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Maviyemiş, yüksek antioksidan kapasiteleri ve diğer biyoaktif bileşiklerinden dolayı insan 
sağlığı bakımından yararlı olan meyve türlerinden birisidir. Çalışmada, Serik/Antalya 
bölgesinde saksıda ve topraksız tarım tekniği ile açıkta yetiştirilmiş ‘Camellia’, ‘Venture’ ve 
‘Suzie Blue’ güney orjinli yüksek boylu maviyemiş çeşitlerinin meyve kalite ve antioksidan 
özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Bu amaç doğrultusunda hasat döneminde alınan 
meyve örneklerinde meyve ağırlığı, meyve boyu, meyve eni, meyve kabuk rengi (L*, a*, 
b*), suda çözünebilir kuru madde (SÇKM), titre edilebilir asitlik (TEA), pH, toplam fenolik, 
toplam flavonoid ve toplam antioksidan kapasitesi belirlenmiştir. Çeşitlerin meyve ağırlığı 
2.52-3.28 g, meyve boyu 16.65-19.45 mm, meyve eni 13.33-14.34 mm, L* değeri 25.67-
29.95, a* değeri 0.57-1.73, b* değeri -2.86 -1.86, SÇKM %9.60-10.23, TEA % 0.88-1.17, pH 
3.58-3.70, toplam fenolik miktarı 205.50-273 mg GAE/100g, toplam flavonoid miktarı 
169.80-215.40 mg catechin/100g ve toplam antioksidan kapasitesi ise %28.79-61,05 
arasında saptanmıştır. Bu çalışmada, ‘Camellia’ çeşidinin en iri, parlak ve koyu renkli 
meyvelere ve en yüksek SÇKM, TEA ve pH, toplam fenolik, toplam flavonoid ve toplam 
antioksidan kapasiteye (% 61.05) sahip olduğu görülmüştür. 
 

ABSTRACT 

Blueberry is one of the fruit species that is beneficial for human health due to its high 
antioxidant capacity and other bioactive compounds. In this study, it was aimed to 
determine the fruit quality and antioxidant properties of ‘Camellia’, ‘Venture’ and ‘Suzie 
Blue’ southern origin high-tall blueberry cultivars grown in pots and open-air using soilless 
farming technique in Serik/Antalya region. For this purpose, fruit weight, fruit length, fruit 
width, fruit skin color (L*, a*, b*), total soluble solids content  (TSS), titratable acidity (TA), 
pH, total phenolic content, total flavonoid and total antioxidant capacity were measured 
in fruit samples taken during the harvest period. Measurments taken varied depending on 
cultivars as follows; fruit weight 2.52-3.28 g, fruit length 16.65-19.45 mm, fruit width 13.33-
14.34 mm, L* value 25.67-29.95, a* value 0.57-1.73, b* value  -2.86 -1.86, TSS 9.60-10.23%, 
TA 0.88-1.17%, pH 3.58-3.70, total phenolic content 205.50-273 mg GAE/100 g, total 
flavonoid content 169.80-215.40 mg catechin/100 g, and total antioxidant capacity 28.79-
61.05%. In this study, it was observed that the cultivar ‘Camellia’ had the largest, bright 
and dark colored fruits and the highest TSS, TA and pH, total phenolic and total flavonoid 
contents and total antioxidant capacity (%61.05). 
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GİRİŞ 

 

Maviyemiş, Fundagiller (Ericaceae) familyasına ait olup Vaccinium cinsine dahildir. Ilıman iklim kuşağına adapte 

olmuş, çok yıllık çalı formunda bir meyve türü olup, botanik olarak gerçek üzümler gurubunda yer almaktadır. 

Meyveleri küçük (0.7 ile 1.5 cm çapında) yumuşak, tatlı, aromalı ve koyu mavi renklidir. Asitli topraklarda (pH 4.2-

5.5) yetişirler. Çok sayıdaki maviyemiş türü Kuzey Amerika, Avrupa, Asya ve Afrika’ya doğal olarak yayılmıştır 

(Ağaoğlu, 2006; Çelik, 2008; Sarıyıldız, 2008). Bazı maviyemiş (Vaccinium spp.) türlerinin anavatanı Türkiye’nin Doğu 

Karadeniz Bölgesidir (Çelik, 2008; 2012).  

Kültürü yapılan maviyemişler Kuzey Amerika kökenlidir. Günümüzde ticari olarak yetiştirilen maviyemiş çeşitleri 

1906 yılından itibaren ABD başlatılan seleksiyon ve melezleme çalışmalarıyla elde edilmiştir. 1920 yılında ABD'de 

yeni çeşitlerle ilk ticari bahçeler kurulmuştur (Gough, 1996). Ülkemize ise 2000’li yıllarda Rize’de başlamıştır. 

Maviyemiş Dünya’da başta ABD ve Kanada olmak üzere Şili, Meksika, Hollanda, Peru, Polonya, Portekiz, İspanya gibi 

ülkelerde yaygın olarak yetiştirilmektedir (FAO, 2021). Ülkemizde ise maviyemiş üretimi konusunda giderek artan 

bir ilgi mevcut olup, ülkemiz maviyemiş üretim alanlarının 2018 yılında 990 da alanda 375 ton, 2019 yılında 1055 da 

alanda 443 ton, 2020 yılında 2128 da alanda 1287 ton, 2021 yılında 4197 da alanda 2496 ton ve 2022 yılında 6613 

da alanda 4305 ton üretim gerçekleşmiştir (TÜIK, 2022). Böylelikle son beş yılda üretim alanları 6.7 katı, üretim 

miktarı ise 11.5 katı artmıştır. 

Dünyada ticari olarak yetiştirilen yüksek boylu, alçak boylu ve tavşan gözü (rabbiteye) maviyemiş türleri olmasına 

rağmen en yaygın olan çeşitler yüksek boylu maviyemiş (Vaccinium corymbosum L.) türü içinde yer almaktadır. 

Yüksek boylu maviyemiş son yıllarda Avrupa ve Türkiye’de ticari bir ürün haline gelmiştir. Yüksek pazarlanabilir 

fiyatları nedeniyle dikim alanları genişlemektedir.  

Maviyemiş meyveleri taze meyve olarak, meyve suyu sanayisinde, ilaç sanayisinde, süt ve süt ürünleri 

teknolojisinde, kuru meyve teknolojisinde, meyveli ekmek, çörek, kek, puding ve pastalarda, meyve salatalarında, 

reçel, marmelat, jel ve konserve sanayisinde, çay ile şarap üretiminde kullanılmaktadır. Ayrıca süs bitkisi olarak 

kullanılabilmekte, yaprakları, kökleri, çiçek ve meyveleri ilaç ve kozmetik sanayisinde değerlendirilmektedir (Gough, 

1996; Morazzoni & Magistretti, 1986 ). 

Maviyemiş meyveleri yüksek antioksidan aktiviteye sahip vitaminler, antosiyaninler ve flavonoller, klorojenik asit 

ve prosiyanidinler gibi diğer fenolik bileşikler açısından zengindir (Kalt ve ark., 2020). Gıda ve Tarım Örgütü (FAO), 

Maviyemişin insanlar için en sağlıklı beş gıdadan biri olduğunu onaylamıştır (Li ve ark., 2018). Maviyemiş toplam 

polifenol içeriğinin yarısından fazlası antosiyaninlerdir (Kuntz ve ark., 2017). Maviyemişte mavi renk oluşumundan 

sorumlu olan bulunan antosiyaninlerden delphinidin, malvidin, petunidin ve peonidin içermektedir (Pertuzatti ve 

ark., 2016). 

Maviyemiş meyveleri antikanser, antioksidan, anti-enflamasyon, anti-obezite ve anti-diyabetik aktiviteleri 

içermektedir (Jiao ve ark., 2019). Örneğin meme, rahim ağzı, kolon ve prostat kanseri dahil olmak üzere çeşitli insan 

kanseri hücrelerinin büyümesinin engellenmesinde kullanıldığı bildirilmektedir (Morazzoni ve ark., 1986; Çelik, 

2005; Kalt ve ark., 2007; Howell, 2009; Folmer ve ark., 2014).  

Maviyemişte meyvenin iç ve dış kalitesini belirleyen parametrelerden tane ağırlığı, meyve şekil indeksi ve 

biyokimyasalların konsantrasyonu kalite standart göstergeleri olarak görülmektedir. Özellikle sağlık yararları 

sağlayan fenolik bileşikler ve yüksek antioksidan aktivite maviyemişe fonksiyonel bir gıda unvanını kazandırmaktadır 

(Milivojević ve ark., 2016). 

Meyvelerinin tatlı, aromalı, çekici renk özelliğinin olması yanı sıra insan sağlığı üzerine olan yararlı etkileri 

tüketicilerin dikkatini çekmiş ve bu türe olan talebi artırmıştır (Lavefve ve ark., 2020; Petzold ve ark., 2016). Nitekim 

son yıllarda toprak pH’sının uygun olmadığı Akdeniz Bölgesinde, maviyemişin saksılar içerisinde standart topraksız 

tarım kültürü (pH ayarlı) şeklinde yetiştiriciliği popülerlik kazanmaya başlamıştır. Bu çalışmada, Serik/Antalya 

bölgesinde saksıda ve topraksız tarım tekniği ile açıkta yetiştirilmiş üç maviyemiş (Vaccinium corymbosum L.) 

http://dergipark.gov.tr/mkutbd
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çeşidinin (‘Camellia’, ‘Venture’ ve ‘Suzie Blue’) meyve kalite ve antioksidan özellikleri incelenerek karşılaştırılmıştır. 

 

MATERYAL ve YÖNTEM 

 

Bu çalışma, 2022 yılında, ISUBÜ Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü’nde gerçekleştirilmiştir. Özel bir firma 

tarafından Akdeniz Bölgesi’nde Antalya ili Serik ilçesinde topraksız tarım kültürü ile yetiştirilen ve sekiz yaşını 

tamamlamış ‘Camellia’, ‘Venture’ ve ‘Suzie Blue’ yüksek boylu maviyemiş çeşitlerinin meyveleri materyal olarak 

kullanılmıştır.  

 

Ölçüm ve analizler 

Çalışma 3 tekerrürlü ve her tekerrürde 20 meyve olacak şekilde yürütülmüştür. Meyveler ticari hasat zamanında 

her çeşit için bitkinin farklı bölgelerinden hasat edilip, meyve ağırlığı hassas terazi (0.01 g’a duyarlı) yardımıyla g 

olarak belirlenmiştir. Meyve boyu, meyve eni 0.01 mm hassasiyete sahip dijital kumpas yardımı ile mm olarak 

ölçülmüştür. Meyve kabuk rengi, MİNOLTA CR-400 renk ölçer cihazı ile meyvelerin her iki tarafından ölçülüp, L*, a* 

ve b* cinsinden değerlendirilmiştir (Öztürk, 2012). 

Hasat edilen meyveler temizlendikten sonra kabukları soyulmuş ve meyve suları filtre edilmiştir. Daha sonra meyve 

sularında dijital refraktometre yardımı ile SÇKM ve dijital pH metre yardımıyla meyve suyu pH’sı belirlenmiştir. 

Meyve suyundaki TEA miktarının belirlenmesi ise filtre edilen 10 ml meyve suyunun üzerine 100 ml’ye 

tamamlanıncaya kadar saf su ilave edilmiş ve pH’sı 8.1 oluncaya kadar 0.1N NaOH ile titre edilmiştir. TEA % olarak 

tartarik asit cinsinden hesaplanmıştır (Öztürk ve ark., 2012; Çakır ve ark., 2021). 

Toplam fenolik miktarı Singleton & Rossi’nin (1965) yöntemine göre Folin-Ciocalteu’s kimyasalı kullanılarak 

saptanmıştır. Spektrofotmetrede okumalar 750 nm dalga boyunda yapılmıştır.  

Toplam flavonoid içeriği Zhishen ve ark. (1999)’nin belirttiği yönteme göre gerçekleştirilmiştir. Spektrofotmetrede 

okumalar 510 nm dalga boyunda yapılmıştır.  

Toplam antioksidan kapasitesi (DPPH) (1,1-diphenyl-2- picrylhydrazyl) Kumaran & Karunakaran (2006)’nın 

metoduna göre belirlenmiştir. Spektrofotmetrede okumalar 517 nm dalga boyunda metanole karşı yapılmıştır 

(Çakır ve ark., 2021). 

 

İstatistik analizler 

Araştırma elde edilen veriler MİNİTAB paket programı kullanılarak Varyans analizine tabi tutulmuştur. Genotipler 

arasındaki önemli farklılıkların belirlenmesinde Tukey çoklu karşılaştırma testi kullanılmıştır. 

 

BULGULAR ve TARTIŞMA 

 

Verimliliğin ana bileşenlerinden biri olarak ele alınan ve önemli kalite parametrelerinden biri olan meyve iriliği 

pazarlanabilirliği artırdığı gibi elle hasat etkinliğini de sağlamaktadır (Milivojević ve ark., 2016). Çalışmada, incelenen 

çeşitlerin meyve ağırlığı, meyve eni ve meyve boyuna ait elde edilen değerleri ve istatistik sonuçları Çizelge 1’de 

sunulmuştur. Buna göre incelenen maviyemiş çeşitleri arasında meyve ağırlığı, meyve boyu ve meyve eni 

bakımından istatistik anlamda önemli farklar belirlenmiştir (p<0.05). Elde edilen verilere göre en yüksek meyve 

ağırlığı, meyve boyu ve meyve eni ‘Camellia’ çeşidinde (sırasıyla 3.28 g, 19.45 mm ve 14.34 mm), en düşük değerleri 

ise ‘Suzie’ çeşidinde (sırasıyla 2.52 g, 16.65 mm ve 13.33 mm) belirlenmiştir. Akbulut ve ark. (2013), on adet 

maviyemiş çeşidi üzerinde yaptıkları çalışmada, meyve ağırlığını 0.948-1.846 g, meyve boyunu 8.76-11.58 mm ve 

meyve enini ise 10.13-15.56 mm arasında saptamışlardır. Gündüz ve ark. (2015) Amerika Birleşik Devletleri’nde 24 

çeşit ile yürüttükleri çalışmada çeşit ve yıllara göre meyve ağırlığını 0.8-3.3 g arasında değişim gösterdiklerini 

bildirmişlerdir. Aslan (2019) ise yapmış olduğu tez çalışmasında, dokuz adet maviyemiş çeşidinin meyve ağırlıklarını 

http://dergipark.gov.tr/mkutbd
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ortalama 1.19-3.09 g, meyve boyunu 9.82-13.18 mm ve meyve enini 12.58-18.53 arasında belirlemiştir. Benzer 

sonuçlar diğer araştırıcılar tarafından da bulunmuştur (Akbulut ve ark., 2013; Eke, 2017; Bozdağ, 2019). Buna göre 

çalışmadan elde edilen değerlerimiz yukarıdaki araştırıcıların değerlerinden yüksek veya yakın gerçekleşmiştir. Bu 

durumun genotip farklılığından ileri geldiği kuvvetle muhtemeldir. Nitekim maviyemişte yapılan bir çalışmada 

meyve ağırlığı (g), meyve çapı (mm), meyve boyu (mm) değişkenleri için "tür" ve "meyve iriliği" faktörleri arasında 

pozitif bir iki yönlü etkileşim olduğu bildirilmiştir (Radunz ve ark., 2017). Yine Aliman ve ark. (2020), maviyemiş 

çeşitlerinde yaptıkları çalışmada türler içerisindeki genotiplerin meyve ağırlıklarındaki farklılıkların büyüme 

mevsimleri arasındaki farklılıklardan daha belirgin olduğunu bildirmişlerdir. Bununla birlikte araştırıcılar meyve 

iriliğinin araştırma yıllarındaki hava koşullarından etkilenebildiğini ve bu durumun çeşitlere göre değişkenlik 

gösterdiğini bildirmişlerdir. Milivojević ve ark. (2016) ise hasat zamanın meyve fiziksel özellikleri üzerine etki ettiğini 

rapor etmişlerdir. 

 

Çizelge 1. Maviyemiş çeşitlerine ait farklı çeşitlerin meyve ağırlığı, meyve boyu ve meyve eni değerleri 

Table 1. Fruit weight, fruit length, and fruit width values of different blueberry cultivars 

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p≤0.05). 

 

Maviyemişte meyve kabuk rengi meyvelerin değerlendirilmesi, albenisi ve tüketici tercihleri açısından önemli 

olduğu kadar aynı zamanda içerdikleri pigmentler sayesinde de insan sağlığına olumlu etkilerde bulunmaktadır 

(Norberto, 2013). Çalışmada yer alan çeşitlere ait meyve kabuk renk özellikleri Çizelge 2’de sunulmuştur. Buna göre 

maviyemiş çeşitleri arasında L* ve b* değerleri bakımından istatistiki olarak farklılık tespit edilmemiştir. L* değeri 

25.67 ile 29.95 ve b* değeri -2.86 ile -1.86 arasında değişim göstermiştir. Çalışmada daha koyu renkli ‘Camellia’ 

çeşidi en mavi renk değerine sahip olmuştur. Bu çeşidi Venture izlemiştir.  a* değerinde ise çeşitler arasındaki farklar 

istatistik anlamda önemli bulunmuştur. Buna göre en yüksek kırmızı renk değeri ‘Venture’ çeşidinde (1.73), en düşük 

ise ‘Suzıe’ (0.57) çeşidinde saptanmıştır. Benzer şekilde Aslan (2019), incelediği maviyemiş çeşitlerinin L* değerinin 

25.03 (Jersey) ile 30.58 (Berkeley), a* değerinin 0.63 (Northland) ile 2.3 (Brigitta), b değerini ise -0.17 (Patriot) ile -

2.68 (Bluegold) arasında değiştiğini saptamıştır. Buna karşın Saftner ve ark. (2008) 10 maviyemiş çeşidinin L* 

değerini 21.94 (Weymouth) ile 31.73 (Berkeley), a* değerini-0.78 (Elliott) ile-0.01(Coville) ve b* değerini-5.70 

(Bluegold) ile -3.88 (Lateblue) arasında saptamıştır. Literatür sonuçlarında görülen farklılıkların çeşit, yetişme 

bölgesi, yetiştirme koşulları, hasat zamanı vb. nedenlerden ileri geldiği düşünülmektedir. 

 

Çizelge 2. Maviyemiş çeşitlerine ait meyve kabuk L*, a* ve b* değerleri 

Table 2. Fruit skin L*, a* and b* values of blueberry cultivars 

Çeşit L değeri a değeri b değeri 

Venture 28.48 ± 0.650 1.73 ± 0.120a -2.77 ± 0.027 

Suzıe 25.67 ± 3.000 0.57 ± 0.096b -1.86 ± 0.539 

Camellia 29.95 ± 0.678 0.97 ± 0.249b -2.86 ± 0.487 

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p≤0.05).  

 

Çalışmada incelenen maviyemiş çeşitleri arasında SÇKM, TEA ve pH değerinde istatistiki olarak önemli farklılıklar 

tespit edilmiştir (p<0.05) (Çizelge 3). Bu özellikler bakımından ‘Camellia’ çeşidi en yüksek değerlere (sırasıyla %10.23, 

%1.17 ve 3.70) sahip olmuş ve diğer iki çeşit ile arasında önemli farklar saptanmıştır (Çizelge 3). SÇKM ve TEA içeriği 

Çeşit Meyve ağırlığı (g) Meyve boyu (mm) Meyve eni (mm) 

Venture 2.79 ± 0.235ab 17.00 ± 0.553b 14.23 ± 0.132a 

Suzıe 2.52 ± 0.123b 16.65 ± 0.260b 13.33 ± 0.323b 

Camellia 3.28 ± 0.219a 19.45 ± 0.355a 14.34 ± 0.248a 
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bakımından ‘Venture’ ile ‘Suzie’ çeşidi arasındaki farklar istatistik olarak önemsizken, pH içeriği bakımından ise 

önemli fark belirlenmiştir. Buna göre ‘Suzie’ çeşidi en düşük pH değeri (3.58) göstermiştir. Bu sonuçlar literatürde 

bildirilen sonuçlarla karşılaştırıldığında genelde paralellik göstermektedir. Nitekim farklı maviyemiş çeşitlerinde 

yapılan çalışmalarda Çelik (2003) SÇKM içeriğini %10.04-11.00 ve TEA içeriğini %0.96-1.59 arasında, Saftner ve ark. 

(2008) SÇKM içeriğini %10.6-13.2, TEA içeriğini %0.40- 1.27 ve pH değerini 2.5-3.4 arasında, Akbulut ve ark. (2013) 

SÇKM içeriğini %7.5-12.0 ve TEA içeriğini %0.318-0.532 arasında, Gündüz ve ark. (2015) çeşit ve yıllara göre SÇKM 

içeriğini %10.4-19.5, TEA içeriğini %0.5-2.0 ve pH değerini 2.9-3.9 arasında, Aslan (2019) SÇKM içeriğini %6.54-9.75, 

TEA içeriğini %0.62-1.42 ve pH değerini 2.66-3.13 arasında, Yörük (2019) SÇKM içeriğini %10.67-12.70 ve pH değerini 

2.95-3.60 arasında saptamıştır.  

 

Çizelge 3. Maviyemiş çeşitlerine ait meyvelerin SÇKM, TEA ve pH değerleri 

Table 3. TSS, TA and pH values of fruits of blueberry cultivars 

Çeşit SÇKM (%) TEA (%) pH 

Venture 9.60 ± 0.100b 0.88 ± 0.006b 3.58 ± 0.005c 

Suzıe 9.80 ± 0.100b 0.88 ± 0.006b 3.62 ± 0.010b 

Camellia 10.23 ± 0.152a 1.17 ± 0.008a 3.70  ± 0.010a 

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p≤0.05). 

 

Meyvede antioksidan durumu kalitenin önemli bir parametresidir ve sağlığı koruyucu bir faktör olarak önemli bir 

rol oynamaktadır. Çevresel koşullardan çok genotipten etkilenen fenolik maddeler önemli bir antioksidan 

kaynadığıdır (Gündüz & Özdemir, 2014; Aliman ve ark., 2020; Demir & Başayiğit, 2022). Maviyemiş içermiş olduğu 

çok yüksek şeker, organik asit ve fenolik antioksidan içeriği ile karakterize edilen fonksiyonel gıda olarak 

görülmektedir (Milivojevic ve ark., 2015). Bu çalışmada maviyemiş çeşitlerine ait toplam fenolik madde, toplam 

flavonoid madde ve toplam antioksidan kapasite değerleri Çizelge 4’de sunulmuştur. Çeşitler arasında toplam 

flavonoid ve toplam fenolik madde miktarı bakımından istatistik anlamda önemli fark çıkmamıştır. Bununla birlikte 

en yüksek toplam fenolik ve toplam flavonoid miktarı ‘Camellia’ çeşidinde (sırasıyla 215.40 mg catechin/100g ve 

273 mg GAE/100g) belirlenmiştir. Toplam antioksidan kapasite bakımından çeşitler arasında önemli fark 

saptanmıştır. En yüksek toplam antioksidan kapasite ‘Camellia’ (%61.05) çeşidinde bulunmuştur. Bu çeşit diğer iki 

çeşitten ortalama iki katı daha fazla toplam antioksidan kapasiteye sahip olmuştur. Bu çeşidi sırasıyla Suzie (%32.17) 

ve Venture (%28.79) çeşitleri izlemiştir. Çalışma sonuçları bazı literatür bildirişleri (Li ve ark., 2017; Marinova ve ark., 

2005; Wang ve ark., 2017) ile benzerlik gösterirken bazı literatür sonuçlarından (Bunea ve ark., 2011; Fredes ve ark., 

2014) farklılık arz etmiştir. Nitekim meyvelerin biyokimyasal içerikleri genotip, ekoloji, yetiştirme tekniği, hasat 

zamanı ve analiz yöntemine göre değişkenlik göstermektedir (Aliman ve ark., 2020; Giovanelli & Buratti, 2009; 

Gündüz ve ark., 2015). 

 

Çizelge 4. Maviyemiş çeşitlerine ait meyvelerin toplam fenolik, toplam flavonoid ve toplam antioksidan kapasite 

değerleri 

Table 4. Total phenolic, total flavonoid and total antioxidant capacity values of fruits of blueberry cultivars 

Çeşit Toplam Fenolik (mg 

GAE/100g) 

Toplam Flavonoid (mg 

catechin/100g) 

Toplam Antioksidan 

Kapasite (%) 

Venture 224.69  ±  2.230 169.80  ±  32.900 28.79  ± 1.309b 

Suzıe 205.50  ± 22.300 172.70  ± 17.700 32.17  ± 1.552b 

Camellia 273.00  ±  41.000 215.40  ±  9.140 61.05  ± 1.150a 

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p≤0.05).  
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Bu çalışmada, Akdeniz Bölgesi (Serik/Antalya) ekolojisinde, topraksız tarım kültürde yetiştirilmiş ‘Camellia’, 

‘Venture’ ve ‘Suzie Blue’ güney orjinli yüksek boylu maviyemiş çeşitlerinin meyvelerinde bazı kalite ve antioksidan 

özellikleri incelenmiştir. 

Sonuçta, meyve ağırlığı, meyve boyu, meyve eni, SÇKM, TEA, pH ve toplam antioksidan kapasite bakımından 

‘Camellia’ öne çıkan çeşit olmuştur. Bu çeşit daha iri, parlak ve koyu mavi renkli meyveler vermiş olup, fenolik madde 

ve antioksidan kapasitesi daha yüksek bulunmuştur. 

Yaşamın birçok alanında kullanılan ve son yıllarda yapılan bilimsel çalışmalar ile popülaritesi artan bu meyve türü 

için ülkemizde daha fazla çalışmanın yapılması gereklidir. 
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