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Kazova (Tokat) Yoresinde Yetistirilen Bazi Saraphk Uziim
Cesitlerinde Olgunlasma Sirasinda Meydana Gelen Kimyasal
Degismeler

Riistem CANGI' Onur SARACOGLU' Esra ULUOCAK? Duran KILIC? Aysegiil SEN*

OZET:2008 yilinda gerceklestirilen bu arastirmada, Kazova (Tokat) yoresinde yetisen saraplik iiziim gesitlerinin
(Gewurtztraminer, Pinot Noir, Narince ve Syrah) olgunlagmasi sirasinda tanedeki kimyasal degismeler (Suda
¢ozlinebilir kuru madde-SCKM, toplam asit, pH, toplam fenolik bilesikler, toplam antosiyanin ve antioksidan
kapasitesi) incelenmistir. Olgunlagma sirasinda sirada SCKM, pH ve toplam fenolik bilesik miktari artarken,
toplam asit, toplam fenolik ve antioksidan kapasitesinde diisme saptanmustir. Hasat doneminde SCKM’nin %20.2
(Narince) ile %22.3 (Syrah); toplam asitligin 5.90 g I"' (Pinot Noir) ile 7.43 g I'' (Narince) ve pH degerinin 3.27

(Pinot Noir) ile 4.20 (Syrah) arasinda degistigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kazova, saraplik iiziim, fenolikler, antosiyanin, antioksidant

The Chemical Changes of Some Wine Grape Varieties During
Ripening Period in Kazova (Tokat) Ecology

ABSTRACT: In this study carried out in 2008, chemical changes (total soluble solid, total acidity, pH, total phenolic
compounds, total anthocyanin and antioxidant capacity) were investigated during maturation of Gewurtztraminer,
Pinot Noir, Narince and Syrah wine grapes grown in Kazova (Tokat) ecology. The total soluble solids, pH and
anthocyanins increased with berry maturation, whereas total acidty, total phenolic compounds and antioxidant
capacity were found to decrease till the harvest time. At harvest, TSS ranged between 20.2% (Narince) to 22.3%
(Syrah); total acidities ranged from 5.90 g I'! (Pinot Noir) to 7.43 g 1" (Narince) and pH values between 3.27 (Pinot
Noir) to 4.20 (Syrah). According to the results, it was determined that Pinot Noir, Gewurtztraminer and Syrah wine
grape cultivars were found to be promising cultivars for Kazova region.
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GIRIS

Uziim cesitlerinin biiyiime, gelisme ve olgunlas-
malar1 iklim faktorlerine gore degisirken, farkli {iziim
cesitleri farkli ekolojilerde ayn1 zamanda olgunlasabi-
lirler. Clinkii liziim ¢esitlerinin sicaklik, yagis ve glines-
lenme stiresi farklidir (Winkler ve ark., 1974).

Uziimlerde olgunluk ben diisme ile baslar. Hasat
edilen Uziimiin kalitesi ise tanedeki seker-asit orani,
renk ve aromatik madde kapsamina baglidir. Tane-
nin igerigi ile kalitesi ilizerine suda ¢oziinebilir kuru
madde, organik asitler, pH, fenolik maddeler, anto-
siyaninler ve diger bilesikler etki etmektedir (Calo et
al., 1996). Gelisme baslangicinda {iziim tanelerindeki
kuru madde miktar1 yok denecek kadar az, genel asit
miktar1 ¢ok yiiksek iken tane gelisimine paralel olarak
asitlik azalirken, kuru madde miktarinda artis meydana
gelmektedir (Haris et al., 1968). Ben diisme ile hasat
arasindaki olgunluk siiresi saraplarin kalitesini etkile-
yen ve belirleyen en 6nemli asamadir (Gomez et al.,
1995; Celik, 1998). Uziimlerin toplam fenolik igerikleri
ile antioksidan kapasiteleri ve fitokimyasal 6zellikleri,
ceside, iklime, toprak kosullarina, verim ile olgunluk
seviyesine gore degismektedir (Navarro et al., 2008; Jin
et al., 2009; Yang et al., 2009).

Uziim nonklimakterik olup yeme olumunda hasat
edilmesi gerekir. Saraplik ve sofralik iizlimlerde olgun-
luk belirlenirken SCKM, pH, tanen igerikleri ile renk
maddeleri, tartarik ve malik asit gibi 6zelliklerinin yani
sira meyvenin goriiniisii, kabuk rengi, tane iriligi, sag-
lam ve dokiilmiis tane durumu, tanenin saptan kopma
direnci gibi ¢ok degisik dzellikleri dikkate alinmaktadir
(Kara ve Gergekcioglu, 1993).

Kaliteyi tizerine etki edebilecek faktor sayisi art-
tikca kalitenin saptanmasi zorlagmakta ve tiziim ¢esitle-
rinin kalitesi tane icerigine bagli olarak olgunluk zama-
nina gore degisebilmektedir (Fanizza, 1982).

Uziim sirasindaki pH, olgunlagsma siiresince
SCKM’deki artisa paralel olarak artmakta ve optimum
hasat zamanmin saptanmasinda belirleyici bir kriter
olarak kullanilmaktadir. Uziim nasil degerlendirilirse
degerlendirilsin, biinyedeki seker/asit orani ¢ok 6nem-
lidir (Fanizza, 1982; Eris ve Tiirkben, 1984). Ayrica
iiztimlerde kalite ve kantite i¢cin optimum hasat zama-

n1 gesitlere gore belirlenmelidir (Fidan ve Eris, 1974;
Jackson and Lombard, 1993).

Tiirkiye bagciliginin gelismesi ve iiretim hedefle-
rine ulasilmasi i¢in bag bolgeleri itibariyle ekolojik ve
ekonomik anlamda bagcilik potansiyelinin en iyi sekil-
de degerlendirilmesi, g¢esitlerin bolgesel adaptasyonla-
riin dikkate alinmasi ve yoreye uygun ¢esitlerle bagla-
rin kurulmasi gerekmektedir (Celik, 2004).

Bu arastirmada, Kazova ekolojik kosullarinda ye-
tigtirilen ticari degeri yiiksek bazi saraplik iiziim gesit-
lerinde olgunlagsma donemi tanedeki kimyasal degis-
meler takip edilmistir. Boylece, Kazova ekolojisinde
yetisen Narince liziim ¢esidinin yaninda, bolgede ilk
kez yetistirilen farkli iiziim ¢esitlerinin kalite 6zellikleri
ile sarap yapiminda dnemli olan SCKM, toplam asitlik
ve pH degerlerinin belirlenmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Arastirma Kazova Vasfi Diren Tarim Isletmesinde
bulunan ve dort yasinda omcalara sahip olan dort fark-
I1 Giziim ¢esidi (Gewiirtztraminer, Narince, Pinot Noir,
Syrah) iizerinde yiiriitiilmiistiir. Asmalar, 1.25 x 2.5 m
dikim sikliginda dikilmis ve 50 cm yiikseklikten terbiye
edilmistir. Uziim cesitlerinin asili olduklar1 anaclar ve
terbiye sekilleri Cizelge 1.’de verilmistir.

Asmalar verim budamasi yaparken 18-20 goz/
omca sekilde yiikleme yapilmigstir. Deneme alaninda te-
mel glibreleme yapilmig olup, asmalar damlama sulama
sistemiyle gelisme doneminde sulanmistir. Asmalarda,
uc ve tepe alma islemi ayrica yapilmistir.

Yontem

Olgunlasma periyodu ile ilgili 6rneklemeler her
gesitte ben diisme doneminden hasada kadar bir hafta
arayla yapilmistir. Beyaz ¢esitlerde (Narince ve Ge-
wiirtztraminer) SCKM % 19.5-21.5, kirmiz1 saraplik
siyah ¢esitlerde (Pinot Noir ve Syrah) SCKM % 22.0-
23.0’e ulasinca analizlere son verilmistir.

Kimyasal dzelliklerden; SCKM el refraktometre-
si ile; toplam asitlik (g I'') ise titrimetrik yontemle tar-
tarik asit cinsinden saptanmistir (Ough and Amerine,

Cizelge 1. Denemenin gergeklestirildigi liziim ¢esitleri ve asili olduklar1 anaglar

Uziim Cesitleri

Asih Olduklar: Anaclar

Terbive sekli

Gewlirztraminer SO4 Guyot
Narince 41B Kordon
Pinot Noir RFBI1 Guyot
Syrah 1103 P Kordon
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1988). Sirada pH cam elektrotlu pH metre ile dl¢iilerek
belirlenmistir. Olgunluk indisi, hasat doneminde tiziim
orneklerinde saptanan SCKM ve asit miktar1 analiz so-
nuglarindan yararlanarak hesaplanmistir.

Fitokimyasal Analizler

Asmalardan hasat edilerek laboratuara getirilen
tiztimler fitokimyasal analizler yapilincaya kadar derin
dondurucuda (-18 °C) muhafaza edilmistir. Denemenin
ilk yilinda fitokimyasal analizler 6n ¢aligma olarak ya-
pilmis olup, ikinci yilinda gesitlerde olgunlasma peri-
yodunda tanede analizler yapilirken, hasat doneminde
tanenin kabuk, ¢ekirdek ve pulp kisminda ayr1 ayr1 ana-
lizler yapilmisgtir.

Meyve oOrneklerinin ekstraksiyonu: Farkli omca
ve salkimlardan hasat edilmis yaklasik 100 g meyve
blender (karistirict) kullanilarak homojen hale getiri-
lerek diger asamalarda yapilacak toplam fenolik, top-
lam antosiyanin ve antioksidan kapasitelerinin belir-
lenmesinde kullanmilmistir. Ayrica ¢ekirdek, meyve eti
ve meyve kabugu gibi {iziim dokularindaki fitokimya-
sallar1 tespit etmek amaciyla bu dokular 6zenle ayris-
tirtlmig ve sivi azot yardimiyla havanda homojen hale
getirilmistir(Cemeroglu, 2007).

Toplam fenolik bilesiklerin tayini: Toplam fenol
miktar1 (TF) Singleton ve Rossi (1965)’ de tarif edildi-
gi lizere Ornekler aseton, su ve asetik asit (70:29.5:0.5)
¢ozeltisi kullanilarak bir glin boyunca tiipler igerisinde
ekstraksiyonu saglanmistir. Daha sonra meyve ekstrak-
t1, Folin-Ciocalteu’s kimyasal1 ve saf su 1:1:18 oran-
larinda karistirtlarak 8 dakika bekletilerek %7°1ik sod-
yumkarbonat ilave edilmistir. iki saat inkiibasyondan
sonra mavimsi bir renk alan ¢dzelti spektrafotometrede
750 nm dalga boyunda 6l¢iilmiistiir. Sonuglar gallik asit
cinsinden pg GAE g taze meyve olarak hesaplanmustir.

Toplam antosiyanin tayini: Meyvelerdeki toplam
antosiyanin pH diferansiyel farki metodu kullanilarak
yapilmistir (Giusti and Wrolstad, 2005). Ekstraktlar
pH 1.0 ve 4.5 bafur soliisyonlar1 kullanilarak 520 ve
700 nm dalga boylarinda 6l¢iilmiistiir. Toplam antosi-
yanin miktar1 (molar extinction coefficient of 28000
malvidin-3-glucoside) absorbanslar [(A520—-A700) pH
1.0 - (A520-A700) pH 4.5] ug antosiyanin g' kuru
madde olarak hesaplanmistir.

Toplam antioksidant kapasitesi tayini: Uziimlerin
antioksidan kapasiteleri Ozgen ve ark. (2006) tarafin-
dan tavsiye edilen ve bitkisel materyaller i¢in sik kulla-
nilan TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity)
yontemi kullanilarak yapilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kazova i¢in yeni olan bazi {iziim ¢esitlerinde ol-
gunlasma cesitlere gore degismekle birlikte ii¢ ¢esidin
(Gewlirtztraminer, Pinot Noir, Syrah) olgunlasmasi
Agustos sonu ile Eyliil aymin ilk haftasinda gercekles-
mistir. Narince ¢esidi ise Eyliil aymin iiclincii haftasi
igerisinde olgunlagmistir (Cizelge 2).

Denemedeki tiim ¢esitlerde ben diisme donemin-
den itibaren SCKM miktar1 hizla artig gdstermis ve
cesitlere gore 4-7 haftalik bir olgunlagma siirecinin ar-
dindan tiziimler olgunlagsmistir. Ben diisme doneminde
diisiik olan SCKM miktarinin, hasat doneminde beyaz
saraplik ¢esit olan Narince’de % 20.0-22.0, kirmizi ¢e-
sitlerde ise % 22.0-24.0 ile istenen miktarlar arasinda
yer almistir (Cizelge 3).

Yapilan arastirmalarda, asmanin fenolojik sathalari
ile siradaki seker miktarinin bolgedeki iklim sartlart ve
kiiltiirel uygulamalarla yakin iliski icerisinde oldugu ve
iiztimlerin olgunlastig1 donemde SCKM miktarinin art-
t1g1 tespit edilmistir. Bu sonuglar Mullins et al. (1992),
Deryaoglu (1997), Agaoglu (2002), ile Anonim (2008)
tarafindan ortayakonulanbulgulari desteklerniteliktedir.

Ben diisme doneminden itibaren tiim gesitlerde ol-
gunlagma ile birlikte toplam asitlik miktar1 diismiis ve
hasat doneminde toplam asitlik degeri cesit ve yillara
gore degisiklik gostermistir. Arastirmada hasat done-
minde toplam asitligi 5.90-7.43 g I'! arasinda belirlen-
mistir (Cizelge 4). Nitekim iizlimlerin bliylime asama-
sindan asir1 olgunluk asamasina kadar gelisimi ile ilgili
yapilan ¢aligmalarda; ben diigme agamasindan itibaren
SCKM miktarmin arttigi, toplam asit miktarmin ben
diisme asamasina kadar arttig1, bu asamadan sonra azal-
maya bagladig1 ve olgunlugun sonuna dogru miktarmin
hemen hemen sabit kaldig1 bildirilmektedir (Deryaog-
lu, 1997; Agaoglu, 2002; Sen, 2008).

SCKM oraninda oldugu gibi, sirada pH degerleri
ben diisme déneminden hasat donemine kadar itibaren

Cizelge 2. Kazova’da yetistirilen {iziim ¢esitlerinde kaydedilen fenolojik gézlemler (2008)

FENOLOJIK DONEMLER
Uyanma  Gozlerin Stirmesi  Tam Ciceklenme ~ Tane Tutumu  Ben Diisme Hasat
Gewiirtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Agustos 31 Agustos
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Agustos 18 Eyliil
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Agustos
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Agustos 4 Eyliil
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Cizelge 3. Kazova’da yetistirilen iiziim ¢esitlerinde olgunlagma doneminde SKCM miktari (%), (2008)

Cesitler BEN DUSMEDEN SONRAKI DONEMLER

1. Haf. 2. Haf. 3.Haf. 4 Haf. 5.Haf. 6.Haf. 7 Haf.
Gewiirtztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - -
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - -
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - -
Narince 10.50 12.10 12.80 16.20 17.30 18.10 20.20

Cizelge 4. Kazova’da yetistirilen iiziim ¢esitlerinde olgunlasma doneminde toplam asitlik miktari (g 1), (2008)

Cegitler BEN DUSMEDEN SONRAKI DONEMLER

1. Haf. 2. Haf. 3. Haf. 4 Haf. 5.Haf. 6.Haf. 7.Haf.
Gewiirtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - -
Pinot Noir 15.30 1.05 960 6.96 - -
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - -
Narince 18.87 16.40 12.91 7.71 6.79 6.71 6.43

Cizelge 5. Kazova’da yetistirilen {iziim ¢esitlerinde olgunlagma déneminde sirada pH degerleri (2008)

Cegitler BEN DUSMEDEN SONRAKi DONEMLER

1. Haf. 2. Haf. 3. Haf. 4 Haf. 5.Haf. 6.Haf. 7.Haf.
Gewiirtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - -
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - -
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 420 - -
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13

Cizelge 6. Kazova’da yetistirilen {iziim ¢esitlerinde olgunlagsma doneminde SKCM, toplam asitlik ve

olgunluk indisi degerleri (2008)

Cesitler OZELLIiKLER

SCKM (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk indisi
Gewiirtztraminer 21.6 6.45 33.48
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90
Syrah 22.3 7.05 31.63
Narince 20.2 6.43 31.41

artis gostermistir. Hasat doneminde ise, yillara ve ce-
sitlere gore pH degerlerinde degisiklikler goriilmistiir.
Arastirmada sirada pH 3.27 -4.20 arasinda yer almistir
(Cizelge 5).

Uziimlerde olgunlagma siiresince sirada pH degeri-
nin artmasi ¢eside gore degisiklik gostermesi konu iize-
rinde yapilan pek ¢ok sayida elde edilen bulgularla 6r-
tiismektedir (Carroll and Marcy, 1982; Anonim, 2008).

Uziim cesitlerinin optimum hasat zamaninin en
onemli gostergelerinden birisi olan olgunluk indisi,
yapmis oldugumuz arastirmada ¢esitlere gore degismis
ve 31.41 (Narince) ile 33.48 (Gewlirtztraminer) arasin-
da oldugu tespit edilmistir (Cizelge 6).

Herhangi bir iiztim ¢esidinin kalitesini belirlemede
g0z Oniine alinan en énemli faktérlerden birisi, olgun-
luk zamana ile etkilenen sira kompozisyonudur (Faniz-
za, 1982). Cooke and Berg (1983), siyah cesitlerde %
21-24 SCKM miktar1 i¢in en uygun olgunluk katsayisi-
nin 23.5-34.3 arasinda degistigini bildirmektedir.

Bu calismada ikisi koyu renkli-siyah kirmizi (Pinot
Noir ve Syrah), biri agik pembe renkli (Gewlirtztrami-
ner) ve biri de sar1 (Narince) ¢esidinin ben diisme do-
neminden hasat olgunluguna kadar olan siirede {iziim-

12

lerin irilesmesine ve renk degisimine bakilarak degisik
zamanlarda aliman 6rneklerde fitokimyasal igerik belir-
lenmistir. Toplam fenolik miktar1 tiim iziim ¢esitlerinde
erken olgunluk zamanlarinda daha yiiksek, olgunluga
olgunlagma yaklastik¢a azalan bir durum gostermistir.
Ornegin, Syrah ¢esidinde hasattan iki hafta nce toplam
fenolik miktar1 4790 pg galik asit ED g' ta iken hasat
zamani 2886 ug galik asit ED g! ta diismiistiir (Cizelge
7). Toplam fenoliklerin yil ve ¢eside gore degistigi ve
olgunlagsma déneminde azaldigi farkl aragtirmalarda da
saptanmistir (Yurdagel ve ark, 1984; Bakker etal., 1986;
Doshi et al., 2006; Navarro et al., 2008; Jin et al., 2009).

Uziimlerde hasada dogru fenoliklerin azalmasi iki
sekilde aciklanabilir. ilki erken olgunlasma dénemle-
rinde meyvelerde yeralan yiiksek tanen miktaridir. Ta-
nen direk olarak toplam fenolik miktarina etki etmek-
tedir. Nitekim, Celik ve ark. (2008) ve Ozgen ve ark.
(2009) yaptiklar1 turnayemisi ve sandal meyvelerindeki
benzer galigmalarda da paralel sonuglar alinmistir. Ay-
rica meyvelerde hasat yaklastik¢a yiizey-hacim orani
azalmaktadir. Ozellikle meyve kabugunda ve gekirdek-
te fenolik ve fitokimyasallarin fazla miktarda bulundu-
gunun g6z Oniine alinmasi durumunda hasada yaklas-
tikca toplam fenoliklerdeki diisiisiin goriilmesi dogal
olarak karsilanabilir.

Igdir Uni. Fen Bilimleri Enst. Der. / Igdur Univ. J. Inst. Sci. & Tech.
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Ayrica renkli ¢esitlerdeki fenolik miktar1 yesil ¢e-
sit Narince’ye gore daha yiiksek bulunmustur. Bunun
asil nedeni olarak da antosiyaninlerin toplam fenolik
miktarma yaptig1 katkidan kaynaklanmaktadir (Kaur
and Kapoor 2001). Nitekim bu sonuglar literatiir ile
benzerlik gostermektedir (Alonso Borbalan et al., 2003,
Mazza 1995, Scheerens et al., 2005). Tekirdag kosulla-
rinda 2007 ve 2008 yillarinda gergeklestirilen ¢aligma-
da, hasat déoneminde tliziimlerde toplam fenolik bilesik
miktarinin, yil ve ¢eside gore degisiklik gosterdigi bil-
dirilmektedir. Narince, Pinot Noir ve Syrah ¢esitlerinde
2007 ve 2008 yillarinda toplam fenolik bilesik miktari
sirastyle 463.5- 1582.5-1497.5 ve 1212.5-502.5 mg 1!
olarak saptandig1 bildirilmektedir (Anonim, 2008).

Calismamizda kirmizi renkli tiziimlerde antosiya-
nin miktar1 incelenmis ve elde edilen sonuglar tiziim-
lerde hakim antosiyanin ¢esidi olan malvidin esdegeri
olarak hesaplanarak verilmistir (Cizelge 8). Antosi-
yanin birikimi renk degisimi ile paralel olarak hasada
dogru dogrusal bir artig gostermistir. Farkli arastiri-
cilar yaptiklar1 arasgtirmalarda olgunlasma doéneminde
liziimlerde antosiyan miktariin benzer sekilde arttigim
bildirmislerdir (Gonzales-Sanjose et al., 1990; Frenan-
dez-Lopez et al., 1992; Gomez et al., 1995; Deryaoglu,
1997; Navarro et al., 2008).

En fazla antosiyanin en koyu renkli ve kalin ka-
buklu Syrah ve Pinot Noir ¢esitlerinde 235 ve 120 ug
¢! ta olarak belirlenmistir. Nitekim bu sonuglar litera-
tiir ile benzerlik gostermektedir; Tekirdag kosullarinda

2007 ve 2008 yillarinda gerceklestirilen calismada top-
lam antosiyanin miktarinin Pinot Noir ve Syrah ¢esitle-
rinde sirasiyle 321,5-127,3 ile 346,5-252,3 mg 1! olarak
saptanmistir (Anonim, 2008).

Ayrica arastirmamizda TEAC yoOntemi ile bu dort
lizim ¢esidinin olgunluk zamanlarina gore antioksidan
kapasiteleri belirlenmistir (Cizelge 9). Sonuclarda top-
lam fenolik analizlerine benzer bir trend gozlenmistir;
hasada yaklastik¢a antioksidan kapasitesi yaklasik ii¢
kat azalmigtir. Bu degisim fenolik analizlerinde oldugu
gibi yukarida bahsedilen tanen igerigi ve yiizey-hacim
oraniyla agiklanabilir. Caligmamizda kullanilan {iziim
cesitlerinin hasat zamanindaki antioksidan kapasitesi
5.67,6.57,10.93 ve 11.77 umol TE g ta sirastyla Na-
rince, Gewiirtztraminer ve Pinot Noir ve Syrah ¢esitle-
rinde belirlenmistir.

Olgunlagsma ilerledik¢e toplam fenol ve antioksi-
dan miktarmin azalmasi, antosiyanin miktarinda artig
goriilmiis olup, yapilan caligmalarda renkli g¢esitlerde
tane kabugundaki toplam fenol yogunluklarmin ben
diisme zamanina kadar azaldig1, antosiyanin miktarinin
ise arttig1 bildirilmistir (Agaoglu, 2002).

Sonug olarak, bolgede ilk kez yetistirilen ve tica-
ri degeri yiiksek olan Gewilirtztraminer, Pinot Noir ve
Syrah {iziim ¢esitlerinin Kazova ekolojisindeki kim-
yasal ozellikleri belirlenmistir. Bu ¢esitlerin rahatlikla
bolgede yetistirilebilecegi kanaati olusmustur.

Cizelge 7. Kazova’da yetistirilen {iziim ¢esitlerinde olgunlagma déneminde toplam fenolik bilegik

miktarlar (ug galik asit g ta) (2008)

BEN DUSMEDEN SONRAKI HAFTALAR

Cesitler

1. Haft 2. Haft 3. Hafta
Gewiirtztraminer - - 2899.7
Pinot Noir - -
Syrah - 4790.9
Narince -

4 Hafta 5. Hafta 6. Hafta 7. Hafta
1158.8 - - -
3638.9 1934.8 -

2734.7 2886.9 - -
2500.6 1042.6 705.9 1081.9

Cizelge 8. Kazova’da yetistirilen {iziim ¢esitlerinde olgunlagma déneminde toplam antosiyanin

miktarlar (ug g”' ta) (2008)

Cegsitler BEN DUSMEDEN SONRAKI HAFTALAR

1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta 4 Hafta 5. Hafta 6. Hafta
Gewiirtztraminer - - 0.24 1.09 - -
Pinot Noir - - 119.6 120.0
Syrah - 62.3 178.1 235.5

Cizelge 9. Kazova’da yetistirilen {iziim ¢esitlerinde TEAC antioksidan kapasitesi miktarlar1 (umol TE

g ta) (2008)

BEN DUSMEDEN SONRAKI HAFTALAR

Cesitler

1. Hafta 2. Haft 3. Hafta
Gewiirtztraminer - - 20.60
Pinot Noir - -
Syrah - 28.38
Narince - -

4 Hafta 5. Hafta 6. Hafta 7. Hafta
6.57 - - -
32.48 10.93 -
10.62 11.77 - -
19.00 9.46 4.97 5.67
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