TRAKYA BOLGESINDE SECILMIS
BAZI SARAPLARIN
FiZIKOKIMYASAL

OZELLIKLERININ TEMEL BiLESEN
ANALIZLERI iLE
KARSILASTIRILMASI

Géniil AKGUL
Yiiksek Lisans Tezi
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Danigman: Dog. Dr. Tuncay GUMUS
2012



T.C
NAMIK KEMAL UNIVERSITESI

FEN BILIMLERI ENSTITUSU

YUKSEK LISANS TEZI

TRAKYA BOLGESINDE SECILMIS BAZI SARAPLARIN FiZIKOKIMYASAL
OZELLIKLERININ TEMEL BILESEN ANALIZLER] iLE KARSILASTIRILMASI

GONUL AKGUL

GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI

DANISMAN: DOC. DR.TUNCAY GUMUS

TEKIiRDAG-2012



Dog. Dr. Tuncay GUMUS danmismanhiginda, Goniil AKGUL tarafindan hazirlanan bu ¢alisma
asagidaki jiiri tarafindan 11.07.2012 tarihinde Gida Miihendisligi Anabilim Dali’nda Yiiksek
Lisans tezi olarak kabul edilmistir.

Jiiri Baskan1 : Yrd. Dog. Dr. Figen DAGLIOGLU Imza:
Uye : (Danisman) Dog. Dr. Tuncay GUMUS Imza:
Uye : Yrd. Dog. Dr. Eser Kemal GURCAN Imza:

Fen Bilimleri Enstitiust Yonetim Kurulu adina

Prof. Dr. Fatih KONUKCU

Enstitii Midiirii



OZET

Yiiksek Lisans Tezi

TRAKYA BOLGESINDE SECILMIS BAZI SARAPLARIN FiZIKOKIMYASAL
OZELLIKLERININ TEMEL BILESEN ANALIZLER] iLE KARSILASTIRILMASI

Goniil AKGUL

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstittsi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Dog. Dr. Tuncay GUMUS

Bu calismada, Trakya Bolgesi’nde yetistirilen iiziimlerden elde edilen saraplarin
fizikokimyasal 6zellikleri yoniinden farkliliklari, Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi ve TS 521
Sarap Standartlarina goére degerlendirilmistir. Trakya Bolgesi’'nden secilmis 15’er adet
Semillon, Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon, Cinsault, Merlot, Shiraz ve Gamay
lizimlerinden yapilmis 105 adet sarap numunesi; yogunluk, hacmen alkol miktari, toplam
kuru madde, toplam SO, serbest SO, toplam asit, ugar asit, indirgen seker, pH ve fenolik
madde analiz sonuglar1 agisindan degerlendirilmistir.

Beyaz saraplarda indirgen seker degerleri hari¢ tiimiiniin Tiirk Gida Kodeksi Sarap
Tebligi ve TS 521 Sarap Standardi’na uygun oldugu tespit edilmistir.

Kirmiz1 saraplarda toplam kuru madde, indirgen seker, serbest SOz degerleri haric
diger parametreler TS 521 ve Tiirk Gida Kodeksi Tebligi’ne uygun oldugu belirlenmistir.

Sarap Orneklerinde en Onemli bilesenleri tespit etmek amaciyla temel bilesenler
analizi yapilmistir. Yiik degerlerine bakilarak beyaz sarap numunelerinden Semillon ¢esidinde
indirgen seker, Sauvignon Blanc cesidinde ise fenolik maddelerin, fizikokimyasal 6zellikler
degerlendirilirken en 6nemli parametreler oldugu sdylenebilir.

Kirmizi sarap numunelerinde ise fizikokimyasal 6zellikler degerlendirilirken dnemli
parametreler sirasiyla; Cabernet Sauvignon cesidinde serbest SOz, Cinsault ¢esidinde pH,
Merlot c¢esidinde indirgen seker, Shiraz ¢esidinde alkol ve Gamay c¢esidinde toplam SO:
oldugu goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: sarap, ugar asit, indirgen seker, temel bilesenler analizi
2012, 76 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

COMPARISION OF PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF WINES FROM THRACE REGION
BY THE PRINCIPAL COMPONENT ANALYSIS

Goniil AKGUL

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor : Assoc.Prof.Dr. Tuncay GUMUS

In this study, the differences between the wines produced from the grapes in Thrace Region in
terms of physicochemical parameters were evaluated according to Turkish Food Codex Wine
Regulation and TS 521 Wine Standard. Research samples are composed of 15 samples of Semillon,
Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon, Cinsault, Merlot, Shiraz and Gamay grape varieties selected
from Thrace Region therefore they account for totally 105 samples. Density, alcohol content, total dry
extract, total SOz, free SOz, total acidity, volatile acidity, reduced sugar, pH value and total phenolic
compounds of the sample wines were determined.

It is found that all the physicochemical parameters of white wines excluding reduced sugar are
suitable for Turkish Food Codex Wine Regulation and TS 521 Wine Standard.

It is determined that all the physicochemical parameters of red wines excluding total dry
extract, reduced sugar, free SO2 amount fit the regulation of TS 521 Wine Standard and Turkish Food
Codex Wine Regulation.

To find out the most important components of the samples, Principal Components Analysis
was carried out. When loading plots are analysed, it could be stated that the reduced sugar of Semillon
in the category of white wine samples and the phenolic compounds of Sauvignon Blanc are the most
important physicochemical parameters.

It is analysed that free SOz of Cabernet Sauvignon, pH value of Cinsault, reduced sugar of
Merlot, alcohol content of Shiraz and total SO2 of Gamay are the most important physicochemical
parameters in the category of wine samples.

Keywords : wine, volatile acidity, reduced sugar, principal component analysis
2012, 76 pages
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1.GIRiS

Sarap biitlin uygarliklarda en asil i¢ki olarak {in yapmis, en ¢ok igilen i¢gki olmustur.
Genel olarak bakildiginda bugiin de ayni durumu korudugu sdylenebilir. Sarap sadece alkollii
bir icki degil, ayn1 zamanda bir iiziim degerlendirme seklidir. Ozellikle biiyiik bagci iilkelerde

sarap oncelikle {iziim degerlendirme araci olarak kabul edilmektedir (Giiven 2008).

Sarabin, llkelerin ve konu ile ilgili orgiitlerin mevzuatlarindaki tanimi farklilik
gostermektedir (Giiven 2008). TS 521 Sarap Standardi’na gore sarap, yalniz taze liziim veya
sirasinin fermantasyonu ile elde edilen alkollii bir i¢kidir. Anonim (2009)’e gore ise sarap,
parcalanmis veya parcalanmamis yas liziimiin veya iizim sirasinin, kismen veya tamamen
alkol fermantasyonu ile elde edilen, cografi isaret ya da koken ismi tescili yapilmis ya da

yapilmamis {iriin olarak tanimlanmaktadir.

AB Sarap kanununa gore sarap iiretimi; genel anlamda taze saraplik iiziim veya
maysesinin, liziim sirasinin, konsantre {izim sirasinin, kismen fermente olmus liziim sirasinin,
lizim suyunun, konsantre {iziim suyunun tamamen veya kismen alkol fermentasyonuna

ugratilmastyla elde edilen iirtinleri kapsamaktadir (Anonim 1999).

Uziim, bilesim maddeleri bakimindan sarap iiretimine en uygun meyvedir. Diger
taraftan bakildiginda sarap iiretim teknolojisi, liziimii degerlendirmek {izere gelistirilmis,
denilebilir. Ilk sarabin {iziim sirasiin dogal fermentasyonu sonrasinda elde edildigi bir

gergektir (Giliven 2008).

Gilinlimiizde diinya genelinde 10 milyon hektar dolayinda bag alan1 bulunmakta olup,
bunun 7,5 milyon hektar1 Avrupa Ulkelerinde yer almaktadir. Diinyadaki bag alanlar1 %57.9
Avrupa, %21.3 Asya, %13 Amerika, %5.2 Afrika ve %2.7 Okyanusya olarak dagilmaktadir.

60 milyon ton/y1l dolayinda olan Diinya {iziim iiretiminin %80’1 saraba islenmekte ve
270 milyon hl/y1l dolayinda sarap iiretilmektedir. Uretilen {iziim ve sarabin kitalara gore %44
Avrupa, %26.5 Asya, %20.7 Amerika, %6 Afrika ve %2.8 Okyanusya olarak dagilmaktadir
(Anonim 2010a).

2009 yili verilerine gore diinyada iiretilen sarabin %67,8’si Avrupa, % 17,9’u
Amerika, % 5,11 Asya, % 5,1’1 Okyanusya (Avusturalya ve Yeni Zelanda) ve % 4,1°1 Afrika

tilkelerine aittir (Anonim 2010a).



Tiirkiye, Diinya siralamasinda 505.000 ha bag alani ile dordiincii, tilkemizdeki toplam
meyve liretimimizin % 25,66’sina denk gelen, 4.264.720 ton yas iizlim iiretimi ile de besinci
sirada yer almaktadir (Giiz 2010). Ulkemizin 45 milyon litrelik sarap iiretimi, Diinya
iiretiminin ancak binde ikisine karsilik gelmektedir (Anonim 2010b). Lakin iilkemiz asmanin
anavatan bolgelerinden biridir ve iklim faktorleri, saraplik liziim ¢esitleri yetistiriciligi i¢in de
Diinyada en uygun bolgelerdendir. Ancak, bu genis baglardan elde edilen {iziimlerin biiyiik
bir ¢ogunlugu sofralik olarak tiiketilmekte, kurutulmakta, pekmez ve pestil gibi cesitli
iiriinlerin yapiminda kullanilmakta olup, ortalama olarak % 5,5’1 saraba islenmektedir (Giiz
2010). Yalniz Trakya ve biraz da Orta Anadolu bolgesinde saraba islenen iiziim oranlar1 %
20-40 oranlarina ulasir ve ozellikle Trakya Bolgesi Tekirdag, Kirklareli, Edirne, Canakkale ve
Bursa illerinde sarap tiretimi yapilmaktadir (Aktan ve Kalkan 2000).

Saraplarin fizikokimyasal bilesimleri genel olarak; iklime, toprak yapisina,
topografyaya, iliziim ¢esidine, iliziimiin saglik durumuna ve hasat zamanina baghidir. Bu
parametrelerin bir veya birkaginin degistirilmesiyle ayn1 bagdan birbirinden farkli saraplar

elde edilebilir.

Bu arastirmada, Trakya Bolgesi’nde yetismis liziimlerden elde edilmis saraplarin
fizikokimyasal 6zelliklerinin ortaya konmasi, bu saraplarin iiziim ¢esidine gore gruplanarak
bulunan temel bilesen degerlerinin bu gruplar bazinda yorumlanmasi ve saraplarin ayri ayri
Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi ve TSE Sarap Standartlarina gore degerlendirilmesi

amaclanmastir.



2.LITERATUR BIiLGiSi
2.1.Sarabin Fizikokimyasal Ozellikleri

2.1.1.Sarabin bilesimi
Sarap yapimu sirasinda fermantasyon ortaminda;

e (Cesitli biyokimyasal tepkimeler (seker alkole doniisiir, malik asit laktik asite dontisiir
ve bu degisimlere paralel olarak ikincil iirlinler olusur) olur ve

e Bazi maddelerin miktar1 degisir.
Sarap, zaman igerisinde degisime ugrar ve gelisir.

Sarap icerisinde, 350°si miktar olarak belirlenebilen 1000 civarinda bilesik bulundugu

saptanmistir. Sarabin bilesimi oldukg¢a karmasiktir.
Sarabin bilesimi;

e Uziimiin kalitesine,

e Bagbozumu zamanina,

e Bagbozumu kosullarina,
e Sarap yapim teknigine ve

e Sarabin yapisina gore degisir.

Kimyasal analiz yoluyla saraplarin duyusal 6zelliklerini belirlemek miimkiin degildir.
Saraplarin duyusal 6zellikleri ancak duyusal analizlerle (tadma, koklama, dokunma ve gérme
duyulari ile) belirlenebilir. Duyularla algilanan 6zelliklerin toplami ve agizda biraktig: izlenim
sarabin duyusal kalitesini olusturur. Bu nedenle degisik asamalarda yapilan duyusal analizler
kalitenin daha iyi izlenmesine olanak saglar. Havanin ve sogugun etkisine birakilarak yapilan
testler ve mikrobiyolojik kontroller de sarabin dayanikliligi hakkinda bir fikir verir (Canbas
2003).

Cizelge 2.1°de sarabin genel kimyasal 6zellikleri verilmistir.



Cizelge 2.1. Sarabin genel kimyasal bilesimi (Anl1 2010)

Bilesen Ortalama agirhk Tada katkisi Saraba katkisi Ozelligi
(Litrede)
Su 850-900 g Etkisiz Sarabin temel Saf, biyolojik su
stvisidir.
Govdeye ve Alkol diizeyi arttikea,
aromaya katki sarabin dengesi
Etanol (Alkol) 70-150 g Tathilik saglar, koruyucu bozulur, yakicilik
etki yapar. artar, zerafet kaybolur.
Seker Sek: 2-4 ¢ Tatlilik Sarabin tipine gore | Alkol fermantasyonu
o farkli diizeyde sonunda sarapta kalan
Domisek: 4-12. g bulunur. alkole doniismeyen
kerdir.
Yari-tatli: 12-50 g sekerdir
Tatli: 50 g
Gliserol 5-10 g Likor Tathilik Saraplarda govde Seker ve alkol diizeyi
saraplarda yiiksek ve yapiya katki ile birlikte sarabin
Kivam verir, yumusaklik akigkanlhig1 ve lizerinde
saglar. etkilidir.
Tanen 1-5¢ Burukluk Sarabin Tanen yogun etkisi
. . korunmasini saglar, | sarap yillandikc¢a
Fenol bilesenleri 0,1-0,3mg renge ve yaplya azalir.
katk1 saglar.
1-3¢g Etkisiz Maya besinidir. Fazlas1 zararlidir.
Azotlu bilesenler
Tuzlar (mineral tuzlar) | 0,1-0,7 g Tuzluluk
Ugucu bilesenler, koku | 1z Farkli Aroma ve bukeye Tanimlanan 1000’den
bilesenleri bilesenlerden katk1 saglar. fazla bilesen sarabin
farkli tatlar ozelligini olusturur.
Vitaminler Iz Etkisiz Mikroorganizmalar | Temel olarak A,B,C
tarafindan vitaminleri bulunur.
kullanilir. Digerleri az
miktardadir.
Oligo elementler iz Etkisiz Canli
organizmalarin
timiinde vardir.
CO2 ve SO2 2-3mg Etkisiz Yok

Coziinmiis gazlar




Asitler:  Toplam asit 369 Eksi Tat tizerinde Laktik asit:
o . etkilidirler. Malolaktik
Laktik asit 0,5-25¢g Eksi fermantasyon sunucu
L . olugur. Fazlalig1
Tartarik asit 259 Eksi hastalik belirtici
Siiksinik asit 05-1g Eksi olabilir,
Yok N
Sitrik ve malik iz Eksi Tartarik asit: Sarabin
temel asididir.
Asetik Asit 0,6 g’dan az Yakici Stabilizasyonu iyi
yapilmayan saraplarda
CaveKile
olusturdugu bitartarat
tuzlart gérsel bozukluk
nedenidir.
Fenolik antosiyanlar 0,1-05¢g Acilik Renk verirler. Sarapta gelistikge
degisime ugrar.
Zamklar (kolloidler) 0,1-3 ¢ Etkisiz Yok

2.1.2.Sarabin temel bilesenleri
2.1.2.1.Etil alkol

Alkol olusumunu etkileyen en onemli faktorler seker miktari, sicaklik ve maya
cinsidir. Etil alkol, mayalarin metabolik aktivitesini etkileyerek olusan aromatik bilesiklerin
tiiriinii ve miktarin1 da etkiler. Yiiksek konsantrasyonlarda agizda yakici bir his olusturur ve

ozellikle sek saraplarda govdeye katkida bulunur (Jackson 2008).

Saraplarda hacim olarak %8-17 arasinda etil alkol bulunur. Alkol derecesi, 100 litre

sarapta bulunan etil alkoliin litre olarak miktarin1 gosterir (Canbas 2003).

Sarabin hacmen gergek alkol miktar1 en az %9, toplam alkol miktar1 en fazla %15

olmalidir (Anonim 2009).

Alkol saraba gilic kazandirir, sicaklik ve tatlilik verir. Aslinda seyreltik ¢ozeltilerde

alkol tad1 sekere benzer, ancak konsantrasyon arttikca yakici bir nitelik alir.

Alkol derecesi saraplarin dayanikliligi {izerinde 6nemli rol oynar. Alkol derecesi

diisiik olan saraplar, mayalarin ve bakterilerin etkisine karsi daha duyarlidir (Canbas 2003).




2.1.2.2.Toplam asit

Sarapta serbest veya tuz halinde ¢esitli mineral ve 6zellikle organik asitler bulunur.
Asitlerin  serbest fonksiyonlarmin toplami, titrasyon yoluyla belirlenen, toplam asitligi

olusturur. Toplam asitlik sarapta 6dnemli rol oynar. Nitekim;

e Hastalik nedeni mikroorganizmalarin etkisini 6nleyerek saraba dayaniklilik kazandirir.

e Saraba tazelik kazandirir (asit cok az olursa tad yavan, ¢ok fazla olursa eksi ve sert
olur).

e Duyusal analizlerde tanenin buruklugunu arttirir ve

e Sarabin renk tonu ve dayaniklilig1 iizerine etki yapar (Canbas 2003).
2.1.2.3.Ugar asit

Ucar asitler, maya tarafindan etil alkol fermantasyonunda olusurlar ve bunlarin 6nemli
kismin asetik asit olusturur. Az miktarda formik, propiyonik ve siiksinik asitler de meydana

gelir. Ucar asit miktarinin yliksek olmasi kalite agisindan istenmez (Ribereau ve ark. 2000).

Sarapta miktar olarak azdir ve asetik asit serisinden yag asitlerinin tamamin igerir.
Toplam asitlikte oldugu gibi siilfirik asit cinsinden g/L olarak ifade edilir. Sarap yapimi
sirasinda etkili olan mayalara gore bir miktar asetik asit olusur(0,2-0,3 g/L siilfirik asit
olarak). Ozellikle saraplarin olgunlasmasi sirasinda ucar asit miktar: artabilir. Malolaktik
fermantasyon sonucu bir miktar ugar asit olusabilir. Ancak oOzellikle hastalik yapan
mikroorganizmalarin (asetik asit bakterileri) etkisi altinda, etil alkoliin oksidasyonu ile,
onemli miktarda ucar asit ortaya c¢ikabilir. Bu nedenle ugar asit sarabin saglik durumunun

belirlenmesinde termometre olarak kabul edilir (Canbag 2003).
2.1.2.4.Fenolik maddeler

Saraplarda fenol bilesiklerinin tipi ve miktari, liziim ¢esidi yaninda, sarap iiretim
yontemine gore de dnemli 6l¢iide degisir. Bilindigi gibi fenol bilesikleri saraplarin rengi ve
tad1 {lizerine etkilidir (Deryaoglu ve ark. 1997). Fenol bilesikleri iiziimlerin kabuk, meyve eti
ve ¢ekirdeklerinde bulunur. Siyah iiziimlerdeki fenol bilesiklerinin %33,3 {iniin kabuklarda,
%4,1’inin meyve etinde ve %62,6’siin ¢ekirdeklerde bulundugu bildirilmistir (Bozdogan ve
ark. 2005). Siyah iiziimlerde bulunan ve kirmiz1 saraplara kendine 6zgii rengini veren renk
maddeleri (antosiyanlar), baz1 meyve eti renkli ¢esitler disinda, yalniz tiztimlerin kabuklarinda

yer alir. Uziimlerin dogrudan sikilmasi ile elde edilen sirada daha ¢ok meyve etindeki
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bilesenler bulunur, kat1 kisimlarda yer alan bilesenler ise siraya daha az miktarlarda gegerler.
Kat1 kisimlardaki bilesiklerin siraya gecebilmesi igin ¢esitli islemler gergeklestirilir

(Deryaoglu ve ark. 1997).
2.1.2.5.Kuru madde

Ugucu olan maddelerin ayrilmast sonucunda sarapta kalan maddelerin olusturdugu

kalintrya kuru madde adi verilir.
Kuru madde i¢erisinde;

e Serbest halde ve tuz halinde asitler,

e Tanen ve renk maddeleri,

e Pektik maddeler,

e Seker (fermantasyon tamamlanmamissa) ve

e Madensel maddeler yer alirlar.

Sarapta kuru madde miktar1 ortalama olarak litrede 17-30 g arasinda degisir. Kuru madde

miktari;

e Uziimiin durumuna (kiiflenmis iiziimlerde miktar1 ¢ok fazladr),

e Sarabin tipine (kirmiz1 saraplarda beyazlara oranla olduk¢a fazladir),

e Sarabin yasina (renk maddesinin okside olup ¢okmesi, potasyum bitartaratin soguktan
etkilenerek ortamdan ayrilmasi ve buharlagsma yoluyla az miktarda alkol ve su kaybi)

baghdir.

Saraba su ve alkol katilirsa hacim olarak bir artis olur, ancak kuru madde miktar1 azalir.
Bu nedenle kuru madde miktar1 sarapta yapilan hilelerin belirlenmesine yardimer bir 6lgiit

olarak alinabilir (Canbas 2003).
2.1.2.6.Indirgen seker

Indirgen sekerler heksoz ve pentozlardan olusur. Olgun {iziimiin sirasinda tiim glikoz
ve fruktoz konsantrasyonu 150-250 g/L arasindadir. Asirt olgun, kuru veya asil kiiften

etkilenen tlizimlerde daha fazla olabilir.

Sekerin tiimiiyle fermente oldugu sek saraplar kiiciik miktarlarda (yaklasik 1 g/L)

heksoz igerirler. Bu miktar genellikle fruktoz olup, glikoz tercihen mayalar tarafindan
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fermente edilir. Bu sebeple sirada G/F orani yaklagik 1 iken fermantasyonda bu oran diizenli
olarak azalir. Tath saraplar litrede onlarca gram seker icerir ve fruktoz miktar1 glikoz

miktarinin 2-4 katidir (Ribereau ve ark. 2000).

2.1.2.7.pH

pH terimi, etkili asitligin yani; asitlik derecesini veya baska bir ifadeyle asitligin

giiclinli tanimlamak i¢in kullanilir (Cemeroglu 2010).

pH, bir ¢ozeltideki serbest hidrojen iyonlart miktarini gdstermektedir. pH Ol¢timleri
pH-metre aletleriyle yapilmaktadir. pH, toplam asit ile iligkilidir, fakat tartarik asit miktar1 ile
iligkili olabilir veya olmayabilir. Beyaz iiziim siras1 i¢in 3,1 veya 3,2, kirmizi liziim sirast igin

ise 3,3-3,4 uygun pH degerleri olarak verilmektedir.

Kimi zaman toplam asit istenen degerler i¢inde oldugu halde pH yiiksek
cikabilmektedir. Ornegin; beyazlarda 3,3’iin iistiinde, kirmizilarda 3,5’in iistiindedir. Siranin
pH’sinin yiiksek bulunmasi, bozulma yapan mikroorganizmalar1 isaret edebildigi gibi lizimiin
fazla olgun olusunu veya topragin fazla miktarda kullanilabilir potasyum (K) igerdigini de
gosterebilir. Normalde sarap pH’sinin sira pH’sindan diisiik olmasi gerekirken fermantasyon
sirasindaki  degisimlere bagli olarak sarap pH’st sira pH’sindan daha yiiksek
bulunabilmektedir (Giliven 2008).

2.1.2.8.Yogunluk
Sarabin yogunlugu 20 °C’de belli hacimdeki sarabin agirliginin ayni sicaklikta ayni

hacimdeki suyun agirligina oranidir. Sarabin yogunlugu genel olarak 1’in altindadir.

Bir litre sarabin agirligi, icerdigi (su+alkol+kuru madde) toplamina esittir. Alkol suya
gore daha hafif, kuru madde ise daha agirdir. Bu nedenle sarabin tiim olarak yogunlugu

0.9920-0.996 arasindadir. Alkol miktar1 arttik¢a yogunluk azalir (Canbas 2003).

2.1.2.9.Toplam SO: ve serbest SO:

Siraya katilacak SOz miktari; liziimiin bilesimine (seker, asit), olgunluk durumuna gore
degisir. Saraba katilacaksa; sarabin tipine, esmerlesme egilimine, bilesimine, yasina,

depolama sicakligina bagl olarak degisir.



Genel olarak kirmizi saraplarda 20-30 mg/L, beyaz saraplarda 30-50 mg/L, tatli ve

likor saraplarinda 60-80 mg/L diizeylerinde serbest SO2 bulunmasi onerilir.
SO:2’nin saraptaki gorevleri;

1) Saraptaki serbest asetaldehidleri baglar,

2) Hizli enzimatik oksidasyonu ve sonucunda olusan renk esmerlesmesini engeller,

3) Saraptaki zararli mikroorganizmalar {izerine etkilidir,

4) Sira ve sarapta siispansiyon halindeki maddelerin dibe ¢d6kmesine yardimci olur

(Giilcii ve Algo 2009).



2.2.Kaynak Ozetleri

Cabaroglu ve ark. (1997) Bornova misketinden elde edilen sarabin aroma maddelerini
incelemis ve misket sarabina tipik aromasin1 kazandiran toplam terpen bilesikleri miktarini
2216 pg/l olarak saptamiglardir. Kalkan ve Aktan (1999) Bornova misketi iiziimiinden
domisek sarap lretiminde 3 farkli maya ve Carignane iiziimiinden sek sarap liretiminde 4
farkli maya denenmis, fermantasyon gidisi, fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz sonuglari
degerlendirilmistir. Canbas ve ark. (2001) ise yapmis olduklar1 ¢alismada Misket {iziimiiniin
tath saraba elverisliligini arastirmis, elde edilen {li¢ farkli seker icerigine sahip tatli saraplara
yapilan kimyasal ve duyusal degerlendirme sonucunda en fazla tercih edilen tatli tip misket

sarab1 olmustur.

Deryaoglu ve ark. (1997) Elazig yoresinde yetistirilen siyah Okiizgdzii ve Bogazkere
tizimlerini degisik siirelerde cibre fermantasyonu uygulayarak saraba islemis ve cibre
fermantasyonu siiresinin saraplardaki fenol bilesikleri {izerine etkisini incelemistir. Her ¢esit
icin 5 farkli sarap elde edilmis ve Bogazkere iizlimiinde cibre fermantasyonu siiresinin ¢ok
uzun tutulmamasi gerektigi ortaya ¢ikmugtir. Aym kosullarda Okiizgdzii iiziimleri igin en
uygun cibre fermantasyonu siiresinin 5-6 giin civarinda oldugu belirtilmistir. Bozdogan ve
ark. (2005) yapmis olduklar1 benzer konulu caligmada 1999 ve 2000 yili bagbozumlarinda
elde ettikleri Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimlerinin (1:1) ve (2:1) oranlarinda karistirilmasiyla
elde edilen mayselerde 3 giin, 5 giin ve 7 giin cibre fermantasyonu siiresini denemislerdir.
Cibre fermantasyonu siiresince her giin ayn1 zamanda fenol bilesikleri analizi yapilmis ve
toplam fenol bilesiklerinin miktarmin siireye bagl olarak arttig1 saptanmistir. Cabaroglu ve
ark. (2006) da (1:1) ve (2:1) oranlarinda karistirilan Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimlerinin
mayselerinde farkli cibre fermantasyon siirelerini denemis ve genel analiz sonuglarina gore
cibre fermantasyonu siiresindeki artisa baglh olarak kuru madde, kiil miktari, toplam fenol
bilesikleri ve tanen miktarlar1 artmis ve antosiyan miktarlar1 bes gilin cibre fermantasyonu

uygulanan saraplarda en yiiksek tespit edilmistir.

Bozdogan ve ark. (2007) Pozanti’da yetistirilen beyaz cesitlerden Kabarcik, Semillon
ve Chardonnay lziimlerinin sarap iretimine uygunluklarini incelemek i¢in 2000 ve 2001
bagbozumu saraplarmin kimyasal bilesimleri normal simirlar igerisinde bulunmus ve bu
bolgede yetisen iiziimlerden kalite sarap iiretilebilecegini belirtmislerdir. Unal ve ark. (2007)
ise Pozant1 yoresinde yetistirilen siyah iiziim cesitlerinden 2000 ve 2001 yili bagbozumunda
elde edilen Kalecik Karasi, Carignan ve Syrah c¢esitlerinin kirmizi sarap {retimine
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uygunluklarini incelemis ve iiziim c¢esitlerinin bilesim bakimindan dengeli bir kirmiz1 sarap

tiretimi i¢in uygun olduklar1 goriilmiustiir.

Anl1 (2004) 2001, 2002 ve 2003 hasat donemlerinde Kalecik Karasi {iztimlerinden
klasik maserasyon, uzun siireli maserasyon ve sicak maserasyon (termovinifikasyon)
yontemleriyle iiretilen saraplarin antioksidan o6zellikteki fenol bilesenleri ve antioksidan
kapasiteleri belirlenmis ve sicak maserasyonla iiretilen orneklerin antioksidan kapasitesi ve
antioksidan ozellikteki fenol bilesikleri bakimindan diger 6rneklere gore daha zengin
oldugunu saptamistir. Ozden ve Vardin (2009) ise Sanlurfa kosullarinda yetistirilen Merlot,
Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Siraz liziim g¢esitlerinin toplam fenolik bilesikleri,
antosiyaninler, antioksidan aktivitesi incelenmis ve toplam fenolik bilesiklerin 1805 mg/kg ile

3170 mg/kg arasinda degistigi goriilmiistiir.

Yiicel ve Altindisli (2005) Sultaniye iizimlerinden {tiretilen ekolojik, yar1 ekolojik ve
konvansiyonel saraplar1 kimyasal ve duyusal olarak incelemis ve duyusal analizde en yiiksek

puani ekolojik saraplar almistir.

Canbas ve Cabaroglu (2000) Emir iiziimiinden kabuk maserasyonu ve geleneksel
yontemle sira elde edilmis, iki ayr1 islemin siranin genel bilesimine etkisini arastirmislardir.
Sonuglar incelendiginde maserasyonla elde edilen siranin pH degerlerinin daha yiiksek,

toplam asit miktarinin daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Kelebek ve ark. (2011) 2008 yili bagbozumunda Okiizgézii iiziimlerinden soguk
maserasyon ve geleneksel yontemle elde edilen saraplarin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini
incelemis, soguk maserasyon uygulamasiyla iiretilen saraplarin antosiyanin, tanen, toplam

fenol bilesikleri ve renk bilesimi {izerine 6nemli etkileri oldugunu saptamislardir.

Anl1 (1999) 1999 yili iiriinii Carignane, Cabernet Sauvignon, Okiizgozii ve Bogazkere
tizlimlerinin saraplarii incelemis, bu g¢esitlerin saraplarinin birbirlerinden oldukga farkl

polifenol yapilarina sahip olduklar: belirlenmistir.

Yildirnm ve Sener (2010) Cesme yoresinde yetistirilmis Cabernet Sauvignon
tiziimlerinden farklt mayse fermantasyon sicakliklar1 ve farkli mayse fermantasyon siirelerini
deneyerek elde ettikleri saraplarin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini incelemis ve sicakligin
mayse fermantasyonunun ilk ii¢ giliniinde renk f{izerine -etkisinin 6nemli oldugunu

saptamiglardir.
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Yayla (2008) Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisii Milli Koleksiyon Bagi’nda
bulunan 93 g¢esitten sek sarap iiretmis, bu saraplardan 33 g¢esidin saraplarinin sarap
standartlarina uydugu ve digerlerinden daha 1iyi kalitede saraplik cesitler oldugunu

bildirmistir.

Kelebek ve Canbas (2008) Denizli ydresinde yetisen Okiizgdzii iiziimlerinden elde
edilen saraplarda cibre fermantasyonu siiresinin etkisini aragtirmig, antosiyanin miktarinin ve

renk yogunlugunun 6. giinde en yiiksek diizeye ulastigin1 saptamislardir.

Oktay (2003) yiiksek lisans tezinde Trakya Bolgesi’nden 16 adet kirmizi ve 16 adet
beyaz sek sarap Ornegini kimyasal ve duyusal analizler agisindan degerlendirmis, sarap
orneklerinin TS 521 sarap standardina uygunlugunu kontrol etmis ve alkol degerleri disindaki

parametrelerin standarda uygun oldugunu tespit ermistir.

Albut (1989) tarafindan yapilmis yiiksek lisans tezinde Trakya Bolgesi’'nden secilmis
13 adet kirmizi sarabin kimyasal bilesimi incelenmis ve analiz sonuglarinin standartlara ve

literatlirdeki sonuglara uygunlugu saptanmastir.

Unsal (2007), 2005 hasat déneminde Trakya Bolgesi’nin Miirefte ve Hoskdy
baglarinda hasat edilen Kalecik Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon iiztimlerinden elde
edilen saraplarin genel kimyasal bilesimi ve HPLC ile fenol bilesimi incelenmistir. Arastirma

sonucunda 3 ¢esidin de bdlgeye iyi uyum sagladigini bildirmistir.

Anli ve Fidan (1997) 1993, 1994 ve 1995 yillarinda hasat edilen Othello iiziim
¢esidinin siralarinda 2 farkli maya deneyerek, bu mayalarin sarap kalitesine etkisi ve Othello
¢esidinin saraplik degerini incelemislerdir. Yapilan kimyasal ve duyusal analizler sonucunda
bu cesidin sarabinin yillandirmaktan ¢ok, gen¢ olarak tiikketime daha uygun oldugu

saptanmuistir.

Kizilet (2006) yiiksek lisans tezine konu olan ¢alismasinda 2003 hasat yilinda Ankara
Universitesi deneme bagindan elde edilen Merlot, Pinot Noir, Syrah, Carignan ve Cabernet
Sauvignon liziim ¢esitlerinden iirettigi saraplarin kimyasal ve duyusal nitelikleri ile GC-MS
yontemi ile fenolik bilesenlerini incelemis, incelenen saraplarin toplam fenol indisinin 1.7-2.2

mg/L arasinda degistigini gdzlemlemistir.

12



3.MATERYAL YONTEM
3.1.Materyal

Arastirma materyalini Trakya Bolgesi’nden se¢ilmis 15’er adet Semillon, Sauvignon
Blanc, Cabernet Sauvignon, Cinsault, Merlot, Shiraz ve Gamay iiziimlerinden yapilmis 105
adet sarap numunesi olusturmaktadir. Bu numuneler siselenmis ya da siselenmeye hazir
iiriinler, {ireticilerden ve piyasadan temin edilmistir. Toplanan numuneler uygun sicaklik ve
nem kosullarinda (18°C sabit sicaklik ve %70 sabit bagil nem) analiz yapilana kadar

depolanmustir.

Numunelerin yogunluk, hacmen alkol miktari, toplam kuru madde, toplam SOz,

serbest SOz, toplam asit, ugar asit, indirgen seker, pH ve fenolik madde analizleri yapilmistir.
3.2 Yontem
3.2.1. Yogunluk analizi (g/ml)

Yogunluk analizi TS 522'ye gore piknometre ile yapilmistir. Temizlenen ve kurutulan
piknometrenin daras1 alinmistir. Piknometre damitik su ile ¢izgisinin biraz istiine kadar
doldurulmustur. 20 °C¢de piknometre su banyosunda 20-30 dakika bekletilmistir. 30 dakika

sonra kurutulmus bir sekilde tartilmistir.

Piknometrenin bos darast ve damitik su ile tartimlarindan piknometrenin hacmi (Su

Kiymeti) bulunmustur.

Ayni piknometre sarapla birkag defa ¢alkalanmis, 20 °C su banyosunda 20- 30 dakika
bekletilmis, piknometre igindeki sarap seviyesi, piknometrenin bogaz kismindaki ¢izgi
hizasina getirtilmistir. Sarap dolu piknometre terazi yaninda 30 dakika bekletildikten sonra

tartilmistir (TS 522).
Piknometre hacmi= piknometrenin su dolu agirligi — piknometrenin darasi

Sarabin Yogunlugu 20°C / 20 °C = (sarap dolu piknometrenin agirlig - piknometrenin

daras1) / piknometre hacmi
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3.2.2. Piknometre ile alkol analizi (hacmen %)

Yogunluk tayini yapilan piknometredeki sarap damitma balonuna alinmistir. Daha
sonra piknometre her defasinda az damitik su ile 3 — 4 defa yaklasik 40 ml su ile ¢alkalanmis
ve damitma balonuna aktarilmistir. Damitma islemi baslatilmis ve piknometrenin bogaz
kismini dolduracak kadar damitik elde edilmistir. Piknometre i¢indeki bu damitigin {izerine
¢izgisinin biraz asagisina kadar damitik su ilave edilmis, piknometre ortam sicakligi 20 0C’ye
getirtilmis su banyosunda 20 — 30 dakika bekletilmistir. Siire sonunda Piknometre ¢izgiye
kadar damitik su ile doldurulmus, kurutulup sonra tartilmistir. Bulunan su — alkol karisiginin
agirligr piknometrenin hacmine boliinmek suretiyle su—alkol karisiginin yogunlugu ve bu
yogunluk karsiligindan alkol ¢izelgesi yardimiyla alkol miktar1 vezin olarak bulunmustur

(Cizelge 3.1°den). Vezin alkolde ¢izelge (¢izelge 3.2 *den) yardimiyla bulunmustur (TS 522).

Alkollii Suyun Yogunlugu=(Alkolli Suyun Agirlig1 - Piknometrenin darasi)/ Piknometrenin

Hacmi

Cizelge 3.1.Yogunluk karsilig1 alkol litrede gram (20 / 20 °C) (TS 522)

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 21 27 3.2 37 4.3 4.8 53
8 5.8 6.4 6.9 74 8.0 85 9.0 9.6 10.1 10.6
7 11.2 11.7 12.3 12.8 134 13.9 145 15.0 155 16.1
6 16.6 17.2 17.7 18.3 18.8 194 19.9 20.5 21.0 21.6
5 22.1 22.7 233 23.8 244 24.9 255 26.1 26.6 27.2
4 27.8 28.3 28.9 294 30.0 30.6 31.2 318 324 329
3 335 34.1 34.7 35.3 35.9 36.5 37.1 376 38.2 38.8
2 394 39.9 40.5 41.1 41.7 42.3 42.9 43.5 44.1 44.7
1 453 45.9 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
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7 70.1 70.7 714 72.0 72.7 733 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 | 101.6| 1023]| 103.0
2 103.6 104.3 105.0 105.7 106.4 107.1 107.8| 1085| 1092 109.9
1 110.7 1117 1121 112.8 1135 1142 1149 1157| 1164| 1171
0 117.8 1185 119.3 120.0 120.7 1215 122.2 1229 123.6 1244
0.979 125.1 125.8 126.6 127.3 128.0 128.8 129.5 130.2 130.9 131.6
8 1324 133.1 133.8 1345 135.3 136.0 136.7 1374 138.2 138.9
Cizelge 3.2.Litrede gram alkol karsilig1 % hacim alkol (TS 522)
Litrede Litrede gram alkol
gram alkol
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Yiizler Onlar % Hacim Alkol
- 0 0.0 0.13 0.25 0.38 0.51 0.63| 0.76 0.89 0.01 1.14
- 1 1.27 1.39 1.52 1.65 1.77 190 203 2.15 2.28 241
- 2 2.53 2.66 2.79 291 3.04 3.17| 3.29 3.42 3.55 3.67
- 3 3.80 3.93 4.05 4.18 431 443 4.56 4.69 4.81 4.94
- 4 5.07 5.19 5.32 5.45 5.57 570| 5.83 5.95 6.08 6.12
- 5 6.33 6.46 6.59 6.71 6.84 6.97| 7.09 7.22 7.35 7.49
- 6 7.60 7.73 7.85 7.98 8.11 8.23| 8.36 8.49 8.61 8.74
- 7 8.87 8.99 9.12 9.25 9.37 9.50| 9.63 9.75 9.88 10.01
- 8 10.13 10.26 10.39 10.51 10.64 10.77 | 10.89 11.02 11.15 11.27
- 9 11.40 11.53 11.65 11.78 11.91 12.03 | 12.16 12.29 1241 12.54
1 0 12.67 12.79 12.92 13.05 13.17 13.30| 13.43 13.55 13.68 13.81
1 1 13.93 14.06 14.19 1431 14.44 14.57 | 14.69 14.82 14.95 15.07
1 2 15.20 15.33 15.45 15.58 15.71 15.83 | 15.96 16.09 16.21 16.34
1 3 16.47 16.59 16.72 16.85 16.97 17.10| 17.23 17.35 17.48 17.61
1 4 17.73 17.86 17.99 18.11 18.24 18.37 | 18.49 18.62 18.75 18.87
1 5 19.00 19.13 19.25 19.38 19.51 19.63 | 19.76 19.89 20.01 20.14
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1 6 20.27

20.39 20.52 20.65

20.77 20.90 | 21.03

21.15| 21.28| 2141

EK CIZELGE(4.haneler)
Litrede gram alkol Yiizde hacim alkol Litrede gram alkol Yiizde hacim alkol
0.1 0.01 0.6 0.08
0.2 0.03 0.7 0.09
0.3 0.04 0.8 0.10
0.4 0.05 0.9 0.11
05 0.06

3.2.3. Piknometre ile kuru madde tayini (g/L)

Damitma artigi piknometreye alinmis, damitik balonu 3-4 defa damitik su ile
¢alkalanarak piknometrenin ¢izgisinin altina kadar doldurulmustur. Piknometre 20 °C'deki su
banyosunda 20-30 dakika bekletilmis, siire sonunda piknometre damitik su ile ¢izgisine kadar

tamamlanmis, kurulanmis, hassas terazide tartilmistir. Hesaplama yapilarak genel kuru madde

miktar1 bulunmustur.

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

Hacmi

Bu yogunluk miktari ile ¢izelge 3.3. ‘den yogunlugun karsiligi olan kuru madde

miktart bulunmustur (TS 522).
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Cizelge 3.3.Yogunluk karsihigi kurumadde, litrede gram(20/20 °C) (TS 522)

Yogunluk
2.haneye kadar Yogunlugun 3.hanesi

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
20/20 C°

Litrede gram kurumadde
1.00 0 2.6 5.1 7.7 10.3 12.9 155 18.0 20.6 23.2
01 25.8 284 31.0 33.6 36.2 38.8 41.3 43.9 46.5 49.1
02 51.7 54.3 56.9 59.5 62.1 64.7 67.3 69.9 725 75.1
03 7.7 80.3 82.9 85.5 88.1 90.7 93.3 95.9 98.5 101.1
04 103.7 106.3 109.0 111.6 114.2 116.8 1194 122.0 124.6 127.7
05 129.8 1324 135.1 137.7 140.3 142.9 1455 148.1 150.7 153.3
1.06 156.0 158.6 161.2 163.8 166.4 169.1 171.7 174.3 176.9 179.5
EK CiZELGE
Yogunlugun 4.hanesi (20/20 °C) 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kuru madde litrede gram 0.3 05 0.8 1.0 13 1.6 1.8 2.1 2.3

3.2.4. Toplam SO: tayini (mg/L)

250 mI’lik erlene 25 ml % 4’ liikk NaOH pipetlenmistir. Uzerine 50 ml sarap ilave

adilmistir. Erlenin agzi kapatilarak karanlik bir ortamda 15 dakika bekletilmis, siirenin

sonunda 10 ml %25’lik H,SO4 ve2-3 ml % 1°lik Nisasta katilmistir. Onceden biirette

hazirlanmig N/64 “liik Iyot ile siiratlice ve hafif karistirilarak mavi renk gelinceye ve bu renk

ancak 4-5 defa karistirildiktan sonra da sabit kalana kadar titrasyon yapilmustir (TS 522).

Hesaplama:

Toplam SO, Miktari=ax 10 =

a = Titrasyonda harcanan N/64 ‘lik I miktari.
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3.2.5. Serbest SO, tayini (mg/L)

250 mL’lik erlenmayere 50 ml sarap, pipet ucu erlenmayerin tabanina degmis olarak hizl
bir sekilde aktarilmistir. Uzerine 5 ml % 25°lik H,SO4 ve 2-3 ml %1°lik Nisasta ¢dzeltisi ilave
edilmistir. Hizli bir sekilde N/64°liik 1 ¢ozeltisi ile titrasyon sonuna dogru olusan mavi renk

30 saniye kalana kadar titrasyona baslanmistir (TS 522).

Hesaplama:
Serbest SO, Miktari=ax 10=........ mg/L

a= Titrasyonda harcanan N/64 ‘liik Iyot (I) miktar1

3.2.6. Toplam asit tayini (g/L)

20 mL sarap 6rnegi 250 mL’lik bir erlenmayere pipetlendikten ve {izerine 2-3 damla
fenolftalein ¢ozeltisi (%1°lik) ilave edildikten sonra standart sodyum hidroksit ¢ozeltisiyle
(N/10’luk NaOH) beyazlarin hafif pembe, kirmizilarin mavi-gri-siyah renge doéntismesi

gozlenerek titre edilmistir (Giiven 2008).

Toplam Asit=(sarfiyat)x(NaOH’1n Normalitesi)x(0,075)x(iizlim siras1 miktar1)
0,075=Tartarik asidin miliekvalent agirligidir.
3.2.7. Ucar asit tayini (g/L)

Buhar yapmmini saglayan 500 ml’lik balon igerisine 300-400 mL saf su
doldurulmustur. Bu balonun i¢inde olan balona ise 5 mL sarap konulmus, buharlagmay1
saglayan 500 ml’lik balona amaca uygun olarak birka¢ gozenekli kaynama tasi atilmistir.
Kaynama baslayinca buharlasma sonucu numuneden 60 ml destilat toplama kabinda
toplaninca destilat alinmistir. 60 ml’lik destilat kaynama noktasina kadar isitilmis ve bu
destilata 1-3 damla fenoftalein damlatilmig, N/10’luk NaOH ile menekse renge kadar titre
edilmistir (TS 522).

Hesaplama:
Ugar Asit Miktari(g/L) = 1.2 x a= (g/L) Asetik Asit.
a = Titrasyonda harcanan N/10’luk NaOH miktar1.
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3.2.8. Luff schoorl metodu ile indirgen seker tayini (g/L)

25 ml numune 100 mI’lik dl¢li balonuna pipetlenmis, balon igindeki numune iizerine
50 ml saf su, 5 ml Carrez | ilave edilip karistirllmistir. Uzerine 5ml de Carrez 1l ilave
edilmistir. Balon tekrar karistirilmis ve 20 C” de cizgisine kadar tamamlanmistir. 10 dakika
sonra filtre edilmis, 300 mI’lik erlene 25 ml Luff ¢6zeltisi konulmus, tizerine filitrattan 25 ml
pipetlenmistir. 1 gram ufak silinger tasi atildiktan sonra, hafif alev iizerinde kaynayincaya
kadar 1sitilmistir (s1v1 yaklasik 2 dakika sonra kaynamaya baglar). Bu andan itibaren sivi geri
sogutucuda 10 dakika daha kaynatilmistir. 10 dakika sonunda erlen soguk su ile
sogutulmustur. Erlen i¢indeki s1vi tamamen soguduktan sonra, tizerine 10 ml % 30’luk KI ve
dikkatli calkalamak suretiyle 25 ml %25’lik H,SO, ilave edilmistir. % 1°’lik Nisasta
¢ozeltisinden 1-3 ml ilave edildikten sonra 0.1N Na,S,03; ¢ozeltisi ile renk sari beyaza

doniinceye kadar titre edilmistir.

Ayni islem sahidi belirlemek tizere saf su ile numune olmadan sonuna kadar

uygulanmis ve elde edilen deger Kor Sarfiyat olarak kayit edilmistir.

Sarfedilen (mL) 0.1 N Sodyumtiyosiilfata tekabiil eden miktar direkt olarak indirgen
seker invert seker olarak hesaplanmis, bu deger Cizelge 3.4’de bulunmus ve rakamlar litreye

cevrilmistir (TS 522).

Cizelge 3.4. Luff schoorl ile elde edilen sonuglardan invert seker miktarinin hesabi (TS 522)

0.1IN Na,S,035H,0;5 |1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Invert mg 24 148 |72 |97 |122 |147 |17.2 |198 |224 |250 [276 [303 |33.0 |357
Seker fark 24 124 |25 |25 |25 2.5 2.6 2.6 2.6 2.6 2.7 2.7 2.7 2.8

Fark= Kor sarfiyat- Ornek sarfiyat:

3.2.9. pH ol¢iimii

pH o6l¢iimiinde WTW Multi 9310 marka pH metre kullanilmistir. 100 ml’lik erlene 25
ml CO'i ugurulmus sarap konulmustur. Tampon ¢o6zeltiler ile pHmetrenin dogrulamasi
yapilmigtir. Daha sonra erlenmayerdeki saraba daldirilarak direkt Olglimii yapilmistir.

Gosterilen deger okunmustur ve bu sarabin pH' sidir (TS 522).

19



3.2.10. Folin-Ciocalteu ayraci ile toplam fenoliklerin tayini (mg/L)

Fenolik madde tayininde Shimadzu marka spektrofotometre kullanilmistir.
100 mI’lik bir 6l¢ii balonuna 75 ml damitik su konulmustur.

» Uzerine 1 ml s1v1 rnek eklenmistir. Eger s1v1 drnekte fazla miktarda fenolik bilesik
varsa, bunlarin uygun bir oranda seyreltilmesi gerekmektedir. Mesela, siyah tiziim suyu gibi

meyve sularinin yaklasik 1:5 oraninda seyreltilmesi gerekebilmektedir.

* 75 ml su ve 1 ml sarap iceren 100 ml’lik balona 5 ml Folin-Ciocalteu ayraci eklenip,

balon iyice ¢alkalanmistir.

*3 dakika kendi haline birakildiktan sonra, iizerine 10 ml doymus sodyum karbonat
¢ozeltisi eklenen balon, damitik su ile isarctine kadar tamamlanmis ve tekrar iyice

calkalanmustir.

* Balon 60 dakika kendi haline birakildiktan sonra spektrofotometrede 720 nm dalga
boyunda ayn1 sekilde hazirlamis sahite kars1 absorbansi saptanmustir.

Standart egrinin hazirlanmasi:

Ornekte yapilmis okuma, standart egri yardimiyla degerlendirilmistir. Standart egri,

gallik asit ile hazirlanmistir. Asagida

gallik asit kullanilarak standart egirinin 0.61
y = 0.0012x + 0.0325, R® = 0.09939

hazirlanma yontemi verilmistir. 051
8 04
+ 20 mg gallik asit 50 ml saf | ~ qa
alkolde  ¢oziindiriilerek 400 mg/L 0,21
konsantrasyonda gallik asit stok ¢ozeltisi 011
hazirlanmistir (1000 x 20/50= 400). " 50 100 200 300 400 500
* Stok ¢ozeltiler 1.0, 2.0, 4.0, 6.0 Gallik asit konsantrasyon (mg/L)
ve 8.0 mL aliarak her biri 10 mI’lik 6l¢ii Sekil 3.1 Gallik asit standart egrisi

balonlarina aktarilmis ve balonlar saf

alkolle ¢izgisine kadar tamamlanmstir. Boylece, sira ile 40, 80, 120, 160 ve 200 mg gallik

asit/L konsantrasyonda 5 c¢ozelti hazirlanmistir. 6. ¢ozelti olarak 400 mg gallik asit/L
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konsantrasyondaki stok ¢ozelti olmak iizere bu 6 c¢ozelti de yukarida verilmis bulunan

islemler uygulanarak, 720 nm dalga boyunda her birinin absorbansi saptanmustir.

» Saptanmis absorbans degerleri konsantrasyonlara kars1 bir grafige aktarilinca, gallik

asit standart egrisi elde edilmistir.

Ornekle yapilmis deney sonucunda okunmus absorbans degerinin gallik asit cinsinden
esdegeri olan fenolik bilesik miktari, standart egri yardimiyla bulunmustur. Yapilan
seyreltmeler dikkate alinarak 6rnekteki fenolik bilesiklerin toplami hesaplanmistir (Ribereau
ve ark. 2000).

3.2.11.Sonuclarn istatistiksel degerlendirilmesi

Arastirma bulgular arasindaki farkliliklarin belirlenmesi amaciyla T testi ve varyans
analizi (tamamiyle sansa bagli deneme plani) kullanilarak grup ortalamalar1 arasindaki
farklilbiklar Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile ortaya konmustur. Ikili iliskilerin
belirlenmesinde ise korelasyon katsayilarindan yararlanilmistir (Soysal 2000). Sarap
orneklerinde en 6nemli bilesenleri tespit etmek amaciyla temel bilesenler analizi yapilmistir
(Ozdamar 2004). Calismada yapilan istatistik analizler ise MINITAB istatistik paket
programinda yapilmistir (Minitab 2000).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA
4.1. Arastirma Sonuclari
4.1.1.Saraplarda alkol analizi sonuclar:

Beyaz sarap numunelerinin alkol analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.1°de belirtilmistir.

Cizelge 4.1. Beyaz sarap numunelerinin alkol degerleri sonuglarin (hacmen %)

Hacmen %
Semillon Sauvignon Blanc
1 10,85 13,46
2 11,23 12,67
3 11,1 12,57
4 10,74 12,86
5 11,32 13,84
1 6 11,54 13,76
% 7 11,48 12,63
S 8 10,52 13,78
) 9 11,36 13,5
= 10 10,68 12,89
11 11,27 13,17
12 11,39 12,75
13 10,84 13,46
14 11,47 13,29
15 11,38 12,94
ORTALAMA 11,14 a 13,17 b

a, b farkl harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.1’e gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon c¢esidinden iiretilen
saraplarda yapilan alkol analiz sonuglarinin ortalamasi %11,14, Sauvignon Blanc ¢esidinden
iretilen saraplarda yapilan alkol analiz sonuglarinin ortalamast %13,17 olarak tespit
edilmistir. Semillon ¢esidinde 6 numarali numunenin %11,54 ile maksimum, 8 numarali
numunenin ise %10,52 ile minimum alkol degerine sahip oldugu; Sauvignon Blanc ¢esidinde
5 numarali numunenin %13,84 ile maksimum, 3 numarali numunenin ise %12,57 ile
minimum alkol degerine sahip oldugu goriilmektedir. Yapilan degerlendirmede Semillon ile
Sauvignon Blanc ¢esitlerinin alkol ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p<0,05).

22



Kirmiz1 sarap numunelerinin alkol analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.2’de belirtilmistir.

Cizelge 4.2. Kirmiz1 sarap numunelerinin alkol degerleri sonuglar1 (hacmen %)

Hacmen %
Cinsault Gamay Merlot Cabernet Sauvignon Shiraz
1 11,44 11,52 12,72 12,36 12,65
2 11,58 11,39 13,54 12,74 12,24
3 12,13 12,27 12,84 13,3 11,98
4 11,67 11,64 12,66 12,81 12,54
5 12,38 11,73 12,89 13,57 12,73
w |6 11,74 11,49 13,28 13,69 12,21
% 7 11,69 12,25 13,15 12,58 12,84
S 8 12,34 12,37 12,49 12,76 12,59
219 12,32 11,94 13,5 13,19 11,83
< |10 11,81 11,82 12,88 12,27 11,61
11 11,15 11,44 13,1 13,83 12,46
12 11,71 12,39 13,43 12,94 12,28
13 10,74 12,5 12,96 12,87 11,85
14 12,38 11,77 12,5 13,09 12,37
15 11,57 11,38 13,14 12,66 12,63
ORT. 11,78 ¢ 11,86 ¢C 13,0l a 12,98 a 12,32 b

a, b, c farklr harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.2°ye gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama alkol degerleri sirasiyla;
Cinsault %11.78, Gamay %11.86, Merlot %13.01, Cabernet Sauvignon %12.98 ve Shiraz
%12.32 olarak tespit edilmistir. Cinsault ¢esidinde 5 ve 14 numarali numunelerin %12.38 ile
maksimum, 13 numarali numunenin ise %10,74 ile minimum; Gamay ¢esidinde 13 numarali
numunenin %12.50 ile maksimum, 15 numarali numunenin %11.38 ile minimum; Merlot
¢esidinde 2 numarali numunenin %13.54 ile maksimum, 8 numarali numunenin %12.49 ile
minimum; Cabernet Sauvignon gesidinde 11 numarali numunenin %13.83 ile maksimum, 10
numarali numunenin %12.27 ile minimum; Shiraz ¢esidinde 7 numarali numunenin %12.84
ile maksimum, 10 numarali numunenin %11.61 ile minimum alkol degerlerine sahip olduklari
tespit edilmistir. Arastirma sonucunda Cinsault ile Gamay ve Merlot ile Cabernet Sauvignon
cesitlerinin ortalama alkol miktarlar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Shiraz c¢esidinin alkol ortalamasi ise istatistiksel olarak digerlerinden farklidir

(p<0,05).
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Alkol miktarlart arasindaki fark, tiztimlerin olgunluk durumlar ile ilgilidir (Deryaoglu
ve ark. 1997). Anli ve Fidan (1997)’'nmin bildirdigine gore; saraplardaki alkol miktart
arasindaki farklilik, sirada baslangigta bulunan seker miktarimin farkliligindan ileri

gelmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’nde, sarabin hacmen gergek alkol miktarinin en az
%9 en fazla %15 olmasi gerektigi belirtilmistir. Bu ibare géz oniinde bulunduruldugunda,

alkol analizi yapilan sarap numuneleri Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’ne uygundur.
4.1.2. Saraplarda yogunluk analizi sonuclari

Beyaz sarap numunelerinin yogunluk analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.3’de belirtilmistir.

Cizelge 4.3. Beyaz sarap numunelerinin yogunluk analizi sonuglari (g/ml)

g/ml
Semillon Sauvignon Blanc
1 0,9956 0,9925
2 0,9954 0,9936
3 0,9955 0,9938
4 0,9959 0,9933
5 0,9953 0,992
w 6 0,9949 0,9922
% 7 0,9951 0,9936
S 8 0,9961 0,9921
) 9 0,9953 0,9923
< 10 0,9957 0,9933
11 0,9953 0,9928
12 0,9952 0,9935
13 0,996 0,9925
14 0,995 0,9927
15 0,9953 0,9931
ORTALAMA 0,9954 a 0,9929 b

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.3’¢ gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon ¢esidinden f{iretilen
saraplarda yapilan yogunluk analiz sonuglarinin ortalamasi 0,9954 g/ml, Sauvignon Blanc
cesidinden {iretilen saraplarda yapilan yogunluk analiz sonuglarinin ortalamasi 0,9929 g/ml
oldugu goriilmiistiir. Semillon ¢esidinde 8 numarali numunenin 0,9961 g/ml ile maksimum

yogunluga, 6 numarali numunenin ise 0,9949 g/ml ile minimum yogunluga; Sauvignon Blanc
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cesidinde 3 numarali numunenin 0,9938 g/ml ile maksimum yogunluga, 5 numaral
numunenin ise 0,9920 g/ml ile minimum yogunluga sahip oldugu tespit edilmistir. Yapilan
degerlendirmede Semillon ile Sauvignon Blanc ¢esitlerinin yogunluk ortalamalar1 arasindaki

farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Kirmizi sarap numunelerinin yogunluk analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.4°de belirtilmistir.

Cizelge 4.4. Kirmiz1 sarap numunelerinin yogunluk sonuglart (g/ml)

g/ml
Cinsault Gamay Merlot | Cabernet Sauvignon Shiraz
1 0,9935 0,9942 0,9934 0,9931 0,9936
2 0,994 0,9944 0,9925 0,9929 0,9941
3 0,9938 0,9938 0,9933 0,9921 0,993
4 0,9941 0,9941 0,9934 0,993 0,9934
5 0,9934 0,994 0,9933 0,9925 0,9929
w L6 0,9939 0,9943 0,9927 0,9923 0,9935
Z |7 0,9951 0,9936 0,993 0,9931 0,9927
g 8 0,9945 0,9934 0,9936 0,9937 0,9931
o109 0,9933 0,994 0,9925 0,9924 0,9942
< 10 0,9941 0,9942 0,9933 0,9946 0,9943
11 0,9936 0,9944 0,993 0,9919 0,9934
12 0,995 0,9935 0,9926 0,9929 0,9938
13 0,9957 0,9933 0,9932 0,9941 0,9945
14 0,9944 0,9943 0,9935 0,9929 0,9932
15 0,9948 0,9945 0,9931 0,9946 0,9929
ORT. 0,9942 a 0,9940 a 0,9931 c 0,9931 c 0,9935 b

a, b, c farklr harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.4°e gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama yogunluk degerleri sirasiyla;
Cinsault 0.9942 g/ml, Gamay 0.9940 g/ml, Merlot 0.9931 g/ml, Cabernet Sauvignon 0.9931
g/ml ve Shiraz 0.9935 g/ml olarak tespit edilmistir. Cinsault ¢esidinde 13 numarali
numunenin 0.9957 g/ml ile maksimum, 9 numarali numunenin ise 0.9933 g/ml ile minimum;
Gamay ¢esidinde 15 numarali numunenin 0.9945 g/ml ile maksimum, 13 numarali
numunenin 0.9933 g/ml ile minimum; Merlot ¢esidinde 8 numarali numunenin 0.9936 g/ml
ile maksimum, 2 ve 9 numarali numunelerin 0.9925 g/ml ile minimum; Cabernet Sauvignon
¢esidinde 10 ve 15 numarali numunelerin 0.9946 g/ml ile maksimum, 11 numarali numunenin
0.9919 g/ml ile minimum; Shiraz ¢esidinde 13 numarali numunenin 0.9945 g/ml ile
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maksimum, 5 ve 15 numarali numunelerin 0.9929 g/ml ile minimum yogunluk degerlerine
sahip olduklar1 goriilmiistiir. Arastirma sonucunda Cinsault ile Gamay ve Merlot ile Cabernet
Sauvignon ¢esitlerinin ortalama yogunluk miktarlar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur. Shiraz ¢esidinin yogunluk ortalamasi ise istatistiksel olarak

digerlerinden farklidir (p<0,05).

TS 521 Sarap Standardi, TS 522 Sarap Muayene Metodlar1 ve Tiirk Gida Kodeksi
Sarap Tebligi’nde, saraplarin yogunluk alt ve iist sinirlarina iliskin bir ibare bulunmamaktadir.
Ancak Canbas 2003’de bildirildigine gore saraplarin yogunluk degerleri 0.9920-0.996 g/ml
arasinda olmalidir. incelenen beyaz sarap numunelerinden yalnizca biri bu degerlerin iistiinde,

kirmiz1 sarap numunelerinin ise yalnizca biri bu degerlerin altindadir.
4.1.3. Saraplarda kuru madde analizi sonuglari

Beyaz sarap numunelerinin kuru madde analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.5’de belirtilmistir.

Cizelge 4.5. Beyaz sarap numunelerinin kuru madde analizi sonuglart (g/L)

g/L
Semillon Sauvignon Blanc
1 22,8 18,3
2 18,9 21,6
3 20,3 20,4
4 22,8 20,9
5 21,5 19,8
" 6 18,3 18,7
e I 19,5 21,5
2 8 21,9 187
) 9 20,7 19,1
< 10 21,4 20,4
11 20,6 19,4
12 19,3 20,2
13 21,9 17,9
14 18,6 19,6
15 19,1 21,1
ORTALAMA 205a 198 a

a harfi ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemsizdir (p>0,05).
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Cizelge 4.5’e gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon c¢esidinden (iiretilen
saraplarda yapilan kuru madde analiz sonuglarinin ortalamasi 20,5 g/L, Sauvignon Blanc
cesidinden iiretilen saraplarda yapilan kuru madde analiz sonuglarinin ortalamasi 19,8 g/L
olarak belirlenmistir. Semillon ¢esidinde 1 ve 4 numarali numunelerin 22,8 g/L ile
maksimum, 6 numarali numunenin ise 18,3 g/L ile minimum kuru maddeye; Sauvignon
Blanc ¢esidinde 2 numarali numunenin 21,6 g/L ile maksimum, 1 numarali numunenin ise
18,3 g/L ile minimum kuru maddeye sahip oldugu goriilmektedir. Kuru madde miktari
ortalamalar1 incelendiginde iki ¢esidin ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak

O6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Kirmizi sarap numunelerinin kuru madde analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri

Cizelge 4.6’da belirtilmistir.

Cizelge 4.6. Kirmiz1 sarap numunelerinin kuru madde sonuglar1 (g/L)

g/L
Cinsault Gamay Merlot | Cabernet Sauvignon Shiraz
1 21,4 21,2 21,3 17,6 20,1
2 19,9 21,3 19,6 20,2 21,3
3 20,7 20,8 21,5 19,6 19,8
4 18,7 20,9 21,8 18,8 20
5 20,9 20,9 21,6 21,8 18,9
w L6 19,6 21,5 20,4 19,7 20,1
% 7 22,1 20,6 20,8 22,8 19,4
S 8 22,8 19,9 21,3 20,4 19,9
219 20,4 20,7 20,1 19,4 20,8
< 10 21,1 20,8 21,2 21,2 214
11 20,8 21 20,8 18,6 20,1
12 19,6 20,5 20,1 18,5 20,3
13 17,4 20,2 21,2 25,7 21,5
14 21,6 21 21,8 19,9 19,9
15 19,5 21,1 19,9 26,3 18,8
ORT 204 a 20,8 a 209a 20,7 a 20,2 a

a harfi ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemsizdir (p>0,05).

Cizelge 4.6’ya gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama kuru madde degerleri
strastyla; Cinsault 20,4 g/L, Gamay 20,8 g/L, Merlot 20,9 g/L, Cabernet Sauvignon 20,7 g/L.
ve Shiraz 20,2 g/L olarak tespit edilmistir. Cinsault ¢esidinde 8 numarali numunenin 22,8 g/L
ile maksimum, 13 numarali numunenin ise 17,4 g/L ile minimum; Gamay c¢esidinde 6

numarali numunenin 21,5 g/L ile maksimum, 8 numarali numunenin 19,9 g/L ile minimum;
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Merlot ¢esidinde 4 ve 14 numarali numunelerin 21,8 g/L. ile maksimum, 2 numaral
numunenin 19,6 g/L ile minimum, Cabernet Sauvignon ¢esidinde 15 numarali numunenin
26,3 g/L ile maksimum, 1 numarali numunenin 17,6 g/L ile minimum, Shiraz ¢esidinde 13
numarali numunenin 21,5 g/L ile maksimum, 15 numarali numunenin 18,8 g/L ile minimum
kuru madde degerlerine sahip olduklar1 belirlenmistir. Sonuglar degerlendirildiginde tim
kirmiz1 gesitlerin kuru madde miktart ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak

Onemsiz oldugu goriilmiistiir (p>0,05).

Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’nde saraplarda bulunmasi gereken kuru madde
miktar1 belirtilmemistir. TS 521 Sarap Standardi’nda ise, kirmiz1 sek saraplarda bulunmasi
gereken sekersiz kuru madde miktar1 en az 18 g/L, beyaz saraplarda bulunmasi gereken
sekersiz kuru madde miktariin ise en az 14 g/L olmasi gerektigi belirtilmistir. Analizi
yapilan kirmizi sarap numunelerinin %97,33’iiniin standarda uygunlugu saptanirken, beyaz

sarap numunelerinin tamaminin TS 521 Sarap Standardi’na uygun oldugu belirlenmistir.

Saraplarda kuru madde miktarlarinin istenilenden degerlerden diisiik olmasi, sarap
yapiminda hileye basvuruldugunu gostermektedir. Saraba su katilmis veya alkol eklenmis
olabilir. Anli ve Fidan (1997)’nin bildirdigine gore; kuru madde miktar1 liziim g¢esidine,

sarabin yas ve tipine gore degismektedir.
4.1.4. Saraplarda indirgen seker analizi sonuglari

Beyaz sarap numunelerinin indirgen seker analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri

Cizelge 4.7°de belirtilmistir.
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Cizelge 4.7. Beyaz sarap numunelerinin indirgen seker analizi sonuglari (g/L)

o/L
Semillon Sauvignon Blanc
1 2,11 1,77
2 3,46 2,78
3 3,71 2,73
4 3,55 2,18
5 2,51 1,98
" 6 2,73 1,42
Z 7 3,64 2,38
:2) 8 4,16 2,66
=) 9 3,65 1,84
Z 10 3,89 2,83
11 3,22 1,86
12 3,48 2,55
13 4,21 2,4
14 3,88 1,91
15 3,47 2,27
ORTALAMA 344 a 2,24 b

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.7’ye gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon ¢esidinden iiretilen
saraplarda yapilan seker analizi sonuglarinin ortalamasi 3,44 g/L, Sauvignon Blanc ¢esidinden
iretilen saraplarda yapilan seker analizi sonuglarinin ortalamasi 2,24 g/L olarak belirlenmistir.
Semillon ¢esidinde 13 numaralt numunenin 4,21 g/L ile maksimum, 1 numarali numunenin
ise 2,11 g/L ile minimum seker; Sauvignon Blanc ¢esidinde 10 numarali numunenin 2,83 g/L
ile maksimum, 1 numarali numunenin ise 1,77 g/L ile minimum sekere sahip oldugu
gorilmektedir. Yapilan degerlendirmede Semillon ile Sauvignon Blanc ¢esitlerinin indirgen

seker ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Kirmiz1 sarap numunelerinin indirgen seker analizi sonuglari ve ortalama degerleri

Cizelge 4.8’de belirtilmistir.
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Cizelge 4.8. Kirmiz1 sarap numunelerinin indirgen seker analizi sonuglari (g/L)

g/L
Cinsault Gamay Merlot Cabernet Sauvignon Shiraz
1 2,21 3,47 3,12 3,46 3,41
2 3,78 3,82 3,41 2,51 3,68
3 3,66 3,56 3,16 2,47 2,42
4 2,41 3,71 2,88 3,36 2,69
5 3,45 3,71 2,91 3,54 2,14
w | 6 2,55 2,87 2,76 1,99 2,2
% 7 3,49 3,59 3,46 4,16 3,86
S |8 2,84 2,19 3,15 3,83 3,54
219 2,43 2,94 2,69 2,17 2,94
< 10 2,63 3,6 3,19 3,29 2,76
11 2,87 3,64 3,68 2,23 3,68
12 421 2,18 2,72 2,58 2,91
13 3,98 2,97 3,64 4,21 3,61
14 2,14 2,08 3,71 2,69 2,77
15 3,18 3,28 2,34 3,14 3,16
ORT 3,06 a 3,17 a 3,12 a 3,04 a 3,05a

a harfi ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemsizdir (p>0,05).

Cizelge 4.8’¢ gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama indirgen seker degerleri
sirastyla; Cinsault 3,06 g/L, Gamay 3,17 g/L, Merlot 3,12 g/L, Cabernet Sauvignon 3,04 g/L
ve Shiraz 3,05 g/L olarak tespit edilmistir. Cinsault ¢esidinde 12 numarali numunenin 4,21
g/L ile maksimum, 14 numarali numunenin ise 2,14 g/L ile minimum; Gamay ¢esidinde 2
numarali numunenin 3,82 g/L ile maksimum, 14 numarali numunenin 2,08 g/L ile minimum;
Merlot ¢esidinde 14 numarali numunelerin 3,71 g/L ile maksimum, 15 numarali numunenin
2,34 g/L ile minimum; Cabernet Sauvignon ¢esidinde 13 numarali numunenin 4,21 g/L ile
maksimum, 6 numarali numunenin 1,19 g/L ile minimum; Shiraz ¢esidinde 7 numarali
numunenin 3,86 g/L ile maksimum, 5 numarali numunenin 2,14 g/L ile minimum indirgen
seker miktarlarina sahip olduklar1 goriilmektedir. Sonuglar incelendiginde tim kirmizi
cesitlerin indirgen seker miktar1 ortalamalari arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak

O6nemsiz oldugu bulunmustur (p>0,05).

Unal ve ark.(2007) yapmis olduklar1 bir ¢alismada, indirgen seker miktarlarini 1.9-3.1
g/L arasinda bulmustur.

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’nde sek saraplarda seker iceriginin en fazla 4 g/L
olmas1 gerektigi bildirilmistir. Incelenen sarap numunelerden beyaz saraplardan Sauvignon
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Blanc ¢esidinin tamaminin, Semillon ¢esidinin ise %86.67’sinin; kirmizi saraplarin %96’simin

teblige uygun oldugu goriilmektedir.

Sek olmasi istenen saraplarda, indirgen seker miktarmin fazla olmasinin nedeni;
liziimlin ge¢ hasat edilerek saraba donilisiimiinde tiim sekerin alkole doniisememesi, alkol
fermantasyonunda yasanan aksakliklar (duraklamalar), asir1 kiikiirt kullaniminin mayalari

inhibe etmesi ve yanlis maya tercihi olabilir.
4.1.5. Saraplarda pH analizi sonuclar:

Beyaz sarap numunelerinin pH analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge 4.9’da

belirtilmistir.

Cizelge 4.9. Beyaz sarap numunelerinin pH analizi sonuglari

pH
Semillon Sauvignon Blanc
1 2,86 3,08
2 2,95 3,19
3 2,97 3,29
4 3,06 3,26
5 2,91 3,15
L 6 2,96 3,12
= 7 2,72 3,46
S 8 2,84 3,31
- 9 2,78 3,2
< 10 2,87 3,26
11 2,92 3,43
12 2,85 3,1
13 2,8 3,07
14 2,84 2,98
15 2,88 3,49
ORTALAMA 2,88 a 3,23b

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.9°da; beyaz sarap numunelerinden Semillon ¢esidinden tretilen saraplarda
yapilan pH analizi sonuglarimin ortalamas: 2,88, Sauvignon Blanc ¢esidinden iiretilen
saraplarda yapilan pH analizi sonuglarinin ortalamasi 3,23 oldugu goriilmektedir. Semillon
cesidinde 4 numarali numunenin 3,06 ile maksimum, 7 numarali numunenin ise 2,72 ile
minimum pH; Sauvignon Blanc ¢esidinde 15 numarali numunenin 3,49 ile maksimum, 14
numarali numunenin ise 2,98 ile minimum pH sahip oldugu tespit edilmistir. Yapilan
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degerlendirmede Semillon ile Sauvignon Blanc c¢esitlerinin pH ortalamalar1 arasindaki

farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Kirmizi sarap numunelerinin pH analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.10’da belirtilmistir.

Cizelge 4.10. Kirmiz1 sarap numunelerinin pH analizi sonuglari

pH
Cabernet

Cinsault Gamay Merlot Sauvignon Shiraz

1 3,2 3,12 3,31 2,95 3,47

2 3,48 3,17 3,45 3,12 3,42

3 3,51 2,87 2,96 3,48 3,34

4 2,86 2,93 3,47 3,23 3,39

5 3,22 3,15 3,25 2,83 3,41

w 6 3,18 3,14 3,21 3,45 3,22
% 7 2,96 2,98 3,27 3,29 3,52
S |8 3,54 2,96 3,15 3,19 3,3
219 2,91 3,11 3,27 3,41 3,16
< (10 2,98 2,88 2,93 3,32 3,49
11 2,94 3,07 3,42 3,27 3,21

12 3,44 3,19 3,28 3,45 3,37

13 3,16 2,83 3,24 3,48 3,43

14 3,18 3,1 3,46 3,11 3,27

15 2,94 3,12 3,24 3,26 3,21
ORT. 3,17b 3,04 ¢ 3,26 ab 3,26 ab 3,35a

a, b, ¢ farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.10’a gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama pH degerleri sirasiyla;
Cinsault 3.17, Gamay 3.04, Merlot 3.26, Cabernet Sauvignon 3.26 ve Shiraz 3.35 olarak tespit
edilmistir. Cinsault ¢esidinde 8 numarali numunenin 3,54 ile maksimum, 4 numarali
numunenin ise 2,86 ile minimum; Gamay c¢esidinde 12 numarali numunenin 3,19 ile
maksimum, 13 numarali numunenin 2,83 ile minimum; Merlot ¢esidinde 4 numarali
numunelerin 3,47 ile maksimum, 10 numarali numunenin 2,93 ile minimum; Cabernet
Sauvignon c¢esidinde 3 vel3 numarali numunelerin 3,48 ile maksimum, 5 numaral
numunenin 2,83 ile minimum; Shiraz ¢esidinde 7 numarali numunenin 3,52 ile maksimum, 9
numaralit numunenin 3,16 ile minimum pH degerlerine sahip olduklar1 goriilmektedir.
Aragtirma sonucunda Merlot ile Cabernet Sauvignon ¢esitlerinin ortalama pH degerleri
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (p>0,05). Cinsault, Gamay ve
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Shiraz c¢esitlerinin pH degerleri ortalamasi ise istatistiksel olarak birbirlerinden farklidir

(p<0,05).

Analizi yapilan biitlin sarap numunelerinin pH degerleri Yavuzeser (1989)’un

bildirdigi 2,6-3,8 pH araliginda bulunmustur.

Jackson (2008)’in bildirdigine gore yiiksek pH (>3.9) degerine sahip saraplar

oksidasyona ¢ok hassas olurlar ve taze aromalarini ile geng renklerini kaybederler.
4.1.6. Saraplarda toplam asit analizi sonuclar:

Beyaz sarap numunelerinin toplam asit analizi sonuclar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.11°de belirtilmistir.

Cizelge 4.11. Beyaz sarap numunelerinin toplam asit analizi sonuglar1 (g/L)

g/L (Tartarik asit cinsinden)
Semillon Sauvignon Blanc
1 7,5 6,83
2 7,2 6,53
3 7,2 6,08
4 6,83 6,15
5 7,35 6,68
LIJ 6 7,2 6,73
zZ 7 8,55 5,85
2 8 75 6,00
ZZ> 9 8,48 6,53
10 7,73 6,2
11 7,35 5,85
12 7,95 6,83
13 8,4 6,83
14 8,32 7,2
15 7,5 5,78
ORTALAMA 7,67 a 6,40 b

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.11’e gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon ¢esidinden {iretilen
saraplarda yapilan toplam asit analizi sonuglarinin ortalamasi 7,67 g/L, Sauvignon Blanc
cesidinden iiretilen saraplarda yapilan toplam asit analizi sonuglarinin ortalamasi 6,40 g/L
olarak tespit edilmistir. Semillon ¢esidinde 7 numarali numunenin 8,55 g/L ile maksimum, 2,3
ve 6 numarali numunelerin ise 7,2 g/L ile minimum toplam asit; Sauvignon Blanc ¢esidinde
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1,12 ve 13 numarali numunelerin 6,83 g/L ile maksimum, 15 numarali numunenin ise 5,78g/L
ile minimum toplam asite sahip oldugu goriilmektedir. Yapilan degerlendirmede Semillon ile
Sauvignon Blanc ¢esitlerinin toplam asit miktar1 ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Kirmiz1 sarap numunelerinin toplam asit analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri

Cizelge 4.12°de belirtilmistir.

Cizelge 4.12. Kirmiz1 sarap numunelerinin toplam asit analizi sonuglar1 (g/L)

g/L (Tartarik asit cinsinden)
Cinsault Gamay Merlot Cabernet Sauvignon Shiraz
1 6,53 6,68 6,08 7,2 5,78
2 5,85 6,53 5,85 6,53 5,85
3 5,78 7,35 7,2 5,85 6,00
4 7,5 7,20 5,85 6,08 5,92
5 6,08 6,60 6,15 7,35 5,85
w |6 6,15 6,68 6,53 5,85 6,38
% 7 7,2 7,20 6,38 6,15 5,70
S 8 57 7,20 6,75 6,38 6,00
o109 7,35 6,83 6,15 5,85 6,53
< 10 7.2 7,35 7.2 6 5,78
11 7,3 6,75 5,85 6,2 6,15
12 5,85 6,53 6,15 5,7 5,92
13 6,83 7,50 6,15 5,78 5,78
14 6,53 6,83 5,85 6,83 6,08
15 7,2 6,60 6,38 6,08 6,38
ORT. 6,60 ab 6,92 a 6,30 bc 6,26 bc 6,01 c

a, b, ¢ farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.12°deki kirmizi sarap numunelerinde ortalama toplam asit degerleri
sirasiyla; Cinsault 6,60 g/, Gamay 6,92 g/L, Merlot 6,30 g/L, Cabernet Sauvignon 6,26 g/L
ve Shiraz 6.01 g/L oldugu goriilmektedir. Cinsault ¢esidinde 4 numarali numunenin 7,5 g/L
ile maksimum, 2 ve 12 numarali numunelerin ise 5,85 g/L ile minimum tartarik asit tespit
edilirken, Gamay ¢esidinde 13 numarali numunenin 7,5 g/L ile maksimum, 2 ve 12 numarali
numunenin 6,53 g/L. ile minimum tartarik asit belirlenmistir. Merlot ¢esidinde 3 ve 10
numaralt numunelerin 7,2 g/L ile maksimum, 2,4,11 ve 14 numarali numunenin 5,85 g/L ile
minimum tartarik asit goriiliirken, Cabernet Sauvignon ¢esidinde 5 numarali numunenin 7,35
g/L ile maksimum, 12 numarali numunenin 5,7 g/L ile minimum ve Shiraz ¢esidinde 9
numarali numunenin 6,53 g/L ile maksimum, 7 numarali numunenin 5,7 g/L ile minimum
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tartarik asit degerlerine sahip olduklar1 tespit edilmistir. Arastirma sonucunda Merlot ile
Cabernet Sauvignon c¢esitlerinin ortalama toplam asit miktar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (p>0,05). Cinsault, Gamay ve Shiraz ¢esitlerinin

toplam asit miktarlar1 ortalamasi ise istatistiksel olarak birbirlerinden farklidir (p<0,05).

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’'nde bildirildigine gore, sarabin toplam asit miktari
tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L olmalidir. Incelenen biitiin sarap numuneleri, Tiirk Gida

Kodeksi Sarap Tebligi’ne uygundur.

Trakya Bolgesi kirmizi saraplari iizerine yapilan benzer bir c¢alismada, toplam asit

degerleri tartarik asit cinsinden 5.17-8.35 g/L aralifinda bulunmustur (Albut 1989).
4.1.7.Saraplarda ugar asit analizi sonuclari

Beyaz sarap numunelerinin ucar asit analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.13’de belirtilmistir.

Cizelge 4.13.Beyaz sarap numunelerinin ugar asit analizi sonuglar1 (g/L)

g/L (Asetik asit cinsinden)
Semillon Sauvignon Blanc
1 0,86 0,36
2 0,69 0,36
3 0,58 0,38
4 0,9 0,47
5 0,52 0,39
w 6 0,58 0,39
% 7 0,71 0,42
S 8 0,94 0,36
D 9 0,69 0,45
< 10 0,88 0,52
11 0,71 0,47
12 0,69 0,42
13 0,9 0,36
14 0,58 0,52
15 0,52 0,42
ORTALAMA 0,72 a 0,42 b

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.13’e gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon c¢esidinden f{iretilen
saraplarda yapilan ucgar asit analizi sonuglarinin ortalamasi 0,72 g/L, Sauvignon Blanc
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cesidinden iiretilen saraplarda yapilan ugar asit analizi sonuglarinin ortalamasi 0,42 g/L olarak
tespit edilmistir. Semillon ¢esidinde 8 numarali numunenin 0,94 g/L. ile maksimum, 5 ve 6
numarali numunelerin ise 0,52 g/L ile minimum ugar asit; Sauvignon Blanc ¢esidinde 10 ve
14 numarali numunelerin 0,52 g/L ile maksimum, 1,2,8 ve 13 numarali numunelerin ise 0,36
g/L ile minimum ugar asite sahip oldugu goriilmektedir. Yapilan degerlendirmede Semillon
ile Sauvignon Blanc ¢esitlerinin ucar asit miktar1 ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Kirmizi sarap numunelerinin ugar asit analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.14°de belirtilmistir.

Cizelge 4.14. Kirmiz1 sarap numunelerinin ugar asit analizi sonuglart (g/L)

g/L (Asetik asit cinsinden)
Cinsault Gamay Merlot Cabernet Sauvignon Shiraz
1 0,52 0,42 0,38 0,58 0,45
2 0,48 0,42 0,36 0,52 0,42
3 0,47 0,38 0,58 0,38 0,52
4 0,58 0,39 0,58 0,38 0,42
5 0,39 0,36 0,52 0,47 0,45
w |6 0,54 0,36 0,47 0,36 0,38
% 7 0,52 0,39 0,39 0,58 0,42
S 8 0,45 0,52 0,42 0,45 0,58
o9 0,39 0,38 0,39 0,38 0,52
< 10 0,68 0,47 0,45 0,52 0,36
11 0,42 0,36 0,52 0,42 0,38
12 0,6 0,42 0,54 0,45 0,42
13 0,86 0,45 0,38 0,39 0,36
14 0,42 0,42 0,36 0,36 0,42
15 0,54 0,42 0,52 0,42 0,36
ORT. 0,52 a 041b 0,46 Db 0,44 Db 0,43 b

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.14°e gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama ugar asit degerleri sirasiyla;
Cinsault 0,52 g/L, Gamay 0,41 g/L, Merlot 0,46 g/L, Cabernet Sauvignon 0,44 g/L ve Shiraz
0,43 g/L olarak tespit edilmistir. Cinsault ¢esidinde 13 numarali numunenin 0,86 g/L ile
maksimum, 5 ve 9 numarali numunelerin ise 0,39 g/L ile minimum; Gamay c¢esidinde 8
numarali numunenin 0,52 g/L ile maksimum, 5,6 ve 11 numarali numunelerin 0,36 g/L ile
minimum; Merlot ¢esidinde 3 ve 4 numarali numunelerin 0,58 g/L ile maksimum, 2 ve 14

numarali numunelerin 0,36 g/L ile minimum; Cabernet Sauvignon gesidinde 6 ve 14 numarali
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numunelerin 0,58 g/L ile maksimum, 1 ve 7 numarali numunelerin 0,36 g/L ile minimum;
Shiraz ¢esidinde 8 numarali numunenin 0,58 g/L ile maksimum, 10,13 ve 15 numaral
numunelerin 0,36 g/L ile minimum toplam asit degerlerine sahip olduklar1 goriilmektedir.
Ugar asit ortalamalar1 incelendiginde Cabernet Sauvignon, Merlot, Gamay ve Shiraz
gesitlerinin ortalamalar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunurken,
Cinsault ¢esidinin ugar asit ortalamasinin istatistiksel olarak digerlerinden farkli oldugu

gorilmistiir.

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’nde ucar asit miktar1 asetik asit cinsinden kirmizi
saraplar i¢in 1,20 g/L (20 meq/L), beyaz saraplar i¢in ise 1,08 g/L (18 meq/L)’den fazla
olamayacagi belirtilmistir. Yapilan ucar asit analizlerinde sarap numunelerinin tamami Tiirk

Gida Kodeksi Sarap Tebligi’ne uygundur.

Benzer sonuglar Bozdogan ve ark.(2007) tarafinda da bildirilmistir. Ucar asit

miktarinin yiiksek olmasi kalite agisindan istenmez (Ribereau ve ark. 2000).
4.1.8.Saraplarda serbest SO: analizi sonuglar: (mg/L)

Beyaz sarap numunelerinin serbest SOz analizi sonuglari ve ortalama degerleri Cizelge

15°de belirtilmistir.

Cizelge 4.15. Beyaz sarap numunelerinin serbest SOz analizi sonuglar1 (mg/L)

mg/L
Semillon Sauvignon Blanc
1 40,32 30,72
2 29,44 25,6
3 25,6 12,8
4 40,96 29,44
5 25,6 26,88
W 6 26,88 21,76
=z 7 30,72 31,36
2 8 12,8 19,2
-] 9 43,52 26,88
< 10 44,16 256
11 30,08 20,48
12 31,36 16,64
13 11,52 21,12
14 29,44 29,44
15 21,76 21,76
ORTALAMA 29,61 a 23,98 a

a harfi ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemsizdir (p>0,05).
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Cizelge 4.15°de; beyaz sarap numunelerinden Semillon ¢esidinden iiretilen saraplarda
yapilan serbest SOz analizi sonuglariin ortalamasi 29,61 mg/L, Sauvignon Blanc ¢esidinden
iiretilen saraplarda yapilan serbest SO2 analizi sonuglarmin ortalamasi 23,98 mg/L oldugu
goriilmektedir. Semillon ¢esidinde 10 numarali numunenin 44,16 mg/L ile maksimum, 13
numaralt numunenin ise 11,52 mg/L ile minimum serbest SO2; Sauvignon Blanc ¢esidinde 7
numarali numunenin 31,36 mg/L ile maksimum, 3 numarali numunenin ise 12,8 mg/L ile
minimum serbest SO: degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir. Serbest SOz miktari
ortalamalar1 incelendiginde iki ¢esidin ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak

O6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Kirmiz1 sarap numunelerinin serbest SOz analizi sonuglari ve ortalama degerleri

Cizelge 4.16°da belirtilmistir.

Cizelge 4.16. Kirmiz1 sarap numunelerinin serbest SOz analizi sonuglar1 (mg/L)

mg/L
Cinsault Gamay Merlot Cabernet Sauvignon Shiraz
1 42,24 32,64 30,72 32,00 30,72
2 30,72 25,6 29,44 35,84 12,8
3 38,40 18,56 28,16 15,36 33,92
4 30,08 16,64 32,00 30,72 27,52
5 29,44 15,36 15,36 25,60 28,80
w L6 25,6 23,04 23,04 29,44 25,60
% 7 35,20 25,60 30,72 25,60 17,92
S 8 43,52 32,00 25,60 16,64 32,64
219 25,60 17,28 20,48 17,92 32,00
< 10 39,68 35,84 16,64 30,72 26,88
11 33,28 32,00 23,04 32,00 32,64
12 43,52 25,60 15,36 12,80 35,20
13 35,84 30,72 20,48 23,04 29,44
14 19,20 28,16 25,6 40,96 34,56
15 23,04 35,84 28,8 25,60 43,52
ORT 33,02 a 26,33 b 24,36 b 26,28 b 29,61 ab

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.16’ya gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama serbest SOz degerleri
strastyla; Cinsault 33,02 mg/L, Gamay 26,33 mg/L, Merlot 24,36 mg/L, Cabernet Sauvignon
26,28 mg/L ve Shiraz 29,61 mg/L olarak tespit edilmistir. Cinsault ¢esidinde 8 ve 12 numarali
numunelerin 43,52 mg/L ile maksimum, 14 numarali numunenin ise 19,2 mg/L ile minimum;
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Gamay c¢esidinde 10 ve 15 numarali numunelerin 35,84 mg/L ile maksimum, 5 numaral
numunenin 15,36 mg/L ile minimum; Merlot ¢esidinde 1 ve 7 numarali numunelerin 30,72
mg/L ile maksimum, 5 ve 12 numarali numunelerin 15,36 mg/L ile minimum; Cabernet
Sauvignon c¢esidinde 14 numarali numunenin 40,96 mg/L ile maksimum, 12 numaral
numunenin 12,8 mg/L ile minimum; Shiraz ¢esidinde 13 numarali numunenin 43,52 mg/L ile
maksimum, 2 numarali numunenin 12,8 mg/L ile minimum serbest SOz degerlerine sahip
olduklar1 goriilmiistiir. Arastirma sonucunda Gamay, Merlot ve Cabernet Sauvignon
cesitlerinin ortalama serbest SOz miktarlar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak onemsiz
bulunmustur (p>0,05). Cinsault ve Shiraz gesitlerinin serbest SO2 miktarlar1 ortalamasi ise

istatistiksel olarak birbirlerinden farklidir (p<0,05).

Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’'nde saraplarda bulunmasi gereken serbest SO:
miktar1 belirtilmemistir. TS 521 Sarap Stardardi’nda ise, kirmiz1 saraplarda en ¢ok 30 mg/L,
beyaz saraplarda en ¢cok 50 mg/L olmasi gerektigi belirtilmistir. Analizi yapilan kirmiz1 sek
sarap numunelerinde %57’si, beyaz sarap numunelerinin ise tamami TS 521 Sarap

Standardi’na uygundur.

Yabanci kdkenli tiziim ¢esitleri tizerine yapilan ¢alismada serbest SO2 miktarlar1 15-27

mg/L arasinda bulunmustur (Kizilet 2006).

Saraplarda serbest SO: miktarinin yiiksek olmasinin nedeni, analizi yapilmadan

kontrolsiiz bir sekilde asir1 kiikiirtdioksit ve toz kiikiirt kullanimidir.
4.1.9.Saraplarda toplam SO: analizi sonug¢lari (mg/L)

Beyaz sarap numunelerinin toplam SOz analizi sonuglar1 ve ortalama degerleri Cizelge

4.17°de belirtilmistir.
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Cizelge 4.17. Beyaz sarap numunelerinin toplam SO: analizi sonuglar1 (mg/L)

mg/L
Semillon Sauvignon Blanc
1 117,76 71,68
2 75,52 80,64
3 87,04 66,56
4 114,56 74,24
5 87,04 90,88
" 6 88,32 67,84
zZ 7 91,52 89,6
2 8 69,12 87,04
S 9 110,08 75,52
< 10 111,36 84,48
11 89,6 49,92
12 94,72 47,36
13 60,16 83,2
14 75,52 88,32
15 75,52 69,12
ORTALAMA 89,86 a 75,09 b

a, b farkl harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.17°ye gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon ¢esidinden iiretilen
saraplarda yapilan toplam SO: analizi sonuglarinin ortalamas: 89,86 mg/L, Sauvignon Blanc
cesidinden tiretilen saraplarda yapilan toplam SO: analizi sonuglarinin ortalamasi 75,09 mg/L
olarak tespit edilmistir. Semillon ¢esidinde 1 numarali numunenin 117,76 mg/L ile
maksimum, 13 numarali numunenin ise 60,16 mg/L ile minimum toplam SO2; Sauvignon
Blanc ¢esidinde 7 numarali numunenin 89,6 mg/L ile maksimum, 12 numarali numunenin ise
47,36 mg/L ile minimum toplam SO: degerlerine sahip oldugu goriilmektedir. Yapilan
degerlendirmede Semillon ile Sauvignon Blanc ¢esitlerinin toplam SOz miktar1 ortalamalari

arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Kirmizi sarap numunelerinin toplam SO: analizi Sonuglari ve ortalama degerleri

Cizelge 4.18°de belirtilmistir.
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Cizelge 4.18. Kirmiz1 sarap numunelerinin toplam SOz analizi sonuglart (mg/L)

mg/L
Cinsault Gamay Merlot | Cabernet Sauvignon Shiraz
1 111,36 97,92 87,04 71,68 76,8
2 88,32 85,12 94,08 87,04 65,92
3 76,8 71,68 93,44 48,64 87,04
4 92,8 86,4 90,88 92,16 92,16
5 90,88 83,84 60,16 47,36 86,4
w L6 87,04 75,52 94,08 88,32 66,56
% 7 91,52 71,04 90,24 66,56 57,6
S 8 71,68 88,32 83,2 74,24 102,4
219 80 69,12 91,52 67,84 97,92
< 10 110,08 116,48 75,52 61,44 67,84
11 87,04 97,92 69,12 67,2 71,68
12 111,36 85,12 66,56 47,36 92,8
13 88,32 99,84 88,32 76,8 75,52
14 69,12 76,8 75,52 75,52 91,52
15 76,8 115,2 92,16 62,72 113,28
ORT. 88,87 a 88,02 a 83,46 a 68,99 b 83,03 a

a, b farkli harfleri ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.18’de, kirmiz1 sarap numunelerinde ortalama toplam SO: degerleri sirasiyla;
Cinsault 88,87 mg/L, Gamay 88,02 mg/L, Merlot 83,46 mg/L, Cabernet Sauvignon 68,99
mg/L ve Shiraz 83,03 mg/L oldugu goriilmektedir. Cinsault ¢esidinde 1 ve 12 numarali
numunelerin 111,36 mg/L ile maksimum, 14 numarali numunenin ise 69,12 mg/L ile
minimum; Gamay c¢esidinde 10 numarali numunenin 116,48 mg/L ile maksimum, 9 numarali
numunenin 69,12 mg/L ile minimum; Merlot ¢esidinde 2 ve 6 numarali numunelerin 94,08
mg/L ile maksimum, 5 numarali numunenin 60,16 mg/L ile minimum; Cabernet Sauvignon
¢esidinde 4 numarali numunenin 92,16 mg/L ile maksimum, 5 ve 12 numarali numunelerin
47,36 mg/L ile minimum; Shiraz ¢esidinde 15 numarali numunenin 113,28 mg/L ile
maksimum, 7 numarali numunenin 57,6 mg/L ile minimum toplam SO: degerlerine sahip
olduklar1 belirlenmistir. Toplam SO: ortalamalar1 incelendiginde Cinsault, Merlot, Gamay ve
Shiraz gesitlerinin ortalamalar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak dnemsiz bulunurken,
Cabernet Sauvignon c¢esidinin toplam SO: ortalamasinin istatistiksel olarak digerlerinden

farkli oldugu goriilmiistiir.

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’nde, saraplarda bulunmasi gereken toplam SO:
miktar1 belirtilmemistir. TS 521 Sarap Standardi’nda ise, beyaz saraplarda bulunabilecek
toplam SO2 {ist sinir1 300 mg/L, kirmizi saraplarda bulunabilecek toplam SO: {ist sinir1 ise
200 mg/L olarak bildirilmistir. Analizi yapilan biitiin sarap numuneleri toplam SO2 y6niinden
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TS 521 Sarap Standardi’na uygundur. Benzer sonuglar Oktay (2003) tarafindan da
bildirilmistir.

4.1.10.Saraplarda toplam fenolik madde analiz sonuglar: (mg/L)

Beyaz sarap numunelerinin toplam fenolik madde analiz sonuglar1 ve ortalama

degerleri Cizelge 4.19°da belirtilmistir.

Cizelge 4.19. Beyaz sarap numunelerinin toplam fenolik madde analiz sonuglar1 (mg/L)

mg/L
Semillon Sauvignon Blanc
1 484,66 206,69
2 131,29 235,15
3 229,69 286,50
4 208,64 334,35
5 749,00 374,21
" 6 227,21 714,33
Z 7 302,21 316,50
2 8 276,46 327,21
S 9 503,38 733,66
< 10 217,14 824,00
11 457,38 740,00
12 414,30 396,50
13 276,61 382,02
14 492,26 245,78
15 795,33 394,95
ORTALAMA 384,37 a 43412 a

a harfi ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak onemsizdir (p>0,05).

Cizelge 4.19’a gore; beyaz sarap numunelerinden Semillon g¢esidinden {retilen
saraplarda yapilan toplam fenolik madde analizi sonucglarmin ortalamasi 384,37 mg/L,
Sauvignon Blanc cesidinden iiretilen saraplarda yapilan toplam fenolik madde analizi
sonuglarmin ortalamasi 434,12 mg/L olarak tespit edilmistir. Semillon ¢esidinde 15 numarali
numunenin 795,33 mg/L ile maksimum, 2 numarali numunenin ise 131,29 mg/L ile minimum
toplam fenolik madde; Sauvignon Blanc ¢esidinde 10 numarali numunenin 824,00 mg/L ile
maksimum, 1 numarali numunenin ise 206,69 mg/L ile minimum toplam fenolik madde
degerlerine sahip oldugu goriilmektedir. Toplam fenolik madde miktar1 ortalamalart
incelendiginde iki c¢esidin ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak ©Onemsiz

bulunmustur (p>0,05).
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Kirmizi sarap numunelerinin toplam fenolik madde analiz sonuglar1 ve ortalama

degerleri Cizelge 4.20°de belirtilmistir.

Cizelge 4.20. Kirmiz1 sarap numunelerinin toplam fenolik madde analiz sonuglart (mg/L)

mg/L

Cinsault Gamay Merlot Cabernet Sauvignon Shiraz

1 482,66 1376,33 1918,23 2652,61 1629,66

2 1451,50 1468,64 1462,76 1223,53 504,46

3 591,53 1026,61 1357,46 1245,07 921,50

4 695,15 1559,69 860,90 1822,84 925,84

5 1719,00 1518,92 1280,53 1442,84 1467,92

w 6 1319,76 1185,07 1219,35 662,75 1321,50

:Z) 7 1267,38 860,90 785,65 1645,92 1442,02

S |8 741,65 860,90 745,43 860,90 1467,46

219 603,48 620,07 2324,92 2218,76 1585,07

< 110 1424,35 563,97 836,90 1735,84 1335,07

11 1586,69 1304,70 1357,46 816,90 672,02

12 417,63 715,43 1190,07 1700,46 589,34

13 657,65 560,56 1851,70 1217,14 639,09

14 646,41 1615,15 1515,92 608,85 1632,92

15 606,17 1369,00 1411,53 625,92 1645,92
ORT. 947,40 a 1107,06 a 1341,25a 1365,36 a 1185,32 a

a harfi ile gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak onemsizdir (p>0,05).

Cizelge 4.20’ye gore kirmizi sarap numunelerinde ortalama toplam fenolik madde
degerleri sirasiyla; Cinsault 947,40 mg/L, Gamay 1107,06 mg/L, Merlot 1341,25 mg/L,
Cabernet Sauvignon 1365,36 mg/L ve Shiraz 1185,32 mg/L olarak tespit edilmistir. Cinsault
¢esidinde 5 numarali numunenin 1719,00 mg/L ile maksimum, 12 numarali numunenin ise
417,63 mg/L ile minimum; Gamay ¢esidinde 14 numarali numunenin 1615,15 mg/L ile
maksimum, 13 numarali numunenin 560,56 mg/L ile minimum; Merlot ¢esidinde 9 numarali
numunenin 2324,92 mg/L ile maksimum, 8 numarali numunenin 745,43 mg/L ile minimum,;
Cabernet Sauvignon ¢esidinde 1 numarali numunenin 2652,61 mg/L ile maksimum, 14
numarali numunenin 608,85 mg/L ile minimum; Shiraz ¢esidinde 15 numarali numunenin
1645,92 mg/L ile maksimum, 2 numarali numunenin 504,46 mg/L ile minimum toplam
fenolik maddeye sahip olduklar1 goriilmiistiir. Toplam fenolik madde miktar1 ortalamalar
incelendiginde tiim kirmizi c¢esitlerin ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak

O6nemsiz bulunmustur (p>0,05).
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TS 521 Sarap Standardi, TS 522 Sarap Muayene Metodlar1 ve Tiirk Gida Kodeksi Sarap
Tebligi’nde, saraplarin toplam fenolik madde miktarlari i¢in alt ve iist sinirlarina iliskin bir

ibare bulunmamaktadir.

Giiven 2008’in bildirdigine gore Yavuzeser 1989’da beyaz saraplarda toplam fenolik
bilesiklerin 0.1-1 g¢/L, kirmiz1 saraplarda ise 1.0-4.5 g/L arasinda bulunabilecegine
deginilmistir. Analizi yapilan sarap numunelerinde bulunan sonuglar, bu degerler ile benzerlik

gostermektedir.
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4.2. Bulgularin Temel Bilesen Analizi le Karsilastirilmasi
4.2.1. Beyaz sarap numunelerinin temel bilesen analizi ile karsilastirilmasi
4.2.1.1.Semillon

Semillon ¢esidinde yapilan tanitici istatistikler ¢izelge 4.21°de verilmistir.

Cizelge 4.21.Semillon ¢esidinde tanitici istatistikler

Degisken Numune Ortalama Standart Min Max
Sayisi Sapma
YOGUNLUK 15 0,99544 0,0000925 | 0,99490 0,99610
ALKOL 15 11,145 0,0857 10,520 11,540
KURU MAD. 15 20,507 0,389 18,300 22,800
SEKER 15 3,445 0,152 2,110 4,210
SERBEST SO: 15 29,61 2,55 11,52 44,16
TOPLAM SO 15 89,86 4,49 60,16 117,76
UCAR ASIT 15 0,7167 0,0378 0,5200 0,9400
TOPLAM ASIT 15 7,671 0,140 6,830 8,550
PH 15 2,8807 0,0219 2,7200 3,0600
FENOLIK MAD. 15 384,4 51,0 131,3 795,3

Semillon ¢esidinin fizikokimyasal 6zelliklerinin ortalama, standart sapma, minimum

ve maksimum degerleri ¢izelge 4.21’°de goriilmektedir.

Semillon ¢esidinde fizikokimyasal 6zellikler arasindaki dogrusal iliskinin derecesini
belirlemek i¢in korelasyon katsayilari ( r ) hesaplanmistir. Korelasyon katsayilari tablo

4.22°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.22.Semillon ¢esidinde korelasyon katsayilart

5 KURU SERBEST | TOPLAM | UCAR | TOPLAM FENOLIK
YOGUNLUK | ALKOL | \yap | SEKER | "7gn SO2 ASIT | ASIT PH MAD

ALKOL 20,048

KURU 0,805 | -0.810%

MAD.

SEKER 0378 20276 | 0,070

SERBEST 20,200 0,040 | 0139 | -0.308

SO2

TOPLAM 20,040 0128 | 0375 | 0430 | 0921+

SO2

UCAR 0,811 0850 | 0715 | 0310 0,088 0213

ASIT

TOPLAM 20,187 0259 | 0175 | 0403 | 0,033 0153 | 0,039

ASIT

PH 0114 0164 | 0095 | 0269 | 04127 0471 | 0,004 | -0.916%*

FENOLIK 20,320 0385 | 0,044 | -0374 | -0057 0030 | 0521 | 0146 | -0227

MAD.

*p<0,05 diizeyinde istatistik olarak 6nemli
**p<0,01 diizeyinde istatistik olarak 6nemli

Korelasyon katsayilar1 kiyaslandiginda;

Y ogunluk; alkol arasinda %94.8°lik ters yonde, kuru madde arasinda %80.5’lik

dogrusal yonde,

Alkol ile kuru madde arasinda %81°lik ters yonde, ugar asit arasinda %85.1’°lik

ters yonde,

Serbest SO: ile toplam SO: arasinda %92.1°lik dogrusal yonde,

Toplam asit ile pH arasinda %91.6’1ik ters yonde 6nemli bir iligki goriilmistiir.

Bu sonuglar incelendiginde belirtilmis korelasyonun fermantasyonun dogal bir sonucu

oldugu sdylenebilir. Fermantasyon sonunda alkol miktar1 arttik¢a iirliniin yogunlugu

diismektedir. Benzer sekilde toplam asitlik arttikca pH degerinde diisiis oldugu, serbest SO2

ile toplam SO: miktarindaki artista paralel olarak seyrettigi sdylenebilir. Yillanma ve

oksidasyona bagli olarak ugar asit miktar1 arttik¢a alkol miktarinda azalma goriilebilir.

Cizelge 4.23.Semillon ¢esidinde temel bilesenler

Ozdeger

3,0344

2,4459

1,7652

1,1054

0,4048

0,1115

0,0701

0,0433

0,0193

Degiskenligi
Agiklama
Orani

0,337

0,272

0,196

0,123

0,045

0,012

0,008

0,005

0,002

Eklemeli
Degiskenligi
Agiklama
Orani

0,337

0,609

0,805

0,928

0,973

0,985

0,993

0,998

1,000
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Degisken 1.Temel Bilesen 2.Temel Bilesen
ALKOL 0,499 0,238
KURU MAD. -0,469 -0,064
SEKER -0,006 -0,517
SERBEST SO:2 -0,201 0,368
TOPLAM SO:2 -0,297 0,382
UCAR ASIT -0,471 -0,307
TOPLAM ASIT 0,236 -0,359
PH -0,215 0,360
Fenolik 0,277 0,194

Temel bilesen analizine gore, ilk 3 temel bilesenle toplam varyasyondaki
degiskenligin %80.5’1 agiklanmustir. Birinci temel bilesene etki eden alkol ve ucar asit
parametreleridir. Alkol ve ugar asit arasinda negatif bir iliski bulunmaktadir. Alkoliin

azalmasi ile ucar asit miktarinda artis s6z konusudur. ikinci temel bilesen de sekerdir.
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Sekil 4.1. Semillon c¢esidinde ilk 3 temel bilesen tarafindan agiklanan fizikokimyasal

ozellikler

Sekil 4.1°de gortldigi gibi, analiz sonucunda bu 3 temel bilesenin olusumunda yiik
degerlerine bakildiginda en Onemli 2 parametrenin alkol ve indirgen seker oldugu

47



goriilmektedir. Yani Semillon ¢esidinden elde edilen saraplarda fizikokimyasal ozellikler

degerlendirilirken indirgen sekerin en 6nemli parametre oldugu gozlenmistir.
4.2.1.2.Sauvignon Blanc

Sauvignon Blanc ¢esidinde yapilan tanitici istatistikler ¢izelge 4.24°de verilmistir.

Cizelge 4.24.Sauvignon Blanc ¢esidinde tanitici istatistikler

Degisken Numune Ortalama Standart Min. Max.
Sayis1 Sapma
YOGUNLUK 15 0,99289 0,000157 0,99200 0,99380
ALKOL 15 13,171 0,115 12,570 13,840
KURU MAD. 15 19,840 0,300 17,900 21,600
SEKER 15 2,237 0,111 1,420 2,830
SERBEST SO2 15 23,98 1,40 12,80 31,36
TOPLAM SO2 15 75,09 3,48 47,36 90,88
UCAR ASIT 15 0,4193 0,0144 0,3600 0,5200
TOPLAM ASIT 15 6,405 0,115 5,780 7,200
PH 15 3,2260 0,0391 2,9800 3,4900
FENOLIK MAD. 15 434,1 53,8 206,7 824,0

Sauvignon Blanc ¢esidinin fizikokimyasal 6zelliklerinin ortalama, standart sapma,

minimum ve maksimum degerleri ¢izelge 4.26°da gortilmektedir.

Sauvignon Blanc ¢esidinde fizikokimyasal ozellikler arasindaki dogrusal iliskinin
derecesini belirlemek i¢in korelasyon katsayilar1 ( r ) hesaplanmistir. Korelasyon katsayilari

cizelge 4.25°de gosterilmistir.

Cizelge 4.25. Sauvignon Blanc ¢esidinde korelasyon katsayilar

5 KURU SERBEST | TOPLAM | UCAR | TOPLAM FENOLIK
YOGUNLUK | ALKOL | \yap | SEKER SO2 SOz ASIT ASIT PH MAD
ALKOL 20,094+
KURU 07787 | 0.791%*
MAD.
SEKER 0,619 0594 | 0473
SERBEST 20,152 0113 | 0127 | -0.352
SO2
TOPLAM 20253 0261 | 0032 | 0154 0,546
SO2
UCAR 0174 0221 | 0248 | -0.102 0,300 20,026
ASIT
TOPLAM 20,348 0378 | -0462 | -0.338 0.195 0.111 20,049
ASIT
PH 0,342 20385 | 0507 | 0254 0132 20,131 0068 | -0,075%*
FENOLIK 20,218 0196 | -0187 | -0.246 | -0.126 20,267 0,454 -0186 | -0.551
MAD.

*p<0,05 diizeyinde istatistik olarak dnemli
**p<0,01 diizeyinde istatistik olarak 6nemli
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Korelasyon katsayilar1 karsilagtirildiginda;

¢ Yogunluk; alkol arasinda %99.4’liik ters yonde, kuru madde arasinda %77.8’lik
dogrusal yonde,
e Alkol ile kuru madde arasinda %79.1’lik ters yonde,
e Toplam asit ile pH arasinda %97.5’lik ters yonde 6nemli bir iligki goriilmiistiir.
Sonuglarda goriildiigii gibi korelasyonda sarabin alkol miktar1 artarken sarabin
yogunlugu ve kuru madde miktar1 azalma gostermektedir. Benzer sekilde toplam asitlik

arttik¢a pH degerinde diisiis oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.26.Sauvignon Blanc ¢esidinde temel bilesenler

Ozdeger 3,1596 | 1,8023 | 1,6452 | 1,1430 | 0,7297 | 0,2509 | 0,1793 | 0,0743 | 0,0157
Degiskenligi

Aciklama 0,351 | 0,200 | 0,183 | 0,127 | 0,081 | 0,028 | 0,020 | 0,008 | 0,002
Orani

Eklemeli

Degiskenligi | 259 | 0551 | 0,734 | 0861 | 0,942 | 0,970 | 0,990 | 0,998 | 1,000
Agiklama

Orani

Degisken 1.Temel Bilesen 2.Temel Bilesen

ALKOL 0,456 0,165

KURU MAD. -0,452 -0,262

S EKER -0,361 -0,275

SERBEST SO: 0,141 -0,359

TOPLAM SO 0,110 -0,511

UCAR ASIT -0,087 0,150

TOPLAM ASI T 0,459 -0,191

PH -0,455 0,192

FENOLIK 0,003 0,586

Temel bilesen analizine gore, ilk 4 temel bilesenle toplam varyasyondaki
degiskenligin %86.1°1 agiklanmistir. Birinci temel bilesene etki ettigi diisiiniilen toplam asit

ve alkol parametreleridir. Ikinci temel bilesende ise fenolik maddeler etkilidir
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Loading Plot of ALKOL; ...; fenolik
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Sekil 4.2.Sauvignon Blanc ¢esidinde ilk 4 temel bilesen tarafindan agiklanan fizikokimyasal

ozellikler

Sekil 4.2°de goriildiigi gibi, analiz sonucunda bu 4 temel bilesenin olusumunda yiik
degerlerine bakildiginda en 6nemli 2 parametrenin toplam asit ve fenolik madde oldugu
goriilmektedir. Yani Sauvignon Blanc ¢esidinden elde edilen saraplarda fizikokimyasal

ozellikler degerlendirilirken fenolik maddelerin en dnemli parametre oldugu gézlenmistir.
4.2.1.3.Beyaz saraplarda T testi

Beyaz saraplarda Semillon ve Sauvignon Blanc cesitlerinde ilgili fizikokimyasal
ozelliklerin ortalamalar1 T testi kullanilarak karsilagtirllmistir. Bununla ilgili tanitici

istatistikler ve analiz sonuglar ¢izelge 4.27°de verilmistir.
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Cizelge 4.27.Beyaz saraplarda T testi sonuglari

Degisken Cesit | Numune Ort. Sonuclar | Standart Min. Max.
Sayisi Sapma
5 = | 15 0.99544 A 00000925 | 099490 | 0.99610
YOGUNLUK - 5T 15 0.99289 B 0000157 |099200 | 0.99380
= | 15 11.145 A 100857 10,520 11,540
ALKOL > | 15 13171 B 0115 12.570 13.840
= |15 20,507 A 10389 18.300 22.800
KURUMAD. =T 19,840 A 10300 17,900 21,600
= |15 3.445 A 0152 2110 4210
SEKER > |15 2.237 B |0111 1,420 2,830
SERBEST > |15 29 61 A 255 1152 44.16
S02 2 |15 23.98 A 140 12.80 31.36
= |15 80,86 A 449 60.16 117.76
TOPLAM SO2 1555115 75,09 B |348 47.36 90,88
1 |15 0.7167 A 00378 0.5200 0.9400
UCARASIT 55515 04193 B | 00144 0.3600 0.5200
TOPLAM > |15 7671 A 10140 6.830 8,550
ASIT > |15 6,405 B 0115 5,780 7.200
o = |15 2.8807 A 10,0219 2.7200 3.0600
> |15 3.2260 B 0,031 2.9300 3.4900
FENOLIK 1* 15 3844 A 51,0 131,3 795,3
MAD. > |15 4341 A 538 206.7 824.0
* Semillon

** Sauvignon Blanc

Cizelge 4.27°de belirtilen ¢esit 1 Semillon c¢esidini, grup 2 ise Sauvignon Blanc

¢esidini temsil etmektedir.

Cizelge 4.27 incelendiginde; yogunluk, alkol, seker, toplam SO2, ugar asit, toplam asit
ve pH degerlerinin ortalamalarmin Semillon ve Sauvignon Blanc ¢esitlerinde farkli oldugu

goriilmektedir. Bu farklilik istatistiksel olarak dnemlidir ( p<0,05).
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4.2.2. Kirmizi sarap numunelerinin temel bilesen analizi ile karsilastirilmasi
4.2.2.1. Cabernet Sauvignon

Cabernet Sauvignon ¢esidinde yapilan tanitici istatistikler ¢izelge 4.28’de verilmistir.

Cizelge 4.28.Cabernet Sauvignon cesidinde tanitici istatistikler

Degisken Numune Ortalama Standart Min Max
Sayisi Sapma
YOGUNLUK 15 0,99307 0,000217 0,99190 0,99460
ALKOL 15 12,977 0,120 12,270 13,830
KURU MAD. 15 20,700 0,653 17,600 26,300
S EKER 15 3,042 0,186 1,990 4,210
SERBEST SO: 15 26,28 2,07 12,80 40,96
TOPLAM SO2 15 68,99 3,67 47,36 92,16
UCAR ASIT 15 0,4440 0,0195 0,3600 0,5800
TOPLAM ASI T 15 6,255 0,132 5,700 7,350
PH 15 3,2560 0,0500 2,8300 3,4800
FENOLIK MAD. 15 1365 157 609 2653

Cabernet Sauvignon ¢esidinin fizikokimyasal 6zelliklerinin ortalama, standart sapma,

minimum ve maksimum degerleri ¢izelge 4.28’de goriilmektedir.

Cabernet Sauvignon ¢esidinde fizikokimyasal 6zellikler arasindaki dogrusal iliskinin

derecesini belirlemek i¢in korelasyon katsayilar1 ( r ) hesaplanmistir.

Cizelge 4.29.Cabernet Sauvignon ¢esidinde korelasyon katsayilar

5 KURU SERBEST | TOPLAM | UCAR | TOPLAM FENOLIK
YOGUNLUK | ALKOL | \yap | SEKER SO2 SO2 ASIT ASIT PH MAD

ALKOL 20,756*

KURU - ]

ey 0,656 0,217

SEKER 0,599 0568 | 0522

SERBEST 0,019 0061 | 0079 | -0075

SO2

;SELAM 0,049 0101 | -0081 | -0016 0,547

UCAR

ot 0,252 0602 | -0,019 0,454 0,130 -0,155

ZSTPTLAM -0,110 0041 | -0166 0,230 0,488 20,032 0,409

PH 0,026 0,107 0,129 20270 20,484 0000 | 0449 | -0,970%

iAEES)UK -0,034 0437 | -0,368 0,192 -0,169 -0,134 0,494 0,136 0,463

*p<0,05 diizeyinde istatistik olarak 6nemli
*#p<0,01 diizeyinde istatistik olarak 6nemli




Korelasyon katsayilar1 karsilastirildiginda;

¢ Yogunluk; alkol arasinda %75.6’lik ters yonde, kuru madde arasinda ise %65.6’11ik
dogrusal yonde,

e Toplam asit ile pH arasinda %97.0’lik ters yonde 6nemli bir iliski goriilmiistiir.

Bu sonuglara bakildiginda belirtilmis korelasyonun sarabin kimyasal bilesimiyle uyumlu
oldugu goriilebilir. Sarabin alkol miktar1 arttikga yogunlugu ve kuru madde miktar
azalmaktadir. Diger yandan toplam asitlik yiikseldikce pH degerinde diisiis oldugu

anlasilabilir.

Cizelge 4.30.Cabernet Sauvignon ¢esidinde temel bilesenler

Ozdeger 2,9752 | 2,0688 | 1,5664 | 1,2373 | 0,4749 | 0,2717 | 0,2334 | 0,1466 | 0,0257
Degiskenligi

Agiklama 0,331 0,230 | 0,174 | 0,137 0,053 | 0,030 | 0,026 | 0,016 0,003
Orani

Eklemeli

Degiskenligi 0331 0,560 | 0,734 | 0,872 | 0,925 | 0,955 | 0,981 | 0,997 1,000
Agiklama

Orani

Degisken 1.Temel Bilesen 2.Temel Bilesen
ALKOL -0,340 -0,379
KURU MAD. -0,008 0,324
S EKER 0,336 0,378
SERBEST SOz 0,237 -0,477
TOPLAM SO: 0,018 -0,288
UCARASIT 0,464 0,205
TOPLAM ASIT 0,451 -0,332
PH -0,471 0,304
Fenolik 0,272 0,232

Temel bilesen analizine gore, ilk 4 temel bilesenle toplam varyasyondaki
degiskenligin %87.2°si aciklanmistir. Birinci temel bilesen pH ve ucar asit parametreleridir.

Ikinci temel bilesen ise serbest SO2’dir.
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Sekil 4.3.Cabernet Sauvignon ¢esidinde ilk 4 temel bilesen tarafindan agiklanan

fizikokimyasal 6zellikler

Sekil 4.3’de goriildiigii gibi, analiz sonucunda bu 4 temel bilesenin olusumunda yiik
degerlerine bakildiginda en 6nemli 2 parametrenin Serbest SOz ve pH oldugu goriilmektedir.
Yani Cabernet Sauvignon c¢esidinden elde edilen saraplarda fizikokimyasal 6zellikler

degerlendirilirken serbest SOz en 6nemli parametre oldugu gézlenmistir.
4.2.2.2.Cinsault

Cinsault ¢esidinden yapilan tanitici istatistikler ¢izelge 4.31°de verilmistir.

Cizelge 4.31.Cinsault ¢esidinde tanitici istatistikler

Degisken Néj:;:]sr:e Ortalama Sézr;?];a;t Min Max
YOGUNLUK 15 0,99421 0,000180 0,99330 0,99570
ALKOL 15 11,777 0,123 10,740 12,380
KURU MAD. 15 20,433 0,354 17,400 22,800
S EKER 15 3,055 0,173 2,140 4,210
SERBEST SO: 15 33,02 1,97 19,20 43,52
TOPLAM SO2 15 88,87 3,49 69,12 111,36
UCARASIT 15 0,5240 0,0320 0,3900 0,8600
TOPLAM ASI T 15 6,603 0,170 5,700 7,500
PH 15 3,1667 0,0607 2,8600 3,5400
FENOLIK MAD. 15 947 117 418 1719
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Cinsault ¢esidinin fizikokimyasal dzelliklerinin ortalama, standart sapma, minimum ve

maksimum degerleri ¢izelge 4.31°de goriilmektedir.

Cinsault ¢esidinde fizikokimyasal 6zellikler arasindaki dogrusal iligskinin derecesini

belirlemek i¢in korelasyon katsayilari ( r ) hesaplanmaistir.

Cizelge 4.32.Cinsault ¢esidinde korelasyon katsayilari

5 KURU SERBEST | TOPLAM | UCAR | TOPLAM FENOLIK
YOGUNLUK | ALKOL |\ ap | SEKER | "7gq, S0z ASIT ASIT PH MAD

ALKOL 20,424

KURU

ey 0,315 0,596

SEKER 0,511 0298 | -0,340

SERBEST 0,162 0206 | 0207 | 0342

SO2

ggzp"AM 0,016 0,380 | -0142 | 0128 0,552

UCAR - ] ]

e 0,683 0,680 | -0,631 | 0334 0,318 0,421

;(S)%LAM 0,030 0328 | -0200 | -0396 | -0,319 0089 | 0.186

PH 0,064 0244 | 0191 | 0452 0,439 20,097 | 0101 | -0,065%*

&EA\ISLIK -0,307 0027 | 0181 | 0059 -0,135 0095 | -0200 | 0036 | -0,144

*p<0,05 diizeyinde istatistik olarak dnemli
**p<0,01 diizeyinde istatistik olarak 6nemli

Korelasyon katsayilar1 kiyaslandiginda;

e Alkol ile ugar asit arasinda %68.0°1ik ters yonde,

e Toplam asit ile pH arasinda %96.5’lik ters yonde onemli bir iligki goriilmiistiir.

Degerler incelendiginde belirtilmis korelasyonda, olgunlasmaya baglayan sarapta ugar asit

arttikca alkol miktarinda azalma gozlenir. Sarabin toplam asit miktarinda ise artis olduk¢a pH

degerinde azalma gerceklesir.

Cizelge 4.33.Cinsault ¢esidinde temel bilesenler

Ozdeger

2,8556

2,5690

1,3151

1,0680

0,4399

0,3625

0,2662 | 0,1100

0,0138

Degiskenligi
Aciklama
Orani

0,317

0,285

0,146

0,119

0,049

0,040

0,030 | 0,012

0,002

Eklemeli
Degiskenligi
Aciklama
Orani

0,317

0,603

0,749

0,868

0,916

0,957

0,986 | 0,998

1,000
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Degisken 1.Temel Bilesen 2.Temel Bilesen
ALKOL 0,515 -0,015
KURU MAD. 0,438 -0,052
S EKER -0,215 -0,407
SERBEST SO:2 -0,160 -0,434
TOPLAM SO: -0,336 -0,132
UCARASIT -0,519 -0,094
TOPLAM ASIT -0,226 0,534
PH 0,182 -0,569
FENOLIK MAD. 0,060 0,084

Temel bilesen analizine gore, ilk 3 temel bilesenle toplam varyasyondaki
degiskenligin %75’1 agiklanmistir. Birinci temel bilesene etki ettigi diisiiniilen ugar asit ve

alkol iken ikinci temel bilesende pH’dir.
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Sekil 4.4. Cinsault ¢esidinde ilk 3 temel bilesen tarafindan agiklanan fizikokimyasal 6zellikler

Sekil 4.4’de goriildiigii gibi, analiz sonucunda bu 3 temel bilesenin olusumunda yiik
degerlerine bakildiginda en 6nemli 2 parametrenin pH ve ucgar asit oldugu goriilmektedir.
Yani Cinsault ¢esidinden elde edilen saraplarda fizikokimyasal 6zellikler degerlendirilirken

pH en 6nemli parametre oldugu gézlenmistir.
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4.2.2.3.Merlot

Merlot ¢esidinde yapilan tanitict istatistikler Cizelge 4.34’de verilmistir.

Cizelge 4.34 Merlot ¢esidinde tanitici istatistikler

Degisken N;:;:s?e Ortalama S;ZB‘:?;T Min. Max.
YOGUNLUK 15 0,99309 0,0000943 0,99250 0,99360
ALKOL 15 13,005 0,0877 12,490 13,540
KURU MAD. 15 20,893 0,185 19,600 21,800
S EKER 15 3,121 0,105 2,340 3,710
SERBEST SO2 15 24,36 1,48 15,36 32,00
TOPLAM SO2 15 83,46 2,90 60,16 94,08
UCAR ASI T 15 0,4573 0,0207 0,3600 0,5800
TOPLAM ASI T 15 6,301 0,116 5,850 7,200
PH 15 3,2607 0,0416 2,9300 3,4700
FENOLIK MAD. 15 1341 116 745 2325

Merlot ¢esidinin fizikokimyasal 6zelliklerinin ortalama, standart sapma, minimum ve

maksimum degerleri Cizelge 4.34’de goriilmektedir.

belirlemek i¢in korelasyon katsayilari ( r ) hesaplanmistir.

Cizelge 4.35.Merlot ¢esidinde korelasyon katsayilar

Merlot ¢esidinde fizikokimyasal 6zellikler arasindaki dogrusal iligskinin derecesini

5 KURU SERBEST | TOPLAM | UCAR | TOPLAM FENOLIK
YOGUNLUK | ALKOL | \yap | SEKER 502 SO2 ASIT ASIT PH MAD

ALKOL 0,978

KURU o | oo

ey 0,866 0,892

SEKER 0,263 0297 | 0376

SERBEST 0,210 0207 | o051 | 0110

SO2

ggfLAM 0,175 0161 | -0269 | -0143 0,691*

UCAR

posh 0,089 0045 | 0142 | -0.460 -0,107 0,221

;gipT'-AM 0,234 0168 | 04135 | -0,182 -0,156 0,150 0,219

PH 20,187 0101 | 0117 | 0207 0,325 0049 | 0204 | 0067

ﬂEES’LIK -0,324 0305 | -0243 | -0,029 -0,082 0177 -0,368 -0,361 0,210

*p<0,05 diizeyinde istatistik olarak dnemli
**p<0,01 diizeyinde istatistik olarak dnemli

Korelasyon katsayilar1 kiyaslandiginda;
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e Yogunluk; alkol ile arasinda %97.8’lik ters yonde, kuru madde ile ise %86.6’11k

dogrusal yonde,

e Alkol ile kuru madde arasinda %89.2’lik ters yonde,
e Serbest SO: ile toplam SO: arasinda %69.1°lik dogrusal yonde,

e Toplam asit pH arasinda %96.7’lik ters yonde 6nemli bir iliski saptanmustir.

Bu sonuglar dogrultusunda, korelasyonda sarabin yogunlugu ve kuru madde miktar1
alkol artis1 ile azalmaktadir. Ayrica toplam asitlik arttikga pH degerinde azalma oldugu,
serbest SO: ile toplam SO: miktarindaki degisimin paralel olarak seyrettigi gozlenebilir. Bu

degisimlerin, fermantasyonun dogal bir sonucu oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.36.Merlot ¢esidinde temel bilesenler

Ozdeger 2,5968 | 2,1856 | 1,6888 | 1,2383 | 0,7523 | 0,3567 | 0,1252 | 0,0486 | 0,0076
Degiskenligi

Agiklama 0,289 | 0,243 | 0,188 | 0,138 | 0,084 | 0,040 | 0,014 | 0,005 | 0,001
Orani

Eklemeli

Degiskenligi | 509 | 0531 | 0,719 | 0,857 | 0,940 | 0,980 | 0,994 | 0,999 | 1,000
Acgiklama

Orani

Degisken 1.Temel Bilesen 2. Temel Bilesen

ALKOL 0,361 0,481

KURU MAD. -0,379 -0,476

S EKER 0,030 -0,489

SERBEST SO2 0,162 -0,243

TOPLAM SO:2 0,192 0,111

UCAR ASIT -0,299 0,206

TOPLAM ASIT -0,473 0,284

PH 0,456 -0,325

FENOLIK MAD. 0,375 0,059

Temel bilesen analizine gore, ilk 4 temel bilesenle toplam varyasyondaki
degiskenligin %85.7’s1 agiklanmistir. Birinci temel bilesene etki ettigi diisiiniilen toplam asit

ve pH parametreleridir. Ikinci temel bilesende indirgen seker etkilidir.
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Sekil 4.5.Merlot ¢esidinde ilk 4 temel bilesen tarafindan agiklanan fizikokimyasal 6zellikler

Sekil 4.5’de goriildiigii gibi, analiz sonucunda bu 4 temel bilesenin olusumunda yiik

degerlerine bakildiginda en onemli 2 parametrenin indirgen seker ve toplam asit oldugu

goriilmektedir. Yani Merlot ¢esidinden elde edilen saraplarda fizikokimyasal o6zellikler

degerlendirilirken indirgen sekerin en 6nemli parametre oldugu gézlenmistir.

4.2.2.4.Shiraz

Shiraz ¢esidinde yapilan tanitici istatistikler ¢izelge 4.37°de verilmistir.

Cizelge 4.37.Shiraz ¢esidinde tanitici istatistikler

Degisken Numune Ortalama Standart Min. Max.
Sayisi Sapma

YOGUNLUK 15 0,99351 0,000146 0,99270 0,99450
ALKOL 15 12,321 0,0948 11,610 12,840
KURU MAD. 15 20,153 0,211 18,800 21,500
SEKER 15 3,051 0,145 2,140 3,860
SERBEST SO2 15 29,61 1,88 12,80 43,52
TOPLAM SO:2 15 83,03 4,06 57,60 113,28
UCAR ASIT 15 0,4307 0,0169 0,3600 0,5800
TOPLAM ASIT 15 6,0067 0,0651 5,7000 6,5300
PH 15 3,3473 0,0293 3,1600 3,5200
FENOLIK 15 1185 110 504 1646
MAD.
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maksimum degerleri ¢izelge 4.37°de goriilmektedir.

belirlemek i¢in korelasyon katsayilari ( r ) hesaplanmuistir.

Cizelge 4.38.Shiraz ¢esidinde korelasyon katsayilari

Shiraz ¢esidinin fizikokimyasal 6zelliklerinin ortalama, standart sapma, minimum ve

Shiraz ¢esidinde fizikokimyasal 6zellikler arasindaki dogrusal iligkinin derecesini

5 KURU SERBEST | TOPLAM | UCAR | TOPLAM FENOLIK
YOGUNLUK | ALKOL | \yap | SEKER SO2 SO2 ASIT | ASIT PH MAD

ALKOL 0,773

KURU o | oo

ey 0,937 0,778

SEKER 0,142 0204 | 0252

SERBEST

o 0,216 0006 | -0,393 | -0250

ggsLAM 0,234 0124 | 0398 | -0227 | 0787%*

UCAR

et 0,248 0099 | -0,161 | -0,051 0,082 0,387

ZCS)TPTLAM 0,045 0148 | 018 | -0286 0473 0,480 0,101

PH 0,100 0,083 | 0205 | 0212 20,548 0530 | 0156 | -0,948%*

:AEESUK -0,408 0281 | -0487 | -0,222 0,294 0,305 0235 | 0200 | -0165

*p<0,05 diizeyinde istatistik olarak 6nemli

**p<0,01 diizeyinde istatistik olarak 6nemli

Korelasyon katsayilar1 kiyaslandiginda;

dogrusal yonde,

Alkol ile kuru madde arasinda %77.8’lik ters yonde,

Serbest SO: ile toplam SO: arasinda %78.7’lik dogrusal yonde,

Yogunluk; alkol arasinda %77.3’liik ters yonde, kuru madde arasinda ise %93.7’1ik

Toplam asit ile pH arasinda ise %94.8’lik ters yonde 6nemli bir iliski saptanmustir.

Veriler incelendiginde, korelasyonun fermantasyonun dogal bir sonucu oldugu

sOylenebilir. Sarapta alkol miktar1 arttik¢a, yogunluk ve kuru madde miktarinin azaldigi

goriilebilir. Diger yandan toplam asitlik arttik¢ca pH degerinde diisiis oldugu, serbest SO: ile

toplam SO2 miktarinda dogru orantili bir degisim gozlenir.
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Cizelge 4.39.Shiraz ¢esidinde temel bilesenler

Ozdeger 3,4910 | 1,9004 | 1,0045 | 0,9733 | 0,7776 | 0,6031 | 0,1685 | 0,0625 | 0,0192

Degiskenligi

Aciklama 0,388 0,211 | 0,112 | 0,108 0,086 | 0,067 | 0,019 | 0,007 0,002

Orant

Eklemeli

ieglskenhgl 0,38 | 0599 | 0711 | 0819 | 0905 | 0972 | 0991 | 0998 | 1,000
¢iklama

Orant

Degisken 1.Temel Bilesen 2.Temel Bilesen

ALKOL 0,110 0,647

KURU MAD. -0,328 -0,506

S EKER -0,219 0,137

SERBEST SO2 0,423 -0,089

TOPLAM SO2 0,443 -0,015

UCARASIT 0,183 0,120

TOPLAM ASIT 0,408 -0,329

PH -0,415 0,315

FENOLIK MAD. 0,292 0,275

Temel bilesen analizine gore,

ilk 4 temel

bilesenle toplam varyasyondaki

degiskenligin %81.9’u agiklanmistir. Birinci temel bilesene etki ettigi diisiiniilen serbest SO2

ve toplam SOz parametreleridir. Ikinci temel bilesende alkol etkilidir.

Second Component

Loading Plot of ALKOL; ...; fenolik

0,75
ALKOL
0,50 -
PH _
fenolik
0,25 1
ER U SYT
0,00 | TOPLAM SQO2
SERBEST SO2
0,25 1 LAM ASYT
0,50_ KURU M
05 -04 -03 -02 -0 00 01 02 03 04

FArst Component

Sekil 4.6.Shiraz ¢esidinde ilk 4 temel bilesen tarafindan agiklanan fizikokimyasal 6zellikler
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Sekil 4.6°da goriildiigii gibi, analiz sonucunda bu 4 temel bilesenin olusumunda yiik
degerlerine bakildiginda en 6nemli 2 parametrenin alkol ve toplam SO: oldugu goériilmektedir.
Yani Shiraz g¢esidinden elde edilen saraplarda fizikokimyasal ozellikler degerlendirilirken

alkoliin en 6nemli parametre oldugu gézlenmistir.
4.2.2.5.Gamay

Gamay ¢esidinde yapilan tanitici istatistikler ¢izelge 4.40°de verilmistir.

Cizelge 4.40.Gamay cesidinde tanitict istatistikler

Degisken Numune Ortalama Standart Min. Max.
Sayisi Sapma
YOGUNLUK 15 0,99400 0,000101 0,99330 0,99450
ALKOL 15 11,860 0,103 11,380 12,500
KURU MAD. 15 20,827 0,107 19,900 21,500
SEKER 15 3,174 0,157 2,080 3,820
SERBEST SO: 15 26,33 1,79 15,36 35,84
TOPLAM SO2 15 88,02 3,85 69,12 116,48
UCAR ASIT 15 0,4107 0,0115 0,3600 0,5200
TOPLAM ASIT 15 6,9220 0,0876 6,5300 7,5000
PH 15 3,0413 0,0312 2,8300 3,1900
FENOLIK MAD. 15 1107,1 99,1 560,6 1615,2

Gamay ¢esidinin fizikokimyasal 6zelliklerinin ortalama, standart sapma, minimum ve

maksimum degerleri ¢izelge 4.40°da goriilmektedir.

Gamay c¢esidinde fizikokimyasal 6zellikler arasindaki dogrusal iliskinin derecesini

belirlemek i¢in korelasyon katsayilari ( r ) hesaplanmustir.
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Cizelge 4.41.Gamay cesidinde korelasyon katsayilari

5 KURU SERBEST | TOPLAM | UCAR | TOPLAM FENOLIK
YOGUNLUK | ALKOL | \ap | SEKER SOz SO2 ASIT ASIT PH MAD

ALKOL 20.056%*

KURU - U

ey 0,876 0,866

SEKER 0,380 0443 | 0424

SERBEST 0,111 0087 | -0108 | -0168

SO2

;&PLAM 0,243 0269 | -0002 | 0,19 0,756%*

UCAR

e 0,393 0,396 0609 | -0421 0,616 0,449

;(SJ}DTLAM -0,535 0,599 -0,582 0,067 0,059 0,049 0,380

PH 0,458 0516 | 0524 | -0.164 20,110 0172 | 0363 | -0.983%*

&EA‘]SLIK 0,648 0,712 0637 | 0248 0178 0057 | -0387 | -0,504 O'f"'

*p<0,05 diizeyinde istatistik olarak dnemli
**p<0,01 diizeyinde istatistik olarak énemli

Korelasyon katsayilar1 kiyaslandiginda;

e Yogunluk; alkol arasinda %95.6’lik ters yonde, kuru madde arasinda ise %87.6’11ik

dogrusal yonde,

e Alkol ile kuru madde arasinda %86.6’1ik ters yonde,

e Serbest SO ile toplam SO: arasinda %75.6’lik dogrusal yonde,

e Toplam asit ile pH arasinda ise %98.3’liik ters yonde 6nemli bir iligki tespit edilmistir.

Sonuglar degerlendirildiginde,

korelasyonda sarabin kuru madde miktar

veE

yogunlugu, alkol arttik¢a azalma gosterir. Saraba SO2 ilavesi ile serbest SO: ile toplam SO2

miktarindaki artista paralellik oldugu gozlenebilir. Ayni sekilde toplam asit miktari arttikca

pH degerinde azalma goriildiigli sdylenebilir.

Cizelge 4.42.Gamay c¢esidinde temel bilesenler

Ozdeger 4,0307

2,0998 | 1,5764

0,5542 | 0,3246 | 0,1931

0,1500

0,0670

0,0043

Degiskenligi

Orani

Aciklama 0,448

0,233

0,175

0,062 | 0,036

0,021

0,017

0,007

0,000

Eklemeli
Degiskenligi
Agiklama
Orani

0,448

0,681

0,856

0,918 | 0,954

0,975

0,992

1,000

1,000
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Degisken 1.Temel Bilesen 2.Temel Bilesen
ALKOL 0,419 0,298
KURU MAD. -0,442 -0,111
S EKER -0,178 -0,059
SERBEST SO2 0,148 -0,608
TOPLAM SO2 0,076 -0,629
UCARASIT 0,353 -0,341
TOPLAM ASIT 0,397 0,093
PH -0,375 -0,024
FENOLIK MAD. -0,382 -0,072

Temel bilesen analizine gore, ilk 3 temel bilesenle toplam varyasyondaki
degiskenligin %85.6’s1 agiklanmistir. Birinci temel bilesene etki ettigi diisiiniilen alkol ve

kuru madde parametreleridir. Ikinci temel bilesende toplam SO2 etkilidir.

Loading Plot of ALKOL; ...; fenolik
0,4
ALKOL
0,2
TOPLAM ASYT
whd
o
i PH

g 0.0 fenofik—
g' KURU MAD.
S
- -0,2-
c
S R ASYT
Q
7]

_0,4_

-0,6 -

T T T T T T T T T T
-04 -0,3 -0,2 -0,1 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5
FArst Component

Sekil 4.7. Gamay c¢esidinde ilk 3 temel bilesen tarafindan agiklanan fizikokimyasal 6zellikler

Sekil 4.7°de goriildiigii gibi, analiz sonucunda bu 3 temel bilesenin olusumunda yiik
degerlerine bakildiginda en 6nemli 2 parametrenin toplam SO2 ve kuru madde oldugu
gorilmektedir. Yani Gamay c¢esidinden elde edilen saraplarda fizikokimyasal ozellikler

degerlendirilirken toplam SO2’nin en 6nemli parametre oldugu goriilmiistiir.
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4.2.2.6.Kirmiz1 saraplarda varyans analizi

Kirmizi saraplarda Cabernet Sauvignon, Cinsault, Merlot, Shiraz ve Gamay
cesitlerinde ilgili fizikokimyasal oOzelliklerin ortalamalar1 varyans analiz teknigi ile

karsilastirilmistir. Yapilan Duncan testi sonucunda hangi sarap cesitlerinin farkli oldugu

gosterilmeye ¢alisilmistir. Bununla ilgili sonuglar ¢izelge 4.42°de verilmistir.

Cizelge 4.42.Kirmiz1 saraplarda varyans analizi sonuglari

Degisken Cesit Numune Ort. Sonuglar* Standart Min. Max.
Sayisi Sapma
Cabernet Sauvignon 15 0,99307 C 0,000217 0,99190 0,99460
Cinsault 15 0,99421 A 0,000180 0,99330 0,99570
YOGUNLUK Merlot 15 0,99309 C 0,0000943 0,99250 0,99360
Shiraz 15 0,99351 B 0,000146 0,99270 0,99450
Gamay 15 0,99400 A 0,000101 0,99330 0,99450
Cabernet Sauvignon 15 12,977 A 0,120 12,270 13,830
Cinsault 15 11,777 C 0,123 10,740 12,380
ALKOL Merlot 15 13,005 A 0,0877 12,490 13,540
Shiraz 15 12,321 B 0,0948 11,610 12,840
Gamay 15 11,860 C 0,103 11,380 12,500
Cabernet Sauvignon 15 20,700 A 0,653 17,600 26,300
Cinsault 15 20,433 A 0,354 17,400 22,800
KURU MAD. Merlot 15 20,893 A 0,185 19,600 21,800
Shiraz 15 20,153 A 0,211 18,800 21,500
Gamay 15 20,827 A 0,107 19,900 21,500
Cabernet Sauvignon 15 3,042 A 0,186 1,990 4,210
Cinsault 15 3,055 A 0,173 2,140 4,210
SEKER Merlot 15 3,121 A 0,105 2,340 3,710
Shiraz 15 3,051 A 0,145 2,140 3,860
Gamay 15 3,174 A 0,157 2,080 3,820
Cabernet Sauvignon 15 26,28 B 2,07 12,80 40,96
Cinsault 15 33,02 A 1,97 19,20 43,52
SEF;BEST Merlot 15 24,36 B 1,48 15,36 32,00
Shiraz 15 29,61 AB 1,88 12,80 43,52
Gamay 15 26,33 B 1,79 15,36 35,84
Cabernet Sauvignon 15 68,99 B 3,67 47,36 92,16
Cinsault 15 88,87 A 3,49 69,12 111,36
gg; LAM Me_rlot 15 83,46 A 2,90 60,16 94,08
Shiraz 15 83,03 A 4,06 57,60 113,28
Gamay 15 88,02 A 3,85 69,12 116,48
Cabernet Sauvignon 15 0,4440 B 0,0195 0,3600 0,5800
Cinsault 15 0,5240 A 0,0320 0,3900 0,8600
UCAR ASIT Merlot 15 0,4573 B 0,0207 0,3600 0,5800
Shiraz 15 0,4307 B 0,0169 0,3600 0,5800
Gamay 15 0,4107 B 0,0115 0,3600 0,5200
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Cabernet Sauvignon 15 6,255 BC 0,132 5,700 7,350
Cinsault 15 6,603 AB 0,170 5,700 7,500
;ngLAM Merlot 15 6,301 BC 0,116 5,850 7,200
Shiraz 15 6,0067 C 0,0651 5,7000 6,5300
Gamay 15 6,9220 A 0,0876 6,5300 7,5000
Cabernet Sauvignon 15 3,2560 AB 0,0500 2,8300 3,4800
Cinsault 15 3,1667 B 0,0607 2,8600 3,5400
PH Merlot 15 3,2607 AB 0,0416 2,9300 3,4700
Shiraz 15 3,3473 A 0,0293 3,1600 3,5200
Gamay 15 3,0413 C 0,0312 2,8300 3,1900
Cabernet Sauvignon 15 1365 A 157 609 2653
. Cinsault 15 947 A 117 418 1719
&EESLIK Merlot 15 1341 A 116 745 2325
' Shiraz 15 1185 A 110 504 1646
Gamay 15 1107,1 A 99,1 560,6 1615,2

*Farkli harflerle gosterilen numuneler, istatistiksel olarak birbirlerinden farklidir (p<0,05).

Duncan testi sonucu farkli harflerle gosterilen kirmizi sarap numunelerin

fizikokimyasal 6zellikleri bakimindan istatistiksel olarak farkli gruplar oldugu belirlenmistir.

Yogunluk bakimindan, Cabernet Sauvignon ile Merlot en diisiik yogunluga sahip
oldugu ve Duncan testinde ayn1 grupta ( C ) yer aldig1 belirlenmistir. Cinsault ve Gamay ise

en yiiksek yogunluga sahip olup A grubunda yer almistir.

Alkol miktarlart agisindan, Cabernet Sauvignon, ve Merlot ayn1 grupta (A) yer alip en
yiiksek alkol miktarina sahip iken Cinsault ve Gamay en diisiikk alkol miktarlariyla C

grubunda yer almaktadir.

Serbest SOz yoniinden, ayni grupta yer alan B harfiyle gosterilen Cabernet Sauvignon,

Merlot ve Gamay numuneleridir.

Toplam SO: yoniinden, ayni grupta yer alan A harfiyle gosterilen Cinsault, Merlot,

Shiraz ve Gamay numuneleri en yliksek toplam SOz igerigine sahiptir.

Ugar asit bakimindan, Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz ve Gamay ayn1 grupta (B)

yer alip en diisiik ucar asit degerlerine sahiptir.

Toplam asit bakimindan, Cabernet Sauvignon ile Merlot numuneleri BC grubunda yer

almakta ve ortalama deger gostermektedir.

pH agisindan, ayn1 grupta (AB) yer alan Cabernet Sauvignon ve Merlot numuneleri

ortalama pH degerlerine sahiptir.
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5.S0ONUC ve ONERILER

Trakya Bolgesi'nde secilmis bazi  saraplarin  fizikokimyasal  o6zellikleri

karsilastirildiginda;

Beyaz saraplarda, incelenen parametrelerden indirgen seker degerleri hari¢ tiimiiniin
Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi ve TS 521 Sarap Standardi’na uygun oldugu goriilmistiir.
Indirgen seker degerlerine bakildiginda numunelerin %13.33 {iniin Tiirk Gida Kodeksi Sarap

Tebligi’ne uygun olmadig tespit edilmistir.

Kirmiz1 saraplarda, incelenen parametrelerden toplam kuru madde, indirgen seker,
serbest SOz degerleri hari¢ ¢ogunun Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi ve TS 521 Sarap
Standardi’na uygun oldugu tespit edilmistir. Analiz sonuglarina bakildiginda; kuru madde
miktarinin  %2.57’si, indirgen seker degerlerinin %4’ti ve serbest SO, degerlerinin ise

%353 linlin uygunsuzlugu gorilmiistiir.

Sek olmasi istenen saraplarda, indirgen seker miktarinin fazla olmasinin nedeni,
lizimlin ge¢ hasat edilerek saraba donilisiimiinde tiim sekerin alkole doniisememesi, alkol
fermantasyonunda yasanan aksakliklar (duraklamalar), asir1 kiikiirt kullaniminin mayalari
inhibe etmesi ve yanlis maya tercihi olabilir. Sek sarap yapiminda bu sorunlarla karsilamamak
adina sirada azot analizi yapilarak uygun miktarda maya besini ve dogru maya kullanilmasi,
kontrollii kiikiirtdioksit kullanimi ve fermantasyon sicakliklarimin takip edilerek kontrol

altinda tutulmalidir.

Saraplarda kuru madde miktarlarmin istenilenden degerlerden diisiikk olmasi, sarap
yapiminda hileye basvuruldugunu gdstermektedir. Saraba su katilmis veya alkol eklenmis

olabilir.

Saraplarda serbest SO: miktarinin yliksek olmasinin nedeni, analizi yapilmadan

kontrolsiiz bir sekilde asir1 kiikiirtdioksit ve toz kiikiirt kullanimidir.

Trakya Bolgesi’nden secilmis saraplarin en Onemli parametrelerini belirlemek
amactyla temel bilesen analizleri yapilmistir. Yapilan analizler incelendiginde; beyaz
saraplarda Semillon ¢esidinde indirgen seker, Sauvignon Blanc ¢esidinde ise fenolik maddeler
on plana c¢ikmistir. Kirmizi saraplarda onemli parametrelerin ise Cabernet Sauvignon
cesidinde serbest SOz, Cinsault c¢esidinde pH, Merlot cesidinde indirgen seker, Shiraz
cesidinde alkol ve Gamay ¢esidinde toplam SO2oldugu belirlenmistir. Yapilan temel bilesen
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analizleri saraplarda iiziim ¢esidine bagli farkliliklar oldugunu gostermektedir. Farkli iiziim
cesitlerinden yapilan saraplar degerlendirilirken, temel bilesen analizi sonucunda 6ne ¢ikan

parametrelerin degerlendirilmesi yeterli olabilir.

Saraplarin  fizikokimyasal bilesimleri genel olarak; iklime, toprak yapisina,
topografyaya, liziim ¢esidine, liziimiin saglik durumuna ve hasat zamanina baghidir. Bu

parametrelerin bir veya birkaginin degistirilmesiyle ayni bagdan birbirinden farkli saraplar

elde edilebilir.

Uziimiin topraktan aldig1 besin miktarlar1 her yil farklilik gdstermektedir. Bu durum

sarabin bilesenlerini de etkilemektedir.

Bagcilik ve sarapciligin gelistigi tilkelerde, hasatta makine kullanimi tercih edilirken
tilkemizde elle hasat yapilmaktadir. Hasat erken saatlerde, hava sicakligi yiikselmeden
yapilmalidir. Bununla beraber kesilen iiziimlerin isletmeye tasinmasi ayri bir onem teskil
etmektedir. Uzak bolgelerdeki baglardan gelen tiziimlerin isletmeye nakli sirasinda kasalar ve
sogutucu konteynirlarla getirilmesi, yakin baglardan gelen iiziimlerin ise erken saatlerde ve
kisa siirede isletmeye nakli 6nemlidir. Ancak iilkemizde genellikle liziimler igsletmelere dokme
olarak getirilmekte ve nakil sirasinda iiziimler deforme olmaktadir. Bu durum da sarabin
kalitesinde &nemli bir etken olusturur. Isletmenin baga yakmligi veya kolay ulasimi énem

tagimaktadir.

Uziimlerin hasat zamaninin dogru belirlenmesi ¢ok 6nemlidir. Erken veya gec hasat
sarap kusurlarina neden olmaktadir. Erken hasat edilmis tiziimler diisiik seker icerigi ile diisiik
alkollii ve yiiksek asitli saraplar vermektedir. Ge¢ hasat edilmis iiziimler ise yiiksek seker
icerigi ile yiiksek alkollii, diisiik asit ve duyusal olarak pismis meyve tat ve aromalarina sahip
saraplar elde edilmektedir. Hasat zamani fazla geciktirildiginde, sarapta hata ve kusur sayilan
hayvansal aromalar duyusal olarak hissedilmektedir. Hasat zamaninin dogru belirlenebilmesi

i¢cin hasat oncesi periyodik analiz ve kontroller yapilmalidir.

Saraphaneye gelen iiziimler, bekletilmeden islenmelidir. Uziimle gelen yabani maya
ve zararli mikroorganizmalarin Onlenebilmesi i¢in kiikiirtdioksit kullanilir ancak
kiikiirtdioksitin fazla kullanilmas1 durumunda alkol fermantasyonunda kullanilan mayalarin
faaliyeti engellenir. Alkol fermantasyonu Oncesi sirada yapilan azot analizleri sonucunda,
kullanilanacak mayanin besin ihtiyacit olup olmadig1 belirlenip gerekiyorsa besin takviyesi
yapilmalidir. Ulkemizdeki iireticiler sarap iiretiminde genellikle kiiltiir mayasi kullanmay1
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tercih ederken bazi iireticiler ise liziimle gelen yabani mayalar ile alkol fermantasyonu
gerceklestirirler. Sarabin kalitesinde fermantasyon kosullarinin 6nemi biiyliktiir. Alkol
fermantasyonu stiresince yogunluk ve sicaklik oOl¢limleri yapilarak kontrol edilmelidir.
Kontrolsiiz fermantasyon ve maya besin eksikligi, fermantasyonun duraklamasina sebep
olmaktadir. Fermantasyon duraklamalari, zararli mikroorganizmalarin gelismesine olanak

saglar. Duraklama siiresi uzadikca, ugar asit artar ve sirkelesme baglar.

Kirmiz1 saraplarda, alkol fermantasyonu sonrasinda malolaktik fermantasyon (asit
fermantasyonu) gergeklestirilir. Malolaktik fermantasyon; iliziimden gelen malik asitin,
sarabin 20 °C sicaklikta sabit tutularak ya da disaridan bakteri eklenmesiyle laktik asite
doniistiiriilmesidir. Her kirmizi sarapta malolaktik fermantasyon yapmak zorunlu degildir.
Eger sarap asit yoniinden zayif ise, malolaktik fermantasyon gerceklestirilmez. Malolaktik
fermantasyon sirasinda, sicakligin stabil tutulamamasi ya da silirenin uzamasi: koruyucu
kullanilmadigindan dolayr risk gozetir. Bu durumlarda sarapta ucar asitin yiikselmesi
nedeniyle sirkelesme, oksijen temasi yiiziinden ¢i¢ceklenme hastaligi, koku,tat ve aromalarda
olumsuz degisiklikler gerceklesebilir.

Malolaktik fermantasyon sonrasinda saraplarin analizleri yapilmali ve koruyucu olarak

kiikiirtdioksit katilmalidir. Sonrasinda fi¢1 veya celik tanklarda dinlendirilmeye alinmalidir.

Bag ilaglamalarinda toz kiikiirt kullanilmasi ve iiziim aliminda sarabin fazla
kiikiirtdioksite tabi tutulmasi hidrojen siilfiir (¢liriik yumurta kokusu) hastaligina neden olur.

Bu sorunla karsilagildiginda, sarabin havali aktarilarak koku ve tortudan kurtarilmas: gerekir.

Saraplar dinlendirildigi siire boyunca dogru kaplarda ve devamli kontrol edilerek

muhafaza edilmelidir.

Sarap iiretiminde farkli kaplar kullanilmaktadir. Bunlar; beton kaplar, paslanmaz gelik
tanlar, polyester tanklar, krom tanklar ve tahta kaplar (fig1) olabilir. Kullanilan sarap
kaplarinin yanlis kullanilmasi, yapildigr malzeme nedeniyle sarabin niteligini etkilemektedir.
Son zamanlarda, saglik ve hijyen yoniinden daha dogru oldugu diisiiniildiigii i¢in iireticilerin

paslanmaz celik tanklar kullanmasi zorunlu hale getirilmeye calisilmaktadir.

Saraplar kaplarda dinlendirilirken sicakliklart kontrol edilmeli ve fazla isinmasi

Onlenmelidir.
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Dinlendirilmis saraplarin tiiketiciye sunulmadan once siselenmesi gerekir. Siseleme
oncesinde saraplarda; durultma, tartarik stabilizasyon ve filtreleme islemleri gergeklestirilir.
Bu esnada sarap birden fazla aktarmaya ugrayacagindan dolayr oksijen ile temasi
kaginilmazdir. Oksijen ile temasi1 sonucunda saraplarda oksidasyon gerceklesebilir, fenolik
maddeler bozulabilir ve ugar asit artabilir. Bu tarz sorunlarla karsilagsmamak i¢in aktarmalarin
kapali yapilmasi ve aktarma sonralar1 serbest SOz analizi yapilarak gerekli Olgiilerde

kikiirtdioksit takviyesi yapilmalidir.

Siselenen saraplar, tliketiciye ulasana kadar uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.
Bu hususta ortamin sicakligi, nemi ve dogrudan 11k almiyor olmasi 6nemlidir. Ortamin
yiiksek neme sahip olmasi sarap mantarlarinda kiif olusumuna, diigiik neme sahip olmasi ise
sarap mantarinin kuruyarak koruyucu 0zelligini kaybolmasimna neden olmaktadir. Yiiksek
sicaklikta muhafaza edilmesi, eger sarap alkol fermantasyonunu ya da malolaktik
fermantasyonu tamamlanmadan siselenmis ise serbest SO2’nin diistiigli noktada
fermantasyonlarin tekrar baglamasina neden olabilir. Bu da fermantasyon esnasinda olusan
gaz nedeniyle siselerde patlama, bulaniklik ve tat degisimine neden olabilir. Siselenmis

sarabin direkt 1518a maruz kalmasi ise zamanla fotooksidasyona ugramasi sebep olur.

Saraphanenin sahip oldugu ekip, teknik ve hijyenik kosullar1 g6z Oniinde
bulunduruldugunda da saraplarda farkliliklar gozlenir. Ornegin; ayn1 bagin aym gesit
tiztimiinden farkli saraphanelerde farkli saraplar yapilabilir. Bu duruma etken saraphanenin
sahip oldugu ekipman, kullandig1 teknik ve ortamin hijyenidir. Saraphanelerde kullanilmasi
gereken ekipmanlarda teknolojiyi takip etmek ve dogru ekipmani yerinde kullanmak g¢ok
onemlidir. Ayn1 zamanda, ekipmanlar1 kullanacak personelin dogru secilmesi, egitimli olmasi
ayr1 bir onem tagir. Saraphanenin hijyeni ise, tim bu noktalar dogru olsa dahi saraplarda sorun

yaratabilir. Hijyenin dogru saglanabilmesi i¢in diizenli ve dogru temizlik sarttir.

Tiirk sarap¢iliginin diinya sarapg¢iligini yakalayabilmesi i¢in, sarap niteliginde énemli
olan tiim bu hususlarin titizlikle ele alinmasi gerekir. Bunun icin saraphanelerde bilgili ve
nitelikli personelin istihdam edilmesi gereklidir. lgili bakanlikga ilgili kanunda yapilacak
degisiklikler ile saraphanelerde, sorumlu yoneticilik yetkisinin sarap tiretim teknolojisi egitimi

almis “Sarap Teknikeri” invanina sahip kisilere verilmesi gerekmektedir.

Bu arastirmada, Trakya Bolgesi’nden secilmis 15’er adet Semillon, Sauvignon Blanc,
Cabernet Sauvignon, Cinsault, Merlot, Shiraz ve Gamay iiziimlerinden yapilmis 105 adet
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sarap numunesi, kalite siniflandirmasi yapilmadan fizikokimyasal 0Ozellikleri yoniinden
incelenerek Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi, TS 521 Sarap Standardi ve literatiirdeki
caligmalara uygunlugu degerlendirilmistir. Trakya Bolgesi, iklimsel 6zellikleri ve yetistirilen

saraplik iiziim ¢esitleri yoniinden sarapgilik i¢in dogru bir noktadir.

Incelemesi yapilan sarap numunelerinde ise, iireticilerin farkli uygulamalari, ayn1 gesit

tiztimlerden yapilan saraplarda farkliliklar olmasini saglamistir.
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