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Bu ¢alismada Sarkdy (Tekirdag) ve Urla (Izmir) yoresi Cabernet Sauvignon (CS) iiziimleri ve bu iiziimlerden elde edilen
kirmizi saraplarin genel bilesimi, fenolik ve duyusal 6zellikleri {izerine ydrenin etkisi arastirilmistir. Fenolik bilesikler
spektrofotometrik yontem, antosiyanin bilesikleri HPLC yontemi ile belirlenmistir. Duyusal 6zellikler ise koku ve lezzet
profil analizi ile gergeklestirilmistir. Sarkdy ydresinin CS iiziimlerinin, Urla yoresinin CS {iziimlerine gére toplam asit,
toplam fenolik bilesik, toplam antosiyanin miktarlar1 daha yiiksek, SCKM ve pH degerleri ise daha diisiik bulunmus ve
yorenin CS {iziimiiniin bilesimini énemli diizeyde etkiledigi belirlenmistir (p<<0.05). CS saraplarinin toplam asit miktar1
Sarkdy’de, alkol, pH ve toplam fenolik degerleri Urla’da daha yiiksek bulunmustur. Sarkdy yoresi sarabinda 11 adet, Urla
yoresi sarabinda 12 adet antosiyanin bilesigi saptanmig, miktarlar1 sirasiyla 481.3 mg.L ! ile 410.5 mg.L ! olarak tespit
edilmistir. Her iki yore sarabinda da baskin olan antosiyanin bilesigi malvidin-3-glikozit olarak belirlenmis ve Sarkoy
yoresinin antosiyanin bakimindan daha zengin oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cabernet Sauvignon, kirmizi sarap, fenolik bilesikler, antosiyanin, yore

THE EFFECT OF GEOGRAPHIC LOCATION (SARKOY/TEKIiRDAG-URLA/iZMiR) ON THE
COMPOSITION AND PHENOLIC COMPOUNDS OF CABERNET SAUVIGNON GRAPE AND WINE

ABSTRACT

In this study, the effect of the region on the general composition, phenolic and sensory properties of Cabernet Sauvignon
(CS) grapes from Sarkdy (Tekirdag) and Urla (izmir) regions and the red wines obtained from these grapes were
investigated. Phenolic compounds were determined by spectrophotometric method and anthocyanin compounds were
determined by HPLC method. Sensory characteristics were determined by odor and flavor profile analysis. The total acid,
total phenolic compounds, and total anthocyanin amounts of CS grapes of Sarkdy region were higher, and their pH values
were lower than those of the CS grapes of Urla region, and it was determined that the composition of the CS grape of the
region significantly affected the composition (p<0.05). Total acidity of CS wines was higher in Sarkdy, alcohol, pH and
total phenolic values were higher in Urla. 11 anthocyanin compounds were detected in the wine of Sarkdy region and 12
in the wine of Urla region, their amounts were determined as 481.3 mg.L™" and 410.5 mg.L™!, respectively. The dominant
anthocyanin compound in both wines was determined as malvidin-3-glycoside and it was determined that Sarkdy region
was richer in terms of anthocyanin content.

Keywords: Cabernet Sauvignon, red wine, phenolic compounds, anthocynanin, region

GIRIS

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’'ne gore sarap,
parcalanmis veya par¢alanmamis yas liziimiin veya
lizim sirasinin, kismen veya tamamen alkol
fermantasyonu ile elde edilen, cografi isaret ya da
koken ismi tescili yapilmis ya da yapilmamis tiriini
ifade eder [1].

Uziimiin bilesimi, sarabin kalitesini yakindan
etkilemektedir [2]. Uziimiin bilesimi ise {iziimiin
¢esidi, Uziimiin yetistigi cografi bolge, bu bélgenin
iklim kosullar1 ve yetistirme teknigiyle iligkilidir. Bir
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yorede ve belirli iklim kosullarinda yetistirilen
liziimiin kaliteli bir sarap verip vermeyecegi,
liztimlerde yapilacak analizlerle belirlenebilir. Fakat
bu durum {iziimlerin saraba islenmesiyle en iyi
sekilde saptanmaktadir. Bununla birlikte, isleme
teknigi kalite tiizerinde etkili bir diger ©Snemli
faktordiir. Belirli bolgede yetistirilen bir {iziim
¢esidine uygulanacak isleme teknigi, uzun yillar
boyunca devam eden teknolojik arastirmalarla ortaya
cikmustir [3].

Fransizlarin “Terroir” olarak adlandirdiklar
cografi bolge; bagin bulundugu tiim yoreyi kapsar.
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Iklim ve hava sartlari, yetistirilen {iziim tiiriine gore
belirlenen boélge ve bu bdlgenin toprak yapisinin
uygunlugu kaliteli sarap yapimmin 6n kosuludur.
Sarap yapiminda kullanilan iiziimiin, nerede ve nasil
yetistigi, sarabin 6zelliklerini belirlemektedir. Bunun
nedeni ise {iizimiin, yetistigi bolgedeki toprak
yapisina, topografik ozelliklere, giines 1siklarindan
etkilenme diizeyine ve su-toprak iliskisine gore ayri
Ozellikler kazanmasidir. Ayni {iziim cinsi farkli
bolgelerde ya da ayni1 bdlgede, 6rnegin ayni tepede
farkli yamaglarda, yani topografyasi ve aldig1 giines
1s1igimin miktart degisecek sekilde yetistirildiginde
iiretilecek saraplar birbirinden farkli olacaktir. Bagin
cografi konumu, arazi egimi, arazinin yonii ve yeri,
rakimi, akarsulara yakinligi, ortalama sicaklik ve
yillik yagis miktari, giineslenme, anag ve gesit segimi,
asma dikim sikligi, toprak, gilibreleme, budama,
terbiye sekli liziimiin kimyasal, fiziksel ve duyusal
Ozellikleri tlzerine etkili olmakta, dolayisiyla bu
tiziimlerden elde edilecek saraplarin kalitesi
belirlemektedir [4].

Ulkemizde yetistirilen ¢ok sayida saraplik iiziim
¢esidi bulunmaktadir. Bu saraplik ¢esitlerden 6nemli
bir kismi yabanci g¢esitler olup iilkemizin farkli
cografi bolgelerinde yetistirilmektedir. Bu yabanci
siyah cesitlerden en 6nemlilerinden biri de Fransiz
kokenli Cabernet Sauvignon liziim ¢esididir.
Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidi Fransa’nin Bordo
bolgesinin en bilinen iiziim ¢esitlerinden birisidir.
Cabernet Sauvignon 17. yiizyllda Fransa’nin
giineybatisinda  (Bordo) Cabernet Franc ile
Sauvignon Blanc ¢esitlerinin ¢aprazlanmasindan elde
edilmistir. Bu bolgeden zamanla diger bagcilik
bolgelerine yayilmistir. Bugiin diinyada en ¢ok
yetisen  iiziim  ¢esididir.  Zengin  govdeli,
yillandirilabilir ve polifenolce zengin saraplar elde
edilen Cabernet Sauvignon {iziimiiniin kokeni Bordo
(Fransa)’nun sol yakasidir. Cabernet ailesi genis bir
ailedir. Uziimleri kiicik ve kalin kabukludur.
Cabernet Sauvignon iiziimlerinden elde edilen
saraplardaki  baskin  aromalar koyu kiraz,
frenkiiziimii, kirmizi dolmalik biber, pasta ¢esnisi ve
sedir agacidir. Diger aromalar ise kizilcik, ahududu,
frenkiiziimii, orman meyvesi regeli, kuru erik, kuru
incir, kil tozu, 1slak ¢akil, kahve, pipo tiitiini,
menekse ve Jalapeno biberidir. Bu {iziimden yapilan
saraplar tam govdeli, yillanmaya miisait, gengken
siyah kus liziimii, okaliptiis, nane, tiitiin, erik, yesil
biber gibi aromalar tasir.

Cabernet Sauvignon iiziimii, iilkemizde 90’
(1993-1994) yillarin bagindan itibaren 6nce Cesme ve
Urla’da, daha sonralarn Trakya’da yetistirilmeye
baslanmistir. Cogunlugu yamagli arazilerin kayalik
alanlarinin teras yapilip toprakla doldurulmasiyla

olusan bolgedeki baglarin toprak yapisinin, az ¢akilli,
kumlu ve killi olmas1 dnem tasimaktadir.

Ulkemizde yetistirilen Cabernet Sauvignon iiziim
ve saraplarinin bilesimi {izerine olduk¢a kisith
caligmaya rastlanmistir. Ege ve Marmara bolgelerinin
lizimlerine iliskin de karsilastirmali ve kapsamli bir
caligma bulunmamaktadir. Bu ¢aligmanin amact; Ege
bolgesinin Urla yoresinde ve Marmara bolgesinin
Sarkdy yoresinde yetistirilen Cabernet Sauvignon
iizimlerinden elde edilen saraplarin bilesimlerini
belirlemek ve bolgenin iiziim ve saraplarin bilesimi
iizerine etkilerini ortaya koymaktir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan Cabernet
Sauvignon iiziimleri Mey Alkollii Ickiler Sanayi
A.S.’nin kontroliinde Urla/izmir ve
Sarkdy/Tekirdag’daki baglardan temin edilmistir.
Uziimlerde olgunlugun gidisi pH, toplam asit ve briks
bakilarak takip edilmis ve Urla baginda bagbozumu
16.08.2018 tarihinde ve Sarkdy’de ise 24.09.2018
tarihinde gerceklestirilmistir. Arastirmada her bir
bagdan 10 ton tizim kullanilmustir.

*Baglarin Cografi Ozellikleri: Devlet Meteoroloji
Isleri Genel Miidiirliigii’nden temin edilen Izmir ve
Tekirdag illerine ait 2018 yili vejetasyon donemi
iklim verileri Cizelge 1 ve 2’de gosterilmistir.

Urla ilgesi Izmir ilinin batisinda, izmir’e 38 km
uzaklikta ve Urla yarimadasinin baslangi¢ noktasinda
yer almaktadir. Arazi yapisit daglik ve tepelik olan
Urla denizden yaklasik 4 km i¢erde konumlanmustir.
TUIK (2015) verilerine gore; Ege bolgesinin bag
alam {lkenin 9%30.6’sim1 ve {iretim miktar1 ise
%47’sini  olusturmaktadir. Ilcede toplam 48.000
hektar arazi varligi bulunmakta ve bu arazilerin
%89.4inli tarim arazileri olusturmaktadir. Iliman
iklim kusaginda yer alan bolgede kislar 1lik ve yagisli,
yazlar sicak ve kurak olup Akdeniz iklimine sahiptir.
Arastirmada kullanilan bag alanimin denizden
yiiksekligi 208 m’dir ve 38°18'13.2"N ve
26°31'18.6"E yer almaktadir. Bag bolgesinin hasat
donemi ortalama nem (%) oram 64.7’dur. Bag alam
15 doniim olup killi toprak yapisina sahiptir.
Uziimlerin omcalar1 15 yasindadir. Terbiye sistemi
cift kol sabit kordondur. Sira aras1 2.70, sira iizeri 1.5
metredir. Uziimlerin hasadi el ile yapilmaktadir.

Sarkoy ilgesi Tekirdag ilinde bulunup Marmara
Denizi’nin kuzeyinde yer almaktadir. Sarkoy saraplik
lizim {iretimi agisindan {ilkemizin en ilgi ¢eken
bolgelerinden birisidir. TUIK (2015) verilerine gore;
Marmara bolgesinin bag alani toplam bag alaninmin
%5.5’ini = ve  iretim  miktarinin  %4.9’unu
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olusturmaktadir. Arastirmada kullanilan bag alaninin
denizden yiiksekligi 237 m’dir ve 40°56'14.9"N ve
27°19'58.5"E yer almaktadir. Bag bolgesinin hasat
dénemi ortalama nem (%) oran1 65.6’dur. Bu bag
alan1 14 doniim olup kumlu toprak yapisina sahiptir.

Terbiye sistemi ¢ift kol sabit kordondur. Uziimlerin
omcalar1 14 yasindadir. 2 goz lizerinden kisa budama
yapilir. Destek sistemi olarak duvar kullanilir. Bagda
34 sira bulunmaktadir. Sira aras1 2.5, sira iizeri 1.5
metredir. Uziimlerin hasadi el ile yapilmaktadir.

Cizelge 1. izmir/Urla’ya ait 2018 yil1 vejetasyon donemi iklim verileri
Table 1. 2018 vegetation period climate data of Izmir/Urla

Nisan Mayis Haziran Temmuz Agustos Eylil Ekim Yillik
April May June July August September October Yearly
Ortalama maksimum sicaklik ("C)] 53 3 26.6 312 317 317 283 22.7 22.6
Average maximum temperature
Ortalama minimum sicaklik (°C) 14.4 18.7 228 24.0 238 20.9 16.0 15.7
Average minimum temperature
Ortalama sicaklik (°C) 18.2 21.9 25.0 275 26.6 243 18.4 18.9
Average temperature
—L .
Ortalama nispi nem (%) 67.7 64.5 63.5 64.1 64.4 65.0 73.6 70.7
Average relative humidity
Toplam yagis miktari (mm) 2.6 50.9 38.1 0.0 26.6 1.1 18.7 6143
Total rainfall
Cizelge 2. Tekirdag/Sarkoy’e ait 2018 yil1 vejetasyon donemi iklim verileri
Table 2. 2018 vegetation period climate data of Tekirdag/Sarkoy
Nisan Mayis Haziran Temmuz Agustos Eyliil Ekim Yillik
April May June July August September October Yearly
Ortalama maksimum sicaklik (°C)| 19 g 242 244 283 313 25.08 222 20.02
Average maximum temperature
Ortalama minimum sicaklik (°C) 10.0 15.6 18.3 19.7 21.7 18.1 13.6 12.21
Average minimum temperature
Ortalama sicaklik (°C) 14.8 19.4 23.9 26.1 275 223 17.2 16.34
Average temperature
1 1 0,
Ortalama nispi nem (%) 724 75.1 67.6 67.2 63.02 68.1 64.0 68.57
Average relative humidity
Toplam yagis miktari (mm) 10.1 55.8 542 46.7 0.0 49.4 322 647.4
Total rainfall

Metot

Uygun olgunlukta Urla ve Sarkdy yorelerinden
temin edilen Cabernet Sauvignon iiziimlerine 6nce
sap-¢cOp aywrma daha sonra ezme islemi
uygulanmigtir. Patlatilmig {iziimlere 25 mg.L™
diizeyinde SO: ve 2 g hL™! diizeyinde pektolitik
enzim (Rapidase Extra Color, Fransa) ilave edilmis
ve sicaklik kontrollii tanklarda 13°C’de 48 saat soguk
maserasyon uygulanmistir. Soguk maserasyon
tamamlandiktan sonra tankin sicakligi ortalama
26°C’ye  yiikseltilerek mayanin  calisabilecegi
optimum ortam sartlar1 saglanmistir. Ardindan her iki
yoreye ait mayselere 25 g/hL diizeyinde Zymaflore
FX10 Saccharomyces cerevisiae mayasi ilave edilmis
ve etil alkol fermantasyonuna birakilmstir.
Fermantasyonun {igiincii giiniinde fermantasyon
hizim1 arttirmak i¢in her iki mayseye 15 g/hL
diizeyinde DAP (diamonyum fosfat) (Laffort
Dynastart, Bordeaoux/Fransa) ilave edilmistir. Cibre
fermantasyonu 10 giin ve fermantasyon siiresince
sicaklik ise 26°C’de tutulmustur. Fermantasyon
siiresince yogunluktaki diisme ve sicaklik takip
edilmistir. Fermantasyon sonunda gerekli yogunluk
kontrolleri ve duyusal kontroller yapildiktan sonra
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kendi halinde ayrilan serbest sarap (damla sarabi)
almmis ve denemeler bu serbest sarap iizerinden
devam etmistir. Serbest sarap Fransiz mese ficilara
(Tonnellerie Quintessence Bordeaux) alinmis ve
malolaktik fermantasyona birakilmigtir. Malolaktik
fermantasyonun baglatilmas: i¢in 50 g/hL bakteri
(450 preAC, Bordeaux-Fransa/Oenococcus oeni)

cklenmistir.  Malolaktik  fermantasyon  kagit
kromatografisi ile takip edilmistir. Malolaktik
fermantasyon  18°C’de  yaklastk 60  giinde

tamamlanmustir. Urla yoresi sarab1 12 ay ve Sarkoy
yoresi sarab1 3 ay ficida dinlendirilmistir. 3. ve 12.
ayda (siselemeden Once) numuneler alinmis ve
analizler gerceklestirilmistir.

Uziim ve Saraplarda Yapilan Analizler

Uziim ve saraplarin, toplam asitligi, 10 ml sira
veya sarap Ornegi iizerine 10 ml saf su konularak ve
pH’s1 7 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre etmek
suretiyle, pH degeri potansiyometrik olarak cam
elektrotlu dijital pH-metre (Mettler Toledo, Isvicre)
kullamlarak belirlenmistir [5]. Uziim sirasinda
SCKM refraktometre ile %Briks (20°C’de) olarak
belirlenmistir. Sarapta kuru madde ise NIR
spektroskopisi teknigi ile g/l olarak Anton Paar marka
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cihaz ile 20°C’de Olgilmiistir [5]. Yogunluk,
20°C’de osilasyon teknigi kullanilarak Anton Paar
marka dansimetre ile g cm-® cinsinden Glgilmiistiir
[5]. Uziim ve saraplarin organik asit ve seker
miktarlar1 HPLC yontemi ile belirlenmistir [6].
Saraplarin alkol miktar1 NIR spektroskopisi teknigi
ile % hacmen, Anton Paar marka cihaz ile 20°C’de
Olciilmiistiir ~ [5]. Saraplarda renk degerleri
spektrofotometrik  yontem ile tespit edilmistir.
Saraplarda ugar asit tayini buharli damitma sistemi ile
20 ml numuneden elde edilen damitigin titrasyonu ile
gergeklestirilmistir [5]. Saraplarda serbest ve toplam
SO., tasiyici olarak kullanilan azot gazi yardimu ile
hidrojen peroksit ¢ozeltisinde toplanmis ve 0.01 N
NaOH ile titre edilerek belirlenmistir [5]. Uziim ve
saraplarin; toplam fenolik miktar1 analizinde Folin-
Ciocalteu yontemi [7], antosiyanin miktar1 analizinde
ise bisiilfit yontemi kullanilmistir [8].

Uziimlerin antosiyanin bilesiklerinin
ekstraksiyonunda Zhao ve Hall [9] tarafindan
bildirilen metot uygulanmistir. Her bir analiz i¢in 100
g iiziim 6rnegi kullanilmistir. Uziim Waring marka
karigtirict yardimiyla yiiksek devirde homojen hale
getirilmis ve teflon tiipe 3 g tartilmstir. Uzerine %0.1
HCL ile asitlendirilmis 15 ml %80’lik metanol
cklenmis ve oda sicakliginda vorteks yardimiyla 1
dakika karistirilmigtir. Daha sonra 20°C’de, 20 dk
boyunca ultrasonik banyoda bekletilmis ve siire
sonunda 10°C’de, 5000 rpm’de 10 dk. santrifiij
edilmistir. Santriflij sonrasi berrak kisim alimmis ve
kalan tortuya aym islemler 3 kez tekrarlanmistir.
Islem bittikten sonra siiziintiiler birlestirilmis ve
metanol ile 45 ml ¢izgisine tamamlanmistir. Elde
edilen stiztintiiler 35°C’de 90 bar altinda vakumlu
evaparatorde (Buchi-Interface, V-100) 5 ml’ye kadar
konsantre edilmistir. Konsantre edilen 6rnekler 0.45
um  gozenek c¢apindaki membran filtreden
gecirilmistir. Filtreden gegirilmis 6rnekler HPLC’ye
enjekte edilerek antosiyanin bilesiklerinin miktarlari
ve profilleri belirlenmistir. Ekstraksiyon islemi her
bir o6rnek i¢in 3 tekerriirlii olacak sekilde
tekrarlanmistir. Antosiyanin bilesiklerinin
tanimlanmast ve miktarlarinin  belirlenmesinde
Agilent 1100 marka HPLC cihaz1 ve dig standart
yontemi kullanilmistir. Antosiyaninlerin miktarinin
belirlenmesi  amaciyla  delfinidin,  siyanidin,
petunidin,  peonidin  ve  malvidin-3-glikozit
standartlar1 kullanilmigtir. HPLC ¢aligma kosullart
Cizelge 3’te, HPLC’de kullanilan eliisyon sistemi
Cizelge 4’te verilmistir. Sarap ornekleri ise 0.45 um
gozenek capindaki membran filtreden gegirilmis ve
dogrudan HPLC’ye enjekte edilmistir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular,
varyans analizi ile degerlendirilmis ve bu amagla
“Windows SPSS 22.0 Software” istatistik paket

programi  kullanilmigtir.  Sonuglar
araligia gore degerlendirilmistir.

%95 giiven

Cizelge 3. HPLC caligsma kosullart
Table 3. HPLC operating conditions

Cihaz / Device Agilent 1100
Kolon HiChrom Ultrasphere C18 ODS
Column (250%4.6 mm x 5 p)

Kolon sicakligi

Column temperature 40°C

Gradient akis, A: Su/formik asit

Mobil faz /acetonitril (87:10:3/ h:h:h)
Mobile phase B: Su/formik asit/acetonitril
(40:10:50/ h:h:h)
Akis hiz1 / Flow rate 0.8 mL dak!
Dalga boyu / Wave length 520 nm
Dedektor tipi / Detector type Diod array dedektor

Cizelge 4. HPLC’de kullanilan eliisyon sistem
Table 4. Elution system used in HPLC

Siire (dakika) / Time(minute) %A %B
0 94 6
15 70 30
30 50 50
35 40 60
41 6 94
50 0 100
55 100 0
60 100 0

BULGULAR VE TARTISMA

Sarkoy ve Urla Yoresi Cabernet Sauvignon
Uziimlerinin Bilesimi

Farkli cografi 6zelliklere sahip Sarkdy ve Urla
yoresinin  baglarindan temin edilen Cabernet
Sauvignon tiziimlerinin ve bu liziimlerden elde edilen
siralarin genel bilesimi Cizelge 5’te verilmistir.

Cabernet Sauvignon iiziimiinde Sarkdy yoresinde
suda ¢oOziniir kuru madde miktart %23.0, Urla
yoresinde ise %23.9 olarak belirlenmistir. Kalite
kirmizi saraba islenecek iiziimlerde SCKM degerinin
%20.50 ile %?23.50 arasinda olmasi gerektigi
bildirilmistir [11]. Adana’nin Pozant ilgesinde 2002-
2003 yillarina ait baz1 liziim gesitlerinde yapilan bir
caligmada; Cabernet Sauvignon iiziimiinde SCKM
miktarinin yillara gore 21.7-23.2 briks arasinda
degistigi belirtilmistir [12]. Iki yore
karsilastirildiginda Urla yoresi Cabernet Sauvignon
tziimiinliin  SCKM  miktariin, Sarkdy ydresi
Cabernet Sauvignon tiziiminin SCKM miktarina
gore daha yiiksek oldugu saptanmus olup iki yore
arasindaki  fark istatistiksel agidan  Onemli
bulunmustur (p<0.05). Vejetasyon doénemindeki
toplam sicaklik miktarindaki artigin iiziimdeki SCKM
miktarinda artisa neden oldugu bilinmektedir. Urla ve
Sarkdy yorelerine ait 2018 yili iklim verilerinde, Urla
yoresi vejetasyon donemi sicakliklarinin  Sarkoy
yoresine gore daha yiiksek oldugu goriilmistiir.
Sicaklik verileri Urla yoresine ait Cabernet
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Sauvignon {liziimiiniin SCKM miktarinin neden daha
yiiksek oldugunu agiklamaktadir.

Cizelge 5. Cabernet Sauvignon tiziimlerinin genel
bilesimi ve yorenin etkisi

Table 5. General composition of Cabernet Sauvignon
grapes and effect of the region

Bilesim / Composition Sarkoy Urla F
Suda ¢oziiniir kuru madde (%Briks) 23.0040.02 93.940 01 %
TSS, Brix

Toplam asit-a (g.L") / Total acidity | 4.91+0.02 4.36+0.01 *

pH 3.60+0.01 3.76+0.01 *

Yogunluk (mg cm™, 20°C) / Density| 1.098+0.00 | 1.104+0.00 | *

Toplam fenolik bilesik miktari-b
Total phenolic-b (1) 4382.0+£0.06 | 4210+0.04 | *
Toplam antosiyanin miktari-c
Total anthocyanin-c (1) 665.58+0.24 | 594.42+0.15 | *
Seker (g.L") / Sugar

Sakkaroz / Sucrose 0.26+0.004 0.65+0.4 *

Glikoz / Glucose 106.28+0.2 | 122.94+03 | *

Friiktoz / Fructose 109.61£04 | 125.06+£0.5 | *

Friiktoz+Glikoz / Fructose+Glucose 215.89 222.75 *

Organik asit (g.L™") / Organik acid

Sitrik asit / Citric asid 0.56+0.02 0.54+£0.05 |0.D

Tartarik asit / Tartaric acid 5.27+0.05 4.56+0.05 *

Malik asit / Malic acid 2.78+0.13 1.83+0.10 | *

a-Tartarik asit cinsinden, b-Gallik asit cinsinden c-Malvidin-3-glikozit
cinsinden F:Varyans analizine gére farklilik durumu; *Farkliligin p<0.05
diizeyinde 6nemli oldugunu; O.D:p>0.05 diizeyinde énemsiz oldugunu
ifade etmektir.

a-In terms of tartaric acid, b-In terms of gallic acid, c-In terms of
malvidin-3-glucoside; F:Significance at which means differ as shown by
analysis of variance; *Important at the p <0.05; O.D: Not important at
the p>0.05.

Toplam asit miktar1 Sarkdy yoresine ait Cabernet
Sauvignon tliziimiinde 4.91 gL' (tartarik asit
cinsinden) ve Urla yoresine ait iiziimde ise 4.39 g.L.™*
(tartarik asit cinsinden) olarak belirlenmistir. Boulton
vd. [11], kalite kirmiz1 sarap lretimi i¢in uygun
toplam asit miktarmin 6.50-7.50 mg.L™' arasinda
olmas1 gerektigini bildirmislerdir. Toplam asit
miktarlar1 bakimindan iki yore karsilastirildiginda;
Sarkdy yoresi Cabernet Sauvignon iiziimlerinin
toplam asit miktar1 Urla yoresine gore daha yiiksek
bulunmus olup miktarlar arasindaki fark istatistiksel
acidan Snemli bulunmustur (p<0.05). Uziimlerin
yetistirildigi bag bolgelerinin cografi Gzellikleri
karsilagtirldiginda Urla ydresinde toplam sicakligin
Sarkdy’e gore daha yiliksek ve rakimin da daha diisiik
oldugu goriilmektedir.

Cabernet Sauvignon Tlziimlerinin pH degeri
Sarkoy yoresinde 3.60, Urla yoresinde ise 3.76 olarak
belirlenmistir. Sarkdy yoresinin pH degeri Urla
yoresine gore daha diisiik bulunmus ve aradaki fark
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Sarkdy ve Urla yoresi Cabernet Sauvignon
lizimlerinin toplam fenolik bilesik miktarlar1 gallik
asit cinsinden sirasiyla 4382 mg.L~! ve 4210 mg.L™!
olarak belirlenmistir. 2003 yilinda Tekirdag ekolojik
kosullarinda  yetistirilen baz1  saraplik {iziim
cesitlerinde yapilan ¢alismada; toplam fenolik bilesik
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miktar1 Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidi i¢in 2598.1-
3224.3 mg.L " arasinda bildirilmistir [13]. Tekirdag
yoresi Cabernet Sauvignon iiziimiinde yapilan bir
aragtirmada; Cabernet Sauvignon {iziimii toplam
fenolik bilesik miktarinin 4435 mgkg™! ile 5261
mg.kg™! arasinda degistigini bildirmistir [14]. Genel
olarak degerlendirildiginde, her iki yore lizlimiiniin
toplam fenolik bilesik miktarinin daha onceki
caligsmalarla benzerlik gosterdigi, miktarin Sarkdy
yoresi Cabernet Sauvignon iiziimlerinde Urla
yoresine gore daha yiiksek oldugu ve farkin
istatistiksel agidan Onemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05).

Toplam antosiyanin miktar1 Sarkdy ydresi
Cabernet Sauvignon {iziimiinde 665.58 mg.L™! ve
Urla yo6resinde 594.42 mg.L! olarak tespit edilmistir
ve iki yore arasindaki fark istatistiksel agidan dnemli
bulunmustur  (p<0.05).  Saraplik  {iziimlerde
¢Oziinebilir antosiyanin miktarinin 500-2000 mg.L™*
arasinda degistigini ve bu degisikligin sebebinin
liziimiin ¢esidine ve olgunluk durumuna bagh
oldugunu bildirmislerdir [8].

Sarkdy yoresi Cabernet Sauvignon iiziimiinde
109.6 gL ! ile frikktoz yiiksek miktarda bulunmus,
bunu 106.3 gL' ile glikoz izlemistir. Cok diisiik
miktarda ise sakkaroz (0.26 g.L ™) tespit edilmistir.
Urla yoresi Cabernet Sauvignon {liziimiinde ise
sirasiyla frikktoz (125.06 mg.L™), glikoz (122.94
g.L'!) ve sakkaroz (0.65 g.L™) tespit edilmistir.
Toplam seker miktarlar1 karsilastirildiginda Urla
yoresi Cabernet Sauvignon {liziimiiniin daha yiiksek
toplam seker miktarina sahip oldugu gorilmiistiir.
Urla yoresinde vejetasyon siiresinde sicaklik
degerlerinin yiiksek olmasi bunun baglica nedenidir.
[15], bagbozumu yilinda iilkemiz kosullarinda
iiretilen Cabernet Sauvignon fiziimlerinde glikoz
miktarinin  94.08-142.36 g/L, friiktoz miktarinin
80.48-142.30 g.L', sakkaroz miktarinin 0.02-0.61
g.L ! arasinda degistigini bildirmislerdir.

Cabernet Sauvignon Uziimlerinin Antosiyanin
Bilesimleri ve Yorenin Antosiyaninler Uzerine
Etkisi

Sarkdy ve Urla yorelerine ait Cabernet Sauvignon
tiziimlerinin antosiyanin bilesimleri ve miktarlar ve
bu bilesiklerin oransal (%) dagilim Cizelge 6’da
verilmistir.

Cizelge 6’de goriildiigii iizere her iki yore
Cabernet Sauvignon iiziimiinde toplam 13 adet
antosiyanin  bilesigi  belirlenmistir. ~ Toplam
antosiyanin miktar1 Sarkdy yoresinde 646.91 mg.L ",
Urla yoresinde ise 562.29 mglL™' olarak tespit
edilmistir.

Sarkdy ve Urla yoresi liziimlerinin antosiyanin
bilesiklerinin énemli bir kismini (sirastyla; %64.33;
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%56.9) glikozit  yapidaki antosiyaninlerin
olusturdugu belirlenmistir. Sarkéy ve Urla yoresi
lizimlerinde glikozit yapida delfinidin-3-glikozit
(69.55-34.41 mg.L™), siyanidin-3-glikozit (21.4-5.19
mg.L™"), petunidin-3-glikozit (27.37-19.15 mg.L™),
peonidin-3-glikozit  (42.38-36.97 mg.L!) ve
malvidin-3-glikozit (256.61-224.26 mg.L ™)
belirlenmistir. Bu bilesiklerin miktar ve oransal
(%61.69/%70.09) olarak en biiyiik kismini malvidin-
3-glikozit  olusturmustur.  Malvidin-3-glikoziti,
Sarkdy yoresi Cabernet Sauvignon {iziimiinde
%16.48 ile delfinidin-3-glikozit, Urla yoresinde ise
%11.55 ile peonidin-3-glikozit izlemistir. iki ydrenin
tiziimleri istatistiksel acidan incelendiginde; glikozit
yapidaki antosiyanin bilesiklerinin miktar1 Sarkdy
yoresinde Urla yoresine gore daha yiiksek bulunmus
ve aradaki fark (p<0.05) istatistiksel agidan Snemli

bulunmustur.

Asetil formunda antosiyanin bilesigi olarak
delfinidin-3-glikozit-asetat  (13.9-12.45 mg.L™),
siyanidin-3-glikozit-asetat ~ (6.23-2.29  mg.L™),
petunidin-3-glikozit-asetat ~ (5.27-5.57 mg.L™),

peonidin-3-glikozit-asetat (11.14-11.74 mg.L™') ve
malvidin-3-glikozit-asetat (150.21-150.22 mg.L™)
belirlenmistir.

Bu bilesikler igerisinde malvidin-3-glikozit-asetat
Sarkdy yoresi Cabernet Sauvignon iizimiinde toplam
asetil yapisimin %80.44’iinii, Urla yoresi iiziimiinde
ise %81.52’sini olusturmustur. Malvidin-3-glikozit-
asetat’t iki yorede de delfinidin-3-glikozit-asetat
(sirsiyla; %7.48-6.76) izlemistir. Iki ydrenin iiziimleri
karsilastirildiginda; asetil yapidaki antosiyanin
bilesiklerinin miktar1 Sarkdy yoresinde Urla yoresine
gore daha yiiksek bulunmus ve siyanidin-3-glikozit-
asetat ve peonidin-3-glikozit-asetat  bilesikleri
arasindaki fark istatistiksel a¢idan (p<0.05) onemli
bulunmustur.

Sarkdy ve Urla yoresi iiziimlerinde kumaril
formunda bilesikler olarak petunidin-3-p-kumaril-

monoglikozit (2.84-2.51 mg.L™), peonidin-3-p-
kumaril-monoglikozit  (5.20-4.54 mgL™") ve
malvidin-3-p-kumaril-monoglikozit ~ (34.89-51.60

mg.L ') belirlenmistir. Antosiyaninlerin glikozit ve
asetil formunda oldugu gibi malvidin-3-p-kumaril-

monoglikozitin ~ miktar1 da  diger  kumaril
antosiyaninlere oranla daha yiiksektir ve toplam
kumaril formunun %81.27 ve  %88.13’iinii

olusturmaktadir. iki yorenin iiziimleri istatistiksel
acidan incelendiginde; kumaril yapidaki antosiyanin
bilesiklerinin miktar1 Sarkdy yoresinde Urla yoresine
gore daha yiikksek bulunmus ve aradaki fark
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Genel olarak degerlendirildiginde; Cabernet
Sauvignon {iiziimlerinin antosiyanin miktarlarinin
Sarkdy yoresinde Urla yoresine gore daha yliksek

oldugu saptanmig ve elde edilen sonuglara gore
yorenin antosiyanin miktar1 iizerinde etkili oldugu
belirlenmistir. Uziimiin yetistigi iklim ve toprak
yapisi, Uziimiin antosiyanin ve fenolik bilesik
miktarin1 énemli Ol¢ilide etkilemektedir. [16], rakim
arttikga antosiyanin miktarinin arttigini, fakat profil
olarak farklik géstermedigini bildirmislerdir.

Cizelge 6. Cabernet Sauvignon iiziimlerinde bulunan

antosiyaninlerin  bilesimi ve  miktarlan
(mg.L™)
Table 6. Compositions and amounts (mg.L™)
anthocyanins in Cabernet Sauvignon grapes
Sarkoy Urla
Bilesik Miktar [Oran| Miktar |Oran F
Compound Amount |Rate| Amount |Rate

(mg.L™) | (%)
68.55+0.4 | 10.6

(mg.L™ | (%)
34.41£0.07 |6.12| *

Delfinidin-3-glikozit
Delphinidin-3-glucoside
Siyanidin-3-glikozit
Cyanidin-3-glucoside
Petunidin-3-glikozit
Petunidin-3-glucoside
Peonidin-3-glikozit | ) 38,08 |6.55| 36.97405 |6.57| *
Peonidin-3-glucoside

Malividin-3-glikozit 39.8
Malvidin-3-glucoside 256.61+4.42(39.70(224.26+1.38 3 *
Delfinidin-3-glikozit-asetat
Delphinidin-3-glucoside-
acetate
Siyanidin-3-glikozit-asetat

21.04+0.04 |3.25| 5.19+0.1 (0.92| *

27.37£0.05 | 4.23 | 19.15£0.11 |3.41| *

13.9+0.8 [2.15 12.45+0.46 |2.21|0.D

Cyanidin-3-glucoside- 6.23£0.1 |0.96| 4.29+0.01 |0.76| *
acetate

Petunidin-3-glikozit -asetat

Petunidin-3-glucoside- 5.20+£0.2 |0.80| 5.57+0.14 |0.99|0.D

acetate
Peonidin-3-glikozit-asetat
Peonidin-3-glucoside-
acetate
Malividin-3-glikozit-asetat
Malvidin-3-glucoside-
acetate
Petunidin-3-glikozit-p-
kumarat
Petunidin-3-glucoside-p-
coumarate
Peonidin-3-glikozit-p-
kumarat
Peonidin-3-glucoside-p-
coumarate
Malividin-3-glikozit-p-
kumarat
Malvidin-3-glucoside-p-
coumarate
Toplam / Total 646.91+1.8 562.29+1.6
F:Varyans analizine gore farklilik durumu; *Farkliligm p<0.05 diizeyinde
onemli oldugunu; O.D: p>0.05 diizeyinde 6nemsiz oldugunu ifade
etmektir.
F:Significance at which means differ as shown by analysis of variance;
*Important at the p<0.05; O.D: Not important at the p>0.05.

11.14£0.4 | 1.72| 11.74+0.12 |2.09| *

150.21+3.6 [23.22150.22+1.81 267 0.D

2.84+0.08 |0.45| 2.51+0.01 |0.45| *

5.20+0.1 [0.80| 4.54+0.08

34.89+0.1 |5.40| 51.60+1.11 [9.18] *

Cabernet Sauvignon Saraplarinin Bilesimi

Sarkdy ve Urla yoresi Cabernet Sauvignon
lizimlerinden {iretilen saraplarin bilesimleri Cizelge
7’de verilmistir.

Alkol, saraplarin karakteristik tat ve kokusu
iizerinde etkili olan 6nemli bilesenlerden birisidir[8].
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Alkoliin saraptaki miktar1 lizerinde sarap yapiminda
kullanilan tizlimiin ¢esidi ve olgunlugu etkilidir. 2009
yilinda yaymlanan Tirk Gida Kodeksi Sarap
Tebligine gore; sarabin hacmen gergek alkol miktart
en az %9, en fazla %15 olmahdir [1]. Calismada;
Sarkdy yoresi Cabernet Sauvignon sarabinda hacmen
alkol miktar1 %13.03 ve Urla yodresi Cabernet
Sauvignon sarabinda %13.9 tespit edilmis olup iki
yore arasindaki fark istatistiksel agidan (p<0.05)
onemli bulunmustur.

Saraplarin toplam asit miktar1 Sarkdy yoresi
sarabinda tartarik asit cinsinden 4.21 g.L'! ve Urla
yoresi sarabinda tartarik asit cinsinden 3.63 g.L!
olarak bulunmustur. Sarkdy yoresi sarabinda toplam
asitlik Urla yoresine gore daha yiiksek olup
istatistiksel a¢idan fark 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Asitlik 6nemli bir kalite kriteri oldugu gibi sarabin
tadi, dayaniklilign ve renk tonu iizerinde etkili olur.
Sarap tebligine gore; saraplardaki toplam asit miktari
tartarik asit cinsinden en az 3.50 g.L.”! veya 46.60 meq
L™ olmahdir [1].

Cizelge 7. Yorenin Cabernet Sauvignon saraplarinin
bilesimi tizerine etkisi

Table 7. The effect of the region on the composition
of Cabernet Sauvignon wines

Bilesim / Composition Sarkdy Urla F
Yogunluk (g cm™) / Density 0.9913+0.00 [ 0.9921+0.00 | ©.D

Alkol (%h/h) / Alcohol 13.03+0.00 | 13.9+0.00 *

Toplam asit-a (g.L™") / Total acidity| 4.21 £0.1 3.63+0.02 *

pH 3.61+0.04 | 3.81+0.007 | *

Indirgen seker (g.L™")/Residual suga 1.840.1 2.9+0.1 *
Ugar asit-b (g.L") / Volatile acidity | 0.5+0.01 0.4+0.02 | O.D

Toplam fenolik madde-c (mg/1)

wk
Total phenolic compounds 1964.55+77.112832.75+32.1

Antosiyanin-d (mg.L™")/Anthocyanin| 481.34£2.5 | 410.47£6.2 | **
Kuru madde (g.L™") / Dry matter 26.3£0.4 31.940.3 *
Serbest SOz (mg.L™") / Free SO: 42.0+3.4 41612 |0O.D
Toplam SO: (mg.L™") / Total SO | 101.3x1.9 93.8+1.4 *

a-Tartarik asit cinsinden; b-Asetik asit cinsinden; c-Gallik asit cinsinden;
d: malvidin-3-glikozit; F:varyans analizine goére farklilk durumu;
*Farkhiligin p<0.05 diizeyinde 6nemli oldugunu; O.D:p>0.05 diizeyinde
6nemsiz oldugunu ifade etmektir.

a-In terms of tartaric acid, b-In terms of acetic acid, c-In terms of gallic
acid, d-In terms of malvidin-3-glucoside; F:significance at which means
differ as shown by analysis of variance; *Important at the p <0.05;
O.D:Not important at the p>0.05.

Ucar asit alkol fermantasyonu sirasinda olusur.
Bunlarin 6nemli bir kismuni asetik asit olusturur.
Olusan ugucu asit miktar1 sarabin bilesimine (asit-
seker, azotlu bilesik miktar1), maya susuna ve
fermantasyon sartlarina baglidir [1]. Ugar asit
degerleri  Sarkdy yoresi Cabernet Sauvignon
sarabinda asetik asit cinsinden 0.5 g.L™' ve Urla
yoresi Cabernet Sauvignon sarabinda ise 0.4 g.L!
olarak saptanmis ve iki yOre arasinda istatistiksel
acidan Onemli bir fark bulunmamustir (p>0.05).
Saraplarin ucar asit miktarlar1 Tiirk Gida Kodeksi
Sarap Tebliginde kirmiz1i saraplar i¢in izin verilen
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maksimum miktar olan 1.2 mg.L "nin oldukca
altinda belirlenmistir [1].

Sarkdy ve Urla yoresi saraplarinda toplam fenol
bilesik miktarlar1 gallik asit cinsinden sirasiyla
1764.55 mgL"' wve 2832.75 mgL™?' olarak
belirlenmistir. Urla yoresi sarabinda toplam fenol
bilesikleri miktarinin yiiksek bulunma nedeni bu
saraplarin daha uzun siireli mese figida tutulmasidir.
Bilindigi gibi saraplarin figida tutulma siiresine bagli
olarak figidan ellaji tanen gibi hidrolize olabilir
tanenler saraba ge¢cmektedir [17]. Cin’in glineyinde
2001 ve 2002 yilinda yapilan bir ¢alismada Cabernet
Sauvignon saraplarinin  toplam fenolik bilesik

miktarlar1 1078.6 ve 1938.6 mgL™' araliginda
belirlenmistir [18].
Spektrofotometrik yontemle belirlenen

antosiyanin miktar1 Sarkdy yoresinde 481.3 mg.L ",
Urla yoresinde ise 410.47 mg.L ™! olarak bulunmustur.
Gorildigi tizere iziimlerde oldugu gibi saraplarda da
Sarkdy yoresinde antosiyanin miktar1 daha yiiksektir.
Gonza'lez-Neves vd. [18], Cin’in saraplik iiziim
yetistirilen 4 farkli bolgesinde (NXYQY, SXXN,
HBCL, HBSC) iretilen Cabernet Sauvignon
saraplarmin antosiyanin miktarlarini belirlemislerdir.
Aragtirmacilar ¢aligmada; Cabernet Sauvignon
saraplarinda toplam antosiyanin miktarinin malvidin-
3-glikozit cinsinden 261.5 mg.L™ ile 400.3 mg.L™
arasinda  degistigini  bildirmiglerdir. NXYQY
bolgesindeki Cabernet Sauvignon sarabinin toplam
antosiyanin miktariin diger bolgelere gore daha
yiiksek  oldugunu  belirlemiglerdir. ~ Sonuglar
incelendiginde; fenolik madde ve antosiyanin
miktarim1 liziimiin yetistigi bolgeye bagli olarak
onemli olgtide degisiklik gosterdigini
belirlemislerdir.

Sarkdy ve Urla yoresi Cabernet Sauvignon
saraplariin renk &zelliklerine ait sonuglar Cizelge
8’de verilmistir.

%0Y 420, %0Y 520, %OY 620 degerleri tayini sarapta
hakim olan rengin belirlenmesi igin yapilan
analizlerdir. %OVYa420 degeri sari, %OYso degeri
kirmizi ve %0Ye20 degeri mavi rengin %miktarini
vermektedir. %dA tayini ise kirmizi sarabin renginin
karakterini belirlemek (parlak kirmizi veya kiremit
kirmizis1 rengi) i¢in yapilmaktadir. Sarkdy ve Urla
yoresine ait saraplarin %0Y 420, %0Y 520 ve %O0Y 620
degerleri sirasiyla 36.20-38.5, 50.47-49.52 ve 13.33-
12.00 tespit edilmistir. 420 nm’deki absorbans
antosiyanlarin pargalanma iriinleri ve kahverengi
pigmentlerden gelirken; 520 nm’deki absorbans
antosiyanlardan ve 620 nm’deki absorbans mor
menekse renkli pigmentlerden ileri gelmektedir [2].
Sarapta renk yogunlugu liziim ¢esidi, sarap yapin
teknikleri, antosiyanin  miktarlari, tanen ile
antosiyanin arasindaki reaksiyonlar, pH ve tanen
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miktarina bagl olarak degigsmektedir. Sarkdy ve Urla
yoresine ait saraplarin renk yogunlugu sirasiyla
1.444-1.365 olarak belirlenmistir. iki yore arasindaki
istatistiksel acidan fark 6nemli bulunmustur. Renk
tonu degerleri sirastyla 0.71-0.78 olarak saptanmustir.
Sarkdy sarabinda renk tonunun Urla sarabina gore
daha diigiik olmas1 Sarkdy sarabinda kirmizi rengin
daha baskin oldugunu gostermektedir. Iki yore

arasindaki  fark  istatistiksel acidan  Onemli
bulunmustur (p<0.05).
Cizelge 8. Cabernet Sauvignon saraplarinin renk
ozellikleri
Table 8. Color characteristics of Cabernet Sauvignon
wines
Spektrofotometre/Spectrophotometer | Sarkdy Urla F
%0Y a20 36.20 38.50 *
%O0Y 520 50.47 49.52 0.D
%0Y 20 13.33 1200 | 0.D
Renk yogunlugu / Color density | 1.444+0.01 [ 1.365£0.06 | *
Renk tonu / Hue 0.71£0.001 | 0.78+0.002 | *
%dA 50.93 49.04 *
F:Varyans analizine goére farklilk durumu; *:Farkliligm p<0.05

diizeyinde 6nemli oldugunu; O.D:p>0.05 diizeyinde énemsiz oldugunu
ifade etmektir.

F:Significance at which means differ as shown by analysis of variance;
*Important at the p<0.05,; O.D:Not important at the p>0.05.

Cabernet Sauvignon Saraplarinin Antosiyanin
Bilesimleri ve Yorenin Antosiyaninler Uzerine
Etkisi

Sarkdy ve Urla yorelerine ait Cabernet Sauvignon
lizimlerinden elde edilen saraplarin antosiyanin
bilesimi ve miktarlar1 Cizelge 9’da verilmistir.
Sarkdy yoresi Casbernet Sauvignon sarabinda 11
adet, Urla yoresi Cabernet Sauvignon sarabinda ise
12 adet antosiyanin bilesigi belirlenmistir.

Saraplardaki antosiyanin bilesiklerinin 6nemli bir
kismimi  (sirasiyla;  %46.38;  %62.70) glikozit
yapisindaki antosiyaninlerin  olusturdugu tespit
edilmistir. Sarkdy ve Urla saraplarinin glikozit
yapisinda delfinidin-3-glikozit (59.64-38.25 mg.L ™),
siyanidin-3-glikozit (7.19-0 mg.L!), petunidin-3-
glikozit (23.10-15.93 mg.L™!), peonidin-3-glikozit
(16.61-12.88 mg.L. ") ve malvidin-3-glikozit (215.70-
190.30 mg.L ™) belirlenmistir. Bu bilesiklerin miktar
ve oransal (%66.93-73.94) olarak en biiyiikk kismini
malvidin-3-glikozit  olusturmustur.  Malvidin-3-
glikoziti, Sarkdy ve Urla yoresi Cabernet Sauvignon
saraplarinda delfinidin-3-glikozit (sirasiyla; %18.51-
14.86) izlemistir. Iki yore iiziimlerinde glikozit
yapidaki antosiyanin bilesikleri arasindaki fark;
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Antosiyanin  bilesiklerinin  asetil formunda
delfinidin-3-glikozit-asetat ~ (8.89-9.43  mg.L™),
siyanidin-3-glikozit-asetat (0-1.47 mg.L™7),
petunidin-3-glikozit-asetat ~ (3.85-4.21  mg.L™),

peonidin-3-glikozit-asetat (8.46-8.94 mg.L™") ve

malvidin-3-glikozit-asetat (111.86-99.54 mg.L™)
belirlenmistir. Bu bilesikler icerisinde malvidin-3-
glikozit-asetat Sark0y yoresi Cabernet Sauvignon
sarabinda toplam asetil yapisinin %83.56’sin1, Urla
yoresi sarabinda ise %80.54’linii olusturmustur.
Malvidin-3-glikozit-asetat’1 iki yorede de delfinidin-
3-glikozit-asetat (sirsiyla; %6.68-7.63) izlemistir. iki
yorenin saraplar1 incelendiginde; istatistiksel agidan
fark petunidin-3-glikozit-asetat disinda Gnemli
bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 9. Cabernet Sauvignon saraplarinda bulunan
antosiyaninlerin bilesimleri ve miktarlar
(mg.L™")

Table 9. Compositions and amounts (mg.L™) of

anthocyanins in Cabernet Sauvignon grapes
Sarkoy Urla
Miktar Oran Miktar Oran
Amount | Rate | Amount | Rate
(mgL™ | (%) | (mglh) | (%)

59.64£0.4 | 12.4 | 38.25£1.83 | 93 | *

Bilesik
Compound

Delfinidin-3-glikozit
Delphinidin-3-glucoside
Siyanidin-3-glikozit
Cyanidin-3-glucoside
Petunidin-3-glikozit
Petunidin-3-glucoside
Peonidin-3-glikozit
Peonidin-3-glucoside
Malividin-3-glikozit
Malvidin-3-glucoside
Delfinidin-3-glikozit-
asetat
Delphinidin-3-glucoside-
acetate
Siyanidin-3-glikozit-
asetat
Cyanidin-3-glucoside-
acetate
Petunidin-3-glikozit -
asetat
Petunidin-3-glucoside-
acetate
Peonidin-3-glikozit-
asetat
Peonidin-3-glucoside-
acetate
Malividin-3-glikozit-
asetat
Malvidin-3-glucoside-
acetate
Petunidin-3-glikozit-p-
kumarat
Petunidin-3-glucoside-p-
coumarate
Peonidin-3-glikozit-p-
kumarat
Peonidin-3-glucoside-p-
coumarate
Malividin-3-glikozit-p-
kumarat
Malvidin-3-glucoside-p-
coumarate

Toplam / Total 481.3 410.5 *
S:Saptanamadi; F:Varyans analizine gore farklilik durumu; *:Farklilhigin
p<0.05 diizeyinde énemli oldugunu; O.D:Farklihgin p>0.05 diizeyinde
6nemsiz oldugunu ifade etmektir.

N.D:Not detected; F:Significance at which means differ as shown by
analysis of variance; *:Important at the p<0.05; O.D:Not important at
the p>0.05.

7.19£0.01 | 1.5 S/N.D *

23.10+0.06 | 4.8 | 15.93+0.11

16.61£0.05 | 3.5 | 12.88+0.5 | 3.1 | *

215.70+£0.23 | 44.8 [190.30+1.89| 46.4 | *

8.89+0.11 | 1.9 | 9.43+0.05

S/N.D 1.47£0.034 | 04 | *

3.85+0.13 | 0.8 | 421021 | 1.0 |O.D

8.46+0.08 | 1.8 | 8.94+0.003 | 2.2 | *

111.86+2.19| 23.2 | 99.54+2.14 | 25.0 | *

2.27+0.07 | 0.5 | 2.11x0.03 | 0.5 |O.D

S/N.D 2.50+£0.00 | 0.6 |O.D

23.77+£2.38 | 4.5 | 24.95+0.04 | 6.08 | *
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Sarkdy ve Urla yoresi iiziimlerinde kumaril
formunda antosiyanin bilesikleri olarak petunidin-3-
p-kumaril-monoglikozit (swrasiyla; 2.27-2.11
mg.L™), peonidin-3-p-kumaril-monoglikozit
(swrasiyla; 0-2.5 mg.L™') ve malvidin-3-p-kumaril-
monoglikozit  (sirasiyla;  23.77-24.95 mg.L™)
belirlenmistir. Antosiyaninlerin monoglilozit ve
asetil formunda oldugu gibi malvidin-3-p-kumaril-
monoglikozitin ~ miktart da  diger  kumaril
antosiyaninlere oranla daha yiiksektir ve toplam
kumaril formunun sirasiyla %91.28 ve %84.41’ini
olusturmaktadir. Kumaril yapidaki antosiyaninlerde
iki yorenin {iziimleri arasindaki farka bakildiginda;
sadece malvidin-3-p-kumaril-monoglikozitde farkin
onemli oldugu belirlenmistir.

Sarkdy yoresine ait sarapta siyanidin-3-glikozit-
asetat ve peonidin-3-glikozit-p-kumarat bilesikleri ve
Urla yoresine ait sarapta ise siyanidin-3-glikozit
bilesigi saptanamamustir.

Sarkdy ve Urla ydresine ait Cabernet Sauvignon
saraplarinda antosiyanin miktarlari, iiziimlere gore
daha diisiik bulunmustur. Bunun nedeni; antosiyanin
igeriginde maksimum degere ulastiktan sonra belirgin
bir azalma meydana gelmektedir. Siralarin
antosiyanin bilesimi, mayalarin adsorpsiyonu yoluyla
bu molekiillerin énemli bir fraksiyonunun kaybiyla
Oonemli Olclide degisebilir. Bu antosiyaninler,
fermantasyon bittikten sonra 6lii mayalarla birlikte
¢okelir ve tortunun bir pargasi haline gelir [19].

SONUC

Bu arastirmada Sarkdy ve Urla yoresinde
yetigtirilen Cabernet Sauvignon iizimlerinin ve bu
iiziimlerden elde edilen saraplarin kimyasal bilesimi
ve fenolik ozellikleri kiyaslanmustir. Yorenin, {iziim
ve saraplarin toplam asitlik, pH, toplam fenolik
madde, antosiyanin ve renk degerleri iizerinde etkili
oldugu belirlenmistir. Sarkdy yoresi iiziim ve
sarabinin, Urla yoresi iiziim ve sarabina gore daha
zengin antosiyanin profiline sahip oldugu tespit
edilmistir. Tiirk sarap sektoriiniin Diinya ile rekabet
edebilmesi i¢in kaliteye Onem vermesi, Tirk
sarapciligimin Avrupa’da oldugu gibi cografi bolge
esasli kalite sarap siniflandirmasi yapmasi ve ‘Kdkeni
Kontrollii ~ Isimlendirme’  sistemine  ge¢mesi
gerekmektedir. Bu nedenle tlkemizde yerli ve
yabanci saraplik ¢esitler lizerinde benzer ¢alismalarin
devam ettirilmesinde yarar vardir.
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