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ÖZET 

Doktora Tezi 

 

TEREYAĞININ OKSİDASYON STABİLİTESİ VE FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİ 

ÜZERİNE FARKLI ÜZÜM ÇEŞİDİ KABUĞU BİYOAKTİF BİLEŞENLERİNİN 

ETKİSİ 

 
Zeynep BAŞÇAM 

 

Bursa Uludağ Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

Danışman: Prof. Dr. Tülay ÖZCAN  

 

Bu çalışmada, Türkiye’nin her bölgesinde yetiştirilen üzümün, yan ürünlerinin farklı 

kullanım amaçları ile değerlendirileceğini belirlemek, üzüm kabuğunun biyoflavonoid 

özelliklerinden faydalanarak depolama süresi boyunca tereyağının oksidasyon 

stabilitesi, yağ asidi profili ve kalitesini ortaya koymak, tereyağının mineral madde, 

diyet lifi, fenolik madde ve antioksidan içeriğini arttırarak terapötik özelliklerini 

zenginleştirmek ve teknolojik özelliklerini geliştirmek amaçlanmıştır. Tereyağı 

üretiminde kullanılan 6 çeşit üzümün (Antep Karası, Trakya İlkeren, Michaeli Paliere, 

Red Globe, Crimson Seedless, Sultani Çekirdeksiz) hasadı, olgunluk indekslerine göre 

yapılarak üzümlerin fiziko-kimyasal ve pomolojik özellikleri belirlenmiştir. Kurutulan 

üzüm kabuklarının ilave edildiği tereyağlarında depolamanın 1., 30., 60. ve 90. 

günlerinde bileşim, fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, tekstürel ve duyusal analizler 

gerçekleştirilmiştir.  

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının mineral madde, karbonhidrat ve diyet lifi içerikleri 

daha yüksek olarak belirlenmiştir. Üzüm kabukları biyoaktif özellikler göstererek 

tereyağlarının toplam flavonoid, toplam fenolik içeriğini arttırmış ve antioksidan 

kapasitesini yükseltmiştir. Tereyağlarında lipid oksidasyonunun azalması ile oksidasyon 

stabilitesi artmıştır. Örneklerde peroksit değeri tespit edilmemiş olup serbest yağ 

asitliğinde depolama süresince azalma belirlenmiştir. Duyusal anlamda tüketici beğenisi 

kazanan üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının sağlıklı ve yenilikçi bir süt ürünü olarak 

tüketilebileceği ve gıda sanayi yan ürünlerinin biyoaktif nutrasötik bileşen olarak 

kullanılabileceği saptanmıştır. 
 

Anahtar Kelimeler: Tereyağı, üzüm kabuğu, fonksiyonel, biyoaktif bileşen, 

oksidasyon stabilitesi  

 

2023, xvii + 238 sayfa. 
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ABSTRACT 

 

PhD Thesis 

 

THE EFFECT of DIFFERENT GRAPE SKIN BIOACTIVE COMPONENTS on THE 

OXIDATION STABILITY AND FUNCTIONAL PROPERTIES of BUTTER 

 

Zeynep BASCAM 

 
Bursa Uludag University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof. Dr. Tulay OZCAN  

 

In this study, it was aimed to determine that the by-products of grapes grown in each 

region of Turkey will be evaluated for different purposes, to reveal the oxidation 

stability, fatty acid profile and quality of butter during the storage period by using the 

bioflavonoid properties of the grape skin, to reveal the mineral substance, dietary fiber, 

phenolic substance and quality of butter. It is aimed to enrich its therapeutic properties 

and improve its technological properties by increasing its antioxidant content. The 

physico-chemical and pomological properties of grapes were determined by harvesting 

6 types of grapes (Antep Karası, Trakya İlkeren, Michaeli Paliere, Red Globe, Crimson 

Seedless, Sultani Seedless) used in butter production, according to their maturity index. 

Composition, physico-chemical, microbiological, textural and sensory analyzes were 

performed on the 1st, 30th, 60th and 90th days of storage in butters to which dried grape 

skins were added. 

 

Mineral substance, carbohydrate and dietary fiber contents of butter with grape skin 

added were determined to be higher. Grape skins showed bioactive properties, increased 

the total flavonoid and total phenolic content of the butter and increased the antioxidant 

capacity. Oxidation stability increased with the decrease of lipid oxidation in butter. 

Peroxide value was not determined in the samples, and a decrease in free fatty acidity 

was determined during storage. It has been determined that the grape skin added butters, 

which have gained consumer appreciation in the sensory sense, can be consumed as a 

healthy and innovative dairy product, and that food industry by-products can be used as 

bioactive nutraceutical components. 
 

Key words: Butter, grape skin, functional, bioactive component, oxidation stability 
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TAE 
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Trakya İlkeren Üzümü 
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Toplam Diyet Lifi 
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TSE  Türk Standartları Enstitüsü  

TÜİK  Türkiye İstatistik Kurumu  
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1.GİRİŞ 

 

İnsanların tükettiği gıdaların, beden ve mental sağlığa yansımalarının bilincine 

varılması ile birlikte, gıdaların besleyici ve fonksiyonel özellikleri araştırılıp sonuçları 

hayata geçirilmeye başlanmıştır. Bu sayede doğal besinlerin tüketimi ile sağlıklı yaşam 

ve beslenme modelleri özendirilerek beslenme alışkanlıkları sorgulanmaya ve yeni/ 

alternatif/çok yönlü besin içeriği zenginleştirilmiş ve bir gıdanın ötesinde besin 

seçenekleri sunan ürünler üretilmeye başlanmıştır (Su vd., 2023). 

 

Süt ve süt ürünleri, insanın hayata gözlerini açtığı ilk andan itibaren beslenmesinin 

büyük bir kısmını oluşturan ve sağlıklı bir yaşamda fonksiyonel özelliklerine ilk andan 

itibaren ihtiyaç duyulan besin ögelerini içeren gıdalardır. Süt tanım olarak; dişi memeli 

hayvanlarının yavrularını doğurduktan sonra meme bezlerinden salgılanan yavrunun 

bütün besin ihtiyaçlarını oluşturan protein, lipid, karbonhidrat (laktozu), mineral, 

vitamin ve enzimleri içeren polidispers bir besindir. Sütün bileşiminde bulunan süt yağı, 

daha kapsamlı anlamda süt lipidleri, emülsiyon; protein, koloidal dispersiyon; laktoz ve 

mineral maddeler gerçek çözelti halinde bulunmaktadır. Süt içerisinde emülsiyon 

halinde bulunan süt lipidleri; trigliseridleri, fosfolipidleri (lesitin, kefalin, 

sifongomiyelin), sterolleri (kolesterol, lanosterol, 7-dehidtokolesterol), gliseridleri 

(digliseridler, monogliseritler), yağda çözünen vitaminleri (A, D, E, K), mumları, 

squlenleri, serbest yağ asitlerini içermektedir (Narloch & Wejnerowska, 2022). İyi bir 

enerji kaynağı olan süt yağı, süt ve süt ürünlerinin duyusal ve tekstürel özelliklerini 

etkilemekle birlikte, süt lipidlerinin kimyasal reaksiyonları ürünlerin raf ömrünü ve 

kalitesini belirlemektedir (Üçüncü, 2018; Zhao vd., 2022).  

 

Yapısında yoğunlaştırılmış süt yağı içeren krema, tereyağı ve peynir çeşitleri süt 

yağının bütün aromatik lezzet özellikleri ile çevrelenmiş besleyici bileşimi ve enerji 

içerikleri ile fonksiyonel süt ürünlerindendir. Süt yağı zengin yağ asidi içeriğine ve 

yağda çözünen (A, D, E, K) vitaminlere sahip olmakla birlikte, antioksidan özellik 

gösteren fenolik bileşenleri ve diyet liflerini yeterli oranda içermemektedir. Bağırsak 

mikrobiyotasının bir parçası olan bakterilerin artışına olanak sağlayan, aynı zamanda 

metabolizmada sağlık faydaları oluşturan diyet lifleri, prebiyotik ve antioksidanların 
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doğal gıda kaynaklarının araştırılması gün geçtikçe artmakta ve değişen dünya 

düzeninde insan beslenmesinde daha geniş bir yer tutmaktadır (Mandalari vd., 2010;  

Polari vd., 2012; Ozdemir & Ozcan, 2020;  Karaman & Ozcan, 2021). 

 

Meyve ve sebzelerin bileşiminde az ve/veya çok oranda bulunan, bitkilerin karakteristik 

özelliklerin oluşmasında etkili, birçok kimyasal reaksiyonda görev alarak, antioksidan 

etkileri sayesinde kalp/damar hastalıkları, kanser ve şeker hastalıklarının da bulunduğu 

pek çok kronik rahatsızlığı önleyici ve yaşlanmayı geciktirici etkileri çalışmalarla 

kanıtlanmış biyolojik aktivitesi yüksek kimyasal bileşiklere fitokimyasallar adı 

verilmektedir. Fitokimyasalların en büyük grubunu fenolik bileşikler oluşturmaktadır 

(Nurzyńska-Wierdak, 2023). Polifenoller olarak da isimlendirilen fenolik bileşiklerin 

yapısında benzen halkası bulunmaktadır. Glikozillenme, açilleme, hidroksilasyon ve 

metoksilasyon reaksiyonları ile benzen halkasına birçok farklı kimyasal grup 

bağlanarak, kimyasal yapıları farklı pek çok fenolik madde oluşmaktadır. Bitki 

dokularında yer alan fenolik bileşikler, “fenolik asitler” ve “flavonoidler” olarak iki 

başlık altında toplanmaktadır. Fenolik bileşikler bitki ve hayvansal kökenli pek çok 

gıdanın renk, tat, aroma, oksidasyon stabilitesine, antimikrobiyal özelliklerine ve 

antioksidan aktivitesine katkıda bulunmaktadır (Cemeroğlu, 2010; Gökçen vd., 2017; 

Ozdemir & Ozcan, 2020).  

 

Antiiflamatuar, yaşlanmayı geciktirici ve kardiyovasküler hastalıkları önleyici 

özelliklere de sahip olan fenolik bileşikler,  insan sağlığına olumlu etkileri sayesinde 

takviye edici gıda ve/veya gıda katkı maddesi olarak biyoaktif amaçlı olarak 

kullanılmaktadır (Karaaslan vd., 2011; Rockenbach vd., 2011; Marchiani vd., 2016a; 

Kalli vd., 2018). 

 

Tohum, kök, yaprak, çiçek ve çekirdek gibi bitkisel kaynakların yapısında bulunan 

fenolik bileşikler,  fırıncılık ürünlerinde, süt, yoğurt, kefir vb. gibi süt ürünlerinde, et ve 

et-bazlı şarküteri ürünlerinde, konservelerde, meyve sularında ve deniz ürünlerinde 

fiziksel, kimyasal, tekstürel ve duyusal özellikleri iyileştirmek ve geliştirmek amacıyla 

tercih edilmektedirler (García-Lomillo vd.,  2016; Karaman & Ozcan, 2021). 
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Üzüm, sahip olduğu fenolik bileşikler, organik asitler, vitaminler ve mineraller ile 

birlikte sevilerek tüketilen yaprağından, tanesine, çekirdeğine, kabuğuna kadar pek çok 

kısmı değerlendirilebilen biyoflavonoid içeriği yüksek, sağlığa olumlu etkileri ile 

gıdalarda fonksiyonel özelliklerinden yararlanılan dünyada en çok yetiştirilen 

meyvelerden birisidir. Üzüm meyvesi, yapısında bulunan fitokimyasal bileşikler ile  

bağışıklık sistemini güçlendirirken, yaşlanma karşıtı etkiler göstermekte, sindirim 

metabolizmasında etkili olmakta, fiziksel rahatsızlıklara karşı metabolizmayı 

güçlendirmekte ve birçok multidisipliner bilim dalında  geniş kapsamlı olarak 

araştırılmaktadır (Bascam-Akin vd., 2021). 

 

Üzüm posası, bütün üzümün preslenerek ve/veya sıkılarak suyunun uzaklaştırdıktan 

sonra kalan kısmıdır. Üzümün çeşidine göre üzüm çekirdekli ise bu posasının içerisinde 

kabuk ve çekirdeği bulunurken, çekirdeksiz üzümde ise posa sadece üzüm kabuğundan 

oluşmaktadır (Kalli vd., 2018; Bascam-Akin vd., 2021).  

 

Ülkemizin pek çok bölgesinde yetiştirilen, yaş, kuru, pekmez, pestil, sirke ve şarap gibi 

ürünlere işlenen, sahip olduğu besin ögeleri sayesinde birçok sağlık ve teknolojik 

çalışmalarda incelenen üzümün, işlenmesi sonucunda ortaya çıkan üzüm posası atık 

olarak değerlendirilmemesi gereken önemli besin içeriklerine sahip, katma değer 

oluşturma potansiyeli yüksek olan bir gıda yan ürünüdür.  

 

“Atık”, gereksinimlerin karşılandıktan sonra arta kalan parça ve/veya kısıma verilen 

isimdir (Güzel & Akpınar, 2017). Bu atıklar endüstriyel, tarımsal ve evsel atıklar 

olabilmektedir (Kupaeva & Kotenkova, 2019). Teknolojinin, sanayinin gelişimi ve 

nüfusun artışı beraberinde çevre kirliliğini ve atık miktarını da gün geçtikçe 

arttırmaktadır. Çiftçinin bin bir emek ve girdi maliyeti ile yetiştirdiği bitkilerin o an için 

kullanılmayan kısımlarının gübre ve yemden çok daha öte, katma değer oluşturarak, 

değerlendirilmesi gereken kısımlar olarak görülmesi, sürdürülebilir çevre 

teknolojilerinde kaynak oluşturabilmektedir. Yapılan araştırmalar incelendiğinde 

meyve-sebzelerin kök, kabuk, çekirdek ve diğer atık kısımlarında canlı organizması için 

gerekli olan birçok fitokimyasal bileşen yer almaktadır (Ashoush & Gadallah, 2011). 

Bunun içindir ki atık olmadan önce biyolojik değere, biyokütleye ve hücreye 
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dönüştürme aşamaları değerlendirilmelidir. Özellikle bilim insanları ve sanayi 

açısından, sanayi ve devlet işbirliği ile de tarım cenneti olan Türkiye’de bitkinin çöpü 

olarak adlandırılan atığı farklı biyoaktif içeriği yüksek yeni nesil ürünlere dönüştürerek 

gelecek nesillere atıktan daha fazlasının bırakılması gerekmektedir. Gıda, Biyoekonomi, 

Doğal kaynakların kullanımı, Tarım ve Çevre Alanı (Küme 6), Ufuk Avrupa 

Programı’nda Küresel Sorunlar ve Endüstriyel Rekabet bileşeni altında yer almaktadır. 

Alanın amacı; gıdanın sürdürülebilirliğinin sağlanması, çevresel bozulmanın 

engellenmesi, biyolojik çeşitliliğin korunması, su güvenliği ve doğal kaynakların daha 

iyi yönetmeyi başaran bir ekonominin hayata geçirilmesidir. Alan kapsamında 

biyoçeşitlilik, çevre-dostu gıda üretim sistemleri ve gıda zinciri, döngüsel ve biyo-

ekonomi, temiz çevre ve atıkların önlenmesi, kırsal, kentsel ve kıyı toplulukların 

güçlendirilmesi, çevresel gözlem teknolojileri ve Avrupa Birliği Yeşil Mutabakatı 

konularında yer almaktadır (https://ufukavrupa.org.tr/tr/alanlar-kumeler/gida-

biyoekonomi-dogal-kaynaklar-tarim-ve-cevre). 

 

Üzüm posası yapısında bulunan diyet lifi, mineral madde, organik asit ve fenolik 

bileşenler nedeni ile sadece atık ve hayvan yemi olarak kullanılamayacak kadar değerli 

besin ögeleri içeren bir gıdadır. Üzüm posası, gıda dışında hayvan yemi, biyogaz 

üretimi için katı yakıt, kompost gübre, pullulan ve lakkaz gibi maddelerin üretiminde, 

çevreyi kirletici ağır metallere karşı etkili bir adsorban olarak günümüzde 

kullanılmaktadır (Arvanitoyannis vd., 2006; Ozvural & Vural, 2011). 

 

Fenolik asitler ve flavonoid gibi fenolik bileşiklerin başlıca kaynağı olan üzüm posası 

antioksidan özellik gösteren flavonoid bileşiklerinin ekstraksiyonu için de ucuz bir 

kaynak olup, antosiyaninler bakımından zengindir. Antosiyaninler sahip olduğu 

parlaklık ve yoğun renk nedeni ile yapay renklendiricilerin yerine gıdalarda 

kullanılmaktadır (Rockenbach vd., 2011; Rosales Soto vd., 2012; Chouchouli vd., 2013; 

de Souza vd., 2015; Marchiani vd., 2016a). 

 

Tereyağı, insan beslenmesinde önemli bir yeri olan, içerdiği 450’nin üzerinde yağ asidi 

ve yağda eriyen vitaminleri ile birlikte zengin bir nutrasötik içeriğe sahiptir. Bununla 

birlikte yağlar ve yağ içeren gıdalar hava oksijeninin etkisi ile 
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kolaylıkla oksidasyona uğrayabilmektedir. Tereyağının üretiminden başlayarak ve 

depolama sürecinde oksidasyonu etkileyen parametreler; lipid oranı ve doymamış yağ 

asidi miktarı, tereyağı içerisinde çözünen oksijenin varlığı, ışığa maruz kalma düzeyi, 

üretimde uygulan ısı ve saklama sıcaklığı, doğal ve mikrobiyel lipazın etkisi olarak 

sayılmakla birlikte bunlar tereyağında tat-aroma bozuklukları, bayat,  acı tat ve renk 

kusurlarına sebep olabilmektedir (Sarab vd., 2019). 

 

Lipid oksidasyonu, yağ içeriği yüksek süt ürünleri için önemli bir kimyasal reaksiyonlar 

zinciridir. Bir yağ asidi zincirinde doymamış karbon kısımlarının çift bağlarının 

oksijenle reaksiyona girerek peroksi radikallerinin oluşması, devam eden reaksiyonlar 

ile hidroperoksitleri meydana getirmekte onlar da dekompoze olarak karboniller, 

ketonlar, aldehitler, alkoller ve benzeri uçucu bileşiklere dönüşüp tereyağında 

oksidasyona sebep olmaktadır. Oksidasyona yol açan veya hızlandıran reaktiflerin 

başında oksijen gelmekte olup, ayırca ışık, sıcaklık, demir ve bakır gibi metal iyonları, 

bir kısım pigmentler de oksidasyonu hızlandırmaktadır. Lipid oksidasyonunun 

önlenmesinde antioksidan kullanımı oksidasyon kaynaklı istenmeyen duyusal 

özelliklerin giderilmesinde, raf ömrünün korunarak, gıda kalitesinin stabilitesinin 

sağlanmasında kullanılabilmektedir (Porcellato vd., 2018). 

 

Bitki fenolikleri (flavanoidler, fenolik asitler), antioksidan vitaminler (ß-karoten, E 

vitamini, C vitamini), antioksidan enzimlerle ilişkili mineraller (Zn, Se, Mn, Cu) 

antioksidan mekanizması ile etkileşim halinde olan gıda gruplarıdır (Willcox vd., 2004). 

Üzüm kabuğunun yapısında yer alan resveratrol, (+) - kateşin, (-) - epikateşin, kaftarik 

asit ve gallik asit antioksidan aktivite gösteren fenolik bileşenlerden bazıları olarak 

sayılabilmektedir (Torres & Bobet, 2001; Pinelo vd., 2006; Liu vd., 2020; Spinei & 

Oroian, 2021).  

 

Yapılan çalışmalarda kuru üzümün flavanol ve glikozitler açısından, özellikle beyaz 

renkli üzüm çeşitlerinin ise  kabuk ve saplarının antioksidan özelliğe sahip fenolik 

bileşiklerce yüksek içeriğe sahip olduğu belirtilmiştir (Karadeniz vd., 2000; Makris vd., 

2007).  
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Üzüm kabuğu ve hatta çekirdekleri antioksidan ve antimikrobiyal etki gösteren 

fitokimyasal bileşenleri ile süt ve süt ürünlerinde lipid oksidasyonunu engelleyici olarak 

da kullanılmaktadır (Yu & Ahmedna, 2013; Friedman, 2014;  Atamer, 2016; Marchiani 

vd., 2016a;  Kalli vd., 2018). 

 

Son yıllarda, tarımsal-endüstriyel atıklar, katma değeri yüksek doğal bileşiklerin 

kaynağı olarak öncelikli çalışma alanlarını oluşturmaktadır. Daha önceleri gıda 

sektöründe sorun yaratan bu atıklar, son yıllarda ucuz ve kolay ulaşılabilir enerji ve 

biyoaktif kaynaklar olarak kullanılmaya başlanmıştır. Özellikle meyve-sebze atıklarında 

yer alan fitokimyasal bileşiklerin geri kazanımı, gıda ve ilaç gibi farklı endüstriyel 

sektörlerde farklı/yenilikçi ve doğal uygulamaların orataya çıkmasına olanak 

sağlamaktadır.  Antiinflamatuar, antibakteriyel, antiviral, antikanser ve antioksidan 

aktiviteleri gibi farmakolojik aktiviteleri, hipoglisemik etkileri ve merkezi sinir sistemi 

üzerinde olumlu etkileri sayesinde polifenollerin üzüm atıklarından geri kazanımı 

sektörel gelişimi ve fonksiyonel gıdaların çeşitliğini arttırmıştır (Kandylis vd., 2021; 

Amaya-Chantaca vd., 2022). 

 

Bu çalışmada, ülkemizin pek çok bölgesinde yetiştirilen farklı üzüm çeşitlerinin ve yan 

ürünlerinin farklı kullanım amaçları ile değerlendirilmesi araştırılacaktır. Üzüm 

kabuğunun biyoflavonoid özelliklerinden faydalanarak depolama süresi boyunca 

tereyağının raf ömrü, oksidasyon stabilitesi, yağ asidi profili ve kalitesini ortaya 

koymak, tereyağının mineral madde, diyet lifi, fenolik madde ve antioksidan içeriğini 

arttırarak terapötik özelliklerini geliştirmek, ayrıca son ürünün tekstürel ve duyusal gibi 

teknolojik özelliklerini geliştirmek çalışmada amaçlanmaktadır. Ülkemizde 1500’ün 

üzerinde tescil edilmiş üzüm çeşidi bulunmaktadır. Her bölge ve ilimizde yetişebilen 

asırlık bir geçmişi olan üzümün yaş, kuru, çekirdek ve kabuğuna kadar iyi bir şekilde 

değerlendirilebileceği konusunda öncü olmak, ülke ve bölgesel anlamda da katma değer 

oluşturmak için bu çalışma oldukça önemlidir. 

 

Gıdanın içeriği ile birlikte gıdanın biyoflavonoid bileşimi, reolojisi, mikrobiyolojik 

özellikleri,  gıdanın işlenmesini ve depolama boyunca kalite stabilitesini etkilemektedir. 

Gıda endüstrisinde birçok gıdanın fonksiyonel hale getirilmesinde bir bileşen olarak yer 
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alabilecek üzüm kabuğu biyoaktif bileşiminin besinsel ve tekno-fonksiyonel etkileri bu 

çalışma ile değerlendirilmiştir. 

 

Bu çalışma kapsamında, 6 çeşit üzüm çeşidinin (Antep Karası üzümü, Trakya İlkeren 

üzümü, Red Globe üzümü, Michale Palieri üzümü, Crimson Seedless üzümü ve Sultani 

Çekirdeksiz üzümü) i) fiziko-kimyasal ve biyoaktif bileşiminin belirlenmesi, ii) 

şırasından ve üzümün çeşidine göre çekirdeğinden ayrılan üzüm posalarının kontrollü 

ortamda kurutulması, iii) üzüm kabuğu tozlarının biyoaktif özellikleri ile tereyağında 

yağ oksidasyonunu engelleyici ve fonksiyonel özellikleri geliştirici etkileri sonucunda 

tereyağı üretiminde kullanım olanaklarının araştırılması gerçekleştirilmiştir. 

Bu çalışmada genel olarak amaçlanan hedefler kısaca şu şekilde özetlenebilir: 

 

Tez çalışması kapsamında;   

 

1. Üretimde kullanılacak, Manisa’nın Alaşehir ve Sarıgöl ilçelerinde yetiştirilen 6 

çeşit üzümün (Antep Karası üzümü, Trakya İlkeren üzümü, Michaeli Paliere 

üzümü, Red Globe üzümü, Crimson Seedless üzümü ve Sultani Çekirdeksiz 

üzümü) hasadı, olgunluk indekslerine göre yapılarak; pH, titrasyon asitliği, suda 

çözünür kuru madde (briks), tane ağırlığı gibi bileşim ve pomolojik özelliklerini 

belirlemek, 

 

2. Üzüm kabuklarının kurutulduktan sonra çeşitlerin fitokimyasal bileşimini (şeker 

bileşenleri, organik asit, fenolik bileşenler, antioksidan aktivite, diyet lifi) 

saptamak, 

 

3. Kullanılan farklı üzüm kabuklarının biyoterapötik, teknolojik ve fonksiyonel 

etkilerinden yararlanılarak tereyağının üretim teknolojisini geliştirmek, 

 

4. 6 farklı üzüm kabuğu çeşidinin ilavesi ile üretilen tereyağlarının fiziko-kimyasal 

analizleri ile (pH, titrasyon asitliği, toplam şeker, süt yağı ve renk (L*, a*, b*, 

C*, h*, ΔE*, WI*, YI*) değerleri ürünün özelliklerini ve içeriğini belirlemek, 

 



 

 

 

 

 

 

 
  

8 

8 8 8 8  

 

5. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının mineral madde bileşenleri ile besin içeriğini 

araştırmak, 

 

6. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarında, yağ asidi içeriğine bağlı olarak şekillenen 

yağ asit kompozisyonunu; zincir uzunluğuna, doymuş derecesine ve omega yağ 

asitlerine göre araştırmak, 

 

7. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarında serbest yağ asitliği ve peroksit sayısı 

analizleri ile ürünün lipid oksidasyonu ve depolama boyunca oksidasyon 

stabilitesinin ortaya koymak, 

 

8. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının biyoaktif bileşimini (toplam fenolik madde, 

toplam flavonoid, toplam antioksidan (DPPH; ABTS) ve fenolik bileşen (gallik 

asit, vanilik asit, rutin, quercetin, catechin vb.) belirlemek, 

 

9.  Tereyağı örneklerinde depolama boyunca mikrobiyel değişimi (mezofilik 

aerobik mikroorganizma sayımı ve küf-maya sayımı) takip etmek, 

 

10. Tereyağı örneklerine ait tekstürel özelliklerin (sıkılık, sürülebilirlik) saptanması 

ile örneklerin yağ matriksini ve emülsiyon sistemini tanımlayarak ürünlerin 

yapısı ve teknolojik özelliklerini incelemek, 

 

11. Eğitimli bir panelist grubu tarafından gerçekleştirilen duyusal değerlendirme ile 

fonksiyonel tereyağı çeşitlerinin tüketici beğenisini ve ürüne özgü tanımlanmış 

duyusal niteliklerini (QDA) ortaya koymak, 

 

12. Analizler sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel değerlendirilmesi 

sonucunda farklı üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örnekleri arasında oluşan 

değişimleri belirlemek ve tereyağında üzüm kabuğu biyoaktif bileşiklerinin 

kullanılabilirliğini tartışmaktır. 
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2. KURAMSAL TEMELLER ve KAYNAK ARAŞTIRMASI 

 

2.1. Tereyağının Bileşimi ve Tüketimi  

 

Tereyağı, süt ve kremanın yanı sıra yoğurttan da elde edilebilen temel olarak üç 

aşamadan (seperasyon, yayıklama, malakse) geçilerek oluşan,  süt yağı açısından zengin 

bir içeriğe sahip, kendine has aroma ve lezzette bileşenleri içeren bir süt ürünüdür. Türk 

Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler ve Sadeyağ 

Tebliği’ne göre (Tebliğ No: 2005/19) tereyağının tanımında, “ağırlıkça en az % 80, en 

fazla % 90 oranında süt yağı, en fazla % 2 oranında yağsız süt kuru maddesi ve en fazla 

% 16 oranında su içeriğine sahip ürün” değerlendirmesi yapılmaktadır. Çeşnili 

tereyağının tanımında ise: tereyağının çeşitli baharat, meyve ve sebzeler, bal ve/veya 

diğer gıda maddeleri katılarak çeşnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve koku dışındaki 

diğer özellikleri ile tereyağı için verilen özellikleri taşıyan ve son üründe süt yağı oranı 

ağırlıkça en az % 75 olan ürün ifadesi kullanılmaktadır (Anonim, 2005). 

 

Dünyada üretimi gerçekleştirilen toplam süt miktarının ancak % 50’si endüstriye 

aktarılmaktadır. Süt ve süt ürünleri üretiminde kayıt dışılıktan dolayı ülkelerin resmi 

kayıt altına alamadığı süt miktarından dolayı IDF (Uluslararası Sütçülük Federasyonu)  

süt ürünleri tüketim verilerinde bunları kullanamamaktadır. FAO (Birleşmiş Milletler 

Gıda ve Tarım Örgütü) raporlarına göre gelişmekte olan ülkelerde toplam üretilen süt 

miktarının  % 80’i kayıt dışıdır ve bu kayıt dışı sütler piyasada farklı şekillerde 

işlenerek tüketilmektedir. Maalesef ki, dünya genelinde son tüketiciye kadar ulaşan süt 

ve süt ürünleri miktarını kesin olarak belirleyebilmek çok zordur. IDF’ın 

hesaplamalarına göre kayıt altına alınan sütün % 14’ü ise tereyağına işlenerek 

tüketilmektedir (Anonim, 2021a). 

 

Dünya genelinde tereyağı tüketimi özellikle Avrupa ülkelerinde en çok olmakla birlikte 

yılda Fransa’da kişi başı 8 kg ve Danimarka’da kişi başı tüketim 7 kg’dır.  Güney 

Amerika ve Asya ülkelerinde daha az tüketilmektedir. 2020 yılı itibari ile dünya 

üzerinde kayıt altına alınmış 12 milyon tonun üzerinde tereyağı ve (Hindistan’da 

üretilen) ghee üretimi yapıldığı belirtilmektedir. 2014 - 2020 yılları arası tereyağı 
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üretimi incelendiğinde 9,9 milyon ton tereyağı üretiminden,  12,5 milyon ton tereyağı 

üretimine artış sağlanmıştır. Dünyadaki en büyük tereyağı üreticisi Hindistan olup sırası 

ile AB-28 (28 Avrupa Birliği Ülkesi), Pakistan, ABD, Yeni Zelanda, Rusya ve Belarus 

bu ülkeyi takip etmektedir (Anonim, 2021a). 

 

Türkiye’de 2020 yılında 78 610 ton, 2021 yılında 84 826 ton tereyağı üretimi 

gerçekleştirilmiştir (Anonim, 2022a). 2022 yılının ilk 7 ayında 61 376 ton tereyağı 

üretimi açıklanmış olup önceki yılın aynı dönemine göre % 29,92 oranında tereyağı 

üretiminde artış sağlanmıştır (Anonim, 2022b). 

 

İçerdiği süt lipidleri, yağ asitleri, vitamin ve mineraller ile zengin bir besin kaynağı olan 

tereyağının tüketilmesinin 7500 yıl önce Anadolu’da gerçekleştiği bazı kaynaklarda 

belirtilmektedir (Oğuz, 1976; Sauter vd., 2003; Atamer, 2016). 

 

Tereyağının ilk nerede ve ne zaman üretildiğine dair faklı kaynaklarda değişen beyanlar 

olmakla birlikte Batılı kaynaklarda Antik dönemde M.Ö. 2500 - 1400 yılları arasında 

tereyağının üretilip tüketildiğine dair veriler de bulunmaktadır. Sade yağ ve tereyağının 

ilk üretildiği ve tüketildiği yerin Anadolu olduğu ve M.Ö. 8000 yıllarda Urartu 

askerlerinin beslenmesinde yer aldığı belirtilmiştir. Ayrıca Hititlerin başkenti olan 

Boğazköy’de yapılan arkelojik kazılarda yayıklama için günümüzde de geleneksel 

tereyağı üretiminde kullanılan topraktan tufan/turfan adı verilen yayık kapları 

araştırmalar sonucunda  gün yüzüne çıkmıştır (Oğuz, 1976; Sauter vd., 2003; Atamer, 

2016). 

 

2.2. Süt Yağının Özellikleri 

 

Sütün % 87,4’ünü su, % 12,6’sını da toplam kurumadde yani süt yağı (% 3,7), azotlu 

maddeler (% 3,4), süt şekeri (% 4,7), mineraller (% 0,75) ve diğerleri (gazlar, CO2, O2, 

N2, enzimler ve koruyucu maddeler) oluşturmaktadır (Miller vd., 2000; Tamime & 

Robinson, 2007, Kurdal vd., 2019). 
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Fiziko-kimyasal açıdan sütün içerisinde emülsiyon halinde olan süt lipidleri; 

trigliseridler, fosfolipidler, steroller, gliseridler, yağda çözünen vitaminler ve serbest 

yağ asitlerinden oluşmaktadır (Karrar vd., 2022). Süt serumu içerisindeki yağ 

küreciklerinin ortalama çapları 3 - 4 µm olup 1 mL sütte yaklaşık 15 milyar yağ 

küreciği bulunmaktadır (Üçüncü, 2018). 

 

 
 

Şekil 2.1. Süt sürekli fazında (plazma) dağılmış süt yağı kürecikleri 

 

Süt,  süt yağının sürekli bir sulu ortamda dağıldığı, doğal bir su içinde yağ emülsiyonu 

olarak tanımlanabilmektedir (Şekil 2.1). Yağ kürecikleri olarak bilinen boyutları 0,1 - 

15 μm çapında olan, çoğunlukla küçük küresel yağ damlacıklarında bulunan lipit 

fraksiyonlarına yağ globülleri ve/veya yağ damlacıkları denilmekte ve sütün sulu 

ortamında yağ globülünü stabilize eden ince bir biyolojik zar (süt yağı globül 

membranı) ile bulunmaktadır (Keenan & Mather, 2002; Heid & Keenan, 2005). 

 

Beslenme sisteminde sütün doğadaki rolü sadece besleyici olmak değil, aynı zamanda 

yavrular için immünolojik koruma da sağlamaktır. Süt, değişen miktarlarda biyoaktif 

bileşenler içeren, kimyasal açıdan ise çok karmaşık bir besindir ve bileşimi, tür, 

yemleme, coğrafi konum, iklim ve diğerleri gibi çok sayıda faktörden 

etkilenebilmektedir (Kurdal vd., 2019). 

 

Yağ kürecikleri 

Sürekli faz 
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Süt lipidleri, konsantrasyon ve bileşim açısından sütteki en değişken bileşenlerdir. Süt 

yağındaki değişkenliğin temel kaynağı süt hayvanlarının beslenme rasyonları, genetiği 

ve çevresel faktörlerdir (Kurdal vd., 2019). Süt serumunda emülsiyon formunda olan 

yağ küreciklerinin bileşimini trigliseridler, fosfolipidler, steroller, gliseridler, yağda 

çözünen vitaminler ve serbest yağ asitlerinden oluşturmaktadır (Çizelge 2.1). Lipidler 

apolar organik çözücülerde (kloroform, eter vb.) çözünebilmekte fakat suda 

çözünmemektedir (Atamer, 2016). 

 

Lipidlerin fiziko-kimyasal özellikleri kaynağı (erime sıcaklıkları, kimyasal 

reaksiyonlara tepkileri vb.) ve yağ asitlerinin yapısı ile ilgilidir. Çünkü yapı özellikleri 

açısından yağ asitlerinin farklılıkları bulunmaktadır. Bu farklılıkları genel olarak 

özetlersek zincir uzunluğu, doygunluk düzeyi, çift bağın pozisyonları, çift bağların 

konfigürasyonları (geometrik izomerler) ve çift bağların konjugasyonu şeklinde 

sıralamak mümkün olabilmektedir (Çakmakçı & Tahmas-Kahyaoğlu, 2012). 

 

Bir yağ asidi molekülü bir alkil (R-) ve bir adet karboksil (-COOH) grubundan meydana 

gelmektedir. Karbon atomları ard arda gelerek alifatik bir zincir oluştururken, bu alifatik 

molekül, yapılarında çeşitli atomların birbirine kovalent bağlanmasıyla oluşmaktadır. 

Bunlar düz veya dallanmış zincir şeklinde oluşan organik bileşikler ve türevleridir. Bir 

yağ asidinin molekül yapısı R-COOH olarak ifade edilmektedir (Karaca & Aytaç, 

2007). 

 

Süt yağında 450’nin üzerinde yağ asidi belirlenmiş olup 10 tane yağ asidinin özelliği, 

süt yağının fiziksel özelliklerini üzerinde etkili olmaktadır. Palmitik, stearik ve miristik 

asit süt içerisinde en fazla bulunan yağ asitleridir. Süt yağında kısa zincirli (C4:0 - C10:0) 

yağ asidi oranı da yüksektir. Bütirik asit süt yağının karakteristik özelliğini ortaya 

çıkarmaktadır.  Süt yağında doymuş yağ asitleri yüksek oranda bulunurken, doymuş yağ 

asitlerinin doymamış yağ asitlerine oranı süt hayvanlarının yemleme rasyonlarından 

etkilenmektedir. Buna bağlı olarak doymamış yağ asitlerinin oranı yazın kışa göre daha 

yüksek olurken süt yağının özgül ağırlık değerlerinde de farklılıklar oluşturmaktadır 

(Miller vd., 2003, Atamer, 2016; Üçüncü 2018). Çizelge 2.1’de süt içerisinde emülsiyon 

halinde bulunan süt lipidlerinin bileşimi yer almaktadır (Üçüncü, 2018). 
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Süt yağı,  içerdiği C atomlarının zincir uzunluğuna, doygunluk düzeylerine, çift bağların 

konjugurasyonuna bağlı olarak farklı yağ asidi çeşitleri içermesi ile doğada bulunan en 

kompleks yağlardan birisidir. Spektroskopi ve kromatografi yöntemleri kullanılarak 

yapılan çalışmalarda, süt yağında 450’nin üzerinde yağ asidi içeriği saptanmıştır. 

Oransal olarak bakıldığında birçok yağ asidinin miktarı  < % 0,01’den küçük olarak 

belirlenmiştir (MacGibbon & Taylor, 2006).  

 

Çizelge 2.1. Süt içerisinde emülsiyon halinde bulunan süt lipidlerinin bileşimi 

 

Lipid Grupları Miktar/Litre 

Trigliseridler 30 - 45 g 

Fosfolipidler 

Lesitin 

Kefalin 

Sifongomiyelin 

0,3 g 

Steroller 

Kolesterol 

Lanosterol 

7-dehidrokolesterol 

0,1 g 

Gliseridler 

Digliseritler 

monogliseritler 

0,15 - 0,22 g 

Yağda çözünen vitaminler 

Vitamin A 

Provitamin A (Karoten) 

Vitamin D 

Vitamin E 

Vitamin K 

 

0,1 - 0,5 mg 

0,1 - 0,6 mg 

0,4 mg 

1,0 mg 

30,0 mg 

Serbest yağ asitleri 1 mEq 

 

Sütte, % 1 ve üzerinde olan ise yaklaşık 16 adet yağ asidi bulunmaktadır. Bu yağ asitleri 

toplam yağ asitlerinin % 95’ine karşılık gelmekte olup, kapiler gaz kromatografisi (GC) 

ile tanımlandığında “major” yağ asitleri olarak adlandırılmaktadır (IDF, 2002; 

MacGibbon & Taylor, 2011). Yağ asidi içeriğine bağlı olarak şekillenen yağ asit 

kompozisyonu kısa (C4:0 - C6:0), orta (C8:0 - C15:1), uzun (C16:0 - C18:3n6); çok 

uzun (C20:0 ve fazlası) zincirli yağ asitleri olarak tanımlanmaktadır (MacGibbon & 

Taylor 2006). Süt yağındaki bu yağ asitlerinin oranları Çizelge 2.3’te belirtilmektedir 

(MacGibbon & Taylor, 2006; Atamer, 2016).  
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Süt yağı tipik olarak yüksek oranda doymuş yağ asitlerini (SFA’lar; % 60 - 70), tekli 

doymamış yağ asitlerini (MUFA’lar; % 25 - 30) içerirken düşük miktarda çoklu 

doymamış yağ asitlerini (PUFA’lar; ~% 5) yapısında barındırmaktadır (Dewhurst, 

2005). Kısa zincirli SFA’lar (4:0 - 10:0) ve stearik asidin kan kolesterol seviyesini 

yükseltmediği belirtilmektedir (Williams, 2000). Süt yağının bu özelliği ona terapötik 

özellik kazandırmaktadır. Aslında, bütirik, kaprilik ve kaprik asitler gibi yağ asitlerinin 

sağlık açısından faydaları çalışmalarda saptanmıştır. Hayvanlar üzerinde yapılan 

araştırmalarda ve kanserli hücre dizimlerinde antikanserojen özelliklere sahip olduğu 

belirtilen bütirik asidin temel diyet kaynağını süt ürünleri oluşturmaktadır (Shingfield 

vd., 2008). Kaprilik ve kaprik asitler ise hızlı emilmeleri nedeni ile klinik beslenmede 

önemli bir enerji kaynağını sağlamaktadırlar (Sun vd., 2002; Thormar & Hilmarsson, 

2007; Gibson, 2011). 

 

Çizelge 2.2. İnek süt yağındaki başlıca yağ asitlerinin fiziko-kimyasal özellikleri 

 

Karbon 

Sayısı 

Yağ 

Asitleri 
Aralık 

% (w/w) 

Erime 

Sıcaklığı (˚C) 

Oda 

Sıcaklığı 

C4:0 Bütirik Asit 3,1 - 4,4 -7,9 

Sıvı C6:0 Kaproik Asit 1,8 - 2,7 -1,5 

C8:0 Kaprilik Asit 1,0 - 1,7 16,5 

C10:0 Kaprik Asit 2,2 - 3,8 31,4 

Katı/Kristal 

C12:0 Laurik Asit 2,6 - 4,2 43,6 

C14:0 Miristik Asit 9,1 - 11,9 53,8 

C14:1 Mitistoleik Asit 0,5 - 1,1  

C15:0 - 0,9 - 1,4  

C16:0 Palmitik Asit 23,6 - 31,4 62,6 

C16:1 Palmitoleik Asit 1,4 - 2,0  

C18:0 Stearik Asit 10,4 - 14,6 69,3 

C18:1 cis Oleik Asit 14,9 - 22,0 14  

 

 

 

Sıvı 

C18:1 trans    

C18:2 Linoleik Asit 1,2 - 1,7 -5 

C18:2 KLA Asit 0,8 - 1,5  

C18:3 Α-Linolenik Asit 0,9 - 1,2  

 Minör Asitler 4,8 - 7,5  
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Sütte bulunan yağ asitleri, kandan (diyet ve yağ dokusundan kaynaklanan) önceden 

oluşturulmuş yağ asitleri olarak memeye geçebildiği gibi, meme bezinde asetat ve 

bütirattan de novo olarak da sentezlenebilmektedir.  De novo sentezlenen yağ asitleri, 

kısa (4:0 - 8:0) ve orta (10:0 - 14:0) zincirli doymuş yağ asitleri ve palmitik asittir. 

Geriye kalan süt yağ asitleri (16 ila 24 karbonlu doymuş ve doymamış yağ asitleri), 

meme tarafından dolaşımdaki lipoproteinlerden üretilmektedir (Shingfield vd., 2010). 

Diyetteki doymamış yağ asitlerinin (UFA’lar) yoğun rumen biyohidrojenasyonu (RBH) 

nedeni ile, meme tarafından alınan yağ asitlerinin çoğu doymuş özellik göstermektedir. 

Bununla birlikte, hayvanları besleme yöntemi, diyetteki bazı UFA’larının yanı sıra RBH 

(Rumen Biyohidrojenasyonu) ara maddelerinin, özellikle trans 18:1 ve konjuge 18:2 

izomerlerinin meme alımını etkilemektedir (Chilliard vd., 2007). Ayrıca, kandan ve de 

novo sentezinden gelen doymuş yağ asitleri, süt TAG’lerinde (triaçilgliserol) 

esterleşmeden önce, meme Δ-9 desatürazı yolu ile ilgili cis-9 MUFA’larına desatüre 

edilebilmektedir. Meme Δ-9 desatüraz aktivitesi, süt yağında bulunan OA (oleik 

asit)’nın yaklaşık % 60’ını ve RA (rumenik asit)’nın % 64 – 97’sini oluşturmaktadır 

(Shingfield vd., 2010). 

 

Süt ve süt ürünleri, gelişmiş ülkelerde doymuş yağ asitlerinin başlıca diyet kaynaklarını 

oluşturmaktadır (Kliem & Givens, 2011). Doymuş yağ asitlerinin kalp-damar 

hastalıkları ile ilişkisine ilişkin endişeler, bazı ülkelerde süt yağı tüketimini azaltmıştır 

(Lubary vd., 2011). Sığır sütündeki doymuş yağ asitleri 4 - 24 karbon uzunluğundadır 

ve başlıcaları şunlardan oluşmaktadır. Palmitik asit (% 22 - 35), 14:0 (miristik asit, % 8 

- 14), 18:0 (stearik asit; SA, % 9 - 14), 12:0 (laurik asit, % 2 - 5), 10:0 (kaprik asit, % 2 

- 4), 8:0 (kaprilik asit, %1 - 3), 6:0 (kaproik asit, % 1 - 5) ve 4:0 (bütirik asit, % 2 - 5) 

şeklindedir (Jensen, 2000). Özellikle üç doymuş yağ asidi (palmitik, miristik ve laurik) 

hiperkolesterolemiktir ve kalp-damar hastalık riskini arttırmaktadır (Williams, 2000); 

bununla birlikte, süt yağında bu yağ asitlerinin varlığına rağmen, süt yağı tüketmenin bu 

hastalığın riskini artırdığına dair epidemiyolojik kanıt bulunmamaktadır (Givens, 2012; 

Kliem & Givens, 2011). Bu mekanizma belirsizliğini korusa da, süt ve süt ürünleri 

tüketimi kan basıncını azaltmada etkili olmakta (Givens, 2012) ve sütteki oleik asidin 

(OA) antiaterojenik etkileri ile de (Haug vd., 2007)  fonksiyonel etki olarak 

şekillenmektedir. 
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Süt yağı içerisinde aterojenik yağ asitlerinin içeriğini azaltan besleme stratejileri, süt 

yağı tüketiminin damar sağlığı üzerindeki potansiyel olumsuz etkilerini 

azaltabilmektedir (Shingfield vd., 2010; Givens, 2012). 

 

Oleik asit (OA), süttün baskın doymamış yağ asididir ve toplam süt yağ asitlerinin % 20 

- 30’unu oluşturmaktadır. Palmitik asitten sonra ikinci temel yağ asididir. Damar 

sağlığını iyileştirdiği belirtilen bu yağ asidinin temel diyet kaynağı süt ve süt ürünleri 

olarak kabul edilmektedir (Kliem & Givens, 2011).  

 

Diyetle birlikte oleik asit alımı, kan kolesterolünü düşürerek kalp-damar hastalık riskini 

azaltabilmektedir (Williams, 2000). Oleik asitten sonra Trans 18:1 yağ asitleri ikinci 

temel süt MUFA bileşenleridir.  Bu bileşenler,  diyet ve besleme uygulamalarına bağlı 

olarak toplam süt yağ asitlerinin % 0,88 - 7,65’i arasında değişebilmektedir (Dewhurst 

vd., 2006). Geviş getiren hayvan yağındaki trans 18:1 izomerleri arasında trans-4 18:1 

ila trans-16 18:1 bulunmaktadır. VA (vaksenik asit) baskın izomer durumundadır 

(toplam trans 18:1’in % 60 – 80’i) (Shingfield vd., 2008). Sütün aksine, trans-9 ve 

trans-10 18:1, kısmen hidrojene bitkisel yağlarda önemli trans yağ asitleridir ve zararlı 

olarak kabul edilmektedir (Shingfield vd., 2008). Vaksenik asit (VA), hayvan 

dokularında Δ-9 desatüraz yolu ile RA'ya (rumenik asit) dönüştürülebilmekte ve 

dolayısıyla antikanserojen özelliklere sahip olabilmektedir (Lock vd., 2004).  

 

Fareler üzerinde yapılmış çalışmalarda VA’nın antiaterojenik özelliklere sahip olduğu 

saptanmıştır (Bassett vd., 2010). Standart tereyağına göre doğal olarak VA ve RA ile 

zenginleştirilmiş ve düşük oranlarda doymuş yağ asitlerini içeren tereyağı tüketiminin, 

kan lipid profilini iyileştirdiği ve hayvanlar üzerinde yapılan çalışmalarda kalp-damar 

hastalık riskini azalttığı belirlenmiştir (Shingfield vd., 2008). Bununla birlikte, bu 

etkilerin insanlar üzerinde de olabileceğini kanıtlamak için, VA ve RA’nın yanı sıra 

azaltılmış doymuş yağ asidi düzeylerinin insan kan lipid profili üzerindeki etkilerini 

doğrulamak için daha fazla çalışmaya ihtiyaç bulunmaktadır (Shingfield vd., 2008). 
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Süt yağındaki PUFA’ların içeriği, öncelikle geniş RBH (Rumen Biyohidrojenasyonu) 

nedeniyle çok düşüktür. Sığır sütü yağındaki ana PUFA’lar linoleik asit (LA; 18:2 n-6, 

toplam yağ asitlerinin % 1 – 3’ü) ve α-linolenik asit (ALA) toplam yağ asitlerinin % 0,5 

- 2’sini oluşturmaktadır (Jensen, 2000). Süt yağı, insan diyetinde KLA (konjuge linoleik 

asit)  alımının yaklaşık % 75’ini karşılayan eşsiz bir KLA kaynağıdır (Lock & Bauman, 

2004). Sığır sütündeki KLA içeriği, besleme yönetimine bağlı olarak toplam yağın % 

0,34 - 1,07 arasında değişmektedir (Dhiman vd., 2005). Bugüne kadar süt yağında 

yaklaşık 20 KLA izomeri tanımlanmıştır ve bunların % 66 - 89’unu RA oluşturmaktadır 

(Shingfield vd., 2008). KLA kullanımının, kanser, obezite, aterogenez ve osteoporoz 

tedavisinde olumlu sonuçlar verdiği saptanmıştır (Park, 2009). ABD’deki doğal 

kaynaklardan (geviş getiren hayvanların sütü ve eti) alınan  toplam KLA’nın 151 - 212 

mg/gün olduğu tahmin edilmektedir (McCrorie vd., 2011).  

 

2.3. Tereyağı Üretimi 

 

Tuzsuz bir tereyağı en az % 82 süt yağı ve en fazla % 16 su içermekle birlikte 

tereyağının yaklaşık % 2’sini diğer maddeler denilen % 0,5 - 0,8 laktoz ve laktik asit, % 

0,6 - 0,7 protein ve % 0,14 mineral bileşenlerini oluşturmaktadır (Atamer, 2016). 

 

Polidispers bir sistemi olan süt ve süt ürünleri,  süt lipidleri, proteinler, mineraller ve 

vitaminler ile insan beslenmesinde önemli yeri olan besin kaynaklarıdır. Tereyağı süt 

yağının yoğunlaştırılmış hali olarak, yağ asitleri ve yağda çözünen vitamin içeriği ile süt 

yağının en lezzetli şeklini oluşturmaktadır (Özcan & Özcan, 2022). 

 

Tereyağı süt yağının konsantrasyonunu kapsayan, bileşiminde süt kuru maddelerini 

oluşturan bütün mikro ve makro öğeleri içeren en az % 80 süt yağı içeren 3 temel 

aşamada üretimi gerçekleşen sütün en lezzeti ve en yoğun halidir (Şekil 2.3). Bu 

aşamalar; 
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1. Aşama (Seperasyon): Seperatörden geçen sütün, krema ve yağsız süt olarak 

ayrılmasıdır. 

2. Aşama (Yayıklama): Kremanın yayıklanması ve yayıkaltı suyunun ortamdan 

uzaklaştırılmasıdır. 

3.  Aşama (Malakse): Tereyağı granülleri içinde ve arasında kalan suyun bir kısmının 

giderilmesidir (Tamime, 2009; Atamer, 2016; Ceylan & Ozcan, 2020). 

 

Tereyağının üretim aşamalarını gösteren şematik gösterim Şekil 2.2’de verilmiştir. 

Tereyağı, süt yağının yoğunlaştırılmış hali olmakla birlikte, başlangıçta tereyağının 

hammaddesi olan sütün ve/veya kremanın içerisinde su, sürekli faz iken yağ, dispers 

fazı oluşturmaktadır. Tereyağı üretiminin temel aşamalarından olan yayıklama ve 

malakse işlemleri ile birlikte yağ, sürekli faza dönüşmekte ve tereyağı granülleri 

arasında tutulan su/süt plazması, küçük serum damlacıkları haline geçmektedir. Bu süt 

serumu, yıkama ve malakse işlemleriyle uzaklaştırılamayan, yağ globülleri ve globül 

fragmentleri arasında dağılan su damlacıklarından oluşmaktadır (Şekil 2.2) (Wright vd., 

2001; Rønholt vd., 2014; Atamer, 2016; Ceylan & Ozcan, 2020).  

 
 

Şekil 2.2. Tereyağı üretim aşamalarının şematik gösterimi 
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Su damlacıklarının dağılma boyutu organoleptik  özellikler, fiziksel  ve kimyasal 

stabilite ve mikrobiyal gelişim bakımından önemli olmaktadır  (van Lent  vd.,  2008). 

Şekil 2.3’te tereyağının yapısının şematik gösterimi yer almaktadır. 

 

Kremanın yayıklanması esnasında yağ globüllerinin membranları zarar görmekte 

globüllerden sızan sıvı yağlar sürekli bir faz oluşturarak yağ globüllerinin birleşerek 

meydana getirdikleri bir faz değişimi gerçekleşip tereyağı üretilmektedir. Tereyağı 

üretimi esnasında malakse işlemi aşamasında yapılan mekanik uygulamalar yağ 

globüllerinin mebranlarının bir kısmını hasara uğratmakla birlikte kristal yağ fazı 

sayesinde büyük bir kısmı yapılarını muhafaza edebilmektedir (Wright vd., 2001; 

Rønholt vd., 2013).  

 
 

Şekil 2.3. Tereyağı yapısının şematik gösterimi 

 

Kristal yağ fazı sayesinde yağ globüllerinin kümeleşmesi (agregatlaşması) 

kolaylaşmaktadır. Yayıklamanın ilerlemesi ile agregatlar birleşip giderek daha da 

büyümektedir. Yayıkaltı suyunun ortamdan uzaklaştırılması ile malakse aşamasına 

geçilmekte ve bu süreçte sıkı, sürekli bir yapı (tereyağı) oluşmaktadır. Bu yapıda yağ 

globülleri, membran parçacıkları, yağ kristalleri, su/serum damlacıkları ve hava 

kabarcıkları tereyağının diğer bileşenlerini oluşturmaktadır. Tereyağının temel bileşeni 
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olan süt yağının yapısal özellikleri ve içerikleri ise son ürününün kalitesini 

etkilemektedir. Süt ve tereyağının bileşiminin karşılaştırılması Çizelge 2.3’te verilmiştir 

(Atamer, 2016). 

Çizelge 2.3. Süt ve tuzsuz tereyağının içerikleri (%) 

 

Süt Tereyağı 

Süt yağı 3,7 Süt yağı 82.1 

Azotlu maddeler 3,4 Laktoz- laktik asit 0,5-0,8 

Laktoz 4,7 Protein  0.6-0,7 

Mineral Maddeler 0,75 Mineral maddeler 0,14 

Su 87,4 Su max. 16 

 

2.4. Tereyağında Lipid Oksidasyonu 

 

Gıdalarda bozulmanın sebeplerinden biri olan yağ oksidasyonu (lipid peroksidasyonu), 

yağ içeren gıdalarda özellikle de  katı ve sıyı yağlarda  ransit (acı)  tadı oluşturan,  raf 

ömrünü azaltan, gıdada besin değerinde azalma ve duyusal açıdan lezzet kaybına sebep 

olan, üründe kötü koku, lezzet ve tad oluşturan bileşenlerin oluşması ile gıda 

endüstrisinde istenmeyen ekonomik kayıplar oluşturan bir biyobozunma şeklidir (Xu 

vd., 2019; Bayram & Decker, 2023). Yağlarda oksidatif reaksiyonlar gıdada besin ve 

tat-aroma  gibi kayıplara neden  olmakla birlikte, bu  oksidasyon ürünleri  tüketildiğinde 

organizmada hücre içerisinde membran lipidlerinde, protein yapısında ve nükleik 

asitlerde oksidatif hasar oluşturarak kanser başta olmak üzere şeker hastalığı, kalp ve 

sinir sistemi hastalıkları, damar sertliği ve bağırsak rahatsızlığı gibi birçok hastalığın 

nedenine ve gelişimine etki etmektedirler (Aydın vd., 2012; Şahin vd., 2012; Motor vd., 

2014). 

 

Oksidasyon mekanizmasında, doymamış yağ asitlerinin karbon zincirindeki çift 

bağların oksijen ile katalizör eşliğinde reaksiyona girmesiyle hidroperoksitler oluşmakta 

ve onlarda parçalanarak karboniller, ketonlar, alkoller gibi çok sayıda parçalanma 

ürününe dönüşmektedir. Bu reaksiyona lipit oksidasyonu denilmektedir (Choe & Min, 

2006; Atamer, 2016; Bayram & Decker, 2023). 
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Lipit oksidasyonunun oluşması için doymamış yağ asitleri, oksijen ve katalizör birincil 

olarak gerekli ürünlerdir. Süt ve süt ürünlerinin içinde antioksidanlar ve pro-oksidanlar 

bir arada bulunduğundan oksidasyon mekanizmasının açıklanmasını güçleştirmektedir. 

 Yağlarda meydana gelen oksidasyon reaksiyonları dört grup altında 

sınıflandırılabilmektedir.  

 

1. Otooksidasyon 

2. Termal oksidasyon 

3. Fotooksidasyon 

4. Enzimatik oksidasyon 

 

Süt lipidlerinde özellikle çok değerlikli metal iyonları, ışık vb. faktörler tarafından 

katalize edilen ve kendiliğinden oluşan bir reaksiyon olan otooksidasyon, oksijenin 

doymamış yağ asitleri ile reaksiyona girmesi sonucunda hidroperkositlerin oluşması 

şeklinde tanımlanmaktadır (Demirkaya, 2013; Atamer, 2016). Lipit oksidasyonu 3 

aşamadan (başlangıç, gelişme ve sonuç) oluşan ve serbest radikaller üzerinden ilerleyen 

zincirleme reaksiyonların bütünüdür (Choe & Min, 2006). 

 

Birinci yani başlangıç aşamasında doymamış yağ asitlerinin okside olması neticesinde 

serbest radikaller meydana gelmekte, ışık ve metal iyonları gibi katalizörlerin varlığında 

doymamış yağ asitlerinde bulunan çift bağa yakın hidrokarbondan hidrojenin 

uzaklaşması ile serbest alkil radikaller oluşmaktadır (Özcan vd., 2015; Atamer 2016). 

 

İkinci yani ilerleme aşamasında serbest alkil radikaller ile moleküler oksijen (O2)  

arasındaki reaksiyon neticesinde peroksi radikali oluşmaktadır. İlerleyen safhada 

peroksi radikali ile diğer bir molekülün hidrokarbon zincirinden hidrojen (H)  atomu 

ayrılarak hidroperoksit meydana gelmektedir. Devamlı olarak serbest kalan (R.) radikali 

moleküler oksijen (O2) ile birleşerek reaksiyon devam etmektedir. Peroksi radikali 

hidrokarbon zincirine katıldığı için yeni bir radikalinin oluşumu sağlanmış olmaktadır 

(Demirkaya, 2013; Atamer 2016; Şahin, 2019).  
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Belirtilen aşamalar sonucunda oluşan hidroperoksitler kokusuz ve tatsız olmakla birlikte 

stabil olmadıkları için hızla parçalanarak uçucu formdaki bileşiklere (karboniller, 

ketonlar, aldehitler, alkoller vb.) dönüşmektedirler. Uçucu formdaki bu bileşikler 

tereyağı ve krema benzeri ürünlerinde tat ve aroma bozukluklarına sebep olmaktadır. 

Tereyağında görülen metalik, balığımsı, yağımsı, meyvemsi, bayat, ransit vb. tat ve 

aroma hataları yağlarda oksidasyon mekanizmasının bir sonucu olarak oluşmaktadır 

(Wsowicz vd., 2004; Repetto vd., 2012; Üçüncü, 2018). 

 

Üçüncü yani sonlanma aşamasında, ortamdaki serbest radikaller kendi aralarında 

interaksiyona girmektedir. Serbest radikal zincir reaksiyonları oluşarak, serbest 

radikallerin belirgin şekilde sayılarında azalma olmakta ve reaksiyon sona ermektedir. 

(Demirkaya, 2013; Atamer 2016; Şahin 2019). 

 

Bu mekanizma otooksidasyon olarak adlandırılan kendiliğinden oluşup serbest 

radikallerin son aşamasında birleşmesi ile sonuçlanan zincirleme reaksiyonların bir 

bütünü olup ana oksidasyon ürünü olan hidroperoksitlerin oluştuktan sonra form 

değiştirmesi sonucu aldehit, keton, alkol vb. uçucu bileşenlere dönüşümü ile devam 

eden ve yağlarda “okside tatlara” sebep olan reaksiyonların özetidir. Lipid oksidasyon 

mekanizmasının aşamaları aşağıdaki belirtilmiştir. 

 

1) Başlangıç Aşaması (1. Aşama) 

RH*    R* + H 

Hidrokarbon zinciri (RH*) zinciri katalizörler varlığında (ışık, metal iyonları 

vb.) serbest alkil radikaline ayrılmaktadır. 

2) İlerleme Aşaması (2. Aşama) 

R* + O2       ROO* + H* 

Serbest alkil radikalinin (R*) moleküler oksijen (O2) ile reaksiyona girmesiyle 

peroksi radikali (ROO*) meydana gelmektedir. 

ROO* + RH       ROOH + R* 

Peroksi radikali (ROO*) başka bir hidrokarbon zincirinden (RH*) hidrojen (H) 

atomu alarak hidroperoksitler (ROOH) oluşur. Oluşan R* radikali yeniden 

oksijen ile birleşerek reaksiyon devam etmektedir. 



 

 

 

 

 

 

 
  

23 

23 23 23 23  

 

ROO* + C=C     ROOC – C 

Peroksi radikali (ROO*) hidrokarbon zincirinde (RH*) bulunan çift bağlarla 

reaksiyona girerek yeni radikaller meydana gelebilmektedir. 

 ROOH    RO* + OH*  

Hidroperoksitler stabil olmadığı için form değiştirmektedir ve hidroperoksitlerin 

parçalanması neticesinde alkolsi radikal (RO*) ve hidroksi radikal (OH*)  açığa 

çıkmaktadır. 

3) Sonlanma Aşaması (3. Aşama) 

 

Serbest radikallerin kendi aralarında interaksiyona girerek serbest radikal zincir 

reaksiyonları oluşmakta ve serbest radikallerin sayısında azalma olmaktadır. 

R* + R*   RR  

RO* + RO*      ROOR 

ROO* + R*       ROOR 

RO* + R*     ROR  

 

Tereyağının oksidatif stabilitesi, süt yağı yapısında bulundurduğu doymuş yağ 

asitlerinin ve içerdiği antioksidanlar (tokoferoller vb.) sayesinde bir miktar yüksek 

olmakla birlikte tereyağı, yağ globüllerinin agregatlaşması sonucu oluştuğundan oksijen 

difüzyonuna olanak sağlamaktadır. Ayrıca yağ globül mebranı sayesinde oksidasyonu 

başlatan ve etkileyen oksijen, bakır gibi moleküllerin yağ globülü içerisine girmesini 

engelleyerek oksidasyona karşı koruyucu bariyer oluşturmaktadır. Bununla birlikte 

tereyağı üretim aşamasında uygulanan seperasyon ve yayıklama gibi işlemler ise yağ 

globül membranına zarar verdiğinden tereyağının oksidatif stabilitesini olumsuz 

etkileyebilmektedir (Ceylan vd., 2022). 

 

Süt ve süt ürünlerindeki lipit miktarı ve doymamış yağ asitlerinin oranı, oksijen varlığı 

oksidasyon için ön koşul olmakta, ışık (fotooksidasyon), ısı uygulaması, metal iyonları 

ve süt ürünlerinde bulunan antioksidan kapasitesi süt yağının oksidasyonunu 

etkilemektedir (Atamer, 2016; Üçüncü, 2018, Ceylan vd., 2022).  

 

Radikal – radikal 

interaksiyonları 
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2.5. Tereyağında Doğal Antioksidanların Kullanımı 

 

Tereyağı içerdiği zengin yağ ve yağın içersinde bulunan 450’nin üzerinde yağ asidi ile 

birlikte kompleks ve farklı bir mikro-dizaynı içermekte ve fizikokimyasal niteliklerinin 

sınırları da geniş ve değişebilir özellikte olmaktadır. Tereyağının erime sıcaklığında yağ 

asitlerinin zincir uzunluğu ve doymamışlık derecesi etkilidir. Ayrıca süt yağının % 

98’ni oluşturan trigliseridlerin içerisinde yer alan yağ asitlerinin niteliği ve pozisyonu, 

süt yağının erimesi ve kristalizasyonunda en önemli belirleyicilerdir. Tereyağının 

üretiminden itibaren kullanılan hammadde, üretim tekniği, depolanması ve bütün 

süreçlerde maruz kalınabilen oksijen, ışık, enzim ve miktobiyel bulaşma tereyağının 

duyusal kalitesine etki ederek acılaşmasına, renginin değişmesine, aromasının 

bozulmasına neden olabilmektedir. Bu değişimlerin, antioksidan bileşenlerin ilavesi ile 

engellenebileceği düşünülmektedir (Van Ruth vd., 2008, Kahyaoglu & Cakmakci, 2016; 

Atamer, 2016; Üçüncü 2018). 

 

Antioksidanlar, serbest radikallerin zararlı etkilerini önleyici özellikleri ile bilinmektedir 

(Xia vd., 2010). Antioksidanların çalışma mekanizmaları; önleyici, radikal yakalayıcı, 

onarıcı/yenileyici olarak lipid oksidasyon reaksiyonlarına da etki ederek serbest radikal 

oluşumunu önlemede, oluşan serbest radikallerinin lipid radikali zincirinin başlamasını 

engelleyerek de, lipid radikallerinin zincirleme oksidasyonunun ilerlemesini durdurup 

zincir reaksiyonların yapısını bozarak, lipid oksidasyon zararı oluştuysa hasarlı dokuları 

onarıp yenileyerek hastalıkların oluşumunu engelleme şeklinde açıklanabilir. Gıda  

endüstrisinde yağ içeriği yüksek besinlerin muhafazası ve kalitenin stabilizasyonunda 

antioksidanların sentetik ve/veya doğal formda olanları kullanılmaktadır (Ramis-

Ramos, 2003; Willcox vd., 2004; Marchiani vd., 2016a; Kalli vd., 2018). 

 

Bir ve/veya birden fazla çiftlenmemiş elektron içeren reaktif moleküller serbest 

radikaller olup nötralize edilmemeleri halinde lipit, protein ve nükleik asitlerle 

reaksiyona girerek, toksik etki göstermekte, hücre yapısında DNA hasarları, protein 

modifikasyonları, lipit peroksidasyonu ve DNA parçalanmalarına bağlı olarak hücre 

ölümlerine neden olmaktadır  (Bakonyi & Radak 2004; Berger, 2005; Valko vd., 2006). 
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Biyolojik yapılar içerisinde  serbest radikaller ile bunlara karşı süpürücü, önleyici ve 

durdurucu etkiye sahip antioksidanlar arasındaki dengenin bozulması oksidatif strese 

neden olmaktadır (Özcan vd., 2015) (Şekil 2.4).  

 

Serbest radikaller,  hücreye verdiği zararlar sebebi ile yaşlanma, kalp-damar, katarakt, 

sepsis, kanser, diyabet, Parkinson ve Alzheimer gibi sinir hastalıklarının, 

gastrointestinal hastalıkların,  astım gibi solunum yolu rahatsızlıklarının ve damar 

hasarları gibi birçok hastalığın nedenleri arasında yer almaktadır (Cai vd., 2004; Sing 

2004; Turkmen vd., 2005; Chauhan & Chauhan, 2006; Dasgupta & De, 2007;  

Podsędek, 2007; Ekici & Sağdıç, 2008; Okçu & Keleş, 2009).  

 

Bitkilerde bulunan fenolik bileşikler, renk maddeleri, hidrokarbon zincir yapısı, 

steroller, metal iyonlarının varlığı, hidroperoksitlerin oranı, tokoferollerin miktarı ve 

yağ asitlerin dizilimi yağın oksidatif dengesini etkilemektedir (Ramadan & Morsel, 

2004; Rossi vd., 2007).  

 

Oksidasyon hızı, hidrokarbon zincirinde çift bağ sayısına göre nispeten artarken, çoklu 

doymamış yağ asitlerinde doymamış karbon zinciri daha çok olduğundan tekli 

doymamış yağ asitlerine göre daha hızlı oksitlenme gerçekleşmektedir (Amaral vd., 

2018). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.4. Oksidatif denge  
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Antioksidanlar, birçok farklı  mekanizma içerisinde önleyici, serbest radikal yakalayıcı, 

hücre onarıcı ve yenileyici özellikler göstererek vücutta özellikle yapısal ve fonksiyonel 

moleküllerin hasara uğramasını engelleyen, düşük konsantrasyonlarda bile oksidan 

denen substratlara karşı etkili olan maddelerdir (Willcox vd., 2004; Xia vd., 2010). 

 

Antioksidanların canlı metabolizması içerisindeki en önemli görevi, beslenme ile alınan 

karbonhidrat, protein ve yağ gibi moleküllerin metabolizması içerisinde oluşturduğu 

oksidatif stresi önlemesidir (Sahurkar & Karadbhajne, 2018). 

 

Doğadaki antioksidan kaynakları incelendiğinde; meyveler, sebzeler, yağlı tohumlar, 

tahıllar, kuruyemişler, çaylar,  baharatlar, kahve, kakao, bitki kök ve yaprakları, protein, 

enzim ve vitaminler bu gruba örnek olarak verilebilmektedir (Yanishlieva & Marinova, 

2001; Ivanovic vd., 2013; Kazimierczak vd., 2016; Anwar vd., 2018; Thakaeng vd., 

2020; Di Lorenzo vd., 2021). 

 

Fenolik bileşen içeriği ve antioksidan aktivite kapasitesi yüksek olan gıdaların tüketimi 

oksidatif stresi azaltarak sağlığın iyileştirilmesi ve korunması üzerine pozitif etki 

göstermektedir (Purkiewicz vd., 2021). 

 

Yağ ve yağ içeren besinlerin raf ömrü boyunca besin içeriğinin korunup lezzet ve aroma 

kaybının önüne geçilerek kalitenin sağlanmasında oksidatif stabilitenin sağlanması 

gerekmektedir. Yağ içerikleri yüksek olan gıdalarda uygun depolama, taşıma ve 

ambalajlama şartları yerine getirilmediğinde oksidatif reaksiyonlar neticesinde 

istenmeyen toksik maddeler oluşarak kısa sürede bozulmalar, kalite ve besin kayıpları 

meydana gelebilmektedir (Baladura & Şimsek, 2013). Bu reaksiyonlardan birisi de lipit 

oksidasyonudur. Antioksidanlar lipid oksidasyonu üzerinde etkili olup peroksit zincir 

reaksiyonlarını engelleyerek hücre zararlanmalarının önüne geçmektedirler  (Sahurkar 

& Karadhajne, 2018). 

 

Daha önce de bahsedildiği gibi; serbest radikallerin zincirleme reaksiyonları neticesinde 

oluşan lipit oksidasyonu yağlarda ransit tat ve kokuya sebep olmakta ve toksik etkiler 

oluşturarak insan sağlığını tehlikeye düşürmektedir. Lipit oksidasyonu duyusal 



 

 

 

 

 

 

 
  

27 

27 27 27 27  

 

değişimler dışında gıdanın besin içeriğini de olumsuz etkileyerek ekonomik kayıplara 

neden olduğundan bu olumsuzlukların önüne geçebilmek için doğal ve yapay 

antioksidanlar yağlara veya yağ içeren gıdalara eklenebilmektedir (Farag, 2003; 

Dimitros, 2006; Ziarno vd., 2023;  Zhang vd., 2023). 

 

Yapay antioksidanların en yaygın kullanılanları; eritorbik bütil hidroksianisol (BHA), 

bütil hidroksitoluen (BHT), tersiyer bütil hidrokuinon (THBQ) ve propil galatlardır 

(Carocho vd., 2018; de Jesus vd., 2020; Wang vd., 2021). Yapay antioksidanlar, yağ 

içeriği yüksek gıdaların üretiminden, depolanmasına, taşınmasına ve pazarlanmasına 

kadar her aşamasında olası otooksidasyondan kaynaklanan gıda kayıplarının önüne 

geçebilmek için 1970’lerden itibaren ticari ölçüde gıdalarda kalite stabilitesi sağlamak 

için kullanılmaktadır. Ancak olası toksisite ve kanser yapıcı etkileri sebebi ile birçok 

ülkede kullanımları sınırlandırılmış ve/veya yasaklanmıştır (Gu vd., 2021; Xu vd., 

2021).  

 

E320, Bütil Hidroksi Anisol (BHA) olarak da bilinen ve gıdaların içeriğinde bulunan 

yağın, oksijen, ışık ve ısı gibi etkenlerden etkilenerek oksitlenip bozulmasını geciktiren 

yapay (sentetik) bir antioksidandır. Birçok ülkede BHA’nın gıdalarda kullanımı 

yasaklanmıştır. TBHQ yapay antioksidanı da Avrupa ülkelerinde, Kanada ve 

Japonya’da kullanılmamaktadır. Son yıllarda, yapay antioksidanların yerini çoğunluğu 

bitkilerden elde edilen doğal antioksidanlar almaktadır (Tozoğlu, 2011; Baladura & 

Şimsek, 2013; Kupaeva & Kotenkova, 2019; Karydas vd., 2020; Ebrahimian vd., 2023; 

Nurzyńska-Wierdak, 2023).  

 

Antioksidanlar, canlı metabolizmasında (endojen) üretildiği gibi besinler (ekzojen) 

yoluyla da dışarıdan hücre içerine alınmaktadır (Kasnak & Palamutoğlu, 2015). İnsan 

vücudunun doğal antioksidan üretimi yaş ile birlikte azaldığından beslenme yolu ile 

bitkisel gıdaların tüketimi antioksidan ihtiyacının karşılanması için iyi bir çözüm yolu 

olmaktadır (Pellegrini vd., 2009; Karydas vd., 2020). 
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Yapay antioksidanlar, ekonomik, yüksek oranda stabil, güçlü antioksidan etki 

göstermekle birlikte gıdalarla birlikte sürekli vücuda alındığında DNA hasarlarına yol 

açmakta, indüksiyon enzimlerini bozarak kanserli hücre oluşumunu tetiklemekte ve 

sağlığı olumsuz etkilediğinden kullanımları gün geçtikçe sınırlandırılıp yasaklanırken 

doğal antioksidanlara olan ilgi ve araştırmalar gün geçtikçe artmaktadır (Bandoniene, 

2000; Skrede vd., 2004; Kupaeva & Kotenkova, 2019; Gu vd., 2021; Xu vd., 2021).  

 

Özellikle bitkilerde bulunan flavonoidler, fenolik asitler, vitaminler ve uçucu bileşikler 

tahıllar ve pastacılık ürünlerinde, et ve şarküteri ürünlerinde, süt ve süt ürünlerinde, 

atıştırmalıklarda, toz, un ve ekstrakte edilerek farklı formlarda kullanılarak 

araştırılmaktadır (Ayar vd., 2001; Suhaj, 2006; Gramza - Michalowska & Czlapka - 

Matyasik, 2011; Shahidi, 2015; Al-Shamsi vd., 2018; Samaei vd., 2020; Thakaeng vd., 

2020; Karaman & Ozcan, 2021; Ziarno vd., 2023). 

 

Yağlı ve yağ içeriği yüksek olan gıdalarda oksidasyon başlamadan önce kullanılan 

doğal ve/veya yapay antioksidanların, ürünün kalitesini koruyarak ve raf ömrünü 

uzatarak ürünün duyusal özelliklerini stabil tuttuğu birçok çalışmada belirtilmektedir 

(Lobo vd., 2010; Nadeem vd., 2015; Abid vd., 2017; Zhu vd., 2022). 

 

Süt lipidleri, yağ asidi esterlerinin birleşiminden oluşmakta ve yağ asidi esterlerinin 

büyük bir kısmını da (% 98) trigliseridler meydana getirmektedir. Tereyağının 

fonksiyonel özelliklerinin yanı sıra en az % 80 yağ içeriği nedeni ile oksidatif stabilitesi 

raf ömrünü sınırlayarak duyusal özelliklerini de değiştirmektedir. Tereyağında iç 

yağımsı, balık yağımsı, ransit (acılaşmış) bayat tat ve koku hatalarının oksidatif ransitite 

sonucunda oluştuğu belirtilmektedir. Otooksidasyon, sadece duyusal kalite açısından 

değil, aynı zamanda yağda eriyen (A, D, E, K) vitaminler, karoten ve bazı yağ asidi 

zincirlerinin bozulmasına da sebep olmaktadır (Gutierrez vd., 2018; Üçüncü, 2018; 

Ivanova vd., 2020). 

 

Lipit oksidasyonundan kaynaklı tat/aroma bozukluklarının, besin değeri kayıplarının 

giderilmesinde tereyağının işlenmesi ve saklanmasında mümkün olduğunca oksijen 

temasının kesilmesi, düşük sıcaklıkta/ışıktan korunarak depolama ve gerektiğinde 
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bitkisel kaynaklı doğal antioksidan kullanılması üretici ve tüketici açısından faydalı 

olabilecek öncelikli araştırma konularındandır (Üçüncü, 2018; Thakeng vd., 2020; 

Özcan & Özcan, 2022; Ebrahimianvd., 2023). 

 

Literatürde bitkisel kaynaklı tozlar, özütler ve ekstraktların antioksidan, antimikrobiyal 

özelliklerinden faydalanarak tereyağlarında lipid oksidasyonunu azaltmak ve mikrobiyal 

gelişimi önlemek amacıyla yapılmış çeşitli çalışmalar bulunmaktadır (Hailemariam & 

Emire, 2013; Nadeem vd., 2013; Emami vd., 2014; Renata vd., 2014; Mahmoudi vd., 

2019; Thakaeng vd., 2020). Ancak genel olarak tereyağı üretiminde yapılan 

çalışmaların azlığı ve yetersizliğinden dolayı süt yağında lipid oksidasyonunu önlemek 

için doğal antioksidan kapasiteye sahip biyoaktif bileşenlerin kullanılması ile ilgili 

araştırmaların yapılması gerekmektedir. 

 

Fenolik bileşiklerin sağlık üzerine olumlu etkilerinin saptanmasıyla birçok alanda 

kullanımı ve araştırılması da artmıştır. Meyve ve sebzelerin dokularında yer alan  

fenolik bileşikler ilaç, kozmetik ve gıda alanında da kullanılmaktadır.(Gurib-Fakim, 

2006; Boudet, 2007; Akin-Bascam vd., 2021).  Beslenmede yer alan, yaygın kullanımda 

polifenoller olarak da adlandırılan fenolik bileşikler mikrobesin ögesi olarak  dejeneratif 

hastalıkların tedavisinde antialerjik, antiaterogenik, antiinflamatuar, antimikrobiyal, 

antioksidant, antitrombotik, kardioprotektif ve vasodilatuvar ajan olarak görev 

almaktadır (Balasundram vd., 2006; Cemeroğlu, 2009, Dani vd., 2010; Della Valle vd., 

2017).  Üzüm, içerdiği fenolik bileşikler sayesinde bu bitkisel ekstraktlar arasında 

önemli bir yer tutmaktadır (Akin-Bascam vd., 2021). 

 

Günümüzde krema, peynir, tereyağı gibi lezzetli ve doğal yağ içerikli ürünlerin 

tüketimi, nüfus artışı ve doğal ürünlerin tercih edilmesine bağlı olarak artış göstermiştir 

(Saulais & Ruffieux, 2012). Son yıllarda yeni ürünler geliştirme stratejisinin içerisinde 

yer alan ve fonksiyonel bir ürün olan tereyağının üretiminde, sadece lezzet algısını ve 

sağlık özelliklerini geliştirmek değil, aynı zamanda biyoaktif içeriğini güçlendirmek, 

ayrıca oksidasyon stabilitesini ve raf ömrünü de etkileyen fizikokimyasal, 

mikrobiyolojik ve tekstürel özellikleri üzerine de çalışmaların geliştirilmesi yer 

almalıdır Marangoni vd., 2012; Ceylan & Ozcan, 2020). 
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Abid vd. (2017)’de yapmış oldukları bir çalışmada Geleneksel Tunus tereyağına, 

kurutulmuş domates kabuğu ve çekirdeklerinin ekstratı  kg’da 400 mg ve 800 mg olmak 

üzere eklenmiş ve 4 °C’de 60 günlük depolama boyunca değerlendirilmiştir. Domates 

kabuğu ve çekirdek ekstresi (DKÇE) önemli miktarda likopen ve fenolik bileşenler 

içermektedir. 400 mg (DKÇ) ekstraktı/kg tereyağı ile zenginleştirilmiş örneklerde 

depolama boyunca en düşük peroksit değerleri tespit edilmiştir. 400 mg DKÇE ilaveli 

tereyağı örneklerinin laktik asit bakterilerince oluşturan mikrobiota üzerine olumsuz bir 

etkisi olmamıştır. Kontrol grubu ve 800 mg (DKÇ) ekstraktı/kg tereyağı örneklerinde 

daha yüksek lipid oksidasyonu belirlenmiştir. Uygun oranlarda domates kabuğu ve 

çekirdeği ekstresinin lipid oksidasyonuna karşı etkili olduğu ve raf ömrünü uzattığı 

tespit edilmiştir. 

 

Sarımsak ilaveli tereyağı örneklerinde 2., 15. ve 30. günde peroksit değeri tespit 

edilmezken 45., 60., 75. ve  90. günde kontrol grubu da dahil olmak üzere bütün 

örneklerin peroksit değeri artmıştır (Aydın, 2018). Eugenol ve thymol ilaveli pastörize 

tereyağlarında 180 günlük depolama boyunca peroksit tespit edilmemiştir (Karatepe, 

2010). 

 

Tereyağının oksidasyon stabilitesi ve bazı kalite parametreleri üzerine yeşil çay 

(Camellia Sinensis) pudrasının etkisi üzerine yapılan bir çalışmada yeşil çay pudrası 

ilaveli örneklerin ilk gün serbest yağ asitliği değerleri daha yüksek olmakla birlikte 

depolama boyunca serbest yağ asitliği değerleri artış göstermiştir. Yeşil çay pudrası 

oranı tereyağında arttıkça bu değer daha da yüksek çıkmıştır. Yeşil çaydaki bazı fenolik 

bileşenler antioksidan özellik gösterek 30. günden sonra kontrol grubuna kıyasla yeşil 

çay pudralı tereyağlarının peroksit değerlerinde azalış meydana gelmiştir (Çakmakçı 

vd., 2018). 

 

Thakaeng vd. (2020)’de yapılan bir çalışmada % 2 - 10 oranlarında yeşil çay (Camellia 

sinensis L.) ekstraktı ilaveli tereyağı örneklerinde kontrol grubuna kıyasla daha yüksek 

oranlarda  toplam fenolik içerik ve DPPH aktivite tespit edilmiştir. Peroksit değerleri de 

daha düşük belirlenirken asit değerleri daha yüksek çıkmıştır. Yeşil çay ekstraktı ilaveli 
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tereyağlarının duyusal özellikleri beğenilirken yeşil çayın, tereyağında doğal bir gıda 

katkı maddesi, antioksidan ve koruyucu olarak kullanılabileceği saptanmıştır. 

 

Nar kabuğu ekstraktı içeren İran Tereyağı örneklerinde yapılan çalışmada toplam 

fenolik içerik ve radikal süpürme aktivitelerinde artış görülmüştür. Düşük peroksit ve 

serbest yağ asitliği değerleri tespit edilmiştir. Nar kabuğu ekstresi, tereyağında 

antimikrobiyal ve antioksidan özellik göstermiş, lipid oksidasyonunu engellemiştir 

(Ebrahimian vd., 2023). 

 

2.6. Türkiye’de Üzüm  

 

Dünyada en çok yetiştirilen meyvelerden biri olan üzüm, seçiçi olmayan toprak ve iklim 

isteği sayesinde, üreticiye yetiştirme kolaylığı ve çeşitliliği sağlamakta, kuru, yaş, şıra, 

pekmez ve şarap olmak üzere birçok farklı formda tüketilmektedir. Üzümün atığı  dahil 

değerlendirilmekte olup dünyada üretimi geniş bir alana yayılmış ve ekonomik değeri  

yüksek bir bitkidir (Ağaoğlu, 2002; Semerci vd., 2015; Kandylis vd., 2021). 

 

Türkiye bağcılık için uygun bir iklim kuşağında yer almaktadır. Ülkemiz, asmanın gen 

merkezlerinin birleştiği ve ilk kez kültüre alındığı coğrafyanın ortasında olması ile 

birlikte yüzyıllardır süregelen köklü bir bağcılık kültürüne sahiptir (Çelik, 2006). 

Türkiye’de yaklaşık 6000 yıllık bir bağcılık geçmişi olup yabani asma (Vitis vinifera L. 

subsp. sylvestris) ve kültür asması (Vitis vinifera L. subsp. sativa) olarak zengin bir 

asma biyoçeşitliliği bulunmaktadır (Agaoğlu, 2002). 

 

Yapılan çalışmalar sonucunda yaklaşık 1 439 yerli ve 93 yabancı kaynaklı olmak üzere 

toplam 1 532 üzüm genotipi Milli Koleksiyon Bağı’na aktarılarak kayıt altına alınmıştır. 

Türkiye geneline bakıldığında 50 - 60 arasında üzüm çeşidinin katma değer oluşturarak 

yetiştiriciliği yapılmaktadır (Anonim, 2019).  

 

Topraklarındaki uygun asma ekolojisi, zengin üzüm biyoçeşitliliği, köklü kültürü ve 

toplumunun yüksek üzüm yetiştiriciliği tecrübesi ile Türkiye, dünyadaki üzüm 

üretiminin % 5’ini karşılamaktadır (Anonim, 2020).  
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Türkiye’de 2021 yılında 3 902 211 dekar alanda, 1 856 929 ton sofralık, 1 430 160 ton 

kurutmalık ve 382 911 ton şaraplık olmak üzere toplamda 3 670 000 ton üzüm üretimi 

gerçekleşmiştir (Anonim, 2021b). Türkiye’de üretilen üzümün yaklaşık % 60’ı 

çekirdekli ve  % 40’ı ise çekirdeksiz üzümden oluşmaktadır (Anonim, 2021c). 

 

2.6.1. Manisa’da üzüm 

 

Ülkemizde en geniş alanda bağ yetiştiriciliği yapılan bölge Ege Bölgesi olup bağ 

alanlarının yarısına yakını bu bölgede yer almaktadır. Manisa ili, Türkiye’nin tek başına 

kurutmalık çekirdeksiz üzüm üretiminin % 88’ini, sofralık çekirdeksiz üzüm üretiminin 

% 60,1’ini karşılamaktadır (Anonim, 2021d). Manisa ilinde üzüm bağlarının alanı 

toplam meyve bahçeleri alanının % 38,16’sini kaplamaktadır (Anonim, 2021d). Modern 

bağcılık sistemlerinin kullanıldığı Manisa’da üzüm, yaş ve kuru olarak sofralarda yerini 

alırken üzümden elde edilen salamura yaprak, üzüm konservesi, reçel, şıra, pekmez, 

pestil, şarap, şekerlemeler ve buna benzer ürünlerin üretimi de üzüm ve üzümden elde 

edilen ürünlerin potansiyeli açısından önemli bir yer teşkil etmektedir (Akin-Bascam 

vd., 2021). 

 

Manisa, Ege Bölgesinin ortasında, Anadolu Yarımadası’nın batısında yer alan 

doğuda Uşak ve Kütahya’ya, güneyde Aydın ve Denizli’ye, kuzeyde Balıkesir ve 

batıda İzmir’e komşudur. 27°08’ ve 29°05’ doğu boylamları ile 38°04’ ve 39°58’ kuzey 

enlemleri arasında olup 17 ilçesi bulunmaktadır. 2021 TÜİK verilerine göre nüfusu 1 

456 626 kişidir. Toplam nüfus bakımından İzmir’den sonra Ege Bölgesi’nin 2. büyük ili 

ve ticaret merkezi durumundadır (Anonim, 2021d). 

 

Tarım alanında Türkiye’de önemli bir katma değere sahip olan Manisa’da başlıca tarımı 

yapılan ürün üzüm olmakta olup iklim koşulları meyve ve sebze yetiştiriciliği için 

uygundur (Anonim, 2022c).  

 

2021 yılına ait klimatolojik veriler Çizelge 2.4’te belirtilmiştir (Anonim, 2021d). 

Çizelge 2.5’te Manisa’da 2021 yılına ait üzüm çeşitleri, üretim alanı, üretim miktarı ve 

dekarda verimlilik üzerine veriler verilmiştir (Anonim, 2021d). 

https://tr.wikipedia.org/wiki/Anadolu
https://tr.wikipedia.org/wiki/U%C5%9Fak_(il)
https://tr.wikipedia.org/wiki/K%C3%BCtahya
https://tr.wikipedia.org/wiki/Ayd%C4%B1n
https://tr.wikipedia.org/wiki/Denizli
https://tr.wikipedia.org/wiki/Bal%C4%B1kesir
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0zmir
https://tr.wikipedia.org/wiki/T%C3%9C%C4%B0K
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0zmir
https://tr.wikipedia.org/wiki/Ege_B%C3%B6lgesi
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Çizelge 2.4. 2021 yılı Manisa klimatolojik verileri  (Üzümlerin hasat yılı verileri) 

 

  

Çizelge 2.5. Manisa üzüm çeşitleri üretimi 

 
Ürünün 

Adı 

Üretim Alanı 

(Da) 

Üretim Miktarı 

 (Ton) 

Verim 

(kg) 

Sofralık üzüm, 

çekirdekli 
34 520 56 709 1 643 

Sofralık üzüm, 

çekirdeksiz 
173 250 24 097 1 467 

Şaraplık üzümler 6 390 6 305 967 

Kurutmalık üzüm, 

çekirdekli 
390 497 1 274 

Kurutmalık üzüm, 

çekirdeksiz 
644 369 990 762 1 538 

 

2.7. Üzümün Histolojisi 

 

Üzüm tanesi; kabuk, meyve eti ve üzümün çeşidine göre çekirdeklerden oluşmakta ve 

olgun bir meyvenin % 5 - 12’si tane kabuğundan meydana gelmektedir (Çelik, 2006; 

Pinelo vd., 2006; Otağ, 2015). Meyvenin üzerinde ince - mumsu bir tabaka bulunmakta 

ve bu yapıya pus denilmektedir. Tanenin etli kısmı ise tane ağırlığının % 80 - 90’lık 

bölümünü oluştururken, tanelerin şekli ve büyüklükleri üzümün çeşidine göre 

değişmektedir. Başlıca üzüm tanesinin şekilleri; yuvarlak, basık, oval, silindir, ters oval, 

sivri oval ve orak şeklinde olabildiği gibi farklı ara formlarda da bulunabilmektedir. 

Yabani üzüm tanesinin ortalama çapı 4 mm’den başlayıp kültür çeşitlerine göre çap 

Manisa İklim, 2021  

En Sıcak Ay ve Ortalaması Temmuz (⁰C) 30,1  

En Soğuk Ay ve Ortalaması Ocak (⁰C) 9,1  

En Rutubetli Ay Ocak (%) 78,1 

Nemlilik Oranı (%) 59,1 

Yıllık Yağış Miktarı Ortalaması (mm) 745,0 

Yağışlı Gün Sayısı 76,0 

Don Yaşanan Gün Sayısı 12,0 

Kapalı Gün Sayısı (Güneş Gözükmüyor) 92,0 

Açık Güneşli Gün Sayısı 180,0 

Parçalı Bulutlu Gün Sayısı 93,0 
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uzunluğu 30 - 35 mm’ye,  tanede çekirdek sayısı ise 1 - 4 arasında değişmekle birlikte 

6’ya kadar da çıkabilmektedir.  

 

Çekirdeklerin ağırlığı tane ağırlığının % 4 - 13’ünü oluşturmaktadır. Üzüm çeşidinin 

rengini tane kabuğu belirlemekte ve meyvenin rengi açık yeşilden koyu kırmızıya-mora 

kadar değişebilmektedir. Koyu kırmızı ve mor - siyah üzümler antosiyaninler açısından 

zenginken, yeşil üzümler  tanenler ve özellikle de kateşin içermektedir (Özer & Işık, 

2002; Pinelo vd., 2006; Robinson, 2006; Ekhvaia & Akhalkatsi, 2010;  Çelik, 2011; 

Kunter vd., 2013; Duran, 2014; Otağ, 2015; Ferreiraa vd., 2017; Abiri vd., 2020; 

Balbaba & Bağcı, 2020). Şekil 2.5’te üzüm tanesinin kesiti yer almaktadır (Conde vd., 

2007; Kunter vd. 2013). 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      

 

 

 

Üzüm tanesinin bileşimi üzümün çeşidine, olgunlaşma derecesine ve bitki verimliliğine 

bağlı olarak değişmekle birlikte genel olarak (yaş ağırlıkta)  % 70 - 85 su; % 12 - 15 

şeker; % 0,4 - 1,3 organik asit; % 0,3 - 0,5 mineral madde ve % 0,03 - 0,17 diğer 

bileşenleri içermektedir. Meyve pulpu, tanenin toplam yaş ağırlığının ortalama % 74 - 

88’ini oluşturmakla birlikte şıranın verimine önemli ölçüde katkıda bulunurken, üzüm 

kabuğu toplam yaş ağırlığın % 5 - 10’una karşılık gelmektedir (Pinelo vd., 2006; Fontes 

vd., 2011). 

 

 

Şekil 2.5. Üzüm tanesinin kesiti  
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Ekonomik olarak üretimi yapılan üzümlerde görünüş önemli bir kalite parametresidir 

(Pinillos vd., 2016). Üzümde renk çeşide özgü renk pigmentlerinin oluşumuna bağlı 

olarak tane gelişiminin son aşamasında meydana gelmektedir. Üzüm kabuğu 

bileşiminde fenolik bileşiklerin etkilediği aroma, lezzet ve renk bileşenlerini de yüksek 

oranda barındırmaktadır. Tane rengi aynı zamanda üzüm çeşidinin rengini de 

belirlemektedir. Üzümler renkleri bakımından gruplandırıldığında beyaz, kırmızı ve 

siyah olarak üçe ayrılabilmektedir. Temel renklerin dışında geçit ya da ara form renkleri 

de olabilmektedir (Özer & Işık, 2002; Kunter vd., 2013; Ferreira vd., 2017; Abiri vd., 

2020).  

 

Fenolik bileşikler, üzümün özellikle yapısından rengine, tat ve aroma bileşenlerine, 

antioksidan özelliklerine kadar birçok mekanizmada etkin rol almaktadır. Fenolik 

bileşiklerin etkisi üzümden elde edilen ürünlerin de kalitesini belirlemektedir (Mitić vd., 

2010; Kunter, 2013; Ozcan vd., 2016; Samoticha vd., 2018; Balbaba & Bağcı, 2020).  

 

Antosiyaninler meyve, sebze ve çiçeklerde pembeden kırmızıya, maviden mora kadar 

geniş bir skala da bitkinin türüne özgü  rengini veren, suda çözünebilen, antiinflamuar, 

antioksidan ve antikanserojen etkileri olan  renk pigmentleridir (Blando vd., 2004; 

Fimognari vd., 2008; Alappat & Alappat, 2020; Shen vd., 2022). Pembe - kırmızı, mor -

siyah vb. renkli üzümlerde bulunan antosiyaninler, açık yeşil ve beyaz üzüm 

çeşitlerinde bulunmamaktadır. Bu gruptaki üzümlerin rengini flavon (quercetin) ve 

flavonal (quercitrin) grubu sarı renk maddeleri belirlemektedir (Chacona vd., 2009; Xia 

vd., 2010; Sparrow vd., 2020). 

 

Üzüm meyvesi, antioksidan özellikleri ile fenolikler de dâhil olmak üzere zengin bir 

biyoaktif bileşik kaynağına sahip bulunmaktadır (Iora vd., 2015; Coelho vd., 2020). 

Fenolik bileşikler, aromatik halkalar üzerinde karakteristik hidroksil (-OH) grupları 

bulunan biyoaktif fitokimyasallara ait ikincil bitki metabolitlerdir. Flavonoid ve 

flavonoid olmayan bileşiklerdeki karbon iskeletlerine göre sınıflandırılmaktadırlar. 

Fenolik bileşikler, bitkileri mikrobiyal enfeksiyonlara ve ultraviyole ışığa karşı 

savunmakta, metabolik reaksiyonların düzenlenmesinde, renk ve tat bileşenlerinin 

oluşmasında görev almaktadırlar (Perestrelo vd., 2012).  
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Üzümün fenolik bileşimi, üzümün yetiştirme koşullarına, iklime, toprak yapısına,  üzüm 

çeşidine ve üzümün olgunluk derecesi gibi birçok faktöre bağlı bulunmaktadır 

(Rodriguez-Pulido vd., 2014). Bununla birlikte, bir üzüm çeşidinin fenolik bileşik 

içeriği üzerindeki genotip etkisi, çevresel faktörlerden daha önemli olmaktadır  (Li vd., 

2011).  

 

Fenolik bileşikler üzümlerin ve şarap, şıra vb. üzümden elde edilen ürünlerin kalitesinde 

etki göstermektedir. Çünkü fenolik bileşikler üzümlerin renk, burukluk, acılık gibi 

organoleptik özelliklerinde ve şarabın oksidasyonu sırasında proteinlerle 

etkileşimlerinde önemli bir rol oynamaktadır (Perestrelo vd., 2012; Eyduran vd., 2015).  

 

Fenolik bileşiklerin antioksidan aktivitesine bağlı olarak insanlarda antibakteriyal, 

antienflamatuar, antialerjik, hepatoprotektif, antitrombotik, antiviral, antikanserojenik 

ve damar genişletici gibi çok çeşitli biyolojik etkilerinin olduğu saptanmıştır (Gülçin, 

2012; Kasnak & Palamutoğlu, 2015; Purkiewicz & Pietrzak Fiećko, 2021).  

 

Fonksiyonel grupların nükleotid yapıya sahip dizilimi fenolik bileşiklerin antioksidan 

aktivitelerini etkilemekte ve antioksidan aktiviteleri prosiyanidin dimer > flavanol > 

flavonol > fenolik asitler şeklinde sıralanmaktadır. Antioksidan özellik içeren fenolik 

bileşiklerin reaksiyon mekanizmaları karmaşıktır ve test reaktifleri ile substratların 

fiziksel ve kimyasal parametrelerine bağlı bulunmaktadır. Bu nedenle antioksidan 

özelliklerin karakterizasyonu için birden fazla analiz yönteminin kullanılması tavsiye 

edilmektedir (Soobrattee vd., 2005). 

 

2.8. Üzümün Sağlık Üzerine Etkileri 

 

Üzüm içerdiği şekerler, proteinler, organik asitler, mineraller ve vitaminler dışında 

beslenme ve sağlıklı bir yaşam için gerekli olan fenolik bileşenleri de yapısında 

bulundurmaktadır (Xia vd., 2010; Lim, 2013; Gazioğlu Şensoy, 2012; Baş, 2018). 
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Üzüm, nutrasötik içeriği ile bakteri ya da virüslerin yol açtığı enfeksiyonlara karşı  

vücudu korurken obezite, şeker hastalığı,  fizyolojik rahatsızlıklar gibi birçok hastalığa 

karşı bağışıklık sağlamakta, nörolojik sistemini güçlendirmekte, antiaging etki ile de 

insan sağlığı ve beslenmesi  açısından önemli bir rol oynamaktadır (Şekil 2.6) (Fraga, 

2010; Xia vd., 2010; Yang & Xiao, 2013; Akin-Bascam vd.,  2021).  

 

 

 
 

Şekil 2.6. Üzüm ve yan ürünlerinin sağlık üzerine etkileri  

 

Üzümün fenolik bileşen yapısını proantosiyanidinler, antosiyaninler, flavonoller, 

flavanoller, resveratrol ve fenolik asitler oluşturmaktadır (Xia vd., 2010). Üzümde 

fenolik bileşiklerin çoğunluğu çekirdek ve üzüm kabuğunda toplanmıştır. Üzümden 

elde edilen fenolik bileşiklerin  % 28 - 35’i kabuğunda, % 60 - 70’i çekirdeğinde 

belirlenmiştir (Bayır, 2011).  

 

Kabukta flavonoidler bulunurken, flavan-3-oller (kateşinler ve proantosiyanidinler) ve 

proantosiyanidinler, hem kabukta hem de çekirdekte yer almaktadır (Montealegre vd., 

2006; Hernandez-Jimenez vd., 2009). Kabuk ve çekirdeklerden elde edilen  fenolik 
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bileşenler birçok araştırmada incelenmiş ve sahip oldukları terapötik özellikleri 

belirlenerek antioksidan kapasiteleri ve biyoaktif özellikleri ile insan sağlığı üzerine 

olumlu etkileri saptanmıştır (Park vd., 2004; Monagas vd., 2006; Dani vd., 2008, 2010;  

Fraga vd., 2010; Suwannaphet vd., 2010;  Xia vd., 2010; Santos vd., 2011). 

 

Üzüm içerdiği vitaminler, organik, asitler ve fenolik bileşikler sayesinde fonksiyonel bir 

gıda olup uzun yıllardır mide rahatsızlıkları, kan lipid seviyesinin düzenlenmesi, 

iltihaplanmaların giderilmesi, damar sertliği, kalp rahatsızlıkları, enfeksiyonların 

önlenmesi, yaşlanmayı geciktirme ve cilt kusurlarının tedavisinde kullanılmaktadır 

(Şekil 2.7) (Dohadwala & Vita, 2009;  Xia vd., 2010; Yang & Xiao, 2013; Georgiev 

vd., 2014; Giovinazzo & Grieco, 2015). 

 

2.9. Üzüm Posası ve Bileşimi 

 

Üzüm posası, şıranın üretimi sırasında bütün üzümlerin preslenmesinin son 

ürünüdür. Üzüm posası miktarı, toplam işlenmiş üzüm kütlesinin yaklaşık % 20 - 25’ini 

temsil etmekte ve üzüm posası, toprağın yapısına, üzüm çeşidine, üzümün olgunluk 

derecesine ve üretim sürecinde kullanılan pres tipine bağlı olarak değişmektedir. Bir ton 

üzüm posası 425 kg üzüm kabuğu, 225 kg üzüm çekirdeği, 249 kg sap ve diğer küçük 

bileşenlerden (örneğin su) oluşmaktadır (Nerantzis & Tataridis, 2006; Spinei & Oroian, 

2021) (Şekil 2.8). 

 

Üzüm posası, üzüm çekirdeği ve üzüm kabuğu içerdikleri fitokimyasallar açısından 

zengin olup Çizelge 2.6’da karşılaştırmalı olarak toplam fenolik içeriği, antioksidan 

kapasite ve antidiyabetik özellikleri verilmiştir (İriondo-Dehond vd., 2020). 
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Şekil 2.7. Fenolik bileşiklerin sağlık üzerine etkileri  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.8. Üzüm posası bileşimi  
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Çizelge 2.6. Üzüm posası, üzüm çekirdeği ve üzüm kabuğu ekstraktlarının toplam 

fenolik içeriği,  antioksidan kapasitesi ve antidiyabetik özellikleri   

Parametreler 
Üzüm  

Posası 

Üzüm  

Çekirdeği 

Üzüm 

 Kabuğu 

Toplam Fenolik  

İçerik (mg GAE/g ekstrakt) 
278,07 ± 113,01 437,50 ± 4,23 502,04 ± 27,06 

Antioksidan Kapasite 

ABTS(mmol TE/g ekstrakt) 

ORAC (mmol TE/g ekstrakt) 

4,64 ± 0,17 

6,28 ± 0,74 

8,68 ± 0,51 

7,32 ± 0,48 

9,10 ± 0,50 

11,22 ± 0,76 

Antidiyabetik Özellikler 

α-Glukosidaz İnhibition  

(IC50 mg/mL) 
0,55 ± 0,06 0,36 ± 0,06 0,30 ± 0,03 

 

Üzüm posasının nem içeriği, üzüm çeşidi ve olgunluk derecesine göre değişmekle 

birlikte  % 50 - 72 arasındadır. Lignin, üzüm posası bileşiminin % 16,8 -  24,2’sini 

temsil ederken, üzüm posasının protein içeriği % 4’ten az olarak saptanmıştır (Teixeira 

vd., 2014). Genel olarak pektik maddeler, üzüm hücre duvarlarının ana polimerik 

bileşenleridir ve toplam hücre duvarı polisakkaritlerinin % 37 – 54’ünü kapsamaktadır. 

Selüloz, ikinci tip hücre duvarı polisakkaritlerindendir (% 27 - 37) (González-Centeno 

vd., 2014). Üzüm posası etanol, tartarik asit, sitrik asit, yağ, hidrokolloidler, diyet lifi 

gibi geniş bir bileşime sahip bulunmaktadır (Beres vd., 2016; Garavaglia vd., 2016; 

Bordiga vd., 2019).  

 

Üzüm posası, ayrıca polifenoller - resveratrol, antosiyaninler, flavonlar ve tanenler gibi 

biyoaktif bileşikler de içermektedir (Spinei & Oroian, 2021). Üzüm posası geleneksel 

olmayan bir pektin kaynağı olarak kabul da edilmektedir (Sánchez-Alonso vd., 2007; 

Deng vd., 2011; Tseng & Zhao 2013; Ziarati vd., 2017).  

 

Çizelge 2.7’de üzüm posasının (Vitis vinifera L.) fiziko-kimyasal bileşimini, kuru 

madde içeriğine bağlı olarak fiziko-kimyasal parametreler, mineral ve biyoaktif 

bileşikler açısından verilmektedir (Sousa vd., 2014; Boonchu vd., 2015; Kalli vd., 2018, 

Spinei & Oroian 2021). Üzüm posası, üzüm şırasının üretimi sonrasında atık olarak 

kalan, üzüm kabuğu ve üzüm çekirdeğinden oluşan zengin fitokimyasal kaynaklı üzüm 

yan ürünüdür. Üzüm posası miktarı, toplam işlenmiş üzüm kütlesinin yaklaşık % 20 -
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25’ini oluşturmakta ve bu miktar üzümün çeşidi, olgunluk derecesi ve üretim sürecinde 

kullanılan pres tipine göre değişebilmektedir. Üzüm posası, üzümün çeşidine göre üzüm 

kabuğu ve üzüm çekirdeğinden oluşmakta olup üzüm kabuğu diyet lifleri ve fenolik 

bileşikler açısından, üzüm çekirdeği de doymuş lipidler, vitamin ve antioksidanlar 

bakımından zengin bir kaynak oluşturmaktadır (Kalli vd., 2018) (Şekil 2.9). 

 

Üzüm posası yapısında bulundurduğu multi-fonksiyonel bileşenler sayesinde doğal 

antioksidan, renklendirici, antimikrobiyal bileşen, yapı düzenleyici, lipid oksidasyonunu 

engelleyici, fiziksel ve duyusal özellikleri geliştirici, radikal temizleme aktivitesi ve 

oksijen radikal soğurma kapasitesi ile kahvaltılık gevrek, ekmek, muffin, noodla, 

makarna, bisküvi ve kek gibi fırıncılık ürünlerinde,  et ve et ürünlerinde (tavuk köftesi, 

sığır eti ve köftesi, sosis, salam vb.) deniz ürünleri (balık sosisi ve kıyması), meyve 

bazlı ürünler (domates püresi, meyve jelli, elma bazlı meyve jölesi, portakal ve elma 

suyu, probiyotik bakteri içeren içecek) ve süt ürünlerinde (süt, peynir, yoğurt ve salata 

sosları) kullanım alanı bulmaktadır (Jung vd., 2012;  Ribeiro vd., 2013; Tseng & Zhao, 

2013;  Lavelli vd., 2014; Aliakbarin vd.,  2015;  2016; García-Lomillo vd., 2016). 

 

Yapılan literatür çalışmaları doğrultusunda, üzüm ve yan ürünleri yararlı fitokimyasal 

bileşime sahip olmakla birlikte Türkiye’de süt ürünlerinde kullanımı ile ilgili 

çalışmaların yetersiz olduğu görülmektedir. Fırıncılık, pestil, et ve et ürünleri üzerine 

çeşitli araştırmalar bulunmakta ancak süt ve süt ürünlerinde biyokimyasal etkileri ile 

ilgili kapsamlı çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. Çizelge 2.8’de süt ve süt ürünlerinde 

üzüm posası ile ilgili zenginleştirme çalışmalarına yer verilmiştir (García-Lomillo vd., 

2016). 

 

Marchiani vd. (2016a) üzüm posasının antioksidan özelliğini değerlendirmek için 

peynir üretmişlerdir. Çalışma üzüm posası tozunun kullanımının fonksiyonel peynir 

üretiminde yeni bir yaklaşım olabileceğini göstermektedir. Üzüm kabuğu ayrıca çeşitli 

süt ürünlerinde (dondurma, kefir, yoğurt, peynir vb.), diyet lifi ve toplam fenolik içeriği 

arttırmak ve ayrıca lipid oksidasyonunu azaltmak için de kullanılmıştır (Guerrero vd. 

2013; Tseng & Zhao, 2013; Da Silva vd., 2015; Torri vd., 2016; Deolindo vd., 2019; 

Tsevdou vd., 2019; Carrullo vd., 2020; Frühbauerová vd., 2020).  
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Iriondo-Dehond vd. (2020), inülin tipi fruktanlar ve üzüm yan ürünleri ekstraktları 

içeren yoğurtlar üzerine yaptıkları çalışma sonucunda kontrol grubu ile 

karşılaştırıldığında üzüm yan ürünleri içeren yoğurtların toplam fenolik içerik, 

antioksidan aktivite ve antidiyabetik özellikleri önemli ölçüde artmıştır. Üzüm 

kabuğunun toplam fenolik içeriğinin üzüm posası ve üzüm çekirdeğine oranla daha 

yüksek olduğu tespit edilmiştir. Üzüm kabuğu ilavesi görünüş, tat, doku ve genel kabul 

edilebilirlik açısından yüksek beğeni sağlamıştır. Süt ve süt ürünlerinde fonksiyonel 

katkı ve renklendirmek için kullanılabileceği saptanmıştır.  

 

Frühbauerová vd. (2020), yapmış oldukları çalışmada dondurularak kurutulmuş ve 

fırında kurutulmuş olmak üzere iki farklı üzüm kabuğu tozunu % 1 ve % 2 oranlarında 

krem peynire ilave ederek ürünlerin antioksidan özelliklerini incelemişlerdir. Çalışma 

sonucunda üzüm kabuğu tozlarının protein, yağ, nem ve diyet lifi içerikleri belirlenmiş 

ve peynir örneklerinin besin içeriklerinde artış tespit edilmiştir. Dondurularak 

kurutulmuş üzüm kabuğu ilaveli krem peynirlerinde toplam fenolik içerik ve ABTS 

radikal katyonu daha yüksek çıkarken fırında kurutulmuş üzüm kabuğu ilaveli 

peynirlerde rutin, (+) - kateşin, (-) - epikateşin ve toplam flavonoid içeriği daha yüksek 

olarak saptanmıştır.  
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Çizelge 2.7. Üzüm posasının fizikokimyasal bileşimi  

 

Fizikokimyasal Özellikler 

Bileşik Oran 

Kül 4,65 ± 0,05 g/100 g 

Nem  3,33 ± 0,04 g/100 g 

Lif 46,17 ± 0,80 g/100 g 

Lipitler 8,16 ± 0,01 g/100 g 

Proteinler 8,49 ± 0,02 g/100 g 

Karbonhidratlar 29,20 g/100 g 

Fruktoz 8,91 ± 0,08 g/100 g 

Mineral Madde İçeriği 

Kalsiyum (Ca) 9,90 g/kg 

Fosfor(P) 2,70 g/kg 

Magnezyum (Mg) 0,80 g/kg 

Potasyum (K) 13,90 g/kg 

Sodyum (Na) 0,22 g/kg 

Mangan (Mn) 13,00 mg/kg 

Çinko (Zn) 25,00 mg/kg 

Bakır (Cu) 49,00 mg/kg 

Demir (Fe) 361,00 mg/kg 

Selenyum (Se) 0,20 mg/kg 

Kobalt (Co) 0,40 mg/kg 

Biyoaktif Bileşikler 

Vitamin E 5,00 mg/kg 

Vitamin C 26,25 ± 0,01 mg AAE/g 

Suda Çözünebilir Lifi 9,76 ± 0,03 g/100 g 

Suda Çözünmeyen Lif 36,40 ± 0,84 g/100 g 

Toplam Antosiyanin İçeriği 131,00 ± 0,40 mg/100 g 

Toplam Fenolik İçerik 60,10 ± 0,10 mg GAE/g 

Kateşik Tanenler 13,10 ± 0,80 mg CE /g 

Hidrolize Olabilen Tanenler 3,70 ± 0,10 mg TAE/g 

Quercetin 128,70 ± 5,90 µg/g 

Gallik Asit 607,00 ± 9,00 µg/g 

Kateşin 1973,40 ± 17,60 µg/g 

Prosiyanidin B2 1071,00 ± 17,70 µg/g 
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Şekil 2.9. Üzüm posası içeriği  

 

Machiaini vd. (2016b) tarafından yapılan bir çalışmada üzüm kabuğu ile zenginleştirilen 

yoğurt örneklerinde kullanılan Chardonnay, Moscato ve Pinot noir çeşitlerine ait üzüm 

kabuklarında protein, karbonhidrat, yağ, nem, kül, suda çözünmeyen diyet lifi, suda 

çözünen diyet lifi ve toplam diyet lifi analizleri yapılmıştır. Chardonnay, Moscato ve 

Pinot noir çeşitlerinin üzüm posalarından elde edilen üzüm kabuğu unları yoğurt 

formülasyonunda fenolik bileşik kaynağı olarak kullanılmış olup örnekler üç hafta 

boyunca depolanmıştır. Üzüm kabuğu unu içeren yoğurtlarda, toplam fenolik madde (+ 

% 55), antioksidan aktivite (+ % 80) ve asitlik (+ % 25) açısından bir artış saptanırken, 

pH, sinerezis (- % 10) ve yağ (- % 20) kontrol grubu ile karşılaştırıldığında daha düşük 

olarak saptanmıştır.  Prosiyanidin B1 ve vanilik asit sadece Pinot noir unu ilave edilen 

yoğurtta tespit edilirken, gallik asit, kateşin ve quercitrin, Moscato ve Chardonnay üzüm 

kabuğu unu ilaveli yoğurtlarda bulunan başlıca fenolik bileşikler olarak belirlenmiştir. 

Üründe, asitlik ve laktoz içeriği açısından önemli farklılıklar saptanırken, toplam 

fenolik madde, antioksidan aktivite ve laktik asit bakterilerinin gelişimi üretim ve 

depolamadan sonra stabil kalmıştır. Uygun bir oranda katılan üzüm kabuğu ilaveli 

yoğurtların, tüketicilerin günlük antioksidan alımını arttırmak için kullanılabileceği 

tavsiye edilmiştir. Üzüm kabuğu bileşenlerinin katma değerli gıda ürünlerinin 
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geliştirilmesinde kullanılması, yeni fonksiyonel gıdalar oluşturmada ve şarap 

üretiminden kaynaklanan atık yönetimi problemini kısmen çözme yönünde bir adım 

olarak değerlendirilmiştir. Bu araştırma, yüksek besin kalitesine sahip ve gıda 

endüstrisinde büyük potansiyel uygulamalara sahip inovatif gıdalarının geliştirilmesinde 

yeni bir yaklaşımı temsil etmektedir. 

 

Beyaz üzüm çeşitlerinden elde edilen üzüm posasının da gallik asit, kateşin, epikateşin 

ve prosiyanidinler gibi fenolik bileşikler açısından çok iyi bir kaynak olduğu 

belirtilmektedir (Genova vd., 2016).  

 

Üzüm kabuğu tozu ve üzüm ununun ekmek ve yoğurtlarda kullanıldığı çalışmalar 

bulunmaktadır (Karnopp vd., 2017; Špproin vd. 2018). Yapılan çalışmalar sınırlı 

olmakla birlikte peynirin antioksidan içeriğini arttırıp quercetin ve rutin açısından 

içeriğini zenginleştirmek üzerine bir çalışma Přikryl vd. (2018) tarafından 

gerçekleştirilmiştir. Süt ve süt ürünlerinde üzüm/üzüm yan ürünlerinin kullanımı ve 

etkilerine dair bazı araştırmalar Çizelge 2.9’da verilmektedir (Lavelli vd., 2016).  

 

Çizelge 2.10’da üzüm posası, kabuğu ve çekirdeğinin gıda sektöründe geniş bir 

kullanım alanın olabileceğine dair yapılan çalışmalar belirtilmiştir (García-Lomillo & 

Goznález-SanJosé, 2016). 
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Çizelge 2.8. Süt ve süt ürünlerinin farklı üzüm posaları ile zenginleştirilmesi üzerine 

bazı çalışmalar 
 

Kategori Çeşit 
Üzüm 

Katkısı 
Oran 

Zenginleştirilen 

İçerik 
Hedefler Referans 

Süt 

Ürünleri 

Fermente 

Süt 

Üzüm 

Posası 

Ekstraktı 

100 

mg/GAE/L 

Fenolik Bileşik 

 

Duyusal 

Özellikler 
Aliakbarin vd. 

(2015) 
Üzüm 

Posası 

Unu 

10 - 50 

g/L 
Fenolik Bileşik 

 

Yoğurt 

Üzüm 

Kabuğu 

Ekstraktı 

50 - 100 

mg/kg 
Fenolik Bileşik 

Fiziksel 

Özellikler 

Chouchouli vd. 

( 2013) 

Bütün 

Üzüm 

Posası 

Tozu ve 

Ekstraktı 

% 1 - 2 - 3 
Fenolik Bileşik/ 

Diyet Lifi 

Lipid 

Oksidasyonunu 

Engelleme 

Tseng & Zhao,  

(2013) 

Bütün 

Üzüm 

Posası 

Ekstraktı 

% 1 Fenolik Bileşik 
 

Karaaslan vd. 

(2011) 

Üzüm 

Kabuğu 

Unu 

% 6 Fenolik Bileşik 
Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 

Marchiani vd. 

(2016b) 

Peynir 

Bütün 

Üzüm 

Posası 

Tozu 

% 0,8 - 1,6 Fenolik Bileşik 

Mikrobiyolojik 

/Fiziksel 

Özellikler 

Marchiani vd. 

(2016a) 

Bütün 

Üzüm 

Posası 

Ekstraktı 

0,5 mg/mL Fenolik Bileşik 
Fiziksel 

Özellikler 

Han vd.  

(2011a, b) 

Üzüm 

Kabuğu, 

Bütün 

Üzüm 

Posası, 

Üzüm 

Çekirdeği 

Ekstraktı 

% 0,1 - 0,3 Fenolik Bileşik 
Fiziksel 

Özellikler 

Felix da Silva 

vd. (2015) 

Dondurma 

Üzüm 

Çekirdeği 

Ekstraktı 

% 0,4 Fenolik Bileşik 

Duyusal 

Özellikler 
Sagdic vd. 

(2012) 
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Çizelge 2.9. Süt ve süt ürünlerinde üzüm ve yan ürünlerinin kullanımı  

 

Gıda  

Ürünü 
İçerik 

Ana Sonuçlar  

Referanslar 

Peynir 

 

Tek fenolik ve bütün üzüm 

ekstraktı ilavesi 

(0,5 mg fenolik bileşen veya 

GAE/mL süt) 

Peynir pıhtı ağının hidrasyon kapasitesi 

azalmıştır. Jel yapısında değişiklik olmamıştır. 

Sem mikroyapı analizine göre kontrol grubuyla 

karşılaştırıldığında peynir pıhtılarının daha 

pürüzlü ve daha az sıkı bir yapı oluşturduğu 

belirtilmiştir  (Han vd., 2011a). 

Peynir 

Tek fenolik ve bütün üzüm 

ekstraktı ilavesi 

(0,5 mg fenolik bileşen veya 

GAE/mL süt) 

Peynir pıhtısında yüksek fenolik ve antioksidan 

aktivite tespit edilmiştir. pH’daki hafif bir düşüş 

nedeniyle jel oluşum hızı artmıştır (Han vd.,  

2011b) 

Peynir 
Kırmızı ve beyaz üzüm posası, 

antioksidan ve diyet lifi ilavesi 

İlave edilen üzüm posası tozunun yüksek radikal 

temizleme aktivitesi ve fenolik madde içeriğine 

sahip olduğu saptanmıştır  (Marchiani vd.,  

2016a). 

Yoğurt ve 

Salata Sosu 

Kırmızı üzüm posası, 

antioksidan ve 

diyet lifi ilavesi 

 

TDF, TP ve antioksidan aktivitede artış 

görülmüştür. 4 ˚C’ de 3 hafta boyunca 

depolamada laktik asit oranı ve serum ayrılması 

stabil kalmıştır (Tseng & Zhao, 2013). 

 

Yoğurt 

Üzüm çekirdeği ekstraktı 

 

Üründe TP madde artmıştır. 4 ℃’de depolama 

boyunca TP değeri az bir miktar azalmıştır. 

pH’da ve toplam Lactobacilli sayısında bir 

değişim olmamıştır (Chouchouli vd.,  2013). 

Yoğurt 

Kırmızı ve beyaz üzüm kabuğu, 

antioksidan ve diyet lifi ilavesi 

 

Kontrol grubuyla karşılaştırıldığında örneklerin 

asitliği, toplam fenolik içeriği ve antioksidan 

aktivitesi artmıştır. Laktik asit bakteri sayısı, 

fenolik içerik ve antioksidan aktivite 3 haftalık 

depolama boyunca stabil kalmıştır (Marchiani 

vd.,  2016b). 

Süt 
Üzüm çekirdeği ekstraktı tozu 

 

Son üründe fenolik içerik artmıştır (Axten vd., 

2008). 

Not: TDF: toplam diyet lifi içeriği; TP: toplam fenolik içerik (GAE: gallik asit eşdeğerleri olarak ifade 

edilir). 
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Çizelge 2.10. Üzüm posası, kabuğu ve çekirdeğinin gıda sektöründe kullanım alanları 

 

Kategori 
Gıda  

Çeşidi 

Üzüm 

Posası 

Ürünü 

Oran Zenginleştirme 
Tamamlayıcı 

Hedefler 
Referanslar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahıl 

Ürünleri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahıl 

Ürünleri 

Ekmek 
Çekirdek 

Unu 

% 2,5 - 

10, 

% 5 - 25, 

% 2,5 -  

7,5 - 10 

Fenolik Madde 

/Diyet Lifi 

Fenolik Madde 

/Yağ 

Asitleri/Minareller 

Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 
Fiziksel Özellikler 

Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 
Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 

Hoye & Ross, 

(2011); 

Aghamirzaei vd. 

(2015); 

Meral & Doğan, 

(2013); 

Filorina vd. 

(2013) 

Bisküvi 

Bütün Üzüm 

Posası Tozu 
% 5 - 10 

Diyet Lifi/ Fenolik 

Madde 

Mineral 

Zenginleştirme 

Fiziksel/Duyusal 
Özellikler 

Smith & Yu, 

(2015) 

Üzüm 

Kabuğu 
% 4 - 10 Fenoller/Diyet Lifi 

Fiziksel/Duyusal 
Özellikler 

Mildner -

Szkudlarz vd  

(2011) 

Üzüm 

Çekirdeği 

Tozu 

% 5 
Fenolik 

Madde//Mineraller 

Lipid 

Oksidasyonun 
Engellenmesi 

Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 

Aksoylu vd. 

(2015) 

Bütün Üzüm 

Posası Tozu 

% 10 - 

30 

Fenolik Madde 

/Diyet Lifi 
Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 

Mildner -

Szkudlarz vd. 

(2013) 

Bütün Üzüm 

Posası Tozu 

% 20 - 

30 
Diyet Lifi/Protein 

Fiziksel/Duyusal 
Özellikler 

Karnopp vd. 

(2015) 

Çekirdeksiz, 

Bütün ve 

Çekirdekli 

Üzüm Posası 

% 5 - 15 Diyet Lifi/Protein 
Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 

Acun & Gül 

(2014) 

Üzüm 

Kabuğu Tozu 

% 5 - 10 

% 10 - 

50 

Mineral/Diyet Lifi 

Diyet Lifi/Protein 
Duyusal Özellikler 

 

Canett Romero 

vd. (2004); 

Mieres Pitre vd. 

(2011) 

Ekmek ve 

Muffin 

Bütün Üzüm 

Posası 
% 5 - 20 

Fenolik Madde 

/Diyet Lifi 
Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 
Walker, (2013) 

Muffin 
Üzüm 

Kabuğu Tozu 
% 20 Fenolik Madde 

Karboksimetil 

lizin (CLM)’nin 

Azaltılması 

Mildner-

Szkudlarz vd. 

(2015) 

Kahvaltı 

Gevreği 

Üzüm Posası 

Unu 
% 5 - 20 

Fenolik Madde 

/Diyet Lifi 
Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 

Oliveira vd. 

(2013) 

Barlar, 

Pankek ve 

Noodle 

Üzüm 

Çekirdeği 

Tozu 

% 5 - 30 Fenolik Madde Duyusal Özellikler 
Rosales Soto vd. 

(2012) 

Makarna 
Üzüm Posası 

Ekstratı 
- Fenolik Madde 

Fiziksel/Duyusal 

Özellikler 

Marinelli vd. 

(2015) 
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Çizelge 2.10. Üzüm posası, kabuğu ve çekirdeğinin gıda sektöründe kullanım alanları 

(devamı) 

 

Kategori 
Gıda  

Çeşidi 

Üzüm Posası 

Ürünü 
Oran Zenginleştirme 

Tamamlayıcı 

Hedefler 
Referanslar 

Et 

Sosis 

Üzüm 

Çekirdeği 

Unu 

% 0,5 - 5 Diyet Lifi 
Antioksidan ve 

Duyusal 

OFsazvural 

& Vural, 

(2011) 

Sığır Fileto 

Üzüm 

Çekirdeği 

Yağı 

% 10 Yağ Asidi 

Güvenliği ve 

Kaliteyi 

Arttırmak 

Jung vd. 

(2012) 

Diğer 

Deniz 

Ürünleri 

Üzüm 

Kabuğu Tozu 
% 3 

Diyet Lifi/ Fenolik 

Madde 

Antioksidan, 

Antimikrobiyal 

Ribeiro vd. 

(2013) 

Püre 
Üzüm 

Kabuğu Tozu 
% 3,2 Fenolik Madde Duyusal 

Lavelli vd. 

(2014) 

İnfüzyonlar 

Üzüm 

Kabuğu 

Ekstratı 

% 50 -  

100 
Fenolik Madde 

Renk, Antiviral 

Aktivite 

Bekhit vd. 

(2011) 

 

2.10. Üzüm Kabuğu  

 

Üzüm kabuğu, toplam üzüm ağırlığının yaklaşık % 5 - 10’unu oluşturmakta ve üzümleri 

fiziksel ve iklimsel zararlardan korumak için hidrofobik bir bariyer görevi 

görmektedir. Üzüm kabuğu, üst üste binen üç tabakaya ayrılmaktadır. Dış tabaka 

(kütikül) doymuş ve doymamış karboksilik asitlerden oluşmakta ve hidrofobik 

kaplamalarla kaplanmaktadır. 

 

1) Orta tabaka (epidermis), tipik bir hücre oluşumunu temsil eden bir veya iki 

tabakadan oluşmaktadır. 

2) İç tabaka (deri altı doku), üzüm kabuğundaki fenolik bileşiklerin çoğunu içeren 

farklı hücre katmanlarından oluşmaktadır. Üzüm tanelerinin hücre duvarı (HD) 

biyoaktif bileşiklerin (örn. aromalar, fenoller ve antosiyaninler) difüzyonunu 

engeller ve fiziksel faktörlere karşı bir bariyer oluşturmaktadır. Üzüm kabuğu hücre 

duvarının % 30’u yapı polisakkaritlerinden (galaktan, selüloz, ksiloglukan, 

arabinan, ksilan ve mannan), % 20’si asidik pektik maddelerden (% 63 metil 
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esterleştirilmiş), ≈% 15’i çözünmeyen proantosiyanidinlerden ve  % 5'ten az yapısı 

proteinlerinden oluşmaktadır (Pinelo vd., 2006) (Şekil 2.10).  

 

 

 
 

Şekil 2.10. Üzüm kabuğu yapısı  

 

 

 
Şekil 2.11. Kırmızı üzüm meyvesinin enine kesit resmi: Kabuk, tane eti ve çekirdeğinde 

bulunan başlıca fenolik bileşikler  
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Üzüm kabuğu fenolik bileşikler açısından zengin bir kaynak olup Çizelge 2.12’de üzüm 

kabuğunda bulunan fenolik bileşikler mg/g olarak verilmektedir (Pinelo vd., 2006; Liu 

vd., 2020; Spinei & Oroian, 2021). 

 

Kırmızı üzümde bulunan başlıca fenolik bileşikler Şekil 2.9’da verilmiştir ( Pinelo vd., 

2006). Marchiani vd. (2016b) yapmış oldukları çalışmada bazı üzüm kabuğu tozlarının 

kimyasal bileşimleri Çizelge 2.11’de verilmiştir. 

 

Çizelge 2.11. Bazı üzüm kabuğu tozlarının kimyasal parametreleri 

 

Kimyasal Parametreler 

(g/kg) 

Moscato  

Üzüm Kabuğu 

Tozu 

Chardonnay  

Üzüm Kabuğu 

Tozu 

Pinot Noir  

Üzüm Kabuğu 

Tozu 

Protein 93,5 ± 3,7 97,0  ± 0,3 88,3 ± 1,1 

Yağ 50,1 ± 1,6 41,0 ± 1,1 23,2 ± 1,1 

Karbonhidrat 271,4 ± 0,4 326,8 ± 1,6 501,2 ± 3,8 

Nem 57,9 ± 0,5 45,2 ± 1,1 20,8 ± 0,9 

Kül 45,9 ± 0,6 63,9 ± 0,,2 20,9 ± 0,7 

Suda Çözünmeyen Diyet Lifi 390,9 ± 0,5 346,3 ± 3,9 285,0 ± 1,5 

Suda Çözünen Diyet Lifi 90,2 ± 1,7 81,5 ± 1,1 62,9 ± 0,5 

Toplam 

 Diyet Lifi 
481,0 ± 1,2 426,2 ± 0,12 345,5 ± 3,5 
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Çizelge 2.12. Üzüm kabuğunda (Vitis vinifera L.) bulunan fenolik bileşikler  

 

Fenolik  

Bileşikler 

İçerik  

(mg/g) 

Serbest Fenolik 

Bileşikler 

Gallik Asit 13,7 ± 0,6 

Kaftarik Asit 40,4 ± 3,6 

Protokatekuik Asit 11,0 ± 1,0 

Vanilik Asit 9,2 ± 2,4 

Kafeik Asit TE 

Siringik Asit 4,3 ± 0,1 

p-Kumarik Asit TE 

(+)- Kateşin 16,5 ± 0,6 

(-)-Epikateşin 23,7 ± 1,4 

Rutin 143,1 ± 7,6 

İzokerkitrin 212,1 ± 12,8 

Kaempferol 362,7 ± 45,0 

Resveratrol 149,2 ± 11,0 

Bağlı Fenolik 

Bileşikler 

Gallik Asit 2,6 ± 0,1 

Kaftarik Asit 7,4 ± 0,1 

Protokatekuik Asit 4,4 ± 0,2 

Vanilik Asit 4,9 ± 0,6 

Kafeik Asit 7,2 ± 0,3 

Siringik Asit 2,2 ± 0,1 

P-Kumarik Asit 6,4 ± 1,9 

(+)- Kateşin 13,6 ± 1,0 

(-)-Epikateşin 10,6 ± 1,9 

Rutin 4,5 ± 1,2 

İzokerkitrin 3,4 ± 1,1 

Kaempferol 46,4 ± 0,9 

Resveratrol 0,3 ± 0,1 

TE: Tespit edilemedi. 
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2.11. Üzüm Çeşitleri 

 

2.11.1. Antep Karası üzümü 

 

Antep Karası üzüm çeşidi Bardas, Horoz Karası, Karaman üzümü gibi isimlerle de 

bilinmekte olup Gaziantep - Kilis yöresine özgü bir çeşit olup iklim özelliğiyle uyumlu 

olarak Türkiye’nin farklı bölgelerinde de yetiştirilmektedir. Sofralık ve de şaraplık 

olarak değerlendirilmekle birlikte içerdiği fitokimyasallar sayesinde kurutmalık olarak 

da sofralarda yerini almaktadır (Anonim, 2013; Kara, 2015).  

 

Yüz tane ağırlığı 519 gram olup, salkımı dallı konik şeklinde, iri - sıkı taneli, puslu, 

taneleri mavi-siyah renkli, uzun eliptik şekilli, tane ağırlığı 6 g, 2 - 3 çekirdekli, rakıma 

ve iklim koşullarına bağlı olarak temmuz sonundan ekim ayının başına kadar hasadı 

gerçekleştirilebilmekte, kısa ve karışık budamaya uygun bir çeşittir. Antep Karası 

üzümünün kabuğu kalın, sert olup kabuğun çiğnenmesi zor olmakta tane etinden kolay 

ayrılmakta, tane eti orta sulu, dolgun ve gevrektir (Çelik, 2006; Anonim, 2013; Kara, 

2014; Bascam & Ozcan, 2022). 

 

 
 

Şekil 2.12. Antep Karası üzüm çeşidi 
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Denizli ilinde yetiştirilen Antep Karası üzüm çeşidinin  kabuk, tane eti ve çekirdeğinde 

sırasıyla 69 mg/L; 43,612 mg/L; 69,005 mg/L kateşin tespit edilmiştir (Karasu vd., 

2016). Türkiye’nin farklı bölgelerinde yetiştirilen üzüm çeşitlerine ait toplam 

antosiyanin içerikleri Çizelge 2.13’te verilmiştir. 

 

Çizelge 2.13. Türkiye’de yetiştirilen bazı üzüm çeşitlerinin toplam antosiyanin 

içeriklerine ait araştırma sonuçları 

  

Üzüm Çeşidi 

Doku 

Birim 
Yetişme 

Alanı 
Kaynak 

Kabuk 
Tane 

Eti 
Çekirdek 

Trakya İlkeren 

*(Bütün tane) 
0,37* 

Malvidin-3-o-

glikozit (mg/g) 
Isparta 

Göktürk-Baydar 

vd. (2005) 

Horoz Karası# 

(çekirdeği 

çıkartılmış tane) 

170,66# 

Renk değeri/g Isparta Çetin vd.  (2012) 

Trakya İlkeren # 

(çekirdeği 

çıkartılmış tane) 

319,65# 

Red Globe 8099,1 
  

Malvidin-3-o-

glikozit (mg/g) 
Kalecik 

Söylemezoğlu 

vd.  (2015) 

Antep Karası 
  

30,02 

Siyanidin-3- 

glikozit 

(mg/kg) 

Denizli 
Karasu vd. 

(2016) 

 

Güneydoğu Anadolu Bölgesinde yetiştirilen 6 çeşit üzümünün tane eti + kabuğunun 

farklı oranlarındaki ekstraktlarında (Besni, Banazı Siyahı, Dımışkı, Horoz Karası, 

Kerküş, Rumi) biyoflavonoid içerikleri ve mineral maddeleri üzerine yapılan çalışmada 

Horoz Karası üzümün tane eti + kabuğunda  % olarak Ca minerali 0,048; K minerali 

0,520; Mg minerali 0,052; Na minerali 0,022 tespit edilmiştir. Kurutulmuş Horoz Karası 

üzümün tane eti+kabuğu ekstraktlarında CUPRAC yöntemine göre antioksidan 

aktiviteleri % olarak 0,065 - 0,145; DPPH yöntemine göre antioksidan aktiviteleri (%) 

1,09 - 4,61; ABTS yöntemine göre antioksidan aktiviteleri (%) 1,53 - 20,86 olarak 

bulunmuştur (Öz, 2018).  
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Horoz Karası üzümünün fizikokimyasal özellikleri ile toplam fenolik madde ve 

antioksidan kapasiteleri üzerine yapılan bir çalışmada üzüm kabuğunun Hue açısı 

değerleri incelendiğinde mor renkte olduğu tespit edilirken, toplam fenolik madde 

içeriği 360,5 mg GAE/100 g - 484,7 mg GAE/100 g ve antioksidan kapasitesi % 87 - 98 

aralığında saptanmıştır (Balbaba & Bağcı, 2022). 

 

2.11.2. Trakya İlkeren üzümü 

 

Trakya İlkeren üzüm çeşidi, Alphonse Lavallée X Perlette üzüm çeşitlerinin 

melezlemesidir. 100 tane ağırlığı 530 gram ve salkım yapısı dallı konik olup dolgun 

yapıdadır. Üzüm tanelerinin rengi koyu kırmızı - mor renkte olup tane büyüklüğü 5,32 

g, yuvarlak şekilli ve 3 çekirdekli bir üzüm çeşididir. Tane-sap bağlantısı güçlü, 

mukavemete dayanıklı olup,  kesimden sonra yol dayanımı kuvvetli bir çeşittir. Karışık 

veya uzun budanmaya uygun olup verimi yüksektir. Yetiştirilme şartlarına ve bölgenin 

iklim koşullarına bağlı olarak temmuz sonu-ağustos ortası hasadı gerçekleştirilmektedir. 

Erkenci bir üzüm çeşidi olup erken olgunlaşmasına rağmen omcada tazeliğini bozmadan 

durabilmektedir (Anonim, 2013; Bascam & Ozcan, 2022; Küsmüş vd., 2022). Tez 

çalışmasında kullanılan bazı üzümlerin bütün, kabuk, çekirdek dokularında toplam 

fenolik madde içeriğine dair yapılan çalışmaların sonuçları Çizelge 2.14’te verilmiştir 

(Gökçen vd., 2017). 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.13. Trakya İlkeren üzüm çeşidi 
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Çizelge 2.14. Trakya İlkeren, Antep Karası ve Red Globe üzüm çeşitlerinin toplam 

fenolik madde içeriklerine ait araştırma sonuçları, yetiştirildiği yerler ve kaynaklar 

 

Üzüm 

Çeşidi 

Doku 

Birim 
Yetiştirildiği 

Bölge 
Kaynak 

Kabuk 
Tane 

Eti 
Çekirdek 

Trakya 

İlkeren 
210,5 37,3 372,8 

mg GAE/100 g 

YA (Yaş ağırlık) 
Yalova 

Yılmaz vd. 

(2015) 
Antep 

Karası 
1153,15 9659,91 246,40 

Red 

Globe 
34,200 

 
84,80 

mg GAE/100 g 

KA (Kuru ağırlık) 
Kalecik 

Söylemezoğlu 

vd. (2015) 

Trakya 

İlkeren 

*Bütün 

tane 

2610* mg GAE/g Isparta 

Göktürk-

Baydar vd. 

(2005) 

 

Isparta ilinde yetiştirilen Trakya İlkeren üzüm çeşidinin bütün tanesinde 0,25 mg/g rutin 

tespit edilmiştir (Göktürk-Baydar vd., 2005). Özcan vd. (2017)’de 6 çeşit üzümün 

(Çavuş, Çınarlı Karası, Kalecik Karası, Red Globe, Trakya İlkeren, Yalova İncisi ve 

Yapıncak) çekirdeksiz kısımlarının ve çekirdeklerinin biyoaktif bileşikleri ve mineral 

içeriklerinin belirlenmesi üzerine yapmış oldukları çalışmada; sofralık ve şaraplık 

üzümlerin çekirdeksiz kısımlarının (etli + kabuk) ve çekirdeklerinin fenolik bileşik, 

mineral, toplam flavonoid, toplam fenolik içerik ve antioksidan aktiviteleri 

belirlenmiştir. Üzümün çekirdeksiz kısımlarının  (etli + kabuk) toplam fenolik içeriği en 

yüksek Trakya ilkeren (199,063 mg/100 g)’de bulunurken, çekirdeksiz kısımların (etli + 

kabuk)  toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi Red Globe'da (6,810 mg/g, % 

90,948) yüksek düzeyde belirlenmiştir. Genel olarak tüm üzümlerin çekirdeksiz 

kısımlarıyla (etli + kabuk) çekirdeklerinin ana fenolik bileşikleri gallik asit, 3,4-

dihidroksibenzoik asit, (+)-kateşin ve 1,2-dihidroksibenzendir. Çekirdeksiz kısımların 

üzüm çekirdeklerinin majör mineralleri K, Ca, P, S ve Mg olarak tespit edilmiştir. 
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2.11.3. Red Globe üzümü 

 

Salkımları konik şeklinde, 100 tane ağırlığı 741 g, dolgun yapılı, taneleri koyu pembe-

kırmızımsı renkli, tane ağırlığı 12,8 g, etli, kalın kabuklu, yuvarlak ve hafif eliptik 

şekilli, 4 çekirdekli, geç olgunlaşan, kısa budanması gereken, eylül ortası hasat edilen, 

uzun süre depolamaya uygun bir üzüm çeşididir (Anonim, 2013; Atak vd., 2019, 

Bascam & Ozcan, 2022). 

 

 

Şekil 2.14. Red Globe üzüm çeşidi 

 

Söylemezoğlu vd. (2015)’nın yapmış oldukları çalışmada Kalecik bölgesinde yetişen 

Red Globe üzüm çeşidinin kabuğunda, tane etinde, çekirdeğinde sırasıyla 22,2 mg/kg; 

2,185 mg/kg; 22,0 mg/kg resveratrol tespit edilmiştir. 

 

Red Globe üzüm çeşidinden elde edilen üzüm suyunun toplam monomerik antosiyanin, 

toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitesi sırasıyla 525,91 mg/L; 304,42 mg/L; % 

63,83 olarak belirlenmiştir (Çağındı, 2016). 

 

Üzüm kabuğundan yarı sıvı bileşenlerin geliştirilmesi ve model fonksiyonel gıdaların 

azaltma kapasitesi üzerindeki potansiyel etkileri üzerine yapılan bir çalışmada kırmızı 

üzüm çeşidi olan Barbera üzümün şaraphaneden posası temin edilip çekirdeklerinden 

ayrıldıktan sonra üzüm kabuklarından farklı oranlarda (% 2, % 10) yarı sıvı likitler elde 
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edilerek biyoaktif içerikleri araştırılmış olup içecek, soğuk tatlılar ve fırıncılık 

ürünlerinde kullanımı incelenmiştir. Bisküvi, waffle, muffin, ekmek çeşitleri, donuk 

tatlılar, şekersiz enerji içecekleri, gazlı içecekler ve şekersiz aramolı suların fenolik 

içeriklerinde artış tespit edilmiştir (Stojanovic vd., 2018). 

 

2.11.4. Michale Palieri üzümü 

 

Michael Paliere üzümü Alphonse Lavallée X Red Malaga üzüm çeşitlerinin 

melezlemesidir. 100 tane ağırlığı 856 gram, salkım yapısı gevşek veya normaldir. Üzüm 

taneleri yuvarlak ve iri (10,2 g), üzüm kabuğu rengi mavi-siyahtır. Üzüm tanesi sulu, 

lezzetli ve 3 çekirdeklidir. Yarı uzun budanması gereken bir çeşittir. İklim şartları, 

yetiştirilmesi ve toprak yapısına bağlı olarak ağustosun ikinci yarısından sonra hasadı 

gerçekleşmektedir (Anonim, 2013;  Bascam & Ozcan, 2022). 

 

Yüksel vd. (2018) yapmış oldukları çalışmada 3 farklı bölgede (Efemçukuru - İzmir, 

Kalecik - Ankara, Merkez - Tekirdağ) yetişen Alphonse Lavallée üzüm çeşidinde  

toplam fenolik madde içeriği, antioksidan kapasite ve toplam antosiyanin analizleri 

yaparak karşılaştırmalar yapmışlardır. Alphonse Lavallée üzüm çeşidi koyu mor rengi 

sayesinde biyoaktif bileşenler açısından zengindir. Alphonse Lavallée üzüm çeşidi 

kabuğunda en yüksek toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve toplam antosiyanin 

içeriği sırasıyla 47 275 mg/kg KA (kuru ağırlık), 484,1 µmol/g Trolox KA ve 23 583 

mg/kg KA sonuçları ile Merkez - Tekirdağ bölgesinde tespit etmişlerdir. 

 

Üzüm atıklarının değerlendirilmesi üzerine yapılan kapsamlı bir araştırmada Merlot 

üzüm çeşidinden yapılan şarap, üzüm suyu ve pekmez atıklarının (posa, kabuk, 

çekirdek) biyoaktif kompozisyonu, yağ, şeker, yağ asidi ve mineral madde içerikleri 

incelenmiştir. Üzüm atık ürünlerinde toplam fenolik madde içeriği en düşük 31,2 mg 

GAE/g pekmez atığı kabuğunda ve en yüksek 97 mg GAE/g şarap atığı çekirdeğinde 

bulunurken, tanen içeriği değerleri 96,93 mg TAE/g üzüm suyu atığının posası ile 

138,67 mg TAE/g pekmez atığı posası arasında değişmiştir. En yüksek toplam şeker 

(377,57 g/kg) pekmez atığı posasında ve en düşük (20,00 g/kg) toplam şeker şarap atığı 

kabuğunda belirlenmiştir. Örnekler içerisinde epikateşin içerikleri 439,67 mg/kg 
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pekmez atığı kabuğu ile 3 444,57 mg/kg pekmez atığı çekirdeği arasında bulunmuştur. 

En düşük ve en yüksek linoleik asitler pekmez atığı kabuğu yağında (% 40,00) ve üzüm 

suyu atığı kabuğu yağında (% 51,10) saptanmıştır. En düşük ve en yüksek P içerikleri 

sırası ile pekmez atığı kabuğunda (17,563 mg/kg) ve şarap atığı  çekirdeğinde (29,634 

mg/kg) tespit edilmiştir (Gülcü vd., 2019). 

 

 

Şekil 2.15. Michael Paliere üzüm çeşidi  

 

Yapılan bir çalışmada Malatya ve Elazığ Bölgesinde yetiştirilen 8 çeşit üzümün kabuk 

ve çekirdeklerinde antioksidan kapasite, tartarik asit esterleri, toplam fenolik madde, 

flavanoid, antosiyanin içerikleri, şeker, fenolik bileşenler ve organik asitler 

araştırılmıştır. Çalışma sonucunda Toplamda 24 fenolik bileşen incelenmiş olup Köhnü 

ve Banazı Karası çeşitlerinin kabuk ve çekirdeklerinin yüksek oranda fenolik madde 

içerdiği tespit edilmiştir. 8 üzüm çeşidinin kabuğunda da fenolik bileşenlerden 

hesperidin, t-kaftarik asit, (+)-kateşin, kuersetin 3-O-glikozit, kaemferol 3-O-glikozit 

yüksek oranlarda bulunmuştur. Çekirdekte ve kabukta bulunan fenolik bileşen ve 

toplam fenolik madde içeriği üzümlerin çeşitlerinden etkilenmiştir. Üzümlerde en fazla 

bulunan organik asitler sırasıyla tartarik asit ve malik asittir. Şeker ve organik asit 

miktarları incelendiği siyah üzüm çeşitlerinde, beyaz üzümlere göre daha yüksek 

oldukları saptanmıştır. En yüksek antosiyanin içeriği Köhnü üzümünün kabuğunda ve 

toplam fenolik madde içeriği ise en yüksek Banaz Karası üzümünün kabuğunda tespit 

edilmiştir (Duran, 2014). 
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Şarap üretiminde kullanılan Pinot Noir üzümünün posasının ekstraksiyonuyla elde 

edilen örneklerde kateşin, gallik asit ve epikateşin gibi fenolik bileşikler tespit 

edilmiştir. 8,00 ila 46,60 mMol Trolox/100 g arasında üzüm posası ekstraktlarında 

ABTS radikal yakalama kapasitesi belirlenmiştir. Bu bulgular neticesinde üzüm posası 

unlarının antioksidan diyet lifi açısından zengin bir kaynak olduğu ve gıda bileşeni 

olarak farklı gıdalarda (içecek, su ürünleri, şarküteri, süt ürünleri, fırıncılık vb.) 

kullanılabileceği tavsiye edilmiştir (Beres vd., 2016). 

 

2.11.5. Crimson Seedless üzümü 

 

Crimson Seedless, ilk olarak Kaliforniya’da yetiştirilen, geç sezon, parlak kırmızı ve 

çekirdeksiz bir sofralık üzüm çeşididir (Mohsen, 2011; Olivares vd., 2017). Taneleri 

sert, gevrek ve güzel bir tada sahiptir; kabuk rengi kiraz kırmızısından siyaha kadar 

değişebilmektedir (Cameron, 2001). Üzüm kabuğu rengi, tüketici tarafından istenen 

önemli bir kalite özelliğidir. Meyve rengi, klorofiller, karotenoidler ve antosiyaninler 

gibi çeşitli pigmentlerin varlığından kaynaklanmaktadır (Singh Brar vd., 2008; Wei vd., 

2011).  

 

Tane kabuğunun kırmızı rengi, antosiyanin biyosentezinin ve hücrelerde birikmesinin 

bir sonucudur (Yamane vd., 2006). Üzüm kabuğunda bulunan antosiyanin miktarları 

çeşit, mevsimsel koşullar, fenolojik aşama ve kültürel uygulamalara bağlı olarak 

değişmektedir (Fernández-López vd., 1998; Liang vd., 2008; Singh Brar vd., 2008). 

 

Crimson Seedless üzümünün salkımları orta büyüklükte ve sık yapıdadır. 100 tane 

ağırlığı 308 g olup, taneleri koyu pembe renkli ve küçük (2,74 g) irilikte, oval şekilli ve 

çekirdeksizdir. Alaşehir - Sarıgöl bölgesinde kış üzümü olarak da adı bilinen ocak ayına 

kadar taze sofralık olarak tüketilen, özellikle ihracatlık olup, yola dayanımı kuvvetli, 

kalın kabuklu, gevrek yeme kalitesi güzel bir üzüm çeşididir. İç piyasaya sunulmaktan 

ziyade yurtdışında çok tercih edilen renginden ve gevrekliğinden dolayı kış aylarında 

dahi sofraları süsleyen sulu ve çıtır bir üzümdür. Budama tipi yarı - uzun olup dip 

gözleri verimlidir. Ekim ayının ortasından kasım ayının sonuna kadar hasadı 

yapılabilmektedir (Anonim 2013; Bascam & Ozcan, 2022).  

https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib42
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib7
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/carotenoid
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/anthocyanins
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/photosynthetic-pigment
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib50
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib56
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib56
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/anabolism
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib58
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib18
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib37
https://5cef0b7b43e7a42fd019406d30fe2e79ab6b0d1f.vetisonline.com/science/article/pii/S0981942817301274#bib50
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Yetiştirilme şartlarına, rakım, coğrafya ve iklim özelliklerine göre salkım, tane 

büyüklükleri, renk tonları ve şekil yapısı değişebilmektedir. Crimson Seedless 

üzümünün dayanımı ve organoleptik özellikleri sayesinde ülke ekonomisine katma 

değer sağlayan yetiştirilmesi bilgi ve deneyim gerektiren bir üzüm çeşididir. 

 

Yapılan bir çalışmada Crimson Seedless üzümünde toplam fenolik madde içeriği 53,6 

mg GA/100 g ve toplam antioksidan kapasitesi 396,8 mg GA/100 g olarak bulunmuştur 

(Serrano vd., 2006). Taze meyve suları üzerinde yapılan bir araştırmada kırmızı üzüm 

sularında 1728 mg GAE/L ve beyaz üzüm sularında 519 mg GAE/L fenolik madde 

içeriği tespit edilmiştir (Sánchez-Moreno vd.,  1999). 

 

Cabernet Sauvignon (kırmızı), Kalecik Karası (kırmızı) ve Narince (beyaz) üzüm 

çeşitlerinin kabuk ekstraktlarında yapılan fenolik bileşen ve antioksidan kapasite ile 

ilgili çalışmada Kalecik Karası üzüm çeşidinin kabuk ekstratında kafeik asit, klorogenik 

asit, p-kumarik asit, ferulik asit, gallik asit, siringik asit, (+)-kateşin, kuercetin, trans-

resveratrol içerikleri en yüksek düzeyde tespit edilmiştir. Üzüm kabuğu ekstraklarının 

radikal bağlama aktiviteleri Cabernet Sauvignon’da % 33,80; Kalecik Karası’nda % 

37,42 ve Narince çeşidinde % 10,09 bulunmuştur (Göktürk Baydar vd., 2011).  

 

Üzümde bulunan polifenollerin miktarının kilimatolojik, coğrafi, toprak yapısı, tarımsal 

ilaç kullanımı, üzüm çeşidinin genetik yapısı, tarımsal yöntemler ve üzümün 

olgunlaşma evrelerine bağlı olarak değiştiğine ait çalışmalar bulunmaktadır (Topalovic 

vd., 2012).  
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Şekil 2.16. Crimson Seedless üzüm çeşidi 

 

2.11.6. Sultani Çekirdeksiz üzümü 

 

Sultani çekirdeksiz üzümünün salkımları orta irilikte ve salkımdaki tane sıklığı normal 

düzeydedir. Üzüm tanelerinin şekli eliptik ve yuvarlak olup yeşilden sarıya renklerde 

olabilmekte, üzüm tanelerinin kabuk yapısı incedir. Hasat zamanı ağustos ortası ile 

eylül başı olmakla birlikte yetiştirildiği bölgenin iklim özelliklerine ve bağda örtü 

altında muhafazasına göre kasım ayına kadar hasadı yapılabilmektedir (Anonim, 

2022c).  

 

Sofralık, kurutmalık, şaraplık, şıralık, pekmezlik vb. birçok alanda değerlendirilen 

sultani çekirdeksiz üzümü verim ve gelişim özellikleri ile Manisa bölgesinin en çok 

yetiştirilen ve ticareti yapılan üzümüdür. Manisa, Sultani çekirdeksiz üzümünün gen 

merkezi olup, Manisa Bağcılık Araştırma Enstitüsü tarafından yapılan bir araştırmada 

38 adet Sultaniye üzüm çeşidinin kendiliğinden yetiştiği görülmüştür. Bir bölgenin gen 

merkezi olarak kabul edilmesi için o çeşidin değişik türlerinin çok uzun yıllar içerisinde 

kendiliğinden çıkıp yetişmesi gerekmektedir.  Dünya’da “Sultanas” ismiyle meşhur olan 

Sultani (Sultaniye) çekirdeksiz üzümü, Manisa’da doğal olarak yetişen ve Dünya’da en 
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çok bilinen ve Türkiye’nin ihracatında önemli bir yeri olan coğrafi işaretli üzüm 

çeşididir (Akin-Bascam vd., 2021; Anonim, 2022c). 

 

Şehzadelerin yetiştirildiği ve şehzadeler şehri olarak da bilinen Manisa, Fatih Sultan 

Mehmet ve Kanuni Sultan Süleyman’ın şehzadeliğini geçirdiği il olması ve döneminde 

sultanlara sunulan bu üzümün duyusal kalitesi sayesinde “sultanlara layık” 

betimlemesiyle halk arasında yayılmış ve “Sultani” ismini almıştır (Anonim, 2022c).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.17. Sultani Çekirdeksiz üzüm çeşidi 

 

Tokat ilinde yetiştirilen Narince üzüm çeşidiyle Denizli’de yetiştirilen Sultani 

çekirdeksiz üzüm çeşidinin bütün tanelerinde yapılan fenolik bileşen içeriklerinde 

sırasıyla kafeik asit 0,11 ve 0,27 mg/kg; ferulik asit 0,34 ve 0,24 mg/kg; gallik asit 6,98 

ve 8,47 mg/kg; klorogenik asit 2,28 ve 2,60 mg/kg olarak belirlenmiştir (Ünal vd., 

2015). 

 

Müşküle ve Sultani Çekirdeksiz üzüm çeşitleri üzerine yapılan bir çalışmada sırası ile 

antioksidan kapasite % 37,6 ve % 15,6; toplam fenolik madde 2025 mg/kg ve 548 

mg/kg; flavonoidler 1069 mg/kg ve 452 mg/kg olarak tespit edilmiştir (Karadeniz vd., 

2005). 
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Yapılan bir çalışmada Hizan (Bitlis) yöresinde yetiştirilen 17 yöresel üzüm çeşidinde 11 

fenolik bileşen (rutin, gallik asit, vanilik asit, resveratrol vb.) ve 6 organik asit (tartarik 

asit, malik asit, sitrik asit, fumarik asit vb.) içerikleri araştırılmıştır. Aynı bakım 

koşulları ve klimatolojik özelliklere rağmen üzüm çeşitlerinin fenolik bileşen ve organik 

asitleri arasında istatistiksel farklar bulunmuş olup üzüm çeşidinin farklılığı üzüm 

kompozisyonlarında etkili olmuştur. Araştırma sonuçlarının neticesinde üzüm çeşitleri 

içerisinde tartarik asit ve syringik asit miktarı en yüksek Hüsni Beyaz üzüm çeşidinde, 

malik asit, protokateşik asit ve O-kumarik asit miktarı en yüksek Kuş Üzümü çeşidinde, 

gallik asit Sapı Yeşil üzümünde, vanilik asit, rutin Alaki çeşidinde, klorogenik asit 

Beyaz Güzane üzümünde, resveratrol İnek Memesi üzümünde en yüksek miktarda tespit 

edilmiştir (Uyak vd., 2020). 

 

Manisa’nın Turgutlu ilçesine bağlı 17 bağdan temin edilen Sultani Çekirdeksiz 

üzümlerinin taze olarak, güneşte, fırında (60 ˚C, 24 saat) kurutulmuş örneklerinde 

toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik ve toplam flavonoid içerikleri 

araştırılmıştır. Toplam antioksidan kapasite taze, güneşte, fırında olmak üzere sırasıyla 

(mg AE/g KA): 12,56; 5,65; 6,60; toplam fenolik içeriği (mg GAE/g KA): 2,85; 0,57; 

0,54; toplam flavonoid içeriği (mg QE/g KA): 2,51; 0,70; 0,68 olarak saptanmıştır (İçli 

& Tahmas-Kahyaoğlu, 2020). 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

3.1.1. Krema 

 

Tereyağı üretiminde kullanılacak % 65 yağ içeren standardize krema, Yamak Süt 

Mamülleri İmalatı, Yem ve Gıda Maddeleri Alım Satımı, İthalatı ve İhracatı Sanayi ve 

Ticaret Limited Şirketi’nden (Alaşehir/Manisa) temin edilmiştir (Çizelge 3.1). 

 

Çizelge 3.1. Tereyağı üretiminde kullanılan kremanın bileşimi ve özellikleri 

 

Enerji ve Besin ögeleri (100 g için) 

Enerji (kj & kcal) 2486-594 

Yağ (g) 65,00 

Doymuş yağ (g) 42,30 

Karbonhidrat (g) 1,30 

Şekerler (g) 1,30 

Protein (g) 1,00 

 

3.1.2. Üzüm 

 

Üzümler, Manisa - Sarıgöl - Alaşehir bölgesinde yetiştirilen 6 çeşit üzümün tarımını 

yapan çiftçilerin bağlarından olgunluk indekslerine göre farklı hasat zamanlarında 

(Ağustos - Ekim aylarında, 2021) toplanmıştır. Türk Standartları Enstitüsü, TS 101 

Sofralık üzüm standardına göre çekirdekli çeşitlerde suda çözünür kuru madde (SÇKM) 

değerinin en az % 13 olması gerektiğini bildirmektedir. Bu referans ile SÇKM değeri % 

13’ten daha yüksek değere ulaşınca üzümlerin derimi yapılmıştır. Üretimde kullanılan 

üzüm çeşitlerinin özellikleri ve hasat zamanları Çizelge 3.2’te verilmiştir. 
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Çizelge 3.2. Tereyağı üretiminde kullanılan üzüm çeşitleri ve özellikleri 

 

Üzüm Çeşitleri Olgunlaşma Zamanı Çekirdek Renk 

Antep Karası  

(AK) 

Temmuz Sonu - Ekim 

Başı 
2 - 3 Çekirdek Mavi - Siyah 

Trakya İlkeren 

 (Tİ) 

Temmuz Sonu - Ağustos 

Ortası 
2 - 3 Çekirdek 

Koyu Kırmızı - 

Mor 

Michale Palieri  

(MP) 
Ağustos Ortası 2 - 3 Çekirdek Morumsu - Siyah 

Red Globe 

 (RG) 
Eylül Ortası 

İri Çekirdekli 

4 Çekirdek 

Pembemsi - 

Kırmızı 

Crimson Seedless 

 (CS) 
Ekim Ortası Çekirdeksiz 

Koyu Pembe - 

Kırmızı 

Sultani Çekirdeksiz 

(SÇ) 

Ağustos Ortası - Eylül 

Başı 
Çekirdeksiz Yeşil - Sarı 

 

3.1.3. Laktik asit permeatı ve tereyağı distilatı 

 

Tereyağı üretiminde kullanılan laktik asit permeatı ve tereyağı distilatı Maysa Gıda 

Sanayi ve Ticaret A.Ş. (İstanbul)’den temin edilmiştir. 

 

3.2. Yöntem 

 

3.2.1. Deneme deseni 

 

Çalışmada kontrol tereyağı örnekleri de dâhil olmak üzere 7 farklı çeşit tereyağı üretimi 

gerçekleştirilmiştir. Depolama süresinin 1., 30., 60. ve 90. günlerinde mikrobiyolojik, 

fiziko-kimyasal, tekstürel, duyusal ve istatistiksel analizler yapılmıştır. Tereyağı 

örneklerinde ayrıca fonksiyonel/biyoaktif bileşim analizleri gerçekleştirilmiştir. 

 



 

 

 

 

 

 

 
  

67 

67 67 67 67  

 

Çizelge 3.3. Tereyağı örneklerine ait deneme deseni 

 

Tereyağı 

Çeşidi 
Deneme Deseni 

Depolama Süresi 

(Gün) 

    1    30     60    90  

KT Üzüm kabuğu içermeyen kontrol tereyağı örneği     

AKT  
Antep Karası çeşidi üzümünün kabuğu ile üretilen tereyağı 

örneği  

   

TİT  
Trakya İlkeren çeşidi üzümünün kabuğu ile üretilen tereyağı 

örneği  

   

MPT  
Michaeli Paliere çeşidi üzümünün kabuğu ile üretilen tereyağı 

örneği  

   

RGT Red Globe çeşidi üzümünün kabuğu ile üretilen tereyağı örneği 

   

CST  
Crimson Seedless çeşidi üzümünün kabuğu ile üretilen tereyağı 

örneği  
   

SÇT  
Sultani Çekirdeksiz çeşidi üzümünün kabuğu ile üretilen tereyağı 

örneği  

   

 

3.2.2. Üzüm kabuklarının hazırlanması 

 

Hasat dönemlerine göre temin edilen üzümlerin fiziksel ve kimyasal analizleri 

yapıldıktan sonra, üzüm kabuğu için yıkanan ve temizlenen üzümler preslenmiş ve 

sonrasında kalan posa çekirdeğinden uzaklaştırılarak etüvde 60 °C’de kurutularak üzüm 

kabuklarının nem içeriği % 5’in altına düşürülmüştür. Kurutulan üzüm kabukları 

Siemens  (MC 23300) marka öğütücüden 40 sn geçirildikten sonra toz haline getirilerek 

üzüm kabuğu tozları elde edilmiştir. Üzüm kabuğu tozları, tereyağı üretimi ve kabuk/toz 

ürün tanımlama analizleri için - 20 ˚C’de depolanmıştır (Şekil 3.1, Şekil 3.2). 
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Şekil 3.1. Üzüm kabuklarının hazırlanması 
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Şekil 3.2. Üzüm kabuklarının üretim aşamaları 

 

3.2.3. Tereyağı üretimi 

 

Tereyağı üretimi, Türk Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir 

Ürünler ve Sade Yağ Tebliği’ne (2005/19) uygun olarak Yamak Süt ve Ürünleri 

Tesisinde Çizelge 3.3 ve Şekil 3.3’te belirtilen deneme desenine ve aşağıda belirtilen 

üretim akış şemasına göre gerçekleştirilmiştir. 

 

Çalışma öncesinde üretimlerde kullanılacak optimum üzüm kabuğu oranlarının 

belirlenmesi amacıyla ön denemeler yapılmıştır. % 1, % 2 ve % 3 oranlarında 3 farklı 

üzüm çeşidinin kabukları ön denemede üretilen tereyağlarına ilave edilerek 
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fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal değerlendirilmeleri gerçekleştirilmiştir. 

Değerlendirmeler sonucunda; üzüm kabuğu tozunun optimum % 2 oranında 

kullanılmasının uygun olacağı belirlenmiştir. 

 

Üretimde kullanılacak süt kremasının % 65 yağ standardizasyonu sağlandıktan sonra 95 

˚C/15 sn pastörizasyon işlemi gerçekleştirilmiştir. 3 saat soğutulan krema 10 ˚C 

sıcaklığa geldiğinde 5 oC’de 10 - 12 saat fiziksel olgunlaşmaya bırakılmıştır. Bu sırada 

krema kristalizasyonu gerçekleştirilmiştir. Sonrasında yayıklama kazanının 1/3 ile 

1/2’sine eş değer miktarda krema yayığa aktarılarak orta hızda (45 dev/dk) 20 dakika 

süreyle yayıklanmış ve sonra yayıkaltı suyu ayrılmıştır. 5 dakikalık 1. yoğurmadan (45 

dev/dk) sonra 2. yoğurma aşamasında % 0,5 laktik asit permeatı, % 0,1 tereyağı distilatı 

enjeksiyonu yapılarak yoğurma işlemi gerçekleştirilmiştir. Süreci takiben elde edilen 

tereyağı 7 bölüme ayrılarak kontol grubu hariç her bir tereyağı grubuna % 2 oranında 

farklı üzüm kabuğu tozları (AK, Tİ, MP, RG, CS, SÇ) ilave edilerek karıştırılmıştır.   

 

Paketleme ve tereyağlarının şekillendirilmesi için tereyağı şekillendirme makinasından 

geçirilen tereyağları 1 kg ve 500 gram olacak şekilde gramajlanarak polietilen 

ambalajlarda paketlenerek +4 ˚C’de 90 gün boyunca depolanmıştır. Kontrol tereyağının 

yağ içeriği % 82,45 ve üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının yağ içeriği % 83,51 olarak 

tespit edilmiştir. Üretilen tereyağları (KT, AKT, TİT, MPT, RGT, CST, SÇT) 

depolamanın 1., 30., 60. ve 90. günlerinde analiz edilmiştir. Çalışma üç paralelli ve iki 

tekerrürlü olarak gerçekleştirilmiştir (Şekil 3.3). 
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 Şekil 3.3. Deneme desenine göre tereyağlarının üretim akış şeması 
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  Şekil 3.4. Üretilen tereyağlarına ait görüntüler 

 

 

3.3. Yaş Üzüm, Üzüm Kabuğu ve Tereyağı Örneklerine Uygulanan Analizler 

 

3.3.1. Yaş üzüm örneklerine uygulanan analizler 

 

Üzüm salkımlarının farklı kısımlarından alınan tanelerde kumpas ile tane boyu (mm), 

tane kalınlığı (mm) ve tane eni (mm), ölçülmüştür (Şekil 3.5). Tane ağırlığı (g), hassas 

terazide, tanede bulunan çekirdek sayısı (n) ise tane örneklerindeki çekirdek sayısı 

olarak kaydedilmiştir. Suda çözünür kuru madde değeri (%, SÇKM), üzüm şırasında 

refraktometre ile belirlenmiştir. Asitlik, üzüm örneklerinde titrasyon (0,1 N NaOH 

kullanılarak) yöntemiyle belirlenmiştir. pH değeri, pH metre ile ölçülmüştür 

(Cemeroğlu, 2010). Olgunluk indisi, toplam suda çözünür kuru maddenin asitliğe oranı 

şeklinde ifade edilmiştir (SÇKM/Asitlik) (Otağ, 2015). Üzüm örneklerine ait tane boyu, 

tane eni ve tane kalınlığı değerlerinden yararlanılarak,  geometrik ortalama çap (Dg, 

mm), küresellik (Φ) ve en/boy oranı (%, EBO) verileri eşitlik 1.1., 1.2. ve 1.3.’e göre 

hesaplanmıştır (Karababa & Coşkuner, 2013). 
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Dg = (U x G x K)1/3 (1.1), 

Ø = Dg/ U (1.2), 

% EBO = G/U x 100 (1.3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 3.5. Üzüm tanelerinin boyut ölçümü 

 

Tane kabuk renk özelliklerinin belirlenmesinde, üç tekerrürlü olarak ve her tekerrürde 5 

adet üzüm tanesinin 2 farklı bölgesinde Minolta kromometresinde (Konica Minolta Co., 

Ltd., Osaka, Japonya) kalibrasyon yapıldıktan sonra ölçümler gerçekleştirilmiştir. 

Hunter Lab. renk sistemine göre L*, a* ve b* değerleri ölçülmüştür. Renk skalasında, 

L* parametresi 0 ila 100 arasındaki değerlerde (parlaklık) siyahtan beyaza; a* ekseni 

kırmızıdan (+ a*) yeşile (- a*) ve b* ekseni sarıdan (+ b*) maviye (- b*) kadar olan bir 

değişimi göstermektedir. Hue renk tonu açısını, Croma renk yoğunluğunu ifade 

etmektedir. Renk koordinat sistemine göre; 0° kırmızı-mor rengi, 90° sarı, 180° mavi-

yeşil, 270° mavi rengi tanımlamaktadır. Hue açısı, eşitlik 2.1. ve Chroma değeri ise, 

eşitlik 2.2’de belirlenmiştir (Belafi-Bako & Nemestothy, 2017; Piccardo vd., 2019). 

 

h*= arctan (b*/a*)   (2.1) 

C* = (a*2+b*2)1/2    (2.2) 
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3.3.2. Üzüm kabuğu örneklerine uygulanan analizler 

 

Kurumadde/Nem tayini  

 

2 - 3 g tartılan üzüm kabuğu, 105 ˚C’de sabit tartıma gelinceye dek kurutulmuştur. 

Üzüm kabukları desikatörde oda sıcaklığına (20 ˚C) gelene kadar soğutulduktan sonra 

hassas terazide tartılarak % kurumadde içeriği hesaplanmıştır (AOAC, 2000). 

% KM = (M1-M)/(M2-M)×100  

M: Kurutma kabı ağırlığı (g)  

M1: Kurutma kabı ve kurutulmuş üzüm kabuğu ağırlığı (g)  

M2: Üzüm kabuğuve kurutma kabı ağırlığı (g) 

% Nem = 100 - KM 

 

Renk tayini 

 

Üzüm kabuğu örneklerinde renk analizi Minolta kromometresinde (Konica Minolta Co., 

Ltd., Osaka, Japonya) kalibrasyon gerçekleştirildikten sonra yapılmıştır. L*, a* ve b*, 

h*, C* değerleri ölçülmüştür (Delikanli & Özcan, 2017). 

 

Şeker bileşenleri tayini 

 

Üzüm kabuğu örneklerinde fruktoz, glikoz, sükroz, maltoz olarak şeker bileşenlerinin 

içeriği mg/kg cinsinden hesaplanarak TS 13359 (2015)’de belirtilen Yüksek 

Performanslı Sıvı Kromatografisi (HPLC) Metodu’na göre yapılmıştır. 5 g örnek 

alınmış üzerine 10 mL metanol-su (25:75, v/v) karışımı ilave edilmiştir. Ultrasonik 

banyoda tutulduktan sonra filtreden geçirilerek sisteme enjekte edilmiştir (Çizelge 3.4.)  

 

HPLC Çalışma Şartları; 

Shimadzu Prominence Marka HPLC 

CBM: 20ACBM 

Dedektör: DAD (SPD-M20A) 

Kolon fırını: CTO-10ASVp 

Pompa: LC20 AT 
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Autosampler: SIL 20ACHT 

Bilgisayar programı: LC Solution 

Mobil faz:  metanol : su (80:20)  

Kolon sıcaklığı: 30 C 

Akış hızı: 0,8 mL/dk’dır.  

 

Çizelge 3.4. Şeker bileşenlerinin dalga boyu tablosu 

 

Parametre Fruktoz Glikoz Sükroz Maltoz Galaktoz 

RT  7,7 8,1 8,9 11,2 12,2 

LOD 5,5 3,9 4,8 3,9 4,8 

 

Organik asit bileşenleri tayini 

 

5 g örnek alınıp üzerine 12,5 mL 0,01 N H2SO4 eklenmiştir. Vortekslenerek, 0,45 

mikronluk filtreden geçirilmiş sisteme enjekte edilmiştir. Aşağıda belirtilen şartlara göre 

analiz gerçekleştirilmiştir (Çizelge 3.5.)(Güzel Seydim vd., 2000; Aktaş vd., 2005).  

 

HPLC Çalışma Şartları; 

Shimadzu Prominence Marka HPLC 

CBM: 20ACBM 

Dedektör: DAD (SPD-M20A) 

Kolon fırını: CTO-10ASVp 

Pompa: LC20 AT 

Autosampler: SIL 20ACHT 

Bilgisayar programı: LC Solution 

Kolon: ODS 4 (250 mm*4,6 mm, 5 µm) (GP Sciences, Inertsil ODS-4, Japonya) 

Mobil faz: pH’sı ortofosforik asitle 3’e ayarlanmış ultra saf su.  

 

Çizelge 3.5. Organik asitlerin dalga boyu tablosu 

 

Parametre 
Formik 

Asit 

Malik 

Asit 

Askorbik 

Asit 

Laktik 

Asit 

Sitrik 

Asit 

Süksinik 

Asit 

Okzalik 

Asit 

Fumarik 

Asit 

Tartarik 

Asit 

LOD 26,75 0,379 0,758 6,42 4,73 35,3 0,473 0,473 9,47 

RT 4,1 4,8 5,2 5,7 8,1 9,5 3,4 10,5 3,8 
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Fenolik bileşenler tayini 

 

Üzüm kabuğu örneklerinde 12 adet fenolik bileşenin analizi Gomes vd. (1999)’nun 

metodu modifiye edilerek HPLC analizi ile gerçekleştirilmiştir (Çizelge 3.6., Çizelge 

3.7.). 

HPLC Çalışma Şartları; 

Shimadzu Prominence Marka HPLC 

CBM: 20ACBM 

Dedektör: DAD (SPD-M20A) 

Kolon fırını: CTO-10ASVp 

Pompa: LC20 AT 

Autosampler: SIL 20ACHT 

Bilgisayar programı: LC Solution 

Kolon: Zorbax C18 (250*4,6 mm, 5 mikron) 

Mobil faz: A: % 3 Formik asit B: Metanol  

Gradyan programı: 3 dakika için % 93 A + % 7 B, 28 dakikada % 72 A + % 28 B, 60 

dakikada % 67 A + % 33 B, 62 dakikada % 58 A + % 42 B, % 50 A 70 dakikada + % 

50 B, 75 dakikada % 30 A + % 70 B, 90 dakikada % 93 A + % 7 B. 

 

Çizelge 3.6. Fenolik bileşenlerin dalga boyu tablosu 

 

Parametre 
Gallik 

Asit 

Protokateşik 

Asit 

Siringik 

Asit 

2,5 Dihidroksi 

Benzoik Asit 

Klorogenik 

Asit 

LOD (ppm) 0,01 0,03 0,01 0,75 0,01 

Dalga Boyu 280 280 280 320 320 

RT 6,8 10,7 15,8 17,2 18,2 

 

Çizelge 3.7. Fenolik bileşenlerin dalga boyu tablosu devamı 

Parametre Vanilik 

 Asit 
Epikateşin 

Kafeik  

Asit 

p-Kumarik  

Asit 
Rutin Kateşin Quercetin 

LOD (ppm) 0,11 0,43 0,01 0,01 0,57 0,22 0,57 

Dalga  Boyu 320 260 280 320 360 220 360 

RT 19,2 21,3 22,7 26,1 45,6 15,1 70,4 
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Üzüm kabuğu örneklerinde toplam fenolik bileşik ekstraksiyon işlemi   

 

Üzüm kabuğu örneklerinde fenolik bileşikleri ekstrakte etmek amacıyla ekstrakt 

çözeltisi olarak metanol/su (80/20; v/v) karışımı hazırlanmıştır. 50 mL falcon tüpü 

içerisine 10 g tereyağı örneği tartılmıştır. Üzerine 10 mL ekstraksiyon sıvısı ilave 

edilmiştir. Ultraturrax homojenizatörü ile 15-20x100 rpm’de 10 sn boyunca 

homojenizasyon işlemi gerçekleştirilmiştir. Tüplerin kapakları kapatıldıktan sonra 

çalkalayıcıda 15 dakika süreyle 800 devir/dk vortekslenmiştir. Daha sonra tüpler 4000 

rpm’de 5 dk boyunca santrifüjlenerek tortunun dibe çökmesi sağlanmıştır. Tortu 

üstünde bulunan sıvı kısım 25 mL balon jojeye aktarılarak birinci ektraksiyon işlemi 

gerçekleştirilmiştir. Fenolik bileşiklerin tamamına yakınını ekstrakte etmek amacıyla 

tortu iki defa daha ekstraksiyon işlemine maruz bırakılmıştır. Son ekstraksiyon 

işleminden sonra 25 mL balon jöjenin eksik kalan kısmı ekstraksiyon sıvısı ile hacmine 

tamamlanmıştır (Cemeroğlu, 2010). Elde edilen ekstrakt çözeltisi aynı zamanda, 

antioksidan aktivite analizinde değerlendirilmiştir.  

 

 2,2'-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) yöntemi ile antioksidan aktivite tayini   

 

Analizin prensibi mor renkli stabil bir bileşik olan 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH•) radikalinin indirgenmesi prensibine dayanmaktadır. Bu test için 0,0024 g 

DPPH, 0,6 mM reaktif hazırlamak üzere 100 mL metanol içinde çözündürülmüştür. 250 

μL bitki ekstraktına (0 - 4000 μg/mL) 2,5 mL DPPH solüsyonu eklenmiş ve 2,5 mL 

metanol eklenerek süpürücü aktiviteler takip edilmiştir. 2,5 mL DPPH reaktifine 2,5 mL 

metanol eklenip negatif kontrol grubu olarak kullanılmıştır. Pozitif kontrol grubu olarak 

ise gallik asit kullanılmıştır. Kontrol grupları ve örnekler 30 dk karanlıkta tutulmuştur. 

Sonunda, güçlü bir serbest radikal DPPH’nin nötralizasyon süreci ölçülerek 517 nm’de 

spektrofotometrik olarak örneklerin antioksidan kapasiteleri belirlenmiş ve IC50 

değerleri elde edilmiştir (Ozcan vd., 2019; Doğan vd., 2021). 
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Diyet lifi tayini 

 

Toplam diyet lif miktarı enzimatik olarak alfa amilaz, amiloglikozidaz ve proteaz 

enzimleri kullanılarak belirlenmiştir. İkisi protein, ikisi kül için olmak üzere 4 paralelli 

çalışılmıştır.  1 g üzüm kabuğu örneği tartıldıktan sonra proteaz inkübasyonu (pH 7,5 -

30 dk - 60°C) ve amiloglikozidaz inkübasyonu (pH 4,5 - 30 dk - 60 °C) 

gerçekleştirildikten sonra etanolle çöktürme yapılmıştır. Ardından alkolle ve asetonla 

yıkama işlemleri yapılarak vakumlu fırında kalan kalıntılar kurutulmuştur. Kurutulan 

örnekler tartılmış ve sonuçlar kayıt altına alınmıştır. Bu örneklerin sonrasında Kjeldahl 

Yöntemi ile protein miktarı ölçülmüştür. Diğer taraftan kalıntılardaki kül miktarını 

ölçmek için 525 ºC’deki kül fırınında 5 saat boyunca bekletilerek ikinci tartımları 

alınmıştır ve sonuçlar kaydedilmiştir. Aşağıda belirtilen formüle göre de % toplam diyet 

lifi miktarı hesaplanmıştır (AOAC 1990, Escalada 2007). 

 

 

Kalıntı ağırlık=W2-W1 

Kül Ağırlık=W3-W1 

B=Rblank-Pblank-Ablank 

 

 

 

TDF = Toplam Lif  

 R = Ortalama Kalıntı Ağırlık (mg)  

 P = Ortalama Protein Ağırlık (mg)  

 A = Ortalama Kül Ağırlık (mg) 

 

% Toplam Diyet Lifi = (Rörnek - Pörnek - Aörnek - B)/numune miktarı) x 100 

 

3.3.3. Tereyağı örneklerine uygulanan analizler 

 

pH tayini 

 

Tereyağı örneklerinin depolama boyunca pH değerleri, Hanna pH 2211 (Hanna 

Instrumens-USA) marka pH metre ile ölçülmüştür. pH metre oda sıcaklığında, 20 °C’de 

pH 4 ve pH 7’lik tampon çözeltilerle kalibre edildikten sonra örneklerin pH değerleri 

cihazın elektrodu tereyağı içerisine batırılarak belirlenmiştir (AOAC, 2012). 
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Titrasyon asitliği tayini 

 

5 - 10 g tereyağı örneği alınarak 40 ˚C’de su banyosunda 10 dakika tutulduktan sonra 

üzerine 10 mL saf su ve % 1’lik fenolftalein indikatöründen (% 95’lik alkolde % 1’lik 

çözeltisi) 0,5 mL ilave edilmiş ve sonrasında 0,1 N NaOH ile 30 saniye sabit açık 

pembe renk alıncaya dek titre edilmiştir. Asitlik (%) değeri laktik asit cinsinden  

hesaplanmıştır (Park vd., 2014). 

 

                                                          S x F x N x 0,09 

% Titrasyon Asitliği (% LA) =                                         x 100 

                                                                         Ö 

 

S: Titrasyonda kullanılan 0,1 N NaOH çözeltisi (mL) 

Ö: Titrasyonda kullanılan örnek miktarı (g) 

F: NaOH çözeltisinin faktörü 

N: NaOH çözeltisinin normalite 

0,09: Laktik asidin molekül ağırlığına bağlı katsayı 

 

Serbest yağ asitliği tayini 

 

50 ˚C’ye ayarlanmış etüvde santrifüj tüplerine konulanan tereyağı eritilerek yağı 

santrifüj edilmiştir. Eritilmiş tereyağı etüv içerisinde sıcaklığı muhafaza edilerek süzgeç 

kağıdından süzülmüştür. Süzüntü propan-2-ol ve petrol eteri karışımında 

çözündürülmüş ve timol mavisi indikatör çözeltisi ilâvesi ve ayarlı tetra-n-butil 

amonyum hidroksit çözeltisi ile titrasyon gerçekleştirilmiştir. Yağın içindeki serbest yağ 

asitlerini nötralize etmek için harcanan alkali miktarının, tereyağı kütlesine bölünmesi 

ile asitlik hesaplanmıştır.  

 

Yağ asitliği, 100 g yağda milimol olarak ifade edilmiştir. Tereyağı örneklerinin serbest 

yağ asitliği (Wa), 100 g yağ için milimol olarak aşağıda belirtilen formüle göre 

hesaplanmıştır (TS ISO 1740, 2007). 
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Wa=(V1-V2)C/M x 100 

 

V1: Tereyağı örneğinin titrasyonunda kullanılan ayarlı tetra-n-butil amonyum hidroksit 

çözeltisinin hacmi (mL) 

V2: Şahit deneyde kullanılan ayarlı tetra-n-butil amonyum çözeltisinin hacmi (mL) 

C: Ayarlı tetra-n-butil amonyum hidroksit çözeltisinin konsantrasyonu (mol/L) 

M: Deney örneğinin kütlesi (g) 

 

Peroksit tayini 

 

5 g tereyağı, şilifli bir erlende tartıldıktan sonra üzerine 10 mL kloroform ilave edilerek 

hızlı bir şekilde karıştırılmıştır. Ardından 15 mL asetik asit ve 1 mL doymuş potasyum 

iyodür ilave edilerek kapağı kapatılmıştır. Bir dakika boyunca karıştırılıp beş dakika 

karanlık bir ortamda bekletilmiştir. Kaynatılmış ve oda sıcaklığına soğutulmuş sudan 75 

mL ilave edilerek çalkalandıktan sonra 1 mL nişasta çözeltisi ile birlikte 0.01 N sodyum 

tiyosülfat çözeltisi ile titrasyon gerçekleştirilmiştir. Sonuçlar meq O2/kg cinsinden 

verilmiştir (AOCS, 2006). 

 

Renk tayini 

 

Tereyağı örneklerinde renk analizi Minolta kromometresinde (Konica Minolta Co., Ltd., 

Osaka, Japonya) kalibrasyon gerçekleştirildikten sonra yapılmıştır. Lab renk sistemine 

göre L*, a* ve b* değerleri ölçülmüştür. Tereyağı örneklerinde renk tonu (Hue açısı)  

Hº = tan-1 (b*/a*) formülüyle, doygunluk indeksi ya da kroma değeri C* = [(a*)2 + 

(b*)2]1/2 formülüyle hesaplanmıştır. Toplam renk farklılığı (TRF, ∆𝐸*), beyazlık indeksi 

(WI) ve sarılık indeksi (YI) aşağıdaki eşitlik ile hesaplanarak ifade edilmiştir (Kurtuldu 

& Ozcan, 2018) (Şekil 3.6).  
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TRF (∆𝐸*) = √(∆𝐿*)2 + (∆𝑎*)2 + (∆𝑏*)2 

∆L* = Siyah-beyaz renk değişimi 

∆a* = Kırmızı-yeşil renk değişimi  

∆b* = Sarı-mavi renk değişimi 

Beyazlık indeksi; WI= ,  

Sarılık indeksi; YI= 142,86 b*/L* 

 

 

 

 

 

 

Toplam şeker tayini  

 

Tereyağı örneklerinde toplam şeker Cemeroğlu (2010)’un belirttiği yönteme göre 

belirlenmiştir. 

 

Toplam mezofilik aerobik koloni sayımı 

 

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayımı için, tereyağı örneğinden 10 gr tartılarak, 90 

mL tamponlanmış peptonlu suda dilüsyonlar hazırlanmıştır (10-1-10-6). Plate Count 

Agar (PCA)’da dökme plak yöntemi ile ekim yapılan petriler inkübatörde 30 oC ± 1 

oC’de 72 saat inkübe edildikten sonra değerlendirilmiştir. İnkübasyon süresi sonunda 

sayılan koloniler kob/g olarak verilmiştir (TS EN ISO 4833-1, 2013). 

Şekil 3.6. Hunter sistemine göre L*, a* ve b* parametrelerinin renk skalası  
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Küf ve maya sayımı 

 

Küf ve maya sayımı için Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC) agarın 

yüzeyine steril bir pipet ucu kullanarak hazırlanan dilüsyonlardan 0,1 mL aktarılmıştır. 

Agar plağının yüzeyindeki sıvı yayma plak yöntemi ile, steril drigalski spatülü 

kullanarak sıvı besiyeri tarafından tamamen emilinceye kadar yayılmıştır. Hazırlanan 

plaklar 25 oC ± 1’de 5 gün aerobik olarak kapaklar üstte ve dik bir pozisyonda duracak 

şekilde inkübatörde inkübasyona bırakılmıştır.  

 

Küf ve maya kolonilerini/hücrelerini ayırt etmek için binoküler mikroskobu altında 

kolonilerin incelemesi yapılmıştır. İnkübasyon süresi tamamlandığında sonuçlar kob/g 

olarak hesaplanmıştır (TS ISO 21527-1, 2014). 

 

Tekstür analizi 

 

Tereyağı örneklerinin tekstürel analizi, Texture Analyser TA-XT Plus cihazı 

kullanılarak yapılmıştır. Orijinal ambalajlarında +4 °C’de muhafaza edilmiş tereyağı 

örnekleri 3cm (en) x 3cm (yükseklik) boyutlarında kesilerek 20 °C’de analiz edilmiştir. 

Analizde baskılama işlemi 1 mm/s crosshead hızıyla gerçekleştirilmiş, analizde “Butter 

Cutter” probu kullanılmıştır.  

 

Prob tereyağı örneğini keserek 23 mm derinliğe ulaşması ile analiz gerçekleştirilmiş ve 

uygun kuvvet-zaman grafiklerinden tereyağı örneklerinin tekstürel özellikleri hakkında 

bilgi veren parametrenin hesaplanması Texture Analyser TA-XT Plus’ın yazılımı 

sayesinde yapılmıştır. Tereyağı örneklerinde tekstürel özellik firmness/sıkılık (probun 

örnek içerisine penetresyonu sırasında oluşturduğu pik kuvveti) parametresi ile ifade 

edilmiştir (Şekil 3.7) (Rønholt vd., 2014). 
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Şekil 3.7. Tekstür cihazında butter cutter probuyla tereyağı örneklerinin tekstürel sıkılık 

değerinin ölçülmesi  

 

Yağ asitleri kompozisyonu 

 

Tereyağı örneklerinden 3 g tartılıp  30 mL FOLCH (Kloroform : Metanol: 2:1) çözeltisi  

ile behere aktarılmıştır. 30 sn (Heidolph Silent Crusher M) homojenizetörde 

karıştırıldıktan sonra 1 gece bekletilmiştir.  Çözelti, Whatman 1 süzgeç kâğıdından 

süzülmüştür. Yıkamak için Folch çözeltisi kullanılmıştır. Balon jojeye 10 mL % 0,88 

NaCl eklenmiş ve karıştırılmıştır. Sonrasında, balon jojeye 2 mL Folch çözeltisi 

eklenmiş ve 1 gece bekletilmiştir. Faz ayrımı için ayırma hunileri kullanılarak alttaki 

tabaka alınmış ve ısıtıcı tablo üzerinde buharlaştırılmıştır. Etüvde 40 ˚C de 2 saat 

tutularak lipid ayrılmıştır (TS EN ISO 12966-4, 2015). 

 

Örneklerin türevlendirme işlemi: 

 

10 mL vida kapaklı test tüpü içerisine 0,1 g yağ örneği tartılarak üzerine 2 mL izooktan 

eklenmiş ve çalkalanmıştır. 2 mol/L metanolik potasyum hidroksit çözeltisinden 0,1 mL 

eklenmiştir. Test tüpünün PTFE kapağı kapatılırarak 1 dakika boyunca kuvvetlice 

çalkalanmıştır. Ardından üzerine 2 ml NaCl çözeltisi eklenerek vortekslenmiştir. 

Yaklaşık 1 g sodyum hidrojen sülfat eklenerek tekrar vortekslenmiştir. Üst faz GC viale 
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alındıktan sonra 1 g NaHSO4 eklenerek vortekslenmeye devam edilmiştir. Üst faz 

alınarak GC-FID ile analizi yapılmıştır. 

 

GC-FID Çalışma Şartları; 

Cihaz: Gaz Kromatografisi Agillent 6890 N ECD/ FID Detektörlü Split/Splitless 

bloğuna sahip 

Kolon: HP 88,  % 88 Cyanopropyaryl-polysiloxane (100 m uzunluk x 0,25 mm çap x 

0,20 µm film kalınlığı) 

Fırın sıcaklık programı: 120 oC 1dk, 10 oC/dk 175 oC de 10dk, 3 oC/dk 210 oC de 5dk ve 

5 oC/dk 240 oC 5dk       

Enjektör sıcaklığı: 250 °C 

Dedektör sıcaklığı: 280 °C 

Enjeksiyon miktarı: 1 µL    

Taşıyıcı gaz: Helyum, 2 mL/dk 

Yağ asitleri kompozisyonu standart yağ asitlerinin (FAME-mix, Sigma Aldrich, St. 

Louis, MO, ABD) alıkoyma süreleriyle karşılaştırılarak belirlenmiştir. 

 

Mineral madde bileşimi 

 

Tereyağı örneklerinde P, Mg, Ca, Na, K, S, Zn, B, Mn, Fe ve Cu minerallerinin miktarı 

mg/kg cinsinden hesaplanarak Ogut vd. (2016) tarafından belirtilen yönteme göre 

gerçekleştirilmiştir. Mikrodalga fırın özellikleri Çizelge 3.9’da verilmiştir. 

Mikrodalganın maksimum gücü 1450 W ve parçalama tüpündeki maksimum basınç 45 

bardır. Örnekler deiyonize saf su ile seyreltilmiş ve oda sıcaklığında belirli bir hacime 

tamamlandıktan sonra örneklerdeki ölçümler, İndüktif Eşleşmiş Plazma-Optik Emisyon 

Spektrometre (ICP-OES) cihazı (Perkin Elmer Optima 8000, CT, USA) ve ICP WinLab 

yazılımı veri sistemiyle gerçekleştirilmiştir. 
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Çizelge 3.8. Minerallerin dalga boyu tablosu 

 

Parametre P Mg Ca Na K 

LOD (µg/L) 50 50 50 50 50 

Dalga Boyu 214,9 279,0 315,8 589,7 766,4 

R2 0,999 0,999 0,999 0,998 0,999 

 

Çizelge 3.9. Minerallerin dalga boyu tablosu devamı 

 

Parametre S Zn B Mn Fe Cu 

LOD (µg/L) 50 5 50 5 5 5 

Dalga Boyu 180,6 213,8 249,6 257,6 259,9 324,7 

R2 0,997 0,999 0,999 0,999 0,997 0,999 

 

Çizelge 3.10. Mikrodalga fırın uygulama tablosu 

Süre Sıcaklık 

15 dk 150 C (15 dakikada 150 C’ye çıkıyor) 

15 dk 150 C (15 dakikada 150 C’ye kalıyor) 

 

Tereyağı örneklerinde toplam fenolik bileşiklerin ekstraksiyon işlemi   

 

Tereyağı örneklerinde fenolik bileşikleri ekstrakte etmek amacıyla ekstrakt çözeltisi 

olarak metanol/su (80/20; v/v) karışımı hazırlanmıştır. Üzüm kabuğunda belirtilen ile 

aynı ekstraksiyon işleminin aşamaları tereyağı örneklerine de uygulanmıştır 

(Cemeroğlu, 2010). Elde edilen ekstrakt çözeltisi toplam fenolik madde miktarı, toplam 

flavonoid miktarı ve antioksidan aktivite analizlerinde kullanılmıştır.  

 

Toplam fenolik madde içeriği 

 

Örneklerin fenolik madde içerikleri Folin-Ciocalteu yöntemi ile analiz edilerek 

belirlenmiştir. 0,25 mL örnek ekstrakt, 3,5 mL distile su ve 0,25 mL folin reaktifi bir 

test tüpünde birleştirilmiştir ve karanlıkta 3 dakika oda sıcaklığında inkübe edilmiştir. 

Daha sonra test tüpüne 1 mL % 20 sodyum karbonat ilave edilmiş ve 40 °C’de 40 
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dakika inkübe edilmiştir. Kontrol örneği için ekstrakt yerine MeOH (% 80) 

kullanılmıştır. 40 dakika sonra, UV-Görünür spektrofotometri ile 685 nm’de tüm 

numunelerin absorbans değerleri ölçülmüştür. Toplam fenolik bileşikler gallik asit 

kalibrasyon eğrisi kullanılarak tanımlanmış ve sonuçlar µg gallik asit/g örnek olarak 

hesaplanmıştır (Mi Lee vd., 2012). 

 

Toplam flavonoid içeriği 

 

Toplam flavonoid içeriği Ramful vd. (2011)’un belirttiği yöntem kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir. Yöntemde, 150 µL % 5 NaNO2 ve 2,5 mL örnek otomatik pipet ile 

test tüpüne eklenmiş ve 5 dakika inkübe edilmeden önce karıştırılmıştır. Daha sonra test 

tüpüne 150 µL % 10 AlCl3 ilave edilerek 1 dk süre ile inkübe edilmiştir. Karışıma 1 mL 

1 M NaOH ilave edilmiştir. Blank örnek hazırlamak için ekstrakt yerine % 80 MeOH 

kullanılmıştır. Örneklerin absorbansları 510 nm’de ölçülmüştür. Toplam flavonoid 

miktarı µg quercetin/g örnek olarak belirlenmiştir. 

 

2,2'-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) yöntemi ile antioksidan aktivite tayini   

 

Antioksidan aktivite testi için 0,0024 g DPPH, 0,6 mM reaktif hazırlamak üzere 100 mL 

metanol içinde çözündürülmüştür. 250 μL bitki ekstraktına (0 - 4000 μg/mL) 2,5 mL 

DPPH solüsyonu eklenmiş ve 2,5 mL metanol eklenerek süpürücü aktiviteler takip 

edilmiştir. 2,5 mL DPPH reaktifine 2,5 mL metanol eklenip negatif kontrol grubu olarak 

kullanılmıştır. Pozitif kontrol grubu olarak ise gallik asit kullanılmıştır. Kontrol grupları 

ve örnekler 30 dk karanlıkta tutulmuştur. 517 nm’de spektrofotometrik olarak 

örneklerin antioksidan kapasiteleri belirlenmiş ve IC50 değerleri elde edilmiştir (Ozcan 

vd., 2019; Doğan vd., 2021). 

 

Azino-bis-3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit (ABTS) yöntemi ile antioksidan aktivite 

tayini  

 

ABTS metodu, 2,2-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit)’in oksidasyonu ile 

üretilen ABTS•+ radikal çözeltisi üzerine antioksidan içeren bir örneğin eklenmesi 

sonucu radikalin indirgenmesi prensibine dayanmaktadır. Tereyağı örneklerinin ABTS 
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radikal süpürme aktivitesini belirlemek için 7 mM ABTS tuzu ve 2,4 mM amonyum 

persülfat ile ABTS+ radikal solüsyonu olarak hazırlanmıştır: 1/1 (v/v). ABTS+ radikal 

solüsyonu 1 gece karanlıkta tutulduktan sonra solüsyon metanol ile 734 nm’de 1,50 ± 

0,01 absorbans elde edilene kadar seyreltilmiştir. Test için 2,95 mL ABTS + solüsyonu 

ve 0,05 mL örnek (0 - 4000 μg/mL) karıştırılmıştır. 734 nm’de absorbanslar 

spektrofotometre ile ölçülmüş ve IC50 değerleri elde edilmiştir (Benavente-García vd., 

2000). 

 

Fenolik bileşenlerin tayini 

 

Tereyağı örneklerinde 12 adet fenolik bileşenin analizi Gomes vd. (1999)’nun metodu 

modifiye edilerek HPLC analizi ile yapılmıştır. Çalışma, “3.3.2. Fenolik Bileşenlerin 

Tayini” başlığı altında anlatılan HPLC çalışma şartları esas alınarak gerçekleştirilmiştir.  

 

Duyusal Analizler  

 

Tereyağı örneklerinin tüketici tarafından kabul edilebilirliği ve satın alma niyetini 

belirlemek amacı ile Ceylan & Ozcan (2020) ve Kim vd. (2021) tarafından kullanılan 

değerlendirme skalaları modifiye edilerek duyusal değerlendirme tablosu 

oluşturulmuştur.  «Gıdaların Duyusal Analizlerinde Teknik Yeterlilik ve Validasyon» 

konusunda sertifika almış, süt ürünlerinde uzman panelistlerden oluşan bir grup 

oluşturulmuştur. Hedonik skala ile panelistlerin tercih/beğenisi ve ayrıca ürünün 

tanımlayıcı özellikleri ise Kantitatif Tanımlayıcı Test (QDA-Quantitative Descriptive 

Test) ile belirlenmiştir. Panelistler her bir özellik için algıladıkları yoğunluğu profil 

kağıdındaki skalalara puan vererek işaretlemiştir.  

Örnekler, 25-50 yaşları arasındaki eğitimli panelist ekibi tarafından değerlendirilmiştir. 

Duyusal analiz öncesinde örnekler üç haneli olarak kodlanmış ve ince dilimler halinde 

12-15 ºC’de panelistlere sunulmuştur. Her tadım oturumunda en fazla 4 örneğin 

değerlendirmesi yapılmış, tadım oturumları arasında en az 15 dakika ara verilmiştir. Tat 

farklarının rahat algılanabilmesi için panelistlere kraker ve su ikram edilmiştir.  
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Depolama boyunca tereyağı örnekleri duyusal değerlendirme tablosunda; renk, dış 

görünüş, koku, aroma, tat, krema tadı, ekşilik, diasetil aroması, yapı/tekstür, sıkılık, 

pürüzsüzlük, aftertaste, kremamsılık ve genel kabul edilebilirlik başlıkları altında 1’den 

9’a kadar ve satın alma niyeti açısından ise 1’den 5’e kadar puanlandırılmış ve 

panelistler tarafından değerlendirilmiştir. QDA analizi ile 0’dan 15’e kadar puanlama 

yapılmış olup tereyağı örnekleri tekstürel özellikler açısından; parlaklık, opaklık, sarı 

renk, kırmızı-pembe renk, pürüzsüzlük, gözenekli yapı, yapışkanlık, yayılabilirlik, iç 

yapışkanlık, tanecikli/parçalı, pıhtılı, kumlu yapı, erime, partikül büyüklüğü, kalınlık, 

akıcılık, yağ sızıntısı, yağ kalıntısı, ağız kaplama özellikleri ile değerlendirilmiştir. 

Tereyağı örneklerinde üzüm aroması, meyvemsi, asetaldehit, taneli, bayat tat vb. gibi 

aromatik tatlar ile birlikte ayrıca, ekşi, acı, tatlı, buruk tat ve bütirik asit tadı gibi temel 

tatlar da incelenmiştir.  

 

3.3.4. İstatistiksel analizler 

 

Çalışmada, tereyağı örneklerinin ve üzüm kabuklarının bileşimini belirlemek amacıyla 

fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, kromatografik, spektrometrik, tekstürel ve duyusal 

değerlendirme analizleri yapılmıştır. Bu amaçla kontrol grupları ile birlikte 7 farklı 

tereyağı örneği 2 tekerrür halinde üretilmiş ve tüm analizler her tekerrür için 3 paralelli 

olarak gerçekleştirilmiştir. Tesadüf parselleri deneme desenine göre analizler 

neticesinde çıkan sonuçların farklılıklarını belirlemek için Minitab 17 istatistiksel analiz 

programı ile varyans analizi (ANOVA) yapılmıştır. İstatistiksel olarak önemli düzeyde 

görülen farklılıkların belirlenip karşılaştırılması yapılarak çoklu karşılaştırma 

testlerinden Fischer LSD testi (Least Significant Difference) kullanılıp p<0,01 ve 

p<0,05 düzeyinde karşılaştırma yapılmıştır. 
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4. BULGULAR ve TARTIŞMA 

 

4.1. Yaş Üzüm Çeşitlerinin Bileşimi ve Pomolojik Özellikleri 

 

4.1.2. Üzüm çeşitlerinin tane özellikleri 

 

Dünyadada geniş bir alanda yetiştiriciliği yapılan üzüm (V. vinifera), sofralık, 

kurutmalık, meyve suyu ve şaraplık olarak ekonomik getiri sunan, kalsiyum, fosfor, 

demir gibi mineralleri, B1 ve B2 gibi vitaminleri içeren sağlıklı ve fonksiyonel bir gıda 

kaynağıdır (Abiri vd., 2020). 

 

Üzüm çeşitlerinin tane özellikleri Çizelge 4.1’de verilmektedir. Ortalama 100 tane 

ağırlığı (g), tane ağırlığı (g), tane uzunluğu (mm), tane kalınlığı (mm), tane eni (mm) ve 

tanedeki çekirdek sayısı değerleri sırasıyla 244,687 - 856,311 g, 2,74 - 12,80 g, 17,44 -

22,40 mm, 11,18 - 18,00 mm, 11,86 - 18,60 mm ve 0 - 4 adet aralığında değişim 

göstermiştir. 

 

En düşük 100 tane ağırlığı Sultani Çekirdeksiz, en yüksek ise Michael Paliere çeşidinde 

tespit edilmiştir. Çalışma kapsamında Sultani ve Crimson üzüm çeşitleri çekirdeksiz 

olup diğer üzüm çeşitleri içerisinde en çok çekirdek sayısına sahip üzümün Red Globe 

olduğu saptanmıştır. Antep Karası, Michael Paliere ve Sultani Çekirdeksiz üzümlerinin 

tane uzunluğunun daha fazla olduğu, Michael Paliere ve Trakya İlkeren üzüm çeşitlerin 

enlerinin fazla olduğu belirlenmiştir. 

 

Yapılan bir çalışmada incelenen tanelerde tane uzunluğu Ekşi Kara 1 genotipinde 16,01 

± 1,21 mm, Ekşi Kara 2 genotipinde 18,74 ± 1,18 mm, Gök üzümde 16,51 ± 1,42 mm, 

tane genişliği Ekşi Kara 1 genotipinde 14,45 ± 1,43 mm, Ekşi Kara 2 genotipinde 16,17 

± 1,04 mm, Gök üzümde 14,99 ± 1,09 mm olarak tespit edilmiştir (Eker 2015). Aydın 

(2009), 12 farklı sofralık üzüm çeşidinin tane özelliklerini belirlediği çalışmasında, tane 

genişliği değerlerini 18,46 - 24,08 mm; tane uzunluklarını ise 19,55 - 25,55 mm 

arasında saptamıştır.  En yüksek tane genişliği değerini Alfhonse Lavallee (ALFONS) 
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(24,08 mm) çeşidinde, en yüksek ortalama tane uzunluğu değerini ise Trakya İlkeren 

(19,55 mm) çeşidinde belirlemişlerdir. 

 

Çizelge 4.1. Üzüm çeşitlerinin tane özellikleri  

 

Üzüm  

Çeşitleri 

100 Tane 

Ağırlığı 

(g) 

Tane 

Ağırlığı 

(g) 

Tane 

Uzunluğu 

(mm) 

Tane 

Kalınlığı 

(mm) 

Tane 

Eni 

(mm) 

Çekirdek 

Sayısı 

(n) 

Antep Karası 519,317 6,00 22,28 15,23 15,29 2,5 

Trakya İlkeren 530,280 5,32 17,56 17,32 17,56 3 

Michael Paliere 856,311 10,26 22,40 18,00 18,60 3 

Red Globe 741,153 12,80 18,85 16,18 16,80 4 

Crimson Seedless 308,195 2,74 17,44 11,18 11,86 0 

Sultani Çekirdeksiz 244,687 2,93 22,28 13,22 13,44 0 

 

4.1.2. Üzüm tanelerinin boyut ölçümü 

 

Sofralık üzüm yetiştiriciliğinde; üzümlerin tadı, aroması, tanelerin ve salkımın şekli, 

rengi ve iriliği gibi faktörler üzüm çeşitliliğinde rol oynayan önemli faktörlerdendir ve 

tüketici taleplerinde etkili olmaktadır (Bergqvist vd., 2001; Ozer vd., 2012; Teixeira vd., 

2013; Ribeiro vd., 2022). 

 

Michael Paliere üzümünde (19,57 mm) geometrik ortalama çap en yüksek ölçülürken, 

Crimson Seedless üzümünde (13,22 mm) en düşük geometrik ortalama çap değeri 

saptanmıştır. En yüksek küresellik Trakya İlkeren üzümünde (0,995), en düşük 

küresellik ise Sultani Çekirdeksiz (0,710) üzümünde tespit edilmiştir. En - boy oranı 

küresellikle uyumlu olarak Trakya İlkeren üzümünde % 100,06 Sultani çekirdeksiz 

üzümde ise % 60,49 olarak belirlenmiştir (Çizelge 4.2). 
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Çizelge 4.2. Üzüm tanelerinin boyut özellikleri 

 

Üzüm 

Çeşitleri 

Geometrik  

Ortalama Çap 

(Dg, mm) 

Küresellik 

(ø) 

En-Boy  

Oranı 

(%, EBO) 

Antep Karası 17,29 0,778 68,96 

Trakya İlkeren 17,48 0,995 100,06 

Michael Paliere 19,57 0,876 83,34 

Red Globe 17,24 0,913 89,13 

Crimson Seedless 13,22 0,757 68,08 

Sultani Çekirdeksiz 15,82 0,710 60,49 

 

4.1.3. Üzüm çeşitlerinin şıra özellikleri 

 

Üzümde olgunlaşma esnasında tanede şeker birikimi meydana gelmektedir. Üzümün 

şeker içeriği; çeşit, yetiştirme şekli ve çevresel koşullardan etkilenmektedir. Üzüm, 

yüksek oranda karbonhidrat içermekle birlikte vitamin (B6, C, E ve K) ve mineral 

madde (potasyum, fosfor, kalsiyum ve magnezyum) açısından da çok zengin bir besin 

kaynağıdır (Rogiers vd., 2006; Xia vd., 2010; Gazioglu Sensoy, 2012; Lim, 2013; De 

Lorenzis vd., 2015; Baş, 2018).  

 

Organik asitler, üzüm tanelerinin olgunluk durumlarının belirlenmesinde şekerlerle 

birlikte dikkate alınmakta ve olgunluk indisinin hesaplanmasında kullanılmaktadır 

(Ford, 2012). Üzümde kalite özelliklerinden biri olan asitlik, üzümde baskın organik 

asit olan tartarik asit oranı ile ifade edilmektedir. Üzüm suyunda bulunan pH değeri ise 

titrasyon asitliği ile bağlantılı olarak üzümde renk düzeyini de etkilemektedir (Creasy & 

Creasy, 2009). 

 

Üzüm çeşitlerinin şıra özellikleri Çizelge 4.3’te verilmiş olup üzüm çeşitlerindeki asitlik 

değerlerinin % 0,313 - 0,438 ve pH değerlerinin ise 3,90 - 4,35 aralığında değiştiği 

saptanmıştır. En yüksek olgunluk indisi Sultani Çekirdeksiz üzümde (58,82) ve en 

düşük olgunluk indisi ise Antep Karası üzümünde (34,61) tespit edilmiştir. 

 

Cangi vd. (2011), Tokat yöresinde yetiştirilen bazı şaraplık üzümlerin olgunlaşması 

sırasında meydana gelen değişimlerle ilgili yaptıkları bir çalışmada pH değerinin 
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olgunlaşmaya bağlı olarak 2,45 - 4,20 arasında değiştiğini belirtmişlerdir. Birçok 

araştırmacı tarafından üzümde olgunlaşma artıkça pH değerinin de arttığı belirtilmiştir. 

Bu artış üzümlerin olgunlaşmaya başladığı evrelerde bileşiminde yüksek oranda 

bulunan organik asitlerin olgunlaşmaya bağlı olarak azalmasıyla açıklanmaktadır (Cangi 

vd., 2011; Bindon vd., 2013).   

 

Keskin vd. (2009), yaptıkları çalışmalarında olgun üzümlerin pH değerlerinin 3 - 4 

değerleri arasında değiştiğini ayrıca üzümlerin olgunlaşma döneminde pH değerlerinin 

önemli derecede arttığını, bu durumun lezzeti olumlu yönde etkilediğini bildirmişlerdir. 

 

Hayoglu vd. (1997) yapmış oldukları çalışmada, Antep karası üzüm çeşidinin pH değeri 

ortalama 3,76; toplam asitliği (g100 mL-1) 0,29 ve suda çözünür kurumadde (SÇKM) 

değeri ise % 20 olarak tespit edilmiştir. 

 

Çizelge 4.3. Üzüm çeşitlerinin şıra özellikleri 

 

Üzüm 

Çeşitleri 
SÇKM* pH 

Asitlik (%) 

(Tartarik Asit ) 

Olgunluk 

İndisi 

Antep Karası 15,14 4,25 0,438 34,61 

Trakya İlkeren 20,90 3,90 0,375 55,73 

Michael Paliere 13,93 4,40 0,375 37,15 

Red Globe 14,14 3,90 0,375 37,71 

Crimson Seedless 20,15 4,00 0,375 53,73 

Sultani Çekirdeksiz 18,38 4,35 0,313 58,82 

*SÇKM: Suda çözünür kuru madde (% 100) 

 

Yapılan araştırmalarda, asmanın fenolojik aşamaları ile şıradaki şeker derişiminin 

bölgedeki iklim şartları ve kültürel uygulamalarla ilişkili olduğu ve üzüm çeşitlerinin 

olgunlaşmasıyla SÇKM miktarının arttığı belirtilmektedir (Karanis & Çelik 2002; 

Navarro vd., 2008; Jin vd., 2009; Yang vd., 2009; Bekar, 2017; Navrátilová vd., 2021). 

 

Otağ (2015), yaptığı çalışmada olgunlaşma süresince şeker konsantrasyonundaki artışa 

ve toplam asitlik miktarında meydana gelen azalmaya bağlı olarak olgunluk indisinin 

arttığını bildirmiştir. Olgunluk indisinin olgunlaşmanın başlangıcı olan koruk 
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döneminde ürün çeşitlerine göre 1,14 - 1,60; olgunluk aşamasında 27,46 - 43,92 ve aşırı 

olgunluk aşamasında ise 48,54 ila 73,30 değerleri arasında değiştiği belirtilmiştir. 

 

4.1.4. Üzüm çeşitlerinin tane kabuk rengi özellikleri 

 

Ekonomik olarak üretimi yapılan üzümlerde görünüş önemli bir kalite parametresidir 

(Pinillos vd., 2016). Üzümde renk, çeşide özgü renk pigmentlerinin oluşumuna bağlı 

olarak tane gelişiminin son aşamasında meydana gelmektedir. Üzüm kabuğu,  aroma, 

renk ve tat maddelerinin büyük bir kısmını bünyesinde barındırmaktadır. Tane rengi 

aynı zamanda üzüm çeşidinin rengini de belirlemektedir. Üzümler renk açısından 

genelde beyaz, kırmızı ve siyah olmak üzere üç temel gruba ayrılmaktadır. Ancak, ana 

renk grupları arasında geçit renkli üzüm çeşitleri de bulunmaktadır (Özer & Işık 2002; 

Kunter vd., 2013; Ferreira vd., 2017; Abiri vd., 2020).  

 

Fenolik bileşikler üzümün özellikle sertlik-yumuşaklık, renk, tat, aroma vb. 

özelliklerinde büyük rol oynamaktadırlar. Renk, tat ve aroma şaraplık ve sofralık üzüm 

çeşitleri için önemli kalite kriterleri olarak değerlendirilmektedir (Mitić vd., 2010; 

Kunter, 2013; Ozcan vd., 2016; Samoticha vd., 2018; Balbaba & Bağcı, 2020; Uyak 

vd., 2020).  

 

Yapılan bu çalışmada L* değerine göre Trakya İlkeren üzümün tane kabuk renginin 

daha az parlak olduğu, kırmızı rengi ifade eden a* değerinin Crimson Seedless’da daha 

yüksek olduğu ve sarı rengi belirten b* değerinin ise Sultani Çekirdeksiz üzümde en 

yüksek düzeyde olduğu belirlenmiştir. Renk tonu açısını açıklayan Hue açısı, 14,78 -

79,73 aralığında değişirken, Chroma değeriyle uyumlu olarak en düşük Trakya İlkeren 

üzümünde ve en yüksek Sultani Çekirdeksiz üzümünde hesaplanmıştır (Çizelge 4.4). 

Üzüm çeşitlerine ait renk parametreleri incelendiğinde; Sultani çekirdeksiz üzümde sarı, 

Antep Karası ve Trakya İlkeren ve Michael Paliere üzümlerinde mavi – siyah rengin, 

Red Globe ve Crimson Seedless üzümlerinde pembe - kırmızı renklerin baskın olduğu 

saptanmıştır. 
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Çizelge 4.4. Üzüm çeşitlerinin tane kabuk rengi özellikleri 

 

Üzüm 

Çeşitleri 

 

L* 

 

a* 

 

b* 

 

h* 

 

C* 

Antep Karası 21,14 1,40 -0,48 18,92 1,48 

Trakya İlkeren 20,38 1,41 -0,37 14,78 1,46 

Michael Paliere 21,62 1,54 -0,56 19,98 1,64 

Red Globe 31,94 8,90 3,16 19,55 9,44 

Crimson Seedless 27,37 9,96 2,74 15,38 10,33 

Sultani Çekirdeksiz 36,94 -1,93 10,65 79,73 10,82 

 

4.2. Üzüm Çeşitlerinin Kurutulmuş Kabuklarının Özellikleri 

 

4.2.1. Nem  

 

Gıdaların kurutularak muhafaza edilmesi bilinen en eski muhafaza yöntemlerinden 

birisidir. Kurutma, gıda içerisindeki mevcut suyu, onun bozulmasına olanak 

vermeyecek bir düzeye kadar azaltan, besin ögelerinin yoğunlaştırılmış bir nitelik 

kazandığı yöntemdir. Kurutmadaki bir diğer amaç ise mikroorganizma gelişimini 

yavaşlatarak raf ömrünü uzatmaktır (Cemeroğlu, 2009).  

 

Kurutulmuş üzüm kabuklarının nem içeriğine ait sonuçlar Çizelge 4.5’te verilmiştir. 

Yapılan çalışmalar dikkate alınarak üzüm kabuklarının nem içeriği % 5’in altına gelene 

kadar kurutma işlemi yapılmıştır. Üzüm posasının fiziko-kimyasal ve fonksiyonel  

özelliklerinin incelendiği bir çalışmada üzüm posasından un elde etmeden önce üzüm 

posasının nem içeriği % 3,3 seviyesine getirilmiştir (Sousa vd., 2014). 
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Çizelge 4.5. Üzüm kabuğu çeşitlerinde nem (%) oranları  

 

Kurutulmuş Üzüm Kabuğu Çeşitleri Nem Oranı (%) 

Antep Karası Üzüm Kabuğu (AK) 3,77b 

Trakya İlkeren Üzüm Kabuğu (Tİ) 3,46b 

Red Globe Üzüm Kabuğu (RG) 4,19a 

Michael Paliere Üzüm Kabuğu (MP) 4,17a 

Crimson Seedless Üzüm Kabuğu (CS) 4,86a 

Sultani Çekirdeksiz Üzüm Kabuğu (SÇ) 3,59b 

P ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

 

Geleneksel yoğurtların fonksiyonel içeriğini arttırmak için kullanılacak üzüm 

posalarında farklı kurutma yöntemleri denenmiştir. Elde edilen üzüm posası tozlarının 

nem içeriği  % 0,745 ile % 4,941 arasında değişen oranlarda tespit edilmiştir (Demirkol, 

2016). Bazı seçilmiş meyve posalarının kimyasal ve biyoaktif bileşimi üzerine yapılan 

bir çalışmada mavi üzüm posasının nem içeriği % 3,57’ye ulaşana kadar kurutulmuştur 

(Nagarajaiah & Prakash, 2016). 

 

4.2.2. Renk 

 

L* değeri parlaklığı ifade ederken, 0 ile 100 arasında değerler alabilmektedir. L*, “0” 

değerini aldığında siyah renkte yani yansımanın hiç olmadığını, 100 değerini aldığında 

ise beyaz renkte mükemmel yansıdığını ifade etmektedir. a* değeri pozitifse kırmızılığı, 

negatifse yeşilliği ifade etmektedir. b* değeri ise pozitifse sarılığı, negatifse maviliği 

göstermektedir. “a*” sıfır değeri ve “b*” sıfır değerini aldığında ise ürünlerin renginin 

gri olduğu belirtilmektedir (Olivares vd., 2017). C* değeri, rengin üründeki 

doygunluğunu ifade etmektedir. Mat renkler de Chroma (C*) değerleri düşük çıkarken, 

canlı renklerde ise kroma değeri yüksek olmaktadır. 

 

Antosiyaninler; meyve, sebze, çiçekler, yaprak, kök ve diğer bitki depolama 

organlarında bulunan kendine özgü pembe kırmızı, mor ve maviye kadar geniş bir 

aralıktaki renkleri veren, suda çözünebilir nitelikteki doğal renk maddeleridir (Chandra 
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vd., 2001; Hou, 2003; Blando vd., 2004; Fimognari vd., 2008; Alappat & Alappat, 

2020; Shen vd., 2022).  

 

Antosiyaninler üzümlerin sadece kırmızı-siyah renkli çeşitlerinde bulunmakta ancak, 

beyaz renkli çeşitlerde ise antosiyanin bileşikleri bulunmamaktadır. Kırmızı ve siyah 

üzümlerin rengini antosiyanidin grubu ve beyaz üzümlerin rengini ise flavon (quercetin) 

ve flavonal (quercitrin) grubu sarı renk maddeleri oluşturmaktadır (Cantos vd., 2002; 

Falchi vd., 2006; Chacana vd., 2009; Xia vd., 2010; Sparrow vd., 2020). 

 

Kurutulmuş üzüm kabuklarının renk değerlerine (L*, a*, b*, h*, C*) ait sonuçlar 

Çizelge 4.6’da verilmiştir. En düşük L* değeri Trakya İlkeren üzüm kabuğunda 32,04 

ile çıkarken, en yüksek L* değeri 58,50 ile Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda 

ölçülmüştür. En yüksek kırmızılık, a* değeri 8,99 olan Crimson Seedless üzüm 

kabuğundadır. 3,71 ile en düşük a* değerine sahip üzüm kabuğu Sultani Çekirdeksiz 

üzümüdür. h* açısının en düşük değerleri sırasıyla -8,06 ile Antep Karası üzüm kabuğu 

ve -5,91 ile Trakya İlkeren üzüm kabuğunda ölçülürken,  en yüksek değeri ise 76,40 ile 

Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda kaydedilmiştir. Antep Karası ve Trakya İlkeren 

üzüm kabuklarında mavilik, Sultani Çekirdeksiz üzümde sarılık hâkim renk olmaktadır. 

C* değeri, 4,77 ile en düşük olan Michaeli Paliere üzüm kabuğu en mat olurken, 

canlılığı en yüksek olan üzüm kabuğu 15,78 C* değeri ile Sultani Çekirdeksiz olmuştur. 

 

Çizelge 4.6. Kurutulmuş üzüm kabuklarının renk değerleri (L*, a*, b*, h*, C*) 

 

Kurutulmuş Üzüm 

Kabuğu Çeşitleri 
L* a* b* h* C* 

Antep Karası Üzüm Kabuğu (AK) 33,31e 6,92b -0,98f -8,06f 6,99d 

Trakya İlkeren Üzüm Kabuğu (Tİ) 32,04f 4,93d -0,51e -5,91e 4,96e 

Red Globe Üzüm Kabuğu (RG) 48,35c 5,36c 8,06b 56,38b 9,68c 

Michael Paliere Üzüm Kabuğu (MP) 38,23d 4,77e 0,05d 0,60d 4,77f 

Crimson Seedless Üzüm Kabuğu (CS) 49,08b 8,99a 7,60c 40,21c 11,77b 

Sultani Çekirdeksiz Üzüm Kabuğu 

(SÇ) 
58,50a 3,71f 15,34a 76,40a 15,78a 

P ** ** ** ** ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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4.2.3. Şeker bileşenleri 

 

Bir üzüm tanesinin etli kısmında şeker bileşenleri ile birlikte organik asitler yer alırken 

kabuk ve çekirdeklerinde fenolik bileşikler, pektik maddeler ve aroma bileşenleri 

bulunmaktadır. Üzüm tanesinin çekirdek, kabuk ve şırasında da farklı oranlarda azotlu 

maddeler, enzimler, vitaminler, mineraller yer almaktadır (Duran, 2014). 

 

Üzüm tanesinde bulunan karbonhidratların % 99’ünü şeker bileşenlerinden glikoz ve 

fruktoz meydana getirmekte olup, normal olgunluktaki üzüm şıralarının ise % 22 - 

25’ini oluşturmaktadır (Cabaroğlu & Yılmaztekin, 2006). Üzüm tanesinde yer alan 

başlıca şeker bileşenlerinden olan glikoz ve fruktozun intereaksiyonu üzümün acı, tatlı, 

buruk ve ekşi tat dengelerini etkileyerek üzümün karakteristik tadının oluşmasında etkili 

olmaktadır (Coombe & McCarthy 2000; Conde vd., 2007; Bashir & Kaur 2018). 

 

Çizelge 4.7.’de kurutulmuş üzüm kabuklarına ait şeker bileşenleri değerleri (mg/g) 

verilmiştir. Örnek çeşidi bakımından p<0,01 düzeyinde farklılık tespit edilmiştir.  En 

yüksek fruktoz miktarı 460,055 mg/g ile Crimson Seedless üzüm kabuğunda 

saptanmıştır. Trakya İlkeren üzüm kabuğunda 220,975 mg/g ile en yüksek glikoz 

miktarı belirlenmiştir. Fruktoz ve glikoz miktarları sükroz ve maltoza kıyasla üzüm 

çeşitlerinde oldukça yüksek değerde çıkmıştır. Red globe üzüm kabuğunda 1,190 mg/g 

ile sükroz en yüksek değerde iken 4,433 mg/g ile Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda 

maltoz daha yüksek oranda tespit edilmiştir. 
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Çizelge 4.7. Kurutulmuş üzüm kabuklarının şeker bileşenleri değerleri (mg/g) 

 

Kurutulmuş Üzüm  

Kabuğu Çeşitleri 

Fruktoz  

 

Glikoz 

 

Sükroz 

 

Maltoz 

 

Antep Karası Üzüm Kabuğu (AK) 385,190d 206,359b 0,902e 1,276e 

Trakya İlkeren Üzüm Kabuğu (Tİ) 417,352c 220,975a 1,009c 1,839d 

Michael Paliere Üzüm Kabuğu 

(MP) 
344,776e 167,098e 0,898f 2,045c 

Red Globe Üzüm Kabuğu (RG) 437,779b 185,609c 1,190a 1,205e 

Crimson Seedless Üzüm Kabuğu 

(CS) 
460,055a 27,501f 0,955d 2,742b 

Sultani Çekirdeksiz Üzüm Kabuğu 

(SÇ) 
392,777d 179,402d 1,038b 4,433a 

p ** ** ** ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

 

Üzüm tanesinde şeker bileşenlerinin dağılımının, üzümün genotipi ve şeker 

metabolizmasında yer olan genotiplerin farklı oranlarda ekspresyonundan ileri geldiği 

belirtilmiştir (Basha vd., 2012). Üzümün yapısında yer alan şeker bileşenlerinin kan 

şekerine yavaş karışmasının sebebinin şeker bileşenleriyle birlikte bulunan organik asit 

ve fenolik bileşiklerden kaynaklandığı bu sayede Tip 2 diyabet riskini düşürdüğü ifade 

edilmektedir (Zunino, 2009).  

 

Bitkilerde CO2 fiksasyonu ile taşınan sakkaroz yani sükroz şekeri üzüm tanesine 

ulaştığında invertaz enzimi sayesinde glukoz ve fruktoza ayrılmaktadır. Ayrıca üzüm 

tanesinin bünyesinde düşük oranlarda malik asit ve tartarik asitten kaynaklı şekerler de 

üretilmektedir (Fontes vd., 2011). Sakkarozdan oluşan ve/veya fotosentez sonucu 

oluşan glikoz ve fruktozun, glikozun fruktoza oranı, olgunlaşmanın başladığı zamandan, 

olgunluk anına kadar değişim göstermektedir. Erken olgunluk evresinde üzüm 

tanelerinde glikoz seviyesi yüksek iken tam olgunluk aşamasında glikoz ve fruktozun 

miktarları dengelenmektedir, üzüm tanesinde olgunlaşma süresi arttıkça fruktoz miktarı, 

glikoz miktarını geçmektedir (Cabaroğlu & Yılmaztekin, 2006). Üzüm tanesinde glikoz 

ve fruktozun dışında düşük oranlarda sükroz, maltoz, rafinoz, staçioz, melibiyoz, ve 

galaktoz olmak üzere diğer şeker bileşenleri de bulunmaktadır (Lund & Bohlmann, 

2006). Üzüm çekirdeğinden başlayarak üzüm tane kabuğuna doğru  ise şeker içeriği 

giderek artmaktadır (Kunter vd., 2013). 
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Yapılan bir çalışmada, beş farklı üzüm çeşidinde üzüm suyu, bütün üzüm ve üzüm 

kabuğundaki şeker içerikleri (glikoz ve fruktoz) karşılaştırılmıştır. Örnekler, 2001 ve 

2002 yılının temmuz, ağustos ve eylül aylarında toplanmıştır. Üzüm kabuğunda glikoz 

ve fruktoz içeriği sadece yeşil taneden ben düşmeye (üzümün yumuşadığı ve renk 

değiştirdiği dönem) kadar artmıştır. Ben düşmeden hasata kadar şeker bileşenleri 

içeriğinde bir düşüş izlenmiştir. Üzüm kabuğu, bütün üzüm ve meyve suyundaki glikoz, 

ağırlıklı olarak fruktozdan daha yüksek konsantrasyonlarda tespit edilmiştir (Varandas 

vd., 2004). 

 

Üzüm kabuğu unlarında yapılan bir çalışmada Moscato, Chardonnary, Pinot Noir üzüm 

çeşitlerinin kabuklarının unlarına  ait örneklerde sırasıyla  271,4 - 326,8 - 501,2 g/kg 

karbonhidrat  saptanmıştır (Marchiani vd., 2016b). 

 

Üzüm kabuğu ilaveli yoğurtlarda depolama süresi boyunca glukoz ve fruktoz miktarları 

sırasıyla Moscato üzüm kabuğu unlu yoğurtta 5,20 - 4,78 g/L ve 7,32 - 8,24 g/L; 

Chardonnay üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda 7,13 - 7,46 g/L ve 8,70 - 9,85 g/L; Pinot 

Noir üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda 10,13 - 10,62 g/L ve 12,36 - 13,26 g/L olarak tespit 

edilmiştir (Marchiani vd., 2016b). 

 

8 çeşit üzümde (Amasya, Tahannebi, Kureyş, Banaz Karası, Köhnü, Karaoğlan, 

Cebernet, Merlot) şeker miktarları üzerine yapılan araştırmada glikoz miktarı 89,4 -

164,88 g/L, fruktoz miktarı 92,1 - 151,65 g/L aralığında değişmektedir. Glikoz + 

fruktoz miktarı 181,52 - 283,95 g/L ve glikoz/fruktoz oranları 0,97 - 1,08 aralığında 

tespit edilmiştir (Duran, 2014).  

 

4.2.4. Organik asit bileşimi   

 

Bitkilerde bulunan organik asitler genellikle serbest, tuz veya ester formlarında 

bulunmaktadır. Organik asitler, moleküler yapılarında bir karboksil (-COOH) grubunun 

varlığından dolayı karboksilik asitler olarak da bilinmektedir (Kısaca & Gazıoglu 

Sensoy, 2023). Bitkilerde bol miktarda bulunan organik asitler, üzümde de çok sayıda 

bileşik halinde bulunmakta, üzümün şeker dengesini sağlamakta, üzümün ve üzümden 
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elde edilen ürünlerin lezzet ve tat gibi özelliklerinin belirlenmesinde rol oynamaktadır 

(Fontes vd, 2011; Kunter vd., 2013).  

 

Organik asitler, bitki metabolizmasında aktif rol oynadıkları fizyolojik olayların yanı 

sıra şekerle birlikte üzüm ve şarabın kalitesini belirleyen en önemli faktörler arasında 

yer almaktadır. Üzümlerin olgunlaşma zamanını belirlemede organik asitler kriter 

alınmaktadır. Tartarik asit, üzümlerin olgunlaşma zamanının belirlenmesinde en çok 

dikkate alınan asittir. Tartarik asit, çoğunlukla üzümün endokarpında bulunmaktadır ve 

üzümün olgunluğunu belirlemede temel alınan organik asittir. Olgunlaşma döneminde 

malik asit en çok üzümün kabuğunda bulunmaktadır. Tartarik, sitrik ve malik asitler ise 

vakuollerde depolanmaktadır (Ford, 2012; Kısaca & Gazıoglu-Sensoy, 2023).  

 

Üzümün rengi ve duyusal özellikleri üzerinde etkili olan parametreler suda çözünür 

kurumadde, titrasyon asitliği, pH ve organik asitlerdir. Üzümün şeker içeriği arttıkça 

belirtilen bileşenlerin etkisi ile istenilen tat seviyesine ulaşılmaktadır. Üzümlerde arzu 

edilen tat genellikle, yüksek şeker içeriği ile tanımlanmaktadır (Wu vd., 2023). 

 

Çizelge 4.8’de kurutulmuş üzüm kabuklarına ait organik asit değerleri (mg/kg) 

verilmiştir. Kurutulmuş üzüm kabuğu çeşitleri açısından p<0,01 düzeyinde farklılıklar 

belirlenmiştir. Askorbik asit, oksalik asit ve tartarik asit sırasıyla 2044,88 – 3117,59 -

25428,03 mg/kg değerleriyle en yüksek Trakya İlkeren üzüm kabuğunda tespit 

edilmiştir.  Antep Karası üzüm kabuğunda 172114,64 mg/kg ile en yüksek süksinik asit 

değeri belirlenirken, diğer üzüm kabuklarına kıyasla oldukça yüksek seviyede 

saptanmıştır.  

 

Formik asit 170511,65 mg/kg ve sitrik asit 31350,50 mg/kg değerleriyle en yüksek 

seviyede Michael Paliere üzüm kabuğunda belirlenmiştir. 7383,87 mg/kg değeri ile 

malik asit Crimson Seedless üzüm kabuğunda en yüksek düzeyde bulunmuştur. 

63105,80 mg/kg laktik asit ve 57,26 mg/kg fumarik asit değerleri en yüksek Sultani 

Çekirdeksiz üzüm kabuğunda saptanmıştır. Red Globe üzüm kabuğunda malik asit 

(552,58 mg/kg), laktik asit (24244,53 mg/kg), süksinik asit (32955,97 mg/kg) ve 

fumarik asit (5,31 mg/kg) en düşük düzeyde tespit edilmiştir. 
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Organik asitler, meyve tadının temel bileşenleridir. Tartarik, sitrik ve malik asitler 

üzümde en çok bulunan organik asitlerdir. Yüksek asit içerikleri genellikle meyvenin 

kalitesini düşürürken ortalama organik asit seviyesi meyvenin lezzetini arttırmaktadır 

(Yang vd., 2020; Ozcan vd., 2023). 

 

20 çeşit üzümün renkleri siyah, beyaz ve kırmızı olarak gruplandırılıp organik asit 

içeriklerinin incelendiği bir çalışmada en yüksek tartarik asit (1059,96 mg/L) ve sitrik 

asit (158,42 mg/L) değeri kırmızı renkli üzümlerde tespit edilmiştir. En yüksek fumarik 

asit 5,97 mg/L ile siyah üzüm çeşitlerinde belirlenmiştir (Kisaca & Gazioglu-Sensoy, 

2023). 

 

17 çeşit üzümün organik asit içeriği üzerine yapılan bir araştırmada tartarik asit 4269,90 

μg/g ile Hüsni Beyaz ve 4016,32 μg/g ile Siyah Sinciri üzüminde saptanmıştır. Malik 

asit sırasıyla 2858,69 - 2667,49 - 2536,99  μg/g ile Kuş Üzümü, Beyaz Güzane ve Sapı 

Yeşil üzümlerinde belirlenmiştir. Sitrik asit, 185,22 μg/g ile Beyaz Sinciri’de, süksinik 

asit 9,41 μg/g ile Sapı Yeşil’de, oksalik asit 64,31 μg/g ile Siyah Sinciri’de 

bulunmuştur. Fumarik asit sırasıyla 192,04 - 188,30 - 192,15 μg/g ile Siyah Güzane, 

Yerli Turtur ve Siyah Miri üzümlerinde tespit edilmiştir (Uyak vd., 2020). 

 

Moscato, Chardonnay, Pinot Noir üzüm kabuğu unu ilaveli yoğurtlarda 21 günlük 

depolama süresi boyunca laktik asit 8,22 - 11,38 g/L; sitrik asit 1,71 - 1,77 g/L; tartarik 

asit 1,72 - 2,85 g/L; malik asit 0,15 - 0,51 g/L olarak saptanırken örneklerin hiç birinde 

bütirik asit, propiyonik asit ve asetik asit tespit edilmemiştir (Marchiani vd., 2016b). 
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Çizelge 4.8. Kurutulmuş üzüm kabuklarının organik asit değerleri (mg/kg) 

 

Kurutulmuş 

Üzüm 

Kabuğu 

Çeşitleri 

Formik  

Asit 

Malik 

Asit 

Askorbik 

Asit 

Laktik  

Asit 

Sitrik  

Asit 

Süksinik 

Asit 

Oksalik  

Asit 

Fumarik 

Asit 

Tartarik 

Asit 

Antep Karası 

Üzüm Kabuğu 

(AK) 

83876,30b 2064,01e 1356,80b 49982,85b 21837,06b 172114,64a 3063,63b 50,27b 17607,56d 

Trakya 

İlkeren Üzüm 

Kabuğu (Tİ) 

12435,77f 2267,99c 2044,88a 34790,95e 19896,63d 86693,32d 3117,59a 41,96d 25428,03a 

Michael 

Paliere Üzüm 

Kabuğu (MP) 

170511,65a 2414,32b 1135,86c 42590,28c 31350,50a 96773,52b 1850,324d 46,96c 17034,53d 

Red Globe 

Üzüm Kabuğu 

(RG) 

51903,42d 552,58f 627,09e 24244,53f 6155,74e 32955,97f 1703,70e 5,31f 20809,44c 

Crimson 

Seedless Üzüm 

Kabuğu (CS) 

78296,00c 7383,87a 507,46f 36938,47d 2113,85f 67486,01e 1875,58c 13,08e 13874,77e 

Sultani 

Çekirdeksiz 

Üzüm Kabuğu 

(SÇ) 

14025,11e 2231,02d 634,29d 63105,80a 20314,98c 96750,17c 294,78f 57,26a 24387,87b 

p ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır
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4.2.5. Fenolik bileşenler 

 

Fenolikler, bitkilerin sekonder metabolitleri olmakla birlikte kimyasal olarak 

fonksiyonel türevleri de dahil olmak üzere bir veya daha fazla hidroksil grubu taşıyan 

aromatik halkaya sahip maddeler olarak tanımlanmaktadırlar (Shahidi & Naczk, 2004; 

Vermerris & Nicholson, 2006).  

 

Gıdalardaki fenolik bileşiklerin çoğu, aromatik halkaya bağlı birden fazla hidroksil 

grubuna sahiptirler; bu nedenle fenolikler ve polifenoller birbirinin yerine 

kullanılmaktadır. Fenolikler genellikle kimyasal yapılarının benzerliğine, yani 

tekrarlanan birimler olarak görünen yapı taşı tiplerine göre sınıflara ve alt sınıflara 

ayrılmaktadırlar. Gıdalarda bulunan dört ana polifenol sınıfı; fenolik asitler, 

flavonoidler, lignanlar ve stilbenlerdir (Spencer vd., 2008).  

 

Gıdalarda bulunan bitki kaynaklı başlıca stilbenoidler resveratrol ve glikozitlerdir. 

Resveratrol, bitkide patojen saldırısına yanıt olarak üretilen bir fitoaleksindir. İnsanlarda 

düşük toksisiteye sahiptir ve doğal olarak oluşan bir fungisittir. Fenolik asitler, 

fonksiyonel karboksilik asit grubuna sahip hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik 

asitler olarak ikiye ayrılan fenollerdir. Hidroksisinnamik asitler, hidroksibenzoik 

asitlerden daha yaygındır ve esas olarak gallik asit, p-kumarik, kafeik, klorojenik asit, 

ferulik ve sinapik asitleri içermektedir. Bu asitler, donma, sterilizasyon veya 

fermantasyona uğramış gıdalar dışında nadiren serbest formda bulunmaktadır. Bağlı 

formları kinik asit, şikimik asit ve tartarik asidin glikolize edilmiş türevleri veya 

esterleri şeklindedir (Vermerris & Nicholson, 2006).  

 

En önemli polifenol grubu flavonoidlerdir. Moleküler yapılarına göre flavonoidler yedi 

alt sınıfa ayrılmaktadır. Bu sınıf; flavonlar, flavanonlar, flavonoller, izoflavonlar, 

antosiyanidinler/antosiyaninler, flavanoller (veya kateşinler ve prosiyanidinler) ve 

kalkonlardır (Karakaya, 2004). Bu sınıflandırmaya dâhil olmayan bir diğer flavonoid 

grubu da yoğun tanenler veya oligomerik prosiyanidinler olarak da adlandırılan 

proantosiyanidinlerdir (Prior & Gu, 2005). 
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Çizelge 4.9’da kurutulmuş üzüm kabuklarına ait fenolik bileşen değerleri (mg/kg) 

verilmiştir. Kurutulmuş üzüm kabuğu çeşitleri açısından p<0,01 düzeyinde farklılıklar 

belirlenmiştir. Antep Karası üzüm kabuğunda protokateşik asit (0,144 mg/kg), 

klorojenik asit (1,298 mg/kg), siringik asit (1,106 mg/kg), vanilik asit (2,038 mg/kg), 

kafeik asit (845,476 mg/kg), epikateşin (110,718 mg/kg), kuersetin (184,845 mg/kg) ve 

kateşin (80,225 mg/kg) ile diğer üzüm kabuğu çeşitlerinden daha yüksek düzeyde 

saptanmıştır. Rutin, 6,668 mg/kg ile Trakya İlkeren üzüm kabuğunda, gallik asit 0,174 

mg/kg ile ve 2,5 dihidroksi asit 18,606 mg/kg ile Michael Paliere üzüm kabuğunda en 

yüksek düzeyde tespit edilmiştir. Üzüm kabuğu örnekleri içerisinde rutin, kuersetin ve 

kateşin Michael Paliere üzüm kabuğunda, kafeik asit, epikateşin asit Red Globe üzüm 

kabuğunda, vanilik asit ve 2,5 dihidroksi asit Crimson Seedless üzüm kabuğunda en 

düşük seviyede belirlenmiştir. 

 

Fenolikler hemen hemen tüm bitkisel gıdalarda bulunmasına rağmen, üzüm, elma, 

yaban mersini ve kızılcık gibi bazı meyveler bu biyoaktif bileşikler açısından son derece 

zengindir. Üzüm meyvelerinde fenolik bileşikler esas olarak kabuklarda, tohumlarda ve 

kısa saplarda bulunmaktadır (Rodriguez vd., 2006; Poudel vd., 2008). Üzüm posası 

ekstrakte edilebilir fenolikler ve antioksidanlar açısından zengindir (kuru ağırlığın % 10 

-11’i) (Makris vd., 2007). Antosiyaninler, kateşinler, prosiyanidinler, flavonol 

glikozitler, fenolik asitler ve stilbenler üzüm posasında bulunan başlıca fenolik 

bileşenlerdir (Montealegre vd., 2006). Üzüm posasının polifenol bileşimi çeşide bağlı 

olmakla birlikte kırmızı üzüm çeşitleri genellikle beyaz çeşitlerde olmayan 

antosiyaninler açısından zengindir (Yu & Ahmedna, 2013). 

 

Dondurularak kurutulmuş 8 çeşit üzüm kabuğunun fenolik bileşen analizinde gallik asit 

0,35 - 2,89 μg/kg; protokateşik asit 0,39 - 2,71 μg/kg; 2,5-dihidroksibenzoik asit 0,17 -

5,23 μg/kg; vanilik asit 0,81 - 124 μg/kg; siringik asit 0,09 - 112,19 μg/kg; klorojenik 

asit 0 - 8,46 μg/kg; t-kaffeik asit 0,27 - 22,41 μg/kg; p-koumarik asit 3,60 μg/kg; 

ferrulik asit 0 - 5,27 μg/kg; (+) kateşin 2,90 - 196,16 μg/kg; (-) epikateşin 1,36 - 140,14 

μg/kg; rutin 1,36 - 14,68 μg/kg; kuersetin 0 - 0,27 μg/kg aralığında belirlenmiştir 

(Duran, 2014). 
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Çizelge 4.9. Kurutulmuş üzüm kabuklarının fenolik bileşen değerleri (mg/kg)  

 
Kurutulmuş 

Üzüm Kabuğu 

Çeşitleri 

Gallik 

Asit 

Protokateşik 

Asit 
Klorojenik Asit Siringik Asit 

2,5 dihidroksi 

Asit 

Vanilik 

Asit 

Kafeik 

Asit 

Epikateşin 

Asit 

p-Kumarik 

Asit 
Rutin Kuersetin Kateşin 

Antep Karası 

Üzüm Kabuğu 

(AK) 

0,139b 0,144a 1,298a 1,106a 8,735b 2,038a 845,476a 110,718a 0,032c 4,634b 184,845a 80,225a 

Trakya İlkeren 

Üzüm Kabuğu 

(Tİ) 

0,068e 0,022b 0,281c 0,196b 6,031c 0,448c 87,617d 6,481d 0,008d 6,668a 25,21b 0,173e 

Michael Paliere 

Üzüm Kabuğu 

(MP) 

0,174a 0,023b 0,04e 0,114c 18,606a 0,559b 100,953c 61,859b 0,004e 0,334f 5,138f 0,137f 

Red Globe 

Üzüm Kabuğu 

(RG) 

 0,07e 0,042b 0,327b 0,09d 3,157d 0,058e 15,917f 2,064f 0,139a 0,449e 5,678e 3,162c 

Crimson 

Seedless Üzüm 

Kabuğu (CS) 

0,106c 0,03b 0,075d 0,06e 2,353f 0,033f 117,969b 13,043c 0,003e 0,973d 9,368d 12,166b 

Sultani 

Çekirdeksiz 

Üzüm Kabuğu 

(SÇ) 

0,086d 0,039b 0,336b 0,055e 2,627e 0,066d 16,926e 2,527e 0,051b 1,058c 14,943c 0,217d 

p ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Merlot üzüm çeşidinin şarap, üzüm suyu ve pekmez üretiminden elde edilen üzüm 

atıklarının (posa, kabuk ve çekirdekler) biyoaktif bileşikleri, yağ, şeker, yağ asidi ve 

mineral içeriklerinin incelendiği çalışmada üzüm suyu eldesinden arta kalan kabuklarda 

kuru ağırlık olarak en yüksek düzeyde kaftarik asit (178,73 mg/kg), klorojenik asit 

(42,43 mg/kg), kafeik asit (23,97 mg/kg), t-resveratrol (42,47 mg/kg) tespit edilmiştir. 

Ayrıca bu çalışmada üzüm suyu eldesinden arta kalan kabuklarda kuru ağırlık bazında 

sırasıyla toplam fenolik  36,83 mg GAE/g, toplam flavonoid 13,4 mg CE/g, antioksidan 

aktivite 31,7 TEAC μmol Trolox/g, fruktoz 168,4 g/kg, glikoz 174,4 g/kg olarak 

bulunmuştur (Gülcü vd., 2019). 

 

4.2.6. Toplam antioksidan aktivite (DPPH) 

 

Antioksidan aktivite, üzüm posasından elde edilen fenolik bileşiklerin en dikkate değer 

biyoaktivitesidir. Üzüm posasında, antioksidatif özellikler, serbest radikallerin 

temizlenmesi, lipid oksidasyonunun inhibisyonu, hidroperoksit oluşumunun azaltılması 

vb. dâhil birçok etki geniş çapta incelenmektedir (Xia vd., 2010). Polifenollerin gıda 

sisteminde lipit oksidasyonuna karşı güçlü antioksidanlar olduğu kanıtlanmıştır (Yu & 

Ahmedna, 2013). -50 ˚C’de vakum altında dondurularak kurutulmuş 8 çeşit üzüm 

kabuğunda DPPH yöntemiyle incelenen antioksidan aktivite değerleri 11,09 - 58,25 

mg/g aralığında değişmiştir (Duran, 2014). 

 

Çizelge 4.10’da kurutulmuş üzüm kabuklarına ait toplam antioksidan aktivite değerleri 

verilmiştir (p<0,01). Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda en düşük toplam antioksidan 

aktivite 3,00 IC50(µg/mL) olarak saptanmıştır. Üzüm kabuğu çeşitleri içerisinde 1,15 

IC50(µg/mL) ile en yüksek toplam antioksidan aktivite Trakya İlkeren üzüm kabuğunda 

belirlenmiştir (Çizelge 4.10, Şekil 4.1).  

 

Üzüm posasının yaş ağırlığının ortalama % 82’sini oluşturan üzüm kabukları (Jiang vd., 

2011), 39 tip antosiyanin, hidroksisinamik asit, kateşin ve flavonol dahil olmak üzere 

çok sayıda polifenolleri içermektedir (Kammerer vd., 2004). Bu polifenollerin 

antioksidan aktiviteye sahip olduğu (González-Paramás vd., 2004) ve düşük yoğunluklu 

lipoprotein (LDL) oksidasyonunu inhibe ettiği belirtilmiştir (Yildirim vd., 2005). 
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Türkiye’nin üç farklı bölgesinde yetiştirilen Alphonse Lavallée üzüm çeşidinin 

liyofilize edilerek kurutulmuş kabuklarında sırasıyla antioksidan aktivite 163,5 - 3824 - 

4846 μmol/g Troloks KA (kuru ağırlık)  tespit edilmiştir. Ayrıca bu üzüm kabuklarında 

toplam fenolik madde içeriği sırasıyla 18650 - 35300 - 47275 mg/kg KA olarak 

saptanmıştır (Yüksel vd., 2018). 

 

Çizelge 4.10. Kurutulmuş üzüm kabuklarında toplam antioksidan aktivite değerleri 

 

Kurutulmuş Üzüm  

Kabuğu Çeşitleri  

Toplam Antioksidan Aktivite 

(DPPH)(IC50(µg/mL)) 

Antep Karası Üzüm Kabuğu (AK) 1,74d 

Trakya İlkeren Üzüm Kabuğu (Tİ) 1,15e 

Red Globe Üzüm Kabuğu (RG) 2,25c 

Michael Paliere Üzüm Kabuğu (MP) 2,37bc 

Crimson Seedless Üzüm Kabuğu (CS) 2,65b 

Sultani Çekirdeksiz Üzüm Kabuğu (SÇ) 3,00a 

P ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Şekil 4.1. Kurutulmuş üzüm kabuğu örneklerinin toplam antioksidan aktivite değerleri 
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4.2.7. Diyet lifi 

 

Diyet lifi, meyveler, sebzeler ve tahıllar gibi bitkilerde bol miktarda bulunan, insanın 

ince bağırsağında sindirime ve emilime direnç gösteren, kalın bağırsakta tam veya kısmi 

fermantasyon ile sindirimi ve absorpsiyonu gerçekleşen, bitkilerin yenilebilir kısımları 

veya benzer karbonhidratlar olarak tanımlanmaktadır (AACC, 2001).  Diyet lifi, yaygın 

olarak sağlıklı bir diyetin faydalı bileşeni olup tüketimi kardiyovasküler hastalıklar, 

kanser ve diyabetle ilişkili risklerin azalmasıyla ilişkilidir (Cho & Dreher, 2001).  

 

Çizelge 4.11’de kurutulmuş üzüm kabuklarına ait diyet lifi değerleri arasında uygulanan 

LSD testi sonuçlarına göre üzüm kabuğu çeşitleri arasındaki değişim belirtilmektedir 

(p<0,01). En yüksek diyet lifi değeri % 29,5 ile Red Globe üzüm kabuğunda tespit 

edilirken, en düşük diyet lifi içeriği % 19,30 ile Trakya İlkeren üzüm kabuğunda 

saptanmıştır (Şekil 4.2).   

 

Çizelge 4.11. Kurutulmuş üzüm kabuklarında diyet lifi değerleri (%) 

 

Kurutulmuş Üzüm  

Kabuğu Çeşitleri 
Diyet Lifi (%) 

Antep Karası Üzüm Kabuğu (AK) 26,5b 

Trakya İlkeren Üzüm Kabuğu (Tİ) 19,3d 

Red Globe Üzüm Kabuğu (RG) 29,5a 

Michael Paliere Üzüm Kabuğu (MP) 22,9c 

Crimson Seedless Üzüm Kabuğu (CS) 22,3c 

Sultani Çekirdeksiz Üzüm Kabuğu (SÇ) 26,1b 

p ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

 

 

ABD Pasifik Kuzeybatısındaki şaraplık üzüm posaları üzerine yapılan bir çalışmada iki 

beyaz şaraplık üzüm posası (BŞÜP) ve üç kırmızı şaraplık üzüm posası (KŞÜP) 

kabuklarında diyet lifi ve toplam fenolik içeriği açısından analizler yapılmıştır. BŞÜP, 

diyet lifi (% 17,30 - 28,00) KŞÜP’ye (% 51,10 - 56,30) kıyasla önemli ölçüde daha 
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düşük belirlenirken, ancak çözünebilir şeker (% 55,80 - 77,50 KA’ya karşılık % 1,30 -  

1,70 KA) olarak oldukça yüksek tespit edilmiştir (p<0,05). BŞÜP ile 

karşılaştırıldığında, KŞÜP’ün toplam fenolik içeriği (21,40 - 26,70 mg GAE/g KA’ya 

karşı 11,60 - 15,80 mg GAE/g KA) ve DPPH radikal süpürme aktivitesi (32,20 - 40,20 

mg AAE/g KA’ye karşı 20,50 - 25,60 mg AAE/g KA) açısından daha yüksek değerlere 

sahip olarak belirlenmiştir (p<0,05). Toplam flavanol ve proantosiyanidin içerikleri, beş 

şaraplık üzüm posası çeşidi için sırasıyla 31,00 ila 61,20 mg CE/g KA ve 8,00 ila 24,10 

mg/g KA aralığında saptanmıştır. Bu çalışma, şaraplık üzüm posalarının biyoaktif 

bileşikler açısından zengin olup diyet lifi bakımından ideal kaynaklar olabileceğini 

göstermiştir (Deng vd., 2011). 
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Şekil 4.2. Kurutulmuş üzüm kabuğu örneklerinin diyet lifi değerleri 

 

Üzüm kabuğu unlarında yapılan bir çalışmada Moscato, Chardonnary, Pinot Noir  üzüm 

çeşitlerinin kabuklarının unlarına ait örneklerde sırasıyla  481,0 - 426,2 - 345,5 g/kg 

toplam diyet lifi saptanmıştır (Marchiani vd., 2016b). 
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4.2. Üzüm Kabuğu İlaveli Tereyağı Örneklerinin Özellikleri 

 

4.2.1. Fizikokimyasal özellikler 

 

pH 

 

pH, gıdalarda renk, tat ve doku gibi önemli kalite özellikleri üzerine etkili olup duyusal 

algı ve tüketici kabulünü etkileyen faktörlerden birisidir. Çoğu gıda ürününün pH’sı 3,5 

ile 7,0 arasında değişmektedir. pH’nın meyve ve sebze renginden sorumlu pigmentler 

(örn. klorofil, karotenoidler, antosiyaninler vb.) üzerinde önemli bir etkisi 

bulunmaktadır. (Andrés-Bello vd., 2013). Gıdaların işlenmesi sırasında ise pH değeri, 

denatürasyon, jelleşme ve enzimatik aktiviteler gibi proteinde meydana gelen 

biyokimyasal reaksiyonlar, mikroorganizmaların gelişmesi ve inhibisyonunu, bakteri 

sporlarının inaktivasyonu ve maillard reaksiyonu gibi birçok kimyasal tepkimeyi de  

etkilemektedir (Stippl vd., 2004). 

 

Çizelge 4.12’de üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin pH değerlerine ait LSD testi 

sonuçları verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin pH değerlendirilme 

sonuçlarına göre, örnek çeşidi, depolama süresi ve örnek çeşidi x depolama süresi 

interaksiyonu açısından p˂0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur. En yüksek pH değeri 

4,81 ile MPT (Michael Paliere üzüm kabuğu ilaveli tereyağı) örneğinde iken en düşük 

pH 4,44 değeri ile CST (Crimson Seedless üzüm kabuğu ilaveli tereyağı) örneğinde 

saptanmıştır. Depolama süresi boyunca pH değeri azalmıştır. 1. gün pH 4,67 

belirlenirken 90. gün pH 4,49 olarak tespit edilmiştir (Şekil 4.3). 

 

TS 1331-2021 Tereyağı Standardında tereyağlar ve çeşnili tereyağınında pH değerleri 

ile ilgili bir sınırlama yer almamaktadır. 

 

Eugenol ve thymol esansiyel yağları ilave edilerek üretilen tereyağı örneklerinde 

eugenol ilaveli tereyağlarında depolamanın 10. ve 180. günündeki pH değerleri sırasıyla 

6,16; 5,88 ve thymol ilaveli olanlarında 6,30; 5,85 olarak ölçülmüştür. Depolama süresi 

boyunca pH değerleri azalmıştır (Karatepe & Patır, 2012). 
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Yeşil çay pudralı tereyağı örneklerinde % 1 YÇP (yeşil çay pudralı) tereyağında pH 

4,38; % 2 YÇP tereyağında pH 4,50; % 3 YÇP tereyağında 4,42 olarak tespit edilmiştir. 

Depolamanın 1. gününde 4,57 olan pH 120. gününde azalarak  4,21 olarak 

kaydedilmiştir (Çakmakçı vd., 2018). 

 

Çizelge 4.12. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin pH değerlerine ait LSD testi 

sonuçları  

 

Tereyağı 

 Örnekleri 
N pH 

KT 12 4,67b 

AKT 12 4,48d 

TİT 12 4,54c 

MPT 12 4,81a 

RGT 12 4,66b 

CST 12 4,44e 

SÇT 12 4,53c 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 4,67a 

30 21 4,67a 

60 21 4,53b 

90 21 4,49b 

Anova 

Örnek 6 ** 

Depolama Süresi (D) 3 ** 

Ö x D 18 ** 

Hata 56 
 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Şekil 4.3. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde depolama süresi boyunca pH 

değişimi 

 

Titrasyon asitliği  

 

Titrasyon asitliği, bir gıdadaki toplam asit konsantrasyonunu ölçmektedir. Gıda asitleri 

genellikle organik asitler olup en yaygın olanları sitrik, malik, laktik, tartarik ve asetik 

asitlerdir. Gıdalarda bulunan organik asitler tat, renk, mikrobiyal stabilite ve kaliteyi 

etkilemektedir. Titrasyon asitliği meyvelerde, şeker içeriği ile birlikte olgunluğun bir 

göstergesi olarak kullanılırken laktik asit, tereyağı, peynir ve yoğurt üretiminde laktik 

asit fermantasyonunun gerçekleşmesini belirlemek için kullanılan asittir (Wehr & 

Frank, 2004). Organik asitler gıdada doğal olarak mevcut olabilirken, fermantasyon 

yolu ile de ortaya çıkmaktadır veya belirli bir gıda formülasyonunun parçası olarak 

eklenebilmektedir. Üzümlerde malik asit genellikle olgunlaşmadan önce baskınken, 

tartarik asit olgun tanelerde baskın hale gelmektedir (Tyl & Sadler, 2017). 

 

Çizelge 4.13’de üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin titrasyon asitliği değerlerine 

ait LSD testi sonuçları verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin titrasyon 

asitliği değerlendirilme sonuçlarına göre, örnek çeşidi, depolama süresi ve örnek çeşidi 

x depolama süresi interaksiyonu açısından p˂0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur. 

Titrasyon asitliği (%) en düşük KT (0,17) örneğinde çıkarken RGT (0,27), CST (0,26) 

ve SÇT (0,27) örneklerinde daha yüksek düzeyde tespit edilmiştir. Depolamanın ilk 60 

günü titrasyon asitliği artarken 60. günden sonra stabilitesini korumuştur (Şekil 4.4). 
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Sıvı veya katı yağlardaki titre edilebilir asitlik oranı, kimyasal veya enzimatik hidroliz 

nedeniyle depolama sırasında artma eğilimindedir. Kimyasal hidrolizde, suyun 

varlığında, su ile gliseritler ve sıvı veya katı yağlardaki serbest asitliğin kendiliğinden 

ortaya çıkmasına neden olan esterler arasında monomoleküler bir reaksiyon meydana 

gelmektedir. Enzimatik hidroliz ise, lipazların su varlığında olduğu gibi yağın 

parçalaması, üründeki titrasyon asitliği ve kalite kusurlarını artırmasıyla oluşmaktadır 

(Ceylan vd., 2022). 

 

Titrasyon asitliği, kimyasal olarak esterlenmemiş serbest yağ asitlerini temsil etmekte 

olduğundan, asitlik oluşumu yağlı ürünlerin kalitesinin düşmesine neden olabilmektedir. 

Süt yağının % 98’inden fazlasını oluşturan trigliseritlerin hidrolizi, serbest yağ asitleri 

(FFA’lar), di- ve mono-gliseritler ve muhtemelen gliserol üretimine yol açan yağın 

temel biyokimyasal dönüşümüdür. Hidroliz ile açığa çıkan küçük moleküllü yağ 

asitlerinin miktarına bağlı olarak yağlarda ekşime ile karakterize aroma bozuklukları 

saptanmıştır (Ceylan vd., 2022). 

 

Çizelge 4.13. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin titrasyon asitliği değerlerine ait 

LSD testi sonuçları  

 

Tereyağı  

Örnekleri 
N 

Titrasyon  

Asitliği (%) 

KT 12 0,17d 

AKT 12 0,20c 

TİT 12 0,20c 

MPT 12 0,23b 

RGT 12 0,27a 

CST 12 0,26a 

SÇT 12 0,27a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 0,18c 

30 21 0,20b 

60 21 0,26a 

90 21 0,27a 

Anova 

Örnek 6 ** 

Depolama Süresi (D) 3 ** 

Ö x D 18 ** 

Hata 56 
 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Üzüm kabuğu unu ilaveli yoğurtlarda kontrol grubu yoğurtlara kıyasla asitlik (%) artmış 

olup, 21 günlük depolama süresi boyunca Moscato üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda 

asitlik 0,90 - 1,07 aralığında değişirken, Chardonnay üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda 

0,89 - 1,04 ve Pinot Noir üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda 0,92 - 1,02 olarak 

belirlenmiştir (Marchiani vd., 2016b).  

 

Keçi sütüne üzüm suyu ile birleştirilmiş üzüm posası ekstraktı ilave edilerek 

fonksiyonel bir fermente süt ürünü üretilmiştir. Üzüm türevlerinin eklenmesi, kontrol 

örneğine kıyasla asitliğin, nitrojen ve karbonhidrat içeriğinin yanı sıra toplam kalorinin 

artmasına da neden olmuştur (Dos Santos vd., 2017; Freire vd., 2017). 

 

        

Şekil 4.4. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde depolama süresi boyunca titrasyon 

asitliği değişimi 

 

Yeşil çay pudralı tereyağı örneklerinde % 1 YÇP (yeşil çay pudralı) tereyağında asitlik 

% 0,52; % 2 YÇP tereyağında % 0,59 ve % 3 YÇP tereyağında % 0,70 olarak tespit 

edilmiştir. Depolamanın 1. gününde  % 0,41 olan asitlik 120. gününde artarak  % 0,58 

olarak kaydedilmiştir (Çakmakçı vd., 2018).  
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Üzüm posası ekstraktlarının yoğurda ilave edilmesi yüksek miktarda fenolik bileşiklerin 

varlığından dolayı asitlik gelişimi hızını etkileyerek, fermantasyon süresini uzatmıştır. 

Bu reaksiyon, fenolik bileşiklerin süt proteinleri ile etkileşimlerinden dolayı artan 

sineresiz ve azalan jel kuvveti ile sonuçlanmıştır. Bununla birlikte, üzüm posası 

ekstraktlarının asit gelişim hızı üzerindeki etkisi, ekstrakt bileşimine ve özellikle şekere 

içeriğine bağlı olarak ortaya çıkmıştır (Da Silva vd., 2017).  

 

Dört farklı üzüm çeşidinden elde edilen üzüm posası ekstraktlarının jel oluşumu ve 

fermantasyon süresi üzerindeki etkisinin incelendiği bir diğer çalışmada asitlik 

oranlarındaki artış ve fermantasyon sürelerinde azalma tespit edilirken üzüm 

ekstraktlarının şeker içeriği ile korelasyonu saptanmıştır (De Souza de Azevedo vd., 

2018). 

 

Serbest yağ asitliği 

 

Tereyağı, kendine özgü tadı ve kokusu ile kıvamını sağlayan su ve yağ içeren 

emülsiyon sistemi (W/O) ile karakterize edilen bir süt ürünüdür. Tereyağının nutrasötik 

zenginliği, yağ asidi içeriği tarafından sağlanırken, doymamış yağ asitleri oksidasyonla 

ilgili farklı bozulma risklerini duyarlı hale getirerek raf ömrünü de kısaltmaktadır. 

Tereyağında meydana gelen oksidatif reaksiyonlar, esansiyel yağ asitlerinin yanı sıra A, 

D, E ve K vitaminlerinin kaybına da neden olmaktadır. Tereyağı gibi yağlı ürünlerde 

oluşan ilk oksidatif ayrışma ürünleri hidroperoksitler olurken oksidasyonun ilerlemesi 

ile bunlar aldehit, keton, alkol ve serbest yağ asitleri gibi düşük moleküler ağırlıklı 

bileşiklere ayrışarak acılaşmaya neden olmaktadır (Koczoñ vd., 2008; Ceylan vd., 

2022).  

 

Bununla birlikte, mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetlerin artması da trigliseritleri 

kısmen hidrolize ederek ürünün oksidatif stabilitesini düşürmektedir (Koyuncu, 2010). 

Yapılan çalışmalar, bitki ekstraktlarının dâhil edilmesinin tereyağının kalitesi ve 

oksidatif stabilitesi üzerindeki yararlı etkilerini açıklamaktadır (Abid vd., 2017; 

Thakaeng vd., 2020; Ebrahimian vd., 2023). 
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Çizelge 4.14’te üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin serbest yağ asitliği (SYA) 

değerlerine ait LSD testi sonuçları verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı 

örneklerinin serbest yağ asitliği (SYA) sonuçlarına göre, örnek çeşidi, depolama süresi 

ve örnek çeşidi x depolama süresi interaksiyonu açısından p˂0,01 düzeyinde önemli 

bulunmuştur. KT örneğinde (0,063) en düşük SYA belirlenirken, bunu RGT (0,085), 

CST (0,090), SÇT (0,092), TİT (0,093) ve MPT (0,093) örnekleri takip etmiştir. En 

yüksek SYA 0,145 mmol ile AKT örneğinde belirlenmiştir. Depolama süresi içerisinde 

1. gün 0,153 mmol olan serbest yağ asitliği 90. gün de 0,071 mmol’e düşerek oksidatif 

stabilite artmıştır (Çizelge 4.14) (Şekil 4.5). 

 

Polifenollerin gıda sisteminde lipit oksidasyonuna karşı güçlü antioksidanlar olduğu 

bilinmekte olup, bazı polifenoller gıda ürünlerinde belirtilen amaçlar için 

kullanılmaktadır. Örneğin üzümden elde edilen antosiyaninler ve ekstraktları gıda 

boyası olarak değerlendirilmektedir (Shahidi & Naczk, 2004). Polifenol içeren bitki 

özleri ile güçlendirilmiş gıda ürünleri, su veya çay bazlı içecekler, fermente süt ürünleri 

ve smoothies gibi özel formülasyon içecekler olarak sayılmaktadır (Buchwald-Werner 

vd., 2009).  

 

Beslenme takviyesi ve gıda muhafazası için doğal antioksidan ve diyet lifi kaynağı 

olarak üzüm kabuğu, çekirdeği ve yağının kullanıldığı fonksiyonel gıda çalışmaları 

yapılmaktadır (Yu & Ahmedna, 2013). Üzüm posası ve çekirdeği ekstraktları Genel 

Olarak Güvenilir Olarak Kabul Edilebilir (GRAS) sertifikasına sahip olup meyve suyu 

ve aromalı içeceklerde antioksidan ve renk katkı maddesi olarak kullanılabilmektedir 

(FDA, 2003). 

 

Lipoliz sonrası ransit tadın algılanabildiği eşik değerin, ürünler arasında büyük 

farklılıklar oluşturduğu belirtilmektedir. Deeth ve Fitz-Gerald (2006), serbest yağ 

asitliği değerinin süt ve krema için 1,5 – 2,0 ADV (mek/100 g yağ), tereyağı için 0,75 -

2,8 ADV (mek/100 g yağ) arasında olduğunu bildirmektedir. Serbest yağ asitliği 

miktarının, 1 mmol/100 g seviyesine ulaşması halinde acılaşmanın fark edilebildiği, 

ancak çoğunlukla bu değerin 1,4 mmol/100 g’ın üzerine çıkması durumunda belirgin 

ransit tadın algılanabildiği de bildirilmektedir. Serbest yağ asitleri miktarının 1,80 mg 
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KOH/g yağ değerinde saptanması, tereyağının tadında algılabilir düzeyde bir değişme 

meydana getirirken, 3,30 mg KOH/g yağ değerinde belirgin bir acılaşma ortaya 

çıkmaktadır (Dvořák  vd., 2016; Kaskheli vd., 2020). 

 

Çizelge 4.14. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin serbest yağ asitliği (SYA) 

değerlerine ait LSD testi sonuçları (% mmol)  

 

Tereyağı 

 Örnekleri 
N 

SYA  

(% mmol) 

KT 12 0,063d  

AKT 12 0,145a 

TİT 12 0,093b 

MPT 12 0,093b 

RGT 12 0,085c 

CST 12  0,090bc 

SÇT 12 0,092b 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 0,153a 

30 21 0,077b 

60 21 0,076b 

90 21 0,071c 

Anova 

Örnek 6 ** 

Depolama Süresi (D) 3 ** 

Ö x D 18 ** 

Hata 56  

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

 

Eugenol ve thymol esansiyel yağları ilave edilerek üretilen tereyağı örneklerinde 

eugenol ilaveli tereyağlarında depolamanın 10. ve 180. günündeki serbest yağ asitliği 

değerleri sırasıyla 1,45; 3,88 ve thymol ilaveli olanlarında 1,34; 3,40 olarak 

ölçülmüştür. Depolama süresi boyunca serbest yağ asitliği değerleri artmıştır (Karatepe 

& Patır, 2012).  

 

Yeşil çay pudralı tereyağı örneklerinde ise,  % 1 YÇP (yeşil çay pudralı) tereyağında 

serbest yağ asitliği değeri 3,04; % 2 YÇP tereyağında 3,76; % 3 YÇP tereyağında 4,27 
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olarak tespit edilmiştir. Depolamanın 1. gününde 2,24 olan serbest yağ asitliği 120. 

gününde artarak  3,85 olarak kaydedilmiştir (Çakmakçı vd., 2018). 

 

 

Şekil 4.5. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde depolama süresi boyunca serbest 

yağ asitliği değişimi 

 

Peroksit değeri 

 

Lipid peroksidasyonu veya "oksidatif bozulma", lipidlerin oksidatif bozunmasıyla 

sonuçlanan bir zincirleme reaksiyondur. Bu reaktif işlemler, tercihen çoklu doymamış 

yağ asitleri (PUFA’lar) ve otoksidasyon olarak adlandırılan bir süreç olan reaktif 

oksijen türleri (ROS) gibi serbest radikaller tarafından oksitlenmektedir. Demir ve bakır 

iyonları gibi pro-oksidanların, oksijenin varlığı ve ışığa maruz kalma otoksidasyonu 

hızlandırabilmektedir (Feiner, 2016).  

 

Peroksit değerindeki artış ve serbest yağ asitlerinin oluşumu, yağın bozulmasının ve 

yağlarda bozulma derecesinin en iyi göstergesi olarak kabul edilmektedir. Peroksitler, 

oksidatif işlemlerin başlangıcında meydana gelen bozunma ürünleridir. Yağ asitlerinde 

allyl gruplarının (-C=C-) varlığı ve sayısı oksidasyon mekanizmasında önemli bir 

faktördür. Allyl grubuna komşu karbonlara bağlı hidrojen atomlarında hava, sıcaklık, 

ışık gibi bazı etkenler iyonlaşmaya neden olarak bağlı oldukları radikale aktivite 

kazandırmaktadır (Kayahan, 2008; Ceylan vd., 2022). 
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Tereyağının lipid oksidasyon stabilitesinin belirlenmesi amacıyla üzüm kabuğu ilaveli 

tereyağı örneklerinde depolamanın 1., 30., 60. ve 90. günlerinde yapılan peroksit 

analizlerinde kontrol grubu dahil olmak üzere peroksit sayısı değeri tespit edilmemiştir. 

Lipid oksidasyonunun bir göstergesi olan peroksit değerinin tespit edilememesi 

kontrollü bir ortamda hijyen kuralları dikkate alınarak yapılan üretim ve devamında 

depolama sıcaklığının önemini ortaya koymuştur. Ayrıca, üzüm kabuklarının 

antioksidan aktivitesi sayesinde lipid oksidasyonu önlenerek depolama süresi boyunca 

serbest yağ asitliğinde azalma ve stabilite sağlanırken bununla eşgüdümlü olarak 

depolama boyunca yapılan peroksit analizlerinde peroksit tespit edilmemiştir. 90 günlük 

depolama boyunca yapılan duyusal değerlendirmelerde lipid oksidasyonuna bağlı olarak 

oluşabilecek acılaşma, bayat tat, kötü koku vb. olumsuz bir duyusal algı da panelistler 

tarfından belirlenmemiştir. 

 

Peroksit değeri, tereyağında lipid oksidasyonunu ve hoş olmayan aroma oluşumunu 

değerlendirmek için yaygın olarak kullanılmaktadır. Bu test, birincil oksidasyon 

seviyelerini değerlendirme de kullanılan etkili bir prosedürdür (Ebrahimian vd., 2023). 

 

Eugenol ve thymol esansiyel yağları ilave edilerek üretilen tereyağı örneklerinde ve 

kontrol tereyağlarında 180 günlük depolama boyunca yapılan peroksit analizlerinde 

peroksit saptanmamıştır (Karatepe & Patır, 2012). Kuru kayısı ilave edilmiş 

tereyağlarında 60 günlük depolama boyunca 1. ve 15. günlerinde peroksit tespit 

edilmezken 30., 45. ve 60. günlerde artış gösteren peroksit değerleri tespit edilmiştir 

(Bulut, 2019). 

 

Moringa oleifera yaprak ekstraktları ilave edilmiş tereyağlarında kontrol grubuna 

kıyasla peroksit değerleri daha az yükselirken depolama süresi boyunca serbest yağ 

asitliği değerlerinde önemli bir değişim olmamıştır (Nadeem vd., 2013). Farklı 

oranlarda yeşil çay ekstraktı içeren tereyağı örneklerinde kontrol grubu tereyağlarına 

kıyasla peroksit değerleri düşmüş ve depolama süresi boyunca peroksit değerlerindeki 

artış daha az olurken asit  sayısı değeri artmıştır (Thakaeng vd., 2020). 
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Yürürlükte olan tereyağı standardına ( TS 1331)  ve Türk Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer 

Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler ve Sadeyağ Tebliği’nde (Tebliğ No: 2005/19) 

peroksit sayısı ile ilgili bir veri olmadığı için karşılaştırma yapılamamıştır.  

 

Renk 

 

Renk, tüketicinin gıda ürünlerinde tespit edebileceği ilk kalite özelliklerinden birisidir. 

Ayrıca ürünün (süt ve süt ürünleri, sebze ve meyveler) olası lezzetini ürüne 

dokunmadan tahmin etmek için kullannılan bir parametredir. Üzüm, benzersiz tat ve 

görünümü sayesinde dünya çapında tüketilen en popüler meyveler arasında yer 

almaktadır. Lezzet, görünüş ve  tazelik olgun üzümlerin tüketici tarafından kabul 

edilebilirliğini etkilemede önemlidir (Shahab vd., 2020).  

 

Meyve rengi, kabukta bulunan klorofiller, karotenoidler ve antosiyaninler gibi çeşitli 

pigmentlerden kaynaklanmaktadır (Olivares vd., 2017). Antosiyaninler üzümün kırmızı 

renginde belirleyici rol oynamaktadır (Shi vd., 2018). Üzümlerde renk, başlıca 

antosiyanidin malvidin, petunidin, peonidin, delfinidin ve siyanidin glikozitlerinden 

kaynaklanmaktadır. Üzümlerde monoglukozitler, 3-O-glukozitler olarak bulunmakta  ve 

asillenmiş antosiyaninler asetik, kumarik veya kafeik asitlerle birleşerek oluşmaktadır 

(Perez-Alvarez vd., 2019). 

 

Üzümlerin olgunlaşması, çözünebilir şekerler, flavonoidler ve organik asitlerin 

katabolizmasını içeren karmaşık bir süreçtir (Huang vd., 2021). Zararlı serbest 

radikallere karşı koruma sağlayan ve kronik hastalık riskinin azaltılmasıyla güçlü bir 

korelasyon gösteren rengin de kaynağı olan birçok farklı antioksidan bileşen içeren 

meyve ve sebzeler, insan beslenmesi için doğal nutrasötik bileşenlerin en iyi 

kaynaklarıdır. Etkili bu antioksidanlar arasında karotenoidler, vitaminler, flavonoidler, 

fenolik bileşikler, diyetle alınan glutatyon ve endojen metabolitleri bulunmaktadır 

(Tijkens vd., 2001; Andrés-Bello vd., 2013). 

Üzümlerin kabuk rengi, tüketiciler tarafından talep edilen önemli bir kalite özelliğidir. 

Sıcak iklim bölgelerinde, kırmızı sofralık üzümlerde genellikle ticari değerlerini azaltan 
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renk açıklıkları görülebilmektedir. Üzüm rengi tür, çeşit, sıcaklık, ışık şiddeti, beslenme 

ve sulama gibi birçok farklı faktörden etkilenebilmektedir (Pinillos vd., 2020).  

 

Çizelge 4.15’te üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin renk değerlerine ait LSD testi 

sonuçları verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin L*, a*, b*, h*,  ΔE*, 

WI*, YI* değerlendirilme sonuçlarına göre, örnek çeşidi, depolama süresi ve örnek 

çeşidi x depolama süresi interaksiyonu açısından p˂0,01 düzeyinde önemli 

bulunmuştur. C* değerleri örnek çeşidi açısından önemli p˂0,01 düzeyinde önemli 

bulunurken, depolama süresi bakımından önemsiz bulunmuştur.  

 

Kontrol tereyağında L* aydınlık değeri en yüksek tepit edilirken AKT ve TİT 

örneklerinin daha mat olduğu saptanmıştır. En yoğun kırmızılık değeri AKT ve TİT 

örneklerinde saptanırken, KT ve SÇT örneklerinde en yüksek değerde sarılık tespit 

edilmiştir. Renk yoğunluğunu ifade eden C* değeri en yüksek KT ve SÇT örneklerinde 

iken en düşük TİT ve MPT örneklerinde belirlenmiştir. Örnekler renk tonu olan h* 

değeri açısından incelendiğinde RGT ve CST örneklerinde sarılık yoğunlukta iken AKT 

ve TİT örneklerinde kırmızı - mor renk tonları hâkimdir. Toplam renk farklılığı (ΔE*) 

en yüksek AKT ve TİT örneklerinde belirlenmiştir. Kontrol tereyağına kıyasla en az 

fark SÇT örneğinde bulunmuştur. En yüksek WI* (beyazlık indeksi) AKT örneklerinde 

iken, en yüksek YI* (sarılık indeksi) SÇT örneklerinde saptanmıştır. Depolama boyunca 

L*, a*,  b*, ΔE*, WI* ve YI* değerlerinde belirgin bir değişim saptanmamıştır. 

Depolama süresi boyunca C* ve h* değerleri stabilitesini korumuştur (Şekil 4.6). 

 

Tereyağının kendine has parlak ve beyaza yakın sarılıkta rengi olmakla birlikte ilave 

edilen üzüm kabuğu çeşitleri tereyağı örneklerinin renginde değişime sebep olmuştur. 

Bu renk değişimlerinin hiçbiri panelistler tarafından olumsuz algılanmamış olup 

oldukça da beğenilmiştir. Üzüm çeşitlerinin kendine özgü renk tonları tereyağı ile 

birleşerek sarıdan, kırmızıya mora kadar renkli ve parlak tereyağlarının elde edilmesini 

sağlamıştır. 90 günlük depolama boyunca da renk tonları stabilitesini koruyarak 

renklerin sabitliği artmış tereyağı örneklerindeki renkler daha da belirgin bir hale 

gelmiştir.   
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pH’ın meyve ve sebze renginden sorumlu pigmentler (örn. klorofil, karotenoidler, 

antosiyaninler, miyoglobin vb.) üzerinde önemli bir etkisi bulunmaktadır. Kırmızı üzüm 

çeşitlerindeki renk antosiyanin içeriğinden kaynaklanmakla birlikte antosiyanin 

stabilitesinde pH ve sıcaklık değerlerinin etkili olduğu belirtilmiştir (Castańeda-Ovando 

vd., 2009; Ozcan vd., 2021). 

 

Süt ürünlerinin rengi üzerinde, üzüm ve türevlerinin etkileri dikkate değer derecede 

önemlidir. Süt ürünlerinde, üzüm suyu ve kırmızı üzüm çeşitlerinin türevleri, kırmızımsı 

hatta koyu kahverengi bir renk sağlayarak önemli renk değişimlerine sebep olmaktadır.  

Üzüm çekirdeği ekstraktları veya beyaz üzüm çeşitleri gibi renksiz üzüm türevleri, 

sınırlı renk değişimleri oluşturmaktadır. Bu renk değişimleri dondurma ve sütlü tatlılar 

gibi süt ürünlerinde bir kusur olarak görülmeyip ve bazı durumlarda nihai ürün üzerinde 

olumlu bir etkiler oluşturabilmektedir (Mourtzinos vd., 2018).  

 

İşlenmiş meyve ve sebzelerin renk bileşikleri, mikroorganizmaların varlığı ve 

enzimlerin inaktivasyonu/aktivasyonu nedeniyle işleme sırasında değişebilir, bu da gıda 

matriksinde istenmeyen kimyasal reaksiyonlara (enzimatik ya da enzimatik olmayan) ve 

renk pigmentasyonuna neden olabilmektedir (Andrés-Bello vd., 2013; Karaman & 

Ozcan, 2021). 
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Çizelge 4.15. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin renk değerlerine ait renk değerlerine ait LSD testi sonuçları 

 

Tereyağı örnekleri N L* a* b* C* h* ΔE* WI* YI* 

KT 12 92,26a -3,62g 16,60a 16,99a -77,70e - 18,68f 25,71b 

AKT 12 53,71g 7,98a 0,80e 8,03d 5,71d 43,27a 46,98a 2,15g 

TİT 12 57,05f 6,46ab 1,21d 6,58f 10,61c 39,75b 43,46b 3,03f 

MPT 12 62,98e 5,25c 4,39c 6,85e 39,97ab 32,95c 37,65c 9,97e 

RGT 12 73,18d 3,12e 11,35b 11,78c 74,62a 20,91d 29,30d 22,17c 

CST 12 75,10c 3,64d 11,28b 11,85c 72,10a 19,39e 27,58e 21,45d 

SÇT 12 78,19b 0,07f 16,33ab 16,33b 29,75b 14,56f 27,25e 29,84a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 70,96a 2,96b 9,05a 11,23a 13,99b 27,57c 32,47b 16,62a 

30 21 70,73a 3,34a 8,67c 11,23a 22,11a 28,61b 32,61b 15,83b 

60 21 70,21ab 3,42a 8,85b 11,20a 22,04a 29,56a 33,79a 16,53a 

90 21 69,51b 3,36a 8,84b 11,14a 30,47a 28,14b 33,07a 16,35a 

Anova 

Örnek 6 ** ** ** ** ** ** ** ** 

Depolama Süresi (D) 3 ** ** ** ns ** ** ** ** 

Ö x D 18 ** ** ** ** ns ** ** ** 

Hata 56 
        

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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(a) 

(b) 

(c) 

 

Şekil 4.6. Depolama süresi boyunca üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde a) L*, b) 

a*, c) b* değerleri değişimi 
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4.3.2. Mikrobiyolojik özellikler 

 

Gıda endüstrisi, bozulmaya neden olan organizmaların neden olduğu sorunları önlemek 

amacı ile sürekli olarak yeni stratejiler aramaktadır. Son yıllarda, yenilikçi yaklaşımlar 

şu noktaya odaklanmıştır. Kimyasal koruyucuların kullanımı yerine üzüm posası, 

çekirdeği, kabuğu gibi antimikrobiyal aktiviteye sahip yeni doğal bileşiklerin gıdalarda 

kullanılması şeklindedir (García-Lomillo & González-SanJosĕ, 2016; Frühbauerová vd., 

2020; Kalyas & Ürkek, 2020). 

 

Şarap posası gibi yan ürünlerin maya ve küflere karşı antimikrobiyal etki gösterdiği 

belirtilmektedir (Corrales vd., 2010; Yadav vd., 2015). Üzüm posasının antimikrobiyal 

aktivitesi Ribeiro vd. (2013) tarafından da açıklanmaktadır. 

 

Üzüm posasından ekstrakte edilen polifenollerin, patojenik bakterilerin gelişimini 

baskılamak ve lipitlerin oksidasyonunu önlemek için gıda muhafazası ve tıbbi amaçlar 

için kullanılma potansiyeli bulunmaktadır. Bununla birlikte, geleneksel 

antibiyotiklere/antimikrobiyallere kıyasla patojenik bakterilere karşı istenen aktiviteyi 

elde etmek için daha yüksek polifenol konsantrasyonu gerektiğini Yu & Ahmedna 

(2013) belirtmektedirler. 

 

Üzüm posası, mikroorganizmaların gelişmesini etkileyen pozitif ve negatif etkilere 

sahip olan diyet lifi, organik asit ve fenolik bileşikler gibi farklı bileşenleri içermektedir. 

Antimikrobiyal aktivitesi en kapsamlı bir şekilde incelenen üzüm posasının fenolik 

bileşenleri, iyi bilinen antibakteriyel ve antifungal önleyici ajanlardır (Yu & Ahmedna, 

2013). 

 

Yapılan bu çalışmada tereyağı örneklerine Antep Karası, Trakya İlkeren, Michaeli 

Paliere, Red Globe, Crimson Seedless ve Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğu tozu ilavesi 

ile tereyağında küf, maya ve aerobik koloni sayısını araştırmak amacıyla + 4 ˚C’de 

depolamanın 1., 30., 60., ve 90. günlerinde mikrobiyolojik analizler gerçekleştirilmiştir. 

Yapılan değerlendirmelerde küf, maya ve mezofilik aerobik mikroorganizma depolama 

boyunca tespit edilmiştir. 
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Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki küf sayısına ait varyans analizi sonuçları 

Çizelge 4.16’da verilmiştir. Varyans analizi değerlendirildiğinde, tereyağı örnekleri 

açısından küf sayısı arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemli bulunurken (p<0,01); 

depolama süresi, tereyağı örnekleri ve depolama süresi interaksiyonunun da önemli 

olduğu saptanmıştır (p<0,01). 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin küf sayılarına ait LSD testi sonuçlarında en 

yüksek küf sayısı 2,96 log10 kob/g ile Michaeli Paliere üzüm kabuğu ilaveli (MPT) 

tereyağı örneğinde tespit edilmiştir. Kontrol grubu (KT), AKT ve TİT örneklerinde küf 

sayısı < 2 log10 kob/g değerinin altında kalmıştır. Tereyağı örneklerinin depolama süresi 

boyunca küf sayılarında en düşük değerler < 2 log10 kob/g ile 1. ve 30. günde tespit 

edilmiş ve küf sayısı depolama boyunca az da olsa artmıştır (Çizelge 4.16).  

 

Depolama süresi boyunca üzüm kabuğu ilaveli tereyağı ve kontrol örneklerindeki küf 

sayısındaki değişim Şekil 4.7’de verilmiştir. Şekil 4.7 incelendiğinde 90 günlük 

depolama boyunca KT, AKT ve TİT örneklerinde küf sayısı örneklerinde küf sayısı < 2 

log10 kob/g değerinin altında tespit edilmiştir. RGT ve CST örneklerinde depolamanın 

1., 30. ve 60. günlerinde yapılan küf analizinde örneklerinde küf sayısı < 2 log10 kob/g 

değerinin altında belirlenmiştir. 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki maya sayısına ait varyans analizi sonuçları 

Çizelge 4.16’da verilmiştir. Varyans analizi değerlendirildiğinde, tereyağı örnekleri 

açısından maya sayısı arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemli bulunurken 

(p<0,01); depolama süresi, tereyağı örnekleri ve depolama süresi interaksiyonununda da 

önemli olduğu saptanmıştır (p<0,01).  

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin maya sayılarına ait LSD testi sonuçlarında en 

yüksek maya sayısı 3,76 log10 kob/g ile Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğu ilaveli (SÇT) 

tereyağı örneğinde tespit edilmiştir. En düşük maya sayısı sırasıyla; AKT, TİT, KT 

örneklerinde saptanmıştır. Tereyağı örneklerinin depolama süresi boyunca maya 

sayılarında en düşük değer 3,06 log10 kob/g ile 1. günde tespit edilmiş ve maya sayısı 

depolama boyunca artmıştır (Çizelge 4.16). Depolama süresi boyunca üzüm kabuğu 
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ilaveli tereyağı ve kontrol örneklerindeki maya sayısındaki değişim Şekil 4.8’de 

verilmiştir. 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki mezofilik bakteri/aerobik mikroorganizma 

sayısına ait varyans analizi sonuçları Çizelge 4.16’da verilmiştir. Varyans analizi 

değerlendirildiğinde, tereyağı örnekleri açısından mezofilik aerobik mikroorganizma 

sayısı arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemli bulunurken (p<0,01); depolama 

süresi, tereyağı örnekleri ve depolama süresi interaksiyonunun da önemli olduğu 

saptanmıştır (p<0,01). 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin mezofilik aerobik mikroorganizma sayılarına 

ait LSD testi sonuçlarında en yüksek mezofilik aerobik koloni sayısı 4,73 log10 kob/g ile 

Red Globe üzüm kabuğu ilaveli (RGT) tereyağı örneğinde tespit edilmiştir. En düşük 

mezofilik aerobik mikroorganizma sayısı 3,70 log10 kob/g ile AKT örneklerinde 

saptanmıştır. Tereyağı örneklerinin depolama süresi boyunca mezofilik aerobik 

mikroorganizma sayısındaki en düşük değer 3,10 log10 kob/g ile 30. günde tespit 

edilmiş ve en yüksek mezofilik aerobik mikroorganizma sayısı 90. günde 5,83 log10 

kob/g olarak belirlenmiştir (Çizelge 4.16). Depolama süresi boyunca üzüm kabuğu 

ilaveli tereyağı ve kontrol örneklerindeki mezofilik aerobik mikroorganizma sayısındaki 

değişim Şekil 4.9’da verilmiştir. 

 

Geleneksel yoğurtların üzüm çekirdek ekstraktları ile zenginleştirilmesi üzerine yapılan 

bir çalışmada 0,1 - 0,15 ve 0,2 g/100g üzüm çekirdek ekstraktı kullanılmıştır. Farklı 

konsantrasyonlardaki çekirdek ekstraktları ile takviye edilmiş geleneksel yoğurtların 

toplam koliform bakteri sayısı < 1 log kob/g ve toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı 

7,29 - 8,24 log kob/g aralığında saptanmıştır. Bu sonuçlar hammadde kalitesini, yeterli 

ısıl işlem uygulamalarını ve hijyenik üretim şartlarını göstermektedir (Demirbüker 

Kavak & Akdeniz, 2019). 

 

Çörekotu yağının tereyağının mikrobiyal kalitesi üzerine yapılan bir çalışmada tereyağı 

üretiminden sonra tereyağına 0,05; 0,1 ve 0,2 (ağırlık/%) çörekotu yağı ilave edilmiştir. 

Çörekotu uçucu yağın antioksidan aktivitesi sentetik antioksidan BHT (100 ppm) ile 
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kıyaslanmıştır. Bütün örnekler 90 gün süresince 4 ± 1 ºC’de muhafaza edilerek 

saklanmıştır. Uçucu yağ içeren tüm örneklerin tiyobarbitürik asit ve peroksit değerleri, 

konsantrasyonlara bağlı olarak azalmıştır. % 0,2 seviyesindeki uçucu yağ ilavesi, BHT 

ile yakın etkide antioksidan aktivite göstermiştir. Uçucu yağ, içeren tereyağlarında 

toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri ve koliform bakteri sayıları 

depolama boyunca azaltmış, fakat önemli bir antifungal aktivite sağlanmamıştır 

(Çakmakçı vd., 2014). 

 

 

Şekil 4.7. Depolama süresince üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki küf 

sayısındaki değişim (log10 kob/g) 
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Şekil 4.8. Depolama süresince üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki maya 

sayısındaki değişim (log10 kob/g) 
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Şekil 4.9. Depolama süresince üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki mezofilik 

aerobik mikrorganizma sayısındaki değişim (log10 kob/g) 

 

Farklı oranlarda (% 20, 23, 26 ve 29) sadeyağı içeren dut pekmezi kreması +4 ˚C’de 90 

gün süreyle depolanmıştır. Dut pekmezi kreması örneklerinde maya-küf varlığının 

tespiti amacıyla yapılan çalışmalarda depolama süresince sadeyağ içeren dut pekmezi 

kremalarında maya-küf tespit edilmemiştir (Işık, 2014).  
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Kokulu kara üzüm posalarının farklı oranlarda ilave edilmesi ile üretilen yoğurtlarda 

depolamanın 1. ve 10. günlerinde maya ve küf tespit edilmezken depolamanın 21. 

gününde küflenme ortaya çıktığı belirtilmiştir  (Demirkol, 2016). Siyah üzüm çekirdeği 

tozunun yoğurtların bazı fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri üzerine 

etkisi üzerine yapılan bir çalışmada 28 günlük depolama boyunca yoğurt örneklerinde 

maya küf sayıları < 2 log kob/g olarak belirlenmiştir (Kalyas & Ürkek, 2020).  

 

Fenolik bileşikler bazı bakteri, maya ve küflerin gelişimini engelleyebilmektedir 

(Chouchouli vd., 2013). Farklı oranlarda (% 2 - 10) ekstrakte edilerek tereyağına ilave 

edilen yeşil çay ekstraktlı tereyağı örneklerinde 5 haftalık depolama içerisinde kontrol 

grubuna kıyasla maya-küf sayısında azalma meydana gelmiştir. Toplam canlı 

mikroorganizma sayısı ise en yüksek  kontrol grubu tereyağlarında tespit edilmiştir 

(Thakaeng vd., 2020). 

 

Tereyağı Standardı   (TS 1331)  ve Türk Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer Süt Yağı Esaslı 

Sürülebilir Ürünler ve Sadeyağ Tebliği’nde (Tebliğ No: 2005/19) mikrobiyolojik 

kriterler ile ilgili bir hüküm bulunmamakla birlikte, Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik 

Kriterler Yönetmeliği’ne göre  (29 Aralık 2011) tereyağında olmasa bile hayvansal 

yağlarda aerobik koloni sayısı 104-105 kob/g’dan fazla olmaması gerektiği 

belirtilmektedir. Aynı yönetmelikte sürülebilir yağlar, margarin ve yoğun yağlarda 

maya ve küf sayısı 101-102 kob/g’dan fazla olmaması gerektiği ifade edilmektedir.  

 

Tereyağı Standardı   (TS 1331),  Türk Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer Süt Yağı Esaslı 

Sürülebilir Ürünler ve Sadeyağ Tebliği’nde (Tebliğ No: 2005/19) ve Türk Gıda Kodeksi 

Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği’nde (29 Aralık 2011) tereyağının fizikimyasal ve 

mikrobiyolojik özelliklerine yeteri kadar yer verilmemesi ve standart oluşturulmaması 

büyük bir eksiklik olup yasal kriterler çerçevesinde karşılaştırma imkânı 

sunulamamaktadır.  
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Çizelge 4.16. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde küf, maya, aerobik koloni sayısındaki değişime ait LSD testi sonuçları 

(log10kob/g) 

 

Tereyağı  

Örnekleri 

 

N 

Küf Sayısı 

(log10 kob/g) 

 

Maya Sayısı 

(log10 kob/g) 

 

Mezofilik Aerobik Mikroorganizma 

Sayısı 

(log10 kob/g) 

KT 12 <  2e 3,38e 4,26f 

AKT 12 < 2e 3,24g 3,70g 

TİT 12 < 2e 3,28f 4,44c 

MPT 12 2,96a 3,56b 4,41d 

RGT 12 2,25c 3,52c 4,73a 

CST 12 2,41b 3,49d 4,49b 

SÇT 12 2,09d 3,76a 4,39e 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 < 2c 3,06d 3,25c 

30 21 < 2c 
 3,19c 3,10d 

60 21 2,08b 3,50b 5,21b 

90 21 2,75a 4,09a 5,83a 

Anova 

Örnek 6 ** ** ** 

Depolama Süresi (D) 3 ** ** ** 

Ö x D 18 ** ** ** 

Hata 56 
   

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır.
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4.3.3. Tekstürel özellikler 

 

Süt yağının reolojik özellikleri, emülsiyon stabilitesi,  katı yağın sıvı yağa oranı ve katı 

yağın kristal halinden büyük ölçüde etkilenmektedir. Oda sıcaklığında (20 °C), süt yağı 

kısmen katı ve plastik bir kıvama sahip iken viskoelastik özellik göstermektedir. Küçük 

deformasyonlarda (< % 1), zayıf bir ağ oluşturan yağ kristalleri arasındaki etkileşimler 

nedeniyle, neredeyse tamamen elastik olan yapı, daha büyük deformasyonlara maruz 

kaldığında akmaya başlamaktadır. Süt yağının sertliğini belirlemede önemli 

parametreler arasında katı yağın fraksiyonu, yağ kristallerinin şekli ve boyutu, yağ 

boyunca heterojenlik ve yağ kristallerinin yağ kütlesi boyunca bir ağ oluşturma derecesi 

yer almaktadır (Fox vd., 2015, Ceylan & Ozcan, 2020). 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin tekstür değerlerine ait varyans analiz 

sonuçları Çizelge 4.17’de verilmiştir. LSD testi sonuçları incelendiğinde, tereyağı 

örneklerinin sıkılık değerleri arasındaki farklılık tereyağı çeşidi ve depolama süresine 

bağlı olarak istatistiksel bakımdan p0,01 düzeyinde önemli çıkmıştır. 

 

Tüketiciler içerisinde tereyağında hissedilen en temel özellikler sertlik ve 

sürülebilirliktir. Bu özellikler tekstür profil analizi ve reolojik teknikler kullanarak tespit 

edilebilmektedir (Labuza, 2000; Wright vd., 2001). Tereyağı örneklerinin sıkılık/sertlik 

değerlerinin depolama süresine ait LSD testi sonuçları incelendiğinde ise depolama 

boyunca bu değerlerin artış gösterdiği belirlenmiştir. 1. gün sıkılık değeri 206,86 g ile 

düşük, 90. Gün de 470,89 g ile en yüksek değerine ulaşmıştır  (Çizelge 4.17, Şekil 

4.10). Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örnekleri içerisinde en yüksek sıkılık değeri 396,80 

g ile TİT örneğinde bulunmuştur. En düşük sıkılık değeri ise 295,93 g ile RGT 

örneğinde saptanmıştır.  

 

Tereyağı ve diğer sürülebilir süt ürünlerinin yapısı, sulu faz damlacıklarının ve 

bozulmamış yağ küreciklerinin varlığı ile de daha da karmaşık hale gelmektedir. Su 

damlacıkları yapıyı zayıflatma eğiliminde olup, bozulmamış yağ küreciklerinin içindeki 

yağ kristalleri, ürün genelinde bir ağ oluşumuna katılmamaktadır (Fox vd., 2015). Bu 
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anlamda üzüm çeşidinin nem içeriği ve emülsiyon sistemindeki dağılımı sıkılık 

değerlerindeki değişim üzerinde etkili olmaktadır (Çizelge 4.17). 

 

Birçok süt ürününün reolojik özellikleri, mevcut yağın miktarı ve erime noktasından 

büyük ölçüde etkilenmektedir. Peynirin duyusal özellikleri, yağ içeriğinden güçlü bir 

şekilde etkilenirken bu etki, sertliğin/yayılabilirliğin önemli olduğu tereyağında daha da 

fazla olmaktadır. Yağların sertliği, yağ asidi profili, yağ asidi dağılımı ve işleme 

işlemlerinden etkilenen katı ve sıvı yağ oranı tarafından belirlenmektedir (Fox vd., 

2015). 

 

Çizelge 4.17. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin tekstürel özelliklerine ait LSD 

testi sonuçları  

 
Tereyağı 

 Örnekleri 
N 

Sıkılık 

 (Firmness, g) 

KT 12 381,94ab 

AKT 12 341,55cd 

TİT 12 396,80a 

MPT 12 334,61de 

RGT 12 295,93f 

CST 12 313,43ef 

SÇT 12 361,48bc 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 206,86d 

30 21 381,98b 

60 21 326,44c 

90 21 470,89a 

Anova 

Örnek 6 ** 

Depolama Süresi (D) 3 ** 

Ö x D 18 ** 

Hata 56 
 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Şekil 4.10. Depolama süresince üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki tekstürel 

özelliklerinin değişimi  

 

Polifenoller genel olarak kazeinlerle etkileşime girme yeteneğine sahiptirler. Süt 

ürünlerinin üzüm ve türevleri ile zenginleştirilmesi, karbonhidratların ve proteinlerin 

çok sayıda fenolik bileşiklerle ağ yapmasına olanak sağlamaktadır (Han vd., 2011a,b). 

Fenolik bileşiklerin proteinlerle etkileşimleri süt proteini ağının yapısını da 

etkileyebilmektedir. Yoğurt gibi fermente süt ürünlerinde, esas olarak proteinler 

arasındaki hidrofobik ve elektrostatik etkileşimlerin bir sonucu olarak bir protein ağı/jel 

oluşmaktadır (Han vd., 2011a). Fenolik bileşiklerin eklenmesi, bu etkileşimleri 

azaltabilir, bu da su tutma kapasitesinin azalmasına ve dolayısıyla su salmanın 

artmasına neden olabilmektedir (Han vd., 2011b).  

 

Da Silva vd. (2017) yapmış oldukları çalışmada, polifenollerin eklenmesinin jel 

matriksinde daha büyük gözenek boyutuna yol açarak daha yüksek bir sineresiz 

oluşturduğunu tespit etmişlerdir. Bununla birlikte, fenolik bileşen bakımından zengin 

bileşim içeren süt ürünleri üzerine yapılan diğer çalışmalarda, fenolik bileşiklerin süt 

kazeinleri ile etkileşiminin, kazein ağının daha yüksek kararlılığına neden olduğu ve 

kararlı komplekslere ve ardından azalan sineresize yol açabileceğini de göstermiştir 

(Oliveira vd., 2015; Silva vd., 2017). 
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Üzüm türevlerinden özellikle üzüm kabuğu unu, içerdiği yüksek lif sayesinde, doku 

modifikasyonlarından sorumlu olmaktadır. Daha spesifik olarak, çözünür lifler, hidrojen 

bağları ile bağlanan suyla üç boyutlu bir ağ oluşumu sayesinde suyun hareketliliğini 

önleyerek dengeleyici olarak işlev görebilmektedir. Tüm bu değişiklikler, yüksek sertlik 

ve tutarlılık değerleri sağlamaktadır (Cruz vd., 2013). Bu etki yoğurt gibi fermente süt 

ürünlerine ilave edilen üzüm kabuğu unu ve tozunda daha belirgin etkiler 

gösterebilmektedir. Üzüm kabuğu unu ve üzüm suyunun birlikte kullanılması ile yoğurt 

formülasyonlarının indüklenen sertliğini azaltmak için çalışmalar yapılmıştır (Karnopp 

vd., 2017).  

 

Üzümde bulunan lifler, dondurma gibi süt ürünlerinde iyi jel oluşturma yeteneği, 

kalınlaşma ve gelişmiş hava dağılımı sağlayabilmektedir (Elleuch vd., 2011). Bununla 

birlikte, üzüm kabuğu veya çekirdek tozları gibi katı parçacıkların ilavesi gıda 

matrisklerinde genellikle pürüzlülüğün artmasına neden olabilmekte ve pürüzsüzlük, 

kremsi ve kayganlık gibi doku özellikleri olumsuz etkilenebilmektedir (Engelen vd., 

2005). Üzüm katı parçacıklarının, özellikle parçacık boyutu algı eşiği olan 25 μm’den 

büyük olduğunda, önemli ölçüde tanecikli ağız hissi oluşturduğu belirtilmektedir (Torri 

vd., 2016). 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin hiçbirinde sineresiz tespit edilmemiştir. 

Depolama boyunca tereyağının yapısı bütünlük göstermiş olup, su salma olmamış, 

parçalanma, ufalanma, yağ sızıntısı saptanmamıştır. Üzüm kabuğunun lifli yapısı su 

salınımını önlemiş ve sıkılığı arttırmıştır. Üzüm kabukları tereyağı ile iyi bir ağ yapısı 

oluşturarak tereyağının yapısında bulunan su bileşimi içerisinde fenolik bileşikler 

çözünerek rengini tereyağının bütününe yansıtmıştır.  Üzüm kabuklarının parçaçık 

boyutları oldukça küçük olduğundan ağızda tanecikli bir algı oluşturmamıştır. Katı 

üzüm parçaçıkları tereyağı içisinde tanecikli bir yapı oluşturmayarak tereyağının 

pürüzsüzlüğü ve sürebilirliği korunmuştur. Üzüm yan ürünlerinin tereyağında kullanımı 

üzerine çalışmalarının yetersiz olması nedeni ile, diğer fermente süt ürünlerinde yapılan 

çalışmalara yer verilmekle birlikte üzüm kabuklarının tereyağı gibi yağ içeriği yüksek 

süt ürünlerinde kullanımının tekstürel özelliğe olumsuz bir etkisi oluşmamıştır. Bu da 

ileri de yapılacak çalışmalara olumlu bir veri sağlamaktadır. 
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4..4. Yağ Asitleri Bileşimi 

 

Süt, lipitler (süt yağı), yüksek kaliteli protein, vitaminler, mineraller ve diğer biyoaktif 

bileşenleri içeren insan beslenmesinde fonksiyonel değer taşıyan zengin bir besin 

kaynağıdır (Karrar vd., 2022). Sütün en değerli bileşeni, ürünün besin değerini 

doğrudan etkilediği ve ayrıca tat ve aroma gibi duyusal özellikleri etkilediği için süt 

yağıdır (Nateghi vd., 2014). Süt lipitlerinin çoğu, üç yağ asidine bağlı bir gliserol 

molekülünden oluşan triasilgliseroller formundadır. Çoğunluğu doğrudan ve dolaylı 

olarak diyetten ve meme sentezinden üretilen 450’den fazla yağ asidi (FA) türü içeren 

triasilgliserol molekülleri (TAG’ler) süt yağını oluşturmaktadır. Triasilgliserol 

sindirildiğinde, yağ asitleri insan organizması için kullanılabilir hale gelmektedir 

(Jensen, 2002; Shingfield vd., 2010; Ferrand vd., 2011).  

 

Süt yağının yağ asidi bileşimi, hayvan genotipleri, diyet, laktasyon aşaması ve ineklerin 

fizyolojik durumu gibi çeşitli faktörlerden etkilenmektedir. Yağ asitleri bileşimi, süt 

yağının beslenme kalitesinin ve fizikokimyasal özelliklerinin en önemli 

göstergelerinden birisidir. Laktasyon dönemindeki ineklerin enerji dengesi, 

metabolizması, sağlığı ve metan emisyonları gibi yeni özellikleri tahmin etmek için de 

kullanılabilmektedir (Fleming vd., 2018; Liu vd., 2019; Samková & Kalać, 2021). 

 

Çizelge 4.18 ve Çizelge 4.19’da üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin yağ asidi 

bileşimi verilmiştir. Kısa zincirli yağ asitlerinden olan bütirik asit ve kaproik asit en 

yüksek MPT örneğinde tespit edilmiştir. Orta zincirli yağ asitleri içerisinde kaprilik, 

kaprik, laurik, miristoleik ve pentadekanoik asit en yüksek CST örneğinde saptanmıştır. 

Uzun zincirli yağ asitleri içerisinde en yüksek oranda sırasıyla palmitik asit CST 

örneğinde, heptadesenoseik asit AKT ve TİT örneklerinde, stearik asit CST ve linoleik 

asit RGT örneğinde belirlenmiştir. Çok uzun zincirli yağ asitlerinden arişidik, behenik 

ve nervonik asit KT örneğinde, eikosenoik asit TİT ve erusik asit ise MPT örneğinde 

tespit edilmiştir.  
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Çizelge 4.20’de üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin zincir uzunluğuna göre yağ 

asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuçları verilmiştir. Kısa ve orta zincirli yağ 

asitleri örnek çeşidi bakımından p<0,01 düzeyinde önemli bulunurken, uzun zincirli yağ 

asitleri örnek çeşidi açısından p<0,05 düzeyinde önemli tespit edilmiş, çok uzun zincirli 

yağ asitlerinde önemli bir farklılık saptanmamıştır. 

 

Kısa zincirli yağ asitleri % 4,08 - 4,47 arasında değişirken % 4,47 ile en yüksek MPT 

örneğinde bulunmuştur. Orta zincirli yağ asitleri % 20,04 - 20,81 aralığında ve en 

yüksek RGT, MPT ve CST örneğinde saptanmıştır. Uzun zincirli yağ asitleri % 68,64 - 

69,47 ve çok uzun zincirli yağ asitleri % 1,96 - 2,08 aralığında belirlenmiştir. LCFA, en 

düşük KT örneğinde tespit edilmiştir. 

 

Çizelge 4.21’de üzüm kabuğu içeren tereyağı örneklerinin doymuşluk derecesine göre 

yağ asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuçları verilmiştir. Tereyağı örneklerinde 

SAFA MUFA, PUFA ve trans yağ asitleri açısından önemli bir farklılık tespit 

edilmemiştir. Tereyağına ilave edilen üzüm kabukları tereyağı örneklerinin doymuş yağ 

asitleri (SAFA), tekli doymamış yağ asitleri (MUFA), çoklu doymamış yağ asitleri 

(PUFA) ve trans yağ asitleri oranlarını etkilememiştir. 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin zincir uzunluğuna göre omega yağ asitleri 

kompoziyonunun LSD testi sonuçları Çizelge 4.22’de verilmiştir. Örnek çeşidi 

bakımından omega-3 yağ asitleri (p˃0,05) önemsiz bulunurken, omega-6 yağ asitleri 

p<0,05 seviyesinde, omega 9 yağ asitleri ve omega-6/omega-3 oranı p<0,01 düzeyinde 

önemli bulunmuştur.  

 

Sağlıklı bir diyet, ω-3 ve ω-6’nın dengeli bir oranda tüketilmesini gerektirmektedir.  

Uygun nöronal gelişimi sağlamak ve çoğu kronik bozukluğu önlemek için 1:1 ya da 2:1 

ω-6:ω-3 yağ asitleri oranı önemlidir. Sağlıklı beslenme ve kronik hastalıklardan 

korunma için tüm yaş dönemlerinde besinlerle yağ alımının % 1-2’sinin omega-3 yağ 

asitlerinden sağlanması, omega-6 ve omega-3 yağ asitlerinin 5:1 oranının korunması 

önerilmektedir (Baeza-Jiménez vd., 2017; Anonim, 2022d).  
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Örnek çeşitleri içerisinde omega-3  % 0,34 ile bütün örneklerde aynı seviyede iken, 

RGT örneğinde omega-6 (% 2,15) ve omega-6/omega-3 oranı (% 6,32) en yüksek, 

omega-9  ise CST, RGT ve MPT örneklerinde daha yüksek olarak belirlenmiştir.  

 

Kurutulmuş Merlot üzüm kabuğunda yapılan yağ asidi bileşim analizinde miristik asit 

0,28 mg/kg; palmitik asit 14,24 mg/kg; stearik asit 6,44 mg/kg; elaidik asit 0,05 mg/kg; 

oleik asit 24,65 mg/kg; linoleleaidik asit 0,13 mg/kg; linoleik asit 51,10 mg/kg; araşidik 

asit 0,90 mg/kg; linolenik asit 0,39 mg/kg; behenik asit 0,30 mg/kg; araşidonik asit ve  

0,12 mg /kg olarak saptanmıştır (Gülcü vd., 2019). 
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Çizelge 4.18. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin yağ asidi bileşimi (%)  

Tereyağı Örnekleri KT AKT TİT MPT RGT CST SÇT 
SCFA 

Bütirik Asit (C4:0) 2,36  2,36  2,43  2,63  2,49  2,38  2,42  

Kaproik Asit (C6:0) 1,72  1,72  1,75  1,84  1,78  1,76  1,73  

MFCA 

Kaprilik Asit (C8:0) 1,09  1,10  1,11  1,14 1,12  1,13  1,10  

Kaprik Asit (C10:0) 2,54  2,56  2,56  2,60  2,58  2,61  2,55  

Undekanoik Asit (C11:0) 0,05  0,05  0,05  0,05  0,05 0,05  0,05 

Laurik Asit (C12:0) 3,13  3,15  3,15  3,17  3,16  3,19 3,13  

Tridekanoik Asit (C13:0) < 0,11 < 0,11 < 0,11 < 0,11 < 0,11 < 0,11 < 0,11 

Miristik Asit (C14:0) 10,90  10,90  11,00  10,90  11,00 11,00  10,90  

Miristoleik Asit (C14:1) 1,09 1,14  1,29 1,62 1,63 1,64  1,11  

Pentadekanoik (C15:0) 1,10  1,10  1,10  1,13  1,13  1,14  1,10  

Pentadekonoik C15:1 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

LCFA 

Palmitik Asit (C16:0) 31,50  31,50 31,70 31,80  31,70  31,90  31,40  

Palmitoleik Asit (C16:1) 1,58  1,59 1,57  1,59  1,58  1,59  1,58 

Margarik Asit (C17:0) 0,60  0,60 0,60 0,58  0,60 0,60 0,60  

Heptadesenoseik (C17:1) 0,26  0,37 0,37  0,29  0,26  0,27  0,35  

Stearik Asit (C18:0) 9,39  9,42 9,44  9,46  9,46  9,48 9,41  

trans Elaidik Asit (C18:1t) 2,19 2,19 2,19  2,18  2,15  2,17  2,18 

Oleik Asit (C18:1c) 20,90  21,20 21,00  21,00  21,20  21,20  21,20  

trans Linolelaidik Asit (C18:2t) 0,08 0,10 0,09  0,08  0,08  0,08  0,10 

Linoleik Asit (C18:2c ) 2,06  2,09  2,08  2,09  2,11  2,10  2,09  

trans Linolenik Asit (C18:3t) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

γ Linolenik Asit (C18:3n6) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 
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Çizelge 4.19. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin yağ asidi bileşimi (%) (devam)  

 

VLCFA KT AKT TİT MPT RGT CST SÇT 

Arişidik Asit (C20:0) 0,18  0,16 0,17  0,17 0,14 0,14 0,14 

α-Linolenik Asit (C18:3n3) 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 

Eikosenoik (C20:1) 0,76 0,77 0,88 0,87 0,87 0,87  0,77 

Heneikosanoik (C21:0) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Eikosadienoik (C20:2) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Eikosatrienoik (C20:3n6) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Behenik Asit (C22:0) 0,16  0,09 0,10 0,11 0,12 0,11 0,15  

Eikosatrienoik (C20:3n3) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Erusik Asit (C22:1) 0,19 0,18 0,18 0,22 0,19 0,20 0,19 

Araşidonik (C20:4) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Trikosanoik C23:0 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Dokosadienoik (C22:2) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Eikosapentaenoik (C20:5)(EPA) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Lignoserik Asit (C24:0) < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Nervonik Asit (C24:1 ) 0,13 0,10  0,07 < 0,05 0,05 0,05 0,11 

Dokosahegzaenoik 

(C22:6)(DHA) 
< 0,08 < 0,08 < 0,08 < 0,08 < 0,08 < 0,08 < 0,08 
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Çizelge 4.20. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin zincir uzunluğuna göre yağ asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuçları (%) 

 

Yağ  

Asitleri 
KT AKT TİT MPT RGT CST SÇT p 

SCFA 4,08e 4,08e 4,18c 4,47a 4,27b 4,14d 4,15cd 
** 

MCFA 20,04c 20,14c 20,40b 20,75a 20,81a 20,90a 20,08c 
** 

LCFA 68,64b 69,14a 69,12a 69,15a 69,22a 69,47a 68,99a 
* 

VLCFA 2,08a 1,96a 2,06a 2,07a 2,03a 2,03a 2,02a 
ns 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

*Kısa zincirli yağ asitleri (SCFA, C4:0 to C6:0); Orta zincirli yağ asitleri (MCFA; C8:0 to C15:1); Uzun zincirli yağ asitleri (LCFA; C16:0 to C18:3); Çok uzun zincirli yağ asitleri (VLCFA, 19 karbon dan 

fazla) 

 

 

Çizelge 4.21. Üzüm kabuğu içeren tereyağı örneklerinin doymuşluk derecesine göre yağ asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuçları (%) 
  

*Doymuş yağ asitleri (SAFA); Tekli doymamış yağ asitleri (MUFA); Çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA). (*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan 
ortalamalar birbirinden farklıdır. 

 

Yağ  

Asitleri 
KT AKT TİT MPT RGT CST SÇT p 

SAFA 64,80a  64,90a  65,20a  65,70a  65,40a  65,60a  64,80a  ns 

MUFA 27,10a  27,60a 27,60a  27,80a  27,90a  28,00a  27,60a ns 

PUFA 2,42a  2,49a  2,42a  2,40a  2,45a  2,46a  2,48a  ns 

Trans Yağ Asitleri 2,27a  2,28a  2,28a  2,26a  2,23a  2,24a 2,29a  ns 
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Çizelge 4.22. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin zincir uzunluğuna göre omega yağ asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuçları 

(%) 

 

Yağ  

Asitleri 
KT AKT TİT MPT RGT CST SÇT p 

Omega 3 0,34a 0,34a 0,34a 0,34a 0,34a 0,34a 0,34a ns 

Omega 6 2,10d 2,13bc 2,12c 2,13bc 2,15a 2,14ab 2,13bc * 

Omega 9 23,61b 23,97b 23,90b 24,25a 24,45a 24,47a 23,93b ** 

Omega6/ 

Omega 3 

 

6,18c 6,27b 6,24b 6,27b 6,32a 6,20c 6,27b ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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4.3.5. Mineral madde bileşimi 

 

Mineral maddeler, vücut fonksiyonlarının yerine getirilmesi için gerekli olan, 

vücudumuzun dışarıdan almak zorunda olduğu, doğada pek çok gıdada doğal olarak 

bulunan, kristal ve homojen bir yapıya sahip inorganik bileşiklerdir (Alshallash vd., 

2023).  

 

İnsan hayatının sağlıklı bir şekilde sürdürülebilmesi için doku ve organların belirli 

miktarlarda minerallere ihtiyacı bulunmaktadır. İnsan vücudu için gerekli olan bu 

mineraller hayvansal ve bitkisel kaynaklardan sağlanmakla birlikte makro ve mikro 

elementler olmak üzere ikiye ayrılmaktadır. Makro elementler: Na (sodyum), K 

(potasyum), Cl (Klor), Ca (kalsiyum), Mg (magnezyum), P (fosfor) ve S (kükürt)’dir. 

Mikro elementler ise, Fe (demir), Cu (bakır), I (iyot), Co (kobalt), Se (selenyum), F 

(flor) ve Zn (çinko)’dir (Keleşoğlu, 2011; Özturan & Atasever, 2018).  

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin mineral madde değerlerine ait LSD testi 

sonuçları (mg/kg) Çizelge 4.23’te verilmiştir. Mineral madde değerleri örnek çeşidi 

bakımından p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur. Kontrol tereyağı ile kıyaslandığında 

üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının mineral madde içerikleri daha yüksek olarak 

saptanmıştır. SÇT örneğinde P ve K yüksek çıkarken, CST örneğinde Mg, Na, Mn, Fe 

ve Cu en yüksek olarak tespit edilmiştir. TİT örneğinde S ve AKT örneğinde Ca ve Zn 

yüksek oranda bulunmuştur. 

 

Üzüm posası iyi bir mineral madde kaynağı olup Fe, Cu, Zn, Mn, Ca ve K açısından 

zengindir (Sousa vd., 2014; Boonchu vd., 2015; Kalli vd., 2018, Spinei & Oroian 2021). 

İlave edilen üzüm kabukları sayesinde tereyağı örneklerinin P, K, Mg, Na, Mn, Fe, Cu, 

Ca ve Zn içerikleri artmıştır. Özellikle Antep Karası üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarında 

Zn içeriği 16 kat ve Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarında K içeriği 

kontrol tereyağına kıyasla 4 kat yüksek bulunmuştur. Mn ve Fe içeriği CST örneğinde 

sırasıyla 19 ve 4,5 kat artmıştır. AKT ve CST örneklerinde düşük düzeyde bile olsa B 

tespit edilirken diğer örneklerde B saptanmamıştır. 
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Çizelge 4.23. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin mineral madde değerlerine ait LSD testi sonuçları (mg/kg) 

 

Tereyağı 

Örnekleri 
P Mg Ca Na K S Zn B Mn Fe Cu 

KT 208,73f 22,11f 138,20g 54,47b 161,80g 126,60e 0,52f - 0,14d 10,50f 3,43g 

AKT 161,58g 44,28b 329,10a 42,31e 340,70f 136,60c 8,79a 0,218 < ND 0,42c 42,14b 3,50f 

TİT 224,18c 35,26e 154,50f 54,06c 398,70e 157,40a 1,54c - 0,51b 12,91e 5,11b 

MPT 216,61d 41,58c 169,20c 49,66d 675,30b 114,40g 1,01e - 0,04e 15,27d 4,21e 

RGT 213,89e 37,17d 161,90e 49,82d 592,00c 127,80d 1,41d - 0,15d 15,85d 5,00c 

CST 229,56b 45,38a 186,30b 70,80a 437,00d 117,90f 2,53b 1,913 < ND 2,74a 47,42a 6,45a 

SÇT 271,37a 35,89e 164,10d 54,20c 696,80a 140,90b 1,53c - 0,06e 16,76c 4,55d 

p ** ** ** ** ** ** ** - ** ** ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. ND: Tespit Limiti 
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Kurutulmuş Merlot üzümünün kabuğunda P 18,917 mg/kg; K 10,421 mg/kg; Ca 3,124 

mg/kg; Mg 1,002 mg/kg; S 1,437 mg/kg; Fe 102 mg/kg; Cu 71,2 mg/kg; Mn 14,9 

mg/kg; Zn 9,5 mg/kg ve Bor 27,9 mg/kg tespit edilmiştir (Gülcü vd., 2019). Erzurum ve 

çevresinde süt ve süt ürünleri üzerine yapılan mineral madde çalışmasında bölgeye ait 

tereyağlarında Ca 173,41 mg/kg; Na 93,33 mg/kg; K 213,09 mg/kg; Mg 17,53 mg/kg; 

Cu 0,101 mg/kg; Fe 0,447 mg/kg; Zn 0,461 mg/kg ve Mn 0,011 mg/kg olarak 

saptanmıştır (Özturan & Atasever, 2020). 

 

Trabzon ve çevresinden toplanan halkın tükettiği 115 tereyağında mineral madde 

analizinde sırasıyla en yüksekten az olana doğru Na, Ca, K, Mg, Fe, Zn, Al, Se, Ba, Cu, 

Cr, Mn ve Co tespit edilmiştir. Tereyağı örneklerinde miktar aralıkları Na, P, Ca, Mg, 

Ba, Fe, Cu, Mn, Zn, Se, Co, Al ve Cr için sırasıyla 80 - 9830; 23 - 476; 85 - 1703; 8,7 - 

37,4; 0,06 - 0,81; 0,33 - 19,59; 0,16 - 1,93; 0,08 - 0,31; 0,20 - 4,73; 2,65 - 4,35; 0,013 -

0,094; 0,56 - 10,76; 0,24 - 4,56 mg/kg olarak belirlenmiştir (Keleşoğlu, 2011).  

 

4.3.6. Biyoaktif özellikler  

 

Meyveler, sağlık yararları sağlayan polisakkaritler, fenolik bileşikler, karotenoidler, 

lifler, vitaminler, mineraller, yağ asitleri ve biyoaktif peptitler gibi çok sayıda nutrasötik 

bileşik açısından zengin gıdalardır (Septembre-Malaterre vd., 2018). Bu anlamda, kilo 

alımı, kardiyovasküler hastalıklar, diyabet ve hipertansiyonu azaltmak için belirli 

miktarlarda meyve alımı önerilmektedir. Fonksiyonel gıdalar ve biyoaktif bileşikler, 

bağırsak mikrobiyotasını düzenleme potansiyeline sahip olup son yıllarda artan oranda 

dikkat çekmektedir. Bitkisel kaynaklı prebiyotik polisakkaritler ve çözünebilir lifler gibi 

biyoaktif bileşikler, bağırsak mikrobiyotasını düzenleyerek immünolojik ve nörolojik 

bozuklukların gelişme riskini azaltmaktadır (Li vd., 2017). 

 

Süt ve süt ürünlerinde kullanılan üzüm türevleri faydalı biyoaktif özellikleri sayesinde 

son ürünün fonksiyonelliğini arttırarak sağlık açısından faydalı etkiler ortaya 

çıkarmaktadır. Süt ve süt ürünlerinin antioksidan kapasitesi esas olarak sistein ve fosfat 

gibi kükürt içeren amino asitler, A ve E vitaminleri, karotenoidler, çinko, selenyum, 

enzim sistemleri, süperoksit dismutaz, katalaz, glutatyon peroksidaz, süt 
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oligosakkaritlerinden, fermanstasyon ve fermente ürünün olgunlaşması sırasında 

üretilen peptitlerden kaynaklanmaktadır (Khan vd., 2019).  

 

Fermantasyon işlemi sırasında üretilen biyoaktif peptitlerin oluşumu nedeni ile, 

fermente süt ürünleri, fermente edilmemiş ürünlere kıyasla daha yüksek bir antioksidan 

kapasite sunmaktadır.  Bununla birlikte, yinede, genel anlamda süt ve süt ürünlerinin 

antioksidan kapasitesi düşüktür. Fitokimyasallar açısından zengin olan üzüm 

türevlerinin süt ve süt ürünlerine takviye edilmesi ekstra faydalar sağlayabilmektedir. 

Süt ürünlerinin toplam fenolik içeriğini ve de antioksidan aktivitesini önemli ölçüde 

artırarak tüketiciler için içeriği zenginleştirilmiş sağlık yararlı ürünler sunulabilmektedir 

(Kandylis vd., 2021). 

 

Fenolik bileşikler veya polifenoller (PP) genellikle bitkilerde ve meyvelerin kabuğunda, 

posasında ve çekirdeklerinde bulunabilmektedir. Hidroksil gruplarına sahip bir veya 

daha fazla aromatik halkaya sahip olan fenolik bileşikler flavonoidler veya flavonoid 

olmayanlar olarak sınıflandırılırlar. Flavonoidler;  flavonoller, flavonlar, flavanonlar, 

flavanoller, flavononlar ve antosiyaninler olarak ayrılırken fenolik asitler hidrosisinamik 

asitler ve hidroksibenzoik asitler olmak üzere iki gruba ayrılmaktadır (Corrẻa vd., 

2019).  

 

Gıdalarda bulunan polifenoller genellikle şekerler ya da organik asitlerle konjuge 

formda veya yoğunlaştırılmış tanen oligomerleri gibi konjuge olmayan formda 

bulunmaktadır (Borgonovi vd., 2022). 

 

Bitkilerde bulunan polifenoller, antosiyaninler gibi meyvelerin renginden ve tadından 

sorumlu olmakla birlikte birçok mikroorganizmanın gelişmesini modüle etme 

kabiliyetine sahip ikincil bir metabolizmanın ürünleridir (Piekarska-Radzik & 

Klewicka, 2021). Polifenoller; antioksidan, antikanser, antimikrobiyal, antiinflamatuar, 

antiproliferatif, nöroprotektif, hipolipemik, immünomodülatör ve kardiyoprotektif 

etkileri ile ayırt edilmektedirler (Ferreira vd., 2017; Shen vd., 2017; Williamson, vd., 

2018; Domínguez-Avila vd., 2021). Ayrıca son yıllarda, polifenollerin bağırsak 
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mikrobiyota modülasyonu üzerindeki etkisi, çeşitli çalışmalarda önem kazanmaktadır 

(Karaman & Ozcan, 2021; Ozcan vd., 2021; Borgonovi vd., 2022). 

 

Yapılan bir çalışmada, nar kabuğu ekstraktının (NKE) antioksidan aktivitesi ve bunun 

kimyasal ve mikrobiyolojik olarak geleneksel tereyağında kullanımı araştırılmıştır. Nar 

kabuğu ekstraktlı tereyağında toplam fenolik içeriği 327,48 mg gallik asit eşdeğeri/g 

olarak saptanırken yapay antioksidan olan bütillenmiş hidroksi toluen (BHT) ilaveli 

tereyağlarından daha yüksek oranda (% 64,34) radikal yakalama aktivitesi tespit 

edilmiştir.  Nar kabuğu ekstraktlı tereyağında, önemli ölçüde daha düşük peroksit 

değeri, serbest yağ asitleri, Troloks, Schaal değeri ve mikrobiyal popülasyon 

saptanmıştır (Ebrahimian vd., 2023). 

 

Domates kabuğu ve çekirdeğinden oluşan domates posası güneşte kurutulmasının 

sonrasında etenolle ekstraksiyonu gerçekleştirildikten sonra çözücü buharlaştırılmış ve 

domates posası özü nitrogen gazı akışında kurutulmuş ve Tunus Tereyağı’na ilave 

edilmiştir. Domates posası ekstresi (DPE) önemli miktarda likopen ve fenolik bileşikleri 

içermektedir. 400 mg DPE ekstraktı/kg ilaveli Tunus Tereyağında, en düşük peroksit 

değerleri ortaya çıkmıştır. 400 mg DPE ekstraktı ilavesi tereyağında aroma ve kimyasal 

özelliklerinin gelişimi için gerekli olan laktik bakteriler üzerinde istenmeyen bir etki 

göstermemiştir. Bununla birlikte, 800 mg DPE ekstraktı ilaveli tereyağlarında yüksek 

lipid peroksidasyonu saptanmıştır (Abid vd., 2017). 

 

Yeşilçay pudralı tereyağı örneklerinde ABTS ve DPPH yöntemleriyle yapılan 

antioksidan analizlerinde IC50 değerlerine göre iyi bir antioksidan kaynağı oldukları ve 

radikal gidermede etkili oldukları saptanmıştır. Toplam fenolik madde içerikleri yeşil 

çay pudra oranı arttıkça yükselmiştir. Antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde 

arasında pozitif bir korelasyon da tespit edilmiştir (Çakmakçı vd., 2018). 

 

Kuru kayısı ilaveli tereyağı örneklerinde tereyağında kuru kayısı miktarı arttıkça toplam 

fenolik madde miktarı da artmış olup depolama süresi arttıkça da toplam fenolik madde 

değerleri de artış göstermiştir. Kayısı ilaveli tereyağı örneklerinde DPPH değerleri, 

kontrol grubu tereyağı örneklerine kıyasla daha yüksek olup, en yüksek DPPH değeri % 
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25 kuru kayısı ilaveli tereyağlarında tespit edilmiştir. Buna paralel olarak fenolik madde 

içeriği ile antioksidan kapasite birbiriyle ilişkilendirilmiştir (Bulut, 2019). 

 

Küçük parçalı peynir, tereyağı, su ve tuzdan elde edilen peynir ezmesine % 1 ve % 2 

oranlarında Müller Thurgau cinsi beyaz üzümün fırında kurutulmuş ve dondurularak 

kurutulmuş üzüm kabuğu tozları ilave edilmiştir. Fırında kurutulmuş üzüm kabuğu tozu 

ilaveli peynir ezmesi örneklerinde kuru ağırlık bazında (+) kateşin 1712,5 mg/g; (-) 

epikateşin 1383,3 mg/g; rutin 221,8 mg/g; toplam fenolik madde içeriği 10,1 mg 

GAE/g, toplam flavonoid içeriği 0,73 mg QUE/g ve antioksidan aktivite (ABTS) 54,44 

mg Trolox/g olarak tespit edilmiştir (Frühbauerová vd., 2020). 

 

% 2 - 10 oranlarında yeşil çay ekstraktı ilave edilen tereyağlarında yeşil çay içeriği 

arttıkça toplam fenolik madde içeriği % 0,01 - 0,10 GAE’ya kadar yükselmiştir. Kontrol 

tereyağında antioktidan aktivite (DPPH) tespit edilmezken yeşil çay oranına göre % 

7,27’ten % 13,94’e yükselen antioksidan aktivite saptanmıştır. Toplam fenolik içerik ile 

antioksidan aktivite birbirine paralel olarak artmıştır (Thakaeng vd., 2020). 

 

Toplam şeker miktarı 

 

Şekerler, üzümün lezzetine en çok katkıda bulunan maddelerdir. Çoğu etli meyvede, 

glikoz, fruktoz ve sukroz, şeker içeriğinin büyük bir bölümünü oluşturmaktadır. 

Üzümdeki yüksek şeker konsantrasyonu, olgunluğu ve hasat zamanını tanımlayan yeme 

kalitesinin önemli  bir bileşenidir (Liang vd., 2022; Wu vd., 2023).  

 

Çizelge 4.25’te üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam şeker değerlerine ait 

LSD testi sonuçları verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam şeker 

sonuçlarına göre, örnek çeşidi açısından p˂0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur. 

 

KT örneğinde toplam şeker tespit edilmezken en yüksek şeker %1,31 ile TİT örneğinde 

saptanırken üzüm kabuğu ilaveli tereyağları içerisinde en düşük toplam şeker CST 

örneğinde belirlenmiştir (Şekil 4.11). Üzümlerin hasat zamanlarındaki olgunluk 

indekslerinden kaynaklı tereyağı örneklerinde toplam şeker miktarının değiştiği 
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düşünülmektedir. Ayrıca üzüm çeşidine bağlı olarak değişen şeker miktarları da 

tereyağlarındaki şeker miktarını etkilemektedir. 

 

Çizelge 4.24. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam şeker değerlerine ait 

LSD testi sonuçları (%) 

 

Tereyağı 

Örnekleri 
Toplam Şeker (%) 

KT 0,00f 

AKT 1,20b 

TİT 1,31a 

MPT 0,92d 

RGT 1,03c 

CST 0,74e 

SÇT 0,97d 

p ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Şekil 4.11. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam şeker miktarı 

 

Yapılan bir çalışmada kontrol grubu tereyağlarında toplam şeker tespit edilmezken, % 

15 - 20 - 25 oranlarında kuru kayısı ilaveli tereyağı örneklerinde sırasıyla % 2,61 - 3,02 

ve 3,61 toplam şeker tespit edilmiştir. % kuru kayısı miktarı arttıkça doğru orantılı 
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olarak şeker içeriği de artmıştır (Bulut, 2019). İçlerinde Horoz Karası ve Trakya İlkeren 

üzüm çeşitlerinin de bulunduğu 17 çeşit üzümde yapılan toplam şeker analizlerinde 

%13,29 ila 21,42 arasında değişen oranlarda toplam şeker tespit edilmiştir (Ünal, 2021). 

 

Toplam fenolik madde miktarı 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam fenolik madde değerlerine ait LSD 

testi sonuçları (mg/100 g GA) Çizelge 4.25’te verilmiştir. Toplam fenolik madde içeriği 

örnek çeşidi bakımından p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur.  

 

Çizelge 4.25. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam fenolik madde 

değerlerine ait LSD testi sonuçları (mg/100 g GA) 

 

Tereyağı  

Örnekleri 

Toplam Fenolik Madde  

(mg/100 g GA) 

KT 2,508d 

AKT 5,808b 

TİT 6,548a 

MPT 4,914bc 

RGT 5,864b 

CST 3,695c 

SÇT  6,208ab 

P ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

 

En yüksek toplam fenolik içerik 6,548 mg/100 g GA ile TİT örneğinde belirlenirken 

bunu sırasıyla SÇT, RGT ve AKT örnekleri takip etmiştir. En düşük toplam fenolik 

madde içeriği kontrol tereyağında saptanırken ilave edilen üzüm kabukları tereyağı 

örneklerinde toplam fenolik ve biyoaktif bileşen içeriğini arttırmıştır (Şekil 4.12). 
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Şekil 4.12. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam fenolik madde miktarı 

 

Toplam flavonoid miktarı 

 

Flavonoidler, fenolik hidroksil içeren iki benzen halkasından (A ve B) oluşan C6-C3-C6 

iskeletine dayanan geniş bir bileşik sınıfıdır ve flavonoidlerin izomerleri ve bunların 

hidrojene indirgeme ürünlerini kapsamaktadır (Chen vd., 2021). Birçok flavonoid, 

bitkilerde hidroksil, metoksil, metil veya glikosil sübstitüsyon modelleri yolu ile 

şekillenmekte ve bunların çoğu, çiçeklerin, yaprakların, gövdelerin veya köklerin 

vakuollerinde şekerle birleşen glikozitler veya karbon bazlı gruplar olarak bulunurken 

bir kısmı da serbest formda yer almaktadır (Iwashina, 2000).  

 

Farmakolojik olarak, flavonoidlerin sadece kardiyovasküler ve sindirim sistemi 

üzerinde değil, aynı zamanda antioksidan, antiinflamatuar, antibakteriyel, antiviral, 

antikanser, antitümör ve hepatoprotektif fonksiyonlar üzerinde de bir dizi fizyolojik ve 

farmakolojik aktivite sergilediği ortaya konmuştur (Huang vd., 2016; Xiong vd., 2023).  

 

Üzüm ve türevlerinde bulunan antosiyaninler, flavan-3-oller, flavonoller ve stilbenler 

fonksiyonel özellikleri (antioksidan, antiinflamatuar, antimikrobiyal ve antikarsinojenik 

aktiviteler) nedeni ile en çok araştırılan fenolik bileşiklerdir (Kandylis vd., 2022). 

Çizelge 4.26’da üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam flavonoid içeriği 

değerlerine ait LSD testi sonuçları yer almaktadır. Örnek çeşidi bakımından toplam 

flavonoid içeriği p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur.  
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Çizelge 4.26. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam flavonoid miktarı 

değerlerine ait LSD testi sonuçları (mg/100 g Que) 

 

Tereyağı  

Örnekleri 

Toplam Flavonoid  

Miktarı ( mg/100 g Que) 

KT 1,606d 

AKT 25,708a 

TİT 25,368a 

MPT 8,985b 

RGT 5,185c 

CST 5,128c 

SÇT 5,787bc 

p ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

 

En yüksek toplam flavonoid içeriği AKT ve TİT örneğinde tespit edilmiştir (Şekil 4.13). 

Kontrol grubuna kıyasla AKT örneğinde 16 kat fazla bulunan toplam flavonoid içeriği 

tereyağlarının fitokimyasal içeriğini oldukça zenginleştirmiştir. Kırmızı - mor renkli 

üzüm kabuklarında toplam flavonoid içeriği daha yüksek iken Red Globe, Crimson 

Seedless ve Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğu içeren tereyağlarında kontrol 

tereyağlarına kıyasla 3 kat fazla flavonoid içeriği saptanmıştır.  Red Globe ve Crimson 

Seedless üzümleri renkli üzümler olup üzüm kabuklarında tekdüze renk olmayıp 

beyazdan pembe-kırmızıya kadar renk dalgalanmaları saptanmıştır. Kabuklardaki bu 

renk değişimlerini etkiyen flavonoid içeriği tereyağlarının toplam flavonoid içeriğinin 

daha düşük olmasına neden olmuştur. Özellikle Antep Karası ve Trakya İlkeren 

üzümlerin olgunluk indisleri yüksek ve kabukları daha koyu, tekdüze ve uniform bir 

mor renkte tespit edilmiştir. Bu sayede antosiyanin içeriklerinin daha yüksek olduğu 

düşünülmektedir. Ayrıca üzümlerin yetiştirildikleri bölgeler, üzüm çeşitleri ve 

üzümlerin olgunluk indislerinin de üzüm kabuğunun renk değişimini etkileyen fenolik 

bileşikler üzerinde etkili olduğu düşünülmektedir. Bilindiği üzere fenolik bileşikler 

organik asit ve şeker bileşenleriyle intereaksiyon halinde olup olgunluk zamanlarına 

göre üzümlerde içerikleri değişmektedir.  
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Şekil 4.13. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam flavonoid miktarı 

 

2,2’-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radikal süpürücü aktivite yöntemiyle toplam 

antioksidan aktivite  

 

Üzüm ve türevlerinden elde edilen fenolik ve flavonoid bileşiklerin en dikkate değer 

biyoaktivitesi antioksidatif özellikler olup serbest radikallerin temizlenmesi, lipid 

oksidasyonunun inhibisyonu, hidroperoksit oluşumunun azaltılması vb. dahil olmak 

üzere geniş çapta incelenmiştir (Marchiani vd., 2016b; Gülcü vd, 2019; Frühbauerová 

vd., 2020).  

 

Çeşitli üzümlerden veya üzümün farklı kısımlarından ekstrakte edilen fenolik 

bileşiklerin antioksidan kapasitelerini değerlendirmek için 1,1-difenil-2-pikrihidrazil 

(DPPH) ve 2,2’-azino-bis-(3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit) (ABTS) kullanılan 

yöntemlerden bazılarıdır (Xia vd., 2010; Ozcan vd., 2017). 

 

Çizelge 4.27’de üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam antioksidan 

aktivitelerinin (DPPH)  IC50 değerlerine ait LSD testi sonuçları (IC50(g/mL)) yer 

almaktadır. Örnek çeşidi açısından p<0,01 düzeyinde önemli, depolama süresi ve örnek 

çeşidi x depolama süresi interaksiyonu açısından toplam antioksidan aktivite (DPPH) 

önemsiz bulunmuştur (p>0,05). AKT ve TİT örnekleri en yüksek antioksidan aktivite 

göstermiştir (Şekil 4.14). Depolama süresi boyunca aktioksidan aktivite önemli bir 
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değişim göstermemiştir. Üzüm kabukları ilavesi tereyağı örneklerinin antioksidan 

kapasitesini arttırarak fonksiyonelliği geliştirilmiş çeşnili tereyağları elde edilmiştir. 

 

Çizelge 4.27. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam antioksidan 

aktivitelerinin (DPPH)  IC50 değerlerine ait LSD testi sonuçları (IC50(g/mL)) 

 
Tereyağı  

Örnekleri 
N DPPH 

KT 6 0,587a 

AKT 6 0,189e 

TİT 6 0,169e 

MPT 6 0,405cd 

RGT 6 0,363d 

CST 6 0,487b 

SÇT 6 0,437bc 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 0,365a 

90 21 0,388a 

Anova 

Örnek 6 ** 

Depolama Süresi (D) 1 Ns 

Ö x D 6 Ns 

Hata 28  

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Şekil 4.14. Depolama süresince üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde DPPH 

yöntemiyle toplam antioksidan aktivite değerlerinin değişimi 

 

2,2’-azinobis(3-etilbenzotiazolin-6-sülfonat (ABTS) radikal süpürücü aktivite 

yöntemiyle toplam antioksidan aktivite 

 

Süt ve süt ürünlerinin antioksidan özelliklerinin kükürt içeren amino asitler, vitaminler, 

enzimler, peptitler ve oligosakkaritlerin varlığından kaynaklandığı belirtilmektedir 

(Atmaca, 2004; Usta & Yilmaz-Ersan, 2013; Alenisan vd., 2017; Egger & Ménard, 

2017; Khan vd., 2019). 

 

Çizelge 4.28’de üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam antioksidan 

aktivitelerinin (ABTS) IC50 değerlerine ait LSD testi sonuçları (IC50(g/mL)) yer 

almaktadır. Örnek çeşidi, depolama süresi ve örnek çeşidi x depolama süresi 

interaksiyonu açısından toplam antioksidan aktivite (ABTS) p<0,01 düzeyinde önemli 

bulunmuştur. AKT ve TİT örneklerinin iyi bir antioksidan aktivite gösterdikleri tespit 

edilmiştir (Şekil 4.15). Depolama süresi boyunca IC50 değeri artarak antioksidan 

kapasite düşüşü tespit edilmiştir. İlave edilen üzüm kabuğu çeşitleri tereyağı 

örneklerinde antioksidan aktivite sergileyerek kontrol tereyağılarına kıyasla üzüm 

kabuğu ilaveli tereyağlarının antioksidan içerikleri zenginleşmiştir. 
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Tereyağı örneklerine ilave edilen üzüm kabukları biyoaktif özellikler göstererek 

ürünlerin toplam fenolik içeriğini arttırmış ve antioksidan kapasitenin yükselmesini 

sağlamıştır. Antioksidan aktivitenin artmasıyla birlikte örneklerde lipid oksidasyonu 

önlenerek oksidasyon stabilitesi sağlanmıştır. Örneklerde peroksit değeri tespit 

edilmezken serbest yağ asitliğinde depolama süresi boyunca azalma ve stabilite 

sağlanmıştır.  

 

Yapılan bir çalışmada radikal giderme metodları ABTS, DPPH ve DMPD (N,N' -

Dimetil-1,4-fenilen diamonyum diklorid) kullanılarak yeşil çay pudrası ilaveli 

tereyağlarında IC50 değerleri tespit edilmiştir. IC50 değerlerine göre yine yeşil çay 

pudrası ilaveli tereyağlarının iyi bir antioksidan özellik gösterdikleri ve radikal 

giderdikleri saptanmıştır. Bu yöntemlerde 60. günden sonra az da olsa antioksidan 

kapasite azalışı saptanmıştır (Çakmakçı, 2018). 

 

Çizelge 4.28. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin toplam antioksidan 

aktivitelerinin (ABTS)  IC50 değerlerine ait LSD testi sonuçları (IC50(g/mL)) 

 

Tereyağı  

Örnekleri 
N ABTS 

KT 6 0,851a 

AKT 6 0,113d 

TİT 6 0,101d 

MPT 6 0,261c 

RGT 6 0,271c 

CST 6 0,372b 

SÇT 6 0,269c 

Depolama Süresi (Gün) 

1 21 0,278b 

90 21 0,361a 

Anova 

Örnek 6 ** 

Depolama Süresi (D) 1 ** 

Ö x D 6 ** 

Hata 28  

 
(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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Şekil 4.15. Depolama süresince üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde ABTS 

yöntemiyle toplam antioksidan aktivite değerlerinin değişimi 

 

Fenolik bileşenlerin içeriği 

 

Fenolik bileşikler, üzümden üretilen meyve suyu, şıra, pekmez vb. gibi ürünlerin 

renginden sorumlu biyoaktif maddelerdir. Bununla birlikte, bu ürünlerin fenolik profili, 

üzüm türü, üzüm çeşidi, ekim yeri, kültür sistemi, iklim, toprak, fenolik bileşiklerin 

ekstraksiyon yöntemi ve kullanılan işlem türünü içeren sayısız faktöre bağlı 

bulunmaktadır. Bu profiller, üzümün hasadı ile başlayan ve süreç boyunca devam eden 

kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar ile olgunlaşma  ve depolanmadan etkilenmektedir 

(Garrido & Borges, 2013).  

 

Üzüm ve türevlerinden elde edilen fenolik bileşiklere yönelik artan ilgi, antioksidan, 

kalp koruyucu, antikanser, antiinflamasyon, antiaging ve antimikrobiyal özellikler gibi 

insan sağlığı yararları ile bağlantılı biyolojik aktivitelerine odaklanmaktadır (Xia vd, 

2010). 

 

Genel olarak, üzüm kabuğunun, çeşit ve yetiştirme koşullarının bir fonksiyonu olarak 

fenolik bileşimi büyük ölçüde değişebilse de, üzüm kabuğu ve üzüm tanelerinde en 

yüksek miktarda tanen içermekte ve bu tanenler, daha yüksek bir polimerizasyon 
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derecesine ve daha yüksek miktarda galat içeriğine sahip olarak diğer üzüm 

fraksiyonlarından farklılık göstermektedir. Kateşin, epikateşin ve epikateşin gallat, 

üzüm kabuğu tanenlerinin ana bileşenleridir, ancak gallokateşin ve epigallokateşin de 

düşük miktarlarda bulunmaktadır (Yılmaz & Toledo, 2004). Kırmızı üzümün renginden 

sorumlu olan üzüm kabuğundaki antosiyaninler arasında delfinidin, cyanidin, petunidin, 

peonidin ve malvidin 3-glukozitler, 3-(6-asetil)-glukozitler, 3-(6-p-kumaroil)-

glukozitler, peonidin ve malvidin 3-(6-caffeoyl)-glukozit ve bazı piruvatlar 

bulunmaktadır (Monagas vd., 2006; Pinelo vd., 2006).  

 

Quercetin ve kaempferol glukozitler ve glukuronidler, gallik asit ve onun glukozitleri, 

resveratrol, kaftarik ve kutarik asit üzüm kabuklarının fenol bileşimini tamamlamaktadır 

(Pascual-Martí vd., 2001). Kırmızı kabuklarda antosiyaninlerin ve beyaz üzüm 

kabuklarında viteksin benzeri minör fenol varlığı dışında, kırmızı ve beyaz üzüm 

kabuklarında fenolik bileşim bakımından büyük ölçüde farklılıklar bulunmamaktadır 

(Borbalán vd., 2003). 

 

Çizelge 4.29’da üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin fenolik bileşen değerlerine 

ait LSD testi sonuçları (mg/kg) yer almaktadır. Örnek çeşidi bakımından fenolik bileşen 

içeriği p<0,01 düzeyinde önemli saptanmıştır.  

 

Üzüm kabuğu ilavesi tereyağı örneklerinin fenolik bileşen içeriğini arttırmıştır. 

Özellikle kırmızı - mor renkli üzüm çeşitlerini içeren tereyağlarında fenolik bileşen 

içeriği daha yüksek çıkmıştır. Üzüm kabuklarında belirlenen fenolik bileşen içerikleri 

de karşılaştırıldığında Antep Karası ve Trakya İlkeren üzüm kabuklarında fenolik 

bileşen içeriği daha yüksek çıkmıştır. Üzüm kabukları ile üzüm kabuğu ilaveli tereyağı 

örneklerinin fenolik bileşen içerikleri benzer sonuçlar göstermiştir. Koyu kırmızı mor 

renkli üzüm kabuklarında daha yüksek fenolik bileşen içerikleri tespit edilmiştir. 

 

RGT ve CST örneklerinde gallik asit; AKT ve TİT’de protokateşik asit; AKT örneğinde 

klorojenik, vanilik ve kafeik asit; CST örneğinde siringik asit, kuersetin ve kateşin; 

TİT’de 2,5 dihidroksi asit ve rutin; MPT örneğinde epikateşin ve RGT’de p-kumarik 

asit yüksek düzeyde tespit edilmiştir. 
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Yapılan bir çalışmada 21 günlük depolama boyunca toplam fenolik içerik Moscato 

üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda 12,88 - 12,94 μg GAE/g; Chardonnay üzüm kabuğu unlu 

yoğurtlarda 13,96 - 14,37 μg GAE/g; Pinot noir üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda 15,83 -

15,25 μg GAE/g aralığında tespit edilmiş olup kontrol grubu yoğurtlara kıyasla toplam 

fenolik madde içeriği artmıştır. Bu yoğurtların fenolik bileşenleri incelendiğinde gallik 

asit 2,7 μg/g ile Chardonnay üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda, protokateşik asit bütün 

yoğurt çeşitlerinde aynı seviyede iken, prosiyanidin B1 ve 2,3,4 trihidroksibenzoik asit 

sadece Pinot noir üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda, epikateşin Moscato ve Chardonnay 

üzüm kabuğu unlu yoğurtlarda ve bütün yoğurt çeşitlerinde rutin 3,1 - 5,3 μg/g, 

kuersetin 4,6 - 9,9 μg/g aralığında değişmiştir (Marchiani vd., 2016b).
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Çizelge 4.29. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin fenolik bileşen değerlerine ait LSD testi sonuçları (mg/kg) 

 

Tereyağı 

Örnekleri 

Gallik 

Asit 

Protokateşik 

Asit 

Klorojenik 

Asit 

Siringik 

Asit 

2,5 dihidroksi 

Asit 

Vanilik 

Asit 

Kafeik 

Asit 

Epikateşin 

Asit 

p-Kumarik 

Asit 
Rutin Kuersetin Kateşin 

KT 0,106b 0,023d 0,022e 0,052d 2,708e 0,010g 9,767d 2,402c 0,001f 0,089g 0,418b 0,045g 

AKT 0,077e 0,041a 0,465a 0,073c 1,811g 0,827a 22,255a 0,550d 0,002f 1,521b 0,240e 0,656b 

TİT 0,089d 0,039a 0,044d 0,054d 5,214a 0,786b 17,160c 9,736b 0,057b 2,539a 0,026g 0,058f 

MPT 0,097c 0,034b 0,020e 0,077b 4,164c 0,468c 18,171b 13,307a 0,027e 0,467d 0,386c 0,068e 

RGT 0,132a 0,029c 0,076b 0,038e 3,769d 0,054f 3,116g 0,132g 0,083a 0,174e 0,344d 0,123c 

CST 0,133a 0,036b 0,043d 0,314a 4,396b 0,176d 3,830f 0,456e 0,045d 0,607c 3,018a 2,675a 

SÇT 0,087d 0,022d 0,049c 0,075bc 2,186f 0,071e 4,467e 0,389f 0,049c 0,163f 0,131f 0,091d 

p ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
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4.3.7. Duyusal özellikler 

 

Tüketicilerin duyusal tercih yönelimine ilişkin araştırmalarda, gıda ürününün seçiminde 

gıdaların olası sağlık yararlarının dışında lezzetinin daha önemli olduğu ortaya 

konulmuştur (Tuorila & Cardello, 2002; Cruz vd., 2009).  

 

Birçok  araştırma, eklenen üzüm türevlerinin (üzüm suyu, kabuk, çekirdek, posa vb.) 

miktarının tüketicilerin kabulü için çok önemli olduğunu ortaya koymakatdır (Temiz & 

Yesilsu, 2010; Ayar vd., 2018; Nascimento vd., 2018; Vital vd., 2018). Genel olarak, 

panelistler tarafından en yüksek puanları düşük konsantrasyonda ilave edilen üzüm 

türevleri almıştır. Bu nedenle, tereyağının duyusal özelliklerini olumsuz etkilemeden 

antioksidan özelliklerinde iyileştirme talebini karşılayacak üzüm türevi ilavesi için ideal 

konsantrasyonu belirlemek amacıyla ön laboratuvar çalışmalarının yapılması 

gerekmektedir. 

 

Üzüm ve türevleri, ekşi, buruk tat, meyvemsi ve şarabımsı aroma, artan asitlik gibi 

birçok tat bileşenine sahip olduğundan, yoğurtların ve diğer fermente süt ürünlerinin 

nihai duyusal özelliklerini önemli ölçüde etkilemesi beklenmektedir. Yoğurtlarda, üzüm 

kabuğu unu kullanımı, yoğurtların uçucu bileşiklerini önemli ölçüde etkilemektedir 

(Marchiani vd., 2016b). 

 

Tereyağı örneklerinde Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) kapsamında aromatik tatlar, 

temel tatlar, tekstürel değerler ve genel duyusal özelliklerinde; aromatik tatlar, temel 

tatlar, tekstürel değerler 1 - 15 puan aralığında, tüketici beğenisi değerleri 1 - 9 puan 

aralığında, satın alma niyeti ise 1 - 5 puan aralığında değerlendirilmiştir.  

 

Aromatik tatlar kapsamında yapılan duyusal analiz tablosunda yer alan pişmiş kükürt 

tadı, patates tadı, bayat tat, taneli yapı, güneş ışığı aroması, naftalin, mumsu yapı, nutty 

(fındığımsı ve cevizimsi), hayvanımsı tat, kireçimsi, metalik tat, kimyasal tat, yabancı 

aroma özellikleri tespit edilmemiştir. Temel tatlar kapsamında yapılan duyusal analiz 

tablosunda yer alan acı, umami, dilde karbonat tadı, buruk tat, bitkisel yağ tadı, okside 

tat, alkol tadı, bütirik asit tadı özellikleri saptanmamıştır. Tekstürel özellikler tablosunda 
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yer alan yağ sızıntısı özelliği depolama süresi boyunca tereyağı örneklerinde 

saptanmamıştır.  

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) 

kapsamında elde edilen belirgin “aromatik tatlar” değerlerine ait LSD testi sonuçları 

Çizelge 4.30 ve Çizelge 4.31’de verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin 

aromatik tatlar değerlendirilme sonuçlarına göre, örnek çeşidi, depolama süresi ve örnek 

çeşidi x depolama süresi interaksiyonu açısından peynirimsi, meyvemsi ve tatlımsı 

aroma parametreleri p˂0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur. 

 

Depo kokusu ve maya/küf parametrelerinde örnek çeşidi ve depolama süresi açısından 

farklılık bulunmamış (p>0,05) olup, örnek çeşidi ve depolama süresi interaksiyonu 

bakımından p˂0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur. Üzüm aroması örnek çeşidi 

bakımından p˂0,01 düzeyinde önemli saptanırken, depolama süresi ve örnek çeşidi ve 

depolama süresi interaksiyonu bakımından p˂0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur. 

 

Pişmiş süt tadı, asetaldehit tadı ve çimenimsi tat parametrelerine göre, örnek çeşitlerinde 

farklılık saptanmazken (p˃0,05), depolama süresi p˂0,05 düzeyinde önemli, örnek 

çeşidi ve depolama süresi interaksiyonu bakımından p˃0,05 düzeyinde önemsiz 

bulunmuş olup farklılık tespit edilmemiştir. 

 

Kremsi tat ve tereyağımsı aroma bakımından örnek çeşitleri arasındaki farklılık p˂0,05 

düzeyinde önemli bulunurken, depolama süresi açısından kremsi tatta p˃0,05 düzeyinde 

önemsiz bulunmuş ve dönem süresi boyunca farklılık tespit edilmemiştir. Tereyağımsı 

aromada ise depolama süresi boyunca p˂0,01 düzeyinde farklılık saptanmıştır. Kremsi 

tat ve tereyağımsı aroma bakımından örnek çeşidi ve depolama süresi interaksiyonu 

p˂0,05 düzeyinde önemli saptanmıştır. 

 

Pişmiş süt tadı, asetaldehit tadı, çimenimsi tat, depo kokusu, maya/küf sırasıyla 0,36 -

0,61; 3,64 - 4,04; 0 - 0,75; 0 - 0,11; 0 - 0,14 aralığında puanlanırken örnek çeşitleri 

arasında farklılık tespit edilmemiştir. Kremsi tat ve tereyağımsı aroma en yüksek sırası 

ile 11,50 ve 11,29 puanla kontrol tereyağı örneklerinde saptanmış olup üzüm kabuğu 
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ilaveli tereyağı örnekleri daha düşük puan alarak aynı grupta yer almıştır. En yüksek 

meyvemsi aroma ve üzüm aroması kontrol tereyağı hariç diğer örnek çeşitlerinde tespit 

edilmiş olup örnekler aynı grupta bulunmaktadır. Peynirimsi aroma iz düzeyde 0,71 

puan ile TİT örneğinde tespit edilirken diğer örneklerde 0 puan alarak 

duyumsanmamıştır. Tatlımsı aroma en yüksek TİT ve AKT örneklerinde tespit 

edilmiştir. Depolama süresi boyunca depo kokusu ve maya/küf tadı algılanmamıştır. 

Meyvemsi aroma ve üzüm aroması depolama süresi ilerledikçe artış göstermiştir. 

Aromatik tatlar açısından belirgin farklılıklar tespit edilmemiştir. 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) 

kapsamında elde edilen belirgin “temel tatlar” değerlerine ait LSD testi sonuçları 

Çizelge 4.32’de verilmiştir. Ekşi tat, örnek çeşidi bakımından p˂0,05, depolama süresi 

p˂0,01 düzeyinde önemli, örnek çeşidi ve depolama süresi interaksiyonu bakımından 

p˂0,05 düzeyinde önemli olarak tespit edilmiştir. Tatlı ve fermente olmuş tat, örnek 

çeşidi bakımından p˂0,01 ve depolama süresi p˂0,05 düzeyinde önemli, örnek çeşidi ve 

depolama süresi interaksiyonu bakımından p˂0,05 düzeyinde önemli olarak 

saptanmıştır. 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin temel tatlar değerlendirilme sonuçlarına 

göre, örnek çeşidi, depolama süresi ve örnek çeşidi x depolama süresi interaksiyonu 

açısından diasetil tadı ve süt yağı parametreleri p˂0,05 düzeyinde önemli saptanmıştır. 

Ekşi tat, 9,81 puan ile en yüksek RGT örneğinde, en düşük ise 7,75 puan ile AKT 

örneğinde bulunmuştur. Depolama süresi boyunca ekşi tat, 1. gün 7,74 puandan 90. gün 

10,35 puana kadar artmıştır. 

Kontrol tereyağı grubu hariç üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin hepsinde daha 

yüksek oranda ve aynı grupta tatlı tat tespit edilmiştir. En yüksek fermente olmuş tat, 

MPT örneğinde 9,32 puan ile saptanırken, AKT örneğinde 6,64 puan ile en düşük 

olarak belirlenmiştir. Diasetil ve süt yağı tadı, en yüksek KT örneğinde bulunurken en 

düşük MPT örneğinde tespit edilmiştir. Depolama süresi boyunca ekşi tat, fermente 

olmuş tat ve diasetil tadı artış göstermiştir. 
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Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) 

kapsamında elde edilen belirgin “tekstürel” değerlerine ait LSD testi sonuçları Çizelge 

4.33 ve Çizelge 4.34’te verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde parlaklık 

ve pürüzsüzlük değerleri, örnek çeşidi bakımından p˂0,05 düzeyinde önemli 

bulunurken, depolama süresi açısından p˂0,01 düzeyinde önemli saptanmıştır. Örnek 

çeşidi ve depolama süresi interaksiyonu bakımından ise p˂0,05 düzeyinde önemli 

olduğu belirlenmiştir. 

 

Örneklerin tekstürel değerlerinden opaklık, sarı renk, kırmızı-pembe renk ve 

yapışkanlık parametreleri duyusal olarak değerlendirildiğinde örnek çeşidi bakımından 

p˂0,01 düzeyinde önemli bulunurken, depolama süresi açısından p˂0,05 düzeyinde 

önemli tespit edilmiştir. Örnek çeşidi ve depolama süresi interaksiyonu bakımından 

p˂0,05 düzeyinde önemli olduğu belirlenmiştir. Tereyağı örneklerinde gözenekli yapı, 

kumlu yapı ve akıcılık örnek çeşidi, depolama süresi ve örnek çeşidi x depolama süresi 

interaksiyonu açısından p˂0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur. Örneklerdeki 

yayılabilirlik parametresi örnek çeşidi, depolama süresi açısından p˂0,05 düzeyinde 

önemli bulunurken örnek çeşidi x depolama süresi interaksiyonu açısından farklılık 

tespit edilmemiştir (p˃0,05). 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde duyusal değerlendirilmesi yapılan tekstürel 

özelliklerinden iç yapışkanlık, tanecikli/parçalı yapı, partikül büyüklüğü örnek çeşidi 

bakımından p˂0,05 düzeyinde önemli bulunurken, depolama süresi açısından farklılık 

tespit edilmemiş (p˃0,05) olup örnek çeşidi x depolama süresi interaksiyonunda p˂0,05 

düzeyinde farklılık saptanmıştır. Pıhtılı yapı, ağız kaplama,  erime, yağ kalıntısı, 

kalınlık parametrelerinde örnek çeşidi, depolama süresi açısından farklılık 

saptanmamıştır (p˃0,05). Pıhtılı yapı ve ağız kaplama değerlerinde örnek çeşidi x 

depolama süresi interaksiyonu açısından p˂0,05 düzeyinde farklılık bulunurken, erime, 

yağ kalıntısı ve kalınlık açısından farklılık tespit edilmemiştir (p˃0,05). 

 

Tekstürel özelliklerden biri olan parlaklık değeri, 11,96 puan ile en yüksek KT 

örneğinde saptanırken en düşük değer 8,59 puan ile MPT örneğinde belirlenmiştir. En 

düşük opaklık 5,79 puan ile TİT örneğinde tespit edilmiştir. Sarı renk, en yüksek SÇT 
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ve KT örneklerinde olup AKT, TİT ve MPT örneklerinde belirlenmemiştir. Kırmızı-

pembe renk, en yüksek AKT ve TİT örneklerinde olup KT ve SÇT örneklerinde 

saptanmamıştır. Pürüzsüzlük açısından kontrol grubu tereyağı örnekleriyle 

karşılaştırıldığında üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örnekleri arsında yüksek bir puan farkı 

olmamıştır. Gözenekli ve pıhtılı yapı parametrelerinde örnek çeşitleri arasında farklılık 

bulunmamıştır. Yapışkanlık değeri; TİT, RGT, CST ve SÇT örneklerinde en yüksek 

oranda tespit edilirken örnek çeşitleri aynı grupta yer almaktadır. Yayılabilirlik 

parametresi, TİT örneğinde 10,21 puan ile en yüksek değerini almıştır. İç yapışkanlık, 

en yüksek 11,04 puan le SÇT örneğinde, en düşük 8,36 ile KT örneğinde belirlenmiştir. 

KT örneğinde tanecikli/parçalı yapı tespit edilmezken 1,64 puan ile AKT örneğinde 

daha yüksek değer almıştır. Tanecikli/parçalı ve kumlu yapı özellikleri yok denecek 

kadar az olup örnek çeşidi açısından 0 - 0,90 puan aralığında çok düşük puanlar 

almışlardır. 

 

Örnek çeşidi bakımından erime, kalınlık, yağ kalıntısı ve ağız kaplama açısından 

farklılık saptanmamıştır. Örnek çeşitleri arasında partikül büyüklüğü, 0 - 3,50 arasında 

değişmekte olup belirgin bir farklılık tespit edilmemiştir. KT (7,54) örneğine kıyasla 

üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde (10,70) akıcılık parametresi daha çok 

beğenilmiştir. Depolama süresi boyunca tekstürel özellikler içerisinden parlaklık, 

opaklık, sarı renk, kırmızı-pembe renk, pürüzsüzlük değerleri artmıştır. Gözenekli yapı, 

yapışkanlık, yayılabilirlik, iç yapışkanlık, tanecikli/parçalı yapı, pıhtılı yapı, erime, 

partikül büyüklüğü, kalınlık, yağ kalıntısı, ve ağız kaplama parametrelerinde depolama 

süresi boyunca farklılık saptanmamıştır.  

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin hedonik skala kapsamında elde edilen 

belirgin “tüketici beğenisi” değerlerine ait LSD testi sonuçları Çizelge 4.35 ve Çizelge 

4.36’da verilmiştir. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin duyusal beğeni 

değerlerine ait LSD testi sonuçları incelendiğinde dış görünüş, tat, krema tadı, yapı ve 

tekstür, kremamsılık, genel kabul edilebilirlik özellikleri; örnek çeşidi, depolama süresi 

ve örnek çeşidi x depolama süresi interaksiyonu açısından p˂0,05 düzeyinde önemli 

bulunmuştur. Renk değeri, örnek çeşidi bakımından p˂0,01 düzeyinde farklılık 
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belirlenirken, depolama süresi ve örnek çeşidi x depolama süresi interaksiyonu 

açısından p˂0,05 düzeyinde önemli olduğu saptanmıştır.  

 

Tüketici beğenisi değerlerinden biri olan kokuda; örnek çeşidi ve örnek çeşidi x 

depolama süresi interaksiyonu açısından farklılık olmayıp (p˃0,05), depolama süresi 

bakımından p˂0,05 düzeyinde farklılık belirlenmiştir. Tereyağı örnekleri aroma, diasetil 

aroması, sıkılık, satın alma niyeti açısından incelendiğinde örnek çeşidi, depolama 

süresi bakımından farklılık saptanmamış ve örnek çeşidi x depolama süresi 

interaksiyonu p˂0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur. 

 

Tüketici beğenisi parametrelerinden olan ekşilikte; örnek çeşidi ve örnek çeşidi x 

depolama süresi interaksiyonu açısından farklılık düzeyi p˂0,05 olup, depolama 

süresinde p˂0,01 düzeyinde farklılık belirlenmiştir. Pürüzsüzlük, örnek çeşidi ve örnek 

çeşidi x depolama süresi interaksiyonu bakımından p˂0,05 düzeyinde farklı olup 

depolama süresi olarak p˃0,05 düzeyinde farklılık saptanmamıştır. Aftertaste 

(yutmadan sonraki 30 saniye - 1 dakika arasındaki hissedilen tat ve aroma) özelliğinde 

örnek çeşidi açısından p˃0,05 düzeyinde farklılık duyumsanmazken, depolama süresi ve 

örnek çeşidi x depolama süresi interaksiyonu bakımından p˂0,05 düzeyinde farklılık 

bulunmuştur. 

 

Örnek çeşidi bakımından tüketici beğenisi değerleri incelendiğinde, renk ve dış görünüş 

değerleri 9,0 puan ile en yüksek değeri KT örneğinde alırken, MPT örneği sırasıyla 8,34 

ve 8,62 puan ile en düşük değerleri almıştır (Şekil 4.15). Örnek çeşitleri arasında koku, 

aroma, diasetil aroma, sıkılık, after taste ve satın alma niyeti açısından farklılık tespit 

edilmemiştir.  Krema tadı ve tat parametrelerinde en çok KT beğenilirken duyusal 

anlamda diğer üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örnekleri arasında belirgin bir farklılık 

yoktur. En çok beğenilen ekşilik TİT örneğinde olmakla birlikte pürüzsüzlük KT 

örneğinde en yüksek puanı (9,0) almıştır. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örnekleri 

kontrol grubu tereyağı örneğiyle kıyaslandığında belirgin bir pürüzsüzlük algısı 

olmamıştır (8,77 - 8,97). 
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En düşük kremamsılık değeri 8,80 puan ile MPT örneğinde belirlenirken genel kabul 

edilebilirlik en düşük CST örneğin olup sırasıyla MPT, SÇT ve RGT örnekleri bunu 

izlemiştir (Şekil 4.16). Satın alma niyeti açısından örnekler arasında bir farklılık 

olmayıp panelistler üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerini alabileceklerini 

belirtmişlerdir (Şekil 4.17). Depolama süresi açısından aroma, diasetil aroma, sıkılık, 

pürüzsüzlük, satın alma niyeti, koku, kremamsılık, after taste, yapı ve tekstür özellikleri 

olumsuz olarak etkilenmemiş olup beğeni seviyesi değişmemiştir.  Renk, dış görünüş ve 

ekşilik parametreleri depolama boyunca daha çok beğenilerek puanlama seviyesinde 

artış görülmüştür. Depolamanın 30. günü örneklerin tadı (8,93) daha çok beğenilirken 

90. gününe gelindiğinde bu beğeni önemli olmayan derecede (8,70) bir miktar 

azalmıştır. 

 

Panelistler tarafından genel bir değerlendirme yapıldığında örnekler dış görünüş, renk, 

yapı ve tekstür özellikleri bakımından homojen bir dağılım sergilemiştir. Üzüm kabuğu 

ilaveli tereyağı örneklerinde partiküllü, kumlu, pıhtılı, tanecikli bir yapı hissedilmemiş 

olup kontrol tereyağına yakın pürüzsüzlük duyumsanmıştır. Örneklerde yapışkanlık 

olmayıp, ağızda erime homojenliği güzel olup kalınlık hissedilmemiş ve tereyağı 

örneklerinin sürülebilirliği beğenilmiştir. Üzüm kabuklarının her biri tereyağının 

içerisinde homojen bir dağılım sergileyerek tereyağı örneklerinin her bir çeşidinde 

tekdüze ve homojen bir renk tespit edilmiştir.  

 

Depolama boyunca ağızda homojen bir şekilde yayılan ve hafif talımsı ve meyvemsi bir 

tat bırakan tereyağı örnekleri tat, koku ve aroma olarak beğenilmiştir. Özellikle bu 

beğeni 30. ve 60. gün duyusal analizlerinde daha belirgin olarak hissedilmiştir. Diasetil 

aroması üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde daha az hissedilmiştir. MPT örneği 

pembe - mor renkleri içerisinde yer alıp AKT ve TİT örneklerine göre daha mat ve 

parlaklığı daha azdır. Pembe - mor renk tonları içerisinde yer alan tereyağları içerisinde 

AKT örneğinin rengi ve parlaklığı daha yüksek olup tereyağına geçen mor renk 

pigmentleri daha yoğundur.  CST ve RGT tereyağı örneklerinin renk tonları birbirine 

yakın olup CST örneğinin rengi daha parlak ve aydındınlıktır. KT örneğinin parlaklığı 

en fazla olup beyazlığı daha yüksek olurken, SÇT örneği sarı renkte ve mat bir 

görünümü bulunmaktadır.  
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Tereyağı örneklerinde depolama boyunca yağ sızıntısı tespit edilmemiştir. Depolama 

süresi arttıkça sıkılık biraz artış göstermiştir. Tereyağı örneklerinden yüzey kesiti 

alındığında gözenekli bir yapı tespit edilmemiştir. Geleneksel tereyağı özellikleriyle 

kıyaslandığında parlak, rengarenk ve üzüm kabuklu tereyağları, bilinen tereyağı algısını 

şaşırtmakla birlikte panelistler tarafından aromatik tatlar, temel tatlar, tekstürel 

özellikler ve genel tüketici beğenisi testlerinden başarıyla geçmiştir. Sağlık yararlarının 

yanında duyusal anlamda tüketici beğenisi kazanan üzüm kabuklu tereyağları 

fonksiyonel bir süt ürünü olarak tüketilebilecektir. 

 

Yapılan bir çalışmada yoğurtlara ilave edilen Moscato üzüm kabuğu, bu üzüm çeşidinin 

çok aromatik olması nedeniyle yoğurdun terpen içeriğini arttırmıştır. Üzüm kabuğu 

ilaveli yoğurtlarda üzüm kabuğundan kaynaklanan ekşi tat ve granüllü bir yapı 

algılanmıştır. Ayrıca üzüm kabuğu ununun yüksek lif içeriği sayesinde lifler dengeleyici 

görev üstlenip suyun hareketliliğini önleyerek ürünlerin sertliğini ve kıvamını 

arttırmıştır. Üzüm kabuğu unu ve üzüm suyu ile yapılan yoğurtların duyusal 

değerlendirmesi, kokuda bir fark olmadığını, ancak tat ve genel beğenide önemli 

farklılıklar olduğunu ortaya çıkarmıştır (Marchiani vd., 2016b; Karnopp vd., 2017). 

 

Keçi sütüne üzüm posası ekstraktı ve suyunun eklenmesi, duyusal değerlendirme 

sırasında genel kabul edilebilirliği etkilemeden, artan sertlik ve stabiliteye sahip bir 

fermente süt ürünü elde edilmesi sağlanmıştır. Ayrıca tat, renk ve genel kabul 

edilebilirlikte de bir iyileşme saptanmamıştır (Dos Santos vd., 2017). 

 

Üzüm türevlerinin fermente sütlere dâhil edilmesinin çok parametreli bir yaklaşım 

gerektiren kompleks bir konu olduğu ve bu nedenle daha fazla araştırma yapılması 

gerektiği sonucuna varılabilmektedir. Üzüm türevlerinin büyük çoğunluğu 

fermantasyon işleminden sonra ilave edildiğinde pH değerlerinin düşmesine ve asitliğin 

artmasına neden olmakta, bu nedenle de starter ve probiyotik kültürlerin canlılığını 

olumsuz etkilemektedir. Üzüm türevlerinin fermantasyondan önce ve modüle edilmiş 

seviyelerde eklenmesi, bu olumsuz etkilerin yoğunluğunu azaltabilmekte ve bu da 

geleneksel olarak hazırlanan yoğurtlara kıyasla benzer pH ve asitlik değerleri 
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sağlamaktadır. Üzüm kabuğu tozu ve şırası gibi türevlerin farklı formlarının dâhil 

edilmesi ve bu alanda daha fazla araştırma yapılması ile bu sorun çözülebilmektedir. 

Aynı zamanda, tüm türevler antioksidan aktiviteyi ve toplam fenolik içeriği arttırmakta 

ve hatta potansiyel antidiyabetik özellikler sağlayabilmektedir (Kandylis vd., 2021). 

 

Peynir sütüne üzüm ekstraktlarının (bütün üzüm, kabuk, çekirdek) eklenmesi 

peynirlerin duyusal özelliklerini önemli ölçüde etkilemektedir. Doku, tat ve görünüm 

(renk) gibi duyusal özelliklerin çoğu, üzüm çeşidine, özüt tipine ve miktarına bağlı 

değişebilmektedir. Lezzet ile ilgili olarak, üzüm türevlerinin eklenmesi, lezzette ekşi, 

meyvemsi tada, ağızda buruk ve büzüştürücü bir hissiyata sebep olurken peynirimsi ve 

laktik asit kokusunu değiştirebilmektedir (Kandylis vd., 2021). 

 

Üzüm yan ürünleri ile zenginleştirme, muhtemelen ekstraktların düşük pH’sından 

dolayı asidik bir tada neden olabilmektedir. Ek olarak, tanenler gibi polifenollerin 

varlığından dolayı büzücü ve buruk bir algı oluşabilmektedir (Lucera vd., 2018). Üzüm 

türevlerinin peynir matriksine dâhil edilmesinin, polifenollerin peynir matriksiyle 

etkileşimine ve daha düşük pH değerleri ve daha fazla su kaybına neden olarak daha az 

elastikiyete ve daha yüksek sertliğe sahip ürünler elde edildiği bildirilmiştir (Pimentel-

Gonzálezet vd., 2015). Bu durum sürülebilir peynirler için istenmeyen bir durumdur 

çünkü daha yüksek sertlik, sürülebilirliğin azalmasına neden olmaktadır (Ky vd., 2014; 

Lucera vd., 2018). Üzüm tozlarının (ör. üzüm kabuğu tozu) peynire eklenmesi, üründe 

nispeten büyük boyutlu parçacıklar oluşturacağından tüketiciler tarafından algılanan bir 

doku özelliği olan tanecikliliğe de sebep olmaktadır  (Torri vd., 2016). 

 

Yapılan bir çalışmada  Petit Suisse peyniri üretmek için süte; üzüm kabuğu, üzüm 

çekirdeği unu ve üzüm suyu eklenmiş ve nihai ürün, 101 eğitimsiz panelistin  % 73’ü 

ürünün duyusal kabul edilebilirliğini beğenmiştir (Deolindo vd., 2019). Duyusal analiz 

sonuçlarının üzüm çekirdeğinde ve kabukta bol miktarda bulunan fenolik bileşiklerin 

peynirin kabul edilebilirliğine olumsuz etkilemediği belirtilmiştir. Chardonnay ve 

Barbera üzüm çeşitlerinin fırında kurutulmuş ve öğütülmüş üzüm kabuklarından elde 

edilen üzüm tozlarının yumuşak bir peynire eklenmesinin tüketici kabul edilebilirliğine 

olumsuz etkisi olmamıştır (Torri vd., 2016). 
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Üzüm türevlerinin, süt ürünlerine dâhil edilmesi umut verici bir araştırma alanıdır. 

Çünkü tüketim yoluyla tüketicilerin diyetine çeşitli fonksiyonel ve sağlığı geliştirici 

bileşikler eklenebilmektedir. Bununla birlikte, her bir fermente süt ürünü ve peynir türü 

için ideal ekleme düzeyini belirlemek için daha fazla araştırmaya ihtiyaç gerek 

duyulmaktadır. Genel olarak, proteoliz ve lipoliz ile olgunlaşma aşamasını etkilemeden 

daha düşük pH ve nem değerleri saptanabilmektedir. Düşük nem içeriği, yüksek lif 

içeriğinin yanı sıra üzüm türevlerinin neden olduğu düşük pH değerlerinden 

kaynaklanmaktadır. Her durumda, artan toplam fenolik içerik, toplam flavonoid içeriği 

ve antioksidan aktivite söz konusudur. Sonuç olarak, üzüm türevlerinin miktarı modüle 

edilirken özellikle dikkat edilmelidir, çünkü çalışmaların çoğunda tüketicilerin 

kabulünün üzümlerin konsantrasyonuna bağlı olduğu ve belirli bir eşiğin aşılması 

durumunda ürünün istenmeyen hale gelebileceği ortaya konulmuştur (Torri vd., 2016; 

Elgaml vd., 2018; Lucera vd., 2018; Kandylis vd., 2021).  

 

Yapılan literatür çalışmalarında üzüm kabuğu ilaveli tereyağı üzerine çalışmaların 

olmayışı, yapılan çalışmaların yoğurt vb. fermente süt ürünlerinde saptanması duyusal 

anlamda yapılan çalışmalarla kıyaslama imkanını kısıtlamaktadır. Üzüm ve türevlerinin 

süt ürünlerinin lezzet özellikleri üzerindeki etkisi, esas olarak ekşi bir tat ve çimenimsi, 

şarabımsı, meyvemsi, sitrik, tahıl, fındık, kızarmış ve baharatlı gibi bitkisel orto ve 

retro-koku duyumlarıdır (Pasqualone vd., 2014). Yeni ürün geliştirmek için üzüm ve 

türevlerinin süt ürünlerine eklenmesi tüketici kabulünün sağlanması için olumsuz bir 

duyusal etkiye neden olan eşiğinin belirlenerek yol alınmasını gerekli kılmaktadır. 
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Şekil 4.16. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki duyusal tüketici beğenisinin 

değerlendirmesi 
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Şekil 4.17. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki genel duyusal kabul 

edilebilirlik  

 

 

 

 

Şekil 4.18. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerindeki satın alma niyeti
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Çizelge 4.30. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) kapsamında elde edilen belirgin “aromatik 

tatlar” değerlerine ait LSD testi sonuçları  

 

Tereyağı 

Örnekleri 
N 

 

Pişmiş Süt 

Tadı 

 

Asetaldehit 

Tadı 

Kremsi 

Tat 

Tereyağımsı  

Aroma  

Peynirimsi  

 Aroma  

Meyvemsi 

Aroma 

KT 28 0,43a 
4,04a 11,50a 11,29a 0 0,43b 

AKT 28 0,36a 
3,68a 9,82b 10,14ab 0 3,96a 

TİT 28 0,36a 
3,75a 9,54b 9,59b 0,71a 4,25a 

MPT 28 0,36a 3,64a 9,57b 9,25b 0 4,93a 

RGT 28 0,36a 
3,68a 10,04b 9,18b 0 5,14a 

CST 28 0,36a 
3,96a 10,14ab 9,61b 0 5,68a 

SÇT 28 0,61a 
3,93a 9,93b 10,61ab 0 5,07a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 49 0 
1,88b 9,61a 9,24bc 0 2,55b 

30 49 0 
4,10a 10,06a 11,69a 0 3,16b 

60 49 1,37a 
4,96a 10,35a 10,49ab 0 5,92a 

90 49 0,25b 
4,31a 10,29a 8,39c 0,04a 5,20a 

Anova 

Örnek 6 ns ns * * * * 

Depolama Süresi (D) 3 * * ns ** * * 

Ö x D 18 ns ns * * * * 

Hata 168       

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

*0: En düşük yoğunluk 7-8: Orta derecede yoğunluk 15: En yüksek yoğunluk 
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Çizelge 4.31. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) kapsamında elde edilen belirgin “aromatik 

tatlar” değerlerine ait LSD testi sonuçları (devamı) 

 

Tereyağı 

Örnekleri 
N 

Tatlımsı 

Aroma 

Çimenimsi 

Tat 

Depo 

Kokusu 
Maya/küf 

Üzüm 

Aroması 

KT 28 3,82b 0,29a 0 0 0,25b 

AKT 28 6,86a 0,75a 0 0 7,07a 

TİT 28 7,14a 0,43a 0 0 7,93a 

MPT 28 5,46ab 0,29a 0 0 7,21a 

RGT 28 6,04ab 0,43a 0 0 7,77a 

CST 28 5,64ab 0 0 0 7,84a 

SÇT 28 3,61b 0,18a 0,11a 0,14a 6,82a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 49 6,16a 0 0,06a 0 5,53b 

30 49 4,10b 0 0 0 6,58ab 

60 49 4,20b 0,88a 0 0 5,97ab 

90 49 7,57a 0,47ab 0 0,08a 7,57a 

Anova 

Örnek 6 * ns Ns ns ** 

Depolama Süresi (D) 3 * * Ns ns * 

Ö x D 18 * ns * * * 

Hata 168      

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır.*0: En düşük yoğunluk 7-8: Orta derecede yoğunluk 15: En yüksek yoğunluk 
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Çizelge 4.32. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) kapsamında elde edilen belirgin “temel 

tatlar” değerlerine ait LSD testi sonuçları  

 

Tereyağı  

Örnekleri 
N Ekşi Tatlı 

Fermente  

Olmuş Tat 

Diasetil  

Tadı 

Süt Yağı  

Tadı 

KT 28 8,68bc 7,79b 8,21b 9,93a 10,46a 

AKT 28 7,75c 10,30a 6,64c 9,18ab 9,21ab 

TİT 28 8,57bc 10,41a 8,00b 8,54ab 9,00ab 

MPT 28 9,50ab 9,61a 9,32a 8,36b 8,43b 

RGT 28 9,81a 10,18a 8,61ab 9,50ab 9,68ab 

CST 28 9,36ab 10,18a 9,18ab 9,32ab 9,61ab 

SÇT 28 9,04ab 10,07a 8,07b 9,46ab 9,86ab 

Depolama Süresi (Gün) 

1 49 7,74c 9,51b 7,61b 8,14b 8,57b 

30 49 9,16b 9,77ab 9,37a 10,00a 10,35a 

60 49 8,59bc 10,57a 8,41a 8,94ab 10,25a 

90 49 10,35a 9,32b 8,78a 9,65a 8,70b 

Anova 

Örnek 6 * ** ** * * 

Depolama Süresi (D) 3 ** * * * * 

Ö x D 18 * * * * * 

Hata 168      

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır.*0: En düşük yoğunluk 7-8: Orta derecede yoğunluk 15: En yüksek yoğunluk 
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Çizelge 4.33. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) kapsamında elde edilen tekstürel değerlerine 

ait LSD testi sonuçları  

 

Tereyağı 

 Örnekleri 
N Parlaklık Opaklık 

Sarı 

Renk 

Kırmızı 

Pembe 

Renk 

Pürüzsüzlük 
Gözenekli 

Yapı 
Yapışkanlık Yayılabilirlik 

İç 

Yapışkanlık 

KT 28 11,96a 9,32a 10,46a 0 12,57a 0 3,75b 7,82b 8,36c 

AKT 28 9,21bc 9,25a 0 12,71a 11,96ab 0,11a 3,75b 8,43ab 10,29abc 

TİT 28 9,91bc 5,79b 0 11,63a 11,75ab 0,07a 7,25a 10,21a 8,64bc 

MPT 28 8,59c 10,57a 0 9,75b 10,75b 0 5,57ab 9,36ab 9,96abc 

RGT 28 9,46bc 8,18a 7,60b 3,68c 11,96ab 0,09a 7,25a 9,84ab 10,79ab 

CST 28 9,88bc 8,29a 7,14b 4,25c 11,84ab 0,07a 7,21a 8,32ab 9,11abc 

SÇT 28 10,66ab 8,55a 10,57a 0 12,18a 0,18a 7,61a 8,50ab 11,04a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 49 8,08b 7,55b 4,10b 5,20b 10,35b 0 6,33a 9,40a 9,06a 

30 49 9,95a 8,90ab 5,65a 6,64a 11,70a 0,15a 5,29a 8,53a 10,35a 

60 49 11,26a 8,42ab 5,51a 6,00ab 13,00a 0,12a 6,76a 8,20a 9,61a 

90 49 10,53a 9,39a 5,18a 6,16a 12,39a 0,02a 5,86a 9,57a 9,94a 

Anova 

Örnek 6 * ** ** ** * * ** * * 

Depolama Süresi 

(D) 
3 ** * * * ** * * * ns 

Ö x D 18 * * * * * * * ns * 

Hata 168          

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

*0: En düşük yoğunluk 7-8: Orta derecede yoğunluk 15: En yüksek yoğunluk 
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Çizelge 4.34. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) kapsamında elde edilen tekstürel değerlerine 

ait LSD testi sonuçları (devamı) 

 

Tereyağı  

Örnekleri 
N 

Tanecikli/Parçalı 

Yapı 

Pıhtılı 

Yapı 

Kumlu 

Yapı 
Erime 

Partikül 

Büyüklüğü 
Kalınlık Akıcılık 

Yağ 

Kalıntısı 

Ağız 

Kaplama 

KT 28 0 0 0 11,25a 0 2,79a 7,54c 2,71a 10,29a 

AKT 28 1,64a 0 0,54abc 11,00a 1,57bc 1,93a 9,50ab 2,14a 10,14a 

TİT 28 0,79bc 0 0,20bcd 10,88a 2,00ab 2,91a 10,34a 2,79a 10,0a 

MPT 28 0,39bc 0 0 11,46a 3,50a 3,73a 10,70a 3,00a 10,54a 

RGT 28 0,29bc 0 0,14cd 11,13a 1,39bc 3,14a 10,11a 3,36a 11,00a 

CST 28 0,51bc 0,26a 0,69ab 11,11a 1,39bc 2,43a 8,18bc 2,93a 11,07a 

SÇT 28 0,90ab 0,27a 0,86a 11,29a 1,41bc 2,54a 10,10ab 2,11a 11,20a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 49 0,69a 0,16a 0,14b 10,90a 1,31a 2,20a 10,14a 3,69a 11,06a 

30 49 0,93a 0,14a 0,74a 11,67a 1,85a 2,39a 8,63b 2,20a 10,84a 

60 49 0,47a 0 0,14b 10,78a 1,78a 3,70a 9,16ab 2,80a 10,51a 

90 49 0,49a 0 0,37ab 11,29a 1,51a 2,85a 10,02ab 2,18a 10,01a 

Anova 

Örnek 6 * ns * ns * Ns * ns ns 

Depolama 

Süresi (D) 
3 ns ns * ns ns Ns * ns ns 

Ö x D 18 * * * ns * Ns * ns * 

Hata 168          

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

*0: En düşük yoğunluk 7-8: Orta derecede yoğunluk 15: En yüksek yoğunlu
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Çizelge 4.35. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin duyusal tüketici beğenisi değerlerine ait LSD testi sonuçları 
 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 
9: Kabul edilen en yüksek değer, 1: kabul edilen en düşük değer. 

(1- Kabul edilebilen en düşük değer, 9- Kabul edilebilen en yüksek değer, 9-Son derece beğendim, 8- Çok beğendim, 7- Orta derecede beğendim, 6- Az beğendim, 5- Ne beğendim ne beğenmedim, 4- Biraz 

beğenmedim, 3- Orta derecede beğenmedim, 2- Beğenmedim, 1- Hiç beğenmedim). 

 

 

 

Tereyağı  

Örnekleri 
N Renk 

Dış  

Görünüş 
Koku Aroma Tat 

Krema  

Tadı 
Ekşilik 

Diasetil  

Aroması 

KT 28 9,00a 9,00a 8,97a 8,96a 8,95a 8,96a 8,71a 8,95a 

AKT 28 8,83ab 8,93ab 8,81a 8,86a 8,83ab 8,86ab 8,67a 8,76a 

TİT 28 8,82ab 8,89ab 8,81a 8,90a 8,86ab 8,71ab 8,79a 8,82a 

MPT 28 8,34c 8,62c 8,81a 8,77a 8,74ab 8,61b 8,57a 8,71a 

RGT 28 8,53bc 8,69bc 8,77a 8,80a 8,78ab 8,81ab 8,70a 8,81a 

CST 28 8,61bc 8,74bc 8,77a 8,79a 8,77ab 8,68ab 8,66a 8,74a 

SÇT 28 8,70abc 8,80abc 8,73a 8,78a 8,68b 8,66ab 8,59a 8,72a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 49 8,58b 8,69b 8,92a 8,79a 8,76ab 8,75ab 8,33b 8,70a 

30 49 8,70ab 8,83ab 8,83a 8,94a 8,93a 8,87a 8,89a 8,85a 

60 49 8,66ab 8,82ab 8,62b 8,84a 8,81ab 8,63b 8,75a 8,78a 

90 49 8,81a 8,91a 8,86a 8,79a 8,70b 8,78ab 8,71a 8,82a 

Anova 

Örnek 6 ** * ns ns * * * ns 

Depolama Süresi (D) 3 * * * ns * * ** ns 

Ö x D 18 * * ns * * * * * 

Hata 168         
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Çizelge 4.36. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin duyusal tüketici beğenisi değerlerine ait LSD testi sonuçları (devamı) 
 

(*) p<0,05 düzeyinde önemli, (**) p<0,01 düzeyinde önemli, (ns) önemli değil. Farklı harf taşıyan ortalamalar birbirinden farklıdır. 

9: Kabul edilen en yüksek değer, 1: kabul edilen en düşük değer. 
(1- Kabul edilebilen en düşük değer, 9- Kabul edilebilen en yüksek değer, 9-Son derece beğendim, 8- Çok beğendim, 7- Orta derecede beğendim, 6- Az beğendim, 5- Ne beğendim ne beğenmedim, 4- Biraz 

beğenmedim, 3- Orta derecede beğenmedim, 2- Beğenmedim, 1- Hiç beğenmedim). 
*Satın alma niyeti; %: Kesinlikle alırım, 4: Alırım, 3: Belki alırım, belki almam, 2: Almam, 1:Asla almam.

Tereyağı 

Örnekleri 
N 

Yapı ve 

Tekstür 
Sıkılık Pürüzsüzlük Aftertaste Kremamsılık 

Genel 

Kabul 

Edilebilirlik 

Satın Alma 

Niyeti 

KT 28 9,00a 8,93a 9,00a 8,87a 9,00a 8,99a 4,95a 

AKT 28 8,92a 8,93a 8,84ab 8,85a 8,93ab 8,89abc 4,77a 

TİT 28 8,87a 8,89a 8,86ab 8,83a 8,87ab 8,93ab 4,81a 

MPT 28 8,65b 8,78a 8,77b 8,66a 8,80b 8,65bc 4,70a 

RGT 28 8,88a 8,90a 8,89ab 8,83a 8,86ab 8,69bc 4,71a 

CST 28 8,83ab 8,83a 8,90ab 8,66a 8,83ab 8,63c 4,65a 

SÇT 28 8,87a 8,85a 8,97ab 8,64a 8,88ab 8,65bc 4,69a 

Depolama Süresi (Gün) 

1 49 8,87ab 8,86a 8,88a 8,72ab 8,83b 8,82ab 4,70a 

30 49 8,95a 8,92a 8,93a 8,89a 9,00a 8,97a 4,77a 

60 49 8,75b 8,83a 8,81a 8,68b 8,83b 8,59c 4,68a 

90 49 8,87ab 8,87a 8,89a 8,76ab 8,86b 8,71bc 4,88a 

Anova 

Örnek 6 * ns * ns * * ns 

Depolama Süresi 

(D) 
3 * ns ns * * * ns 

Ö x D 18 * * * * * * * 

Hata 168        
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5. SONUÇ  

 

Temel beslenme gerekliliklerinin ötesinde sağlığa yararlı faktörleri bir araya getiren 

ürünlere olan talep, gıda endüstrisinde yenilikçi ve sürdürülebilir stratejilere yön veren 

önemli bir faktördür. Yapılan çalışmalar, meyve ve sebzelerin tüketilmesi ile, kanser ve 

kardiyovasküler hastalıklar gibi dejeneratif hastalıkların insidansı arasında negatif bir 

korelasyona işaret etmektedir. Bu nutrasötik etki,  gıdalarda bulunan fenolik bileşikler, 

C vitamini, E vitamini ve karotenoidler gibi çeşitli biyoaktif bileşiklerin sinerjistik 

etkisinin insan sağlığına olan olumlu etkilerinden kaynaklanmaktadır. Üzüm ve 

türevlerinin tüketiminin, fenolik ve antioksidan bileşiklerin insan beslenmesine dâhil 

edilmesinin en önemli zenginleştirme ve fonksiyonel hale getirme şekli olduğu 

düşünülebilmektedir.  

 

Türkiye, dünyada bağcılık potansiyelinin en uygun olduğu iklim kuşağında yer 

almaktadır. Ülkemizin, zengin asma gen potansiyelinin yanı sıra çok eski bir bağcılık 

kültürüne de sahip olmasından dolayı bağcılık ülkemiz tarımında önemli bir yer 

tutmaktadır. Son yıllarda hem iç piyasada hem de dış piyasada üzümden elde edilen 

gıda ürünlerine olan talebin artışı, bağcılığı her zamankinden daha fazla ilgi duyulan bir 

tarım kolu haline getirmektedir. Ege bölgesinde yer alan Manisa ili, bağcılık açısından 

son derece uygun iklim ve toprak özelliklerine sahiptir.  

 

Bu çalışmada, üzüm çeşitliliğinde ve üretiminde önemli bir görev üstlenen Alaşehir ve 

Sarıgöl ilçelerinden hasat zamanlarına göre derimi yapılan üzüm örneklerinin 

pomolojik,  fiziksel ve biyokimyasal özellikleri araştırılmıştır. Üzüm çeşitleri arasında 

önemli farklılıklar tespit edilmiştir. 

 

Ayrıca bu çalışmada, üzüm işletmelerinde atık olarak görülen üzüm posasından elde 

edilen üzüm kabuğunun tereyağı üretiminde kullanım olanakları araştırılarak,  üretilen 

tereyağları bileşim, fonksiyonel, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, tekstürel ve duyusal 

yönden analiz edilerek üzüm kabuğunun son üründeki teknolojik etkisi 

değerlendirilmiştir. Böylece, süt endüstrisinin önemli bir ürünü olan tereyağı ile meyve 

sektöründe önemli bir yere sahip üzümün üretim teknolojisi atığı olarak görülen ve 
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biyoaktif bileşen içeriği yüksek olan üzüm kabuğunun değerlendirilme potansiyeli ve 

ürünlere kattığı tekno-fonksiyonel etkisi araştırılmıştır.   

 

Bu çalışma sonuçlarının incelenmesi ile üzüm kabuğu bazlı biyoaktif bileşenleri içeren 

gıdaların geliştirilmesinin, gıda endüstrisinde atık olarak görülen üzüm kabuğunun 

değerlendirilmesine yönelik bir başlangıç olacağı düşünülmektedir.  

 

Ülkemizin her bölgesinde yetiştirilen üzümün yan ürünlerinin farklı kullanım amaçları 

ile değerlendirileceğini belirlemek, üzüm kabuğunun biyoflavonoid özelliklerinden 

faydalanarak depolama süresi boyunca tereyağının raf ömrü, oksidasyon stabilitesi, yağ 

asidi profili ve kalitesini ortaya koymak, tereyağının mineral madde, organik asit, şeker 

bileşenleri, diyet lifi, fenolik madde ve antioksidan içeriğini arttırarak terapötik 

özelliklerini geliştirmek, ayrıca son ürünün tekstürel ve duyusal gibi teknolojik 

özelliklerini geliştirmek çalışmanın hedefleri arasında yer almaktadır.  

 

Süt bileşiminde yağın bulunduğu doğal, kolloidal bir sistemdir. Yağ kürecikleri olarak 

bilinen küçük, küresel damlacıklarından oluşmaktadır. Memelilerde süt lipidlerinin 

kimyasal bileşimi beslenme, üreme gibi çeşitli faktörlerden etkilenmektedir. Süt yağının 

ana bileşenleri trigliseritler olup sütün besinsel, organoleptik ve fiziko-kimyasal 

özelliklerini büyük ölçüde etkilemektedir. Süt yağı bazlı ürünlerin stabilitesi, görünümü 

ve tadı ise, ürünün içerisine dağılmış yağ küreciklerinin parçacık boyutuna ve ilave 

bileşenlerin bu emülsiyon sistemindeki dağılımına bağlı bulunmaktadır. 

 

Gıdanın bileşimi ile birlikte gıdanın duyusal özellikleri, reolojisi, biyoflavonoid 

bileşimi, mikrobiyolojik özellikleri,  gıdanın işlenmesini ve depolama boyunca kalite 

stabilitesini etkilemektedir. Gıda endüstrisinde birçok gıdanın fonksiyonel hale 

getirilmesinde bir bileşen olarak yer alabilecek üzüm kabuğu biyoaktif bileşiminin 

besinsel ve tekno-fonksiyonel etkileri bu çalışma ile değerlendirilmiştir. 

 

Depolamanın 1., 30., 60. ve 90. günlerinde üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin 

fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, tekstürel, biyoaktif ve duyusal özellikleri  incelenmiş 
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olup, fonksiyonel bileşiminin belirlenmesi kapsamında mineral madde, diyet lifi, şeker 

bileşenleri, organik asit ve yağ asidi bileşimleri  de saptanmıştır. 

 

Üzüm çeşitlerinin pomolojik özellikleri içerisinde en düşük 100 tane ağırlığı Sultani 

Çekirdeksiz, en yüksek ise Michael Paliere çeşidinde tespit edilmiştir. Çalışma 

kapsamında Sultani ve Crimson üzüm çeşitleri çekirdeksiz olup diğer üzüm çeşitleri 

içerisinde en çok çekirdek sayısına sahip üzümün Red Globe olduğu saptanmıştır. 

Antep Karası, Michael Paliere ve Sultani Çekirdeksiz üzümlerinin tane uzunluğunun 

daha fazla olduğu, Michael Paliere ve Trakya İlkeren üzüm çeşitlerin enlerinin fazla 

olduğu kaydedilmiştir. Üzüm çeşitlerindeki şıra özelliklerinden asitlik değerlerinin % 

0,313 - 0,438 ve pH değerlerinin ise 3,90 - 4,35 aralığında değiştiği saptanmıştır. En 

yüksek olgunluk indisi Sultani Çekirdeksiz üzümde ve en düşük olgunluk indisi ise 

Antep Karası üzümünde saptanmıştır. 

 

Renk değerleri incelendiğinde L* değerine göre Trakya İlkeren üzümün tane kabuk 

renginin daha az parlak olduğu, kırmızı rengi ifade eden +a* değerinin Crimson 

Seedless’da daha yüksek olduğu ve sarı rengi belirten +b* değerinin ise Sultani 

Çekirdeksiz üzümde en yüksek düzeyde olduğu belirlenmiştir. Renk tonu açısını 

açıklayan Hue açısı, 14,78 - 79,73 aralığında değişirken, Chroma değeriyle uyumlu 

olarak en düşük Trakya İlkeren üzümünde ve en yüksek Sultani Çekirdeksiz üzümünde 

hesaplanmıştır. Sultani Çekirdeksiz üzümde sarı, Antep Karası ve Trakya İlkeren ve 

Michael Paliere üzümlerinde mavi - siyah rengin, Red Globe ve Crimson Seedless 

üzümlerinde dalgalı pembe - kırmızı renklerin baskın olduğu saptanmıştır. 

 

Kurutulmuş üzüm kabuklarının renk değerlerine (L*, a*, b*, h*, C*) ait sonuçlar 

incelendiğinde en düşük L* değeri Trakya İlkeren üzüm kabuğunda, en yüksek L* 

değeri Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda ölçülmüştür. En yüksek kırmızılık, a* 

değeri Crimson Seedless üzüm kabuğundadır. En düşük a* değerine sahip üzüm kabuğu 

Sultani Çekirdeksiz üzümüdür. h* açısının en düşük değerleri Antep Karası üzüm 

kabuğu ve Trakya İlkeren üzüm kabuğunda ölçülürken, en yüksek değer ise Sultani 

Çekirdeksiz üzüm kabuğunda kaydedilmiştir. Antep Karası ve Trakya İlkeren üzüm 

kabuklarında mavilik, Sultani Çekirdeksiz üzümde sarılık hâkim renk olmaktadır. C* 
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değeri en düşük olan Michaeli Paliere üzüm kabuğu mat, parklaklığı en yüksek olan 

üzüm kabuğu ise Sultani Çekirdeksiz üzümleri olarak belirlenmiştir. 

 

Kurutulmuş üzüm kabukları içerisinde en yüksek fruktoz miktarı Crimson Seedless 

üzüm kabuğunda, en yüksek glikoz miktarı Trakya İlkeren üzüm kabuğunda 

belirlenmiştir. Fruktoz ve glikoz miktarları sükroz ve maltoza kıyasla üzüm çeşitlerinde 

oldukça yüksek değerde saptanmıştır. Red Globe üzüm kabuğunda sükroz en yüksek 

değerde iken Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda maltoz daha yüksek oranda 

belirlenmiştir. 

 

Kurutulmuş üzüm kabuklarında organik asit değerleri incelendiğinde; askorbik asit, 

oksalik asit ve tartarik asit en yüksek Trakya İlkeren üzüm kabuğunda tespit edilmiştir.  

Antep Karası üzüm kabuğunda en yüksek süksinik asit değeri saptanırken, diğer üzüm 

kabuklarına kıyasla oldukça yüksek seviyede belirlenmiştir. Formik asit ve sitrik asit 

değerleri en yüksek seviyede Michael Paliere üzüm kabuğunda belirlenmiştir. Malik asit 

Crimson Seedless üzüm kabuğunda en yüksek düzeyde bulunmuştur. Fumarik asit 

değerleri en yüksek Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda saptanmıştır. Red Globe 

üzüm kabuğunda malik asit, laktik asit, süksinik asit ve fumarik asit düşük düzeyde 

tespit edilmiştir. 

 

Kurutulmuş üzüm kabuklarına ait fenolik bileşen değerleri analiz edildiğinde, Antep 

Karası üzüm kabuğunda protokateşik asit, klorojenik asit, siringik asit, vanilik asit, 

kafeik asit,  epikateşin, kuersetin ve kateşin diğer üzüm kabuğu çeşitlerinden daha 

yüksek düzeyde saptanmıştır. Rutin, Trakya İlkeren üzüm kabuğunda, gallik asit ve 2,5 

dihidroksi asit Michael Paliere üzüm kabuğunda en yüksek düzeyde tespit edilmiştir. 

Üzüm kabuğu örnekleri içerisinde rutin, kuersetin ve kateşin Michael Paliere üzüm 

kabuğunda, kafeik asit, epikateşin asit Red Globe üzüm kabuğunda, vanilik asit ve 2,5 

dihidroksi asit Crimson Seedless üzüm kabuğunda daha düşük seviyelerde 

belirlenmiştir. 

 

Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğunda yüksek toplam antioksidan aktivite IC50(µg/mL) 

olarak saptanmıştır. Üzüm kabuğu çeşitleri içerisinde düşük toplam antioksidan aktivite 
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Trakya İlkeren üzüm kabuğunda belirlenmiştir. En yüksek diyet lifi oranı Red Globe 

üzüm kabuğunda, en düşük diyet lifi oranı Trakya İlkeren üzüm kabuğunda 

saptanmıştır.  

 

pH değeri MPT örneğinde yüksek ve CST örneğinde daha düşük olarak saptanmıştır. 

Depolama süresi boyunca pH değeri azalmıştır. Titrasyon asitliği KT örneğinde düşük, 

RGT, CST ve SÇT örneklerinde yüksek oranda tespit edilmiştir.  

 

KT örneğinde daha düşük serbest yağ asitliği (SYA) belirlenirken, bunu CST, SÇT, TİT 

ve MPT örnekleri takip etmiştir. En yüksek SYA ise AKT örneğinde belirlenmiştir. 

Depolama süresi içerisinde serbest yağ asitliği düşerek lipid oksidasyonu önlenmiş ve 

oksidatif stabilite sağlanmıştır. 

 

Tereyağının lipid oksidasyon stabilitesinin belirlenmesi amacıyla üzüm kabuğu ilaveli 

tereyağı örneklerinde depolamanın 1., 30., 60. ve 90. günlerinde yapılan peroksit 

analizlerinde kontrol grubu dahil olmak üzere peroksit tespit edilmemiştir. Lipid 

oksidasyonunun bir göstergesi olan peroksit değerinin tespit edilememesi kontrollü bir 

ortamda yapılan üretim ve devamında depolama sıcaklığının önemini ortaya koymuştur. 

Ayrıca üzüm kabuklarının antioksidan aktivitesi ile lipid oksidasyonu önlenerek 

depolama süresi boyunca serbest yağ asitliğinde azalma ve stabilite sağlanırken bununla 

eşgüdümlü olarak depolama boyunca yapılan peroksit analizlerinde de peroksit tespit 

edilmemiştir. 90 günlük depolama boyunca yapılan duyusal değerlendirmelerde lipid 

oksidasyonuna bağlı olarak oluşabilecek acılaşma, bayat tat, kötü koku vb. olumsuz bir 

duyusal algı saptanmamıştır. 

 

Tereyağı örneklerinde renk parametreleri incelendiğinde, kontrol tereyağında L* 

aydınlık değeri en yüksek tespit edilirken AKT ve TİT örneklerinin daha mat/soluk dış 

görünüşe sahip olduğu tespit edilmiştir En yoğun kırmızılık değeri AKT ve TİT 

örneklerinde saptanırken, KT ve SÇT örneklerinde en yüksek değerde sarılık tespit 

edilmiştir. Renk yoğunluğunu ifade eden C* değeri en yüksek KT ve SÇT örneklerinde 

iken en düşük TİT ve MPT örneklerinde belirlenmiştir. Örnekler renk ton açısı h* 

değeri açısından incelendiğinde RGT ve CST örneklerinde sarılık yoğunlukta iken AKT 
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ve TİT örneklerinde kırmızı - mor renk tonları hâkim renkler olarak saptanmıştır. 

Toplam renk farklılığı (ΔE*) en yüksek AKT ve TİT örneklerinde belirlenmiştir. 

Kontrol tereyağına kıyasla en az fark SÇT örneğinde bulunmuştur. En yüksek WI* 

(beyazlık indeksi) KT ve sırasıyla SÇT ve CST örneklerinde iken, en düşük YI* (sarılık 

indeksi) AKT ve TİT örneklerinde saptanmıştır. Depolama boyunca L*, a*,  b*, ΔE*, 

WI* ve YI* değerlerinde belirgin bir değişim tespit edilmemiştir. Depolama süresi 

boyunca C* ve h* değerleri stabilitesini korumuştur. 

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin küf sayılarına ait değerler incelendiğinde 

genel olarak küf sayısı  < 2 log10 kob/g değerinin altında kalmıştır. En yüksek maya 

sayısı 3,76 log10 kob/g ile Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğu ilaveli (SÇT) tereyağı 

örneğinde tespit edilmiştir. En düşük maya sayısı sırasıyla; AKT, TİT, KT örneklerinde 

saptanmıştır. Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin mezofilik aerobik 

mikroorganizma sayılarına ait LSD testi sonuçlarında en yüksek aerobik koloni sayısı 

Red Globe üzüm kabuğu ilaveli (RGT) tereyağı örneğinde tespit edilmiştir. En düşük 

mezofilik aerobik koloni sayısı AKT örneklerinde saptanmıştır. 

 

Tereyağı örneklerinin sıkılık/sertlik değerleri depolama boyunca artış göstermiştir. 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinde, üzüm kabuklarının diyet lifi içeriklerinin 

yüksek olması ve tereyağı içerisinde bulunan su moleküllerini bağlamasıyla birlikte 

depolama süresi arttıkça sıkılık ve renk yoğunlukları artmıştır.  

 

Esansiyel yağ asitleri (ω-3/ ω-6/ ω-9) ile sağlıklı hale getirilmiş gıdalar uzun zincirli 

PUFA’ların sağlık yararları konusunda artan tüketici bilinci nedeni ile fonksiyonel 

gıdaların zenginleştirmesinde büyük önem taşımaktadır. Kısa zincirli yağ asitlerinden 

olan bütirik asit ve kaproik asit en yüksek MPT örneğinde tespit edilmiştir. Orta zincirli 

yağ asitleri içerisinde kaprilik, kaprik, laurik, miristoleik ve pentadekanoik asit en 

yüksek CST örneğinde saptanmıştır. Uzun zincirli yağ asitleri içerisinde en yüksek 

oranda sırasıyla palmitik asit CST örneğinde, heptadesenoseik asit AKT ve TİT 

örneklerinde, stearik asit CST ve linoleik asit RGT örneğinde belirlenmiştir. Çok uzun 

zincirli yağ asitlerinden arişidik, behenik ve nervonik asit KT örneğinde, eikosenoik asit 

TİT ve erusik aist MPT örneğinde tespit edilmiştir. Kısa zincirli yağ asitleri % 4,08 - 



 

 

 

 
186 

 

4,47 arasında, orta zincirli yağ asitleri % 20,04 - 20,81, uzun zincirli yağ asitleri % 

68,64 - 69,47 ve çok uzun zincirli yağ asitleri % 1,96 - 2,08 aralığında belirlenmiştir. 

Tereyağı örneklerinde SAFA, MUFA, PUFA ve trans yağ asitleri açısından önemli bir 

farklılık tespit edilmemiştir. Tereyağına ilave edilen üzüm kabukları tereyağı 

örneklerinin doymuş yağ asitleri (SAFA), tekli doymamış yağ asitleri (MUFA), çoklu 

doymamış yağ asitleri (PUFA) ve trans yağ asitleri oranlarını etkilememiştir. Örnek 

çeşitleri içerisinde omega-3 bütün örneklerde aynı seviyede iken RGT örneğinde 

omega-6 ve omega-6/omega-3 oranı en yüksek, omega-9 ise CST, RGT ve MPT 

örneklerinde daha yüksek olarak belirlenmiştir. 

 

Kontrol tereyağı ile karşılaştırıldığında üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının mineral 

madde içerikleri daha yüksek çıkmıştır. SÇT örneğinde P ve K yüksek çıkarken, CST 

örneğinde Mg, Na, Mn, Fe ve Cu en yüksek tespit edilmiştir. TİT örneğinde S ve AKT 

örneğinde Ca ve Zn yüksek oranda bulunmuştur. İlave edilen üzüm kabukları sayesinde 

tereyağı örneklerinin P, K, Mg, Na, Mn, Fe, Cu, Ca ve Zn içerikleri artmıştır. Özellikle 

Antep Karası üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarında Zn içeriği 16 kat ve Sultani 

Çekirdeksiz üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarında K içeriği kontrol tereyağına kıyasla 4 

kat yüksek saptanmıştır. Mangan ve Fe içeriği CST örneğinde sırasıyla 19 ve 4,5 kat 

artmıştır. AKT ve CST örneklerinde düşük düzeyde bile olsa B tespit edilirken diğer 

örneklerde B tespit edilmemiştir. 

 

KT örneğinde toplam şeker tespit edilmezken en yüksek şeker % 1,31 ile TİT örneğinde 

saptanmış, üzüm kabuğu ilaveli tereyağları içerisinde en düşük toplam şeker CST 

örneğinde belirlenmiştir. Üzümlerin hasat zamanlarındaki olgunluk indislerinden 

kaynaklı olarak tereyağı örneklerinde toplam şeker miktarının değiştiği 

düşünülmektedir. Ayrıca üzüm çeşidine bağlı olarak değişen şeker miktarları da 

tereyağlarındaki şeker miktarını etkilemektedir. 

 

En yüksek toplam fenolik madde içeriği Trakya İlkeren üzüm kabuğu ilaveli tereyağı 

(TİT) ve Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğundan üretilen tereyağı (SÇT) örneklerinde 

belirlenmiştir. İlave edilen üzüm kabukları tereyağı örneklerinde toplam fenolik ve 

bağlantılı olarak antioksidan içeriği arttırmıştır. 
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En yüksek toplam flavonoid bileşen içeriği Antep Karası üzüm kabuğu ilaveli tereyağı 

(AKT) ve Trakya İlkeren üzüm kabuğu ilaveli tereyağı (TİT) örneklerinde tespit 

edilmiştir.  Kontrol grubuna kıyasla AKT örneğinde 16 kat fazla bulunan toplam 

flavonoid içeriği tereyağlarının biyoaktif içeriğini oldukça zenginleştirmiştir. Red 

Globe, Crimson Seedless ve Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğu içeren tereyağlarında 

kontrol tereyağlarına kıyasla 3 kat fazla flavonoid içeriği belirlenmiştir. 

 

Depolama süresi boyunca antioksidan aktivite genel olarak azalmıştır. Üzüm kabukları 

ilavesi tereyağı örneklerinin antioksidan kapasitesini arttırarak fonksiyonelliği 

geliştirilmiş çeşnili tereyağları üretilmiştir. Antep Karası ve Trakya İlkeren üzüm 

kabuğu ilaveli tereyağı (AKT ve TİT) örneklerinin iyi bir antioksidan aktivite  (DPPH 

ve ABTS süpürücü aktivite) gösterdikleri tespit edilmiştir. İlave edilen üzüm kabuğu 

çeşitleri tereyağı örneklerinde antioksidan aktiviteyi arttırarak kontrol tereyağlarına 

kıyasla üzüm kabuğu ilaveli tereyağlarının antioksidan içerikleri zenginleşmiştir. 

 

Tereyağı örneklerine ilave edilen üzüm kabukları biyoaktif özellikler göstererek 

tereyağlarının toplam fenolik içeriğini arttırmış ve antioksidan kapasitenin yükselmesini 

sağlamıştır. Antioksidan aktivitenin artması ile birlikte örneklerde lipid oksidasyonu 

önlenerek oksidasyon redüksiyonu sağlanmıştır. Örneklerde peroksit değeri tespit 

edilmezken serbest yağ asitliğinde depolama süresi boyunca azalma ve stabilite 

sağlanmıştır.  

 

Üzüm kabuğu ilavesi tereyağı örneklerinin fenolik bileşen içeriğini arttırmıştır. 

Özellikle kırmızı - mor renkli üzüm çeşitlerini içeren tereyağlarında fenolik bileşen 

içeriği daha yüksek belirlenmiştir. Üzüm kabuklarında yapılan fenolik bileşen içerikleri 

de karşılaştırıldığında Antep Karası ve Trakya İlkeren üzüm kabuklarında fenolik 

bileşen içeriği daha yüksek saptanmıştır. Üzüm kabukları ile üzüm kabuğu ilaveli 

tereyağı örneklerinin fenolik bileşen içerikleri benzer sonuçlar sergilemiştir. Koyu 

kırmızı mor renkli üzüm kabuklarında daha yüksek fenolik bileşen içerikleri tespit 

edilmiştir. 
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RGT ve CST örneklerinde gallik asit; AKT ve TİT’de protokateşik asit; AKT örneğinde 

klorojenik, vanilik ve kafeik asit; CST örneğinde siringik asit, kuersetin ve kateşin; 

TİT’de 2,5 dihidroksi asit ve rutin; MPT örneğinde epikateşin ve RGT’de p-kumarik 

asit daha yüksek olarak tespit edilmiştir. 

 

Tereyağı örneklerinde Kantitatif Tanımlayıcı Analiz (QDA) kapsamında aromatik tatlar, 

temel tatlar, tekstürel özellikler 1-15 puan aralığında, hedonik tüketici beğenisi değerleri 

1-9 puan aralığında, satın alma niyeti ise 1-5 puan aralığında değerlendirilmiştir. 

Duyusal olarak örnekler genel anlamda benzer ve yüksek beğeni almıştır. En yüksek 

meyvemsi aroma ve üzüm aroması kontrol tereyağı hariç diğer örnek çeşitlerinde tespit 

edilmiş ve depolama süresi ilerledikçe artış göstermiştir.  

 

Üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin temel tatlar değerlendirilme sonuçlarına 

göre, kontrol tereyağı grubu hariç üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerinin hepsinde 

daha yüksek oranda ve aynı grupta tatlı tat tespit edilmiştir. Depolama süresi boyunca 

ekşi tat, fermente olmuş tat ve diasetil tadı artış göstermiştir. Depolama süresi boyunca 

tekstürel özellikler içerisinde parlaklık, sarı renk, kırmızı-pembe renk ve pürüzsüzlük 

değerleri artmıştır. Yapışkanlık, yayılabilirlik, iç yapışkanlık, tanecikli/parçalı yapı, 

pıhtılı yapı, erime, partikül büyüklüğü, kalınlık, yağ kalıntısı, ve ağız kaplama 

parametrelerinde depolama süresi boyunca farklılık saptanmamıştır. Tereyağı 

örneklerinde depolama boyunca yağ sızıntısı saptanmamıştır. Depolama süresi arttıkça 

sıkılık az düzeyde artış göstermiştir. Tereyağı örneklerinden yüzey kesiti alındığında 

gözenekli bir yapı tespit edilmemiştir.  

 

Krema tadı ve tat parametrelerinde en çok KT beğenilirken duyusal anlamda diğer üzüm 

kabuğu ilaveli tereyağı örnekleri arasında belirgin bir farklılık belirlenmemiştir. En çok 

beğenilen ekşilik TİT örneğinde olmakla birlikte pürüzsüzlük KT örneğinde en yüksek 

puanı almıştır.  Genel kabul edilebilirlik değerleri (8,63 - 8,99) arasında yüksek ve “çok 

beğendim” olarak tespit edilmiştir. Satın alma niyeti açısından örnekler arasında bir 

farklılık olmayıp panelistler üzüm kabuğu ilaveli tereyağı örneklerini alabileceklerini 

belirtmişlerdir. 
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Geleneksel tereyağı özellikleriyle kıyaslandığında parlak, değişen pembe-kırmızı 

renklerde ve üzüm kabuğu içeren tereyağları, bilinen tereyağı algısını değiştirmekle 

birlikte panelistler tarafından aromatik tatlar, temel tatlar, tekstürel özellikler ve genel 

tüketici beğenisi testlerinden başarıyla geçmiştir. Sağlık yararlarının yanında duyusal 

anlamda tüketici beğenisi kazanan üzüm kabuklu tereyağlarını fonksiyonel bir süt ürünü 

olarak tüketilebileceklerini belirtmişlerdir. 

 

Gıdaların sağlık üzerine etkilerinin anlaşılması ile birlikte fonksiyonel özellikleri 

geliştirilmiş gıdaların bir sektör durumuna gelmesi ve piyasaya arz edilerek yüksek bir 

talep görmesi sonucunda süt ve süt ürünleri endüstrisinde yenilikçi ve inovativ 

yaklaşımları deneyimlemeye yöneltilerek süt bazlı fonksiyonel gıdaların artışı 

yoğunlaşmıştır. Yapılan bu çalışma; fitokimyasal biyoaktif bileşenleri, süt bazlı bir ürün 

olan tereyağı ile birleştirerek sürdürebilir yaklaşımlar içeren fonksiyonel gıdaların 

gerçek hayatta uygulamaya koyulmuş halidir. Sektör eğilimlerini takip eden, tüketici 

davranışlarını dikkate alan, sıfır atık çalışmalarını destekleyen, sağlıklı yaşamın bir 

parçası olan doğal gıdaların tüketimini özendiren ve bu kapsamda geliştirilen yeni 

ürünün endüstriyel boyuta taşınabilmesi için gerekli olan üretim yönteminin optimize 

edilmesi ve standart kalitede ürün üretiminin sağlanması yapılan çalışma ile birlikte 

gerçekleştirilmektedir. 

 

Üzüm ve türevlerinin çok sayıda uygulaması süt endüstrisinde bu yan ürünlerin yeniden 

değerlenme potansiyelinin yüksek olduğunu göstermektedir. Bu uygulamalar, dünya 

çapında şarap ve üzüm suyu üretiminin çevresel etkisini azaltmak için potansiyel 

alternatiflerdir ve aynı zamanda fonksiyonel özellikleri artırılmış, yenilikçi süt 

ürünlerinin geliştirilmesi için süt endüstrisinde yeni perspektifler açmaktadır. Aynı 

zamanda tüketicilerin çevresel kaygıları da daha sağlıklı gıda ürünleri taleplerinden 

kaynaklanmaktadır.  

 

Tereyağına üzüm kabuğu ilavesi ile beslenme özelliklerinin iyileştirilmesi ve olası 

sağlık etkileri üzerine alternatif bir çalışma gerçekleştirilmiştir.  Bu sayede tereyağı 

polifenoller, diyet lifi ve minerallerle zenginleştirilmiş, yağ asidi profili iyileştirilmiş, 

artan antioksidan kapasite ile birlikte lipid oksidasyonu engellenmiş ve prebiyotik 
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potansiyel ve olası bağırsak mikrobiyotasının düzenleme etkisi sağlanarak,  tekstürel 

özelliklerin geliştirilmesi ve yeni organoleptik özelliklerin (tat, renk, doku vb.) elde 

edilmesiyle birlikte içeriği zenginleştirilmiş fonksiyel çeşnili bir tereyağı üretimi 

sağlanmıştır. 

 

Gıda üretim sistemleri doğal kaynakların etkin kullanımını mümkün hale getirerek ve 

kırsal kalkınma potansiyelini harekete geçirerek sürdürülebilir kalkınmada önemli bir 

yer edinmiştir. Dünyada yaşanılan nüfus artışı, çevresel etkiler ve buna bağlı olarak 

artan gıda talebi gıda sisteminin tüm aşamalarındaki gıda israfının sürdürülebilir 

uygulamalara geçişi için çağrıda bulunmaktadır. Özellikle son yıllarda tarımsal üretimde 

yoğun girdi kullanımının etkileri alternatif üretim metotlarının gerekliliğini ön plana 

çıkarmaktadır.  

 

Döngüsel ekonomi, genel olarak tarımda ve özellikle gıda üretim sisteminde, kaynakları 

daha verimli hale getirmek için fırsatlar sunan bir üretim şeklidir ve gıda sanayi 

atıklarının değerlendirlmesi açısından alternatif bir sistemtir. Gıda israfı ve gıda kaybı 

gibi sorunların aşılması, biyolojik değeri yüksek atıkların değerlendirilmesi, 

fonksiyonel/yenilikçi ürünlerin geliştirilmesi ve sürdürülebilir kalkınma hedeflerine 

ulaşılabilmesi açısından bu tez sonuçları yeni çalışmalara umut vaad edecektir. 
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EKLER 

 

EK 1: Yaş üzüm örneklerine ait görüntüler 
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EK 2: Üzüm kabuğu örneklerine ait görüntüler 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

                                                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AK: Antep Karası üzüm kabuğu tozu, Tİ: Trakya İlkeren üzüm kabuğu tozu, MP: Michaeli Paliere üzüm kabuğu tozu, RG: Red 

Globe üzüm kabuğu tozu CS: Crimson Seedless üzüm kabuğu tozu, SÇ: Sultani Çekirdeksiz üzüm kabuğu tozu 

MP 
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EK 3: Üretilen tereyağı örneklerine ait görüntüler 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kontrol: Üzüm kabuğu içermeyen tereyağı, AKT: Antep Karası üzüm kabuğu ilaveli tereyağı,  TİT: Trakya İlkeren üzüm kabuğu 

ilaveli tereyağı, MPT: Michaeli Paliere üzüm kabuğu ilaveli tereyağı, RGT: Red Globe üzüm kabuğu ilaveli tereyağı, CST: 

Crimson Seedless üzüm kabuğu, SÇT: Sultani Çekirdeksiz kabuğu ilaveli tereyağı 

SÇT 

RGT CST 
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