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Özet: Üzümün olgunlaşması, ben düşme döneminden itibaren başlayıp tane olgunluğuna kadar devam eden dönem 
içerisinde gerçekleşmekte ve bu dönemde üzüm tanesinde fiziksel ve biyokimyasal değişimler meydana 
gelmektedir. Özellikle sofralık üzüm çeşitlerinde salkım–tane pomolojik özelliklerinin yanı sıra olgunluk, fenolik 
bileşikler, aroma gibi biyokimyasal özellikler üzümün kalitesini oluşturmaktadır. Gıda endüstrisinin birçok 
alanında değerlendirilmekte olan üzümün bünyesinde insan sağlığına yararlı fenolik bileşiklerin profili ile 
yoğunluğu, tane gelişim aşamalarında farklılıklar gösterebilmektedir. ‘ÇOMÜ Dardanos Yerleşkesi Ziraat 
Fakültesi Bitkisel Üretim Araştırma ve Uygulama Birimi’nde yer alan ‘Sofralık Üzüm Çeşitleri Uygulama ve 
Araştırma Bağı’nda, kurak koşullarda yetiştirilen ‘Yalova Çekirdeksizi’, ‘Amasya Beyazı’, ‘Atasarısı’, ‘Italia’, 
‘Kozak Beyazı’ ve ‘Müşküle’ sofralık üzüm çeşitlerinde yürütülen bu araştırmada, farklı olgunluk dönemlerinin 
tane biyokimyasal özelliklerine etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Bu kapsamda, hasat olgunluğu (HO), 
birinci seviye ileri hasat olgunluğu (BSİHO) ve ikinci seviye ileri hasat olgunluğu (İSİHO) olmak üzere üç farklı 
olgunluk döneminde elde edilen tanelerde SÇKM (%), pH, asitlik (%), olgunluk indisi, toplam fenolik madde 
miktarı (mg GAE 100 ml–1) ve toplam tanen miktarı (mg kg–1) belirlenmiştir. Elde edilen bulgulara göre; genel 
olarak HO’dan İSİHO’na doğru SÇKM (Yalova Çekirdeksizi, Atasarısı ve Italia), pH (Yalova Çekirdeksizi, Italia 
ve Kozak Beyazı) ve olgunluk indisi (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Atasarısı, Italia, Kozak Beyazı ve 
Müşküle) parametrelerinde önemli artışlar meydana gelmiştir. SÇKM %17.32 (Atasarısı) ile %24.51 (Yalova 
Çekirdeksizi); pH 3.29 (Yalova Çekirdeksizi) ile 3.86; olgunluk indisi 25.78 (Yalova Çekirdeksizi) ile 83.07 
(Kozak Beyazı) arasında değişmiştir. Asitlik (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Atasarısı, Italia, Kozak 
Beyazı ve Müşküle), toplam fenolik madde miktarı (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı ve Kozak Beyazı) ve 
toplam tanen miktarında (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Kozak Beyazı ve Müşküle) ise diğer 
parametrelerin aksine önemli azalışlar kaydedilmiştir. Asitlik %0.259 (Müşküle) ile %0.741 (Yalova 
Çekirdeksizi); toplam fenolik madde miktarı 2.27 mg GAE 100 ml–1 (Atasarısı) ile 14.56 mg GAE 100 ml–1 
(Müşküle); toplam tanen miktarı 0.176 mg kg–1 (Kozak Beyazı) ile 1.023 mg kg–1 (Müşküle) arasında değişmiştir. 
Üzüm olgunluk ve kalitesindeki değişimlerin incelenmesini amaçlayan bu araştırmada, üzüm çeşitlerinin 
tamamının HO’dan ileriki olgunluk dönemlerine  (BSİHO ve İSİHO) doğru omca üzerindeki tanelerde herhangi 
bir çökme belirtisi göstermediği saptanmıştır. Bununla birlikte olgunluğa ait parametrelerde artışların devam ettiği 
belirlenerek, incelenen üzüm çeşitlerinin kurak koşullar altında sorunsuz olarak daha geç tarihlerde de hasat 
edilebileceği sonucuna varılmıştır. Ayrıca orta mevsim ve geçci üzüm çeşitlerinin hasat olgunluğu (HO) 
döneminde değil de, ileriki olgunluk dönemlerinde (BSİHO ve İSİHO) hasat edilmesiyle birlikte, bir nevi omcalar 
üzerindeki muhafazayla, daha avantajlı fiyatlardan satışa sunulabilmelerine de olanak sağlanabileceği 
düşünülmektedir.   
Anahtar Kelimeler: Biyokimyasal özellikler, fenolik bileşikler, olgunluk, V. vinifera L.  

 

DETERMINATION OF THE EFFECTS OF DIFFERENT MATURITY STAGES ON 
BERRY BIOCHEMICAL CHARACTERISTICS IN SOME TABLE GRAPE 

VARIETIES (V. VINIFERA L.) 

Abstract: Grape ripening takes place in the period starting from the veraison period and continuing until the berry 
maturity, and physical and biochemical changes occur in the grape berry at this period. Especially in table grape 
varieties, biochemical properties such as maturity, phenolic compounds and aroma, as well as cluster–berry 
pomological properties are constitute the quality of the grape. The profile and density of phenolic compounds 
beneficial to human health in grapes, which are evaluated in many areas of the food industry, may vary during the 
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berry development stages. In this research conducted on ‘Yalova Çek.rdeks.z.’, ‘Amasya Beyazı’, ‘Atasarısı’, 
‘Ital.a’, ‘Kozak Beyazı’ and ‘Müşküle’ table grape varieties grown in the 'Table Grape Varieties Application and 
Research Vineyard' located in the ‘ÇOMÜ Dardanos Campus, Faculty of Agriculture, Plant Production Research 
and Application Unit’, it was aimed to determine the effects of different maturity stages on the biochemical 
characteristics of the berries. In this context, TSS (%), pH, acidity (%), maturity index (TTS% acidity–1), total 
phenolic substance amount (mg GAE 100 ml–1) and total tannin amount (mg kg–1) were determined in the berries 
obtained in three different maturity periods: harvest maturity (HM), first level advanced harvest maturity 
(FLAHM) and second level advanced harvest maturity (SLAHM). According to the findings, there were generally 
significant increases in the TSS (Yalova Çek.rdeks.z., Atasarısı ve Ital.a), pH (Yalova Çek.rdeks.z., Ital.a ve Kozak 
Beyazı) and maturity index (Yalova Çek.rdeks.z., Amasya Beyazı, Atasarısı, Ital.a, Kozak Beyazı ve Müşküle) 
parameters from HM to SLAHM. TSS 17.32% (Atasarısı) and 24.51% (Yalova Çekirdeksizi); pH 3.29 (Yalova 
Çekirdeksizi) to 3.86; the maturity index varied between 25.78 (Yalova Çekirdeksizi) and 83.07 (Kozak Beyazı). 
Significant decreases were recorded in acidity (Yalova Çek.rdeks.z., Amasya Beyazı, Atasarısı, Ital.a, Kozak 
Beyazı ve Müşküle), total phenolic substance amount (Yalova Çek.rdeks.z., Amasya Beyazı ve Kozak Beyazı) and 
total tannin amount (Yalova Çek.rdeks.z., Amasya Beyazı, Kozak Beyazı ve Müşküle) on the contrary other 
parameters. Acidity 0.259% (Müşküle) to 0.741% (Yalova Çekirdeksizi); total phenolic substance amount 2.27 mg 
GAE 100 ml–1 (Atasarısı) and 14.56 mg GAE 100 ml–1 (Müşküle); The total amount of tannin varied between 
0.176 mg kg–1 (Kozak Beyazı) and 1.023 mg kg–1 (Müşküle). In this research, which aims to examine the changes 
in grape maturity and quality, it was determined that all grape varieties did not show any signs of collapse in the 
berries on the grapevine from HM to later maturity periods (FLAHM and SLAHM). However, it was determined 
that the increases in the maturity parameters continued and it was concluded that the examined grape varieties 
could be harvested at later dates under dry conditions without any problems. In addition, it is thought that mid-
season and late season grape varieties can be offered for sale at more advantageous prices by harvesting them in 
later maturity periods (FLAHM and SLAHM) rather than during the harvest maturity (HM) period , and by 
preserving them on vines. 

Keywords: Biochemical characteristics, phenolic compounds, maturity, V. vinifera L. 

G"r"ş  

Ilıman ve tropik bölgelerin en önemli ticari meyve ürünlerinden biri olarak kabul edilen üzüm 
(Vitis vinifera L.), besin değerinin zengin olması, insan sağlığına faydalı bileşikler içermesi ve 
değerlendirme şeklinin çeşitliliği gibi birçok faktör nedeniyle popülerlik kazanmıştır. Türkiye, dünyada 
önemli bağ bölgeleri içerisinde yer alması, üzüm çeşitliliğinin zenginliği ve uygun iklim ile toprak 
özelliklerine sahip olması sebebiyle bağcılık için önemli bir konumda yer almaktadır (Kesici ve ark., 
2010). Dünyada, 2022 yılında toplam 87.615.444 ton üzüm üretimi gerçekleştirilmiş olup, Türkiye 
384.537 ha bağ alanı ile İspanya, Fransa, İtalya ve Çin’den sonra dünyada beşinci, 4.165.000 ton üzüm 
üretimiyle Çin, İtalya, Fransa, İspanya ve ABD’den sonra altıncı sırada yer alarak önemli bir konumda 
bulunmaktadır (FAO, 2024). Elde edilen üzüm üretiminin %50.42’sini sofralık üzüm (2.099.859 ton), 
%40.38’ini kurutmalık üzüm (1.681.808 ton) ve %9.20’sini şaraplık üzüm (383.333 ton) çeşitleri 
oluşturmaktadır. Çanakkale ilinde 2022 yılında 45.657 da üzüm üretim alanından, 16.959 ton sofralık, 
28.504 ton şaraplık olmak üzere toplam 45.463 ton üzüm üretimi gerçekleştirilmiştir (TÜİK, 2024). 

Klimakterik olmayan bir meyve türü olan üzümün bazı biyokimyasal ve duyusal özellikleri göz 
önünde bulundurarak en uygun olgunlaşma aşamasında hasat edilmesi, optimum üzüm kalitesi için 
büyük önem taşımaktadır. Üzümün olgunlaşması ben düşmeyle başlayan, tanenin dönüşümü ile devam 
eden ve tanenin olgunluğu ile biten çok çeşitli fiziksel ve biyokimyasal değişim aşamalarını kapsayan 
bir süreçtir (Winkler ve ark., 1974; Piazzolla ve ark., 2015). Olgunlaşma sırasında meydana gelen bu 
değişiklikler aynı anda gerçekleşmemekte ve her bileşik farklı şekilde gelişebilmektedir. Ayrıca bu 
bileşiklerin gelişimi genetik, iklimsel–coğrafi faktörlerden ve kültürel uygulamalardan oldukça 
etkilenmektedir (Esteban ve ark., 2001; Pérez–Magariño ve González–Sanjosé, 2002). Bu nedenle 
üzümün olgunluk düzeyinin belirlenmesi, özellikle üzüm kalitesi, aroması, raf ömrü ve üzümden elde 
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edilen gıdaların kalitesi üzerinde önemli etkiler oluşturmaktadır (Kader, 1999; Xu ve ark., 2018). Genel 
olarak üzümlerin hasat zamanının belirlenmesinde, SÇKM, pH, olgunluk indisi, fenolik bileşikler ve 
aroma gibi çeşitli parametreler yaygın şekilde kullanılmaktadır.  

Sofralık üzüm kalitesini salkım ve tane özellikleri, suda çözünür kuru madde miktarı (SÇKM), 
asitlik ve olgunluğun yanı sıra, insan sağlığı bakımından ön plana çıkan fenolik bileşikler ile aroma 
maddeleri oluşturmaktadır. Üzümlerde SÇKM oranı özellikle pazarlama standardını belirlemede önemli 
bir unsurdur. Avrupa Birliği standardına göre, sofralık üzümlerin çekirdekli ve çekirdeksiz olma 
durumlarına göre bu oranın değişkenlik gösterdiği vurgulanmış olup, çekirdekli üzüm çeşitlerinde 12–
13°Brix, çekirdeksiz üzüm çeşitlerinde ise 14°Brix olarak kabul edilmiştir (EU, 2011). Uluslararası Bağ 
ve Şarap Organizasyonu (OIV), üzüm çeşitlerinin olgunlaşma dönemlerine göre SÇKM oranının 12.5–
16°Brix değerleri arasında, minimum sınır olarak şeker/asit oranının 20/1 olması gerektiğini bildirmiştir 
(OIV, 2008). Fenolik bileşiklerin, üzüm tanelerinde renk, tat, kokudan sorumlu olmalarının yanısıra 
insan beslenmesi ve sağlığı üzerinde büyük etkileri bulunmaktadır (Kunter ve ark., 2013; Keskin ve ark., 
2017). Bu bileşikler, tane histokimyasında şeker ve organik asitlerin ardından en fazla bulunan önemli 
bileşik grubudur. Tane doku ve hücrelerinde fenolik bileşiklerinin profil ve yoğunluğu üzüm çeşidine, 
ekolojik faktörlere, bağ içerisinde kültürel uygulamalara ve olgunluk aşamalarına göre farklılık 
göstermektedir (Ribéreau–Gayon ve ark., 2000). Dünya ve Türkiye’de oluşan döngüsel mevsim 
kaymalarına bağlı olarak birçok türde olduğu gibi omcaların fenolojik tarihlerde de bir miktar farklılıklar 
söz konusu olabilmektedir. Tane gelişim aşamalarında, tane iriliği ve rengi gibi dışsal değişimler ile 
birlikte olgunluk, fenolik bileşikler, aroma profil ve yoğunluklarında da farklılıklar meydana 
gelebilmektedir.  

Bu araştırmada, ‘ÇOMÜ Dardanos Yerleşkes+ Z+raat Fakültes+ B+tk+sel Üret+m Araştırma ve 
Uygulama B+r+m+’nde yer alan ‘Sofralık Üzüm Çeş+tler+ Uygulama ve Araştırma Bağı’nda yet+şt+r+len 
Yalova Çek+rdeks+z+, Amasya Beyazı, Atasarısı, Ital+a, Kozak Beyazı ve Müşküle sofralık üzüm 
çeş+tler+nde hasat olgunluğu (HO), b+r+nc+ sev+ye +ler+ hasat olgunluğu (BSİHO) ve +k+nc+ sev+ye +ler+ 
hasat olgunluğu (İSİHO) olmak üzere üç farklı olgunluk dönem+n+n tane b+yok+myasal özell+kler+ne 
etk+ler+n+n bel+rlenmes+ amaçlanmaktadır.  

Materyal ve Yöntem 

Bu araştırma, 40° 4' 26.40" K enlem ve 26° 21' 42.84" D boylam dereceler+nde bulunan ‘ÇOMÜ 
Dardanos Yerleşkes+ Z+raat Fakültes+ B+tk+sel Üret+m Araştırma ve Uygulama B+r+m+’ndek+ ‘Sofralık 
Üzüm Çeş+tler+ Uygulama ve Araştırma Bağı’nda kurak koşullarda yet+şt+r+len Yalova Çek+rdeks+z+, 
Amasya Beyazı, Atasarısı, Ital+a, Kozak Beyazı ve Müşküle üzüm çeş+tler+nde, 2023 vejetasyon yılında 
yürütülmüştür. Araştırmanın yürütüldüğü bağ, 2.0 da büyüklüğünde ve 3.0 x 1.5 metre sıra arası ve sıra 
üzer+ mesafelerde tes+s ed+lm+şt+r. 5BB Amer+kan asma anacı üzer+ne aşılı omcalar tek kollu sab+t kordon 
terb+ye şekl+ne sah+p olup, araştırmanın başlatıldığı yıl +t+bar+yle 20 yaşındadır.  

Araştırma kapsamında, Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Atasarısı, Italia, Kozak Beyazı ve 
Müşküle sofralık üzüm çeşitlerinde hasat olgunluğu (HO), birinci seviye ileri hasat olgunluğu (BSİHO) 
ve ikinci seviye ileri hasat olgunluğu (İSİHO) olmak üzere üç farklı olgunluk döneminde, salkımların 
orta noktalarından salkımı temsil eden tanelerde biyokimyasal özellikler belirlenmiştir.  

 
Hasat Olgunluğu (HO): Salkımlarda mevcut olan tanelerde çeşide özgü bir örnek renklenme ile 

birlikte salkım sapının kahverengileşmeye başladığı ve tanelerin fiziksel olgun görünümüne ulaştığı 
dönemdir.  
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Birinci Seviye İleri Hasat Olgunluğu (BSİHO): Salkımlarda mevcut olan tanelerde çeşide özgü 
bir örnek renklenme ile birlikte salkım sapının kahverengileşmeye başladığı ve tanelerin fiziksel olgun 
görünümüne ulaştığı dönem olan hasat olgunluğundan (HO) 10–12 gün sonraki olgunluk dönemidir. 

  
İkinci Seviye İleri Hasat Olgunluğu (İSİHO): Birinci seviye ileri hasat olgunluk döneminden 10–

12 gün sonraki olgunluk dönemidir. 
 
Üzüm çeşitlerinde kış budaması; araştırmanın yürütüldüğü yılın mart ayı içerisinde 2–3 gözden 

kısa budama şeklinde gerçekleştirilmiştir. Yaz budaması ise; dip sürgün ile obur sürgünlerin alınması, 
yazlık sürgünlerin en alt boğumlarındaki 2–3 adet dip yaprak ile koltuk sürgünlerinin alınması ve ikinci 
sürgün bağlama tel seviyesinin 5–10 cm üzerinden uç alma şeklinde yapılmıştır. İlkbahar döneminde 
sıra aralarında mekanik toprak işleme sıra üzerlerinde ise çapalama işlemi uygulanmış, kış budaması 
sonrasında ölü kol (Phomopsis viticola Sacc.) için omcalara %5’lik bordo bulamacı, bağ küllemesi 
(Uncinula necator “Schwein” Burr) ve bağ mildiyösü (Plasmopara viticola) için sürgünler 5–10 cm’ye 
(nisan sonu) ulaşmasıyla birlikte ben düşme dönemine kadar kimyasal mücadele gerçekleştirilmiştir. 

Farklı olgunluk dönemler+nde alınan tane örnekler+ ÇOMÜ Bahçe B+tk+ler+ Pomoloj+ 
Laboratuvarı’na get+r+lerek, SÇKM (%), pH, as+tl+k (%) (Cemeroğlu, 2007), olgunluk +nd+s+ (%SÇKM 
%as+tl+k–1), toplam fenol+k madde m+ktarı (mg GAE 100 ml–1) (S+ngleton ve Ross+, 1965; Sl+nkard ve 
S+ngleton, 1977; Gött+ngerová ve ark., 2021), toplam tanen m+ktarı (mg kg–1) (AOAC, 1998; Tangolar 
ve ark., 1999) parametreler+ +ncelenm+şt+r.   

Yürütülen bu araştırma, tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 tekerrürlü olarak yapılmış ve 
her tekerrürde 3’er omca yer almıştır. Elde edilen araştırma bulguları ‘SAS 9.1.3. Portable’ istatistik 
paket programı kapsamında varyans analizi ile belirlenmiş, incelenen parametrelerde çeşitler arasındaki 
farklılık LSD çoklu karşılaştırma testiyle p<0.05 düzeyinde değerlendirilmiştir.  

 
Bulgular ve Tartışma  

Farklı Olgunluk Dönemlerinin Tane Biyokimyasal Özelliklerine Etkilerinin Belirlenmesi 
amaçlanan bu araştırmada, Yalova Çekirdeksizi üzüm çeşidi Çizelge 1’de, Amasya Beyazı üzüm çeşidi 
Çizelge 2’de, Atasarısı üzüm çeşidi Çizelge 3’te, Italia üzüm çeşidi Çizelge 4’te, Kozak Beyazı üzüm 
çeşidi Çizelge 5’te ve Müşküle üzüm çeşidinin olgunluk be biyokimyasal özellikleri Çizelge 6’da 
verilmiştir.  

Yalova Çek+rdeks+z+ üzüm çeş+d+nde en yüksek SÇKM değer+ sırasıyla İSİHO (%24.51) ve 
BSİHO (%22.64) dönemler+nde, en düşük SÇKM değer+ +se HO (%19.06) dönem+nde bel+rlenm+şt+r. En 
yüksek pH değer+ İSİHO (3.43) dönem+nde, en düşük pH değer+ HO (3.29) dönem+nde tesp+t ed+lm+ş 
olup, BSİHO (3.36) dönem+ ara grubu meydana get+rm+şt+r. En yüksek as+tl+k HO (%0.741) dönem+nde, 
en düşük as+tl+k İSİHO (%0.523) dönem+nde saptanmıştır. BSİHO dönem+ +se %0.608 değer+ +le arada 
farklı grubu oluşturmuştur. Olgunluk +nd+s+ bakımından en yüksek değer İSİHO (46.77) dönem+nde, en 
düşük değer HO (25.78) dönem+nde bel+rlen+rken, BSİHO (37.46) dönem+ ara grupta yer almıştır. 
Toplam fenol+k madde m+ktarı parametres+nde dönemler arasında +stat+st+k+ öneml+ b+r farklılık tesp+t 
ed+lemem+ş olup, 3.01–5.04 mg GAE 100 ml–1 değerler arasında değ+şm+şt+r. En yüksek toplam tanen 
m+ktarı +lk olgunluk dönem+ olan HO (0.659 mg kg–1) dönem+nde, en düşük toplam tanen m+ktarı son 
olgunluk dönem+ olan İSİHO (0.391 mg kg–1) dönem+nde tesp+t ed+lm+şt+r. BSİHO (0.544 mg kg–1) 
dönem+ ara grubu oluşturmuştur. Bu sonuçlar net+ces+nde üzüm olgunlaştıkça üzüm tanes+ndek+ toplam 
tanen m+ktarında azalma meydana gelm+şt+r (Ç+zelge 1).   
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Ç+zelge 1. Farklı dönemlere a+t Yalova Çek+rdeks+z+ üzüm çeş+d+n+n olgunluk ve b+yok+myasal 
özell+kler+ 

Dönemler 
SÇKM  

(%) 
pH 

As"tl"k  

(%) 

Olgunluk 
İnd"s" 
(%SÇKM  
%as"tl"k–1) 

Toplam 
fenol"k 
madde 
m"ktarı  

(mg GAE 
100 ml–1) 

Toplam  

tanen  

m"ktarı  

(mg kg–1) 

HO 19.06 b 3.29 b 0.741 a 25.78 c 5.04 0.659 a 

BSİHO 22.64 a   3.36 ab 0.608 b 37.46 b 3.01 0.544 b 

İSİHO  24.51 a 3.43 a 0.523 c 46.77 a 3.25 0.391 c 

LSD (0.05) 2.431 0.119 0.078 5.487 ÖD 0.069 

LSD: Least S+gn+f+cant D+fference. ÖD: Öneml+ Değ+l. HO: Hasat Olgunluğu; BSİHO: B+r+nc+ Sev+ye 
İler+ Hasat Olgunluğu; İSİHO: İk+nc+ Sev+ye İler+ Hasat Olgunluğu. 

 

Amasya Beyazı üzüm çeş+d+n+n SÇKM ve pH parametreler+nde +stat+st+k+ olarak öneml+ b+r 
farklılık tesp+t ed+lemem+şt+r. HO dönem+nde %18.72 ve 3.65, BSİHO dönem+nde %19.86 ve 3.65, 
İSİHO dönem+nde %20.37 ve 3.66 SÇKM ve pH değerler+ elde ed+lm+şt+r. En yüksek as+tl+k HO 
(%0.506) dönem+nde, en düşük as+tl+k İSİHO (%0.357) dönem+nde saptanmıştır. BSİHO dönem+ +se 
%0.452 değer+ +le arada farklı grubu oluşturmuştur. Olgunluk +nd+s+ bakımından en yüksek değer İSİHO 
(57.53) dönem+nde, en düşük olgunluk +nd+s+ değerler+ sırasıyla HO (37.03) ve BSİHO (43.94) 
dönemler+nde bel+rlenm+şt+r. En yüksek toplam fenol+k madde m+ktarı HO (9.39 mg GAE 100 ml–1) 
dönem+nde, en düşük değer İSİHO (3.73 mg GAE 100 ml–1) dönem+nde tesp+t ed+lm+ş olup, BSİHO 
(5.88 mg GAE 100 ml–1) dönem+ ara grubu meydan get+rm+şt+r. En yüksek toplam tanen m+ktarı +lk 
olgunluk dönem+ olan HO (0.726 mg kg–1) dönem+nde, en düşük toplam tanen m+ktarı son olgunluk 
dönem+ olan İSİHO (0.226 mg kg–1) dönem+nde tesp+t ed+lm+şt+r. BSİHO (0.430 mg kg–1) dönem+ ara 
grubu oluşturmuştur (Ç+zelge 2).   

Ç+zelge 2. Farklı dönemlere a+t Amasya Beyazı üzüm çeş+d+n+n olgunluk ve b+yok+myasal özell+kler+ 

Dönemler 
SÇKM  

(%) 
pH 

As"tl"k  

(%) 

Olgunluk 
İnd"s" 
(%SÇKM  
%as"tl"k–1) 

Toplam 
fenol"k 
madde 
m"ktarı  

(mg GAE 
100 ml–1) 

Toplam  

tanen  

m"ktarı  

(mg kg–1) 

HO 18.72 3.65 0.506 a 37.03 b 9.39 a 0.726 a 

BSİHO 19.86 3.65 0.452 b 43.94 b 5.88 b 0.430 b 

İSİHO  20.37 3.66 0.357 c 57.53 a 3.73 c 0.226 c 
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LSD (0.05) ÖD ÖD 0.045 9.510 0.249 0.054 

LSD: Least S+gn+f+cant D+fference. ÖD: Öneml+ Değ+l. HO: Hasat Olgunluğu; BSİHO: B+r+nc+ Sev+ye 
İler+ Hasat Olgunluğu; İSİHO: İk+nc+ Sev+ye İler+ Hasat Olgunluğu. 

 

Atasarısı üzüm çeş+d+nde en yüksek SÇKM değer+ İSİHO (%19.63) dönem+nde, en düşük değerler 
sırasıyla HO (%17.32) +le BSİHO (%18.10) dönemler+nde bel+rlenm+şt+r. pH parametres+n +stat+st+k+ 
olarak öneml+ b+r farklılık tesp+t ed+lemem+ş olup, HO dönem+nde 3.45, BSİHO dönem+nde 3.46 ve 
İSİHO dönem+nde 3.47 pH değer+ elde ed+lm+şt+r. En yüksek as+tl+k HO (%0.539) dönem+nde, en düşük 
as+tl+k İSİHO (%0.435) dönem+nde saptanmıştır. BSİHO dönem+ +se %0.488 değer+ +le arada farklı grubu 
oluşturmuştur. Olgunluk +nd+s+ bakımından en yüksek değer İSİHO (45.09) dönem+nden, en düşük değer 
sırasıyla HO (32.20) dönem+nden alınmıştır. BSİHO (37.12) dönem+ +se ara grubu oluşturmuştur. En 
yüksek toplam fenol+k madde m+ktarı sırasıyla BSİHO (5.21 mg GAE 100 ml–1) ve İSİHO (4.51 mg 
GAE 100 ml–1) dönemler+nde elde ed+l+rken, HO (2.27 mg GAE 100 ml–1) dönem+nde +se en düşük 
toplam fenol+k madde m+ktarı bel+rlenm+şt+r. En yüksek toplam tanen m+ktarı BSİHO (0.773 mg kg–1) 
dönem+nde, en düşük toplam tanen m+ktarı sırasıyla HO (0.462 mg kg–1) ve İSİHO (0.509 mg kg–1) 
dönem+nde saptanmıştır (Ç+zelge 3).   

Ç+zelge 3. Farklı dönemlere a+t Atasarısı üzüm çeş+d+n+n olgunluk ve b+yok+myasal özell+kler+ 

Dönemler 
SÇKM  

(%) 
pH 

As"tl"k  

(%) 

Olgunluk 
İnd"s" 
(%SÇKM  
%as"tl"k–1) 

Toplam 
fenol"k 
madde 
m"ktarı  

(mg GAE 
100 ml–1)  

Toplam  

tanen  

m"ktarı  

(mg kg–1) 

HO 17.32 b 3.45 0.539 a 32.20 c 2.27 b 0.462 b 

BSİHO 18.10 b 3.46 0.488 b 37.12 b 5.21 a 0.773 a 

İSİHO  19.63 a 3.47 0.435 c 45.09 a 4.51 a 0.509 b 

LSD (0.05) 1.372 ÖD 0.035 2.803 2.043 0.108 

LSD: Least S+gn+f+cant D+fference. ÖD: Öneml+ Değ+l. HO: Hasat Olgunluğu; BSİHO: B+r+nc+ Sev+ye 
İler+ Hasat Olgunluğu; İSİHO: İk+nc+ Sev+ye İler+ Hasat Olgunluğu. 

Ital+a üzüm çeş+d+nde en yüksek SÇKM değer+ İSİSHO (%21.01) dönem+nden, en düşük SÇKM 
değerler+ sırasıyla HO (%18.99) +le BSİHO (%19.13) dönemler+nden elde ed+lm+şt+r. En yüksek pH 
değer+ İSİHO (3.55) dönem+nde, en düşük pH değer+ HO (3.40) dönem+nde bel+rlenm+şt+r. BSİHO 
dönem+ +se 3.44 değer+ +le ara grubu meydana get+rm+şt+r. En yüksek as+tl+k değerler+ sırasıyla HO 
(%0.562) +le BSİHO (%0.502) dönemler+nde saptanırken, en düşük as+tl+k değer+ İSİHO (%0.380) 
dönem+nde bel+rlenm+şt+r. En yüksek olgunluk +nd+s+ İSİHO (55.27) dönem+nde, en düşük olgunluk 
+nd+s+ değerler+ sırasıyla HO (34.11) +le BSİHO (38.12) dönemler+nde tesp+t ed+lm+şt+r. En yüksek toplam 
fenol+k madde m+ktarı BSİHO (10.04 mg GAE 100 ml–1) dönem+nde, en düşük değer +se HO (5.68 mg 
GAE 100 ml–1) dönem+nde saptanmıştır. İSİHO (7.17 mg GAE 100 ml–1) dönem+ +se ara grupta yer 
almıştır. En yüksek toplam tanen m+ktarı BSİHO (0.859 mg kg–1) dönem+nde, en düşük değer HO (0.423 
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mg kg–1) dönem+nde tesp+t ed+lm+şt+r. İSİHO dönem+ +se 0.787 mg kg–1 +le ara grubu oluşturmuştur 
(Ç+zelge 4).  

Ç+zelge 4. Farklı dönemlere a+t Ital+a üzüm çeş+d+n+n olgunluk ve b+yok+myasal özell+kler+ 

Dönemler 
SÇKM  

(%) 
pH 

As"tl"k  

(%) 

Olgunluk 
İnd"s" 
(%SÇKM  
%as"tl"k–1) 

Toplam 
fenol"k 
madde 
m"ktarı  

(mg GAE 
100 ml–1) 
 

Toplam  

tanen  

m"ktarı  

(mg kg–1) 

HO 18.99 b  3.40 b 0.562 a 34.11 b 5.68 b 0.423 c 

BSİHO 19.13 b    3.44 ab 0.502 a 38.12 b 10.04 a 0.859 a 

İSİHO  21.01 a  3.55 a 0.380 b 55.27 a    7.17 ab 0.787 b 

LSD (0.05) 1.439 0.110 0.069 5.409 3.612 0.067 

LSD: Least S+gn+f+cant D+fference. ÖD: Öneml+ Değ+l. HO: Hasat Olgunluğu; BSİHO: B+r+nc+ Sev+ye 
İler+ Hasat Olgunluğu; İSİHO: İk+nc+ Sev+ye İler+ Hasat Olgunluğu. 

Kozak Beyazı üzüm çeş+d+nde SÇKM parametres+nde +stat+st+k+ olarak öneml+ b+r farklılık tesp+t 
ed+lemem+ş olup, HO dönem+nde %22.26, BSİHO dönem+nde %22.73 ve İSİHO dönem+nde %23.43 
SÇKM değerler+ alınmıştır. En yüksek pH değer+ İSİHO (3.86) dönem+nde bel+rlen+rken, en düşük pH 
değerler+ sırasıyla BSİHO (3.65) +le HO (3.75) dönemler+nde tesp+t ed+lm+şt+r. En yüksek as+tl+k, toplam 
fenol+k madde m+ktarı ve toplam tanen m+ktarı HO (%0.406; 7.45 mg GAE 100 ml–1; 0.576 mg kg–1) 
dönem+nde, en düşük değerler +se İSİHO (%0.282; 3.30 mg GAE 100 ml–1; 0.176 mg kg–1) dönem+nde 
saptanmıştır. BSİHO dönem+ +se (%0.360; 5.18 mg GAE 100 ml–1; 0.359 mg kg–1) ara grupta yer 
almıştır. En yüksek olgunluk +nd+s+ İSİHO (83.07) dönem+nde, en düşük olgunluk +nd+s+ değer+ HO 
(54.88) dönem+nde tesp+t ed+lm+ş olup, BSİHO dönem+ +se 63.14 değer+yle ara grupta teşk+l etm+şt+r 
(Ç+zelge 5). 

Ç+zelge 5. Farklı dönemlere a+t Kozak Beyazı üzüm çeş+d+n+n olgunluk ve b+yok+myasal özell+kler+ 

Dönemler 
SÇKM  

(%) 
pH 

As"tl"k  

(%) 

Olgunluk 
İnd"s" 
(%SÇKM  
%as"tl"k–1) 

Toplam 
fenol"k 
madde 
m"ktarı  

(mg GAE 
100 ml–1)  

Toplam  

tanen  

m"ktarı  

(mg kg–1) 

HO 22.26 3.75 b 0.406 a 54.88 c 7.45 a 0.576 a 

BSİHO 22.73 3.65 b 0.360 b 63.14 b 5.18 b 0.359 b 

İSİHO  23.43 3.86 a 0.282 c 83.07 a 3.30 c 0.176 c 

LSD (0.05) ÖD 0.104 0.027 5.251 0.344 0.067 
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LSD: Least S+gn+f+cant D+fference. ÖD: Öneml+ Değ+l. HO: Hasat Olgunluğu; BSİHO: B+r+nc+ Sev+ye 
İler+ Hasat Olgunluğu; İSİHO: İk+nc+ Sev+ye İler+ Hasat Olgunluğu. 

Müşküle üzüm çeş+d+nde SÇKM, pH ve toplam fenol+k madde m+ktarı parametreler+nde +stat+st+k+ 
olarak öneml+ b+r farklılık tesp+t ed+lemem+şt+r. HO dönem+nde %20.15, 3.73 ve 10.66 mg GAE 100 ml–

1; BSİHO dönem+nde %20.71, 3.72 ve 14.23 mg GAE 100 ml–1, İSİHO dönem+nde %20.34, 3.71 ve 
14.56 mg GAE 100 ml–1 SÇKM, pH ve toplam fenol+k madde m+ktarı değerler+ elde ed+lm+şt+r. En 
yüksek as+tl+k değer+ sırasıyla HO (%0.367) +se BSİHO (%0.364) dönemler+nde, en düşük as+tl+k değer+ 
İSİHO (%0.259) dönem+nde bel+rlenm+şt+r. As+tl+k değer+n+n aks+ne en yüksek olgunluk +nd+s+ İSİHO 
(78.57) dönem+nde, en düşük olgunluk +nd+s+ değerler+ sırasıyla HO (55.05) ve BSİHO (57.11) 
dönemler+nde saptanmıştır. En yüksek toplam tanen m+ktarı HO (1.023 mg kg–1) dönem+nde, en düşük 
değer +se İSİHO (0.216 mg kg–1) dönem+nde tesp+t ed+lm+şt+r. BSİHO dönem+ +se 0.616 mg kg–1 değer+ 
+le ara grupta yer almıştır (Ç+zelge 6).  

Ç+zelge 6. Farklı dönemlere a+t Müşküle üzüm çeş+d+n+n olgunluk ve b+yok+myasal özell+kler+ 

Dönemler 
SÇKM  

(%) 
pH 

As"tl"k  

(%) 

Olgunluk 
İnd"s" 
(%SÇKM  
%as"tl"k–1) 

Toplam 
fenol"k 
madde 
m"ktarı  

(mg GAE 
100 ml–1)  

Toplam  

tanen  

m"ktarı  

(mg kg–1) 

HO 20.15 3.73 0.367 a 55.05 b 10.66 1.023 a 

BSİHO 20.71 3.72 0.364 a 57.11 b 14.23 0.616 b 

İSİHO  20.34 3.71 0.259 b 78.57 a 14.56 0.216 c 

LSD (0.05) ÖD ÖD 0.044 10.619 ÖD 0.042 

LSD: Least S+gn+f+cant D+fference. ÖD: Öneml+ Değ+l. HO: Hasat Olgunluğu; BSİHO: B+r+nc+ Sev+ye 
İler+ Hasat Olgunluğu; İSİHO: İk+nc+ Sev+ye İler+ Hasat Olgunluğu. 

Araştırma bulgularına göre; üzüm çeş+tler+nde olgunluk +lerled+kçe SÇKM, pH ve olgunluk 
+nd+s+n+n arttığı, as+tl+ğ+n +se azaldığı tesp+t ed+lm+şt+r. Farklı olgunluk dönemler+nde Atasarısı, Ital+a 
(Aydın, 2015), Sultan+ Çek+rdeks+z, Yuvarlak Çek+rdeks+z, Çalkarası, Ş+raz (Otağ, 2015), Ş+re, 
Öküzgözü, Boğazkere (Gültek+n ve Sess+z, 2018), Kabarcık, Öküzgözü, Kalec+k Karası, Hasandede 
(Doğan ve ark., 2018), Boğazkere, Horoz Karası, Öküzgözü, Hasandede (Dem+r, 2019) üzüm 
çeş+tler+nde yürütülen araştırmaların l+teratür bulgularıyla, elde ed+len bu araştırma bulguları uyum 
+çer+s+nded+r.  

Yalova Çek+rdeks+z+, Amasya Beyazı, Kozak Beyazı ve Müşküle üzüm çeş+tler+nde, olgunluğun 
+lerlemes+yle b+rl+kte toplam fenol+k madde m+ktarı +le toplam tanen m+ktarının azalma gösterd+ğ+ bu 
araştırma bulgularıyla, Gewurtztram+ner, P+not No+r, Nar+nce, Syrah (Cang+ ve ark., 2011), Atasarısı, 
Ital+a (Aydın, 2015), Sultan+ Çek+rdeks+z, Yuvarlak Çek+rdeks+z, Çalkarası, Ş+raz (Otağ, 2015), 
Kabarcık, Öküzgözü, Kalec+k Karası, Hasandede (Doğan ve ark., 2018) üzüm çeş+tler+nde yürütülen 
araştırmaların l+teratür bulguları arasında benzerl+kler görülmekted+r.  

Sonuç  
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Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Atasarısı, Italia, Kozak Beyazı ve Müşküle sofralık üzüm 
çeşitlerinde hasat olgunluğu (HO), birinci seviye ileri hasat olgunluğu (BSİHO) ve ikinci seviye ileri 
hasat olgunluğu (İSİHO) olmak üzere üç farklı olgunluk döneminin tane biyokimyasal özelliklerine 
etkilerinin belirlendiği bu araştırmadan elde edilen bulgulara göre; genel olarak HO’dan İSİHO’na 
doğru SÇKM (Yalova Çekirdeksizi, Atasarısı ve Italia), pH (Yalova Çekirdeksizi, Italia ve Kozak 
Beyazı) ve olgunluk indisi (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Atasarısı, Italia, Kozak Beyazı ve 
Müşküle) parametrelerinde önemli artışlar meydana gelmiştir. Farklı üzüm çeşitlerinde farklı olgunluk 
dönemlerindeki SÇKM %17.32 (Atasarısı) ile %24.51 (Yalova Çekirdeksizi); pH 3.29 (Yalova 
Çekirdeksizi) ile 3.86; olgunluk indisi 25.78 (Yalova Çekirdeksizi) ile 83.07 (Kozak Beyazı) arasında 
değişmiştir. Asitlik (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Atasarısı, Italia, Kozak Beyazı ve Müşküle), 
toplam fenolik madde miktarı (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı ve Kozak Beyazı) ve toplam tanen 
miktarında (Yalova Çekirdeksizi, Amasya Beyazı, Kozak Beyazı ve Müşküle) ise diğer parametrelerin 
aksine önemli azalışlar kaydedilmiştir. Asitlik %0.259 (Müşküle) ile %0.741 (Yalova Çekirdeksizi); 
toplam fenolik madde miktarı 2.27 mg GAE 100 ml–1 (Atasarısı) ile 14.56 mg GAE 100 ml–1 (Müşküle); 
toplam tanen miktarı 0.176 mg kg–1 (Kozak Beyazı) ile 1.023 mg kg–1 (Müşküle) arasında değişkenlik 
göstermiştir.  

Üzüm çeşitlerinin farklı olgunluk dönemlerinde göstermiş oldukları tane olgunluk ve 
biyokimyasal özeliklerindeki bu farklılıkların, üzüm çeşitlerine bağlı olarak değişkenlik gösterdiği 
belirlenmiştir.  

Üzüm olgunluk ve kalitesindeki değişimlerin incelenmesini amaçlayan bu araştırmada, üzüm 
çeşitlerinin tamamının HO’dan ileriki olgunluk dönemlerine  (BSİHO ve İSİHO) doğru omca üzerindeki 
tanelerde herhangi bir çökme belirtisi göstermediği saptanmıştır. Bununla birlikte olgunluğa ait 
parametrelerde artışların devam ettiği belirlenerek, incelenen üzüm çeşitlerinin kurak koşullar altında 
sorunsuz olarak daha geç tarihlerde de hasat edilebileceği sonucuna varılmıştır. Ayrıca orta mevsim ve 
geçci üzüm çeşitlerinin hasat olgunluğu (HO) döneminde değil de, ileriki olgunluk dönemlerinde 
(BSİHO ve İSİHO) hasat edilmesiyle birlikte, bir nevi omcalar üzerindeki muhafazayla, daha avantajlı 
fiyatlardan satışa sunulabilmelerine de olanak sağlanabileceği düşünülmektedir.   

 
Teşekkür  

Bu araştırma, TÜBİTAK B+l+m İnsanı Destek Programları Başkanlığı (BİDEB) tarafından 
yürütülen 2209–A Ün+vers+te Öğrenc+ler+ Araştırma Projeler+ Destekleme Programı kapsamında, 
1919B012302379 numaralı ‘Bazı Sofralık Üzüm Çeş+tler+nde (V. v%n%fera L.) Farklı Olgunluk 
Dönemler+n+n Tane B+yok+myasal Özell+kler+ne Etk+ler+n+n Bel+rlenmes+’ +s+ml+ projeden hazırlanmıştır.  
Projey+ destekleyen TÜBİTAK B+l+m İnsanı Destek Programları Başkanlığı’na (BİDEB) 
teşekkürler+m+z+ sunarız. 
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