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Seçilmiş Karayemiş Genotiplerinin Meyve Özellikleri ile 
Biyokimyasal Bileşiklerin Karakterizasyonu

Fruit and biochemical characteristics of Selected Cherry Laurel Genotypes

ÖZ
Amaç: Bu çalışma Karadeniz bölgesinden seçilmiş bazı karayemiş genotiplerinin meyve 
özellikleri ile biyokimyasal içeriklerini belirlemek amacıyla yürütülmüştür. 

Materyal ve Metot: Çalışmada 7 farklı karayemiş genotipi incelenmiştir. Araştırmada; 
salkımdaki meyve sayısı, meyve ağırlığı, meyve eti/ çekirdek oranı, toplam suda çözünür 
kuru madde (SÇKM) miktarı, meyve tadı, meyve etinin çekirdekten ayrılması; toplam 
fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi özellikleri incelenmiştir. 

Bulgular: Salkımda meyve sayısı 5.4-17.0 adet; meyve ağırlığı 3.6-9.5 g arasında 
tespit edilmiştir. En yüksek SÇKM içeriği 23.5 ile R137 genotipinde saptanmıştır. En 
yüksek toplam fenolik, flavonoid içeriği ve antioksidan aktivitesi (FRAP ve DPPH) R- 27 
genotipinde ölçülmüştür. 

Sonuç: Araştırma sonuçları değerlendirildiğinde salkımdaki meyve sayısı, meyve 
tadı ve biyokimyasal içerik bakımından R- 27 genotipi öne çıkmıştır. Ayrıca karayemiş 
meyvelerinin ayrı bir damak tadına sahip olduğu söylenebilir.

ABSTRACT
Objevtive: The aim of this study was carried to determine the fruit properties and 
biochemical compound contents of some cherry laurel genotypes  selected from the 
Black Sea region in Ordu University Faculty of Agriculture Horticulture Research and 
Application. 

Materials and Methods: In this study, 7 different cherry laurel genotypes were 
examined. In the study; the number of fruit per clusters, fruit weight, fruit flesh/ seed 
ratio, total soluble solids (TSS), fruit taste, tartness and separation of fruit flesh from the 
seed, biochemically; total phenolic, total flavonoids and antioxidant activity properties 
were examined. 

Results: The number of fruit per clusters was obtained between 5.4 and 17.0, the fruit 
weight was measured between 3.6 and 9.5 g. The highest total soluble solid content 
content was obtained from the R-137 genotype with 23.5%. The highest total phenolic, 
flavonoid content and antioxidant activity (FRAP and DPPH) were measured in R-27 
genotype. 

Conclusion: The genotype R-27 stands out as the number of fruit per clusters, fruit taste 
and biochemical content. In addition, it can be said that the cherry laurel fruits have a 
unique taste and are considered as an alternative flavor.
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GİRİŞ

Türkiye meyve genetik kaynakları bakımından 
oldukça zengindir (Ağaoğlu ve ark., 1997; Eroğul ve 
Hepaksoy, 2013). Ülkemizin Karadeniz bölgesinde 
karayemiş (Laurocerasus officinalis Roemer) doğal 
olarak yetişmektedir (İslam ve Deligöz, 2012). Kuzey 
Anadolu’da sahil kesimlerde birçok bahçelerde 
bu tür yetişmekte olup geniş ticari karayemiş 
bahçeleri bulunmamaktadır. Ancak yörede sevilerek 
tüketilmektedir. Herdem yeşil, yüksek boylu ağaçlar 
oluşturur. Pek çok alanda kullanımı söz konusu olan 
karayemiş ülkemizde meyve ve süs bitkisi olarak 
kullanılmaktadır. Meyveleri daha ziyade taze olarak 
tüketilmektedir. Bunun yanında reçel, pekmez, turşu 
yapılarak ve kurutularak da değerlendirilmektedir 
(İslam, 2008). 

İnsanoğlu artık, kendi damak zevkine uygun 
çeşitler arayarak, tıbbi besin değerleri yüksek bitkileri 
tüketmek istemektedirler. Karayemiş meyveleri 
tokluk hissi vermektedir. Diyabet hastaları tarafından 
kullanabilecek bir meyve olduğu için tıp alanında 
dikkat çeken bir meyvedir (Eser, 2011; Doğru, 2014). 
Pastacılıkta, kurutularak, turşu yapılarak kullanılmakta 
olup farklı tat ve aroma özelliğinden dolayı damak tadı 
ve gıda sanayinde de kullanımı giderek artmaktadır. 
Aynı zamanda içerdiği biyokimyasallar sebebiyle 
eczacılık sanayinde de kullanılmaktadır (Güven ve 
Geçgil, 1961; İslam, 2008; Eser ve ark., 2014).

Son zamanlarda birçok ülkede doğal, yöresel 
yeni ve farklı meyve türlerinin araştırılmasına önem 
verdiği görülmekte olup bu türlerin besin içeriklerinin 
ve özelliklerinin tespit edilme çalışmaları önem 
kazanmaktadır (Ayaz ve ark., 1997; Kadıoğlu ve Yavru, 
1998).

Karayemiş bitkisinin meyve özellikleri, çoğaltılması 
ve seleksiyonu hakkında yürütülmüş çalışmalar 
yetersizdir (İslam ve Odabaş, 1996;  Bostan, 2001; İslam, 
2002; İslam ve Deligöz, 2012; Çelik ve ark. 2015).

Çalışmada Ordu Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe 
Bitkileri Araştırma ve Uygulama arazisinde bulunan 
seçilmiş karayemiş genotiplerinin meyve özellikleri ve 
biyokimyasal içeriklerinin tespit edilmesi amaçlanmıştır.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Çalışmanın materyallerini Ordu Üniversitesi 
Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Araştırma ve 
Uygulama arazisinde bulunan 7 farklı karayemiş 

genotipi oluşturmuştur. Çalışma materyalini 2007- 
2010 yılları arasında yürütülmüş olan bir proje ile 
Karadeniz bölgesinden seçilen karayemiş genotipleri 
oluşturmaktadır. Her bir genotip için 5 ağaçtan, tam 
olum safhasında meyveler alınmıştır. 

Yöntem

Meyve Ağırlığı

Meyve ağırlığı, her tipten 20 meyve alınarak 0,01 
g’a duyarlı terazide tek tek tartılmasıyla elde edilmiştir. 
Elde edilen değerlerin aritmetik ortalamaları alınarak g 
olarak ifade edilmiştir.

Salkımdaki Meyve Sayısı 

Her tipten alınan 10 salkım örneğinde, salkımlardaki 
meyveler ayrı ayrı sayılıp ortalamaları alınarak 
tiplerin salkımdaki meyve sayıları adet/salkım olarak 
hesaplanmıştır.

Meyve Eti/Çekirdek Oranı 

Meyve eti/çekirdek oranı, her tipe ait 20 meyve 
örneğinde meyve eti ağırlığının çekirdek ağırlığına 
oranlanmasıyla bulunmuştur.

Meyve Tadı 

Meyve tadı duyusal olarak 1-5 değerlendirmesi 
(kötü 1, orta 2, iyi 3, çok iyi 4, mükemmel 5) skalası 
kullanılarak belirlenmiştir. Meyve hakkında eğitimli 5 
panelist kullanılmıştır. 

Burukluk 

Burukluk değeri, meyve örnekleri tadılarak duyusal 
olarak 1-5 değerlendirmesi (buruk değil 5, hafif buruk 
4, orta 3, buruk 2 ve çok buruk 1) ile meyve burukluğu 
ifade edilmiştir. Meyve hakkında eğitimli 5 panelist 
kullanılmıştır.

Çekirdeğin Meyve Etinden Ayrılma Durumu 

Her tipten alınan 20 örnekte çekirdeğin meyve 
etinden ayrılma durumu zor, orta ve kolay olarak 
belirlenmiştir.

Toplam Suda Çözünebilir Kuru Madde (SÇKM) 
Miktarı

Meyve suyunda çözünebilir toplam kuru madde 
içeriğini ölçmek için, her genotipten alınan meyve 
suyunda suda çözünebilir kuru madde içeriği el 
refraktometresi ile % olarak belirlenmiştir (Karaçalı, 
2002).

İslam ve ark.
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Toplam Fenolik Bileşikler 

Beyhan ve ark. (2010)’nın kullandığı Folin-Ciocalteu’s 
kimyasalı ile belirlenmiştir. Başlangıçta 300 μL taze 
meyve ekstraktı alınarak üzerine 4.2 mL saf su ilave 
edilmiştir. Daha sonra 100 μL Folin-Ciocalteu’s ayıracı ve 
%2’lik sodyum karbonat (Na2CO3) ilave edilerek 2 saat 
20ºC’de karanlık koşullarda inkübasyona bırakılmıştır. 
İnkübasyondan sonra mavimsi bir renk alan çözelti 
spektrofotometre de 760 nm dalga boyunda ölçülmüş 
ve sonuçlar gallik asit cinsinden hesaplanarak, mg GAE 
100 g-1 yaş ağırlık (YA) olarak ifade edilmiştir.

Toplam Flavonoid 

Zhishen ve ark. (1999)’nın kullandığı yöntem 
ile belirlenmiştir. 1 mL ekstrakt saf su ile 5 mL’ye 
tamamlanarak ve 0.3 mL % 5’lik NaNO2 eklenmiştir. 
5 dakika sonra % 10’luk AlCl3 karışıma eklenerek ve 6 
dakika bekletilmiştir. Daha sonra 1 M NaOH eklenip 
toplam hacim saf su ile 10 mL’ye tamamlanmıştır. 
Bundan sonra absorbans değerleri 510 nm’de 
okutulmuştur. Toplam flavonoid içeriği kuersetin’e 
eşdeğer (QE), mg QE 100 g-1 YA olarak ifade edilmiştir.

Antioksidan Aktivite Analizleri (FARP ve DPPH)

FRAP analizi için 0.1 mol/L asetat (pH 3.6), 10 mmol/L 
TPTZ ve 20 mmol/L demir klorit çözeltileri karıştırılarak 
tampon çözelti hazırlanmıştır. 20 μL meyve ekstraktına 
2.98 mL hazırlanan tampon çözelti karıştırılarak 
absorbans 10 dakika sonra spektrofotometrede 593 
nm dalga boyunda ölçülmüştür. Elde edilen absorbans 
değerleri Trolox (10–100 μmol/L) standart eğim 
çizelgesi ile hesaplanarak mmol Troloks eşdeğeri (TE) 
g-1 YA olarak sunulmuştur (Benzie ve Strain, 1996).

DPPH analizi için, Karayemiş meyvelerinin taze 
meyve ekstraktının DPPH·serbest radikali giderme 

aktivitesi Blois (1958)’in metodu modifiye edilerek 
(Demirtas ve ark., 2013) yürütülmüştür. Serbest radikal 
olarak DPPH çözeltisi kullanılmıştır. Deney tüplerine 
sırasıyla değişik konsantrasyonlarda çözelti oluşturacak 
şekilde stok çözeltiler aktarılmıştır. DPPH·serbest 
radikalinin 0.1 mM ethanol çözeltisinin 0.5 ml’lik 
miktarı, örneğin ekstraktı ve standart antioksidan 
çözeltisinin (50-500 μg/mL) toplam hacimleri 3 ml’ye 
tamamlanmıştır. Karışım dinamik bir şekilde karıştırılarak 
ve 30 dk oda sıcaklığında muhafaza edilmiştir. Daha 
sonra karışımın absorbansı 517 nm’de ölçülmüştür. 
Sonuçlar mmol TE  g-1  YA cinsinden sunulmuştur.

İstatistiksel analiz: Bu araştırma tesadüf parselleri 
deneme deseninde 5 tekerrürlü olarak planlanmıştır. 
Elde edilen sonuçlar JMP 10.0 paket programı ile, 
ortalamalar Tukey testi ile karşılaştırılmış olup %5 önem 
seviyesinde değerlendirilmiştir.

ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA

İncelenen karayemiş genotiplerinin meyve özellikleri 
Çizelge 1’de verilmiştir. Karayemişte verimi oluşturan 
önemli parametrelerden biri salkımdaki meyve sayısıdır 
(İslam ve Deligöz, 2012). Salkımdaki meyve sayısı 
bakımından incelenen karayemiş genotipleri arasında 
önemli farklılıklar tespit edilmiştir (p<0.05). İncelenen 
karayemiş genotiplerinde salkımdaki en yüksek meyve 
sayısı 17.0 adet (R-27), en düşük ise 5.4 adet (A-4) olarak 
belirlenmiştir. Karayemiş türünde yapılan çalışmalarda 
salkımdaki meyve sayısını, Bostan (2001) Trabzon’da 
yetişen ‘Su’ karayemiş çeşidinde 9.85 adet; Akbulut ve 
ark. (2007) karadeniz bölgesinde seçilmiş 28 karayemiş 
genotipinde 3.6-18.3 adet aralığında; Macit (2008) 
Karadeniz Tarımsal Araştırma Enstitüsü arazisindeki 
ümitvar 4 karayemiş genotiplerinde 6.68-11.37 adet 
aralarında değiştiğini bildirmişlerdir. 

Çizelge 1. İncelenen karayemiş genotiplerinin meyve özellikleri
Table 1. Fruits characteristics of investigated cherry laurel genotypes

Genotip Salkımdaki
Meyve Sayısı

Meyve 
Ağırlığı (g)

Meyve Eti/Çekir-
dek Oranı (%)

SÇKM
Miktarı (%)

Meyve Tadı
(1-5 sklası)

Burukluk
(1-5 sklası)

Çekirdeğin Meyve 
Etinden Ayrılması

A-4 5.4 e 9.5 a 16.4 a 19.0 c 4.0 ab 4.3 a 4.7 a

S-25 10.6 b 3.6 e 9.7 cd 20.4 bc 3.3 bc 2.7 b 4.7 a

R-20 7.9 c 6.7 b 14.2 b 18.4 c 4.5 ab 4.7 a 4.7 a

R-24 6.9 cd 5.5 cd 11.4 c 20.5 bc 2.7 c 5.0 a 5.0 a

R-27 17.0 a 4.7 d 9.5 d 19.9 bc 4.7 a 4.3 a 4.7 a

R-135 10.0 bc 6.2 bc 14.3 b 21.6 ab 4.0 ab 4.7 a 4.7 a

R-137 6.2 d 6.5 b 10.1 cd 23.5 a 2.7 c 2.3 b 3.3 b

Ortalama 9.14 6.1 12.2 20.5 3.7 4.0 4.5

p<0.05 1.12 0.94 1.68 2.12 1.24 0.92 0.94

Seçilmiş Karayemiş Genotiplerinin Meyve Özellikleri ile Biyokimyasal Bileşiklerin Karakterizasyonu
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Meyve ağırlığı önemli meyve kalite 
parametrelerindendir (İslam ve Deligöz, 2012). 
İncelenen karayemiş genotiplerinin meyve ağırlıkları 
arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur 
(p<0.05). İncelenen 7 farklı karayemiş genotipinde en 
yüksek meyve ağırlığı 9.5 g ile A-4 genotipinde, en düşük 
ise 3.6 g ile S-25 genotipinde belirlenmiştir. Meyve 
ağırlığını İslam ve Odabaş (1996) Vakfıkebir (Trabzon) 
de 2.2-5.1 g; Bostan ve İslam (2003) Trabzon Merkez 
ilçede 2.06-6.79 g; Akbulut ve ark. (2007) 1.40-5.39 g; 
Macit (2008) seçilmiş karayemiş genotiplerinde 3.48-
4.81 g; İslam ve Deligöz (2012) Ordu ilinde 1.47-6.24 g 
arasında tespit etmiştir. Meyve ağırlığı bakımından bazı 
genotiplerin literatürden yüksek olduğu görülmektedir. 

Önemli bir meyve kalite özelliği olan meyve eti/
çekirdek oranı en yüksek A-4 genotipinde (16.4), 
en düşük ise R-27 (9.5) genotipinde olduğu tespit 
edilmiştir. Yapılan başka çalışmalarda meyve eti/
çekirdek oranını, İslam ve Odabaş (1996) Vakfıkebir 
ilçesindeki karayemiş genotiplerinde 4.39-7.35; 
Karadeniz ve Kalkışım (1996) Akçaabat yöresinde 
seçilmiş 20 adet karayemiş genotipinde 4.75-16.52; 
Bostan ve İslam (2003) 6.30-13.14; Akbulut ve ark. 
(2007) 1.08-1.43; Macit (2008) 5.23-7.78 aralığında 
olduğunu tespit etmişlerdir. Literatürde yer alan meyve 
eti/çekirdek oranı değerlerinin bulgulardan daha düşük 
olduğu belirlenmiştir

Genotipler arasında en yüksek SÇKM içeriği R-137 
(%23.5) genotipinden en düşük ise R-20 (%18.4) 
genotipinden elde edilmiştir. SÇKM içeriğinin 
incelendiği diğer çalışmalarda, Akbulut ve ark. (2007) 
28 adet karayemiş tipinde %8.6-21.3; Macit (2008), 
incelemiş olduğu 4 adet ümitvar karayemiş tiplerinin 
%14.0-16.95 aralığında SÇKM içeriğine sahip olduğunu 
ifade etmişlerdir. Trabzon yöresinde seleksiyon 
çalışmalarında ise karayemiş meyvelerinin SÇKM 
içeriğinin %13.50-26.67 aralığında olduğunu tespit 
etmişlerdir (Bostan ve İslam, 2003).

Şekil 1. Genotiplerin toplam fenolik (mg GAE 100 g-1 ) ve flavonoid (mg QE 100 g-1 ) değerleri
Figure 1. Total phenolic (mg GAE 100 g-1 ) and flavonoid (mg QE 100 g-1 ) values of the genotypes

Karayemiş meyvelerinin duyusal analizleri 
neticesinde en yüksek meyve tadı değerleri sırasıyla 
R-27, R-20, A4 ve R- 135 genotiplerinde olduğu 
belirlenmiştir. Kaliteyi etkileyen başka bir parametre 
de meyvenin burukluğudur. Meyvenin tat ve yeme 
kalitesini etkileyen burukluk bakımından R-24 genotipi 
ümitvar olarak öne çıkmaktadır. 

Çekirdeğin meyve etinden ayrılma durumu R-137 
genotipi (orta) hariç diğer genotipler arasında istatistiki 
açıdan fark olmadığı (kolay) tespit edilmiştir.

Yapılan ölçümler sonucunda 7 farklı karayemiş 
genotiplerinin toplam fenolik içeriklerinin istatistiki 
açıdan önemli farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. 
Nitekim en yüksek toplam fenolik değerleri sırasıyla 
A-27 (830.17 mg GAE 100 g−1), A-4 (715.50 mg GAE 100 
g−1), S-25 (610.13 mg GAE 100 g−1) ve R-137 (601.53 mg 
GAE 100 g−1) genotiplerinden elde edilmiştir. En düşük 
toplam fenolik değerine sahip genotipler ise sırasıyla 
R-20 (455.73 mg GAE 100 g−1), R-24 (315.23 mg GAE 
100 g−1), R-135 (275.80 mg GAE 100 g−1) genotiplerinde 
ölçülmüştür.

Karayemiş genotiplerinin flavonoid içerikleri, 
toplam fenolik içerikleriyle paralellik göstermiştir (Şekil 
1). Nitekim R-27, R-137, S-24 ve A-4 genotiplerinde 
diğer genotiplere göre daha yüksek flavonoid değerleri 
ölçülmüştür. 7 farklı karayemiş genotiplerinde flavonoid 
içeriğini 101.00-611.27 mg QE 100 g−1 aralığında 
bulunmuştur. 

Genotipler antioksidan aktiviteleri bakımından 
FRAP ve DPPH testlerine tabi tutulmuştur (Şekil 2). 7 
karayemiş genotipinde antioksidan aktivitesi açısından 
istatistiki olarak önemli farklılıklar bulunmuştur. FRAP 
ve DPPH testleri sonucunda R-27, S-25, R-137 ve A-4 
genotipleri daha yüksek antioksidan aktivitesine sahip 
olduğu tespit edilmiştir. Karayemiş genotiplerinde FRAP 
testine göre antioksidan aktivesi 4.96- 25.37 mmol TE 
g−1, DPPH testine göre antioksidan aktivesi 1.07- 12.19 
mmol TE g−1 aralığında tespit edilmiştir. 

İslam ve ark.
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Karahilal ve Şahin (2011), Trabzon ili Yomra ilçesinde 
topladıkları karayemiş genotiplerinin toplam fenolik, 
flavonoid, ve antioksidan aktivitesini sırasıyla, 1.094 
mg GAE 100 g−1, 0.080 mg GAE 100 g−1 ve 28.55 mmol 
TE 100 g−1 olduğunu tespit etmiştir. Bunun yanında 
Ozturk ve ark. (2019), bir karayemiş bahçesinden hasat 
ederek yapmış oldukları çalışmada, hasat döneminde 
karayemiş meyvelerinin toplam fenolik, flavonoid ve 
antioksidan aktivitesini (FRAP) sırasıyla, 1380 mg GAE 
100 g−1 , 410 mg QE 100 g−1 ve 5.07 mmol TE g-1 olarak 
saptamıştır. 

SONUÇ 
Elde edilen bulguların değerlendirilmesi sonucunda 

salkımdaki meyve sayısı ve meyve tadı bakımından R-27 
genotipi, meyve ağırlığı ve meyve eti/çekirdek oranı 
bakımından A-4 genotipi, SÇKM içeriği bakımından ise 
R-137 genotipi öne çıkan genotipler olmuştur. Ayrıca 
toplam fenolik, flavonoid ve antioksidan aktivitesi 
bakımından ise    A-4, S-25, R-27 ve R-137 genotipleri dikkat 
çekmektedir. 

Bu ve benzer çalışmalar neticesinde ümitvar görülen 
genotiplerin ileri araştırmalar için tescil edilerek muhafaza 
edilmesi ve üretime kazandırılması önem arzetmektedir. 

 Şekil 2. İncelenen genotiplerin FRAP ve DPPH değerleri
 Figure 2. FRAP and DPPH values of the genotypes 

Seçilmiş Karayemiş Genotiplerinin Meyve Özellikleri ile Biyokimyasal Bileşiklerin Karakterizasyonu
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