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BĠYOKĠMYASAL BĠLEġĠKLER ÜZERĠNE ETKĠSĠ 
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Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Prof. Dr. ġeküre ġebnem ELLĠALTIOĞLU 

         EĢ DanıĢman: Dr. Hatice Filiz BOYACI 

 

Patlıcan, dünya çapında tüketilen, ekonomik açıdan önemli olan, Solanaceae 

familyasına ait çok yıllık bir sebze türüdür. Farklı boyut, Ģekil ve renklere sahiptir. 

Patlıcan meyvesi fonksiyonel gıdadır ve içeriğindeki fenolik maddeler, antioksidanlar 

bakımından önemli doğal kaynaklardır. Son yıllarda gıdalarda kalite özellikleri arasında 

besleyici içeriğinin yüksek olması aranmaktadır. YetiĢtirme mevsimi ve aĢılı fide 

kullanımı gibi kültürel uygulamaların kalite üzerine etkisi olmaktadır. Bu çalıĢmanın 

amacı, Türkiye‟de ticari olarak kullanılan patlıcan anaçları ve örtü altı yetiĢtirme 

dönemlerinin farklı Ģekil ve meyve kabuğu renklerine sahip çeĢitlerin meyvelerindeki 

bazı kimyasal maddeler üzerindeki etkilerini araĢtırmaktır.  

 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde Köksal F1, Hawk ve AGR703 patlıcan anaçları 

kullanılmıĢtır. 9 farklı renk ve Ģekildeki meyvelere sahip patlıcan çeĢitleri, anaçlar 

üzerine aĢılanmıĢtır. AĢısız bitkiler kontrol olarak değerlendirilmiĢtir. Kalem/Anaç 

kombinasyonlarından elde edilen patlıcanlara ait meyvelerde morfolojik özellikler, 

meyve eti ve kabuğunda fizyolojik ve biyokimyasal özellikler belirlenmiĢtir. Sonbahar 

yetiĢtirme döneminde ise tek anaç ve kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilen toplam 5 çeĢit 

ve Kalem/Anaç kombinasyonunda ek olarak nasunin (delfinidin-3-glukosid ve 

delfinidin-3-rutinosid olarak) analizleri de yapılmıĢtır.  

 

Sonuç olarak, örtü altı patlıcan yetiĢtiriciliği için uygun iklimsel koĢulların bulunması 

halinde yetiĢtirilen hibrit çeĢitler, anaç üzerine aĢılı olma uygulamasına bağlı 

kalmaksızın araĢtırılan özellikler bakımından çeĢitler bazında farklı sonuçlar vermiĢtir. 

Nasunin maddesini oluĢturan pigmentler meyve kabuğunda ve özellikle mor/siyah 

çeĢitlerde çok yüksek bulunmuĢtur. ġeker içerikleri bakımından ortaya çıkan farklılıklar 

da (beyaz kabuklularda daha az, morlarda daha fazla) beslenme tercihlerine göre farklı 

meyve rengine sahip patlıcanların seçilebileceğini göstermiĢtir.  

 

Eylül 2019, 189 sayfa 

 

Anahtar Kelimeler: Patlıcan, aĢılama, yabani türler, bileĢikler, genotip 
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ABSTRACT 

 

Ph.D. Thesis 

 

THE EFFECTS OF GRAFTING COMBINATIONS ON SOME BIOCHEMICAL 

COMPOUNDS OF EGGPLANT (Solanum melongena L.) 

 

Beste GÜLÇÜR KAPLAN 

 

Ankara University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Horticulture 

 

Supervisor: Prof. Dr. ġeküre ġebnem ELLĠALTIOĞLU 

        Co-supervisor: Dr. Hatice Filiz BOYACI 

 

Eggplant is a perennial vegetable species belonging to the Solanaceae family that is 

consumed worldwide and is economically important. Eggplants have different sizes, 

shapes and colors. Eggplant fruit is a functional food and its phenolic substances are 

important natural sources of antioxidants. In recent years, it is sought in foods to have 

high nutritional content among quality properties. Cultural practices such as growing 

period and using grafted seedlings have an impact on quality. The purpose of this study 

is to investigate the effects of commercially used eggplant rootstock in Turkey and 

protected cultivation periods on some chemicals in fruit varieties having different fruit 

shapes and peel color. 

 

Köksal F1, Hawk and AGR 703 rootstocks were used in spring growing period. 

Eggplant varieties with fruits of 9 different colors and shapes were grafted onto 

rootstocks. Ungrafted plants were evaluated as controls. Morphological characteristics 

physiological and biochemical properties of fruit flesh and peel were determined in fruit 

of eggplant obtained from scion / rootstock combinations. In autumn cultivation period, 

additionally nasunin analysis (delphinidin-3-glucoside ve delphinidin-3-rutinoside) 

analysis for a single rootstock and 5 varieties grown on their own roots and 

Scion/Rootstock combinations were conducted. 

 

As a result, if there are suitable climatic conditions for undercover eggplant cultivation 

in both periods, the cultivated hybrid varieties regardless of the application of grafting 

showed different results on the basis of varieties. The pigments forming the nasunin 

were very high in fruit peel and especially in purple/black varieties. Differences in sugar 

content showed that eggplants with different fruit colors (less in white peeled, more in 

purple peeled) could be selected according to diet preferences. 

 

September 2019, 189 pages 

 

Key Words: Aubergine, grafting, wild species, compounds, genotype 

 



iv 
 

TEŞEKKÜR 

 

Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı BaĢkanı ve Tez Ġzleme Komitesi üyesi saygıdeğer hocam 

Prof. Dr. Ruhsar YANMAZ ve doktora eğitimim boyunca bilgi ve tecrübeleriyle 

aydınlandığım bütün değerli hocalarıma saygı ve teĢekkürlerimi sunarım. 

 

Doktora tezimin her aĢamasında kendileriyle çalıĢtığım için kendimi Ģanslı hissettiğim, bilgi 

ve deneyimleriyle çalıĢmamı yönlendiren değerli danıĢman hocalarım Prof. Dr. ġ. ġebnem 

ELLĠALTIOĞLU ve Dr. H. Filiz BOYACI‟ya teĢekkürlerimi sunarım.  

 

En az tez danıĢmanlarım kadar üzerimde emeği, bilimsel ve manevi desteği olan, özellikle 

istatistiksel hesaplamalar konusunda yardımını esirgemeyen EskiĢehir Osmangazi 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi Öğretim Üyesi saygıdeğer hocam Dr. Öğr. Üyesi Kenan 

SÖNMEZ‟e içtenlikle teĢekkür ederim. 

 

Tezimi değerlendiren ve katkı yapan jüri üyesi hocalarım Sayın Prof. Dr. Naif 

GEBOLOĞLU ve Sayın Prof.Dr. Gölge SARIKAMIġ‟a teĢekkür ederim.  

 

Deneme süresince örtü altı üretim alanlarını kullandıran, desteğini, emeğini eksik etmeyen 

Fidesan Tarım Ltd. ġti.‟nin sahibi Zir. Müh. Sayın Süleyman DOĞAN‟a ve çalıĢanlarına 

ayrıca teĢekkür ederim. 

 

Laboratuvar çalıĢmalarımın yürütülmesi aĢamasında her imkandan faydalanmamı sağlayan 

Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Öğretim Üyesi ve TĠK üyesi değerli hocam Prof. Dr. 

N. Ebru KAFKAS‟a, AraĢtırma Görevlisi Sayın ġule Hilal ATTAR‟a ve desteğini 

esirgemeyen diğer çalıĢanlara ve öğrencilere; Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe 

Bitkileri Bölümü ve Toprak Bölümü çalıĢanlarına; Tarım ve Orman Bakanlığı Toprak 

Gübre ve Su Kaynakları Merkez AraĢtırma Enstitüsü, Tarımsal Sulama ve Arazi Islahı 

Bölüm BaĢkanı Sayın Dr. Sevinç USLU KIRAN‟a teĢekkür ederim.  

 

Tez çalıĢmamanın literatür kısmını hazırlarken ülkemize ait sayısal veriler konusunda 

destek veren Tarım ve Orman Bakanlığı Bitkisel Üretim Genel Müdürlüğü‟nden Daire 

BaĢkanı Sayın Ercan TÜRKTEMEL‟e ve FĠDEBĠRLĠK Genel Sekreteri Sayın Kamil 

YELBOĞA‟ya gönülden teĢekkür ederim. 

 

Öğrencilik hayatı ile iĢ hayatını bir arada yürüttüğüm bu zorlu süreçte; desteğini, anlayıĢını 

esirgemeyen Tarım ve Orman Bakanlığı, Avrupa Birliği ve DıĢ ĠliĢkiler Genel Müdürlüğü 

yöneticileri ile Ġkili ĠliĢkiler ve Protokol Daire BaĢkanlığı‟nda koordinatörlüğümdeki 

çalıĢma arkadaĢlarıma teĢekkür ederim. 

 

Bu süreçte hayatımın her döneminde olduğu gibi doktora eğitimim boyunca da maddi ve 

manevi destekleriyle beni yalnız bırakmayan, ilgi ve desteğini esirgemeyen anneme, 

babama ve kardeĢime; özellikle arazi çalıĢmaları sırasında yanımda olan anneme, teyzeme 

ve sabırla doktoramın bitmesini bekleyen eĢime çok teĢekkür ederim.  

  

Beste GÜLÇÜR KAPLAN 

Ankara, Eylül 2019 

 

 



v 
 

İÇİNDEKİLER 

 

TEZ ONAY SAYFASI 

ETİK .................................................................................................................................. i 

ÖZET ................................................................................................................................ ii 

ABSTRACT .................................................................................................................... iii 

TEŞEKKÜR ................................................................................................................... iv 

SİMGELER DİZİNİ ..................................................................................................... vii 

ŞEKİLLER DİZİNİ ....................................................................................................... ix 

ÇİZELGELER DİZİNİ .................................................................................................. x 

1. GİRİŞ ........................................................................................................................... 1 

1.1 Patlıcanın Taksonomisi, Botaniği ve Genetik Çeşitliliği ........................................ 1 

1.2 Dünya’da ve Türkiye’de Patlıcan Yetiştiriciliği ve Ekonomik Önemi ................. 4 

1.3 Fonksiyonel Gıda Olarak Patlıcan .......................................................................... 8 

1.4 Aşılı Fide Kullanımı ve Kalite Üzerine Etkileri ................................................... 10 

2. KURAMSAL TEMELLER ...................................................................................... 17 

2.1 Patlıcanın Tarihçesi ................................................................................................ 17 

2.2 Patlıcanın Besin İçeriği ........................................................................................... 19 

2.3 Patlıcanın İnsan Sağlığı Açısından Önemi ve Tıbbi Bitki Niteliği ...................... 25 

2.3.1 Antioksidan maddeler ve anti kanser etkisi ...................................................... 28 

2.3.2 Ağrı kesici, ateş düşürücü ve anti-ülser etkisi ................................................... 32 

2.3.3 Kolesterol ve kalp sağlığı üzerindeki etkisi ........................................................ 33 

2.3.4 Patlıcanın beslenme ve tıbbi kullanımında uyarılar ......................................... 36 

2.4 Genotipik Yapı ve Çevre Koşullarının İçerik Üzerine Etkileri .......................... 37 

3. MATERYAL VE YÖNTEM .................................................................................... 44 

3.1 Materyal ................................................................................................................... 46 

3.2 Yöntem ..................................................................................................................... 47 

3.2.1 Bitkilerin yetiştirilmesi ve aşılı fidelerin elde edilmesi ..................................... 47 

3.2.2 Morfolojik özelliklerin değerlendirilmesi .......................................................... 52 

3.2.3 Örneklerin alınması, ölçüm ve değerlendirmeler ............................................. 53 

3.2.3.1 Örneklerin alınması ve analizler için hazırlanması ....................................... 53 

3.2.4 Kimyasal analizler ................................................................................................ 55 



vi 
 

3.3 Denemenin Değerlendirilmesi ................................................................................ 61 

4. BULGULAR .............................................................................................................. 63 

4.1 İlkbahar Dönemi Bulguları .................................................................................... 63 

4.1.1 Meyvelerde morfolojik özelliklerin belirlenmesi............................................... 63 

4.1.2 Meyvelerde fizyolojik ve biyokimyasal özelliklerin belirlenmesi .................... 75 

4.1.2.1 Meyve kabuğunda yapılan değerlendirmeler ................................................. 75 

4.1.2.2. Meyve etinde yapılan değerlendirmeler ......................................................... 91 

4.2 Sonbahar Dönemi Bulguları ................................................................................ 108 

4.2.1 Meyvelerde morfolojik özelliklerin belirlenmesi............................................. 109 

4.2.2 Meyvelerde fizyolojik ve biyokimyasal özelliklerin belirlenmesi .................. 111 

4.2.2.1 Meyve kabuğunda yapılan değerlendirmeler ............................................... 111 

4.2.2.2 Meyve etinde yapılan değerlendirmeler ........................................................ 123 

4.3 İlkbahar ve Sonbahar Yetiştirme Dönemlerinin Karşılaştırılması .................. 132 

5. TARTIŞMA VE SONUÇ ........................................................................................ 138 

5.1 Meyve Uzunluğu ve Genişliği ............................................................................... 138 

5.2 Meyve Kabuğunda Renk (Chroma ve Hue açı değerleri) ................................. 141 

5.3 pH, Toplam Asitlik ve Suda Çözünür Kuru Madde Miktarı ........................... 143 

5.4 Toplam Şeker, Sakkaroz, Glikoz ve Fruktoz Miktarları .................................. 147 

5.5 Toplam Fenol ve Antioksidan Aktivite (DPPH) ................................................. 151 

5.6 Antosiyanin, Delfinidin-3-glukosid, Delfinidin-3-rutinosid Miktarları ........... 154 

KAYNAKLAR ............................................................................................................ 162 

ÖZGEÇMİŞ ................................................................................................................. 188 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vii 
 

SİMGELER DİZİNİ 

 

 

Cm Santimetre 

DPPH 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil 

EC50 Yarı Azami Etkili Konsantrasyon 

F1 Hibrit 

G Gram 

IU International Unit 

kJ Kilojoule 

KM Kuru Meyve Ağırlığı 

L Litre 

M Metre     

Mcg Mikrogram 

Mg Miligram 

Ml Mililitre 

µg Mikrogram 

NPK Azot Fosfor Potasyum 

STO Solanum torvum Sw.  

UV Ultraviyole 

+ a* Kırmızı Renk Yönü 

–a* YeĢil Renk Yönü 

+ b* Sarı Renk Yönü 

- b* Mavi Renk Yönü 

 

 

 

Kısaltmalar 

 

 

AB Avrupa Birliği 

BÜGEM Tarım ve Orman Bakanlığı, Bitkisel Üretim Genel Müdürlüğü      

CNS Merkezi Sinir Sistemi 

DPPH Antioksidan Aktivite 

Dw Kuru Ağırlık 

EGGNET Eggplant Genetic Resources Network  

FAO BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü 

FAOSTAT BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü Ġstatistik Verileri 

FĠDEBĠRLĠK Fide Üreticileri Alt Birliği 

GAE Gallik Asit EĢdeğeri 

GI Glisemik Ġndeks 

HDL High Density Lipoprotein 

HPLC Yüksek Performanslı Sıvı Kromotografisi 

LDL Low Density Lipoprotein 

LTP Lipid Transfer Proteini 

NBT Nitro Blue Tetrazolyum 

ORAC Serbest Oksijen Radikallerini Absorbe Etme Kapasitesi 

PPO Polifenol Oksidaz 



viii 
 

SÇKM Suda Çözünür Kuru Madde 

TAC Toplam Antioksidan Kapasite 

TEAC Trolox EĢdeğer Antioksidan Kapasite 

TPC Toplam Fenolik Ġçerik 

TSS Toplam Kuru Madde 

TTSM  Tohum Tescil ve Sertifikasyon Merkez Müdürlüğü 

TÜĠK Türkiye Ġstatistik Kurumu BaĢkanlığı 

USDA Amerika BirleĢik Devletleri Tarım Bakanlığı 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ix 
 

ŞEKİLLER DİZİNİ 

 
ġekil 1.1 Dünya'da patlıcan yetiĢtiricilik yoğunluğuna göre patlıcan üretimi                   

yapılan alanlar ......................................................................................................... 5 

ġekil 1.2 Kıtalara göre patlıcan üretimi .................................................................................. 6 

ġekil 1.3 Ülkelere göre patlıcan üretim miktarı (ton) ............................................................. 7 

ġekil 3.1 Patlıcanların yetiĢtirildiği seradan bir görünüm .................................................... 44 

ġekil 3.2 Antalya ili uzun yıllar (1930-2018) dıĢ ortam sıcaklık ile 2017 ve 2018                

yılları denemenin yapıldığı sera içi ortalama sıcaklık değerleri ........................... 45 

ġekil 3.3 Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda kullanılan kalem çeĢitleri .................................. 46 

ġekil 3.4 Sonbahar yetiĢtirme periyodunda kullanılan kalem çeĢitleri. ................................ 47 

ġekil 3.5 Çimlenen fidelerin geliĢtirildiği seralardan bir görünüm ...................................... 48 

ġekil 3.6 AĢılama ve kaynaĢtırma ........................................................................................ 49 

ġekil 3.7 AĢılı fideler ve dikim yapılmıĢ seradan görünüĢ ................................................... 49 

ġekil 3.8 Fide dikimi aĢamasından bir görünüm .................................................................. 50 

ġekil 3.9 Meyve uzunluğu ve geniĢliğinin belirlenmesi ....................................................... 52 

ġekil 3.10 Kurutmaya hazırlık ve kurutma ........................................................................... 54 

ġekil 3.11 Örnek tartımı ....................................................................................................... 55 

ġekil 3.12 a. Sçkm ve toplam asitlik ölçümleri b. pH analizi ............................................... 56 

ġekil 3.13 ġeker içeriği tayinleri sırasındaki görünümler .................................................... 57 

ġekil 3.14 Toplam antosiyanin tayini ................................................................................... 58 

ġekil 3.15 Toplam fenol tayini ............................................................................................. 59 

ġekil 3.16 Toplam antioksidan kapasite analizi ................................................................... 60 

ġekil 3.17 Delfinidin-3-rutinosid ve delfinidin-glikozid bileĢiklerine ait                       

kromatogramlar ................................................................................................... 61 

ġekil 4.1 Kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilen (aĢısız) ve köksal anacı üzerinde                     

yetiĢtirilen 9 adet patlıcan çeĢidinde hasat edilen meyvelerin görünümü ............. 65 

ġekil 4.2 Hawk anacı üzerinde yetiĢtirilen ve AGR 703 anacı üzerinde yetiĢtirilen                     

9 adet patlıcan çeĢidinde hasat edilen meyvelerin görünümü ............................... 65 

ġekil 4.3 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan                

çeĢidinin meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği değerleri ...................................... 69 

ġekil 4.4 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan                 

çeĢidinin meyve kabuklarında chroma ve hue açı değerleri ................................. 75 

ġekil 4.5 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan                  

çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti kısımlarında ph ve toplam asitlik                  

(%) değerleri ......................................................................................................... 94 

ġekil 4.6 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan              

çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti kısımlarında sçkm değerleri ..................... 95 

ġekil 4.7 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan                

çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti kısımlarında toplam Ģeker,                    

sakkaroz, glikoz ve fruktoz değerleri .................................................................... 99 

ġekil 4.8 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan                    

çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti kısımlarındaki toplam antosiyanin               

değerleri .............................................................................................................. 106 

ġekil 4.9 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan                 

çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti kısımlarındaki toplam fenol                   

değerleri .............................................................................................................. 107 

ġekil 4.10 AĢısız ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan              

çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti kısımlarındaki dpph değerleri .............. 108 



x 
 

ÇİZELGELER DİZİNİ 

 

Çizelge 1.1 Patlıcanın bilimsel sınıflandırması ................................................................. 3 

Çizelge 2.1 Patlıcanın besin değeri (82 gram) (USDA 2018) ......................................... 20 

Çizelge 3.1 Deneme aĢamaları ve tarih aralıkları ........................................................... 45 

Çizelge 3.2 Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda denemede kalem olarak kullanılan              

patlıcan çeĢitleri ........................................................................................... 50 

Çizelge 3.3 Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda denemede anaç olarak kullanılan                 

patlıcan çeĢitleri ........................................................................................... 51 

Çizelge 3.4 Kalem/Anaç kombinasyon tablosu .............................................................. 51 

Çizelge 3.5 Sonbahar yetiĢtirme periyodunda kullanılan çeĢitler ................................... 52 

Çizelge 4.1 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/                   

Anaç kombinasyonlarının meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği                    

üzerine etkileri ............................................................................................. 64 

Çizelge 4.2 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit                   

bazında meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği özelliklerine ait                 

ortalamaların karĢılaĢtırılması ..................................................................... 66 

Çizelge 4.3 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/               

Anaç kombinasyonlarının kabukta renk ölçümü (Chroma ve hue açı     

değerleri) üzerine etkileri ............................................................................ 70 

Çizelge 4.4 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit                 

bazında kabukta renk ölçümü (Chroma ve hue açı değerleri)                        

özelliklerine ait ortalamaların karĢılaĢtırılması ........................................... 72 

Çizelge 4.5 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/                 

Anaç kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında pH, toplam                     

asitlik (%), SÇKM özellikleri üzerine etkileri ............................................ 76 

Çizelge 4.6 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit                    

bazında meyve kabuğunda SÇKM miktarına ait ortalamaların 

karĢılaĢtırılması ........................................................................................... 80 

Çizelge 4.7 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/                  

Anaç kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında toplam Ģeker, 

sakkaroz, glikoz ve fruktoz miktarları üzerine etkileri ............................... 80 

Çizelge 4.8 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit                   

bazında meyve kabuğunda toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz 

miktarlarına ait ortalamaların karĢılaĢtırılması ........................................... 82 

Çizelge 4.9 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/                 

Anaç kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında antosiyanin,                 

toplam fenoller ve DPPH miktarları üzerine etkileri .................................. 88 

Çizelge 4.10 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit                 

bazında meyve kabuğunda antosiyanin miktarlarına ait ortalamaların 

karĢılaĢtırılması ........................................................................................... 89 



xi 
 

Çizelge 4.11 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem                 

/Anaç kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında pH, Toplam asitlik                 

(%), SÇKM özellikleri üzerine etkileri ....................................................... 92 

Çizelge 4.12 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/                

Anaç kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında toplam Ģeker,                     

sakkaroz, glikoz ve fruktoz miktarları üzerine etkileri ............................... 96 

Çizelge 4.13 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit                

bazında meyve etinde toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz                 

miktarlarına ait ortalamaların karĢılaĢtırılması ........................................... 97 

Çizelge 4.14 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/              

Anaç kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında antosiyanin, toplam    

fenoller ve DPPH miktarları üzerine etkileri ............................................. 104 

Çizelge 4.15 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde meyve 

uzunluğu ve meyve geniĢliği değerleri ...................................................... 109 

Çizelge 4.16 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız                   

ve aĢılı uygulamalardaki meyvelerin kabuk kısımlarında pH, toplam                  

asitlik (%), SÇKM miktarı değerleri ......................................................... 116 

Çizelge 4.17 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız                         

ve aĢılı uygulamalardaki meyvelerin kabuk kısımlarında fruktoz,                   

antosiyanin, toplam fenol, DPPH, delfinidin-3-glukosid ve delfinidin-3-

rutinosid değerleri ..................................................................................... 119 

Çizelge 4.18 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız                        

ve aĢılı uygulamalardaki meyvelerin et kısımlarında pH, Toplam                    

asitlik (%), SÇKM miktarı değerleri ......................................................... 124 

Çizelge 4.19 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız                       

veaĢılı uygulamalardaki meyvelerin et kısımlarında fruktoz, antosiyanin, 

toplam fenol, DPPH, delfinidin-3-glukosid ve delfinidin-3-rutinosid                

değerleri ..................................................................................................... 129 

Çizelge 4.20 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢısız patlıcan                     

bitkilerinde” incelenen 10 adet farklı parametrenin (Meyve eti), ayrıca                

meyve geniĢliği ve uzunluğunun karĢılaĢtırılması .................................... 134 

Çizelge 4.21 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢılı patlıcan 

kombinasyonlarına ait bitkilerde” incelenen 10 adet farklı parametrenin 

(Meyve eti), ayrıca meyve geniĢliği ve uzunluğunun karĢılaĢtırılması ..... 135 

Çizelge 4.22 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢısız patlıcan                     

bitkilerinde” incelenen 10 adet farklı parametrenin karĢılaĢtırılması                   

(Meyve kabuğu) ........................................................................................ 136 

Çizelge 4.23 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢılı patlıcan 

kombinasyonlarına ait bitkilerde” incelenen 10 adet farklı parametrenin 

karĢılaĢtırılması (Meyve kabuğu) .............................................................. 137 



1 
 

1. GİRİŞ 

1.1 Patlıcanın Taksonomisi, Botaniği ve Genetik Çeşitliliği 

Solanaceae Familyası, Magnoliophyta, angiyospermler veya çiçekli bitki bölümündeki 

geliĢmiĢ Solanales takımındabitkiler âleminde önemli bir familyadır (Bremer vd. 2003) 

ve 90 üzerinde cins ve tahmini 3 000 tür içermektedir (Vorontsova ve Knapp 2012). 

Patates, domates, tütün ve biber gibi ekonomik açıdan önemli bazı türleri de kapsayan 

Solanaceae familyasına ait patlıcanın sınıflandırılması, isimlendirilmesinin anlaĢılması 

ve netlik kazandırılması önemlidir. Solanum cinsi içerisindeki genel sınırların zayıf 

tanımlaması, türlerin fazlalığı, yetiĢtiriciliğinin geniĢ bir alana yayılması ve kültüre 

alınmasının çok eski tarihlere dayanması, cinsin çeĢitli kombinasyonlarında özelliklerin 

kısıtlı olarak ortaya çıkması, türlerin göstermiĢ olduğu fenotipik esneklik, benzer 

genomlar, Solanum melongena‟nın uzak türleri ile de melezlenebilir oluĢu sonucu 

sınıflandırma sürekli yenilenmeyi gerektirmiĢtir. Dolayısıyla Solanum cinsi; çeĢitlerin 

tanımlanmasını zorlaĢtıran, çeĢit isimlerinin fazlalığından kaynaklanan belirsiz 

yorumlara yol açan karmaĢık bir taksonomik yapı kazanmıĢtır (Whalen 1984, Jaeger 

1985, Daunay vd. 1991, Furuni ve Wunder 2004, Naujeer 2009, Ayodeji vd. 2014). 

Kültürü yapılan Solanum melongena L., aslen ilk önce Asya, Afrika ve Amerika'da 

yetiĢtirilen bitkileri inceleyen Carl Linnaeus (1753) tarafından tanımlanmıĢtır (Furini ve 

Wunder 2004, Jarvis 2007, Naujeer 2009). Çok sayıda çeĢit bilinmekle birlikte bitki 

morfolojisindeki (büyüme tabiatı ve bitki canlılığı, çiçek, yaprak, meyve, tüylülük ve 

dikenlilik, vb.), fizyolojisindeki (erken çiçeklenme, su ihtiyacı ve alımı) ve 

biyokimyasal özelliklerindeki (meyve acılığı, glikoalkaloid gibi) değiĢkenlikleri ile 

tanımlanmıĢtır (Daunay vd. 1991, Collonier vd. 2001, Daunay vd. 2001a, Naujeer 2009, 

Ayodeji vd. 2014). Meyve Ģekli, boyutu, rengi ve tadı çeĢitler arasında farklılık gösteren 

en dikkat çekici karakterlerdir (Frary vd. 2007, Naujeer 2009). Günümüze kadar farklı 

araĢtırmacılar tarafından, Solanum cinsinin taksonomik değerinin netleĢtirilmesine 

iliĢkin birçok çalıĢma yapılmıĢtır (Correll 1962, Seithe ve Anderson 1982, Whalen 

1984, Lester ve Hasan 1990, Karihaloo ve Gottlieb 1995, Mace vd. 1999, Furuni ve 

Wunder 2004, Prohens vd. 2005, Kumar vd. 2018) ve halen de çalıĢmalar devam 
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etmektedir. (Daunay ve Lester 1988, Furuni ve Wunder 2004, Sekara vd. 2007, Naujeer 

2009, Syfer vd. 2016).   

Solanum cinsi içindeki türler arasında geniĢ bir genetik çeĢitlilik vardır. Taksonomik 

sınıflandırma ve patlıcan sistematiğinde morfolojik özellikler, F1 döllerinin verimliliği 

ve melezlenebilme durumları, aksesyonlar arası benzerlikleri ve farklılıkları 

değerlendirmede yardımcı olmuĢtur ve bu değerlendirmeleri desteklemek için moleküler 

veriler kullanılmıĢtır. Genel olarak, morfolojik gözlemler moleküler verilerle tutarlıdır. 

Bu da her iki yaklaĢımın, Solanum gibi büyük bir cinsin filogenetik iliĢkilerini anlamak, 

yanlıĢ tanımlamaları düzeltmek açısından büyük önem taĢıdığının bir göstergesidir. 

Solanum türleri arasındaki genetik iliĢkilerin etkin bir Ģekilde belirlenmesi, gen 

kaynakları yönetim programlarında moleküler markör teknolojisinin kullanılması bir 

gerekliliktir (Mace vd. 1999, Furini ve Wunder 2004). 

Solanaceae ailesinin yaklaĢık yarısı Solanum cinsine ait üyelerden oluĢmaktadır. 

Patlıcan ve akraba türleri, Solanum cinsi türlerin yaklaĢık üçte birini içeren en büyük alt 

cins olan Leptostemonum'a aittir (Frary vd. 2007, Padma 2012). Temel kromozom sayısı 

12 olup, diploiddir (2n=24) (Frary vd. 2007, Bebeli ve Mazzucato 2008, Gobu vd. 

2017). S. melongena'nın atası muhtemelen S. incanum L. (çok primitif kültürü yapılmıĢ 

olan ve daha sonra da patlıcanın yabani formu olan S. insanum'dur) olarak bilinen 

yabani türün kompleksidir (Bebeli ve Mazzucato 2008, Syfer vd. 2016). Birbiriyle 

yakın akraba olan ve kültürü yapılan 3 patlıcan türü olan Solanum melongena L. 

(brinjal, eggplant, aubergine), S. aethiopicum L. (scarlet patlıcanı) ve S. macrocarpon 

(gboma patlıcanı) bu alt cinse aittir (Doğanlar vd. 2002, Sękara vd. 2007, Bebeli ve 

Mazzucato 2008, Padma 2012). 

S. melongena L., tüm dünyada en çok bilinen patlıcan türüdür ve günümüzde bütün 

dünyada kültürü yapılmaktadır (Daunay vd. 2001a, Syfer 2016) (Çizelge 1.1).  
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Çizelge 1.1 Patlıcanın bilimsel sınıflandırması 

 

Bilimsel Sınıflandırma 

Alem Plantae 

Alt Alem Trachrobionta 

Üst Şube Spermatophyta 

Şube Magnoliophyta 

Sınıf Magnoliopsida 

Alt Sınıf Asteridae 

Takım  Solanales 

Familya Solanaceae 

Cins Solanum L. 

Tür Solanum melongena L. 

 

Patlıcan bitkisinin gövdesi; yuvarlak, tüysüz veya tüylü, bazılarında dikenli, yeĢil veya 

morumsu renktedir. Yaprakları küçük, dar, ince ve uzun veya büyük ve geniĢtir. Yaprak 

kenarları ise düz veya hafif yırtmaçlıdır. Yaprak rengi yeĢil bazılarında ise mordur. 

Çiçekleri erselik yapıdadır, tek ya da 5 meyveye kadar meyve tutabilen küme halinde 

olabilmektedir. Taç yapraklarının rengi açık mavi tonlarından mor tonlarına kadar 

değiĢebilmektedir. Meyvesi uzun, ince, yuvarlak, yumurta Ģekli gibi oldukça değiĢik 

formlarda olabilmektedir. Renkleri ise beyaz, sarı, yeĢil, mor ve hatta siyaha kadar geniĢ 

bir yelpaze göstermektedir. Meyve deseni ise düz, benekli veya kırçıllıdır. Fizyolojik 

olgunluğa ulaĢan meyveler ise kahverengi, kırmızı ya da sarı olmaktadır. Meyve boyu 

4-45 cm, meyve kalınlığı ise 2-35 cm arasındadır. Meyve ağırlığı 15g‟dan 1 500g‟a 

kadar değiĢiklik gösterebilmektedir (Hedges ve Lister 2007, Sekara 2007, Anonymous 

2009).  

Dünyada Solanum melongena L.‟dan sonra en fazla yetiĢtirilen patlıcan türleri, Scarlet 

patlıcanı olarak bilinen Solanum aethiopicum L. ve Gboma patlıcanı olarak bilinen 

Solanum macrocarpon L.‟dur. 

Meyve ve yaprakları tüketilebilen Solanum aethiopicum L., 2 m‟ye kadar boylanabilen 

çalı formundadır. Gıda, tıbbi ve süs amaçlı kullanılmakla birlikte bazı patojenlere 

dayanıklı olması nedeniyle yaygın olarak domates ve patlıcan anacı olarak 

kullanılmaktadır (Sakhanokhoa vd. 2014). Gövdesi çok dallı, yeĢil renkte veya siyaha 
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kadar koyu mor tonlarındadır. Yaprakları küçük, dar, ince ve uzun ya da büyük ve 

geniĢtir. Yaprak kenarları düz veya hafif yırtmaçlı, yaprak üzeri tüylü veya tüysüzdür. 

Çiçekleri beyaz veya mor tonlarında, tek veya kümeli, erselik yapıdadır. Meyvesi açık 

yeĢilden koyu yeĢile, beyazdan siyahımsı renklere kadar farklılık gösterebilmektedir. 

Tam olgunlaĢmıĢ meyveleri yüksek karotenoid içeriği nedeniyle kırmızımsı turuncu 

veya kırmızı renktedir. Solanum aethiopicum kendi içerisinde de morfolojik olarak 

farklılık göstermektedir ve gilo, kumba, shum, aculeatum olmak üzere 4 gruba 

ayrılmaktadır. Gilo ve aculeatum grupları, dünya çapında toprak kökenli Fusarium 

oxysporum f. sp. melongenae ve Ralstonia solanecearum (Hebert 1985, Daunay vd. 

1991, Rizza vd. 2002, Toppino vd. 2008), Pseudomonas solanacearum EF Smith (Ano 

vd. 1991), kuraklık ve sıcaklığa daha fazla toleransından dolayı anaç veya biyotik veya 

abiyotik tolerans için direnç kaynağı olarak kullanılmıĢtır. Kumba grubunun yaprakları 

ıspanak gibi tüketilebilmektedir (Boyacı 2008, Ajodeji vd. 2014, Sakhanokhoa 2014). 

Solanum macrocarpon L. Afrika‟da yetiĢtirilmekte olup az miktarda dünyanın diğer 

ülkelerinde yayılmıĢtır. Yaprakları ıspanak gibi tüketilen bu tür büyük (50x30 cm) ve 

tüysüz yaprakları için yetiĢtirilmektedir. 1-1.5 m‟ye kadar boylanabilmektedir. Çiçekleri 

açık mavi, açık mor renklerde erselik yapıdadır. Yarıküre Ģeklindeki meyvesi kaliks 

tarafından kavranmıĢ durumdadır. Meyvesi krem rengi, yeĢil beyaz veya yeĢil renktedir. 

OlgunlaĢmıĢ meyveleri sarı, turuncu veya kahverengidir. Meyveleri 3-10 cm 

geniĢliğinde ve 2-6 cm uzunluğunda, yarı küre Ģeklindedir. Meyveleri S. aethiopicum‟a 

nazaran daha tatlıdır (Boyacı 2008, Sekera 2007, Ajodeji vd. 2014). 

Solanum melongena L. bütün dünyada yetiĢtirilirken, Solanum aethiopicum L. ve 

Solanum macrocarpon L. özellikle Afrika‟da yetiĢtirilmektedir ve dünyanın diğer 

bölgelerinde nadiren yetiĢtirilmektedir. Bu üç tür dıĢındaki türler daha az ekonomik 

öneme sahip olmaları nedeniyle pek fazla yetiĢtirilmemektedir (Boyacı 2008).  

1.2 Dünya’da ve Türkiye’de Patlıcan Yetiştiriciliği ve Ekonomik Önemi 

 Patlıcan dünyada ve Türkiye‟de tüketilen agronomik (Magioli ve Mansur 2005) ve 

ekonomik açıdan önemli bir sebze türüdür. 2017 yılı FAOSTAT verilerine göre, 
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dünyada toplam 1 858 253 ha alanda, 52 309 119 ton patlıcan üretilmektedir. Patates, 

domates, biber ve tütünden sonra Solanaceae familyasındaki en önemli beĢinci türdür 

(Taher vd. 2017). Günümüzde artan bir ilgiye sahip olan patlıcan, dünyanın tropik 

bölgelerinde çok yıllık, diğer yerlerinde ise tek yıllık kültür bitkisi olarak 

yetiĢtirilmektedir. Tropik, subtropik ve ılıman bölgelerde yaygın olarak kültürü 

yapılmakla birlikte (Padma 2012, Das 2013, Yousafi vd. 2013), ağırlıklı olarak dünya 

patlıcan üretiminin %93.8‟ini karĢılayan Asya kıtası ülkelerinde (49 081 305 ton) 

üretimi yapılmaktadır (ġekil 1.1).  

 

 

ġekil 1.1 Patlıcanın dünyadaki üretim alanları 

 

Asya kıtası ülkelerini sırasıyla Afrika (%3.6; 1 896 091 ton), Avrupa (%1.8; 927 715 

ton), Amerika (%0.8; 402 271 ton) ve Okyanusya (%0.03; 1 737 ton) izlemektedir 

(ġekil 1.2). GeliĢmekte olan dünyada insan beslenmesinde ucuz ancak önemli bir gıda 

bileĢenidir (Doganlar vd. 2002). Tüm dünyada en yaygın olarak yetiĢtirilen ve en çok 

bilinen patlıcan türü S. melongena olup (Daunay vd. 2001b) yakın akrabaları olan 

Solanum aethiopicum L., Scarlet ve Solanum macrocarpon L. Gboma Afrika 

patlıcanları ile orta ve batı Afrika'da küçük ölçekli yerel tarım sistemlerinde yetiĢtirilen 

en popüler yerli geleneksel sebzelerdir (Sekara vd. 2007, Arias 2009, Naujeer 2009).  
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ġekil 1.2 Kıtalara göre patlıcan üretimi 

 

Çin 2017 yılında 32 883 567 tonluk üretim ile Asya Kıtası patlıcan üretiminin yaklaĢık 

%67‟sini dünya üretiminin ise yaklaĢık %63‟ünü karĢılamaktadır. Çin‟i Hindistan (12 

510 000 ton), Mısır (1 307 793 ton), Türkiye (883 917 ton) ve Ġran (654 149 ton) takip 

etmektedir (ġekil 1.3). Patlıcan, özellikle Güneydoğu Asya, Afrika ve Akdeniz 

ülkelerinde ekonomik ve besleyici olması nedeniyle günlük öğünlerin vazgeçilmez bir 

ögesidir. Hindistan'da "Sebzelerin Kralı" olarak kabul görmektedir. Avrupa‟da ise uzun 

zamandır gıda olarak ve daha kısa bir süredir tıbbi özelliği ile de değerlendirilmektedir 

(Daunay ve Janinc 2007). Avrupa‟da, düĢük kaloriye sahip olması, “egzotik sebze” 

tüketimine artan ilgi, kuraklık sıkıntısı çeken Akdeniz Avrupa ülkelerinde kuraklıkla 

mücadelede tarımsal üretimde çeĢitlilik sağlamak amacıyla S. melongena dıĢında S. 

aethiopicum ve S. macrocarpon veya çöl meyvelerine (S. muricatum (pepino), S. 

sessiliflorum ve S. quitoense) ilginin artması gibi nedenlerle son dönemlerde 

beslenmenin önemli parçaları haline gelmiĢlerdir (EGGNET 2005, Daunay ve Janick 

2007, Boyacı 2008, Arias 2009, Syfer 2016, Caruso vd. 2017, FAOSTAT 2019).  
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Afrika
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Amerika
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Patlıcan Üretimi (2017) 
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Patlıcan yüksek verimli bir sebze türüdür (Lawande ve Chavan 1998). Yıl boyunca 

serada veya açık arazide yetiĢtirme imkanı söz konusu olup geniĢ çevresel adaptasyona 

sahiptir (Altaye 2015). Patlıcanlar; gastronomi açısından ilgi çeken ve besleyici değere 

sahip sebze, çöl meyvesi ve tıbbi bitkiler olarak yetiĢtirilen birçok Solanum çeĢidini ve 

ayrıca ilgili yabani türleri kapsamaktadır. Birçok hastalığın tedavisi için geleneksel tıpta 

yaygın bir Ģekilde kullanılan bazı Solanum türleri, farmakolojik araĢtırmalar için 

oldukça ilgi çekici farklı türden steroid, alkaloid ve saponinlerce zengin kaynaklardır 

(EGGNET 2005, Arias 2009, Naujeer 2009). 

Türkiye‟de 2017 yılında 21 447 alandan 883 917 ton ürün alınmıĢtır. Ġstatistiklere göre 

üretim miktarı iller bazında Ģöyle sıralanmaktadır: Antalya 149 330 ton, Mersin 98 306 

ton, Adana 18 600 ton ve Muğla 17 216 ton Ģeklindedir (BÜGEM 2019). Açık ve 

örtüaltı alanlarda meyve büyüklüğü ve Ģekli açısından çok farklı patlıcan çeĢitleri 

yetiĢtirilmektedir. Açık alanlarda sofralık ve sanayiye yönelik silindir, topan ve farklı 

Ģekillere sahip çeĢitler yetiĢtirilirken, seralarda taze tüketim ve ihracat için % 95‟in 

üzerinde silindir tipte ve % 5 kadar da diğer tiplerde patlıcan yetiĢtirilmektedir. Örtüaltı 

patlıcan yetiĢtiriciliğinde %100 oranında F1 hibrit çeĢitler kullanılırken, açık sahada da 

gün geçtikçe hibrit çeĢitlerin kullanımı artmaktadır (TTSM 2016). Türkiye‟de ortalama 

patlıcan tohum pazarı 110 milyon adettir. Bu rakamın 25 milyonluk kısmını örtüaltı 

pazarı, 85 milyonunu ise açık saha pazarı oluĢturmaktadır. Ülkemizde organik patlıcan 

yetiĢtiriciliği de yapılmakta olup 2017 yılında geçiĢ bölgeleri dahil olmak üzere baĢta 

ġekil 1.3 Ülkelere göre patlıcan üretim miktarı (ton) 
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Manisa, Kayseri, Mersin‟de 162 186 da alanda 298 311 kg organik patlıcan üretimi 

yapılmıĢtır (BÜGEM 2019). Ülkemizde hemen her ilde yetiĢtirilebilen patlıcan açık 

alanlarda yaz aylarında, örtü altında ise sonbaharda ve kıĢ aylarında yetiĢtirilip tüketilen 

önemli bir sebzedir. DüĢük sıcaklıklarda meyve bağlayabilen, verim ve meyve kalitesi 

bakımından üstün özelliklere sahip olan F1 hibrit çeĢitler sayesinde patlıcanın örtü 

altında yetiĢtiriciliği yıldan yıla artıĢ göstermektedir ve bugün sera ürünleri içerisinde 

üretim açısından domates, hıyar ve biberden sonra dördüncü sırada gelmektedir (TÜĠK 

2017). 

1.3 Fonksiyonel Gıda Olarak Patlıcan 

Dünya‟da yaklaĢık 7.3 milyar insandan neredeyse 805 milyonu açlıkla mücadele 

etmektedir. Son yıllarda gıda maddelerine olan talebin giderek artıĢ göstermesi, FAO 

gibi uluslararası kuruluĢların bu duruma dikkat çekmesi; artan talebi karĢılamaya 

yönelik olarak birim alandan yüksek verim ve kaliteli ürün almayı hedefleyen ıslah 

çalıĢmalarının artmasına neden olmuĢtur. Islah çalıĢmalarının dıĢında çevre kirliliği, 

küresel ısınma ve iklim değiĢikliği gibi çevresel sorunlar, sanayileĢme ve kentsel yaĢam 

koĢulları, sağlık ve bakım giderlerindeki artıĢ, tüketime hazır gıdaların fazlalığı, 

beslenme alıĢkanlığını değiĢtirmeden sağlıklı gıdaya ulaĢma arzusu, ortalama yaĢam 

beklentisindeki artıĢ, yaĢlanmayı geciktirme çabaları; insanların katkısız, doğal ve 

besleyici olan gıdalara karĢı ilgilerinin artmasını teĢvik etmektedir. Ġnsanlar artık tahıl, 

meyve ve sebzeleri, vücudun temel besin ihtiyaçlarını karĢılamanın yanı sıra sağlığı 

koruyucu veya iyileĢtirici yönüyle değerlendirip tüketmeye çalıĢmaktadır (Savurdan 

2007, Howlett 2008, Özkan Özdemir vd. 2009, Kodaz 2013, Sönmez ve Ellialtıoğlu 

2014, Kandıralı 2014, Martirosyan ve Singh 2015, Vattem ve Maitin 2016, Yerlikaya 

vd. 2016). Bu da fonksiyonel gıda teriminin ortaya çıkmasına neden olmaktadır. 

Fonksiyonel kelimesinin sözlük anlamı “iĢlevsel” demektir. Bir Ģeyin iĢlevsel olması 

demek, gıda açısından değerlendirildiğinde çok amaçlı olması yani bir gıdanın çok 

amaçlı tüketilmesi demektir. ĠĢlevsel olmak çok amaçlılığın yanı sıra bu gıdanın, bir 

olay, durum karĢısında da iĢe yarar, etkili olması demektir. Dolayısıyla fonksiyonel 

gıda; vücudun temel besin maddelerine olan ihtiyacını karĢılamasının yanı sıra bir ya da 

birden fazla vücut fonksiyonunu hedefleyerek sağlığı korumak ya da hastalık riskini 
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azaltmak amacıyla tüketilen gıdalar veya gıda bileĢenleridir (Sönmez ve Ellialtıoğlu 

2014).  

Fonksiyonel gıdalar günümüzün ve geleceğin gıdaları olarak nitelendirilmektedir ve bu 

gıdaların üretim ve tüketim düzeyi tüm dünyada gün geçtikçe artıĢ göstermektedir 

(AlaĢalvar ve Pelvan 2009). AB‟deki tüketicilerin aksine, ülkemizde eğitim düzeyi 

yüksek genç kesimin ilgisini daha çok çekmektedir (SevilmiĢ vd. 2017).  Tükettiğimiz 

tahıl, meyve ve sebzeler gibi değiĢtirilmemiĢ bütün yiyecekler fonksiyonel bir yiyeceğin 

en basit halini temsil etmektedir ve bunların hemen hemen tamamı içerdikleri bir takım 

fitokimyasallar nedeniyle sağlığımızı koruyucu ve iyileĢtirici dolayısıyla yaĢam 

kalitemizi artırıcı etkilere sahiptir (Savurdan 2007, Sönmez ve Ellialtıoğlu 2014, FAO 

2017). Meyve ve sebzeler yüksek besin değerine sahip olup günde 500 g meyve ve 

sebze tüketimi önerilmektedir (Asmah vd. 2007). Meyve ve sebzelerde antioksidanlar az 

miktarda bulunmasına rağmen kanser, kardiyovasküler gibi hastalıkların önlenmesinde 

etkilidir (Basuny vd. 2012, Gallo vd. 2014). Patlıcan da son zamanlarda; özellikle düĢük 

kalorili ve düĢük glisemik indeksli olması, çözünür lif içeriğinin yüksek olması, çeĢitli 

elementler, amino asitler içermesi ve fitokimyasallara sahip olması nedeniyle diyetlerde 

ön plana çıkan sebzelerden biridir (Gallo vd. 2014). Ġçerdiği maddeler sayesinde 

fonksiyonel gıda olma niteliğindedir. Fonksiyonel gıdalar günümüzde süt ürünleri, pasta 

ve Ģekerleme, içecek ve bebek mamalarında daha çok karĢımıza çıkmaktadır (AlaĢalvar 

ve Pelvan 2009). Fitobesinler özellikle patlıcanların kabuğunda toplanmıĢtır. Patlıcan, 

gıda sistemlerindeki reklendiricilere umut verici bir alternatif sunan yüksek antosiyanin 

içeriğine sahiptir. Patlıcana mor rengini veren kararlı yapıda bir antosiyanin olan 

nasuninin gıda endüstrisinde %1‟den az konsantrasyonda kullanıldığında zararsız doğal 

bir renk verici olduğu belirlenmiĢtir. Nasunin çok az yiyecekte bulunmakla birlikte 

patlıcanlar, nasunini anlamlı olarak daha fazla içeren doğal kaynaklardır (Sadilova 

2006, Hedges ve Lister 2007, Shabana vd. 2013, Gallo vd. 2014, Kumari 2014). En 

yaygın fonksiyonel ürünler gıda, farmasötik, kozmetik ve tekstil sektöründe 

toplanmaktadır (Gallo vd. 2014, Özçelik 2015). Nasunin, toksisitesinin düĢük olması 

nedeniyle yoğurt, reçel, alkolsüz içecek gibi belirli gıda ürünlerinin ve ayrıca kozmetik 

ve tekstil ürünlerinin renklendirilmesinde kullanılabilmektedir (Gallo vd. 2014). 

Fonksiyonel gıdaların kolay temin edilebilir olması da oldukça önemlidir. Patlıcan 
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dünyanın birçok yerinde yetiĢtiriliyor ve dünya çapında tüketiliyor olması nedeniyle bu 

açıdan da avantaja sahiptir (Arivalagan vd. 2013). Patlıcan kabuğundan nasunin 

ekstraksiyonu ile gıda endüstrisinin atık ürünlerinin ekonomik olarak 

değerlendirilebileceği bildirilmiĢtir (Gallo vd. 2014). Ayrıca, patlıcan antioksidan 

bakımından ilk on sebze türü arasında sayılmaktadır ve oksijen radikallerini etkisiz hale 

getirme özelliğine sahiptir. Patlıcan meyvesi içerdiği antioksidanlardan dolayı 

karaciğeri koruyan hepatoprotektif, anti-inflamatuvar, hipolipidemik, antialerjik, 

antikanser özelliklere sahiptir. Patlıcanın toplam fenolik içeriği ile sağlık üzerine etkileri 

arasında korelasyonun olduğu bildirilmiĢtir (Salerno vd. 2014). 

Agoreyo vd. (2012)‟nın Solanum melongena L. türüne ait yuvarlak ve oval meyveye 

sahip iki patlıcan çeĢidinin besin içeriklerini kıyasladıkları çalıĢmalarında özellikle 

yuvarlak çeĢide ait meyvelerin daha besleyici olduğunu ve diyabet hastaları, diyet 

yapanlar ve iskemik kalp hastalığı için faydalı olduğunu kaydetmiĢlerdir.   

Uthumporn vd. (2016), patlıcan ununun fizikokimyasal ve antioksidan özelliklerini 

inceledikleri çalıĢmalarında, sadece toplam lif bakımdan değil aynı zamanda 

antioksidan ve besin değeri açısından da zengin olan patlıcan ununun gıdaların 

iĢlenmesinde fonksiyonel bir bileĢen olarak kullanılabileceği sonucuna varmıĢlardır. 

Singh vd. (2016), patlıcanın böcek öldürücü aktivitesini inceledikleri çalıĢmalarında, 10 

gramında 1µg nikotin içeren patlıcanın nikotin dıĢında diğer birçok içerik ile birlikte 

böcek öldürücü etkisi olduğunu kaydetmiĢlerdir.  

1.4 Aşılı Fide Kullanımı ve Kalite Üzerine Etkileri 

Dünyada meyve veren sebzelerin yoğun olarak yetiĢtiriciliğinin yapıldığı yerlerde 

aĢılama kullanılmaktadır (YetiĢir 2018). AĢılama yönteminin sebze fidelerinde 

kullanımı özellikle Cucurbitaceae (karpuz, hıyar ve kavun) ve Solanaceae (domates, 

patlıcan ve biber) familyasına ait türlerde yaygındır (Gaion vd. 2017, Abd El Wanis 

Mona vd. 2018). Karpuzda Kore‟de ve Japonya‟da baĢlayan sebze aĢılama 
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uygulamalarının patlıcandaki ilk örnekleri, 1950‟li yıllarda Solanum aethiopicum yabani 

patlıcan türünün (Solanum integrifolium Poir.) anaç olarak kullanılmasıyla baĢlatılmıĢtır 

(Oda 1999, YetiĢir 2018). Sonraki yıllarda farklı hastalık veya toprak parazitlerine 

dayanımı bulunan yabani türlerin doğrudan kullanımı veya ıslah çalıĢmalarıyla 

geliĢtirilen ticari patlıcan anaçlarının devreye girmesi söz konusu olmuĢtur. Patlıcan 

çeĢitlerinin birçoğunda, dünya çapında ılıman iklim koĢullarında patlıcan üretimini 

sınırlayıcı faktörler olan Fusarium ve Verticillium solgunluğu gibi toprak kaynaklı 

hastalıklar ile özellikle kök-ur nematoduna dayanıklılık özelliği bulunmamaktadır. Bu 

nedenle, aĢılı patlıcan fidesi kullanımı daha büyük bir önem taĢımaktadır (Balkaya vd. 

2015, Villeneuve vd. 2016, Kandemir vd. 2016).  

2017 yılı verilerine göre ülkemizde dekara patlıcan verim değeri ortalama 4 118,9 

kg‟dır (BÜGEM 2019).  Ülkemizde patlıcan üretiminin %83‟ü örtü altında, %17‟si açık 

alanda gerçekleĢirken aĢılı fide üretiminin büyük bir kısmı örtü altında kullanılmaktadır. 

Toplam aĢılı fide üretiminde patlıcan, karpuz ve domatesten sonra 3. sırada yer 

almaktadır (FĠDEBĠRLĠK 2019). Patlıcanda aĢılı fide uygulamasında baĢlangıçta aynı 

familyaya ait olan domates anaçları kullanılmıĢtır. 2007 yılından itibaren özellikle metil 

bromürün yasaklanmasından sonra yabani patlıcan türlerinden geliĢtirilen anaçlar 

kullanılmaya baĢlamıĢtır. 2017 yılında sektörün kullanıma sunduğu aĢılı patlıcan fide 

sayısı 12.5 milyon civarına ulaĢmıĢtır. Bunun mali değeri 24 milyon TL civarındadır. 

Günümüzde standart tohumluk kaydı yapılmıĢ 14 adet patlıcan anacı bulunmaktadır. 

Ülkemizde toplam aĢılı patlıcan fidesi üretiminde yerli firmaların anaçlarının kullanım 

oranı %20 civarındadır ve aĢılı patlıcan fidesi üretimi yapan yaklaĢık 45 firma 

bulunmaktadır. 2017 yılında Türkiye‟de üretilen patlıcan fidesi 61 milyon adet olup 

çilek fidesi dahil olmak üzere toplam 2.910.936.000 adetlik fide üretiminde patlıcan 

fidesinin oranı %2.1 civarındadır (BÜGEM 2019, FĠDEBĠRLĠK 2019).   

Patlıcanın yabani formları arasında tür içi veya türler arası melezleriyle elde edilen 

hibrit anaçlar güçlü kök yapıları, erken olgunlaĢma, daha yüksek verim eldesi, çoğu 

biyotik ve abiyotik strese tolerans nedeniyle aĢılamada giderek daha fazla 

kullanılmaktadır (Kaushik vd. 2016). Patlıcanların çoğu kuraklığa toleranslıdır, 

dolayısıyla yabani patlıcanlara ve türler arası melezlere aĢılama kuraklık koĢullarında 
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verimi ve meyve kalitesini artırabilmektedir (Petran 2013, Sen 2018). Ioannou (2001), 

aĢılı patlıcanların daha fazla verim ve meyve büyüklüğü ile birlikte daha düĢük hastalık 

ortaya çıkıĢı gösterdiğini gözlemlemiĢtir. 

Her ne kadar anaç kullanımının temel nedenleri toprak kökenli biyotik veya abiyotik 

stres faktörlerinden korunmak ve olumsuz koĢullarda da yetiĢtiriciliğe devam edebilmek 

olsa da son yıllarda gıdaların besleyici değerlerine verilen önem ve özellikle aroma ve 

içerik bakımından kaliteli ürünlere duyulan talep nedeniyle yetiĢtiricilik koĢullarında 

kültürel iyileĢtirme çalıĢmaları önem kazanmaya baĢlamıĢtır. Domates, karpuz ve 

patlıcan gibi birkaç ticari sebze türü; büyümeyi artırmak, biyotik ve abiyotik strese karĢı 

direnç sağlamak için aĢılanmaktadır (Kumar vd. 2017). AĢılı fide kullanımının meyve 

verim ve kalitesi üzerine olan etkilerinin incelenmesi ülkemizde ilk kez patlıcanın, 

domates üzerine aĢılanması ile araĢtırılmıĢtır (VuruĢkan 1989). Patlıcan aĢılamada daha 

sonra anaç olarak yabani patlıcan türlerinden geliĢtirilen anaçlar kullanılmaya 

baĢlanmıĢtır (Balkaya 2016). Doltu vd. (2017) aĢılamanın aĢılanan bazı patlıcan 

çeĢitlerinde verime etkisini inceledikleri çalıĢmalarında; aĢılı bitkilerin meyvelerinin 

aĢısız bitkiler ile aynı forma, renge ve ağırlığa sahip olduğunu belirlemiĢlerdir. AĢılı 

varyantlarda, çözünür kuru madde ve nem içeriğini daha yüksek, Ģeker içeriğini ise 

aĢısız varyantlarına göre daha düĢük bulmuĢlardır, ancak farklar anlamlı olmamıĢtır.  

AĢılama; Ģekil, kabuk rengi, kabuğun dokusu veya kabuğun pürüzlülüğünü, meyve 

etinin dokusunu, çözünür kuru madde konsantrasyonunu, sertliğini etkilemektedir ve 

biber, domates ve patlıcan meyvelerinin hasat ömrünü artırmaktadır (Sen 2018). C 

vitamini, likopen ve karoten gibi karotenoidler, aĢılı meyve sebzelerinde fosfor, 

potasyum, magnezyum, kalsiyum ve demir gibi minerallerle birlikte insan sağlığı için 

önemli olan bileĢiklerdir. Bu nedenle, meyve ve sebzelerde sağlıkla ilgili bu bileĢiklerin 

seviyelerinin yükseltilmesi büyük ilgi çekmektedir. 

AĢılama, Kalem/Anaç kombinasyonlarına bağlı olarak patlıcan meyvelerinin fenolik 

içeriğini etkilemektedir (Kacjan Marńi  vd. 2014). Arvanitoyannis vd. (2005), S. torvum 

ve S. sisymbriifolium türlerini anaç olarak kullandıkları çalıĢmalarında, patlıcan 

meyvelerini depolama sırasında fiziko-kimyasal (pH, meyve eti sertliği, C vitamini) 
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özellikler açısından incelemiĢ, aĢılamanın bu özellikler bakımından olumlu bir etkisinin 

bulunmadığını tespit etmiĢlerdir. Gisbert vd. (2011b), türler arası melez anaçlar 

kullanılarak aĢılanmıĢ patlıcan bitkilerinde; meyve protein içeriği, toplam meyve 

fenolik madde içeriğini aĢılanmamıĢ patlıcanlara göre daha yüksek bulmuĢlardır. 

Moncada vd. (2013), S. torvum‟u anaç olarak kullandıkları çalıĢmalarında iki çeĢitte 

verim ve kalite açısından anaç kullanımının olumsuz etki yaptığını, diğer iki çeĢidin çok 

fazla etkilenmediğini, anacın meyve rengi üzerinde etkili olduğunu, fenolik madde 

miktarının ise aĢısız bitkilerde daha fazla olduğunu bildirmiĢlerdir. Romanya‟da 

yetiĢtirilen ticari patlıcan çeĢitlerinin S. melongena, S. lycopersicon ve S. torvum‟a 

aĢılanması sonrasında en iyi verim ve kalite performansı, patlıcanın kültür formunun 

anaç olarak kullanıldığı denemelerden elde edilmiĢtir (Doltu ve Bogoescu 2014). 

AĢılanmıĢ patlıcan bitkileri, aĢılanmamıĢ kontrol grubu ile karĢılaĢtırıldığında % 79.3'e 

kadar verim artıĢı sağlanmıĢtır (Khah 2011). Khah vd. (2005), „Rima‟ patlıcanı fidesinin 

tarla ve serada iki domates anacına aĢılandığını, aĢılanmıĢ bitkilerin aĢılanmamıĢ 

bitkilere göre sırasıyla % 53 ve % 60 daha fazla meyve verdiğini ortaya koymuĢlardır. 

ÇalıĢmada hem sera hem de açık alanda aĢılamanın, üretilen meyvelerin kalitesi 

üzerinde önemli bir etkisi olmadan daha yüksek toplam verim sağlanmıĢtır. Sonuçlar, 

uygun anaçlara patlıcan aĢılanmasının, özellikle sera koĢullarında, yetiĢtirme 

performansı üzerinde olumlu etkileri olduğunu göstermiĢtir. AĢılama için geliĢtirilmiĢ 

genotiplerin kullanımı, çeĢitli iklim ve toprak koĢullarında verimi arttırmak için 

gereklidir. Bitkilerin kök sisteminin vejetatif büyüme ve verimi etkilediği iyi 

bilinmektedir. Bu nedenle, çoğu araĢtırma raporunda kaydedilen aĢılamanın etkileri, 

aĢılı ve aĢılanmamıĢ bitkiler arasındaki kök sistemindeki farklılıklar, yani suyun kök 

salgıları ve besin alımının etkinliği ve hatta büyüme düzenleyicilerinin dağılımı ile 

ilgilidir (Khah 2011). 

Patlıcan anaçlarının pazarlanabilir verim, erken hasat, meyve kalitesi ve besin değeri 

üzerindeki etkisinin olduğu belirlenmiĢtir. Birinci sınıf meyvelerin yüzdesi aĢılı 

patlıcanlarda aĢılanmamıĢ bitkilere göre daha yüksektir. Anaçların patlıcan 

meyvelerinin besin değeri üzerindeki etkisi ile ilgili anaç arasında önemli farklılıklar 

olmadığı kaydedilmiĢtir (Bogoescu ve Doltu 2015). 
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Abd El-Wanis Mona vd. (2018) tarafından Solanaceae anaçları üzerine aĢılanmıĢ 

patlıcanların beyaz çürüklük ve iki noktalı kırmızı örümcek ile iliĢkili büyüme ve verim 

üzerine yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında, test edilen anaçların bitki canlılığını, verim ve 

meyve kalitesi üzerinde olumlu bir etki gösterdiğini tespit etmiĢlerdir. Bitki boyu, S. 

torvum anacı üzerine aĢılanan bitkilerde daha yüksek ve L. esculentum cv. super strain-

VFN anacı üzerine aĢılananlarda daha düĢük olduğu bulunmuĢtur. Ayrıca, test edilen 

anaçların, meyve uzunluğu, meyve geniĢliği gibi meyve Ģekli ölçülerini etkilediği 

belirlenmiĢtir. Askorbik asit içeriğinin de etkilendiği saptanmıĢtır. AĢılı patlıcanda, bitki 

hastalık direnci ile yakından ilgili olan peroksidaz, toplam fenoller ve toplam 

flavonoidlerin aktivitelerinin, aĢılanmamıĢ patlıcanda olduğundan daha fazla artıĢ 

gösterdiği kaydedilmiĢtir. ÇalıĢmada, S. torvum anacı üzerine aĢılamanın, patlıcan 

üzerindeki akarlar ile birlikte Sclerotinia sclerotiorum'un neden olduğu beyaz çürüklük 

hastalığını kontrol etmek için potansiyel bir araç olabileceği ve verim ve meyve 

kalitesini arttırdığı sonucuna varılmıĢtır. 

Kumar vd. (2017), patlıcanda farklı anaçlarla aĢılamanın büyüme, verim ve kalite 

üzerine katkılarını araĢtırdıkları çalıĢmalarında, bitki morfolojisi, çoğalma ve verim 

parametrelerinin aĢılamadan önemli ölçüde etkilendiğini belirlemiĢlerdir. Ayrıca meyve 

ağırlığı, meyve verimi, meyvenin olgunlaĢma süreleri ve bitkinin köklenme 

davranıĢlarının aĢılamadan olumlu yönde etkilendiğini ortaya koymuĢlardır. Bütün 

aĢılanmıĢ bitkiler üstün köklenme göstermiĢ ve en yüksek sayı, uzunluk, taze ağırlık ve 

kuru kök ağırlığı Solanum torvum, ardından Solanum khasianum'da kaydedilmiĢtir. 

Ortalama performansa dayanarak, aĢılı Solanum torvum ve Solanum khasianum 

bitkilerinin meyve kalitesini etkilemeden bitki geliĢimi ve verimine katkı sağlayan üstün 

karakterleri sağladığı bulunmuĢtur. Patlıcanda aĢılamanın oldukça baĢarılı ve alternatif 

üretim yöntemi olduğu sonucuna varılmıĢtır. 

AĢılanmıĢ patlıcan fidelerine talep hızla arttıkça, artan araĢtırmalar, Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının bitki performansının verim ve meyve kalitesi üzerindeki etkilerine 

odaklanmıĢtır. AĢılamanın meyve kalitesi özelliklerini etkileyebileceği çok iyi 

bilinmektedir (Alexopoulos vd. 2007, Davis vd. 2008a, b, Gisbert vd. 2011b, Proietti 

vd. 2008, Sabatino vd. 2013). Gisbert vd. (2011b), Moncada vd. (2013), Marńič vd. 
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(2014) ve Sabatino vd. (2016)‟ye göre aĢılama, patlıcanda verim ve meyve kalitesini 

etkileyebilmektedir. Her ne kadar Muñoz-Falcón vd. (2008) patlıcandaki meyve 

Ģeklinin yüksek derecede kalıtsal olduğunu ve genetik kontrol altında olduğunu bulmuĢ 

olsa da, bu araĢtırma anaçların meyve uzunluğu, meyve geniĢliği ve meyve 

uzunluğu/geniĢlik oranları gibi meyve Ģekil parametrelerini etkileyebileceğini 

göstermiĢtir. Meyve Ģekli değiĢikliklerinin muhtemelen anaç tarafından oluĢturulan 

büyüme düzenleyici konsantrasyonundaki değiĢikliklerden kaynaklandığını varsayan 

Gisbert vd. (2011b)‟nin elde ettiği sonuçlarla uyumlu bulunmuĢtur. Muñoz-Falcón vd. 

(2008) de ayrıca çevre ve genotipxçevre etkilerinin meyve Ģeklini etkilemediğini 

bildirmiĢtir. Sabatino vd. (2018), bahar ve yaz (2014-2015) dönemleri olmak üzere 2 

farklı yetiĢtirme döneminde hem yabani hem de akraba patlıcan türleri dahil çeĢitli 

potansiyel anaçların bitki canlılığı, verim ve bitki kalitesi üzerine etkilerini 

incelemiĢlerdir. ÇalıĢmada meyvelerdeki glikoalkaloidlerin konsantrasyonu önerilen 

güvenlik değerinin (200 mg / 100 g dw) altında kalmıĢtır. 

Moncada vd. (2013), Solanum torvum üzerine aĢılamanın dört patlıcan çeĢidinde meyve 

rengini iyileĢtirdiğini ancak toplam fenolik içeriği azalttığını bildirmiĢtir. Tsakoniki 

patlıcanını S. torvum ve S. sisymbriifolium üzerine aĢılamak, meyve eti 

sıkılığını/sertliğini ve C vitamini içeriğini azaltmıĢtır (Arvanitoyannis vd. 2005). Türler 

arası melezler, düzensiz çimlenmeye sahip yabani bir tür olan ve yaygın olarak 

kullanılan S. torvum Sw anacına alternatifi temsil etmektedir. Gisbert vd. (2011b) 

patlıcanın türlerarası hibritler üzerine, yüksek canlılığın ve anaçların kalem ile iyi 

uyumluluğunun, meyve organoleptik nitelikleri veya bileĢimi üzerinde olumsuz bir 

etkisi olmadan daha erken ve daha yüksek verim ile sonuçlanmasından dolayı özellikle 

de S. incanum×S. melongena hibritlerine aĢılanmasının patlıcan üretiminde avantaj 

sağladığını göstermiĢtir. AĢılamanın bitki stresine duyarlılık, büyüme ve verim ile ilgili 

farklı parametreler üzerindeki etkisine iliĢkin çeliĢkili raporlar vardır. Fallik ve Ilic'e 

(2014) göre, belirli iklim ve coğrafi koĢullar için Kalem/Anaç kombinasyonlarının 

dikkatlice seçilmesi gerekmektedir. 

Patlıcangiller (Solanaceae) ve Kabakgiller (Cucurbitaceae)'nin ortalama meyve 

ağırlığının ve büyüklüğünün genellikle aĢılamadan etkilendiği ve verimin önemli bir 
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bileĢeni olduğu düĢünülmektedir (Talhouni 2016). ġekerin, asitlerin ve meyve suyunun 

pH'ının, aĢılanan sebzelerden ve kullanılan anaç tipinden etkilenebileceği bildirilmiĢtir 

(Davis vd. 2008a). Glikoz, fruktoz, sakkaroz ve toplam çözünür kuru madde (TSS) 

konsantrasyonu gibi tat belirleme özellikleri aĢılanmıĢ ve aĢılanmamıĢ bitkilerde benzer 

olmuĢtur (Rouphael vd. 2010).  

Patlıcan bitkisinde aĢılama ve kalite özelliklerinin bir arada değerlendirildiği çalıĢmalar 

az sayıdadır. Farklı yetiĢtirme dönemlerinde karĢılaĢtırmalı sonuçlara 

rastlanmamaktadır. Bu esaslara dayanarak gerçekleĢtirilen çalıĢmadaki amaç, 

Türkiye‟de ticari olarak kullanılan patlıcan anaçları ve örtü altı yetiĢtirme dönemlerinin 

farklı Ģekil ve meyve kabuğu renklerine sahip çeĢitlerin meyvelerindeki bazı 

biyokimyasal maddeler üzerindeki etkilerini araĢtırmak, değiĢik anaçlar üzerine aĢılı ve 

aĢısız çeĢitlerin morfolojik ve biyokimyası yönünden değiĢimlerini incelemektir. 
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2. KURAMSAL TEMELLER 

2.1 Patlıcanın Tarihçesi 

Ġlk olarak yaklaĢık 4000 yıl önce kültüre alınan patlıcanın neredeyse bütün türlerinin 

orijini Asya ve Afrika‟dır. Patlıcan (Solanum melongena L.) kuzey doğu Hindistan ve 

Burma‟dan kuzey Tayland, Laos, Vietnam ve güneybatı Çin‟e kadar geniĢ bir alana 

özgüdür ve hala bu bölgelerde patlıcanın yabani formaları bulunabilmektedir (Daunay 

ve Janick 2007, Boyacı 2008, Arivalagan vd. 2013). Büyük meyveli patlıcan çeĢitlerinin 

Hindistan‟da küçük meyveli patlıcan çeĢitlerinin ise Çin ve daha sonra Afrika‟da 

kültüre alındığı bildirilmektedir (Naujeer 2009). Patlıcan; Güneydoğu Asya‟dan batıya, 

sonra Batı ve Kuzey Afrika‟ya, 17. yüzyılın baĢlarında ise Akdeniz Havzası ve 

Avrupa‟ya Arap ülkeleri tarafından tanıtılmıĢtır (Daunay ve Janick 2007, Boyacı 2008, 

Arivalagan vd. 2013).  

Patlıcan için pek çok Arapça (melongena gibi) ve Afrika dillerinde veya bölgeyi temsil 

eden (aethiopicum gibi) isimlerin ortaya çıkması ve antik Yunan ile Roma‟ya ait 

isimlerinin bulunmaması, eski Yunanlılar ve Romalılar tarafından muhtemelen 

bilinmediğini göstermektedir (Naujeer 2009, Brunson 2012, Padma 2012). Ġngilizce 

“Eggplant” ismi Gerard‟ın 14. yüzyıla ait yumurtalara benzeyen küçük beyaz meyveleri 

tanımından gelmektedir (Brunson 2012). Ġngiltere iĢgali altında olan Hindistan‟ın bazı 

bölgelerinde popüler olan beyaz yumurta Ģeklindeki meyveler, Almanca‟da yine Ģekil 

benzerliğine bağlı olarak “Eierfrucht”, Fransızca‟da “Plante aux oeufs” gibi eĢdeğer 

isimlerle adlandırılmıĢtır. Diğer isimlerin çoğu Sanskritçe‟den Farsça, Arapça ve 

Türkçe‟ye daha sonra ise Avrupa dillerine çevrilmiĢtir (Daunay ve Janick 2007). 

Daunay ve Janick (2007)‟in “Patlıcanın Tarihçesi ve Ġkonografisi” adlı çalıĢmalarında, 

tarihte patlıcanın tanındığına ve kullanıldığına iliĢkin bir takım belge ve resimlere yer 

verilmektedir. Patlıcanın sebze olarak ilk önce Çin‟de benimsendiği, Batı Jin Hanedanı 

zamanında (M.S. 265-316) Güney Çin‟deki Bitkiler Atlası gibi eserlerin varlığı ile 

kanıtlanmıĢtır. Patlıcan tam olarak zamanı bilinmemekle birlikte çok önceleri Ġran‟a 

yayılmıĢtır. GeçmiĢte Ġbn-i Sina ve bazı insanlar patlıcanın kullanımı hususunda dikkatli 
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olunması gerektiği konusunda insanları uyarmıĢlardır. Bazı olumsuz etkilere yol 

açabileceği ileri sürülürken diğer yandan patlıcandan faydalanmak için tuzlanabileceği 

ya da suda bekletilebileceği böylece safranın nötrleĢtirilebileceği, melankolik, sinirli 

yapma etkisinin azaltılabileceği ve kulak hastalıklarının tedavisinde de kullanılabileceği 

ileri sürülmüĢtür. Yedinci ve sekizinci yüzyıllarda Müslümanlığın yayılmasıyla birlikte 

patlıcan da Akdeniz havzası genelinde yayılmıĢtır ve eski Yunanlılar ile Romalılarca da 

tanınmıĢtır. Sekizinci yüzyılda Ġranlı ve Arap denizciler tarafından Kuzey Afrika‟ya 

taĢınmıĢtır. Avrupa‟ya Arap tüccarlar tarafından götürüldüğü tahmin edilen patlıcanın, 

Avrupa‟daki ilk resimlendirmesinin 1330‟lu yıllarda yapıldığı tahmin edilmektedir 

(Magioli ve Mansur 2005, Daunay ve Janick 2007, Sekara vd. 2017). 1480‟li yıllarda 

patlıcanın süs bitkisi olarak saksılarda yetiĢtirildiğine dair çizimler bulunmaktadır. 

YaklaĢık 1385‟li yıllarda patlıcan afrodizyak etkisi ile öne çıkmaktadır (Daunay ve 

Janick 2007). Geleneksel tıpta yaygın kullanımına rağmen, patlıcanın Avrupa mutfağına 

tanıtılması; koyu mor renginin karanlık ve kötülük ile bağdaĢtırılması nedeniyle büyük 

Ģüphe ile kabul edilmiĢtir. 1753 yılında, Ġngiliz botanikçi Linnaeus, patlıcan meyvesinin 

toksik olmadığını kabul edip yenilebilir olarak listeledikten sonra Avrupa mutfaklarında 

kabul görmüĢtür (Williams 2012). Özetle, Orta Çağ Avrupası‟nda patlıcan, hem yiyecek 

olarak hem de tıbbi açıdan öne çıkmaktadır. 15.-17. yüzyıllar arasında Avrupalı 

göçmenler tarafından Kuzey Amerika‟ya yayılmıĢtır, 17. yüzyılda ise Brezilya‟ya 

taĢınmıĢtır. Rönesans dönemine ait çizimlerde de yine patlıcanın afrodizyak etkisi ele 

alınmıĢtır. GeçmiĢten günümüze patlıcan dünyada hem yiyecek olarak hem tıbbi yönü 

hem de süs bitkisi olarak kullanımı ile değerlendirilmektedir (Magioli ve Mansur 2005, 

Daunay ve Janick 2007).      

Ülkemize patlıcanın tanıtılmasının 16. yüzyıl sonlarında Ġpek Yolu üzerinden yapılan 

ticaret ile gerçekleĢtiği tahmin edilmekle birlikte kesin tarihi bilinmemektedir. 

Ülkemizde de geçmiĢten bugüne hem yiyecek hem de halk arasında tıbbi yönü ile 

kullanılmaktadır. Patlıcanın gıda olarak tüketimi sulu yemekleri, kızartması, közlemesi, 

haĢlaması, dolması, turĢusu, konservesi, kurutması, tatlısı, reçeli olmak üzere oldukça 

geniĢ bir yelpazede toplanmaktadır. Dünyada popüler kültür, folklor ve Ģiirlere giren 

patlıcan, Ġstanbul‟da közlendiği birçok yerde yangına neden olması nedeniyle güney 
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rüzgarı „patlıcan meltemi (rüzgarı)‟ olarak adlandırılmıĢtır ve Ģiirlere konu olmuĢtur 

(Daunay ve Janick 2007, Tunçay 2007, Boyacı 2008).       

2.2 Patlıcanın Besin İçeriği 

Patlıcan, Akdeniz diyetinin tipik bir sebzesidir ve yaygın inanıĢın aksine vitamin ve 

mineral içeriği bakımından en az diğer sebzeler kadar değerlidir (Boyacı 2007, Gallo 

vd. 2014). Sadece mutfakta kullanımı geniĢ ve çok yönlü bir sebze değil, aynı zamanda 

kuvvetli antioksidanlarca da zengindir (Gallo vd. 2014). DüĢük kalorili, glisemik 

indeksi oldukça düĢük (GI 15), yağ ve sodyum içeriğinin az olması, niĢasta içermemesi 

nedeniyle besleyicidir. Protein ve niĢastaca zengin öğünlerin dengelenmesinde yararlı 

bir sebzedir (Akan ve Demir 2012, Mars 2004, Gallo vd. 2014).  

Patlıcan, temel olarak A vitamini (beta-karoten Ģeklinde), B vitaminleri, folat ve C 

vitamini içermektedir. Ayrıca bol miktarda potasyum, magnezyum, kalsiyum ve fosfor 

içermekte olup mineraller bakımından zengindir (Joy 2018, Nisha vd. 2009, Gallo vd. 

2014). Meyveleri mineral elementler nedeniyle tercih edilmektedir. Uzmanlar 

patlıcanın, potasyumun doğal bir kaynağı olduğunu, 100 gr taze meyvenin yaklaĢık 220 

mg K içerdiğini bunun da günlük potasyum ihtiyacının %10'unu karĢıladığını 

bildirmiĢtir (Kowalski ve Kowalska 2005, Gallo vd. 2014). Günlük tiamin ihtiyacımızın 

%5‟ini, magnezyum ihtiyacımızın ise %6‟sını karĢılamaktadır (Coila 2010). Patlıcanın 

çözünür lif (özellikle pektin) içeriği oldukça fazladır (Gallo vd. 2014). Meyvesinin 

yaklaĢık %90‟ı sudan oluĢmaktadır. Bu özellikleri nedeniyle obezite ve diyabet 

mücadelesinde diyetlerde kullanılan en önemli sebzelerin baĢında gelmektedir (Mars 

2004, Boyacı 2007, Gallo vd. 2014).  

Guimaraes vd. (2000) tarafından patlıcan (Solanum melongena L.) infüzyonunun 

hiperkolesterolemik denekler üzerinde geçici etkisini inceledikleri bir çalıĢmada 

patlıcan tozunun; %15.09 protein, %1.42 toplam lipid, %13.89 lif, %0.22 kalsiyum, 

%0.31 fosfor içerdiğini tespit etmiĢlerdir.  
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Kowalski ve Kowalska (2005) patlıcan meyvelerinin düĢük enerji değerine (100kJ/100 

g taze madde) sahip olduğunu, yaklaĢık %1.4 protein, %0.3 yağ, %4.32 suda çözünen 

Ģekerler içerdiğini ve toplam kuru madde miktarının %30'dan fazla ham lif varlığına 

sahip olduğunu ifade etmiĢtir. 

Patlıcan, provitamin A ve E vitamini açısından fakir (Taze ağırlıkta ortalama 27 IU / 

100 g provitamin A, 0.30 mg/100g E vitamini içermektedir) olmakla birlikte askorbik 

asit ve fenolikler bakımından oldukça zengindir (Hanson vd. 2006). 

Hedges ve Lister (2007)‟ye göre ise, patlıcan, temel besin maddelerince zengin olmayıp 

değiĢik pigmentler ve kısmen yüksek oranda antioksidan aktiviteye sahip fenolik 

bileĢikler olmak üzere büyük miktarda fitokimyasallar ihtiva etmektedir. Bu 

fitokimyasallar genellikle bitkilerde düĢük konsantrasyonda bulunmaktadır (Satam vd. 

2013). 82 gram ağırlığında bir patlıcanın sahip olduğu besin değeri Çizelge 2.1‟de 

gösterilmiĢtir. 

Çizelge 2.1 Patlıcanın besin değeri (82 gram) (USDA 2018) 

 

Besinler Miktar  Besinler Miktar 

Temel Bileşenler Yağlar 

Protein  0.8 g Toplam Yağ 0.2 g 

Karbonhidratlar 4.7 g Poli Yağ 0.1 g 

Su 75.8 g Vitaminler 

Kül 0.6 g Vitamin A 22.1 lU 

Kalori Vitamin A 

Retinal Aktivite EĢdeğeri 

Beta Karoten 

0.8 mcg 

Toplam Kalori  82.5 KJ 13.1 mcg 

Kalori (Yağ) 5.4 KJ Niasin 0.5 mg 

Kalori (Karbonhidrat) 68.7 KJ Vitamin B6 0.1 mg 

Kalori (Protein) 8.4 KJ Betain 5.7 mg 

Karbonhidratlar Vitamin C 1.8 mg 

Diyet Lifi  2.8 g Vitamin E 0.8 mg 

ġekerler 2.8 g Folat 18.0 mcg 

Glikoz 1.9 g Vitamin K 2.9 mcg 

Fruktoz 1.9 g Pantotenik Asit 0.2 mg 

Laktoz 1.9 g Mineraller 

Sukroz 1.9 g Kalsiyum 7.4 mg 

Maltoz 1.9 g Bakır 0.1 mg 

Mineraller Amino Asitler 
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Çizelge 2.1 Patlıcanın besin değeri (82 gram) (USDA 2018) (devam) 

 

Besinler Miktar  Besinler Miktar 

Demir 0.2 mg 
 

Alanin 41.8 mg 

Magnezyum 11.5 mg Arginin 46.7 mg 

Manganez 0.2 mg  Aspartat 134 mg 

Fosfor 20.5 mg  Sistin 4.9 mg 

Potasyum 189 mg  Glutamat 153 mg 

Selenyum 0.2 mcg  Glisin 33.6 mg 

Sodyum 1.6 mg  Histidin 18.9 mg 

Çinko 0.1 mg  Ġzolesin 36.9 mg 

Doymuş Yağ Asitleri  Lösin 52.5 mg 

16:0 Palmitik 20.5 mg  Lisin 38.5 mg 

18:0 Stearik 7.4 mg  Metiyonin 9.0 mg 

Mono Yağlar  Fenilalanin 35.3 mg 

18:1 Oleik 11.5 mg  Prolin 35.3 mg 

Poli Yağlar  Serin 34.4 mg 

18:2 Linoleik 51.7 mg  Treonin 30.3 mg 

18:3 Linoleik 10.7 mg  Triptofan 7.4 mg 

Diğer Yağlar  Tirozin 22.1 mg 

Omega 3 Yağ Asitleri 10.7 mg  Valin 43.5 mg 

Omega 6 Yağ Asitleri 51.7 mg   

 

 

Diğer sebze ve meyvelerin fenolik bileĢiklerin, doğal antioksidanların kaynağı olması 

gibi patlıcan meyveleri (Solanum melongena L.) de fenolik asitler de dahil olmak üzere 

doğal antioksidanların önemli bir kaynağıdır. Fitokimyasal araĢtırmalarda son dönemde 

fenolik asitler, immünostimülasyon etkileri olan maddeler olarak dikkat çekmektedir 

(Kowalski ve Kowalska 2005, Satam vd. 2013). Patlıcanın, kısmen yüksek oranda 

antioksidan aktiviteye sahip olması, ihtiva ettiği fenolik bileĢiklere atfedilmektedir 

(Eun-Ju vd. 2011). Farklı çeĢitler farklı oranda değiĢik antioksidan maddeler 

içermektedir (Stommel ve Whitaker 2003, Hedges ve Lister 2007). Flavonoidler, 

meyve, sebze, çay ve tıbbi bitkilerde yaygın olarak bulunan polifenolik bileĢiklerdir. 

Flavanoidler, fenolik asitler ve polifenoller besinsel fenoliklerin ana sınıflarıdır 

(Stommel ve Whitaker 2003, Satam vd. 2013). 

Flavanoid sınıfına dahil olan antosiyaninler bitki fenollerinin en büyük ve en çok 

çalıĢılan grubunu temsil etmektedir. Antosiyaninler, UV dalga boyundaki ıĢınları 

emerek bitkileri zararlı etkilerinden koruyan aynı zamanda tozlaĢmada etkili olan 
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böcekleri de çeken renk maddeleridir. Antosiyaninler, bitkiler aleminde yaygın olarak, 

glikosile edilmiĢ (antosiyaninler) ve aglikosile edilmiĢ formda (antosiyanidinler) 

bulunan genellikle daha az kararlı olan moleküllerdir. Suda çözünür pigmentlerin en 

büyük ve en önemli grubu olarak kabul edilmektedir. Antosiyanin içeren bitkiler, 

kırmızı, mor, mavi, sarı, turuncu veya oksidasyon durumuna bağlı olarak renksiz 

olabilmektedir (Stommel ve Whitaker 2003, Mills vd. 2006, Basuny vd. 2012, Satam 

vd. 2013). Antosiyanin kelimesi Yunanca çiçekler anlamına gelen “antho” ve koyu 

mavi anlamına gelen “cyanin” sözcüklerinin birleĢtirilmesi ile türetilmiĢtir (Basuny vd. 

2012). Patlıcanda bulunan antosiyaninin varlığı ilk olarak Kuroda ve Wada (1933) 

tarafından belirlenmiĢtir (Sadilova vd. 2006, Gallo vd. 2014).   

Patlıcan, meyve kabuğunun siyahtan mora pigmentasyonu patlıcana karakteristik 

rengini kazandıran “nasunin” denilen antosiyanin içeriğine atfedilmektedir. Nasunin çok 

az yiyecekte bulunmaktadır ve patlıcanlar nasunini önemli ölçüde daha fazla içeren 

doğal kaynaklardır (Gallo vd. 2014).  Patlıcan meyve kabuğunda bulunan fenolikler, 

meyve etinde bulunanlara göre iki kat fazla olup aynı zamanda yapıları da farklıdır. 

Singh vd. (2009), patlıcan meyve etinden elde edilen 5-caffeoylputrescine, 5 

caffeoylquinic asit ve 3-asetyl-5caffeoylquinic asit gibi birçok fenolik bileĢik 

tanımlamıĢtır. Noda vd. (2000) ayrıca, nasunin, delphinidin-3- (pcoumaroylrutinoside) -

5-glikozidin patlıcan kabuğunda temsili bir antosiyanin olduğunu bildirmiĢlerdir (Eun-

Ju vd. 2011). Patlıcanda özellikle kabukta yoğunlaĢmıĢ olan delphinidinin cis-trans 

izomerlerinin bir karıĢımı olarak bulunan nasunin, patlıcan kabuğunda bulunan 

antioksidan aktiviteye sahip oldukça stabil, asilleĢmiĢ, ana antosiyanin maddesidir. 

Yapısı delphinidin 3 - (4 - (p - koumaroil) - L - ramnosil - (1,6) glikopiranosid) -5-

gluko-piranosid olarak tanımlanmıĢtır (Sadilova vd. 2006, Hedges ve Lister 2007, Gallo 

vd. 2014). Sarı ve turuncu renkli meyvelere sahip çeĢitlerin renklerinden dolayı 

karotenoid, yeĢil renkli çeĢitlerin ise klorofil içerdiği düĢünülmektedir (Hedges ve Lister 

2007). 

Fenolik asitler, yaygın olarak bulunan hidroksibenzoik ve hidroksisinamik asitleri 

içeren kapsamlı bir grup oluĢturmaktadır. Hidroksisinamik asit esterlerinin, klorojenik 

asit baskın olmak üzere kafeik asitin ester ve glikozid türevlerinin patlıcan 
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meyvesindeki önemli fenolik bileĢikler olduğu tespit edilmiĢtir (Stommel ve Whitaker 

2003, Kowalski ve Kowalska 2005, Hedges ve Lister 2007).  

Bitkiler alkoloidleri glikozitik formda glikoalkoloidler olarak içermektedir. 

Glikoalkaloidler formunda steroidal glikozitler, ekonomik olarak steroidal sapojenin 

diosjenin yerine, endüstriyel kortikoid üretimi için bir hammadde olarak kullanılması 

nedeniyle hem ekolojik hem de ticari açıdan önemlidir. Bunun yanında, patlıcandaki 

acılık, glikoalkaloidlerin varlığından kaynaklanmaktadır. Genel olarak, yüksek 

glikoalkaloid içeriği (20 mg/100g taze ağırlık) acı tat oluĢturmaktadır ve istenmeyen 

lezzet vermektedir. S. melongena L. meyveleri steroidal alkaloidler bakımından 

zengindir. Solasonin ve solamarjin, patlıcanlarda (Solanum melongena L.) bulunan iki 

ana steroidal alkaloid glikozittir. Patlıcan kabuklarının, antosiyanin (delphinidine-3-(p-

cumaroylrutinoside) 5-glikozit (nasunin)) içerdiğinden dolayı antioksidan aktiviteye 

sahip olduğu rapor edilmiĢtir (Tek 2006, Shabana vd. 2013, Rohini 2016). 

Nikotin, nightshade bitki ailesinde bulunan bir alkaloid olup merkezi sinir sistemine 

hem baskılayıcı hem de uyarıcı olarak etki etmektedir. 10 gram Solanum melongena 

sadece 1μg nikotin içermektedir. Sigaralar genellikle 1mg nikotin içermektedir ki bu, 

bir kiĢinin bu miktara ulaĢmak için 10 kilo patlıcan yemek zorunda kalması anlamına 

gelmektedir (Singh 2016). 

Stommel ve Whitaker (2003) yaptıkları bir çalıĢmada araĢtırılan bütün patlıcan 

çeĢitlerinde ve patlıcan meyvesinin bütün dokularında klorojenik asit olduğunu 

belirlemiĢlerdir (Hedges ve Lister 2007). Kalogeropoulos vd. (2007) tarafından yapılan 

bir çalıĢma sonucu meyve ve sebzelerde en fazla bulunan fenolik madde klorojenik 

asitin toplam fenoliklerin %99‟una karĢılık geldiği bildirilmiĢtir.  

Patlıcan meyvesinin tadını içerdiği fenolik asit, askorbik asit kompozisyonu ve Ģekerler 

belirlemektedir (Stommel ve Whitaker 2003). Bazı kaynaklarda, bazı fenolik bileĢikler 

acı olsa da (Macheix vd. 1990) patlıcan acılığının saponinlerin ve glikoalkaloidlerin 

varlığına bağlı olduğu bildirilmektedir (Aubert vd. 1989, McGee 2004, Hedges Lister 
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2007, Sánchez-Mata vd. 2010, Plazas vd. (2013) Patlıcan, büyük miktarda kalsiyum 

emilimini engelleyen solanin içermektedir (Mars 2004). 

Kowalski ve Kowalska (2005) tarafından üç patlıcan çeĢidinde (Black Beauty, Solara 

F1, Epic F1) fenolik asit fraksiyonlarının kantitatif ve kalitatif analizleri yapılmıĢtır. 

AraĢtırılan patlıcan meyvelerinde kafeik, p-kumarik, ferulik, gallik, protokateĢik ve p-

hidroksibenzoik asitler tespit etmiĢlerdir. Denemede kullanılan Black Beauty çeĢidi 

meyvelerinde, protokatekuik asit (22.36 μg/g taze madde) ile en yüksek fenolik asit 

seviyesi (35.14 μg /g taze madde) belirlenmiĢtir. 

Patlıcan meyvelerinde; kampesterol, sitosterol, stigmasterol ve az miktarda kolesterol 

bulunmaktadır (Kowalski ve Kowalska 2005). Sadilova vd. (2006), patlıcan (Solanum 

melongena L.)  ve menekĢe moru biber (Capsicum annuum L.) kabuğu ekstraktlarının 

antosiyanin, renk ve antioksidan özelliklerini belirlemiĢlerdir. Bulgular, hem gıda 

rengini hem de besin değerlerini anlamak için antosiyaninlerin yapısallaĢmıĢ 

etkinliklerinin uygunluğunu destekler nitelikte olmuĢtur. Patlıcanda dört glikosile 

edilmiĢ yapı tespit edilmiĢtir. Ana pigment delphinidin-3-rutinosid (%84. 5), ardından 

delphinidin-3-rutinosid-5-glikozit (%8.1, 1) ve sırasıyla delfinidin türevi izobarik 1 

(%4.2, 2) ve delfinidin- 3-glikozit (%3.7, 4) bulunmuĢtur. Bir pH diferansiyel metodu 

(Giusti ve Wrolstad 2005) ile belirlenen monomerik antosiyanin içeriği, patlıcanda 

450.1 mg/kg taze ağırlık düzeyinde ortaya konmuĢtur. 

Eun-Ju vd. (2011) tarafından 2 farklı çözücüyle (%70 etanol ve su) ekstrakte edilen 

patlıcanın 5 farklı parçasının (kaliks, yaprak, meyve kabuğu, meyve eti ve gövde) 

antioksidan aktivitesi ve fenolik içerikleri değerlendirilmiĢtir. En yüksek antioksidan 

içeriği kabuk ekstraktında (%138.05 mg) olmak üzere sırasıyla; kaliks (%135.94 mg), 

gövde (%110.38 mg), yaprak (%97.29 mg) ve meyve eti (%2.29 mg) ekstraktlarında 

tespit edilmiĢtir. Patlıcanın antioksidan aktivitesinin meyvenin farklı bölümlerine ve 

çözücülere göre değiĢtiği sonucuna varılmıĢtır. Bu çalıĢma aynı zamanda kaliks 

kısmının da güçlü antioksidan aktiviteye sahip olduğunu göstermektedir. Bu bulgular, 

bir bitkinin kaliks kısmının neden geleneksel bir ilaç olarak kullanıldığını 

cevaplayabilecektir (Bruni vd. 2004, Hirunpanich vd. 2006, Eun-Ju vd. 2011).  
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Patlıcanın yaprakları da önemli birtakım fitokimyasallar içermektedir. Yaprak suyunun 

kuru kalıntısının fitokimyasal analizinde flavonoidler, alkaloidler, taninler ve steroidler 

tespit edilmiĢtir (Mutalik vd. 2003). Shrivastava vd. (2012) patlıcan yapraklarında 

yaptıkları fitokimyasal analiz çalıĢması sonucunda; alkaloidler, saponinler, taninler, 

reçineler, flavonoidler, terpenoidler ve steroidlerin belirlendiğini ayrıca patlıcan 

yapraklarının folik asit ve potasyum kaynağı olduğunu bildirmiĢlerdir.  

2.3 Patlıcanın İnsan Sağlığı Açısından Önemi ve Tıbbi Bitki Niteliği 

Patlıcanın besin içeriği ve tıbbi bitki olarak kullanılma potansiyeline yönelik çalıĢmalar 

2000‟li yıllardan bu yana artıĢ göstermektedir ve insan sağlığı üzerine yapılan 

araĢtırmalarda birçok faydasının olduğu görülmüĢtür. Solanum melongena L., sebze 

olarak tüketilmesinin yanı sıra yüzyıllardır özellikle Asya ülkelerinde Ģifalı bir sebze 

olarak değerlendirilmektedir. Doğal müsilajin yatıĢtırıcı etkisi, patlıcanı bir sebze olarak 

oldukça ilgi çekici hale getirmiĢtir. Mantar zehirlenmesi için bir panzehir olarak 

kullanılması ĢaĢırtıcıdır (Williams 2012). Bitkinin müshil ve büzücü özelliklere sahip 

olduğu kabul edilirken, meyvelerin yaprakları ve kabuğu, bir dizanteri önleyici ilaç 

olarak kabul görmüĢtür. Özellikle, çok güçlü bir hemostatik olarak ün kazanmıĢtır. Kök, 

gövde ve yaprakların kömürleĢmiĢ (küllere indirgenmiĢ) halleri, hematüri (idrardaki 

kan), bağırsak kanaması ve uterus kanaması tedavisinde yararlı olan büzücü ve 

kanamayı durdurucu özelliklere sahiptir. Malezya'da yanmıĢ meyveden elde edilen 

sıcak kül hemoroitlerde kullanılmaktadır. Yakılarak kül haline getirilen meyvenin baĢka 

bir kullanımı da balgam ve sindirim problemleri tedavisindedir. Fransız Gine‟sinde, 

narkotik özelliklere sahip olduğu bilinen yaprak infüzyonu, boğaz ağrısı ve mide 

rahatsızlıklarını tedavi etmek için kullanılmıĢtır. Filipinler'de kökler, anti-astım ilacı ve 

genel tonik olarak kullanılmıĢtır. Suda kaynatılan köklerden elde edilen su veya ezilmiĢ 

kök parçalarından elde edilen lapa burun deliklerine konularak hastalar için ferahlatıcı 

etki sağlanmıĢtır. Çin tıbbı; meyveyi besleyici, analjezik ve anti-ödem (ĢiĢme önleyici 

ajan) olarak değerlendirmiĢtir. AteĢlenme için bir ateĢ düĢürücü olarak kullanılmıĢ ve 

kızarıklık ağrılarını hafifletmek için meyve dekoksiyonuyla hazırlanan bir yıkama suyu 

kullanılmıĢtır. Patlıcanın bir merhem haline getirilebileceği veya sıcak, ağrılı, enfekte ve 

ĢiĢkin yaraları iyileĢtirmek için lapa olarak kullanılmak üzere ezilebileceği 
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belirtilmektedir. Patlıcan tozu (fırınlanmıĢ, kül haline getirilmiĢ ve öğütülmüĢ) meyve 

ve sapı)) ılıtılmıĢ Ģarap ile dıĢkıdaki kanı tedavi etmek için kullanılmıĢtır. KurutulmuĢ 

ve ezilmiĢ yaprak tozu benzer Ģekilde çay olarak kullanılmıĢtır. Tüm bitki yılan ısırığı 

için bir panzehir olarak kullanılsa da sonrasında hastaneye baĢvuru önerilmiĢtir. Bu 

kullanımların çoğu, Solanum melongena'nın çeĢitli farmakolojik özelliklere sahip 

olduğunu gösteren araĢtırmalarla desteklenmektedir. Patlıcanın antioksidan, analjezik, 

anti-enflamatuar ve anti alerjik aktivitelere sahip olması onun kesinlikle astım 

tedavisinde etkinliğini etkileyebileceğini ortaya koymaktadır. ÇalıĢmalar, yaprak 

ekstraktlarının spesifik bir bronkospazmolitik (bronĢiyal antispazmopik) aktiviteye 

sahip olduğunu göstermiĢtir. Yaprakların farmakolojik özelliklerine iliĢkin ek 

araĢtırmalar, ekstraktların, doğada narkotik olmayan ve sedasyona yol açan 

(güçlendirilmiĢ pentobarbiton narkozu) ve ayrıca bir analjezik ve anti-enflamatuar 

etkiye sahip olan merkezi sinir sistemi depresif özelliklerine sahip olduğunu 

göstermiĢtir. Alkaloidler analjezik etkiden sorumluyken, flavonoid bazlı bir ekstrakt 

anti-enflamatuardır. Ayrıca, meyve ve tohumun uyarıcı ve kardiyotonik özelliklere 

sahip olduğu kabul edilmiĢtir. Patlıcan fenolik bileĢikler içermektedir, patatesler ve 

domatesler gibi özellikle önemli antioksidan etkilere sahip klorojenik asit bakımından 

zengindir. BaĢka bir rapor, Solanum melongena'nın kullanımının, özellikle glokom ve 

yakınsama (convergence) yetersizliği gibi çeĢitli göz bozukluklarına faydalı 

olabileceğini göstermektedir (Williams 2012).  

Patlıcan tüketimi; kandaki ve karaciğerdeki kolesterol seviyesini azaltarak ve kan 

damarlarının tıkanmasını engelleyerek kalp sağlığını korumaya yardımcı olabilmektedir 

(Mars 2004, Magioli ve Mansur 2005, Hedges ve Lister 2007). Lif içeriğinin yüksek 

olması nedeniyle kandaki Ģeker miktarını azaltmada, kolesterolü engellemede hemoroid 

oluĢumunu, kolon kanserini engellemede etkilidir (Rao 2011). Demir içeriği sayesinde 

kansızlığa iyi gelmektedir ayrıca içerdiği antioksidan flavonoidler sayesinde beyin 

hücre zarlarını korumaktadır (Mars 2004, Arivalagan vd. 2013). Ġçerdiği feofitin 

bileĢiklerin aktivitileri nedeniyle kimyasal mutajenlere karĢı anti-mutagenik özelliktedir 

(Magioli ve Mansur 2005). 
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Patlıcan; kansere ve kalp hastalıklarına karĢı koruyucu etki yapan monoterpenler olarak 

adlandırılan antioksidan bileĢiklere sahiptir. Patlıcan içeriğinde bulunan nasunin, lipid 

peroksidasyonunu önleyen önemli bir antosiyanin olduğu (Igarashi vd. 1993), serbest 

radikalleri temizleme ve demir Ģelatlama özelliğinin tespit edildiği belirlenmiĢtir (Noda 

vd. 1998, 2000, Magioli ve Mansur 2005). Fenolik bileĢikler, kafeik asit ve klorojenik 

asit, zararlı maddeler olan serbest radikalleri ortadan kaldırarak hücreleri korumaktadır 

(Fatagbe vd. 2013). Fenolik bileĢikler aynı zamanda antibiyotik ve anti viral özelliklere 

sahip olabilmektedirler. Patlıcanın içerdiği fenolik bileĢikler Tip II Diyabet tedavisinde 

de önemli role sahiptir. Diyabetin düzenlenmesinde, yüksek posa ve az çözünür 

karbonhidrat içeriğinden dolayı diyabetik beslenme programlarının içerisine ağırlıklı 

olarak patlıcan dahil edilmektedir (Mars 2004, Coila 2010).   

Patlıcan kökleri, kurutulmuĢ gövdesi ve yapraklarından elde edilen solüsyon yara 

yüzeyinin yıkanmasında ve temizlenmesinde kullanılmaktadır. Tayvan‟da; bitki kökleri 

romatizma, iltihap ve ayak ağrısı tedavilerinde iyileĢtirici etkiye sahip bulunmuĢtur 

(Mars 2004, Anonim 2012). Patlıcanın idrar söktürücü ve hemostatik özellikleri 

bulunmaktadır. Vücuttaki toksik ısının, fazla ödemin atılmasına yardımcı olmakta ve 

kan dolaĢımını iyileĢtirmektedir. Patlıcanın kolitten, kilo verme, kabızlık, deri 

enfeksiyonları, artrit, bronĢit, astım, kanamalı hemoroid, ağrı, hipertansiyon, mide 

ülseri, burun ülseri, ĢiĢme, nevralji, hipolipidemi ve tümörlerin tedavisine kadar değiĢen 

geleneksel tıbbi kullanımı bulunmaktadır (Mars 2004, Magioli ve Mansur 2005, Nisha 

vd. 2009, Gul vd. 2010, Agoreyo vd. 2012). Patlıcanda bulunan çözünür lif kolon 

sağlığını iyileĢtirebilmekte ve kolon kanseri riskini azaltabilmektedir (Mars 2004, 

Anonim 2012). Nijerya‟da herbalistler; patlıcan meyveleri ve yaprak, gövde gibi 

patlıcan bitkisi parçalarını hastalıklara karĢı kullanmıĢlardır (Sofowara 1993, Gill 1992, 

Amadi vd. 2013). Karaciğerin ve pankreasın çalıĢmasını düzenlemektedir. Safra 

üretimini uyarıcı etkisi vardır. Yağların çözünmesinde karaciğere dolaylı olarak 

yardımcı olmaktadır (Elansary 2014). Hamilelikte az tüketilmesi tavsiye edilmektedir. 

Patlıcan, Nijerya‟da gebelik önleyici olarak kullanılmaktadır (Mars 2004). Yaprakları 

kaynatıldıktan sonra demlenerek elde edilen solüsyon mide sorunlarının tedavisinde iyi 

gelmektedir. Mide ülseri, mide ĢiĢliğini azaltıcı etkisi rapor edilmiĢtir (Reddy vd. 2011).  
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Dünyada üretimi yapılan diğer önemli patlıcan türleri de tıbbi amaçlarla 

kullanılabilmektedir. Solanum aethiopicum‟un Gilo grubu bazı Afrika ülkelerinde ateĢ, 

dizziness (denge bozukluğu), sara, hipertansiyona karĢı kullanılmaktadır. Yine 

Afrika‟da yetiĢtirilen Solanum anguivi‟nin laktasyonu artırdığı, sıtmayı önlediği ve 

hipertansiyonu tedavi ettiği bilinmektedir. Patlıcanın tedavi edici bu özelliği içerdiği 

„Solasonine‟ gibi steroidal alkaloidlerden kaynaklanmaktadır (Boyacı 2008). 

Solanum torvum, Solanaceae familyasının farmakolojik olarak önemli bir türüdür. Bu 

türün geleneksel tıbbi kullanımı Ayurveda ve Çin eczacılığında vurgulanmıĢtır. 

Solanum torvum L. Pakistan, Hindistan, Malezya, Çin, Filipinler ve tropik Amerika'da 

(Nasir 1985) yaygın olarak dağılmıĢtır ve bitkisel ilaçlar olarak kullanılmaktadır (Hu 

vd. 1999). Yıllar boyunca, farklı etnik gruplar çeĢitli rahatsızlıkların tedavisi için bu 

bitkinin kurutulmuĢ gövdesini ve kökünü kullanmıĢlardır. S. torvum'un baĢlıca kimyasal 

bileĢenleri arasında steroidler, steroid saponinler, steroid alkaloidler ve fenoller 

bulunmaktadır. Farmakolojik çalıĢmalar, S. torvum'un gövde ve kökünün anti-tümör, 

anti-bakteriyel, antiviral, anti-inflamatuvar ve diğer tıbbi etkiler açısından önemli etkiye 

sahip olduğunu göstermektedir (Yousaf vd. 2013). 

2.3.1 Antioksidan maddeler ve anti kanser etkisi 

YaĢadığımız çevre, teknolojinin geliĢmesine bağlı olarak bir takım zehirli kimyasal 

maddelerin doğaya bırakılması sonucu kirlenmektedir. Bu maddeler, hücre DNA‟sını 

değiĢtiren (genotoksik), kırmızı kan hücrelerini parçalayan (hematoksik) kimyasalları da 

içermektedir. Çevre kirliliğine sebep olan kimyasalların bazıları doku ve hücrelerde 

oksidatif strese neden olmaktadır. Süperoksit anyon, hidrojen peroksit ve hidroksil 

radikalleri gibi reaktif oksijen türleri proteinler, yağlar ve DNA yapısında hasar 

oluĢturduğu bilinmektedir (Lirong vd. 2004). Oksidatif stres, iltihap ve hücre ölümü 

gibi farklı biyolojik süreçlere yol açan redoks tepkimelerine duyarlı reaksiyonları 

tetikleyebilmektedir (Shrey vd. 2011, Macchionea ve Garciab 2011). Sağlık üzerine 

yapılan çalıĢmalar sonucu, düzenli sebze tüketimi ile kronik hastalıkların geliĢiminin 

azalması arasında güçlü bir iliĢki olduğu tespit edilmiĢtir (Gunawardena ve Silva 2006, 

Olajire ve Azeez 2012). 
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YaklaĢık 20 yılı aĢkın süredir yapılan çalıĢmalar sonucunda, patlıcanın serbest 

radikallerin yol açtığı oksidatif strese karĢı koruyucu etkide kilit rol aldığına dair önemli 

veriler elde edilmiĢtir (Gul vd. 2010). Patlıcan meyvesi, fenolik bileĢenlerinden dolayı 

serbest oksijen radikal emilim kapasitesi açısından 120 sebze türünden ilk on sebze 

arasında yer almaktadır (Stommel ve Whitaker 2003, Hanson vd. 2006). Patlıcan 

mükemmel bir antioksidan, insan sağlığı için yararlı bir besin kaynağıdır (Sultana vd. 

2013). Bitki fenolik fitokimyasallarına birçok potansiyel sağlık destekleyici etki 

atfedilmiĢtir. Flavonoidler ve fenolik asitler çok etkili serbest radikal süpürücülerdir. 

Besin yolu ile alınan bu bileĢikler, insan sağlığını olumsuz etkileyen "oksidasyon stresi" 

olarak adlandırılan oksijen radikallerinin etkilerini büyük ölçüde ortadan 

kaldırmaktadır. Reaktif oksijen oranındaki artıĢın bazı kanser tipleri, kalp hastalıkları, 

katarakt, diyabet, romatizma vb. birçok hastalığın seyri ile iliĢkili olduğu 

düĢünülmektedir. Flavanoidlerin çeĢitli çalıĢmalarda (King ve Young 1999), felç (Keli 

vd. 1996), akciğer kanseri (Knekt vd. 1997) ve kalp hastalığı (Kenkt vd. 1996) riskini 

azalttığı bildirilmiĢtir (Hanson vd. 2006, Sultana vd. 2013). Bu nedenle, yüksek 

antioksidan bileĢiklerce zengin ürünlü bir diyet, reaktif oksijen formlarının tehlikeli 

etkilerine karĢı korunmada önemli bir rol oynamaktadır (Stommel ve Whitaker 2003, 

Kowalski ve Kowalska 2005). Patlıcandan elde edilen ekstraktlar, insanlarda görülen 

birçok hastalıklara neden olan reaktif oksijen türlerinin temizlenmesinde etkili olmuĢtur. 

Patlıcan meyve kabuğundan elde edilen ekstraktların da, süperoksit serbest radikallerin 

temizlenmesinde ve ferro demiri Ģelatlayarak hidroksil radikal oluĢumunu engellemede 

oldukça etkin olduğu bildirilmiĢtir (Hanson vd. 2006).  

Hücre içi üretilen süperoksit radikalleri genellikle hidrojen peroksit haline 

dönüĢtürülmekte ve diğer serbest radikaller gibi lipidler, proteinler ve DNA üzerinde 

hasar oluĢturmaktadır. Mor patlıcan meyvesinin kabuğundan izole edilen bir 

antosiyanin olan nasunin, hidroksil radikal oluĢumunun ve süperoksit temizleme 

etkinliğinin engellenmesinde rol oynayan bir fenolik bileĢiktir. Deney hayvanları 

üzerinde yapılan çalıĢmalarda, hücrenin serbest radikallerden korunmasını sağladığı, 

hücre içine besin giriĢi ile atıkların çıkıĢından, haberci molekülerden hücre içi yapılacak 

aktivitelerin talimatını alarak gerçekleĢtirilmesinden sorumlu olduğu belirlenmiĢtir. 

(Hedges ve Lister 2007, Rao 2011). 
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Patlıcan içerdiği güçlü antioksidan olan “nasunin” sayesinde beyin hücre zarlarını hasar 

ve yaralanmalardan korumaktadır. Hücre zarı, besin alıĢveriĢine ve atıkların hücre 

dıĢına atılmasına izin vererek hücrelerin serbest radikallerden korunmasına yardımcı 

olmaktadır (Anonymous 2019). 

Sudheesh vd. (1999), flavonoidlerin antioksidan aktivitesini tespit etmek üzere 

yaptıkları çalıĢmalarında; Solanum melongena‟dan izole edilen flavonoidlerin güçlü 

antioksidan aktivite gösterdiğini, malondialdehit, hidroperoksitler ve konjugedien 

konsantrasyonlarının önemli ölçüde azaldığını bildirmiĢlerdir. Deney hayvanları ile 

yapılan çalıĢma sonucunda, kolesterol ve normal diyetle beslenen gruplarda günlük 1 

mg flavonoid verildiğinde kataliz faaliyetinin ve glutatyon konsantrasyonunun arttığını, 

yüksek gulutatyon seviyesinin kataliz seviyesinin artması sonucu olduğunu, bunun da 

flavonoidlerin antioksidan etkisinden kaynaklandığını bildirmiĢlerdir.  

Stommel ve Whitaker (2003), patlıcan koleksiyonunda mevcut aksesyonlardan en az 14 

fenolik bileĢiğin ayırt edildiğini, patlıcandaki fenolik bileĢiklerden antosiyaninler 

dıĢındaki bileĢiklerin yüksek süperoksit temizleme etkinliğine katkıda bulunduğunu 

bildirmiĢlerdir (Hanson vd. 2006). Patlıcanın yapısında bulunan klorojenik asit, 

antimikrobiyal, antiviral, antimutagenik ve anti-LDL olarak etkili olup dokularda 

bulunan en güçlü serbest radikal temizleyicidir (Anonymous 2019). 

Kanser birtakım olaylar dizisinin karıĢtığı bir süreç olup buna tümörün geliĢmesi ve 

yayılmasına olanak sağlayan yeni damarların oluĢması iĢlemi de dahildir. Bazı 

polifenoller bu iĢlemi önleyicidir. Nasunin patlıcan kabuğunda bulunan antioksidan 

aktiviteye sahip ana antosiyanin maddesidir (Noda vd. 2000). Ayrıca insan hücreleriyle 

yapılan in vitro ve deney hayvanları ile yapılan ex vivo çalıĢmalarda nasuninin kılcal 

damar geliĢimini baskı altına aldığı belirlenmiĢtir (Matsubara vd. 2005, Hedges ve 

Lister 2007). 

Patlıcanda biyolojik olarak aktif metabolitlerin belirlenmesi amacıyla Shabana vd. 

(2013) tarafından Solanum melongena meyvelerinin kabukları analiz edilmiĢtir. Kanser 

hücreleri (kolon, gırtlak, göğüs, serviks, karaciğer) test edilmiĢtir. Belirgin miktarda 
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steroidal alkaloidler ve sterol glikositler içerdiği tespit edilmiĢtir. Karaciğer kanserinin 

tedavisinde olumlu katkısının bulunabileceği ve patlıcanın atığı sayılan kabuklarının 

önemli hastalıkların tedavisinde destekleyici olarak kullanılabileceği saptanmıĢtır.  

Glikoalkolidler steroidal ilaçların öncüsü olarak kullanılmaktadır. Patlıcan ayrıca bazal 

hücreli karsinom dahil olmak üzere cilt kanserlerini tedavi etmek için topikal olarak 

kullanılan maddeler olan glikoalkoloidleri içermektedirler. Avustralyalı bir grup 

araĢtırmacı patlıcandaki glikoalkoloidleri kullanarak krem üretmiĢtir ve bu kremin 4 

haftada kanserli hücrelerde lezyonların sindirim enzimleriyle yok olmasını sağladığı 

belirtilmiĢtir (Mars 2004). 

Patlıcan yedirilen hayvanlarda, özellikle mide kanserine çok seyrek rastlandığı 

gözlenmiĢtir. Ġnsanlarda da aynı etkiyi yapıp yapmadığı araĢtırılmaktadır (Anonim 

2012). Demir vücutta birçok biyolojik faaliyette yer alırken yüksek miktarda bulunması 

kalp ve kanser riski ile iliĢkilendirilmektedir. Bu yüzden serbest radikal üretimini 

azaltmak için demir fazlasının azaltılması gereklidir, bu da patlıcanın içerdiği 

fitoaleksin olan nasunin ile yapılmaktadır (Anonymous 2019). 

Solanum melongena'nın kabuğunda bulunan bir flavonoid pigment olan delphinidin 

insan kanser hücrelerine karĢı sitotoksik aktiviteler göstermiĢtir (Elansary 2014). 

Patlıcan tüketiminin yoğun olduğu bölgelerde kanser ve kardiyovasküler gibi dejeneratif 

hastalıkların görülme sıklığı azdır. Aradaki bu iliĢki patlıcanın sahip olduğu fenolik 

antioksidanlar sayesinde serbest oksijen radikallerini temizleyerek insan vücudunu 

oksidatif strese karĢı koruması ile iliĢkilendirilmiĢtir (Lanez vd. 2015). 

ÇalıĢmalar patlıcan ekstraktlarının tümör büyümesi ve metastazı için gerekli kan 

damarlarının geliĢimini baskıladığını ve ateroskleroza neden olabilecek enflamasyonu 

engellediğini göstermiĢtir (Han vd. 2003, Matsubara vd. 2005, Hanson vd. 2006, Nisha 

vd. 2009, Sultana vd. 2013). 
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2.3.2 Ağrı kesici, ateş düşürücü ve anti-ülser etkisi 

Bitkinin çeĢitli kısımları, iltihaplı durumlar, kalp yetmezliği, nevralji, burun ülseri, 

kolera, bronĢit ve astım tedavisinde kullanılmaktadır. Antioksidan, ağrı kesici ve 

kolestrol düĢürücü etkileri tespit edilmiĢtir. Solanum melongena yaprak suyu ve kuru 

yaprak suyu kalıntılarının ateĢ düĢürücü ve ağrı kesici etkinliğini belirlemek için 

Mutalik vd. (2003) tarafından yapılan bir çalıĢmada, kuru yaprak suyu kalıntısından 

elde edilen yaprak suyunun, doza bağımlı olarak önemli düzeyde ateĢ düĢürücü ve ağrı 

kesici etki oluĢturduğu ve en yüksek etkinin 500 mg/kg dozunda elde edildiğini tespit 

etmiĢlerdir. Kuru kalıntının fitokimyasal analizinde flavonoidler, alkoloidler, taninler ve 

steroidler bulunmuĢtur. Flavonoidler ateĢin düĢürülmesinde etkili olmaktadır. 

Flavonoidler ve antosiyanin (nasunin) S. melongena’da bulunan antioksidanlar olup bu 

antioksidanların sahip olduğu aktivite sayesinde yüksek ateĢin düĢürüldüğü tahmin 

edilmektedir. ÇalıĢma sonucunda, yerel halkın tıbbi bitki olarak Solanum melongena’yı 

ateĢ düĢürücü ve ağrı kesici olarak kullanım etkinliğinin doğruluğu belirlenmiĢtir.  

Solanum cinsi, glikoalkaloidler formundaki glikozitler bakımından zengindirler. Bu 

bileĢikler hem ekolojik hem de ticari olarak önemlidir. Ekonomik olarak steroidal 

sapogenin diosgenin yerine, kortikoidlerin endüstriyel üretimi için bir hammadde olarak 

kullanılmaktadır. S. melongena'nın yapraklarından izole edilen ham alkaloidal 

fraksiyon, önemli analjezik etki ve bazı CNS depresan etkisi göstermiĢtir. S. melongena 

L. meyveleri steroidal alkaloidler bakımından zengindir. Patlıcanın kabuklarının, 

antosiyanin; delfinidin-3-(p cumaroylrutinoside)-5-glikozit (nasunin) içerdiğinden 

antioksidan aktiviteye sahip olduğu rapor edilmiĢtir. Diğer Solanum türlerinden izole 

edilen steroidal alkaloidlerin anti-kanserojen etkisi bildirilmiĢtir (Shabana vd. 2013).  

Ashish ve Yadav (2011), farmakognozik çalıĢma ve bitki köklerinin analjezik 

etkinliğinin biyolojik değerlendirilmesi üzerine yaptıkları çalıĢmada, albino farelere 

verilen S. melongena‟nın doza bağlı analjezik etki gösterdiğini tespit etmiĢlerdir. S. 

melongena‟nın analjezik etkinliği alkaloidlerin, flavanoidlerin ve taninlerin varlığına 

atfedilmiĢtir.  
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Solanum melongena yapraklarından izole edilen ham alkaloid fraksiyonunun merkezi 

sinir sistemi üzerindeki etkileri araĢtırılmıĢ ve bazı CNS depresyonlarında anlamlı 

analjezik etki gösterdiği bildirilmiĢtir. Kemirgenler üzerinde oral yolla yapılan akut 

toksisite çalıĢmalarında, toksik etki görülmediği bildirilmiĢtir (Amitrano 2010, 

Shrivastava vd. 2012). AraĢtırıcılar Solanum melongena yapraklarının etanolik 

ekstraktlarının farmakolojik ve fitokimyasal taraması ile yaprak analjezik etkinliğini 

belirlemeye çalıĢmıĢlardır. Alkaloidler, saponinler, taninler, resinler, flavanoidler, 

terpenoidler ve steroidler fitokimyasal tarama testlerinde pozitif bulunmuĢtur. Patlıcan 

yapraklarının kayda değer bir analjezik aktivite gösterdiği tespit edilmiĢtir. 

Hindistan‟ın kırsal kesiminde brinjal (patlıcan) yapraklarının suyunun ya da kuru 

kalıntısının yüksek ateĢ için kullanıldığı bildirilmiĢtir (Shrivastava vd. 2012). Peptik 

ülser hastalığının tedavisinde amaç ağrının giderilmesi, ülserin iyileĢtirilmesi ve ülserin 

tekrarının önlenmesidir. Bu hedefleri karĢılayan uygun maliyetli bir tedavi 

bulunmaması nedeniyle, doğal ürün kaynaklarından uygun bir tedavi bulmak için çaba 

sarf edilmektedir. Reddy vd. (2011) tarafından yapılan çalıĢmada patlıcanın anti-ülser 

etkisi belirlenmiĢtir. Patlıcan bitkisinin kurutulmuĢ köklerinden elde edilen ekstre belirli 

miktarlarda 4 grup albino laboratuvar faresinin yemine katılarak midelerindeki ülser 

durumu tespit edilmiĢtir. ÇalıĢma sonucunda metanolik patlıcan ekstrelerinin ülser 

iyileĢtirici özelliğinin yanı sıra anti-ülser özelliğe sahip olduğu bulunmuĢtur.  

Son yıllardaki araĢtırmalarla, bitkinin periodontal hastalıklarda yararlı etkileri 

belirlenmiĢtir (Satam vd. 2013). Diab vd. (2011) tarafından patlıcanın periodontal 

hastalıklarda etkisini belirlemek amacıyla yapılan çalıĢmada çiçek saplarından elde 

edilen ekstrenin kanama indeksini önemli ölçüde iyileĢtirdiği dolayısıyla periodontal 

hastalıklara karĢı patlıcan çiçek sapının sulu ekstraktının olumlu etkilerinin olabileceği 

sonucuna varılmıĢtır. 

2.3.3 Kolesterol ve kalp sağlığı üzerindeki etkisi 

Yüksek düzeyli kolesterol hastaları üzerinde patlıcan içerikli beslenmenin olumlu etkisi 

vardır. Alternatif tıp alanında patlıcan özütü içerikli diyet etkin olarak kullanılmaktadır. 
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Kolesterol üzerindeki araĢtırmalar henüz yeterli düzeye ulaĢmamıĢ olsa da yapılan bazı 

çalıĢmalar sonucunda patlıcan ekstraktlarının insanlarda ve eriĢkin sıçanlarda kandaki 

ve karaciğerdeki kolesterol oranlarını azaltmada önemli bir etkisinin olduğu 

belirlenmiĢtir (Guimarães vd. 2004, Magioli ve Mansur 2005, Satam vd. 2013). 

Solanum melongena preparatı içirilen yüksek kolesterol hastası deney hayvanları ile 

yapılan çalıĢma sonucunda aortta aterom oluĢumunun önlendiği bildirilmiĢtir (Mitschek 

1970, Guimarães vd. 2004). Teksas Üniversitesi'nde yapılan bir araĢtırma patlıcan 

yemenin, normalde yağlı yiyeceklerin tüketimini izleyen kan kolesterol seviyelerinin 

yükselmesini engellediğini göstermiĢtir (Mars 2004). Yüksek kolesterol diyeti ile 

beslenen deney hayvanlarına dört hafta boyunca 10 ml/gün (7/10, meyve/su) verilmiĢtir. 

ÇalıĢma sonucunda ağırlık, kolesterol seviyeleri, LDL seviyesi, arteryal duvardaki 

malondialdehid konsantrasyonlarının azaldığı ve endotele bağlı gevĢemenin arttığı 

bildirilmiĢtir (Jorge vd. 1998, Guimarães vd. 2004). Patlıcan yapraklarının ve 

meyvesinin toplam ve LDL kolesterolü düĢürücü etkisi bulunmaktadır (Kashyap vd. 

2003). 

Brezilyada yoğun olarak tüketilen patlıcanın toz halindeki ürününden elde edilen 

ekstraktları içeren diyetlerin kanda bulunan kolesterol düzeyini düĢürdüğüne 

inanılmaktadır. Patlıcanın kolesterol metabolizması üzerine etkileri konusunda yeterli 

sayıda çalıĢma olmamakla birlikte yüksek kolesterol üzerine etkisinin olduğu 

çalıĢmalarla ispatlanmıĢtır (Guimares vd. 2004, Okmen vd. 2009). Guimarães vd. 

(2004)‟nin, 38 kiĢiden oluĢan gönüllü denek grubunda S. melongena‟nın kolesterol ve 

trigliserid üzerine etkilerinin incelendiği çalıĢmalarında ilk gruba patlıcan ekstraktı 

içerikli içecek, ikinci gruba plesebo içecek uygulanmıĢtır. ÇalıĢmanın baĢlangıcından 

itibaren 3 ve 5 hafta sonraki ölçümler sonucunda, denekler arasında S. melongena diyeti 

ile beslenen grupta LDL kolesterol, apoliprotein B‟nin kandaki düzeylerinin önemli 

ölçüde azaldığı bildirilmiĢtir.  

Odetola vd. (2004) tarafından yüksek kolesterol problemli deney hayvanları üzerinde 

Solanum melongena ve Solanum gilo’nun kolestrol düĢürücü etkisinin belirlenmesi 

üzerine yapılan çalıĢma sonucunda S. melongena ve S. gilo‟nun kolestrolün 

düĢürülmesinde etkili olduğunu, iskemik kalp hastalıkları ve arterioskleroz gibi yüksek 
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kolesterol ile iliĢkili hastalıkların tedavisinde kullanılmasının mümkün olduğu 

bildirilmiĢtir. 

Edijala vd. (2005) yüksek kolesterol diyeti ile beslenen kemirgenlerde patlıcan, yulaf ve 

elmanın kan serumundaki lipid üzerine etkilerini araĢtırdıkları çalıĢmalarında patlıcanın, 

elma ve yulafa göre daha yüksek oranda hipolipidemik (kolestrol düĢürücü) etki 

oluĢturduğunu bildirmiĢlerdir. Patlıcan, yulaf, elma lifli yapıda besinler olup yulaf ve 

elmanın lif yapısının çözülebilir iken patlıcanın çözünmez lif yönünden zengin olduğu 

belirtilmektedir.  

Kemik yapısında bulunan manganezin, enzim katalizörü molibden ile kalp sağlığı için 

gerekli potasyumun iyi bir kaynağı olan patlıcan, vitamin K ve magnezyum ile kalp 

sağlığı için gerekli olan bakır, vitamin C, Vitamin B6, folat ile niasinnin de iyi bir 

kaynağıdır (Rao 2011). Das vd. (2011) çiğ ve piĢmiĢ patlıcanın güçlü kardiyoprotektif 

bileĢikler içerdiğini ortaya koymuĢtur. 

Ossamulu vd. (2014) tarafından yapılan bir çalıĢmada 108 adet albino kobaya %10 ve 

%20 olmak üzere 2 farklı oranda 4 patlıcan örneği (S. macrocapron (yuvarlak), S. 

aetheopicum, S. macrocarpon (oval), ve S. gilo) katılmıĢ yem verilerek patlıcanların 

hipolipidemik özellikleri belirlenmeye çalıĢılmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda, gruplarda 

ortalama kilo artıĢının kontrol grubuna nazaran daha az olduğu ve patlıcan çeĢitlerinin 

kilo azaltan hipolipidemik özellik gösterdiği tespit edilmiĢtir. Solanum gilo ve Solanum 

macrocarpon eklenen yemlerden yiyenlerde daha yüksek hipokolesterolamik özellik, 

yüksek HDL ve azalan kilo artıĢı gözlemlenmiĢtir. Elde edilen bulgular doğrultusunda 

patlıcanın obezite ve birçok kardiyovasküler hastalığa karĢı sağlık ve farmasötik 

endüstrisinde kullanılabileceği sonucuna varılmıĢtır. Patlıcan koroner kalp 

rahatsızlığının önlenmesine yardımcı olmaktadır (Anonymous 2019).  

Han vd. (2003) tarafından deney hayvanları ile yapılan bir çalıĢmada, meyve rengi 

sarıya dönmüĢ olgun beyaz patlıcan ekstraktının kanser ve kalp hastalığı kadar diğer 

hastalıklarla ilgili olan iltihabi aktiviteyi engelleyen, damar geçirgenliği ve ödemi 

önlediği belirlenmiĢtir (Hedges ve Lister 2007). Beslenme uzmanları patlıcan 
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meyvelerinin tüketilmesinin kalbi güçlendirdiğini ve vücudun rasyonel sıvı atılımı 

yoluyla su dengesini artırdığını, tansiyon sorunlarının azalmasını sağladığını bildirmiĢtir 

(Kowalski ve Kowalska 2005).  

Patlıcan tıbbi değeri nedeniyle eski zamanlardan beri çeĢitli toplumlarda 

kullanılmaktadır. Analjezik, antienflamatuvar, büzücü, anti-alerjik, anestezik, hafif 

sedatif, spazmodik, antipiretik, anti-anafilaktik, trombosit, kalsiyum kanalı bloke edici 

aktiviteler, hipotansif, antioksidan, sindirim vb. özellikleri bulunmaktadır. Hemoroit 

üzerine lokal uygulaması sorunlu bölgenin büyüklüğünü küçültmekte ve giderek 

azaltmaktadır. Alam vd. (2017), uygulama sonucu ilk günden itibaren semptomik olarak 

rahatlama sağlandığını, iĢlem sırasında ve sonrasında herhangi bir komplikasyon 

görülmediğini bildirmektedir.  

Patlıcan bitkisinin meyve ekstraktlarının, farklı bakteri ve mantar türlerine karĢı 

antimikrobiyal etkinliğe sahip olduğu bilinmektedir (Satam vd. 2013). Das vd. (2008), 

bir çalıĢmada Solanum melongena yapraklarının petrol eter, kloroform, ve su ile elde 

edilen ekstrelerinin Trichophyton mentagrophytes, T. rubrum ve T. tonsurans 

adlarındaki üç insan patojenik dermatofiti ile Candida albicans ve Trichosporon 

beigelii mantarlarına karĢı antifungal etkisini değerlendirmiĢtir. ÇalıĢma sonuçları, S. 

melongena L.‟nın geniĢ spektrumlu etkiye sahip potansiyel antifungal bitki olduğunu 

göstermiĢtir.  

2.3.4 Patlıcanın beslenme ve tıbbi kullanımında uyarılar 

Patlıcan tüm diğer bitkiler gibi bazı kiĢilerde alerjik etkiler oluĢturabilmektedir. Ciltte 

ve ağız bölgesinde kaĢıntıya, yapraklarla temas edildiğinde deride yanmaya, polenleri 

ise polen alerjisi olanlarda alerjik reaksiyona neden olabilmektedir (Anonymous 2019). 

Patlıcanın içerdiği alkaloidler bazı insanlarda alerjik reaksiyonlara sebep olmaktadır 

(Hedges ve Lester 2007).  
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Patlıcan alerjisi nadir görülmekle birlikte bu bitki çoğu henüz tam olarak 

tanımlanmayan bir alerjik reaksiyon kaynağı olabilecek potansiyel olarak 48 protein 

içermektedir. Bilinen en ilginç patlıcan alerjenlerinden biri, diğer meyve ve sebzelerin 

alerjenleriyle potansiyel olarak çapraz reaktif olan LTP (lipid transfer proteini)dir 

(Ukleja-Sokołowska vd. 2018). Alerji vakaların büyük bir kısmı muhtemelen patlıcanın 

histamin ve seratonin içeriğinden kaynaklanmaktadır (Lee vd. 2004b).  

Böbrek ve safra kesesi problemi olanların, patlıcanın içeriğinde bulunan oksalatın 

kristalleĢmesinden dolayı ortaya çıkabilecek sağlık problemlerine karĢı dikkatli 

olunmalıdır (Anonymous 2019). 

2.4 Genotipik Yapı ve Çevre Koşullarının İçerik Üzerine Etkileri 

Patlıcanın yetiĢme ortamı istekleri, morfolojik karakterleri ve çiçek Ģekilleri geniĢ bir 

varyasyon göstermektedir. Stommel ve Whitaker (2003), USDA patlıcan 

koleksiyonundan elde edilen 101 kültürü yapılan S. melongena patlıcan aksesyonuve  S. 

aethiopicum L., S. anguivi Lam., S. incanum L., S. macrocarpon L. türlerine ait 14 

aksesyon‟dan oluĢan  materyalde genotipler arasında meyve fenolik asit içeriği ve 

kompozisyonunda belirgin farklılıklar olduğunu saptamıĢlardır.  

Süperoksit (SOS) temizleme aktivitesi, toplam fenolik ve askorbik asit içeriğinin 

belirlenmesi amacıyla yürütülen bir çalıĢmada 33 adet S. melongena ve iki adet S. 

aethiopicum aksesyonu ile metanol (SOSm) ve su (SOSw) ekstreleri kullanılmıĢtır. SOS 

aktiviteleri açısından aksesyonlar arasında önemli derecede belirgin farklılıklar tespit 

edilmiĢ, SOSm için nitro blue tetrazolyum (NBT) redüksiyon inhibisyonu %26‟dan 

%60‟a kadar değiĢen aksesyon ortalaması ve SOSw için %40‟dan %81‟e kadar değiĢen 

aksesyon ortalaması tespit edilmiĢtir. Patlıcan türlerinin radikal süpürücü etkilerinin 

genotipler bazında farklılık gösterebileceği ifade edilmiĢtir (Hanson vd. 2006). 

Küçük yapılı olan sebzeler büyük olanlara göre daha fazla radikal temizleme gücüne 

sahiptir ve fenolik maddeler seviyesi ile radikal temizleme yeteneği arasında iyi bir 
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korelasyon vardır. Patlıcan meyve kabuğunda bulunan fenolikler meyve etinde 

bulunanlara göre iki kat daha fazla olup aynı zamanda yapıları da farklıdır. Askorbik 

asit ve fenolik maddeler yetiĢme dönemine bağlı olarak etkilenmektedir. Stommel ve 

Whitaker (2003), sebzelerin benzer çeĢitlerin içeriğindeki farklılık kadar, farklı 

kısımlarındaki dokuların içerik yapısının da farklı olduğunu belirlemiĢlerdir. Nasunin 

önemli bir antosiyanin olarak patlıcanda öne çıkan radikal temizleyici madde niteliğinde 

bulunmuĢtur (Hedges ve Lister 2007). 

ÇeĢitli patlıcanların antioksidan aktivitesi, toplam fenolik içeriğinin araĢtırıldığı bir 

çalıĢmada uzun patlıcan, yuvarlak patlıcan (Solanum melongena), pipit patlıcanı 

(Solanum torvum) ve Nipples patlıcanı (Solanum mammosa) kullanılmıĢtır. Nipples 

patlıcan tohumunun, %95 ile serbest radikal süpürme aktivite yüzdesi en yüksek 

bulunurken bunu %94 ile uzun patlıcan, %92 ile yuvarlak patlıcan, %91 ile pipit 

patlıcanı ve %89 ile nipples patlıcanı izlemiĢtir. Toplam fenolik içerik değeri 

bakımından en yüksek değeri (mg GAE/100g kuru ağırlık) pipet patlıcanın da (2.168 

mg) bulunmuĢ olup, bunu uzun patlıcan (1.697 mg), yuvarlak patlıcan (1.539 mg), 

nipples patlıcan tohumu (1.434 mg) ve nipples patlıcanı (728 mg) takip etmiĢtir (Asmah 

2007). 

Nisha vd. (2009) dört farklı patlıcan çeĢidinin (uzun yeĢil, mor renkli büyük boy, mor 

renkli orta boy ve mor renkli küçük boy) antioksidan potansiyelini toplam fenolik 

içerik, DPPH, toplam indirgeyici güç, süperoksit radikal temizleme aktivitesi, metal 

Ģelatlama aktivitesi ve toplam antosiyanin içeriği açısından değerlendirmiĢtir. Mor 

renkli küçük boy patlıcan meyvesinden elde edilen ekstreler, TPC ile antioksidan 

parametreler arasında doğrusal bir iliĢki gözlendiğinden, yüksek fenolik ve antosiyanin 

içeriğine atfedilebilecek Ģekilde diğer örneklere göre daha iyi antioksidan aktiviteler 

göstermiĢtir (Nisha vd. 2009). 

Patlıcan farklı tür ve çeĢitlere sahip olduğu gibi meyve rengi, Ģekli ve boyutlarında da 

farklılıklara sahiptir (Akanitapichat vd. 2010, Chinedu vd. 2011, Agoreyo vd. 2012). En 

yaygın olarak yetiĢtirilen çeĢitler uzun oval veya koyu mor renkli ince tiplerdir (Eun-ju 

2011). Agoreyo vd. (2012), olgunlaĢmamıĢ yuvarlak ve oval iki patlıcan çeĢidinin 
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karĢılaĢtırmalı besinsel ve fitokimyasal analizlerini yapmıĢlardır. KarĢılaĢtırma 

sonucunda yuvarlak çeĢitte, oval çeĢide nazaran sırasıyla %11.77 ve %1.65 oranında 

daha düĢük karbonhidrat ve lipit içerikleri bulunmuĢtur. Protein, lif, kalsiyum, demir ve 

potasyum seviyeleri yuvarlak çeĢitte oval çeĢitten daha yüksek bulunmuĢtur. Oval 

çeĢitte yuvarlak çeĢide göre daha yüksek seviyede magnezyum, fosfor ve sodyum 

belirlenmiĢ, çinko seviyesi her iki çeĢitte de aynı çıkmıĢtır (%0.25). Kantitatif 

fitokimyasal analiz, yuvarlak çeĢitte oval çeĢide nazaran fitat ve oksalatın daha yüksek 

olduğunu göstermiĢtir. Alkaloid ve tanen yuvarlak çeĢitte daha yüksek, saponin oval 

çeĢitte daha yüksek çıkmıĢtır. Sonuçlar, özellikle yuvarlak çeĢidin, diyabetik hastalar, 

kilosunu izleyenler ve iskemik kalp hastalıkları olanlar için besleyici ve sağlık yararları 

olduğunu göstermektedir. Bu düĢük karbonhidrat ve glikoz seviyeleri, S. melongena 

çeĢitlerini, özellikle de yuvarlak çeĢitleri, diyabetik olanlar ve kilosuna dikkat edenler 

için faydalı kılmaktadır. Ġki Solanum melongena çeĢidinin de lif içeriği düĢük olmasına 

rağmen, yuvarlak çeĢit daha yüksek lif içeriğine sahip bulunmuĢtur. Mineral içeriği 

analizi, kemik geliĢimi ve hemoglobin üretimi için gerekli olan kalsiyum ve demirin, S. 

melongena’nın yuvarlak çeĢidinde daha yüksek olduğunu ortaya koymuĢtur (Nelson ve 

Cox 2005, Helena 2008). Birçok enzimin aktivitesinde hayati bir rol oynayan 

magnezyum ve fosfor oval çeĢitte daha yüksek bulunmuĢtur  (Vance vd. 2003). Sodyum 

patlıcanda düĢüktür ve potasyuma göre düĢük sodyum diyetinin yüksek tansiyonun 

önlenmesinde yararlı olduğu bildirilmiĢtir (Lichtenstein vd. 2006). Fitokimyasal 

analizler fitat, oksalat, alkaloid ve tanenin yuvarlak S. melongena çeĢitlerinde oval 

çeĢitlerden daha yüksek olduğunu göstermiĢtir. Alkaloidler, tanenler ve saponinlerin 

tıbbi özelliklere sahip olduğu bildirilmiĢtir. Bu fitokimyasal bileĢenlerin varlığı, iki S. 

melongena çeĢidinin de tıbbi özelliğe sahip olduğunu göstermiĢtir. Sofowora (1993) bu 

fitokimyasalların analjezik, anti-enflamatuar, anti-hipertansif ve anti-mikrobiyal 

rollerini bildirmiĢtir. Saponinler ve tanenler aynı zamanda sitotoksik etkileri tümör 

inhibe edici ajanlar olarak uygun hale getirerek sitotoksik etkileri ve büyüme 

inhibisyonu sergilemektedir (Akindahunsi ve Salawu 2005, Asl ve Hossein 2008, 

Agoreyo vd. 2012). 

Morfolojik açıdan çeĢitlilik gösteren 32 patlıcan aksesyonunda yapılan makro ve mikro 

mineral madde analizi sonucunda, mineral içerik bakımından aksesyonlar arasında 
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önemli farklılıklar (100 g taze ağırlıkta potasyum 177.19-274.48 mg, magnezyum 6.25-

18.34 mg, bakır 0.024-0.178, demir 0.170-0.846 ve çinko 0.073-0.233 mg) tespit 

edildiği bildirilmiĢtir (Arivalagan vd. 2013). 

Sultana vd. (2013) tarafından patlıcan çeĢitlerinin farklı bölümlerinden elde edilen 

ekstraktlarında, polifenoller, metal Ģelatlamaları ve serbest radikal temizleme güçleri 

araĢtırılmıĢtır. Yuvarlak ve uzun patlıcan çeĢitlerinin çeĢitli bölümlerinin (yeĢil taç, 

kabuk ve meyve eti) metanolik (%80) ekstraktlarında bulunan sonuç, yuvarlak 

patlıcanın uzun varyeteye kıyasla daha yüksek antioksidan bileĢenler ve radikal 

temizleme potansiyeli içerdiği Ģeklinde olmuĢtur. Uzun ve yuvarlak patlıcan çeĢitlerinin 

ikisinden de elde edilen metanolik ekstreler önemli antioksidan aktivite ve önemli 

seviyede fenolik antioksidan göstermiĢtir. Bu çalıĢmanın bulguları patlıcanın en yüksek 

antioksidan içeren 10 sebze arasında yükselmesi fikri ile tutarlıdır. Maksimum 

antioksidan aktivite yuvarlak patlıcan çeĢidinin etli kısmında, minimum antioksidan 

aktivite ise yeĢil taçta bulunmuĢtur. Patlıcanın mükemmel bir antioksidan kaynağı 

olduğu ve insan sağlığı için yararlı bir besin kaynağı olarak kabul edilebileceği 

sonucuna varılmıĢtır. 

Solanum melongena, Solanum aethiopicum ve Solanum macrocarpon olmak üzere üç 

farklı patlıcan çeĢidi meyvelerinin elemental (sodyum, potasyum, kalsiyum, 

magnezyum, fosfor, demir ve çinko), amino asit (sistin, lösin, histidin, arginin, prolin, 

alanin, lizin, metiyon, fenilalanin, treonin ve glisin) ve fitokimyasal bileĢenleri 

(flavanoidler, kardiyak glikozitler, siyanojenik glikozitler, steroidleri, fitosteroller ve 

flobataninler) standart yöntemler kullanılarak incelenmiĢtir. Ġncelenen meyveler, önemli 

miktarda araĢtırılan bileĢenleri içermektedir. Bu bileĢenlerin önemi, tüketildiklerinde 

vücutta ortaya çıkmaktadır. Bu çalıĢma, üç farklı patlıcan türü meyvelerinin elemental, 

amino asit ve fitokimyasal bileĢenlerini farklı seviyelerde içerdiklerini göstermiĢtir 

(Amadi vd. 2013). Aynı çalıĢmada amino asit ve fitokimyasal bileĢenleri standart 

yöntemler kullanılarak belirlenmiĢtir. Sistin, lösin, histidin, arginin, prolin, alanin, lisin, 

metiyonin, fenilalenin, treonin ve glisin tayini yapıldığında, Solanum macrocarpon 

türünde amino asit içeriğinin diğer iki türden daha fazla olduğu ortaya konulmuĢtur. 

Solanum aethiopicum‟un sistin içeriği bakımından, Solanum macrocarpon‟un ise lösin, 
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histidin, arjinin, prolin, alanin, lisin ve metiyonin içeriği bakımından öne çıktığı 

kaydedilmiĢtir. Bu çalıĢmada incelenen bileĢiklerin bioaktif özellikte olduğu dolayısıyla 

beslenme açısından faydalarının yanında tıbbı açıdan da değerlendirilebilecek 

potansiyel taĢıdıkları tespit edilmiĢtir.  

Solanum aethiopicum ve Solanum melongena (yuvarlak ve oval çeĢitler) türlerinin 

likopen, glutatyon ve vitamin E içeriğinin olgunlaĢma evresine bağlı olarak arttığı 

belirlenmiĢtir. Solanum melongena yuvarlak çeĢidinde likopen içeriği en yüksek 

bulunurken, oval çeĢitte vitamin E, glutatyon en yüksek düzeyde tespit edilmiĢtir. 

Patlıcan meyvesi aĢırı olgun döneminde, besin değeri ve sağlık açısından önemli olan 

doğal antioksidanların önemli bir kaynağıdır (Agoreyo vd. 2013). 

Olgun ve olgunlaĢmamıĢ patlıcan meyve etinin fenolik içeriği 5.2 ila 20.3 mg/g GAE 

arasında değiĢmiĢtir. OlgunlaĢmanın meyve etinin fenolik içeriğini azalttığı ve tohumun 

fenolik içeriğini arttırdığı anlaĢılmaktadır. OlgunlaĢma, patlıcanın hem etinin hem de 

tohumunun flavonoid içeriğini açıkça artırmıĢtır. Patlıcanların tüm kısımlarının güçlü 

serbest radikal temizleme yeteneği sergilediği belirlenmiĢtir. GörünüĢe göre 

olgunlaĢma, patlıcan meyve etinin serbest radikal temizleme gücünü arttırmaktadır. 

Patlıcanların hem olgun hem de olgunlaĢmamıĢ sulu ekstraktlarının, güçlü bir 

antioksidan aktivite sergilediğini ve her iki dönemdeki patlıcanın antioksidan 

özelliklerinin fenol ve flavonoid içerikleri ile pozitif korelasyon sergilediğini 

göstermiĢtir. Mor renkli küçük boy patlıcan meyve ekstrelerinin güçlü antioksidan 

aktiviteleri, daha yüksek fenolik ve antosiyanin içeriğine atfedilmiĢtir (Fatagbe vd. 

2013). 

Oblong meyveli patlıcan çeĢitlerinin toplam çözünür Ģeker bakımından zengin olduğu, 

uzun meyveli çeĢitlerin ise daha yüksek miktarda serbest indirgen Ģeker, antosiyanin, 

fenol, glikoalkaloidler (solasodin gibi), kuru madde ve amid proteinleri içerdiği 

bulunmuĢtur (Ossamulu vd. 2014). Her ne kadar Solanum gilo ve S. macrocarpon (oval) 

daha yüksek hipokolesterolemik özellik gösterseler de yüksek HDL ve kilo alma 

etkilerini azaltmıĢlardır ve bu nedenle obezite ve çeĢitli kardiyovasküler hastalıkların 

tedavisinde daha iyi kullanılma potansiyeli sunmaktadırlar (Ossamulu vd. 2014). 
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Cezayir‟in beĢ farklı bölgesinden toplanan koyu-mor renkli patlıcan çeĢitlerinin toplam 

fenolik içerikleri ve antioksidan aktiviteleri sırasıyla Folin_ciocalteu, spektrofotometrik 

ve elektrokimyasal yöntemler kullanılarak tespit edilmiĢtir. Elde edilen sonuçlar 

bölgelere göre değiĢim göstermiĢtir. Toplam fenolik içerik ile antioksidan aktivite 

arasında pozitif korelasyon olduğu görülmüĢtür. Fenolik bileĢik oranlarının meyve 

çeĢitlerine göre değiĢtiği bildirilmiĢtir (Boubekri vd. 2013). 

Meyve ve sebzelerde bulunan fenolik fitokimyasalların miktarının ve kalitesinin çeĢit, 

çevre, toprak türü, yetiĢtirme ve saklama koĢullarından önemli ölçüde etkilendiği 

belgelenmiĢtir (Antolovich vd. 2000, Lee vd. 2004a, Naczk ve Shahidi 2004, Fatagbe 

vd. 2013). 

Patlıcanda in vitro koĢullarda antioksidan kapasite üzerine yapılan bazı çalıĢmalarda 

antioksidan kapasitenin düĢük (Halvorsen vd. 2002) bazılarında orta (Ninfali vd. 2005) 

ve bazılarında ise yüksek (Wu vd. 2004) oduğu belirlenmiĢtir. Bu farklılıkların, çeĢit 

özelliği, yetiĢtirme ortamı ve antioksidan kapasitenin belirlenmesinde yöntem 

farklılıklarından ileri geldiği düĢünülmektedir. Askorbik asit ve fenolik maddeler 

yetiĢme dönemine bağlı olarak etkilenmektedir (Hedges ve Lister 2007). 

Patlıcanda aĢılamanın, flavonoidler gibi sağlıkla ilgili önemli bileĢikleri artırdığı 

belirlenmiĢtir. Anaç ve Kalem/Anaç kombinasyonlarının belirlenmesi, özellikle sağlığı 

teĢvik eden bileĢikler açısından üzerinde durulması gereken bir konu olarak 

önerilmektedir (Rouphael vd.  2010). 

Hasat zamanı, içsel maddeler üzerinde etkili bir faktördür. Patlıcan genelde fizyolojik 

olgunluğa ulaĢmadan hasat edilmektedir (Stommel ve Whitaker 2003). Meyve ve 

sebzelerde bulunan fenolik fitokimyasalların miktarının ve kalitesinin çeĢit, çevre, 

toprak türü, yetiĢtirme ve saklama koĢullarından önemli ölçüde etkilendiği çok iyi 

belgelenmiĢtir (Antolovich vd. 2000, Lee vd. 2004a, Naczk ve Shahidi 2004). Meyve ve 

sebzelerin kalitesi de olgunluk ve olgunlaĢma aĢamalarından etkilenebilmektedir. 

Meyve olgunlaĢması, hücresel metabolizmada birçok spesifik biyokimyasal değiĢikliği 
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içeren karmaĢık bir geliĢim sürecidir ve sonuç olarak, bazı fizikokimyasal faktörler 

meyvelerin besinsel faydalarını etkileyebilmektedir.  

Meyve ve sebzelerde bulunan fenollerin miktarı ve kalitesi, çeĢide, ekolojiye, toprak 

tipine, üretim Ģekline, muhafaza koĢulları ve tüketim Ģekline önemli ölçüde bağlıdır 

(Salerno vd. 2014). Bununla birlikte toplam fenolik içerik bakımından organik ve 

konvansiyonel tarım uygulamaları arasında önemli bir fark belirlenmemiĢtir (Scalzo vd. 

2010). 

Toprak kaynaklı patojenlere ve nematodlara dirençli olan anaçlar üzerinde patlıcan 

aĢılayarak yetiĢtirme uzun yıllar boyunca bilinen, ancak hızla geliĢen ve yayılan bir 

yöntemdir. Patlıcan anaçlarının pazarlanabilir verim, erken hasat, meyve kalitesi ve 

besin değeri üzerindeki etkisinin olduğu belirlenen bir çalıĢmada birinci sınıf 

meyvelerin yüzdesi aĢılı patlıcanlarda aĢılanmamıĢ bitkilere göre daha yüksek 

bulunmuĢtur. Anaçların patlıcan meyvelerinin besin değeri üzerindeki etkisi ile ilgili 

anaç arasında önemli farklılıklar olmadığı kaydedilmiĢtir. Patlıcan bitkilerine, toprak 

kaynaklı patojen ve nematod ataklarının zarar verme sıklığı, patlıcan kalemlerinin 

dirençli anaçlara aĢılanmasıyla önemli ölçüde azalmıĢtır (Bogoescu ve Doltu 2015). 

AĢılı patlıcanlarda kaydedilen daha iyi sonuçlar (pazarlanabilir verim, kalite vb. ile 

ilgili) temel olarak bitkilerin kök sisteminden kaynaklanıyor gibi görünmektedir. 

Bitkilerin kök sistemlerinin vejetatif büyüme ve verimi etkilediği bilinmektedir. Sonuç 

olarak, aĢılı ve aĢılı olmayan bitkilerin kök sistemindeki farklılıkların, köklerden etkili 

su ve besin alımına yol açtığı açıktır. Kalite, verim ve erkencilikteki farklılıklar, 

çeĢitlerin farklı büyüme özelliklerine ve aĢılama ve anaç ile uyumluluklarındaki farklı 

uyuĢma durumlarına bağlanabilmektedir.  
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

AraĢtırma 2017-2018 yılları arasında, Antalya Serik Ġlçesi Çakallık Mahallesi‟nde özel 

bir araĢtırma serasında (Fidesan Tarım Ltd. ġti.), Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi 

Bahçe Bitkileri Bölümü ve Adana Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe 

Bitkileri Bölümü laboratuvarlarında yürütülmüĢtür. Bitkiler, 900 m
2
 büyüklüğünde 

(50x18 m), yan yüksekliği 2.8 m ve çatı yüksekliği 4.9 m olan, kuzey-güney 

doğrultusunda yerleĢtirilmiĢ, yan havalandırmaları böcek ağı ile kaplı, yay çatılı PE 

örtülü bir serada yetiĢtirilmiĢtir (ġekil 3.1).  

 
 

ġekil 3.1 Patlıcanların yetiĢtirildiği seradan bir görünüm 

 

ÇalıĢmalar, ilkbahar ve sonbahar olmak üzere iki yetiĢtirme döneminde yapılan 

denemeleri kapsamaktadır. 2017 yılı ilkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirme dönemi 

boyunca yapılan iĢlemlerin tarih olarak zamanları çizelge 3.1‟de verilmiĢtir. Her iki 

dönemde de tohumların viyollere ekimlerini takiben yaklaĢık 40 günlük olan fidelerde 

aĢılama iĢlemi yapılmıĢtır. AĢılama yapılarak elde edilen aĢılı ve kontrol için kendi 
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kökleri üzerinde yetiĢtirilen aĢısız fideler serada hazırlanan yerlerine dikilmiĢlerdir. 

Bakım iĢlemleri kontrollü olarak yapılan bitkilerde meyve hasadını takiben laboratuvar 

analizleri için gerekli hazırlıklar tamamlanmıĢ ve analizler gerçekleĢtirilmiĢtir.  

 

Deneme süresince Antalya‟daki iklimsel koĢullara iliĢkin veriler grafik halinde Ģekil 

3.2‟de verilmiĢtir. Antalya ili uzun yıllar (1930-2018) dıĢ ortam sıcaklıkları (sütun 

grafik) ile 2017 ve 2018 yılları denemenin yapıldığı sera içi ortalama sıcaklık değerleri 

grafikleri incelendiğinde dıĢ ortam sıcaklığı ile paralel olarak sera içi sıcaklıkların 

hareket ettiği, denemenin en sıcak olan Temmuz ve Ağustos aylarında sera içinde 

bulunmadığı görülmektedir. 

 

Çizelge 3.1 Deneme aĢamaları ve tarih aralıkları  

 
Deneme Anaç 

Tohum 

Ekim 

Tarihi 

Tohum 

Ekim 

Tarihi 

Aşılama Fide 

Dikimi 

Hasat ve Ana 

Morfolojik 

Gözlemler 

Laboratuvar 

Analizleri 

Ġlkbahar 

YetiĢtirme 

Dönemi 

20 ġubat 

2017 

24 ġubat 

2017 

4 Nisan 

2017  

3 Mayıs 

2017 

21-22 Haziran 

2017 

23 Haziran 

2017- 

02 Temmuz 

2018 

Sonbahar 

YetiĢtirme 

Dönemi 

16 Ağustos 

2017 

21 Ağustos 

2017 

20 Eylül 

2017 

8 Ekim 

2017 

5-6 Ocak 2018  9 Ocak 2018- 

15 Mayıs 2018 

 

 

 

 

ġekil 3.2 Antalya ili uzun yıllar (1930-2018) dıĢ ortam sıcaklık (sütun grafik) ile 2017 ve 

2018 yılları denemenin yapıldığı sera içi ortalama sıcaklık değerleri (çizgi 

grafik) 
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3. 1 Materyal 

AraĢtırmanın ilkbahar yetiĢtirme döneminde, denemede patlıcan kültür formu ile S. 

aethiopicum melezi AGR 703, S. incanum melezi Köksal F1 ve yabani tür olan S. 

torvum Hawk anaç olarak kullanılmıĢtır. Solanum melongena L. türüne ait uzun tip 

siyah renkli patlıcan çeĢidi Faselis F1, uzun tip beyaz renkli patlıcan çeĢidi Karbeyaz F1, 

uzun tip mor üzeri beyaz çizgili (kırçıllı) patlıcan çeĢidi Bıldırcın F1, oval tip siyah 

renkli patlıcan çeĢidi Tasca F1, oval tip beyaz renkli patlıcan çeĢidi Aretussa F1, oval tip 

kırçıllı patlıcan çeĢidi Angela F1, yuvarlak tip siyah renkli patlıcan çeĢidi Amadeo F1, 

yuvarlak tip beyaz renkli patlıcan çeĢidi Beyaz Yt ve yuvarlak tip kırçıllı çeĢidi Zebra F1 

kendi kökleri üzerinde ve anaçlar üzerine aĢılanarak yetiĢtirilmiĢtir (ġekil 3.3). AĢısız 

çeĢitler kontrol uygulaması olarak kabul edilmiĢtir.  

 

 
 

ġekil 3.3 Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda kalem olarak kullanılan çeĢitler  

(Soldan sağa doğru: Faselis F1, Karbeyaz F1, Bıldırcın F1, Tasca F1, Aretussa F1, Angela F1, Amadeo F1, 

Beyaz Yt, Zebra F1) 

 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde ise sadece AGR 703 anaç olarak kullanılmıĢtır. 

Solanum melongena L. türüne ait uzun tip siyah renkli patlıcan çeĢidi Faselis F1, uzun 

tip beyaz renkli patlıcan çeĢidi Karbeyaz F1, uzun tip kırçıllı patlıcan çeĢidi Bıldırcın F1, 

oval tip siyah renkli patlıcan çeĢidi Tasca F1 ve yuvarlak tip siyah renkli patlıcan çeĢidi 

Amadeo F1 kendi kökleri üzerinde ve anaç üzerine aĢılanarak yetiĢtirilmiĢtir (ġekil 3.4). 

AĢısız çeĢitler kontrol uygulaması olarak kabul edilmiĢtir. 
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ġekil 3.4 Sonbahar yetiĢtirme periyodunda kalem olarak kullanılan çeĢitler 

 (Soldan sağa doğru: Faselis F1, Karbeyaz F1, Bıldırcın F1, Tasca F1, Amadeo F1). 

 

3.2 Yöntem 

3.2.1 Bitkilerin yetiştirilmesi ve aşılı fidelerin elde edilmesi 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde, AGR 703, Köksal F1 ve Hawk çeĢitlerinin her birinden 

150 adet olmak üzere toplamda 450 adet anaç tohumu 20 ġubat 2017 tarihinde Fidesan 

Tarım Ltd. ġti.‟nde 15x10‟luk viyollere ekilmiĢtir. Viyollerde yetiĢtirme ortamı olarak 

torf-perlit (1:3) kullanılmıĢtır. Daha sonra üzerleri vermikülit ile kapatılarak 25-30°C 

sıcaklık ve %60-70 nisbi nemli çimlendirme serasına yerleĢtirilmiĢtir. GeliĢim 

farklılıkları göz önünde bulundurularak diğer dokuz çeĢide ait toplam 1.350 tohum, 

anaç tohumların ekiminden dört gün sonra 24 ġubat 2017 tarihinde 15x10‟luk viyollere 

ekilmiĢtir. Tohum ekimleri yapıldıktan sonra viyoller sıcaklık ve nem kontrollü 

çimlendirme odalarında bir hafta süreyle (25
o
C sıcaklık ve %80 nem) inkübe 

edilmiĢlerdir. Çimlendirme ve aĢılı fidelerin elde edilmesi aĢamalarının tümü Fidesan 

Ltd. ġti. fidecilik tesisleri koĢullarında yürütülmüĢtür. Çimlenen tohumlardan geliĢen 

fideler cam seralara alınmıĢtır (ġekil 3.5).  
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Çimlenme gerçekleĢip fide geliĢimi için seraya aktarılma iĢlemlerinden sonra, aĢılama 

için fidelerin 2-4 gerçek yapraklı hale gelmesi beklenmiĢtir. AĢılama aĢamasına gelen 

fideler, aĢı odalarında insan gücü ve el iĢçiliği kullanılarak aĢılama iĢlemine tabi 

tutulmuĢtur. Anaçlık çeĢitlerden her bir kalem çeĢidi için 30‟ar adet tohum ekilmiĢtir.  

AĢılama iĢlemi için patlıcangillerde ticari olarak en yaygın Ģekilde kullanılmakta olan 

tüp aĢılama yöntemi kullanılmıĢ olup (Rivard ve Louws 2009), kalem ve anaç 

birleĢtirilmiĢ, tek bir bitki olarak yetiĢmesi sağlanmıĢtır. Anaç olarak kullanılan fideler 

kotiledonların hemen altından kesilerek sadece hipokotil kısmı kalacak Ģekilde 

bırakılmıĢtır. AĢılamada, anaç olarak kullanılan fideler kotiledon yapraklarının alt 

kısmından 45° açı ile kesim yapılmıĢtır. Kalem olarak kullanılacak çeĢitler ise gerçek 

yapraklarının biraz altından 45° açı ile kesilmiĢtir. Böylece anaç ve kalem üst üste 

konduğunda çakıĢacak Ģekilde birleĢtirilmiĢtir. Kalem yerleĢtirilmeden önce anaç 

üzerine plastik tüp takılmıĢ, boyutları fidenin geliĢimine uygun olarak seçilen yüzükler 

takıldıktan sonra yukarıdan yerleĢtirilen kalem ile anaç kısmının birbirlerinden 

ayrılmadan sürekli teması sağlanmıĢtır. AĢı klipsinin diğer ucuna ise fidelerin dik 

durmasını sağlamak amacıyla plastik çubuklar yerleĢtirilmiĢtir. AĢılanan fideler bir 

hafta 25 °C sıcaklık ve %95 nisbi neme sahip kaynaĢtırma odasında bekletilmiĢtir. 

Sonrasında, iki gün 25-30°C sıcaklıktaki ve %80 nemli, gölgelendirilmiĢ sera alıĢtırma 

bölümüne alınmıĢtır (ġekil 3.6). 

ġekil 3.5 Çimlenen fidelerin geliĢtirildiği seralardan bir görünüm 
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KaynaĢmanın gerçekleĢtiği fideler 3 gerçek yapraklı oldukları dönemde, dikilmek üzere 

seradan araziye taĢınmıĢtır. Dikim öncesinde dikim planı oluĢturularak, her çeĢit ve 

tekerrürü için plastik etiketler hazırlanmıĢtır. Plastik etiketler sera içerisine dikim 

planına uygun olarak yerleĢtirilmiĢtir. Daha sonra fideler, sıra arası 1 m, sıra üzeri 60 

cm olacak Ģekilde sera içerisine dikilmiĢtir (ġekil 3.7).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.6 AĢılama ve kaynaĢtırma 

a. Anaçların kotiledonların hemen altından 45 derecelik açı ile kesilmesi, b. Anaç olarak hazırlanan bitki 

kısımlarının üzerine plastik tüplerin takılması, c. Kalem takılmak üzere hazırlanmıĢ anaçlar, d. Kalem olarak 

kullanılacak fidenin hazırlanması için kotiledonların hemen altından 45 derecelik açı ile kesilmesi, e. 

Kalemlerin tüpler içerisine yerleĢtirilmesi, f. AĢılama iĢlemi tamamlanmıĢ fideler ve henüz kalem 

yerleĢtirilmemiĢ anaçlık materyal 
 

ġekil 3.7 AĢılı fideler ve dikim yapılmıĢ seradan görünüĢ 
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Her çeĢitten 10 bitki, gündüz 30-35°C, gece 18-20°C sıcaklık ve %70-80 nemdeki 

normal sera ortamına 36 kombinasyon 3 tekerrür halinde dikilmiĢtir. Her bir tekerrürde 

her çeĢide ait 10 bitki olmak üzere toplamda 1.080 bitki yetiĢtirilmiĢtir (ġekil 3.8). Fide 

döneminde NPK (15:30:15) gübresi uygulanmıĢtır. Meyve döneminde gübre 

uygulaması ise; NPK (16:8:24) magnezyum ve kalsiyum takviyesi ile 

gerçekleĢtirilmiĢtir. YetiĢtirme periyodu boyunca kırmızı örümcek (Tetranychus spp.) 

ve beyazsinek (Bemisia tabaci) mücadelesi 10-15 gün arayla Agrimec EC ve Mosplan 

insektisitleri kullanılarak yapılmıĢtır. 

 

 
 

ġekil 3.8 Fide dikimi aĢamasından bir görünüm 

 

Denemede ilkbahar yetiĢtirme döneminde kullanılan kalem çeĢitleri çizelge 3.2, anaç 

çeĢitleri çizelge 3.3‟de, kombinasyon tablosu ise çizelge 3.4‟de verilmektedir.  

 

Çizelge 3.2 Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda denemede kalem olarak kullanılan patlıcan 

çeĢitleri* 

 

Kalem Patlıcan Çeşitleri Uzun tip Oval tip Yuvarlak tip 

Siyah Faselis F1 Tasca F1  Amadeo F1 

Beyaz Karbeyaz F1  Arettusa F1 Beyaz Yt 

Kırçıllı Bıldırcın F1 Angela F1 Zebra F1 

*ÇalıĢmanın bundan sonraki aĢamalarında çeĢit isimlerindeki F1 ifadeleri kullanılmayacaktır. 
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Çizelge 3.3 Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda denemede anaç olarak kullanılan patlıcan 

çeĢitleri 

 

Anaç Çeşitleri AGR 703 Köksal F1* Hawk 

*ÇalıĢmanın bundan sonraki aĢamalarında çeĢit isimlerindeki F1 ifadeleri kullanılmayacaktır. 

 

Çizelge 3.4 Kalem/Anaç kombinasyon tablosu 

 

AGR 703  Köksal  Hawk  Aşısız 

Faselis/AGR 703  Tasca/Köksal  Amadeo/Hawk  

9 ÇeĢit Karbeyaz/AGR 703 Arettusa/Köksal  Beyaz Yt/Hawk  

Bıldırcın/AGR 703  Angela/Köksal  Zebra/Hawk  
 

 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde ise; anaç olarak kullanılan AGR 703 çeĢidine ait 300 

adet tohum 16 Ağustos 2017 tarihinde yine aynı serada, 15x10‟luk viyollere ekilerek 

çimlendirme serasına yerleĢtirilmiĢtir. GeliĢim farklılıkları göz önünde bulundurularak 

diğer 5 çeĢide ait toplam 500 tohum, anaç tohumların ekiminden 5 gün sonra 21 

Ağustos 2017 tarihinde 15x10‟luk viyollere ekilerek çimlendirme serasına alınmıĢtır. 31 

Ağustos 2017 tarihinde büyük oranda çimlenme gerçekleĢmiĢtir. AGR 703‟e ait 

tohumlardan elde edilen 150 adet fide yeterli büyüklüğe geldiğinde 25°C sıcaklık ve 

%95 neme sahip aĢı odasında aĢılanmıĢtır. AĢılanan fideler 1 hafta 25°C sıcaklık ve 

%95 nisbi neme sahip kaynaĢtırma odasında bekletilmiĢtir. Sonrasında, 2 gün 25-30°C 

sıcaklıktaki ve % 80 nemli, gölgelendirilmiĢ alıĢtırma bölümüne alınmıĢtır. Daha sonra 

ise her bir çeĢitten 15 bitki, gündüz 20-25°C, gece 14-15°C sıcaklık ve %75-80 nemdeki 

normal sera ortamına 10 kombinasyon 3 tekerrür halinde dikilmiĢtir. Kontrol ve 

uygulamalar olmak üzere 3 tekerrürlü ve her genotipten 5 bitki olmak üzere toplam 150 

bitki dikilmiĢtir. Fide döneminde ve meyve döneminde kıĢ yetiĢtirme periyodundaki 

gübreler aynı oranda uygulanmıĢtır. Ayrıca, yine yetiĢtirme periyodu boyunca kırmızı 

örümcek (Tetranychus spp.) ve beyazsinek (Bemisia tabaci) mücadelesi yapılmıĢtır. 

Denemede sonbahar yetiĢtirme döneminde kullanılan kalem çeĢitleri çizelge 3.5‟te 

verilmiĢtir.  
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Çizelge 3.5 Sonbahar yetiĢtirme periyodunda kullanılan çeĢitler  

 

Sonbahar Yetiştirme Periyodunda Kullanılan Çeşitler 

Faselis  

Karbeyaz  

Bıldırcın  

Tasca  

Amadeo  

Faselis/AGR 703  

Karbeyaz/AGR 703  

Bıldırcın/AGR 703  

Tasca/AGR 703  

Amadeo/AGR 703 

 

3.2.2 Morfolojik özelliklerin değerlendirilmesi 

Meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği ölçümleri  

Antalya Fidesan Ltd. ġti.‟ne ait seralarda yetiĢtirilen patlıcan bitkilerinde her iki 

dönemde de meyve hasadından hemen sonra tesadüf blokları deneme desenine göre 3 

tekerrürlü olarak kurulan plantasyondaki deneme bitkilerinde her tekerrürden 2‟Ģer adet 

meyve olacak Ģekilde cetvel ve kumpas yardımıyla meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği 

ölçülmüĢtür (ġekil 3.9).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.9 Meyve uzunluğu ve geniĢliğinin belirlenmesi 
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Meyve kabuğunda renk ölçümü  

Meyve kabuk rengi belirleme çalıĢmalarında Konika Minolta CR 200 renkölçer 

cihazından faydalanılmıĢtır. Minolta cihazı ile yapılan ölçümlerde Sönmez (2014) 

tarafından açıklanan yöntem ve formülasyon kullanılmıĢtır. Bu ölçümlerde +a kırmızı 

rengi, +b ise sarı rengi belirtmektedir. Bulunan bu değerler  

 

                 √             ve                            {
  

  
}  

 

eĢitliklerinde yerlerine konulmuĢ ve patlıcan meyvelerinde uluslararası standartta ifade 

edilebilen renk değerleri elde edilmiĢtir. Yapılan gözlem ve incelemeler sırasında tüm 

genotiplerin bitki ve meyve resimleri çekilmiĢtir. Denemede kullanılan patlıcan 

genotiplerine ait meyve ve meyvelere ait kesitlerin fotoğrafları metin içerisinde çeĢitli 

yerlerde verilmiĢtir. 

3.2.3 Örneklerin alınması, ölçüm ve değerlendirmeler 

3.2.3.1 Örneklerin alınması ve analizler için hazırlanması 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde, tüm deneme kombinasyonlarında 22 Haziran 2017 tarihi 

sabahı yeme olumu aĢamasındaki patlıcanların (çiçek açtıktan 20 gün sonra) hasadı 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Her parselden tesadüfi olarak alınan 2‟Ģer adet patlıcan meyvesi, 

kimyasal analizlerde kullanılmak üzere poĢetlenmiĢtir. PoĢetler, buz kasetleri ve küpleri 

ile desteklenecek Ģekilde çuvallara yerleĢtirilerek Çukurova Üniversitesi Ziraat 

Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü‟ne nakledilmiĢtir. 23 Haziran 2017 tarihinde, örnek 

alınan meyvelerin kabukları soyularak, her bir çeĢide ait kabuklar çeĢit ismi “K” kodları 

kullanılarak, ayrı kese kâğıtlarına konulmuĢtur. Meyve etleri yaklaĢık 8 cm
3
‟lük 

parçalara ayrılıp “E” kodları ile adlandırılarak farklı kese kâğıtlarına yerleĢtirilmiĢtir. 

Daha sonra meyve etleri ve kabukları etüvde 65°C‟de, yaklaĢık 1 hafta kurutulmuĢtur. 

Kurutma iĢlemi tamamlanan patlıcanlar masa tipi değirmende öğütülerek kodlanmıĢ, 0.5 

g silika jel yerleĢtirilmiĢ kese kâğıtlı poĢetlere doldurulmuĢtur. PoĢetlerin ağzı 

kapatılarak oda sıcaklığında kuru koĢullarda saklanmıĢtır.  
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Sonbahar yetiĢtirme periyodunda ise, 6 Ocak 2018 tarihi sabahı yeme olumu 

aĢamasındaki patlıcanların (çiçek açtıktan 20 gün sonra) hasadı gerçekleĢtirildikten 

sonra her parselden her çeĢide ait hasat olgunluğuna gelen bütün meyveler toplanarak 

poĢetlenmiĢtir.  

PoĢetler, buz kasetleri ve küpleri ile desteklenecek Ģekilde çuvallara yerleĢtirilerek 

Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü‟ne götürülmüĢtür. Her 

çeĢide ait meyvelerin kabukları soyularak, her bir çeĢide ait kabuklar çeĢit ismi “K” 

kodları kullanılarak, ayrı kese kâğıtlarına konulmuĢtur. Her çeĢide ait meyve eti ise 8 

cm
3
 büyüklükte doğranarak “E” kodları ile adlandırılarak farklı kese kâğıtlarına 

yerleĢtirilmiĢtir. Meyve etleri ve kabukları etüvde +65 °C‟de, 5 gün süreyle 

kurutulmuĢtur (ġekil 3.10). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kurutulan patlıcanlar öğütülerek kodlanmıĢ, nem tutucu yerleĢtirilmiĢ kese kâğıtlı 

poĢetlere konulmuĢtur. KurutulmuĢ ve öğütülmüĢ örneklerden tartımlar yapılarak 

analizler için gerekli miktarlar hazırlanmıĢtır (ġekil 3.11). Ġki yetiĢtirme periyodunda 

elde edilen örneklerden; 500 mg toplam fenol, antioksidan, antosiyanin analizleri için; 

500 mg SÇKM, asit, pH ve Ģeker analizleri için; 1 g fenolik bileĢik analizi için ve 500 

ġekil 3.10 Kurutmaya hazırlık ve kurutma 

(a, b. Patlıcanların soyulması, c. Meyve etinin doğranması, d. DoğranmıĢ meyve etleri ile soyulmuĢ 

meyve kabuklarının etüve yerleĢtirilmesi e. Kurutma sonrası etüvden çıkarılması f. KurutulmuĢ meyve 

kabuğu, g. KurutulmuĢ meyve eti, h. KurutulmuĢ meyve sapı) 
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mg da yedek örnek tartılarak 50 ml‟lik falcon tüplere konulmuĢtur. Tüplere konulan 

örnekler laboratuvar analizleri için Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe 

Bitkileri Bölümü‟ne götürülmüĢtür. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2.4 Kimyasal analizler 

pH, toplam asitlik ve SÇKM analizleri 

Suda çözünür kuru madde miktarı ve toplam asitlik, dijital el tipi Atago marka (PAL-

BX/ACID F5) brix-asit metre ile belirlenmiĢtir. 500 mg kurutularak öğütülmüĢ ve 

homojenize edilmiĢ patlıcan örneği üzerine 20 ml ultra saf su ilave edilerek 10 saniye 

vorteks uygulanmıĢ ve ardından örnekler 15 dakika 4000 rpm 4°C‟de santrifüj 

edilmiĢtir. Üstte kalan berrak kısımdan okuma yapılmak üzere 1 ml örnek alınarak 

cihazın haznesine konulmuĢ, cihazdan doğrudan % olarak SÇKM değeri elde edilmiĢtir.  

 

Aynı örnekten 1 ml alınarak hazneye yerleĢtirildikten sonra 50 ml saf su ilave 

edildiğinde de % olarak toplam asitlik değeri, sitrik asit cinsinden elde edilmiĢtir. 

Ölçümlerin yapılıĢına ait görünümler Ģekil 3.12a‟da gösterilmektedir.  

 

ġekil 3.11 Örnek tartımı 

 a. KurutulmuĢ örneklerin öğütülmesi, b. ÖğütülmüĢ örneklerin tartıma hazırlanması c. ÖğütülmüĢ 

örneklerin tartımı 
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pH değeri, pH metre ile iyice çalkalanmıĢ örneklerde ortalama 20 °C‟de (oda 

sıcaklığında) tespit edilmiĢtir (Anonymous 1996) (ġekil 3.12b). 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz analizleri: 

Kabuk ve meyve eti olarak birbirinden ayrılarak kurutulan ve ardından öğütülen 

patlıcan örneklerinden SÇKM, toplam asit ve pH ölçümleri için kullanılan kısım 

ayrıldıktan sonra kalan santrifüj edilmiĢ örnekler, Ģeker içeriklerinin belirlenmesinde 

kullanılmıĢtır. Glikoz, fruktoz, sakkaroz Ģekerleri, toplam Ģeker konsantrasyon 

miktarının belirlenmesinde referans olarak tercih edilmiĢtir. ġeker içerikleri 3 

tekerrürlü olarak HPLC (HP 1100 series) RID (Refractive Index) detektör ve aminex 

(300X7.8mm, 5) kolonu kullanılarak tayin edilmiĢtir. Kullanılan referansların 

kalibrasyon eğrileri oluĢturulmuĢ ve bu oluĢturulan kalibrasyon eğrilerine göre içerik 

tayini yapılmıĢtır (ġekil 3.13). ġeker analizlerinin yapılmasında Miron ve Schaffer 

(1991) tarafından kullanılan yöntem izlenmiĢtir.  

 

ġekil 3.12 a. SÇKM ve toplam asitlik ölçümleri b. pH ölçümü 
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Toplam antosiyanin 

Toplam antosiyanin analizinde Giusti ve Wrolstad (2001)‟ın belirttiği yöntem, bazı 

değiĢiklikler yapılarak kullanılmıĢtır.  

 

Her iki yetiĢtirme periyodunda da, falcon tüplerin içinden 50 μl örnek alınarak 2 ml‟lik 

eppendorf tüplerine konulmuĢtur. Bu analiz için pH 1 ve pH 4.5 olan iki farklı tampon 

çözelti kullanılmıĢtır. Örneklerin üzerine iki farklı tampon çözelti eklenmiĢtir. pH 1 ile 

yapılan 1. seride her örnekten 250 μl plate‟e yüklenmiĢtir. Aynı Ģekilde pH 4.5 ile 

yapılan 2. seride de her örnekten 250 μl plate‟e yüklenmiĢtir. Toplam antosiyanin tayini, 

510 nm ve 700 nm‟de spektrofotometrede suya karĢı okuma yapılarak ve pH değiĢim 

absorbans değerine göre hesaplanmıĢtır. Bu okumalarda da aynı cihaz kullanılmıĢ olup 

Thermo Multi Scan Go marka spektrofotometrede okumalar tamamlanmıĢtır (ġekil 

3.14). AĢağıdaki formüle göre hesaplama yapılmıĢtır: 

 

ġekil 3.13 ġeker içeriği tayinleri sırasındaki görünümler 
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Absorbans=X=(-510nm pH 1-700nm pH 1) - (510nm pH 4.5-700nm pH 4.5) 

Antosiyanin Miktarı (mg/100 g)= (Absorbans/29600 × 1) × 1000 × 445 × 20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Toplam fenoller  

Patlıcan meyvelerinin kurutulması ve ardından öğütülmesi yoluyla elde edilen 

homojenize edilmiĢ patlıcan örneklerinde toplam fenolik madde tayini Spanos ve 

Wrolstad (1990) tarafından tanımlanan Folin-Ciocalteu yöntemi modifiye edilerek 

yapılmıĢtır. Toplam fenolik madde miktarı spektrofotometrede 765 nm dalga boyunda 

okunan absorbans değerlerinden ve gallik asit ile hazırlanmıĢ kalibrasyon eğrisinden 

yararlanılarak hesaplanmıĢtır. 

 

Her iki yetiĢtirme periyodunda da, 500 mg kurutulmuĢ patlıcan örneği 50 ml‟lik tüplere 

konularak, üzerine 10 ml %80‟lik methanol eklenmiĢtir. 10 dakika 4°C sıcaklık ve 4000 

rpm devir hızında santrifüj edilmiĢtir. Santrifüj edilen örneklerde bu aĢamadan sonra, 

toplam fenolik madde, toplam antioksidan madde ve toplam antosiyanin analizleri için 

iĢlemlere devam edilmiĢtir. 

 

Falcon tüplerin içinden 50 μl örnek alınarak 2 ml‟lik eppendorf tüplerine konulmuĢtur. 

Üzerine 100 μl Folin-Ciocalteu eklenmiĢtir ve daha sonra üzerine 1500 μl saf su ilave 

ġekil 3.14 Toplam antosiyanin tayini 
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edilerek 10 dakika beklenmiĢtir. Üzerine 50 μl %20‟lik Na2CO3 eklenerek örnekler 2 

saat süreyle karanlıkta bekletilmiĢtir. Kontrol için 50 μl ultra saf su, 100 μl folin, 1.500 

μl ultra saf su ve 50 μl Na2CO3 hazırlanmıĢtır. Blank (kör okuma) olarak ise; 50 μl 

%80‟lik methanol, 100 μl folin, 1.500 μl ultra saf su ve 50 μl Na2CO3 ile hazırlanmıĢtır. 

Kontrol ve blank‟ten 250‟Ģer μl ve her örnekten 250 μl plate‟e yüklenerek Thermo 

Multi Scan Go marka spektrofotometrede 760 nm dalga boyunda okuma yapılmıĢtır 

(ġekil 3.15). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Toplam antioksidan kapasite 

Toplam antioksidan kapasite tayininde 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) radikali 

yakalama aktivitesi yöntemi (Okada ve Okada 1998) kullanılmıĢtır.  

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.15 Toplam fenol tayini 
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Falcon tüplerin içinden 50 μl örnek alınarak 2 ml‟lik eppendorf tüplerine konulmuĢtur. 

IĢık almayan ortamda, üzerine 1950 μl 0.06 milimolar hazırlanmıĢ DPPH (2,2-difenil-1-

pikrilhidrazil) çözeltisi eklenmiĢtir. Her örnekten 250 μl plate‟e yüklenmiĢtir. Kontrol 

olarak; 50 μl saf su ve 1950 μl DPPH çözeltisi kullanılmıĢtır. Blank olarak ise; 50 μl 

%80‟lik methanol ve 1950 μl DPPH çözeltisi kullanılmıĢtır. Spektrofotometrede 515 

nm dalga boyunda okuma yapılmıĢtır (ġekil 3.16). DPPH radikal süpürme oranı 

aĢağıdaki formüle göre hesaplanmıĢtır: 

 

% DPPH Radikal Süpürme= 

((Kontrol Absorbans-Örnek Absorbans) / Kontrol Absorbans) × 100 

 

Nasunin  

Patlıcan örneklerinde renk maddesi olan nasunin (delfinidin-3-rutinosid, delfinidin-

glikozid analizleri) KoĢar vd. (2004),‟nin geliĢtirmiĢ oldukları yöntem modifiye edilerek 

yapılmıĢtır.  

 

 

 

ġekil 3.16 Toplam antioksidan kapasite analizi 
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Her iki yetiĢtirme periyodundaki örneklerden 1‟er g kurutulmuĢ örnek her bir tekrar için 

kullanılmıĢ olup, üç tekrar üzerinden ekstraksiyon iĢlemi yapılmıĢtır. KurutulmuĢ 

örnekler değirmende öğütülerek toz haline getirilmiĢtir ve 50 ml‟lik Falcon tüplerine 

konulmuĢtur. 1 g toz örnek üzerine 20 ml %25‟lik aseton/su karıĢımı ve 200 μl 

trifloroasetik asit ilave edilmiĢtir. ġiĢe içerisindeki bu karıĢım 1 saat boyunca 100°C‟de 

geri soğutmalı kaynatıcıda çalkalanmıĢtır (Maas vd. 1991). SoğutulmuĢ örnekler 10 

dakika 4000 rpm‟de santrifüj edildikten sonra 0.45 μm HPLC (Yüksek Performans Sıvı 

Kromatografisi) naylon filtreden enjektörler yardımıyla 1.5 ml‟lik HPLC viallerine 

(cam ĢiĢelerine) aktarılmıĢtır. Hazırlanan ekstraktlar HPLC analizi için kullanılmıĢtır 

(KoĢar vd. 2004). Ekstraktlar, HPLC analizinde kullanılıncaya kadar -20 °C‟deki derin 

dondurucuda muhafaza edilmiĢtir. Derin dondurucudan çıkarılan örnekler HPLC 

otomatik örnek okuyucu ünitesine yerleĢtirilerek okumalar yapılmıĢtır. ODS-3 (C18) (5 

µm, 4.6X250mm) kolon ve HPLC/UV/DAD detektörler kullanılarak, 280-360nm‟de 1 

ml/da akıĢ hızında eksternal standart kullanılarak örneklerdeki Delfinidin-3-rutinosid ve 

Delfinidin-glikozid içerikleri kalitatif ve kantitatif olarak belirlenmiĢtir (ġekil 3.17). 

 

3.3 Denemenin Değerlendirilmesi 

Denemede elde edilen veriler varyans analizi genel değerlendirmede Nested Faktör 

Anova analiz yöntemi, ilkbahar ve sonbaharda elde edilen değerler arası farklılıkların 

önemi Ġndependent- Sampels T Test ile P≤0.05 ve 0.01 düzeyinde değerlendirilmiĢtir. 

ġekil 3.17 Delfinidin-3-rutinosid ve Delfinidin-glikozid bileĢiklerine ait kromatogramlar 
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Varyans Analizi ile elde edilen tablolarda ortalamalar %1 ve %5 seviyesinde Duncan 

analizine tabi tutularak değerlendirilmiĢ ve harf değerleri belirlenmiĢtir. Tablolarda elde 

edilen değerlere ait ortalamalar, standart sapma değerleri ve Duncan analiz yöntemi ile 

genel değerlendirmede küçük harfler, çeĢitler (aĢısız) büyük harfler, kombinasyonlar 

(aĢılı) italik büyük harflerle yorumlamaların kolay ve anlaĢılır olması için yan yana 

verilmiĢtir. Ġstatiksel hesaplamalar IBM SPSS Statistics version 25 paket programı 

kullanılmıĢtır (Özdamar 2013). 
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4. BULGULAR  

AraĢtırma 2017-2018 yılları arasında ilkbahar dönemi ve sonbahar döneminde olmak 

üzere iki kez, toprakta yapılan yetiĢtiricilik Ģeklinde, Antalya‟da Fidesan Ltd. ġti.‟ne ait 

bir PE örtü malzemesi kaplamalı araĢtırma serasında yürütülmüĢtür. Elde edilen 

araĢtırma bulgularının istatistiksel analizleri değerlendirilerek aĢağıda sunulmuĢtur. 

4.1 İlkbahar Dönemi Bulguları 

ÇalıĢmanın ilk aĢamasında meyve rengi ve Ģekli farklı grupları temsil eden 9 adet 

patlıcan çeĢidi ile 3 adet anaçlık ticari çeĢit arasında oluĢturulan 27 adet Kalem/Anaç 

kombinasyonu ve kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilen 9 çeĢide ait bitkilerden oluĢan 

toplam 36 adet uygulama konusu yer almıĢtır. Farklı anaçlar üzerine aĢılı ve aĢısız 

bitkilerde çiçek açtıktan 20 gün sonra hasat edilen meyveler kullanılarak ölçüm ve 

analizler yapılmıĢ, biyokimyasal ve fizyolojik değiĢimler kaydedilmiĢtir.  

4.1.1 Meyvelerde morfolojik özelliklerin belirlenmesi  

2017 ilkbahar döneminde 36 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesine iliĢkin, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 20. gün sonunda yapılan hasatta meyve geniĢliği (cm), meyve 

uzunluğu (cm) değerleri çizelge 4.1‟de ve Ģekil 4.1‟de verilmiĢtir.  

Hasat edilen meyvelerdeki geniĢlik ve uzunluk verileri incelendiğinde, farklı genotip 

kombinasyonlarından elde edilen değerler arasında istatistiksel olarak farklılığın önemli 

düzeyde olduğu, ancak bunun çeĢit özelliklerinden kaynaklandığı genel görünümü 

ortaya çıkmaktadır. Denemede yer alan patlıcan çeĢitleri özellikle farklı meyve 

Ģekillerine sahip çeĢitlerden seçildiğinden, çeĢitler arası farklılık önemli seviyede 

bulunmuĢtur.  
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Çizelge 4.1 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği üzerine etkileri 

 
Kalem Çeşidi Anaç Çeşidi Meyve Uzunluğu (cm) Meyve Genişliği (cm) 

Faselis  AĢısız (Kontrol) 21.23±0.25 l-n D 5.73±0.49 a-c A 

Karbeyaz   18.83±2.02 i-m CD 5.50±0.50 ab A 

Bıldırcın   15.10±1.56 c-h B 5.87±0.60 a-e A 

Tasca   14.97±1.76 c-h B 9.73±1.07 j-k D 

Arettusa   18.80±2.42 i-m CD 6.80±0.53 a-h AB 

Angela  18.10±1.23 h-l C 8.37±0.81 h-j C 

Amadeo   15.00±1.73 c-h B 9.67±0.91 j-k D 

Beyaz Yt   8.43±1.69 a A 6.33±0.80 a-f AB 

Zebra   13.33±1.26 c-e B 7.50±0.87 d-h BC 

Faselis  Köksal 20.37±2.05 k-n H-K 6.50±0.10 a-f A-E 

Karbeyaz    20.17±1.76 k-n H-K 5.70±1.21 a-c A-C 

Bıldırcın   15.27±0.64 d-i D-G 5.73±0.51 a-c A-C 

Tasca   13.67±2.22 c-f C-E 8.50±1.31 h-j GH 

Arettusa   17.33±1.04 f-k E-H 6.40±0.66 a-f A-E 

Angela   19.83±0.49 k-n H-K 7.67±0.58 e-h D-H 

Amadeo   15.27±0.83 d-i D-G 10.73±0.55 k I 

Beyaz Yt   8.70±1.54 a A 5.63±0.98 ab AB 

Zebra   13.77±2.04 c-f C-E 7.50±0.50 d-h C-G 

Faselis  Hawk 20.30±2.81 k-n H-K 6.10±0.66 a-f A-E 

Karbeyaz   22.67±1.53 n K 5.40±0.53 a A 

Bıldırcın   16.13±1.62 e-j E-G 6.27±0.64 a-f A-E 

Tasca   13.93±0.45 c-f C-E 9.33±0.31 i-k HI 

Arettusa   22.00±1.00 m-n JK 7.17±0.76 b-h A-G 

Angela   17.73±2.72 g-l F-I 7.77±0.68 f-i E-H 

Amadeo   14.40±2.21 c-g C-F 10.30±0.53 k I 

Beyaz Yt  9.67±1.15 ab AB 6.63±0.51 a-g A-F 

Zebra   14.50±4.36 c-h C-F 8.33±2.47 g-j F-H 

Faselis  AGR 703 17.83±3.33 g-l F-I 6.63±0.64 a-g A-F 

Karbeyaz   20.67±2.25 k-n H-K 5.93±0.51 a-e A-D 

Bıldırcın   14.43±1.67 c-g C-F 5.63±0.78 ab AB 

Tasca   12.30±2.20 b-d B-D 7.57±1.43 d-h D-G 

Arettusa   21.27±1.72 l-n I-K 7.43±0.40 c-h B-G 

Angela   18.93±1.02 j-m G-J 8.47±0.64 h-j GH 

Amadeo   15.70±1.57 d-j D-G 10.40±0.95 k I 

Beyaz Yt   8.27±0.46 a A 6.17±0.57 a-f A-E 

Zebra   11.47±1.85 a-c A-C 7.13±1.70 a-h A-G 

CV%  25.99 23.18 

ÇeĢit ** 

Anaç Öd 

Kombinasyon ** 

*  : Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05) 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01) 

a : Kalem/Anaç kombinasyonlara ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: Anaçlara ait ortalamaların Duncan karşılaştırılması 

öd: önemli değil 
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ġekil 4.1 Kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilen (aĢısız) (solda) ve Köksal anacı üzerinde 

yetiĢtirilen (sağda) 9 adet patlıcan çeĢidinde hasat edilen meyvelerin 

görünümü 

 

ġekil 4.2 Hawk anacı üzerinde yetiĢtirilen (solda) ve AGR703 anacı üzerinde yetiĢtirilen 

(sağda) 9 adet patlıcan çeĢidinde hasat edilen meyvelerin görünümü 

Meyve Uzunluğu  

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra 

hasat edilen patlıcan meyvelerinin meyve uzunluğu bakımından yapılan ölçümler, 
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meyve boyu (uzunluğu) bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde 

farklılık bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.1). Otuz altı kombinasyon içerisinde 

meyve uzunlukları bakımından 22.67±1.53 cm ile 8.27±0.46 cm arasında değerler elde 

edilmiĢtir. Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki farklılığın da etkili olduğu ve kayda 

değer bir sıralamanın ortaya çıktığı meyve uzunluğu özelliği bakımından Duncan 

harflendirmeleri çizelge 4.1‟de gösterilmiĢtir. ÇalıĢmamızda öne çıkan kombinasyonun 

belirlenmesi amacı bulunmadığından, en yüksek değeri veren kombinasyonların 

sıralaması yönünde bir değerlendirme yoluna gidilmemiĢtir. Esas amaç, anaç 

kullanımının ve Kalem/Anaç kombinasyonlarında seçilen parametreler bakımından 

dağılım oluĢturup oluĢturmadığını gözlemlemek olduğundan; çeĢitler ortalama değerleri 

bakımından kendi aralarında ve anaçlar da ortalamaları üzerinden kendi aralarında 

ayrıca incelenmiĢtir. Hasat edilen meyvelerde meyve uzunlukları bakımından 36 

kombinasyonun bazılarında yüksek, bazılarında ise düĢük sayısal değerler elde 

edilmiĢtir. P≤0.01‟e göre aynı istatistiksel grup içerisinde yer alan Karbeyaz, Faselis ve 

Arettusa en uzun ortalama meyve boylarına sahip olmuĢlardır (sırasıyla 20.58 ± 1.89, 

19.93 ± 2.11, 19.85 ± 1.54 cm). Angela çeĢidini ortalama meyve uzunluğu bakımından 

Bıldırcın ve Amadeo takip etmiĢ (18.64 ± 1.36, 15.23 ± 1.37, 15.09 ± 1.58 cm), Tasca 

ve Zebra çeĢitleri daha kısa boylu meyveler oluĢturmuĢtur (13.72 ± 1.66 ve 13.27 ± 2.38 

cm). Beyaz Yt isimli yuvarlak yumurta görünümlü meyveli çeĢit ise diğer çeĢitlerdeki 

gibi üzerinde aĢılı olduğu anaç fark etmeksizin ortalama 8.77 ± 1.21 cm uzunluğunda 

meyveler meydana getirmiĢ olup, en kısa meyve boyuna sahip olmuĢtur (Çizelge 4.2) 

(ġekil 4.1, 4.2).  

 

Çizelge 4.2 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit bazında 

meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği özelliklerine ait ortalamaların 

karĢılaĢtırılması  

 
Çeşit Adı  Meyve Uzunluğu (cm) Meyve Genişliği (cm) İndeks değeri* 

Faselis  19.93±2.11 D   6.24±0.47 A 3.19 

Karbeyaz 20.58±1.89 CD   5.63±0.69 A 3.65 

Bıldırcın  15.23±1.37 B   5.87±0.63 A 2.60 

Tasca  13.72±1.66 B   8.78±1.03 D 1.56 

Arettusa  19.85±1.54 CD   6.95±0.59 AB 2.86 

Angela  18.64±1.36 C   8.07±0.68 C 2.31 

Amadeo  15.09±1.58 B 10.27±0.73 D 1.47 

Beyaz Yt    8.77±1.21 A   6.19±0.71 AB 1.42 

Zebra  13.27±2.38 B   7.61±1.38 BC 1.74 

*Ġndeks değeri, meyve uzunluğunun meyve geniĢliği ortalamasına bölünmesi ile elde edilmiĢtir. 
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Anaçların, meyve uzunluğu özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki Duncan harflendirmelerinin benzer olduğu görülmüĢtür. Örneğin 

Faselis/Köksal (H-K), Faselis/Hawk (H-K), Faselis/AGR-703 (F-I) ya da Beyaz 

Yt/Köksal (A), Beyaz Yt/Hawk (AB), Beyaz Yt/AGR-703 (A) gibi. Bu durum, 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında meyve uzunluğu bakımından ortaya çıkan 

istatistiksel farklılığın esasen çeĢidin genotipik yapısından kaynaklandığını, anaç 

farklılığından ortaya çıkmadığını göstermektedir.  

 

Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve uzunluğunun 16.04±1.40 cm, Hawk 

anacında 16.81±1.98 cm ve AGR 703 anacı üzerinde aĢılı 9 çeĢidin meyve uzunlukları 

ortalama değerinin ise 15.65±1.79 cm olduğu hesaplanmıĢtır. Standart sapmalar da 

dikkate alındığında bu ortalamalar arasında önemli düzeyde bir farklılığın bulunmadığı 

bu durumu teyit etmektedir.  

 

Meyve GeniĢliği 

Farklı 9 adet patlıcanın 3 adet ticari anaç üzerine aĢılanması ve ayrıca her bir çeĢidin 

kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilmesiyle elde edilen 36 farklı patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda; hasat zamanında elde edilen patlıcan meyvelerinin meyve eni 

(geniĢliği) bakımından yapılan ölçümler, meyve geniĢliği bakımından çeĢitler arasında 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.1). 

Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve geniĢlikleri bakımından 5.40±0.53 cm ile 

10.73±0.55 cm arasında değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki farklılık istatistiksel 

olarak p≤0.01 düzeyinde önemli bulunmuĢ olmakla birlikte; aynı çeĢidin farklı anaçlar 

üzerine aĢılanmasıyla oluĢturulan aĢı kombinasyonları arasındaki farklılık çeĢit 

bazındaki ortalamalar bakımından önemli bulunmamıĢtır.  

 

Hasat edilen meyvelerde meyve geniĢlikleri, meyvenin en geniĢ olduğu yerden 

ölçülmüĢ olup meyve çapı olarak da düĢünülebilir. Bu özellik bakımından 36 
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kombinasyonda Amadeo çeĢidi en yüksek değere sahip olmuĢ ve meyve çapı 

bakımından 10.27±0.73 cm ile ilk sırayı almıĢtır. Topan meyve çeĢidine benzer ve 

yuvarlak yapıya sahip olan bu çeĢidin ardından ortalama meyve çapları bakımından 

Tasca ve Angela çeĢitleri ikinci sırayı almıĢlardır (8.78±1.03 ve 8.07±0.68 cm). Bu oval 

tipli meyvelerin ardından yuvarlak ve kırçıllı meyveli Zebra ve beyaz oval meyvelere 

sahip olan Arettusa ve Beyaz Yt çeĢitleri sıralanmıĢtır (7.61±1.38, 6.95±0.59 ve 

6.19±0.71 cm) (Çizelge 4.2). Oval ve yuvarlak yapılı çeĢitlerin ardından meyve 

geniĢliği bakımından uzun meyveli çeĢitler sıralamadaki yerlerini almıĢlardır (Faselis: 

6.24±0.47, Karbeyaz: 5.63±0.69 ve Bıldırcın: 5.87±0.63 cm) (ġekil 4.1-4.2).  

 

Anaçların, meyve geniĢliği özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki Duncan harflendirmelerinin benzer olduğu görülmüĢtür. Örneğin 

Faselis/Köksal (A-E), Faselis/Hawk (A-E), Faselis/AGR-703 (A-F) ya da Beyaz 

Yt/Köksal (AB), Beyaz Yt/Hawk (A-F), Beyaz Yt/AGR-703 (A-E) gibi. Bu durum, 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında meyve geniĢliği bakımından ortaya çıkan 

istatistiksel farklılığın tamamen çeĢidin genotipik yapısından kaynaklandığını, anaç 

farklılığından ortaya çıkmadığını göstermektedir. Anaç bazında tüm çeĢitlerin 

ortalamaları alındığında aĢısız bitkilere ait meyvelerdeki geniĢliğin 7.2±0.73 cm, Köksal 

anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyvelerdeki geniĢliğin 7.15±0.71 cm, Hawk anacında 

7.4±0.79 cm ve AGR 703 anacı üzerinde aĢılı olan tüm çeĢitlerin meyvelerindeki 

ortalama geniĢlik değerinin ise 7.2±0.85 cm olduğu belirlenmiĢtir. Meyve geniĢliği 

özelliği bakımından aĢısız veya 3 anaç üzerine aĢılı çeĢitlerin tümünün ortalaması 

alındığında bunların arasında farklılık bulunmadığı anlaĢılmaktadır. ġekil 4.3‟te meyve 

geniĢliği ve meyve uzunluğu değerlerinin 4 farklı uygulama olan aĢısız (kendi kökleri 

üzerinde), Köksal, Hawk ve AGR 703 anaçları üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin 

tümünün ortalamaları üzerinden hazırlanan grafik gösterilmektedir. Meyve uzunluğu ve 

geniĢliği değerlerinin anaç kullanımı veya anaç genotipinden etkilenmemiĢ olduğu 

grafikten açıkça görülmektedir.  
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ġekil 4.3 AĢısız (kendi kökleri üzerinde) ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak 

yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan çeĢidinin meyve uzunluğu ve meyve geniĢliği 

değerleri 

 

Meyve Kabuğunda Renk Ölçümleri  

Kabuk renk değerleri (Chroma) bakımından hem aĢısız yani kendi kökleri üzerinde 

yetiĢtirilen bitkilerin meyvelerinde hem de anaçlar üzerine aĢılanarak yetiĢtirilen 

bitkilere ait meyvelerde farklılıklar göstermiĢtir. 36 kombinasyonun değerleri arasındaki 

farklılık p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Çizelge 4.3‟de 

chroma ve hue değerleri gösterilmektedir. Meyve kabuk renklerinin mordan kırçıllı ve 

beyaza kadar değiĢiklik gösterdiği 9 farklı çeĢidin yer aldığı çalıĢmada chroma değerleri 

en düĢük 4.16±0.13 olarak Hawk anacı üzerine aĢılı Faselis çeĢidinden elde edilmiĢ olup 

aynı istatistiksel grup içerisinde Faselis çeĢidinin diğer anaçlar (Köksal ve AGR703) 

üzerine aĢılı olduğu kombinasyonlara ait meyveler (4.28±0.11, 4.26±0.17) ve aĢısız 

olanlar (4.52±0.15) yer almıĢtır. 

 

Faselis‟in yanı sıra koyu mor renge sahip diğer çeĢitlerin tüm kombinasyonları da aynı 

istatistiksel grup içerisinde bulunmuĢlardır (Tasca= AĢısız: 4.76±0.42, Köksal üzerine 

aĢılı: 4.82±0.26, Hawk üzerine aĢılı: 4.55±0.13, AGR703 üzerine aĢılı: 4.60±0.29; 

Amadeo= AĢısız: 4.89±0.09, Köksal üzerine aĢılı: 4.26±0.16, Hawk üzerine aĢılı: 

4.66±0.18, AGR703 üzerine aĢılı: 4.29±0.14). Karbeyaz isimli ve kabuk rengi süt 
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beyazı olan patlıcan çeĢidinin chroma değerleri ise en yüksek değerlere sahip olmuĢ, 

aĢılı veya aĢısız olması halinde birbirini izleyen veya paylaĢan Duncan harflendirme 

grupları içerisinde yer almıĢlardır (AĢısız: 32.09±0.36, Köksal üzerine aĢılı: 31.35±0.17, 

Hawk üzerine aĢılı: 32.51±0.42, AGR703 üzerine aĢılı: 27.14±0.49).  

 

Çizelge 4.3 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının kabukta renk ölçümü (Chroma ve hue açı değerleri) 

üzerine etkileri 

 

Kalem Çeşidi Anaç Çeşidi Chroma Değeri Hue Açı Değeri (°) 

Faselis  AĢısız (Kontrol) 4.52±0.15 a A -19.05±2.87 bc A 

Karbeyaz   32.09±0.36 mn F 70.61±0.77 g E 

Bıldırcın   21.62±0.45 b-e BC 42.36±1.28 e C 

Tasca   4.76±0.42 a A -17.32±1.92 c A 

Arettusa   29.23±0.28 k E 63.22±2.96 f D 

Angela  22.49±0.73 ef C 28.47±1.24 d B 

Amadeo   4.89±0.09 a A -17.49±1.95 c A 

Beyaz Yt   26.22±1.10 h D 72.85±2.34 g E 

Zebra   20.96±0.28 b B 27.81±0.38 d B 

Faselis  Köksal 4.28±0.11 a A -24.04±3.26 a A 

Karbeyaz    31.35±0.17 m I 73.00±0.68 g F 

Bıldırcın   21.93±0.26 c-f B-D 43.54±0.88 e D 

Tasca   4.82±0.26 a A -20.87±0.83 a-c AB 

Arettusa   27.27±0.94 i F 63.97±2.34 f E 

Angela   22.46±0.23 ef D 27.07±1.27 d C 

Amadeo   4.26±0.16 a A -21.87±3.51 ab AB 

Beyaz Yt   25.33±0.51 g E 72.79±1.09 g F 

Zebra   22.09±0.68 d-f CD 28.22±1.34 d C 

Faselis  Hawk 4.16±0.13 a A -21.30±2.12 ab AB 

Karbeyaz   32.51±0.42 n J 72.47±1.32 g F 

Bıldırcın   21.36±0.91 a-c BC 43.50±1.77 e D 

Tasca   4.55±0.13 a A -23.02±2.26 a A 

Arettusa   27.82±0.52 ij FG 65.50±1.09 f E 

Angela   21.09±0.58 ab B 29.80±1.62 d C 

Amadeo   4.66±0.18 a A -18.72±1.55 bc B 

Beyaz Yt  27.74±0.74 ij FG 70.76±1.46 g F 

Zebra   21.27±0.79 a-c BC 28.69±0.62 d C 

Faselis  AGR 703 4.26±0.17 a A -18.98±0.98 bc B 

Karbeyaz   27.14±0.49 i F 73.11±2.14 g F 

Bıldırcın   21.40±0.77 a-c BC 40.64±1.29 e D 

Tasca   4.60±0.29 a A -18.97±3.62 bc B 

Arettusa   28.47±0.24 jk G 64.35±2.39 f E 
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Çizelge 4.3 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının kabukta renk ölçümü (Chroma ve hue açı değerleri) 

üzerine etkileri (devam) 

Angela   22.60±0.22 f D 27.98±1.29 d C 

Amadeo   4.29±0.14 a A -21.23±2.31 ab AB 

Beyaz Yt   30.40±0.46 l H 71.72±0.39 g F 

Zebra   21.57±0.78 b-e BC 29.26±2.59 d C 

CV%  56.40 136 

ÇeĢit ** 

Anaç Öd 

Kombinasyon ** 

*  : Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05) 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01) 

a : Kalem/Anaç kombinasyonlara ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: Anaçlara ait ortalamaların Duncan karşılaştırılması 

öd: önemli değil 

 

Anaçlar üzerine aĢılamanın veya anaç genotipinin meyve kabuğu renk ölçümleri 

üzerinde istatistiki açıdan önemli bir etkisi kaydedilmemiĢtir. Farklılığın çeĢit 

genotiplerine bağlı olarak ortaya çıktığı anlaĢılmıĢtır. Çizelge 4.4‟ten de görüleceği gibi 

ortalama chroma değeri bakımından en düĢük yani mor renge en fazla sahip olan çeĢidin 

Faselis olduğu (4.30±0.14), aralarındaki farklılık istatistiksel olarak önem taĢımayan bir 

Ģekilde Tasca (4.68±0.27) ve Amadeo (4.52±0.14) çeĢitlerinin de mor rengi Faselis 

kadar yansıttıkları belirlenmiĢtir. Mor ve beyaz kırçıllı çeĢitler Angela, Bıldırcın ve 

Zebra sırasıyla 22.16±0.44, 21.58±0.60 ve 21.47±0.63 ortalama chroma değerlerine 

sahip olarak ikinci grubu oluĢturmuĢtur. Kabuk rengi tam beyaz olan Karbeyaz 

çeĢidinin ortalama chroma değeri 30.77±0.36 ile en yüksek olmuĢ ve bunu 

Arettusa/AĢısız (28.20±0.49) ile Beyaz Yt/AĢısız (27.42±0.70) çeĢitleri izlemiĢtir. Son 

iki çeĢitte kabuk renginin beyaz/krem olduğu gözle de ayırt edilebilir bulunmuĢtur. 
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Çizelge 4.4 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit bazında 

kabukta renk ölçümü (Chroma ve hue açı değerleri) özelliklerine ait 

ortalamaların karĢılaĢtırılması  

 
Çeşit Adı  Meyve Kabuğu 

Chroma Değeri 

Meyve Kabuğu Hue 

Açı Değeri (°) 

Faselis  4.30±0.14 A -20.84±2.31 A 

Karbeyaz 30.77±0.36 F 72.30±1.23 E 

Bıldırcın  21.58±0.60 BC 42.51±1.30 C 

Tasca  4.68±0.27 A -20.04±2.16 A 

Arettusa  28.20±0.49 E 64.26±2.19 D  

Angela  22.16±0.44 C 28.33±1.35 B 

Amadeo  4.52±0.14 A  -19.83±2.33 A 

Beyaz Yt  27.42±0.70 D  72.03±1.32 E 

Zebra  21.47±0.63 B 28.49±1.23 B 

 

 

Anaçların, meyve chroma özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki Duncan harflendirmelerinin benzer olduğu görülmüĢtür. Örneğin 

Faselis/Köksal (A), Faselis/Hawk (A), Faselis/AGR-703 (A) ya da Arettusa/Köksal (F), 

Arettusa/Hawk (FG), Arettusa/AGR-703 (G) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında meyve rengini gösteren chroma bakımından ortaya çıkan 

istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısından ve bir miktar da meyvenin bitki 

üzerindeki ıĢıklanma farklılığından olabileceğini düĢündürmektedir. Bazı çeĢitlerde 

birbirine yakın gruplarda da olsa farklılıkların olmasının anaç genotipinden değil, 

ıĢıklanma farklılıklarından olma olasılığı daha yüksek bulunmuĢtur. Örneğin beyaz 

kabuklu Beyaz Yt genotipinde anaçlar bazında farklılıklar olmakla birlikte bunlar birbiri 

ardına yakın nitelik sergilemiĢtir (Beyaz Yt/Köksal (E), Beyaz Yt/Hawk (FG), Beyaz 

Yt/AGR-703 (H)). Özellikle beyaz kabuk ıĢığa çok hassas olduğundan klorofil 

sentezlenmesi ve sarımsı yeĢilimsi renk dönüĢümüne yatkınlık olmakta, bunun sonucu 

olarak chroma değerindeki bu farklılıkların ortaya çıktığı ancak bunun anaç etkisinden 

kaynaklanmadığı öngörülmektedir.  

Nitekim anaç bazında tüm çeĢitlerin ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve 

kabuklarındaki chroma renk belirleyici değerin 18.53±0.43, Köksal anacı üzerine aĢılı 
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bitkilere ait meyve kabuklarında 18.20±0.37, Hawk anacında 18.35±0.49 ve AGR 703 

anacı üzerinde aĢılı olan tüm çeĢitlerin meyve kabuklarındaki ortalama chroma 

değerinin ise 18.30±0.40 olduğu belirlenmiĢtir. Renk özelliği bakımından aĢısız veya 3 

anaç üzerine aĢılı çeĢitlerin tümünün ortalaması alındığında bunların arasında farklılık 

görülmemektedir. 

Kabuk renk tonu (hue) açı değerleri bakımından hem aĢısız hem de anaçlar üzerine aĢılı 

bitkilerin meyvelerinde farklı seviyelerde ölçüm sonuçları elde edilmiĢtir. 36 farklı 

kombinasyon veya tek baĢına bir genotipten oluĢan bitkiler arasında hue değerleri 

bakımından ortaya çıkan farklılık istatistiksel olarak önemli düzeyde bulunmuĢtur. 

Bununla birlikte anaçlar üzerine aĢılama yapılması meyve rengi tonu üzerinde farklılık 

oluĢturmamıĢtır. Her ne kadar aĢılı olan gruplarda etki sayısal olarak farklı gibi görünse 

de örneğin en düĢük hue açı değerleri hep aĢılı kombinasyonlardan elde edilmiĢ olsa da 

(Faselis/Köksal: -24.04±3.26, Tasca/Hawk: -23.02±2.26, Amadeo/Köksal: -21.87±3.51, 

Faselis/Hawk: -21.30±2.12), bu farklılık anaç kullanımı ve genotipler bazında p≤0.01 

düzeyinde önemli bulunmamıĢtır. Hue açısı en fazla olan kombinasyonlar, beyaz 

kabuklu çeĢitlere aittir. Karbeyaz/AGR703 (73.11±2.14), Karbeyaz/Köksal 

(73.00±0.68), Karbeyaz/Hawk (72.47±1.32), Karbeyaz/AĢısız (70.61±0.77), Beyaz 

Yt/AĢısız (72.85±2.34), Beyaz Yt/Köksal (72.79±1.09), Beyaz Yt/Hawk (70.76±1.46), 

Beyaz Yt/AGR703 (71.72±0.39) aynı istatistiksel grubu paylaĢarak en yüksek hue 

açısını vermiĢlerdir (Çizelge 4.3). Farklılıkların çeĢitlerden kaynaklandığı, çeĢitler 

arasındaki farklılığın ölçülebilir seviyelerde önemli çıkmasından anlaĢılmıĢtır. Buna 

göre hue açı değeri yani meyve renginin tonunu gösteren özellik mor çeĢitlerde eksi 

değerler almıĢ (Faselis: -20.84±2.31, Tasca F1: -20.04±2.16, Amadeo: -19.83±2.33) ve 

koyu renk yansımasını anlatmıĢtır. Kırçılllı çeĢitlerde orta seviyelerde olan ortalama hue 

değerleri (Bıldırcın: 42.51±1.30, Angela: 28.33±1.35, Zebra: 28.49±1.23), beyaz 

kabuklu meyvelerde en yüksek seviyelerde tespit edilmiĢtir (Karbeyaz: 72.30±1.23, 

Arettusa: 64.26±2.19, Beyaz Yt: 72.03±1.32) (Çizelge 4.4). ġekil 4.4‟te meyve 

kabuklarında chroma ve hue açı değerlerinin 4 farklı uygulama olan aĢısız (kendi 

kökleri üzerinde), Köksal, Hawk ve AGR 703 anaçları üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin 

tümünün ortalamaları üzerinden hazırlanan grafik yer almaktadır. AĢısız uygulamadaki 

chroma ve hue açı değerleri anaç kullanılan uygulamalardan daha fazla görünmekle 
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birlikte sayısal aralıkların çok küçük olması dikkate alındığında bu farklılıkların 

istatistiksel olarak önemli bulunmadığı anlaĢılmaktadır.  

Anaçların, meyve hue açısı ve parlaklık özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki Duncan harflendirmelerinin benzer olduğu görülmüĢtür (Çizelge 4.3). 

Örneğin Faselis/Köksal (A), Faselis/Hawk (AB), Faselis/AGR-703 (B) ya da 

Arettusa/Köksal (E), Arettusa/Hawk (E), Arettusa/AGR-703 (E) gibi. Bu durum, 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında meyve rengini gösteren hue açısı ve parlaklık 

bakımından ortaya çıkan istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısından 

olabileceğini düĢündürmektedir. Chroma özelliğinde ortaya çıkan farklı gruplarda 

kalma durumu parlaklık özelliğinde önemli düzeyde gözlemlenmemiĢtir. Örneğin beyaz 

kabuklu Beyaz YT genotipinde anaçlar bazında farklılık ortaya çıkmamıĢtır (Beyaz 

Yt/Köksal (F), Beyaz Yt/Hawk (F), Beyaz Yt/AGR 703 (F)). Anaç bazında tüm 

çeĢitlerin ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve kabuklarındaki hue renk tonu 

açı değerinin 27.94±1.75, Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve kabuklarında 

26.87±1.69, Hawk anacında 27.52±1.53 ve AGR 703 anacı üzerinde aĢılı olan tüm 

çeĢitlerin meyve kabuklarındaki ortalama hue açı değerinin ise 27.54±1.89 olduğu 

belirlenmiĢtir. Bu sayısal değerler anaç bazında farklılık bulunmadığını göstermektedir.  
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ġekil 4.4 AĢısız (kendi kökleri üzerinde) ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak 

yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan çeĢidinin meyve kabuklarında chroma ve hue açı 

değerleri 

4.1.2 Meyvelerde Fizyolojik ve Biyokimyasal Özelliklerin Belirlenmesi 

4.1.2.1 Meyve kabuğunda yapılan değerlendirmeler 

2017 ilkbahar döneminde 36 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesine iliĢkin, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 20. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında pH, 

toplam asitlik (%), SÇKM (Suda Çözünür Katı Madde Miktarı) özelliklerine iliĢkin 

bulgular çizelge 4.5‟te verilmiĢtir.  

Hasat edilen meyvelerdeki pH ve toplam asitlik (%) verileri incelendiğinde, farklı 

genotip kombinasyonlarından elde edilen değerler arasında istatistiksel olarak farklılığın 

önemli düzeyde olmadığı görünümü ortaya çıkmaktadır. Denemede yer alan patlıcan 

çeĢitleri özellikle farklı meyve Ģekillerine sahip çeĢitlerden seçilmiĢ olmasına karĢın 

meyve kabuklarının pH ve asitlik (%) seviyeleri ölçüldüğünde çeĢitler arası farklılık 

önemli bulunmamıĢtır. Bununla birlikte suda çözünebilir kuru madde miktarı 

bakımından Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılıklar bulunmuĢ ve anlamlı 

Duncan sıralaması oluĢturmuĢlardır. Bu farklılığın genotip seviyesinde önemli 

25,5

26,0

26,5

27,0

27,5

28,0

28,5

17,8

17,9

18,0

18,1

18,2

18,3

18,4

18,5

18,6

18,7

AĢısız Köksal Hawk AGR 703

H
u
e 
A
çı
sı

 

C
h

ro
m

a 

Chroma Hue Açısı



76 
 

bulunduğu, anaç kullanımı veya anaçların genotiplerine göre önemli düzeyde bir 

gruplamanın ortaya çıkmadığı belirlenmiĢtir. 

Çizelge 4.5 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında pH, toplam asitlik (%), 

SÇKM özellikleri üzerine etkileri 

 

Kalem Çeşidi Anaç Çeşidi pH Asitlik (%) SÇKM (%) 

Faselis  AĢısız (Kontrol) 5.30±0.76  0.20±0.04  10.50±0.50 e-j D 

Karbeyaz   5.14±0.39  0.16±0.03  9.58±1.44 b-j CD 

Bıldırcın   5.06±0.34  0.25±0.14  7.50±1.25 a-c AB 

Tasca   5.25±0.34  0.17±0.03  8.00±1.73 a-e A-C 

Arettusa   5.47±0.24  0.21±0.00  10.00±0.00 c-j D 

Angela  5.12±0.41  0.20±0.07  9.17±0.72 b-i B-D 

Amadeo   5.14±0.51  0.18±0.08  7.92±0.72 a-e A-C 

Beyaz Yt   5.60±1.07  0.12±0.02  6.25±0.00 a A 

Zebra   5.74±0.53  0.29±0.09  9.25±0.87 b-i B-D 

Faselis  Köksal 5.72±079  0.15±0.06  9.75±1.15 c-j B-G 

Karbeyaz    6.13±1.19  0.11±0.01  8.00±1.30 a-e A-C 

Bıldırcın   6.20±0.41  0.21±0.04  9.58±0.72 b-j B-G 

Tasca   5.74±0.41  0.21±0.02  10.00±1.25 c-j C-G 

Arettusa   5.65±0.53  0.18±0.04  8.33±0.72 a-f A-D 

Angela   5.78±0.92  0.17±0.04  8.65±1.52 a-g A-E 

Amadeo   5.75±0.73  0.16±0.06  10.17±0.29 d-j C-G 

Beyaz Yt   5.33±0.95  0.13±0.06  6.32±2.05 a A 

Zebra   5.38±0.84  0.19±0.05  9.17±0.72 b-i B-F 

Faselis  Hawk 5.21±0.57  0.19±0.11  12,17±1,42 j, G 

Karbeyaz   5.97±0.48  0.15±0.03  8.33±1.91 a-f A-D 

Bıldırcın   5.62±1.43  0.21±0.02  8.93±1.61 a-f A-E 

Tasca   5.89±0.86  0.21±0.03  11.00±1.25 g-j D-G 

Arettusa   5.47±0.84  0.24±0.14  8.92±0.29 b-h A-F 

Angela   5.62±0.13  0.19±0.03  8.75±0.00 a-h A-E 

Amadeo   5.26±0.05  0.20±0.11  7.08±1.44 ab AB 

Beyaz Yt  5.08±0.12  0.14±0.04  7.50±0.00 a-c A-C 

Zebra   5.33±0.89  0.21±0.01  9.48±0.46 b-i B-G 

Faselis  AGR 703 4.84±0.17  0.17±0.07  11.33±1.42 h-j E-G 

Karbeyaz   4.77±1.15  0.25±0.15  10.83±3.61 f-j D-G 

Bıldırcın   5.18±0.15  0.19±0.07  10.88±0.95 f-j D-G 
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Çizelge 4.5 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında pH, toplam asitlik (%), 

SÇKM özellikleri üzerine etkileri (devam) 

Tasca   4.94±0.05  0.16±0.04  7.83±2.57 ad A-C 

Arettusa   5.33±0.44  0.25±0.02  11.33±0.38 h-j E-G 

Angela   5.51±0.48 a 0.23±0.08  9.75±0.25 c-j B-G 

Amadeo   4.84±0.12  0.10±0.02  9.17±1.91 b-i B-F 

Beyaz Yt   5.72±0.82  0.16±0.04  11.67±0.76 i-j F-G 

Zebra   5.68±0.46  0.22±0.03  10.92±0.58 f-j D-G 

CV%  11.95 35.79 19.65 

ÇeĢit  öd öd ** 

Anaç  öd öd öd 

Kombinasyon  öd öd ** 

*  : Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05) 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01) 

a : Kalem/Anaç kombinasyonlara ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: Anaçlara ait ortalamaların Duncan karşılaştırılması 

öd: önemli değil 

pH 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra 

hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında pH bakımından yapılan ölçümler, 

kabuktaki pH seviyeleri bakımından çeĢitler arasında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel 

olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.5) ortaya koymuĢtur. Otuz altı 

kombinasyon içerisinde meyve kabuğundaki pH seviyeleri bakımından 4.77±1.15 

(Karbeyaz/AGR 703) ile 6.20±0.41 (Bıldırcın/Köksal) arasında değerler elde edilmiĢtir. 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemsiz bulunan 

bu özellik bakımından kombinasyonlar arasında çok düĢük seviyelerde de olsa ortaya 

çıkan Duncan harflendirmesine ait dağılım çizelge 4.5‟te gösterilmiĢtir.  

Hem çeĢitlerin genotipik etkisi meyve kabuğundaki pH üzerinde etkisiz bulunmuĢ; hem 

de anaçların, meyve kabuğu pH seviyesi özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmaması 

nedeniyle harflendirme yapılmamıĢtır. 
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Toplam Asitlik  

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin kabuklarında toplam asitlik bakımından yapılan ölçümler, 

kabuktaki toplam asitlik (%) seviyeleri bakımından çeĢitler arasında p≤0.01 düzeyinde 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.5) ortaya 

koymuĢtur. Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve kabuğundaki toplam asitlik 

seviyeleri bakımından %0.10±0.02 (Amadeo/AGR 703) ile %0.29±0.09 (Zebra/AĢısız) 

arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki farklılık 

önemsiz bulunan bu özellik bakımından kombinasyonlar arasında çok düĢük 

seviyelerdeki Duncan harflendirmesine ait derecelendirme çizelge 4.5‟te gösterilmiĢtir.  

Hem çeĢitlerin genotipik etkisi meyve kabuğundaki toplam asitlik oranı üzerinde etkisiz 

bulunmuĢ; hem de anaçların, meyve kabuğu toplam asitlik seviyesi özelliği üzerine 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında 

yapılan istatistiksel değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık 

bulunmadığı için harflendirme yapılmamıĢtır. 

SÇKM (Suda Çözünebilir Kuru Madde) Miktarı 

Hasat zamanındaki patlıcan meyvelerinin kabuğundaki SÇKM miktarı bakımından 

yapılan ölçümler, meyve kabuğu SÇKM miktarı bakımından çeĢitler arasında 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.5). 

Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve kabuğundaki SÇKM miktarı bakımından 

%6.25±0.00 (Beyaz Yt) ile %12.17±1.42 (Faselis/Hawk) arasında değerler elde 

edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki farklılık istatistiksel olarak p≤0.01 düzeyinde önemli 

bulunmuĢ olmakla birlikte; aynı çeĢidin farklı anaçlar üzerine aĢılanmasıyla oluĢturulan 

aĢı kombinasyonları arasındaki farklılık çeĢit bazındaki ortalamalar bakımından önemli 

bulunmamıĢtır.  

Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki SÇKM miktarı bakımından çeĢit ortalamaları 

kıyaslandığında Faselis çeĢidi en yüksek ortalama değere sahip olmuĢ ve SÇKM miktarı 
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bakımından %10.94±1.12 ile ilk sırayı almıĢtır. Bunun yanı sıra Zebra, Arettusa, 

Karbeyaz ve Angela çeĢitleri de aynı istatistiksel grubu paylaĢmıĢlardır (%9.70±0.66, 

9.64±0.35, 9.18±2.06, 9.08±0.62). Diğer 4 çeĢit ise ortada yer alan bu çeĢitlerle ortak 

istatistiksel değerleri vermiĢtir. En önemli uzak fark, beyaz kabuklu Beyaz Yt 

(%7.93±0.70) ile koyu mor kabuklu Faselis (%10.94±1.12) arasında belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.6).  

Anaçların, meyve kabuğundaki SÇKM miktarı özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki Duncan harflendirmelerinin benzer olduğu görülmüĢtür. Örneğin 

Faselis/Köksal (B-G), Faselis/Hawk (G), Faselis/AGR-703 (E-G) ya da Zebra/Köksal 

(B-F), Zebra/Hawk (B-G), Zebra/AGR-703 (D-G) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında meyve kabuğundaki SÇKM miktarı bakımından ortaya çıkan 

istatistiksel farklılığın tamamen çeĢidin genotipik yapısından kaynaklandığını, anaç 

farklılığından ortaya çıkmadığını göstermektedir. Nitekim anaç bazında tüm çeĢitlerin 

ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve kabuklarındaki SÇKM miktarının 

%8.69±0.80, Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve kabuklarında %8.89±1.08, 

Hawk anacında %9.06±0.96 ve AGR 703 anacı üzerinde aĢılı 9 çeĢidin meyve 

kabuklarındaki ortalama SÇKM değerinin ise %10.41±1.38 olduğu hesaplanmıĢtır. 

Standart sapmalar da dikkate alındığında bu ortalamalar arasında önemli düzeyde bir 

farklılığın bulunmadığı bu durumu teyit etmektedir.  
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Çizelge 4.6 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit bazında 

meyve kabuğunda SÇKM miktarına ait ortalamaların karĢılaĢtırılması  

 

Çeşit Adı  SÇKM (%) 

Faselis  10.94±1.12 D 

Karbeyaz  9.18±2.06 CD 

Bıldırcın  9.07±1.21 AB 

Tasca  9.21±1.70 A-C 

Arettusa  9.64±0.35 D 

Angela  9.08±0.62 B-D 

Amadeo  8.58±1.09 A-C 

Beyaz Yt  7.93±0.70 A 

Zebra  9.70±0.66 B-D 

Toplam ġeker Miktarı 

ÇalıĢmanın ilk döneminde ve ilkbahar yetiĢtirme periyodunda serada yetiĢtirilen 36 adet 

farklı patlıcan Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; 

çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında toplam 

Ģeker miktarı bakımından yapılan ölçümler, bu özellik bakımından çeĢitler arasında 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.7). 

Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve kabuklarında toplam Ģeker miktarı bakımından 

%3.12±0.88 (Beyaz Yt/AGR 703) ile %10.85±0.64 (Tasca/AĢısız) değerler elde 

edilmiĢtir. Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki farklılığın da etkili olduğu ve kayda 

değer bir sıralamanın ortaya çıktığı meyve kabuklarında toplam Ģeker miktarı 

bakımından Duncan harflendirmeleri çizelge 4.7‟de gösterilmiĢtir. ÇeĢit etkisinin 

seçilen parametreler üzerinde etkisi olup olmadığını gözlemlemek amacıyla çeĢitler 

ortalama değerleri bakımından kendi aralarında ve anaçlar da ortalamaları üzerinden 

kendi aralarında ayrıca incelenmiĢtir. 

 

Çizelge 4.7 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında toplam Ģeker, sakkaroz, 

glikoz ve fruktoz miktarları üzerine etkileri 

 
Kalem 

Çeşidi 

Anaç 

Çeşidi 

Sakkaroz 

(%) 

Glikoz 

(%) 

Fruktoz 

(%) 
Toplam Şeker (%) 

Faselis  AĢısız  3.34±0.45 e-h C 2.15±0.09 f-g B 4.33±0.32 n E 9.83±0.22 j-m DE 

Karbeyaz   2.90±0.09 c-g AB 0.49±0.16 ab A 1.70±0.09 c-h BC 5.09±0.16 de B 

Bıldırcın   2.71±0.19 b-e AB 0.72±0.06 a-c A 1.29±0.03 a-g AB 4.72±0.16 cd B 

Tasca   3.03±0.53 d-h AB 4.40±0,11 n D 3.43±0.11 lm D 10.85±0.64 m E 
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Çizelge 4.7 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında toplam Ģeker, sakkaroz, 

glikoz ve fruktoz miktarları üzerine etkileri (devam) 

 

Arettusa   3.27±0.06 d-h B 4.16±0.35 mn D 1.47±0.01 b-h AB 8.89±0.34 h-j CD 

Angela  3.28±0.29 d-h C 3.01±0.42 i-l C 2.12±0.38 h-j C 8.41±0.30 hi C 

Amadeo   2.92±0.12 c-g AB 3.66±0.12 k-nCD 3.94±0.81 mn DE 10.52±0.1 lm E 

Beyaz Yt   1.73±0.24 a A 0.65±0.30 a-c A 0.98±0.16 a-c A 3.35±0.33 ab A 

Zebra   2.96±0.07 d-h AB 3.83±1.07 l-n D 2.18±0.12 h-j C 8.98±1.26 ij CD 

Faselis  Köksal 3.06±0.33 d-h F-I 3.08±0.22 j-l G-I 3.32±1.08 lm JK 9.45±1.04 i-l F-G 

Karbeyaz    3.45±0.87 f-i G-J 1.19±0.23 a-e B-D 1.98±0.32 g-j F-H 6.63±0.78 f CD 

Bıldırcın   3.10±0.91 d-h F-I 1.38±0.43 c-f CD 1.76±0.66 d-i C-G 6.23±1.14 f C 

Tasca   3.24±0.07 d-h F-I 3.84±0.27 l-n IJ 1.88±0.19 f-j D-H 8.97±0.35 ij F 

Arettusa   1.73±0.39 a A 3.08±0.12 j-l G-I 1.08±0.00 a-d A-C 5.89±0.50 ef C 

Angela   2.68±0.33 b-e C-G 3.16±0.74 j-l G-I 1.91±0.10 f-j E-H 7.74±1.01 gh DE 

Amadeo   3.04±0.76 d-h F-I 2.58±0.85 h-j FG 3.78±0.16 mn KL 9.41±0.25 i-l FG 

Beyaz Yt   2.24±0.19 a-c A-D 1.57±1.05 d-g C-E 0.64±0.17 a A 4.45±1.02 b-d B 

Zebra   3.66±0.01 h-i IJ 2.87±0.36 h-k F-H 1.98±0.23 g-j F-H 8.51±0.12 hi E-F 

Faselis  Hawk 4.13±0.39 i J 2.48±0.35 h-j FG 4.22±0.81 n L 10.82±0.76 m H 

Karbeyaz   3.06±0.23 d-h F-I 0.28±0.07 a A 1.33±0.13 a-g A-F 4.67±0.29 cd B 

Bıldırcın   2.11±0.27 ab A-D 1.16±0.07 a-e B-D 1.26±0.19 a-g A-F 4.53±0.39 cd B 

Tasca   3.22±0.68 d-h F-I 3.86±0.82 l-n IJ 3.30±0.61 lm JK 10.38±1.30 k-m GH 

Arettusa   2.99±0.14 d-h F-I 3.83±0.22 l-n IJ 1.51±0.03 b-h B-F 8.33±0.39 hi EF 

Angela   3.11±0.36 d-h F-I 3.24±0.19 j-l G-I 2.31±0.14 i-k G-I 8.66±0.14 h-j EF 

Amadeo   2.89±0.03 c-g, E-I 3.78±0.09 l-n IJ 3.97±0.16 mn KL 10.63±0.27 m H 

Beyaz Yt  2.08±0.23 ab A-C 0.73±0.30 a-c A-C 0.85±0.18 ab AB 3.66±0.30 a-c AB 

Zebra   2.57±0.03 b-d B-F 4.16±0.20 mn J 2.58±0.29 jk HI 9.31±0.46 i-k FG 

Faselis  
AGR 

703 
3.26±0.64 d-h F-I 3.50±0.13 k-m HJ 3.98±0.46 mn KL 10.74±1.23 m H 

Karbeyaz   3.23±0.09 d-h F-I 0.30±0.09 a A 1.20±0.13 a-f A-E 4.73±0.13 cd B 

Bıldırcın   1.90±0.09 a  AB 0.78±0.03 a-d A-C 1.14±0.16 a-e A-D 3.83±0.04 a-c AB 

Tasca   3.63±0.29 g-i  IJ 0.52±0.10 ab AB 1.82±0.64 e-i C-G 5.96±0.43 ef C 

Arettusa   2.81±0.35 c-f D-H 2.21±0.93 g-i EF 1.59±0.35 c-h B-G 6.61±0.43 f CD 

Angela   3.57±0.15 g-i H-J 2.86±0.23 h-k F-H 2.31±0.34 i-k G-I 8.73±0.27 h-j EF 

Amadeo   3.35±0.00 e-h G-I 1.64±0.07 e-g DE 1.93±0.35 f-j E-H 6.92±0.42 fg CD 

Beyaz Yt   1.77±0.10 a A 0.73±0.78 a-c A-C 0.63±0.19 a A 3.12±0.88 a A 

Zebra   3.58±0.03 g-i H-J 2.83±0.16 h-k F-H 2.90±0.09 kl IJ 9.32±0.10 i-k FG 

CV%  22.53 58.30 51.38 33.33 

ÇeĢit  ** ** ** ** 

Anaç  Öd öd öd öd 

Kombinas

yon 
** ** ** 

** 

*  : Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05) 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01) 

a : Kalem/Anaç kombinasyonlara ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: Anaçlara ait ortalamaların Duncan karşılaştırılması, öd: önemli değil 
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Hasat edilen meyvelerin kabuklarında toplam Ģeker miktarı bakımından 36 

kombinasyonun bazılarında yüksek, bazılarında ise düĢük sayısal değerler elde 

edilmiĢtir. P≤0.01‟e göre aynı istatistiksel grup içerisinde yer alan Faselis, Amadeo ve 

Tasca çeĢitler arasında en yüksek ortalama toplam Ģeker miktarına sahip olmuĢlardır 

(sırasıyla %10.21±0.81, %9.37±0.26, %9.04±0.68). Tasca çeĢidini ortalama toplam 

Ģeker miktarı bakımından Zebra ve Angela (%9.03±0.48, %8.38±0.43) çeĢitleri takip 

etmiĢtir. Karbeyaz ve Bıldırcın meyve kabukları toplam Ģeker miktarı bakımından 

benzer sonuçları vermiĢ ve oldukça düĢük seviyede kalmıĢ (%5.28±0.34, 4.83±0.43), 

Beyaz Yt çeĢidi ise meyve kabuğunda en düĢük toplam Ģeker miktarına sahip olmuĢtur 

(%3.64±0.63) (Çizelge 4.8).  

 

Çizelge 4.8 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit bazında 

meyve kabuğunda toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz miktarlarına ait 

ortalamaların karĢılaĢtırılması  

 
Çeşit Adı  Sakkaroz 

(%) 

Glikoz 

(%) 

Fruktoz 

(%) 

Toplam Şeker 
(%) 

Faselis 3.45±0.45 C 2.80±0.20 B  3.96±0.67 E 10.21±0.81 DE 

Karbeyaz  3.16±0.32 AB 0.56±0.14 A 1.55±0.17 BC 5.28±0.34 B 

Bıldırcın 2.45±0.36 AB 1.01±0.15 A 1.36±0.26 AB 4.83±0.43 B 

Tasca 3.28±0.39 AB 3.15±0.32 D 2.61±0.39 D 9.04±0.68 E 

Arettusa 2.70±0.23 B 3.32±0.40 D 1.41±0.10 AB 7.43±0.41 CD 

Angela 3.16±0.28 C 3.07±0.39 C 2.16±0.24 C 8.38±0.43 C 

Amadeo 3.05±0.23 AB 2.91±0.28 CD 3.40±0.37 DE 9.37±0.26 E 

Beyaz Yt  1.95±0.19 A 0.92±0.61 A 0.77±0.17 A 3.64±0.63 A 

Zebra 3.19±0.03 AB 3.42±0.45 D 2.41±0.18 C 9.03±0.48 CD 

 

 

Anaçların, meyve kabuk kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı üzerine etkisi istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki Duncan harflendirmelerinin benzer olduğu görülmüĢtür. Örneğin 

Angela/Köksal (DE), Angela/Hawk (EF), Angela/AGR-703 (E-F) ya da Faselis/Köksal 

(F-G), Faselis/Hawk (H), Faselis/AGR-703 (H) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında meyvelerde kabuk kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı 

bakımından ortaya çıkan istatistiksel farklılığın tamamen çeĢidin genotipik yapısından 

kaynaklandığını, anaç farklılığından ortaya çıkmadığını göstermektedir. Nitekim anaç 
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bazında tüm çeĢitlerin ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve kabuklarındaki 

toplam Ģeker miktarının %7.85±0.47, Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve 

kabuklarında %7.47±0.69, Hawk anacında %7.89±0.48 ve AGR 703 anacı üzerinde 

aĢılı dokuz çeĢidin meyve kabuklarındaki ortalama toplam Ģeker değerinin ise 

%6.66±0.44 olduğu hesaplanmıĢtır. AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç 

genotipinin farklı olması, meyve kabuklarındaki toplam Ģeker içeriği üzerinde herhangi 

bir etkiye sahip görünmemektedir.  

 

Sakkaroz Miktarı 

Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin kabuklarında sakkaroz miktarı çeĢitler arasında istatistiksel olarak 

önemli düzeyde farklılık göstermiĢtir (Çizelge 4.7). Otuz altı kombinasyon içerisinde 

meyve kabuklarındaki sakkaroz miktarı bakımından %1.73±0.24 (Beyaz Yt/AĢısız) ile 

%4.13±0.39 (Faselis/Hawk) arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasındaki farklılığın etkili olduğu ve Duncan harflendirmeleri 

yapıldığında sıralamanın çok yüksek seviyede olmasa da belirgin olduğu, meyve 

kabuklarında sakkaroz miktarı bakımından çeĢit etkisinin önemli çıktığı kaydedilmiĢtir. 

Hem çeĢitler ortalama değerleri bakımından kendi aralarında hem de anaçlar 

ortalamaları üzerinden kendi aralarında ayrıca incelendiğinde meyve kabuklarındaki 

sakkaroz miktarı bakımından çeĢit farklılığının önemli düzeyde etki yaptığı, bununla 

birlikte farklı anaçlar üzerine aĢılamanın bu özellik üzerinde çeĢit etkisine bağlı olarak 

farklılıklar oluĢturduğu belirlenmiĢtir.  

 

Hasat edilen meyvelerin kabuklarında sakkaroz miktarı bakımından 36 kombinasyonun 

bazılarında yüksek, bazılarında ise düĢük sayısal değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢit 

ortalamaları üzerinden yapılan değerlendirmede P≤0.01‟e göre aynı istatistiksel grup 

içerisinde yer alan Faselis ve Tasca en yüksek ortalama sakkaroz miktarına sahip 

olmuĢlardır (sırasıyla %3.45±0.45, %3.28±0.39 ). Beyaz Yt çeĢidi ise meyve kabuğunda 

en düĢük sakkaroz miktarına sahip olurken (%1.95±0.19), Arettusa bunu izlemiĢ 
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(%2.70±0.23) diğer çeĢitler istatistiksel olarak farklılık oluĢturmaksızın bunun ardına 

sıralanarak aynı grup içerisinde yer almıĢlardır (Çizelge 4.8).  

 

Anaçların, meyvelerin kabuk kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan 

istatistiksel değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık 

bulunmakta olup Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); 

bu sıralama çeĢit bazında farkı anaçlarda aynı istatistiksel grup içinde kalmıĢtır. Örneğin 

Tasca/Köksal (F-I), Tasca/Hawk (F-I), Tasca/AGR-703 (IJ) ya da Amadeo/Köksal (F-

I), Amadeo/Hawk (E-I), Amadeo/AGR-703 (G-I) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında meyvelerde kabuk kısımlarındaki sakkaroz miktarı 

bakımından ortaya çıkan istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısından 

etkilendiğini iĢaret etmektedir. Anaç genotipinin etkileri sakkaroz miktarı üzerinde bazı 

ufak sapmalar haricinde istatistiksel olarak sınırı geçmeyecek Ģekilde etkisiz kalmıĢtır.  

Bu düzensiz dağılımı, Bıldırcın çeĢidinin üç farklı anaç üzerinde aynı istatistiksel grupta 

sakkaroz miktarı vermemesi ile örneklemek mümkündür. Bıldırcın/Köksal (F-I) 

%3.10±0.91 sakkaroz içerirken; Bıldırcın/Hawk (A-D) %2.11±0.27 ve Bıldırcın/AGR-

703 (AB) %1.90±0.09 değerleriyle aynı istatistiksel grup içinde kalmıĢtır. Ancak 

standart sapma değeri ve tekerrürler üzerinden yapılan istatistikler sonucunda bu 

farklılıklar önem seviyesini aĢacak nitelik taĢımamıĢtır. Bu nedenle genel değerlendirme 

yapıldığında anaç etkisinin bu özellik bakımından da belirgin önem taĢımadığı, çeĢit 

etkisinin daha öne çıktığı rahatlıkla söylenebilir. Nitekim anaç bazında tüm çeĢitlerin 

ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve kabuklarındaki sakkaroz miktarının 

%2.90±0.23, Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve kabuklarında %2.91±0.43, 

Hawk anacında %2.90±0.26 ve AGR 703 anacı üzerinde aĢılı 9 çeĢidin meyve 

kabuklarındaki ortalama sakkaroz miktarının ise %3.01±0.19 olduğu hesaplanmıĢtır. 

AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç genotipinin farklı olması, meyve 

kabuklarındaki sakkaroz içeriği üzerinde herhangi bir etkiye sahip görünmemektedir. 
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Glikoz Miktarı 

Farklı 3 adet ticari anaç üzerine aĢılanan 9 adet ticari patlıcan çeĢidinden oluĢan 

kombinasyonlar ve ayrıca her bir çeĢidin kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilmesiyle elde 

edilen 36 farklı patlıcan Kalem/Anacında; hasat zamanındaki patlıcan meyvelerinin 

kabuğundaki glikoz miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu glikoz miktarı 

bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu 

göstermiĢtir (Çizelge 4.7). Denemede yer alan kombinasyonlar içerisinde meyve 

kabuğundaki glikoz miktarı bakımından % 0.49±0.16 (Karbeyaz/AĢısız) ile % 

4.40±0.11 (Tasca/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki farklılık 

istatistiksel olarak p≤0.01 düzeyinde önemli bulunmuĢ olmakla birlikte; aynı çeĢidin 

farklı anaçlar üzerine aĢılanmasıyla oluĢturulan aĢı kombinasyonları arasındaki farklılık 

çeĢit bazındaki ortalamalar bakımından önemli bulunmamıĢtır.  

 

Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki glikoz miktarı bakımından çeĢitlerin ortalama 

değerleri karĢılaĢtırıldığında Zebra (%3.42±0.45), Arettusa (%3.32±0.40), Tasca 

(%3.15±0.32) ve Angela (%3.07±0.39) en yüksek ortalama değerlere sahip olmuĢ ve 

glikoz miktarı bakımından ilk grup içinde yer almıĢlardır. Amadeo (%2.91±0.28) ve 

Faselis (%2.80±0.20)‟in ardından üçü de glikoz bakımından en alt sırayı paylaĢan 

Bıldırcın (%1.01±0.15), Beyaz Yt (%0.92±0.61) ve Karbeyaz (%0.56±0.14) olmuĢtur 

(Çizelge 4.8).  

 

Anaçların, meyvelerin kabuğundaki glikoz miktarı özelliği üzerine etkisi istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢtur. Bununla birlikte sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında 

yapılan istatistiksel değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık 

ortaya çıkmıĢ, Duncan sıralaması yapılabilmiĢ (büyük italik harfler); ancak aynı çeĢide 

ait farklı anaçlardaki gruplandırmalar benzer Ģekilde oluĢmuĢtur. Örneğin 

Karbeyaz/Köksal (B-D), Karbeyaz/Hawk (A), Karbeyaz/AGR-703 (A) ya da Beyaz 

Yt/Köksal (C-E), Beyaz Yt/Hawk (A-C), Beyaz Yt/AGR-703 (A-C) gibi. Bu durum, 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında meyve kabuğundaki glikoz miktarı bakımından 

ortaya çıkan istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısına bağlı ortaya çıktığını, 

buna karĢılık anaç farklılığından ortaya çıkmadığını düĢündürmektedir. Anaç bazında 
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tüm çeĢitlerin ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve kabuklarındaki glikoz 

miktarının %2.56±0.30, Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve kabuklarında 

%2.53±0.48, Hawk anacında %2.61±0.26 ve AGR 703 anacı üzerinde aĢılı tüm 

çeĢitlerin meyve kabuklarındaki ortalama glikoz miktarının ise %1.71±0.28 olduğu 

belirlenmiĢtir. AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç genotipinin farklı olması, 

meyve kabuklarındaki glikoz içeriği üzerinde herhangi bir etkiye sahip bulunmamıĢtır. 

 

Fruktoz Miktarı 

Serada ilkbahar yetiĢtirme periyodunda yetiĢtirilen patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin kabuklarında fruktoz miktarı bakımından yapılan ölçümler, bu 

özellik bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık 

bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.7). 36 kombinasyon içerisinde meyve 

kabuklarında fruktoz miktarı bakımından %0.63±0.19 (Beyaz Yt/AGR-703) ile 

%4.33±0.32 (Faselis/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasındaki farklılığın da etkili olduğu ve kayda değer bir sıralamanın 

ortaya çıktığı meyve kabuklarında fruktoz miktarı bakımından Duncan 

değerlendirmeleri çizelge 4.7‟de gösterilmiĢtir. ÇeĢit etkisinin etkisini gözlemlemek 

amacıyla çeĢitler ortalama değerleri bakımından kendi aralarında ve anaçlar da 

ortalamaları üzerinden kendi aralarında ayrıca incelenmiĢtir. 

 

Hasat edilen meyvelerin kabuklarında fruktoz miktarı bakımından 36 kombinasyonun 

bazılarında yüksek, bazılarında ise düĢük sayısal değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢit 

ortalamaları bakımından P≤0.01‟e göre aynı istatistiksel grup içerisinde yer alan Faselis 

ve Amadeo (%3.96±0.67, 3.40±0.37) en yüksek ortalama fruktoz miktarına sahip 

olmuĢlardır. Tasca çeĢidi ortalama fruktoz miktarı bakımından Amadeo ile aynı grupta 

yer almıĢtır (%2.61±0.39). Beyaz Yt, Bıldırcın ve Arettusa (0.77±0.17, 1.36±0.26 ve 

%1.41±0.10) meyve kabuğunda en düĢük fruktoz miktarına sahip olmuĢlardır (Çizelge 

4.8).  
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Anaçların, meyvelerin kabuk kısımlarındaki fruktoz miktarı üzerine etkisi istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢitler 

bazında anaçlar farklı da olsa benzer gruplar oluĢmuĢtur. Örneğin Arettusa/Köksal (A-

C), Arettusa/Hawk (B-F), Arettusa/AGR-703 (B-G) ya da Beyaz Yt/Köksal (A), Beyaz 

Yt/Hawk (AB), Beyaz Yt/AGR-703 (A) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç kombinasyonları 

arasında meyvelerde kabuk kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı bakımından ortaya 

çıkan istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısından kaynaklanabileceğine iĢaret 

etmektedir. Anaç bazında tüm çeĢitlerin ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve 

kabuklarındaki fruktoz miktarının %2.38±0.23, Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait 

meyve kabuklarında %2.04±0.32, Hawk anacında %2.37±0.28 ve AGR 703 anacı 

üzerinde aĢılı tüm çeĢitlerin meyve kabuklarındaki ortalama fruktoz miktarının ise 

%1.94±0.30 olduğu belirlenmiĢtir. AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç 

genotipinin farklı olması, meyve kabuklarındaki fruktoz içeriğini etkilememiĢtir. 

 

Antosiyanin Miktarı 

36 farklı patlıcan Kalem/Anacında; hasat zamanında elde edilen patlıcan meyvelerinin 

kabuğundaki antosiyanin miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu 

antosiyanin miktarı bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde 

farklılık bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.9). Denemede yer alan kombinasyonlar 

içerisinde meyve kabuğundaki antosiyanin miktarı bakımından 0.15±0.01 mg/100g 

(Karbeyaz/Hawk) ile 137.79±4.96 mg/100g (Tasca/Köksal) arasında değerler elde 

edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki farklılık istatistiksel olarak p≤0.01 düzeyinde önemli 

bulunmuĢ olmakla birlikte; aynı çeĢidin farklı anaçlar üzerine aĢılanmasıyla oluĢturulan 

aĢı kombinasyonları arasındaki farklılık çeĢit bazındaki ortalamalar bakımından önemli 

bulunmamıĢtır.  
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Çizelge 4.9 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve kabuğu kısımlarında antosiyanin, toplam 

fenoller ve DPPH miktarları üzerine etkileri 

 
Kalem 

Çeşidi 
Anaç Çeşidi 

Antosiyanin  

(mg/100g) 

Toplam Fenoller 

(mgGAE/100g ext) 

DPPH (µmol 

TROLOX/g ext) 

Faselis  AĢısız (Kontrol) 131.58±6.01 fg D 56.73±4.06 a-d 39.97±0.14  

Karbeyaz   0.15±0.05 a A 56.82±1.40 a-d 39.59±0.59  

Bıldırcın   38.66±5.27 c C 54.57±3.14 a-c 39.34±3.20  

Tasca   130.16±2.32 fg D 58.71±0.57 cd 36.56±2.37  

Arettusa   0.23±0.17 a A 52.78±1.08 a 38.12±2.39  

Angela  41.59±1.93 c-e C 55.08±3.34 a-d 39.34±1.27  

Amadeo   135.61±4.48 g-i D 55.24±1.44 a-d 37.88±4.04  

Beyaz Yt   0.26±0.15 a A 57.57±3.54 a-d 40.65±0.47  

Zebra   26.30±3.83 b B 52.64±0.42 a 40.45±1.31  

Faselis  Köksal 131.87±3.35 f-h F 53.18±2.29 b 39.57±0.50  

Karbeyaz    0.23±0.08 a A 54.19±1.95 a-c 40.08±1.12  

Bıldırcın   41.51±4.32 c-e C-E 57.40±5.82 a-d 38.38±3.04  

Tasca   137.79±4.96 i G 58.31±1.99 cd 38.10±3.04  

Arettusa   0.29±0.03 a A 55.77±1.35 a-d 37.61±2.50  

Angela   44.57±3.41 de DE 56.05±0.69 a-d 38.62±3.60  

Amadeo   131.20±3.11 fg F 58.69±0.51 cd 37.08±2.15  

Beyaz Yt   0.20±0.05 a A 54.39±2.68 a-c 36.54±2.48  

Zebra   28.28±2.37 b A 57.99±2.89 b-d 39.07±0.77  

Faselis  Hawk 128.06±4.39 f F 57.63±4.19 a-d 38.37±2.26  

Karbeyaz   0.15±0.01 a A 53.11±2.38 d 39.66±1.14  

Bıldırcın   37.08±4.01 c B 57.85±4.31 b-d 39.36±2.51  

Tasca   129.66±4.42 f F 58.32±0.77 cd 40.51±1.45  

Arettusa   0.25±0.17 a A 52.61±2.81 a 37.88±1.90  

Angela   46.46±2.38 e C 53.03±0.97 b 39.66±0.72  

Amadeo   129.15±2.54 f F 57.24±0.88 a-d 38.93±1.44  

Beyaz Yt  0.29±0.05 a A 55.50±0.58 a-d 38.06±3.49  

Zebra   29.44±1.33 b A 54.96±1.56 a-d 40.50±1.12  

Faselis  AGR 703 137.10±4.70 hi G 54.87±2.79 a-d 38.78±2.92  

Karbeyaz   0.23±0.07 a A 56.22±3.93 a-d 39.34±0.30  

Bıldırcın   39.64±2.39 cd CD 54.94±2.31 a-d 38.05±1.85  

Tasca   130.75±2.59 fg F 59.70±0.64 d 38.81±1.26  

Arettusa   0.35±0.07 a A 56.26±1.14 a-d 39.95±1.31  

Angela   42.47±2.01 c-e DE 53.15±2.78 b 39.99±0.76  

Amadeo   132.11±4.41 f-h F 64.70±1.36 e 38.38±1.78  

Beyaz Yt   0.26±0.16 a A 54.11±2.04 a-c 36.74±5.77  

Zebra   26.09±1.36 b A 52.73±1.83 a 37.46±3.85  

CV%  99.41 5.8 5.7 

ÇeĢit  ** öd öd 

Anaç  öd öd öd 

Kombinasyon  ** ** öd 

*  : Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05) 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01) 

a : Kalem/Anaç kombinasyonlara ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: Anaçlara ait ortalamaların Duncan karşılaştırılması  

öd: önemli değil 
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Hasat edilen meyvelerin kabuğundaki antosiyanin miktarı bakımından çeĢitler 

sıralamasında Faselis, Tasca ve Amadeo çeĢitleri aralarında istatistiksel farklılık 

bulunmaksızın koyu mor renkleriyle ilk üç sırayı almıĢlardır (132.15±4.61, 132.09±3.57 

ve 132.02±3.63 mg/100g). Mor ve beyaz kırçıllı çeĢitler (Angela, Bıldırcın ve Zebra: 

sırasıyla 43.77±2.43, 39.22±4.00 ve 27.53±2.22 mg/100g) ikinci grubu oluĢturmuĢ olup 

beyaz kabuk rengine sahip olan çeĢitler üçüncü istatistiksel grupta yer almıĢlar ve 

antosiyanin bakımından en düĢük değerleri vermiĢlerdir. Bu açıdan Arettusa, Beyaz Yt 

ve Karbeyaz sınıra yakın sayısal değerlere (sırasıyla 0.28±0.11, 0.25±0.10 ve 0.19±0.05 

mg/100g) sahip olmuĢlardır (Çizelge 4.10).  

 

Çizelge 4.10 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit bazında 

meyve kabuğunda antosiyanin miktarlarına ait ortalamaların 

karĢılaĢtırılması  

 
Çeşit Adı  Antosiyanin (mg/100g) 

Faselis  132.15±4.61 D 

Karbeyaz  0.19±0.05 A 

Bıldırcın  39.22±4.00 C 

Tasca 132.09±3.57 D 

Arettusa  0.28±0.11 A 

Angela  43.77±2.43 C 

Amadeo  132.02±3.63 D 

Beyaz Yt  0.25±0.10 A 

Zebra 27.53±2.22 B 

 

Anaçların, meyve kabuğundaki antosiyanin miktarı özelliği üzerine etkisi istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢtur. Bununla birlikte sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında 

yapılan istatistiksel değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık 

ortaya çıkmıĢ, Duncan sıralaması yapılabilmiĢ (büyük italik harfler); ancak aynı çeĢide 

ait farklı anaçlardaki gruplandırmalar benzer Ģekilde oluĢmuĢtur. Örneğin 

Karbeyaz/Köksal (A), Karbeyaz/Hawk (A), Karbeyaz/AGR-703 (A) ya da 

Amadeo/Köksal (F), Amadeo/Hawk (F), Amadeo/AGR-703 (F) gibi. Bu durum, 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında meyve kabuğundaki antosiyanin miktarı 

bakımından ortaya çıkan istatistiksel farklılığın tamamen çeĢidin genotipik yapısına ve 

meyve kabuk rengine bağlı ortaya çıktığını, buna karĢılık anaç farklılığından 

kaynaklanmadığını ortaya koymaktadır. Nitekim anaç bazında tüm çeĢitlerin 

ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin meyve kabuklarındaki antosiyanin miktarının 
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56.06±2.69 mg/100g, Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve kabuklarında 

57.33±2.41 mg/100g, Hawk anacında 55.62±2.14 mg/100g ve AGR 703 anacı üzerinde 

aĢılı 9 çeĢidin meyve kabuklarındaki ortalama antosiyanin değerinin ise 56.56±1.97 

mg/100g olduğu hesaplanmıĢtır.  AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç genotipinin 

farklı olması, meyve kabuklarındaki antosiyanin içeriği üzerinde herhangi bir etkiye 

sahip görünmemektedir.  

Toplam Fenoller 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra 

hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında toplam fenoller bakımından yapılan 

ölçümler, kabuktaki toplam fenol seviyeleri bakımından Kalem/Anaç kombinasyonları 

arasında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu 

(Çizelge 4.9) ortaya koymuĢtur. Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve kabuğundaki 

toplam fenollerin seviyeleri bakımından 52.61±2.81 mgGAE/100g ext (Arettusa/Hawk) 

ile 64.70±1.36 mgGAE/100g ext (Amadeo/AGR 703) arasında değerler elde edilmiĢtir. 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki farklılık önemli olan ve bu özellik bakımından 

kombinasyonlar arasında ortaya çıkan Duncan harflendirmesine ait çok geniĢ olmasa da 

ortaya çıkan dağılım çizelge 4.9‟da gösterilmiĢtir.  

 

Hem çeĢitlerin genotipik etkisi meyve kabuğundaki toplam fenoller üzerinde etkisiz 

bulunmuĢ; hem de anaçların, meyve kabuğu toplam fenol içerikleri üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur.  

 

DPPH 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra 

hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında DPPH bakımından yapılan ölçümler, 

bu özellik bakımından kabuktaki değerlerde Kalem/Anaç kombinasyonları arasında 

p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 

4.9) ortaya koymuĢtur. Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve kabuğundaki DPPH 
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seviyeleri bakımından 36.54±2.48 µmol/ TROLOX/g ext (Beyaz Yt/Köksal) ile 

40.65±0.47 µmol/ TROLOX/g ext (Beyaz Yt/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki farklılık önemli olmadığı gibi çeĢitlerin kendi 

aralarındaki ortalamalar ve anaçların kendi aralarındaki ortalamalar arasında da 

istatistiksel olarak DPPH ölçümleri bakımından meyve kabuklarında bir farklılık 

belirlenmemiĢtir.  

 

4.1.2.2 Meyve etinde yapılan değerlendirmeler 

 

2017 ilkbahar döneminde 36 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesine iliĢkin, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 20. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarından elde 

edilen pH, toplam asitlik, SÇKM özelliklerine iliĢkin bulgular çizelge 4.11‟de 

verilmiĢtir.  

 

Hasat edilen meyvelerdeki pH, toplam asitlik ve SÇKM verileri incelendiğinde, farklı 

genotip kombinasyonlarından elde edilen değerler arasında istatistiksel olarak farklılığın 

önemli düzeyde olmadığı belirlenmiĢtir. Denemede yer alan patlıcan çeĢitleri arasında 

meyve etinin pH, toplam asitlik ve SÇKM seviyeleri bakımından çeĢitler arası farklılık 

önemli bulunmamıĢtır.  

 

pH 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra 

hasat edilen patlıcan meyvelerinin et kısımlarında pH bakımından yapılan ölçümler, 

meyve etindeki pH seviyeleri bakımından çeĢitler arasında p≤0.01 düzeyinde 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.11) ortaya 

koymuĢtur. Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve etindeki pH seviyeleri bakımından 

5.97±0.03 (Arettusa/AGR 703) ile 7.02±0.35 (Amadeo/Hawk) arasında değerler elde 

edilmiĢtir.  
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Hem çeĢitlerin genotipik etkisi meyve etindeki pH üzerinde etkisiz bulunmuĢ; hem de 

anaçların, meyve eti kısmının pH seviyesi özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuĢtur.  

 

Toplam Asitlik (%)  

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin et kısımlarında toplam asitlik (%) bakımından yapılan ölçümler, 

meyve etindeki toplam asitlik seviyeleri bakımından denemede yer alan kombinasyonlar 

arasında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını 

(Çizelge 4.11) ortaya koymuĢtur. Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve etindeki 

toplam asitlik seviyeleri bakımından %0.16±0.06 (Zebra/Köksal) ile %0.32±0.09 

(Arettusa/Köksal) arasında değerler elde edilmiĢtir.  

 

Çizelge 4.11 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında pH, Toplam asitlik (%), 

SÇKM özellikleri üzerine etkileri 

 

Kalem Çeşidi Anaç Çeşidi pH Asitlik (%) SÇKM (%) 

Faselis  AĢısız (Kontrol) 6.83±0.37  0.20±0.03  14.17±0.72 

Karbeyaz   6.71±0.26  0.26±0.06  12.50±2.50 

Bıldırcın   6.77±0.46  0.28±0.05  14.00±0.43  

Tasca   6.34±0.98  0.25±0.06  14.17±0.29  

Arettusa   6.49±0.50  0.29±0.02  12.92±1.91  

Angela  6.46±0.07  0.28±0.03  14.17±4.73  

Amadeo   6.29±0.21  0.28±0.20  13.75±0.25  

Beyaz Yt   6.29±0.48  0.27±0.05  13.33±0.72  

Zebra   6.24±0.44  0.24±0.06  14.58±1.91  

Faselis  Köksal 6.44±0.65  0.31±0.12  14.58±0.72  

Karbeyaz    6.73±0.24  0.27±0.12  13.75±2.17  

Bıldırcın   6.43±0.60  0.19±0.11  15.42±1.44  

Tasca   6.36±0.40  0.24±0.04  14.58±0.72  

Arettusa   6.69±0.25  0.32±0.09  12.50±2.17  

Angela   6.64±0.58  0.28±0.08  12.90±1.93  

Amadeo   6.62±0.76  0.22±0.06  14.17±1.44  

Beyaz Yt   6.44±0.08  0.28±0.02  13.67±1.38  

Zebra   6.31±0.17  0.16±0.06  14.58±0.72  

Faselis  Hawk 6.84±0.08  0.22±0.05  14.17±0.72  
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Çizelge 4.11 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında pH, Toplam asitlik (%), 

SÇKM özellikleri üzerine etkileri (devam) 

Karbeyaz   6.60±0.30  0.25±0.06  12.92±1.91  

Bıldırcın   6.31±0.30  0.29±0.06  12.50±2.17  

Tasca   6.88±0.46  0.30±0.09  14.92±0.14  

Arettusa   6.78±0.35  0.26±0.03  13.75±1.25  

Angela   6.69±0.46  0.25±0.02  14.58±0.72  

Amadeo   7.02±0.35  0.24±0.06  15.00±0.00  

Beyaz Yt  6.22±0.65  0.24±0.05  12.50±0.00  

Zebra   6.13±0.69  0.21±0.05  15.42±1.44  

Faselis  AGR 703 6.56±0.44  0.21±0.03  14.17±0.72  

Karbeyaz   6.32±0.37  0.26±0.02  14.83±1.51  

Bıldırcın   6.59±0.24  0.31±0.03  11.75±1.52  

Tasca   6.97±0.67  0.22±0.03  13.75±1.25  

Arettusa   5.97±0.03  0.30±0.05 15.00±1.25  

Angela   6.64±0.32  0.27±0.07  14.17±0.72  

Amadeo   6.49±0.57  0.25±0.06  15.67±0.63  

Beyaz Yt   6.91±0.58  0.29±0.06  12.92±1.44  

Zebra   6.66±0.50  0.28±0.03  14.58±0.72  

CV%  6.87 25.38 11.18 

ÇeĢit  öd Öd öd 

Anaç  öd Öd öd 

Kombinasyon  öd Öd öd 

öd: istatistiki açıdan (P≤0.05) önemli değil 

 

Hem çeĢitlerin genotipik etkisi meyve etindeki toplam asitlik oranı üzerinde etkisiz 

bulunmuĢ; hem de anaçların, meyvelerdeki et kısmının toplam asitlik seviyesi özelliği 

üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur.  

 

ġekil 4.5‟te meyvelerin kabuk ve et kısımlarındaki pH ve toplam asitlik (%) 

değerlerinin 4 farklı uygulama olan aĢısız (kendi kökleri üzerinde), Köksal, Hawk ve 

AGR 703 anaçları üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin tümünü ortalamaları üzerinden 

hazırlanan grafikler yer almaktadır. Tüm çeĢitlerin ortalamaları üzerinden yapılan 

hesaplamalarda her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin pH ve 

toplam asitlik değerlerinin birbirlerinden önemli düzeyde farklı olmadığı görülmektedir. 

Genel olarak meyve etindeki pH ölçümleri de toplam asitlik de meyve kabuğundan daha 
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yüksek çıkmıĢtır; bununla birlikte bu değerler arasında kayda değer bir farklılık 

gözlemlenmemiĢtir.  

 

 

ġekil 4.5 AĢısız (kendi kökleri üzerinde) ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak 

yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti 

kısımlarında pH ve toplam asitlik (%) değerleri 

 

SÇKM (Suda Çözünebilir Kuru Madde) Miktarı 

Denemede yer alan 36 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların 

kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin et 

kısımlarında SÇKM miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve etindeki bu özellik 

bakımından denemede yer alan kombinasyonlar arasında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel 

olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.11) ortaya koymuĢtur. Otuz 

altı kombinasyon içerisinde meyve etindeki SÇKM miktarı seviyeleri bakımından 

%11.75±1.52 (Bıldırcın/AGR 703) ile %15.67±0.63 (Amadeo/AGR 703) arasında 

değerler elde edilmiĢtir.  

 

Hem çeĢitlerin genotipik etkisi meyve etindeki SÇKM miktarı üzerinde etkisiz 

bulunmuĢ; hem de anaçların, meyvelerdeki et kısmının SÇKM miktarı üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur.  
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ġekil 4.6‟da meyvelerin kabuk ve et kısımlarındaki SÇKM değerlerinin 4 farklı 

uygulama olan aĢısız (kendi kökleri üzerinde), Köksal, Hawk ve AGR 703 anaçları 

üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin tümünün ortalamaları üzerinden hazırlanan grafik yer 

almaktadır. Tüm çeĢitlerin ortalamaları üzerinden yapılan hesaplamalarda her iki doku 

kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin SÇKM değerlerinin birbirlerinden 

önemli düzeyde farklı olmadığı görülmektedir. Genel olarak meyve etindeki SÇKM 

ölçümleri meyve kabuğundan daha yüksek çıkmıĢtır.  

 

 

ġekil 4.6 AĢısız (kendi kökleri üzerinde) ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak 

yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti 

kısımlarında SÇKM değerleri 

 

Toplam ġeker Miktarı 

Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin et kısımlarında toplam Ģeker miktarı bakımından yapılan 

ölçümler, bu özellik bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde 

farklılık bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.12). Otuz altı kombinasyon içerisinde 

meyve etinde toplam Ģeker miktarı bakımından %5.46±0.69 (Arettusa/Köksal) ile 

%15.45±0.53 (Amadeo/AGR 703) arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasındaki farklılığın da etkili olduğu ve önemli seviyede bir 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

AĢısız Köksal Hawk AGR 703

%
 

SÇKM 

Meyve Kabuğu Meyve Eti



96 
 

sıralamanın ortaya çıktığı meyve eti kısmında toplam Ģeker miktarı bakımından Duncan 

harflendirmeleri çizelge 4.12‟de gösterilmiĢtir. ÇeĢit etkisinin seçilen parametreler 

üzerinde etkisi olup olmadığını gözlemlemek amacıyla çeĢitler ortalama değerleri 

bakımından kendi aralarında ve anaçlar da ortalamaları üzerinden kendi aralarında 

ayrıca incelenmiĢtir. 

 

Çizelge 4.12 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz 

ve fruktoz miktarları üzerine etkileri 

 
Kalem 

Çeşidi 

Anaç 

Çeşidi 

Sakkaroz 

(%) 

Glikoz 

(%) 

Fruktoz 

(%) 

Toplam Şeker 

(%) 

Faselis  AĢısız 4.91±0.52 j-l C 2.68±0.63 h-k C 4.42±0.50 i-o CD 11.34±0.58 e-i CD 

Karbeyaz   3.07±0.65 ab A 2.76±0.25 h-l C 4.30±0.26 h-o CD 9.13±1.54 b-d B 

Bıldırcın   3.82±0.80 a-i AB 1.35±0.13 a-f AB 4.23±0.33 g-n CD 9.39±0.93 b-e AB 

Tasca   5.41±0.18 l C 2.44±0.43 h-j C 4.54±0.31 i-p CD 12.73±0.61 h-i D 

Arettusa   3.05±0.89 ab A 1.23±0.19 a-f AB 3.30±0.84 a-h BC 7.58±2.32bc B 

Angela  3.52±0.10 a-g A 1.57±0.14 b-f B 3.28±0.48 a-h BC 8.03±0.91 bc B 

Amadeo   4.53±0.38 g-l BC 2.59±0.23 h-k C 4.73±0.01 k-p D 11.71±0.45 f-i D 

Beyaz Yt   2.94±0.19 a A 0.95±0.11 ab A 2.33±0.70 a A 5.54±1.48 a A 

Zebra   2.94±0.21 a A 2.67±0.12 h-k C 3.82±0.03 d-k BC 9.43±0.11 b-e AB 

Faselis  Köksal 4.78±0.72 i-l G-J 2.53±0.15 h-j FG 4.88±0.44 l-p G-J 11.85±1.66 f-i F-I 

Karbeyaz    3.62±0.68 a-g A-E 3.06±0.28 j-m G-I 2.96±0.42 a-e A-C 8.30±1.57 bc BC 

Bıldırcın   3.82±0.62 a-i A-G 1.19±0.26 a-e A-C 3.24±0.10 a-g A-E 8.25±0.73 bc BC 

Tasca   3.91±0.62 a-j A-G 3.01±0.54 j-m G-I 4.65±0.35 j-p F-J 12.23±0.90 h-i H-I 

Arettusa   3.14±0.54 ab A 1.09±0.21 a-c AB 2.65±0.33 ab A 5.46±0.69 a A 

Angela   3.81±0.28 a-i A-G 1.62±0.26 c-f B-D 4.22±0.78 g-n E-I 9.64±0.81 c-f C-E 

Amadeo   3.50±0.44 a-f A-E 2.33±0.35 g-i EF 5.54±0.53 p J 11.37±0.46 e-i E-I 

Beyaz Yt   4.65±0.94 h-l F-J 1.30±0.55 a-f A-D 4.01±0.45 f-m D-H 11.48±0.44 e-i E-I 

Zebra   3.65±0.30 a-h A-F 1.18±0.38 a-d A-C 3.28±0.07 a-h A-E 8.12±0.15 bc BC 

Faselis  Hawk 5.08±0.48 k-l IJ 2.56±0.20 h-k F-H 5.14±0.63 n-p IJ 12.44±1.05 h-i H-I 

Karbeyaz   4.33±0.80 e-k D-I 2.63±0.25 h-k F-H 2.88±0.04 a-d, AB 7.17±3.28 ab AB 

Bıldırcın   3.71±0.15 a-h A-F 1.05±0.13 a-c AB 3.00±0.13 a-f A-D 7.76±0.38 bc BC 

Tasca   4.91±0.36 j-l H-J 3.34±0.37 l-n IJ 5.27±0.99 o-p IJ 13.52±0.97 i I 

Arettusa   4.18±0.34 c-k B-I 1.86±0.42 f-g DE 4.51±0.43 i-o F-J 
10.55±1.03 d-h D-

H 

Angela   3.21±0.36 a-c AB 1.54±0.17 a-f A-D 3.76±0.09 d-k B-F 8.51±0.21 b-d B-D 

Amadeo   3.45±0.03 a-e A-D 2.25±0.52 g-h EF 4.67±0.58 j-p F-J 9.70±2.25 c-f C-F 

Beyaz Yt  3.25±0.61 a-c AB 1.83±0.13 e-g C-E 3.61±0.24 b-i A-F 8.68±0.63 b-d B-D 

Zebra   3.34±0.46 a-e A-D 1.82±0.16 d-g C-E 3.95±0.52 e-l C-G 9.11±0.58 b-d B-D 

Faselis  
AGR 

703 
4.28±0.37 d-k C-I 1.55±0.49 b-f A-D 4.27±0.22 g-o E-I 

10.56±0.90 d-h D-

H 

Karbeyaz   4.73±0.29 i-l G-J 3.16±0.54 k-n H-J 4.40±0.56 i-o F-I 11.96±0.28 g-i G-I 

Bıldırcın   3.96±0.56 a-j A-H 0.91±0.04 a A 2.72±0.69 a-c AB 7.36±0.93 ab AB 
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Çizelge 4.12 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz 

ve fruktoz miktarları üzerine etkileri (devam) 

Tasca   3.99±0.49 b-j A-H 2.94±0.44 i-m G-I 4.62±0.34 i-p F-J 11.55±0.82 e-i E-I 

Arettusa   4.50±0.22 f-l E-J 1.58±0.52 b-f B-D 3.73±1.07 c-k B-F 9.80±1.50 c-g C-G 

Angela   3.59±0.41 a-g A-E 1.29±0.23 a-f A-D 5.03±0.42 m-p H-J 11.58±1.01 e-i E-I 

Amadeo   5.40±0.35 l J 3.68±0.06 n J 6.70±0.09 r K 15.45±0.53 j J 

Beyaz Yt   3.28±0.21 a-d A-C 1.32±0.06 a-f A-D 3.66±1.28 b-j A-F 7.92±0.75 bc BC 

Zebra   3.98±0.88 b-j A-H 3.48±0.27 m-n IJ 4.90±0.26 l-p G-J 11.70±0.60 f-i E-I 

CV%  20.51 41.26 24.69 24.32 

ÇeĢit  ** ** ** ** 

Anaç  Öd öd öd öd 

Kombinasyon ** ** ** ** 

*  : Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05) 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01) 

a : Kalem/Anaç kombinasyonlara ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması 

A: Anaçlara ait ortalamaların Duncan karşılaştırılması 

öd: önemli değil 

 

Hasat edilen meyvelerin et kısımlarında toplam Ģeker miktarı bakımından 36 

kombinasyonun bazılarında yüksek, bazılarında ise düĢük sayısal değerler elde 

edilmiĢtir. ÇeĢitlerin ortalamaları arasında yapılan karĢılaĢtırmalarda P≤0.01‟e göre aynı 

istatistiksel grup içerisinde yer alan Tasca, Amadeo ve Faselis çeĢitler arasında en 

yüksek ortalama toplam Ģeker miktarına sahip olmuĢlardır (sırasıyla %12.51±0.82, 

%12.06±0.92, %11.55±1.05). Bıldırcın çeĢidi meyve etinde en düĢük toplam Ģeker 

miktarına sahip olmuĢtur (%8.19±0.74). Diğer çeĢitler bu miktarların arasında yer 

almıĢlardır (Çizelge 4.13).  

 

Çizelge 4.13 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde çeĢit bazında 

meyve etinde toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz miktarlarına ait 

ortalamaların karĢılaĢtırılması 

Çeşit Adı  Sakkaroz 

(%) 

Glikoz 

(%) 

Fruktoz 

(%) 

Toplam Şeker  

(%) 

Faselis  4.76±0.52 C 2.33±0.37 C 4.68±0.45 CD 11.55±1.05 CD 

Karbeyaz 3.94±0.60 A 2.90±0.33 C 3.63±0.32 CD 9.14±1.67 B 

Bıldırcın  3.83±0.53 AB 1.32±0.14 AB 3.40±0.31 CD 8.19±0.74 AB 

Tasca 4.55±0.41 C 2.93±0.44 C 4.77±0.50 CD 12.51±0.82 D 

Arettusa  3.72±0.50 A 1.34±0.33 AB 3.55±0.67 BC 8.35±1.38 B 

Angela 3.53±0.29 A 1.50±0.20 B 4.07±0.44 BC 9.44±0.73 B 

Amadeo  4.22±0.30 BC 2.71±0.29 C 5.41±0.30 D 12.06±0.92 D 

Beyaz Yt  3.53±0.49 A 1.35±0.21 A 3.30±0.67 A  8.40±0.82 A 

Zebra  3.48±0.46 A 2.29±0.23 C 3.99±0.22 BC 9.59±0.36 AB 



98 
 

Anaçların, meyvelerde et kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı üzerine etkisi istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki Duncan harflendirmelerinin benzer olduğu görülmüĢtür. Örneğin 

Tasca/Köksal (H-I), Tasca/Hawk (I), Tasca/AGR-703 (E-I) ya da Beyaz Yt/Köksal (E-

I), Beyaz Yt/Hawk (B-D), Beyaz Yt/AGR-703 (BC) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında meyvelerde et kısmındaki toplam Ģeker miktarı bakımından 

ortaya çıkan istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısından kaynaklandığını iĢaret 

etmektedir. Nitekim anaç bazında tüm çeĢitlerin ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin 

meyve eti kısımlarındaki toplam Ģeker miktarının %9.43±0.99, Köksal anacı üzerine 

aĢılı bitkilere ait meyve etinde %9.63±0.82, Hawk anacında %9.71±1.15 ve AGR 703 

anacı üzerinde aĢılı 9 çeĢidin meyve eti kısımlarındaki toplam Ģeker miktarının ise 

%10.87±0.81 olduğu hesaplanmıĢtır. AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç 

genotipinin farklı olması, meyve eti kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı üzerinde 

herhangi bir etkiye sahip görünmemektedir.  

 

ġekil 4.7‟de meyvelerin kabuk ve et kısımlarındaki toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve 

fruktoz değerlerinin 4 farklı uygulama olan aĢısız (kendi kökleri üzerinde), Köksal, 

Hawk ve AGR 703 anaçları üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin tümünün ortalamaları 

üzerinden hazırlanan grafikler yer almaktadır. 9 farklı patlıcan çeĢidinin ortalamaları 

üzerinden yapılan hesaplamalarda her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç 

genotiplerinin toplam Ģeker değerlerinin birbirlerinden önemli düzeyde farklı olmadığı 

görülmektedir. Genel olarak meyve etindeki toplam Ģeker ölçümleri meyve kabuğundan 

daha yüksek çıkmıĢtır. AGR 703 anacı üzerine aĢılı patlıcanlarda meyve kabuğunda 

toplam Ģeker miktarı diğer uygulamalardan bir miktar daha düĢük bulunurken, meyve 

etindeki toplam Ģekerin diğer uygulamalardan hafifçe daha yüksek olduğu 

belirlenmiĢtir. Ancak bu farklılık istatistik olarak öne çıkmaya neden olamamıĢtır.  
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ġekil 4.7 AĢısız (kendi kökleri üzerinde) ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak 

yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti 

kısımlarında toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz değerleri 

 

Sakkaroz Miktarı 

Ġlkbahar yetiĢtirme periyodunda serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin et kısımlarında sakkaroz miktarı çeĢitler arasında istatistiksel 

olarak önemli düzeyde farklılık göstermiĢtir (Çizelge 4.12). Otuz altı kombinasyon 

içerisinde meyve etindeki sakkaroz miktarı bakımından %2.94±0.19 (Beyaz Yt/AĢısız) 

ile %5.41±0.18 (Tasca/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasındaki farklılığın etkili olduğu ve Duncan harflendirmeleri 

yapıldığında sıralamanın belirgin olduğu, meyve etinde sakkaroz miktarı bakımından 

çeĢit etkisinin önemli çıktığı kaydedilmiĢtir. Hem çeĢitler ortalama değerleri 

bakımından kendi aralarında ve anaçlar da ortalamaları üzerinden kendi aralarında 

ayrıca incelendiğinde meyve etindeki sakkaroz miktarı bakımından çeĢit farklılığının 

önemli düzeyde etki yaptığı, bununla birlikte farklı anaçlar üzerine aĢılamanın bu 

özellik üzerinde çeĢit etkisine bağlı olarak farklılıklar oluĢturduğu belirlenmiĢtir.  

 

Hasat edilen meyvelerin et kısımlarında sakkaroz miktarı bakımından 36 

kombinasyonun bazılarında yüksek, bazılarında ise düĢük sayısal değerler elde 

edilmiĢtir. ÇeĢit ortalamaları üzerinden yapılan değerlendirmede P≤0.01‟e göre aynı 

istatistiksel grup içerisinde yer alan Faselis, Tasca ve Amadeo en yüksek ortalama 

sakkaroz miktarına sahip olmuĢlardır (sırasıyla %4.76±0.52, %4.55±0.41 ve 
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%4.22±0.30). Angela çeĢidi ise meyve etinde en düĢük sakkaroz miktarına sahip 

olurken (%3.53±0.29), diğer çeĢitlerin tümü ile aynı istatistiksel grupta kalmıĢtır 

(Çizelge 4.13).  

 

Anaçların, meyvelerin et kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı üzerine etkisi istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); bu sıralama çeĢit 

bazında farklı anaçlarda aynı istatistiksel grup içinde kalmıĢtır. Örneğin 

Bıldırcın/Köksal (A-G), Bıldırcın/Hawk (A-F), Bıldırcın/AGR-703 (A-H) ya da 

Karbeyaz/Köksal (A-E), Karbeyaz/Hawk (D-I), Karbeyaz/AGR-703 (G-J) gibi. Bu 

durum, Kalem/Anaç kombinasyonları arasında meyvelerde et kısımlarındaki sakkaroz 

miktarı bakımından ortaya çıkan istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısından 

etkilendiğini iĢaret etmektedir. Genel değerlendirme yapıldığında anaç etkisinin bu 

özellik bakımından da belirgin önem taĢımadığı, çeĢit etkisinin daha öne çıktığı 

düĢünülmüĢtür. Anaç bazında tüm çeĢitlerin ortalamaları alındığında aĢısız bitkilerin 

meyve eti kısımlarındaki sakkaroz miktarının %3.80±0.44, Köksal anacı üzerine aĢılı 

bitkilere ait meyve etinde %3.88±0.57, Hawk anacında %3.94±0.40 ve AGR 703 anacı 

üzerinde aĢılı tüm çeĢitlerin meyve eti kısımlarındaki sakkaroz miktarının ise 

%4.19±0.42 olduğu belirlenmiĢtir. AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç 

genotipinin farklı olması, meyve eti kısımlarındaki sakkaroz miktarı üzerinde herhangi 

bir etkiye sahip bulunmamıĢtır. 

 

ġekil 4.7 incelendiğinde 9 farklı patlıcan çeĢidinin ortalamaları üzerinden yapılan 

hesaplamalarda her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin 

sakkaroz değerleri arasında önemli düzeyde fark oluĢturmadığı görülmektedir. Genel 

olarak meyve etindeki sakkaroz miktarları meyve kabuğundan daha yüksek değerler 

vermiĢ olmakla birlikte bu farklılıkların sayısal aralıkları düĢüktür.  
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Glikoz Miktarı 

Farklı 3 adet ticari anaç üzerine aĢılanan 9 adet ticari patlıcan çeĢidinden oluĢan 

kombinasyonlar ve ayrıca her bir çeĢidin kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilmesiyle elde 

edilen 36 farklı patlıcan Kalem/Anacında; hasat zamanında elde edilen patlıcan 

meyvelerinin et kısmındaki glikoz miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve eti 

glikoz miktarı bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık 

bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.12). Denemede yer alan kombinasyonlar içerisinde 

meyve etindeki glikoz miktarı bakımından %0.91±0.04 (Bıldırcın/AGR 703) ile 

%3.68±0.06 (Amadeo/AGR 703) arasında değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki 

farklılık istatistiksel olarak p≤0.01 düzeyinde önemli bulunmuĢ olmakla birlikte; aynı 

çeĢidin farklı anaçlar üzerine aĢılanmasıyla oluĢturulan aĢı kombinasyonları arasındaki 

farklılık çeĢit bazındaki ortalamalar bakımından önemli bulunmamıĢtır.  

 

Hasat edilen meyvelerin etindeki glikoz miktarı bakımından çeĢitlerin ortalama 

değerleri karĢılaĢtırıldığında Tasca (%2.93±0.44), Karbeyaz (%2.90±0.33), Amadeo 

(%2.71±0.29), Faselis (%2.33±0.37) ve Zebra (%2.29±0.2)‟nın aynı istatistik grubunda 

yer alarak ilk sıradaki grubu oluĢturduğu belirlenmiĢtir. Beyaz Yt (%1.35±0.21) 

Arettusa (%1.34±0.33) ve Bıldırcın (%1.32±0.14) ise glikoz bakımından en alt sırayı 

paylaĢmıĢtır (Çizelge 4.13).  

 

Anaçların, meyve etindeki glikoz miktarı özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuĢtur. Bununla birlikte sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan 

istatistiksel değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık ortaya 

çıkmıĢ, Duncan sıralaması yapılabilmiĢ (büyük italik harfler); ancak aynı çeĢide ait 

farklı anaçlardaki gruplandırmalar benzer Ģekilde oluĢmuĢtur. Örneğin Bıldırcın/Köksal 

(A-C), Bıldırcın/Hawk (AB), Bıldırcın/AGR-703 (A) ya da Tasca/Köksal (G-I), 

Tasca/Hawk (IJ), Tasca/AGR-703 (G-I) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç kombinasyonları 

arasında meyve etindeki glikoz miktarı bakımından ortaya çıkan istatistiksel farklılığın 

çeĢidin genotipik yapısına bağlı ortaya çıktığını, buna karĢılık anaç farklılığından ortaya 

çıkmadığını düĢündürmektedir. Anaç bazında tüm çeĢitlerin ortalamaları alındığında 

aĢısız bitkilerin meyve eti kısımlarındaki glikoz miktarının %2.03±0.25, Köksal anacı 
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üzerine aĢılı bitkilere ait meyve etinde %1.92±0.33, Hawk anacında %2.10±0.26 ve 

AGR 703 anacı üzerinde aĢılı tüm çeĢitlerin meyve eti kısımlarındaki glikoz miktarının 

ise %2.21±0.29 olduğu belirlenmiĢtir. AĢılı veya aĢısız bitki kullanımı ya da anaç 

genotipinin farklı olması, meyve eti kısımlarındaki glikoz miktarı üzerinde herhangi bir 

etkiye sahip bulunmamıĢtır. 

 

ġekil 4.7‟deki grafikler incelendiğinde 9 farklı patlıcan çeĢidinin ortalamaları üzerinden 

yapılan hesaplamalarda her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin 

glikoz değerleri arasında önemli düzeyde fark oluĢturmadığı görülmektedir. Genel 

olarak meyve kabuğundaki glikoz miktarları meyve etinden hafifçe yüksek veya benzer 

değerler vermiĢ olmakla birlikte bu farklılıkların istatistiksel olarak bir önemi 

bulunmamaktadır. 

 

Fruktoz Miktarı 

Serada ilkbahar yetiĢtirme periyodunda yetiĢtirilen patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin etinde fruktoz miktarı bakımından yapılan ölçümler, bu özellik 

bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu 

göstermiĢtir (Çizelge 4.12). 36 kombinasyon içerisinde meyve etinde fruktoz miktarı 

bakımından %2.33±0.70 (Beyaz Yt/AĢısız) ile %6.70±0.09 (Amadeo/AGR 703) 

arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki farklılığın da 

etkili olduğu ve kayda değer bir sıralamanın ortaya çıktığı meyve etinde fruktoz miktarı 

bakımından Duncan değerlendirmeleri çizelge 4.12‟de gösterilmiĢtir. ÇeĢit etkisini 

gözlemlemek amacıyla çeĢitler ortalama değerleri bakımından kendi aralarında ve 

anaçlar da ortalamaları üzerinden kendi aralarında ayrıca incelenmiĢtir. 

 

Hasat edilen meyvelerin et kısımlarında fruktoz miktarı bakımından 36 kombinasyonun 

bazılarında yüksek, bazılarında ise düĢük sayısal değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢit 

ortalamaları bakımından P≤0.01‟e göre Amadeo (%5.41±0.30) en yüksek ortalama 

fruktoz miktarına sahip olmuĢtur. Bununla birlikte %3.30±0.67 değeri ile Beyaz Yt 
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çeĢidi en düĢük meyve eti fruktoz değerini vermiĢ olup diğer çeĢitler bu iki sınır değer 

arasında dağılım göstermiĢlerdir (Çizelge 4.13).  

 

Anaçların, meyvelerin et kısımlarındaki fruktoz üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan istatistiksel 

değerlendirmede Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık bulunmakta olup 

Duncan sıralaması yapılabilmiĢ olmakla birlikte (büyük italik harfler); aynı çeĢitler 

bazında anaçlar farklı da olsa benzer gruplar oluĢmuĢtur. Örneğin Faselis/Köksal (G-J), 

Faselis/Hawk (IJ), Faselis/AGR-703 (E-I) ya da Beyaz Yt/Köksal (D-H), Beyaz 

Yt/Hawk (A-F), Beyaz Yt/AGR-703 (A-F) gibi. Bu durum, Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında meyvelerde et kısımlarındaki toplam Ģeker miktarı 

bakımından ortaya çıkan istatistiksel farklılığın çeĢidin genotipik yapısından 

kaynaklanabileceğini göstermektedir. Anaç bazında tüm çeĢitlerin ortalamaları 

alındığında aĢısız bitkilerin meyve eti kısımlarındaki fruktoz miktarının %3.88±0.38, 

Köksal anacı üzerine aĢılı bitkilere ait meyve etinde %3.94±0.39, Hawk anacında 

%4.09±0.40  ve AGR 703 anacı üzerinde aĢılı tüm çeĢitlerin meyve eti kısımlarındaki 

fruktoz miktarının ise %4.45±0.55 olduğu belirlenmiĢtir. AĢılı veya aĢısız bitki 

kullanımı ya da anaç genotipinin farklı olması, meyve eti kısımlarındaki fruktoz miktarı 

üzerinde etkili olmamıĢtır.  

 

ġekil 4.7 incelendiğinde 9 farklı patlıcan çeĢidinin ortalamaları üzerinden yapılan 

hesaplamalarda her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin fruktoz 

değerleri arasında önemli düzeyde fark oluĢturmadığı görülmektedir. Genel olarak 

meyve etindeki fruktoz miktarları meyve kabuğundan daha yüksek değerler vermiĢtir.  

 

Antosiyanin Miktarı 

Ticari patlıcan anaçlarından 3 tanesi üzerine aĢılanan 9 adet patlıcan çeĢidinden oluĢan 

kombinasyonlar ve ayrıca her bir çeĢidin kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilmesiyle elde 

edilen 36 farklı patlıcan Kalem/Anacında; hasat zamanında elde edilen patlıcan 

meyvelerinin etindeki antosiyanin miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve eti 

antosiyanin miktarı bakımından kombinasyonlar arasında istatistiksel olarak önemli 
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düzeyde farklılık bulunmadığını göstermiĢtir (Çizelge 4.14). Denemede yer alan 

kombinasyonlar içerisinde meyve etindeki antosiyanin miktarı bakımından 0.22±0.04 

mg/100g (Arettusa/AĢısız) ile 0.41±0.01 mg/100g (Zebra/Köksal) arasında değerler elde 

edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki farklılık ve aynı çeĢidin farklı anaçlar üzerine 

aĢılanmasıyla oluĢturulan aĢı kombinasyonları arasındaki farklılık çeĢit bazındaki 

ortalamalar bakımından önemli bulunmamıĢtır.  

 

Çizelge 4.14 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında antosiyanin, toplam fenoller ve 

DPPH miktarları üzerine etkileri 

 
Kalem 

Çeşidi 
Anaç Çeşidi 

Antosiyanin  

(mg/100g) 

Toplam Fenoller 

(mgGAE/100g ext) 

DPPH (µmol/ 

TROLOX/g ext) 

Faselis  AĢısız (Kontrol) 0.28±0.03   19.73±1.25   35.40±2.09   

Karbeyaz   0.35±0.09   20.15±1.54   33.78±3.87   

Bıldırcın   0.26±0.08   20.41±1.24   35.90±3.09   

Tasca   0.30±0.05   19.36±1.32   35.12±1.07   

Arettusa   0.22±0.04   19.86±1.79   35.15±1.76   

Angela  0.29±0.09   19.93±0.88   35.88±3.18   

Amadeo   0.35±0.06   20.72±0.67   35.84±1.72   

Beyaz Yt   0.37±0.04   19.39±1.26   35.51±2.03   

Zebra   0.24±0.13   18.60±0.96   35.31±3.10   

Faselis  Köksal 0.25±0.08   20.54±1.72   34.99±2.20   

Karbeyaz    0.34±0.11   20.02±1.79   37.19±1.46   

Bıldırcın   0.38±0.11   19.69±0.88   36.79±3.43   

Tasca   0.26±0.04   20.40±0.55   35.42±2.08   

Arettusa   0.30±0.01   20.60±0.08   35.54±1.40   

Angela   0.28±0.08   19.92±0.41   36.82±1.74   

Amadeo   0.32±0.07   19.16±0.87   34.81±1.02   

Beyaz Yt   0.31±0.10   18.67±0.73   35.36±1.75   

Zebra   0.41±0.01   19.34±1.76   35.76±3.36   

Faselis  Hawk 0.24±0.02   20.06±0.57   36.83±1.49   

Karbeyaz   0.25±0.04   20.27±0.85   34.68±2.65   

Bıldırcın   0.32±0.13   19.49±2.52   33.92±0.78   

Tasca   0.31±0.05   20.23±1.56   36.52±2.48   

Arettusa   0.33±0.12   20.23±0.75   35.53±2.30   

Angela   0.38±0.06   19.13±0.30   36.22±3.26   

Amadeo   0.23±0.05   19.60±1.72   36.50±1.43   

Beyaz Yt  0.30±0.07   19.81±0.37   36.33±3.47   

Zebra   0.27±0.08   20.95±0.55   34.66±2.24   
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Çizelge 4.14 Patlıcanda ilkbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde Kalem/Anaç 

kombinasyonlarının meyve eti kısımlarında antosiyanin, toplam fenoller ve 

DPPH miktarları üzerine etkileri (devam) 

 

Faselis  AGR 703 0.34±0.05   20.82±0.80   36.13±1.65   

Karbeyaz   0.29±0.07   19.70±1.43   34.26±3.81   

Bıldırcın   0.27±0.09   21.07±1.26   36.93±3.21  

Tasca   0.30±0.12   19.87±1.06   34.23±2.00   

Arettusa   0.36±0.11   20.26±1.24   35.50±1.00   

Angela   0.27±0.04   19.85±1.43   36.42±3.14   

Amadeo   0.28±0.05   19.44±1.00   34.57±0.46   

Beyaz Yt   0.24±0.01   19.76±0.33   35.22±3.55   

Zebra   0.27±0.08   20.03±1.04   35.14±4.25   

CV%  26 5.67 6.30 

ÇeĢit  öd Öd öd 

Anaç  öd Öd öd 

Kombinasyon  öd Öd öd 

öd: farklılıklar istatistiki açıdan önemli değildir(P≤0.05)önemli değil 

 

ġekil 4.8‟de meyvelerin kabuk ve et kısımlarındaki toplam antosiyanin değerlerinin 4 

farklı uygulama olan aĢısız (kendi kökleri üzerinde), Köksal, Hawk ve AGR 703 

anaçları üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin tümünün ortalamaları üzerinden hazırlanan 

grafikler yer almaktadır. 9 farklı patlıcan çeĢidinin ortalamaları üzerinden yapılan 

hesaplamalarda her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin toplam 

antosiyanin miktarlarının birbirlerinden önemli düzeyde farklı olmadığı görülmektedir. 

Genel olarak meyve kabuğundaki toplam antosiyanin miktarları meyve etinden çok 

daha fazla (50-60 kat) çıkmıĢtır. Köksal anacı üzerine aĢılı patlıcanlarda meyve etinde 

toplam antosiyanin miktarı diğer uygulamalardan bir miktar daha yüksek bulunmuĢtur. 

Ancak bu farklılık istatistik olarak önemli bir farklılık oluĢturamamıĢtır.   
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ġekil 4.8 AĢısız (kendi kökleri üzerinde) ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak 

yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti 

kısımlarındaki toplam antosiyanin değerleri 

 

Toplam Fenoller 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra 

hasat edilen patlıcan meyvelerinin et kısımlarında toplam fenoller bakımından yapılan 

ölçümler, meyve etindeki toplam fenol seviyeleri bakımından Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık 

bulunmadığını (Çizelge 4.14) ortaya koymuĢtur. Otuz altı kombinasyon içerisinde 

meyve etindeki toplam fenollerin seviyeleri bakımından 18.60±0.96 mgGAE/100g ext 

(Zebra/AĢısız) ile 21.07±1.26 mgGAE/100g ext  (Bıldırcın/AGR 703) arasında değerler 

elde edilmiĢtir. Hem çeĢitlerin genotipik etkisi meyve etindeki toplam fenoller üzerinde 

etkisiz bulunmuĢ; hem de anaçların, meyvelerdeki et kısmının toplam fenol içerikleri 

üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur.  

 

ġekil 4.9‟da meyvelerin kabuk ve et kısımlarındaki toplam fenol değerlerinin 4 farklı 

uygulama olan aĢısız (kendi kökleri üzerinde), Köksal, Hawk ve AGR 703 anaçları 

üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin tümünün ortalamaları üzerinden hazırlanan grafikler 

yer almaktadır. 9 farklı patlıcan çeĢidinin ortalamaları üzerinden yapılan hesaplamalarda 

her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin toplam fenol 
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miktarlarının birbirlerinden önemli düzeyde farklı olmadığı görülmektedir. Genel olarak 

meyve kabuğundaki toplam fenol miktarları meyve etinden daha fazla çıkmıĢtır.  

 

 

ġekil 4.9 AĢı kombinasyonlarının ve meyve kabuğu ve meyve eti toplam fenol 

değerlerine etkileri 

 

DPPH 

PE örtülü serada ilkbahar döneminde yetiĢtirilen 36 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç 

kombinasyonunda ve bunların kontrollerinde; çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinin et kısımlarında DPPH bakımından yapılan ölçümler, bu özellik 

bakımından et kısmındaki değerlerde Kalem/Anaç kombinasyonları arasında p≤0.01 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.14) 

ortaya koymuĢtur. Otuz altı kombinasyon içerisinde meyve etindeki DPPH seviyeleri 

bakımından 33.78±3.87 µmol/ TROLOX/g ext (Karbeyaz/AĢısız) ile 37.19±1.46 µmol/ 

TROLOX/g ext (Karbeyaz/Köksal) arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasındaki farklılık önemli olmadığı gibi çeĢitlerin kendi aralarındaki 

ortalamalar ve anaçların kendi aralarındaki ortalamalar arasında da istatistiksel olarak 

DPPH ölçümleri bakımından meyve eti kısmında bir farklılık belirlenmemiĢtir.  
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ġekil 4.10‟da meyvelerin kabuk ve et kısımlarındaki DPPH değerlerinin 4 farklı 

uygulama olan aĢısız (kendi kökleri üzerinde), Köksal, Hawk ve AGR 703 anaçları 

üzerine aĢılanmıĢ olan çeĢitlerin tümünün ortalamaları üzerinden hazırlanan grafikler 

yer almaktadır. 9 farklı patlıcan çeĢidinin ortalamaları üzerinden yapılan hesaplamalarda 

her iki doku kısmında da aĢılama veya farklı anaç genotiplerinin DPPH miktarlarının 

birbirlerinden önemli düzeyde farklı olmadığı görülmektedir. Genel olarak meyve 

kabuğundaki DPPH miktarları meyve etinden daha fazla çıkmıĢtır.  

 

 

ġekil 4.10 AĢısız (kendi kökleri üzerinde) ve üç farklı anaç üzerine aĢılı olarak 

yetiĢtirilen 9 ticari patlıcan çeĢidinin meyve kabuğu ve meyve eti 

kısımlarındaki DPPH değerleri 

4.2 Sonbahar Dönemi Bulguları 

Ġlkbahar döneminde elde edilen bilgilerin ıĢığında meyve Ģekli uzun olan siyah mor, 

kırçıllı ve beyaz meyveli birer çeĢit ile, oval ve yuvarlak olan mor çeĢitler kullanılmıĢtır. 

Anaçlar arasında önemli farklılık yaratan bir genotip olmadığından sadece aĢısız ve aĢılı 

bitkilerin devam etmesi amaçlanarak yaygın kullanımı bulunan AGR 703 anacı 

denemede yer almıĢtır. Böylelikle elde edilen toplam 10 uygulama incelemelerde 

kullanılmıĢtır. AĢılı ve aĢısız bitkilerde çiçek açtıktan 25 gün sonra hasat edilen 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Meyve Kabuğu Meyve Eti

DPPH

µ
m
o
lT

ro
l/
g
 e
x
t 

AĢısız Köksal Hawk AGR 703



109 
 

meyveler kullanılarak ölçüm ve analizler yapılmıĢ, biyokimyasal ve fizyolojik 

değiĢimler kaydedilmiĢtir.  

4.2.1 Meyvelerde morfolojik özelliklerin belirlenmesi  

2017 sonbahar döneminde 10 farklı uygulama (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile 

gerçekleĢtirilen sera denemesine iliĢkin, patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve geniĢliği (cm), meyve uzunluğu (cm) 

çizelge 4.15‟te verilmiĢtir.  

Çizelge 4.15 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde meyve 

uzunluğu ve meyve geniĢliği değerleri 

 

Kombinasyonlar Meyve uzunluğu (cm) Meyve genişliği (cm) 

Faselis 21.17±1.04 d B 6.80±0.20 a A 

Karbeyaz  20.83±1.61 d B 6.43±0.81 a A 

Bıldırcın  15.30±1.51 b A 6.08±0.29 a A 

Tasca 15.27±0.40 b A 9.16±0.76 c B 

Amadeo  16.47±0.90 bc A 11.10±0.70 d C 

Faselis/AGR 703 18.13±1.63 c 6.87±0.42 a 

Karbeyaz/AGR 703 20.47±0.06 d 6.23±0.15 a 

Bıldırcın/AGR 703 14.73±0.32 ab 6.00±0.50 a 

Tasca/AGR 703 12.87±1.17 a 7.85±0.13 b 

Amadeo/AGR 703 16.50±1.32 bc 10.80±0.10 d 

Cv % 17.00 26.19 

Çeşit ** 

Kombinasyon ** 

*: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05). 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01). 

a: Kalem/Anaç kombinasyonlarına ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

 

Hasat edilen meyvelerdeki geniĢlik ve uzunluk verileri incelendiğinde, farklı genotip 

kombinasyonlarından elde edilen değerler arasında istatistiksel olarak farklılığın önemli 

düzeyde olduğu, ancak bunun çeĢit özelliklerinden kaynaklandığı genel görünümü 

ortaya çıkmaktadır. Denemede yer alan patlıcan çeĢitleri özellikle farklı meyve 
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Ģekillerine sahip çeĢitlerden seçildiğinden, çeĢitler arası farklılık önemli seviyede 

bulunmuĢtur.  

 

Meyve uzunluğu  

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 10 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç (aĢılı aĢısız) kombinasyonunda; çiçeklenmeden 25 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinde meyve uzunluğu bakımından yapılan ölçümler, meyve boyu 

(uzunluğu) bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık 

bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.15). 10 uygulama konusu içerisinde meyve 

uzunlukları bakımından 12.87±1.17 cm (Tasca/AGR 703) ile 21.17±1.04 cm 

(Faselis/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç kullanımı 

kombinasyonları arasındaki farklılığın etkili olduğu meyve uzunluğu özelliği 

bakımından Duncan harflendirmeleri çizelge 4.15‟te gösterilmiĢtir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve uzunluğu üzerindeki etkisi p≤0.01 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kullanımı 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu anlaĢılmıĢtır. Tasca/AGR 703 

(12.87±1.17), Bıldırcın/AGR 703 (14.73±0.32 cm), Tasca (15.27±0.40 cm), Bıldırcın 

(15.30±1.51 cm) ve Amadeo (16.47±0.90 cm) en düĢük meyve uzunluğu değerlerini 

alırken, Karbeyaz/AGR 703 (20.47±0.06), Karbeyaz (20.83±1.61 cm) ve Faselis 

(21.17±1.04 cm) en uzun meyvelere sahip olmuĢtur.  

 

Meyve geniĢliği 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 10 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç (aĢılı aĢısız) kombinasyonunda; çiçeklenmeden 25 gün sonra hasat edilen 

patlıcan meyvelerinde meyve geniĢliği bakımından yapılan ölçümler, meyve eni 

(geniĢliği) bakımından çeĢitler arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık 

bulunduğunu göstermiĢtir (Çizelge 4.15). 10 uygulama konusu içerisinde meyve 

geniĢliği bakımından 6.00±0.50 cm (Bıldırcın/AGR 703) ile 11.10±0.70 cm 

(Amadeo/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç kullanımı 
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kombinasyonları arasındaki farklılığın etkili olduğu meyve geniĢliği özelliği 

bakımından Duncan harflendirmeleri çizelge 4.15‟te gösterilmiĢtir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve geniĢliği üzerindeki etkisi p≤0.01 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kullanımı 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görülmektedir. Bıldırcın (6.08±0.29 

cm), Karbeyaz (6.43±0.81 cm) ve Faselis (6.80±0.20 cm) en düĢük meyve geniĢliği 

değerlerini alırken, bunu Tasca (9.16±0.76 cm) izlemiĢ ve Amadeo (11.10±0.70 cm) en 

geniĢ meyvelere sahip olmuĢtur.  

4.2.2 Meyvelerde fizyolojik ve biyokimyasal özelliklerin belirlenmesi 

2017 sonbahar döneminde 10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesine iliĢkin, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta yapılan analiz sonuçları çizelge 

4.16‟da verilmiĢtir.  

4.2.2.1 Meyve kabuğunda yapılan değerlendirmeler 

2017 sonbahar döneminde 10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesine iliĢkin, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında pH, 

toplam asitlik (%), SÇKM özelliklerine iliĢkin bulgular çizelge 4.16‟da olduğu gibidir.  

Hasat edilen meyvelerdeki pH ve toplam asitlik (%) verileri incelendiğinde, farklı 

genotip kombinasyonlarından elde edilen değerler arasında istatistiksel olarak farklılığın 

önemli düzeyde olmadığı görülmektedir. Denemede yer alan patlıcan çeĢitlerine ait 

meyve kabuklarının pH ve asitlik (%) seviyeleri ölçüldüğünde çeĢitler arası farklılık 

önemli bulunmamıĢtır. Bununla birlikte suda çözünebilir kuru madde miktarı 

bakımından Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılıklar bulunmuĢ ve anlamlı 
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Duncan sıralaması oluĢturmuĢlardır. Bu farklılığın genotip seviyesinde önemli 

bulunduğu, anaç kullanımının bu özelliklere etkisinin önemli seviyede olmadığı 

belirlenmiĢtir.  

pH 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların aĢısız kontrollerinde; çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında pH bakımından yapılan ölçümler, 

kabuktaki pH seviyeleri bakımından çeĢitler arasında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel 

olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.16) ortaya koymuĢtur. 10 adet 

uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki pH seviyeleri bakımından 4.23±0.20 

(Tasca/AĢısız) ile 5.18±0.49 (Amadeo) arasında değerler elde edilmiĢtir. Uygulamalar 

arasındaki farklılık istastistiksel olarak p≤0.05 seviyesinde önemli bulunmuĢ olup bu 

özellik bakımından Duncan harflendirmesine ait dağılım çizelgede gösterilmiĢtir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik etkisi meyve kabuğundaki pH üzerinde etkisiz 

bulunmuĢtur. Anaç kullanımının, meyve kabuğu pH seviyesi özelliği üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin meyve kabuğu pH 

değeri ortalaması 4.81±0.33 iken, bu değer aĢısız olan bitkilere ait meyvelerin 

kabuklarında 4.88±0.45 olarak belirlenmiĢtir. AĢılı veya aĢısız olmanın, meyve 

kabuklarında pH seviyesi üzerinde etkili olmadığı anlaĢılmıĢtır.  

 

Toplam asitlik (%) 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların aĢısız kontrollerinde; çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında toplam asitlik bakımından 

yapılan ölçümler, kabuktaki asitlik seviyeleri bakımından uygulama konuları arasında 

p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 

4.16) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki toplam 

asitlik seviyeleri bakımından %0.14±0.03 (Tasca/AGR 703) ile %0.23±0.03 
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(Bıldırcın/AGR 703) arasında değerler elde edilmiĢtir. Uygulamalar arasındaki farklılık 

bu özellik bakımından Duncan sıralamasına tabi tutulmuĢ ve harflendirme yapılmıĢtır. 

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik etkisi meyve kabuğundaki toplam asitlik oranı üzerinde 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. Sadece aĢılı bitkilerin kendi aralarında yapılan 

istatistiksel değerlendirmede uygulama konusu kapsamında sıralamalar arasında 

farklılık Bıldırcın/AGR 703 yönünde pozitif olacak Ģekilde önemli çıkmıĢtır.   

 

SÇKM (Suda Çözünebilir Kuru Madde) Miktarı 

2017 sonbahar döneminde 10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında 

SÇKM miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu SÇKM miktarı 

bakımından çeĢitlerin kendi aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının 

kendi aralarında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık 

bulunduğunu (Çizelge 4.16) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve 

kabuğundaki SÇKM miktarı bakımından %7.75±0.25 (Bıldırcın/AĢısız) ile 

%11.78±0.95 (Faselis/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen 

meyvelerinin kabuğundaki SÇKM miktarı bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması 

%9.83±0.56 ve aĢılı olanların ortalaması ise %9.99±0.74 bulunduğundan aĢılı bitki 

kullanımının doğrudan önemli etkisinin bulunduğu söylenememektedir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki SÇKM üzerindeki 

etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu söylenebilir. Faselis/AĢısız 

kombinasyonu ile aynı istatistiksel grup içinde yer alan Faselis/AGR 703, 

Karbeyaz/AĢısız ve Karbeyaz/AGR 703 kombinasyonları (sırasıyla %11.78±0.95, 

%11.77±0.89, %10.92±0.52 ve %10.88±0.63) 2 çeĢidin aĢısız ve aĢılı olduğu 

durumlardan elde edilmiĢtir. Bu durum çeĢit etkisinin önemli, aĢılamanın ise meyve 

kabuğundaki SÇKM üzerinde önemsiz olduğunu göstermektedir.  
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Toplam ġeker Miktarı 

10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera 

denemesinde, 2017 sonbahar döneminde patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında toplam Ģeker 

miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu toplam Ģeker miktarı bakımından 

çeĢitlerin kendi aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi 

aralarında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu 

(Çizelge 4.16) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki 

toplam Ģeker miktarı bakımından %4.76±0.22 (Bıldırcın/AGR 703) ile %11.61±0.91 

(Tasca/AGR 703) arasında değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen meyvelerinin 

kabuğundaki toplam Ģeker miktarı bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması %8.55±0.41 

ve aĢılı olanların ortalaması ise %8.48±0.85 bulunduğundan aĢılı bitki kullanımının 

doğrudan önemli etkisinin bulunduğu söylenememektedir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki toplam Ģeker miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü oluĢmuĢtur. Genel olarak 

siyah/mor renkli patlıcanların daha yüksek meyve kabuğu toplam Ģeker değerlerine 

sahip olduğu, kırçıllı ve beyaz kabuklulardaki toplam Ģeker oranının daha düĢük olduğu 

görülmüĢtür. Bıldırcın çeĢidi %4.90±0.15, Karbeyaz ise %5.26±0.17 ile istatistiksel 

olarak aynı grupta en düĢük değerleri paylaĢırken; bu özellik bakımından Amadeo 

(%10.99±0.87) ve Tasca (%11.41±0.44) çeĢitlerinin ortalamalarının karĢılaĢtırılmasıyla 

elde edilen sonuçlar incelendiğinde en yüksek meyve kabuğu toplam Ģeker değerini 

aldıkları görülmüĢtür. 

 

Sakkaroz miktarı 

Patlıcan bitkilerinde oluĢturulan 10 farklı kombinasyon (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) 

ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, 2017 sonbahar döneminde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında sakkaroz miktarı 

bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu sakkaroz miktarı bakımından uygulama 
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konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında yapılan karĢılaĢtırma sonucunda 

p≤0.05 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 

4.16) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki sakkaroz 

miktarı bakımından %2.62±0.21 (Bıldırcın/AGR 703) ile %3.71±0.21 (Tasca/AGR 703) 

arasında değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki sakkaroz 

miktarı bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması %3.27±0.38 ve AGR 703 üzerine aĢılı 

olanların ortalaması ise %3.30±0.29 bulunduğundan aĢılı bitki kullanımının doğrudan 

önemli etkisinin bulunduğu söylenememektedir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki sakkaroz miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.05 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya 

çıkan farklılığın nedenleri Kalem/Anaç arasındaki etkileĢim olarak görülmüĢtür.   

 



116 
 

Çizelge 4.16 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız ve aĢılı uygulamalardaki meyvelerin kabuk kısımlarında 

pH, toplam asitlik (%), SÇKM, toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz miktarı değerleri 

 

Kombinasyonlar pH Toplam asitlik (%) SÇKM (%) 
Sakkaroz  

(%) 

Glikoz  

(%) 

Fruktoz  

(%) 

Toplam şeker  

(%) 

Faselis  5.15±0.59 bc B 0.19±0.03 a-c AB 11.78±0.95 c, D 3.61±0.39 bc 2.50±0.44 b B 4.53±0.24 d C 10.18±0.43 b B 

Karbeyaz 4.95±0.50 a-c AB 0.15±0.02 a A 10.92±0.52 c, D 3.21±0.58 a-c 0.53±0.06 a A 1.85±0.10 a A 5.26±0.17 a A 

Bıldırcın  4.90±0.45 a-c AB 0.22±0.04 bc AB 7.75±0.25 a, A 2.99±0.42 ab 0.81±0.15 a A 1.39±0.29 a A 4.90±0.15 a A 

Tasca 4.23±0.20 a A 0.15±0.01 a A 9.27±0.28 b, B 3.51±0.20 bc 4.52±0.20 d D 3.58±0.27 bc B 11.41±0.44 c C 

Amadeo  5.18±0.49 c B 0.17±0.03 a A 9.42±0.80 b, C 3.04±0.31 a-c 3.74±0.32 c C 3.96±0.35 b-d B 10.99±0.87 bc BC 

Faselis/AGR 703 5.02±0.47 a-c 0.18±0.02 a-c  11.77±0.89 c 3.49±0.43 bc, 2.63±0.16 b 4.21±0.37 cd 10.45±1.24 bc 

Karbeyaz/AGR 703 4.64±0.27 a-c 0.18±0.03 ab  10.88±0.63 c 3.42±0.33 bc, 0.41±0.05 a 1.61±0.12 a 5.24±0.58 a 

Bıldırcın/AGR 703 4.93±0.28 a-c 0.23±0.03 c  8.88±1.33 ab 2.62±0.21 a 0.82±0.11 a 1.25±0.14 a 4.76±0.22 a 

Tasca/AGR 703 4.35±0.09 ab 0.14±0.03 a 9.17±0.60 b 3.71±0.21 c 4.54±0.09 d 3.30±0.98 b 11.61±0.91 c 

Amadeo/AGR 703 5.09±0.53 bc 0.18±0.01 ab 9.25±0.25 b 3.26±0.28 a-c 3.61±0.46 c 3.41±0.30 b 10.35±1.29 b 

Cv % 9.8 18.33 14.44 13.37 67.22 42.96 35.09 

ÇeĢit öd ** öd ** 

Kombinasyon * * ** * ** 

*: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05). 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01). 

a: Kalem/Anaç kombinasyonlarına ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

öd: önemli değil  

1
1
6
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Glikoz miktarı 

10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera 

denemesinde, 2017 sonbahar döneminde patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında glikoz miktarı 

bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu glikoz miktarı bakımından çeĢitlerin kendi 

aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında p≤0.01 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.16) 

göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki glikoz miktarı 

bakımından %0.41±0.05 (Karbeyaz/AGR 703) ile %4.54±0.09 (Tasca/AGR 703) 

arasında değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki glikoz miktarı 

bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması %2.42±0.24 ve aĢılı olanların ortalaması ise 

%2.40±0.17 bulunduğundan aĢılı/aĢısız bitki kullanımının doğrudan fark oluĢturmadığı 

söylenebilir. 

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki glikoz miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü oluĢmuĢtur. Toplam Ģeker 

miktarında olduğu gibi glikoz miktarı için de genel olarak siyah/mor renkli patlıcanların 

daha yüksek meyve kabuğu değerlerine sahip olduğu, kırçıllı ve beyaz kabuklulardaki 

glikoz oranının daha düĢük olduğu görülmüĢtür. Bıldırcın çeĢidi %0.81±0.15, Karbeyaz 

ise %0.53±0.06 ile istatistiksel olarak aynı grupta en düĢük değerleri paylaĢırken; bu 

özellik bakımından Tasca (%4.52±0.20), Amadeo (%3.74±0.32) ve Faselis 

(%2.50±0.44) çeĢitleri farklı istatistik harfleri alarak sıralanmıĢlar, çeĢitlerinin 

ortalamalarının karĢılaĢtırılmasıyla elde edilen sonuçlar incelendiğinde en yüksek 

meyve kabuğu glikoz değerlerini almıĢlardır.  

 

Fruktoz Miktarı 

10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera 

denemesinde, 2017 sonbahar döneminde patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında fruktoz miktarı 
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bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu fruktoz miktarı bakımından çeĢitlerin 

kendi aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında 

p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 

4.16) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki fruktoz 

miktarı bakımından %1.25±0.14 (Bıldırcın/AGR 703) ile %4.53±0.24 (Faselis/AĢısız) 

arasında değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki fruktoz 

miktarı bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması %3.06±0.25 ve aĢılı olanların ortalaması 

ise %2.76±0.39 bulunduğundan aĢılı bitki kullanımının doğrudan etkisi ortaya 

çıkmamıĢtır.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki fruktoz miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü oluĢmuĢtur. Genel olarak 

siyah/mor renkli patlıcanların daha yüksek meyve kabuğu fruktoz değerlerine sahip 

olduğu, kırçıllı ve beyaz kabuklardaki fruktoz oranının daha düĢük olduğu görülmüĢtür. 

Bıldırcın çeĢidi %1.39±0.29, Karbeyaz ise %1.85±0.10 ile istatistiksel olarak aynı 

grupta en düĢük değerleri paylaĢırken; bu özellik bakımından Tasca (%3.58±0.27) ve 

Amadeo (%3.96±0.35) çeĢitlerinin ortalamalarının karĢılaĢtırılmasıyla elde edilen 

sonuçlar incelendiğinde ikinci sırada yer aldıkları; en yüksek meyve kabuğu fruktoz 

değerinin ise Faselis çeĢidinden elde edildiği (%4.53±0.24) görülmüĢtür.   

 

 



119 
 

Çizelge 4.17 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız ve aĢılı uygulamalardaki meyvelerin kabuk kısımlarında 

antosiyanin, toplam fenol, DPPH, delfinidin-3-glukosid ve delfinidin-3-rutinosid değerleri 

 

Kombinasyonlar 

Antosiyanin (mg/ L) Toplam fenol 

(mgGAE/100g ext) 

DPPH 

(µmol/ 

TROLOX/g ext) 

Delfinidin-3-

glukosid (mg/100g) 

Delfinidin-3-

rutinosid (mg/100g) 

Faselis  134.27±4.58 cd C 56.83±1.92  40.44±0.64  1.55±0.09 e D 56.39±2.14 ef E 

Karbeyaz 0.16±0.03 a A 57.40±2.00  39.76±1.58  0.02±0.01 a A 0.07±0.04 a A 

Bıldırcın  38.92±2.24 b B 55.41±1.08  39.35±1.18  0.95±0.07 b B 32.53±2.74 b B 

Tasca 132.31±4.28 c C 59.32±2.69  38.14±1.24  1.22±0.09 cd C 51.91±1.41 d D 

Amadeo  136.73±5.11 cd C 56.42±2.38  38.65±2.08  1.45±0.21 de D 44.87±2.77 c C 

Faselis/AGR 703 138.57±1.41 d 56.06±0.94  39.26±1.33  1.67±0.25 e 57.61±0.89 f 

Karbeyaz/AGR 703 0.20±0.05 a 56.60±2.01  39.68±1.23  0.01±0.01 a 0.10±0.07 a 

Bıldırcın/AGR 703 41.29±1.53 b 55.35±2.83  38.98±1.76  1.02±0.13 bc 35.40±1.73 b 

Tasca/AGR 703 133.86±2.31 cd 60.06±2.20  39.97±1.54  1.25±0.07 d 54.29±1.00 de 

Amadeo/AGR 703 136.04±2.08 cd 58.84±5.98  38.78±1.73  1.44±0.10 de 47.46±2.04 c 

Cv % 65.98 4.86 3.56 54.72 55.10 

ÇeĢit ** Öd ** 

Kombinasyon ** Öd ** 

*: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05). 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01). 

a: Kalem/Anaç kombinasyonlarına ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması.  
öd: önemli değil  

 

1
1
9
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Antosiyanin 

2017 sonbahar döneminde 10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve kabuğu kısımlarında 

antosiyanin miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve kabuğu antosiyanin miktarı 

bakımından çeĢitlerin kendi aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının 

kendi aralarında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık 

bulunduğunu (Çizelge 4.17) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve 

kabuğundaki antosiyanin miktarı bakımından 0.16±0.03 mg/100g (Karbeyaz/AĢısız) ile 

138.57±1.41 mg/100g (Faselis/AGR 703) arasında değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen 

meyvelerinin kabuğundaki antosiyanin miktarı bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması 

8.55±0.41 mg/100g ve aĢılı olanların ortalaması ise 8.48±0.85 mg/100g bulunduğundan 

aĢılı bitki kullanımının doğrudan önemli etkisinin bulunduğu söylenememektedir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki antosiyanin miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü oluĢmuĢtur. Genel olarak 

siyah/mor renkli patlıcanların en yüksek meyve kabuğu antosiyanin değerlerine sahip 

olduğu, kırçıllı kabuklarda ikinci sırada antosiyanin bulunduğu ve beyaz kabuklulardaki 

antosiyaninin sıfıra yakın seviyelerde olduğu belirlenmiĢtir. Bıldırcın çeĢidi 38.92±2.24 

mg/100g değeri vermiĢ, Karbeyaz ise 0.16±0.03 mg/100g olarak en düĢük değerlere 

sahip olmuĢtur. Antosiyanin miktarı bakımından Tasca (132.31±4.28 mg/100g) ve 

Amadeo (136.73±5.11 mg/100g) çeĢitlerinin ortalamalarının karĢılaĢtırılmasıyla elde 

edilen sonuçlar Faselis ile aynı grupta ve ilk sırayı almıĢtır.  

 

Toplam Fenol 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların aĢısız kontrollerinde; çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında toplam fenol bakımından yapılan 

ölçümler, kabuktaki toplam fenol seviyeleri bakımından uygulama konuları arasında 
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istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.17) göstermiĢtir. 

10 adet uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki toplam fenol seviyeleri 

bakımından 55.35±2.83 mgGAE/100g ext (Bıldırcın/AGR 703) ile 60.06±2.20 

mgGAE/100g ext (Tasca/AGR 703) arasında değerler elde edilmiĢtir. Tek baĢına 

çeĢitlerin genotipik etkisi de meyve kabuğundaki toplam fenol üzerinde etkisiz 

bulunmuĢtur.  

 

DPPH 

PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç kombinasyonunda ve 

bunların aĢısız kontrollerinde; sonbahar yetiĢtirme döneminde çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin kabuklarında DPPH bakımından yapılan 

ölçümler, kabuktaki DPPH seviyeleri bakımından uygulama konuları arasında 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.17) göstermiĢtir. 

10 adet uygulama konusu içerisinde meyve kabuğundaki DPPH düzeyleri bakımından 

38.14±1.24 µmol/ TROLOX/g ext (Tasca/AĢısız) ile 40.44±0.64 µmol/ TROLOX/g ext 

(Faselis/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Tek baĢına çeĢitlerin genotipik etkisi 

de meyve kabuğundaki DPPH üzerinde etkisiz bulunmuĢtur.  

 

Delfinidin-3-glukosid 

2017 sonbahar döneminde sadece antosiyanin miktarı ölçümüyle yetinilmemiĢ ve renk 

maddeleri olan bileĢiklerden delfinidin-3-glukosid de belirlenmiĢtir. 10 farklı patlıcan 

kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, 

patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve 

kabuğu kısımlarında delfinidin-3-glukosid miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve 

kabuğunda bu madde bakımından çeĢitlerin kendi aralarında ve uygulama konusu olan 

10 adet bitki yapısının kendi aralarında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli 

düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.17) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu 

içerisinde meyve kabuğundaki delfinidin-3-glukosid miktarı bakımından 0.01±0.01 

mg/100g (Karbeyaz/AGR 703) ile 1.67±0.25 mg/100g (Faselis/AGR 703) arasında 

değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki delfinidin-3-glukosid 

miktarı bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması 1.04±0.09 mg/100g ve aĢılı olanların 
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ortalaması ise 1.08±0.11 mg/100g bulunduğundan aĢılı bitki kullanımının doğrudan 

önemli etkisinin bulunmadığı gözlemlenmiĢtir. 

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki delfinidin-3-

glukosid miktarı üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli 

düzeyde ortaya çıkan farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü 

oluĢmuĢtur. Genel olarak siyah/mor renkli patlıcanların en yüksek meyve kabuğu 

delfinidin-3-glukosid değerlerine sahip olduğu, kırçıllı kabuklularda ikinci sırada 

delfinidin-3-glukosid bulunduğu ve beyaz kabuklardaki delfinidin-3-glukosid‟in sıfıra 

yakın seviyelerde olduğu belirlenmiĢtir. Bıldırcın çeĢidi 0.95±0.07 (mg/100g) değeri 

vermiĢ, Karbeyaz ise 0.02±0.01 (mg/100g) olarak en düĢük değerlere sahip olmuĢtur. 

Delfinidin-3-glukosid miktarı bakımından Tasca (1.22±0.09 mg/100g) ve Amadeo 

(1.45±0.21 mg/100g) çeĢitlerinin ortalamalarının karĢılaĢtırılmasıyla elde edilen 

sonuçlar Faselis (1.55±0.09 mg/100g)‟i takip etmiĢtir. Bu renk maddesini en fazla 

bulunduran çeĢit Faselis olmuĢtur.  

 

Delfinidin-3-rutinosid 

2017 sonbahar döneminde sadece antosiyanin miktarı ölçümüyle yetinilmemiĢ ve renk 

maddeleri olan bileĢiklerden delfinidin-3-rutinosid de belirlenmiĢtir. 10 farklı patlıcan 

kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, 

patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve 

kabuğu kısımlarında delfinidin-3-rutinosid miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve 

kabuğunda bu madde bakımından çeĢitlerin kendi aralarında ve uygulama konusu olan 

10 adet bitki yapısının kendi aralarında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli 

düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.17) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu 

içerisinde meyve kabuğundaki delfinidin-3-rutinosid miktarı bakımından 0.07±0.04 

(mg/100g) (Karbeyaz/AĢısız) ile 57.61±0.89 (mg/100g) (Faselis/AGR 703) arasında 

değerler elde edilmiĢtir. Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki delfinidin-3-glukosid 

miktarı bakımından aĢısız çeĢitlerin ortalaması 37.15±1.82 (mg/100g) ve aĢılı olanların 
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ortalaması ise 38.97±1.15 (mg/100g) bulunduğundan aĢılı bitki kullanımının doğrudan 

önemli etkisinin bulunmadığı gözlemlenmiĢtir. 

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve kabuğundaki delfinidin-3- 

rutinosid miktarı üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli 

düzeyde ortaya çıkan farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü 

oluĢmuĢtur. Genel olarak siyah/mor renkli patlıcanların en yüksek meyve kabuğu 

delfinidin-3-rutinosid değerlerine sahip olduğu, kırçıllı kabuklarda ikinci sırada 

delfinidin-3-rutinosid bulunduğu ve beyaz kabuklardaki delfinidin-3-rutinosid 

miktarının sıfıra yakın seviyelerde olduğu belirlenmiĢtir. Karbeyaz çeĢidi 0.07±0.04 

(mg/100g) değeri ile en düĢük mor/menekĢe renk pigmentini içerirken, bunu 32.53±2.74 

(mg/100g) değeri ile Bıldırcın çeĢidi izlemiĢtir. ÇeĢitlerin her biri ayrı bir istatistiksel 

harf değeri alacak Ģekilde sıralanmıĢ olup üçüncü sıradaki çeĢit Amadeo (44.87±2.77 

mg/100g), dördüncüsü Tasca (51.91±1.41 mg/100g) olmuĢtur. Faselis çeĢidi, 

56.39±2.14 ile meyve kabuğunda mor/menekĢe renk pigmenti bakımından ilk sırayı 

almıĢtır.  

 

4.2.2.2 Meyve etinde yapılan değerlendirmeler 

 

2017 sonbahar döneminde 10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesine iliĢkin, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarında pH, toplam 

asitlik (%), SÇKM özelliklerine iliĢkin bulgular çizelge 4.18‟de olduğu gibidir.  
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Çizelge 4.18 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız ve aĢılı uygulamalardaki meyvelerin et kısımlarında pH, 

Toplam asitlik (%), SÇKM, toplam Ģeker, sakkaroz, glikoz ve fruktoz miktarı değerleri 
 

Kombinasyonlar pH 
Toplam asitlik 

(%) 
SÇKM (%) Sakkaroz (%) Glikoz (%) Fruktoz (%) Toplam şeker (%) 

Faselis  7.16±0.30 0.24±0.04 a A 14.88±0.65 bc A 4.99±0.28 b 1.86±0.12 b A 5.00±0.37 b, BC 15.42±0.87 e B 

Karbeyaz 7.04±0.06 0.29±0.01 bc BC 16.30±0.41 d B 5.66±0.42 cd 3.68±0.40 d B 4.87±0.35 b, B 16.20±0.49 e B 

Bıldırcın  6.89±0.40 0.32±0.01 c C 14.37±0.52 bc A 4.01±0.12 a 1.75±0.10 ab A 3.10±0.34 a, A 12.17±0.27 c A 

Tasca 7.36±0.52 0.26±0.02 ab AB 14.43±0.23 b A 5.58±0.33 cd 3.81±0.15 d A 5.67±0.67 c, C 13.43±0.26 d A 

Amadeo  6.99±0.47 0.30±0.03 bc BC 16.13±0.60 d B 5.91±0.23 d 3.89±0.30 d B 7.18±0.24 b, D 16.31±1.17 e B 

Faselis/AGR 703 6.97±0.26 0.23±0.02 a 14.55±0.88 bc 4.38±0.23 a 1.72±0.25 ab 4.79±0.31 b 11.06±0.47 b 

Karbeyaz/AGR 703 6.50±0.00 0.27±0.03 ab 15.35±0.59 cd 5.68±0.27 cd 3.45±0.41 cd 4.80±0.13 b 11.93±0.30 bc 

Bıldırcın/AGR 703 6.76±0.23 0.32±0.02 c 11.95±0.66 a 3.99±0.17 a 1.32±0.18 a 2.87±0.26 a 8.84±0.39 a  

Tasca/AGR 703 7.10±0.38 0.23±0.03 a 13.89±0.38 bc 4.16±0.45 a 3.20±0.09 c 5.14±0.32 bc 11.83±0.48 bc 

Amadeo/AGR 703 6.89±0.19 0.26±0.02 ab 15.95±0.50 d 5.33±0.34 bc 3.72±0.16 d 7.07±0.18 d 15.78±0.54 e 

Cv % 5.03 14.07 9.00 15.69 35.92 27.33 50.50 

ÇeĢit öd * * öd ** * 

Kombinasyon öd ** ** ** 

*: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05). 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01). 

a: Kalem/Anaç kombinasyonlarına ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

1
2
4
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pH 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların aĢısız kontrollerinde; çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin etlerinde pH bakımından yapılan ölçümler, et 

kısmındaki pH seviyeleri bakımından çeşitler arasında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel 

olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.18) ortaya koymuĢtur. 10 

adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki pH seviyeleri bakımından 6.50±0.00 

(Karbeyaz/AGR 703) ile 7.36±0.52 (Tasca/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. 

Uygulamalar arasındaki farklılık istatistiksel olarak p≤0.05 seviyesinde önemli 

bulunmamıĢtır. Tek baĢına çeĢitlerin genotipik etkisi meyve etindeki pH üzerinde 

önemsiz bulunmuĢtur.  

 

Toplam Asitlik (%) 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların aĢısız kontrollerinde; çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin etlerinde toplam asitlik bakımından yapılan 

ölçümler, etteki asitlik seviyeleri bakımından uygulama konuları arasında p≤0.01 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.18) 

göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki toplam asitlik 

seviyeleri bakımından %0.23±0.02 (Faselis/AGR 703) ile %0.32±0.02 (Bıldırcın/AGR 

703) arasında değerler elde edilmiĢtir. Uygulamalar arasındaki farklılık bu özellik 

bakımından Duncan sıralamasına tabi tutulmuĢ ve harflendirme yapılmıĢtır. 

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik etkisi meyve etindeki toplam asitlik (%) üzerinde p≤0.05 

düzeyinde önemli bulunmuĢtur. Bu özellik bakımından en yüksek değer Bıldırcın 

çeĢidine ait iken (%0.32±0.01), en düĢük değer ise Faselis (%0.24±0.04) ve Tasca 

(%0.26±0.02) çeĢitlerine ait bulunmuĢtur.  
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SÇKM (Suda Çözünebilir Kuru Madde) Miktarı 

2017 sonbahar döneminde 10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarında SÇKM 

miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve eti SÇKM miktarı bakımından çeĢitlerin 

kendi aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında 

p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 

4.18) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki SÇKM miktarı 

bakımından %11.95±0.66 (Bıldırcın/AGR 703) ile %16.30±0.41 (Karbeyaz/AĢısız) 

arasında değerler elde edilmiĢtir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve etindeki SÇKM üzerindeki etkisi 

p≤0.05 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu söylenebilir. Bıldırcın, Tasca ve Faselis 

bir grupta yer alırken (%14.37±0.52, %14.43±0.23 ve %14.88±0.65), Amadeo ve 

Karbeyaz çeĢitleri yüksek değerlere sahip olan grubu oluĢturmuĢtur (%16.13±0.60 ve 

%16.30±0.41).  

 

Toplam ġeker Miktarı 

10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera 

denemesinde, 2017 sonbahar döneminde patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarında toplam Ģeker miktarı 

bakımından yapılan ölçümler, meyve eti toplam Ģeker miktarı bakımından çeĢitlerin 

kendi aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında 

p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 

4.18) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki toplam Ģeker 

miktarı bakımından %8.84±0.39 (Bıldırcın/AGR 703) ile %16.31±1.17 (Amadeo) 

arasında değerler elde edilmiĢtir. Amadeo ile aralarında farklılık olmaksızın 

Karbeyaz/AĢısız (%16.20±0.49) ve Faselis/AĢısız (%15.42±0.87) kombinasyonları da 

yüksek toplam Ģeker içerenler olmuĢtur.   
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Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve etindeki toplam Ģeker miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.05 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü oluĢmuĢtur. Meyve kabuğunda 

genel olarak siyah/mor renkli patlıcanların daha yüksek meyve eti toplam Ģeker 

değerlerine sahip olduğu, kırçıllı ve beyaz kabuğunda toplam Ģeker oranının daha düĢük 

olduğu belirlenmiĢ ise de meyve etlerinde böyle bir iliĢki göze çarpmamıĢtır. Nitekim 

meyve etinde en yüksek toplam Ģeker içeren üç çeĢidin iki tanesi mor/siyah kabuklu 

(Amadeo: %16.31±1.17, Faselis: %15.42±0.87), bir tanesi beyaz kabuklu olan 

Karbeyaz çeĢididir (%16.20±0.49). Bıldırcın çeĢidi %12.17±0.27, Tasca ise 

%13.43±0.26 ile istatistiksel olarak aynı grupta en düĢük değerleri paylaĢmıĢlardır.  

 

Sakkaroz miktarı 

Patlıcan bitkilerinden oluĢturulan 10 farklı kombinasyon (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) 

ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, 2017 sonbahar döneminde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarında sakkaroz miktarı 

bakımından yapılan ölçümler, meyve eti sakkaroz miktarı bakımından uygulama konusu 

olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında yapılan karĢılaĢtırma sonucunda p≤0.05 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.18) 

göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki sakkaroz miktarı 

bakımından %3.99±0.17 (Bıldırcın/AGR 703) ile %5.91±0.23 (Amadeo) arasında 

değerler elde edilmiĢtir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve etindeki toplam Ģeker miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.05 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya 

çıkan farklılığın nedenleri Kalem/Anaç arasındaki etkileĢim olarak görülmüĢtür.  

 

Glikoz miktarı 

10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera 

denemesinde, 2017 sonbahar döneminde patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan 
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itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarında glikoz miktarı 

bakımından yapılan ölçümler, meyve eti glikoz miktarı bakımından çeĢitlerin kendi 

aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında p≤0.01 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.18) 

göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki glikoz miktarı 

bakımından %1.32±0.18 (Bıldırcın/AGR 703) ile %3.89±0.30 (Amadeo/AĢısız) 

arasında değerler elde edilmiĢtir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve etindeki glikoz miktarı üzerindeki 

etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu anlaĢılmıĢtır. Bıldırcın çeĢidi 

%1.75±0.10, Faselis %1.86±0.12  ile istatistiksel olarak aynı grupta en düĢük değerleri 

paylaĢırken; bu özellik bakımından Karbeyaz (%3.68±0.40), Tasca (%3.81±0.15) ve 

Amadeo (%3.89±0.30) çeĢitleri aynı Duncan harfini alarak en yüksek meyve eti glikoz 

değerlerine sahip olmuĢlardır. 

 

Fruktoz Miktarı 

10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera 

denemesinde, 2017 sonbahar döneminde patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan 

itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarında fruktoz miktarı 

bakımından yapılan ölçümler, meyve eti fruktoz miktarı bakımından çeĢitlerin kendi 

aralarında ve uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında p≤0.01 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.19) 

göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki fruktoz miktarı 
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Çizelge 4.19 Patlıcanda sonbahar döneminde serada yetiĢtirilen bitkilerde aĢısız ve aĢılı uygulamalardaki meyvelerin et kısımlarında 

antosiyanin, toplam fenol, DPPH, delfinidin-3-glukosid ve delfinidin-3-rutinosid değerleri 

 

Kombinasyonlar 
Antosiyanin 

(mg/100g) 

Toplam fenol 

(mgGAE/100g ext) 

DPPH (µmol/ 

TROLOX/g ext) 

Delfinidin-3-glukosid 

(mg/100g) 

Delfinidin-3-rutinosid 

(mg/100g) 

Faselis  0.40±0.03 c 22.62±1.18  37.81±1.24 0.24±0.03  0.23±0.03 A 

Karbeyaz 0.38±0.04 bc 21.73±0.80  35.53±0.76 0.26±0.03  0.33±0.04 B 

Bıldırcın  0.32±0.06 ab 23.21±1.55  37.17±1.93 0.21±0.06  0.16±0.02 A 

Tasca 0.36±0.02 a-c 21.77±0.70  35.74±2.83 0.22±0.01  0.17±0.02 A 

Amadeo  0.36±0.06 a-c 22.45±0.96  36.55±3.29 0.25±0.03  0.17±0.07 A 

Faselis/AGR 703 0.38±0.03 bc 21.63±0.74  37.64±1.32 0.23±0.06  0.24±0.10  

Karbeyaz/AGR 703 0.33±0.04 ab 20.52±1.26  35.47±1.92 0.21±0.05  0.31±0.10  

Bıldırcın/AGR 703 0.30±0.01 a 22.63±0.46  37.19±3.08 0.17±0.12  0.14±0.14  

Tasca/AGR 703 0.34±0.02 a-c 21.25±0.79  35.28±1.37 0.19±0.05  0.16±0.09  

Amadeo/AGR 703 0.31±0.02 ab 21.51±0.74  35.58±1.60 0.24±0.07  0.16±0.08  

Cv % 11.43 5.06 5.16 25.45 44.29 

ÇeĢit öd Öd öd * 

Kombinasyon * Öd öd 

*: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.05). 

**: Sütunlarda farklı harfleri alan kombinasyonlar arası farklılıklar istatistiki açıdan önemlidir (P≤0.01). 

a: Kalem/Anaç kombinasyonlarına ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

A: ÇeĢitlere ait ortalamaların Duncan karĢılaĢtırılması. 

 

1
2
9
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bakımından %2.87±0.26 (Bıldırcın/AGR 703) ile %7.18±0.24 (Amadeo) arasında 

değerler elde edilmiĢtir.  

 

Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve etindeki fruktoz miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç 

kombinasyonları arasında da bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan 

farklılığın temel nedeninin çeĢit özelliği olduğu görüĢü oluĢmuĢtur. Bıldırcın çeĢidi 

%3.10±0.34 ile en düĢük değeri verirken; bu özellik bakımından Karbeyaz 

(%4.87±0.35), Faselis (%5.00±0.37) ve Tasca (%5.67±0.67) bunun ardından 

sıralanmıĢtır. En yüksek meyve eti fruktoz değerinin ise denemede yer alan çeĢitler 

arasında Amadeo çeĢidinde olduğu (%7.18±0.24) saptanmıĢtır.   

 

Antosiyanin 

2017 sonbahar döneminde 10 farklı patlıcan kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız 

uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, patlıcan bitkilerinde meyve 

tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve eti kısımlarında antosiyanin 

miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve eti antosiyanin miktarı bakımından 

uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi aralarında p≤0.05 düzeyinde 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunduğunu (Çizelge 4.19) göstermiĢtir. 10 

adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki antosiyanin miktarı bakımından 

0.30±0.01 mg/100g (Bıldırcın/AGR 703) ile 0.40±0.03 mg/100g (Faselis/AĢısız) 

arasında değerler elde edilmiĢtir. Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve 

etindeki antosiyanin miktarı üzerindeki etkisi ise p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak 

önemsiz çıkmıĢtır.  

 

Toplam Fenol 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonunda ve bunların aĢısız kontrollerinde; çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin et kısımlarında toplam fenol bakımından 

yapılan ölçümler, etteki toplam fenol seviyeleri bakımından uygulama konuları arasında 

istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.19) göstermiĢtir. 
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10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki toplam fenol seviyeleri bakımından 

20.52±1.26 mgGAE/100g ext (Karbeyaz/AGR 703) ile 23.21±1.55 mgGAE/100g ext 

(Bıldırcın) arasında değerler elde edilmiĢtir. Tek baĢına çeĢitlerin genotipik etkisi de 

meyve etindeki toplam fenol üzerinde etkisiz bulunmuĢtur.  

 

DPPH 

PE örtülü serada yetiĢtirilen 5 adet farklı patlıcan Kalem/Anaç kombinasyonunda ve 

bunların aĢısız kontrollerinde; sonbahar yetiĢtirme döneminde çiçeklenmeden 25 gün 

sonra hasat edilen patlıcan meyvelerinin et kısımlarında DPPH bakımından yapılan 

ölçümler, etteki DPPH seviyeleri bakımından uygulama konuları arasında istatistiksel 

olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.19) göstermiĢtir. 10 adet 

uygulama konusu içerisinde meyve etindeki DPPH düzeyleri bakımından 35.28±1.37 

µmol/ TROLOX/g ext (Tasca/AGR 703) ile 37.81±1.24 µmol/ TROLOX/g ext 

(Faselis/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Tek baĢına çeĢitlerin genotipik etkisi 

de meyve etindeki DPPH üzerinde etkisiz bulunmuĢtur.  

 

Delfinidin-3-glukosid 

2017 sonbahar döneminde sadece antosiyanin miktarı ölçümüyle yetinilmemiĢ ve renk 

maddeleri olan bileĢiklerden delfinidin-3-glukosid de belirlenmiĢtir. 10 farklı patlıcan 

kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, 

patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve 

eti kısımlarında delfinidin-3-glukosid miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve 

etinde bu madde bakımından çeĢitlerin kendi aralarında ve uygulama konusu olan 10 

adet bitki yapısının kendi aralarında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli 

düzeyde farklılık bulunmadığını (Çizelge 4.19) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu 

içerisinde meyve etindeki delfinidin-3-glukosid miktarı bakımından 0.17±0.12 

(mg/100g) (Bıldrırcın/AGR 703) ile 0.26±0.03 (mg/100g) (Karbeyaz/AĢısız) arasında 

değerler elde edilmiĢtir. Tek baĢına çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve etindeki 

delfinidin-3-glukosid miktarı üzerindeki etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur.  
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Delfinidin-3-rutinosid 

2017 sonbahar döneminde sadece antosiyanin miktarı ölçümüyle yetinilmemiĢ ve renk 

maddeleri olan bileĢiklerden delfinidin-3-rutinosid de belirlenmiĢtir. 10 farklı patlıcan 

kombinasyonu (aĢılı veya aĢısız uygulamalar) ile gerçekleĢtirilen sera denemesinde, 

patlıcan bitkilerinde meyve tutumundan itibaren 25. gün sonunda yapılan hasatta meyve 

eti kısımlarında delfinidin-3-rutinosid miktarı bakımından yapılan ölçümler, meyve 

etinde bu madde bakımından uygulama konusu olan 10 adet bitki yapısının kendi 

aralarında p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklılık bulunmadığını 

(Çizelge 4.19) göstermiĢtir. 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve etindeki 

delfinidin-3-rutinosid miktarı bakımından 0.14±0.14 mg/100g (Bıldırcın/AGR 703) ile 

0.33±0.04 mg/100g (Karbeyaz/AĢısız) arasında değerler elde edilmiĢtir. Tek baĢına 

çeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve etindeki delfinidin-3- rutinosid miktarı 

üzerindeki etkisi p≤0.05 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Karbeyaz 

çeĢidi bu özellik bakımından meyve etinde diğer çeĢitlerden hafifçe yüksek değer 

vermiĢ diğer 4 çeĢit aynı istatistiksel grup içerisinde kalmıĢtır.  

 

4.3 İlkbahar ve Sonbahar Yetiştirme Dönemlerinin Karşılaştırılması 

 

Patlıcanda uzun Ģekle sahip üç farklı meyve kabuğu rengine sahip çeĢitler ile mor renkli 

kabuğu olan üç farklı meyve Ģekline sahip çeĢitler kendi kökleri üzerinde veya AGR 

703 anacı üzerine aĢılanarak 2017 yılının hem ilkbahar hem de sonbahar yetiĢtirme 

döneminde PE örtülü serada yetiĢtirilmiĢlerdir. Hasat edilen meyvelerinde yapılan 

analiz ve ölçümler, aynı kombinasyon ve aynı analiz için t testine tabi tutulduğunda iki 

yetiĢtirme dönemi arasında incelenen özellik bakımından belirlenen farklılığın 

istatistiksel olarak önemli olup olmadığı ortaya konulmuĢtur.  

 

Meyve etinden elde edilen analiz sonuçlarının, denemede yer alan yetiĢtirme dönemleri 

bakımından karĢılaĢtırılmasıyla elde edilen sonuçlar çizelge 4.20 -4.21‟de gösterilmiĢtir. 

Buna göre aĢılı olsun veya olmasın hiçbir genotip herhangi bir özellik bakımından 

ilkbahar ve sonbahar dönemlerinde istatistiksel olarak önemli düzeyde farklı sonuç 

vermemiĢtir. Sayısal değerler bazı özellikler bakımından bazı çeĢitlerde belirgin 
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sayılabilecek farklılıklar bulundursa da bunlar t testi ile karĢılaĢtırıldıklarında istatistiki 

açıdan önemsiz bulunmuĢtur. Örneğin Amadeo çeĢidi ilkbahar döneminde toplam Ģeker 

miktarı bakımından %11.71±0.45, sonbahar döneminde ise %16.31±1.17 ortalama 

değerlere sahip olduğu halde bu farklılık yeterli düzeyde önemlilik kriterine sahip 

olamamıĢtır. Çizelgeler incelendiğinde sonbaharda elde edilen sayısal değerlerin genel 

olarak az veya çok olmak üzere ilkbahar döneminden daha yüksek olduğu 

görülmektedir. Ancak bu farklılıkların istatistiksel bir önemi bulunmamıĢtır.  

 

Meyve etinde olduğu gibi meyve kabuğundan elde edilen değerler de iki yetiĢtirme 

periyodunda (ilkbahar ve sonbahar) istatistiksel olarak aralarında önemli düzeyde 

olmayan farklılıklara sahip olmuĢlardır. AĢısız bir çeĢidin verdiği değerler, incelenen 10 

farklı parametrede de AGR 703 anacına aĢılı olanlarla benzer bulunmuĢtur. Dolayısıyla 

anaç kullanımı, çeĢitlerin analiz bulguları üzerine mevsim farkı oluĢturmamıĢtır. 

Bununla birlikte farklılık önemli bulunmasa da sonbahar dönemindeki sayısal değerler 

genel olarak tüm incelenen parametrelerde ilkbahara göre bir miktar daha yüksek 

bulunmuĢtur. Bununla birlikte örneğin Tasca çeĢidinde SÇKM değerlerinde olduğu gibi 

ilkbahar döneminde daha yüksek (%14.17±0.29), sonbahar döneminde daha düĢük 

(%14.43±0.23) değerler elde edilmiĢ olabilmektedir. Ancak ister daha yüksek isterse 

daha düĢük olsun bu sayılar arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur 

(Çizelge 4.22-4.23).  
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            Çizelge 4.20 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢısız patlıcan bitkilerinde” incelenen 10 adet farklı parametrenin (Meyve eti), 

ayrıca meyve geniĢliği ve uzunluğunun karĢılaĢtırılması  
 

İncelenen Özellik Dönem Amadeo Ö.D. Bıldırcın Ö.D

. 

Faselis Ö.D. Karbeyaz Ö.D

. 

Tasca Ö.D. 

Meyve Genişliği (cm) 
Ġlkbahar 9.67±0.91 

öd 
5.87±0.60 

Öd 
5.73±0.49 

öd 
5.50±0.50 

öd 
9.73±1.07 

öd 
Sonbahar 11.10±0.70 6.08±0.29 6.80±0.20 6.43±0.81 9.16±0.76 

Meyve Uzunluğu (cm) 
Ġlkbahar 15.00±1.73 

öd 
15.10±1.56 

Öd 
21.23±0.25 

öd 
18.83±2.02 

öd 
14.97±1.76 

öd 
Sonbahar 16.47±0.90 15.30±1.51 21.17±1.04 20.83±1.61 15.27±0.40 

Toplam Asitlik (%) 
Ġlkbahar 0.28±0.20 

öd 
0.28±0.05 

Öd 
0.20±0.03 

öd 
0.26±0.06 

öd 
0.25±0.06 

öd 
Sonbahar 0.30±0.03 0.32±0.01 0.24±0.04 0.29±0.01 0.26±0.02 

pH 
Ġlkbahar 6.29±0.21 

öd 
6.77±0.46 

Öd 
6.83±0.37 

öd 
6.71±0.26 

öd 
6.34±0.98 

öd 
Sonbahar 6.99±0.47 6.89±0.40 7.16±0.30 7.04±0.06 7.36±0.52 

SÇKM (%) 
Ġlkbahar 13.75±0.25 

öd 
14.00±0.43 

Öd 
14.17±0.72 

öd 
12.50±2.50 

öd 
14.17±0.29 

öd 
Sonbahar 16.13±0.60 14.37±0.52 14.88±0.65 16.30±0.41 14.43±0.23 

Toplam Şeker (%) 
Ġlkbahar 11.71±0.45 

öd 
9.39±0.93 

Öd 
11.34±0.58 

öd 
9.13±1.54 

öd 
12.73±0.61 

öd 
Sonbahar 16.31±1.17 12.17±0.27 15.42±0.87 16.20±0.49 13.43±0.26 

Sakkaroz (%) 
Ġlkbahar 4.53±0.38 

öd 
3.82±0.80 

Öd 
4.91±0.52 

öd 
3.07±0.65 

öd 
5.41±0.18 

öd 
Sonbahar 5.91±0.23 4.01±0.12 4.99±0.28 5.66±0.42 5.58±0.33 

Glikoz (%) 
Ġlkbahar 2.59±0.23 

öd 
1.35±0.13 

Öd 
2.68±0.63 

öd 
2.76±0.25 

öd 
2.44±0.43 

öd 
Sonbahar 3.89±0.30 1.75±0.10 1.86±0.12 3.68±0.40 3.81±0.15 

Fruktoz (%) 
Ġlkbahar 5.73±0.01 

öd 
4.23±0.33 

Öd 
4.42±0.50 

öd 
4.30±0.26 

öd 
4.54±0.31 

öd 
Sonbahar 6.18±0.24 3.10±0.34 5.00±0.37 4.87±0.35 5.67±0.67 

Antosiyanin (mg/100g) 
Ġlkbahar 0.35±0.06 

öd 
0.26±0.08 

Öd 
0.28±0.03 

öd 
0.35±0.09 

öd 
0.30±0.05 

öd 
Sonbahar 0.36±0.06 0.32±0.06 0.40±0.03 0.38±0.04 0.36±0.02 

Toplam Fenol  

(mgGAE/100g ext) 

Ġlkbahar 20.72±0.67 
öd 

20.41±1.24 
Öd 

19.73±1.25 
öd 

20.15±1.54 
öd 

19.36±1.32 
öd 

Sonbahar 22.45±0.96 23.21±1.55 22.62±1.18 21.73±0.80 21.77±0.70 

DPPH  

(µmol/TROLOX/g ext) 

Ġlkbahar 35.84±1.72 
öd 

35.90±3.09 
Öd 

35.40±2.09 
öd 

33.78±3.87 
öd 

35.12±1.07 
öd 

Sonbahar 36.55±3.29 37.17±1.93 37.81±1.24 35.53±0.76 35.74±2.83 

              Ö.D.: Önem Derecesi, Öd: önemli değil 
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      Çizelge 4.21 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢılı patlıcan kombinasyonlarına ait bitkilerde” incelenen 10 adet farklı 

parametrenin (Meyve eti), ayrıca meyve geniĢliği ve uzunluğunun karĢılaĢtırılması  
 

İncelenen Özellik Dönem Amedeo / 

AGR 703 

Ö.D Bıldırcın /  

AGR 703 

Ö.D. Faselis / AGR 

703 

Ö.D. Karbeyaz / 

AGR 703 

Ö.D. Tasca / 

AGR 703 

Ö.D. 

Meyve Genişliği 

(cm) 

Ġlkbahar 10.40±0.95 
öd 

5.63±0.78 
öd 

6.63±0.64 
öd 

5.93±0.51 
öd 

7.57±1.43 
öd 

Sonbahar 10.80±0.10 6.00±0.50 6.87±0.42 6.23±0.15 7.85±0.13 

Meyve Uzunluğu 

(cm) 

Ġlkbahar 15.70±1.57 
öd 

14.43±1.67 
öd 

17.83±3.33 
öd 

20.67±2.25 
öd 

12.30±2.20 
öd 

Sonbahar 16.50±1.32 14.73±0.32 18.13±1.63 20.47±0.06 12.87±1.17 

Toplam Asitlik 

(%) 

Ġlkbahar 0.25±0.06 
öd 

0.31±0.03 
öd 

0.21±0.03 
öd 

0.26±0.02 
öd 

0.22±0.03 
öd 

Sonbahar 0.26±0.02 0.32±0.02 0.23±0.02 0.27±0.03 0.23±0.03 

pH 
Ġlkbahar 6.49±0.57 

öd 
6.59±0.24 

öd 
6.56±0.44 

öd 
6.32±0.37 

öd 
6.97±0.67 

öd 
Sonbahar 6.89±0.19 6.76±0.23 6.97±0.26 6.50±0.00 7.10±0.38 

SÇKM (%) 
Ġlkbahar 15.67±0.63 

öd 
11.75±1.52 

öd 
14.17±0.72 

öd 
14.83±1.51 

öd 
13.75±1.25 

öd 
Sonbahar 15.95±0.50 11.95±0.66 14.55±0.88 15.35±0.59 13.89±0.38 

Toplam Şeker 

(%) 

Ġlkbahar 15.45±0.53 
öd 

7.36±0.93 
öd 

10.56±0.90 
öd 

11.96±0.28 
öd 

11.55±0.82 
öd 

Sonbahar 15.78±0.54 8.84±0.39 11.06±0.47 11.93±0.30 11.83±0.48 

Sakkaroz (%) 
Ġlkbahar 5.40±0.35 

öd 
3.96±0.56 

öd 
4.28±0.37 

öd 
4.73±0.29 

öd 
3.99±0.49 

öd 
Sonbahar 5.33±0.34 3.99±0.17 4.38±0.23 5.68±0.27 4.16±0.45 

Glikoz (%) 
Ġlkbahar 3.68±0.06 

öd 
0.91±0.04 

öd 
1.55±0.49 

öd 
3.16±0.54 

öd 
2.94±0.44 

öd 
Sonbahar 3.72±0.16 1.32±0.18 1.72±0.25 3.45±0.41 3.20±0.09 

Fruktoz (%) 
Ġlkbahar 6.70±0.09 

öd 
2.72±0.69 

öd 
4.27±0.22 

öd 
4.40±0.56 

öd 
4.62±0.34 

öd 
Sonbahar 7.07±0.18 2.87±0.26 4.79±0.31 4.80±0.13 5.14±0.32 

Antosiyanin 

(mg/100g) 

Ġlkbahar 0.28±0.05 
öd 

0.27±0.09 
öd 

0.34±0.05 
öd 

0.29±0.07 
öd 

0.30±0.12 
öd 

Sonbahar 0.31±0.02 0.30±0.01 0.38±0.03 0.33±0.04 0.34±0.02 

Toplam Fenol  
(mgGAE/100g ext) 

Ġlkbahar 19.44±1.00 
öd 

21.07±1.26 
öd 

20.82±0.80 
öd 

19.70±1.43 
öd 

19.87±1.06 
öd 

Sonbahar 21.51±0.74 22.63±0.46 21.63±0.74 20.52±1.26 21.25±0.79 

DPPH  
(µmol/TROLOX/g 

ext) 

Ġlkbahar 34.57±0.46 
öd 

36.93±3.21 
öd 

36.13±1.65 
öd 

34.26±3.81 
öd 

34.23±2.00 
öd 

Sonbahar 35.58±1.60 37.19±3.08 37.64±1.32 35.47±1.92 35.28±1.37 
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         Çizelge 4.22 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢısız patlıcan bitkilerinde” incelenen 10 adet farklı parametrenin 

karĢılaĢtırılması (Meyve kabuğu) 

 
İncelenen Özellik Dönem Amadeo Ö.D. Bıldırcın Ö.D. Faselis Ö.D. Karbeyaz Ö.D. Tasca Ö.D. 

Toplam asitlik (%) 
Ġlkbahar 0.18±0.08 

öd 
0.25±0.14 

öd 
0.20±0.04 

öd 
0.16±0.03 

öd 
0.17±0.03 

öd 
Sonbahar 0.17±0.03 0.22±0.04 0.19±0.02 0.15±0.02 0.15±0.01 

pH 
Ġlkbahar 5.14±0.51 

öd 
5.06±0.34 

öd 
5.30±0.76 

öd 
5.14±0.39 

öd 
5.25±0.34 

öd 
Sonbahar 5.18±0.49 4.90±0.45 5.15±0.59 4.95±0.50 4.23±0.20 

SÇKM (%) 
Ġlkbahar 10.88±0.95 

öd 
7.50±1.25 

öd 
10.50±0.50 

öd 
9.58±1.44 

öd 
11.33±0.38 

öd 
Sonbahar 9.42±0.80 7.75±0.25 11.78±0.95 10.92±0.52 9.27±0.28 

Toplam Şeker (%) 
Ġlkbahar 10.52±0.81 

öd 
4.72±0.16 

öd 
9.83±0.22 

öd 
5.09±0.16 

öd 
10.85±0.64 

öd 
Sonbahar 10.99±0.87 4.90±0.15 10.18±0.43 5.26±0.17 11.41±0.44 

Sakkaroz (%) 
Ġlkbahar 2.92±0.12 

öd 
2.71±0.19 

öd 
3.34±0.45 

öd 
2.90±0.09 

öd 
3.03±0.53 

öd 
Sonbahar 3.04±0.31 2.99±0.42 3.61±0.39 3.21±0.58 3.51±0.20 

Glikoz (%) 
Ġlkbahar 3.66±0.12 

öd 
0.72±0.06 

öd 
2.15±0.09 

öd 
0.49±0.16 

öd 
4.40±0.11 

öd 
Sonbahar 3.74±0.32 0.81±0.15 2.50±0.44 0.53±0.06 4.52±0.20 

Fruktoz (%) 
Ġlkbahar 3.94±0.81 

öd 
1.29±0.03 

öd 
4.33±0.32 

öd 
1.70±0.09 

öd 
3.43±0.11 

öd 
Sonbahar 3.96±0.35 1.39±0.29 4.53±0.24 1.85±0.10 3.58±0.27 

Antosiyanin 

(mg/100g) 

Ġlkbahar 135.61±4.48 
öd 

38.66±5.27 
öd 

131.58±6.01 
öd 

0.15±0.05 
öd 

130.16±2.32 
öd 

Sonbahar 136.73±5.11 38.92±2.24 134.27±4.58 0.16±0.03 132.31±4.28 

Toplam Fenol  

(mgGAE/100g ext) 

Ġlkbahar 55.24±1.44 
öd 

54.57±3.14 
öd 

56.73±4.06 
öd 

56.82±1.40 
öd 

58.71±0.57 
öd 

Sonbahar 56.42±2.38 55.41±1.08 56.83±1.92 57.40±2.00 59.32±2.69 

DPPH  

(µmol/TROLOX/g 

ext) 

Ġlkbahar 37.88±4.04 
öd 

39.34±3.20 
öd 

39.97±0.14 
öd 

39.59±0.59 
öd 

36.56±2.37 
öd 

Sonbahar 38.65±2.08 39.35±1.18 40.44±0.64 39.76±1.58 38.14±1.24 

           Ö.D.: Önem Derecesi 

           Öd: önemli değil 
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          Çizelge 4.23 Ġlkbahar ve sonbahar döneminde yetiĢtirilen “aĢılı patlıcan kombinasyonlarına ait bitkilerde” incelenen 10 adet farklı 

parametrenin karĢılaĢtırılması (Meyve kabuğu)  
 

İncelenen Özellik Dönem Amedeo / 

AGR 703 

Ö.

D 

Bıldırcın /  

AGR 703 

Ö.D. Faselis / 

AGR 703 

Ö.D. Karbeyaz / 

AGR 703 

Ö.D. Tasca / 

AGR 703 

Ö.D. 

Toplam Asitlik (%) 
Ġlkbahar 0.10±0.02 

öd 
0.19±0.07 

öd 
0.17±0.07 

öd 
0.25±0.15 

öd 
0.16±0.04 

öd 
Sonbahar 0.18±0.01 0.23±0.03 0.18±0.02 0.18±0.03 0.14±0.03 

pH 
Ġlkbahar 4.84±0.12 

öd 
5.18±0.15 

öd 
4.84±0.17 

öd 
4.77±1.15 

öd 
4.94±0.05 

öd 
Sonbahar 5.09±0.53 4.93±0.28 5.02±0.47 4.64±0.27 4.35±0.09 

SÇKM (%) 
Ġlkbahar 8.33±1.91 

öd 
7.92±0.72 

öd 
11.33±1.42 

öd 
10.83±3.61 

öd 
7.83±2.57 

öd 
Sonbahar 9.25±0.25 8.88±1.33 11.77±0.89 10.88±0.63 9.17±0.60 

Toplam Şeker (%) 
Ġlkbahar 6.92±0.42 

öd 
3.83±0.04 

öd 
10.74±1.23 

öd 
4.73±0.13 

öd 
5.96±0.43 

öd 
Sonbahar 10.35±1.29 4.76±0.22 10.45±1.24 5.24±0.58 11.61±0.91 

Sakkaroz (%) 
Ġlkbahar 3.35±0.00 

öd 
1.90±0.09 

öd 
3.26±0.64 

öd 
3.23±0.09 

öd 
3.63±0.29 

öd 
Sonbahar 3.26±0.28 2.62±0.21 3.49±0.43 3.42±0.33 3.71±0.21 

Glikoz (%) 
Ġlkbahar 1.64±0.07 

öd 
0.78±0.03 

öd 
3.50±0.13 

öd 
0.30±0.09 

öd 
0.52±0.10 

öd 
Sonbahar 3.61±0.46 0.82±0.11 2.63±0.16 0.41±0.05 4.54±0.09 

Fruktoz (%) 
Ġlkbahar 1.93±0.35 

öd 
1.14±0.16 

öd 
3.98±0.46 

öd 
1.20±0.13 

öd 
1.82±0.64 

öd 
Sonbahar 3.41±0.30 1.25±0.14 4.21±0.37 1.61±0.12 3.30±0.98 

Antosiyanin 

(mg/100g) 

Ġlkbahar 132.11±4.41 
öd 

39.64±2.39 
öd 

137.10±4.70 
öd 

0.23±0.07 
öd 

130.75±2.59 
öd 

Sonbahar 136.04±2.08 41.29±1.53 138.57±1.41 0.20±0.05 133.86±2.31 

Toplam Fenol  
(mgGAE/100g ext) 

Ġlkbahar 64.70±1.36 
öd 

54.94±2.31 
öd 

54.87±2.79 
öd 

56.22±3.93 
öd 

59.70±0.64 
öd 

Sonbahar 58.84±5.98 55.35±2.83 56.06±0.94 56.60±2.01 60.06±2.20 

DPPH  
(µmol/TROLOX/g 

ext) 

Ġlkbahar 38.38±1.78 
öd 

38.05±1.85 
öd 

38.78±2.92 
öd 

39.34±0.30 
öd 

38.81±1.26 
öd 

Sonbahar 38.78±1.73 38.98±1.76 39.26±1.33 39.68±1.23 39.97±1.54 
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5. TARTIŞMA VE SONUÇ 

Patlıcan, dünyada yaygın olarak yetiĢtirilen ve besleyici bir sebze olmasının yanı sıra 

insan sağlığı bakımından da önemli bir bitkisel kaynaktır. Halk arasında geçtiğimiz 

yıllara kadar besleyici değeri ve sağlık açısından önemi yeterince bilinmeyen bu sebze 

türünün özgün nitelikleri giderek anlaĢılmakta ve tüm dünyada yapılan çalıĢmaların 

sonuçları ülkemizdeki algının değiĢmesine katkı sağlamaktadır. ÇalıĢmamızda patlıcan 

meyvelerinin genotipik özelliklerinin, örtü altında yetiĢtirme periyodunun ve farklı 

anaçlar üzerinde veya kendi kökleri üzerinde yetiĢtirmenin bazı kalite kriterleri 

üzerindeki etkileri araĢtırılmıĢtır. Ġncelenen parametreler bazında yapılan 

değerlendirmeler aĢağıda sunulmuĢtur:  

5.1 Meyve Uzunluğu ve Genişliği 

ÇalıĢmanın ilk aĢamasında 36 değiĢik Kalem/Anaç kullanımı kombinasyonu içerisinde 

meyve uzunlukları bakımından 8.27±0.46 cm ile 22.67±1.53 cm arasında değerler elde 

edilmiĢtir. Denemede yer alan çeĢitler arasında denemeye uzun meyveyi çeĢit olarak 

alınan çeĢitler olan Karbeyaz, Faselis ve Arettusa beklendiği gibi en uzun meyve 

boylarına sahip olmuĢtur. Angela, Bıldırcın ve Amadeo ikinci oval grubu oluĢturmuĢ ve 

Tasca, Zebra, Beyaz Yt isimli yuvarlak yumurta görünümlü meyveli çeĢit ise beklendiği 

gibi en kısa meyve boyuna sahip olmuĢtur. Anaç kullanımı veya anaç genotipi, meyve 

uzunlukları üzerinde önemli bir farklılık yaratmamıĢtır. Sonbahar döneminde çeĢit 

sayısı azaltılmıĢ olmakla birlikte Karbeyaz ve Faselis yine en uzun meyveleri 

oluĢturmuĢtur. Sıralama ilkbahardakine benzer gerçekleĢmiĢ olup Bıldırcın çeĢidini 

Tasca ve onu da Amadeo izlemiĢtir. Sonbahar yetiĢtirme döneminde aynı PE örtü 

malzemesi kaplamalı araĢtırma serasında ve Antalya koĢullarında yetiĢtirilen 10 adet 

farklı patlıcan Kalem/Anaç (aĢılı/aĢısız) kombinasyonunda sadece uzun meyveli ve üç 

farklı renkte kabuğa sahip olan ve sadece mor renkli ve üç farklı Ģekildeki meyveleri 

olan çeĢitler kullanılmıĢ olup beyaz ve yumurta Ģekilli çeĢitler yer almadığından hasat 

edilen patlıcan meyvelerinde meyve uzunluğunun 12.87±1.17 cm ile 21.17±1.04 cm 

arasında değiĢtiği belirlenmiĢtir. AĢılı ya da aĢısız bitki kullanımı, serada ilkbahar veya 

sonbaharda yetiĢtiricilik yapılması hasat zamanında meyve uzunluğu değerini önemli 
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düzeyde etkilememiĢtir. Sonbahar döneminde çiçeklenmeden 25 gün sonra, ilkbaharda 

ise çiçeklenmeden 20 gün sonra hasat yapılmıĢ, geliĢme hızı ilkbaharda daha yüksek 

olarak gözlemlenmiĢtir.  

ÇeĢit (genotip) etkisi meyve uzunluğu özelliği bakımından belirgin bir faktör olarak 

kendini göstermiĢtir. Nitekim Rad vd. (2015), patlıcanın sıcak mevsim sebzesi olarak 

nispeten yüksek sıcaklıkta iyi büyümekte olduğunu ve geliĢmesinin arttığını belirttikten 

sonra; meyve ağırlığı, meyve boyu ve meyve baĢına tohum sayısı özelliklerinin 

genotipik etki altında ve kalıtım derecesi değerlerinin yüksek olduğunu ifade 

etmektedir. Meyve uzunluğu özelliğinin, genotipleri tanımlayıcı karakterler arasındaki 

toplam varyasyonun %81.6'sını oluĢturduğu açıklanmaktadır. Cakır vd. (2017)‟ne göre 

de patlıcan populasyonları arasında çeĢitli özelliklerde gözlenen büyük morfolojik 

çeĢitlilik vardır. Meyve rengi, meyve büyüklüğü (uzunluk ve geniĢlik), meyve Ģekli ve 

tadı en belirgin kalıtsal özelliklerdir ve her patlıcan genotipi için farklılıklar 

göstermektedir (Daunay vd. 2001a, Kashyap vd. 2003, Prohens vd. 2005, Tümbilen vd. 

2011). PoĢta vd. (2012) patlıcan çeĢitlerinin verim potansiyellerini inceledikleri 

çalıĢmalarında, tüm verim öğelerinden, temsili olarak özellikle bitki baĢına meyve 

sayısı, ağırlık, meyve uzunluğu ve meyve çapını değerlendirmiĢlerdir. Ortalama patlıcan 

meyve uzunluğu, çoğu patlıcan hattında 20 cm'nin üzerinde bulunmuĢtur ve bunlar uzun 

meyveli patlıcan genotip kategorisinde yer almaktadır. Meyve tahmini çapının ortalama 

9.94 cm ila 12.93 cm arasında dalgalandığı, birçok patlıcan genotipinde ise 11-13 cm 

arasında olduğu ifade edilmektedir.     

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde meyve geniĢliği bakımından Amadeo çeĢidi en yüksek 

değere (10.27±0.73 cm) sahip olmuĢtur. Sonbahar döneminde meyve geniĢliği 

bakımından elde edilen değerler 6.00±0.50 cm ile 11.10±0.70 cm arasında olmuĢtur. Bu 

özellik bakımından Amadeo çeĢidi ilk sırada, Tasca ikinci ve diğer üç çeĢit üçüncü 

sırada yer almıĢtır. Anaçların, üzerine aĢılanan çeĢidin meyve geniĢliği özelliği üzerine 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. Mevsimsel farklılık da önemli seviyede 

bulunmamıĢ, en öne çıkan farklılık kaynağının genotip farklılığı olduğu belirlenmiĢtir. 

Nitekim Quamruzzaman vd. (2018) tarafından da 4 anaç ve 6 kalem kullanılan 

çalıĢmada, aĢılı ve aĢısız patlıcan çeĢitlerinde incelenen morfolojik özellikler arasında 
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önemli varyasyon gözlemlenmiĢtir. Kalem çeĢidi; aĢılı bitkilerde meyve büyüklüğünü, 

verimi ve kaliteyi etkileyebilmektedir. Meyve boyutları bakımından, adı geçen 

çalıĢmada aĢılı ve aĢılanmamıĢ bütün patlıcan bitkilerinin meyveleri ortalama 7.83 cm - 

16.9 cm arasında uzunluğa sahip olmuĢtur. AĢılı uygulamadaki en uzun meyve 16.7 cm, 

en kısa meyve 7.83 cm; aĢısız uygulamadaki en uzun meyve 16.9 cm, en kısa meyve 8.5 

cm bulunmuĢtur. AraĢtırıcılar aĢılı ve aĢılanmamıĢ bütün patlıcan bitkilerine ait 

meyvelerin çeĢitler bazında farklılık içerecek Ģekilde ortalama 3.33 cm - 10.13 cm 

meyve geniĢliğine sahip olduğunu bildirmiĢlerdir. Yani aĢılamanın meyve uzunluk ve 

geniĢliğine önemli düzeyde etkisi olmamıĢtır. AĢılı uygulamadaki en geniĢ meyve 10.23 

cm, en dar meyve 3.33 cm; aĢısız uygulamadaki en geniĢ meyve 10.03 cm, en dar 

meyve 3.53 cm olarak belirlenmiĢtir. Meyve geniĢliği ve uzunluğu gibi morfolojik 

özelliklerin aĢılama ile değiĢkenlik göstermediği ve çeĢit özelliğinin farklılığa neden 

olan ana faktör olduğu ifade edilmektedir. ÇalıĢmamızdan elde edilen sonuçlar ile bu 

çalıĢma bulguları benzerlik göstermektedir.  

Sadece patlıcan bitkisi için değil, genel olarak meyvelerin uzunluk ve geniĢliklerinin ve 

buna bağlı oluĢan indeks değerlerinin kalıtımsal olduğu bilinmektedir. Rahman vd. 

(2015), çilek genotiplerinde tarla koĢullarında performans ve meyve kalitesini 

inceledikleri çalıĢmalarında meyve uzunluk ve çap ölçülerini incelenen 13 genotipte de 

farklı bulmuĢlardır. Uzunluk ve çap bakımından tüm genotiplerin, büyük olasılıkla 

genotipin doğal karakterlerinden dolayı önemli ölçüde değiĢim gösterdiği yorumunu 

yapmıĢlardır. Hıyar bitkisinde Ferro anacı, aĢılı olmayan kontrollere kıyasla hem yaz 

hem de kıĢ mevsiminde bitki boyunu, fiziksel karakterleri, hıyar meyvelerinin 

erkenciliği ve toplam verimini artırmıĢ olmakla birlikte, meyve boyutlarında ve indeks 

değerinde farklılığa neden olmamıĢtır (El-Sayed vd. 2014). Abdel-Wahab (2018) 

domateste aĢı yönteminin büyüme ve meyve kalitesi üzerine yaptıkları çalıĢmalarında, 

incelenen iki aĢılama yöntemi arasında ilk mevsimde meyve ağırlığındaki kontrol ile, 

ikinci mevsimde meyve uzunluğunda ve her iki mevsimde meyve çapları arasında 

anlamlı fark bulmadıklarını bildirmiĢtir. Bununla birlikte Moncada vd. (2013) aĢılı 

patlıcan meyvelerinin boyutunda artıĢ olduğunu kaydetmiĢtir. Abd El-Wanis Mona vd. 

(2018) de, Solanaceae anaçlarının patlıcanda hızlı geliĢmeyi uyararak meyve uzunluğu, 



141 
 

meyve geniĢliği ve meyve çapı gibi meyve Ģekli ölçümlerini etkileyebileceğini 

göstermiĢlerdir.  

Patlıcan meyve Ģekli oldukça kalıtsaldır ve güçlü genetik kontrole tabidir (Gisbert vd. 

2011b). ÇeĢitli araĢtırmalar aĢılamanın Ģekil indeksi üzerindeki etkisinin, S. incanum, S. 

incanum×S. melongena ve S. torvum anaçlarının kullanıldığı durumlarda, ikinci derece 

ve çoğunlukla anlamlı olmadığını veya çok az (%4) olduğunu ortaya koymuĢtur 

(Cassaniti vd. 2011, Gisbert vd. 2011a, b). 

5.2 Meyve Kabuğunda Renk (Chroma ve Hue açı değerleri) 

Itle vd. (2009), kolorimetre ile yapılan renk ölçümleri hakkında açıklamalar yapmıĢtır. 

Buna göre, L* koordinatı, rengin koyuluğunu veya açıklığını göstermektedir ve siyahtan 

(0) beyaza (100) kadar değiĢmektedir. Koordinatlar, a* ve b* renk yönlerini 

belirtmektedir: + a* kırmızı yön, –a* yeĢil yön, + b* sarı yön ve - b* mavi yöndür. 

Chroma, rengin doygunluğu veya canlılığıdır. Renklilik arttıkça, renk daha yoğun hale 

gelmekte; azaldıkça, renk daha matlaĢmaktadır. Hue (Ton) açısı temel renk birimidir ve 

örneğin; 0=kırmızı ve 90=sarı olarak yorumlanabilmektedir. 

ÇalıĢmamızda chroma değeri bakımından en düĢük sonuçları veren ve mor/siyah renge 

en fazla sahip olan çeĢidin Faselis (4.30±0.14) olduğu, mor/siyah renkli Tasca ve 

Amadeo çeĢitlerinin de düĢük chroma değerleri ile koyu renkte oldukları teyit 

edilmiĢtir. Mor ve beyaz kırçıllı çeĢitler Angela, Bıldırcın ve Zebra ikinci grubu 

oluĢturmuĢtur. Kabuk rengi tam beyaz olan Karbeyaz çeĢidi en yüksek chroma değerini 

(30.77±0.36) vermiĢ ve diğer beyaz çeĢitler aynı grupta yer almıĢtır. Cakır vd. (2017) de 

patlıcanda meyve renginin siyaha yakın mor renkten sarıya ve yeĢile kadar varyasyon 

gösterdiğini ve chroma değerinin koyu renklerde daha düĢük bulunduğunu 

bildirmektedir.  

Hue açı değeri yani meyve renginin tonunu gösteren özellik mor çeĢitlerde (Faselis, 

Tasca ve Amadeo) eksi değerler almıĢ ve koyu renk yansımasını anlatmıĢtır. Kırçılllı 
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çeĢitlerde (Bıldırcın, Angela ve Zebra) orta seviyelerde olan ortalama hue değerleri, 

beyaz kabuklu meyvelerde (Karbeyaz, Arettusa, Beyaz Yt) en yüksek seviyelerde 

olmuĢtur.  

Ġlkbahar döneminde serada yetiĢtirilen patlıcan bitkilerinde meyve rengi (chroma ve hue 

açı değerleri) üzerinde, anaçlar üzerine aĢılama yapılması veya anaç genotipinin 

istatistiksel olarak önemli derecede etki yapan bir faktör olmadığı belirlenmiĢtir. 

Bununla birlikte Talhouni (2016) patlıcanda tuz stresi altındaki bitkilerde aĢılamanın ve 

anaç kullanımının meyve rengini koruma üzerinde etkisinin bulunduğunu belirlemiĢtir. 

Hatta bu etkinin kendi genotipi üzerine aĢılanan (self grafted) bitkilerde bile ortaya 

çıktığını rapor etmiĢtir. Bizim çalıĢmamızda aĢılama ve anaç kullanımının meyve renk 

değerleri üzerine özellikle chroma üzerine etkisinin bulunmaması, bitkilerin tümünün 

optimum yetiĢtirilme koĢullarına sahip olmasından kaynaklanmıĢ olduğu 

düĢünülmektedir. AĢılı bitki kullanımı ve anaçların pozitif etkisinin özellikle bitkinin 

strese girdiği durumlarda koruyucu olarak ortaya çıktığı düĢünülmektedir. Normal 

koĢullarda yetiĢtiricilik yapıldığında aĢılı bitki kullanımı veya farklı anaçların patlıcanda 

meyve kabuğu rengi üzerinde olumlu ya da olumsuz bir etkisinin bulunmadığı yönünde 

bir görüĢ bu çalıĢma sonucunda oluĢmuĢtur. Anaç etkisi ve aĢılamanın hue açısı 

üzerinde farklılık oluĢturduğu yönünde Talhouni (2016) tarafından yapılan açıklamalar, 

bu çalıĢmada ortaya çıkmamıĢtır. Bunun en önemli nedeni önceki araĢtırmanın tuzluluk 

stresi altındaki bitkilerde yapılmıĢ olması, burada sonuçları sunulan çalıĢmanın ise 

ilkbaharda örtü altında Antalya koĢullarında, tüm bitkiler en uygun çevresel etkiler 

altında iken yapılmıĢ olmasıdır. Stres koĢullarındaki bitkilerde aĢılama ve anaç 

kullanımı, olumsuz etkilenen bitkisel özellikleri iyileĢtirmekte ve bu nedenle farklılıklar 

önemli seviyelerde ortaya çıkmaktadır. Oysaki herhangi bir stres faktörü olmaması 

halinde çeĢit özellikleri, kendi kökleri üzerinde yetiĢtirilen bitkilerde ve anaç üzerine 

aĢılanmıĢ bitkilerde aynı nitelikleri ortaya çıkarmaktadır. 

AĢılanmıĢ patlıcan meyvelerinin, kabuk rengi gibi fiziksel özellikleri hakkında bilgiler 

literatürde çeliĢkilidir, ancak genellikle olumsuz bir etkiye sahip olduğu 

düĢünülmektedir (Moncada vd. 2013). Örneğin, aĢılanmayan bitkilerden elde edilen 

„Brigah‟ çeĢidine ait meyvelerin kaliksinde, S. torvum üzerine aĢılanan bitkilere kıyasla 
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daha yüksek değerde açıklık (lightness) değerleri (L) ve daha canlı renk doygunluğu 

(chroma) görülmüĢtür; bununla birlikte, diğer benzer çalıĢmalarda, aĢılanmıĢ ve 

aĢılanmamıĢ bitkilerin meyveleri arasında farklılıklar gözlemlenmemiĢtir (Cassaniti vd. 

2011, Gisbert vd. 2011b). ÇalıĢmamızdan elde edilen bulgularla bu sonuçlar uyumlu 

bulunmuĢtur.  

Chroma ve hue değerlerinin, patlıcan meyvelerinde çevre koĢullarından ve depolama 

sırasındaki uygulamalardan da etkilenebileceği ifade edilmektedir. Patlıcan soğuk 

koĢullarda muhafaza etmeye ve dondurmaya duyarlı bir tropikal meyvedir. Concellon 

vd. (2007) tarafından yapılan çalıĢmada 0 ve 10°C'de 15 gün boyunca saklanan 

patlıcanlarda incelemeler yapılmıĢ, 0°C'de saklanan meyveler soğuk zararına maruz 

kalırken, 10°C'de saklanan patlıcanlar sıcaklıktan zarar görmemiĢtir. 0°C'de depolanan 

patlıcanlarda, soğuk zararı semptomu olarak renkte LI (açıklık) değerinde bozulmalar 

göstermiĢtir. Soğuk koĢullar antosiyanin miktarında azalma ve renk doygunluğunda 

azalmalara neden olmuĢtur. Literatür bulguları, patlıcanda burada sunulan çalıĢmanın 

kıĢ boyunca ürünün serada kaldığı tek mevsim yetiĢtiriciliği Ģeklinde yapılması halinde, 

düĢük sıcaklıkların meyve kabuğu renginde farklılıkların ortaya çıkmasına neden 

olabileceğini düĢündürmektedir. Ancak yetiĢtiriciliğin optimum koĢullarda sağlandığı 

her iki periyotta da renk değerleri ile ilgili, aĢılamaya ve anaca bağlı herhangi bir 

dalgalanma meydana gelmemiĢtir. Renk farklılıkları sadece genotip etkisi altında 

gerçekleĢmiĢtir. 

5.3 pH, Toplam Asitlik ve Suda Çözünür Kuru Madde Miktarı 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde hem çeĢitlerin genotipik etkisi hem de anaçların, meyve 

kabuğu pH seviyesi ve toplam asitlik özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuĢtur. Hasat edilen meyvelerinin kabuğundaki SÇKM miktarı bakımından çeĢit 

ortalamaları kıyaslandığında Faselis çeĢidi en yüksek, beyaz kabuklu Beyaz YT en 

düĢük SÇKM oranına sahip olmuĢtur. Anaçların, üzerindeki çeĢide ait meyvelerin 

kabuğundaki SÇKM miktarı özelliği üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılık, genotip etkisinden 

kaynaklanmaktadır.  
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Meyve kabuğunda olduğu gibi meyve eti dokusunda da hem çeĢitlerin genotipik etkisi 

meyve etindeki pH seviyesi ve toplam asitlik üzerinde etkisiz bulunmuĢ; hem de 

anaçların, üzerindeki çeĢidin sahip olduğu pH ve toplam asitlik seviyesi özelliği üzerine 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. Buna ilave olarak meyve etinde ölçülen 

SÇKM miktarları da önemli seviyelerde farklılık ortaya çıkaramamıĢtır. 

Sonbahar döneminde yapılan yetiĢtiricilikte ise meyve kabuğu ve meyve etinde pH, 

toplam asitlik bakımından genotipler arasında veya anaç kullanımı nedeniyle önemli 

seviyede farklılık bulunmamıĢ; SÇKM bakımından ise farklılık önemli olmuĢtur. 

Sonuçlar çeĢit etkisinin önemli, aĢılamanın ise meyve kabuğunda ve meyve etindeki 

SÇKM üzerinde önemsiz olduğunu göstermektedir. Meyve etinde pH ve toplam asitlik 

bakımından farklılık bulunmaz iken, SÇKM bakımından genotip etkisinin yönlendirdiği 

bir Kalem/Anaç kombinasyonu etkisi hafif seviyede ortaya çıkmıĢtır.  

Taze ürünlerin pazarlandığı marketlerde Ģeker ve asit oranları ve bunun yanında tat, 

aroma ve besin değeri özellikleri, bir ürünün değerini belirleyen kriterler arasında yer 

almaktadır (Cuartero ve Fernandez-Munoz 1999). AĢılama etkisinin sera ve açık alan 

ortamlarında karĢılaĢtırıldığı bir çalıĢmada ticari bir patlıcan çeĢidine ait meyvelerde 

pH, toplam asitlik, SÇKM ve mineral bileĢimi bakımından istatistiksel olarak anlamlı 

bir fark bulunmadığını tespit edilmiĢtir (San Jose vd. 2014). Abdel-Wahab (2018) 

domateste aĢı yönteminin büyüme ve meyve kalitesi üzerine yaptığı çalıĢmasında, 

incelenen iki aĢılama yöntemi arasında ilk mevsimde meyve ağırlığındaki kontrol ile, 

ikinci mevsimde meyve uzunluğunda ve her iki mevsimde SÇKM oranları arasında 

anlamlı fark bulmadıklarını bildirmiĢlerdir.  

AĢılama ile ilgili patlıcan meyvelerinin tat bileĢikleri hakkındaki bilgiler literatürde de 

günümüzde de çeliĢkilidir ve kesin çıkarımlarda bulunmak Ģu an için zor 

olabilmektedir. AĢılamanın tat üzerinde olumlu etkileri çoğunlukla bildirilmemektedir. 

Bogoescu ve Doltu (2015), aĢılanmamıĢ patlıcanlardaki karbonhidrat içeriğinin (%2.54-

2.97), aynı teknolojik koĢullar altında (%1.92-2.00) yetiĢtirilen aĢılanmıĢ bitkilere 

kıyasla daha yüksek olduğunu göstermiĢtir.  Lee vd. (2010)'ne göre S. torvum anacının 

patlıcan meyve Ģekeri içeriği üzerinde hiçbir etkisi bulunmamıĢtır. Ayrıca aĢılanmamıĢ, 



145 
 

kendine aĢılanmıĢ ya da S. habrochaites ve S. lycopersicum anaçlarına aĢılanmıĢ 

bitkilerden elde edilen meyveler arasında çözünebilir kuru madde, toplam asitlik ve 

meyve suyu pH'sında sadece önemli olmayan farklılıklar kaydedilmiĢtir (Khah 2011). 

Bununla birlikte patlıcanda aĢılamanın meyve kalite özellikleri üzerine etkileri ile ilgili 

bazı çalıĢmalarda anaç kullanımının meyve verimi üzerine olumlu etkisinin bulunduğu 

ve suda çözünebilir kuru madde içeriğini artırdığı ifade edilmiĢtir (VuruĢkan ve Yanmaz 

1991, Moncada vd. 2013, Kacjan-Marńi  vd. 2014, Radicetti vd. 2016, Kyriacou vd. 

2017).  

Sera ortamında aĢılı patlıcanlar ile yapılan bir çalıĢma sonucunda, meyvenin suda 

çözünür kuru madde içeriği tüm varyantlarda benzer değerlere sahip bulunmuĢtur. AĢılı 

bitkilerden elde edilen meyvelerin, kontrol grubuna göre biraz daha yüksek kuru madde 

içeriğine sahip olduğu kaydedilmiĢtir (Hoza vd. 2017). Bununla birlikte, bazı yazarlara 

göre aĢılanmıĢ bitkilerin meyvelerinde kuru madde azalmıĢtır (Çürük vd. 2005, Davis 

vd. 2008). Literatür verilerine göre (Gherghi vd. 2001) karbonhidrat içeriği, aĢılanmıĢ 

bitkilerden elde edilen meyvelerde aĢılanmamıĢ bitkilerden elde edilen meyvelere 

kıyasla biraz daha yüksektir.  

Patlıcan meyvelerinin biyokimyasal bileĢimleri açısından bakıldığında aĢılanmıĢ ve 

kontrol bitkileri arasında hiçbir fark tespit edilmemiĢtir (Hoza vd. 2017). AĢılı bitkilerin 

meyve kalitesi ve verim değeri ile ilgili sonuçlar, birkaç yazar tarafından kanıtlandığı 

gibi tartıĢmalıdır (Davis vd. 2008, Moncada vd. 2013). Romano ve Paratore (2001), 

aĢılamanın meyvelerin özelliklerini hafifçe etkilediğini göstermiĢtir. Proietti vd. (2008) 

tarafından yürütülen çalıĢmada, farklı sulama rejimlerinde yetiĢtirilen aĢılanmıĢ küçük 

karpuzlarda toplam çözünür katı madde (SÇKM) içeriği gibi besinsel kalite 

parametrelerini aĢılanmıĢ ve aĢılanmamıĢ bitkilerde benzer bulmuĢlardır. 

Kıran vd. (2018), tuzluluk ve su noksanlığı stresi altında yetiĢtirilen farklı patlıcan 

Kalem/Anaç kombinasyonlarında meyve kuru ağırlığı (KM), meyve suyu EC düzeyi, 

titre edilebilir asitlik miktarı (TA), suda çözünebilir madde miktarı (SÇKM), C vitamini 

(Vit C) miktarları gibi bazı meyve kalite özelliklerine ait değiĢimleri inceledikleri 

çalıĢmalarında; kuraklık ve tuz etkisi ile meyvedeki pH düzeyi hariç diğer değerlerde 
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artıĢ tespit etmiĢlerdir. Tuz ve kuraklık koĢulları altında yetiĢtirilen patlıcanlarda pH 

değerlerinde azalma kaydedilmiĢtir. AĢılanan bitkilerde tuz stresi koĢullarında SÇKM; 

kuraklık stresi koĢullarında ise SÇKM ve Vit C düzeyi korunmuĢtur. Kuraklık stresi 

altında patlıcanda tolerant anaç üzerine aĢılamanın meyve kalitesini iyileĢtirme üzerinde 

önemli bir etkiye sahip olduğu tespit edilmiĢtir. AĢılamanın normal yetiĢtiricilik 

koĢullarında belirgin etkisi ortaya çıkmadığı halde, stres koĢullarında koruyucu etkisinin 

bulunduğu net bir bulgudur. 

Kafkas vd. (2007), çileğin olgun aĢamasında pH değerinin genotipler bazında önemli 

ölçüde değiĢmediğini bulmuĢlardır. Rahman vd. (2015) subtropik iklimde tarla 

koĢullarında yetiĢtirilen farklı çilek genotiplerinde performans ve meyve kalitesini 

inceledikleri çalıĢmalarında, genotipler arasında çilek meyvesinin pH değeri 

bakımından istatistiksel olarak bir farklılık belirlememiĢlerdir.  AraĢtırıcılar titre 

edilebilir asitlik (TA) değerinin, genotipler arasında önemli ölçüde değiĢtiğini 

bildirmektedirler. Titre edilebilir asitlik ve organik asit içeriği genetik olarak 

belirlenmektedir ve genotipler arasında önemli ölçüde değiĢkenlik gösterirken, çevre 

tarafından daha az etkilenmektedir (Shaw 1988). Toplam çözünür katı maddenin aside 

ve Ģekerin aside oranı, tadı değerlendirmek ve hasat olgunluğunu belirlemek için en 

önemli kriterlerdir. Kader (1991) 'e göre meyvelerde iyi lezzet için yüksek Ģeker ve 

nispeten yüksek asit gereklidir. Rahman vd. (2015)‟nin çalıĢmalarında genotipler 

meyvelerdeki toplam çözünür kuru madde (SÇKM) içeriğine önemli ölçüde etki 

yapmıĢtır. Bizim çalıĢmamızda da SÇKM üzerindeki etkili faktörün genotip olduğu 

açıkçı ortaya konmuĢtur. Genotipler arasındaki SÇKM'deki değiĢkenliğin, kalıtımsal 

olduğu ifade edilmektedir. Shaw (1988) ise bu değiĢimin çevresel faktörlerden önemli 

düzeyde etkilendiğini bildirmiĢtir. Çift ürün yetiĢtiriciliği Ģeklinde ilkbahar ve 

sonbaharda aynı serada yetiĢtirilen patlıcan meyvelerinde dönemler arasında önemli bir 

farklılık SÇKM bakımından ortaya çıkmamıĢ olmakla birlikte, kıĢ boyu yetiĢtiricilik 

yapılması halinde önemli bir farklılığın mutlaka ortaya çıkacağı öngörülmektedir.  
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5.4 Toplam Şeker, Sakkaroz, Glikoz ve Fruktoz Miktarları 

Toplam ġeker Miktarı 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde patlıcan meyvelerinin kabuklarında toplam Ģeker miktarı 

bakımından çeĢitler arasında ve Kalem/Anaç kombinasyonları arasındaki istatistiksel 

olarak önemli düzeyde farklılık bulunmuĢtur. Meyve kabuğunda Faselis, Amadeo ve 

Tasca çeĢitlerini izleyen Zebra ve Angela‟nın ardından Karbeyaz ve Bıldırcın ve en son 

Beyaz Yt toplam Ģeker miktarı sıralamasında yerlerini almıĢtır. Meyve etindeki sıralama 

ise Tasca, Amadeo, Faselis ile baĢlamıĢ ve yine kabukta olduğu gibi Bıldırcın çeĢidi ile 

sona ermiĢtir.  

Sonbahar döneminde aynen ilkbaharda olduğu gibi genel olarak siyah/mor renkli 

patlıcanların daha yüksek meyve kabuğu toplam Ģeker değerlerine sahip olduğu, kırçıllı 

ve beyaz kabuklardaki toplam Ģeker oranının daha düĢük olduğu görülmüĢtür. Meyve 

kabuklarındaki toplam Ģeker miktarında Tasca ve Amadeo ile en yüksek ölçümler 

alınmıĢ, Bıldırcın ve Karbeyaz‟da en düĢük değerler elde edilmiĢtir. Meyve kabuğunda 

genel olarak siyah/mor renkli patlıcanların daha yüksek meyve eti toplam Ģeker 

değerlerine sahip olduğu, kırçıllı ve beyaz kabuğunda toplam Ģeker oranının daha düĢük 

olduğu belirlenmiĢ ise de meyve etlerinde böyle bir durum ortaya çıkmamıĢtır. Meyve 

etinde en yüksek toplam Ģeker içeren çeĢitler Amadeo, Faselis ve Karbeyaz olurken 

Bıldırcın ve Tasca, meyve etinde düĢük toplam Ģeker ölçüm sonuçları vermiĢtir. 

Ġlkbahar ve sonbahar dönemlerinde, meyve kabuğu ve meyve etindeki toplam Ģekerler 

bakımından anaç kullanımı veya anaç genotipinin etkisi önemli bulunmamıĢtır.  

Sakkaroz Miktarı 

Ġlkbahar yetiĢtirme döneminde patlıcanların meyve kabuklarında sakkaroz miktarı 

bakımından farklılıklar bulunmuĢtur. ÇeĢit ortalamaları üzerinden yapılan 

değerlendirmede P≤0.01‟e göre aynı istatistiksel grup içerisinde yer alan koyu mor 

renkli Faselis ve Tasca en yüksek ortalama sakkaroz miktarına sahip olmuĢlardır. 

Bıldırcın çeĢidi ise meyve kabuğunda en düĢük sakkaroz miktarını vermiĢtir. Meyve 

etinde sakkaroz miktarları bakımından çeĢitler arasında ve kombinasyonlar arasında 
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farklılık önemli bulunmuĢtur. Faselis, Tasca ve Amadeo en yüksek, Zebra çeĢidi ise 

meyve etinde en düĢük sakkaroz miktarı vermiĢtir. Sakkaroz içeriği bakımından her iki 

yetiĢtirme döneminde de anaç kullanımı veya anaç genotipinin meyve kabuğunda veya 

meyve etindeki miktar üzerindeki etkisi önemsiz bulunmuĢtur.  

Glikoz Miktarı  

Toplam Ģeker miktarında olduğu gibi glikoz miktarı için de genel olarak siyah/mor 

renkli patlıcanların daha yüksek meyve kabuğu değerlerine sahip olduğu, kırçıllı ve 

beyaz kabuklardaki glikoz oranının daha düĢük olduğu görülmüĢtür. ÇeĢit ve 

Kalem/Anaç kombinasyonları arasında farklılığın önemli olduğu bulgular ıĢığında 

sonbahar döneminde meyve kabuğunda en yüksek glikoz miktarı Tasca, en düĢük 

miktar ise Karbeyaz çeĢidinde bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kombinasyonları arasında da 

bu özellik bakımından önemli düzeyde ortaya çıkan farklılığın temel nedeninin çeĢit 

özelliği olduğu anlaĢılmıĢtır. Ġlkbahar ve sonbahar dönemlerinin her ikisinde de anaç 

kullanımı ve anaç genotipinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır.  

Fruktoz Miktarı 

 Ġlkbahar döneminde Faselis ve Amadeo meyve kabuğunda en yüksek ortalama fruktoz 

değerlerini gösterirken, Beyaz Yt, Bıldırcın ve Arettusa en düĢük sayısal değerlere sahip 

olmuĢlardırAmadeo en yüksek, Beyaz Yt çeĢidi en düĢük meyve eti fruktoz değerini 

vermiĢtir. ÇeĢitler arasında ve Kalem/Anaç kombinasyonlarında istatistiksel olarak 

farklılık önemli bulunmuĢtur.  

Sonbahar döneminde genel olarak siyah/mor renkli patlıcanların daha yüksek meyve 

kabuğu fruktoz değerlerine sahip olduğu, kırçıllı ve beyaz kabuklulardaki fruktoz 

oranının daha düĢük olduğu görülmüĢtür. Kalem/Anaç kombinasyonları arasında 

farklılık, genotipik etki nedeniyle önemli bulunmuĢtur. Bıldırcın ve Karbeyaz düĢük 

fruktoza sahip olmuĢ, Faselis ise en yüksek fruktoz içeriği ile meyve kabuğunda ilk 

sırayı almıĢtır.  Kalem/Anaç kombinasyonları arasında bu özellik bakımından önemli 

düzeyde ortaya çıkan farklılığın nedeni çeĢit özelliği olarak yorumlanmıĢtır. Her iki 
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dönemde de anaç kullanımı veya anaç genotipinin meyve kabuğu ve meyve etindeki 

etkisi önemsiz bulunmuĢtur.  

Tatlılık, çoğu meyvede SÇKM'nin en büyük fraksiyonunu oluĢturan toplam çözünebilir 

karbonhidrat konsantrasyonuna bağlıdır; fakat aynı zamanda tatlılığa ve verime katkı 

sağlayan tatlılık indeksi üç ana Ģeker olan glikoz, fruktoz ve sukrozun nispi oranlarına 

da bağlıdır (Elmstrom ve Davis 1981, Brown ve Summers 1985, Kader 2008). Genotip, 

toplam Ģeker içeriği üzerindeki en önemli faktördür. Bu özellik kalıtsal bir nitelik 

taĢıdığından genotiplerin değiĢkenliğinden doğrudan etkilenmektedir (Rahman vd. 

2015). 

Genel olarak patlıcanda taze yeĢil ağırlığın %2.0-3.5'i arasında değiĢen toplam Ģekerler, 

çözünebilir kuru madde miktarının önemli bir bölümünü oluĢturmaktadır. ġeker 

yüzdesi, yapılan bir çalıĢmada patlıcanın olgunlaĢma evresinden büyük ölçüde 

etkilenmemiĢtir. Buna rağmen 40 günlük meyvelerde ya da sofralık tüketim için 

toplandığı zaman patlıcan meyvesinde en yüksek toplam Ģeker miktarına sahip olma 

eğilimi bulunmaktadır (Culpepper vd. 1933). 

Patlıcanda ana Ģekerler %0.8 ile %1.5 arasında değiĢen glikoz ve fruktozdur (Zaro vd. 

2015). Aynı zamanda patlıcan meyvelerinde sakkarozun yanı sıra maltoz da düĢük 

konsantrasyonlarda mevcuttur (Rodriguez vd. 1999). Kandoliya vd. (2015), toplam 

çözünebilir Ģeker içeriğinin, patlıcan çeĢitlerinde taze ağırlık bazında 3.02 ile 3.64 mg.g
-

1
 arasında değiĢtiğini belirlemiĢlerdir. Ghadsingh vd. (2012), çözünür Ģekerin değerinin 

2.7 ile 5.0g.100g
-1

 arasında bulunduğunu, Basalah vd. (1985) ise çözünür Ģeker 

seviyesinin 0.154 ile 2.40 ug.mg
-1

 (kuru ağırlık) olduğunu kaydetmiĢtir. AraĢtırıcılar bu 

Ģeker bileĢenlerinin insan sağlığında önemli rol oynadığını, enerji tedariki dıĢında, 

enerji metabolizmasıyla doğrudan ilgili olmayan sayısız biyokimyasal reaksiyonda da 

bu Ģekerlerin gerekli olduğunu belirtmektedir. Ayrıca bu karbonhidratların, Ģikimik asit 

oluĢumu yol izi sürecinde aromatik amino asitlerin ve fenolik bileĢiklerin üretimi için 

gerekli maddeler olarak hizmet ettiği, bunun yanında yüksek fenolik ve antioksidan 

potansiyelleri sağlayabildiklerini de vurgulamıĢlardır. 
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Ayaz vd. (2015) farklı 7 adet ticari patlıcan çeĢidinde meyve besin içeriğini yağ asidi, 

mineral, Ģeker, organik asit, amino asit ve poliamin içeriği açısından değerlendirdikleri 

çalıĢmalarında baĢlıca çözünebilir Ģekerler kapsamında fruktoz, glikoz ve sakkarozu 

analiz etmiĢlerdir. Ana Ģeker olarak „fruktoz‟ etkin bulunmuĢtur. Patlıcan meyvelerinde 

çözünür Ģeker içeriği bakımından çeĢitler arasındaki farklılıklar, literatür ile (Amadi vd. 

2013, Mori vd. 2013) desteklenmiĢtir. Fruktoz içeriği, 1242.81-1379.77 (mg/100g) 

(ortalama 1350.88), glikoz içeriği 1275.50-1327.86 (mg/100g) (ortalama 1297.59) ve 

sakkaroz içeriği 91.46-119.50 (mg/100g) (ortalama 108.74) arasında bulunmuĢtur. 

Literatürdeki üç ana çözünür Ģeker konsantrasyonu için değerler sakkaroz için 74-1700, 

glikoz için 102-1370 ve fruktoz için 50-1500 (mg/100g) arasında değiĢmektedir (Mori 

vd. 2013). ÇalıĢmamızda genel olarak literatür bulgularına uyumlu veriler elde edilmiĢ 

olmakla birlikte sakkaroz seviyeleri daha yüksek (%1-3) arasında bulunmuĢtur. ÇeĢit 

faktörünün Ģeker cinsleri dağılımında etkili olabileceği düĢünülmektedir. 

AĢılamanın meyvelerdeki toplam Ģeker miktarı üzerinde hıyarda yapılan bir çalıĢmada, 

hıyar meyvelerinin kimyasal içeriği, yaz mevsiminde aĢılamadan etkilenmezken, kıĢ 

mevsiminde Bottle Gourd anacı toplam Ģekeri artırmıĢ, Ferro anacı kuru madde 

yüzdesinde önemli bir artıĢa ve Ģekerde azalmaya neden olmuĢtur (El-Sayed vd. 2014). 

Zhang (2004) aĢılı bitkilerin kuru madde, protein, C vitamini ve Ģeker düzeylerinin 

aĢılanmamıĢ patlıcanınkinden daha yüksek olduğunu bildirmektedir. Arvanitoyannis vd. 

(2005), aĢılı bitkilerin aĢılı olmayan bitkilerden daha düĢük duyusal kabul edilebilirlik 

derecelerine sahip daha az tatlı meyve verdiğini gözlemlemiĢtir. AĢılı bitkilerin 

meyvelerindeki azalmıĢ meyve Ģeker konsantrasyonunu anaçların yüksek su alma 

potansiyeli ve oransal olarak kuru madde miktarında azalma ile açıklamıĢlardır 

(Martínez-Ballesta vd. 2010, Rouphael vd. 2010). 

Proietti vd. (2008) tarafından yürütülen çalıĢmada, farklı sulama rejimlerinde yetiĢtirilen 

aĢılanmıĢ küçük karpuzlarda meyve kuru maddesi, glikoz, fruktoz, sakkaroz 

konsantrasyonu ve toplam çözünür katı madde (SÇKM) içeriği gibi besinsel kalite 

parametrelerini aĢılanmıĢ ve aĢılanmamıĢ bitkilerde benzer bulmuĢlardır. Colla vd. 

(2014), aĢılamanın meyve kalitesini koruyucu ve olumlu etkisinin özellikle stres 

koĢullarında ortaya çıktığını ifade etmiĢlerdir. ÇalıĢmalar özellikle stres koĢullarında 
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anaç çeĢidin verimi ve kalem meyvesinin kalitesini değiĢtirdiğini göstermektedir. Tat, 

Ģeker, rengin aĢılamadan ve kullanılan anaç tipinden etkilenebileceği bildirilmiĢtir. 

AĢılama ile ilgili çoğu rapor, kalemdeki değiĢikliklerin, su, mineraller ve bitki 

hormonlarının kontrollü alımı, sentezi ve yer değiĢtirmesi yoluyla anaç tarafından 

kontrol edildiğini göstermektedir (Lee ve Oda 2003). AĢılama; fosfor, azot, magnezyum 

ve kalsiyumun emilimini ve translokasyonunu etkilemektedir (Kim ve Lee 1989). Hu 

vd. (2006), aĢılanmıĢ fidelerde besin alımının artmasının, kıĢ aylarında güneĢ 

seralarında zayıf güneĢ ıĢığı ve düĢük CO2 içeriği gibi en uygun yetiĢme koĢullarından 

daha yetersiz durumlarda fotosentezi artırdığını öne sürmüĢlerdir. Bu koĢulların aĢılı 

bitkilerin, bazen iyileĢtirilmiĢ meyve kalitesiyle daha yüksek verim üretmesine izin 

verdiği öne sürülmüĢtür (Zhu vd. 2006). 

5.5 Toplam Fenol ve Antioksidan Aktivite (DPPH) 

Ġlkbahar veya sonbahar döneminde; meyve kabuklarında ve meyve eti dokusunda 

toplam fenol ve DPPH miktarları bakımından çeĢitler ve anaçlar bazında yapılan 

deneme organizasyonunda, uygulamalar arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde 

farklılık bulunmamıĢtır.   

Cai vd. (2004) kuru ağırlıkta 166.9 μmol/100g antioksidan kapasite (Trolox EĢdeğer 

Antioksidan Kapasite, TEAC) ve kuru ağırlıkta 1.08 g GAE/100g meyve toplam fenolik 

içeriği ölçmüĢtür. Helves vd. (2015), yüksek sıcaklık ve su yetersizliği stresinin 

patlıcanda toplam polifenol içeriği üzerine etkilerini incelemiĢler; yaz mevsiminden 

ziyade sonbahardaki patlıcan hasadından daha kaliteli ürün alınabileceğini tespit 

etmiĢlerdir. Bu dönemde toplam polifenoller yaz aylarından daha yüksek olmuĢtur. 

BaĢka bir çalıĢmada kurutulmuĢ patlıcan kabuğu antioksidan aktivitesi %74.14±8.88, 

toplam fenolik içeriği 63.20±14.67 mg GAE g
-1

 bulunmuĢtur (Elhassaneen vd. 2017). 

Stommel ve Whitaker (2003), polifenol içeriğinin meyve etinin farklı bölümlerinde ve 

meyvenin tamamında eĢit olmayan dağılımına dikkat çekmekte olup, bu özelliğin 

analitik ölçümlerde muhtemelen yaĢanılan zorluklara neden olduğunu belirtmektedir.  
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ÇalıĢmamızdaki toplam fenol içeriği değerleri önceki çalıĢmalarla benzer aralıklardadır 

ve uyumlu bulunmuĢtur (Stommel ve Whitaker 2003, Prohens vd. 2007, Raigon vd. 

2008).  ÇeĢit ve anaçların meyve fenolik içeriği üzerine etkisi belirlenmemiĢtir. Nitekim 

Gisbert vd. (2011a) anaçların meyve fenolik içeriği üzerine az etkisi olduğunu veya hiç 

etkisi olmadığını doğrulamıĢtır. Bununla birlikte çevresel koĢullar ve yetiĢtirme 

teknikleri patlıcan meyvelerinin özelliklerini ve fenolik bileĢiklerdeki içeriklerini 

etkileyebilmektedir. Moncada vd. (2013) tarafından yapılan çalıĢmada, Solanum torvum 

üzerine aĢılama sayesinde meyve renginde canlılık artmıĢ, iç dokunun kararması ise 

aĢılı bitki olup olmamasından etkilenmemiĢtir.  

San Jose vd. (2014), patlıcan meyvelerinin bileĢiminin belirlenmesinde çevrenin önemli 

bir rol oynadığını ve aynı ekim sisteminde (açık tarla veya sera) bile mevsimler 

arasında, içsel maddelerin bileĢiminde farklılık olabileceğini tespit etmiĢlerdir. 

Denemelerdeki genotipler arasında önemli farklılıklar bulunmuĢtur. Genotip/Mevsim 

etkileĢimi; nem, toplam asitlik, toplam mevcut karbonhidratlar, niĢasta, toplam C 

vitamini, askorbik asit ve dehidroaskorbik asit, toplam fenolikler bakımından önemli 

bulunmuĢtur. Toplam fenolikler dıĢındaki tüm özellikler için, mevsimin farklılık ortaya 

çıkıĢındaki katkısı genotipten daha büyük olmuĢtur. Toplam fenolik maddelerin 

miktarında genotip etkisi öne çıkmıĢtır. Bizim çalıĢmamızda genotipler arasında 

farklılığın bulunmayıĢı, kullanılan çeĢitlerin ticari F1 hibrit olmalarından ve fenolik 

maddeler bakımından düĢük seviyelere sahip olmalarından kaynaklanıyor olabilir.  

Patlıcan, yüksek fenolik antioksidan içeriği ile iliĢkili bir kalite özelliği olan, oksijen 

radikallerini temizleme kapasitesi açısından en önemli sebzeler arasındadır (Cao vd. 

1996). Gisbert vd. (2011b) yalnızca S. macrocarpon anacına aĢılanmıĢ „Cristal‟ patlıcan 

meyvelerinde daha yüksek toplam fenolik içerik gözlemlemiĢlerdir. Sabatino vd. 

(2016), açık tarla koĢulları altında yetiĢen S. torvum üzerine aĢılanmıĢ dört Sicilya yerli 

çeĢidinin üçünde toplam polifenol meyve içeriğinin arttığını gösterirken, Moncada vd. 

(2013), tam aksine toplam fenolik içeriğin aĢılanmamıĢ bitkilerde daha fazla olduğunu 

gözlemlemiĢtir. Ġçsel maddelerin çoğunda olduğu gibi bu özellik bakımından da farklı 

genotiplerle yapılan çalıĢmalarda, çevresel koĢulların da değiĢik etkileri ve yetiĢtirme 

teknikleri farklılıkları sonucunda geniĢ varyasyon gösteren sonuç toplamı mevcuttur. 
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Fenolik maddelerin stres koĢullarında genotipe de bağlı olarak önemli seviyede 

değiĢkenlik gösterdiği, optimum koĢulların sağlandığı durumlarda belirgin sıçramalar 

olmadığı ve dar bir aralıkta dalgalandığı yorumu yapılabilir.  

Ġlkbahar döneminde antioksidan aktivitenin bir göstergesi olan meyve kabuğundaki 

DPPH seviyeleri 36.54±2.48 ile 40.65±0.47 µmol/ TROLOX/g ext arasında değiĢmiĢ 

olup bu değerler meyve etinde 33.78±3.87 ile 37.19±1.46 µmol/ TROLOX/g ext 

aralığında olmuĢtur. Sonbahar yetiĢtirme döneminde de benzer aralıklarda bulunan 

DPPH seviyeleri bakımından elde edilen sonuçlar literatürle uyumludur. Antioksidanlar, 

serbest radikalleri temizleyerek veya parçalanmalarını teĢvik ederek oksidatif hasarı 

geciktiren veya engelleyen maddelerdir (Jacob 1995). Bitkisel kökenli gıdalar, özellikle 

vitaminler, mineraller, lifler, karbonhidratlar ve polifenoller, flavonoidler, flavonoller, 

karotenoidler ve tanen gibi biyoaktif bileĢiklerce zengin besin kaynaklarıdır (Faller ve 

Fialho 2009). Bitki kaynaklarında bulunan baĢlıca fitokimyasallar (flavonoidler, 

kumarinler, tanenler ve diğer fenolik bileĢikler) serbest radikal reaksiyonlarını 

sonlandırabilir ve insan vücudunu oksidatif hasardan koruyabilir. Solanum melongena 

(brinjal, patlıcan) toplam fenolik içeriği (2.98±0.05 mgGAE/100g taze ağırlık), toplam 

antioksidan kapasite (DPPH 215.28±0.66) bakımından değerli bir besindir (Lobo vd. 

2010, Adiyaman vd. 2016). Patlıcanda bütün bitki organlarının yüksek antioksidan 

aktiviteye sahip olduğu bilinmektedir. Fenolik bileĢiklerin, bitki yaprak ve meyve 

ekstraktlarında antioksidan içeriğe katkı sağlayan ana bileĢikler olduğu belirtilmektedir 

(Fidrianny vd. 2017). Solanum melongena‟nın farklı organ ekstraktlarında IC50 DPPH 

süpürme aktiviteleri ve EC50 FRAP kapasiteleri, askorbik asit standardının IC50 veya 

EC50'si ile karĢılaĢtırılmıĢtır. En düĢük IC50 veya EC50 değeri, en yüksek antioksidan 

aktivite anlamına gelmektedir. 50 µg/ml'den düĢük IC50 veya EC50 değerine sahip olan 

örnek çok güçlü bir antioksidan demektir. 50-100 µg/ml arasındaysa güçlü, 101-150 

µg/ml arasındaysa orta, 150 µg/ml'den fazlaysa zayıf antioksidan olarak 

sınıflandırılmaktadır. ÇalıĢmada farklı ekstrakt hazırlama yöntemlerinde DPPH 

süpürme aktivitesi (mor renkli, kuru madde kullanılan örneklerde) 2.16-35µg/ml 

arasında bulunmuĢ ve yöntemin etkisi vurgulanmıĢtır. Karunasiri vd. (2018) tarafından 

patlıcan 2, 2-diphenyl-1-picrilhydrazil (DPPH)-EC50 değeri= 5.785 ± 0.022 mg/ml 

olarak belirlemiĢtir.  
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Khatoon vd. (2018), farklı patlıcan türlerinde yaptıkları çalıĢmada toplam fenol (mg 

GAE/g Kuru Ağırlık) miktarını belirlemiĢlerdir. Solanum torvum‟da 2.03±0.04, 

Solanum aethiopicum‟da 3.89±0.07, Solanum macrocarpon‟da ise 1.03±0.05 

bulunmuĢtur. DPPH (%) değerleri ise Ģu Ģekildedir: Solanum torvum 77.9±1.4, Solanum 

aethiopicum 74.8±0.9, Solanum macrocarpon 80.4±1.0.  

Toplam fenolik içeriği siyah renkli patlıcanda, beyaz renkli patlıcana göre çok daha 

yüksek bulunmuĢtur. Antioksidan aktivite ise beyaz patlıcanda (DPPH: 83.25281804) 

siyah patlıcana (64.25120773) nazaran daha fazla bulunmuĢtur. Sonuç olarak beyaz 

renkli patlıcanların antioksidan aktivite etkinliği gösteren fenolik bileĢik içeriği siyah 

renklilere göre daha yüksek bulunmuĢtur (Basudan 2018). 

Patlıcanda besin değerini oluĢturan parametreler toplam fenolik içerik ve flavonoid 

içerik, indirgeyici güç ve hidroksil radikal temizleme aktivitesi olan 1,1-difenil-2-

pikrilhidrazil (DPPH)‟dan oluĢan Toplam Antioksidan Kapasite (TAC)'dir. Cao vd. 

(1996) patlıcanın fenolik içeriği nedeniyle yüksek oksijen radikal emme kapasitesine 

sahip olduğunu bildirmiĢtir. Oblong meyveli patlıcan çeĢitlerinin, toplam çözünebilir 

Ģekerler bakımından zengin olduğu; serbest indirgeyici Ģekerler, antosiyaninler, fenoller, 

glikoalkaloid içeriğinin ise uzun meyveli çeĢitlerde daha yüksek olduğu 

belirtilmektedir. Bizim çalıĢmamızda çeĢitler arasında antioksidan aktiviteleri 

bakımından belirgin bir farklılık bulunmamıĢ olup bunun meyve Ģekli ile de bağlantısı 

gözlemlenmemiĢtir. Nitekim Moncada vd. (2013) tarafından patlıcanın verim ve kalitesi 

üzerine aĢılamanın etkisinin incelendiği çalıĢmada, DPPH radikal süpürme aktivitesinde 

herhangi bir değiĢiklik bulunmamıĢtır.  

5.6 Antosiyanin, Delfinidin-3-glukosid, Delfinidin-3-rutinosid Miktarları 

Antosiyaninler, bitki ailesinde her yerde bulunan bir polifenolik pigment grubudur. 

Antosiyaninler turuncu, kırmızı ve mordan maviye değiĢen renklerde, tohumlarda, 

meyvelerde ve vejetatif dokularda glikosile edilmiĢ polifenolik bileĢiklerdir (Tanaka ve 

Ohmiya 2008). Antosiyaninler, çoğunlukla hücre boĢluklarında bulunan suda çözünür 

pigmentler olduğundan, renk tonu, renk özelliği çevreden etkilenir. Doğada 600'den 
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fazla antosiyanin tanımlanmıĢtır (Smeriglio vd. 2016). Bitkilerde, en yaygın 

antosiyaninler, altı yaygın antosiyanidin türevi, yani pelargonidin, siyanidin, delfinidin, 

peonidin, petunidin ve malvidindir (Kong vd. 2003). Antosiyaninler, bitkileri kısmen 

güçlü antioksidan özelliklerinden dolayı çeĢitli biyotik ve abiyotik streslere karĢı korur 

(Chalker-Scott 1999, Ahmed vd. 2014, Liu 2018).  

Denemenin ilk döneminde yer alan kombinasyonlar içerisinde meyve kabuğundaki 

antosiyanin miktarı bakımından 0.15±0.01 ile 137.79±4.96 mg/100g arasında değerler 

elde edilmiĢtir. ÇeĢitler arasındaki farklılık istatistiksel olarak p≤0.01 düzeyinde önemli 

bulunmuĢ olmakla birlikte; aynı çeĢidin farklı anaçlar üzerine aĢılanmasıyla oluĢturulan 

aĢı kombinasyonları arasındaki farklılık önemli bulunmamıĢtır. Meyve etindeki 

antosiyanin miktarı bakımından 0.22±0.04 ile 0.41±0.01 mg/100g arasında değerler elde 

edilmiĢtir. Antosiyaninin meyve kabuğunda yoğunlaĢtığı belirlenmiĢ, mor renk arttıkça 

miktar çoğalmıĢtır.  

Sonbahar yetiĢtirme döneminde 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve 

kabuğundaki antosiyanin miktarı bakımından 0.16±0.03 ile 138.57±1.41 mg/100g 

arasında değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢitlerin genotipik farklılıklarının meyve 

kabuğundaki antosiyanin miktarı üzerindeki etkisi p≤0.01 düzeyinde istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kombinasyonları arasında önemli düzeyde farklılık 

belirlenmiĢtir. Meyve etindeki antosiyanin miktarı bakımından 0.30±0.01 ile 0.40±0.03 

mg/100g arasında ölçümler yapılmıĢtır. 

Antosiyaninlerin ana kaynağı, üzüm, böğürtlen, yaban mersini gibi küçük taneli ve sulu 

meyvelerle patlıcan, zeytin, kırmızı soğan ve tatlı patates gibi bazı sebzelerdir. Yapılan 

çalıĢmalar neticesinde bazı üzüm çeĢitlerinde tanede toplam antosiyanin miktarının 

yaklaĢık 30-750 mg /100g iken çileklerde 15-35 mg/100g ve yaban mersinlerinde 60-

200 mg/100g‟dır. Sebzeler söz konusu olduğunda ise antosiyanin içeriği 750 mg/100g 

olan patlıcan ilk dikkat çekendir (Mağralı vd. 2018). Patlıcan, yüksek oranda 

antosiyanin içeren tek yaygın sebzedir (Martin vd. 2017). Patlıcan kabuğu (0.6 mg/g 

kuru ağ.) (Todaro vd. 2009) önemli bir antosiyanin kaynağıdır ve renklendirici 

endüstriyel uygulama amaçları için keĢfedilecek umut verici bir yan ürün olarak ortaya 
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çıkmaktadır (Bakes vd. 2018). Meyvelerde ve çiçeklerde bulunan antosiyanin, 

genellikle mor, mavi, kırmızı ve hafif siyahımsı renkte olan ve suda çözünür doğal 

pigmentlerdir (Zulfajri vd. 2018). Antosiyaninler, patlıcan kabuğunda antioksidan 

aktiviteye sahip en geniĢ sınıftır (Chen vd. 2015, Salima ve Taous 2016). 

Antosiyaninlerin sağlığı teĢvik eden etkileri çoğunlukla antioksidan aktiviteleri ile 

iliĢkilidir. Küçük mor meyveler, diğer patlıcan meyve türlerinden (uzun yeĢil, büyük 

mor, orta boy mor) daha yüksek fenolik ve antosiyanin içeriği ve daha yüksek 

antioksidan kapasiteye sahip bulunmuĢtur (Nisha vd. 2009). 

Patlıcanda meyve fenolik içeriklerindeki ve diğer önemli flavonoidlerdeki, özellikle 

antosiyaninlerdeki değiĢiklikler, Kalem/Anaç kombinasyonundan büyük ölçüde 

etkilenebilmektedir (Marsic vd. 2014). AĢılı bitkilerin daha yüksek canlılığı, 

antosiyaninlerin konsantrasyonu üzerinde olumsuz bir etkiye sahip olabilmektedir, bu 

nedenle patlıcan meyve epidermisinde antosiyaninlerin birikimi ıĢığa maruz kalmaya 

güçlü bir Ģekilde bağlı olduğundan aĢılı bitkiler düĢük güneĢ koĢullarında ıĢığı 

yakalamaları için uygun Ģekilde budanmalıdır (Awad vd. 2001).   

Antosiyaninler patlıcanda doğal olarak bulunan pigmentlerdir (Gürbüz vd. 2018). 

Agronomik ve genetik faktörler, ıĢığın yoğunluğu ve türü, sıcaklığı, iĢleme ve 

depolanma nedeniyle 80 ila 850 mg/100g aralığında meyve kabuğunda 

yoğunlaĢmıĢlardır (Dranca ve Oroian 2016). Delfinidin glikozitleri (delfinidin 

antosiyanidin türevleri) patlıcan kabuğunun baĢlıca antosiyaninlerinden biridir ve koyu 

mor bir renk vermektedir (Li ve Ding 2012, Gürbüz vd. 2018).  

Antosiyanin ekstraktları en büyük indirgeme gücüne ve radikal süpürme aktivitesine 

sahipken, fenolik ekstraktlar kuvvetli bir metal Ģelatlama aktivitesi göstermektedir 

(Boulekbache-Makhlouf vd. 2013). 

Patlıcan kabuklarından delfinidin-3-rutinosid ekstrakte edilmiĢtir ve patlıcan 

kabuğundaki majör antosiyanin olarak tanımlanmıĢtır (Aldo Todaro vd. 2009). Patlıcan 
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kabuğundan farklı antosiyanin türleri ekstrakte edilmiĢtir ve tanımlanmıĢtır. Tanchev 

vd. (1970) Bulgar patlıcanının kabuğunda, delfinidin-3-rutinosid ve daha az miktarda 

delfinidin-3-rutinosid-5-glukosidin tespit etmiĢlerdir. Wu ve Prior (2005) delfinidin-3-

rutinosid'i A.B.D. pazarındaki patlıcandaki ana antosiyanin olarak tanımlamıĢlardır. Wu 

vd. (2006), 100 g patlıcan meyvesinde 85.70 mg antosiyanin bulunduğunu bildirmiĢtir.  

Nasunin patlıcan kabuğunda 700 mg/100g konsantrasyonda bulunan en önemli 

antosiyanin olup bitkinin mor renginden sorumludur (Kuroda ve Wada 1933, Kuroda ve 

Wada 1935). Oldukça stabil olan bir antosiyanin olup, delfinidinin cis-trans 

izomerlerinin bir karıĢımıdır. Yapısı delfinidin 3 - (4 - (p - koumaroil) - L - ramnosil - 

(1,6) glikopiranosid) -5-gluko-piranosid olarak tanımlanmıĢtır. Yüksek bir antioksidan 

aktiviteye ve hidroksil radikali ile süperoksit radikali temizleyicisidir. Nasunin anti-

anjiyojenik aktiviteye sahiptir ve 10 mM'den daha yüksek bir konsantrasyonda 

mikrodamarların büyümesini baskılayabilir (Matsubara vd. 2005) ve ayrıca ateroskleroz 

ve diyabetik retinopati gibi diğer hastalıkların önlenmesinde de rol oynar. Renklendirme 

için gıda boyası olarak kullanılabilecek bir doğal maddedir (Gallo vd. 2014). Solanum 

melongena'da en bol bulunan antosiyaninler nasunin ve delfinidin konjugatlarıdır 

(Ichiyanagi vd. 2007). 

Kumari vd. (2018), farklı renklerde (mor, pembe, yeĢil ve beyaz) 50 patlıcan genotipine 

ait meyvelerin kabuk, etli kısım ve bütün meyvenin taze dokularındaki antosiyanin 

içeriğini değerlendirdikleri çalıĢmalarında, iki yıl içinde kabuğun en yüksek antosiyanin 

içeriğine sahip olduğunu, bunu tam meyve ve meyve eti kısmının takip ettiğini 

bulmuĢlardır.  

Antosiyaninler, patlıcan meyvelerinin kabuğunda meyve etine göre daha fazla bulunan 

doğal olarak oluĢan pigmentlerdir ve meyveye mor ve/veya kırmızı renk verirler (Mazza 

vd. 2004). 

Patlıcanın kabuk dokusunun meyve eti dokusundan daha fazla miktarda antosiyanin 

içerdiği bildirilmiĢtir (Tomas-Barberan vd. 2001, Jhang vd. 2010). Bizim çalıĢmamızda 

da benzer sonuçlar bulunmuĢtur. Jung vd. (2011) kabuk ekstraktındaki en yüksek 
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antosiyanin içeriğinin %138.09 mg olduğunu bulurken, Mazza vd. (2004)‟ün 

çalıĢmasında genotip SR-312'deki en yüksek antosiyanin içeriği %113.93 mg olmuĢtur. 

Koyu mor renk görünümünün, asilasyon ve toplam antosiyanin konsantrasyonuyla 

modifiye edilen delfidin tip pigmentlerin varlığından kaynaklandığı bildirilmiĢtir 

(Sadilova vd. 2006). Renkten sorumlu baĢka bir faktör, klorofillerin varlığının koyuluğa 

katkıda bulunabileceğini öne süren Nothmann vd. (1976) tarafından bildirilmiĢtir. Jung 

vd. (2011), meyve eti ekstraktındaki en yüksek antosiyanin içeriğinin % 2.29 mg 

olduğunu tespit etmiĢlerdir.  

ÇalıĢmamızda patlıcanın kabuk kısmı, meyve etine göre daha yüksek madde içeriklerine 

sahip olmuĢtur. Genel olarak patlıcan kabuğu, meyve eti dokusundan daha fazla 

miktarda fenolikler, antosiyaninler ve flavonoller içermektedir. Meyve eti ile 

karĢılaĢtırıldığında, patlıcan kabuğu bu bileĢiklerden daha yüksek miktarlarda 

içermektedir. Özellikle kabuğundaki antosiyanin içeriği meyve etindekinden çok daha 

yüksektir (Lin ve Yang 2007, Senarathne vd. 2017). Patlıcan kabuğu antosiyaninler 

bakımından zengindir ve hiperlipideminin tedavisi ve lipid peroksidasyonunu inhibe 

ederek aterojenik kardiyovasküler hastalıkların önlenmesi için terapötik potansiyele 

sahiptir (Scorsatto vd. 2017). 

Antosiyaninlerin kompozisyonunun büyük ölçüde patlıcan çeĢitlerine ve yetiĢtirme 

koĢullarına bağlı olduğunu belirlemiĢlerdir (Stommel ve Whitaker 2003, Prohens vd., 

2005, Hanson vd. 2006, Raigon vd. 2008). Bu bulgu, anaç üzerine aĢılı bitkilerde daha 

yüksek antosiyanin elde edilebileceğini bildiren Marńič vd. (2014) ile uyumlu olmuĢtur. 

Manach vd. (2004), antosiyanin birikiminin ıĢığa maruz kalmaya kuvvetle bağlı 

olduğunu, ayrıca daha yüksek bir antosiyanin konsantrasyonuna sahip meyveler elde 

etmek için (daha yüksek nutrasötik değer) aĢılanmıĢ patlıcan bitkilerinin meyvelerinin 

daha fazla ıĢığa maruz kalması için uygun Ģekilde budanması gerektiği 

önerilebilmektedir (Sabatinoa vd. 2018). 

Sonbahar yetiĢtirme döneminde 10 adet uygulama konusu içerisinde meyve 

kabuğundaki delfinidin-3-glukosid miktarı bakımından 0.01±0.01 mg/100g ile 

1.67±0.25 mg/100g arasında değerler elde edilmiĢtir. Kalem/Anaç kombinasyonları 
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arasında önemli düzeyde farklılık ortaya konmuĢtur. Beyaz kabuklu çeĢitlerde 

neredeyse sıfıra yakın sonuçlar alınır iken mor çeĢitler ve özellikle Faselis, siyaha yakın 

rengi nedeniyle yüksek pigment maddesi değeri vermiĢtir. Meyve etindeki delfinidin-3-

glukosid miktarı bakımından ise 0.17±0.12 ile 0.26±0.03 mg/100g arasında ölçümler 

yapılmıĢtır. Meyve etindeki miktarlar arasında çeĢit, kombinasyon veya anaçlar 

bakımından önemli farklılık bulunmamıĢtır. 

Meyve kabuğundaki delfinidin-3-rutinosid miktarı bakımından 0.07±0.04 mg/100g ile 

57.61±0.89 mg/100g arasında değerler elde edilmiĢtir. ÇeĢitlerin genotipik 

farklılıklarının meyve kabuğundaki delfinidin-3-rutinosid miktarı üzerindeki etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Kalem/Anaç kombinasyonları arasında önemli 

düzeyde farklılık ortaya konmuĢtur. Mor rengin oluĢumunda bu maddenin etkisi yüksek 

bulunmuĢtur. Meyve etindeki delfinidin-3-rutinosid miktarı bakımından ise 0.14±0.14 

ile 0.33±0.04 mg/ 100g arasında ölçümler yapılmıĢtır. Meyve etindeki miktarlar 

arasında çeĢit, kombinasyon veya anaçlar bakımından önemli farklılık bulunmamıĢtır. 

Delfinidin türevleri, menekĢe rengi biber/karabiber ve patlıcan meyvelerinde tespit 

edilen tek antosiyaninlerdir (Liu vd. 2018). AsillenmiĢ antosiyaninler, biber ve 

patlıcandaki en bol formlardır. Patlıcanda bazı aksesyonlarda, asillenmemiĢ bir 

antosiyanin olan delphinidin-3-rutinosid baskın olabilmektedir (Toppino vd. 2016). 

Antosiyanin biyosentezinin ıĢığa bağlı bir özellik olduğu gösterilmiĢtir. Kısa vadeli bir 

çözüm olarak, antosiyanin üretimini teĢvik etmek için ekim sırasında yüksek ıĢık 

yoğunluğu, mavi/UV ıĢık ve düĢük sıcaklık gibi çevresel uyarıcılar uygulanabilir (Liu 

vd. 2018). 

Kumari vd. (2018), mor meyvelere sahip genotiplerin kabuklarında en yüksek 

antosiyanin içeriği ve ardından pembe meyvelere sahip genotiplerde tespit edilmiĢtir. 

Beyaz ve yeĢil meyvelere sahip olan patlıcan genotiplerinin kabuğunda çok düĢük veya 

önemsiz miktarda antosiyanin içeriği saptanmıĢtır, hatta bazen tespit edilememiĢtir. 

Antosiyanin içeriği, 2012 yılında 0.04-11.93 mg/100g ve 2013 yılında 0.05-109.02 

mg/100g aralığında bulunmuĢtur. Seçilen patlıcan genotiplerinin meyve eti kısmında, 

antosiyanin içeriği 2012 yılında 0.01-9.89 mg/100g ve 2013 yılında 0.03-6.84 mg/100g 
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arasında tespit edilmiĢtir. ÇalıĢmadan elde ettiğimiz bulgular literatür verileri ile 

uyumludur. Mor ve siyaha yakın mor renk arttıkça nasunin‟i oluĢturan iki delfinidin 

türevinin miktarı artmıĢtır. Bununla birlikte meyve Ģekli ve anaç kullanımının etkisi 

olmamıĢtır. KıĢ koĢullarında örtü altında yapılacak yetiĢtiricilik söz konusu olduğunda 

ıĢıklanmanın az ve sıcaklığın yetersiz olduğu koĢullarda aĢılı bitki kullanımının 

etkisinin olumlu yönde olacağı öngörülmektedir. Genotip/Çevre interaksiyonunun 

pigment oluĢumu üzerine etkisinin stres koĢulları altında incelenmesi daha belirgin 

sonuçlar verebilecektir.  

Sonuç olarak; Antalya koĢullarında örtü altında ilkbahar ve sonbahar dönemi olmak 

üzere iki dönemde kendi kökleri üzerinde ve ticari anaç üzerine aĢılanarak yetiĢtirilen 

patlıcan hibrit çeĢitlerinde bazı kalite parametrelerinin incelendiği çalıĢmamızda, ortaya 

çıkan farklılıkların temel nedeninin genotip farkı olduğu belirlenmiĢtir. Kullanılan 

çeĢidin meyvelerindeki morfolojik özellikler veya biyokimyasal aktiviteler, içerik 

farklılıkları, aĢılama yapılsın veya yapılmasın, farklı anaçlar kullanılsın veya 

kullanılmasın, denemede yer alan parametreler çerçevesinde önemli seviyede farklılık 

göstermemiĢtir. Örtü altı patlıcan yetiĢtiriciliğine uygun nitelikteki herhangi bir çeĢit 

ister ilkbahar döneminde, isterse sonbahar döneminde örtü altında yetiĢtirilsin, ister 

aĢısız isterse farklı anaçlar üzerine aĢılansın; incelenen kalite parametreleri bakımından 

önemli seviyede farklılık oluĢturmamıĢ ve standart ürün vermiĢtir. Bu durum, kullanılan 

hibrit çeĢitler açısından olumlu bir özellik olup çevre koĢulları ve yetiĢtirme teknikleri 

değiĢiklik gösterse bile çeĢit stabilitesinin ve kalitesinin korunduğunu ortaya koymuĢtur.  

Deneme koĢulları, bitkilerin optimum Ģekilde yetiĢtirilmesini temin etmek üzere 

düzenlenmiĢ ve bitkiler yeterli ıĢık ve sıcaklık Ģartlarında büyütülmüĢtür. AĢılamanın 

patlıcanda bitki geliĢimini ve kaliteyi koruyucu etkisinin belirgin olarak görülebilmesi 

için normal yetiĢtirme periyodunun dıĢında kıĢ aylarında ıĢık azlığı ve düĢük sıcaklık 

stresi koĢullarında yetiĢtiricilik yapılması önerilebilir. Anaç kullanımının stres 

koĢullarında koruyucu ve destekleme etkisinin ortaya çıkabileceği ve kalite 

parametreleri arasında, daha açıklayıcı bilgilerin elde edilebileceği kanaatine varılmıĢtır. 

YetiĢtirme koĢullarının bitki isteklerine uygun sağlandığı ve herhangi bir abiyotik ya da 
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biyotik stres faktörünün bulunmadığı durumlarda anaç üzerine aĢılı bitki kullanımının 

kalite üzerinde önemli bir etkisinin bulunmadığı bu çalıĢma sonucunda belirlenmiĢtir.  

Mor ve siyah kabuklu patlıcan çeĢitlerinin kabuklarında antosiyanin ve bunu oluĢturan 

nasunin (delfinidin türevleri), açık renkli patlıcan çeĢitlerinden belirgin olarak yüksek 

değerler vermiĢtir. Bu maddenin insan sağlığı bakımından önemi ve hücresel oksidatif 

hasarı giderici özellikleri nedeniyle vurgulanması ve kabuklu olarak tüketimini teĢvik 

edecek piĢirilme Ģekillerinin önerilmesi gerektiği düĢünülmüĢtür. Buna karĢılık açık 

renk kabuklu çeĢitlerdeki içsel maddelerin daha düĢük seviyelerde kalması, özellikle 

alerjik bünyeli ve patlıcana intolerans gösteren kiĢilerin tüketimi için alternatif 

olabilecektir.  

Patlıcanın lezzetli ve sevilen bir sebze olmasının yanında, tıbbi nitelikleri ile de 

tanıtılması ve endüstriyel bir ürün olarak, doğal gıda boyası olarak ya da antioksidan 

kaynağı niteliğiyle de değerlendirilen fonksiyonel (iĢlevsel) bir besin olabileceği 

yönünde bulgular elde edilmiĢtir. 
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