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Öz 

AntRoksRdan özellRktekR bRyoaktRf bRleşenlerce zengRn gıdalar arasında yer alan meyvelerRn, mevsRmsel olarak üretRlmelerR ve kısıtlı bRr 
raf ömrüne sahRp olmaları nedenRyle, farklı ürünlere Rşlenerek saklanması sağlanmakta, ve bu nedenle, meyvelerdekR bRyoaktRf bRleşenler 
çoğunlukla RşlenmRş meyve ürünlerR RçerRsRnde tüketRlmektedRr. Son yıllarda tüketRcRlerRn doğal ve fonksRyonel ürün arayışlarının gRderek 
artması sonucu, geleneksel metotlarla RşlenmRş meyve ürünlerR yenR alternatRfler olarak tekrar karşımıza çıkmaktadır. Bu çalışmada, 
TürkRye’de yaygın olarak yetRştRrRcRlRğR yapılan ve antRoksRdan özellRklerR Rle ön plana çıkan meyvelerden olan sRyah üzüm ve nar 
meyvelerRnRn hem dünya genelRnde yaygın olan hem de ülkemRze özgü tüketRm şekRllerRyle ön plana çıkan ürünlerRnRn, tüketRldRklerR 
halRyle (yaş madde bazında), sağladıkları antRoksRdan madde mRktarı ve gösterdRklerR antRoksRdan aktRvRtenRn RncelenmesR amaçlanmıştır. 
Bu kapsamda, yerel üretRcRlerden temRn edRlen bazı sRyah üzüm ürünlerR (üzüm suyu, koruk suyu, hardalRye, üzüm sRrkesR ve üzüm 
pekmezR) ve nar ürünlerRnRn (nar suyu, nar ekşRsR, fermente nar ekşRsR, nar sRrkesR ve nar pekmezR) toplam fenolRk madde, toplam 
flavonoRd madde ve toplam monomerRk antosRyanRn mRktarları Rle toplam antRoksRdan kapasRte değerlerR spektrofotometrRk yöntemlerle 
belRrlenmRş ve, aynı meyve grubu bazında, karşılaştırmalı olarak RncelenmRştRr. SRyah üzüm ürünlerRnden üzüm suyu, koruk suyu ve 
hardalRyenRn; nar ürünlerR arasından Rse nar ekşRsR, fermente nar ekşRsR ve nar pekmezRnRn bRrbRrlerRyle daha yakın ve daha yüksek 
antRoksRdan değerler verdRklerR tespRt edRlmRştRr. Ürünler arasında yapılan karşılaştırmalar, geleneksel pekmez üretRm metodunun, 
özellRkle üzümde, başta antosRyanRn grubu bRleşenler olmak üzere, antRoksRdan madde mRktarı ve dolayısıyla, antRoksRdan kapasRtede 
önemlR bRr düşüşe neden olduğunu göstermektedRr (p<0.05). Fermente nar ekşRsR üretRmRnde uygulanan fermantasyon basamağının Rse, 
nar ekşRsRne oranla, toplam fenolRk, toplam flavonoRd ve toplam monomerRk antosRyanRn mRktarları Rle toplam antRoksRdan kapasRtede 
(DPPH ve ABTS metotları) önemlR bRr artış (sırasıyla, %173, %34, %78, %19 ve %34 artış) olmasına katkıda bulunduğu belRrlenmRştRr 
(p<0.05). 

Anahtar Kel8meler: Siyah Üzüm, Nar, Geleneksel Ürün, Antioksidan.   

Invest'gat'ng the Ant'ox'dant Propert'es of Some Black Grape and 
Pomegranate Products 

Abstract 

Fruits, which are rich in antioxidant bioactives, are generally processed into a variety of products because of their short shelf-lives as 
seasonally grown crops. Therefore, fruit bioactives are usually consumed in processed form through these fruit products. In recent years, 
fruit products obtained through traditional processing methods have attracted attention as new natural and functional food alternatives 
that correspond to the increasing demand of consumers for these products. In this study, it is aimed to determine the antioxidant contents 
and activities, in “as is” (wet weight) basis, of some world-wide and traditionally consumed products of antioxidant rich black grape 
and pomegranate fruits which are widely cultivated in Turkey. Within this context, total phenolic, total flavonoid and total monomeric 
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anthocyanin contents as well as total antioxidant capacities of some black grape products, including grape juice, verjuice, hardaliye, 
grape vinegar, and grape molasses, and some pomegranate products, including pomegranate juice, sour pomegranate syrup, fermented 
sour pomegranate syrup, pomegranate vinegar, and pomegranate molasses, were determined using spectrophotometric methods and 
evaluated by comparisons within the same fruit group. Within the black grape products, grape juice, verjuice, and hardaliye; and within 
the pomegranate products, sour pomegranate syrup, fermented sour pomegranate syrup, and pomegranate molasses were measured to 
exert comparable and higher antioxidant values. The comparisons among the products, those belong to the same fruit group, revealed 
that the traditional molasses processing led to significant reductions in the contents of antioxidants, primarily anthocyanins, and hence, 
in antioxidant capacity, specifically in grape molasses (p<0.05). On the other hand, the fermentation process applied in fermented sour 
pomegranate syrup processing gave rise to significant increases in total phenolic (173%), total flavonoid (34%), and total anthocyanin 
(78%) contents, as well as in total antioxidant capacites, determined by DPPH (19%) and ABTS (34%) methods (p<0.05).  

Keywords: Black Grape, Pomegranate, Traditional Product, Antioxidant 

1. Giriş 
Meyveler, antRoksRdan özellRktekR bRyoaktRf bRleşenlerce 

zengRn gıdalar olarak, son yıllarda hem tüketRcRlerRn hem de gıda 
üretRcRlerRnRn artan RlgRsRyle karşılaşmaktadır (HRdalgo ve PRlar 
Almajano, 2017). AntRoksRdanların oksRdatRf hasarı önleme ve bu 
hasarın neden olduğu, obezRte, kanser, dRyabet, kardRyovasküler 
hastalıklar, vb., bRrçok kronRk hastalıkla mücadele etmedekR etkRn 
rollerR, bu bRyoaktRf bRleşenlerce zengRn gıdaların günlük dRyettekR 
önemRnR vurgulamaktadır (Cory ve ark., 2018). Anavatanı 
Anadolu sınırları RçerRsRnde yer alan ve TürkRye’de yaygın olarak 
yetRşRrRcRlRğR yapılan sRyah üzüm (Türkmen Özen, 2015) ve nar 
(Hoca, 2019) antRoksRdan özellRklerR Rle ön plana çıkan meyveler 
arasında yer almaktadır. Koyu renklR üzüm türlerR, kateşRn, 
epRkateşRn, resveratrol ve fenolRk asRtler gRbR çoğu üzüm çeşRdRnde 
ortak olarak bulunan fenolRk bRleşRklerRn yanı sıra antosRyanRn 
grubu fenolRklerR de Rçermekte (Cantos ve ark., 2002) ve bu 
sayede, doğal antRoksRdan bRleşenlerce zengRn bRr kaynak olarak 
yüksek antRoksRdan aktRvRte göstermektedRr (LRu ve ark., 2018). 
Nar meyvesR de antosRyanRnler, elajRk asRt türevlerR ve hRdrolRze 
olabRlen tanenler gRbR polRfenoller bakımından zengRn bRr ürün 
olarak yüksek antRoksRdan potansRyele sahRptRr (GRl ve ark., 2000; 
Kalaycıoğlu ve ErRm, 2016). 

Öte yandan, meyveler, mevsRmsel olarak üretRlmelerR ve 
kısıtlı bRr raf ömrüne sahRp olmaları nedenRyle farklı ürünlere 
Rşlenerek kalRtelerRnRn korunması sağlanmakta (Rababah ve ark., 
2013) ve bu nedenle, meyvelerdekR bRyoaktRf bRleşenler 
çoğunlukla RşlenmRş meyve ürünlerR RçerRsRnde tüketRlmektedRr 
(Wu ve ark., 2006). Dünya genelRnde daha çok meyve suyu, 
kurutmalık, sofralık ve alkollü Rçecek sanayRnde değerlendRrRlen 
üzüm, ülkemRzde, bunlara ek olarak, geleneksel tüketRm 
şekRllerRyle de yaygın olup, pekmez, pestRl, sRrke, koruk suyu, 
koruk ekşRsR (Ergezer ve ark., 2018; Otağ, 2015) ve hardalRye 
(Aydoğdu ve ark., 2014) ürünlerRne de RşlenmektedRr. BRlRnen en 
eskR meyve türlerRnden bRrR olan nar Rse, ülkemRz genelRnde taze 
meyve olarak tüketRldRğR gRbR, nar suyu, nar konsantresR, nar ekşRsR, 
nar şarabı, nar reçelR, nar şurubu, nar pekmezR, nar sRrkesR gRbR 
alternatRf tüketRm şekRllerRyle de karşımıza çıkmaktadır (Özmert 
ErgRn, 2019).  

TüketRcRlerRn doğal ve fonksRyonel ürün arayışlarının gRderek 
artması sonucu, tüketRmR sınırlı olan geleneksel ürünler, son 
zamanlarda, yenR alternatRfler olarak tekrar karşımıza çıkmakta ve  
bu ürünlerRn fonksRyonel özellRklerRnRn belRrlenmesRne yönelRk 
araştırmalara daha çok gereksRnRm duyulmaktadır (Öncül ve 
Karabıyıklı, 2015). Bu bRlgRler ışığında, bu çalışmada, sRyah üzüm 
ve nar meyvelerRnRn hem dünya genelRnde yaygın olan hem de 
ülkemRze özgü tüketRm şekRllerRyle ön plana çıkan ürünlerRnRn 
antRoksRdan özellRklerRnRn (toplam fenolRk madde, toplam 
flavonoRd madde, toplam monomerRk antosRyanRn ve toplam 
antRoksRdan kapasRte), aynı meyve grubu bazında, karşılaştırmalı 
olarak RncelenmesR amaçlanmıştır. Bu kapsamda, sRyah üzüm 

ürünlerR arasından, üzüm suyu, koruk suyu, hardalRye, üzüm 
sRrkesR ve üzüm pekmezR (ŞekRl 1); nar ürünlerR arasından Rse, nar 
suyu, nar ekşRsR, fermente nar ekşRsR, nar sRrkesR ve nar pekmezR 
ürünlerR (ŞekRl 2) seçRlmRştRr. Bu ürünlerRn antRoksRdan 
özellRklerRnRn ayrı ayrı RncelendRğR lRteratür çalışmaları mevcut 
olmakla bRrlRkte; geleneksel ürünler RçRn yapılmış olan çalışma 
sayısı sınırlı olup (Coşkun ve ark., 2017; FaRkoğlu, 2014; 
KamRloğlu ve Çapanoğlu, 2014; Orak, 2009; Öncül ve 
Karabıyıklı, 2015; Özmert ErgRn, 2020; Tüzün ve ark., 2020; 
Vatansever, 2018); bRlRndRğR kadarıyla, seçRlen ürünlerRn, aynı 
meyve grubu bazında, tümünün antRoksRdan özellRklerRnRn 
karşılaştırıldığı bRr çalışma bulunmamaktadır.   

2. Materyal ve Metot 
2.1. Materyal 

SRyah üzüm ürünlerR (üzüm suyu, koruk suyu, hardalRye, 
üzüm sRrkesR ve üzüm pekmezR) (ŞekRl 1) ve nar ürünlerR (nar 
suyu, nar ekşRsR, fermente nar ekşRsR, nar sRrkesR ve nar pekmezR) 
(ŞekRl 2) yerel üretRcRlerden 3 tekrarlı olarak temRn edRlmRştRr. 
Numuneler analRze alınıncaya kadar ambalajları üzerRnde 
belRrtRlen saklama koşullarına uygun olarak muhafaza edRlmRştRr.  

AnalRzler RçRn kullanılan tüm kRmyasallar analRtRk saflıkta 
olup SRgma-AldrRch (SteRnheRm, Almanya) ve Merck (Darmstadt, 
Almanya) fRrmalarından temRn edRlmRştRr. 

2.2. Suda Çözünür Kuru Madde M5ktarı Tay5n5 
NumunelerRn suda çözünür kuru madde (SÇKM) mRktarları 

(°BrRks) 20°C’de refraktometre (Atago PAL-1, Tokyo, Japonya) 
Rle tayRn edRlmRştRr. 

2.3. Ekstraks5yon 
AntRoksRdan analRzlerR öncesR tüm numuneler %0.1 formRk 

asRt Rçeren metanol:su (6:4, hacmen) Rle 1:5 
(numune:(metanol:su), hacmen) oranında karıştırılmış ve vorteks 
Rle homojenRze edRlmRştRr. 

2.4. Toplam Fenol5k Madde Anal5z5 
Toplam fenolRk madde (TFEM) analRzR Tezcan ve ark. (2009) 

tarafından belRrtRlen metoda uygun olarak gerçekleştRrRlmRştRr. 300 
μL seyreltRlmRş ekstrakt 1.5 mL FolRn-CRocalteau reaktRfR (1:10, 
v/v) ve 1.2 mL Na2CO3 (%7.5) Rle karıştırılmış ve 90 dk süre Rle 
oda sıcaklığında Rnkübe edRlmRştRr. İnkübasyon süresR sonunda 
spektrofotometre (ShRmadzu UV-1800, Japonya) Rle 760 nm’de 
absorbans ölçümü yapılmış ve TFEM mRktarı mg gallRk asRt 
eşdeğerR (GAE)/100 mL numune olarak Rfade edRlmRştRr. GallRk 
asRt standart eğrRsR 0.01-0.08 mg/mL konsantrasyon aralığında 
elde edRlmRştRr (R2 = 0.998). 
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Şek6l 1. S6yah üzüm ürünler6 ve genel ürün tanımları 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şek6l 2. Nar ürünler6 ve genel ürün tanımları 
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2.5. Toplam Flavono5d Madde Anal5z5 
Toplam flavonoRd madde (TFLM) analRzR ZhRshen ve ark. 

(1999) tarafından uygulanan metot takRp edRlerek 
gerçekleştRrRlmRştRr. 250 μL seyreltRlmRş ekstrakta 1.25 mL saf 
su ve 75 μL NaNO2 (%5) Rlave edRlmRş ve 5 dk oda sıcaklığında 
Rnkübe edRlmRştRr. Daha sonra, 150 µL AlCl3.6H2O (%10) 
eklenmRş ve 1 dk sonrasında 500 μL 1 M NaOH Rle 275 μL saf 
su Rlave edRlmRştRr. Spektrofotometre Rle 510 nm’de absorbans 
ölçümü yapılmış ve TFLM mRktarı mg kateşRn eşdeğerR 
(KE)/100 mL numune olarak verRlmRştRr. (+)-KateşRn standart 
eğrRsR 0.01-0.6 mg/mL konsantrasyon aralığında elde edRlmRştRr 
(R2 = 0.998). 

2.6. Toplam Monomer5k Antos5yan5n Tay5n5 
Toplam monomerRk antosRyanRn (TMA) tayRnR RçRn pH 

dRferansRyel metodu (AOAC OffRcRal Method 2005.02) 
uygulanmıştır (Lee ve ark., 2005). Bu metoda göre, pH 1.0 ve 
pH 4.5’e ayarlanmış numunelerRn spektrofotometrede 
antosRyanRnlerRn maksRmum absorbans verdRğR dalga boyunda 
(λvRs-max ≈ 520 nm) ölçülen absorbans değerlerRnRn farkı, 
dRrekt olarak numunelerdekR antosRyanRn konsantrasyonu Rle 
orantılıdır. Metotta tarRf edRlen şekRlde, numune ekstraktları RçRn 
en uygun seyreltRm oranı pH 1.0 tampon çözeltRsR (KCl, 0.025 
M) kullanılarak belRrlenmRş ve seyreltRm oranı belRrlenRrken, 
spektrofotometrede 520 nm’de ölçülen absorbans değerR RçRn, 
bRrçok spektrofotometrenRn lRnear sınırı olan 1.2 absorbans 
değerR (Cemeroğlu, 2007) dRkkate alınmıştır. BelRrlenen 
seyreltRm oranı, numunelere, pH 1.0 tampon çözeltRsR ve pH 4.5 
tampon çözeltRsR (CH3CO2Na.3H2O) kullanılarak uygulanmış 
ve her RkR tampon çözeltRsR Rle seyreltRlen numunelerRn 
absorbans değerlerR, 15 dk’lık bekleme süresR sonunda, 
spektrofotometre Rle 520 nm ve 700 nm (bulanıklıktan 
gelebRlecek hatanın düzeltRlmesR RçRn)’de ölçülmüştür. 
NumunelerdekR TMA mRktarı aşağıda verRlen eşRtlRk 
kullanılarak; sRyah üzüm ürünlerR RçRn mg malvRdRn-3-glukozRt 
eşdeğerR (M3GE)/L numune, nar ürünlerR RçRn Rse sRyanRdRn-3-
glukozRt eşdeğerR (C3GE)/L numune olarak hesaplanmıştır. 
Daha sonra gereklR düzenlemeler yapılarak, sonuçlar, üzüm 
ürünlerR RçRn μg M3GE/100 mL numune, nar ürünlerR RçRn μg 
C3GE/100 mL numune olarak verRlmRştRr. 
Toplam monomer6k antos6yan6n (TMA) (mg/L) = (AxMWxDFx 
103)/(ƐxL) 
A = (A520nm – A700nm)pH 1.0 – (A520nm – A700nm)pH 4.5; 
MW (C3G) = C3G 6ç6n molekül ağırlığı; 449.2g/mol;  
MW (M3G) = M3G 6ç6n molekül ağırlığı; 493.2g/mol 
DF = Seyreltme faktörü;  
Ɛ (C3G) = C3G 6ç6n molar absorps6yon katsayısı; 26900Lxmol–

1 xcm–1 
Ɛ (M3G) = M3G 6ç6n molar absorps6yon katsayısı; 
28000Lxmol–1xcm–1 

L = Absorbans ölçüm küvet6n6n tabaka kalınlığı (cm);  
103 = g’dan mg’a çev6rme faktörü. 

2.7. Toplam Ant5oks5dan Kapas5te Anal5zler5 
NumunelerRn toplam antRoksRdan kapasRte (TAK) 

değerlerRnRn belRrlenmesRnde, 2,2-dRfenRl-1-pRkrRlhRdrazRl 
(DPPH), 2,2–azRnobRs(3–etRlbenzotRazolRn–6–sülfonRk asRt 
dRamonyum tuzu) (ABTS) ve bakır (II) Ryonu RndRrgenme 
antRoksRdan kapasRtesR (CUPRAC) metotları olmak üzere üç 
farklı metot kullanılmıştır. Gıda ürünlerRnRn antRoksRdan 
kapasRtesRnRn tespRtRnde tek bRr metot prensRbRne bağlı 
kalınmasının doğru bRr değerlendRrme RçRn yeterlR olmayacağı, 

farklı çalışma prensRplerRne sahRp bRrden fazla 6n v6tro metodun 
uygulanmasının daha gerçekçR bRr değerlendRrme RçRn gereklR 
olduğu belRrtRlmRştRr (Capanoglu ve ark., 2018). Bu nedenle bu 
çalışmada, TAK ölçümü RçRn 3 farklı 6n v6tro analRz metodu 
uygulanmıştır. 

DPPH metodu Kumaran ve Karunakaran (2006) tarafından 
belRrtRlen metoda uygun olarak gerçekleştRrRlmRştRr. 100 μL 
seyreltRlmRş ekstrakt 2 mL 0.1 mM metanolda çözünmüş DPPH 
reaktRfR Rle karıştırılmış ve 30 dk süre Rle oda sıcaklığında 
Rnkübe edRlmRştRr. İnkübasyon süresR sonunda spektrofotometre 
Rle 517 nm’de absorbans ölçümü yapılmış ve TAK değerR mg 
Trolox eşdeğerR (TE)/100 mL numune olarak Rfade edRlmRştRr. 
Trolox standart eğrRsR 0.02-0.4 mg/mL konsantrasyon 
aralığında elde edRlmRştRr (R2 = 0.997). 

ABTS metodu MRller ve RRce-Evans (1997) tarafından 
uygulanan metot takRp edRlerek gerçekleştRrRlmRştRr. Numuneler 
Rle karıştırılacak ABTS solüsyonunun eldesR RçRn, ABTS stok 
solüsyonu 0.05 M potasyum fosfat tampon çözeltRsR (pH 8.0) 
RçRnde 734 nm’de 0.9 (±0.2) absorbans değerRnR verecek şekRlde 
seyreltRlmRştRr. 100 μL seyreltRlmRş ekstrakta 1 mL ABTS 
solüsyonu Rlave edRlerek karıştırılmış ve 1 dk sonra 
spektrofotometre Rle 734 nm’de absorbans ölçümü yapılmıştır. 
Toplam antRoksRdan kapasRte mg Trolox eşdeğerR (TE)/100 mL 
numune olarak Rfade edRlmRştRr. Trolox standart eğrRsR 0.01-0.08 
mg/mL konsantrasyon aralığında elde edRlmRştRr (R2 = 0.998).   

CUPRAC metodu Apak ve ark. (2006) tarafından belRrtRlen 
metoda uygun olarak gerçekleştRrRlmRştRr. 100 μL seyreltRlmRş 
ekstrakt, toplam hacRm 4.1 mL olacak şekRlde, 1’er mL 10 mM 
CuCl2, 7.5 mM neokuproRn, 1 M NH4C2H3O2 ve saf su Rle 
karıştırılmış ve 30 dk süre Rle oda sıcaklığında Rnkübe 
edRlmRştRr. Daha sonra, spektrofotometre Rle 450 nm’de 
absorbans ölçümü yapılmış ve TAK değerR mg Trolox eşdeğerR 
(TE)/100 mL numune olarak Rfade edRlmRştRr. Trolox standart 
eğrRsR 0.1-0.8 mg/mL konsantrasyon aralığında elde edRlmRştRr 
(R2 = 0.998).   

2.8. İstat5st5ksel Anal5z 
AnalRzler 3 tekrarlı olarak temRn edRlen numunelerde 3 

paralellR ölçümler yapılarak gerçekleştRrRlmRş ve analRz 
sonuçları ortalama ± standart sapma şeklRnde Rfade edRlmRştRr. 
VerRler MRnRtab yazılımı (versRyon 19.2.0) kullanılarak tek 
yönlü ANOVA’ya tabR tutulmuş ve numuneler arasındakR 
farklılıkların belRrlenmesRnde Tukey testR uygulanmıştır 
(p<0.05). 

3. Araştırma Sonuçları ve Tartışma 
Bu çalışmada, ülkemRzde geleneksel olarak üretRmR yapılan 

ürünlerR de Rçeren bazı sRyah üzüm ve nar ürünlerRnRn TFEM, 
TFLM ve TMA mRktarları Rle 3 farklı metot (DPPH, ABTS, 
CUPRAC) kullanılarak ölçülen TAK değerlerRnR Rçeren 
antRoksRdan özellRklerR belRrlenmRş ve, aynı meyve grubu 
RçerRsRnde, karşılaştırmalı olarak RncelenmRştRr. SRyah üzüm 
ürünlerR ve nar ürünlerR RçRn elde edRlen bulgular, sırasıyla, 
Tablo 1 ve Tablo 2’de verRlmRştRr. Sonuçlar, ürünlerRn 
tüketRldRklerR halRyle gösterdRklerR antRoksRdatRf fonksRyonun 
değerlendRrRlmesR amacıyla, yaş madde bazında Rfade edRlmRştRr. 
Bunun yanı sıra, ürünler arasındakR farklılıkların daha doğru bRr 
şekRlde yorumlanabRlmesR RçRn SÇKM mRktarları da göz önünde 
bulundurulmuştur. 
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3.1. S5yah Üzüm Ürünler5n5n Ant5oks5dan 
Özell5kler5 

Çalışma kapsamında analRzlenen sRyah üzüm ürünlerRnden 
üzüm suyu, koruk suyu ve hardalRye RçRn belRrlenen TFEM, 
TFLM, TMA mRktarları Rle TAK değerlerR, değRşen 
sıralamalarda, en yüksek değerlerR almış; bu ürünlerR, tüm 
analRzlerde, sırasıyla, üzüm pekmezR ve üzüm sRrkesR ürünlerR 
RzlemRştRr (Tablo 1).  

Üzüm suyu, koruk suyu ve hardalRye ürünlerRnRn TFEM 
mRktarları kendR aralarında karşılaştırıldığında, koruk suyu ve 
hardalRye RçRn belRrlenen TFEM mRktarları (sırasıyla, 136.7±2.6 
ve 147.5±16.0 mg GAE/100 mL) üzüm suyu RçRn belRrlenen 
TFEM mRktarından (102.8±14.6 mg GAE/100 mL) yüksek 
çıkmıştır ve fark önemlRdRr (p<0.05). Üzümün olgunluk 
derecesRnRn artışıyla TFEM mRktarının azalış gösterdRğR farklı 
araştırmacılar tarafından yapılan çalışmalarda ortaya konmuş 
(CangR ve ark., 2011; DoshR ve ark., 2006; JRn ve ark., 2009; 
Navarro ve ark., 2008; Otağ, 2015); ve bu durum, kısmen, erken 
olgunlaşma dönemlerRnde TFEM mRktarına dRrekt etkR eden 
yüksek tanen mRktarının olgunlaşmaya bağlı olarak azalması ve 
özellRkle meyve kabuğu Rle çekRrdekte yüksek mRktarlarda 
bulunan fenolRk bRleşRklerRn hasat yaklaştıkça yüzey-hacRm 
oranının azalmasına bağlı olarak düşüş göstermesR Rle 
RlRşkRlendRrRlmRştRr (Otağ, 2015). Öte yandan, bu çalışmada test 
edRlen üzüm suyu ve koruk suyu örneklerR arasında, şeker 
konsantrasyonunu belRrlemek amacıyla ölçülen ve meyvenRn 
olgunluk derecesRnRn bRr göstergesR olarak kabul edRlen (Otağ, 
2015; ShakRr ve SalRh RashRd, 2019), suda çözünebRlRr kuru 
madde mRktarı (SÇKM) (°BrRks) açısından RstatRstRksel olarak 
önemlR bRr fark olmadığı tespRt edRlmRştRr (Tablo 1). Koruk suyu 
RçRn ölçülen °BrRks değerR (14.93±0.12) farklı çalışmalarda 
sRyah/kırmızı üzüm çeşRtlerRnden elde edRlen koruk sularında 
ölçülen °BrRks değerlerRnden (4.09-4.91  (EddRne ve ark. 
(2020); 4.5-7.5 (Hayoğlu ve ark. (2009); 3.87-5.15 (Otağ, 
2015); 5.1-5.4 (Öncül ve Karabıyıklı (2015); 5 (ShakRr ve SalRh 
RashRd, 2019) daha yüksektRr. Otağ (2015) sRyah üzüm çeşRtlerR 
RçRn koruk Rle tam olgunluk arasındakR olgunlaşma aşaması olan 
“ben düşme” olgunlaşma aşamasındakR °BrRks değerlerRnR 8.60-
12.98 aralığında ölçmüştür. Bu çalışmada koruk suyu RçRn 
ölçülen °BrRks değerlerR ben düşme olgunlaşma aşamasındakR 
sRyah üzüm çeşRtlerR RçRn belRrlenen °BrRks aralığı Rle yakınlık 
göstermektedRr. Benzer şekRlde, sRyah bRr üzüm çeşRdRnRn 
antRoksRdan özellRklerRnRn RncelendRğR başka bRr çalışmada, ben 
düşme olgunlaşma aşamasındakR üzümler Rle çalışılmış ve bu 
çalışmada koruk suyu RçRn ölçülen SÇKM mRktarı Rle paralel 
olarak, şeker RçerRğR 143 g/L olarak belRrlenmRştRr (FRa ve ark., 
2020). Buna ek olarak, Otağ (2015)’ın çalışmasında, koruk 
aşamasında yeşRl renkte olan sRyah üzümlerRn ben düşme 
aşamasında renk almaya başladığı gösterRlmRştRr. Ben düşme 
aşaması sRyah üzümlerde kabukta antosRyanRn bRrRkRmR 
nedenRyle renk dönüşümü olarak tanımlanmaktadır (Mateus ve 
ark., 2002). Bununla uyumlu olarak, bu çalışmada analRzlenen 
koruk suyu da kırmızı renktedRr. Buna karşın, üzüm suyu RçRn 
ölçülen °BrRks değerR (13.77±0.06) Rse farklı çalışmalarda tam 
olgunluk derecesRndekR sRyah üzümlerRn suyunda ölçülen 
°BrRks değerlerRnRn (22.20-22.30 (CangR ve ark., 2011); 20.87-
22.16 °BrRks (Otağ, 2015)) altındadır, ve yRne Otağ (2015) 
tarafından ben düşme aşamasındakR sRyah üzüm çeşRtlerR RçRn 
belRrlenen °BrRks aralığı (8.60-12.98) Rle yakınlık 
göstermektedRr. Ancak, üzümün SÇKM mRktarını da Rçeren 
fRzRkokRmyasal özellRklerR, olgunlaşma derecesRnRn yanı sıra, 
asmanın genotRpR, üzüm çeşRdR, farklı çeşRtlerRn yetRşme 

koşullarına değRşen düzeyde hassasRyet göstermesR, hasat yılı, 
çevresel stres gRbR pek çok faktörden etkRlenmektedRr (EddRne 
ve ark., 2020; CangR ve ark., 2011; Öncül ve Karabıyıklı, 2015). 
Türkmen Özen (2015) değRşRk yörelerden sağlanan 12 farklı 
sRyah üzüm çeşRdRnRn suyunda RkR farklı yılda yapılan 
ölçümlerde °BrRks değerlerRnR Rlk ölçüm yılı RçRn 18.41-31.13 
aralığında, dRğer ölçüm yılı RçRn Rse 11.10-26.91 aralığında 
tespRt etmRştRr. Bu durumda, bu çalışmada üzüm suyu ve koruk 
suyu RçRn ölçülen °BrRks değerlerR, Türkmen Özen (2015)’Rn 
çalışmasında Rlk ölçüm yılı RçRn belRrtRlen değerler dRkkate 
alındığında erken olgunlaşma dönemRne denk gelRrken; dRğer 
ölçüm yılı RçRn belRrtRlen değerler dRkkate alındığında Rse tam 
olgunluk dönemRne denk gelmektedRr. Bununla bRrlRkte, koruk 
suyu doğal ekşR tadı ve düşük pH değerR Rle tanımlanan (EddRne 
ve ark., 2020; Ergezer ve ark., 2018; Öncül ve Karabıyıklı, 
2015; ShakRr ve SalRh RashRd, 2019) ve bu özellRğR Rle üzüm 
suyundan ayrılan bRr üründür. OrganRk asRt mRktarı, 
olgunlaşmamış üzümlerRn dRrekt tüketRme sunulması veya ekşR 
tadın doğal bRr kaynağı olan koruk suyu şeklRnde 
kullanılmasında temel belRrleyRcR özellRktRr (ShakRr ve SalRh 
RashRd, 2019) ve olgunluğun artmasıyla organRk asRt mRktarı 
önemlR ölçüde azalmaktadır (CangR ve ark., 2011; Otağ, 2015). 
Doğal ekşR tadı gereğR, bu çalışmada analRz edRlen koruk suyu 
örneğRnde de organRk asRt mRktarının üzüm suyuna oranla daha 
yüksek olması, dolayısıyla, koruk suyu RçRn kullanılan 
hammaddenRn daha erken bRr olgunlaşma aşamasında olması 
beklenmekte ve koruk suyu ve üzüm suyu örneklerRnRn SÇKM 
mRktarlarının RstatRstRksel olarak karşılaştırılabRlRr olmasının 
farklı üzüm çeşRtlerRnRn kullanımı, farklı hasat dönemlerRndekR 
üzümlerden elde edRlmRş olmaları, farklı çevresel etmenlerden 
etkRlenmRş olmaları gRbR faktörlerden kaynaklanabRleceğR 
düşünülmektedRr. Buna ek olarak, koruk suyu ve üzüm suyu 
üretRmR RçRn kullanılan üzümlerRn, ben düşme Rle olgunluk 
aşamaları arasında geçen yaklaşık bRr aylık sürenRn (CangR ve 
ark., 2011; Otağ, 2015), sırasıyla, erken ve geç dönemlerRnde 
toplanmış olma RhtRmallerR de göz önünde bulundurularak bu 
ayrıntının da ürünlerRn olgunluk derecesR üzerRnde etkRlR olmuş 
olabRleceğR değerlendRrRlmektedRr. CangR ve ark. (2011) 2 farklı 
sRyah üzüm çeşRdR RçRn ben düşme Rle hasat dönemR arasındakR 
4-5 haftada SÇKM mRktarı değRşRmRnR haftalık olarak 
RncelemRşler ve çeşRtlerden bRrR RçRn bu aralığı 14.90 Rle 
22.20°BrRks, dRğer çeşRt RçRn Rse 11.10 Rle 22.30°BrRks aralığında 
tespRt etmRşlerdRr. Bu verRler, koruk suyu üretRmRnde kullanılan 
ve daha erken bRr olgunlaşma dönemRnde olduğu öngörülen 
üzüm çeşRdRnRn, üzüm suyu üretRmRnde kullanılan ve daha geç 
bRr olgunlaşma dönemRnde olduğu öngörülen üzüm çeşRdR Rle 
benzer SÇKM mRktarına sahRp olabRleceğR görüşüyle 
uyuşmaktadır. Koruk suyu ve üzüm suyunun SÇKM mRktarları 
arasında önemlR bRr fark bulunmezken, koruk suyunda ölçülen 
yüksek TFEM mRktarı üzümün olgunluk derecesRnRn artışıyla 
TFEM mRktarının azalış gösterdRğR bulgusuyla (DoshR ve ark., 
2006; JRn ve ark., 2009; Navarro ve ark., 2008; Otağ, 2015) da 
örtüşmektedRr ve yapılan değerlendRrmelerR desteklemektedRr. 
Öte yandan, olgun koyu renklR üzümlerden elde edRlen bRr ürün 
olan hardalRyenRn TFEM mRktarının üzüm suyu RçRn ölçülen 
TFEM mRktarından önemlR ölçüde yüksek olması (p<0.05) 
farklı şekRllerde açıklanabRlmektedRr. LaktRk asRt 
fermantasyonundan elde edRlen bRr ürün olan hardalRye (Arıcı 
ve Coşkun, 2001) Rle benzer şekRlde üzüm suyunun probRyotRk 
laktRk asRt bakterRlerR Rle fermantasyonu sonucu fenolRk madde 
mRktarında artış tespRt edRlmRş ve bu durum, probRyotRk 
aktRvRtesR sonucu tanenlerRn degradasyonu ve yüksek oranda 
serbest hRdroksRl grubu Rçeren bRleşRklerRn ortaya çıkması Rle 
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Tablo 1. S6yah Üzüm Ürünler6n6n Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM), Toplam Fenol6k Madde (TFEM), Toplam Flavono6d Madde 
(TFLM), Toplam Monomer6k Antos6yan6n (TMA) ve Toplam Ant6oks6dan Kapas6te (TAK) Değerler6 

AnalRz Üzüm Suyu Koruk Suyu Üzüm SRrkesR HardalRye  Üzüm PekmezR 
SÇKM (°BrRks) 13.77±0.06 c 14.93±0.12 c 1.83±0.06 d 24.27±0.12 b 60.67±1.15 a 
TFEM (mg GAE/100 mL numune) 102.8±14.6 b 136.7±2.6 a 24.6±4.1 c 147.5±16.0 a 87.7±13.9 b 
TFLM (mg KE/ 100 mL numune) 119.6±12.7 a 115.1±15.1 a 32.1±4.2 b 101.6±15.0 a  49.4±3.1 b 
TMA (µg M3GE/100 mL numune) 7795.3±392.6 a 1121.4±115.5 c 101.3±6.2 d 2534.5±84.3 b 131.1±18.9 d 
TAK (mg TE/100 mL numune)      
DPPH 601.6±58.5 a 484.7±40.4 b 75.1±7.8 c 602.3±55.8 a 135.8±6.5 c 
ABTS 568.5±9.9 a 479.7±36.2 b 125.3±12.0 e 396.7±12.0 c 206.6±16.6 d  
CUPRAC 1575.8±38.7 a 1406.6±38.9 a 221.9±19.5 c 1607.8±268.9 a 994.1±42.5 b 

Bu tabloda gösterRlen verRler 3 tekrarlı olarak temRn edRlen numunelerde 3 paralellR olarak yapılan ölçümlerRn ortalama±standart sapma 
değerlerRdRr. SatırlardakR farklı harfler RstatRstRksel olarak önemlR farklılıkları temsRl etmektedRr (p< 0.05). 

 
RlRşkRlendRrRlmRştRr (KhannRrR ve ark., 2018). Öte yandan, toplam 
fenolRk madde analRzR RçRn uygulanan FolRn-CRocalteu metodu 
sadece fenolRk bRleşenlere özgü bRr test olmayıp, şekerler, 
askorbRk asRt, sRtrRk asRt ve dRğer organRk asRtler, aromatRk 
amRnler, sülfür dRoksRt gRbR RndRrgen bRleşenlerR de ölçerek, 
TFEM mRktarının olduğundan daha yüksek çıkmasına neden 
olabRlmektedRr (Capanoglu ve ark., 2018). HardalRyenRn SÇKM 
mRktarının (24.27±0.12 °BrRks), daha yüksek şeker 
konsantrasyonu ve üzüm suyundan farklı olarak RçerdRğR laktRk 
asRt Rle RlRşkRlR olarak, üzüm suyunun SÇKM mRktarından 
(13.77±0.06 °BrRks) RstatRstRksel olarak daha yüksek olması 
(p<0.05) (Tablo 1), bu bRleşenlerRn hardalRyede TFEM 
mRktarının olduğundan daha yüksek ölçülmesRne katkıda 
bulunmuş olabRleceklerR Rle RlRşkRlendRrRlmektedRr. Bununla 
bRrlRkte, ürünlerRn üretRmRnde kullanılan farklı üzüm çeşRtlerRnRn 
de ölçülen TFEM mRktarları üzerRnde doğrudan etkRlR olduğu 
göz önünde bulundurulmalıdır (CangR ve ark., 2011; Coşkun ve 
ark., 2018; FaRkoğlu, 2014; Otağ, 2015). 

Üzüm suyu, koruk suyu ve hardalRyenRn TMA mRktarları 
karşılaştırıldığında, üzüm suyunun en yüksek değerR aldığı 
(7795.3±392.6 µg M3GE/100 mL) ve onu, sırasıyla, hardalRye 
ve koruk suyunun (sırasıyla, 2534.5±84.3 ve 1121.4±115.5 µg 
M3GE/100 mL) RzledRğR tespRt edRlmRş ve ürünler arasındakR 
farkın önemlR olduğu hesaplanmıştır (p<0.05). Koyu renklR 
üzüm çeşRtlerRnde ben düşme olgunlaşma aşamasında başlayan 
antosRyanRn bRrRkRmR tam olgunluk aşamasına kadar artarak 
devam etmektedRr (CangR ve ark., 2011; Otağ, 2015). Üzüm 
suyu Rle koruk suyunun TMA mRktarları arasında yaklaşık 7 kat 
oranında bRr fark belRrlenmRştRr. Benzer şekRlde, CangR ve ark. 
(2011), analRzledRklerR sRyah bRr üzüm çeşRdRnde ben düşme 
olgunlaşma aşamasından tam olgunlaşmaya kadar geçen sürede 
toplam antosRyanRn mRktarında yaklaşık 4 katlık bRr artış 
gözlemlemRşlerdRr. Bu çalışmada da koruk suyu Rle üzüm 
suyunun TMA mRktarları arasındakR farkın, koruk suyu 
üretRmRnde ben düşme olgunlaşma aşamasının daha erken 
evrelerRndekR üzümlerRn kullanılmış olması ve üzüm 
çeşRtlerRnRn farklılığından kaynaklandığı düşünülmektedRr. 
Buna karşın, üzümün son olgunluk aşamasında antosRyanRn 
bRrRkRmR stabRl hale gelmekte ve aşırı olgunlukla bRrlRkte 
antosRyanRn mRktarı azalmaktadır (Mateus ve ark., 2002). 
AntosRyanRn stabRlRtesRnRn ürünün pH değerR, şeker RçerRğR, 
başlangıç antosRyanRn konsantrasyonu, prosesR sırasında 
uygulanan parametreler ve depolama koşullarından (sıcaklık, 
oksRjen, ışık, vb.) önemlR derecede etkRlendRğR bRlRnmektedRr 
(ReRn, 2005). Bu bRlgRler ışığında, üzüm suyunun TMA 
mRktarının hardalRye RçRn ölçülen TMA mRktarından önemlR 

derecede yüksek olması (p<0.05) üretRmde kullanılan üzüm 
çeşRdR, üzümlerRn olgunluk derecesR, ürün prosesR ve farklı 
depolama koşullarının uygulanması gRbR pek çok faktör Rle 
RlRşkRlendRrRlebRlRr (Aşkın, 2019; Coşkun ve ark., 2018; 
Türkmen Özen, 2015).   

Toplam antRoksRdan kapasRte ölçümü RçRn uygulanan 
DPPH, ABTS ve CUPRAC analRz metotlarının tümünde en 
yüksek TAK değerlerR, TFEM, TFLM ve TMA mRktarı RçRn elde 
edRlen verRlerle de uyumlu olarak, üzüm suyu, koruk suyu ve 
hardalRye ürünlerRnde tespRt edRlmRştRr. Bu üç ürünün uygulanan 
farklı antRoksRdan kapasRte ölçüm metotları RçRn farklı 
sıralamalar vermesR metot prensRplerRnRn farklılığı Rle 
RlRşkRlendRrRlebRlRr.   

Üzüm sRrkesRnRn tüm analRzlerde en düşük değerR vermesR, 
bRrRncRl olarak, antRoksRdan bRleşenlerRn de RçRnde olduğu, 
SÇKM mRktarının çok düşük olması (1.83±0.06) (Tablo 1) Rle 
RlRşkRlendRrRlmektedRr. Bu çalışmada analRzlenen üzüm 
sRrkesRnRn hammaddesR olan koruk RçRn, Otağ (2015) yaptığı 
çalışmada, takRp eden olgunlaşma aşamalarına göre daha 
yüksek TFEM mRktarı belRrlemRştRr. CangR ve ark. (2011) 
olgunlaşma Rle toplam fenol ve antRoksRdan mRktarının 
azaldığını tespRt etmRşlerdRr. Bakır ve ark. (2016) konsantre 
üzüm suyundan alkol ve asetRk asRt fermantasyonu Rle elde 
edRlen üzüm sRrkesRnde, TFEM, TFLM, TAK’de kuru madde 
bazında bRr azalma tespRt etmemRşlerdRr. Buna karşın, üzüm 
pekmezR, analRz edRlen üzüm ürünlerR arasında en yüksek 
SÇKM mRktarına (60.67±1.15) (p<0.05) (Tablo 1) sahRp 
olmasına rağmen, üzüm sRrkesRnden sonra en düşük değerlerR 
vermRştRr. Üzüm suyu RçRn ölçülen TMA mRktarı ve TAK 
değerlerR üzüm pekmezR RçRn ölçülen değerlerden RstatRstRksel 
olarak önemlR derecede yüksektRr (p<0.05). Geleneksel 
yönteme göre yapılan pekmez üretRmRnde şıranın açık 
kazanlarda yüksek sıcaklıkta (100-110°C) kaynatılmasını 
Rçeren evaporasyon RşlemR uygulanmaktadır (Batu, 2020). 
SRyah üzümde öne çıkan antRoksRdan madde grubu olan 
antosRyanRnlerRn oksRjen varlığı ve yüksek proses 
sıcaklıklarında önemlR ölçüde kayba uğradığı daha önce de 
rapor edRlmRştRr (Jackman ve ark., 1987). Türkmen Özen 
(2015), pekmez üretRmR Rle benzer basamakların (durultma, 
fRltrasyon, evaporasyon) uygulandığı sRyah üzüm suyunun 
konsantreye RşlenmesR sırasında da monomerRk antosRyanRn 
mRktarı ve TAK değerlerRnde RstatRstRksel olarak önemlR bRr 
azalış tespRt etmRştRr.  
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3.2. Nar Ürünler5n5n Ant5oks5dan Özell5kler5 
Çalışma kapsamında analRz edRlen nar ürünlerR arasında, 

sırasıyla, nar pekmezR, nar ekşRsR ve fermente nar ekşRsR en 
yüksek SÇKM mRktarına (sırasıyla, 71.33±3.21 °BrRks, 
63.67±2.31 °BrRks ve 63.00±5.57 °BrRks) sahRp olmaları Rle 
uyumlu olarak, daha düşük SÇKM mRktarına sahRp olan nar 
suyu (15.73±0.12 °BrRks) ve nar sRrkesRne (2.97±0.06 °BrRks) 
oranla daha yüksek antRoksRdan madde mRktarı ve antRoksRdan 
aktRvRte göstermRşlerdRr (Tablo 2).  

En yüksek antRoksRdan değerlerRn ölçüldüğü nar ekşRsR, 
fermente nar ekşRsR ve nar pekmezR ürünlerR kendR aralarında 
karşılaştırıldığında; fermente nar ekşRsR, TFEM (1101.4±68.3 
mg GAE/100 mL), TFLM (147.5±1.9 mg KE/100 mL), TMA 
(2514.1±409.3 μg C3GE/100 mL) ve TAK ölçümü RçRn 
uygulanan ABTS (2115.2±141.4 mg TE/100 mL) ve CUPRAC 
(6076.2±629.8 mg TE/100 mL) metotlarının hepsRnde en 
yüksek değerR almıştır ve CUPRAC metodu harRç, dRğer sayılan 
metotlarda, onu Rzleyen nar ürünü Rle arasındakR fark önemlRdRr 
(p<0.05). Öte yandan, nar ekşRsRnRn TFEM (402.9±8.4 mg 
GAE/100 mL) ve TMA (1415.7±240.7 μg C3GE/100 mL) 
mRktarları nar pekmezR RçRn ölçülenlerden (sırasıyla, 349.4±8.4 
mg GAE/100 mL ve 1412.0±238.9 μg C3GE/100 mL) daha 
yüksek olmakla bRrlRkte, fark RstatRstRksel olarak önemlR 
çıkmamıştır (p>0.05). ABTS ve CUPRAC Rle belRrlenen TAK 
sonuçlarına bakıldığında Rse, nar ekşRsRnRn (sırasıyla, 
1574.9±80.3 ve 5361.1±172.7 mg TE/100 mL) nar 
pekmezRnden (sırasıyla, 1136.9±49.4 ve 3413.9±324.4 mg 
TE/100 mL) daha yüksek değerler verdRğR tespRt edRlmRştRr ve 
aradakR fark önemlRdRr (p<0.05). DRğer metotlardan farklı 
olarak, DPPH metodunda en yüksek TAK değerR nar pekmezR 
(1961.5±15.0 mg TE/100 mL) RçRn belRrlenmRştRr. Aynı metotta 
RkRncR en yüksek değerR alan fermente nar ekşRsR (1925.2±19.1 
mg TE/100mL) Rle nar pekmezR arasında önemlR bRr fark 
belRrlenmezken (p>0.05); nar ekşRsR dRğer RkRsRnden daha düşük 
bRr değer (1618.3±22.9 mg TE/100mL) vermRştRr (p<0.05). 
DPPH metodu Rle sadece lRpofRlRk yapıdakR antRoksRdanlar 
belRrlenebRlRrken, ABTS ve CUPRAC metotları Rle hem 
lRpofRlRk hem de hRdrofRlRk yapıdakR antRoksRdanlar 
belRrlenebRlmektedRr (Apak ve ark., 2007). DPPH metodunun 
dRğer metotlardan ayrılması, kısmen, çalışma prensRbRndekR 
farklılıklar Rle RlRşkRlendRrRlebRlRr.  

Aynı yerel üretRcRden temRn edRlen nar ekşRsR ve fermente 
nar ekşRsR ürünlerR aynı üretRm basamaklarına tabR tutulmuş; 
farklı olarak, fermente nar ekşRsR 1 yıl süre Rle fermantasyona 
bırakılmıştır (ŞekRl 2). Uygulanan bu fermantasyon basamağı, 
nar ekşRsR Rle karşılaştırıldığında, fermente nar ekşRsRnRn TFEM, 
TFLM, TMA mRktarı ve TAK (DPPH ve ABTS metotları) 
değerlerRnde RstatRstRksel olarak önemlR bRr artış  (sırasıyla, 
%173, %34, %78, %19 ve %34 artış)  olmasına  katkı 
sağlamıştır (p<0.05). Buna karşın, başka bRr çalışmada, 
MousavR ve ark. (2013), nar suyu konsantresRnRn laktRk asRt 
bakterRlerRyle fermantasyonu sonucu, nar suyundakR temel 
fenolRkler olan antosRyanRn grubu bRleşenler Rle elajRk asRt 
mRktarlarında önemlR bRr düşüş olduğunu tespRt etmRşlerdRr. 
Bununla bRrlRkte, aynı çalışmada, laktRk asRt fermantasyonu Rle 
nar suyunun antRoksRdan kapasRtesRnde artış gözlenmRştRr. Bu 
durum, laktRk asRt bakterRlerRnRn antosRyanRn yapısındakR şeker 
kısmını kendR metabolRzmaları RçRn karbonhRdrat kaynağı olarak 
kullanmaları sonucu aglRkon formdakR antosRyanRdRnlerRn açığa 
çıkması Rle hem antosRyanRn mRktarında düşüş hem de 
aglRkonların (ve muhtemel metabolRtlerRnRn) daha yüksek 

antRoksRdan aktRvRte göstermesR sonucu antRoksRdan kapasRtede 
artış sağlamış olabRleceğR şeklRnde yorumlanmıştır (MousavR ve 
ark., 2013). Bu konudakR farklı bulguların daha doğru bRr 
şekRlde değerlendRrRlebRlmesR RçRn daha fazla sayıda çalışma 
yapılması ve antRoksRdan bRleşenlerdekR değRşRmRn bRreysel 
olarak RncelenmesR gereklRdRr. YRne benzer proses 
aşamalarından geçen nar ekşRsR ve nar pekmezR ürünlerR 
arasındakR fark, üretRmde hammadde olarak ekşR veya tatlı nar 
genotRplerRne aRt meyvelerRn kullanılmasından 
kaynaklanmaktadır. Eroğul ve ark. (2017) ekşR ve tatlı nar 
genotRplerRne aRt meyvelerRn TFEM mRktarı ve TAK değerlerRnR 
karşılaştırdıkları çalışmalarında ekşR nar genotRpRnRn her RkR 
ölçüm RçRn de daha yüksek sonuçlar verdRğRnR tespRt etmRş, ve 
bu durumu, genotRp özellRğR Rle RlRşkRlendRrmRşlerdRr. Başka bRr 
çalışmada, benzer şekRlde, ekşR nar genotRpRne aRt meyvelerRn 
toplam fenolRk ve toplam antosRyanRn mRktarları Rle toplam 
antRoksRdan kapasRtelerRnRn tatlı nar genotRplerRne aRt 
meyvelerden daha yüksek olduğu rapor edRlmRştRr (Sepulveda 
ve ark., 2010). Bu çalışmada da, nar ekşRsRnRn nar pekmezRnden 
daha yüksek TFEM (p>0.05), TMA (p>0.05) ve TAK (ABTS 
(p<0.05) ve CUPRAC (p<0.05)) değerlerRnR vermesR dRrekt 
olarak hammaddenRn kendRsR Rle RlRşkRlendRrRlebRlRr. Ayrıca, 
ürünlerRn temRn edRldRğR üretRcRlerden edRnRlen bRlgRler 
doğrultusunda, nar pekmezR üretRmRnde kaynatma RşlemR 
uygulanmış; buna karşın, nar ekşRsR üretRmRnde kaynatma 
olmadan, daha düşük sıcaklıkta, buharlaştırma yapılmıştır. Nar 
pekmezR üretRmRnde daha yüksek sıcaklıklara çıkılmış 
olmasının antRoksRdan madde mRktarı ve antRoksRdan aktRvRtede 
daha yüksek kayıplara neden olmuş olabRleceğR de 
değerlendRrRlmektedRr. 

Nar pekmezR ve nar ekşRsR RçRn ölçülen antRoksRdan analRz 
değerlerR nar suyu RçRn ölçülen değerlerden yüksek olmakla 
bRrlRkte, aradakR fark, her RkR ürün RçRn, TMA mRktarı ve, sadece 
nar pekmezR RçRn, ABTS ve CUPRAC metotları Rle belRrlenen 
TAK değerlerR RçRn önemlR çıkmamıştır (p>0.05). Nar suyu 
üretRmRnde mayhoş (ekşR-tatlı) nar genotRpRne aRt meyveler 
kullanılmaktadır (Baysal ve Taştan, 2018). Eroğul ve ark. 
(2017) mayhoş nar genotRpRne aRt meyvelerRn TFEM mRktarı ve 
TAK değerlerRnRn ekşR nar genotRpRne aRt meyvelerRnkRnden 
daha düşük, tatlı nar genotRpRne aRt meyvelerRnkRnden Rse daha 
yüksek olduğunu belRrlemRşlerdRr. Başka bRr çalışmada, ekşR nar 
genotRpRne aRt meyvelerden elde edRlen nar sularındakR TMA 
mRktarları, genel olarak, ekşR-tatlı (mayhoş) nar genotRpRne aRt 
meyvelerden elde edRlen nar sularındakR TMA mRktarlarından 
daha yüksek bulunmuştur (Türkyılmaz, 2013). Bununla 
bRrlRkte, nar ekşRsR ve nar pekmezR RçRn ölçülen SÇKM 
mRktarlarının nar suyundakR SÇKM mRktarından önemlR 
derecede yüksek olduğu (p<0.05) da göz önünde 
bulundurulduğunda pekmez/ekşR üretRmRnRn özellRkle 
antosRyanRn madde mRktarında düşüşe neden olduğu sonucuna 
varılmaktadır. Bu durum, üzüm pekmezR üretRmRnde de olduğu 
gRbR, proses sırasında antosRyanRnlerRn yüksek sıcaklık ve 
oksRdasyona bağlı olarak kayba uğraması ve narda başlıca 
antRoksRdan grubu olan antosRyanRnlerdekR bu kaybın TAK 
değerRnde de düşüşle sonuçlanması şeklRnde 
yorumlanmaktadır. AradakR farkın üzüm pekmezRndekR kadar 
dramatRk olmaması, meyve çeşRtlerRnRn farklılığı Rle 
RlRşkRlendRrRlebRlRr. Pekmezden farklı olarak, nar ekşRsRnRn TAK 
(ABTS ve CUPRAC metotları) değerlerRnRn nar suyundan 
RstatRstRksel olarak yüksek (p<0.05) olması Rse, nar ekşRsRnRn, 
yukarıda açıklandığı üzere, hammadde ve üretRm koşullarındakR 
farklılıklardan dolayı, pekmeze oranla, daha yüksek 
antRoksRdan madde mRktarı ve antRoksRdan kapasRteye sahRp 
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Tablo 2. Nar Ürünler6n6n Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM), Toplam Fenol6k Madde (TFEM), Toplam Flavono6d Madde (TFLM), 
Toplam Monomer6k Antos6yan6n (TMA) ve Toplam Ant6oks6dan Kapas6te (TAK) Değerler6 

AnalRz Nar Suyu Nar EkşRsR Fermente Nar 
EkşRsR 

Nar SRrkesR  Nar PekmezR 

SÇKM (°BrRks) 15.73±0.12 c 63.67±2.31 ab 63.00±5.57 b 2.97±0.06 d 71.33±3.21 a 
TFEM (mg GAE/100 mL numune) 192.1±13.8 c 402.9±8.4 b 1101.4±68.3 a 75.6±6.8 d 349.4±8.4 b 
TFLM (mg KE/ 100 mL numune) 69.2±4.9 c 110.0±1.7 b 147.5±1.9 a 25.2±1.0 d 115.9±1.7 b 
TMA (µg C3GE/100 mL numune) 820.1±75.6 bc 1415.7±240.7 b 2514.1±409.3 a 393.4±55.8 c 1412.0±238.9 b 
TAK (mg TE/100 mL numune)      
DPPH 1257.1±38.7 c 1618.3±22.9 b 1925.2±19.1 a 160.8±7.4 d 1961.5±15.0 a 
ABTS 915.9±112.5 c 1574.9±80.3 b 2115.2±141.4 a 192.7±4.1 d 1136.9±49.4 c 
CUPRAC 3060.5±79.4 b 5361.1±172.7 a 6076.7±629.8 a 397.6±62.4 c 3413.9±324.4 b 

Bu tabloda gösterRlen verRler 3 tekrarlı olarak temRn edRlen numunelerde 3 paralellR olarak yapılan ölçümlerRn ortalama±standart sapma 
değerlerRdRr. SatırlardakR farklı harfler RstatRstRksel olarak önemlR farklılıkları temsRl etmektedRr (p< 0.05). 

olmasıyla RlRşkRlendRrRlebRlRr. Bu çalışma Rle uyumlu olarak, 
Orak (2009), nar suyu Rle geleneksel yöntemle üretRlen nar 
ekşRsRnRn TFEM ve TMA mRktarı Rle antRoksRdan aktRvRtelerRnR 
karşılaştırdıkları çalışmalarında, nar ekşRsRnRn nar suyundan 
daha yüksek TFEM mRktarı ve antRoksRdan aktRvRteye sahRp 
olduğunu tespRt etmRşler; buna karşın, nar ekşRsRnde TMA 
mRktarını ölçememRşlerdRr. Bu durum, geleneksel nar ekşRsR 
yapımında yüksek sıcaklıkta uzun sürelR olarak gerçekleştRrRlen 
ısıl Rşlem uygulamasının antosRyanRnlerRn degradasyonuna 
sebep olduğu şeklRnde yorumlanmıştır (Orak, 2009). 

Nar sRrkesRnRn dRğer nar ürünlerRne göre daha düşük 
değerler vermesR öncelRkle daha düşük SÇKM mRktarına 
(p<0.05) sahRp olması Rle RlRşkRlendRrRlmektedRr. Bununla 
bRrlRkte, nar suyunun fermantasyonu sonucu özellRkle 
antosRyanRn ve tanen mRktarındakR azalmalar Rle bRrlRkte 
antRoksRdan aktRvRtenRn azaldığı belRrtRlmRştRr (Mena ve ark., 
2012; Zhuang ve ark., 2011). Benzer şekRlde, OrdoudR ve ark. 
(2014) nar suyu Rle nar sRrkesRnRn antRoksRdan aktRvRtelerRnR 
karşılaştırdıkları çalışmalarında nar sRrkesRnde daha düşük 
antRoksRdan aktRvRte tespRt etmRşlerdRr. 

4. Sonuç 
Bu çalışmada, ülkemRzde geleneksel olarak üretRmR yapılan 

ürünlerR de Rçeren bazı sRyah üzüm ve nar ürünlerRnRn, 
tüketRldRklerR halRyle (yaş madde bazında), sağladıkları 
antRoksRdan madde mRktarı ve gösterdRklerR antRoksRdan aktRvRte, 
aynı meyve grubu bazında, karşılaştırmalı olarak RncelenmRştRr. 
Elde edRlen verRler, üzüm ürünlerR arasından, üzüm suyu, koruk 
suyu ve hardalRyenRn; nar ürünlerR arasından Rse fermente nar 
ekşRsR, nar ekşRsR ve nar pekmezRnRn bRrbRrlerRyle daha yakın ve 
daha yüksek değerler verdRklerRnR göstermRştRr. Üzüm suyu, 
koruk suyu ve hardalRye ürünlerRnRn bRrbRrlerR RçRnde 
gösterdRklerR farklılıkların, öncelRklR olarak, üretRmlerRnde 
kullanılan üzüm çeşRtlerRnRn farklı olması ve/veya farklı 
olgunlaşma aşamasındakR üzümlerden üretRlmRş olmalarından 
kaynaklandığı değerlendRrRlmRştRr. Benzer şekRlde nar ekşRsR ve 
nar pekmezR ürünlerR arasındakR farklılıklar da, kısmen, 
geleneksel üretRm koşullarında farklı nar genotRplerRne aRt 
meyvelerRn kullanılması Rle RlRşkRlendRrRlmRştRr. Meyve 
çeşRdR/genotRpR, olgunlaşma aşaması ve SÇKM mRktarları 
arasındakR farklılıklar/benzerlRkler göz önünde bulundurularak, 
hardalRye üretRmRnde fermantasyon aşamasının analRzlenen 
antRoksRdan özellRkler üzerRne önemlR bRr etkRsRnRn olmadığı; 
buna karşın fermente nar ekşRsR üretRmRnde uygulanan 

fermantasyon basamağının Rse, nar ekşRsRne oranla, antRoksRdan 
madde mRktarı ve antRoksRdan aktRvRtede önemlR bRr artış 
olmasına katkıda bulunduğu sonucuna varılmıştır. Ayrıca, nar 
ürünlerR RçRn ölçülen değerler SÇKM mRktarları Rle de 
parallellRk gösterRrken; üzüm ürünlerR arasında, en yüksek 
SÇKM mRktarına (p<0.05) sahRp olan üzüm pekmezRnRn, en 
düşük SÇKM mRktarına (p<0.05) sahRp olan üzüm sRrkesRnden 
sonra en düşük değerlerR vermesR, geleneksel pekmez üretRm 
aşamalarının, üzümde başta antosRyanRn grubu bRleşenler olmak 
üzere, antRoksRdan madde mRktarı ve dolayısıyla, antRoksRdan 
kapasRtede önemlR bRr düşüşe neden olduğu şeklRnde 
yorumlanmıştır. Her RkR meyve grubu RçRn sRrke ürünlerRnRn en 
düşük antRoksRdan değerlerRnR vermesR, bRrRncRl olarak, en düşük 
SÇKM mRktarlarına sahRp olmalarından kaynaklanmaktadır. Bu 
durum, ürünlerRn tüketRldRklerR halRyle gösterdRklerR 
antRoksRdatRf fonksRyonda belRrleyRcR olmaktadır. Bu çalışmada 
analRzlenen ürünler arasında her ne kadar hammadde (meyve 
çeşRdR/genotRpR) farklılıkları olsa da, elde edRlen verRler ışığında 
yapılan karşılaştırmalar, bu konudakR lRteratür bRlgRlerR Rle 
uyumluluk göstermektedRr ve bu ürün gruplarının bRrlRkte 
karşılaştırıldığı bRlRnen başka bRr çalışma olmaması nedenRyle, 
bundan sonra yapılacak çalışmalar RçRn de öncülük edeceğR 
düşünülmektedRr. Ancak, gelecekte yapılacak çalışmalarda, 
analRzR yapılan bu ürünlerRn, hammadde farklılıklarının ortadan 
kaldırıldığı ve kontrollü proses koşullarının uygulandığı 
şartlarda üretRlmesR, daha doğru karşılaştırmalar yapılabRlmesR 
RçRn gereklRlRk teşkRl etmektedRr. Ayrıca, gelecekte yapılacak 
çalışmalarda bu ürünlerdekR antRoksRdan bRleşenlerRn 
bRyoyararlılıklarının karşılaştırılması, sRyah üzüm ve nar 
meyvelerRndekR antRoksRdan bRleşenlerRn bRyoyararlılığı üzerRne 
farklı proses koşullarının ve farklı proses aşamaları sonucu elde 
edRlen farklı gıda matrRkslerRnRn etkRsRnRn ortaya konması ve 
konuyla RlgRlR lRteratüre sağlayacağı katkı açısından önemlRdRr. 
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