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Bu calismada, Elazig ilinin Koruk koyunde yetistirilen siyah Kodsetevek
Uztma ve bu Gzumden elde edilen kirmizi sarabin kalite sarap Gretimine uygunlugu
arastirilmistir. Uzimiin kalite sarap tretimine uygunlugunu belirlemek igin Uzimde
seker, asit, fenolik bilesiklerinin olgunluk durumu ve aroma maddeleri analizleri,
sarapta genel bilesim, fenolik bilesikler, aroma maddeleri ve duyusal analizler
yapilmistir. Kosetevek sarabinda 42 adet aroma maddesi tanimlanmis ve aroma
maddelerinin toplam miktar1 86.9 mg/l olarak belirlenmistir.

Kosetevek sarabi kalite agisindan degerlendirildiginde toplam asit hari¢ diger
bilesenlerin oldukga uygun oldugu, toplam fenolik bilesikler, antosiyanin ve tanen
acisindan oldukga gucli bir sarap verdigi belirlenmistir. Duyusal agidan saraplar
koyu menekse renkli, dolgun, kirmizi meyve (kiraz, erik), yanik seker, kuru meyve
aromalarinca zengin olarak tanimlanmistir. Kosetevek tzimunde distk asit miktar
kalite sarap acisindan bir sorundur. Bu nedenle Uzimun tek cesit olarak saraba
islenmesi yerine Okiizg6zii sarabiyla kupaj yapilmas: énerilir.

Anahtar Kelimeler: Kosetevek Uziimii, Kosetevek Kirmizi Sarabi, Kalite, Fenolik
Bilesikler, Aroma Maddeleri.
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DETERMINATION OF THE RED WINE PRODUCTION POTENTIAL OF
KOSETEVEK GRAPE VARIETY CULTIVATED IN ELAZIG PROVINCE
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In this study, the black Kdsetevek grape, cultivated in the village of Koruk in
the province of Elazig, and the appropriateness of its red wine for quality wine
production were investigated. To determine the suitability of grapes for quality wine
production, sugar content, acid and the maturity status of phenolic compounds in
grapes was determined, and the general composition, phenolic compounds, aroma
compounds and sensory analysis of wine were carried out. Forty two aroma
compounds were identified in Kdsetevek wine, and the total amount of aroma
compounds was found to be 86.9 mg/I.

In terms of quality evaluation of Kdsetevek wine, it was determined that its
components is appropriate except total acidity and the variety yields strong wine in
view of total phenolic compounds, anthocyanins and tannins. As to sensory
evaluation, its wine was characterized as dark violet colour, high body and rich in red
fruit (cherries, plums), burnt sugar and dried fruit odors. Low acidity in Kosetevek
wine is a problem for quality wine production. Therefore, instead of processing
alone, it is suggested that the variety should be blended with Okiizgézii to achieve a
better quality.

Key Words: Kosetevek grape, Kosetevek Red Wine, Quality, Phenolic Compounds,
Aroma compounds.
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1. GIRIS Tuba Eda ARPA

1.GIRIS

Sarap, bir kismi veya tamami ezilmis taze Gztumlerin veya zim sirasinin etil
alkol fermantasyonuna terk edilmesi sonucu elde edilen alkolll bir ickidir (Canbas,
2006). Sarabin kalitesi ve ozellikleri, Gzim cesidine, saraba islenen Gzumlerin
bilesimine, sarap yapiminda uygulanan islemlere ve fermantasyon sonrasi
dinlendirme ve olgunlastirma kosullarina baghdir (Ribéreau-Gayon ve ark. 2000;
Jackson, 2000). Uzimiin bilesimi ile sarap Kkalitesi arasinda yakin bir iliski vardir
(Amerine ve ark., 1972; Ribéreau-Gayon, 1982; Canbas ve ark., 1995). Uziimiin
bilesimi bagcilik yapilan bolgenin iklim kosullari, toprak yapisi ve cografyas: gibi
degistirilemeyen faktorlerin ve Gzim cesidi, anag, bagcilik teknigi ve bagbozumu
gibi degistirilebilen faktorlerin etkisi altindadir (Amerine ve ark., 1972; Canbas,
2006). Her tGzim cesidinin toprak ve iklim istegi ayn: degildir. Bu nedenle bir (iziim
cesidinin erisebilecegi en uygun kimyasal bilesim yetistirildigi yorenin toprak yapisi
ve iklim kosullar ile de yakindan ilgilidir (Amerine ve ark., 1972; Jackson, 2000;
Canbas 2006). Bu nedenle sarap bilesimi ile bagcilik arasinda bir bag kurulmaya
calisilmistir (Gémez-Miguez ve ark., 2007). Ornegin hasat giiniiniin sarap Kalitesi
uzerine etkilerini agiklamaya yonelik bir ¢cok galisma gergeklestirilmistir (Wiebe ve
Anderson, 1977; Hamilton ve Coombe, 1992; Sayed, 1992).

Uzimiin bilesimini belirleyen bir diger faktor de tzumlerin olgunluk
durumudur. Uzim asma tizerinde belli bir stirede olgunlasir. Olgunlasma siresince
(izimiin bilesimi degisir. Uziimlerde renk doniisimiinden itibaren olgunluk
kontrolleri yapilmaya baslanir ve elde edilmek istenen sarap tipine gore en uygun
bilesime ulastiklar1 zaman bagbozumu yapilir. Bagbozumunun zamaninda yapilmasi
elde edilecek sarabin kalitesi bakimindan ¢ok onemlidir (Gomez ve ark., 1995;
Deryaoglu, 1997).

Uziimlerin bilesiminde bulunan maddelerden en 6nemlileri sekerler, organik
asitler, fenolik bilesikler (antosiyaninler, tanenler, vb.), aroma maddeleri, pektik
maddeler, azotlu maddeler, mineral maddeler, vitaminler ve enzimlerdir (Farkas,
1988; Ribéreau -Gayon ve ark., 2000).
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Aroma maddeleri sarapta kaliteyi olusturan en 6nemli unsurlardan birisidir.
Cesitli maddelerden olusan aroma, sarabin duyusal 6zelliklerini belirleyen 6nemli bir
kalite olcutdir. Aroma maddelerinin en 6énemli 6zellikleri, cok az miktarlarda bile
duyusal olarak algilanmalar1 ve kalite (zerinde belirleyici rol oynamalaridir (Selli,
2004). Saraplarda bugune kadar 1000° den fazla aroma maddesi bulundugu
bildirilmistir (Ferreira ve ark., 1998). Bunlar; esterler, yiksek alkoller, terpen
bilesikleri, asitler, laktonlar, asetaller, ucucu fenoller, ucucu kikurtli bilesikler ve
ucucu azotlu bilesiklerdir (Etievant, 1991). Sarapta bulunan aroma maddeleri
kaynaklarina gore dort gurup altinda toplamak mimkindir. Bunlar, zimden
kaynaklanan aroma maddeleri (cesit aromasi), isleme sirasinda uygulanan teknolojik
islemlerden ileri gelen aroma maddeleri (fermantasyon 6ncesi aroma), fermantasyon
sirasinda olusan aroma maddeleri (fermantasyon aromasi) ve dinlendirme sirasinda
olusan aroma maddeleri (olgunluk aromasi) (Cabaroglu, 1995).

Aroma maddelerinin miktarlari ve tamimlanmalari GC-FID ve GS-MS
teknikleri ile yapilmakta, Gzimu ve sarabi karakterize eden aroma bilesikleri ise GC-
olfaktometri teknigi ile belirlenmektedir. BOylece Gzimin ve sarabin aroma ile ilgili
karakteristik Ozellikleri ortaya g¢ikmaktadir. Ancak enstrimantal analizlerde elde
edilen bulgularin duyusal analizlerle de desteklenmesi gerekir (Darici, 2011).

Saraplarin bilesiminde bulunan ve kaliteyi etkileyen diger bir 6nemli unsur
ise fenolik bilesiklerdir. Fenolik bilesikler siyah tGztumlerin ve bu tGzimlerden elde
edilen saraplarin renkleri ve duyusal 6zellikleri Gizerinde 6nemli rol oynamaktadir.
Kirmiz1 saraplarin renk, tatlarindaki dolgunluk ve burukluk gibi 6zellikleri fenolik
bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Fenolik bilesiklerin miktart Uzim c¢esidine,
uztmlerin olgunluk durumuna, bagcilik yapilan y6renin toprak ve iklim kosullarina
ve yetistirmeye iliskin sulama, glibreleme vb. uygulamalara gore degismektedir
(Kelebek, 2009). Uziimlerdeki fenolik bilesiklerin miktar1 yillara gore degisim
gosterebilmekte ve bu durum sarap kalitesinin yillara gore farklilik géstermesine
neden olmaktadir. Fenolik bilesikler Gztumlerin kabuk, meyve eti ve cekirdeklerinde
yer almaktadir. Fenolik bilesikler arasinda en énemlileri kirmizi renkli antosiyaninler
ve renksiz nitelikteki tanenlerdir (Ribéreau-Gayon ve Glories, 1986; Macheix ve

ark., 1991; Gil-Munoz ve ark., 1998). Geleneksel kirmizi sarap Uretiminde, Gzumdin
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kati kisimlarinda bulunan ve saraba kendine 6zgu niteliklerini kazandiran fenolik
bilesiklerin ¢6ziinmesini saglamak amaciyla cibre fermantasyonu uygulanir. Cibre
fermantasyonu sirasinda renkli fenolik bilesikler (antosiyaninlar) ile birlikte renksiz
fenolik bilesikler (tanenler, fenolik asitler) de saraba gecerler ve sarabin
dinlendirilmesi sirasinda bircok fiziksel ve kimyasal degisime ugrarlar (Ribéraeu-
Gayon ve Glories, 1986; Sims ve Bates, 1994).

Kalite kirmizi sarap Uretebilmek icin; Uzim iyi renk verebilmeli, yeterli seker
miktarina, tanen miktarina, asit miktarina, kaliteli aroma potansiyeline sahip olmal
ve sira verimi yiksek olmahdir.

Eldzig ili, Dogu Anadolu Bolgesi'nin  glneybatisinda, Yukari  Firat
Bolimii'nde yer almaktadir. Yiiz 6lglimii 9153 km*dir. Gegmiste karasal iklimin
hikum strdugi Elazig, yapilan ve yapilmakta olan barajlarin etkisi ile iliman bir
iklime gegis yapmustir. Elazig’in  verimli ovalarinda kaliteli saraplik Gzim
yetistirilmektedir. Yogun olarak yetistirilen saraphk Gzimler Oklizgézi ve
Bogazkere’dir. Bu bolgedeki sarap Gretimi Turkiye sarap dretiminin %214,7°hk
kismini olusturmaktadir. Yorede Okilizgozii ve Bogazkere disinda ulusal olgekte
taninmayan bazi yerli cesitler de bulunmaktadir. Bunlardan biri de Kosetevek tzim
cesididir. Kosetevek ziim cesidi 6zellikle Elazig’in Kuzova Bolgesinde yetistirilen
yerli kirmizi saraplik siyah tGzim c¢esididir. Kosetevek Gizim c¢esidi tizerine daha 6nce
bir calisma yapilmamis ve cesit 6zellikleri tam olarak bilinmemektedir. Taneleri orta
biylklikte ve elipsoidal sekilli, meyve eti renkli ve sulu bir Gzim cesididir. Genel
olarak Okiizg6zii iziim sarabn ile kupaj yapalir.

Bu calismanin amaci Kdsetevek iziim cesidinin kalite kirmizi sarap tUretimine

elveriglilik durumunu belirlemek ve bu amacla

Cesit ozelliklerini ve
Sarap ©zelliklerini (renk potansiyeli, tanen potansiyeli, aroma

potansiyeli vs.) saptamaktir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Kirmizi Saraplarda Aroma Maddeleri

Aroma saraplardaki kaliteyi ve karakteristik 6zellikleri belirleyen en 6nemli
faktorlerden biridir. Sarapta bulunan aroma maddelerini kaynaklarina gére 4 grup
altinda toplamak midmkunddr. Bunlar Gzimden gelen aroma maddeleri, Gzimin
islenmesi  sirasinda  teknolojik islemlerden kaynaklanan aroma maddeleri
(fermantasyon dncesi aroma), fermantasyon sirasinda olusan aroma maddeleri (alkol
ve MLF aromasi) ve sarabin olgunlasmasi sirasinda olusan aroma maddeleri
(olgunluk aromasi)’dir (Ribéreau-Gayon ve ark, 2006; Canbas ve Cabaroglu, 2000).

Sarap aromasini olusturan en 6nemli bilesiklerden biri esterlerdir. Etil alkol
fermantasyonu sirasinda olusan esterler mayalarin olusturdugu ikincil Grtnlerdir
(Cabaroglu ve Yilmaztekin, 2010). Geng saraplara ciceksi ve meyvemsi hos kokular
kazandiran esterler iki guruba ayrilabilir: Yuksek alkollerin asetatlari, ¢zellikle etil
asetat, izoamil asetat, hekzil asetat ve 2-feniletil asetat (Rapp ve Mandery, 1986;
Bertrand, 1981) ve yag asitlerinin etil esterleri, 6zellikle C4, C6, C7, C8, C10
karbonlular (Bertrand, 1981).

Yiksek alkoller alkol fermantasyonunun yan Grtnudur ve aroma maddeleri
icerisinde miktar olarak énemli bir yere sahiptir. Yiksek alkoller, alifatik (diiz zincir)
ve aromatik yapida bulunurlar. Fermantasyon sirasinda olusan 6nemli yiksek
alkollerden bazilari: 2-metil propanol, 3-metil butanol, 2-metil bitanol, 2-fenil etanol
(Nykanen, 1986), n-propanol, hekzanol’ dur (Etiévant, 1991).

Saraplarda aroma uzerine etkili olan asitler yag asitleridir. Bunlar diger
asitlerin aksine dustk algilanma esik degerine sahiptirler ve sarapta fazla miktarda
bulunurlar. Bunlarin en 6nemlileri asetik, butanoik, hekzanoik, 3-metil butanoik ve
oktanoik asitlerdir. Yag asitleri maya ve bakteriler tarafindan fermantasyon sirasinda
sentezlenirler (Etiévant, 1991).

Fermantasyon sirasinda olusan en ugucu bilesikler karbonil bilesiklerdir.
Bunlar cesitli aldehit ve ketonlar: icerirler (Nykanen, 1986). Asetaldehit ve 2,3-

butanedion (diasetil) saraplarda bulunan 6nemli karbonil bilesiklerdir. Fermantasyon
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sirasinda olusan asetaldehit saraptaki toplam aldehitlerin %90’1n1  olusturur
(Nykanen, 1986; Henschke ve Jiranek, 1993). Yeni Uretilmis saraplarda genelde
asetaldehit konsantrasyonu 75 mg/I’nin altindadir (Zoecklein ve ark., 1995). Diasetil
1 mg/l ve altindaki konsantrasyonlarda sarap aromasina katkida bulunur ancak 5
mg/I’nin (zerinde tipik ve hosa gitmeyen taze tereyagi kokusu verir (Cabaroglu,
1995).

Ucucu fenolik bilesikler kuvvetli kokulara sahiptirler. Uziim sirasinda bu
bilesikler eser miktarda bulunmasina ragmen sarabin litresinde 10 mg’dan birka¢ 100
mg’a kadar degisebilirler (Chatonnet ve ark., 1992). Saraplarda bulunan baslica
ucucu fenoller; 4-vinilfenol (5-1200 pg/l), 4-vinilguaiakol (5-1200 ng/l), 4-etilfenol
(0,1-500 pg/l) ve 4-etilguaiakol (0,1-400 pg/l)’dur. 4-vinilfenol ve 4-vinilguaiakol
miktart 800 pg/I’nin Uzerine ¢iktiginda saraplarda hos olmayan kokular (plastik
kokusu) olusturmaktadir (Pisarnitskii, 2001). Ayrica 4-etilfenol saraplara deri, ilac,
sigara ve at teri kokusu ve 4-etilguaiakol ise duman ve baharat kokusu verdiginden,
bu bilesiklerin miktarlarinin saraplarda fazla olmasi istenmez (Pollnitz ve ark., 2000;
Monje ve ark., 2002; Martorell ve ark., 2002).

Gamma laktonlar sarap aromasina katkida bulunurlar ve genellikle tum
saraplarda bulunurlar. En iyi bilineni gama-bitirolakton’dur (Vornam ve Sutherland,
1984).

Terpen bilesikleri gesit aromasinin en 6nemli kismini olustururlar. Uziimlerde
belirlenen baglica terpen bilesikleri monoterpenoller, terpendioller (3,6-diol, 3,7-
diol), seskiterpenler (farnesol), hidrokarbur terpenler (limonen, a-terpinen) ve terpen
oksitlerdir (linalol oksit, nerol oksit). Bugiine kadar Gzumlerde yaklasik 40 terpen
bilesigi belirlenmistir. Terpen bilesiklerin hepsi kokulu degildir (Marais 1983;
Bayanove, 1992). Bunlar icerisinde aromatik acidan en Onemlileri 10 karbonlu
bilesikler olan monoterpenollerdir (Bayonove, 1992; Etiévant, 1991). Bunlarin
baslicalari: linalol, jeraniol, nerol, sitronellol, ho-trienol ve a-terpineol’dlr (Strauss
ve ark., 1986).

Cabaroglu ve ark. (2002), Elazig ve cevresinde yetistirilen tlkemizin iki
onemli kirmizi saraplik cesidi olan Okiizg6zii ve Bogazkere uziimlerinden elde

edilen sarabin serbest ve bagli aroma bilesikleri Uzerine calisma yapmislardir.
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Arastirmacilar, aroma maddelerini ekstrakte etmis ve sonrasinda gaz kromatografisi-
kiitle spektrometre’siyle tanimlama yapmuslardir. Arastirmada, Okiizg6zii sarabinda
37 adet serbest (13 ester, 9 alkol, 7 asit, 4 ucucu fenol, 2 lakton, 2 karbonil bilesigi)
ve 28 adet bagli aroma maddesi (7 alkol, 2 monoterpenol, 7 asit, 5 ucucu fenol, 6 Cs-
norizopronoid, 1 karbonil bilesigi ) tammlamislardir. Bogazkere sarabinda 40 adet
serbest (14 ester, 8 alkol, 8 asit, 6 ucucu fenol, 2 lakton, 2 karbonil bilesigi) ve 37
adet baglh aroma maddesi (7 alkol, 3 monoterpenol, 9 asit, 9 ugucu fenol, 7 Cs.
norizopronoid, 1 lakton, 1 karbonil bilesigi) tamimlamiglardir. Sonug¢ olarak
arastirmacilar, Bogazkere sarabinda daha fazla ugucu bilesen bulunmasina ragmen
Okiizg6zii sarabinda toplam alkol, ester ve lakton seviyesini daha yiiksek
bulmuslardir. Her iki sarabin koku aktivite bazinda potansiyel koku bilesenlerinin
maya metabolizmasindan ileri geldigini belirtmislerdir.

Selli ve ark. (2004), ic Anadolu’da yetistirilen Kalecik Karas: tziminden
elde edilen kirmizi sarabin ucgucu bilesimi (zerine c¢alisma yapmiglardir.
Arastirmacilar bu Uzimden elde edilen kirmizi sarabin ugucu bilesimini, iki bag
bozumu boyunca arastirmiglar ugucu bilesimleri diklorometan’la ekstrakte etmisler
ve sonra gaz kromatografisi-alev iyonizasyon detektori ve gaz kromatografisi-kiitle
spektrometresi’yle (GC / MS) analiz etmislerdir. Kalecik karasi sarabinda yetmis
sekiz aroma bilesigini tanimlamiglardir. Bu bilesiklerden izoamil alkol, etil hekzonat,
etil oktanat, etil dekonat, izoamil asetat, 2- fenil etanol ve oktanik asitin GC/O ve
koku aktivitesi degerlerine (OAVS) gore Kalecik Karasi sarabinin potansiyel aroma
bilesikleri oldugunu bildirmiglerdir.

Escudero ve ark. (2007), Yuksek Kaliteli kirmizi saraplarin aroma
karakterizasyonu Uzerine bir arastirma yapmislardir. Arastirmada bes yiksek kaliteli
kirmizi sarabin aroma profilini; duyusal tamimlayici analiz, kantitatif gaz
kromatografisi-olfaktometri (GC-O) ve kimyasal Kkantitatif analizi yoluyla
belirlemislerdir. Elde edilen bulgular1 duyusal analiz ile dogrulamiglardir.
Arastirmacilar en yogun kirk-bes koku verici maddeyi tanimlamiglardir. En az 37
koku verici maddenin koku esiginin Gzerinde bulunabilecegini bildirmisleridr. Cogu
durumda GC-O ve kantitatif data arasinda tatmin edici bir agiklama elde etmislerdir.

Izobditil-2- metoksipirazin, (E)- viski lakton, ve gayakolin sirasiyla sarabin
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sebzemsi, odunsu ve kizarmis karakterlerinden sorumlu oldugunu belirtmisleridir.
Tatli-karamel notu gigeksi ve tatli notuyla en az 5 bilesigin varligiyla ilgili oldugunu
belirtmiglerdir. Benzer olarak, fenolik karakterin 12 ugucu fenol *tn varhigiyla ilgili
olabilecegini belirtmislerdir. Bu saraplarin c¢ilek meyvesi notunun 9 meyvemsi
esterin ilave etkisiyle olabilecegini belirtmiglerdir. Arastirmacilar etanolin meyve
tadi Uzerine glclu bir bask: etkisi uyguladigini, oysa norizoprenoidler ve dimetil
stlfitin meyvemsi notu sagladigini bildirmislerdir.

Armanino ve ark. (2008), Tepe boslugu-kiitle spektrometresiyle ¢ Italyan
sarabinin aromasi ve potansiyel fonksiyonunun modellenmesi Gzerine c¢alisma
yapmiglardir. Numuneler ayni mahsulden farkli ziim cesitlerinden ve farkl Gretim
alanindan (¢ Italyan sarabidir (Barbera, Dolcetto ve Chianti). Arastirmacilar,
kosullar1 olusturan tepe boslugunu tam faktoriyel deney dizaynm tarafindan optimize
etmis ve sonra kemometrik teknikleri, (i¢ italyan aromas: arasinda tepe boslugu-kiitle
spektrometresi’nin ayirici glctnd dogrulamak icin uygulamiglardir. Modelleme
metodunun potansiyel fonksiyona dayandigini, ilk dokuz 6nemli bilesen tzerinde
uygulandigini ve m/z degerini 201 olarak Olc¢duklerini bildirmislerdir ayrica ¢ sarap
aromasi arasindaki en iyi ayirt etmeyi agiklamiglardir: Capraz- dogrulanmis ortalama
tahmini degeri %96,7 ve dis test setleri Uzerindeki ortalama tahmini oran1 %83,3
olarak elde ettiklerini bildirmislerdir.

Gomez ve ark. (2011), Art arda bes yi1l La Mancha bolgesinde yetistirilen
Moravia Agria azinhktaki Gzim cesidinden 0retilen kirmizi saraplarin ugucu ve
duyusal karakterizasyonu (zerinde cahismiglardir. Moravia Agria saraplarinin
enstrumantal ve duyusal analiz yoluyla Gzim ¢esidinin sarap aromasi Uzerine
etkisini belirlemek icin calismiglardir. Serbest ve glikozidik bagli aroma bilesiklerini
kat1 faz ekstraksiyonuyla (SPE) ekstrakte etmisler ve daha sonra gaz kromatografisi-
kitle spektrometresi’nde (GC-MS) analiz etmislerdir. Bes yillik periyod Uzerinden
Moravia Agria saraplarinda doksan iki (92) serbest aroma bilesigi ve atmis yedi (67)
bagli aroma bilesigini tanimlamiglar ve miktarlarint belirlemislerdir. Farkli bilesikler
icin koku aktivitesi degerlerini (OAV) 7 koku verici maddeye siniflandirmislardir.
Moriva Agria saraplarinin  duyusal profilini  deneyimli sarap tadimcilar

degerlendirmis ve kirmizi meyve, tazemsi, limon, cicegimsi, lici meyvemsi
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tanimlayicilar1 ile Kkarakterize etmislerdir. Arasrtirmacilar bu calismayla Moriva
Agria saraplarinin ilk tam aromatik karakterizasyonunu gergeklestirmislerdir ve bu
saraplarda buyuk bir aromatik potansiyelin mevcut oldugunu géstermislerdir.

Gomez ve ark. (2012), Moravia, Dulce , Rojal ve Tortosi kirmizi saraplarinin
karakteristik aromalarinin belirtegleri olarak serbest ve bagli ugucu bilesikler lizerine
calisma yapmiuslardir. 4 hasat yili Gzerinden saraplarin aromasini, tipikligini ve
kalitesini  belirlemek icin enstrimental ve duyusal analiz yodntemlerini
kullanmiglardir. Serbest ve glikozidik bagli aroma bilesenlerini kati faz
ekstraksiyon’la (SPE) izole etmis ve gaz kramotografisi-kitle spektrometresi (GC —
MS) kullanilarak analiz etmislerdir. Rojal, Moravia Dulce ve Tortosi saraplarinin
GC-MS analizinde sirasiyla 75, 78 ve 80 serbest aroma bilesigi ve 59, 62 ve 62 bagh
aroma bilesigi tanimlamiglardir. C¢ ve benzen halkali bilesiklerin serbest cesit
aromasinin ana bilesenleri oldugunu belirtmislerdir.

Tufariello ve ark. (2012), Apulian Salento bdlgesinde dretilen Negroamaro
kirmizi saraplarinin ucucu bilesimlerini arastirmislardir. Ugucu bilesenleri kati faz
ekstraksiyon (SPE) yontemini takip ederek ekstrakte etmis, ve sonra gaz
kromatografisi-kiitle spektrometresini (GC-MS) kullanarak analiz etmislerdir.
Sonuglarinda; alkoller, esterler ve yag asitleriyle zengin ve az miktarda aldehitler,
laktonlar, ugucu fenoller ve stlfir bilesikleriyle kompleks bir aroma profili oldugunu
gostermislerdir. Arastirmacilar ilk defa, Negroamaro yerli Gizim cesidinden Uretilen
saraplarin karakterize aromatik modellerini kurmus, Apulian saraplarinin tipik ve
cografik kimliginin bir temel kaydini baslatmiglardir. Arastirmacilar istatistiksel
analiz sonugclarini (Temel bilesen analizi, [PCA] ve ANOVA) farkl: saraplarda her
bilesende 6nemli farkliliklar gosterdigini belirtmislerdir.

Capone ve ark., (2013), Negroamaro ve Primitivo tipik italyan Apulian
saraplarina ithafen elektronik burun ve GC/MS yoluyla aroma analizi tzerinde
calismislardir. Yerli Gziim cesitlerinden (Negroamaro ve Primitivo) uretilen iki farkh
tip Apulian sarabinin aroma maddelerini kati1 faz ekstraksiyonu (SPE) ile ekstrakte
etmigler, GC- MS’i  E-burun konjugasyonuyla kullanarak analiz etmislerdir.
Saraplarda koku esikleri Uzerinde 18 aroma bilesigi tanimlamiglardir. Sensor

dizisinin ayirma Ozelligini aragtirmak igin, sensor verilerini Temel Bilesen Analizi
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(PCA) yoluyla analiz etmislerdir. Saraplardaki ucucu bilesikleri elektronik burun (E-
burun) ile iliskili GC-MS yoluyla analiz etmislerdir. Elektronik burunun, kismi en
kiicuk kareler (PLS) ve ikinci dereceden yanit yuzey regresyon (RSR) analizi yoluyla
yanit verdigini belirtmislerdir. Arastirmacilar bu regresyon modelleri yoluyla, E-
burun yanitlar1 ve sarap aroma bilesikleri arasinda iliski kurmuslardir. Kullanilan
yontemle tanimlanan 18 aroma bilesiginin konsantrasyonu tatmin edici seviyede
tahmin edilmis ve RSR teknigi PLS teknigiyle karsilastirildiginda daha iyi sonuglar

verdigini belirtmiglerdir.

2.2. Uziim ve Saraplardaki Fenolik Bilesikleri

Uziim ve saraplarda bulunan fenolik bilesikleri; fenolik asitler, flavonoidler,
antosiyaninler ve tanenler olmak uUzere dort grup altinda toplamak mumkiinddr
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2000). Cok sayida arastirmaya konu olan fenolik
bilesiklerin miktari, Gziimlerde 1610-10850 mg/kg (Galet, 1993) ve saraplarda 748-
1200mg/l dolayindadir (Mazza ve ark., 1999).

Fenolik asitler: Kimyasal yonden hidroksisinnamik (sinnamik) ve
hidroksibenzoik (benzoik) asitler olmak Uzere iki gruba ayrilmaktadir (Canbas, 1983;
Budic-Leto ve Lovric, 2002). Hidroksisinnamik asitlerin birbiriyle veya diger
asitlerle olusturdugu esterlere ise hidroksisinnamik ttirevleri denilmektedir (Shahidi
ve Naczk, 1995; Boulton ve ark., 1996; Haslam, 1998). Hidroksibenzoik asitler C6-
C1, hidroksisinnamik asitler ise C3-C6 fenilpropan yapisindadir (Ribéreau-Gayon ve
ark., 2000). Fenolik asitler, fenilpropan halkasina baglanan hidroksil grubunun (-OH)
sayisina ve konumuna gore adlandirilir (Canbas, 1983; Gamballi ve Santaroni, 2004).

Uzim ve saraplarda bulunan fenolik asitler serbest halde degil, diger
bilesenlerle bilesik halindedirler. Bu bilesikler, fenolik asidin asit grubu ile diger bir
maddenin hidroksil grubu arasinda olusan esterler seklindedir. Bunlara ¢rnek olarak
hidroksisinnamik asitlerin antosiyanin ve tartarik asit ile meydana getirdigi bilesikler
gosterilebilir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

Fenolik asitler renksiz bilesiklerdir. Ancak, oksidasyona bagli olarak sari

renkli bilesiklere donusmektedir (Haslam, 1998; Jackson, 2000). Fenolik asitlerin

10
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sarabin  duyusal Ozellikleri  Gzerinde pek etkileri yoktur. Ancak, bazi
mikroorganizmalar (Brettanomyces cinsi mayalar ve bazi bakteriler) ugucu fenolik
asitleri sentezlemekte ve bunlarin bazilart aromay: olumsuz yonde etkilemektedir.
Ornegin bunlar arasinda etil fenol hayvans: bir koku vermektedir. Ayrica p-kumarik
asit ve ferulik asitin parcalanmasi sonucu vinil fenol olusmakta ve bu madde saraba
yagl boya kokusuna benzer bir koku vermektedir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

Budic-Leto ve Lovric (2002), Uzim sirasindaki hidroksibenzoik asit
miktarinin hidroksisinnamik asit miktarindan fazla oldugunu ve protokatesik asit ile
gallik asitin sirada en fazla bulunan fenolik asitler olduklarini bildirmislerdir.

Kiling ve Kalkan (2003) piyasadaki cesitli saraplarin fenolik asit icerikleri
Uzerine yaptiklar: calismada miktar olarak en fazla gallik asitin bulundugunu ve bunu
sirasiyla hidroksisinnamik asit, sirinjik asit ve ferulik asitin izledigini bildirmislerdir.

Fenolik asitlerin miktarlar1 kirmizi saraplarda litrede 100-200 mg ve beyaz
saraplarda litrede 10-20 mg kadardir (Canbas, 1983; Budic-Leto ve Lovric, 2002).

Fenolik asitler icerisinde yer alan bir diger 6nemli bilesik grubu ise
stilbenlerdir. Bu bilesiklerden trans izomer yapili resveratrolin (3,5,4’-
trihidroksistilen) saghk Uzerine olumlu etkide bulundugu ileri surilmektedir.
Resveratrol Uzimin kabuk kisminda yer almakta ve sarap yapimi sirasinda
cOzunerek saraba gecmektedir. Resveratroliin saraplardaki miktarlar1 kullanilan
Uzlm cesidine ve sarap yapim teknigine bagli olarak 1-3 mg/l arasinda degismektedir
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

Flavonoidler ya da diger adiyla flavon tirevleri: Bu bilesiklerin yapisinda
C6-C3-C6 (difenilpropan) formunda iki benzen halkas: vardir ve bunlar 2-fenil
kromon (flavonlar ve flavonoller) ya da 2-fenil kromanon (flavononlar ve
flavononoller) cekirdeginin oksitlenmesiyle olusan benzen halkas: ile baglanmistir
(Shahidi ve Naczk, 1995; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

Flavonoidler, hidroksil grubu sayisi, doymamishik derecesi ve Ucli karbon
atomunun oksidasyon derecesine bagl olarak farklilik gdstermektedir (Shahidi ve
Naczk, 1995; Gambelli ve Santaroni, 2004).

Dogada yaygin halde bulunan ve sarapcilikta 6nem tasiyan flavonoid grubu

flavonollerdir. Flavonoller, beyaz ve siyah Gzumlerde bulunan sart renkli
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pigmentlerdir. Siyah tGzimlerde kemferol, mirisetin ve kuersetin, beyaz uzimlerde
ise kemferol ve kuersetin pigmentleri yer almaktadir (Boulton ve ark., 1996; Jackson,
2000).

Flavonoller Gzimlerde glikozit yapida bulunmakta ve Gzimun kabuk
kisminda yer almaktadir. Beyaz sarap yapiminda maserasyon islemi
uygulanmadigindan beyaz saraplarda miktar1 kirmizi saraplardakinden azdur.
Flavonoller, fermantasyon sirasinda hidrolize olmakta ve bu nedenle de saraplarda
aglikon halde bulunmaktadirlar (Ribéreau-Gayon ve Glories, 1986).

Vuorinen ve ark. (2000) saraplardaki mirisetin ve kuersetin miktarinin
kemferol miktarindan fazla oldugunu, mirisetin ve kuersetin miktarlarinin sirasiyla
2.5-22.0 mg/l ve 1.6-17.7 mg/l arasinda degistigini belirlemislerdir.

Saraplardaki flavonol miktari Gzimin gesidine ve yetistirildigi bolgeye ve
uygulanan teknolojik islemlere bagli olarak degismekle birlikte kirmizi saraplarda
litrede 100 mg civarinda ve beyaz saraplarda 1-3 mg arasindadir (Ribéreau-Gayon ve
ark., 2000).

Antosiyaninler:_Siyah tzimlerdeki renk pigmentleridir. Bu bilesikler Gzim
ve saraplarin kendilerine 6zgl kirmizi, mavi ve mor tonlardaki renklerini veren, suda
ve sirada az, alkolde ¢ok ¢oziinen dogal renk maddeleridir (Mazza, 1995; Ho ve ark.,
2001).

Antosiyaninler, (izimde tanenin dis dokusu olan kabukta bulunmaktadir. Bu
doku, epidermis ile 6-10 sira kiclk kalin duvarl hiicre tabakasindan olusmustur.
Uzuimlerde antosiyaninler genelde kabugun dis kistmdaki 3-4 sira hiicre tabakasinda
yer almaktadir. Antosiyaninler, sekilsiz kiimeler veya ince graniller halinde hiicre
duvarlarinda veya sitoplazmada olusabilmektedir. Ancak, c¢ogunlukla da hcre
vakuollerinde bulunmaktadir (Winkler ve ark., 1974).

Antosiyaninler Gziimde renk donisimi yani ben diisme asamasinda olusmaya
baslarlar. Bu asamada basit monomer ve serbest antosiyaninlar halindedirler.
Olgunlasma suresince birikirler, kismen polimerize olurlar. Olgunluk anindan sonra
maksimum dizeye ulasirlar. Miktarlar1 yaklasik 2 g/kg dizeyindedir (Kelebek,
2009). Mazza (1995), baz1 Gziim gesitlerinde tanede toplam antosiyanin igeriginin

yaklasik 30 ile 750 mg/100 g oldugunu, toplam fenolik madde igeriginin ise 260
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mg/100g ile 900 mg/100g arasinda degistigini belirtmistir. Antosiyanlarin %210-15
kadar1 polimerler halindedir. Seker miktarini artiran; 1s1k, sicaklik ve bitkinin zayif
olmasi gibi faktorlerin renk maddesi miktarini da arttirdigini belirtmistir.

Antosiyanlar, meyve eti renkli bazi Gzim cesitleri disinda, Gzimin yalniz
kabugunda yer almakta ve serbest halde degil bilesik halinde bulunmaktadir. Serbest
aglikon haldeki antosiyanlara antosiyanidin ve glikozit haldekilere ise antosiyanin
ad1 verilmektedir. Glikozit yapidaki antosiyan (antosiyanin), aglikon (antosiyanidin)
yapidakine gore daha stabildir (Somers ve Evans, 1977; Harborne ve Williams,
2001).

Uziimde bulunan en 6nemli antosiyanidin pigmentleri malvidin, siyanidin,
peonidin, petunidin ve delfinidin’dir. Uzimlerde genel olarak bu pigmentler
bulunmakla birlikte miktarlart ceside gore farklihk gostermektedir. Uziimdeki
antosiyanidinler arasinda miktar olarak en fazla bulunan malvidin’dir ve siyah
Uzumlerde rengin temelini malvidin monoglikozit olusturmaktadir (Ribéraeu-Gayon
ve ark., 2000).

Antosiyanin molekdlindeki hidroksil grubu (-OH) sayisi arttik¢a renk maviye
dogru donmekte, metoksil grubu (-OCHj3) sayisindaki artis kirmizi tonun
giiclenmesine neden olmaktadir. Ornegin renkteki kirmizilik, siyanidinden peonidine
dogru artig gostermektedir (Canbas, 1983).

Antosiyanlar ayn1 zamanda diger bilesiklerle (tanen, tartarik asit, sekerler
gibi) kondensasyona da egilimlidir. Antosiyaninlerin yapilarinda, heterosiklik bir
halka olan, pirilyum katyonu bulunmaktadir. Pirilyum, yapisinda pozitif yikli
oksijen bulunan bir oksonyum iyonudur. Antosiyanin bilesikleri flavilyum
cekirdegindeki eksik elektrondan dolay:r aktif niteliktedir ve bu bilesiklerin
reaksiyona girmesi rengin agilmasina neden olmaktadir (Liao ve ark., 1992; Malien-
Aubert ve ark., 2001).

Antosiyan-tanen birlesmesinden olusan bilesik dayanikli bir renge sahiptir ve
bu renk, ortamin asitliginden etkilenmez. Bilesigin miktar: ile tanen miktar: arasinda
bir iliski yoktur. Uziim cesidi ve sarap yapiminda uygulanan islemler (hiicreler
uzerinde etkili olan) bu bilesik tizerinde 6nemli rol oynar (Canbas, 2006).

13
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Antosiyaninlerin rengi, ortamin pH degeri ve SO2 icerigine gore degisim
goOstermektedir (Canbas, 2006; Glories, 1999; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).
Antosiyanin bilesikleri serbest SO, ile tepkimeye girdiklerinde renklerini
kaybederler. Ancak bu tepkime geri dontsumludur (Bakker ve ark., 1998: Ribéreau-
Gayon ve ark., 2000).

Munoz-Espada ve ark. (2004), Concord, Norton ve Marechal Foch izim ve
saraplarindaki antosiyanin bilesiklerini arastirdiklar1 ¢calismada, toplam antosiyanin
icerigini Foch Gzumlerinde 258 mg/100g, Norton uzlimlerinde 888 mg/100g ve
Concord Gzumlerinde 326 mg/100g olarak ve bu tzimlerden elde edilen saraplarda
sirasiyla 140, 880 ve 170 mg/l olarak belirlemislerdir. Aragtirmacilar, malvidin 3,5-
diglikozit miktarinin Foch Gzimlerinde 15.4 mg/l, Norton tzimlerinde 140 mg/l ve
Concord tzimlerinde 45 mg/l ve bu tGzimlerden elde edilen saraplarda ise sirasiyla
2, 58 ve 5 mg/l oldugunu acgiklamiglardir.

Gen¢ saraplarda antosiyanin miktari, kullamilan Gzimin cesidine,
yetistirildigi bolgenin iklim kosullarina, tzimun olgunluk durumuna ve uygulanan
sarap yapim teknigine bagl olarak, 100 mg/l (Pinot noir) ile 1500 mg/l (Syrah,
Cabernet sauvignon) arasinda degisim gostermektedir (Pieri ve ark., 1995; Freitas ve
ark., 1998; Ferndndez-L6pez ve ark., 1998).

Saraplarda antosiyanin miktar: olgunlasma siresince azalmakta ve yillanmis
saraplarda renk, antosiyaninler ile renksiz fenolik bilesikler (fenolik asitler,
flavonoidler ve tanenler) arasindaki kopigmantasyondan olusan bilesiklerden ileri
gelmektedir (Mazza ve Brouillard, 1990; Brouillard ve Dangles, 1994; Boulton,
2001).

Kirmizi saraplardaki renk 420, 520 ve 620nm’lerdeki optik yogunluk
degerlerinin toplami ile ifade edilir. Bu degerlerin toplam: renk yogunlugunu ve
aralarindaki gesitli oranlar da renk tonu, renk bilesimi ve renk parlaklhigini verir
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2000). Renk yogunlugu, kirmizi saraplarda rengin
yogunlugunu gosterir ve saraplarin tipine ve kullanilan Uziim cesidine gore 0.3-1.8
arasinda degismektedir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

Renk tonu, 420nm’deki absorbans degerinin 520nm’deki degerine bolinmesi

ile bulunur ve bu oran arttikca kirmizi saraplarda renk kirmizidan turuncuya dogru
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2. ONCEKI CALISMALAR Tuba Eda ARPA

degisir. Gen¢ saraplarda 0.5-0.7 arasinda degisen renk tonu yillanmis saraplarda 1.2-
1.3’e kadar cikar. Ulkemizde bazi saraplar iizerinde yapilan bir arastirmaya gore,
renk yogunlugu, Uzim cesidine baglh olarak, 0.4-0.7 arasinda ve renk tonu 0.5-0.9
arasinda degismektedir (Canbas, 1978). Renk bilesimi, sari, kirmizi ve mavi
renklerin olusturdugu, toplam rengi ifade etmektedir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).
Glories (1984), kirmiz: saraplarda renk bilesiminin %35 oraninda sar1, %55 oraninda
kirmizi ve %10 oraninda mavi renkten olustugunu bildirmistir. Tsanova-Savova ve
ark.(2002) yaptiklar1 calismada benzer sonuglar elde etmislerdir.

Renk parlakligi, sar1 renk ve mavi renk toplaminin kirmizi renge oranini
gostermekte ve % dA olarak ifade edilmektedir. Bu deger kirmizi saraplarda 40 ile
60 arasinda degismekte ve yuksek olmasi parlak kirmizi rengin, distuk olmas: ise
Kiremit kirmizisi rengin, baskin oldugunu gostermektedir (Ribéreau-Gayon ve ark.,
2000).

Tanenler diger adiyla proantosiyanidinler: Protein ve polisakkarit gibi
diger Dbitkisel polimerlerle bilesik olusturabilen, monomer yapili flavan-3-ol
bilesiklerinin C4-C8 veya C4-C6 seklinde interflavan bag: ile baglanmasiyla olusan
polimer yapil bilesiklerdir (Sarni-Manchado ve Cheynier, 1999; Freitas ve ark.,
2000; Harbetson ve ark., 2002).

Tanenler, Gzimlerin kabuk, cekirdek ve c¢oplerinde yer almakta ve cibre
fermantasyonu sirasinda saraba gecmektedir. Cibre fermantasyonu siresince
tanenlerin saraptaki miktar1 streye bagli olarak artmaktadir (Ribéraeu-Gayon ve
Glories, 1986; Gomez-Plaza ve ark., 2001). Uzim kabugunda bulunan tanenler,
sarap yapiminda ¢ozinerek siraya gecen ilk bilesikler olmalari nedeniyle, 6nemlidir.
Bu bilesiklerin ¢ozinlrligl hucre duvarindaki interaksiyonlara baghdir. Kabuk
taneni cekirdek taneninden daha polimer yapidadir. Tanenlerin polimerizasyon
derecesi arttikca proteinlerle reaksiyon Kkabiliyeti de artmaktadir. Uziimin
kabugundaki polimer yapili tanenler proteinlerle reaksiyona girmekte ve hicre
duvarinin daha siki olmasini ve dolayisiyla Gzumiin dis etkenlere karsi direng
kazanmasini saglamaktadir (Gagne ve ark. 2006).

Tanenler alkolde, suya gore, daha iyi ¢Ozunurler. Cibre fermantasyonu

sirasindaki maserasyon sonucu zimin kati kisimlarindan saraba gecerler. Ayn
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zamanda, fi¢ida olgunlastirma yapilirsa, ficidan da saraba gecebilirler. Sarap yapimi
sirasinda zumde bulunan tanenlerin pek az bir kism: (yaklasik % 30-50) ¢ozlnerek
saraba gecerler. Bu maddelerin ¢dzinmesi Uzim cesidine, Gzidmlerin olgunluk
durumuna ve aynmi zamanda maserasyon kosullarina gore degisir. Tanenler de
antosiyanlar gibi ¢ozuntrler, ancak, maksimumdan gegmezler, ¢iinkii maksimuma
ulasmak icin ¢ok daha uzun bir sireye ihtiya¢ duyarlar. Tanence zengin bir sarap
elde edilmek istenirse cibre fermantasyonu stiresinin 15 giinden az olmamasi ve hatta
3 haftaya kadar uzamasi gerekebilir (Canbas, 2006; Kelebek, 2009).

Tanenler, kimyasal olarak, hidrolize olabilen tanenler ve kondanse tanenler
(katesik tanenler) olarak iki gruba ayrilmaktadir (Haslam, 1998). Hidrolize olabilen
tanenler, fenolik asitler ve turevlerinin karbonhidratlarla olusturdugu esterlerdir.
Karbonhidrat molekilu genellikle glikozdur (Puech ve ark., 1999; Haslam, 1995).
Hidrolize olabilen tanenler grubunda yer alan gallotanen ve elajik tanen, asit hidrolizi
sonucunda gallik asit ve elajik asite parcalanmaktadir (Ribéreau-Gayon ve ark.,
2000). Hidrolize olabilen tanenler Gizimde bulunmamakta ve olgunlasma sirasinda
mese figcilardan saraba gecmekte veya sarap katkisi olarak kullaniimaktadir (Glories,
1999; Puech ve ark., 1999). Mese ficilardan saraba gecen elajik tanenlerden en
onemlileri vaskalajin ve kastalajindir. Bu bilesikler hekzahidroksidifenik ve
nanohidroksitrifenik asitin glikoz ile esterlesmesi sonucu olusmaktadir (Jourdes,
2003).

Uzumlerin dogal bilesenleri olan kondanse tanenler ise flavan-3-ol veya
katesinlerin polimerizasyonu sonucu olusan kompleks yapil: bilesiklerdir. Kondanse
tanenlerin temel yapisini (+)-katesin ve (-)-epikatesin olusturmaktadir. Kondanse
tanenler asit ortaminda isitildiklarinda kirmizi renkli siyanidinler olusmaktadir. Bu
nedenle kondanse tanenlere ‘prosiyanidinler’ veya ‘lokosiyanidinler’ de denmektedir
(Goldberg ve ark., 1998; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

Uziimlerindeki tanen miktar: ben diisme asamasindan hemen 6nce en yiiksek
duzeye ulasmakta ve sonraki glnlerde miktar1 azalmaktadir. Romeyer ve ark. (2007)
katesin ve epikatesin miktarinin ben disme asamasindan hemen 6nce maksimum
diizeye ulastigini ve sonraki giinlerde azaldigini, dimer yapili prosiyanidinlerin

(B1,B2 ve B4) ise olgunlagsma suresince arttigint belirlemislerdir. Ayrica, trimer
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yapili prosiyanidinlerin de (C2) bulundugunu, ancak miktarlari cok disik
oldugundan kantitatif olarak belirlenmediklerini belirtmiglerdir. Benzer bir
calismada, tzimlerde oligomerik prosiyanidinlerin olgunluga bagl olarak azaldigi,
katesin ve epikatesinin olgunlugun ilk asamalarinda arttigi ve sonraki gunlerde
azaldig1 ve ayrica, B4 ve B2 dimerlerinin izimun cekirdeginde ve B1 dimerinin ise
Uzumin kabugunda baskin oldugunu belirlemislerdir (Jordao ve ark., 2001).

Peng ve ark. (2001) Gzum cekirdegindeki prosiyanidin miktarinin 33200-
50700 mg/kg arasinda degistigini ve saraplardaki prosiyanidinlerin yaklasik yarisinin
cekirdekten gectigini bildirmislerdir.

Tanenlerin en belirgin 6zellikleri proteinli maddeler ve jelatin ile tepkimeye
girmeleridir (Canbas, 1977; Prieur ve ark., 1994; Sarni-Manchado ve ark., 1999;).
Tanenlerin protein ile reaksiyon kabiliyetini belirlemek amaciyla jelatin indisi analizi
yapilmakta ve saraplarda jelatin indisi 25 ile 80 arasinda degismektedir. Indisteki
artisa paralel olarak tanenlerin protein ile reaksiyon kabiliyeti artmaktadir (Ribéreau-
Gayon ve ark. 2000).

Tanenlerin bir diger onemli 6zelligi ise acilik vermeleridir. Saraplarda aciliga
molekil agirligi distk olan tanenler neden olurken, yiksek molekulli polimerler
buruklugu artirmaktadir (Glories, 1999). Kirmizi saraplarda tanenlerin miktar: litrede

1.5-5 g ve beyaz saraplarda 0-100 mg arasinda degismektedir (Canbas, 1983).
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3. MATERYAL VE METOT Tuba Eda ARPA

3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

3.1.1. Hammadde

Arastirmada Elazig ili Kuzova Bilgesinin Koruk kdyiinde 2014 yilinda
yetistirilen Kosetevek uziimleri kullanilmistir. Denemeler C.U. Ziraat Fakiiltesi Pilot

Sarap Isletmesinde gerceklestirilmistir.

3.1.2. Analizlerde Kullanilan Arag ve Gerecler

Aroma bilesiklerinin analizinde “Agilent 6890N” marka gaz kromatografisi
ve buna baglh “Agilent 5975B VL MSD” marka kiitle spektrometresi kullaniimistir.

Alkol fermantasyonu igin, 20 litrelik cam damacanalardan yararlaniimstir.

Kukurtleme isleminde % 5’lik sivi SO, ¢ozeltisinden yararlaniimastir.

Kromatografik analizlerde kullanilan ultra saf su Gretiminde “millipore”
marka, simplicity 185 model ultra saf su cihazindan yararlaniimistir.

pH olcuimlerinde cam elektrodlu “WTW Inolab” marka pH metre
kullanilmastr.

Spektrofotometrik dlcimlerde “Shimadzu UV-1201" marka spektrofotometre

kullaniimastir.
3.2. Metot
3.2.1. Kosetevek Uziimlerinin Kirmizi Saraba Islenmesi
Tam olgunluk asamasinda kesilip isletmeye tasinan Kdsetevek tzimleri Sekil
3.1’de goraldigl gibi, geleneksel kirmizi sarap yapim teknigine goére saraba

islenmistir.  Cahsma C.U. Ziraat Fakiltesi Pilot Sarap Isletmesinde
gerceklestirilmistir. C.U. Ziraat Fakiiltesi Pilot Sarap Isletmesine 20’ser kg’lik
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plastik kasalarda getirilmis olan Kosetevek tzimlerine ilk olarak ¢op ayirma ve
ezme islemi uygulanmistir. Sonra koruk ve 3 g/hL pektolitik enzim (SIYAZYM
Extra, France) ilave edilmis ve soguk maserasyon islemini gerceklestirilmek tzere 15
°C’ ye ayarlanmis sicaklik kontrolli tanka génderilmistir. 48 saat sure ile uygulanan
soguk maserasyon isleminin ardindan fermantasyon tankina alinip 20 g/hL maya
ilavesi (Zymaflore F10, Laffort, France) yapilmis ve 20-25 °C’ de cibre
fermantasyonu ve alkol fermantasyonu (7 gin) gerceklestirilmistir. Alkol
fermantasyonu biten saraplar havali olarak aktarilmis ve 20°C de Malolaktik
fermantasyona birakilmigtir.  Malolaktik fermentasyon kagit kromatografisi
yontemiyle takip edilmistir. Fermantasyonu biten saraplar SO, (50 mg/L) ilave
edilmis dinlendirme mahzenine alinmis ve yaklasik 4 ay dinlendirme isleminden

sonra ornek alinarak aroma, fenol analizleri ve genel analizler gerceklestirilmistir.
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Tuba Eda ARPA

Kosetevek Uziimleri

A 4

Sap-¢Op Ayirma ve Ezme

—

Koruk ilavesi J

«—

Soguk Maserasyon (48 s)

A\ 4

Maya Ilavesi (20 g/l)

l

Cibre Fermantasyonu ve Alkol
Fermantasyonu (10 glin )

Sikma

l

Malolaktik Fermantasyon

A

y

«—

Dinlendirme (4 ay )

Sekil 3.1. Kirmiz: Sarap Uretimi.
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3.2.2. Uziimlerde Yapilan Analizler

3.2.2.1. Fiziksel Analizler

3.2.2.1.(1).200 Tane Agirhg:

200 Uzum tanesi tartilmis ve agirligr belirlenmistir (Carrol ve Marcy, 1982).

3.2.2.1.(2).Tane Eni ve Boyu

200 tane icerisinden tesadiifen alinan 50 tane alinmis, bir kumpas ile eni ve

boyu 6l¢ctilmus ve ortalamalar: hesaplanmistir (Carrol ve Marcy, 1982).

3.2.2.1.(3).Kabuk Agirhg

200 Gzum tanesinin kabuklar: elle soyulmus ve sar1 ambalaj kagidi Uzerinde

suyu alindiktan sonra tartilmistir (Canbas, 1981).
3.2.2.1.(4).Cekirdek Agirhgi ve Sayisi

Kabuklar1 ayrilan 200 Gzim tanesinin c¢ekirdekleri el ile ¢ikarilmis ve sar
ambalaj kagidi Uzerinde suyu alindiktan sonra sayilmis ve tartilmistir (Canbas,
1981).

3.2.2.1.(5).Pulp Agirhg

200 Gzum tanesinin agirhgindan kabuk ve gekirdek agirliginin gikarilmasiyla
pulp agirhig: hesaplanmistir (Canbas, 1981).
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3.2.2.2. Uzuimlerde Fenolik Bilesiklerin Olgunluk Analizleri

Bu analizler igcin 200 Gzum tanesi alinmis mikserde 2 dakika slresince
parcalanmis ve bu stire sonunda elde edilen karisimdan 50’ser gram alinmis 50ml’lik
pH’s1 1 ve 3.2 olan ¢Ozeltilere konulmus ve 4 saat bekletilmistir. Bu stre sonunda
elde edilen ekstraktlar filtrelerden gegirilerek slizilmis ve siizintiide antosiyanin
(bisulfit yotemi) ve toplam fenolik bilesik (OY 2g0) analizleri yapilmstir. pH’s1 1 olan
stzlintinin antosiyanin miktart Az, pH’s1t 3.2 olan suzlntlnin antosiyanin miktar
Az ve toplam fenolik bilesik miktar1 Aygo olarak gosterilmistir. Fenol bilesiklerinin
olgunlukla ilgili cesitli Ozellikleri, asagida formulleri verilen hesaplamalarla
belirlenmistir (Kelebek, 2009).

Toplam fenol (Azgp) = 2XOY 280(pH3.2)x100

Uziim kabugunda bulunan toplam antosiyanin miktart ApHy(mg/l) = 2 x A;

Uziim kabugunda bulunan ¢éziinebilir antosiyanin miktar: ApHz 2(mg/l) = 2XAs»

Ale—ApHglz

Hucresel olgunluk indisi(%EA) =
ApH]_

ApHz, x40
Kabugun tanen bilesimi indisi (dpell ) =
1000

dpell
Kabuk taneninin olgunlugu (%dpell) = —— x 100
A280

Cekirdegin tanen bilesimi indisi (dtpep) = A280 — dpell
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A280 — (ApH3,x 40 ")
Cekirdegin taneninin olgunlugu (%Mp) = x 100
A280

(* :TUm Gz0m cesitleri icin kullanilan sabit degerdir).
3.2.3. Sira ve Sarapda Yapilan Genel Analizler

Uziim sirasinda toplam asitlik, pH, yogunluk, SCKM, indirgen seker analizi,
(Anon, 2005), yapilmstir.

Sarapda, sirada yapilan analizlere ek olarak, alkol, ucar asit, serbest ve toplam
SO,, kurumadde (Anon, 2005), toplam fenolik bilesikler, antosiyanin, tanen, renk
bilesimi, renk yogunlugu ve renk tonu, HCL ve jelatin indisi analizleri yapilmistir
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).
3.2.3.(1). Toplam Asitlik

10 ml sira veya sarap 6rnegi tizerine 20 ml saf su konulmus ve pH’s1 8.2
oluncaya kadar 0,1 N NaOH ile titre etmek stiretiyle belirlenmistir. Sonuclar tartarik
asit cinsinden litrede gram olarak verilmistir (Ough ve Amerine, 1988; Anon, 2005).

3.2.3.(2). pH Tayini

Sira ve saraplarin pH’s1 dogrudan cam elektrotlu pH-metre kullanilarak

Olculmistir (Ough ve Amerine, 1988).

3.2.3.(3).Yogunluk Tayini

Yogunluk 20°C’de piknometrik yontemle tayin edilmistir (Anon, 2005).
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3.2.3.(4). Alkol Tayini
Alkol miktari, damitma sonucu elde edilen alkolli sivinin piknometre ile

bulunan yogunlugundan, 6zel gizelgeler yardimiyla, agirlik (g/1) ve hacim (%h/h)

olarak saptanmistir (Anon, 2005).

3.2.3.(5). Ugar Asit Tayini

Buharli damitma yontemiyle yapilmis ve sonuclar asetik asit cinsinden g/l
olarak verilmistir (Anon, 2005).

3.2.3.(6). Kurumadde Tayini

Kurumadde tayininde, 10 ml sarap 6rnegi kurutma kaplarina alinmis 100
°C’de etlivde kurutulmus ve yapilan tartimlar sonucunda g/l olarak kuru madde
bulunmustur (Anon, 2005; Darici, 2011).

3.2.3.(7). Indirgen Seker Tayini

Indirgen seker tayini, Carrez ¢ozeltileri ile rengi giderilen ve durultulan

saraplarda Luff-Schoorl yontemine gore yapilmistir (Anon, 2005)

3.2.3.(8). Toplam Fenolik Bilesik Tayini

Toplam fenolik bilesik miktar1 Folin yontemine gore Folin-Ciocalteu reaktifi
kullanilarak spektrofotometrede 760 nm’de belirlenmistir. Sonuclar mg/l olarak
gallik asit cinsinden ifade edilmistir. Sarap Orneginin absorbansina karsilik gelen
fenolik bilesik miktar: gallik asit kullanilarak cizilen standart grafikten g gallik asit/I

olarak bulunmustur (Ough ve Amerine, 1988).
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3.2.3.(9). Antosiyanin Tayini

Toplam antosiyanin miktarinin belirlenmesinde sodyum bistlfit yontemi
kullanilmistir. Bu metot, antosiyanlarin bisulfit iyonu ile birleserek renklerini
kaybetmesi Ozelligini dayanir. Renk degisimi 520 nm’de spektrofotometre yardimi
ile belirlenmis ve toplam antosiyanin miktart  malvidin-3-glikozit cinsinden
hesaplanmistir (Wrolstad, 1976).

3.2.3.(10). Tanen Tayini

Tanen tayininde, bu bilesikleri olusturan polimer yapili flavanollerden olusan
zincirin, asit ortaminda sicaklik etkisiyle parcalanmasi ve okside olmasina bagh
olarak siyanidinleri olusturmasi esasina dayali yontem kullanilmistir. Asit ortaminda
isitilan - Ornek  ile  isitilmayan  6rnek  arasindaki  optik  yogunluk  farki
spektrofotometrede 550 nm’de 6lcilmis ve 19.33 ile carpilarak sonuglar g/l olarak

verilmistir (Ough ve Amerine, 1988).
3.2.3.(11). Renk Yogunlugu Tayini

Orneklerin, Imm kalinhigindaki kiivetlerde, 420nm ve 520nm ve 620nm’lerde
saf suya karsi absorbanslari belirlenmis ve bunlarin toplami (OY 420 + OYs20 + OYg20)
renk yogunlugu (I1C) olarak verilmistir (Anon, 2005).
3.2.3.(12). Renk Tonu Tayini

Orneklerin, Imm kahinhigindaki kiivetlerde, 420nm ve 520nm’lerde saf suya

kars1 absorbanslari belirlenmis ve bunlarin oranlari (OY 420/ OYsy) renk tonu olarak

verilmistir (Canbas, 1983; Ribereau-Gayon ve ark., 2000).
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3.2.3.(13). Renk Bilesimi Tayini

Orneklerin, Imm kalinhgindaki kiivetlerde, 420, 520 ve 620nm’lerde saf suya
kars1 absorbanlari belirlenmis ve asagida verilen formdiller ile renk bilesimleri
belirlenmistir. % OY 420 sar, % OY sy kirmizi ve % OY g0 ise mavi rengin %

miktarini belirlemistir (Ribereau-Gayon ve ark., 2000).

OY 420
% OY 420 = I ' 100
IC
OY 52
% QY 550 = x100
IC
OY 620
% OY g0= — x100
IC

3.2.3.(14). HCI indisi tayini

Yontem, tanenlerin asit ortaminda ¢okmesi prensibine dayanir. HCI indisi
saraplarda bulunan tanenin polimerizasyon derecesi hakkinda bilgi vermektedir.
Saraplardaki HCI indisi 5 ile 40 arasinda degismektedir. Bu degerin 25’in tzerinde
olmast polimer yapili tanenlerin yiiksek oldugu anlamina gelmektedir (Ribéreau-
Gayon ve ark., 2000).

HCI indisi tayininde, 10 ml sarap 6rnegi tuzerine 15 ml HCI (%35) ve 5 ml su
ilave edildikten sonra 1/30 oraninda seyreltme yapilip, elde edilen karisim 0. saatte
(do) 280 nm de 1 cmlik optik klvette dl¢tilmistir. Karisim 7.(d;) saatinde santrifij

edilip 6l¢iim tekrarlanmastir.

(do - d)
HClI inidisi= — x100
Do
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3.2.3.(15). Jelatin indisi tayini

Jelatin indisi tayininde, 50 ml sarap zerine 5 ml jelatin (70g/1) ilave edilip 3
gun bekletilmis ve santrifij edilmistir. Santrifiju yapilan sarap 1/50 oraninda
seyreltilmis ve tanen tayini yapilmistir (C1)(g/l). Ayni islem jelatin ilave edilmeden
gerceklestirilmis (Co)(g/l) ve asagidaki formulle jelatin indisi hesaplanmistir
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

(Co-Cy)
Jelatin indisi = ——x100
Co

3.2.4. Aroma Maddelerinin Analizleri

Kati1 Faz Ekstraksiyonu (SPE)

Aroma maddelerinin ekstraksiyonunda Lopez ve ark. (2002) tarafindan
bildirilen kati faz ekstraksiyon yontemi (SPE) kullaniimistir. 50 ml 6rnek, sirasiyla 4
ml diklorometan, 4 ml metanol ve 4 ml %12’lik etanol ¢ozeltisi ile yikanan 200 mg
LiChrolut EN propilen hazir kartustan 2ml/dakika hizla gecirilmistir. Daha sonra
kartus 2 ml saf su ile yikanmis ve hava (-0,6 bar, 10 dakika) gecirilerek
kurutulmustur. Kurutma tamamlaninca kartusta tutulan aroma bilesikleri 1,6 ml
%1’lik metanol ile hazirlanmig diklorometan ile viale elisyon islemi
gerceklestirilmistir. Son olarak viale 40 ug 4-Nonanol i¢ standart olarak ilave
edilmistir. Bu sekilde elde edilen ekstrakt dogrudan GC ve GC/MS'e enjekte

edilemis ve aroma maddeleri belirlenmistir.

GC-FID ve GC-MS kosullan

Aroma maddelerinin miktar: ve tammlanmasinda “Agilent 6890N” marka gaz

kromatografisi, buna bagli “Agilent 5975B VL MSD” kutle spektrometresi es

zamanl olarak gerceklestirilmistir. Bu sistemde kolon ¢ikisi 6zel bir ayirici (Dean
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switch) yardimiyla esit olarak ayrilmsstir; birinci kistm FID’ye, ikinci kissm MSD’ye
gitmektedir. Boylece ayni1 zamanda miktar tayini ve tanimlama yapilarak analizin
hassasiyeti artirilmastir.

Aroma maddelerinin miktar tayininde, “Agilent 6890N” marka alev
iyonlasma dedektorlu (FID) gaz kromatografisi kullaniimistir. Aroma maddelerinin
ayrnmi DB-WAX kapiler kolon (30 m x 0.25 mm x 0.25 pm) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Enjektor sicakhigi 220°C, dedektor sicakligi 250°C, kolon
sicakligi ise 60°C’de 3 dakika beklemeden sonra, dakikada 2°C artarak 220°C’ye ve
daha sonra dakikada 3°C artarak 245°C’ye ¢ikacak ve bu sicaklikta 20 dakika sabit
kalacak sekilde programlanmistir. Cihaza enjekte edilecek miktar 3ul’dir. Tasiyici
gaz olarak He kullaniimistir. Helyumun akis hizi 3,3 ml/dk’dir. Dedektor ve enjektor
sicakliklar1 250°C’dir.

Aroma maddelerinin tamsinda yukarida belirtilen gaz kromatografisine bagh
“Agilent 5975B VL MSD” marka kitle spektrometresi kullaniimistir. Enjektor tipi
ve sicakhik programi gaz kromatografisi ile aym kosullardadir. Kiitle
spektrometresinin iyonlagma enerjisi 70 eV, iyon kaynag: sicakligi1 250°C, kuadrupol
sicakligi 120 °C tutularak, 1 saniye araliklarla 29-350 kutle/ylik (m/e) arasinda
tarama yapilmigtir. Piklerin tanisi, standard: bulunan bilesikler icin standart ¢ozelti
enjekte edilerek, standard:r olmayan bilesikler icin kiitle spektrumunun bilgisayar
hafizasindaki kiitle spektrumlariyla karsilastirilmas: yoluyla yapilmistir. Piklerin
tanisindan sonra aroma maddelerinin konsantrasyonlari i¢ standart yodntemiyle
hesaplanmistir (Schneider ve ark., 1998; 2001).

3.2.4.1. Aroma Maddelerinin Miktarlarinin Hesaplanmasi

Piklerin tamisindan sonra aroma maddelerinin miktarlarini i¢ standart
yontemiyle asagidaki formul kullanilarak hesaplanmaistir.
Ci = (Ai /Ast) x Cst x RF x HF
Ci : Bilesigin konsantrasyonu
Ai : Bilesigin pik alan
Ast : i¢ standartin pik alan:
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Cst : I¢ standartin konsantrasyonu (40 pg/I00 ml)
RF : Cevap faktoriu

HF : Hesaplama faktoru (6rnek miktarinin litreye cevrilmesi icin faktér: 10)

3.2.5. Duyusal Analiz

Sarabin duyusal analizinde “ Lezzet ve Aroma Profil Analizi” uygulanmistir
(Altug ve Elmaci, 2005; Darici 2011). Duyusal analizler yaslart 23-50 arasinda
degisen 11 kisilik bir panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Panelistlere 1 saat
suren 5 farkli oturum uygulanmstir. Ik oturumda, panelistler kirmizi saraplar igin
tanimlayict terimler olusturmuslardir. ikinci ve UGgiincli oturumlarda farkli aroma
standartlar1 sunulmus ve panelistler tarafindan tartisilmistir. Bu oturumlar sonucunda
aroma Kriteri belirlenmistir. Son olarak dorduinci ve besinci oturumlarda, panelistler
her bir Kkriter igin sarab1 15 puan Uzerinden degerlendirmigsleridr. Her iki oturumda,
sarap (20 ml ve 20 °C) kodlanmis lale seklindeki sarap bardaklarinda rastgele bir

duizende servis edilmtir. Duyusal analizde Sekil 3.2’de gosterilen form kullaniimastir.

Ad-Soyad : Ornek No:
Litfen 6nce Ornegin rengini degerlendiriniz, daha sonra koklayarak kokusunu sonra
tadiniz ve tadini degerlendiriniz.
Gorsel
Renk
Acik Kirmizi Kirmizi Koyu-kirmizi Menekse-Kirmizisi
N
Burunda,
Ornek sarab1 Koklayiniz ve asagidaki kriterleri degerlendiriniz.
Kirmizi Meyve
Zayif Kuwvvetli
e
Kuru Meyve
Zayif Kuwvvetli
N
Marmelat
Zayif Kuvvetli
™~ 7~
Baharatimsi
Zayif Kuwvvetli -~
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Agizda,

Litfen agzina bir yudum sarap ornegini alimz ve agzinizda damak
ve yanaklariniza degdirerek calkalayiniz. Ornegi yutmaniz gerekmemektedir.

Kirmizi Meyve

Zayif Kuvvetli
S P
Kuru Meyve
Zayif Kuvvetli
N 7
Marmelat
Zayif Kuwvvetli
N
Baharatims: -
Zayif Kuvvetli
< N
Tathlik
Zayif Kuvvetli
<
ERsilik -
Zayif Kuvvetli
ASitlik -
Zayif Kuvvetli
< >
Acilik
Zayif Kuvvetli
s N
Burukluk
Zayif Kuvvetli
Dolgunluk -
Zayif Kuvvetli
N
Kalicilik (Tadim sonrasi)
Kisa Uzun
N P

Sekil 3.2. Lezzet ve Aroma Profil Analiz Formu.
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4.BULGULAR VE TARTISMA

Tuba Eda ARPA

4 BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Uzimlerin Salkim ve Tane yapilar

Denemelerde kullanilan Kdsetevek tziimuniin salkim ve tane yapilariyla ilgili

analiz sonuglar1 Cizelge 4.1’ de verilmistir.

Cizelge 4.1. Kosetevek Uziimiiniin Salkim ve Tane Yapisi

Analizler Kdsetevek
Salkim Agirlig: (g) 265.7£110
Sap-¢op Agirligi (g) 9.1+5
Tane Eni (mm) 11.3+0.19
Tane Boyu (mm) 13.5+0.12
200 Tane Agirhig: (g) 367.7+
Tane Agirligi (9) 2.1+1
Cekirdek Sayisi (adet/200 tane ) 3005
Kabuk (%) 14.6
Cekirdek (%) 3.2

Pulp (%) 82.2

Uziimlerin salkim ve tane yapisi, elde edilen sira ve saraplarin bilesimini
etkiledigi igin teknolojik yonden onemlidir (Amerine ve ark., 1972; Canbas, 1981,
Demir, 2005). Uziim salkimi ¢op ve tanelerden olusur. Copler izim gesidine gore
salkim agirliginin % 2-6° sin1 olusturur (Canbas, 1981; Demir, 2005). Cizelge 4.1°de
gorildigu gibi Gzdmlerin salkim agirhg 265.7 g ve sap- ¢Op agirhigt 9.1 g olarak
bulunmustur. Kosetevek tiziim cesidinin Okilizgozi Gizim cesidine kiyasla salkim ve
sap-¢op agirhg daha disik bulunmustur. Canbas ve ark. (2001), Okiizgozii
{izimiintin salkim agirhginin 292-462 g arasinda degistigini bildirmislerdir. Uziimler
uzerinde yapilan cesitli calismalarda salkim ve tane yapisinin iklim kosullari, bakim
durumu ve toprak gibi cesitli etmenlere bagli olarak yillara gore degistigi

bildirilmistir (Akman ve ark., 1971; Demir, 2005). Nevsehir-Urgiip yoresinde
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yetistirlen Okuizgozii Gzimleri Gzerinde yapilan bir arastirmada (Akman ve ark.,
1971) ortalama salkim agirhg: 412,7 g, sap-¢op agirhg:r 11,8 g, sap/salkim oran
%2,9 ve tane sayisint 99 bulmuslardir.

Denemelerde kullanilan Késetevek tziminun 200 tane agirligi 367.7 g, tane
eni 11.3 mm, tane boyu 13.5 mm, tane agirhg: 2.1 g olarak bulunmustur (Cizelge
4.1). Kosetevek Uzim cesidi Oklizgozi Uzumine kiyasla taneleri daha kiglk ve
hafiftir. Oklizg6zui UzUiminin tane yapis1 Uzerinde degisik yorelerde yapilan
arastirmalarda, 200 tane agirligi 500-1200 g, tane eni 14.80-17.14 mm ve tane boyu
15.60-19.51 mm arasinda bulunmus, tane iriliginin ve agirhginin yila gore degistigi
saptanmistir (Akman ve ark., 1971; Akman ve Topaloglu, 1975; Fidan, 1975; Demir,
2005). Okiizgozi Gziimlerinde, ortalama tane agirhgimn 3-4.8 g arasinda oldugu
bildirilmistir (Canbas ve ark., 2001; Demir, 2005). Tane buyuklugu ve agirhg
cesitlere gore degismekte ve iklim, uygulanan yetistirme teknigi ve tanedeki ¢cekirdek
sayisi, tane buyuklugini ve agirligini etkilemektedir (Gallet, 1993).

Cizelge 4.1°’de goruldigi gibi Uzimlerde 200 tanedeki cekirdek sayisi 300
tane olarak bulunmustur. Kosetevek tiziim tanesinde ortalama 1 yada 2 tane ¢ekirdek
bulunmaktadir. Okiizgézii tiziimlerinde 200 tanedeki gekirdek sayist 302-450 tane
arasinda belirlenmis, ¢ekirdek sayisinin iziimun olgunluk durumuna ve yillara gore
degistigi bildirilmistir ( Deryaoglu ve Canbas, 2003; Demir, 2005).

Uzim taneleri ise kabuk, pulp (meyve eti) ve cekirdekten olusur. Kabuklar,
cesitlere gore, toplam tane agirliginin %5-21’ini olusturur. Genellikle saraplik
cesitlerde tanenin sert kabuklu ve sulu olmasi istenir (Canbas, 1981; Demir, 2005).
Seker ve asit icerigi bakimindan Gzimin en 6nemli kismi olan pulp (meyve eti)
tanenin % 80-85’ini olusturur (Navarre, 1988; Demir, 2005). Genel olarak iziimlerde
2 cekirdek bulunur ve bununla beraber ayni salkimin tanelerinde bile ¢ekirdek sayisi
degisebilir (Akman ve Yazicioglu, 1960; Canbas, 2006; Demir, 2005). Cekirdekler,
cesitlere gore, tanenin % 2.5-10 kadarim olusturur. (Canbas, 1981). Uziimlerin
cekirdek oram1 % 3.2 olarak bulunmustur. Canbas ve ark. (2001), yaptiklar
calismada Okiizgozi tziimlerinde gekirdek oranimn, % 1.6-3.7 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Okiizgzui tiziimlerinin cekirdek miktari, olgunluga bagh olarak

azalmaktadir (Deryaoglu ve Canbas, 2003; Demir, 2005). Cizelge 4.1.’de goruldugu
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gibi, Kosetevek cesidinin pulp oram1 % 82.2 olarak bulunmustur. Denemelerde
kullanilan Kosetevek (ziim gesidinde pulp oranimin yiksek cekirdek oraninin az
olmasi olumlu bir 6zelliktir. Pulp miktarinin yiksek olmas: sira verimi bakimindan
olumlu bir ézelliktir (Canbas, 1981; Demir, 2005). Canbas ve ark. (1995), Okiizgézii
cesidinde pulp miktarint %86.9 ve % 89.9 olarak belirlemislerdir. Deryaoglu ve
Canbas (2002), Okiizg6zii cesidinde pulp miktarinin % 87.1, % 89.0 oldugunu ve
olgunlasmaya paralel olarak arttigint bildirmiglerdir. Gallet (1993), tzumlerde pulp
miktarinin % 65-91 arasinda degistigini bildirmistir. Denemelerde kullanilan
Kdsetevek tziminun kabuk orant % 14.6°dir (Cizelge 4.1.). Canbas ve ark. (2001),
Okiizgozi Gizimiinde, kabuk oraninin % 8.6-16.2 arasinda oldugunu bildirmislerdir.
Elde edilen veriler Kdsetevek Gizimu tzerine ilk calisma oldugu ve yakin gesit olarak

Okiizgozi goruldig icin karsilastirmalar iki tur tizerinde yapilmastir.

4.2. Uziimiin Olgunluk Durumu ve Siranin Bilesimi

Kosetevek 0(zimilnin olgunluk durumu ve sira bilesimi Cizelge 4.2°de
verilmistir. Uzumlerde olgunlugun izlenmesindeki amag, Gziimlerin kullanilma
amacina en uygun bilesime ulastiklar1 an1 belirlemek, diger bir deyisle bagbozumu
zamanini saptamaktir. Clinki sarap yapiminda hangi yontem uygulanirsa uygulansin,
elde edilecek sarabin Kalitesini etkileyecek en o©nemli faktér hammaddenin
bilesimidir (Canbas, 1981; Demir, 2005).
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Cizelge 4.2. Uziimiin Olgunluk Durumu ve Siranin Bilesimi

Bagbozumu tarihi 14 Eylul 2014
Oksele derecesi 98
Toplam asit (g/1)* 4.0
Olgunlasma katsayisi (6ksele/Toplam asit)** 23.7
SCKM (briks) 23.0

pH 3.55
Indirgen seker (g/l) 227,3
Sira verimi (%) 20

*Tartarik asit cinsinden **g/l

Uziimlerin olgunlasma zamam geside, iklim ve cevre kosullarina gore degisir.
Olgunluk durumunu belirlemek igin, seker ve asit miktarin1 degisik sekilde ifade
etmek ve bunlar arasinda degisik oranlar kurmak suretiyle, cesitli olgunlasma
katsayilar: elde edilmistir (Canbas, 1978; Demir, 2005). Uziminin olgunluk
durumu, seker ve asit oraninmi temel alan, oksele/asit (g/l) orani kullanilarak
belirlenmektedir (Deryaoglu, 1997; Canbas, 2006). Kosetevek zimi olgunluk
durumu seker ve asit oranin1 temel alan Oksele/asit (g/I) orani kullanilarak 23.7
bulunmustur. Bu oramin biyik olmasinin temel nedeni Koésetevek Uziminin
asitiliginin dusiik olmasidir. Bu deger normal sinirlar igerisinde yer almamaktadir.
Canbas ve ark. (2002), yaptiklari calismada Okiizgozii tizimiiniin olgunlasma
katsayisini 1998 yilinda 10.8 ve 1999 yilinda 13.1 olarak belirlemislerdir. Canbas ve
ark. (2001), yaptiklar ¢alismada Okiizgozii tizimiiniin olgunlasma katsayisinin 10.1
ile 15.3 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Uziimlerde bulunan baslica asitler tartarik ve malik asitlerdir. Bunlarin
disinda diger asitlerde bulunmaktadir. Fakat miktarlar: olduk¢a dustktir (Deryaoglu,
1997; Canbas, 2006; Demir, 2005). Kosetevek uzlmlerinin toplam asitligi 4 g/L
olarak bulunmustur. Sirada asitligin beklenenden disik olmasi nedeniyle asitligi
arttrmak amaciyla siraya aym Uzdmin koruk sirasi eklenmis ve asitlik 5.9%a
yukseltilmigtir. Amerine ve ark. (1980), saraplik UGzimlerin siralarinda asitligin

(tartarik asit cinsinden) litrede 3-15 g arasinda degistigini bildirmislerdir. Boulton ve
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ark. (1996), kalite kirmizi saraphik Gzimlerin siralarinda asitligin 6.5 ile 7.5 g/L
(tartarik asit cinsinden) ve pH’nin 3.2 ile 3.4 arasinda olmasi gerektigini
belirtmislerdir. Canbas ve ark. (2001), Okiizg6zui Uiziimiinden elde edilen siralarda
toplam asitligin 5.60-8.70 ve pH degerinin ise 3.20- 3.60 arasinda degistigini
aciklamiglardir. Kosetevek Gzimlerinin pH degeri 3,55 olarak bulunmustur.
Kosetevek sirasinin pH degeri Canbas ve ark. sonuglariyla uyum igerisinde, Boulton
ve ark. sonuglarina gore biraz dustk bulunmustur.

Uziimlerde bulunan bashca sekerler glikoz ve fruktozdur, bunlar indirgen
seker veya SCKM olarak ifade edilir (Akman ve Yazicioglu, 1960; Demir, 2005).
Kosetevek sirasiinin indirgen seker miktar1 227.3 g/L ve SCKM’si 23.0 briks olarak
bulunmustur. Boulton ve ark. (1996), kalite kirmizi saraplik Gztmlerin siralarinda
sekerin 205-230 g/l ve SCKM’nin 20.5 ile 23.5 briks arasinda olmasi gerektigini
belirtmiglerdir. Kdsetevek sirasinin seker orani gerekli alkolu verecek duzeydedir
buda pozitif bir dzelliktir. Deryaoglu (1997), Okiizgdzii liziim cesidinde olgunluk ile
indirgen seker miktarlari arasinda biyuk bir iliski oldugunu ve olgunlugun
baslangicinda sirada en fazla glikoz bulunurken, olgunlugun ilerleyen asamalarinda
fruktozdaki artisin daha fazla bulundugunu bildirmistir. Kelebek (2009), Denizli
bélgesinde yetisen Okiizgozii ve Bogazkere Uziimlerinin siralarinda indirgen seker
miktarinin sirasiyla 216 ile 229 g/L arasinda ve 204 ile 218 g/L arasinda oldugunu
belirtmigtir. Akman ve Yazicioglu (1960), saraplik Gzumlerde seker miktarinin
litrede 170-400 g arasinda degistigini bildirmiglerdir. Kosetevek sirasinin seker
miktar1 yapilan ¢alismalardaki verilerle uyum igerisindedir.

Denemelerde kullanilan Kdsetevek Gzim sirasinin verimi % 70 olarak

bulunmustur.
4.3. Uziimde Fenolik Bilesiklerin Olgunluk Durumu

Uzuimlerdeki fenolik bilesiklerin en uygun bilesime ve ¢oziinirlige ulastig:
ant belirlemek amaciyla fenolik bilesiklerin olgunluk analizleri yapilmistir.

Kosetevek Uzimlerinde fenolik bilesiklerin olgunluk analiz sonuclar: Cizelge 4.3’de

verilmistir. Kosetevek tztmlerinde yapilan olgunluk analizlerinde toplam fenolik
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bilesik indisi (A280) 56.4 toplam antosiyanin miktari 912. mg/l, ¢Ozinebilir
antosiyanin miktar1 503.8 mg/l, hucresel olgunluk indisi 44.8, kabugun tanen
bilesimi 17.8, ¢ekirdegin tanen bilesimi 46.3 ve cekirdek taneninin olgunluk oran
55.3 olarak hesaplanmistir. Ribéreau-Gayon ve ark. (2000), Gzlmlerde ¢06ziinebilir
antosiyanin miktarinin geside ve olgunluk durumuna bagli olarak 500-2000 mg/I
arasinda degistigini ve 20-70 arasinda degisen hucresel olgunluk indisi (%EA)’nin
olgunluga paralel olarak azaldigin1 agiklamiglardir. Cekirdek taneninin olgunluk
degeri (%Mp) de, Uzim cesidine ve cekirdek sayisina gore 0-60 arasinda
degismektedir. Bu degerin ylksek olmasi ¢ekirdekte tanenin fazla oldugunu ve buna
bagl olarak yuksek tanen icerikli bir sarap elde edilecegini gostermektedir.
Arastirmacilar, farkli bolgelerden (Cotes de Bordeaux, Saint-Emilion, Medoc ve
Graves) saglanan Cabernet sauvignon uUzlmlerinde ¢Ozinebilir antosiyanin
miktarinin 1318-1961 mg/l arasinda ve hiicresel olgunluk indisinin 55.33 oldugunu
bildirmiglerdir.

Cizelge 4.3. Uziimde Fenolik Bilesiklerin Olgunluk Durumu

Toplam fenolik bilesik indisi (A280) 56.4
Toplam antosiyanin (ApH1)(mg/l) 912,1
COzunebilir antosiyanin (ApHs;2)(mg/l) 503.8
Hiicresel olgunluk indisi (%EA) 44.8
Kabugun tanen bilesimi indisi (dpell) 10.07
Kabuk taneninin olgunlugu (%dpell) 17.8
Cekirdegin tanen bilesimi indisi (dtpep) 46.3
Cekirdek tanenin olgunlugu (% Mp) 55.3

Gonzalez-Neves ve ark. (2004a) fenolik bilesikler Gzerine bag boélgesinin
etkisini inceledikleri calismada, Tannat Gzimlerini ele almislar ve bolgelere gore bu
uzimlerde ki antosiyanin miktarinin 3005-4085 mg/l, ¢Ozinebilir antosiyanin
miktarinin 1370 2042 mg/l, hicresel olgunluk indisinin %46-54, kabugun tanen
bilesimi indisinin 54.8 81.7 ve g¢ekirdegin tanen bilesimi indisinin 32.8-33.8 arasinda
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degistigini ve bolgelere gore istatistiksel duzeyde Onemli bir farklihigin
bulunmadigin: bildirmislerdir.

Gonzalez-Neves ve ark. (2004b), 2001 ve 2002 yillarina ait Tannat, Cabernet
sauvignon ve Merlot tzimlerinin fenolik bilesiklerini inceledikleri ¢calismada, Tannat
uzumlerinde toplam fenolik bilesikler indisinin 62-105, toplam antosiyanin
miktarinin  1458-3631mg/l, c¢ozlnebilir antosiyanin miktarinin  730-1777 mg/l,
hicresel olgunluk indisinin 49-51 ve kabugun tanen bilesimi indisinin 29.2-71.1
arasinda degistigini belirlemislerdir. Arastirmacilar, Cabernet savignon zimlerinde
toplam fenolik bilesik indisinin 40.7-56.1, toplam antosiyanin miktarinin 1078-1938
mg/l, ¢cozlnebilir antosiyanin miktarinin 713-1139 mg/l, hiicresel olgunluk indisinin
32.0- 41.0, kabugun tanen bilesimi indisinin 28.7-45.6 arasinda degistigini
aciklamiglar ve Merlot Gzimleri igin ayni degerleri sirasiyla 31.9-55.5, 707.7-15.16,
475.0- 852.4 mg/l, 33.3-43.6 ve 19.0-34.1 olarak vermislerdir.

Kelebek, 2005-2006 vyillarinda degisik bolgelerde yetistirilen Okiizgoz,
Bogazkere ve Kalecik Karasi Gztumlerinin ve bu tzumlerden elde edilen saraplarin
fenolik bilesikleri profili Ulzerine arastimasinda Denizli bolgesinin  Okiizgozii
uzumlerinde yapilan olgunluk analizlerinde toplam fenolik bilesik indisi (A280)
48.8-56.2, toplam antosiyanin miktar1 1705.4-1897.2 mg/l, ¢6zlinebilir antosiyanin
miktar1 649.3-739.2 mg/l, hiicresel olgunluk indisi 58.4-61.9, kabugun tanen bilesimi
26.0-31.6, cekirdegin tanen bilesimi 17.0-30.0 ve ¢ekirdek taneninin olgunluk orani
34.83-53.8 olarak bildirilmistir. Elazig bélgesinin Okiizg6zii tiziimlerinde ise bu
degerler sirasiyla 37.4-56.2, 876.9-1064 mg/l, 460.8-527.6 mg/l, 47.4-50.4, 18.4-21.1
18.9-53.0 ve 50.7-62.6 olarak saptamistir. Kosetevek Gzimunln fenolik bilesikleri
olgunluk verileri, Tannat ve Cabernet savignon uzlmlerine gore daha disuk deger

verirken, Elazig ili Okiizg6zii Giztimilyle benzerlik gostermektedir.

4.4. Kosetevek Uziim Sirasinin Aroma Maddeleri Bilesimi

Elazig ilinden saglanan Kosetevek tzumlerinden elde edilen siranin aroma
maddeleri bilesimi Cizelge 4.4’de verilmistir (Ek Sekil 1).

39



4.BULGULAR VE TARTISMA Tuba Eda ARPA

Cizelge 4.4.Kosetevek Uziimi Sirasinin Aroma Maddeleri Bilesimi

Aroma Maddeleri RI ID Miktar(ug/l)
2-Metil-1-propanol 969 AB 338,3%3
cis-2-Penten 1211 AB 248,545
6-metil-5-hepten-2-one 1341 AB 769,912
1-Hekzanol 1370 AB 1393,1+0
trans-2-Hekzanol 1420 AB 280,8+2
Etil ester 1521 AB 53,519
Batirolakton 1614 AB 53,710
Oktanoik asit 1639 AB 15,542
Hekzanoik asit 1869 AB 32,842
Benzil alkol 1891 AB 18,9+1
2-Fenil etanol 1933 AB 27,520
2,6-Dimetoksifenol 2286 AB 24,5£3
2,5-dihidro-tiyofen 2347 AB 65,6+2
Hekzadekanoik asit 2879 AB 197,9+6
Genel Toplam 3520.5

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Alkonma indeksinin
literatiirle karsilastirarak tanimlama; B, Kdtle spektrometresi kullanarak tanimlama; £Standart sapma.

Uziim sirasinda bulunan ugucu aroma bilesikleri ve miktarlar tizim
metabolizmasina, buda Gzim cesidine ve cografi kosullara (iklim, toprak yapisi, bag
konumu gibi) baghdir. Uziimde bulunan, gesidi ve cografi kosullar1 yansitan aroma
maddeleri sarabin kalitesi Uzerine herhangi bir baska aroma bilesiginden daha
belirleyici bir rol oynar. Uzimden gelen bu bilesikler cesit aromasindan
sorumludurlar (Ribéreau ve ark., 2006; Daric1, 2011).

Kosetevek zim sirasinda toplamda 14 adet aroma maddesi belirlenmistir.
Aroma maddelerinin toplam miktar1 3,5 mg/l olarak bulunmustur. Kosetevek Gzim
sirasinda en yuksek miktarda bulunan bilesik 6C’lu bir bilesik olan 1-Hekzanol
olmustur. Rocha ve ark. (1999), Maria Gomez (zim sirasinda en énemli aroma
bilesiklerinin 6C’lu bilesikler (hekzanol, cis-3-hekzanol) ve aromatik alkoller (benzil
alkol ve 2-fenil etanol) oldugunu bildirmislerdir (Darici, 2011). Bu aromatik
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yapisiyla Kosetevek zim cesidi notr Gzim cesitleri grubuna girmektedir. Ceside

0zgi karakteristik bir aroma bilesigi saptanmamastir.

4.5. Alkol Fermantasyonun Gidisi

Siralarda alkol fermantasyonunun gidisi Sekil 4.1°de verilmistir. Kdsetevek
Uzim siras1 fermantasyona terk edildikten sonra fermantasyonun gidisi her gin
sicaklik ve yogunluk olgiimleri yapilarak izlenmistir. Fermantasyon sirasinda sicaklik
20-25°C arasinda degismistir. Alkol fermantasyonu Sekil 4.1°de goruldigl gibi
Kdsetevek tizlim sirasi 2 gun soguk maserasyonuna brrakildigr igin 3. glin baslamis

ve 10. giinde son bulmustur.
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Sekil 4.1.Alkol Fermantasyon Gidisi.
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4.6. Kosetevek Sarabinin Bilesimi

Elazig ilinden saglanan Kosetevek tzumlerinden elde edilen sarabin genel

bilesimi 4.5°de verilmistir.

Cizelge 4.5. Kosetevek Uziimlerinden Elde Edilen Kirmizi Sarabin Bilesimi

Analizler Kosetevek Sarabi
Yogunluk (g/cm3, 20°C) 0.9925
Alkol (% hacmen) 13.7
Toplam Asit ***(g/l) 5.9

pH 3.6
Ucar Asit (g/l)* 0.4
Indirgen Seker (g/l) 3.48
Kuru Madde(g/l) 25.0
Serbest SO2(mg/l) 25
Bagli SO2 (mg/l) 50
Toplam Fenol Bilesikleri (mg/l)** 3705.45
Antosiyanin (mg/l) 554.25
Tanen (g/l) 4.5
RenkYogunlugu (OY420+0Y520+0Y620) 1.688
Renk Tonu (OY420/0Y520) 0.471
%0Y420 28.37
%0Y520 60.18
%0Y620 11.45
Jelatin indisi 73.5
HCI Indisi 35.7

*Asetik asit cinsinden, ** Gallik asit cinsinden, *** Tartarik asit cinsinden

Saraplarda alkol miktarinin hacim olarak %8-17 arasinda degistigi ve sarabin
dayanikliligr igin alkol oraninin %210’un altina dusmemesi gerektigi bildirilmistir
(Ough ve Amerine, 1988; Darici, 2011). Kosetevek Uziiminden elde edilen kirmizi

saraplarin alkol orami hacmen 9%13,7 bulunmustur. Kosetevek sarabinin alkol
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oraninin yiksek olmas: kalite agisindan énemlidir. Alkolln saraptaki miktar: olgun
uztmlerin seker konsantrasyonuna dolayisiyla da Gzim cesidine baghdir (Canbas,
2006; Darici, 2011). Turk Gida Kodeksi Sarap Tebligine gore saraplardaki alkol
miktart en az hacmen % 9 olmahdr. Kbsetevek sarabinin alkol miktart bu degerin
Uzerindedir.

Toplam asitlik sarapta serbest halde bulunan mineral ve organik asitlerin
(tartarik, malik, sitrik, siksinik, laktik, asetik asit gibi) miktarin1 verir. Sarapta
bulunan asitlerden bazilar1 Gziimden saraba gecer bazilar1 da sarabin olusumunda,
fermantasyon ve dinlendirme sirasinda meydana gelir. Toplam asitlik sarabin
dayanikliligi ve renk tonu Gzerinde etkilidir. Saraba tazelik kazandirir ve tanenlerin
buruklugunu arttirarak sarabin aromasini etkiler (Navarre, 1988; Canbas, 2006;
Demir, 2005). Kosetevek tiziimlerinden elde edilen kirmizi sarapta toplam asit 5.9 g/l
ve pH 3.6 bulunmustur. Toplam asit miktari Kosetevek Uziim cesidinin cesit
Ozelliginden dolayr diger kirmizi saraplik Gzum cesitlerine gore toplam asit miktar
dustik pH degeri yiksek bulunmustur. Késetevek sarabinin asitliginin distik olmasi
kalite sarap uretimi acgisindan negatif bir 6zellik olarak degerlendirilmistir. Sek
saraplarda asit miktar: tartarik asit cinsinden 4.5 g/L ile 9 g/L arasinda degismekle
birlikte en uygun asit miktar1 6-7 g/L civarindadir (Ough ve Amerine, 1988).
Saraplarda pH degeri 2.7-3.8 arasinda degisir (Canbas 1983; Canbas ve ark., 2000;
Selli 2004; Darici, 2011).

Ucar asitler alkol fermantasyonu sonucu olusurlar ve en 6nemlileri asetik
asittir. Olusan ucar asit miktar1 siranin bilesimine, maya susuna ve fermantasyon
kosullarina baghdir (Ough ve Amerine, 1988). Kdsetevek saraplarinin ugar asit
miktar1 0,4 g/L bulunmustur. Tirk Gida Kodeksine goére kirmizi saraplar igin ucar
asit miktar1 asetik asit cinsinden 1,2 g/lI’den fazla olamaz. Bu degere gore Kdsetevek
sarabinin ucar asit miktar1 mevzuata uygun bulunmustur.

Kosetevek saraplarinda indirgen seker miktart 3.48 g/l olarak bulunmustur.
Turk Gida Kodeksi Sarap Tebligine gore; Sek Saraplarda en fazla 4 g/l, Domi-sek
saraplarinda ise en az 4 g/l en fazla 12 g/l olmahdir. Bu degere gore Kdsetevek sarabi
sek sarap sinifina girmektedir.
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Kurumadde, ugucu olan maddelerin ayrilmasi sonucunda sarapta kalan
maddelerin toplamidir. Saraplarda kurumaddeyi asitler, tanen ve renk maddeleri,
sekerler, gliserin, organik maddeler ve fiizel yaglar: olustururlar. Saraba su ve alkol
katilirsa hacim olarak bir artis olur, ancak kurumadde miktar: azalir. Bu nedenle kuru
madde miktar1 sarapta yapilan hilelerin belirlenmesine yardimci bir 6lglt olarak
alinabilir (Canbas, 2006; Demir, 2005). Kurumaddece zengin saraplar, dolgun ve
kivamli olur (Akman ve Yazicioglu, 1960; Demir, 2005). Denemeden elde edilen
Kosetevek saraplarinda kurumadde miktart 25.0 g/l bulunmustur. Kuru madde
miktar1 sek saraplarda, 17-30 g/l arasinda degismektedir (Navarre 1988; Canbas,
2006; Demir, 2005). Kosetevek sarabinin kurumadde miktar1 bu degerler arasindadir.

Sarabin Gretilmesinde, olgunlastiriimasinda, sarap hastalik ve kusurlarinin
Onlenmesinde kikirt dioksitin énemli bir rolu vardir (Cabaroglu ve Canbas, 1993,
Demir, 2005). Kukdrt dioksit mikroorganizmalar tzerinde antiseptik etki yapar ve
oksijeni baglayarak oksidasyonu oOnler (Akman, 1985; Demir, 2005). Kdsetevek
Uzlmlerinin serbest ve baglhi SO, miktar1 25 mg/L ve 50 mg/L bulunmustur. Tirk
Gida Kodeksi Katki Maddeleri Tebligi’ne gore kirmizi sarapta (seker oran1 5 g/lI’den
az olanlar) kukurt dioksit miktart 150 mg/lI’den fazla olamaz (Anon, 2011). Sarabin
kikdart dioksit miktar: tebligde belirtilen degerin oldukca altinda bulunmustur.

Saraplarin bilesiminde bulunan ve kaliteyi etkileyen en énemli unsurlardan
birisi, fenolik bilesiklerdir. Fenolik bilesikler siyah Gzimlerin ve bu Gzimlerden elde
edilen saraplarin renkleri ve duyusal 6zellikleri Gizerinde dnemli rol oynamaktadir.
Kirmiz1 saraplarin rengi, tatlarindaki dolgunluk ve burukluk gibi 6zellikler fenolik
bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Fenolik bilesikler arasinda en énemlileri kirmizi
renkli antosiyaninler ve renksiz nitelikli tannenlerdir (Ribéreau-Gayon ve Glories
1986). Cozunerek siraya gecen fenolik bilesiklerin miktar1 maserasyon sicakligi ve
stiresine, ortamda olusan alkol ve kullanilan kukirt dioksit miktarina bagl olarak
degisim gosterir (Deryaoglu ve ark., 1997; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).
Kosetevek saraplarinin toplam fenolik bilesik miktar1 3705.45 mg/l olarak
bulunmustur. Canbas ve ark. (2001) de yaptiklar1 ¢alismada Okiizgozii ve Bogazkere
saraplarinda toplam fenolik bilesik miktarin1 Okiizgozii sarabinda 2605 mg/l,

Bogazkere sarabinda 7532 mg/l olarak bulmuslardir. Kdsetevek sarabinin toplam
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fenolik miktar1 Okiizgdzii sarabindan yilksek Bogazkere sarabindan diisiik
bulunmustur.

Saraplardaki fenolik Dbilesiklerin % 90’11 olusturan tanenler tattaki
burukluktan sorumludur (Canbas, 1985). Genellikle tanen miktarina bagl olarak
burukluk da arttigindan bu miktarin sarap tipine gore belli dizeylerde tutulmasi
kalite yoninden biyiuk o6nem tasir (Canbas ve ark.,, 2001). Elazig bdlgesi
saraplarinda 2.09-2.81g/l arasindadir. Canbas, (1971) ve Ribéreau-Gayon ve ark.,
(1976) tanen miktarinin basta cibre fermantasyonu suresi olmak Uzere cesitli
faktorlerin etkisi altinda oldugunu ve bu faktorleri dikkate alarak tanen miktarini
belli diizeylerde tutmanin mimkin oldugunu bildirmislerdir. Kosetevek sarabinin
tanen miktart 4.5 g/l olarak bulunmustur. Kilcuk taneli Gzimler blyik taneli
uzimlere gore ve kalin kabuklu Gztumler ince kabuklu Gzimlere gore daha fazla
tanen icerirler (Canbas, 2001). Canbas (1983) kirmizi saraplarda tanen miktarinin
1.5-5 g/l arasinda degistigini bildirmistir. Normal kirmizi saraplarda tanen miktar
1.0-1.5 g/l arasinda, agir kirmizi saraplarda 2.0-2.5 g/l ve c¢ok buruk kirmizi
saraplarda ise 5.0 g/l dolayindadir (Akman ve Yazicioglu, 1960). Ribéreau-Gayon
ve Glories (1986) farkli cibre fermantasyonu siresi uygulanan Cabernet sauvignon
saraplarinda tanen miktarinin 1.8-4.3 g/l arasinda degistigini saptamislardir. Canbas
ve ark. (2001), Okiizg6zii saraplarinin tanen miktarinin ortalama 2.2 g/l dolayinda
oldugunu bildirmislerdir.

Antosiyaninler, siyah iziimlerdeki renk pigmentleridir. Bu bilesikler iziim ve
saraplarin kendine 0zgu kirmizi, mavi ve mor tonlardaki renklerini veren, suda ve
sirada az ve alkolde ¢ok ¢Oziinen dogal renk maddeleridir (Ribéreau-Gayon et al
2000). Geleneksel kirmizi sarap Uretiminde, Uzimin kat: kisstmlarinda bulunan ve
saraba kendine 0zgu niteliklerini kazandiran fenolik bilesiklerin ¢ozinmesini
saglamak amaciyla cibre fermantasyonu uygulanmaktadir. Cibre fermantasyonu
sirasinda renkli fenolik bilesikler (antosiyaninler) ile birlikte renksiz fenolik
bilesikler (tanenler, fenol asitleri) de saraba gecmektedir. Sarabin dinlendirilmesi
sirasinda ise bir ¢ok fiziksel ve kimyasal degisime ugramaktadir (Ribéreau-Gayon et
al 2000).
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Renk yogunlugu ve renk tonu kosetevek sarabinda sirasiyla 1.688 ve 0.471
bulunmustur. Sarabin renk yogunlugu antosiyanin miktar1 yaninda pH, tanen ve
tanenler ile antosiyaninler arasindaki reaksiyonlarla ilgilidir (Somers ve Evans,1974;
Ribereau-Gayon,1982). Ribereau-Gayon ve ark. (2000), renk yogunlugunun zim
cesidine ve sarap yapim teknigine bagl olarak 0.3-1.8 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Canbas ve ark. (2001) yapmis olduklar: calismada Okiizgozii
Uzdmdandn renk yogunlugunu 0.444, renk tonunu 0.601 ve Bogazkere tzimdinin
renk yogunlugu 0.665, renk tonunu 0.571 olarak belirlemislerdir. Késetevek sarabi
bu calismaya gore renk tonu agisindandan Okiizgézii ve Bogazkere’ye gore daha
dusik degerde bulunmustur. Renk tonunun 0.5’in altinda olmas: istenen bir
durumdur. 0.5’in altinda renk tonusaraba canli ve parlak bir renk kazandirir.

Sarapta hakim olan rengin belirlenmesinde yapilan 6lgclimlerden % OY420
mavi, % OY520 kirmizi ve % OY620 ise sar1 rengin % miktarini belirlemektedir.
Kosetevek sarabinda % 0OY420 28.37, % OY520 60.18 ve % OY620 11.45 olarak
bulunmustur. Tsanova-Savova ve ark (2002), vyillandirilmis Bulgar kirmizi
saraplarinda OY 420, % OY520 ve % OY620 degerlerinin sirasiyla 39-50, 42.5-55 ve
6.8-11.5 arasinda degistigini bildirmislerdir. Kelebek ve ark. (2011), Okiizgozii
kirmizi saraplarinda OY420, % OY520 ve % OY620 degerlerini sirasiyla 31.3, 56.7
ve 12.1 olarak belirtmislerdir. Kosetevek sarabinin OY420, % OY520 ve % OY620
degerleri, Okiizgoz sarabyla ilgili verilerle 6rtiismektedir.

HCI indisi saraplarda bulunan tanenin polimerizasyon derecesi hakkinda bilgi
vermektedir. HCI indisi 5 ile 40 arasinda degismekte ve polimer yapidaki tanen
miktar: yiksek olan saraplarda 25’in (zerine ¢cikmaktadir (Ribéreau-Gayon ve ark.,
2000b). Kosetevek saraplarinda HCI indisi 35.7 bulunmustur. Goraldiglt gibi
Kosetevek sarabinin HCI indisi oldukc¢a ylksek bulunmustur. Kelebek, (2009) da
yapmis oldugu calismada Elazig yoresi Okiizgozii sarabinda HCI indisini 35.6 olarak
belirlemistir. Kosetevek sarabimin HCL indis degeri Okiizgozii sarabina benzerlik
gostermektedir.

Jelatin indisi tanenin, protein ile reaksiyon kabiliyeti hakkinda bilgi
vermektedir. Jelatin indisi Uzum cesidine ve sarap yapim teknigine bagli olarak 25 ile
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80 arasinda degismektedir. Bu degerin 40’in altinda olmasi tanenin protein ile
reaksiyon kabiliyetinin disik ve 60°1n izerinde olmasi ise tanenin protein ile
reaksiyon kabiliyetinin ylksek oldugunu ifade etmektedir (Ribéreau-Gayon ve ark.,
2000b). Kdosetevek saraplarinin jelatin indisi degeri 73.5 bulunmustur. Goraldigu
gibi bu deger 60’nin Uzerindedir. Kelebek, (2009) da yapmis oldugu calismada
Elazig yoresi Okiizgdzii sarabinda jelatin indisini 50.33 olarak belirlemistir.
Kosetevek sarabimin jelatin indisi bu calismaya gore Okiizgozi uziiminden daha

yuksek bulunmustur.

4.7. Kosetevek Sarabinin Aroma Maddeleri Bilesimi

Kosetevek Uzimlerinden elde edilen kirmizi sarapda 42 tane aroma maddesi
tanimlanmistir. Sarapta bulunan toplam aroma maddelerinin miktar1 Cizelge 4.6’da
verilmistir  (Ek  Sekil 2). Aroma maddelerinin tanimlanmasinda  kdtle
spektrokopisinin kituphanesi (MS), aroma maddeleri stanadartlar1 (Std) ve alikonma
indisi (LRI)’nden faydalanilmistir (Bagatar, 2011). Kosetevek saraplarinda yuksek
alkoller (12 adet), esterler (11 adet), asitler (9 adet), 6C’lu bilesikler (2 adet),
karbonil bilesikler (3 adet), fenoller (1 adet) ve laktonlar1 (4 adet) iceren toplam 42
adet aroma maddesi tanimlanmis ve miktarlari belirlenmistir. Aroma maddelerinin

toplam miktar1 86.9 mg/l olarak belirlenmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Kosetevek Sarabinin Toplam Aroma Madde Miktari*

Bilesikler (ug/l) Kosetevek
Yiksek alkoller 71919.4
Esterler 7182.5
Ucgucu asitler 6474.8
6C’lu bilesikler 843.6
Ucucu fenoller 13.6
Laktonlar 444.9
Karbonil bilesikler 76

Genel Toplam 86954.8

*Sonuglar g ekstraksiyon tekerririnln ortalamas: olarak verilmistir.
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4.7.1. Yiuksek Alkoller

Yiksek alkoller alkol fermantasyonunun yan trinidir ve aroma maddeleri

icerisinde miktar olarak ©Onemli bir yere sahiptir. Ylksek alkoller, ylksek
konsantrasyonda saraba keskin, aci bir tat veririken, optimum konsantrasyon da
sarabin meyvemsi aromasina katkida bulunurlar (Nykanen ve ark. 1977, Lambrechts
ve Pretorius, 2000, Swiegers ve ark., 2005; Celik, 2012 ). Yuksek alkoller, alifatik
(diiz zincir) ve aromatik yapida bulunurlar ve alkol fermantasyonu sirasinda Ehrlich
yolu veya karbonhidrat sentezi yollariyla olusurlar. Fermantasyon sirasinda olusan
onemli yuksek alkollerden bazilari: 2-metil propanol (izobutil alkol), 3-metil biitanol
(izoamil alkol) 2-metil bitanol, 2-fenil etanol, n-propanol’dir (Nykanen, 1986;
Henschek ve ark., 1993; Darici, 2011).

Kosetevek Uzimi saraplarinda tanimlanan yiiksek alkoller, bunlarin Kovats
indeks degerleri Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelgede goruldigl gibi toplam yuksek
alkol miktar1 71.9 mg/l bulunmus ve 12 adet bilesik tanimlanmistir. Ribereau-Gayon
ve ark. (2000), saraplarda yuksek alkollerin toplam miktarinin 300 mg/I’nin altinda
oldugu zaman saraba istenilen araomay: kazandirirken, 400 mg/I’'nin (zerinde
oldugunda koku ve tad: olumsuz etkiledigini bildirmislerdir. Kdsetevek sarabinda
yuksek alkol miktar1 300 mg/I’nin altinda bulunmustur.

Sarapta yuksek alkollerin olusmasindaki 6nemli faktorler ortamin bilesimi
(seker miktari, pH, amino asit bilesimi ve miktari, siranin partikal buayukliugi),
fermantasyon sicakligi, havalandirma kosullar: ve tortu alma islemleridir (Klingshim
ve ark., 1987; Bagatar, 2011).

Kosetevek sarabinda, yuksek alkoller icerisinde miktar olarak en fazla
bulunan alkol izoamil alkol olmus, bunu 2-fenil ethanol ve izobutil alkol takip
etmistir. Etievant (1991), 2-fenil ethanol bilesiginin gil kokusuna sahip oldugunu ve
sarapta onemli bir aroma maddesi oldugunu bildirmisitr. Kosetevek sarabinda 2-fenil

etanol miktar:1 19468.3 pg/l olarak bulunmustur.
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Cizelge 4.7. Kosetevek Sarabinda Tanimlanan Yiiksek Alkoller ve Miktarlari

Yuksek alkoller RI ID Miktar (ug/l)
1-Propanol 864 AB 220.4+33
izobditil alkol 976 AB 2227.8+346
1-Butanol 1120 AB 101.94£5
Izoamil alkol 1232 AB 48593.9+458
1-Pentanol 1256 AB 368.3+33
3-Metil-1-pentanol 1334 AB 189.2+16
5-Metoksi pentanol 1358 AB 8.3t1
Di-6-metil-5-heptenol 1485 AB 420.5+20
2,3-Butanediol 1590 AB 50.4+59
Methionol 1729 AB 233.6+22
Benzil alkol 1887 AB 36.8+1
2-Fenil etanol 1924 AB 19468.3+10
Toplam 719194

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Ahkonma indeksinin
literatrle karsilastirarak tanimlama; B, Kiitle spektrometresi kullanarak tanimlama; +Standart sapma.

4.7.2.Esterler

Esterler saraba meyvemsi aroma veren 6nemli aroma maddeleridir. Ozellikle
aromatik yonden nétr olan cesitlerde saraba meyvemsi kokular kazandiran esterlerin
kalite Uzerinde 6nemli rol oynadiklar: bilinmektedir (Bagatar, 2011). Etil alkol
fermantasyonu sirasinda olusan esterler mayalarin olusturdugu ikincil Granlerdir
(Cabaroglu ve Yilmaztekin, 2010; Darici1, 2011).

Sarapta olusan ester miktart ve c¢esidi birgcok faktore bagli olarak
degismektedir. Bunlar icerisinde en etkili olanlar Gzim ¢esidi ve olgunlugu, maya
tird, fermantasyon sicakligi, siranin pH’s;, SO, miktart ve siranin aminoasit
icerigidir (Marais, 1978; Houtman ve ark., 1980; Edwards ve ark., 1990; Bagatar,
2011). Esterler iki guruba ayrilabilir: Yuksek alkollerin asetatlari, 6zellikle etil asetat,

izoamil asetat, hekzil asetat ve 2-feniletil asetat (Rapp ve Mandery, 1986; Bertrand,
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1981; Daric1 2011) ve yag asitlerinin etil esterleri, 6zellikle C4, C6, C7, C8, C10
karbonlulardir (Bertrand, 1981; Darici, 2011).

Kosetevek Uzimu saraplarinda tanimlanan esterler, bunlarin Kovats indeks
degerleri ve miktarlart Cizelge 4.8°de verilmistir. Yag asitlerinin ve asetatlarinin etil
esterleri uzun zamandan beri sarap aromasini arttiran 6nemli bilesikler olarak
gorulmektedir. Clnki bu bilesikler sarapta temel ugucu bilesenler olarak ortaya
cikarlar ve genellikle saraba karakteristik bir 6zellik katan meyvemsi kokular verirler
(Nykénen, 1986; Etiévant, 1991; Daric1, 2011). Cizelgede goruldigl gibi toplam
ester miktar1 7.1 mg/l bulunmus ve 11 adet bilesik tanmimlanmistir. Kosetevek
sarabinda esterler icerisinde miktar olarak en fazla bulunan ester etil hidrojen
stiksinat olup bunu etil hidrojen stksinat ve etil-4-OH-bitanoat izlemistir. Yag
asitlerinin etil esterlerinden 6zellikle etil oktanoat, etil hekzanoat ve etil dekanoat ve
yuksek alkollerin asetatlarindan da izoamil asetat ve 2-fenil asetat sarap aromasina
katkida bulunan onemli bilesiklerdendir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000; Darict,
2011).
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Cizelge 4.8. Kosetevek Sarabinda Tanimlanan Esterler ve Miktarlar:

Esterler RI ID Miktar (ug/l)
Etil blitanoat 867 AB 245.6£20
Etil hekzanoat 1240 AB 764.4+37
Etil laktat 1345 AB 1493.7+76
Etil 3-OH-bitanoat 1520 AB 42.9+3
Etil 2-hidroksi 4-metil 1559 AB 63.812
Dietil stiksinat 1673 AB 215.7+18
Etil-4-OH-biutanoat 1815 AB 1448.6+£92
Etil 3-hidroksihekzanoat 2041 AB 33.2+3
Etil 2-OH-3-fenilpropanoat 2301 AB 62.5+0
Etil hidrojen stiksinat 2414 AB 2226.6+88
Izoamil asetat 2421 AB 585,5+0
Toplam 7182.5

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Ahkonma indeksinin
literatrle karsilastirarak tanimlama; B, Kiitle spektrometresi kullanarak tanimlama; +Standart sapma.

4.7.3. Ugucu Asit

Saraplarda aroma Uzerine etkili olan asitler yag asitleridir. Bunlarin en
onemlileri asetik, bitanoik, hekzanoik, 3-metil bltanoik ve oktanoik asitlerdir. Yag
asitleri maya ve bakteriler tarafindan fermantasyon sirasinda sentezlenir (Etiévant,
1991, Darici, 2011). Oktanoik, dekanoik ve hekzanoik asitler gibi orta uzunluktaki
yag asitleri mayalar tarafindan uretilir (Edwards ve ark., 1990; Darici, 2011). Gallart
ve ark. (1997) ucucu asitlerin meyvelerin kati1 kisstmlarindan siraya gectiklerini ve bu
asitlerin buyuk bir kisminin alkol fermantasyonu sirasinda sentezlendiklerini
bildirmiglerdir. Etievant (1991), fermantasyon ortaminda mayalarin gelisimini
engelleyebilecek kosullar (sicaklik, pH, oksijen, azot kaynagi gibi) oldugunda
asitlerin miktar: ve kompozisyonlarinda degismeler oldugunu belirtmistir.

Kosetevek Uzimi saraplarinda tanimlanan asitler, bunlarin Kovats indeks
degerleri Cizelge 4.9’da verilmistir. Cizelgede gorildigl gibi toplam ugucu asit

miktar1 6.4 mg/l bulunmus ve 9 adet bilesik tanimlanmistir. Kdsetevek Uzumi
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saraplarinda ucgucu asitler icerisinde miktar olarak en fazla bulunan asitler sirasiyla
hekzadekonoik asit, oktadekanoik asit, ve hekzanoik asit olmustur. Saraplarda ugucu
asitler sahip olduklart yiksek algilanma esik degerleri nedeniyle saraplarin
aromasina katkis1 oldukga dustktir. Ayrica bu asitler algilanma esik degerlerinin

Uzerinde saraplara kot kokular kazandirmaktadirlar (Etievant, 1991; Bagatar, 2011).

Cizelge 4.9. Kbsetevek Sarabinda Tanimlanan Ucucu Asitler ve Miktarlar

Ugucu Asitler RI ID Miktar (ug/l)
Propanoik asit 1538 AB 14.4+1
Izobutirik asit 1577 AB 116.8+8
Butanoik asit 1632 AB 77.91£3
3-Metil bitanoik asit 1680 AB 371.3+x14
Hekzanoik asit 1864 AB 715.2+19
Oktanoik asit 2027 AB 127816
Dekanoik asit 2283 AB 311.5+5
Hekzadekanoik asit 2515 AB 2308+207
Oktadekanoik asit 2264 AB 1281.6+54
Toplam 6474.8

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Ahkonma indeksinin
literatiirle karsilastirarak tanimlama; B, Kiitle spektrometresi kullanarak tanimlama; £Standart sapma.

4.7.4. 6 C’lu Bilesikler

6 Karbonlu bilesikler Gzimlerde bulunan linoleik ve linolenik yag
asitlerinden fermentasyondan 6nce uygulanan mekanik islemlerle harekete gecen
cesitli enzimatik reaksiyonlar sonucu olusurlar (Cabaroglu, 1995; Darici, 2011). 6
Karbonlu bilesikler oksijenli ortamda tzimlere uygulanan ¢op ayirma, sikma ve
ezme gibi mekanik islemler sirasinda agiga cikarlar, sira ve saraplarda algilama
esiklerin Gzerindeki ylksek miktarlarda otsu kokuya neden olurlar (Ribereau-Gayon
ve ark., 2006; Daric1,2011).

Kosetevek tzumi kirmizi sarabinda tanimlanan 6 C’lu bilesikler ve bunlarin

Kovats indeks degerleri Cizelge 4.10°de verilmistir. Cizelgede gorildigu gibi toplam
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6C’lu bilesik miktar1 0,8 mg/l bulunmus ve 2 adet bilesik tanimlanmistir. 6C’lu
bilesikler igerisinde miktar olarak en fazla bulunan bilesik 1-hekzanol olup, bunu cis-
3-hekzanol takip etmistir.

Cizelge 4.10. Kosetevek Sarabinda Tanimlanan 6 C’lu Bilesikler ve Miktarlar

6 C’lu alkoller RI ID Miktar (ug/l)
1-hekzanol 1370 AB 454.3+506
Cis-3-hekzanol 1392 AB 389.3+0
Toplam 843.6

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Alkonma indeksinin
literatiirle karsilastirarak tanimlama; B, Kdtle spektrometresi kullanarak tanimlama; £Standart sapma.

4.7.5. Ugucu Fenoller

Kuvvetli kokulara sahip olan ugucu fenoller zumde bulunan fenolik
asitlerin, fermantasyon sirasinda mayalarda bulunan dekarboksilaz enziminin
etkisiyle, parcalanmas:t sonucu olusurlar (Cabaroglu, 1995; Darici, 2011). Sarap
aromasina katkida bulunabilecek baslica ucgucu fenoller; 4-vinil fenol, 4-vinil
gaiakol, 4-etil fenol, 4-etil gaiakol ve ojenol’dir (Etiévant,1991; Darici, 2011).
Sarapta ugucu fenol miktar1 800 pg/I’nin Uzerine ¢iktiginda saraplarda hos olmayan
kokular (plastik kokusu) olusturmaktadir (Pisarnitskii, 2001; Darici, 2011).

Kosetevek tzumu kirmizi sarabinda tanimlanan ugucu fenoller ve bunlarin
Kovats indeks degerleri Cizelge 4.11°’de verilmistir. Cizelgede gorildigu gibi
Kosetevek sarabinda sadece 1 adet ugucu fenol tanimlanmustir.

Cizelge 4.11. Kdsetevek Sarabinda Tanimlanan Ucucu Fenoller ve Miktarlar

Ucucu Fenoller RI ID Miktar (ug/l)
2-Metoksi-5-vinilfenol 2214 AB 13.6x0
Toplam 13.6

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Ahkonma indeksinin
literatrle karsilastirarak tanimlama; B, Kiitle spektrometresi kullanarak tanimlama; +Standart sapma.
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4.7.6.Laktonlar

Laktonlarin biyik bir kismi1 maya faaliyetleri sonucu olusmaktadir. Gama
laktonlar saraplardaki en énemli laktondur ve genellikle tim saraplarda bulunurlar
(Vornam ve Sutherland, 1984). Laktonlar arasinda en iyi bilinen gama-butirolakton
olsa da sarabin organaleptik karakteristiginde baslica bir rol oynadigi goriilmez
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2006; Darici, 2011).

Kosetevek Uzumi kirmizi sarabinda tanimlanan laktonlar ve bunlarin Kovats
indeks degerleri Cizelge 4.12°de verilmistir. Cizelgede gorildugi gibi toplam lakton
miktart 0.4 mg/l bulunmus ve 4 adet bilesik tanimlanmistir. Lakton bilesikleri

arasinda miktar olarak en fazla bulunan bilesik gama- bltanolakton olmustur.

Cizelge 4.12. Kosetevek Sarabinda Tanimlanan Laktonlar ve Miktarlar

Laktonlar RI ID Miktar (ug/l)
y-Bltirolakton 1614 AB 312.6+1
v-Dodekalakton 2035 AB 12.8+0
Karboksi butirolakton 2239 AB 54.3+1
4-(hidroksi-etil)gama- bitirolakton 2343 AB 65.2+0
Toplam 444.9

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Ahkonma indeksinin
literatrle karsilastirarak tanimlama; B, Kiitle spektrometresi kullanarak tanimlama; +Standart sapma.

4.7.7. Karbonil Bilesikleri

Karbonil bilesikleri cesitli aldehit ve ketonlart icerirler. Bu bilesikler
fermantasyon sirasinda mikroorganizmalar tarafindan ortamdaki karbon kaynagina
bagl: olarak karbonhidrat veya sitrat metabolizmasiyla, lipit oksidasyonu veya amino
asit indirgemesiyle olusturulabilirler (Reineccius, 2006; Darici, 2011).

Kosetevek Uzimi kirmizi sarabinda tamimlanan karbonil bilesikleri ve
bunlarin Kovats indeks degerleri Cizelge 4.13’de verilmistir. Cizelgede goruldigu
gibi toplam lakton miktar1 0.007 mg/l bulunmus ve 3 adet bilesik tanimlanmistur.
Karbonil bilesikleri arasinda miktar olarak en fazla bulunan bilesik asetoin olmustur.
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Cizelge 4.13. Kdsetevek Sarabinda Tanimlanan Karbonil Bilesikleri ve Miktarlar:

Karbonil Bilesikleri RI ID Miktar (ua/l)
Asetoin 1271 AB 28.4+1
4-Hidroksi-3-metilacetofenon 2209 AB 26.9+0
3-hidroksi-4-fenil-2-butanon 2268 AB 20.7x0
Toplam 76

DB-Wax Kolonda belirlenen Kovats indeks degeri, ID, Tammlama; A, Ahkonma indeksinin
literatiirle karsilastirarak tanimlama; B, Kdtle spektrometresi kullanarak tanimlama; £Standart sapma.

4.8. Kosetevek Sarabinmin Duyusal Ozellikleri

Kosetevek kirmizi saraplarinin duyusal 6zellikleri lezzet ve aroma profili
analizi testleri ile degerlendirilmistir. Saraplarda lezzet ve aroma analizleri 11 kisilik
bir panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir (Altug ve ark., 2005; Daric1, 2011).
Panelistler lezzet profili ve aroma profili analizlerinde saraplari, 8 farkl: kritere gore
ve 15’lik bir skala tUzerinden degerlendirmislerdir. Degerlendirme sonuclari Cizelge
4.14 ve 4.15’de verilmis ve bu sonuglar gorsel olarak daha iyi yansitilmas: igin
orimcek ag1 diyagrami tzerinde Sekil 4.2°de gosterilmistir.

Lezzet profil analizinde saraplar renk acisindan 15 (zerinden 10.9 puan
almistir.  Saraplarda aroma Onemli bir Kkriterdir Kosetevek sarabi bu acidan
degerlendirildiginde aroma 7.5 puan almistir. Kosetevek sarabi tatlilik agisindan 5.2
puan, eksilik agisindan 5.8 puan, kalicilik agisindan 10 puan, saraplarda istenmeyen
acilik acisindan 5.9 puan, kirmizi saraplarda kalite agisindan 6nemli olan burukluk

acisindan 10.7 puan ve dolgunluk agisindanda 9.3 puan almstir.

55



4.BULGULAR VE TARTISMA

Tuba Eda ARPA

Cizelge 4.14. Sarabin Lezzet Profil Analiz Sonuglar

Duyusal Ozellikler

Renk
Aroma
Tatlilik
Eksilik
Acilik
Burukluk
Kalicilik
Dolgunluk

11
7,5
52
5,8
5,9

10,7

10
9,3

Cizelge 4.15. Sarabin Aroma Profil Sonuclar

Aroma Profili Burunda Agizda
Kirmizi meyve 91 8,6
Kuru meyve 7,1 7,1
Marmelat 7,6 7,5
Baharat 6,5 6,2

Duyusal analiz sonuglarina gore Kosetevek sarabi ¢ok yogun mora calan

koyu kirmizi renktedir. Burunda ve agizda kirmizi meyve , kuru meyve ve marmelat

kokusu ve tadina sahiptir. Bazi panelistler tathimsi, karamel, pekmez benzeri koku ve

tat algiladiklarint belirtmislerdir. Dengeli bir burukluga sahip, distk asitli ve govdeli

bir saraptir. Kosetevek sarabinda kalicilik ve dolgunluk 6n plana gikmaistur.
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Renk

B-Kirmizi Meyve

(4
Burukluk

g
N

Acilik B-Baharat m kosetevek

A-Baharat

Sekil 4.2. Kosetevek Sarabina Ait Lezzet ve Aroma Profil Diyagram.
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5.S0NUC VE ONERILER

Bu calismada Elazig ilinin Koruk kdyinde yetistirilen ve Kosetevek olarak
bilinen yerli saraplik siyah Gzim gesidi olan Kdsetevek Uziminiin ve bu Gzimden
elde edilen kirmizi sarabin kalite potansiyelini belirlemek, aroma maddelerini
tanmimlamak ve bu maddelerinin miktarlarini belirlemek amaclanmastir.

Sira ve sarapda aroma maddelerinin ekstraksiyonu kati-faz ekstraksiyon
yontemi ile, tanimlanmas: ve miktari ise GC-MS-FID teknigi ile gergeklestirilmistir.
Sarabin duyusal 6zellikleri Lezzet ve Aroma Profili Analizi ile degerlendirilmistir.

Uzuimiin kalite sarap Gretimine uygunlugunu belirlemek igin Gziimde seker,
asit, fenolik bilesiklerinin olgunluk durumu ve aroma maddeleri analizleri, sarapta
genel bilesim, fenolik bilesikler, antosiyanin, aroma maddeleri ve duyusal analizler
yapilmistir. Kdsetevek tzimdnun olgunluk aninda tane agirliginin 2.1 g, tanesinin
orta blylklikte koyu mavi renkte ve siki tane yapisinda oldugu, yorede erken
olgunlastigi, seker miktarinin 227.3 g/l, asit miktarinin 4.0 g/l, pH’sinin 3.55 oldugu
belirlenmistir. Kosetevek (zim sirasinda 14 adet aroma bilesigi tanimlanmastir.
Aroma maddelerinin toplam miktari 3.5 mg/l olarak bulunmus ve Kosetevek zim
cesidi aromatik agidan notr bir gesit olarak degerlendirilmistir. Fenolik bilesikler ve
antosiyanin bakimindan gugcli oldugu aromatik acidan noétr bir cesit oldugu
saptanmastir.

Sarapta alkol orani hacmen % 13.7, toplam asit 5.9 g/l, ugar asit 0.4 g/l,
kurumadde %25, toplam fenol bilesikleri 3705.45 mg/l, tanen 4.5 g/I, antosiyanin
554.25 mg/l ve jelatin indisi 73.5 bulunmustur. Fenolik bilesikler bakimindan giicli
bir ¢esit oldugu saptanmastir. Jelatin indisinin 60’dan yiksek olmasi tanenin proteinle
reaksiyon kabiliyetinin ylksek oldugunu gostermektedir. Kosetevek sarabinda 12
adet yuksek alkol, 11 adet ester, 9 adet asit, 2 adet 6C’lu, 3 adet karbonil bilesigi, 1
adet ucucu fenol ve 4 adet lakton olmak tizere 42 adet aroma maddesi tanimlanmustir,
Aroma maddelerinin toplam miktar:1 86.9 mg/l olarak belirlenmistir.

Kosetevek sarabi kalite agisindan degerlendirildiginde toplam asit hari¢ diger
tim bilesenlerin oldukga uygun oldugu, toplam fenolik bilesikler, antosiyanin ve

tanen acgisindan oldukga gucli bir sarap verdigi, aroma maddelerini blytk oranda
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basta esterler olmak Uzere mayanin ikincil metabolizmasindan olusan
bilesiklerden ileri geldigi belirlenmistir. Duyusal acidan saraplar koyu menekse
renkli, dolgun, kirmizi meyve (kiraz,erik), yanik seker, kuru meyve aromalarinca
zengin olarak tanimlanmastir.

Kdosetevek tizumiinde diistik asit miktar: kalite sarap agisindan bir sorundur.
Bu nedenle iizimiin tek gesit olarak saraba islenmesi yerine Okiizgozii sarabiyla

kupaj olarak degerlendirilmesi onerilir.
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