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ÖZET 

Doktora Tezi 

SİYAH ÜZÜM SUYUNDA ANTOSİYANİN DAĞILIMI VE İŞLEME VE 

DEPOLAMA SIRASINDA DEĞİŞİMİ 

 

İlkay TÜRKMEN ÖZEN 

 

Ankara Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

Danışman : Prof. Dr. Aziz EKŞİ 

 

Bu araştırma, üzüm ve üzüm suyunun antosiyanin profili ile konsantreye işleme ve 

depolama sırasındaki değişimin belirlenmesi amacı ile yapılmıştır. Araştırma materyali 

olarak Türkiye’deki başlıca yetiştirme yörelerinden sağlanan 12 farklı üzüm çeşidi ve 

bunlardan elde edilen üzüm suyu örneği analiz edilmiştir. Belirlenen başlıca özellikler; 

monomerik antosiyanin, antosiyanin degredasyon indeksi, esmerleşme indeksi, 

antosiyanin profili, antioksidan aktivite ve ayrıca briks derecesi, pH değeri, titrasyon 

asitliği ve renk (L, a, b) değerleridir. 

Sonuçlara göre; 2012 yılı üzüm suyu örneklerinin briks derecesi 18.41-31.13, pH değeri 

3.33-4.13, titrasyon asitliği %0.34-0.99 (tartarik asit olarak), monomerik antosiyanin 

5.17-421.77 mg/L, degredasyon indeksi %14.85-38.57, antioksidan aktivite 4.56-16.44 

TEAC mmol/L arasında değişmektedir. Esmerleşme indeksi 0.79-2.61 arasında 

değişirken, reflektans kolorimetre ile renge ilişkin L değeri 22.74-31.14, a değeri 4.40-

9.43 ve b değeri 0.11-1.50 arasında değişmektedir. 2013 yılı üzüm suyu örneklerinin ise 

briks derecesi 11.10-26.91, pH değeri 3.11-3.99, titrasyon asitliği %0.41-0.78 (tartarik 

asit olarak), monomerik antosiyanin 44.35-402.44 mg/L, degredasyon indeksi %16.21-

54.24, antioksidan aktivite 5.07-17.82 TEAC mmol/L arasında değişmektedir. 

Esmerleşme indeksi 0.88-2.03 arasında değişirken, reflektans kolorimetre ile renge 

ilişkin L değeri 22.09-25.85, a değeri 2.15-6.97 ve b değeri 0.12-2.03 arasında 

değişmektedir. 

Üzümün, HPLC kromatogramındaki başlıca antosiyanin fraksiyonları siyanidin-3-
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glukozit, delfinidin-3-glukozit, malvidin-3-glukozit, peonidin-3-glukozit ve petunidin-

3-glukozit olarak tanımlanmıştır. Bulgulara göre üzüm suyundaki baskın antosiyanin 

miktarı 2012 yılı için 21.77-277.54 mg/L, 2013 yılı için 38.50-212.30 mg/L arasında 

değişen malvidin-3-glukozittir. Bunu sırası ile 3.05-74.26 mg/L (2012) ve 4.40-118.23 

mg/L (2013) ile peonidin-3-glukozit, 3.02-16.94 mg/L (2012) ve 1.77-12.82 mg/L 

(2013) ile siyanidin-3-glukozit izlemektedir. Delfinidin-3-glukozit ve petunidin-3-

glukozit ise çoğu üzüm suyu örneğinde saptanamamıştır.   

Konsantreye işleme sırasında monomerik antosiyanin ve antioksidan aktivite azalırken 

degredasyon indeksi artmış ve bu değişmeler istatistik olarak önemli (p<0.01) 

bulunmuştur. Ayrca her bir antosiyanin fraksiyonunda istatistik olarak önemli (p<0.05) 

azalma olduğu saptanmıştır. Antosiyanin kaybı açısından en kritik işlem basamağının 

enzimasyon olduğu görülmüştür. 

Depolama sırasında ise Öküzgözü çeşidinde malvidin-3-glukozit ve peonidin-3-glukozit 

miktarının, Köhnü çeşidinde malvidin-3-glukozit miktarının önemli düzeyde (p<0.01) 

azaldığı belirlenmiştir. Ancak Papazkarası çeşidinde antosiyanin fraksiyonlarının 

hiçbirinde depolamaya bağlı bir azalma söz konusu değildir (p>0.05). 

Temmuz 2015, 116 sayfa 

Anahtar kelimeler: üzüm, üzüm suyu, proses, depolama, antosiyanin profili, 

antioksidan aktivite 
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       ABSTRACT 
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ANTHOCYANİN PROFİLE OF RED GRAPE JUİCE AND CHANGES DURİNG 

PROCESSİNG AND STORAGE 

 

İlkay TÜRKMEN ÖZEN 

 

Ankara University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

 

Supervisor : Prof. Dr. Aziz EKŞİ 

 

This study was conducted to determine the anthocyanin profiles of red grape juice and 

their changes during processing to concantrate and storage. As research material, 12 

different red grape varieties which were collected from main producing regions in 

Turkey and red grape juice samples obtained from them were analyzed. 

The analytical properties analysed in juice samples are monomeric anthocyanins, 

degredation index, browning index, anthocyanin profiles, antioxidant activity, brix 

degree, pH value, titratable acidity and colour (L, a, b) values. 

According to the results in 2012, brix degree, pH value, titratable acidity, monomeric 

anthocyanins, degredation index and antioxidant activity in red grape juice samples 

were changed between 18.41-31.13, 3.33-4.13, %0.34-0.99 (as tartaric acid), 5.17-

421.77 mg/L, %14.85-38.57 and 4.56-16.44 TEAC mmol/L respectively. While 

browning index was changed between 0.79-2.61, L, a, b values which related to 

reflectance colorimeter were measured 22.74-31.14, 4.40-9.43 and 0.11-1.50 

respectively. According to the results in 2013, brix degree, pH value, titratable acidity, 

monomeric anthocyanins, degredation index and antioxidant activity in red grape juice 

samples were changed between 11.10-26.91, 3.11-3.99, %0.41-0.78 (as tartaric acid), 

44.35-402.44 mg/L, %16.21-54.24 and 5.07-17.82 TEAC mmol/L respectively. While 

browning index was changed between 0.88-2.03, L, a, b values which related to 

reflectance colorimeter were measured 22.09-25.85, 2.15-6.97 and 0.12-2.03 

respectively. 
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The anthocyanins peaks on HPLC-chromatogrammes in red grapes were identified as 

cyanidin-3-glucoside, delphinidin-3-glucoside, malvidin-3-glucoside, peonidin-3-

glucoside ve petunidin-3-glucoside. According the results, the pre-dominant 

anthocyanins of red grape juice was malvidin-3-glucoside which was found between 

21.77-277.54 mg/L in 2012 and 38.50-212.30 mg/L in 2013. It was followed by 

peonidin-3-glucoside which was found between 3.05-74.26 mg/L (2012) and 4.40-

118.23 mg/L (2013)  and then cyanidin-3-glucoside which was found between 3.02-

16.94 mg/L (2012) and 1.77-12.82 mg/L (2013) respectively. Delphinidin-3-glucoside 

and petunidin-3-glucoside were not detected in most red grape juices.  

During concentration processing; monomeric anthocyanin and antioxidant activity 

decreased but degredation index increased and these changes were found significant 

statistically (p<0.01). Furthermore, statistically important reduction of each anthocyanin 

fraction was found (p<0.05). In terms of loss of anthocyanin; enzymation was found the 

most critical process steps. 

In terms of storage, amounts of malvidin-3-glukozit and peonidin-3-glukozit in 

Öküzgözü variety and malvidin-3-glukozit in Köhnü variety were decreased 

significantly (p<0.01). But in Papazkarası variety,  reduction of each anthocyanin 

fraction were not found important (p>0.05) statistically. 

July 2015, 116 pages 

Key Words: grape, grape juice, process, storage, anthocyanin profile, antioxidant 

activity  
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ABTS   2,2’-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit) 
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HCl   hidroklorik asit 

HPLC    yüksek basınç sıvı kromatografisi 

IFU Uluslararası Meyvesuyu Üreticileri Federasyonu  

K2S2O5  potasyum metabisülfit 

KCl    potasyum klorür 

L   ışık yolu uzunluğu 
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MA    monomerik antosiyanin 

MT   metiltransferaz 

Mv-3-glu  malvidin-3-glukozit  

MW   molekül ağırlığı  

NADPH  nikotinamid adenin dinükleotid fosfat 

NaOH   sodyum hidroksit 

NTU   nefelometrik bulanıklık birimi  

OCH3   metil 

OH   hidroksil 

PAL   fenilalanin amonyaliyaz 

Pg-3,5-diglu   pelargonidin-3,5-diglukozit  

Pg-3-gal   pelargonidin-3-galaktozit  

Pg-3-glu  pelargonidin-3-glukozit  

Pn-3-rut   peonidin-3-rutinozit  

Pt-3-glu  petunidin-3-glukozit  

SO2   kükürtdioksit  

TEAC   troloks eşdeğeri antioksidan kapasite 

TROLOX  6-hidroksi-2,5,7,8-tetrametilkroman-2 karboik asit 

UDPG   üridin difosfat glikoz 

UV   ultraviole  

ε    molar absorbsiyon katsayısı 

λmax   maksimum absorbans dalga boyu 

 

 

 

 

 

 

 



xii 
 

ŞEKİLLER DİZİNİ 

 

Şekil 1.1 Dünya üzüm üretimi (2012 yılı)……………………………………………… 1 

Şekil 1.2 Türkiye’de yıllara göre üzüm üretimi (bin ton) .…….……………………….. 2 

Şekil 2.1 Antosiyanin biyosentezi ……………….…………………………………….. 5 

Şekil 2.2 Üzüm antosiyaninlerinin biyosentez izyolu….……………...……………….. 6 

Şekil 2.3 Flavilyum katyonu ………………………….………………………………….......... 7 

Şekil 2.4 Antosiyanin-3-monoglikozit(a) ve antosiyanin-3,5-diglikozit’in(b) genel 

yapısı………………………………………………………………………… 12 

Şekil 3.1 Üzüm suyu konsantresi proses akışı………………………………………… 17 

Şekil 3.2 Standart troloks eğrisi……………………………………………………….. 23 

Şekil 3.3 Antosiyanin standart maddelerinin HPLC kromatogramı…………………... 30 

Şekil 3.4 Malvidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart kurve……………………... 31 

Şekil 3.5 Peonidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart kurve……………………… 31 

Şekil 3.6 Delfinidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart kurve…………………….. 31 

Şekil 3.7 Siyanidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart kurve……………………... 32 

Şekil 3.8 Petunidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart kurve……………………... 32 

Şekil 4.1 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun  monomerik 

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2012)………………………….... 50 

Şekil 4.2 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun  monomerik 

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2013)…………………………… 51 

Şekil 4.3 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun  monomerik 

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2012)…………………………… 51 

Şekil 4.4 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun  monomerik 

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2013)…………………………… 52 

Şekil 4.5 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun  monomerik     

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2012)…………………………… 52 

Şekil 4.6 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun  monomerik     

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2013)…………………………… 53 

Şekil 4.7 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyu degredasyon 

 indeksinin (%) değişimi (2012)…………………………………………..... 55 

 



xiii 
 

Şekil 4.8 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyu degredasyon  

               indeksinin (%) değişimi (2013)……………………….…………………..… 55 

Şekil 4.9 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyu degredasyon      

indeksinin (%)   değişimi (2012)……………………... …………………… 56 

Şekil 4.10 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyu degredasyon    

indeksinin (%)   değişimi (2013)…………………………………………… 56 

Şekil 4.11 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyu degredasyon           

indeksinin (%) değişimi (2012)……..……………………………………. 57 

Şekil 4.12 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyu degredasyon           

indeksinin (%) değişimi (2013)…………………………………..………… 57 

Şekil 4.13 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2012)……………………………………….……. 59 

Şekil 4.14 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2013)……………………….……………………. 59 

Şekil 4.15 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2012)………………………….…………………. 60 

Şekil 4.16 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2013)…………………………….………………. 60 

Şekil 4.17 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2012)……………………………….……………. 61 

Şekil 4.18 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2013)………………………………….…………. 61 

Şekil 4.19 Papazkarası üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2012)………………………………………...... 65 

Şekil 4.20 Papazkarası üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2013)………………………………………….. 66 

Şekil 4.21 Öküzgözü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2012)………………………………………….. 67 

Şekil 4.22 Öküzgözü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2013)………………………………………….. 67 

Şekil  4.23 Köhnü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2012)………………………………………….. 68 



xiv 
 

Şekil  4.24 Köhnü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2013)……………………………………….…. 68 

Şekil 4.25 Papazkarası çeşidi üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasında 

antosiyanin profili değişimi…………………………………………...….. 72 

Şekil 4.26 Öküzgözü çeşidi üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasında 

antosiyanin profili değişimi………………………………………………. 72 

Şekil 4.27 Köhnü çeşidi üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasında      

antosiyanin profili değişimi………………………………………………. 73 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xv 
 

 

ÇİZELGELER DİZİNİ 

 

Çizelge 2.1 Antosiyanidinlerin bağlı grupları ve maksimum absorbansları….………... 8 

Çizelge 3.1 Üzüm çeşitleri ve sağlandığı yöreler (2012 ve 2013)…………………….. 16 

Çizelge 3.2 Üzüm suyunda bulunan başlıca antosiyaninlerin HPLC       

kromatogramında  gelişsüreleri...………………………………..…….... 30 

Çizelge 4.1 Üzüm çeşitlerinin genel özellikleri (2012)……………………………….. 33 

Çizelge 4.2 Üzüm çeşitlerinin genel özellikleri (2013)……………………………….. 34 

Çizelge 4.3 Üzüm çeşitlerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler (2012).. 35 

Çizelge 4.4 Üzüm çeşitlerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler (2013).. 35 

Çizelge 4.5 Farklı üzüm çeşitlerinin antosiyanin dağılımı (mg/kg)
*
 (2012).…………. 36

 

Çizelge 4.6 Farklı üzüm çeşitlerinin antosiyanin dağılımı (mg/kg)
*
 (2013)…….……. 37

 

Çizelge 4.7 Üzüm suyu örneklerinin genel özellikleri (2012)……..………………….. 38 

Çizelge 4.8 Üzüm suyu örneklerinin genel özellikleri (2013)…..…………………….. 39 

Çizelge 4.9 Üzüm suyu örneklerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler 

(2012)………………………………………………………………………39 

Çizelge 4.10 Üzüm suyu örneklerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı  

                     değerler (2013)……………………...…………………………………... 39  

Çizelge 4.11 Üzüm suyu örneklerinin renk değerleri (2012)…………………………. 41 

Çizelge 4.12 Üzüm suyu örneklerinin renk değerleri (2013)…………………………. 41 

Çizelge 4.13 Üzüm suyunun renk ölçümüne ilişkin tanımlayıcı değerler (2012)….…. 42 

Çizelge 4.14 Üzüm suyunun renk ölçümüne ilişkin tanımlayıcı değerler (2013).……. 42 

Çizelge 4.15 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin miktarı ve       

degredasyon  indeksi ile antioksidan kapasitesi (2012)…....………….. 43 

Çizelge 4.16 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin miktarı ve       

degredasyon  indeksi ile antioksidan kapasitesi (2013)……………….. 44 

Çizelge 4.17 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin ve degredasyon  

                       indeksi ile antioksidan kapasitesine ilişkin tanımlayıcı değerler (2012)..44 

Çizelge 4.18 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin ve degredasyon      

indeksi ile antioksidan kapasitesine ilişkin tanımlayıcı değerler(2013). 44 

Çizelge 4.19 Üzüm suyu örneklerinin antosiyanin dağılımı (mg/L)
*
(2012)……...…... 46 



xvi 
 

Çizelge 4.20 Üzüm suyu örneklerinin antosiyanin dağılımı (mg/L)
*
(2013)………….. 47 

Çizelge 4.21 Konsantreye işleme  sırasında üzüm suyunun monomerik antosiyanin 

miktarı ve degredasyon indeksi ile antioksidan kapasitesi (15.9        

brikste mg/L olarak) (2012 ve 2013)………………………………… 49 

Çizelge 4.22  Üzüm suyunda konsantreye işlenmesi sırasındaki antosiyanin profili 

değişimi (15.9 brikste mg/L olarak) (2012 ve 2013)………………….. 63 

Çizelge 4.23 Üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasındaki antosiyanin profili 

değişimi (15.9 brikste mg/L olarak)…………………………………… 71 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 
 

1. GİRİŞ 

Üzüm, Vitaceae familyasının Vitis cinsinden yeryüzünde kültürü yapılan en eski meyve 

türüdür ve tarihçesi M.Ö. 5000 yılına kadar uzanmaktadır. Anavatanı Anadolu'yu da 

içine alan Küçük Asya ve Kafkasya'yı da kapsayan bölgedir. Diğer meyvelerle 

kıyaslandığında en fazla çeşide sahip olan türlerden biri olan üzümün 15.000'nin 

üzerinde çeşidi bulunduğu tahmin edilmektedir. Anavatanı Anadolu olan çeşit sayısı 

1200' ün üzerindedir (Anonim 2011).  

Dünya üzüm üretiminde Çin birinci, Amerika Birleşik Devletleri ikinci ve İtalya üçüncü 

sırada yer almaktadır. Bu ülkeleri sırası ile Fransa, İspanya ve Türkiye izlemektedir 

(Şekil 1.1). 

 

 
Şekil 1.1 Dünya üzüm üretimi (2012 yılı) (www. faostat.fao.org 2015) 

 

Türkiye’nin 2005 yılında 3 850 000 ton olan üzüm üretimi, 2008 yılında 3 918 442 ve 

2014 yılında ise 4 175 356 tona ulaşmıştır (Şekil 1.2). Meyve suyuna işlenen üzüm 

miktarı ise 2005 yılında 10 900 ton iken %55 artışla 2008 yılında 16 900 tona 

yükselmiştir. İşlenen meyvenin türlere dağılımında üzümün payı 2005 yılında %1.7 

iken 2008 yılında %2.2’dir. Meyve suyu vb. ürünlerin tatlara dağılımı incelendiğinde 

9 600 000 ton 

6 661 820 ton 

5 819 010 ton 

5 338 512 ton 

5 238 300 ton 

4 275 659 ton 
Çin

Amerika Birleşik Devletleri

İtalya

Fransa

İspanya

Türkiye

http://tr.wikipedia.org/wiki/Anavatan
http://tr.wikipedia.org/wiki/Anadolu
http://tr.wikipedia.org/wiki/Asya
http://tr.wikipedia.org/wiki/Kafkasya
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ise üzüm suyunun %100 meyve suyu tüketimindeki payı %8.13’tür (Ekşi ve Akdağ 

2008). 

 

 

Şekil 1.2 Türkiye’de yıllara göre üzüm üretimi (bin ton) (www. tuik.gov.tr,2015) 

Üzüm sofralık, şaraplık ve kurutmalık olmak üzere başlıca üç şekilde 

değerlendirilmektedir. Coğrafi konumu açısından Türkiye; sofralık, kurutmalık, şaraplık 

ve diğer üzüm çeşitlerinin yetiştiriciliği için ideal bir ekolojidedir. Bu nedenle, çok 

köklü bir bağcılık kültürüne ve zengin bir asma gen potansiyeline sahiptir ve bütün 

bölgelerinde bağcılık yapılmaktadır. Elde edilen üzüm hem sofralık, hem kurutmalık, 

hem şaraplık olarak değerlendirilmekte ve hem de meyve suyuna işlenmektedir (Çelik 

vd. 2005). Ancak, bu gruplar arasında net bir ayırım söz konusu değildir (Amerine vd. 

1972, Jackson 2000, Kelebek 2009). 

Üzümün kimyasal bileşimini belirleyen en önemli faktörlerden biri çeşididir. Öte 

yandan her üzüm çeşidinin toprak ve iklim isteği farklıdır. Bu nedenle üzümün kimyasal 

bileşimi, yetiştirildiği yörenin toprak yapısı ve iklim koşullarına da bağlıdır (Amerine 

vd. 1972, Jackson 2000, Kelebek 2009). Ayrıca olgunlaşma sırasında da üzümün 

bileşimi değişmektedir. 

Üzüm ve üzümden elde edilen ürünlerin kalitesini etkileyen en önemli bileşenlerden biri 

fenolik bileşiklerdir. Fenolikler hem renk hem de duyusal özellikler üzerine oldukça 

etkilidir. Fenolik bileşiklerin miktarı üzüm çeşidine, üzümün olgunluk durumuna, 
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yetiştirildiği yörenin toprak ve iklim koşullarına ve yetiştirmeye ilişkin sulama, 

gübreleme vb. uygulamalara göre değişmektedir. Fenolik bileşikler üzümlerin kabuk, 

meyve eti ve çekirdeklerinde yer almaktadır. Siyah üzümlerdeki toplam fenol 

bileşiklerinin % 33’ü kabukta, %4.1’i meyve etinde ve % 62.6’sı çekirdekte 

bulunmaktadır (Deryaoğlu 1997). Fenolik bileşiklerin en önemli gruplarından biri ise 

kırmızı renkli antosiyaninlerdir (Ribéreau-Gayon ve Glories 1986, Macheix vd. 1991, 

Gil-Munoz vd. 1998, Kelebek 2009). 

Antosiyanin, Yunancada “anthos (çiçek)” ve “kyanos (mavi)” kelimelerinin bir araya 

gelmesi ile oluşan bir kavramdır (Mazza ve Miniati 1993, Castaneda-Ovando vd. 2009). 

Antosiyaninler bitkilerin meyve, çiçek, yaprak, kök gibi organlarında bulunan ve onlara 

kendine özgü pembe, kırmızı, mor ve maviye kadar geniş bir aralıkta rengini veren, 

suda çözünen doğal bir pigment grubudur (Gao vd. 1997, Costa vd. 2000, Blando vd 

2004, Cemeroğlu vd. 2004). Hemen hemen her meyvede az veya çok miktarda 

antosiyanin bulunmaktadır. 

Üzüm ve üzümden işlenen gıdalarda bulunan antosiyaninler (Pomar vd. 2005, Bub vd. 

2001, Garcia-Beneytez vd. 2002, Bitsch vd. 2004, Revilla vd. 2001) ile antosiyaninlerin 

insan sağlığı üzerine etkileri (Tsuda vd. 1994, Takamura ve Yamagami 1994, 

Karaivanova vd. 1990, Kamei vd. 1995, Bridle ve Timberlake 1997) üzerine de 

yapılmış çok sayıda araştırma vardır. Ancak Türkiye’de yetiştirilen siyah üzüm 

çeşitlerinin kapsamlı antosiyanin profili belirlenmemiş ve ayrıca üzümden üzüm suyu 

üretimi sırasında uygulanan proses basamaklarının antosiyanin miktarına etkisi üzerine 

bir araştırma yapılmamıştır.  

Bu araştırmanın amacı, Türkiye’de yetişen başlıca siyah üzüm çeşitlerindeki ve 

bunlardan elde edilen üzüm suyundaki antosiyanin dağılımı ile proses sırasında 

antosiyanin miktarının değişkenliğinin belirlenmesi ile teknolojik uygulamaların 

iyileşmesine ve üzüm suyunun diyetteki öneminin anlaşılmasına katkıda bulunmaktır. 

Dolayısıyla bu araştırma üzüm suyu bağlamında uygun hammadde seçimi, prosesin 

iyileştirilmesi, kalitenin geliştirilmesi ve sağlıklı beslenme açısından önemlidir.   
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2. KAYNAK ÖZETLERİ 

Antosiyaninler kimyasal açıdan 2-fenilbenzopirilyum (flavilyum katyonu)’un 

polihidroksi ve polimetoksi türevlerinin glukozitleridir (Jackman ve Smith 1992). Hücre 

sitoplazmasında glukozit formda bulunmakta olup bazı şekerler ve şeker olmayan 

(aglikon) maddelerden oluşmaktadır. Aglikon kısmına antosiyanidin adı verilmektedir 

(Acar 1998, Koca vd. 2006).  

Doğada 23 farklı antosiyanidin bulunduğu bilinmektedir (Andersen ve Jordheim 2006, 

Kong vd. 2003, Rein 2005). Bunlardan 6 tanesi bitkilerde yaygın olarak bulunmaktadır 

(Clifford 2000). Meyve ve sebzelerde en yaygın bulunan antosiyanidin %50 oranı ile 

siyanidin (Cy)’dir. Delfinidin (Dp), pelargonidin (Pg) ve peonidin (Pn) %12, petunidin 

(Pt) ve malvidin (Mv) ise %7 oranında bulunmaktadır. Antosiyanidinler bitkilerde 

genellikle serbest formda değil şekerler ile oluşturduğu glukozit ya da antosiyanin 

formunda bulunurlar. Moleküldeki hidroksil grubu sayısına, hidroksil gruplarının 

metilasyon derecesine, moleküle bağlanan şeker sayısına, şekerin bağlanma 

pozisyonuna ve ayrıca moleküldeki şekere bağlanan alifatik ve aromatik asitlerin 

yapısına ve sayısına bağlı olarak birbirinden farklı en az 500 antosiyanin oluşmaktadır 

(Castaneda-Ovando vd. 2009).  

Antosiyanin biyosentezi fenilalanin varlığına bağlıdır. Şikimat yolu ile şekerlerden 

sentezlenen fenilalaninden fenilalanin amonyakliyaz (PAL) enzimi etkisi ile amonyak 

ayrılmakta sinnamik asit oluşmaktadır. Hidroksilaz enzimi, aerobik ortamda 

nikotinamid adenin dinükleotid fosfatı (NADPH) kofaktör olarak kullanarak sinnamik 

asiti p-kumarik aside dönüştürmektedir. Daha sonra koenzim-ligaz enzimiyle p-kumaril-

koenzim A’ya ve çalkonsentaz enzimi ile narinjenin çalkona dönüşümünü 

sağlamaktadır. Bu maddeden çalkon izomeraz enzimiyle çalkon izomerizasyonu sonucu 

narinjenin oluşmaktadır. Narinjeninden bir dizi dönüşüm sonucu flavonlar ve 

flavonoller oluşurken bu maddenin oksidasyonu sonucu siyanidinden üridin-difosfat 

glukoz (UDPG) varlığında glikoziltransferaz enzimiyle siyanidin-3-glukozit 

oluşmaktadır (Hrazdina vd. 1984). Siyanidin-3’-glukozit’ten flavonoid 3′-hidroksilaz 

(FH) kataliziyle delfinidin-3-glukozit, o-dihidroksifenol O-metiltransferaz (MT) 
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kataliziyle peonidin-3-glukozit oluşmaktadır. Delfinidin-3-glukozit’in MT ile 

katalizlenmesi petunidin-3-glukozit, tekrar katalizlenmesi ise malvidin-3-glukozit 

oluşumunu sağlamaktadır (Roggero vd. 1986, Kamiloğlu 2007). 

  

 

 

  

 

  

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.1 Antosiyanin biyosentezi (Sullivan 1998) 
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Şekil 2.2 Üzüm antosiyaninlerinin biyosentez izyolu (Boss vd. 1996) 

C4H, sinemat 4-hidroksilaz; 4CL, 4-kumarat CoA ligaz; CHI, çalkon izomeraz; CHS, çalkon sentaz; 

DFR, dihidroflavanol 4-reduktaz; F3H, flavanon-3-hidroksilaz; F3’H, flavanoid 3’hidroksilaz; F3’5’H, 

flavanoid 3’5’-hidroksilaz; LDOX, lökoantosiyanidin dioksijenaz; MT, metiltransferaz; UFGT, UDP Glc-

flavanoid 3-o-glukozil transferaz 
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Genel olarak antosiyaninlerin 3. karbon atomuna 1 molekül şeker bağlıdır. Ancak 

bağlanan şeker molekülü sayısı fazla da olabilmektedir. Bu durumda şeker molekülleri 

3, 5, 7, 3’ ve 5’ karbon atomlarına bağlanmaktadır (Satué-Garcia vd. 1997). 

Antosiyanidin molekülüne şekerlerin bağlanmasıyla oluşan antosiyaninler, bağlanan 

şekerin adı ve bağlandığı pozisyonun belirtilmesiyle adlandırılmaktadır. Örneğin; 

siyanidinin 3. pozisyonuna bir glukoz molekülünün bağlanmasıyla oluşan ve doğada en 

yaygın olarak bulunan antosiyanin; siyanidin-3-glukozit olup (Hendry ve Houghton 

1996, Cemeroğlu vd. 2001) kısaca Cy-3-glu olarak gösterilmektedir. Antosiyanidinlere 

en yaygın bağlanan şekerler sırasıyla glukoz, ramnoz, galaktoz ve arabinozdur. 

Antosiyaninlere bazen iki veya üç farklı şeker de bağlanabilmektedir. Bu şekerler bazen 

toplu olarak 3. pozisyona bağlanabileceği gibi, biri mutlaka 3. pozisyona diğerleri 

genellikle 5. pozisyona ve nadiren de 7. pozisyona bağlanabilmektedir (Cemeroğlu vd. 

2001). Antosiyaninlerde, antosiyanidinler ve şekerler dışında bazen açil asit grupları da 

bulunabilmektedir. Bunlardan en yaygın olanları aromatik asitlerden p-kumarik, ferulik, 

kafeik, sinapik ve gallik asit, nadiren p-hidroksibenzoik asit, alifatik asitlerden malonik, 

asetik, malik, suksinik ve okzalik asittir (Timberlake ve Bridle 1980, Jackman vd. 

1987). 

 

                                                                                       R
1
, R

2
, R

3
 : H, OH, OCH3 

                                                                                       R : sakkarit 

 

 

 

 

 

Şekil 2.3 Flavilyum katyonu  (Belitz ve Grosh 1992) 

 

 

Antosiyanidin molekülüne şeker dışında hidrojen (H), hidroksil (OH) ve metoksil 

(OCH3) grubu da bağlanabilmektedir. Antosiyaninlerin renk tonu esas olarak bağlanan 

bu grupların sayısına bağlı olarak farklı olmaktadır. Genel olarak molekülde OH grubu 
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sayısı arttıkça mavi, OCH3 grubu arttıkça ise kırmızı renk tonu ağır basmaktadır (Belitz 

ve Grosh 1992). 

Çizelge 2.1 Antosiyanidinlerin bağlı grupları ve maksimum absorbansları (Belitz ve 

Grosh 1992) 

Antosiyanidin R R
1
 R

2
 R

3
 λmax(nm) 

Pelargonidin Glukoz H OH H 506 

Siyanidin Glukoz OH OH H 525 

Peonidin Glukoz OCH3 OH H 523 

Delfinidin Glukoz OH OH OH 535 

Petunidin Glukoz OCH3 OH OH 535 

Malvidin Glukoz OCH3 OH OCH3 535 

 

Toplam antosiyanin miktarı meyveden meyveye oldukça farklıdır. Çilekteki toplam 

antosiyanin miktarı 450-700 µg/g (Wrolstad vd. 1970) arasında değişirken, vişne 

suyunda 267-688 mg/L (Erbaş ve Cemeroğlu 1992), nar suyunda 271-316 mg/L 

(Cemeroğlu ve Artık 1990) ve taze Isparta gülü yapraklarında ise 285 mg/kg (Velioğlu 

ve Mazza 1991) antosiyanin bulunduğu saptanmıştır.  

Toplam antosiyanin miktarı gibi farklı fraksiyonların miktarını yansıtan antosiyanin 

dağılımı da meyveden meyveye farklıdır. Yapılan araştırmalar başat antosiyaninlerin 

böğürtlende Cy-3-glu ve Cy-3-rut (Barritt ve Torre 1973), çilekte Pg-3-glu, Pg-3-gal ve 

Cy-3-glu (Belitz ve Grosch 1992), narda Cy-3-glu, Dp-3-glu, Cy-3,5-diglu, Dp-3,5-

diglu, Pg-3-glu, Pg-3,5-diglu (Du vd. 1975) ve vişnede (Montmorency çeşidi) Cy-3-rut, 

Cy-3-glu ve Pn-3-rut (Dekazos 1970) olduğunu göstermektedir. 

Serbest radikallere H vererek antioksidan etkili olmaları (Takamura ve Yamagami 

1994) böylece vücutta daha fazla radikal oluşumunu önlemeleri (Tsuda vd. 1994, Kırca 

ve Özkalp 2003), koroner kalp hastalıklarından koruyucu etkileri (Bridle ve Timberlake 

1997) ve ayrıca antikanserojen aktiviteye sahip olmaları (Karaivanova vd. 1990, Kamei 
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vd. 1995) yönündeki bulgular antosiyaninlere gittikçe artan bir ilgi oluşmasına neden 

olmuştur.  

Ancak antosiyaninlerin yeterince stabil olmaması önemli bir sorundur. Bu nedenle 

meyvelerde bulunan antosiyaninler, gerek proses sırasında gerek depolama sürecinde 

birçok faktörün etkisi ile parçalanmakta ve çekici rengin ve antioksidan aktivitenin 

değişmesine yol açabilmektedir (Kırca ve Özkalp 2003). Bu değişim, antosiyanin 

dağılımındaki farklılık nedeni ile farklı meyvelerde farklı düzeylerde ortaya çıkmaktadır 

Antosiyanin miktarı ve profili hakkında araştırma yapılan başlıca meyvelerden biri de 

siyah üzümdür. Bunun nedeni siyah üzümün kendine özgü çekici rengi ve bunun 

antosiyaninlerden kaynaklanmasıdır. Antosiyaninler ayrıca siyah üzüm, üzüm suyu ve 

şarabın tadı üzerine de etkilidir (Mazza ve Miniati 1993). 

Üzümdeki antosiyaninler genellikle tane kabuğunun dış kısmındaki 3-4 sıra hücre 

tabakasında yer almaktadır. Gerek beyaz gerekse renkli çeşitlerde pigmentler nadiren 

kabuk altındaki yumuşak dokuya uzanmaktadır. Bu durum aşırı olgunlukta veya kabuk 

zararlanmasında tane etinin özellikle kabuğa yakın kısımlarında görülmektedir (Winkler 

vd. 1974).  Birçok üzüm çeşidinde olgunluğa kadar geçen sürede tanedeki antosiyanin 

içeriği artış göstermektedir (Darne 1989, Patil vd. 1994, Ağaoğlu 2002, Kamiloğlu 

2007). 

Antosiyaninler üzümde renk dönüşümü yani ben düşmesi ile oluşmaya başlar. Bu 

aşamada basit monomer ve serbest formda olan antosiyaninler, olgunlaşma süresince 

birikir ve polimerize olur. Olgunluk anından sonra ise maksimum düzeye ulaşır. 

Antosiyaninlerin %10-15’i polimerler halindedir. Şeker miktarını arttıran; ışık, sıcaklık 

vb. faktörler antosiyanin miktarını da arttırır (Toprak 2011). 
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Ribéreau-Gayon (1971), 200 tanedeki antosiyanin miktarının, olgunlaşma sırasında 

Cabernet sauvignon çeşidinde 20 mg’dan 310 mg’a ve Merlot çeşidinde 50 mg’dan 300 

mg’a arttığını arttığını belirlemiştir. 

Fernandez-Lopez vd. (1992) tarafından üzümlerin olgunlaşması sırasında 

antosiyaninlerdeki degişimin incelendiği araştırmada, başlangıçta 310.2 mg/kg olan 

toplam antosiyanin miktarının olgunluk döneminde %267’lik bir artış göstererek 1140 

mg/kg’a yükseldigini belirlemiştir. Araştırmacılar ayrıca, toplam antosiyanin miktarının 

%72-87’sini monoglikozit antosiyaninlerin oluşturduğunu ve malvidin-3-glikozitin 

baskın antosiyanin olduğunu belirlemiştir. 

Gomez vd. (1995), Monastrell, Cabernet sauvignon ve Tempranillo çeşidi üzümlerde 

yaptığı araştırmada olgunlaşma sırasında tane ağırlığı, çözünür kurumadde ve 

antosiyanin miktarının arttığını, toplam asit miktarının azaldığını ve bu değişimlerin 

çeşitlere göre faklılık gösterdiğini bildirmiştir. 

Ribéreau-Gayon vd. (2000) tarafından antosiyaninlerin çözünebilme miktarı üzüm 

çeşidine ve olgunluk durumuna göre 500-2000 mg/L, çözünebilir antosiyanin oranını 

ifade eden hücresel olgunluk indisinin ise %20-70 (%EA)  arasında değiştiği 

bildirilmiştir. Hücresel olgunluk indisi olgunluğa paralel olarak azalmaktadır. Bu 

değerin düşük olması antosiyaninin daha kolay çözünebildiğini gösterir. 

Mateus vd. (2002a)’nin yüksekliğe bağlı iklim koşullarının üzümlerin ve bu üzümlerden 

elde edilen şarapların fenol bileşikleri üzerine etkilerini inceledikleri çalışmada, 

yükseklik arttıkça antosiyanin miktarının arttığı ancak antosiyanin profilinin 

değişmediği belirlenmiştir. Araştırmacılar, yüksek bağlarda olgunlaşma süresince 

ortalama hava sıcaklığının 29-35
o
C arasında ve bağıl nemin %40 olduğunu, daha alçak 

bağlarda ise sıcaklığın 33-38
o
C arasında ve nem oranının %20 olduğunu belirlemiş ve 

yüksek bölgelerde antosiyanin sentezinin olumlu etkilendiğini bildirmiştir. 
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Revilla vd. (2001) antosiyanin miktarının olgunluk süresince Cabernet sauvignon 

üzümlerinde 273- 804 mg/kg ve Tempranillo üzümlerinde ise 218-693 mg/kg arasında 

değiştiğini ve olgunluğa bağlı olarak toplam antosiyanin bileşikleri miktarının arttığını 

belirlemiştir. 

Mateus vd. (2002b), üzümlerin olgunlaşması süresince antosiyanin sentezi için optimum 

gündüz sıcaklığının 15-25
o
C ve gece sıcaklığının 10-20

o
C arasında olması gerektiğini 

bildirmiştir. Araştırmacılar ayrıca, 35
o
C’nin üzerindeki sıcaklıklarda veya gece-gündüz 

arasındaki sıcaklık farkının 15
o
C’nin altında olduğu durumda antosiyanin sentezinin 

azaldığını, yüksek gece sıcaklığının flavonoller üzerine önemli etkisinin olmadığını 

ancak, çalkon sentaz, flavanon-3 hidroksilaz, dehidroflavanol 4-reduktaz, 

leukoantosiyanin dioksijenaz ve flavonoid-3-O-glikoziltransferaz enzimlerini inhibe 

ettiğini bildirmiştir. 

Gonzalez-Neves vd. (2004a)’nin Tannat üzümlerinin fenol bileşikleri üzerine bağ 

bölgesinin etkisini incelediği çalışmada, bölgelere göre üzümlerdeki antosiyanin 

miktarını 3005-4085 mg/L, çözünebilir antosiyanin miktarını 1370-2042 mg/L, hücresel 

olgunluk indisini %46-54 arasında bulmuştur. 

Gonzalez-Neves vd. (2004b)’nin Tannat, Cabernet sauvignon ve Merlot çeşidi 

üzümlerinin fenol bileşiklerini inceledikleri çalışmada, Tannat üzümlerinin toplam 

antosiyanin miktarının 1458-3631 mg/L, çözünebilir antosiyanin miktarının 730-1777 

mg/L, hücresel olgunluk indisinin %49-51, Cabernet sauvignon üzümlerinin toplam 

antosiyanin miktarının 1078-1938 mg/L, çözünebilir antosiyanin miktarının 713-1139 

mg/L, hücresel olgunluk indisinin %32-41, ve Merlot üzümlerinin ise toplam 

antosiyanin miktarının 707.7-1516 mg/L, çözünebilir antosiyanin miktarının 475- 852.4 

mg/L ve hücresel olgunluk indisinin %33.3-43.6 değerleri arasında değiştiği tespit 

edilmiştir. 

Kelebek (2009), Denizli ve Elazıg ekolojisinde yetiştirilen yerli şaraplık üzüm 

çeşitlerinden Öküzgözü ve Boğazkere üzümlerinin toplam antosiyanin miktarının 

olgunluğa bağlı olarak 1.2-158.15 mg/L, Ankara ve Nevsehir ekolojisinde yetiştirilen 
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Kalecik Karası üzümünün ise toplam antosiyanin miktarının olgunluğa bağlı olarak 

4.65-85.64 mg/L arasında değiştiğini bildirmiştir.  

Antosiyaninler, Vitis vinifera türlerinde monoglukozit, Amerikan türlerinde (V. riperia 

ve V. rupestris) ve hibritlerde ise diglukozit yapıda bulunmaktadır (Ribéreau-Gayon vd. 

2000). Bu durum türlerin ayırımına temel oluşturmaktadır (Mazza 1995, Ribéreau-

Gayon vd. 2000). Vitis vinifera türü siyah üzümlerden en tanınmışları Cabernet 

Sauvignon, Pinot Noir, Carignane, Merlot, Syrah, Grenache çeşitleridir.  

 

 

Sadece monoglukozitleri içeren üzümlerden elde edilen meyve suyu ve şarap gibi  

ürünlerin daha kararlı bir renge sahip olduğu, diglukozitlerin bu yönden daha az tercih 

edildikleri ve belli bir miktardan sonra kanserojen olabileceğini ileri süren araştırmalar 

bulunmaktadır (Köseoğlu ve Gümüş 1987). Bu nedenle İtalya’da meyve ve şarap 

ticareti yasaklanan birçok hibrit çeşit bulunmaktadır (Flamini ve Tomasi 2000). 

Farklı üzüm çeşitlerinde toplam antosiyanin miktarı Fuleki ve Babjak (1986)’a göre 33-

603mg/100g, Lamikanra (1989)’ya göre ise 5.5-105.5mg/100g arasında bulunmaktadır.  

HPLC yönteminin uygulanması ile antosiyanin profili hakkındaki araştırmalar da 

yaygınlaşmıştır.  

Galet (1993), 23 farklı şaraplık üzüm çesidinde antosiyanin miktarının çeşide ve yıla 

göre değişmekle birlikte, 42 mg/kg ile 4893 mg/kg arasında olduğunu ve önemli 

Şekil 2.4.a.Antosiyanin-3-monoglikozit,  b. antosiyanin-3,5-diglikozit’in  genel 

yapısı (Ribéreau-Gayon vd. 2000) 
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şaraplık çeşitlerden Cabernet sauvignon'un 233.9 mg/100g, Tempranillo'nun 149.3 

mg/100g ve Pinot noir'ın 54.3 mg/100g antosiyanin içerdiğini bildirmiştir. Çalışmada 

kullanılan çeşitler arasında Alicante bouschet (tenturier)’nin en fazla antosiyanin içeren 

çeşit olduğu belirlenmiştir. 

Gao ve Cahoon (1994), Relience üzümlerinin antosiyanin miktarı ve kalitesi üzerine 

gölgelemenin etkisini araştırdıkları çalışmada, gölgelemenin üzümlerde çözünür 

kurumadde ve toplam antosiyanin miktarını önemli derecede azalttığı belirlenmiştir. 

Mazza (1995), bazı üzüm çeşitlerinde tanede toplam antosiyanin içeriğinin yaklaşık 30 

ile 750 mg/100g arasında olduğunu tespit etmiştir. 

Fernandez Lopez vd. (1998), Flame seedless, Exotic ve Monastrell çeşidi üzümlerin 

antosiyanin içeriği ile renklenme derecesi arasındaki bağlantıyı incelemiş ve üzümün 

kabuk rengi ile antosiyanin içeriği arasında kuvvetli bir ilişki olduğu belirlemiştir. 

Ayrıca, Exotic ve Monastrell çeşitlerinin malvidin-3-glukozit,  Flame Seedless çesidinin 

ise siyanidin-3-glukozit içeriğince zengin olduğu bildirilmiştir. 

Şanlıurfa’da yetiştirilen bazı üzüm çeşitlerinin toplam antioksidan aktiviteleri ve bazı 

fitokimyasal özellikleri üzerine yapılan çalışmada, Merlot, Chardonnay, Cabernet 

sauvignon ve Syrah üzüm çeşitlerinin toplam antosiyanin içerikleri sırasıyla 1144.9, 

39.48, 723.3 ve 1011.6 mg/kg olarak bulunmuştur (Özden ve Vardin 2009). 

Munoz-Espada vd. (2004), hibrit çeşitlerden Concord, Norton ve Marechal Foch 

üzümlerinde yaptığı araştırmada, toplam antosiyanin miktarını Foch üzümlerinde 258 

mg/100g, Norton üzümlerinde 888 mg/100g ve Concord üzümlerinde ise 326 mg/100g 

olarak belirlemiştir. 

Pomar vd. (2005)’nin 50 farklı üzüm çeşidininin antosiyanin miktarının belirlenmesi 

üzerine yaptığı araştırmada çeside göre oldukça değisken sonuçlar elde edilmiştir. 

Malvidin-3-glukozit cinsinden en yüksek antosiyanin miktarı Tinta Femia çesidinde 

(%57.2), en düşük antosiyanin miktarı ise Bastardo Ruzo çesidinde (%20.5) 

saptanmıştır. 
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Kallithraka vd. (2005) Merlot’da 550.6 mgkg-1, Cabernet sauvignon’da 705.9 mg/kg, 

Sangiovese’de 620.3 mg/kg ile Grenache Rouge’de 753.3 mg/kg antosiyanin tespit 

etmiştir. Antosiyanin miktarı en fazla (1914 mg/kg) Vapsa üzüm çeşidinde, en az (85.7 

mg/kg) Liatiko üzüm çeşidinde belirlenmiştir. 

Orak (2007), yerli ve yabancı kırmızı üzüm çesitlerinde yaptığı çalışmada toplam 

antosiyanin miktarını 40.3 (Md. Jean Mattias) - 990 (Cabernet sauvignon) mg/kg 

arasında, bu aralık içerisinde yer alan yerli çeşitlerimizin toplam antosiyanin miktarını 

ise 155.8 (2B/56) - 938.5 (Öküzgözü) mg/kg arasında bulmustur.  

Ristic vd. (2007), gölgelemenin Syrah üzümlerinin antosiyanin, tanen ve duyusal 

özellikleri üzerine yaratacagı etki ile bu üzümlerden elde edilen sarapların renk durumu 

üzerine yaptıgı arastırmada antosiyanin miktarını tanede 2.72 mg olarak belirlemiştir. 

Ri´o Segade vd. (2008)’nin 13 farklı üzüm çeşidinde yaptığı araştırmada toplam 

antosiyanin miktarının çeside göre 191-2660 mg/kg arasında, çözünebilir antosiyanin 

miktarının 116-1453 mg/kg arasında oldugu ve her iki özellik açısından da Loureira 

Tinta’nın en zengin çeşit olduğunu bildirilmiştir.  

Tahmaz (2009), Kalecik karası üzüm çesidinde yaptıgı çalışmada tane kabuğunun 

içerdigi antosiyanin miktarını 740-905 mg/kg arasında bulmuştur. 

Ri´o Segade vd. (2011), Galicia bölgesinin yedi alt bölgesinde yetiştirilen Mencı´a 

üzümünün toplam antosiyanin miktarının 1026-1529 mg/kg, çözünebilir antosiyanin 

miktarının 591-879 mg/kg ve hücresel olgunluk indisinin %38-47.5 arasında değiştiğini 

bildirmiştir. 

Üzümde saptanan antosiyanin komponenti sayısı 20 dolayındadır ve antosiyanin 

oluşumuna katılan başlıca antosiyanidinler delfinidin (Dp), siyanidin (Cy), petunidin 

(Pt), peonidin (Pn) ve malvidin (Mv)’dir (Fong vd. 1971, Wulf ve Nagel 1978, Pomar 

vd. 2005). 
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Üzümdeki antosiyaninlerin başat olanı malvidinin oluşturduğu bileşiklerdir. Malvidin 

türevi anyosiyaninlerin başlıcası ise malvidin-3-glukozit (Mv-3-glu)’tir. Bu bileşiğin 

toplam antosiyanindeki oranı Cabernet Sauvignon çeşidinde %42.6, Merlot çeşidinde 

%40.7, Şiraz çeşidinde %36,4, Tempranillo çeşidinde ise %36.7’dir (Wulf ve Nagel 

1978, Piergiovanni ve Volanterio 1981, Roggero vd. 1984). 

Üzümdeki antosiyaninler genellikle 3-monoglukozit formundadır. Delfinidin, siyanidin, 

petunidin, peonidin ve malvidinin oluşturduğu 3-monoglukozit komponentlerinin 

antosiyanin toplamındaki oranı üzüm çeşidine göre %57.0-84.2 arasında değişmektedir. 

Buna karşılık 3-asetilglukozit formundaki antosiyaninlerin oranı %1.9-26.2 arasındadır 

(Mazza ve Miniati 1993). 

Antosiyaninlerin genellikle sıcaklık (Cemeroğlu vd. 1994, Kırca ve Cemeroğlu, 2003, 

Kırca vd. 2003), pH derecesi (Mazza ve Brouillard 1987), SO2 (Starr ve Francis 1968), 

hidrojen peroksit (Sondheimer ve Kertesz 1952, 1953, Özkan vd. 2000, 2002), furfural 

ve 5-hidroksimetilfurfural gibi şekerlerin parçalanma bileşikleri ( Daravingaz ve Cain 

1968, Debicki-Pospısıl vd. 1983) ve askorbik asit  (Poei-Langstan ve Wrolstad 1981) 

gibi çeşitli etkenlerle kolayca parçalandığı konusunda birçok araştırma vardır. Bu 

nedenle üzümün üzüm suyuna işlenmesi sırasında üzümdeki antosiyaninlerin presleme 

tekniği, durultma, filtrasyon, detartarizasyon, evaporasyon gibi işlemlerden (Ekşi 1988) 

etkilenmesi olasıdır. Nitekim bunu doğrulayan araştırmalar da vardır (Skalski ve 

Sistrunk 1973, Sistrunk ve Gascoigne 1983, Morris vd. 1983, Morris vd. 1986). 

Bu araştırma ile Türkiye’de yetiştirilen başlıca üzüm çeşitlerinin doğal antosiyanin 

dağılımı ve kalite kriterleri ile bunların işleme ve depolama sırasındaki değişimi 

incelenmiştir. Elde edilen bulgular, üzüm suyu ve konsantresi üretimi için uygun 

hammaddenin seçilmesi, alternatif olarak yerel çeşitlerin belirlenmesi/yaygınlaşması, 

proses koşullarının ve kalitenin iyileştirilmesi ve üzüm suyu ve şarapta gerçeklik 

kontrolünün sağlanması açısından önemlidir.  
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3. MATERYAL VE YÖNTEM  

3.1 Seçilen Üzüm Çeşitleri  

Araştırma materyali 2012 ve 2013 yılı Eylül ve Ekim aylarında farklı yörelerden 

sağlanan Boğazkere, Cabernet Sauvignon, Cimin, Öküzgözü, Papazkarası, Horozkarası, 

Merlot, Syrah, Alicante, Kalecik Karası, Köhnü ve Isabella olmak üzere 12 farklı 

çeşitten oluşmaktadır. Bunlardan Boğazkere, Cabernet Sauvignon, Öküzgözü, Merlot, 

Syrah ve Alicante Kavaklıdere Şarapları A.Ş.’nin İzmir, Diyarbakır ve Elazığ’daki 

bağlarından, Köhnü Ankara Üniversitesi’nin Kalecik’teki bağından, Papazkarası 

Tekirdağ’dan, Horozkarası Kilis’ten, Kalecik Karası Kalecik’ten, Isabella Ordu’dan, 

Cimin ise Erzincan’dan sağlanmıştır (Çizelge 3.1). 

Çizelge 3.1 Üzüm çeşitleri ve sağlandığı yöreler (2012 ve 2013) 

Üzüm Çeşidi Sağlandığı Yöre İşlenme Tarihi İşlenme Tarihi 

Kalecik karası Kalecik-Ankara 07.09.2012 03.09.2013 

Cabernet Sauvignon Çeşme-İzmir 21.09.2012 09.09.2013 

Syrah Çeşme-İzmir 21.09.2012 09.09.2013 

Alicante Çeşme-İzmir 21.09.2012 14.09.2013 

Papazkarası Tekirdağ 22.09.2012 20.09.2013 

Isabella Ordu 25.09.2012 14.09.2013 

Horozkarası Kilis 28.09.2012 14.09.2013 

Köhnü Kalecik-Ankara 03.10.2012 03.09.2013 

Öküzgözü Elazığ 08.10.2012 16.09.2013 

Boğazkere Diyarbakır 05.10.2012 16.09.2013 

Merlot Çeşme-İzmir 12.10.2012 09.09.2013 

Cimin Erzincan 15.10.2012 10.10.2013 

 

3.2 Üzüm Suyu Örnekleri 

Proses akışına göre (Şekil 3.1) üzüm salkımları önce  yıkanarak saplarından ayrılmış ve  

daha sonra  laboratuvar koşullarında elle ezilerek mayşeye dönüştürülmüştür. 
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Enzimasyon uygulaması için mayşe buhar ceketli kapta önce 60 
o
C’ye ısıtılmış, sonra 

50 
o
C’ye hızla soğutulmuş ve  150 mL/ton mayşe enzimi (Pectinex Ultra Color) 

eklenmiştir. Bu sıcaklıkta 1 saat enzim etkisinden sonra laboratuvar tipi meyve presi ile  

üzüm suyu elde edilmiştir. 

 

3.3 Üzüm Suyu Konsantresi 

Üzüm suyunun konsantreye işlenmesi sırasında değişmeleri belirlemek üzere 

Papazkarası, Öküzgözü ve Köhnü çeşidi üzümler seçilmiş ve endüstriyel proses akışına 

(Ekşi 1988, Karadeniz ve Ekşi 1999) uygun olarak durultma, filtrasyon, detartarizasyon 

ve evaporasyon işlemi uygulanmıştır (Şekil 3.1). Bu işlem 3 tekerrürlü olarak 

yürütülmüştür. 

 

  ÜZÜM   →  YIKAMA  →  SAP AYIRMA  →  EZME (MAYŞE)  →  ENZİMASYON  →  PRESLEME     

                                                               ↓    

           DEPOLAMA ←  EVAPORASYON ← DETARTARİZASYON ← FİLTRASYON←DURULTMA 

Şekil 3.1 Üzüm suyu konsantresi proses akışı 

Durultma için ilk olarak depektizinasyon işlemi uygulanmıştır. Örneklere farklı 

miktarlarda pektolitik enzim (Rapidase C80 Max) eklenerek 30 dakika bekletilmiştir. 

Depektinizasyonun tamamlanıp tamamlanmadığı alkol testi ile belirlenmeye çalışılmış 

ancak yoğun renkten dolayı tortu oluşumu gözlenememiştir. Bu nedenle örneklerin 

bulanıklık düzeyleri HACH RATIO/XR marka türbidimetre ile ölçülmüştür. 100 mL 

üzüm suyuna 0.03 mL enzim preparatı uygulamasıyla en düşük NTU değerine, yani; 

maksimum berraklığa ulaşıldığı saptanmıştır.  Daha sonra depektinize edilen üzüm 

suyunda bentonit ve jelatin için uygun dozajı saptama deneyleri yapılmıştır. Buna göre, 

depektinize edilmiş üzüm suyuna %10 (w/v) konsantrasyonda hazırlanan bentonit 

çözeltisinden 0.005 mL, %5 (w/v)’lik jelatin çözeltisinden ise 0.002 mL eklendikten 

sonra 30 dakika beklenmiş ve analiz örneği üstteki berrak tabakadan alınmıştır.  

Durultulmuş meyve suyu %30 perlit, %70 kizelgur karışımı ile 1.5 mm kalınlığında 

kaplanmış olan filtre plakasından vakum uygulayarak filtre edilmiştir. Analiz örneği 

filtre çıkışından alınmıştır. 
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Filtre edilen örnek 4 
o
C’de 2 gün bekletilerek şarap taşının çökmesi (detartarizasyon) 

sağlanmış ve bu aşamadan da analiz örneği alınmıştır. 

Tortudan ayrılan üzüm suyu vakumlu döner evaporatörde (Buchi R 210) 65
o
 brikse 

kadar koyulaştırılmış ve üzüm suyu konsantresi elde edilmiştir. 

3.4  Yöntem 

 

Üzüm örneklerinin suda çözünür kuru madde miktarı, pH değeri, titrasyon asitliği, 

briks/asit oranı, meyve suyu verimi ve antosiyanin profili belirlenmiştir. Üzüm suyu 

örneklerinde ise suda çözünür katı madde miktarı, pH değeri, titrasyon asitliği, briks/asit 

oranı, renk, antioksidan kapasite, monomerik antosiyanin miktarı, degredasyon indeksi, 

esmerleşme indeksi ve antosiyanin profili belirlenmiştir.  

Ayrıca üzüm suyunun konsantreye işlenmesi için uygulanan proses basamaklarında 

antioksidan kapasite, monomerik antosiyanin miktarı ve degredasyon indeksi değişimi 

belirlenmiş,  konsantrenin depolanması sırasında ise antosiyanin profilindeki değişme 6 

ay süre ile izlenmiştir. 

3.4.1  Suda çözünür katı madde (briks) tayini 

 

Suda çözünür katı madde (briks) tayini için Uluslararası Meyve Suyu Üreticileri 

Federasyonu (IFU) tarafından önerilen refraktometrik yöntem uygulanmıştır 

(Anonymous 1991). Bu amaçla, ATAGO RX-5000α marka dijital refraktometre 

kullanılmıştır. 

 

3.4.2 pH değeri tayini 

Örnekler sıvı ve homojen olduğu için ölçümler doğrudan pH metre (WTW marka) 

aygıtı ile gerçekleştirilmiştir. 
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3.4.3 Titrasyon asitliği tayini 

Titrasyon asitliği, pH metre ile izlenen titrasyonla saptanmıştır. Bu amaçla örnekler pH 

8.1’e 0.1 N NaOH çözeltisi ile titre edilmiş ve harcanan baz çözeltisi miktarından 

titrasyon asitliği (g/100 mL tartarik asit olarak) hesaplanmıştır (Anonymous 1996a). 

3.4.4 Renk ölçümü 

Üzüm suyunun L, a ve b değerleri MINOLTA CR-300 (Osaka, Japan) reflektans 

kolorimetresi ile doğrudan ölçülmüştür. Her ölçümden önce aygıt, beyaz plakaya karşı 

standardize edilmiştir. L değeri parlaklık/aydınlık; a değeri + ise kırmızı, - ise yeşil; b 

değeri + ise sarı, - ise mavi koordinatları göstermektedir (Anonymous 1996b).  

3.4.5 Esmerleşme indeksi tayini 

Fischer-Zorn ve Ara (2007) tarafından tanımlanan yöntem uygulanmıştır. Bu amaçla 

kullanılan çözeltiler aşağıdaki gibidir: 

0.2 M Na2HPO4 : 35.60 gram Na2HPO4.2H2O tartılır ve 1 L’ye saf su ile tamamlanır. 

0.1 M Sitrik asit : 21.01 g C6H8O7H2O tartılır ve 1 L’ye saf su ile tamamlanır. 

Mcllvaines buffer (pH 3.2) : 1 L tampon çözelti hazırlamak için 0.2 M Na2HPO4 

(disodyumhidrojen fosfat)’dan 247 mL ve 0.1 M sitrik asitten 753 mL karıştırılır. 

Meyve suyu örneği 1/20 oranında Mcllvaines buffer (pH 3.2) ile seyreltildikten sonra 

520 nm ve 430 nm’deki absorbansı deiyonize suya karşı okunmuş ve değerlerden 

esmerleşme indeksi (A520nm/A430nm) hesaplanmıştır. 
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3.4.6 Toplam antioksidan kapasite tayini 

Toplam antioksidan kapasite tayini için Miller vd. (1995) tarafından tanımlanan TEAC-

dekolorizasyon (renksizleşme) yöntemi uygulanmıştır. 

Yöntemin ilkesi 

Yöntem, yapay bir bileşik ve suda çözünür E vitamini türevi olan TROLOX’un (6-

hidroksi-2,5,7,8-tetrametilkroman-2 karboik asit) antioksidatif kapasitesi ile analiz 

örneğinin antioksidatif kapasitesinin karşılaştırılmasına dayanmaktadır. ABTS (2,2’-

azinobis 3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit)’den hazırlanan çözeltiye potasyum 

peroksodisülfat (K2S2O8) eklenmesi uzun ömürlü ABTS*+ radikal katyonunu oluşturur. 

Bu katyon maksimum absorbansını 734 nm dalga boyunda göstermektedir. Antioksidan 

etkisi ile bu katyon parçalanır ve koyu mavi renkli çözelti rengi açılır. Örnek 

çözeltisindeki renk açılması antioksidatif kapasitenin bir ölçütüdür ve TROLOX 

EŞDEĞERİ (TEAC) olarak ifade edilir. 

Gerekli çözeltiler 

Fosfat tampon çözeltisi (50 mmol/L): 7.14 g (41 mmol) dipotasyumhidrojenfosfat ve 

1.23 g (9 mmol) potasyumdihidrojenfosfat saf su ile çözülür ve 1 L’ye tamamlanır. 

Çözeltinin pH değeri 7.2-7.4 arasında olmalıdır. 

ABTS stok çözeltisi (7000 µmol/L): 77 mg ABTS 20 mL’lik ölçülü balon içinde fosfat 

tampon çözeltisi ile çözülür. Küçük bir behere 13 mg potasyum peroksodisülfat tartılır, 

bir miktar fosfat tampon çözeltisi ile ultra titreşimli su banyosunda çözülür ve ABTS 

çözeltisi üzerine eklenir. Ölçülü balon fosfat tampon çözeltisi ile çizgisine tamamlanır 

ve balon alüminyum folyo ile sarılır. Koyu renkli bir kompleks olan ABTS*+ radikal 

katyonu oluşturmak için bu çözelti oda sıcaklığında bir gece beklemeye bırakılır. 

Oluşan ABTS stok çözeltisi ışıkta korunursa dayanma süresi en çok 5 gündür.  

ABTS analiz çözeltisi (~140 µmol/L): ABTS stok çözeltisi, absorbans değeri 0.7-0.8 

arasında olacak şekilde seyreltilir (seyreltme oranı 1:50-1:70 arasında). Bu çözelti her 
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gün yeniden hazırlanmalı ve alüminyum folyo ile sarılarak aşıktan korunmalıdır. Eğer 

berrak değil ise katlı bir filtre kâğıdından geçirilmelidir. Çözelti hazırlandıktan hemen 

sonra kullanılmalıdır. 

TROLOX stok çözeltisi (2.5 mmol/L): 32 mg TROLOX küçük bir behere tartılır, 

çözünmesi için üzerine birkaç mililitre etilalkol eklenir. Beher içeriği 50 mL’lik ölçülü 

balona eksiksiz aktarılır ve fosfat tampon çözeltisi ile balon çizgisine tamamlanır.  

Örnek hazırlama 

Üzüm suyundan 5 mL alınarak üzerine yaklaşık 80 mL fosfat tampon çözeltisi ilave 

edilmiş ve örneğin pH değeri 0.1 N NaOH ile 7.2-7.4 aralığına ayarlanmıştır. pH 

ayarlaması yapılan bu örnek eksiksiz olarak 100 mL’lik ölçülü balona aktarılmış ve 

balon çizgisine fosfat tamponu ile tamamlanmıştır. Seyreltmeden kaynaklanabilecek 

hataları azaltmak için örneğe ikinci bir seyreltme daha uygulanmıştır. 100 mL’lik ölçülü 

balonda bulunan seyreltiden 2.5 mL örnek alınarak 25 mL’lik ölçülü balona aktarılmış 

ve balon çizgisine fosfat tampon ile tamamlanmıştır. Bu şekilde analizde kullanılacak 

örneklerde toplamda 200 kat seyreltme uygulanmıştır. 

Çalışma koşulları 

Dalga boyu      : 734 nm 

Cam küvet       : Işık yolu 1 cm olan cam küvet veya tek kullanımlık küvet 

Sıcaklık            : 20-25 
o
C 

Son hacim        : 2000 µL 

 Okuma   :Okuma ışık yoluna küvet koymadan havaya karşı sıfırlanmış  

spektrofotometrede yapılmıştır.  

Örnek çözeltisi : Küvete konulan örnek çözeltisi 100 µL’dir. 
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Absorbans ölçümü 

Absorbans ölçümlerinde UNICAM UV2/UV VIS spektrofotometre cihazı 

kullanılmıştır. Bu amaçla biri tanık, diğeri örnek için ayrılan iki küvete aşağıdaki 

çözeltiler sırası ile eklenmiş ve absorbans değerleri ölçülmüştür. 

TANIK : 1900 µL ABTS analiz çözeltisi 

     100  µL fosfat tampon çözeltisi 

ÖRNEK : 1900 µL ABTS analiz çözeltisi 

      100  µL örnek çözeltisi 

Tepkime örnek çözeltisinin katılması ile başlamaktadır. Küvetteki çözeltiler iyice 

karıştırılır ve 6. dakikada örneğin absorbansı tanığa karşı ölçülür. Örnek, absorbans 

değeri 0.2’nin altında olmayacak şekilde seyreltilmelidir. 

Hesaplama 

Antioksidatif kapasitenin hesaplanması için örnek ve tanık arasındaki absorbans farkı 

bulunur. Bu fark ile kalibrasyon eğrisinden elde edilen denklem ve seyreltme faktörü 

dikkate alınarak “Trolox eşdeğeri” hesaplanır.  

Kalibrasyon eğrisini çizebilmek için 50 mL’lik ölçülü balonlara sıra ile 1;2;4;6;8 mL 

TROLOX stok çözeltisi pipetlenir ve fosfat tampon çözeltisi ile balonlar çizgisine 

tamamlanır (0.050 - 0.400 mmol/L). Hem tanık çözelti hem de her bir standart 

çözeltiden paralel ölçüm yapılır. Değerler EXCEL tablosuna taşınır ve regresyon eğrisi 

ordinatların kesişim noktasından geçecek şekilde çizilir (y = ax). 
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Şekil 3.2 Standart troloks eğrisi 

 

3.4.7 Toplam monomerik antosiyanin tayini 

Toplam monomerik antosiyanin tayini, pH diferansiyel yöntemine göre yapılmıştır 

(Wrolstad 1993, Giusti ve Wrolstad 2001, Wrolstad vd. 2005). Bu yöntem, 

antosiyaninlerin maksimum absorbans gösterdiği dalga boyundaki absorbans 

değerlerinin ortamın pH değerlerine göre değişiminin ölçümüne dayanmaktadır. 

Absorbans okumaları, UNICAM UV2/UV VIS spektrofotometresi kullanılarak, 

örneklerin maksimum absorbans verdiği dalga boylarında, saf suya karşı yapılmıştır. 

pH-diferansiyel yönteminin ilkesi, monomerik antosiyaninlerin pH 1.0’de renkli 

formunun egemen olmasına dayanmaktadır. Buna göre ortam pH 1.0 ve pH 4.5 olduğu 

zaman ölçülen absorbans değerlerinin farkı, doğrudan antosiyanin konsantrasyonu ile 

orantılı bulunmaktadır. Yöntem son derece basit ve duyarlıdır. Ortamda antosiyanin 

parçalanma ürünlerinin, renkli polimerlerinin veya diğer interferans yapan bileşiklerin 

bulunması durumunda bile yöntem çok duyarlı sonuç vermektedir. Bu yöntemde 

kullanılan potasyum klorür (KCl) tampon çözeltisi (0.025 M, pH 1.0) ve sodyum asetat 

(NaC2H3O2) tampon çözeltisi (0.4 M, pH 4.5) aşağıda belirtildiği şekilde hazırlanmıştır. 

Potasyum klorür (KCl) tampon çözeltisi (0.025 M, pH 1.0): 1.86 g KCl tartılıp 

üzerine 980 mL saf su eklenmiş ve konsantre HCl çözeltisi ile pH’sı 1.0’e ayarlanmıştır. 

Daha sonra 1 L’lik balonjojeye aktarılarak saf su ile balon çizgisine tamamlanmıştır.  
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Sodyum asetat (NaC2H3O2) tampon çözeltisi (0.4 M, pH 4.5): 54.43 g sodyum asetat 

(CH3CO2Na.3H2O) tartılmış ve 960 mL saf su ile çözündürülmüştür. Konsantre HCl 

çözeltisi ile pH’sı 4.5’e ayarlanmıştır. Daha sonra 1 L’lik balonjojeye aktarılarak balon 

çizgisine saf su ile tamamlanmıştır. 

Örnek hazırlama 

Üzüm suyu örneklerinden 1’er mL iki ayrı tüpe alınarak 1. tüpe pH 1.0 tampon çözeltisi 

ve 2. tüpe de pH 4.5 tampon çözeltisinden 9’ar mL eklenmiştir. Karıştırılan seyreltik 

örnekler 14 dakika karanlıkta bekletilerek dengeye gelmesi sağlanmıştır. Daha sonra 

örneklerin absorbans değeri 520 nm ve 700 nm dalga boyunda saf suya karşı 

okunmuştur.  

Hesaplama 

Seyreltilmiş örneğin absorbans fark değeri aşağıdaki formül yardımı ile hesaplanmıştır. 

A = (A520nm – A700nm) pH1.0 – (A520nm – A700nm) pH4.5 

A : Absorbans farkı 

Orijinal örneğin monomerik antosiyanin pigment konsantrasyonu ise aşağıdaki şekilde 

hesaplanmalıdır. 

Monomerik antosiyanin (mg malvidin 3-glukozit/L) = (A x MW x DF x 1000) / (ε x L)   

MW  : molekül ağırlığı (malvidin 3-glukozit’in molekül ağırlığı = 493.5 g) 

DF    : seyreltme faktörü  

1000 : dönüşüm faktörü (g’ın mg’a dönüştürülmesinde) 

ε        : molar absorbans (malvidin 3-glukozit için 28.000) 

L       : ışık yolu uzunluğu (1 cm) 

 

3.4.8 Antosiyaninlerin degredasyon indeksi tayini 

Antosiyaninlerin parçalanma ölçütlerinin tayini için Fuleki ve Francis (1968) tarafından 

tanımlanan ve Giusti ve Wrolstad (2001) tarafından geliştirilen, monomerik 
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antosiyaninlerin pH ile renk değiştirmesi ve sodyum bisülfit ile tepkimesi temeline 

dayanan yöntem uygulanmıştır. 

Yöntemin ilkesi  

Antosiyaninler, işlem sıcaklığı ve depolama süresi gibi faktörlerin etkisi ile 

parçalanmakta ve buna bağlı olarak ürünün rengi değişmektedir. Üzüm suyu gibi 

gıdalarda bu renk değişimi göz ile algılanamamakta ve daha yoğun gibi yanlış 

algılanabilmektedir. Bunun nedeni antosiyaninlerin parçalanma ürünlerinin 

polimerizasyonu ile koyu renkli bileşikler oluşmasıdır. Objektif değerlendirme için; 

“renk yoğunluğu” ve “polimerik renk” değerleri belirlenmekte ve bunlardan üçüncü bir 

ölçüt olarak “polimerik renk yüzdesi” hesaplanmaktadır. 

Doğal haldeki monomerik antosiyaninler sodyum bisülfit çözeltisi ile reaksiyona 

girdiklerinde renksiz sülfonik asit formu oluşmaktadır. Buna karşın “polimerik 

antosiyanin-tanen” kompleksleri ve esmerleşme reaksiyonunda oluşan “melanoidin” 

pigmentleri bisülfitlerin ağartma etkisine karşı direnç göstererek renklerini 

korumaktadır. Ortama sodyum bisülfit çözeltisi eklenmesinden sonra monomerik 

antosiyaninlerin renkleri hızlı bir şekilde açılırken, esmer renkli pigmentlerin ortamdaki 

konsantrasyonu ve buna bağlı olarak 400-440 nm aralığında verdikleri absorbans 

değerleri artmaktadır. Bu nedenle bisülfit uygulamaksızın λvis-max dalga boyunda ve 

bisülfit uygulandıktan sonra 420 nm dalga boyunda yapılacak iki absorbans ölçümü ile 

“renk yoğunluğu”, “polimerik renk” ve “polimerik renk yüzdesi” gibi antosiyaninlerin 

parçalanması ile ilgili önemli üç nitelik belirlenebilmektedir. 

Gerekli çözeltiler 

Bisülfit çözeltisi: 1 g potasyum metabisülfit (K2S2O5) 5 mL damıtık su içinde 

çözündürülür. Bu çözelti günlük hazırlanmalıdır. Eskiyen çözeltide oluşan sarı renk 

analizi olumsuz etkileyebilmektedir. 
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Örnek hazırlama 

Üzüm suyunun maksimum dalga boyunda 0.4-0.8 aralığında absorbans vermesi için 

örneklerden 2.5 mL alınarak 50 mL’lik ölçü balonuna aktarılmış ve balon çizgisine saf 

su ile tamamalanmıştır. Seyreltme oranı not edilmiş ve bu çözelti analizde 

kullanılmıştır. 

Çalışma koşulları 

Dalga boyu :  420 nm, 520 nm (λvis-max), 700 nm 

Cam küvet       : Işık yolu 1 cm olan cam küvet veya tek kullanımlık küvet 

Sıcaklık            : 20-25 
o
C 

Son hacim        : 3.0 mL 

Okuma             : Okuma saf suya karşı sıfırlanmış spektrofotometrede yapılmıştır. 

Absorbans ölçümü 

Absorbans ölçümlerinde UNICAM UV2/UV VIS spektrofotometre cihazı 

kullanılmıştır. Bu amaçla biri tanık, diğeri örnek için ayrılan iki küvete aşağıdaki 

çözeltiler sırası ile eklenmiş ve absorbans değerleri ölçülmüştür. 

1. KÜVET :  2.8 mL seyreltilmiş üzüm suyu örneği 

 0.2 mL bisülfit çözeltisi 

2. KÜVET : 2.8 mL seyreltilmiş üzüm suyu örneği 

 0.2 mL damıtık su 

 

Bisülfit çözeltisinin eklenmesinden sonra 15 dakika ile 1 saat arasındaki zaman 

aralığında, her iki küvetteki çözeltinin absorbansı; 420 nm, 520 nm (λvis-max), 700 nm 

dalga boyunda damıtık suya karşı ölçülmüştür. 
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Hesaplama 

Renk yoğunluğu : Bu değer, “bisülfit uygulanmamış küvette bulunan örneğin, λvis-max 

(520 nm) ve 420 nm dalga boyundaki absorbanslarının toplamı” olarak tanımlanır ve 

aşağıdaki eşitlikle hesaplanmıştır. 

Renk yoğunluğu = [(A520nm-A700nm)+(A420nm-A700nm)]x(Sf) 

Polimerik renk: Bu değer, “bisülfit uygulanmış küvetteki örneğin, λvis-max (520 nm) ve 

420 nm dalga boyundaki absorbans toplamı” olarak tanımlanır ve aşağıdaki eşitlikle 

hesaplanmıştır. 

Polimerik renk = [(A520nm-A700nm)+(A420nm-A700nm)]x(Sf) 

Polimerik renk yüzdesi: Bu değer ise “polimerik rengin, renk yoğunluğuna oranı” 

olarak tanımlanır. Polimerik renk yüzdesi; ürünün renginin % kaçının polimerize olmuş 

bileşiklerden kaynaklandığının bir göstergesidir ve aşağıdaki eşitlikle hesaplanmıştır. 

Polimerik renk oranı = 
𝑃𝑜𝑙𝑖𝑚𝑒𝑟𝑖𝑘 𝑟𝑒𝑛𝑘

𝑅𝑒𝑛𝑘 𝑦𝑜ğ𝑢𝑛𝑙𝑢ğ𝑢
× 100 

Polimerik renk ve polimerik renk oranının yükselmesi, polimerik bileşiklerden 

kaynaklanan renk yoğunluğunun fazla olduğunu yani, koşullara bağlı olarak 

antosiyaninlerin parçalandığını ve esmer renkli pigmentlerin miktarlarının arttığını 

göstermektedir. Hiçbir işlem görmemiş taze meyve ve sebze sularında polimerik renk 

yüzdesi genellikle %10’un altında iken, işlem uygulanmış, uzun süre depolanmış, 

depolama koşulları iyi sağlanmamış olanlarda bu oran artarak %30 veya daha yüksek 

değerlere ulaşabilmektedir. Bu değerler ürünün maruz kaldığı koşullara bağlı olarak çok 

fazla değişkenlik göstermektedir. 

3.4.9 Antosiyanin profilinin belirlenmesi 

Antosiyanin standart piklerinin ayrışmaları açısından en uygun yöntem belirlenmeye 

çalışılmıştır. Bu amaçla Durst ve Wrolstad (2001) tarafından tanımlanan yöntem 

modifiye edilerek uygulanmıştır. 
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Yöntemin ilkesi 

Antosiyaninler, meyve ve sebzelerin kırmızı, pembe ve mavi rengini veren suda 

çözünür pigmentlerdir. Antosiyaninlerin tanımlanması ve kalitatif olarak miktarının 

belirlenmesi için HPLC yöntemi kullanılmaktadır.  

Kimyasallar  

Asetonitril HPLC gradient (Sigma-Aldrich), o-fosforik asit (Sigma Aldrich), metanol 

HPLC gradient (Sigma Aldrich), siyanidin-3-glukozit, peonidin-3-glukozit, delfinidin-

3-glukozit, malvidin-3-glukozit, petunidin-3-glukozit (Sigma-Aldrich), %37’lik HCl 

(Sigma-Aldrich) 

Antosiyanin standart maddelerinin hazırlanması 

Her bir antosiyanin standart maddesinden ilk olarak %0.1’lik HCl’li ultra saf su ile 1000 

ppm’lik stok çözelti hazırlanmıştır. Antosiyanin standart madde kurvelerinin çizilmesi 

için her bir stok çözeltiden de %4 fosforik asit ile farklı konsantrasyonlarda çözeltiler 

hazırlanarak HPLC aygıtına enjekte edilmiştir. 

Örnek hazırlama 

Antosiyaninlerin üzüm örneklerinden ekstraksiyonu 

Danelenmiş her bir üzüm çeşidinden 50 gram alınmış 100 mL metanol/HCl (98:2) ile 1 

dakika blenderda (WARING marka) homojenize edilmiş ve 4 
o
C’de karanlıkta 24 saat 

bekletilmiştir. Örnekler daha sonra 3500 g’de 20 dakika santrifüj edilmiştir. Sıvı kısım 

ayrılarak, tortuya tekrar 100 mL metanol/HCl (98:2) eklenip 1 dakika homojenize 

edilmiş ve tekrar santrifüj uygulanmıştır. Renksiz tortu elde edilinceye kadar bu işlem 

tekrarlanmıştır. Tüm sıvı ekstraktlar birleştirilip son hacim metanol/HCl (98:2) ile 

uygun hacme tamamlanmıştır. Ekstraktlardan belli hacimde örnek alınarak 30 
o
C’de 

vakumlu döner evaporatörde metanol/HCl uçurulmuştur. Kalan kısım %4’lük fosforik 

asit ile seyreltilmiştir. 
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Proses aşamalarından alınan örneklerde ise ekstraksiyon uygulamadan analiz 

yapılmıştır. Her bir  proses aşamasından 5’er mL örnek alınmış %4’lük fosforik asit ile 

hacim 10 mL’ye tamamlanmıştır. 4 
o
C’de 1 gün bekletilen örnekler filtre edilerek HPLC 

aygıtına direkt enjekte edilmiştir.  

Analizde kullanılacak örnekler 0.45 µm’lik membran filtreden süzülmüş ve 20 µL filtrat 

HPLC aygıtına enjekte edilmiştir. 

Kromatografi koşulları 

Çözücü A : %4 Fosforik Asit  

Çözücü B : %100 Asetonitril 

Akış hızı : 1.0 mL/dk 

Dalgaboyu : 520 nm 

Linear gradient akış :  

 

Zaman  

(dk)  

Çözücü A 

(%) 

Çözücü B 

(%) 

0 94 6 

55 80 20 

57 30 70 

60 5 95 

60.1 94 6 

70 94 6 

Kolon : Ters faz C18 kolon (250 x 4.6 mm, 5µm) 

Sıcaklık : 30 
o
C 

Analiz süresi : 72 dk 

Tanımlama ve hesaplama 

Elde edilen kromatogramlar Agilent Chemstation yazılım programı ile 

değerlendirilmiştir.  
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Çizelge 3.2 Üzüm suyunda bulunan başlıca antosiyaninlerin HPLC kromatogramında 

geliş süreleri 

 

 

 

 

 

Kromatogramlarda saptanan başlıca pikler, her bir antosiyanin standart maddesinin geliş 

zamanı ile karşılaştırılarak tanımlanmıştır. Antosiyanin miktar hesaplamaları ise 

standart madde kurvelerinden elde edilen denklemlerden kantitatif olarak yapılmıştır. 

 

 

Şekil 3.3  Antosiyanin standart maddelerinin HPLC kromatogramı 

Antosiyanin standardı Geliş süresi (dakika) 

Siyanidin-3-glukozit 29.82 

Delfinidin-3-glukozit 37.18 

Peonidin-3-glukozit 37.77 

Malvidin-3-glukozit 40.68 

Petunidin-3-glukozit 48.35 

Siyanidin-3-glukozit 
Delfinidin-3- glukozit 

Peonidin-3-glukozit 

Malvidin-3-glukozit 

Petunidin-3-glukozit  

glukjoglukozit 
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Şekil 3.4 Malvidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart eğri 

 

Şekil 3.5 Peonidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart eğri 

 

Şekil 3.6 Delfinidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart eğri 
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Şekil 3.7 Siyanidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart eğri 

 

Şekil 3.8 Petunidin-3-glukozit antosiyaninine ait standart eğri 

 

3.4.10  İstatistiksel değerlendirme  

Üzüm suyunun analitik özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler MINITAB programı ile 

hesaplanmıştır. Proses basamaklarına göre bileşim değişimi faktöriyel düzende 

tekrarlanan ölçümlü varyans analizi tekniği uygulanarak SPSS 20 paket programı ile 

değerlendirilmiştir. Farklı grupların belirlenmesinde DUNCAN çoklu karşılaştırma 

yöntemi kullanılmıştır. DUNCAN testi için Mstat-c paket programı kullanılmıştır 

(Kesici ve Kocabaş 2007). DUNCAN testi sonuçları ortalamaların yanında harfli 

gösterim şeklinde ifade edilmiştir. 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

4.1  Üzüm Çeşitlerinin Genel Özellikleri ve Antosiyanin Profili 

 

4.1.1 Üzüm çeşitlerinin genel özellikleri 

Bu amaçla üzüm çeşitlerinde briks derecesi, pH değeri, titrasyon asitliği analizleri 

yapılmıştır. Ayrıca her bir çeşiti için laboratuar ölçeğinde meyve suyu verimi 

hesaplanmıştır. 2012 ve 2013 yılı üzüm çeşitlerine ait bulgular sırasıyla çizelge 4.1 -

4.2’de verilmiştir. 

 

Çizelge 4.1 Üzüm çeşitlerinin genel özellikleri (2012) 

 Üzüm  

Çeşidi 

Briks 

Derecesi 

pH 

Değeri 

Titrasyon 

Asitliği (%)
* 

Briks/Asit 

Oranı 

Meyve Suyu 

Verimi (%) 

Kalecik Karası 23.20 3.73 0.65 35.69 74.82 

Cabernet Sauvignon 22.07 3.81 0.51 43.27 77.42 

Syrah 25.82 3.70 0.72 35.86 66.85 

Alicante 25.70 4.15 0.45 57.11 51.83 

Papazkarası 15.37 3.42 0.76 20.22 80.21 

Isabella 16.41 3.30 0.95 17.27 74.04 

Horozkarası 20.71 4.10 0.33 62.76 75.73 

Köhnü 25.07 3.75 0.55 45.58 77.68 

Öküzgözü 21.53 3.50 0.61 35.30 77.35 

Boğazkere 25.20 3.92 0.47 53.62 71.72 

Merlot 23.71 3.78 0.56 42.34 63.68 

Cimin 18.04 3.82 0.49 36.82 74.37 

*
tartarik asit cinsinden 



34 
 

2012 yılı üzüm çeşitlerinden (Çizelge 4.1) briks derecesi en yüksek çeşit 25.82 ile 

Syrah’dır ve bunu 25.70 briks derecesi ile Alicante, 25.20 briks derecesi ile Boğazkere 

izlemektedir. Briks derecesi en düşük çeşitler ise Papazkarası (15.37), Isabella (16.41) 

ve Cimin (18.04)’dir. Titrasyon asitliği en yüksek üzüm çeşidi ise %0.95 ile 

Isabella’dır. Bunu Papazkarası (%0.76) ve Syrah (%0.72) çeşitleri izlemektedir. 

Titrasyon asitliği en düşük çeşitler ise Horozkarası (%0.33), Alicante (%0.45) ve 

Boğazkere (%0.47) dir. 

Meyve suyuna uygunluk açısından briks/asit oranı önemli bir kriterdir ve briks/asit 

oranı düşük olan çeşitler amaca daha uygundur. Çizelge 4.1’deki verilere göre briks/asit 

oranı en düşük üzüm çeşitleri sırası ile Isabella (17.27), Papazkarası (20.22), Öküzgözü 

(35.30) ve Kalecik Karası (35.69)’dır.  

Çizelge 4.2 Üzüm çeşitlerinin genel özellikleri (2013) 

 Üzüm  

Çeşidi 

Briks 

Derecesi 

pH 

Değeri 

Titrasyon 

Asitliği (%)
* 

Briks/Asit 

Oranı 

Meyve Suyu 

Verimi (%) 

Kalecik Karası 20.01 3.22 0.58 34.50 85.15 

Cabernet Sauvignon    22.00 3.03 0.52        42.31 73.48 

Syrah 22.79 2.99 0.59 38.63 66.84 

Alicante 22.17 3.02 0.40 55.43 70.34 

Papazkarası 15.19 3.11 0.68 22.34 70.31 

Isabella 10.23 2.98 0.75 13.64 79.58 

Horozkarası 18.92 3.76 0.44 43.00 79.01 

Köhnü 19.08 3.07 0.48 39.75 80.67 

Öküzgözü    22.08 3.16 0.58        38.07 78.88 

Boğazkere    21.71 3.19 0.40        54.28 75.52 

Merlot 21.98 3.33 0.49 44.86 68.79 

Cimin 14.71 3.02 0.40        36.78 77.21 

*
tartarik asit cinsinden 

2013 yılı üzüm çeşitlerinden (Çizelge 4.2) briks derecesi en yüksek üzüm çeşit 22.79 ile 

Syrah’dır ve bunu 22.17 briks derecesi ile Alicante ve 22.08 briks derecesi ile 

Öküzgözü izlemektedir. Briks derecesi en düşük  çeşitler ise Isabella (10.23), 
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Papazkarası (15.19), ve Cimin (14.71)’dir. Titrasyon asitliği en yüksek üzüm çeşidi ise 

%0.75 ile Isabella’dır. Bunu Papazkarası (%0.68) ve Syrah (%0.59) çeşitleri 

izlemektedir. Titrasyon asitliği en düşük çeşitler ise Alicante (%0.40), Boğazkere 

(%0.40) ve Cimin (%0.40) dir. Çizelge 4.2’deki verilere göre briks/asit oranı en düşük 

üzüm çeşitleri sırası ile Isabella (13.64), Papazkarası (22.34) ve Kalecik Karası 

(34.50)’dır.  

Üzüm çeşitleri hakkında genel bir fikir edinmek için çizelge 4.1 - 4.2’deki bulgulardan 

hesaplanan tanımlayıcı değerler sırasıyla çizelge 4.3 -4.4’de verilmiştir. 

Çizelge 4.3 Üzüm çeşitlerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler (2012) 

Analitik Özellik Min. Max. X±Sx CV% %99 Güven Aralığı 

Briks derecesi 15.37 25.82 21.90±1.05 16.58 19.60-24.21 

pH değeri 3.30 4.15 3.75±0.07 6.72 3.52-3.97 

Titrasyon Asitliği (%) 0.33 0.95 0.59±0.05 28.10 0.44-0.74 

Briks/Asit oranı 17.27 62.76 40.49±3.91 33.44 31.88-49.09 

M. Suyu Verimi (%) 51.83 80.21 72.14±2.29 10.99 65.03-79.25 

 

Çizelge 4.4 Üzüm çeşitlerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler (2013) 

Analitik Özellik Min. Max. X±Sx CV% %99 Güven Aralığı 

Briks derecesi 10.23 22.79 19.24±1.13 20.39 15.72-22.76 

pH değeri 2.98 3.76 3.16±0.06 6.90 2.96-3.35 

Titrasyon Asitliği (%) 0.40 0.75 0.53±0.03 21.63 0.42-0.63 

Briks/Asit oranı 13.64 55.43 38.63±3.38 30.33 28.13-49.14 

M. Suyu Verimi (%) 66.84 85.15 75.48±1.61 7.37 70.49-80.47 

 

Bulgulara göre (Çizelge 4.3) 2012 yılı üzüm örneklerinin briks derecesi 15.37-25.82, 

pH değeri 3.30-4.15, titrasyon asitliği %0.33-0.95, briks/asit oranı 17.27-62.76 ve 

meyve suyu verimi ise çeşide göre %51.83-80.21 arasındadır. 2013 yılı üzüm 

örneklerinin (Çizelge 4.4) briks derecesi ise 10.23-22.79, pH değeri 2.98-3.76, titrasyon 

asitliği 0.40-0.75, briks/asit oranı 13.64-55.43 ve meyve suyu verimi çeşide göre 66.84-

85.15 arasında değişmektedir. 
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4.1.2 Üzüm çeşitlerinin antosiyanin profili 

Üzüm çeşitlerinde antosiyanin profilini ortaya koymak için Cy-3-glu, Dp-3-glu, Pn-3-

glu, Mv-3-glu ve Pt-3-glu miktarı HPLC yöntemi ile belirlenmiş ve 15.9 briks 

üzerinden (Anonymous 1990) hesaplanan analiz sonuçları 2012 ve 2013 yılı için 

sırasıyla çizelge 4.5 - 4.6’da verilmiştir. 

Çizelge 4.5 Farklı üzüm çeşitlerinin antosiyanin dağılımı (mg/kg)
*
 (2012)

 

Üzüm 

Çeşidi 

Siyanidin-3-

glukozit 

Delfinidin-

3-glukozit 

Peonidin- 

3-glukozit 

Malvidin- 

3-glukozit 

Petunidin- 

3-glukozit 

Kalecik Karası - - 9.96 67.17 - 

Cabernet 

Sauvignon 

- - 15.27 241.41 - 

Syrah 7.83 5.36 89.08 293.33 - 

Alicante 3.84 - 26.18 50.06 - 

Papazkarası  - - 13.16 206.39 - 

Isabella 11.35 - 71.49 438.17 - 

Horozkarası  3.74 - 15.31 98.43 - 

Köhnü  34.11 5.60 88.19 219.51 - 

Öküzgözü 16.30 9.12 40.84 563.11 11.04 

Boğazkere 3.33 - 6.67 92.68 - 

Merlot 18.22 - 82.30 71.00 - 

Cimin 20.48 - 41.88 241.95 - 

Min. 3.33 5.36 6.67 50.06 - 

Max. 34.11 9.12 89.08 563.11 - 

Ort. 13.24±3.4 6.69±1.22 41.69±9.38 215.30±45.81 - 

*
 Hesaplamalar 15.9 briks değerine göre yapılmıştır. 

 

2012 yılı üzüm çeşitlerinde (Çizelge 4.5) en fazla bulunan antosiyanin ortalama 

215.30±45.81 mg/kg ile malvidin-3-glukozittir. Bunu ortalama 41.69±9.38 mg/kg ve 

13.24±3.4 mg/kg ile sırasıyla peonidin-3-glukozit ve siyanidin-3-glukozit izlemektedir.  

 

Çeşitlerin antosiyanin miktarı birbirinden oldukça farklıdır. Malvidin-3-glukozit miktarı 

en yüksek çeşitler Öküzgözü, Isabella ve Syrah (sırası ile 563.11, 438.17 ve 293.33 

mg/kg), en düşük çeşitler ise Merlot, Kalecik Karası ve Alicante (sırası ile 71.00, 67.17 
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ve 50.06 mg/kg)’dır. Peonidin-3-glukozit miktarı ise Syrah, Köhnü ve Merlot’ta yüksek 

iken (sırası ile 89.08, 88.19 ve 82.30 mg/kg), Papazkarası, Kalecik Karası ve 

Boğazkere’de (sırası ile 13.16, 9.96 ve 6.67 mg/kg) oldukça düşüktür. Delfinidin-3-

glukozit Syrah, Köhnü ve Öküzgözü çeşitlerinde sırası ile 5.36, 5.60 ve 9.12 mg/kg 

düzeyinde bulunurken diğer çeşitlerde saptanamamıştır. Petunidin-3-glukozit ise 11.04 

mg/kg düzeyinde yalnızca Öküzgözü çeşidinde bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.6 Farklı üzüm çeşitlerinin antosiyanin dağılımı (mg/kg)
*
 (2013)

 

Üzüm 

Çeşidi 

Siyanidin-

3-glukozit 

Delfinidin-

3-glukozit 

Peonidin- 

3-glukozit 

Malvidin- 

3-glukozit 

Petunidin- 

3-glukozit 

Kalecik Karası 7.87 7.40 42.04 169.35 -  

Cabernet 

Sauvignon 5.24 13.32 10.62 142.19 -  

Syrah 10.61 15.85 82.19 471.08 -  

Alicante 10.84 - 130.25 301.53 -  

Papazkarası  - - 5.21 97.64 -  

Isabella 13.16 - 32.87 264.80 -  

Horozkarası  12.62 20.61 17.56 88.67 26.53 

Köhnü  17.08 - 67.20 180.64 -  

Öküzgözü 14.39 16.91 24.12 402.82 -  

Boğazkere 9.57 - 19.83 170.75 -  

Merlot 7.91 - 17.54 135.92 -  

Cimin 19.62 - 19.50 239.46 -  

Min. 5.24 7.40 5.21 88.67 - 

Max. 19.62 20.61 130.25 471.08 - 

Ort. 11.72±1.28 14.82±2.19 39.10±10.60 222.10±34.50 - 

*
 Hesaplamalar 15.9 briks değerine göre yapılmıştır. 

 

2013 yılı üzüm çeşitlerinde de (Çizelge 4.6) en fazla bulunan antosiyanin ortalama 

222.10±34.50 mg/kg ile malvidin-3-glukozittir. Bunu ortalama 39.10±10.60 mg/kg ve 

14.82±2.19 mg/kg ile sırasıyla peonidin-3-glukozit ve delfinidin-3-glukozit 

izlemektedir. Malvidin-3-glukozit miktarı en yüksek çeşitler Syrah, Öküzgözü ve 

Alicante (sırası ile 471.08, 402.82 ve 301.53 mg/kg), en düşük çeşitler ise Horozkarası, 

Papazkarası ve Merlot (sırası ile 88.67, 97.64 ve 135.92 mg/kg)’dur. Peonidin-3-

glukozit miktarı ise Alicante, Syrah ve Köhnü’de yüksek iken (sırası ile 130.25, 82.19 
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ve 67.20 mg/kg), Papazkarası, Cabernet Sauvignon, Kalecik Karası ve Merlot’da (sırası 

ile 5.21, 10.62 ve 17.54 mg/kg) düşüktür.  

4.2  Üzüm Suyunun Genel Özellikleri Ve Antosiyanin Profili 

 

4.2.1 Üzüm suyunun genel özellikleri 

 

Bu amaçla üzüm suyu örneklerinde briks derecesi, pH değeri, titrasyon asitliği, renk 

değerleri, toplam monomerik antosiyanin, degredasyon indeksi, esmerleşme indeksi ve 

antioksidan kapasite analizleri yapılmıştır. Bunlardan briks derecesi, pH değeri, 

titrasyon asitliği ve briks/asit oranına ilişkin 2012 ve 2013 yılı üzüm suyu örneklerine 

ait analiz bulguları sırasıyla Çizelge 4.7 - 4.8’de verilmiştir. Ayrıca bu verilerden 

hesaplanan tanımlayıcı değerler ise sırasıyla çizelge 4.9 -4.10’de verilmiştir.  

Çizelge 4.7 Üzüm suyu örneklerinin genel özellikleri (2012) 

Üzüm  

Çeşidi 

Briks 

Derecesi 

pH 

Değeri 

Titrasyon 

Asitliği (%)
* 

Briks/Asit 

Oranı 

Kalecik Karası 23.47 3.71 0.68 34.51 

Cabernet Sauvignon 23.20 3.81 0.50 46.40 

Syrah 28.20 3.69 0.70 40.29 

Alicante 31.13 4.13 0.48 64.85 

Papazkarası  18.41 3.44 0.76 24.22 

Isabella 18.66 3.33 0.99 18.85 

Horozkarası  22.17 4.13 0.34 65.21 

Köhnü  27.78 3.73 0.55 50.51 

Öküzgözü 23.55 3.47 0.59 39.92 

Boğazkere 27.64 3.92 0.49 56.41 

Merlot 27.45 3.77 0.56 49.02 

Cimin 19.86 3.79 0.48 41.38 

 
*
tartarik asit cinsinden 
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Çizelge 4.8 Üzüm suyu örneklerinin genel özellikleri (2013) 

Üzüm  

Çeşidi 

Briks 

Derecesi 

pH 

Değeri 

Titrasyon 

Asitliği (%)
* 

Briks/Asit 

Oranı 

Kalecik Karası 22.22 3.52 0.63 35.27 

Cabernet Sauvignon 24.36 3.95 0.55 44.29 

Syrah 24.26 3.11 0.61 39.77 

Alicante 22.83 3.41 0.41 55.68 

Papazkarası  16.18 3.40 0.72 22.47 

Isabella 11.10 3.15 0.78 14.23 

Horozkarası  20.85 3.99 0.47 44.36 

Köhnü  20.70 3.21 0.50 41.40 

Öküzgözü 23.62 3.46 0.60 39.37 

Boğazkere 22.58 3.33 0.41 55.07 

Merlot 26.91 3.67 0.51 52.76 

Cimin 15.94 3.35 0.42 37.95 

*
tartarik asit cinsinden 

Üzüm ve üzüm suyu örnekleri verileri karşılaştırıldığında üzüm suyu örneklerinin briks 

derecesinin üzüm örneklerine göre daha yüksek olduğu anlaşılmaktadır. Bunun nedeni 

özellikle mayşe ısıtma sırasında buharlaşma nedeniyle ortaya çıkan su kaybıdır. Bunun 

gibi titrasyona asitliği miktarları da elde edildikleri üzüme göre daha yüksektir. 

Briks/asit oranı açısından bakıldığında en düşük değerlerin üzüm çeşitlerinde olduğu 

gibi Isabella, Papazkarası ve Kalecik Karası çeşitlerinden elde edilen örneklere ait 

olduğu görülmektedir. 
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Çizelge 4.9 Üzüm suyu örneklerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler 

(2012)  

Analitik Özellik Min. Max. X±Sx CV% %99 Güven Aralığı 

Briks derecesi 18.41 31.13 24.29±1.20 17.03 20.58-28.00 

pH derecesi 3.33 4.13 3.74±0.07 6.64 3.52-3.97 

Titrasyon Asitliği (%) 0.34 0.99 0.59±0.05 28.58 0.44-0.75 

Briks/asit oranı 18.90 65.20 44.30±4.13 18.90 31.45-57.16 

 

Çizelge 4.10 Üzüm suyu örneklerinin genel özelliklerine ilişkin tanımlayıcı değerler 

(2013)  

Analitik Özellik Min. Max. X±Sx CV% %99 Güven Aralığı 

Briks derecesi 11.10 26.91 20.96±1.29 21.24 16.97-24.95 

pH derecesi 3.11 3.99 3.46±0.08 8.19 3.21-3.72 

Titrasyon Asitliği (%) 0.41 0.78 0.55±0.04 21.96 0.44-0.66 

Briks/asit oranı 14.23 55.68 40.22±3.56 30.66 29.16-51.28 

 

Çizelge 4.9 - 4.10’daki veriler 2012 ve 2013 yılı üzüm suyu örnekleri hakkında genel 

bir fikir vermektedir. Buna göre 2012 üzüm suyu örneklerinin briks derecesi 18.41-

31.13, pH değeri 3.33-4.13, titrasyon asitliği % 0.34-0.99 ve briks/asit oranı 18.90-

65.20 arasında, 2013 yılı üzüm suyu örneklerinin briks derecesi 11.10-26.91, pH değeri 

3.11-3.99, titrasyon asitliği %0.41-0.78 ve briks/asit oranı 14.23-55.68 arasında 

değişmektedir. 

2012 ve 2013 yılı üzüm suyu örneklerinin renk değerleri L, a, b ve renkle ilişkili olduğu 

için esmerleşme indeksi sırasıyla çizelge 4.11 - 4.12’de verilmiştir. Ayrıca bu verilere 

ilişkin tanımlayıcı değerler sırası ile çizelge 4.13 - 4.14’de verilmiştir. 
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Çizelge 4.11 Üzüm suyu örneklerinin renk değerleri (2012) 

Çeşit L a b a/b Esmerleşme indeksi 

(Eİ) 

Kalecik Karası 28.39 +8.58 +1.21 7.09 1.43 

Cabernet Sauvignon 28.57 +8.54 +1.20 7.12 2.17 

Syrah 23.62 +7.53 +0.93 8.10 2.61 

Alicante 22.74 +4.40 +0.15 29.33 1.23 

Papazkarası 31.14 +9.37 +1.50 6.25 0.79 

Isabella 25.94 +9.43 +1.40 6.74 0.97 

Horozkarası 23.50 +4.82 +0.11 43.82 1.02 

Köhnü 27.45 +6.96 +0.96 7.25 1.28 

Öküzgözü 27.73 +7.01 +1.27 5.52 1.51 

Merlot 23.85 +7.25 +0.48 15.10 1.38 

Boğazkere 24.43 +6.76 +0.29 23.31 1.50 

Cimin 23.76 +6.84 +0.86 7.95 1.60 

 

Çizelge 4.12 Üzüm suyu örneklerinin renk değerleri (2013) 

Çeşit L a b a/b Esmerleşme indeksi 

(Eİ) 

Kalecik Karası 22.09 2.39 1.30 1.84 2.03 

Cabernet Sauvignon 22.80 3.32 1.49 2.23 1.78 

Syrah 22.24 2.56 1.07 2.39 1.35 

Alicante 22.37 2.15 0.12 17.92 1.62 

Papazkarası 24.40 3.06 1.78 1.72 1.05 

Isabella 25.07 5.55 1.38 4.02 1.03 

Horozkarası 25.85 5.39 0.16 33.69 0.88 

Köhnü 22.93 3.56 1.43 2.49 1.06 

Öküzgözü 25.16 6.97 2.03 3.43 1.38 

Merlot 22.45 3.40 0.24 14.17 1.70 

Boğazkere 22.99 4.01 0.62 6.47 1.17 

Cimin 24.32 4.49 1.66 2.70 1.08 

 

Siyah üzüm suyunun başat renk tonu kırmızıdır ve sarı tonun daha az olması istenir. 

Dolayısıyla renk kalitesi açısından a/b değeri oldukça önemlidir. Bu açıdan 2012 yılı 

üzüm suyu örnekleri incelediğinde (Çizelge 4.11) en yüksek a/b değerlerinin 

Horozkarası (43.82), Alicante (29.30), Boğazkere (23.31) ve Merlot (15.10) 

çeşitlerinden elde edilen meyve suyu örneklerine ait olduğu görülmektedir. En düşük 
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a/b değerleri ise Öküzgözü (5.52), Papazkarası (6.25), Isabella (6.74), Kalecik Karası 

(7.09) ve Cabernet Sauvignon (7.12) çeşitlerinden elde edilen üzüm suyu örneklerine 

aittir. 

Meyve suyunda esmerleşme indeksinin düşük olması istenir. En düşük değerlerin 

Papazkarası (0.79), Isabella (0.97), Horozkarası (1.02) ve Alicante (1.23) çeşitlerine ait 

olduğu görülmektedir (Çizelge 4.11). 

2013 yılı üzüm suyu örnekleri incelediğinde ise (Çizelge 4.12) en yüksek a/b 

değerlerinin Horozkarası (33.69), Alicante (17.92), Merlot (14.17) ve Boğazkere (6.47) 

çeşitlerinden elde edilen meyve suyu örneklerine ait olduğu görülmektedir. En düşük 

a/b değerleri ise Papazkarası (1.72), Kalecik Karası (1.84), Cabernet Sauvignon (2.23) 

ve Syrah (2.39) çeşitlerinden elde edilen üzüm suyu örneklerine aittir. En düşük 

esmerleşme indeksi değerleri ise Horozkarası (0.88), Papazkarası (1.05), Köhnü (1.06) 

ve Cimin (1.08) çeşitlerinde belirlenmiştir. 

Çizelge 4.13 Üzüm suyunun renk ölçümüne ilişkin tanımlayıcı değerler (2012) 

  
Analitik Özellik Min. Max. X±Sx CV% %99 Güven Aralığı 

 L 22.74 31.14 25.93±0.08 10.30 23.53-28.32 

 a 4.40 9.43 7.29±0.46 21.61 5.88-8.70 

 b 0.11 1.50 0.86±0.14 56.94 0.42-1.30 

a/b 5.52 43.82 13.97±3.49 86.60 6.28-21.65 

Esmerleşme İndeksi (Eİ) 0.79 2.61 1.46±0.15 34.77 1.00-1.91 

Çizelge 4.14 Üzüm suyunun renk ölçümüne ilişkin tanımlayıcı değerler (2013) 

  
Analitik Özellik Min. Max. X±Sx CV% %99 Güven Aralığı 

 L 22.09 25.85 23.56±0.38 5.61 22.37-24.74 

 a 2.15 6.97 3.90±0.42 37.26 2.60-5.21 

 b 0.12 2.03 1.11±0.19 59.91 0.51-1.70 

a/b 1.72 33.69 7.76±2.80 125.09 -0.94-16.45 

Esmerleşme İndeksi (Eİ) 0.88 2.03 1.34±0.11 26.97 1.02-1.67 
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2012 yılı üzüm suyu örneklerinin renk ölçüm sonuçlarına ilişkin tanımlayıcı değerler, 

üzüm suyunda L değerinin 22.74-31.14, a değerinin 4.40-9.43, b değerinin 0.11-1.50 ve 

a/b oranının 5.52-43.82 arasında olduğunu göstermektedir. Esmerleşme indeksi ise 

0.79-2.61 değerleri arasında değişmektedir (Çizelge 4.13). 

2013 yılı üzüm suyu örneklerinin renk ölçüm sonuçlarına ilişkin tanımlayıcı değerler ise 

üzüm suyunda L değerinin 22.09-25.85, a değerinin 2.15-6.97, b değerinin 0.12-2.03 ve 

a/b oranının 1.72-33.69 arasında olduğunu göstermektedir. Esmerleşme indeksi ise 

0.88-2.03 arasındadır (Çizelge 4.14). 

2012 ve 2013 yılı üzüm suyu örneklerinin degredasyon indeksi, antioksidan aktivite ve 

toplam monomerik antosiyanin miktarı analiz sonuçları ise sırasıyla çizelge 4.15- 

4.16’da verilmiş, bulgulara ilişkin tanımlayıcı değerler ise çizelge 4.17 - 4.18’de 

gösterilmiştir.  

Çizelge 4.15 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin miktarı ve degredasyon 

indeksi ile antioksidan kapasitesi (2012) 

Üzüm 

Çeşidi 

Toplam 

monomerik 

antosiyanin 

(mg/L) 

Degredasyon 

indeksi 

(%) 

Antioksidan aktivite 

(TEAC mmol/L) 

Kalecik Karası 75.58 38.04 4.56 

Cabernet Sauvignon 299.34 32.66 12.68 

Syrah 421.77 14.85 11.23 

Alicante 104.15 34.83 10.90 

Papazkarası  5.17 24.57 7.16 

Isabella 37.24 33.17 4.77 

Horozkarası  54.81 38.57 6.56 

Köhnü  186.34 23.59 4.67 

Öküzgözü 213.68 18.42 13.26 

Boğazkere 148.23 32.64 16.44 

Merlot 176.96 29.73 10.80 

Cimin 247.17 34.18 7.10 
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Çizelge 4.16 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin miktarı ve degredasyon 

indeksi ile antioksidan kapasitesi (2013) 

Üzüm 

Çeşidi 

Toplam 

monomerik 

antosiyanin 

(mg/L) 

Degredasyon 

indeksi 

(%) 

Antioksidan aktivite 

(TEAC mmol/L) 

Kalecik Karası 232.82 23.11 6.04 

Cabernet Sauvignon 106.76 21.29 6.89 

Syrah 182.05 16.21 9.90 

Alicante 360.89 21.04 5.28 

Papazkarası  57.32 21.12 14.14 

Isabella 64.13 54.24 11.07 

Horozkarası  44.35 37.87 7.95 

Köhnü  117.78 18.77 8.77 

Öküzgözü 402.44 27.42 9.78 

Boğazkere 141.23 27.27 17.82 

Merlot 114.34 17.33 5.07 

Cimin 89.66 33.10 7.99 

 

Çizelge 4.17 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin ve degredasyon indeksi 

ile antioksidan kapasitesine ilişkin tanımlayıcı değerler (2012) 

Analitik Özellik 
Min. Max. X±Sx CV% 

%99 Güven 

Aralığı 

Monomerik Antosiyanin 

(mg/L) 
5.17 421.77 164.20±34.78 73.37 56.18-272.23 

Degredasyon İndeksi  

(%) 
14.85 38.57 29.60±2.19 25.67 22.79-36.42 

Antioksidan Aktivite 

(TEAC mmol/L) 
4.56 16.44 9.18±1.13 42.56 5.68-12.68 

 

Çizelge 4.18 Üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin ve degredasyon indeksi 

ile antioksidan kapasitesine ilişkin tanımlayıcı değerler (2013) 

Analitik Özellik 
Min. Max. X±Sx CV% 

%99 Güven 

Aralığı 

Monomerik Antosiyanin 

(mg/L) 
44.35 402.44 159.5±33.70 73.23 54.77-264.19 

Degredasyon İndeksi  

(%) 
16.21 54.24 26.56±3.13 40.78 16.85-36.28 

Antioksidan Aktivite 

(TEAC mmol/L) 
5.07 17.82 9.23±1.08 40.56 5.87-12.58 
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Görüldüğü gibi 2012 yılı üzüm suyu örneklerinde (Çizelge 4.17) çeşide bağlı olarak 

monomerik antosiyanin miktarı 5.17-421.77 mg/L, degradasyon indeksi %14.85-38.57 

ve antioksidan aktivite ise 4.56- 16.44 TEAC mmol/L arasında değişmektedir. 2013 yılı 

üzüm suyu örneklerinde ise (Çizelge 4.18) çeşide bağlı olarak monomerik antosiyanin 

miktarı 44.40-402.40 mg/L, degradasyon indeksi %16.21-54.24 ve antioksidan aktivite 

ise 5.07-17.82 TEAC mmol/L arasında değişmektedir.  

2012 yılı üzüm suyu örnekleri incelendiğinde monomerik antosiyanin miktarı en fazla 

olan çeşidin Syrah (421.77 mg/L) olduğu görülmektedir. Bunu 299.34 mg/L ile 

Cabernet Sauvignon ve 247.17 mg/L ile Cimin çeşidinden elde edilen üzüm suyu 

örnekleri izlemektedir. Buna karşılık Papazkarası, Isabella ve Horozkarası çeşitlerinden 

elde edilen üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin miktarı (sırası ile 5.17 

mg/L, 37.24 mg/L ve 54.81 mg/L) oldukça düşüktür. Degradasyon indeksi 

antosiyaninlerin stabilitesi ile ilişkili bir değerdir ve ne kadar düşükse antosiyaninler o 

kadar stabil demektir. Üzüm çeşitleri arasında bu açıdan çok önemli bir fark olmamakla 

birlikte Syrah ve Öküzgözü çeşitlerinden elde edilen örneklerde degradasyon indeksinin 

daha düşük olduğu (sırası ile %14.85 ve %18.42) dikkati çekmektedir (Çizelge 4.15). 

Çizelge 4.15’deki bulgular, antioksidan kapasite açısından Boğazkere (16.44 TEAC 

mmol/L), Öküzgözü (13.26 TEAC mmol/L) ve Cabernet Sauvignon (12.68 TEAC 

mmol/L) çeşitlerinden elde edilen üzüm suyu örneklerinin öne çıktığını göstermektedir. 

Antioksidan kapasitesi düşük çeşitler ise  sırası ile  Kalecik Karası (4.56 TEAC 

mmol/L), Köhnü (4.67 TEAC mmol/L) ve  Isabella (4.77 TEAC mmol/L)’dır (Çizelge 

4.15). 

2013 yılı üzüm suyu örneklerinde ise monomerik antosiyanin miktarı en fazla olan 

çeşidin Öküzgözü (402.44 mg/L) olduğu görülmektedir. Bunu 360.89 mg/L ile Alicante 

ve 232.82 mg/L ile Kalecik Karası çeşidinden elde edilen üzüm suyu örnekleri 

izlemektedir. Buna karşılık Horozkarası, Papazkarası ve Isabella çeşitlerinden elde dilen 

üzüm suyu örneklerinin monomerik antosiyanin miktarı (sırası ile 44.35 mg/L, 57.32 

mg/L ve 64.13 mg/L) diğer çeşitlere göre düşük bulunmuştur. Degradasyon indeksi 

açısından ise Syrah ve Merlot çeşitlerinden elde edilen örneklerde degradasyon 
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indeksinin daha düşük olduğu (sırası ile %16.21 ve %17.33) görülmektedir (Çizelge 

4.16). 

2013 yılı üzüm suyu örneklerinde (Çizelge 4.16), antioksidan kapasite açısından 

Boğazkere (17.82 TEAC mmol/L), Papazkarası (14.14 TEAC mmol/L) ve Isabella 

(11.07 TEAC mmol/L) çeşitlerinin öne çıktığı görülmektedir. Antioksidan kapasitesi 

düşük çeşitler ise sırası ile Merlot (5.07 TEAC mmol/L), Alicante (5.28 TEAC mmol/L) 

ve Kalecik Karası (6.04 TEAC mmol/L)’dır (Çizelge 4.16). 

4.2.2 Üzüm suyunun antosiyanin profili 

Üzüm suyu antosiyanin profili kapsamında Cy-3-glu, Dp-3-glu, Pn-3-glu, Mv-3-glu ve 

Pt-3-glu olmak üzere 5 farklı antosiyanin miktarı belirlenmiştir. Bulgular 2012 ve 2013 

yılı örnekleri için sırasıyla çizelge 4.19-4.20’de verilmiştir. 

 Çizelge 4.19 Üzüm suyu örneklerinin antosiyanin dağılımı (mg/L)
*
(2012) 

Çeşit Siyanidin-

3-glukozit 

Delfinidin-

3-glukozit 

Peonidin-3-

glukozit 

Malvidin- 

3-glukozit 

Petunidin-

3-glukozit 

Kalecik Karası - - 9.05 65.19 - 

Cabernet 

Sauvignon 

- - 16.01 208.32 - 

Syrah 6.17 - 66.54 277.54 - 

Alicante 3.02 - 30.05 45.16 - 

Papazkarası  - - 5.52 63.57 - 

Isabella 3.86 - 4.48 21.77 - 

Horozkarası  - - 8.17 40.98 - 

Köhnü  15.82 - 36.08 110.72 - 

Öküzgözü 4.29 - 29.17 170.81 - 

Boğazkere 5.10 - 3.05 96.28 - 

Merlot 9.04 - 74.26 73.22 - 

Cimin 16.94 - 25.15 196.27 - 

Min. 3.02 - 3.05 21.77 - 

Max. 16.94 - 74.26 277.54 - 

Ort. 8.03±1.93 - 25.63±6.86 114.15±23.21 - 

*
 Hesaplamalar 15.9 briks değerine göre yapılmıştır. 
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 Çizelge 4.20 Üzüm suyu örneklerinin antosiyanin dağılımı (mg/L)
*
(2013) 

Çeşit Siyanidin-

3-glukozit 

Delfinidin-

3-glukozit 

Peonidin- 

3-glukozit 

Malvidin- 

3-glukozit 

Petunidin-

3-glukozit 

Kalecik Karası 7.13 -  42.76 117.91 -  

Cabernet 

Sauvignon 1.77 -  10.13 115.50 -  

Syrah 3.37 -  44.69 135.44 -  

Alicante 3.13 -  118.23 202.42 -  

Papazkarası  - -  4.40 53.85 -  

Isabella 2.15 -  19.47 138.53 -  

Horozkarası  2.52 -  8.98 38.47 -  

Köhnü  12.82 -  44.37 154.95 -  

Öküzgözü 6.72 -  44.23 212.32 -  

Boğazkere 4.89 -  12.70 102.91 -  

Merlot 3.85 -  30.50 107.98 -  

Cimin 8.04 -  17.63 113.94 -  

Min. 1.77 - 4.40 38.50 - 

Max. 12.82 - 118.23 212.30 - 

Ort. 5.13±1.00 - 33.17±8.92 124.50±14.70 - 

 

Bulgulara göre (Çizelge 4.19) 2012 yılı üzüm suyu örneklerinde baskın antosiyanin 

ortalama 114.15±23.21 mg/L ile malvidin-3-glukozit olarak belirlenmiştir. Bunu 

ortalama 25.63±6.86 mg/L ve 8.03±1.93 mg/L ile sırası ile peonidin-3-glukozit ve 

siyanidin-3-glukozit izlemektedir.  

 

2013 yılı üzüm suyu örneklerinde de (Çizelge 4.20) baskın antosiyanin ortalama 

124.50±14.70 mg/L ile malvidin-3-glukozit olarak belirlenmiştir ve bunu ortalama 

33.17±8.92 mg/L ve 5.13±1.00 mg/L ile sırası ile peonidin-3-glukozit ve siyanidin-3-

glukozit izlemektedir. 

 

Delfinidin-3-glukozit ve petunidin-3-glukozit ise 2012 ve 2013 yılı üzüm suyu 

örneklerinin hiç birinde saptanamamıştır. 
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4.3 Üzüm Suyu Antosiyanin Miktarı ve Profilinin Konsantreye İşleme Sırasında 

Değişimi 

Antosiyanin profilinin, üzüm suyunun konsantreye işlenmesi sırasıdaki proses 

basamaklarında olası değişimini belirlemek amacı ile Papazkarası, Öküzgözü ve Köhnü 

çeşidi üzümler seçilmiştir. Bu amaçla mayşeye uygulanan prosesler ise sırası ile mayşe 

enzimasyonu, presleme, durultma, filtrasyon, detartarizasyon ve evaporasyondur (Şekil 

3.1). 

4.3.1 Üzüm suyunda proses basamaklarına göre antosiyanin ve antioksidan 

kapasite değişimi 

Farklı proses basamaklarının üzüm suyunun antosiyanin miktarı üzerine etkisini 

belirlemek amacı ile 3 farklı üzüm çeşidinden (Papazkarası, Öküzgözü, Köhnü) elde 

edilen mayşeye (ezmeye) 2 farklı yılda (2012 ve 2013) enzimasyon, presleme, durultma, 

filtrasyon, detartarizasyon ve evaporasyon işlemleri uygulanmıştır. Denemeler 3 

tekerrürlü olarak yapılmıştır. Her bir işlem basamağından sonra alınan örneklerde 

monomerik antosiyanin, degradasyon indeksi ve antioksidan kapasite analizi 

yapılmıştır. Bu analizlerin sonuçları Çizelge 4.21’de verilmiştir. 
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Çizelge 4.21 Konsantreye işleme  sırasında üzüm suyunun monomerik antosiyanin miktarı ve degredasyon indeksi ile antioksidan 

kapasitesi (15.9 brikste mg/L olarak) (2012 ve 2013) 

Aynı satırdaki büyük harfler aynı yılxçeşit alt gruplarında prosesler arasındaki farkı göstermektedir.  

Aynı sütundaki küçük harfler aynı yılxproses alt gruplarında çeşitler arasındaki farkı göstermektedir.  

Aynı sütundaki üst simgeler aynı çeşitxproses alt gruplarında yıllar arasındaki farkı göstermektedir. 

Toplam Monomerik Antosiyanin (mg/L) 

Yıl Çeşit Proses 

Mayşe  Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

2012 Papazkarası 18.26±0.612Acb 12.54±0.394ABcb 5.17±0.391ABcb 4.30±0.451ABbb 3.49±0.255ABbb 1.51±0.314Bbb 1.11±0.103Bba 

Öküzgözü 242.2±16.100Aab 227.8±12.600Bab 213.68±7.760Bab 109.52±6.030Cab 93.36±2.700Dab 79.39±5.670DEab 76.99±3.470Eab 

Köhnü 216.28±7.420Abb 206.27±9.960Abb 186.3±15.900Bba 96.21±4.030Caa 83.88±5.190CDaa 80.20±4.140Daa 75.54±3.460Daa 

2013 Papazkarası 103.55±3.820Aca 67.62±1.200Bca 57.32±1.210BCca 43.96±1.440CDca 31.78±1.070Dca 30.95±1.160Dca 15.23±1.160Eca 

Öküzgözü 578.36±5.320Aaa     487.7±25.800Baa     402.44±4.390Caa      213.68±4.640Daa      127.20±2.140Eaa      125.56±2.510EFaa     111.85±2.320Faa      

Köhnü 305.44±2.950Aba     248.20±3.470Bba     117.78±2.790Cbb      102.33±6.480Dba     96.29±1.510Dba      97.47±3.060Dba     55.32±5.240Ebb     

Degredasyon İndeksi (%) 

 Mayşe Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

2012 Papazkarası 4.42±0.784Daa 6.00±0.378Dba 24.57±1.460BCaa 16.58±0.853Cba 27.32±3.040Baa 30.17±0.535Baa 35.56±1.330Abb 

Öküzgözü 5.120±0.860Eab 9.960±0.747Dbb 18.420±0.829Cab 17.66±2.070Cbb 27.51±1.640Baa 31.94±2.780Bab 39.55±3.200Aab 

Köhnü 4.93±1.010Daa 19.13±0.557Caa 23.59±1.540Daa 24.99±3.440Baa 28.70±0.825ABaa 31.85±1.360Aaa 32.69±4.750Abb 

2013 Papazkarası 6.910±0.437Fba   11.660±0.320Eba   21.12±2.270CDaba   17.400±0.624Dba 23.38±1.480Cba 34.28±3.740Bba 45.22±4.290Aba 

Öküzgözü 19.84±1.910Daa   22.23±3.880Daa  27.42±3.280Caa 29.96±4.140Caa   30.85±2.260Caa  45.27±3.960Baa 52.09±3.500Aaa 

Köhnü 4.180±0.395Eba 7.50±1.330Ebb   18.77±1.660Dba   20.21±1.120Dba   26.67±1.220Caba 32.85±1.530Bba  40.67±3.520Aba   

Antioksidan Aktivite (TEAC mmol/L) 

 Mayşe Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

2012 Papazkarası 12.83±1.040Aab 9.85±0.916BCbb 10.10±0.420BCbb 9.79±1.070BCaba 11.12±1.570ABaa 8.06±0.616Caa 5.15±0.515Daa 

Öküzgözü 14.450±0.935ABaa 16.22±1.240Aaa 13.29±1.270Baa 10.510±0.590Caa 6.140±0.742Dba 6.62±1.020Daa 5.250±0.430Daa 

Köhnü 8.91±1.070Abb 8.43±1.110Aba 4.93±0.729CDcb 7.56±0.495ABba 5.06±0.405CDba 6.32±0.911BCaa 5.21±0.419CDaa 

2013 Papazkarası 17.74±2.270Aaa     14.11±1.000Baa      14.14±1.540Baa      7.460±0.506Caba     7.220±0.616Cab     4.500±0.680Dbb     2.850±0.451Daa     

Öküzgözü 14.960±0.534Aba  10.850±0.500Bbb   9.780±0.740Bbb 9.20±0.781BCaa  7.670±0.806Caa 7.330±0.796Caa 5.100±0.115Daa 

Köhnü 12.10±1.790Aca   8.920±0.941Bbb 8.770±0.365Bba 5.430±0.835Cba 5.180±0.780CDaa 5.020±0.358CDaba  3.130±0.442Daa 

4
9
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Çizelge 4.21’de görüldüğü gibi mayşenin konsantreye işlenmesi sırasında monomerik 

antosiyanin miktarı ve antioksidan kapasite azalırken degradasyon indeksi artmaktadır. 

Bu değişim, her 3 üzüm çeşidi ve her 3 bileşen için geçerlidir. Ancak, bazı proses 

basamaklarındaki değişmeler istatistik olarak önemli iken bazıları önemli değildir. 

4.3.1.1 Monomerik antosiyanin (MA) miktarınının değişimi 

Papazkarası üzüm çeşidi ile gerçekleştirilen 2012 denemesinde, mayşede 18.26 mg/L 

olan MA miktarı evaporasyondan sonra (konsantrede) 1.11 mg/L’ye düşmüştür (Şekil 

4.1). 2013 denemesinde ise mayşenin başlangıçtaki MA miktarı 103.55 mg/L iken 

konsantrede 15.23 mg/L’ye azalmıştır (Şekil 4.2). Buna göre; konsantreye işleme 

sırasında mayşedeki MA miktarında 2012 denemesinde %94, 2013 denemesinde ise 

%86 oranında azalma olmuştur. 2012 yılında, bir önceki işleme göre istatistik açıdan 

önemli tek azalmanın (p<0.01) detartarizasyon işleminde olduğu görülmektedir. Buna 

karşılık 2013 yılında, bir önceki proses basamağına göre enzimasyon ve 

evaporasyondaki azalmalar istatistik olarak önemli (p<0.01) bulunmuştur. Bu iki yıl 

arasındaki farkın nedeni; 2013 yılında mayşedeki MA miktarının oldukça yüksek 

olması ve proseslerdeki azalmaların daha açık görülmesi olabilir.   

 

Şekil 4.1 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun  monomerik 

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2012) 
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Şekil 4.2 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun  monomerik 

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2013) 

Öküzgözü ile yapılan 2012 yılı denemesinde, mayşeden evaporasyona MA miktarı  

242.20 mg/L’den 76.79 mg/L’ye (Şekil 4.3),  2013 denemesinde ise 578.36 mg/L’den  

111.85 mg/L’ye (Şekil 4.4) azalmştır. Mayşeye göre evaporasyon sonrası MA azalması 

2012 yılında %68, 2013 yılında ise %81’dir. 2012 yılında; bir önceki işlem basamağına 

göre enzimasyon, durultma ve filtrasyonadaki MA azalmaları istatistik olarak önemlidir 

(p<0.01). 2013 yılında ise, istatistik açıdan önemli (p<0.01) azalmaların enzimasyon, 

presleme, durultma ve filtrasyon proseselerinde ortaya çıktığı görülmektedir. 

       
Şekil 4.3 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun  monomerik  

                antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2012) 
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Şekil 4.4 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun  monomerik 

antosiyanin (MA) miktarındaki değişim (2013) 

Köhnü üzüm çeşidi ile gerçekleştirilen 2012 denemesinde mayşedeki MA miktarı 

216.28 mg/L’dir ve evaporasyon sonrasında 75.54 mg/L’ye düşmüştür (Şekil 4.5). 2013 

yılı denemesinde ise mayşedeki MA miktarı 305.44 mg/L’dir ve evaporasyondan sonra 

55.32 mg/L’ye azalmıştır (Şekil 4.6). Proses boyunca MA azalması 2012 yılında %65, 

2013 yılında ise %82’dir. Bir önceki basamağa göre istatistik olarak önemli azalmaların 

(p<0.01) 2012 yılında presleme ve durultma, 2013 yılında ise enzimasyon, presleme, 

durultma  ve evaporasyon  işlemlerinde ortaya çıktığı görülmektedir. Presleme ve 

durultma basamağındaki azalmaların her iki yılda da önemli olduğu dikkati 

çekmektedir. 

   

Şekil 4.5 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun  monomerik antosiyanin 

               (MA) miktarındaki değişim (2012) 
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Şekil 4.6 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun  monomerik antosiyanin  

(MA) miktarındaki değişim (2013) 

Denemelerin tümü birlikte değerlendirildiğinde; istatistik olarak önemli (p<0.01)  MA 

azalma sıklığı açısından ilk sırayı enzimasyon ve durultma prosesleri almaktadır. 

Enzimasyondaki azalma, esas olarak mayşenin 60°C’ye ısıtılması ve enzimasyon için 

50°C’de 30 dakika bekletilmesinden dolayı  ortaya çıkmaktadır. Durultma sırasındaki 

azalmanın nedeni ise  bir miktar antosiyaninin tortu oluşumuna katılması ve/veya oluşan 

tortu ile birlikte çökelmesidir (Ekşi 1987). Üzüm suyundaki monomerik antosiyanin 

miktarının korunması açsından bu iki prosese özellikle dikkat edilmesi gereklidir.  

Öte yandan, Öküzgüzü antosiyaninlerinin diğer iki çeşide göre, proseslere karşı daha 

stabil olduğu anlaşılmaktadır. Mayşeden konsantreye MA kaybı bu çeşitte yıllara göre 

% 63 ve %81 iken   Köhnü çeşidinde % 65 ve %82, Papazkarası çeşidinde %94 ve 

%86’dır.  

Aynı yıl, aynı proseste çeşitler arasındaki farklara bakıldığında; 2012 yılında 

enzimasyon ve presleme basamaklarında toplam MA miktarı azalması açısından 

Papazkarası, Öküzgözü ve Köhnü çeşitleri arasındaki farklar istatistik olarak önemlidir 

(p<0.01). Durultma, filtrasyon, detartarizasyon ve evaporasyon proseslerindeki azalma 

açısından ise Papazkarası ile diğer iki çeşit arasındaki farkın önemli olduğu (p<0.01) 

bulunmuştur. 2013 yılında ise işlem basamaklarının tümünde Papazkarası, Öküzgözü ve 
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Köhnü çeşitleri arasındaki farkların istatistik olarak önemli (p<0.01) olduğu 

görülmektedir. 

Aynı çeşidin aynı prosesten etkilenmesinin yıllara göre farklı olup olmadığı açısından 

sonuçlara bakıldığında; Papazkarası çeşidinin MA miktarında mayşe, enzimasyon, 

presleme, durultma, filtrasyon ve detartarizasyon basamaklarında ortaya çıkan azalmalar 

yıllara göre (2012 ve 2013) istatistik olarak önemlidir (p<0.01). Öküzgözü çeşidinin 

MA miktarında yıllar arasındaki farklar proses basamaklarının tümünde yıllara göre 

istatistik açıdan anlamlıdır (p<0.01).  Köhnü çeşidinde ise yıllar arasındaki önemli 

(p<0.01) farklar yalnızca enzimasyon, presleme ve evaporasyon proseslerinde ortaya 

çıkmaktadır. 

4.3.1.2  Degradasyon indeksinin (Dİ) değişimi 

Mayşeden konsantreye üzüm suyundaki MA miktarının azalmasına karşılık 

degradasyon indeksinin (Dİ) arttığı saaptanmıştır. Dİ, monomerik antosiyaninlerdeki 

değişmeyi yansıttığı için bu beklenen bir sonuçtur. 

 

Papazkarası 2012 denemesinde mayşedeki Dİ 4.42 iken evaporasyondan sonra 35.56’ya 

yükselmiştir (Şekil 4.7). 2013 denemesinde ise mayşede 6.91 olan Dİ evaporasyon 

sonrası 45.22’ye artmıştır (Şekil 4.8). Buna göre mayşeden konsantreye Dİ, 2012 

yılında 8.0 kat, 2013 yılınsa ise 6.5 kat artmıştır. 2012 yılında  presleme,  filtrasyon ve 

evaporasyon; 2013 yılında ise enzimasyon, presleme, filtrasyon, detartarizasyon ve 

evaporasyon sırasında ortaya çıkan Dİ artışları bir önceki prosese göre istatistik olarak 

önemlidir (p<0.01). 
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Şekil 4.7 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyu degredasyon indeksinin  

                (%) değişimi (2012) 

 

 

Şekil 4.8 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyu degredasyon indeksinin  

                (%) değişimi (2013) 

Öküzgözü 2012 yılı denemesinde mayşeden evaporasyona Dİ miktarı  5.12’den 39.55’e 

(Şekil 4.9), 2013 denemesinde ise 19.84’den  52.09’a (Şekil 4.10) artmıştır. Mayşeden 

evaporasyona Dİ miktarı 2012 yılında 7.7 kat, 2013 yılında ise 2.6 kat artış göstermiştir. 

2012 yılında; bir önceki işlem basamağaına göre enzimasyon, presleme, filtrasyon ve 

evaporasyondaki Dİ artışları istatistik olarak önemlidir (p<0.01). 2013 yılında ise, 

istatistik açıdan önemli (p<0.01) artışların  presleme, detartarizasyon ve evaporasyon 

proseslerinde ortaya çıktığı görülmektedir. 
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Şekil 4.9 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyu degredasyon 

indeksinin (%) değişimi (2012) 

 

 

Şekil 4.10 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyu degredasyon 

indeksinin (%) değişimi (2013) 

 

Köhnü 2012 denemesinde mayşedeki Dİ miktarı 4.93’den evaporasyondan sonra 

32.69’a (Şekil 4.11), 2013 denemesinde ise 4.18’den 40.67’ye (Şekil 4.12) yükselmiştir.  

Buna göre mayşeden konsantreye Dİ, 2012 yılında 6.6 kat, 2013 yılında ise 9.7  kat 

artmıştır. 2012 yılında  enzimasyon, presleme, ve durultma; 2013 yılında ise presleme, 

filtrasyon, detartarizasyon ve evaporasyon sırasında ortaya çıkan Dİ artışları bir önceki 

prosese göre istatistik olarak önemlidir (p<0.01). 
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Şekil 4.11 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyu degredasyon indeksinin 

(%) değişimi (2012) 

 

   

Şekil 4.12 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyu degredasyon indeksinin 

(%) değişimi (2013) 

Dİ değişimine ilişkin bulgular topluca değerlendirildiğinde istatistik olarak önemli 

(p<0.01) artışın en çok  preslemede ortaya çıktığı  ve bunu evaporasyon ve filtrasyonun 

izlediği görülmektedir. 

Öte yandan, Öküzgüzü antosiyaninlerinin proseslere karşı diğer iki çeşide göre daha 

stabil olduğu, Dİ sonuçları ile de doğrulanmaktadır. Mayşeden konsantreye Dİ artışı 
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(MA degradasyonu)  Öküzgözü çeşidinde yıllara göre sırasıyla 7.7 ve 2.6 iken 

Papazkarası çeşidinde 8.0 ve 6.5, Köhnü çeşidinde 6.6 ve 9.7’dir.  

Aynı yıl, aynı proseste çeşitler arasındaki farklara baklıdığında; 2012 yılında Köhnü 

çeşidinin enzimasyon ve durultma proseslerinde,  Öküzgözü çeşidinin ise evaporasyon 

prosesinde diğer ikisinden istatistik olarak farklı olduğu görülmektedir (p<0.01). 2013 

yılı örneklerinde ise presleme prosesi hariç diğer proseslerde çeşitlerden sadece 

Öküzgözü diğerlerinden farklıdır (p<0.01). Ayrıca presleme prosesinde Öküzgözü ve 

Köhnü çeşitleri arasındaki fark istatistik olarak önemlidir (p<0.01).  

Aynı çeşidin aynı prosesten etkilenmesinin yıllara göre farklı olup olmadığı açısından 

sonuçlara baklıdığnda; Papazkarası çeşidinde evaporasyon prosesinde, Öküzgözü 

çeşidinde mayşe, enzimasyon, presleme, durultma, detartarizasyon ve evaporasyon 

proseslerinde, Köhnü çeşidinde ise enzimasyon ve evaporasyon proseslerinde 2012 ve 

2013 yılları arasındaki farkın istatistik olarak önemli olduğu ortaya çıkmaktadır 

(p<0.01). 

4.3.1.3 Antioksidan (AO) kapasite değişimi  

Mayşeden konsantreye üzüm suyundaki MA miktarı gibi antioksidan (AO) kapasite de 

azalmaktadır. Bu durum, üzüm suyu AO kapasitesinin esas olarak monomerik 

antosiyaninlerden kaynaklandığını da göstermektedir. 

Papazkarası 2102  denemesinde AO kapasite, mayşede 12.83  mmol/L iken konsantrede 

5.15 mmol/L’ye (Şekil 4.13); 2013 denemesinde ise mayşede 17.74 mmol/L iken 

konsantrede 2.85 mmol/L’ye (Şekil 4.14) azalmıştır. Buna göre AO kapasite azalma 

oranı 2012 yılında %60, 2013 yılında ise %84’dür. İstatistik olarak önemli (p<0.01) 

azalmaların 2012 yılında enzimasyon, detartarizasyon ve evaporasyon; 2013 yılında ise 

enzimayon, durultma ve  detartarizasyon basamaklarında ortaya çıktığı görülmektedir. 

Enzimasyon ve detartarizasyon basamaklarındaki azalmalar her iki yılda da önemli 
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(p<0.01)  bulunurken , presleme ve filtrasyon aşamasındaki değişmeler her iki yılda da 

önemli değildir (p>0.01). 

 

Şekil 4.13 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2012) 

 

 

Şekil 4.14 Farklı proses basamaklarında Papazkarası üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2013) 

Öküzgözü 2012 denemesinde mayşeden konsantreye AO kapasite azalması 14.45 

mmol/L’den 5.25 mmol/L’ye (Şekil 4.15), 2013 yıında ise 14.96 mmol/L’den 5.10 

mmol/L’ye  (Şekil 4.16) olmuştur. Bu süreçte AO kapasite kaybı 2012 denemesinde % 

64, 2013 denemsinde ise %66’dır. Bir önceki işlem basamağına göre 2012 yılında; 

presleme, durultma ve filtrasyon, 2013 yılında ise;  enzimasyon ve evaporasyon 
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proseslerindeki AO aktivite azalmalarının istatistik olarak önemli (p<0.01) olduğu 

görülmektedir. Ayrıca detartarizasyon aşamasındaki kayıplar her iki yılda da önemsiz 

(p>0.01) bulunmuştur. 

 

Şekil 4.15 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2012) 

 

 

Şekil 4.16 Farklı proses basamaklarında Öküzgözü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2013) 

Köhnü üzüm çeşidi ile yapılan deneme sonuçlarına göre mayşeden konsantreye AO 

kapasite 2012 yılında 8.91 mmol/L’den 5.21 mmol/L’ye (Şekil 4.17), 2013 yılında ise 

12.10 mmo/L’den 3.13 mmol/L’ye (Şekil 4.18) azalmıştır. 2012 yılında mayşeden 

konsantreye AO kapasite kaybı %42, 2013 yılında ise %74’dür. 2012 yılı verilerine 

göre göre istatistik açıdan anlamlı (p<0.01) AO kapasite kaybına yol açan proses 
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basamakları presleme, durultma ve filtrasyondur. 2013 yılı verilerine göre istatistik 

açıdan anlamlı (p<0.01) AO kapasite kaybına yol açan proses basamakları ise 

enzimasyon ve durultmadır. Durultma  prosesindeki azalma her iki yılda da önemli 

(p<0.01) iken, detartarizasyon ve evaporasyon proseslerindeki azalmalar her iki yılda da 

önemli değildir (p>0.01). 

  

Şekil 4.17 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2012) 

 

 

Şekil 4.18 Farklı proses basamaklarında Köhnü üzüm suyunun antioksidan 

kapasitesinin değişimi (2013) 

 

 

AO kapasite değişimine ilişkin bulgular topluca değerlendirildiğinde istatistik olarak 

önemli (p<0.01) azalmaların en fazla enzimasyon ve durultmada ortaya çıktığı 
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görülmektedir.  Bu olgu,  MA miktarı ve AO kapasite arasındaki paralelliği yansıtması 

açısında da  önemlidir.  

Aynı yıl, aynı proseste çeşitler arasındaki farklara bakıldığında; 2012 yılında; mayşe 

prosesinde Köhnü, enzimasyon prosesinde Öküzgözü ve filtrasyon prosesinde 

Papazkarası çeşidinin diğerlerinden farkı istatistik olarak önemli (p<0.01) bulunmuştur. 

Presleme prosesinde çeşitlerin üçü, durultma prosesinde ise Öküzgözü ve Köhnü 

arasındaki farklar önemlidir (p<0.01). 2013 yılında ise, mayşe prosesinde çeşitlerin 

tümü arasındaki farklar önemlidir (p<0.01). Enzimasyon ve presleme proseslerinde 

Papazkarası, detartarizasyon prosesinde ise Öküzgözü çeşidinin diğer çeşitler ile 

arasındaki farklar istatistik olarak önemlidir (p<0.01). Durultma prosesinde ise 

Öküzgözü ve Köhnü çeşitleri arasındaki fark istatistik açıdan önemli (p<0.01) 

bulunmuştur.  

Aynı çeşidin aynı prosesten etkilenmesinin yıllara (2012 ve 2013 yılı) göre farklı olup 

olmadığı açısından sonuçlara bakıldığında; AO kapasite açısından Papazkarası 

çeşidinde mayşe, enzimasyon, presleme, filtrasyon ve detartarizasyon proseslerinde; 

Öküzgözü çeşidinde enzimasyon ve presleme proseslerinde;  Köhnü çeşidinde ise 

mayşe, enzimasyon ve presleme proseslerinde yıllar arasındaki farklar istatistik olarak 

önemlidir (p<0.01). 

4.4  Proses Sırasında Antosiyanin Profili Değişimi 

Üzüm suyunun (Papazkarası, Öküzgözü ve Köhnü) konsantreye işlenmesi sırasında 

antosiyanin fraksiyonlarının değişimi de araştırılmştır. Bu amaçla her işlem 

basamağından sonra üzüm suyundaki Siyanidin-3-glukozit (Cy-3-glu), Peonidin-3-

glukozit (Pn-3-glu), Malvidin-3-glukozit (Mv-3-glu), Delfinidin-3-glukozit (Dp-3-glu) 

ve Petunidin-3-glukozit (Pt-3-glu) miktarı belirlenmiştir. 2012 ve 2013 yılında 

tekrarlanan denemelere ilişkin bulgular çizelge 4.22’de verilmiştir.
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Çizelge 4.22 Üzüm suyunda konsantreye işlenmesi sırasındaki antosiyanin profili değişimi (15.9 brikste mg/L olarak) (2012 ve 

2013) 
 

Siyanidin-3-glukozit 

Yıl Çeşit Proses 

Mayşe  Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

         

2012 

Papazkarası - - - - - - - 

Öküzgözü 16.30Ab
a 

8.04Bb
a 

4.29Bb
a 

6.82Bb
a 

4.57Bb
a 

5.13Ba
a 

4.93Ba
a 

Köhnü 34.11Aa
a 

18.78Ba
a 

15.82BCa
a 

14.91Ca
a 

12.26Ca
a 

7.98Da
a 

7.50Da
a 

2013 

Papazkarası - - - - - - - 

Öküzgözü 14.39Aa
a
      6.89Bb

a
      6.720Bb

a
     6.97Bb

a
      5.12Bb

a
      5.820Bb

a
     4.38Bb

a
      

Köhnü 17.08Aa
b
      17.98Aa

b
      12.77ABa

a
      14.63Aba

a
      9.75BCa

a
      11.00ABCa

a
      10.72BCa

a
      

Peonidin-3-glukozit 

 Mayşe Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

2012 

Papazkarası 13.16Ac
a 

4.71Bc
a 

5.52Bb
a 

4.21Bc
a 

4.25Bc
a 

3.95Bc
a 

2.82Bb
a 

Öküzgözü 40.84Ab
a 

32.64Bb
a 

29.17BCa
b 

27.65Cb
b 

27.27Cb
a 

25.18Cb
b 

19.74Da
a 

Köhnü 88.19Aa
a 

46.67Ba
a 

36.08CDa
b 

40.15Da
a 

35.78CDa
a 

34.95Da
a 

25.53Ea
a 

2013 

Papazkarası 5.21Ac
b
     6.40Ab

a
     4.40Ab

a
     3.19Ab

a
     3.05Ab

a
     2.17Ab

a
    2.52Ac

a
     

Öküzgözü 44.12Ab
b
      42.72ABa

b
      44.23Aa

a
      46.15Aa

a
      36.17Ba

b
      39.25Ba

a
      16.26Cb

a
      

Köhnü 67.20Aa
b
      43.61Ba

a
      44.20Ba

a
      40.78Ba

a
      39.51Ba

a
      40.59Ba

a
      30.59Ca

a
      

Malvidin-3-glukozit 

 Mayşe Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

2012 

Papazkarası 206.39Ab
a
      98.23Bb

a
      63.57Cc

a
      44.66CDc

a
      42.99CDb

a
      40.20CDb

a
      29.79Db

a
      

Öküzgözü 563.11Aa
a
      250.90Ba

b
      170.81Ca

a
      164.12Ca

b
      118.67Da

b
      106.42Da

b
      101.58Da

b
      

Köhnü 219.51Ab
a
      128.96Bb

a 
110.72BCb

b
      105.32BCb

b 
99.50Ca

a
      72.40Dab

b 
52.19Db

b
      

6
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Çizelge 4.22 Üzüm suyunda konsantreye işlenmesi sırasındaki antosiyanin profili değişimi (15.9 brikste mg/L olarak) (2012 ve 2013) 

(devam) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aynı satırdaki büyük harfler aynı yılxçeşit alt gruplarında prosesler arasındaki farkı göstermektedir.  

Aynı sütundaki küçük harfler aynı yılxproses alt gruplarında çeşitler arasındaki farkı göstermektedir. 

Aynı sütundaki üst simgeler aynı çeşitxproses alt gruplarında yıllar arasındaki farkı göstermektedir. 
 

 

 

 

2013 

Papazkarası 97.64Ac
b
      62.59Bc

a
      53.85BCc

a
      38.19BCDc

a
      34.65BCDb

a
      28.54CDc

a
      21.75Dc

a
      

Öküzgözü 402.80Aa
b
     346.97Ba

a
      212.32CDa

a
      223.29Ca

a
      175.39Ea

a
      187.78DEa

a
      164.81Ea

a
      

Köhnü 180.64Ab
a
      160.36ABb

a
      154.36ABb

a
      152.52ABb

a
      137.63Ba

a
      142.30Bb

a
      110.70Cb

a
      

Delfinidin-3-glukozit 

 Mayşe Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

2012 

Papazkarası - - - - - - - 

Öküzgözü 9.12 - - - - - - 

Köhnü 5.60 - - - - - - 

2013 

Papazkarası - - - - - - - 

Öküzgözü 16.91 - - - - - - 

Köhnü - - - - - - - 

Petunidin-3-glukozit 

 Mayşe Enzimasyon Presleme Durultma Filtrasyon Detartarizasyon Evaporasyon 

2012 

Papazkarası - - - - - - - 

Öküzgözü 11.04 - - - - - - 

Köhnü - - - - - - - 

2013 

Papazkarası - - - - - - - 

Öküzgözü - - - - - - - 

Köhnü - - - - - - - 

6
4
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Genel olarak, mayşeden konsantreye  antosiyanin fraksiyonlarının azaldığı 

görülmektedir. Ancak; üzüm çeşidi, antosiyanin fraksiyonu ve proses basamağına bağlı 

farklılıklar söz konusudur.  

Papazkarası çeşidi ile gerçekleştirilen 2012  yılı denemesinde mayşeye göre 

konsantredeki Mv-3-glu miktarı yaklaşık %86 ve Pn-3-glu miktarı ise %79 azalmıştır 

(Çizelge 4.22). Bir önceki işlem basamağına göre azalmanın en fazla olduğu proses 

basamakları ise Pn-3-glu azalması için enzimasyon ve Mv-3-glu azalması için 

enzimasyon ve preslemedir. 2013 yılında ise mayşeden konsantreye Mv-3-glu miktarı 

yaklaşık %78 azalırken (p>0.01) Pn-3-glu miktarındaki azalma istatistik olarak önemli 

değildir (p>0.05) (Şekil 34). Mv-3-glu azalması açısından kritik proses basamağı ise 

enzimasyondur. 

Papazkarası üzüm suyunda proses sırasında antosiyanin profili değişimi şekil 4.19 

(2012) ve şekil 4.20’de (2013)  grafiksel olarak gösterilmiştir. 

 

Şekil 4.19 Papazkarası üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2012) 
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Şekil 4.20 Papazkarası üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2013) 

 

 

Öküzgözü 2012 denemesinde mayşeye göre konsantredeki Mv-3-glu miktarı yaklaşık 

%82,  Cy-3-glu miktarı %70 ve Pn-3-glu miktarı ise %52 azalmıştır (Çizelge 4.22). 

Kritik proses basamakları ise; Cy-3-glu azalması açısından enzimasyon, Pn-3-glu 

azalması açısından enzimasyon ve evaporasyon, Mv-3-glu azalması açısından 

enzimasyon, presleme ve filtrasyondur.  2013 denemesinde ise mayşeye göre 

konsantredeki Mv-3-glu miktarı yaklaşık %59,  Cy-3-glu miktarı %70 ve Pn-3-glu 

miktarı ise %63 azalmıştır (Çizelge 4.22). Cy-3-glu azalması açısından enzimasyon, Pn-

3-glu azalması açısından filtrasyon ve evaporasyon, Mv-3-glu azalması açısından 

enzimasyon, presleme ve filtrasyon işlemlerinin kritik olduğu anlaşılmaktadır. Çünkü; 

bu basamaklarda bir önceki basamağa göre ortaya çıkan kayıplar istatistik olarak 

anlamlı (p >0.01) bulunmaktadır.  

Öküzgözü üzüm suyunda proses sırasında antosiyanin profili değişimi şekil 4.21 (2012) 

ve şekil 4.22’de (2013)  grafiksel olarak gösterilmiştir. 
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Şekil 4.21 Öküzgözü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses  

                  basamaklarında değişimi (2012) 

 

 

 

Şekil 4.22 Öküzgözü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses  

                  basamaklarında değişimi (2013) 

 

 

Köhnü üzüm çeşidi ile gerçekleştirilen 2012 denemesinde mayşeye göre konsantredeki 

Mv-3-glu miktarı yaklaşık %76,  Cy-3-glu miktarı %78 ve Pn-3-glu miktarı ise %71 

daha düşüktür (Çizelge 4.22). Bir önceki işlem basamağına göre önemli (p>0.01)  

azalmaların ortaya çıktığı kritik proses basamakları ise Cy-3-glu azalması açısından 

enzimasyon ve detartarizasyon, Pn-3-glu azalması açısından enzimasyon, presleme ve 
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evaporasyon, Mv-3-glu azalması açısından ise enzimasyon ve detartarizasyondur. 2013 

yılı denemesinde ise mayşeye göre konsantredeki Mv-3-glu miktarı yaklaşık %39,  Cy-

3-glu miktarı %37 ve Pn-3-miktarı %55 azalmıştır (Çizelge 4.22) ve kritik proses 

basamakları ise Cy-3-glu azalması açısından filtrasyon, Pn-3-glu azalması açısından 

enzimasyon ve evaporasyon, Mv-3-glu azalması açısından ise evaporasyondur.   

Köhnü üzüm suyunda proses sırasında antosiyanin profili değişimi şekil 4.23 (2012) ve 

şekil 4.24’de (2013)  grafiksel olarak gösterilmiştir 

 

Şekil 4.23 Köhnü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2012) 

 

Şekil 4.24 Köhnü üzüm suyu antosiyanin fraksiyonu miktarının farklı proses 

basamaklarında değişimi (2013) 
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Antosiyanin fraksiyonlarının üçünde de (Cy-3-glu, Pn-3-glu ve Mv-3-glu)  istatistik 

olarak önemli (p<0.01)  azalma sıklığı en fazla enzimasyon prosesinde ortaya 

çıkmaktadır.  

Aynı yıl, aynı proseste çeşitler arasındaki farklara bakıldığında; Cy-3-glu miktarı 

azalması açısından 2012 yılında mayşe, enzimasyon, presleme, durultma ve filtrasyon 

proseslerinde Öküzgözü ve Köhnü çeşitleri arasındaki farklar istatistik olarak önemlidir 

(p<0.01). 2013 yılında ise mayşe hariç işlem basamaklarının tümünde Öküzgözü ve 

Köhnü çeşitleri arasındaki farkların istatistik olarak önemli (p<0.01) olduğu 

görülmektedir. Ayrıca Papazkarası çeşidinde her iki yılda da Cy-3-glu saptanmamıştır. 

Pn-3-glu azalması açısından 2012 yılında mayşe, enzimasyon, durultma, filtrasyon ve 

detartarizasyon proseslerinde Papazkarası, Öküzgözü ve Köhnü çeşitleri arasındaki 

farklar istatistik olarak önemlidir. Presleme ve evaporasyon proseslerinde ise 

Papazkarası ile diğer iki çeşit arasındaki farkın önemli olduğu görülmektedir. 2013 

yılında Pn-3-glu azalması açısından mayşe ve evaporasyon proseslerinde çeşitlerin üçü 

arasındaki fark önemli iken enzimasyon, presleme, durultma, filtrasyon ve 

detartarizasyon işlemlerinde Papazkarası çeşidi diğerlerinden istatistik olarak farklıdır. 

Mv-3-glu miktarı azalması açısından 2012 yılında mayşe, enzimasyon ve evaporasyon 

proseslerinde Öküzgözü çeşidi, filtrasyon prosesinde ise Papazkarası çeşidi ile diğer iki 

çeşit arasındaki farkın istatistik olarak önemli olduğu bulunmuştur. Detartarizasyon 

prosesinde Papazkarası ve Köhnü çeşitleri, presleme prosesinde ise çeşitlerin üçü 

arasındaki fark istatistik olarak önemlidir. Dp-3-glu miktarı Öküzgözü çeşidinde 9.12 

mg/L, Köhnü çeşidinde 5.6 mg/L olarak belirlenmiş ve bu iki çeşit ortalamaları 

arasındaki fark istatistik olarak önemli bulunmuştur. 

Aynı çeşidin aynı prosesten etkilenmesinin yıllara göre farklı olup olmadığı açısından 

sonuçlara bakıldığında; Cy-3-glu miktarı azalması açısından Öküzgözü çeşidinde 

proseslerin tümünde yıllara göre (2012 ve 2013) fark bulunmazken, Köhnü çeşidinde 

sadece enzimasyon prosesinde yıllar arasındaki fark istatistik olarak önemlidir. Pn-3-glu 

azalması açısından Papazkarası çeşidinde sadece mayşede, Köhnü çeşidinde mayşe ve 

preslemede, Öküzgözü çeşidinde ise mayşe, enzimasyon, presleme, durultma, filtrasyon 

ve detartarizasyon proseslerinde yıllar arasındaki fark istatistik olarak önemli 
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bulunmuştur. Mv-3-glu azalması açısından ise Papazkarası çeşidinde sadece mayşe, 

Öküzgözü çeşidinde mayşe, enzimasyon, durultma, filtrasyon, detartarizasyon ve 

evaporasyon, Köhnü çeşidinde ise presleme, durultma, detartarizasyon ve evaporasyon 

proseslerinde yıllar arasındaki fark istatistik olarak önemlidir.  Öküzgözü hariç diğer 

çeşitlerde Dp-3-glu saptanmamıştır. Öküzgözü çeşidinde Dp-3-glu miktarı 2012 yılında 

9.12 mg/L, 2013 yılında 16.91 mg/L olarak belirlenmiş ve yılların ortalamaları 

arasındaki fark istatistik olarak önemli bulunmamıştır. 

4.5 Üzüm Suyu Konsantresinin Depolanması Sırasında Antosiyanin Profili   

Değişimi 

Papazkarası, Öküzgözü ve Köhnü çeşidi üzümlerden elde edilen üzüm suyu 

konsantrelerinin 4 
o
C’de 6 ay süre ile depolanması sırasında başlıca antosiyaninlerdeki 

değişimler çizelge 4.23’de verilmiştir. Ayrıca her bir çeşit için değişim şekil 4.25- 

4.27’de grafiksel olarak gösterilmiştir. 
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   Çizelge 4.23 Üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasındaki antosiyanin profili değişimi (15.9 brikste mg/L olarak)

Çeşit Proses n 0.Ay 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay 5.Ay 6.Ay 

Papazkarası 

Siyanidin-3-

glukozit 
3 - - - - - - - 

Delfinidin-3-

glukozit 
3 - - - - - - - 

Peonidin-3-

glukozit 
3 5.58Ab

b 
4.33Ab

b 
3.07Ab

b 
3.05Ab

b 
3.52Ab

b 
3.00Ab

b 
2.73Ab

b 

Malvidin-3-

glukozit 
3 57.14Ac

a 
50.45Bc

a 
32.00CDc

a 
32.92CDc

a 
35.56Cc

a 
30.44Dc

a 
32.22CDc

a 

Petunidin-3-

glukozit 
3 - - - - - - - 

Öküzgözü 

Siyanidin-3-

glukozit 
3 6.67Aa

c 
5.82Aa

c 
4.01Aa

c 
4.29Aa

c 
4.34Aa

c 
4.03Aa

c 
3.34Aa

c 

Delfinidin-3-

glikozit 
3 - - - - - - - 

Peonidin-3-

glukozit 
3 34.49Aa

b 
29.16Ba

b 
18.97CDa

b 
20.00CDa

b 
21.73Ca

b 
17.74CDa

b 
15.90Da

b 

Malvidin-3-

glukozit 
3 144.54Aa

a 
128.63Ba

a 
95.12Da

a 
102.34Ca

a 
100.02Ca

a 
79.37Ea

a 
73.61Fa

a 

Petunidin-3-

glukozit 
3 1.61Aa

c 
1.50A

c 
0.89A

c 
0.98A

c 
1.01A

c 
0.45A

c 
0.52A

c 

Köhnü 

Siyanidin-3-

glukozit 
3 9.08Aa

c 
6.32ABa

c 
6.03ABa

c 
5.52ABa

c 
6.11ABa

c 
5.61ABa

c 
4.32Ba

c 

Delfinidin-3-

glukozit 
3 - - - - - - - 

Peonidin-3-

glukozit 
3 39.86Aa

b 
30.56Ba

b 
20.71CDEa

b 
24.33CDa

b 
25.11Ca

b 
20.27DEa

b 
19.53Ea

b 

Malvidin-3-

glukozit 
3 81.94Ab

a 
75.22Bb

a 
55.57Cb

a 
46.99DEb

a 
51.62CDb

a 
49.29DEb

a 
45.12Eb

a 

Petunidin-3-

glukozit 
3 - - - - - - - 

7
1
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Şekil 4.25 Papazkarası çeşidi üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasında 

antosiyanin profili değişimi 

Papazkarası çeşidi üzümsuyu konsantresinde depolama süresine bağlı Pn-3-glu 

miktarındaki değişme istatistik açıdan önemli değil iken (p>0.01),  Mv-3-glu ve 

miktarındaki değişmeler önemli bulunmuştur (p<0.01). Özellikle 1., 2. ve 5. aylarda 

görülen azalma dikkat çekmektedir.  

 

Şekil 4.26 Öküzgözü çeşidi üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasında 

antosiyanin profili değişimi 

Öküzgözü çeşidi üzümsuyu konsantresinde depolama süresine bağlı olarak Pt-3-glu ve 

Cy-3-glu miktarındaki değişme istatistik açıdan önemli değil iken (p>0.01),  Mv-3-glu 
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ve Pn-3-glu miktarındaki değişmeler önemli bulunmuştur (p<0.01).  Pn-3-glu azalması 

açısından 1. ve 2. aylar, Mv-3-glu azalması açısından ise 1., 2. ve 5. aylar önemlidir.  

   

Şekil 4.27 Köhnü çeşidi üzüm suyu konsantresinin depolanması sırasında antosiyanin 

profili değişimi 

Köhnü çeşidi üzümsuyu konsantresinde depolama süresine bağlı olarak Cy-3-glu, Pn-3-

glu ve Mv-3-glu miktarındaki değişmeler istatistik açıdan önemli bulunmuştur (p<0.01). 

Pn-3-glu azalması açısından 1., 2. ve 5. aylar, Mv-3-glu azalması açısından ise 1. 2. ve 

3. aylar dikkat çekmektedir. Cy-3-glu azalması ise genel olarak 0. ay ile 6. ay arasında 

önemli çımıştır.  

Aynı depolama süresinde, aynı antosiyanin fraksiyonunda çeşitler arasındaki fark 

incelendiğinde; Pn-3-glu miktarı açısından Papazkarası çeşidi ile diğer iki çeşit 

arasındaki fark, Mv-3-glu miktarı açısından ise çeşitlerin üçü arasındaki fark istatistik 

olarak önemli (p<0.01) bulunmuştur. Cyn-3-glu miktarı açısından ise Öküzgözü ve 

Köhnü çeşitleri arasındaki fark önemli (p<0.01) iken Papazkarası çeşidinde Cyn-3-glu 

saptanmamıştır.  

Aynı depolama süresinde, aynı çeşidin antosiyanin fraksiyonları miktarı arasındaki fark 

incelendiğinde; Papazkarası çeşidinde depolama sürelerinin tümünde Mv-3-glu ve Pn-3-

glu  miktarı arasındaki fark istatistik olarak önemli (p<0.01) bulunmuştur. Öküzgözü 

çeşidinde Mv-3-glu, Pn-3-glu ve Cyn-3-glu antosiyaninleri ve Mv-3-glu, Pn-3-glu ve 
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Pt-3-glu antosiyaninleri arasındaki fark istatistik olarak önemli (p<0.01) iken Cyn-3-glu 

ve Pt-3-glu antosiyaninleri arasındaki fark istatistik olarak önemli bulunmamıştır 

(p>0.01). Köhnü çeşidinde ise antosiyanin fraksiyonlarının tümü (Mv-3-glu, Pn-3-glu 

ve Cyn-3-glu) arasındaki fark istatistik olarak önemli (p<0.01) bulunmuştur.  
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5. SONUÇ 

Bu araştırma kapsamında 2012 ve 2013 yılında farklı yörelerden sağlanan 12 farklı 

üzüm ve bunlardan elde edilen üzüm suyu örneklerinin esas olarak antosiyanin profili 

ile konsantreye işleme ve depolama sırasındaki değişimi araştırılmıştır. Ayrıca üzüm 

çeşitleri ve üzüm suyunun meyve suyu kalitesi açısından önemli briks derecesi, pH 

değeri, titrasyon asitliği, monomerik antosiyanin, degradasyon indeksi, esmerleşme 

indeksi, antioksidan kapasite ve renk gibi özellikleri de belirlenmiştir. 

Seçilen üzüm çeşitlerinin 4’ü yabancı (Alicante, Cabernet Sauvignon, Merlot ve Syrah) 

ve 8’i yerli (Boğazkere, Cimin, Horozkarası, Isabella, Kalecik Karası, Köhnü, 

Öküzgözü ve Papazkarası) dir. Bunlardan Cimin (Erzincan), Horozkarası (Kilis) ve 

Isabella (Doğu Karadeniz) belirli yörelere özgüdür. 

Bulgulara göre; 2012 yılı üzüm örneklerinde çeşide bağlı olarak briks derecesi 15.37-

25.82, pH değeri 3.30-4.15, titrasyon asitliği %0.33-0.95, briks/asit oranı 17.27-62.76,  

meyve suyu verimi ise çeşide göre %51.83-80.21 arasında değişmekte iken 2013 yılı 

üzüm örneklerinde çeşide bağlı olarak briks derecesi 10.23-22.79, pH değeri 2.98-3.76, 

titrasyon asitliği %0.40-0.75, briks/asit oranı 13.64-55.43,  meyve suyu verimi ise 

çeşide göre %66.84-85.15 arasında değişmektedir. Her iki yıl için de briks derecesi en 

yüksek üzüm çeşidi Syrah’dır (sırası ile 25.82 ve 22.79) ve bunu Alicante çeşidi 

izlemektedir (sırası ile 25.20 ve 22.17). Titrasyon asitliği en yüksek çeşitler ise Isabella 

(sırası ile %0.95 ve %0.75), Papazkarası (sırası ile %0.76 ve %0.68) ve Syrah (sırası ile 

%0.72 ve 0.59)’dır.  

Özden ve Vardin (2009) 4 farklı üzüm çeşidinde briks derecesinin 22.70-26.50, pH 

değerinin 3.17-3.82 ve toplam asitliğin %0.44-0.67 arasında değiştiğini bildirmiştir. 

Orak (2007)’ın 16 farklı üzüm çeşidinde yaptığı araştırmada ise örneklerin briks 

derecesi 14.5-25.50 arasında, pH değeri 3.09-3.95, titrasyon asitliği %0.33-0.95 

arasında değişmektedir.  Bu araştırmanın bulguları ile literatür bilgileri uyumludur.  
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Üzüm çeşidinin meyve suyuna uygunluğunu belirleyen başlıca kriterlerden biri de 

briks/asit oranıdır. Üzüm suyunda beklenen tat dengesine, düşük briks/asit oranı daha 

uygundur. 2012 yılı örneklerinde briks/asit oranı en düşük üzüm çeşitleri sırası ile 

Isabella (17.27), Papazkarası (20.22), Öküzgözü (35.30) ve Kalecik Karası (35.69)’dır. 

2013 yılı örneklerinde briks/asit oranı en düşük üzüm çeşitleri sırası ile Isabella (13.64), 

Papazkarası (22.34) ve Kalecik Karası (34.50)’dır.   

Üzüm çeşitlerinde başat antosiyaninin Mv-3-glukozit olduğu (2012 yılı örneklerinde 

ortalama 215.3±45.81 mg/kg, 2013 yılı örneklerinde ortalama 222.10±34.50 mg/kg) ve 

bunu Pn-3-glukozitin (2012 yılı örneklerinde ortalama 41.69±9.38 mg/kg, 2013 yılı 

örneklerinde ortalama 39.10±10.60 mg/kg) izlediği anlaşılmaktadır. Bununla birlikte 

üzüm çeşitlerinin antosiyanin profili birbirinden oldukça farklıdır. 2012 yılı üzüm 

örneklerinden Mv-3-glukozit miktarı en yüksek çeşitler Öküzgözü, Isabella ve Syrah 

(sırası ile 563.11, 438.17 ve 293.33 mg/kg) iken Pn-3-glukozit miktarı en yüksek 

çeşitler Syrah, Köhnü ve Merlot (sırası ile 89.08, 88.19 ve 82.30 mg/kg)’dur.  Cy-3-

glukozit Köhnü (34.11 mg/kg), Cimin (20.48 mg/g), Merlot (18.22 mg/kg) ve 

Öküzgözü (16.30 mg/kg) çeşitlerinde fazla miktarda bulunurken Kalecik Karası, 

Cabernet Sauvignon ve Papazkarası çeşitlerinde saptanamamıştır. Dp-3-glukozit 

yalnızca 3 üzüm çeşidinde (Syrah, Köhnü ve Öküzgözü) ve Pt-3-glukozit yalnızca 1 

üzüm çeşidinde (Öküzgözü) saptanabilmiş, diğer üzüm çeşitlerinde bulunmadığı 

görülmüştür. 2013 yılı üzüm örneklerinden Mv-3-glukozit miktarı en yüksek çeşitler ise 

Syrah, Öküzgözü ve Alicante (sırası ile 417.08, 402.82 ve 301.53 mg/kg) iken Pn-3-

glukozit miktarı en yüksek çeşitler Alicante, Syrah ve Köhnü (sırası ile 130.25, 82.19 ve 

67.20 mg/kg)’dür. Cy-3-glukozit en fazla Cimin (19.62 mg/g), Köhnü (17.08 mg/kg) ve 

Öküzgözü (14.39 mg/kg) çeşitlerinde bulunurken Papazkarası çeşidinde 

saptanamamıştır. Dp-3-glukozit çeşitlerden 5’inde (Horozkarası, Syrah, Kalecik Karası, 

Cabernet Sauvignon ve Öküzgözü) ve Pt-3-glukozit yalnızca 1’inde (Isabella) 

saptanabilmiş, diğer üzüm çeşitlerinde bulunmamıştır. 
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Görüldüğü gibi antosiyanin dağılımı üzüm çeşidine ve yetişme yılına göre farklılık 

göstermektedir.  

Cacho vd. (1992) İspanya’da; Tempranillo, Moristel ve Grenacha üzüm çeşitlerinin tane 

kabuğunda antosiyaninleri incelemişler ve Tempranillo çeşidinde Dp-3glukozit ile Pt-3-

glukozit miktarlarını diğer iki çeşide göre daha fazla bulmuşlardır. Moristel’de Mv-3-

glukozit içeriği daha yüksek bulunurken, Grenacha’da Cy-3-glukozit ve Pn-3-glukozit 

içerikleri daha yüksek çıkmıştır. Cho vd. (2004) tarafından 5 farklı üzüm çeşidinde 

yapılan araştırmada çeşitlerden üçünde baskın antosiyanin Mv-3-glu iken diğer iki 

çeşittte Cy-3-glukozittir. Kuzey Portekiz’de 5 farklı bölgede şarap üretiminde kullanılan 

26 üzüm çeşidinin kabuk ekstraklarında antosiyanin dağılımını inceleyen Bakker ve 

Timberlake Mv-3-glukozit’in esas pigment (%33-60) olduğunu saptamıştır. Pn-3-

glukozit 4 çeşitte belirgin düzeyde iken Dp-3-glukozit, Pt-3-glukozit ve Cy-3-glukozit 

düşük oranlarda saptanmıştır. Hmamouchi vd. (1995) tarafından Fas’ta yetiştirilen 

Alicante bouschet, Cinsault, Grenache noir ve Carignane üzümlerindeki 

antosiyaninlerin miktar ve bileşimleri üzerine yapılan çalışmada tüm çeşitlerde malvidin 

glukozitlerin baskın olduğu, delfinidin, siyanidin ve petunidin glukozitlerin ise daha 

düşük miktarda bulunduğu belirlenmiştir. Köseoğlu ve Gümüş (1987) tarafından 

Kalecik Karası çeşidi üzümde yapılan çalışmada azalan konsantrasyon sırasına göre 

malvidin-3-monoglukozit, malvidin-3-(p-kumariI)-glukozit, petunidin-3-monoglukozit, 

siyanidin-3-monoglukozit, delfinidin-3-monoglukozit ve peonidin-3-monoglukozit 

bulunduğu bildirilmiştir. Antosiyaninlerin yaklaşık %70’ini malvidin türevleri 

oluşturduğu görülmüştür. Revilla vd. (2001) Cabernet sauvignon ve Tempranillo 

üzümlerinde toplam antosiyanin içerisinde Mv-3-glukozit oranının, sırasıyla, % 47.4 ve 

%48.6 olduğunu belirlemiştir. Mazza (1995), benzer bir çalışmada, Cabernet sauvignon, 

Merlot, Syrah ve Tempranillo üzümlerinden elde edilen şaraplarda Mv-3-glukozit 

oranının % 44.4-69.40 arasında değiştiğini bildirmiştir. Gómez-Plaza ve ark. (2001), 

Monastrell şaraplarında antosiyaninlerin önemli bir kısmını monoglikozitlerin 

oluşturduğunu ve bu bileşikler içerisinde malvidin-3-monoglikozitin % 62-65 arasında 

değiştiğini saptamışlardır. 
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Genel olarak bakıldığında araştırılan üzüm çeşitlerinin antosiyanin profiline ilişkin 

bulguların literatür bilgileri ile uyumlu olduğu görülmektedir. 

Üzüm suyu örneklerinin  briks derecesi 2012 yılı örneklerinde 18.41-31.13, 2013 yılı 

örneklerinde ise 11.10-26.91 değerleri arasında değişmektedir ve bu değerler elde  üzüm 

çeşidinin briks derecelerine göre daha yüksektir. Bunun nedeni özellikle mayşe ısıtma 

sırasında buharlaşma nedeniyle ortaya çıkan su kaybıdır.  Ayrıca TS 3632 Üzüm Suyu 

Standardı’nda (Anonim 2009) belirtilen “en az %11.0” değeri ile kıyaslandığında tüm 

örnekler SÇKM oranları bakımından standarda uygundur. Titrasyon asitliği miktarları 

da 2012 yılı örnekleri için %0.34-0.99 (tartarik asit olarak), 2013 örnekleri için  %0.41-

0.78 (tartarik asit olarak) değerleri arasında değişmekte ve elde edildikleri 

üzümünkinden daha yüksektir. Üzüm suyu örneklerinin titrasyon asitliği değerleri TS 

3632 Üzüm Suyu Standardı (Anonim 2009) tarafından bildirilen “en az 2.0 g/L olmalı” 

hükmüne uygundur. 2012 ve 2013 yılı üzüm suyu örneklerinden briks/asit oranı  en 

düşük olanlar Isabella (sırası ile 18.85 ve 14.23),  Papazkarası (sırası ile 24.22 ve 22.47) 

ve Kalecik Karası (sırası ile 34.51 ve 35.27) çeşitlerinden elde edilenlerdir. 

Siyah üzüm suyunun başat renk tonu kırmızıdır (a) ve sarı tonun (b) daha az olması 

istenir. Dolayısıyla renk kalitesi açısından a/b değerinin yüksek olması gereklidir. 2012 

yılı üzümsuyu örneklerinde en yüksek a/b değerleri; sırası ile Horozkarası, Alicante ve 

Boğazkere çeşitlerinden elde edilenlerde (sırası ile 43.82, 29.30 ve 23.31); en düşük a/b 

değerleri ise Öküzgözü, Papazkarası ve Isabella çeşitlerinden elde edilenlerde (sırası ile 

5.52, 6.25, ve 6.74) saptanmıştır. 2013 yılı üzümsuyu örneklerinde ise en yüksek a/b 

değerleri; sırası ile Horozkarası, Alicante ve Merlot çeşitlerinden elde edilenlerde (sırası 

ile 33.69, 17.92 ve 14.17); en düşük a/b değerleri ise Papazkarası, Kalecik Karası ve 

Cabernet Sauvignon çeşitlerinden elde edilenlerde (sırası ile 1.72, 1.84 ve 2.23) 

saptanmıştır. 

Meyve suyunda esmerleşme indeksi, proses ve depolama sırasında kahverengi pigment 

oluşumunun bir göstergesidir ve kalite açısından düşük olması gereklidir. Esmerleşme 

indeksinin en düşük olduğu meyve suyu örnekleri Papazkarası, Isabella ve Horozkarası 

çeşitlerinden elde edilenlerdir. Esmerleşme indeksi gibi degredasyon indeksinin de 
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kalite açısından düşük olması olumludur.  Çünkü bu değer ne kadar düşükse ısıl 

uygulama sırasında antosiyaninler o kadar stabil demektir. 2012 ve 2013 yılı üzüm suyu 

örneklerinde çeşide bağlı olarak degradasyon indeksi sırası ile %14.85-38.57 ve 

%16.21-54.24 arasında değişmektedir. 2012 yılı üzümsuyu örneklerinden degradasyon 

indeksi en düşük olanlar Syrah, Öküzgözü ve Köhnü (sırası ile %14.85, %18.42 ve 

%23.59),  2013 yılı üzümsuyu örneklerinden ise degradasyon indeksi en düşük olanlar 

Syrah, Merlot ve Köhnü (sırası ile %16.21, %17.33 ve %18.77)’dür. 

2012 yılı üzüm suyu örneklerinde monomerik antosiyanin miktarı 5.17-421.77 mg/L, 

antioksidan aktivite ise 4.56-16.44 TEAC mmol/L arasında değişmektedir. Monomerik 

antosiyanince en zengin üzüm suyu örnekleri Syrah (421.77 mg/L), Cabernet Sauvignon 

(299.34 mg/L) ve Cimin (247.17 mg/L); antioksidanca en zengin olanlar ise Boğazkere 

(16.44 mmol/L), Öküzgözü (13.26 mmol/L) ve Cabernet Sauvignon (12.68 mmol/L) 

çeşitlerinden elde edilenlerdir. Buna karşılık; Kalecik Karası, Köhnü ve Isabella 

çeşitlerinden elde edilen üzüm suyu örneklerinin antioksidan kapasitesi oldukça düşük 

(sırası ile 4.56 TEAC mmol/L, 4.67 TEAC mmol/L ve 4.77 TEAC mol/L) tür. 2013 yılı 

üzüm suyu örneklerinde ise monomerik antosiyanin miktarı 44.35- 402.44 mg/L, 

antioksidan aktivite ise 5.07-17.82 TEAC mmol/L arasında değişmektedir. Monomerik 

antosiyanince en zengin üzüm suyu örnekleri Öküzgözü (402.44 mg/L), Alicante 

(360.89 mg/L) ve Kalecik Karası (232.82 mg/L); antioksidanca en zengin olanlar ise 

Boğazkere (17.82 mmol/L), Papazkarası (14.14 mmol/L) ve Isabella (11.07 mmol/L) 

çeşitlerinden elde edilenlerdir. Buna karşılık; Merlot, Alicante ve Kalecik Karası 

çeşitlerinden elde edilen üzüm suyu örneklerinin antioksidan kapasitesi oldukça düşük 

(sırası ile 5.07 TEAC mmol/L, 5.28 TEAC mmol/L ve 6.04 TEAC mol/L) tür. 

Araştırma bulguları değerlendirildiğinde Syrah, Öküzgözü ve Köhnü çeşidi üzümlerin 

ve bu çeşitlerden elde edilen üzüm sularının toplam monomerik antosiyanin ve 

antioksidan kapasitelerinin diğer çeşitlere göre daha fazla olduğu belirlenmiştir. Bu 

nedenle üzüm suyu üretiminde Syrah, Öküzgözü ve Köhnü çeşidi üzümlerin tercih 

edilmesi daha uygundur.   

Malacrida ve Motta (2005) ticari üzüm sularında yaptıkları araştırmada MA miktarını 
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ortalama 28.70 mg/L olarak belirlemiştir. Burin vd. (2010) 12 farklı üzüm suyu 

örneğinin toplam monomerik antosiyanin (MA) miktarının 25.56-460.45 mg/L arasında 

değiştiğini belirlemiştir. Bermudez-Soto ve Tomas-Barberan (2004) siyah üzüm suyu 

konsantresinde toplam MA miktarını 140 mg/L olarak saptamıştır. Bu araştırmadaki 

üzüm sularının MA miktarı bulgularının literatür ile uyumlu olduğu görülmektedir. 

Ekşi (2006) tarafından 7 farklı ticari üzüm suyunda yapılan araştırmada örneklerin AO 

aktivite değerinin 3.20-19.90 mmol TEAC/L arasında değiştiği belirlenmiştir. Burin vd. 

(2010) ev yapımı, ticari ve organik üretim olmak üzere 12 farklı üzüm suyu örneğinin 

AO aktivite değerinin 2.51-11.05 mM TEAC arasında değiştiğini tespit etmiştir. Bakan 

(2011)’ın yaptığı araştırmada da üzüm suyunun AO aktivite değeri ortalama 10.81 mM 

trolox/g olarak bulunmuştur. Bermudez-Soto ve Tomas-Barberan (2004) siyah üzüm 

suyu konsantresinde toplam AO aktivite değerini 23.10 mg TEAC/mL olarak 

saptamıştır. Genel olarak değerlendirildiğinde elde edilen bulgular literatür ile 

uyumludur.  

Bulgular; üzüm suyunun konsantreye işlenmesi sırasında antosiyanin profili ve diğer 

kalite kriterlerinde önemli değişmeler olduğunu göstermektedir. Ancak değişme düzeyi 

kalite kriterine ve proses basamağına göre oldukça farklıdır. Papazkarası çeşidinde MA 

miktarı 2012 denemesinde mayşede 18.26 mg/L iken konsantrede 1.11 mg/L’ye, 2013 

denemesinde 103.55 mg/L iken konsantrede 15.23 mg/L’ye azalmıştır. Öküzgözü 

çeşidinde  2012 denemesinde mayşede 242.20 mg/L iken konsantrede 76.99 mg/L’ye, 

2013 denemesinde  ise 578.36 mg/L iken  111.85 mg/L’ye azalmıştır. Köhnü üzüm 

çeşidinde ise MA miktarı 2012 denemesinde mayşede 216.28 mg/L iken konsantrede 

75.54 mg/L’ye, 2013 denemesinde ise mayşede 305.44 mg/L iken konsantrede 55.32 

mg/L’ye azalmıştır. MA miktarı açısından en önemli azalmalar Papazkarası 2012 

denemesinde  detartarizasyon, 2013 denemesinde enzimasyon ve evaporasyonda, 

Öküzgözü 2012 denemesinde enzimasyon, durultma ve filtrasyon, 2013 denemesinde 

enzimasyon, presleme, durultma ve filtrasyonda, Köhnü 2012 denemesinde presleme ve 

durultma, 2013 denemesinde enzimasyon, presleme, durultma ve evaporasyon 

prosesinde saptanmıştır (p<0.01).  Görüldüğü üzere istatistik olarak önemli (p<0.01)  

MA azalma sıklığı açısından denemelerin tümünde ilk sırayı enzimasyon ve durultma 
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prosesleri almaktadır. Enzimasyondaki azalmanın nedeni esas olarak mayşenin 

ısıtılması ve enzimasyon için 50°C’de 30 dakika bekletilmesi, durultmadaki azalmanın 

başlıca nedeni ise antosiyaninlerin durultma yardımcıları tarafından uzaklaştırılmasıdır 

(Ekşi 1988). 

Ayrıca proseslere karşı Öküzgözü antosiyaninlerinin (mayşeden konsantreye MA kaybı 

yıllara göre %63 ve %81) Köhnü (mayşeden konsantreye MA kaybı yıllara göre %65 ve 

%82) ve Papazkarası (mayşeden konsantreye MA kaybı yıllara göre %94 ve %86) 

antosiyaninlerinden daha stabil olduğu görülmektedir.  

Degradasyon indeksinin ise proses sırasında önemli düzeyde arttığı saptanmıştır. 

Papazkarası çeşidinde Dİ değeri 2012 denemesinde mayşede 4.42 iken konsantrede 

35.56’ya, 2013 denemesinde mayşede 6.91 iken konsantrede 45.22’ye artmıştır. 

Öküzgözü çeşidinde 2012 denemesinde mayşede 5.12 iken konsantrede %39.55’e, 2013 

denemsinde mayşede 19.84 iken  52.09’a artmıştır. Köhnü çeşidinde ise 2012 

denemesinde mayşede 4.93 iken 32.69’a, 2013 denemesinde ise mayşede 4.18 iken 

konsantrede 40.67’ye yükselmiştir. Dİ artışları açısından en önemli prosesler 

Papazkarası 2012 denemesinde presleme, filtrasyon ve evaporasyon; 2013 denemesinde 

enzimasyon, presleme, filtrasyon, detartarizasyon ve evaporasyon, Öküzgözü 2012 

denemesinde presleme, filtrasyon ve evaporasyon; 2013 denemsinde presleme, 

detartarizasyon ve evaporasyon, Köhnü 2012 denemesinde  enzimasyon, presleme, ve 

durultma; 2013 denemesinde presleme, filtrasyon, detartarizasyon ve evaporasyondur. 

Görüldüğü üzere çeşitlerin tümünde istatistik olarak önemli (p<0.01) Dİ artışı en fazla 

presleme prosesinde tekrarlanmıştır. 

Üzüm suyunun AO kapasitesi de MA miktarı gibi mayşeden konsantreye azalmaktadır. 

AO kapasite Papazkarası 2012 denemesinde mayşede 12.83  mmol/L iken konsantrede 

5.15 mmol/L’ye, 2013 denemesinde mayşede 17.74 mmol/L iken konsantrede 2.85 

mmol/L’ye azalmıştır. Öküzgözü 2012 denemesinde mayşeden 14.45 mmol/L iken 

konsantrede 5.25 mmol/L’ye, 2013 denemesinde 14.96 mmol/L iken 5.10 mmol/L’ye  

azalmıştır. Köhnü 2012 denemesinde  mayşede 8.91 mmol/L iken konsantrede 5.21 

mmol/L’ye, 2013 denemesinde 12.10 mmo/L iken 3.13 mmol/L’ye azalma olmuştur. 
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Bulgulara göre istatistik açıdan önemli AO kapasite kaybına yol açan prosesler 

Papazkarası 2012 denemesinde enzimasyon, detartarizasyon ve evaporasyon; 2013 

denemesinde enzimayon, durultma ve  detartarizasyon, Öküzgözü 2012 denemesinde 

presleme, durultma ve filtrasyon, 2013 denemesinde  enzimasyon ve evaporasyon ve 

Köhnü 2012 denemesinde presleme, durultma ve filtrasyon, 2013 denemesinde ise 

enzimasyon ve durultmadır. Denemelerin tümü bir arada değerlendirildiğinde istatistik 

olarak önemli AO kaybının MA azalmasında olduğu gibi en fazla enzimasyon ve 

durultma proseselerinde ortaya çıkmaktadır.  

Capanoglu vd. (2013) tarafından yapılan araştırmada 4 farklı AO kapasite tayin 

yöntemine (ABTS, CUPRAC, FRAP, DPPH) göre üzümden konsantreye AO 

kapasitede yaklaşık %83-92 azalma olduğu bildirilmiştir.  

Üzüm suyunun konsantreye işlenmesi sırasında antosiyanin fraksiyonlarında genel 

olarak azalma söz konusudur. Papazkarası çeşidi 2012  yılı denemesinde mayşeye göre 

konsantredeki Mv-3-glu miktarı yaklaşık %86 ve Pn-3-glu miktarı %79 azalmıştır. 2013 

yılında ise mayşeye göre konsantredeki Mv-3-glu miktarında yaklaşık %78 azalma 

(p>0.01) olmuş ancak Pn-3-glu miktarındaki azalma istatistik olarak önemli 

bulunmamıştır. Papazkarası çeşidinde Mv-3-glu azalması açısından kritik prosesler 

2012 yılı denemesi için enzimasyon ve presleme, 2013 yılı denemesi için 

enzimasyondur. Ayrıca Pn-3-glu azalması açısından 2012 denemesinde kritik proses 

enzimasyondur. Öküzgözü 2012 denemesinde mayşeye göre konsantredeki Mv-3-glu 

miktarı yaklaşık %82,  Cy-3-glu miktarı %70 ve Pn-3-glu miktarı ise %52, 2013 

denemesinde ise Mv-3-glu miktarı yaklaşık %59,  Cy-3-glu miktarı %70 ve Pn-3-glu 

miktarı ise %63 azalmıştır. Öküzgözü denemesi için Cy-3-glu azalması açısından kritik 

prosesler her iki yıl için de enzimasyon, Pn-3-glu azalması açısından 2012 denemesi 

için enzimasyon ve evaporasyon, 2013 denemesi için filtrasyon ve evaporasyon, Mv-3-

glu azalması açısından ise yine her iki yıl için de enzimasyon, presleme ve 

filtrasyondur. Köhnü çeşidi 2012 denemesinde mayşeye göre konsantredeki Mv-3-glu 

miktarı yaklaşık %76,  Cy-3-glu miktarı %78 ve Pn-3-glu miktarı %71,  2013 yılı 

denemesinde ise Mv-3-glu miktarı yaklaşık %39, Cy-3-glu miktarı %37 ve Pn-3-miktarı 

%55 daha düşüktür.  Köhnü çeşidinde Cy-3-glu azalması açısından 2012 denemesinde 
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kritik prosesler enzimasyon ve detartarizasyon, 2013 denemesinde filtrasyondur. Pn-3-

glu azalması açısından 2012 denemesinde kritik prosesler enzimasyon, presleme ve 

evaporasyon, 2013 denemesinde enzimasyon ve evaporasyondur. Mv-3-glu azalması 

açısından kritk prosesler ise 2012 denemesinde enzimasyon ve detartarizasyon, 2013 

denemesi için evaporasyondur. Görüldüğü üzere antosiyanin fraksiyonlarının üçünde 

(Cy-3-glu, Pn-3-glu ve Mv-3-glu) de azalma sıklığı  en fazla enzimasyon prosesinde 

gerçekleşmektedir. 

Capanoglu vd. (2013) Nevşehir Patlak çeşidi üzümünden endüstriyel ölçekte üzümsuyu 

konsantresi üretiminde proses basamaklarında antosiyaninlerin değişimini araştırmıştır. 

Buna göre üzümden üzüm suyu konsantresi işleme prosesi sırasında antosiyaninlerin 

her birinde azalma olduğu bildirilmiştir. Dp-3-glu miktarında %99, Mv-3-glu 

miktarında %98, Pn-3-glu miktarında %95 ve Cy-3-glu miktarında %94 azalma olduğu 

belirlenmiştir. Antosiyanin fraksiyonlarının her bir proses basamağından etkilenme 

durumu ve etkilenme düzeyi de birbirinden farklı bulunmuştur. Dp-3-glu miktarı 

preslemede, Cy-3-glu miktarı presleme, pastörizasyon ve klarifikasyonda, Pt-3-glu 

miktarı presleme ve pastörizasyon, Pn-3-glu miktarı presleme, pastörizasyon ve 

klarifikasyon, Mv-3-glu miktarı ise pastörizasyon ve klarifikasyon proseslerinde en 

fazla değişim göstermiştir. Genel olarak değerlendirildiğinde, antosiyanin 

degradasyonunun en fazla presleme ve pastörizasyon proseslerinde görüldüğü ve 

bunları klarifikasyon ve filtrasyon proseslerinin izlediği bildirilmiştir.   

Revilla vd. (2001) tarafından 6 farklı üzüm çeşidinde (Cabernet Sauvignon, Garnacha, 

Graciano, Mencia, Merlot ve Tempranillo) ve bunlardan elde edilen kırmızı şaraplarda 

antosiyanin miktarı üzerine yapılan araştırmada şarapların Dp-3-glu, Cy-3-glu, Pt-3-glu 

ve Pn-3-glu miktarı elde edildikleri üzüm çeşidinden daha düşük iken Mv-3-glu miktarı 

ise daha yüksek bulunmuştur.  

Garcia-Beneytez vd. (2002) tarafından 15 farklı üzüm çeşidinin ve bunlardan elde 

edilen şarapların antosiyaninleri üzerine yapılan araştırmada şarapların antosiyanin 

profili elde edildikleri üzümlere göre oldukça farklı bulunmuştur. Mv-3-glu, üzüm 

çeşitlerinin tümünde olmasa bile üzüm kabuğu/cibre fermantasyonu sonrasında ve 
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üretilen şarapların tümünde baskın antosiyanin olarak belirlenmiştir. Yani Mv-3-glu 

miktarı şarap işleme prosesi sırasında giderek artış göstermiştir. Bu  olgu, Mv-3- proses 

sırasında tamamen ekstrakte olması ile açıklanmıştır. Pn-3-glu miktarı ise üzümde en 

fazla iken sırası ile üzüm kabuğu/cibre fermantasyonu ve şarapta giderek azalma 

göstermiştir. Bu durum, Pn-3-glu’in üzüm kabuğundan ekstrakte olduktan sonra diğer 

antosiyanin fraksiyonlarına göre daha kolay ve hızlı polimeraizasyona uğramasına 

bağlanmıştır.   

Üzüm suyu konsantresinin depolanması (6 ay) sırasında süreye bağlı olarak Papazkarası 

çeşidinde Mv-3-glu, Öküzgözü çeşidinde Mv-3-glu ve Pn-3-glu, Köhnü çeşidinde ise 

Cy-3-glu, Pn-3-glu ve Mv-3-glu miktarındaki değişmeler istatistik açıdan 

önemli(p<0.01) bulunmuştur. 
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EK 1 Alicante çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 2 Boğazkere çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Delfinidin-3-glukozit, (3) Peonidin-3-glukozit, 

(4) Malvidin-3-glukozit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



99 
 

EK 3 Cabernet Sauvignon çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Delfinidin-3-glukozit, (3) Peonidin-3-glukozit, 

(4) Malvidin-3-glukozit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



100 
 

 

EK 4 Cimin çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 5 Horozkarası çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

             
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 6 Isabella çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

      
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit,  

(4) Petunidin-3-glukozit 
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EK 7 Kalecik karası çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

            
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



104 
 

EK 8 Köhnü çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

         
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Delfinidin-3-glukozit, (3) Peonidin-3-glukozit, 

(4) Malvidin-3-glukozit 
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EK 9 Merlot çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 10 Papazkarası çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

             
(1) Peonidin-3-glukozit, (2) Malvidin-3-glukozit 
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EK 11 Syrah çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

           
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Delfinidin-3-glukozit, (3) Peonidin-3-glukozit, 

(4) Malvidin-3-glukozit 
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EK 12 Öküzgözü çeşidi üzümün antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Delfinidin-3-glukozit, (3) Peonidin-3-glukozit, 

(4) Malvidin-3-glukozit, (5) Petunidin-3-glukozit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



109 
 

EK 13 Öküzgözü üzümünün enzimasyon prosesindeki antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 14 Öküzgözü üzümünün presleme prosesindeki antosiyanin kromatogramı 

 

            
(1)  Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 15 Öküzgözü üzümünün durultma prosesindeki antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



112 
 

EK 16 Öküzgözü üzümünün filtrasyon prosesindeki antosiyanin kromatogramı 

 

               
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 17 Öküzgözü üzümünün detartarizasyon prosesindeki antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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EK 18 Öküzgözü üzümünün konsantrasyon prosesindeki antosiyanin kromatogramı 

 

 
(1) Siyanidin-3-glukozit, (2) Peonidin-3-glukozit, (3) Malvidin-3-glukozit 
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