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ONSOZ

Ulkemizde Emir, Narince, Sultaniye, Kalecik Karasi, Okiizgdzii, Bogazkere gibi
saraba islenen bir¢ok lizlim c¢esidi yetistirilmektedir. Bu {iziimlerin saraba islenmesinde
kullanilan materyaller biiyiik 6l¢iide yurtdisindan ithal edilmektedir. Bu materyallerden en
Oonemlisi fermantasyonu gerceklestiren ticari mayalardir. Son yillarda iilkemizde cesitli
girisimlerle yerli sarap mayasi {iretimi s6z konusudur. Ancak bu ticari mayalain sarap
kalitesi lizerindeki etkileri ile ilgili ¢alismalar sinirlidir. Bu nedenle yapilan bu c¢alismada;
iilkemizin onemli saraplik iiziim gesitlerinden olan Okiizgdzii {iziimiinden yerli ve ithal
ticari mayalar kullanilark sarap kalitesi iizerine etkilerini belirlemek, 6zellikle de aroma

tizerinde yarattig1 degisimleri belirlemek hedeflenmistir.

Bu arastirmada NEUBAP16F22 numarali projemize verdigi desteklerden dolay:
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) Koordinasyon

Birimine tesekkiirlerimi sunarim.

Yrd. Dog. Dr. Kemal SEN
NEVSEHIR-2017



OZET

Bu ¢aligmada aroma maddeleri {izerine ticari mayanin etkilerini belirlemek amaciyla,
iilkemizin en dnemli kirmiz1 saraplik {iziim cesitlerinden biri olan Okiizgdzii iiziimiinden
spontan ve iki farkli ticari maya olmak tizere ii¢ farkli yolla sarap iiretimi gergeklestirilmistir.
Aroma maddelerinin ekstraksiyonu sivi-sivi ve kati faz ekstraksiyon yOntemiyle
gerceklestirilmistir. Saraplardaki aroma maddelerinin miktarlarinin hesaplanmasinda ve
tanimlanmasinda GC-FID ve GC-MS teknikleri kullanilmistir.

Spontan fermantasyonla ve ticari maya ile elde edilen saraplarda 62 adet aroma
maddesi belirlenmistir. Aroma maddelerinin toplam miktar1 spontan sarapta 150749,4 ng/l,
NBY 17 mayasi kullanilarak elde edilen sarapta 170681,6 pug/l ve X5 mayasi kullanilarak elde
edilen sarapta ise 162623,1pg/l'dir. Okiizgdzii sarabinda miktar olarak en fazla bulunan aroma
maddeleri yiiksek alkoller ve esterlerdir. Bu bilesiklerin, elde edilen saraplardaki toplam
aroma maddeleri miktarinin % 88.9 ile % 90,1'ini olusturdugu saptanmistir. NBY17 ticari
mayasinin hosa giden aromatik bilesiklerin olusumuna son derece katkisi oldugu tespit

edilmistir. Bu maya ile daha aromatik saraplar elde edilecegi diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Okiizgozii, maya, sarap, GC-FID, GC-MS, aroma

ABSTRACT



In this study, it was aimed to determine the effects of commercial yeasts on aroma
substances of wines obtained from Okuzgozu, which is one of the most important red wine
grape varieties of our country. Wine production from Okiizgozii grape was carried out in three
different ways, spontaneously and two different commercial yeasts. Aroma compounds were
extracted by liquid-liquid and solid phase extraction techniques. The concentration and
identification of aroma compounds were done by GC-FID and GC-MS technique.

In the wines obtained by spontaneous fermentation and commercial yeast, 62 aroma
substances were identified.

In the wines obtained by spontaneous fermentation and commercial yeast, 62 aroma
substances were identified. The total amount of aroma substances is 150749,4 ug / 1 in
spontaneous wine, 170681,6 pug /1 in wine obtained using NBY 17 yeast and 162623,1pg /11in
wine obtained using X5 yeast. Higher alcohol and esters are the most common aroma
substances in Okiizgdzii wine. It has been determined that these compounds constitute 88.9%
to 90.1% of the total amount of aroma substances in the wines obtained. The commercial
fermentation of NBY 17 has been found to be highly contributing to the formation of aromatic

compounds. This yeast is thought to produce more aromatic wines.

Keywords: Okuzgozu, yeast, wine, GC-FID, GC-MS, aroma

AMAC VE KAPSAM



Bu ¢alismada, iilkemizin énemli saraplik {iziim cesitlerinden Okiizgdzii {iziimiinden
farkli ticari mayalar kullanilmak suretiyle sarap elde etmek ve bu kullanilan mayalarin
saraplarin aromasi lizerine etkilerini arastirmak amaclanmistir. Bu amagla iilkemizin Elaz1g
bolgesinden temin edilen Okiizgdzii iiziimleri spontan olarak ve X5, NBY17 mayalari
kullanilarak fermente edilmistir. Elde edilen saraplarda aroma maddelernin ekstraksiyonu
stvi-sivi ektraksiyon yontemi kullanilarak yapilmistir. Ekstraktlar GC-MS-FID sistemine
enjekte edilerek, saraplarin aroma bilesimlerini belirlenmis ve bu suretle mayalarin aroma

tizerine etkilerinin ortaya konulmasi hedeflenmistir.
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1. GIRIS

2013 yil1 verilerine gore Tiirkiye, 479.000 hektar bag alani ile diinyada dordiincii ve
4.011.409 ton yas iiziim iiretimiyle altinci sirada yer almaktadir (FAO, 2015). Uretilen
tizimiin bir kism1 sofralik ve kurutmalik olarak degerlendirilmekte ve geri kalan kismi da
sirke, pekmez vb. iriinlere islenmektedir. Saraba iglenen lizim miktarinin toplam {iretimin
%1-2’sini olusturdugu tahmin edilmektedir. Oysa ki Fransa, Italya ve Ispanya gibi diger
onemli bagci llkelerde sarap iiretimi basta gelen degerlendirme seklidir ve bu tlilkelerden
bazilarinda iiretilen iiziimiin %901 saraba islenmektedir. Onemli bagc iilkeler arasinda
bulunan Tiirkiye’de 2013 yili sarap tiretimi 30.000.000 litredir (FAO, 2015).

Ulkemizde Emir, Narince, Sultaniye, Kalecik Karasi, Okiizgozii, Bogazkere gibi
saraba islenen bircok {iziim cesidi yetistirilmektedir. Bunlardan Okiizgozii iiziimii {ilkemizin
kaliteli saraplik ¢esitleri arasinda yer almaktadir (Akman ve Yazicioglu, 1960; Yavuzeser,
1989). Bu ¢esidin taneleri iri, yuvarlak ve kabugu orta kalinlikta, taneleri etli ve siras1 boldur
(Akman ve Yazicioglu, 1960; Anonim, 1990a). Okiizgdzii iiziimii yogun olarak Elazig
yoresinde yetistirilmekte ve aynm1 yorede yetistirilen Bogazkere cesidi ile karigtirilarak saraba
islenmektedir. Elaz1g yoresinde saraplik iiziimlerin hemen hemen tamamim Okiizgdzii ve
Bogazkere ¢esitleri olusturmaktadir (Canbas ve ark., 1995). Elaz1g bolgesinde yetistirilen
Okiizgdzii ¢esidinin alkol miktarlar1 % 12.5-13.5 ve asit oranlari litrede 5.5-7 gramdir. Seker
ve asit miktarinin oldukca yiiksek olmasi saraplara aromatik ve dolgun bir yap1 kazandirir
(Canbas ve ark., 2001).

Sarap, tamami1 veya bir kismi ezilmis taze iizlimlerin ya da iiziim sirasinin etil alkol
fermantasyonuna birakilmasi sonucu elde edilen alkollii bir igkidir. Sarap teknolojisinde alkol
fermantasyonu spontan olarak ya da saf maya kullanilarak gerceklestirilir. Spontan olarak
yiriitiilen fermantasyonda sira ve iizimde bulunan dogal maya floras: etkili olur. Saf maya
kullaniminda ise ortama 6zellikleri bilinen se¢ilmis kiiltiir mayasi eklenir ve fermantasyonun
bu maya tarafindan gerceklestirilmesi saglanir (Canbag, 2007). Saf maya kullanildiginda
sirada fermantasyonun daha ¢abuk basladigi, daha kisa siirede tamamlandigi1 ve elde edilen
saraplarin da duyusal oOzellikler ve genel bilesim bakimindan farkli bulunduklart
bildirilmektedir. Sarabin kalitesini biiylik 6l¢iide fermantasyon sirasinda sarapta olusan aroma
maddeleri belirlemektedir. Bu maddelerin olusumunda fermantasyonu yliriiten maya susu ve
fermantasyon sicakligi etkilidir. Yiiksek alkoller, esterler, karbonil bilesikler ve ucucu

fenoller, fermantasyon sonucunda olusan baslica aroma maddeleridir (Cabaroglu ve ark.,

1995).



Bu calismada aroma maddeleri {izerine ticari mayanin etkilerini belirlemek amaciyla,
iilkemizin en dnemli kirmiz1 saraplik iiziim cesitlerinden biri olan Okiizgdzii {iziimiinden
spontan ve iki farkli ticari maya olmak iizere ti¢ farkli yolla sarap iiretimi gerceklestirilmistir.
Elde edilen saraplarda aroma maddelerinin GC-FID ve GC-MS yardimiyla tanimlanmasi ve

miktarlarinin belirlenmesi amag¢lanmaistir.



2. ONCEKIi CALISMALAR
2.1. Uziim ve Saraptaki Aroma Maddeleri

Aroma maddeleri gidalarda, tiiketici begenisinin ve tercihinin belirlenmesinde 6nemli
bir yere sahiptir. Cesitli maddelerden olusan aroma, gidalarin duyusal 6zelliklerini belirleyen
onemli bir kriterdir. Aroma maddeleri iz miktarlarda bulundugundan, bu maddelerin
belirlenmesinde giivenilir ve ¢ok duyarli analiz yontemlerinin kullanilmas: gerekmektedir.
Aroma maddeleri analizlerinin ilk asamasini aroma maddelerinin {irlinden uygun bir
ekstraksiyon ydntemiyle alinmasi islemi olusturur. ikinci asama, elde edilen ¢dzgen ve aroma
maddeleri karisimindaki ¢6zgenin hassas bir konsantrasyon yontemiyle, yani aroma maddeleri
kayiplari olmadan ekstrakttan miimkiin oldugunca uzaklastirilmasidir. Bu nedenle aroma
maddelerinin analizinde 6zellikle en hassas nokta, ekstraksiyon yonteminin se¢imidir (Vila ve
ark., 1999; Ebeler ve ark., 2000).

Sarapta bulunan aroma maddeleri kaynaklarina gore dort gruba ayrilirlar:

— Cesit ile ilgili aroma

— Fermantasyondan 6nce olusan aroma maddeleri

— Fermantasyon sirasinda olusan aroma maddeleri

— Olgunlasma sonrasinda olusan aroma maddeleri (Cabaroglu, 1995).

Vitis vinifera tiziimlerinden elde edilen saraplarin aromasinda cesitli monoterpenler
etkili olmaktadir. Serbest ve bagli olmak iizere iki farkli yapida bulunan monoterpenlerden
bagl yapida bulunan bilesiklerin miktar1 bazi ¢esitlerde serbest formlarindan daha fazladir ve
bu bilesikler hem asit ve hem de enzimle hidrolize olarak serbest hale gecebilirler (Giinata ve
ark., 1994).

Carrau ve ark. (2010) Chenin, Colombard, Riesling ve Semillon siralarinin aroma
maddeleri bilesimini Amberlit XAD-2 recinesiyle yaptiklari ekstraksiyonla incelemislerdir.
Siralarda alkoller, esterler, karbonil bilesikleri, asitler, terpenler ve norizoprenoidlerden
olusan 40 adet serbest aroma maddesi belirlemislerdir. Arastirmacilar 6 karbonlu bilesikler
(aldehitler, alkoller ve esterler) ve 13 C’lu norizoprenoidlerin misket olmayan iiziimlerin
temel aroma maddeleri oldugunu bildirmislerdir.

Lopez ve ark. (1999) sekiz farkli Ispanyol iiziim gesidinin (Albarifio, Treixadura,
Listan, Viura, Xarello, Parellada, Garnacha ve Tempranillo) serbest aroma maddelerini

Amberlit XAD-2 reginesi ile ekstrakte ederek incelemislerdir. Uziim cesitlerinde en fazla 6



karbonlu alkoller ve aldehitler (1-hekzanal, E-2- hekzanal, E-2-hekzenol) bulunmustur.
Arastirmacilar, {iziimlerin terpen aromasi agiSindan nétr gesit olmalarina ragmen jeraniol ve
bazi diolleri yiiksek miktarlarda igerdiklerini belirtmislerdir.

Arasirmacilar GC-MS yardimiyla saraplarda toplam 75 adet aroma maddesi
tanimlamis ve bu bilesikler igerisinde ugucu fenollerin miktarinin yiiksek oldugunu
vurgulamislardir. Ote yandan iiziimlere uygulanan kabuk maserasyonu isleminin aroma
maddeleri miktarini taniga gore artirdigi vurgulanmastir.

Uziim ve saraplardaki miktarlar1 nanogram ile miligram arasinda degisen aroma
maddelerinin en onemli oOzellikleri ¢ok diisiik konsantrasyonlarda bile duyusal olarak
algilanmalar: ve kalite iizerinde belirleyici rol oynamalaridir (Selli ve ark., 2001).

Ferreira ve ark. (1998) kirmizi saraplik {iziim ¢esidi olan Grenache’in aromasinin
olusumunda linalol ve jeraniol’{in 6nemli aroma maddeleri oldugunu bildirmislerdir.

Rosillo ve ark. (1999) Monastrell, Tempranillo, Grenache, Cabernet, Airen,
Chardonnay ve Ugniblanc’tan olusan 7 farkli {iziim g¢esidinin aroma maddeleri lizerine
yaptiklart c¢alismada, tiziimlerde 6 karbonlu bilesiklerin miktarinin 1211.4- 2623.5 pg/l,
terpenollerin 0-14.9 ug/l, alkollerin 26.6-1725.2 pg/l, esterlerin 1.2-32.2 pg/l, asitlerin 298.5-
1967.3 ng/l ve karboksilli bilesiklerin 4.6-13.2 pg/l arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Selli ve ark. (2006a) Tokat ilinin Narince {iziimlerinden 1998 ve 1999 yillarinda elde
edilen saraplardan serbest ve glikozidik olarak bagli yapidaki aroma maddelerini
incelemislerdir. Serbest aroma maddelerinin ekstrasiyonunda diklorometan ¢ézgeni ve bagh
aroma maddelerinin ekstraksiyonlarinda ise Amberlit XAD-2 re¢inesinden yararlanilmistr.
Elde edilen bulgular 1siginda Narince saraplarinin fermantasyon sirasinda olusan aroma
maddeleri (alkoller, yag asitleri ve esterler) bakimindan zengin olduklar: belirlenmistir.

2.2. Ticari Mayalarin Aroma Maddeleri Uzerine Etkileri

Alkollii igkilerdeki aroma maddelerinin bir kism: hammaddeden gelirken (birincil
aroma maddeleri), bir kismi fermantasyon sirasinda (ikincil aroma maddeleri) olusur.
Fermantasyon sirasinda olusan aroma maddeleri tizerinde fermantasyonu gerceklestiren maya
ve fermantasyon ortamindaki kosullar rol oynar. Fermantasyonda kullanilan maya kaliteyi
etkileyen en 6nemli unsurlardan biridir.

Yiiksek alkoller, esterler, organik asitler ve karbonil bilesikleri, alkollii i¢kilerde maya
tarafindan olusturulan aroma maddelerinden bazilaridir. Bunlara ek olarak kiikiirtlii bilesikler,

ucucu fenoller ve terpenler de sayilabilir. Uziim ve malt siras1 gibi sekerli hammaddelerin



Saccharomyces cerevisiae tarafindan fermantasyona ugratiimasiyla birincil {iriin olarak etil
alkol ve karbondioksit olusur. Bu iiriinlerin yani Sira az miktarda; fakat koku ve tat {izerinde
etkili ikincil {iriinler yani aroma maddeleri de ortaya ¢ikar. Aroma maddeleri genellikle ugucu
bilesikler olup, sarap, bira, viski gibi alkollii igkilerin kalitesi tizerinde belirleyici rol oynarlar
(Erten ve ark., 2003; Mateo ve ark., 1992).

Genel olarak sarapgilikta kullanilan saf mayada aranan 6zellikleri su sekilde 6zetlemek
miimkiindiir:

- Maya, c¢abuk tremeli ve kisa siirede fermantasyona baslayarak ortama hakim
olmahdur.

- Kuvvetli olmali, yani ¢ok miktarda alkol olusturmali, fakat olanaklar dlgiisiinde az
ucar asit yapmalidir.

- Dis etkenlere karsi duyarli olmamali ve ozellikle sicaklik degismelerine uyum
saglayabilmelidir.

- Fermantasyonu ¢abuk bitirmeli ve fermantasyon bittikten sonra ¢abuk dibe ¢okmeli
ve kabin cidarlarina yapisip kalmamalhdir.

- Kiikiirtdioksite karst ¢ok duyarli olmamali ve zamanla buna alisabilmelidir.

- Saraba kendine 6zgii aroma ve 6zellik kazandirmalidir (Canbas,1986).

Alkolli igeceklerde miktar olarak en fazla bulunan aroma maddeleri yiiksek
alkollerdir. Maya susu bu alkollerin olusumunda etkili olan en onemli faktordiir. Ayrica,
ortamin bilesimi (seker miktari, pH, amino asit bilesimi ve miktar1), fermantasyon sicakhigi ve
havalandirma da 6nemli faktorlerdir (Cianni ve Rossini,1993; Berry ve Watson, 1987). Saraba
istenilen aromanin kazandirilmas: i¢in mayalarin olusturdugu yiiksek alkollerin toplam
miktart 300 mg/I’ nin altinda olmalidir. Toplam miktar1 400 mg/I’ nin iizerinde oldugu
takdirde aromay: olumsuz etkiler (Etievant, 1991)

2-Metil propanol, 3-metil biitanol, 2-metil biitanol ve 2-fenil etanol gibi yiiksek
alkoller genellikle mayalar tarafindan sekerlerin fermantasyonu sirasinda olusturulur
(Nykanen, 1986).

Nevsehir-Urgiip yoresinde vyetistirilen beyaz sarap iiretiminde kullanilan Emir
liziimleri spontan fermantasyonla ve saf maya kullanilarak saraba islenmis ve elde edilen
saraplarda aroma maddeleri incelenmistir. Aroma maddeleri, Amberlit XAD-2 reginesi ile
ekstrakte edilmis, pentan/diklorometan (2/1) azeotrop ¢ozgenine alinmis ve bu ¢6zgen
konsantre hale getirildikten sonra gaz kromatografisine enjekte edilmistir. Elde edilen piklerin

tanimlanmasi1 GC-MS teknigiyle gergeklestirilmistir. Analizlerin sonucunda “Saccharomyces



cerevisiae-K/” susu kullanilarak elde edilen saraplarda yiiksek alkoller ve karbonil
bilesiklerinin miktar olarak daha fazla, ugucu fenollerin daha az, esterlerin ise ayni diizeyde
olduklart belirlenmistir. Ayrica kullanilan “Saccharomyces cerevisiae-K/” susunun
dekarboksilaz aktivitesi diisiik oldugundan ¢ok az miktarlarda 4-vinil fenol ve 4-vinil gaiakol
olusturdugu saptanmistir. Duyusal analizlerde saraplar arasinda istatistiksel agidan bir
farklilik bulunmus; ancak tercih bakimmdan belirgin bir durum ortaya c¢ikmamistir
(Cabaroglu ve ark., 1999).

Siraya ilave edilen maya saraptaki aroma bilesikleri 6zellikle de esterler lizerinde
onemli bir etki yaratmaktadir. Diger yandan, ayn sirada farkli maya 1rklari, farkli miktarlarda
esterler olusturabilirler (Younis ve Stewart, 1998; Nurgel, 2000). Bu durumun ortamdaki
Saccharomyces spp. olmayan mayalar ile starter maya arasindaki etkilesim farkliligindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. izole edildikleri siraya ilave edilen endojen mayalar,
Saccharomyces spp. olmayan mayalarin gelisimine izin vermekte ve bdylece daha dengeli ve
aroma agisindan daha 6zgiin saraplar elde edilmektedir (Lema ve ark., 1996).

Yavas ve Anli (1996), beyaz kalite saraplik iiziim cesitlerinden Emir, Narince ve
Hasandede iiziimlerinden elde ettikleri siralar1 sivi kiiltiir “Narince-3” ve kuru maya “S.
cerevisiae Wet 136” ile fermentasyona ugratmislardir. Siraya katilan kuru aktif mayanin hizl
bir fermantasyon baslangict saglamasi ile birlikte sekerin tamamina yakin kismi fermente
olmustur. Kuru aktif maya kullanilarak elde edilen saraplarin ¢ok az da olsa alkolce zengin
olduklar1 ve ugar asit, seker, genel kurumadde, kiil ve polifenol yoniinden ¢ok daha diisiik
miktarlar igerdikleri arastirmacilar tarafindan belirlenmistir. Gaz kromatografik yontemlerle
arastirilan saraplarin aroma bilesenleri konusunda sivi kiiltiir kullanilanlara oranla daha hosa
giden, kaliteli saraplar oldugu saptanmis, duyusal degerlendirmeler yoniinden de uyumlu
bulunmuslardir.

Fermantasyonu kontrol altina alabilmek ve sarapta kaliteyi iyilestirmek amaciyla
bircok iilkede, istenen teknolojik Ozelliklere sahip, endojen mayalarin kullanimi giderek
artmaktadir. Bu mayalarin en 6nemli o6zellikleri izole edildikleri ortama kolaylikla uyum
saglamalar1 ve bu ortamda kendilerine 6zgii aroma maddeleri olusturmalaridir (Reed ve
Nagodawithana, 1988; Shinohara ve ark., 1994; Regedon ve ark., 1997).

Sarapcilikta en fazla kullanilan maya S. cerevisiae 'dir. Saccharomyces’ in bilinen 30
farkli susu bulunmaktadir. Her sus kendine 6zgii niteliklere sahiptir. Dolayisiyla kaliteli sarap
iiretimi i¢in kullanilan {iziim ¢esidi ve istenen sarap Ozelliklerine gore uygun maya secilmesi

bliylik 6nem tagimaktadir (Kalkan ve Aktan, 1999).



Nurgel (2000) saraplarda kiiltiir mayasi (ticari veya endojen) ilavesinin fermantasyon
hizin1 artirdigi ve Saccharomyces spp. olmayan mayalarin digerlerine gore ortamdan daha
kisa siirede ayrildigini belirtmistir. Ayrica kiiltiir mayalarinin saraplarin bilesimini etkiledigini
ve alkol miktar1 artarken ugar asit miktarinin da azaldigini vurgulamistir.

Kalkan ve Aktan (1999) Bornova Misketi ve Carignan iiziim ¢esitlerinden sek sarap
yapiminda en uygun mayayi segmek i¢in yaptiklar: arastirmada domisek sarap iiretiminde 3,
sek sarap tretiminde ise 4 saf maya kullanmislardir. Her iiziim g¢esidi igin spontan
fermantasyon ile farkli mayalarla elde edilen saraplarda fermantasyon gidisi, fiziksel,
kimyasal ve duyusal analiz sonuglarini degerlendirmislerdir. Calisma sonucunda, saf mayalar
ile her iki liziim ¢esidinde de daha iyi sonuglar elde etmislerdir. Kiiltiir mayalar1 tiim sekerleri
kullanmis ve sek sarap olarak iiretilen Carignane ¢esidinde fermente olabilecek hi¢ seker
birakmamaslardr.

Nurgel ve ark. (2002a), Emir sirasindan endojen, spontan ve ticari maya ile

elde ettikleri saraplarin aroma maddeleri profillerini incelemislerdir. Disaridan ortama
maya ilavesinin saraplarda toplam aroma maddeleri miktarin1 belirgin bir sekilde
arttrmamasina ragmen bireysel olarak bazi aroma maddelerinin miktarinda artislar oldugu
belirlenmistir. Arastirmacilar ticari maya ile elde edilen saraplarin etil alkol igeriginin daha
yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Farkli sarap mayalarinin saraplarim aroma maddeleri iizerine etkisini duyusal ve
kimyasal analizlerle arastiran Wondra ve Berovic (2001), 29 farkli sarap mayasini,
homojenize ve pastorize edilmis Chardonnay c¢esidinden alinan 5 L sira lizerinde test
etmislerdir. Fermantasyon sonucunda saraplarda 4 adet yag asiti, 4 adet yiiksek alkol ve 14
adet ester bulundugu bildirilmistir. Sonug olarak, farkli mayalarin sarap kalitesinde ve aroma
bilesikleri tizerinde etkili oldugu belirtilmistir.

Plata ve ark. (2002), tiziim sirasindaki etil asetat ve izoamil alkol olusumunu 7 farkl
maya tlrii kullanarak fermantasyon boyunca izlemislerdir. Calismada, Kloeckera
apiculata 'min, asetatlarin olusumu i¢in en etkili maya oldugunu belirlemislerdir.

Nurgel ve ark. (2002a), Saccharomyces cerevisiae mayalarinin Emir (Vitis vinifera L.
cv.) tziimlerinden elde ettikleri saraplarin aroma maddeleri ve fermantasyonu iizerine etkisini
arastirmiglardir. GC-FID ve GC-MS kullanilarak yapilan aroma maddeleri analizlerinde
aroma maddelerinin toplam miktari, ticari ve endojen sarap mayalarinin eklenmesiyle
artmamis, ancak bazi aroma maddelerinde farkliliklar ortaya ¢ikmustir.

Nurgel ve ark. (2002b), pastorize iiziim sirasindaki endojen ve ticari S. cerevisiae

mayalarinin fermantasyon ve saraplarin aroma bilesenleri tizerine etkisini incelemislerdir.



Ucucu bilesenlerin miktar: endojen ve ticari mayalarin kullanimiyla artis saglamistir. 1zoamil
alkol, izoamil asetat, etil oktanoat ve etil dekanoat miktarlari algilanma esik degerlerini
asmistir. Elde edilen sonuglara gore, endojen ve ticari S. cerevisiae mayalari spontan
fermantasyona gore daha yiiksek fermantasyon giicine sahip oldugu bulunmustur. Bu
mayalarin kullanilmasi ile daha yiiksek etil alkol miktar: elde edilmistir.

Herjavec ve ark. (2003) degisik ticari S. cerevisiae tiirlerinin Chardonnay saraplarinda
aroma bilesikleri ve duyusal ozellikleri {izerine etkisini aragtirdiklari ¢alismada saraplarda
fermantasyonun spontan ve ticari mayalarla gergeklestirildiginde, elde edilen saraplardan
aroma maddelerinde dnemli degisiklikler bulundugunu saptamislardr.

Romano ve ark. (2003), spontan sarap fermantasyonundan izole edilen farkl tiirdeki
sarap mayalarinin  6zellikleri {izerinde ¢aligmiglardir. Maya populasyonunun ve
kompozisyonunun, sarabin duyusal 6zelliklerine 6nemli bir katkisi oldugunu belirtmislerdir.
Her bir maya tiirliniin gelismesi, son saraptaki aroma bilesenlerinin konsantrasyonlarini
belirleyen spesifik bir metabolik aktivite tarafindan karakterize edilmektedir. Farkli maya
tirlerinin farkli aroma maddeleri trettigini vurgulamislardir. Starter kiiltirlerin genis bir
sekilde kullaniminin, sarap aromasindaki istenmeyen degisikleri ve kotii aroma olusumu
riskini azaltarak dengeli bir sarap aromas: olusumuna katki sagladigini bildirmislerdir.

Swiegers ve ark. (2008), Saccharomyces cinsi sarap mayasinin kullaniminin sarap
aromasinin iyilestirilmesinde etkili bir yontem oldugunu bildirmiglerdir. Yapilan arastirmada,
fermantasyondan 6nce asilanan Vin7, QA23, Vinl3 ticari isimli S. cerevisiae mayalarinin
Sauvignon Blanc sarabinin  duyusal profili ve ugucu kompozisyonundaki etkisi
izlenmistir. Ticari mayalar tek tek veya ikili kombinasyonlar seklinde ortama eklenmistir.
Sonugta, uygun maya kombinasyonuyla yapilan asilamanin, saraplarin aroma profilini olumlu
etkiledigi saptanmistur.

Swiegers ve ark. (2009), yaptiklar1 bir caillsmada Souvignon Blanc {iziimlerinden elde
edilen siralardan yedi gesit ticari maya kullanilarak iirettikleri saraplarin aroma maddelerini

incelemiglerdir. Arastirmacilarin elde ettikleri sonuglar Cizelge. 1. ‘de verilmistir.



Cizelge 1. Farkli mayalarla fretilen Sauvignon Blanc sarabinin fermantasyonu
sirasinda olusan aroma maddeleri ve miktarlar1 (ug/L) (Swiegers ve ark., 2009)

Aroma
L2056 NT116 QA23 VIN13 VIN7 VL3 X5
maddeleri

Etil asetat 61217.8 82570.1 62768.1 80324.0 77787.0 49303.9 64279.2

Etil

87.4 113.1 106.7 93.3 60.2 449 99.3
propanoat
Etil

521.1 408.9 526.5 492.9 715.8 384.5 438.0
butanoat
Etil

12335 1046.9 1378.2 1453.0 1662.4 1251.2 1114.5
hegzanoat
Hekzil

866.1 1025.8 858.9 843.8 776.5 646.3 770.7
asetat
Etil

1594.1 1441.9 1500.3 2981.7 1880.6 3016.4 1621.0
oktanoat
2-feniletil

359.0 835.2 459.9 589.8 553.5 460.2 292.0
asetat
2-fenil

anol 12648.2 15362.5 14170.1 12527.5 14247.7 13785.6 11929.4

etano

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

bolgesinden alinan maya suslari kullanildigr 6rneklerde ise; ugucu asitlerin miktarinin
daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Carrau ve ark. (2010) Saccharomyces cerevisiae asilama miktarlarinin beyaz
saraplarin aroma bilesikleri {izerine etkisini arastirdiklari bir ¢alismada, 2 farkl ticari
Saccharomyces cerevisiae susu kullanmiglardir. Calisgmanin sonucunda yiiksek alkoller,
esterler, serbest monoterpenler ve laktonlarin toplam miktarinda degisiklikler oldugu
saptanmigtir. Her iki sus i¢in de 105 hiicre/mL diizeyinde agilamanin, beyaz sarapta istenen
aroma bilesikleri (esterler, serbest monoterpenler ve laktonlar) nin miktarlarinda artis,

istenmeyen yiiksek alkollerin miktarinda ise azalma oldugunu bildirmislerdir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1.MATERYAL

3.1.1. Hammadde

Bu calismada, 2015 yilinda Elazi§ yoresinden saglanan 100 kg Okiizgdzii {iziimii

kullantlmistir.

Ticari maya olarak ililkemizde NB Biyoteknoloji A.$ tarafindan iiretilen ilk yerli
endiistriyel sarap mayas1 olan NBY 17 ve Laffort Fransa firmasindan temin edilen Zymaflore

X5 kullanilmastir.

3.1.2. Denemelerde Kullanilan Arag¢ ve Geregler

Okiizgodzii iiziimiinden elde edilen sira 19 litrelik su damacanalarinda fermantasyon
islemi gergeklestirilmistir. Kiikiirtleme isleminde % 5°lik sivi kiikiirdioksit ¢6zeltisinden
yararlanilmigtir. Sarap sisesi olarak 70 cl’ lik yesil renkte siseler kullanilacaktir. Siseler yari
otomatik bir kapama makinasinda mantar tapalarla kapatilmistir. Aroma maddelerinin
analizlerinde Agilent marka 6890N gaz kramotografisi (GC) ve 5975B VL Kkiitle

spektrometresi (MS) kullaniimustir.
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3.1.3. Uziimlerin Saraba Islenmesi

Denemeler Nevsehir Haci  Bektas Veli Universitesi Gida Miihendisligi
laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir. Sarabin {iretimi sirasinda uygulanan islemler Sekil 1’
de verilmistir. Uziimlerin saraba islenmesi sirasinda uygulanan sap-¢dp ayirma, {iziim ezme,
soguk maserasyon ve sikma islemleri Kavakhidere Nevsehir Sarap Isletmesinde
gergeklestirilmistir. Daha sonra elde edilen siralar iige ayrilmistir. Bu asamada fermantasyon
kaplarina alinmis siralardan birinde spontan fermantasyon gerceklestirilmis, diger iki siranin
fermantasyonunda ise NBY17 ve Zymaflore X5 ticari mayalari kullanilmistir. Siralarin
fermantasyonu 18-20 °C’ de gergeklestirilmis ve fermantasyon islemleri tamamlandiktan
sonra ham saraplarda aktarma islemi yapilarak dinlenmeye birakilmistir.Daha sonra dinlenme
asamasinda olan saraplar, dinlenmenin ikinci ayinda tekrar aktarilmigtir, durultma ve

filtrasyon igslemlerinde sonra siselenip analizlere hazir hale getirilmistir.
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Okiizgozii
Sap, ¢Op ayirma
Uziim ezme

Soguk maserasyon (10-12 °C 24 saat)

Sikma
Sira
Sira 1(Spontan) Sira 2 (NBY17) Sira 3 (Zymaflore X5)

\.1/

Etil Alkol Fermantasyonu (18-20 °C)

1

Ham sarap

1

Dinlendirme

!

Aktarma

1

Durultma

1

Filtrasyon

! ! !

Okiizgozii Sarabi (Spontan) Okiizgzii Sarabi (NBY17)  Okiizgozii Sarabi (Zymaflore X5)

Sekil 3.1. Okiizgozii liziimiinden kirmizi sarap iiretimi.
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3.2. YONTEM
3.2.1.0ziimlerde ve Saraplarda Yapilan Analizler

3.2.1.1. Uziim Siras:1 ve Sarabinda Yapilan Genel Analizler

Elde edilen {iziim sirasinda toplam asit, pH, yogunluk, SCKM , kiil, toplam seker,
analizleri yapilmistir.Saraplarda ise yine toplam asit, pH, yogunluk, toplam kuru madde , kiil,

toplam seker analizlerine ek olarak ugar asit, etil alkol, SO2 analizleri yapilmistir (Ough ve
Amerine, 1988; Jackson ve Schuster, 1987; Akman, 1960; Anon, 1990; Ough ve
Amerine,1988).

3.2.1.2. Temsili (Representative) Test Yontemiyle Ekstraksiyon Cézgeninin Se¢imi

Panel: Arastirmada kullanilan saraplardan ve bunlardan elde edilen aroma ekstraktlarinin
aroma karakteristikleri temsili (representative) test kullanilarak yapilmistir (Mehinagic ve ark. 2004;
Rega ve ark., 2003). Duyusal degerlendirmeler Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Miihendislik-
Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinde gergeklestirilmistir. Sarap drneklerinin ve bunlarin
aroma ekstraktlarinin duyusal analizleri 7 kisilik egitilmis bir panelist grubu tarafindan yapilmistir.
Panelistlerin egitimi, farkli kokular1 (muz, tropik meyve, elma, haslanmis sebze, tereyagi ve sirke)
temsil eden standart ¢ozeltilerinin panelistlere koklatilmasi suretiyle gergeklestirilmistir. Standart
madde olarak muz kokusu igin izoamil asetat, tropik meyve kokusu i¢in etil oktanoat, elma kokusu
icin hekzil asetat, hasglanmis sebze kokusu i¢in metiyonol ve sirke kokusu igin asetik asit
kullanilmugtir,

Orneklerin hazirlanmasi ve panelistlere sunumu: Sarap Srneginden 10 ml alinmis ve
ornekler 25 ml’lik kahverengi kapakli cam siseler igerisinde 06zel olarak kodlandiktan sonra
panelistlere sunulmustur. Orneklerin aroma maddelerinin ekstraksiyonunda {ic farkli ¢dzgen
(diklorometan, pentan/diklorometan 2:1 h/h, pentan/dietileter 1:1 h/h) kullamlmistir. Bu ¢6zgenlerle
elde edilen ekstraktlar Sekil 3.2°de gosterilen 6zel kagit koklama cubuklarina (SARL H.Granger-
Veyron, France) absorbe edildikten sonra 1 dakika bekletilerek ¢ozgenlerin ugmasi saglanmistir. Daha
sonra bu koklama cubuklar1 da, 6rnekler gibi ii¢ farkli 25 ml’lik kahverengi kapakli cam siseler
icerisine konularak panelistlere sunulmustur (Sekil 3.3). Daha sonra panelistlerden temsili test i¢in
orneklerin ve ekstraktlarinin karsilagtirilmasi istenmistir. Bu analizler 6ncesinde panelistler her biri 1
saat siireli 7 ayr1 oturumda analizler hakkinda egitilmistir. Temsili test degerlerinin saptanmasinda

benzerlik testi ve aroma yogunluk testi uygulanmigtir.
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Sekil 3.2. Kagit koklama ¢ubuklari

Sekil 3.3. Kahverengi cam siseler

Benzerlik testi: Panelistlerden bu testte, drnek ile bu drnege ait ekstrakt kokularinin birbirine
ne kadar benzer oldugunu belirlemeleri istenmistir. Bu amagla agagidaki 100 mm’lik bir skala

kullanilmistir (Van Ruth ve ark., 1995) .
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Koku ¢ok farkh Koku ¢ok benzer

Aroma yogunluk testi: Benzerlik testinde oldugu gibi bu kez panelistlerden 6rnek ile
bu 6rnege ait aromatik ekstrakt kokularinin yogunluklariin karsilastirilmasi istenmistir. Bu amagla da

asagidaki 100 mm’lik bir skala kullanilmstir.

Koku az yogun Koku ¢ok
farkh yogun benzer

Her iki testten elde edilen veriler varyans analizi ile degerlendirilmistir. Benzerlik testi ve

aroma yogunluk testi sonucu elde edilen veriler Cizelge 3.2°de verilmistir.

Cizelge 3.2. Sarap Ornekleri i¢in yapilan benzerlik testi ve aroma yogunluk testi sonuglari

Pentan/Diklorometan Pentan/Dietileter Diklorometan
(2:1) (1:1)
Benzerlik testi* 58.3% 51.3° 60.42
Aroma Yogunluk Testi* 58.5% 50.3° 65.12

* Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 3.2°de gorildiigii gibi sarap ornekleri igin yapilan temsili testler sonucunda hem
benzerlik testi degerleri hem de aroma yogunluk testi degerleri agisindan diklorometan ¢6zgeni ile
yapilan ekstraksiyondan elde edilen sarap ekstrakti en yiiksek puanlari almig, buna karsin
pentan/dietileter (1:1) ile yapilan ekstrakt ise en diisiik puanlar1 almistir. Pentan/dietileter (1:1) ve
diger iki c¢ozgenle yapilan ekstraksiyon sonuglari arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). Pentan/diklorometan (2:1) ve diklorometan ¢ozgenleri ile elde edilen sarap
ekstraktlar1 arasinda 6nemli bir fark bulunmamasina ragmen diklorometan ¢6zgeninin daha yiiksek
puanlar almasi nedeniyle saraplarin aroma maddeleri ekstraksiyonunda bu ¢ozgenin kullanilmasina
karar verilmistir. Orneklerin benzerlik ve yogunluk testleri sonucunda elde edilen degerler oldukga
yiiksek bulunmugtur. Rega ve ark. (2003) portakal suyu oOrneklerinin aromatik ekstraktlarinda
benzerlik oranimnin 51 ile 63 arasinda degistigini, Mehinagic ve ark. (2003) elmadan elde edilen

ekstrakta ise 49.1 ile 57 arasinda degistigini bildirmislerdir.
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3.2.2 Aroma Maddelerinin Analizi ve Tamimlanmasi

3.2.2.1. Sarapta Aroma Maddelerinin Ekstraksiyonu

Aroma analizlerinde sivi-sivi  ekstraksiyon teknigi uygulanmistir. Aroma
maddelerinin ekstraksiyon asamalar: Sekil 3.4.” de verilmistir. Ektraksiyon her bir drnekte ii¢
kez tekrarlanmak iizere diklorometan (CH2CI2) ¢6zgeni ile yapilmistir. Her ekstraksiyon
isleminde 100 ml sarap 6rnegi kullanilmistir. Sarap igerisine 40 ml diklorometan ¢dzgeni ve 5
ul i¢ standart (4-nonanol) eklenerek, bu karisim 500 ml’lik bir erlene alinmistir. Erlendeki
karisim azot gazi altinda 4-5 °C’de 30 dk siireyle manyetik karistiricida karistirilmistir (Priser
ve ark., 1997). Bu islem sonucu, erlen igerigi 4 °C’ de 10 dakika (6000 rpm’de) santrifiij
edilmistir. Santrifiij isleminden sonra aroma maddelerini igeren ¢ézgen fazi alinarak, Vigreux
konsantrator ile 45 °C’de 5 ml kalincaya kadar konsantre edilmistir. Daha sonra 5 ml’lik
¢ozgen fazi mikrokonsantrator diizeneginde 0.5 ml kalhincaya kadar konsantre edilmistir.
Konsantre hale getirilen ekstrakt gaz kromatografisi-kiitle spektrometresine enjekte (2 ul)
edilerek, aroma maddeleri belirlenmistir. Aroma maddelerinin tanimlanmasinda GC-MS’in
hafizasinda bulunan Wiley 7.0 ve NIST aroma maddeleri kiitiiphanesi, standart maddeler ve

Kovats Indeks degerleri kullanilmistir.
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100ml sarap

3pl g standarti4-nonanol)

40 ml diklorometan ilavesi 4 jlavesi

Manyetik Kanstinoda Kangtirma(0 “Cde 20 dk

!

Santrifijdel4 *C) Fazlann &ynlmas

!

Konsantrasyon(45*Cde 0.5 ml'ye kadar)

I

GC-M5e Enjeksivon

Sekil 3.4. Aroma maddelerinin ekstraksivon asamalar:

3.2.2.2. GC-MS Kosullari

Aroma maddelerinin miktari, tanimlanmas: ve aktif bilesiklerin belirlenmesinde
“Agilent 6890N” marka gaz kromatografisi ve buna bagli “Agilent 5975B MS” Kkiitle
spektrofotometresi kullanilmistir. Aroma maddelerinin ayrimi DB-Wax kolon (30 m X
0.25mm i.dx 0.5 um, J&W Scientific-Folsom, USA) kullanilarak gergeklestirilmistir.
Enjeksiyon sicakligi 250 °C, kolon sicakligr 40 °C’de 10 dakika beklemeden sonra her bir
dakikada 4 °C artirilarak 220 °C’ye ayarlanmistir. Tasiyict gaz olarak He kullaniimistir.
Helyumun akis hiz1 3,2 ml/dakika elektron enerjisi 70 Ev ve kiitle aralig1 da 35-425 m/z

olarak ayarlanmistir.

3.2.2.3. Aroma Maddelerinin Miktarlarinin Hesaplanmasi

Piklerin tamisindan sonra aroma maddelerinin konsantrasyonlari, i¢ standart

yontemiyle asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmaistir.
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Ci=(Ai/ Ast) X CstX RF X HF

Ci :Bilesigin konsantrasyonu

Ai : Bilesigin pik alanm

Ast : I¢ standardin pik alan

Cst : I¢ standardin konsantrasyonu (40 pug/100 ml sarap)
RF :Cevap faktorii (Cevap faktorii 1 olarak alinmistir)

HF :Hesaplama faktérii (Ornek miktarinin litreye cevrilmesi icin faktor:10)

3.2.3. Duyusal Analizler

3.2.3.1. Lezzet Profili Analizi

Sarap oOrneklerinin duyusal olarak degerlendirilmesinde, dnceden belirlenen her bir
ozellik i¢cin 10 puanlik skala kullanilmistir ve sonuglar oOriimcek agi diyagraminda
gosterilmistir. Duyusal analiz 7 kisiden olusan uzman bir panelist grubu tarafindan
degerlendirilmistir (Amerine ve ark., 1965).

Oriimcek ag1 testinde, sarap ornekleri sirasiyla jiiri iiyelerine sunulmustur ve
orneklerin ¢esitli Ozelliklerine gore 10 puan flizerinden puanlandirilmas: istenmistir.
Analizlerde kullanilan form Cizelge 3.2°de verilmistir. Analizlerden elde edilen sonuglar

istatistiksel olarak da degerlendirilmistir.
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Panelist

Adi :

Soyadi :

Tarih

Renk En Dusuk En Ylksek
Berraklik En Dtk En Yiksek
Aroma En Disglk En Yiksek
Tat Dengesi En Dusik En Yksek
(Eksilik-Tatlilik) . .
Genel Izlenim En Dasuk En Yiksek

Sekil 3.5. Lezzet Profil Analiz formu

3.2.3.2. Aroma Profil Analizi

Aroma profil analizinde, bolimiimiizde 7 kisiden olusan deneyimli bir panelist grubu
tarafindan On g¢alismalarla belirlenen 6 adet tanimlayici terim (muz, tropik meyve, elma,
haslanmis sebze, tereyagi ve sirke) kullanilmistir. Bu terimler panelistler tarafindan egitim
asamasinda en cok kullanilan terimlerden se¢ilmistir. Analiz sirasinda panelistlerden, 100
mm’lik bir skala lizerindeki, sarap ve bunlarin aroma ekstraktlarinin tanimlayici terimlerint,
birbirlerine benzerlik ac¢isindan degerlendirmeleri istenmistir. Aroma profil analizinde
kullanilan form, Sekil 3.21°de verilmistir. Aroma profil analizi sonucunda elde edilen

bulgular 6riimecek ag1 diyagraminda gosterilmistir (Altug ve Elmaci, 2005).
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Panelist

Adi

Soyadi :

Tarih

Muz En Diisiik En Yiiksek

Tropik En Diisiik En Yiiksek
meyve .

Elma En Diisiik En Yiiksek

Pismis En Diisiik En Yiiksek

sebze/lahana

Tereyagi En Diisiik En Yiiksek
Sirke En Diisiik En Yiiksek
Kokusu

Sekil 3.6. Aroma Profil Analiz formu

3.2.4. Istatistiksel analizler
Arastirmadan elde edilen sonuglarin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde SPSS
(versiyon 17.0) istatistik paket program: kullanilmistir (Roessler ve ark., 1978; Barillere).
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4.BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Siranin Genel bilesimi

Cizelge 4.1. Okiizgdzii iiziimii sirasinin genel bilesimi

Sira Degerler
Yogunluk g/cm? 1.1265
pH 371
Genel Asit

(g/l Tartarik asit 4.1
cinsinden)

Toplam Seker 266.2
9/l

SCKM (%Briks) 24.8
Kil (g/l) 2.43

Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen siranin genel bilesimi Cizelge 4.1.’de verilmistir.
Cizelgede de goriildiigii gibi Okiizgdzii sirasinda asitlik tartarik asit cinsinden 4.1 g/l ve pH
3.71 olarak bulunmustur. Amerine ve ark. (1980) saraplik liziimlerde asitligin 40- 213 me/I
(3-169/1) arasinda degistigini bildirmislerdir. Ote yandan Canbas ve ark. (2001), Okiizgdzii
iizimiinden elde edilen siralarda toplam asitligin 5.60-8.70 ve pH degerinin ise 3.20- 3.60
arasinda degistigini agiklamislardir. Ancin ve ark.(1998), pembe saraplik iiziimlerin
siralarinda pH degerinin 3.14-3.32 arasinda degistigini belirtmislerdir. Amerine ve ark.
(1980), saraplik iizimlerin siralarinda asitligin (tartarik asit cinsinden) litrede 3-15 g arasinda
degistigini bildirmislerdir. Okiizgozii sirasmin toplam asitligi ve pH degerleri belirtilen bu
degerlerle uyum icerisindedir.

Okiizgozii sirasinda indirgen seker 266.2 g/l olarak belirlenmistir. Akman ve
Yazicioglu (1960), saraplik tliziimlerde seker miktarinin 170-400 g/l arasinda degistigini
bildirmislerdir.

4.2. Saraplarin Genel Bilesimi

Okiizgdzii iiziimiinden spontan fermantasyon ,X5 ve NBY 17 mayasi kullamlarak elde

edilen saraplarin kimyasal bilesimleri Cizelge 4.2.’de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Saraplarin genel bilesimi

Ornek X5 NBY17 SPONTAN
Alkol (%V/V) 15,5 15,5 15,2
Genel Asit (g/l Tartarik asit cinsinden) 4,82 4,82 4,44
pH 3,68 3,69 3,71
Ugar Asit (g/l Asetik asit cinsinden) 0,4 0,4 0,49
Serbest SOz (mg/l)* 5b 3¢ 162
Toplam SOz (mg/l)* 89 80P 1492
Seker* (g/l) 2,70 62 2,70
Dansite g/cm?3 0,9878° 0,99012 0,9883°
Toplam kurumadde (g/l) 18,45 22,72 18,20
Kl (g/) 1,8 1,7 1,7

* Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Cizelgede de goriildiigii gibi; Yogunluk spontan sarapta XS5'e gore biraz yiiksek
NBY17'ye gore biraz diisiiktiir. Genel asit ve alkol miktarlart X5 ve NBY17 mayasi
kullanilarak hazirlanan saraplarda esit olmakla birlikte spontana gore biraz yiiksektir. Toplam
SO miktar1 X5 mayasinda NBY17'ye gore biraz yiiksek, spontana gore olduk¢a diisiiktiir.
Ucar asit miktarlar1 X5 ve NBY 17 mayas1 kullanilarak hazirlanan saraplarda esit olmakla
birlikte spontana gore biraz diisiiktiir.

Okiizgdzii sarabinin alkol miktar1 spontan sarapta 15,2 (%V/V) iken; X5 ve NBY17
mayast ile elde edilen sarapta 15.5 olarak belirlenmistir. Onceki ¢alismalarda benzer sekilde
ticari maya ile elde edilen baz1 saraplarda (Cabaroglu ve ark., 1999; Nurgel ve ark., 2002b;
Herjavec ve ark., 2003) alkol miktariin spontan saraba gore daha diisiik oldugu bildirilirken;
bazi calismalarda ise daha yiiksek oldugu (Budic-Leto ve ark., 2010) saptanmustir.

Ugar asit miktar1 spontan sarapta asetik asit cinsinden 0.49 g/1, X5 ve NBY 17 mayasi
kullanilan sarapta 0.4 g/l olarak hesaplanmistir. Herjavec ve ark. (2003) ticari mayalarin
saraplarda ugar asit olusumunda belirgin bir etkisi olmadigin1 kullandiklar: ticari mayalardan
bazilarinin ugar asit miktarini artirip bazilarinin azalttigini bildirmislerdir.

Ugar asitler fermantasyon sirasinda olusurlar ve bunlarin 6nemli bir kismin1 asetik asit
olusturur. Ozellikle hastalik yapan mikroorganizmalarin etkisi altinda saraplarda etil alkoliin
oksidasyonu sonucu 6nemli miktarda ugar asit ortaya ¢ikablilir. Bu nedenle ugar asit sarabin
saglik durumunun belirlenmesinde bir kriter olarak bilinir (Akman, 1962; Amerine ve ark.,

1972).
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Saraplarin aroma maddeleri Cizelge 4.3 de verilmistir. Aroma maddelerinin

tanimlanmasinda kiitle spektrokopisinin kiitiiphanesi (MS), aroma maddeleri standartlar1 (Std)

ve alikonma indisleri (LRI)’ nden faydalanilmistir.

Cizelge 4.3. Saraplarin Aroma Maddeleri Bilesimi

AROMA MADDELERI SPONTAN X5 NBY17
Alkoller

2-metil-2-bitanol 73,82 77,02 46,5°
1-propanol 887,9° 1235,42 689,5¢
3-metil-2-bitanol 43,8 38,6 36,5
2-metil-1-propanol(izobtil Alkol) 4623,9¢ 5871,92 5224,5b
1-butanol 168,2¢ 200,2b 224,32
izoamil Alkol 75312,8b 88325,92 91620,92
3-metil-3-biten-1-ol 36,1° 44,52 48,92
1-pentanol 43,9 50,4 45,0
4-metil-1-pentanol(izohekzanol) 25,60 26,30 32,12
3-metil-1-pentanol 57,40 53,0° 81,02
3-pentanol 135,02 119,2b 108,3¢
izopropil Alkol 104,32 81,6 87,1°
1-hekzanol 549,6 671,7 608,1
E-3-hekzan-1-ol 33,20 38,02 16,1¢
3-etoksi-propanol 35,9b 248,52 19,6¢
Z-3-hekzen-1-ol 26,90 27,40 33,72
1-heptanol 39,1¢ 69,32 42,5b
2-metil-tiyo-etanol 17,6 18,4 21,0
2,3-biitanediol 12719,8 10223,5 8503,2
2,3-bltanediol 3299,82 2575,4b 1373,6°
1,2-propanediol 610,52 689,92 359,00
benzenmetanol 37,3° 42,52 41,3
2-fenil-etanol 21041,4 21052,1°P 2724852
4-hidroksi-benzenetanol 675,62 580,0° 612,020
Toplam 120599,3 132360,7 137123,0




(Cizelge 4.3’lin devami)
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AROMA MADDELERI SPONTAN X5 NBY17
Esterler

izob(til asetat 89,32 90,62 75,20
etil butanoat 248,42 219,82 203,90
izoamil asetat 3239,72 2609,5° 2827,1p
etil hekzanoat 683,42 548,3° 686,22
hekzil asetat 113,60 83,7¢ 290,62
etil laktat 699,20 822,52 781,42
etil oktanoat 3821,62 3672,7° 3562,1P
etil-3-hidroksi-bltanoat 187,2b 192,1b 226,72
etil dekanoat 502,32 285,3b 467,92
dietil sliksinat 187,00 279,12 277,22
etil-9-dekanoat 83,12 51,3b 89,72
etil-4-hidroksi-bitanoat 1750,1b 3198,62 3470,92
2-fenil asetat 673,72 411,4° 4,4¢
etil dodekanoat 46,02 41,22 15,50
propil asetat 101,2b 133,22 94,90
3-hidroksi-etil-hekzanoat 25,0b 41,12 41,22
etil hekzadekanoat 68,00 112,72 56,80
etil-hidrojen siiksinat 1029,9 1461,6 1519,9
Toplam 13548,5 14254,9 14691,6
Laktonlar

y-bitiroLaktonlar 1844,5¢ 3050,62 2585,9p
pantoLaktonlar 17,5¢ 36,42 22,7°
y -nonaLaktonlar 10,1¢ 22,02 18,6°
4-etoksi-karbonil-y-bitanoLaktonlar 215,12b 193,6P 237,82
Toplam 2087,2 3302,6 2865,0
Ucgucu asitler

asetik asit 1808,0 1406,5 1400,6
propiyonik asit 64,30 85,62 65,50
2-metil-propiyonik asit 230,00 321,32 288,32
pentanoik asit 179,7¢ 328,6 403,22
hekzanoik asit 2479,02 2041,7° 2676,72
oktanoik asit 4864,22b 4229,00 5473,42
nonanoik asit 75,92 44 ,6° 58,1P
dekanoik asit 1650,4 1363,0 1692,7
dodekanoik asit 131,22 87,50 25,3¢
hekzadekanoik asit 788,72 355,1bP 385,30
Toplam 12271,5 10262,9 12469,0
Ucucu Fenoller

Siringol 47,1b 112,7° 621,52
Toplam 47,1 112,7 621,5
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(Cizelge 4.3’lin devami)

AROMA MADDELERI SPONTAN X5 NBY17
Ucgucu kiikirtlii bilesikler

Metiyonol 650,6° 501,5° 891,22
Toplam 650,6 501,5 891,2
Aldehit ve Ketonlar

2,3-Bltanedion(diasetil) 657,00 925,02 986,02
4-metil-2-pentanon 300,6" 388,22 268,10
3-hidroksi-2-bitanon 577,40 498,0¢ 750,22
Furfural 10,2b 16,62 16,12
Toplam 1545,3 1827,8 2020,4
Genel Toplam 150749,4 162623,1 170681,6

* Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.3. ‘de de goriildiigii gibi spontan fermantasyonla ve ticari maya ile elde
edilen saraplarda 62 adet aroma maddesi belirlenmistir. Aroma maddelerinin toplam miktari
spontan sarapta 150749,4 ng/l, NBY 17 mayali sarapta 170681,6 pg/l, X5 mayali sarapta ise
162623,1ug/l'dir. Okiizgdzii sarabinda X5 ve NBY17 ticari maya kullanimi sonucu aroma
maddelerinin miktarinin spontan fermantasyonla elde edilen saraba gore sirasiyla %7,8 ve
%13,2 daha yiiksek oldugu belirlenmistir. NBY17 ticari maya kullanimi sonucu aroma
maddelerinin miktarinin X5 ticari maya kullanimi sonucu elde edilen saraba gore yaklasik
%4,9 daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Daha Once yapilan benzer c¢alismalarda
fermantasyon Oncesi ortama ilave edilen S. cerevisiae ticari mayasinin saraptaki aroma
maddeleri miktarini tanik saraba gore artirdigr bildirilmistir (Longo ve ark., 1992; Mateo ve
ark., 1992; Lema ve ark., 1996, Cabaroglu ve ark., 1999; Majdak ve ark., 2002; Nurgel ve
ark., 2002a; King ve ark., 2008; Mauriello ve ark., 2009).

Okiizgdzii sarabinda miktar olarak en fazla bulunan aroma maddeleri yiiksek alkoller
ve esterlerdir. Bu bilesikler NBY17 ticari maya kullanimi sonucu elde edilen sarapta toplam
aroma maddelerinin % 88.9’unu, X5 ticari maya kullanimi1 sonucu elde edilen sarapta %
90,1'ini, Spontan fermantasyonla elde edilen sarapta % 88.9'u gibi ¢ok biiyiik bir kismin

olusturmaktadir.

4.3.1. Ticari Mayanin Aroma Maddeleri Uzerine Etkisi

Yiiksek Alkoller: Saraplarda aroma maddelerinin ¢ok biiyiik bir kismini yiiksek

alkoller olusturmustur. Alkollii iceceklerde aroma maddelerinin en temel grubu olan yiiksek
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alkoller alkol fermantasyonu sirasinda Ehrlich veya karbonhidrat sentezi yollariyla olusurlar
(Guymon, 1970; Nykénen, 1986; Berry ve Watson, 1987).

Spontan fermantasyonla ve ticari mayalar kullanilarak elde edilen {i¢ sarap 6rneginde
de 24 adet yiiksek alkol belirlenmistir. Yiiksek alkollerin toplam miktar1 spontanda 120599,3
ug/l, X5 mayasinda 132360,7 ug/l, NBY17 mayasinda da 137123,0 ug/l'dir. Ticari maya
kullanim1 sarapta yiiksek alkollerin miktari1 6nemli diizeylerde artirmustir. Ug sarap
orneginde de yiiksek alkollerin toplam miktart 300 mg/I’ nin altinda bulunmustur. Ribereau-
Gayon ve ark. (2000), saraplarda yiiksek alkollerin toplam miktarinin 300 mg/1’ nin altinda
oldugu zaman saraba istenilen aromay1 kazandirirken, 400 mg/1’ nin iizerinde oldugunda koku
ve tad1 olumsuz etkiledigini bildirmislerdir.

Maya susu yiiksek alkollerin olusumunda etkili olan faktorlerden en Onemlisidir.
Bununla birlikte diger onemli faktorler ortamin bilesimi (seker miktari, pH, amino asit
bilesimi ve miktari, siranin partikiil biiyiikligli), fermantasyon sicaklifi, havalandirma
kosullar1 ve tortu alma islemleridir (Klingshim ve ark., 1987; Giudici ve ark., 1995).

Saraplarda yiiksek alkoller igerisinde miktar olarak en fazla bulunan alkol izoamil
alkol olup, bunu 2-fenil etil alkol izlemektedir. Bu iki alkol bilesigi spontan sarapta toplam
alkollerin % 79,8'in1,X5 maya ile iiretilen sarapta % 82.6’sin1, NBY17 maya ile iiretilen
sarapta ise % 86.6'sin1 olusturmustur. Ticari maya kullanimi her iki alkoliin miktarini spontan
fermantasyona oranla onemli diizeyde artirmistir. 2-fenil etil alkol kazandirdig1 giil ve ¢igeksi
kokularla saraplarda etkili olan 6nemli bir aromatik alkoldiir. Bu bilesigin miktar1 spontan
sarapta 21041,4 pg/l iken; X5 mayali sarapta 21052,1 pg/l ve NBY17 mayali sarapta ise
27248,5 pg/l'ye yiikselmistir.

Benzer sekilde, 2-fenil etil alkol miktar1 iilkemizin Kalecik karasi sarabinin taniginda
13.638 ng/l iken; ticari maya ile elde edilen ornekte ise 19.085 pg/I’ye (Nurgel ve ark.,
2002b). Ispanya’nin Galicia bdlgesinin Treixadura saraplarmin tamgmnda 35840 pg/l iken,
ticari maya ile elde edilen sarapta 45160 ug/l’ye ylikselmistir (Cortes ve Blanco, 2010).

Bir¢cok maya tiirii ortamin besin bilesimine bagli olarak 2-fenil etil alkol olusturma
yetenegindedir. Bu alkoliin olusumunda onciil bilesik 2-fenil alanin aminoasitidir. Mayalar 2-
fenil alanin’den transaminaz, dekarboksilaz ve dehidrojenaz enzimleri yardimiyla Erlich
yolunu kullanarak 2-fenil etil alkol iiretirler (Etschmann ve ark., 2002).

Esterler: Esterler saraba meyvemsi aroma veren dnemli aroma maddeleridir. Ozellikle
aromatik yonden notr olan c¢esitlerde saraba meyvemsi kokular kazandiran esterlerin kalite
{izerinde ©nemli rol oynadiklari bilinmektedir. U¢ sarapta da 18 adet ester bilesigi

belirlenmistir. Ester bilesiklerinin toplam miktar1 spontan sarapta 13548,5 pg/l, X5 mayasi
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kullanilan sarapta 14254,9 ng/I’ NBY 17 mayas1 kullanilan sarapta ise 14691,6 pg/l'dir. X5 ve
NBY17 ticari maya kullanimi sonucu ester miktarinin spontan fermantasyonla elde edilen
saraba gore sirasiyla %5,2 ve %8,4 oraninda arttigi goriilmistir. NBY17 ticari maya
kullanim1 sonucu ester miktarinin X5 ticari maya kullanimi1 sonucu elde edilen saraba gore
yaklasik %3 daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Alkol fermantasyonu sirasinda S. cerevisiae
cinsi sarap mayalari sekerlerden etil alkol ve CO2 olustururken esterleri de igeren birgok yan
irin de olusturmaktadir. Olusan ester miktar1 ve c¢esidi bircok faktdre bagli olarak
degismektedir. Bunlar igerisinde en etkili olanlar liziim ¢esidi ve olgunlugu, maya tiirt,
fermantasyon sicakligi, siranin pH’s1, SO2 miktar1 ve siranin aminoasit igerigidir (Marais,
1978; Houtman ve ark., 1980; Edwards ve ark., 1990). Ester bilesikleri igerisinde izobiitil
asetat, etil laktat, etil-3-hidroksi-biitanoat, dietil siiksinat, etil-4-hidroksi-biitanoat, propil
asetat, 3-hidroksi-etil-hekzanoat, etil hekzadekanoat, etil-hidrojen siiksinat miktarlar1 X5
maya uygulamasi ile elde edilen saraplarda spontana gére daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Diger 9 adet ester bilesiklerinin miktari spontan sarapta daha yliksektir. Ester bilesikleri
icerisinde etil hekzanoat, hekzil asetat, etil laktat, etil-3-hidroksi-biitanoat, dietil siiksinat, etil-
9-dekanoat, etil-4-hidroksi-biitanoat, 3-hidroksi-etil-hekzanoat, etil-hidrojen siiksinat
miktarlar1 NBY 17 maya uygulamasi ile elde edilen saraplarda spontana gore daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Diger 9 adet ester bilesiklerinin miktart spontan sarapta daha ytiksektir.
Ester bilesikleri i¢erisinde izobiitil asetat, etil biitanoat, etil laktat, etil oktanoat, dietil siiksinat,
2-fenil asetat, etil dodekanoat, propil asetat, etil hekzadekanoat miktarlar1 X5 maya
uygulamasi ile elde edilen saraplarda NBY17 maya uygulamasi ile elde edilen saraba gore
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Diger 9 adet ester bilesiklerinin miktar1t NBY17 maya
uygulamasi ile elde edilen sarapta daha yiiksektir.

Benzer sonuglar Emir (Cabaroglu ve ark., 1999) ve Kalecik karasi (Nurgel,2000)
saraplarinda, Hirvat tath saraplarinda (BudicLeto ve ark., 2010) ve Ispanyol Treixadura
saraplarinda (Cortes ve Blanco, 2010) da bildirilmistir.

Etil oktanoat saraplarda miktar olarak en fazla bulunan ester bilesigi olup bunu izoamil
asetat, etil-4-hidroksi-biitanoat ve etil-hidrojen siiksinat izlemistir. Asetat esteri olarak sarapta
izobiitil asetat, izoamil asetat, hekzil asetat, 2-fenil asetat, propil asetat belirlenmistir.
Saraplarda asetat esterleri S. cerevisiae tarafindan fermantasyon sirasinda 3 farkh
asetiltransferaz enzimlerinin (alkol asetiltransferaz, etanol asetiltransferaz ve izoamil
asetiltransferaz) aktivitesi ile olusturulmaktadir (Lilly ve ark., 2000).

Ucucu Asitler: Ugucu asitlerin miktar1 spontan fermantasyonla elde edilen sarapta

12271,5 pg/l, X5 mayasi kullanilan sarapta 10262,9 pg/l ve NBY 17 mayasi kullanilan sarapta
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ise 12469,0 pg/lI'dir. X5 mayasi kullanilan sarapta ugucu asit miktar1 spontan saraba gore
%16,3 oraninda daha diisiiktiir. NBY 17 mayasi1 kullanilan sarapta ugucu asit miktar1 spontan
saraba gore %]1,6 oraninda artmistir. Gallart ve ark. (1997) ucucu asitlerin meyvelerin kati
kisimlarindan siraya gectiklerini ve bu asitlerin biiylik bir kisminin alkol fermantasyonu
sirasinda  sentezlendiklerini  bildirmislerdir. Etievant (1991) fermantasyon ortaminda
mayalarin gelisimini engelleyebilecek kosullar (sicaklik, pH, oksijen, azot kaynagi gibi)
oldugunda asitlerin miktar1 ve kompozisyonlarinda degismeler oldugunu belirtmistir.

Oktanoik asit sarap 6rneklerinde miktar olarak en fazla bulunan ugucu asit olup bunu
hekzanoik asit izlemistir. Her iki yag asidinin miktar1 X5 mayas1 kullanilan saraba gore
spontan sarapta daha yiiksek bulunmustur. NBY 17 mayas1 kullanilan sarapta her iki yag
asidinin miktarida diger saraplara gore daha yiiksek bulunmustur. Benzer sekilde Cortes ve
Blanco (2010) Treixadura sarabinda ticari maya uygulamasmin ugucu asitlerin miktarimni
diisiirdiigiinii bildirmislerdir.

Diger yandan Nurgel ve ark. (2002) Kalecik karasi sarabinda ticari maya
uygulamasinin ugucu yag asitleri miktarini artirdigin1 bildirirken; Varela ve ark. (2009),
Chardonnay sirasina ticari maya asilamasinin ugucu asitlerin bazilarinin miktarini azaltirken,
bazilarinin miktarlarini ise tanik saraba goére artirdigini saptamislardir. Saraplarda ugucu
asitler sahip olduklar1 yiiksek algilanma esik degerleri nedeniyle saraplarin aromasina katkisi
olduk¢a diigiiktiir. Ayrica bu asitler algilanma esik degerlerinin iizerinde saraplara kotii
kokular kazandirmaktadirlar (Etievant, 1991).

Aldehitler ve Ketonlar: Saraplarda toplam 1 adet aldehit (furfural) ve 3 adet keton
bilesigi (2,3-Biitanedion(diasetil), 4-metil-2-pentanon, 3-hidroksi-2-biitanon) tanimlanmuistir.
Nykanen (1989) sarapta bu bilesiklerin miktarin1 maya metabolizmasi ve 6zellikle mayanin
icerdigi dekarboksilaz aktivitesinin etkiledigini bildirmistir. Saraplarda miktar olarak en fazla
bulunan keton bilesigi 2,3-Biitanedion(diasetil) ve asetoindir. 3-Hidroksi-2-biitanon olarak da
bilinen asetoinin olusumunda fermantasyon sirasinda mayalar onemli rol oynamaktadir.
Saccharomyces cerevisiae cinsi mayalar sarapta en fazla birkac mg/l’ ye kadar asetoin
olusturma yetenegine sahipken, apiculata cinsi mayalar 200 mg/l’ ye kadar
olusturabilmektedir (Romano ve ark. 2003). Asetoin bilesiginin miktar1 spontan sarapta 577,4
pg/l, X5 mayast kullanilan sarapta 498,0 pug/l, NBY 17 mayasi kullanilan sarapta 750,2 pg/l
olarak bulunmustur.

Ucucu Fenoller: Saraplarda ucucu fenol bilesikleri olarak sadece siringol
belirlenmistir. Bu bilesigin toplam miktar1 spontanda 40,5 pg/l, X5 mayasi kullanilan sarapta
112,7 ng/l ve NBY 17 mayasi kullanilan sarapta ise 621,5 pg/1'dir.
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X5 ve NBY 17 mayasi ilavesi bu bilesigin miktarii spontan saraba gore sirasiyla 2,7
ve 15,3 kat artirmistir. Genel olarak ugucu fenoller diisiik miktarlarda saraba hos kokular
verirler ve genellikle algilama esik degerleri diisiiktiir. Ancak fazla miktarlarda bu bilesikler
sarapta aromay1 olumsuz etkilerler.

Laktonlar: Saraplarda lakton bilesigi olarak y-biitiroLaktonlar, pantoLaktonlar, y -
nonaLaktonlar, 4-etoksi-karbonil-y-biitanoLaktonlar belirlenmistir. Lakton bilesiklerinin
miktart spontan saraba gore X5 ve NBY17 mayast kullanilmasiyla artmistir. Lakton
bilesiklerinin miktar1 NBY17 mayali saraba gore X5 mayasinda 4-etoksi-karbonil-y-
biitanoLaktonlar hari¢ artmistir. Lakton bilesikleri igerisinde y-butirolakton miktar olarak en
fazla bulunmustur. Bu laktonun miktar1 spontanda 1844,5 pg/l, X5 mayas1 kullanilan sarapta
3050,6 pg/l, NBY 17 mayasi kullanilan sarapta ise 2585,9 pg/I’dir. y-biitirolakton ilk defa seri
saraplarinda tanimlanmig bir lakton bilesigi olup genellikle tiim fermantasyon iiriinleri y-
biitirolaktonu igerir (Muller ve ark., 1973).

Laktonlarin biiyiikk bir ¢ogunlugu maya faaliyeti sonucunda olugmaktadir. Gamma
laktonlar saraplardaki en 6nemli laktonlardir. Ote yandan bir diger lakton bilesigi olan
pantolakton’un sadece seri tipi saraplarin aromasinda 6nemli oldugu diistiniilmektedir
(Varnam ve Sutherland, 1994).0Okiizgozii sarabinda pantolakton miktari spontanda 17,5 pg/l,
X5 mayasi kullanilan sarapta 36,4 pg/l, NBY 17 mayasi kullanilan sarapta ise 22,7 pg/I’dir.

Onceki ¢aligmalarda laktonlarin ve ozellikle y-laktonlarin sarap aromasma onemli
katkilar1 oldugunu ve bu bilesiklerin miktarinin kullanilan maya susuna ve yillandirmaya
bagli olarak degistigi bildirilmistir (Rocha ve ark. 2004). Ayrica Carrau ve ark. (2010) siraya
105 hiicre/ml maya (S. cerevisiae) asilamanin 104 ve 106 hiicre/ml’ye oranla laktonlarin

miktarmni artirdigini belirlemislerdir.

4.4. Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Sarap orneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.4°de verilmistir.

Cizelge 4.4. Saraplarin Duyusal Analiz Sonuglari

Renk  Berraklik Aroma Tat Dengesi Genel izlenim

X5 65 390 620 53b 49b
NBY17 702 29¢ 69 58ab 48
Spontan 52¢ 562 752 612 602

* Ayni siitunda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.4. ve oriimcek ag1 diyagraminda goriildiigii gibi saraplar aroma, berraklik,
tat dengesi, renk ve genel izlenim yOniinden panelistler tarafindan degerlendirilmistir.
Oriimcek ag1 diyagraminda goriildiigii gibi saraptaki renk {izerine en iyi etkiyi NBY 17 mayas1
saglamistir. Renk bakimindan en yiiksek puani NBY17 mayasiyla yapilan sarap almstir.
Berraklik, aroma, tat dengesi ve genel izlenim yoniinden spontan sarap diger sarap

orneklerine gore daha ytiksek puan almistir.

Renk

Genel izlenim Berraklik

=0=X5
=i=NBY17

Spontan

Tat Dengesi Aroma

Sekil 4.1. Okiizgdzii Saraplarinin duyusal agidan degerlendirilmesi

Cizelge 4.5. Saraplarin Aroma Analiz Sonuglari

Tropik Haslanmis
Muz Meyve Elma Sebze/Lahana Tereyag! Sirke
X5 902 79ab 78P 72 7° 212
NBY17 86ab 842 852 842 11b 17b
Spontan 84b 75b 68°¢ 59¢ 162 232

* Ayni siitunda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.5. ve oriimcek ag1 diyagraminda goriildiigii gibi saraplar muz, tropik meyve,
elma, haslanmig sebze/lahana, tereyadi, sirke yoOniinden panelistler tarafindan
degerlendirilmistir. Muz kokusu en fazla X5 mayast tarafindan saglanmistir. Tropik
meyve,elma,haglanmis sebze/lahana kokusu ise NBY17 mayas: tarafindan saglanmistir.

Tereyag ve sirke kokusu ise spontan tarafindan saglanmstir.
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Sirke

Tereyagi

Haglanmis
Sebze/Lahana

Tropik Meyve

" Elma

== X5
== NBY17
==le=Spontan

Sekil 4.2. Okiizgdzii Saraplarinin aroma agisindan degerlendirilmesi
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada, iilkemizin 6nemli kirmizi saraplik iiziim g¢esitlerinden Okiizgdzii
liziimiiniin saraba islenmesinde kullanilan ticari mayanin (Saccharomyces cerevisiae)
saraplarin aroma maddeleri lizerine etkileri incelenmistir.

Denemeler sonunda elde edilen sonuglar1 asagidaki sekilde 6zetlemek miimkiindiir:

® Saraplarin genel bilesimi ticari maya uygulamasiyla belirgin bir sekilde
etkilenmemis ancak, bu uygulama saraplarda bir kusur sayilan ugar asit miktarin1 az da olsa
azaltmistir.

® Ticari maya kullanilmas1 saraplarda aroma maddelerinin miktarlarini
etkilemistir. Toplam aroma miktar1 ticari maya kullanilan saraplarda spontana gore daha
yiiksek bulunmustur.

® Yiiksek alkoller saraplarda miktar olarak en fazla bulunan aroma maddeleri
grubu olup, bunu esterler izlemistir.

® Yiiksek alkollerden izoamil alkol miktar olarak en fazla bulunmus ve bunu 2-
fenil etanol izlemistir.

® Saraplara muz kokusu veren izoamil alkol ve giil kokusu veren 2-fenil etanolu
en fazla NBY 17 mayasi olusturmustur.

® Saraplara ananas,mango gibi tropik meyve kokusu veren etil oktanoat
saraplarda en yiiksek miktarda belirlenen ester bilesigi olup, bu bilesik en fazla spontanda
meydana gelmistir.

® Saraplara tatlimsi1 bal aromasi kazandiran y-biitiroLaktonlar saraplarda en
yilksek miktarda belirlenen lakton bilesigi olup,bu bilesik en fazla X5 mayasi tarafindan
olusturulmustur.

® Goriildigii gibi kullanilan NBY17 ticari mayasinin hosa giden aromatik
bilesiklerin olusumuna son derece katkis1 bulunmaktadir.Bu maya ile daha aromatik saraplar

elde edilmektedir.Daha aromatik saraplar yapilmak istenirse bu mayanin kullanilmasi 6nerilir.
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7. EKLER

7.1. Mali bilanco ve aciklamalari

Calismada toplamda 28.192 TL nin 21.725 TL’si kullanilmis olup mali bilango
asagidaki tabloda verilmistir. Calisma kapsaminda alinan makine cihaz ve sarf

malzemelerinin tamami Gida Miihendisligi laboratuvarinda bulunmaktadir.

Kurulus Makine ve Sarf Hizmet Alim1 Seyahat Toplam
Techizat malzemeleri

Nevsehir 8.024,99 13.700,01 |- - 21.725,00

Universitesi

Katkisi

7.2. Projede kullanilan donamim, cihaz, alet, vb. techizatin o6zelligi ve ileriye

doniik kullanimina iliskin a¢iklama

Adi Marka Ozellikleri Tlerideki
Kulanim Amaci
1. Buzdolab1 Hotpoint- | 388 L
Ariston Aragtirma
2. Sogutmali- Isitmali | Polyscience | -20 °C/+90 °C calismalart  ve
Sirkiilatér calisma aralif ogrenci
. ) ) uygulamalari
3. Ultrasonik Su Banyosu Kudos Sabit frekansli ultrasonik
4. Vakum Pompasi 500 mI’lik balon 1sitict
5. Laboratuvar Tipi Warning | 2 Kademeli devir seviyesi
Paslanmaz Celik Kefeli
Blender
6. Pulper cihazi Tulsan | 3 elekli sistem
7:hPlaka11 Filtrasyon Kahyaoglu | Saatte 100 litre kapasiteli
cinazi

7.3. Sunumlar (bildiriler ve teknik raporlar)

Calisma kapsaminda elde edilen verilerden 1 adet konferans veya kongrede

sunum yapilacaktir.
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7.4. Yayinlar (hakemli bilimsel dergiler) ve tezler

Calisma kapsaminda elde edilen verilerden SCI veya SCI-Exp. smifinda yer alan

dergilerde en azindan 1 adet arastirma makalesi yapilacaktir.



