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SIMGELER VE KISALTMALAR LiSTESI
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A: Absorbans

B. cinerea: Botrytis cinerea

cm: Santimetre

Cu: Bakir

D. B.: Dalton birimi
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F: Faktor

g: Gram

GAE: Gallik asit esdegeri

HCI: Hidroklorik asit

H. pylori: Helicobacter pylori

1.0: Isa’dan énce

K.K.T.C.: Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti
L: Litre

mg: Miligram

meg: Miliekivalent gram

ml: Mililitre

ul: Mikrolitre

N: Normalite

NaOH: Sodyum hidroksit

nm: Nanometre

o0-: Orto

O1V: Uluslararas1 Bagcilik ve Sarap Orgiitii
p-: Para

pH: Asitlik

PVVP: Polivinilpoliprolidin

S: Sarfiyat

S. cerevisiae: Saccharomyces cerevisiae

SO;: Kiikiirt dioksit



$: Amerikan dolari

UV: Ultra viyole

V: Hacim

V. vinifera: Vitis vinifera
vb: ve benzeri

vd: ve digerleri

%: Yiizde

a-: Alfa
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OZET

BAZI KIRMIZI SARAPLARIN FENOLIK MADDE PROFILLERI UZERINE
ARASTIRMALAR

Mine AKSOY
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Prof. Dr. Selma GUVEN
25.01.2010, 77

Bu calismada materyal olarak Tirkiye’nin farkli yorelerindeki sarap fabrikalarindan
temin edilen, farkli saraplik iiziim gesitlerinden (Cabernet Sauvignon, Bogazkere, Okiizgézii,
Papazkarasi, Shiraz, Merlot, Kalecik Karasi, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna), 2007 ve 2008
yillarinda iiretilmis sek tipte kirmizi saraplar kullanilmigtir.

Calismanin baglica amacin1 {ilkemize ait bazi kirmizi saraplarin fenolik madde
profillerini arastirmak olusturmustur. Fenolik maddeler iiziimde ve sarapta ¢ok az miktarlarda
bulunmasina ragmen 6nemli aktivitelere sahiptir. Fenolik maddeler kirmizi iiziim ve kirmizi
sarabin sahip olduklar1 renk, duyusal analizde buruk ve aci tattan sorumludur. Ayrica
antioksidan ozellikleri nedeniyle saglik lizerine olumlu etkileri gilinlimiizde 6nem verilen
konular arasinda yer almaktadir.

Calismada fenolik kompozisyon hakkinda bilgi edinmek {izere toplam antosiyanin,
toplam tanen ve toplam fenol analizleri spektrofotometrik yontemlerle yapilmistir. Fenolik
kompozisyonun yani sira saraplart genel anlamda taniticit 6zgiil agirlik, alkol, toplam kuru
madde, pH, toplam asitlik, ucucu asitlik, seker, toplam ve serbest kiikiirt dioksit, renk tonu ve
renk yogunlugu gibi fiziksel-kimyasal analizler de yapilmistir. Miktarca yeterli olan saraplara
duyusal analiz (20 puan yontemi) uygulanmistir. Tiim analizlere ait bulgular {liziim ¢esidi,
iretim bolgesi ve iretim yili dikkate alinarak karsilastirilmis, herhangi bir farklilik olup
olmadigi ortaya konmustur. Ayrica bu farklilifin 6nemi c¢esitli istatistiksel yontemlerle
saptanmistir.

Fenolik madde profilleri bakimindan ele alindigina; toplam antosiyanin 2008-Cabernet

Sauvignon I sarabinda 170 mg/L ile en yiiksek bulunurken, 2007-Cabernet Sauvignon I ve
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2007-2008- Cabernet Sauvignon II saraplarinda 64-68 mg/L arasinda degismistir. Dolayisiyla
2008-Cabernet Sauvignon I sarabi ile aradaki farklilik istatistiksel olarak 6nemlidir. En diisiik
toplam tanen konsantrasyonu 1,30 g/L ile 2008-Kalecik Karas1 sarabinda ve en yiiksek toplam
tanen konsantrasyonu ise 5,93 g/L ile 2008-Karalahna sarabinda belirlenmistir. Toplam fenol
miktarlar1 en yiiksek 4285 mg GAE/L ile 2008-Karalahna sarabi, en diisiik 1199 mg GAE/L
ile 2008-Kalecik karas1 sarabinda saptanmustir.

Duyusal analizde toplam puanlar 20 puan iizerinden 11,4 ile 14,9 arasinda degismistir.
2007 yili toplam puanlarina gore siralama yapilacak olursa; Kuntra (14,9), Kalecik Karasi
(13,5), Merlot (13,0), Cabernet Sauvignon II (12,5), Cabernet Sauvignon I (12,4), Shiraz
(12,0) ve Karalahna (11,4) seklindedir. 2008 yili toplam puanlarina gore siralama yapilacak
olursa; Merlot (14,4), Kuntra (13,9), Cabernet Sauvignon I (13,1), Kalecik Karast (12,7),
Karalahna (12,4), Cabernet Sauvignon II (12,0) ve Shiraz (11,4) seklindedir.

Sonu¢ olarak bulgular arasindaki farkliliklarin iiziim ¢esidi ve olgunlugu, uygulanan
yetistirme yontemleri, bag ve bagin konumu, iklim, toprak 6zellikleri, bolge, hasat zamani,
sarap isleme teknikleri, depolama kosullar1 ve siliresi gibi ¢esitli faktorlerden
kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Kirmizi sarap, fenolik maddeler, liziim cesitleri, sarap bilesenleri,

duyusal.

viii



ABSTRACT

RESEARCHES ON PHENOLIC SUBSTANCE PROFILES OF SOME RED WINES

Mine AKSOY
Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School of Science and Engineering
Chair for Food Engineering Division, Thesis of Master of Science
Advisor: Prof. Dr. Selma GUVEN
25.01.2010, 77

In this study, dry red wines provided from wineries in different regions of Turkey,
produced from different wine grapes (Cabernet Sauvignon, Bogazkere, Okiizgdzi,
Papazkarasi, Shiraz, Merlot, Kalecik Karasi, Kuntra (Karasakiz) and Karalahna) in 2007 and
2008 years were used.

The main goal of this study was determination of phenolic substance profiles of some
red wines belonged to our country. Although phenolic substances are low amounts in grape
and wines, they have important activities. Phenolic substances are responsible for colour,
astringent and bitter taste of red grape and wine. Nowadays, it is important topic that they
have health benefits because of their antioxidant properties.

To get information about phenolic composition of wines, this study was conducted and
total anthocyanin, total tannin and total phenol by spectrophotometric methods were
determined. Besides the phenolic composition, physico-chemical analyses of wines such as
specific gravity, alcohol, total dry matter, pH, total acidity, volatile acidity, sugar, total and
free sulphur dioxide, hue and colour intensities were determined. Sensory analysis (20 score
method) was performed to determine sensory properties of some wines that had enough
amounts. Results belonged to all analyses were compared according to grape variety,
production region and year, and was proved if there is any differences. Also statistical
methods were used to show significant differences among the treatments..

When the wines were examined in respect to profiles of phenolic subtances; Cabernet
Sauvignon I wine in 2008 had the highest amount of anthocyanin (170 mg/L). However, the
total anthocyanin in 2007-Cabernet Sauvignon I and 2007-2008-Cabernet Sauvignon II
ranged between 64-68 mg/L. Thereby difference between 2008-Cabernet Sauvignon I was

statistically significant. The lowest total tannin concentration was determined in 2008-Kalecik
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Karas1 (1,30 g/L) and as to the highest total tannin concentration in 2008-Karalahna (5,93
g/L). Total phenol amounts were detected the highest in 2008-Karalahna wine with 4285 mg
GAE/L and the lowest in 2008-Kalecik Karas1 with 1199 mg GAE/L.

In sensory analysis, total scores were varied between 11,4 and 14,9 by total 20 score
method. Wines produced in year 2007 were ranked as Kuntra (14,9), Kalecik Karas1 (13,5),
Merlot (13,0), Cabernet Sauvignon II (12,5), Cabernet Sauvignon I (12,4), Shiraz (12,0) and
Karalahna (11,4) in terms of sensory scores. Wines produced in 2008 were ranked as follow:
Merlot (14,4), Kuntra (13,9), Cabernet Sauvignon I (13,1), Kalecik Karas1 (12,7), Karalahna
(12,4), Cabernet Sauvignon II (12,0) and Shiraz (11,4).

Consequently, differences between results based on various factors such as grape
variety and maturity, practical cultivation techniques, vineyard and vineyard location, climate,
properties of soil, region, harvest time, techniques of wine making, storage conditions and
time.

Keywords: Red wine, phenolic substances, grape varieties, wine compounds, sensory.
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BOLUM 1

GIRIS

Taze lizlim veya sirasinin fermentasyonuyla elde edilen alkollii bir icki olan sarabin
tarihi oldukca eskiye dayanmaktadir. Sarabin hammaddesini iiziim olusturduguna gore
tarthcesine bakildiginda, yapilan arkeolojik kazilarda Zagros, Dogu Toroslar, Amanos ve
Liibnan daglarin1 kapsayan bolgede 1.0. 7000-6000 yillarma ait yabani {iziim cekirdekleri
bulunmustur. Yabani iiziimden kiiltiire alinmuis iiziim iiretimine gecilmesi 1.0. 3000-1100
yillarina rastlamaktadir. Sarap iiretimine 1.0O. 4000 yillarinda Siimerler ve Asurlar
tarafindan Mezopotamya’da; 1.0. 3500 yillarinda Misir’da ve Iran’da baslandig
kamtlanmistir (Doger, 2004). Uziim yetistiriciligi ve sarap yapilmasi veya iiretimi zaman
icinde gelisme kaydederek giiniimiizdeki durumuna gelmistir. Bu gelismede o6zellikle
manastirlar ve din adamlarinin 6nemli katkilarinin oldugu bilinmektedir. Gerek
Anadolu’da gerekse Avrupa’da sarap hem kiiltiirel, hem de saglik nedenleriyle ¢ok
Onemsenmis ve tanrilarla 6zdeslestirilmistir (Yavuzeser, 1982).

Sarapla ilgili arastirmalar L. Pastor (1822-1895)’lin fermentasyonu gerceklestiren
mikroorganizmalar tlizerine yaptigi calismalarla baslamistir. Halen sarap bilimi ve
teknolojisiyle ilgili ¢ok sayida arastirma bulunmakla birlikte yine devam edilmektedir
(Giiven ve Demirel, 2007).

Bu ¢alismanin igerigini olusturan kirmizi saraplardaki fenolik maddeler, miktarca az
(%0,1-0,6 arasinda) bulunmalarina ragmen, renk, tat ve dayaniklilik vb. etkilerinden dolay1
iretimde, antioksidan aktivitelerinden dolayr da saglik agisindan 6zel bir 6neme sahiptir.
Fenolik maddeler iiziimiin ¢ekirdek, kabuk ve sap kisimlarindan saraba ge¢mekte, mayse
fermentasyonu siiresine bagli olarak kirmiz1 saraplardaki miktar1 4,0 g/L ve daha iistiine
kadar ¢ikabilmektedir.

Caligma kapsaminda farkli fabrikalar tarafindan, farkli yorelere ait, farkli saraplik
tiziimlerden, benzer teknolojilerle iretilen kirmizi saraplarin  fenolik madde
kompozisyonlar1 toplam fenolik madde, tanenli madde ve antosiyanin analizleriyle
saptanarak karsilastirmalar1 yapilmistir. Saraplar ayrica 6zgiil agirlik, alkol, kiikiirt dioksit,
toplam asit, ugucu asit, pH vb. fiziksel-kimyasal ve duyusal 6zellikleriyle de incelenmistir.

Bulgular istatistiksel olarak degerlendirilmistir.



BOLUM 1 GiRiS

Mine AKSOY

1.1. Diinya’da Sarap¢ihik

Diinya genelinde cesitli lilke ve bolgelerde sarap tiretilmektedir, ancak bu iilke ve

bolgeler icinde bazilar1 digerlerinin Oniine gecerek, gerek diinya sarap iiretimi gerekse

ticaretinde s6z sahibi olmuslardir. Sarap tliretimi konusunda diinyada ilk siralarda bulunan

iilkeler arasinda Fransa, italya, Ispanya, ABD, Arjantin, Cin, Avustralya, Giiney Afrika,

Almanya, Portekiz, Sili ve Romanya yer almaktadir (Anonim, 2008a).

Uluslararas1 Bagcilik ve Sarap Orgiitii (OIV) tarafindan Haziran 2008’de yapilan

Genel Kurul toplantisinda yayinlanan verilere gore, diinyada en fazla bag Avrupa’da

bulunmaktadir. Avrupa, zengin bagcilik ve sarapgilik tarihi ve gelismis liretimi ile bagcilik

ve sarapciligin merkezi konumundadir. Sekil 1.1.’de diinya sarap haritas1 verilmistir.
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Sekil 1.1. Diinya’da sarap iiretim bolgeleri (Anonim, 2008a).

Yukaridaki haritada da goriildiigii gibi sarapcilik Avrupa ve Giiney Amerika

tilkelerinde yogunlasmaktadir. Bu durum Cizelge 1.1.’de de teyit edilmektedir.



BOLUM 1 GiRiS

Mine AKSOY

Cizelge 1.1. Diinya genelinde sarap tiretimi dagilimi (%) (Anonim, 2009a)

Kitalar 1986-1990 (%) 1999 Yih (%) 2007 Yih (%)*
Avrupa 73,8 69 67,3
Asya 1,9 6,6 7,1
Amerika 20,2 19,7 20,7
Afrika 2,5 2,8 2,6
Okyanusya 1,6 1,9 2,3
* Tahmin.

Cizelge 1.1.’de goriildiigii gibi 1986-2007 yillar1 arasinda sarap iiretimi Avrupa
kitasinda azalirken, Asya kitasinda artmis, digerlerinde hemen hemen ayni kalmstir.

OIV tarafindan yayinlanan 2007 tahmini verilerine gore sarap iiretimi azalan iilkeler
Fransa, Italya, Ispanya, Arjantin ve Portekiz iken sarap iiretimi artan iilkeler Almanya,
Giliney Afrika, Sili ve Rusya Federasyonu’dur. Fransa’da sarap tliketimi azalmakta ve
Fransiz iireticiler yeni pazarlarin taleplerine cevap verememektedirler. Eger Fransa’daki bu
diisiis egilimi devam ederse, 2015 yilinda Fransa’nin yerini Ispanya’ya birakacagi tahmin
edilmektedir. Ispanya’nin sarap sektdriine yonelik stratejiler ile bu siireci daha iyi yonettigi
diisiiniilmektedir. 1975 yilinda Fransa ve Italya’nin diinya pazarindaki pay1 %50 civarinda
itken 2010 yilinda bu oranin %25 olmasi1 beklenmektedir. Bu noktada diinyanin diger
iilkelerinde gelisen ve markalagarak biiyiime elde eden yeni bagcilik ve sarapgilik
merkezlerinin etkisi de géz éniinde bulundurulmalidir. Ornegin; ABD’nin, Avustralya’nin
ve Giiney Afrika’nin pazara sunduklari yeni iirlinler ve yenilik¢i yaklasimlari ile diinya
sarap pazarindaki paylar1 yiikselmektedir (Anonim, 2009a).

Diinyanin en basta gelen sarap ihracatgist iilkeler Avrupa kitasindadir. Diinya
pazarinin %601 bes ihracatg1 iilkenin (Fransa, Ispanya, Italya, ABD, Avustralya)
kontroliinde bulunmaktadir. Avrupa sarap ihracatinda goriilen belirgin diisiisiin en 6nemli
nedeni olarak Avrupa sarap sektorliniin kiiresel yenilik¢i sarap pazarmma uyumda
karsilastig1 sorunlar gosterilmektedir. Ozellikle ABD, Giiney Afrika ve Avustralya menseli
tiriinlerin diinya piyasalarinda c¢ogalmasit ve bu bolgelerden kaliteli sarap iiretimi ve
markalasma silirecini basar1 ile tamamlamis firmalarin ¢ikmasi rekabeti artirmaktadir

(Anonim, 2009a).
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Cizelge 1.2.’de diinya genelindeki sarap ihracatinin dagilimi verilmistir.

Cizelge 1.2. Diinya genelinde sarap ihracati dagilimi (%) (Anonim, 2009a)

Kitalar 1998 Yih (%) 2007 Yil (%)*
Avrupa 83,5 70,8
Asya 0,6 04
Amerika 8,7 15,4
Afrika 2,5 3,9
Okyanusya 2,9 9,5
*Tahmin.

Diinya genelindeki sarap ithalatinin dagilimi Cizelge 1.3.’te verilmistir.

Cizelge 1.3. Diinya genelinde sarap ithalat1 dagilim1 (%) (Anonim, 2009a)

Kitalar 1998 Yih (%) 2007 Yil (%)*
Avrupa 76,8 74,8
Asya 7,2 4,7
Amerika 12 17
Afrika 2.9 2,4
Okyanusya 1,1 1,2
*Tahmin.

Cizelge 1.2. ve 1.3.’te goriildiigii gibi Avrupa iilkeleri sarap ithracatinda oldugu kadar
ithalatinda da onciiliikk yapmaktadir.

AB iilkeleri, saraplik iiziim yetistirilen bag alanlarinin %45'ine, iiretimin % 65'ine,
kiiresel anlamda tiiketimin %57'sine ve ihracatin %70'ine sahip payiyla, diinya sarap
piyasasinda lider konumdadir ve ¢ikarlarini korumak icin OIV calismalarina ¢ok etkin
bicimde katilmaktadir. AB iilkeleri, ayrica OIV'de iiziim ve sarap sektoriiyle ilgili alinan
kararlar1 ¢ogu kez mevzuatina dogrudan aktarmasindan dolayi, OIV'nin caligmalarinin
takibine ayrica biiyiik 6nem vermektedir (Karaoglu, 2009).

1.2. Tiirkiye’de Sarape¢ihik

Bagciligin ve sarapciligin besigi olan Onasya’da yer alan Anadolu dolayisiyla
tilkemiz, bugiin diinyada yaklasik 530 bin hektar bag alani ile 4.sirada ve 4,0 milyon
ton/y1l dolayinda iiziim {iretimi ile de 5. sirada yer almaktadir. Ulkemizdeki meyve iiretimi
acisindan bakildiginda sofralik ve saraplik cesitlerden olusan iiziim iretimi ilk sirada
bulunmakta ve toplam iiretimin %25,7’sini olusturmaktadir. Elde edilen iirlinlin %45'i taze

titkketim, %50’s1 kurutma ve pekmez iiretiminde degerlendirilmekte olup sarap tiretiminde
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kullanilan miktar %1,5-2,5 dolayinda kalmaktadir. Uziimden pestil vb. gesitli gerezler,
meyve suyu, sirke ve damitik alkollii icki iiretimi de yapilmaktaysa da miktarlar1 oldukca
azdir. Avrupa iilkelerinde ise iiziim denince sarap akla gelmekte, kimi {ilkelerde yetistirilen
lizimiin tamami saraba islenmektedir (Anonim, 2003a; Anonim, 2008b; Tosun 2005;
Gtiven, 2008).

Ulkemiz iiziim ¢esidi bakimindan oldukca zengin olmakla birlikte ekonomik nemi
olan ¢esitler smirli sayidadir. Yerli saraplik iiziim cesitlerinin yani sira diinyaca iinli
saraplik liziim cesitleri de yetistirilmektedir (Anonim, 2008c). Sekil 1.2.’de iilkemizde

yetistirilen yerli ve yabanc1 liziim ¢esitleri beyaz ve kirmizi olarak verilmektedir.

Saraplik iiziim cesitleri

A 4 A 4
Beyaz saraphk Kirmiz saraphk
Narince, Emir, Yapincak, Papazkarasi, Adakarasi, Kalecik
Beylerce, Altintas, Misket, karasi, Okiizgdzii, Bogazkere,
Cekirdeksiz, Akgemre, Kabarcik, Dimrit, Cubuk karasi, Karasakiz,
Dokiilgen, Rumi, Chardonnay, Karalahna, Sergi karasi, Horoz
Semillon, Sauvignon Blanc, Pinot karasi,  Cabernet  Sauvignon,
Blanc, Riesling, Clairette, Merlot, Pinot Noir, Cinsault,
Silvaner, Furmint Gamay, Shiraz, Carignane,
Grenache

Sekil 1.2. Ulkemizde yetistirilen yerli ve yabanci iiziim gesitleri (Giiven, 2008).

Sekil 1.2.°de verilen {izlim ¢esitlerinden bazilar kalite sarap, bazilar1 da sofra sarabi
{iretimine uygundur. Ornek verilecek olursa; kirmiz1 gesitlerden Kalecik karasi, Ada karasi,
Cabernet Sauvignon kalite; Karasakiz, Dimrit ise sofra sarabi iiretimine; beyaz ¢esitlerden
Narince, Emir, Chardonnay kalite; Yapincak, cekirdeksiz sofra sarabi iiretimine uygundur
(Gtiven, 2008).

Sekil 1.3.’de Tiirkiye’nin {iziim haritasi1 beyaz ve kirmizi ¢esitler olarak verilmistir.
Sekilde de goriildiigii gibi iilkemizdeki iiziim {iretimi Ege, Marmara, I¢ Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu’da yogunlagmistir.

Sekil 1.4.’te Tiirkiye’nin sarap iiretim bolgeleri verilmistir. Buradaki dagilim da

Sekil 1.3. ile uyumludur.
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Tarmm 11 Miidiirliikleri kayitlarindan elde edilen veriler dogrultusunda, 2007 yili
itibariyle Manisa, Denizli, Izmir, Canakkale, Tekirdag, Ankara, Kirsehir, Nevsehir,
Gaziantep, Elaz1g, Kilis ve Diyarbakir illeri basta olmak iizere, Tiirkiye’de 35,065 bag
isletmesinde saraplik iiziim yetistirilmektedir. Son yillarda Tirkiye’de saraplik iiziim
tiretimi, bag alanlarindaki artis ile birlikte, mevcut baglarda yenilenme ve ¢esit degisimine
gidilmesinin yan sira, 6zellikle toplumun saraba bakis agisinda, sarap-saglik iligkisinin 6n
plana ¢ikmasi ile sektor i¢in 6nemli goriinen gelismeler yaganmaktadir (Giimiis ve Giimdis,
2009).

Tiirkiye’de sarap sektoriiniin toplam kapasitesinin 80 milyon litre/yi1l dolayinda
oldugu tahmin edilmektedir. Sarapta markalasma ve kaliteli iiretim, sektoriin ve i¢
piyasanin gelisiminde dnemli rol oynamaktadir (Anonim, 2009a).

Cizelge 1.4.te Tirkiye’'nin 2000-2005 yillarindaki sarap {iretim miktarlar
verilmistir.

Cizelge 1.4. Tiirkiye’de sarap tiretimi (Anonim, 2009a)

Yillar Uretim (bin litre)
2000 46,500
2001 47,400
2002 48,100
2003 51,300
2004 57,100
2005 (tahmini) 70,000

Cizelge 1.4.’te goriildiigii gibi 2000 yilindan 2005 yilina dogru sarap iiretiminde artis
olmustur. Bununla birlikte heniiz Tiirkiye’nin sarap ihracati diinyada belirgin bir konuma
sahip degildir.

Cizelge 1.5.te Tiirkiye’nin 2006 yilindaki sarap ihracati lilkeler, miktar ve deger
olarak verilmistir.

Cizelge 1.5. Tirkiye’nin 2006 yili sarap ihracati (Anonim, 2009a)

Ulke Miktar (1000 litre) Deger $
Belgika 1,565 2,328
Almanya 763 1,719
K. K. T.C. 795 1,492
Ingiltere 378 716
Rusya Federasyonu 1,953 380
ABD 168 368
Fransa 73 193
Japonya 66 147
Toplam (digerleri dahil) 6,258 8,535
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Cizelge 1.5.’te de goriildigii gibi sarap ihracatinin 2006 yilindaki ekonomiye katkisi
8,5 milyon $ dolayindadir (Anonim, 2009a)

Sarap sektoriinde son yillarda yasanan gesitli akimlar, Tiirk sarabinin gelistirilmesi
durumunda sansi olabilecegini gostermektedir. Bunlarin basinda, diinya sarap piyasasinda
belli saraplara kars1 artik bir doyum noktasina gelinmesi ve tiiketicilere sunmak tizere, her
yerde bulunmayan, bdlgesel ozellikler tasiyan saraplara ilginin giderek artmasi yer
almaktadir. Bu durumda Tiirkiye'ye has heniliz kesfedilmemis tatlarin, kaliteli iiretim ve
gbze hitap eden bir sunumla piyasada iyi bir konuma gelmesi miimkiindiir. Diger yandan
sarap piyasasinin degisen iklim kosullarina bagli olarak yeni verimli topraklar arayisinda
olan Tiirkiye, Avrupali yatirimcilarin sik sik ziyaret ettigi bir cazibe merkezi haline
gelmistir. Organik tarima ilginin gittikce artmasi, Tiirkiye'nin organik tarima elverisli
olmasi da ilgi ¢ekici konular arasindadir (Karaoglu, 2009).

1.3. Sarap Bilesenleri

Sarap, parcalanmis veya parcalanmamis yas iizlimiin veya iliziim sirasinin, kismen
veya tamamen alkol fermentasyonu ile elde edilen, cografi isaret ya da koken ismi tescili
yapilmis ya da yapilmamis {riindiir (Anonim, 2009¢c). Sarabin icerisinde 350’si miktar
olarak belirlenebilen 1000 civarinda bilesik bulundugu saptanmistir. Sarabin bilesimi
olduk¢a karmasik olup iiziimiin kalitesine, bagbozumu zamanina, bagbozumu kosullarina,
sarap yapim teknigine ve sarabin yasina gore degisir (Canbas, 1992). Yaklasik olarak %86
su ve %12 oraninda alkol icerigi disinda geri kalan bilesikler sarabin karakteristigine
katkida bulunur. Sarap bilesenleri asagidaki gibi ucucu bilesikler ve ucucu olmayan

bilesikler olmak {izere ikiye ayrilabilir (Sekil 1.5.) (Anonim, 2009d).
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Sarap Bilesenleri

A 4 \ 4
Ugucu Olmayan Bilesikler Ucucu Bilesikler
Gliserol (%1) Ucucu asitler (%0,045)
Organik asitler (%0.,4) (cogunlukla asetik asit)
(tartarik asit, laktik asit, siiksinik Esterler (%0,025)
asit,...) (etil asetat,...)
Azotlu bilesikler (%0,025) Aldehitler (%0,004)
(aminoasitler, proteinler,...) (asetaldehit, vanilin,...)
Karbonhidratlar (%0,2) Vitaminler (iz miktarda)
Mineral Maddeler (%0,2) Yiiksek alkoller (%0,001)
Vitaminler (Iz miktarda) (amil, isoamil, biitil,

Sekil 1.5. Sarap bilesenleri (Anonim, 2009d).

Sekil 1.5.te gorildigii gibi gliserol, organik asitler, azotlu bilesikler,
karbonhidratlar, mineral maddeler ve vitaminler ugucu olmayan; ugucu asitler, esterler,
aldehitler ve yiiksek alkoller ise ucucu bilesikleri olusturmaktadir.

Sarabin hammaddesi olan iiziim veya siradaki karbonhidratlarin (Sekil 1.6.) en
onemlileri heksozlardir. Heksozlar (C¢H;¢Og), glukoz:fruktoz = 1:1 oranindadir. Ayrica az
miktarda pentozlar (5C’lu sekerler) ve pektinler (poligalakturonik asit polimerleri) bulunur

(Giiven, 2008; Anonim, 2009¢).

CH,0H

0 cooHd

CH,0H CH,OH
OH 0—_OH 0
OH OH
o OH OH

OH OH OH OH

Glikoz Friktoz Galaktronik asit

Sekil 1.6. Baz1 Karbonhidratlar (Anonim, 2009¢).

10
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Organik asitlerden tartarik asit, malik asit en dnemlileridir (Giiven, 2008). Ayrica
sitrik asit, oksalik asit ve siiksinik asit bulunmaktadir (Giiven, 2008; Anonim, 2009¢).
Stiksinik asit maya metabolizmasi sonrasi olusur, bu yiizden iiziimde degil sarapta bulunur
(Anonim, 2009e).

Siraya ve daha sonra saraba toplam asitlik ve pH ile ifade edilen asitlik
kazandirirlar. Asitler saraba dolgunluk ve tazelik verir; ¢ok az olduklarinda tat yavanlasir,
fazla olduklarinda tat c¢ok sertlesir. Hastaliklara neden olan mikroorganizmalarin
gelismesini  Onlerler. Kirmizi sarap yapiminda cibre fermentasyonu sirasinda renk
maddelerinin ¢dziinmesini kolaylastir ve rengin daha canli olmasini saglarlar (Canbas,
1992).

Sekil 1.7.”de baz1 organik asitlerin agik formiilleri verilmistir.

OH O OH O
HO HO
OH OH
O O OH

Malik asit Tartarik asit
O
HO O O
HO HO
OH OH
OH
O O
Sitrik asit Siiksinik asit

Sekil 1.7. Baz1 organik asitler (Anonim, 2009e).

Sarabin en dnemli 6zelligi ve karakteristigi alkol icermesidir. Uziimdeki seker,
sarap mayalarinin faaliyeti sonrasinda alkole doniismektedir. Alkol fermentasyonu olarak
adlandirilan bu degisim sirasinda esas maddeler etil alkol ve karbondioksit, yan iiriinler

olarak gliserin, asetaldehit, asetik asit, yiiksek alkoller, siiksinik asit vb. meydana

11



BOLUM 1 GIiRiS Mine AKSOY

gelmektedir. Fermentasyonun o6zet denklemi Gay Lussac (1810) asagida verilmistir
(Gtiven, 2008).
maya
CesH1206 > 2C,Hs.OH + 2CO, + 28,2 kkalori
Gliikoz Etil alkol Karbondioksit

Etanol de denilen etil alkol (CH3;CH,OH), siranin seker miktarina gore olusur. Alkol,
saraba gii¢ kazandirir, sicaklik, tathilik verir. Alkol derecesi saraplarin dayaniklilig:
tizerinde 6nemli rol oynar. Alkol derecesi diisiik olan saraplar mayalarin ve bakterilerin
etkisine kars1 duyarlidir (Canbas, 1992).

Baslica ucucu asitler asetik asit, formik asit ve yiiksek yag asitleridir. Fermentasyon
sirasinda meydana gelen asetaldehitin bir kismi, bilinyesine oksijen alarak asetik aside
doniismektedir. Saraptaki ugucu asitlerin biiylik cogunlugunu asetik asit olusturmaktadir.
Kirmiz1 saraplardaki miktar1 cibre fermentasyonu nedeniyle, beyaz saraplardan daha
fazladir (Giiven, 2008).

Azotlu bilesiklerin en yaygin ve en Onemli olanlar1 aminoasitlerdir (Anonim,
2009f). 1g/L dolayinda bulunan azotlu bilesiklerin yaklasik %80’ini aminoasitler, %20’sini
proteinler olusturmaktadir (Gliven, 2008). Sarapcilikta, amonyum halindeki azot
(amonyum tuzlar1) ve bazi aminoasitler temel rol oynarlar. Bunlar mayalar tarafindan
asimile edilen azotlu besin maddeleridir. Bu 06zellikleri ile alkol fermentasyonunun
baslamasini kolaylastirirlar (Canbas, 1992).

Vitaminler ¢ok diisiik miktarda bulunur (Anonim, 2009¢). Vitaminlerden bazilar1
yagda ¢0ziiniir; bunlar genellikle tiziimiin ¢ekirdeklerinde yer alir. Fakat suda ¢6zilinenlerin
sarapciliktaki rolleri daha Onemlidir (6zellikle C ve B grubu vitaminler). C vitamini
oksijeni baglar ve boylece saraptaki bilesikleri korur (6zellikle polifenolleri). Polifenoller
oksidasyona ugradiginda kinonlar olusur. Bunlarin polimerize olmalari sonucu melanin adi
verilen, sarapta ¢oziinmeyen, esmer renkli ve kirilmaya neden olan bilesikler meydana
gelir. B vitaminleri alkol fermentasyonunda rol oynayan koenzimlerdir. Alkol
fermentasyonu sirasinda dogrudan tepkimeyi aktive ederler ve dolayli olarak da mayalarin
cogalmasini saglarlar (gelisme faktorii). Tepkimeyi aktive edenler arasinda B; vitamini
veya tiamin 6nemlidir. Alkol fermentasyonu sirasinda piirivik asidin dekarboksilasyonunu
kolaylastirir. Gelisme faktorleri arasinda B, vitamini veya riboflavin mayalarda sari
pigment olarak adlandirilir ve oksijen metabolizmasi i¢in gerekli olan hidrojen tasiyiciligi

gorevini yapar (Canbas, 1992).

12
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Uziimdeki mineral maddeler, iiziimiin yetistigi topraktaki mineral maddelerdir, bu
yiizden mineral igerigi bagdan baga degisir. Genellikle mineraller, iiziim agirliginin
%0,4’tinii olusturur. En Onemli mineraller, fermentasyonda 6nemli olan magnezyum,
potasyum ve maya gelisimi i¢in gerekli olan fosfattir (Anonim, 2009¢).

Gliserol (gliserin), saraplarin eskime durumu hakkinda bilgi vermede gliserin
miktar1 bir 8lgiit olarak kabul edilmektedir. Ozellikle figilarda depolanan saraplarda, su ve
alkol miktarlar1 zamana bagli olarak azalmakta, gliserin miktar1 ise artmaktadir (Giiven,
2008).

Esterler, saraplarda cogunlukla etilalkoliin asetik asitle olusturdugu etilasetat
esterine rastlanmaktadir. Ancak saraplardaki buke maddelerinin olusumunda esterlerin
onemli rol oynadigi bilinmektedir (Gliven, 2008).

Aldehitler, alkollerin oksidasyonu sonucu olusan ve hafif ¢igceksi bir aromaya sahip
olan maddelerdir (Canbas, 1992).

Yiiksek alkoller, cogunlukla fuzel yaglar1 adi altinda toplanan yiiksek alkoller,
aminoasitlerden meydana gelmektedir. Sarap mayalari, biiylik bir kismi proteinlerden
ibaret olan plazmalarini yapmak i¢in siradaki aminoasitleri kendi amidaz enzimleriyle
pargalarken, yiiksek alkoller olusmaktadir. Yiiksek alkollerin en biiyiik kismini amilalkol
olusturmakta, bunu propil ve biitilalkoller izlemektedir. Saraplardaki buke maddelerinin
olusumunda yiiksek alkollerin rol oynadig bildirilmektedir (Giiven, 2008).

1.3.1. Fenolik bilesikler
Benzen halkasi iceren organik maddeler genel olarak fenolik bilesikler olarak
adlandirilmakta olup bunlar bitkiler dleminde bulunan ikincil metabolitlerdir (Sekil 1.8.)

(Uylaser ve Ince, 2008).

OH OH

Sekil 1.8. Fenol halkas1 (Unsal, 2007).

Fenol bilesikleri iiziimlerin kabuk, meyve eti ve ¢ekirdeklerinde bulunur. Siyah

tiztimlerdeki toplam fenol bilesiklerinin %33,3’{iniin kabuklarda, %4,1’inin meyve etinde

13
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ve %62,6’sinin da cekirdeklerde bulundugu bildirilmektedir (Deryaoglu ve ark., 1997).
Uziimlerin rengi ve duyusal ozelliklerinde rol oynayan fenol bilesikleri, iiziimlerin
olgunlagsmas1 sirasinda tanede sentezlenir ve depolamir (Kelebek, 2009). Uziimlerin
dogrudan sikilmasi ile elde edilen sirada daha ¢ok meyve etindeki bilesenler bulunur, kati
kisimlarda yer alan bilesenler ise siraya daha az miktarlarda gecerler. Kati kisimlardaki
bilesiklerin siraya gecebilmesi i¢in ¢esitli islemler gerceklestirilir. Geleneksel kirmizi sarap
iretiminde, iizlimiin kati kisimlarinda bulunan ve saraba kendine 06zgii niteliklerini
kazandiracak olan fenol bilesiklerinin, 6zellikle antosiyaninlerin ¢éziinmesini saglamak
amacuiyla cibre fermentasyonu uygulanir (Deryaoglu ve ark., 1997).

Fenolik bilesikler, saraplarin en Onemli kalite kriterlerindendir. Ciinkii; renk,
burukluk ve sertlik gibi organoleptik karakterlerin gelisiminde rol oynar (Monagas ve ark.,
2006). Ozellikle kirmizi saraplarin renk ve aromasi gibi, kirmizi ve beyaz saraplar
arasindaki farkliliklardan sorumludur (Ribereau-Gayon ve ark., 2006).

Saraptaki fenolik bilesikler sadece renk, acilik, burukluk gibi organoleptik 6zellikler
tizerine degil, ayn1 zamanda antioksidan olarak saglik iizerine de dogrudan etkilidir
(Uylaser ve Ince, 2008). Antioksidan etki, fenol halkasindaki —OH grubu sayisi arttikca
artmakta ve ayni bilesikte bu etki meta-, orto-, para- siras1 ile ylikselmektedir. Fenolik
bilesikler i¢inde en fazla antioksidan etkiyi gallik asit, floroglusinik asit, kafeik asit ve
gentisik asit gostermektedir (Acar ve Gokmen, 2005). Anti-bakteriyel aktiviteye sahip
olduklarindan varliklar1 sarap kalitesi ve hijyenini arttirmaktadir (Uylaser ve Ince, 2008).

Fenolik bilesikler, bitkilerde hastalik diren¢ mekanizmasina da katkida bulunurlar.
Isik, fenolik metabolizmada {izerinde en ¢ok calisilan gevresel faktdrlerden biridir. Isik,
Ozellikle antosiyaninler, flavonlar ve flavonoidlerin sentezini tesvik eder (Bartowsky ve
ark., 2004). Fenoller bitkiler i¢in bir savunma mekanizmasi olarak tiretilmekte olup stres
arttik¢a Uretilen fenollerin miktar1 da artmaktadir. Fenollerin ¢ogu birincil olarak tiziim
kabuklari, meyve eti ve ¢ekirdeklerinden saglanir. Bazilar1 ise fermentasyon ve yillandirma
prosesi sirasinda olusur ama bunlarin  miktar1 dogal olarak bulunanlar ile
karsilastirildiginda daha azdir (Anonim, 2009f).

Saraplarda bulunan fenolik bilesiklerin igerigini etkileyen en onemli faktorler bu
bilesiklerin iiziimdeki konsantrasyonu, uygulanan sarap yapim teknolojisi, kabuk ve
cekirdegin temas siiresi, etil alkol konsantrasyonu, fermentasyon sicakligi, pres basinci,
sarabin olgunlastirilmas: sirasindaki doniisiimlerdir (Uylaser ve Ince, 2008). Uziimiin
yetistirildigi bolge, toprak ozellikleri ve gergeklestirilen tarimsal faaliyetler de iizlimdeki

renk maddeleri ve fenol bilesimi iizerine etkilidir. Uziimlerin saraba islenmesi sirasinda
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uygulanan yontemler ile fermentasyon sicaklik ve siiresi, son iirlindeki fenol bilesimini
etkileyen diger faktorlerdir. Diger bir ifadeyle sarap iiretimi asamalarinda sap ayirma
isleminin yapilip yapilmamasi, uygulanan parcalama isleminin etkinligi, cibre
fermentasyonunun siiresi ve sicakligi ile fermentasyonda kullanilan maya son iiriindeki
fenol bilesiminde etkilidir. Sarabin fenol bilesimi mayalar tarafindan tiretilen alkole bagl
olarak degisebilir. Etanol, fenolik olmayan bilesenleri fenol bilesenine gevirebilir (Unsal,
2007).

Sekil 1.9.°da saraptaki fenol bilesiklerine etkili hammadde ve iiretim faktorleri

verilmistir.

Sarap
(Fenolik bilesikler)

Sarap yapim faktorleri Uziim faktérleri

Kabuk, ¢ekirdek, sap temasi
Sicaklik
Alkol konsantrasyonu
pH
Temas siiresi
Havalandirma
Maya susu Nem Golgelik uygulamasi
Malolaktik fermentasyon
Enzimler

Durultma Sicaklik Su
Kiikiirtdioksit

Uziim ¢esidi

Iklimsel faktorler Bag faktorleri

Glines 15181 Besinler

Uziimlerin Olgunlugu

Sekil 1.9. Saraptaki fenolik bilesikler {izerine etkili olan hammadde ve iiretim faktorleri
(Kennedy, 2008).

Uziim ve saraplarda diger meyve-sebze ve bunlardan elde edilen iiriinlerde oldugu
gibi miktarlar1 az olmakla birlikte 6nemli fonksiyonlar1 olan fenolik bilesikler baslica;
Flavonoid 6zellikte olmayan fenoller (fenol asitleri) ve flavonoidler olmak {izere iki gruba
ayrilmaktadir. Flavonoid 6zellikte olmayan fenoller; a) Hidroksisinamik asit tiirevleri, b)
Hidroksibenzoik asit tiirevleri ve c) Digerleri olmak iizere li¢ baslik; Flavonoidler ise a)

Katesinler (flavan-3-oller, b) Flavan-3,4-ol dioller, antosiyanogenler ve kondanse tanenler,
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¢) Antosiyaninler, d) Flavonol ve flavononlar ve e) Tanenler olmak iizere bes baslik altinda
toplanmaktadir (Singleton ve Esau, 1969; Saldamli, 1998; Cemeroglu ve ark., 2001).
1.3.1.1. Fenol asitleri

Fenol asitleri renksiz bilesiklerdir. Ancak, oksidasyona bagli olarak sari renkli
bilesiklere doniismektedir (Kelebek, 2009). Karboksil gruplar1 karbonhidratlar, glikozidler,
aminoasitler veya proteinlerle reaksiyona girebilirler ve alkollerle fenol esterler, amino
bilesikleri ile de amidleri olustururlar. Fenolik asitlerin, fenolik hidroksil gruplar1 da ¢ok
aktif olup, sekerlerle birleserek glikozitleri olustururlar (Saldamli, 1998).

Hidroksisinamik asit tiirevleri C¢-Cs iskelet yapisina sahiptir. Hidroksisinamik
asitler bitkisel gidalarda yaygin olarak bulunurlar ve fenilpropan halkasina baglanan
hidroksil grubunun konumu ve sayisina gore farkli 6zellik gosterirler. Ornek olarak o-
kumarik asit, p-kumarik asit, kafeik asit, ferulik asit, sinapik asit verilebilir (Cemeroglu ve
ark., 2001). Hidroksisinamik asitler ancak ¢ok az miktarlarda serbest halde bulunurlar,
cogunlukla asit tiirevleri halindedirler (Acar ve Gokmen, 2005). Uziim ve sarapta
hidrosisinamik asit tiirevlerinden sikimik asit ve kuinik asit bulunmustur. Bazi
arastirmacilar izim ve sarapta kafeik asit ve p-kumarik asit veya tlirevlerinin bulundugunu
kanitlamiglardir. Kafeik asit kafeoil kuinat veya klorojenik asit olarak bitkilerde yaygindir
(Singleton ve Esau, 1969). Parcalanmis {liziim ve sarapta 1-15 mg/L kafeik asit ve 0,3-30
mg/L p-kumarik asit bulunmustur (Ribereau-Gayon, 2006). Uziim ve sarapta sinapik aside
rastlanmamuistir.

Sekil 1.10.’de sinamik asit iskeleti verilmistir.

CH=CH-COOH

R, R,
Ry

Sekil 1.10. Sinamik asit iskeleti (Margalit, 2004).

Hidroksibenzoik asit tiirevleri C4-C iskelet yapisina sahiptir. Ornek olarak salisilik

asit, p-hidroksibenzoikasit, gentisik asit, protokatesik asit, vanilik asit, gallik asit, siringik
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asit verilebilir (Cemeroglu ve ark., 2001). Fenolik asitlerden benzoik asit tiirevleri
sinnamik asit tlirevlerine gore daha az miktarlarda bulunur veya hi¢ bulunmazlar
(Herrmann, 1992). Uziim ve islenmemis sarapta cok az miktarda salisilik asit
belirlenmistir. Taze Concord tliziimlerinde 0,32 mg/kg salisilik asit saptanmistir. Analiz
edilen 18 sarap ve 4 sirada 0,2-0,5 mg/L p-hidroksibenzoik asit, ayrica drneklerin ¢ogunda
siringik asit bulunmustur (Singleton ve Esau, 1969; Ribereau-Gayon, 2006). Cabernet
Sauvignon {iziim ¢esidinden elde edilen sarapta 15 mg/L vanilik, 30 mg/L siringik ve 12
mg/L. gallik asit; Semillon iiziim c¢esidinden elde edilen sarapta ise toplam 1 mg/L
hidrosinamik asit tlirevleri saptanmistir. Kabuk o6ziitleri ve beyaz sarapta 0,0-0,5 mg/L,
kirmiz1 sarapta 12 mg/L gallik asit bulunmustur (Ribereau-Gayon, 2006). Hennig ve
Burkhardt (1960) 6zellikle mayse fermentasyonun ardindan saraplarda serbest gallik asit
saptadig1 halde, Riesling iiziimii ve yillanmis sarapta bulunmamastir.

Sekil 1.11.’de p-hidroksibenzoik asit iskeleti verilmistir.

COOH

R, R,

4

OH

Sekil 1.11. p-hidroksibenzoik asit iskeleti (Margalit, 2004).

Digerleri olarak Singleton ve Esau, (1969)’e gore Chaudhary ve ark., (1968) normal
ve botritisli Sauvignon Blanc {iziimlerinden elde edilen saraplarda yapilan arastirmaya gore
sadece botritisli olanlarda m-kresol saptamistir. Skurikhin (1967) mese figilarda eskitilen
seri saraplarinda sinapaldehit, koniferaldehit ve siringaldehit varligini belirlemistir. Uziim
yapraklarinda ellagik asit bulunmustur. Ellagik asit ve ellagiktanenlere kirmiz1 ve beyaz
saraplarda da rastlanmistir. Ellagik asit geng¢ saraplarda bulunmakla birlikte yillandirma
sirasinda kaybolmaktadir. Ellagik asit loganberry (bir c¢esit iliziimsii) saraplarinda
kristallenmeye neden olmaktadir. Fermentasyon sirasinda mayalar tarafindan tirosin amino

asitinden olusan tirosol de bu grupta yer almaktadir (Singleton ve Esau., 1969).
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Fenol asitleri igerisinde yer alan bir diger 6nemli bilesik grubu ise stilbenlerdir
(Kelebek, 2009). Stilbenler iki benzen halkasina sahiptir, genellikle zincire etan veya etilen
araciligiyla  baglanir. Bu trans-izomerler arasinda, resveratrol, veya 3,4°,5-
trihidroksistilbenin ~ (Sekil 1.12.) fungal enfeksiyona karsilik olarak {iretildigi
diistiniilmektedir. Kabukta yer alan resveratrol, kirmizi sarap fermentasyonu sirasinda
ekstrakte edilir ve insan sagligia olumlu etkili baz1 6zellikleri bulunmaktadir (Ribereau-

Gayon ve ark., 2006).

H(

HC

Sekil 1.12. 3.5,4-trihidroksistilben (resveratrol) (Ribereau-Gayon ve ark., 2006).

1.3.1.2. Flavonoidler

Flavonoidler bitkisel fenoliklerin en biiyiik ve en énemli grubunu olusturmaktadir.
Iskelet yapist Cg-C3-Cg (difenil propan) (Sekil 1.13) olarak bilinir. Iki fenil grubunu
birbirine baglayan {i¢ karbonlu koprii, genellikle oksijen atomu ile halka yapmaktadir

(Cemeroglu ve ark., 2001).

Sekil 1.13. Flavonoid iskeletinin goriintisti (Margalit, 2004).
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Flavonoid gruplarinin karakteristik 6zelliklerini merkezdeki halka yapist ile B
halkasina baglanan gruplar, baglanan hidroksil gruplarinin sayisi, doymamaislik derecesi ve
ticlii karbon segmentinin oksidasyon diizeyi belirler ve flavonoidler bu 6zelliklerine gore
siniflandirilirlar (Saldamli, 1998; Unsal, 2007).

Katesinler (Flavan-3-oller) bitkiler dleminde en yaygin bulunan flavonoidlerdir.
Renksiz olup cogunlukla serbest halde bulunurlar (Cemeroglu ve ark., 2001). Bu
familyanin tyeleri bazen, ozellikle Alman literatiiriinde katesoller olarak tanimlanir.
Ingilizcede 1,2-dihidroksibenzene katesol denmesinden beri daha ¢ok pirokatesol olarak
tanimlanmaktadir. Katesinler; katesin  ve onun epimeri epikatesin 5,7,3°,4’-
tetrahidroksiflavan-3-ol ile gallokatesin ve onun izomeri epigallokatesin ilave olarak 5°-
hidroksile sahiptir, olmak iizere gruplandirilir. Diger katesinlere seyrek rastlandigi gibi
tizimlerde bulunmazlar (Singleton ve Esau, 1969). Dort baslik altinda toplanan katesinler
inversiyon ile birbirlerine doniigebilirler.

Rusya’da iiziimler ve saraplardaki katesinler lizerine ¢cok sayida arastirma yapmustir.
Bu caligmalar {iztimler ve saraplardaki “Tanenler ve Antosiyaninler” adi altinda
yayimmlanmistir. Uziimdeki katesinler 1-gallokatesin, dl-gallokatesin, d-katesin, dl-katesin
ve d-epikatesin galat; saraptaki katesinler ise d- ve dl-katesin, d- ve l-gallokatesin, d-
katesin galat ve d-epikatesin galat olarak tanimlanmistir (Durmishidze ve ark., 1955).

Flavan-3,4-dioller, Antosiyanogenler ve Kondanse Tanenler bu gruba ilk olarak
liziim yapraklariyla c¢alisan Rosenheim (1920) “loykoantosiyaninler” adini vermistir
(Singleton ve Esau, 1969). Eger glikozid formunda degillerse “loykoantosiyanidinler”
olarak tanimlanmistir. Proantosiyanidinler ismi Onerilmis ve antosiyanogenler terimi
ozellikle bira literatiiriinde kullanilmistir. Bu maddeler siifi sanki antosiyanidinlere
degistirilebilir gibi goriinmektedir. Antosiyanidinler indekslerde antosiyaninlerin yaninda
yer almaktadir.

Antosiyanogenlerin ¢ogu flavan-3,4-diollerin baslica birimi olarak c¢alisilmistir.
Flavan-3,4-dioller katesin yapisinin esdegeridir. Ancak, 4. karbon atomunda bir tane daha
fazla alkolik hidroksil (-OH) grubu igerirler (Singleton ve Esau, 1969).

Bitkilerdeki antosiyanogenlerin varlig1 iizerine yapilan bir arastirma c¢aligmasinda
Singleton ve Esau (1969)’ya gore (Ribereau-Gayon, 1958)’a atfen kirmizi iiztimiin kabuk
ve c¢ekirdeklerindekiler ldykoantosiyanidinler; yapraklarindakiler 16ykoantosiyanidin ve
16ykodelfinidin olarak tanimlanmuistir.

Kondanse veya flavonoid tanenler tiziimde oldugu gibi bazen flobatanenler olarak

tanimlanmakta, seyreltik asitle 1sitildiklarinda kahverengi veya kizil kahverengi, ¢oziinmez
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yapidaki flobafenlere donlismektedir. Katesinler de benzer sekilde flobafenlere
doniismektedir. Yillarca kondanse tanenlerin katesinlerin polimerleri olduguna inanilmasi
bu nedenledir. Antosiyanin benzeri polimerik tanenler yillandirilmis kirmizi saraplarda
saptanmistir (Bate-Smith ve Swain, 1953; Geissman, 1963).

Antosiyaninler kirmizi, mavi, mor ve “siyah” renk maddeleri olup flavonoid
fenoliklerin bir grubunu olusturmaktadir. Antosiyanin pigmentleri, hiicre sitoplazmasinda
bulunurlar. Suda c¢oziinilir 6zellikteki antosiyaninler, bazi1 sekerler ve seker olmayan
maddelerden olusan glikozit yapidaki bilesiklerdir. Antosiyaninlerden seker molekiilii
ayrildiginda geriye kalan aglikon kismimi fenolik bilesiklerden antosiyanidinler
olusturmaktadir. Bir anlamda antosiyaninler, antosiyanidinlere seker molekiiliiniin
baglanmasiyla olusmaktadir (Acar ve Gokmen, 2005). Antosiyanidinler dogada serbest
halde degil, daima bir veya birkag¢ seker molekiiliiyle esterlesmis halde yani, antosiyaninler
halinde bulunurlar (Cemeroglu, 2004). Baglanan sekerler gliikkoz, galaktoz, ramnoz, ksiloz
ve arabinoz olarak Ozetlenebilir. Sekerler genellikle antosiyanidinin ii¢lincii karbon
atomundaki hidroksil grubuna baglanmaktadir. Dogada 16 farkli antosiyanidine yukarida
belirtilen sekerlerin  baglanmas1 ile olusan ¢ok farkli renklerde antosiyanin
bulunabilmektedir. Literatiirde 140 adet antosiyaninlerin bulundugu bildirilmektedir (Acar
ve Gokmen, 2005). Kirmiz1 iriinlerde ¢ogunlukla 5 farkli antosiyanin bulunmaktadir.
Antosiyaninler ikinci fenol halkasindaki hidroksil ve metil gruplarinin konumuna gére
siniflandirilir. Bunlar malvidin, delfinidin, peonidin, siyanidin ve petunidin-3-D-glukozittir
(Meral, 2008).

Sekil 1.14’te iizlim ve saraptaki antosiyanidinlerin yapis1 goriilmektedir.

Aglikonun Ismi R R's
Siyanidin OH H
Peonidin OCHj; H
Delfinidin OH OH
HO Petunidin OH OCHj3
Malvidin OCH; OCHj;

OH

Sekil 1.14. Uziim ve saraptaki antosiyanidinlerin yapisi (Ribereau-Gayon ve ark., 2006).

Aragtirmalar tipik tizim kabugunda birka¢ antosiyanidin tiirevinin bulundugunu

gostermistir. Bu kirmizi, suda ¢oziinebilir renk maddelerinin {iziim ve saraptaki tanenler
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veya renksiz fenolik maddelerle baglantis1 bulundugu kanitlannmustir. Uziimdeki renk
maddeleri kompleks bir yapt gdstermektedir. Her iiziim ¢esidi oenin olarak isimlendirilen
kendi karakteristik “ampelokroik asit” pigmentine sahiptir. Oeninin degradasyonu
sonrasinda izole edilen siringik asit, antosiyanidinin yapisinda malvidinin bulundugunu ve
bunun bir 3,4°,5,7-tetrahidroksi-3’,5’-dimetoksi flavilium tuzu oldugunu gostermistir. Vitis
vinifera tiirlerinde en yaygin pigment malvidin glikozitidir (Zoecklein ve ark., 1994).

Isabella iiziim cesidinden elde edilen izolatta da benzer sekilde malvidin glikoziti,
Konkord iiziim c¢esidinde malvidin ve petunidin karisimi glikozitler belirlenmistir
(Singleton ve Esau, 1969).

Ribereau-Gayon (1959), Cabernet ve Merlot iiziim c¢esitlerinin kabuklarinda on
pigment belirlemistir. Vitis tiirlerinde (species) pelargonidin bulunmamis, fakat siyanidin,
peonidin, delfinidin, petunidin ve malvidin ¢ogunlukla belirlenmistir. V.vinifera iiziim
cesitlerindeki antosiyaninler olarak 3-glikozit ve 3,5-diglikozit formlarinda 3 siyanidin (3-
glikozit), 15 peonidin, 12 delfinidin, 12 petunidin, 36 malvidin belirlenmistir.

Uziimlerdeki antosiyaninlerden 3-glikozidin olduk¢a yaygi veya 3,5-diglikozidin en
yaygin oldugu bilinmektedir (Singleton ve Esau, 1969).

Uziim kabugu ve geng saraplardaki pigmentler olduk¢a karmasik ve cok sayida
antosiyan igermektedir. Saraptaki antosiyanlar da iizimlerdeki gibidir. Ancak bu taze
saraplar i¢cin dogrudur. Fakat agil hizli bir sekilde antosiyaninlerden ayrilmaya hazir
oldugundan, sarapta serbest asitler olarak goriinmektedir. Saraptaki glikozitler
antosiyanidinlere ve antosiyanogenler siyanidinlere hidrolize olmaktadir (Singleton ve
Esau, 1969). Saraptan ¢ok az miktarda antosiyanidin geri kazamlabilir, ancak
antosiyaninler polimerik tanen benzeri molekiillere doniisebilmektedir. Buradan da
anlagilacagr gibi antosiyanin molekiilleri c¢ok stabil degildir, bu yilizden saraptaki
konsantrasyonlar1 birka¢ aylik fi¢1 depolamada diiser. Sarap kirmizi renkte kalsa bile,
birkag yil icerisinde tamamen kaybolur. Bu azalig; bozulma reaksiyonlar1 kadar 6zellikle
tanen olmak tlizere diger bilesiklerle de reaksiyonundan kaynaklanir. Bu pigmentlerin
stabilitesi; molekiil ¢esidi, ¢ozelti konsantrasyonu, pH, sicaklik, oksidasyon, 1s1k ve cesitli
solventler gibi bir¢ok faktore baglidir (Ribereau-Gayon ve ark., 2006).

Ribereau-Gayon ve Nedeltchev, 1965’e gore, geng bir kirmizi sarabin ii¢ farkl
yontemle antosiyanin miktarlar1 analiz edildiginde; pH degisimli yontemle 262 mg/L,
kiikiirt dioksitle dekolorizasyon yontemiyle 257 mg/L, antosiyanidin fotometresiyle 287
mg/L sonug¢ bulunmustur (Singleton ve Esau, 1969).
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Clore ve ark. (1965) Folin-Denis yontemiyle Concord iizimlerinde tanen esdegeri
olarak 1100 mg/kg dolayinda antosiyanin saptamislardir.

Renk ve renk stabilitesi, hidroksil ve metil gruplarinin sayisindan etkilenmektedir.
Serbest hidroksil gruplarinin sayis1t mavi renkle, metil gruplarinin sayisi ise kirmizi renkle
ilgilidir (Meral, 2008). Antosiyaninlerde hidroksilasyon arttik¢a renk maviye dogru doner.
Molekiildeki —OH sayisina gore mavimsi renk pelargonidin siyanidin delfinidine dogru
artmaktadir. Buna karsilik glikosillenme ve metillenme ise rengin kirmiziya dénmesine
neden olur, 6rnegin; kirmiz1 renk siyanidinden peonidine dogru artar (Acar ve Gokmen,
2005). Bununla birlikte, pigmentlerin rengi pH araligina, sicakliga, metal iyonu varligina,
pigment karisimina, kopigmentlere, gida isleme ve depolama ydntemlerine baglidir (Unsal,
2007). Sarapta pH degeri 3’ten biiyiik oldugunda, potansiyel kirmizi rengin %50’sinden az1
gortlebilir. Genellikle, sarap depolama sicakliginin yiikselmesi rengin esmerlesmesine
neden olur. Bu, polimerizasyondan veya daha yiiksek sicakliklarda meydana gelen diger
reaksiyonlardan kaynaklanmaktadir (Zoecklein ve ark., 1994).

Antosiyanlar suda ve sirada az, alkolde ¢ok ¢oziiniir (6zellikle fermentasyon sonucu
olusan alkolde). Kirmizi sarap yapiminda cibre fermentasyonu da bu amagla uygulanir.
Antosiyanlar sicakta daha kolay ¢oziindiiglinden, kirmiz1 sarap yapiminda fermentasyon
nispeten yiiksek sicakliklarda yiiriitiiliir (28°C civarinda). Renk maddeleri ge¢ ¢oziiniir.
Kosullara gore degisen bir siire sonunda sirada renk en yiiksek diizeye ulasir. Coziinen
renk maddeleri liziimiin toplam renk maddeleri miktarinin ancak 1/3’i kadardir. Bu oran
liziimiin ¢esidine ve olgunluk durumunda gore degisebilir. Bu nedenle sarabin rengi
kullanilan {iziimiin c¢esidine, {iziimlerin olgunluk durumuna ve Ozellikle maserasyon
kosullarina gore 6nemli 6l¢iide degisir (Canbas, 1992).

Antosiyaninler hizli bir sekilde ekstrakte edilir ve monomerik antosiyanin
konsantrasyonu fermentasyonun ilk birka¢ giiniinde en yiiksek degere ulasir. Bu noktadan
sonra diigmeye baglamakla birlikte, ayn1 zamanda polimerik pigmentlerin miktar1 artar.
Antosiyanin kayb1, tizim kat1 maddeleri ve maya tortusunun adsorpsiyonu ile alkol miktari
arttikca ¢ozliniirliklerinin azalmasina dayanmaktadir. Fermentasyon sirasinda potasyum
bitartarat kristallerine de tutunabilir. Antosiyaninler reaktiftir ve Ozellikle iiziim
prosiyanidinleri ve mayalar tarafindan olusturulan asetaldehit ile polimerizasyon
reaksiyonlarinda kolayca yer alirlar. Fermentasyon sirasinda bu polimerler proteinlerle
birlesir ve ¢oziinmez hale gelirler veya polisakkaritlerle birlesir ve alkol icerigi arttikca

daha az ¢oziiniir hale gelirler (Parley, 2009).
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Flavonol ve Flavononlar’in {iziimde bulunduklart uzun siireden beri bilinmektedir.
Uziim yapraklarindan kuarsetin izole edilmistir. Kuarsetinin hidrolizine bagli olarak iz
miktarda kuarsitrin belirlenmistir. iz miktarda kuarsetin ve kuarsitrine iiziim tanelerinde de
rastlanmistir. Uziimiin hemen tiim kat1 kisimlarinda kuarsetin, cogunlukla glikozit formda
yer almaktadir. Semillon ve Sauvignon iiziim cesitlerinden elde edilen saraplarda
kuarsetin-3-glikozit bulunmustur. Flavonoller daha ¢ok kabukta toplanmaktadir. Kirmizi
ve beyaz lizimlerde kuarsitrin ve muhtemelen hesperidin; {izlim yapraklarinda da serbest
kuarsetin ve kampferol bulunmaktadir. Merlot saraplarinda kuarsetin, kuarsitrin ve rutin
saptanmistir (Singleton ve Esau, 1969).

Flavonlar genellikle {iziim taneleri ve saraplarda bulunmamakla birlikte Pifferi
(1966) 4 kirmiz1 sarapta bir flavon saptamistir. Nutsubidze ve Gulyabani (1964)’ye gore
lizlim yapraklarinda luteolin; Wagner ve ark. (1967)’a gore V. cinera yapraklarinda flavon
C-glikozit belirlemistir (Singleton ve Esau, 1969).

Tanenler sulu c¢ozeltilerden proteinleri ¢oktiirebilen bitkisel fenoliklerdir. Tanenler
meyvelerde 6zellikle olgunlasmadan onceki buruk tattan sorumludurlar (Unsal, 2007).
Sarap tanenleri, sarabin tadini ve rengini 6nemli 6l¢iide etkileyen kompleks polimerlerdir.
Tanen polimerleri Oncelikle katesin, epikatesin, epigallokatesin ve epikatesin galat gibi
katesin birimlerine bagli olarak bulunur. Tanen kirmiz1 sarapta en gii¢lii antioksidandir ve
sarabi oksidatif bozulmadan korumak i¢in oksidatif tampon olarak rol oynar. Sarapta tanen
konsantrasyonu iiziimlerdeki ekstrakte edilebilen tanen, fermentasyon/maserasyon
sirasinda Uizim taneninin ekstraksiyonu, tanen ilaveleri ve tanen ¢okelmesi miktarlar
arasindaki bir dengenin sonucudur (Anonim, 2009g).

Bir monomerin molekiiler agirligi yaklasik 300°diir ve tanende en fazla yaklasik 10
adet monomer bulunmaktadir. Saraptaki tanenin molekiil agirliginin 600-3000 DB (Dalton
birimi) arasinda oldugu disilniilebilir. Sarabin yillanmasi sirasinda zaman gectikce
saraptaki tanenlerin biiyiikliikleri artmaktadir. Ayni zamanda mese figida yillandirma
sirasinda sarabin tadinda ve bukesinde 6nemli etkilere sahip hidrolize olabilir tanenler
ficidan saraba gecerler (Unsal, 2007).

Tanenler alkolde suya gore daha iyi ¢oziiniirler. Maserasyon sirasinda {iziimiin kati
kisimlarindan saraba gecgerler. Ayn1 zamanda, olgunlastirma figida yapilirsa, figidan saraba
gecebilir. Sarap yapimi sirasinda iiztimde bulunan tanenlerin pek az bir kismi ¢oziiniir
(yaklasik %30-50). Bu maddelerin ¢oziinmesi iiziim ¢esidine, liziimlerin olgunluk
durumuna ve ayni zamanda maserasyon kosullarina gore degisir. Coziinmeleri

antosiyanlarda oldugu gibidir. Ancak, bunlar daha uzun siirede en yliksek miktara ulasirlar.
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Tanenler sicakta daha iyi ¢oziiniirler. Siranin aktarilmasi ya da maserasyon sonunda 1sitma,
tanenlerin miktarin1 artirir ve antosiyanlarla kopolimerizasyonunu hizlandirir. Tanen-
antosiyan bilesimi kirmizi sarabin renginde belirleyici bir rol oynar (Canbas, 1992).

Tanenler oksidasyona ugrarlar. Boyle durumlarda kinonlar ve melaninler olusurlar.
Bu olaylar sonucu hidrojen agiga ¢ikar. Boylece diger bilesiklerin oksidasyonu onlenmis
olur. Bu nedenle tanenlerin antioksidan olduklar1 sdylenir. Saraptaki diger bilesikleri
koruyarak, tanenler sarabin olgunlagmas1 i¢in gerekli biyokimyasal tepkimeleri
kolaylastirirlar. Burada tanenlerin yipranmayi Onleyici etkisi s6z konusudur (Canbas,
1992).

Macheix ve ark. (1991) kisa stirede tiiketilecek kirmizi saraplarda tanen miktarinin
diisiik, dolayisiyla cibre fermentasyonu stiresinin kisa, yillandirilacak saraplarda ise tanen
miktarinin yiiksek, dolayisiyla cibre fermentasyonu siiresinin uzun tutulmasi gerektigini
bildirmislerdir (Deryaoglu ve ark., 1997).

Tanenler, proteinler ve polisakkaritler gibi diger bitki polimerleri ile stabil
kombinasyonlar olusturma yetenegine sahip maddelerdir. pH, reaksiyon siiresi, sicaklik,
solventler ve iyonik gii¢ tanen-protein kompleksinin olusumunda etkiye sahiptir. Ayrica,
proteinlerin molekiil agirlig1 ve ¢esidi, ¢ozlinmeyen komplekslerin olusumunda 6énemli bir
rol oynamaktadir. Proteinlerle tanenler arasindaki interaksiyon modeli 1981 yilinda
Haslam tarafindan tanimlanmistir ve giiniimiizde hala gecerlidir. Az miktardaki
proteinlerin olmas1 durumunda, polifenoller tek katman seklinde yiizeyi sarar, boylece
hidrofobik karakteri azalir. Proteinler birlikte kiimelesir ve hemen c¢okelir. Protein
konsantrasyonu arttiginda ise fenolik bilesikler, yilizeyi ¢esitli molekiiller arasinda c¢apraz
baglama ajanlar1 veya ligantlar gibi davranarak sarar. Yiizey hidrofobik tabakasi daha
sonra birlesir ve proteinlerin ¢okmesine neden olur. Bu nedenle, tanenlerin ve proteinlerin
nispi konsantrasyonlar1 tanen-protein komplekslerinin olusumunda etkilidir (Sekil 1.15.)

(Ribereau-Gayon ve ark., 2006).
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Sekil 1.15. Polifenoller tarafindan protein ¢cokelme modeli (Ribereau-Gayon ve ark., 2006).

Singleton (1966) {iziimlerdeki fenolik maddelerin dagilimimi %1 kati preslenmis
pulpta, %5 sirada, %50 kirmiz1 ¢esitlerin kabuklarinda, %25 beyaz cesitlerin kabuklarinda
ve kalan %46-69’un cekirdeklerde oldugunu ortaya koymustur. Uziimiin taze agirligmin
yaklasik ¢ekirdekler %6, kabuklar %135, pulp+sira %79 unu olusturmaktadir.

Toplam fenollerin V. vinifera iztim ¢esitlerindeki dagilimi gallik asit veya tannik asit
esdegeri olarak tanede (mg/kg): kirmizi1 gesitlerde kabuklar 1859, preslenmis pulp 41, sira
206, ¢ekirdekler 3525, toplam 5631; beyaz cesitlerde; kabuklar 904, preslenmis pulp 35,
sira 176, ¢ekirdekler 2778, toplam 3893 seklinde bulunmustur (Singleton and Esau, 1969).

1.4. Kirmuz1 Sarap ve Saghk

Kroner kalp hastaliklarini azaltir ve damar tikanikhigini onler: Sarabin merkezi
olarak kabul edilen Fransa, diinyada Japonya'dan sonra kalp hastaliklarinin en az
goriildiigii ikinci tlkedir. Sik¢a rastlanan hipertansiyon vakalar1 ve asir1 sigara tliketiminin
yant sira, Fransiz mutfaginin son derece yiliksek miktarda doymus yag ve kolesterol
icerdigi de bilinen bir gergektir. Tereyagi ve krema gibi bol miktarda kullanilan tirtinlerin
icerdigi yliksek miktardaki doymus yag molekiilleri, viicut tarafindan tam anlamiyla
eritilemediklerinden, dolagim sisteminde damar geperlerine yerlesip tikanikliklara yol
acmaktadirlar. Bu tibbi gerceklere ragmen, Fransa halkinin kalp hastaliklarina karst bu
denli direncli olmalarim1 ve uzun yillar yasayabilmelerini bilim adamlar1 “Fransiz

Paradoksu” olarak degerlendirmektedir. Bu konudaki caligmalariyla taninan Fransiz
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kardiyolog Dr. Serge Renaud'un yaptig1 arastirmalarda, diizenli olarak giinde 1 ile 4 kadeh
aras1 sarap icenlerin, hi¢ igmeyenlere veya 5'ten fazla igenlere oranla daha saglikli
olduklar1 sonucuna varmistir (Anonim, 2009h).

Sarap, kandaki yag oranini diizenler. Bir yandan kolesterol miktarini azaltirken, diger
yandan, iyi kolesterol olarak bilinen yiiksek yogunluktaki lipoprotein seviyesini arttirir.
Yiiksek yogunluktaki lipoproteinler, kandaki yag molekiillerine saldirarak, onlar1 ¢ozerler.
Boylece, damarlar temiz kalir ve kalp hastaliklarina yol agan tikanikliklar da onlenmis
olur. Sarap, bilim adamlarmin bulgularina gore, diizenli ve kontrollii miktarlarda
tiketildiginde, damar agic1 6zelligi ile de beyine ulasan kan miktarint da arttirmaktadir
(Anonim, 2009h).

Kirmiz1 sarabin kardiovaskiiler hastaliklara karsi essiz bir koruyucu olma 6zelligi,
icindeki aktif flavonoidlerden kaynaklanmaktadir. Bu antioksidan maddeler,
a- tokoferol’den daha giiglii antioksidan etki gosteren resveratrol ve kuersetindir (Anonim,
2009h).

Bagisiklik sistemini Korur: Florida Universitesi tarafindan yayimlanan ¢alismaya
gore, kirmiz1 sarap diger alkollii igecekler gibi bagisiklik sistemini yok etmez. Fareler
tizerinde yapilan iki aylik calisma, kirmizi sarabin memelilerde neden olan bagisiklik
sistemi reaksiyonlarini incelemek i¢in gerceklestirilmistir. Hi¢ igirilmemis, icirilmis ve
fazla i¢irilmis gibi degisik alkol diizeyleri incelenmistir. Kirmizi sarap igirilen fareler (fare
icin kirmiz1 sarap diizeyi, bir insanin bir gecede ictigi 2 veya 3 kadeh diizeyiyle aynidir),
icirilmeyen farelerle ayn1 sekilde normal bagisiklik diizeyine sahip bulunmustur (Anonim,
20091).

Akciger kanseri: Ispanya Santiago de Compostela Universitesi, Onleyici Tedavi ve
Halk Sagligi Boliimii’ niin yaptig1 arastirmaya gore kimizi sarap akciger kanserine karsi ek
bir koruyucu 6zellik gostermektedir. Arastirmada 140 akciger kanserli hasta, 187 kanser
olmayan birey, yasadiklar1 yer, sigara i¢gme aligkanliklari, her bir igkiyi ne kadar
tiikettikleriyle alakali bir anket doldurmusglardir. Biitlin katilimcilar erkek ve yaslar1 62 yas
ve lzeridir. Kirmiz1 sarap tiiketimi istatistiksel olarak akciger kanserinin gelismesinin
azalmasiyla 6nemli 6l¢iide iligkilendirilmistir. Biitiin katilimcilarla yasam bigimleri, alkol
tilketimleri ve sigara kullanim durumlariyla ilgili tek tek goriisilmiistiir. Kirmizi sarap
icenlerle igmeyenler kiyaslandiginda, kirmizi sarabin akciger kanseri gelisme riskini
diisiirmede % 57 oraninda etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Buna ek olarak arastirma, her
giin icilen 1 kadeh sarabin akciger kanserinin gelismesini %13 oraninda azalttigini

gostermistir (Anonim, 2009h).
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Prostat kanseri: Kirmizi sarapta bulunan bilesikler, laboratuar c¢alismalarinin
sonucuna gore prostat kanser hiicrelerinin ¢ogalmasia engel olabilmektedir. Ispanya’daki
arastirmacilar test tiipiinde prostat kanser hiicrelerinin gelisimini inhibe eden, kirmizi
sarapta, ¢cayda ve belirli meyve ve sebzelerde bulunan antioksidanlar ve bes farkli polifenol
bulmustur. Kirmiz1 sarapta bulunan bes polifenoliin (gallik asit, tanen, morin, kuersetin ve
rutin) prostat kanser hiicreleri iizerindeki etkisi incelenmistir. Bu bes bilesik hiicre
cogalmasini inhibe etmis ve hiicrelerin 6liimiinii gelistirmistir (Anonim, 2009j).

Tiimor gelisimini onler: Kirmizi sarapta fenol asitleri, resveratrol, katesin,
epikatesin ve proantosiyanidin maddeleri bulunmaktadir. Fenol koékenli maddelerin
antioksidan Ozellikleri oldugu; resveratrol, katesin gibi maddelerin ise nitrik asit
olusumunu arttirarak kan akigkanligini diizenleyici ve tiimor gelisimini Onleyici etki
gosterdigi bildirilmistir (Anonim, 2003b).

Antibakteriyel etki (iilser hastaligin1 6nler): Sarap, yemekle birlikte tiiketildiginde
tiikiiriik bezlerini ve mide salgilarin1 harekete gegirir, mide ¢eperindeki kan dolagimini ve
yiyecek zehirlenmelerine yol acabilecek bakterilere karsi direnci arttirir. Newsweek
dergisinin Mayis 1999 sayisinda da sarabin iilser olusumunu engelledigi konusuna yer
verilmistir. Sarap icenlerin biinyelerinde, iilser olusumuna izin veren bakterilere sarap
icmeyenlere kiyasla daha az rastlandigi kanitlanmigtir. Bu degerler giinde bir kadeh
igenlerde %7, iki kadeh icenlerde %18, iki kadehten ¢ok icenlerde de %33’e varmaktadir.
E. coli, Salmonella, Shigella, ve H. pylori bakterilerine kars1 sarap, icerdigi dogal
antitoksinlerle savasabilmektedir (Anonim, 2009Kk).

Bobrek tasi: Harvard Universitesi arastirmacist Gary Curhan ve meslektaslari
tarafindan yapilan ve 81,000’den fazla bayan katilimcinin bulundugu calismada sivi
alimindaki artis bobrek tas1 riskini azalttigi ve risk azaltmada diger igeceklerle
karsilastirildiginda sarabin en fazla etkiye sahip oldugu bulunmustur (Anonim, 2009j).

Kemik yogunlugu: Insanlar yaslandikga kemik agirliklarim1 kaybederler ve
diistiiklerinde veya kemikleri kirildiginda ciddi problemler yasarlar. 2000 yilinda Fransa’
da yapilan calismada, giinde 1-3 kadeh sarap igen kadinlarda kemik yogunlugu artmistir.
Hic sarap igmeyen ya da ii¢ kadehten fazla i¢enlerde yararh etki gostermemistir (Anonim,
20091).

Hafiza kaybi ve unutkanhk: Fransa'da ayni yapidaki 34 bin 800 kisi {izerinde anket
yapilmistir. Bunlarin yarisina sarap igirilmis, yarisina igirilmemistir. 5 yillik denemede
insanlar siirekli kontrol edilmistir. Sarap igenlerde hafiza kaybina ugrama hastaliginin ve

unutkanligin 10-15 yil geciktigi ortaya ¢ikmistir (Anonim, 2001).
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Rahatlatic1 ve zihin acici: Sarap, rahatlatici ve zihin agic1 6zelliklere de sahiptir.
Giincel streslerden arinmada, aksam yemekleri sirasinda ayarli olarak igildiginde, sinir
sisteminin yeniden gilic kazanmasina katkida bulunarak, profesyonel hayatin gerektirdigi

zihinsel ve bedensel yipranmay1 da bir yere kadar 6nleyebilir (Anonim, 20091).
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BOLUM 2

ONCEKIi CALISMALAR

Glinlimiizde saglikli ve uzun Oomiirlii yasam {izerine yapilan ¢aligmalara ¢ok onem
verilmektedir. Bu nedenledir ki saglikli beslenmede antioksidan 6zellikteki maddelerin
tilkketilmesi agirlik tasimaktadir. Antioksidan maddelerin saglik agisindan 6nemi, oksijeni
baglamasi1 ve dolayistyla oksijen varliginda metabolizmaya bagl olarak salgilandiklarinda
hiicrelere zarar veren ve serbest radikaller olarak adlandirilan reaktif maddelerin
olusumunu engellemesidir. Saglikli yasam kapsami altinda, ¢cok sayida bitkisel {iriiniin yan1
sira sarap da 6nemli bir antioksidan kaynagidir. Sarabin antioksidan 6zelligi, bilesiminde
bulunan fenolik maddelerden kaynaklanmaktadir. Sarabin fenolik madde icerigi cesitli
faktorlerden etkilenerek farklilik gostermektedir. Ornegin; degisik bag bozumu yillarina
sahip kirmiz1 saraplar farkli fenolik madde kompozisyonu gostermistir. Sarabin
yillandirilmast fenolik madde kompozisyonunu degistirmektedir. Fenolik bilesikler
grubunda yer alan antosiyanin igerigi bag uygulamalari, maya susu, malolaktik
fermentasyon, hasattaki hava kosullari, hasat zamani, maserasyon siiresi gibi birgok
faktorden etkilenmektedir. Benzer ekolojik kosullarda iiretilen saraplarda farkli antosiyanin
konsantrasyonu saptanmasi yetistirme ve uygulama farkliliindan kaynaklanmaktadir.
Literatiirde kirmizi saraplarin fenolik madde igerikleri hakkinda bir takim caligsmalar
bulunmaktadir.

Kelebek ve ark. (2007) iki ticari pektolitik enzim ilavesinin Okiizgdzii sarabinin
kimyasal bilesimi ve antosiyanin igerigi iizerine etkisini ¢alismistir. Ticari pektolitik
enzimlerin ilavesi sarap yapminda saraplarin fenolik icerigini, 6zellikle antosiyaninleri
arttirmak i¢in yaygin bir yontemdir. Enzim ilavesinin yogunluk, alkol, pH, toplam asitlik,
indirgen seker gibi 6nemli bir etkisi olmazken, ugar asitlikte ¢ok az etkisi olmustur.

Unal ve ark. (2007), Pozanti yoresinde yetistirilen Kalecik Karasi, Shiraz ve
Carignan iiziim c¢esitlerinin kirmizi sarap {retimine uygunluklar1 {izerine arastirma
yapmustir. Yapilan deneme iki yil silireyle (2000 ve 2001 yili bagbozumu)
gerceklestirilmistir. Kalecik Karas1 ve Shiraz saraplarinin 2000 yilinda sirasiyla
yogunluklar1 (20°C/20°C) 0,9928 ve 0,9939, alkol degerleri %v/v 14,8 ve %v/v 15,3, kuru
madde miktarlar1 30,74 g/L ve 33,60 g/L, indirgen seker miktarlar1 3,1 g/L ve 2,7 g/L,
toplam asit degerleri 6,45 g/L ve 7,57 g/L, pH degerlerini 3,3 ve 3,2, ugar asit miktarlari
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her iki sarap i¢in 7 meg/L olarak bulunmustur. 2001 yilinda ise yine ayni sekilde sirasiyla
yogunluklar1 (20°C/20°C) 0,9919 ve 0,9916, alkol degerleri %v/v 13,4 ve %v/v 12,8, kuru
madde miktarlar1 23,4 g/L ve 24,6 g/L, indirgen seker miktarlar1 1,9 g/L ve 2,1 g/L, toplam
asit degerleri 6,15 g/L ve 8,02 g/L, pH degerleri 3,34 ve 3,12, ucar asit miktarlar1 4 meg/L
ve 6 meg/L olarak bulunmustur.

Unsal (2007) Kalecik Karasi, Gamay ve Cabernet Sauvignon saraplarinda bazi
fenolik bilesiklerin karsilastirilmasi lizerine bir ¢alisma yapmistir. Bu ¢alismada kullanilan
saraplar icin pH degerleri 3.63-3.96 arasinda (ortalama 3.8); % kuru madde miktarlar
%6.38-7.93 arasinda (ortalama 6.7); toplam asitlik 5.20-6.74g/L arasinda (ortalama 5.8);
ucucu asitlik degerleri 0.26-0.67 g/L arasinda (ortalama 0.48); serbest SO2 6-22 mg/L
arasinda(ortalama 13.5); toplam SO2 degerleri 92-174mg/L (ortalama 149); alkol
dereceleri %]11. 0-12.5 arasinda (ortalama 11.8), indirgen seker miktarlar1 1.5-3.8 g/L
(ortalama 2.3) bulunmustur.

Doyuran (2005) ise Bozcaada’daki farkli baglara ait tiziimlerden iiretilmis Karalahna
ve Karasakiz saraplar {izerine bir arastirma yapmistir. Karasakiz saraplarinin yogunluk
degerlerini 0,9903-0,9946, alkol miktarlarin1 %(v/v) 10,00-12,95, toplam kuru madde
miktarlarini 20,20-21,70 g/L, seker miktarlarini 1,24-1,37 g/L, toplam asit degerlerini 5,41-
6,80 g/L (tartarik asit cinsinden), pH degerlerini 3,10-3,33 ve ugucu asit degerlerini 0,39-
0,59 g/L (asetik asit cinsinden) arasinda bulmustur. Karalahna saraplarinin ise yogunluk
degerlerini 0,9925-0,9953, alkol miktarlarim1 %(v/v) 9,05-10,20, toplam kuru madde
miktarlarini 18,25-22,05 g/L, seker miktarlarin1 1,04-1,51 g/L, toplam asit degerlerini 5,03-
6,39 g/L (tartarik asit cinsinden), pH degerlerini 3,08-3,41 ve ugucu asit degerlerini 0,46-
0,58 g/L (asetik asit cinsinden) arasinda belirlemistir.

Rastija ve ark. (2009) tarafindan yapilan c¢alismada, toplam fenolik madde
igeriklerinin kirmiz1 saraplarda 1156 mg/L’dan 2619 mg/L’ a (ortalama 1665 mg/L) kadar
degistigi gozlemlenmistir. Crotaia (Hirvatistan)’nin farkli bdlgelerinde (alt yerlesim
yerlerinde) lretilen saraplar arasinda toplam fenolik madde igerigi bakimindan 6nemli
farkliliklar saptanmigtir. Merkez ve Gliney Dalmagya orijinli saraplarin en yiiksek ortalama
toplam polifenol (1798 mg/L) igerigine sahip oldugu kanitlanmistir. Slovenya orijinli
saraplarda ortalama 1151 mg/L ve Istria (Hirvatistan) orijinli saraplarda ise ortalama 1098
mg/L bulunmustur.

Woraratphoka ve ark. (2007)’nin yaptig1 ¢aligmada, kirmizi ve beyaz saraplarin
toplam fenolik madde iceriklerinin sirasiyla 1498-2432 mg GAE/L, 306-846 mg GAE/L

araliginda degistigi saptanmistir. Farkli hasat yillarina gore farkli fenolik madde
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kompozisyonu ortaya ¢ikmaktadir. Shiraz ve Zinfandel (Tayland) saraplarinin ortalama
toplam fenolik madde miktarlart 2004 yilinda, 2003 yilina gore daha yiliksek bulunmustur.
Buna karsin, Muscat Hamburg (Cin) saraplarinin hasat yil1 2003 olanlar 2004 yilina gore
iki kat daha fazla fenolik madde i¢cermektedir.

Otuz Fransiz kirmizi sarabi (Gamay) ve yirmi dokuz Alman kirmizi sarabi
(Dornfelder) fenolik maddeleri bakimindan incelenmistir. Saraplar 2002 yili1 ve dncesine
ait olup 2003 yilinda analiz edilmistir. Analiz sonuglari, cografik orijin ve uygulanan
teknolojiye bagli olarak farklilik gostermistir. Dornfelder saraplari daha fazla kirmizi
pigment ve flavanol, daha diisiik tanen ve fenol asidi icermektedir. Gamay saraplari
genellikle karbonik maserasyon yontemiyle tretildiginden pigment kaybi olmaktadir
(Preys ve ark., 2006).

Kanada’da Okanagan Valley’ deki sarap imalathanelerinden saglanan yiiz yetmis {i¢
kirmiz1 sarap (7 farkli bag yoresi; 1995-2001 hasat yillari; Pinot Noir, Merlot, Cabernet
Franc, Cabernet Sauvignon iizlim cesitleri) fenolik bilesikleri bakimindan incelenmistir.
Saraplarda SO,, pH, toplam asit, fenolik madde, tartarik esterler, flavanoller ve toplam
antosiyanin analizleri yapilmistir. Pinot Noir saraplarinda toplam antosiyanin igerigi diger
saraplardan daha diisiik bulunmustur. Cabernet Sauvignon’da ise toplam antosiyanin
icerigi en yiiksek bulundugu gibi yardimer pigment, monomerik ve polimerik
antosiyaninler de saptanmustir. Tartarik ester ve flavanol konsantrasyonlari cesitler
arasinda farklilik gostermekte olup en fazla Cabernet Sauvignon’da bulunmus ve Cabernet
Sauvignon’u sirastyla Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir izlemistir (Cliff ve ark., 2007).

Bulgaristan’da yapilan ¢alismada (Cabernet Sauvignon, Merlot, Menlik, Mavrud ve
Gamza) yirmi bir kirmiz1 sarap analiz edilmistir. Saraplar iki veya yedi yilliktir. Toplam
antosiyanin degerleri Gamza’da 32-51 mg/L ve Melnik’te 22-88 mg/L ile oldukca diisiik,
Mavrud, Merlot ve Cabernet Sauvignon’da 100 mg/L’dan daha fazla bulunmustur. Bu
nedenle Gamza ve Melnik saraplari daha agik, Cabernet Sauvignon, Merlot ve Mavrud
daha koyu kirmiz1 renge sahiptir (Tsanova-Savova ve ark., 2002).

Anli (2004) tarafindan Ankara’da yapilan bir ¢aligmada ise, Kalecik Karas1 iiziim
cesidinden bes farkli prosese gore lretilmis saraplarda, antioksidan ozellikteki fenol
bilesenleri ve antioksidan kapasiteleri belirlenmistir. Saraplara farkli maserasyon teknikleri
uygulanmistir. Bu teknikler; klasik maserasyon (25°C’ de 5 giin), soguk maserasyon (15°C’
de 1 giin, 26°C’ de 4 giin), enzim uygulamali maserasyon (26°C’ de 5 giin), uzun siireli
maserasyon (26°C’ de 14 giin) ve sicak maserasyon (80°C’ de 4 saat, 26°C’ de 5 giin)

seklindedir. Soguk maserasyonla iiretimde saraplar canli kirmizi renk, giiclii meyvemsi
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yapi, yiiksek diizeyde antioksidan kapasitesi; tanen igerigi ve toplam fenol indisi
bakimindan oldukg¢a diisiik degerler sergilemistir. Toplam antosiyanin miktarinda ise, diger
yontemlere gore belirgin farklilik géstermemektedir.

Kiralp ve Toppare (2006) ise, Bozcaada’daki saraphanelere ait kirmizi sarap
ornekleriyle (Cabernet Sauvignon, Kuntra) caligma yapmislardir. Farkli depolama
sicakliklarindaki degisimler incelenmistir. Siseleme Oncesi Cabernet Sauvignon I 11°C
sicaklikta, Cabernet Sauvignon II oda sicakliginda depolanmistir. Siseleme sonrasinda
yapilan analizler fenolik madde konsantrasyonlariin farkli oldugunu gostermistir. Ayni
islemler Kuntra saraplarina da uygulanmistir. Yoresel ve fakat agik renkli bir tiziim cesidi
olan Kuntra’dan elde edilen saraplarin fenolik madde igerikleri Cabernet Sauvignon
saraplarindan daha diisiik (750 mg/L) bulunmustur.

Li ve ark. (2009) tarafindan yapilan bir calismada, Cin’in farkli yorelerinden otuz
yedi sarap analiz edilmistir. Alt1 farkli yoreden ve on bir imalathaneden yirmi dort kirmizi
sarap, on bir beyaz sarap ve iki pembe sarap incelenmistir. Beklendigi gibi kirmizi
saraplar, pembe veya beyaz saraplardan daha fazla fenolik madde igerigine ve antioksidan
kapasiteye sahip bulunmustur. Kirmiz1 saraplar arasinda, Cabernet Sauvignon ve Muscat
Hamburg sirasiyla en yiiksek ve en diisiik fenolik madde igerigi ve antioksidan aktivite
sergilemistir. Tim saraplarda toplam fenol, toplam flavanol ve toplam antosiyanin
miktarlar belirlenmistir. Toplam fenol igerigi, kirmizi saraplar i¢cin 1402 mg/L-3130 mg/L
arasinda (ortalama 2068 mg/L), pembe saraplar icin 741 mg/L-1086 mg/L arasinda ve
beyaz saraplar i¢in ise 189 mg/L-495 mg/L arasinda (ortalama 302 mg/L) bulunmustur.
Toplam flavonoid igerigi, kirmiz1 saraplar i¢in 396 mg/L-1596 mg/L arasinda (ortalama
873 mg/L), pembe saraplar icin 283 mg/L-634 mg/L arasinda ve beyaz saraplar i¢in ise 31
mg/L-242 mg/L arasinda (ortalama 87 mg/L) saptanmistir. Toplam flavanol igerigi, kirmizi
saraplar i¢in 196 mg/L- 680 mg/L arasinda (ortalama 386 mg/L), pembe saraplar i¢in 146
mg/L-280 mg/L arasinda ve beyaz saraplar icin ise 0,3 mg/L-61 mg/L arasinda (ortalama
16 mg/L) degismektedir. Toplam antosiyanin igerigi, kirmizi saraplar i¢in 59 mg/L-286
mg/L arasinda (ortalama 119 mg/L), pembe saraplar i¢cin 4,3 mg/L-6,8 mg/L arasinda
(ortalama 5,6 mg/L) bulunmustur. Bilindigi gibi, fenolik madde miktar1 tliziim c¢esidi,
bagdaki cevre kosullari, sarap iiretim teknikleri ve fi¢1 olgunlagtirmaya bagli olarak
degismektedir. Farkli iiziim ¢esitlerinin fenolik madde igerigini karsilastirmak icin belirli
bir sarap imalathanesinden birka¢ sarap secilmistir. Bu saraplar ayn1 bag bozumu, ayni
yillanma, ayni sarap yapim tekniklerini igeren ayni kosullara sahiptir. Ayni sarap

imalathanesinden secilen dort kirmizi sarap (Cabernet Sauvignon, Cabernet Gernischet,
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Merlot ve Muscat Hamburg) ve ii¢ beyaz sarabin (Chardonnay, Italian Riesling ve
Riesling) fenolik igerikleri analiz edilmis ve karsilagtirilmistir. Kirmizi saraplar i¢in toplam
fenol, toplam flavonoid ve toplam flavanol sirasiyla Cabernet Sauvignon > Merlot >
Cabernet Gernischet > Muscat Hamburg olarak azalirken, toplam antosiyanin Cabernet
Gernischet > Cabernet Sauvignon > Merlot > Muscat Hamburg olarak azalmaktadir. {lging
olarak Cabernet Gernischet, Cabernet Sauvignon ve Merlot’tan daha az toplam fenol ve
flavanole sahiptir, ancak diger kirmiz1 saraplardan ¢ok daha fazla antosiyanin i¢ermektedir.
Beyaz saraplar arasinda Chardonnay ve Italian Riesling, sirasiyla en yiiksek ve en diisiik
fenolik igerigi sergilemistir.

S. cerevisiae 'nin iki susu (Sc2659 ve Sc1483) kullanilarak iiretilen kirmiz1 saraplarda
22 ozellik belirlenmistir. Bunlardan renk yogunlugu, toplam polifenol ve antosiyanik
olmayan flavonoidler i¢in ¢ok 6nemli (P<0,01), renk ve monomerik antosiyaninler i¢in
onemli farkliliklar (P<0,05) gézlemlenmistir. Sonugta Sc2659 susu, Sc1483 susuna tercih
edilmektedir. Cilinkii daha yliksek alkol ve daha diisiik asetik asit tiretmistir. Toplam kuru
ekstraktaki farkliliklarin 6nemli olusu indirgen seker igeriklerine dayanmaktadir. Sc2659
susu Sc1483 susundan daha yiiksek renk, renk yogunlugu, toplam polifenol ve monomerik
antosiyanin uretmistir. Ayrica, flavonoid, toplam antosiyanin, flavan ve proantosiyanidin
igerikleri Sc2659 susuyla iiretilen saraplarda daha yiliksek bulunmakla birlikte farklilik
Sc1483 susuyla iiretilenlerden ¢ok 6nemli degildir (Caridi ve ark., 2004).

Bautista-Ortin ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada ise, Monastrell (Ispanya)
lizim ¢esidi kullanilmistir. Caligsma iki hasat doneminde (2002 ve 2003) gergeklestirilmis
ve iki farkli maya Fermirouge (Gist-Brocades, Fransa) ve Rhone 2323 (Uvaferm, Fransa)
test edilmistir. 2003 yilinda monomerik antosiyanin degeri daha diisiiktiir, ¢linkii bu hasat
zamaninda {iziimler 2002 yilindan daha fazla antosiyanin igerigi sergilemistir. Maksimum
monomerik antosiyanin degeri, Rhone 2323 kullanildiginda bulunmustur. Toplam fenol
acisindan 2002°deki farkliliklar 6nemli degildir. Oysaki 2003’te Rhone 2323 ile fermente
edilen sarap tiim proses boyunca daha yiiksek degerler gostermistir. Rhone 2323 kullanilan
sarap tiim sarap yapimi esnasinda daha yiiksek renk yogunlugu gostermistir. 2003 yilindaki
farkliliklar daha fazladir. 2002 yilinda tanende 6nemli farkliliklar bulunamamistir. 2003’te
en fazla degerler Rhone 2323 kullanilan sarapta bulunmustur.

Saint Laurent ¢esidi gen¢ kirmizi saraplar, alt1 farkli durultma ajaninin iki farkl
konsantrasyonu ile durultulmustur. Bireysel fenolik bilesiklerin kaybi1 ve degisim orani
durultma ajanina ve fenollerin kimyasal yapisina bagl olarak farklilik gosterir. Geng,

durultma yapilmamis saraplarda (Saint Laurent) toplam fenol igerigi kullanilan metoda
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bagl olarak 1171 mg/L’dan 2210 mg/L’a degismekle birlikte tiim durultma ajanlar1 gallik
asit icerigine minimum etki gostermistir. Toplam fenol konsantrasyonu durultma ajaninin
dozuna, c¢esidine ve kullanilan metoda bagli olarak 845 mg/L-2210 mg/LL arasinda
bulunmustur. En yiiksek toplam polifenol kayb1 PVPP ile durultmada kaydedilmistir. Diger
yandan, yumurta aki ile durultma katesin ve epikatesin igeriklerinde fazla miktarda
azalmaya (%71-73) neden olmustur. PVPP kullanimi1 daha diisiik oranda (%17-34), benzer
sekilde bentonit uygulamasi daha az oranda azaltmistir. Toplam antosiyanin pigmentlerinin
konsantrasyonu en ¢ok yumurta aki uygulamasindan (%32-34) sonra azalmistir. Bununla
birlikte kirmizi gsarabin renk yogunlugu artmistir. Bentonit kullanimi, kirmizi sarabin renk
ozellikleri lizerine daha az etki gostermistir (Balik ve ark., 2008).

Kelebek ve ark. (2006) ii¢ farkli maserasyon siiresinin (3, 6 ve 10 giin) Tiirkiye’de
iiretilen Bogazkere ve Okiizgdzii kirmizi saraplarmin antosiyanin kompozisyonu iizerine
etkisini caligmistir. Toplam fenolik bilesikler ve tanen miktarlar1 artan kabuk temas
stiresiyle birlikte onemli oranda artmistir ve her iki sarap i¢in 10. giinde maksimum diizeye
ulasmistir. Bogazkereden iiretilen sarapta, Okiizgozii ile karsilastirildiginda toplam fenolik
ve tanen konsantrasyonu onemli Olgiide daha yiiksek bulunmustur. Saraplarin renk
yogunlugu 3. giinden 6. gline artmistir. Bununla beraber, 10 gilinliikk maserasyon siiresi renk
yogunlugunda azalis ile sonug¢lanmistir. Renk tonu, her iki sarapta maserasyon siiresiyle
cok az artmigtir. Toplam antosiyanin icerigi Bogazkerede Okiizgoziinden daha yiiksektir.
Tim antosiyanin bilesikleri, 3 ve 10 giinliilk maserasyon siiresiyle karsilastirildiginda 6
giinliik kabuk maserasyonu ile yapilan her iki sarapta daha yiiksek diizeyde bulunmustur.
10 giin maserasyon uygulanan saraplarda antosiyanin diizeyindeki azalis maya veya kati
kisimlardaki bilesiklerle fiksasyon ve tanenlerle kondensasyon ve degredasyon
reaksiyonlarindan dolay: olabilecegi kanaatine varilmistir. Bogazkere saraplarinda toplam
malvidin-3-glukozit miktar1 125,1-151,3 mg/L arasinda, Okiizgdzii saraplarinda 78,1-102,4

mg/L arasinda belirlenmistir.
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BOLUM 3

MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada materyal olarak sarap fabrikalarindan saglanan Cabernet Sauvignon,
Merlot, Shiraz, Kalecik karas1, Okiizgozii, Bogazkere, Kuntra (Karasakiz), Karalahna ve
Papazkaras1 iiziim ¢esitlerinden yapilmis, 2007 ve 2008 iiretim tarihli saraplar
kullanilmigtir. Sarap cinsleri ve iiretim bolgelerine ait bilgiler Cizelge 1.’de verilmistir.

Asagida ayrica s6z konusu saraplar ve elde edildikleri {iziim ¢esitleri hakkinda bilgiler yer

almaktadir.  Spektrofotometrik  dlgiimler

spektrofotometrede yapilmistir.

UV Mini 1240 marka

Cizelge 3.1. Calismada materyal olarak kullanilan saraplar ve iiretim bolgeleri

Sarap Cinsleri ve Uretim Yillar1 Uretim Bélgesi
Cabernet Sauvignon I (2007, 2008) Bozcaada
Cabernet Sauvignon II (2007, 2008) Alagati

Merlot (2007, 2008) Alacat1
Shiraz (2007, 2008) Alagati
Kalecik karas1 (2007, 2008) Kalecik
Okiizgdzii (2007, 2008) Elaz1g
Bogazkere (2007, 2008) Diyarbakir
Kuntra (2007, 2008) Bozcaada
Karalahna (2007, 2008) Bozcaada
Papazkarasi (2007, 2008) Tekirdag
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3.1.1. Cabernet sauvignon

Cabernet Sauvignon, hi¢ siiphesiz diinyanin en tanmmmig saraplik iiziim ¢esididir.
Taneleri  kiigik ve kalin
kabukludur. Bu iiztim
cesidinden yapilan saraplar,
koyu erguvani renkte olup asit
ve tanence zengindir. Kokusu
degisiktir, cogunlukla siyah
frenkliziimiinii cagristirir
(Anonim, 2009m). Meyvemsi

lezzeti tizimslilere benzemekle

birlikte nane, ¢edar ve ac1 biber
hissi vermekte, tiitiin lezzeti yash saraplar icin s6z konusu olmaktadir. Cabernet
Sauvignon’un tanen ve asit¢e zengin olmasi, yillandirma potansiyelini ortaya koymaktadir.
Diger cesitlerle pacal yapilmasi durumunda kompleksligi (¢ok yonliiliik) artmaktadir
(Giiven, 2008).

3.1.2. Merlot

Diger bir saraplik {iiziim
¢esidi olan Merlot, Cabernet
Sauvignon ¢esidine nazaran daha
iri taneli ve ince kabukludur.
Sarab1 normalde alkolce zengin,
tanen igerigi Olciiliidiir. Merlot &

saraplar zengin yapili olmalarina

ragmen yumusaktir ve ilk andan ]

¥ :A,‘,\‘k. x;.<\~'«l

Z1s1 rengi, kadéh

. PTG, S

itibaren hos icimlidir. Gen¢ Merlot sarabinin ag:lk erguvan kirmi
kenarlarinda kahverengi renge doniisiir ve bu kendine has 6zelligi ile genelde diger
saraplardan ayirt edilebilir. Merlot sarabi tadildiginda Cabernet sarabindan daha yumusak,
daha 1sitict (yani genelde daha alkollii) ve daha tatli hissini vermektedir. Yapist daha

yumusak ve diizdiir (Anonim, 2009m). Meyve ve nane lezzeti hakimdir (Giiven, 2008).

36



BOLUM 3 MATERYAL VE YONTEM Mine AKSOY

3.1.3. Shiraz

Salkimlar1 orta boyda olup
sik tanelidir. Koyu mavi renkteki
taneler kiiciik, ovalimsi ve hos
tattadir. Shiraz iiziim ¢esidinden
iretilen kalite saraplar
glinliimiizde de Cabernet
Sauvigon veya Pinot Noir

saraplart kadar degerli sayilir.

Cok iyi Shiraz saraplarinin
sayica az olmasinin nedeni, omcalarin baga seyrek dikilmesidir. Geng bir Shiraz sarabi,
karabiber kokusunu cagristirir; ayrica yil sicak ge¢misse, bu kokuya frenkiiziimii kokusu
da katilir (Anonim, 2009m). Shiraz saraplar1 koyu renkli, meyve-¢i¢cek aromali ve dolgun
yapilidir (Giiven, 2008).

3.1.4. Kalecik karasi

Tiirkiye'nin en  6nemli
saraplik  {lizim ¢esidi  olan .,-
Kalecik Karasi, adin1 en 6nemli
yetigsme alani olan Ankara'nin 50
kilometre kadar kuzeydogusunda
bulunan Kalecik ilgesinden alir.
Kalecik Karasi Uzimi,
Tiirkiye'de tarihi en eski {iziim

gesitlerinden  birisidir.  Hitit

. o . . . = et = ; ¢ =
Imparatorlugu doneminden beri BN S S

(1.0 1650-1200 ) bu bélgede yetist‘ir‘iﬁr (Anoﬁim,.‘2008).- ;fa;heleri yuvarlak, siyah mavi
renkte ve kalin kabukludur. Sarab1 koyu kirmizi renkli, dolgun ve aromalidir (Anonim,
2009m). Kalecik karasi sarabiin begenilmesi nedeniyle Tiirkiye'nin diger bolgelerindeki
bagcilar da bu iiziim cesidine ragbet ederek sarap iiretimine baslamislardir. lyi kaliteli bu

sarap yillandirilmaya elverislidir (Anonim, 2008f).
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3.1.5. Okiizgozii

Elaz1g yoresinde yetisir.
Cok 1iyi kalitede bir saraplik
iizlim ¢esididir. Taneleri iri ve
yuvarlak, kabuklar orta
kalinlikta, koyu siyah renkli, etli
ve suludur.  Sofralik olarak da
bolge halki tarafindan
degerlendirilmekte, ayrica
kurutulup satilmaktadir.
Sarabinin rengi gilizel kirmizi
meneksedir. Tadi dolgun ve

aromalidir (Anonim, 2009m).

Ancak, c¢ogunlukla Bogazkere
iizlim ¢esidiyle karigtirilarak saraba iglenmekte ve bu saraplar piyasanin en aranan saraplari
arasinda yer almaktadir. Monosepaj olarak degerlendirildiginde vanilya, siyah frenk
iizimi, bogiirtlen, kiraz aromalar1 hissedilen saraplar iiretilmektedir. Yillandirmaya son
derece uygun saraplardir (Anonim, 2008e).

3.1.6. Bogazkere

Diyarbakir yoresinin kirmizi
sarap yapiminda kullanmilan bir =
izim c¢esididir. Cakilli, zaman
zaman kalkerli, killi topraklarda
hayat bulur. Dicle ve Firat nehirleri
arasindaki aliiviyonlu ovalar ve o B
bolgenin  iklim kosullart  bu
iizimilin yetigsmesi i¢in son derece
uygun kosullardir. Yendigi zaman

insanin bogazinda biraktig1 yanma-

eksime duygusu nedeniyle bolgede BE '_ - : s ;
‘kermek’ diye adlandirilir. Kiiglik ve giiclii taneli, koyu renkli, khn kabuklu, tanence
zengin bir liziim ¢esididir. Bogazkere sarabi morumsu koyu kirmizi renkte yogun tanenli
bir saraptir. Vanilya, tar¢in, kuru erik aromalar1 hissedilir. Dengeli bir burukluga sahiptir

(Anonim, 2008e).
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3.1.7. Papazkarasi

Trakya bolgesine has iri [
yuvarlak taneli, mavi-koyu mavi =
renkte, kalin kabuklu bir saraplik |
iizim c¢esididir. Saraplari; canli, |
agik kirmizi renkte, kendine 6zgi
bukeli ve zayif govdelidir (Giiven, i
2008). Kalitesi ve kuvvetli roengi
bakimindan begenilen bir saraptir.

Damakta hafif burukluk yaratan,

icimi hos, bolgedeki meyvelerden
aldig1 aromasi rahatca hissedilebilir (Anonim, 2008f).
3.1.8. Kuntra (Karasakiz)
Kuzeybati Ege Bolgesi'nde,
Canakkale, Bayramig, Lapseki ve
ozellikle Bozcaada’da yagam alani
bulan tarihi cok eski bir yerel
iizim ¢esididir. Uziimiin orijinal
adi  Kuntra olup bu isim
Bozcaada'da eskiden yasayan
Rumlar tarafindan  verilmistir.

Kuntra tzimi, etli ve suludur.

Asiditesi diistiktiir. Kuntra
iizimiinden yapilan saraplar yillandirmaya uygun degildir. En fazla iki y1l bekletilebilirler

(Anonim, 2008e).
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3.1.9. Karalahna

Tekirdag, Edirne,
Canakkale ve Bozcaada’da az
miktarda yetistirilen saraplik bir
cesittir. Taneleri morumsu-siyah
renkte, orta irilikte, yuvarlak
sekilli, kalm kabuklu olup -
ortalama 2-3 adet g¢ekirdek . :
icermektedir (Doyuran, 2005). s

Saraplan kalite yoniinden fakir,

fakat renk yoniinden zengindir.

R e A :;!FL‘ I 7 l g ey
Kuvvetli rengi nedeniyle ¢cogunlukla dlger saraplarla pagal (blend) yapllarak degerlendmhr

(Anonim, 2008f).

3.2. Yontemler

Calismanin odak noktasini fenolik madde analizleri olusturmakla birlikte saraplari
tanimak acisindan rutin analizlere de yer verilmistir. Tayin yontemleri fiziksel-kimyasal,
duyusal ve istatiksel analizler basliklar altinda toplanmaistir.

3.2.1. Fiziksel ve kimyasal analizler

Bu analizlerin yapilmasinda (Akman, 1960; Singleton ve Rossi, 1965; Schmitt, 1983;
Spanos ve Wrolstad 1990; Anonim, 2003c; Ribereau-Gayon, 2006; Giiven, 2008)
yararlanilmistir.

3.2.1.1. pH tayini

Bir ¢ozeltideki serbest hidrojen iyonlar1 miktarin1 gdsteren ve aktiiel asitlik hakkinda
bilgi veren pH Olctimleri Sartorius PB-11 pH metre ile 20°C’de yapilmistir. pH tayini
Giiven, (2008)’e gore yapilmistir.

3.2.1.2. Toplam asitlik tayini

Orneklerin toplam asitlikleri potansiyometrik yontemle belirlenmis, belli miktardaki
sarap Ornekleri 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile pH 7,0’ye kadar titre edilmis ve sonug tartarik asit
cinsinden (g/L) olarak hesaplanmistir (Giiven, 2008).

3.2.1.3. Ozgiil agirlik tayini

Piknometrik yontemle yapilmistir. Oncelikle piknometrenin darasi ve su kiymeti
20°C’de hassas terazide tartilarak belirlenmis, ardindan piknometre sarap Ornegiyle

doldurulmus ve yine su banyosunda 20°C’de tamamlanmig olup hassas terazide tartilmigtir.
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Sarap agirliginin suyun agirligina boliinmesiyle sarabin 6zgiil agirligi (virgiilden sonra dort
basamak) bulunmustur (Akman, 1962, Schmitt, 1983).

3.2.1.4. Alkol tayini

Piknometrik ydntemle ve damitilarak yapilmustir. Ozgiil agirlik tayininin ardindan
piknometredeki sarap damitma balonuna bosaltilmis, birka¢ kez saf su ile ¢alkalanarak
Ornegin tamaminin alinmasina ¢alisilmistir. Damitma sirasinda toplama kabi olarak ayni
piknometre kullanilmistir. Elde edilen destilat, su banyosunda 20°C’de tamamlamasi
yapilarak hassas terazide tartilmigtir. Destilat agirliginin aym1 piknometrenin su kiymetine
boliinmesiyle alkol-su karigiminin yogunlugu belirlenmis ve ilgili ¢izelgeye (EKLER-
Cizelge 1.) uygulanarak 6rnege ait alkol miktar1 (g/L) saptanmistir. Diger ¢izelgelerden
(EKLER-Cizelge 2. ve Cizelge 3.) yararlanilarak da (% v/v) alkol miktar1 bulunmustur
(Akman, 1960; Schmitt, 1983; Anonim, 2003c).

3.2.1.5. Toplam kuru madde tayini

Piknometrik yontemle yapilmistir. Ayni sarap i¢in yine aynmi piknometre
kullanilmistir. Alkol tayininin ardindan damitma balonunda kalan damitma artidi,
piknometreye saf suyla ¢alkalama isleminden de yararlanilarak alinmistir. Su banyosunda
20°C’de tamamlanmasi ve hassas terazide agirhiginin belirlenmesinin ardindan su
kiymetine boliinmiis, elde edilen rakam ilgili ¢izelgede (EKLER-Cizelge 4. ve Cizelge 5.)
degerlendirilmistir (Akman, 1960; Schmitt, 1983; Anonim, 2003c).

3.2.1.6. Seker tayini

Sarap orneklerindeki indirgen seker tayini Luff-Schoorl yontemine gore yapilmistir.
Belli miktardaki sarap Omegi Ol¢ii balonunda Carrez 1 ve Carrez Il ¢ozeltileriyle
berraklastirilmasinin ardindan filtre edilmistir. Bir erlenmeyerdeki 25 ml Luff-Schoorl
cozeltisine (alkali-asit-bakir ¢ozeltileri karigimi) pipetlenen belli miktardaki filtrat geri
sogutucu altinda kaynatilarak indirgen sekerler tarafindan bakir bilesikleri indirgenerek
Cu-' oksit olarak ¢oktiiriilmiis ve kalan Cu-* iyonlar1 miktar1 0,1 N sodyum tiyosiilfat
cozeltisiyle titre edilmis, ayrica ayni islem 6rnek icermeyecek sekilde (kor) tekrarlanmis ve
sarf edilen ¢ozelti miktarma (kor ml-6rnek ml) karsilik gelen indirgen seker miktari
cizelge (EKLER-Cizelge 6) yardimiyla hesaplanarak sonu¢ (g/L) olarak bulunmustur
(Schmitt, 1983; Anonim, 2003c).

3.2.1.7. Ugucu (Ucar) asit tayini

50 ml test Ornegi vakum erleni ve su trompu yardimiyla karbon dioksitten
arindirlmistir. Karbondioksit igermeyen 5 ml sarap drnegi ugar asit tayin aygitinin (Sekil

3.1.) 6rnek kabina pipetlenmis, iginde saf su bulunan aygittaki yerine yerlestirilmis, sistem
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kurulduktan sonra damitma islemine gegilmistir. 60 ml destilat toplaninca isleme son
verilmis, 1sitilarak karbon dioksitten arindirildiktan sonra sogutulmus, fenolfitaleine karsi
0,1 N NaOH ile titre edilmistir. Hesaplama sonrasinda bulunan ugar asit miktari, asetik asit
cinsinden g/L olarak, bir desimalle verilmistir. Hesaplama; Ugucu Asit (g/L) =ax F x 1,2

seklinde yapilmistir (Vogt, 1969; Schmitt, 1983).

Steigrohr

Sekil 3.1. Yar1 mikro ydontem ucucu asitler tayin aygiti (Vogt 1969; Schmitt, 1983).

3.2.1.8. Toplam kiikiirt dioksit (SO,) tayini

25 ml alkali (1 N NaOH) ¢dzelti icine 50 ml sarap 6rnegi pipetlenmis, bagl kiikiirt
dioksidin hidrolize olmasi i¢in karanlik bir bolmede 15 dakika bekletilmistir. Bu siirenin
sonunda 5 ml nisasta indikator ¢ozeltisi, 10 ml %25’lik siilfiirik asit ¢6zeltisi ilave edilmis
ve N/64’liik iyot ¢ozeltisi ile mavi renge kadar, son noktada mavi renk 20 saniye kalacak
sekilde titre edilmistir. Hesaplama; Toplam SO, (mg/L) = S (sarfiyat) x F (faktor) x 10
seklinde yapilmistir (Akman, 1962).

3.2.1.9. Serbest SO, tayini

50 ml sarap Ornegine 5 ml nigasta indikator ¢ozeltisi, 5 ml %25°lik siilfiirik asit
¢ozeltisi ilave edilmis ve N/64’liik iyot ¢ozeltisi ile mavi renge kadar, son noktada mavi
renk 20 saniye kalacak sekilde titre edilmistir. Hesaplamada yukarida verilen formiilden

yararlanilmigtir (Akman, 1962).
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3.2.1.10. Toplam antosiyanin tayini

Antosiyanin tayininde sodyum bisiilfit yontemi uygulanmistir. Bu yontem,
antosiyanlarin bisiilfit iyonu ile birleserek renklerini kaybetme 6zelligine dayanmaktadir.
Renk degisiminin antosiyanlarin miktari ile orantili oldugu kabul edilir (Canbas, 1983).

iki deney tiipiiniin her birine 1 ml sarap &rnegi, 1 ml alkol ¢dzeltisi (%95°lik etil
alkole % 0,1 oraninda derisik HCI katilmistir) ve 20 ml % 2’lik HCI pipetlenmis,. ilk
ornegin 10 ml’sine 4 ml saf su, diger 6rnegin 10 ml’sine ise 4 ml %15’lik sodyum bisiilfit
eklenmistir. Karisim yar1 yartya seyreltildikten sonra 1 cm’lik optik kiivetlere konmus,
spektrofotometrede 520 nm dalga boyunda absorbanslar 6lciilmiistiir (Ribereau-Gayon,
2006). iki okumanin farki, 895 faktériiyle carpilarak toplam antosiyanin miktar1 mg/L
olarak hesaplanmustir.

3.2.1.11. Toplam fenol tayini

Yontemin temeli, fenol bilesiklerinin, fosfotungistik ve fosfomolibtik asitlerin
karisimindan olugan ¢6zeltinin uygulanmasiyla yiikseltgenme tepkimesine dayanmaktadir.
Tepkime sirasinda, ¢ozelti bileseni asitler tungsten oksit ve molibden oksitten olugan mavi
renkli bir karisima indirgenirler (Canbas, 1983).

Test tiiptine 100 pl sarap 6rnegi alinarak tizerine 900 pl destile su, sonra sirasiyla 5
ml Folin-ciocalteau ¢ozeltisi (0,2 N) ve 4 ml sodyum karbonat (%7,5) ¢ozeltisi eklenmistir.
Karistirma iglemi yapilmis, oda sicakliginda ve karanlikta yaklagik 2 saat bekletilmesinin
ardindan spektrofotometrede 765 nm dalga boyunda sahide karsi absorbans okumalar
yapilmistir (Spanos ve Wrolstad 1990). Ornek absorbansinin gallik asit cinsinden esdegeri
olan fenolik bilesik miktari, gallik asit ile hazirlanan standart egri denkleminden
hesaplanmis ve Ornekteki toplam fenolik bilesik miktarn “mg gallik asit esdegeri/L”
cinsinden ifade edilmistir (Singleton ve Rossi, 1965). Sekil 3.2.°de gallik asit standart

egrisi goriilmektedir.
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2,5 - y = 0,0009x + 0,1405
R? = 0,9964

Absorbans
=
(63}
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Sekil 3.2. Gallik asit standart egrisi.

3.2.1.12. Toplam tanen tayini

Tanen tayini, 16koantosiyanlardan olusan kondanse tanenlerin asit ortamda 1sitilarak
antosiyanlara doniistiiriilmesi esasina dayanmaktadir. Tepkime sonucu olusan antosiyanlar
kolorimetrik olarak olgiilmektedir. Kirmizi sarap analizlerinde, 1sitma sirasinda sarabin
kendi antosiyanlarindaki renk degisiminin ¢ok az oldugu kabul edilmektedir (Canbas,
1983).

Iki deney tiipii alinmis, her birine 1/50 oraninda seyreltilmis 4 ml sarap, 2 ml saf su
ve 6 ml HCl (12 N) konmustur. Tiiplerden biri 100°C’lik su banyosunda 30 dakika
1sitilmis, daha sonra rengi kuvvetlendirmek amaciyla her iki tiipe de %95°lik 1 ml etil alkol
eklenmistir. Spektrofotometrede 550 nm dalga boyunda 1 cm’lik optik kiivetler yardimiyla
absorbanslar1 Sl¢lilmiistiir (Ribereau-Gayon, 2006). Her iki absorbans farki 19,33
faktoriiyle ¢arpilarak toplam tanen miktar1 mg/L olarak bulunmustur.

3.2.1.13. Renk tonu ve yogunlugu tayini

Sarabin farkli dalga boylarinda farkli 1sinlari absorbe etmesine bagli olarak renk
yogunlugu ve renk tonu belirlenir. Kirmiz1 sarap 420 nm (goriiniir renk sari-yesil, absorbe
edilen renk menekse) ve 520 nm (goriiniir renk erguvan, absorbe edilen renk mavi-yesil)
dalga boylarinda ol¢iildiigiinde okunan absorbanslarin toplami renk yogunlugunu, sari
absorbansin erguvan absorbansa orani renk tonunu vermektedir (Giiven, 2008).

Hesaplama; Renk Tonu = A420/A520

Renk Yogunlugu = A420 + A520
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3.2.2. Duyusal analiz

Duyusal degerlendirmeler icin 20 puan yontemi kullanilmistir (Vogt, 1969;
Yavuzeser, 1982). 20 puan yontemine gore saraplar renk (0-2), berraklik (0-2), buke (0-4)
ve tat ve genel izlenim (0-12) olmak iizere dort 6zellik agisindan incelenmistir. Sonugta
saraplar aldiklar1 toplam puanlara gére birbirleriyle karsilastirilmislardir. Panele COMU
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi 6gretim tyeleri (3), arastirma gorevlisi (1),
tekniker (1) ve Ogrencileri (2) olmak iizere yedi kisi katilmistir. Yeterli Ornek
bulunamamasindan dolay1 sadece Cabernet Sauvignon 1 ve II, Shiraz, Kalecik karasi,
Merlot, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna saraplari, 2007-2008 {iretim yillar1 olmak iizere
analiz edilmistir. Duyusal analizde yararlanilan ¢izelge ekler kisminda (Cizelge 7.)
verilmigtir.

3.2.3. Istatistiksel analiz

Sozkonusu kirmizi saraplarin fiziko-kimyasal 6zellikleri ve fenolik madde 6zellikleri
bakimindan karsilagtirilmasinda asagida belirtilen istatistik modelinden yararlanilmigtir.
Farkli ¢esitlerin belirlenmesinde ise DUNCAN ¢oklu karsilastirma testi kullanilmistir.

Yige=p + Ci+ Y+ (CY)y + ei

Burada;

Yii: 1. ¢esitten k. deney iinitesinin j. yildaki degerini,

n: Genel populasyon ortalamasini,

Ci: 1. ¢esidin etkisini (i=1, 2,.....,10),

Y;:j. yilin etkisini (j=1, 2),

(CY);j: Cesit x y1l interaksiyonunun etkisini;

ejjk: Rastgele hata terimini gostermektedir.

Sozkonusu  saraplarin  tespit  edilen  duyusal oOzellikleri ~ bakimindan
karsilasgtirilmasinda ise Friedman testinden yararlamilmistir. Tiim istatistiksel analizler
Minitab for Windows (Ver 13.0) istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir.
DUNCAN testinin yapilmasinda ise MSTAT-C istatistik paket programi kullanilmistir.
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BOLUM 4

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu béliimde calismanin materyalini olugturan 2007-2008 tarihlerinde iiretilmis olan
kirmizi saraplarin (Cabernet Sauvignon I ve II, Bogazkere, Okiizgdzii, Papazkarasi,
Merlot, Shiraz, Karalahna ve Karasakiz iiziim cesitlerine ait) analiz sonuglar1 ve bu
sonuglarin degerlendirilmesi yer almaktadir. Fiziksel ve kimyasal analizler ii¢ tekerriir
olarak yapilmistir.

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Bulgular

Kirmiz1 sarap Orneklerinde saraplar1 tanimlayict pH, toplam asitlik, 6zgiil agirlik,
alkol, toplam kuru madde, seker, ugucu asit, toplam ve serbest kiikiirt dioksit analizleriyle,
calismanin temelini olusturan fenolik madde profillerini belirlemek iizere toplam
antosiyanin, toplam fenol, toplam tanen, renk tonu ve yogunlugu analizleri yapilmigtir.
Bulgular yillara (2007-2008) ve cesitlere gore tartisilarak aralarinda farklilik bulunup
bulunmadigi belirlenmis, varsa farkliliin 6nemli olup olmadigi istatistiksel olarak
degerlendirilmistir.

4.1.1. pH degeri

Aktiiel asitligin gostergesi olan pH degeri sarabin lezzeti ve dayaniklilig1 {izerine
etkisi nedeniyle onem tagimaktadir.

Calismada kullanilan kirmiz1 saraplarin pH ortalamalari i¢in ¢esit*y1l interaksiyonu
P=0,030 olarak bulunmugstur. Cizelge 4.1 incelendiginde 2007 yilinda Papazkarasi,
Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II, Shiraz ve Kuntra
(Karasakiz) saraplar1 pH ortalamalar1 bakimindan ayni grupta yer almaktadir. Kalecik
Karasi 1se farkli grupta yer alarak diger saraplar arasindaki farklilik istatistiksel olarak
onemlidir. 2008 yilinda ise Bogazkere, Papazkarasi, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I,
Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz ve Karalahna saraplar1 ayni grupta yer alirken
Kalecik Karasi sarab1 farkli grupta yer alir.

Cizelge 4.1.°de gortldigi gibi Kalecik Karasi, Cabernet Sauvignon I ve Cabernet
Sauvignon II saraplarinin pH ortalamalar1 2007 ve 2008 yili i¢in sirastyla 4,34 ve 3,99;
3,69 ve 3,67; 3,73 ve 3,68 bulunmustur. Bulunan degerler Unsal (2007)’1n Miirefte yoresi
Kalecik Karas1 ve Cabernet Sauvignon saraplari i¢in buldugu degerlerle (pH 3,96 ve 3,63)
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benzerlik gdstermektedir. Gutierrez ve ark., (2005) La Mancha (Ispanya) bolgesi Cabernet
Sauvignon ve Shiraz saraplar i¢in pH degerlerini 3,82 ve 3,96; CIliff ve ark., (2007) ise
Cabernet Sauvignon ve Merlot saraplart i¢in pH degerlerini 3,77 ve 3,76 bulmustur. Bu
farklilik, tiztim olgunlugu, iiziimiin yetistirildigi bag, bolge ve iklim farkliliklar1 gibi ¢esitli
faktorlerden kaynaklanabilmektedir.

Cizelge 4.1.’de incelenen kirmizi saraplarin gesitlere ve yillara gore asitlik (pH)
sonuglart verilmistir.

Cizelge 4.1. Kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore asitlik (pH) sonuglari.

Sarap cinsi Yil
2007 (X¥5%) 2008 (X¥5%)

Papazkarasi 3,64+0,00 DEa 3,63+0,00 CDEa
Bogazkere 3,79+0,00 BCDa 3,80+0,01 BCa
Okiizgozii 3,63+0,00 DEa 3,62+0,00 DEa
Cabernet Sauvignon [ 3,69+0,02 CDEa 3,67+0,01 BCDEa
Cabernet sauvignon II 3,73+0,01 BCDa 3,68+0,00 BCDEa
Merlot 3,89+0,01 Ba 3,82+0,17 Ba
Shiraz 3,74+0,16 BCDa 3,74+0,01 BCDa
Kuntra (Karasakiz) 3,54+0,01 Ea 3,55+0,01 Ea
Kalecik Karasi 4,34+0,02 Aa 3,99+0,01 Ab
Karalahna 3,82+0,00 BCa 3,64+0,00 CDEDb

A-E: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen gesitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).
a-b: Her bir satirda farkli kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).

Kelebek (2009) bir calismasinda pH degerlerini Denizli ve Elazig bolgelerinde
yetistirilen iiziimlerden yapilan Bogazkere saraplar i¢in 3,10-3,40; Ankara ve Nevsehir
bolgesi Kalecik Karasi saraplari igin 3,23-3,40 ve son olarak da Denizli ve Elaz1g bolgesi
Okiizgdzii saraplari igin 3,04-3,20 arasinda saptamistir.

4.1.2. Toplam asitlik

Potansiyel asitlik olarak da ifade edilen toplam asitlik sarapta 6nemli bir rol
oynamaktadir. Hastalik nedeni mikroorganizmalarin etkisini onleyerek saraba dayaniklilik
kazandirmaktadir. Ayrica duyusal analizde saraba tazelik vermekte, tanenin burukluk
hissini arttirarak lezzeti etkiledigi gibi renk tonuna katki yapmaktadir (Canbas, 1992).

Cizelge 4.2.’de materyali olusturan kirmizi saraplarin gesitlere ve yillara gére toplam

asitlik sonuglar1 (g/L) verilmistir.
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Cizelge 4.2. Kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore toplam asitlik (g/L) sonuglari

Sarap cinsi Yil
2007 (X¥5%) 2008 (<F5%)
Papazkarasi 4,840,1 DEa 4,7+0,1 Ea
Bogazkere 6,6+0,0 Aa 6,6£0,0 Ba
Okiizgdzii 5,8+0,1 Ba 5,8+0,0 CDa
Cabernet Sauvignon [ 5,0+£0,1 CDEa 4,7+0,0 Ea
Cabernet Sauvignon II 5,3+£0,0 BCDb 6,3+0,0 BCa
Merlot 4,5+0,0 Ea 4,6+0,5 Ea
Shiraz 5,1+£0,5 BCDEb 8,1+0,1 Aa
Kuntra (Karasakiz) 5,6+0,0 BCa 5,4+0,0 Da
Kalecik Karasi 3,6+0,0 Fb 4,44+0,1 Ea
Karalahna 5,4+0,0 BCDDb 6,9+0,1 Ba

A-F: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen ¢esitler arasindaki fark dnemlidir (P<0,01).

a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark énemlidir (P<0,01).

Kirmizi saraplarin toplam asitlik sonuglar1 i¢in ¢esit*yil interaksiyonu istatistiksel
olarak onemli bulunmustur (P=0,000). 2007 yilinda Papazkarasi, Cabernet Sauvignon I,
Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz ve Karalahna saraplari; Okiizgozii, Cabernet
Sauvignon II, Shiraz, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna saraplar1 toplam asitlik sonuglarina
gore ayn1 grupta yer almaktadir. Bogazkere ve Kalecik Karasi saraplar1 farkli gruplarda yer
almaktadir. 2008 yilinda ise Papazkarasi, Cabernet Sauvignon I, Merlot ve Kalecik Karasi
saraplari; Bogazkere, Cabernet Sauvignon II ve Karalahna; Okiizgdzii, Cabernet
Sauvignon II ve Kuntra (Karasakiz) saraplar1 toplam asitlik ortalamalarina gore ayni grupta
bulunmaktadir (Cizelge 4.2.).

Cizelge 4.2.°de goriildiigii gibi kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam
asitlik degerleri 3,6 g/L’den 8,1 g/L’ye kadar degisim gostermektedir. En diisiik deger 3,6
g/L ile Kalecik Karas1 sarab1 (2007), en yliksek deger 8,1 g/L ile Shiraz sarabi (2008)’na
aittir. 2007-2008 yillar1 arasinda farklilik s6z konusu edildiginde ise Cabernet Sauvignon
I, Shiraz, Kalecik Karas1 ve Karalahna saraplarinda goriilmektedir. Sarap tebligi (2008/67)
gore sarabin toplam asit miktar tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L olmalidir (Anonim,
2009c). Incelenen kirmizi saraplarin toplam asitlikleri belirtilen degerlere uygundur.

Toplam asitlik (TA) ile pH degeri arasinda dogrudan iligki bulunmamaktadir. Kimi
zaman TA istenen sinirlar i¢inde oldugu halde pH yiiksek c¢ikabilmektedir. Yiksek
bulunmasi bozulma yapan mikroorganizmalari isaret edebildigi gibi iiziimlerin fazla olgun
olusunu veya topragin fazla miktarda kullanilabilir potasyum igerdigini de

gosterebilmektedir (Giiven, 2008).

48



BOLUM 4 ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mine AKSOQY

4.1.3. Ozgiil agirhk

Sarabin 6zgiil agirlig, 20°C’de belli hacimdeki sarap agirligimin aymi sicaklik
derecesinde ve ayni hacimdeki saf suyun agirligina oranidir. Sarabin 6zgiil agirhigi genel
olarak 1,0000’in altindadir. Bir litre sarabin agirligi, icerdigi (su + alkol + kuru madde)
toplamina esittir. Alkol miktar: arttik¢a yogunluk azalmaktadir (Canbas, 1992).

Cizelge 4.3.’te incelenen kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore 6zgiil agirlik

sonuglar1 (20°C/20°C) verilmistir.

Cizelge 4.3. Kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore 6zgiil agirlik sonuglar: (20°C/20°C)

Sarap cinsi Yil
2007 (X¥5%) 2008 (X¥5%)
Papazkarasi 0,9935+0,0000 Aa 0,9933+0,0000 Aa
Bogazkere 0,9924+0,0002 Ba 0,9924+0,0001 Ba

Okiizgdzii 0,9925+0,0001 Ba 0,9925+0,0001 Ba
Cabernet Sauvignon [ 0,9925+0,0001 Bb 0,9934+0,0001 Aa
Cabernet Sauvignon I1 0,9931+0,0001 ABa 0,9921+0,0000 Bb
Merlot 0,9937+0,0001 Aa 0,9939+0,0002 Aa
Shiraz 0,9939+0,0002 Aa 0,9918+0,0000 BDb
Kuntra (Karasakiz) 0,9951+0,0001 Ca 0,9935+0,0001 Ab
Kalecik Karasi 0,9928+0,0002 ABa 0,9934+0,0001 Aa
Karalahna 0,9936+0,0002 Ab 0,9955+0,0002 Ca

A-D: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen cesitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).
a-b: Her bir satirda farkli kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

Cizelge 4.3. incelendiginde o6zgiil agirlik yoniinden 2007 yilinda Papazkarasi,
Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz, Kalecik Karas1 ve Karalahna saraplari; Bogazkere,
Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II ve Kalecik Karas saraplar1 ayni
grupta yer alirken Kuntra (Karasakiz) sarabi farkli grupta yer almaktadir. 2008 yilinda ise
Papazkarasi, Cabernet Sauvignon I, Merlot, Kuntra (Karasakiz) ve Kalecik Karasi
saraplar1; Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II ve Shiraz saraplar1 ayni grupta
bulurken, Karalahna ve Shiraz saraplar farkli grupta bulunmaktadir.

Cizelge 4.3.’te goriildiigii gibi kirmiz1 saraplarin 6zgiil agirliklart 0,9918 ile 0,9955
arasinda degigsmekte olup bazilarinda ¢esitlere, yillara ve bolgelere gore farklilik
gostermektedir.  Ozgiil agirhik bakimindan yillar arasinda Bogazkere ve Okiizgdzii
saraplarinda farklilik belirlenmezken, Papazkarasi, Cabernet Sauvignon II, Shiraz ve

Kuntra saraplarinda 2008 yilinda 2007 yilindan daha diisiik; Cabernet Sauvignon I, Merlot,

Kalecik Karas1 ve Karalahna saraplarinda ise daha yliksek degerler belirlenmistir. Sonucta
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Cabernet Sauvignon I ve II, Shiraz, Kuntra ve Karalahna saraplarinin 6zgiil agirliklar:
yillara gore farklilik gostermektedir ve bu farklilik istatistiksel olarak 6nemlidir (P<0,01).

Doyuran (2005) tarafindan yapilan caligmada Karasakiz ve Karalahna saraplariin
Ozgiil agirliklart sirasiyla 0,9903-0,9946 ve 0,9925-0,9953 arasinda bulunmustur. Bu
calismada Karasakiz (0,9935-0,9951) ve Karalahna (0,9936-0,9955) saraplari i¢in bulunan
Ozgil agirlik degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Unal ve ark. (2007) ise Shiraz saraplarmin (2000 ve 2001 yillar1) 6zgiil agirlik
degerlerini 0,9916 ve 0,9938 bulmustur. Kelebek (2009) doktora ¢alismasinda Ankara ve
Kalecik bolgesi orijinli Kalecik Karasi (2005-2006) saraplarinin 6zgiil agirlik degerlerini
0,9881-0,9936 arasinda tespit etmistir. Aymi sekilde bu calismada kullanilan Shiraz
(0,9918-0,9939) ve Kalecik Karast (0,9928-0,9934) saraplarinin 6zgiil agirlik degerleri
benzerlik gostermektedir.

Saraplarin 6zgiil agirlik degerlerindeki farkliliklar ¢ogunlukla {iziim c¢esidi, liziim
olgunlugu ve fermentasyon seyrine dayanmaktadir.

4.1.4. Alkol

Sarabin karakteristigi olan alkol, saraba gii¢ kazandirmakta, sicaklik ve tatlilik
vermektedir. Alkol derecesi saraplarin dayaniklilig1 tizerinde de 6nemli rol oynamaktadir.
Alkol derecesi diisiik olan saraplar mayalarin ve bakterilerin etkisine karsi daha duyarlidir
(Canbas, 1992). Bu nedenle saraplarin alkol miktarlar1 6nem tasimaktadir. Ayrica alkol,
saraplarin fenolik maddeleri i¢in de onemlidir. Ciinkii, fenolik maddeler fermentasyon
sirasinda meydana gelen alkol yardimiyla daha fazla ve daha iyi ¢oziinir 6zellik
kazanmaktadir.

Cizelge 4.4’te saraplarin % (v/v) alkol degerleri verilmistir.

Cizelge 4.4. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore % (v/v) alkol sonuglari

Sarap cinsi Yil

2007 (X¥5%) 2008 (XF5%)

Papazkarasi 12,11+0,01 DEa 12,184+0,02 EFa
Bogazkere 11,24+0,04 Fa 11,23+0,10 Ga
Okiizgdzii 11,84+0,04 Ea 11,91+0,07 Fa
Cabernet Sauvignon I 14,85+0,38 Aa 13,33+0,11 Cb
Cabernet Sauvignon I1 14,30+0,06 Aa 14,32+0,08 Ba
Merlot 13,42+0,06 Ba 12,99+0,29 CDa
Shiraz 12,65+0,37 CDb 14,92+0,01 Aa
Kuntra (Karasakiz) 12,84+0,05 Cb 14,05+0,08 Ba
Kalecik Karasi 13,71+0,10 Bb 14,42+0,09 DEFa
Karalahna 12,43+0,07 CDEa 12,76+0,07 CDEa

A-G: Her bir siitunda farkl: biiyiik harflerle gosterilen gesitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

a-b: Her bir satirda farkl kii¢iik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).
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Cizelge 4.4’te goriildiigii gibi 2007 yilina ait ¢esitlerde % hacim alkol degerleri
%11,24-14,85 ve 2008 yilina ait cesitlerde ise %11,23-14,92 arasinda degismektedir. En
diisiik alkol igerigine %11,23 ile Bogazkere (2008) ve en yiiksek alkol icerigine ise %14,92
ile Shiraz (2008) sahiptir. 2007 yilinda % hacim alkol ortalamalar1 yoniinden Papazkarasi,
Okiizgdzii, Shiraz ve Karalahna saraplari; Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II
saraplar;; Merlot ve Kalecik Karasi saraplar; Shiraz, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna
saraplar1 ayn1 grupta yer alirken Bogazkere sarabi diger saraplardan farkli grupta yer
almaktadir. Yani ayn1 grupta yer alan saraplar arasinda toplam kuru madde sonuglari
farklilik istatistiksel olarak O6nemli degildir (P<0,01). 2008 yilinda % hacim alkol
ortalamalar1 ydniinden Papazkarasi, Okiizgdzii, Kalecik Karasi ve Karalahna saraplari;
Cabernet Sauvignon I, Merlot ve Karalahna saraplari; Cabernet Sauvignon II ve Kuntra
(Karasakiz) saraplari; Merlot, Kalecik Karasi ve Karalahna saraplar1 ayni grupta yer
alirken Shiraz ve Bogazkere saraplari farkli grupta yer almaktadir.

Alkol degerleri iiziim cesitlerine gore degisiklik gostermistir. Y1l bakimindan
karsilastirdigimizda ise sadece Cabernet Sauvignon I, Shiraz, Kuntra ve Kalecik Karasi
saraplar1 2007 ve 2008 yillar1 arasinda farklilik sergilemistir ve bu farklilik istatiksel olarak
onemli bulunmustur (P<0,01). Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II,
Merlot ve Karalahna saraplari yillara gore farklilik sergilememistir. Ayrica Cabernet
Sauvignon I ve II, 2008 yilinda alkol miktarlar1 yoniinden farklilik gostermektedir (Cizelge
4.4.). Burada, ayni iiziim ¢esidinden {iretilmelerine ragmen farkli bolge baglarinda
yetistirilme, farkli iklim kosullari, {iziim olgunluk durumu ve sarap yapim teknikleri gibi
bir takim faktdrlerin etkisi s6z konusudur.

Kondrashov ve ark. (2009), alt1 tanesi Cabernet Sauvignon, dort tanesi Merlot olmak
tizere on kirmiz1 sarabi incelemistir. %(v/v) alkol miktarlar1 Cabernet Sauvignon i¢in 12,5-
13,5 ve Merlot i¢in 11,5-12,5 arasinda degismistir. Bu sonuclardan da anlasildigi gibi
Cabernet Sauvignon, Merlot sarabindan daha yiiksek alkol igerigine sahiptir. Bu ¢alismada
da, Cabernet Sauvignon I (2008) hari¢, Merlot sarabindan daha yiiksek alkol miktarina
sahip oldugu goriilmiistiir.

Kelebek (2009) ise, Denizli ve Elazig bolgesi Bogazkere saraplari icin alkol
ieriklerini sirastyla %(v/v) 11,3-12 ve 11,1-12,2; Denizli ve Elazig bolgesi Okiizgdzii
saraplari i¢in ise sirastyla %(v/v) 12,1-12,7 ve 11,5-12,5 olarak saptamistir. Bu ¢alismada
belirlenen Bogazkere ve Okiizgdzii saraplarina ait alkol miktarlar1 Kelebek (2009)’in

sonuglari ile yakinlik gostermektedir.
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4.1.5. Toplam kuru madde

Sarabin dolgunlugu (gdovdesi) iizerine etkili olan toplam kuru madde miktarlar
Cizelge 4.5.’te verilmistir. Cizelgede cesitler arasindaki toplam kuru madde iligkileri
ayrintili olarak gosterilmistir.

Cizelge 4.5. Kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore toplam kuru madde sonuglari,
(20°C/20°C) g/L.

Sarap cinsi Yil

2007 (X¥57) 2008 ( ZF5%)

Papazkarasi 27,63+1,10 CDa 26,57+0,27 CDa
Bogazkere 21,93+0,33 Fa 21,43+0,87 Fa
Okiizgdzii 24,07+0,29 EFa 23,60+0,32 EFa

Cabernet Sauvignon [

32,00+0,80 Aa

30,77£0,03 Aa

Cabernet Sauvignon II

31,27£0,13 Aa

28,80+0,10 BCb

Merlot

28,70+0,82 BCa

28.87+1,14 BCa

Shiraz

27,65+1,35 CDa

27,23+0,09 Ca

Kuntra (Karasakiz)

30,73+0,23 ABa

30,60+0,11 Aa

Kalecik Karasi

27,23+0,18 CDa

24,77+0,39 DEb

Karalahna

26,07+0,13 DEb

31,63+0,32 Aa

A-F: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen gesitler arasindaki fark énemlidir (P<0,01).
a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

Cizelge 4.5.°te goriildiigii gibi saraplarin kuru madde degerleri 2007 yilinda 21,93
g/L ile 32,00 g/L ve 2008 yilinda 21,43 g/L ile 31,63 g/L arasinda degismistir. Toplam
kuru madde sonuglari bakimindan 2007 yilinda Papazkarasi, Merlot, Shiraz, Kalecik
Karas1 ve Karalahna saraplari; Bogazkere, Okiizgdzii ve Karalahna saraplari; Cabernet
Sauvignon I ve Cabernet Sauvignon II ve Kuntra (Karasakiz) saraplari; Merlot, Shiraz,
Kuntra (Karasakiz) ve Kalecik Karasi saraplari arasindaki farklilik onemli degildir.
Toplam kuru madde sonuglar1 bakimindan 2008 yilinda Papazkarasi, Cabernet Sauvignon
II, Merlot, Shiraz ve Kalecik Karas1 saraplar;; Bogazkere ve Okiizgdzii saraplari;
Okiizgdzii ve Kalecik Karasi saraplari; Cabernet Sauvignon I, Kuntra (Karasakiz) ve
Karalahna saraplari; Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz ve Papazkarasi saraplar
arasindaki farklhilik istatistiksel olarak onemli degil iken, Bogazkere sarabi ve diger
saraplar arasindaki farklilik istatistiksel olarak onemlidir.

Her iki y1lda Cabernet Sauvignon I ve Cabernet Sauvignon II’nin toplam kuru madde
degerleri arasindaki farklilik ayni yillar i¢in 6nemli bulunmamistir (P<0,01). Cabernet
Sauvignon II, Kalecik Karas1 ve Karalahna saraplar1 yillara gore farklilik sergilemektedir.
Belirtilen saraplarin 2007 ve 2008 yillarindaki toplam kuru madde miktarlar1 sirasiyla
31,27-28,80 g/L, 27,23-24,77 g/L ve 26,07-31,63 g/L’dir. Bogazkere sarab1 her iki yilda da
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21,93 g/L ve 21,43 g/L ile en diisiik toplam kuru madde igerigine sahiptir. Cabernet
Sauvignon I (2007) ve Karalahna (2008) sirastyla 32,00 g/L ve 31,63 g/L ile her iki yilin
en yliksek toplam kuru madde degerine sahip bulunmaktadir (Cizelge 4.5.).

Kelebek (2009), ¢alismasinda Denizli ve Elazig bolgesi liziimlerinden iiretilmis
Bogazkere saraplarinin toplam kuru madde degerlerini 20,1-22,3 g/L., Ankara ve Nevsehir
bolgesi tlizlimlerinden tiretilmis Kalecik Karasi saraplarinin kuru madde degerlerini 19,3-
24,3 g/ olarak saptamistir. Bulgular, bu c¢alismadaki ayni cesitlerle benzerlik
gostermektedir.

Unal, ve ark., (2007) ise, 2000 ve 2001 yilina ait Kalecik Karasi ve Shiraz
saraplarmin bilesimlerini incelemislerdir. Bu saraplarin kuru madde degerlerini sirasiyla
30,74-33,60 g/L ve 23,4-24,6 g/L olarak bulmuslardir. Bu ¢alismada Kalecik Karas1 ve
Shiraz saraplarinda 2007 ve 2008 yillar1 i¢in sirasiyla 27,23-24,77 g/L ve 27,65-27,23 g/L
olarak tespit edilmistir.

Kuru madde miktari, liziimiin durumuna (B. cinerea kiiflenmis {iziimlerde miktari
cok fazladir), sarabin tipine, sarabin yasina (renk maddesinin okside olup ¢okmesi,
potasyum bitartaratin soguktan etkilenerek ortamdan ayrilmasi ve buharlagsma yoluyla az
miktarda alkol ve su kaybi) baghidir (Canbas, 1992). Toplam kuru madde miktar1 {iziim
cesidi kadar uygulanan igslemlere de baglidir. Pres cinsi ve basinci da etkilidir. Pres basinci
yiikseltilince 6zellikle fenolik maddelere baglh kuru madde miktar1 artmaktadir. Pektolitik
enzim kullanilmasi, mayse fermentasyonu, sicaklik yiikselmeleri de kuru madde miktarini
arttirmaktadir (Giiven, 2008).

4.1.6. Seker

Saraptaki seker miktar1 sarabin tipini belirleyen bir unsurdur. Calismada incelenen
kirmiz1 saraplar sek sarap olarak piyasadan temin edilmistir. Sarap tebligi (2008/67)’nde
belirtildigi lizere sek saraplarda bulunmasi gereken indirgen seker miktari, en fazla 4 g/L
veya en fazla 9 g/L (tartarik asit cinsinden toplam asit miktar1 kalan seker miktarindan
en fazla 2 g az olmak kosuluyla) olmalidir (Anonim, 2009¢). Kirmiz1 saraplar i¢in bulunan
indirgen seker degerleri belirtilen degerler icinde kalmaktadir.

Cizelge 4.6.°da kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore indirgen seker sonuglari

(g/L) verilmistir.
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Cizelge 4.6. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore indirgen seker sonuglari (g/L)

Sarap cinsi Yil
2007 (XF5%) 2008 ( LF5%)
Papazkarasi 2,1+0,0 DEa 2,24+0,1 Da
Bogazkere 1,0+0,0 Fa 1,0£0,0 FGa
Okiizgdzii 1,6+0,0 EFa 1,6+0,0 EFa
Cabernet Sauvignon [ 3,6+0,2 Ba 3,2+0,0 Ca
Cabernet Sauvignon II 1,2+0,0 Fa 0,9+0,0 Ga
Merlot 3,4+0,1 Ba 2,2+0,2 DEb
Shiraz 2,4+0,6 CDb 3,3+0,0 BCa
Kuntra (Karasakiz) 4,94+0,1 Ab 5,7£0,1 Aa
Kalecik Karasi 2,0£0,0 DEa 2,6£0,0 Da
Karalahna 2,7+0,0 Cb 3,9+0,1 Ba

A-G: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen cesitler arasindaki fark dnemlidir (P<0,01).

a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark énemlidir (P<0,01).

Cizelge 4.6. incelendiginde indirgen seker miktar cesitlere ve yillara gore farklilik
gosterdigi goriilmektedir. Kirmizi saraplarin indirgen seker miktarlari ic¢in ¢esit*yil
interaksiyonu i¢in P=0,000 bulunmustur ve istatistiksel olarak onemlidir. 2007 yili
indirgen seker sonuglarina gore Papazkarasi, Okiizgozii, Shiraz ve Kalecik Karasi
saraplar1; Bogazkere, Okiizgdzii ve Cabernet Sauvignon II saraplari, Cabernet Sauvignon I
ve Merlot saraplari; Shiraz, Kalecik Karasi, Karalahna ve Papazkarasi saraplar1 arasindaki
farklilik istatistiksel olarak Onemli degilken Kuntra (Karasakiz) ve diger saraplar
arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemlidir. 2008 yil1 indirgen seker sonuglarina gore
Papazkarasi, Merlot ve Kalecik Karas1 saraplar;; Bogazkere, Okiizgdzii ve Cabernet
Sauvignon II saraplar1; Okiizgozii ve Merlot saraplari; Cabernet Sauvignon I ve Shiraz
saraplari; Shiraz, Karalahna ve Cabernet Sauvignon I saraplari arasindaki farklilik
istatistiksel olarak dnemli degildir.

Ozellikle Kuntra sarab her iki yilda da diger cesitlerden ¢ok daha yiiksek indirgen
seker icerigi sergilemistir. 2007 yilinda indirgen seker igerigi 4,9 g/L ve 2008 yilinda ise
5,7 g/L’dir. Merlot, Shiraz, Kuntra ve Karalahna saraplarinda indirgen seker miktarlar
yillara gore degismektedir. 2007 ve 2008 yillarinda indirgen seker miktarlar1 sirasiyla
Merlot 3,4 g/L ve 2,2 g/L, Shiraz 2,4 g/L ve 3,3 g/L, Kuntra 4,9 g/LL ve 5,7 g/L ve son
olarak da Karalahna 2,7 g/LL ve 3,9 g/l bulunmustur. Diger gesitlerde ise yillara gore
farklilik goriilmemektedir (Cizelge 4.6.).

Kelebek (2009), calismasinda Denizli ve Elazig Bolgesi Bogazkere ve Okiizgdzii
saraplarinin indirgen seker miktarlarin1 sirasiyla 1,6-2,0 g/l ve 1,6-2,2 g/L arasinda

saptamigtir. Ankara ve Nevsehir Bolgesi Kalecik Karasi saraplari i¢in indirgen seker
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miktarini 1,7-3,4 g/L arasinda belirlemistir. Yaptigimiz ¢alismada da Bogazkere (1,0 g/L)
ve Okiizgozii (1,6 g/L) saraplarinin indirgen seker miktarlar1 birbirine yakin bulunmustur.
Ayrica Kalecik Karas1 (2,0 g/L ve 2,6 g/L) saraplarinin yine ayni sekilde Bogazkere ve
Okiizgdzii saraplarindan daha yiiksek indirgen seker miktar1 igerdigi tespit edilmistir.

Unal ve ark. (2007) tarafindan yapilan c¢alismada ise Kalecik Karasi saraplarinmn
indirgen seker degerleri 1,9 g/L ve 3,1 g/L, Shiraz saraplarinin indirgen seker degerleri 2,7
ve 2,1 g/L olarak bulunmustur.

Unsal (2007) ise Kalecik Karasi ve Cabernet Sauvignon saraplarinin indirgen seker
miktarlarini sirasiyla 1,5-1,9 g/L ve 3,63-3,94 g/L olarak saptamistir.

4.1.7. Ugucu (Ugar) asit

Saraplardaki ucgucu asit miktar1 sarabin kalitesi agisindan &nemli bir faktordiir.
Cinkii yonetmelik ve kodekslerde belirtilen degerlerin lizerindeki ucgucu asit miktari
sarabin mikrobiyal faaliyete maruz kaldigin1 gostermektedir. Ugar asidin yliksek olusu
sarabin duyusal karakterini de olumsuzluk etkilemektedir.

Saraplardaki ugar asidin ¢ogunlugunu asetik asit olusturdugundan analiz sonuglari
asetik asit cinsinden bildirilmektedir. Asetik asit (CH;COOH) fermentasyon sirasinda ¢ok
az miktarda, fakat havali ortamda faaliyet gosteren asetik asit bakterilerinin etilalkolii
okside etmesiyle 6nemli miktarda meydana gelmektedir (Giiven, 2008).

Cizelge 4.7.’de analiz edilen kirmiz1 saraplarin g¢esitlere ve yillara gore ugucu asit

sonuclar1 verilmektedir.

Cizelge 4.7. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore ugucu (ucar) asit sonuglart (g/L

asetik asit)

Sarabin cinsi Yil
2007 (X¥F5%) 2008 ( F5%)
Papazkarasi 0,7+0,0 Ca 0,7+0,0 Da
Bogazkere 1,5+0,0 Aa 1,5£0,0 Aa
Okiizgdzii 0,8+0,0 BCb 1,0+0,0 BCa
Cabernet Sauvignon [ 0,9+0,0 BCa 0,7£0,0 Da
Cabernet Sauvignon II 1,0+0,1 Ba 1,1£0,0 Ba
Merlot 0,7+0,0 Ca 0,8+0,0 CDa
Shiraz 0,7+0,0 Cb 1,5+£0,2 Aa
Kuntra (Karasakiz) 1,0+0,0 Ba 0,8+0,0 CDa
Kalecik Karasi 0,4+0,0 Da 0,4+0,0 Ea
Karalahna 0,8+0,0 BCa 0,8+0,0 Ea

A-E: Her bir siitunda farkl: biiytik harflerle gosterilen ¢esitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).
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Kirmiz1 saraplarin ugucu asitlik ortalamalart i¢in ¢esit*yil interaksiyonu P=0,000
olarak bulunmustur. Cizelge 4.7 incelendiginde 2007 yilinda kirmizi saraplarin ugucu
asitlik sonuglar1 bakimindan Papazkarasi, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I, Merlot,
Shiraz ve Karalahna saraplar1; Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II,
Merlot, Shiraz, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna saraplar1 arasindaki farklilik 6nemli degil
iken, Bogazkere ve Kalecik Karas1 saraplar ile diger saraplar arasindaki farklilik
istatistiksel olarak oOnemlidir. 2008 yilinda kirmizi saraplarin ugucu asitlik sonuglari
bakimindan Papazkarasi, Cabernet Sauvignon I, Merlot ve Kuntra (Karasakiz) saraplari;
Bogazkere ve Shiraz saraplari; Okiizgozii, Cabernet Sauvignon II, Merlot ve Kuntra
(Karasakiz) saraplari; Merlot, Kuntra (Karasakiz), Papazkarasi, Okiizgdzii ve Cabernet
Sauvignon 1 saraplari; Kalecik Karas1 ve Karalahna saraplart arasindaki farklilik
istatistiksel olarak 6nemli degildir. Saraplar yillara gore incelendiginde ise Okiizgdzii ve
Shiraz saraplarinin ugucu asitlik sonuglari 2007 ve 2008 yillar1 arasinda farklilik
gostermektedir ve bu farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0,01).

Cizelge 4.7.’de gorildiigl gibi 2007-2008 yili saraplarinin ugucu asit miktarlar1 0,4-
1,5 g/L arasinda degismistir. Kirmiz1 saraplarda bulunmasi gereken ugucu asit miktar
kirmiz1 saraplar igin asetik asit cinsinden 1,2g/L’den fazla olmamalidir (Anonim, 2009c).
Bogazkere sarab1 (2007 ve 2008) ve Shiraz (2008) bu yasal degerin disinda yani 1,5 g/L
asetik asit cinsinden ugucu asit icermektedir. Diger kirmizi saraplar ise bu degerin altinda
ugucu asit icermektedir.

Unsal (2007), Kalecik Karasi ve Cabernet Sauvignon saraplarmimn ugar asitlik
miktarlarini sirasiyla asetik asit cinsinden 0,39 g/L ve 0,67 g/L; 0,26 g/L ve 0,65 g/L olarak
tespit etmistir.

Gutierrez ve ark. (2005) yaptiklart calismada Cabernet Sauvignon ve Shiraz
saraplarinin ucar asitlik miktarlarini sirasiyla 0,38 g/L ve 0,43 g/L olarak bulmustur.

Kelebek ve ark. (2006) ise Bogazkere ve Okiizgdzii saraplarmin ugar asitlik
degerlerini sirasiyla 0,30-0,31 g/L ve 0,36-0,42 g/L olarak belirlemislerdir.

4.1.8. Toplam ve serbest kiikiirt dioksit (SO,)

Kiikiirtleme sarap iiretiminin 6nemli bir asamasi olup ¢ozelti, gaz, tuz halindeki
kiikiirt dioksit katkisiyla gerceklestirilir. Uretim sirasinda mayse, sira, sarap
kiikiirtlenebilir. Kiikiirtleme ile mayse, sira, sarap mikroorganizmalara ve oksidasyona
kars1 korunmakta, sarabin olgunlasmasi ve hatta duyusal 6zellikleri {izerine de olumlu etki
saglanmaktadir. Kullanilacak miktar hammadde ve {irlinlerin durumuna, ayrica uygulama

sekline gore degismektedir. Sarapta kiikiirt dioksit bagli ve serbest olmak iizere
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bulunmakta, esas gorevi serbest kiikiirt dioksit yerine getirmektedir. Bagli ve serbest
kiikiirt dioksit birlikteligi toplam kiikiirt dioksiti olusturmaktadir.
Cizelge 4.8.’de saraplarin icerdikleri toplam kiikiirt dioksit miktar1 mg/L olarak

verilmistir.

Cizelge 4.8. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam SO, sonuglar1 (mg/L)

Sarabin cinsi Yil
2007 (X¥F3%) 2008 ( LF5%)

Papazkarasi 49+0,88 DEa 49+0,88 CDa
Bogazkere 45+0,66 Ea 46+0,88 Da
Okiizgozii 54+1,12 CDa 55+1,76 BCa
Cabernet sauvignon [ 63+1,76 Ba 650,66 Aa
Cabernet sauvignon II 61+0,66 BCa 534+0,99 BCDa
Merlot 72+1,15 Aa 59+5,67 ABb
Shiraz 65+5,33 Aa 46+1,15 Da
Kuntra (Karasakiz) 50+0,00 DEa 45+1,76 Da
Kalecik karasi 44+0,58 Eb 58+0,34 ABa
Karalahna 48+0,33 DEa 58+0,33 ABa

A-E: Her bir siitunda farkl: biiylik harflerle gosterilen ¢esitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).
a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

Cizelge 4.8. incelendiginde kirmizi saraplarin toplam SO, sonuglar1 arasindaki
farklilik 2007 yilinda Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgozii, Kuntra (Karasakiz), Kalecik
Karas1 ve Karalahna saraplari; Okiizgozii, Cabernet Sauvignon II, Kuntra (Karasakiz) ve
Karalahna saraplari; Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II saraplari; Merlot ve
Shiraz saraplari i¢in 6nemli degildir. Kirmiz1 saraplarin toplam SO, sonuglar1 arasindaki
farklilik ise 2008 yilinda Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgozii, Cabernet Sauvignon II,
Shiraz ve Kuntra (Karasakiz) saraplari; Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II, Merlot, Kalecik
Karas1 ve Karalahna saraplari; Cabernet Sauvignon I, Merlot, Kalecik Karas1 ve Karalahna
saraplar1 i¢in onemli degildir.

Cizelgede 4.8.’de goriildiigli gibi toplam kiikiirt dioksit miktarlar1 2007 yili
saraplarinda 44-72 mg/L ve 2008 yil1 saraplarinda ise 45-65 mg/L arasinda degismektedir.
Toplam kiikiirt dioksit miktari en yliksek 72 mg/L ile Merlot (2007) ve 65 mg/L ile
Cabernet Sauvignon (2008) saraplarinda bulunmustur. Sadece Merlot ve Kalecik Karasi
saraplarinin yillara gére toplam kiikiirt dioksit miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak

onemli bulunmustur.
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Unsal (2007) yaptigi calismasinda Kalecik Karast ve Cabernet Sauvignon
saraplarmin toplam kiikiirt dioksit degerlerini sirasiyla 92-164 mg/L ve 170-174 mg/L
olarak saptamistir.

Unal ve ark. (2007) ise Kalecik Karas1 ve Shiraz saraplarinin toplam kiikiirt dioksit
miktarlarini sirastyla 43-44 mg/L ve 25-52 mg/L olarak tespit etmistir.

Anli (2004) farkli isleme tekniklerinin Kalecik Karasi sarabi iizerine etkilerini
arastirdig1 caligmasinda 2000 ve 2001 yili Kalecik Karast saraplarinin toplam kiikiirt
dioksit oranlarinin 78-80 mg/L arasinda oldugunu belirlemistir.

Cizelge 4.9°da analiz edilen saraplarin serbest kiikiirt dioksit miktarlar1 verilmistir.

Cizelge 4.9. Kirmizi saraplarin gesitlere ve yillara gore serbest SO, sonuglar1 (mg/L)

Sarabin cinsi Yil
2007 (X¥F3%) 2008 (XF5%)
Papazkarasi 21+0,88 Ba 23+0,67 Ca
Bogazkere 17+0,33 Ca 19+0,67 Da
Okiizgdzii 20+0,33 BCa 210,58 CDa
Cabernet sauvignon [ 29+0,33 Aa 27+0,67 Aa
Cabernet sauvignon II 29+0,33 Aa 29+0,67 Aa
Merlot 27+0,67 Aa 24+2.67 BCb
Shiraz 23+3,51 Bb 28+0,88 ABa
Kuntra (Karasakiz) 27+0,67 Aa 26+0,33 Aba
Kalecik karasi 21+0,67 BCa 18+0,00 Da
Karalahna 28+0,58 Aa 28+0,33 Aba

A-D: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen cesitler arasindaki fark dnemlidir (P<0,05).
a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).

Cizelge 4.9.da gorildigli gibi serbest kiikiirt dioksit miktarlart 2007 yili
saraplarinda 17-29 mg/L ve 2008 yil1 saraplarinda ise 18-29 mg/L arasinda degismektedir.
2007 yilinda Papazkarasi, Okiizgdzii, Shiraz ve Kalecik Karasi saraplari; Bogazkere,
Okiizgdzii ve Kalecik Karasi saraplari; Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II,
Merlot, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna saraplar1 arasindaki farklilik 6nemli degildir.
2008 yilinda ise Papazkarasi, Okiizgdzii, Merlot saraplari; Bogazkere, Okiizgdzii ve
Kalecik Karasi saraplari; Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II, Shiraz, Kuntra
(Karasakiz) ve Karalahna saraplari; Merlot, Shiraz, Papazkarasi ve Okiizgdzii saraplari
arasindaki farklilik 6nemli degildir.

Sadece Merlot ve Shiraz saraplarinin yillara gore toplam kiikiirt dioksit miktarlar

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
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Unsal (2007) vyaptigi calismasinda Kalecik Karasi1 ve Cabernet Sauvignon
saraplariin serbest kiikiirt dioksit degerlerini sirasiyla 6-16 mg/L ve 11-22 mg/L olarak
saptamistir. Unal ve ark. (2007) ise Kalecik Karas1 ve Shiraz saraplarinin serbest kiikiirt
dioksit miktarlarini sirasiyla 7-9 mg/L ve 8 mg/L olarak tespit etmistir. Anli (2004) farkli
isleme tekniklerinin Kalecik Karasi sarabi iizerine etkilerini arastirdigi ¢alismasinda 2000
ve 2001 yili Kalecik Karasi saraplarimin serbest kiikiirt dioksit oranlarinin 29-36 mg/L
arasinda oldugunu belirlemistir.

4.1.9. Toplam antosiyanin

Kirmiz1 saraplarin renk maddesi antosiyanin, bu c¢aligmanin temelini olusturan
analizler bakimimdan da 6nem tagimaktadir. Kirmizi saraplarda antosiyaninlerin cinsi ve
miktar1 ¢eside, bolgeye, yila, liziim olgunluguna, uygulanan teknolojiye (enzim kullanima,
maserasyon kosullari, fermentasyon sicakligl) ve yillandirmaya bagl olarak degisiklik
gostermektedir. Bu faktorlerin arasinda maserasyon kosullari antosiyaninler ve kirmizi
saraplarin diger duyusal karakteristikleri lizerinde en fazla etkiye sahiptir. Caligmada
kullanilan kirmizi saraplarin toplam antosiyanin konsantrasyonlar1 Cizelge 4.10.da

verilmistir.

Cizelge 4.10. Kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore toplam antosiyanin sonuglari

(mg/L)

Sarabin cinsi Yil

2007 (XF5%)

2008 (XF5%)

Papazkarasi 35,30+3,83 BCDa 44,30+5,76 CDEa
Bogazkere 35,30+2,28 CDa 44,90+1,77 CDEa
Okiizgozii 33,23+1,15 CDa 29,17+1,79 Ea
Cabernet Sauvignon [ 68,23+18,45 Ab 170,07+4,57 Aa
Cabernet Sauvignon II 64,77+1,34 ABCa 65,03+10,05 CDa
Merlot 85,47+2,03 Aa 104,40+4,97 Ba
Shiraz 45,21+£26,40 BCDa 67,93+0,97 CDa

Kuntra (Karasakiz)

15,30+0,52 Da

22,33+0,90 Ea

Kalecik Karasi

29,30+3,29 Da

37,33+1,95 DEa

Karalahna

17,20+1,02 Db

72,93+1,94 Ca

A-E: Her bir siitunda farkl: biiylik harflerle gosterilen ¢esitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

Cizelge 4.10.’da

gorilldiigii  gibi

kirmizi

saraplarin  toplam antosiyanin

konstrasyonlar1 15,30-170,07 mg/L arasinda degismistir. Toplam antosiyanin sonuglari
2007 yilinda Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II, Shiraz, Kuntra

(Karasakiz), Kalecik Karasi ve Karalahna saraplari; Cabernet Sauvignon I, Cabernet
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Sauvignon II ve Merlot saraplar1 arasinda farklilik gostermemektedir. Toplam antosiyanin
sonuglar1 2008 yilinda ise Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II,
Shiraz, Kuntra (Karasakiz), Kalecik Karasi ve Karalahna saraplar1 arasinda farklilik
gostermez iken, Cabernet Sauvignon I ve Merlot saraplart ile diger saraplar arasinda
farklilik gostermektedir. Kirmiz1 saraplarin toplam antosiyanin sonuglari igin gesit*y1l
interaksiyonu P=0,000 olarak bulunmustur.

2007 ve 2008 yillarinda en diisiik ve en yiiksek antosiyanin konsantrasyonlari
sirastyla Kuntra (15,30 mg/L) ve Merlot (85,47 mg/L); Kuntra (22,33 mg/L) ve Cabernet
Sauvignon I (170,07 mg/L) saraplarma aittir. 2008 yilinda antosiyanin miktarlart 2007
yilindan daha diisiik bulunmustur. Ancak sadece Okiizgdzii sarabi 2007 yilinda daha
yiiksek konsantrasyon sergilemistir (Cizelge 4.10.).

Cabernet Sauvignon I ve Karalahna saraplarinin 2007 ve 2008 yillarinda antosiyanin
miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel agidan dnemli bulunmustur. Cabernet Sauvignon I
sarabinin antosiyanin miktar1 2008 yilinda 2007 yilina gore yaklasik iki kat fazla
bulunmustur. Karalahna sarab1 da ayn1 sekilde 2008 yilinda 2007 yilina nazaran yaklasik
olarak 4 kat artis gdstermistir.

Sekil 4.1.’de kirmizi saraplarin toplam antosiyanin konsantrasyonlar1 yillara ve

cesitlere gore grafiksel olarak gosterilmistir.

o "

140 A
120 / \\
1:2 / \ //:\ —e—2007

B, | ¥ \ A | =208

Toplam antosiyanin konsantrasyonu

4 N S & > N
& o"?g’q) . \&(\90 4\0 4'\50{\ v 3 > \&' cz,*&
Q,q& Be) O Q%% %‘&\’ ‘,b\@c} +
B R %V

Sarap cinsi

Sekil 4.1. Kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore toplam antosiyanin sonug¢larinin

grafiksel gosterimi.
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Sekil 4.1.de de goriildiigii gibi antosiyanince en zengin sarap 2008 C. Sauvignon I,
antosiyanince en fakir sarap 2007 Kuntra olarak belirlenmistir. Bu durumda {iziim ¢esidi
olarak dikkate almirsa iizerinde c¢alisilan saraplik ¢esitler arasinda en koyu renge C.
Sauvignon, en agik renge Kuntra sahiptir, denilebilir.

Li ve ark. (2009) yaptiklar1 calismada Cabernet Sauvignon saraplarmin toplam
antosiyanin igeriklerinin 59-170 mg/L arasinda ve Merlot saraplarinin ise 71,4 mg/L ve
154 mg/L toplam antosiyanin igerigine sahip oldugunu saptamistir. Calismamizda
Cabernet Sauvignon (64,77-170,07 mg/L) ve Merlot (85,47-104,40 mg/L) i¢in bulunan
toplam antosiyanin degerleri Li ve ark. (2009)’nin bulduklar1 degerler ile benzerlik
gostermektedir.

4.1.10. Toplam fenol

Fenol bilesikleri kirmiz1 saraplarin en 6nemli bilesenleri arasinda yer alirlar. Kirmizi
saraplarin kendine 0zgii rengi ve tadindaki yumusaklik, dolgunluk ve burukluk gibi
duyusal 6zellikler fenol bilesiklerinin miktar1 ve tipi ile ilgilidir (Canbag, 1985; Ribereau-
Gayon, ve ark., 2006). Saraplarda bulunan fenolik bilesiklerin i¢erigini etkileyen en 6nemli
faktorler bu bilesiklerin tiziimdeki konsantrasyonu, uygulanan sarap yapim teknolojisi,
kabuk ve cekirdegin temas siiresi, etil alkol konsantrasyonu, fermentasyon sicakligi, pres
basinci, sarabin olgunlastirilmasi sirasindaki déniisiimlerdir (Uylaser ve Ince, 2008).
Uziimiin yetistirildigi bolge, toprak ozellikleri ve gerceklestirilen tarimsal faaliyetler de

liziimdeki renk maddeleri ve fenol bilesimi iizerine etkilidir (Unsal, 2007).

Cizelge 4.11. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam fenol sonuglari (mg

GAE/L)

Sarap cinsi Yil
2007 (X¥57) 2008 (<F5%)

Papazkarasi 1536+16,16 CDa 1535+14,09 FGa
Bogazkere 1816+29,73 BCDa 1868+78,06 EFa
Okiizgdzii 1545+24,07 CDa 1595+41,22 FGa
Cabernet Sauvignon [ 3183+188,1 Aa 3491+206,6 Ba
Cabernet Sauvignon II 2077+37,30 Ba 2129+61,95 DEa
Merlot 1897+41,05 BCa 1605+213,7 FGa
Shiraz 1412+209,17 Db 2620+167,2 Ca
Kuntra (Karasakiz) 3138+18,19 Aa 2348+48,79 CDb
Kalecik Karasi 1673+30,02 BCDa 1199+3,52 Gb
Karalahna 3020+92,95 Ab 4285+55,71 Aa

A-G: Her bir siitunda farkl biiyiik harflerle gosterilen cesitler arasindaki fark dnemlidir (P<0,01).

a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).
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Incelenen kirmizi saraplarin cesitlere ve yillara gére toplam fenol degerleri mg
GAE/L olarak Cizelge 4.11.’de verilmistir.

Cizelge 4.11 incelendiginde saraplarin toplam fenol sonuglar1 2007 yilinda
Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgdzii, Merlot, Shiraz ve Kalecik Karasi1 saraplari; Bogazkere,
Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz ve Kalecik Karasi saraplar1; Cabernet
Sauvignon I, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna saraplar1 arasinda farklilik
gostermemektedir. Saraplarin toplam fenol sonuglar1 2008 yilinda Papazkarasi, Bogazkere,
Okiizgdzii, Merlot ve Kalecik Karasi saraplari; Bogazkere, Okiizgozii, Cabernet Sauvignon
II, Merlot ve Papazkarasi saraplari; Cabernet Sauvignon II, Kuntra (Karasakiz) ve
Bogazkere saraplari; Shiraz ve Kuntra (Karasakiz) saraplar1 arasinda farklilik géstermez
iken, Cabernet Sauvignon I ve Karalahna saraplar ile diger saraplar arasinda farklilik
gostermektedir.

Cizelge 4.11.’de goriildiigii gibi ¢alismada incelenen kirmizi saraplarin toplam fenol
konsantrasyonlar1 yukarida belirtilen faktorlere bagl olarak degigsmektedir. Bulgular genel
olarak 1199 mg GAE/L ile 4285 mg GAE/L (Gallik asit esdegeri/Litre) arasinda
degismektedir. Toplam fenol igerikleri yillara gore incelendiginde 2007 ve 2008 yillarinda
en diisiik fenol konsantrasyonuna sirasiyla Shiraz (1412 mg GAE/L) ve Kalecik Karasi
(1199 mg/L) sahip iken, en yiiksek toplam fenol konsantrasyonuna sirasiyla Cabernet
Sauvignon (3183 mg GAE/L) ve Karalahna (4285 mg GAE/L) sahiptir. Ayrica Shiraz,
Kalecik Karasi, Kuntra ve Karalahna saraplarinin toplam fenol konsantrasyonu yillara gore
farklilik gostermektedir ve bu farklilik istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (P<0,01).

Cesitler olarak toplam fenol konsantrasyonu, Cabernet Sauvignon saraplarinda
Merlot saraplarindan daha yiiksek; Bogazkere saraplarinda ise Okiizgdzii saraplarindan
daha ytiiksek olarak belirlenmistir.

Cabernet Sauvignon [ ve Cabernet Sauvignon II saraplarinin toplam fenol
konsantrasyonlar1 arasinda fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (P<0,01). Buradan
anlasilacag tizere, ayni liziim ¢esidinden iiretilen saraplar da farklh fenolik konsantrasyona
sahip olabilmektedir. Yine burada da iiziimlerin yetistirildigi bag ve bag uygulamalari,
iklim, sarap tiretim yontemleri gibi cesitli faktorler etkilidir.

Sekil 4.2”°de kirmizi1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam fenol

konsantrasyonlar1 grafiksel olarak verilmistir.
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Sarap cinsi

Sekil 4.2. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam fenol sonuglarinin grafiksel

gosterimi.

Sekil 4.2.°de de goriildiigii gibi toplam fenolce en zengin sarap 2008 Karalahna,
toplam fenolce en fakir sarap 2007 Kalecik Karasi olarak belirlenmistir. Bu durumda {iziim
cesidi olarak dikkate alinirsa iizerinde calisilan saraplik ¢esitler arasinda fenolik
maddelerce en zengin iiziim Karalahna olarak saptanmistir.

Rastija ve ark. (2009) tarafindan yapilan ¢calismada, toplam fenolik madde igeriginin
kirmizi saraplarda 1156 mg/L’dan 2619 mg/L’a (ortalama 1665 mg/L) kadar degistigi
gbzlemlenmistir. Woraratphoka ve ark. (2007)’na ait bir ¢alismada, kirmiz1 saraplarin
toplam fenolik madde iceriklerinin sirasiyla 1498-2432 mg GAE/L araliginda degistigi ve
Shiraz saraplar1 i¢in 1687,5 mg GAE/L ve 2938,2 mg GAE/L oldugu saptanmistir. Li ve
ark. (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, toplam fenolik madde miktarlar1 kirmizi
saraplar i¢in 1402 mg/L-3130 mg/L arasinda (ortalama 2068 mg/L) bulunmustur. Kelebek
ve ark. (2006) calismalarinda toplam fenol konsantrasyonunu Bogazkere sarabinda,
Okiizgdzii sarabindakinden 6nemli dlgiide daha yiiksek bulmuslardir. Singleton ve Noble
(1976), kalite sek kirmizi saraplarda toplam fenol miktarinin gallik asit cinsinden 1,4 g/L
ve daha ilizerinde olmasi gerektigini bildirmislerdir. Boylece elde edilen sonuclar Li ve ark.
(2009) ve Kelebek ve ark. (2006)’na ait bulgular ile Singleton ve Noble (1976)’un

oOnerileriyle benzerlik géstermektedir.

63



BOLUM 4 ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mine AKSOQY

4.1.11. Toplam tanen

Tanenler alkolde suya gore daha iyi ¢oziliniirler. Maserasyon sirasinda iiziimiin kati
kisimlarindan saraba gecgerler. Sarap yapimi sirasinda {iziimde bulunan tanenlerin pek az
bir kismi ¢oziiniir (yaklasik %30-50). Bu maddelerin ¢6ziinmesi {iziim ¢esidine, tiziimlerin
olgunluk durumuna ve ayn1 zamanda maserasyon kosullarina gére degisir. Tanenler sicakta
daha iyi coziiniirler. Siranin aktarilmasi ya da maserasyon sonunda 1sitma tanenlerin
miktarin1 artirir ve antosiyanlarla kopolimerizasyonunu hizlandirir. Tanen-antosiyan
bilesimi kirmizi sarabin renginde belirleyici bir rol oynar (Canbas, 1992).

Cizelge 4.12. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam tanen sonuglari

verilmistir.

Cizelge 4.12. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam tanen sonuglar1 (g/L)

Sarabin cinsi Yil
2007 (X¥5%) 2008 ( XF5%)
Papazkarasi 1,52+0,03 Ca 1,51+0,02 EFa
Bogazkere 2,03+0,06 BCa 2,04+0,04 DEa
Okiizgozii 1,78+0,03 Ca 1,69+0,02 EFa
Cabernet Sauvignon [ 3,7440,25 Aa 4,23+0,12 Ba
Cabernet Sauvignon I1 2,45+0,05 Ba 2,32+0,15 Da
Merlot 2,39+0,09 Ba 1,99+0,24 DEa
Shiraz 1,75+0,28 Cb 3,06+£0,05 Ca
Kuntra (Karasakiz) 4,19+0,14 Aa 3,48+0,20 Cb
Kalecik Karasi 1,91+0,009 BCa 1,30+0,01 Fb
Karalahna 3,79+0,07 Ab 5,93+0,21 Aa

A-C: Her bir siitunda farkl bilyiik harflerle gosterilen gesitler arasindaki fark dnemlidir (P<0,01).
a-b: Her bir satirda farkli kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

Calismada kullanilan kirmizi saraplarin toplam tanen ortalamalar1 i¢in cesit*yil
interaksiyonu P=0,000 olarak bulunmustur. Cizelge 4.12. incelendiginde toplam tanen
sonuglar1 2007 yilinda Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgdzii, Shiraz ve Kalecik Karasi
saraplari; Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz, Kalecik Karasi ve
Papazkarasi saraplari; Cabernet Sauvignon I, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna saraplar
arasinda farklilik gdstermemektedir. Toplam tanen sonuglar1 2008 yilinda ise Papazkarasi,
Bogazkere, Okiizgdzii, Merlot ve Kalecik Karas1 saraplari; Bogazkere, Okiizgdzii,
Cabernet Sauvignon II, Merlot ve Papazkarasi saraplari; Cabernet Sauvignon II, Merlot ve
Bogazkere saraplari; Shiraz ve Kuntra (Karasakiz) saraplar1 arasinda farklilik
gostermezken, Cabernet Sauvignon I ve Karalahna saraplari ile diger kirmizi saraplar

arasinda farklilik gostermektedir.
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Cizelge 4.12.°de goriildiigii gibi tanen igerigi 1,30 g/L ile 2008 yili Kalecik Karasi
sarabinda en disiik, 5,93 g/L ile 2008 yili Karalahna sarabinda en yiiksek olarak
saptanmistir. Farkli bolge baglarinda yetistirilmis iiziimlerden elde edilen Cabernet
Sauvignon I ve Cabernet Sauvignon II saraplari tanen miktarlar1 yoniinden farklilik
gostermektedir. 2007 ve 2008 yillarinda karsilastirildiginda Cabernet Sauvignon 1II (2,45
g/L ve 2,32 g/L) saraplari, Cabernet Sauvignon I (3,74 g/L ve 4,23 g/L) saraplarindan daha
diisiik tanen konsantrasyonuna sahiptir. Ayn1 bolge saraplar1 olan Cabernet Sauvignon I,
Kuntra ve Karalahna saraplarimin tanen konsantrasyonlar1 da farklilik gdstermektedir.
2007 yilindaki tanen miktarlart Cabernet Sauvignon I < Karalahna < Kuntra seklindedir.
2008 yilindaki tanen miktarlar1 ise Kuntra < Cabernet Sauvignon I < Karalahna
seklindedir.

Sekil 4.3.’te kirmizi1 saraplarin toplam tanen konsantrasyonlar1 gesitlere ve yillara gore grafiksel

olarak gosterilmistir.
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Sarap cinsi

Sekil 4.3. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore toplam tanen sonuglarinin grafiksel

gosterimi.

Sekil 4.3.’te de goriildiigii gibi tanence en zengin sarap 2008 Karalahna, tanence en
fakir sarap 2008 Kalecik karasi olarak belirlenmistir. Bu durumda iiziim c¢esidi olarak
dikkate almirsa lizerinde c¢alisilan saraplik ¢esitler arasinda tanence en zengin iiziim

Karalahna ¢esididir, denilebilir.
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Ribereau-Gayon ve Glories (1986) farkli cibre fermentasyonu siiresi uygulanan
Cabernet Sauvignon saraplarinda tanen miktarinin 1,8-4,3 g/L. arasinda degistigini
saptamislardir. Canbas ve ark. (2001), Okiizgdzii saraplarinin tanen miktarmmn ortalama
2,2 g/LL dolayinda oldugunu bildirmislerdir.

Kelebek ve ark. (2006) Bogazkere sarabinda Okiizgdzii sarabindan daha fazla tanen
icerigi saptamiglardir. Yaptigimiz calismada Bogazkere sarabimin 2,03-2,04 g/L ile
Okiizgdzii sarabindan (1,69-1,78 g/) daha yiiksek tanen icerdigi bulunmustur. Buldugumuz
bu sonuglar Kelebek ve ark. (2006)’in bulgularini teyit eder niteliktedir.

Kirmiz: saraplarda 1,0-1,5 g/L (yumusak), 2,0-2,5 g/L (yogun) ve hatta 6,0 g/L’ ye
(ortii sarab1) kadar ¢ikabilmektedir (Giliven, 2008). Bu degerler goz Oniine alindiginda
calismada kullanilan saraplarin genellikle yumusak bir tanen igerigi sergiledikleri
anlasilmaktadir.

4.1.12. Renk tonu ve yogunlugu

Saraplarin renkleri hakkinda 6nemli bir kriter olan renk tonu ve renk yogunlugu 420
nm ve 520 nm’deki absorbans degerlerinden yararlanilarak hesaplanmistir. 420 nm’deki
absorbans antosiyanlarin parcalanma iiriinlerinden ve diger kahverengi pigmentlerden, 520
nm’deki absorbans ise antosiyanlardan ileri gelmektedir. Sarabin 420 ve 520 nm’deki
absorbanslarinin toplamindan olusan renk yogunlugu, antosiyan miktar1 yaninda, pH; tanen
ve tanenlerle antosiyanlar arasindaki reaksiyonlarla ilgilidir (Deryaoglu ve ark., 1997).

Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore Cizelge 4.13.’te renk tonu, Cizelge

4.14.’te ise renk yogunlugu sonuclari verilmistir.

Cizelge 4.13. Kirmiz1 saraplarin ¢esitlere ve yillara gore renk tonu sonuglari

Sarap cinsi Yil
2007 (X¥57) 2008 (<F5%)
Papazkarasi 0,90+0,02 ABb 1,03+0,09 Aa
Bogazkere 0,92+0,09 Aa 0,83+0,02 BCb
Okiizgdzii 0,84+0,01 ABCa 0,84+0,00 BCa
Cabernet Sauvignon [ 0,74+0,00 Ca 0,79+0,00 BCa
Cabernet Sauvignon II 0,81+0,00 BCa 0,85+0,02 BCa
Merlot 0,84+0,02 ABCa 0,89+0,02 Ba
Shiraz 0,81+0,03 BCa 0,75+0,01 Ca
Kuntra (Karasakiz) 0,88+0,01 ABa 0,83+0,00 BCa
Kalecik Karasi 0,81+0,01 BCa 0,77£0,00 Ca
Karalahna 0,86+0,00 ABa 0,83+0,05 Ca

A-C: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen gesitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).

a-b: Her bir satirda farkl kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05).
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Cizelge 4.13. incelendiginde kirmizi saraplarin renk tonu degerleri 2007 yilinda
Papazkarasi, Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz, Kuntra
(Karasakiz), Kalecik Karas1 ve Karalahna saraplari; Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I,
Cabernet Sauvignon II, Merlot, Shiraz, Kuntra (Karasakiz), Kalecik Karas1 ve Karalahna
saraplar1 arasinda farklilik gostermemektedir. kirmiz1 saraplarin renk tonu degerleri 2008
yilinda ise Bogazkere, Okiizgdzii, Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II, Merlot,
Shiraz, Kuntra (Karasakiz), Kalecik Karasi ve Karalahna saraplar1 arasinda farklilik

gostermezken Papazkarasi saraplari ile diger saraplar arasinda farklilik gostermektedir.

Cizelge 4.14. Kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gore renk yogunlugu sonuglari

Sarap cinsi Yil
2007 (X¥5%) 2008 ( F5%)
Papazkarasi 4,09+0,13 EFa 4,13+0,07 DEa
Bogazkere 5,84+0,28 Ca 5,52+0,13 Ca
Okiizgozii 3,83+0,04 Fa 3,86+0,02 Ea
Cabernet Sauvignon [ 6,63+0,00 ABa 6,27+0,00 Ba
Cabernet Sauvignon 11 6,85+0,02 Aa 7,13+£0,10 Aa
Merlot 6,14+0,05 BCa 5,61+£0,06 Cb
Shiraz 6,13+0,43 BCb 6,99+0,05 Aa
Kuntra (Karasakiz) 4,42+0,03 Ea 4,48+0,04 Da
Kalecik Karasi 4,31+0,09 EFa 3,78+0,02 Eb
Karalahna 5,18+0,00 Db 6,18+0,01 Ba

A-F: Her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen cesitler arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).
a-b: Her bir satirda farkli kiigiik harflerle gosterilen yillar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,01).

Cizelge 4.13. incelendiginde kirmizi saraplarin renk yogunlugu sonuglari arasindaki
farklilik 2007 yilinda Papazkarasi, Okiizgdzii, Kuntra (Karasakiz) ve Kalecik Karasi
saraplari; Bogazkere, Merlot ve Shiraz saraplari; Cabernet Sauvignon [, Cabernet
Sauvignon II, Merlot ve Shiraz saraplar1 arasinda onemli degilken, Karalahna sarabi ile
diger saraplar arasinda 6nemlidir. Kirmiz1 saraplarin renk yogunlugu sonuglar1 arasindaki
farklilik 2008 yilinda ise Papazkarasi, Okiizgdzii, Kuntra (Karasakiz) ve Kalecik Karasi
saraplar1; Bogazkere ve Merlot saraplari; Cabernet Sauvignon I ve Karalahna saraplari;
Cabernet Sauvignon II ve Shiraz saraplar1 arasinda 6nemli bulunmamuistir.

Cizelge 4.13. ve Cizelge 4.14.’te goriildiigl gibi saraplarin renk tonu degerleri 0,75-
1,03 arasinda, renk yogunlugu degerleri ise 3,78-7,13 arasinda bulunmustur.Shiraz ve
Kalecik Karas1 saraplarinin renk tonlar1 arasindaki farklilik istatistik acidan hem g¢esit hem
de yila gore onemli bulunmamistir. Ancak renk yogunluklari arasindaki fark onemli

bulunmustur. Ayrica Papazkarasi ve Bogazkere saraplarinin 2007 ve 2008 yillarindaki renk
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tonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli iken, bu saraplarin renk yogunluklar1 arasindaki
farklilik 6nemsiz bulunmustur. Yine ayni sekilde Merlot, Shiraz, Kalecik Karasi ve
Karalahna saraplarinin renk tonu degerleri arasindaki farklilik yillara goére Onemsiz
bulunurken, renk yogunluklar1 arasindaki farklilik dnemli bulunmustur.

Sekil 4.4.ve Sekil 4.5’te kirmiz1 saraplarin gesitlere ve yillara gére renk tonu ve renk

yogunlugu degerleri grafiksel olarak gosterilmistir.
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Sarap cinsi

Sekil 4.4. Kirmiz1 saraplarinin gesitlere ve yillara gore renk tonu sonucglarmin grafiksel

gosterimi.
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Sarap cinsi

Sekil 4.5. Kirmizi saraplarin ¢esitlere ve yillara gére renk yogunlugu sonuglarinin

grafiksel gosterimi.
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Sekil 4.4 ve Sekil 4.5 incelendiginde Bogazkere sarabi renk tonu bakimindan 2007
yilinda en yiiksek degere sahip iken, Cabernet Sauvignon II renk yogunlugu bakimindan en
yiiksek degere sahiptir. Papazkarasi sarabi 2008 yilindan renk tonu yoniinden en yiiksek
degere sahip iken, yine aymi sekilde Cabernet Sauvignon II sarabi renk yogunlugu
bakimindan en yliksek degere sahiptir.

Tsanova-Savova ve ark. (2002) yaptiklar1 ¢alismada Cabernet Sauvignon saraplarinin
renk tonu ve yogunluk degerlerini sirasiyla 0,6-0,9 ve 4,7-6,9 arasinda, Merlot saraplarinin
renk tonu ve yogunluk degerlerini sirasiyla 0,7-1 ve 4,4-6,5 arasinda bulmuslardir.

Cliff ve ark. (2007), Cabernet Sauvignon saraplarinin Cabernet Sauvignon
saraplariin renk tonu ve yogunluk degerlerini 0,85 ve 3,76; Merlot saraplarinin renk tonu
ve yogunluk degerlerini sirasiyla 0,86 ve 3,20 olarak saptamiglardir.

4.2. Duyusal Analiz

Sarabin kalitesini sadece kimyasal analizlere dayandirarak kendine has ozellikleri,
cesit farkliliklar belirleyebilmek hemen hemen miimkiin degildir. Sarabin karakteri, tipi,
gelismesi, yast ve diger farkliliklarimi tanimlamak {izere kimyasal analizlerin yani sira
duyusal analizlerden yararlanmak gerekmektedir. Birbirinin aym1 kimyasal ozelliklere
sahip olan iki sarap, tat ve aroma bakimindan birbirinden farkli olabilmekte ve bu farklilik
da duyusal analizle belirlenmektedir (Giiven, 2008).

Bu calismada, kimyasal analizlerin disinda duyusal analiz de gerceklestirilmistir.
Duyusal analiz sirasinda dikkat edilmesi gereken faktorler goz onilinde bulundurulmustur.
Toplam yedi kisinin katilmiyla gergeklestirilen panelde saraplar 18°C olacak sekilde
sunulmustur. Troost (1988)’a gore kirmizi saraplar i¢in en uygun duyusal analiz sicakligi
16-18°C’dir. Ayrica aynm Ozellikte, ince cidarli kadehler kullanilmistir. Tadim aralarinda
tatlarin notralizasyonu icin notr tatta gida tirlinlerinden (beyaz ekmek, su) yararlanilmistir.

Sekil 4.6. ve Sekil 4.7.’de duyusal analize ait goriintiiler verilmistir.
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Sekil 4.7. Duyusal analizden bir goriintii.
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Duyusal analizde objektif degerlendirme yontemlerinden biri olan 20 puan yontemi
kullanilmistir. Puanlama yonteminde saraplarin berraklik, renk, koku, tat ve genel izlenim
gibi ozellikleri 1yi bir sekilde belirlendigi gibi istendiginde sarap tipi de tanimlanabilir
(Giiven, 2008). 20 puan yontemine gore kirmizi saraplar renk (0-2 puan), berraklik (0-2
puan), buke (0-4 puan) ve tat ve genel izlenim (0-12 puan) olmak lizere dort ayr 6zellik
bakimindan incelenmis ve bu Ozelliklerin her birinden aldiklar1 puanlar toplanmistir.
Boylece caligmada kullanilan kirmizi saraplar toplam puan iizerinden degerlendirilmistir.

Cizelge 4.15.te calismada kullanilan kirmizi saraplarin degerlendirilmesinde
panelistler tarafindan verilen renk, berraklik, buke, tat ve genel izlenime ait puan

ortalamalari ile toplam puanlar verilmistir.

Cizelge 4.15. Kirmiz1 saraplarin duyusal degerlendirme sonuglari (0-20 puan)

Renk Berrakhk Buke Tat ve g. Toplam

Sarabin cinsi (0-2) (0-2) 0-4) izlenim (0-12) puan (0-20)
2007 2008 | 2007 2008 | 2007 2008 2007 2008 2007 2008

Kalecik Karasi 1,6 2,1 0,1 1,3 2,3 1,7 9,5 7,6 13,5 12,7
Merlot 1,3 1,6 1,2 1,2 2,0 2,0 8,5 9,6 13,0 14,4
Shiraz 1,9 1,5 1,2 1,1 2,2 2,0 6,7 6,8 12,0 11,4
Cabernet Sauvignon [ 1,1 1,6 1,1 1,1 2,3 2,3 7,9 8,1 12,4 13,1
Cabernet Sauvignon II 1,2 1,3 0,6 0,9 1,8 1,9 8,9 7,9 12,5 12,0
Kuntra 1,8 1,6 1,8 1,5 2,3 2,9 9,0 7,9 149 139
Karalahna 1,3 1,8 1,3 1,2 1,5 2,4 7,3 7,0 114 12,4

Cizelge 4.15°te acikga gorildiigii gibi kirmizi saraplarin renk oOzellikleri yillara
(P=0,257) ve cesitlere (0,375) gore farklilik gostermemektedir. Berraklik agisindan
inceledigimizde ise berraklik yillara ve ¢eside gore farklilik sergilememektedir. Berraklik
icin P degerleri yil ve gesit i¢in sirasiyla P=0,655 ve P=0,209’dur. Bulunan P degerleri
0,05’ten biiyiik oldugu i¢in yillara ve gesitlere gore farklilik istatistiksel olarak onemli
degildir. Buke acgisindan P degerleri yillara ve cesitlere gore sirasiyla P=0,655 ve P=0,441
bulunmustur, yani saraplarin buke Ozelligi yillara ve ¢esitlere gore farklilik
gostermemektedir ve istatistiksel olarak bu farklilik onemli degildir. Tat bakimindan
kirmiz1 saraplar yine ayni sekilde yillara (P=0,705) ve ¢esitlere (P=0,234) gore farklilik
gostermemektedir.

Toplam puan bakimindan hem cesitler hem de yillar arasinda herhangi bir farklilik
bulunmamaktadir. En yiliksek puani 2007 yil1 i¢cin Karasakiz (Kuntra) alirken, 2008 yil1 i¢in
en yliksek puani 14,4 puan ile Merlot almistir. Non-parametrik bir metot olan Friedman

analizi sonucu ¢esitler arasindaki farklilik i¢cin P=0,141 ve yillar (2007 ve 2008) arasindaki

71



BOLUM 4 ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mine AKSOQY

farklilik i¢in ise P=0,705 bulunmustur. Bulunan P degerleri 0,05’ten biiyiik oldugu icin
cesitlerin ve yillarin kendi aralarindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir.

Ayrica panel sirasinda bazi katilimcilar saraplarin duyusal 6zellikleri agisindan bir
takim goriislerini bildirmislerdir. Karalahna sarabinin bukesinin aga¢ ve mantar kokusunu
cagristirdigi, dolayistyla iyi olmadig: tespit edilmistir. Karalahna sarabinin rahatsiz edici
bir burukluga sahip oldugu da belirtilmistir ki bu, yapilan toplam tanen analizi sonucunda
da agikca goriilmektedir. Karalahna sarabinin toplam tanen konsantrasyonlar1 2007 ve
2008 yillarinda sirasiyla 3,79 g/L ve 5,93 g/L olarak saptanmistir. Kalecik Karasi (2007)
sarabinin berraklig1 yetersiz bulunmus ve bu 6zellik sarabin genel izlenimini de olumsuz
etkilemistir. Kalecik Karas1 (2008) ise buke yoniinden yetersiz bulunmus ve 2007 yil
Kalecik Karas1 sarabindan daha az harmonik oldugu belirtilmistir. Cabernet Sauvignon II’
nin 2007 i¢in metalik ve acimsi bir tada sahip oldugu ve Cabernet Sauvignon II 2008 igin
ise pigmis tada sahip oldugu gibi yorumlar yapilmaistir.

4.3. Istatistiksel Analiz

Daha once de  Dbelirtildigi gibi fiziksel-kimyasal analiz ~ sonuglarinin
degerlendirilmesinde ANOVA istatistik yontemi ve duyusal analiz sonuglarinin
degerlendirilmesinde ise parametrik olmayan bir yontem, Friedman testi uygulanmistir.
ANOVA istatistik metodunun sonucunda ¢esit*yil interaksiyonunun kirmizi saraplarin tiim
fiziksel-kimyasal Ozellikleri tizerinde etkisi istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur.
Cesit*yi1l interaksiyonunun 6nemli bulunmasi A ve B faktorlerinin ana etkilerinden ¢ok
bunlarin birlikte etkilerinin dikkate alinmasi gerektigini gosterir. Bu nedenler bireysel
etkiden ziyade interaksiyonun etkisi dikkate alinmigtir. Asitlik, renk tonu ve serbest kiikiirt
dioksit Ozellikleri i¢in ¢esit*y1l interaksiyonu sirastyla P=0,030, P=0,020 ve P=0,045
bulunmustur. Alkol, yogunluk, toplam kuru madde, toplam asitlik, seker, toplam kiikiirt
dioksit, ugar asit, renk yogunlugu, toplam antosiyanin, toplam tanen ve toplam fenol
ozelliklerinde ¢esit*y1l interaksiyonu i¢in P=0,000 bulunmustur. Bu interaksiyon degerleri
g0z Oniinde bulundurularak MSTAT-C programi kullanilmis ve farkli gruplarin istatistigi
belirlenmistir. Gruplar arasindaki farkliliklar harflendirme yapilarak verilmistir. Buna gore
farkliliklar “her bir siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen cesitler arasindaki fark
onemlidir ve her bir satirda farkli kiiciikk harflerle gosterilen yillar arasindaki fark
onemlidir” seklinde belirtilmistir. Friedman testi yapilarak degerlendirilen duyusal analiz
sonuglarinin istatistiksel degerlendirilmesi duyusal analiz kisminda ayrintili olarak
belirtilmistir ve P degerleri 0,05’ten biiylik oldugu i¢in yillar ve ¢esitler arasindaki farklilik

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir.
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BOLUM 5

SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada Cabernet Sauvignon, Merlot, Kalecik Karasi, Shiraz, Bogazkere,
Okiizgdzii, Papazkarasi, Kuntra (Karasakiz) ve Karalahna iiziimlerinden yapilmis on cesit
kirmizi sarap incelenmistir. Saraplar daha 6nce de belirtildigi gibi 2007 ve 2008 yil1 tiretim
tarihlidir ve Tirkiye’nin ¢esitli yerlerinde iiretim yapan sarap fabrikalarindan temin
edilmistir. Kirmiz1 saraplarin pH (aktiiel asitlik), toplam asitlik (potansiyel asitlik) , alkol,
ozgiil agirlik, toplam kuru madde, ugucu asit, indirgen seker, serbest ve toplam kiikiirt
dioksit gibi rutin analizlerinin yam sira ¢alismanin baglica amacini olusturan toplam fenol,
toplam tanen, toplam antosiyanin, renk tonu ve yogunlugu gibi fiziksel-kimyasal analizlere
yer verilerek incelenen saraplarin fenolik madde profilleri ve temel 6zellikleri belirlenmeye
calisilmistir. Ayrica, sarap tiretimleri ve pazarlanmasinda kalite Olgiitii olan duyusal
analizlere de yer verilmistir. Bu analizler sonucunda elde edilen bulgulara liziim c¢esidi,
bolge, bag bozumu yili gibi gesitli faktorlerin etkili olup olmadigini incelemek iizere
karsilagtirmalar yapilmgtir.

Kirmiz1 saraplarin pH degerleri 20°C’de, 2007 yili saraplarinda 3,54-4,34, 2008
yil1 saraplarinda ise 3,55-3,99 arasinda bulunmus ve saraplarin pH degerlerinin genel
olarak 3,54-4,34 arasinda degistigi gozlenmistir. pH icin cesit*y1l interaksiyonu
P=0,030dir ve istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Toplam asitlik degerleri tartarik asit cinsinden (g/L) olarak verilmistir. Buna gore
incelenen kirmizi saraplarin toplam asitlikleri 3,6 g/L’den 8,1 g/L’ye kadar degisiklik
gostermektedir. Ayni sekilde yil bazinda incelenirse 2007 yilinda en diisiik toplam asitlige
3,6 g/L ile Kalecik Karasi, en yiiksek toplam asitlige ise 6,6 g/L ile Bogazkere sarabi
sahiptir. 2008 yilinda ise en diislik toplam asitlige 4,4 g/L ile Kalecik Karasi ve en yiiksek
toplam asitlige 8,1 g/L ile Shiraz sarabi sahiptir. Toplam asitlik icin ¢esit*yil
interaksiyonu P=0,000"d1r ve istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Ozgiil agirhk piknometre ile dlgiilmiistiir ve sonuglar 20°C/20°C’de verilmistir.
Saraplarin 6zgilil agirliklar1 genel olarak 0,9918 ile 0,9955 arasinda degismektedir.

Cabernet Sauvignon I, Cabernet Sauvignon II, Shiraz, Karalahna ve Kuntra saraplarmin
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ozgiil agirhiklart yillara gore farklilik gostermistir. Diger saraplarin 6zgiil agirliklar
arasindaki farklilik ise istatistiksel olarak dnemli bulunmamuistir.

Alkol tayini piknometrik olarak yapilmis, yine ayni sekilde 6zgiil agirlik tayininde
kullanilan piknometreden yararlanilmistir. Gram/Litre (m/v) olarak belirlenen alkol
miktarlart ilgili ¢izelge yardimiyla % hacim (v/v) alkole doniistiriilmistir. Caligma
materyali kirmizi saraplarin alkol miktarlar1 genellikle %(v/v)11,23-14,85 arasinda
degismektedir. 2007 yilina ait ¢esitlerde hacim alkol degerleri %(v/v)11,24-14,85 ve 2008
yilina ait ¢esitlerde ise %(v/v)11,23-14,92 arasinda degismektedir. En diisiik alkol icerigine
% (v/v)11,23 ile Bogazkere (2008) ve en yliksek alkol igerigine ise %(v/v) 14,92 ile Shiraz
(2008) sahiptir. Cabernet Sauvignon I ve Cabernet Sauvignon II saraplarinin hacimce alkol
degerleri arasindaki fark 2007 yilinda istatistiksel olarak 6nemli degil iken, 2008 yilinda bu
fark istatistiksel olarak ©nemli bulunmugtur. 2008 yilindaki bu farklilik ayni {iziim
cesidinden yapilmalarina ragmen farkli bolgelerde yetistirilmeleri, farkli iklim kosullar1 ve
sarap Uretim teknikleri gibi bircok faktorden ileri gelmektedir.

Piknometrik yontemle 6zgiil agirlik ve alkol tayinlerinin devami olan toplam kuru
madde tayin sonuglar1 ise 2007 yilinda 21,93 g/L ile 32,00 g/L ve 2008 yilinda 21,43 g/L
ile 31,63 g/L arasinda bulunmustur. Saraplarin toplam kuru madde miktarlarinin ¢eside ve
yillara gore farklilik gosterdigi dikkati gekmektedir. 2007 ve 2008 yilinda en diisiik toplam
kuru madde degerlerine sahip olan saraplar sirasiyla 21,93 g/L ve 21,43 g/L ile Bogazkere
saraplaridir. 2007 ve 2008 yilinda ise en yiiksek degerlere sirasiyla 32,00 g/L toplam kuru
madde igerigi ile Cabernet Sauvignon I ve 31,63 g/L toplam kuru madde igerigi ile
Karalahna sarabi sahiptir. Toplam kuru madde degerleri arasindaki farklilik P<0,01 oldugu
icin bu degere gore farklilik belirlenmistir.

Kirmiz: saraplarin indirgen seker miktarlari, 2007 yilinda 1,0-4,9 g/L (ortalama 2,49
g/L) arasinda ve 2008 yilinda da 0,9-5,7 g/L (ortalama 2,66 g/L) arasinda degismektedir.
En yiiksek indirgen seker miktarina her iki yilda da 4,9 g/L ve 5,7 g/L ile Kuntra sarabi
sahiptir. Bogazkere (1,0g/L) ve Okiizgdzii (6,0 g/L) saraplarinin indirgen seker miktarlar:
ayn1 bulunmustur. Diger saraplarin indirgen seker konsantrasyonlar1 artis ve azaliglar
sergilemistir. Ancak Merlot, Shiraz, Kuntra ve Karalahna saraplarinda yillar arasindaki fark
onemli bulunmustur.

Saraplarin kalitesi ve duyusal 6zellikleri iizerinde 6nemli etkiye sahip 6zelliklerden

biri olan ugucu asit ise yine yani sekilde iliziim cesitleri ve yillara gore farklilik
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sergilemektedir. Kirmizi saraplarin ugucu asit miktar1 asetik asit cinsinden ortalama olarak
2007 yilinda 0,85 g/L ve 2008 yilinda ise 0,93 g/L olarak saptanmistir.

Kiikiirt dioksit miktarlar1 g6z Oniine alindiginda, saraplarin toplam kiikiirt dioksit
miktarlart 2007 yilinda 44-72 mg/L ve 2008 yilinda ise 45-65 mg/L arasinda
degismektedir. Serbest kiikiirt dioksit miktarlar1 2007 yilinda 17-29 mg/L ve 2008 yilinda
ise 18-29 mg/L arasinda degismektedir. Toplam ve serbest kiikiirt dioksit icin ¢esit*yil
interaksiyonu sirasiyla P=0,000 ve P=0,045tir ve P<0,05 oldugu igin istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Sarabin O6nemli fenolik maddeleri arasinda yer alan antosiyaninlerin kirmizi
saraplardaki miktarina bakildiginda ise, Cabernet Sauvignon I ve Karalahna saraplarinin
2007 ve 2008 yillarinda antosiyanin miktarlar1 arasindaki fark istatistik olarak 6nemlidir.
Cabernet Sauvignon I sarabinin antosiyanin miktar1 2008 yilinda 2007 yilina goére yaklasik
iki kat fazla, ayn1 sekilde Karalahna sarabi da 2008 yilinda 2007 yilina gore yaklasik olarak
4 kat artis gostermistir. Bogazkere ve Papazkarasi saraplarin antosiyanin miktarlar
birbirine ¢ok yakin bulunmustur. Ayrica Bogazkere saraplar1 (35,30 mg/L ve 44,90 mg/L)
Okiizgdzii saraplarindan (33,23 mg/L ve 29,17 mg/L) daha yiiksek antosiyanin miktarina
sahiptir. Cabernet Sauvignon I ve Merlot yliksek antosiyanin igerikleriyle diger ¢esitlere
gore dikkat gekmektedir.

Toplam fenol miktarlar1 2007 yilinda 1412-3183 mg GAE/L arasinda ve 2008 yilinda
ise 1199-4285 mg GAE/L arasinda bulunmustur. En diisiik toplam fenol konsantrasyonu
2007 ve 2008 yillarinda sirasiyla Shiraz ve Kalecik Karasi saraplarina ait iken, en yiiksek
toplam fenol konsantrasyonu 2007 ve 2008 yillarinda sirasiyla Cabernet Sauvignon | ve
Karalahna saraplarina aittir. Kuntra saraplarinin (3138mg/L ve 2348 mg/L) ve 6zellikle de
Karalahna saraplarinin (3020 mg/L ve 4285 mg/L) diger kirmiz1 saraplara kiyasla yiiksek
toplam fenol icerigine sahiptir. Ayn1 liziim ¢esidinden iiretilmis saraplar olmalarina ragmen
Cabernet Sauvignon I ve Cabernet Sauvignon II toplam fenol miktarlar1 bakimindan
aralarindaki fark her iki yilda da istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Buradan da agikga
anlagilacag1 gibi farkli bolge baglarinda yetistirme, bag bozumu, iklim, farkli iretim
sekilleri ve normlar1 gibi faktorler ayni liziim ¢esidinden yapilan saraplarin toplam fenol
konsantrasyonu iizerinde 6énemli bir etkiye sahiptir. Ayrica Shiraz, Kalecik Karasi, Kuntra
ve Karalahna saraplariin toplam fenol konsantrasyonu yillara gore farklilik géstermektedir

ve bu farklilik istatistiksel olarak énemli bulunmustur (P<0,01).
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Saraplarin tanen miktarlart ise 2007 yilinda 1,52-4,19 g/L (ortalama 2,56 g/L) ve
2008 yilinda 1,30-5,93 g/LL (ortalama 2,76 g/L) arasinda degisiklik gdstermektedir.
Karalahna 2008 (5,93 g/L), Cabernet Sauvignon 2008 (4,23 g/L) v ¢ Kuntra 2007 4,19 g/L
ile yiiksek toplam tanen miktarlarina sahiptirler. Kirmizi saraplarin toplam tanen degerleri
arasindaki farklilik P<0,01 degeri dikkate alinarak belirlenmistir ve buna gore cesitler ve
yillar arasindaki farklilik gruplandirilmistir.

Saraplarin renk tonu ve renk yogunlunu degerleri sirasiyla 2007 yilinda 0,74-0,92 ve
3,83-6,85 arasinda degisiklik gosterirken 2008 yilinda ise 0,75-1,03 ve 3,78-7,13 arasinda
degisiklik gostermektedir. Renk tonu yiiksek ve buna bagli olarak renk yogunlugu diisiik
olan saraplar daha kirmiz1 renk sergilemektedir. Kirmizi saraplarin renk tonu ve renk
yogunluklar1 i¢in cesit*yil interaksiyonlar1 sirasiyla P=0,020 ve P=0,000 olarak
saptanmistir.

Kirmizi saraplarin duyusal analiz sonuglart dogrultusunda, cesitler ve yillar
arasindaki farklilik istatistiksel olarak onemli bulunmamistir ve P degerleri sirasiyla
P=0,141 ve P=0,705’tir. 20 puan yontemine gore yapilan duyusal analizde 2007 yilinda en
diisiik ve yiiksek puanlar1 alan sirasiyla Karalahna (11,4) ve Kuntra (14,9); 2008 yilinda en
diisiik ve yiiksek puanlart alan sirasiyla Shiraz (11,4) ve Merlot (14,4) saraplaridir. 2007
yil1 Kuntra sarabinin toplam puan itibariyle diger saraplarin 6niine gegmesi sasirtict kabul
edilebilir.

Yukarida belirtilen analiz sonuglar1 dogrultusunda kirmizi saraplarin fiziksel-
kimyasal Ozelliklerinin ¢eside ve yillara gore degisiklik gosterdigi saptanmistir. Bu
dogrultuda calisgmamizin asil amacin olusturan fenolik maddelerin (toplam tanen, toplam
antosiyanin ve toplama fenol) de yine aym sekilde bazi gesitlerde ve yillarda istatistiksel
olarak farklilik sergiledigi goriilmektedir. Bu farkliliklar {iziim ¢esidi ve olgunluk durumu,
uygulanan yetistirme yontemleri, bag ve bag konumu, iklim, toprak 6zellikleri, bolge, hasat
zamani, sarap isleme teknikleri (sicaklik, siire, enzim uygulamasi, cibre fermentasyonu
siiresi ve sicakligl, maya susu, durultma maddeleri vb.), depolama uzunlugu ve depolama
kosullart gibi cesitli faktorlerden kaynaklanmaktadir.

Calismada incelenen sarap bilesenleri gesit yore ve yila gore farklilik gostermis veya
gostermemistir. Burada iklimin etkisini de unutmamak gerekir. Genel olarak fenolik
maddeler bakimindan 2008 yil1 saraplarinin 2007 yili saraplarindan daha yiiksek bulgular
vermesi iklime baglanabilir. Dolayisiyla bu yillara ait meteoroloji kayitlarinin

incelenmesinde yarar bulunmaktadir.
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Giliniimiizde saglikli ve uzun Omiirlii yasam iizerine 6neme sahip olan gida tirtinleri
on plana c¢ikmaktadir. Bu dogrultuda kirmiz1 sarap da igerdigi zengin fenolik maddeler
nedeniyle antioksidandir ve saglik bakimindan 6nemli Ozellikler tasimaktadir. Kirmizi
sarabin basta kardiyovaskiilar hastaliklara, kansere vd. karsi koruyucu etkisinin oldugu
arastirmalarla kanitlanmstir.

Onerilere gelince; {iziim ¢esidi, sarap iiretimi ve saghkla ilgili olmak iizere
yapilabilir.

Sarap iretiminde kullanilacak ¢esitler mutlaka sarap iiretimine -elverisli ve
yetistirildigi toprakla uyumlu olmalidir. Kiiltiirel tedbirler alinmali, doniime verimin bir
tonu gegmemesine 6zen gostermelidir. Hasatta seker:asit oraninin uygun olmasina dikkat
edilmelidir. Kirmiz1 ve beyaz ¢esitler arasindaki olgunluk farki gdzden kagirilmamalidir.
Hasat zamaninda yapilarak {iziimler uygun sekilde saraphaneye nakledilmelidir.

Sarap tretimi bakimindan bakildiginda; salkimlar mutlaka ayrilmali, kiikiirtlemede
gerekli miktarlara ve kiikiirtleme sekline riayet edilmeli, renk almak ilizere renk maddeleri
cogunlukla kabukta bulundugundan mayse fermentasyonu uygulanmali, fermentasyonda
saf maya kullanilmali, fermentasyon siiresine fenolik maddeler bakimindan gereken énem
verilmelidir.

Kirmiz1 saraplarin saglik acisindan yararina dair yapilan calismalar giinden giine
artmakta ve olumlu sonuglar alinmaktadir. Unlii kardiyolog Prof. Dr. Mehmet OZ’iin
dedigi gibi uzun yasamak isteniyorsa giinde 1 kadeh kirmizi sarap i¢ilmelidir. Fenolik
maddeler icinde yer alan Ozellikle resveratrol maddesi omrii uzattigi gibi glinlimiiz
hastalig1 alzheimer1 da engellemektedir. Giinde alinabilecek sarap miktar1 bayanlar i¢in 1-2
kadeh, erkekler i¢in ise 2-4 kadeh olarak verilmektedir.

Sonugta hem iireticilerin, hem de tiiketicilerin sarap konusunda ¢esitli egitimlerle

aydinlatilmas1 6nem tagimaktadir.
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EKLER

Cizelge 1. Yogunluk karsilig1 kiitlece alkol miktar1 (g/L-m/v) (Akman, 1960; Vogt, 1969)

Yogunluk Yogunlugun 4. hanesi
3. haneye
kadar 9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
20°C/20°C Alkol, Litrede gram (g/L)
0,999 0,5 1,1 1,6 2,1 2,7 3,2 3,7 43 4,8 5,3
8 5,8 6,4 6,9 7,4 8,0 8,5 9,0 9,6 10,1 10,6
71 11,2 11,7 12,3 12,8 13,4 13,9 14,5 15,0 15,5 16,1
6| 166 | 172 | 17,7 | 183 | 188 | 194 | 199 | 205 | 21,0 | 21,6
s 22,10 | 22,7 | 233 | 238 | 244 | 249 | 255 | 26,1 | 266 | 272
4 278 | 283 | 289 | 294 | 30,0 | 30,6 | 31,2 | 31,8 | 324 | 32,9
3] 335 | 34,1 | 347 | 353 | 359 | 36,5 | 37,1 | 37,6 | 382 | 388
21 394 | 399 | 405 | 41,1 | 41,7 | 423 | 429 | 435 | 44,1 | 447
1] 453 | 459 | 46,5 | 47,1 | 47,7 | 483 | 489 | 495 | 50,0 | 50,7
0 513 | 520 | 52,6 | 532 | 53,8 | 544 | 550 | 556 | 562 | 56,9
0,989 | 57,5 | 581 | 58,7 | 593 | 599 | 60,6 | 612 | 61,8 | 62,5 | 63,1
8| 63,7 | 644 | 650 | 656 | 663 | 669 | 675 | 682 | 688 | 69,4
71 700 | 70,7 | 714 | 720 | 72,7 | 733 | 740 | 746 | 753 | 759
6| 76,6 77,2 77,9 78,5 79,1 79,8 80,4 81,1 81,8 82,5
51 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 | 100,9 | 101,6 | 102,3 | 103,0
2| 103,6 | 104,3 | 1050 | 105,7 | 106,4 | 107,1 | 107,8 | 108,5 | 109,2 | 109,9
1] 110,7 | 1114 | 112,1 112,8 | 113,5 | 1142 | 1149 | 115,7 | 1164 | 117,1
0| 117,8 | 118,5 | 119,3 | 120,0 | 120,7 | 121,5 | 122,2 | 122,9 | 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| 132,4 | 133,1 | 133,8 | 1345 | 1353 | 136,0 | 136,7 | 1374 | 138,2 | 138,9
7| 139,7 | 1404 | 141,2 | 141,9 | 142,77 | 143,4 | 144,2 | 144,9 | 145,77 | 146,4
6| 147,1 147,9 | 148,6 | 149,3 | 150,1 150,8 | 151,5 | 152,2 | 153,0 | 153,7
5| 1544 | 1552 | 1559 | 156,6 | 1574 | 158,1 | 158,8 | 159,6 | 160,3 | 161,0
41 161,7 | 162,5 | 163,2 | 1639 | 164,7 | 1654 | 166,1 166,9 | 167,6 | 168,3
3| 169,1 169,8 | 170,5 | 171,2 | 172,0 | 172,77 | 173,4 | 174,2 | 174,9 | 175,6
211763 | 177,0 | 177,8 | 178,5 | 179,2 | 179,9 | 180,6 | 181,3 | 182,1 | 182,8
1| 183,5 | 184,2 | 184,9 | 185,6 | 186,3 | 187,0 | 187,7 | 188,4 | 189,1 | 189,8
0 190,5 | 191,2 | 191,9 | 192,6 | 1933 | 194,0 | 194,7 | 1954 | 196,1 | 196,8

VIII




0,969 | 197,5 | 198,2 | 198,8 | 199,5 | 200,2 | 200,9 | 201,6 | 202,3 | 203,0 | 203,7

8 | 2043 | 205,0 | 205,7 | 206,4 | 207,0 | 207,7 | 208,4 | 209,0 | 209,7 | 210,4

211,1 | 211,7 | 2124 | 213,1 | 213,7 | 2144 | 215,1 | 215,7 | 2164 | 217,1

217,7 | 218,4 | 219,0 | 219,7 | 220,4 | 221,0 | 221,7 | 222,3 | 223,0 | 223,6

| N

2243 | 224,9 | 225,6 | 2263 | 226,9 | 227,5 | 228,2 | 228,8 | 229,5 | 230,1

Cizelge 2. Litrede gram alkol karsilig1 (%) hacim (v/v) alkol miktar1 (Akman, 1960; Vogt,

1969)
Alkol (g/L) Alkol (g/L)
9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Yiizler | Onlar Alkol (%) Hacim (v/v)

- 0 0,0 0,13 | 0,25 0,38 0,51 0,63 0,76 0,89 0,01 1,14
- 1 127 | 139 | 1,52 | 1,65 | 1,77 | 1,90 | 2,03 | 2,15 | 228 | 2,41
- 2 2,53 | 2,66 | 2,79 2,91 3,04 3,17 3,29 342 3,55 3,67
- 3 3,80 | 3,93 | 4,05 4,18 4,31 4,43 4,56 4,69 4,81 4,94
- 4 5,07 | 5,19 | 5,32 5,45 5,57 5,70 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 | 12,41 | 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 1520 | 1533 | 15,45 | 15,58 | 15,71 | 15,83 | 15,96 | 16,09 | 1621 | 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
1 6 20,27 | 20,39 | 20,52 | 20,65 | 20,77 | 20,90 | 21,03 | 21,15 | 21,28 | 21,41
1 7 21,53 | 21,66 | 21,79 | 21,91 | 22,04 | 22,17 | 22,30 | 22,42 | 22,55 | 22,68
1 8 22,80 | 22,93 | 23,06 | 23,18 | 23,31 | 23,44 | 23,56 | 23,69 | 23,82 | 23,94
1 9 24,07 | 24,20 | 24,32 | 24,45 | 24,58 | 24,70 | 24,83 | 24,96 | 25,08 | 25,21
2 0 25,34 | 25,46 | 25,59 | 25,72 | 25,84 | 25,97 | 26,10 | 26,22 | 26,35 | 36,48
2 1 26,60 | 26,73 | 26,86 | 26,98 | 27,11 | 27,24 | 27,36 | 27,49 | 27,62 | 27,74
2 2 27,87 | 28,00 | 28,12 | 28,25 | 28,38 | 28,50 | 28,63 | 28,76 | 28,88 | 29,01
2 3 2914 | - - ; ; ; - - - R
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Cizelge 3. Ek cetvel, litrede gram (g/L) alkol karsilig1 (%) hacim (v/v) alkol miktari

(Akman, 1960; Vogt, 1969)

Alkol (g/L) Alkol Alkol Alkol Alkol Alkol
% Hacim (g/L) % Hacim (g/L) % Hacim
0,1 0,01 0,4 0,05 0,7 0,09
0,2 0,03 0,5 0,06 0,8 0,10
0,3 0,04 0,6 0,08 0,9 0,11

Cizelge 4. Yogunluk karsilig1 kuru madde (g/L), (20°C/20°C) (Akman, 1960; Vogt, 1969)

Yogunluk Yogunlugun 3. Hanesi
2. Haneye 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
kadar Kuru Madde Litrede gram (g/L)

1,00 0,0 2,6 5.1 77 1103 [ 12,9 [ 155 | 18,0 | 20,6 | 232
01 258 | 284 | 31,0 | 33,6 | 362 | 38,8 | 413 | 439 | 46,5 | 49,1
02 51,7 | 543 | 56,9 | 595 | 62,1 | 64,7 | 673 | 69,9 | 72,5 | 75.1
03 77,7 | 80,3 | 82,9 | 855 | 88,1 | 90,7 | 933 | 959 | 98,5 | 100,1
04 103,7 | 106,3 | 109,0 | 111,6 | 1142 | 116,8 | 1194 | 122,0 | 1246 | 1272
05 129,8 | 132,4 | 1351 | 137,7 | 140,3 | 142,9 | 1455 | 148,1 | 150,7 | 153.3

1,06 156,0 | 158,6 | 161,2 | 163,8 | 166,44 | 169,1 | 171,7 | 174,3 | 176,9 | 179,5
07 182,2 | 184,4 | 187,4 | 190,0 | 192,6 | 1953 | 197,7 | 200,5 | 203,1 | 205,8
08 208,4 | 211,0 | 213,6 | 261,3 | 2189 | 221,5 | 224,2 | 226,8 | 229,4 | 232,0
09 234,77 | 237,3 | 239,9 | 242,6 | 245,5 | 247,8 | 250,5 | 253,1 | 255,7 | 258,4
10 261,0 | 263,7 | 266,3 | 268,9 | 271,6 | 274,2 | 276,9 | 279,5 | 282,1 | 284,8

1,11 287.4 | 290,1 | 292,7 | 295,3 | 298,0 | 300,6 | 303,3 | 305,9 | 308,6 | 311,2
12 313,9 | 316,5 | 319,2 | 321,8 | 324,5 | 327,1 | 329,8 | 332,4 | 335,1 | 337,7
13 340,4 | 343,0 | 345,7 | 3484 | 351,0 | 353,7 | 356,3 | 359,0 | 361,7 | 364,3
14 367,0 | 369,6 | 372,3 | 375,0 | 377,6 | 380,3 | 383,0 | 385,6 | 388,3 | 391,0
15 393,6 | 396,3 | 399,0 | 401,6 | 404,3 | 407,0 | 409,6 | 412,3 | 415,0 | 417,6

1,16 420,3 - - - - - - - - -




Cizelge 5. Ek cetvel, Yogunluk karsilig1 kuru madde, (g/L) (Akman, 1960; Vogt, 1969)

Yogunlugun 4. Kuru Yogunlugun 4. | Kuru | Yogunlugun4. | Kuru
Hanesi Madde Hanesi Madde Hanesi Madde
(20°C/20°C) g/L (20°C/20°C) g/LL (20°C/20°C) g/LL
1 0,3 4 1,0 7 1,8
2 0,5 5 1,3 8 2,1
3 0,8 6 1,6 9 2,3

Cizelge 6. 0,1 N sodyum tiyosiilfat sarfiyatina (ml) esdeger invert seker cinsinden indirgen
seker miktarlar1 (Schmitt, 1983)

n/10 Tiyosiilfat Invert Seker Miktar1 (mg) Kesir icin Faktor
Sarfiyat1 (ml)

1 2.4 2.4
2 4.8 2.4
3 7,2 2,5
4 9,7 2,5
5 12,2 2,5
6 14,7 2,5
7 17,2 2,6
8 19,8 2,6
9 22,4 2,6
10 25,0 2,6
11 27,6 2,7
12 30,3 2,7
13 33,0 2,7
14 35,7 2,8
15 38,5 2,8
16 41,3 2,9
17 44,2 2,9
18 47,1 2,9
19 50,0 3,0
20 53,0 3,0
21 56,0 3,1
22 59,1 3,1
23 62,2
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Cizelge 7. 20 puan semas1 (Vogt, 1969; Yavuzeser, 1982)

UZUM CESIiDi VEYA CESITLERININ ADI

Ozellik 2007 2008
Renk (0-2)

*Soluk, dogal degil (0)

*Normal renkte (1)

*Tipine g0re guclu renkte (2)

Berraklik (0-2)

*Bulanik 0)
*Berrak (1)
*Cok berrak (2)
Buke (0-4)
*Dogal degil 0)
*Cansiz, tipini karakterize

edemeyen (1)
*Tipini karakterize eden,

saf kokulu (2)
*Hos kokulu (3)
*Cok hos kokulu (4)

Tat ve Genel izlenim (0-12)

*Yabanci ve dogal olmayan tat (0)
*Bos ve kiigiik saraplar (1-3)
*Normal i¢cimli sofra saraplari (4-6)
*Harmonik dolgun saraplar (7-9)

*Tipine 6zgl tad1 miikkemmel

olarak vansitan saraplar (10-12)
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