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OZET

Bu arastirma Okiizgdzii, Kalecik Karas1, Hasandede ve Kabarcik {iziim gesitlerinde olgunlasma periyodu
boyunca tanede meydana gelen biyokimyasal degisimleri belirlemek amaciyla 2015 yilinda Malatya’da
yiriitiilmiistiir. Olgunlagsma periyodu boyunca suda ¢o6ziinebilir kuru madde miktari, pH ve toplam
antosiyanin miktarlarinin arttig1, toplam asitlik, toplam fenolik bilesik miktar1 ve antioksidan kapasitede ise
azalma oldugu tespit edilmistir. Olgunlagsma déneminde suda ¢oziinebilir kuru madde miktarinin %18.8
(Kabarcik) ile %22.8 (Kalecik Karasi); toplam asitligin %0.46 (Kabarcik) ile %0.72 (Hasandede) ve pH

degerinin 3.18 (Hasandede) ile 3.28 (Kabarcik) arasinda degistigi belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Malatya, saraplik iiziim, olgunlasma periyodu, biyokimyasal degisimler

CHEMICAL CHANGES DURING RIPENING IN SOME WINE GRAPE VARIETIES GROWN
IN MALATYA REGION

ABSTRACT

In order to determine biochemical changes during maturation of Okiizgézii, Kalecik Karasi, Hasandede and
Kabarcik grape varieties grown in Malatya, this research was carried out in 2015. During the ripening
period, it was determined that total soluble solids, pH and total antosiyanin increased whereas total acid,
total phenolic and antioxidant capacities decreased. At harvest period, total soluble solids ranged from
18.8% (Kabarcik) and 22.8% (Kalecik Karasi); total acidities ranged from 0.46% (Kabarcik) to 0.72%
(Hasande) and pH values ranged from 3.18 (Hasandede) to 3.28 (Kabarcik).

Keywords: Malatya, wine grapes, maturation period, biochemical changes

GIRiS tanenin kalitesini  belirleyen en Onemli
parametrelerdirler  [7]. Uziim tanesinin

Uziim gesitlerinde farkli gelisme ve biyokimyasal yapisini olusturan kimyasal
olgunlasma karakteri  gosterirler. Farkli  bilesikler olgunlugun baslamasindan hasada
bolgelerde farkli {iziim c¢esitleri ayn1 zamanda kadar olan donem igerisinde bir takim
olgunlagabilirler. Olgunlasmay1 belirleyen degisimler  gosterirler. Bu  asamadaki

hususlar olan sicaklik, yagis ve giineslenme
ihtiyact her cesit i¢in farklilik arz etmektedir
[35]. Uziimlerde tanelerin renklenmeye
basladigr ben diisme donemi olgunlasmanin
baslangict olarak kabul edilir. Uziimlerin
kalitesi  tanenin  biyokimyasal igerigine
baglidir. Tanenin biyokimyasal yapisi suda
¢Oziinebilir kuru madde, organik asitler, pH,
fenolik maddeler, antosiyaninler ve diger
bilesiklerden miitesekkil olup bu bilesikler

degisimler sarap kalitesini belirleyen en dnemli
etkendir [11, 21]. Uziimlerin biyokimyasal
yapilar1  olgunluk  seviyesine, ekolojik
kosullara, ¢eside ve tizerindeki iriin ylkiine
gore degisiklik gosterebilmektedir [24, 27, 29,
36]. Uziimlerde olgunluk belirlenirken tanenin
biyokimyasal Ozellikleri yaninda bir takim
fiziksel  Ozellikleri de gbéz  Oniinde
bulundurulmalidir [25].
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Kalite ¢ok sayida faktoriin birlikte etkisi
sonucu ortaya cikan bir parametre olup,
olgunluk zamanina gore iiziim g¢esitlerinin
kalitesi ~ degisebilmektedir  [17].  Uziim
cesitlerinde  uygun  hasat  zamaninin
belirlenmesinde suda ¢Oziinebilir kuru madde
miktari, toplam asitlik, pH, olgunluk indisi gibi
kriterler kontrol edilmesi gereken en dnemli
parametrelerdir [15, 17]. Uziimlerde kalite ve
kantite acisindan uygun hasat zamanimin
belirlenmesi olduk¢a 6nemlidir [19, 23].

Bu arastirmada, Malatya ekolojik
sartlarinda  yetistirilen bolgede sevilerek
tiketilen dort saraplik Uzim c¢esidinde
olgunlagma periyodu boyunca tanedeki

kimyasal degismeler saptanmustir.
MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirma Malatya merkeze bagli Banazi
Koyii tretici baglart ile Malatya Kayisi
Aragtirma Enstitiisii Bag Gen Merkezinde tesis
edilmis olan bagda dort farkli Giziim cesidi
(Okﬁzgézﬁ, Kalecik Karasi, Hasandede,
Kabarcik) iizerinde 2015 yilinda
yiiriitiilmiistiir. Uziim gesitlerinden Hasandede
ve Kabarcik c¢esitleri kendi kokleri iizerinde
yetistirilirken, Okiizgozii ve Kalecik Karast ise
1103P anaci1 {izerine asili olup 2x3 m
oranlarinda dikilmis ve 50 cm yiikseklikten
kordon terbiye sekli verilmistir. Kis budamasi
sirasinda asmalar 20-22 g6z/asma olacak
sekilde riin yiki ile yiiklenmiglerdir.
Aragtirmanin  yuriitiildigii baglarda temel
giibreleme yapilmig, asmalara ug ve tepe alma

islemi uygulanmis ve damlama sulama
sistemiyle sulanmislardir.

Metot

Uziim cesitlerinde olgunlagmanin
baslangicindan hasada kadar olan doénem
igerisinde meydana gelen biyokimyasal

degisimleri incelemek amaciyla birer hafta ara
ile 6rnekleme yapilmustir. Uziim gesitlerinin
suda ¢oziinebilir kuru madde miktarlar1 esas
almarak hasada karar verilmistir. Bu amagcla
Hasandede ve Kabarcik cesitlerinde %19.5—
21.5, Kalecik Karas1 ve Okiizgdzii cesitlerinde
ise 9%22.0-23.0 suda ¢oziinebilir kuru madde
miktarina ulasilinca hasat gerceklestirilmistir.
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El refraktometresi ile suda ¢Oziinebilir kuru
madde miktar1 tespit edilirken, titrimetrik
yontemle tartarik asit cinsinden toplam asitlik
%olarak belirlenmistir [31]. Uziim sularmin
pH degerleri pH metre yardimiyla
belirlenirken, olgunluk indisi degerleri iiziim
cesitlerinin hasat sirasindaki suda ¢6ziinebilir
kuru madde miktarlar1 ve toplam asitlik
degerleri esas alinarak saptanmistir.

Toplam Fenolik Madde, Antosiyanin ve
Toplam Antioksidan Aktivitesi

Hasat edilen iiziimler, fitokimyasal
analizler i¢in derin dondurucuda (—18°C)
bekletilmistir. Denemede gesitlerde
olgunlagsma periyodunda tanelerde analizler
yapilmigtir.  Hasatla  birlikte  cekirdegi
cikarilmis yas taneler kullanilarak analizler
gerceklestirilmistir. Alinan 5 g meyve Ornegi
25 ml metanol eklenip 2 dakika boyunca
homojenizatdr ile orta hizda homojenize
edildikten sonra 30 dk oda sicakliginda
karanlik kosullarda bekletilmistir. Ornekler
filtre kagidindan siiziilerek ependorf tiiplere
alinmis ve analiz yapilincaya kadar —80°C’de
muhafaza edilmistir.

Toplam fenolik madde igerigi Folin—
Ciocaltacu  kalorimetrik  yontem  ile
spektrometrede 725 nm dalga boyunda

absorbanlar1 okunmus, toplam fenolik madde
miktar1 gallik asit cinsinden ug GAE g! taze
meyve olarak hesaplanmistir.

Meyvelerdeki toplam antosiyanin pH
diferansiyel = farki  metodu  kullanilarak
yapilmigtir [20]. Ekstraktlar pH 1.0 ve 4.5
bafur soliisyonlar1 kullanilarak 520 ve 700 nm
dalga Dboylarinda o6l¢iilmiistiir.  Toplam
antosiyanin  miktart  (molar  extinction
coefficient of 28000 malvidin—-3—glucoside)
absorbanslar [(A520-A700) pH 1.0-(A520-
A700) pH 4.5] ug antosiyanin g! kuru madde
olarak hesaplanmistir.

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde,
Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP)
(Demir (III) indirgeme Antioksidan Giicii)
yontemi  kullanilmistir  [5].  Hazirlanan
cozeltiler spektrofotometrede 593 nm dalga
boyunda absorbanslar1 okunmus, antioksidan
aktivitesi  degerleri TEAC  antioksidan
kapasitesi miktarlar1 (umol TE g™ ta) olarak
verilmistir.
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Sekil 1. Uziim gesitlerine ait goriintiiler
Figure 1. Images of grape varieties

BULGULAR VE TARTISMA

Malatya yetistirilen aragtirmaya konu dort
tizim c¢esidinde olgunlagsma ¢esitlere gore
degismekle birlikte ii¢ c¢esidin (Kabarcik,
Kalecik Karasi, Hasandede) olgunlasmalari
Eylil aymin ilk iki haftasi igerisinde
gerceklesmistir. Okiizgdzii iiziimii Eyliil’iin
ticlincii haftasinda olgunlagmigtir. Kabarcik
¢esidinde ben diisme tarihi diger cesitlere
nazaran 15 giin 6nce baslamis olmakla birlikte
belirlemis oldugumuz suda ¢oziinebilir kuru
madde miktarina ulagmasi i¢in beklenmistir
(Cizelge 1).

Incelenen tiim cesitlerde ben diisme
doneminden itibaren suda c¢oziinebilir kuru
madde  miktarinda  hizlh  bir  artig
gbzlemlenmistir. Cesitlere gore 6—8 haftalik
bir olgunlagsma siirecinin sonunda {iziimler
olgunlagsmustir.  Periyodik  incelemelerin
basladig1 donemde diisiik olan suda ¢6ziinebilir
kuru madde miktarinin, hasat doneminde

Hasandede ve Kabarcik cesitlerinde %19.5—
21.5, Okiizgozii ve Kalecik Karas1 cesitlerde
ise %22.0-23.0 ile arzu edilen miktar siirlart
icerisindedir (Cizelge 2).

Calismada iiziimlerde olgunlagsma ile
birlikte suda ¢Oziinebilir kuru madde
miktarinin arttigr belirlenmistir. Bu sonuglar
diger arastiricilar tarafindan ortaya konulan
bulgularla uyum igerisindedir [1, 3, 8, 13, 16].

Ben diisme doneminden olgunluga kadar
olan dénem igerisinde toplam asitlik miktari
diismiis ve olgunlasma doneminde cesitlere
gore %0.46-0.72 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 3). Uziimlerin
olgunlagmalar ile ilgili yapilan caligmalarda
ben diisme déneminden olgunluga kadar olan
donem i¢erisinde suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktarinin arttig1 buna karsih toplam asitligin
ben diisme donemine kadar arttifi ben
diismeden sonra azalmaya basladigi ve
olgunluk doneminde ise miktarinin sabit
kaldig1 rapor edilmistir [1, 13, 34].

Suda ¢oziinebilir kuru madde miktarina
benzer sekilde siranin pH degerleri ben diisme
doneminden olgunluga kadar olan dénem
icerisinde artig gdstermistir. Hasat doneminde
ise ¢esitlere gore pH degerlerinin 3.18-3.28
arasinda yer aldig1 goriilmiistiir (Cizelge 4).

Uziimlerde olgunlasma siiresince sirada pH
degerinin artmas1 ve c¢eside gore degisiklik
gostermesi konu iizerinde yapilan pek c¢ok
sayidaki arastirmadan elde edilen bulgularla
ortiismektedir [3, 8, 9].

Uziim  ¢esitlerinin  optimum  hasat
zamaninin en Onemli gostergelerinden birisi
olan olgunluk indisi, yapmis oldugumuz
arastirmada cesitlere gore degismis ve 28.75
(Hasandede) ile 43.04 (Kabarcik) arasinda
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 5).

Uziim cesidinin kalitesini belirlemede goz
onlinde bulundurulmasi gereken en Onemli
faktorlerden birisi, olgunluk zamanm ile
etkilenen sira kompozisyonudur [17]. Siyah
tiziim cesitlerde %21-24 suda ¢dziinebilir kuru
madde miktart i¢in en uygun olgunluk
katsayistmin = 23.5-34.3 arasinda  degistigi
bildirilmektedir [10].

Bu calismada Kalecik Karasi, Okiizgozii,
Kabarcik ve Hasandede ¢esitlerinin ben diisme
doneminden hasat olgunluguna kadar olan

sirede {iziimlerin irilesmesine ve renk
degisimine bakilarak degisik zamanlarda
alman  Orneklerde  biyokimyasal igerik
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belirlenmistir. Incelenen cesitlerde toplam hasattan iki hafta énce toplam fenolik bilesik
fenolik bilesik miktarinin olgunluk 6ncesi  miktar13712.4 pg galik asit ED g' ta iken hasat
donemlerde yiiksek, olgunlasma donemine zamani 2187 pg galik asit ED g! ta diismiistiir
yaklastikca azalma egilimi gosterdigi tespit (Cizelge 6).

edilmistir. Ornegin, Kalecik Karasi ¢esidinde

Cizelge 1. Incelenen iiziim cesitlerinde belirlenen fenolojik gdzlemler
Table 1. Phenological observations determined in grape varieties examined
Fenolojik Dénemler / Phenological Periods

Gozlerin Siirmesi | Tam Cigeklenme |  Tane Tutumu
Bud Shooting Full Blossom Berry Set

Hasat
Harvest

Uyanma
Bud Break

Ben Diigme
Verasion

Cesitler
Varieties

- » i s 10 > X
Kabarcik 03 Nisan 15 Nisan 12 Mayis 18 Mayis 19 Temmuz 04 Eyliil
Kalecik Karasi 13 Nisan 27 Nisan 25 May1s 01 Haziran 05 Agustos 11 Eyliil
Okiizgézii 22 Nisan 02 Mayis 05 Haziran 11 Haziran 13 Agustos 18 Eyliil
Hasandede 18 Nisan 28 Nisan 30 Mayis 02 Haziran 07 Agustos 13 Eyliil

Cizelge 2. Incelenen iiziim cesitlerinde olgunlasma periyodu boyunca belirlenen suda ¢oziinebilir
kuru madde miktarlar1 (%)

Table 2. The amounts of total soluble solid determined during ripening period in grape varieties
examined (%)

Ben Diismeden Sonraki Donemler / Periods After Verasion
1.Haf. 2.Haf. 3.Haf. 4.Haf. 5.Haf. 6.Haf. 7.Haf. 8.Haf. 9.Haf. 10.Haf.
Cesitler 1.Week | 2.Week | 3.Week | 4.Week | 5Week | 6.Week | 7.Week | 8.Week | 9.Week | 10.Week
Varieties 17Tem. | 24Tem. | 31Tem. TAgu. 14Agu. | 21Agu. | 28Agu. 4Eyl. 11Ey. 18Eyl.
17Jul. 24ul. 31Jul 7Aug. | 14Aug. | 21Aug. | 28Aug. | 4Sept. | 11Sept. | 18Sept.
Kabarcik 10.8 11.7 12.4 14.2 15.2 16.0 16.7 19.8 — -
Kalecik Karasi — — — 12.8 14.6 16.3 18.5 21.2 22.8 —
Okﬁzgézﬁ — — — 11.7 13.9 15.6 17.8 19.7 20.6 22.1
Hasandede - - 10.9 11.9 12.8 14.1 16.7 18.2 20.7 -

Cizelge 3. Incelenen iiziim gesitlerinde olgunlasma periyodu boyunca belirlenen toplam asitlik
miktarlar1 (%)

Table 3. The amounts of total acidity determined during ripening period in grape varieties
examined (%)

Ben Diismeden Sonraki Donemler / Periods After Verasion
1.Haf. 2.Haf. 3.Haf. 4.Haf. 5.Haf. 6.Haf. 7.Haf. 8.Haf. 9.Haf. 10.Haf.
Cesitler 1.Week | 2.Week | 3.Week | 4.Week | 5Week | 6.Week | 7.Week | 8Week | 9.Week | 10.Week
Varieties 17Tem. | 24Tem. | 31Tem. TAgu. 14Agu. | 21Agu. | 28Agu. 4Eyl. 11Ey. 18Eyl.
17Jul. 24Jul. 31Jul. 7Aug. 14Aug. | 21Aug. | 28Aug. 4Sept. 11Sept. | 18Sept.
Kabarcik 1.53 1.37 1.21 1.12 0.81 0.60 0.49 0.46 - -
Kalecik Karasi - - - 2.07 1.76 1.34 1.06 0.62 0.53 —
Okiizgozii - — — 2.23 1.42 1.23 1.01 0.95 0.76 0.65
Hasandede - - 1.93 1.78 1.56 121 1.02 0.89 0.72 —

Cizelge 4. Incelenen {iziim gesitlerinde olgunlasma periyodu boyunca belirlenen pH degerleri
Table 4. The pH values determined during ripening period in grape varieties examined

Ben Diigsmeden Sonraki Dénemler / Periods After Verasion
1.Haf. 2.Haf. 3.Haf. 4.Haf. 5.Haf. 6.Haf. 7.Haf. 8.Haf. 9.Haf. 10.Haf.
Cesitler 1.Week | 2Week | 3.Week | 4.Week | 5.Week | 6.Week | 7.Week | 8.Week | 9.Week | 10.Week
Varieties 17Tem. | 24Tem. | 31Tem. TAgu. 14Agu. | 21Agu. | 28Agu. 4Eyl. 11Ey. 18Eyl.
17Jul. 24Jul. 31Jul 7Aug. 14Aug. | 21Aug. | 28Aug. 4Sept. 11Sept. | 18Sept.
IKabarcik 2.38 2.52 2.59 2.68 2.89 2.98 3.10 3.28 - -
IKalecik Karasi - - - 2.65 2.75 2.87 2.95 3.02 3.24 -
Okiizgozii - - - 2.74 2.86 2.94 3.10 3.18 3.22 3.26
Hasandede - - 2.10 2.34 2.50 2.80 2.95 3.10 3.18 -
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Cizelge 5. Incelenen iiziim cesitlerinde olgunlasma déneminde suda ¢dziinebilir kuru madde,

toplam asitlik ve olgunluk indisi degerleri

Table 5. Total soluble solid, total acidity and maturity index values in ripening period in grape

varieties examined

Cesitler Ozellikler / Characteristics
Varieties | SCKM (%) / TSS | Toplam Asitlik (%) / Total Acidity (%)| Sirada pH / pH in must |Olgunluk indisi / Maturity Index|
Kabarcik 19.8 0.46 3.28 43.04
Kalecik Karasi 22.8 0.53 3.24 43.01
Okiizgozii 21.1 0.65 3.26 32.46
Hasandede 20.7 0.72 3.18 28.75

Toplam fenolik bilesik miktarmin yil ve
ceside gore degistigi ve olgunlasma doneminde
azaldig1 farkli arastirmalarda da saptanmigtir
[4, 8, 14, 24, 29, 37]. Uziimlerde olgunlasma
oncesi donemlerde fenolik bilesik miktarinin
yiiksek olmasi olgunlagmamis meyvede tanen
iceriginin yiiksek olmasindan kaynaklanmig
olabilir. Turna yemisi ve sandal meyvelerinde
yapilan benzer calismalarda ayni kanaati
paylasan sonuglar alinmustir [12, 32]. Bir diger
husus meyvelerde hasat yaklastikca yiizey—
hacim orani azalmaktadir. Ozellikle meyve
kabugunda ve c¢ekirdekte fenolik ve
fitokimyasallarin fazla miktarda bulundugunun
gdz Oniine alinmasi durumunda hasada
yaklastikca toplam fenolik bilesik miktarinda
diisiisiin goriilmesi dogal olarak karsilanabilir.
Ayrica renkli c¢esitlerdeki fenolik bilesik
miktar1 yesil ¢esit Kabarcik ve Hasandede’ye
gore daha yiiksek bulunmustur. Bunun asil

nedeni olarak da antosiyaninlerin toplam
fenolik  bilesik  miktarmn1  arttirmasindan
kaynaklandig farkl literatiirlerde

bildirilmektedir [2, 6, 28, 33]. Tekirdag
kosullarinda gergeklestirilen bir ¢alismada,
hasat déneminde Okiizgozii ve Kalecik Karast
lizim ¢esitlerinde toplam fenolik bilesik
miktarlanmi ~ 2429-2038 pg  GAE/mg
degerlerini aldig1 bildirilmektedir [30, 26].
Yapilan aragtirmada {iziimlerde antosiyanin
miktar1 incelenmis, hakim antosiyanin ¢esidi

olan malvidin esdegeri olarak hesaplanarak
verilmistir (Cizelge 7). Antosiyanin birikimi
renk degisimi ile paralellik arz ederek hasada
dogru artis gostermistir. Farkli arastiricilar
olgunlasma doneminde {iiziimlerde antosiyan
miktarmin  hasada dogru arttigin1 rapor
etmislerdir [8, 13, 18, 21, 22, 26,2 9]. En fazla
antosiyanin renkli Okiizgézii ve Kalecik Karas1
cesitlerinde 212.0 ve 128.6 pg g ta olarak
belirlenmistir (Cizelge 7). Nitekim bu sonuglar
literatiir ile benzerlik gostermektedir; Tekirdag
kosullarinda 2007’de  gerceklestirilen bir
calisgmada toplam antosiyanin miktarinin
Kalecik Karas1 ve Okiizgdzii cesitlerinde
353.33-938.53 Malvidin—3-o—glikozit
(mg/kg) olarak bildirilmistir [26].

Ayrica arastirmamizda TEAC yontemi ile
bu dort iziim ¢esidinin olgunluk zamanlarina
gore antioksidan kapasiteleri belirlenmistir
(Cizelge 8). Sonuglar toplam fenolik bilesik
miktarlarindaki degisime benzerlik
gozlenmistir; hasada dogru antioksidan
kapasitesi yaklagik olarak 2—3 kat diigmistiir.
Bu degisim yukarida sozii edilen tanen igerigi
ve ylzey—hacim oranmiyla agiklanabilir.
Calismamizda kullanilan {iziim ¢esitlerinin
hasat zamanindaki antioksidan kapasiteleri
8.65,9.80,14.70 ve 27.40 pmol TE g ta
sirastyla Hasandede, Kabarcik, Okiizgdzii ve
Kalecik Karasi cesitlerinde belirlenmistir.

Cizelge 6. Incelenen iiziim ¢esitlerinde olgunlasma periyodu boyunca belirlenen toplam fenolik

bilesik miktarlar1 (ug gallik asit g™ ta)

Table 6. The amount of total phenolic compounds determined during ripening period in grape

varieties examined (ug gallik asit g~ ta)

Ben Diismeden Sonraki Dénemler / Periods After Verasion
Cesitler 4.Haf./4.Week | 5.Haf./5.Week | 6.Haf./6.Week | 7.Haf./7.Week | 8.Haf./8.Week | 9.Haf./9.Week |10.Haf./10Week]|
Varieties 7Agu./7Aug. |14Agu./14Aug. |21Agu./21Aug. |28Agu./28Aug.| 4Eyl./4Sept. | 11Ey./11Sept. | 18Eyl./18Sept.
Kabarcik - — 2786.1 1917.8 1058.4 - —
Kalecik Karasi 3712.4 3055,2 21875 - -
Okiizgézii - - - 3286.7 2928,3 2685.2 -
Hasandede — - — 1385.8 1180.2 956.5 —
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Cizelge 7. Incelenen iiziim cesitlerinde olgunlasma periyodu boyunca belirlenen toplam
antosiyanin miktarlari (ug g ta)
Table 7. The amounts of total anthocyanins determined during ripening period in grape varieties
examined (ug g7’ ta)

Ben Diismeden Sonraki Donemler / Periods After Verasion
Cesitler 4.Haf./4.Week | 5.Haf./5.Week | 6.Haf./6.Week | 7.Haf./7.Week | 8.Haf./8.Week | 9.Haf./9.Week |10.Haf./10Week|
Varieties 7Agu./7Aug. |14Agu./14Aug. |21Agu./21Aug. |28A5u./28Aug.| 4Eyl./4Sept. | 11Ey./11Sept. | 18Eyl./18Sept.
Kabarcik — — 25.8 26.6 38.4 — —
Kalecik Karasi — — 78.3 98.4 128.6 - —
Okiizgozii — — — 96.5 183.2 212.0 —
Hasandede — — — 43.1 49.6 78.9 —

Cizelge 8. Incelenen iiziim cesitlerinde olgunlasma periyodu boyunca belirlenen

antioksidan kapasitesi miktarlar1 (umol TE g™ ta)
Table 8. The amounts of TEAC antioxidant capacity determined during ripening period in grape
varieties examined

TEAC

Ben Diismeden Sonraki Donemler / Periods After Verasion
Cesitler 4.Haf./4.Week | 5.Haf./5.Week | 6.Haf./6.Week | 7.Haf./7.Week | 8.Haf./8.Week | 9.Haf./9.Week [10.Haf./10Week|
Varieties 7Agu./7Aug. |14Agu./14Aug. |21Agu./21Aug. |28Agu./28Aug.| 4Eyl./ASept. | 11Ey./11Sept. | 18Eyl./18Sept.
Kabarcik - - - 18.3 9.8 — —
Kalecik Karasi — — — 41.8 27.4 — —
Okiizgozii - - — 34.2 16.9 14.7 —
Hasandede - - — 16.1 10.4 8.65 -
Sonu¢ olarak, Malatya’da yetistirilen Comparison of ET PLC and Spectral

Kabarcik, Kalecik Karasi, Okiizgozii ve
Hasandede 1tziim ¢esitlerinde ben diisme
dénemini takiben olgunlagma sirasinda meyve
blinyesinde analiz edilen parametreler
diizeyindeki degisimler belirlenmistir. Bu
cesitlerin Malatya ekolojisinde ceside 0zgii
ozelliklerini rahatlikla ortaya koyabildikleri
kanaatine varilmustir.
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