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ÖZET 

 

BAZI YABANİ VACCİNİUM VE RUBUS TÜRLERİNDE ANTİOKSİDAN, 

FİTOKİMYASAL VE POMOLOJİK ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 

 

EKE, İhsan  

Niğde Ömer Halisdemir Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Tarımsal Genetik Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

Danışman                                 : Prof. Dr. Sedat SERÇE 

 

Aralık 2017, 40 sayfa 

 

Son yıllarda yapılan bilimsel çalışmalar, insan sağlığının korunması ve hastalıkların 

önlenmesinde meyve ve sebzelerin oldukça önemli rolleri olduğunu ortaya koymuştur. 

Son zamanlarda yapılan çalışmalar; üzümsü meyvelerin ve özellikle de bu grupta yer 

alan böğürtlen, ahududu ve maviyemişin fitokimyasal madde içerme oranlarının 

literatürde belirtilen oranlardan daha yüksek olduğunu saptanmıştır. Bu çalışmada; 

böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formlarının pomolojik ve fitokimyasal 

analizleri yapılmıştır. Fitokimyasal madde içerme oranı değerlendirildiğinde sırasıyla en 

fazla böğürtlen, maviyemiş ve ahududu gelmektedir. Pomolojik yönden ise SÇKM’de 

asitlikte ve kuru madde oranında en yüksek değeri ahududu barındırmaktadır. Sonuç 

olarak; çalışmada kullanılan yabani çeşitler mevcut ve yeni olan ahududu, böğürtlen ve 

maviyemiş çeşitleriyle kıyaslandığında çalışmada kullanılan çeşitlerin diğerlerine göre 

fitokimyasal ve pomolojik açıdan daha zayıf olduğu belirlenmiştir. Ancak diğer meyve 

türlerine göre içerdikleri fitokimyasal oranlar oldukça yüksektir. Gerek sağlık açısından 

olan faydaları ve gerekse gelecekte yapılacak olan ıslah çalışmalarına ışık tutması 

bakımından böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formları önem arz etmektedir. 

 

Anahtar Sözcükler: Böğürtlen, ahududu, maviyemiş, üzümsü meyveler, fitokimyasallar, antioksidanlar. 
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SUMMARY 

 

DETERMINATION OF ANTIOKSIDAN POTENTIAL, PHYTOCHEMICAL AND 

POMOLOGICAL CHARACTERISTICS OF VACCINIUM AND RUBUS SPECIES 

 

EKE, Ihsan  

Ömer Halisdemir University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Agricultural Genetic Engineering Department 

 

Supervisor                            : Professor Dr. Sedat SERÇE 

 

December 2017, 40 pages 

 

Scientific studies conducted in recent years have revealed that fruit and vegetables play 

an important role in the prevention of human disease and important for human health. 

The phytochemical content of fruits and vegetables, especially berry fruits, was found to 

be higher than those of other fruit and vegetables. Recent studies demonstrated that the 

berry fruit species, blackberries, raspberries and blueberries in particular, have higher 

phytochemical than the values reported in the literature. In this study; pomological and 

phytochemical analyzes of wild forms of blackberries, raspberries and blueberries were 

studied. When the rates of containing phytochemicals are evaluated, the greatest 

amounts were found in blackberries followed by blueberries and raspberries. For the 

pomological characteristics, the highest value of acidity and dry matter content were 

found in raspberries. As a result; wild species used in the study were found to be 

inferior in terms of phytochemical and pomological when compared to the other 

existing raspberry, blackberry and blueberry varieties. However, the wild berry species 

have higher phytochemical contents when high compared to other fruit species. The 

wild forms of blackberries, raspberries and blue are important in terms of both health 

benefits and for future breeding studies. 

 

Keywords: Blackberry, raspberry, blueberry, grape juice, phytochemicals, antioxidants. 
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ÖN SÖZ 

Gerek ülkemiz florasında doğal olarak yetişmeleri ve gerekse sağlık açısından faydaları 

dikkate alındığında Rubus ve Vaccinium türlerinin yetiştiriciliği önem arz etmektedir. 

Bu kapsamda yapılan bu çalışmada; Karadeniz Bölgesinde doğada kendiliğinden 

yetişen böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formları kullanılmıştır. Bu çeşitler 

üzerinde pomolojik ve fitokimyasal analizler gerçekleştirilmiş olup mevcut çeşitlere 

göre kıyaslama yapılmıştır. Sonuç olarak; çalışmada kullanılan yabani çeşitler mevcut 

ve yeni olan ahududu, böğürtlen ve maviyemiş çeşitleriyle kıyaslandığında çalışmada 

kullanılan çeşitlerin diğerlerine göre fitokimyasal ve pomolojik açıdan daha zayıf 

olduğu belirlenmiştir. Ancak diğer meyve türlerine göre içerdikleri fitokimyasal oranlar 

oldukça yüksektir. Gerek sağlık açısından olan faydaları ve gerekse gelecekte yapılacak 

olan ıslah çalışmalarına ışık tutması bakımından böğürtlen, ahududu ve maviyemişin 

yabani formları önem arz etmektedir. 
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BÖLÜM I 

GİRİŞ 

 

1.1 Üzümsü Meyveler 

 

Üzümsü meyveler botanik olarak; yarı çalı veya çalımsı bitkiler olup, yumuşak etli, 

küçük, sulu ve yenebilen meyveleri olan bitkilerdir. Maviyemiş, çilek, ahududu, 

böğürtlen, dut, üzüm üzümsü meyveler grubunda yer alan bazı meyvelerdir (Karaoğlan, 

2017). Ağaoğlu (1986), üzümsü meyveler denildiği zaman daha çok üzüm (Vitis), çilek 

(Fragaria), ahududu ve böğürtlen (Rubus), frenk üzümü ve bektasi üzümü (Ribes), 

maviyemiş (Vaccinium), kusburnu (Rosa), kadın tuzluğu (Berberis), çakal eriği 

(Prunus) gibi türlerin ilk olarak akla geldiğini bildirmektedir. 

 

Üzümsü meyveler konusu ülkemiz için, çilek dışında çok yenidir. Ancak 30 yıl 

içerisinde gittikçe artan bir ivme kazanan üzümsü meyveler, dünyada çok sevilen, 

değişik şekillerde değerlendirilebilen ve çok tüketilen meyve türleridir (Ağaoğlu, 2007). 

Ülkemizdeki üzümsü meyve kompozisyonuna bakıldığında üzüm ilk sırayı almaktadır. 

Oysa ülkemiz ekolojisi üzüm ve diğer üzümsü meyvelerin hemen hemen hepsinin 

sorunsuz olarak yetiştirilmesini sağlayacak kalitededir. Üzümsü meyveler grubu 

içerisinde yer alan ve aynı zamanda anavatanı ülkemiz sınırları içerisinde yer bulan 

diğer üzümsü meyveler üzüm gibi hak ettiği değeri bulamamıştır. Üzümsü meyve 

yetiştiriciliğinin birçok meyve türüne göre üstünlük ve kolaylıkları mevcuttur. Bunların 

bazıları şöyle sıralanabilir: 

- Toprak seçimi konusunda çok seçici bitkiler değildirler. 

- Çit bitkisi olarak, bahçelerde ara bitkisi olarak yada eğimli alanlarda sorunsuz 

yetişebilirler. 

- Çiftlik gübresi yada yeşil gübre gibi gübrelerle kolaylıkla yetişebildikleri için kimyasal 

gübre  gereksinimleri azdır. 

- Kısa sürede meyveye yatarlar ve birim alandan elde edilen verimleri yüksektir. 

- Teknik bilgi ve deneyim gerektiren işlemler azınlıktadır. 

- Kültürel işlemler daha kolay ve üretim maliyeti daha düşüktür.  

- Meyveleri vitamin, mineral madde, antioksidan, fenolik madde ve asitler yönünden 

zengindir.  
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- Özellikle böğürtlen, frenküzümü, maviyemiş ve ahududunun ülkemizde yeni kültüre 

alınması nedeniyle hastalık ve zararlılarının yoğun olarak görülmemesi gibi çok sayıda 

avantaja sahiptir. 

- Üzümsü meyveler gerek bahçe tesisi için gerekli fide ve fidan üretimi, gerekse 

tüketicilere yönelik ambalajlı ya da dökme olarak taze tüketiminin yanı sıra gıda 

sanayinin önemli bir ham maddesi olması nedeniyle ülke ekonomisine önemli katkı 

sağlamaktadır.  

- Üzümsü meyvelerin hassas yapısından dolayı ürün hasattan tüketiciye ulaşıncaya 

kadar aşırı hassasiyet gösterilmesi gereken ürünler arasındadır ve yoğun emek 

gerektirir. Bu kapsamda üzümsü meyveler istihdam artırıcı bir rol de üstlenmektedir 

(Ertürk ve Geçer, 2014). 

 

Bu ve daha sayamadığımız birçok olumlu özelliği sayesinde üzümsü meyvelerin gün 

geçtikçe popüleritesi artmakta ve özellikle insan sağlığına değer veren gelişmiş 

ülkelerde daha çok rağbet görmektedir. Bu açıdan üzümsü meyveler grubunda yer alan 

her meyve ayrı bir önem teşkil etmektedir.  

 

1.2 Üzümsü Meyvelerin Sağlık Yönünden Faydaları 

 

Çok öncelerden beri meyve ve sebzelerin sağlık açısından çok faydalı bitkiler oldukları 

bilinmekteydi. Bilim adamları son dönemlerde yaptıkları araştırmalar ile bu ürünlerin 

faydalı olma nedenlerini ayrıntılı bir biçimde insanların bilgisine sunmuşlardır. Meyve 

ve sebzeler güzel görünümleri, hoş tat ve lezzetleriyle oluşturdukları albenilerinin 

yanında bir çok besin maddesiyle elementleri de bir arada barındırmaktadırlar. 

Bitkilerin kendilerine özgü renk, koku ve tatlarının oluşmasında biyolojik aktif 

maddeler olan fitokimyasallar etkili bir role sahiptir. Meyve ve sebzeler içeriklerinde 

bulundurdukları elementler, antioksidanlar, fenolik madde ve asitler gibi fitokimyasallar 

ile hastalıklara karşı koruyucu bir etki oluşturmaktadır (Rossi, 2000; Balch ve Balch, 

1997). 

 

Bu kapsamda meyve sebzeler ele alındığında üzümsü meyvelerin fitokimyasal içerik 

barındırma konusunda ön plana çıktığı görülmektedir. Üzümsü meyvelerin yüksek 

antioksidan kapasiteleri, askorbik asitten çok fenolik maddelerden, antosiyaninlerden, 

fenolik asit ve flavonoidlerden kaynaklanmaktadır. Üzümsü meyveler üzerinde yapılan 
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çalışmalarda adı geçen bitkisel kimyasallar bakımından üzümsü meyveler grubunda 

bulunan böğürtlen, ahududu ve maviyemişin en zengin meyveler arasında yer aldığı 

belirlenmiştir. Son dönemlerde yapılan çalışmalarda ise bu fitokimyasal içeriğin 

literatürde belirtilen oranlardan daha fazla olduğu saptanmıştır. (Pehluvan ve Güleryüz, 

2004; Özgen vd., 2007, 2014) 

 

Üzümsü meyveler, kanser (Katsube vd., 2003; Bomser vd., 1996; Zhao vd., 2004; 

Skupień vd., 2006; Yi vd., 2005; Neto, 2007), kalp-damar hastalıkları (Mckenzie vd., 

2009; Mckay ve Blumberg, 2008), obezite ve diyabet (Martineau vd., 2006; Wang vd., 

2010), yaşlanma (Papandreou vd., 2009; Zafra-Stone vd., 2007), idrar yolu 

enfeksiyonları (Nowack ve Schmitt, 2008; Ross, 2006; Perez-Lopez vd., 2009; Dugoua 

vd., 2008), diş ve dişeti hastalıklarının (Ho vd., 2010a; Ho vd., 2010b) oluşum oranını 

azaltma özelliği gösteren antosiyaninler ve diğer fenolik bileşiklerce zengindirler.  

 

Üzümsü meyvelerdeki yaygın fenolik bileşikler arasında antosiyaninler, flavonoller ve 

flavan-3-ol’ler, hidroksibenzoik asitler, hidroksisinamik asitler yer almaktadır 

(Häkkinen vd., 1999a; Häkkinen vd., 1999b;  De Pascual-Teresa vd., 2000; Häkkinen 

vd., 2000; Kähkönen vd., 2001; Moyer vd., 2002; Gu vd., 2004). Bu bileşiklerin, 

antiproliferatif, antimutajenik, antioksidant, antikarsinojenik, ve antimikrobiyal aktivite 

gibi biyolojik özelliklere sahip olmaları bilim dünyasının ilgisini çekmektedir. 

 

Yine yapılan çalışmalarda bitkisel orjinli bu kimyasalların kansere yakalanma riskini 

azalttığı bu sebeple fitokimyasalların çokça bulunduğu böğürtlen gibi bitkilerin 

kimyasal içerik ve profilinin belirlenmesi bazı kanser türlerindeki çalışmalara ışık 

tutması açısından önemli olduğu görülmektedir (Ames vd., 1993; Kaur ve Kapoor, 

2001; Steinmetz ve Potter, 1996). 

 

Özellikle antosiyanin açısından zengin sayılan koyu kırmızı ve mor renkli meyvelerin 

bazı kanser tipleri, damar ve kalp rahatsızlıkları gibi ölümlere sebep veren hastalıkların 

meydana gelişini engellemede etkili olduğu yapılan birçok çalışmayla ispatlanmaya 

çalışılmıştır (Casto vd., 2002; Katsube vd., 2003; Stoner vd., 1999; Carlton vd., 2001; 

Kresty vd., 2001; Xue vd., 2001). 
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Özetle böğürtlen, ahududu ve maviyemiş gibi koyu renkli üzümsü meyveler zengin 

içeriği sayesinde nerdeyse her derde deva olacak türden bir meyvedir. Bu meyvelerin 

gerek zengin içerikleri gerekse sağlık açısından olan faydaları birçok bilim insanı 

tarafından araştırılmış ve insanların bilgisine sunulmuştur. Yapılan bu çalışmasında 

böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formları  üzerinde durulmuştur. Bu 

kapsamda; ülkemizde Karadeniz Bölgesinde doğada kendiliğinden yetişen yabani 

Vaccinium ve Rubus türlerinden alınan örneklerin antioksidan, fitokimyasal ve 

pomolojik özellikleri araştırılıp mevcut çeşitlere göre kıyaslama yapılacaktır. Bu 

çalışma aynı zamanda ülkemizde yabani olarak yetişen böğürtlen, maviyemiş ve 

ahududu türlerinin ıslah çalışmalarında kullanılması konusunda ışık tutar nitelikte 

olacaktır. 

 

1.3 Böğürtlen ve Ahududu 

 

Ahududu ve böğürtlen bitkisel özellikleri, yetiştiriciliği ve kullanım şekilleri 

bakımından son derece birbirine yakın bitkilerdir. Bu nedenle, iki tür “Bramble fruits” 

olarak tanımlanmıştır (Ellis vd., 1997; Gough ve Poling, 1996). Ahududu eski 

Yunanlılar tarafından ilk defa yabani bir halde İda dağında bulduğundan bu dağın adını 

taşımaktadır. Latincesi olan Rubus idaeus tür ismini İda dağından aldığı bildirilmektedir 

(Ağaoğlu, 1986). 

 

Ahududu ve böğürtlen Rosales takımının, Rosaceae familyasının Rosoideae alt 

familyasının Rubus L. cinsine girmektedirler. Rubus cinsi iki alt cinse ayrılmaktadır. 

Bunlar; İdaebatus Focke ve Eubatus Focke alt cinsleridir. Ahududu türü bunlardan 

İdaebatus alt cinsi içerisinde yer alırken böğürtlen Eubatus alt cinsi içerisinde yer 

almaktadır. Pomolojistler, Rubus türlerini çalımsı bitkiler olarak adlandırmaktadırlar. 

Bazı sınıflandırmalara göre 740 tane Rubus türü olduğu ve bu türlerin de 12 tane alt türü 

olduğu belirtilmektedir (Ying vd., 1990). Bir diğer sınıflandırmaya göre ise de Rubus 

türlerinin 15 tane alt türü olduğu belirtilmektedir (Jennings, 1988).  

 

Böğürtlenlerin ayrımında Avrupa böğürtlenleri ve Kuzey Amerika böğürtlenleri olmak 

üzere iki büyük grup vardır. Avrupa böğürtlenleri iki büyük seksiyona ayrılır: Moriferi 

veri ve Coryli folii. Günümüzde tanınan beş diploit türü vardır. Bunlar Rubus bollei, 

Rubus ulmi, Rubus fulius, Rubus tomentosus ve Rubus moschus’tur. Kuzey Amerika 



 

5 

böğürtlenleri (yabani) de 4 gruba ayrılır. 1- Eldorado ve Early Harvest çeşitlerinin 

bulunduğu dik ve yarı dik karakterli doğu grubu, 2- Procumbentes sürünücü doğu 

böğürtlenleri veya daha çok Lucretia benzeri Dewberry’ler, 3- Triviales, sürünücü 

güneydoğu böğürtlenleri veya Manatee’nin dahil olduğu Güney Dewberry’ler, 4- 

Ursuni, Kuzey Amerika Pasifik Sahili sürünücü böğürtlenler grubu ki Loganberry 

grubunu oluşturur (Gerçekcioğlu, 1999). 

 

Ahududu çeşitlerini ise meyvelerin renklerine göre üç grup altında incelemek 

mümkündür. Bunlar; kırmızı ahududu (Rubus idaeus), siyah ahududu (Rubus 

occidentalis), mor ahududu (Rubus neglectus: Rubus idaeus X Rubus occidentalis)’dur. 

Bunlardan başka sarı meyveli ahududular da dünyada gittikçe önem kazanmaktadır. 

Bunlar kırmızı meyveli çeşitlerin içinde incelenmekte olup, mutasyonlar sonucu 

oluşmuşlardır (Ağaoğlu, 1986). 

 

Ahududu ve böğürtlen yetiştiriciliği, ülkemizde sınırlı alanlarda yapılmaktadır. 

Meyveleri doğadan toplanarak sevilerek tüketilmektedir. Özellikle Orta Anadolu ve 

Karadeniz bölgelerindeki Çorum, Amasya, Tokat, Gümüşhane ve Rize dolaylarında 

genellikle 500 m rakımı aşan serin ve nemli alanlarda yaygın olarak rastlanmaktadır. 

Tokat‟ ta yapılan gözlemlerde 700–900 m rakımlı yerlerde meyve özellikleri iyi, yarı 

dik ve dik tiplere rastlanmaktadır (Gerçekcioğlu, 1996). 

 

Dünya, üzümsü meyveler üretimi yaklaşık 7,5 milyon ton olup, üretimin % 47‟sini 

çilek, %11,47‟sini frenk üzümü, % 15,47‟sini kivi alırken, ahududu (+böğürtlen) ise 

yaklaşık 480 bin tonluk üretimi ile üretimin % 6,42 sini oluşturur (Anonim, 2010). 

Dünya ahududu üretimi genellikle ahududu ve böğürtlen ile ahududu-böğürtlen 

hibritlerini kapsayacak şekilde verilmektedir. Dünya böğürtlen üretimi ise yalnız başına 

154 000 tondur. Bu üretimin 47 000 tonu Avrupa; 74 000 tonu Amerika kıtasında 

yapılmaktadır. Dünya böğürtlen üretiminde ABD (35 000 ton), Meksika (30 000 ton), 

Çin (29 000ton), Sırbistan (28 000 ton) ve Macaristan (13 000 ton) en önemli ülkelerdir. 

Üretim alanı bakımından gelecek 10 yıl içinde en büyük gelişmeyi Romanya, Polonya, 

Meksika, Şili, Macaristan, Çin ve ABD’nin göstermesi beklenmektedir (Strik vd., 

2006). 
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Ülkemizde 1995’te başlatılan üzümsü meyveler ülkesel projesi araştırmalara yeni bir 

ivme kazandırmıştır. Ahududu ve böğürtlen üretimi ile ilgili verilere rastlanmamakla 

birlikte, 1998 yılı itibari ile Bursa ve civarında 30 dekar alanda 24 ton böğürtlen üretimi 

olduğu bildirilmiştir (Kaplan vd., 1999). Ancak, Samsun, Ordu, Giresun ve Trabzon 

illerinde, tarım teşkilatları aracılığı ile ticari böğürtlen bahçeleri tesis edilmiş olup, 

Samsun ve ilçelerinde 141 ton böğürtlen üretimi yapıldığı belirtilmiştir (Anonim, 2008). 

 

Böğürtlen ve ahududu  türleri; hasat sırasında böğürtlende meyve sapının meyveden sap 

tutacı (torus) ile birlikte ayrılması ile ahudududa ise hasat sırasında meyve içinde bir 

boşluğun oluşması ile  bir birlerinden ayırt edilmektedirler. Ayrıca böğürtlen 

çubuklarının uzaması sınırsızdır (Ağaoğlu, 1986). 

 

Dünyada “bramble fruits” diye de bilinen ahududu ve böğürtlen gibi üzümsü meyveler, 

çok yıllık, çalı formundaki bitkilerdir ve herdem yeşil bitkiler değillerdir. Dinlenme 

döneminde yaprakları sararır ve dökülür. Sürgünleri iki, kökleri ise çok yıllıktır. Kök 

boğazında bulunan adventif tomurcuklardan süren piçler önce otsu karakterde gelişirler, 

daha sonra odunlaşırlar. Bunların gelişimi ilkbahardan sonbahara kadar devam eder. 

İkinci vejetasyon periyodunda bu sürgünler az odunlaşabilen yan sürgünler meydana 

getirerek dallanırlar. Bu yan dalların uçlarında veya koltuklarında çiçek salkımı 

oluşmaktadır. Çeşide bağlı olarak sürgünler ve yapraklar üzerinde az veya çok kalın ve 

değişik uzunlukta dikensi tüyler bulunabilmektedir (Ağaoğlu, 1986). 

 

Ahududu ve böğürtlenler de ilk yıl oluşan dallar vejetatif dal (primocane) adını 

almaktadır. İkinci yıl ise bu dal generatif (floricane) adını alır (Ağaoğlu, 1986). 

Vejetatif dallar üzerinde birinci yıl oluşan tomurcuklar yani vejetatif tomurcuklar, ikinci 

yıl generatif tomurcuğa dönüşürler. Bu tomurcuklar, yetiştiricilik açısından en önemli 

unsur olan ürünü meydana getirirler. Ahududu ve böğürtlen türleri sadece ikinci yıl 

sürgünlerinden ürün veren çeşitler değillerdir; istisnai durumlar da söz konusudur. Yeni 

ıslah edilmiş bazı ahududu ve böğürtlen çeşitlerinde vejetatif dalda da meyve 

oluşabilmektedir. Yani hem bir yıllık hem de iki yıllık sürgünlerden meyve elde edilir. 

 

Ahududu ve böğürtlen çeşitlerinin çiçeklenmeleri ekolojilere göre farklılık 

göstermektedir. Çiçek yapıları beşlidir. Ahududu ve böğürtlenler genel olarak erselik 

çiçek yapısındadırlar. Çiçeklerde tozlanma böceklerle ve rüzgar vasıtasıyla 
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gerçekleşmektedir. Meyve tutumu oldukça fazla olup % 85 civarındadır (Ağaoğlu, 

1986). 

 

 
 

Fotoğraf 1.1. Ahududu ve böğürtlen çiçeği 

 

Ahududu ve böğürtlen türlerinden iyi ve kaliteli ürün alabilmek için yeterli miktarda 

çiçek tomurcuğu oluşması gerekmektedir. Fazla miktarda çiçek tomurcuğu oluşumu, 

fazla miktarda ürün oluşumunu sağlamaktadır ki, bu da ekonomik açıdan çok önem arz 

etmektedir. 

 

Böğürtlenler pratikte kök sürgünleri, uç daldırması, yaprak, yapraklı gövde çelikleri ve 

kök çelikleri ile çoğaltılırlar. Doku kültürü ile çoğaltma metodu ise özellikle yeni 

çeşitlerin ıslahında ve geliştirilmesinde sınırlı üretim materyalini çoğaltmak amacıyla 

kullanılmaktadır. Ticari boyutlarda fidan üretiminde de kullanılmaya başlanmıştır 

(Crandal, 1995). Böğürtlende çoğaltma yöntemleri altı başlık altında toplanabilir. 

Bunlar; tohum, kök sürgünleri, uç daldırma, yaprak-göz çelikleri, kök çelikleri ve doku 

kültürü yöntemlerinden oluşmaktadır (Ağaoğlu, 1986). 

 

Böğürtlen ve ahududu meyvelerinin hoş kokusu, çekici görünüşleri, renkleri ve tatları 

dolayısıyla son yıllarda aranan bir meyve haline gelmiştir (Redalen, 1990). Ancak 

kültürel anlamda yetiştiricilikleri hala istenen düzeyde değildir. Bunun en büyük nedeni 

olarak, meyvelerinin çok hassas yapıda olması nedeniyle, hasat ve nakliye zorlukları 

gösterilmektedir. Ayrıca böğürtlen ve ahududu meyveleri uzun süre taze olarak 
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muhafaza edilememektedir. Ancak son yıllarda ülkemizde yetiştiricilikleri önem 

kazanmaya başlayan böğürtlen ve ahududular, hem taze tüketime uygun olması, hem de 

birçok sanayi koluna (reçel, marmelat, jöle, şekerleme, pasta, dondurma, meyve suyu, 

meyveli yoğurt, meyve çayları vb.) hammadde sağlaması, üreticinin pazar bulması 

bakımından, bir avantajdır. Ayrıca böğürtlen ve ahududu bitkilerinin ara ziraatına ve çit 

bitkisi olarak yetiştiriciliğe uygun olmaları, bahçelerinin tesis ve üretim maliyetlerinin 

düşük olması, minimum düzeyde destek sistemine ihtiyaç duyması, hatta bazı çeşitlerin 

desteğe ihtiyaç duymaması, budama ve bakım işlemlerinin kolay olması gibi nedenlerle 

yetiştiricilikleri cazip olan türler arasındadır. Bunların haricinde böğürtlen ve 

ahududunun türlerinin yetiştirme tekniklerinin profesyonellik gerektirmemesi, 

öğrenilmesinin kolay olması ve hasat döneminin geniş bir aralığa yayılması, üretici 

açısından bir avantaj olarak görülebilir (Ağaoğlu, 1986). 

 

Ahududu ve böğürtlenin ülkemiz koşulları düşünüldüğünde pazarlama olanakları 

açısından daha yüksek bir şansa sahip olması, dolayısıyla adaptasyon ve ıslah 

çalışmalarında ön planda yer alması büyük önem taşımaktadır. Bu iki türden ise 

ahududu, böğürtlenle karşılaştırıldığında daha yaygın bir yetiştirme ve pazar 

potansiyeline sahip olduğu görülmektedir. Mevcut durumun iyileştirilmesi amacıyla 

üstün meyve özelliklerine sahip, bölgelere uygun çeşitlerin belirlenmesine yönelik 

başlatılan ülkesel proje, gerek ahududu ve böğürtlen gerekse diğer üzümsü meyve 

türlerinin yetiştiriciliğinin geliştirilmesi açısından önemli bir adım olmuştur (Onur vd., 

1999). 

 

1.4 Maviyemiş 

 

Üzümsü meyveler arasında önemli bir yere sahip olan maviyemişin dünya çapında 

üretim ve tüketimi gün geçtikçe artmaktadır. Ortaya çıkan arz ve talebi karşılamak üzere 

Dünya maviyemiş ticaretine her geçen yıl farklı ülkeler girmekte, farklı üretim alanları 

yetiştiricilik için açılmaktadır. Ancak dünya maviyemiş yetiştiriciliği; maviyemişin 

asitli toprak (düşük pH) gereksinimi ve düşük soğuklama ihtiyacından dolayı 

kısıtlanıyordu. 1985’den sonra Florida Maviyemiş Islah Programının başarılı çalışmaları 

ile düşük soğuklama ihtiyacına sahip çeşitlerin ıslahı ve yeni yetiştirme tekniklerinin 

geliştirmesi ile Şili, Arjantin, İspanya, Güney Afrika, Çin gibi birçok ülkede maviyemiş 

yetiştiriciliği yaygınlaşmaya başladı (Çelik, 2012). 
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Maviyemişler taksonomik olarak Ericaceae familyasının Vaccinium cinsinin 

Cyanococcus şubesine girmektedir. Çiçeklerinde yumurtalık bulunduğundan kapalı 

tohumlular yani Angiospermae sınıfına giren maviyemişin çöğürlerinde iki yaprak 

oluştuğundan dikotiledon alt sınıfında yer alır (Çelik, 2012).  

 

 Ticari öneme sahip maviyemiş türleri Cyanococcus, Oxycoccus, Vitis-idaea ve 

Myrtillus alt cinsleri içerisinde yer almaktadırlar. Maviyemiş üretiminin çoğu 

Cyanococcus alt cinsine giren yüksek boylu maviyemiş, tavşangözü maviyemişi ve 

alçak boylu maviyemiş türlerine giren çeşitlerden elde edilmektedir. Oxycoccus alt 

cinsine giren turnayemişi de ekonomik olarak önem arz eden diğer bir türdür (Çelik, 

2012). 

 

Türkiye’de Karadeniz Bölgesindeki ormanlık ve yayla alanlarında 4 farklı Vaccinium 

türü doğal olarak yayılım gösterse de bunlardan 2 tanesi çok daha baskındır ve son 

yıllarda ekonomik olarak da değerlendirilmektedirler. Önemli olan iki türden biri 

Vaccinium myrtillus L. ve diğeri ise Vaccinium arctostaphyîos L. türüdür. Bunlara 

ilaveten Vaccinium uliginosum L. türü de baskın olmasına karşın diğerlerine göre daha 

az tanınmaktadır (Çelik, 2012). 

 

 
 

Fotoğraf 2.3. Alçak Boylu (Lowbush) maviyemiş Vaccinium angustifolium 
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Fotoğraf 3.4. Yüksek Boylu (Highbush) maviyemiş Vaccinium corymbosum 

 

Maviyemişin dünya üretimi 420,379.00 ton’dur. Bu üretimde %85,7’lük 

(306,078.00 ton) üretim ile Amerika ilk sırada yer almaktadır. Avrupa %13,4’lik 

(56,411.00 ton) üretim ile ikinci sırada yer alırken bunları sırasıyla %0,6’lik 

(2,718.00 ton) ile Okyanusya, %0.3’lik (1,100.00 ton) üretim ile Asya ve 72.00 

ton’luk (%0) üretim ile Afrika izlemektedir (FAO, 2014). Dünya da maviyemiş 

üretiminde önde gelen 5 ülke ve üretim miktarları sırasıyla ABD 239,071.00 ton, 

Kanada 109,007.00 ton, Polonya 12,731.00 ton, Almanya 10,160.00 ton ve 

Meksika 10,160.00 tondur (FAO, 2014). 
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Şekil 1.1. Dünya maviyemiş üretiminde ilk beşte yer alan ülkeler (FAO, 2014) 

 

Maviyemiş ticaretinin dünya da giderek önemi artmaktadır. ABD maviyemiş 

yetiştiriciliğinde ilk sırayı almasına rağmen dış satımda üçüncü sırada yer almaktadır.  

Dış satımda ilk sırada Kanada gelmektedir.  Maviyemiş ihracatında ikinci sırada yer 

alan Şili’nin ihracatı ise daha çok Avrupa ve uzak doğu ülkeleridir.  ABD iç tüketimi 

çok fazladır (Retamales ve Hancock, 2011). 

 

Ülkemize 2000’li yıllarda giren mavi altın olarak adlandırılan maviyemişin en iyi 

yetiştiği bölge Karadeniz bölgesidir.  Bunun temel nedeni ise toprak pH sının 4,5 

civarında olmasıdır.  Kükürt ve çeşitli asit düzenleyiciler ile pH yetiştiricilik esnasında 

kontrol altında tutulabilir.  Bu da dünya ya paralel olarak ülkemizde de maviyemiş 

yetiştiriciliğini arttırarak ülke ekonomisine önemli katkı sağlar. Ülkemizde maviyemiş 

üretim alanı ve üretim miktarına ait bilgiler sadece 2013 ve 2014 yıllarına aittir. 2013 

yılında 485 dekar (da) maviyemiş üretim alanında, 170 ton maviyemiş üretilmiştir. 2014 

yılında ise,  525 dekar (da) maviyemiş üretim alanında, 180 ton maviyemiş üretilmiştir 

(TÜİK, 2014). 

 

Türkiye’de Karadeniz Bölgesindeki ormanlık ve yayla alanlarında 4 farklı 

Vaccinium türü doğal olarak yayılım göstermekte olup ilgili türlere ait fotoğraflar 

şekil 1.5.’te sunulmuştur. Ülkemizde en yaygın olarak bulunan Vaccinium myrtillus 

L. olup Artvin, Trabzon, Rize, Ordu, Kastamonu-Ilgaz Dağı, Bursa Uludağ, 

Erzurum-Şenkaya ve Balıkesir’in yayla alanlarında doğal olarak yetişmektedir.  

İkinci olarak en çok yayılım gösteren tür Vaccinium arctostaphyios L. olup Artvin, 
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Rize, Trabzon, Ordu, Giresun, Kastamonu, Samsun, Sinop, Zonguldak, İstanbul, 

Bursa, Balıkesir, Kırklareli ve Çanakkale’de yayılım göstermektedir. Vaccinium 

uliginosum L. Rize, Trabzon, Giresun-Karagöl, Gümüşhane ve Bursa Uludağ’da 

yayılım gösterirken diğer tür olan Vaccinium vitis-idaea L. Rize Kaçkar dağlarında 

bulunmaktadır. Kültürü yapılan maviyemişler ise 2000’li yıllarda Türkiye’ye 

introdüksiyonla getirilmiştir. 

 

 
 

Fotoğraf 4.5. Ülkemizde bulunan yabani Vaccinium türleri (Anonim, 2015). 

 

Amerika orijinli olan kültür maviyemiş türleri asidik topraklarda yetiştirilmektedir 

(Hanson vd., 2002).  Yetiştiricilik genelde yükseltilmiş seddeler üzerinde damla sulama 

yöntemi kullanılarak yapılmakta; erkenci yetiştirildiğin ya da yüksek meyve kalitesinin 

amaçlandığı yetiştiricilik şekillerinde plastik örtü de kullanılmaktadır (Hancok ve 

Draper, 1989; Strik, 2005).  Diğer bir çok meyve türünde olduğu gibi verim ve kalite 

özellikleri yetiştiricilik yapılan çevreden önemli düzeyde etkilenmektedir (Finn vd., 
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2003).  Muhafaza ve raf ömrü her ne kadar çeşit, olgunluk, muhafaza koşulları gibi 

faktörlülerden etkilense de (Hancock vd., 2008), üzümsü meyve türleri arasında en uzun 

süre muhafaza edilebilen tür olması, dünyadaki maviyemiş patlamasının önemli 

sebeplerinden biridir. Maviyemişin yetiştiği toprak yapısı; asidik ve organik madde 

içeriği zengin topraklardır. Ilıman iklim kuşağında yayılım göstermektedirler. 35-40 yıl 

gibi ekonomik açıdan geniş bir süre ömürleri vardır. Vaccinium türleri çalı formundadır 

ve kışın yapraklarını dökerler. 

 

Maviyemişin çoğaltılması diğer meyve türlerine göre daha zordur. Maviyemişte en 

uygun çoğaltma yöntemi tür ve çeşitlere göre değişmekle birlikte doku kültürüdür.  

Doku kültürü ile çoğaltmada da faklı teknikler denenmelidir. Maviyemişin tohumla 

çoğaltılması zordur çünkü generatif açılım göstermektedir. Bu da tohumla çoğaltımı 

kısıtlamaktadır. Tohumla çoğaltma sadece ıslah çalışmalarında, yeni çeşit geliştirmede 

kullanılmaktadır. Çelikle çoğaltma maviyemişte yaygın olarak kullanılmasına rağmen 

çok zor ve riskli bir yöntemdir. Maviyemişin nekrotik noktalı halka virüsü ve kırmızı 

noktalı halka virüsüne hassas olması hem çelikle çoğaltımını hem de aşı ile çoğaltımını 

sınırlamaktadır (Smith, 2012). 

 

Taze meyve olarak veya tatlılarda kullanılan maviyemişler şoklanarak veya konserve 

yapılarak da değerlendirilmektedir. Karadeniz Bölgesi'ndeki ormanlar ile yaylalarda 

kendiliğinden yetişmekte olan bazı yabani Vaccinium türleri ise yerel halk tarafından 

taze meyve, reçel veya meyve suyu olarak değerlendirilmektedir. Maviyemiş gerek bitki 

gerekse meyve olarak piyasada aranan birçok özelliğe sahiptir. Özellikle çekirdeklerinin 

küçük olması, dikim ve bakımının kolaylığı ile uzun ömürlü bir bitki olması bunlar 

arasında sayılabilir. Taze meyve olarak, meyve suyuna işlenerek, reçel, marmelat veya 

konserve yapılarak, kuru meyve olarak, ilaç hammaddesi olarak, süt ve yoğurt ile 

karıştırılarak, yaş pastalarda, meyveli ekmeklerde, kek ve çöreklerde, meyve 

salatalarında, dondurma sanayisinde, kahvaltılık olarak, sos, salsa ve garnitürlerde, çay 

ve şarap yapılarak, esans ham maddesi olarak, kozmetik sanayisinde, krem ve 

sabunlarda, cilt bakımında kullanılır. Vitamin, mineral ve lif bakımından son derece 

zengindir. Maviyemişler sağlık açısından çok yararlı olduğu kadar birim alandan 

oldukça yüksek gelir getirebilmektedir. 
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BÖLÜM II 

 

KAYNAK ÖZETLERİ 

 

Son yıllarda meyvelerde antioksidan ve fitokimyasal maddeler kavramı önem kazanmış 

özellikle üzümsü meyveler öne çıkmıştır. Üzümsü meyveler içerisinde de en yüksek 

değerlere sahip olan böğürtlen, maviyemiş ve ahududu hakkında ki çalışmalar hala 

güncelliğini korumaktadır. Bu çalışmada Karadeniz Bölgesinde yüksek kesimlerden 

toplanan yabani böğürtlen, yabani maviyemiş ve yabani ahududu kullanılmıştır. 

Toplanan bu meyvelerin pomolojik ve fitokimyasal özellikleri belirlenmiştir. Yapılan 

çalışma doğrulutusunda aşağıdaki literatür özetleri çalışma konusuna yakın örnek olarak 

gösterilebilir. 

 

Çelik vd. (2012),’nın yaptığı bu çalışmada Doğu Karadeniz Bölgesi’nde standart ve 

organik olarak yetiştirilmiş ‘Brigitta’, ‘Patriot’, ‘Bluecrop’, ‘Darrow’ ve ‘Bluejay’ 

kuzey orijinli yüksek boylu maviyemiş (Vaccinium corymbosum) çeşitleri 

karşılaştırılmıştır. Hasat meyvelerin %75’inin maviye dönüştüğü ilk hasat olgunluk 

döneminde (15 Haziran 2010) yapılmıştır. Meyve ağırlığı (g), SÇKM (%), organik 

asitler (tartarik, malik, askorbik ve sitrik asit), şekerler (fruktoz ve glikoz), toplam 

fenolik maddeler (μg GAE / gta), toplam monomerik antosiyaninler (TMA, μg cy-3glu / 

gta) ve toplam antioksidan aktivitesi (FRAP ve TEAC, μmol TE / gta) belirlenmiştir. 

Maviyemiş çeşitlerinde askorbik asit miktarının 0.015-0.027 g / k arasında, glikoz 

miktarının 3.793-4.745 g / 100g arasında, toplam fenoliklerin 1 593.3-2 362.4 μg GAE / 

gta arasında, toplam monomerik antosiyanin miktarlarının 57.7-267.2 μmol TE / gta ve 

toplam antioksidan aktivitelerinin ise 3.80-6.51 FRAP μmol TE gta-1, 2.32-5.29 TEAC 

μmol TE / gta arasında değiştiği tespit edilmiştir. Yetiştirme şekline göre, standart 

olarak yetiştirilen çeşitlerde tartarik asit, sitrik asit, askorbik asit, glikoz, TEAC ve tane 

ağırlığı değerleri daha yüksek iken organik olarak yetiştirilen maviyemiş çeşitlerinde 

toplam fenolikler, TMA, FRAP ile malik asit değerleri daha yüksek bulunmuştur. 

 

Çetin ve Özgen (2010),’in yapmış olduğu çalışmada Türkiye’nin kuzeyinden seçmiş 

oldukları 14 farklı ahududu çeşidinin kimyasal özellikleri ve antioksidan özellikleri 

araştırılmıştır. Buna ek olarak yabani ve kültür çeşitleri arasındaki değişimin 

saptanabilmesi için ‘Heritage’ ve ‘Tulameen’ kültür çeşitlerinde kullanılmıştır. Yapılan 
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çalışmalar sonucunda yabani kırmızı ahududu kültür çeşitlerine göre daha yüksek 

antioksidan kapasitesi ve fitonituent maddelere sahip olduğu görülmüştür. Dahası 

antioksidan kapasitesi, TP, TMA, organik asit ve şeker değerlerinde önemli derecede 

farklılıklar bulunmuştur. Temel bileşenler analizi sonucunda 3 farklı grup oluşmuş: A2, 

A9, A12, A14 ilk grup olmuştur. Bu grup yüksek fitonitruent özellik göstermektedir. 

Kültür çeşitleri ‘Heritage’ ve ‘Tulameen’ de bu gurup ile birlikte en yüksek fitonitruent 

özellik göstermekte fakat düşük renk göstermektedirler. Diğer türler ise son grubu 

oluşturmuştur. Antioksidan kapasitesi TEAC yöntemi kullanılarak belirlenmiştir. 

Numuneler arasında ortalama sırası ile 14.6 ve 14.1 mmol TE / gta olarak bulunmuştur. 

 

Yıldız vd. (2015),’nın yaptığı çalışmanın amacı ise olarak yetişen (Vaccinium myrtillus) 

ve kültüre alınan yüksek çalı formundaki yaban mersini (Vaccinium corymbosum) 

popülasyonlarının seçilen bazı fenolik asitler ve flavonoidler açısından 

karakterizasyonunun yapılmasıdır. Meyveler, 2011 yılında Trabzon, Samsun, Bursa 

Uludağ (Kirazlıyayla, Sarıalan, Bakacak) ve Bursa Kutluca köyü (Berkeley, Bluejay, 

Bluegold, Jersey, Brigitta, Bluecrop) bölgelerinden temin edilmiştir. Fenolik asitlerden 

gallik asit, kafeik asit ve kumarik asit, flavonoidlerden ise (+)-kateşin, (-)- epikateşin, 

resveratrol, mirisetin, morin, kuersetin ve kamferol bileşikleri HPLC-DAD tekniği ile 

analiz edilmiştir. Elde edilen bulgulara çok değişkenli data analizlerinden Temel 

Bileşen Analizi (TBA) ve Hiyerarşik Kümeleme Analizi (HKA) uygulanarak türlerin 

analiz edilen fenolik bileşiklerce farklılıkları ya da benzerlikleri değerlendirilmiştir. 

Uludağ’ın Kirazlıyayla, Sarıalan ve Bakacak bölgelerinden temin edilen meyveler TBA 

ve HCA ile belirgin bir şekilde diğer türlerden ayrılmış olup gallik asit, kuersetin, kafeik 

asit, kumarik asit, kamferol ve epikateşinin Uludağ numunelerinde baskın oldukları 

gözlemlenmiştir. Jersey türü ise mirisetin ve morin bileşikleri ile karakterize 

edilmektedir. Genel olarak, doğal olarak yetişen yaban mersini meyvelerinin fenolik asit 

ve flavonoid içeriklerinin kültüre alınan yüksek çalı formundaki yaban mersini türlerine 

göre daha zengin olduğu tespit edilmiştir. 

 

Çelik vd. (2013), yapmış oldukları çalışmada Doğu Karadeniz Bölgesi’nde standart ve 

organik olarak yetiştirilmiş ‘Brigitta’, ‘Patriot’, ‘Bluecrop’, ‘Darrow’ ve ‘Bluejay’ 

kuzey orijinli yüksek boylu maviyemiş (Vaccinium corymbosum L.) çeşitleri 

karşılaştırmışlardır. Hasat meyvelerin %75’inin maviye dönüştüğü ilk hasat olgunluk 

döneminde (15 Haziran 2010) yapılmıştır. Meyve ağırlığı (g), SÇKM (%), organik 
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asitler (tartarik, malik, askorbik ve sitrik asit), şekerler (fruktoz ve glikoz), toplam 

fenolik maddeler (μg GAE gta-1), toplam monomerik antosiyaninler (TMA, μg cy-3glu 

gta-1) ve toplam antioksidan aktivitesi (FRAP ve TEAC, μmol TE gta-1) belirlenmiştir. 

Maviyemiş çeşitlerinde askorbik asit miktarının 0.015-0.027 g kg-1 arasında, glikoz 

miktarının 3.793-4.745 g 100g-1 arasında, toplam fenoliklerin 1 593.3-2 362.4 μg GAE 

g ta-1 arasında, toplam monomerik antosiyanin miktarlarının 57.7-267.2 μmol TE gta-1 

ve toplam antioksidan aktivitelerinin ise 3.80-6.51 FRAP μmol TE gta-1, 2.32-5.29 

TEAC μmol TE gta-1 arasında değiştiği tespit edilmiştir. Yetiştirme şekline göre, 

standart olarak yetiştirilen çeşitlerde tartarik asit, sitrik asit, askorbik asit, glikoz, TEAC 

ve tane ağırlığı değerleri daha yüksek iken organik olarak yetiştirilen maviyemiş 

çeşitlerinde toplam fenolikler, TMA, FRAP ile malik asit değerleri daha yüksek 

bulunmuştur. 

 

Jurda vd. (2016), yaptıkları bu çalışmada yabani maviyemişin içerdiği biyoaktif 

moleküller ve antioksidan kapasitesini belirlemişlerdir. Bu amaçla yabani maviyemişin 

alkollü çay ekstraktaları ve kapsülleri kullanılmıştır. En yüksek fenol ve flavonoid 

içeriği alkollü ekstrakta ortaya çıkmıştır (813.42 ± 15.55 mg GAE-gallik asit eşdeğeri / 

100 g) ve en yüksek anioksidan kapasitesi de taze maviyemiş meyveleri ve bu 

meyvelerden elde edilen çayda çıkmıştır. Ayrıca taze maviyemiş örneklerinde yüksek 

miktarlarda manganez bulunmuştur (8.7956 mg / kg). 
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BÖLÜM III 

 

MATERYAL VE METOD 

 

Çalışma, Niğde Ömer Halisdemir Üniversitesi, Ayhan Şahenk Tarım Bilimleri ve 

Teknolojileri Fakültesi’ nde gerçekleştirilmiş olup, gerekli analizler fakülte 

laboratuvarlarında yapılmıştır. 

 

3.1 Materyal 

 

Bu araştırmada yabani maviyemiş, böğürtlen ve ahududu olmak üzere üç farklı üzümsü 

meyve kullanılmıştır. Bu meyvelerin her birinden yaklaşık 500 g Karadeniz 

Bölgesi’nden  toplanmıştır.  Çalışma kapsamında bu yabani meyvelerin pomolojik ve 

fitokimyasal değerleri belirlenmiştir. 

 

 
 

Fotoğraf 3.1. Yabani maviyemiş, yabani böğürtlen ve yabani ahududunun laboratuar 

ortamında ölçümler için hazırlanışı 
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3.2 Metot 

 

3.2.1 Pomolojik analizler 

 

Her olgunluk safhasındaki meyvelerin pomolojik ölçümleri 3 tekerrürlü ve her 

yinelemede 20 meyve olacak şekilde yapılmıştır. 

 

3.2.1.1. Meyve eti ve kabuk rengi 

 

Meyvelerin hem iç hem dış rengi “CR400 model Minolta Colorimeter” ile ölçülüp ve L, 

a, b değerleri beyaz plakaya göre kalibrasyon yapılarak belirlenmiştir. Bu sistemde 4 

filtre kullanılarak L, a, b renk değerleri elde edilmektedir. L, a, b değerleri 3 boyutlu 

koordinat sistemi ile verilmekte ve bu koordinat sisteminde L değeri dikey eksende 

parlaklıktan koyuluğa gidişi belirtirken +a kırmızılığa, -a yeşilliğe, +b sarılığa, -b ise 

maviliğe gidişi göstermektedir (Krokida vd., 2000).  

 

 
 

Fotoğraf 3.2. Renk tayin cihazı Kromametre 
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3.2.1.2. Meyve çapı ve boyları (mm) 

 

Meyve çapı ve boyları tesadüfî olarak alınan 20’şer adet meyve 0.01 mm duyarlıklı 

digital kumpasla ölçülerek değerler mm cinsinden belirlenmiştir. 

 

 
 

Fotoğraf 3.3. Dijital kumpas ile en boy ölçümü 

 

3.2.1.3. Suda çözünebilir kuru madde (SÇKM) 

 

Taze meyvelerde, rasgele seçilen meyve örneklerinin pres ile suları çıkarılacak ve suda 

çözünebilir kuru madde miktarları portatif hassas dijital (±0.01) refraktometre ile 

okunmuştur (Cemeroğlu, 2007).  

 

 
 

Fotoğraf 3.4. Homojenize edilmiş meyve püreleri 
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Fotoğraf 3.5. Dijital refraktometre ile SÇKM ölçümü 

 

3.2.1.4. Titre edilebilir asit oranı 

 

Taze meyvelerinde doğrudan meyve suyu sıkıldıktan sonra, meyve suyundan 5 mL 

alınarak 0.1 N NaOH çözeltisi ile ve bir pH metre yardımıyla titre edilmiştir. Titrasyon 

işlemi 3 yinelemeli olarak yapılmıştır, titrasyon sonuçlarının ortalamasından titre 

edilebilir asit miktarı % olarak saptanmıştır. 

 

 
 

Fotoğraf 3.6. Titre edilebilir asit oranı ölçümü 
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3.2.1.5. Toplam kuru madde oranı 

 

Çeşitlerin toplam kuru madde miktarları; yaş ağırlığı belirlenen miktardaki 

meyvelerinin etüvde 60 °C’lik sıcaklıkta sabit ağırlığa kadar kurutulmasıyla 

belirlenmiştir (Cemeroğlu, 2007). 

 

3.2.2 Fitokimyasal analizler 

 

Bu amaçla toplanan yaklaşık 500 g meyve homojenize edilmiş ve elde edilen püreler 

analiz zamanına kadar -80 °C’ de saklanmıştır.   

 

 
 

Fotoğraf 3.7. Fenolik ölçümlerde okuma için kullanılan spektrofotometre 

 

3.2.2.1. Toplam fenol tayini 

 

Toplam fenol miktarı Singleton ve Rossi (1965)’de tarif edildiği üzere Folin-Ciocalteu’s 

kimyasalı kullanılarak yapılmıştır. Bu amaçla homojenize edilen püre aseton, su ve 

asetik asit (70:29.5:0.5) çözeltisi kullanılarak bir saat boyunca tüpler içerisinde 

ekstraksiyon işlemi uygulanır. Folin-Ciocalteu’s kimyasalı ve saf su karıştırılarak 8 

dakika bekletilir. Sonra %7’lik sodyum karbonat ilave edilir. İki saat inkübasyondan 

sonra mavimsi bir renk alan çözeltinin absorbansı spektrofotometrede 750 nm dalga 
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boyunda ölçülmüştür. Sonuçlar gallik asit cinsinden µg gallik asit eşdeğer/g taze meyve 

olarak hesaplanmıştır. 

 

3.2.2.2. Toplam Antioksidan Kapasitesi (TAK) 

 

Yabani Vaccinium ve Rubus antioksidan kapasiteleri TEAC (Trolox eşdeğer antioxidan 

kapasitesi) yöntemi ile belirlenmiştir. TEAC analizi için Özgen vd. (2006), 7 nm ABTS 

(2,2’-Azino-bis 3- ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 2.45 mM potasyumbisülfat ile 

karıştırılarak karanlık ortamda 12-16 saat bekletilmiştir.  Daha sonra bu solüsyon 20 

mM sodium asetat (pH 4.5) bafurı ile spectrofotometrede 734 nm dalga boyunda 

0,700±0,01 absorbans olacak şekilde sadeleştirilmiştir. Nihayetinde 30 µL ekstrakt 2.97 

mL hazırlanan bakır karıştırılarak absorbance 10 dakika sonra spektrafotometrede 734 

nm dalga boyunda ölçülmüştür. Elde edilen absorbans değerleri Trolox (10–100 

µmol/L) standart eğim çizelgesi ile hesaplanarak µmol Troloks eşdeğeri/g yaş ağırlık 

olarak sunulacaktır. 

 

3.2.2.3. Toplam Antosiyanin Tayini 

 

Meyvelerdeki toplam antosiyanin pH farkı metodu kullanılarak yapılmıştır (Giusti ve 

Wrolstad, 2005). Ekstraktlar pH 1,0 ve 4,5 bafur solüsyonlarında hazırlanarak 531 ve 

700 nm dalga boylarında ölçülmüştür. Toplam antosiyanin miktarı (molar extinction 

coefficient of 28000 siyanidin 3-glikozit) (µg siy-3-glk) absorbanslar [(A531–A700) pH 

1,0 - (A531–A700) pH 4,5] µg antosiyanin /g taze ağırlık olarak hesaplanmıştır 
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Fotoğraf 3.8. Meyvelerin toplam antosiyanin miktarlarının belirlendiği pH diferansiyel 

farkı analizinde ekstraktların pH=1 ve pH=4,5 de inkübasyonu işlemi 

 

İstatistiksel Yöntem 

 

Meyvelerin pomolojik ve fitokimyasal analizleri en az 3 yinelemeli ve her yinelemede 

20 meyve olacak şekilde yapılmıştır. Elde edilen veriler varyans analizi ve bunu takip 

eden LSD çoklu karşılaştırma testiyle %5 önem seviyesinde analiz edilerek çeşitlerin 

karşılaştırılması yapılmıştır. 
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BÖLÜM IV  

BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

4.1 Pomolojik Analizler 

 

Yapılan bu çalışmasında materyal olarak kullanılan böğürtlen, ahududu ve maviyemişin 

yabani formlarının pomolojik analizlerinden (meyve eni, boyu, meyve ağırlığı, SÇKM, 

titre edilebilir asitlik ve toplam kuru madde oranı) elde edilen bulgular aşağıda sırasıyla 

verilmiş, tartışılmış ve istatistiksel olarak yorumlanmıştır (Çizelge 4.1). Bu çalışmada 

yapılan ölçüm ve istatistiksel analiz sonucu elde edilen verilere göre meyve eni 

bakımından en yüksek değer 14,8 mm ile yabani ahududuya ait olup en düşük değer 8,7 

mm ile yabani maviyemişe aittir. Meyve eni ortalaması 12,1 mm’dir. Elde edilen 

sonuçlara göre meyve eni istatistiksel olarak her tür için önemli düzeyde farklı 

bulunmuştur. Meyve boylarına baktığımızda ise yabani böğürtlen 14,6 mm ile en 

yüksek değeri barındırmaktadır. Meyveleri küçük olduğu için en düşük boy değeri 9,4 

mm ile yabani maviyemişe aittir. 

 

Yapılan çalışmalar sonucunda meyve ağırlığı en yüksek yabani ahududu ve 

böğürtlende, düşük meyve ağırlığı ise 4 g ile maviyemişte bulunmuştur. Ağırlık 

bakımından yabani ahududu ve yabani böğürtlen arasında istatistiksel bir önem düzeyi 

bulunmazken yabani maviyemiş bu diğer iki türe göre istatiksel olarak önemli ölçüde 

farklı bulunmuştur. 

 

Bu meyvelerin suda çözünmüş kuru madde miktarı (SÇKM) oranına bakacak olursak en 

yüksek değer %13 ile yabani ahudududa daha sonra %11,1 ile yabani böğürtlende ve en 

düşük değer de %10,2 ile yabani maviyemişde bulunmuştur. LSD testi ile yapılmış olan 

istatistik sonuçlarına göre her üç tür SÇKM bakımından istatiksel olarak birbirlerinden 

önemli düzeyde farklı bulunmuştur. Titre edilebilir asit oranı hesaplanması sitrik asit 

baz alınarak yapılmıştır. Çizelge 4.1. de görüldüğü gibi en yüksek değer %15,1 ile 

yabani ahududu meyvelerinde en düşük değer ise %11,9 ile yabani böğürtlen 

meyvelerinde tespit edilmiştir. Yabani ahududu ve yabani maviyemiş meyveleri 

arasında istatistiksel olarak önemli düzeyde bir fark bulunmamıştır. Yabani böğürtlen 

diğerlerine göre istatistiksel olarak %5 düzeyinde farklı bulunmuştur. 
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Çizelge 4.1. Böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formlarının pomolojik ölçüm 

değerleri 

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.1.   Yabani böğürtlen, yabani maviyemiş ve yabani ahududu meyvelerinin kuru 

madde miktarları(%) 

 

Renk kriteri meyvelerin değerlendirilmesi, albenisi ve tüketici tercihleri açısından 

önemli olduğu kadar aynı zamanda içerdikleri pigmentler sayesinde insan sağlığı 

açısından önemli bir yere sahiptir. Meyve rengi görsel, enstrumental ve kimyasal olarak 

belirlenebilmektedir. Bunlardan pratik olarak en çok kullanılanı minolta renk ölçüm 

cihazlarıdır. Çalışmada yer alan böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formlarının 

renk ölçüm cihazıyla ölçülmesiyle elde edilen değerler çizelge 4.2’de sunulmuştur. 
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Yabani Böğürtlen Yabani Maviyemiş Yabani Ahududu

K
u

ru
 M

ad
d

e
 (

%
) 

Tür 
En   

(mm) 

Boy  

(mm) 

Ağırlık   

(g) 

SÇKM   

(%) 

Sitrik 

Asit  

(%) 

Yabani Ahududu  
14,8 a 13,0 b 12,7 a 13,0 a 1,93 a 

Yabani Böğürtlen  
12,8 b 14,6 a 11,8 a 11,1 b 1,53 c 

Yabani Maviyemiş 
8,7 c 9,4 c 4,0 b  10,2 c 1,68 b 

Ortalama 
12,1 12,3 9,5 11,4 1,71 

LSD 0,6 1,0 2,4 0,3 0,06 

Aynı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki fark, LSD çoklu karşılaştırma 

testine göre 0,05 ihtimal seviyesinde önemli değildir. 
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Işık geçirgenliğini temsil eden ‘L’ de en yüksek değer 41,84 ile yabani böğürtlende, en 

düşük L değeri ise 35,78  ile yabani maviyemişde görülmüştür. Kırmızı-yeşil eksenini 

temsil eden ‘a’ da en yüksek değer 21,67 ile yabani ahudududa en düşük değer ise 3,74 

ile yabani maviyemişde bulunmuş; bir diğer eksen olan sarı-mavi eksenindeki ‘b’ de 

değerler -0,09 ile 6,49 arasında değişim göstermiştir. Yapılan istatistksel testlerde 

çeşitler arasındaki renk eksenleri olan ‘L’, ‘a’ ve ‘b’ değerlerinde istatistiksel olarak 

önemli farklılıklar bulunmuştur. 

 

‘Chroma’ renk doygunluğunda değerler 22,64 ile 3,75 arasında gözlemlenmiş, ‘Hue’; 

renk niteliği değerleri ise 16,30 ile -2,10 arasında değişim göstermiştir. İstatistiksel 

açıdan değerlendirildiğinde Chroma ve Hue de çeşitler arasında önemli düzeyde 

farklılıklar bulunmuştur (Çizelge 4.2.). 

 

Çizelge 4.2. Böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formlarının renk değerleri: L* 

(parlaklık), a* (kırmızı/yeşil), b* (sarı/mavi) 

 

 

Ağaoğlu vd. (2007), Ankara (Ayaş) ekolojisinde 5 yıl boyunca yetiştirilen 11 böğürtlen 

çeşidinin (‘Arapaho’, ‘Black Satin’, ‘Bursa 1’, ‘Bursa 2’, ‘Bursa 3’, ‘Cherokee’, 

‘Chester’, ‘Dirksen Thornless’, ‘Jumbo’, ‘Navaho’ ve ‘Ness’) pomolojik 

özelliklerinden; meyve ağırlığı, toplam asit ve suda çözünebilen kuru madde 

miktarlarını mukayese etmişlerdir. Bunun sonucunda, meyve ağırlığı bakımından 

‘Chester’, ‘Dirksen Thornless’ ve ‘Jumbo’ çeşitlerinin en fazla meyve ağırlığına sahip 

çeşitler; toplam asitlik bakımından ‘Dirksen Thornless’, ‘Bursa 2’ ve ‘Ness’ çeşitlerinin 

en fazla asitliğe sahip çeşitler olduğu; suda çözünebilen kuru madde miktarı açısından 

‘Bursa 2’, ‘Navaho’ ve ‘Chester’ çeşitlerinin en fazla suda çözünebilen kuru madde 

miktarına sahip olduklarını bulmuşlardır. Yapılan çalışmada yabani böğürtlen ve kültür 

Tür L a b Hue Chroma 

Yabani Ahududu  
41,84 a 21,67 a  6,49 a 16,30 a 22,64 a 

Yabani Böğürtlen  
37,88 b 6,65 b 1,78 b 12,00 b 6,90 b 

Yabani Maviyemiş 
35,78 c 3,74 c -0,09 c -2,10 c 3,75 c 

Ortalama 
38,5 10,69 2,73 8,7 11,1 

LSD 1,67 2,50 1,07 3,5 2,67 
Aynı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki fark, LSD çoklu karşılaştırma testine göre 

0,05 ihtimal seviyesinde önemli değildir. 
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çeşitleri kıyaslandığında Bursa 3 çeşidi ile aynı SÇKM oranına sahip fakat diğer kültür 

çeşitlerinden düşük olduğu görülmüştür. Yabani böğürtlen meyvelerinin beklenildiği 

gibi diğer kültür çeşitlerine göre meyvelerinin daha küçük olduğu bulunmuştur. 

 

Akbulut vd. (2003), Rize İli Sütlüce Köyü’nde 350 m rakımda kurulu bulunan Recep 

Tayyip Erdoğan Üniversitesi Maviyemiş Uygulama ve Araştırma Merkezi Uygulama 

Bahçesi’nde dikili bulunan bitkilerde yaptıkları araştırmada 10 çeşit maviyemiş 

(Vaccinium corymbosum L.) (Bluecrop, Bluegold, Chandler, Elliot, Legacy, Northland, 

Spartan, Leo, Golden Traube 71, Sunshine Blue) ile yöreden selekte edilen 2 çay üzümü 

(Vaccinium arctostaphylos L.) tiplerine (Tip 1, Tip 2) ait bitkiler fenolojik, pomolojik 

ve agronomik özellikler yönünden incelemişlerdir. Elde edilen bulgular doğrultusunda 

çeşit ve tiplerin adaptasyon kabiliyetleri mukayese etmişlerdir. Bu çalışmada bulunan 

değerler ile yabani maviyemiş kıyaslandığında Northland, Golden Traube 71 ve 

Sunshine Blue hariç diğer çeşitlerin hepsinden daha yüksek SÇKM oranı olduğu 

görülmüştür. Meyve iriliği bakımından ise bu çalışmaya göre yabani maviyemiş 

meyvelerinin daha küçük olduğu saptanmıştır. 

 

Pehluvan ve Güleryüz (2010), yapmış oldukları çalışmada Oltu şartlarında, 1999 ve 

2000 yıllarında, yerli ve yabancı orijinli 9 ahududu çeşidinin (Heritage, Rubin, Canby, 

Newburg, Cola, Bursa Boduru, Hollanda Boduru, Summit, Tuleman) adaptasyon 

kabiliyeti belirlenmeye çalışılmışlardır. Araştırma sonuçlarına göre Newburg, Hollanda 

Boduru, Summit ve Heritage çeşitlerin sırasıyla 1.97, 2.66, 2.07 ve 2.40 g ortalama 

meyve ağırlığına; % 9.04, % 7.77, % 9.92, % 10.73 suda çözünebilir kuru madde 

miktarına ve 15.80, 18.50, 31.95, 30.03 mg/100 g C vitamini içeriğine sahip oldukları 

saptamışlardır. Bu çalışmaya göre yabani ahududu meyvesini karşılaştırdığımızda 

SÇKM oranının daha fazla olduğu ama meyvelerin bu kültür çeşitlerine oranla daha 

küçük olduğu görülmektedir. Bu çalışmada ki kültür çeşitlerine oranla yabani ahududu 

meyvesindeki asit oranı daha düşüktür. 

 

4.2 Fitokimyasal Analizler 

 

Yapılan çalışmada materyal olarak kullanılan böğürtlen, ahududu ve maviyemişin 

yabani formlarına ait fitokimyasal analizlerden (toplam fenolik madde tayini, TEAC ve 

antosiyanin miktarları) elde edilen bulgular aşağıda sırasıyla verilmiş, tartışılmış ve 
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istatistiksel olarak yorumlanmıştır (Çizelge 4.3). Çalışma kapsamında kullanılan 

meyveler içerisinde en fazla fenolik madde içeriğine 1580 µg GAE/g ta ile yabani 

böğürtlen sahipken, en az fenolik madde içeriği 1108 µg GAE/g ta ile yabani 

ahudududa bulunmuştur. Bu üç yabani tür fenolik madde genel ortalaması ise 1332 µg 

GAE/g ta’dır. Yapılan istatistiksel çalışmalar sonucu türler arasında önemli farklılıklar 

bulunmuştur. 

 

Böğürtlen meyvelerindeki antioksidan kapasitesi; TEAC (troloks eşdeğer antioksidan 

kapasitesi) yöntemi kullanılarak hesaplanmıştır (Özgen vd., 2006). Bulunan TEAC 

değerleri arasında en yüksek değere sahip olan 24,05 µmol TE/g ta ile yabani 

böğürtlendir. Yabani böğürtleni sırası ile 21,35 µmol TE/g ta ile yabani maviyemiş ve 

14,95 µmol TE/g ta ile yabani ahududu takip etmektedir. Bu üç türün genel ortalaması 

20,1 µmol TE/g ta’dır. Yapılan istatistiksel çalışmalar sonucu türler arasında önemli 

farklar bulunmaktadır. 

 

Meyvelerdeki toplam antosiyanin pH farkı metodu kullanılarak yapılmıştır (Giusti ve 

Wrolstad, 2005). Toplam antosiyanin miktarı en fazla 303,39 µg siy-3-glk/g ta ile 

yabani böğürtlende bulunmuştur. En az toplam antosiyanin miktarı 203,36 µg siy-3-

glk/g ta ile yabani ahududaya aittir. Toplam antosiyanin ortalaması 254,31 µg siy-3-

glk/g ta’dır. Yapılan istatistiksel çalışmalar sonucu türler arasında toplam antosiyanin 

ortalaması bakımından önemli farklar olduğu görülmüştür. 

 

Çizelge 4.3 Böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formlarının içerdikleri toplam 

fenolik (TF) toplam antioksidan kapasitesi (TAK) ve toplam antosiyanin 

değerleri 

 

Tür 
Fenoik Madde 

(µg GAE/g ta) 

Antioksidan 

( µmol TE/g ta) 

Antosiyanin 

(µg siy-3-glk/g 

ta) 

Yabani Ahududu 
1108 c 14,95 c 203,36 c 

Yabani Böğürtlen 
1580 a 24,05 a 303,39 a 

Yabani Maviyemiş 
1308 b 21,35 b 256,19 b 

Ortalama 
1332 20,1 254,31 

LSD 
73 2,0 24,91 

Aynı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki fark, LSD çoklu karşılaştırma testine 

göre 0,05 ihtimal seviyesinde önemli değildir. 
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Kafkas vd. (2008), yapmış oldukları çalışmada 7 ahududu kültür çeşidinin toplam 

fenolik madde, toplam antosiyanin ve toplam antioksidan miktarlarına bakmışlardır. 

Toplam antosiyanin miktarına baktığımızda değerler 171,5 ile 475 µg siy-3-glk/g ta 

aralığında olup bizim yabani böğürtlen meyvelerimizdeki antosiyanin madde miktarı,  

kültür çeşidi olan Meeker’i geçmiştir. Diğer 6 çeşit bizim yabani ahududu meyvesinden 

daha yüksek antosiyanin miktarına sahiptirler. Toplam fenolik madde miktarına 

bakacak olursak kültür çeşitleri 748,7 ile 1246,9 µg GAE/g ta arasında değer almıştır. 

Bizim yapmış olduğumuz çalışmada ki yabani ahududu meyveleri toplam fenolik 

madde bakımından bu çalışmada materyal olarak kullanılan Heritage, Willamette, 

Tulameen ve Canby’den daha yüksek değerlere sahip olduğu görülmüştür. Antioksidan 

kapasitesi bakımından kullanılan kültür çeşitleri 17,9 ile 32,7 µmol TE/g ta arasında 

değerler almışlardır. Bizim çalışmada materyal olarak kullandığımız yabani ahududu 

meyvelerinin antioksidan kapasitesi kültür çeşitlerinin hepsinden daha düşük olarak 

görülmektedir. 

 

Cekic ve Özgen (2010), yapmış oldukları çalışmada Türkiye dağlarında yetişen 14 

ahududu bitkisi ve 2 tane de kültür çeşidi seçip bunların pomolojik ve fitokimyasal 

özelliklerini incelemişlerdir. Elde edilen verilere göre toplam fenolik madde miktarı 

1486 ile 3479 µg GAE/g ta, toplam antosiyanin miktarı 65,6 ile 296,2 µg siy-3-glk/g ta 

ve toplam antioksidan kapasitesi 8,9 ile 21,5 µmol TE/g ta arasında  değişim 

göstermektedir. Bizim çalışmamızda elde edilen veriler bu çalışmada elde edilen veriler 

ortalaması ile kıyaslandığında toplam fenolik madde miktarı düşük, antioksidan özelliği 

ve toplam antosiyanin madde miktarı aynı olduğu görülmektedir. 
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BÖLÜM V 

 

SONUÇ 

 

Son yıllarda yapılan bilimsel çalışmalar, insan sağlığının korunması ve hastalıkların 

önlenmesinde meyve ve sebzelerin oldukça önemli rolleri olduğunu ortaya koymuştur. 

Meyve ve sebzeler içerisinde özellikle üzümsü meyvelerin fitokimyasal içeriklerinin 

diğer meyve sebzelere oranla daha yüksek olduğu saptanmıştır. Son zamanlarda yapılan 

çalışmalar; üzümsü meyvelerin ve özellikle de bu grupta yer alan böğürtlen, ahududu ve 

maviyemişin fitokimyasal madde içerme oranlarının literatürde belirtilen oranlardan 

daha yüksek olduğunu ortaya koymuştur. Tüm dünyada ve özellikle gelişmiş ülkelerde 

insan sağlığı açısından büyük öneme sahip, antioksidan kapasitesi yüksek meyvelere ve 

bu meyvelerden üretilen ürünlere olan ilgi gittikçe artmaktadır (Scheerens, 2001). Bu 

meyvelerin başında koyu renkli, özellikle kırmızı, siyah ve mor renkli mevveler 

gelmektedir. 

 

Çalışmamızda; böğürtlen, ahududu ve maviyemişin yabani formlarının pomolojik ve 

fitokimyasal analizleri yapılmıştır. Pomolojik analizlerde meyve eni, boyu, meyve 

ağırlığı, toplam kuru madde oranı, asitlik ve SÇKM miktarı, fitokimyasal analizlerde ise 

meyvelerin antosiyanin, toplam fenolik ve antioksidan kapasitesi değerleri 

incelenmiştir. Fitokimyasal madde içerme oranı değerlendirildiğinde sırasıyla en fazla 

böğürtlen, maviyemiş ve ahududu gelmektedir. Pomolojik yönden ise SÇKM’de, 

asitlikte ve kuru madde oranında en yüksek değeri ahududu barındırmaktadır. Sonuç 

olarak; çalışmada kullanılan yabani çeşitler mevcut ve yeni olan ahududu, böğürtlen ve 

maviyemiş çeşitleriyle kıyaslandığında çalışmada kullanılan çeşitlerin diğerlerine göre 

fitokimyasal ve pomolojik açıdan daha zayıf olduğu belirlenmiştir. Ancak diğer meyve 

türlerine göre içerdikleri fitokimyasal oranlar oldukça yüksektir.  

 

Yaptığımız bu sınırlı çalışma gelecekte yapılacak farmakolojik, fitokimyasal, pomolojik 

ve ıslah çalışmalarına kaynak oluşturması açısından önemlidir. Bu konuda daha detaylı 

ve geniş boyutlu ıslah çalışmaları bu ürünlerin yetiştiriciliğinin ülkemizde daha hızlı 

yayılması açısından önemli olacaktır. Ayrıca böğürtlen, ahududu ve maviyemişin 

içerdiği spesifik fitokimyasalların tespiti ve insan sağlığına etkileri konulu çalışmarın da 

yapılması faydalı olacaktır. 
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