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Bu calismada yerel ve ticari maya suslar1 kullanilarak, Kirklareli ilinde yetistirilen
Narince tiziimii 5 farkli maya susu ile 2014 yilinda, Papaskarasi liziimii 6 farkli maya susu ile
2015 yilinda fermente edilerek elde edilen saraplarda; maya susunun sarabin temel bilesenleri,
fenolik yapisi, aroma maddeleri ve duyusal karakterleri iizerine etkisi arastirilmistir. Fenol
bilesikleri tayininde spektrofotometre ve aroma maddeleri tayininde ise GC-MS yontemi
kullanilmigtir.  Narince tiziimiinden 5 farkli S. cerevisiae maya susu ve Papaskarasi
tiziimiinden 6 farkli S. cerevisiae susu kullanilarak sarap tretilmistir. Sarap iiretiminde esit
miktardaki Narince tiziim siras1 ayni sicaklikta beyaz sarap liretim yontemine gore fermente
edilmistir. Fermanasyon tamamlnadiktan sonra aktarma islemi yapilmis ve saraplar 6 ay
dinlendirildikten sonra siselenmistir. Papaskarasi {iziimleri saplarindan ayrildiktan sonra tane
¢itlatma islemi yapilmis ve tanka aktarilmigtir. Tanktan ayni1 miktarda cibre 6 farkli
fermantasyon kabina almmarak aym sicaklikta fermantasyon islemi baslatilmistir.
Fermantasyon tamamlandiktan sonra presleme islemi yapilmis ve saraplar cam damacanaya
aktarilmistir. Olgunlagmasi tamamlanan saraplar bir kez daha aktarildiktan sonra siselere
doldurulmustur. Yapilan analizler sonucunda yerel ve ticari maya suslarinin sarap bilesimi
tizerine etkisinin oldugu belirlenmistir. Narince tizimiinden elde edilen saralarda; toplam asit
5,32-6,06 g tartarik asit/L, pH 3,44-3,51, hacmen etil alkol %11,4-12,1, ugar asit 0,34-0,44 ¢
stilfirik asit/L, indirgen seker 1,32-2,81 g/L, toplam kuru madde 15,75-18,35 g/L, yogunluk
0,9905-0,9917, kiil miktar1 2,29-2,53 ve alkol miktar1 46,5-53,8 g/L araliginda belirlenmistir.
Papaskarasi iiziimiinden elde edilen saraplarda; toplam asit 6,22-6,8 g tartarik asit/L, pH
degeri 3,24-3,45, hacmen etil alkol %9,70-10,42, ucar asit 0,44-0,78 g siilfirik asit/L, indirgen
seker 2,05-2,58 g/L, toplam kurumadde 24,25-26,2 g/L, yogunluk 0,9962-0,9976, kiil miktari
2,90-3,71 g/L ve alkol miktar1 13,1-20,75 g/L araliginda tespit edilmistir. Ayn1 zamanda hem
beyaz sarap hem de kirmizi sarap iiretiminde kullanilan maya susu fenolik bilesen miktarini
da etkilemis; Narince iziimiinden elde edilen saraplarda 313-354 GAE mg/L,
Papaskarasindan elde edilen saraplarda 1063,67-1458 GAE mg/L toplam fenolik madde
saptanmustir. Yerel izolatlar ve ticari suslar ile tiretilen saraplarda farkli aroma maddelerinin
bulundugu ve bunun sarabin duyusal karakteri lizerine de etki ettigi saptanmistir. Narince
tiziimiinden tretilen saraplarda toplam 28 farkli aroma maddesi, Papaskarasi iiziimiinden
tireitlen saraplarda ise 37 farkli aroma maddesinin bulundugu tespit edilmistir. Yapilan



duyusal analiz panelinde 20 puan iizerinden Narince iizlimiinden iiretilen saraplar 11,2-14,6
araliginda puan alir iken Papaskarasi tiziimiinden {ireitlen saraplar 6,8-17,0 araliginda puan
almistir. Yapilan calismada elde edilen bulgular yerel maya suslarmin kaliteli sarap
tiretiminde kullanilma potansiyelinin oldugunu gostermektedir. Bu g¢alisma ile Narince ve
Papaskarasi iiziim ¢esidi farkli maya suslari ile iiretilmeleri halinde sarap bilesimleri, aroma
profilleri ve duyusal karakterleri ile ilgili ilk bilgiler ortaya konulmustur. Elde edilen bu
verilerin bundan sonraki calismalara 151k tutacagi ve yeni calismalar1 tesvik edecegi
diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Narince, Papaskarasi, S. cerevisiae, Sarap, Fenol Bilesikleri, Aroma
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ABSTRACT

MSc. Thesis

THE EFFECTS OF THE QUALITY OF WINE PRODUCED FROM NARINCE AND
PAPASKARASI (Vitis Vinifera L.) GRAPE VARIETIES OF DIFFERENT YEAST
STRAINS

Selin OZDEMIR

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Yrd. Dog. Dr. A. SUKRU DEMIRCI

In this study, varieties of Narince and Papaskarasi grapes grown in Kirklareli province
were fermented using local and commercial yeast strains. Narince grapes fermented with 5
different yeast strains in 2014 vintage and Papaskarasi grapes fermented with 6 different yeast
strains in 2015. The effects of yeast strains on the basic components of wine, phenolic
structure, aroma substances and sensory characteristics were investigated. A
Spectrophotometer was used for determination of phenol compounds and a GC-MS method
for determination of aroma substances were used. Five differentS. cerevisiae yeast strains
were used to produce wine from Narince grapes. Six differentS. cerevisiae strains were used
to produce wine from Papaskarasi grapes. In the production of wine from Narince grapes, an
equal amount of Narince grape juice was fermented at the same temperature using the white
wine production method. After alcholic fermentation was completed, produced wines have
been racked and aged for 6 months. Then they were bottled. On the other hand, in the
production of wine from Papaskarasi grapes, first grapes were destemmed and crushed, then
put in a tank. An equal amount of Papaskarasi pomas equally distributed to 6 different
fermentation tanks where they were fermented at the same temperature. After the alcholic
fermentation has completed, wines were pressed and put in glass carboys. Wines have then
been bottled after they were aged and racked one more time. As a result of the analysis made,
native and commercial yeast strains were determined to have an effect on the wine
composition. Juice from Narince grapes had the following composition. Total acidity was
5,32-6,06 gr tartaric acid/L, pH was 3,44-3,51, alcohol %11,4-12,1, volitile acidity of 0,34-
0,44 grsulfuric acid/L, residual sugar 1,32-2,81 gr/L, total dry extract 15,75-18,35 gr/L,
density 0,9905-0,9917, ash content 2,29-2,53 and alcohol 46,5-53,8 gr/L was determined.
However the juice from Papaskarasi grapes had a total acidityof 6,22-6,8 gr tartaric acid/L,
pH was 3,24-3,45, ethanol 9,70-10,42%, volatile acidity 0,44-0,78 gr sulfuric acid/L, residual
sugar 2,05-2,58 gr/L, total dry extractwas 24,25-26,2 gr/L, density 0,9962-0,9976, ash content
2,90-3,71 gr/L and alcohol 13,1-20,75 gr/L was determined. In the meantime yeast strain that
was used in both white and red wine has an effect on the phenolic composition amount. Total
phenolic components had respectively measured 313-354 GAE mg/L, a 1063,67-1458 GAE
mg/L Narince and Papaskarasi respectively.Wine produced using both native and commercial
yeast strains contained different aroma components which have an effect on sensory



characteristics were determined. A total of 28 different aroma components were found in wine
produced from Narince grapes and 37 different aroma components were found from wine
which was produced from Papaskarasi grapes. Sensory analysis panel scores showed that
wine from Narince grapes got min 11,2 points, and maximum 14.6 points. A wine from
Papaskarasi got min 6.8 points, and maximum 17 points out of 20 in total. At the same time,
yeast strains used in the production of both white wine and red wine also affected the amount
of phenolic components. It has been observed that different flavors are present in the wines
produced with native yeast strains and commercial strains, which also affect the sensory
characteristics of the wine. Findings from the study show that native yeast strains have the
potential to be used in the prodcution of quality wine. This study has shown that wine
compositions, aroma profiles and sensory characteristics wine produced from Narince and
Papaskarasi grapes, with different yeast strains is possible. It is believed that this data
obtained will illuminate future work and encourage new studies.

Keywords: Narince, Papaskarasi, S. cerevisiae, Wine, Phenolic Compaunds, Aroma
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1. GIRIS

Sarap; bir kism1 veya tamami ezilmis taze iiziimlerin veya iiziim sirasinin etil alkol
fermantasyonu sonucu olusan alkollii bir igkidir. Uziim Vitaceae familyasinm Vitis cinsinden
cok yillik bir bitkidir. Sarap tretiminde ise yaygin olarak Vitis vinifera cinsi tziimler
kullanilmaktadir (Ribéreau-Gayon ve ark. 1976).

Uziim, bilesimi bakimindan sarap iiretimine en uygun meyvedir. Diger taraftan
bakildiginda sarap iiretim teknolojisi, iziimii degerlendirmek tizere gelistirilmis denilebilir.
[k sarabin {iziim sirasmin dogal fermantasyonu sonrasinda elde edildigi bir gergektir (Giiven
2008). Sarap {iretimi i¢in en uygun meyve olarak iiziim kullanilsa da kuskusuz baska taze
meyvelerden de sarap iliretimi yapilabilmektedir. Ancak, meyve saraplarini yapildiklart meyve
adiyla adlandirma zorunlulugu vardir. Ornegin elma sarabi, portakal sarabu, cilek sarabi gibi.
Baldan tretilen sarap, bal sarabi ve “met” olarak isimlendirilmistir. Bununla beraber
insanlarin kullandig: ilk alkolli ickinin “met” oldugu iddia edilmektedir. Sarapla ilgili ilk
bilgilerin M.O. 3500 yillarma kadar gittigi ve ilk kez Mezopotamya’da Siimerler’in sarap
urettigi belgelenmistir. Daha sonra buradan Eski Misir’a, oradan da Anadolu {izerinden

Avrupa’ya gectigi bildirilmektedir (Akman 1977, Canbag 2005).

Gilinlimiizde diinya genelinde 10 milyon hektar dolayinda bag alani bulunmakta ve
bunun 7,5 milyon hektar1 da Avrupa Ulkelerinde yer almaktadir. Diinyadaki bag alanlarina
bakildiginda %57,9 Avrupa, %21,3 Asya, %13 Amerika, %5,2 Afrika ve %2,7 Okyanusya
olarak dagilmaktadir. 60 milyon ton/y1l dolayinda olan diinya iiziim {iretiminin %80’ i saraba
islenmekte ve 270 milyon hl/yil dolayinda sarap iiretilmektedir (Anonim 2010a). 2011 yili
FAO verilerine gore Avrupa ve Orta Asya’ da 19 277 000 ton sarap tiretilmis olup bunun 6
534 000 tonu Fransa’ da, 4 673 000 tonu Italya’ da, 3 340 000 tonu Ispanya’ da ve 29 000

tonu Tiirkiye’ de tiretilmistir.



Tiirkiye’ de TUIK verilerine gore; 2015 yilinda 4 619 557 hektar alandan toplamda 3
650 000 ton iizlim iiretimi yapilmistir. 3 650 000 ton iiziim iiretiminde saraplik iizlim {iretimi
423 527 ton ile % 11,6’lik paya sahiptir. 2015 yil1 sarap iiretim miktarinin ise 61 681 318 litre

oldugu goriilmektedir.

Uretilen yas izlimiin Oonemli bir  kismi sofralik olarak  ve
kurutularak degerlendirilirken geri kalan kismi da pekmez, pestil, kofter, sirke vb.
triinlere islenmektedir. Saraba islenen {iziim miktarn ise ancak %]1-2 kadardir
(Cabaroglu 1995). Buna karsilik ¢ogu bagci iilkelerde (italya, Fransa, Ispanya vd.),
tiretilen yas iizimlin tamamina yakini saraba iglenirken, biiyilk bir potansiyele sahip
tilkemizde sarapgiligin daha biiylik bir rol oynamasi beklenmelidir (Canbas ve ark.
2001a). Ulkemizde cesitli nedenlerle sarap tiiketimi sinirh  oldugundan iiretimi
arttirmak i¢cin dis satima yonelmek gerekmektedir. Dis satimin arttirilmasi ise ancak
standart ve kaliteli sarap iiretimiyle miimkiin olmaktadir. Bu nedenle saraplarimizda kaliteyi
arttirmaya yonelik caligmalar biiylik onem tagimaktadir (Cabaroglu 1995). Sarap Kalitesi,
iretimde kullanilan {iziimiin bilesimi, isleme yontemleri, fermantasyon ve dinlendirme
kosullarina bagli olmakla birlikte, sarabin bilesimi ve kalitesinde rol oynayan en 6nemli etken
fermantasyonda kullanilan mayadir. Cilinkii kaliteyi olumlu ya da olumsuz yonde etkileyen
sarap bilesimindeki maddeler, ya liziim kokenlidir ya da fermantasyon siiresince sarap

mayalar1 tarafindan olusturulmaktadir (Sahin 1982).

Sarap teknolojisinde alkol fermantasyonu spontan olarak ya da saf maya kullanilarak
gergeklesmektedir. Spontan olarak yiiriitilen fermantasyonda sira ve iiziimde bulunan dogal
maya florasi etkili olmaktadir. Saf maya kullaniminda ise ortama &zellikleri bilinen se¢ilmis
kiltir mayast eklenmekte ve fermantasyonun bu maya tarafindan gergeklestirilmesi
saglanmaktadir (Canbas 2007). Giliniimiizde, sarap iiretiminin biiylik bir kismi; giivenilir ve
hizli fermantasyonu garantileyen ve mikrobiyal kontaminasyon riskini azaltan aktif kuru

maya kullanimi ile gergeklestirilmektedir (Orli¢ ve ark. 2005).



Ticari olarak kullanilan Saccharomyces cerevisiae kuru maya kiiltiirleri, yiiksek maya
poplilasyonu saglamak ve sira fermantasyonunu kontrollii kosullarda gergeklestirmek
amaciyla, liziim sirasina inokiile edilmektedir. Ancak; secilmis, yerel S. cerevisiae suslarinin
starter kiiltiir olarak kullanimi da tercih edilmektedir. Ciinkii bu mayalar sarap iiretim
bolgesinin iklim kosullarina daha iyi uyum saglamakta ve kolaylikla baskin hale
gelebilmektedir. Secilmis yerel mayalarin kullanimi, yalnizca kontrollii bir fermantasyon
saglamak icin degil, ayn1 zamanda sarap iiretim bolgesine 6zgi tipik duyusal 6zelliklere sahip
yoresel saraplarin iiretimine olanak saglamasi agisindan da 6zel bir oneme sahiptir (De Cos ve
ark. 1998, Orli¢ ve ark. 2005). Secilen maya suslarinin, endiistriyel sarap iiretimi i¢in 6nemli
baz1 teknolojik Ozellikleri tasimalari gerekmektedir. Sarap lretiminde kullanilacak olan
mayalarin sahip olmalar1 gereken baslica teknolojik ozellikler; yiiksek fermantasyon hizi,
yilksek seker ve alkol konsantrasyonuna dayaniklilik, farkli sicaklik derecelerinde
gelisebilme, diisiik pH diizeyinde gelisebilme, az koplik olusturma, yiiksek diizeyde etil alkol
tiretimi, diisiik seviyede ucar asit olusturma, sarap endiistrisinde kullanilan ¢esitli koruyucu
maddelere (kiikiirtdioksit, potasyum sorbat gibi) karsi dayaniklilik, killer aktiviteye sahip
olma ya da etkilenmeme, diisiik miktarda asetaldehit {iretimi ve iyi bir enzimatik profile sahip

olmasidir (Esteve-Zarzoso ve ark. 2000, Nikolaou ve ark. 2006).

Yapilan bu ¢alismada; Narince ve Papaskarasi tliziimlerinden farkli maya suslar
kullanilarak {iretilen saraplarin, temel bilesenleri, igerdigi aroma maddeleri ve duyusal
ozellikleri tespit edilmis ve farkli maya suslari ile iiretilen beyaz ve kirmizi saraplar kendi

arasinda karsilastirilarak maya susunun sarap kalitesi tizerindeki etkisi arastirilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Etil Alkol Fermantasyonu ve Mayalarin Tarihgesi

Mikroorganizmalarin rol aldig1 biyolojik olaylar ve olusturduklari iiriinler binlerce yil
oncesine dayanmaktadir. Bekletilen meyve sularini igen insanlarin keyif almalariyla baslayan
bu siire¢, toprak ve aga¢ kaplarda, meyve kabuklarinda, tulumlarda ilk fermantasyon
tekniklerinin dogmasina baska bir deyisle mikrobiyolojik esasa dayali bir teknigin ilk defa
ortaya ¢ikmasina yol agmistir. Arkeologlara gore, iiziim suyundan sarap eldesi asag1 Misir ve
arasinda kalan bolgede en az 10000 yildan beri bilinmektedir. Sarabin Avrupa’ya yayilmasi
ise, Roma Imparatoru Marcus Aurelius Probustur (M.O. 282-276) zamaninda gidilen yerlere
asma kiiltliriniin de gotiiriilmesiyle gerceklesmistir. Tarihi kayitlardan elde edilen bilgilere
gore, Babil” de 20 ¢esit bira benzeri igkinin yapildig1 ve Hamurabi Kanunlar1’ ndan bu igkileri
icenler ve satanlar hakkinda ceza hiikiimleri getirildigi bilinmektedir. M.S. 9. yiizyilda, Arap
kimyagerleri hurma sarabindan alkol elde etmek i¢in yontem gelistirmisler ve elde ettikleri
iriine de “‘En Asil’’ anlamina gelen ‘‘Alkol’” (El Kuul) adin1 vermislerdir. 1595°te Libavius,
ilk defa fermantasyon ve kokusma olaylariin birbirinden farkli oldugunu belirtmistir.
Bundan 100 y1l kadar sonra, Becker seker igeren sivilarin fermente oldugunu ve sonugta alkol
olustugunu savunmustur. 1648 gelindiginde ise Helmont, fermentasyon sirasinda gaz
ciktigini, Wren ise ¢ikan bu gazin karbondioksit gazi (CO2) oldugunu gostermistir. 1789
yilinda Lavosier ise sekerin fermantasyon yoluyla tamamen etil alkol ve karbondioksite
pargalandigini gostermis, 1810 yilinda ise Gay-Lussac, etil alkol fermantasyonunun kimyasal
reaksiyonunu ortaya koymustur. Bu reaksiyon ile 1 molekiil sakkarozdan, 4 molekiil

karbondioksit ve 4 molekiil etil alkol meydana gelmektedir (Pamir 1985).

Buna gore,

C1oH2401o— 4 CO5, + 4 CoHsOH (l. 1)

1828’ de Dumas bu esitligi asagidaki sekilde ifade etmistir,
CeH1206—2 CO5 + 2 CoH50H (1. 2)



Antonius Van Leeuwenhoeck kendi yaptig1 mikroskopla, ¢esitli ortamlar1 inceleyerek
ilk defa mikroorganizmalarin resimlerini ¢izmis ve onlara ‘Kiiciik Hayvanciklar’ adim
vermistir. Bu bulus fermantasyon mikrobiyolojisinde 6nemli adimlar atilmasina yol agmustir.
Schwann, 1937°de fermantasyon reaksiyonlarinda maya hiicrelerinin 6nemli rol oynadigini
sOylemigtir. Meyen ise, bu organizmaya ‘Seker Mantarr’ anlamma gelen
Saccharomyces adini vermistir. Pasteur bir ¢alismasinda, besin maddelerinin 1s1 etkisiyle
sterilize edilebilecegini gostermistir. Boylece ilk defa sterilizasyon tekniginin ilkeleri ortaya
konmustur. Pasteur denemeleriyle etil alkol fermantasyonunun canli varliklar tarafindan
yapildigint ortaya koymus, fermantasyonun kimyasal bir parcalanma olayr degil,
biyokimyasal bir olay oldugunu ispatlamustir. {lk defa 1958 yilinda Traube, fermentasyona
maya hiicresinde bulunan, ferment adi verilen bir maddenin sebep oldugunu ortaya
koymustur. Buchner, hiicre zarimi pargalayarak, sekeri pargalayabilen bir sivi elde etmis ve

buna ‘Zimas’ (Zymase) adin1 vermistir (Pamir 1985).

Fermantasyon, mikroorganizmalarin metabolik aktiviteleri yardimiyla bitkilerde
bulunan karbonhidratlar gibi bazi baskin organik bilesikleri kullanarak alkol veya organik asit
olusumunu saglayan reaksiyon zincirleridir. Fermantasyon ile yiiksek molekiil agirligina sahip

organik maddeler mikroorganizmalarin faaliyetiyle daha basit molekiillere parcalanmaktadir

(Anonim 2013).

Etil alkol fermantasyonunda mayalar yasamsal faaliyetlerini siirdiirmek igin sekeri
parcalar. Bu reaksiyon yalniz D-heksozlarda meydana gelmekte olup glikoz, fruktoz, mannoz

sekerlerinde kolay, galaktozda ise daha zor gerceklesmektedir (Aslan 2014).

Fermantasyon boyunca ortamda goriilen degismeler asagida oldugu gibi
siralanmaktadir:
e Besiyerindeki subsatrat yapisinin degismesi ve konsantrasyonunun azalmasi,
e Mikroorganizma hiicrelerinin ¢ogalmasi,
e Ortamim pH’ simin ve sicakligin degismesi,
e Viskozitenin degismesi,

e  Uriin konsantrasyonunun artmasidir (Cetin 1983, Ustiin 1997).



Mayalar insanlik tarihinde ilk kullanilan mikroorganizmalardir. Giiniimiize kadar
yaklagik olarak 700 ¢esit maya kiiltiirii belirlenmistir. Bunu yan1 sira halen daha yeni maya
kiltiirlerinin de tanmimlanmasina devam edilmektedir. Mayalar binlerce yildir insanlar
tarafindan degisik amaglar i¢in kullanilmistir. Mayalarin ilk kullaniminin Babil, Siimer ve
Misir medeniyetleri tarafindan bira, sarap iiretimi ile hamur mayalanmasinda oldugu
diistiniilmektedir. Modern ¢agda ise mayalar gelencksel gida endiistrisinde; S. cerevisiae
iretimi, cesitli enzimler pigmentler, gida asitlendiricilerinin elde edilmesi gibi kullanim
alanlarinda yer almasinin yan1 sira sarap, bira gibi alkollii icecek fermantasyon prosesinde de

kullanilmaktadir (Génen 2006).

2.2. Sarap Yapim Tekniginin Incelenmesi

Uziimlerin hasat edilme zamanlar1 sarap kalitesini etkileyen temel unsurlardandir.
Hasat olgunluguna erigen iliziimler toplanarak en kisa siirede zarar gormeden isletmeye
nakledilir. Saraphaneye gelen iiziimler yapilacak sarap cinsine gore isleme alinir. Sarap

iiretimi akis semas1 Sekil 2.1°de gosterilmektedir.

Kirmiz1 sarap yapiminda sap, ¢Op ve yapraklardan ayiklanan iiziimlere bir miktar
kiikiirt dioksit ilave edildikten sonra maya eklenerek cibre fermantasyonuna birakilmaktadir.
Cibre fermantasyonu esnasinda kabuk ve g¢ekirdekte bulunan renk, tat ve aroma maddeleri
¢Oziinerek ortama gecmekte ve fermente olabilir sekerler mayalar tarafindan fermente
edilerek etil alkole doniistiirilmektedir. Etil alkol reaksiyonunun ekzotermik bir reaksiyon
olmasina bagli olarak ortamda sicaklik artmaktadir. indirgen sekerlerin etil alkole doniismesi
esnasinda 1styla birlikte karbondioksit gaz1 da agiga ¢ikmaktadir. Olusan karbondioksit gazi
ortamdan ayrilirken ortamda bulunan kabuk ve gekirdekleri kabin yiizeyine dogru iterek
yiizeyde toplanmasina neden olmaktadir. Olusan sapkanin uzun siire kabin yiizeyinde kalmasi
kabuk ve c¢ekirdeklerin hava ile temasinin artmasina ve aerobik bakterilerin gelismesine neden
olmaktadir. Ayrica kabuk ve cekirdeklerin sivi1 ile temas1 azalacagindan burada bulunan renk
maddeleri ve tanenlerin, fenolik bilesenlerin ¢dziinme miktar1 da azalmaktadir. Bu nedenle
kabin yiizeyine dogru c¢ikan kitle otomatik bir diizenle veya giin icinde birkac kez
karistirllmak suretiyle mayse ile temast saglanmalidir (Ribéreau-Gayon ve ark. 2000,
Boultonve ark. 1996).



Beyaz sarap iiretiminde ise liziimler siirekli veya kesikli ¢alisan preslerde sikilarak
stirast alinmaktadir. Stkma islemi sonucu elde edilen siranin bilesimi kullanilan pres tipine,
pres basincina ve sikma sayisina bagli olarak degismektedir. En iyi bilesime sahip sira ilk
sikma sonucu elde edilen siradir. Daha sonraki asamalarda tliziimiin kat1 kismindan daha ¢ok
madde siraya gecmekte ve siranin kalitesi diismektedir. Kaliteli sarap liretiminde presleme
isleminde sira fraksiyonlara ayrilmakta ve her fraksiyon ayri olarak islenmektedir. Presleme
islemi ile elde edilen sira kiikiirtlenir ve gerekirse tortu alma islemi yapilmaktadir. Siraya
eklenecek olan kiikiirt dioksit miktari; ortamin bilesimine ve sirada bulunan mikroorganizma
sayisi ile canlilik durumuna gére 30-80 mg/L arasinda degismektedir. Kiikiirt dioksit; kristal
halde bulunan potasyum metabisiilfit (K»S,0s)’ten hazirlanabilecegi gibi basing altinda sivi
hale getirilmis olarak da kullanilabilmektedir. Kiikiirtleme ve tortu alma islemi yapilan sira
fermantasyon isleminin yapilacag: kaplara veya figilara aktarilmkatadir. Fermantasyon islemi
icin S. cerevisiae saf kiiltiir mayasi kullanilmaktadir. Maya ilave edilen sirada bir siire sonra

fermantasyon baglamaktadir (Boulton ve ark. 1996, Amerine ve ark. 1972).

Beyaz saraplarda fermantasyon 16-227 arasinda olmakla beraber kirmizi sarap
fermantasyonu genelde 20T civarinda gergeklesmekte ve 10-15 giin devam etmektedir.
Fermantasyon kaplarinda, alkol fermantasyonu sirasinda ana {iriin olarak olusan karbondioksit
gazinin disar1 ¢itkmasini saglayan ve ayn1 zamanda kabin igerisine hava girmesini 6nleyen
0zel fermantasyon bagliklar1 kullanilmaktadir (Blouin ve Peynaud 2001, Ribéreau-Gayon ve
ark. 2000).

Sarap iiretiminde alkol fermantasyonundan sonra 6zellikle kirmizi saraplarda kalite ve
dayaniklilik bakimindan o6nemli etkileri olan malolaktik fermantasyonun ger¢eklesmesi
istenmektedir. Malolaktik fermantasyon sirasinda sarapta bulunan malik asit bazi laktik asit
bakterileri (Lb. brevis, Lb. casei, Lb. plantarum, Oe. onei) tarafindan laktik aside
parcalanmaktadir. Malolaktik fermantasyonda dikarboksilik asit olan bir molekiil L-malik
asit, monokarboksilik asit olan bir molekiil L-laktik asit ve bir molekil CO;’ye
doniistiiriilmekte ve sonug olarak sarabin asitligi biyolojik olarak azalmaktadir. Malolaktik
fermantasyon siiresince malik asidin tamami (2-10 g/L) indirgenmekte ve sonugta sarabin pH’

st yiikselmekte ve tadi degismektedir. Genelde kendiliginden (spontan olarak) gergeklesen



malolaktik fermantasyon ticari olarak {iiretilen Oe. onei (eski adiyla Leuconostoc oneos) saf
kiiltiirlerinin kullanilmasiyla da gerceklestirilebilmektedir. Malolaktik fermantasyon ideal
kosullarda alkol fermantasyonundan sonra 1-2 giin i¢inde baslamaktadir ve asit miktari ile
¢evre kosullarina bagli olarak 5 giin ile 2-3 hafta arasinda tamamlanmaktadir (Ribéreau-

Gayon ve ark. 2000, Erginkaya ve Hammes 1992, Kabak 2009).
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2.3. Saccharomyces cerevisiae Maya Hiicresi

Mayalar fungilerin en 6nemli alt gruplarindan biri olup dogada ¢ok yaygin olarak
toprakta Ozellikle de seker ve karbonhidrat bakimindan zengin olan besin
maddelerinde bulunmaktadir. Yaklasik 5-10 um uzunlugunda 1-5 um genisligine sahip olup
sporla veya tomurcuklanarak tirerler. Toprakta, havada ve hayvanlarin sindirim sistemlerinde
yasarlar ve gilines enerjisini kullanmazlar. Alkollii igeceklerin tiretilmesinde mayalar tek
onemli endiistriyel organizmalardir. Bunun yani sira teknik alkol ve gliserol iiretiminde de

mayalar kullanilmaktadir (Tiirker 2005, Yel ve ark. 2004).

Mayalar; boliinerek, tomurcuklanarak, sporla ve eseyli olarak gogalabilmektedir. En
yaygin goriilen ¢ogalma sekli eseysiz olarak ¢ogalma olup, eseysiz lireme basit bir hiicre
bolinmesi ya da bir ana hiicreden kiigik ‘tomurcuk hiicrelerin’ kopmasi ile
gerceklesmektedir. Mayalarin gelisebilmesi ve c¢ogalabilmesi igin basta su olmak tizere
karbon ve azot maddeleri, mineral maddeler ve vitaminler gerekmektedir. Mayalar
karbonlu gida maddelerini ortamda bulunan seker kaynagindan almaktadir. S. cerevisiae ‘de
sekerden alkol ve karbondioksit olusturmaktadir. Mayalar endiistride ekmegin
kabartilmasinda ve alkollii igki tiretiminde kullanilmaktadir (Campbell ve Reece 2006).

Saccharomyces sozciigii Yunanca ve Latince’den tiiremis bir sozciik olup ‘seker
mantar1’, ‘cerevisiae’ ise Latince’de ‘biradan’ anlamina gelmektedir. S. cerevisiae fungus
alemine ait olan ve tomurcuklanan bir maya tiridir (Barnett ve Robinow 2002).
Tomurcuklanmada kardes hiicrelerin ana hiicredeki kiiciik bir delikten patlayarak olustugu
belirtilmektedir. Bazen tomurcuklarin ana hiicreden tamamen
ayrilmayip hiicre zincirleri olusturdugu da gozlemlenmistir (Nissen 2003). Cizelge 2.1°de S.

cerevisiae nin taksanomisi gosterilmektedir.



Cizelge 2. 1. S. cerevisiae 'nin Taksanomisi (Barnett ve Robinow 2002)

Alem
Sube
Alt Sube
Simif
Takim
Familya
Cins

Tiir

Fungus
Ascomycota
Saccharomycotina
Saccharomycetes
Saccharomycetales
Saccharomycetacea
Saccharomyces

Saccharomyces cerevisiae

S. cerevisiae heterotrof mikroorganizma olup enerjisini glikozdan elde etmektedir.
Mayanin anaerobik kosullardaki faaliyeti daha c¢ok fermantasyon, aerobik kosullardaki

faaliyeti ise daha cok hiicre yapimina yonelik olup bu durum ‘Pasteur Etkisi’ olarak

bilinmektedir (Barnett ve Entian 2005).

S. cerevisiae morfolojik olarak yumurta seklinde, tek hiicreli, boyu 0,01 mm olan bir
mayadir. S. cerevisiae’nin SEM goriintiisic Sekil 2.2° de gosterilmektedir. S. cerevisiae azot
ve tuzlara (P,0s, SO, K0, MgO) ihtiya¢ duyar ve bu nedenle saf seker ¢ozeltilerinde

fermantasyon baslasa bile devam etmez (Soyuduru 2007).

Sekil 2. 2. S. cerevisiae’nin SEM Gorlintiisti

S. cerevisiae mayasinin karakteristik 6zellikleri asagidaki gibi siralanmaktadir:

e Okaryotik mikroorganizmalardir.
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e Besin kaynag olarak glikoz, fruktoz ve maltoz gibi sekerlerin yaninda laktik asit,
tartarik asit, siiksinik asitleri ve etanolii kullanma yetenegine sahiptirler.

e Havali ve havasiz ortamda lireme yetenegine sahiptirler.

e Gelismeleri icin en uygun sicaklik araligi ise 27-30°C, gelisebilecekleri en diislik
sicaklik 1-3°C aralig1 iken, en yiiksek sicaklik 40°C’dir.

e Enuygun pH 4-5 arasinda degismektedir (Ates 2007).

2. 4. Sarap Mayalarimin Teknolojik Ozellikleri

Sarap iiretiminde fermantasyon ic¢in kullanilan maya kaliteyi etkileyen en Onemli
unsurdur. Fermantasyonu kontrollii bir bigimde yiiriitebilmek ve sarapta kaliteyi iyilestirmek
amaciyla giiniimiizde bircok iilkede iireticiler istenen teknolojik 6zelliklere sahip mayalar
kullanmay1 tercih etmektedirler (Reed ve Nagodawithana 1988, Shinohara ve ark. 1994,
Regedon ve ark. 1997). Sarap iiretiminde kullanilmak tiizere segilen sarap mayalarinin,
endiistriyel sarap iiretimi i¢in uygun olmalarin1 saglayacak bazi teknolojik 6zelliklere sahip
olmalar1 gerekmekte ve bu teknolojik ozelliklerin belirlenmesi fermantasyon prosesinin
verimliligi agisindan olduk¢a 6nem tasimaktadir. Teknolojik 6zelliklerin birgogu maya suslari
icinde biiyilk oranda farklilik gostermektedir. Bu nedenle, tiim izolatlardaki teknolojik

ozellikler mutlaka belirlenmelidir (Lopes ve ark. 2006).

Sarap mayalarinda aranan en Onemli teknolojik oOzellikler asagidaki gibi

siralanmaktadir;

e Yiiksek alkol konsantrasyonuna dayanikli olmal,

e Siradaki seker miktarina uyumlu oranda etil alkol olusturmal,

e Siradaki indirgen sekerlerin tamamini fermente edebilmeli,

e Fermantasyon hizi yiiksek olmali,

e Kiikiirt dioksite dayanikli olmali,

e Yiiksek sicaklikta gelisebilmeli,

e Diisiik seviyede ugar asit olusturmali,

e Diistik seviyede kiikiirt dioksit olugturmali,

¢ Diisiik seviyede hidrojen siilfiir olusturmali,
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e Diisiik seviyede asetaldehit olugturmali,
o Diisiik seviyede kopiik olusturmali,
e Fermantasyondan sonra kolayca dibe ¢okmeli,
e Killer fenotipe sahip olmal1 ya da killer mayalardan etkilenmemeli,
e Yeterli seviyede gliserol olusturmali,
e Sinirli seviyede yiiksek alkol olusturmalidir (Pamir 1985, Reed ve Nagodawithana
1988, Regodon ve ark. 1997, Ozgelik ve Denli 1999, Nikolaou ve ark. 2006).

2. 5. Sarap Fermantasyonunda Saccharomyces cerevisiae’ nin Kullanimi ve Onemi

Sarap iiretimi, diinyanin en eski biyoteknolojik proseslerinden biri olarak
bilinmektedir. Alkol fermantasyonunda iiziim sekerleri Saccharomyces cinsine ait mayalar

tarafindan etil alkole doniistiiriilmektedir.

Sarap fermantasyonlari, secilmis mayalarla ya da {zlimlerin ylizeyinde ve
saraphanelerde bulunan dogal flora ile gergeklestirilmektedir (Bisson 2004). S.cerevisiae;
yikksek seker ve diisiik azot igerigi ile karakterize edilen iizim suyunda gelisebilme
yeteneginden otiirii, alkol fermantasyonundan sorumlu temel maya tiirii olarak kabul
edilmektedir. S. cerevisiae tiirleri yiiksek miktarda etil alkol ireterek, Saccharomyces
disindaki mayalarin gelisimini inhibe etmekte ve sira fermantasyonu boyunca baskin hale
gelmektedir (Cocolin ve ark. 2004). Sarap fermantasyonundan sorumlu asil sarap mayasi S.
cerevisiae olmakla birlikte sarap fermantasyonu boyunca Saccharomyces disindaki maya
tirlerinin gelisimi fermantasyonun ilk ii¢ giinii ile sinirli olup, sonra sayilari hizla

azalmaktadir (Bagder ve Ozgelik 2008).

Sarap fermantasyonlar1 kompleks ekosistemler olup; baslangigta Hanseniaspora,
Candida ve Pichia spp. gibi Saccharomyces disindaki mayalarin gelismesi ve daha sonra
iziim sirasin1 hizli ve etkili bir sekilde fermente etme yetenegine sahip, etil alkol ve SO,’ye
dayanikli ve yiiksek sicakliklarda canli kalabilen S. cerevisiae’ nin ortama hakim olmasi ile

tanimlanmaktadir (Cocolin ve ark. 2004).
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Mayalar sarap fermantasyonunun anahtar 6zellikteki mikroorganizmalar1 olup, ¢esitli
sekillerde sarap kalitesini etkilemektedir. Birincisi ve en onemlisi; alkol fermantasyonu ile etil
alkol iiretmelerinin yani sira yiiksek alkoller, organik asitler, esterler, aldehitler, ketonlar ve
siilfiir bilesikleri gibi diger bilesikleri de diisiik miktarlarda olusturmalaridir. ikinci olarak;
istenmeyen maya tiirlerinin {iziim sirasi ya da sarapta gelismeleri, saraplarin bozulmasina ya
da arzulanmayan oOzellikler kazanmalarina neden olabilmektedir. Ayrica fermantasyon
sonunda otolize olarak hiicre i¢i bilesenlerinin bazilarin1 saraba aktararak sadece sarabin
aromasini etkilemekle kalmaz, ayni zamanda malolaktik ve bozulma etkeni bakterilerin

gelisimini de tesvik edebilmektedirler (Fleet 1990).

Farkli maya tiirleri kullanilarak iiretilen saraplarin kompozisyonlar1 arasindaki farklilik
nicel olarak 6lgiilebilmektedir. Fermantasyon triinlerinin genellikle benzer olmasina karsin,
bilesiklerin miktarlar1 kullanilan maya tiirleri ile farklilk gdstermektedir. Maya
popiilasyonunun cesitliligi ve ¢esitler arasindaki sayisal oran, sarabin duyusal karakterini
biiyiik oranda degistirmektedir. Her bir sarap mayasi tiirliniin gelisimi, spesifik metabolik
aktivitesi ile karakterize edilmekte ve bu da sarabin son iirlin aroma bilesiklerinin

konsantrasyonunu belirlemektedir (Romano ve ark. 2003).

Birgok modern saraphane, sarap {iretiminde se¢ilmis S. cerevisiae suslarini
kullanmakta ve diger yabani mayalarin gelisimini ise SO, kullanarak baskilamaktadir. Diger
yandan bazi sarap ireticileri maya cesitliliginin kompleks aroma gelisimi igin
gerekli oldugunu g6z Oniinde bulundurarak, tiretimlerini spontan olarak siirdiirmektedirler.
Sarabin kimyasal bilesimi ve dolayli olarak aromasi, fermantasyonun starter kullanilarak ya

da spontan olarak gergeklesip ger¢eklesmemesine baglidir (Lema ve ark. 1996).

Kalkan ve Aktan (1999) Bornova Misketi ve Carignan {iziim ¢esitlerinden sek sarap
yapiminda en uygun mayay1 se¢gmek i¢in yaptiklart arastirmada domisek sarap iiretiminde 3,
sek sarap {lretiminde ise 4 saf maya kullanmiglardir. Her iizim ¢esidi i¢in spontan
fermantasyon ile farkli mayalarla elde edilen saraplarda fermantasyon gidisi, fiziksel,
kimyasal ve duyusal analiz sonuglarin1 degerlendirmislerdir. Calisma sonucunda, saf mayalar
ile her iki liziim ¢esidinde de daha iyi sonuglar elde etmislerdir. Kiiltiir mayalar1 tiim sekerleri
kullanmis ve sek sarap olarak iiretilen Carignane ¢esidinde fermente olabilecek hi¢ seker

birakmamiglardir.
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Tim bu bilgiler degerlendirildiginde; dogal maya kullanilmasi durumunda
fermantasyondan sorumlu olmayan mayalarin da gelismesiyle fermantasyon kontrollii olarak
gerceklestirilememekte ve istenmeyen aromalarin olusmasiyla sarap Kalitesinin olumsuz
etkilenebilme riski ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle sarap iiretiminde saf maya kullanimi tercih

edilmekte ve bu amagla S. cerevisiae suslar1 kullanilmaktadir.

2.5.1. Sarap iiretiminde ticari mayalarin kullanim

Mayalarin sarap kalitesi agisindan 6nemleri anlasildiktan sonra, tek bir hiicreden
tiretilen mayalarin izolasyonu i¢in yeni bir teknik gelistirme yoluna gidilmistir. 1890 yilinda,
Muller-Thurgau tarafindan yapilan bir c¢alismada saf bir maya kiltiri {iziim
suyuna asilanarak sarap iretildigi belirtilmektedir. Daha sonraki asamalarda ise; maya
suslariin secilmesi ve alkol fermantasyonunda starter kiiltiir olarak kullanilmak iizere
ticarilestirilmesinin gergeklestirildigi goriilmektedir. Bu sekilde elde edilen starter kiiltiir
kullanilarak sarap kalitesinin siirdiiriilebilirliginin gelistigi ifade edilmektedir. Otuz yila yakin
bir siiredir Avusturalya, Giiney Afrika ve ABD gibi sarap {ireticisi lilkelerde, geleneksel sarap
tiretim tekniginin modifiye edilerek, ozellikle biiylik kapasiteli sarap iiretimlerinde iiziim
suyuna S.cerevisiae kiiltliri asilama tekniginin kullanildigr bilinmektedir (Rainieri ve
Pretorius 2000).

Nurgel (2000) yaptig1 arastirmada; saraplarda kiiltiir mayas1 ilavesinin fermantasyon
hizini artirdign ve Saccharomyces olmayan mayalarin digerlerine gére ortamdan daha kisa
siirede ayrildigim belirtmistir. Ayrica kiiltiir mayalarinin saraplarin bilesimini etkiledigini ve

alkol miktar1 artarken ucar asit miktarinin da azaldigini vurgulamistir.

King ve ark. (2008) yaptiklari ¢alismada; alkol fermantasyonunda Saccharomyces
cinsi sarap mayasinin kullanimmin sarap aromasinin iyilestirilmesinde etkin bir yontem
oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar, fermantasyon oncesi asilanan Vin7, QA23, Vinl3
ticari isimli S. cerevisiae mayalarinin Sauvignon Blanc sarabinin duyusal profili ve ugucu
kompozisyonundaki etkisini arastirmiglardir. Bu mayalar tek tek veya ikili kombinasyonlar
seklinde ortama ilave edilmis ve sonucta uygun maya kombinasyonuyla yapilan asilamanin,

saraplarin aroma profilini iyilestirdigini belirlemislerdir.
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Molina ve ark. (2009), sarap iiretiminde yaygin bir sekilde kullanilan VINI3 ve
EC1118 adhi iki farkli S. cerevisiae susunun aroma-aktif bilesikler iizerine etkilerini
arastirmiglardir. Aragtirmacilar saraptaki aroma-aktif bilesiklerin kompozisyonunu, kullanilan

maya susu ile birlikte fermantasyon sicakliginin da etkiledigini bildirmislerdir.

Farkl1 S. cerevisiae suslariin Sauvignon Blanc sarabindaki fermantasyon tiriinleri ve
aromaya etkisinin arastirildigi  bir ¢alismada, GC-MS ve tepe boslugu kati faz
mikroekstraksiyon (HS SPME-GC-MS) yontemiyle sarapta toplam 24 tane aroma maddesi
belirlemis ve ticari maya susunun Sauvignon Blanc sarabinin niteligini olumlu yonde
etkiledigi ve ozellikle saraplarda meyvemsi aromanin arttigi bildirilmektedir (Swiegers ve
ark. 2009).

Carrau ve ark. (2010), S. cerevisiae asilama oranlarinin beyaz saraplarin aroma
bilesikleri  t{izerine  etkisini  arastirdiklar1  bir  calismada, 2  farkli  ticari
S. cerevisiae susu kullanmislardir. Calismanin sonucunda yiiksek alkoller, esterler, serbest
monoterpenler ve laktonlarin toplam miktarinda degisiklikler oldugu saptanmistir. Yapilan
calisma sonucunda; her iki sus icin de 10° hiicre/mL diizeyinde asilamanin, beyaz sarapta
istenen aroma bilesikleri (esterler, serbest monoterpenler ve laktonlar) nin miktarlarinda artis,

istenmeyen yiiksek alkollerin miktarinda ise azalma oldugunu belirlenmistir.

2.5.2. Sarap iiretiminde secilmis yerel mayalarin kullanim

Sarap fermantasyonunda spontan fermantasyonlardaki istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismelerinden kaynaklanabilecek olumsuzluklar: engellemek amaciyla
saf maya kullanimi1 tercih edilmektedir. Fermantasyonda kullanilan sarap mayalarinin
olusturduklar1 fermantasyon iiriinlerinin cins ve miktarlar1 her bir mayaya gore farklilik
gostermekte ve farkli cins ve miktarda olugan fermantasyon iirtinleri sarap kalitesi lizerine etki
etmektedir. Bu nedenle, kaliteli sarap tiretimi i¢in saf maya kiiltiirii kullanilmasinin yani sira,
istenen kalitede sarap liretimi i¢in uygun sarap mayalarinin belirlenip kullanilmasi oldukca

onem tasimaktadir (Ozgelik ve Denli 1999).
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Ticari aktif kuru S. cerevisiae maya suslarinin iiziim sirasina inokiile edilerek sarap
fermantasyonunun yiiksek maya populasyonu ile kontrollii bir sekilde basariyla
gerceklestirilmesi miimkiindiir. Ancak; yerel se¢ilmis S. cerevisiae suslarinin sarap tiretim
bolgesindeki iklim kosullarina ¢ok iyi adapte olabilmeleri ve kolaylikla floraya hakim
olabilmeleri nedeniyle, sarap fermantasyonunda ticari mayalar yerine yerli maya tiirlerinin
kullanilmast daha iyi Onolojik 0Ozellige sahip saraplarin iretilmesi acisindan Onem
tasimaktadir. Yapilan arastirmalar; uygun oOzelliklere sahip yerel maya tiirlerinin sarap
fermantasyonunda kullanilmasiyla, belirli bir bdlge iiziimlerinden tipik duyusal nitelikler
tastyan saraplarin iiretilebilecegini gdstermektedir. Son yillarda, Ispanya gibi geleneksel sarap
tiretimi yapan ilkelerde, kontrollii sira fermantasyonu igin 6zel olarak segilen yerel maya
tiirlerinin kullaniminda artis oldugu belirtilmektedir. (Regodon ve ark. 1997, Nikolaou ve ark.

2006, Lopes ve ark. 2007).

Nurgel (2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada; Emir ve Kalecik Karas1 {iziimlerinin
saraba islenmesinde maya florasindaki gelismeler incelenmis ve bunlar arasindan segilen
endojen mayalarin, starter olarak kullanilmalar1 durumunda, sarap kalitesi iizerine etkileri
arastirilmistir. Yapilan caligmada kiiltiir mayalar1 kullanilan saraplarda fermantasyonun daha
kisa siirede tamamlandigi, saraplarda belirlenen aroma bilesenleri {izerinde kullanilan maya

suslariin 6nemli etkilerinin oldugu belirlenmistir.

Nikolaou ve ark. (2006) tarafindan yapilan ¢alismada, 84 adet S. cerevisiae maya susu
icerisinden Onolojik kriterlere gore 6 adet maya susu secilmis ve bu mayalarla yapilan
fermantasyon denemelerinde, iiretilen saraplarin meyvemsi karakterinin yiiksek oldugu ve
panelistler tarafindan begenildigi ifade edilmistir. Bu ¢alismada, arzulanan 6zelliklerde sarap

tiretimi i¢in se¢ilmis mayalarin kullanilmasinin gerekliligi vurgulanmistir.

Regodon ve ark. (1997) yapmus oldugu ¢aligmada; Ispanya’daki Extremadura sarap
bolgesinden izole ettikleri 86 adet yerel S. cerevisiae susundan 9 tanesini se¢mislerdir.
Sectikleri 9 adet yerel maya susunun 6 tanesinin (%66,6) spontan fermantasyondan daha iyi
ozellikte saraplar iirettigini belirtmislerdir. Bu mayalarin 3 tanesinin, deneme kapsamindaki

ticari mayalarin en iyilerine kiyasla, daha ¢ok begenilen saraplar iirettigini ifade etmislerdir.
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Regodon ve ark. (1997) tarafindan belirtilen kritere gore, sarap mayalarinin %8’den
daha yiiksek konsantrasyonda etil alkol iiretmesi ve fermantasyon sonundaki kalinti seker
miktarinin 4 g/L’den diisiik olmas1 gerekmektedir. Se¢ilmis sarap mayalan ile yaptiklari
fermantasyon denemeleri sonunda, kalinti seker miktarm 1-4 g/L araliginda ve etil alkol

miktarini ise %8- 8,5 (h/h) olarak bulmuslardir.

Budroni ve ark. (2006) tarafindan yerel sarap mayalarinin teknolojik o6zelliklerini
belirlemeye yonelik yapilan bir ¢alismada, incelenen suslarin %75 inin % 15-17 (h/h)
diizeyinde etil alkol iirettiklerini ve suslarin %50’sinin fermantasyonun ilk 3 giiniinde, giinde
1,15- 1,35 g CO; araliginda fermantasyon hizi gosterdigi belirtilmistir. Bu veriler, test edilen
yerel mayalarin yiiksek fermantasyon giiciine sahip olduklarini ve hizli gelisme yeteneginde

olup, arzulanmayan dogal floray1 baskilayabildiklerini gdstermektedir.

Esteve-Zarzoso ve ark. (2000) tarafindan 5 adet yerel S. bayanus susu ile
gerceklestirilen kiiciik ¢capli fermantasyonlarda, ugar asidin 0,34-0,36 g/L civarinda oldugu;
17 adet yerel S. cerevisiae susu ile gergeklestirilen fermantasyonlarda ise, ucar asidin 0,33-
0,90 g/L araliginda oldugu belirlenmistir. Bu mayalar arasindan se¢ilen 3 adet S. cerevisiae
susu ile gergeklestirilen endiistriyel 6l¢ekli kirmizi sarap denemelerinde 0.75, 0.98, 0.64 g/L
diizeylerinde; beyaz sarap denemelerinde ise 0.18, 0.59, 0.13 g/L diizeylerinde ugar asit

olusumu belirlenmistir.

Sipiczki ve ark. (2001), Kuzey Macaristan’ da Tokay Bolgesi’ ndeki saraphanelerden
izole ettikleri sarap mayalarinin teknolojik 6zelliklerini inceleyerek, bu mayalarin bolgeye
Ozgl starter kiiltiir olarak kullanim olanaklarin1 aragtirmislardir. Bu kapsamda inceledikleri
teknolojik Ozelliklerden biri olan maya suglarinin H,S tiretme yeteneklerini, BIGGY Agar
iizerindeki kahverengilesme derecesine gore belirlemislerdir. Inceledikleri 3 izolatin da giiclii

birer H,S iireticisi oldugunu ifade etmislerdir.

Budroni ve ark. (2006) tarafindan, yerel sarap mayalarmin teknolojik &zelliklerini

belirlemeye yonelik yapilan ¢alismada, incelenen suslarin % 50’sinden fazlasinin BIGGY
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Agar ilizerinde krem (2) ve acik kahverengi (3) renkte koloniler olusturarak, diisiik H,S iiretme

yetenegine sahip olduklar1 belirtilmistir.

Ozgelik ve ark. (1996), sarap iireticilerine starter olarak, killer veya nétral karakterli
bir sarap mayas1 onerebilmek amaciyla, Tirkiye’nin degisik sarap bdlgelerinden izole edilen
mayalar1 killer, duyarli, notral ve killer-duyarli karakterlerine gore test etmisler; toplam 73
mayadan 60 mayay1 duyarli, 13 mayayr da noétral olarak belirlemislerdir. Ancak; ndtral
mayalar, iiziim sirasindaki alkol fermantasyonu hizlarmin diisiik olmasi ve fermantasyonu

tamamlayamamalar1 nedeniyle, sarap mayasi olarak uygun bulunmamislardir.

2. 6. Mayamn Sarap Bilesimine Etkisi

Fermantasyon sirasinda olusan ve sarap Kkalitesini dogrudan etkileyen bazi
fermantasyon yan iriinlerinin cins ve miktarlarinin mayaya bagli olarak degistikleri
bilinmektedir. Maya susu ile yakindan ilgili olan baslica iiriinler; gliserol, yiiksek alkol,
aldehit, ester ve organik asitlerdir. Bu maddeler sarap bilesimindeki en Onemli kalite

etkenleridir (Ozgelik ve Denli 1999, Quilter ve ark. 2003).

2. 6. 1. Sarap bilesimi

Sarap bilesimi basta iiziim kalitesi olmak iizere, bagbozumu zamani ve kosullar ile
birlikte sarap yapim teknigi ve sarabin yapisina gore degisiklik gosterir. Sarap yapiminda
fermantasyon esnasinda c¢esitli biyokimyasal tepkimeler meydana gelir ve bu tepkimelere
bagli olarak etil alkol ve karbondioksitin yani sira ikincil riinler olusur. Bu tepkimeler
meydana gelirken bazi maddelerin miktarlart da degisir. Olduk¢a karmagsik yapiya sahip olan
sarap bilesimi igerisinde 1000 civarinda bilesik bulundugu saptanmistir ve bunardan 350’

sinin miktar olarak belirlenebildigi belirtilmektedir (Akgiil 2012).

Sarabin genel kimyasal bilesimi Cizelge 2.2°de gosterilmektedir. Cizelge 2.2°de

anlatilana gore sarap; su, etil alkol, seker, gliserol, tanen ve fenol bilesenleri, azotlu bilesenler,
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tuzlar, ucucu bilesenler ve koku bilesenleri ile vitaminleri oligoelementler, karbondioksit ve

¢Oziinmiis gazlar, asitler, fenolik antosiyanlar ile kolloidlerden olusmaktadir (Anl1 2010).

Cizelge 2. 2. Sarabin Genel Kimyasal Bilesimi (Anl1 2010)

Bilesen Ortalama Tada Katkisi Saraba Katkis1 Ozelligi
Agirhk
(Litrede)
Su 850- 900 g Etkisiz Sarabin temel sivisidir. Saf, biyolojik su
Etil Alkol 70-150¢g Tathilik Govdeye ve aromaya Alkol diizeyi arttikga, sarabin dengesi
(Alkol) katk1 saglar, koruyucu etki  bozulur, yakicilik artar, zerafet
yapar. kaybolur.
Sek:2-4¢
Domisek: 4-
Seker %{2 g . Tathlik Sarabin tiipiine gore farkli  Alkol fermantasyonu sonunda sarapta
ar1- tatli: - o .
12-50g miktarlarda bulunur. kalan, alkole doniismeyen sekerdir.
Tatli: 50 g
Gliserol 5-10¢g Tatlilik Saraplarda govde ve Seker ve alkol diizeyi ile birlikte
Likor Kivam yapiya katki saglar, sarabin akiskanlig1 iizerine etkilidir.
saraplarda yumusaklik verir.
yiiksek
Tanen 1-5¢g Burukluk Sarabin korunmasini Tanen yogun etkisi sarap yillandik¢a
Fenol 0,1-0,3mg saglar. azalir.
Bilesenleri
Azotlu 1-3¢g Etkisiz Maya besinidir. Fazlasi zararhdir.
Bilesenler
Tuzlar 0,1-0,79 Tuzluluk
(Mineral
Tuzlar)
Ugucu iz Farkli Aroma ve bukeye katki Tanimlanan 1000’ den fazla bilesen
bilesenler bilesenlerden saglar. sarabin Ozelligini olugturur.
Koku farkli tatlar
Bilesenleri
Vitaminler iz Etkisiz Mikroorganizmalar Temel olarak A, B ve C vitaminleri
tarafindan kullanilir. bulunur. Digerlerinin miktar: azdir.
Oligo iz Etkisiz Canli organizmalarin
Elementler tiimiinde vardir.
CO, ve 2-3mg Etkisiz Yok
Coziinmiis
Gazlar
Asitler Laktik asit: Malolaktik fermantasyon
Toplam Asit 369 Eksi Tat lizerinde etkilidirler. sonucu olugur. Fazlalig1 hastalik
belirtici olabilir.
Laktik Asit 0,5-259¢ Eksi Tartarik asit: Sarabin temel asididir.
Stabilizasyonu iyi yapilmayan
Tartarik Asit 259 Eksi saraplarda Ca ve K ile olusturdugu
Yok bitartarat tuzlar1 gorsel bozukluk
Siiksinik Asit 05-19 Eksi nedenidir.
Sitrik ve Malik iz Eksi
Asit
Asetik Asit <069 Yakici
Fenolik 0,1-055¢g Acilik Renk verirler. Sarap gelistikce degisime ugrar
Antosiyanlar Yok
Zamklar 0,1-3¢g Etkisiz
(kolloidler)
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2.6.1. 1. Etil alkol

Siradaki seker miktari, sicaklik ve maya cinsi sarap iiretiminde alkol olusumunu
etkileyen faktordiir. Etil alkol, mayalarin metabolik aktivitesini etkileyerek olusan aromatik
bilesiklerin tiiriinii ve miktarin1 da etkilemektedir. Etil alkoliin yiiksek konsantrasyonlari sek

saraplarda govdeye katki saglamaktadir (Jackson 2008).

Alkol derecesi saraplarin dayanikliligr tizerine 6nemli rol oynamaktadir. Diisiik alkol
derecesine sahip saraplar, mayalarin ve bakterilerin etkisine karsi daha duyarlidir. Alkol
saraba gii¢ kazandirmakla birlikte sicaklik ve tatlilik vermektedir. Seyreltik ¢ozeltilerde alkol

tadi1 sekere benzerken yliksek konsantrasyonlarda agizda yakici his olusturmaktadir (Canbasg
2003).

2.6.1.2. pH

pH; bir ¢ozeltideki serbest hidrojen iyonlarin miktarini géstermektedir. pH, toplam asit
ile ilgili oldugu ancak tartarik asit miktar ile ilgili olup olmadigi kesin bilinmemektedir

(Giiven 2008). pH terimi asitligin giiclinii tanimlamak ic¢in kullanilmaktadir (Cemeroglu
2010).

Unsal (2007) Kalecik Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon saraplarinda bazi
fenolik bilesiklerin karsilagtirilmasi iizerine yaptigi arastirmada; c¢alismada kullanilan
saraplar i¢in pH degerlerini 3,63-3,96 arasinda (ortalama 3,8); %kuru madde miktarlarini
%6,38-7,93 arasinda (ortalama 6,7); toplam asitligi 5,20-6,74 g/L arasinda (ortalama 5,8 g/L);
ucucu asitlik degerlerini 0,26-0,67 g/L arasinda (ortalama 0,48 g/L); serbest SO, 6-22
mg/Larasinda (ortalama 13,5 mg/L); toplam SO, degerlerini 92-174 mg/L (ortalama 149
mg/L); alkol derecelerini %11,0-12,5 arasinda (ortalama % 11,8), indirgen seker miktarlarini
1,5-3,8 g/L (ortalama 2,3 g/L) belirlemistir.
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2.6.1. 3. Toplam asit

Sarapta serbest veya tuz halinde c¢esitli mineral ve ozellikle organik asitler
bulunmaktadir (Canbas 2003). Organik asitlerden tartarik asit ve malik asit sarapta bulunan en
onemli asitlerdir. Sarap bilesiminde ayrica sitrik asit, oksalik asit ve siiksinik asit de
bulunmaktadir (Giiven 2008). Siiksinik asit maya metabolizmasi sonrasi olusmaktadir ve bu
nedenle iizimde degil sarapta bulunmaktadir (Anonim 2008a). Asitlerin serbest
fonksiyonlarmin toplamu, titrasyon yoluyla belirlenen toplam asitligi olusturmaktadir. Toplam
asitlik sarapta hastalik nedeni mikroorganizmalarin etkisini onleyerek saraba dayaniklilik
kazandirarak saraba koruyucu etkide bulunmaktadir. Sarabin dayanikliligini etkilemesinin
yaninda renk tonu iizerine de etki etmektedir. Ayrica sarabin cinsine gore yeter miktarda
bulunan asit saraba tazelik kazandirir. Tanenin buruklugunu arttirmasit nedeniyle duyusal

analizlerde dnemlidir (Canbas 2003).

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi (Teblig No: 2008/67)’ ne gore; sarabin toplam asit

miktari tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L veya 46,6 meq/L olmalidir.

2. 6. 1. 4. Ucar asit

Ucar asitler, maya tarafindan etil alkol fermantasyonu sirasinda meydana gelmektedir
ve asetik asit bunlarin 6nemli bir kismini olusturmaktadir. Asetik asit ile birlikte az miktarda
formik, propiyonik ve siiksinik asitlerde meydana gelmektedir (Ribereau-Gayon ve ark.
2000).

Ugar asit sarapta az miktarda bulunmaktadir ve asetik asit serisinden yag asitlerinin
tamamini icermektedir. Ugar asit miktar1 siilfirik asit cinsinden litrede gram olarak ifade
edilmektedir. Fermantasyonda kullanilan mayalara gore siilfirik asit cinsinden 0,2-0,3 g/L
asetik asit olugmaktadir. Asetik asit miktar1 6zellikle saraplarin olgunlasmasi sirasinda bir
miktar artabilir. Malolaktik fermantasyon sonucu da bir miktar ucar asit olusabilmektedir.
Ancak hastalik yapan mikroorganizmalarin etkisi altinda, etil alkoliin oksidasyonu yoluyla da
onemli miktarda ugar asit olugsabilmektedir. Ugar asit miktarinin yiiksek olmasi sarap kalitesi
lizerine olumsuz etki yaptig1 i¢in ugar asit miktar1 sarabin saglik durumunun belirlenmesinde
parametre olarak kullanilmaktadir (Canbas 2003).
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Sarap bilesiminde bulunan asetik asit, propiyonik asit, biitirik asit, malik asit ve
stiksinik asit ile laktik asit gibi organik asitler maya metabolizmasi iiriinleridir. Organik
asitlerden asetik asit; toplam ugar asidin temel iiriinii olmasi nedeniyle 6nemli olan bir
organik asittir. Asetik asit sarapta 0,2-2 g/L arasinda degisen miktarlarda bulunmaktadir. Ve
sitkemsi olarak tanimlanan asetik asit aromasi sarap aromasint olumsuz etkilemektedir

(Etiévant 1991, Angelino 1991, Henschke ve Jiranek 1993).

Genelde yiiksek pH, yiiksek miktardaki seker, diisiik ve yliksek sicakliklar, maya tiiriine
bagli olarak asetik asit miktari arttirmaktadir (Etiévant 1991). Tiirk Gida Kodeksi Sarap
Tebligi (Teblig No: 2008/67)’ne gore; ugar asit miktart asetik asit cinsinden beyaz ve
pembe/roze saraplar igin 18 meq/L’den ve kirmiz1 saraplar igin en ¢ok 20 meq/L’den fazla

olmamalidir.

2.6.1.5. Yogunluk

Sarabin yogunlugu 20°C’de belli hacimdeki sarabin agirliginin aynm sicaklikta ayni
hacimdeki suyun agirligina orani olarak tanimlanmaktadir. Bir litre sarabin agirhigi igerdigi
su, alkol ve kuru madde toplamina esittir. Alkol suya gore daha hafif, kuru madde ise daha
agirdir. Bu nedenle sarabin yogunlugu genel olarak 1°den daha kiigiik degerde olup 0,992-
0,996 arasindadir. Alkol miktar1 arttik¢a yogunluk azalmaktadir (Canbas 2003).

2. 6. 1. 6. Indirgen seker

Indirgen sekerler heksoz ve pentozlardan olusmaktadir. Sekerin tiimiiyle fermente
oldugu sek saraplar 1 g/L gibi diisiik miktarlarda heksoz icermektedir. Bu miktar genellikle
fruktoz olup, glikoz tercih eden mayalar tarafindan fermente edilmektedir. Bu nedenle sirada
G/F orani yaklasik 1 iken fermantasyonda bu oran diizenli olarak azalmaktadir. Tatl saraplar
litrede ¢cok daha fazla seker igerir ve glikoz miktarinin 2-4 kati1 kadar fruktoz bulunmaktadir
(Ribéreau-Gayon ve ark. 2000). Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi (Teblig No: 2008/67)’ne
gore; 4 g/L’den daha az miktarda seker igeren saraplar sek sarap, 4-12 g/L arasinda seker
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iceren saraplar domisek sarap, 12-45 g/ L arasinda seker igerenler yari tath ve en az 45 g/ L

seker iceren saraplar ise tatli sarap olarak isimlendirilmektedir.

2.6.1. 7. Fenolik maddeler

Fenolik bilesikler bitkilerin olusturdugu yapisinda benzen halkasi igeren sekonder
metabolitler olarak tanimlanmaktadir (Uylaser ve Ince 2008). Sekil 2.3’te fenol halkasi

goriilmektedir.

OH

Sekil 2. 3. Fenol Halkas1

Uziimlere rengini ve duyusal ozelliklerini veren fenol bilesikleri, iiziimlerin
olgunlagsmas1 sirasinda tanede sentezlenir ve depolanir. Bitkilerde fotosentez ile olusan
karbonun yaklasik %?2’si fenol bilesiklerine doniismektedir (Merken ve Beecher 2000,
Harborne ve Williams 2001). Fenol bilesikleri iiziimlerin kabuk, meyve eti ve ¢ekirdeklerinde
bulunmaktadir. Siyah {izimlerdeki toplam fenol bilesiklerinin %33,3’{linlin kabuklarda,
%4,1’inin meyve etinde ve %62,6’simin da ¢ekirdeklerde bulundugu bildirilmektedir
(Deryaoglu ve ark.1997).

Sarapta bulunan fenolik bilesikler; sarabin renk, burukluk ve sertlik gibi organoleptik
karakterlerinin gelisiminde rol oynadigi i¢in sarap kalitesi {izerine etkili olmaktadir (Monagas
ve ark. 2006). Fenolik bilesikler 6zellikle kirmiz1 saraplarin renk ve aromasi gibi, kirmizi ve
beyaz saraplar arasindaki farkliliklardan sorumludur (Ribéreau-Gayon ve ark. 2006a).
Saraptaki fenolik bilesiklerin sadece renk, acilik, burukluk gibi organoleptik ozellikler
tizerine degil, ayn1 zamanda antioksidan olarak saglik iizerine de dogrudan etkili oldugu

bildirilmektedir (Uylaser ve Ince 2008). Antioksidan etki, fenol halkasindaki —OH grubu

23



sayist arttikca artmakta ve ayni bilesikte bu etki meta-, orto-, para- sirast ile ylikselmektedir.
Fenolik bilesikler i¢inde en fazla antioksidan etkiyi gallik asit, floroglusinik asit, kafeik asit
vegentisik asit gostermektedir (Acar ve Gokmen 2005). Anti-bakteriyel aktiviteye sahip
olmalar1 nedeniyle sarap bilesiminde bulunmalar1 sarap kalitesini ve hijyenini arttirmaktadir

(Uylaser ve Ince 2008).

Saraplarda bulunan fenolik bilesiklerin icerigini etkileyen en 6nemli faktorler asagida

listelendigi gibi siralanmaktadir;

e bu bilesiklerin iizimdeki konsantrasyonu,

e uygulanan sarap yapim teknolojisi,

e kabuk ve ¢ekirdegin temas siiresi,

e etil alkol konsantrasyonu,

e fermentasyon sicakligi,

e pres basinci,

e sarabin olgunlastirilmasi sirasindaki doniistimler

e fermantasyonda kullanilan maya susu (Uylaser ve Ince 2008).

Uziimiin yetistirildigi bolge, toprak 6zellikleri ve gergeklestirilen tarimsal faaliyetler
de iiziimdeki renk maddeleri ve fenol bilesimi iizerine etki eden faktdrlerdir. Uziimlerin
saraba iglenmesi sirasinda uygulanan yontemler ile fermantasyon sicaklik ve siiresi, son
iiriindeki fenol bilesimini etkileyen diger faktorlerdir. Sarap iiretimi asamalarinda sap ayirma
isleminin  yapilip yapilmamasi, uygulanan parcalama isleminin etkinligi, cibre
fermantasyonunun siiresi ve sicakligi ile fermatasyonda kullanilan maya son tiriindeki fenol
bilesiminde etkilidir. Sarabin fenol bilesimi mayalar tarafindan iiretilen alkole bagli olarak
degisebilmektedir. Etanol, fenolik olmayan bilesenleri fenol bilesenine cevirebilmektedir

(Unsal 2007).

Sarabin  antioksidan  Ozelligi, bilesiminde bulunan fenolik  maddelerden
kaynaklanmaktadir. Sarabin fenolik madde igerigi cesitli faktorlerden etkilenerek farklilik
gostermektedir. Buna 6rnek olarak, degisik bagbozumu yillaria sahip kirmizi saraplar farklh
fenolik madde kompozisyonuna sahip olmasi1 gosterilebilir. Sarabin yillandirilmasi fenolik

madde kompozisyonunu degistirmektedir. Fenolik bilesikler grubunda yer alan antosiyanin
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icerigi de bag uygulamalari, maya susu, malolaktik fermentasyon, hasattaki hava kosullari,
hasat zamani, maserasyon siiresi gibi bir¢cok faktorden etkilenmektedir. Benzer ekolojik
kosullarda iiretilen saraplarda antosiyanin konsantrasyonlariin farkli olmasi ise yetistirme ve

uygulama farkliligindan kaynaklanmaktadir (Aksoy 2010).

Uziimlerdeki antosiyaninlerden 3-glikozidin ve 3,5-diglikozidin en
yaygin antosiyaninler oldugu bilinmektedir (Singleton ve Esau 1969). Uziim kabugu ve geng
saraplardaki pigmentler oldukca karmasik ve ¢ok sayida antosiyan igermektedir. Saraptaki
antosiyanlarda iiztimlerdeki gibidir. Bu bilgi taze saraplar i¢in dogru olmasma karsin
antosiyanin molekiillerinin stabil olmamasindan dolay1 ag¢il grubu hizlica antoyisaninlerden
ayrilip sarapta serbest asitler olarak karsimiza ¢ikabilmektedir (Singleton ve Esau 1969).
Saraptan ¢ok az miktarda antosiyanidin geri kazanilabilir, ancak antosiyaninler polimerik
tanen benzeri molekiillere doniisebilmektedir. Antosiyanin molekiillerinin stabil olmamasi
nedeniyle saraptaki konsantrasyonlari birkag aylik fig1t depolamada diismektedir. Sarap
kirmiz1 renkte kalsa bile, birka¢ yil igerisinde tamamen kaybolur. Bu azalis; bozulma
reaksiyonlar1 kadar Ozellikle tanen olmak {iizere diger bilesiklerle de reaksiyonundan
kaynaklanir. Bu pigmentlerin stabilitesi; molekiil ¢esidi, ¢ozelti konsantrasyonu, pH, sicaklik,
oksidasyon, 151k ve ¢esitli solventler gibi bir¢ok faktére baghdir (Ribereau-Gayon ve ark.
2006a).

Toplam fenollerin V. vinifera tiziim ¢esitlerindeki dagilimi gallik asit veya tannik asit
esdegeri olarak tanede (mg/kg): kirmiz1 ¢esitlerde kabuklar 1859, preslenmis pulp 41, sira
206, c¢ekirdekler 3525, toplam 5631; beyaz ¢esitlerde; kabuklar 904, preslenmis pulp 35,
sira 176, ¢ekirdekler 2778, toplam 3893 seklinde bulunmustur (Singleton and Esau 1969).

S. cerevisiae 'nin iki susu (Sc2659 ve Sc1483) kullanilarak tiretilen kirmizi saraplarda
22 oOzellik belirlenmistir. Bunlardan renk yogunlugu, toplam polifenol ve antosiyanik
olmayan flavonoidler i¢in ¢ok 6nemli (P<0,01), renk ve monomerik antosiyaninler i¢in
onemli farkliliklar (P<0,05) gozlemlenmistir. Sonucta Sc2659 susu, Sc1483 susuna tercih
edilmektedir. Ciinkii daha yiiksek alkol ve daha diisiik asetik asit iiretmistir. Toplam kuru
ekstraktaki farkliliklarin 6nemli olusu indirgen seker igeriklerine dayanmaktadir. Sc2659

susu Sc1483 susundan daha yiiksek renk, renk yogunlugu, toplam polifenol ve monomerik
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antosiyanin iretmistir. Ayrica, flavonoid, toplam antosiyanin, flavan ve proantosiyanidin
icerikleri Sc2659 susuyla iiretilen saraplarda daha yiiksek bulunmakla birlikte farklilik
Sc1483 susuyla iiretilenlerden ¢ok 6nemli degildir (Caridi ve ark. 2004).

Woraratphoka ve ark. (2007)’nin yaptigi calismada, kirmizi ve beyaz saraplarin
toplam fenolik madde igeriklerinin sirasiyla 1498-2432 mg GAE/L, 306-846 mg GAE/L
araliginda degistigi saptanmistir. Farkli hasat yillarina gore farkli fenolik madde
kompozisyonu ortaya ¢ikmaktadir. Shiraz ve Zinfandel (Tayland) saraplarinin ortalama
toplam fenolik madde miktarlar1 2004 yilinda, 2003 yilina gore daha yiiksek bulunmustur.
Buna karsin, Muscat Hamburg (Cin) saraplarinin hasat yili 2003 olanlar 2004 yilina gore

iki kat daha fazla fenolik madde i¢cermektedir.

2.6. 1. 8. Kuru madde

Ucucu maddelerin ayrilmasindan sonra sarapta kalan maddelerin olusturdugu kalinti

kuru madde olarak tanimlanmaktadir.

Kuru madde i¢inde yer alan bilesenler:
. Serbest halde ve tuz halinde asitler,
. Tanen ve renk maddeleri
. Pektik maddeler,
. Seker (fermantasyonu tamamlanmayan saraplarda)

. Madensel tuzlar olarak siralanmaktadir.

Sarapta kuru madde miktar1 ortalama 17-30 g/L arasinda degismektedir. Uziimiin
durumu, sarabin tipi ve sarabin yasi; saraptaki kuru madde miktarini etkilemektedir.
Kiiflenmis tlizimlerde kuru madde miktar1 daha fazladir. Kuru madde miktar1 kirmizi
saraplarda beyaz saraplara gore daha fazladir. Sarabin yaslanmasi sirasinda meydana gelen

birtakim degisimler de kuru madde miktarini etkilemektedir.
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Renk maddelerinin okside olmasi, potasyum bitartaratin soguktan etkilenerek ¢okmesi
ve buharlasma yoluyla az miktarda alkol ve su kaybi olmasi sonucunda sarapta kuru madde

miktar1 azalmaktadir (Canbas 2003).

2.6.1.9. Gliserol

Sarapta liretiminde fermantasyonda kullanilan sekerin %3,6” sinin gliserole doniistiigii
ilk olarak Pasteur tarafindan bulunmustur. Daha sonra yapilan ¢alismalar maya irkina, ortam
kompozisyonuna ve islem kosullarina baglh olarak karbon kaynaginin %4-10" unun gliserole
doniistiiglinii gosterilmistir. Sarap mayasi olan S.cerevisiae’ nin yiiksek veya diisiik miktarda
gliserol iiretiminin kontroliiniin, i¢ki endiistrisinde sarap kalitesi acisindan olduk¢a 6nemli

oldugu kabul edilmektedir (Yal¢in ve Ozbas 2003).

Maya fermantasyonu iiriinli olarak gliserol, etil alkol ve karbondioksitten sonra, nicel
olarak sarapta 6nemli bir bilesendir. Gliserol ugucu olmayan bir iiriin olarak sarap aromasina
etki etmemekle birlikte sarabin akiciligina ve dolgunluguna katkida bulunmaktadir. Tatlims1
ve yaglimsi yapist olan gliseroliin duyusal kaliteyi etkiledigi bildirilmektedir. Bu nedenle,
beyaz sarapta degeri 5,2 g/L’nin iizerinde oldugu zaman tath aroma olarak tanimlanmakta ve
miktart 25,8 g/L’nin ilizerinde oldugu zaman sarap yapiskan bir yap1 kazanmaktadir.
S.cerevisiae ve Candida stellata 14 g/L’nin iizerinde gliserol iiretebilmektedir. Sarapta
gliserol olusumunu oksijen, sicaklik, pH, karigtirma ve siilfit ilavesinin yaninda maya

tiiriniinde etkiledigi belirtilmektedir (Ciani ve Ferraro 1996).

2.7. Mayalarin Sarabin Aroma Maddeleri Uzerine Etkileri

Aroma maddeleri gidalarda, tiiketici begenisinin ve tercihinin belirlenmesinde 6nemli
yere sahip bilesenlerdir. Cesitli maddelerden olusan aroma, gidalarin duyusal 6zelliklerini

belirleyen 6nemli bir kriterdir (Vila ve ark. 1999, Ebeler ve ark. 2000).

27



Uziim ve saraplardaki miktarlart nanogram ile miligram arasinda degisen aroma
maddelerinin en Onemli 0&zellikleri ¢ok diisiik konsantrasyonlarda bile duyusal olarak
algilanmalar1 ve kalite iizerinde belirleyici rol oynamalaridir (Selli ve ark. 2001). Aroma
bilesenleri sahip olduklar1 diisiik algilanma esik degerleri nedeniyle saraplarin duyusal
ozellikleri iizerine 6nemli etkileri vardir. Saraplarin aromasi alkol, ester, terpen, siilfiir
bilesenleri, asitler ve laktonlar1 iceren cesitli fermentatif bilesiklere baglidir (Selli ve ark.

2003).

Uziimde glikozid yapida bagli terpenler gibi aroma &nciil bilesikleri bulunmaktadir.
Sarap yapiminin ilk asamasi boyunca iiziimlere uygulanan ezme islemi hiicre duvarinin
kirilmast i¢in yeterli olmamaktadir. Aroma maddeleri, tiziimlerin hiicre duvarinin saraptaki
mikroorganizmalar tarafindan enzimatik parcalanmaya ugratilmasi sonucu agiga
cikmaktadirlar. Sarap tiretim kosullari altinda aktif endo-poligalakturonaz salgilayan bir maya
aroma bilesiklerinin  ekstraksiyonunu kolaylastirabilir ve sarabin aroma profilini

etkileyebilmektedir (Giinata ve ark. 1994).

Mayalar, sarap fermantasyonu sirasinda gerceklestirdikleri alkol fermantasyonu ile
sarap aromasinin olusumundaki en 6nemli aktivitelerini yerine getirmektedirler. Mayalar bu

etkiyi, sahip olduklar1 ¢esitli mekanizmalar yolu ile gergeklestirmektedirler. Bu mekanizmalar

arasinda;
. Uziim suyu bilesenlerini kullanma,
o Uziim yapisindan aroma bilesenlerini ekstrakte etmeye yardimei olan etanol ve diger

¢oziiciileri liretme,
. Aromasi nétral iiziim bilesenlerini aroma aktif bilesenlere doniistiiren enzimleri tiretme,
. Bircok aroma aktif ikincil metabolitleri liretme ve

o Olii maya hiicrelerinin otolitik olarak par¢alanmasini saglama yer almaktadir (Fleet

2003).

V. vinifera cinsi liziimlerden elde edilen saraplarin aromasinda ¢esitli monoterpenler
etkili olmaktadir. Serbest ve bagli olmak {izere iki farkli yapida bulunan monoterpenlerden

bagli yapida bulunan bilesiklerin miktar1 bazi ¢esitlerde serbest formlarindan daha fazladir ve
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bu bilesikler hem asit ve hem de enzimle hidrolize olarak serbest hale gegebilirler (Giinata ve

ark. 1992).

Daha onceki yillarda yapilan bir ¢alismada; sarapta bulunan aroma maddelerinin

kaynaklarma gore;

. Cesit ile ilgili aroma maddeleri,
o Fermantasyondan 6nce olusan aroma maddeleri ,
o Fermantasyon sirasinda olusan aroma maddeleri ,

o Olgunlagsma sonrasinda olusan aroma maddeleri olmak iizere 4 gruba ayrildigini

belirlenmistir (Cabaroglu 1995)

Alkol fermantasyonu sirasinda S. cerevisiae tarafindan olusturulan esterler; en onemli
aroma maddeleridir ve esterlerin alkollii ickilere meyvemsi tat ve koku verdikleri
bilinmektedir (Janssens ve ark. 1989, Peddie 1990, Etiévant 1991, Selli ve ark. 2001). Taze
geng beyaz saraplarin tipik meyvemsi aromasi ve Kalitesi igerdikleri ester bilesiklerine
baghdir. Uziimde ¢ok diisiik miktarda bulunan esterler, alkol fermantasyonu sirasinda
mayanin enzimatik faaliyeti sonucu olusurlar ve oOzellikle nétr ¢esitlerden elde edilen
saraplara meyvemsi kokular kazandirirlar (Rapp ve Mandery 1986, Etiévant 1991). Geng
saraplara ¢igeksi ve meyvemsi hos kokular kazandiran esterler iki guruba ayrilabilir: Yiiksek
alkollerin asetatlari, 6zellikle etil asetat, izoamil asetat, hekzil asetat ve 2-feniletil asetat (Rapp
ve Mandery 1986, Bertrand 1981) ve yag asitlerinin etil esterleri, 6zellikle C4, C6, C7, C8,
C10 karbonlu olanlardir (Bertrand 1981).

Fermantasyonda kullanilan maya tiirii ester olusumu iizerine etki eden onemli bir
faktor olup farkli maya tiirlerinin tirettigi ester profili de farklilik gostermektedir ve bazi tiirler
digerlerine gore daha fazla miktarda ester iiretmektedir (Nykdnen ve Suomalainen 1989,

Peddie 1990).
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S. cerevisiae tarafindan iiretilen en 6nemli esterler etil asetat, izoamil asetat, izobiitil
asetat, hekzil asetat, etil hekzanoat, etil oktanoat, etil dekanoat ve 2-fenil etil asetat olarak
bilinmektedir (Peddie 1990, Etiévant 1991, Mingorance-Cazorla ve ark. 2003, Verstrepen ve
ark. 2003). Asectat esterleri arasinda sarap aromasina en fazla katkida bulunan ester, alkolli

ickilere muz aromasi veren izoamil asetattir (Etiévant 1991).

Alkolli igeceklerde aroma maddeleri arasinda miktar olarak en fazla bulunan aroma
maddeleri ise yiiksek alkollerdir. Fermantasyonda kullanilan maya susu bu alkollerin
olusumunda etkili olan en onemli faktordiir. Ayrica, ortamin bilesimi (seker miktar1, pH,
aminoasit bilesimi ve miktar1), fermantasyon sicakligi ve havalandirma da yiiksek alkollerin
olusumunda 6nemli faktorlerdir (Cianni ve Rossini 1993, Berry ve Watson 1987). Saraba
istenilen aromanin kazandirilmasi i¢in mayalarin olusturdugu yiiksek alkollerin toplam
miktart 300 mg/L’yi ge¢gmemelidir. Yiiksek alkollerin toplam miktarinin 400 mg/L’nin

tizerinde olmasi durumunda ise sarap aromast olumsuz etkilenmektedir (Etievant 1991).

Ugucu asitler sarapta 4-10 mg/L arasinda konsantrasyonlarda aromaya hafif ve hos
aroma vermekte, 20 mg/L’nin iizerindeki konsantrasyonlarda ise aromayi olumsuz
etkilemektedirler. Bu bilesiklerin diisiik konsantrasyonlarda saraplara peynir ve krema
kokusu kazandirirken, yiiksek konsantrasyonlarda ise eksimis ve agir kokular kazandirdigi

belirtilmektedir (Jiang ve Zhang 2010, Tao ve Zhang 2010).

Ugucu fenoller sarap aromasinin karakteristik aromasmin olusumunda etkili
bilesiklerdir (Chatonnet ve ark. 1992, 1993, Bavcar ve ark. 2011). Ugucu fenol bilesikleri
kuvvetli kokulara sahip bilesikler olup {izim sirasinda eser miktarda bulunmasina ragmen
sarabin litresinde 10 mg’dan birkag 100 mg’a kadar degisebilmektedir (Chatonnet ve ark.
1992). Saraplarda bulunan baslica ugucu fenoller; 4-vinil fenol (5-1200 pg/L), 4-vinil gaiakol
(5-1200 pg/L), 4-etil fenol (0,1-500 pg/L) ve 4-etil gaiakol (0,1-400 pg/L)’dur. 4-vinil fenol
ve 4-vinil gaiakol miktar1 800 pg/L’nin {izerine ¢iktiginda saraplarda hos olmayan kokular
(plastik kokusu) olusturmaktadir (Pisarnitskii 2001). Ayrica 4-etil fenol saraplara deri, ilag,

sigara ve ter kokusu ve 4-etil gaiakol ise duman ve baharat kokusu verdiginden, bu
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bilesiklerin miktarlarinin saraplarda fazla olmasinin istenmedigi belirtilmektedir (Pollnitz ve

ark. 2000, Monje ve ark. 2002, Martorell ve ark. 2002).

Terpen ve terpenoller verdikleri ¢igegimsi kokularla V. vinifera ¢esitlerinin hem
tiziimlerine hem de saraplarina karakteristik aroma kazandirmaktadirlar. Bu bilesikler misket
ve aromatik iliziim ¢esitlerinde bulunmalarina ragmen nétr iizlim ¢esitlerinin aromasini da

etkiledikleri belirtilmektedir (Marais 1983, Mateo ve Jimenez 2000).

Selli ve ark. (2006a), yapmis olduklar1 bir ¢alismada Tokat ilinin Narince
tizimlerinden 1998 ve 1999 yillarinda elde edilen saraplardan serbest ve glikozidik olarak
bagli yapidaki aroma maddelerini incelemislerdir. Serbest aroma maddelerinin
ekstrasiyonunda diklorometan ¢ézgeni ve bagli aroma maddelerinin ekstraksiyonlarinda ise
Amberlit XAD-2 reginesinden yararlanilmigtir. Elde edilen bulgular degerlendirildiginde
Narince saraplariin fermantasyon sirasinda olusan aroma maddeleri (alkoller, yag asitleri ve

esterler) bakimindan zengin olduklari belirlenmistir.

Baek ve ark. (1997), Carlos misketi (Vitis rotundiofolia Michx) sirasinda serbest halde
bulunan aroma-aktif bilesikleri koku seyreltme (KS: konsantrasyon/aroma algilanma esigi)
yontemi kullanarak belirlemislerdir. Aragtirmacilar, sirada toplam 33 adet aroma-aktif bilesigi
belirlemis ve bunlardan 21 tanesini (4 alkol, 6 ester, 4 aldehit, 4 keton, 2 asit ve 1 fenol)
tanimlamiglardir. Bu bilesikler igerisinde 2,5-dimetil-4 OH-3-(2H) furanon (furaneol) en
giiclii aroma aktif bilesigi olup, bunu 2,3-biitandion, etil biitanoat, etil-2-metil biitanoat, 2-

fenil etanol ve o-aminoasetofenon izlemektedir.

Cabaroglu ve ark. (1997a), Emir {iziimiinden elde edilen sarabin serbest ve baglh
aroma maddeleri bilesimlerini arastirmislardir. Arastirmacilar GC-MS yardimiyla saraplarda
toplam 75 adet aroma maddesi tanimlamis ve bu bilesikler icerisinde ugucu fenollerin

miktarin yiiksek oldugunu vurgulamislardir.
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Bornova misketinden elde edilen sarabin aroma maddelerinin incelendigi bir
calismada; misket sarabina tipik aromasini kazandiran toplam terpen bilesikleri miktarinin
2216 pg/L oldugu tespit edilmistir (Cabaroglu ve ark. 1997a). Kirmizi saraplik liziim ¢esidi
olan Grenache’in aromasinin olusumunda ise linalol ve jeraniol’iin 6nemli aroma maddeleri

oldugunu bildirilmektedir (Ferreira ve ark. 1998a).

Yag asitleri maya ve bakteriler tarafindan fermantasyon sirasinda sentezlenir ve
saraplarda aroma lizerine etkilidirler. Yag asitleri diger asitlerin aksine diisiik algilanma esik
degerine sahiptirler ve sarapta fazla miktarda bulunurlar. Bunlarin en onemlileri asetik,
biitanoik, hekzanoik, 3-metil biitanoik ve oktanoik asitlerdir (Etiévant 1991). Ugucu asitler
sarapta 4-10 mg/L arasinda konsantrasyonlarda aromaya hafif ve hos aroma vermekte, 20
mg/L’nin {izerindeki konsantrasyonlarda ise aromayir olumsuz etkilemektedirler. Bu
bilesiklerin diisiik konsantrasyonlarda saraplara peynir ve krema kokusu kazandirirken,
yiiksek konsantrasyonlarda ise eksimis ve agir kokular kazandirdig: belirtilmektedir (Jiang ve
Zhang 2010, Tao ve Zhang 2010).

Nevsehir-Urgiip ydresinde yetistirilen beyaz sarap iiretiminde kullanilan Emir
lizimleri spontan fermantasyonla ve saf maya kullanilarak saraba islenmis ve elde edilen
saraplarda aroma maddeleri incelenmistir. Aroma maddeleri, Amberlit XAD-2 recinesi ile
ekstrakte edilmis, pentan/diklorometan (2/1) azeotrop ¢Ozgenine alinmis ve bu ¢Ozgen
konsantre hale getirildikten sonra gaz kromatografisine enjekte edilmistir. Elde edilen piklerin
tanimlanmas1 GC-MS teknigiyle gerceklestirilmistir. Analizlerin sonucunda ‘Saccharomyces
cerevisiae-K1’ susu kullanilarak elde edilen saraplarda yiiksek alkoller ve karbonil
bilesiklerinin miktar olarak daha fazla, u¢ucu fe nollerin daha az, esterlerin ise ayn1 diizeyde
olduklar1 belirlenmistir. Ayrica kullanilan ‘Saccharomyces cerevisiae-K1’  susunun
dekarboksilaz aktivitesi diisiik oldugundan ¢ok az miktarlarda 4-vinil fenol ve 4-vinil gaiakol
olusturdugu saptanmistir. Duyusal analizlerde saraplar arasinda istatistiksel agidan farklilik
bulunmus ancak tercih bakimindan belirgin bir durum ortaya ¢ikmamistir (Cabaroglu ve ark.
1999).
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Sekiz farkli Ispanyol iiziim ¢esidinin (Albarifio, Treixadura, Listan, Viura, Xarello,
Parellada, Garnacha ve Tempranillo) serbest aroma maddeleri Amberlit XAD-2 reginesi ile
ekstrakte ederek incelendigi bir ¢alismada; tiziim gesitlerinde en fazla 6 karbonlu alkoller ve
aldehitler (1-hekzanal, E-2-hekzanal, E-2-hekzenol) bulunmustur. Arastirmacilar, tiziimlerin
terpen aromast agisindan notr ¢esit olmalarima ragmen jeraniol ve bazi diolleri yiiksek

miktarlarda igerdiklerini belirtmektedirler (Lopez ve ark. 1999).

Farkli sarap mayalarinin saraplarin aroma maddeleri iizerine etkisini duyusal ve
kimyasal analizlerle arastiran Wondra ve Berovic (2001), 29 farkli sarap mayasini,
homojenize ve pastorize edilmis Chardonnay c¢esidinden alinan 5 L sira iizerinde test
etmislerdir. Fermantasyon sonucunda saraplarda 4 adet yag asiti, 4 adet yiiksek alkol ve 14
adet ester bulundugu bildirilmistir. Sonug olarak, farkli mayalarin sarap kalitesinde ve aroma
bilesikleri tizerinde etkili oldugu belirtilmistir. Plata ve Millan (2002), iiziim sirasindaki etil
asetat ve izoamil alkol olusumunu 7 farkli maya tiirii kullanarak fermantasyon boyunca
izlemiglerdir. Calismada, Kloeckera apiculata’nmin, asetatlarin olusumu icin en etkili maya

oldugunu belirlemislerdir.

Nurgel ve ark. (2002a), Emir sirasindan endojen, spontan ve ticari maya ile elde
ettikleri saraplarin aroma maddeleri profillerini incelemislerdir. Yapilan arastirmada disaridan
ortama maya ilavesinin saraplarda toplam aroma maddeleri miktarim1 belirgin bir sekilde
artirmamasina ragmen bireysel olarak bazi aroma maddelerinin miktarinda artislar oldugu
belirlenmistir. Arastirmacilar ayrica ticari maya ile elde edilen saraplarin etil alkol igeriginin

daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Nurgel ve ark. (2002a), S. cerevisiae mayalarmin  Emir  (Vitis
vinifera L. cv.) tiziimlerinden elde ettikleri saraplarin aroma maddeleri ve fermantasyonu
tizerine etkisini arastirmiglardir. GC-FID ve GC-MS kullanilarak yapilan aroma maddeleri
analizlerinde aroma maddelerinin toplam miktari, ticari ve endojen sarap mayalarinin
eklenmesiyle artmamis, ancak bazi aroma maddelerinde farkliliklar ortaya ¢ikmistir. Nurgel
ve ark.  (2002b), pastorize Ulziim  girasindaki  endojen  ve  ticari  S.

cerevisiae mayalarmin fermantasyon ve saraplarin aroma bilesenleri iizerine -etkisini
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incelemiglerdir. Ucucu bilesenlerin miktar1 endojen ve ticari mayalarin kullanimiyla artig
saglamistir. Izoamil alkol, izoamil asetat, etil oktanoat ve etil dekanoat miktarlar1 algilanma
esik degerlerini asmistir. Elde edilen sonuglara gore, endojen ve ticari S. cerevisiae mayalari
spontan fermantasyona gore daha yiiksek fermantasyon giiciine sahip oldugu bulunmustur. Bu

mayalarin kullanilmas ile daha yiiksek etil alkol miktar1 elde edilmistir.

Denizli’de yetisen Sultaniye {iziimlerinden elde edilen sarapta aroma bilesikleri tepe
boslugu ve kat1 faz mikro ekstraksiyon yontemleri ile ekstrakte edilmis ve GC-MS teknigi ile
belirlenmistir. Esterlerin Sultaniye sarabinin aromasindan sorumlu temel bilesikler oldugu
saptanmustir. Bunlardan etil dekanoat, etil oktanoat, etil hekzanoat ve 3-metil-biitil asetat
bilesiklerinin baskin oldugu bildirilmistir (Cabaroglu ve ark. 2005). GC-O teknigi ile alti
farkli Ispanyol beyaz sarap orneginin aroma profillerinin belirlenmesi iizerine yapilan
calismada; saraplarda linalol ve 2-pentil etil hekzanoat’in g¢igeksi ve tatlimsi1 kokular

kazandirdigi saptanmistir (Campo ve ark. 2005).

Pinot Noir sarabinin aromasinda 9 adet alkol, 16 adet ester, 2 adet keton ve 1 adet
lakton bilesiginin aroma-aktif bilesikler oldugu belirlenmistir. Esterlerin bu sarabin temel
aroma-aktif bilesikleri oldugu ve etil biitanoat, etil hekzanoat, etil oktanoat ve etil dekanoat’in
Pinot noir sarabinda yiiksek miktarlarda bulundugu saptanmistir. Ayrica sarapta bal ve giil
kokusu kazandiran fenil etanol bilesiginin yiiksek miktarda, buna karsin istenmeyen 4-etil

guaiakol bilesiginin ise oldukca diisiik seviyede bulundugu belirlenmistir (Fang ve Qian
2006).

Bornova misketi {iziimlerinden elde edilen saraplarin aroma maddeleri ve bu bilesikler
tizerine kabuk maserasyonu (15°C, 6 ve 12 saat) uygulamasinin etkileri arastirildigi ¢caligmada
saraplarda toplam 72 adet aroma maddesi tanimlanmis ve 6 saatlik kabuk maserasyonu
uygulamasi ile elde edilen sarap 6rnegi duyu al analizlerde en ¢ok begenilen 6rnek olmustur.
Koku aktiflik degerlerine gore saraplarda -damassenon, etil hekzanoat, etil biitanoat, izoamil
asetat, 2-fenil etil asetat, linalol, jeraniol ve 2-fenil etil alkoliin etkili aroma maddeleri oldugu
bildirilmektedir (Selli ve ark. 2006b).
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Gomez-Miguez ve ark. (2007) yaptiklar1 arastirmada; Zalema beyaz sarabinda 71 adet
ucucu aroma maddesi belirlemisler ve bunlarin 21’inin miktarinin algilama esik degerlerinin

tizerinde oldugunu bildirmislerdir.

Portekiz’e 0zgii bir lizim olan Trincadeira'dan elde edilen kirmizi saraplarin aroma
analizi i¢in GC-MS ve GC-O teknikleri kullanilarak yapilan ¢alismada; GC-O ile yapilan
analizler sonucunda 41 adet aroma maddesi belirlenmistir ve bunlardan 31 tanesi GC-MS ile
tamimlanmastir. Bu bilesikler icerisinde 3-metil biitanoik asit, 2-fenil etanol, 2,5-dimetil-4-
hidroksi-3(2H)-furanon ve 4-vinil guaiakol’iin en gii¢lii aroma-aktif bilesikler oldugu
bildirilmistir (Botelho ve ark. 2008).

Chen ve Xu (2010), 3 farkli Cin piring sarabi yapiminda 8 farkli
S. cerevisiae susu kullanmiglar ve bu mayalarin aroma maddeleri {izerine etkilerini
incelemislerdir. Calismada ugucu bilesikleri kat1 faz mikroekstraksiyon yontemiyle ekstrakte
etmisler ve GC-MS yardimiyla belirlemislerdir. Bu ¢alismada maya kullanimina bagli olarak
olusan aroma maddeleri farkliliklar1 istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Shaoxing
bolgesinden alinan maya suslarinin kullanildigi 6rneklerde esterlerin, buna karsin Jiangsu
bolgesinden alinan maya suslar1 kullanildigr 6rneklerde ise; ugucu asitlerin miktarinin daha

yiiksek oldugu belirlenmistir.

2. 8. Mayalarin Sarabin Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkileri

Kimyasal analiz yoluyla saraplarin duyusal 0zelliklerini belirlemesi miimkiin
olmamaktadir. Saraplarin duyusal O6zellikleri ancak tatma, koklama, dokunma ve goérme
duyulan ile duyusal olarak belirlenebilmektedir. Duyularla algilanan 6zelliklerin toplam1 ve
agizda biraktig1 izlenim sarabin duyusal kalitesini olusturmaktadir. Bu nedenle degisik
asamalarda yapilan duyusal analizler kalitenin daha iyi izlenmesine olanak saglamaktadir.
Havanin ve sogugun etkisine birakilarak yapilan testler ve mikrobiyolojik kontroller de
sarabin dayanikliligi hakkinda bir fikir vermektedir (Canbas 2003).
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Yavas ve Anl (1996) vyaptiklart bir calismada; beyaz kalite saraplik {iziim
¢esitlerinden Emir, Narince ve Hasandede liziimlerinden elde ettikleri siralart sivi kiiltiir
“Narince—3” ve kuru maya “S. cerevisiae Wet 136” ile fermente etmislerdir. Siraya katilan
kuru aktif mayanin hizli bir fermantasyon baslangici saglamasi ile birlikte sekerin tamamina
yakin kismi1 fermente olmustur. Kuru aktif maya kullanilarak elde edilen saraplarin ¢cok az da
olsa alkolce zengin olduklar1 ve ugar asit, seker, genel kurumadde, kiil ve polifenol yoniinden
¢ok daha diisiik miktarlar icerdikleri arastirmacilar tarafindan belirlenmistir. Gaz
kromatografik yontemlerle arastirilan saraplarin aroma bilesenleri konusunda sivi kiiltiir
kullanilanlara oranla daha hosa gider, kaliteli saraplar oldugu saptanmig, duyusal

degerlendirmeler yoniinden de uyumlu bulunmuslardir.

Majdak ve ark. (2002), Saccharomyces parodoxus ROS88 ticari sarap mayasinin
Gewiirtztraminer sarabinin duyusal ve kimyasal niteliklerinde dikkate deger degisiklikler
yaptigin1 belirlemislerdir. Herjavec ve ark. (2003), degisik ticari S. cerevisiae tiirlerinin
Chardonnay saraplarinda aroma bilesikleri ve duyusal 6zellikleri lizerine etkisini arastirdiklari
calismada saraplarda fermantasyonun spontan ve ticari mayalarla gerceklestirildiginde, elde

edilen saraplardan aroma maddelerinde 6nemli degisiklikler bulundugunu saptamislardir.

Patel ve Shibamoto (2003) yaptiklar1 ¢alismada, Symphony tiziimlerini S. cerevisiae
mayasinin 20 farkl tiirii ile fermente etmislerdir. Aragtirmacilar, sarapta 53 adet ugucu bilesik
belirlemislerdir. Izoamil alkol Symphony saraplarinda 19 maya tiiriiyle en yiiksek miktarda
bulunan aroma bilesigi olarak saptanmustir. Izoamil alkol miktar1 6,04 mg/L — 14,33 mg/L
arasinda degismistir. Cesitli ticari S. cerevisiae suslarinin Chardonnay saraplarinin aroma
bilesimi lizerindeki etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada Lalvin 71-B susu ile elde edilen
saraplarin spontan elde edilen saraplara ve diger ticari mayalarla elde edilen saraplara gore
daha diisiik miktarda yiliksek alkol igerdigi saptanmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, 4
farkli ticari maya icerisinde Lalvin 71-B susu en yiiksek puani almis ve bunu spontan ile elde
edilen sarap izlemistir. En diisiik puan1 ise Lalvin- 2056 kodlu ticari mayadan elde edilen

sarap almistir (Herjavec ve ark. 2003).

Vilanova ve ark. (2005), S. cerevisiae suslarmin Ispanyol Albarino saraplarinin genel
bilesimlerine ve duyusal ozellikleri lizerine etkisini arastirdiklar1 calismada, 12 farkli S.

cerevisiae susu kullanmislar ve AS4 kodlu sus ile iiretilen sarabin toplam asitliginin en diisiik,
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etanol miktarinin en yiiksek olmasi ve duyusal analizlerde en yiiksek puani almasindan dolay1

diger suslardan elde edilen saraplardan ayrildigini bildirmislerdir.

Escudero ve ark (2004), 5 farkli Ispanyol sarabinin aroma-aktif bilesiklerini duyusal
analizler ve GC-O teknigi ile incelemislerdir. Saraplarda toplam 45 adet aroma-aktif bilesik
belirlenmis ve bu bilesiklerden 37 tanesinin miktarinin algilanma esik degerinin iistiinde
saptanmistir. Saraplarda meyvemsi kokularin 9 adet ester bilesigi ve fenolik karakterin ise 12
adet ugucu fenol bilesigi ile iliskili oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar, elde edilen

bulgularin duyusal analizlerle de uyumlu oldugunu agiklamislardir.

Ellena ve ark. (2008), Saccharomyces cinsi sarap mayasmin kullanimmin sarap
aromasinin iyilestirilmesinde etkili bir yontem oldugunu bildirmislerdir. Yapilan arastirmada,
fermantasyondan once asilanan Vin7, QA23, Vinl3 ticari isimli
S. cerevisiae mayalarinin Sauvignon Blanc sarabinin duyusal profili ve ugucu
kompozisyonundaki etkisi izlenmigtir. Ticari mayalar tek tek veya ikili kombinasyonlar
seklinde ortama eklenmistir. Sonugta, uygun maya kombinasyonuyla yapilan asilamanin,

saraplarin aroma profilini olumlu etkiledigi saptanmustir.
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3. MATERYAL ve METOD

3.1. Materyal

Arastirma materyalini Istranca Bolge’sinde {iretici parsellerinden temin edilerek
tiretilmis olan Narince iiziimiine ait 5 farkli sarap 6rnegi ile Papaskarasi {iziimiine ait 6 farkli

sarap Ornegi olusturmaktadir.

Hasat edilen liziimler beyaz sarap ve kirmizi sarap isleme yontemlerine gore fermente
edildikten sonra 750 mL siselere doldurulmustur. Dolum oOncesinde saraplara koruyucu

amagla kiikiirtdioksit ilavesi yapilmistir.

3.1.1. Hammadde

Bu arastirmada beyaz sarap yapiminda, 2014 yili vegetasyon periyodunda; Sekil 3.2’
de uydu goriintiisii verilen Kirklareli ili Pinarhisar ilgesinde yer alan ve koordinatlar
41°70.55" K enlemi ile 27°56'64" D boylami olan, denizden yaklasik 400 m yiikseklikte

bulunan tiretici bagindan; 26 Eyliil 2014 yilinda hasat edilen iiztimler kullanilmistir.

Bu arastirma i¢in kullanilan Narince {iziimleri, sik dikim terbiye sisteminde ¢ift kollu
sabit kordon sekline sahip, 110R anaci {izerine asili 4 yasindaki Narince (Vitis vinifera L.)

liziim cesidi asmalarindan hasat edilmistir.
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Sekil 3. 1. Ureticiye Ait Narince Bagmin Uydu Gériintiisii (Google Earth, 2017)

Yapilan bu tez calismasinda kirmizi sarap yapimi igin, 2015 yili vegetasyon
periyodunda, Sekil 3.4’te uydu goriintiisii bulunan ve Kirklareli ili Pinarhisar il¢esinde
bulunan, 41°61°89" K enlem ve 27°61'99" D boylaminda yer alan ve denizden yiiksekligi
yaklagik 280 m olan iretici bagindan 17 Ekim 2015 yilinda hasat edilen iiziimler

kullanilmistir.

Tez calismast i¢in kullanilan Papaskarasi liziimleri, sik dikim terbiye sisteminde ¢ift
kollu sabit kordon sekline sahip, 110R anaci iizerine asili 4 yasindaki Papaskarasi (Vitis

vinifera L.) tiziim ¢esidi asmalarindan hasat edilmistir.
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Sekil 3. 2. Ureticiye Ait Papaskarasi Bagmin Uydu Gériintiisii (Google Earth, 2017)

3.1.1.1. Narince

Narince, Tokat ve Amasya yoresinde yaygin olarak yetistirilen saraplik ve sofralik bir
lizim cesididir. Taneler beyaz renkte, yuvarlak ve orta iriliktedir. Sekil 3.1°de Narince
lizlimiine ait salkim goriintiisii yer almaktadir. Kabuk orta kalinlikta ve tathdir. 2-3 adet
¢ekirdege sahiptir. Salkim kanatli veya konik, dolgun siklikta ve iridir. Yerli cesitlerimiz
arasinda en kaliteli sek ve domisek sarap yapilan gesitlerden biridir. Narince iiziimiinden
tiretilen sek saraplar hacmen %11-13 alkol oranina ve litrede 6-7 gram aside sahiptir (Anonim
1990, Kara 1990).
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Sekil 3. 3. Narince Uziimii

3.1.1.2. Papaskarasi

Papaskarasi, Trakya Bolgesi’'ne 6zgii, yuvarlak ve iri taneli, mavi- koyu mavi renge
sahip, kalin kabuklu bir saraplik iiziim ¢esididir. Papaskarasi iiziimiinden elde olunan saraplar;
canli, acik kirmizi- mor renkte, kendine 6zgii bukeli ve zayif govdelidir (Giliven 2008).
Papaskarasi kalitesi ve kendine has bukesi bakimindan begenilen bir saraptir. Damakta hafif
burukluk yaratan, icimi hos bir sarap olup bolgedeki meyvelerden aldigi aromasi rahatca

hissedilebilir (Anonim 2008b).

Papaskaras1 soguga dayanikli bir iizim c¢esididir. Salkim agirligi 250-500 gram
arasinda degismektedir. 3-5 adet g¢ekirdege sahip olup, ¢ekirdekler ince, sivri ve kahve

renklidir. Papaskarasi sarabinda asit miktar yiiksek olup, zayif tanenlere sahiptir.
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Sekil 3. 4. Papaskaras1 Uziimii

3.1.2. Mayalar

Calismada, ticari kuruluslardan saglanan S. cerevisiae mayasinin dort farkli susu;
‘ZymafloreVL1’, ‘ZymafloreVL2’ (Bordeaux, Fransa), ‘Anchor NT50° ve ‘Anchor
Alchemyl” (Stellenbosch, South Africa) ile farkli bolgelerden izole edilmis yerel S. cerevisiae

suslar1 kullanilmistir. Narince ve Papaskarasi sarabi iiretiminde kullanilan maya suslari

Cizelge 3.1°de gosterilmektedir.
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Cizelge 3.1. Narince ve Papaskarasi Sarab1 Uretiminde Kullanilan Maya Suslar

Ornek Maya suslari Ornek Maya suslan
Yerel S. cerevisiae Suslari Yerel S. cerevisiae Suslari
NBY 17 NBY 17
HP 7 - NBY 24
%)
L HP 17 < NBY 167
> <
£ N NBY 198
2 2
7 A NBY 252
Ticari S. cerevisiae Suslari E Ticari S. cerevisiae Suslari
Zymaflore VL1- VL2 Anchor NT 50
Anchor Alcemy |

Yapilan ¢calismada kullanilan S. Cerevisiae’ nin yerel ve ticari suslar1 farkli bolgelerden
izole edilmis suslardir. Calismada kullanilan maya suslarinin elde edildikleri bolgeler Cizelge

3.2°de gosterilmektedir.

Cizelge 3. 2. Calismada Kullanilan Maya Suslar1 ve Izole Edildikleri Bolgeler

Maya Susu izole Edildigi Bolge
Yerel Maya Suslan
NBY 17 Bozcada, Canakkale
NBY 24 Bozcada, Canakkale
NBY 167 Cinarh Koyt, Tekirdag
NBY 198 Kalecik, Ankara
NBY 252 Arapgir, Malatya
HP 7 Tokat
HP 17 Tokat
Ticari Maya Suslar:
ZYMAFLORE VL 1 Bordeaux, Fransa
ZYMAFLORE VL 2 Bordeaux, Fransa
Anchor Alchemy | Stellenbosch, South Africa
Anchor NT 50 Stellenbosch, South Africa
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3.2 METOD

3.2.1. Narince ve Papaskarasi Uziimlerinden Sarap Uretimi

Narince iiziimiinden sarap iretiminde fermantasyon igin 50°ser litre olmak {izere

toplamda 250 litre Narince tiziim sirast kullanilmistir. Fermantasyon islemi Sekil 3.5°te ifade

edilen sekilde gerceklestirilmistir.

NARINCE UZOMOU
v
PRES

'

COKTURME ISLEMI
(6°C de, 10 saat)

'

.‘_
(max. 0.5 bar pres basmer)

+80: llavesi (435 ppm)

AKTARMA ISLEMI
MAYA ILAVEST MAYA ILAVESI MAYA TLAVEST MAYA ILAVESI MAYA TLAVEST
ZYMAFLORE ANCHOR NEY 17 HP7 HP 17
VL1-VL2 ALCHEMY I
FERMANTASYON ~ FERMANTASYON FERMANTASYON  FERMANTASYON  FERMANTASYON
(17°C) (17°C) (17°C) (17°C) El-l”CJ
AKTARMA AKTARMA AKTARMA AKTARMA AKTARMA
DLGUNLASTIEMA ~ OLGUNLASTIRMA — OLGUNLASTIEMA OLGUNLASTIEMA  OLGUNLASTIRMA
SISELEME SISELEME SISELEME $ISELEME ISELEME

Sekil 3. 5. Narince Uziimiinden Beyaz Sarap Uretim Akis Semas1
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PAPASKARASIUZUMU

|

SALKIM AVIKLAMA
IgLEMI

'

TANE CITLATMA
isLEMI

l +—— + 507 Havesi (30 ppm)

TANKA
AKTARMA

v

SOGUK MASERASYON
(8 C' de, 5 gim)

|

FERMANTASYON
KAPLARINA
AKTARMA ISLEMI

!
' } ! } ! !

MAYA T AVESL MAYA L AVESI MAYA ILAVESI MAYA ILAVESI MAYA ILAVESI MAYA T AVEST
ANCHOR NT 50 NBY 17 NBY 24 NBY 167 NEY 128 NBY 252

! ! ! ! / '

FERMANTASYON FERMANTASYON FERMANTASYON  FERMANTASYON  FERMANTASYON — FERMANTASYON

(25°C) (5°0) @50 (250 (70 @Q
| | | | l |
STEMA SIEKMMA SIEMA SIKMA SIEMA SIEKMA

OLGUNLASTIRMA OLGUNLASTIEMA ~ OLGUNLASTIRMA OLGUNLASTIRMA  OLGUNLASTIRMA OLGUNLASTIRMA

¢ < + 807 Davesi +— + 507 Mavesi +— + 80; Davesi «— + 50 Dlavesi +— +50; llavesi < + 50 llavesi
(40 ppm) b (40 ppm) v (40 ppm) v (40 ppm) | (40 ppm) (40 ppm)

AKTARMA AKTARMA AKTARMA AKTARMA AKTARMA AKTARMA

SISELEME SISELEME SISELEME SISELEME SISELEME SISELEME

Sekil 3. 6. Papaskaras1 Uziimiinden Kirmizi1 Sarap Uretim Akis Semasi

Papaskaras1 {liziimiinden sarap iretiminde ise fermantasyon icin 20’ser kg cibre
(salkimlarindan ayiklanmis ve tanesi ¢itlatilmig iiztim) olmak iizere toplamda 120 kg cibre
kullanilmistir. Fermantasyon islemi Sekil 3.6°da belirtilen sekilde gergeklestirilmistir.
Fermantasyon asamasinda sicaklik kontrolii saglanacagi i¢in bu asamada malolaktik
fermantasyonunda gerceklesmesi amaglanmis ve bu amagla secilen uygun bakteri

fermantasyon basladiktan sonra ortama ilave edilmistir.

Fermantasyon islemi Narince denemelerinde sabit 17°C’de, Papaskarasi

denemelerinde ise sabit 25°C sicaklikta yapilmistir. Fermantasyon siirecinde tiim 6rneklere
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giinde iki kez karistirma islemi uygulanmistir. Fermantasyon; giinde iki kez yogunluk ve

sicaklik dlctimii yapilarak takip edilmistir.

3.2.2. Narince ve Papaskarasi iiziimlerinden sarap iiretiminde kullamilan mayalarin

hazirlamasi

Narince ve Papaskarasi {iziimlerinden sarap iiretimi i¢in maya hazirlama islemi:

o Mayalama yapilacak sira ve iiziim miktarina gére uygun miktarda kuru formda maya
tartilmistir (30 g/hL olacak sekilde maya kullanilmaistir).
o Mayalama yapilacak sira ve lizim miktarina gore uygun miktarda Dynastart (ticari

maya besini) tartilmistir (30 g/hL olacak sekilde maya kullanilmistir).

o Tartilan maya miktarinin 10 kat1 hacimdeki saf su sicaklig1 37°C’ ye ayarlanmistir.
. Hazirlanan suyun igine tartilan maya ve maya besini ilave edilerek karistirilmistir.
o 10 dakika sonra mayalama islemi yapilacak siradan maya miktarinin 20 kat1 hacimde

sira alinarak maya {izerine ilave edilip, karistirilmistir.
o Hazirlanan karisim 20 dakika sonra fermantasyon kaplarina ilave edilerek

karigtirilmastir.

Anchor NT 50, Anchor Alchemy I, Zymaflore VL 1, Zymaflore VL2 ile NBY 17 kuru
maya olarak kullanilmistir. HP 7, HP 17, NBY 24, NBY 167, NBY 198 ve NBY 252 ise

gerekli miktarda yas maya olarak hazirlanmis ve kullanilmigstir.

3.2.3. Fermantasyon oncesi sirada yapilan analizler

Yapilan ¢alismada; Narince ve Papaskarasi iiziimlerinde fermantasyon baslamadan
once siralarin genel bilesimi hakkinda bilgi edinmek amaciyla toplam asit, pH, yogunluk

tayini ve suda ¢6ziiniir kuru madde tayini yapilmistir.
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3.2.3.1. pH tayini

Siralarda pH 6l¢timii, pH metre (Hanna HI 98128) ile 20°C’de 6l¢iilmiistiir.

3.2.3.2. Toplam asit tayini

Sira Orneklerinde toplam asitligi belirlemek amaciyla, belli miktardaki {iziim sirasi
tizerine fenolfitalein damlatilarak 0,1 N NaOH ile pH degeri 8,2 olana kadar titre edilmek
sureti ile belirlenmistir. Sonuglar g/L olarak tartarik asit cinsinden verilmistir (Ough ve

Amerine 1988).

3.2.3.3. Suda ¢oziinmiis kuru madde (Briks) tayini

Narince ve Papaskarasi iiziim siralarinda suda ¢oziinmiis kuru madde miktar1 ATAGO

marka el refraktometresiyle belirlenmistir (Ough ve Amerine 1988).

3.2.3.4. Sira yogunlugu ol¢iimii

Uziim sirasinda yogunluk 6l¢iimii igin Arsimet Prensibine gore ¢alisan ALLA France
marka hidrometre kullanilmistir. Dansimetre dogrudan sivinin agirligini vermektedir. Sicaklik
diizeltme faktorii 0,2 olup, yapilan diizeltme dansimetrenin ayar edildigi derecenin {izerindeki
sicakliklarda okunan rakama ilave edilmis, altinda olan sicakliklarda ise okunan degerden

cikarilmistir (Basoglu ve Uylaser 2004).

Yogunluk 6l¢iimii i¢in sira 250 mL meziire alinmis ve siraya hidrometre daldirilarak

okuma iglemi yapilmistir. Sekil 3.7°de hidrometre goriilmektedir.
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Sekil 3. 7. Hidrometre

3.2.4. Fermantasyon siirecinde sirada yapilan analizler

3.2.4.1. Sicakhik olciimii

Fermantasyon eckzotermik bir reaksiyondur. Fermantasyon siirecinde bu durumu
kontrol etmek ve sicakligin asir1 yiikselerek aroma kayiplarinin olusmasint 6nlemek amaciyla
numunelerde giinde iki kez olmak {izere sicaklik kontrolii yapilmistir. Sicaklik 6lglimii i¢in

termometre kullanilmstir.

3.2.4.2. Sira Yogunlugu Ol¢iimii

Hidrometre kullanilarak yogunluk O6l¢iimi yapilmistir. 250 mL meziir i¢ine alinan

stvida hidrometre ile 6l¢lim yapilmistir.

3.2.5. Sarap Orneklerinde Yapilan Genel Analizler

3.2.5.1. pH tayini

Siralarda pH 6l¢ilimii, 3.2.3.1°deki yonteme gore yapilmistir.
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3.2.5.2. Toplam asit tayini

Sarap oOrneklerinde toplam asitligi belirlemek amaciyla 3.2.3.2°deki yOntem

kullanilmaistir.

3.2.5.3. Ucar asit tayini

Buhar olusumu i¢in 500 ml’lik balon igerisine 300-400 ml su doldurulmustur. Bu
balon igerisinde bulunan balona da 5 ml sarap Ornegi ilave edilmistir (Sekil 3.8).
Buharlagmayi saglayan 500 ml’ lik balona birka¢ gézenekli kaynama tas1 atilmistir. Ugar asit
diizenegi Sekil 3.9’da gosterilmektedir. Kaynama baglaymnca buharlagma sonucu toplama
kabinda toplanan destilattan 60 ml alinarak kaynama noktasina kadar isitilmistir. Titrasyon
icin destilata birka¢ damla fenolfitalein damlatilarak, N/10’luk NaOH ile menekse rengi

olusana dek titre edilmistir. Ugar asit miktarin1 hesaplamak igin; titrasyonda harcanan

N/10’luk NaOH miktar1 1,2 ile ¢arpilarak sonuglar g/L siilfirik asit olarak verilmistir (Yayla
2000).

Sekil 3. 8. Ucar Asit Ol¢iimii
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Sekil 3. 9. Ugar Asit Diizenegi

3.2.5.4. Kagit kromatografisi ile malik asit ve laktik asit tayini

Sarap Orneklerinde malik asit ve laktik asit miktari1 belirlemek amaciyla Kagit

Kromatografisi yontemi kullanilmistir (Iland ve ark. 2004).

Buna gore kullanilan ¢ozeltiler:

Kromatografi ¢ozeltisi: 33 mL n-biitanol, 33 mL saf su, 3,6 mL formik asit, 5 mL w/v
bromocresol gren indikatorii 100 mL’lik ayirma hunisine alinmistir. Huni alt iist edilerek iyice
calkalanmistir. Kisa bir siire beklendikten sonra soliisyonun iki farkli faza ayrilmasi saglanir.
Altta kalan kistm huninin vanasi agilarak altta kalan faz ayrilmis ve atilmistir. Ustte kalan
kissm Whatman no:1 filtre kagidi kullanilarak iki ti¢ defa siizdiiriilmiistiir. Siizdiiriilen

soliisyon kapakli cam siseye aktarilip buzdolabinda saklanmistir.

Kromatografi kagidi bir kosesinden tutulup cimbiz ile alinarak temiz bir yiizey lizerine
konmustur. Kagit alttan 2 cm yukaridan ¢izilmistir. Cizilen ¢izgi iizerine 2,5 cm araliklarla

noktalar Sekil 3.10°da oldugu gibi isaretlenmistir. Noktalara kullanilan standartlar ve
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orneklerin isimleri yazilmistir. Kagidin altina ¢izilen ¢izgi hizasinda kalem konularak ¢izgi
yiikseltilmigtir. Kapiler tiip kullanilarak isaretlenen noktalara isimleri yazilan ornekler ve
standartlar miimkiin oldugunca kiiciik ¢apta alan olusturacak miktarda damlatilmistir. Ayni
islem her defasinda noktalara damlatilan Ornekler kuruyana kadar beklenip 4 defa
tekrarlanmigtir. Tiim o©rnek alanlar1 kurudugunda kagit cimbiz ile tutularak iki ucu
birlestirilerek silindir yapilmistir. Elde olunan silindir kagit hazirlanan soliisyon igine
orneklerin damlatildigr kisim alt tarafa gelecek sekilde konularak 3 saat bekletilmistir. Siire
sonunda cimbiz ile alman kagit asilarak kuru ortamda hava akiminda 6-8 saatte

kurutulmustur.

Kuruyan kagidin agilarak degerlendirilmesi:

e Ornek izleri yalmizca laktik asit izdiisiimii {izerinde olusmus ise, malolaktik
fermantasyon tamamlanmastir,

e Ornek izleri hem laktik asit hem de malik asit izdiisiimleri iizerinde olusmus ise,
malolaktik fermantasyon devam etmektedir,

e Ornek izleri yalmizca malik asit izdiisiimii {izerinde olusmus ise, malolaktik

fermantasyon heniiz baglamamustir,

ilkelerine gore yapilmistir.Kromatografi kagidi tizerinde standart ¢ozelti ve drnek noktalarinin

olusumu Sekil 3.11°de gosterilmektedir.

Sekil 3. 10. Kromatografi Kagidi Uzerinde Isaretleme Yapilmasi
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Sekil 3. 11. Kromatografi Kagidi Uzerinde Standart Cozelti Ve Ornek Noktalarinin Olusumu

3.2.5.5. Etil alkol tayini

Yapilan tez ¢alismasinda % hacmen etil alkol analizleri Dujardin-Saleron

(Ebiliyometre) Ile Alkol Tayini metodu esas alinarak yapilmistir (Yayla 2000).

Dujardin Saleron (Ebiliyometre)’nin ¢alisma prensibi; normal atmosfer basinci altinda
(760 mm) su, 100°C’de, saf alkol ise 78,3°C’de kaynamaktadir. Buna gore alkol ve su karisigi
icindeki alkol miktarina gore 78 ile 100°C arasinda kaynamaya baglamaktadir. Alkol miktar1
ne kadar fazla olursa, kaynama derecesi 78°C’ye diismektedir. Ebiiliyometre bu esasa

dayanilarak yapilmistir.

Alkol 6l¢iimii i¢in, cam 6l¢ii kabi alt ¢izgisine kadar su ile doldurulmus ve kazana
dokiilmistiir. Cihazin termometresi yerine takilmistir. Kiigiik ispirto ocagi yakilarak kazanin
altina siiriilmiistiir. Su kaynayinca termometre civast bir noktada sabit kalmis ve
termometrenin gosterdigi derece suyun bu siradaki kaynama noktasi olarak cetvel {izerinde,

skalanin alkol miktarini gésteren taksimattaki (0) noktasina getirilmistir.
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Diger islem icin kazan birkag¢ defa alkol tayini yapilacak sarapla ¢alkalanmigtir. Cam
O0lcme kabi, iist ¢izgisine kadar sarapla (50 mL) doldurulmus ve oOlgiilen sarap kazana
dokiilmistiir. Sogutucu kisma su doldurulmustur. Termometre takilarak kaynamaya
birakilmistir. Sarap kaynamaya baglayinca termometredeki civa yiikselmis ve bir siire sonra
bir noktada sabit kalmistir. Bu noktada termometre derecesi okunmustur. Cetvel skalasi
tizerindeki bu kaynama derecesinin karsisindaki rakam % hacim olarak saraptaki alkol miktar1

olarak kayit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi (Teblig No: 2008/67)’ne gore lilkemizde tretilen

saraplarin gergek alkol miktar1 en az %9 ve en ¢ok %15 olmalidir.

3.2.5.6. Piknometre ile alkol tayini

Piknometre ile alkol tayini Yayla (2000)’nin belirttigi ilkelere gére yapilmistir. Buna
gore; piknometre ile yogunlugu tayin edilen sarap damitma balonuna alinmig ve piknometre
her defasinda bir miktar su ile 3-4 kez c¢alkalanmis ve damitma balonuna aktarilmistir.
Toplama kab1 olarak yine ayni piknometre kullanilmigtir. Damitik piknometrenin bogazina
gelinceye kadar damitmaya devam edilmistir ve kilcal boru yardimu ile ¢izginin biraz {istiine
kadar damitik su ile doldurulmustur. 20°C’de, su banyosunda 20-30 dakika birakilmistir. Bu
stire sonunda piknometre, damitik su ile ¢izgisine kadar tamamlandiktan sonra terazinin
yaninda birkac¢ dakika birakilarak tartilmistir. Bulunan agirlik piknometrenin su kiymetine
boliinerek, alkollii stvinin yogunlugu bulunmustur. Bu yogunluk karsilig1 olan alkol miktari,
agirlik olarak Cizelge 3.3’te belirtilen Yogunluk Karsiligi Alkol Miktar1 cetvelinden

bulunmustur.
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Cizelge 3. 3. Yogunluk Karsilig1 Alkol Miktar1 (g/L- 20/20°C)

Yogunluk Yogunlugun 4. Hanesi

3. hanesine 9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
kadar

20/ 20 °C Litrede gram alkol

0.999 0,5 11 1,6 2,1 2,7 3,2 3,7 4,3 4,8 5,3
8 5,8 6,4 6,9 7,4 8,0 8,5 9,0 9,6 10,1 10,6
7 11,2 11,7 12,3 12,8 13,4 13,9 14,5 15,0 15,5 16,1
6 16,6 17,2 17,7 18,3 18,8 19,4 19,9 20,5 21,0 21,6
5 22,1 22,7 23,3 23,8 24,4 24,9 25,5 26,1 26,6 27,2
4 27,8 28,3 28,9 29,4 30,0 30,6 31,2 31,8 32,4 32,9
3 33,5 341 34,7 35,3 35,9 36,5 37,1 37,6 38,2 38,8
2 39,4 39,9 40,5 41,1 41,7 42,3 42,9 43,5 441 447
1 45,3 459 46,5 47,1 47,7 48,3 48,9 49,5 50,0 50,7
0 51,3 52,0 52,6 53,2 53,8 54,4 55,0 55,6 56,2 56,9
0.989 57,5 58,1 58,7 59,3 59,9 60,6 61,2 61,8 62,5 63,1
8 63,7 64,4 65,0 65,6 66,3 66,9 67,5 68,2 68,8 69,4
7 70,1 70,7 71,4 72,0 72,7 73,3 74,0 74,6 75,3 75,9
6 76,6 77,2 77,9 78,5 79,1 79,8 80,4 81,1 81,8 82,5
5 83,1 83,8 84,5 85,1 85,8 86,5 87,2 87,8 88,5 89,2
4 89,9 90,6 91,2 91,9 92,6 93,3 94,0 94,7 95,4 96,0
3 96,7 97,4 98,1 98,8 99,5 100,2 1009 1016 102,3 103,0
2 103,6 104,3 1050 1057 106,4 107,1 107,8 1085 109,2 109,9
1 110,7 111,7 112,1 1128 1135 1142 1149 1157 1164 117,1
0 117,8 1185 1193 1200 120,7 1215 1222 1229 123,66 124,4
0.979 125,1 1258 1266 127,3 1280 1288 1295 130,3 130,9 131,6
8 1324 1331 1338 1345 1353 1360 136,7 1374 138,2 1389

3.2.5.7. indirgen seker tayini

Sarap oOrneklerinde indirgen seker miktar1 Luff Schoorl Yontemine gore yapilmistir

(Basoglu ve Uylaser 2004).

25 mL numune 100 mI’lik dl¢ii balonuna pipetlendikten sonra iizerine 50 mL su, 5 mL
Carrez I ilave edilip karistirildiktan sonra 5 ml Carrez II ilave edilmistir. Balon tekrar
karigtirildiktan sonra 20°C’de ¢izgisine tamamlanmistir. 10 dakika bekledikten sonra filtre

edilmistir. 300 ml’ lik erlene 25 ml Luff ¢ozeltisi koyulmustur. Uzerine 25 ml fitrattan
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pipetlenmistir. 1 gram ufak siinger tas1 atildiktan sonra hafif alev iizerinde kaynayincaya
kadar (yaklasik 2 dakika) 1sitilmigtir. Kaynama basladiktan itibaren sivi geri sogutucuda 10
dakika kaynatilmistir. 10 dakika sonunda erlen soguk su ile sogutulmustur. Erlen icerigi
tamamen soguduktan sonra tizerine 10 ml %30’luk KI ve karistirnlmak suretiyle 25 ml
%25’lik H,SOy ilave edilmistir. 1-3 ml %]1°lik nisasta ¢ozeltisi ilave edildikten sonra 0,1 N
Na,S;03 ¢ozeltisi ile renk sar1 beyaz oluncaya dek titre edilmistir. Ayni islem sahidi
belirlemek iizere saf su ile numune olmadan sonuna kadar uygulanmis ve elde edilen deger
kor sarfiyat olarak kayit edilmistir. Seker miktar1 hesabi; kor sarfiyat ve 6rnek sarfiyati

arasindaki arasindaki farkin belirlenip ¢izelge 3.4’ten okunarak g/L olarak bulunmustur.

Cizelge 3.4. Luff Schoorl Ile Elde Edilen Sonuglardan Invert Seker Miktarinin Hesabi- 1
(Basoglu ve Uylaser 2004)

0.1N Na,S,03.5H,0;

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Invertmg 24 48 72 97 122 147 172 198 224 250 276 303 330 357

Seker
Fark

24 24 25 25 25 25 26 26 26 26 27 27 27 2.8

Cizelge 3.5. Luff Schoorl Ile Elde Edilen Sonuglardan Invert Seker Miktarinin Hesabi- 2
(Basoglu ve Uylager 2004)

0.1 N 15 16 17 18 19 20 21 22 23
Na,S,03.5H,0;

invert mg 38,5 41,3 44,2 47,1 50,0 53,0 56,0 59,1 62,2
Seker Fark 2,8 2,8 2,9 2,9 29 3,0 3,0 3,1 3,1

3.2.5.8. Yogunluk Tayini

Yogunluk tayini Yayla (2000)’ya goére piknometre ile yapilmistir. Piknometrenin

temizlendikten ve kurulandiktan sonra darasi alinmistir. Cizgisinin biraz iizerine kadar
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damutik su ile doldurulan piknometre 20°C’de su banyosunda 20-30 dakika bekletilmistir. 30
dakika sonra kurutulmus bir sekilde tartilmistir. Piknometrenin hacmi (Su kiymeti);
piknometrenin su dolu agirligindan ve bos darasi tartimlarindan bulunmustur. Ayni
piknometre, sarapla birka¢ defa calkalandiktan sonra 20°C’de su banyosunda 20-30 dakika
bekletilmistir. Piknometre icindeki sarap seviyesi, piknometrenin bogaz kismindaki ¢izgi
hizasina getirilmistir. Sarap dolu piknometre terazi yaninda 30 dakika bekletildikten sonra

tartim1 alinmistir (Yayla 2000).

Piknometre hacmi= Piknometrenin Su Dolu Agirlig1 — Piknometrenin Darasi

Sarabin yogunlugu (20°C/20°C)= (Sarap Dolu Piknometrenin Agirligt — Piknometrenin

Darasi1) / Piknometre Hacmi

Sekil 3. 12. Piknometre Ile Yogunluk Tayini
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Sekil 3. 13. Piknometre Ile Yogunluk Tayininde Piknometre Goriintiisii

3.2.5.9. Kiil tayini

Kil tayini, 525-550°C’de kiil firininda yapilmis ve sonuglar g/L olarak verilmistir
(Ough ve Amerine 1988).

3.2.5.10. Piknometre ile kuru madde tayini

Damitma artig1 piknometreye alinmig, damitik balonu 3-4 defa damitik su ile
calkalanarak piknometrenin ¢izgisinin altina kadar doldurulmustur. Piknometre 20°C’deki su
banyosunda 20-30 dakika bekletildikten sonra piknometre damitik su ile ¢izgisine kadar
tamamlanmis, kurulanmis, hassas terazi yaninda 30 dakika bekletildikten sonra tartilmigtir.
Hesaplama yapilarak genel kuru madde miktart bulunmustur. Bulunan yogunluk miktar ile
Cizelge 3.6’dan yogunlugun karsilig1 olan kuru madde miktar1 g/L olarak bulunmustur (Yayla
2000).

Yogunluk=(Piknometre ile damitik artigin agirlhigi- Piknometrenin darasi)/Piknometrenin

Hacmi
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Cizelge 3. 6. Yogunluk Karsiligi Kurumadde (g/L; 20/20°C) (TS 522)

Yogunluk
2. Haneye
kadar

Yogunlugun 3. Hanesi

1 2 3 4 5 6 7 8 9

20°C20°C L jtrede gram kurumadde

1.00 0 2.6 5.1 7.7 103 129 155 180 20.6 23.2
01 258 284 310 336 362 388 413 439 465 491
02 51.7 543 569 595 621 647 673 699 725 75.1
03 777 803 829 85 81 907 933 9.9 985 1011
04 103.7 106.3 109.0 1116 1142 1168 1194 1220 1246 127.7
05 129.8 1324 1351 137.7 1403 1429 1455 1481 150.7 153.3
1.06 156.0 158.6 161.2 163.8 166.4 169.1 1717 1743 1769 1795

3.2.5.11. Toplam antosiyanin miktar1 tayini

Orneklerin ~ toplam  antosiyanin  tayini  pH-differansiyel —metoduna  gore
spektrofotometrik olarak yapilmistir. Bu amagla potasyum kloriir tampon (pH 1,0), sodyum
asetat tampon (pH 4,5) ¢ozeltileri hazirlanmis, belli bir miktar sarap orneklerinden veya
uygun oranda seyreltiginden daha 6nce 6n denemelerle belirlenen oranda tampon ¢ozeltilerle
iki ayr1 seyreltme yapilmis, denge olusmasi i¢in bir siire (yaklasik 30 dakika) kendi haline
birakilmistir. Bu siire sonunda her iki seyreltigin Avis-max = 520 nm ve 700 dalga boyundaki
absorbanslar1 olcililmiis ve asagidaki esitlikler yardimiyla hesaplama yapilmistir (Cemeroglu
2007).

A= (A Avis-max *A700)pH 1.0~ (A Mvis-max *AYOO)pH 45 (31)

Toplam Antosiyanin Miktar1 (mg/L)= A. (MW). (Sf). 1000/ €. L (3.2)
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Burada;

A: Diizeltilerek hesaplanmis absorbans farki

MW: Baz alinacak antosiyanin molekiil agirligi = Malvidin-3-glukozid WM= 4935
St: Seyreltme faktort

€ : Molar absorbsiyon katsayisi, malvidin-3-glukozid i¢in € = 28 000

1 : Kiivet katman kalinligi = 1°dir.

Toplam antosiyanin miktar1 {iziimiin ana antosiyanin bilesigi olan malvinidin-3-O-

glukoziti cinsinden (Mv-3-glu/g kuru madde) hesaplanmustir.

3.2.5.12. Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde tayini, Waterhouse (2002) tarafindan bildirildigi sekilde
yapilmistir. Toplam fenolik madde tayini i¢in, sarap 6rnegi veya uygun oranda seyreltiginden
alinan 40 pL 6rnek spektrofotomotre kiivetine (makro) konularak iizerine 3,16 mL saf su ve
200 pL Folin-Coicalteau ayiraci ¢ozeltisi (Merck, Darmstadt, Germany) ilave edilmistir. 1-2
dk beklendikten sonra 600 puL. Sodyum Karbonat (Merck, Almanya) ¢ozeltisi (200 g/L)
eklenmesini takiben kii¢iik cam baget ile karistirilan karisimin, oda sicakliginda 2 saatlik
beklemenin ardindan spektrofotometrede (UV-Mini 1240, Shimadzu, Kyoto, Japonya) 765
nm dalga boyunda, ekstrakt yerine saf su kullanilarak ayni prosediirle hazirlanan sahite
(blank) kars1 absorbans degerleri okunmustur (Waterhouse 2002). Analizler 2 paralel olarak
gerceklestirilmistir. Yapilan analiz sonunda okunan absorbans degerinin gallik asit cinsinden
esdegeri (GAE) olan fenolik madde miktari, daha 6nce gallik asit stok ¢ozeltisinden seyreltme
yapilarak hazirlanan 50-500 mg/L araligindaki degisik konsantrasyonlarda standart ¢ozeltiler
kullanilarak  hazirlanan gallik asit kalibrasyon grafigi (y =0,001x + 0,0071, R?=
0,9988) yardimiyla hesaplanmustir.
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3.2.5.13.Toplam tanen tayini

Toplam tanen tayini i¢in, sarap drneklerinden veya uygun oranda seyreltiginden alinan
40 pL ornek spektrofotomotre kiivetine (makro) konularak tizerine 3,36 mL saf su ve 200 pL
Folin-Denis ayiraci ilave edilmistir. 1-2 dk beklendikten sonra 400 uL doymus Sodyum
Karbonat (Merck, Almanya) ¢ozeltisi eklenmesini takiben kiiglik cam baget ile karistirilan
karisimin, oda sicakliginda 2 saatlik beklemenin ardindan spektrofotometrede (UV-Mini
1240, Shimadzu, Kyoto, Japonya) 760 nm dalga boyunda, ekstrakt yerine saf su kullanilarak
ayni prosediirle hazirlanan sahite (blank) karsi absorbans degerleri okunmustur (AOAC
1998). Analizler 2 paralel olarak gergeklestirilmistir. Yapilan analiz sonunda okunan
absorbans degerinin tannik asit cinsinden esdegeri (TAE) olan tanen miktari, daha 6nce tannik
asit stok cozeltisinden seyreltme yapilarak hazirlanan 100-1000 mg/L araligindaki degisik
konsantrasyonlarda standart ¢ozeltiler kullanilarak hazirlanan tannik asit kalibrasyon grafigi

(y =0,0006x + 0,0505 R?=0,9923) yardimiyla hesaplanmistir.

3.2.5.14. Polifenol indeksi tayini

Toplam polifenol indeksi analizleri 1ml sarap 6rnegi 50 ml saf su ile seyreltilip 8000
dk/devir de 10 dk. santrifiij edilerek spektrofotometrede (UV-Mini 1240, Shimadzu, Kyoto,
Japonya) 280 nm’de okuma yapilmistir. Seyreltme faktorii absorbans degeri ile carpilarak

hesaplanmistir. Sekil 3.14” te polifenol analizi yapimindan bir goriintii yer almaktadir.
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Sekil 3. 14. Polifenol indeksi Belirlenmesi I¢in Sarap Orneklerinin Hazirlanmasi

3.2.5.15. Renk yogunlugu ve renk tonu tayini

Sarap numunelerinin renk yogunlunun ve renk tonunun belirlenmesinde,
spektrofotometre kullanilmigtir. Spektrofotometrenin ¢aligmasi, 151k kaynagindan gelen beyaz
15181n prizmadan gegmesi ve renkli bir spektrum olarak ¢ikmasi ilkesine dayanmaktadir. Daha
sonra bu renkli spektrum ince yarikli bir safha iizerine gelir. Ince yariktan spektrumun belli
bir kismi, dar bir band1 ve belirli bir dalga uzunlugunu geger. Prizmayi ¢evirerek veya kavisli
hareket ettirerek ¢esitli dalga boylar1 ince yarik lizerine disiiriilerek gegirilebilir. Gegen dalga
uzunlugu skaladan okunur. Bu skala yardimi ile analiz edilecek eriyigin en kuvvetli absorbe
ettigi dalga uzunlugu gegirilir. Daha sonra istenilen dalga uzunlugundaki 11k eriyige girer ve
absorbe edilmeyenler oradan da gecerek fotoelektrik hiicreye (fototiipe) gelir. Fotoelektrik
hiicrede ise 6l¢iilebilen bir akim1 akim1 meydana getirir. Bu akim, galvonometre ie absorbans
veya % transmittans olarak okunur. Spektrofotometre analiz i¢in kullanilirken 6nce sahit

deney eriyigi ile sifir ayar1 yapilmalidir (Basoglu ve Uylaser 2004).

Kirmizi sarap 420 nm (gOriiniir renk sar1-yesil, absorbe
edilen renk menekse) ve 520 nm (goriiniir renk erguvan, absorbe edilen renk mavi-yesil)

dalga boylarinda ol¢iildiiginde saptanan absorbanslarin toplami renk yogunlugunu, sari
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absorbansin erguvan absorbansa orani renk tonunu vermektedir (Giliven 2008). Absorbe
edilen 15181n dalga boyu smurlari ile eriyigin rengi ve absorbe edilen renk yani filtrenin rengi
Cizelge 3.7°de belirtilmistir. Sarap 6rneklerin, 1 mm genisligindeki kiivetlerde, 420 nm ve
520 nm’ lerde saf suya karsi absorbanslari okunmus ve bunlarin oranlar1 (OY420/0Y520)
renk tonu olarak verilmistir (Canbas 1983a, Ribéreau-Gayon ve ark. 2000).

Renk tonu= A420 /A520 (3.3)

Renk Yogunlugu= A420 + A520 (3.4)

Cizelge 3. 7. Kolorimetre Ile Renk Ol¢iimiinde Kullanilan Filtre Renkleri (Basoglu ve

Uylager 2004)
Absorbe Edilen Isigin Eriyigin Rengi Filtrenin Rengi
Dalga Boyu Siirlan
380- 440 Sari- Yesil Viole
440- 480 Sar1 Mavi
480- 490 Portakal Yesil- Mavi
490- 500 Kirmizi Mavi- Yesil
500- 560 Pembe Yesil
560- 580 Viole Sari- Yesil
580- 600 Mavi Sar1
600- 620 Yesil Portakal
620- 750 Mavi- Yesil Kirmizi

3.2.6. Saraplarda yapilan aroma analizleri

Narince ve Papaskarasi drneklerinde her bir aroma ekstraksiyonu igin 100 mLsarap
ornegi kullanilmistir. 100 mL sarap 500 mL erlen igerisine alinmis ve {izerine 40 mL ¢6zgen
(pentan/diklorometan, 2:1 h/h) ve i¢ standart olarak 10 puL 4-nonanol (2,46 mg/mL) ilave
edilmistir. Erlendeki karisim azot gazi altinda, 4-5°C’de, manyetik karistiricida 30 dakika
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karistirilarak ekstraksiyon islemi gergeklestirilmistir (Blanch ve ark. 1991, Prise ve ark. 1997,
Cabaroglu 1995). Bu islem sonunda erlen igerigi 4500 rpm’de 4-5°C’de santrifiijlenmis ve iki
faza ayrilmis olan icerikten aroma maddelerini igeren ¢ozgen fazi alinarak ‘Vigreux’ damitma
kolonunda 37°C’de 1 mL kalincaya kadar konsantre edilmistir. Konsantre halde elde edilen
stvi dogrudan GC-MS sistemine enjekte edilerek serbest aroma maddeleri kromatogram

piklerinin % bileseni olarak belirlenmistir.

3.2.7. Duyusal analizler

Saraplarda duyusal degerlendirmeler i¢in 20 puan yontemi kullanilmistir (Vogt 1969,
Yavuzeser 1982). 20 puan yontemine gore saraplar renk (0-2), berraklik (0-2), buke (0-4)
ve tat ve genel izlenim (0-12) olmak tizere dort 6zellik agisindan incelenmistir. Sonug olarak
saraplar aldiklar1 toplam puanlara gore birbirleriyle karsilastirilmislardir. Panele sarap
tiretiminde gorev alan 10 kisi katilmistir. Duyusal analizlerde kullanilacak olan form Cizelge

3.8’de gosterilmektedir.
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Cizelge 3.8. Duyusal Degerlendirme 20 Puan Semasi (Vogt 1969, Yavuzeser 1982)

ANALIZ NUMUNE KODU
KONTROL KRITERI PUAN
Soluk, dogal degil 0
RENK Normal renkte 1
(0-2) Tipine gore giiglii
renkte
BERRAKLIK  Bulanik 0
(0-2) Berrak 1
Cok berrak 2
Dogal degil 0
Cansiz, tipini
karakterize 1
BUKE (0-4) et?e.mt.ayen .
Tipini karakterize )
eden, saf kokulu
Hos kokulu 3
Cok hos kokulu 4
Yabanci ve dogal 0
olmayan tat
Bos ve kiigiik
saraplar I3
TAT VE Normal igimli 16
GENEL sofra saraplari
IZLENIiM Harmonik dolgun
(0-12) saraplar 9
Tipine 6zgi tadi
miikemmel olarak  10-12
yansitan saraplar
TOPLAM 20
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Sekil 3.15. Duyusal Analiz Panelinde Narince Saraplarinin Degerlendirilmesi

Yapilan duyusal analiz panelinde saraplarin degerlendirilmesine iliskin fotograflar ise

Sekil 3.15 ile 3.16°da yer almaktadir.
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Sekil 3.16. Duyusal Analiz Panelinde Papaskarasi Saraplarinin Degerlendirilmesi




3.3 istatistiksel Degerlendirme

Farkli maya suslar1 kullanilarak Narince ve Papaskarasi iiziimlerinden elde edilen
saraplarda yapilan cesitli analiz verilerinin istatistik analizinde SPSS (version 18.0 for
Windows, SPSS Inc. Chicago, IL) paket programindan yararlanilmistir. Tamamiyla sansa
bagli deneme planinda tek yonlii siniflandirma metoduna gore varyans analizi yapilmstir.
Analiz edilen 0Ozellikler arasindaki farkliligin belirlenmesi amaciyla Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmustir. Saraplarin ¢esitli analizler ile belirlenen fizikokimyasal
analiz sonuglar1 ortalamalari ile enstriimental analiz sonuglar1 ortalamalari, standart hatalari,
standart sapmalar1 ve varyasyon katsayilar1 hesaplanarak, verilerin tanimlayici istatistikleri
ortaya konmustur. Yapilan analizlerin sonug¢larinin ortalamalar1 arasindaki farki belirlemek

amactiyla Varyans Analiz Yontemi (ANOVA) kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu boliimde calismanin materyalini olusturan 2014 hasat sezonunda iiretilmis olan
Narince {izimiine ait saraplar ile 2015 hasat sezonunda iiretilmis Papaskarasi {iziimiine ait
saraplarin analiz sonucglar1 ve bu sonuclara ait degerlendirmeler yer almaktadir. Ayrica
fermantasyon Oncesinde liziim siralarinda yapilan analizler ile bu analiz sonuglarina ait
degerlendirmeler, alkol fermantasyonunun ilerleyisi, fermantasyondan sonra saraplarda
yapilan analizler ile bu analizlerin sonuglarmin degerlendirilmesi de bu bdliimde yer

almaktadir.

4.1. Siralarmn Genel Bilesimi

Yapilan calismada Narince iiztimii 26 Eyliil 2014 tarihinde, Papaskarasi liziimii 18
Ekim 2015 tarihinde hasat edilmistir. Denemelerde kullanilan Narince ve Papaskarasi

sirasinin fizikokimyasal 6zellikleriCizelge 4.1°de gosterilmektedir.

Cizelge 4. 1. Narince ve Papaskarasi Sirasmin Fizikokimyasal Ozellikleri

SIRA ORNEKLERI
ANALIZLER NARINCE PAPASKARASI
Toplam asitlik (g/ L Tartarik Asit) 6,27 6,67
pH 3,3 3,18
SCKM (% Brix) 19,4 19,0
Yogunluk (Dansite) 1080 1079

SCKM: Suda Coziiniir Kuru Madde
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4.1.1. Alkol Fermantasyonlar1 Boyunca Yogunluk ve Sicaklik Degisimi

Yapilan calismada siralarda yogunluk ve sicaklik Olctimleri yapilarak alkol
fermantasyonu izlenmistir. Fermantasyon siiresince sirada yogunluk ve sicaklik ol¢timleri
giinde iki kez 12 saat arayla olacak sekilde yapilmis olup, okunan degerlerin ortalamasi
Narince Uliziim sirasinda yapilan fermantasyon denemeleri igin Cizelge 4.2°de

gosterilmektedir.

Cizelge 4. 2. Narince Sirasinda Fermantasyon Siirecinde Yogunluk ve Sicaklik Degisimi

MAYA SUSLARI
NBY17 HP7 HP17 VL1-VL2 ALCHEMYI
Giinler
S g g g g
wn w wn wn 7]
1.Giin 1077 17 1080 17 1079 17 1081 17 1079 18
2.Giin 1079 17 1079,5 17 1078,5 16,5 1078 17 1078 16,5
3.Giin 1080 18 1080 17 1070 17 1070 17 1070 16
4.Giin 1077 16,5 1077,5 16 1065 16,5 1056 16,5 1064 16
5.Giin 1067 17 1076 16,5 1052 17 1045,5 16,5 1049 17
6.Giin 1048 18 1061 19 1035 19 1027 19 1033 19
7.Giin 1020,5 18 1020,5 18 1009 18 1006,5 18 1004 18
8.Giin 1012 18 1013 18 1002,5 18,5 1003 18 1001 18
9.Giin 1004,9 18 1002,1 18 994,7 18 997,7 18 992,9 18
10.Giin 9945 18 994 18 990,9 18 992,6 18 991,9 18
11.Giin 992,2 18 990,9 18 990,4 18 990,7 18 990,7 18

Narince iiziim sirasinda farkli S. cerevsiae suslar i¢in fermantasyon 17 °C sicaklikta,
1077 yogunluk degerinde esit kosullarda baslatilmistir. 5 farkli S. cerevsiae susu ile
gerceklestirilen Narince denemelerinde fermantasyon 11 giinde tamamlanmistir. Cizelge
4.2°de belirtilene gore esit yogunluga sahip siralarda baslayan fermantasyon, en yiiksek 992,2
yogunlukta, en diisiik ise 990,4 yogunluk degerinde tamamlanmistir. Narince sirasindan
NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl suslart kullanilarak {iretilen saraplarda
fermantasyon bitiminde yogunluk degerlerinin sirasi ile 992,2, 990,9, 990,4, 990,7 ve 990,7
oldugu goriilmektedir. Farkli maya suslari ile fermente edilen Narince siralarinda

fermentasyonlarin en diisiik 16,5°C ile en yliksek 19°C arasinda gerceklestigi belirlenmistir.
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Cizelge 4.2°de fermantasyonlara ait sicaklik degisimleri incelendiginde NBY 17 susu hari¢c HP
7, HP 17, VL1- VL2 ve Alchemy I suslar ile yiiriitiilen fermantasyonlarda sicakligin farkli
giinlerde yapilan kontrollerde 19°C’ye ylikseldigi belirlenmistir.

Papaskarasi sirasinda yapilan ¢alismada fermantasyon siirecince yogunluk ve sicaklik
degisimleri giinde 2 kez 12 saat arayla Olclilmiistiir. Papaskarasi fermantasyonlarina ait

giinliik yogunluk ve sicaklik degisimi ortalamalar1 ise Cizelge 4.3 te gosterilmektedir.

Cizelge 4.3’e gore 6 farkli S. cerevsiae susu i¢in Papaskarasi iziimiinden elde edilen
saraplarda fermantasyonlar 1079 yogunluk ve 15°C ile esit sicakliklarda baslatilmistir.
Fermantasyon 9 giin boyunca izlenmis ve 9. Gilinlin sonunda en yiiksek yogunluk degeri
NBY17 susu ile yiiriitiilen fermantasyonda, en diisiik yogunluk degeri ise NBY 198 susunda
tespit edilmistir. Cizelge 4.3 incelendiginde 9. giiniin sonunda yogunluk degerlerinin NBY 17
susu ile yapilan fermantasyonda 999, NBY24 susunda 998, Anchor NT50’ de 997, NBY252’
de 994, NBY167' de 993 ve NBY198' de 992 olarak okundugu goriilmektedir. Papaskarasi
siralarinda yapilan fermantasyonlarda en diisiik sicaklik 15°C, en yiiksek sicaklik ise 23°C
okunmustur. Farkli S. cerevsiae suslari ile yiiriitilen Papaskarasi {iziim siralarinda
fermantasyon siiresince 23°C en yiiksek sicakliga 5. ginde NBY17 susu ile yapilan
fermantasyonda ulagilmistir. NBY?24 ve NT50 S. cerevsiae suslari ile yapilan fermantasyonda
en yiiksek sicaklik 22,5°C, NBY 167, NBY198 ve NBY252 S. cerevsiae suslart ile yapilan
fermantasyonlarda en yiiksek sicaklik derecesi ise 22°C olarak tespit edilmistir. Cizelge 4.3’
te sicaklik siitunu incelendiginde 6 farkli S. cerevsiae susu i¢in sicakligin 5. giinde en yiiksek

sicakliga ulastigr goriilmektedir.

70



Cizelge 4. 3. Papaskaras1 Sirasinda Fermantasyon Siirecinde Yogunluk ve Sicaklik

Degisimi
MAYA SUSLARI
NBY17 NBY24 NBY198 NBY197 NBY198 NT50
Ginler £ = E = E = E = E = E =
Eﬂ = E” ] E” ] §° = 5» = E" =
= P = g = g = P = P = g
wn wn wn wn wn wn
1.Giin 1079 15 1079 15 1079 15 1079 15 1079 15 1079 15
2.Giin 1079 16 1079 16 1074 16 1079 16 1075 16 1079 16
3.Giin 1065 19 1060 20 1058 19 1043 20 1055 20 1062 19
4.Giin 1060 19 1042 21 1036 20,5 1027 21 1033 21 1058 20,5
5.Giin 1055 23 1032 22,5 1022 22 1019 22 1028 22 1052 22,5
6.Giin 1031 23 1015 22,5 1005 21 1003 21,5 1013 22 1023 22,5
7.Giin 1017 22 1005 22 997 21,5 996 21,5 1003 21,5 1010 22
8.Giin 1006 22 1000 21,5 995 21 993 215 999 21,5 1002 22
9.Giin 999 21,5 998 21 993 21 992 21,5 994 215 997 21
1090
1080 -
1070
1060 \\\
1050 \ ——NBY 17
1040
\\K —@—HP 7
1030
HP 17
1020
e \/L1- VL2
1010
1000 == ALCHEMY |
990
980 T T T T T T T T T T 1
1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11.
Gin GUun GUn GUn GUn Gin Gin GuUun GuUn GiUn Gin

Sekil 4. 1. Farkl1 Maya Suslar1 Kullanilarak Fermente Edilen Narince Uziim Sirasinda

degisimler Sekil 4.1’de gosterilmektedir. Buna gore farkli maya suslar1 ile mayalanan
siralarda, maya ilavesi yapildiktan sonra ilk 2 giin igerisinde dnemli bir degisim olmadig1

tespit edilmistir. Fermantasyon basladiktan sonra 3. Giinden itibaren hizlanmaya baslamis

Narince sirasinda fermantasyon

Ginliik Yogunluk Degisim Grafigi
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ve 5 farkli maya susu icin 4. gilin ile 7. glin arasinda en yiiksek hizda devam ettigi
goriilmektedir. Sekil 4.1’e gore; NBY17 susu ile yapilan fermantasyonda yogunlugun; 4.
giin sonu ile 7. giin arasinda 53 birim, HP7 susu ile yapilan fermantasyonda ise 55 birim
azaldig goriilmektedir. 3. giin ile 7. glin arasinda alkol fermantasyonunun ilerleyisi HP17
ile Alchemyl S. cerevisiae suslar1 arasinda benzerlik gostermis ve yogunluk HP17 susu ile
yapilan fermantasyonda 59 birim, Alchemyl susu ile yapilan fermantasyonda 65 birim
azalmistir. VL1-VL2 susu ile yiiriitiilen fermantasyonda ise ilk belirgin yogunluk azalmasi
2. glin sonunda gozlemlenerek 7. giine kadar devam etmistir. 5 farkli maya susu ile yapilan
fermantasyonlarda, fermantasyon siirecinde yogunluk degisimi Sekil 4.1° e gore
degerlendirildiginde; NBY17 ve HP7 benzerlik gosterir iken diger tarafta da HP17 ve
Alchemyl suslar1 ile yapilan fermantasyonlardaki yogunluk degisimlerinin birbirine
benzedigi goriilmektedir. VL1-VL2 susu ile yapilan fermantasyonun ise digerlerinden

farkli ilerledigi anlagilmaktadir.

Yerel sarap mayalarinin teknolojik ozelliklerini belirlemeye yonelik Budroni ve
ark. (2006) tarafindan yapilan g¢alismada, incelenen suslarin %75’inin %15-17 (h/h)
diizeyinde etil alkol iirettikleri ve suslarin %50’sinin fermantasyonun ilk 3 giiniinde, giinde
1,15-1,35 g CO, araliginda fermantasyon hiz1 gosterdigi belirtilmektedir. Yapilan
calismada elde edilen verilere gore test edilen yerel mayalarn yiiksek fermantasyon
giiciine sahip olduklarin1 ve hizli gelisme yeteneginde olup, arzulanmayan dogal floray:
baskilayabildikleri tespit edilmistir. Yapmis oldugumuz tez ¢aligmasinda kullanilan yerel
suglarin fermantasyon hizinin kullanilan ticari suslarin fermantasyon hizi ile benzerlik

gosterdigi tespit edilmistir.
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Sekil 4. 2. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Fermente Edilen Papaskarasi Uziim Sirasinda
Giinliik Yogunluk Degisim Grafigi

Sekil 4.2°de Papaskarasi iiztimiinden 6 farkli maya susu ile yapilan fermantasyonda,
alkol fermantasyonu siiresince izlenen yogunluk degisimleri gosterilmektedir. Sekil 4.2” ye
gore, maya ilavesi yapildiktan sonra ilk 2 giin igerisinde sira yogunluklarinda 6énemli bir
degisim olmadig1 anlasilmaktadir. Siralardaki yogunluk degisimleri incelendiginde 2. giin
ile 3. giin aras1 degisime gore NBY17, NBY24, NBY167, NBY252 ve NT50 suslari ile
yapilan fermantasyonlarin benzerlik gosterdigi, NBY 198 susunun ise 36 birimlik ani bir
azalma ile digerlerinden farkli hizla ilerledigi goriilmektedir. Fermantasyonun 6. giinii ile
9. glinli arasinda tiim fermantasyonlarda izlenen yogunluk degisiminin birbirine yakin
oldugu ve fermantasyonun 6 farkli S. cerevisiae susunda birbirine yakin hizlarla devam

ettigi anlasilmaktadir.

Ozgelik ve ark. (1996), sarap iireticilerine starter olarak, killer veya ndtral karakterli
bir sarap mayas: Onerebilmek amaciyla yaptigi calismada Tiirkiye'nin degisik sarap
bolgelerinden izole edilen toplamda 73 mayadan 60 mayay1 duyarli ve 13 mayay1 da nétral
olarak belirlemislerdir. Yapilan c¢alismada nétral olarak tespit edilen mayalarin iiziim
sirasindaki  alkol fermantasyonu hizlarinin  diisiik olmast ve fermantasyonu

tamamlayamamalar1 nedeniyle sarap mayasi olarak kullanilmasinin uygun olmadigim
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belirtilmektedir. Papaskarasi {iziimiinde 6 farkli maya susu kullanarak bizim
gerceklestirdigimiz ¢aligmada Tirkiye” nin farkli bolgelerinden izole edilen yerel S.
cerevisiae suslarindan bir¢ogunu fermantasyon hizinin kullanilan ticari S. cerevisiae susu
fermantasyon hizina benzedigi ve yerel maya suslariin fermantasyonu tamamlayabildigi

belirlenmistir.

Kaliteli sarap tretimi igin istenen kalitede sarap {iretimi igin uygun sarap
mayalarinin belirlenip kullanilmasinin sarap iiretimi agisindan oldukc¢a onemli oldugu

Ozgelik ve Denli (1999) tarafindan belirtilmektedir.

Sarap iiretiminde secilmis maya suslarinin fermantasyonda starter kiiltiir olarak
kullanilmast ve bdylece sarap kalitesinin siirdiiriilebilirliginin gelistirilmesi amaciyla
kullanilan kiiltiirtin ticarilestirilmesi gerektigi vurgulanmaktadir. Bu amagla Avusturalya,
Giliney Afrika ve ABD gibi sarap lireticisi lilkelerde yaklagik 30 yildir geleneksel sarap
iiretim tekniginin modifiye edilerek, ozellikle biiyiik kapasiteli sarap iliretimlerinde {iziim
suyuna S.cerevisiae kiiltiirii asilama tekniginin kullanildigi belirtilmektedir (Rainieri ve
Pretorius 2000). Ticari aktif kuru S. cerevisiae maya suslarin iiziim sirasina inokiile
edilerek sarap fermantasyonunun yiiksek maya populasyonu ile kontrollii bir sekilde
basartyla gerceklestirilmesi miimkiindiir. ~ Ancak yapilan aragtirmalara gore; uygun
ozelliklere sahip yerel maya tiirlerinin sarap fermantasyonunda kullanilmasiyla, belirli bir
bolge tiziimlerinden tipik duyusal nitelikler tasiyan saraplarin iiretilebilecegi ifade

edilmektedir (Regodon ve ark. 1997, Nikolaou ve ark. 2006, Lopes ve ark. 2007).

Tiim bu a¢iklamalardan yola ¢ikarak Narince ve Papaskarasi liziim ¢esitlerinde hem
yerel hem de ticari S. cerevisiae maya suslar1 kullanarak tiretilen saraplardaki farklilik ve

benzerliklerin ortaya konmasi amaglanmastir.
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4.2. Saraplarda pH Analizi Sonuclar

Narince liziimiinden elde edilen saraplarda pH analizi sonuglar1 Cizelge 4.4’te
verilmektedir. Saraplarda en yiiksek pH degeri 3,51, en diisiik pH degeri 3,44 ve ortalama
pH degeri ise 3,47 oalrak belirlenmistir (Cizelge 4.4). Saraplarda yapilan pH analizi suslara
gore incelendiginde NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl maya suslarinda pH
ortalama degerleri sirasiyla 3.44, 3.45, 3.51, 3.49 ve 3.46 olarak belirlenmistir. Narince
tiziimiinde en yiiksek pH ortalamasina sahip sarap Tokat ydresinden izole edilen HP17
yerel S. cerevisiae susu olarak tespit edilmis olup diger yerel suslar ile ticari suslar ile

iiretilmis sarap ortalamalarindan farklilik géstermektedir.

Cizelge 4. 4. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen Saraplarin
pH Analiz Sonuclar1 (pH)*

Ornek Maya suslar pH
NBY17 3,44+0,01a
HP7 3,45+0,01a

NARINCE HP17 3,51+0,01 ¢
VL1-VL2 3,49+0,01b
Alchemyl 346+0,01 a
Ortalama 3,47 £ 0,01

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiaesuglarindan elde
edilen saraplarin pH degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi
uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.4’te gosterilmektedir. Bu sonuglara gére, HP17 ve VL1-
VL2 susu ile liretilen sarabin pH ortalamalarinin digerlerinden tamamen farkli oldugu ve
NBY17, HP7 ve Alchemyl suslar ile iiretilen saraplarin pH ortalamalarinin kendi arasinda

benzerlik gosterdigi belirlenmistir.
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Papaskarasi iizimiinden farklt maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarin pH
degerleri Cizelge 4.5’te verilmektedir. Papaskarasi liziimiinde en yliksek ve en diisiik pH
ortalamasi sirasi ile 3,45 ve 3,24 ve pH analizi ortalamasi 3,38 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.5). Papaskarasi tiziimiinden ftretilen saraplarda yapilan pH analizi sonuglarinin
ortalamasimnin NBY 17 susu ile iiretilen sarapta 3,40, NBY24 ve NBY 167 suslart ile tiretilen
sarapta 3,45, NBY 198 susu ile iiretilen sarapta 3,24, NBY252 ile iiretilen sarapta 3,35,
NTS50 susu ile iiretilen sarapta ise 3,36 oldugu goriilmektedir. En diisiik ve en yiiksek pH
ortalamalarina sahip saraplarin yerel maya suslar1 ile iiretilen saraplar oldugu

belirlenmistir.

Cizelge 4. 5. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin pH Analizi Sonuglar1 (pH)*

Ornek Maya suslari pH
NBY17 3,40+£0,01 a
NBY24 3,45+0,01 a
NBY167 3,45+0,01 a

PAPASKARASI NBY198 324+ 1,11a
NBY252 3,35+ 0,01 a
NT50 3,36+ 0,01 a
Ortalama 3,38+0,18

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.

Ayni siitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak onemsizbulunmusgtur
(P>0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiaesuglarindan elde
edilen saraplarin pH degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur
(P>0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi
uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.5’te gosterilmektedir. Bu sonuglara gore, NBY17,
NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslar1 ile iiretilen saraplarin pH

ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

76



Sarabin pH’s1; icerdigi asitlerin ¢esidine, sarap bilesiminde bulunan potasyum
iyonu miktarma ve diger sarap bilesenlerine bagli olarak 2,9-4,2 arasinda degisim
gostermektedir. Sarabin toplam asit igerigi, tartarik asit miktarinin malik asit miktarina
orani ile potasyum iyonlarinin miktar1 sarap pH’ sin1 etkileyen 3 temel faktordiir. Sarabin
renk, kimyasal, mikrobiyolojik, oksidasyon ve biyolojik ac¢idan kararliliginin
saglanabilmesi i¢in pH degerinin 3,0-3,5 arasinda olmasi istenir (Boulton ve ark. 1996).
Yaptigimiz ¢alismada Narince ve Papaskarasi saraplarinda belirledigimiz pH degerlerinin
Boulton ve ark. (1996) belirtmis oldugu ideal pH degerleri ile biiyilk oranda benzerlik

gosterdigi goriilmektedir.

Narince, Cabernet Sauvignon, Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimleri ile yapilan
caligmada filtresiz saraplarin pH degerleri siras1 ile 3.98, 4.08, 3.51, 3.57 olarak
belirlenmistir (Demiray 2006). Bizim yapmis oldugumuz ¢alismada Narince {iziimden elde
edilen saraplarda pH 3,44-3,51 arasinda belirlenmis olup Demiray (2006)’1n elde ettigi pH
degerinden daha diisiik sonuglar tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon, Okiizgdzii ve
Bogazkere saraplarinda da Demiray (2006)’1n tespit ettigi pH degerlerinin bizim
yaptigimiz denemede Papaskarasi saraplarinin pH degerlerinden daha yiiksek oldugu

goriilmektedir.

Kalecik  Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon saraplarinda bazi
fenolik bilesiklerin karsilastirilmasi {izerine yapilan ¢alismada saraplarin pH degerleri 3,63
ile 3,96 arasinda bulmus olup ortalama pH degeri 3,8 olarak tespit edilmistir (Unsal 2007).
Narince ve Papskarasi saraplari ile yapmis oldugumuz ¢alismamizda beyaz saraplarda pH
degeri 3,44-3,51 arasinda (ortalama 3,47) ve kirmizi saraplarda 2,24-3,45 arasinda
(ortalama 3,18) olarak belirlenmis olup Unsal (2007)'in tespit ettigi pH degerlerinden
farklilik gostermektedir.

2005 ve 2006 yilinda Kalecik Karast (Ankara Bolgesi ve Nevsehir Bolgesi),
Okiizgozii (Denizli Bolgesi ve Elazig Bolgesi) ve Bogazkere (Denizli Bélgesi ve Elazig
Bolgesi) liziimlerinden elde edilen saraplarin pH degerleri sirasi ile 3.30, 3.30, 3.40, 3.23,
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3.04, 3.16, 3.20, 3.11, 3.13, 3.20, 3.40 ve 3.10 bulunmus olup (Kelebek 2009)

calismamizda elde ettigimiz sonuglar ile biiyiik oranda benzerlik gostermektedir

4.3. Saraplarda Toplam Asit Analizi Sonuclari

Narince iiziimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarin toplam
asit analizi sonuglart Cizelge 4.6’da verilmektedir. Narince iiziimiinden elde edilen
saraplarda toplam asit 5,32- 6,06 g- tartarik asit/L (ortalama 5,64 g-tartarik asit/L) arasinda
tespit edilmistir. Tartarik asit cinsinden toplam asit miktar1t NBY17 susu ile iretilen
sarapta 6,06 g-tartarik asit/L, HP7 susu ile iiretilen sarapta 5,95 g- tartarik asit/L oldugu ve
ortalamanin {izerinde kaldigi goriilmektedir (Cizelge 4.6). Toplam asit analizi sonucu
Alchemyl susu ile tretilen sarapta 5,58 g-tartarik asit/L, VL1-VL2 susu ile iiretilen sarapta
5,32 g- tartarik asit/L ve HP17 susu ile tiretilen sarapta 5,30 g-tartarik asit/L tartarik asit

olarak belirlenmistir.

Cizelge 4. 6. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen Saraplarin
Toplam Asit Tayini Sonuglar (g-tartarik asit/L)*

Ornek Maya suslar Toplam Asit
(g- tartarik asit/L)

NBY17 6,06 £0,35a
HP7 5,95 +0,10 ab

NARINCE HP17 530+0,12¢
VL1-VL2 532+022¢
Alchemyl 5,58 +0,15 be
Ortalama 5,64 £ 0,10

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin toplam asit degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemli

bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
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karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.6’da gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY17 ve HP7 susu ile iiretilen sarabin toplam asit ortalamalarinin kendi arasinda
benzerlik gosterirken diger ortalamalardan tamamen farkli oldugu ve HP17, VL1-VL2 ile
Alchemyl suslar1 ile tretilen saraplarin toplam asit ortalamalarimin kendi arasinda
benzerlik gosterirken Alchemyl susu ile liretilen sarabin toplam asit ortalamasinin diger

ortalamalardan farkli oldugu belirlenmistir.

Papaskarasi tiziimiinden farkli maya suslari ile iiretilen saraplarin toplam asit analizi
sonuglar1 6,22-6,80 g-tartarik asit/L arasinda belirlenmis olup ortalama toplam asit miktar1
da 6,50 g-tartarik asit/L tartarik asit bulunmustur (Cizelge 4.7) Papaskarasi tiziimiinden
elde edilen saraplarda toplam asit miktart NBY 17, NBY24, NBY 167, NBY 198, NBY252
ve NT50 suslarinda sonuglari sirasi ile g-tartarik asit/L cinsinden 6.56, 6.80, 6.49, 6.49,
6.22 ve 6.45 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4. 7. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Toplam Asit Sonuglari (g-tartarik asit/L)*

Ornek Maya suslar Toplam Asit
(g-tartarik asit/L)

NBY17 6,56+0,33 a
NBY?24 6,80+ 0,25 a
NBY167 6,49+0,11a

PAPASKARASI NBY198 6,49+ 0,28 a
NBY252 6,22+0,13 a
NT50 6,45+0,09 a
Ortalama 6,50 = 0,09

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemsiz bulunmugtur
(P>0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin toplam asit degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemsiz
bulunmustur (P>0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan c¢oklu

karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.7°te gosterilmistir. Bu sonuglara gore,
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NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslar ile iiretilen saraplarin

toplam asit ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Asitlik sarabin tadi ve dayanikliligr iizerine etki etmekle birlikte saraba tazelik
kazandirmakta ve renk tonu lizerinde de etkili olmaktadir (Navarre 1988). Sek saraplarda
tartarik asit cinsinden asit miktar1 4,5 g/L- 9,0 g/L arasinda degismekle birlikte en uygun
asit miktar1 6,0 g/L-7,0 g/L civarindadir (Ough ve Amerine 1988). Okiizgozii saraplarinda
yapilan bir ¢aligmada asitligin 4,8 g/L-6,7 g/L arasinda degistigi bildirilmektedir (Canbas
ve ark. 2001b). Calismamizda elde ettigimiz toplam asit sonuglari; Canbas ve ark. (2001b)

yaptig1 caligmada tespit ettigi asitlik sonuglart ile biiyiik oranda benzerlik gostermektedir.

Kalecik Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon saraplarinda bazi
fenolik bilesiklerin karsilastirilmas: {izerine Unsal (2007) tarafindan yapilan arastirmada,
caligmada kullanilan saraplarin toplam asitlik dereceleri 5,20-6,74g/L arasinda ve ortalama
toplam asit miktar1 ise 5,8 g/L olarak belirlenmis olup calismamizda elde ettigimiz

sonuglar ile benzerlik gostermektedir.

Kalecik Karasi, Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimlerinden 2005 ve 2006 yillarinda
tiretilen saraplarda yapilan toplam asit sonuglar tartarik asit cinsinden Kalecik Karas1” nda
5,02-5,75 g/L arasinda, Okiizgdzii' nde 5,84-6,62 g/L arasinda ve Bogazkere' de 4,85-6,67
g/ L arasinda bulunmus olup bizim arastirmamizda saraplarda belirledigimiz toplam asit
miktari ile benzerlik gostermektedir (Kelebek 2009). Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’ ne
gore (Teblig No: 2008/ 67); sarabin toplam asit miktari tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L
olmas1 gerekmekte olup yapmis oldugumuz calismada Narince ve Papaskarasi {izlimiinden
elde ettigimiz saraplarin tartarik asit cinsinden toplam asit miktarlarinin sarap tebligine de

uygun oldugu goriilmektedir.
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4.4. Saraplarda Ucar Asit Tayini Sonuclar

Farkli maya suslar1 kullanilarak Narince iiziimiinden elde edilen saraplarda yapilan
ucar asit analizi sonuglar1 Cizelge 4.8’de gosterilmektedir. Cizelge 4.8” de gorildigi gibi
Narince {liziimiinden {iretilen saraplarda siilfirik asit cinsinden en yiiksek ugar asit ortalama
degeri 0,44 g/L, en diisiik ugar asit ortalama degeri 0,34 g/ L ve ortalama ugar asit degeri
ise 0,39 g/L’ dir. Ugar asit miktarlar siilfirik asit cinsinden; Narince tiziimiinden Alchemy]
ile iiretilen sarapta 0,44 g/L, HP17 susu ile iiretilen sarapta 0,42 g/L, NBY17 susu ile
tiretilen sarapta 0,39 g/L, HP7 susu ile iiretilende 0,38 g/L ve VL1-VL2 susu ile iiretilen
sarapta 0,32 g/L tespit edilmistir.

Cizelge 4. 8. Farkli1 Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen Saraplarin
Ugar Asit Tayini Sonuglari (g-siilfirik asit /L)*

Ornek Maya suslari Ucar Asit
(g- siilfirik asit /L)
NBY17 0,39+0,02b
HP7 0,38 +0,01b
NARINCE HP17 0,42 £0,01 cb
VL1-VL2 0,34 £0,0l a
Alchemyl 0,44 £0,01 ¢
Ortalama 0,39 +0,01

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin ugar asit degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan c¢oklu
karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.8’de gosterilmistir. Bu sonuglara gore,
VL1-VL2 ve Alchemyl susu ile liretilen sarabin ugar asit ortalamalarinin digerlerinden
tamamen farkli oldugu ve NBY 17, HP7 ve HP17 suglar ile iiretilen saraplarin ucar asit

ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.
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Papaskarasi iziimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarin ugar
asit miktar1 Cizelge 4.9’da verilmektedir. Ugar asit miktar: siilfirik asit cinsinden 0,44-0,78
0/L arasinda ve ortalama deger ise 0,53 g/L olarak bulunmustur (Cizelge 4.9). Ortalama
ucar asit sonuglar siilfirik asit cinsinden; NBY 198 susu ile iiretilen sarapta 0,78 g/L, NT50
susu ile tiretilen sarapta 0,59 g/L, NBY252 susu ile iiretilen de 0,48 g/L, NBY 167’ de 0,46
g/L, NBY 24’te 0,45 g/L ve NBY17 susu ile iiretilen de ise 0,44 g/L olarak tespit

edilmistir.

Cizelge 4. 9. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskaras1 Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Ugar Asit Tayini Sonuglari (g-siilfirik asit/ L)*

Ornek Maya suslari Ucar Asit
(9- siilfirik asit/ L)

NBY17 0,44+ 0,01 a
NBY?24 0,45+0,01 a
NBY167 0,46 +0,01 a

PAPASKARASI NBY198 0,78 +0,01 ¢
NBY252 0,48 +0,02 a
NT50 0,59+0,01b
Ortalama 0,53 £0,03

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin ugar asit degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.9°da gosterilmistir. Bu sonuglara gore,
NBY198 ve NT50 susu ile iiretilen sarabin ugar asit ortalamalarinin digerlerinden tamamen
farkl oldugu ve NBY17, NBY24, NBY 167 ve NBY252 suslari ile iiretilen saraplarin ugar

asit ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Sarapta ucar asit fermantasyon sirasinda olusabildigi gibi sarabin olgunlagmasi

sirasinda da malolaktik fermantasyonda veya hastalik yapan mikroorganizmalar tarafindan
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etil alkoliin oksidasyonu yoluyla olustugu bilinmektedir. Yiiksek ugar asit miktar1 sarap
kalitesi tizerine olumsuz etki yapmakta ve sarabin ugar asit igerigi sarap kalitesinin
belirlenmesinde parametre olarak kullanilabilmektedir (Canbas 2003). Asetik asit toplam
ucar asidin Oonemli bir bilesenidir ve sarapta 0,2-2 g-asetik asit/L bulunabilmektedir.
Sirkemsi tada sahip asetik asidin sarap aromasini olumsuz etkiledigi bildirilmektedir
(Etiévant 1991, Angelino 1991, Henschke ve Jiranek 1993). Unsal’ mn yapmis oldugu
calismada, Kalecik Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon saraplarinda ugucu asitlik
degeri 0,26-0,67 g/L arasinda ortalama ugucu asitlik degeri ise ortalama 0,48 g/L olarak
tespit edilmistir. Yaptigimiz arastirmada elde ettigimiz ucar asit sonuglar1 Unsal (2007)’1n

tespit ettigi sonuglar ile benzerlik gostermektedir.

Sarapta ugar asit miktarinin 1 g/L’den fazla olmasi durumunda sarabin
pazarlanamaz hale geldigi belirtilmektedir (Swieger ve ark. 2005) ve yaptimiz ¢alismada
tespit ettigimiz ucar asit miktar1 1 g/L’nin altinda tespit edilmis olup sarap kalitesi lizerinde

olumsuz bir etki yaratmamustir.

17 adet yerel S. cerevisiae susu ile yapilan sarap tiretiminde ugar asit miktar1 0,33-
0,90 g/L arasinda belirlenmistir. Bu mayalar arasindan secilen 3 adet S. cerevisiae susu ile
gerceklestirilen endiistriyel 6l¢ekli kirmizi sarap denemelerinde ise 0.75, 0.98, 0.64 g/L
diizeylerinde; beyaz sarap denemelerinde ise 0.18, 0.59, 0.13 g/L diizeylerinde ugar asit
olusumu tespit edilmistir (Esteve-Zarzoso ve ark. 2000). Yapmis oldugumuz ¢aligmada
Narince {liziimiinde kullandigimiz 3 farkli yerel maya susu ile iiretilen saraplarda ucar asit
miktari, Esteve- Zarzoso ve ark. (2000) tarafindan yapilan ¢alismada kullanilan 3 farkli
yerel maya susuna gore genelde daha yiliksek sonuglar vermistir ancak en yiiksek ucar asit
miktar1 0,42 g/L’yi gecmemistir. Uretilen kirmmzi saraplar degerlendirildiginde
calismamizda kullandigimiz 5 farkli yerel maya susu Esteve-Zarzoso ve ark. (2000)
calismasinda kullanmis oldugu 3 farkli yerel maya susuna gore daha diisiik ucar asit

olusturmuslardir.

Degisik bolgelerden elde edilen Kalecik Karasi, Okiizgozii ve Bogazkere

tizlimlerinden {iretilen saraplarda ucar asit miktar: siilfirik asit cinsinden Kalecik Karas1’
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nda 0,23-0,28 g/L arasinda, Okiizgozii’nde 0,18-0,21 g/ L arasinda ve Bogazkere' de 0,19-
0,22 g/L arasinda bulunmustur (Kelebek 2009). Yaptigimiz ¢alismada bulunan sonuglar
Kelebek (2009)’in elde ettigi sonuglardan daha yiiksektir.

Emir iiziimiinden spontan fermantasyon ve ticari maya susu kullanilarak iiretilen
saraplarda toplam asit tartarik asit cinsinden 6,9 g/L ve 7,0 g/L olarak belirlenmistir
(Bagatar 2011). Yapilan baska bir ¢aligmada Kalecik Karasi saraplarinda toplam asit
miktarinin 4,95-8,18 ¢/L tartarik asit arasinda degistigi bildirilmektedir (Topaloglu 1984,
Canbas ve ark. 2001c). Ough ve Amerine (1988) ise saraplarda toplam asit miktarmin
tartarik asit cinsinden 6,0-9,0 g/L arasinda olmasi gerektigini ve bunun sarabin tadi ve

buruklugu ag¢isindan énemli oldugunu belirtmektedirler.

4.5. Saraplarda Kagit Kromatografisi fle Malik Asit ve Laktik Asit Tayini Sonuglar

Sarapta alkol fermantasyonu ile indirgen sekerin timiiyle etil alkole doniigmesi
sonucunda ortamda mayalar gelisemez ve bu asamadan sonra laktik asit bakterieri
gelismeye baglar. Laktik asit bakteri metabolizmalarinda malik asit, sitrik asit ve
mayalardan arta kalan heksoz ve pentoz gibi sekerleri ana substrat olarak kullanmaktadirlar
(Davis ve ark 1985). Malolaktik fermantasyonda meydana gelen en Onemli olay;
dikarboksilik asit olan bir molekiil L-malik asidin laktik asit bakterileri tarafindan
monokarboksilik asit olan bir molekiil L-laktik asit ve bir molekiil CO;’ye doniistiiriilmesi
sonucunda asitligin biyolojik olarak azalmasidir. Malolaktik fermantasyon siiresince malik
asidin tamami (2-10 g/L) indirgenir ve bu da sarabin pH degerinin yiikselmesine ve tadinin
degismesine yol agar (Moreno-Arribas ve Lonvaud-Funel 2000). Anl1 (2010), laktik asidin
malolaktik fermantasyon sonucu olusan bir sarap bileseni oldugunu ve sarapta fazla
miktarda bulunmasinin sarapta hastalik belirtisi olabilecegini bildirmektedir. Papaskarasi
tizlimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplara Bolim 3.2.5.4°te ifade
edilen yonteme gore kagit kromatografisi ile malik asit ve laktik asit analizi yapilmistir.
Sekil 4.3 ve Sekil 4.4’te yer alan kromatografi kagidi goriintiileri degerlendirildiginde; 6
farkli maya susu kullanilarak elde edilen saraplara ait izlerin hepsinin laktik asit

izdiisiimleri {izerinde olustugu goriilmektedir. Ornek izlerinin sadece laktik asit izdiisiimii
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lizerinde olugmasi saraplarda malik asidin laktik aside doniistiigiinii ve malolaktik

fermantasyonun tamamlandigin1 géstermektedir.

Sekil 4. 3. Papaskaras1 Kromatografi Kagidi Gorlintiisii- 1

Sekil 4. 4. Papaskaras1 Kromatografi Kagidi Gorlintiisii- 2

Malolaktik fermantasyondan sonra kirmizi sarabin renginin ve govdesinin fenolik
maddelerin degisikliklerinden etkilendigi belirlenmistir. Malolaktik fermantasyon tanen ve
antosiyanlar arasindaki tepkimeleri artirarak serbest antosiyani ve buruklugu énemli 6l¢iide
azalttigr ve malolaktik fermantasyon sirasinda bir kisim fenolik madde ¢oker ya da yapisal

degisiklige ugradigi bildirilmektedir (De Revel ve ark. 1999)
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Sarap iiretim sirasinda malolaktik fermantasyonu gerceklestiren laktik bakterilerin
olmasi gerektigi gibi alkol fermantasyonundan sonra degil de dnce ¢ogalmalari; sarapta
maya tarafindan kullanilmamis karbonhidratlar1 6zellikle heksozlar1 fermente etmelerine
neden olur. Bu asamada bakteri toplulugunun ¢ogunlukla heterofermentatif bakterilerden
ve baskin olarak Oe. oeni’den meydana geldigi ve boyle bir alkol fermantasyonunun ana
tiriinlerinin etil alkol ve CO,’den baska asetik asit ve D-Laktik asit oldugu belirlenmistir.
Sonu¢ olarak tretim asamasinda bdyle bir durumun meydana gelmesi ucar asidin
yiikselmesine neden olmaktadir. Ugar asit miktarnin 1 g/L asetik asit cinsinden smnirini
astiginda, sarabin pazarlanamaz hale geldigi bildirilmektedir ve meydana gelen asetik asit
miktari, fermente olan heksoz miktarina ve toplam bakteri sayisina baglidir. "piqure
lactique" olarak bilinen bu kirilma hatasi, alkol fermantasyonu sonlara dogru ¢ok
yavasladiginda ya da durdugunda meydana geldigi Geredeli ve Anli (2005) tarafindan
yapilan bir ¢alismada bildirilmektedir.

Yaptigimiz calismada malik asidin laktik aside doniistiigi ancak ucar asit
miktariin belirlenen iist smir1 asmadiglr ve yaptigimiz duyusal testte sarapta ucar asit

miktarina bagli herhangi bir olumsuz aroma ile karsilasilmadigi tespit edilmistir.

4.6. Saraplarda Etil Alkol Tayini Sonuclar:

Narince tiziimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarda hacmen
etil alkol orani Cizelge 4.10°da verilmektedir. Hacmen etil alkol orami %11,40-12,10
arasinda ve ortalama etil alkol miktar1 ise %11,79 olarak tespit edilmistir. NBY17, HP7,
HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl suslari ile iiretilen saraplarda hacmen etil alkol orani sirasi
ile %11,40, %11,55, %11,90, %12,10 ve %12,00 olarak belirlenmistir. VL1-VL2 ve
AlchemylI ticari maya suslari kullanilarak iiretilen saraplarda hacmen etil alkol oraninin
NBY17, HP7 ve HP17 yerel maya suslar1 ile tretilen saraplardan daha yiiksek oldugu
gorilmektedir (Cizelge 4.10)
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Cizelge 4. 10. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Hacmen Etil Alkol Tayini Sonuglar1 (%)*

Ornek Maya suslar Etil Alkol (%)
NBY17 11,40+ 0,17 a
HP7 11,55+0,07 a

NARINCE HP17 11,90+ 0,06 b
VL1-VL2 12,10 £ 0,06 b
Alchemyl 12,00+ 0,01 b
Ortalama 11,79 + 0,08

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin hacmen etil alkol degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan c¢oklu
karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.10°da gosterilmistir. Bu sonuglara gore,
NBY17 ve HP7 suslan ile iiretilen saraplarin hacmen etil alkol ortalamalarinin kendi
arasinda benzerlik gosterdigi ve diger ortalamalardan tamamen farkli oldugu ve HP17,
VL1-VL2 ve Alchemyl suslar ile iiretilen saraplarin hacmen etil alkol ortalamalarinin

kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Papaskaras1 lizimiinden farkli maya suslari ile elde edilen saraplarda hacmen etil
alkol orani sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmektedir. Hacmen etil alkol oram1 %9,70-10,42
arasinda ve hacmen ortalama etil alkol orani ise %9,97 olarak tespit edilmis olup en yliksek
etil alkol olusturan maya susunun NBY 198 oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.11). NT50
ticari maya susunun NBY24 yerel izolat olan NBY24 susu ile esit oranda etil alkol

olusturdugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4. 11. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Hacmen Etil Alkol Tayini Sonuglar1 (%)*

Ornek Maya suslar Etil Alkol (%)
NBY17 9,70 £ 0,10 a
NBY?24 9,90 + 0,06 ba
NBY167 9,75+0,03 a

PAPASKARASI NBY198 10,42 £ 0,08 ¢
NBY252 10,15 +0,08 b
NT50 9,90 £ 0,10 ba
Ortalama 9,97 £ 0,07

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin hacmen etil alkol degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan c¢oklu
karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.11°de gosterilmistir. Bu sonuglara gore,
NBY 198 susu ile iiretilen sarabin hacmen etil alkol ortalamasiin digerlerinden tamamen
farkli oldugu ve NBY24, NT50 ve NBY 252 suslari ile iiretilen saraplarin hacmen etil alkol
ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterirken NBY252 susu ile {iretilen sarabin
hacmen etil alkol ortalamasinin diger ortalamalardan farklilik gosterdigi ve de NBY17 ve
NBY167 suslari ile iiretilen saraplarin hacmen etil alkol ortalamalarinin kendi arasinda

benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

o

Saraplarda alkol miktarinin hacim olarak %8-17 arasinda degistigi, kirmizi
saraplarda bu oraninin genellikle %11-14 oldugu ve sarabin dayanikliligi agisindan
%10’un altina diismemesi gerektigi belirtilmektedir (Ough ve Amerine 1988). Yapilan
arastirmalarda Okiizgdzii {iziimiinden iiretilen saraplarda alkol miktar1 % 10,65- 13,92
arasinda belirlenmistir (Akman ve ark. 1971, Topaloglu 1984, Canbas ve ark. 2001a).
Sec¢ilmis sarap mayalar1 ile yapilan bir ¢aligmada; fermantasyon denemeleri sonunda
kalinti seker miktart 1-4 g/ araliginda ve etil alkol miktar1 %8-8,5 (h/h) olarak

bulunmustur (Regodon ve ark. 1997). Yaptigimiz ¢alismada buldugumuz sonuglarin
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Regedon ve ark. (1997) tarafindan yapilan arastirmada tespit ettigi sonuglardan daha
yiiksek oldugu goriilmektedir.

Yerel sarap mayalarinin teknolojik ozelliklerini belirlemeye yonelik Budroni ve
ark. (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada, incelenen suslarin suslarin %75’inin %15-17
(h/h) diizeyinde etil alkol iirettiklerini belirlemislerdir. Yaptigimiz ¢alismada fermantasyon
denemelerinde kullanmis oldugumuz yerel izolatlar fermantasyonu tamamlayarak %9,70-
11,90 arasinda etil alkol olusturarak Budroni ve ark. (2006) nin kullandg1 yerel mayalardan

daha diisiik miktarda etil alkol olusturmuslardir.

Narince, Cabernet Sauvignon, Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimlerinden iiretilen ve
filtre islemi yapilmayan saraplarda etil alkol orani sirasi ile %11,8, %10, %12 ve %10
olarak bulunmustur (Demiray 2006). Yaptigimiz c¢alismada elde ettigimiz sonuglar
Demiray (2006)’in elde ettigi sonuglara benzemektedir. Papaskarasi saraplarinda
belirledigimiz etil alkol orani yerel iiziimlerden Okiizgdzii ve Bogazkere ile iiretilen
saraplarda biiyilk oranda benzerlik gosterir iken Cabernet Sauvignon’da farklilik

gostermektedir.

Kelebek (2009), Kalecik Karasi, Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimleri ile yaptig1 sarap
tiretiminde saraplarda etil alkol oranini sirasi ile % 13,3- 14,3 arasinda, %11,5-12,7
arasinda ve % 11,1-12,0 arasinda belirlemis olup Okiizgdzii ve Bogazkere saraplarinda,
bizim Narince ve Papaskarasi saraplarinda belirledigimiz etil alkol sonuglarina yakin

degerler elde etmistir.

Carignane tiztimiinden 4 farkl ticari maya kullanilarak elde edilen saraplarda etil
alkol oram1 %11,27-12,54 arasinda belirlenmis olup (Kalkan ve Aktan 1999), bizim
calismamizda ticari maya suslar ile elde ettigimiz Narince saraplarindaki etil alkol orani

ile benzerlik gosterirken Papaskarasi saraplarinda elde ettigimiz sonuclardan daha yiiksek
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olarak belirlenmistir. Bornova Emir iiziimiinden spontan fermantasyon ve ticari maya susu
kullanilarak {iretilen saraplarda hacmen %10,7 ve %10,5 oraninda etil alkol belirlenmistir

(Bagatar 2011).

Yapilan bir diger calismada Karaoglan ve Asik Beyazi iiziimlerinden elde edilen
saraplarda etil alkol orani beyaz saraplarda %11,09-11,18 (h/h) arasinda ve kirmizi
saraplarda %11,68-13,11 (h/h) arasinda bulunmustur (Kocabey 2013).

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi (Teblig No: 2008/67)’ ne gore; sarabin gergek
alkol miktar1 en az %9 ve en ¢ok %15 olmalhdir. Calismamizda sarap yapimi ig¢in
kullandigimiz maya suslar1 Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’nde belirtilen miktarda etil

alkol olusturma potansiyeline sahiptir.

4.7. Saraplarda Piknometre ile Etil Alkol Tayini Sonuclar:

Narince lziimiinden farkli maya suslar1 kullanarak elde ettigimiz saraplarda
piknometre ile Olgiilen etil alkol miktar1 Cizelge 4.12°de verilmektedir. Piknometre ile
Olclilen en yiiksek etil alkol degeri 53,80 g/L, en diisiik etil alkol degeri 46,50 g/L
belirlenirken ortalama etil alkol degeri de 49,64 g/L olarak belirlenmistir. NBY'17, HP7,
HP17 yerel maya suslar ile tretilen saraplarda piknometre ile etil alkol miktar sirasi ile
46,50 g/L, 48,60 g/L ve 53,80 g/L belirlenirken VL1-V2 ve AlchemylI ticari maya suslari
ile iiretilen saraplarda 51,30 g/L ve 48,0 g/L olarak tespit edilmistir. HP17 ile iiretilen
sarapta hem hacmen hem de piknometre ile dlgiilen etil alkol miktarinin yerel maya suslari
arasinda en yiiksek sonucu verdigi goriilmektedir. VL1-VL2 ticari maya susu ile {iretilen
sarapta hacmen etil alkol miktar1 yerel suslara gore daha yiiksek olmakla birlikte,
piknometre ile dlgiilen etil alkol miktart HP17’den daha diisiik miktarda belirlenmistir.
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Cizelge 4. 12. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Piknometre Ile Etil Alkol Tayini Sonuglar (g/L)*

Ornek Maya suslar Etil Alkol (g/L)
NBY17 46,50 £ 0,01 a
HP7 48,60 £0,52 b

NARINCE HP17 53,80+ 0,69 d
VL1-VL2 51,30+ 0,01 c
Alchemyl 48,00 + 0,87 ba
Ortalama 49,64 + 0,72

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0.05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin etil alkol degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemli
bulunmustur (P<0.05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.12°de gosterilmistir. Bu sonuglara gore,
HP17 ve VL1-VL2 susu ile iretilen sarabin etil alkol ortalamalarinin digerlerinden
tamamen farkli oldugu ve NBY17, HP7 ve Alchemyl suslari ile iiretilen saraplarin etil

alkol ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Papaskarasi iiziimiinden farkli maya suslar1 kullanarak elde ettigimiz saraplarda
gore piknometre ile etil alkol analizi sonuglar1 Cizelge 4.13’te verilmektedir. En yiiksek ve
en dusiik etil alkol miktar1 20,75 g/L ve 13,10 g/L olarak ortalama etil alkol miktar1 ise
17,61 g/L olarak belirlenmistir (Cizelge 4.13). Papaskarasi tiziimiinden NBY 17 susu ile
tiretilen sarapta 18,57 g/L, NBY24 susu ile iiretilen de 13,10 g/L, NBY167 maya susu
iletilen sarapta 16,10 g/L, NBY198’ de 18,87 g/L, NBY252 ile iiretilen de 20,75 ve ticari
maya susu olan NT50” de ise 18,30 g/L olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 4. 13. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Piknometre Ile Etil Alkol Tayini Sonuglar (g/L)*

Ornek Maya suslar Etil Alkol (g/L)
NBY17 18,57+ 0,15 dc
NBY?24 13,10+ 0,17 a
NBY167 16,10 0,01 b

PAPASKARASI NBY198 18,87 £0,32d
NBY252 20,75+0,14 ¢
NT50 18,30+ 0,01 ¢
Ortalama 17,61 + 0,59

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemli bulunmustur
(P<0.05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin etil alkol degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemli
bulunmustur (P<0.05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.13’ te gosterilmistir. Bu sonuglara gore,
NBY24, NBY167 ve NBY252 susu ile tiretilen sarabin etil alkol ortalamalarinin
digerlerinden tamamen farkli oldugu ve NBY17, NBY198 ve NT50 suslar ile iiretilen

saraplarin etil alkol ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Sarabin genel bilesimi igerisinde litrede 70-150 gram arasinda bulundugu ve sarap
bilesimi i¢inde yer alan etil alkoliin sarapta gévdeye ve aromaya katki saglamakla birlikte
koruyucu etkisi bulunmaktadir. Tatlims1 tada sahip etil alkoliin sarap bilesiminde
miktarinin artmasi sarabin dengesinin bozulmasina ve yakici tada sahip olmasina neden
olmaktadir (Anl1 2010). Yaptigimiz ¢calismada Narince ve Papaskarasi saraplarinda yiiksek
miktarda alkol belirlenmemis olup mevcut miktardaki alkol saraplarda aroma ve tat

tizerinde herhangi olumsuz bir etki yaratmamuistir.
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4.8. Saraplarda Indirgen Seker Tayini Sonuclar

Narince tiziimiinden farkli maya suslari kullanilarak {iretilen saraplarda indirgen
seker igerigi Cizelge 4.14’te verilmektedir. En diisiik ve en yliksek seker miktar1 1,32 g/L
ve 2,81 g/L arasinda, ortalama indirgen seker miktar1 ise 1,84 g/L olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.14). NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve AlchemylI suslart ile iiretilen saraplarda
ortalama indirgen seker miktarlar sirasiyla 2,81 g/L, 2,19 g/L,1,43g/L, 1,32g/L ve 1,44
g/L olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4. 14. Farklh Maya Suslari Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Indirgen Seker Tayini Sonuglar1 (g/L)*

Ornek Maya suslar Indirgen Seker (g/L)
NBY17 2,81+0,01b
HP7 2,19 +0,88 ba
NARINCE HP17 1,43+£0,01 a
VL1-VL2 1,32+ 0,02 a
Alchemyl 1,44 +0,02 a
Ortalama 1,84 £ 2,13

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0.05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin indirgen seker degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak onemli
bulunmustur (P<0.05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.14’te gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, HP17, VL1-VL2, Alchemyl ve HP7 suslar ile iretilen saraplarin indirgen seker
ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi ve NBY17 ve HP7 susu ile liretilen
sarabin indirgen seker ortalamalarimin kendi arasinda benzerlik gosterdigi ancak

belirlenmistir.
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Papaskaras1 iiztimiinden farkli maya suslari kullanilarak elde edilen saraplarin
indirgen seker miktarlar1 Cizelge 4.15te verilmektedir. Indirgen seker miktar1 en diisiik ve
en yiiksek 2,05 g/L ile 2,58 g/L arasinda belirlenirken; ortalama indirgen seker miktar1 2,31
g/L olarak belirlenmistir (Cizelge 4.15). NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve
NT50 S. cerevisiae suslari ile fermente edilen saraplarda indirgen seker miktarlari sirasi ile

2,58 g/L, 2,37 g/L, 2,30 g/L, 2,05 g/L, 2,33 g/L ve 2,26 g/L"dir.

Cizelge 4. 15. Farkli Maya Suslari Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Indirgen Seker Tayini Sonuglar (g/)*

Ornek Maya suslar Indirgen Seker (g/L)
NBY17 2,58 £0,02 ¢
NBY?24 2,37+0,08b
NBY167 2,30£0,07b
PAPASKARASI NBY198 2,05+0,05a
NBY252 2,33+0,03b
NT50 2,26 £0,03 b
Ortalama 2,31 £ 0,04

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin indirgen seker degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan c¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.15’te gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY17 ve NBY198 susu ile iiretilen sarabin indirgen seker ortalamalarinin
digerlerinden tamamen farkli oldugu ve NBY24, NBY 167, NBY252 ve NT50 suslar ile
iretilen saraplarin indirgen seker ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi

belirlenmistir.

Demiray (2006) yapmis oldugu calismada; seker miktarint Narince, Cabernet

Sauvignon, Okiizgozii ve Bogakere iiziimlerinden elde edilen filtre edilmemis saraplarda
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strast ile 0.37, 0.28, 0.34 ve 0.28 g/L olarak belirlemistir. Yapmis oldugumuz ¢aligmada
belirledigimiz sonuglar Demiray (2006)’in yaptig1 ¢alismada belirledigi indirgen seker
miktarindan daha yiiksektir.

Unsal (2007), Kalecik Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon saraplarida bazi
fenolik bilesiklerin karsilastirilmasi iizerine yaptig1 arastirmada; indirgen seker miktarini
1,5-3,8 g/L (ortalama 2,3 g/L) arasinda belirlemistir. Yapmis oldugumuz ¢alismada
belirledigimiz indirgen seker miktar1 Unsal (2007)’in  sonuglar1 ile benzerlik

gostermektedir.

Kalecik Karasi, Okiizgozii ve Bogazkere {iziimlerinden sarap iiretimi yapilan baska
bir ¢alismada indirgen seker miktar1 sirasi ile 1,7-3,4 g/L, 1,6-2,2 g/L ve 1,6-2,0 g/L
arasinda belirlenmis olup bizim belirledigimiz indirgen seker miktarlar1 ile benzerlik
gostermektedir (Kelebek 2009). Okiizgodzii saraplarinda yapilan baska bir calismada,
saraplarin indirgen seker miktar1 0,8-1,7 g/L olarak belirlenmis olup, bulunan sonuglar
bizim calismamaizda tespit ettigimiz indirgen seker miktarindan daha az miktarda

belirlenmistir (Canbas ve ark. 2001a).

4.9. Saraplarda Yogunluk Tayini Sonuclar:

Narince iliziimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak iiretilen saraplarda yapilan
yogunluk analizi sonuglar1 20°C/20°C’de; en yiiksek 0,9917, en diisiik 0,9905, ortalama
degerin ise 0,9911 belirlenmistir (Cizelge 4.16). Sarap liretiminde kullanilan yerel maya
suslart NBY'17, HP7 ve HP17 ile iiretilen saraplarda yogunluk derecesi sirasi ile 0,9917,
0,9913 ve 0,9905 olarak tespit edilmistir. Kullanilan ticari maya suslarinda yogunlugun
VL1-VL2 ile iiretilen sarapta 0,9909, Alchemyl susu ile iiretilen sarapta ise 0,9914 oldugu
gorilmektedir. Yogunlugu en yiiksek ve en diisiik olan saraplarin yerel maya suslari ile

tiretilen saraplar oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4. 16. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskaras1 Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin indirgen Seker Tayini Sonuglar1 (g/L)*

Ornek Maya suslar Yogunluk
(20°C/20°C)

NBY17 0,9917+0,01d
HP7 0,9913+0,01 ¢

NARINCE HP17 0,9905 +0,01 a
VL1-VL2 0,9909 +0,01 b
Alchemyl 0,9914 +0,01 dc
Ortalama 0,9911 +0,01

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin yogunluk degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan c¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.16’da gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, HP17 ve VL1-VL2 susu ile iiretilen sarabin yogunluk ortalamalarinin digerlerinden
tamamen farkli oldugu ve NBY17, HP7 ve Alchemyl suslari ile iretilen saraplarin

yogunluk ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Papaskarasi iiziimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak {iretilen saraplarda en
yiiksek ve en diisiik yogunluk 0,9976 ve 0,9962 ile ortalama yogunluk degeri 0,9967 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.17). NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50
suslar ile iretilen saraplarda yogunluk degerlerinin sirasi ile 0,9966, 0,9976, 0,9970,
0,9965, 0,9962 ve 0,9966 oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4. 17. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Piknometre Ile Yogunluk Tayini Sonuglar1 (20°C/20°C)*

Ornek Maya suslar Yogunluk
(20°C/20°C)*
NBY17 0,9966 + 0,01 b
NBY?24 0,9976 £ 0,01 d
NBY167 0,9970 £ 0,01 ¢
PAPASKARASI NBY198 0,9965 +0,01 b
NBY252 0,9962 +0,01 a
NT50 0,9966 £ 0,01 b
Ortalama 0,9967 + 0,01

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin yogunluk degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.17°de gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY24, NBY167 ve NBY252 susu ile iiretilen sarabin yogunluk ortalamalarinin
digerlerinden tamamen farkli oldugu ve NBY174, NBY 198 ve NT50 suglar ile {iretilen

saraplarin indirgen seker ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Kelebek (2009) yapmis oldugu ¢alismada Kalecik Karasi, Okiizgozii ve Bogazkere
tiziimlerinden elde ettigi saraplarda yogunluk degerlerini Kalecik Karasi’nda 0,9881-
0,9939, Okiizgozii’nde 0,9907-0,9918 ve Bogazkere’de 0,9913-0,9918 arasinda tespit
etmistir. Yapmis oldugumuz calismada Narince iiziimiinden elde ettigimiz saraplarin
yogunluk degerleri Kelebek (2009)’in elde ettigi sonuglar ile biiyiik oranda bezerlik
gosterirken, Papaskarasindan elde ettigimiz saraplarin yogunluklari Kelebek (2009)’in
Kalecik Karasi, Okiizgozii ve Bogazkere saraplarinda tespit ettigi yogunluk degerlerinden

daha yiiksektir.
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4.10. Saraplarda Kiil Tayini Sonuc¢lar1

Narince iiziimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarin kiil
miktarlart Cizelge 4.18” de verilmektedir. Kiil miktar1 2,29-2,53 g/L arasinda ve ortalama
deger de 2,41 g/L olarak belirlenmis olup; NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl
suslar1 ile tretilen saraplarin kiil igerigi sirast ile 2,45 g/L, 2,35 g/L, 2,29 g/L, 2,45 g/L,
2,53 g/L olarak belirlenmistir (Cizelge 4.18). Ticari maya suslarindan Alchemyl maya susu
ile iiretilen sarapta en yliksek kiil miktar1 belirlenir iken bir diger ticari maya susu olan
VL1-VL2 ile yerel suslardan NBY17 ile iiretilen saraplarin esit miktarda kii igerdigi

belirlenmistir.

Cizelge 4. 18. Farkli Maya Suslar1 Kullamilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Kiil Tayini Sonuclar (g/L)*

Ornek Maya suslari Kiil (g/L)
NBY17 2,45 +0,03 cb
HP7 2,35+0,04 ba

NARINCE HP17 2,29+0,052
VL1-VL2 2,45+ 0,05c¢cb
Alchemyl 2,53+0,01 ¢
Ortalama 2,41 +£0,03

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin kiil degerleri acisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi
uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.18’de gosterilmektedir. Bu sonuglara gére, NBY17, VL1-
VL2 ve Alchemyl suslar ile iiretilen saraplarin kiil ortalamalarmmin kendi arasinda
benzerlik gosterdigi ve HP7 ile HP17 suslar ile iiretilen saraplarin kiil ortalamalarinin

kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.
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Papaskarasi iiztimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarin kiil
icerikleri Cizelge 4.19°da verilmektedir. En diisiik ve en yiiksek kiil miktar1 2,90-3,71 g/L
arasinda belirlenmis olup ortalama kiil miktar1 3,34 g/L olarak belirlenmistir (Cizelge
4.19). NBY 17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslari ile iretilen
saraplarda kil miktarinin siras1 ile 2.90, 3.67, 3.54, 3.71, 3.18 ve 3.03 oldugu
goriilmektedir. Yerel maya suslarindan NBY 198 ve NBY24 susu digerlerine gore daha
yiiksek ve benzer sonuglar verirken NBY17 ve NT50 suslar1 da benzer ve en diisiik kiil

miktar1 6l¢iilen maya suslar1 olmustur.

Cizelge 4. 19. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskaras1 Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Kiil Tayini Sonuglar1 (g/L)*

Ornek Maya suslari Kiil (g/L)
NBY17 2,90+0,28 a
NBY?24 3,67+0,04 ¢
NBY167 3,54 +£0,04 cb

PAPASKARASI NBY198 3,71+ 0,04 ¢
NBY252 3,18+ 0,08 ba
NT50 3,03+0,05a
Ortalama 3,34 £ 0,09

Her bir deger {i¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin kiil degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak onemli bulunmustur
(P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi
uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.19’da gosterilmektedir. Bu sonuglara gore, NBY17 ve
NTS50 suslari ile iiretilen saraplarin kiil ortalamalariin kendi arasinda benzerlik gosterdigi
ve diger ortalamalardan farkli oldugu, NBY24 ile NBY 198 suslar ile iiretilen saraplarin
kiil ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi ve diger ortalamalardan farkli
oldugu ve NBY 167 ve NBY252 suglari ile iiretilen saraplarin kiil ortalamalarinin kendi

arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.
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Yavas (1972) yaptig1 calismada; sarapta bulunan kiil miktarinin; iiziimiin olgunluk
derecesine, iklime ve saraba uygulanan islemlere gore degistigini, Riberau- Gayon ve ark.
(1982) ise kiilii saraptaki organik anyonlarin ve katyonlarin olusturdugu bildirmistir.
Kocabey (2013), Karaoglan ve Asik Beyazi iiziimlerinden elde ettigi saraplarda yapmis
oldugu arastirmada kiil miktarin1 beyaz saraplarda 1,1-1,7 g/L arasinda ve kirmizi
saraplarda 1,9-2,2 g/L arasinda belirlerken; beyaz saraplarda belirledigi kiil miktarlari
arasindaki farkliligr istatistiki agidan 6nemli bulmus ancak kirmizi saraplarda belirledigi
kiil miktarini ise birbirine yakin olarak tespit etmistir. Yaptigimiz ¢aligmada belirledigimiz

sonuglar Kocabey (2013)" in tespit ettigi sonuglardan farklilik géstermektedir.

Narince, Cabernet Sauvignon, Okiizgdzii ve Bogazkere saraplari ile yapilan bir
diger calismada % (m/m) kiil miktarini siras1 ile 0,052, 0,0829, 0,0422 ve 0,0486 olarak
belirlenmistir (Demiray 2006).

Kalecik Karasi, Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimlerinden 2005 vee 2006 yillarinda
iiretilen saraplarda kiil miktar1 Kalecik Karas1 saraplarinda 1,7-2,8 g/L, Okiizgozii
saraplarinda 1,9-2,2 g/L ve Bogazkere saraplarinda 1,8-2,0 g/L arasinda belirlenmis olup
calismamizda elde ettigimiz sonuglardan daha diisiik olarak belirlenmistir (Kelebek 2009).

Carignane tliziimiinden sek sarap iretmek amaciyla 17 adet ticari saf maya
arasindan 4 adet farkli saf maya secilerek yapilan bir calismada kiil miktar1 2,0 g/L, 2,5
g/L, 2,55 g/L ve 2,5 g/L olarak belirlenmis olup elde edilen sonuglarin ¢alismamizda tespit
ettigimiz kiil miktar1 sonuglarindan daha diisiik oldugu goriilmektedir (Kalkan ve Aktan
1999).

4.11. Saraplarda Piknometre ile Kuru Madde Tayini Sonuclari

Narince iiziimiinden farkli maya suglar1 kullanilarak elde edilen saraplarda kuru

madde miktar1 sonuglar1 Cizelge 4.20°de verilmektedir. Kuru madde miktar1 15,75-18,35
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g/L arasinda belirlenmis olup ortalama kuru madde miktart 17,28 g/L olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.20). Narince {iiziimiinden NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve
Alchemyl suslar1 kullanialrak elde edilen saraplarda sirasi ile 18,15 g/L, 18,35 g/L, 15,75
g/L, 17,60 g/L ve 17,55 ¢g/L kuru madde belirlenmistir. Kuru madde bakimindan en diisiik
icerige sahip sarap HP17 susu ile {iretilen saraptir ve yerel suslar arasinda en diisiik kuru

madde ortalamasina sahiptir.

Cizelge 4. 20. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Kuru Madde Tayini Sonuglart (g/L)*

Ornek Maya suslari Kuru Madde (g/L)
NBY17 18,15+0,09 ¢
HP7 18,35+0,14b
NARINCE HP17 15,75+0,14 a
VL1-VL2 17,60 £0,01 b
Alchemyl 17,55+0,14 b
Ortalama 17,28 £ 0,22

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin kuru madde degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan c¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.20’de gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY17 ve HP17 susu ile iiretilen sarabin kuru madde ortalamalarinin digerlerinden
tamamen farkli oldugu ve HP7, VL1-VL2 ve Alchemyl suslan ile iretilen saraplarin

indirgen seker ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Papaskarasi tiziimiinden ftretilen saraplarda kuru madde miktar1 24,25-25,95 g/L
arasinda ve ortalama kuru madde miktari ise 25,33 g/L olarak belirlenmistir (Cizelge 4.21).
NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 maya suslar1 ile {iretilen
saraplarda sirasi ile 25,27 g/L, 26,20 g/L, 25,80 g/L, 24,50 g/L, 24,25 g/L ve 25,95 g/L
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kuru madde belirlenmistir. Ticari maya susu olan NT50 S. cerevisiae susu ile iiretilen sarap
en yiiksek kuru madde igerigine sahip olup, yerel suslar ile iiretilen saraplarda kuru madde

miktar1 bu degerin altinda kalmistir.

Cizelge 4. 21. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Kuru Madde Tayini Sonuglar1 (g/L)*

Ornek Maya suslari Kuru Madde (g/L)
NBY17 2527+0,23 b
NBY24 26,20+ 0,06 ¢
NBY167 25,80+ 0,17 cb

PAPASKARASI NBY198 24,50 +£0,01 a
NBY252 2425+043a
NT50 25,95+ 0,07 cb
Ortalama 25,33 £ 0,19

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin kuru madde degerleri acisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.21°de gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY198 ve NBY252 susu ile diretilen sarabin kuru madde ortalamalarinin
digerlerinden tamamen farkli oldugu ve NBY17, NBY24, NBY167 ve NT50 suslar ile
tiretilen saraplarn kuru madde ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi

belirlenmistir.

Sek saraplarda kuru madde miktarinin 17-30 g/L arasinda olmasi gerektigi ve 15
g/L’den daha az olmamasi gerektigi belirtilmektedir (Navarre 1988). Yaptigimiz ¢alismada
Narince ve Papaskarasi saraplarinda elde ettigimiz kuru madde miktarlari Navarre’nin

belirttigi degerler ile biiylik oranda benzerlik gostermektedir.
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Kalecik Karasi, Okiizgozii ve Bogazkere iiziimlerinden iiretilen saraplarda yapilan
bir ¢aligmada kuru madde miktar1 sarap ¢esitlerine gore sirasi ile 19,3-24,3 g/L, 20,2-22,9
o/L ve 20,1-22,3 ¢/L arasinda tespit edilmistir (Kelebek 2009). Yaptigimiz ¢alismada
Narince saraplarinda belirledigimiz toplam kuru madde miktar1 Kelebek (2009)’in Kalecik
Karasi saraplarinda belirledigi kuru madde miktar1 ile biiyiik oranda benzerlik gosterirken,
Papaskarasi saraplarinda belirledigimiz toplam kuru madde miktar1 ise Kelebek (2009)’in
Kalecik Karasi, Okiizgdzii ve Bogazkere saraplarinda belirledigi toplam kuru madde

miktarindan daha yiiksektir.

Papaskaras1, Bogazkere, Okiizgozii, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Karasakiz,
Kalecik Karasi ve Karalahna tiziimlerinden iiretilen saraplar iizerinde yapilan arastirmada
kuru madde sonuglart 21,43-32,0 g/L arasinda bulunmustur (Aksoy 2010). Canbas ve ark.
(2001c); Okiizgdzii saraplarinda kuru madde miktarini 19,7-25,8 g/L arasinda
belirlemiglerdir. Bizim c¢alismamizda Narince saraplarinda belirledigimiz kuru madde
miktar1 Canbas ve ark. (2001c) sonuglarindan daha diisiik olup Papaskarasi saraplarinda

benzerlik gostermektedir.

4.12. Saraplarda Toplam Antosiyanin Madde Miktar1 Tayini Sonuclari

Kirmiz1 iiziim cinslerinde renk pigmenti olarak bulunan antosiyaninler, kirmizi
saraplarin kendine has renginin olusmasinda da 6nemli rol oynar. Kirmizi sarap iiretiminde
cibre fermantasyonu yapilmasi ve fermantasyon sicakligi énemli oldugu kadar {iziimiin

olgunluk durumu ve olgunlagma evresindeki ¢evresel kosullar da nem tagimaktadir.

Yapilan bu caligmada Papaskarasina ait toplam antosiyanin miktari analizi
sonuglart Cizelge 4.22°de verilmektedir. Antosiyanin miktart malvidin-3-O-glukozit
cinsinden; en yiiksek 66 mg/L, en diisiik 40,70 mg/L ve ortalama deger 50,36 mg/L olarak
belirlenmis olup; NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 farkli maya
suslar ile iiretilen saraplarda antosiyanin miktarinin sirasi ile 44,95 mg/L, 66,80 mg/L,
44,80 mg/L, 63,80 mg/L, 41,10 mg/L ve 40,70 mg/L oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.22).

Papaskarasi iizlimiinden sarap iiretiminde kullanilan NT50 ticari maya susu antosiyanin
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madde miktar1 bakimindan en diisiik icerige sahip sarabi vermistir. Antosiyanin madde
miktar1 en yliksek sarabin ise NBY24 susu ile tiretildigi anlagilmaktadir. Yapilan ¢alismada
NBY17 ve NBY24 yerel maya suslar1 antosiyanin madde miktar1 agisindan farkli sonuglar

vermistir.

Cizelge 4. 22. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Antosiyanin Tayini Sonuglar1 (malvidin-3-O-glukozit mg/L)*

Ornek Maya suslari Antosiyanin (malvidin-3-O-
glukozit mg/L)

NBY17 44,95+ 1,13 ba

NBY24 66,80 £ 14,15b

NBY167 44,80 + 3,46 ba
PAPASKARASI NBY198 63,80 = 1,44 ba

NBY252 41,10+ 8,72 a

NT50 40,70+ 3,75 a

Ortalama 50,36 + 3,57

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin antosiyanin degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak Onemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.22°de gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY17, NBY24, NBY167 ve NBY198 suslar ile iiretilen saraplarin antosiyanin
ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi ancak NBY24 susu ile iretilen sarabin
antosiyanin ortalamasinin digerlerinden farkli oldugu ve NBY252 ile NT50 suslar ile
tiretilen saraplarin antosiyanin ortalamalarmin kendi arasinda benzerlik gosterdigi

belirlenmistir.

Geng saraplarda antosiyanin miktari, kullanilan iiziimiin ¢esidine, yetistirildigi
bolgenin iklim kosullarina, iiziimiin olgunluk durumuna ve uygulanan sarap yapim

teknigine bagl olarak, 100 mg/L (Pinot noir) ile 1500 mg/L (Syrah, Cabernet sauvignon)
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arasinda degisim gosterdigi bildirilmektedir. Yapmis oldugumuz ¢aligmada farkli maya
suslar1 kullanarak elde ettigimiz Papaskarasi saraplarinda toplam antosiyanin miktari, daha
once yapilmis bir arastirmada Pinot noir sarabinda belirlenen degerin altinda kalmaktadir

(Pieri ve ark. 1995, Freitas ve ark. 1998, Fernandez-Lopez ve ark. 1998).

Munoz-Espada ve ark. (2004), Marechal Foch, Concord ve Nortoniizim ve
saraplarindaki antosiyanin bilesiklerini arastirdiklar1 c¢alismada, toplam antosiyanin
igerigini Foch iiziimlerinde 258 mg/100g, Norton {iztimlerinde 888 mg/100g ve Concord
tiztimlerinde 326 mg/100g olarak ve bu iliziimlerden elde edilen saraplarda sirasi ile 140,
880 ve 170 mg/L olarak belirlemislerdir. Bizim yaptigimiz calismada Papaskarasi
saraplarinda belirledigimiz toplam antosiyanin; Munoz-Espada ve ark. (2004) Marechal
Foch, Concord ve Norton iiziimlerinden elde ettikleri saraplarda belirledikleri toplam

antosiyanin miktarindan daha diisiik miktarda belirlenmistir.

Kelebek (2009) yaptig1 arastirmada antosiyanin miktarini; Ankara ve Nevsehir
bolgesi iiziimlerinden liretilen Kalecik Karasi saraplarinda 2005 yilinda 270,19 mg/L ve
137,52 mg/L, 2006 yilinda 320,5 mg/L ve 294,97 mg/L, Denizli ve Elazig bolgesi
liziimlerinden iiretilen Okiizgozii saraplarmda 2005 yilinda 469,81 mg/L ve 382,50 mg/L,
2006 yilinda 681,70 mg/L ve 598,38 mg/L, Denizli ve Elaz1g bdlgesi iiziimlerinden
tiretilen Bogazkere saraplarinda 2005 yilinda 683,87 mg L, 645,27 mg/L, 2006 yilinda
763,48 mg/L ve 629,33 mg/L olarak bulmus olup tespit edilen sonuglar; bizim farkli maya
suslar1 kullanarak Papaskarasi iiziimii ile yaptigimiz saraplarda bulunan antosiyanin

miktarindan daha yiiksektir.

Yapilan bagka bir calismada toplam antosiyanin miktarinin; Yunanistan’da
yetistirilen Xinomavro liziimlerinden elde edilen saraplarda toplam antosiyanin miktarinin
119,5-284,7 mg/L (ortalama 197,3 mg/L), Mandilaria saraplarinda 223,2-396,0 mg/L
(ortalama 329 mg/L), Merlot iiziimiinden elde edilen saraplarda 235,0-757,0 mg/L
(ortalama 235,0-757,6 mg/L), Cabernet Sauvignon saraplarinda 226- 1462 mg/L (680
mg/L) ve Syrah saraplarinda ise 563,9-1140 mg/L (ortalama 975 mg/L) arasinda oldugu
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belirtilmektedir (Makris ve ark. 2006). Yaptigimiz calismada Papaskarasi saraplarinda
belirledigimiz toplam antosiyanin miktarinin Makris ve ark.(2006)’in elde ettigi

sonuglardan diistik oldugu goriilmektedir.

Mazza ve arkadaglart (1999), Cabernet Franc, Merlot ve Pinot Noir saraplari
tizerinde yaptiklari arastirmada antosiyanin bilesiklerini; Cabernet franc saraplarinda 420-
469 mg/L, Merlot saraplarinda 412-455 mg/L ve Pinot noir saraplarinda 219-440 mg/L
arasinda degistigini belirlemislerdir. Yaptigimiz ¢alismada Papaskarasi saraplarinda toplam
antosiyanin miktariin; Mazza ve ark. (1999)’nin Cabernet Franc, Merlot ve Pinot noir
saraplarinda belirledigi toplam antosiyanin miktarindan daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Li ve ark. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada, Cin’in farkli yorelerinden 37 sarap analiz
edilmistir. 6 farkli yoreden ve 11 imalathaneden 24 kirmizi sarapta toplam antosiyanin

miktart 59 mg/L-286 mg/L arasinda (ortalama 119 mg/L olarak bulunmustur.

Antosiyaninlerin ¢6ziinmesi {izerine cibre fermantasyonu siiresinin etkisinin
arastirildigl calismada, antosiyanin miktarinin Cabernet sauvignon sarabinda 69,7-247,3
mg/L ve Tempranillo sarabinda 42,6-239,7 mg/L arasinda degistigi belirlenmistir (Mayen
ve ark. 1994). Kelebek ve ark (2006), Bogazkere iiziimlerinde 3, 6 ve 10 giinliik cibre
fermantasyonu uygulamasiyla elde edilen saraplarda antosiyanin miktarinin sirasi ile 238
mg/L, 308,7 mg/L ve 269 mg/L olarak belirlemislerdir. Cibre fermantasyonu uygulayarak
tretimini  yaptigimiz Papaskaras1 saraplarinda belirledigimiz antosiyanin miktari
sonuglarinin, Mayen ve ark. (1994)’1n Cabernet Sauvignon ve Tempranillo saraplarinda
belirledigi en diisiik diizeydeki antosiyanin miktarina yakin oldugu goriilmektedir. Kelebek
ve ark. (2006) yaptiklari calismada, bizim arastirmamizda Papaskarasi saraplarinda

belirledigimizden daha yiiksek miktarda antosiyanin tespit etmislerdir.

Cabuk (2004), Cabernet Sauvignon, Merlot, Kalecik Karasi ve Syrah tiziimlerinden
elde edilen saraplarin kimyasal yapisini arastirdigi ¢alismada, toplam antosiyanin miktarini

136 mg/L(Kalecik karas1)-468 mg/L(Cabernet sauvignon) arasinda belirlemistir.
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Papaskaras1 iiziimiinden elde ettigimiz saraplarda toplam antosiyanin miktarinin Cabuk

(2004)’un buldugu sonuglardan daha diisiik oldugu goriilmektedir.

Antosiyanin bilesiklerinin ortamin pH degerine bagli olarak bir indikatoér gibi
davrandig1 ve farkli pH’larda farkli renkler verdigi bilinmektedir (Brouillard ve ark. 1991,
Liao ve ark. 1992, Markovic ve ark. 2000). Antosiyanin bilesiklerinin pH’ya bagl renk
kaybmin pH 3,2- 3,5 arasinda en fazla oldugu belirtilmektedir. Antosiyanlar asit ortamda
kirmiz1 renkli flavilyum katyonu halindeyken, nétr ve bazik ortamlarda mavi renkli
bilesikler haline doniismektedir (Ribéreau-Gayon ve ark. 1983, Canbas 1983, Ribéreau-
Gayon ve ark. 2000). Yaptigimiz ¢alismada farkli maya suslar1 kullanarak elde ettigimiz
saraplarda Cizelge 4.5’e gore pH degerleri NBY17, NBY?24, NBY167, NBY198, NBY252
ve NT50 suslarinda siras1 ile 3.40, 3.45, 3.45, 2.24, 3.35, 3.36 olarak gosterilmektedir.
Buna gore antosiyanin bilesiklerinde pH’ ya bagli renk kaybinin 2,24 pH degerine sahip

NBY 198 susu ile iiretilen sarapta en az olacagi sdylenebilir.

Yaptigimiz aragtirmada; Papaskarasi tiziimiinden farkli maya suslar kullanarak elde
ettigimiz garaplarin antosiyanin iceriklerinin daha 6nce yapilan aragtirmalarda elde edilen

bulgulardan farkli olmasinin basinda, iztim ¢esidi ve kullanilan maya susu gelmektedir.

4.13. Saraplarda Toplam Fenolik Madde Tayini Sonuclar

Narince tiziimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarin toplam
fenolik madde icerigi Cizelge 4.23’te verilmektedir. Toplam fenolik madde miktar1 gallik
asit esdegeri cinsinden en ¢ok 354 mg/L, en az 313 mg/L ve ortalama deger 334,8 mg/L
olarak belirlenmistir. NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl suslar1 kullanilarak
tiretilen saraplarda toplam fenolik madde miktar1 sirast ile 350 mg/L, 313 mg/L, 332,33
mg/L, 354 mg /L ve 324,67 mg/L olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.23). Toplam fenolik
madde miktar1 yerel ve ticari suslar ile liretilen saraplarda farklilik gostermektedir. Ticari

suslardan VL1-VL2 susu ile {iretilen sarapta en yiiksek deger okunur iken diger ticari sus
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ile tiretilen sarapta daha diisiik miktarda fenolik madde miktar1 belirlenmistir. Yerel maya
suslarinda da fenolik madde miktar1 bakimindan farkliklar goriilmektedir. NBY 17 susu ile
tiretilen sarapta fenolik madde miktar ticari maya susu olan VL1-VL2 susu ile iiretilen
saraptaki fenolik madde miktarina yakin iken HP7 ile iiretilen sarapta en diisiik toplam

fenolik madde degeri saptanmaistir.

Cizelge 4. 23. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Toplam Fenolik Madde Tayini Sonuglar1 (GAE mg/L)*

Ornek Maya suslari Toplam Fenolik
Madde (GAE mg/L)
NBY17 350,00 £9,24 a
HP7 313,00+£0,58 a
NARINCE HP17 332,33 +£33,65a
VL1-VL2 354,00+ 5,77 a
Alchemyl 324,67+ 12,99 a
Ortalama 334,80 + 7,58

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin toplam fenolik madde degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak
onemsiz bulunmustur (P>0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan
coklu karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.23’te gosterilmktedir. Bu
sonuglara gore, NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslari ile tiretilen
saraplarin toplam fenolik madde ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi

belirlenmistir.

Papaskaras1 liziimiinden farkli maya suslari ile iiretilen saraplarin toplam fenolik
madde tayini sonuglar Cizelge 4.24’te verilmektedir. Toplam fenolik madde miktar1 gallik
asit esdegeri cinsinden 1053,67 mg/L-1458,67 mg/L arasinda ve ortalama deger 1255,22
mg/L olarak belirlenmistir. NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50

suslar1 ile tiretilen saraplarda toplam fenolik madde miktarmin 1406 mg/L, 1458,67 mg/L,
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1170 mg/L, 1302 mg/L, 1131 mg/L ve 1063,67 mg/L oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.24).
En yiiksek fenolik madde iceren sarap NBY24 yerel maya susu ile iiretilen sarap iken en

diisiik fenolik madde miktar1 NT50 ticari maya susu ile iiretilen sarapta tespit edilmistir.

Cizelge 4. 24. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskaras1 Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Toplam Fenolik Madde Tayini Sonuglar1 (GAE mg/L)*

Ornek Maya suslar Toplam Fenolik
Madde (GAE mg/L)

NBY17 1406,00 + 20,79 d
NBY?24 1458,67 +18,19d
NBY167 1170,00 £ 2598 b

PAPASKARASI NBY198 1302,00 £ 0,01 ¢
NBY252 1131,00+ 19,63 b
NT50 1063,67 + 0,88 a
Ortalama 1255,22 + 35,61

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin toplam fenolik madde degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak
o6nemli bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.24’te gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY198 ve NT50 susu ile iiretilen sarabin fenolik madde ortalamalarinin
digerlerinden tamamen farkli oldugu ve NBY17 ve NBY24 ile NBY167 ve NBY252
suglar1 ile diretilen saraplarin toplam fenolik madde ortalamalarinin kendi arasinda

benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Woraratphoka ve ark. (2007)’nin yaptig1 calismada, kirmiz1 ve beyaz saraplarin
toplam fenolik madde igeriklerinin sirasiyla 1498-2432 GAE-mg/L, 306-846 GAE-mg/L
arasinda degistigi saptanmustir. Yaptigimiz c¢alismada Narince ilizlimiinden iirettigimiz
beyaz saraplarda toplam fenolik madde miktar1 313-354 GAE-mg/L arasinda bulunmus

olup bulunan degerler Woraratphoka ve ark. (2007)’nin yaptig1 caligmada beyaz saraplarda
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belirledigi en diisiik toplam fenolik madde diizeyindedir. Papaskarasi {iziimiinden
trettigimiz kirmizi saraplarda toplam fenolik madde miktarinin Woraratphoka ve ark.
(2007)’nmin kirmiz1 saraplarda belirledigi toplam fenolik madde miktarina yakin oldugu

gorilmketedir.

Mazza ve ark. (1999), Cabernet Franc, Merlot ve Pinot Noir saraplar1 {lizerinde
yaptiklar1 arastirmada toplam fenol bilesikleri miktarini; Cabernet Franc saraplarinda 982-
1193 mg/L, Merlot saraplarinda 907-974 mg/L ve Pinot noir saraplarinda 748-965 mg/L
arasinda degistigini belirlemislerdir. Yaptigimiz arastirmada yerel ve ticari maya suslari
kullanilarak elde edilen Narince saraplarinda toplam fenolik madde miktar1 Mazza ve ark.
(1999) yaptig1 ¢alismada elde ettigi sonuglardan daha diisiik iken Papaskarasi saraplarinda
daha yiiksek miktarda toplam fenolik madde bulundugu anlagilmaktadir.

Kelebek (2009), Kalecik Karasi, Okiizgozii ve Bogazlere saraplarinda toplam
fenolik madde miktarin1 siras1 ile 142,02-213,2 mg/L, 206,81- 336,2 mg/L ve 191,38-
348,70 mg/L arasinda belirlemistir. Kelebek (2009)’in Okiizgozii ve Bogazkere
saraplarinda belirledigi toplam fenol bilesikleri miktari, bizim caligmamizda Narince
saraplarmin icerdigi toplam fenolik madde miktarina yakin iken Kalecik Karas1, Okiizgdzii
ve Bogazkere saraplarinda belirledigi toplam fenolik madde miktart Papaskarasi

saraplarinda belirledigimiz miktardan farklilik gostermektedir.

Piyasadan temin edilen bazi kirmizi saraplarda fenol bilesikleri ilizerine yapilan
arastirmada, saraplarin antosiyanin miktarlarinin diisiik fakat toplam fenol bilesikleri
miktarlarmin tadi olumsuz etkileyecek kadar yiiksek oldugunu belirlenmis ve Tiirkiye’de
yetistirilen saraplik iizlim ¢esitlerinin fenol bilesikleri miktarlarinin belirlenmesi ve isleme
tekniginin buna gore saptanmasi gerektigi vurgulanmistir (Canbas 1985). Farkli
firmalardan alinan kirmizi saraplarin toplam fenolik madde igeriginin 0,89 (Calkarasi)—
2,36 (Bogazkere) g/L arasinda oldugu ve calismada kullanilan Kalecik Karast iiziim
cesidinden elde edilen saraplarin toplam fenolik madde iceriginin 1,07-1,23 g/L arasinda

o

degistigi belirlenmistir (Anl ve ark. 2005) .
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Yabanci kokenli tiziim gesitlerinden elde edilen kirmizi saraplarin fenolik madde
iceriginin belirlenmesine yonelik yapilan bagka bir calismada en yliksek fenolik madde
miktar1 2,2 g/L ile Syrah ¢esidinde belirlenmis olup bunu sirasiyla 2,0 g/L ile Merlot, 1,9
g/L ile Cabernet Sauvignon, 1,8 g/L ile Carignan ve 1,7 g/L fenolik madde igerigi ile Pinot
Noir izlemistir (Kizilet 2006).

4.14. Saraplarda Toplam Tanen Tayini Sonuclari

Narince iiztimiinden farkli maya suslar1 kullanilarak {iretilen saraplarda toplam
tanen analizi sonuglar1 Cizelge 4. 25’te verilmektedir. Toplam tanen miktar1 0,44-0,50
TAE g/L arasinda ve ortalama deger ise 0,45 TAE g/L olarak belirlenmis olup; NBY17,
HP7, HP17, VL1-VL2 ve AlchemyI suslar1 kullanilarak iiretilen saraplarda sirasi ile 0,44
g/L, 0,44 g/L, 0,45 g¢/L, 0,50 g/L ve 0,45 g/L tanen oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.25).
VL1-VL2 susu ile iiretilen sarapta en yiiksek tanen miktar1 belirlenmis olup NBY17 ve

HP7 suslart ile iiretilen saraplarda en diisiik tanen miktarina rastlanmistir.

Cizelge 4. 25. Farkli Maya Suslar1 Kullamlarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Toplam Tanen Tayini Sonuglar1 (TAE g/L)*

Ornek Maya suslari Toplam Tanen (TAE g/L)
NBY17 0,44 +£0,01 a
HP7 0,44 +0,15a

NARINCE HP17 0,45+0,01 a
VL1-VL2 0,50+0,01b
Alchemyl 0,45+0,02 a
Ortalama 0,45+ 0,01

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin toplam tanen degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli

bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
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karsilastirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.25’te gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, VL1-VL2 susu ile iiretilen sarabin toplam tanen ortalamasinin digerlerinden
tamamen farkli oldugu ve NBY17, HP7, HP17 ve Alchemyl suslari ile iiretilen saraplarin

toplam tanen ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Papaskarasi {iziimiinden farkli maya suslari ile iretilen saraplarin toplam tanen
analizi sonuglar1 Cizelge 4.26’da verilemktedir. Toplam tanen miktari tannik asit esdegeri
cinsinden; 1,51-1,97 g/L arasinda belirlenirken ortalama deger 1,68 g/L olarak
belirlenmistir. NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslari ile iiretilen
saraplarda toplam tanen miktarinin siras1 ile 1,97 g/L, 1,86 g/L, 1,53 ¢/L, 1,61 g/L, 1,59
g/L, 1,51 g/L oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4. 26. Farkli Maya Suslar1 Kullamilarak Papaskaras1 Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Toplam Tanen Tayini Sonuglar (TAE g/L)*

Ornek Maya suslar Toplam Tanen
(TAE g/L)
NBY17 1,97 +0,10b
NBY?24 1,86 +0,05b
NBY167 1,53+0,02 a
PAPASKARASI NBY198 1,61 £0,03 a
NBY252 1,59+0,02 a
NT50 1,51+0,01 a
Ortalama 1,68 £+ 0,04

*Her bir deger Ui¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmugtur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin toplam tanen degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak onemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.26’da gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY17 ve NBY24 susu ile iiretilen sarabin toplam tanen ortalamalarinin kendi

arasinda benzerlik gosterdigi ve digerlerinden tamamen farkli oldugu ve NBY167,
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NBY198, NBY252 ve NT50 suslar ile iiretilen saraplarin toplam tanen ortalamalarinin

kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Sarapta bulunan tanen miktar1 basta cibre fermantasyonu siiresi olmak {izere birgok
faktorden etkilenmekte ve bu faktorler dikkate alinarak tanen miktarini belirli bir diizeyde
tutmanin miimkiin oldugu bildirilmektedir (Canbas 1971, Ribereau-Gayon ve ark. 1976).
Cabernet Sauvignon iiziimlerinden farkli cibre fermantasyon siiresi uygulanarak tiretilen
saraplarda tanen miktarinin 1,8-4,3 g/L arasinda degistigi belirlenmistir (Riberecau- Gayon
ve Glories 1986). Canbas ve ark. (2001b) yaptig1 ¢alismada ise Okiizgdzii saraplarinin
tanen miktarinin ortalama 2,2 g/L civarinda oldugu goriilmektedir. Ribereau-Gayon ve
Glories ile Canbag’ 1n yapmis oldugu calismalar degerlendirildiginde Cabernet Sauvignon

ve Okiizgozii saraplarinda belirledikleri tanen miktarinin bizim calismamizda

belirledigimiz sonuglardan daha yiiksek oldugu anlasilmaktadir.

Canbas (1983), tanen miktarmin kirmiz1 saraplarda 1,5-5 g/L ve beyaz saraplarda 0-
100 mg/L arasinda bulundugunu bildirmektedir. Yapmis oldugumuz ¢alismada farkli maya
suslar1 kullanilarak elde edilen saraplarda toplam tanen miktarinin Canbas (1983)’in

belirttigi sonuglara yakin sonuglar oldugu goriilmektedir.

Tanen miktar1 kirmiz1 saraplarda 1,0-1,5 g/L (yumusak), 2,0-2,5 g/L (yogun) ve
hatta 6,0 g/L’ ye (ortii sarabi) kadar ¢ikabilmektedir (Giiven 2008). Bu degerler g6z 6niine
alindiginda calismada kullanilan kirmizi saraplarin genellikle yumusak bir tanen igerigi
sergiledikleri anlagilmaktadir. Canbas ve ark. (2001c), Kalecik karasi saraplarinda tanen
miktarinin 1,1-2,4 g/L arasinda degistigini belirlemislerdir. Kelebek (2009)’ in yaptigi
caligmada tanen miktari; Ankara bolgesi Kalecik Karasi saraplarinda 2.24-2.47 g/L ve
Nevsehir bolgesi Kalecik Karasi saraplarinda 1.53-2.89 g/L arasinda, Denizli bolgesi
Okiizgdzii saraplarinda 2,78-2,89 g/L ve Elazig bolgesi Okiizgozii saraplarinda 2,09- 2,81
g/L ve Denizli bolgesi Bogazkere saraplarinda 3,01-3,25 g/L ve Elaz1g bolgesi Bogazkere
saraplarinda 3,34-3,93 o/L olarak belirlemistir. Yaptigimiz arastirmada Narince
saraplarinda belirledigimiz toplam tanen miktar1 Canbas ve ark. (2001c) ile Kelebek

(2009)’in yaptig1 ¢caligsmalarda elde ettigi sonuglardan daha diisiik miktarda belirlenmistir.
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Ancak Papaskarasi saraplarinda 1,51-1,97 g/L arasinda belirledigimiz toplam tanen miktari
Kelebek’ in Nevsehir bolgesi Kalecik Karasi saraplarinin igerdigi toplam tanen miktar ile

paralellik gostermektedir.

Cabernet Sauvignon, Merlot, Kalecik Karasi ve Syrah iiziimlerinden elde edilen
saraplarin kimyasal yapisinin arastirildigi ¢alismada, tanen miktarin1 1,3 g/L (Kalecik
Karasi)-2,1 ¢g/L (Cabernet Sauvignon) arasinda bulunmus olup bizim ¢alismamizda

Papaskarasi iiziimiinden elde ettigimiz saraplarin toplam tanen miktar1 ile benzerlik

gostermektedir (Cabuk 2004).

4.15. Saraplarda Polifenol indeksi Tayini Sonuclari

Polifenoller, ROS (reaktif oksijen tiirleri) ve lipid baglarini kiran radikalleri (ROO-)
metal iyonlarinin yaptig1 gibi baglanarak siipiirebilen antioksidanlar olarak bilinmektedir

(Stahl ve ark. 2002, Cemeli ve ark. 2009, Pellegrini ve ark. 2009).

Narince tiztimiinden farkli maya suslari kullanilarak elde edilen saraplarda polifenol
indeksi sonuglar1 Cizelge 4.27°de verilemktedir. Polifenol indeksi sonuglar1 2,55-2,70
arasinda ve ortalama deger 2,60 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27). Alchemyl maya susu
ile Uretilen sarapta en yiiksek deger okunurken HP7, HP17 ile VL1-VL2 maya susu ile

iretilen saraplarda en diistik deger tespit edilmistir.
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Cizelge 4. 27. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarmn  Toplam Polifenol Indeksi Tayini Sonuglar1 (Polifenol

Indeksi)*
Ornek Maya suslar Polifenol indeksi
NBY17 2,65+0,03a
HP7 2,55+0,03b
NARINCE HP17 2,55+0,03b
VL1-VL2 2,55+0,03b
Alchemyl 2,70+ 0,01 a
Ortalama 2,60 £ 0,02

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin polifenol indeksi degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.27°de gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY17 ve Alchemyl susu ile iiretilen sarabin polifenol indeksi ortalamalarinin kendi
arasinda benzerlik gosterdigi ve digerlerinden tamamen farkli oldugu ve HP7, HP17, VL1-
VL2 suslart ile dretilen saraplarin polifenol indeksi ortalamalarmin kendi arasinda

benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Papaskarasi {liziimiinden farkli maya suslari kullanilarak iiretilen saraplarda toplam
polifenol indeksi sonuglar1 Cizelge 4.30°da verilmektedir. Polifenol indeksi en yiiksek
3,60, en diistik 3,25 ve ortalama 3,50 olarak belirlenmistir. Polifenol indeksi en yiiksek
sonu¢ NT50 ve NBY167 S. cerevisiae susu ile tiretilen saraplarda belirlenirken en diisiik

deger ise NBY 198 maya susu ile liretilen sarapta tespit edilmistir.
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Cizelge 4. 28. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarmn  Toplam Polifenol IndeksiTayini Sonuglar1  (Polifenol

Indeksi)*

Ornek Maya suslar Polifenol Indeksi
NBY17 3,50+0,01 b
NBY?24 3,55+0,03 cb
NBY167 3,60+0,01 ¢

PAPASKARASI NBY198 3,25+0,03 a
NBY252 3,50+ 0,06 b
NT50 3,60+0,01 ¢
Ortalama 3,50 £0,03

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemli bulunmugtur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin polifenol indeksi degerleri agisindan farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.28’de gosterilmektedir. Bu sonuglara
gore, NBY198 susu ile iiretilen sarabin polifenol indeksi ortalamasinin digerlerinden
tamamen farkli oldugu ve NBY17 ve NBY252 suslari ile iiretilen saraplarin polifenol
indeksi ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi ve NBY24, NBY167 ile NT50
suslar1 ile tretilen saraplarin da polifenol indeksi ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik

gosterdigi belirlenmistir.

4.16. Saraplarda Renk Tonu ve Renk Yogunlugu Tayini Sonug¢lar:

Narince iizimiinden {retilen saraplarin renk tonu ve renk yogunlugu degerleri
Cizelge 4.29°da verilmktedir. Renk tonu; 3,21-11,81 arasinda ve ortalama renk tonu 6,55
olarak; renk yogunlugu ise 0,11-0,23 arasinda ve ortalama 0,14 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.29). NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve AlchemylI suslariyla iiretilen saraplarda
renk tonu analiz sonuglar1 sirasi ile 5.20, 11.81, 3.21, 6.00 ve 6.53 ve renk yogunlugu 0.11,
0.13, 0.23, 0.13, 0.11 olarak belirlenmistir. Ticari maya suslar1 ile iiretilen saraplar yerel
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NBY17 susu ile renk tonu agisindan benzer sonuglar vermistir. En yiiksek renk yogunlugu

degeri ise HP17 maya susu ile liretilen sarapta 6l¢iilmiistiir.

Cizelge 4. 29. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Renk Tonu ve Renk Yogunlugu Tayini Sonuglar1 (Renk Tonu
ve Renk Tayini)*

Ornek Maya suslari Renk Tonu Renk Yogunlugu
NBY17 5,20+ 0,01 ba 0,11+£0,01 a
HP 7 11,81 +4,86 b 0,13+0,02 a
NARINCE HP 17 3,21+0,07a 0,23+0,02b
VL1- VL2 6,00 = 1,62 ba 0,13+0,01 a
Alchemy | 6,53 0,53 ba 0,11+0,01 a
Ortalama 6,55 +1,16 0,14 £ 0,05

*Her bir deger ti¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Aynut siitunda farkli harfle gdsterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmustur

(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin renk tonu ve renk yogunugu degerleri agisindan farkliliklar istatistiki
olarak énemli bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan
coklu karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.29’da gosterilmektedir. Bu
sonuglara gore, NBY17, VL1-VL2 ve Alchemyl suslar ile iiretilen saraplarin renk tonu
ortalamalarinin kendi arasinda benxerlik gosterdigi ve HP7 ile HP17 suslari ile tiretilen
saraplarin renk tonu ortalamalarinin diger ortalamalardan farkli oldugu belirlenmistir.
HP17 susu ile iiretilen sarabin renk yogunlugu ortalamasimindiger ortalamalardan tamamen
farklilik gosterdigi ve NBY17, HP7, VL1-VL2 ile Alchemyl suslar ile iiretilen saraplarin

renk yogunlugu ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Papaskras1 iziimiinden farkli maya suslari ile elde edilen saraplarin renk tonu ve
renk yogunlugu degerleri Cizelge 4.30°da verilmktedir. Saraplarda; renk tonu 0,71-0,97
arasinda ve ortalama renk tonu degeri 0,78 olarak tespit edilmistir. Renk yogunlugu ise

2,18- 180,37 arasinda ve ortalama renk yogunlugu degeri ise 32,94 olarak belirlenmistir
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(Cizelge 4.30). Papaskarasi iiziimiinden sarap iiretiminde kullanilan susa gore renk tonu
analizi sonuclart NBY 17, NBY24, NBY 167, NBY 198, NBY252 ve NT50 suslarinda sirasi
ile 0.74, 0.75, 0.75, 0.97, 0.77, 0.71 olarak belirlenmistir. En yiiksek renk tonu yerel maya
suslarindan NBY 198 maya susu ile iiretilen sarapta, en diisiik renk tonu ise NT50 ile
iretilen sarapta bulunmaktadir. NBY17, NBY?24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50
suslar ile tretilen saraplarda renk yogunlugu sirasi ile 3.72, 4.12, 3.84, 2.18, 3.20 ve
180.37 olarak belirlenmistir. NT50 ticari maya susu ile iiretilen sarapta renk yogunlugunun

diger suslar ile iiretilen saraplara gore oldukega yiiksek oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4. 30. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Renk Tonu ve Renk Yogunlugu Tayini Sonuglari (Renk

Tonu)*

Ornek Maya suslan Renk Tonu Renk Yogunlugu
NBY17 0,74 +0,01 b 3,72+0,03 a
NBY24 0,75+0,01 b 4,12+0,04 a
NBY167 0,75+0,01 b 3,84+0,03a

PAPASKARASI NBY198 0,97+0,01d 2,18+0,01 a
NBY252 0,77 £0,01 ¢ 3,20+ 0,03 a
NT50 0,71+0,01 a 180,37 £ 176,72 a
Ortalama 0,78 + 0,02 32,94 + 29,42

*Her bir deger li¢ tekerriire ait analiz degerlerinin aritmetik ortalamasidir.
Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(P<0,05).

Yapilan varyans analizi sonucunda kullanilan farkli S. cerevisiae suslarindan elde
edilen saraplarin renk tonu ve renk yogunlugu degerleri agisindan farkliliklar istatistiki
olarak énemli bulunmustur (P<0,05). Varyans analizi sonucu elde edilen degerlere Duncan
coklu karsilagtirma testi uygulanmis ve gruplar Cizelge 4.30’de gosterilmektedir. Bu
sonuglara gore, NBY198, NBY252 ve NT50 susu ile iiretilen saraplarin renk tonu
ortalamalarinin diger ortalamalardan tamamen farkli oldugu ve NBY17, NBY24, NBY167
suglari ile tiretilen saraplarin renk tonu ortalamalarinin kendi arasinda benzerlik gosterdigi

belirlenmistir. NBY17, NBY24, NBY 167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslar ile tiretilen
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saraplarin renk yogunlugu ortalamalarmin kendi arasinda benzerlik gosterdigi

belirlenmistir.

Saraplarin renkleri hakkinda 6nemli bir kriter olan renk tonu ve renk yogunlugu
420 nm ve 520 nm’deki absorbans degerlerinden yararlanilarak hesaplanmistir. 420
nm’dekiabsorbans antosiyanlarin pargalanma iiriinlerinden ve diger kahverengi
pigmentlerden,520 nm’deki absorbans ise antosiyanlardan ileri gelmektedir. Sarabin 420
ve 520 nm’deki absorbanslarinin toplamindan olusan renk yogunlugu, antosiyan miktari
yaninda, pH, tanenve tanenlerle antosiyanlar arasindaki reaksiyonlarla ilgilidir (Deryaoglu

ve ark. 1997).

Renk yogunlugu, kirmizi saraplarda rengin yogunlugunu gostermekte ve saraplarin
tipine ve kullanilan iiziim g¢esidine gore 0,3-1,8 arasinda degismektedir (Ribéreau-Gayon
ve ark. 2000). Yaptigimiz caligmada renk tonu Narince liziimiinden firetilen saraplarda
0,11-0,23 arasinda, Papaskarasindan iretilen saraplarda ise 2,18-180,37 arasinda
bulunmustur. Buldugumuz sonuglar Narince iiziimiinden {iretilen saraplar icin Ribéreau-
Gayon ve ark. (2000)’nin renk tonu i¢in tanimladigi degerlere yakin iken Papaskarasi’ndan

tiretilen saraplarda belirtilen degerlerden daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Geng saraplarda 0,5-0,7 arasinda degisen renk tonu yillanmis saraplarda 1,2-1,3’e
kadar gikmaktadir. Ulkemizde bazi saraplar iizerinde yapilan bir arastirmaya gore, renk
yogunlugu, iiziim ¢esidine bagl olarak, 0,4-0,7 arasinda ve renk tonu 0,5-0,9 arasinda
degismektedir (Canbas 1978). Yapmis oldugumuz ¢alismada Narince ve Papaskarast' ndan
iiretilen saraplarda renk tonu sirast ile 3,21-11,81 ve 0,71-0,97 arasinda bulunmustur.
Canbas (1978)’ a gore gen¢ saraplarda renk tonu 0,5-0,7 arasinda degismekte olup
yaptigimiz ¢aligmada elde edilen renk tonu sonuglarinin Canbas (1978)’in belirttigi
degerlerden daha yiiksek oldugu anlagilmaktadir.
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Tsanova-Savova ve ark. (2002) vyaptiklari c¢alismada Cabernet Sauvignon
saraplarmin renk tonu ve yogunluk degerlerini sirasiyla 0,6-0,9 ve 4,7-6,9 arasinda, Merlot
saraplarininrenk tonu ve yogunluk degerlerini sirasiyla 0,7-1 ve 4,4-6,5 arasinda

bulmuslardir.

Cliff ve ark. (2007), Cabernet Sauvignon saraplarmin Cabernet Sauvignon
saraplarmin renk tonu ve yogunluk degerlerini 0,85 ve 3,76; Merlot saraplarinin renk tonu

ve yogunluk degerlerini sirasiyla 0,86 ve 3,20 olarak saptamiglardir.

Aksoy (2010) Papaskarasi, Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I, Cabernet
Sauvignon II, Merlot, Syrah, Karasakiz, Kalecik Karasi ve Karalahna saraplarinda yaptigi
caligmada renk tonunu 2007 yilinda sirasiyla 0.90, 0.92- 0.84, 0.74, 0.81, 0.84, 0.81, 0.88,
0.81, 0.86 ve 2008 yilinda sirasi ile 1.03, 0.83, 0.84, 0.79, 0.85, 0.89, 0.75, 0.83, 0.77, 0.83
olarak, renk yogunlugunu ise 2007 yilinda 4.09, 5.84, 3.83, 6.63, 6.85, 6.14, 6.13, 4.42,
4.31, 5.18 ve 2008 yilinda 4.13, 5.52, 3.86, 6.27, 7.13, 5.61, 6.99, 4.48, 3.78, 6.18 olarak

belirlemistir.

Papaskaras1 saraplarinda 0,74-0,97 arasinda belirledigimiz renk tonu degerlerinin
Tsanova-Savova ve ark. (2002) ile Cliff ve ark. (2007) in yaptig1 ¢alismalarda Cabernet
Sauvignon ve Merlot saraplarinda belirledigi renk tonu ile benzerlik gostermektedir. Aksoy
(2010)’ un yaptig1 ¢alismada elde ettigi renk tonu ve renk yogunlugu degerleri ile bizim

yaptigimiz ¢aligmada bulunan renk tonu ve renk yogunlugu degerleri karsilastirildiginda;

. 2007 yilinda {iretilen Cabernet Sauvignonl sarabi ile NBY17 susu ile iiretilen
Papaskarasi sarabi ayni renk tonuna,

. 2008 yilinda iiretilen Syrah sarabi ile NBY24 ve NBY167 suslar ile iiretilen
Papaskarasi ayni renk tonuna,

. 2008 yilinda iretilen Kalecik Karas1i sarabi ile NBY252 susu ile iiretilen

Papaskarasi sarab1 ayni renk tonuna,
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. 2007 yilinda iiretilen Okiizgozii sarabi ile NBY17 susu ile iiretilen Papaskarasi
sarab1 ayni renk yogunluguna,

. 2007 ve 2008 yilinda iiretilen Okiizgdzii sarabi ile NBY167 susu ile iiretilen
Papaskarasi sarab1 ayni renk yogunluguna,

. 2007 ve 2008 yilinda iiretilen Papaskarasi sarabi ile NBY24 susu ile iiretilen
Papaskarasi gsarab1 ayni renk yogunluguna,

. 2008 yilinda iiretilen Kalecik Karasi sarabi ile NBY 24 susu ile iiretilen Papaskarasi

sarab1 benzer renk yogunluguna,

sahip oldugu goriilmektedir. Bunlarin diginda Papaskarasi sarabinda belirledigimiz renk
tonu ve renk yogunlugu analiz sonuglar1 arasinda da biiylik farkliliklarin olmadigi ancak
Narince liziimiinden elde edilen saraplarin renk tonu degerlerinin Aksoy (2010)’un
belirledigi degerlerden yiiksek oldugu, renk yogunlugu sonuglarinin ise daha diisiik oldugu

tespit edilmistir.

4.17. Saraplarda Aroma Analizleri Sonuclari

Uziimiin bilesimi ile sarap Kalitesi arasinda yakin bir iliski oldugu bilinmektedir.
Sarabin kalitesi oncelikle hammaddeye bagli olmakla birlikte tiziimiin bilesimi bagcilik
yapilan bolgenin iklim kosullari, toprak yapist ve cografyasi gibi degistirilemeyen
faktorlerin ve liziim c¢esidi, anag, bagcilik teknigi ve bagbozumu gibi degistirilebilen
faktorlerin etkisi altindadir (Amerine ve ark. 1972, Kelebek 2009). Sarap kalitesi tizerinde
etkili olan bir diger faktor ise isleme teknigidir. Bir bolgede yetistirilen herhangi bir
lizlimiin en 1yi isleme yontemi, uzun yillar alan teknolojik arastirmalar gerektirmektedir.
Bunlarin disinda kalite tizerinde etkili olan bir diger faktoriin ise alkol fermantasyonundan
sonra sarabin dinlendirme ve olgunlastirma kosullar1 oldugu belirtilmektedir (Anli 2004,

Cabaroglu ve ark. 2006, Kelebek 2009).

Aroma maddeleri gidalarda tiiketici begenisi ve tercihini belirlemede 6nemli bir
yere sahiptir. Sarapta aroma ise, c¢esitler arasindaki farkliligi belirleyen, bir sarabi

digerlerinden ayirmaya yarayan, kaliteyi ve karakteristik Ozelligi belirleyen en onemli
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faktorlerden biridir (Bao ve Zhenwen 2010). Bu maddelerin en 6nemli 6zelligi, litrede
bulunan miktarinin miligram veya nanogram arasinda degisen ¢ok az oranlarda bile
duyusal olarak algilanmalar1 ve kalite {izerinde belirleyici rol oynamalaridir (Cabaroglu
2003, Selli ve ark. 2004a, Bao ve Zhenwen 2010). Bu 6zellik aroma maddelerine biiyiik
onem kazandirmaktadir (Cabaroglu 2003). Bugiine kadar saraplarda 800’ den fazla ugucu
bilesik belirlenmis olup bunlardan baglicalarini; esterler, yiikksek alkoller, terpen bilesikleri,
asitler, laktonlar, karbonil bilesikler, asetaller, ugucu fenoller, ugucu kiikiirtli bilesikler ve
ucucu azotlu bilesikleri olusturmaktadir (Selli ve ark. 2011, Sagratini ve ark. 2012). Cesitli
bilesiklerden olusan aroma, sarabin duyusal 6zelliklerini belirleyen 6nemli bir kalite

olgiitiidiir (Ribéreau-Gayon ve ark. 2006b, Canbag ve Cabaroglu 2000).

Narince ve Papaskarasi iiztimlerinden elde edilen saraplarda aroma maddeleri gaz
kromatografisine bagli kiitle spektroskopisi (GC-MS) yontemiyle belirlenmistir. Ugucu
aroma maddelerini; yiiksek alkoller ve esterlerin yani sira bunlarin disinda ugucu asitler,
fenoller ve terpenler ve aldehitler olusturmaktadir. Toplam 28 farkli aroma maddesinin
belirlendigi Narince iiziimiinden elde edilen saraplarda yapilan aroma maddeleri analiz
sonuclart Cizelge 4.31°’de verilmektedir. Belirlenen ugucu aroma maddelerinin miktari

kromatogram piklerinin %'si olarak verilmistir.

Narince iizlimiinden tretilen saraplarin aroma maddeleri incelendiginde; NBY17
susu ile iiretilen sarapta 25, HP7 susu ile {iretilen sarapta 28, HP17 ve VL1-VL2 suslari ile
tiretilen saraplarda 27 ve Alchemyl susu ile iiretilen saraplarda 28 farkli aroma maddesinin
bulundugu goriilmektedir (Cizelge 4.31). En az aroma maddesi NBY17 yerel S. cerevisiae
susu ile tiretilen sarapta bulunmaktadir ve HP7 ve Alchemyl maya susu ile iiretilen saraplar
ucucu aroma madde sayist en yiiksek saraplardir. HP17 ve VL1-VL2 farkli S. cerevisiae

sus ile Uiretilen saraplar esit sayida aroma maddesi igermektedir.
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Cizelge 4. 31. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen

Saraplarin Aroma Analizi Sonuglari (%)

NARINCE SARAP ORNEKLERI

Tanm NBY17 HP7 HP17 VL1-VL2  Alchemy |
(%) (%) (%) (%) (%)
Esterler
Etil asetat 2,64 3,59 5,29 1,33 3,94
Etil butirat 0,50 0,32 0,47 0,21 0,59
[zoamil asetat 0,56 1,50 3,67 2,04 3,45
Etil hekzanoat 3,83 2,01 3,41 1,52 3,88
Etil laktat 0,14 0,36 0,84
Etil oktanoat 4,52 2,51 3,99 1,54 4,97
Etil siiksinat 3,79 3,72 3,83 3,45 3,63
Fenil etil asetat 0,51 0,42 1,04 1,03 0,57
Etil dekanoat 0,19
Karboksilli Asitler
Laurik asit 0,32 0,24 0,28 0,33 0,26
Miristikasit 1,14 0,92 0,98 1,32 0,98
Pentadekanoik asit 0,50 0,37 0,39 0,51 0,37
Palmitikasit 5,94 4,11 4,40 5,65 4,32
Stearikasit 1,30 1,15 1,18 1,51 1,09
Oleikasit 1,88 1,58 1,64 2,18 1,42
9- hekzadekanoik asit 0,94 0,90 1,31 0,96
Yiiksek Alkoller
Hekzanol 0,58 0,63 0,60 0,44 0,50
Fenil etil alkol 7,70 6,74 7,24 7,56 6,63
[zoamil alkol 13,99 16,28 14,47 0,76 16,50
Benzil alkol 0,26 0,23 0,32 0,19 0,20
[zobutil alkol 0,38 0,56 0,76 0,61
Ucucu Asitler
Asetik asit 3,29 3,03 3,40 3,94 2,92
Dekanoik asit 0,89 1,35 0,95 0,51 1,08
Oktanoik asit 6,46 5,98 7,70 5,49
Fenoller
4- vinil fenol 0,25 0,22 0,25 0,27 0,16
4-vinil-2-metoksi fenol 0,21 0,19 0,29 0,26 0,16
Alkoller
Etanol 11,10 11,04 10,85 12,71 8,70
Terpenler
Limonene 0,38 0,22 0,35 0,55
Aldehitler
3,4-Dimetil benzaldehyde 15,18 17,35 10,74 11,72 14,17

Narince lizimiinden iiretilen saraplarda aroma maddeleri dagimi incelendiginde;
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NBY17 susu ile iiretilen sarapta toplam 25 adet aroma maddesinin belirlendigi ve
bunlarin; esterler (8), karboksilli asitler (6), yliksek alkoller (4), ucucu asitler (2),
fenoller (2), alkol (1) ile terpen (1) ve aldehit (1) lerden olustugu,

HP7 susu ile iiretilen sarapta toplam 28 adet aroma maddesinin belirlendigi ve
bunlarin; esterler (8), karboksilli asitler (7), yliksek alkoller (5), ugucu asitler (3),
fenoller (2), alkol (1) ve terpen (1) il ealdehit (1) lerden olustugu,

HP17 susu ile iiretilen sarapta toplam 27 adet aroma maddesinin tespit edildigi ve
bunlarin;esterler (8), karboksilli asitler (7), yiiksek alkoller (5), ugucu asitler (3),
fenoller (2), alkol (1) ile aldehit (1) lerden olustugu,

VL1-VL2 susu ile iiretilen sarapta toplam 27 adet aroma maddesinin belirlendigi ve
bunlarin;esterler (7), karboksilli asitler (7), yiiksek alkoller (5), ugucu asitler (3),
fenoller (2), alkol (1) ve aldehit (1) ile terpen (1) lerden olustugu,

AlchemylI susu ile iiretilen sarapta toplam 28 adet aroma maddesi tanimlandigi ve
bunlarin;esterler (8), karboksilli asitler (7), yliksek alkoller (5), ugucu asitler (3),
fenoller (2), alkol (1) ve terpen (1) ile aldehit (1) lerden olustugu goriilmektedir
(Cizelge 4.31).

Yiiksek alkoller, alkol fermantasyonu sirasinda olusan yan Triinlerdir ve etil

alkolden daha uzun zincirlidirler. Miktar olarak aroma maddeleri igerisinde 6nemli bir

yere sahiptirler (Nykdnen 1986). Fermantasyon sirasinda olusan Onemli yiiksek

alkollerden bazilari: 2-metil propanol, 3-metil biitanol, 2-metil biitanol, 2-fenil etanol

(Nykénen 1986), n-propanol, hekzanol olarak belirlenmis olup bunlardan hekzanol bizim

yaptigimiz c¢aligmada da hem Narince hem de Papaskarasi iizimlerinden {iretilen

saraplarda saptanmistir (Etiévant 1991).

Etiévant (1991)’1n 6nemli yag asitleri arasinda tanimladig1 asetik asit Narince ve

Papaskaras1 saraplarinda kullanilan tiim maya suslar ile iiretilen saraplarda belirlenmis

olup oktanoik asit sadece Narince tiziimiinden HP7, HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl suslari

ile tiretilen saraplarda tespit edilmistir.
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Etiévant (1991), beyaz saraplarda belirlenen bazi esterlerin miktarlart ve
algilanma esikleri hakkinda verdigi bilgiler Cizelge 4.32’de gosterilmektedir ve geng
saraplarin aromasiylaetilhekzanoat, oktanoat, dekanoat, 3-metil biitil asetat, hekzil asetat
ve 2-feniletil asetat arasinda pozitif bir iliski bulundugunu bildirmekte ve sarap aromasina

en fazla katkida bulunan esterin izoamil asetat oldugunu belirtmektedir.

Cizelge 4. 32. Beyaz saraplarda bulunan bazi esterler ve algilanma esikleri (Etiévant
1991, Cabaroglu 1995, Erten 1997)

Esterler Miktar (ng/L) Algilanma Esigi (ng/L)
[zoamil asetat 0- 16 1

Etil asetat 0,15- 150 12,27
Etil format 0- 43 155,20
Etil propanoat 0- 09 1,84
Etil pentanoat 1,3 0,01
Etil hekzanoat 0,03-1,3 0,08
Etil oktanoat 0,05-2,3 0,58
Etil dekanoat 0- 21 0,51
Biitil asetat z- 0,02 1,83
Hekzil asetat 0- 3,6 0,67
2-Feniletil asetat 0- 185 1,80
Etil sinnemat 0,06 0,048
Etil laktat 0,17- 378 150
Etil biitanoat 0,01-1,2 0,4

Selli ve ark. (2004b), Bornova Misket sarabinin kabuki temas siiresinin (15° C, 6 ve
12 saat) aroma bilesenlerine etkisini incelemek amaciyla yaptiklart calismada kabuk
temas siiresi arttikca izoamil asetat, etil hekzanoat, etil oktanoat, etil laktat, dietil
siiksinat ve etil-4-hidroksi butanoati igeren ester konsantrasyonunda onemli artislar
gerceklestigini tespit etmislerdir. Falque ve Fernandez (1996), Cabaroglu ve Canbas

(2001) calismalarinda benzer sonuglari elde etmislerdir.
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Ribereau-Gayon ve ark. (1975) ise esterler arasinda etil asetatin sarap aromasinda
onemli rol oynadigini, bu esterlerin 50-80 mg/L arasindaki miktarlarda sarap aromasina
katkida bulundugunu ancak 160 mg/L’den daha yiiksek diizeylerde ise aroma iizerinde
olumsuz bir etki yaptigin1 bildirmektedir (Cabaroglu 1995). Etiévant (1991) ise 50

mg/L’nin altinda bulundugunda aromaya katkida bulunmadigini belirtmektedir.

Koku algilanma esik degeri (100 mg/L) oldukga yiiksek olan etil laktat saraplarda
yagimsi kokulara neden olmaktadir (Bavcar ve ark. 2011). Selli ve ark. (2004b), Bornova
Misketi sarabinda en fazla bulunan ester bilesigini etil laktat olarak belirlemislerdir.
Henick-Kling (1993), etil laktatin olusumunun malolaktik fermantasyona bagli oldugunu
belirtmistir. ~ Fakat  Tirkiye'de beyaz  saraplarda  malolaktik  fermantasyon
uygulanmamaktadir. Bu maddelerin mayalar tarafindan alkol fermantasyonu siiresince
tiretildikleri tespit edilmistir (Antonelli ve ark. 1999). Ayrica ayni ¢alismada koku aktivite
degerlerinebagl olarak etil hekzanoatin olgun muz, etil butanoatin ananas, izoamil asetatin

muz, 2-fenil etilasetatinmeyveregeli gibi tipik aromalar kattigi belirtilmistir.

Karaoglan ve Asik Beyazi tiziimlerinden elde edilen saraplarin genel bilesimleri,
fenolik bilesik igerikleri ve aroma bilesimleri iizerine farkli maserasyon siiresi ve sap
ayirma isleminin etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada ester bilesikleri agisindan kirmizi ve
beyaz saraplar arasinda sadece toplam ester miktar1 bakimindan farklilik bulunmamais, ayni
zamanda bazi ester ¢esitlerinin sadece beyaz saraplarda veya sadece kirmizi saraplarda
saptandig@1 gorilmistiir (Kocabey 2013). Ayni galismada Kirmizi ve beyaz saraplarda
belirlenen miktar1 en yiiksek olan ester bilesigi etil laktat olmustur ve beyaz saraplarda sap
ayrilmadan islenen AB1 sarabindaki etil laktat miktar1 saplarindan ayrilarak islenen AB2
sarabina gore daha fazla bulunmus olup AB1 ve AB2 saraplarinda malolaktik
fermantasyon gerceklesmediginden etil laktat olusumunun mayalar tarafindan alkol

fermantasyonu siiresince gergeklestiginin diistiniildiigi belirtilmektedir.

Yaptigimiz arastirmada Narince liziimiinden NBY 17, HP 7 ve HP17 yerel suslar
ile iiretilen saraplarda etil laktat aromasina rastlanir iken ticari maya susu olan VL1-VL2
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ve Alchemyl suslari ile {iretilen saraplarda etil laktat aromasmin bulunmadigi
belirlenmistir. NBY 17, HP7 ve HP17 yerel suslar ile iiretilen saraplarda sirasi ile %0, 14,
%0,36 ve %0,84 oraninda etil laktat bulundugu goriilmektedir (Cizelge 4.31). Kocabey
(2013) yaptig1 calismada beyaz saraplarda malolaktik fermantasyon ger¢eklesmediginden
etil laktat olusumunun mayalar tarafindan alkol fermantasyonu siiresince gerceklestigini
belirtmektedir. Narince denemelerinde malolaktik fermnatasyon gergeklestirmedigimiz goz
Oniine alindiginda yerel mayalarda etil laktat aromasinin; alkol fermantasyonu siiresince
mayalar tarafindan olusturulmus olup ve elde edilen bu veri Kocabey’in ¢alismasinda elde

ettigi benzer bulgular1 destekler niteliktedir.

Kaliteli saraplarda etil asetat miktarinin 50-100 mg/L arasinda degistigi ve 80 mg/L
ve daha diislik miktarlarda bulunan etil asetatin, aromaya olumlu katkida bulunabilecegi ve
200 mg/L’nin Tzerindeki diizeylerde kaliteyi olumsuz etkiledigi bildirilmektedir
(Cabaroglu 1995). Erten ve Campbell (2001) sarap mayas1 ve farkli aerobik mayalarla
diisiik alkollii sarap iiretimi lizerine yapilan bir baska c¢alismada ise etil asetat miktar1 3-76
mg/L arasinda bulunmustur. Sert (2012) yaptig1 arastirmada; etil asetat miktar1 en fazla 28
mg/L ile K. apiculata ve W. saturnus’un saf kiltir fermantasyonlariyla elde edilen
orneklerde tespit edilmistir. S. cerevisiae ile hem seker igerigi azaltilmis hem de kontrol
sirasindan lretilen saraplarda en az (17 mg/L) etil asetat miktarin1 belirlenmis olup karigik
kiiltiirlerde 20-21 mg/L etil asetat saptanmistir. Yaptigimiz arastirmada yerel ve ticari S.
cerevisiae suslari ile iiretilen saraplarin tiimiinde etil asetat aromasi belirlenmis olup en
yiiksek etil asestat HP17 susu ile iiretilen sarapta tespit edilmistir. En diisiik etil asetat
aromasi ise %1,33 oraninda ticari VL1-VL2 S. cerevisiae susu ile iretilen sarapta

belirlenmistir.

[zoamil asetat saraba muz kokusu kazandirdig1 ve algilanma esiginin 0,03 mg/L
oldugu bildirilmektedir (Guth 1997). Seker icerigi azaltilmis Emir iizimi sirasindan S.
cerevisiae, Kloeckera apiculata ve Williopsis saturnus mayalarmin saf ve karigik
kiltiirleriyle elde edilen diisiik alkollii saraplarda; izoamil asetat tiim denemelerde algilama

esiginin tizerinde saptanmustir. W. saturnus’un saf kiiltiir fermantasyonu (2,695 mg/L)
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diistik alkollii i¢kiler arasinda en yiiksek miktar liretmis olup diger saraplarda 0,784-1,169
mg/L arasinda saptanmistir (Sert 2012).

Geng beyaz sarabin meyvemsi aromasinin elde edildigi tiziimiin (6zellikle i¢erdigi
terpenler olmak tizere) kimyasal bilesimine ve fermantasyon sirasinda olusan asetatlara,
mono ve dikarboksilikasit esterlerine bagli oldugunu belirtilmektedir (Gonzales-Vinas ve
ark. 1996). Siselenmis beyaz saraplarda depolanma siiresine bagli olarak hekzil asetat,
izoamil asetat ve 2-fenil asetat miktarlarinin azaldigini1 ancak buna karsin, dietil siiksinat,
dietil malat ve dietil glutarat gibi dikarboksilik asidin etil esterleri miktarlarinin arttig
belirlenmistir (Perez-Coello ve ark. 1999).

Yag asiti etil esterleri saraplara meyvemsi-¢igegimsi kokular kazandirmalari
acisindan Onemli aroma maddeleridir. Etievant (1991), gen¢ saraplarin aromasiyla
saraplarin icerdigi etil hekzanoat, etil oktanoat, izoamil asetat, hekzil asetat ve 2-fenil
asetat arasinda pozitif bir iliski oldugunu ve bu bilesiklerin miktarlarin1 kullanilan maya
irk1 ve fermantasyon sicakliginin etkiledigini bildirmektedir. Yapilan ¢alismalar sonucunda
etil hekzanoat algilama esik degeri 0,014 mg/L’nin ilizerinde seftali aromasi (Cullere ve
ark. 2004) ve tropik meyve kokusu ile karakterize edilen etil oktanoatin algilama esik
degerinin 0,58 mg/L oldugu belirlenmistir (Tominaga ve ark. 2004). Feerira ve ark. (2000)
ise meyve kokusu veren etil biitaratin algilama esik degerini 0,02 mg/L olarak belirlemistir.
Sert (2012) yapmis oldugu ¢alismada; denemelerden elde edilen diisiik alkollii saraplarda
0,269-0,508 mg/L arasinda ve algilama esik degerinin tizerinde etil hekzanoat belirlemistir.
Ayni ¢alismada elde edilen diisiik alkollii saraplarda etil oktanoat miktar1 algilama esiginin
altinda, etil biitarat miktarlar1 ise algilama esiginin lizerinde, algilanma esik degeri 1,6
mg/L olan izobiitil asetat (Cullere ve ark. 2004) miktarlari ise 0,022-0,058 mg/L arasinda

ve algilanma esik degerinin altinda belirlenmistir.

Yapmis oldugumuz calismada NBY17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl suslar1

ile retilen Narince saraplarinda izoamil asetat miktar1 sirast ile %0,56, %1,50, %3,67,

%2,04, %3,45 olarak, etil hekzanoat miktar1 sirasi ile %3,83, %2,01, %3.41, %1,52, %3,88
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ve etil oktanoat miktar1 %4,52, %2,51, %3,99, %1,54, %4,97 ile etil bitirat sirasi ile
%0,50, %0,32, %0,47, %0,21, %0,59 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.31). Saraplarda
muz aromasi veren izoamil asetat yaptigimiz denemelerde en yiiksek HP17 vyerel S.
cerevisiae susu ile iiretilen sarapta belirlenmistir. En diisiik izoamil asetat miktar1 NBY 17
susu ile tretilen sarapta belirlenmis olup yerel maya susu ile iretilen sarapta tespit
edilmistir. Izoamil asetat miktar1 sonuglari degerlendirildiginde saraplarda bulunan izoamil
asetat miktarinin daha az veya daha ¢ok bulunmasinda yerel veya ticari maya kullanilmasi
acisindan farklilik olmadig1 belirlenmistir. Seftali aromasi ile karakterize edilen etil
hekzanoat yaptigimiz aragtirmada Alchemyl susu ile iiretilen sarapta en yiiksek miktarda
tespit edilmistir. Bunu yerel maya suslarindan NBY17 ve HP17susu ile iiretilen saraplar
takip etmektedir. En diisiik miktarda ise ticari maya susu olan VL1-VL2 susu ile iiretilen
sarapta bulunmakta olup kullanilan yerel ve ticari S. cerevisiae suslari etil hekzanoat
aromast bakimindan farkli sonuglar verdigi anlasilmaktadir. Tropik meyve kokusu olarak
tanimlanan etil oktanoat bilesigi ile meyve aromasi veren etil biitirat ise etil hekzanoata
benzer sekilde Alchemyl susu ile {iretilen sarapta en yiiksek miktarda bulunmaktadir. Bunu
NBY17 ve HP17 suslar1 takip etmekte ve en diisiik miktarda VL1-VL2 maya susu ile
tiretilen sarapta bulundugu anlagilmaktadir. Yerel ve ticari maya suslart ile liretilen Narince
saraplar igerdikleri ester bilesikleri bakimindan degerlendirildiginde Alchmeyl susu ile
iiretilen sarapta esterlerden izoamil asetat, etil hekzanoat, etil hektanoat ve etil biitiratin en
yiiksek % oranina sahip oldugu ve Alchemyl ticari maya susunun yerel maya suslarina

oranla daha yliksek miktarda ester bilesikleri iiretebildigi anlagilmaktadir.

Yapilan arastirmalar sonucunda maya tiirlinliin ester olusumu iizerine etki eden
onemli bir faktor oldugu ve farkli maya suslarinin iirettigi esterlerin birbirinden farkli
oldugu ve bazi suslar digerlerine gére daha fazla miktarda ester iirettigi belirlenmistir
(Nykdnen ve Suomalainen 1989, Peddie 1990). Yaptifimiz arastirmada Narince iiziim
sirasinda toplamda 9 farkli ester tespit edilmis olup yerel ve ticari S. cerevisiae maya
suslarmin trettigi esterlerin birbirinden farkli oldugu ve bazi suslarin digerlerine goére
daha fazla miktarda ester iirettigi belirlenmistir ve elde edilen sonuglarin Nykdnen ve

Suomalainenile (1989) ile Peddie (1990)’in buldugu sonuglara benzedigi goriilmektedir.
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Sarap iiretiminde kullanilan maya susunun yiiksek alkollerin olusumunda etkili olan
en O6nemli faktorlerden biri oldugu belirtilmektedir (Nykdnen ve Suomalainenile 1989,

Younis ve Stewart 1998).

Karaoglan ve Asik Beyazi iiziimlerinden elde edilen saraplarin genel bilesimleri,
fenolik bilesik icerikleri ve aroma bilesimleri iizerine farkli maserasyon siiresi ve sap
ayirma isleminin etkilerinin arastirildigi ¢calismada saraplarda toplam 29 adet yiiksek alkol
belirlenmis olup genel olarak en fazla bulunan yiiksek alkollerin, 2-metil-1-propanol,
izoamilalkol, 1-hekzanol ve feniletil alkol oldugu saptanmistir (Kocabey 2013). Patel ve
Shibamoto (2003) yaptiklar1 arastirmada Symphony {iziimlerini S. cerevisia mayasinin 20
farkli tiirti ile fermente etmislerdir. Arastirmacilar, sarapta 53 adet ucucu bilesik
belirlemisler ve izoamil alkol Symphony saraplarinda 19 maya tiiriiyle en yliksek miktarda
bulunan aroma bilesigi olmustur. izoamil alkol miktar1 6,04 mg/L — 14,33 mg/L arasinda

bulunmustur.

Narince liziim sirasinda yerel ve ticari S. cerevisiae suslar ile elde ettigimiz
saraplarda yiliksek alkollerden; hekzanol, fenil etil alkol, izoamil alkol, benzil alkol ve
izobutil alkol ugucu aroma bilesenleri tespit edilmistir. Farkli maya suslarinin saraplarda
bulunan yiiksek alkol {izerine etkisi incelendiginde NBY17 susu ile fliretilen sarapta
izobutil alkol bulunmadigi, ve diger suslar ile iireitlen saraplarda farkli miktarlarda

bulundugu belirlenmistir.

Saraplarda aroma {izerine etkili olan asitler yag asitleridir ve bunlarin en
onemlilerinin asetik, biitanoik, hekzanoik, 3-metil biitanoik ve oktanoik asitler oldugu
belirtilmektedir. Yag asitleri maya ve bakteriler tarafindan fermantasyon sirasinda
sentezlenmektedir (Etiévant, 1991). Oktanoik, dekanoik ve hekzanoik asitler gibi orta
uzunluktaki yag asitlerinin mayalar tarafindan iiretildigi bildirilmektedir (Edwards ve ark.
1990). Radler (1993), yaptig1 arastirmada mayalarin sarapta 9 mg/L’ye kadar oktanoik asit
olusturabilme yeteneginde oldugunu belirlemistir. Cortes ve Blanco (2010) Treixadura

sarabinda ticari maya uygulamasinin ugucu asitlerin miktarinm diisiirdiigiinii bildirmislerdir.
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Yaptigimiz aragtirmada yerel ve ticari maya suslari ile iiretilen Narince saraplarinda
belirlenen 6nemli yag asitleri; asetik asit, dekanoik asit ve oktanoik asittir. Yaptigimiz
calismada asetik asit miktar1 NBY 17, HP7, HP17, VL1-VL2 ve AlchemyI susu ile iiretilen
saraplarda sirasi ile %3,29, %3,03, %3,40, %3,94, %2,92 olarak belirlenmis olup en
yiiksek asetik asit %' si; VL1-VL2 ticari maya susu ile iiretilen sarapta tespit edilmistir. En
diisiik asetik asit %' si ise AlchemylI ticari maya susu ile {iretilen sarapta bulunmaktadir.
Saraplarda bulunan oktanoik asit miktar1 incelendiginde, NBY 17 susu ile iiretilen sarapta
bulunmadigit HP7, HP17, VL1-VL2 ve Alchemyl suslar ile iiretilen saraplarda sirasi ile
%6,46, %5,98, %7,70, %5,49 oraninda bulundugu belirlenmistir.

Mauriello ve ark. (2009), Kuzey ve Giiney Italya’ nin iki farkli iiziim gesidinden
izole ettikleri 36 ¢esit S. cerevisiae yabani mayasi iizerinde arastirma yapmislar ve sonug
olarak caligilan tiim mayalarin etil alkolle birlikte 3-metil-1-biitanol ve etil asetati da
sentezledigini saptamislardir. Narince liziimiinden yerel ve ticari S. cerevisiae suslar ile
iretilen saraplarda ester, karboksilli asitler, ucucu asitler, fenoller ve yiiksek alkollerin yani
sira alkollerden; etil alkoliin ve terpen bilesiklerinden ise Limonen aromasinin bulundugu

belirlenmistir.

Yaptigimiz arastirmada Papaskarasi iiziimiinden elde edilen saraplarin aroma
maddeleri gaz kromatografisine bagli kiitle spektroskopisi (GC-MS) yontemiyle
belirlenmis olup sonuglart Cizelge 4.33’te verilmistir. Cizelge 4.33°te belirtilene gore
Papaskarasi liziimiinden NBY17, NBY24, NBY 167 50 maya suglar ile iiretilen saraplarda
33 adet, NBY198, NBY252 ve NT50 maya suslari ile iiretilen saraplarda sirasi ile 29 adet,
31 adet ve 35 adet aroma maddesi belirlenmistir. Papaskarasi liziimlerinden elde edilen
saraplarda belirlenen toplam 37 farkli aroma maddesini, esterler (12), karboksilli asitler
(8), yiiksek alkoller (7), ugucu asitler (3), fenoller (3), terpenler (2), alkol (1) ve aldehit(1)
ler olusturmaktadir. Denemelerde kullanilan maya suslarinin olusturdugu bazi aromalar
yerel ve ticari maya suslarinin kullanildig1 saraplarda farkli % bilesimine sahip olup bazi

saraplarda iz miktarda oldugu icin % tayini yapilamamustir.

131



Cizelge 4. 33. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Aroma Analizi Sonuglar1 (%)

PAPASKARASI SARAP ORNEKLERI

NBY17 NBY24 NBY167 NBY198 NBY252  NT50

Tanim %) (%) (%) (%) %) (%)
Esterler
Etil asetat 4,29 6,05 5,01 2,92 5,89 5,81
Etil butirat 0,12 0,23 0,10 Trace 0,09 0,22
Etil -2- metil butirat Trace 0,14 Trace Trace Trace 0,18
Etilizovalerat 0,12 0,16 0,11 Trace Trace 0,12
Isoamyl asetat 0,53 0,55 0,85 0,50 0,36 1,50
Etil hekzanoat 1,79 1,62 0,65 1,63 1,61
Etil laktat 1,15 1,09 1,25 1,12 1,05 0,85
Etil oktanoat 1,52 1,59 1,47 0,67 1,55 1,07
Etil dekanoat 0,12 0,09 0,08 Trace 0,09 Trace
Etil siiksinat 3,56 3,44 4,02 3,67 3,45 4,22
Etilfenil asetta 0,14 0,14 0,16 0,16 0,12 0,22
Phenyl etilasetat 0,35 0,35 0,29 0,34 0,42 0,47
Karboksilli Asiter
Hekzanoik asit 0,16 0,16 0,13 0,16 0,17 0,14
Laurikasit 0,20 0,21 0,19 0,21 0,19 0,23
Miristikasit 0,66 0,91 0,56 0,71 0,61 0,87
Pentadekanoikasit 0,32 0,32 0,25 0,32 0,31 0,42
Palmitikasit 3,14 3,90 2,36 2,79 2,84 3,96
Stearikasit 0,80 0,74 0,65 0,66 0,74 0,95
Oleikasit 1,66 2,13 1,31 1,37 1,60 1,98
Linoleik asit 1,08 1,50 0,69 0,67 1,00 1,61
Yiiksek Alkoller
Hekzanol 1,07 1,08 1,18 1,05 1,22 1,08
Heptanol Trace Trace 0,23 Trace 0,07 0,33
Oktanol 0,15 0,06 0,09 0,09 0,07 0,17
Fenil etil alkol 14,64 13,13 10,60 15,09 13,65 14,78
[zobutil alkol 0,66 0,49 0,99 0,65 0,50 1,79
[zoamil alkol 22,73 22,73 19,20 24,37 21,61 21,64
Benzil alkol 0,09 0,07 0,12 0,11 0,12 0,14
Ucucu Asitler
Asetik asit 0,16 0,20 0,17 0,19
Oktanoik asit 0,99 1,06 1,13 1,03 1,18 0,64
Dekanoik asit 0,29 0,30 0,45 0,34 0,42 0,19
Fenoller
4-¢etil gaiakol 0,18 0,2 0,22 0,18 Trace 0,25
4-etil fenol 0,06 Trace 0,12 0,09 Trace 0,07
4-vinil fenol Trace 0,11 Trace Trace 0,06 0,06
Terpenler
Terpineol alfa 0,12 0,11 0,11 Trace Trace 0,20
Citronellol Trace Trace Trace Trace Trace 0,15
Alkol
Etanol 11,41 10,96 10,61 12,52 12,28 10,11
Aldehit
3,4-Dimetil benzaldehyde 4,47 7,71 10,46 6,97 5,57 3,78
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Papaskarasi liziimiinden yerel ve ticari S. cerevisiae suslar iiretilen saraplarda

aroma maddeleri dagimi incelendiginde;

. NBY17 susu ile lretilen sarapta toplam 33 farkli aroma maddesinin %’ sinin
tanimlandig1 ve bunlarin; esterler (11), karboksilli asitler (8), yliksek alkoller (6),
ucucu asitler (3), fenoller (2), alkol (1) ve terpen (1) ile aldehit (1) lerden olustugu,

o NBY24 susu ile iretilen sarapta toplam 33 adet aroma maddesinin %’ sinin
belirlendigi ve bunlarin; esterler (11), karboksilli asitler (8), yiiksek alkoller (6),
ugucu asitler (3), fenoller (2), alkol (1) ve terpen (1) ile aldehit (1) lerden olustugu,

o NBY167 susu ile iiretilen sarapta toplam 33 adet aroma maddesinin %’ sinin tespit
edildigi ve bunlarin; esterler (11), karboksilli asitler (8), yiiksek alkoller (7), ugucu
asitler (2), fenoller (2), alkol (1) ile terpen (1) ve aldehiy (1) lerden olustugu,

o NBY198 susu ile iiretilen sarapta toplam 29 adet aroma maddesinin %’ sinin
belirlendigi ve bunlarin; esterler (8), karboksilli asitler (8), yliksek alkoller (6),
ucucu asitler (3), fenoller (2), alkol (1) ve aldehit (1) ile iz miktarda terpenlerden
olustugu,

o NBY252 susu ile liretilen sarapta toplam 31 adet aroma maddesinin %’ sinin
tanimlandig1 ve bunlarin; esterler (10), karboksilli asitler (8), yiiksek alkoller (7),
ucucu asitler (3), fenoller (1), alkol (1), aldehit (1) ve iz miktarda terpenlerden
olustugu,

o NT50 susu ile iretilen sarapta toplam 35 adet aroma maddesinin %’ sinin
tanimlandig1 ve bunlarin; esterler (11), karboksilli asitler (8), yiiksek alkoller (7),
ugucu asitler (2), fenoller (3), alkol (1) ve aldehit (1) ile terpen (2) lerden olustugu
goriilmektedir (Cizelge 4.33).

Ferreira ve ark. (1998a), yaptiklari ¢alismada kirmizi sarapta alkoller, esterler,
ucucu fenoller, terpenoller, laktonlar ve ketonlardan olusan 40 adet aktif aroma bilesiginin
bulundugunu saptamiglardir ve bu bilesiklerin toplam aroma maddelerinin sadece %5’ini
olusturdugunu belirtmekte olup farkli kimyasal ve fizikokimyasal 6zelliklere sahip bu

bilesiklerin miktarinin 1 pg/L ile 100 mg/L arasinda degistigini bildirmektedirler.
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Siraya ilave edilen mayanin saraptaki aroma bilesikleri ve oOzellikle esterler
lizerinde Onemli bir etkisi bulundugu ve ayni sirada farkli maya suslarimin farkl
miktarlarda esterler olusturabildigi belirtilmektedir (Younis ve Stewart 1998, Nurgel

2000). Cizelge 4.34’te bazi esterlerin aroma tanimlar1 verilmektedir.

Cizelge 4. 34. Baz1 Esterlerin Aroma Tanimlar1 (Peddie 1990, Erten ve Canbas 2003)

Esterler Verdigi Aroma

Etil asetat Meyvemsi ve ¢dzgen benzeri
[zoamil asetat Meyvemsi, armut ve muz kokusu
2-Fenil asetat Bal, meyvemsi, ¢igeksi

Etil hekzanoat, Etil oktanoat, Etil '
o _ Elma aromasi, anason, meyvemsi ve tatli
dekanoat, yag asitlerinin etil esterleri

[zobiitil asetat Muz aromasi
Etil formiyat Erik kokusu
Metil ve Etil asetat Elma kokusu

Ester bilesikleri saraplara verdigi meyvemsi ve ¢iceksi kokular nedeniyle 6nemli bir
aroma grubu olup bu bilesiklerin sahip olduklar diisiik algilanma esik degerlerinden dolay1
saraplarin aromasina pozitif katkilarinm oldukca yiiksek oldugu belirlenmistir. Okiizgdzii
tizlimlerinden elde edilen saraplar iizerinde yapilan bir arastirmada; ester bilesikleri
icerisinde izoamil asetat (muz, meyve), etil oktanoat (meyvemsi), fenil etil asetat (taze
meyvemsi) ve etil hekzanoat (meyvemsi) olmak fiizere 4 adet aroma-aktif bilesik
belirlenmistir. Ester bilesikleri Okiizgdzii sarabinda aroma-aktif bilesiklerin 6nemli bir
kismini olusturmaktadir (Tetik 2014). Rodriguez-Bencomo ve ark. (2013) yaptiklari
arastirmada; Muscat {liziimiinden elde saraplar da etil oktanoat ve etil hekzanoat
bilesiklerini aroma-aktif bilesik olarak belirlemislerdir. Lopez ve ark. (1999) ise Merlot,
Cabernet Sauvignon ve Grenache iiziimlerinden elde edilen saraplarda izoamil asetat, etil
oktanoat ve fenil etil asetat bilesiklerini aroma-aktif bilesikler olarak saptamiglardir.
Benzer sekilde, Fang ve Qian (2006) da Pinot Nior saraplarinda etil oktanoat, fenil etil

asetat ve etil hekzanoat bilesiklerini aroma-aktif bilesikler olarak belirlemislerdir.
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Yaptigimiz ¢aligmada Papaskarasi liziimlerinden elde edilen saraplarda oOnceki
caligmalarda elde edilen sonuglara benzer sekilde izoamil asetat, etil oktanoat, etil
hekzanoat, fenil etil asetat belirlenmis olup bu esterlerin farkli maya suslarinda farkli %
oraninda bulundugu tespit edilmistir. Cizelge 4.33’e gore; izoamil asetat NBY 17, NBY24,
NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslart ile iiretilen saraplarda sirasi ile %0,53,
%0,55, %0,85, %0,50, %0,36 ve %1,50 olarak belirlenmis olup en yiiksek degerin NT50
susu ile iiretilen sarapta tespit edildigi goriilmektedir. Saraplarda bulunan etil hekzanoat
degerleri incelendiginde NBY24 susu ile iiretilen sarapta bulunmadigt ve NBY17,
NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslart ile iiretilen saraplarda sirasi ile %1,79,
%1,62, %0,65, %1,63, %1,61 oraninda bundugu ve NBY 198 maya susunun en diisiik etil
hekzanoat olusturdugu belirlenmistir. NBY 17, NBY24, NBY 167, NBY 198, NBY252 ve
NTS50 suslar ile tiretilen saraplarda sirasi ile %1,52, %1,59, %1,47, %0,67, %1,55, %1,07
oraninda etil oktanoat aromast bulunmus olup en diisiik oranin NBY 198 susu ile iiretilen
sarapta oldugu goriilmektedir. Saraplarin fenil etil asetat igerikleri incelendiginde NBY17,
NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslar1 ile iiretilen saraplarda sirasi ile
%0.35, %0.35, %0.29, %0.34, %0.42 ve %0.47 oraninda bulundugu goriilmektedir. En
yiikksek ve en diislik fenil etil asetat icerikeri NT50 ve NBY 167 susunda bulunmustur.
Papaskarasi iiziimiinden iiretilen saraplarda malolaktik fermantasyon gergeklestirilmis olup
tim suglarda etil laktat aromas1 bulunmaktadir ve en yiiksek etil laktatt %1,25 orani ile

NBY167 yerel maya susu, en diisiik ise NT50 ticari maya susu olusturmustur.

Okiizgdzii sarabi iizerinde yapilan bir arastirmada yiiksek alkoller icerisinde miktar
olarak en fazla izoamil alkol tespit edilmistir ve bunu 2-feniletil alkol ve izobiitil alkol
izlemistir. Izoamil alkoliin miktar1 serbest sira sarabinda 73, 74 mg/L iken, sikma islemi
uygulanan sarapta bu miktar 94,4 mg/L’ye, 2-fenil etil alkol miktar1 ise 11,3 mg/L’den
13,6 mg/L’ye yiikselmistir (Tetik 2014). Algilanma esik degeri (150 mg/L) oldukea yiiksek
olan izoamil alkol, saraplarda esik degerinin iizerinde bulundugunda saraplarda aromay1
olumsuz etkilemektedir. Yapilan g¢alismada izobiitil alkol miktarinin sikma islemi ile
birlikte 6,3 mg/L’den 7,5 mg/L’ye vyiikseldigi tespit edilmistir. Izobiitil alkol koku
algilanma esik degerinin iizerindeki miktarlarda bulundugunda saraplara acimsi ve hos
olmayan aromalar kazandirmaktadir (Tao ve ark. 2010). Yaptigimiz arastirmada NBY17,
NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 suslar ile iiretilen saraplarda sirasi ile
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%0,66, 9%0,49, %0,99, %0,65, %0,50 ve %1,79 olarak bulunmustur. Yerel ve ticari maya
suslari ile iiretilen tiim saraplarda izobutil alkol olustugu ancak ticari maya susunda en
yiiksek oranda bulundugu belirlenmistir. Bulunan bu sonuglar géstermektedir ki; kullanilan
ticari maya susunun kullanilan yerel suslara oranla daha yiliksek oranda izoamil alkol

olusturmustur.

Gallart ve ark. (1997) ucucu asitlerin meyvelerin kati kisimlarindan siraya
gectiklerini ve bu asitlerin biiyilk bir kisminin alkol fermantasyonu sirasinda
sentezlendiklerini bildirmislerdir. Etievant (1991) fermantasyon ortaminda mayalarin
gelisimini engelleyebilecek kosullar (sicaklik, pH, oksijen, azot kaynagi gibi) oldugunda
asitlerin miktar1 ve kompozisyonlarinda degismeler oldugunu belirtmistir. Saraplarda
ucucu asitler yiiksek algilanma esik degerlerine sahip olmalar1 nedeniyle saraplarin
aromasina oldukga diisiik katki sagladig1 ve bu asitler algilanma esik degerlerinin tizerinde
bulundugunda saraplara kotii kokular kazandirdiklar: belirtilmistir (Etievant 1991). Nurgel
ve ark. (2002b) Kalecik karasi sarabinda ticari maya uygulamasinin ugucu yag asitleri
miktarin1 artirdigini bildirmistir. Bagatar (2011) yaptigi c¢alismada; sarap Orneklerinde
miktar olarak en fazla bulunan ugucu asidi oktanoik asit olarak belirmemistir ve bunu
hekzanoik asit izlemistir. Her iki yag asidinin miktar1 da tanik sarapta daha yiiksek

bulunmustur.

Bir baska ¢alismada ise Okiizgozii iiziimiinden elde edilen saraplarda asit bilesikleri
igerisinde hekzanoik asit aroma-aktif asit bilesigi olarak belirlenmistir (Tetik 2014).
Onceki calismalarda Kotseridis ve Baumers (2000), ayni sekilde Cabernet Sauvignon ve
Merlot saraplarinda yaptiklar1 calismalarinda aroma-aktif bilesik olarak hekzanoik asidi
belirlemisler ve bu bilesikler ayrica Tempranillo ve Grenache saraplarinda da aroma-aktif

bilesik olarak saptanmistir.

Yaptigimiz arastirmada Papaskarasindan yerel ve ticari maya suslan ile dretilen
saraplarda hekzanoik asit, oktanoik asit, miristik asit, laurik asit, pentadekanoik asit, stearik
asit, palmitik asit gibi karboksilli asitlerin bulundugu belirlenmistir. NBY252 susu ile
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tiretilen sarapta %17 orani ile en yiiksek oranda hekzanoik asit belirlenmis olup bunu sirasi
ile NBY17, NBY24, NBY 198 suslar ile iiretilen saraplarda %16, NT50 susu ile iiretilen
sarapta %14 ve NBY167 susu ile iiretilen sarapta ise %13 oraninda bulundugu tespit
edilmigtir. NBY17, NBY24, NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 susu ile tiretilen
saraplarda sirasi ile %0.99, %1.06, %1.13, %1.03, %1.18 ve %0.64 oraninda oktanik asit
belirlenmis olup bu ¢alismada ticari maya susunun yerel mayalara gore daha az miktarda

oktanoik asit olusturdugu belirlenmistir.

Ugucu fenol bilesikleri alkol fermantesyonu sirasinda fenol asitlerinden (p-kumarik,
ferulik ve kafeik asitler) mayalarin dekarboksilaz enzimlerinin aktivitesi sonucunda agiga
cikarlar. Bu bilesikler biyokimyasal olarak temelde 2 asamada gerceklesen yolla olusurlar.
Birinci asamada hidroksisinnamik asitlerin sinnamat dekarboksilaz enzimiyle
dekarboksilasyonu ve 2. asamada ise vinilfenol rediiktaz enzimi yardimiyla ardisik olarak
4-vinil fenol ve 4-vinil guaiakol’in olusumudur (Chatonnet ve ark. 1992, Saez ve ark.
2010). 4-vinil guaiakol saraba hosa giden karanfil kokusu kazandirirken, 4-vinil fenol
sarapta istenmeyen aroma maddeleri arasinda yer almaktadir (Baumes ve ark. 1986,
Grando ve ark.1993). Yapilan baska bir ¢alismada ucucu fenollerden 4-vinilfenol ve 4-
vinil gaiakol’un mayalar tarafindan alkol fermantasyonu sirasinda ve 4-etil fenol ve 4-etil
gaiakol’lin bakteriler tarafindan malolaktik fermantasyon sirasinda olustugu belirlenmistir

(Etievant 1991).

Bagatar (2011) yaptig1 arastirmada; Emir {iziimiinden spontan fermantasyon ve
ticari maya susu ile elde ettigi saraplarda ugucu fenol bilesikleri olarak 4-etil gaiakol, 4-
vinil gaiakol, siringol, asetovanilon ve propiovanilon belirlenmistir. Bu bilesiklerin toplam
miktar1 tanikta 110,6 pug/L ve ticari maya kullanilan sarapta 149 pg/L’dir. Ticari maya
ilavesinin bu bilesiklerin miktarin1 tamk saraba gore %34,7 oraninda arttirdigin
belirlemistir. 4-etil gaiakol (fenolik, ¢igeksi) Okiizgdzii sarabinda aroma-aktif ugucu fenol
bilesigi olarak bulunmustur (Tetik 2014). Benzer sekilde, Lopez ve ark. (1999) 4-etil
gaiakol’iin Merlot, Cabernet Sauvignon ve Grenache iiziimlerinden elde edilen saraplarda
aroma-aktif fenol bilesikleri olarak belirtmislerdir. Yaptigimiz arastirmada fenol

bilesiklerinden; 4-etil gaiakol bilesigi NBY252 susu ile iiretilen sarapta iz miktarda
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bulunmustur. NBY 17, NBY24, NBY 167, NBY 198 ve NT50 suslari ile iiretilen saraplarda
ise sirasi ile %0.18, %0.2, % 0.22, %0.18 ve %0.25 olarak belirlenmistir. Cizelge 4.35’te
beyaz saraplarda bulunan bazi ugucu fenollerin konsantrasyonlar1 ve algilanma esikleri

verilmektedir.

Cizelge 4. 35. Saraplarda Belirlenen Baz1 Ugucu Fenoller ve Algilanma Esikleri (Etievant

1991)
Koku Algilanma Esigi (ng/L)
Beyaz Saraptaki
Fenol Su % 15’ lik Etil Alkol
Miktar (ng/L)

Fenol 27- 230 - 7100
2-Fenil gaiakol 4- 29 13 3

4-Etil fenol 1,5- 95 1000 140
4-Etil gaiakol 1- 220 20- 50 33
4-Vinil fenol 12- 450 20 -
4-Vinil gaiakol 19- 710 10 -
Ojonol 12- 84 - 11
Vanilin - 100 -

Asetovanilon - - .

Aldehit ve ketonlar1 iceren karbonil bilesikleri, fermantasyon sirasinda olusan en
ucucu bilesikler olup belirli miktarda bulunduklari zaman alkolli ickilerde Onemli
aroma bileseni olarak degerlendirilmektedir (Berry ve Watson 1987, Nurgel 2000).
Aldehitlerin saraptaki konsantrasyonlart mayanin metabolizmasina ve ozellikle piriivat
dekarboksilaz aktivitesine bagli olmakla birlikte maya 1rki, fermantasyon sicakligi, pH ve
oksijenaldehit olusumunu etkileyen en 6nemli faktorler olarak tanimlanmaktadir (Etiévant
1991, Cabaroglu 1995). Yaptgimiz ¢alismada hem Narince liziimiinden {iretilen saraplarda
hem de Papaskarasi iizlimiinden iiretilen saraplarda aldehit bileseni olarak sadece 3,4-

dimethyl benzaldehyde belirlenmistir.
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4.18. Saraplarda Duyusal Analiz Sonuclar

Saraplarda duyusal degerlendirmeler i¢in 20 puan yontemi kullanilmistir (Vogt
1969, Yavuzeser 1982). 20 puan yontemine gore saraplar renk (0-2), berraklik (0-2), buke
(0-4)ve tat ve genel izlenim (0-12) olmak tizere dort ozellik agisindan incelenmistir.
Duyusal analiz paneline 10 kisi katilmis olup duyusal tadimin yapilmasi sirasinda ortamin
aydinlik ve ferah olmasina 6zen gosterilmistir. Tadim esnasinda ortamda yabanci koku
bulunmamasina dikkat edilmistir. Tadim i¢in duyusal degerlendirmeye uygun kadehler
secilmis ve her bir 6rnek icin ayr1 kadeh kullanilmistir. Yapilan duyusal degerlendirmede
sonuglar1 yerel ve ticari S. cerevisiae suslar1 kullanilarak Narince iiziimiinden iiretilen

saraplar igin Cizelge 3.36° da belirtilmektedir.

Cizelge 4.36’da goriildiigi gibi; Narince iiziimiinden farkli maya suslar ile {iretilen
saraplarin renk agisindan degerlendirilmesi sonucunda saraplar ortalama 1,4-1,8 arasinda
puan almistir. VL1-VL2 ticari S. cerevisae susu ve yerel NBY17 ile iiretilen sarap renk
acisindan esit ve en yiiksek puani alan saraplar olmustur. HP7, HP17 ve Alchemyl suslari
ile tiretilen saraplar da esit puan almig olup VLI-VL2 ve NBY17 suslar ile iiretilen
saraplara gore panalistler tarafindan daha diisiik puan verildigi goriilmektedir. Berraklik
agisindan incelendiginde Cizelge 4.36’ya gore saraplara 2 tam puan iizerinden panelistler
tarafindan ortalama 0,4-1,8 arasinda puan verilmistir. En yiiksek puani yerel suslardan HP7

ile tiretilen sarap en diisiik puani ise yerel suslardan HP17 susu ile tiretilen sarap almistir.

Cizelge 4. 36. Farkli Maya Suslari Kullanilarak Narince Uziimiinden Elde Edilen
Saraplarin Duyusal Analiz Sonuglari

NARINCE SARAP ORNEKLERI

Duyusal Ozellik NBY17 HP7 HP17 VL1-VL2 Alchemyl
Renk 1,8 1,4 1,4 1,8 1,4
Berrakhk 1,6 1,8 0,4 1,4 1,6
Buke 2,8 2,4 2,0 2,6 2,2
Tat ve Genel Ozellikler 8,4 7,6 74 8,6 9,4
Ortalama 14,6 13,2 11,2 14,4 14,6
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Cizelge 4.36°da goriildiigii gibi; saraplar buke agisindan ortalama 2,0-2,8 arasinda
puan almis olup en yiikksek puant NBY17 S. cerevisiaesusu ile iiretilen sarap; en diisiik
puan1 ise HP17 susu ile iiretilen sarap almistir. NBY17, HP7, HP17, VLI-VL2 ve
Alchemyl suslar ile iiretilen saraplar buke agisindan 4 puan iizerinden sirasi ile ortalama
2.8, 2.4, 2.0, 2.6, 2.2 puan almiglardir. Yerel ve ticari S. cerevisiaesuslarinin saraplarda
buke tizerine etkisi incelendiginde yerel izolatlardan NBY'17 susu 6ne ¢ikmaktadir. HP7 ve
HP17 yerel maya suslar1 degerlendirildiginde ise HP7 susunun buke agisindan ticari maya
susu olan VL1-VL2 susunun gerisinde kaldig1 ancak HP17 ve AlchemylI suslari ile iireitlen
saraplardan daha yliksek puana sahip oldugu goriilmektedir.

Tat ve genel Ozellikler acgisindan degerlendirilen saraplara panelistler tarafindan
ortalama 7,4-9,4 arasinda puan verilmistir. En yiikksek puani Alcemyl susu ile en diisiik
puani ise HP17 susu ile iiretilen sarap almistir. NBY17, HP7, HP17, VL1-VI2 ve
Alchemyl suslar ile iiretilen saraplar tat ve genel izlenim agisindan 12 puan iizerinden
siras1 ile ortalama 8.4, 7.6, 7.4, 8.6, 9.4 puan almislardir. Tat ve genel izlenim, sarabin
kalitesini belirlemede en agirlikli 6neme sahip kriter olmustur ve 12 tam puan iizerinden
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Yapilan arastirmada yerel ve ticari S. cerevisiae suslari
ile iretilen Narince saraplari renk ve berraklik, buke ile tat ve genel izlenim olarak
degerlendirilmis ve tiim degerlendirmelerden en yiiksek puan alan sarabin Alchemyl ticari
S. cerevisiae susu ile iiretilen sarap oldugu belirlenmistir. Renk, berraklik ve buke
acisindan yapilan degerlendirme de diger suslar ile iiretilen saraplardan daha diisiik puan
almasina ragmen tat ve genel izlenimde panelistler tarafinda en ¢ok begenilen ve ayni

zamanda duyusal degerlendirmede de en yiiksek puani alan sarap olmustur (Cizelge 4.36).
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Cizelge 4. 37. Farkli Maya Suslari Kullamlarak Narince Uziimiinden Elde Edilen

Saraplarin Analiz Sonuglar1 Ortalamasi

NARINCE SARAP ORNEKLERI
Analiz Ad1
NBY17 HP7 HP17 VL1-VL2 Alchemy |
pH Tayini* 3,51 3,49 3,46
Toplam Asit Tayini
(g -Tartarik Asit /L)* 6,06 5,95
Ucgar Asit Tayini
(g -Stilfirik Asit /L)* 0,39 0,38 0,42 0,44
Etil Alkol Tayini (%)* 11,9 12,1 12
Piknometre le Alkol Tayini (g/L)* 48,6 53,8 51,3
Indirgen Seker Tayini (g/L)* 2,81 2,19
Yogunluk Tayini (20°C/20°C)* 0,9917 0,9913 0,9909 0,9914
Kiil Tayini (g/L)* 2,45 2,45 2,53
Piknometre Ile Kuru Madde Tayini
(g/L)* 18,15 18,35 17,6 17,55
Toplam Fenolik Madde Tayini (GAE
mg/L)* 350 332,35 354 324,6
Toplam Tanen Tayini (TAE g/L)* 0,5
Polifenol Indeksi * 2,65 2,7
Renk Tonu Tayini * 0,23
Renk Yogunlugu Tayini * 11,8 6 6,53

*Cizelgede en bilyiik deger renk ile, en kiigiik deger - renk ile gosterilmistir.

Bu arastirmada, sarap yapiminda ticari ve yerel maya suslarinin kullanilmasinin
sarabin aroma maddelerinin sayisint ve miktarini etkiledigi ve bu durumun sarabin
bukesine yansidigi belirlenmistir. Kullanilan NBY'17 yerel maya susu ile iiretilen sarapta
diger yerel ve ticari maya uslari ile iiretilen saraplardan farkli olarak; 9-hekzadekaoik asit,
izobutil alkol ve oktaoik asit igermedigi tespit edilmistir ve bu durum NBY17 susu ile
tiretilen sarabin buke agisindan panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmesine yol agmuistir.
Yapilan aroma analizleri sonucunda Narince {iziimiinden yerel ve ticari maya susglari ile
tiretilen saraplarda 9-hekzadekaoik asit, izobutil alkol ve oktaoik asit bulunmamasinin
buke lizerine olumlu etkisinin bulundugu belirlenmistir. Bununla birlikte HP17 susu ile
iiretilen sarapta; etil asetat, etil laktat, etil siiksinat ve fenil etil asetat aromlarinin diger
maya suslar ile liretilen saraplara gore daha yiiksek oranda bulunmasinin sarap aromast
iizerine olumsuz katki yaptigi gozlemlenmistir. HP17 ve Alchemyl suslan ile iiretilen
saraplarda, diger suslar ile iiretilen saraplara kiyasla daha yiiksek miktarda ugar asit tespit
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edilmistir (Cizelge 4.37). Yapilan aroma analizi sonuglari incelendiginde asetik asit
aromasinin en yiiksek VL1-VL2 susu ile iiretilen sarapta bulundugu ve bunu HP17 susu ile
tretilen sarabin takip ettigi gorilmiistiir. Calismada kullanilan yerel ve ticari maya
suslarinin sarabin ugar asit miktarin1 ve asetik asit aroma miktarinmi etkiledigini ancak bu

durumun sarabin bukesi iizerine dogrudan etki etmedigi belirlenmistir.

Farkli maya suslar1 ile iiretilen saraplarin fizikokimyasal analiz sonuglari
ortalamalar1 degerlendirildiginde, fermantasyonda HP17 susunun kullanilmasinin yiiksek
pH’da diisiik toplam asit icerigine sahip, litrede gram olarak yiiksek miktarda etil alkol
igeren sarap iretilmesine yol a¢tig1 ve bu durumun sarabin tat ve genel izlenimine olumsuz
etki ettigi belirlenmistir. HP17 susu ayrica sarabin yogunlugunu ve toplam kuru madde
icerigine de etkilemistir. HP17 susu kullanilmasinin sarabin dengesi, aromasi ve bukesi

tizerine olumsuz etti ettigi belirlenmistir.

NBY17 ile iretilen sarap diger maya suslar1 ile fretilen saraplarla
karsilastirildiginda; NBY 17 susu ile tiretilen sarabin yiiksek toplam asit, diisiik pH, diisiik
oranda etil alkol, yiiksek indirgen seker ve kuru madde ile yiiksek yogunluga sahip oldugu
ve sarabin HP17 susu ile tretilen gore daha dengeli ve canli bir yapiya sahip oldugu tespit
edilmistir. Ancak toplam fenolik madde igeriginin yiiksek olmasi, Narince iiziimi gibi

fenolik yapiya sahip saraplarda kaliteyi olumsuz etkilemistir.

Alcemyl susu ile iiretilen sarabin NBY 17 susu ile {iretilen saraba gore daha yiiksek
alkol igermesi ve daha diisiik miktarda toplam fenolik madde icerigine sahip olmasinin
sarabin tat ve genel izlenimine olumlu etki ettigi belirlenmis olup bu duurmun Alchemyl
susu ile iiretilen sarabin panelistler tarafindan daha c¢ok begenilmesine neden oldugu

diistiniilmektedir.
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Cizelge 4. 38. Kurklareli Ili ve Uretici Parseline Ait 2014 ve 2015 Yillari, Yillik Ortalama
Sicaklik ve Yagis Verileri

ormasca | T8 e
gj:g; a(;lfr%eh Uzun Yillar 135 646.0
Ontalamas (1926.2016) ** 133 570,1
5‘55?;5314 .Ylh 14,9 697,3
g:;;n I;asis:}kl*2014 Yili 137 580.0

*URL1a

**https://www.mgm.gov.tr/veridegerlendirme/il-ve-ilceler-istatistik.aspx

***(Jretici parselinde bulunan meteoroloji istasyonu verileri kullanilmistir.

Bolgenin ortalama sicaklik ve yagis miktar1 degerlendirildiginde, 2014 yilinda
Narince iizlimiiniin hasat edildigi {iretici parselinde ortalama sicakligin Kirklareli iline gore
0,4°C daha yiiksek oldugu ve 9,9 mm daha fazla yagis aldig1 goriilmektedir (Cizelge 4.38).
Tiirkiye uzun yillar sicaklik ortalamasi 13,5°C, 2014 yili Tiirkiye sicaklik ortalamasi ise
14,9°C’dir. Tiirkiye uzun yillik yagis normali 646 mm olup 2014 yili ortalamasi ise 697,3
mm olarak belirlenmistir (URL1). 2014 yilinda Kirklareli ili Pinarhisar ilgesinde yer alan
tiretici parselinde yillik sicaklik ortalamasinin Tiirkiye geneli ve Kirklareli ili uzun yillar
sicaklik ortalamasindan 0,2-0,4°C daha yiiksek oldugu ancak Tirkiye 2014 yil1, yillik
sicaklik ortalamasindan 1,2°C daha diisiik oldugu goriilmektedir. 2014 yilinda yillik 580
mm yagis alan iiretici parseli, aynt yi1l Kirklareli iline gére daha yiiksek yagis almakla
birlikte uzun yillar Tirkiye ve Kirklareli ili yillik yagis ortalamasinin altinda kaldig

belirlenmistir.

Daha onceki yillarda yapilan caligmalar sonucunda, sarap bilesimininin; sarap
yapim teknigi ve kullanilan maya susundan etkilenmesinin yaninda {liziim kalitesi ile
birlikte iiziimiin yetistirildigi iklim kosullar1 ve toprak yapist ve hasat zamanindan da
etkilendigi tespit edilmistir. Uziimiin yetistirildigi bolge, toprak oOzellikleri ve

gerceklestirilen tarimsal faaliyetler lizimdeki renk maddeleri ve fenol bilesimi {izerine de
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etki etmektedir. 2014 yilinda farkli maya suslar1 kullanilarak Narince tizimiinden tretilen
saraplarin fenolik yapisi degerlendirildiginde VL1-VL2 ve NBY17 suslan ile iretilen
saraplarin digerlerine gore daha fazla fenolik madde igerdigi goriilmektedir (Cizelge 4.37).
Ayni bilesime sahip siradan farkli maya suslari ile tiretilen saraplarin farkli fenolik madde
ve tanen igerigine sahip olmasi, maya susunun sarabin fenolik yapisini etkiledigini
gostermektedir. Bu ¢aligmada kullanilan Narince {iziimiiniin hasat edildigi bolgenin 2014
yilt yillik sicaklik ortalamasindan daha yiiksek sicaklik ortalamasina sahip ancak yillik
yagis miktar1 ayn1 bolgenin 2014 yili ortalamasindan daha diisiik olan bir bolgeden elde
edilecek tizimiin fenolik yapisinin daha giiglii olacagi disiiniildiigiinde VL1-VL2 ve
NBY17 maya suslar1 fenolik karakteri 6n plana ¢ikaracagi igin sarap kalitesi iizerine
olumsuz etkisinin olacag: diisiiniilmektedir. Ancak fenolik karakteri 6n plana ¢ikarilmak
istenen, uzun yillar yaslanma potansiyeli olan ve olgunlastirilmasinda uygun mese figi
kullanim1 yapilacak diisiik fenolik madde igerigine sahip siradan iiretilecek saraplar igin,
VL1-VL2 ve NBY17 maya suslarinin sarap kalitesi iizerine olumlu etkilerinin olacagi
diisiiniilmektedir. Yapilacak iiretim duyusal testler ile de degerlendirilerek sarap kalitesi

tizerine etkileri tartisilmalidir.

Cizelge 4. 39. Farkli Maya Suslar1 Kullanilarak Papaskarasi Uziimiinden Elde Edilen

Saraplarin Duyusal Analiz Sonuglari

PAPASKARASI SARAP ORNEKLERI

Duyusal Ozellik NBY17 NBY24 NBY167 NBY198 NBY252 NT50
Renk 1,8 1,8 1,8 0,6 1,6 2,0
Berrakhik 1,0 1,0 0,8 0,8 1,2 1,0
Buke 2,0 0,8 0,2 0,2 3,0 3,2
Tat ve Genel Ozellikler 7.8 6,8 4.8 5,2 9,8 10,8
Ortalama 12,6 10,4 7,6 6,8 15,6 17,0

Papaskarasi iiziimiinden yerel ve ticari S. cerevisiae suslar ile tiretilen saraplar igin
yapilan duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4. 39°da verilmektedir. Cizelge 4.39° da
gorildiigli gibi, Papaskrasi saraplari renk acisindan ortalama 0,6-2,0 arasinda puan almistir.
En yiiksek puami ticari NT50 susu ile iiretilen sarap; en diisiik puani ise yerel suslardan

NBY 198 susu ile iiretilen sarabin aldig1 belirlenmistir. NBY 17, NBY24 ve NBY252 yerel
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suslart ile iretilen saraplar renk ve berraklik yoniinden esit puan almistir. Yapilan
degerlendirmede berraklik agisindan saraplarin ortalama 0,8-1,2 arasinda puan aldigi
gorilmektedir. NBY252 yerel susu ile liretilen sarap berraklik agisindan en yiiksek puani
alan NBY167 ve NBY252 suslar ile iiretilen saraplar esit ve en diisiik puani almistir.
NBY17, NBY24 ve NT50 suslar ile iiretilen saraplarin berraklik bakimindan ortalama

puanlarinin esit oldugu goriilmektedir.

Yapilan duyusal degerlendirmede Papaskarasi {iziimiinden tiretilen saraplar buke
acisindan ortalama 0,2-3,2 arasinda puan almistir. Buke acisindan en yiiksek puani alan
sarap NT50 ticari S. cerevisiae susu ile iiretilen; en diisiik puani alan saraplar ise NBY 167
ve NBY198 S. cerevisiae susu ile tiretilen saraplar olarak belirlenmistir. NBY 17, NBY24,
NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 S. cerevisiaes uslar1 ile iiretilen saraplar buke
acisindan panelistlerden 4 puan iizerinden ortalama 2.0, 0.8, 0.2, 0.2, 3.0 ve 3.2 puan
almistir. Papaskarasi {iziimiinden tiretilen saraplar arasinda buke agisindan NT50 susu ile

tiretilen sarap panelistler tarafindan en ¢ok begenilen sarap olmustur (Cizelge 4.39)

Cizelge 4.39°da goriildiigii gibi; tat ve genel izlenim agisindan saraplar 12 tam puan
tizerinden ortalama 4,8-10,8 arasinda puan almistir. Tat ve genel izlenim agisindan en
yiiksek puan alan sarap ticari NT50 S. cerevisiae susu ile iiretilen sarap olurken en diisiik
puan1 yerel NBY167 S. cerevisiae susu ile iretilen sarap almistir. NBY17, NBY24,
NBY167, NBY198, NBY252 ve NT50 S. cerevisiae suslari ile iiretilen saraplarin tat ve
genel izlenim agisindan panelistlerden 12 puan iizerinden sirasiyla ortalama 7.8, 6.8, 4.8,

5.2, 9.8 ve 10.8 puan aldiklar1 goriilmektedir.

Yapilan duyusal degerlendirmede renk, berraklik, buke ile tat ve genel izlenime
gore aldikar1 puanlar degerlendirildiginde en yiiksek puani alan sarabin NT50 S. cerevisiae
susu ile iiretilen sarap oldugu belirlenmistir. NT50 susu ile liretilen sarap hem renk ve
berraklik acisindan hem bukesi bakimindan hem de tat ve genel izlenimi bakimindan

panelistler tarafindan en yiiksek puani almis ve genel degerlendirmede en ¢ok begenilen
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sarap olmustur. Yerel izolatlar duyusal degerlendirmede ticari S. cerevisiae susunun

gerisinde kalmigtir.

Bu caligma ile Papaskarasi tiziimiinden farkli maya suslar1 kullanilmasi1 sarabin

aroma maddelerinin cesitliligini ve bukesini etkiledigi belirlenmitir. Ticari maya susu

sarabin bukesi iizerine olumlu etki yapmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda;

Malatya yoresinden izole edilen NBY252 yerel maya susunun da sarap bukesi iizerine

olumlu etkisin oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4. 40. Farkli Maya Suslari Kullamlarak Narince Uziimiinden Elde Edilen

Saraplarin Analiz Sonuglar1 Ortalamasi

PAPASKARASI SARAP ORNEKLERI

Analiz Ad1

NBY17 | NBY24 | NBY167 | NBY198 | NBY252 | NT50
pH Tayini* 34 3,45 3,45 3,35 3,36
Toplam Asit Tayini
(g-Tartarik Asit /L)* 6,56 6.8 649 649 645
Ugar Asit Tayini
(9-Siilfirik Asit /L)* O 0
Etil Alkol Tayini (%)* 10,42 10,15
Piknometre Ile Alkol Tayini (g/L)* 18,57 16,1 18,87 20,75 18,3
Indirgen Seker Tayini (g/L)* 2,58 2,37 2,3 2,33 2,26
Yogunluk Tayini (20°C/20°C)* 0,9976 0,997
Kiil Tayini (g/L)* 3,67 3,54 3,71 3,18
Piknometre {le Kuru Madde Tayini 25,27 26,2 25,8 25,95
Toplam Antosiyanin Tayini
(malvidin-3-O-glukozit mg/L)* 5 g2
Toplam Fenolik Madde Tayini (GAE 1406 1458 1302
mg/L)*
Toplam Tanen Tayini (TAE g/L)* 1,978 1,86
Polifenol Indeksi * 35 3,55 3,6 3,5 3,6
Renk Tonu Tayini * 0,74 0,75 0,75 0,97 0,77
Renk Yogunlugu Tayini * 180,37

*Cizelgede en biiyiik deger I:I renk ile, en kiigiik deger - renk ile gosterilmistir.
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NBY252 susu ile iiretilen sarap, diger maya suslari ile {iretilen saraplara gore daha
diisilk miktarda toplam asit icerdigi belirlenmistir (Cizelge 4.40). Bu durum papaskarasi
gibi asit igeridi yiiksek, diisiik pH degerine sahip, diisiik oranda alkol igeren saraplar igin
NBY252 maya susunun duyusal degerlendirmeler yapilmak kaydiyla sarap iireitminde
kullanilmasimin uygun olabilecegini gostermektedir. Toplam tanen miktar1 agisindan
NBY252 susu ile iiretilen sarabin; NT50 ve NBY 167 suslarina gore daha yiliksek miktarda
tanen igermesi, Papaskarasi gibi tanen miktar1 zayif liziimlerden elde edilecek saraplarda
NBY252 susunun kullanilmasinin sarabin govdesine ve dolayisiyla kalitesi lizerine olumlu

etki edecegi diisiiniilmektedir.

NT50 susu ile iiretilen sarabin NBY252 susu ile iiretilen saraba gore daha yiiksek
pH’ya sahip olmasi, kuru madde miktarinin daha yiiksek olmasi, toplam fenolik madde ve
tanen miktarinin daha diisiik olmasmin panelistler tarafindan tat ve genel izlenim

degerlendirmesinde daha yiiksek puan almasinda etkili oldugu disiiniilmektedir.

Yaptigimiz bu ¢alisma ile NBY 198 susu ile iiretilen sarapta ugar asit miktarinin
yiiksek olmasi ve pH degerinin diisiik olmasinin kalite iizerine olumlu etkisinin olmadig1
tespit edilmistir. Bu ¢alismada kullanilan 6 farkli S. cerevisiae maya susu igerisinde en az
aroma maddesinin NBY 198 susu ile iiretilen sarapta bulundugu ve bu sarapta bulunan ester
sayisinin diger saraplara gére daha az sayida oldugu belirlenmistir. Bu durum NBY 198

susu ile iiretilen sarabin bukesi lizerine olumsuz etki yapmaistir.
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Cizelge 4. 41. Kirklareli ili ve Uretici Parseline Ait 2014 ve 2015 Yillari, Y1illik Ortalama
Sicaklik ve Yagis Verileri

oraama s | T e
gll{tralilgfnel a('sifr;eh Uzun Yillar 135 s
gglgll:rr;:s} 1(1 B;gl-lz?)q%?r** 133 570,1
g;traﬁg;fs? ot 14,3 577,0
g:ﬂini?lsf }ki*2015 i 14,1 480

*URL2

**https://www.mgm.gov.tr/veridegerlendirme/il-ve-ilceler-istatistik.aspx

***URL1b

***%*(Jretici parselinde bulunan meteoroloji istasyonu verileri kullanilmistir.

Bu calismada kirmizi sarap yapimi icin kullandigimiz Papaskarasi {iziimlerinin
hasat edildigi bolgede sicaklik 14,1°C tespit edilmis olup bu degerin 2015 yili Tiirkiye
yillik sicaklik ortalamasindan diisiik oldugu ancak Kirklareli ili ve Tiirkiye yillik sicaklik
ortalama degerlerinden yiiksek oldugu goriilmektedir. Bolgenin yillik yagis ortalamasi ise
480 mm olup yagis miktar1 uzun yillar Tiirkiye ve Kirklareli ili ile 2015 yil1 Tiirkiye yillik
yagis ortalamasinin altinda kalmaktadir (Cizelge 4.31). Calisma da kullanilan Papaskarasi
lizlimiinlin yetistirildigi iklim kosullar1 incelendiginde yillik sicaklik ortalmasimin
Kirklareli ve Tiirkiye geneline gore daha yiiksek, yillik yagis ortalmasinin ise Kirklareli ve
Tiirkiye geneline gore daha diisk oldugu goriilmektedir. Bu durum sarabin ph degerini,
toplam asit, kuru madde ve fenolik madde miktarini etkileyerek sarabin kalitesinin
belirlenmesinde onemli rol oynamaktadir. Sicakligin yiiksek, yagis miktarinin az oldugu
yillarda; salkim agirligr ile asma basina ortalama salkim sayisi ve tane biiyiikligii de goz
Oniine alindiginda sarabin igerecegi fenolik madde ve tanen miktarinin daha yiiksek olmasi
beklenmektedir. Aymi fizikokimyasal Ozelliklere sahip liziimden farklt maya suslar
kullanilarak elde edilen saraplarin toplam kuru madde, antosiyanin miktari, toplam fenolik
madde ve tanen miktarlarinin farklt olmasmin kullanila maya susu ile ilgili oldugu
diistiniilmektedir. Ayn1 iizimden, ayn1 sarap liretim teknigi ile yerel ve ticari maya suslari
kullanilarak tiretilen saraplar arasinda NBY24 susu ile tiretilen sarabin toplam kuru madde,

fenolik madde ile antosiyain miktarinin digerlerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Canakkale Bozcada yoresinden izole eidlmis olan NBY24 maya susunun diger bolgelere
ve ayni bolgeden izole edilmis olan NBY 17 maya susuna gore sicakliga ve kurakliga daha
1yi adapte oldugu ve sarabin fenolik karakterini 6n plana ¢ikardigi sOylenebilir. Papaskarasi
gibi fenolik madde ve tanen icerigi ¢ok gii¢lii olmayan iiziim ¢esidinde, NBY24 maya
susunun diger suslara gore daha yiiksek miktarda fenolik madde, tanen ve kuru madde
miktar1 yiiksek olan sarap elde edilmesi NBY?24 susunun sarabin fenolik yapisi {izerine
olumlu etkisinin olabilecegi diisiincesini dogurmaktadir. Ancak NBY24 maya susunun, bu
maya susu ile ireitlen sarabin toplam asit, etil alkol ile buke ve tat ve genel izlenim
acisindan diger maya suslari ile liretilen saraplarin gerisinde kalmasi, sarap bilesenleri

tizerine farkli etkilerinin oldugunu gostermektedir.

Diger yandan Malatya Arapgir yoresinden izole edilmis olan NBY252 maya
susu diger suslar ile karsilastirildiginda daha yiiksek etil alkol, daha diisiik fenolik madde
ve tanen igerdigi goriilmektedir. NBY252 ile iiretilen sarabi digerlerine gore daha az
toplam asit igermesi ve diger yerel maya suslari ile tretilen saraplardan daha fazla
miktarda aroma maddesi igermesinin sarap kalitesi lizerine olumlu etkilerinin oldugunu

gostermektedir.

Malatya Arapgir yoresinden izole edilmis NBY252 maya susunun, yiiksek
asiditeye, diisiik etil alkol ve zayif fenolik yapiya sahip Papaskarasi tiziimiinden diger
maya suslarina oranla aromatik, diisiik toplam asit ve yiiksek etil alkol ile ortalama fenolik
madde ve tanen igerigne sahip sarap elde edilmesi bu maya susunun Papaskarasi ve
Papaskarasi karakterine sahip yerel saraplik iizim ¢esitlerinde sarap kalitesi iizerine olumlu
etkilerinin olabilecegini ortaya koymaktadir. Yaptigimiz c¢alisma gostermektedir ki
NBY252 maya susu, Malatya Arapgir yoresine 0zgii yerel saraplik liziim c¢esidi olan
Karaoglan iiziimi ile Istranca bolgesine 0zgii Papaskarasi iiziimiinden, Tirkiye’nin iki
farkli bolgesinde farkl terruarlarda yetisen iki farkli saraplik liziim ¢esidinden ayni maya
susu kullanilarak benzer karaktere sahip kaliteli sarap tiretimi gergeklestirilebilecegi

potansiyeline sahiptir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, yerel olarak izole edilmis ve sarap sektdriinde ticari olarak kullanilan
farklt S. cerevisiae suslar ile iiretilen beyaz ve kirmizi saraplarin; kimyasal bilesimi,
aromasi ve duyusal 6zellikleri bakimindan benzerlikleri ile farkliliklarinin ortaya konmasi
amaclanmistir. Bu amagla yerli saraplik iizim ¢esitlerimizden beyaz sarap iiretimi igin

Narince ve kirmizi sarap tiretimi i¢in Papaskarasi tiziimii kullanilmistir.

Narince {iziimiinden sarap eldesinde kullanilan farklt maya suslarindan NBY17 ve
Alchemyl suslarinin duyusal olarak benzer sonuglar veridigi ve Canakkale, Bozcaada
yoresinden izole edilmis olan NBY 17 yerel maya susunun yapilacak yeni denemeler ile
gelistirilmesi ile kaliteli beyaz sarap tiretiminde kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Farkli
iklim kosullarinda ve farkli bolgelerde yetistirilen yerel veya yabanci iiziim c¢esitleri

kullanilarak farkli maya suslar1 ile yapilacak yeni ¢aligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Papaskarasi iizlimiinden farkli maya suslar ile yapilan saraplar degerlendirildiginde
farkli maya suslar1 kullanilmasinin sarap aromasi ve fenolik yapisi iizerine olumlu
etkilerinin oldugu goriilmiistiir. Ozellikle Malatya yoresinden izole edilen yerel mayanin
Istranca Bolgesi’nde yetisen yerel saraplik liziim c¢esidinde basarili sonug¢ vermesi iki

bolgenin bagcilik acisindan arastirilmasi ihtiyacini dogurmaktadir.

Bu bulgular géz oniline alinarak kullanilan bazi yerel maya suslarinin kaliteli sarap
tretiminde kullanilma potansiyelinin oldugu belirtilebilir. Ticari olarak satin alinan ve
sarap tUretiminde kullanilan mayalar, sarap iiretiminde maliyet artisina neden
olabilmektedir. Farkli maya ve de 6zellikle yerel olarak izole edilmis maya suslar lizerinde
oldukca az sayida arastirma yapilmis olup bu konuda yapilacak yeni ¢alismalara ihtiyag
vardir. Bu caligma ile Narince ve Papaskarasi {iziim c¢esidinin farkli maya suslar1 ile
tiretilmeleri halinde sarap bilesimleri, aroma profilleri ve duyusal karakterleri ile ilgili ilk
bilgiler ortaya konulmustur. Elde edilen bu verilerin bundan sonraki g¢alismalara 151k

tutacag ve yeni ¢caligsmalari tesvik edecegi diistiniilmektedir.

150



Konu iizerine bundan sonra yapilacak ¢alismalarda fermantasyonda kullanilan maya
susu sayisinin artmasi veya farklt mayalarin fermantasyonda kullanilmasi, kirmizi sarap
iiretiminde farkli maya suslari ile farkli maserasyon siirelerinin arastirilmasi, beyaz sarap
iretiminde farkli pres basinci ile elde edilen siralarin aymi veye farkli maya suslari ile
fermente edilmesi, Narince ve Papaskarasi iiziim c¢esitleri diginda baska yerel saraplik
iziim cesitlerinde de benzer ¢alismalarin yapilmasi sarap iiretiminde maya se¢imi {izerine

yol gosterici olacaktir.

151



6. KAYNAKLAR

Acar ] ve Gékmen V (2005). Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi. Meyve ve Sebze Sulari
Uretimi. Meyve ve Sebzelerin Bilesimi. Hacettepe Universitesi Yaynlari, 1: 1-65.

Akgil G (2012). Trakya Bolgesi’'nde Secilmis Bazi Saraplarin Fizikokimyasal
Ozelliklerinin Temel Bilesen Analizleri Ile Karsilastirilmasi. Yiiksek Lisans Tezi,
NKU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Tekirdag.

Akman A V, Yazicioglu T, Fidan I (1971). Nevsehir Ve Urgiip Ekolojik Kosullaria
Uygun Yerli Ve Yabanci Saraplik Uziim Cesitlerinin Saraplik Degerleri Uzerinde
Arastirmalar. TUBITAK, Grubu yaynlari, No:11, Ankara.

Akman A (1977). Modern Sarap Teknolojisine Kisa Bir Bakis. Gida, 2(3): 87-93.

Aksoy M (2010). Baz1 Kirmiz1 Saraplarin Fenolik Madde Profilleri Uzerine Arastirmalar.
Yiiksek Lisans Tezi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,

Canakkale.

Amerine M A, Berg HW, Crues W V (1972). The Technology Of Winemaking. The Avi
Publishing Campnay, Inc, Vesport, Connecticut.

Angelino S A G F (1991). Beer. In, Volatile Compounds in Foods and Beverages. Eds. H.
Maarse, Marcel Dekker, New York, pp:581-616.

Anli R E (2004). Farkli Sarap Isleme Yontemlerinin Kalecik Karasi Sarabmimn Fenol
Bilesimi ve Antioksidan Kapasitesi, Gida, 29(6): 451-455.

Anli R E, Vural N ve Bayhan A (2005). Farkli Uziim Cesitlerinden Elde Edilen Saraplarda
Fenolik Madde Dagilimi Ve Resveratrol Diizeyinin GC-MS Teknigi Ile
Belirlenmesi. Tiibitak Projesi. Proje No: Togtag-3128. 33 s. Ankara.

Anli R E (2010). Sarap Tadimu. Inkilap Kitabevi, 215s, Istanbul.

Anonim (1990). Tarmm Il Miidiirliigii Basilmamis Kayitlar1. Tokat.

Anonim (2008a). Tiirkiye’de Yetisen Saraplik Uziimler.
http://www.bluemirrow.com/archive/index.php/t-588.html.

Anonim, (2008Db). Saraplik Uziimlerimiz.
http://www.teksatir.com.tr/koseyazisi/859/saraplik uzumlerimiz.aspx.

Anonim (2010a). World Statistics. 8th General Assembly of the OIV, Thilisi.

Anonim (2013). URL- 7:
http://www2.bayar.edu.tr/muhendislik/gida/docs/databank/unite%204.pdf ‘Dr. Halil
Tosun, Biyoetil alkol iiretimi, Ders notlar1, 9.Unite’ (Ziyaret tarihi: 11 Eyliil 2013).
(Ticari Kuru Mayalarmn Etanol Uretimi Uzerinde
Bazi Besinlerin Etkileri, Ferda Cetintas Aslan 2014).

152


http://www.bluemirrow.com/archive/index.php/t-588.html
http://www.teksatir.com.tr/koseyazisi/859/saraplik_uzumlerimiz.aspx

Anonim (2015). 2014 Yili iklim Degerlendirmesi. URL 1, Meteoroloji Genel Miidiirliigii.
http://www.mgm.gov.tr , 29 Haziran 2017

Anonim (2016a). 2015 Y1l iklim Degerlendirmesi. URL1, Meteoroloji Genel Miidiirliigii,
Sicaklik analizi http://www.mgm.qgov.tr/veridegerlendirme/sicaklik-analizi.aspx, 29
Haziran 2017.

Anonim (2016b). 2015 Y1l iklim Degerlendirmesi. URL 2, Meteoroloji Genel Miidiirliigii,
Yagis analizi http://www.mgm.gov.tr/veridegerlendirme/yagis-raporu.aspx., 29
Haziran 2017.

Anonymous (1990). Recueil Des Methodes Internationales D’analyse Des Vins Et Des
Mouts, Office International De La Vigne Et Du Vin, 368s, Paris.

Antonelli A, Castellari L, Zambonelli C, Carnacini A (1999). Yeast influence on
volatile composition of wines. J. Agric. Food Chem. 47, 1139-1144,

AOAC (1998). Tannin in Distilled Liquors. AOAC Official Methods of Analysis, Method
952.03, 16th Ed. Revision 4.

Aslan C F (2014). Ticari Kuru Mayalarin Etanol Uretimi Uzerinde Bazi1 Besinlerin Etkileri.
Yiiksek Lisans Tezi, KU Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoloji Anabilim Dali, Kocaeli.

Ates K (2007). Melastan Etil Alkol Eldesi Ve Biyodizel Uretiminde Kullanimi. Yiiksek
Lisans Tezi, SU Fen Bilimleri Enstitiisii, Kimya Miihendisligi Anabilim Dali,
Konya.

Baek, HH, Cadwallader KR, Marroquin E, Silva JL (1997). Identification Of Predominant
Aroma Compounds In Muscadine Grape Juice. Journal Of Food Science, 62: 249-
252.

Bagatar B (2011). Ticari Saccharomyces cerevisiae Mayasinin Emir Uziimiinden Elde
Edilen Saraplarin Aroma Aktif Bilesenleri Uzerine Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi,
Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Adana.

Bagder S, Ozgelik F  (2008). Saccharomyces  Disindaki ~ Mayalarin
Sarap Aromasina Etkileri. Gida (2009), 34 (4): 239-244.

Bao J and Zhenwen Z (2010). Volatile Compounds of Young Wines From Cabernet
Sauvignon, Cabert Gernischet and Chardonnay Varieties Grown in The Loess
Plateau Region of China, Molecules ISSN,1420-3049, 15: 9184-9196.

Barnett JA, Robinow CF (2002). A history of research on yeasts 4: cytology part 11 1950-
1990, Yeast, 19: 745-772.

Barnett JA, Entian KD (2005). A history of research on yeasts 9. regulation of sugar
metabolism, Yeast, 22: 835-894.

Basoglu F, Uylaser V (2004). Gida Analizlerine Giris Uygulama Klavuzu. Uludag
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Uygulama Klavuzu No. 9, 117s Bursa.
153


http://www.mgm.gov.tr/
http://www.mgm.gov.tr/veridegerlendirme/sicaklik-analizi.aspx
http://www.mgm.gov.tr/veridegerlendirme/yagis-raporu.aspx.,

Baumes R, Condonier R, Nitz S, Drawert F (1986). Identification and Determination of
Volatile Constituents in Wines From Different Wine Cultivars. Journal of the
Science of Food and Agriculture, 37: 927-943.

Bavéar D, Basa Cesnik H, Cus F, Vanzo A and Gagperlin L, Kosmerl T (2011). Impact of
Alternative Skin Contact Procedures on the Aroma Composition of White Wine.
South of African journal Viticulture, 32: 190-203.

Berry DR, Watson DC (1987). Production Of Organoleptic Compounds. In Yeast
Biotechnology, Ed: DR Berry, Russell I, G.G. Stewart, Allenunwin, London, 345-
368.

Bertrand A (1981). Formation des substances volatiles au cours de la fe rmentation

alcolique, incidence sur la qualité du vin. Colloque Soc. Fr. Microbiol., Reims,
Talence, 251-267.

Bisson LF (2004). The biotechnology of wine yeast. Food Biotechnology, 18(1): 63-96.

Blanch G P, Reglero G, Herraiz M, Tabera J (1991). A comparison of different extraction
metods fort he volatile components of grape juice. J. Chomatographic Sci. 29, 11-
15.

Bloin J, Peynaud E (2001). Connaissance et Travail du Vin. Editions La Vigne, Dunod,
Paris, France.

Botelho G, Mendes-Faia A, Climaco MC (2008). Differences In Odoractive Compounds
Of Trincadeira Wines Obtained From Five Different Clones. Journal Of
Agricultural And Food Chemistry. 27;56(16): 7393-8.

Boulton R B, Singleton V L, Bisson L F, Kunkee R E (1996). Principles and Practises of
Wine Making, Chaman Hall, 604 p New York.

Brady D, Duncan JR (1994). Bioaccumulation of metal cations by Saccharomyces
cerevisiae, Applied Microbiology and Biotechnology, 41: 149-154.

Brouillard R, Wigand M, Dangles O, Cheminat A (1991). pH and solvent effects
on the copigmentation reaction of malvidin with polyphenols, purine and
pyrimidine derivatives. J. Chem. Perkin. Trans. 2, 1235-1241.

Brouillard R, Dangles O (1994). Anthocyanin molecular interaction: The first step in the
formation of new pigments during wine aging. Food Chemistry, 51, 365-371.

Budroni M, Ladu G, Zara G, Zara S, Farris GA (2006). Molecular and
enological characterization of autochthonous Saccharomyces cerevisiae strains
isolated from grape-musts and wines Cannonau. Enviroment Identities and
Mediterranean Area, 2006. ISEIMA’06 First International Symposioum on, 526-
530.

154



Cabaroglu T (1995). Nevsehir-Urgiip Yoresinde  Yetistirilen Beyaz Emir
Uziimiiniin Ve Bu Uziimden Elde Edilen Saraplarm Aroma Maddeleri
Uzerinde Arastirmalar. Doktora Tezi, CU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Adana.

Cabaroglu T, Giinata Z, Canbas A (1997a). Bornova Misketi Sarabinin Aroma Maddeleri
Uzerinde Bir Arastirma. Gida 22(2): 137-145.

Cabaroglu, T, Canbas, A, Baumes R, Bayanove C, Lepoutre JP, Gunata Z (1997b). Aroma
Composition Of A White Wine Of Vitis Vinifera L. Cv. Emir As Affected By Kin
Contact. Journal Of Food Sciencevolume 680: 4-62

Cabaroglu T, Canbas A, Giinata Z, Bayonove C (1999). Emir Uziimiiniin Saraba
Islenmesinde Saf Maya (Saccharomyces Cerevisiae-K1) Kullaniminin Aroma
Maddeleri Uzerine Etkisi. The Turkish Journal Of Agriculture And Forestry, 23 Ek
Say1 1: 137-143.

Cabaroglu T, Canbas A (2001). Effect of Glycosidases Enzyme Treatment on Aroma
Compounds of The White Muscat of Alexandria and Emir Wines. Turkish Journal
of Agricultural and Forestry, 25:273-281.

Cabaroglu T (2003). Uziimlerde Aroma Maddeleri ve Sarapgilik A¢isindan Onemi. Gida,
28(6): 599-605.

Cabaroglu T, Selli S, Kafkas E, Kurkcuoglu M, Canbas A, Baser KHC (2005).
Determination Of Volatile Compounds In Sultaniye Wine By Solid-Phase
Microextraction Techniques. Chemistry Of Natural Compounds. Volume 41,
Number 4: 382-384.

Cabaroglu T, Erten H, Unal U ve Bozdogan A (2006). Cibre Fermantasyonu Siresinin
Oklizgozii ve Bogazkere Uziimlerinden Karistirilarak Elde Edilen Saraplarin Fenol
Bilesikleri ve kalitesi Uzerine Etkisi. Gida, 31 (2): 77-85.

Campbell NA, Reece JB (2006) Biyoloji 6. baski, Giindiiz E, Demirsoy A,
Tirkan I, Palme yayincilik, Ankara, 626 — 627.

Campo E, Ferreira V, Esudero A, Marques JC, Cacho J, (2005). Quantitative Gas
Chromatography-Olfactometry And Chemical Quantitative Study Of The Aroma
Of Four Madeira Wines. Analytica Chimica Acta, 563: 180-187.

Canbas A (1971). Les Facteurs de dissolution des composes phenoliques ou cours de la
vinification, These Doctorat, 3 eme Cycle, Bordeaux.

Canbas A (1978). Nevsehir-Urgiip ¢evresi Dimrit {iziimlerinden daha iyi kalitede kirmizi
sarap elde etme olanaklari iizerinde teknolojik arastirmalar. C.U. Ziraat Fakiiltesi
Dogentlik Tezi, Adana, (138)s.

Canbas A (1983). Saraplarda Fenol Bilesikleri ve Bunlarin Analiz Yontemleri. Tekel
Enstitiileri, Yaym No: Tekel 279 EM/003, Istanbul, (16)s.

155



Canbas A (1983a). Portakal Sarabi Uzerinde Deneme. Cukurova Universitesi, Ziraat
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Adana.

Canbas A (1985). Piyasadan Saglanan Bazi Kirmizi Saraplarin Fenol Bilesikleri Miktari,
Gida, 10(1), 53-61.

Canbas A, Erten H, Sanhh B, Selli S, (200la). Tarsus Yoresinde
Yetistirilen Misket Uziimiiniin Tatli Saraba Elverisliligi Uzerinde Bir
Arastirma. Gida, 27(3): 219-223.

Canbas A, Cabaroglu T, Erten H, Deryaoglu A, Unal U M, Selli S, (2001b). Okiizgozii ve
Bogazkere iiziimlerinin ve Bunlardan Elde Edilen Saraplarmn Genel Ozellikleri.
GAP II. Tarim Kongresi, 24- 26 Ekim, Sanliurfa, 225- 234.

Canbas A, Erten H, Cabaroglu T, Nurgel C, Selli S (2001c). Onemli Baz1 Uziim
Cesitlerinin  Saraplik Degerlerinin Belirlenmesi Ve Elde Edilen Saraplarin
Kalitesinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma. Tiirkiye Tarimsal Arastirma
Projesi Sempozyumu, Tiirkiye Bilimsel ve Teknik Arastirma Kurumu, ANKARA,
1-17.

Canbas A (2003). Sarap Teknolojisi Ders Notlar1 (Yaymlanmamis). Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi, 195s Adana.

Canbas A (2005). Sarap Teknolojisi Ders Notlart (Yayimlanmamis), Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi, 164s Adana.

Canbas A (2007). Sarap Teknolojisi Ders Notlari, Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi,
Gida Miihendisligi Boliimii, Adana.

Canbas A, Cabaroglu T (2000). Kabuk maserasyonunun Iskenderiye Misketi iiziimiinden
elde edilen siradaki aroma maddeleri {izerine etkisi, Gida Dergisi, 25(1), 61-68.
Ziraat Fakiltesi, Adana, 163.

Caridi A, Cufari A, Lovino R, Polumbo R, ve Tedesco | (2004). Influence of Yeast on
Polyphenol Composition of Wine. Food Technology-Biotechnology, 42(1): 37-40.

Carrau F, Medina K, Farina L, Boido E, Dellacasa E (2010). Effect Of Saccharomyces
Cerevisiae Inoculum Size On Wine Fermentation Aroma Compounds And Its
Relation With Assimilable Nitrogen Content. International Journal Of Food
Microbiology, 143: 81-85.

Cemeli E, Baumgartner A and Anderson D (2009). Antioxidants and the Comet assay.
Mutat Res. Vol. 681 pp. 51-67.

Cemeroglu B (2007). Gida Analizleri, Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlart. No:34, 294s,
Ankara.

Cemeroglu B (2010). Gida Analizleri. Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlar1 N0:34, 6575
Ankara.

156



Chatonnet P, Dubourdieu D, Boidron J N and Pons M (1992). The Origins of Ethylphenols
in Wine. Journal of the Science of Food and Agriculture, 60(2): 165-178.

Chatonnet P, Dubourdieu D, Boidron J N and Lavigne V (1993). Synthesis of Volatile
Phenols by Saccharomyces cerevisiae in Wines. Journal of the Science of Food and
Agriculture, 62(2): 191-202.

Chen S, Xu Y (2010). The Influence Of Yeast Strains On The Volatile Flavour
Compounds Of Chinese Rice Wine. Journal Of The Institute Of Brewing, 116(2):
190-196

Cianni M, Rossini G, (1993). Vinificazioni Industriali In “Purezza Microbiologica”
Industrie Della Bevande, 22: 202-206.

Cianni M, Ferraro L, (1996). Enhanced Glycerol Content In Wines Made Immobilized
Candida Stellata Cells. Applied Environmental Microbiology, 62: 128-132.

Cliff M, King M ve Schlosser J (2007). Anthocyanin, phenolic composition, colour
measurement and sensory analysis of BC commercial red wines. Food Res. Int. 40,
92-100.

Cocolin L, Pepe V, Comitini F, Comi G, Cianni M (2004). Enological and
Genetic Traits of Saccharomyces Cerevisiae Isolated From Former and Modern
Wineries. FEMS Yeast Research, 5: 237-245.

Cortes S, Blanco P (2010). Yeast Strain Effect On The Concentration of Major Volatile
Compounds And Sensory Profile of Wines From Vitis Vinifera Var. Treixadura.
World Journal Of Microbiology And Biotechnology, Doi: 10.1007/S11274-010-
0535-Z.

Cullere L, Escudero A, Cacho J, Ferrira V (2004). Gas chromatography-olfactometry and
chemical quantitative study of the aroma of six Premium quality Spanish aged red
wines. Journal of Agricultural Food Chemistry 24, 1653-1660.

Cabuk B (2004). Kirmizi Saraplarda Farkli Proses Uygulamalarinin Resveratrol Diizeyi
Uzerine Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi. Ankara Universitesi, 47 s, Ankara.

Celik H (2002). Uziim Cesit Katalogu. Sun Fidan A.S. Mesleki Kitaplar Serisi:3, Ankara.

Cetin E T (1983). Endiistriyel Mikrobiyoloji, Istanbul Universitesi, Istanbul Tip Fakiiltesi,
Vakfi-Bayda yayini No:2, 86-87.

Davis C, Silveria N F A ve Fleet G H (1985). Occurence and properties of
bacteriophages of Leuconostoc oenos in Australian wines. Applied and
Environmental Microbiology, 50, 872-876.

De Cos MPSS, Ponsjoan SG, Cristellys C  (1998). Industrial-Scale

Microvinification With Autochthonous Yeasts Selected In The Denominacion De
Origen Ycoden-Daute-Isora. Journal Of Wine Research, 9(3): 167-172.

157



De Revel G, Martin R, Pripis-Nicolau L, Lonvaud-Funel A, Bertrand A (1999).
Contribution To The Knowledge Of Malolactic Fermentation Influence On Wine
Aroma. J. Agric. Food. Chem., 47; 4003-4008.

Demiray (2006). Sarap Uretim asamalarinda Organik Asit Dagilimi. Yiiksek Lisans Tezi,
Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Deryaoglu A, Colin JL, Canbas A, (1997). Okiizgézii Ve Bogazkere Uziimlerinden Elde
Edilen Saraplardaki Fenol Bilesikleri Uzerine Cibre Fermantasyonu Siiresinin
Etkisi. Gida, 22(5): 337-343.

Dr. Tosun H (2013). Biyoetil Alkol Uretimi. Ticari Kuru Mayalarin Etanol Uretimi
Uzerinde Bazi Besinlerin Etkileri,
http://www?2.bayar.edu.tr/muhendislik/gida/docs/databank/unite%204.pdf

Ebeler E S, Terrien M B, Butzke C E (2000). Analysis of brandy aroma by solid
phase microextraction and liquid-liquid extraction. J. Sci. Food Agric. 80, 625-
630.

Edwards C G, Beelman R B, Bartley C E, Mcconnel A L (1990). Production of Decanoic
Acid and Other Volatile Compounds and the Growth of Yeast and Malolactic
Bacteria During Vinification. Am. J. Enol. Vitic., 41, 48-56.

Erginkaya Z, Hammes WP (1992). S$algam Suyu Fermentasyonu Sirasinda
Mikroorganizmalarin  Gelisimi ve Izole Edilen Laktik Asit Bakterilerinin
Tanimlanmalar1 Uzerine Bir Arastirma. Gida, 17: 311- 314.

Erten H (1997). The Production Of Low Alcohol Wines By Aerobic Yeasts. PhD
Thesis, Department of biological sciences and centre for brewing and distilling.
Heriot-Watt University, Edinburgh, 201 p.

Erten H, Campbell 1 (2001). The Production of Low-Alcohol Wines by Aeorobic Yeasts.
Journal of The Insitute of Brewing, 107(4):207-215.

Erten H, Canbas A (2003). Formation of Aroma Compounds During Alcoholic
Fermentation (In Turkish), Gida, 28 (6), 615-619.

Escudero A, Gogorza B, Melas MA, Ortin N, Cacho J, Ferreira V (2004). Characterization
Of The Aroma Of A Wine From Maccabeo. Key Role Played By Compounds With
Low Odor Activity Values. Journal Of Agriculture And Food Chemistry. 2;52(11):
3516-24.

Esteve-Zarsozo B, Gostincar A, Bobet R, Uruburu F, Querol A (2000).
Selection And Molecular Characterization Of Wine Yeasts Isolated From “El

Penedes” Area (Spain). Food Microbiology, 17: 553-562.

Etiévant P (1991). Wine In Volatile Compounds In Foods And Beverages. Ed: H Maarse,
M Dekker, New York, 483-546.

158


http://www2.bayar.edu.tr/muhendislik/gida/docs/databank/unite%204.pdf

Fang Y, Qian MC (2006). Quantification Of Selected Aroma-Active Compounds In Pinot
Noir Wines From Different Grape Maturities. Journal Of Agricultural And Food
Chemistry. 54: 8567-8573.

Falque” E, Fernandez E (1996). Effect of different skin contact times on treixadura
wine composition. Am. J. Enol. Vit, 47, 309-312.

Fernandez-Lopez J A, Almela L, Muiiéz J A, Hidalgo V, Carrefio J (1998). Dependence
between colour and individual anthocyanin content in ripening grapes, Food
Research International 31, 667-672.

Ferreira V, Ardanuy M, Lopez R, Cacho J F (1998a). Relationship Between Flavor
Dilution Values And Odor Unit Values in Hydroalcoholic Solutions: Role Of
Volatility And A Practical Rule For Its Estimation. J. Agric. Food Chem., 46, 4341-
4346.

Ferreira V, Lopez R, Escudero A, Cacho FJ (1998b). The Aroma Of Grenache Red Wine:
Hierarchy And Nature Of Its Main Odorants. Journal Of The Science Of Food And
Agriculture, Volume 77, Issue 2: 259-267.

Ferreira V, Lopez R, Cacho J F (2000). Quantitative determination of the odorants of
young red wine from different grape varieties. J. Sci. Food Agric. 80,1659-1667.

Fleet GH (1990). Growth of yeasts during wine fermentations. Journal of Wine
Research, 1(3): 211-223.

Fleet GH (2003). Yeast interactions and wine flavour.
Int. J. Food Microbiol, 86: 11-22.

Freitas V, Cruz H, Silvia C, Machado J M (1998). Compositional changes of condansed
tannins and anthocyanidins in grapes of red Vitis viniferavarieties from Douro
vineyard. Polyphénols Communications 98, XIXémes Journees Internationales
d’Etude des Polyphénols,Lille, France, 379-380.

Gallart M, Francioli S, Viu-Marco A, Lopez-Tamamez E, Buxaderas S (1997).
Determination of Free Fatty Acids and Their Ethyl Esters in Musts and Wines.
Journal of Chromatography A, 776: 283-291.

Geredeli S, Anli R E (2005). Saraptaki Laktik Asit Bakterilerinin Malolaktik
Fermantasyondaki Onemleri. Or- lab Online Mikrobiyoloji Dergisi, 03: 1- 14,

Gomez-Minguez MJ, Cacho JF, Ferreira V, Vicario IM, Heredia FJ (2007). Volatile
Components Of Zalema White Wines. Food Chemistry, 100: 1464-1473.

Gonzales-Vinas M A, Perez-Coello M S, Salvador M D, Cabezudo M D, MartinAlvarez P

J (1996). Changes in gas choromatographic volatiles of young Airen
wines during bottle storage, Food Chem. 56(4), 399-403.

159



Gonen F (2006). Atik Sulardaki Tekstil Boyarmaddeleri ve Metal Iyonlarinin Tekli ve ikili
Karigimlarmin ~ Serbest ve  Tutuklanmis  Mikroorganizma  Sistemleri  Ile
Biyogideriminin Kesikli ve Siirekli Sistemlerde incelenmesi. Doktora Tezi, HU Fen
Bilimleri Enstitiisii, Kimya Miihendisligi Anabilim Dal1, Ankara.

Grando M S, Versini G, Nicolini G, Mattivi F (1993). Selective Use of Wine Strains
Having Different Volatile Phenols Production. Vitis, 32: 43- 50.

Guth H (1997). Quantification and Sensory Studies of Character Impact Odorants of
Different White Wine Varieties. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 45:
3027-3032.

Giinata Z, Dugelay I, Sapis Jc, Baumers R, Bayonove C (1992). Role of enzymes in the use of
the flavour potential from grape glycosides in winemaking. ‘EDS. P. Schreier ve P.
Winterhalter, Progress in flavour precursor studies’ , Wiirzburg, Germany, 219- 234.

Giinata YZ, Vallier MJ, Sapis JC, Baumes R, Bayoove CL (1994). Enzymatic Synthesis Of
Monoterpenyl B-D- Glucosides By Various B- Glicosidases. Enzyme And
Microbial Technology, 16: 449-453.

Giiven S (2008). Sarap Uretimi Ve Kalite Kontrolii. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Yaym No:003, 316s
Canakkale.

Harborne JB, Williams CA (2001). Anthocyanins And Other Flavonoids. Nat. Prod. Rep.,
18: 310-333.

Henick-Kling T (1993). Malolactic fermentation. (Pp: 289-326). In G. H. Fleet (Ed.),
Wine Microbiology and Biotechnology Chur, Switzerland: Harwood Academic
Publishers.

Henschke PA, Jiranek V (1993). Yeasts-Metabolism Of Nitrogen Compounds. In Wine
Microbiology And Biotechnology, Ed. G.M. Fleet, Harword, Chur, 77-164.

Herjavec S, Podgorski V, Redzepovic S, Mirosevic N (2003). The Influence Of Some
Commercial Saccharomyces Cerevisiae Strains On The Quality Of Chardonnay
Wines. Food Technology And Biotechnology, 41 (1): 77-81.

https://www.google.com.tr/maps/@41.706099,27.566242,309m/data=!3m1!1e3  (Erisim
tarihi, 29.03.2017).

https://www.google.com.tr/maps/@41.6190137,27.6196341,619m/data=!3m1!1e3 (Erisim
tarihi, 29.03.2017).

https://www.mam.gov.tr/veridegerlendirme/il-ve-ilceler-istatistik.aspx

lland P, Bruer N, Edwards G, Weeks S, Wilkes E (2004). Chemical Analysis Of Grapes
And Wine: Tecniques And Concepts. National Library of Australia, 83, Australia.

160


https://www.google.com.tr/maps/@41.706099,27.566242,309m/data=!3m1!1e3
https://www.google.com.tr/maps/@41.6190137,27.6196341,619m/data=!3m1!1e3
https://www.mgm.gov.tr/veridegerlendirme/il-ve-ilceler-istatistik.aspx

Jackson RS (2008). Wine Science Principles and Applications, Third Edition. Academic
Press, 747 p, USA.

Janssens L, De Poorter HL, De Mey L, Vandamme EJ, Schamp NM (1989). Fusel Oil As
A Precursor For The Microbial Production Of Fruity Flavours. Medical Faculty
Landbouwwet., Rijksuniv. Gent, 54(4): 1387-1391.

Jiang B and Zhang Z (2010). Volatile Compounds of Young Wines from Cabernet
Sauvignon, Cabernet Gernischet and Chardonnay Varieties Grown in the Loess
Plateau Region of China. Molecules, 9184-9196.

Jiang B, Xi Z, Luo M and Zhang Z (2013). Comparison on Aroma Compounds in Cabernet
Sauvignon and Merlot Wines From Four Wine Grape-Growing Regions in China,
Food Research International, 51: 482- 489.

Kabak B (2009). Kimiz: Fermente Bir Siit igecegi. 1. Geleneksel Gidalar Sempozyumu,
27- 29 Mays, Van.

Kalkan H, Aktan N (1999). Bornova Misketi Uziim Cesidinden Démisek Ve Carignane
Uziim Cesidinden Sek Sarap Uretiminde Farkli Mayalarin Kaliteye Etkisi Uzerine
Bir Arastirma. Gida, (24) 4: 225- 235.

Kara Z (1990). Tokat Yoresinde Yetistirilen Uziim Cesitlerinin  Ampelografik
Ozelliklerinin Belirlenmesi Uzerinde Arastirmalar. Doktora Tezi, Ankara
Universitesi, Bahce Bitkileri Boliimii, Ankara.

Kath F, Kulicke WM (1999). Mild enzymatic isolation of mannan and glucan from
yeast Saccharomyces cerevisiae. Die Angewandte Makromolekulare Chemie, 268:
59-68.

Kelebek H, Canbas A, Selli S, Saucier C, Jourdes M, Glories Y (2006). Influence of
different maceration times on the anthocyanin composition of wines made from

Vitis vinifera L. cvs. Bogazkere and Okiizgozii. Journal of Food Engineering, 77
(4): 1012-1017.

Kelebek H (2009). Degisik Bolgelerde Yetistirilen Okiizgozii, Bogazkere ve Kalecik
Karas1 Uziimlerinin ve Bu Uziimlerden Elde Edilen Saraplarin Fenol bilesikleri
Profiller Uzerinde Arastirmalar. Doktora Tezi, Cukurova Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisti, Adana.

Kerridge G, Antcliff A (1999). Wine Grape Varieties. Csiro Publishing, Collingwood Vic.,
3066-204p Australia.

Kizilet E (2006). Yabanci kokenli bazi yabanci kokenli kirmizi saraplarda bazi fenolik
bilesenlerin belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi, 42 s, Ankara.

King E S, Swiegers J H, Travis B, Francis | L, Bastian S E P, Pretorius | S (2008). J. Agric.
Food Chem., 2008, 56 (22), pp 10829-10837.

161



Kocabey N (2013). Arapgir’ de Yetistirilen Karaoglan ve Asik Beyazi Uziimlerinden Elde
Edilen Saraplarin Fenol Bilesikleri ve Aroma Maddelerinin Belirlenmesi. Yiiksek
Lisans Tezi. Inonii Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Malatya.

Kotseridis Y, Baumers R (2000). Identification of Impact Odorants in Bordeaux Red Grape
Juice, in the Commercial Yeast Used for Its Fermentation, and in the Produced
Wine. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 48 (2): 400-406.

Lema C, Garcia-Jares C, Orriols l, Angulo L (1996).
Contribution of Saccharomyces and non-Saccharomyces
populations to the production of some components of
Albarino wine aroma. Am J Enol Vitic, 47 (2): 206-216.

Li H, Wang X, Li Y, Li P, ve Wang H (2009). Polyphenolic compounds and
antioxidant properties of selected china wines. Food Chem. 112, 454-460.

Liao H, Cai Y, Haslam E (1992). Polyphenol interactions anthocyanins: co-pigmentation
and colour changes in red wines. J. Sci. Food Agric. 59, 299 — 305.

Lopes CA, Rodriguez ME, Querol A, Bramardi S, Caballero AC (2000).
Relationship between molecular and enological features of Patagonian wine
yeasts: relevance in selection protocols. World Journal of Microbiology and
Biotechnology, 22: 827-833.

Lopez R, Ferreira V, Hernandez P, Cacho JF (1999). Identification Of Impact Odorants Of
Young Red Wines Made Wild Merlot, Cabernet Sauvignon And Grenache Grape
Varieties: A Comparative Study. Journal Of The Science Of Food And Agriculture,
79: 1461-1467.

Lopes C A, Rodriguez M E, Sangorrin M, Querol A and Caballero A C (2007).
Patagonian wines: the selection of an indigenous yeast starter. Journal of
Industrial Microbiology and Biotechnology, 34, 539-546.

Majdak A, Herjavec S, Orlic S, Redzepovic S, Mirosevic N (2002). Comparison Of Wine
Aroma Compounds Produced By Saccharomyces Paradoxus And Saccharomyces
Cerevisiae Strains. Food Technology And Biotechnology, 40: 103—-109.

Makris D P, Kallithraka S, Mamalos A (2006). Differentiation of young red wines based
on cultivar and geographical origin with application of chemometrics of principal
polyphenolic constituents. Talanta, 70, 1143-1152.

Marais 1 (1983). Terpenes in The Aroma of Grapes and Wines: A review. South African
Journal for Enology and Viticulture, 4, 49-60.

Markovic J M D, Petronovic N A ve Baranac J M (2000). A Spectrofotometric Study of
the Copigmentation of Malvidin with Caffeic and Ferulic Acids. J. Agric. Food
Chem. 48, 5530-5536

Martorell N, Marti M P, Mestres M, Busto O, Guasch J (2002). Determination of 4-
ethylgaicol and 4-ethylphenol in Red Wines Using Headspace Solid-phase Micro
extraction-gas Chromatography. J. Chromatogr. A, 975: 349-354.

162



Mateo J J, Jiménez M (2000). Monoterpenes in Grape Juice and Wines. Journal of
Chromatography A, 881, 557-567.

Mauriello G, Capece A, D’ Auria M, Cerdan T G, Romano P (2009). Spme—Gc Method As
A Tool To Differentiate Voc Profiles In
Saccharomyces Cerevisiae Wine Yeasts. Food Microbiology 26: 246-252

Mayen M, Merida J,Madina M (1994). Free Anthocyanins and Polymeric Pigments During
the Fermentation and Post-Fermentation Standing of Musts from Cabernet
Sauvignon and Tempranillo Grapes. Am.J. Enol. Vitic.,45(2), 161- 166.

Mazza G, Fukumoto L, Delaquis P, Girard B, Ewert B (1999). Anthocyanins, phenolics,
and color of Cabernet franc, Merlot, and Pinot noir wines from British Columbia,
1999. J.Agric. Food Chem., 47, 4009-4017.

Merken HM, Beecher G (2000). Measurement Of Food Flavonoids By Highperformance
Liquid Chromatography. A Review J. Agric. Food Chem., 48 (3): 577-599.

Mingorance-Cazorla L, Clemente-Jimanez JM, Martinezrodriguez S, Las Heras-Vazquez
FJ, Rodriguez-Vico F (2003). Contribution Of Different Natural Yeasts To The
Aroma Of Two Alcoholic Beverages. World Journal Of Microbiology And
Biotechnolgy, 19: 297-304.

Molina A M, Guadalupe V, Varela C, Swiegers JH, Pretorius IS, Agosin E (2009).
Differential Synthesis Of Fermentative Aroma Compounds Of Two Related
Commercial Wine Yeast Strains. Food Chemistry, 117: 189-195.

Monagas M, Gomez-Cordoves C, Bartolome B (2006). Evolution of the Phenolic
Content of Red Wines from Vitis vinifera L. during Ageing in Bottle. Food
Chemistry, 95: 405-412.

Monje M C, Privat C, Gastine V, Nepveu F (2002). Determination of ethylphenol
compounds in wine by headspace solid-phase microextraction in conjuction with
gas chromatography and flame ionization detection. Analytica Chimica Acta, 458
(1): 111-117.

Moreno-Arribas M V ve Lonvaud-Funel A (2000). The Involvement Of Lactic Acid
Bacteria in Wine Making. Resent Research and Developments in Microbiology, 4,
481-504.

Munoz-Espada A C, Wood K V, Bordelon B, Watkins B A (2004). Anthocyanin
quantification and radical scavenging capacity of concord, Norton, and marechal
Foch grapes and wines. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52, 22, 6779-
6786.

Navarre C (1988). L'Oenologie, Tec.&Doc., Lavoisier, Paris, 331 s.

163



Nikolaou E, Soufleros EH, Bouloumpasi E, Tzanetakis N (2006). Selection Of
Indigenous Saccharomyces Cerevisiae Strains According To Their Oenological
Characteristic And Vinification Results. Food Microbiology, 23: 205-211.

Nissen P (2003). Characterization of early growth arrest and death of non- Saccharomyces
yeasts in model wine fermnetation with Saccharomyces cerevisiae. Ph. D. Thesis,
The Royal Veterinary and Agricultural University, Denmark.

Nurgel C (2000). Emir ve Kalecik Karasi Uziimlerinin Saraba Islenmesinde Maya
Florasindaki Gelismeler ve Fermantasyonda Kullanilan Mayalarin Kalite Uzerine
Etkileri. Doktora Tezi, Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Adana.

Nurgel C, Erten H, Canbas A, Cabaroglu T, Selli S (2002a). Influence Of Saccharomyces
Cerevisiae Strains On Fermentation And Flavor Compounds Of White Wines Made
From Cv. Emir Grown In Central Anatolia, Turkey. Journal Of Industrial
Microbiology And Biotechnology, 29: 28-33.

Nurgel C, Erten H, Canbas A, Cabaroglu T, Selli S (2002b). Contribution By
Saccharomyces Cerevisiae Yeasts To Fermentation And Flavour Compound In
Wines From Cv. Kalecik Karas1 Grape. Journal Of The Institute Of Brewing, 108
(1) : 68-72.

Nykanen L (1986). Formation and occurence of flavor compounds in wine and
distilled alcoholic beverages. Am. J. Enol. Vitic. 37(1), 84-96.

Nykédnen L, Suomalainen, A (1989). Aroma Of Beer, Wine And Distilled Alcohoholic
Beverages. D. Reider Publishing Company, 413 p, London.

Orlic S, O¢i¢ N, Jeromel A, Hui¢ K, Redzepovic S (2005). Selection Of
Indigenous Saccharomyces Cerevisiae Strains From Kutjevo Wine Growing Area
at The Laboratory Scale. Agriculturae Conspectus Scientificus, 70(3): 93-97.

Ough CS, Amerine MA (1988). Methods for Analysis of Musts and Wines, 377 p.
Ozgelik F, Tiirkmen U, Ates S (1996). Determination of the killer characteristics
of wine-yeast strains isolated from different areas. Turkish Journal of Biology,

20(3): 241-249.

Ozgelik F, Denli Y (1999). Sarap Mayalarmin Teknolojik Ozellikleri. Gida, 24(6):
385-605.

http://rapory.tuik.gov.tr/08-04-2016-11:25:50-12257244004590789171612447258.html?

Pamir MH (1985). Fermentasyon Mikrobiyolojisi. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yaynlari, 936-328, Ankara.

164


http://rapory.tuik.gov.tr/08-04-2016-11:25:50-12257244004590789171612447258.html

Patel S, Shibamoto T (2003). Effect Of 20 Different Yeast Strains On The Production Of
Volatile Components in Symphony Wine. Department Of Environmental
Toxicology, University Of California, One Shields Avenue, Davis, Ca 95616, Usa.

Peddie HAB (1990). Ester Formation In Brewery Fermentations. Journal Of Insitute Of
Brewing, 96: 327-331.

Pellegrini N, Miglio C and Del Rio D (2009). Effect of domestic cooking methods on the
total antioxidant capacity of vegetables. Int J Food Sci Nutr. VVol. 60 Suppl 2: pp.
12-22.

Perez-Coello M S, Martin-Alvarez P J, Cabezudo M D (1999). Prediction of the
storage time in bottles of spanish white wine using multivariate statistical analysis.
Z Lebens Unters Forsch A, 208, 408-412.

Pieri P, Ollat N, Tandonnet J P (1995). Growth of vines and maturation of berries as
influenced by the soil water balance. 5¢ Symposium International d’(Enologie.
Coordonnateur Lanvoud-Funel, A, 68-71.

Pisarnitskii A F (2001). Formation Of Wine Aroma: Tones And Imperfections Caused by
Minor Components. App. Biochem. Microbio., 37(6), 552-560.

Plata C, Millan C (2002). Formation Of Ethyl Acetate And Isoamyl Acetate By Various
Species Of Wine Yeasts. Department Of Microbiology, Faculty Of Sciences,
Campus Universitario De Rabanales, University Of Cordoba, Edificio C-6, 14071
Cordoba, Spain.

Pollnitz A P, Pardon K H, Sefton M A (2000).Quantitative analysis of 4-ethyphenol and 4-
ethyguaiacol in red wine. J. Chromatography A, 874: 101- 109.

Prise C, Etievant P X, Niclaus S, Brun O (1997). Representative Champagne Wine Extract
for Gas Choromotography Olfactometry Analysis. J. Argic. Food Chm., 45, 3511-
3514.

Quilter M G, Hurley J C, Lynch F J and Murphy M G (2003). The Production of Isoamyl
Acetate from Amyl Alcohol by Saccharomyces
cerevisiae. Journal of Insitute of Brewing, 109(1):34-40.

Radler F (1993) Yeasts-metabolism of organic acids.. In: Fleet,G.H. (ed.), Wine 33
Microbiology and Biotechnology Harwood Academic Publishers, Chur,
Switerzland, 34 pp. 165-223.

Rainieri S, Pretorius IS (2000). Selection and improvement of wine yeasts. Ann.
Microbiol., 50: 15-31.

Rapp A, Mandery H (1986). New progress in wine and wine research. Cell. Molecular
Life Sci. 42 (8), 873-884.

Reed G, Nagodawithana TW (1988). Technology of yeast usage in winemaking.
American Journal of Enology and Viticulture, 39(1): 83-90.

165



Regodon JA, Perez F, Valdes ME, De Miguel C, Ramirez M (1997). A simple
and effective procedure for selection of wine yeast strains. Food Microbiology,
14: 247-254.

Ribereau-Gayon P, Boidron J N, Terrier A. (1975). Aroma of Muscat grape
varieties. J. Agric. Food Chem. 23, 1042-1047.

Ribereau-Gayon J, E. Peynaud P, Sudraud P (1976). Tome 3. Vinification-
Transformation, Du Vin.

Ribéreau-Gayon J, Peynaud E, Sudraud P, Ribéreau-Gayon P (1982). Traité
D’oenologie Science Et Techniques Du Vin. Tome 3. Vinification Et
Transformation Du Vin. Dunod, Paris, 716 p.

Ribérau-Gayon P, Pontallier P, Glories Y (1983). Some Interpretations of Colour Changes
in Young Red Wines During Their Conservation. J. Sci. Food. Agric., 34, 505-516.

Ribéreau-Gayon P, Glories Y (1986). Phenolics in Grapes and Wine. Proceeding of the
Sixth Australian Wine Industry Technical Conference, Terry Lee, Adelaide, South
Australia, 14-17 July, 1986, 247-256.

Ribereau-Gayon P, Glories Y, Maujean A, Dubourdieu D (2000). Handbook of Enology
Volume 2, The Chemistry of Wine Stabilization and Treatments, John Wiley and
Sons Ltd. , Chichester, Pp: 13-15

Ribereau-Gayon P, Glories Y, Maujean A ve Duourdieau D (2006a). Phenolic
Compounds. In: Handbook of Enology. The Chemistry of Wine and Stabilization
and Treatments (2nd ed., VVol. 2). John Wiley and Sons Ltd., 141-199 p, England.

Ribéreau-Gayon P, Gloires Y, Maujean A, Dubourdieu D (2006b). Handbook of Enology
Volume 2: The Chemistry of Wine and Stabilization and Treatments, John Wiley
and Sons, Ltd., England.

Rodriguez-Bencomo J J, Selli S, Mufioz-Gonzalez C, Martin- Alvarez P J, Pozo-Bayon, M
A (2013). Application of Glycosidic Aroma Precursurs to Enhance the Aroma and
Sensory Profile of Dealcoholised Wines. Food Research International, 450-457.

Romano P, Fiore C, Paraggio M, Caruso M, Capece A
(2003). Function of yeast species and strains in wine flavour. Int J Food Microbiol,
86: 169-180.

Saccharomyces cerevisiae http://botit.botany.wisc.edu/toms.fungi/dec.2002.html
(Erisim tarihi: 6 Ekim 2009).

Saccharomyces  cerevisiae  http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Saccharomyces
(Erisim tarihi: 6 Ekim 2009).

166



Saez J S, Lopes C A, Kirs V C, Sangorrin M P (2010). Enhanced Volatile Phenols in Wine
Fermented with Saccharomyces cerevisiae and Spoiled with Pichia guillermondii
and Dekkera bruxellensis. Letters in Ap plied Microbiology ISSN 0266-8254.

Sagratin1 G, Magg1 F, Caprioli G, Cristalli G, Ricciutelli M, Torregiani E and Vittori S,
2012. Comparative Study of Aroma Profile and Phenolic Content of Montepulciano
Monovarietal Red Wines From The Marches and Abruzzo Regions of Italy Using
HS-SPMEGC-MS and HPLC-MS. Food Chemistry, 132, 1592-1599.

Sellappan S, Akoh CC (2002). Phenolic compounds and antioxidant capacity of Georgia-
grown blueberries and blackberries, Journal of Agricultural and Food Chemistry,
50: 2432-2438.

Selli S, Cabaroglu T, Canbas A, (2001). Kalecik Karas1 Sirasindaki Serbest Aroma
Maddelerinin Tayininde iki Farkli Ekstraksiyon Yé&nteminin Kiyaslanmasi. Gida,
26(6): 443-448.

Selli S, Cabaroglu T, Canbas A (2003). Flavour Components Of Orange Wine Made From
A Turkish Cv. Kozan. The International Journal Of Food Science And Technology,
38: 587-593.

Selli S, Kiirk¢iioglu M, Kafkas E, Cabaroglu T, Canbas A, Baser K H C ve Colin J L
(2004a). Kat1 Faz Mikro Ekstarksiyon Teknikleri Kullanilarak Sultaniye
Saraplarinda Ugucu Bilesiklerin Belirlenmesi. 14. Bitkisel Ilagc Hammaddeleri
Toplantisi, 2-8, Eskisehir.

Selli S, Cabaroglu T, Canbas A, Erten H, Nurgel A, Lepoutre J P, Gunata Z.
(2004b). Volatile composition of red wine from Cv. Kalecik Karasi grown in
Central Anatolia. Food Chem. 85, 207-213.

Selli S, Cabaroglu T, Canbas A, Erten H, Nurgel C, Lepoutre JP, Gunata Z (2006a). Effect
Of Skin Contact On Free And Bound Aroma Compounds Of The White Wine Of
Vitis Vinifera L. Cv Narince. Food Control, 17: 75-82.

Selli S, Cabaroglu T, Erten H, Gunata Z (2006b). Aroma Components of cv. Muskat of
Bornova Wines and Influence of Skin Contact Treatment. Food Chemistry, 94:
319- 322.

Selli S, Bagatar B, Sen K and Kelebek H (2011). Evaluation of Differences in The Aroma
Composition of Free-Run and Pressed Neutral Grape Juices Obtained From Emir
(Vitis vinifera L.). Chemistry & Biodiversity, Vol.8, 1776-1782.

Sert (2012). Glikoz Oksidaz Kullanarak Seker Icerigi Azaltilmis Uziim Sirasindan
Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces spp. Olmayan Mayalarla Diisiik
Alkollii Sarap Uretimi. Yiiksek Lisans Tezi, Cukurova Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Adana.

Shinohara T, Saito K, Yanagida F, Goto S (1994). Selection And Hybridization Of Wine

Yeasts For Improved Winemaking Properties: Fermentation Rate And Aroma
Productivity. Journal Of Fermentation And Bioengineering, 77 (4): 428-431.

167



Singleton VL, Esau P (1969). Phenolic Substances in Grapes and Wine, and their
Significance. Academic Pres. New York and London. 280 p.

Sipiczki M, Romano P, Lipani G, Miklos I, Antunovics Z (2001). Analysis of
yeasts derived from natural fermentation in a Tokaj winery. Antonie van
Leeuwenhoek, 79: 97-105.

Soyuduru D (2007). Fermentasyonla Etanol Uretiminde Etanol Veriminin Arttirilmasi.

Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Kimya
Miihendisligi Anabilim Dal1, 119s Ankara.

Stahl W, Berg H and Arthur J (2002). Bioavailability and metabolism. Mol Aspects Med.
Vol. 23 pp. 39-100.

Swiegers J H, Bartowsky E J, Henschke P A and Pretorius 1 S (2005). Yeast and
bacterial modulation of wine aroma and flavour, Part 6. Aust. J. Grape Wine Res.
11, 139-173.

Swiegers JH, Kievit RL, Siebert T, Lattey KA, Bramley BR, Francis IL, King ES,
Pretorius IS (2009). The Influence Of Yeast On The Aroma Of Sauvignon Blanc
Wine. Food Microbiology 26: 204-211.

Sahin 1 (1982). Mayalarin Sarap Bilesim Ve Kaliteleri Uzerine Etkileri Uzerinde
Arastirmalar. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaymlari1 No.821, 55s Ankara.

Sahin 1 (1995). Endiistriyel Mikrobiyoloji. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders
Notlari, No. 64, 151s Bursa.

Tao Y and Zhang L (2010). Intensit rediction of typical aroma characters of Cabernet
Sauvignon wine in Changli County (China). Food Science and Technology, 1550-
1556.

Tetik M A (2014). Okiizgdzii Saraplarinda Sikma Isleminin Aroma Maddeleri ve Fenol
Bilesikleri Uzerine Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, Cukurova Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii, Adana.

Topaloglu F (1984). Gaziantep Ekolojik kosularina Uygun Baz1 Yerli ve Yabanci Saraplik
Uziim Cesitlerinin Saraplik Degerleri Uzerine Arastirmalar. Tekel Enstitiileri,
Yayin No: 301 EM/ 11, Istanbul.

Tominaga T, Masneuf I, Dubourdieu D (2004). Powerful aromatic volatile thiols in wines
made from several Vitis vinifera L. Grape varieties and their releasing
mechanism. In Nutraceutical Beverages; Chemistry, Nutrition, and Health Effects,
F. Shahidi and D. K. Weerasinghe, eds, pp: 314-337. ACS Symp. Ser. # 871,
American Chemical Society, Washington, DC.

Tsanova-Savova S, Dimow S ve Ribarova F (2002). Anthocyanins and Color Variables
of Bulgarian Aged Red Wines. Journal of Food Composition and Analysis, 15:
647-654.

168



Tirker M (2005) Biyoreaksiyon mihendisligi biyolojik proseslerin kinetigi ve
modellenmesi. Su Vakfi Yayinlari, 32-37 Istanbul.

Uylaser V, Ince K (2008). Saraptaki Antioksidanlar ve Fenolik Bilesikler. Tiirkiye 10.
Gida Kongresi, 1151-1154

Unsal T (2007). Kalecik Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon Saraplarinda Baz1 Fenolik
Bilesenlerin Karsilastirilmasi. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi, Tiirkiye.

Ustiin D (1997). Siirekli etil alkol fermentasyonu parametrelerinin incelenmesi, Yiiksek
Lisans Tezi, Istanbul Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Istanbul, 66642.

Verstrepen KJ, Derdelinckx G, Dufour JP, Winderickx J, Thevelein JM, Pretorius IS,
Delvaux FR (2003). Flavoractive Esters: Adding Fruitiness To Beer. Journal Of
Bioscience And Bioengineering, 96(2): 110-118.

Vila D H, Mira J H, Lucena R B, Recamales A F (1999). Optimization of an
extraction method of aroma compounds in white wine using ultrasound, Talanta,
50, 413-421.

Vilanova V, Masneuf-Pomarede I, Dubourdieu, D (2005). Influence Of Saccharomyces
Cerevisiae Strains On General Composition And Sensorial Properties Of White
Wines Made From Vitis Vinifera Cv. Albarino. Food Technology And
Biotechnology, 43 (1): 79-83.

Vogt E (1969). Weinchemie und Weinanalyse. Verlag Eugen Ulmer, 400p Stuttgart.

Waterhouse AL (2002). Determination of total phenolics. Current protocols in food
analytical chemistry. 11.1.1-11.1.8, John Wiley&Sons, Inc

Wondra M, Berovic M (2001). Aroma Components Of Chardonnay Wine, Food
Technology Biotechnology, 39 (2): 141-148.

Woraratphoka J, Intarapichet K, Indrapichate K (2007). Phenolic Compounds and
Antioxidative Properties of Selected Wines from the Northeast of Thailand. Food
Chemistry, 104: 1485-1490.

Yalgm S K, Ozbas Z Y (2003). Gliserinin Biyokimyasal Yollarla Uretimi Ve
Sarap Fermantasyonlarindaki Onemi. Gida, 28(4): 339-347.

Yavas I (1972). Marmara Bilhassa Trakya Bolgesi Saraplar Uzerinde Arastirmalar.
Doktora Tezi. Ankara Universitesi. Ankara.

Yavas I, Anli RE, (1996). Sirada Saf Kiiltiir Ve Kuru Maya Kullaniminin Sarap Bukesi Ve
Bilesimi Uzerine Etkisi. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Ankara.

Yavuzeser A (1982). Tiirkiye Sarapciligi. Tekel Enstitileri Midiirligi Yayini, 57s
Istanbul.

169



Yayla F (2000). Bagcilik Arastirma Enstitiisiic Miidiirliigi. Sarap Analiz Metodlari,
Tekirdag,.

Yel M, Bahgeci Z, Yimaz M (2004). Canlilar bilimi. Gilindiiz Egitim ve
Yaymcilik, 20-33 Ankara.

Younis O S, Stewart G G (1998). Sugar Uptake and Subsequent Ester and Higher Alcohol

Production by Saccharomyces cerevisiae. Journal of Insitute of Brewing, 104:255-
264.

170



OZGECMIS

1988 yilinda Tekirdag’da dogdu. 2006 yilinda Tekirdag Fen Lisesi’nden mezun
oldu. Lisans ogrenimini Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
boliimiinde 2012 yilinda tamamladi. 2013 yilinda Namik Kemal Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimiinde yiiksek lisans 6grenimine bagsladi. 2012 yilinda
gida miihendisi ve sarap yapimcisi olarak ise basladigi frem Camlica Bagcilik Sarapgilik

ve Tarimsal Danismanlik San. Tic. Ltd. Sti.’nde halen gérev yapmaktadir.

171



