
1. Giriş 

Son yıllarda yapılan araştırmalar düzenli meyve ve 

sebze tüketiminin kanser, kardiovasküler rahatsızlık-

lar, alzheimer, katarakt ve felç riskini azalttığı, yaşlan-

mayı geçiktirdiği kaydedilmiştir (Liu, 2003; Yahia, 

2010). Günümüzde kronik rahatsızlıkların tedavi edil-

mesinden çok önlenmesinin ön plana çıkması nede-

niyle meyve- sebze tüketimine ve meyve-sebzelerin 
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sağlık üzerideki etkilerinin araştırılmasına olan ilginin 

arttığı görülmektedir. Meyve ve sebzelerin sağlık üze-

rindeki olası olumlu etkileri ise içerdiği fitokimyasalla-

ra dayandırılmaktadır. Meyve ve sebzelerde askorbik 

asit, fenolik bileşikler, karotenoidler ve betalainler gibi 

çok çeşitli fitokimyasallar bulunmaktadır. Fenolik bile-

şikler aromatik halkasında bir ya da daha fazla hidrok-

sil grubu içeren sekonder bitki metabolitleri olarak 

tanımlanmakta, fenol halkası sayısı ve bu halkaya 
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bağlanan bileşik türüne göre ise çok sayıda fenolik 

bileşik oluşmaktadır. Genel olarak fenolik bileşikler 

fenolik asitler (Hidroksisinamik asitler ve hidroksiben-

zoik asitler) ve flavonoidler (flavanonlar, flavonlar, 

dihidroflavonoller, flavonoller, flavan-3-oller, antosi-

yanidinler, isoflavonlar, proantosiyanidinler) olarak 

ikiye ayrılmaktadır. Fenolikler, antioksidan aktiviteye 

sahip bileşiklerdir (Rice-Evans vd., 1996) ve kronik 

rahatsızlıkları önlenmesinde sergilediği antioksidan 

aktivitenin önemli olduğu kaydedilmektedir.  Meyve 

ve sebzelerin antioksidan aktivitesinde toplam fenolik 

içeriğinin yanı sıra içerdiği fenolik bileşiklerin profili de 

önemlidir. Örneğin fenolik bileşiklerden epigallokate-

şin gallat, rutinden yaklaşık olarak 2.5 kat daha fazla 

antioksidan aktivite sergilemektedir (Rice-Evans vd., 

1997).  Bu nedenle diyette farklı meyve ve sebzelere 

yer verilmesi önerilmektedir (Yahia, 2010).  

Crataegus orientalis Akdeniz Havzası ve İran’da yeti-

şen koyu sarı-turuncu renkli meyveleri olan bir alıç 

türüdür. Crataegus türüne ait çalıların meyveleri, çi-

çekleri ve yaprakları kardiovaskuler rahatsızlıklar, 

hipertansiyon ve arteosklerosis hastalıklarının tedavi-

sinde kullanılmaktadır (Nabavi vd., 2015).  Alıç meyve-

sinde tespit edilen fenolik bileşikler (+) kateşin ve (-)-

epikateşin, prosiyanidin B2, prosiyanisin B5, prosiyani-

din C1 ve prosiyanidin D1, hiperosid, apigenin, kerse-

tin, klorojenik asit, gallik asit, viteksin, hesperetin, 

kumarik asit, kafeik asit, naringenin, cratenacindir 

(Nabavi vd., 2015).  Crataegus monogyna ve Cra-

taegus sinaica gibi kırmızı renkli meyveleri olan Cra-

taegus türlerinde antosiyaninlerin de bulunduğu tes-

pit edilmiştir (Froehlicher vd., 2009; Kumar vd., 2012). 

Meyve ve sebzelerin içerdiği fenolik bileşik miktarı 

çeşit, iklim koşulları, çevresel faktörler ve olgunlaşma 

düzeyi gibi birçok faktöre bağlı olarak önemli düzeyde 

farklılık göstermektedir.  

Bu araştırmada Konya’nın Beyşehir ilçesinde doğal 

olarak yetişen alıçların 3 farklı olgunlaşma aşamasın-

daki toplam fenolik madde, antioksidan aktivite de-

ğerleri ve fenolik bileşenlerinin miktarlarında meyda-

na gelen değişimin tespit edilmesi amaçlanmıştır. 

2. Materyal ve Yöntem 

2.1. Materyal    

Bu araştırmada Konya’nın Beyşehir ilçesinde doğal 

olarak yetişen alıç (Crataegus orientalis) ağaçlarından 

2015 yılında eylül ayının birinci, ikinci ve üçüncü hafta-

sı olmak üzere 3 farklı olgunluk döneminde toplanan 

alıç meyveleri kullanılmıştır. Her bir toplama dönemi, 

1.olgunluk, 2. olgunluk ve 3.olgunluk dönemi olarak 

kategorize edilmiştir.  Eylül ayının ilk haftasında topla-

nan olgunlaşmamış olarak tanımlanan (1.olgunluk 

dönemi) meyveler yeşilimsi-sarı kabuk renginde, Eylül 

ayının ikinci haftasında toplanan yarı olgun olarak 

tanımlanan (2.olgunluk dönemi) meyveler açık sarı 

kabuk renginde ve Eylül ayının üçüncü haftasında 

toplanan olgun olarak tanımlanan (3.olgunluk döne-

mi) meyveler ise koyu sarı-turuncu kabuk rengine 

sahiptir. Çizelge 1’de olgunluk düzeyinin farlılıkğını 

daha belirgin bir şekilde ifade edebilmek amacıyla 

örneklerde yapılan reflektans renk analizi sonuçları 

yer almaktadır. Reflektans renk değerlerinden L* de-

ğeri parlaklığı, a* değeri kırmızılığı, b* değeri sarılığı, 

C* değeri renk doygunluğunu, h değeri ise hunter renk 

skalasındaki açı değerini (ana renk) göstermektedir. 

Toplanan meyveler hızlıca Selçuk Üniversitesi Ziraat 

Fakltesi Gıda Mühendisliği Bölümü Meyve ve Sebze 

İşleme Teknolojisi Laboratuvarına getirilmiştir. Orta-

dan ikiye bölünerek çekirdekleri çıkarılan meyveler 

dondurarak kurutma sisteminde kurutulmuştur.  
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Çizelge 1. Alıç meyvelerinin reflektans renk değerleri  
Table 1. Reflectance cölör values öf hawthörn fruits  

 
*Aynı su tunda aynı harfle ğö sterilen örtalamalar arasında istatistiksel ölarak fark yöktur (p> 0.05) 

Olgunluk Dönemi L* a* b* C* h 
1.olgunluk 58.87±2.21a 4.05±0.14b 42.36±1.48b 42.41±1.27a 84.78±0.71a 
2.olgunluk 53.98±0.42ab 11.26±1.44ab 44.67±1.08b 46.08±1.39ab 74.94±0.08b 
3.olgunluk 50.72±0.86b 21.17±1.22b 55.71±2.77a 52.85±1.98a 63.68±1.30c 



2.2. Yöntem  

2.2.1. Ekstraksiyon yöntemi 

Farklı olgunluk aşamasında toplanan ve dondurularak 

kurutulan alıçlar öğütülerek un haline getirilmiştir. 

Öğütülmüş alıçlardan 0.5 g tartılarak 50 ml meta-

nol:su (4:1) karışımı ile homojenizatör yardımıyla ekst-

rakte edilmiştir. Ekstrakte edilen örnekler santrifüjden 

geçirilerek supernatant kısmı alınmış ve tortu tekrar 

ekstrakte edilmiştir. Ekstraksiyon sonunda süperna-

tantlar birleştirilerek -18 oC’de analizlere kadar muha-

faza edilmiştir. 

2.2.2. Reflektans renk analizi 

Meyvelerin rengindeki farklılığı ortaya koymak ama-

cıyla meyvenin dış yüzeyinde L*, a*, b*, C* ve h renk 

değerleri Konica Minolta CM-5 model spektrofoto-

metre ile 3 mm delik çapına sahip ölçüm başlığı kulla-

nılarak belirlenmiştir.  

2.2.3. Toplam fenolik madde analizi  

Örneklerdeki toplam fenolik madde miktarı Folin- 

Ciocalteu metoduna göre belirlenmiştir. Uygun oran-

da seyreltilen 0.5 ml estrakt üzerine 2.5 ml Folin-

Ciocalteu çözeltisi (0.2 N) ve 2 ml sodyum karbonat 

çözeltisi (75 g/L) ilave edilmiş, karanlık bir ortamda iki 

saat bekletme sonrasında 765 nm dalga boyunda 

absorban değerleri okunmuştur. Gallik asit standardı 

ile hazırlanan kalibrasyon kurvesinden yararlanılarak 

örneklerde bulunan toplam fenolik madde miktarı 

hesaplanmış ve mg Gallik Asit Eşdeğeri (GAE) 100 g-1 

Kuru Ağırlık cinsinden verilmiştir (Singleton ve Rossi, 

1965).  

2.2.4. Antioksidan aktivite analizi 

Alıçların antioksidan aktivitesi 2,2-Diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) antioksidan aktivite yöntemine 

göre belirlenmiştir. 0.1 ml ekstrakt alınarak 3.9 ml 

DPPH çözeltisi (6x10-5 M) ilave edilmiştir. Örneklerin 

30 dakika sonra 515 nm dalga boyundaki absorbans 

değerleri okunmuş ve troloks ile çizilen kalibrasyon 

grafiğine göre örneklerdeki antioksidan aktivite değeri 

hesaplanmıştır. Sonuçlar  mmol troloks eşdeğeri  kg-1 

kuru ağırlık olarak verilmiştir (Sánchez -Moreno vd., 

1998; Akbulut ve Çoklar, 2015).  

2.2.5. Fenolik profili analizi 

C18 Sep-Pak kartuş kullanılarak saflaştırılmış ekstrakt-

ların HPLC ile fenolik bileşenlari tespit edilmiştir. 

Saflaştırma işleminde saf su ve metanolle şartlandırı-

lan kartuşa 5 ml örnek yüklenmiş ve şeker ve organik 

asitler kartuştan geçirilen 2 ml saf su ile uzaklaştırıl-

mıştır. Kartuşa 5 ml metanol yüklenerek fenolik bile-

şiklerin elüsyonu sağlanmıştır. Evapore edilen meta-

nol fazı 1 ml metanolde yeniden çözündürülmüş ve 

0.45 µm’lik şırınga filtrelerden geçirilerek viallere 

aktarılmıştır. Fenolik bileşiklerin tespiti Agilent marka 

HPLC ile gerçekleştirilmiştir. Fenolik bileşiklerin sepe-

rasyonu ters fazlı C18 kolonda  (5 μm,  250×4.6 mm 

i.d) sağlanmıştır. Mobil faz olarak asetik asit:su (98:2) 

ve su:asetonitril:asetik asit (78:20:2)  kullanılmış olup 

mobil fazın akış hızı 0.75 ml dak-1 olarak ayarlanmıştır. 

Dedektörde tespit 280, 320 ve 360 nm dalga boyların-

da gerçekleştirilmiştir (Demir vd., 2014). 

2.2.6. İstatistiksel analiz 

Sonuçlar ortalama±Standart Sapma olarak verilmiş ve 

% 95 güven aralığında tek yönlü varyans analizine 

(One way ANOVA) tabi tutulmuştur. Olgunlaşmanın 

önemli bulunduğu varyantlarda Duncan çoklu karşılaş-

tırma testi gerçekleştirilmiştir. Tek yönlü varyans ana-

lizi MINITAB (Released 14, Minitab Inc. USA), Duncan 

çoklu karşılaştırma testi ise MSTAT-C ((MSTAT-C 1988) 

paket programlarında yapılmıştır. 
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Çizelge 2. Alıç meyvelerinin töplam fenölik madde miktarlari ve antiöksidan aktivite değerleri  
Table 2. Tötal phenölic and antiöxidant activity öf hawthörn fruits  

 
*Aynı su tunda aynı harfle ğö sterilen örtalamalar arasında istatistiksel ölarak fark yöktur (p> 0.05) 

Olgunluk Dönemi Toplam Fenolik Madde 
(mg/100 g kuru ağırlık) 

DPPH antioksidan aktivite 
(mmol troloks eşdeğeri/kg kuru ağırlık) 

1. olgunluk 818.30±58.63b 22.75±2.26b 
2. olgunluk 974.20±6.02b 31.74±1.09b 
3. olgunluk 1957.40±2.82a 52.85±1.81a 



3. Bulgular ve Tartışma  

3.1. Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite  

Çizelge 2’de alıç meyvelerinin toplam fenolik bileşen 

miktarları yer almaktadır. Olgunlaşmış alıcın toplam 

fenolik içeriği 1957.40 mg 100g-1 kuru ağırlık olarak 

belirlenmiştir.  18 farklı alıç çeşidinin toplam fenolik 

içeriğinin incelendiği bir araştırmada toplam fenolik 

içeriğinin  660-3460 mg GAE  100 g-1 taze ağırlık aralı-

ğında değişim gösterdiği (Ercisli vd., 2015),  15 farklı 

alıç çeşidinin fenolik madde içeriğinin bir başka çalış-

mada ise bu değerin 26.6-57.1 mg GAE g-1 kuru ağırlık 

aralığında olduğu kaydedilmiştir (Çalişkan vd., 2012). 

Crataegus orientalis alıcının toplam fenolik madde 

miktarının diğer alıçlarda elde dilen değerlere yakın 

olduğu görülmektedir. 

Yarı olgun alıcın toplam fenolik miktarı 974.20 mg 

100g-1, olgunlaşmamış alıcın ise 818.30 mg 100g-1 

kuru ağırlık olarak tespit edilmiştir. Olgunlaşma ilerle-

dikçe alıcın toplam fenolik içeriğinin arttığı görülmüş 

olup bu artış istatistiksel olarak önemli  bulunmuştur 

(p<0.01). 

Meyvelerin olgunlaşma süreçlerinde toplam fenolik 

madde miktarları, fenolik bileşenleri ve antioksidan 

aktiviteleri üzerinde meydana gelen değişimi ele alan 

çok sayıda çalışma mevcuttur. Araştırmalar incelendi-

ğinde meyve çeşidi, meyvenin hasat edildiği mevsim, 

meyvenin fraksiyonu, yetiştirildiği iklim koşulları gibi 

çok sayıda faktöre bağlı olarak farklı sonuçların kayde-

dildiği görülmektedir. Bazı araştırmalarda fenolik 

madde miktarının azaldığı (Peña-Neira vd., 2004; Rop, 

vd., 2010;  Butkhup ve Samappito, 2011; Haider vd., 

2013;)  bazılarında ise arttığı (Josiane vd., 2013; Lewis 

vd., 2014) kaydedilmiştir.  Olgunlaşma ile meyve-

sebzelerin toplam fenolik içeriğinde önemli bir değişi-

min olmadığını rapor eden çalışmalar da mevcuttur. 

Örneğin Topalovic ve Mikulic-Petkovsek (2010) üzüm 

kabuğunun toplam fenolik içeriğinin olgunlaşmanın ilk 

aşamasında 1559.88 mg kg-1 taze ağırlık,  tam olgun 

aşamada ise 3272.63 mg kg-1 taze ağırlık olduğunu, 

meyve pulpunda ise olgunlaşma ile toplam fenolik 

miktarında önemli bir değişimin olmadığını kaydet-

mişlerdir.  

Farklı olgunlaşma periyotlarında çilek ve dut meyvele-

rinin toplam fenolik içeriğinin incelendiği bir araştır-

mada olgunlaşmanın ilerlemesiyle toplam fenolik 

içeriğinin arttığı kaydedilmiştir (Mahmood vd., 2012). 

Benzer şekilde Lewis vd., (2014) sonbahar döneminde 

4 farklı olgunlaşma aşamasında inceledikleri noni 

meyvesinin fenolik bileşen miktarının 1426.5 µg/g 

taze ağırlıktan 3053.2 µg/g taze ağırlığa yükseltiğini 

belirlemişlerdir. 

Olgunlaşmamış alıcın antioksidan aktivitesi 22.75 

mmol troloks eşdeğeri kg-1 kuru ağırlık tam olgunlaş-

mış alıcın ise 52.85 mmol troloks eşdeğeri kg-1 olarak 

belirlenmiştir. Toplam fenolik bileşen içeriğinde oldu-
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Çizelge 3. Olgunlaşmamış, yar ı olgun ve olgun alıç meyveler inin fenolik bileşikler i (mg kg -1 Kuru Ağırlık) 
Table 3. Phenolic compounds of immature, semi-mature and mature hawtorn fruits (mg kg-1 Dry Weight)

 
*Aynı su tunda aynı harfle ğö sterilen örtalamalar arasında istatistiksel ölarak fark yöktur (p> 0.05) 
**Tu m ölğunluk dö nemleri arasında 1’er hafta ara bulunmaktadır. 

Fenolik Maddeler 
Olgunluk Dönemi** 

1. olgunluk 2. olgunluk 3. olgunluk 

Gallik asit 24.23±0.21a 20.94±0.19b 22.03±0.27ab 

Protokateşuik asit 26.74±0.03b 47.51±5.70a 41.60±3.94ab 

Prosiyanidin B1 133.0±0.30b 117.3±3.87b 388.9±68.64a 

Kateşin 204.9±11.90 257.1±97.50 488.91±82.88 

Prosiyanidin B2 381.9±2.75b 725.7±29.20b 2049.3±124.99a 

Epikateşin 547.1±2.69c 989.5±40.04b 1898.4±20.68a 

Klorojenik asit 89.9±0.71b 290.4±2.08a 289.5±1.70a 

Kafeik asit 11.73±0.08b 31.47±0.44a 15.06±3.11ab 

Epigallokateşin gallat 228.0±14.36b 395.5±3.74ab 751.3±146.72a 

Rutin 600.1±1.61b 467.5±25.08b 1228.3±28.72a 

Kamferol-3-glukozit 198.7±0.01b 208.0±2.14b 457.2±34.57a 



ğu gibi antioksidan aktivete de olgunlaşma ile değiş-

miştir ve bu değişim p<0.01 düzeyinde önemli bulun-

muştur.  

Yapılan bir araştırmada Crataegus monogyna türü 

alıcın antioksidan aktivitesinin 0.76-2.03 mmol troloks 

eşdeğeri 100-1 kuru ağırlık aralığında (Ruiz-Rodríguez 

vd., 2014) Türkiye’de yetişen 18 alıç türünün antioksi-

dan aktivitesinin incelendiği bir diğer araştırmada ise 

2.91-57.61 µmol troloks eşdeğeri g-1 taze ağırlık aralı-

ğında değiştiği kaydedilmiştir (Ercisli vd., 2015).  Cra-

taegus orientalis türünün diğer alıç türlerine yakın 

antioksidan aktivite değerine sahip olduğu görülmek-

tedir.  

Bu araştırmada elde edilen sonuçlara benzer şekilde 

Hegedüs vd., (2011) olgunlaşmamış, yarı olgunlaşmış 

ve tamamen olgunlaşmış aşamalarda hasat edilen 

Gönci ve Preventa kayısı kültivarlarının toplam fenolik 

içeriğinin ve antioksidan aktivitesinin olgunlaşma 

süresinde artış gösterdiğini rapor etmişlerdir.  

3.2. Fenolik profili  

Alıç meyvesinde tespit edilen fenolik bileşikler Çizelge 

3’de, fenolik bileşiklerin tespitine ait 280 nm dalga 

boyundaki HPLC kromatogramları ise Şekil 1’de yer 

almaktadır. Meyvede tespit edilen hidroksibenzoik 

asitler gallik asit ve protokateşuik asittir. Olgunlaşma 

aşamasının alıcın gallik asit (p<0.01) ve protokateşuik 

asit (p<0.05) içeriği üzerinde önemli etkisinin olduğu 

tespit edilmiştir. Olgunlaşmamış alıcın gallik asit içeri-

ğinin yarı olgun ve olgun alıçlardan daha fazla olduğu 

görülmüş ve en düşük değer 20.94 mg kg-1 ile yarı 

olgun alıçta elde edilmiştir. Gallik asidin aksine en 

yüksek protokateşuik asit miktarı 47.5120.94 mg kg-1 

ile yarı olgun alıçta en düşük değer ise 26.74 mg kg-1 

ile olgunlaşmamış alıçta belirlenmiştir.   

Genellikle olgunlaşma ile meyvelerin fenolik asitlerin-

de azalma olduğu bilinmektedir (Manach vd., 2004). 

Topalovic ve Mikulic-Petkovsek (2010) Temmuz ayın-

da 4 farklı olgunlaşma aşamasında hasat ettikleri üzü-

mün pulpunda gallik asit miktarının olgunlaşmanın 

sonuna doğru azaldığını 0.17 mg/kg taze ağırlıktan 

0.08 mg/kg taze ağırlığa düştüğünü belirlemişlerdir. 

Gallik miktarındaki değişimin aksine olgunlaşma ile 

meyve pulpunda epikateşin meyve kabuğunda ise 

kateşin miktarlarında önemli artış olduğunu kaydet-

mişlerdir. 
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Şekil 1. Olğunlaşmamış (A), yarı ölğun (B) ve ölğun 
(C) alıçların fenölik bileşiklerine ait 280 nm dalğa böyun-
daki krömatöğramları-1) Gallik asit, 2) Prötökateşuik asit, 
3) Prösiyanidin B1, 4) Kateşin, 5) Klöröjenik asit, 6) Ka-
feik asit 7: Prösiyanidin B2, 8) Epikateşin,  9) Epikateşin 
Gallat, 10) Rutin, 11) Kamferöl-3-O-ğluközit 

Figure 1. Chrömatöğram öf phenölic cömpöunds in 
immature (A), semi-mature (B) and mature (C) hawtörn 
fruits at 280 nm – 1) Gallic acid, 2) Prötöcatechuic acid, 3) 
Pröcyanidin B1, 4) Catechin, 5) Chlöröğenic acid, 6) Caf-
feic acid, 7) Pröcyanidin B2, 8) Epicatechin,  9) Epicatec-
hin ğallate, 10) Rutin, 11) Kaempferöl-3-O-ğlucöside 
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Olgunlaşma ile alıcın klorojenik asit (p<0.01) ve kafeik 

asit  (p<0.01) içeriğinde artış tespit edilmiştir. Yarı 

olgun alıçta kafeik asit içeriği en yüksek düzeyde tes-

pit edilirken bu aşamadan sonra kafeik asit içeriğinde 

azalma olduğu görülmektedir.    

Cardinal üzüm varyetesinde olgunlaşma süresinde 

meyve pulpunda klorojenik asit ve şiringik asit miktar-

larının azaldığı ve tam olgunlaşma dönemine doğru 

tekrar arttığı kaydedilmiştir (Topalovic ve Mikulic-

Petkovsek, 2010). Alıcın hakim fenolik bileşikleri fla-

van-3-oller ve bunların dimerleridir. Epikateşin ve 

kateşinin dimeri olan prosiyanidin B2’nin alıcın en 

önemli fenolik bileşiği olduğu belirlenmiştir. 

Olgunlaşma ile prosiyanidin B2 miktarının önemli 

ölçüde arttığı (p<0.01) görülmektedir. Olgunlaşmamış 

alıçta prosiyanidin B2 miktarı 381.90 mg kg-1 yarı ol-

gun ve olgun alıçta ise sırasıyla 725.70 mg kg-1 ve 

2049.30 mg kg-1 olarak tespit edilmiştir. Prosiyanidin 

B2’de olduğu gibi prosiyanidin B1 miktarı da olgunlaş-

ma ile önemli (p<0.01) ölçüde değişmiş ve en yükse 

değer 388.9 mg kg-1 kuru ağırlık ile olgun alıçta tespit 

edilmiştir.  

Kateşin miktarında olgunlaşma ile önemli bir değişim 

tespit edilmezken epikateşin miktarının 547.10 mg kg-

1’dan 1898.40 mg kg-1’e çıktığı, bu artışın p<0.01 düze-

yinde önemli olduğu belirlenmiştir. Alıcın rutin ve 

kamferol-3-glukozit miktarlarının olgunlaşma ile deği-

şim gösterdiği, bu değişimin önemli olduğu (p<0.01), 

en yüksek değerlerin olgunlaşmış alıçta olduğu görül-

müştür. Crataegus oxyacantha  türü alıçta (-)-

epikateşin, prosiyanidin B2, B4, B5 ve C1 tespit edildi-

ği en yüksek oranı prosiyanidin B2’nin oluşturduğu 

(Sokół-Łętowska vd., 2007), Crataegus azarolus var. 

aronia’da 653.48 mg 100 g-1 ile epikateşinin en yüksek 

konsantrasyonundaki fenolik bileşen olduğu bunu 

klorojenik asit, prosiyanidin B2, hiperozit ve rutinin 

takip ettiği kaydedilmiştir (Bahri-Saloul vd., 2014).  

Lewis vd. Şubat-Mart, Mayıs-Haziran ve Kasım dö-

nemlerinin 4 farklı periyotlarında hasat ettikleri noni 

meyvesinin fenolik profile profilini incelemişler ve 

olgunlaşmaya aşaması ile hasat mevsiminin fenolik 

profile üzerine etkisini tespit etmeye çalışmışlardır. 

Elde ettikleri sonuçlara göre noni meyvesinde olgun-

laşma ilerledikçe kateşin miktarının arttığını en yüksek 

kateşin miktarının ise kasım ayında elde edildiğini 

kaydetmişlerdir. Rutin miktarının Mayıs-Haziran döne-

minde olgunlaşmanın ilk aşamasında en yüksek deüer-

de olduğu ve olgunlaşma ilerledikçe azaldığını Şubat-

Mart ve Kasım dönemlerinde ise bu durumun aksine 

rutin miktarının olgunlaşma ile sürekli arttığı tam ol-

gun aşamada en yüksek dereceye ulaştığını kaydetmiş-

lerdir. Mulberry laevigata ve Mulberry macroura dut-

larının olgunlaşmasıyla mirisetin, kersetin kumarik, 

hidroksibenzoik ve klorojenik asit miktarının arttığı 

kaydedilmiştir (Mahmood vd., 2012). 

Olgunlaşmamış, yarı olgun ve tamamen olgunlaşmış 

çileklerde kamferol miktarı 23.2, 31.2 ve 78.6 mg  

100g-1 kuru ağırlık olarak tespit edilmiş olgunlaşma ile 

kamferol miktarının arttığı tespit edilmiştir (Mahmood 

vd., 2012). 

Butkhup ve Samappito (2011), Antidesma bunius L. 

spreng meyvesini Haziran ayından Ekim ayına kadar 5 

farklı periyotta fenolik profilinde meydana gelen deği-

şimi incelemişlerdir. Olgunlaşma ile kateşin miktarının 

8.23 mg 100 g-1’den 175.40 mg 100 g-1’a, epikateşin 

miktarının 1.31 mg 100 g-1’dan 6.35 mg 100 g-1’a, 

prosiyanidin B1 miktarının 4.80 mg 100 g-1’dan 

1332.91 a arttığını tespit etmişlerdir. Olgunlaşmanın 

ilk aşamalarında meyvede luteolin, kersetin ve kamfe-

rol tespit edilmezken olgun meyvede her üç fenoliğin 

de bulunduğunu kaydetmişlerdir. Flavanoidlerin aksi-

ne meyvede olgunlaşma ile gallik asit, elagik asit ve 

kafeik asit miktarlarının azaldığını belirlemişlerdir.     

4. Sonuç 

Meyve ve sebzelerin fenolik madde içeriğinde tür, 

çeşit, iklim koşulları, hasat dönemi, depolama ve işle-

me gibi birçok faktör etkilidir. Bazı su kıtlığı, güneş 

ışığına ve özellikle UV ışığına maruz kalma gibi çevresel 

faktörler fenolik madde sentezini ve dolayısıyla fenolik 

madde akümülasyonunu artırmaktadır. Bazı meyveler-

de olgunlaşmanın ilerlemesiyle fenolik bileşen miktar-

larında azalma tespit edilirken bazılarında artış tespit 

edildiği görülmektedir. Alıçlarda olgunlaşma ile gerek 

toplam fenolik madde içeriğinde ve gerekse antioksi-

dan aktivite de önemli artışlar tespit edilmiştir. Bunun 
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yanı sıra olgunlaşma ile prosiyanidin B1 ve B2, epika-

teşin, klorojenik asit, rutin, kamferol-3-O-glukozit 

miktarlarında da artışlar görülmüştür.  
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