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Ozet — Sarap, taze iiziim sirasinin etil alkol fermantasyonuna ugratilmast ile elde
edilen alkollii igecektir. Bal sarabi ise bal sirasinin fermantasyonu ve cesitli
baharatlar, meyveler, aromatik bitkiler ile aromatizasyonu sonucunda elde
edilmis, %9 - %18 alkol igeren bir igecektir. Bu g¢aligmada mikrovinifikasyon
yontemiyle ¢icek bali sirasina mese yongasi ilave edilerek bal sarabi iretimi
yapilmigtir. Elde edilen saraplarda alkol, serbest ve toplam SO,, toplam asit, ucar
asit, suda ¢oziiniir kuru madde, seker, pH, toplam fenolik bilesik analizleri
yapilmigtir. Mese yongasi ilave edilen saraplarin, toplam fenolik bilesik miktar
389,71 pg GAE/mL, kontrol saraplarinin toplam fenolik bilesik miktar1 ise 78,5
png GAE/mL olarak belirlenmistir. Bal sarabi iiretiminde mese yongasi ilavesinin
sarabin toplam fenolik bilesik igeriginde artiga neden oldugu ve sarabin duyusal
ozellikleri {izerine de olumlu etkileri oldugu saptanmistir.
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Effect of Oak Chips Treatment on Physical, Chemicial and Sensorial

Properties of Honey Wine (Mead)

Abstract — Wine is a alcoholic beverage produced by ethyl alcohol fermentation of
fresh grapes must. Honey wine also referred to as mead, is a traditional alcoholic
beverage containing from 9% to 18% volumetric of ethanol, produced by the
fermentation of diluted honey. In this research flower honey was used for the
production of honey wine. Honey wines were produced by microvinification using
2 different maceration method (addition of oak chips, classic). Free and total SO,,
total acid, volatile acid, soluble solids, reducing sugar, pH, total phenolic
compounds were determined in wines. The amount of total phenolic compounds of
oak chips added wine and control were determined 389,71 (equivalent gallic acid)
and 78,5 pg/mL respectively. Results indicated that addition of oak chips to wine
caused an increase in total phenolic content of wine and found to have a positive
effect on wine sensorial properties.

Received: 25.06.2015

Keywords —

honey wine (mead),
phenolic compound,
oak chip, sensorial
properties.

Accepted: 02.09.2015 |

1
Sorumlu Yazar


http://bilader.gop.edu.tr/
mailto:byazar@abece.edu.tr
mailto:cemal.kaya@abece.edu.tr
mailto:maside.ozturk@%20hotmail.com

Gaziosmanpagsa Bilimsel Aragtirma Dergisi 11 (2015) 41-53 42

1. GIRIS

Bal, Tirk Gida Kodeksi 2012\58 sayili Bal Tebliginde “Bitki nektarlarinin, bitkilerin
canl kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin canli kisitmlar izerinde yasayan bitki emici
boceklerin  salgilarinin  bal arisi tarafindan  toplandiktan sonra kendine 6zgii maddelerle
birlestirerek degisiklige ugrattigi, su icerigini disirdiigi ve petekte depolayarak
olgunlastirdig: dogal iiriin” olarak tanimlanmistir (Anonim, 2012). Bal, balin iiretim ve
pazarlama sekli ya da kaynag gibi kriterler dikkate alinarak siniflandirilmaktadir. Uretim ve
satis sekline gore bal; slizme ve petekli bal, elde edildigi kaynaga gore ise cicek ve salgi bali
olarak adlandirilmaktadir (Gengosman, 2006). Balin kimyasal bilesimi ve 6zellikleri arilarin
ziyaret ettigi bitkilere, dolayli olarak topraga ve iklim kosullarina da baglidir (Perez ve ark.,
2008). Bu nedenle piyasaya sunulan ballarin kalitesi Anupama ve ark., (2003)’e gore cografik
bolgeye, iklim kosullarina, nektar kaynagina, uygulanan prosese ambalajlama teknigine ve
depolama siiresine bagli olarak farklilik gostermektedir. Bogdanow ve ark., (2008) ¢igek
balinin bilesiminin ortalama olarak % 17,2 su, % 38,2 fruktoz, % 31,3 glikoz, % 0,7 sakkaroz,
% 6,4 diger karbonhidratlar, % 0,2 mineraller, %0,3 protein ve % 0,5 asit;, salgi balinin
bilesimini ise ortalama olarak % 16,3 su, % 31,8 fruktoz, % 26,1 glikoz, % 0,5 sakkaroz, %
12 diger karbonhidrat, % 0,9 mineral, %0,6 protein ve % 0,6 asit igerdigi belirtmistir. Ayrica
cicek ve salgt ballarmin pH degerinin sirasiyla 3,5-4,5 ve 4,5-6,5 araliginda degistigi
belirlenmistir (White, 1921; Snowdon ve Cliver, 1996; Gengosman, 2006).

Bal, tarihten giiniimiize kadar 6zellikle saglik {izerine olan olumlu etkileri ile 6ne ¢ikmuis;
genellikle sofralik  olarak tiiketilen Onemli bir gidadir. Balin sofralik olarak
degerlendirilmesinin disindaki alternatif degerlendirme sekli “Bal Sarabi1” (mead) iiretimidir
(Giiger ve ark., 2008). Insanlar ilk igkiyi, yabani arilarin aga¢ kovuklarina yaptiklarr bali
sulandirarak elde etmislerdir (Gengosman, 2006). Bal sarabi degisik oranlarda sulandirilmis
balin fermantasyonu ile elde edilen alkollii bir i¢kidir. Tipik rengi iiretildigi balin rengine
bagli olarak berrak sarimsidan koyu kahverengiye kadar cesitli olup, alkol igerigi % 8-18
arasinda degismektedir. Ayrica, iiretiminde kullanilan balin kaynagina, 06zelliklerine,
kullanilan bal ve su oranina ve fermantasyonun sonlandirildigi zamana gore farkli renk, tat ve
sertlikte iiretimi yapilmaktadir (Pursley, 1999; Gengosman, 2006). Bal sarabi genel olarak
balin adina gore degil; yapimi1 asamasinda icerigine eklenen bir takim ilave maddelere gore
geleneksel bal sarabi, Metheglin, Melomel, Cyser, Pyment, Hippocras, Sack, Hydromel olarak
siiflandirilmistir (Pursley, 1999; Gengosman, 2006).
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Sarap kalitesini belirleyen en Onemli bilesenlerden biri sarapta bulunan polifenolik
bilesiklerdir (Gordillo ve ark., 2013). Polifenollerin miktarlar1 ve yapilari, buna bagl olarak
antioksidan aktivite 6zelliginden kaynaklanan biyoyararlanimlari, saraba islenen {iziimlerin
kimyasal bilesimine, yetistirildigi yorenin toprak yapisi ve iklim kosullarina, sarap yapiminda
uygulanan iglemlere ve fermantasyon sonrasi dinlendirme, olgunlastirma kosullarina baghdir
(Budak, 2012). Kirmiz1 saraplarin mese figilar kullanilarak olgunlastiriimasi XVIII. yy basina
kadar uzanmaktadir. Sarabin mese figilarda olgunlastirilmasiin amaci, yillanma igin gerekli
olan bazi fiziksel ve kimyasal doniisiimlerin ger¢eklesmesini saglamaktir (Anli, 1999). Her
sarabin farkli bir olgunlagma siiresi vardir. Olgunlagma siireci boyunca sarabin tadi, kokusu
ve dokusunda c¢esitli farklilasmalar olusur (Vichi ve ark., 2007). Saraba karakterini veren en
onemli unsurlardan biri de i¢inde yillandig1 figmin hangi agagtan yapildigidir (Akpinar
Borazan, 2008). Mese figilar Ouercus cinsi meselerden elde edilmektedir ve bugiin bu cinse
ait 250°den fazla tiir oldugu bilinmektedir. Mese yongast bilesiminde % 40 seliiloz, %20
hemiseliiloz, %25 lignin, %10 elajitanen ve %5 lipidler, steroller, ugucu bilesenler, mineral
maddelerden olusmaktadir (Anli, 1999). Yillandirma esnasinda sarabin duyusal nitelikleri
mese ficilardan saraba 6nemli diizeylerde gecen ucucu ve fenolik bilesikler ile artmaktadir.
Ancak mege figilarinin pahali olmasi ve figida yillandirma prosesinin uzun siire almasi ¢esitli
alternatifleri ortaya c¢ikarmistir. Bugilin kaliteli saraplar icin ahsap (mese) figilar yerine
olgunlagma silirecini hizlandirmak i¢in daha ekonomik olan mese yongasi (chips)
kullanilmaktadir (Ortega-Heras ve ark., 2010; Garcia-Carpintero ve ark., 2012). Ayrica
saraplarin  yillandirilmasinda mese yongast kullaniminin nedenleri arasinda megseden
kaynaklanan ugucu bilesiklerin saraba gecerek aromayi1 zenginlestirmesi (6zellikle kremali
vanilya) ve oksidasyon sonucu renk ve aromada meydana gelen olumsuz etkileri azaltmasi

sayilabilir (Bozalongo ve ark., 2007).

Bu calismada mese yongasi ilavesinin bal saraplarin bazi fiziksel, kimyasal 6zelliklerinin yani
sira saraplar i¢in Onemli kalite kriterlerinden biri olan duyusal 6zellikleri iizerine olan

etkisinin incelenmesi amaglanmustir.

2. MATERYAL VE YONTEM

2.1 Materyal
(Calismada materyal olarak kullanilan ¢igcek bali Tokat ilinde yerel bir siipermarketten temin
edilmistir. Saraplarin {iretimi ve analizleri Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Doga

Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii Laboratuarlarinda gerceklestirilmistir.
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2.2 Yontem

Bal, damacana su ile seyreltilerek bal sirasinin 6ksele degeri 90°a, siranin toplam asitligi sitrik
asit ilavesi yapilarak 4,5 g/L’ye ayarlanmustir. Asitligi ayarlanan sira 50°C de 15 dk. 1sil
isleme tabi tutulmustur. Daha sonra sira iki esit kisma ayrilarak 2 L’lik cam kavanozlara %75
oraninda doldurulmus, birinci kisim kontrol grubu olarak fermantasyona birakilmistir. Diger
kisma ise 33 g/L miktarinda mese yongasi (chips) (Nobile Fresh, Laffort, Fransa) ilave
edilerek fermantasyona birakilmistir. Mese yongasinin %10°u 7mm ve daha kiiclik, %85°1 7-
15mm ve %5’i ise 15-20 mm ebatlarinda olup Quercus petraea (sapsiz mese) kokenlidir.
Ilave edilecek mese yongasi miktar: iiriiniin kullamm kilavuzunda beyaz saraplara ilave
edilecek maksimum miktarmn 10 kati olacak sekilde belirlenmistir. Etil alkol fermantasyonu
icin kavanozlara 20 g/hL diizeyinde Saccharomyces cerevisiae (Oenobrands, Montpellier,
France) eklenmistir. Gilinliikk olarak gergeklestirilen sicaklik ve yogunluk Olgiimleriyle
fermantasyon gidisi izlenmistir. Mese yongasi ile maserasyon 30 giin yapilmis olup mayse—
mese yongast her gilin karistirlmistir. Saraplarin yogunluk degeri 1 g/cmg’l'in altina
diistiigiinde fermantasyona son verilmis ve aktarma islemi gerceklestirilmistir. Fermantasyon
bitiminde saraba 50 mg/L SO, ilavesi yapilmustir. Uretimler ii¢ tekerriirlii olarak

gerceklestirilmistir.

2.3 Bal ve Bal Sarabinda Yapilan Analizler

2.3.1. Suda ¢oziiniir kuru madde analizi
Orneklerin suda ¢oziiniir kuru madde degerleri Abbe refraktometresi kullanilarak

belirlenmistir (Anonymous, 1990).

2.3.2. Yogunluk analizi
Calismada fermantasyon silireci boyunca oOrneklerin yogunluk analizleri dansimetre ile

yapilmis ve saraplarin fermantasyon siireci takip edilmistir (Ough ve Amerine,1988).

2.3.3. pH analizi
Bal saraplarinin pH degeri inolab marka, cam elektrodlu pH metre kullanilarak belirlenmistir

(Ough ve Amerine,1988).
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2.3.4. Titrasyon asitligi analizi
10 ml bal sarab1 6rnegi lizerine 20 ml saf su eklenmis ve pH 8,2 oluncaya kadar 0,1 N NaOH

ile titre edilmistir. Sonuglar tartarik asit cinsinden g/L olarak verilmistir (Anonymous, 1990).

2.3.5. Ugar asitlik analizi
Bal saraplarinda ugar asitlik tayini, buharli damitma yontemine gore yapilmistir. Sonuglar

asetik asit cinsinden g/L olarak verilmistir (Ough ve Amerine,1988).

2.3.6 Indirgen seker analizi
Invert seker tayini, Carrez ¢ozeltileri ile rengi giderilen ve durultulan saraplarda Luff-Schoorl

yontemine gore yapilmistir (Ough ve Amerine,1988).

2.3.7 Alkol analizi

Bal saraplarinda alkol tayini, saraptaki alkoliin damitilmasiyla Fidan (1975)’e yapilmistir.

2.3.8 Serbest ve toplam SO, analizi
Serbest ve toplam SO, tayinlerinde 25 mL sarap 6rnegi, N/64’liik iyot ¢ozeltisi ile titre
edilerek hesaplanmistir (Aktan ve Kalkan, 2000).

2.3.9 Toplam fenolik bilesik analizi

Toplam fenolik bilesikleri miktar1 Folin-Ciocalteu yontemine gore belirlenmistir. Orneklerin
absorbansina karsilik gelen toplam fenol bilesikleri miktari, gallik asit kullanilarak ¢izilen
standart grafikle belirlenmis sonuglar gallik asit cinsinden mg/L olarak ifade edilmistir (Ough

ve Amerine,1988).

2.3.10 Duyusal analiz

Saraplarin duyusal analizi Kaliforniya Davis Universitesinin gelistirdigi 20 puan iizerinden
pozitif puanlama yontemine gore gergeklestirilmistir. Duyusal analizler 7 kisiden olusan
uzman panelist grubu tarafindan yapilmis, sonuglar ekstrem degerler atildiktan sonra ortalama

veriler alinarak verilmistir (Anli, 2011).

2.3.11 istatistiksel Analizler

Sarap orneklerinde yapilan genel ve spesifik sarap analiz sonuglar1 SPSS 11.0 istatistik paket

programi kullanilarak degerlendirilmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Siranin Ozellikleri

Sirada yapilan bazi analiz sonuglar1 Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Sira 6zellikleri

46

Toplam Asitlik*
(9/L)

Briks

pH

Sira 22,50 4,50

3,07

*Tartarik asit cinsinden hesaplanmustir.

Saraplarda fermantasyonun takibi yogunluk ve sicaklik 6l¢limii yapilarak kontrol edilmistir.

Saraba islenecek iiziimlerde ideal Oksele derecesinin 88-102, asit miktarinin 87-100 me/I

araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Canbas ve ark. 2001; Canbas, 2003). Balin

seyreltilmesi sonucu elde edilen Oksele derecesi belirtilen araliktadir. Ballardan elde edilen

saraplarin fermantasyon grafikleri incelendiginde; her iki sarabin fermantasyonu 12. giin

sonunda tamamlanmustir.

Fermantasyon grafigi
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Fermantasyon grafigi
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Sekil 2. Mese yongasi ilave edilerek iiretilen sarabin fermantasyon grafigi

3.2 Bal Saraplarinin Baz1 Ozellikleri

Kontrol ve mese yongasi ilave edilen saraplarin genel bilesimlerine ait veriler Tablo 2.’de
verilmistir. Caligmada iiretilen bal saraplarindan kontrol sarabinda pH 3,02 iken mese yongali

bal sarabinda ise pH degeri 3,03 olarak saptanmistir. Orneklere ait pH degerleri Tablo 2’de

verilmistir.

Tablo 2. Bal saraplarinin analiz sonuglari

Bal Sarab1 Ornekleri Kontrol Mese Yongali
pH 3,02+0,001a 3,03+0,001a
Toplam Asitlik (g/L)* 4,86+0,02b 4,7+0,03a

Ugar Asitlik (g/L)** 0,522+0,005b 0,322+0,002a
Alkol (v/v) 13,13+0,10a 13,0+0,10a

1ndirgen Seker (g/L) 0,763+0,003b 0,676+0,002a
Serbest SO, 24,20+0,560a 22,50+0,850a
Toplam SO, 49,15+2,23a 47,20+1,25a

(n:3), Ayni satirdaki harfler maserasyon tipleri arasindaki farki gostermektedir (P<0.05).

*Sonuglar tartarik asit cinsinden verilmistir.
**Sonuglar asetik asit cinsinden verilmistir.
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Akalin (2010),yapmis oldugu calismada bal sarabinda pH degerini 2,74 olarak belirlemistir.
Gengosman (2006) ise yapmis oldugu calismasinda bal sarabinin pH degerini 3,4 olarak
saptamistir. Calismanin sonucglart Gengosman (2006)’nin yaptig1 c¢alisma ile benzerlik
gostermektedir.

Klasik bal sarabinda toplam asitlik miktar1 tartarik asit cinsinden 4,7 g/L, mese yongali bal
saraplarinda ise 4,86 g/L. olarak belirlenmis ve aradaki fark istatistiksel olarak 6nemli
(p<0,05) bulunmustur. Orneklere ait toplam asitlik miktarlar1 Tablo 2’de verilmistir. Sroka ve
Tuszynski (2007), 1:2(v/v) ve 1:3(v/v) oraninda hazirladiklar1 karabugday bal saraplarinda
toplam asit miktarini sirasiyla 4,1 g/L ve 3,8 g/L olarak saptamiglardir. Akalin (2010) yaptig
caligmada bal saraplarinda toplam asitlik miktarmi 6,51 g/L olarak belirlemistir. Anli vd.,
(1997) bal sirasiin toplam asitligini 7 g/L’ye ayarladiklar1 ve 6 farkli baldan bal sarabi elde
ettikleri ¢alismada saraplarin toplam asit miktalarini tartarik asit cinsinden 6,7-7,1 g/L
araliginda saptamiglardir. Bal saraplarinin toplam asitlik ve pH degerleri baslangicta sirada
yapilan asitlik ayarlamalari ile c¢alismalarda farklilik gosterebilmektedir. Tiirk Gida
Kodeksi’nin 2009 yilindan yayinlanan sarap tebliginde (Anonim, 2009) saraplarda toplam asit
miktar tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L veya 46,6 meq/L olmalidir seklinde belirtilmistir.
Calismamizda saptanan toplam asitlik degerleri Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen deger ile
uyum igerisindedir.

Calismada tretilen bal saraplarindan kontrol drneginin ugar asit miktar1 0,522 g/L. iken, mese
yongali bal sarabinin ugar asit degeri 0,322 g/L olarak belirlenmistir. Kontrol ve mese yongali
maserayon saraplarinin ugar asit miktarlari arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur.
Bal sarabi orneklerine ait ucar asitlik degerleri Tablo 2’de verilmistir. Sroka ve Tuszynski
(2007), 1:2(v/v) ve 1:3(v/v) oraninda hazirladiklar1 karabugday bal saraplarinda ucucu asitlik
miktarint sirasiyla 1,0 ve 0,6 g/L olarak tespit etmislerdir. Akalin (2010) yapmis oldugu
caligmada bal sarabinin ugar asit degerini 0,764 g/L olarak belirlemistir. Tiirk Gida Kodeksi
Sarap Tebligi’ne gore saraplarda izin verilen en yiiksek ugar asit miktar1 1,20 g/L (asetik asit)
olarak belirtilmistir. Calismada {iretimi yapilan kontrol ve mese yongali bal saraplarinin ugar
asit miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi 'nde belirtilen degerlerle uyum saglamaktadir.
Calismada elde edilen klasik ve mese yongasi ilaveli bal saraplarinin alkol igerigi sirastyla%
13,0 ve % 13,1 olarak saptanmistir. Kontrol ve mese yongali maserayon saraplarimin alkol
miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur. Orneklerin alkol igeriklerine
ait veriler Tablo 2’de verilmistir. Alkol, saraplarin karakteristik tat ve kokusu iizerine etki
eden onemli bilesenlerdendir (Akman ve Yazicioglu, 1960). Akalin (2010) farkl tip ballardan

iiretilen bal saraplarinda antioksidan kapasite ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi {lizerine
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yaptig1 bir arastirmada elde ettigi bal saraplarinin alkol igerigini % 8,72-% 11,38 araliginda
tespit etmistir. Gengosman (2006) bal sarabi liretimi i¢in maya se¢imi ve fermantasyon
kosullarinin optimizasyonu iizerine yaptigi bir arastirmada elde ettigi bal saraplarinin alkol
icerigini % 8,3-% 12,3 araliginda saptamistir. Calismada elde edilen veriler, Gengosman
(2006)’1n yapmis oldugu arastirma sonuglartyla benzerlik gostermektedir. Ayrica, Tiirk Gida
Kodeksi Sarap Tebligi’ne (Anonim, 2009) gore saraplarda alkol miktarmin %9 (v/v)’den az
olmamasi gerektigi belirtilmistir. Uretimi yapilan saraplarin alkol miktar1 Tiirk Gida Kodeksi

Sarap Tebligi’nde belirtilen araliktaki degerlerle uyum igerisindedir.

Calismada elde edilen kontrol sarabinda indirgen seker miktar1 0,763 g/L olarak tespit
edilirken, mese yongali bal sarabinda bu deger 0,676 g/L olarak belirlenmistir. Kontrol ve
mese yongali maserayon saraplarinin indirgen seker miktarlar1 arasindaki farklar istatistiksel
olarak onemli (p<0,05) bulunmustur. Akalin ve ark, (2012) yapmis oldugu g¢alismasinda
indirgen seker miktarini klasik bal sarabinda 1,00+0,055 g/L, mese yongali bal sarabinda ise
0,70+£0,061 g¢/L olarak belirlemistir. Calisma elde edilen bulgular belirtilen verilerle

uyumluluk gostermektedir.

Tablo 2’de gorildiigi gibi kontrol ve mese yongali bal saraplarinin toplam SO, miktari
sirastyla 49,15 mg/L  ve 47,20 mg/L, olarak bulunmustur. Sarap yapiminda,
olgunlastirilmasinda, sarap hastalik ve kusurlarinin 6nlenmesinde SO;’nin 6nemli bir rolii
vardir (Cabaroglu ve Canbas 1994). SO, mikroorganizmalar {izerinde antiseptik etki yapar ve
oksijeni baglayarak oksidasyon olaymi énler (Akman ve Yazicioglu,1960). Ortamin seker ve
asit iceriklerine ve sicakliga gore katilacak SO, miktar1 farklidir (Cabaroglu ve Canbas 1994).
Siraya katilacak SO, miktart; {izimiin bilesimine (seker, asit), olgunluk durumuna ve
saglamligina gore degisir. Saraba katilacak SO, miktar1 ise; sarabin tipine, esmerlesme
egilimine, bilesimine, yasina, depolama sicakligina bagli olarak degisir. Genel olarak kirmizi
saraplarda 20-30 mg/L, beyaz saraplarda 30-50 mg/L, tath ve likor saraplarinda 60-80 mg/L

diizeylerinde serbest SO, bulunmasi 6nerilir (Anli, 2004).

3.3 Fenolik Bilesik Miktari

Calismada tiretilen bal sarab1 6rneklerindeki toplam fenolik bilesik miktarlari Folin-Ciocalteu

yontemine gore belirlenmistir. Sonuglar Tablo 3’de gosterilmistir.
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Tablo 3. Bal garaplarinin toplam fenolik bilesik miktari

Bal Sarab1 Ornekleri Toplam Fenolik Bilesik Miktar1 (mg/L)
Kontrol 78,50a
Mese Yongali 389,71b

(n:3), sonuglar pg /mL gallik asit egdegeri olarak verilmistir. Ayn1 siitundaki kii¢iik harfler maserasyon tipleri arasindaki farki

gostermektedir (P<0.05).

Bu caligmada mese yongasi ilavesinin bal sarabinin fenolik bilesik miktar1 {lizerine etkisi
arastirtlmistir.  Yapilan analizler sonucunda mese yongasi ilave edilerek tiretilen bal
saraplarindaki fenolik bilesik miktarinin kontrol sarabindaki fenolik bilesik miktarindan
311,21 mg/L fazla oldugu saptanmistir. Sonuglar arasindaki farklilik istatistiksel olarak da
onemli (p<0,05) bulunmus olup aradaki fark mese yongasindaki fenolik bilesiklerin bal
sarabina ge¢mesi ile agiklanabilir. Akalin (2010) 5 farkli baldan iiretilen bal saraplarinda
toplam fenolik bilesik miktarlarim1 103,56 -167,89 mg/L (gallik asit esdegeri) araliginda
belirlemistir. Bu ¢alismada en diigiik toplam fenolik bilesik miktart 103,56 mg/L ile cam
balindan iiretilen bal saraplarinda bulunurken en yiiksek toplam fenolik bilesik miktar1 167,89
mg/L ile ¢igcek balindan iiretilen bal saraplarinda saptanmistir. Slovakya’da elde edilen Slovak
Herbal, Slovak Pale, Slovak Dark ballar1 kullanilarak yapilan bal saraplarinda toplam fenolik
bilesik miktar1 sirastyla 177,4; 211,2; 209,0 mg/L(gallik asit esdegeri); Giiney Afrika’da elde
edilen 1Qhilika Herbal, iQihika chilli ballar1 kullanilarak yapilan bal saraplarinda toplam
fenolik bilesik miktar1 sirasiyla 241,4 ve 237,8 mg/L (gallik asit esdegeri) olarak

belirlenmistir (Smogrovicova ve ark., 2012).
3.4 Bal Saraplarinin Duyusal Ozellikleri

Bal saraplarinda gerceklestirilen duyusal degerlendirmelere iliskin bulgular Tablo

4’teverilmistir. Saraplar goriiniim, koku, tat ve genel izlenim agisindan degerlendirmistir.

Tablo 4. Bal saraplarinin duyusal degerlendirilmesi (20 puan-Pozitif Puanlama)

Goriiniim Koku Tat Genel Izlenim  Toplam
( 0-4P) (0-6P) (0-8P) (0-2P) Puan
Klasik 3,0 4.5 4,0 2,0 13,5

Mese Yongali 3,0 5,0 45 2,0 14,5
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Goriintim ve genel izlenim bakimindan her iki sarap cesidi ayni puani alirken koku ve tat
bakimindan degerlendirildiginde mese yongali bal sarab1 daha ¢ok begenilmistir. Saraplarin
bilesiminde bulunan ve kaliteyi etkileyen en 6nemli unsurlardan biri fenolik bilesiklerdir.
Fenolik bilesikler siyah iiziimlerin ve bu tiziimlerden elde edilen saraplarin renkleri ve
duyusal 6zellikleri iizerinde &nemli rol oynamaktadir. Ozellikle kirmiz1 saraplarin rengi ve
tatlarindaki dolgunluk ve burukluk gibi 6zellikleri fenol bilesiklerinden kaynaklanmaktadir
(Anl, 2011).

5. SONUC

Yapilan bu c¢alismada c¢icek balindan iki farkli yontemle iiretilen bal saraplarinin temel
kimyasal kalite kriterleri ve toplam fenolik bilesik miktarlar1 karsilagtirilmistir. Mese yongasi
ilave edilerek tretilen bal saraplarinin toplam fenolik bilesik diizeyi daha yiiksek miktarda
bulunmustur. Ayrica duyusal analizlerde mese yongali bal sarab1 koku ve tat agisindan kontrol
grubuna kiyasla daha yiiksek puanlar almistir. Bu g¢alismada fermantasyondan once bal
sirasina ilave edilen mese yongasinin sarabin duyusal Ozellikleri iizerine olumlu etkileri

oldugu tespit edilmistir.

KAYNAKLAR

1. Akalin, H., Bayram, M., Anli, E. 2012. Farkl1 Tip Ballardan Uretilen Bal Saraplarinda
Antioksidan Kapasite ve Kimyasal Ozelliklerin Belirlenmesi. 11. Gida Kongresi, 9-11
Ekim, Hatay.

2. Akalin, H. 2010, Farkl: tip ballardan iiretilen bal saraplarinda antioksidan kapasite ve
kimyasal ozelliklerin belirlenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti, , Ankara, Tiirkiye.

3. Akman, A. Yazicioglu, T. 1960. Fermantasyon Teknolojisi, Cilt 2, Sarap Kimyas1 ve
Teknolojisi, A.U. Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, No:160, s 640, Ankara, Tiirkiye.

4. Akpmar Borazan, A. 2008. Okiizgozii iiziimiinden sarap iiretiminde fermantasyon
sartlarinin antioksidan aktivite ve polifenoller {izerine etkisi. Doktora Tezi, Anadolu
Universitesi, Eskisehir, Tiirkiye.

5. Aktan, N., Kalkan, H. 2000. Sarap Teknolojisi. Kavaklidere Egitim Yayinlari, No:4,
Ankara, Tirkiye.

6. Anli, R.E, Denli, Y., Fidan, 1., Bayram, G. 1997. Bal Sarab1 {izerine bir arastirma.
Gida Dergisi. 22(4), 257-261

7. Anl, R.E. 1999. Mese figilarin 6zellikleri ve sarabin yillanmasindaki énemleri. Gida.
24(6), 379-386.

8. Anli, R.E. 2004. Farkli sarap isleme yontemlerinin Kalecik Karasi sarabinin fenol
bilesimi ve antioksidan kapasitesi lizerine etkisi. Gida, 29(6), 451-455.

9. Anl, R.E. 2011. Sarap Tadimi, Inkilap Yaymlar1. 213 s

10. Anonim, 2009. Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi, Teblig No: 2008/67.

11. Anonim, 2012. TGKY, Bal Tebligi, Teblig No: 2012/58.



Gaziosmanpagsa Bilimsel Aragtirma Dergisi 11 (2015) 41-53 52

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.
29.

30.

Anonymous, 1990. Recueil des Methodes Internationales D’ Analyse des Vins et des
Mouts, Office International de la Vigne et du Vin, Paris, (368)s.

Anupama, D., Bhat, K.K., Sapna, V.K. 2003. Sensory and physico-chemical properties
of commercial samples of honey. Food Research International, 36, 183-191.
Bogdanov, S., Jurendic, T., Sieber, R., Gallmann, P. 2008. Honey for Nutrition and
Health: A Review.The Journal of the American College of Nutrition, 27 (6), 677-6809.
Bozalongo, R., Carrillo, J.D., Torroba, M.A.F., Tena, M.T. 2007. Analysis of french
and american oak chips with different toasting degrees by headspace solid-phase
microextraction-gas chromatography—mass spectrometry. Journal of Chromatography
A, 1173(1-2), 10-17.

Budak, N.H. 2012. Okiizgézii liziimiinden iiretilen pembe ve kirmiz1 saraplarda mayse
fermantasyonunun bazi kimyasal 6zelliklerle antioksidan aktivite lizerine etkisi. Gida,
37 (1), 17-23.

Cabaroglu, T., Canbas, A. 1994. Sarapcilikta Durultma Teknigi. Gida, 19(4), 249-253.
Canbas, A. 2003. Sarap Teknolojisi. Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaynlari,
Adana, Tiirkiye.

Canbas, A., Cabaroglu, T., Erten, H., Deryaoglu, A., Unal, UM., Selli, S. 2001.
Okiizgozii ve Bogazkere iiziimlerinin ve bunlardan elde edilen saraplarin genel
ozellikleri. GAP II. Tarim Kongresi, S.225- 234, Sanlhurfa, Tiirkiye.

Fidan, 1. 1975. Sarap Analiz Yontemleri. Tekel Enstitiileri Yayinlari, Seri:A, No.11,
Istanbul.

Garcia-Carpintero, E.G., Sanchez-Palomo, E., Gonzalez Vinas, M.A. 2014. Volatile
composition of bobal red wines subjected to alcoholic/malolactic fermentation with
oak chips. Food Science and Technology, 55(2), 586-594.

Gengcosman, A., 2006. Bal sarabi iiretimi i¢in maya secimi ve fermantasyon
kosullarinin optimisazyonu, Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisli, Ankara, Tiirkiye.

Gordillo, B., Cejudo-Bastante, M.J., Rodriguez-Pulido, F.J., Gonzalez-Miret, M.L.,
Heredia, F.J 2013. Application of the differential colorimetry and polyphenolic profile
to the evaluation of the chromatic quality of tempranillo red wines elaborated in warm
climate. Influence of the presence of oak wood chips during fermentation. Food
Chemistry, 141(3), 2184-2190.

Giicer, Y., Giileg, H.,A., Giiven, A. 2008. Bal Sarabi Uretimi, Tiirkiye 10. Gida
Kongresi, poster sunum, 21-23 Mayis, Erzurum, Tiirkiye.

Ortega-Heras, M., Pérez-Magarifio, S., Cano-Mozo, E., Gonzalez-San Jos¢, M. 2010.
Differences in the phenolic composition and sensory profile between red wines aged
in oak barrels and wines aged with oak chips. Food Science and Technology, 43(10),
1533-1541.

Ough, C.S., Amerine, M.A. 1988. Methods for analysis of must and wines. John Wiley
and Sons, New York, USA.

Perez, R.A., Gonzales, M.M., Iglesias, M.T., Pueyo, E., Lorenzo, C. 2008. Analytical,
sensory and biological features of Spanish honeydew honeys. 1st World Honeydew
Honey Symposium, p.16-17, Tzarevo, Bulgaria.

Pursley, S.D., 1999. The making of mead, U.S.A., 28-39.

émogroviéovél, D., Nadasky, P., Tandlich, R., Wilhelmi, B.S. Cambray, G. 2012.
Analytical and aroma profiles of Slovak and South African Meads. Czech Journal
of Food Sciences, 30(3), 241-246.

Snowdon, J.A., Cliver, D.O. 1996. Microorganisms in honey. International Journal of
Food Microbiology, 31, 1-26.



Gaziosmanpagsa Bilimsel Aragtirma Dergisi 11 (2015) 41-53 53

31. Sroka, P., Tuzsynski, T. 2007. Changes in organic acid contents during mead wort
fermentation. Food Chemistry, 104, 1250-1257.

32.Vichi, S., Santini, C., Natali, N., Riponi, C., Lo’Pez-Tamames, E., Buxaderas, S.
2007.Volatile and semi-volatile components of oak wood chips analysed by
accelerated solvent extraction (ASE) coupled to gas chromatography—mass
spectrometry (GC-MS). Food Chemistry, 102(4), 1260-1269.

33. White, P. 1921. The Normal Bacterial Flora of the Bee. The Journal
of Pathology and Bacteriology, 24, 64-78.



