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OZET

SALKIM SEYRELTMESININ SHIRAZ UZUM CESIDINDE VERIM VE
KALITEYE ETKISi

Elif Ceren KALINKARA

Yiiksek Lisans Tezi, Bahce Bitkileri Anabilim Dah
Damisman: Prof. Dr Halil ibrahim UZUN
Mayis 2012, 57 Sayfa

Calismada Shiraz iiziim ¢esidinde salkim seyreltmesinin, tanenin fiziksel ve
kimyasal degisimi ile asma verimi lizerine etkisi incelenmistir. Denizli’nin Giiney
ilgesinde yetistirilen Shiraz asmalarina, tane tutumundan hemen sonra 4 farkli salkim
seyreltmesi (8, 16, 24 ve 32 salkim/asma) uygulanmistir. Asma basina 16 salkim
uygulamasi kontrol olarak kabul edilmistir. Asma basina iiziim ve ¢ubuk verimi ile tane
ve salkim Ozellikleri incelenmistir. Ayrica tanenin biyokimyasal 6zelligi olarak, toplam
fenolik (TP), toplam flavonoid (TF) ve toplam monomerik antosiyanin madde miktarlari
(TMA) saptanmustir. Uziim tanelerinin antioksidan aktivitesi DPPH, TEAC ve FRAP
yontemleri kullanilarak karsilastirtlmistir. En yiiksek tiziim verimi (5576.70 g/asma) 32
salkim birakilan asmalardan elde edilmistir. Salkim seyreltmesi sonucu salkim agirligi,
salkim boyu ve salkim eni degerleri bakimindan istatistiki agidan 6nemli bir fark
olusmamigtir; ancak tane agirligi, tane eni ve tane boyu degerlerinde istatistiki agidan
fark goriilmistiir. En ylksek tane agirligi kontrol asmalarda (1.62 g) kaydedilirken, en
disiik tane agirhigr ise (1.51 g) 32 salkim/asma uygulamasinda kaydedilmistir. En
yuksek toplam fenol (285.20 mg GAE/100g) ve toplam flavonoid (100.68 mg
CTE/100g) madde miktarlar1 8 salkim/asma uygulamasindan elde edilmistir. En yiksek

toplam monomerik antosiyanin madde miktar1 (3.29 mg/g) ise en az salkim yiiklemesi



yapilan asmalarda olmustur (8 salkim/asma). Antioksidan aktivite degerleri DPPH
yonteminde 0.94-1.14 mg/ml arasinda, TEAC ve FRAP yontemlerinde sirasiyla 10.02-
14.85 uM/g FW ve 1.14-1.29 uM/100 g degerleri arasinda olmustur. En yiiksek degerler

8 ve 16 salkim/asmada bulunurken, en diisiik degerler ise 32 salkim/asmada

bulunmustur.
ANAHTAR KELIMELER: Uziim, fenolik madde, antioksidan aktivite
JURI: Prof. Dr. H. Ibrahim UZUN (Danigman)

Prof. Dr. Salih ULGER
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ABSTRACT

EFFECTS OF CLUSTER THINNINGS ON YIELD AND QUALITY
PARAMETERS IN SHIRAZ GRAPE CULTIVAR

Elif Ceren KALINKARA

M. Sc. Thesis in Department of Horticulture
Adviser: Prof. Dr. Halil Ibrahim UZUN
May 2012, 57 pages

Effects of cluster thinning which is applied after berry set on physical and
chemical changings in berries and yield characteristics of grapevines were investigated.
Cluster thinning were applied after berry set at 4 levels (8, 16, 24 and 32 cluster/vine) in
Shiraz grapevines grown in Glney vicinity of Denizli. Application of 16 cluster per
vine was accepted as control. Grape and cane yield per vine in addition to berry and
cluster characteristic were recorded. Furthermore, total phenolics, total flavonoids and
total monomeric anthocyanins were also measured as biochemical characteristics of
berries. Antioxidant activity of grape berries were compared by using DPPH, TEAC
and FRAP methods. Highest grape yield were obtained in the application of 32 cluster
per vine (5576.70 g/vine). There are no statistically differences among cluster thinning
applications in cluster weight, cluster length and cluster width. Values of berry weight,
width and lengths were statistically different in all applications. Minimum berry weight
(1.51 g) were recorded in the application of 32 cluster per vine while maximum
numbers in control vines. Highest total phenol (285.20 mg GAE/100g) and total
flavonoids (100.68 mg CTE/100g) were recorded in the application of 8 cluster per
vine. Maximum monomeric anthocyanin (3.29 mg/g) was recorded in lowest crop load

(8 cluster/vine). Antioxidant activities were recorded as 0.94 to 1.14 mg/ml in DPPH,



and 10.02 to 14.85 pM/g FW in TEAC and 1.14 to 1.29 uM/100g in FRAP methods.
Minimum values were recorded in highest crop load (32 cluster/vine) whereas

maximum numbers in lower crop loads (8 and 16 clusters/vine).
KEY WORDS: Grape, phenolic compound, antioxidant activity
COMMITTEE: Prof. Dr. H. Ibrahim UZUN (Adviser)

Prof. Dr. Salih ULGER
Assoc. Prof. Dr. Mehmet BILGEN



ONSOZz

Denizli ilinin Giliney ilgesi, lilkemizde saraplik iiziim yetistiricili§ine en uygun
ekolojiye sahip yorelerden biridir. Bu nedenle Giiney ve civarinda bagcilik ¢ok eski bir
gecmise sahiptir ve yorede ¢ok sayida saraphane vardir. Bagcilik yore halkinin en
onemli gelir kaynagidir. Yorede en yaygin yetistirilen saraplik iziim g¢esidi Shiraz’dir.
Bu iiziim ¢esidinde asma {izerinde birakilacak iiriin miktar1 ile ilgili olarak, {iziim
yetistiricileri ve sarap isletmecileri arasinda farkli goriisler vardir. Mevcut durumda
ureticiler yiiksek oranda verim degerini saglamak i¢in optimal degerden ve gereginden
daha fazla g6z birakarak yapilan budama seviyesini; iiziimleri satin alacak olan sarap
isletmeleri ise maksimum kalite i¢in en az verim olacak sekilde yapilacak budamay1
Onermektedir. Bu ise daha sonra asir1 salkim seyreltmesinin yapilmasina neden olmakta
ve Shiraz liziim c¢esidinin retilmesini siirdiiriilebilir olmaktan uzaklagmasina neden

olmaktadir.

Bu c¢alismada, Denizli’nin Giiney ilgesi ekolojik kosullarinda ve sulama
yapilmayan baglarda ticari olarak yetistirilen Shiraz iizim ¢esidinde iiziimiin kalitesinde
olumsuzluga neden olmadan farkli salkim seyreltme uygulamalar1 yaparak optimal
salkim seviyesi tespit edilmesi amaglanmigtir. Shiraz {iziimiinde daha once farkli
tilkelerde (Avustralya, Tayland, Portekiz, Ispanya) yapilan iiriin yiikii denemeleri serin
veya sicak iklime sahip ve sulanan baglarda yiiriitiilmiistiir. Dolayisiyla bu deneme
sonuglarinin iilkemiz gibi daha sicak ve sulanmayan kosullardaki Shiraz baglarina
uygulanmasi pek miimkiin degildir. Ulkemizdeki baglarin biiyiik ¢ogunlugu sulanmayan
kosullarda yer almaktadir. Uriin yiikii, ekolojilere ve bakim kosullarina gore farkli
sonug veren bir 6zelliktir. Shiraz ¢esidi lilkemizde yaygin olarak yetistirilen bir saraplik
lizim ¢esidi olmasina karsin, bu ¢esit ile simdiye kadar bir salkim seyreltme ile iiriin

seviyesi uygulamasi yapilmamaistir.

Giliney ilgesi gibi sicak iklime sahip bir yorede yer alan ve sulanmayan
kosullarda yetistirilen Shiraz baglarinda asmalardaki iiriin ytiki ile tanelerin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin yani sira; fenolik madde icerigi ve antioksidan aktiviteye olan

etkisi incelenmistir.
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Simgeler
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mg
g
kg
mm
ul
ml
L
%

ECso
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: Mikrogram
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: Gram

: Kilogram
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. Litre
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GAE
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TPTZ
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- Suda ¢oziinebilir kuru madde miktari

: High performance liquid chromatography
: Toplam fenolik

: Toplam flavonoid

: Toplam monomerik antosiyanin

- Antiradikal aktivite

: Tersiyer butil hidrokinon
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1. GIRIS

Bagcilik, diinyadaki 65 milyon tonluk iiziim {liretim miktar1 ile bahge bitkilerinin
onde gelen kollarindan biridir. Ulkemiz ise 479.024 hektar bag alan1 ve 4.264.720 ton
liziim tretimi ile diinyada gerek alan ve gerekse liretim miktar1 olarak en Onemli
bagcilik iilkeleri arasinda yer almaktadir (Anonim 2009). Bagcilik iilkemizde hemen
hemen her bélgede yapilan yaygin bir tarim koludur ve giftgilerin 6nemli bir gelir
kaynagidir. Ayrica gerek sofralik ve gerekse kuru {liziim olarak, ihracatta onde gelen

bahge drinlerindendir.

Shiraz iiziim ¢esidi siyah renkli meyvelerinden elde edilen koyu kirmizi sira
rengi ile koyu kirmizi ve kaliteli sarap olusturmasi nedeniyle tiim diinyada kabul
gormiis, diinyada tiretim biiylikliigli agisindan 7. sirada gelen, serin ve sicak iklimleri de
kapsayan ¢ok genis bir alanda yetistirilen Onemli bir saraplik iiziim ¢esididir.
Yurtdisinda Syrah ve Shiraz adiyla bilinmektedir. Orijininin Iran veya Fransa olduguna
iliskin degisik gorlisler vardir. Birgcok {ilkede yetistirilmektedir ve kirmizi sarap
tiretiminde oncelikle kullanilan ve marketlerde en ¢ok tercih edilen ¢esitlerden biridir
(Butkhup vd 2010). Ulkemizde yetistirildigi alan konusunda kesin bir kayit olmamakla
birlikte 6nde gelen saraplik iiziim ¢esitlerinden biri oldugu kabul edilmektedir.

Denizli’nin Giiney il¢esinde 33.000 dekarlik bag alan1i bulunmakta ve bunun
%95’ini saraplik tiziim gesitleri olusturmaktadir (Kalinkara 2009). Bu ¢esitler igerisinde
de %52 ile Shiraz iiziim c¢esidi en Onemli ¢esit olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gliney
ilgesi, uygun iklim ve toprak kosullar1 nedeniyle iilkemizin en 6nemli saraplik {iziim
yetistirilen bolgelerinden biridir. Yorede ¢ok sayidaki bagcilik isletmesi ve sarap

tireticisi olan isletme bulunmaktadir.

Saraplik liziimlerden yapilan saraplarin kalitesi, dogrudan baglardan elde edilen
tiziimlerin kalitesine baglidir. Asmalardan alinan tiziimlerin kalitesini, oncelikle ekoloji
belirlese de asmalardaki Gztim yiki de kaliteyi belirleyen 6nemli bir faktorddr. Fakat bu
konuda sarap iireticileri ile {iziim {reticilerinin beklentisi farkli oldugu icin bu

beklentilerin ortak noktasini bulmak dolayisiyla verim ve kalite agisindan kaliteli sarap



liretimini saglayacak asma basina birakilacak iirlin yiikii (lizim) miktarinin saptanmasi
gerekmektedir. Bundan dolay1 Giiney il¢esinin en 6nemli gelir kaynagi olan saraplik
iziim yetistiriciligini yapan Ureticilerin beklentileri karsilanmali ve bagcilik bu yorede

surdurilebilir kilinmalidir.

Bagcilikta asma iizerindeki {riin yilikiiniin (iziim miktarinin) diizenlenmesi
oncelikle kis budamasinda asmada birakilan goz sayisit ile daha sonra ise koruk
déneminde yapilan salkim seyreltmesi ile saglanmaktadir. Giiney yoOresinde asmalar
susuz kosullarda yetistirilmekte ve yaklasik 3x2 m arayla dikilmektedir. Bu baglarda
tireticiler tarafindan verim esas alinarak ve asma lizerinde gereginden fazla salkim
kalacak sekilde (ortalama 25 salkim/asma) kis budamasi yapilmaktadir. Ancak bu
durumda iiziim kalitesinde diismeye neden olacagi gerekgesiyle sarap isletmeleri
tarafindan koruk doneminde asir1 bir salkim seyreltmesinin yapilmasi istenilmektedir.
Bu ise hem ilave iscilige neden olmakta hem de seyreltilecek salkimlarin bos yere
beslenmesi nedeniyle gereksiz masraflara yol agmaktadir. Sarap isletmeleri asmalarda
daha diisiik sayida salkim kalacak sekilde (10 salkim/asma) salkim seyreltmeyi
onermektedir. Uretici ise seyreltme yapmadan ve (zim Kkalitesinde olumsuz etki
yaratmayacak asma basina ideal salkim sayisinin ne oldugunun arayisi igerisindedir.
Daha diisikk sayida goz birakmak ya da seyreltme yapmak iiziim kalitesini
arttirabilecektir. Ancak bunun simirinin nereye kadar oldugunun tespit edilmesi
gerekmektedir. Caligmanin hipotezi 15-20 salkim/asma civarinda yapilacak bir salkim
seyreltmesinin, verim ve kalite agisindan bagcilar ve sarap isletmelerinden olusan
taraflarin taleplerini karsilayacagi varsayimi iizerine kurulmustur. Boylece ¢alismada,
Uzim veriminin ve Kalitesinin optimizasyonu saglayacak iiriin yiki aranmigtir.
Dolayistyla iirlin yiikiiniin, sarap kalitesini belirleyen en 6nemli unsurlardan olan seker,
asit, fenolik madde, antosiyanin miktarina etkisi incelenmistir. Verim ve kalite
acisindan gerek bagcilar1 ve gerekse sarap ireticilerini birlikte memnun edecek olan,
asma tizerinde birakilmasi gereken en ideal salkim sayisi ne olmalidir sorusuna cevap

bulmak amaclanmuistir.



2. KURAMSAL BIiLGILER VE KAYNAK TARAMALARI

Uzim, subtropik iklimden 1liman iklime kadar genis bir iklim kusaginda
yetisebilen, en 6nemli ticari meyvelerden biridir. Uziimiin besin degerinin yan1 sira
meyvesinin sofralik, kurutmalik, sira ve sarap iiretimi gibi ¢ok degisik amaglarla
kullanilabilmesi asmanin diinya iizerinde yayilimmi ve kullanimmi arttirmistir.
Dunyadaki 68 milyon ton {iziim {iretiminin ¢ok 6nemli bir boliimii sarap liretimi (26
milyon ton sarap) amaciyla kullanilmaktadir (Anonim 2010). Turkiye’de ise toplam
lizim {dretimi (4.255.000 ton) i¢inde saraplik {iziim iiretim miktar1 475.888 tona

ulagmigtir (Anonim 2009).

Uziim vyetistiriciliginde kaliteli {iretime baslamak icin budama, iiriin sarji,
seyreltme, bilezik alma, tepe alma, u¢ alma ve bitki biliylime diizenleyicileri kullanimi
gibi birgok faktdr vardir. Ayrica, baglarda kullanilan Amerikan asma anaglar1 meyve

kalitesini de etkilemektedir (Kamiloglu 2011).

En iyi saraplarin vejetatif biiylime ile {iriin veriminin dengede oldugu yerlerdeki
baglardan geldigi bilinmektedir. Vejetatif kuvvet ve meyve yiikii yiiksek kalitede
meyveler ile birlikte dengeli ve uyumlu oldugu zaman sarap dengesi saglanmaktadir

(McDonnell 2008).

2.1. Asmalarda Uriin Yuki ve Salkim Seyreltmesi

Uriin yiikii, yetisme sezonu sirasinda istenen gdz sayisina goére budama veya
salkim seyreltmesi seklinde yapilan ortak bir diizenlemedir. Uriin yiikii farkli bircok
endeks kullanilarak degerlendirilir. Budama siddetinin artmasinin asma giiciini
artirdig1; yani birakilan siirgiin sayis1 arttifinda salkim agirligi, tane agirhigi ve seker
birikimini 6nemli derecede azalttigini gostermektedir (Wood 2011). Asma {irlin agirlig
ve asma budama artig1 agirlig1 arasindaki oran asma dengesinde belirleyici unsur olarak

kabul edilmistir (Wood 2011, Ford 2007).

Kis budamasinda metrekarede veya asma basina birakilan gbz sayis1 asma sarji



olarak ifade edilmektedir. Bu duzenlemeler genellikle yetistiriciler i¢in gereklidir ve
verim kayiplariin giderilmesine yardimci olur. Cabernet sauvignon iiziimiinde, salkim
seyreltmesi ile ilgili yapilan bir ¢calismada, artan budama agirlig diisiik {iriin seviyesine
seyreltilmis, liriin seyreltmesinden dolay1 vejetatif gelismede degisiklikler gézlenmistir.
Ortalama tane agirligr ve salkim agirligiin iiriin yiiki ile ters bir iliski i¢inde oldugu
saptanmistir. Olgunlagsmanin uzatilmasi, sarap renginin yogunlugunu artirmigtir

(McDonnell 2008).

Asirt meyve iiretimi zayif meyve kalitesine yol agar ve gelecek yilda vejetatif
gelisimin azalmasi sonucunda diisiik verim gergeklesir. Yetistiriciler asma basina
biraktiklari salkim sayisini artirarak maksimum salkim sayisindan minimum kalitede
meyve hasadi yapmustir. Asmadaki asir1 yiikten dolayr asmalardaki ana sorun
salkimlarm kurumasidir. Uziimdeki renklenmeyi seker birikiminin etkiledigi kadar

iklim kosullar1 ve terbiye sistemi de etkiler (Somkuwar ve Ramteke 2006).

Asitleri, sekerleri ve aminoasitleri iceren Onemli bilesikler budama agirlig
oranindan yiiksek verimli saraplarda diisiik konsantrasyonlarda bulunmustur. Sekerlere
ve asitlere ek olarak methoxypyrazinler de iiriin yiikii tarafindan etkilenmektedir (Ford
2007).

Polat ve Uzun (2007) Antalya kosullarinda Trakya ilkeren sofralik tiziim
cesidiyle 4 farkli terbiye sisteminde; 4, 6 ve 8 salkim/asma olmak iizere 3 farkli salkim
seyreltmesi ve 12, 15 ve 18 gdz/asma olmak tzere 3 farkli géz sarj1 uygulamiglardir.
Burada, en yiiksek liziim verimi 8 salkim/asmadan (2269 g/asma), en diisiik verim ise 4
salkim/asmadan (1035 g/asma) elde edilmistir. Calismada diisiik salkim sayisinin diisiik
verime neden olmasindan dolayr terbiye sistemlerinin hepsinde 8 salkim/asma ideal
olarak saptanmistir. Uygulamalar arasinda titre edilebilir asitlik ve kuru madde

acisindan istatistiki agidan da bir fark goriilmemistir.

Somkuwar ve Ramteke (2006) Tash-A-Ganesh sofralik {iziimiindeki
calismasinda asma basina 40, 50, 60 ve 80 salkim birakmis ve asmalar1 ayni giinde

hasat ederek Uzlimdeki verim ve kaliteyi karsilastirmislardir. Hasatta yaklasik briks



derecesi 18° olmustur. Minimum sayida salkim birakilan asmalarin siirgiin gelisimi en
yiiksek bulunmustur. Asili asmalarda ve kendi kokleri iizerinde yetistirilen asmalarda
salkim yiikii uygulamalar1 arasinda 6nemli derecede farkliliklar saptanmustir. Her iki tip
uygulamada da salkim agirlig1 ortalama olarak salkim sayisinin azalmasina ters orantili
bir sekilde artmistir. Denemede siirgiin uzunlugu, siirgiin ¢api, 50 tane agirligi, tane
cap1, salkim agirhigr ve iliziim veriminde 40 salkim/asmalarda ortalama degerler en
diisiik, 80 salkim/asma degerleri ise en yiiksek gerceklesmistir. Fakat briks derecesi en
diisiik 80 salkim/asmada, en yiiksek 60 salkim/asmada; en diisiik asitlik yiizdesi 40
salkim/asmada iken en yiiksek yilizde 60 salkim/asma uygulamalarinda tespit edilmistir.

Hem sicaklik hem de i1siklanma tane gelisimi ile tat ve aroma bilesiklerinin
birikimini etkiler. Giines sicakliginin azalmasi tanelerdeki toplam antosiyanin
konsantrasyonunu artirir. Sicaklifin kuersetin konsantrasyonunu az da olsa etkiledigi,
ultraviyole 1sinlarinin kuersetini 6nemli derecede arttirdigi bulunmustur. Ben diisme
sonrasinda artan tane sicakligi sonucunda malik asit konsantrasyonu diismiistiir; yine de

tanedeki asit bilesiklerini tane sicakliginin etkiledigi bulunmustur (Ford 2007).

Ford (2007)’un yaptig1 bir ¢alismada, 2 ve 4 godz/asma sarji uygulamasinda,
salkim sayis1 2 géz/asma budamasinda 34 salkim iken, 4 gdz/asma budamasinda 59
salkim tespit edilmistir. 2 géz/asma uygulamasinda saglikli salkim yiizdesi daha yiksek

bulunmustur. Her iki uygulamada da salkim agirlig1 ortalamasi benzer olmustur.

Yiiksek kalitedeki saraplar genellikle verim ve vejetatif gelisim arasinda
stirdiiriilebilir bir dengede ortalamanin biraz altindaki baglardan iiretilmektedir. Salkim
seyreltmesinin ardindan geriye kalan {iriinde 6nemli kimyasal degisimler olur. Salkim
seyreltmesi olgunlasmay1 hizlandirarak verimi diisiiriir ve kuru maddeyi artirir. Diisiik
pH ve diisiik asitlik gibi etkileri vardir. Yine de verim ile kalite arasinda ¢ok sinirli ve
tutarsiz bir iliski bulunur. Pinot noir kiiltiir ¢esidinde ben diismede seyreltilen asmanin,
erken donemde seyreltilen asmalardan veya kontrol asmalardan énemli derecede daha
diisiik verime sahip olmasinin nedeninin biiyiik olasilikla salkim agirliginin daha fazla
ve tanelerin daha biiylik olmasindan kaynaklandigi ortaya konmustur. Seyreltme ile

kuru maddede O6nemli bir artis oldugu bulunmustur. Toplam asitlik ve tartarik asit



bilesiklerinde erken ve ge¢ seyreltme arasinda 6nemli derecede farkliliklar saptanmistir.
Geg seyreltmede daha diisiik toplam asitlik ve tartarik asit miktar1 saptanmigtir. Malik
asit bozulmasiin kontrol (hi¢ seyreltme yapilmamis) asmalarda c¢ok hizli oldugu
bulunmustur. Sonucta kontrol asmalarda sitrik asit konsantrasyonunun da onemli

derecede diisiik oldugu ortaya ¢ikmistir (Karoglan vd 2011).

Wood (2011) Cabernet sauvignon cesidinde yaptig bir ¢alismada, salkim/asma
ve salkim agirhig ile tane agirhi@ ve tane/salkim degerleri arasinda ters bir iligki
oldugunu bulmustur. Bu iliski, verim seviyesindeki artigin {iriin sarj1 diizenlemesi ile
dengelendigini dogrulamaktadir. Buna ragmen salkim agirliginda, biitiin iiriin sarjlar
uygulamalar1 arasinda 6nemli bir farklilik bulunamamistir. Verim/asma degerlerinin,

salkim/asma degerlerinin farkliliklariyla paralellik gosterdigini belirtmistir.

Kis budamasi, vejetatif ve generatif gelisme arasinda uygun bir oran olusturmak
icin temel bir aractir. Vejetatif organlarla iirtin agirlig1 arasindaki oran liziim ve sarap
kalitesi i¢in ¢ok onemlidir. Bu oranin; budama, budamada birakilan farkli sayilarda
tomurcuk sayisi, siirgiin sayisi, yaprak dokiimii ve her asmadaki salkim sayis1 tarafindan

etkilendigi belirtilmistir (Beslic vd 2010).

Ta¢ yogunlugunun artmasi; buharlasma ve fotosentez yogunlugunun azalmasina,
organlardaki gelismenin ve flavonoid iceriginin azalmasina; ancak tagtaki hava neminin
yiikselmesine yol agmaktadir (Haselgrove vd 2000). Artan yaprak sicakligi, bitkideki
metabolik faaliyetleri artirir ve metabolitlerin birikiminin artmasina neden olmaktadir

(Beslic vd 2010).

Her bir asmadaki budama agirligi ve yaprak alani olarak agiklanan vejetatif
biliylime, budamada birakilan goz sayist ile iligkilidir. Beslic vd (2010) 8, 16 ve 24
gbdz/asma seklinde budama uygulamasi yaptigi ¢calismasinda, goz sayisindaki artigin her
bir asmadaki budama agirliginin artmasina neden oldugunu saptamiglardir. Asmalarda 8
(T1), 16 (T, 24 (T3 godz birakildiginda budama agirligi, sirastyla 367 g/asma, 695
g/asma ve 1103 g/asma olarak saptanmistir. Verim artis1 her asmadaki goz sayisinin

artmasi ile pozitif yonde dogrusal bir iligki i¢inde olmustur. Her asmadaki ortalama iiriin



agirhgr Tq’de, T, ve Ts’e gore oldukca diisiik gergeklesmistir. Katesin ve kuersetin
icerigi Ts’de T,’dekinden daha diisiik, T;’de ise en yiiksek saptanmistir. Regresyon
analizlerinde fenolik madde igeriginin, hem farkli yaprak alan1 hem de verimin uyardigi
budama siddeti seviyesi tarafindan oldukca etkilenmistir. Verim ve katesin igerigi orta
derecede iliskili bulunmustur (r= 0.60). Fazla sayida goz seviyesi olan asmalarin, diisiik
g0z seviyesi ile karsilastirildiginda daha fazla toplam yaprak alanina sahip oldugu

saptanmistir.

Polat ve Uzun (2007)’un Antalya kosullarinda Trakya ilkeren iiziim g¢esidinde
plastik serada yaptiklar1 ¢aligmada 3 farkli salkim seyreltme uygulamasi (4, 6 ve 8
salkim/asma) ve 4 farkli terbiye sistemi uygulamislardir. En yiiksek salkim agirlig1 2003
ve 2004 yilarinda sirasiyla 6 salkim birakilan asmalarda (147 ve 295 g/salkim)
Olciilmiistir. SCKM ve titre edilebilir asit miktarinda uygulamalar arasinda istatistiki

acidan bir fark bulunamamastir.

Ege bolgesinde sulanabilen ve Ankara’da susuz kosullarda sofralik {iziimlerde
yapilan caligmalarda mz’ye 10, 15 ve 20 g6z olmak iizere farkli goz sarj1 ile ayn1 cubuk
uzunlugunda 10, 14 ve 18 gdz/cubuk olmak iizere farkli li¢ goz seviyesi birakildiginda
g0z sayis1 arttikca uyanma oranlarinda azalma goriilmiistiir. Yine asma bagina 12, 18 ve
24 g6z birakilarak gbz sarji yapildiginda asma basina fazla géz birakilan iiziimlerin
tanelerinde tane agirhiginda azalma ve renklenme sorunlar1 saptanmistir. Ayrica asma
lizerindeki goz sayis1 arttikca ayni1 oranda verimde de artis oldugu gézlenmistir. Uziim
verimi, géz verimliligi ve uyanma orani ile iliskilendirilmistir (ilhan ve Ilter 1992, Celik

ve Celik 1998).

Asma sarj1 ve vegetatif gelisim Ozellikleri verim, tanelerde renklenme, salkim
agirhigy, tane agirliklant ve fenolojik ozelliklerin yani sira Kkalite Gzerine de etkilidir
(Delice ve Celik 2005). Asma sarji, fazla iiziim yiikii bulunan baglardan alinan
kalemlerde yedek organik besin maddelerinin ve odunlagsmanin zayif olmasina, elde
edilen as1 kalemi adedi ve kalimliginin yeterli olmamasina yol agmaktadir (Dardeniz ve

Kismali 2002).



Kepenekei (2007), Hasandede iiziim ¢esidinde 20, 40, 60 (kontrol) salkim/asma
olacak sekilde yaptigi ¢alismasinda, salkim seyreltmesi ile asma basina verimin 6nemli
derecede azaldigini; ancak en iyi meyve kalitesinin ise 20 salkim/asma uygulamasindan
elde edildigini saptamistir. Meyve suyundaki ¢6ziinebilir kuru madde miktarinin, salkim
seyreltmesi ile Onemli derecede arttigt bulunmustur. Tane agirligi, en fazla 20
salkim/asma uygulamasindan elde edilmistir. Tane kabugundaki antosiyanin

konsantrasyonunun salkim seyreltmesi ile arttig1 saptanmistir.

2.2. Saraphk Uziimlerde Fenolik Bilesikler ve Antioksidan Maddeler

Bircok hastalikta serbest radikallerin rolii acik¢a ortadadir. Viicudumuzdaki
reaktif oksijen tiirleri bazi biyokimyasal reaksiyonlar ile iretilirler ve bunlar hayati
Onem tasiyan biyomolekiillerin hasarindan sorumludurlar. Eger hiicresel bilesenler
tarafindan etkili bir sekilde temizlenmezse, hastaliklara yol acarlar. Iste bu noktada
serbest radikallerin zararli etkileri serbest radikalleri siipiiren antioksidan maddeler
tarafindan bloke edilebilir. Antioksidanlar yoniinden zengin gidalar; diisiik yogunluktaki
proteinlerin oksidasyonunu inhibe etmesi, enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda
substrat olmalari, kardiyovaskiiler hastaliklarin, kanserlerin, parkinson ve alzheimer gibi
hastaliklarin riskinin azaltilmasi, ayrica inflamasyonun, hiicre ve deri yaslanmasinin
neden oldugu problemlerin 6nlenmesi agisindan 6nemli derecede etkilidir (D6nmez vd

2008, Uylaser ve ince 2008, Beslic vd 2010, Fanzone vd 2011).

Benzen halkasi igceren organik maddeler, genel olarak fenolik bilesikler olarak
adlandirilmakta olup bunlar bitkiler aleminde bulunan ikincil metabolitlerdir (Uylaser
ve Ince 2008). Fenolik bilesikler, renk, tat ve aroma maddelerinde degisime neden
olarak, iizlim ve sarap kalitesini onemli derecede etkilemektedir. Sarabin yillanmasi
sirasindaki koruyucu etkilerinden dolay1 saraptaki renk, tat ve aromada énemli bir isleve
sahiptirler (Beslic vd 2010). Uziim ve sarap, dogrudan tiiketildiginde fenolik bilesikler
ayrica 6nemli besin degerine sahiptir (Parker vd 2007). Antioksidan ve antikanserojen
ozelliklerine sahip olmasi nedeniyle, sagligi korumada 6nemleri dogrulanmistir. Cok

sayidaki calismada kalp rahatsizliklarinin azalmasimin kirmizi sarap tiiketimi ile iligkili



oldugu gosterilmistir. Kirmizi saraptaki antikanser Ozelliklerinin  antioksidan

karakterinden kaynaklandig1 saptanmistir (Beslic vd 2010).

Uziim ve iiziim iiriinlerinde bulunan fenolik bilesiklerin kompozisyonlariin pek
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cok faktore bagli olarak degistigi bilinmektedir. Genel olarak bitkilerde fenolik
bilesiklerin olgunluk dénemine, ¢eside ve iklim kosullarina goére degistigi ve bununla
birlikte uygulanan kiiltiirel islemlere, topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine gore de
tizimlerin igermis olduklar1 fenolik bilesiklerin ve saraptaki polifenolik bilesiklerin

P

igeriginin biiyiik 6l¢iide degistigi belirlenmistir (Tenderis 2010, Zhu-mei vd 2010).

Uziim, fenolik bilesiklerce zengin bir meyvedir (Baydar vd2005). Fenolik
bilesikler bitkisel orijinli gidalarda bulunurlar ki bu yiizden bu maddeler insan
beslenmesinin ayrilmaz bir pargasini olusturmaktadir. Bugiline kadar 2000’in iizerinde
flavonoidi igeren 5000°den fazla polifenol tanimlanmis olup bu sayr halen artmaktadir
(Uylaser ve Ince 2008). Uziimlerde tespit edilen antioksidan bilesikler; fenolik
maddeler, antosiyaninler, flavonoller, malvidin ve 3-O-(6-O-p-kumarolglukozido)-5-
glukozittir (Can vd 2005). Kabukta bulunan asil fenolik bilesik grubunu flavonollerin
olusturdugu ve iiztim kabugunda flavonollerden 6zellikle kuersetin miktarinin yiiksek
oldugu saptanmistir. Kuersetin, kaempferol ve bunlarin glikozitlerinin saraplarda aciliga

katkida bulundugu bilinmektedir (Aras 2006).

Uziim ¢ekirdekleri monomerik bilesiklerce, drnegin; (+)-katesin, (-)-epikatesin
ve (-)-epikatesin-3-O-gallat, ve dimerik, trimerik ve tetramerik prosiyanidin agisindan
zengindir. Bu bilesiklerin antimutajenik ve antiviral madde olarak hareket ettikleri ve in
vitroda insandaki diisiik yogunluklu lipoproteinlerin (LDL) oksidasyonunu engelledigi
belirlenmistir (Butkhup vd 2010).

Kirmiz1 saraptaki fenolik maddelerin ve taze iizim ekstraktlarinin, LDL
kolesterolii oksidasyonuna karsi korudugu g¢alismalar sonucunda bulunmustur (Can vd

2005, Burak ve Cimen 1999, Yanishlieva ve Heinonen 2001).



Fenolik bilesikler, karbonhidratlar ve meyve asitlerinden sonra Uzimde ve
sarapta en fazla bulunan bilesik grubunu olusturmaktadir. Yaklasik 10-20 mg/L
flavonoid igeren kirmizi sarap 6nemli bir antioksidan kaynagidir. Shiraz gibi kirmizi
renkli Uztimlerde yuksek oranda flavonoid ve hidroksisinnamatlarin bulundugu tespit
edilmistir (Burak ve Cimen 1999).

Kirmizi renkli tiztimlerdeki fenolik bilesiklerin beyaz renkli tizimlerdeki fenolik

bilesiklerden farkli degerler gosterdigi saptanmistir (Artik 2006).

Uziim tanelerinde gesitli bilesiklerin konsantrasyonu ve varligi agirlikli olarak,
genetik, cevresel ve bagcilik faktorlerine baglidir (Pena-Neira 2007, Haselgrove vd
2000). Bazi sekonder metabolitlerin konsantrasyonlarinin Ornegin antosiyaninler,
flavanoller ve flavonollerin; bitkideki verim ve bitki basina toplam meyve agirlig: ile
yaprak alani arasindaki orana bir dereceye kadar bagimli oldugu ortaya atilmistir (Pena-
Neira vd 2007, Haselgrove vd 2000, Dry 2000, Petrie vd 2000). Zhao vd (2006)’nin
salkim seyreltmesinin tanedeki katesin konsantrasyonuna etkisini arastirdigi

calismalarinda toplam katesin konsantrasyonu 164 ile 678 mg/g araliginda bulunmustur.

Antosiyanlar, meyve eti renkli bazi iliziim g¢esitleri disinda, iliziimiin yalniz
kabugunda yer almakta ve serbest halde degil bilesik halinde bulunmaktadir. Serbest
aglikon haldeki antosiyanlara, antosiyanidin; glikozit haldekilere ise antosiyanin adi
verilmektedir. Glikozit yapidaki antosiyan (antosiyanin), aglikon (antosiyanidin)
yapidakine gore daha stabildir (Kelebek 2009). Antosiyaninler, meyveler, sebzeler ve
bitkilerde kirmizidan maviye dogal olarak meydana gelen polifenollerdir. Yenilenebilen
bitkiler, kirmiz1 ve siyah iiziimlerle, onlardan olusan saraplar énemli bir antosiyanin
kaynagini olusturmaktadir. Antosiyaninler iizim kabugunda birikirler ve bu islem ben
diismeden sonraki fenolojik donemde baslar. Temel antosiyaninler, Vitis vinifera
tiirlindeki tiztimlerde aglikonlara (antosiyanidin) bagli 5 simifa ayrilmistir. Bunlar;
delfinidin, siyanidin, petunidin, peonidin ve malvidindir. Uziim kabugundaki

antosiyaninlerin agirlikli olarak 3-O-monoglukozit oldugu saptanmistir (Vian vd 2006).
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Fenolik ailesinden olan antosiyaninler, iiziimlerde ve geng saraplarda dogrudan
renklenme 1ile iligkilidir. Antosiyaninler dogrudan ya da farkli aldehitler (e.g.
asetaldehit, propionaldehit) aracilifiyla daha fazla stabil pigment iiretmek igin
flavanoller ile reaksiyona girebilirler (Butkhup vd 2010). Uziim ve sarap fenolikleri,
nonflavonoidleri (hidroksisinnamat, hidroksibenzoat ve stilbenler) ve flavonoidleri
(flavan-3-oller, flavonoller ve antosiyaninler) igermektedir (Zhao vd 2006, Uylaser ve
Ince 2008, Butkhup vd 2010, Fanzone vd 2011). Kirmiz1 saraptaki hidroksisinnamik
asitler; flavanoller ve flavonoller antosiyaninlerin co-pigmenti gibi hareket etmekte ve
genellikle depolama sirasinda antosiyanin renk stabilitesini ve saraptaki buruklugu
artirabilmektedir (Zhu-mei vd 2010). Flavan-3-oller (e.g. flavonoller ya da katesin),
{iziim ve sarapta flavonoidlerin en verimli sinifin1 olusturur. Uziimde, bu flavonoid hem
tohumda hem de meyve kabugunda bulunur ve saraptaki burukluk (prosiyanidinlerin 6-
8 monomerli olanlari) ve aci tadin (prosiyanidinlerin 3-5 monomerli olanlari)
sorumlusudur (Zhao vd 2006, Uylaser ve Ince 2008, Butkhup vd 2010, Fanzone vd
2011).

Flavan-3-ol’ler iiziim ve saraptaki esmerlesme (kararma) reaksiyonlarinin
sorumlusudur ve antosiyaninler ile girdigi farkli reaksiyonlar altinda kirmizi sarap
renginin sabitlenmesine neden olur. Sonugta fenolikler, 6zellikle fenolik asitler,
yardimc1 pigmentasyon olayina katilirlar. Flavonoidlerin son grubu olan flavonoller
(kuersetin, mirisetin, kaempferol, isorhamnetin ve onlarin glikozitleri) en 6nemli
antioksidanlardir. Uziim ve saraptaki fenolik bilesikler antioksidan G6zelliklerinden
dolay1 daha ¢ok ilgi cekmektedir (Butkhup vd 2010).

Shiraz iiziim ¢esidinde yapilan bir ¢alismada 8 ve 16 salkim birakilacak sekilde
yapilan her iki uygulamada saraptaki antioksidan aktivite ile ilgili olan yiiksek flavonol
konsantrasyonunun acilik ile de iliskili oldugu gozlenmistir. Shiraz {iziim ¢esidinde
salkim seyreltmesinin olgunlagsma zamaninda fenolik bilesikler {izerine minimal bir
etkisi olmasina ragmen diisiik verime sahip uygulamalardaki siyanidin-3-glukozit,
malvidin-3-glukozit, siyanidin-3-asetilglukozit, malvidin-3 asetilglukozit, prosiyanidin
B1, (+)-katesin, isorhamnetin-3-O-galaktozit, isorhamnetin-3-O-glukozit gibi fenolikler

hasat zamaninda daha yiksek konsantrasyonlarda bulunmustur. Toplam antosiyaninin
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tane kabugundaki konsantrasyonu 16 salkim/asmada 7317.2 g/kg, 8 salkim/asma 7400.6
g/kg saptanmistir ve iki deger arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmamigtir
(Pena-Neira vd 2007).

Mattivi vd (2006)’nin 91 farkli ¢esitteki liziimiin flavonol ve antosiyanin
miktarint  aragtirdigt  bir ¢aligmalarinda, {iziimdeki en yiiksek flavonol
konsantrasyonunun ¢igceklenme doneminde oldugunu, tane agirhigindaki artis
dogrultusunda flavonol konsantrasyonunun azalmaya basladigimi ifade etmislerdir.
Flavonol sentezinin 6nemli bir seviyesi tane gelisimi sirasinda gézlenmistir ve her bir
tanenin flavonol miktarindaki en yiiksek artisin ben diismeden 3-4 hafta sonraki

donemde gerceklestigi bulunmustur.

Kirmizi ve siyah iizimlerde renklenmeye katkisi olan antosiyaninler ben
diismeden itibaren kabuk hiicrelerinde birikirler. Cigeklenmeden sonraki yaklasik 10
hafta boyunca, ben diismeden olgunlagsma fazina dogru antosiyanin birikimi devam
eder. Hasattaki 8 salkim/asma bulgularinda ortalama en yiiksek konsantrasyon toplam
glukolize antosiyanin tiirevlerinde bulunmustur. 16 salkim/asma uygulamasinda en
yuksek konsantrasyon toplam asetilize antosiyaninda (Siyanidin-3-asetilglukozit ve

malvidin-3- asetilglukozit) oldugu bulunmustur (Pena-Neira vd 2007).

Mateus vd (2002)’nin Portekiz’deki Douro Vadisi’nde iki farkli {iziim ¢esidinde
farkli rakim seviyelerinin toplam monoglukozit antosiyanidin (AMGs) madde miktari
tizerine etkilerini arastirdiklar ¢alismada rakim seviyesinin {iziimlerde bulunan
antosiyanin bilesik miktarinin degisiminde 6nemli bir rol olusturdugunu bulmuslardir.
Genel olarak, daha yiiksek rakim seviyesindeki baglarda iklim kosullar1 géz oniine

alindiginda tiziimlerde daha yiiksek miktarlarda AMGs biriktigini de tespit etmiglerdir.

Farkl1 saraplik {iziim cesitlerinde (Okilizgoz, Kalecik karasi, Alicante bouschet,
Papaz karasi) flavan-3-ol bilesimlerinin incelendigi bir ¢alismada, gesitler arasinda
toplam fenolik bilesimi ve antioksidan aktiviteleri arasinda istatistiki agidan dikkate
deger farklar saptanmstir. Ozellikle Kalecik Karas1 ve Papaz Karasi’ndan elde edilecek

ekstraktlarin  gidalarda  antioksidan katki maddesi olarak kullanilabilecegi
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vurgulanmistir. En yiikksek TEACpppy degerine sahip gesit ise Kalecik karasi tizimii
(5.49 TEACpppy) olarak bulunmustur. Toplam monomerik flavan-3-ol, en fazla
Alicante bouschet Gziminln cekirdeklerinde 1609 mg/100 g degerinde saptanmistir
(Artik 2006).

Uziimdeki fenolik bilesiklerin belirlenmesi, kullanilan ekstraksiyon metoduna
baghdir. Bircok calismada ortaya konuldugu gibi ekstraksiyon metotlarinin uzun bir
ekstraksiyon siiresini, farkli organik c¢oziciilerin kullanimini veya c¢oklu 6rnek

hazirlamay1 gerektirdigi belirlenmistir (Jensen vd 2008).

2.3. Shiraz Uziim Cesidinde Salkim Seyreltmesi, Verim ve Kalite Ozellikleri

Wolf vd (2003), bes farkli terbiye sisteminin Shiraz {iziim ¢esidi iizerindeki
etkilerini gozlemislerdir. MIN (minimal budama) terbiye sistemindeki asmalarda tanede
seker birikimi geciktigi i¢in hasat iki hafta gecikmistir. Hasatta gecikme olmasinin
sakincas1 olarak kurak bolgelerde {iiriin olgunlasmasinin iyi olmamasi gosterilmistir.
Ama bunun tersine daha nemli ¢evrelerde yagmurun etkisi bu tehlikeyi artirabilir. Ayni
caligmada Shiraz {iziim c¢esidinde en yiiksek tane agirligt ve salkim agirhg VSP
(surgunler dikey pozisyonda) terbiye sisteminde iken, en diisiik tane agirligi ve salkim
agirhiginin MIN terbiye sisteminde oldugu saptanmistir. En yiiksek ve en diisiik toplam
antosiyanin miktarlar1 ise sirasiyla LSW (uzun tek tel) ve MIN terbiye sisteminde

bulunmustur.

Shiraz Uzlm ¢esidinde, toplam antosiyanin miktar1 1011.6 mg/kg, toplam
fenolik (TP) maddeler 1805 mg/kg, antioksidan aktivitesi (AA) ICsy degeri ise, 0.22
mg/ml olarak OSl¢iilmiistiir (Ozden ve Vardin 2009). Erkenci Petit shiraz g¢esidinde
toplam antosiyanin miktar1 1127 mg/l ve gecci Petit shiraz’da ise 1708.2 mg/l olarak
bulunmustur (Meyer vd 1997).

Kennedy vd (2000), Shiraz Gzumunin cekirdeklerindeki polifenolik madde

miktarin1 farkli gelisme donemlerinde analiz etmislerdir. Baslangigta yesil olan

cekirdeklerin ben diisme donemiyle birlikte renginin kahverengilesmeye ve kabugunun
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sertlesmeye basladigi bulunmustur. Ben diisme doneminden onceki 3 hafta iginde
prosiyanidin miktar1 maksimum degerde bulunmustur. Ben diisme doneminde
prosiyanidin miktarinda ¢ok az bir artis gozlenirken, flavan-3-ol monomerlerinde 5 kat
bir artis oldugu vurgulanmistir. Prosiyanidinlerin ve flavan-3-ol monomerlerinin farkli

gelisme donemlerinde biriktigi belirtilmistir.

Pena-Neira vd (2007) yaptig1 bir ¢calismada, Shiraz ¢esidinde asma basina 8 ve
16 salkim olmak tizere iki irlin yiikiiniin tane kabugundaki fenolik bilesikler tizerindeki
etkisini degerlendirmistir. Her iki uygulamadan elde edilen saraplarda, benzer alkol
icerigi saptanmis, 100 tane agirliginda kuru madde ve toplam asitlikte onemli bir
farklilik gozlenmemistir. 100 tane agirh@ 16 salkim/asmada 155.1 ¢ iken, 8
salkim/asmada 146.9 g bulunmustur. Kuru madde (%), 16 salkim/asmada 25.8, 8
salkim/asmada 26.4 ve toplam asitlik ise 16 salkim/asmada 2.3 g tartarik/L iken 8
salkim/asmada 3.5 g tartarik/L olarak bulunmustur.

Dokuz farkli tiziim ¢esidi (Cabernet sauvignon, Pinotage, Chardonnay,
Sauvignon blanc, Merlot, Chenin blanc, Shiraz, Colombar ve Ruby cabernet), ti¢ farkli
bolgede, elle, mekanik olarak, minimal ve hi¢ budama yapmadan dort farkli metotla
budanmigtir. Cabernet sauvignon, Merlot, Pinotage, Ruby cabernet ve Shiraz zim
cesitlerinde briks degeri 23.0° ile 24.0° arasinda bulunmustur. Alternatif budama
yontemlerinin orta ve diisiik fiyath saraplar icin elverisli oldugunu tespit etmislerdir

(Archer ve Schalkwyk 2007).

Cift kollu kordon terbiye sekli verilen Shiraz liziim c¢esidinde, kuru madde
miktar1 23.5° briks, toplam asitlik ise 6.51 g tartarik/ L olarak bulunmustur (Ozden ve
Vardin 2009).

Bindon vd (2008), Shiraz cesidinde 24° brikste yapilan hasatta, 30, 60 ve 90
gbz/asma olacak sekilde yapilan 3 farkli asma sarji uygulamasinda, en yiiksek
antosiyanin konsantrasyonu 120 gbz/asmada 0.99 mg/g; en diisiik konsantrasyon ise 60
gbz/asmada 0.88 mg/g degerinde bulunmustur. Antosiyanin ve fenolik madde igeriginde

her bir tanede ne budama ne de sulama uygulamalarinin etkisinin olmadig1 gézlenmistir.
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Tanelerdeki sekerin azalmasi ile olgunlasmanin gecikmesi meydana gelmistir; ama pH,
TA ol¢iimlerinde veya antosiyanin ve fenolik konsantrasyonunun, meyve bilesimine
hi¢bir olumsuz etkisi olmadigi bulunmustur. Tane hacmi ile sekonder metabolit

konsantrasyonu arasinda zayif bir iliski oldugu vurgulanmistir.

Colak (2010), Shiraz liziim ¢esidinde, su eksikligi olmayan baglarda, 6zellikle
asir1 sicaklik olan yillarda ben diisme sonrasinda olusan su kaybinin tane agirligi ve
olgunlagsma iizerine etkisinin Oonemsiz oldugunu ve meyvelerin hasada kadar suya

hassasiyet gostermedigini saptamistir.
2.4. Shiraz Uziim Cesidinde Fenolik Bilesikler ve Antioksidan Aktivitesi

Siyah tiztimlerdeki toplam fenol bilesiklerinin %33’{ kabuklarda, %4.1°1 meyve
etinde ve %62.6’s1 ¢ekirdekte bulunmaktadir (Kelebek, 2009). Kabugu antosiyaninler
ve flavonollerce zengin olan Shiraz iiziimiiniin ¢ekirdeginde temel proantosiyanidinler

de bulunmaktadir (Vian vd 2006).

Kennedy vd (2001) Shiraz iiziimiiniin olgunlagmasi sirasinda ¢ekirdekteki fenol
bilesiklerinin degisimini inceledikleri arastirmada, prosiyanidin miktarinin ben diisme
asamasindan sonraki 3 hafta igerisinde maksimum diizeye ulastigin1 ve cekirdekte
bulunan fenol bilesiklerin ¢o6ziiniirliklerinin olgunluga baghh olarak azaldigini

belirlemiglerdir.

Downey ve Rochfort (2008) Avustralya’da Shiraz iiziim ¢esidinde yaptiklari
calismada HPLC metodu uygulayarak tanede 20 antosiyanin ve 9 flavonol madde tespit
etmislerdir. Bunlardan en polar halde olani delfinidin ve bunu takip edenler siyanidin,
petunidin, peonidin ve malvidin tiirevleri oldugu bulunmustur. Flavonollerin rolii sarap
kalitesinde kesin olarak belirlenmese de antosiyaninlar kirmizi sarap renginde en 6nemli
faktor oldugu, gen¢ saraplarin rengine tamamen katkida bulundugu ve diger sarap

bilesikleri ve tanenler ile de etkilesim i¢inde olduklar1 vurgulanmistir.

Sicak iklimde 10 Kkiiltiir ¢esidinin kabuk ve c¢ekirdeginde HPLC metodu

kullanilarak yapilan bir ¢alismada, toplam flavan-3-ol miktarinin Cencibel {iziimlerinin
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cekirdeklerinde 330 mg/kg, Cabernet sauvignon tziumlerinde 720 mg/kg, Merlot
tiziimlerinde 870 mg/kg ve Shiraz iiziimlerinde ise 500 mg/kg oldugu belirlenmistir

(Montealegre vd 2006).

Optimum hasat olgunlugunda hasat edilmis, 7 farkli saraplik (Calzin, Petite
shiraz, Merlot, Cabernet sauvignon, Cabernet franc, Sauvignon blanc ve Chardonnay)
lizim ¢esidini kullanan Kanner vd (1994), toplam fenolik bilesik miktarinin kirmizi

saraplik iiziim ¢esitlerinde ortalama 920 mg/kg oldugunu belirtmislerdir.

Shiraz {iziim gesidinde, tane kabugunun her cm®sindeki toplam fenolik bilesik
miktarinin ben diismeden O6nceki 4 hafta ile ben diismeden sonraki 5 hafta icinde arttigi,

hasattan hemen Once ise azaldig tespit edilmistir (Harmankaya 2003).

Butkhup vd (2010), Shiraz iiziim ¢esidinde toplam fenolik iceriginin (TPC) en
yuksek tiziim ¢ekirdegi ekstraktinda (GSD) (116.73 g GAE/100 g), onu takip eden
tizim kabugu ekstraktinda (GSK) (75.20 g GAE/100 g) ve daha sonra iiziim tanesinde
(WG) (48.04 g GAE/100 g) oldugunu saptamislardir. Dokudaki toplam fenol
icerigindeki farkliliklar 6nemli bulunmustur. Doku ¢alismalarindaki toplam flavonoid
igerigi (TFC) en yiiksek GSD’de (258.69 mg CE/g db) oldugu, bunu GSK (147.12 mg
CE/g db) ve WG (74.82 mg CE/g db)’nin izledigi belirtilmistir. GSK’nin, WG (36.15
mg/100 g db) ve GSD (5.06 mg/100 g db)’dekinden daha yilksek seviyede toplam
flavonoid igerigine (TAC) (55.45 mg/100 g db) sahip oldugu tespit edilmistir. DPPH
yonteminde orneklerin ECsp degerleri 0.47 ile 2.10 pg/ml araliginda saptanmistir. En
diisiik ECsp degeri fenoliklerce en zengin olan GSD’de (0.47 pg/ml) analiz edilmistir.
GSK (1.06 ug/ml) ve WG’nin (2.10 pg/ml) ortalama bir aktivite sergiledigi
belirtilmistir. Uziimlerin dis kabugundaki hiicrelerin vakuollerinde depolanmasindan
dolay1, antosiyaninler GSK’da yiiksek ve WG ve GSD’de diisiik bulunmustur. Bunun da

TAC’1n agirlikli olarak iiziim kabugunda biriktigini iddia etmislerdir.
Kirmizi iizlim cesitlerinin sarap rengine olan katkilarinin arastirildigi bir

calismada ortalama tanen seviyesi, tUzlimde 2662 mg CE/kg iiziim ve sarapta 860 mg

CE/kg tliztim olarak hesaplanmistir. Ortalama antosiyanin miktari, liziimde 1267 mg
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ME/kg tiziim, sarapta 392 mg ME/kg {iziim olarak belirlenmistir. Flavonol miktari, (-)-
epikatesin, (+)-katesin, hidroksisinnamat ve gallik asit hem {liziimde hem de sarapta
tespit edilmistir. Uziimlerdeki toplam fenol seviyesi ii¢ énemli grupta kategorize
edilmistir; Alicante bouschet’de en yliksek seviyede; Cabernet sauvignon, Merlot,
Mourvedre ve Shiraz’da orta seviyede ve Carignan, Cinsault ve Grenache gesitlerinde

en diigiik seviyede bulunmustur (Jensen vd 2008).

Cekirdeginde temel olarak proantosiyanidinler bulunan Shiraz {iziimiiniin
kabugu antosiyaninler ve flavonollerce zengindir (Butkhup vd 2010). Organik ve
geleneksel lizim yetistiriciligi arasindaki toplam antosiyanin farkinin arastirildigi bir
caligmada, Shiraz {iziimiinde maksimum antosiyanin igeriginin ben diismeden sonraki
20-30 giin i¢inde oldugu ve ben diismeden 47 giin sonra su eksikliginin sonlanmasinin
kirmizi iizim ¢esitlerindeki antosiyanin ig¢erigini yiiksek ihtimalle artirdigi bulunmustur.
Kabuk ekstraktinda dokuz antosiyanin tanimlanmistir. Bulunan antosiyanin tipleri su
sekildedir: [delfinidin 3-O-monoglukozit, siyanidin, petunidin, peonidin ve malvidin,
malvidin 3-O-(6-O-asetil) glukozit, malvidin 3-O-(6-O-p-kumaril) glukozit, peonidin 3-
O-(6-O-asetil)glukozit ve peonidin 3-O-(6-O-p-kumaril)glukozit]. Bes antosiyaninin (1-
5) varligt ben diismeden tam olgunlasmaya kadar olan donemde saptanmistir. CP
(geleneksel yetistiricilik) kabugundaki antosiyanin konsantrasyonlarinin ben diismeyi
takip eden 28 giin iginde devamli olarak arttigi, daha sonra 7 giin boyunca diismiis
oldugu ve sonunda olgunlasma bitene kadar neredeyse tamamen tiikendigi bulunmustur

(Vian vd 2006).

Giliniimilizde saraplik liziim ¢esitlerinde birakilan salkim sayilarinin (verimin)
sarap yapiminda kaliteyi dogrudan etkiledigi goriilmiistiir. Denizli’nin Giiney ilgesinde
41B Amerikan asma anaci iizerine asilanan Shiraz saraplik {iziim ¢esidinde asma basina
8, 16, 24 ve 32 salkim olacak sekilde 4 farkli uygulama yapilmistir. 2006 yilinda telli T
terbiye sisteminde tesis edilen Shiraz iiziim c¢esidinde salkim seyreltmesinin verim ve
kalite faktorleri Gzerine etkileri incelenmesi amacglanmistir. Uygulanan salkim
seyreltmesi ile 1 dekar bag alanindan elde edilen {iziim miktar1 (kg/da) ve en 6nemli
kalite faktorii olan tanelerdeki kuru madde/asit degisimi incelenmesi amaglanmstir.
Ayrica farkli salkim seyreltmesi uygulamalarinin Shiraz iiziim ¢esidinin antioksidan

icerigi lizerine etkisi de belirlenmesi amaglanmuistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1.Materyal

3.1.1. Bitkisel materyal

Arastirma, 2011 yilinda Denizli’nin Giliney ilgesinde Haciomerler mevkiinde,
38°9' K ve 29° 3' D enlem dereceleri ve 825 m. denizden yiikseklikte 41B anac1 iizerine
asilt 5 yasindaki asmalar {izerinde, sulama yapilmayan kosullarda yiiriitiilmiistiir.
Asmalar sira aras1 2.75 m, sira {lizeri 1.25 m olacak sekilde dikilmis olup, Y sisteminde

terbiye edilmistir (Sekil 3.1).

Bitki basina 8 salkim birakilacak asmalarda 4-5 adet ¢ubuk (zerinde 2 gbzden
budama gergeklestirilmistir. 16 salkim birakilacak asmalarda 3-5 adet gubuk Gzerinde 4-
6 gbzden, 24 salkim birakilacak asmalarda 4-5 adet cubuk (zerinde 6-7 gbzden ve 32
salkim birakilacak asmalarda ise 4-5 ¢ubuk (zerinde 8-10 gozden kisa ve orta kis

budamas1 yapilmistir.

Asmalarda, kig budamasinda birakilan gz sayisina orantili olarak tane

tutumundan sonra 8, 16, 24 ve 32 salkim/asma olacak sekilde salkimlar seyreltilmistir.

Arastirmada kullanilan “Shiraz” saraplik tiziim ¢esidi, Ulkemizde Ege ve Gliney
Dogu Anadolu bolgelerinde yetistirilmektedir. Salkim sekli silindiriktir. Salkimlari
orta agirlikta (200-250 g) ve sik yapidadir. Tanesi orta irilikte (2 g), glimiisi puslu
siyah renginde ve kisa, oval sekillidir. Tanede ¢ekirdek iriligi 1 g civarindadir ve tane
kabugu kalindir. Bol tanenli olup yiiksek derecede asit icermektedir. Tanenin tadi
notrdur. En az on — on bes yil sisede bekletilen olgun saraplari ¢ok giizel bir
keskinlikte, yumusak ve tatli bir frenkiiziimii kokusuna sahiptirler. Dengeli bir tatlari

vardir. Orta mevsimde olgunluga erismektedir (Anonim 2004).
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Giiney’de Shiraz iiziim ¢esidinde tomurcuklarin kabardigi donemden baglayarak,

iriinlerin olgunlastigi doneme kadar gegen siire 151 gilindiir. Uyanma baglangici 16

Nisan tarihinde, %50 uyanma ise 18-20 Nisan tarihleri arasinda ger¢eklesmistir (Sekil
3.2).

Sekil 3.2. Shiraz Gzimunde uyanma

Ciceklenme 8-10 Haziran tarihlerinde baslamis ve ilk ¢iceklenme tarihinden 10-

12 gun sonra 18-20 Haziran tarihlerinde tam c¢i¢ceklenme asamasina ulagilmistir. Tam
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ciceklenme asamasindan sonra 27 Haziranda siirgiin budamasi yapilan baglarda 27
Haziran- 2 Temmuz tarihleri arasinda meyve tutumu tamamlanmistir. Salkim

seyreltmesi tane tutumunun ardindan 20 Temmuzda yapilmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.3. Shiraz iizimlerinde tane tutumu ve salkim seyreltmesi yapilmis asmalar

Uziimlerde olgunlasmanin morfolojik ve biyokimyasal baslangici olan ilk ben
diisme 14 Agustos tarihlerinde tamamlanmis, %50 ben diisme ise 22-25 Agustos

tarihlerinde gergeklesmistir.

Sekil 3.4. Shiraz liziimiinde ben diisme
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3.1.2. Kimyasal maddeler ve ekipmanlar

Calismada blender, vorteks, spektrofotome