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Ozet

Bu calismada piyasada bulunan farkli firmalar tarafindan tretilmis Ege Bolgesi orijinli Bornova Misketi
saraplarinin, genel bilesimleri ve duyusal tanimlayicilart belirlenmistir. Saraplarin duyusal analizlerinde
Tanmmlayici Duyusal Analiz yontemleri kullanilmustir. Elde edilen duyusal analiz verilerine Temel Bilesen
Analizi (PCA) uygulanmistir. Bornova Misketi Saraplarinin alkol oranlari hacmen %11.0 ile %14.4
arasinda, toplam asit miktarlart 6.1 g/L ile 7.8 g/L arasinda degismistir. Tiim saraplar ucar asit ve ktkdirt
dioksit miktarlari bakimindan Tirk Gida Kodeksine uygun bulunmustur. Bornova Misketi saraplarina
uygulanan Lezzet-Aroma Profil Analizi sonuglarina gore renk bakimindan saraplar benzer bulunmus,
renk skalasinda acik sari-saman sarisi olarak degerlendirilmistir. Temel Bilesen Analizi sonuclarina gore
Bornova Misketi saraplart duyusal acidan, bir 6rnek hari¢ birbirine yakin bir sekilde gruplanmustir.
Saraplar lavanta-ithlamur, tropik meyve, narenciye, cicek ve agac meyveleri kokulart ile pozitif korelasyon
gosterirken eksilik ve acilik kriterleri ile ters korelasyon gostermistir.

Anahtar kelimeler: Bornova Misketi, sarap, tanimlayict duyusal analiz, PCA

SENSORY PROPERTIES OF BORNOVA MUSCAT WINES

Abstract

In this study, Sensory descriptor and general composition of Bornova Muscat wine that produced in
Aegean Region of Turkey are obtained from marketplace were investigated. Sensory evaluation was
carried out by Descriptive Sensory Analysis (DA) method. Principal Component Analyses (PCA) was
used to evaluate the sensory data. Alcohol and total acid contents of Bornova Muscat wines varied
between %11.0-%14 v/v and 6.1-7.8 g/L, respectively. Volatile acid and sulphur dioxide levels of all
wines were in compliance with Turkish Food Codex. According to the Flavor and Aroma Profile Analysis,
Bornova Muscat wines were found to be similar in terms of color attribute and were described as
yellow-green silver glow to pale gold. The results of Principal Component Analysis showed that all
wines except one sample were similar with respect to sensory evaluation. The wines were positively
correlated to lavender-linden, tropical fruits, citrus, floral and tree fruits and negatively correlated to
bitterness and sourness.

Keywords: Muscat of Bornova, wine, descriptive sensory analysis, PCA.
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GIRiS

Misket Gizimleri tiztim cesitleri icerisinde 6zel ve
yogun aromalart ile Avrupa ve diger sarap lreten
ulkelerin sarap kiltirtinde 6nemli yer tutmaktadir.
Misket tiziim cesitleri farkli tilkelerde genis yayilma
alant bulmus, aromatik saraplar veren bir ailedir
(orn. Iskenderiye misketi, Hamburg misketi,
Ottonel misketi). Basta Fransa olmak tuzere
diinyanin sarap Ureten ulkelerinde farkli misket
tuztmlerinden cogunlukla dogal tatli ve aromatik
beyaz saraplar Gretilmektedir (1, 2). Bu saraplar,
elde edildikleri tztumlerin karakterini (cesit
aromast) ve bolgenin etkisini ciddi bi¢imde
yansitirlar. Bu baglamda tlkemizin 6nemli bir
aromatik UGzim cesidi olan Bornova Misketi
dikkat cekmektedir. Bu Uzim c¢esidi tilkemizin
tek yerli saraplik misket cesididir ve yalnizca Ege
bolgesinde yetismektedir. Bazi kaynaklarca
ulkemizin en iyi aromatik beyaz saraplik tzimu
olarak nitelendirilmektedir (3-5). Saraplar1 dengeli
tipik ciceksi ve meyvemsi misket kokusundadir.

Turkiye’de Bornova kokenli oldugu kabul edilen
Bornova misketi, bir Vitis vinifera L. cesidi olup,
Ege bolgesinde izmir ve Manisa civarinda yetistirilir
(6). Taneleri kiicik ve yuvarlaktr, disik asitli
olan Bornova misketi, Agustos ayinda olgunlasir,
oldukca hos bir aroma ve kokuya sahiptir (6,7).
Ulkemize ait bu 6zel cesit hakkinda yapilmis
calismalar sinirli olup, Turkiye’de misket tizerine
ilk calismalar Akman ve Gokce (8) ve Akman (9)
tarafindan yapilmistir. Akman ve Gokce (8) "Tatli
misket saraplar1 (Mistel) Gizerine bir arastirma"
adli calismalarinda, misket tiziimiinden elde edilen
mistelleri incelemis ve bunlarin kalite yoniinden
cok iyi sarap verdigini organoleptik testler ve
fizikokimyasal analizlerle ortaya koymuslardir.
Aktan (10) "Ege Bolgesi sarapciligi ve saraplart
tzerine arastirmalar" konulu calismasinda bolgede
uretilen saraplardan misket saraplar ile mistellerini

Cizelge 1. Bornova Misket Saraplari ve Kodlari

Table 1. Wine Samples and Codes of Bornova Muscat Wines

incelemis ve bu saraplarin kimyasal analizlerini
yapmustir. Aktan (11) "Misket sirasi, sarabi ve
mistellerin aroma maddeleri tizerine konvansiyonel
ve gaz kromatografisi metodu ile yapilan
arastirmalar” adli calismasinda bolgede tretilen
misket Gziimi ve bu tiziimden elde edilen sarap
ve mistellerin aroma bilesikleri donemin imkanlari
dahilinde incelenmistir. Ardindan Cabaroglu ve
ark. (12) "Bornova Misketi Sarabinin Aroma
Maddeleri Uzerine Bir Arastirma" adli calismalarini
yayinlamislar, bunu takiben Selli ve ark., (4, 5,
13) bu tGzim sirast ve sarabinin izerine kabuk
maserasyonunun etkisini incelemislerdir.

Bu calismada Ege Bolgesi'nde Bornova Misketi
tzimlerinden farkl firmalarca tretilen ve piyasada
satilan Bornova Misketi saraplari kullanilmistir.
Ulkemizde {retilen ticari Bornova misketi
saraplarinin duyusal 6zellikleri izerine kapsamli
bir calisma bulunmamaktadir. Bu calismanin
amaci tlkemizde cesitli firmalar tarafindan tretilen
Bornova Misketi saraplarinin genel bilesimini ve
duyusal tanimlayicilarini Temel Bilesen Analizi
(PCA) ile belirlemektir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada Turkiye’de Ege bolgesi olarak belirtilen
cografi bolgeden 2013 yilinda tretilmis Bornova
Misketi saraplart kullanilmistir. Piyasadan bes
firmaya ait 6 farkli marka Bornova Misketi sarap
ornekleri 3 tekerrtirlti olarak alinmustir. Calismada
kullandan saraplar kodlanarak Cizelge 1'de
verilmistir.

Saraplarda Yapilan Genel Analizler
Saraplarda alkol, toplam asitlik, pH, ucar asit,
indirgen seker, serbest ve toplam SO, analizleri
(14, 15) yapilmustir.

Kod Yil Firma Kodu* Yore
Code Year Firms Code Province
M1 2013 A Ege Bolgesi
M2 2013 B Ege Bolgesi
M3 2013 C Ege Bdlgesi
M4 2013 D Ege Bolgesi
M5 2013 E1 Ege Bolgesi
M6 2013 E2 Ege Bolgesi

*ayni sttunda yer alan her harf farkl bir firmay temsil etmektedir.

* different letters in the same column indicate different firms.
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Tanimlayici Duyusal Analizler (DA)

Saraplarin duyusal profillerini belirleyebilmek
icin aroma ve lezzet profil analizleri uygulanmustir
(16,17). Analizler yaslar1 23-55 arasinda degisen
12 kisilik egitimli ve deneyimli panelistler tarafindan
gerceklestirilmistir. Aroma Profil Analizi icin;
Panelistlere 2 saat stiren 8 farkli oturum uygulanmis,
ilk oturumda, panelistlerin aroma terimlerini
tanimast saglanmistir. Bu oturumlar kapsaminda
panelistlere her bir duyusal terime Ornek
verilebilecek standartlar sunularak bu aroma
bilesiklerini tanimalari saglanmistir. Ikinci
oturumda ise panelistlerin beyaz saraplar icin
genel olarak kullanilan (tatlilik, eksilik, acilik,
dolgunluk, kalicilik) lezzet terimlerine karsi
duyarliliklar1 belirlenmistir. Uclinci calisma
oturumunda, panelistlere, farkli konsantrasyonlarda

aroma standartlart sunulmus ve panelistler
tarafindan tartisilarak en yliksek ve en disik
referans degerler belirlenmistir. Dordiinct
oturumda ise panelistlere, farkli konsantrasyonlarda
hazirlanmis lezzet terimlerini temsil eden
standart ¢ozeltiler sunulmus ve panelistlerden
konsantrasyonlarina gore siralamalari istenmistir
ve boylece en yiiksek ve en distk konsantrasyon
referanslart belirlenmistir. Besinci oturumda
panelistlere beyaz saraplarin gorsel
degerlendirilmesinde kullanilan referans renk
skalast (Sekil 1) tanitilmis ve bu skala ile
on denemeler gerceklestirilmistir.

Altinct oturumda ise panelistler Bornova Misketi
saraplari icin kullanilacak tanimlayict terimleri ve
standartlari (Cizelge 2) belirlemislerdir.

Acik yesil

Saman sar1 — Altin san

Sekil 1. Gorsel dederlendirmede referans alinan renk skalasi
Figure 1. References Color scale for visual evaluation

Cizelge 2. Duyusal Tanimlama Analizi igin Segilen Koku Tanimlayicilari ve ilgili Referans Standartlarin Kompozisyonu
Table 2. Odor Descriptors and Related References Standards in Descriptive Sensory Analysis

Referans Standartlar®
Reference Standards

Tanimlayicilar
Descriptors

Cicegimsi Flowery

Lavanta Lavender

Ihlamur Linden

Agac Meyveleri Tree Fruit
Tropik Meyveler Tropical fruit
Narenciye Citrus Fruits

Bal Honey

1 pl linalol standardi

1 gr bal

2 gr kurutulmus 1hlamur cicegi

2 gr elma ve seftali parcalar

2 gr dogranmis karisik tropik meyve konservesi (ananas, mango, papaya) ve 1ml konserve suyu
1 pl jeraniol ve jeranik asit standardi

1 pl sitronelol ve 2-fenil etil alkol standardi

* Miktarlar spesifik olarak 30 ml nétr geng beyaz saraba ilave edilmistir.

# Addition of 30 mL neutral young white wine



M. Daricl, S. Yabaci Karaoglan, Z. D. Celik, T. Cabaroglu

Bu oturum sonunda son oturumlarda kullanilacak
terimler kesinlestirilmistir. Son olarak yedinci ve
sekizinci oturumlarda, panelistler her bir tanimlayict
icin saraplart 15 puanlik skala kullanarak
degerlendirmislerdir (10). Her iki oturumda,
saraplar (20 ml ve 20 °C) kodlanmis lale seklindeki,
TS 6258e uygun sarap bardaklarinda rastgele bir
diizende servis edilmistir (18).

istatistiksel Analizler

Duyusal analiz verilerini incelemek amactyla
varyans analizi (ANOVA) uygulamis ve 6nemli
bulunan farklidiklara Duncan Coklu Karsilastirma
Testi uygulanmustir. Ayrica, duyusal verilere Temel
Bilesen Analizi (PCA) uygulanarak saraplarin
karakteristigini gosteren duyusal tanimlayicilar
belirlenmistir (16). Bu amagla XLSTAT istatistik
analiz programi kullanilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Bornova Misketi Saraplarinin Kimyasal Bilesimi
Bornova Misketi saraplarinin genel bilesimleri
Cizelge 3’de verilmistir.

Saraplarin alkol oranlari hacmen %11.0 ile %14.4
arasinda degismistir. Alkoliin saraptaki miktar:
olgun Uziimlerin seker konsantrasyonuna baglidir
(19). Turk Gida Kodeksi sarap Tebligi'ne gore
saraplarda hacmen alkol miktari % 9-15 arasinda
degisir (20).

Organik asitler sarabin meyvemsi lezzetini ve
tazelik hissini destekler ve sarabi korur (21).
Yiksek asitlige sahip gen¢ beyaz saraplar daha
iyi yillanma potansiyeli gosterir (22, 23). Saraplarda
organik asit miktarlari 3-14 g/L arasinda degisir.
Bu deger, Turkiye'de ortalama 5g/L diizeyindedir

Cizelge 3. Bornova Misketi Saraplarinin Genel Bilegimi
Table 3. Composition of Bornova Muskat Wines

(24). Analizi yapilan Bornova misketi saraplarmnin
toplam asit miktarlar1 6.1 g/L ile 7.8 g/L arasinda
degismistir. Asitlik ile iliskili diger bir unsur olan
pH Bornova Misketi saraplarinda 3.0 ile 3.5
arasinda degismistir.

Saraplarin indirgen seker miktarlart 2.7 g/L ile
34.2 g/L arasinda degismistir. Bu degerlere gore
saraplar farkli tathlik seviyelerindedirler. Turk
Gida Kodeksi Sarap Tebligi (2008/67)’e gore
M4-M5-M6 kodlu saraplar "Sek", diger tic Misket
sarabi ise "Domisek" sinifina girmistir (20).

Ucar asitler alkol fermantasyonu sonucu olusurlar
ve en Onemlileri asetik asittir. Olusan ucar asit
miktari, siranin bilesimine, maya susuna ve
fermantasyon kosullarina baglidir (15). Bornova
Misketi saraplarinin ucar asit miktarlart 0.2-0.4
g/L arasinda degisiklik gostermistir. Tirk Gida
Kodeksi Sarap Tebligi'ne gore ucar asit miktarlarmnin
asetik asit cinsinden beyaz saraplar icin 18
meq/L'den (1,08 g/L) fazla olamayacag belirtilmistir.
Saraplarmn ugar asit miktarlart TGK Sarap Tebligi'ne
uygun olup limitin olduke¢a altindadir (20).

Sarabin Uretilmesinde, olgunlastirilmasinda, sarap
hastalik ve kusurlarinin dnlenmesinde kiikiirt
dioksit 6nemli bir rol oynar. Kikirt dioksitin
sarapta mikroorganizmalar tzerine antiseptik
etkisi vardir ve oksijeni baglayarak oksidasyonu
Onler (25). Bornova Misketi saraplarinin toplam
kiikirt dioksit miktarlart 61-160 mg/L arasinda
degismistir. Tlirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri
Yonetmeligi'nde (20) sek beyaz saraplar icin izin
verilen en yiiksek toplam kiiktrt dioksit miktart
200 mg/L iken, 5 g/L’den daha ytiiksek seker iceren
beyaz saraplar icin 250 mg/L’dir. Goruldugi gibi
tim Bornova Misketi saraplarinin toplam kikirt
dioksit miktarlari bu limitlerin altinda bulunmustur.

Ornekler Samples M1 M2 M3 M4 M5 M6
Alkol (%h/h) Alcohol (v/v%) 12.9° 12.2 11.0 13.0 13.8 14.4
Toplam asitlik (g/L)* Total Acidity 6.2 6.3 7.8 6.2 6.1 7.7
pH pH 3.0 35 3.0 34 3.4 3.2
Ucar asit (g/L)** Volatile Acidity 0.2 0.4 0.4 0.2 0.3 0.3
Serbest SO, (mg/L) Free SO, 30.0 215 28.0 16.5 20.0 28.5
Toplam SO, (mg/L) Total SO, 131.0 99.0 160.0 77.0 77.0 61.0
indirgen seker (g/L) Residual Sugar 34.2 244 30.4 4.8 2.7 3.2

*Tartarik asit cinsinden,**Asetik asit cinsinden, *Verilerde standart sapma %10’nun altindadir.
*In terms of tartaric acid, **In terms of acetic acid; ¢ standart deviation is under %10 for all data
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Bornova Misketi Saraplarinin Duyusal Tanimlayicilarinin Belirlenmesi

Bornova Misketi
Tamimlayicilart

Bornova Misketi saraplarinin duyusal 6zellikleri
Aroma ve Lezzet Profil Analizi ile degerlendirilmistir.
Saraplarda duyusal degerlendirme 12 kisilik bir
panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir (16,
17). Panelistler, saraplart 16 farkli kritere gore 15
puan tizerinden degerlendirmislerdir. Degerlendirme
sonuglari, 6riimcek agt diyagramu ile Sekil 2’de
ve istatistiksel degerlendirme sonuglari ise Cizelge
4de verilmistir.

Saraplarinin  Duyusal

Renk kriteri bakimmdan M6 6rnegi en diistik puani
almustir ve bunu M1, M5 ve M2 takip etmektedir.

Renk skalasina (Sekil 1) gore daha dusik puan
almis olan oOrnekler beyaz saraplarda istenen
yesil-acik sart tonlarina sahiptirler. Bunun
yaninda M3 ve M4 saraplart da saman sarist
olarak degerlendirilmistir. Anova testine gore
renk kriterinde fark onemli bulunmus olsa da
Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore renk kriteri
bakimindan érnekler birbirine benzer bulunmustur.

Lavanta-thlamur kriteri bakimindan en yuksek
puant M3 ornegi almistir. Diger Ornekler bu
degeri takip ederek 9.6 ile 11.3 arasinda degerler
almis ve Bornova misket saraplarinin en 6nemli
koku tanimlayicist olmustur. Bunun yaninda burunda

Renk*
Genel 14,0 i}
izlenim®*. — _ B.Cicegimsi
[ Y T Y ] B.Lavanta-
Kahlcilik ;’f : _\,._‘_. _________ . Ihlamur*
‘, : 5 o
Dolgunluk , B:1Eng
; : L meyveler]
il \ '
Acilik* | "\“w | B.Tropik
-l meyve*
Eksilik* ~/ B.Bal
Tathilik* - b"( ACicegimsi
e, ~ B.Narenciye
meyve
A.ABac
meyveleri™
—0—M1 —i— M2 ook M3 == M4 = = M5 =9 = VI6

Sekil 2.Bornova Misketi saraplarinin Lezzet ve Aroma Profil Analizi sonuglarina dair érimcek ag diyagrami (B: burunda, A:

agizda). * P <0.05 diizeyinde énemlidir.

Figure 2. Sensory Evaluation of Bornova Muscat Wines(B:nose, A:plate), *Important at the P <0.05 level.
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Cizelge 4. Bornova Misketi Saraplarinin Duyusal Analiz Sonuglari
Table 4. Results of Sensory Evaluation of Bornova Muscat Wines

Tanimlayicilar Descriptors M1 M2 M3 M4 M5 M6
Renk* Color 8.4° 8.8° 10.72 10.3® 8.7b° 7.9°
B.Cicegimsi Flowery 10.3 10.7 10.6 9.4 1.5 11.8
B.Lavanta-ihlamur* Lavender-linden 9.8° 10.3° 13.72 9.6° 10.8° 11.3*
B. Aga¢ meyveleri Tree fruits 8.6 8.6 9.9 7.6 8.7 9.0
B. Tropik meyve* Tropical fruits 9.3° 8.5° 10.0® 8.2° 11.72 9.6*
B.Bal Honey 7.5 6.9 7.8 7.2 7.0 7.4
B. Narenciye Citrus fruits 9.4 9.3 9.8 8.9 11.1 10.7
A.Cicegimsi Flowery 8.9 9.9 10.5 8.3 10.4 11.0
A. Agag meyveleri* Tree fruits 7.6° 7.9° 10.8* 7.3° 8.3° 8.2°
A. Tropik meyve Tropical fruits 8.1 9.1 9.8 7.0 10.3 9.3
Tatlilik* Swetness 4.4® 5.1° 4.7% 2.7° 2.8> 2.4°
Eksilik* Sourness 3.0° 2.6° 4.6° 3.4* 2.5 2.0°
Acilik* Bitterness 1.3° 1.2° 3.5° 2.6® 1.6” 1.3%
Dolgunluk Body 7.5 7.3 7.3 6.2 8.2 7.6
Kalicilik Persistence 7.8 8.0 7.6 6.6 8.9 8.8
Genel izlenim* Harmony 10.2° 10.0% 11.3*° 8.9° 12.9° 12.4*

F: varyans analizine gére farklilik durumu, A: Agizda B: Burunda, *P<0.05 diizeyinde énemlidir, **ayni satirda degisik
harflerle gdsterilen degerler arasindaki fark Duncan c¢ok karsilastirma testine gére 6nemlidir (P<0,05).

F; significance at which means differ as shown by analysis of variance; A:plate; B:nose, *Important at the P <0.05 level ** a
- d Different superscripts in the same row indicate statistical differences at the P<0.05 level.

tropik meyve kriteri bakimindan en yliksek puani
M5 ornegi almis ve bunu diger 6rnekler 10 ile 8.2
arasinda puanlar alarak takip etmistir. Tropik
meyve (burunda) kriterinde Duncan testine gore
sadece M5 oOrnegi digerlerinden farkli olarak
belirlenmistir. Diger 6rnekler arasindaki fark
Onemsizdir. Agizda aga¢c meyveleri kriteri
bakimindan en ylksek puani M5 6rnegi almustir.
Bu kriter bakimindan M5 kodlu 6rnek ile diger
ornekler arasindaki fark istatistiksel acidan
onemli bulunmustur. Cigeksi, Narenciye, Tropik
meyve (agizda), aga¢ meyveleri (burunda) gibi
diger koku tanimlayicillari yoninden sarap
ornekleri arasinda 6nemli bir fark belirlenmemistir.

Tatlilik bakimindan 6rnekler arasindaki fark
onemli bulunmustur. Sek sarap 6rnekleri daha
distk puanlar alarak domisek sarap 6rneklerinden
ayrilmistir. Genel izlenim bakimindan en yuksek
puani 12.9 ile M5 6rnegi almistir ve bunu 12.4
puan ile M6 ve 11.3 ile M3 6rnegi takip etmistir.

Bornova Misketi saraplarinin duyusal ozelliklerinin
temel bilesen analizi sonuclart iki farkli
diyagramda (Sekil 3A-B) verilmistir. Temel
Bilesen Analizi'ne gore, PC1 bileseni %51.2, PC2
bileseni %32.4 ve PC3 bileseni %8.2 oraninda
varyanst aciklamaktadir ve temel bilesen analizi
toplamda 3 bilesen ile %91.8 oraninda varyansi
aciklamaktadir.

Sekil 3A’da goriilen Temel Bilesen Analizi sonuglarina
gore sadece iki bilesen (PC1 ve PC2) ile aciklanan
duyusal tanimlayicilardan, tatlidik ve renk kriterleri
bu iki bilesen ile yeterli bir sekilde aciklanamamustir.
Bu nedenle tigtincii (PC3= %8.2) bilesen de Temel
Bilesen Analiz sonuclarina dahil edilmistir ve Sekil
3B’de olusturulmustur. Boylece renk ve tatlilik
kriterleri daha anlamli bir sekilde aciklanmustir.
Sekil 3B’de goruldugl gibi Tatlilik kriteri M1 ve
M2 ornekleri ile pozitif bir korelasyon gostermistir.
Bu sonu¢ domisek olarak belirtilen M1 ve M2 Or-
nekleri icin bekledigimiz bir sonugctur.

Sekil 3A’ya gore sarap Ornekleri %95 giliven
araliginda 4 grup olusturmuslardir. Bir grupta M1
ve M2; diger grupta M5 ve M6 yer alirken M4 ve
M3 tek baslarina bir grup olusturmustur. Verileri
daha iyi inceleyebilmek icin Sekil 3B’ye de
bakildiginda M3 6rneginin %95 giiven araliginda
M1 orneginden farkli olmadigi gorilmektedir.
Sekil 3(A-B)’ye birlikte bakildiginda Bornova
Misketi saraplart duyusal 6zellikleri bakimindan
birbirine yakin bir sekilde gruplanmustir, bunlardan
sadece M4 Ornegi gruptan ayrilmistir. Bornova
Misketi saraplart lavanta-ithlamur, tropik meyve,
narenciye, cicek ve aga¢c meyveleri kriterleri ile
korelasyon gosterirken, eksilik ve acilik kriterleri
ile ters korelasyon gostermislerdir.
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A PCA Biplot
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Sekil 3(A-B). Bornova Misketi saraplarinin duyusal ézelliklerinin Temel Bilesen Analizi
Figure 3 (A-B). PCA of Taste and Aroma Profile of Bornova Muscat Wines
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Bu calismada Ulkemizin en aromatik beyaz
sarabi olan Bornova Misketi sarabinin kimyasal
bilesimleri ve duyusal tanimlayicilart arastirilmustir.
Duyusal analizler 12 kisilik bir panelist grubu
tarafindan yapilmis ve analizlerde Aroma ve
Lezzet Profil Analizi yontemleri uygulanmustir.
Duyusal analiz verileri Temel Bilesen Analiziyle
degerlendirilmis ve sonuclar asagida 6zetlenmistir.
Bornova Misketi Saraplarmnin alkol oranlart hacmen
%11.0 ile %14.4 arasinda, toplam asit miktarlari
6.1 g/L ile 7.8 g/L arasinda degismistir. Genel
bilesim acisindan saraplar Tiirk Gida Kodeksinde
belirtilen kriterlere (ucar asit, kukirt dioksit)
uygun bilesimde bulunmustur.

Renk acisindan saraplar acik sari-saman sarist
olarak tanimlanmis ve Duncan testine gore renk
kriteri bakimindan saraplar benzer bulunmustur.
Tatlilikk  bakimindan sek saraplar domisek
saraplardan ayrdmustir. Saraplar acilik ve eksilik
bakimindan olduk¢a dustik puanlar alirken
kalicilik bakimindan yeterli puanlar almiglardur.

Tanimlayict Duyusal Analiz sonucglarina gore
Bornova Misket saraplart aromatik acidan burunda
cicek (ozellikle lavanta-Thlamur), narenciye ve
tropik meyve kokulari ile 6ne cikarken, agizda
bunlarin yaninda agac meyveleri ile 6ne ¢ikmustir.
Temel Bilesen Analiz sonuclarina gore bir 6rnek
hari¢ duyusal 6zellikler agisindan saraplar benzer
ve birbirine yakin bulunmustur.

Elde edilen bulgular tlkemizde uygulanmasi
gereken Kokeni Kontrollii Isimlendirme sistemine
geciste yararli olabilir. Bu noktada uzun yillar verileri
elde edilebilmesi icin Bornova Misketi saraplari
tuzerinde farkli yillar icin benzer calismalar
surdirilmelidir.

Tesekkiir: Bu calisma Cukurova Universitesi
BAP Koordinasyon Birimi ZF2013BAP4 nolu proje
tarafindan desteklenmistir. Katkilarindan dolay1
Cukurova Universite’sine tesekkiir ederiz.
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