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Ozet: Bu calismada 2015 yilinda Tokat ili Turhal ilgesine ait iiretici baginda verim smirlandirmasi (600
kg da” veya asma basma 10 salkim) yapilarak yetistirilen Narince iiziim cesidinden, spontan ve saf maya
kullanilarak mikrovinifikasyon yéntemiyle sarap iiretilmistir. Orneklerde pH, SCKM, olgunluk indisi,
yogunluk, toplam asitlik, toplam fenolik bilesik miktar1 (gallik asit cinsinden) ve toplam flavonoid
miktar1 (kuarsetin cinsinden) analizleri yapilmistir. Sirada pH 3.50, SCKM %21.60, Olgunluk indisi
42.30, yogunluk 1.0927 g ml™, toplam asitlik 5.133 g I"", toplam fenolik bilesik miktar1 153.622 mg 1" ve
toplam flavonoid miktar1 27.511 mg I"' olarak belirlenmistir. Fermantasyon sonucu iiretilen maya ilaveli
ve spontan saraplarda sirastyla pH 3.50- 3.43, toplam asitlik miktar1 7.5800-7.0325 g 1", alkol miktar:
%12.80- %12.38, ugar asit miktar1 0.343-0.335 g I"", toplam fenolik bilesik miktar1 168.911-163.800 mg I
' ve toplam flavonoid miktar1 ise 13.978-12.167 mg 1" olarak saptanmustr.

Anahtar Kelimeler: Narince iliziim ¢esidi, verim sinirlamasi, sarap, fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Some Physical and Chemical Properties of Wines Produced by Adding of
Spontaneous and Pure Yeast in Narince Grapes Cultivar Grown with
Limiting of Yield

Abstract: In this study, wines was produced spontaneous and pure yeast using with mikrovinifikasyon
method, in Narince grape making grown yield limiting at producer vineyard in Turhal in the Tokat county
in 2015. pH, Soluble Solid Content (SSC), maturation index, density, total acidity, total phenolic contents
and total flavonoids analyzes were conducted in samples. In grape musts, pH 3.50, SSC %21.60,
maturation index 42.30, density 1.0927 g ml”, total acidity 5.133 g 1", total phenolic contents 153.622 mg
1" and total flavonoids contents 27.511 mg I was determined. pH 3.50- 3.43, total acidity 7.5800-7.0325
g I"', amount of alcohol %12.80- %12.38, amount of volatile acid 0.343-0.335 g 1", total phenolic
contents 168.911-163.800 mg GAE 1" and total flavonoids contents 13.978-12.167 mg QE I"' in wines
was produced commercial yeast added and spontaneous, respectively.

Keywords: Narince grape cultivar, yield limiting, wine, physical and chemical properties

Giris

Uziim diinyada, 7 155 211 ha
alanda, 77 181 122 ton iretim miktar1
ile en fazla iiretilen meyvelerin basinda
gelmektedir (Anonim, 2013). Tiirkiye,
diinya tlkeleri arasinda 467 092 ha alan
ille 5. swrada, Uzim iretim miktar:
bakimindan ise, 4 175 356 ton ile 6.
sirada yer almaktadir. Uretimin 2 166
749 tonu sofralik, 1 563 480 tonu
kurutmalik ve 445 127 tonu saraplik
olarak degerlendirilmektedir (Anonim,
2014).

Narince {iziim ¢esidi iilkemizin en
onemli beyaz saraplik c¢esitlerinin
basinda  gelmektedir. Ulkemizin
yurtdisinda en ¢ok talep goren kaliteli
beyaz sarap c¢esidi Narince {iziim
cesidinden elde edilen saraplardir
(Colin, 2013).

Tirk Gida Kodeksi  Sarap
Tebligine gore sarap, parcalanmis veya
parcalanmamig yas iliziimiin veya iizim
sirasinin, kismen veya tamamen alkol
fermantasyonu ile elde edilen, cografi
isaret ya da koken ismi tescili yapilmis
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ya da yapilmamig {iriini ifade
etmektedir (Anonim, 2009).

Sarap kalitesini etkileyen en
onemli parametreler c¢esit, ekoloji,
kiiltiirel islemler (budama, sulama,
glibreleme vb) ve sarap isleme
teknolojisi gibi kriterlerdir. Ureticiler
kaliteyi artrmak icin ¢esit segimine,
ekolojiye, verim dengelemesi gibi
unsurlara son yillarda ¢ok dikkat
etmektedir. Kaliteli sarap ilretiminde
uygun ekolojide, iiriin sinirlamasinin
onemi daha 1yi anlasilmaktadir.
Genellikle beyaz  saraplik  iiziim
cesitlerinde {iriin smirlamas1 600 kg da’
! kirmuzi saraplik iiziim ¢esitlerinde ise
400 kg da’ olarak uygulanmaktadir
(Colin, 2013).

Huglin, Fransa’nin kuzeyinde 6
adet saraplik liziim ¢esidinde yaptig1 bir
arastirmada, verim ile swadaki seker
diizeyini arastirmistir. 500 kg da” verim
diizeyinde bu iligki 6nemli degilken, bu
diizeyden itibaren verimde her 100
kg’lik  bir artisin  swadaki  seker
miktarinda litrede 2.3 gr azalisa neden
oldugunu belirtmistir (Er, 2009).

Sarap kalitesi, tiretimde kullanilan
iizlimiin kimyasal bilesimi, yetistirildigi
yorenin toprak yapis1 ve iklim kosullari,
isleme  yOntemleri  (fermantasyon,
dinlendirme, olgunlastrma vb.) ile
yakindan ilgilidir (Budak, 2012).
Fermantasyon saf maya  kiltiri
asilamaksizin dogal flora ile yapilacak
olursa, asil alkol fermantasyonunu
gerceklestiren mayalardan baska, farkli
cins ve tiirden mayalar ve bakteriler de
fermantasyona  katilabilecegi  igin
sarabin bilesimini olusturacak
fermantasyon iriinlerinin cins  ve
miktar1 da degisecektir (Sahin, 1982).

Avrupa iilkelerinde fermantasyon
cogunlukla spontan olarak
gerceklestirilirken, Kaliforniya,
Avusturalya ve Giiney Afrika gibi
iilkelerde daha ¢ok saf maya
kullanilmaktadir (Heard and Fleet 1985,

1986). Saf maya iiretimi ve kullanimi
1960'11 yillarm ortalarinda Amerika
Birlesik Devletlerinde baslamis ve
buradan diinyaya yayilmistir.
Gilinilimiizde yliziin iizerinde
Saccharomyces cerevisiae kiiltiir k1
ticari maya aktif olarak kullanilmaktadir
(Degre, 1993).

Maya suslarmnin, endiistriyel sarap
dretimi i¢in Onemli bazi1 teknolojik
ozellikleri tagimalar1 gerekmektedir. Bu
ozellikler yiiksek fermantasyon hizi,
yiiksek seker ve alkol konsantrasyonuna
dayaniklilik, farkli sicaklik
derecelerinde gelisebilme, diisiik pH
diizeyinde gelisebilme, az kopik
olusturma, yiiksek diizeyde etil alkol
iretimi, diisik seviyede ucar asit
olusturma, sarap endiistrisinde
kullanilan ¢esitli koruyucu maddelere
(SO,, potasyum sorbat gibi) karsi
dayaniklilik, killer aktiviteye sahip olma
ya da etkilenmeme, diisiik miktarda
asetaldehit {iretimi ve iy1 bir enzimatik
profile sahip bulunmasi seklinde ifade
edilmektedir (Esteve-Zarsozo ve ark.,
2000; Nikolaou ve ark., 2006).

Bu calismada, verim
smirlandirmas1  yapilarak yetistirilen
Narince iiziim ¢esidinde spontan ve saf
maya ilave edilerek iiretilen saraplarin
baz1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi amaglanmaistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Materyal olarak Tokat Merkez
ilgeye bagli Cariksiz K&yli’'nde bulunan
iiretici  bagindan alman  Narince
tziimleri kullanilmigtr. Bag 9.5 da
olup, 1989 yilinda 1103P anaci iizerine
asili Narince ¢esidi ile dikim siklig1
SAxSU=3.00x1.75m olacak sekilde
tesis edilmistir. Terbiye sekli, cift kollu
kordon olup bu sisteme uygun budama
yapilmistir. Omcalarin govde ytiksekligi
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25-40 cm’dir ve dekara ortalama 190
adet asma bulunmaktadwr. GPS ile
enlem; 40°19°59°°K, boylam;
36°15°48°D ve rakim 677m olarak
Olciilmiistiir. Yapilan toprak analizi
sonucunda deneme baginin kumlu-killi-
tinli (SCL), hafif tuzlu, az kiregli, ¢ok
az organik madde iceren alkali bir

toprak yapisina sahip oldugu
belirlenmistir.

Calismanin  yiritildigi  bagda
600 kg da' salkim seyreltme

uygulamasi, 3 tekerriir, her tekerriirde
10 adet asma olacak sekilde 30 adet
asma deneme planinda yer almistir.

Asmalarda  gozlerin  silirmesi
16.04.2015 tarihinde, yaprak dokiimi
ise 16.11.2015 tarihinde
gerceklesmistir. Fenolojik ve
meteorolojik kayitlar bu tarihler arasi
dikkate alinarak izlenmistir. Ortalama
en yiiksek sicaklik 24.69°C ile Agustos
ayinda gerceklesirken, ortalama en
diisiik sicaklik 8.32°C ile Kasim ayinda
gerceklesmistir. Ortalama en yiiksek
nem %75.11 ile Kasim ayinda
gerceklesirken, ortalama en diisiik nem
%52.87 ile Eyliil ayinda
gerceklesmistir.

Calismanin yuritildigi
asmalarda verim siirlandirmasi
amaciyla 17.06.2015 tarihinde salkim
seyreltmesi iglemi yapilmistir. Verim
yaklasik olarak 600 kg da’ olacak
sekilde yani asma basma 10 salkim

birakilarak seyreltme
gerceklestirilmistir.
Uziimler, 15.09.2015 tarihinde

hasat edilerek ayni giin sarap liretimine
baslanmigtir. Salkim ve tanede yapilan

analizler ~ ve  saraplarm  dretimi
Gaziosmanpasa  Universitesi ~ Ziraat
Fakiiltesi ~ Bagcilik  laboratuarinda

yapilmistir. Sira ve sarapta fiziksel ve
kimyasal analizler ise Gaziosmanpasa
Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi
Kimya Bolimi  Bitki  Arastirma
Laboratuvarinda (BALAB) ve DIMES

Bekar

A.S. nin laboratuvarinda

gerceklestirilmistir.
Yontem

Arastirma baginda siirme Nisan’in

liglinci  haftas, tam  ¢iceklenme
Haziran’1n ikinci haftas1
gerceklesmistir.

Stirme-olgunluk arasindaki EST
degeri 1625.52 gd olarak belirlenmistir.

Narince iiziimlerinden elde edilen
sira, maya ilave edilerek ve spontan
fermantasyona birakilarak iki farkl
sarap Uretimi gerceklestirilmistir. Sap
ayirma, patlatma ve sitkma
islemlerinden sonra elde edilen siraya
30 ppm SO; ilave edilmistir. Daha sonra
1. uygulamada siraya 20 g hl” oraninda
sarap mayasi (S. cerevisiae,
Oenobrands, Montpellier, France) ilave
edilmis, diger uygulamada ise siraya
maya ilave edilmeden, 18°C’de
fermantasyona  brakilmistir.  Ticari
maya ile sarap dretiminin yapildigi
uygulamada yogunluk degeri 1.045 g
mlye diistigiinde 20 g hl' oraninda
maya besini (Nutristart, Laffort, France)
ilave edllmlstlr _Saraplarm  yogunluk
degeri 1 g cm’ iin altma distigiinde
fermantasyona son verilmis ve saraplara
50 ppm SO, ilavesi yapilarak aktarma
islemi  gergeklestirilmistir.  Durultma
isleminde ise saraplara 0.3 g I"' oraninda
bentonit eklenmis ve 10 giin sonra
saraplar aktarilmistir. Daha sonra ise
olgunlastrma ve siseleme islemleri
yapilmistir.
Salkim ve tanede yapilan analizler

Hasat edilen {iziimlerde; iiziim
verimi (kg da’, kg asma™), salkim
sayist ve ortalama salkim agirhgi (g),
100 tane agirhigr (g) ve tane kabuk
rengi parametreleri arastirilmistir (Kara,
1990; Cemeroglu, 1992; Kara ve
Gergekeioglu, 1993; Elmali, 2008).
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Sira ve saraplarda yapilan analizler
Hasat edilen {ziimlerden elde
edilen swra ve bu siralardan iiretilen
saraplarda; pH, SCKM (%),toplam
asitlik (g 1), olgunluk indisi, sira
randiman (ml), yogunluk (g ml™), etil
alkol, ucar asit (mg I'"), indirgen seker
(g 1), serbest ve toplam kiikiirt dioksit
(mg 1), toplam fenolik bilesik (mg 1™)
ve toplam flavonoid miktar1 (mg 17)
parametreleri arastirilmistir  (Akman,
1962; Slinkard and Singleton, 1977;
Cooke and Berg, 1983; Nelson, 1985;
Ough and Amerine, 1988; Aktan ve
Kalkan, 2000; Chang ve ark., 2002;
Uzun, 2003; Kosalec ve ark., 2005;
Cemeroglu, 2007; Topuz, 2013).
Saraplarm duyusal analizi 5
kisiden olusan degiistasyon kurulu
olusturularak, Uluslararas1 Sarapgilik ve
Bagcilikk  Ofisi  (OIV)  tarafindan
belirlenen 20 tam puan {zerinden
puanlama yontemi ile yapilmaistir.

Cizelge 1. Salkim ve tanede yapilan analizler

Istatistik analiz

Deneme tesadiif bloklar1 deneme
desenine goére 3 tekerriirlii olarak
yuritilmiistiir. Veriler varyans analizi
ile analiz edildikten sonra, ortalamalar
arasidaki fark  Duncan  ¢oklu
karsilagtrma testi ile incelenmistir.
Uzerinde durulan  6zellikler  igin
tanimlayict istatistikler; ortalama ve
standart hata olarak ifade edilmistir.
Hesaplamalarda istatistik ~ 6nemlilik
dizeyi %5 olarak almmis ve
hesaplamalar i¢cin SAS paket programi
kullanilmstir.

Bulgular ve Tartisma
Salkim ve tane analiz sonuclari

Salkim ve tanelerde yapilan analiz
sonuglar1 Cizelge 1°de verilmistir.

Salkim sayis1 ~ Salkim agirhg Uziim verimi 100 tane Tane kabuk rengi
(adet/asma) (€3] agirhg (g)
kg da™ kg asma’ L* a* b
9.53+0.17 348.17+1.48 652.17£1.87 3.42+0.082 445.30+10.9 38.85+0.5 -2.91£0.4 9.92+0.8
Ortalama+SH

Kara (1990), tarafindan yapilan
ampelografik caligmada, Narince iiziim
cesidinin 4.83 kg omca” verim verdigi
kaydedilmektedir. Erbaa’da yapilan bir
calismada, budama seviyesine gore
iizlim verimi, goble sistemde 850-2 400
kg da’', kordon sisteminde 470.64-2
082.36 kg da’ arasinda degismistir
(Kilig, 2007). Elmali (2008), Tokat
Merkez ilgede yaptigi calismada,
incelenen baglarin ortalamasina gore
dekara {iziim veriminin 381.66 kg
oldugunu tespit etmistir. Calismada
{iziim verimi; 3.42 kg asma™ (652.17 kg
da™) olarak belirlenmis ve verimin diger
calismalar baz alindiginda az oldugu
dikkat  g¢ekmistir. Bu  durumun
arastirmada kontrolli olarak salkim

seyreltmenin  yapilmis  olmasindan
kaynaklandig1 disiintilmektedir
(Cizelge 1).

Narince iizlim ¢esidinin

ampelografik 6zellikleri ile ilgili yapilan
bir  ¢alismada, ortalama  salkim
agirhiginin 227.26 g oldugu
bildirilmistir (Kara, 1990). Calismada
ortalama salkim agirhigr 348.17 g, 100
tane agirhgi ise 445.30 g olarak tespit
edilmis ve diger caligmalara gore salkim
agrrhiginmn daha fazla, 100 tane
agrrhiginin  ise daha az oldugu
belirlenmistir. Uziimlerde olgunlasma
doneminde, tane agirligindaki artigin
ceside ve yillara gore degistigi farkl
arastirmacilar tarafindan da saptanmstir
(Ribereau-Gayon, 1978; Bisson, 1980).
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Narince iizim c¢esidinin tane arttigini, - degerin artmasi ise yesil
kabuk  renginin  arastirildigi  bir rengin artti@1 anlamma gelmektedir. b*
calismada, L* degerinin 33.3 ile 37.41; degeri ise, +60 ile -60 arasindadir, +
a* degerinin -5.01 ile -1.57 ve b* degerlerin artmasi sar1 rengin arttigini, -
degerinin ise 12.13 ile 13.91 arasinda degerin artmasi ise mavi rengin arttigi
degistigi tespit edilmistir (Uluocak, anlamina gelmektedir (Minolta, 1994).
2010). L* degeri; parlaklik, a* renk Calismada; L* degeri 38.85, a* degeri -
koordinatlar1 yesil- kirmizi, b* renk 291 wve b* degeri 9.92 olarak
koordinatlar1 mavi-sari renkleri belirlenmis olup diger caligmalardaki
vermektedir.  L*  degeri, 0-100 verilere gore parlaklik ve sari rengin
arasidaki rakamlarda, 100°e daha fazla, yesil rengin daha az oldugu
yaklagmas1 rengin beyazlastigini, yani tespit edilmistir.
parlakligin arttigmi, 0’a yaklasmasi ise Sira analiz sonuclar
siyah rengin arttigin1 géstermektedir. a* Sirada yapilan analiz sonuglar1
degeri, +60 ile -60 arasindadir, + Cizelge 2°de verilmistir.

degerlerin artmas1 kirmizi rengin

Cizelge 2. Sirada yapilan analizler

pH SCKM Toplam Olgunluk Sira Yogunluk Toplam Fenol Toplam
(%) Asitlik Indisi Randimani (g ml") Bilesikleri Flavonoid
Er> (ml) (mg Iy (mg Iy

3.50+£0.00 21.60+0.31 5.133£0.29 42.30+£1.91 2168.30+78.09  1.0927+0.003  153.622+9.66 27.511+0.56

Ortalama+SH. *tartarik asit cinsinden, ** gallik asit cinsinden, *** kuersetin cinsinden hesaplanmuistir.

Calismada, uzim sirasinin stra randimanin literatlire gore fazla
olgunluk indisi 42.30, sira randimani 2 oldugu belirlenmistir.
168.30 ml, yogunluk 1.0927 g ml’, Bozoglu (2006), calismasinda
SCKM %21.60, pH degeri 3.50, toplam sirann  yogunluk  miktarim1  iznik
asitlik miktar1 5.133 g I', toplam ¢esidinde 1.076 g ml’', Hasandede
fenolik bilesik miktar1 ise 153.622 mg I’ cesidinde 1.078 g ml' ve Narince
' ve toplam flavonoid miktar1 27.511 cesidinde ise 1.060 g ml' olarak
mg I olarak belirlenmistir (Cizelge 2). belirlemistir. Caligsmadaki sira
Tokat ekolojik kosullarinda 12 yogunlugu literatiir verilerine gore daha
degisik anag ilizerine asili Narince iiziim yiiksek olarak belirlenmistir. Siranin
cesidinde  yapilan bir c¢alismada, yogunluk miktarindaki artis SCKM
olgunluk indisi anacglara gore 16 ile 43 artisina ~ baghidir. SCKM  artisini
arasinda  saptanmigtir  (Kara  ve etkileyen en onemli faktorler ise, yillik
Gergekegioglu, 1993). Turhal ilgesinde yagis miktar1 ve EST dir.
Narince iiziim ¢esidinde yapilan bagka Kazova bdlgesinde 2007-2008
bir ¢alismada, olgunluk indisi 32 olarak yillarinda Narince 1iizim ¢esidinin
belirlenmistir (Yagct ve Odabas, 2002). sirasinda, SCKM’nin % 20.20-20.50
Calismada tespit edilen olgunluk indisi araliginda degistigi bildirilmistir
onceki calismalarin verileriyle uyum (Uluocak, 2010). Calismadaki SCKM
icerisindedir. diger arastirma sonuglar1 ile uyumludur.
Onat (2007) tarafindan yapilmis Kazova yoresinde Narince
olan calismada sira randimanini % cesidinde yapilan bir calismada, sirada
65.30 olarak tespit edilmistir. Calismada pH degerinin 3.42-3.66 arasinda
104
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degistigi bildirilmektedir (Sen, 2008).
Calismada elde edilen pH degeri
literatiir verileriyle uyum icerisindedir.

Uluocak (2010) Kazova
bolgesinde yaptig1 ¢alismada Narince
cesidinde toplam asitlik miktarmi 6.43-
7.43 g [I' (tartarik asit cinsinden)
arasinda  saptamustir.  Calismadaki
toplam asitlik degeri literatiir verilerine
gore daha diistik bulunmustur.

Uziim ve saraplarda bulunan
fenolik  bilesikleri;  fenol  asitleri,
flavonoidler, antosiyaninler ve tanenler
olmak {izere dort grup altinda toplamak
miimkiindir. Kmrmiz1 g¢esitler beyaz
cesitlere gore daha fazla fenolik bilesik
icermektedir (Bianchini and Vainio,
2003). Bunun nedeni olarak
antosiyaninlerin toplam fenolik bilesik
miktarma yaptigi katkidan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir (Kaur
and Kapoor, 2001). Tokat (Kazova)’da
yapilan bir arastirmada, siradaki fenolik
bilesik miktari, Narince liziim ¢esidinde
108194 pg GAE g' olarak
belirlenmistir (Uluocak, 2010).
Tekirdag kosullarinda 2007 yilinda
gerceklestirilen  caligmada, Narince
lizim ¢esidinin hasat donemindeki
toplam fenolik bilesik miktari, 463.5 mg
GAE 1" olarak saptanmistir (Anonim,
2008). Bir diger arastirmada, toplam
fenolik  bilesiklerin  Narince iiziim
¢esidinde 2.22 mg GAE g, Emir {iziim
cesidinde 1.87 mg GAE g'l olarak
belirlemistir (Aras, 2006). Pehlivan ve
Uzun (2015) Syrah iiziim ¢esidinde
yapmis olduklar1 calismada, asma
basma 8, 16, 24 ve 32 adet kalacak
sekilde gergeklestirilen salkim
seyreltme  uygulamalarinda  toplam
fenolik bilesik miktar1 swrasiyla 285.2;
252.03; 216.53 ve 220.02 mg (TAE)
100g'] olarak belirlenmistir. Bahar ve
Kurt (2015), 2010 vejetasyon yilinda

Syrah iiziim ¢esidinde yapmis olduklar:
calismada  kontrol, %33  salkim
seyreltme ve %66 salkim seyreltme
uygulamalarinda  toplam  polifenol
indeksini sirastyla 18.23; 19.87 ve 20.87
olarak  bildirmislerdir. ~ Caliymadaki
toplam  fenol bilesiklerinin  diger
arastrma  sonuglart1  1le  farklilik
gosterdigi belirlenmistir.

Goktirk Baydar ve ark. (2005)
yapmis olduklar1 arastirmada, Italia,
Hafizali, Cavus ve Kozak Beyazi
cesitlerinde toplam flavonoid
degerlerini sirastyla 1.174 mg g, 1.004
mg g', 1.014 mg g', 0916 mg g’
olarak belirlemislerdir. Pehlivan ve
Uzun (2015) Syrah iiziim ¢esidinde
yapmis olduklar1 caligmada, asma
basma 8, 16, 24 ve 32 adet kalacak
sekilde gergeklestirilen salkim
seyreltme  uygulamalarinda  toplam
flavonoid miktarmi smrasiyla 100.68;
85.15; 71.82 ve 86.61 mg (CTE) 100g™
olarak  belirlemiglerdir. ~Caligmadaki
toplam flavonoid degerleri literatiir
verilerine gore olduk¢a az bulunmustur.
Saraplarin analiz sonuclar

Saraplarda  yapilan analizlerin
sonuglar1  Cizelge 3’de verilmistir.
Calismada maya ilave edilerek ve
spontan olarak {iretilen saraplarin pH
degeri sirastyla 3.50-3.43, toplam asitlik
miktar1  7.5800-7.0325 g [I', alkol
miktar1 %12.80-12.38, ucar asit 0.343-
0.335 g I'', indirgen seker 3.60-2.80 g I
' yogunluk 0.9960-0.9932 g ml”,
toplam fenolik bilesik miktar1 168.911-
163.800 g ml' ve toplam flavonoid
miktar1 13.978-12.167 g ml"' olarak
belirlenmistir. pH, ucar asit, indirgen
seker, toplam kiikiirt dioksit ve toplam
flavonoid miktar1 agisindan saraplar
arasinda istatistik fark goriilmemistir

(Cizelge 3).
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Cizelge 3. Saraplarda yapilan analizler

ANALIZLER Maya ilaveli Spontan sarap
sarap
pH 3.50+0.00 a 3.43+0.03 a
Toplam Asitlik (g I")* 7.5800:0.18a  7.0325+0.01 b
Etil Alkol (%) 12.80+0.087 a 12.38+0.109 b

Ugar Asit (mg I™)**
indirgen Seker (g 1)
Serbest SO, (mg I™")
Toplam SO, (mg I™")
Yogunluk (g ml™)

Toplam Fenolik Bilesik Miktar1 (mg 1'])***
Toplam Flavonoid Miktari (mg I)****

0.343+0.014 a
3.600+1.44 a
28.67+0.88 b
151.00+4.35 a
0.9960+0.00 a
168.911£5.70 a
13.978+0.462 a

0.335+0.016 a
2.800+0.23 a
37.00+1.53 a
139.67+1.45 a
0.9932+0.00 b
163.800+£0.57 a
12.167+0.058 b

Ortalama+SH. Ayni satirda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda Duncan Coklu Karsilastirma Testine gore P<0,05 diizeyinde
farklilik vardir. * tartarik asit cinsinden, ** silfiirik asit cinsinden, *** gallik asit cinsinden, **** kuersetin cinsinden

hesaplanmustir.

Sarabin  toplam asit miktar1
tartarik asit cinsinden en az 3.5 g I'' ve
indirgen seker miktari ise sek saraplarda
en fazla 4 g ' olmahdir (Anonim,
2009). Mayalar uygun  kosullar
bulduklarinda, icerisinde seker bulunan
saraplarda faaliyetlerine devam ederek
saraplarda bozulmalara neden
olabilmektedirler =~ (Canbas,  2003).
Calisma sonucu elde edilmis olan
saraplarm, her iki uygulama iginde,
alkol oranlar1 ve indirgen seker
miktarlar1 yoniiyle, fermantasyonunu
tam olarak bitirmis sek saraplar
kapsamina girdikleri goriilmektedir.

Alkol, saraplarin karakteristik tat
ve kokusu flizerine etki eden Onemli
bilesenlerdendir (Akman ve Yazicioglu,
1960). Saraplarda alkol miktarinin seker
miktarma bagli oldugu, alkol miktarinin
hacim olarak % 8-17 arasinda
degisebilecegini, kirmizi saraplarda bu
oranin % 11-14 arasinda degistigini ve
dayaniklilik agisindan saraplarda alkol
miktarmin % 10’un altinda olmamasi
gerektigi  bildirilmistir  (Ough and
Amerine, 1988). Tirk Gida Kodeksi
Sarap Tebligine gore, sarabin hacmen
alkol miktar1 en az % 9, en fazla %15
olmalidr  (Anonim, 2009). Emir
¢esidinde gergeklestirilen bir

arastirmada, spontan ve saf maya
kullanilarak tiretilen saraplarda etil alkol
miktar1 swrasiyla % 10.87 ve % 10.70
olarak belirlenmistir (Cabaroglu ve ark.,
1999). Calismada iiretilen saraplarin
alkol miktar1 literatiir verileriyle uyum
icerisindedir.

Bozoglu  (2006) c¢alismasinda
Iznik iiziimiinden elde edilen beyaz
saraplardaki yogunluk miktarini 0.9919-
0.9891 g ml' arasmda oldugunu
belirlemistir.  Calismadaki  yogunluk
miktart literatlir verileriyle uyumlu
bulunmustur.

Soleas ve ark. (1997) beyaz
saraplarda  toplam fenolik  bilesik
iceriklerinin gallik asit cinsinden 50-
2000 mg I arasinda degistigini ifade
etmislerdir. Aras (2006), toplam fenolik
bilesik miktarin1 Narince saraplarinda
159.63 mg GAE I', Emir saraplarinda
139.50 mg GAE 1" olarak belirlemistir.
Sen ve Tokath (2014) tarafindan
yapilmis olan ¢alismada  Narince
saraplarinda toplam fenolik bilesik
miktarmm 236-416 mg I arasinda
degistigi belirlenmistir. Chircu-Brad ve
ark. (2012), Chardonay  {iziim
cesidinden iirettikleri saraplarda toplam
fenolik  bilesik miktarmin  307.21-
454.13 mg GAE I" arasinda oldugunu
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tespit etmislerdir. Diger bir arastirmada,
Muscatel saraplarindaki toplam fenolik
bilesik miktarin1 ortalama 1090 mg
GAE I"' olarak belirlenmistir (Silva ve
ark., 2014). Baska bir ¢alismada ise,
stirgiin bagina bir salkim kalacak sekilde
(% 50 salkim seyreltme) yetistirilen
iizlimlerden iretilen Barbera
saraplarinda  kontrol ve  salkim
seyreltme uygulamalarina gore toplam
fenol miktari sirastyla 2 698 mg "' ve 3
535 mg 1" olarak saptanmustir (Gatti ve
ark., 2011). Calismada saraplarda
arastirilan  toplam  fenolik  bilesik
miktarinin, bazi literatiir verileriyle ile
uyumlu, bazilariyla ise  farklilik
gosterdigi  tespit edilmistir.  Ayrica
goriilmektedir ki salkim seyreltme orani
arttikca fenolik bilesik miktar1 artig
gostermistir. Bunun nedeninin “teruar”a
bagli oldugu diisiiniilmektedir. Yani
liziimiin, yetistigi bolgedeki toprak
yapisina, topografik oOzelliklere, giines
isiklarindan etkilenme diizeyine ve su-
toprak iliskisine gore ayr1 Ozellikler
kazanmasindan ileri gelmektedir. Bu
nedenle, farkli bolgelerde ya da ayni
bolgede ama  farkli  yamaglarda
yetistirilmis olan ayni {iziim ¢esidinden
iretilmis olan saraplar farkl 6zellikler
gosterebilmektedir.

Chircu-Brad ve ark. (2012),
Chardonay ¢esidinden irettikleri
saraplarda toplam flavonoid miktarinin
16.74-63.65 mg QE (kuersetin esdegeri)
I arasinda oldugunu tespit etmislerdir.
Baska bir arastrmada ise, toplam
flavanoid miktar1 227 mg CE (katesin
esdegeri) I' olarak belirlenmistir (Silva
ve ark., 2014). Calismada saraplarda
arastirilan toplam flavonoid degerinin,
literatiir bulgulariyla oldukg¢a farklilik
arz ettigi tespit edilmistir.

Duyusal analiz sonuclar

Uluslararasi Sarapcilik ve
Bagcilikk  Ofisi  (OIV)  tarafindan
belirlenen 20 tam puan {zerinden
yapilan puanlama sonucunda, ticari

maya ilave edilerek iiretilen sarap
ortalama 16.67 puan alarak yiiksek
kalite sarap kategorisine girerken,
spontan olarak iiretilen sarap ortalama
14.50 puan alarak 1yi kalite sarap
kategorisine girmistir.

Damec1 (2006) Carignan ¢esidinde
farkli iirtin yiiklerinin (%20, %40, %50
ve kontrol) sarap kalitesine etkileri
lizerine yaptig1 arastirmasinda, yapilan
duyusal analiz sonucunda en yiiksek
puant %40 salkim seyreltme
uygulamasinim aldigini bildirmistir.

Sonuc¢

Verim sinirlandirmast  yapilarak
yetistirilen Narince {iziim ¢esidinden saf
maya eklenerek ve spontan olarak
iiretilen saraplarmn fitokimyasal
ozeliklerinin incelendigi bu c¢aligmada,
yapilan analizler gostermistir ki iiretilen
saraplar  arasinda bazi1  Ozellikler
bakimindan (pH, ucgar asit, indirgen
seker, toplam kiikiirtdioksit ve toplam
fenolik bilesik miktar1) istatistik olarak
onemli bir farklilik goriilmezken, bazi
ozellikler bakimindan (toplam asitlik,
etil alkol, serbest kiikiirtdioksit,
yogunluk ve toplam flavonoid miktari)
ise farkliliklar 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Ancak duyusal analiz
sonucunda, maya ilave edilerek iiretilen
saraplarim kalite bakimindan daha iyi
olduklar1 sonucuna varilmistir. Bu
nedenle, ticari maya ilave edilerek
iretilen saraplarin  daha 1iyi sonug
verdigini sOylemek yanlis olmayacaktir.
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