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A AKADEMIK GIDA DERGISI

Karasakiz Ve Karalahna Uziim Cesitlerinden
Elde Edilen Kirmizi Saraplarin
Kalite Ozellikleri Uzerine Arastirmalar

S. Dilek DOYURAN, Selma GUVEN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Miihendislik-Mimarlik Fakdiltesi Gida Miihendisligi Boliimdi
Canakkale.

OZET

Canakkale Ili'nde bagalik énem tasimakta ve yérede
bagslica yerli kirmizi saraplik gesitler olarak Karasakiz ve
Karalahna Gzimleri yetistiriimektedir. Karasakiz, ayni
zamanda kalite kanyak veren bir izim gesidi olmasi ve
Ilimizde Kanyak Fabrikasinin da bulunmasi nedeniyle
yaygin bir sekilde yetistiriimektedir. Karalahna @ziim
cesidi ise Ilin sarapciik merkezi olan Bozcaada'da
yogunlasmistir. Bu calismada yoremiz saraplik gesitleri
olan Karasakiz ve Karalahna Gzliimlerinin ve bunlardan
elde edilen saraplarin kalite 6zellikleri belirlenmistir.
Saraplar Ozellikleri bakimindan birbirleriyle ve ilgili
standarttaki verilerle karsilastiriimistir. Sonugcta
Karasakiz sarabi alkol, sekersiz kurumadde, toplam asit
degerleri bakimindan Karalahna sarabindan daha ustiin
bulunmus, Karasakiz sarabinin tamamen Karalahna
sarabinin ise alkol miktar disinda ilgili standarda uygun
oldugu belirlenmistir. Ancak renk, berraklik, buke, tat ve
genel izlenim olmak lzere toplam 20 puan (lzerinden
yapilan duyusal dederlendirme sonuglarina gore ise
Karalahna sarabi Karasakiz sarabindan daha fazla begeni
toplamistir.

Anahtar Kelimeler: Karasakiz, Karalahna, sarap.

RESEARCHES on SOME QUALITY
PROPERTIES of RED WINES PRODUCED BY
KARASAKIZ AND KARALAHNA GRAPE
VARIETIES

Abstract

Viniculture is very important for Canakkale and Karasakiz
and Karalahna as main red grape varieties are grown in
the region. Karasakiz is grown frequently in Region,
because it is a quality cognac grape variety and also,
there is a cognac factory in Canakkale. Furthermore,
Karalahna is produced in Bozcaada, which is the wine
region of Canakkale. In this study, quality properties of
red wines produced by Karasakiz and Karalahna grape
varieties were determined. Wine properties were
compared to each other and related regulations. In this
frame, Wine of Karasakiz was found superior than wine
of Karalahna in terms of alcohol, total acidity and sugar

free dry matter. Moreover, wine of Karasakiz was
convenient according to the regulations but wine of
Karalahna was not regarding alcohol amount. However,
wine of Karalahna was liked more than wine of Karasakiz
according to sensorial evaluation results in terms of
colour, clearness, duft, flavour and general impression.

Key Woerds: Karasakiz, Karalahna, wine.
1.GIRIS

Sarap; taze Gzlim veya sirasinin fermentasyonu ile elde
edilen alkollii bir ickidir [2]. Taze Uzimiin saraba
islenmesi &zellikle baga Ulkelerin ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir ve baz lilkelerde yetistirilen Gzimin
tamamina yakini saraba islenmektedir. Fakat, llkemiz
sarap Uretimine uygun doda kosullarina sahip olmasina,
diinyada 560.000 ha bag alant ile 4. ve 3.6 milyon ton/yIl
zlm Uretimi ile 5. sirada yer almasina ragmen, Uretilen
Uzimin sadece % 1.5-2.0 gibi az miktan sarap
uretiminde kullanilmaktadir. Kisi basina sarap tiketimi
yaklasik 1 L/yil dolayindadir

Canakkale Ili'nde de bagcilik ekonomik bakimdan biiyiik
bir 5nem tagimakta ve Ulkemizdeki toplam bag varliginin
%1.18'ine sahip bulunmaktadir; Giziim Gretimi ise 55.000
ton/yil dolayindadir. Elde edilen iziimtin yaklasik yarisini
sofralik, yarisini da saraplik gesitler olusturmaktadir.
Saraplik gesitler igerisinde Karasakiz miktar itibariyle ilk
sirayl almaktadir. Bunun nedeni ise Karasakiz tGiziminin
hem saraplik hem de kalite kanyaklik bir (zim gesidi
olarak dnem tagimasidir.

Canakkale 1li'nin sarapgilik merkezi olan Bozcaada'daki
bag alani 1.117 ha'dir ve tilkemiz bagciiginin %0.02'sine
esittin Adada beyaz saraplik cesitler de bulunmakla
beraber kirmizi gesitler olan Karasakiz ve Karalahna
yogunluk géstermektedir [4, 5, 6].

Bu nedenle de arastirma kapsaminda Bozcaada'dan ayni
tarinte temin edilen belli olgunluktaki Karasakiz ve
Karalahna Uziimlerinden yapilan saraplarin kaliteleri
kimyasal ve duyusal d&zellikleri incelenerek
karsilastinlmisti.  Ayrica saraplarnin ilgili yonetmelik
kriterlerine uygunlugu da belirlenmistir.



2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal

Aragtirmanin amacina yonelik olarak 2003 yilinda
Bozcaada'daki Panti semtinde taban araziye kurulu
badlarda bulunan Karasakiz ve Karalahna cesitlerinden
hasat oncesinde (8 Adustos) olgunluk izlemek (izere
tesadiifi olarak toplanan 1.5-2.0 kg Gziimler ve 9 Eyll
tarihinde hasat edilen 10'ar kg tiziimden yapilan saraplar
ile ayni partiden hammadde analizleri igin ayrilan
Uzimler materyal olarak kullanilmigtir. Sarap Uretim
teknolojisi geregi potasyum metabisiilfit (K,S,0, - Merck)
ve fermentasyon icin kuru aktif saf sarap mayasi
Fermivin (Saccharomyces cerevisiae) yardimci
materyali olusturmustur.

2.2, Yontem

2.2.1. Sarap Uretimi

Bozcaada'dan Ganakkale'ye getirilen belli olgunluktaki
Uztmler 5'er kg'lik seffaf plastik (PE) kaplarda klasik sek
sarap uretim yontemiyle saraba islenmistir. Soyle ki:

Uziimler elle sap ve ¢dplerinden ayrildiktan sonra mayse
haline getirilmis, elde edilen mayse 1 g/10 kg olmak
Uzere potasyum metabisiilfit ile kikirtlenmis ve 5 Llik
PE plastik kaplara 3/4 oraninda dolu olacak sekilde
konulmustur. Ardindan kuru aktif saf sarap mayasi
katkisi 1.2 g/kg olacak sekilde usuliine uygun olarak
yapilmis ve fermentasyona birakilmistir.

Fermentasyonun seyri her giin yapilan yodunluk ve
sicaklik kontrolleriyle izlenmis, fermentasyon sicakliginin
27-28 °C'yi gecmemesine 6zen gdsterilmistir. Ayrica
cibre sapkasi olusmamasina dikkat edilmistir. Renk gegisi
ise 2'ser giin arayla spektrofotometrede 520 nm'de
absorbans Olgiilerek izlenmis ve bu degerin disls
gostermeye basladigi anda mayse fermentasyonuna son
verilmistir.

Mayse fermentasyonu sonrasinda (fermentasyon
basladiktan 8-9 giin sonra) cibre aynlarak sikilmis ve
elde edilen Urin, esas kisimla karistirilarak
fermentasyonun sona ermesi beklenmistir. Devam eden
fermentasyon yine hergiin yapilan sicaklik ve yogunluk
kontrolleriyle izlenmistir.

Fermentasyonun son asamasinda, baslangigta birakilmig
olan kabarma paylr ayni ayardaki sarapla
fermenatasyonun seyrine go0re yavas yavas
tamamlanmigtir. Ayrica karbon dioksit gikisi devam ettigi
icin kaplarin kapaklar gevsek olarak kapatilmis, gaz
clkisi sona erdikten sonra gen¢ saraplar maya
tortusundan aktarilarak ayriimig, kaplar hava tabakasi
kalmayacak sekilde doldurulmus ve kapaklarn iyice
kapatilmigtir.

Saraplar 2-2.5 ay dinlendirilmenin ardindan aktarilarak
zaman iginde biriken tortularindan ayriimig, 0.5, 1.0,
1.5, 2.0 ve 2.5 litrelik pet siselere tam dolu olarak
ambalajlanmistir. Saraplar olgunlasmalarini sisede de
surdirmus, belli araliklarla yapilan kontroller sirasinda

gerektiginde tekrar kiikiirtleme yapilmistir.
2.2.2. AnalizYontemleri

Olgunluk izlemek tizere toplanan liziimlerden elde edilen
siralarda fiziksel ve kimyasal analiz olarak; suda ¢éziin(r
kurumadde Abbe refraktometresi ile, yogunluk
dansimetre ile, pH degeri pH-metre yardimiyla, toplam
asit titrasyon ydntemiyle, renk spektrofotometrede 420
ve 520 nm'de absorbans olgiilerek yapilmis ve renk
yogunlugu (absorbans degerlerinin toplami), renk tonu
(absorbans dederlerinin birbirine orani) olarak
degerlendirilmistir [1, 3,7, 8,9, 10].

Elde edilen saraplarda ise toplam asit, serbest ve genel
SO, titrasyon yontemiyle, ugucu asit buharli damitma
yontemiyle, invert seker Luff-Schoorl ydontemiyle, alkol
eblilyometre ile, toplam kurumadde ve &zgiil agirlik
piknometrik yontemle, renk spektrofotometrede 420 ve
520 nm'de absorbans &lglilerek renk yogunlugu ve renk
tonu olarak belirlenmistir [1, 9, 10, 11].

Saraplara uygulanan duyusal analizler renk 0-2,
berraklik 0-2, buke 0-4, tat ve genel izlenim 0-12, toplam
20 puan lizerinden degerlendirilmistir. [12].

3.SONUG VE TARTISMA

Karasakiz ve Karalahna tiziimlerinden olgunluk izlemek
Uzere alinan 6rnekler hasat dncesi ve sarap islemek
Uzere toplanan Gziimlerden alinan o&rnekler hasat
sonrasi 6zellikleri olarak Tablo 1.'de verilmistir.

Tablo 1.'de de gorildigi gibi ayni bada ait ve ayni
tarihte hasat edilen (9 Eylil) Karasakiz ve Karalahna
Gztimleri olgunluk kriteri olabilecek bilesim maddeleri
itibariyle farkllik gdstermektedir. Karasakiz (iziim
cesidinde briks, yodunluk, pH, toplam asit ve olgunluk
indeksi degerleri Karalahna (iziim cesidine nazaran daha
yuksek, Karalahna {izim gesidinde ise renk yogunlugu
degerleri Karasakiz {iziim ¢esidine nazaran daha yiiksek
bulunmustur. Bu durumda Karasakiz Gizimi Karalahna
Giziimine nazaran daha erken olgunlasmaktadir, ancak
Karalahna Gzimi de Karasakiz tiziimiine nazaran renk
maddelerince daha zengindir.
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AAKADEMiK GIDA DERGISI

Tablo 1. Karasakiz ve Karalahna Uziim Cesitlerininlerin

Bazi Ozellikleri.
KARASAKIZ KARALAHNA
Uziim Cesidi Hasat Hasat 6ncesi-
dncesi- Hasat sonrasi
Hasat
sonrasi
Briks® 14.18-22.22 10.87-18.57
(20°0)
Yogunluk 1.0534-1.0882 | 1.0409-1.0725
(20°C)
pH 3.06-3.31 2.92-3.24
Toplam asit 20.20-6.59 28.40-6.19
(9/L)
Olgunluk indeksi | 2.64-13.38 1.44-11.71
(O/A)
Renk Yodunlugu 1.248 0.906
Renk Tonu 6.162 7.437

*Tartarik asit cinsinden.

9 Eylilde hasat edilen Karasakiz ve Karalahna
Uzimlerinden elde edilen saraplar olgunlastiriimalar
tamamlandiktan sonra Mayis-Haziran 2004 tarihlerinde
temel ozellikleri bakimindan analiz edilmis olup elde
edilen bulgular Tablo 2.'de verilmistir.

Tablo 2. Karasakiz ve Karalahna Saraplarinin Bazi
Ozllikleri.

Ozellikler Karasalkaz Karalahn
Sarab a
Sarabi
Ozgiil Adirlik
(20/20°C) 0.9942 0.9925
Alkol miktarn (v/v) (%) 12.73 10.15
T.Kuru madde (g/L) 20.20 18.25
i. Seker {g/L) 1.27 1.04
Sekersiz K.Madde(g/L) 19.93 18.21
pH 3.30 3.30
Toplam Asit* (g/L) 6.80 6.39
Ugucu asit ** (g/L) 0.57 0.58
Ucmayan Asit *  (g/L) 6.09 5.66
Genel SO,
(mg/L) 47 46
Serbest SO,
(mg/L) 13 12
Bagh SO;
(mg/L) 34 34
Renk Yogunlugu 4.865 6.227
Renk Tonu 0.603 0.678

*Tartarik asit cinsinden. **Asetik asit cinsinden.
Tablo 2.'de gorildigu gibi alkol, toplam kurumadde,
sekersiz kurumadde, toplam asit miktarlari bakimindan
Karasakiz sarabi Karalahna sarabindan, renk yogunlugu
bakimindan ise Karalahna sarabi Karasakiz sarabindan
daha vyiksek dederler icermistir Bu durumda ayni
bagdan, ayni tarihte toplanan {zlimlerden yapilan
Karalahna sarabi renk yogunlugu bakimindan, Karasakiz
sarabl ise diger Ozellikler bakimindan daha Ustiin
bulunmustur.

Elde edilen bulgular ilgili yonetmelikteki kriterlerle
karsilastinlacak olursa [2];

Kirmizi saraplarda alkol miktarinin % 11.0-13.5 (v/v)
arasinda olmasi gerektigi halde Karasakiz sarabi % 12.73
(v/v) ile uygun bulunurken, Karalahna sarabi % 10.15
(v/v) ile uygun bulunmamistir. Sekersiz kurumadde
miktarlarinin en az 18 g/L olmasi gerekmekte olup her iki
sarap da uygundur.

Kirmizi saraplarda ugmayan asit miktari, tartarik asit
cinsinden en az 3.0 g/L olmalidir, dolayisiyla her iki sarap
da uygundur. Ugucu asit miktari, asetik asit cinsinden en
cok 1.8 g/L olmalidir, yani her iki sarap da uygundur.

Yonetmelikte kirmizi saraplar icin verilen serbest SO,
miktari en cok 30 mg/L'dir ve her iki sarap da bu degerin
altinda serbest SO, icermektedir. Hatta saraplarin
dayanikliigina etkisi sz konusu oldugunda serbest SO,
nin en az 15 mg/L olmasi istenmektedir. Bu durumda
Karasakiz sarabi kimyasal 6zellikleri bakimindan ilgili
yonetmelige uygun bulunurken, Karalahna sarabi alkol
miktari bakimindan uygun bulunmamistir. Dolayisiyla
Karasakiz ve Karalahna (izlim cesitleri istenen olgunluga
ayni tarihte ulasamamakta ve Karalahna lzim gesidi,
Karasakiz tiziim gesidinden daha geg olgunlagmaktadir.
Saraplara uygulanan duyusal analiz sonuglari Tablo 3.'te
verilmistir.

Tablo 3. Karasakiz ve Karalahna Saraplarinin
Duyusal Analiz Sonuglari.

Sarap Cesidi
Duyusal Ozellikler Karasakiz | Karalahna
Renk (0-2) 1.3 2.0
Berraklik (0-2) 1.6 1.6
Buke (0-4) 3.0 4.0
Tat ve Genel izlenim (0-12) 8.1 9.6
TOPLAM 14.0 17.2

Tablo 3.'te gorildigl gibi 5 kisilik panelist tarafindan
yapllan duyusal dederlendirme sonrasinda toplam 20
puan Uzerinden 17.2 puanla Karalahna sarabi 14.0
puanla dederlendirilen Karasakiz sarabindan daha fazla
bedenilmistir.

Sonug¢ olarak kimyasal 6zelliklerinden alkol miktar
bakimindan ilgili ydnetmelige uygun olmayan Karalahna
sarabi duyusal dzellikler renk, buke, tat ve genel izlenim
bakimindan Karasakiz sarabina tercih edilmistir.
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