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!
Bu! çalışmada! Ardahan! ilinde! yetişen! 5! Prunus! (Erik)! genotipinde! toplam! fenol! içeriği,! toplam! antosiyanin! içeriği,!
suda!çözünebilir!kuru!madde!(SÇKM),!pH,!titre!edilebilir!asitlik!ve!toplam!askorbik!asit! içeriği!belirlenerek!eriklerin!
besleyici! değeri! ortaya! çıkarılmıştır.! SÇKM! içeriği! en! yüksek! ve! asitliği! en! düşük! (%0.98)! ! olan! genotipin! "Cancur"!
(%13.9),! SÇKM! içeriği! en! az! (%11)! ve! asitliği! en! yüksek! (%2.06)! olan! genotipin! ise! "Yabani! Erik"! olduğu,! toplam!
antosiyanin,!toplam!fenolik!madde!ve!askorbik!asit!içeriği!en!fazla!olan!genotipin!"Yabani!Erik",!en!az!olan!genotipin!
"Su! Eriği"! olduğu! tespit! edilmiştir.! Çalışma! sonucunda! erik! meyvesinin! yüksek! fenolik! madde,! antosiyanin! ile!
askorbik!asit!içeriğine!ve!dolayısıyla!da!yüksek!besleyici!değere!sahip!olduğu!ortaya!çıkarılmıştır.!

Anahtar(Kelimeler:(Erik,!SÇKM,!Antosiyanin,!Fenolik,!Askorbik!asit!
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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.!

KeyWords:Plum,!TSS,!Anthocyanin,!Phenolic,!AscorbicAcid!

Giriş(

Erik,) Rosales) takımının,! Rosaceae) familyasından,!
Prunoideae) alt! familyasının,! Prunus) cinsine! bağlı!
sert!çekirdekli!bir!meyve!türüdür.!Dünya!üzerinde!
yaklaşık! 2000! kadar! türün! doğal! olarak! yayılış!
gösterdiği! bilinmektedir.! Erik! türleri! gen!
merkezlerine! göre;! AvrupadAsya! türleri,! Uzak!
Doğu! türleri! ve! Amerikan! türleri! olmak! üzere! 3!
grup! içinde! toplanmaktadır.! Ülkemizdeki! çeşitler!
AvrupadAsya! türleri! arasında! yer! almaktadır!
(Özvardar! ve! Önal,! 1990).! ! Ülkemizde! Prunus!
cinsinin! 4! türü! ! (P.) cocomilla! Ten.,! P.) divaricata,!
P.x) domestica! L.! ve! P.) spinosa! L.! )! doğal! olarak!
yayılış!göstermektedir!(Aslan,!2012).!!Bu!türlerden!
en! yaygın! olanlarından! Prunus) spinosa! L.! (Çakal!
eriği)’nın!anavatanı!Anadolu!ve!Kafkasya,!Prunus)x)
domestica! L.! (Avrupa! erik! grubu)’nın! anavatanı!
Anadolu! ve! Güney! Kafkasya’dır! (Hepaksoy! ve!
Eroğul,!2008).!

Erik! dünya! üzerinde! en! fazla! tüketilen! sert!
çekirdekli! meyve! türleri! arasında! yer! almaktadır.!

Düşük! kalori! içeriği! ve! yüksek! besleyici! değere!
sahip! olan! erik;! sukroz,! glukoz,! fruktoz! gibi!
karbonhidratlar;! sitrik! asit,!malik! asit! gibi! organik!
asitler;! yüksek! lif! içeriği,! aromatik! bileşenler,!
vitaminler,! karotenoidler,! flavanoidler,!
antosiyaninler! ve! fenolik! maddeler! içermektedir!
(Ertekinavd.,2006;TomasdBarberanvd.,2001;!
Caovd.,1997;!Vinsonvd.,!2001).!

Genel! olarak!meyvedeki! fenolik!madde! içeriği! ile!
antioksidan!madde!içeriği!arasında!bağlantı!ilişkisi!
olduğu! nitelendirilmektedir! (CevallosdCassals,!
2002;Chunve! Kim,! 2004;! Vizzottovd.,! 2007).!
Fenolik! maddelerin! güçlü! antioksidan! kaynağı!
oldukları! ve! vücutta! oluşan! serbest! radikalleri!
nötralize! ederek! kalp! damar! hastalıklarını!
engelledikleri! belirlenmiş! ve! yaşlanmayı!
geciktirdikleri! ileri! sürülmüştür! (Shukit! ve! Ark..,!
2006).!Birçok!erik!çeşidinde!bol!miktarda!bulunan!
antosiyaninler! meyvelere! rengini! veren! doğal!
fenolik! maddelerden! biridir! (Mazza! ve! Miniati,!
1993).! Çoğu!meyve! için! renk! en! önemli! kalite! ve!
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olgunlaşma! belirtecidir! (Drake! vd.,1982).! Aynı!
zamanda! antosiyaninlerin! antioksidant,! anti!
alerjik,!anti!enflamatuar,!anti!viral,!anti!mutajenik,!
anti! mikrobiyal,! anti! karsinojenik! ve! diyabeti!
önleme! gibi! faydalı! etkileri! de! mevcuttur.! Bu!
bakımdan! insan! sağlığı! için! çok! önemlidirler!!
(Wangvd.,! 1997;! Molinevd.,2000;! Naidu,! 2000;!
Ghosh! ve! Konishi,! 2007).! Erik,! içerdiği! bu!
bileşenlerden!dolayı! güçlü! antioksidan! kapasiteye!
sahip! olmasının! yanında! eriğin! besleyici! değerini!
ve!tadını!da!oluşturmaktadır.!Wang!ve!Ark.!(1996),!
erik! meyvesinin! elmadan! 4.4! kat! daha! fazla!
toplam! antioksidan! kapasiteye! sahip! olduğunu!
ortaya!çıkarmışlardır.!!

Erik! bu! yüksek! antioksidan! kapasiteye! sahip!
olmasından! ötürü! hidroksil! ve! peroksil! radikalleri!
gibi! serbest! radikallere! karşı! süpürücü! etki!
göstermektedir!(Murcia!ve!Ark.,!2001).!!

Aynı! zamanda! koroner! kalp! hastalıkları,! ülser,!
sindirim! yolu! hastalıklarına! gibi! birçok! hastalığa!
karşı!da!koruyucu!etki!göstermektedir!!(Hertog!ve!
Ark.,! 1997;! Carlo! ve! Ark.,! 1999).! Son! yıllarda!
Türkiye’deki! erik! üretim! miktarı! uygun! iklimsel!

koşullar! ve! yeni! çeşitlerin! geliştirilmesi! sebebiyle!
hızla!artmaktadır!(Önal!ve!Cinsoy,!2003).!

Bu! çalışmanın! amacı! Türkiye’nin! Doğu! Anadolu!
Bölgesinde! yer! alan! ve! 1900! m! rakıma! sahip!
Ardahan! ili! ekolojik! koşullarında! yetişen! 5! erik!
çeşidinde,!toplam!fenol!içeriği,!toplam!antosiyanin!
içeriği,! suda! çözünebilir! kuru! madde,! pH,! titre!
edilebilir! asitlik! ve! toplam! askorbik! asit! içeriğinin!
belirlenerek! meyvelerin! besleyici! değerlerini!
karşılaştırmalı!olarak!ortaya!çıkarmaktır.!!

Materyal(ve(Yöntem(

Meyve(Örnekleri(

5! genotipe! ait! meyve! örnekleri! Posof! ve! Çıldır!
Bölgelerinden! toplanmıştır! (Şekil1).! Örnekler! buz!
kaseti!içerisinde!laboratuvara!getirilmiş!ve!4!◦C’de!
buzdolabında! depolanmıştır.! Her! genotipte! 3!
tekrarlı!olarak!suda!çözünebilir!kuru!madde,!pH!ve!
titre! edilebilir! asidite,! toplam! fenolik! madde!
içeriği,! toplam!antosiyanin! içeriği! ve! askorbik! asit!
içeriği!analiz!edilmiştir.!!

!

!

 

Şekil!1.!Ardahan'da!yetişen!erik!çeşitleri.!1.!Bodor!eriği,!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(Ağırlığı,(Toplam(Kuru(Madde,(Suda(
Çözünebilir(Kuru(Madde,(pH(ve(Titre(
Edilebilir(Asitlik(

Her! genotip! için! tartımlar! 20! meyvede!
gerçekleştirilmiştir.! Meyve! örnekleri! 0.05! g’a!
duyarlı!dijital!terazide!tartılmıştır.!Meyvelerin!suda!
çözünür!kuru!madde!içerikleri!MettlerdToledo!30!P!
dijital! refraktometre! yardımıyla! 22! ˚C’de!
belirlenmiştir.! Toplam! kuru! madde! tayini! Dölek!
(2013)’e! göre,! asitlik! değerleri! titremetrik! metod!
kullanılarak! Cemeroğlu! (1992)’na! göre!
belirlenmiştir.! 10! ml! meyve! suyu,! saf! su! ile! 100!
ml’ye! tamamlanmış! ve! pH7.0! oluncaya! kadar! 0.1!
N! sodyum! hidroksit! (NaOH)! ile! titre! edilmiştir.!!
Elde!edilen!titrasyon!asitliği!malik!asit!cinsinden!%!
olarak!hesaplanmıştır.!

Toplam(Antosiyanin,(Toplam(Fenolik(Madde(
ve(Askorbik(Asit(Tayini(

Toplam! antosiyanin! tayini! Giusti! ve! Wrolstad!
(2001)’ın! belirttiği! yöntemde! bazı! değişiklikler!
yapılarak! kullanılmıştır.! 5! g!meyve! eti! 10!ml! %! 1!
HCL! içeren!metanol! çözeltisinde!2!dk!homojenize!
edilmiş!ve!bir!gece!bekletildikten!sonra!Whatman!
No.2!filtre!kağıdından!süzülmüştür.!!

Örneklerin! absorbansı! çözücüye! karşı! 530! nm’de!
spektrofotometrede! (Unico,! S1205)! ölçülmüştür.!
Antosiyanin! içeriği! siyanidin! 3dglikozitin! molar!
absorbsivite!katsayısı!kullanılarak!hesaplanmıştır.!!

Toplam! fenolik! madde! tayini! FolindCiocalteu!
yöntemi! kullanılarak! belirlenmiştir! (Spanos! ve!
Wrolstad,!1992).!14!g!meyve!örneği!40!ml!etanolle!
homojenize! edildikten! sonra! 6000! g’de! santrifüj!
edilmiştir.! 200! µl! süpernatan! üzerine! 1000! µl!
(1/10! dilüe! edilmiş)! folindciocalteu! ve! 800! µl! (%!
7.5)! Na2CO3! eklenmiştir.! 2! saat! oda! sıcaklığında!
inkübasyona! bırakıldıktan! sonra!
spektrofotometrede! 750! nm’de! %50! etanoldsu!
karışımına! karşı! ölçülmüştür.! Örneklerin! toplam!
fenolik! madde! içerikleri! gallik! asit! standardı!
kullanılarak!hesaplanmıştır.!!

Askorbik! asit! tayini! spektrofotometrik! yöntemle!
belirlenmiştir! (Şahin,!2013).!5!gram!meyve!örneği!
50!ml! saf! suiçerisinde!homojen!hale! getirilmiş! ve!
4000! g’de! 5! dakika! santrifüj! edilmiştir.! 100! μl!
süpernatan! alınmış,! üzerine! 400! μL! %! 0,4’lük!
okzalik! asit! ve! 4,5! ml! 2,6ddiklorofenol! indofenol!
çözeltisi! eklenmiş! ve! 520! nm! dalga! boyunda!
spektrofotometrede!okunmuştur.!Meyvelerdeki!

!askorbik! asit! miktarı! kalibrasyon! grafiği!
kullanılarak!hesaplanmıştır.!

İstatistiksel(Analizler(

Çalışmada!tüm!analizler!3!kez!tekrarlanmış!ve!elde!
edilen! verilerin! değerlendirilmesinde! SPSS! (15)!
istatistiki! analiz! paket! programı! kullanılmıştır.!
Gruplar! arasındaki! farklılıklar! Duncan! çoklu!
karşılaştırma! testi! ile! P<0.05! önem! düzeyinde!
belirlenmiştir.!

Bulgular(ve(Tartışma(

Örneklerin! hasat! tarihi,! meyve! ağırlığı,! SÇKM,!
Toplam!kuru!madde,!pH!ve!asitlik!değerleri!ile!bazı!
pomolojik! özellikleri! Çizelge! 1.’de! gösterilmiştir.!
Farklı! genotipler! arasında! bu! parametrelerde!
istatistiksel! anlamda! önemli! farklılıklar!
saptanmıştır!(Çizelge!!1).!!

Erik! genotiplerinin!meyve! şekilleri! uzun,! silindirik!
ve! yuvarlak!olarak!belirlenmiştir.! "Su! Eriği"! ! hariç!
diğer! meyvelerin! kabuk! ve! et! renkleri! mor! veya!
siyahtır.!Yabani!Erikteki! !aromanın! az,! Cancur'!
da!ise!fazla!olduğu!belirlenmiştir.!Bölgede!en!fazla!
tüketilen,! taze!halde! ticareti! az!olsa!da!Pelver!de!
(bir! çeşit! erik! marmelatı)! veya! açma! (çekirdeği!
çıkarılıp! kurutulan! cancur)! halinde! fazlaca! satın!
alınan! genotip! olan! cancurun! meyve! veriminin!
düşük!olduğu!tespit!edilmiştir.!Bu!durum!ağaçların!
çok! yaşlı! ve! bakımsız! olmasından!
kaynaklanmaktadır.!Yabani!eriğin!meyve!verimi!ise!
çok! yüksek! bulunmuştur.! Yabani! türler! kültür!
türlerine!oranla!daha!fazla!sayıda!tohum!ve!meyve!
oluştururlar.! Ancak;! bitki! ve! meyveleri! daha!
küçüktür! (Şehirali! ve! Özgen,! 2002).! Çalışmada!
meyve!ağırlığı!en!fazla!olan!genotipin!"Cancur",!en!
az! olan! genotipin! "Yabani! Erik"! olduğu!
belirlenmiştir.!

Çalışmada! SÇKM! içeriği! en! yüksek! olan! genotip!
Cancur! (%13.9),! en! az! olan! genotip! Yabani! Eriktir!
(%11).! Yıldız! (1996),! Ege! Bölgesinde! yetiştirilen!
bazı!erik! çeşitlerinin!SÇKM! içeriklerinin!%!9.39! ile!
%!24.45!arasında!değişiklik! gösterdiğini,!Contessa!
ve! Ark.! (2013)! ise! bazı! erik! genotiplerinde! SÇKM!
içeriklerinin! %14.8d16.7! arasında! olduğunu!
bildirmiştir.! SÇKM! sonuçlarına! paralel! şekilde!
toplam! kuru! madde! içeriğinin! de! Cancur!
genotipinde! en! yüksek! (%21)! olduğu,Su! Eriği'nde!
ise! toplam! kuru! madde! miktarının! diğer!
genotiplere! oranla! en! düşük! değerde! (%15)!
olduğu!belirlenmiştir.!

!!
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Çizelge!1.!Erik!Genotiplerinin!Meyve!Ağırlığı,!SÇKM,!Toplam!Kuru!Madde,!pH!ve!Asitlik!Değerleri!ile!Bazı!
Pomolojik!Özellikleri!

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

 

Aynı! sütunda! gösterilen! farklı! harfler,! ortalamalar! arasındaki! farkın! Duncan! testine! göre! p<0.05! düzeyinde!
istatistiksel!olarak!önemli!olduğunu!gösterir!(n=3).!

 

Asitliği! en! düşük! (%0.98)! ve! pH! (4.00)! oranı! en!
yüksek! olan! genotip! Cancur,! asitliği! en! yüksek!
(%2.06)!ve!pH!oranı!en!düşük! (3.00)!olan!genotip!
ise! Yabani! Erik! olarak! tespit! edilmiştir.! Bazı! erik!
meydvelerinde! titre! edilebilir! asit!
oranlarının! %0.92! ile! %2.34! arasında,! pH’nın! ise!
3.20! ile! 4.00! arasında! değişiklik! gösterdiği!
bildirilmiştir!(Yıldız,!1996).!!

Dönmez! ve! Çopur! (1997),! İnegöl! çevresinde!
yetiştirilen! eriklerin! toplam! kuru! madde!
değerlerini13.3! g/100g,! SÇKM! değerlerini! %11.2,!
toplam! asit!miktarlarını!%! 0.56,! pH! değerini! 3.65!
olarak! belirlemişlerdir.! Çevik! ve! Bilişli! (2002),!
Türkiye’de! yetiştiriciliği! yapılan! bazı! erik!
çeşitlerinin! toplam! kuru! madde! miktarlarının! %!
14d20! arasında,! SÇKM! içeriklerinin! %! 12.5d17.6!
arasında,! asitliklerinin! %! 0.91d1.70! arasında,!
pH’larının! 3.20d4.00! arasında! değişiklik!
gösterdiğini!tespit!etmişlerdir.!!

Erik! genotiplerinin! toplam! antosiyanin,! toplam!
fenolik! madde! ve! askorbik! asit! içerikleri! Çizelge!
2.’de! verilmiştir.! Farklı! genotipler! arasındaki!
istatistiksel! fark! önemli! bulunmuştur! (p<0.05).!
Antosiyanin! içeriği! en! yüksek! olan! genotiplerin!
yabani! erik! (88.6! mg/100g)! ve! kara! erik! (72.1!
mg/100g),! en! düşük! olan! genotipin! ise! su! eriği!
(22.5! mg/100g)! olduğu! tespit! edilmiştir.!
Çalışmamızdakine!benzer!veriler!çeşitli!araştırıcılar!
tarafından! bildirilmiştir.! Usenik! vd.! (2008),!

Slovenya’da! yetiştirilen! bazı! erik! çeşitlerinde!
antosiyanin! içeriğinin! 0.8d26.6! mg/100g! arasında!
değiştiğini! ve! en! yüksek! antosiyanin! içeriğinin!
Valor!çeşidinde!(26.6!mg/100g)!tespit!etmişlerdir.!
Romanya’da! yapılan! bir! çalışmada! Carpatin!
çeşidinin! en! yüksek! (145! mg/100g! ),! Tuluegras!
çeşidinin! en! düşük! (43! mg/100g)! antosiyanin!
içeriğine,! Record! çeşidinin! en! yüksek! (364!
mg/100g),!BN68!çeşidinin!en!düşük!(60!mg/100g)!
fenolik!madde!içeriğine!!sahip!olduğu!bildirilmiştir!
(Arion!vd.,!2014).!

Çalışmada!toplam!fenolik!madde!içeriği!en!yüksek!
olan! genotipler! yabani! erik! (280.7! mg/100g)! ve!
cancur!(278.2!mg/100g),!en!düşük!olan!genotip!su!
eriği! (226! mg/100g)! olarak! belirlenmiştir.!
Çalışmamızdaki! verilere! paralel! bulgular! farklı!
araştırıcılar! tarafından! tespit! edilmiştir! (Gil! ve!
Ark..,! 2002;! Kim! ve! Ark..,! 2003a;! Kim! ve! Ark..,!
2003b;! Chun! ve! Kim,! 2004).Rupasinghe! ve! Ark..,!
(2006),! Avrupa’da! yetiştirilen! bazı! erik!
genotiplerinde! toplam! fenolik! madde! içeriğinin!
300d413! mg/100g! arasında! olduğunu! tespit!
etmişlerdir.!6!bölgeden!alınan!Prunus)domestica!L.!
çeşitlerinde!fenolik!maddelerin!toplam!içeriği!2,27!
ile! 4,95! mg/g! gallik! asit! (Svestka! Domaci)!
değerlerinde!bulunarak,!toplam!fenolik!madde! ile!
antioksidan! kapasite! arasında! büyük! ölçüde! ilişki!
bulunduğu!bildirilmiştir!(Rop!ve!Ark..,!2009).!

!

Genotip! Lokalite! Hasat!Tarihleri! Şekil!! Kabuk!rengi! Et!rengi! Aroma!
Cancur! Çıldır!! 15.09.2013! Uzun!! Mor!! Mor!! Çok!!
Su!eriği!! Çıldır!! 15.09.2013! Silindirik!! Sarı!! Sarı!! Orta!!
Kara!erik!! Çıldır!! 15.09.2013! Yuvarlak!! Siyah!! Mor!! Orta!!
Bodor!eriği!! Çıldır!! 15.09.2013! Yuvarlak!! Mor!! Mor!! Orta!!
Yabani!erik!! Posof!! 07.09.2013! Yuvarlak!! Siyah!! Koyu!mavi! Az!!
Genotip! Meyve!

Ağırlığı!(g)!
SÇKM!
(%)!

T.Kuru!
Madde!(%)!

Asitlik!
(%)!

pH! Verimlilik!

Cancur! 25! 13.9±0.11b! 21±0.33c! 0.98±0.20! 4.00±0.22! Az!!
Su!eriği!! 22! 12±0.26ab! 15±0.73a! 1.02±0.05! 3.54±0.02! Az!!
Kara!erik!! 22! 13±0.75b! 20.5±0.45b! 1.20±0.56! 3.20±0.45! Orta!!
Bodor!eriği!! 24! 11.7±0.12a! 20.2±0.49b! 1.23±0.22! 3.02±0.82! Orta!!
Yabani!erik!! 5! 11±0.56a! 19.5±0.80b! 2.06±0.90! 3.00±0.56! Çok!!
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Çizelge!2.!Erik!Genotiplerinin!Antosiyanin,!Fenolik!Madde,!Askorbik!Asit!İçerikleri!

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

(mg/100!g)!
Fenolik!Madde!

(mg/100!g)!

Askorbik!asit!

(mg/100!g)!

Cancur! 51±0.89c! 278.2±0.02a! 25.7±0.45a!

Su!eriği!! 22.5±1.20d! 226±0.55c! 17.3±0.98c!

Kara!erik!! 72.1±0.22ab! 243.5±0.62b! 22.4±0.23ab!

Bodor!eriği!! 66.8±0.98b! 251.1±0.79b! 20.9±0.02b!

Yabani!erik!! 88.6±0.78a! 280.7±0.01a! 24.8±0.68a!

Aynı! sütunda! gösterilen! farklı! harfler,! ortalamalar! arasındaki! farkın! Duncan! testine! göre! p<0.05! düzeyinde!
istatistiksel!olarak!önemli!olduğunu!gösterir!(n=3).!

Çevik! ve! Bilişli! (2002),! bazı! erik! çeşitlerinin!
askorbik! asit! miktarlarının! 10.8d16.6! mg/100! g!
arasında!değişiklik!gösterdiğini!tespit!etmişlerdir.!

Çalışmamızda! tespit! edilen! askorbik! asit!
değerlerinin! bu! çalışmaya! göre! daha! yüksek!
olduğu,! Cancur! (25.7! mg/100g)! ve! yabani! eriğin!
(24.8!mg/100g)! askorbik! asit! içeriklerinin! yüksek,!
su!eriğinin!(17.3!mg/100g)! ise!daha!düşük!olduğu!
tespit! edilmiştir.! Yıldız! (1996),! Grand! prize! erik!
çeşidinde!askorbik!asit!miktarlarının!28.42!mg/100!
g,! Baneasa! çeşidinde! 7.17! mg/100! g! olduğunu!
tespit! etmiştir.! Farklı! bir! çalışmada! İnegöl!
çevresinde! yetiştirilen! eriklerin! askorbik! asit!
içerikleri! 3.72! mg/! 100g! olarak! belirlenmiştir!
(Dönmez! ve! Çopur,! 1997).Bir! başka! çalışmada!
toplam!askorbik! asit! içeriği! 5! erik! çeşidi! için! 3d10!
mg/100g!olarak!bulunmuştur!(Gil!vd.,!2002).!

!

Sonuç(

Çalışmada! aynı! bölgede! yetişen! farklı! erik!
genotiplerinin! biyokimyasal! özelliklerinin!
istatistiksel! olarak! önemli! farklılıklar! gösterdiği!
tespit! edilmiştir.! Yüksek! asiditesi! ve! kekremsi!
tadından! ötürü! bölgede! çok! fazla! tüketilmeyen!
Yabani! Eriğin! antosiyanin,! fenolik! madde! ve!
askorbik! asit! içeriğinin! diğer! genotiplere! oranla!
fazla! olduğu,! Su! Eriğinde! ise! daha! düşük! olduğu!
belirlenmiştir.!Sonuç!olarak!bu!çalışma!ile!Ardahan!
ekolojik! koşullarında! yetişen! erik! genotiplerinin!
zengin!fenolik!madde,!antosiyanin!ve!askorbik!asit!
içeriğine!sahip!olduğu!ortaya!çıkarılmıştır.!!

Teşekkür:! 2012/07! numaralı! bu! projeyi!
destekleyen! Ardahan! Üniversitesi! Bilimsel!
Araştırmalar!Birimine!teşekkür!ederiz.!!
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