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ÖKÜZGÖZÜ ÜZÜMÜNDEN ÜRETİLEN PEMBE VE KIRMIZI
ŞARAPLARDA MAYŞE FERMANTASYONUNUN BAZI KİMYASAL

ÖZELLİKLERLE ANTİOKSİDAN AKTİVİTE ÜZERİNE ETKİSİ 

Özet
K›rm›z› flarap yap›m›nda uygulanan mayfle fermantasyonu fenol bilefliklerinin çözünmesini, renkli ve
renksiz fenol bileflenlerin flaraba geçmesini sa¤lamaktad›r. Bu araflt›rma ile Öküzgözü üzümünden
mayfle fermantasyonu uygulanarak k›rm›z› flarap, mayfle fermantasyonu uygulanmaks›z›n pembe flarap
üretimi yap›lm›fl ve bu flaraplar›n baz› kimyasal özelliklerle (Asitlik, pH, Kurumadde ve Kül) antioksidan
aktivite de¤erleri aç›s›ndan oluflan farkl›l›klar incelenmifltir. Antioksidan aktivite ORAC ve TEAC yöntemleri
ve toplam fenolik madde de¤erleri belirlenerek gerçeklefltirilmifltir. Toplam fenolik madde de¤eri fl›ra’da
881.42 mg GAE/L iken üzüm flarab›nda 4439.50 mg GAE/L ve pembe flarapta 783.08 mg GAE/L tespit
edilmifltir. Pembe flarap örne¤inde 14.820 mM TEAC de¤eri ve 7.69 µmol TE/mL ORAC de¤eri bulunmufltur.
Araflt›rma sonucunda mayfle fermantasyonunun toplam fenolik madde, ORAC ve TEAC yöntemleri ile
belirlenen antioksidan aktivite sonuçlar› aç›s›ndan flarab›n bileflimi üzerinde etkili oldu¤u sonucuna var›lm›flt›r.  

Anahtar kelimeler: Öküzgözü flarab›, ORAC, TEAC, toplam fenolik madde, mayfle fermantasyonu

EFFECT OF MASH FERMENTATION ON SOME CHEMICAL
PROPERTIES AND ANTIOXIDANT ACTIVITY IN RED

AND ROSE WINE PRODUCED FROM ÖKÜZGÖZÜ GRAPE

Abstract
Maceration is used for making red wine to ensure the phenolic compounds to dissolve and transfer of
colored and non-colored phenolic components into wine.  In this study, red wine was produced from
Öküzgözü grape variety with inclusion of the mash fermentation; and rose wine was produced from
Öküzgözü grape variety with exclusion of the mash fermentation. Chemical characteristics (Acidity,
pH, Dry Matter and Ash) and total antioxidant activity (ORAC and TEAC assays and total phenolic content)
of wine samples were determined.  Total phenolic contents of the grape juice, grape wine and rose wine
were 881.42 mg GAE/L, 4439.50 mg GAE/L and 783.08 mg GAE/L, respectively. TEAC and ORAC
values of rose wine were 14.820 mM and 7.69 µmol TE/mL, respectively. It is concluded that the mash
fermentation is effective on the wine composition in terms of the total antioxidant activity.
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GİRİŞ

fiarab›n kalitesi ve özellikleri, flaraba ifllenen
üzümlerin kimyasal bileflimine, yetifltirildi¤i yörenin
toprak yap›s› ve iklim koflullar›na, flarap yap›m›nda
uygulanan ifllemlere ve fermantasyon sonras›
dinlendirme ve olgunlaflt›rma koflullar›na ba¤l›d›r
(1-3).G›dalardaki do¤al antioksidanlar›n koruyucu
etkisi vitaminler, fenoller ve karotenoitlere ba¤l›d›r.
Antioksidanlar birçok hastal›¤›n önlenmesinde
önemli  rol  oynamaktad›r.  Zengin  polifenol
madde içeri¤inin beyin hücrelerini koruyucu (4),
antiinflamatuvar  (5),  antikarsinojen  (6),  kalbi
koruyucu  (7),  kronik  hastal›klar›  önleyici  (8,9)
etkilerinin  olabilece¤i  tespit  edilmifltir.  fiarap
tüketimi ile kardiovasküler hastal›klar›n önlenmesi
aras›nda pozitif bir iliflki bulunmufltur (10).

Üzüm, polifenoller ve antosiyaninler içeren do¤al
antioksidan kayna¤› olmas› sebebi ile sa¤l›kl›
beslenmede önemli bir üründür (11). Üzüm fl›ras›
ve üzüm flarab› flavonoit (kateflin, epikateflin,
kuersetin ve proksiyanidin), antosiyanin, flavonol
yan› s›ra flavonoit olmayan hidroksisinamik asit
ve resveratrol bileflenleri bak›m›ndan da zengindir
(12-14).  fiarap  tüketimi  ile  kardiovasküler
hastal›klar›n önlenmesi aras›nda pozitif bir iliflki
bulunmufltur (15).

K›rm›z›   üzüm   kabu¤unda   antosiyaninler,
flavanoller,  proantosiyaninler,  flavonoller  ve
hidroksisinnamik asitler (16,17); üzüm çekirde¤inde
gallik asit, proantosiyaninler ve flavanoller bulunur
(18). Meyve ve sebzelerdeki fenol bileflenleri ve
antioksidanlar yetifltirme, depolama ve iflleme
uygulamalar›ndan etkilenmektedir (19). K›rm›z›
flarap  üretiminde,  üzümün  kat›  k›s›mlar›nda
bulunan  ve  flaraba  kendine  özgü  niteliklerini
kazand›ran  fenol  bilefliklerinin  çözünmesini
sa¤lamak   amac›yla   mayfle   fermantasyonu
uygulan›r. Mayfle fermantasyonu s›ras›nda renkli
fenol bileflikleri (antosiyaninlar) ile birlikte renksiz
fenol bileflikleri (tanenler, fenol asitleri) de flaraba
geçer ve flarab›n dinlendirilmesi s›ras›nda birçok
fiziksel ve kimyasal de¤iflime u¤rarlar (20,21).
K›rm›z› flaraplar›n renk ve tatlar›ndaki dolgunluk
ve burukluk gibi özellikleri fenol bilefliklerden
kaynaklanmaktad›r. Fenol bileflenleri miktar›
üzüm çeflidine, üzümlerin olgunluk durumuna,
ba¤c›l›k yap›lan yörenin toprak ve iklim koflullar›na
ve yetifltirmeye iliflkin sulama, gübreleme vb.

uygulamalara göre de¤iflmektedir. Fenol bileflenleri
üzümlerin kabuk, meyve eti ve çekirdeklerinde
yer almaktad›r (22).

Dünya’da çok yayg›n olan ve çok iyi kalitede flarap
oluflturdu¤u kabul edilen Cabernet sauvignon,
Merlot, Shiraz, Tempranillo, Grenache üzüm
çeflitleri yan› s›ra ülkemizde yetifltirilen Öküzgözü,
Bo¤azkere ve Kalecik karas› üzüm çeflitleri de
kullan›labilmektedir (23) 

Kelebek vd. (24) yapt›¤› çal›flmada ülkemizde
yetifltirilen Öküzgözü, Bo¤azkere ve Kalecik karas›
üzümlerinin salk›m, tane yap›s› ve olgunluk
durumlar› araflt›r›lm›fl ve bu üzümlerden elde
edilen flaraplar›n genel bileflimleri, antosiyanin
ve aroma bileflenleri belirlenmifltir. Yap›lan di¤er
bir  çal›flmada  da  Denizli  yöresi  Öküzgözü
üzümlerinin antosiyanin ve renk bileflimleri üzerine
mayfle fermantasyonunun etkisini incelemifllerdir
(25). Bu araflt›rma ise Denizli yöresinden temin
edilen Öküzgözü üzümü kullan›larak üretilen
flarap örneklerinde mayfle fermantasyonunun
Öküzgözü üzümünden üretilen flaraplarda baz›
kimyasal özellikleri ile antioksidan aktiviteleri
üzerine etkilerinin belirlenmesi amaçlanm›flt›r.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Çal›flmada flarap üretimi için, 2009 y›l›nda Denizli
yöresinden temin edilen üzümler kullan›lm›flt›r
Her bir deneme grubu için 50 kg Öküzgözü
üzüm çeflidi temin edilmifltir. Üretim sonras›nda
her bir deneme grubunda 35-38L flarap elde
edilmifltir. fiarap  üretimi  Süleyman  Demirel
Üniversitesi G›da Mühendisli¤i laboratuvar›nda
gerçeklefltirilmifltir. fiarap üretim aflamalar› fiekil
1'de verilmifltir.

Metot

Çal›flmada  üzümler  geleneksel  flarap  üretim
tekni¤i kullan›larak gerçeklefltirilmifltir. Öküzgözü
üzüm çefliti de¤irmenden geçirilerek fl›ra (ÜS) elde
edilmifltir. fiarap üretiminde fenol bileflenlerinin
mayfle   fermantasyonu   üzerindeki   etkisinin
belirlenmesi  amac›  ile  mayfle  fermantasyonu
uygulanarak   k›rm›z›   flarap   (Kfi)   ve   mayfle
fermantasyonu uygulanmadan pembe (rose) flarap
(Pfi) üretimi yap›lm›flt›r. Mayfle fermantasyonu
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yap›lan grupta süre 1 hafta olarak belirlenmifltir.
Mayfle  fermantasyonu  sonunda  (MS)  örnek
al›nm›flt›r. fiarap analizleri flarab›n paslanmaz çelik
tanklarda dinlendirmesi ve filtrasyon aflamalar›
sonras›nda (üzüm hasad›ndan itibaren üç ay
sonra) yap›lm›flt›r. Örneklere uygulanan analizler
Çizelge 1’de verilmifltir. Her iki grup flarap üretimi
iki paralel olarak planlanm›fl ve fl›ralara 50 mg/L
SO2 ve 20 g/hl olacak flekilde "Saccharomyces

cerevisiae, Bordeaux,   Fransa"   ticari   maya
uygulanm›flt›r. Mayfle fermantasyonu esnas›nda
s›cakl›k 20-25 °C aras›nda tutulmufltur. Mayfle
fermantasyonu  süresince,  kab›n  yüzeyinde
bulunan kitle günde iki kez kar›flt›r›l›p mayfle
fermantasyonu ifllemi daha etkin hale getirilmifltir.
Mayflenin s›k›lmas› ve ayr›lmas› sonras› ortam
s›cakl›¤› 20 °C olacak flekilde ayarlanm›fl ve alkol
fermantasyonu için süre 25 gün olarak belirlenmifltir.
Alkol    fermantasyonu    sonunda    flaraplar
havaland›r›larak  aktar›lm›fl  ve  dinlendirme
iflleminin  gerçekleflmesi  için  20  °C  s›cakl›k
koflullar›nda paslanmaz çelik tanklara aktar›lm›flt›r.

Şıra, mayşe fermantasyonu sonrası ve şarapta
uygulanan analizler

Kimyasal analizler: 

Titrasyon asitli¤i, pH, kuru madde, çözünür kuru
madde ve kül tayinleri analizleri yap›lm›flt›r (26).
pH de¤erleri Inolab (WTW Measurement System,
FL, ABD) pH metre ve Alkol tayini Ebülyometre
(Ing.  C.  Bullio,  Italya)  cihazlar›  kullan›larak
yap›lm›flt›r. ‹ndirgen fleker tayini, Carrez çözeltileri

ile  muamele  edilen  örneklerde  Luff-Schoorl
yöntemi (27) kullan›larak yap›lm›flt›r.

Antioksidan aktivite belirlenmesi

Toplam fenolik madde: Toplam fenolik madde
Folin-Ciocalteu yöntemine göre belirlenmifltir.
Toplam fenolik madde miktar› mg/L gallik asit
cinsinden spektrofotometre (Shimadzu Scientific
Instruments, Inc., Tokyo, Japonya) kullan›larak
760 nm absorbans ölçümü yap›larak bulunmufltur (28).

TEAC (ABTS) yöntemi ile antioksidan aktivite tayini:

Örneklerin   toplam   antioksidan   aktivitesinin
belirlenmesi   amac›yla   2,2’-azinobis (3-etil-
benzotiazolin-6-sülfonik asit) diamonyum tuzu
(ABTS) ve potasyum persülfat çözeltisi kullan›lm›flt›r.
Antioksidanlar›n radikalle reaksiyonu radikalin
734 nm  deki  absorbans›n›n  düflürülmesi  ile
ölçülmüfltür. Sonuçlar troloks eflde¤eri antioksidan
kapasite (TEAC) mM olarak ifade edilmifltir (29).

ORAC yöntemi ile antioksidan aktivite tayini:

Örneklerin toplam antioksidan aktivitesi Oksijen
Radikal Absorbans Kapasitesi (ORAC) yöntemi
kullan›larak hesaplanm›flt›r (30). Antioksidan
aktivite ölçümü kinetik olarak Biotek Synergy™
HT Multi-Detection Mikroplaka Okuyucu (Winooski,
Vermont,  ABD)  cihaz›nda  gerçeklefltirilmifltir.
Örneklerin ORAC de¤eri Troloks standart kurvesi
haz›rlanarak hesaplanm›fl ve Troloks eflde¤eri
olarak µmol/mL olarak ifade edilmifltir (31).

Öküzgözü Üzümünden Üretilen Pembe ve Kırmızı Şaraplarda...
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Çizelge 1. Örneklere uygulanan analizler ve örnek kodlar›

Örneklere uygulanan analizler Örnek kodu

Titrasyon asitli¤i (g/L), pH, Kuru madde  (g/L), Kül (g/L), ‹ndirgen fleker tayini (g/L),
Toplam fenolik madde (mg GAE/L), TEAC antioksidan analizi (mM), ÜS, MS, Kfi, Pfi
ORAC antioksidan analizi (µmol TE/mL)

Alkol (v/v) Kfi, Pfi

"Öküzgözü" üzüm temini  Sap ay›rma ve Üzüm danelerinin çatlat›lmas›  20 g/hL Saccharomyces cerevisiae ve 50 mg/L
SO2 ilavesi

A) KIRMIZI fiARAP ÜRET‹M‹ (Kfi) 
Mayfle fermantasyonu (20-25 °C, 7 Gün)   Mayflenin s›k›lmas› ve ayr›lmas›  Alkol fermantasyonu (20 °C, 25 Gün)  
Dinlendirme ve aktarma  (20 °C, 25 Gün)  Filtrasyon (10*20 Kâ¤›t filtre)  fiifleleme

B) PEMBE fiARAP ÜRET‹M‹ (Pfi)
Presleme  Alkol fermantasyonu (20 °C, 25 Gün)  Dinlendirme ve aktarma  (20 °C, 25 Gün)  Filtrasyon (10*20 Kâ¤›t filtre)
 fiifleleme

fiekil 1 fiarap Üretimi
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İstatistiksel Analizler

Bu araflt›rma iki tekerrür olarak yap›lm›fl ve her
tekerrür için iki paralel olarak düzenlenmifltir.
Araflt›rma sonuçlar› tekrarl› ölçümler ve tek yönlü
varyans analizi kullan›larak, Tukey HSD testi ile
incelenmifltir. Farkl›l›klar aras›nda P<0.05 anlaml›
olarak kabul edilmifltir. 

SONUÇ VE TARTIŞMA

Mayşe fermantasyonunun Kimyasal Bileşim
Üzerine Etkisi 

Öküzgözü üzüm fl›ra ve flarab›n›n bileflimi Çizelge
2’de verilmifltir. fi›ra örne¤inde pH 3.23 olarak
gözlenirken  flaraplarda  pH  de¤eri  3.74-3.78
olarak belirlenmifltir. Bo¤azkere üzümünün pH
de¤erleri 3.12- 3.53 (32), Öküzgözü flarab›n›n pH
de¤erlerini  3.04-3.30  aral›¤›nda  (33)  tespit
edilmifltir. Asitlik de¤eri fl›ra’da 6.10 g/L olarak
belirlenmifl ve k›rm›z› flarap örne¤inde 8.07 g/L
iken pembe flarap örne¤inde 6.75 g/L olarak tespit
edilmifltir. Di¤er çal›flmalarda toplam asit miktar›
Bo¤azkere üzümünde 4.2-8.6 g/L (33), Malbec
üzümünde 7.2-8.7g/L, Cabernet franc üzümünde
4.8-5.8 g/L, Sauvignon üzümünde 5.0-6.1 g/L (34),
Cabernet sauvignon üzümünde 7.1-11.2 g/L
aras›nda de¤iflti¤i belirlenmifltir (32). Bu araflt›rmada
tespit edilen asitlik ve pH de¤erleri literatür
bulgular› ile benzer bulunmufltur. Bu araflt›rmada
Öküzgözü flarab›n›n toplam kuru madde miktar›
Canbafl vd. (33) nin bulgular› (20.2-22.9 g/L) ile
benzer ve 22.50-18.00 g/L olarak tespit edilmifltir.
fiarap bileflenleri çevre (iklim, toprak), üzüm
varyetesi, olgunluk derecesi, fermantasyon flartlar›
(pH, s›cakl›k, maya floras›), üretim ve olgunlaflt›rma
gibi pek çok faktör taraf›ndan etkilenmektedir
(35). Luff Schoorl yöntemine göre fl›ra’da indirgen
fleker  miktar›  266 g/L  olarak  tespit  edilmifl,
fermantasyon süresince bu de¤er azalarak alkole

dönüflmüfl ve mayfle fermantasyonu sonunda
indirgen fleker miktar› 98 g/L düzeyine düflmüfltür.
Mayfle fermantasyonu ile belirli bir süre uygun
s›cakl›k ve kabuklarla birlikte fermantasyona
b›rak›lan  fl›ra  kabuk  ve  çekirdekte  bulunan
bileflenlerin flaraba geçmesini sa¤lamaktad›r. Bu
sebeple k›rm›z› flarap (Kfi) örne¤inin kuru madde
düzeyi  25.80  g/L  iken  mayfle  fermantasyonu
uygulanmayan pembe flarap örne¤inin kuru
madde de¤eri 18.00 g/L olarak bulunmufltur.
Mayfle fermantasyonu asitlik faktörü üzerinde de
etkisini göstermifl ve Kfi örne¤inde 8.07 g/L olan
de¤er Pfi örne¤inde 6.75 g/L olarak belirlenmifltir
(P<0.05).

Mayşe Fermantasyonunun Toplam Fenolik
Madde Üzerine Etkisi 

fi›ra   ve   flarap   örneklerinde   tespit   edilen
toplam fenolik madde analiz sonuçlar› fiekil 2'de
gösterilmifltir. Toplam fenolik madde de¤eri fl›ra’da
881.42 mg GAE/L iken MS örne¤inde 3853.44 mg
GAE/L (P<0.05) olarak tespit edilmifl önemli dü-
zeyde yükselmifltir. K›rm›z› flarap örne¤inde (Kfi)
bu de¤er yükselme göstermifl ve 4439.50 mg
GAE/L bulunmufl, pembe flarap örne¤inde mayfle
fermantasyonu uygulanmad›¤› için de¤er (Pfi)
783.08 mg GAE/L tespit edilmifltir (P<0.05). Yap›lan
araflt›rma sonucunda en yüksek toplam fenolik
madde içeri¤i k›rm›z› flarap örne¤inde gözlenmifl
ve  mayfle  fermantasyonunu  önemli  düzeyde
etkilemifltir. ÜS ve Pfi örneklerinin toplam fenolik
madde de¤erleri birbirlerine benzer ve düflük
düzeydedir. Budak ve Seydim (36) taraf›ndan
yap›lan  çal›flmada  "Ulu¤bey  karas›"  fl›ran›n
toplam fenolik madde içeri¤i 1483.66 mg/L iken
"Ulu¤bey karas›" üzüm flarab›n›n 3192.33 mg/L
olarak tespit edilmifl ve fl›ra, mayfle fermantasyonu
sonras› ve üzüm flarab›nda al›nan örneklerde
toplam fenolik madde düzeyi en yüksek üzüm
flarab›nda  belirlenmifltir.  Di¤er  çal›flmalarda
Cabernet sauvignon flarab›nda 1453-2912 mg

Nilgün H. BUDAK

Çizelge 2. Öküzgözü fi›ra ve fiarab›n›n Bileflimi

Örnek pH Asitlik (g/L) Kül (g/L) KM (g/L) ‹ndirgen fieker Alkol
(g/L)

ÜS 3.23±0.015b 6.10±0.47c 0.223±0.011a 284.8±0.04a 266±0.05a -

MS 3.16±0.025b 7.69±0.18b 0.185±0.005b 101.1±0.003b 98±0.03b -

Kfi 3.78±0.065a 8.07±1.50a 0.165±0.005c 25.80±0.05c 3.8±0.06c 12.2a

Pfi 3.74±0.015a 6.75±0.09c 0.160±0.005c 18.00±0.03c 4.2±0.04c 9.9b

a,b,c: Çizelgede flarap üretim aflamalar› aras›nda ayn› harfle simgelenmemifl ortalamalar birbirinden farkl›d›r (P<0.05). 



GAE/L, Merlot flarab›nda 1447-2100 mg GAE/L
aral›¤›nda (37), Yunan flarab›nda 2082-3184 mg
GAE/L (38), Bo¤azkere flarab›nda 2250.95 mg
GAE/L, Kalecik karas› flarab›nda 1157.04 mg
GAE/L, Öküzgözü flarab›nda 1466.78 mg GAE/L,
Papaz Karas› flarab›nda ise 1092.36 mg GAE/L
de¤erlerinin tespit edildi¤i belirlenmifltir (39).  

Mayşe Fermantasyonunun Toplam Antioksidan
Aktivite Üzerine Etkisi 

Toplam antioksidan aktivite tayini ORAC ve TEAC
yöntemleri ile yap›lm›flt›r. fiekil 3'te ORAC yöntemi
sonuçlar› verilmifltir. ORAC de¤erleri ÜS örne¤inde
10.14 µmol TE/mL, MS örne¤inde 23.48 µmol
TE/mL, Kfi örne¤inde 28.69 µmol TE/mL ve Pfi
örne¤inde  7.69  µmol  TE/mL  olarak  tespit
edilmifltir. Toplam fenolik madde de¤erleri ile
benzer e¤ilimler gösteren ORAC de¤erinde en
yüksek   antioksidan   aktivite   k›rm›z›   flarap
örne¤inde tespit edilmifltir. Bulgular›m›zla benzer
sonuçlara sahip olan di¤er literatürlerde; ticari
olarak temin edilen k›rm›z› flarap örneklerinin
ORAC  de¤erleri  5.25-27.20  mmol  TE/L  (40),
Cabernet sauvignon flarab›nda 6.0-87.0 µmol
TE/mL ve Merlot flarab›nda 3.10-82.8 µmol
TE/mL de¤erleri (41) aras›nda tespit edilmifltir. 

TEAC yöntemi ile toplam antioksidan aktivite
bulgular› fiekil 4’de verilmifltir. TEAC de¤erleri
ÜS örne¤inde 6.106 mM, MS örne¤inde 15.248
mM, Kfi örne¤inde 41.889 mM ve Pfi örne¤inde
14.820 mM olarak tespit edilmifltir. TEAC de¤erleri
aras›nda en yüksek de¤er ORAC analizine benzer
e¤ilimli olarak yine k›rm›z› üzüm flarab› örne¤ine
(41.889 mM) aittir. Yap›lan di¤er çal›flmalarda
K›rm›z› üzüm fl›ras›n›n TEAC de¤eri 3.30-3.85
mmol TE/kg,  k›rm›z›  flarab›n  TEAC  de¤eri
8.95-12.14 mmol TE/L olarak; di¤er bir çal›flmada
"Ulu¤bey karas›" üzüm fl›ras›n›n 5.71 mM, mayfle
fermantasyonu sonunda 11.26 mM, k›rm›z› üzüm
flarab›nda 12.07 mM bulunmufltur (42,43). K›rm›z›
flarap   örneklerinde   TEAC   yöntemine   göre
antioksidan aktivite Cabernet sauvignon flarab›nda
9.9-16.6 mmol TE/L, Merlot flarab›nda 7.5-11.2
mmol TE/L aral›¤›nda tespit edilmifltir (37).
Toplam fenolik madde, ORAC ve TEAC bulgular›na
göre mayfle fermantasyonunun flarapta toplam
antioksidan aktivite bak›m›ndan önemli farkl›l›k
yaratt›¤› tespit edilmifltir. 

Sonuç olarak mayfle fermantasyonunun toplam
fenolik  madde,  ORAC  ve  TEAC  yöntemleri
kullan›larak   antioksidan   aktivite   de¤erleri
aç›s›ndan flarab›n bileflimi üzerinde etkili oldu¤u
belirlenmifltir.  Yap›lan  antioksidan  aktivite
analizleri sonucu en yüksek de¤er k›rm›z› flarap
örne¤inde bulunmufltur. Mayfle fermantasyonu
uygulanmayan pembe flarap örne¤inde toplam
fenolik madde ve ORAC yöntemine göre antioksidan
aktivite de¤eri fl›ra örne¤ine benzer bulunmufltur.
Sonuç olarak mayfle fermantasyonunun antioksidan
aktivite de¤erleri aç›s›ndan istatistiksel olarak
önemli düzeyde etkisinin oldu¤u belirlenmifltir.
Mayfle   fermantasyonu   uygulanan   flarapta
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde
de¤erinin yüksek düzeyde bulunmas› flarab›n
sa¤l›k üzerindeki olumlu etkilerini art›rmaktad›r.
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