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ÖZET 

Bu çalışmada, yeni bir tür olan Ribes anatolica Behçet türünün yabani meyvelerinin nem miktarı % 74.69 ± 1.03, 
kuru madde miktarı % 25.31 ± 1.03, su aktivitesi(aw) 0.948 ± 0.001, Suda çözünen kuru madde miktarı (Briks) 
17.96 ± 1.31, pH 4.120 ± 0.013, Titrasyon asitliği 0.94 ± 0.07 (g sitrik asit / 100g), Yüzey rengi değerleri L* 57.79 
± 0.85, a* 10.19 ± 1.70, b* 4.03 ± 1.34, C* 10.98 ± 2.03 ve h° 21.13 ± 3.80, Toplam fenolik madde miktarı 11.37 
± 0.88 (mg G.A.E./ 100g kuru ağırlık) ve Antioksidan kapasitelerini gösteren ABTS değerleri 314.85 ± 52.97 
(µmol T.E. / 100g kuru ağırlık) ve DPPH değerleri 213.24 ± 20.32 (µmol T.E. / 100g kuru ağırlık), Fenolik 
bileşikler µg/g oarak; Gallik asit 3.51±1.86, Protocatechuic asit 22.80±5.88, 4-dihydroxy benzoik asit 19.17±4.89, 
Syringik asit 13.52±4.29, Trans-cinnamik asit 31.92±18.22, Chlorogenik asit 22.69 ±0.36, Rutin 152.47±17.32, 
Quercetin-3-O-glucoside 114.71±2.99 ve Kaempferol-3-O-glucoside 32.13 ±2.35 düzeyinde bulunmuştur.   

Anahtar Kelimeler: Ribes anatolica Behçet, Fizikokimyasal özellik, Antioksidan, Fenolik bileşikler 

 

DETERMINATION OF SOME PHYSICOCHEMICAL FEATURES , 
ANTIOXİDANT CAPACITIES, TOTAL PHENOLIC CONTENT AND 
PHENOLIC COMPOSITION OF LOCAL ENDEMIC RIBES 
ANATOLICA BEHÇET (GROSSULARIACEAE) FRUITS 

ABSTRACT 

In this study, a new species, Ribes anatolica Behçet, analysis mean values were found as the following; moisture 
content 74.69 % ± 1.03, dry matter 25.31%  ± 1.03, water activity (aw) 0.948 ± 0.001, water soluble solids 
content(Brix) 17.96 ± 1.31, pH 4.120 ± 0.013, titratable acidity 0.94 ± 0.07 (g citric acid / 100g), surface color 
values L* 57.79 ± 0.85, a* 10.19 ± 1.70, b* 4.03 ± 1.34, C* 10.98 ± 2.03 and h° 21.13 ± 3.80, Total amount of 
phenolic substance 11.37 ± 0.88 (mg G.A.E./ 100g dry matter), showing antioxidant capacities, ABTS values 
314.85 ± 52.97 (µmol T.E. / 100g dry matter) and DPPH values 213.24 ± 20.32 (µmol T.E. / 100g dry matter), 
Phenolic compounds in µg/g ; Gallic acid 3.51±1.86, Protocatechuic acid 22.80±5.88, 4-dihydroxy benzoic acid 
19.17±4.89, Syringic acid 13.52±4.29, Trans-cinnamic acid 31.92±18.22, Chlorogenic acid 22.69 ±0.36, Rutin 
152.47±17.32, Quercetin-3-O-glucoside 114.71±2.99  and Kaempferol-3-O-glucoside 32.13 ±2.35.  
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1. Giriş 

Dünya’da bu güne kadar tespit edilmiş yaklaşık 550000 bitki türü bulunmaktadır [1]. Bir ülkede 
yetişen bitki türlerin sayısı, ilginçliği, bitkilerin yayılışı ve çeşitli vejetasyon tiplerine sahip olması o 
ülkenin florasının zenginliğini göstermektedir. Bitki türlerinin bir kısmını üzümsü meyveler oluşturur. 
Üzümsü meyvelere sahip familyalardan biri de Grossulariaceae’dir [2].   

Türkiye’de doğal olarak üzümsü meyve olarak kullanılmakta olan taksonların birçoğu 
yetişmektedir. Üzümsü meyveler vitamin ve mineral maddesi bakımından zengin, insan sağlığı 
acısından da önemli olup, gıda sektöründe meyve suyu, meyveli yoğurt, dondurma, konserve, reçel, vs. 
yapımında kullanımı artarak devam etmektedir [3].   

Günümüzde insanoğlu günlük yaşantısında maruz kaldığı çevre şartları, teknolojinin hızlı bir 
şekilde gelişmesi, sanayileşmenin getirdiği olumsuzluklar, radyasyon, sağlıksız ve dengesiz beslenme, 
artan pestisit kullanımı, sigara alkol gibi zararlı alışkanlıklar gibi birçok sebepten dolayı insanlarda stres 
düzeyinin artmasıyla birlikte hücrelerde serbest radikaller oluşmaktadır [4][5].   

 Hücrelerde meydana gelen serbest radikaller ve ürünleri vücudun hücresel savunma 
mekanizması ile zararsız duruma getirilmektedirler. Ancak bazen antioksidan savunma sistemi ile 
etkisiz hale getirilenden daha çok serbest radikal türleri oluşarak oksidatif stres oluşmaktadır. Serbest 
radikaller karbonhidratlar, proteinler ve lipitler gibi hücre bileşenlerini olumsuz etkileyerek, DNA’daki 
nükleik asit bazları değiştirerek ve yararlı enzimleri bozarak meydana getirdiği oksidatif zarar; kanser 
vs. gibi, çeşitli rahatsızlıkların görülmesine neden olmaktadır [6]. 

İnsan vücudunda serbest radikallerin zararlı etkilerini gidermek için sürekli olarak Süperoksit 
Dismutaz (SOD), Katalaz (CAT), Glutatyon Peroksidaz (GSH-Px) gibi enzim üretimi olmaktadır. Buna 
ilaveten tükettiğimiz gıdaların antioksidan özellikleri de vücudumuzun antioksidan savunma sistemine 
çok büyük ve önemli katkılar yapmaktadır [7]. Serbest radikallerin etkilerini engellemek veya 
yavaşlatmak amacıyla ilaçlardan ziyade antioksidan içerikli gıdaların tüketilmesi önem arz etmektedir. 
Tüketilen pek çok gıdada bulunan özellikle de bitkisel kaynaklı antioksidanların bazı hastalık risklerini 
azalttığı ve ortadan kaldırdığı bilinmektedir [8].   

Modern tıptaki gelişmelerle beraber özellikle kırmızı renkli doğal meyvelerin antioksidan 
özellikleri üzerine yapılan araştırmalarda; birçok sindirim sistemi kanser tiplerinde koruyucu ve 
iyileştirici özellikler gözlemlenmiştir [9].   

Ribes türleri Ülkemizde frenk üzümü olarak bilinmektedir. Frenk üzümü botanik olarak asıl 
üzümler grubuna dâhildir. Bitkilerin gövde özelliklerine göre yapılan tasnifte ise, çalımsı gövdeliler 
grubuna girmektedirler. Frenk üzümü Rosales takımının Saxifragaceae familyasının Ribes cinsindendir. 
Ribes cinsine ait ilk bilimsel çalışma 1904 yılında yapılmış olup bunu 1924 te yapılan çalışma takip 
etmiştir [10]. 

Antioksidan maddelerce zengin gıdaları tüketen kişilerde çeşitli kanser ve kalp-damar 
hastalıklarına yakalanma oranının daha düşük olduğu bilinmektedir [11]. 

Gelişmiş ülkelerde olduğu gibi Türkiye’de de insan sağlığı açısından büyük öneme sahip 
antioksidan kapasitesi yüksek meyvelere ve bu meyvelerden elde edilen ürünlere olan alaka gün geçtikçe 
artmaktadır [12]. 

Bitki florası açısından zengin olan ülkemizde kültüre alınan meyvelerin yanında büyük bir kısmı 
üreticilerimiz tarafından tanınan ancak yetiştiriciliği yapılmayan, doğal olarak yetişen birçok yabani 
meyve türü bulunmaktadır [13]. 

Ülkemizde Ribes türleri genellikle Ülkemizin Kuzeydoğu Anadolu bölgesinde bulunmaktadır 
[14]. Ülkemizde Ribes cinsinin 8 türü mevcut olup bunlardan 7 tanesi doğal olarak yetişmekte, 1 tanesi 
de kültür bitkisi olarak yer almaktadır [15].  

2001 yılında Doğu Anadolu Bölgesinde bilim dünyası için yeni ve endemik olan Ribes anatolica 
Behçet türü tanımlanmıştır [16]. Ribes anatolica Behçet türünün çiçeklenme dönemi Mayıs-Haziran 
aylarında meyvelenme dönemi ise temmuz ayında olup, meyve özellikleri 5 mm çapta, küremsi, kırmızı 
ya da sarımsı kırmızı, tüysüzdür [14]. 
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Yapılan çalışmalar sonucunda Grossulariaceae familyası üyelerinin halk arasında yapraklarının 
daha çok antiromatizmal ve diüretik amaçlı kullanıldığı meyvelerinin ise gıda amaçlı tüketildiği 
belirtilmiştir [14][17].  

 

2. Materyal ve Metod 

2.1. Materyal 

Ribes anatolica Behçet bitkisi, Ülkemizde Bitlis ili sınırları içeresinde yaklaşık 2500 m rakımda, 
volkanik kayalık alanlarda yayılış gösteren endemik bir türdür (Şekil 1). 2018 yılı Temmuz ayının ilk 
haftasında bu türün olgun ve doğal meyveleri yeteri kadar toplanıp laboratuvara getirilerek analizleri 
yapılmıştır (Şekil 2). Peryodisite göstermediği için 2019 yılı Temmuz ayının ilk haftası tekrar aynı 
bölgede meyve toplama işlemi tekrarlanmıştır.  

 

                                           
        Şekil 1. Toplanmaya hazır meyveler                                        Şekil 2. Toplanmış meyveler   
   
2.2. Metod 
 

Su aktivitesi tayininde analize hazırlanan örneklerin su aktivitesi, örneklerden belirli miktarda 
alınarak su aktivitesi ölçüm cihazı (Novasina, Germany) ile belirlenmiştir [18]. Suda çözünür kuru 
madde miktarı el tipi refraktometre (Atago, Tokyo, Japan) ile Briks olarak ölçülmüştür [19]. pH analizi 
pH metre (Thermo Scientific, Orion3Star, Singapur) kullanılarak ölçülmüştür [20]. Yabani meyvelerin 
renk değerleri Hunter (L*, a*, b*) renk ölçüm sisteminde renk ölçer ile oda sıcaklığında ölçülmüştür 
[20]. Toplam kuru madde [20]’ ye göre belirlenmiştir.  

Antioksidan aktivite tayininde DPPH˙ve ABTS˙ değerleri [21]’e gore ölçülmüştür. Toplam fenolik 
madde (TFM) miktarı Folin yöntemi kullanılarak spektrofotometrik olarak belirlenmiştir [19]. Fenolik 
bileşenler HPLC (Shimazdzu, LC-20 AD Prominence, Kyoto, Japonya), detektör (SPD-M20A) ve C18 
kolon (ODS3, 250×4.6 mm, 5μm, Phenomenex, A.B.D.) kullanılarak belirlenmiştir [19]. 

 

3. Sonuçlar 

 
 R. anatolica Behçet bitkisi meyvelerinin fizikokimyasal özellikleri, toplam fenolik madde 
miktarı ve antioksidan aktiviteleri Çizelge 1’de, fenolik madde kompozisyonu ise Çizelge 2’de 
verilmiştir. 

R. anatolica Behçet meyvelerinin nem değeri ortalama % 74.69 ve kuru madde miktarları da % 
25.31 olarak bulunmuştur.  R. anatolica Behçet meyveleri kuru madde açısından zengindir. Bir meyvede 
kuru madde miktarının yüksek çıkması kuru madde içerisinde yeralan biyoaktif bileşenlerinde yüksek 
olduğunu göstermektedir.  
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Su aktivitesi analiz sonuçları ortalama 0.948 olup bu değer bu meyvenin bozulmasının ve 
dolayısıyla besin değerinin yitirmesinin hızlı olabileceğini göstermektedir. Ortalama bu değer yabani 
meyveler için normal kabul edilmektedir. 
 

Çizelge 1. Ribes anatolica Behçet bitkisi meyvelerinin fizikokimyasal özellikleri, toplam fenolik 
madde miktarı ve antioksidan aktiviteleri 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R. anatolica Behçet meyvelerinin briks değeri (% çözünür kuru madde) 17.96 civarındadır. 
Briks miktarını daha çok früktoz ve glukoz gibi şekerlerle, malik asit, sitrik asit ve tartarik asit gibi 
organik asitler oluşturmaktadır. Ribes anatolica Behçet meyvelerinin suda çözünür kuru madde değeri 
açısından iyi seviyede olduğu düşünülmektedir. 

Analizlerini yaptığımız R. anatolica Behçet meyvelerinin asitliğini ilgilendiren pH ve titrasyon 
asitliği değerleri sırasıyla ortalama 4.12 ve 0.94 (g sitrik asit/ 100 g) olarak bulunmuştur. Bu değerler R. 
anatolica Behçet meyvelerinin ekşimsi-asidik bir yapıya sahip olduğunu göstermektedir. 

R. anatolica Behçet doğal meyvesinin yüzey renk değerleri kendine has bir görünüm arz etmekte 
olup bu alanda yapılmış herhangi bir çalışma bulunmamaktadır. 

R. anatolica Behçet bitkisinin yabani doğal meyvelerinin toplam fenolik madde miktarı 11.37 
mg G.A.E. / 100g kuru ağırlık olarak tespit edilmiştir. Yapılan bir çalışmada çeşitli Ribes türlerinin 
meyvelerinde toplam fenolik miktarları ise 8.40-20.10 mg G.A.E. / g arasında değişmiştir [26]. Bu 
sonuçlar çalışmamızda bulduğumuz değerlerden yüksektir. Farklı Ribes türlerinin toplam fenolik madde 
miktarlarında benzerlik olmaması beklenilen bir durumdur. 

R. anatolica Behçet bitkisinin doğal meyvelerinin antioksidan kapasitelerini gösteren ABTS 
değerleri 314.85 µmol T.E. / 100g kuru ağırlık ve DPPH değerleri 213.24 µmol T.E. / 100g kuru ağırlık 
olarak bulunmuştur. Ribes türlerinin antioksidan etkileri daha önce yapılan invitro çalışmalarda 
belirlenmiştir [22] [23] [24] [25]. Yapılan bir çalışmada toplam antioksidan kapasitesi Ribes 
meyvelerinin iki çeşidinin yaş ağırlığında 21 µmol TE/g 161 µmol TE/g arasında değişmiştir [26]. Ribes 
khorasanicum antioksidan ve biokomponentlerinin incelendiği bir çalışmada bu türün antioksidan 
antioksidan kapasitelerini gösteren DPPH değeri kuru maddede 6.42 mg / g olarak bulunmuştur [27]. 
Bu oranlar çalışmamızda bulduğumuz miktarlardan daha yüksektir. Farklı Ribes türleri arasında bu 
durum beklenilmektedir. 

R. anatolica Behçet alt türünün yaprak ve dal kısımlarında çok sayıda analiz yapılmış [22], fakat 
bu alt türün meyvelerinde toplam fenolik madde miktarı ve antioksidan kapasiteleri üzerine herhangi bir 
çalışmaya rastlanmamıştır. 

Nem (%) 74.69 ± 1.03 

Su aktivitesi 0.948 ± 0.001 
Kuru madde (%) 25.30 ± 1.03 
Suda çözünen kuru madde miktarı (Briks) 17.96 ± 1.31 
pH 4.120 ± 0.013 
Titrasyon asitliği (g sitrik asit / 100g) 0.94 ± 0.07 
Yüzey rengi değerleri  
L* 57.79± 0.85 
a* 10.19± 1.70 
b* 4.03 ± 1.34 
C* 10.98 ± 2.03 
h° 21.13 ± 3.80 
Toplam fenolik madde miktarı 
 (mg G.A.E./ 100g kuru ağırlık) 

11.37 ± 0.88 

ABTS antioksidan aktivite 
  (µmol T.E. / 100g kuru ağırlık) 

314.85 ± 52.97 

DPPH antioksidan aktivite 
(µmol T.E. / 100g kuru ağırlık) 

213.24 ± 20.32 
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Çizelge 2. Ribes anatolica Behçet bitkisi meyvelerinde tespit edilen fenolik maddelerin miktarı (µg/ g) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ribes anatolica Behçet meyvelerinin fenolik madde miktarı analizinde öne çıkan fenolik madde 

ve miktarları sırasıyla Gallic acid 3.51µg/g, Protocatechuic acid 22.80 µg/g, 4-dihydroxy benzoic acid 
19.17 µg/g, Syringic acid 13.52 µg/g, trans-cinnamic acid 31.92 µg/g, Chlorogenic acid 22.69 µg/g, 
Rutin 152.47 µg/g, Quercetin-3-O-glucoside 114.71 µg/g ve Kaempferol-3-O-glucoside 32.13 µg/g 
olarak tespit edilmiştir. Yapılan fenolik kompozisyon analizinde Vanillic acid, Procyanidin B2, 
Catechin, Epicatechin, Hesperidin, Caftaric acid, 2,5- dihydroxybenzoic acid, Trans-caffeic acid, P-
coumaric acid, Sinapic acid, Ferulic acid, Resveratrol, Myricetin, Quercetin, Luteolin, Kaempferol, 
Cyanidin-3-O-glucoside ve Cyanidin-3-O-rutinoside tespit edilebilir düzeyin altında belirlenmiştir. 
Ribes türlerinde çok sayıda fenolik madde miktarları analizi yapılmıştır fakat R. anatolica Behçet 
bitkisinin yabani doğal meyvelerinin fenolik madde kompozisyonu üzerinde yapılmış bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. 

Yapılan bir çalışmada Ribes nigrum ve Ribes multiflorum yapraklarının metanol özleri, önemli 
yara iyileşmesi göstermiştir [27]. 2001 yılında bilim dünyası için yeni ve lokal endemik olan R. 
anatolica Behçet alt türü tanımlanmıştır. R. anatolica Behçet bitkisinin doğal meyvelerinin analizinin 
yapıldığı bu çalışma sayesinde bu alt türün Ülkemiz ve Dünya’daki tanınırlığına katkıda bulunacaktır. 
Ayrıca bu çalışma genelde Ribes türleri ve özelde ise Ribes anatolica Behçet alt türünün meyveleri ile 
ilgili yapılacak çalışmalara katkı sunacaktır. 

 

Teşekkür 

Bu çalışma; Bingöl Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi (BÜBAP) 
tarafından BAP-MMF.2017.00.004 nolu proje kapsamında desteklenmiştir. 
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