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OZET

Ulkemiz, farkli kullanim amaglar1 dogrultusunda degerlendirilme imkanina sahip olan
bir ¢ok genotipe ev sahipligi yapmaktadir. Her meyve tiirlinde ¢ok sayida genotip, bircok
yoniiyle degerlendirilerek yetistiricilikte kullanimlay1 beklemektedir. Bu ¢alisma 3 farkli vigne
genotipinin pomolojik ve kimyasal 6zelliklerini ve bazi kalite degerlerini tespit etmek amaciyla
yuriitilmistir. Olgunluk doneminde toplanmis visnelerin Kimyasal ve pomolojik analizleri
yapilmistir. Calisma kapsaminda, g¢esitlerin meyve agirligi (g), meyve eni (mm), meyve boyu
(mm), ¢ekirdek agirhigi (g), meyve sap eni ve boyu (mm), meyve eti agirligi (g), meyve eti orant
(%), meyve eti ve kabuk renk 6l¢iimleri (L, a, b, C ve h°) yapilmistir. Ayrica, Ph, SCKM (%),
toplam fenolik madde, toplam flavonoid, fenolik bilesikler, antioksidan kapasite, C vitamini,

organik asit dlgtimleri ve seker tayini yapilmistir.

Calisma sonucunda segilen vigne genotiplerinde meyve agirliklar1 2,818-4,512 g, meyve
enleri 16,943-18,460 mm, meyve boylar1 13,848-17,459 mm, meyve eti oran1 % 90,942-94,097
cekirdek agirliklar1 0,2548-0,3686 g arasinda degistigi belirlenmistir. Ayrica SCKM degerleri
% 12,280-20,480, meyve kabugu renk degerlerine ait L degeri 18,469-20,655, a degeri 12,322-
28,737, b degeri 1,1156-6,618, C degeri 12,177-29,506, °h degeri 5,150-12,851, meyve eti renk
degerlerine ait L degeri 18,430-22,038, a degeri 18,371-23,396, b degeri 2,189-8,074, C degeri
18,379-24,932 ve h degeri 6,679-18,97 arasinda degisiklik gosterirken, pH degerleri 2,462-
2,628, C vitamini icerikleri 3,314-3,782 mg/100g, toplam fenolik madde icerikleri 424,5-563,1
mg gallikasit/L ve antioksidatif kapasiteleri % 64,400-86,000 mg katesin/L, malik asit 85,820-
86,340 mg/L, oksalik asit 3,060-4,660 mg/L, sitrik asit 5,240-5,948 mg/L, klorogenik asit
7,636-8,800 mg/L, elajik asit 9,060-10,040 mg/L, kuersetin 5,400-5,800 mg/L toplam seker %
9,6860-15,4240, fruktoz %4,4480-6,2520, glikoz %5,4720-9,1600 arasinda degismistir.

Anahtar Kelimeler: Visne, Genotip, Pomoloji, Eskisehir, Prunus cerasus
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SUMMARY

Our country is home to many genotypes that have the opportunity to be evaluated for
different purposes of use. A large number of genotypes in each fruit species are expected to be
used in cultivation by evaluating many aspects.This study was carried out to determine the
pomological and chemical properties and some quality values of 3 sour cherry genotypes.
Within the scope of the study, fruit weight (g), fruit width (mm), fruit length (mm), seed weight
(9), fruit stem width and length (mm), fruit pulp weight (g), fruit pulp ratio (%) Flesh and skin
color measurements (L, a, b, C and h°) were measured. In addition, pH, SSKM(%), total
phenolic substance, total flavonoid, phenolic compounds, antioxidant capacity, vitamin C,
organic acid measurements and sugar determination were made.

As a result of the study, it was determined that the fruit weights of the selected sour
cherry genotypes ranged between 2.818-4.512 g, fruit widths of 16.943-18,460 mm, fruit
lengths of 13,848-17459 mm, fruit pulp ratio % 90,942-94,097 and kernel weights of 0.2548-
0.3686 g. In addition, SCKM values are 12,280-20,480%, L value of fruit skin color values is
18,469-20,655, a value is 12,322-28,737, b value is 1.1156, C value is 12,177-29.506, h value
is 5,150-12,851, fruit flesh color values are L value 18,430-22.038, a value 18.371-23.396, b
value 2.189-8.074, C value 18.379-24.932 and °h value varied between 6.679-18.97, pH values
2,462-2.628, vitamin C content 3.314-3.782 mg/100g, total phenolic substance contents 424.5-
563.1 mg gallic acid/L and their antioxidative capacity determined between 64.400-86,000 mg
catechin/L, malic acid 85,820-86,340 mg/L, oxalic acid 3,060-4.660 mg/L, citric acid 5,240-
5,948 mg/ L, chlorogenic acid 7,636-8,800 mg/L, ellagic acid 9,060-10,040 mg/L, quercetin
5,400-5,800 mg/L total sugar 9,6860-15.4240 %, fructose 4,4480-6,2520 %, glucose 5.4720-
9.1600%.

Keywords: Cherry, Genotype, Pomology, Eskisehir, Prunus cerasus
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1.GIRIS ve AMAC

Visnenin (Prunus cerasus L.) anavatani, Istanbul ve Hazar Denizi arasinda uzanan
Kuzey Anadolu daglaridir. Bu daglarda yabani visneler biiyiik bir form zenginligi gosterir.
Vignenin botanikteki Latince adi olan Prunus cerasus L. bugilinkii Giresun’un eski adi1 olan
Kerasus’tan gelmektedir. Vigne tohumlarimin kuslar ve diger hayvanlar araciligiyla tasimnmast,

visnenin anavatanindan Avrupa kitasina yayilmasina sebep olmustur (Oz, 1982).

Kiraz (Prunus avium L.) ve visne (Prunus cerasus L.) Rosaceae familyasi, Prunoideae

alt familyasi, Prunus cinsi ve Cerasus alt cinsine girerler (Oz, 1982).

Yapilan bir taksonomik arastirmada; kiraz ve visnenin ayn1 kdkenden geldikleri iddia
edilmektedir. De Condolle’nin 6nerisine gore 4xkromozomlu tetraploid yapidaki visne, kirazin
3 veya daha fazla gametlerinin katlanarak evoliisyonundan meydana gelmistir (Gourtey ve
Hawlett, 1960). Ancak eldeki bilimsel kanitlarin ¢ogu tetraploid olan (x=16, 2n=32) visnenin
diploid yapidaki kiraz (P. avium) ile tatraploid yapidaki P. fruticosa nin melezi oldugunu iddia
etmektedirler (Watkins, 1979; Westwood, 1978). Yapilmis olan aragtirma bulgularina gore ilk
diploid Prunus tiirlerinin Orta Asya’dan ¢iktig1 ve Eucerasus alt grubu olarak bilinen kiraz ve

visnenin Prunus tiirlerinin ilk tiirevleri oldugu anlasilmaktadir (Watkins, 1979).

Visne ireticiligi lilkemizde uzun yillardir siirdiiriilen ve oldukca 6nemli bir tarimsal
tretim seklidir. Visne agaglar1 8-10 m boyundadir. Cali formludur. Dért yasinda meyve verir.
40-50 y1l yasarlar. Tag sekilleri kiigiik ve yuvarlaktir. Giilgiller familyasindan olup meyveleri
eksimsidir. Iliman iklim kusagi meyvesidir. Oransal nemi yiiksek olan yerlerde, yazlar
genellikle serin gecen yerlerde meyvelerini verirler. Kis soguklarindan zarar goriirler. Yiiksek
sicakliklart sevmezler. Tomurcuklar -2 ila -4 °C ye dayanmasina ragmen agan ¢igekler -2 °C de
donmaktadir. Ilkbaharda gec ciceklendikleri icin ilkbahar ge¢ donlarindan zarar gérme
ihtimalleri disiiktiir. Suyun kisith oldugu alanda meyve Kalitesi diiser. Cift pistil (ikiz meyve
olusumu) artirarak satig degerini azaltir. Yetistiricilik agisindan yagisin diizenli dagilmasi kiraz
ve visne i¢in en uygunudur. Yagisin 600 mm oldugu alanda kiraz, 400 mm oldugu yerlerde
yetistiricilik sulamaya gereksinim olmadan yapilabilir. Yiiksek nemli kosulda visneler
ciceklenme ve meyve gelisim doneminde zarar goriir. Ciceklenme doneminde yagan yagmur

meyve tutumunun azalmasina sebep olur. Olgunlagsma 6ncesi ve sonrasi yagan yagmur meyve



catlamasina neden olabilir. Bugiin diinyanin pek ¢ok iilkesinde yetistirilen kiiltiir formlarinin
ekonomik omiirleri 15-20 yildir. Vigne killi, ¢ok killi ve rutubetli topraklarda dayanikli olup,
kumlu topraklarda tavsiye edilmez. Kendine verimli olan visne agaglari, kendini herhangi bir
cesit dolleyiciye gerek duymadan dolleyebilmektedir. Ayni gigeklenme zamanlarinda visneler
kirazlar1 da dolleyebilirler (T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2016).

Kiraz ve visne yetistiriciliginin genel kurallar1 birbirine benzer. Fakat visneler diisiik ve
yiiksek sicakliklara karsi kirazlara gore daha dayamklidir. Ilkbaharda ciceklenme zamaninda
meydana gelen ge¢ donlar zarar vermektedir. Visneler toprak sartlar1 ve sulama istekleri
yoniinden kirazlar kadar titiz degildir. Daha az verimli, su tutan veya kurak toprak sartlarina
dayaniklidir. Visnenin meyvelerinde hasat mevsimine yakin veya hasat mevsimindeki
yagislardan dolayi ¢catlama sorunu genellikle goriilmez. Visneler kendine verimli olduklarindan
yiiksek soguklama ihtiyaci gostermez. Drenaji iyi, don olaylari ve kuzey riizgarlari olmayan

alanlar visne yetistiriciligi agisindan ¢ok elverislidir (Oz, 1982).

Visneler (Purunus cerasus L.) yuvarlak kii¢iik formdan yayvan ve ¢ok yiiksek forma
kadar farkli aga¢ formlarindadir. Meyveler kirmiz1 kabukludur. Meyve eti rengi agik sar1 renk
ve koyu kirmiz1 renk arasindadir (Oz, 1988; Lezzoni, vd., 1991). Kiiltiir visneleri, meyve suyu

rengine gore iki alt gruba ayrilir;

1-Amarelle Grubu: Bu gruba meyve eti ve suyu agik kirmizi olan kiiltiir visneleri girer (Early

Richmond, Montmorency gibi),

2-Morello Grubu: Bu gruba, meyve eti ve suyu koyu renkli kiiltiir vigneleri girer (¢esitli Morello
varyeteleri, Griotle duyelly ve Kiitahya visnesi gibi).

Montmorency, Early Richmond Tekirdag gibi bir¢ok visne ¢esidinin Ulkemizde iiretimi
yapilmaktadir. Kiitahya cesidi visne liretiminin % 85’ini olusturmaktadir (Anonim, 1984).
Aroma, renk, isleme teknolojisine uygunluk ve diger kalite kriterleri bakimindan Kiitahya

vignesi tercih edilmektedir.

Meyve igeriginde, vitaminler polifenoller, hormonlar, karotenoidler gibi besin orani
yiiksek fitokimyasallar bulunur. Bunlar hiicrede serbest radikalleri noétralize edip toksik
etkilerine karsi korurlar. Saglik i¢in faydali melatonin ve antosiyanin yoniinden zengin,
antioksidan icerik orani yiiksektir. igerdigi fitokimyasallardan dolay1 inflamasyonu azaltici,

uyku bozuklugunu diizenleyici, kansere ve kardiyovaskiiler rahatsizliklara kars1 koruyucu



ozelligi oldugu tespit edilmistir. Zengin icerikli visne, eksi ve buruk tadi nedeniyle ¢ogunlukla
recel, meyve suyu olarak ve kurutularak tiiketilir (Onem, 2017).

Visnenin hayvan ve insan hiicrelerinde timoriin gelisimini durdurdugu gézlenmistir
(Kang vd., 2003). Bundan baska visne, igerdigi antioksidanlar nedeniyle, damarlarimizda plak
olusmasini 6nleyerek kalp hastaliklarinda koruyucu etki gostermektedir. Visnenin yapisinda
bulunan fenolik bir madde olan kuersetinin LDL’yi1 oksidatif hasara kars1 korudugu ve boylece

eterosklerozu azalttig1 goriilmiistiir (Safari ve Sheijkh, 2003).

Ulkemizin hemen her tarafinda yetistirilmekte olan visnenin sadece bir bdliimii taze
olarak tiiketilirken biiyiik bir boliimii tarim sanayi’de kullanilmaktadir. Meyve suyu sanayinin
gelismesi sayesinde son yillarda meyve suyunun tiiketimi artmis ve visne {liretimimizin de
artmasina neden olmustur. Uretilen visnelerin bir kismu taze olarak tiiketilmektedir (Arikan ve

Pirlak, 2016).

Visnenin meyve suyu sanayinde Ozel bir yeri bulunmaktadir. Visne meyve suyu
randiman1 ve toplam asitlik oraninin yiiksek olmasi sebebiyle meyve suyu olarak
degerlendirilmektedir. Visne suyu, kendine 6zgii tadi ve giizel rengi sebebiyle sevilerek tiiketilir
(Kafali vd., 2003). Briksi ve asidi yiiksek, rengi koyu ve olgun visneler meyve suyu sanayisi

icin uygundur.

Uretilen visnelerin bir kism1 da meyve suyu konservesi, kurutma, derin dondurma ve
regel olarak degerlendirilip, dis tlkelere kurutulmus ve dondurulmus sekilde dis satimi
yapilmakta, ¢ok az1 da taze olarak tiiketilmektedir (Oz, 1988). Ayrica kek, pasta, dondurma
yapiminda da visne meyveleri kullanilir. Uretilen visnenin %25.3 iiniin meyve suyuna islendigi
tahmin edilmektedir ve tiim meyve sulari igerisinde visne suyunun orani %47.3’tiir (Erbas ve

Cemeroglu,1992).

Tiirkiye’nin, diinya meyve liretimi icerisinde dnemli pay aldig1 baslica iiriinlerden biri
de visnedir (FAO, 2021). Visne iiretim miktar yillara gore degisiklik gostermektedir. Tiirkiye
ve diinyada visne liretimi agisindan son 5 yillik gelisimi veriler baz alinarak incelenmistir. Elde
edilen bilgilere gore visne tiretimi 2016 yilinda Diinyada 1.405.018 ton diizeyinden 1.479.045
tona yiikselmistir. Bagka bir deyisle iiretim %5,26 oraninda artmistir. Diinya genelindeki bu
artis visnenin endiistriyel {iriin olmasi ve endiistriyel bir iiretimin ham maddesini saglayan
stratejik bir dal olmasidir. Diger yandan hasat doneminde az da olsa yogun is giicii gerektiren

vignenin gelistirilen makineli hasat uygulamasi yapilmasiyla da visne iiretimininin artabilecegi



tahmin edilmektedir. Visnenin besin degerinin fonksiyonel gidalar bakimindan
degerlendirilmesi gerekmektedir. Ayni zamanda besin gidalarinin ve alternatif tipin i¢inde yer
aliyor olmasi vignenin degerini agikca gostermektedir. Tiirkiye’de liretimi 2016 yilinda 192.500
ton diizeyinden 189.184 tona diigsmiistiir. Bu azalmanin baslica nedenleri arasinda, iklim
degisikligi, kuraklik, visne ekim alanlarinin azaldigi, visne tretimine rekabet eden bahge

bitkilerinden erik, kiraz gibi satis degeri yiiksek meyvelere yer verilmesi olabilir.

2020 yili FAO verilerine gore visne treten ilk 10 iilke; Rusya, Tirkiye, Ukrayna,
Sirbistan, Polonya, iran, Ozbekistan, Amerika, Macaristan ve Belarus’tur. Uretim agisindan ilk
sirada 254,800 ton ile Rusya yer almaktadir. Bu iilkeyi 189,184 ton ile Tiirkiye, 174,630 ton ile
Ukrayna, 165,738 ton ile Sirbistan ve 153,100 ton ile Polonya takip etmektedir. Uretim

verilerinde her yil degisiklik olmasina ragmen iiretim pay1 ile Tiirkiye diinyada 2. siradadir
(Cizelge 1.3).

Cizelgel.1. Diinyada ve 6nemli yetistirici ilkelerde visne tiretim miktar1 (ton) (FAO, 2022)

URETIM (TON)
ULKE 2016 2017 2018 2019 2020
Diinya 1.405.018 1.185.712 1.581.418 1.408.291 1.479.045
Rusya 221.500 186.500 232.200 243.600 254.800
Tiirkiye 192.500 181.874 184.167 182.165 189.184
Ukrayna 156.450 172.270 218.700 167.490 174.630
Sirbistan 96.769 91.659 128.023 96.965 165.738
Polonya 194.817 71.598 200.630 151.930 153.100
iran 104.766 113.263 124.807 124.807 121.651
Ozbekistan 53.616 57.069 56.665 65.023 70.650
Amerika 145.424 117.700 135.310 118.237 63.276
Macaristan 73.591 69.757 83.570 62.700 61.460
Belarus 36.740 6.877 37.625 25.862 53.763

Ulkemizde visnenin iiretim miktar1 yillara gore degisiklik gostermektedir. Cizelde
1.2°de goriildiigii gibi son 10 yilda toplu meyveliklerin alani, meyve veren yasta agac sayis1 ve
tiretimde % 1-7 oraninda diislisler meydana gelmis, meyve vermeyen yasta agac sayisinda ve

verimde yaklasik % 2-3 oraninda artig gozlenmistir.

2021 TUIK verilerine gore Ulkemizin toplam visne iiretimi 183.757 ton olarak
belirlenmistir. Visne lretiminin artisin1 saglayan baslica itici giic meyve suyu sektoriidiir.

Meyve suyuna islenen baglica meyveler elma, seftali, kayisi, nar ve visnedir. 2010 y1l1 Tiirkiye



meyve suyu vb. iiriinler sanayi raporuna gore meyve suyuna islenen visne miktar1 73.5 ton ile
meyvelerin % 9‘unu olusturur. Eksiligi nedeniyle visnenin %100 meyve suyu olarak
tilketilmesi uygun degildir. Onun yerine meyve nektar1 olarak tiiketilmektedir. 2020 sanayi
iirlinleri tiretim miktarlar1 i¢inde visne suyu (konsantre olmayan) liretim miktar1 112.063.045

litredir (TUIK, 2021).

Cizelgel.2. Tiirkiye’nin visne iiretim miktarlar1 (TUIK, 2021)

Yillar Meyve Meyve Vermeyen Toplu Verim Uretim
Veren Yasta Yasta Agag Sayisi Meyveliklerin (Kg/Meyve Miktar:
Agac Sayisi Alam (Da) Veren Agac) Ton
2021 5.654.007 1.324.648 201.442 33 183.757
2020 5.737.319 1.382.768 206.658 33 189.184
2019 5.792.422 1.514.338 214.671 31 182.165
2018 5.834.976 1.544.988 217.246 32 184.167
2017 5.616.827 2.053.048 215.666 32 181.874
2016 5.971.149 1.965.925 223.237 32 192.500
2015 6.040.921 1.303.024 212.764 30 183.500
2014 5.932.086 1.314.525 217.033 31 182.577
2013 5.781.931 1.281.213 217.086 31 179.752
2012 5.781.275 1.298.122 217.794 32 186.443

Ulkemizde Visne iiretiminin biiyiik bir cogunlugu Afyon, Kiitahya, Konya, Ankara
illerinde yapilmaktadir. Bu siray1 Bilecik Antayla Isparta illeri izlemektedir (Cizelde 1.3).

Visne, fenolik asitler, organik asitler, tanenler, flavonoidler ve antosiyaninler gibi
fenolik bilesikler agisindan zengindir. Fenolik bilesikler antimikrobiyal ve antioksidatif
etkilerinin sonucu olarak saglik tizerinde olumlu etkileriyle fonksiyonel gida olarak
degerlendirilmektedir. Giintimiizde tiliketicilerin fonksiyonel gidalar1 tercih etmeleri ve
gidalar igeriginde dogal olarak bulunan bilesenlerin saglik lizerine etkileri tizerine bilincin
artmastyla birlikte visnenin fiziksel Ozellikleri ve kimyasal bilesenleri ile ilgili ¢alismalar
artmistir. Ayrica meyve sular1 en ¢ok hile yapilan yiyecek ve i¢eceklerin basinda gelmektedir.
Ekonomik dayanagini iiretim ve tiiketim arasindaki uyumsuzluktan bulan hilenin 6nlenmesi
herseyden once etkin bir gida kontroliine baglhdir. Etkin bir kontrol ise amaca uygun yasal
belirlemeler yaninda aykirt durumlarin kanitlanmasina olanak veren analitik oOlgiitlerin

bilinmesini de gerektirmektedir. Olgiilen kriterlerin meyve suyunun cesidinin ve safliginin



saptanmasinda onemli rolii vardir. Bu caligmanin amaci, farkli yorelerde yetisen farklh
genotipteki visne meyvelerinin kullanim amagclarina yonelik pomolojik degerleri ve toplam
fenolik madde, organik asit, toplam seker, flavonoid, antioksidan kapasite degerlerinin ortaya

konulmasidir.

Cizelgel.3. illere gore Tiirkiye’nin visne iiretim alan1 ve miktar1 (TUIK, 2021)

Toplu Meyveliklerin Uretim Miktari

Alam (Dekar) (Ton)
Afyonkarahisar 55.818 43.430
Kiitahya 35.069 25.990
Konya 22.120 31.033
Ankara 24.839 11.407
Bilecik 6.329 1.128
Antalya 8.437 10.730
Isparta 8.204 10.842
Tokat 4.762 5.403
Bursa 3.785 4.990
Elaz1g 3.042 4.043
Usak 1.734 1.389
Sakarya 3.756 3.017
Nigde 2.140 1.773
Sivas 1.829 626
Karaman 1.642 2.693
Denizli 1.642 1.659
Van 1.348 1.296
Manisa 1.005 899
Burdur 1.927 2.540
Diger iller 12.014 18.869
TOPLAM 201.442 183.757




2. LITERATUR ARASTIRMASI

Son yillarda gerek meyve suyu ve gerekse dondurulmus iiriin sanayinde hizla
gelismelere paralel olarak visneye olan talepte de onemli artiglar gézlenmektedir. Sanayinin
ihtiya¢ duydugu yiiksek kalite ve yiiksek verime sahip c¢esitlerle yeni plantasyonlarin

olusturulmasi artik bir zorunluluk haline gelmistir (Burak, 1959).

Visne 1slahi iizerinde en ¢ok durulmasi gereken kriterlerin verim, yiiksek meyve kalitesi,
makineli hasata uygunluk, homojen hasat ve meyve eti/gekirdek orani oldugu tespit edilmistir
(Fogle, 1975).

Kuzey Amerika’ya kolonistler tarafindan gotiiriilen visne {izerindeki ilk 1slah
caligmalari, 1908 yilinda baslamis ve 1950 yilinda “North-Star”, 1952 yilinda “ Meteor” ¢esidi
elde edilmistir. Amerika’da bundan sonraki islah caligmalar1 daha ¢ok Monthmorency’nin
mutant tipleri lizerinde olmustur. 1930’larda baslayan Rusya’daki 1slah programlar1 sonucunda
ise “Shukawkaja” , “Standart Urale”, “Schtschedraje” ve “Utalskaja Rubinovaja” ¢esitleri elde
edilmistir. Ote yandan esas amac1 soguga ve monilyaya dayanikli, meyve suyu agik renkli visne
elde etmek olan Zwintzcher - Almanya’da yiiriittiigii 1slah programi sonucunda “Nabella”,

“Cerella” ve “Successa” ¢esitleri elde edilmistir (Fogle, 1975).

Anadolu birgok meyvenin ve visnenin de anavatanmdir. Yizyillardir visne kiiltiiriiniin
yapildig1 yer olmasina ragmen, bu konudaki bilimsel ¢alismalarin gegmisi yenidir. Bu sebeple
yillardir tip ve g¢esit se¢imi yapilmadan verim ve kalite bakimindan iyi olan her visne ¢esidi
Kiitahya visnesi olarak adlandirilmistir. Bu durum Tiirkiye’ nin farkli bolgelerinde yetistirilen
vignelerin gesit 6zelikleri bakimindan ¢alisma zorunlulugu olusturmustur. Bu sebeple verimleri,
yiiksek teknolojik ozellikli gesit ve tiplerin arastirilabilmesi i¢in, Ege Tarimsal Arastirma
Enstitiisii tarafindan I¢ Anadolu, Marmara Ege ve Karadeniz Bolgelerinde “Visne Cesit Secimi
Projesi” olarak gerceklestirilmistir. Ulkemizde yetisen toplanan 89 adet visne genotipinde
yapilan incelemede tat, kurumadde, asitlik, sira randimani, sira rengi, verim, albeni ve irilik
olmak lizere yedi kriter agirlik esasli puanlama ile degerlendirilmis, ¢alisma sonucunda 26 tipin

one ¢iktig1 bildirilmistir (Onal ve Goniilsen, 1992).

Ege tarimsal Arastirma Enstitiisii’'nde 1988-1990 yillar1 arasinda deneme bahgesinde 43
vigne genotipi pomolojik, fenolojik ve teknolojik agidan degerlendirilmis ve verim miktarlar

bulunmustur. Agaclardan alinan 6rneklerde pH, ortalama meyve agirligi (g), sira randimani,



sira randiman1 (%), meyve/cekirdek+sap, suda ¢oziinebilir kuru madde/asit, meyve sekli,
meyve/gekirdek+sap, meyve rengi, sira rengi ve aroma 6zellikleri saptanmigtir. 1366 ve 1314
nolu ¢esitlerin meyve/gekirdek+sap ve meyve iriligi bakimindan, 1354 1315, 1365, 1338 ve
nolu ¢esitlerin sira randimani bakimindan 6nde olduklari, 1325 nolu tipin suda ¢oziiniir kuru
madde/asit oraninda 6nde oldugu tespit edilmistir. Verim agisindan 1315 ve 1353 gesitleri listiin
bulunmustur (Onal, 2002).

1984 — 1994 yillarinda Gaziantep’ te gerceklestirilen adaptasyon ¢alismasinda dokuz
farkli visne genotipi arastirilmis, pomolojik degerlendirmeler, fenolojik gozlemler ve kalite
yoniinden ¢aligmalar yapilmistir. Yapilan c¢alismada tartili derecelendirme yontemi ile
genotipler degerlendirildiginde, Kiitahya-1, 1355, 1317, 1310, 1307, 1360, Early Richmond,
Montmorency ve Heimanns Rubin Weichesel genotipleri iginden bélge i¢in uygun olanlarinin
1360 ve 1317 olduklar tespit edilmistir (Karaca,1995).

Farkli li¢ yoreye ait visnelerde yapilan aragtirmada, SCKM’nin % 13,7-22,5 degerinde
oldugu, bu miktarinda biiyiik bir bolimiinde % 8,8-15,1 degerle toplam sekerlerin oldugu
goriilmiustiir (Erbas,1981).

Yapilan bir calismada dort farkli visne genotipi igerisinde, Kiitahya visnesinde toplam
seker % 10,27-11,24, SCKM % 14,22-15,96, pH 3,03-3,30, toplam asitlik % 1,30-2,18 oldugu
ve antosiyanin miktarmin 25,99 mg/100ml oldugu tespit edilmistir (Fidan,1978).

Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisli tarafindan yiiriitiilen Visne Cesit Arastirma Projesi
Seleksiyon-11  kademesinden secilen 7 vigsne genotipinin meyve suyuna uygunlugu
aragtirllmistir. Meyve suyunda yapilan teknojik analizler sonucu, askorbik asit 11,2-14,2
mg/100 g, toplam seker 8,810-10,698 g/100g, invert seker 8,619-9,709 g/100g, antosiyanin
miktar1 25,45-38,69 mg/100 g, toplam asitlik % 1,76-2,15, pH 3,07- 3,18, SCKM miktar1 %
14,50-17,10, toplam kuru madde % 16,63-19,32 arasinda degerlerde bulunmustur. islenmis
meyve suyunda ise; SCKM % 13,55-14,45, toplam kuru madde % 14,53-16,04, toplam asitlik
% 1,35- 1,57, toplam seker 9,296-10,555 g/100 g, invert seker 9,092-9,248 g/100 g, askorbik
asit 6,94-9,81, pH 3,15-3,24 ve antosiyanin miktar1 28,79-34,16 mg/100 g arasinda degerlerde
bulunmustur. Yapilan analizler sonucunda Menemen-1359 ¢esidinin ham ve islenmis,
Menemenl873 c¢esidinin de islenmis meyve suyuna uygun olduklari tespit edilmistir
(Ozkarakas ve Adigiizel, 2010).



2010 yilinda yapilan bir ¢alismada onbir farkli visne suyu incelenmistir. Belirlenen
ozellikler; briks degeri 15.97-26.33, pH 2.84-3.16, titarasyon asitligi (malik asit olarak) 1.64-
2.3, rengi tanimlayan sisteme gore L, a ve b igin ortalama degerler 19.52, +2.49 ve -0.59’dur.
Antioksidan kapasite 20,0-37,9 TEAC mmol/L, toplam fenolik madde miktar1 1510-2550
mg/L, monomerik antosiyanin miktar1 ile degradasyon indeksi ise 350,0-633,5 mg/L ve % 9,5-
32,9 arasinda tespit edilmistir (Damar, 2010).

Dalmagya bolgesinde yetistirilen 3 Marasca visne ekotipinde olgunlasma sirasindaki
renk parametreleri ve toplam antosiyanin igerikleri incelenmistir. Tiim ekotiplerin olgunluk
seviyelerindeki antosiyaninler cyanidin 3-rutinoside antosiyaninler ve 3-glucosylrutinoside
olarak belirlenmis, pelargonidin glycosides daha diisiik konsantrasyonlarda bulunmustur.
Antosiyaninlerin degisiminin olgunlasma boyunca bir 6rnek olmadigi tespit edilmistir. Benzer
ekotipte olgunluk asamasmin son evresinde yiiksek konsantrasyon (3,18-19,75 g/kg kuru
madde) degerleri tespit edilmistir. Siyah ve koyu kirmizi Marasca visnelerinde kirmizilik (a),
parlaklik (L), ve renk yogunlugu (C) azalmistir. Olgunlagsma boyunca iki yonlii ANOVA
testinde L miktarmin degisimi Ve antosiyanin tiirleri yetistikleri bolgeden etkilenmistir.
Antosiyanin Konsantrasyonlarinin degisimi Olgunlasma siiresince 6nemli bir degisim
gostermemis, Marasca varyetesinin olum seviyesinde tiim ekotiplerde en yiiksek antosiyanin

konsantrasyonlarina sahip oldugu tespit edilmistir (Pedisi¢ vd., 2010).

Sirbistan'da farkli alt1 visne genotipi ile yapilan ¢aligmada; genotiplerin SCKM agirhigi,
erkencilik ve toplam seker degerleri incelenmis, 6nemli farkliliklar tespit edilmistir (Miletic,
1991).

Romanya’da yapilan calismada; 171 visne genotipinin suda ¢oziinlir kuru madde,
soguga ve hastaliklara kars1 direnme, erken veya gec cicek agma ve yiiksek verimlilik 6zellikleri

degerlendirilmistir (Cociu, 1994).

Yugoslavya’da 5 visne cesidinin 1984-1985 wyillar1 arasinda farkli 6zellikleri
incelenmistir. Futoska en biiyiik meyveli ve Gorsemska en kiigiik meyveye sahip oldugu tespit
edilmistir (Papic, 1987).

Kiitahya visnesinde en iyi meyve kalitesi ve hasat i¢in en uygun olgunluk asamasini
belirlemek icin yapilan bir arastirmada, meyveler olgunluk rengine ve iriligine gore 5 farkl

asamada hasat edilmistir. Meyve kiitle ve boyutlarinin olgunluk asamalariin ilerlemesiyle
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arttigini, en yiiksek SCKM ve asit oraninin son asamada olustugu saptanmistir. Meyvenin
dalindan kopmasi i¢in gerekli giiciin, olgunluk agsamalarinin ilerlemesiyle azaldig1 ve en uygun

hasat zamaninin 3. - 5. olgunluk asamalar1 arasinda oldugu tespit edilmistir (Aslantas, 2016).

Visne meyve suyunda suda ¢oziiniir kuru madde miktari, serbest aminoasitler, organik
asitler, sekerler, tuzlar ve vitaminlerden olusur. Suda erimeyen kuru maddelerin biiyiik bir
oranini basta pektik maddeler ve seliiloz olmak tizere polisakkaritler olusturmaktadir. Bunun

yaninda diisiikk miktarda lipidlerin ve proteinlerin oldugu bilinmektedir (Cemeroglu, 1982).

Visne suyunun titrasyon asitligi 13,5-29,2 g/L arasinda degismektedir. Baskin organik
asit L-malik asittir ve miktar1 14,3-29,2 g/L dir. L-malik asidi 51,9-115,0 mg/L ile sitrik asit
izlemektedir. Izositrik asit miktar1 ise 28,4-48,4 mg/L arasindadir (Eksi vd., 1980). Eksi vd.
(1980)’nin bulgularma gore 6 farkli ¢esitten elde edilen visne suyunda briks/asit oran1 5,5- 10,6
arasindadir ve ortalama 7,1’dir. AIJN tarafindan belirlenen visne suyu tani degerlerine gore
vigne suyunda briks minimum 13,5, titrasyon asitligi 12,8-22,6 g/L, L-malik asit miktar1 15,5-
27,0 g/L arasinda olmalidir (Anonymous, 1993).

Ham meyve suyunun islendigi asamada igeriginde baz1 maddelerde kayiplar olustugu
goriilmektedir. Bu kayiplardan en 6nemlisi askorbik asittir. Bunun nedeni askorbik asitin 1sil
isleme karsi dayaniksiz olmasidir (Fennema, 1985). Benzer sekilde meyve durultulmasi
asamasinda kullanilan jelatinin de, renk kaybina sebep oldugu goriilmektedir (Cemeroglu,
1982; Eksi, 1988).

Poll vd (2003)’ nin yaptig1 aragtirmaya gére vignenin suda ¢oziinen kati madde ve
antosiyanin miktart sezon boyunca birbirine paralel degisim gostermekte ve hasat sezonunun
ortasinda maksimum degere ulagmaktadir. Asit igerigi ise hasat doneminin sonuna dogru

azalmaktadir.

Asefi (1995) ’nin ¢alismasinda, 130 giin depolanan visne suyu konsantrelerinin (71°B)
5°C ve 20°C’de polimerik renk 1,94’den sirasiyla 2,03 ve 4,37’°¢ ylikselmistir. Baska bir
calismada da, polimerik rengin depolama siire ve sicakligina bagli olarak arttigi tespit

edilmistir.

Giiven (1990) yaptigi calismada sarap tiretiminde kullanilan dogal visne suyunda asit-

seker ayarlamasi yapilan vigne saraplarmmin ve visne sularinin ve Onemli 6zellikleri
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arastirtlmistir. Genel kuru madde 38,5-116,0 g/L, ph 3,6-3,7, toplam seker 1,5-78 g/L, ugar asit
0,3-0,4 g/L arasinda degismektedir.

Baska bir caligmada, Macaristan’da yetisen visnelerden elde edilen visne suyunun bazi
bilesim 6geleri belirlenmistir. Briks derecesi 11,81-17,76 arasinda degismekte, glukoz ve
fruktoz baslica sekerleri, L-malik asit ise baslica asidi olusturmaktadir (Toth—Markus vd.,
1993).

Yapilan bir arastirmada, farkli bolgelerden elde edilen 25 visne suyu 6rneginin bilesimi
22 kimyasal kriter acisindan incelenmis, iilkemiz visne sularinin yogunluk, briks 13,2-18,2,
glikoz/friiktoz oran1 0,89-1,59, titrasyon asitligi 17,5-25,5, sorbitol gibi degerlerin litaratiirle
benzerlik gosterdigi tespit edilmistir (Velioglu ve Yildiz, 1996).

Canlilarda oksidasyon gibi dogal kimyasal siirecler sonucunda olusan reaktif maddelere
serbest oksijen tirii (ROS) ya da serbest radikaller ad1 verilmektedir. Bunlar DNA gibi
makromolekiillere zarar verebilirler. Bunun nedeni bulunduklar1 ortamdaki yaglar, proteinler
ve niikleik asitler gibi molekiillerde oksidatif etkiye sahip olmalaridir. Bu sebeple, insan
viicudunda eklem romatizmasi, kanser vekatarakt gibi kronik hastaliklara sebep olurlar (Baser,
2002, Garcia-Alonso vd., 2004).

Visnenin sahip oldugu fenolik bilesiklerden antosiyaninin, antioksidan kapasitesinden
dolayi, oksidatif stres olusumu sonucunda insan sinir hiicrelerinin tahrip olmasini engelledigi
belirtilmistir (Kim vd. 2005). Bununla birlikte, meyve sebze tiikketiminin antioksidan aktivite
sebebiyle, insanlarda mide kanserine olma riskini diisiirdiigi tespit edilmistir (Serafini vd.,
2002).

Visne fenolik ve ozellikle antosiyanince zengin meyvelerden biridir. Kendine 6zgii
rengi antosiyaninlerden kaynaklanmaktadir (Chandra vd., 1993). Gerek toplam fenolik ve

gerekse toplam antosiyanin miktari ¢eside gore farklilik gostermektedir (Kim vd., 2005).

Visnede fenolik igerik sicaklik, 1s1tk ve meyve olgunluk diizeyi gibi faktorlerden
etkilenmektedir. Ozellikle yiiksek yetisme sicakligi (25-30 °C) toplam fenolik igerigini
arttirmaktadir. Bu bilesenler daha ¢ok meyvenin kabugunda yogunlagmakta ve meyvenin tat ve

buruklugu tizerine etkili olmaktadir (Ferretti vd., 2010).
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Bonerz vd. (2007), calismasinda kimyasal bilesim unsurlarina ek olarak visne suyunun
fenolik madde ve antioksidan kapasitesini de arastirmigtir. Bulgulara gore toplam fenolik
miktar1 2704-4998 mg/L, antioksidan kapasite ise 27,5-54,6 mmol/L arasinda degismektedir ve

antioksidan aktivite esas olarak fenolik bilesiklerden kaynaklanmaktadir.

Visnenin renginde her meyvede oldugu gibi kendine 6zgii bir antosiyanin dagilimi
vardir. Bu bilesiklerden dolay1 antioksidan kapasitesi yiiksektir. Bu sebeple gerek saglik ve
gerekse kalite yoniinden bu bilesiklerin korunmasi gerekmektedir. Ancak bu bilesiklerin proses
ve depolama sirasinda hizlica form degistirip biyoaktivitenin ve biyoyararliligin azaldigi
bilinmektedir (Bonerz vd. 1997, Kirakosyan vd. 2009).

Meyvelerin baslica bilesenlerinden biri de organik asitlerdir. Ozellikle seker/asit orani
¢ogu meyvenin lezzetini ve ayrica olgunlagsma diizeyini belirleyen en onemli Kriterdir.
Meyvenin hiicre 6zsuyunda genellikle serbest halde bulunan organik asitlerin bir kismi da tuz,

ester, glikozit vb. degisik bilesiklerle bagli formda bulunmaktadir (Cemeroglu, 2004).

Organik asitler meyve suyunda gergeklik kontrolii agisindan da 6nemlidir. Ciinkii her
meyvenin kendine 6zgii bir organik asit profili vardir ve hile durumunda profilden sapmalar
ortaya ¢ikmaktadir (Eksi, 1979). Malik asit elma ve visnede basta gelen asittir (Mordogan ve
Ergiin, 2001).

Chandra vd. (1993), yaptiklari bir ¢alismada kirazin toplam fenolik madde miktarini 92-
147 mg/100g, visnenin toplam fenolik madde miktarin1 ise 312 mg/100g olarak tespit
etmislerdir (A¢ikg6zoglu, 2008). Fenolik asitlerin ¢oklugundan dolay1 visnenin, kiraza oranla
antioksidan o6zelliginin daha yiiksek oldugu ifade edilmistir.

Meyveler, antosiyanin ve polifenol gruplari dahil olmak iizere, dogal antioksidan
kaynagidir. Bu bilesenleri igeren meyve sebzelerin tliketilmesi kanser ve kardiyovaskiiler
hastaliklar gibi oksidatif stresin neden oldugu dejeneratif 12 hastalik riskini azaltabilecegi
kanitlanmistir (Miti¢ vd., 2012; Kaur ve Kapoor, 2001; Ma Kinneer, 2002).

Damar ve Eksi (2012)’nin bulgularina gore visne suyunun antioksidan kapasitesi 20,0-
37,9 mmol/L arasinda degismektedir ve antioksidan kapasite ile antosiyanin miktari arasinda

anlamli bir korelasyon vardir.
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2016 yilinda 60 ml konsantre visne suyu 27 yetiskin bireye takviye edilmistir. Sistolik
kan basincinda 3 saat sonra diisiis gozlenmistir. Ayn1 y1l yapilan diger ¢caligmada da, 60 ml
konsantre vigne suyu hipertansiyon hastasi 15 erkege 14 giin takviye edilmesinden 1 ve 2 saat
sonra sadece Spontan Bakteriyel Peritonit (SBP)'i onemli 6l¢iide azalttigr tespit edilmistir
(Keane vd., 2016)

El (2008), ¢alismasinda siv1 ve kat1 gidalarin toplam fenolik madde (TFM) igerikleri ve
oksidatif reaksiyonlara karst bu maddelerin antioksidan etkilerini farkli yontemlerle
saptamistir. Visne suyunun toplam fenolik madde miktar1 797 TMF mg/L olarak tespit

edilmistir.

Visnenin ve vigne suyunun insan sagligi iizerine yarari ile ilgili yapilan caligmalarda
visne suyu tiiketiminin uykusuzluk g¢eken erigkinlerde uyku kalitesinin diizenlenmesinde
faydali olabilecegi (Pigeon vd. 2010), ortalama serum trigliserit miktarin1 diistirdiigi, VLDL
(Very Low Density Lipoproteins) miktari ve TG/HDL (Triglyceride/High density lipoproteins)
oranini azalttig1 ve %100 visne suyu tiiketiminin inflamasyon ve kardiyovaskiiler hastaliklarin
risk indikatorli olan serum iirik asit miktarin1 azaltabilecegi bildirilmistir (Martin vd. 2011).
Benzer sekilde visne suyu tiiketiminin egzersiz sonucu olusan gii¢ kayb1 ve agriy1 6nemli
Olciide azaltabilecegi (Connolly vd. 2006), baska bir ¢alismada ise kosucularda yaris sonrasi

agrilar1 minimize edebilecegi bulunmustur (Kuehl vd. 2010).

Damar sertliginin, LDL (low-density lipoprotein) iizerindeki oksidatif tahribattan
kaynaklandigi ve bunun sonucunda da kalp damar hastaliklarinin olustugu bilinmektedir.
Meyve sularinin igerdigi fenolik maddelerin biiylik bir miktarinin sahip oldugu antioksidan

aktivite, kalp damar hastaliklarindan tiiketicileri koruyacak niteliktedir (Meyer, 1999).

2009 yilinda 14 giin boyunca saglikli 12 yasli bireye giinde 240 ml visne suyu takviye
edilmistir. Sonu¢ olarak serumda F2 isoprostan ve idrarda 8- hidroksiguanosidin azaldigi
gozlenmistir. Bu biyobelirtecler 6zellikle 6zafagus adenokarsinomu ile ilgili olup, bulunan
sonuclar, kiraz grubu kirmizi meyvelerin antioksidan kapasiteyi artirabilecegini ve oksidatif

hasar1 azaltabilecegini diisiindiirmektedir (Traustadottir vd., 2009).

2014 yilindaki bir ¢alismada saglikli 47 yetiskin bireye 30 ml/giin konsantre visne suyu
6 hafta boyunca takviye olarak verilmistir. Sonucta plazma antioksidan seviyelerinin arttig
rapor edilmistir (Lynn vd., 2014).
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2008 yilindaki bir galismada T2DM (type 2 diabetes medications) hastasi olan 19 kadin
bireyde 400 ml visne suyu 6 hafta boyunca takviye yapilmistir. Bireylerde aglik kan sekerini
%8 oraninda; kan basinct viicut agirligi, hemoglobin Alc (HbAlc), yliksek yogunluklu
lipoprotein (LDL) seviyelerinde total kolesterol (TC) de azalmaya yol a¢tigini géstermislerdir
(Ataie-Jafari vd., 2008).

Kiraz grubu kirmizi meyvelerin antioksidan etkileri literatiirde sporcular {izerinde
siklikla galisilmistir. 2014 yilinda 16 bireye bisiklet siirme egzersizi sonrasi 5., 6. ve 7. giinlerde
30 ml konsantre visne suyu takviyesi yapilmis ve sonugta serum CRP, IL-6 ve lipid
hidroperoksitlerini azalttigin tespit etmislerdir (Bell vd., 2014). 2015 yilinda direng egzersizi
yapan 23 erkege, iki giin dnceden baslamak iizere 10 giinde 480 mg visne igeren kapsiil
takviyesi  yapilmistir.  Takviyenin kas agrilarim1  azalttigini, serum  antioksidan

biyobelirteglerinde bir degisiklige neden olmadigini tespit etmislerdir (Levers vd., 2015).

Tiirkiye’de visne daha ¢ok meyve suyuna islenerek degerlendirilmektedir. Buna neden
olan meyve suyu vb. igecekler igerisinde visnenin en sevilen tatlardan birisi olmasidir. %100
meyve suyu grubunda visne suyu %0,7 gibi kiigiik bir orana sahiptir. En 6nemli nedenlerinden
biri asitligin fazla olmasindan dolay1 visne suyunun dogrudan tiikketime uygun olmamasidir.
Visne nektari ise tiiketimi daha yaygin olup Tiirkiye’deki meyve suyu benzeri i¢ceceklerin %
70’ini olusturmaktadir. Meyve nektar tiikketiminde seftali %35,6 ile birinci, visne ise %23,5 ile
ikinci siradadir (Eksi ve Akdag, 2006).

Romanya’da Miroslava’daki lasi Meyvecilik Arastirma Gelistirme Istasyonundaki
deneme alanindaki visne cesitleri (“Engleze timpurii”, “Crisana 27, “Meteor Korai”,
“Mocinesti 16”) tizerinde HPLC- DAD (HighPerformance Liquid Chromatography - Diode
Array Detector) cihazi ile fenolik bilesiklerinin igerikleri ve antosiyanin profilini tanimlamak
lizere bir arastirma yapilmistir. Meyvelerin bazi fiziksel ve kimsal 6zellikleri test edilmistir.
“Mocanesti 16” ¢esidinde en yiiksek su igerigi (%87,98), ve askorbik asit (12 mg/100g),
titrasyon asit miktar1 (1,32 g malik/100 g asit) 6lgtilmistiir. PH farki metoduyla Antosiyanin
miktar1 belirlenmis ve en yiiksek miktar “Engleze timpurii” ¢esidinde (176,2 + 0,97 mg/100g)
ve toplam fenolik igerik Folin - Ciocalteu colorimetrik metodu ile “Mocanesti 16” gesidinde
(446,89 + 0,70 mg GAE/100g) ol¢iilmiistiir. Koromotogramlarda cy-3sophoroside cyanidin
(cy)-3glucoside, cy-3-rutinoside, cy-3-glucosylrutinoside olmak iizere dort antosiyanin

tanimlanmistir (Filimon vd., 2011).
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Kaftanoglu (2013), yaptig1 ¢alismalarin sonuglarini degerlendirdiginde i¢erdigi toplam
fenolik icerikleri bakimindan ve toplam antosiyanin bakimindan visnenin giiglii antioksidan
etkiye sahip oldugunu tespit etmislerdir. Ham meyve sularinin gerek toplam fenolik gerekse
antosiyanin icerikleri degerlendirildiginde antioksidan miktarinin piyasadaki ticari visne

sularindan ¢ok daha fazla oldugu tespit edilmistir.

Yesiloren (2012), yaptig1 ¢alismada asidi yiiksek oldugu ic¢in visne suyunu tiikketime
uygun olmadigini, titrasyon asitligi 1.4 g/100ml, briksi 13.5 olan visne suyunun asitligini 0.7

9/100ml’ye nétralizasyon islemiyle diistiriilmesini hedeflenmistir.

Cevik (2013), yaptig1 ¢alismada kapiler elektroforez yontemiyle visne sularinin organik
asit icerikleri incelemistir. Taze visne sularinda organik asit olarak; alkolsiiz igeceklerde aroma
diizenleyici olarak; sekerleme, jole, taklit recel yapiminda kullanilan, renk stabilizatorii olarak
visne ve diger meyve sularindan hazirlanan igeceklerde kullanilan malik asit tespit edilmis ve
kantitatif miktarlari tespit edilmistir. Ticari meyve sularinda malik asit yaninda koruyucu olarak
katilip etiketinde belirtilen, kozmetik, ilag ve gida endiistrilerinde kullanilan, oksidasyonu
Onleyici asitligi diizenleyici, selat olusturucu aroma arttirici, koruyucu, ve emiilgator olarak

genis kullanim alanina sahip sitrik asit bulunmustur.

Demirdoven vd. (2016) yaptiklart ¢alismada, ¢alistiklar siire boyunca; toplam fenolik
madde, toplam antosiyanin, ve antioksidan kapasite miktarlarindaki degisimleri belirlemistir.
Ik asamada endiistriyel 6lgekli iiretim hattinin bes ayr1 noktasindan drnekler alinip visne suyu
konsantresi liretimindeki kalite degisimleri belirlenmistir. Calismanin ikinci agsamasinda ise 10
ay depolanan vigne suyu konsantreleri iki ayda bir analiz edilmistir. Vigne suyu konsantrelerinin
iiretim ve depolama sonundaki toplam fenolik madde ve toplam antosiyanin igeriklerindeki

kayiplar sirasi ile %35-61, %0,8-16 oldugu tespit edilmistir.

Sokol vd. (2020) yaptiklar1 bir ¢alismada Polonya’da yetistirilen 21 c¢esit visne
genotipinin kimyasal bilesenlerini incelenmislerdir. Visnenin ana organik asitlerinin malik ve
malonik asit oldugu; ana sekerlerin friiktoz ve glikoz oldugu tespit edilmistir. Malik asit degeri
1027-1976 mg/100g, oksalik asit degeri 4,75-23,44 mg/100gr, glikoz miktar1 2,81-5,68
mg/100g, friikktoz 2,74-4,88 mg/100g, antioksidan kapasite 550-975 um/100gr arasina degerler
bulunmustur. En yiiksek sekerin “Lucyna”, en yiiksek organik asitler “Paraszt Meggy” ve
“Suda Hardy”, fenolik bilesiklerce en zengin olanlar “Wielu 'n 177, “Sokéwka Nowotomyska”,

antosiyaninler, flavonoidler agisindan ise *Grosenkirch’ oldugu tespit edilmistir. Antioksidan
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kapasitesi fenolik ile yiiksek oranda iliskili oldugu, hasat olgunlugu orta ila geg¢ olan gesitler
daha fazla flavonol ve antosiyanin igerdigi ve hasat olgunlugu siniflandirilmis olanlardan daha

yiiksek antioksidan kapasite ile karakterize edildigi tespit edilmistir.

Pantelic vd. (2014), yaptiklar1 bir arastirmada Sirbistan’da yerli bir g¢esit olan
‘Oblacinska’ vigne meyvesinin fenolik madde igerigini incelemislerdir. Klorogenik asit miktari
5,22 mg/L, elajik asit miktar1 6,24 mg/L, quersetin asit miktar1 7,60 mg/L olarak tespit

edilmistir.

Isik vd. (2018), yaptiklari aragtirmada vigsne konsantresinin in vitro sindirimden 6nce ve
sonra antioksidan igerikleri, antioksidan kapasite ve polifenol i¢erigini incelemis ve klorogenik
asit 2,02 + 0,12 mg/L, kuersetin 0,41 + 0,07 mg/L olarak tespit etmislerdir.

Wang vd. (1999) yaptiklari ¢alismalarda visnenin onemli bir antosiyanin kaynagi
oldugu, ayrica yiiksek oranda gallik asit, klorojenik asit, kuersetin ve p-kumarik asit-1 gibi
antioksidan maddeler igerdigini tespit etmistir. Ayrica antosiyaninlerin iltihap Onleyici ve

antioksidan oldugu tespit edilmistir.

Bazi1 kimyasal kriterlerin meyve suyunun ¢esidinin ve safliginin saptanmasinda énemli
rolii vardir. Ornegin visne suyundaki hileler, digerleri yaninda artan toplam asitlik/kiil veya
toplam asitlik/potasyum oranlarindan saptanabilmektedir. Visne suyunda hi¢ bulunmayan
sorbitoliin bulunusu ve artan prolin miktarida visne suyunun visneden baska hammadde ile

yapildigini diisiindiirmektedir (Tanner ve Brunner, 1988).

Tart visne suyunun saglik tizerindeki etkilerini anlamak i¢in yapilan bir arastirmada, tart
visne suyunun besin 6geleri bakimindan 6zellikle antiinflamatuar fitokimyasal maddeler ve
antioksidan bakimindan zengin oldugu saptanmistir. Yapilan ¢aligmalar sonucu tart vigne suyu
tiiketiminin inflamasyon, hipertansiyon, oksidatif stres, egzersiz sonrasi kas hasarlari ve diyabet
iizerine olumlu etkileri oldugu saptanmustir. Ozellikle antiinflamatuar etkisi nedeni ile
inflamasyonu azaltip, antioksidan kapasiteyi arttirmasi bu faydalar tizerinde etkili olmaktadir
(Glimiis vd., 2019).

Geleneksel ve ultrasonik ekstraksiyon uygulamalariyla visne posasi antosiyanin
ekstrakti liretimi amaglanan bir ¢alismada uygun ekstraksiyon kosullar1 olarak belirlenen 40°C
sicaklik 40 ve 60 dakikalik siirelerde, geleneksel ve ultrasonik yontemlerle tek asamali olarak

vigsne posast antosiyanin ekstraktlari liretilmis ve ekstraktlarin bazi fiziksel ve kimyasal
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ozellikleri belirlenmistir. Buna gore SCKM %14.61-15.94 araliginda, pH degeri ise ortalama
2.41 olarak belirlenmistir. Visne posast ekstraktlarinin toplam antosiyanin igerikleri
incelendiginde en diisiik toplam antosiyanin igerigi 35.08 mg/L-38.20 mg/L ile araliginda
Olclilmiistiir. Visne posasi antosiyanin ekstraktlarinin toplam fenolik madde igerikleri
incelendiginde, en diisiik toplam fenolik madde 453.27 mg/L-493.84 mg/L araliginda
Ol¢iilmiistiir. Vigne posasi antosiyanin ekstraktlarinin antioksidan kapasite degerleri ise 59.61
mM troloks/mL-106.80 mM troloks/mL araliginda saptanmustir. Ekstraksiyonlar sonucunda
elde edilen 6rneklere ait renk degerleri L degeri 5,59+0.23-12.63+0.09 araliginda, a degerlerine
ait sonuclar incelendiginde 19.424+0.96-24.71+0.38 araliginda, b degeri icin 9.64+0.39-
21.7140.15 araliginda saptanmigtir (Demirdéven vd., 2021).

Yapilan bir bagka calismada, piyasa kosullarindan temin edilen dondurulmus visneler
fiziksel kalite parametreleri, biyoaktif bilesenlerden fenolik maddeler ve antioksidan kapasite
yoniinden degerlendirilmistir. Buna gore vignenin ortalama kuru madde degeri 23.1 g 100g-1,
antioksidan kapasite degeri 3366,39-3483.26 mmol TE 100g-1 araliginda, toplam fenolik
madde degeri 9,81-10,61 mg GAE g-1 degerleri arasinda saptanmistir (Dagdelen vd., 2019).

Se¢ilmis meyve suyu atiklarinin antioksidan potansiyelinin belirlenmesi i¢in yapilan bir
caligmada visne ve iiziim posast %50 sulu etanol Oziitlerinin toplam fenolik igerigi diger
oziitlere gore en yiiksek deger olarak belirlenirken, ABTS+, EC50 ve FRAP testleri arasinda
ozellikle visne posasi icin korelasyon ¢ok daha iyi olarak belirlenmistir (Giileng, 2022).

Visne Suyu konsantresinin kalite 6zelliklerinin incelenmesi amaglanan bir ¢alismada,
evaporasyon oncesi ham madde visne suyunun SCKM igerigi (Briks) %18,7, pH degeri 3,14 ve
titrasyon asitligi 1,60 g/100 mL (malik asit cinsinden) ve 1,52 g/100 mL (sitrik asit cinsinden)
olarak tespit edilmistir. Ham maddenin L, a, b, h ve C degerleri sirasiyla 19,91, 0,34, 1,53, 4,51
ve 1,56 olarak belirlenmistir. Vigsne suyunun toplam fenolik madde igerigi 2694,25 mg GAE/L
olarak belirlenmis, antioksidan kapasite degeri ise %82,79 olarak tespit edilmistir. Ayrica

klorojenik asit miktar1 4,45 mg/L’ dir (Ustiinkaya, 2021).

Yapilan bir arastirmada, dogada dogal olarak bulunan en giiglii antioksidan bilesik olan
antosiyanince zengin kiraz, vigne ve kizilcik meyvelerinin insan saglig1 iizerine etkilerini
inceleyen klinik calismalar degerlendirilmis; antioksidan, anti-inflamatuar, anti diyabetik,
hipolipidemik, hipertansiyon ve kardiyovaskiiler sistemi koruyucu etkileri ve uyku ile ruh hali

{izerinde olumlu etkileri olabilecegi saptanmustir (Bayram ve Oztiirkcan, 2020).
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Garofuli¢a vd. (2015)’nin yaptiklar1 bir arastirmada, Maraska visne suyunun toplam
fenolik asit degeri 141.77 + 2.88 mg/100gr, toplam antosiyanin degeri ise 170.51 + 3.42
mg/100gr olarak tespit edilmistir.

Khoo vd. (2011) ¢alismalarinda, otuz dort visne ¢esidinin toplam fenolik igerigi, toplam
antosiyanin igerigi, toplam antioksidan kapasitesi ve kanser hiicresi proliferasyonunu
inhibisyon aktivitesi arastirilmistir. Toplam fenolik madde degerleri 754 + 13.4 ve 596 + 5.7
mg gallik asit esdegeri/100 g, antioksidan kapasite degerleri 63 = 7.5 ve 52 = 6.9 umol troloks
esdegeri/g olarak tespit edilmistir.

Khadivi vd. (2019) ¢alismalarinda, iistiin seleksiyonlar1 segmek i¢in 45 kiraz, 62 visne
ve 39 diik kiraz olmak iizere 146 kiraz cesidinin morfolojik ve pomolojik degiskenligi
degerlendirmistir. Visnenin meyve uzunlugu 11.17-14.64 mm, meyve agirligi ise 1,36-2,67 g

olarak tespit edilmistir.

Ozen vd.’nin (2020) calismalarinda, taze meyve veya meyve suyu konsantresinden
iiretilen vigne sirkelerinin biyoaktif bilesikler, ugucu aroma bilesikleri ve antioksidan
kapasiteleri incelenmis ve elde edilen bulgu, iiretilen her iki sirkenin de zengin fonksiyonel
bilesiklere (gallik ve klorojenik asitler) sahip oldugu, konsantre meyve suyu ile iiretilen visne

sirkesinin, zengin ve arzu edilen bir aromaya ve zengin biyoaktif bilesiklere sahip oldugudur.

Blando ve Oomah (2019) calismalarinda, kirazlarin ¢ogunlukla taze tiiketildigini ve
cabuk bozuldugunu, visnelerin ise daha ¢ok islendigini bildirmislerdir. Tatli kirazlar tat, doku
ve renk gibi organoleptik yonleriyle one ¢ikarken, islenmis visneler daha yiiksek biyoaktif
igerikleri ile tanindiklari, hem kiraz hem de visnenin, oksidatif strese karsi koymak, iltihab1
azaltmak, kan sekerini modiile etmek ve biligsel islevi gelistirmek i¢in yararli saglik etkileri
gosterdiklerini  belirtmis, Ozellikle visne takviyesinin egzersize bagli kas hasarmin

diizelmesinde fayda sagladigini bildirilmislerdir.

Nemes vd. 2018 yilinda gergeklestirdikleri ¢alismalarinda, kuersetin ve flavonoidlerin
vignede bol miktarda bulundugunu, bunlarin antosiyaninlerin biyosentezindeki oncii bilesikler
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica flavonoidler, temel hiicresel enzim fonksiyonunu modiile etme
kapasiteleri ile birlikte anti-oksidatif, anti-inflamatuar, anti-mutajenik ve anti-kanserojen

ozelliklere de sahip olduklari bildirilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada 2021 yili triinii 3 farkli genotipe ait visne suyu ornekleri kullanilmistir.
Kullanilan visneler, Eskisehir-merkez, Eskisehir-Sivrihisar ve Isparta sinirlar1 igerisinde
bulunan bolgelerdeki agaglardan saglanmustir (Sekil 3.1). Genotipler, asagidaki sekilde

kodlanarak isimlendirilmistir:
Genotip 1: Eskisehir-Merkez
Genotip 2: Eskisehir-Sivrihisar
Genotip 3: Isparta

Yiiriitiilen ¢alismada, meyve kalite 6zelliklerini belirlemek icin, Eskisehir Osmangazi
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Boliimii’ne ait laboratuvarda, Eskisehir Gida
Kontrol labotaruvarinda ve Usak Saglik Bilimleri Fakiiltesi’nde kalite analizleri yapilmustir.
Meyvede pomolojik analizler igin, her genotipte 5 agac ve her agagta 10 meyve olmak iizere,
toplam 150 meyve kullanilmistir. Ayrica, bu genotiplerden visne suyu elde edilip, plastik
tiiplere doldurulduktan sonra, meyve sulari dondurulmus ve analiz anina kadar -20 °C buzlukta
muhafaza edilmistir. Caligma kapsaminda, pomolojik analizlerde, ¢esitlerin meyve agirligi (g),
meyve eni (mm), meyve boyu (mm), meyve eti agirligi (g), meyve eti orani (%), ¢ekirdek
agirhigt (g), meyve sap uzunlugu ve kalinligi (mm) belirlenmistir. Ayrica, 3NH marka renk
olger ile meyve kabuk rengi oOl¢iimleri (L, a, b, C ve h°) gergeklestirilmistir. Kimyasal
analizlerde pH, SCKM (%) ol¢timleri yapilmis, toplam fenol, toplam flavonoid degerleri,

fenolik maddeler, organik asitler, antioksidan kapasite 6l¢timleri ve seker tayini yapilmustir.
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3.2. Yontem
3.2.1. Meyvelerde pomolojik analizler

Pomolojik analizler, Eskisehir Osmangazi Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri
Boliimii laboratuvarinda yiiriitiilmiistiir. Pomolojik analizler her genotipte 5 aga¢ ve her agacta

10’ar meyvede asagidaki dl¢limler yapilmistir.

3.2.1.1. Meyve agirhgi (g)

Meyve agirliklari, 0.01 g’a duyarli terazi ile meyveler tartilarak gram olarak

belirlenmistir.

3.2.1.2. Meyve eni (mm)

Orneklenen meyvelerin eni 0.01 mm’ye duyarli dijital bir kumpasla 6lgiilerek tespit

edilmistir.

3.2.1.3. Meyve boyu (mm)

Orneklenen meyvelerin boyu, sap cukuru ile ¢igek cukuru arasindaki en uzun kisimda,

0.01 mm’ye duyarl dijital bir kumpasla 6lciilerek tespit edilmistir.

3.2.1.4. Kabuk ve meyve eti rengi

Meyve kabugunda renk olgtimleri 3NH marka renk odlger ile L, a, b, C, °h cinsinden
olciilmiustiir (Sekil 3.2). L degeri koyuluk-acikligi (0-100) ifade etmektedir. h® degeri ile rengin
kirmizi, yesil ya da sarilig1 belirlenmistir (Tuncay ve Kusaksiz, 2003). Bu degerin kii¢lilmesi

rengin kirmiziya yaklagtigini gostermektedir. C* ise rengin yogunlugu veya doygunlugunu
ifade etmektedir (McGuire, 1992).
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3.2.1.5. Sap boyu (mm)

Meyve sap kalinlig1 0.01 mm’ye duyarl dijital bir kumpasla 6l¢iilerek tespit edilmistir

3.2.1.6. Sap kalinhg (mm)

Meyve sap kalinligi 0.01 mm’ye duyarl: dijital bir kumpasla Ol¢iilerek tespit edilmistir.

3.2.1.7. Meyve eti oran (%)

Meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra meyve eti agirligr alinmis ve bu agirlik tiim
meyve agirligina oranlanarak meyve eti orani belirlenmistir. Bu oran, asagidaki formiile gore
saptanmistir:

Meyve eti agirligi (g)
Meyve eti orant (%)= -------------m------ --- X 100
Meyve agirhigi (g)

3.2.1.8. Cekirdek agirhg (q)

Her meyvenin ¢ekirdeginin ayr1 ayri alinip 0.01g’a duyarh terazi ile tartilmasiyla

belirlenmistir.

3.2.1.9. Meyve eti agirhg (9)

Meyvelerin cekirdegi ¢ikarildiktan sonra odlgiilen agirligr 0.01 g’a duyarl terazi ile

tartilmasiyla belirlenmistir.
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Sekil 3.2. Visnede yapilan bazi analizler

3.2.2 Meyvelerde Kimyasal Analizler

3.2.2.1. SCKM (%)

Iyi bir siizgecten gegirilmis, meyve suyundan alinan birka¢ damla meyve suyu, el
refraktometresinin  bosluguna damlatilmistir. Ekranda okunan deger %SCKM olarak
kaydedilmistir (Karagali, 2002).
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3.2.2.2. pH tayini

Tortusuz olarak elde edilmis meyve suyu bir beher icerisine, pH metrenin elektrot ucu
meyve suyu i¢inde kalacak sekilde koyulmus ve elektrot daldirilmistir. Ekranda goriilen deger
sabit hale geldiginde kaydedilmistir (Karagali, 2002).

3.2.2.3. Toplam fenolik madde

Meyve sularinin toplam fenolik igerikleri Folin-Ciocalteu yontemi kullanilarak
belirlenmistir. 200 pL taze ezilmis ve siiziilmiis meyve suyu 10 ml hacimli bir test tiipiine
aktarilmistir. Su ile 10 kez seyreltilmis toplam 500 puL Folin-Ciocalteu reaktifi eklenmistir. Tiip
ve igerigi 5 dakika karanlik bir yerde birakildiktan sonra 1000 pL sodyum karbonat soliisyonu
(%7,5) eklenmistir. Tiplerin kapaklar1 kapatilarak calkalanmis ve tekrar 1 saat karanlikta
tutulmustur. Her Ornegin absorbans degeri, bir spektrofotometre cihazinda 765 nm dalga
boyunda ol¢iilmiistiir. Absorbans degerine karsilik gelen mg GAE L-1 degeri, gallik asit
standart soliisyonlar1 kullanilarak olusturulan kalibrasyon grafiginden belirlenmistir (Singleton
vd., 1965).

Gallik Asit Kalibrasyon Egrisi
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Sekil 3.3. Gallik asit kalibrasyon egrisi

3.2.2.4. Toplam flavonoid tayini

Meyve sularindaki toplam flavonoid igerigini belirlemek i¢in aliiminyum kloriir
kolorimetrik teknigi kullanilmistir. 50 pl meyve suyu, 950 pl metanol ve 6400 pul deiyonize su
10 mL'lik tiiplere aktarildiktan sonra 300 pl sodyum nitrit ¢ozeltisi (%5) eklenmistir. Daha
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sonra karisima 300 pl aliiminyum kloriir ¢zeltisi (%10) eklenerek 5 dakika bekletildikten sonra
karigima 2000 pl sodyum hidroksit ¢ozeltisi (%4) ilave edilmistir. Tiip ve icerigi sogumaya
birakilmistir (15 dakika). Orneklerin 510 nm'deki absorbans degerleri spektrofotometrede
Ol¢iilmiistiir. Toplam flavonoid igerikleri, kuersetin standart soliisyonlar1 ile olusturulan

kalibrasyon egrisinden litre basina mg kuersetin esdegeri olarak hesaplanmistir (Chang vd.,
2002).

Catechine Kalibrasyon Egrisi

__ 0,150
£

[

S 0,100 /-
Qo

2 1

8 0050 g

5 - y = 9E-05x - 0,0002
8 / R? = 0,9996

< 0,000

0 200 400 600 800 1000 1200

Catechine Konsantrasyonu ppm

Sekil 3.4. Katesin Kalibrasyon egrisi

3.2.2.5. Antioksidatif Kapasite

DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) yontemi kullanilarak, genotiplerin antioksidan
aktivitesi, hafif modifikasyonlarla belirlenmistir. 5700 uLL DPPH c¢alisma soliisyonu ile
karistirilmis 10 mL'lik tlipte 300 pL likit kullanilmistir. Reaksiyonun tamamlanmast igin tiipler
1 saat karanlikta tutulmustur. Daha sonra, bu ¢o6zeltinin absorbansi, bir spektrofotometre
kullanilarak 515 nm dalga boyunda 6lglilmiistiir. Antioksidan aktivite degeri, asagidaki formiil
kullanilarak absorbans degerindeki bir azalmadan yararlanilarak hesaplanmistir: Antioksidan
aktivite (%) = (A -A1) / A0x100, burada A1, numuneyi i¢eren karigimin absorbansidir ve A0

numunesiz kontrol soliisyonunun absorbans degeridir (Thaipong vd., 2006)

3.2.2.6. C vitamini analizi

Vitamin C analizinde (askorbik asit) 2 litrelik 0.005 N I> (iyot) ¢ozeltisi, %1°lik nisasta
¢ozeltisi ve %10’luk H2SO4 ¢dzeltisi hazirlanmistir. Oncelikle 25 mL saf su ve sirastyla 5 mL
H2SO4 ¢ozeltisi ve 5 mL nisasta ¢ozeltisi 10 mL meyve suyu numune iizerine eklenmistir.

Numune i¢ine konulan manyetik karistirici ile ¢alkalanir iken biiret muslugu diizenli bir sekilde
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acilarak iyot ¢Ozeltisiyle lacivert mavi rengine gelene kadr titrasyon yapilmistir. Numunenin
titrasyon igslemi tamamlandiktan sonra birka¢ dakika bekletilir ve eski rengine donebilme
durumuna kars1 kontrol edildi ve titrasyon tamamlandigi kesinlestigi durumda dijital gostergede
kullanilan iyot miktar1 kaydedilmistir (Spinola vd., 2013).

C vitamini degeri asagidaki formiile gore hesaplanmistir:

C vitamini (mg/100 mL): 88.07xN(I2)xV(12)/ V

N(l) = Iyotun Normalitesi

V(l2) = Harcanan Iyot Hacmi

V = Kullanilan Meyve Suyu Hacmi Askorbik asidin esdeger agirligi = 88.07

3.2.2.7. Fenolik bilesik tayini

Fenolik bilesikler, UV dedektorlii Agilent marka 1260 model HPLC kullanilarak
belirlenmistir. Kromatografik ayirma igin bir ACE-C18 (4,6 mm x 150 mm, 5 um) kolonu
kullanilmistir. Mobil faz akis hizi 1,0 mL dk-1'de sabit tutulmustur. Mobil faz A, %0,1 asetik
asit iceren ultra saf su iken, mobil faz B, %0,1 asetik asit igeren asetonitrildir. Gradyan kosullari
asagidaki gibidir: 0-3,25 dak, %8-10B; 3,25-8 dak, %10-12B; 8-15, %12-25B; 15-15,8
dakika, %25-30 B; 15,8-25 dakika, %30-90B; 25-25,4 dakika, %90-100 B; ve 25,4-30
dakika, %100B. Enjeksiyon hacmi 10 uL de ve kolon sicakligi 25 °C'de sabit tutulmustur.
Algilama dalga boylari, analiz edilecek fenolik bilesiklerin maksimum absorpsiyona sahip
oldugu dalga boylar1 dikkate alinarak se¢ilmistir. Klorojenik asit ve elajik asit 330 nm'de tespit

edilmistir. Kuersetin 360 nm dalga boyunda tespit edilmistir (Wen vd., 2005).

3.2.2.8. Organik asit

Numuneler 6nce homojenizatdr (Heidolph Silent Crusher M. Heidolph, Silent Crusher
M, Schwabach, Almanya) ile homojenize edilmistir. Daha sonra 1 saat ¢alkalanmis ve 14.000
rpm'de 15 dakika santrifiijjlenmistir. Siipernatan, 0,45 pm 'lik bir membran filtre kullanilarak
stizilmiistiir. Filtrelenen meyve suyu, organik asitleri belirlemek i¢in Chemstation yazilimi,
dortlii pompa, otomatik numune alma cihazi, UV detektorii ile donatilmis bir Agilent 1260 sivi
kromatografik sistemi (Palo Alto, CA, ABD) kullanilarak bir HPLC cihazi ile analiz edilmistir.
HPLC analizleri, bir ACE-C18 kolonu (4 mm x 150 mm, 5 um) kullanilarak yapilmigtir. Mobil
faz, akig hiz1 1 mL dk-1 olan 10 mM potasyum fosfat sulu ¢6zeltisinden (orto-fosforik asit ile
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pH 2.2) olusmustur. Dedektor, askorbik asit icin 245 nm'ye ve diger tiim organik asitler i¢in

210 nm'ye ayarlanmistir (Fu vd., 2015)

3.2.2.9. Seker tayini

Pompali, otomatik numune vericili, RID detektorlii, degerlendirme tertibatli, kolon
firmhi yiiksek performansli sivi kramatografisi (HPLC) kullanmilmistir. Standart madde
hazirlanirken yaklasik olarak 0,35¢g Fruktoz, 0,35¢g Glikoz, 0,35 Sakaroz, 0,35g Maltoz ve 0,35¢g
Laktoz tartilmistir. 40ml su ile ¢ozilip 100ml’lik 6l¢iilii balona aktarilarak isaret ¢izgisine
kadar yavas yavas asetonitril ile tamamlanmistir. Hazirlanan standart ¢ozeltiden sirasiyla 0,325,
1,250, 2,500, 5,000 ve 10,000 ml almarak 10 ml’lik 6lciilii balona konulmustur. Uzerine
asetonitril orani1 40:60 olacak sekilde su:asetonitril ¢ozeltisi ile 10 ml’ye tamamlanarak 5 farkl
konsantrasyonda ¢ozelti hazirlanmis, elde edilen ¢ozeltilerin HPLC cihazina enjeksiyonu

yapilarak kalibrasyon grafigi olusturulmustur.

Deney numunesi hazirlanirken 1 g meyve suyu numunesi igin 2-3 g 0,1 mg hassasiyetle
tartilmis ve 100 ml’lik 6l¢iilii balona konularak, tizerine bir miktar (yaklasik 60ml) 50-60°C de
su eklenmistir. Arada karistirmak suretiyle oda sicakliginda 1 saat bekletilmistir. Olgiilii balon
isaret cizgisine kadar su ile tamamlanmistir. Hazirlanan ¢ézeltiden 25 ml’lik 6l¢iilii balona 10
ml alinmis, ultrasonik banyoda 10 dakika bekletilerek o6lgiilii balon isaret ¢izgisine kadar
asetonitril ile tamamlanmistir. Cokme isleminin tamamlanabilmesi i¢in en az yarim saat
bekletilmis ve 0,45 pL’lik membran filtreden siiziiliip, deney tiipiine aktarilmistir. Deney tiipii
2000 devirde 10 dakika santrifiij edilmistir. Ust kismindan viale alinarak HPLC cihazinda

okuma yaptirilmstir.

Cizelge 3.1. Seker tayini i¢in belirlenen optimum HPLC kosullari

Kolon 6zellikleri LC-NH2 kolonu, 5 pL i¢
capinda 4,6 mm ¢apinda, 25
c¢m uzunlugunda

Mobil faz (asetonitril:su 65:35; h/h)
Dedektor sicakhgi 35°C

Kolon sicakhg 40°C

Akis hizi 1,0 mL/dk

Enjeksiyon hacmi 10 uL

Analiz siiresi 75 dakika
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3.2.3. istatistiksel Analiz

Caligma tesadiif parselleri deneme desenine gore kurulmustur. Farkli genotiplerin,
incelenen Ozellikler iizerine olan etkileri, Minitab-17 paket programinda, one-way prosediirii
kullanilarak tespit edilmistir. Genotipler arasindaki farkliliklar ise % 5 dnem diizeyinde Tukey

(HSD) ¢oklu karsilastirma testi ile ortaya konulmustur (Diizgiines vd., 1987).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Cesit ve Genotiplere Ait Pomolojik Analizler

Calismada, se¢ilen 3 adet visne genotipinden alinan meyve 6rnekleri, pomolojik olarak

degerlendirilmis olup, elde edilen sonuglar asagida sunulmustur.

Genotiplere ait meyve enleri 16,943-18,460 mm arasinda degisim gostermistir. Bu kriter
acisindan genotipler arasinda farklilik istatistiksel 6neme sahip olup, Eskisehir-Merkez ve
Isparta genotipleri A grubunda yer alirken, Eskisehir-Sivrihisar genotipi B grubunu
olusturmustur. Genotiplerin meyve boylari bakimindan da genotipler arasi farklilik 6nemli
olup, yine aym sekilde Eskisehir-Merkez ve Isparta genotipleri A grubunda yer alirken,
Eskisehir-Sivrihisar genotipi B grubunda yer almistir. Meyve agirligi degerleri 2,818-4,512 g
araliginda yer almis ve genotipler arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli olmustur. Buna
gore en agir genotip Isparta genotipi olurken, en hafif olan1 da Eskisehir-Sivrihisar genotipi
olarak saptanmistir. Genotiplerin ¢ekirdek agirligi ise 0,2548-0,3686 g arasinda olup, istatiksel
olarak onemli olmustur. Cekirdek agirligi en yiiksek genotip Eskisehir-Merkez genotipi olup,
istatistiksel olarak A grubunda yer almis, diger iki genotip ise B grubunu olusturmustur (Cizelge
4.1).

Cizelge 4.1. Degerlendirilen vigne genotiplerine ait meyve agirligi, meyve eni, meyve boyu ve
cekirdek agirlig1 degerleri

BUTUN MEYVEYE AiT DEGERLER CEKIiRDEK
GENOTIPLER MEYVE MEYVE MEYVE AGIRLIGI (g)
ENI (mm) BOYU AGIRLIGI
- (mm) (9)
ESKISEHIR- 16,943 B 13,848 B 2,818 B 0,2548 B
SIVRIHISAR
ESKISEHIR- 18,302 A 17,289 A 4279 A 0,3686 A
MERKEZ
ISPARTA 18,460 A 17,459 A 4,512 A 0,2692 B
ORTALAMA 17,902 16,198 3,870 0,2975
StDev 0,788 1,782 0,799 0,057
P-Value 0.000*** 0.000*** 0.000%*** 0.000***

Degerlendirilen genotiplerin sap boylar1 41,616-68,662 mm arasinda degisim
gostermistir. Isparta genotipi A grubunda, Eskisehir-Merkez genotipi B grubunda, Eskisehir-

Sivrihisar genotipi C grubunda yer almis ve genotipler arasinda farklilik istatistiksel 6neme
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sahip olmustur. Genotiplerin meyve sap enleri bakimmdan da genotipler arasi farklilik 6nemli
olup, Eskisehir-Merkez ve Isparta genotipleri A grubunda yer alirken, Eskisehir-Sivrihisar
genotipi B grubunda yer almistir. Meyve eti agirhigi degerleri 2,5634-4,3204 g araliginda yer
almis ve genotipler arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli olmustur. Buna gore en agir
genotip Isparta genotipi olurken, en hafif olami da Eskisehir-Sivrihisar genotipi olarak
saptanmistir. Genotiplerin meyve eti oranlari ise %90,942-94,097 arasinda olmustur. En yiiksek
meyve et oranina sahip genotip, A grubunda yer alan Isparta genotipi olmus, diger iki genotip
ise B grubunu olusturmustur (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Degerlendirilen visne genotiplerine ait sap uzunlugu, sap kalinligi, meyve eti
agirligi ve meyve eti orant

SAP MEYVE ETi MEYVE ETi
i e e 0,
GENOTIPLER BOY (mm) EN (mm) AGIRLIGI (g) ORANI (%)
ESKISEHIR- 41,616 C 0,8288 B 2,5634 C 90,942 B
SiVRIHISAR
ESKISEHIR- 57,307 B 1,4448 A 3,9132 B 91,433 B
MERKEZ
ISPARTA 68,662 A 1,2988 A 4,3204 A 94,097 A
ORTALAMA 55,86 1,1908 3,599 92,157
StDev 11,56 0,295 0,788 1,515
P-Value 0.000%** 0.000%*** 0.000%** 0.000***

Yapilan ¢alismada, meyve kabuguna ait L degeri en yiiksek genotip, A grubunda yer
alan Eskisehir-Merkez genotipi olmus, digerleri B grubunda yer almistir. Genotiplerin meyve
kabugu a degeri genotipler arasinda istatistiksel 6neme sahip olup, A grubunda yer alan
Eskisehir-Merkez genotipi en yiiksek degere sahip olmustur. Genotiplerin meyve kabugu B
degeri 1,1156-6,618 arasinda olup Eskisehir-Sivrihisar ve Isparta genotipi B grubunda
Eskisehir-Merkez genotipi A grubunda yer almig ve genotipler arasindaki farklilik istatiksel
olarak 6onemli olmustur. Yine ayni sekilde meyve kabugu C degerinde Eskisehir-Sivrihisar ve
Isparta genotipi B grubunda Eskisehir-Merkez genotipi A grubunda yer almis ve genotipler
arasindaki farklilik istatiksel olarak onemli olmustur. Genotiplerin meyve kabuguna ait h°
degeri, 5,150-12,851 araliginda bulunmus Eskisehir-Sivrihisar ve Isparta genotipi B grubunda
Eskisehir-Merkez genotipi A grubunda yer almig ve genotipler arasindaki farklilik istatiksel

olarak 6nemli olmustur (Cizelge 4.3).
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. MEYVE KABUGUNA AiT RENK DEGERLERI

GENOTIPLER
L A B C h°

ESKIiSEHIR- 18,469 B 12,322 B 1,1156 B 12,177 B 5,150 B
SIVRIHISAR
ESKIiSEHIR- 20,655 A 28,737 A 6,618 A 29,506 A 12,851 A
MERKEZ
ISPARTA 18,981 B 13,653 B 1,3776 B 13,745 B 5,698 B
ORTALAMA 19,368 18,24 3,037 18,48 7,900
StDev 1,219 7,77 2,677 8,19 3,746
P-Value 0.003** 0.000*** 0.000*** 0.000%** 0.000%**

Incelenen genotiplerin meyve etine ait L degeri 18,430-22.038 arasinda olup Eskisehir-
Merkez genotipi A grubunda, Eskisehir-Sivrihisar genotipi B grubunda Isparta genotipi ise AB
grubunda yer almaktadir. Bu farklilik istatiksel olarak 6nemli olmustur. Genotiplerin meyve eti
a degeri en yiiksek genotip, Eskisehir-Merkez genotipi olmus, digerleri onu takip etmistir.
Genotiplerin meyve eti b degeri genotipler arasinda istatistiksel dneme sahip olup, Eskisehir-
Merkez genotipi en yiiksek degere sahip olmustur. Genotiplerin meyve eti C degeri 18,379-
24,932 arasinda olup, Eskisehir-Sivrihisar ve Isparta genotipi B grubunda, Eskisehir-Merkez
genotipi A grubunda yer almisg ve genotipler arasindaki farklilik istatiksel olarak Onemli
olmustur. Yine aymi sekilde meyve kabugu h° degerinde Eskisehir-Sivrihisar ve Isparta
genotipleri B grubunda, Eskisehir-Merkez genotipi A grubunda yer almis ve genotipler

arasindaki farklilik istatiksel olarak 6nemli olmustur (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. Degerlendirilen vigne genotiplerine ait meyve eti renk degerleri

. MEYVE ETINE AiT RENK DEGERLERI

GENOTIPLER
L A B C h°

ESKISEHIR- 18,430 B 18,371 B 2,189 B 18,379 B 6,679 B
SIVRIHISAR
ESKISEHIR- 22,038 A 23,396 A 8,074 A 24,932 A 18,97 A
MERKEZ
ISPARTA 19,772 AB 18,369 B 3,086 B 18,656 B 9,454 B
ORTALAMA 20,080 20,045 4,450 20,656 11,70
StDev 2,040 2,570 2,766 3,257 5,69
P-Value 0.006** 0.000%*** 0.000%*** 0.000%*** 0.000%**
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Genotiplere ait meyve enleri 16,943 (Eskisehir-Sivrihisar)-18,460 mm (Isparta), meyve
boylar ise 13,848 (Eskisehir-Sivrihisar)-17,459 mm (Isparta) araliginda degisirken, meyve
agirhigr 2,818 g (Eskisehir-Sivrihisar) ile 4,512 g (Isparta) arasinda bulunmustur. Ayrica
cekirdek agirhigr 0,2548 (Eskischir-Sivrihisar)- 0,3686 g (Eskisehir-Merkez) olarak tespit
edilmistir. Benzer sekilde visne genotiplerinde yapilan ¢alisma sonuglarina gore, Milinovi¢ vd.
(2012) yaptiklar1 ¢alismada meyve enini 19,70-25,15 mm; meyve boyunu 16,58-20,59 mm;
meyve agirligim 4,66-8,16 g; sap uzunlugu 26,51-46,33 mm olarak saptamiglardir. Yarilgag
(2001) ¢alismasinda meyve agirhgini 1,93-3,39 g; cekirdek agirligimi 0,17-0,32 ¢ arasinda
bulmustur. Najafzadeha vd. (2014) c¢alismalarinda meyve agirh@ 1,89-5,51 olarak
saptamiglardir. Aslay vd. (2001) calismalarinda meyve agirhigimin 4,26-5,25 g arasinda
oldugunu bildirmislerdir. Tanig (2010) ¢alismasinda meyve enini 13,00-18,8 mm; meyve
boyunu 12,00-19,2 mm; ¢ekirdek agirligini 0,2-0,4 g arasinda saptamustir.

Yapilan ¢aligmada genotiplere ait meyve eti agirligi 2,5634 (Eskisehir-Sivrihisar) ile
4,3204 g (Isparta) araliginda degisirken, meyve eti oran1 % 90 (Eskisehir-Sivrihisar) ile %94
(Isparta) arasinda, Sap uzunlugu 41,616 (Eskisehir-Sivrihisar)- 68,662 mm (Isparta), sap
kalinligi 00,8288 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 1,4448 mm (Eskisehir-Merkez) arasinda
bulunmustur. Vigne genotipleri ile yapilan diger ¢alismalarda elde edilen sonuglara gore, Aslay
vd. (2001) c¢alismalarinda meyve eti oran1 %89-91 aralifinda, sap uzunlugu 5,8-6,7 cm
araliginda tespit etmislerdir. Yarilgag (2001), caligmasinda meyve sap kalinligini1 0,55-1,10 mm
olarak belirlemistir. Tanis (2010), calismasinda meyve sap kalinligini 0,8-1,2 mm; meyve eti
oranint %86,4-93,7 olarak belirlemistir. Karaca (1995) yaptig1 caligmada meyve eti oranini
%86-88 olarak tespit etmistir.

Genotiplere ait meyve kabuk L degeri 18,469 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 20,655
(Eskisehir-Merkez) arasinda degisirken, a degeri 12,322 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 28,737
(Eskisehir-Merkez) arasinda bulunmustur. Ayrica b degeri 1,1156 (Eskisehir-Sivrihisar) ile
6,618 (Eskisehir-Merkez) arasinda, C degeri 12,177 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 29,506
(Eskigehir-Merkez) arasinda, h degeri 5,150 (Eskisehir-Sivrhisar) ile 12,851 (Eskisehir-
Merkez) araliginda tespit edilmistir. Buna gore kabuk rengi en parlak ve koyu kirmiz1 renge
sahip olan Eskisehir-Sivrihisar genotipi olmustur. Eskisehir-Merkez genotipi ise daha yogun ve
acik renkte tespit edilmistir. Visne genotipleri ile yapilan benzer ¢alismalarda, Najafzadeha vd.
(2014) ¢alismalarinda L degerini 26,31-32,38, a degerini 9,07-24,97 ve b degerini 2,21-11,32
araliginda tespit etmislerdir. Tanis (2010) ¢calismasinda meyve kabuk L degerini 23,1-39,5; a
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degerini 11,4-41,8; b degerini ise 1,9-23,6 olarak belirlemistir. Pedisic (2010)’in ¢alismasinda
ise meyve kabuk L degeri 16,99-3321; a degeri 7,26-13,59 arasinda tespit edilmistir.

Genotiplere ait meyve eti L degeri 18,430 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 22,038 (Eskisehir-
Merkez) arasinda degisirken, a degeri 18,369 (Isparta) ile 23,396 (Eskisehir-Merkez) arasinda
bulunmustur. Ayrica b degeri 2,189 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 8,074 (Eskisehir-Merkez)
arasinda, C degeri 18,379 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 24,932 (Eskisehir-Merkez) arasinda, h
degeri ise 6,679 (Eskisehir-Sivrihisar) ile 18,97 (Eskisehir-Merkez) araliginda tespit edilmistir.
Benzer sekilde meyve eti renk degerlerinde Eskisehir-Sivrihisar genotipi en parlak ve koyu
kirmizi olarak tespit edilmis olup, Eskisehir-Merkez genotipi yine en yogun ve en agik renkteki
genotip olarak tespit edilmistir. Farkli visne genotipleri ile benzer ¢alismalar yapilmistir. Tanig
(2010) ¢alismasinda meyve eti L degerini 16,5-49,9; a degerini 13,9-33,2; b degerini 2,1-20,06
olarak tespit etmistir. Pedisic (2010) calismasinda, meyve eti L ve a degerlerini sirasiyla, 16,5-
40,4 ve 4,4-19,2 araliklarinda bulmustur. Bu ¢alismalardan elde edilen bulgular, yukarida

bahsedilen arastirma sonugclari ile paralellik gostermektedir.

4.2. Cesit ve Genotiplere Ait Kimyasal Analizler

Genotiplere ait kimyasal analizler asagidaki tablolarda izlenmektedir. Buna goére
genotiplerin pH degerleri 2,462-2,628 arasinda degisiklik gostermis ve aralarinda istatistiksel
olarak fark bulunmamistir. SCKM degeri % 12,280-%20,480 arasinda degismis olup Eskisehir-
Sivrihisar genotipi A grubunda, Eskisehir-Merkez genotipi B grubunda ve Isparta genotipi C
gurubunda yer almistir. Ayrica aralarindaki fark istatiksel olarak 6nemli olmustur. Toplam
fenolik madde degerleri 424,5-563,1 mg gallik asit/L arasinda saptanmis olup bu farklilik
istatiksel olarak onemli bulunmamistir. Toplam flavonoid degeri 711,8-3411,8 mg katesin/L
olarak tespit edilmis olup Eskisehir-Sivrihisar genotipi A grubunda, Eskisehir-Merkez ve
Isparta genotipi B gurubunda yer almustir. Farklilik istatiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Antioksidan kapasite degeri % 64,400-86,000 araliginda olup Eskisehir-Merkez genotipi A
grubunda, Isparta genotipi B grubunda ve Eskisehir-Sivrihisar genotipi C grubunda yer almistir.
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Cizelge 4.5. Degerlendirilen visne genotiplerine ait meyve suyu orneklerinde Ph, SCKM,
Toplam Fenolik Madde, Toplam Flavonoid ve Antioksidan Kapasite degerleri

TOPLAM
FENOLIK FLTIS‘E)(')‘Q('\)/;D ANTIOKSIDAN
GENOTIPLER pH SCKM (%) MADDE (mg KAPASITE
(mg gallik . (%inhibisyon)
asit/L) katesin/L)
ESKISEHIR- 2,462 20,480 A 563,1 34118 A 64,400 C
SIVRIHISAR
ESKISEHIR- 2,608 12,280 B 4245 711,8B 86,000 A
MERKEZ
ISPARTA 2,628 13,780 C 446,6 909,6 B 79,400 B
ORTALAMA 2,5660 15,513 478,1 1678 76,60
StDev 0,1546 3,780 112,4 1280 9,83
P-Value 0.185 O.D. 0.000*** 0.105 O.D. 0.000%*** 0.000%***

Genotiplerin C vitamini degerleri 3,314-3,782 mg/100ml arasinda degisiklik gostermis
ve aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir. Toplam seker degeri % 9,6860-15,4240
arasinda degismis olup Eskigehir-Sivrihisar genotipi A grubunda, Eskisehir-Merkez genotipi B
grubunda ve Isparta genotipi C gurubunda yer almistir. Ayrica aralarindaki fark istatiksel olarak
onemli olmustur. Fruktoz degerleri % 4,4480-6,2520 arasinda saptanmis olup Eskisehir-
Sivrhisar genotipi A grubunda, Eskisehir-Merkez ve Isparta genotipleri B grubunda yer almus,
saptanan farklilik istatiksel olarak énemli bulunmustur. Glikoz degeri %5,4720-9,1600 olarak
tespit edilmis olup, Eskisehir-Sivrihisar genotipi A grubunda, Isparta genotipi B gurubunda ve
Eskisehir-Merkez genotipi C grubunda yer almustir. Farklilik istatiksel olarak Onemli

bulunmustur.

Cizelge 4.6. Degerlendirilen vigne genotiplerine ait meyve suyu drneklerinde C Vitamini,
Toplam Seker, Fruktoz, Glikoz degerleri

. C VITAMINI | TOPLAM SEKER FRUKTOZ | GLIKOZ (%)

GENOTIiPLER (mg/100ml) (%) %)
ESKISEHIR- 3,680 15,4240 A 6,2520 A 9,1600 A
SIVRIHISAR
ESKiSEHIR- 3,782 9,6860 B 4,4480 B 5,4720 C
MERKEZ
ISPARTA 3,314 10,6120 C 4,5640 B 6,0980 B
ORTALAMA 3,592 11,907 5,088 6,910
StDev 0,388 2,605 0,857 1,670
P-Value 0.1320.D 0.000*** 0.000*** 0.000%***

Genotiplerin klorogenik asit degerleri 7,636-8,800 mg/L arasinda degisiklik gostermis,
Eskisehir-Sivrihisar genotipi A grubunda, Eskisehir-Merkez genotipi B grubunda Isparta
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genotipi AB grubunda yer almistir. Bu farklilik istatiksel olarak 6nemli bulunmustur. Elajik asit
degeri 9,060-10,040 mg/L arasinda degismis olup aralarindaki fark istatiksel olarak onemli
bulunmamustir. Kuersetin degerleri 5,400-5,800 arasinda saptanmis olup bu farklilik da ayni

sekilde istatiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Cizelge 4.7. Degerlendirilen vigne genotiplerine ait meyve suyu orneklerinde Fenolik Madde
degerleri

FENOLIiK MADDELER
GENOTIPLER KLOROGENIK ELAJIK ASIT KUERSETIN

ASIT (mg/L) (mg/L) (mg/L)
ESKISEHIR- 8,800 A 9,500 5,400
SIVRIHISAR
ESKISEHIR- 7,636 B 10,040 5,800
MERKEZ
ISPARTA 8,320 AB 9,060 5,600
ORTALAMA 8,252 9,533 5,600
StDev 0,748 0,774 0,910
P-Value 0.032* 0.1310.D 0.810 O.D

Genotiplerin oksalik asit degerleri 3,060-4,660 mg/L arasinda degisiklik gostermis olup,
aralarindaki farklilik istatiksel olarak onemli bulunmustur. Buna gore, Isparta genotipi A
grubunda, Eskisehir-Sivrihisar ve Eskisehir-Merkez genotipleri B grubunda yer almistir. Malik
asit degeri 85,340-86,340 mg/L arasinda ve sitrik asit degerleri 5,240-5,948 mg/L arasinda

degismis olup, her ikisinde de aralarindaki fark istatiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Cizelge 4.8. Degerlendirilen vigsne genotiplerine ait meyve suyu drneklerinde Organik Asit

degerleri

ORGANIK ASITLER
GENOTIPLER | OKSALIK ASIT MALIK ASIT SITRIK ASIT

(mg/L) (mg/L) (mg/L)
ESKISEHIR- 3,060 B 86,340 5,240
SIVRIHISAR
ESKISEHIR- 3,620 B 85,560 5,700
MERKEZ
ISPARTA 4,660 A 85,820 5,048
ORTALAMA 3,780 85,907 5,629
StDev 0,824 1,891 0,746
P-Value 0.001** 0.8250.D 0.3370.D

Genotiplere ait pH degeri 2,462 (Eskisehir-Sivrihisar)-2,628 (Isparta), SCKM ise
%12,280 (Eskisehir-Merkez)-20,480 (Eskisehir-Sivrihisar) araliginda degisirken, toplam
fenolik madde 424,5 mg gallikasit/L (Eskisehir-Merkez) ile 563,1 mg gallikasit/L (Eskisehir-
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Sivrihisar) arasinda bulunmustur. Toplam flavonoid degeri 711,8 mg katesin/L (Eskischir-
Merkez)- 3411,8 mg katesin/L (Eskisehir-Sivrihisar) olarak tespit edilmistir. Ayrica
antioksidan kapasite % 64,400 (Eskisehir-Sivrihisar)-86,000 (Eskisehir-Merkez) arasinda
saptanmustir. Benzer sekilde, Aslay vd. (2001) yaptiklar1 ¢alismada on dort visne tipinin pH
degerini 3,00-3,29; SCKM degerini ise %17,96-%21 olarak saptamislardir. Tanig (2010)
caligmasinda otuz bir vigne tipini degerlendirmis olup, pH degeri 2,9-3,6; SCKM degeri %10,5-
%17,1 arasinda saptamustir. Yarilgag (2001) Van ¢evresinde elli vigne genotipi lizerinde yaptigi
caligmasinda pH degerini 3,40-3,99; SCKM degerini %9,8-16 arasinda bulmuslardir.
Najafzadeha vd. (2014) ¢alismalarinda pH degerini 3,19-3,82; askorbik asit degerini 0,65 -
14,23 mg/100 g; toplam fenolik madde igerigini 14,10-625,38 mg GAE/L araliginda tespit
etmislerdir. Flimon vd. (2011) visne ¢esitleri tizerinde yaptiklar1 ¢alismada toplam fenolik
madde miktarin1 446,89+0.70 mg GAE/100g-370,18+0,19 mg GAE/100g arasinda tespit
etmiglerdir. Veres vd. (2008) yaptiklari ¢aligmada antioksidan kapasite degerini 2405,3-714,0
umol Trolox equivalent / 100 g taze agirlik olarak tespit etmislerdir. Sokol vd. (2020) yaptiklari
calismada antioksidan kapasite degerlerini 550 um/100gr-975 um/100gr arasina bulmuslardir.
Damar (2010) ¢alismasinda on bir farkli visne suyunu incelemis, antioksidan kapasite degeri
20,0-37,9 TEAC mmol/L; toplam fenolik madde miktar1 1510-2550 mg/L olarak tespit etmistir.
Ozkarakas ve Adigiizel (2010) yedi fakli visne genotipinde yaptiklar1 calismada pH degerini
3,07-3,18; SCKM % 13,55-14,45; antosiyanin miktar1 25,45-38,69 mg/100 g araliginda
bulmuslardir. Bonerz vd. (2007) yaptiklar1 ¢alismada visne meyve suyunun toplam fenolik
miktarin1 2704-4998 mg/L, antioksidan kapasitesi ise 27,5-54,6 mmol/L arasinda tespit

etmislerdir.

Genotiplere ait C vitamini 3,314 (Isparta)-3,782 mg/100ml (Eskischir-Merkez) arasinda
degisirken, toplam seker %9,6860 (Eskisehir-Merkez)-%15,4240 (Eskisehir-Sivrihisar)
arasinda bulunmustur. Fruktoz degeri %4,4480 (Eskisehir-Merkez)-%6,2520 (Eskischir-
Sivrihisar) arasinda, glikoz degeri ise % 5,4720 (Eskisehir-Merkez)-%9,1600 (Eskisehir-
Sivrihisar) olarak tespit edilmistir. Benzer sekilde visne suyu &rneklerinde Ozkarakas ve
Adigiizel (2010) yaptiklar1 ¢alismada askorbik asit 6,94 - 9,81 mg/100 g; toplam seker 8,810-
10,698 g/100g, invert seker 8,619-9,709 @/100g olarak tespit etmislerdir. Giiven (1990)
calismasinda ham vigsne meyve suyunda toplam sekeri 1,5-78 g/L arasinda saptamistir. Sokol
vd. (2020) calismalarinda, Polonyada 21 visne ¢esidinin kimyasal bilesimini incelemis olup,
glikoz miktarin1 2,81mg/100g-5,68 mg/100g; fruktoz miktarini ise 2,74 mg/100g-4,88 mg/100g
olarak tespit etmislerdir. Kaftanoglu (2013) ham visne meyve suyunda yaptig1 ¢alismasinda,



37

fruktoz degerini 40,01+1,50 g/L- 94,91+8,43 g/L; glikoz degerini 38,97+1,03 g/L- 97,68+0,36
g/L olarak tespit etmistir. Fidan (1978) ¢alismasinda dort visne genotipini incelemis olup,

toplam seker degerini % 10,27-11,24 olarak tespit etmistir.

Yapilan incelemede klorogenik asit 7,636 (Eskisehir-Merkez)-8,800 mg/L (Eskisehir-
Sivrihisar) arasinda degisirken, elajik asit 9,060 (Isparta)-10,040mg/L (Eskisehir-Merkez)
arasinda, Kuersetin degeri ise 5,400 (Eskisehir-Sivrihisar)-5,800 mg/L (Eskischir-Merkez)
arasinda tespit edilmistir. Benzer sekilde Pantelic vd. (2014) yaptiklari ¢alismada Sirbistan’da
yerli bir ¢esitteki fenolik madde igerigi incelenmistir. Buna gore, klorogenik asit degeri 5,22
mg/L, elajik asit 6,24 mg/L ve kuersetin degerini 7,60 mg/L olarak saptamislardir. Isik vd.
(2018) visne genotipleri ile yaptiklar1 galismalarinda, klorogenik asit 2,02 + 0,12 mg/L,
kuersetin 0,41 = 0,07 olarak tespit etmislerdir.

Degerlendirilen genotiplerde oksalik asit 3,060 (Eskisehir-Sivrihisar)- 4,660 mg/L
(Isparta) arasinda degisirken, malik asit 86,340 (Eskisehir-Sivrihisar)-85,560 mg/L (Eskisehir-
Merkez) arasinda, sitrik asit ise 5,240 (Eskisehir-Sivrihisar)- 5,948 mg/L (Isparta) arasinda
tespit edilmistir. Vigne genotipleri ile ilgili yapilan benzer ¢aligmalarda L-malik asidi 14,3-29,2
g/L, sitrik asidi 51,9-115,0 mg/L olarak tespit edilmistir (Anonymous, 1993). Sokol vd. (2020)
yaptiklari ¢alismada malik asit degerini 1027-1976 mg/100 g, oksalik asit degerini 4,75-23,44
mg/100 g olarak saptamislardir. Bu ¢alismalardan elde edilen bulgular, yukarida bahsedilen

arastirma sonuglart ile paralellik gostermektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Segilen 3 adet visne genotipinde yapilan pomolojik ve kimyasal analizleri sonucunda;

Biitiin meyvede meyve eni incelendiginde en diisiik deger 16,943 mm degeri ile
Eskisehir-Sivrihisar genotipinde bulunmus, en yiiksek deger ise 18,460 mm ile Isparta
genotipinde saptanmistir. Yapilan meyve boyu 6l¢iimlerinde, benzer sekilde en disiik deger
13,848 mm ile Eskisehir-Sivrihisar genotipinde, en yiiksek deger 17,459 mm ile Isparta
genotipinde bulunmustur. Meyve agirligi olarak en diisiik 2,818g ile Eskisehir-Sivrihisar
genotipi, 4,512 g degeri ile yine Isparta genotipi yiiksek bulunmustur. Meyve ¢ekirdegi
incelemesinde en yiiksek 0,2548 g deger ile Eskisehir-Sivrihisar genotipinde, en yiiksek 0,3686
ile Eskisehir-Merkez genotipinde saptanmigtir. Meyve sapinda yapilan incelemede sap boyu
41,616 mm ile Eskisehir-Sivrihisar en diisiik, 68,662 mm ile Isparta genotipi en yiiksek olarak
saptanmistir. Meyve sap eni ise en diisiik 0,8288 mm ile Eskisehir-Sivrihisar, en yiiksek 1,4448
mm ile Isparta genotipinde bulunmustur. Yapilan meyve eti agirlig1 incelemesinde ise en diisiik
2,5634 g ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, 4,3204 g ile Isparta genotipi tespit edilmistir. Meyve
eti orani en diisiik %90,942 ile Eskisehir-Sivrihisar, %94,097 ile Isparta genotipi olmustur.

Meyve kabuguna ait renk degerlerinde, L degeri en diisik 18,469 ile Eskischir-
Sivrihisar genotipi, en yiiksek 20,655 ile Eskisehir Merkez genotipi olarak tespit edilmistir. a
degeri en disiik 12,322 ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, 28,737 ile Eskisehir-Merkez genotipi
olarak tespit edilirken, b degeri en diisiik 1,1156 ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek
6,618 ile Eskisehir Merkez genotipi olarak saptanmistir. C degerine ait en diisiik deger 12,177
deger ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek 29,506 deger ile Eskisehir-Merkez genotipi
olmus, h® degeri olarak en diisiik deger 5,150 ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek 12,851
deger ile Eskischir-Merkez genotipi tespit edilmistir. Meyve etinde yapilan incelemede L degeri
en diigiik deger 18,430 ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek 22,038 degeri ile Eskisehir-
Merkez degeri, a degeri en diisiik 18,371 Eskisehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek 23,396
Eskisehir-Merkez genotipi, b degeri en diisiik 2,189 degeri ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi,
8,074 ile Eskisehir Merkez genotipi olmustur. C degerine ait en diisiik deger 18,379 ile
Eskisehir Sivrihisar genotipi, en yiiksek deger 24,932 olarak Eskisehir-Merkez genotipi
saptanmis, h® degerine ait en diisiik deger 6,679 ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek
18,97 olarak Eskisehir-Merkez genotipi 6l¢iilmiistiir.
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Incelen visne meyve suyu &rneklerinde pH degeri en diisiik 2,462 ile Eskisehir-
Sivrihisar genotipi, en yiiksek 2,628 deger ile Isparta genotipi oldugu saptanmistir. SCKM
degerine ait en disiik deger % 12,280 ile Eskisehir-Merkez, en yiiksek deger %20,480 ile
Eskisehir-Sivrihisar genotipi olarak bulunmustur. Toplam fenolik madde degeri en diisiik 424,5
mg gallik asit/L ile Eskisehir-Merkez genotipi, en yiiksek 563,1 mg gallik asit/L ile Eskisehir-
Sivrihisar genotipi olarak saptanmistir. Toplam flavonoid degerlerinde en diigiik 711,8 mg
katesin/L degeri ile Eskisehir-Merkez genotipi, en yiiksek 3411,8 mg katesin/L degeri ile
Eskisehir-Sivrihisar genotipi tespit edilmistir. Antioksidan kapasitesi en diisiik 64,400 mg
katesin/L degeri ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek 86,000 degeri ile Eskisehir-Merkez
genotipi tespit edilmistir. C vitamini degeri bakimindan en diisiik 3,314 mg/100ml ile Isparta
genotipi, en yiiksek 3,782 mg/100ml ile Eskisehir-Merkez genotipi tespit edilmistir. Toplam
seker tayininde en diisiik %9,6860 ile Eskisehir-Merkez, en yiiksek %15,4240 ile Eskisehir-
Sivrihisar genotipi Ol¢iilmustiir. Fruktoz degeri en diisik %4,4480 ile Eskisehir-Merkez
genotipi, en yiiksek %6,2520 ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi olglilmistiir. Glikoz degeri en
diisiik %5,4720 ile Eskisehir-Merkez genotipi olurken, en yiiksek %9,1600 ile Eskisehir-
Sivrihisar genotipi tespit edilmistir. Fenolik maddeler incelendiginde klorogenik asit degeri en
diisiik 7,636 mg/L ile Eskisehir-Merkez, en yiiksek 8,800 mg/L ile Eskigehir-Sivrihisar genotipi
tespit edilmistir. Elajik asit degeri en diisiikk 9,060 mg/L ile Isparta genotipi, en yiiksek 10,040
mg/L ile Eskisehir-Merkez genotipi tespit edilmistir. Kuersetin degerine ait en disiik 5,400
mg/L ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi tespit edilirken en yiiksek 5,800 mg/L ile Eskisehir-
Merkez genotipi tespit edilmistir. Organik asit degerleri incelendiginde en diisiik oksalik asit
degeri 3,060 mg/L ile Eskisehir-Sivrihisar, en yiliksek 4,660 mg/L ile Isparta genotipi tespit
edilmistir. Malik asit degerine ait en diisiik 85,820 mg/1 ile Isparta genotipi, en yiiksek 86,340
mg/L ile Eskisehir-Sivrihisar genotipi dl¢tilmiistiir. Sitrik asit degeri ise en diisiik 5,240 mg/L
ile Eskigehir-Sivrihisar genotipi, en yiiksek 5,948 mg/L ile Isparta genotipi olgtilmiistiir.

Elde edilen bu sonuclara gore ozetle, en diisiik meyve agirligina sahip olan Eskisehir-
Sivrihisar genotipi, birgok kimyasal 6zellik bakimindan 6ne ¢ikmis, SCKM, toplam fenol,
toplam flavonoid, toplam seker, fruktoz, glikoz, klorogenik asit gibi karakterlerde iist grupta
yer almistir. Meyve suyu sanayi bakimindan 6nemli olan yiiksek seker degerleri ve saglik
bakimindan 6nemi bulunan fenol ve flavonoidlerin yiiksekligi bakimindan, bu genotip dikkat

cekmis olup, sanayide kullanimi 6nerilebilir.
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