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OZET

Bu calisma, bazi incir cesitlerindeki fitokimyasal ve antioksidan 6zelliklerinin
belirlenmesi icin yapilmistir. Calismada Bursa Siyahi, Sar1 Zeybek, Yesilgiiz
cesitleri ve 01-iM-02 genotipi kullanilmistir. Bu ¢esitlerde toplam
antosiyaninler, toplam fenoller, toplam antioksidan kapasitesi ve seker
analizleri yapilmistir. Ayrica meyve kalite 6zelliklerinden meyve agirligi, meyve
eni, meyve boyu, boyun uzunlugu, agiz acikligi, SCKM, pH, asitlik dl¢iimler ile
meyve kabuk ve et rengi oOlciimleri (L, a* ,b*, C ve h° degeri olarak)
degerlendirilmistir. Calismada yer alan cesitlerin toplam antosiyanin icerigi
22.39-220.44 ug cy-3-rutinoside/ g TA, toplam fenol icerigi 76.44-118.38 mg/
100 g GAE TA ve toplam antioksidan kapasitesi 8.27-14.22 mmol-Fe**/ kg TA
arasinda degisim gostermistir. Bu o6zellikler bakimindan siyah renkli Bursa
Siyahi ve 01-iIM-02 en yiiksek degerlere sahip olmustur. incirde toplam
antioksidan kapasitesi iizerine toplam fenollerin ve antosiyaninlerin cok 6nemli
katki sagladigi saptanmistir. Sonug olarak, meyvedeki fitokimyasal 6zelliklerin
cesitlere bagl olarak biiyiik farklilik gosterdigi tespit edilmistir.

ABSTRACT

his study was carried out for determination of phytochemical and

antioxidant characters in some fig cultivars. In the study, Bursa Siyahi, Sari
Zeybek, Yesilgiiz cultivars, and 01-iM-02 genotype were used. Total
anthocyanins, total phenols, total antioxidant capacity, and sugar analysis
were determined in these cultivars. Fruit quality characters such as fruit weight,
fruit diameter, fruit length, neck length, ostiole width, TSS, pH, acidity, fruit
skin and flesh colors (L, a* ,b*, C, and h°) also were evaluated. In the tested
cultivars, total anthocyanins changed between 22.39-220.44 pg cy-3-
rutinoside/ g FW, total phenolics changed between 76.44-118.38 mg/ 100 g GAE
FW, and total antioxidant capacity changed between 8.27-14.22 mmol-Fe**/ kg
FW. Bursa Siyahi and 01-iM-02 with black colors had the highest values in terms
of these traits. Total phenols and anthocyanins were the most important factors
affecting on total antioxidant capacity. As a result, phytochemical characters in
fruit were shown to be highly different depending on the cult ivar.

Nitekim dilnya incir Uretiminin %26'si ile incir

incir (Ficus carica L), taze ve kuru tiketim icin
yetistiriciligi yapilan en eski meyve tirlerinden biridir.
Diinya incir Uretiminin yaklasik %70'ni gerceklestiren
Akdeniz Ulkelerinde, bu meyve, saglikh ve uzun
yasamin simgesi olarak bilinmektedir (Trichopoulou et
al., 2006; Caliskan and Polat, 2011).

Tarkiye, yillik 270.830 tonluk incir dretimi ile
diinyadaki ana Uretici ve ihracatci Glke konumundadir.

ihracatinin %36’sin1 tek basina Tirkiye karsilamaktadir
(Galiskan and Polat, 2012).

Son yillarda, saghkh yasama olan c¢ok cesitli
katkilarindan dolayi meyve ve sebzelere hem
tiketicilerin hem de bu konuda calisan arastiricilarin
artan bir ilgisi bulunmaktadir. Cinkid meyve ve
sebzelerde bulunan fenoller, organik asitler, E vitamini
ve karetenoidler gibi antioksidan bilesikler, insanlarda
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meydana gelen bircok hastaiga neden olan
hicrelerdeki oksitatif zararlanmalari engellemektedir
(Silva et al, 2004). Bu zararlanmalar, cogunlukla
serbest radikallerin yadlara, proteinlere ve nikleik
asitlere olan etkilerinden kaynaklanmaktadir (Prior et
al, 1998). Antosiyaninler ve fenoller, serbest
radikallerin bu zararl etkisini ortadan kaldirdigi icin
insan saghgi acisindan oldukca vyararli bilesiklerdir
(Duthie et al, 2000). Ayrica, fenoller, meyve ve
sebzelerde renk, tat ve aromayi olusturan 6nemli
bilesiklerdir (Kim et al., 2000).

Uzun omurli ve saglikli  beslenen Akdeniz
insanlarinin en blyik sirr, inciri de iceren meyve ve
sebzelerden dogal antioksidanlari yiliksek oranda
almalandir (Solomon et al., 2006). incirdeki yesil,
kahverengi, mor ve siyah renkler, meyve olgunlasmasi
sirasinda karotenoitlerin meyve  kabugunda
birikmesinden kaynaklanmaktadir. incir meyvesinde
50'den fazla bilesik tanimlanmistir. Meyvedeki bu
bilesiklerin tuketimi, bircok hastaliga karsi insan
saghgini  koruyucu etkiye sahip olabilmektedir
(Ribechini et al., 2011). Ayrica, incir, ham ve indirgen
lif, mineral ve polifenoller bakimindan mikemmel bir
besin kaynadidir. Sodyum icerigi dusuktlr ve yag ile
kolesterol icermemektedir (Vinson, 1999).

Yapilan calismalarda, incirin icerdigi polifenollerin,
ozellikle de antosiyaninlerin miktarindaki artigin
antioksidan  kapasitesini  arttirdigi  belirtilmistir
(Solomon et al, 2006; Caliskan and Polat 2011).
Bununla birlikte, farkli renk gruplarina sahip olan
incirlerin  bazi fitokimyasal iceriklerinde 6nemli
farkhhklarin oldugu da bildirilmektedir (Caliskan and
Polat, 2011) . Bu arastiricilar, mor ve siyah renkli olan
incirlerin  yesil ve san renklilere gore toplam
antioksidan kapasitesinin 2 kat, toplam
antosiyaninlerin 15 kat ve toplam fenollerin 2.5 kat
daha yuksek oldugunu belirtmislerdir.

Bu calismanin amaci, Hatay'da yetistirilen
Ulkemizin 6nemli bazi incir cesitlerinin fitokimyasal ve
antioksidan iceriklerini belirlemektir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Bu calisma, Kirikhan/Hatay’da bulunan Narinler
tarim isletmesindeki incir parselinde (36°28' K, 36°19’
D ve 18 m deniz seviyesinden yikseklik)
yuritilmustir Calismada yer alan Bursa Siyahi, Sari
Zeybek, Yesilgiiz cesitleri ve 01-IM-02 genotipi 1997
yilinda 6x6 m dikim mesafesi ile dikilmislerdir.

Deneme, her yinelemede bir agac¢ olacak sekilde 5
yinelemeli olarak kurulmus ve deneme agaclar

damlama sulama ile sulanmistir. Deneme alaninin
oteki teknik ve kdlturel bakim islemleri de duzenli
olarak yapilmistir.

Arastinlan  cesitlere ait meyveler tam olum
zamaninda (1-15 Agustos) derilmislerdir. Derim kriteri
olarak, cesidin kendine 6zgl kabuk rengini almasi,
meyvenin daldan kolay kopmasi ve meyvenin
yumusama durumu dikkate alinmistir.

Yontem

Fitokimyasal analizler icin her tekerrirde 500 g
meyve olacak sekilde, 3 tekerrurli olarak, her cesitten
1500 g meyve toplanmistir. Bu meyveler laboratuvara
getirilmis ve her cesitten alinan érnekler bir blender ile
oda sicakliginda  homojenize  edilmistir.  Bu
orneklerden 10 gram tartilarak falkon tiplere alinmig
ve tim Ornekler analiz yapilincaya kadar -20°C'deki
derin dondurucuda muhafaza edilmislerdir. Bu
orneklerde yapilan toplam antosiyaninler, toplam
antioksidan kapasitesi ve toplam fenol analizlerinde
ayni ekstraksiyon yéntemi kullanilmistir (Beccaro et al.,
2006). Bu islemde, 10 g 6rnege 25 mL ekstraksiyon
¢Ozeltisi (357:17:1.4 v:v oranlarinda metanol, diiyonize
saf su ve hidroklorik asit karisimi) ilave edilmis ve oda
sicakliginda karanlik bir ortamda 1 saat bekletilmistir.

Toplam fenoller

Her 6rnegin toplam fenol icerigi Slinkard and
Singleton (1977)’a goére degerlendirilmistir. Bu
yonteme gore, 0.5 g ekstraksiyon c¢ozeltisi Folin-
Ciocalteu fenol ayraci ve saf su ile 1:12 oraninda
kanstinlmistir ve yaklasikk 8 dk oda kosullarinda
reaksiyona birakilmislardir. Bunu takiben orneklere
%15’lik sodyum karbonattan 10 mL ilave edilmistir. iki
saat sonra, 750 nm dalga boyunda
spektrofotometrede (Shimadzu UV-1208, Japan) bu
soliisyonun absorbans degerleri okunmustur. Toplam
fenol degerleri olusturulan gallik asit kurvesine gore
hesaplanmistir. Sonuglar, taze meyve agirhg (TA)
temel alinarak mg gallik asit esdegeri (mg GAE/100 g
TA) olarak sunulmustur.

Toplam antioksidan kapasitesi

Toplam antioksidan kapasitesini belirlemek icin
FRAP, the ferric reducing antioxidant power, yontemi
kullanilmistir (Pellegrini et al., 2003). Bu yontemde, 9
mL sivi FRAP ayracina (25 mL tampon asetat, 2.5 mL
TPTZ [2,4,6-tris(2-pyridyl)-1,3,5-triazine] ve 2 mL demir
klorid) 9 mL metanolik meyve ekstraksiyonu
eklenmistir. Bu karisim 37°C'de 30 dk bekletilmis ve
593 nm’'de spektrofotometrede (Shimadzu UV-1208,
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Japan) orneklerin absorbans degerleri okunmustur.
Orneklerin absorbans degerleri, FeSO, x 7H,0 (10-100
pM) ile elde edilen kurveden hesaplanmislardir.
Antioksidan kapasitesi verileri Fe*> mmol/kg TA olarak
degerlendirilmistir.

Toplam antosiyaninler

incir érneklerinin toplam antosiyanin icerigi pH
farkliligr yontemine gore yapilmistir (Cheng and Bren,
1991). Her ekstraksiyon 6rneginden pH 1 ve pH 4.5 icin
iki paralel halinde 0.5 g tartiimistir. Bu 6rneklere 10 mL
pH 1 ve diger paralel 6rnege de 10 mL pH 4.5
solisyonu eklenmistir. Bu karisim 20 dk oda
kosullarinda bekletildikten sonra absorbans degerleri
spektrofotometrede okunmustur.

Absorbans (A)= (A520-A700)pH1.0-(A520-
A700)pH4.5. Elde edilen sonuclar taze meyve
agirhginda pg/g cyanidin-3-rutinoside (molar katsayisi
28.800 ve molekiler agirhgi 595.2) olarak
hesaplanmistir.

Seker analizleri

Her cesitten orneklenmis olan 10 g’lik meyve
plresine 40 mL saf su ilave edilerek elde edilen
karisim, 10.000 devirde 10 dk santrifiij edilmistir. Elde
edilen meyve suyu, Whatman No. 42 filtre kagidi ile
stiziilmds, bu slzintiiden 2 ml alinarak (izerine 6 mL
asetonitril eklenmistir. Bu karisim, 0.45 mm membran
filtresinden (Millipore, USA) gecirildikten sonra yiiksek
basincli sivi kromatografi (HPLC)'ye enjekte edilmistir.
Her cesitten ve seker standartlarindan 3 6rnek HPLC'ye
yuklenmistir. HPLC analizlerinde Shimadzu HPLC
sistemi, LC-10AT pompasi ve RID-10A detektori ile
birlikte kullanilmistir.  Seker &rneklerinin  analize
hazirlanmasi Camara et al, (1996)nin belirttigi
yonteme gore yapilmistir. HPLC'de sekerleri ayirmak
icin EC 250/4 Nucleosil C18 karbonhidrat kolonu (250
mm - 40 mm id) (Macherey-Nagel, USA)
kullanilmistir. Tastyici faz olarak %75'lik asetonitril ve
%25’lik diiyonize saf su kullaniimistir. Kolon sicakligi
30°C ve akis hizi 1.8 mL/dk olarak kullanilmistir.

Cizelge 1. Bazi incir cesitlerinin fitokimyasal icerikleri
Table 1. Phytochemical contents of some fig cultivars

Pomolojik analizler

Her incir ¢esidinde 3 yinelemeli ve her yinelemede
10 meyve olacak sekilde toplam 30 meyvede
pomolojik analizler yapilmistir. Pomolojik analizler
Caliskan and Polat (2008)'a gére yapilmistir. Pomolojik
analizlerden meyve agirligr (g), meyve eni (mm) ve
boyu (mm), boyun uzunlugu (mm), agiz acikhgr (mm),
suda ¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM, %), pH ve
asitlik (sitrik asit, %) olclimleri yapilmistir.

Renk ol¢iimleri

Meyve kabuk ve et rengi olcimleri her cesitte
toplam 30 meyvede ve her meyvede karsilikli ikiser
yonden C.LE. L*a*b* metoduna goére Minolta CR-300
kromometre ile yapilmistir. Minolta Renk olger ile
meyve kabuk ve meyve et renginin L, a*, b*degerleri
Olcllmis, Chroma (C) ve hue® (h°) degerleri
hesaplanmistir. Burada L, rengin parlakhgindaki
degisimi (L; 0 siyah, 100 beyaz), a* yesilden kirmiziya
renk degisimini (pozitif degerler kirmizi, negatif
degerler yesil), b* saridan maviye renk degisimini
(pozitif degerler sari, negatif degerler mavi), C rengin
yogunlugunu  (disik  degerler koyu rengi
gostermektedir) ve h° rengin ag1 degerini (0; kirmizi-
mor, 90°% sari, 180°% mavimsi-yesil, 270°% mavi)
gostermektedir (Francis, 1980).

istatistiksel Analizler

Calisma sonucunda elde edilen verilere SAS 9.1.3.
paket programi  kullanilarak, varyans analizi
uygulanmistir. Ortalamalar arasindaki farkhlklar icin
LSD testi (p<0.05) kullanilmistir. Korelasyon analizleri
ve oOnemlilik seviyeleri PROC CORR kullanilarak
degerlendirilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada yer alan incir cegsitlerinin fitokimyasal
icerikleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar
belirlenmistir (Cizelge 1).

. . Toplam Toplz}m Antlokadag Fruktoz ~ Glikoz (g/10t  Sakaroz

Cesitler Toplam fenoller  Antosiyaninler (ug cy-  Kapasitesi (mmol-Fe*?/ (9/100 g) ) (9/100 g)
(mg/ 100 g GAE) 3-rutinoside/ g) kg) 9 9 9 9 9

Bursa Siyahi 118.38 a 211.83 a 14.22 a 8.14d 8.07 ¢ 0.12b
Sari Zeybek 76.44 b 22.39c¢ 8.27b 11.66 b 11.00 b 0.30a
Yesilgliz 86.57 b 7233b 8.60 b 12.55a 11.77 a 0.18 ab
01-IM-02 117.84 a 22044 a 13.69a 9.65 ¢ 9.04 ¢ 0.14 b
LSD (%5) 14.22 15.12 4.69 0.82 0.71 0.15
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Toplam fenol icerigi, en yiiksek Bursa Siyahi ve 01-
iM-02'de (sirastyla, 118.38 ve 117.84 mg/100 g GAE TA)
tespit edilmistir. Toplam fenol icerigine benzer olarak
toplam antosiyanin ve toplam antioksidan kapasitesi
bakimindan da Bursa Siyahi cesidi (sirasiyla, 211.83 ug
cy-3-rutinoside/ g TA ve 14.22 mmol Fe*?/ kg TA) ve
01-iM-02 genotipi (sirasiyla, 220.44 ug cy-3-rutinoside/
g TA ve 13.69 mmol-Fe+2/ kg TA) en yiiksek degerlere
sahip olmustur. Sari Zeybek ve Yesilgliz cesitleri bu
ozellikler  bakimindan daha disik  degerler
vermislerdir. Elde edilen sonuclardan goruldigu tizere
siyah renkli meyvelere sahip olan Bursa Siyahi ve 01-
iM-02, antioksidan icerik bakimindan oldukca zengin
bulunmustur. Bu ¢alismanin sonuclarina benzer olarak
baska bazi calismalarda da incirde meyve kabuk
renginin koyulagsmasiyla antioksidan iceriginin arttig
belirlenmistir (Solomon et al., 2006; Caliskan and Polat,
2011). Ayrica, calismamizda belirlenen toplam
antosiyanin degerlerinin  (22.39-220.44 ug cy-3-
rutinoside/g) Duefas et al. (2008) (31.79-96.81 pg cy-
3-rutinoside/qg) ile Solomon et al. (2006)'un (30-100.9
Mg cy-3-rutinoside/g) calismalarindaki ticari incir
cesitlerinden elde edilen degerlerden daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Elde ettigimiz toplam fenol
degerleri (76.44-118.38 mg/100 g GAE TA), Del Caro
and Piga (2008) (69.7-145.1 mg/100 g GAE TA) ile
Caliskan and Polat (2011)'in (28.6-211.9 mg/100 g GAE
TA) bulgularindan disik bulunmustur. Toplam
antioksidan kapasitesine iliskin bulgularimiz Solomon
et al. (2006) ile Veberic et al. (2008)'nin bulgularindan
yuksek; Caliskan and Polat (2011)in bulgularina
benzer bulunmustur. Goruldagu Uzere,
calismamizdaki bazi cesitlerin toplam antosiyanin ve
toplam antioksidan kapasitesinin farkh Ulkelerdeki
standart incir cesitlerinden daha yiiksek degerlere
sahip oldugu soylenebilir.

Cizelge 2. Bazi incir gesitlerinin pomolojik 6zellikleri
Table 2. Pomological characters of some fig cultivars

incir cesitlerinin seker bilesenleri bakimindan en
yuksek fruktoz ve glikoz degerlerine Yesilgliz cesidi
(sirastyla, 12.55 ve 11.77 g/100 g) sahip olurken, en
distk degerlere Bursa Siyahi cesidi (sirasiyla 8.14 ve
8.07 g/100 g) sahip olmustur. En ylksek sakaroz icerigi
San Zeybek cesidinde (0.30 g/100 g) belirlenmistir.
Calismada yer alan incir cesitlerinde hakim olan
sekerin fruktoz oldugu ve bunu glikozun takip ettigi
belirlenmistir. Ayrica, incirde az miktarda da olsa
sakarozun bulundugu saptanmistir. Cesitlerin seker
icerikleri, Caliskan and Polat (2011)'In bulgularina
yakin, ancak Aljane et al. (2007)’'un bulgularindan
yuksek bulunmustur.

incir  cesitleri arasinda pomolojik  dzelikler
bakimindan istatistiksel olarak ©nemli farkhhklar
saptanmistir (Cizelge 2). Bursa Siyahi ¢esidi, en ylksek
meyve adirhg, meyve eni, meyve boyu, boyun
uzunlugu ve agiz acikligi degerlerine (sirasiyla, 58.61 g,
51.63 mm, 53.97 mm, 9.00 mm) sahip olmustur. Bu
cesidi, belirtilen &zellikler bakimindan 01-iIM-02
genotipi takip etmigstir. En yuksek SCKM icerigi
Yesilgliz cesidinde (%22.90) olculirken, en disik
deger Bursa Siyahi ve 01 -iM-02'de (sirastyla, %20.40 ve
20.60) olculmustir. Incir cesitlerinin pH icerikleri
arasinda istatistiksel olarak bir fark bulunmamistir. En
dusuk titre edilebilir asit icerigi San Zeybek cesidinde
(%0.17) belirlenmistir. Bu calismada yer alan 12 yasli
incir  cesitlerinin  pomolojik  ozellikleri, genclik
donemlerindeki (4-6 yas bulgulan) sonuglarla
karsilastinldiginda (Polat and Caliskan, 2008) genel
olarak meyve iriliginde bir artis oldugu gorilmektedir.
Bunun bitkilerin meyve verim durumu yaninda
ozellikle bitki yasi arttikca meyve iriliginin artmasindan
da kaynaklandigi belirtilebilir (Botti et al., 2003). Ayrica,
elde ettigimiz sonuglar, Aksoy et al. (2003)'un ayni
cesitler Uzerinde elde ettigi bulgularla paralellik
goOstermektedir.

Meyve Meyve Eni  Meyve Boyu Boyun Uzun.  AgdizAcik.  SCKM Asitlik (sitrik

Cesitler pH

Agirhigi (g) (mm) (mm) (mm) (mm) (%) asit %)
Bursa Siyahi 58.61a 51.63a 5397 a 9.00a 264a 20.40b 4.97 0.28a
Sari Zeybek 38.57c¢ 41.84b 41.75c 3.96b 1.62b 22.07 ab 4.80 0.17b
Yesilglz 42.36 bc 4551b 33.95d 1.85c¢ 1.70b 2290 a 4.72 0.30a
01-iM-02 44.64 b 4530b 4577 b 453 b 238a 20.60 b 4.84 032a
LSD (%5) 5.21 491 2.94 1.53 0.29 227 op® 0.06

AOD: Onemli degil
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Cizelge 3. Bazi incir gesitlerinin meyve kabuk ve et rengi 6zellikleri
Table 3. Fruit skin and flesh color characters of some fig cultivars

Meyve Kabuk Rengi Meyve Et Rengi
Cesitler
L a b C h° L a b C h°
Bursa Siyahi 27.82c 1742a -1.15b 17.99 ¢ 278.98a 25.74b 14.69 10.69 b 18.20b 3581b
Sari Zeybek 71.19a -19.84d 5067a 5446a 111.46b 50.20 a 12.86 29.09a 31.89a 65.85a
Yesilgtiz 69.23a -15.87c 47.74a 5037b  108.48b 21.17 bc 14.72 10.49 b 18.37b 3493 b
01-iM-02 41.72b  11.92b -023b  1447d 250.46 a 19.80 c 13.65 10.01b 17.07 b 3561b
LSD (%5) 3.75 3.23 4.62 343 77.79 5.72 op® 2.72 2.81 3.62
“OD: Onemli degil
Cizelge 4. Bazi incir gesitlerinin fitokimyasal, antioksidan ve renk 6zelliklerinin korelasyon katsayilari
Table 4. Correlation coefficients (r) of phytochemical, antioxidant, and color properties for fig cultivars
Meyve Kabuk Rengi Meyve Et Rengi
Ozellikler TA TAK  Fruktoz  Glikoz ~ Sakaroz L a b C h° L a b C h°
TP 0.96** 0.77** -0.85** -0.87** -0.65* -0.90**  0.93** -0.94** -0.94** 0.84** -0.62* 0.35-0.67* -0.68* -0.66*
TA 0.78** -0.85** -0.88**  -0.63*  -0.93** 0.98** -0.98** -0.98** 0.87**  -0.67* 0.27-0.73** -0.75** -0.71**
TAK -0.68*  -0.68* -0.66*  -0.78** 0.82** -0.80** -0.80** 0.73** -0.49 -0.1.-048 -0.52 -0.45
Fruktoz 0.97** 0.46 0.95** -0.91** 0.91** 0.88** -0.91** 0.25 -0.20.37 0.38 0.36
Glikoz 0.44 0.92**  -0.91** 0.94** 0.92** -0.93** 0.27 -0.1'0.37  0.39 0.35
Sakaroz 0.60* -0.62* 0.61* 0.62* -0.57* 0.66* -0.4 0.70* 0.69** 0.71**

Kisaltmalar: TA; toplam antosiyaninler, TP; toplam fenoller, TAK; toplam antioksidan kapasitesi.

**:.<0.01, *: <0.05'de 6nemlidir.

incir cesitlerinin meyve kabuk ve et rengi
degerleri, Cizelge 3'de sunulmustur. Buna gore, Sari
Zeybek ve Yesilglz cesitleri yesil kabuk rengi ile
diger cesitlere gore daha yiiksek L meyve kabuk
degerine (sirasiyla, 7191 ve 69.23) sahip
olmuslardir. Bursa Siyahi ve 01-iIM-02'nin meyve
kabuk rengi koyu siyah (ylksek a* degerleri ve
dusuk C ve b* degerleri) olarak saptanmistir. Meyve
et rengi parlakligi (L) en yiksek Sari Zeybek
cesidinde (50.20) saptanmistir. Meyve et rengi
kirmizihgr (@*) bakimindan c¢esitler arasinda bir
farklilik belirlenmemistir. Ancak, en koyu meyve et
rengine 01-IM-02 genotipi (C en disiik) sahip
olmustur. incir meyve kabuk ve et rengi, genelde
derim kriteri olarak kullanilmaktadir (Tsantili, 1990).
Ayrica, meyvelerdeki renk olusumunu saglayan
antosiyaninlerin olusumunda isiklanma ve sicaklik
temel etmenlerdir (Wang et al,, 2011). Bu nedenle,
meyve kabuk renk Ol¢timlerinin sayisal verilerle

degerlendirilmesi cesitlerin derim olum
zamanlarinin  belirlenmesinde  gorsel renk
degerlendirmelerine gore daha basarnli olarak

kullanilabilir. incir cesitlerinin fitokimyasal ve renk
ozellikleri arasindaki korelasyon degerleri Cizelge

4'de verilmistir. Toplam fenol ve toplam antosiyanin
icerigi ile toplam antioksidan kapasitesi arasinda cok
onemli (p<0.01) korelasyonlar (sirasiyla, r= 0.77 ve
r=0.78) belirlenmistir.

Bu bulgular, incirde toplam antioksidan kapasitesi
Uzerine etki eden temel faktorlerin toplam fenoller ve
toplam antosiyaninlerin oldugunu belirten Solomon et
al. (2006) ile Caliskan and Polat (2011)'In sonuglarina
benzerlik gdstermektedir. incir meyvelerindeki temel
seker icerikleri ile toplam antosiyaninler, toplam fenoller
ve antioksidan kapasitesi arasinda negatif yonde dnemli
korelasyon (p<0.01) tespit edilmistir. Buna gore, incirde
seker miktan dlstikce fitokimyasal icerigi artis
gostermektedir. Bu sonug, arastirmada incelenen sari ve
yesil meyve kabuk rengine sahip olan cesitlerin seker
iceriklerinin  koyu renklilere gore daha yiksek
olmasindan kaynaklanabilir (Caliskan and Polat, 2011).

Meyve kabugundaki parlaklik, b* ve C degerleri
dustikece (negatif korelasyon), a* ve h°® degerleri arttik¢a
(pozitif korelasyon) toplam antosiyanin, toplam fenoller
ve toplam antioksidan kapasitesinin arttigi saptanmistir.
Benzer korelasyonlar, meyve et rengi parlakhgi, b* ve C
ile fitokimyasal icerikleri arasinda da belirlenmistir.
Henriquez et al. (2010)'nin elmada yapmis olduklar bir
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calismada da, meyve kabuk ve et rengi degerleri ile
toplam fenoller ve antioksidan kapasitesi arasinda
onemli korelasyonlar oldugu gorilmustir. Ayrica,
Del Caro and Pipa (2008), incirdeki toplam
fenollerin ve antosiyaninlerin, meyve kabugunda
meyve etine gore daha yuksek oldugunu ve bu
nedenle meyve renk o6zellikleriyle toplam fenoller
ve antosiyaninler arasindaki korelasyonlarin
beklenilen sonuglar oldugunu belirtmektedir.
Nitekim baz arastiricilar da, meyve kabugunun
soyulmadan  tlketilmesi  gerektigini ifade
etmektedir (Solomon et al, 2006; Caliskan and
Polat, 2011).

SONUC

Son yillarda saglikh  beslenme bakimindan
fitokimyasal icerigi zengin olan meyve tiirlerine
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