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ÖZET 

u çalışma, bazı incir çeşitlerindeki fitokimyasal ve antioksidan özelliklerinin 
belirlenmesi için yapılmıştır. Çalışmada Bursa Siyahı, Sarı Zeybek, Yeşilgüz 

çeşitleri ve 01-İM-02 genotipi kullanılmıştır. Bu çeşitlerde toplam 
antosiyaninler, toplam fenoller, toplam antioksidan kapasitesi ve şeker 
analizleri yapılmıştır. Ayrıca meyve kalite özelliklerinden meyve ağırlığı, meyve 
eni, meyve boyu, boyun uzunluğu, ağız açıklığı, SÇKM, pH, asitlik ölçümler ile 
meyve kabuk ve et rengi ölçümleri (L, a* ,b*, C ve h° değeri olarak) 
değerlendirilmiştir. Çalışmada yer alan çeşitlerin toplam antosiyanin içeriği 
22.39-220.44 μg cy-3-rutinoside/ g TA, toplam fenol içeriği 76.44-118.38 mg/ 
100 g GAE TA ve toplam antioksidan kapasitesi 8.27-14.22 mmol•Fe+2/ kg TA 
arasında değişim göstermiştir. Bu özellikler bakımından siyah renkli Bursa 
Siyahı ve 01-İM-02 en yüksek değerlere sahip olmuştur. İncirde toplam 
antioksidan kapasitesi üzerine toplam fenollerin ve antosiyaninlerin çok önemli 
katkı sağladığı saptanmıştır. Sonuç olarak, meyvedeki fitokimyasal özelliklerin 
çeşitlere bağlı olarak büyük farklılık gösterdiği tespit edilmiştir. 

ABSTRACT 

his study was carried out for determination of phytochemical and 
antioxidant characters in some fig cultivars. In the study, Bursa Siyahı, Sarı 

Zeybek, Yeşilgüz cultivars, and 01-İM-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 μg 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+2/ kg 
FW. Bursa Siyahı and 01-İM-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. 

 

GİRİŞ 
İncir (Ficus carica L.), taze ve kuru tüketim için 

yetiştiriciliği yapılan en eski meyve türlerinden biridir. 
Dünya incir üretiminin yaklaşık %70’ni gerçekleştiren 
Akdeniz ülkelerinde, bu meyve, sağlıklı ve uzun 
yaşamın simgesi olarak bilinmektedir (Trichopoulou et 
al., 2006; Çalışkan and Polat, 2011). 

Türkiye, yıllık 270.830 tonluk incir üretimi ile 
dünyadaki ana üretici ve ihracatçı ülke konumundadır. 

Nitekim dünya incir üretiminin %26’sı ile incir 
ihracatının %36’sını tek başına Türkiye karşılamaktadır 
(Çalışkan and Polat, 2012).  

Son yıllarda, sağlıklı yaşama olan çok çeşitli 
katkılarından dolayı meyve ve sebzelere hem 
tüketicilerin hem de bu konuda çalışan araştırıcıların 
artan bir ilgisi bulunmaktadır. Çünkü meyve ve 
sebzelerde bulunan fenoller, organik asitler, E vitamini 
ve karetenoidler gibi antioksidan bileşikler, insanlarda 
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meydana gelen birçok hastalığa neden olan 
hücrelerdeki oksitatif zararlanmaları engellemektedir 
(Silva et al., 2004). Bu zararlanmalar, çoğunlukla 
serbest radikallerin yağlara, proteinlere ve nükleik 
asitlere olan etkilerinden kaynaklanmaktadır (Prior et 
al., 1998). Antosiyaninler ve fenoller, serbest 
radikallerin bu zararlı etkisini ortadan kaldırdığı için 
insan sağlığı açısından oldukça yararlı bileşiklerdir 
(Duthie et al., 2000). Ayrıca, fenoller, meyve ve 
sebzelerde renk, tat ve aromayı oluşturan önemli 
bileşiklerdir (Kim et al., 2000). 

Uzun ömürlü ve sağlıklı beslenen Akdeniz 
insanlarının en büyük sırrı, inciri de içeren meyve ve 
sebzelerden doğal antioksidanları yüksek oranda 
almalarıdır (Solomon et al., 2006). İncirdeki yeşil, 
kahverengi, mor ve siyah renkler, meyve olgunlaşması 
sırasında karotenoitlerin meyve kabuğunda 
birikmesinden kaynaklanmaktadır. İncir meyvesinde 
50’den fazla bileşik tanımlanmıştır. Meyvedeki bu 
bileşiklerin tüketimi, birçok hastalığa karşı insan 
sağlığını koruyucu etkiye sahip olabilmektedir 
(Ribechini et al., 2011). Ayrıca, incir, ham ve indirgen 
lif, mineral ve polifenoller bakımından mükemmel bir 
besin kaynağıdır. Sodyum içeriği düşüktür ve yağ ile 
kolesterol içermemektedir (Vinson, 1999). 

Yapılan çalışmalarda, incirin içerdiği polifenollerin, 
özellikle de antosiyaninlerin miktarındaki artışın 
antioksidan kapasitesini arttırdığı belirtilmiştir 
(Solomon et al., 2006; Çalışkan and Polat 2011). 
Bununla birlikte, farklı renk gruplarına sahip olan 
incirlerin bazı fitokimyasal içeriklerinde önemli 
farklılıkların olduğu da bildirilmektedir (Çalışkan and 
Polat, 2011) . Bu araştırıcılar, mor ve siyah renkli olan 
incirlerin yeşil ve sarı renklilere göre toplam 
antioksidan kapasitesinin 2 kat, toplam 
antosiyaninlerin 15 kat ve toplam fenollerin 2.5 kat 
daha yüksek olduğunu belirtmişlerdir.  

Bu çalışmanın amacı, Hatay’da yetiştirilen 
ülkemizin önemli bazı incir çeşitlerinin fitokimyasal ve 
antioksidan içeriklerini belirlemektir.  

 
MATERYAL VE YÖNTEM 
Materyal 
Bu çalışma, Kırıkhan/Hatay’da bulunan Narinler 

tarım işletmesindeki incir parselinde (36°28′ K, 36°19′ 
D ve 18 m deniz seviyesinden yükseklik) 
yürütülmüştür Çalışmada yer alan Bursa Siyahı, Sarı 
Zeybek, Yeşilgüz çeşitleri ve 01-İM-02 genotipi 1997 
yılında 6x6 m dikim mesafesi ile dikilmişlerdir.  

Deneme, her yinelemede bir ağaç olacak şekilde 5 
yinelemeli olarak kurulmuş ve deneme ağaçları 

damlama sulama ile sulanmıştır. Deneme alanının 
öteki teknik ve kültürel bakım işlemleri de düzenli 
olarak yapılmıştır. 

Araştırılan çeşitlere ait meyveler tam olum 
zamanında (1-15 Ağustos) derilmişlerdir. Derim kriteri 
olarak, çeşidin kendine özgü kabuk rengini alması, 
meyvenin daldan kolay kopması ve meyvenin 
yumuşama durumu dikkate alınmıştır.  

Yöntem 
Fitokimyasal analizler için her tekerrürde 500 g 

meyve olacak şekilde, 3 tekerrürlü olarak, her çeşitten 
1500 g meyve toplanmıştır. Bu meyveler laboratuvara 
getirilmiş ve her çeşitten alınan örnekler bir blender ile 
oda sıcaklığında homojenize edilmiştir. Bu 
örneklerden 10 gram tartılarak falkon tüplere alınmış 
ve tüm örnekler analiz yapılıncaya kadar -20ºC’deki 
derin dondurucuda muhafaza edilmişlerdir. Bu 
örneklerde yapılan toplam antosiyaninler, toplam 
antioksidan kapasitesi ve toplam fenol analizlerinde 
aynı ekstraksiyon yöntemi kullanılmıştır (Beccaro et al., 
2006). Bu işlemde, 10 g örneğe 25 mL ekstraksiyon 
çözeltisi (357:17:1.4 v:v oranlarında metanol, diiyonize 
saf su ve hidroklorik asit karışımı) ilave edilmiş ve oda 
sıcaklığında karanlık bir ortamda 1 saat bekletilmiştir.  

Toplam fenoller  
Her örneğin toplam fenol içeriği Slinkard and 

Singleton (1977)’a göre değerlendirilmiştir. Bu 
yönteme göre, 0.5 g ekstraksiyon çözeltisi Folin-
Ciocalteu fenol ayracı ve saf su ile 1:12 oranında 
karıştırılmıştır ve yaklaşık 8 dk oda koşullarında 
reaksiyona bırakılmışlardır. Bunu takiben örneklere 
%15’lik sodyum karbonattan 10 mL ilave edilmiştir. İki 
saat sonra, 750 nm dalga boyunda 
spektrofotometrede (Shimadzu UV-1208, Japan) bu 
solüsyonun absorbans değerleri okunmuştur. Toplam 
fenol değerleri oluşturulan gallik asit kurvesine göre 
hesaplanmıştır. Sonuçlar, taze meyve ağırlığı (TA) 
temel alınarak mg gallik asit eşdeğeri (mg GAE/100 g 
TA) olarak sunulmuştur. 

Toplam antioksidan kapasitesi  
Toplam antioksidan kapasitesini belirlemek için 

FRAP, the ferric reducing antioxidant power, yöntemi 
kullanılmıştır (Pellegrini et al., 2003). Bu yöntemde, 9 
mL sıvı FRAP ayracına (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 
eklenmiştir. Bu karışım 37ºC’de 30 dk bekletilmiş ve 
593 nm’de spektrofotometrede (Shimadzu UV-1208, 
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Japan) örneklerin absorbans değerleri okunmuştur. 
Örneklerin absorbans değerleri, FeSO4 x 7H2O (10–100 
μM) ile elde edilen kurveden hesaplanmışlardır. 
Antioksidan kapasitesi verileri Fe+2 mmol/kg TA olarak 
değerlendirilmiştir. 

Toplam antosiyaninler  
İncir örneklerinin toplam antosiyanin içeriği pH 

farklılığı yöntemine göre yapılmıştır (Cheng and Bren, 
1991). Her ekstraksiyon örneğinden pH 1 ve pH 4.5 için 
iki paralel halinde 0.5 g tartılmıştır. Bu örneklere 10 mL 
pH 1 ve diğer paralel örneğe de 10 mL pH 4.5 
solüsyonu eklenmiştir. Bu karışım 20 dk oda 
koşullarında bekletildikten sonra absorbans değerleri 
spektrofotometrede okunmuştur. 

Absorbans (A)= (A520-A700)pH1.0-(A520-
A700)pH4.5. Elde edilen sonuçlar taze meyve 
ağırlığında μg/g cyanidin-3-rutinoside (molar katsayısı 
28.800 ve moleküler ağırlığı 595.2) olarak 
hesaplanmıştır. 

Şeker analizleri 
Her çeşitten örneklenmiş olan 10 g’lık meyve 

püresine 40 mL saf su ilave edilerek elde edilen 
karışım, 10.000 devirde 10 dk santrifüj edilmiştir. Elde 
edilen meyve suyu, Whatman No. 42 filtre kağıdı ile 
süzülmüş, bu süzüntüden 2 ml alınarak üzerine 6 mL 
asetonitril eklenmiştir. Bu karışım, 0.45 mm membran 
filtresinden (Millipore, USA) geçirildikten sonra yüksek 
basınçlı sıvı kromatografi (HPLC)’ye enjekte edilmiştir. 
Her çeşitten ve şeker standartlarından 3 örnek HPLC’ye 
yüklenmiştir. HPLC analizlerinde Shimadzu HPLC 
sistemi, LC-10AT pompası ve RID-10A detektörü ile 
birlikte kullanılmıştır. Şeker örneklerinin analize 
hazırlanması Camara et al., (1996)’nın belirttiği 
yönteme göre yapılmıştır. HPLC’de şekerleri ayırmak 
için EC 250/4 Nucleosil C18 karbonhidrat kolonu (250 
mm – 4.0 mm i.d.) (Macherey–Nagel, USA) 
kullanılmıştır. Taşıyıcı faz olarak  %75’lik asetonitril ve 
%25’lik diiyonize saf su kullanılmıştır. Kolon sıcaklığı 
30°C ve akış hızı 1.8 mL/dk olarak kullanılmıştır.  

Pomolojik analizler 
Her incir çeşidinde 3 yinelemeli ve her yinelemede 

10 meyve olacak şekilde toplam 30 meyvede 
pomolojik analizler yapılmıştır. Pomolojik analizler 
Çalışkan and Polat (2008)’a göre yapılmıştır. Pomolojik 
analizlerden meyve ağırlığı (g), meyve eni (mm) ve 
boyu (mm), boyun uzunluğu (mm), ağız açıklığı (mm), 
suda çözünebilir toplam kuru madde (SÇKM, %), pH ve 
asitlik (sitrik asit, %) ölçümleri yapılmıştır. 

Renk ölçümleri 
Meyve kabuk ve et rengi ölçümleri her çeşitte 

toplam 30 meyvede ve her meyvede karşılıklı ikişer 
yönden C.I.E. L*a*b* metoduna göre Minolta CR-300 
kromometre ile yapılmıştır. Minolta Renk ölçer ile 
meyve kabuk ve meyve et renginin L, a*, b*değerleri 
ölçülmüş, Chroma (C) ve hue° (h°) değerleri 
hesaplanmıştır. Burada L, rengin parlaklığındaki 
değişimi (L; 0 siyah, 100 beyaz), a* yeşilden kırmızıya 
renk değişimini (pozitif değerler kırmızı, negatif 
değerler yeşil), b* sarıdan maviye renk değişimini 
(pozitif değerler sarı, negatif değerler mavi), C rengin 
yoğunluğunu (düşük değerler koyu rengi 
göstermektedir) ve h° rengin açı değerini (0; kırmızı-
mor, 90o; sarı, 180o; mavimsi-yeşil, 270o; mavi) 
göstermektedir (Francis, 1980). 

İstatistiksel Analizler 
Çalışma sonucunda elde edilen verilere SAS 9.1.3. 

paket programı kullanılarak, varyans analizi 
uygulanmıştır. Ortalamalar arasındaki farklılıklar için 
LSD testi (p≤0.05) kullanılmıştır. Korelasyon analizleri 
ve önemlilik seviyeleri PROC CORR kullanılarak 
değerlendirilmiştir. 

 
ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 
Araştırmada yer alan incir çeşitlerinin fitokimyasal 

içerikleri arasında istatistiksel olarak önemli farklılıklar 
belirlenmiştir (Çizelge 1).  

 
Çizelge 1. Bazı incir çeşitlerinin fitokimyasal içerikleri 
Table 1. Phytochemical contents of some fig cultivars 

Çeşitler Toplam fenoller 
(mg/ 100 g GAE) 

Toplam 
Antosiyaninler (μg cy-

3-rutinoside/ g) 

Toplam Antioksidan 
Kapasitesi (mmol·Fe+2/ 

kg) 

Fruktoz 
(g/100 g)

Glikoz (g/100
g) 

Sakaroz 
(g/100 g) 

Bursa Siyahı 118.38 a 211.83 a 14.22 a 8.14 d 8.07 c 0.12 b 

Sarı Zeybek 76.44 b 22.39 c 8.27 b 11.66 b 11.00 b 0.30 a 

Yeşilgüz 86.57 b 72.33 b 8.60 b 12.55 a  11.77 a 0.18 ab

01-İM-02 117.84 a 220.44 a 13.69 a 9.65 c 9.04 c 0.14 b 

LSD (%5) 14.22 15.12 4.69 0.82 0.71 0.15  
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Toplam fenol içeriği, en yüksek Bursa Siyahı ve 01-
İM-02’de (sırasıyla, 118.38 ve 117.84 mg/100 g GAE TA) 
tespit edilmiştir. Toplam fenol içeriğine benzer olarak 
toplam antosiyanin ve toplam antioksidan kapasitesi 
bakımından da Bursa Siyahı çeşidi (sırasıyla, 211.83 μg 
cy-3-rutinoside/ g TA ve 14.22 mmol Fe+2/ kg TA) ve 
01-İM-02 genotipi (sırasıyla, 220.44 μg cy-3-rutinoside/ 
g TA ve 13.69 mmol•Fe+2/ kg TA) en yüksek değerlere 
sahip olmuştur. Sarı Zeybek ve Yeşilgüz çeşitleri bu 
özellikler bakımından daha düşük değerler 
vermişlerdir. Elde edilen sonuçlardan görüldüğü üzere 
siyah renkli meyvelere sahip olan Bursa Siyahı ve 01-
İM-02, antioksidan içerik bakımından oldukça zengin 
bulunmuştur. Bu çalışmanın sonuçlarına benzer olarak 
başka bazı çalışmalarda da incirde meyve kabuk 
renginin koyulaşmasıyla antioksidan içeriğinin arttığı 
belirlenmiştir (Solomon et al., 2006; Çalışkan and Polat, 
2011). Ayrıca, çalışmamızda belirlenen toplam 
antosiyanin değerlerinin (22.39-220.44 μg cy-3-
rutinoside/g) Dueñas et al. (2008) (31.79-96.81 μg cy-
3-rutinoside/g) ile Solomon et al. (2006)’un (30-100.9 
μg cy-3-rutinoside/g) çalışmalarındaki ticari incir 
çeşitlerinden elde edilen değerlerden daha yüksek 
olduğu belirlenmiştir. Elde ettiğimiz toplam fenol 
değerleri (76.44-118.38 mg/100 g GAE TA), Del Caro 
and Piga (2008) (69.7-145.1 mg/100 g GAE TA) ile 
Çalışkan and Polat (2011)’ın (28.6-211.9 mg/100 g GAE 
TA) bulgularından düşük bulunmuştur. Toplam 
antioksidan kapasitesine ilişkin bulgularımız Solomon 
et al. (2006) ile Veberic et al. (2008)’nın bulgularından 
yüksek; Çalışkan and Polat (2011)’ın bulgularına 
benzer bulunmuştur. Görüldüğü üzere, 
çalışmamızdaki bazı çeşitlerin toplam antosiyanin ve 
toplam antioksidan kapasitesinin farklı ülkelerdeki 
standart incir çeşitlerinden daha yüksek değerlere 
sahip olduğu söylenebilir. 

İncir çeşitlerinin şeker bileşenleri bakımından en 
yüksek fruktoz ve glikoz değerlerine Yeşilgüz çeşidi 
(sırasıyla, 12.55 ve 11.77 g/100 g) sahip olurken, en 
düşük değerlere Bursa Siyahı çeşidi (sırasıyla 8.14 ve 
8.07 g/100 g) sahip olmuştur. En yüksek sakaroz içeriği 
Sarı Zeybek çeşidinde (0.30 g/100 g) belirlenmiştir. 
Çalışmada yer alan incir çeşitlerinde hakim olan 
şekerin fruktoz olduğu ve bunu glikozun takip ettiği 
belirlenmiştir. Ayrıca, incirde az miktarda da olsa 
sakarozun bulunduğu saptanmıştır. Çeşitlerin şeker 
içerikleri, Çalışkan and Polat (2011)’ın bulgularına 
yakın, ancak Aljane et al. (2007)’un bulgularından 
yüksek bulunmuştur. 

İncir çeşitleri arasında pomolojik özelikler 
bakımından istatistiksel olarak önemli farklılıklar 
saptanmıştır (Çizelge 2). Bursa Siyahı çeşidi, en yüksek 
meyve ağırlığı, meyve eni, meyve boyu, boyun 
uzunluğu ve ağız açıklığı değerlerine (sırasıyla, 58.61 g, 
51.63 mm, 53.97 mm, 9.00 mm) sahip olmuştur. Bu 
çeşidi, belirtilen özellikler bakımından 01-İM-02 
genotipi takip etmiştir. En yüksek SÇKM içeriği 
Yeşilgüz çeşidinde (%22.90) ölçülürken, en düşük 
değer Bursa Siyahı ve 01-İM-02’de (sırasıyla, %20.40 ve 
20.60) ölçülmüştür. İncir çeşitlerinin pH içerikleri 
arasında istatistiksel olarak bir fark bulunmamıştır. En 
düşük titre edilebilir asit içeriği Sarı Zeybek çeşidinde 
(%0.17) belirlenmiştir. Bu çalışmada yer alan 12 yaşlı 
incir çeşitlerinin pomolojik özellikleri, gençlik 
dönemlerindeki (4-6 yaş bulguları) sonuçlarla 
karşılaştırıldığında (Polat and Çalışkan, 2008) genel 
olarak meyve iriliğinde bir artış olduğu görülmektedir. 
Bunun bitkilerin meyve verim durumu yanında 
özellikle bitki yaşı arttıkça meyve iriliğinin artmasından 
da kaynaklandığı belirtilebilir (Botti et al., 2003). Ayrıca, 
elde ettiğimiz sonuçlar, Aksoy et al. (2003)’un aynı 
çeşitler üzerinde elde ettiği bulgularla paralellik 
göstermektedir.  

 
Çizelge 2. Bazı incir çeşitlerinin pomolojik özellikleri 
Table 2. Pomological characters of some fig cultivars 

Çeşitler 
Meyve 

Ağırlığı (g) 

Meyve Eni 

(mm) 

Meyve Boyu 

(mm) 

Boyun Uzun. 

(mm) 

Ağız Açık. 

(mm) 

SÇKM 

(%) 
pH 

Asitlik (sitrik 

asit %) 

Bursa Siyahı 58.61 a 51.63 a 53.97 a 9.00 a 2.64 a 20.40 b 4.97 0.28 a 

Sarı Zeybek 38.57 c 41.84 b 41.75 c 3.96 b 1.62 b 22.07 ab 4.80 0.17 b 

Yeşilgüz 42.36 bc 45.51 b 33.95 d 1.85 c 1.70 b 22.90 a 4.72 0.30 a 

01-İM-02 44.64 b 45.30 b 45.77 b 4.53 b 2.38 a 20.60 b 4.84 0.32 a 

LSD (%5) 5.21 4.91 2.94 1.53 0.29 2.27 ÖD(*) 0.06 
(*)ÖD: Önemli değil 
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Çizelge 3. Bazı incir çeşitlerinin meyve kabuk ve et rengi özellikleri 
Table 3. Fruit skin and flesh color characters of some fig cultivars 
 

Meyve Kabuk Rengi Meyve Et Rengi 
Çeşitler 

L a b C h° L a b C h° 

Bursa Siyahı 27.82 c 17.42 a -1.15 b 17.99 c 278.98 a 25.74 b 14.69 10.69 b 18.20 b 35.81 b 

Sarı Zeybek 71.19 a -19.84 d 50.67 a 54.46 a 111.46 b 50.20 a 12.86 29.09 a 31.89 a 65.85 a 

Yeşilgüz 69.23 a -15.87 c 47.74 a 50.37 b 108.48 b 21.17 bc 14.72 10.49 b 18.37 b 34.93 b 

01-İM-02 41.72 b 11.92 b -0.23 b 14.47 d 250.46 a 19.80 c 13.65 10.01 b 17.07 b 35.61 b 

LSD (%5) 3.75 3.23 4.62 3.43 77.79 5.72 ÖD(*) 2.72 2.81 3.62  
(*)ÖD: Önemli değil 

 

Çizelge 4. Bazı incir çeşitlerinin fitokimyasal, antioksidan ve renk özelliklerinin korelasyon katsayıları 
Table 4. Correlation coefficients (r) of phytochemical, antioxidant, and color properties for fig cultivars  

Meyve Kabuk Rengi Meyve Et Rengi 

Özellikler 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 -0.14-0.48 -0.52 -0.45 

Fruktoz    0.97**  0.46 0.95** -0.91** 0.91** 0.88** -0.91** 0.25 -0.260.37 0.38 0.36 

Glikoz      0.44 0.92** -0.91** 0.94** 0.92** -0.93** 0.27 -0.190.37 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** 

Kısaltmalar: TA; toplam antosiyaninler, TP; toplam fenoller, TAK; toplam antioksidan kapasitesi. 
**: ≤0.01, *: ≤0.05’de önemlidir. 

 
İncir çeşitlerinin meyve kabuk ve et rengi 

değerleri, Çizelge 3’de sunulmuştur. Buna göre, Sarı 
Zeybek ve Yeşilgüz çeşitleri yeşil kabuk rengi ile 
diğer çeşitlere göre daha yüksek L meyve kabuk 
değerine (sırasıyla, 71.91 ve 69.23) sahip 
olmuşlardır. Bursa Siyahı ve 01-İM-02’nin meyve 
kabuk rengi koyu siyah (yüksek a* değerleri ve 
düşük C ve b* değerleri) olarak saptanmıştır. Meyve 
et rengi parlaklığı (L) en yüksek Sarı Zeybek 
çeşidinde (50.20) saptanmıştır. Meyve et rengi 
kırmızılığı (a*) bakımından çeşitler arasında bir 
farklılık belirlenmemiştir. Ancak, en koyu meyve et 
rengine 01-İM-02 genotipi (C en düşük) sahip 
olmuştur. İncir meyve kabuk ve et rengi, genelde 
derim kriteri olarak kullanılmaktadır (Tsantili, 1990). 
Ayrıca, meyvelerdeki renk oluşumunu sağlayan 
antosiyaninlerin oluşumunda ışıklanma ve sıcaklık 
temel etmenlerdir (Wang et al., 2011). Bu nedenle, 
meyve kabuk renk ölçümlerinin sayısal verilerle 
değerlendirilmesi çeşitlerin derim olum 
zamanlarının belirlenmesinde görsel renk 
değerlendirmelerine göre daha başarılı olarak 
kullanılabilir. İncir çeşitlerinin fitokimyasal ve renk 
özellikleri arasındaki korelasyon değerleri Çizelge 

4’de verilmiştir. Toplam fenol ve toplam antosiyanin 
içeriği ile toplam antioksidan kapasitesi arasında çok 
önemli (p≤0.01) korelasyonlar (sırasıyla, r= 0.77 ve 
r=0.78) belirlenmiştir. 

Bu bulgular, incirde toplam antioksidan kapasitesi 
üzerine etki eden temel faktörlerin toplam fenoller ve 
toplam antosiyaninlerin olduğunu belirten Solomon et 
al. (2006) ile Çalışkan and Polat (2011)’ın sonuçlarına 
benzerlik göstermektedir. İncir meyvelerindeki temel 
şeker içerikleri ile toplam antosiyaninler, toplam fenoller 
ve antioksidan kapasitesi arasında negatif yönde önemli 
korelasyon (p≤0.01) tespit edilmiştir. Buna göre, incirde 
şeker miktarı düştükçe fitokimyasal içeriği artış 
göstermektedir. Bu sonuç, araştırmada incelenen sarı ve 
yeşil meyve kabuk rengine sahip olan çeşitlerin şeker 
içeriklerinin koyu renklilere göre daha yüksek 
olmasından kaynaklanabilir (Çalışkan and Polat, 2011). 

Meyve kabuğundaki parlaklık, b* ve C değerleri 
düştükçe (negatif korelasyon), a* ve h° değerleri arttıkça 
(pozitif korelasyon) toplam antosiyanin, toplam fenoller 
ve toplam antioksidan kapasitesinin arttığı saptanmıştır. 
Benzer korelasyonlar, meyve et rengi parlaklığı, b* ve C 
ile fitokimyasal içerikleri arasında da belirlenmiştir. 
Henríquez et al. (2010)’nın elmada yapmış oldukları bir 
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çalışmada da, meyve kabuk ve et rengi değerleri ile 
toplam fenoller ve antioksidan kapasitesi arasında 
önemli korelasyonlar olduğu görülmüştür. Ayrıca, 
Del Caro and Pipa (2008), incirdeki toplam 
fenollerin ve antosiyaninlerin, meyve kabuğunda 
meyve etine göre daha yüksek olduğunu ve bu 
nedenle meyve renk özellikleriyle toplam fenoller 
ve antosiyaninler arasındaki korelasyonların 
beklenilen sonuçlar olduğunu belirtmektedir. 
Nitekim bazı araştırıcılar da, meyve kabuğunun 
soyulmadan tüketilmesi gerektiğini ifade 
etmektedir (Solomon et al., 2006; Çalışkan and 
Polat, 2011).  

 
SONUÇ  

Son yıllarda sağlıklı beslenme bakımından 
fitokimyasal içeriği zengin olan meyve türlerine 

olan ilgi giderek artmaktadır. Farklı renk gruplarına sahip 
meyve türlerinden biri olan incirde fitokimyasal içeriğin 
belirlenmesi bu türe olan ilgiyi daha da arttırabilecektir. 
Bu kapsamda yapılan çalışma ile bazı incir çeşitlerimizin 
ve 01-İM-02 genotipinin fitokimyasal içerikleri 
belirlenmiştir. Buna göre, sofralık incir ticaretinin 
tamamına yakınını tek başına oluşturan Bursa Siyahı 
çeşidinin fitokimyasal ve antioksidan kapasitesinin 
yüksek olması ile de tüketiciler için cazip olacağını 
belirtebiliriz. 01-İM-02 genotipi ise Bursa Siyahına benzer 
meyve kalitesi ve fitokimyasal özellikleri ile incir 
yetiştiriciliği için oldukça ümitvar bulunmuştur. Bu 
çalışma, özellikle incir tüketiminin arttırılması amacıyla 
gerek üreticilere gerekse de tüketicilere önemli bir bilgi 
sunmaktadır. Sonuç olarak, ülkemiz taze incir 
yetiştiriciliği için ümitvar bulunan çeşit ve genotiplerde 
fitokimyasal özelliklerin tanımlanması bu türde yapılacak 
olan ıslah çalışmalarına da önemli katkı sağlayacaktır. 
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