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ÖZ 
 

Beslenme ve sağlık üzerine önemli olumlu etkileri olan üzüm ve üzüm ürünlerinin 

biyoaktif özelliklerinin belirlenmesi büyük önem taşımaktadır. Bu çalışmada, Horoz Karası 

(Vitis vinifera L) çeşidi kuru üzüm ve çekirdek metanol ekstraktlarının fitokimyasal 

özellikleri, farklı yöntemlerle antioksidan özellikleri ve fenolik bileşikleri belirlenmiştir. 

Kuru üzümlerin metanol ekstraktlarının toplam fenolik madde miktarı 0.662 mg GAE g-1 

olarak bulunurken, çekirdekte bu değer 1.542 mg GAE g-1 olarak belirlenmiştir. Toplam 

flavonoid madde (0.15 mg RE g-1) ve askorbik asit (174.29 mg L-1) miktarları çekirdekte 

daha yüksek tespit edilmiştir. DPPH radikal giderme aktivitesi kuru üzümde daha fazla 

bulunurken, FRAP antioksidan kapasitesi çekirdekte daha yüksek bulunmuştur. Tüm 

antioksidan analizlerinde kuru üzüm ve çekirdek arasındaki farklar istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur (p<0.05). Kuru üzümlerde en yüksek miktarda bulunan fenolik 

bileşikler flavonoidlerden kateşin hidrat (406.91 mg kg-1) ve flavonlardan krisin (331.60 

mg kg-1) olurken, çekirdeklerde hidroksisinamik asitlerden kafeik asit (990.42 mg kg-1) ve 

flavonlardan narinjin (310.56 mg kg-1) olmuştur. Çekirdeklerin kuru üzüme kıyasla 

oldukça yüksek miktarda fenolik bileşik içerdiği de tespit edilmiştir. Elde edilen veriler 

Horoz Karası kuru üzüm ve çekirdeklerinin metanol ekstraktlarının içerdikleri biyoaktif 

özellikler sayesinde fenolik bileşen ve doğal antioksidan kaynağı olarak kullanılabileceğini 

ortaya koymuştur. 

 
Anahtar Kelimeler: Horoz Karası, Üzüm çekirdeği, Ekstraksiyon, Antioksidan kapasitesi, 

Fenolik bileşik 
 
ABSTRACT 
 

It is of great importance to determine the bioactive properties of grapes and grape 

products that have significant positive effects on nutrition and health. In this study, 

phytochemical properties, antioxidant properties by different methods and phenolic 

compounds of raisins and seeds methanol extracts of Horoz Karası (Vitis vinifera L) 

variety were determined. While the total phenolic content of the methanol extracts of 

raisins was 0.662 mg GAE g-1, this value was determined as 1.542 mg GAE g-1 in the 

seeds. The amounts of total flavonoid substance (0.15 mg RE g-1) and ascorbic acid 

(174.29 mg L-1) were found to be higher in the seeds. While DPPH radical scavenging 

activity was higher in raisins, FRAP antioxidant capacity was higher in seeds. In all 

antioxidant analyses, the differences between raisins and seeds were found to be  
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statistically significant (p<0.05). The phenolic compounds found in the highest amount in raisins were catechin hydrate 

(406.91 mg kg-1) from flavonoids and chrysin (331.60 mg kg-1) from flavones, while caffeic acid (990.42 mg kg-1) from 

hydroxycinnamic acids in seeds and naringine (310.56 mg kg-1) from flavones were found. It has also been determined that 

the seeds contain a very high amount of phenolic compounds compared to raisins. The data obtained revealed that methanol 

extracts of Horoz Karası raisins and seeds can be used as a phenolic component and natural antioxidant source thanks to the 

bioactive properties they contain. The differences between raisins and seeds were statistically significant in all antioxidant 

analyses. 

 
Key Words: Horoz Karası, Grape seed, Extraction, Antioxidant capacity, Phenolic compound 

Giriş 

 

Türkiye, coğrafi konumu ve ekolojik 

faktörleriyle bağcılığa oldukça elverişlidir ve birçok 

bölgesinde üzüm üretimi yapılmaktadır (Şimşek ve 

ark., 2004). Üzüm genellikle sofralık, kurutmalık 

ve şaraplık olmak üzere üç farklı amaçla 

işlenmektedir (Çelik ve ark., 2005). Ülkemizde 

3.902.211 dekar alanda 1.856.929 ton sofralık, 

1.430.160 ton kurutmalık, 382.911 ton şaraplık 

üzüm üretimi yapılmaktadır (TÜİK, 2022). Kuru 

üzüm besleyici özelliklerinin yanı sıra son 

zamanlarda sağlık açısından faydalı yönlerinin 

ortaya çıkmasıyla daha dikkat çeken bir ürün 

haline gelmiştir. Kuru üzüm içerdiği fenolik 

bileşikler, yüksek antioksidan kapasite, doymamış 

yağ asitleri ve zengin temel gıda bileşenleri 

sayesinde bu sağlık faydalarını sağlamaktadır. Bu 

bileşikler taze üzümde de bulunmalarına rağmen 

kuru üzümde miktarları artış göstermektedir 

(Karadeniz ve ark., 2000).  Üzüm çekirdekleri 

önemli tarımsal ve endüstriyel atıklardan birisidir 

(Fernandes ve ark., 2013) ve fenolik bileşikler 

bakımından oldukça zengin bir kaynaktır (Torres 

ve ark., 2002).  

Fenolik bileşikler, bitkilerde aromatik aminoasit 

metabolizması sırasında sentezlenen yan 

bileşiklerden meydana gelen ikincil 

metabolitlerdir. Fenolik bileşikler üzümlerin 

rengini, duyusal özelliklerini vermektedir ve 

olgunlaşma sırasında şekerlerin katabolizması 

sırasında oluşmaktadırlar. Fotosentez sonucu 

oluşan karbonun %2’si fenolik bileşiklere 

dönüşmektedir (Williams ve Grayer, 2004). 

Üzümü diğer meyvelerden ayıran önemli bir 

özelliği kabuğunda, etinde ve çekirdeğinde 

bulunan fenolik bileşiklerdir (Negro ve ark., 2003). 

Ekstrakte olabilen fenolik bileşiklerin %10’u 

meyve etinde, %30’u üzüm kabuğunda, %60’ı ise 

çekirdekte bulunmaktadır (Duran, 2014). Üzüm ve 

ürünlerinde yüksek miktarda fenolik bileşiklerin 

bulunduğu ve bu bileşenlerin kardiyovasküler 

hastalıkları önlediği (Terra ve ark., 2007), 

antimutajen, antioksidan, antikanserojen 

(Sanchez, 2006) ve antimikrobiyal (Nychas ve ark., 

2003) özelliklere sahip olduğu bildirilmiştir. 

Üzüm meyvesinde tanımlanan başlıca fenolik 

bileşik grupları fenolik asitler, antosiyaninler, 

flavonoller, flavan-3-oller ve tanenler ve 

flavanollerdir (Ribereau-Gayon ve ark., 2006). 

Üzümde bulunan fenolik asitler; gallik, klorojenik, 

kafeik, siyrincik, p-kumarik, ferrulik, o-kumarik, 

trans-sinamik asit iken flavonoidler kateşin, 

vanilin, epikateşin, rutin, kuersetindir (Baydar ve 

Akkurt, 2001). Üzüm ve ürünlerinde bulunan 

fenolik bileşiklerin kompozisyonu olgunluk, çeşit, 

iklim, kültürel işlemler, toprağın fiziksel ve 

kimyasal özellikleri gibi faktörlerden 

etkilenmektedir (Arozarena ve ark., 2002). 

Üzüm ve çekirdekler içerdikleri fenolik 

maddeler sayesinde antioksidan aktivite 

kazanmaktadır.  Antioksidanlar kansere, 

yaşlanmaya, kalp-damar hastalıklarına neden olan 

serbest radikalleri etkisiz hale getirebilen 

bileşenlerdir. Bu nedenle tüm dünyada 

antioksidan aktivitesi yüksek, antosiyanince 

zengin meyvelere olan ilgi artmıştır (Scheerens, 

2001). Yapay antioksidanların yol açabileceği 

toksik ve karsinojenik etkilerden dolayı gıda 

sanayinde doğal antioksidanların kullanımı önem 

kazanmıştır (Göktürk Baydar ve ark., 2007). 

Bu çalışma kapsamında Horoz Karası kuru 

üzüm ve çekirdeklerinin metanol ekstrelerinin 

toplam fenolik madde, toplam flavonoid madde 

ve askorbik asit miktarlarının, farklı yöntemlerle 

(DPPH radikal giderim aktivitesi, 

fosfomolibdenyum, demir (II) iyonlarını şelatlama, 

demir iyonlarını indirgeme kapasitesi, troloks 
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eşdeğeri, bakır indirgeme kapasitesi) antioksidan 

kapasitelerinin ve fenolik bileşenlerinin tespit 

edilmesi hedeflenmiştir. Literatürde kuru üzümde 

ABTS, DPPH, FRAP, CUPRAC yöntemleri 

kullanılarak yapılan antioksidan analizlere 

rastlanırken; toplam flavonoid madde, askorbik 

asit, fosfomolibdenyum ve demir şelatlama 

yöntemleriyle yapılan biyoaktif madde ve 

antioksidan kapasite analizlerine rastlanmamıştır. 

Ayrıca Horoz Karası üzüm çekirdeğinde de sadece 

DPPH, FRAP ve demir(II) iyonlarını şelatlama 

aktivitesi tayinleri yapılarak antioksidan aktivite 

belirlenmiştir. Bu nedenle Horoz Karası üzüm ve 

çekirdeklerinin metanol ekstrelerinde farklı 

antioksidan yöntemleri kullanılarak antioksidanın 

belirlenmesi ve bu ekstrelerde fenolik bileşenlerin 

de açığa çıkarılmasından ötürü mevcut çalışmamız 

özgün bir nitelik taşımaktadır. 

 

Materyal ve Metot 

 

Materyal 

Bu çalışmada kullanılan Horoz Karası kuru 

üzüm ve çekirdekleri, Kilis ili Musabeyli ilçesinde 

bağcılık yapan bir üreticiden kurutulmuş halde 

temin edilmiştir. Kuru üzüm ve çekirdekleri oda 

sıcaklığında cam kaplar içerisinde analizler 

yapılıncaya kadar karanlık ve nemsiz bir ortamda 

22±2°C’de muhafaza edilmiştir. 

 

Ekstraksiyon 

Kuru üzüm ve çekirdekler öğütülerek (Arçelik K 

3104), %85’lik metanol ile (1:10 (w/v)) 1 dakika 

boyunca homojenize edilmiştir. Homejenize üzüm 

ve çekirdekler santrifüj edilip (+4˚C, 5000 rpm, 10 

dk), süzülmüş (whatman no:1) ve elde edilen 

süpernatantın 55˚C sıcaklıkta vakum 

evaporatörde metanolün uzaklaştırılmasıyla 

ekstraktlar (100 mg/mL) elde edilmiştir. 

Ekstraktlar analizler yapılınca kadar +4˚C’de 

buzdolabında muhafaza edilmiştir (Aydın, 2015). 

 

Toplam fenolik madde miktarı 

Numunelerdeki toplam fenolik madde miktarı 

Ucan Turkmen ve Mercimek Takci (2018)’ya göre 

spektrofotometrik olarak belirlenmiştir. 

Ekstraktlardan 0.5 mL alınarak üzerlerine 2.5 mL 

%10 (v/v) Folin–Ciocalteu reaktifi ve 2.5 mL %7.5 

(w/v) NaHCO3 eklenmiş ve 45°C'de 45 dk 

inkübasyona bırakılmıştır. Süre sonunda 765 

nm’de numunelerin absorbansları ölçülmüştür 

(Biochrom, Libra S60, B, İngiltere). Ekstraktların 

toplam fenolik madde miktarı gallik asit eşdeğeri 

(mg GAE g-1) olarak hesaplanmıştır (y=0.8286x, 

R2=0.997). 

 

Toplam flavonoid madde miktarı 

Ekstraktların toplam flavonoid madde miktarı, 

alüminyum klorür kolorimetrik yöntemle tespit 

edilmiştir. Numunelerden 1 mL alınarak 1:6 

oranında seyreltilmiş ve üzerlerine %5 (w/v) 0.3 

mL NaNO2 eklenerek 5 dk oda sıcaklığında 

inkübasyona bırakılmıştır. Süre sonunda karışıma 

%10 (w/v) AlCl3.6H2O’dan 0.6 mL ilave edilip, 

tekrar 5 dk inkübe edilip 1M NaOH çözeltisinden 2 

mL eklenmiştir. Son hacim distile su ile 10 mL’ye 

tamamlanmış ve 510 nm’de absorbansı 

ölçülmüştür. Kuru üzüm ve çekirdeklerin toplam 

flavonoid madde miktarları mg RE g-1 (rutin 

eşdeğeri) olarak hesaplanmıştır (Ucan Turkmen ve 

Mercimek Takci, 2018). 

 

Askorbik asit miktarı 

Kuru üzüm ve çekirdeklerin metanol 

ekstraktlarının L-askorbik asit miktarları, renk 

reaktifi olarak 2,6-diklorofenol-indofenol 

kullanılarak 518 nm'de spektrofotometrik 

absorbans ölçümleri ile mg L-1 olarak 

belirlenmiştir (Ucan Turkmen ve Mercimek Takci, 

2018). 

 

DPPH radikal giderme aktivitesi 

DPPH (2,2-difenil 1-pikrilhidrazil) radikalinin 

yıkımı sonucu renkteki değişimin 

spektrofotometrik olarak ölçülmesine dayanan 

metot kullanılmıştır. Ekstraktlardan 100 μL 

alınarak üzerlerine 3900 μL DPPH  eklenerek 2 

saat karanlıkta inkübasyona bırakılmıştır. Süre 

sonunda numunelerin 515 nm’de absorbansları 

ölçülerek aşağıdaki formül yardımıyla hesaplama 

yapılmıştır (Ucan Turkmen ve Mercimek Takci, 

2018). 
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% DPPH Radikali Giderme Aktivitesi= (kontrolabs.– 

örnekabs.)x100/kontrol abs.                                      (1) 

 

Fosfomolibdenyum antioksidan kapasite testi 

Reaktif çözeltiden 3 mL alınarak 300 µL 

ekstrakt ile karıştırılmış ve 95°C'de 90 dk inkübe 

edilmiştir. Süre sonunda 695 nm’de absorbans 

ölçülmüş ve toplam antioksidan kapasite mg 

troloks eşdeğeri g-1 olarak hesaplanmıştır (Zengin 

ve ark., 2014). 

 

Demir (II) iyonlarını şelatlama aktivitesi 

Ekstraktlardan 1 mL alınarak üzerlerine 3.7 mL 

distile su ve 100 μL 2 mM FeCl2 ilave edilmiş ve 30 

dk oda sıcaklığında bekletilmiştir. Süre bitiminde 

200 μL 5 mM ferrozin eklenmiş ve 10 dk sonunda 

562 nm’de absorbans ölçümü yapılmıştır. Kontrol 

olarak numune yerine distile su eklenerek işlemler 

yapılmıştır. Standart olarak EDTA (50-250 μg mL-1) 

kullanılmıştır. İnhibisyon yüzdeleri aşağıdaki 

formül aracılığı ile hesaplanmıştır (Ucan Turkmen 

ve ark., 2021). 

% Şelatlama Aktivitesi = 1–(örnek abs./kontrol abs.) x 

100                                                                              (2) 

 

Demir indirgeme kapasitesi tayini (FRAP) 

1 mL ekstrakta pH 6.6’ya ayarlanmış 0.2 M’lık 

fosfat tamponundan 2.5 mL, %1 (w/v) K3Fe(CN)6 

çözeltisinden 2.5 mL ilave edilerek 20 dk 50ᵒC’de 

inkübasyona bırakılmış ve %10 (w/v) TCA’dan 2.5 

mL ilave edilerek santrifüjlenmiştir (2500 rpm, 10 

dk). Süpernatantlardan 2.5 mL alınarak üzerine 

2.5 mL distile su ve %0.1 (w/v) FeCl3’den 0.5 mL 

ilave edilerek 700 nm dalga boyunda 

spektrofotometrik absorbans ölçümü yapılmıştır 

(Ucan Türkmen ve ark., 2022). 

 

Troloks eşdeğeri antioksidan kapasite testi (TEAC) 

2.45 mM potasyum persülfat içeren 7 mM 

ABTS solüsyonu hazırlanmıştır. Bu çözelti, ABTS 

radikalini üretmek için 12 ve 16 saat boyunca 

20°C'ye ayarlanmış bir inkübatörde tutulmuştur. 

Radikal solüsyonu, numuneleri ve Troloks 

standardını seyreltmek için kullanılan PBS (fosfat 

tamponu; Fosfat Tampon Salin) solüsyonu 

hazırlanmıştır. 0.1 M fosfat tamponuna 8.77 g 

NaCl eklenmiş ve pH 7.4'e ayarlanmıştır. Analize 

başlamadan önce 1 mL ABTS radikal çözeltisi 

alınmış ve yaklaşık 90-100 mL PBS ile 734 nm'de 

0.700 ± 0.02'lik bir absorbansa seyreltilmiştir. 

Daha sonra 20 µL ekstrakt ve 2 mL PBS 

karıştırılmış; absorbans 6 dakika boyunca dakika 

başına ölçülmüştür. Sonuçlar hem yüzde 

inhibisyon olarak verilmiş hem de TEAC (Troloks 

eşdeğer antioksidan kapasitesi) değeri olarak µM 

troloks eşdeğeri 10 g L-1  şeklinde ifade edilmiştir 

(Ucan Türkmen ve ark., 2020). 

 

Bakır iyonu indirgeme aktivitesi (CUPRAC) 

Ekstraktlardan 0.5 mL alınarak üzerlerine 10 

mM CuCl2’den 1 mL, 7.5 mM neokuproinden 1 mL 

ve 1 M, pH 7’ye ayarlanmış NH4Ac tamponundan 

1 mL ilave edilerek oda sıcaklığında 30 dk inkübe 

edilmiştir. Aynı şekilde CuCl2 içermeyen kör 

hazırlanmış ve 450 nm’de absorbansları 

ölçülmüştür (Baltacı ve ark., 2021). 

 

Fenolik bileşiklerin tayini 

Kuru üzüm ve çekirdek ekstraktlarındaki fenolik 

bileşenler, ters-faz yüksek performanslı sıvı 

kromatografisi (Agilent, 1260 Infinity RP-HPLC, 

USA) ve C18 kolonu (5 µm, 4.6 x 250 mm, ACE 

Generix) kolonu kullanılarak belirlenmiştir. 

Enjeksiyon hacmi: 10 µl, Fırın sıcaklığı: 30ºC, 

Dedektör: DAD, Mobil faz A: %0,1 fosforik asit-su 

çözeltisi, Mobil faz B: %100 asetonitril. Fenolik 

bileşenlerin miktarı dış standart yöntemi ile 

alıkonma zamanlarına göre mg kg-1  olarak 

belirlenmiştir (Mizzi ve ark., 2020). 

 

İstatistiksel analiz 

Kuru üzüm ve çekirdek ekstraktlarının farklı 

antioksidan analizlerine göre anlamlı bir farklılık 

gösterip göstermediğini belirlemek için SPSS 23.0 

paket programı kullanılmıştır. Üzüm ve çekirdek 

arasındaki farkın önemi bağımsız örneklem T-testi 

ile belirlenmiştir (p<0.05). 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

Kuru üzüm ve çekirdek metanol ekstraktlarının 

fitokimyasal özellikleri ve antioksidan aktiviteleri 
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Kuru üzüm ve çekirdek numunelerinin toplam 

fenolik madde (TPC), toplam flavonoid içeriği 

(TFC), askorbik asit miktarı (AAA), DPPH 

inhibisyonu, fosfomolibdenyum, demir iyonlarını 

şelatlama, FRAP, TEAC ve CUPRAC analizleri için 

bağımsız örneklem T-testi kullanılmış ve analiz 

sonuçları Çizelge 1’de verilmiştir. Yapılan analizler 

sonucunda kuru üzüm ve çekirdekler arasında 

tüm analizler açısından istatistiksel olarak önemli 

bir fark olduğu belirlenmiştir (p<0.05). 

 

 

Çizelge 1. Kuru üzüm ve çekirdeklerin metanol ekstraktlarının fitokimyasal özellikler ile antioksidan aktivitelere karşı bağımsız 

örneklem T-testi sonuçları 

Table 1. Independent sample T-test results of methanol extracts of raisins and seeds against phytochemical properties and 

antioxidant activities 

*p˂0.05 olan değerleri içeren gruplar arasındaki sonuçlar istatistiksel olarak önemlidir. 
*Results between groups with values of p˂0.05 are statistically significant. 

 

Üzüm çekirdeklerindeki TPC, TFC ve AAA miktarları sırasıyla 1.542 mg GAE g-1, 0.15 mg RE 

Analizler 
Analyzes 

Örnek 
Sample 

N Ortalama 
Mean 

Standart 
Sapma 
Standard 
Deviation 

t SD p* 

Toplam fenolik madde  
(mg GAE g-1) 
Total phenolic substance (mg GAE 
g-1) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 0.662 0.01 

-7.408 2 0.01 
Çekirdek 
Seed 

3 1.542 0.21 

Toplam flavonoid madde  
(mg RE g-1) 
Total flavonoid substance (mg RE 
g-1) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 0.01 0.00 

-117.04 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 0.15 0.00 

Askorbik asit miktarı  
(mg l-1) 
Amount of ascorbic acid (mg L-1) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 55.51 1.09 

-59.081 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 174.29 3.31 

DPPH radikali giderme aktivitesi 
(%) 
DPPH radical scavenging activity 
(%) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 86.96 0.51 

31.824 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 62.68 1.22 

Fosfomolibdenyum analizi  
(µg TE g-1) 
Phosphomolybdenum analysis (µg 
TE g-1) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 2.52 0.02 

-5.489 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 2.75 0.06 

Demir (II) iyonlarını şelatlama 
aktivitesi (%) 
Chelating activity of iron (II) ions 
(%) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 - - 

-22.589 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 33.29 1.60 

FRAP (abs.) 
FRAP (abs.) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 2.329 0.02 

-5.238 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 2.611 0.09 

TEAC (% inhibisyon) 
TEAC (% inhibition) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 2.50 0.83 

5.665 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 - - 

TEAC (µM troloks eşdeğeri 10 g-1) 
TEAC (µM trolox equivalent 10 g-1) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 20.05 0.06 

12.788 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 - - 

CUPRAC (mg troloks eşdeğeri g-1) 
CUPRAC (mg trolox equivalent g-1) 

Kuru Üzüm 
Raisin 

3 92.20 3.27 

-15.921 4 0.00 
Çekirdek 
Seed 

3 204.46 11.76 
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g-1, 174.29 mg L-1 bulunmuş olup tüm değerler 

üzümde tespit edilen sonuçlardan daha yüksektir. 

DPPH radikal giderme aktivitesi kuru üzümlerde 

daha fazla (%86.96) belirlenirken; FRAP, CUPRAC 

ve fosfomolibdenyum sonuçları çekirdekte daha 

yüksek tespit edilmiştir. Ekstraktların 100 mg mL-1 

konsantrasyonda TEAC değerleri sadece üzümde, 

demir iyonlarını şelatlama aktivitesi ise sadece 

çekirdek metanol ekstraktlarında belirlenmiştir. 

Şelatlama aktivitesi, standart şelatör EDTA'ya 

kıyasla değerlendirilmiş ve bu aktivite EDTA’dan 

daha düşük bulunmuştur (%80.16-94.42; 50-250 

µg mL-1 troloks konsantrasyonunda). Ekstraktlarda 

belirlenen FRAP ve CUPRAC değerleri standartlara 

kıyasla oldukça yüksek bulunmuştur (Çizelge 2). 

Çizelge 2. FRAP, demir iyonlarını şelatlama 

aktivitesi (Ucan Turkmen ve ark., 2020) ve 

CUPRAC analizleri için kullanılan standartlar 

 

Table 2. Standards used for FRAP, chelating activity of iron ions (Ucan Turkmen et al., 2020) and CUPRAC analysis 

Analizler 
Analyzes 

Standartlar 
Standards 

Konsantrasyonlar 
Concentrations 

FRAP (abs.) 
FRAP (abs.) 

20 µg mL-1 50 µg mL-1 100 µg mL-1 200 µg mL-1 400 µg mL-1 

BHT  
BHT 

0.07±0.00e 0.09±0.00d 0.14±0.00c 0.33±0.02b 0.45±0.01a 

BHA 
BHA 

0.22±0.01d 0.24±0.01c

d 
0.25±0.02c 0.32±0.03b 0.51±0.01a 

-tokoferol 

-tocopherol 

0.13±0.00e 0.15±0.00d 0.16±0.01c 0.20±0.01b 0.29±0.01a 

Askorbik asit 
Ascorbic acid 

0.12±0.00e 0.13±0.00d 0.17±0.00c 0.25±0.00b 0.37±0.00a 

Demir iyonlarını şelatlama 
aktivitesi (%) 
Chelating activity of iron ions 
(%) 

EDTA 
EDTA 

50 µg mL-1 100 µg mL-

1 
150 µg mL-1 200 µg mL-1 250 µg mL-1 

80.16±1.34b 93.59±0.83
a 

94.42±0.00a 94.83±0.00a 94.73±0.10
a 

CUPRAC (mg troloks eşdeğeri 
g-1) 
CUPRAC (mg trolox equivalent 
g-1) 

Troloks 
Trolox 

50 µg mL-1 100 µg mL-

1 
150 µg mL-1 200 µg mL-1 250 µg mL-1 

5.25±0.01e 11.33±0.27
d 

17.17±0.42c 21.34±0.61b 26.62±0.42
a 

*Gösterilen veriler 3 verinin ortalama değerleridir. Grafikte aynı satırlarda farklı harfle ifade edilen değerler arasındaki fark 
istatistiksel olarak anlamlıdır (p˂0.05). 
*The data shown are the average values of 3 data. The difference between values expressed with different letters on the 
same lines in the graph is statistically significant (p˂0.05). 
 

Balbaba ve Bağcı (2022), Horoz Karası yaş 

üzümlerde toplam fenol miktarının 360.5-484.7 

mg GAE 100 g-1, DPPH radikal yakalama 

aktivitesinin ise %87-98 arasında değiştiğini 

bildirmişlerdir. Kök ve Bal (2017) ise Horoz Karası 

taze üzüm çeşidinde su:metanol (30:70) (v/v) 

ekstresinde toplam fenol miktarını 886.44 mg GAE 

kg-1 olarak belirtmişlerdir. Öz (2018)’ün 

çalışmasında kurutmalık üzüm çeşitlerinin (Besni, 

Banazı Siyahı, Dımışkı, Horoz Karası, Kerküş, Rumi) 

etanol çekirdek ekstresinde bulunan toplam 

fenolik ve flavonoid madde miktarlarının ve 

antioksidan aktivitelerin (ABTS, DPPH, CUPRAC) et 

ve kabuğa oranla çok daha yüksek olduğu 

belirlenmiştir. Kelebek ve ark. (2013), Antep 

Karası kuru üzümün ABTS, DPPH, FRAP ve ORAC 

antioksidan kapasite değerlerini sırasıyla 63.66, 

40.47, 17.69 ve 77.41 mmol L-1 troloks kg-1 olarak 

belirlemişlerdir. 

Kök (2020), üzümdeki fenolik bileşiklerin ve 

antosiyaninlerin konsantrasyonunun, üzüm çeşidi, 

iklim koşulları ve bağ yönetim uygulamaları gibi 

farklı faktörlere bağlı olduğunu ve Muscat 

Hamburg, Horoz Karası ve Cardinal çeşidi 

üzümlerde toplam fenolik bileşenlerin 1479.89-

1945.41 mg GAE kg taze meyve-1 aralığında 

değiştiğini belirlemiştir. Breksa ve ark. (2010) 2.5 g 

örnek ve 5 mL çözgen (8:2 metanol:etanol(v/v)) 

ile hazırladıkları ekstrelerde, 16 farklı kuru üzüm 

çeşidinin antioksidan aktivitelerinin 316.3-1141.3 

mg GAE 100 g kuru ağırlık-1 aralığında değiştiğini 

tespit etmişlerdir. Aras Aşçı ve Göktürk Baydar 

(2021), taze üzüm (Kalecik Karası, Öküzgözü, Emir, 

Narince), kuru üzüm (Karadimrit, Çekirdeksiz 

Sultani) ve şaraplarda (Kalecik Karası, Öküzgözü, 

Emir, Narince) toplam fenolik bileşik miktarını 
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1.45-1771 mg GAE g-1 arasında belirlerken toplam 

flavanoid madde miktarını 0.15-197.55 mg RE g-1 

aralığında bildirmişlerdir. Tespit edilen en düşük 

değerler kuru üzümlere ait bulunmuştur. 

Sarıçam (2014), bütün ya da toz halinde etüvde 

veya liyofilizatörde kurutulmuş Besni ve Horoz 

Karası üzüm çekirdeklerinin antioksidan 

özelliklerini belirlediği çalışmasında aseton:su 

(70:30, (v/v)) çözgen karışımıyla hazırladığı 

ekstrelerde ; Horoz Karası üzüm çekirdeklerinde 

toplam fenolik madde miktarını en yüksek toz-

liyofilize (258.78 mg GAE g-1), en düşük ise bütün-

etüvde kurutulmuş örneklerde (83.45 mg GAE g-

1); DPPH radikal süpürme aktivitesini en yüksek 

toz-liyofilize (%90.27), en düşük toz etüv 

örneğinde (%80.23); FRAP değerlerini ise en 

yüksek toz-etüv (620.63 mg FeSO4 g-1), en düşük 

bütün-etüvde kurutulan örnekte (468.07 mg 

FeSO4 g-1) ve demir şelatlama aktivitesini en 

yüksek toz-liyofilize (%79.45) ve en düşük toz-etüv 

(%30.33) numunelerinde tespit ettiğini 

bildirmiştir. 

Yalçın ve ark. (2013)’nın çalışmalarında 5 farklı 

üzüm çeşidinin çekirdeklerinde (Kalecik Karası, 

Kabarnet, Senso, Gamay, Öküzgözü) 10 g örnek ve 

50 mL çözgen (etanol, metanol, aseton) 

kullanarak hazırladıkları ekstrelerde en yüksek 

DPPH inhibisyon aktivitesini %93.66 ile Öküzgözü 

çeşidinin metanol ekstresinde, en düşük aktiviteyi 

%20.34 ile Gamay çeşidinin etanol ekstresinde 

belirlemişlerdir. Toplam fenolik madde miktarında 

ise en yüksek değeri 583.03 mg GAE g kuru 

ekstrakt-1 değeri ile Kabarnet çeşidinin aseton ile 

elde edilen ekstraktında bulmuşlardır. Burcova ve 

ark. (2019) organik asma posasının antioksidan, 

tokoferol ve polifenol içeriklerini belirledikleri 

çalışmalarında, üzüm çekirdeklerinin (58,65 µM 

troloks mg-1) kabuğa oranla (14,24 µM troloks mg-

1) yaklaşık 4 kat daha fazla antioksidan içerdiğini, 

çekirdeklerin etanol ekstraktlarındaki baskın 

fenolik bileşenlerin kumarik asit (10.97 g kg-1), 

rutin (6.79 g kg-1), kuersetin (3.75 g kg-1) ve 

kateşin (3.99 g kg-1) olduğunu bildirmişlerdir. 

Göktürk Baydar ve ark. (2007), Narince çeşidi 

üzüm çekirdeğinin aseton:su:asetik asit 

(90:9.5:0.5) ve etilasetat:metanol:su (60:30:10) 

ekstrelerinde toplam fenolik bileşik miktarlarını 

sırasıyla 627.98 ve 667.87 mg GAE g-1 olarak 

bulmuşlardır.  

Bulunan sonuçlar literatür ile 

karşılaştırıldığında benzerlikler ve farklılıklar 

bulunmaktadır. Bu durumun, üzümlerin taze veya 

kuru olması, üzüm ve çekirdek çeşidi, üzüm ve 

çekirdeğin yetiştirildiği yer ve iklim, çözücü ve 

ekstraksiyon yöntemi gibi değişkenlerden 

kaynaklanabileceği düşünülmektedir. Kurutulmuş 

Horoz Karası üzüm çeşidinde ve çekirdeğinde 

metotta belirtilen ekstraksiyon yöntemi ve 

çözgenleri kullanılarak yapılmış farklı yöntemler 

kullanarak antioksidan kapasiteyi belirleyen başka 

bir çalışma bulunmamaktadır. 

 

Kuru üzüm ve çekirdek metanol ekstraktlarının 

fenolik bileşikleri 

Kuru üzüm ve çekirdeklerinin metanol 

ekstraktlarının fenolik bileşikleri Çizelge 3’de 

verilmiştir. Üzüm metanol ve çekirdek 

ekstraktlarının toplam fenolik içerikleri sırayla 

1.10 ila 406.91 mg kg-1 ve 9.73 ila 990.42 mg kg-1 

arasında değişiklik göstermiştir. Üzüm metanol 

ekstraktında en fazla bulunan fenolik bileşik 

kateşin hidrat iken, çekirdek metanol ekstraktında 

kafeik asit olmuştur. Üzüm ekstraktlarında 780.79 

mg kg-1 ve çekirdek ekstraktlarında 1944.77 mg 

kg-1 fenolik bileşen tespit edilmiştir.  
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Çizelge 3. Kuru üzüm ve çekirdek metanol ekstraktlarının fenolik bileşikleri (mg kg-1) 

Table 3. Phenolic compounds of raisin and seed methanol extracts (mg kg-1) 

Fenolik bileşikler 
Phenolic compounds 

Kuru üzüm 
Raisin 

Çekirdek 
Seed 

Hidroksibenzoik asitler  
Hydroxybenzoic acids 

Vanilik asit 
Vanillic acid 

t.e. 65.61 

4-Hidroksi benzoik asit 
4-Hydroxy benzoic acid 

3.30 189.28 

Hidroksisinamik asitler  
Hydroxycinnamic acids 

o-kumarik asit 
o-coumaric acid 

2.80 t.e. 

t-ferulik asit 
t-ferulic acid 

t.e. t.e. 

Kafeik asit 
Caffeic acid 

29.68 990.42 

p-kumarik asit 
p-coumaric acid 

t.e. 34.89 

Klorojenik asit 
Chlorogenic acid 

t.e. t.e. 

3-Hikdroksi sinamik asit 
3-Hydroxy cinnamic acid 

5.40 9.73 

Rosmarinik asit 
Rosmarinic acid 

1.10 29.71 

Salisilik asit 
Salicylic acid 

t.e. t.e. 

t-sinamik asit 
t-cinnamic acid 

t.e. t.e. 

Flavanonlar 
Flavanones  

Narinjin 
Narinjin 

t.e. 310.56 

Narinjenin 
Narinjenin 

t.e. t.e. 

Flavonoller  
Flavonols 

Rutin 
Routine 

t.e. 90.99 

Kuersetin 
Quercetin 

t.e. t.e. 

Flavonlar  
Flavones 

Krisin 
Krisin 

331.60 t.e. 

Flavonoidler  
Flavonoids 

Kateşin hidrat 
Catechin hydrate 

406.91 223.58 

t.e: Tespit edilemedi 
t.e: Not detected 

 

Williamson ve Carughi (2010), kuru üzümdeki 

fenolik içeriğin daha çok flavonollerden 

(kuersetin, kaemferol) ve fenolik asitlerden 

(kaftarik ve kutarik asit) kaynaklandığını 

bildirmişlerdir. Kelebek ve ark. (2013), Antep 

Karası kuru üzümlerin toplam miktarı 885 mg kg-1 

olan 27 farklı fenolik bileşen tespit etmişlerdir. Bu 

bileşikler içerisinde en yüksek miktarda 

bulunanları 149 mg kg-1 ile  (+)-kateşin, 92.99 mg 

kg-1 ile trans kaftarik asit ve 72.52 mg kg-1 ile (-)- 

epikateşin olmuştur.    

Meng ve ark. (2011), 9 çeşit kuru üzümde 3,4-

dihidroksibenzoik asidin 3.72-1846.32, salisilik 

asitin 6.79-1326.08, (+)-kateşinin 17.5-764.79, 
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kuersetinin 13.85-326.7, rutinin 11.21-70.42, 

gallik asitin 0.35-69.60, kafeik asidin 10.04-66.47, 

şirinjik asidin 8.55-48.45, ferulik asidin 8.72-48.94 

ve kumarik asidin 2.38-23.45 µg g km-1 arasında 

değiştiğini bildirmişlerdir. Breksa ve ark. (2010), 

16 çeşit kuru üzüm çeşidinde gallik asit, kaftarik 

asit, rutin, kateşin, epikateşin, kuersetin-3-O-

glikozit ve kaemferol3-O-glikozit fenolik 

bileşiklerinin tespit edildiğini bildirmişlerdir. 

Wang ve ark. (2010), Muscadine üzüm posasında 

gallik asit, epikateşin, epigallokateşin, kateşin, 

mirsetin, kuersetin, kaempferol, ellajik asit, 

delfinidin, syanidin, petunidin, peonidin ve 

malvidin fenolik bileşiklerinin bulunduğunu; ayrıca 

toplam fenolik bileşik miktarının 34.1 mg GAE g 

ekstre-1 olduğunu tespit etmişlerdir. Duran (2014), 

8 farklı üzüm çekirdeğinde 4 farklı fenolik bileşik 

grubundan (hidroksibenzoik asit türevleri, 

hidroksisinnamik asit türevleri, flavanoller ve 

flavonoller) 24 fenolik bileşen bulunduğunu 

belirtmiştir. Bu bileşiklerden çalışma ile uyumlu 

olan vanilik asit, 4- hidroksi benzoik asit, kafeik 

asit, p-kumarik asit ve rutin Horoz Karası 

çeşitlerinde de tespit edilmiştir. 

Topalovic ve ark. (2012), üzümdeki fenolik 

bileşiklerin miktarlarının genetik, tarımsal 

uygulamalar, iklimsel, coğrafik etmenler ile 

bitkinin kuvveti ve olgunlaşma aşamalarına bağlı 

olarak farklılık gösterebileceğini belirtmişlerdir. 

Çalışmalar arasında olabilecek farklılıklar bu 

duruma bağlanabilir. 

 

Sonuçlar  

 

Bu çalışma ile Kilis ilinin yetiştiriciliğinde ön 

planda olduğu Horoz Karası veya yöresel olarak 

bilinen adıyla Kilis Karası kuru üzüm ve 

çekirdeklerinin metanol ekstraktlarının fenolik 

bileşenleri ve antioksidan kapasiteleri literatüre 

kazandırılmıştır. Kuru üzümlerde 7, çekirdeklerde 

ise 9 farklı fenolik bileşen tespit edilmiştir. 

Ekstraktlarda tespit edilen fenolik ve flavanoid 

madde miktarlarına paralel olarak yüksek 

antioksidan kapasite de belirlenmiştir. Literatüre 

benzer olarak üzüm çekirdeklerinin meyveye 

kıyasla daha yüksek fenolik bileşen miktarı ve 

antioksidan kapasitesi olduğu belirlenmiştir. Kuru 

üzüm ve çekirdeklerinde belirlenen yüksek 

antioksidan içeriğinin bu ürünlerin yapay 

antioksidanlara alternatif olarak 

kullanılabileceğini göstermiştir. Ayrıca bu 

ürünlerin göstermiş oldukları biyoaktif özellikler 

günlük diyette üzüm ve ürünlerine yer verilmesi 

gerektiğini ortaya koymuştur. 
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