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      ÖZET 
 

Yüksek Lisans Tezi 
 

ÜVEZ MEYVESİNİN FENOLİK MADDE DAĞILIMININ 
OLGUNLAŞMA SÜRECİNDE DEĞİŞİMİ 

 
 

Cem BALTACIOĞLU 
 

Ankara Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 
Danışman : Prof. Dr. Sedat VELİOĞLU 

 
Üvez (Sorbus aucuparia) Rosaceae familyasına ait yabani bir meyvedir. Meyvelerin 

olgunlaşması geniş bir zamana dağıldığı için hasat tam olgunlaşma öncesinde yapılmaktadır. 

Hasat anında meyveler tüketilmelerini engelleyecek düzeyde buruk bir tada sahiptir ve hasat 

sonrası gerçekleşen olgunlaşma sürecinde tüketilebilir bir tada sahip olmaktadır. Bu çalışmada 

hasat ile tüketim arasında geçen süreçte meyvenin bileşiminde oluşan değişim incelenmiştir.  

 

Olgunlaştırılmamış üvez meyvesinde toplam fenolik madde miktarı 134.17 mg/100g olarak 

belirlenmiştir. Olgunlaşmanın 14. gününe kadar fenolik madde miktarı artmış ve 225.72 

mg/100g değerine ulaşmıştır. 14. günden sonra olgunlaşmanın 20.gününe kadar toplam fenolik 

madde miktarı azalmış, 90.90 mg/100g değerine düşmüştür. 

 

Üvez meyvelerinde fenolik bileşiklerden neoklorojenik asit, klorojenik asit ve rutin varlığı 

belirlenmiştir. Neoklorojenik asit ve klorojenik asit düzeyi olgunlaşmanın başlangıcında 

sırasıyla 50.96mg/kg ve 6.73 mg/kg olarak saptanmıştır. Bu bileşiklerin miktarları 

olgunlaşmanın 14. gününe artış göstermiş (sırasıyla 275.69 mg/kg ve 36.11 mg/kg) ve daha 

sonra 20. güne kadar azalarak sırasıyla 100.66 mg/kg ve 9.84 mg/kg düzeyine inmiştir. Rutin 

miktarında da benzer bir değişim söz konusu olmakla birlikte artış 8.günde tamamlanmış, daha 

sonra giderek azalmıştır. Başlangıç, 8.gün ve 20.gündeki rutin düzeyi sırasıyla 30.01, 48.89 ve 

11.33mg/kg kadardır. 

 

2006, 43 sayfa 

ANAHTAR KELİMELER : Üvez, fenolik bileşikler, olgunlaşma, değişim. 
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ABSTRACT 
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THE CHANGE OF PHENOLIC SUBSTANCE 
DISTRIBUTION OF ROWANBERRY FRUIT DURING RIPENING 
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Rowanberry (Sorbus aucuparia) belonging to Rosaceae family is a wild fruit. Harvesting  is 

done before the complete ripening as ripening of fruits takes long time. During harvesting, fruits 

have a sour taste of an unconsumable level and it gets a consumable taste at the ripening periods 

that occurs after harvesting. In this study, change of content of fruit has been studied at the 

period between harvesting and consumption. 

 

Amount of phenolic substance in unripened rowanberry was determined as 134.17 mg/100g . 

Total amount of phenolic substance increased to 225.72 mg/100g by fourteenth day of ripening. 

After fourteenth day, amount of phenolic substance decreased to 90.90 mg/100g by tweenth day 

of ripening. 

 

Neochlorogenic, chlorogenic acid and rutin were determined as phenolic compounds in 

rowanberry. At the beginning of ripening, neochlorogenic acid, chlorogenic acid level were 

found as 50.96 mg/kg and 6.73 mg/kg respectively. The amount of these compounds showed an 

increase until 14th day of ripening (275.69 mg/kg and 36.11 mg/kg, respectively) and 

afterwards, till 20th day of ripening it decreases down to 100.66 mg/kg and 9.84 mg/kg  level, 

respectively. For rutin, although it can be said that there’s a similar change, the increase in level 

stopped at 8th day; then the amount decreased day by day. The amounts of beginning, 8th day 

and 20th day are 30.01mg/kg, 48.89 mg/kg and 11.33 mg/kg respectively. 

 

2006, 43 pages 

Key Words : Rowanberry, phenolics, maturation, changes. 
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1. GİRİŞ 

 

Anavatanı Finlandiya olan üvez, Rosaceae familyasına ait yabani bir meyvedir 

(Hakkinen et al. 1999a). Ülkemizde Marmara ve Karadeniz bölgelerinde 

yetiştirilmektedir. Ağustos ve Eylül aylarında hasat edilen meyvenin Türkiye’de 11 türü 

bulunmaktadır. Olgunlaşmamış meyveleri küçük kırmızı veya yeşil taneler şeklinde 

salkımlar üzerinde bulunmaktadır. Salkımlar bir yere asılmakta ve meyveler zaman 

içerisinde olgunlaşarak tüketilebilir hale gelmektedir (Anonymous 2004a). Meyve, 

yapısındaki yüksek orandaki fenolik maddelerin yanı sıra önemli düzeylerde şeker, 

karotenoid bileşikler ve C vitamini de içermektedir (Anonymous  2004b).  

 

Son yıllarda bitkisel gıdalardaki antioksidan maddeler üzerinde yoğun çalışmalar 

yapılmaktadır. Antioksidan bileşikler koroner kalp hastalığı ve kansere karşı vücudu 

korumaktadır. Meyve ve sebze yönünden zengin diyet ile beslenen bireylerin 

plazmalarının antioksidan kapasitesinin arttığı belirlenmiştir (Törronen et. al. 1997). 

Fenolik maddeler (flavonoidler ve fenolik asitler), antioksidan bileşikler açısından 

yüksek potansiyele sahip, reaktif oksijen türlerine ve lipit peroksidasyonuna karşı etki 

gösteren en önemli gruplardan biridir. Üvez meyvesinin yabani ve kültüre alınmış 

çeşitlerinde kampferol, kuersetin, mirisetin ve bunların glikozitleri gibi flavonoidler ile 

kafeik, p-kumarik ve ferulik asit gibi hidroksinannamik asitler ile, p-hidroksibenzoik ve 

gallik asit gibi hidroksibenzoik asitler bulunmaktadır (Törronen et al. 1997).  

 

Üvez fenolik maddeler açısından önemli bir meyvedir ve hasat edildiğinde yapısındaki 

yüksek düzeydeki fenolik bileşikler nedeni ile tüketilemeyecek kadar buruk bir tada 

sahiptir. Olgunlaşma ile meyve zaman içinde yenebilir bir hale gelmektedir. Tat 

değişiminden anlaşılacağı üzere meyvenin fenolik madde yapısı olgunlaşma sürecinde 

önemli düzeyde değişim göstermektedir. Ancak bu tat değişiminin hangi bileşiklerden 

kaynaklandığı konusunda herhangi bir bilgi mevcut değildir. Bu çalışma ile bir taraftan 

ülkemizde yetişen üvez meyvesinin fenolik madde yapısı belirlenirken, diğer taraftan 

olgunlaşma sonucu oluşan değişimin hangi bileşiklerden kaynaklandığının ve ne 

düzeyde olduğunun saptanması amaç edinilmiştir. 
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2. KAYNAK ÖZETLERİ 

 

2.1 Üvez ve Yenebilir Bazı Üzümsü Meyveler Hakkında Genel Bilgi 

 

Üzümsü meyveler Kuzey Avrupa ülkelerinde kişi başına yıllık 11 kg’lık tüketim ile 

diyetin önemli bir kısmını teşkil etmektedir. Bu meyvelerden biri olan üvez (Sorbus 

aucuparia), Kuzey Avrupa’da önemli oranda yetiştirilmektedir (Hakkinen 2000).  

 

Anavatanı Finlandiya olan üvez, Rosaceae familyasına ait yabani bir meyvedir 

(Hakkinen et al. 1999a). Ülkemizde  Marmara ve Karadeniz  bölgelerinde 

yetiştirilmektedir. Ağustos ve Eylül aylarında hasat edilen meyvenin Türkiye’de 11 türü 

bulunmaktadır. Üvez  aynı zamanda kuş üvezi olarak da bilinmektedir. Olgunlaşmamış 

meyveleri küçük kırmızı veya yeşil taneler şeklinde salkımlar üzerinde bulunmaktadır 

(Anonymous 2004a). Şekil 2.1’ de üvez meyvesinin olgunlaşmış ve hasada hazır 

meyveleri görülmektedir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Şekil 2.1 Olgunlaşmış ve hasada hazır üvez meyvesi  
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Bitki üzerindeki gelişimini tamamladıktan sonra hasat edildiğinde  sert ve çok buruk bir 

tada sahip olan olan meyveler, meyve yapısı yumuşadıktan sonra tüketilmektedir. Bu 

süreçte şeker miktarı artmakta, asitlik ve fenolik bileşikler azalmaktadır (Anonymous 

2004a).  

 

Yapılan araştırmalarda yabani meyvelerde su miktarının % 75’ den fazla olduğu 

belirlenmiştir. Güleryüz et al. (1998), yaptıkları çalışma ile üvez meyvesinin kimyasal 

bileşimini belirlemişlerdir. Üvez meyvesi C vitamini açısından zengin bir meyvedir ve 

yapısında 49 mg/100g düzeyinde C vitamini bulunmaktadır (Hakkinen 2000). Üvez 

meyvesinin kimyasal bileşimi Çizelge 2.1’ de verilmiştir (Güleryüz et al. 1998). 

 

Çizelge 2.1 Üvez meyvesinin kimyasal bileşimi (100 g yenebilir meyvede) 

 

Bileşim Öğesi Miktar 

Su (%) 76.86 

Protein (%) 2.53 

Kül (%) 2.27 

Toplam Kuru Madde (%) 23.14 

Briks (%) 19.40 

Toplam Şeker (%) 3.64 

İndirgen Şeker (%) 2.15 

Askorbik Asit (mg) 44.12 

Toplam Asit (%) 2.89 

pH 3.50 

 

Yabani meyvelerde  mineral elementler arasında miktarı en yüksek olan potasyumdur. 

Bunu kalsiyum izlemektedir. Üvez meyvelerinde de aynı durum söz konusudur. Üvez 

meyvesinin mineral madde içeriği Çizelge 2.2’de verilmiştir (Güleryüz et al. 1998). 
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Çizelge 2.2 Üvez meyvesinin mineral madde içerikleri  

             

Mineral 

Madde 

Miktar 

(mg/100g) 

              P 12.29 

              K 154 

              Ca 29.90 

              Na 1.23 

              Mg 7.84 

              Fe 2.2 

              Cu 0.29 

              Zn 0.86 

              Mn 0.50 

 

 

Üzümsü meyvelerin tohumları doymuş yağ asitleri açısından iyi birer kaynaktır. 

Yapılan çalışmalar tohumların en az % 10, en fazla % 30 yağ içerdiğini göstermiştir. 

Yabani üzümsü meyvelerin  tohum yağlarının karakterize edildiği bir çalışmada 

tohumlarda en çok bulunan yağ asitlerinin linoleik, alfa-linoleik, oleik ve palmitik asit 

olduğu belirlenmiştir. Tohumlardaki yağ asitlerinin miktarları 10 mg’ dan 2950 mg’ a 

kadar değişmektedir. Üvez tohumları da yüksek oranda alfa-linoleik asit içermektedir 

(Johansson et al. 1997). 

 

Üzümsü meyveler antioksidan aktivite gösteren flavonoidler ve fenolik asitleri yüksek 

miktarda içermektedir. Taze üzümsü meyvelerde toplam fenolik madde miktarı       

617– 4350 mg/kg’dır (Heinonen et al. 1998). Doğal ve kültüre alınmış bir çok çeşidi 

bulunan üzümsü meyvelerin fenolik bileşiklerinin belirlendiği bir çalışmada, üzümsü 

meyvelerde kampferol, kuersetin ve mirisetin gibi flavonoidler; kafeik, p-kumarik ve 

ferulik asit gibi hidroksisinnamik asitler; p-hidroksibenzoik, gallik asit (hidroksibenzoik 

asit) ve  ellajik asit belirlenmiştir (Törrönen et al. 1997).  
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Üzümsü taze meyvelerde yaklaşık olarak 100 mg/kg flavon-3-ol, 300 mg/kg’a kadar 

flavonol, 200 mg/kg hidroksinnamik asit ve türevleri ile yüksek oranda antosiyanin 

bulunmaktadır (Heinonen et al. 1998). Fenolik bileşikler LDL (low density lipoprotein) 

oksidasyonunu engellemektedir. Üzümsü meyvelerin antioksidan kapasitelerinin, 

meyve suyu ve şaraplarının antioksidan kapasiteleri ile kıyaslandığı bir çalışmada 

kırmızı üzüm suyunun LDL’ yi azaltmaya olan etkisinin kırmızı şarap kadar olduğu 

belirlenmiştir. Şarap ve meyve suyundaki antosiyanin LDL oksidasyonunu 

engellemektedir (Heinonen et al. 1998). Elma, çay, soğan ve kırmızı şarap tüketimi ile 

kardiyovasküler rahatsızlıklarda azalma tespit edilmiştir. Ayrıca elma tüketiminin 

akciğer kanserinin tekrar oranını azalttığı görülmüştür (Heinonen et al. 1998). 

 

Yenilebilir ve yenilemeyen 92 bitkiden (üzümsü meyveler, meyveler, sebzeler, şifalı 

bitkiler, tahıllar, ağaç parçaları, bitki filizleri ve tohumlar) elde edilen fenolik bileşik 

ekstraktlarının toplam fenolik madde miktarının belirlendiği bir çalışmada liyofilize 

edilmiş üvez meyvesinin toplam fenolik madde miktarı (gallik asit cinsinden) 18.7±0.8 

mg/g olarak bulunmuştur. Yenilebilir bitkisel maddeler arasında en yüksek antioksidan 

aktiviteyi üzümsü meyveler göstermiştir. Üzümsü meyvelerin içerdiği fenolik bileşik 

miktarları 12.4-50.8 mg/g arasında değişmektedir. Frenk üzümü, ahududu gibi mor 

renkli üzümsü meyveler  (28.7-50.8 mg/g), üvez gibi sarı renkli üzümsü meyvelerden 

(18.7 mg/g) daha fazla fenolik madde içermektedir; fakat antioksidan aktiviteleri 

arasında önemli bir farklılık bulunmamaktadır (Kahkönen et al.1999). 

 

Finlandiya’ da yapılan bir çalışmada, tüketimi fazla olan 19 farklı üzümsü meyve ele 

alınmış ve bunların yapısındaki p-kumarik, kafeik, ferulik, p-hidroksibenzoik, gallik ve 

ellajik asit gibi fenolik asitler ve kampferol, kuersetin, mirisetin gibi flavonoidler HPLC 

(High Pressure Liquid Chromatography) ile belirlenmiştir. Çalışmada Vaccinum ve 

Ribes cinsinde başlıca fenolik bileşiğin kuersetin olduğu saptanmıştır. Rubus ve 

Frageria cinslerinde ise en fazla bulunan fenolik bileşiğin ellajik asit olduğu ortaya 

konulmuştur. Bu çalışmada Rosaceae familyasındaki  üvez meyvesinin toplam fenolik 

bileşik içeriği 100 olarak kabul edildiğinde % 5  kampferol, % 26.9 kuersetin, % 0.1 

mirisetin, % 4.6 p-kumarik asit,   % 13.4 kafeik asit, % 52.6 ferulik asit, % 0.1 p-

hidroksi benzoik asit ve % 1.7 ellajik asit belirlenmiştir (Hakkinen et al. 1999a). 
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Hakkinen et al. (1999), yaptıkları bir diğer çalışmada kültüre alınmış 16 çeşit ve  yabani 

9 çeşit üzümsü meyvenin kuersetin, mirisetin ve kampferol aglikonlarının miktarını 

belirlemişlerdir. Bütün üzümsü meyvelerde kuersetinin varlığı belirlenmiştir. Üvez 

meyvesindeki kuersetin miktarı 63 mg/kg olarak belirlenmiştir (Hakkinen et al. 1999b). 

 

Ahududu, çilek gibi antosiyanin yönünden zengin meyvelerde antosiyaninler kabukta 

bulunmaktadır. Kateşinler ve tanenler de meyvelerin dış yüzeyinde daha yoğun 

miktarda bulunmaktadır. Ham meyvede hidroksisinnamik asitler özellikle kafeik asit 

türevleri sıklıkla yüzeyde bulunmaktadır. Meyvelerde hidroksibenzoik asitlerin nerede 

lokalize olduğu tam olarak bilinmemektedir. Bununla birlikte bunlar domates ve 

kavunda hem kabuk hem de pulpta, üzümlerde ise yalnızca kabukta bulunmaktadır 

(Hakkinen 2000). 

 

Finlandiya’da yetişen üzümsü meyvelerin fenolik yapısının incelendiği bir çalışmada   

Vaccinium cinsi, Ericaceae türüne ait üyelerde bulunan başlıca fenolik bileşiklerin 

flavonoller ve hidroksisinnamik asitler olduğu saptanmıştır.  Ellajik asit, Rosaceae, 

Fragaria ve Rubus cinslerinde başlıca bulunan fenolik bileşiktir. Üzümsü meyvelerin 

başlıca flavonol  içerikleri geniş bir aralıkta (6-210 mg/kg) değişim göstermektedir 

(Hakkinen 2000).  

 

Üvez meyvesinde bulunan başlıca fenolik bileşikler ferulik asit ve kuersetindir. Bu 

çalışmada üvez meyvesinde başkaca fenolik asit varlığı belirlenememiştir. Üvez 

meyvesinde diğer bir flavonoid mirisetindir. Kuersetin bütün üzümsü meyvelerde 

bulunan fenolik bileşiktir. Üvez meyvesinde 50 mg/kg’dan fazla kuersetin 

bulunmaktadır (Hakkinen 2000).   

 

Üvez suyunda yapılan analizlerde 6 kuersetin, 2 kampferol glikozidi olmak üzere 8 

flavonol tespit edilmiştir. Tanımlanan  kuersetin glikozitleri, kuersetin 3-o-galaktozit, 

kuersetin 3-o-glikozit, iki kuersetin 3-o-dihekzozitleri, kuersetin pentoz-hekzozit ve 

kuersetin hekzos-pentozittir. Üvez meyve suyunda belirlenen toplam flavonol miktarı 

291 mg/L’ dir (kuersetin eş değeri).  Kuersetin glikozitlerinin miktarları Çizelge 2.3’ de 

gösterilmektedir. Flavonol içeriğinin % 78’ini kuersetin dihekzozitleri oluşturmaktadır. 
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Bununla beraber klorojenik asit ve neoklorojenik asit de üvez meyve suyunda yüksek 

miktarda bulunmaktadır (544 ve 273 mg/L). Her bir porsiyon için üvez meyve suyunda 

70 mg flavonol ve 196 mg klorojenik asit bulunmaktadır (Gil-Izquierdo and Mellenthin 

2001).  

 

Çizelge 2.3 Üvez meyve suyunda bulunan flavonol miktarları  

         

BİLEŞEN Miktarı (mg/L) 

Kuersetin hekzos-hekzozit (1) 

Kuersetin hekzos-hekzozit (2) 

114.9±4.8 

116.5±3.8 

Kuersetin hekzos-pentozit 6.0±0.3 

Kuersetin pentoz-hekzozit+Kampferol hekzos-hekzozit  15.2±2.3 

Kampferol hekzos-hekzozit 9.1±0.4 

Kuersetin 3-o-galaktozit 16.3±1.4 

Kuersetin 3-o-glikozit 

TOPLAM 

13.3±1.3 

291.3±13.3 

 

 
2.2 Olgunlaşma ve Depolama Sürecinde Meyvelerde Oluşan Değişimler 
 
 
Meyvelerde olgunlaşma ve depolama sürecinde birçok değişim olmaktadır. Asitlik ve 

fenolik bileşikler azalmakta, şeker miktarı artmaktadır. Bunlara birçok örnek 

verilebilmektedir. 

 

Yapılan bir çalışmada, Bektaşi üzümü (Physalis peruviana L.) meyvelerinin meyve 

gelişimi boyunca meyve boyutu, ağırlığı, çözünebilir katı madde içeriğinin arttığı; 

asitliğinin azaldığı belirlenmiştir (Fischer et al. 1998).  Soğukta depolanan yaban 

mersini meyvelerinin meyve ağırlığının depolama boyunca azaldığı, suda çözünür katı 

içeriğinin iniş çıkışlar gösterdiği gözlenmiştir (Loyola and Andrade 1994).  
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Iğdır şartlarında yetişmiş kayısıların meyve gelişimi boyunca fiziksel ve kimyasal 

değişiminin incelendiği bir çalışmada, toplam suda çözünebilir katı içeriğinin arttığı, 

asitliğin azaldığı belirlenmiştir. Meyve, toplam şeker, invert şeker ve sukroz içeriği 

olgunlaşmaya kadar artmaktadır (Bolat 1993). 

  

Elmaların gelişim boyunca diyet lif içeriğinin incelendiği bir çalışmada, lifte önemli 

miktarda bulunan monosakkaritlerin değiştiği ve meyve eti sıkılığının azaldığı 

belirlenmiştir. Gelişim boyunca ramnoz, arabinoz, mannoz ve galaktoz azalmakta, 

ksiloz, glukoz ve üronik asit artmaktadır. Meyve eti sıkılığı, nişasta olmayan 

polisakkarit içeriği ile doğru orantılıdır. Sıkılık, galaktoz, glukoz, arabinoz, mannoz ve 

ramnoz miktarı ile de orantılıdır (Gheyas et al. 1999).  

 

Askorbik asit miktarı  da depolama ile azalmaktadır. Armut meyvesinin L- askorbik asit  

(L-AA) konsantrasyonunun değişiminin incelendiği bir çalışmada, olgunlaşmasını 

tamamlamamış meyvede L-AA konsantrasyonu iniş çıkışlar göstermektedir. Askorbik 

asit miktarı meyve olgunlaşması boyunca  sabit kalmakta ve  hasat zamanından yaklaşık 

1 hafta önce azalmaya başlamaktadır (Franck et al. 2003).  

 

Benzer şekilde trabzonhurmasının da askorbik asit içeriği depolama ile azalmaktadır. 

Taze trabzonhurmasının  başlangıçtaki askorbik asit miktarı 60,3 mg/100 g olarak 

belirlenmiş, 6 hafta süreyle depolanan örneklerin oda ve buzdolabı sıcaklığında 

belirlenen askorbik asit içeriği sırasıyla 40.9 ve 41.4 mg/100g düzeyine inmiştir (Bibi et 

al. 2001). 

 

Fenolik bileşiklerin oluşumu ışığa bağlıdır. Bu yüzden fenolik bileşikler epidermiste, 

mezokarp ve pulpta bulunduğu miktardan daha fazla bulunmaktadır. Birçok meyvede,  

(üzüm, elma, şeftali gibi)  flavonol glikozitleri çoğunlukla meyvenin dış yüzeyinde 

bulunmaktadır (Perez-Ilzarbe et al. 1997).  

 

 

 



 9

Üvez meyvesinin kabuk rengi, olgunlaşma ile kabuğun yapısında bulunan fenolik 

bileşiklerin polifenol oksidaz (PPO) enzimi ile okside olması sonucu kahverengine 

dönüşmektedir. Elmalardaki esmerleşme reaksiyonları incelendiğinde kateşin ve 

proantosiyanidinlerde bir azalma  gözlenmektedir. Bu azalma klorojenik asitte daha 

azdır (Hamauzu et al.1999).    

 

Benzer şekilde parlak kırmızı renge sahip, subtropik bir meyve olan litchi meyvesi 

(Litchi chinensis Sonn.), hasattan sonra kahverengine dönüşmektedir. Yüksek miktarda 

fenolik bileşik içeren meyvenin kırmızı rengini veren antosiyanin pigmentleri siyanidin-

3-glikozit, siyanidin-3-rutinozit, ve malvidin-3-glikozittir. Kabuktaki renk dönüşümü 

antosiyanin pigmentlerinin polifenol oksidaz enzimi aktivitesi ile enzimatik 

oksidasyona uğraması sonucu meydana gelmektedir. Bu esmerleşmeye bağlı olarak 

antosiyanin miktarında azalma gözlenmektedir. Ayrıca litchi meyvesinin diğer fenolik 

bileşikleri olan (+)-kateşin,  (+)-gallokateşin, (-)-epigallokateşin, (-)-epikateşin, 

prosiyanidin B1, prosiyanidin B2, prosiyanidin B4 olgunlaşma ve esmerleşme boyunca 

azalmaktadır. Buna karşın gallik asit miktarı esmerleşme boyunca artmaktadır (Zhang et 

al. 2000). 

 

Soğukta depolama ile esmerleşme yavaşlatılmaktadır. Yenidünya meyvesinin meyve 

gelişimi ve depolama boyunca  fenolik bileşik ve polifenol oksidaz enzim aktivitesinin 

pulptaki esmerleşme ile ilişkisinin incelendiği bir çalışmada meyveler 2 ay boyunca 

soğukta depolanmıştır. Meyve gelişimi boyunca toplam fenolik madde  miktarında 

önemsiz bir azalma olduğu belirlenmiştir. Klorojenik asit miktarı meyve gelişimi 

boyunca artmakta, soğuk depolama boyunca  azalmaktadır. PPO aktivitesi soğuk 

depolama ile azalmaktadır (Chang  et al. 1998).  

 
 
Fenolik bileşiklerin kabuktaki ve pulptaki değişimleri farklıdır. Pulpta, gerek hasat 

öncesi meyve gelişimi, gerekse hasat sonrası soğuk depolama boyunca fenolik bileşik  

miktarı azalmaktadır. Kabukta ise fenolik bileşik miktarı artmaktadır (Perez-Ilzarbe et 

al. 1997). O oC’ de 9 ay depolanan elmaların kabuktaki fenolik madde 

konsantrasyonunda çok az bir değişiklik belirlenmiştir (Golding et al. 2001).  
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İki farklı (yeşil ve kırmızı) elma çeşidinin kabuklarında bulunan flavonoid bileşiklerin 

belirlendiği bir çalışmada, her iki çeşidin de benzer oranlarda kuersetin glikozidi ve 

proantosiyanidin içerdiği belirlenmiştir. Kuersetin glikozitleri ve proantosiyaninler yeşil 

elmaların olgunlaşmamış meyvelerinde oldukça yüksek miktardadır, fakat meyve 

gelişimi boyunca miktarı başlangıca göre % 50 azalmaktadır. Kırmızı elma çeşidinde 

olgunlaşma periyodunun ortasına kadar kuersetin glikozitleri ve proantosiyanidinlerin 

kabuktaki miktarı % 50 azalmaktadır, fakat daha sonra miktarı artmaktadır. Ayrıca 

kırmızı elma çeşidinde, olgunlaşma boyunca kabuğa rengini veren siyanidin glikozitleri 

sentezlenmektedir (Lister et al. 1994). 

 

Şiraz üzümlerinin (Vitis vinifera L.) kabuk ve tohumlarında tanen içeriğinin incelendiği 

bir çalışmada, kabuk ve tohumda prosiyanidin kompozisyonunun farklı ve meyve 

gelişimi boyunca  değişmekte olduğu; fakat kabuktaki tanen polimerlerinin 

degradasyonunun daha  hızlı olduğu belirlenmiştir.  Prosiyanidin düzeyi hem kabukta 

hem de tohumda gelişim boyunca azalmaktadır. Hasatta, ekstrakte edilebilen üzüm 

prosiyanidinlerinin % 75’inin tohumda bulunduğu belirlenmiştir (Downey et al. 2003). 

Meyvelerde toplam fenolik madde içeriği olgunlaşma boyunca azalmaktadır. Birçok 

araştırma ile fenolik bileşiklerin konsantrasyonunun ham meyve ve dokularında daha 

yüksek olduğu kanıtlanmıştır. Beyaz üzüm, mango ve muz gibi beyaz renkli türlerde 

olgunlaşma ile konsantrasyon düşmekte, buna karşın antosiyanin ve flavonoidlerin 

biriktiği kırmızı renkli meyvelerde olgunlaşma sonunda konsantrasyon artmaktadır 

(Hakkinen 2000). 

 

Antosiyaninler ve toplam fenolik madde içeriği kırmızı ve siyah ahududularda 

olgunlaşma ile artmaktadır. Benzer şekilde, kuersetinin glikozitleri ve mirisetin gibi 

flavonollerin siyah kuş üzümündeki miktarı olgunlaşma ile artmaktadır. Diğer yandan 

birçok meyvede kampferol ve kuersetin glikozitlerinin konsantrasyonu ham meyvede 

daha fazladır. Kafeik asit, p-kumarik asit ve ferulik asit konsantrasyonları genellikle 

genç meyvelerde yüksektir, olgunlaşma ile önce hızlı bir düşüş, daha sonra oldukça 

yavaş bir düşüş gözlenmektedir. Hidroksibenzoik asitler hakkındaki bilgiler yeterli 

değildir (Hakkinen 2000). 
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Çileklerde, p-hidroksibenzoik asit meyve gelişiminin son aşamalarında görülmektedir. 

Çileklerin ellajik asit içeriği yeşil meyvelerde kırmızı meyvelerden daha yüksektir 

(Hakkinen 2000). 

 

Çileklerin ellajik asit içeriğine soğuk depolamanın etkisinin incelendiği bir çalışmada, 

taze çilekte ellajik asit içeriği 40.3 mg/100g olarak belirlenmiştir. Çilekler 3, 6 ve 9 ay 

süreyle  -20 oC’ de depolanmış ve 3 ay  depolama sonunda çilekteki ellajik asit miktarı 

31.5 mg/100g olarak belirlenmiştir. 9 ay depolama sonunda çileklerin ellajik asit miktarı     

% 40 oranında azalmıştır. Çilek reçelinin ellajik asit miktarı 23.8 mg/100g olarak 

belirlenmiştir. Bu miktar taze çilekteki ellajik asit miktarın % 80’ idir (Hakkinen et al. 

2000). 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

3.1 Materyal 

 

Araştırmada materyal olarak Ankara sebze halinden sağlanan üvez meyveleri 

kullanılmıştır. Meyvelerin mümkün olabildiğince eşit olgunlukta olmasına dikkat 

edilerek, fazlaca olgun ve ham olanlar kullanılmamıştır. Seçilen meyveler karıştırılmış 

ve 21 gruba bölünmüştür. Bu gruplardan biri üvez meyvesinin kimyasal bileşimi ile 

olgunlaşma başındaki toplam fenolik madde miktarı ve olgunlaşma başındaki fenolik 

bileşik kompozisyonunu belirlemek için ayrılmıştır. Bu grup sıfırıncı günde alınan 

örnek olarak kodlanmıştır. Geri kalan gruplardan 10’u +4°C’ lik buzdolabına konulmuş, 

diğer 10’u 22 ±2 °C’ lik oda sıcaklığında olgunlaşmaya bırakılmıştır. 2’şer günlük 

aralıklarla örnekler alınıp çekirdekleri ayrıldıktan sonra laboratuar tipi parçalayıcıda 

homojenize edildikten sonra, kilitli buzdolabı poşetlerine konmuş ve -18 °C’ de derin 

dondurucuda analiz anına dek muhafaza edilmiştir. Yapılan her analiz için farklı bir  

ambalaj kullanılmış, böylece her analizde örneklerin tamamının çözünmesi 

engellenmiştir.  

 

3.2 Yöntem 

 

3.2.1 Çözünür kuru madde tayini 

 

Çözünür kuru madde IFJU yöntemi ile Abbe refraktometresi kullanılarak saptanmıştır 

(Anonymous 1968a). 

 

3.2.2 pH tayini 

 

Örneklerde pH değerinin saptanması için 10 g pulp üzerine 10 mL çift destile su ilave 

edilmiş, karışım kaba filtre kağıdından süzüldükten sonra filtrattan 10 mL alınmış ve pH 

değeri WTW 537 dijital pH metre aygıtı ile  belirlenmiştir (Anonymous 1968b). 
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3.2.3 Titrasyon asitliği tayini 

 

Titrasyon asitliği tayini için 10 g pulp üzerine 10 mL çift destile su eklenerek elde 

edilen karışım kaba filtre kağıdından süzülmüş ve filtrattan 10 mL alınarak 0.1 N NaOH 

ile pH 8.1’ e kadar titre edilmiştir. Sonuçlar susuz sitrik asit cinsinden (SSA) g/kg 

olarak ifade edilmiştir (Anonymous 1968c). 

 

3.2.4 Kül tayini 

 

Kül tayini için porselen krozelere yaklaşık 2 g örnek tartılmıştır. Kroze içindeki örneğin  

kül fırını içindeki köpürmesini önlemek için örnekler bunzen beki üzerinde 

kömürleştirilmiştir. Daha sonra 525 oC’de kalıntı beyazlaşıncaya kadar yakılarak kül 

miktarı tartım yoluyla belirlenmiştir (Anonymous 1962). 

 

3.2.5 Ham selüloz tayini 

 

Ham selüloz tayininde örnekler önce asit (H2SO4), sonra alkali (NaOH) ile kaynatılıp 

daha sonra kalıntı kül fırınında yakılmış, oluşan ağırlık azalmasının hesaplanmasıyla 

sonuç bulunmuştur (Kacar 1972). 

 

3.2.6 Protein miktarı tayini 

 

Kjeltec ünitesi kullanılarak Kjeldahl metoduna göre protein tayini yapılmıştır (James 

1995). Protein miktarının hesaplanmasında 6.25 faktörü kullanılmıştır. 

 

3.2.7 Toplam kuru madde tayini 

 

Örneklerin etüvde 75 oC’ de sabit ağırlığa ulaşıncaya kadar tutulması sonunda oluşan 

ağırlık kaybının hesaplanmasıyla toplam kuru madde miktarı bulunmuştur (Regnell 

1976). 
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3.2.8 Ham yağ tayini 

 

Ham yağ analizinde Soxhelet yöntemi kullanılmıştır. Yağ analizi için 10 g örnek kartuşa 

tartılmış ve üzeri pamukla kapatılarak n-hekzan ile 6 saat süreyle ekstrakte edilmiştir. 

Daha sonra ekstraktta kalan n-hekzan etüvde 105-110°C sıcaklıkta tutularak 

uzaklaştırılmış ve tartım yapılarak yağ miktarı yüzde olarak hesaplanmıştır (James 

1995). 

 

3.2.9 Ekstraksiyon solventinin belirlenmesi 

 

Üvez fenoliklerinin en iyi ekstrakte edildiği solventi belirlemek için, üvez meyvesi 

değişik solventlerle ekstrakte edilmiştir. Bu amaçla ekstraksiyon solventi olarak su, 

%50’lik DMF (Di metil formamid), %50’lik metanol ve %80’lik metanol kullanılmıştır. 

Ekstrakte edilen örnekler HPLC’de incelendikten sonra, en iyi sonucun %80’lik 

metanol ile sağlandığı belirlenmiş ve tüm ekstraksiyonlar % 80’lik metanol ile 

yapılmıştır. Su ile yapılan ekstraksiyon sonucu elde edilen HPLC kromatogramı Ek 

1’de, % 50’lik DMF ile yapılan ekstraksiyon sonucu elde edilen HPLC kromatogramı 

Ek 2’de, %50’lik metanol ile yapılan ekstraksiyon sonucu elde edilen HPLC 

kromatogramı Ek 3’de gösterilmiştir. 

     

3.2.10 Toplam fenolik madde tayini 

 

Toplam fenolik madde  miktarı Folin-Ciocalteu çözeltisi kullanılarak belirlenmiştir 

(Singleton and Rossi 1965). 1 gram örnek tartılarak üzerine % 1 hidroklorik asit içeren 

% 80’lik metanol çözeltisinden 5 mL ilave edilerek 22 ± 2 oC sıcaklıkta 4 saat boyunca 

200 d/d hızda çalkalanmıştır. Karışım 6000 d/d hızda 15 dakika süreyle santrifüj 

edilmiştir. Berrak kısım fenolik bileşiklerin belirlenmesi için ayrılmıştır. Örneklerdeki 

fenolik bileşiklerin fazla olması nedeniyle 1/50 oranında seyreltme yapılmıştır.100 µL 

örnek 0.75 mL Folin-Ciocalteu  çözeltisi ile karıştırılmış ve 22 ± 2 oC’ de 5 dakika 

bekletilmiştir. Daha sonra bu karışıma 0.75 mL sodyum bikarbonat (60 g/L) çözeltisi 

ilave edilmiştir. Bu son karışım  22 ± 2 oC’ de 90 dakika bekletilmiş ve 
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spektrofotometrede 725 nm’ de absorbansı okunmuştur. Sonuçlar ferulik asit cinsinden 

ifade edilmiştir. 

 

3.2.11 Fenolik bileşiklerin HPLC ile tayini 

 

Bölüm 3.2.9’da belirtildiği gibi fenolik bileşikler ekstrakte edilmiştir. Gil-Izquierdo and 

Mellenthin (2001) tarafından kullanılan HPLC yöntemi modifiye edilerek 

uygulanmıştır. Fenolik bileşik profilini belirlemek için kademeli elüsyon (gradient) 

programı kullanılmıştır (Singleton and Rossi 1965, Velioglu and Mazza 1991, Gil-

Izquierdo and Mellenthin 2001). 

 

Fenolik bileşik standardı olarak, gallik asit (SIGMA, G-7384), protokateşuik asit     

(3,4-dihidroksibenzoik asit) (MERCK, 8.41533.0025), kafeik asit (SIGMA, C-0625), 

ferulik asit (SIGMA, F-3500), o-kumarik asit (SIGMA, C-4400), p-kumarik asit 

(SIGMA, C-9008), sinapik asit (FLUKA-85430), (+)-kateşin (SIGMA, C-1251), kateşol 

(WAKO, 034-13752), kuersetin (SIGMA, Q-0125), rutin (WAKO, 189-00342), 

klorojenik asit (SIGMA, C-3878) ellagik asit (FLUKA, 45140), vanilin (MERCK, 

8.18718.0100), sirinjik asit (ROTH, 5361) kullanılmıştır.  

 

Kromatografi koşulları aşağıda belirtilmiştir: 

Kolon  : ACE 5C18-A11608 (250x4.6mm, ID) kolonu (5µ) 

Mobil faz : Solvent A % 1’lik Fosforik Asitli Su – Solvent B Asetonitril 

Akış hızı : 1 mL / dak 

Dedektör   : Foto diyot array dedektör / SPD-M10A VP-SHIMADZU 

Kolon sıcaklığı       : 40 °C 

Enjeksiyon hacmi : 20µL 

Dalga boyu            : 320 nm 

Kontrol Sistemi      : SCL-10A VP-SHIMADZU 

Pompa Sistemi       : LC-10AD VP-SHIMADZU 

Degazör                 : DGU-14A-SHIMADZU 

Kolon Fırını           : CTO-10AS-SHIMADZU 

Program     : Class-VP, 5.0 (Software) 
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Çalışmada kullanılan gradient elüsyon profili Çizelge 3.1’de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 3.1 Gradient elüsyon profili  

 

ZAMAN  SOLVENT KARIŞIMI 

Başlangıç % 92 Solvent A - % 8 Solvent B 

5. dakika % 92 Solvent A - % 8 Solvent B 

40. dakika % 89 Solvent A - % 11 Solvent B 

60. dakika % 82 Solvent A - % 18 Solvent B  

88. dakika % 75 Solvent A - % 25 Solvent B 

88. dakika Bitiş 

 

Çalışmada piklerin tanımlanmasının doğruluğu HPLC ile 2 şekilde kontrol edilmiştir. 

Buna göre: 

 

a ) Pikin spektrumu ile standart maddenin spektrumu karşılaştırılmıştır. 

b ) Ekstrakta standart madde ilave edilmiş (spike) ve söz konusu pikin alanının artışı 

gözlenmiştir. 

 

Elimizde standardı bulunmayan, klorojenik asit izomeri olan neoklorojenik asitin 

tanımlanması için klorojenik asit tarafımızdan izomerize edilmiştir. Bunun için 0.01 g 

klorojenik asit doygun sodyum bikarbonat (10 mL % 20’lik) ile 60 oC’ de 3 saat ısıtılıp 

hemen soğutulmuştur (Fritsche et al. 2002). İzomerizasyon ile klorojenik asitten 

neoklorojenik asit oluştuğu HPLC ile saptanmıştır. Klorojenik asit ve neoklorojenik 

aside ait spektrumlar Ek 4’de gösterilmiştir.  

 

 

 

 

 

 



 17

4. ARAŞTIRMA BULGULARI  

 

4.1 Üvez Meyvesinin Bazı Bileşim Öğeleri 

 

Araştırmada materyal olarak kullanılan üvez meyvesinin laboratuvara getirildiği anda 

alınan örnekte belirlenen  bazı bileşim öğeleri Çizelge 4.1’ de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.1 Üvez meyvesinin bileşim öğeleri 

 

Bileşim Öğesi                 Miktar 

Briks (%)             13.64 

pH             3.68 

Asitlik (g/L)            0.1675 

Ham Yağ (%)            0.12 

Kül (%)           0.68 

Ham Selüloz (%)           2.61 

Nem (%)             70.68 

Protein (%)                 0.35 

 

Daha önce materyal bölümünde belirtildiği gibi 2 gruba ayrılan örneklerden  +4 0C’de 

bekletilen üvez meyvelerinde 20 günlük depolama boyunca olgunlaşmanın durduğu 

görülmüştür. Bunu doğrulamak amacıyla depolanan örneklerden örnekler alınarak 

ekstraktları HPLC’ ye enjekte edilmiş ve fenolik madde içeriğinde herhangi bir değişim 

olmadığı görülmüştür. Bu nedenle denemelerde yalnızca olgunlaşmanın iyi bir şekilde 

gözlendiği 22 ± 2 oC sıcaklıkta depolanan örnekler kullanılmıştır. 
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4.2 Üvez Meyvesinde Olgunlaşma Sürecindeki Değişimler 

 

4.2.1 pH değeri değişimi 

 

Örneklerde 20 günlük depolama sürecinde oluşan pH değişimi Çizelge 4.2’de 

verilmiştir. 

 

Çizelge 4.2 Olgunlaşma ile üvez meyvesinin pH değerindeki değişim 

 

Olgunlaşma Süresi 

(Gün) 

pH 

0 3.68 

2 3.73 

4 3.72 

6 3.78 

8 3.80 

10 3.85 

12 3.89 

14 3.90 

16 3.93 

18 3.90 

20 3.90 
 

Çizelge 4.2’de görüldüğü gibi pH değeri olgunlaşma ile artmıştır. Depolanan örneklerin 

olgunlaşma ile pH değerindeki değişim Şekil 4.1’ de gösterilmiştir.  
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Şekil 4.1 Depolanan örneklerin olgunlaşma ile pH değerindeki değişim 

 

 4.2.2 Titrasyon asitliği değişimi 

 

Üvez meyvesinde titrasyon asitliği malik asit cinsinden hesaplanmış, 20 günlük 

depolama süresince olgunlaşma ile titrasyon asitliğinin değişimi Çizelge 4.3’te 

verilmiştir.  

 

Çizelge 4.3 Olgunlaşma ile üvez meyvesinin titrasyon asitliğindeki değişim  

 

 Olgunlaşma  Süresi 

(Gün) 

Titrasyon Asitliği 

(g/L)  

0 0.1675 

2 0.1608 

4 0.1541 

6 0.1474 

8 0.1474 

10 0.134 

12 0.1273 

14 0.1206 

16 0.1206 

18 0.1139 

20 0.1072 
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Depolanan örneklerin titrasyon asitliği değişimi incelendiğinde olgunlaşma ile titrasyon 

asitliği değerinde azalma olduğu gözlenmiştir. Depolanan örneklerin olgunlaşma ile 

titrasyon asitliğindeki değişim Şekil 4.2’ de gösterilmiştir. 
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Şekil 4.2 Depolanan örneklerin olgunlaşma ile titrasyon asitliğindeki değişim 

 

4.2.3 Briks değişimi 

 

Üvez meyvesinin olgunlaşma ile briks değişimi incelendiğinde, 20 günlük depolama 

süresi sonunda örneklerde olgunlaşma ile briksin arttığı gözlenmiştir. Olgunlaşma ile 

üvez meyvesinin briks değişimi Çizelge 4.4’ de gösterilmiştir. 
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Çizelge 4.4 Olgunlaşma ile üvez meyvesinin briks değişimi 

 

Olgunlaşma  Süresi 

(Gün) 

Briks (%) 

0 13.64 

2 15.46 

4 16.14 

6 17.02 

8 17.88 

10 17.5 

12 17.65 

14 18.02 

16 18.52 

18 19.30 

20 19.68 
          

Depolanan örneklerin briks değişimi incelendiğinde, olgunlaşma ile briksde bir artışın 

olduğu gözlenmiştir. Depolanan örneklerin olgunlaşma ile briks değişimi Şekil 4.3’ de 

gösterilmiştir. 
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Şekil 4.3 Depolanan örneklerin olgunlaşma ile briks değişimi 
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4.2.4 Toplam fenolik madde miktarındaki değişim 

 

Araştırmada materyal olarak kullanılan üvez meyvesinin depolama öncesi toplam 

fenolik madde miktarı, 134.17 mg/100g (ferulik asit cinsinden) olarak belirlenmiştir. 

Olgunlaşmanın 14. gününe kadar toplam fenolik madde miktarı artmış ve 225.72 

mg/100g değerine ulaşmıştır. 14. günden sonra olgunlaşmanın 20. gününe kadar  toplam 

fenolik madde miktarı azalmış, 90.90 mg/100g değerine düşmüştür. Depolanan 

örneklerin toplam fenolik madde miktarındaki değişim Çizelge 4.5’ de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.5 Olgunlaşma ile üvez meyvesinin toplam fenolik madde miktarındaki  

                     değişim  

      

Olgunlaşma   

Süresi (Gün) 

Toplam Fenolik Madde 

Miktarı (mg/100g) 

0 134.17 

2 153.61 

4 155.26 

6 170.54 

8 171.59 

10 182.04 

12 183.08 

14 225.72 

16 217.15 

18 175.25 

20 90.90 

 

 

Depolanan örneklerin toplam fenolik madde miktarındaki değişim Şekil 4.4’ de 

gösterilmiştir.  
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Şekil 4.4 Depolanan örneklerin olgunlaşma ile toplam fenolik madde miktarındaki  

                değişim 

 

4.2.5 Fenolik bileşik miktarındaki değişim 

 

Üvez meyvesinin fenolik bileşik içeriği HPLC ile incelenmiş ve 3 adet pik 

belirlenebilmiştir. Olgunlaşma başında üvez meyvesinin HPLC ile belirlenen fenolik 

bileşik kromatogramı Ek 5’ de gösterilmiştir. Üvez meyvesinde belirlenen pikler; 

neoklorojenik asit, klorojenik asit ve rutindir. Neoklorojenik ve klorojenik asit miktarı 

olgunlaşmanın 14. gününe kadar artmış, 14. günden sonra azalmıştır. Rutin miktarı 

olgunlaşmanın 8. gününe kadar artmış, 8. günden sonra azalmıştır. Olgunlaşmanın 8. 

gününde üvez meyvesinin HPLC ile belirlenen fenolik bileşik kromatogramı Ek 6’ da, 

olgunlaşmanın 14. gününde üvez meyvesinin HPLC ile belirlenen fenolik bileşik 

kromatogramı Ek 7’ de, olgunlaşmanın 20. gününde üvez meyvesinin HPLC ile 

belirlenen fenolik bileşik kromatogramı Ek 8’ de gösterilmiştir. Çizelge 4.6’ da üvez 

meyvesinde belirlenen fenolik bileşiklerin olgunlaşma ile değişen miktarları 

gösterilmiştir. 
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Çizelge 4.6 Üvez meyvesinde belirlenen fenolik bileşiklerin olgunlaşma ile değişen  

                     miktarları 

 

Olgunlaşma 

Süresi (Gün) 

Fenolik Bileşik (mg/kg) 

Neoklorojenik Asit Klorojenik Asit Rutin 

0 50.96 6.73 30.01 

2 60.51 9.01 32.38 

4 97.90 17.27 33.15 

6 158.93 15.18 44.50 

8 212.03 21.23 48.89 

10 219.74 22.15 48.40 

12 251.66 27.06 43.78 

14 275.69 36.11 38.29 

16 238.11 28.01 31.91 

18 155.42 22.84 28.65 

20 100.66 9.84 11.33 

 

Neoklorojenik asit miktarı, olgunlaşmanın başında 50.96 mg/kg (klorojenik asit 

eşdeğeri) olarak belirlenmiştir. Olgunlaşmanın 14. gününe kadar neoklorojenik asit 

miktarı artmış ve 275.69 mg/kg seviyesine gelmiştir. Olgunlaşmanın 14. gününden 

sonra miktarı azalmış ve olgunlaşmanın sonunda 100.66 mg/kg seviyesine düşmüştür. 

Neoklorojenik asit miktarının olgunlaşma ile değişimi Şekil 4.5’ de gösterilmiştir. 
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Şekil 4.5 Neoklorojenik asit miktarının olgunlaşma ile değişimi 
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Klorojenik asit miktarı, olgunlaşmanın başında 6.73 mg/kg olarak belirlenmiştir. 

Olgunlaşmanın 14. gününe kadar klorojenik asit miktarı artmış ve 36.11 mg/kg 

seviyesine gelmiştir. Olgunlaşmanın 14. gününden sonra miktarı azalmış ve 

olgunlaşmanın sonunda 9.84 mg/kg seviyesine düşmüştür. Klorojenik asit miktarının 

olgunlaşma ile değişimi Şekil 4.6’ da gösterilmiştir. 
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Şekil 4.6 Klorojenik asit miktarının olgunlaşma ile değişimi 

 

Rutin miktarı, olgunlaşmanın başında 30.01 mg/kg olarak belirlenmiştir. Olgunlaşmanın 

8. gününe kadar rutin miktarı artmış ve 48.89 mg/kg seviyesine gelmiştir. 

Olgunlaşmanın 8. gününden sonra miktarı azalmış ve olgunlaşmanın sonunda 11.33 

mg/kg seviyesine düşmüştür. Rutin miktarının olgunlaşma ile değişimi Şekil 4.7’ de 

gösterilmiştir. 
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Şekil 4.7 Rutin miktarının olgunlaşma ile değişimi 



 26

5. TARTIŞMA ve SONUÇ 

 

Ham  üvez  meyvesinde; suda çözünür kuru madde düzeyi % 13.64, pH değeri 3.68, 

titrasyon asitliği 0.1675 g/L , ham yağ % 0.12, kül % 0.68, ham selüloz       % 2.61, nem 

% 70.68 ve protein % 0.35 olarak bulunmuştur.  

 

Güleryüz et al. (1998) tarafından yapılan araştırmada üvez meyvesinde suda çözünür 

kuru madde değeri % 19.40, pH değeri 3.50, toplam asit % 2.89, kül % 2.27, nem % 

76.86 ve protein % 2.53  olarak belirlenmiştir. Bu çalışmada bulunan  sonuçlar, 

Güleryüz et al. (1998) tarafından bulunan sonuçlar ile karşılaştırıldığında; suda çözünür 

kuru madde ve titrasyon asitliği değerinin incelediğimiz örneklerde daha düşük olduğu 

gözlenmiştir. pH değeri, Güleryüz et al. (1998) tarafından bulunan değer ile uyum 

içerisindedir. Kül, nem ve protein değerleri açısından Güleryüz et al. (1998) tarafından 

bulunan sonuçlar daha yüksektir. 

 

Üvez meyvesinin pH değeri olgunlaşma ile artmıştır. Benzer şekilde; nar (Punica 

granatum L.) meyvesinin olgunlaşma ile fiziksel ve kimyasal değişiminin incelendiği 

bir çalışmada, olgunlaşma ile pH değerinin arttığı gözlenmiştir (Al-Maiman and Ahmad 

2002).  

 

Üvez meyvesinin olgunlaşma ile titrasyon asitliği değişimi incelendiğinde, depolanan 

örneklerin titrasyon asitliğinde azalma olduğu gözlenmiştir. Benzer şekilde Bektaşi 

üzümü (Physalis peruviana L.) meyvelerinin meyve gelişimi boyunca asitliğinin 

azaldığı belirlenmiştir (Fischer et al. 1998).  Iğdır şartlarında yetişmiş kayısıların da 

meyve gelişimi boyunca asitliğin azaldığı belirlenmiştir (Bolat 1993). 

  

Üvez meyvesinde olgunlaşma ile briks değerinin değişimi incelendiğinde, depolanan 

örneklerin briks değerinde artış olduğu gözlenmiştir. Benzer şekilde Bektaşi üzümü 

(Physalis peruviana L.) meyvelerinin meyve gelişimi boyunca meyve boyutu, ağırlığı, 

çözünebilir katı madde içeriğinin arttığı belirlenmiştir (Fischer et al. 1998).   
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Olgunlaştırılmamış üvez meyvesinde toplam fenolik madde miktarı, 134.17 mg/100g 

(ferulik asit cinsinden) olarak belirlenmiştir. Olgunlaşma ile toplam fenolik madde 

miktarı azalmış, Olgunlaşmanın 14. gününe kadar toplam fenolik madde miktarı artmış 

ve 225.72 mg/100g değerine ulaşmıştır. 14. günden sonra olgunlaşmanın 20. gününe 

kadar  toplam fenolik madde miktarı azalmış, 90.90 mg/100g değerine düşmüştür.  

 

Bir çalışmada taze üzümsü meyvelerde toplam fenolik madde miktarı 617-4350 mg/kg 

düzeyinde belirlenmiştir (Heinonen et al. 1998). Kahkönen et al. (1999) tarafından 

yapılan araştırmada liyofilize edilmiş üvez meyvesinin toplam fenolik madde miktarı 

(gallik asit cinsinden) 18.7±0.8 mg/g olarak bulunmuştur. Gil-Izquierdo and Mellenthin 

(2001) tarafından yapılan çalışmada üvez suyunda belirlenen toplam flavonol miktarı 

kuersetin eşdeğeri olarak 291 mg/L’ dir.           

 

Olgunlaştırma ile toplam fenolik madde miktarının değişiminin incelendiği bir 

çalışmada, +5 0C’de iki ay süre ile depolanmış, malta eriği meyvesinin (Eriobotrya 

japonica Lindl) depolama sonucunda toplam fenolik bileşik miktarında önemsiz bir 

azalma olduğu belirlenmiştir (Chang et al. 1998).   

 

Toplam fenolik madde miktarı bakımından sonuçlar literatür ile karşılaştırıldığında, 

toplam fenolik madde miktarının Heinonen et al. (1998) ve Gil-Izquierdo and 

Mellenthin (2001) tarafından belirlenen sonuçlar ile uyumlu olduğu gözlenmiştir. 

Toplam fenolik madde miktarı Kahkönen et al. (1999) tarafından belirlenen miktardan 

düşüktür. 

 

Hakkinen et al. (1999a) tarafından yapılan çalışmada Rosaceae familyasına ait üvez 

meyvesinin toplam fenolik bileşik içeriği 100 olarak kabul edildiğinde % 5  kampferol, 

% 26.9 kuersetin, % 0.1 mirisetin, % 4.6 p-kumarik asit, % 13.4 kafeik asit, % 52.6 

ferulik asit, % 0.1 p-hidroksi benzoik asit ve % 1.7 ellajik asit belirlenmiştir. 
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Hakkinen et al. (1999), yaptıkları bir diğer çalışmada 16 çeşit kültüre alınmış ve 9 çeşit 

yabani üzümsü meyvenin kuersetin, mirisetin ve kampferol aglikonlarının miktarını 

belirlemişlerdir. Bütün üzümsü meyvelerde kuersetin bulunmuştur. Üvez meyvesindeki 

kuersetin miktarı 63 mg/kg olarak belirlenmiştir (Hakkinen et al. 1999b). 

 

Hakkinen (2000), yaptığı çalışmada üvez meyvesinde başlıca fenolik bileşiklerin  

ferulik asit ve kuersetin olduğunu belirlemiştir. Üvez meyvesinde bulunan flavonoidler, 

kuersetin ve mirisetindir. Kuersetin bütün üzümsü meyvelerde bulunan fenolik 

bileşiktir. Üvez meyvesinde 50 mg/kg’dan fazla kuersetin bulunmaktadır (Hakkinen 

2000).   

 

Tarafımızdan incelenen örneklerde kuersetin glikoziti (rutin) bulunmasına karşın ferulik 

asit bulunamamıştır. 

 

Gil-Izquierdo and Mellenthin (2001) tarafından yapılan bir çalışmada üvez suyunda 

yapılan analizlerde 6 kuersetin, 2 kampferol glikozidi olmak üzere 8 flavonol tespit 

edilmiştir. Tanımlanan  kuersetin glikozitleri, kuersetin 3-o-galaktozit, kuersetin 3-o-

glikozit, iki kuersetin 3-o-dihekzozitleri, kuersetin pentoz-hekzozit ve kuersetin hekzos-

pentozittir. Flavonol içeriğinin % 78’ ini kuersetin dihekzozitleri oluşturmaktadır. 

Bununla beraber klorojenik asit ve neoklorojenik asit de üvez meyve suyunda yüksek 

miktarda bulunmaktadır (544 ve 273 mg/L). Her bir porsiyon için üvez meyve suyunda 

70 mg flavonol ve 196 mg klorojenik asit bulunmaktadır (Gil-Izquierdo and Mellenthin 

2001).  

 

Bu çalışmada üvez meyvesinde 3 adet pik tanımlanabilmiştir. Üvez meyvesinde 

belirlenen pikler; neoklorojenik asit, klorojenik asit ve rutindir. Neoklorojenik ve 

klorojenik asit miktarı olgunlaşmanın 14. gününe kadar artmış, 14. günden sonra 

azalmıştır. Rutin miktarı olgunlaşmanın 8. gününe kadar artmış, 8. günden sonra 

azalmıştır.  
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Neoklorojenik asit miktarı, olgunlaşmanın başında 50.96 mg/kg olarak belirlenmiştir. 

Olgunlaşmanın 14. gününe kadar neoklorojenik asit miktarı artmış ve 275.69 mg/kg 

seviyesine gelmiştir. Olgunlaşmanın 14. gününden sonra miktarı azalmış ve 

olgunlaşmanın sonunda 100.66 mg/kg seviyesine düşmüştür. 

 

Klorojenik asit miktarı, olgunlaşmanın başında 6.73 mg/kg olarak belirlenmiştir. 

Olgunlaşmanın 14. gününe kadar klorojenik asit miktarı artmış ve 36.11 mg/kg 

seviyesine gelmiştir. Olgunlaşmanın 14. gününden sonra miktarı azalmış ve 

olgunlaşmanın sonunda 9.84 mg/kg seviyesine düşmüştür. 

 

Rutin miktarı, olgunlaşmanın başında 30.01 mg/kg olarak belirlenmiştir. Olgunlaşmanın 

8. gününe kadar rutin miktarı artmış ve 48.89 mg/kg seviyesine gelmiştir. 

Olgunlaşmanın 8. gününden sonra miktarı azalmış ve olgunlaşmanın sonunda 11.33 

mg/kg seviyesine düşmüştür. 

 

Örneklerimizde bulunan neoklorojenik asit ve klorojenik asit miktarları literatür ile 

karşılaştırıldığında, olgunlaşmanın 14. gününde örneğimizde belirlenen en yüksek 

neoklorojenik asit miktarının, Gil-Izquierdo and Mellenthin (2001) tarafından yapılan 

çalışmada belirlenen sonuç ile uyum içerisinde olduğu gözlenmiştir. Olgunlaşmanın 14. 

gününde örneğimizde belirlenen en yüksek klorojenik asit miktarının, Gil-Izquierdo and 

Mellenthin (2001) tarafından yapılan çalışmada bulunan değerden daha düşük olduğu 

belirlenmiştir. 

 

Örneğimizde belirlenen, bir kuersetin bileşiği olan rutin miktarının, literatürde 

belirlenen miktarlardan düşük olduğu gözlenmiştir. Hakkinen et al. (1999), yaptığı 

çalışmada üvez meyvesindeki kuersetin miktarını 63 mg/kg olarak belirlemiştir. 

Hakkinen (2000) yaptığı çalışmada üvez meyvesinde 50 mg/kg’dan fazla kuersetin 

belirlemiştir. Örneğimizde belirlenen en yüksek rutin miktarı ise 48.89 mg/kg’dır.  

 

Yaptığımız bu çalışmada fenolik bileşiklerin incelendiği üvez meyvesinin olgunlaşma 

periyodunun 14. gününde tüketilmesi bu meyveden en fazla fenolik bileşik alımı 

sağlamaktadır. 
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EK.1 Su ile yapılan ekstraksiyon sonucu elde edilen HPLC kromatogramı 
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EK.2 % 50’lik DMF ile yapılan ekstraksiyon sonucu elde edilen HPLC kromatogramı 
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EK.3 % 50’lik metanol ile yapılan ekstraksiyon sonucu elde edilen HPLC                                           
          kromatogramı 
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EK.4 Klorojenik asit ve neoklorojenik aside ait spektrum 
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EK.5 Olgunlaşma başında üvez meyvesi fenolik bileşik HPLC kromatogramı 
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EK.6 Olgunlaşmanın 8. gününde üvez meyvesinin fenolik bileşik HPLC kromatogramı 
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EK.7 Olgunlaşmanın 14. gününde üvez meyvesinin fenolik bileşik HPLC kromatogramı 

 

Minutes

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

m
A
U

0

100

200

300

400

m
A
U

0

100

200

300

400

1: 320 nm, 8 nm

7.1.a

7.1.a.dat

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

K
lo
ro
je
ni
k 
A
si
t 

N
eo
kl
or
oj
en
ik
 A
si
t 

R
ut
in
 



 42

EK.8 Olgunlaşmanın 20. gününde üvez meyvesinin fenolik bileşik HPLC  

           kromatogramı   
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