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Ardahan’da Yetisen Bazi Erik (Prunus x domestica L) Genotiplerinde Toplam
Fenolik igerik, Toplam Antosiyanin ve Askorbik Asit iceriginin Belirlenmesi
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Bu calismada Ardahan ilinde yetisen 5 Prunus (Erik) genotipinde toplam fenol igerigi, toplam antosiyanin igerigi,
suda ¢6zunebilir kuru madde (SCKM), pH, titre edilebilir asitlik ve toplam askorbik asit igerigi belirlenerek eriklerin
besleyici degeri ortaya gikarilmistir. SCKM igerigi en yuksek ve asitligi en dusiik (%0.98) olan genotipin "Cancur"
(%13.9), SCKM igerigi en az (%11) ve asitligi en yiiksek (%2.06) olan genotipin ise "Yabani Erik" oldugu, toplam
antosiyanin, toplam fenolik madde ve askorbik asit icerigi en fazla olan genotipin "Yabani Erik", en az olan genotipin
"Su Erigi" oldugu tespit edilmistir. Calisma sonucunda erik meyvesinin yiiksek fenolik madde, antosiyanin ile
askorbik asit icerigine ve dolayisiyla da yiiksek besleyici degere sahip oldugu ortaya gikariimistir.
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DeterminingTotal Phenolics, Anthocyanin Content andAscorbicAcid Content in
Some Plum (Prunus x domestica L.) Genotypes Grown in Ardahan

In this study, total phenol content, total anthocyanin content, brix, pH, titrable acidity and total ascorbic acid
content in the five Prunus (Plum) genotypes cultivated in Ardahan City are determined and sustenance of the plums
are revealed. It is detected that the genotype with the highest brix content and lowest acidity (0.98%) is "Cancur"
(13.9%), the genotype with the lowest brix content (11%) and highest acidity (2.06%) is wild plum, the genotype
with the highest content of total anthocyanin, total phenolic substance and ascorbic acid is the "Wild Plum" and the
genotype with the least content of these is the "Water Plum". As a result of the study, it is revealed that the lum
fruit has high levels of phenolic substance, anthocyanin and ascorbic acid content, so it has a high sustenance.
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Disik kalori icerigi ve yuksek besleyici degere
sahip olan erik; sukroz, glukoz, fruktoz gibi
karbonhidratlar; sitrik asit, malik asit gibi organik
asitler; yuksek lif icerigi, aromatik bilesenler,
vitaminler, karotenoidler, flavanoidler,
antosiyaninler ve fenolik maddeler icermektedir
(Ertekinavd.,2006;Tomas-Barberanvd.,2001;
Caovd.,1997; Vinsonvd., 2001).

Giris

Erik, Rosales takiminin, Rosaceae familyasindan,
Prunoideae alt familyasinin, Prunus cinsine bagl
sert ¢ekirdekli bir meyve turadir. Dinya lzerinde
yaklasik 2000 kadar tirin dogal olarak yayihs
gosterdigi  bilinmektedir.  Erik  tlrleri gen
merkezlerine gore; Avrupa-Asya tlrleri, Uzak
Dogu tirleri ve Amerikan tirleri olmak lizere 3
grup icinde toplanmaktadir. Ulkemizdeki cesitler
Avrupa-Asya tlrleri arasinda yer almaktadir
(Ozvardar ve Onal, 1990). Ulkemizde Prunus
cinsinin 4 tiirG (P. cocomilla Ten., P. divaricata,
P.x domestica L. ve P. spinosa L. ) dogal olarak

Genel olarak meyvedeki fenolik madde igerigi ile
antioksidan madde icerigi arasinda baglanti iliskisi
oldugu nitelendirilmektedir  (Cevallos-Cassals,
2002;Chunve Kim, 2004; Vizzottovd., 2007).
Fenolik maddelerin glgli antioksidan kaynagi

yayilis gbostermektedir (Aslan, 2012). Bu tirlerden
en yaygin olanlarindan Prunus spinosa L. (Cakal
erigi)’nin anavatani Anadolu ve Kafkasya, Prunus x
domestica L. (Avrupa erik grubu)'nin anavatani
Anadolu ve Glney Kafkasya’dir (Hepaksoy ve
Erogul, 2008).

Erik diinya Gzerinde en fazla tlketilen sert
cekirdekli meyve tirleri arasinda yer almaktadir.

olduklari ve vicutta olusan serbest radikalleri
notralize ederek kalp damar hastaliklarini
engelledikleri belirlenmis ve yaslanmayi
geciktirdikleri ileri srGlmustlir (Shukit ve Ark..,
2006). Birgok erik ¢esidinde bol miktarda bulunan
antosiyaninler meyvelere rengini veren dogal
fenolik maddelerden biridir (Mazza ve Miniati,
1993). Cogu meyve icin renk en 6nemli kalite ve
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olgunlasma belirtecidir (Drake vd.,1982). Ayni
zamanda antosiyaninlerin antioksidant, anti
alerjik, anti enflamatuar, anti viral, anti mutajenik,
anti mikrobiyal, anti karsinojenik ve diyabeti
onleme gibi faydali etkileri de mevcuttur. Bu
bakimdan insan saghg icin ¢ok ©nemlidirler
(Wangvd., 1997; Molinevd.,2000; Naidu, 2000;
Ghosh ve Konishi, 2007). Erik, igerdigi bu
bilesenlerden dolayi gli¢li antioksidan kapasiteye
sahip olmasinin yaninda erigin besleyici degerini
ve tadini da olusturmaktadir. Wang ve Ark. (1996),
erik meyvesinin elmadan 4.4 kat daha fazla
toplam antioksidan kapasiteye sahip oldugunu
ortaya cikarmiglardir.

Erik bu yiksek antioksidan kapasiteye sahip
olmasindan 6tiri hidroksil ve peroksil radikalleri
gibi serbest radikallere karsi supiricli etki
gostermektedir (Murcia ve Ark., 2001).

Ayni zamanda koroner kalp hastaliklari, Ulser,
sindirim yolu hastaliklarina gibi bircok hastaliga
karsi da koruyucu etki gostermektedir (Hertog ve
Ark., 1997; Carlo ve Ark., 1999). Son vyillarda
Turkiye’deki erik Gretim miktari uygun iklimsel
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kosullar ve yeni cesitlerin gelistirilmesi sebebiyle
hizla artmaktadir (Onal ve Cinsoy, 2003).

Bu ¢alismanin amaci Tirkiye’nin Dogu Anadolu
Bolgesinde yer alan ve 1900 m rakima sahip
Ardahan ili ekolojik kosullarinda yetisen 5 erik
¢esidinde, toplam fenol igerigi, toplam antosiyanin
icerigi, suda c¢ozlnebilir kuru madde, pH, titre
edilebilir asitlik ve toplam askorbik asit igeriginin
belirlenerek meyvelerin  besleyici degerlerini
karsilastirmali olarak ortaya ¢ikarmaktir.

Materyal ve Yontem
Meyve Ornekleri

5 genotipe ait meyve oOrnekleri Posof ve Cildir
Bolgelerinden toplanmistir (Sekill). Ornekler buz
kaseti icerisinde laboratuvara getirilmis ve 4 °C’'de
buzdolabinda depolanmistir. Her genotipte 3

tekrarli olarak suda ¢6zlinebilir kuru madde, pH ve
titre edilebilir asidite, toplam fenolik madde
icerigi, toplam antosiyanin igerigi ve askorbik asit
icerigi analiz edilmistir.

Sekil 1. Ardahan'da yetisen erik ¢esitleri. 1. Bodor erigi, 2.Cancur, 3.Kara erik, 4.Yabani erik

Figure 1. Plum kinds growing in Ardahan. 1. Bodor Plum, 2.Cancur, 3.. Black Plum, 4.Wild Plum.
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Meyve Agirhigi, Toplam Kuru Madde, Suda
Coziinebilir Kuru Madde, pH ve Titre
Edilebilir Asitlik

Her genotip icin tartimlar 20 meyvede
gerceklestirilmistir. Meyve o6rnekleri 0.05 g’a
duyarli dijital terazide tartilmistir. Meyvelerin suda
¢Ozinir kuru madde icerikleri Mettler-Toledo 30 P
dijital refraktometre vyardmiyla 22 °C'de
belirlenmistir. Toplam kuru madde tayini Dolek
(2013)’e gore, asitlik degerleri titremetrik metod
kullanilarak Cemeroglu (1992)'na gore
belirlenmistir. 10 ml meyve suyu, saf su ile 100
ml’ye tamamlanmis ve pH7.0 oluncaya kadar 0.1
N sodyum hidroksit (NaOH) ile titre edilmistir.
Elde edilen titrasyon asitligi malik asit cinsinden %
olarak hesaplanmistir.

Toplam Antosiyanin, Toplam Fenolik Madde
ve Askorbik Asit Tayini

Toplam antosiyanin tayini Giusti ve Wrolstad
(2001)'in  belirttigi yontemde bazi degisiklikler
yapilarak kullanilmistir. 5 g meyve eti 10 ml % 1
HCL iceren metanol ¢ozeltisinde 2 dk homojenize
edilmis ve bir gece bekletildikten sonra Whatman
No.2 filtre kagidindan stizilmastir.

Orneklerin absorbansi ¢oziiciiye karsi 530 nm’de
spektrofotometrede (Unico, S1205) ol¢tlmustir.
Antosiyanin icerigi siyanidin 3-glikozitin molar
absorbsivite katsayisi kullanilarak hesaplanmistir.

Toplam fenolik madde tayini Folin-Ciocalteu
yontemi kullanilarak belirlenmistir (Spanos ve
Wrolstad, 1992). 14 g meyve 6rnegi 40 ml etanolle
homojenize edildikten sonra 6000 g’de santrifij
edilmistir. 200 pl stpernatan (zerine 1000 ul
(1/10 dilie edilmis) folin-ciocalteu ve 800 ul (%
7.5) Na,CO; eklenmistir. 2 saat oda sicakliginda
inkibasyona birakildiktan sonra
spektrofotometrede 750 nm’de %50 etanol-su
karisimina karsi olgtilmistir. Orneklerin toplam
fenolik madde icerikleri gallik asit standardi
kullanilarak hesaplanmistir.

Askorbik asit tayini spektrofotometrik yontemle
belirlenmistir (Sahin, 2013). 5 gram meyve 6rnegi
50 ml saf suicerisinde homojen hale getirilmis ve
4000 g'de 5 dakika santrifiij edilmistir. 100 pl
sipernatan alinmig, lzerine 400 pL % 0,4’luk
okzalik asit ve 4,5 ml 2,6-diklorofenol indofenol
¢Ozeltisi eklenmis ve 520 nm dalga boyunda
spektrofotometrede okunmustur. Meyvelerdeki
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askorbik asit miktan
kullanilarak hesaplanmistir.

kalibrasyon  grafigi

istatistiksel Analizler

Calismada tiim analizler 3 kez tekrarlanmis ve elde
edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS (15)
istatistiki analiz paket programi kullaniimistir.
Gruplar arasindaki farklihklar Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile P<0.05 6nem dizeyinde
belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Orneklerin hasat tarihi, meyve agirhigi, SCKM,
Toplam kuru madde, pH ve asitlik degerleri ile bazi
pomolojik o6zellikleri Cizelge 1.de gosterilmistir.
Farkli genotipler arasinda bu parametrelerde
istatistiksel anlamda onemli farkhhklar
saptanmistir (Cizelge 1).

Erik genotiplerinin meyve sekilleri uzun, silindirik
ve yuvarlak olarak belirlenmistir. "Su Erigi" harig
diger meyvelerin kabuk ve et renkleri mor veya
siyahtir. Yabani Erikteki aromanin az, Cancur'
da ise fazla oldugu belirlenmistir. Bolgede en fazla
tiuketilen, taze halde ticareti az olsa da Pelver de
(bir cesit erik marmelati) veya agma (c¢ekirdegi
cikarihp kurutulan cancur) halinde fazlaca satin
alinan genotip olan cancurun meyve veriminin
duslk oldugu tespit edilmistir. Bu durum agaglarin
cok yash ve bakimsiz olmasindan
kaynaklanmaktadir. Yabani erigin meyve verimi ise
cok yiksek bulunmustur. Yabani tirler kualtlr
turlerine oranla daha fazla sayida tohum ve meyve
olustururlar. Ancak; bitki ve meyveleri daha
kiigiiktir (Sehirali ve Ozgen, 2002). Calismada
meyve agirligi en fazla olan genotipin "Cancur", en
az olan genotipin "Yabani Erik" oldugu
belirlenmistir.

Calismada SCKM igerigi en yiliksek olan genotip
Cancur (%13.9), en az olan genotip Yabani Eriktir
(%11). Yildiz (1996), Ege Bolgesinde yetistirilen
bazi erik ¢esitlerinin SCKM igeriklerinin % 9.39 ile
% 24.45 arasinda degisiklik gosterdigini, Contessa
ve Ark. (2013) ise bazi erik genotiplerinde SCKM

iceriklerinin ~ %14.8-16.7 arasinda  oldugunu
bildirmistir. SCKM sonucglarina paralel sekilde
toplam kuru madde igeriginin de Cancur

genotipinde en yiksek (%21) oldugu,Su Erigi'nde
ise toplam kuru madde miktarinin diger
genotiplere oranla en disik degerde (%15)
oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 1. Erik Genotiplerinin Meyve Agirligi, SCKM, Toplam Kuru Madde, pH ve Asitlik Degerleri ile Bazi

Pomolojik Ozellikleri

Table 1. Some pomological properties and pH, acidity, fruit weight, total soluble solids (TSS) of Plum

genotypes
Genotip Lokalite Hasat Tarihleri Sekil Kabuk rengi Et rengi Aroma
Cancur Cildir 15.09.2013 Uzun Mor Mor Cok
Su erigi Cildir 15.09.2013 Silindirik Sari Sari Orta
Kara erik Cildir 15.09.2013 Yuvarlak Siyah Mor Orta
Bodor erigi Cildir 15.09.2013 Yuvarlak Mor Mor Orta
Yabani erik Posof 07.09.2013 Yuvarlak Siyah Koyu mavi Az
Genotip Meyve SCKM T.Kuru Asitlik pH Verimlilik
Agirhg (g) (%) Madde (%) (%)
Cancur 25 13.9+0.11° 21+0.33° 0.98+0.20 4.00+0.22 Az
Su erigi 22 12+0.26%° 15+0.73° 1.02+0.05 3.54+0.02 Az
Kara erik 22 13+0.75° 20.5+0.45" 1.20+0.56 3.20+0.45 Orta
Bodor erigi 24 11.740.12° 20.2+0.49" 1.23+0.22 3.02+0.82 Orta
Yabani erik 5 11+0.56° 19.5+0.80° 2.06+0.90 3.00+0.56 Cok

Ayni sutunda gosterilen farkli harfler, ortalamalar arasindaki farkin Duncan testine gore p<0.05 dizeyinde

istatistiksel olarak 6nemli oldugunu gosterir (n=3).

Asitligi en disuk (%0.98) ve pH (4.00) orani en
yliksek olan genotip Cancur, asitligi en yuksek
(%2.06) ve pH orani en disiik (3.00) olan genotip
ise Yabani Erik olarak tespit edilmistir. Bazi erik
mey-velerinde titre edilebilir asit
oranlarinin %0.92 ile %2.34 arasinda, pH'nin ise
3.20 ile 4.00 arasinda degisiklik gosterdigi
bildirilmistir (Yildiz, 1996).

Dénmez ve Copur (1997), inegdl cevresinde
yetistirilen  eriklerin  toplam  kuru madde
degerlerinil3.3 g/100g, SCKM degerlerini %11.2,
toplam asit miktarlarini % 0.56, pH degerini 3.65
olarak belirlemislerdir. Cevik ve Bilisli (2002),
Turkiye’de  yetistiriciligi  yapilan bazi  erik
cesitlerinin toplam kuru madde miktarlarinin %
14-20 arasinda, SCKM igeriklerinin % 12.5-17.6
arasinda, asitliklerinin % 0.91-1.70 arasinda,
pH’larinin 3.20-4.00 arasinda degisiklik
gosterdigini tespit etmislerdir.

Erik genotiplerinin toplam antosiyanin, toplam
fenolik madde ve askorbik asit icerikleri Cizelge
2.de verilmistir. Farkl genotipler arasindaki
istatistiksel fark ©6nemli bulunmustur (p<0.05).
Antosiyanin icerigi en yiksek olan genotiplerin
yabani erik (88.6 mg/100g) ve kara erik (72.1
mg/100g), en dusik olan genotipin ise su erigi
(22.5 mg/100g) oldugu tespit edilmistir.
Calismamizdakine benzer veriler cesitli arastiricilar
tarafindan bildirilmistir. Usenik vd. (2008),
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Slovenya’da vyetistirilen bazi erik c¢esitlerinde
antosiyanin iceriginin 0.8-26.6 mg/100g arasinda
degistigini ve en yliksek antosiyanin igeriginin
Valor c¢esidinde (26.6 mg/100g) tespit etmislerdir.
Romanya’da vyapilan bir c¢alismada Carpatin
cesidinin en yiksek (145 mg/100g ), Tuluegras
cesidinin en dusik (43 mg/100g) antosiyanin
icerigine, Record c¢esidinin en vyiksek (364
mg/100g), BN68 cesidinin en distik (60 mg/100g)
fenolik madde igerigine sahip oldugu bildirilmistir
(Arion vd., 2014).

Calismada toplam fenolik madde igerigi en yliksek
olan genotipler yabani erik (280.7 mg/100g) ve
cancur (278.2 mg/100g), en duslk olan genotip su
erigi (226 mg/100g) olarak belirlenmistir.
Calismamizdaki verilere paralel bulgular farkh
arastiricilar tarafindan tespit edilmistir (Gil ve
Ark.., 2002; Kim ve Ark.., 2003a; Kim ve Ark..,
2003b; Chun ve Kim, 2004).Rupasinghe ve Ark..,
(2006), Avrupa’da  yetistirilen bazi  erik
genotiplerinde toplam fenolik madde igeriginin
300-413 mg/100g arasinda oldugunu tespit
etmislerdir. 6 bolgeden alinan Prunus domestica L.
cesitlerinde fenolik maddelerin toplam igerigi 2,27
ile 4,95 mg/g gallik asit (Svestka Domaci)
degerlerinde bulunarak, toplam fenolik madde ile
antioksidan kapasite arasinda biyilk olclide iliski
bulundugu bildirilmistir (Rop ve Ark.., 2009).
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Cizelge 2. Erik Genotiplerinin Antosiyanin, Fenolik Madde, Askorbik Asit icerikleri

Figure 2. Anthocyanin, phenolic substance, ascorbic acid contents of plum genotypes.

Genotip Antosiyanin Fenolik Madde Askorbik asit
(me/100 ¢) (mg/100¢) (mg/100¢g)
Cancur 51+0.89° 278.2+0.02° 25.7+0.45°
Su erigi 22.5+1.20° 226+0.55° 17.3+0.98°
Kara erik 72.140.22%° 243.5+0.62" 22.4+0.23%°
Bodor erigi 66.8+0.98" 251.1+0.79° 20.9+0.02°
Yabani erik 88.6+0.78° 280.7+0.01° 24.8+0.68°

Ayni sutunda gosterilen farkli harfler, ortalamalar arasindaki farkin Duncan testine gore p<0.05 dizeyinde

istatistiksel olarak 6nemli oldugunu gosterir (n=3).

Cevik ve Bilisli (2002), bazi erik cesitlerinin
askorbik asit miktarlarinin 10.8-16.6 mg/100 g
arasinda degisiklik gosterdigini tespit etmislerdir.

Calismamizda tespit edilen askorbik asit
degerlerinin bu calismaya gore daha yliksek
oldugu, Cancur (25.7 mg/100g) ve yabani erigin
(24.8 mg/100g) askorbik asit iceriklerinin yiiksek,
su eriginin (17.3 mg/100g) ise daha dusiik oldugu
tespit edilmistir. Yildiz (1996), Grand prize erik
cesidinde askorbik asit miktarlarinin 28.42 mg/100
g, Baneasa cesidinde 7.17 mg/100 g oldugunu
tespit etmistir. Farklh bir calismada inegél
cevresinde yetistirilen eriklerin askorbik asit
icerikleri 3.72 mg/ 100g olarak belirlenmistir
(Donmez ve Copur, 1997).Bir baska calismada
toplam askorbik asit icerigi 5 erik ¢esidi icin 3-10
mg/100g olarak bulunmustur (Gil vd., 2002).
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