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Özet 
Bu çalışmada Denizli ili Çivril yöresinde yetiştirilen Redhaven, Elegant Lady, J.H.Hale, şeftali çeşitleri 

ile Venüs, Armking ve Fantasia nektarin çeşitlerinin toplam fenolik madde içerikleri ve fenolik bileşikleri 
incelenmiştir. Çalışmada meyvelerin toplam fenolik madde miktarının belirlenmesinde Folin-Ciocalteu 
kolorimetrik metodu kullanılmış, sonuçlar gallik asit eşdeğeri olarak hesaplanmıştır. Fenolik madde bileşikler 
(Klorogenik asit, Gallik asit, Kampferol, Kateşin) yüksek Performanslı Sıvı Kromatografisi (HPLC) kullanılarak 
analiz edilmiştir. Toplam fenolik madde miktarı şeftali çeşitlerinde 786.3 mg/kg (Elegant Lady) ile 994 mg/kg 
(J.H. Hale) arasında değişmiştir. Nektarin çeşitlerinde ise toplam fenolik maddece en zengin çeşit Venüs( 812.6 
mg/kg) olurken, fenolik madde miktarının en düşük olduğu çeşit Fantasia (694.90 mg/kg) olmuştur. Klorogenik 
asit ve kateşin baskın fenoller olarak bulunmuştur. İstatistiksel olarak değerlendirildiklerinde kateşin, klorogenik 
asit ve kampferol içerikleri bakımından çeşitler arasında p<0.01 seviyesinde farklılık bulunmuştur. 

Anahtar kelimeler: Prunus persica, fenolik madde, HPLC, kateşin 

Investigation on Phenolic Compounds of Some Peach and Nectarin Varieties Grown in Çivril Region 

Abstract 
In this study, it was inveatigated that total phenolic content and phenolic compounds of Redhaven, 

Elegant Lady, J. H. Hale peach varieties and Venus, Armking and Fantasia nectarin varieties which were grown  
in Denizli region Civril. In this study, Folin-Ciocalteu  colorimetric method used for determining the amount of 
total phenolic content and the results are calculated as gallic acid equivalents. Phenolic compounds (Chlorogenic 
acid, gallic acid, kampferol, catechin) were analyzed by  High Performance Liquid Chromatography (HPLC). 
The total amount of phenolic compounds in peach varieties 786.3 mg/kg (elegant lady) with 994 mg/kg (J.H. 
Hale) ranged between. In nectarin varieties, the richest varieties astotal phenolic content  Venus (812.6 mg/kg), 
while the amount of phenolic compounds is the lowest one Fantasia (694.90 mg/kg) respectively. Chlorogenic 
acid and catechin were dominant as phenols.  

Keywords: Prunus persica, phenolic compounds, HPLC, catechin.  

Giriş 
Şeftali ve nektarin Rosales takımının 

Rosaceae familyasının, Prunoidea alt 
familyasına bağlı olan Prunus cinsine girer. 
Anavatanı Çin olan şeftali (Prunus persica L. 
Batsch), sert çekirdekli meyve türleri içerisinde 
dünyada en çok yetiştirilen, ılıman ve subtropik 
iklim koşullarına adapte olabilen bir meyve 
türüdür (Şeker, 2007). Şeftali türü içerisinde 
başlıca üç kültür formu vardır. Bunlar; Tüylü 
Şeftaliler (P. persica vulgaris Mill) Tüysüz 
Şeftaliler=Nektarinler (P. persica var. nectarina 
Maxim) Domates Şeftalisi (P. persica var. 
platcarpa). Şeftali yetiştiriciliğinin dünya 
üzerinde hızla gelişmesi ve birçok yeni çeşidin 
ıslah edilmesinin başlıca nedeni, bu meyve 
türünün çeşitli ekolojilere uyma yeteneğinin 
yüksek oluşu, erken aşamada meyveye yatması, 

meyvelerinin albenili ve lezzetli olmasıdır. Çok 
erkenciden geçci çeşitlere kadar yılın beş ayı 
boyunca pazara taze şeftali sevk etmek mümkün 
olmaktadır. 

Şeftali, düşük kalorili, iyi bir potasyum, 
vitamin A ve vitamin C kaynağıdır. Şeftali 
genellikle sofralık olarak tüketilmesi yanında 
işleme sanayi için hammadde olarak da 
kullanılmaktadır. Örneğin şurup içinde konserve 
edilebildiği gibi meyve suyu konsantresi, pulp 
olarak işlenebilmektedir. Ayrıca şeftaliden reçel, 
marmelat yapılmakta ve bazı çeşitler 
kurutulmaktadır. Şeftali ve nektarinin bu kadar 
geniş alanlarda kullanım imkanı olması 
ülkemizde de yetiştiriciliğinin yaygınlaşmasına 
neden olmuştur (Yılmaz, 2004).  

Fenolik maddeler basit fenolik maddeler 
ve polifenoller olmak üzere kabaca iki gruba 
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ayrılmakla beraber meyve ve sebzelerde yaygın 
olarak bulunan fenolik maddeler 
hidroksibenzoik asitler, hidroksisinamik asitler 
ve flavonoidler olmak üzere üç kısımda 
incelenmektedirler. Flavonoidler ise kateşinler, 
antosiyanidinler, flavonoller, flavanonlar ve 
proantosiyanidinler (löykoantosiyanidinler) 
olmak üzere beş alt gruba ayrılmaktadırlar 
(Cemeroğlu ve Acar, 1986). Fenolik bileşikler, 
fenolik asitler ve flavonoidler olmak üzere iki 
gruba ayrılırlar. Flavanoidler, bitkisel çayların, 
meyve ve sebzelerin doğal yapılarında bulunan 
polifenolik antioksidanlardır. Fenolik 
bileşiklerin bir kısmı meyve ve sebzelerin 
lezzetinin oluşmasında, özellikle ağızda acılık ve 
burukluk gibi iki önemli tat unsurunun 
oluşmasında etkilidirler. Bir kısmı ise meyve ve 
sebzelerin sarı, sarı-esmer, kırmızı-mavi 
tonlardaki renklerinin oluşmasını 
sağlamaktadırlar. Meyve ve sebzelerin 
işlenmelerin de enzimatik esmerleşme gibi 
değişik sorunlara da neden olmaktadırlar. Bu 
özellikler meyve ve sebzeler ile bunlardan elde 
edilen ürünler için son derece önemlidir 
(Cemeroğlu, 2004). Meyveler, özellikle 
içerdikleri fenolik bileşiklerin antioksidatif ve 
antimikrobiyal etkilerine bağlı olarak sağlık 
üzerine olumlu etkilerinden dolayı fonksiyonel 
gıda olarak değerlendirilmektedir (Pehlivan ve 
Güleryüz, 2004). Fenolik bileşiklere, beslenme 
fizyolojisi açısından olumlu etkileri nedeniyle 
"biyoflavonoid" adı da verilmektedir. Ayrıca 
gıda bileşeni olarak fenolik bileşikler; enzim 
inhibisyonuna neden olmaları ve değişik 
gıdalarda kalite kontrol kriteri olmaları gibi 
nedenlerle de önem taşımaktadırlar (Saldamlı, 
2007). Bu çalışmada Çivril yöresinde yaygın 
olarak yetiştirilen bazı şeftali ve nektarin 
çeşitlerinin toplam fenolik madde içerikleri ve 
fenolik madde bileşikleri incelenmiştir. 
Materyal ve Yöntem 
Materyal 

Çalışma Denizli ili Çivril ilçesinde şahsa 
özel bahçeden alınan şeftali ve nektarin 
çeşitlerinde yapılmıştır.  
Yöntem 

Redhaven, Elegant Lady, J.H.Hale, şeftali 
çeşitleri ile Venüs, Armking ve Fantasia nektarin 
çeşitleri analiz edilmiştir. Toplam fenolik madde 
miktarının belirlenmesinde Folin-Ciocalteu 
kolorimetrik metodu kullanılmıştır. 
Spektrofotometrik okumalar 690 nm’de yapılmış 
ve sonuçlar kateşin eşdeğeri olarak 

hesaplanmıştır. Orneklerdeki fenolik maddelerin 
tayini HPLC (high performance liquid 
chromatography) ile gerekli modifikasyonlar 
yapılarak uygulanmıstır (Tomas-Barberan ve 
ark. 2001). Fenolik maddelerin analizi icin 
gradient çozelti kullanılmıştır. Kullanılan mobil 
fazlar, solvent A icin su:formik asit (5:95; v/v) 
olarak; solvent B icin metanol olarak 
belirlenmistir. Akıs hızı 1mL/dk olarak 
ayarlanmıstır. 

Elde edilen bulgular SPPS paket 
programında varyans analizi tekniği ile analiz 
edilmişlerdir. Değerler arasındaki farkın 
belirlenmesinde Tukey testi kullanılmıştır. 
Bulgular 

Çeşitlerin toplam fenolik madde içerikleri 
Çizelge 1‘de gösterilmiştir. Toplam fenolik 
madde içerikleri bakımından çeşitler arasındaki 
fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05). Toplam 
fenolik madde içerikleri bakımından şeftali 
çeşitleri kendi aralarında karşılaştırıldığında 
değerlerin 786.3 mg/kg (Elegant Lady) ile 994 
mg/kg arasında değiştiği görülmüştür. Nektarin 
çeşitleri kendi aralarında karşılaştırıldığında ise 
toplam fenolik madde miktarının 694.9 mg/kg 
(Fantasia) ile 812.6 mg/kg arasında değiştiği 
belirlenmiştir. Şeftali çeşitleriyle nektarin 
çeşitleri birlikte değerlendirildiğinde şeftali 
çeşitlerinde J.H. Hale ile Redhaven çeşidinin 
toplam fenolik madde yönünden nektarin 
çeşitlerinden daha zengin olduğu, Elegant Lady 
çeşidinin ise toplam fenolik madde miktari 
bakımından nektarin çeşitlerine yakın bir değer 
aldığı belirlenmiştir. Genel olarak 
değerlendirilecek olursa çalışmada kullanılan 
hem şeftali hem de nektarin çeşitlerinin toplam 
fenolik madde yönünden oldukça zengin olduğu 
görülmektedir.  

Klorogenik asit ve kateşin hem şeftali 
hem de nektarin çeşitlerinde baskın fenoller 
olarak bulunmuştur (Çizelge 2). Fenolik 
bileşikler çeşitler bazında değerlendirildiğinde 
aralarındaki fark istatistik olarak önemli 
bulunmuştur (p<0.01). Klorogenik asit miktarı 
en fazla J.H. Hale şeftalisinde (38.5 µg/ml) iken 
az en az Elagant Lady (22.5 µg/ml) olarak 
bulunmuştur. Kateşin içerikleri bakımından 
değerlendirildiklerinde Venüs nekarini en 
yüksek değeri alırken, bunu birbirine yakın 
değerlerle J.H. Hale şefatli çeşidiyle, Armking 
nektarin çeşidi izlemiştir. Gallik asit ve kamferol 
incelenen diğer fenoliklere göre daha düşük 
oranda bulunmuştur. Şeftali çeşitlerinden 
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J.H.Hale fenolik maddelerce daha zengindir. 
Nektarin çeşitleri arasında ise en yüksek 
değerleri Venüs çeşidi almıştır. Fantasia nektarin 
çeşidi diğer çeşitlere göre fenolik madde 
bakımından daha düşük değerler almıştır. 
Kamferol değeri en düşük Fantasia nektarin 
çeşidinde bulunmuştur (9.0 µg/ml).  
Tartışma ve Sonuç 

Fenolik bileşiklerin insan sağlığı için 
önemi ortaya çıktığından beri hemen hemen her 
meyve türünde  bu konuyla  ilgili çalışmalar 
artmıştır. Şeftali ve erik genotiplerinde yapılan 
bir çalışmada, bizi çalışmamıza paralel olarak 
kateşin baskın fenol olarak bulunmuştur. Ayrıca  
seftali ve erik genotiplerinde antioksidan aktivite 
ve fenolik bilesikler arasında pozitif bir iliski 
belirlenmistir. Çalışmada şeftalilerin toplam 
fenolik madde icerigi klorojenik asit cinsinden 
100-499 mg/ 100g arasında (Cevallos-Casals ve 
ark. 2006). Ross çesidi clingstone (et seftalisi) 
seftalilerde yapılan bir arastırmada toplam 
fenolik bilesik seviyeleri, kabuğu soyulmuş 
örneklerde 316-397 mg/kg arasında, kabuklu 
örneklerde 376-609 mg/kg arasında değişmiştir 
(Asami ve ark. 2003). Cheng ve ark. (1995), 
seftali (Prunus persica L. Batsch) ve nektarin 
(Prunus persica var. nectarine L. Batsch) 
çeşitlerinin (Maycrest, Mayglo, Flavorcrest, 
Elegant Lady, O’Henry, Flaming Red) 
kabuklarının tampon ekstraktlarında yaptığı 
çalışmada, esmerleşme potansiyeli (EP) ile 
fenolik madde dağılımı ve polifenoloksidaz 
(PPO) aktivitesi arasındaki ilişkiyi araştırmıştır. 
Deep Early Hale, Eden, Elberta, Harmony, 
Hayhaven, Harken, La Red, Madison, 
Newhaven, Pekin, Redhaven, Reliance, 
Triogem, Veecling, Velvet olmak uzere 15 
şeftali çeşidinde yapılan araştırma ile baslıca 
fenolik bileşikler katesin, prosiyanidin B3, 
klorojenik asit, neoklorojenik asit ve kafeik asit 
olarak belirlenmiştir (Lee ve ark., 1990). 
Cresthaven şeftali çeşinin mezokarp dokusunda 
çalışma yürütmüş ve metanolik ekstratın fenolik 
bileşiklerinin çeşitliligini belirlemiştir. Önemli 
fenolik bileşiklerin klorojenik asit, bir kafeoil 
türevi, epikateşin, kateşin ve siyanidin olduğu; 
phidroksifenilasetik asit, gallik asit, gentisik asit, 
protokatesuik asit, kuersetin, mirisetin ve 
delfinidin bilesiklerinin de iz miktarda 
bulunduğunu bildirmektedir (Senter ve ark., 
1989). Ülkemizde yaygın olarak yetiştirilen 
J.H.Hale, CrestHaven ve Madison seftali 
çeşitleri ile yapılan bir çalışmada bu üç çeşide 

ait mayselerde fenolik madde dağılımı 
belirlenmistir. Ayrıca J.H.Hale çesidine 3 farklı 
sıcaklık (70oC±2, 80oC±2, 90oC±2 ;5dk) 
uygulanarak pulp elde edilmistir. Bu üç proseste 
de fenolik maddelerin değişimleri belirlenmiştir. 
Mayse, ısıtılmıs mayse, pulp ve posa olmak 
üzere dört aşamadan örnek alınmıstır. HPLC-
DAD sistemi ile belirlenen başlıca fenolik 
bileşikler klorojenik asit ve kateşin bileşikleridir. 
Belirlenen fenolik maddeler içinde sırayı 
siyanidin-3-rutinosit ve epikatesin takip etmiştir. 
Kafeik asit, kuersetin-3-galaktozit, kuersetin-3-
rutinosit, gallik asit ise iz miktarda saptanmıştır 
(Köksal, 2008). 

Sağlık açısından, sentetik antioksidanların 
toksik ve kanserojen etkileri nedeniyle doğal 
antioksidan özellik gösteren fenolik bileşiklere 
olan ilgi her geçen gün artırmaktadır. 
Antioksidan olarak fenolik bileşikler kanser, 
kalp hastalıkları, katarakt, göz hastalıkları, 
yaşlılık hastalıkları vb. birçok hastalığı 
engelleyebildiği ifade edilmektedir. Bu nedenle 
fenolik madde içeriği yüksek olan meyve ve 
sebze tüketimi hastalıklara yakalanma riskini 
azaltmakta ve sağlık üzerine olumlu etkide 
bulunmaktadır (Nizamoğlu ve Nas, 2010). 
Fenolik maddelerin sağlıkla ilişkisinde toplam 
fenolik miktarı veya flavonol, flavon gibi alt 
grupların miktarından çok bu maddelerin 
türevleri ve her birinin miktarının önemli olduğu 
belirtilmiştir (Cemeroğlu ve Cemeroğlu, 1998). 
Bu doğrultuda fenolik maddelerce oldukca 
zengin olduğu görülen şeftali ve nektarinin 
yetiştirilmesi ülke çapında artırılmalı ayrıca bu 
meyvelerden değişik şekillerde yararlanabilme 
olanakları araştırılmalıdır. Yerel çeşitler ve tipler 
bazında da şeftali ve nektarin fenolik bileşik ve 
antioksidanlar bakımından incelenmelidir. 
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Çizelge 1. Şeftali ve nektarin çeşitlerinin toplam 

fenolik madde içerikleri (mgGAE/kg) 
Şeftali çeşitleri Toplam fenolik madde 

(mgGAE/kg) 
J. H. Hale 994aC* 
Redhaven 976aA 
Elegant Lady 786.3bA 
Nektarin Çeşitleri  
Venüs 812.6aB 
Armking 798.8bC 
Fantasia 694.9cD 
 
Çizelge 2. Şeftali ve nektarin çeşitlerinin fenolik 

bileşikleri (µg/ml)* 
 Klorogen

ik asit 
Gallik asit Kateşin Kamferol 

J.H. Hale 38.5aA 15.3cB 24.7bB 15.2cB 
Redhaven 34.2aA 14.2cC 21.6bC 16.6cB 
Elegant 
Lady 

22.5aE 17.0cA 19.5bC 16.7cB 

Venüs 31.2aB 17.7cA 29.1bA 17.9cA 
Armking 28.3aC 16.5cA 24.9bB 12.0dC 
Fantasia 24.0aD 11.2cD 18.7bD 9.0dD 
*Aynı satırda ve sütunda farklı harflerle gösterilen değerler 
arasındaki fark istatistik olarak önemlidir (p<0.01). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 




