin ise 30 mg/L civarinda tutulmasi gerektigi
saptanmuistir.

Ispanya’da yapilan bir arastirmada, 2009 yilinda
Andalusion’in Jerez, Cabra, Cadiar ve Ronda olmak
lizere dort farkli bolgesinde yetisen dort farkli {izim
¢esidinde(Syrah, Merlot, Cabernet sauvignon ve Pinot
noir) bulunan resveratrol iizerinde UV-C radyasyonunun
ve bolgelerdeki iklim kosullari farkliliklarmin etkilerini
incelemislerdir [40]. Meteoroloji verileri olarak sicaklik,
bagil nem, solar radyasyon ve yagis miktarlart kullanilmustir.
Hasat edilen iiziimler iki gruba ayrilmig, birinci gruba
radyasyon uygulanmazken, ikinci gruba 1020 W giiciinde,
42 cm. uzakliktan iiziimlerin hem alt hem st kisimlarina
60 s siireyle UV-C radyasyonu uygulanmistir. Sonuglara
bakildiginda, stres faktorleri daha fazla olmasina ragmen
Ronda ve Cadiar bolgelerinde yetisen {iziimlerin fermente
sularindaki resveratrol miktarlariin solar radyasyon ve
ortalama sicaklik degerlerinin yiiksek oldugu Cabra ve Jerez
bolgelerine gore daha diisiik diizeylerde oldugu bildirilmistir.

Diinyada iiziim ve fermente {iziim sularinda resveratrol
tayini ve saptanan miktarlarin iiziim ¢esidi, iklim kosullar1,
bagcilik uygulamalari ve fermantasyon teknikleri ile
iliskisinin arastirildig1 pek ¢ok ¢aligma bulunmasina ragmen,
Tiirkiye’de yapilan arastirmalarin gogu resveratroliin saglik
yararlar1 ve miktar analizleri iizerinedir. Ozellikle terrior
olarak bilinen, resveratrol miktarlarii etkileyebilecek
faktorlerin bolgelere gore isimlendirilmesine ile ilgili ¢ok
kisith ¢alismalar bulunmaktadir. Tirkiye’de yapilan bu
caligmalara bakildiginda ayni liziim cesitleri ve bdlgeler
icin yaklasik olarak benzer degerler bulunmustur. Anli ve
arkadaslart 2006 yilinda yaptiklart bir ¢alismada, 13 farkli
liziim ¢esidinden yapilmis 34 fermente {iziim suyu drneginde
resveratrol miktarlarim tayin etmislerdir. Uziimlerin yetistigi
bolgeler Trakya, Ege, Orta ve Dogu Anadolu’dur. Sonuglar
0.422-1.722 mg/L konsantrasyon araliginda bulunmus,
Ege ve Dogu Anadolu {iziim gesitlerinde digerlerine gére
yiiksek degerler tespit edilmis ve Kalecik karas1, Okiizgdzii,
Bogazkere, Adakarasi, Cal karasi, papaz karasi gibi tilkemize
6zgiin gesitlerde daha fazla resveratrol bulunmustur [41].

Bir bagka calismada Ege, Trakya, Orta, Dogu ve
Gilineydogu Anadolu bolgelerinde yetisen, yine Kalecik
karasi, Calkarasi, Bogazkere ve Okiizgozii gibi 0zgiin
liziim c¢esitleri resveratrol igerikleri agisindan incelenmistir
[42]. 0.323-4.403 mg/L araliginda konsantrasyon degerleri
bulunmus, en yiiksek deger Dogu Anadolu bdlgesinde
bulunan Elazig’da yetismis Okiizgozii iiziim ¢esidinin
fermente {iziim suyunda bulunmustur.

2007 yilinda yapilan bir baska ¢alismada, farkli ticari
fermente {izim sularinda yapilan resveratrol tayinleri
yine 6.489 mg/L gibi yiiksek bir degerle Dogu Anadolu
bolgesinde yetisen Okiizgozii iiziim ¢esidi fermete suyunda
bulunmustur [43].

Ayni aragtiricilarin 2014 ve 2016 yillarinda yaptiklari
benzer iki ¢alismanimn ilkinde Ege, Dogu ve Giineydogu



Anadolu bolgelerinden temin edilen Bogazkere ve
Okiizgozii iiziimleri kullanilarak fermente sular elde
edilmis ve resveratrol miktarlar1 karsilastirilmistir. Yine en
yiiksek konsantrasyon 2.58 mg/L degeri ile Dogu Anadolu
bolgesi Elazig ilinde yetismis Okiizgdzii {iziimlerinin
fermente sularinda tespit edilmistir [44]. Bogazkere
cesidi degerlendirildiginde, Giineydogu Anadolu bolgesi
Diyarbakir’da yetisen tiziimlerin fermente suyu 1.7 mg/L
degeri ile diger bolgelerde yetismis Orneklerden daha
yiiksek resveratrol miktarma sahip bulunmustur. Diger
arastirmada ise 9 farkli fermente {izim suyu Ornegi
Ege, Dogu ve Giineydogu Anadolu bdlgelerinde yetisen
tiziimlerden yapilmig fermente ilizim sulart Tirkiye nin
6nemli tireticilerinden temin edilmis ve resveratrol igerikleri
karsilastirilmistir.  0.312-2.59 mg/L araliginda bulunan
degerlerin i¢inde en yiiksek konsantrasyon yine Elazig’da
yetisen Okiizgozii fermente {iziim suyunda analiz edilmistir.

Tiirkiye’de yapilan bu ¢aligmalar resveratrol miktarmnin
hem lizim ¢esidine hem de bolgesel iklim farkliliklarina bagl
olarak degistigini gostermektedir. Calismalarin hepsinde
yiiksek degerlerin bulundugu Dogu Anadolu bdolgesi diger
bolgeler ile kiyaslandiginda daha yiiksek etkili sicaklik
toplamina (2660 giin-derece) ve giineslenme siirelerine(1845
giin) sahip oldugu goriilmektedir. Ayn1 parametreler Ege
bolgesi igin sirasiyla 2132 giin-derece ve 1791 giin olarak
tespit edilmistir. Sonular degerlendirildiginde iilkemizde
Ozgiin ¢esitlerin bagcilia uygun iklim kosullarina sahip
bolgelerde yetistirildiginde fenolik madde miktarlarmin
yiikseldigi bulgusunu ortaya koymaktadir.

SONUC VE ONERILER

Bu caligmanmn aktarilan bilgilerine, konuyla ilgili
yapilmis arastirmalar ve bulgulara bakildiginda, tiziimde
bulunan resveratrol miktarlari tizerine etkili parametrelerin
bilinmesi ve kontrol edilmesi son derece 6nemlidir. Asma
davranislar1 ile lizim biyokimyas: iizerine g¢alismalarin
yogunlastirilmasi ve tiim bu c¢aligmalarin ¢evre sartlari ile
entegrasyonu {iziim ve fermente tiziim suyu kalitesi agisindan
giliniimiizde hem iiretici hem tiiketici agisindan dnem arz
etmektedir. Terroir lizerinde ¢alismalarin yogunlastirilmasi
kaliteli fermente {iziim suyu {iretiminin 6n sart1 olan kaliteli
liziimiin teminatidir. Fransa’da [D’appelation d’Origine
Controllée (AOC) olarak bilinen cografi kontrol sistemi ve
koken kontrollii isimlendirme {ilkemiz ag¢isindan da 6nem
verilmesi gereken bir konudur. Bu nedenlerle saglik yararlari
kanitlanmis fenolik maddeleri daha fazla miktarlarda igeren
daha kaliteli tiziim yetistiriciligi yapilabilmesi igin 6zel
ve tlizel sektor isbirligi ile konusunda uzman kisilerden
olusacak arastirma ve uygulama ekiplerinin katkistyla uzun
yillara dayali ¢alismalarin yapilmasi gerekmektedir.
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