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Ozet — Bu calismada 2014 yilinda Tokat ili Turhal ilgesine ait iiretici bagindan
hasat edilen Narince tiziim (Vitis vinifera L.) ¢esidinden elde edilen siraya, ticari
sarap mayasi ilave edilerek ve maya ilave edilmeden spontan fermentasyon ile
sarap iiretilmistir. Uretilen saraplarda pH, SCKM, olgunluk indisi, yogunluk,
toplam asitlik ve toplam fenolik bilesik miktar1 analizleri yapilmistir. Saraplarda
toplam fenolik bilesik miktari, maya ilavelide 87,867 mg/L, maya ilavesizde ise
91,800 mg/L (gallik asit esdegeri) olarak tespit edilmistir. Sira ve saraplarda en
yliksek miktarda bulunan fenolik bilesikler ise katesin ve epikatesin olarak tespit
edilmistir.
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Determination of PhytochemicalProperties of WinesObtained From
Narince Grapes by Spontaneous Fermentationand Use of Commercial

Cultures
Abstract —In this study, some physicochemical properties, total phenolic and
individual phenolic compounds of thewines obtained from Narince grapes (Vitis
vinifera L.), grown in Turhal region (Tokat) by spontaneous fermentation and use
of commercial pure culture of Saccharomy cerevisiae were investigated. In the
samples, total acid, drymatter content, pH, reducing sugar, free and total SO,
density, alcohol, volatile acidity, total phenolic compounds, analysis of quantity
and dispersion some phenolic compounds were reviewed. Total phenolic contents
were determined 87,867 mg/L (gallic acid equivalent) in commercial yeast added
wines and 91,800 mg/L (gallic acid equivalent) in spontaneous fermentation wines.
Catechin and epicatechin were identified as the most abundant phenolic compounds
in must and wines.
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1. GIRIS

Uziim diinyada, 7 086 022 ha alanda, 69 654 926 ton iiretim miktar1 ile en fazla iiretilen
meyvelerin basinda gelmektedir (Anonim, 2012). Tiirkiye, diinya iilkeleri arasinda 467 092 ha
alan ile 5. sirada, iizlim iiretim miktar1 bakimindan ise, 4 175 356 ton ile 6. sirada yer

almaktadir (Anonim, 2014). Tokat ili 2012 yili TUIK verilerine gére, 6.121 ha alanda, 34 934
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ton tiretim ile sofralik (¢ekirdekli) liziim iiretiminde 30., saraplik {iziim iiretiminde ise 8.
sirada yer almaktadir (Anonim, 2012).

Narince iizlim ¢esidi iilkemizin en 6nemli beyaz saraplik ¢esitlerinin baginda gelmektedir.
Narince liztimii Tokat ili disinda Denizli, Tekirdag, Nevsehir (Kapadokya) gibi iller de
yetistirilmektir. Tiirkiye genelinde iiretilen Narince iiziimii daha ¢ok saraba islenmektedir.
Tiirkiye’nin sarap tiretim miktari, Avrupa ile kiyaslandiginda oldukg¢a diistiktiir. Uluslararasi
piyasada ¢ok sayida marka, gesit yarismaktadir. Ulkemizin yurtdisinda en cok talep goren
kaliteli beyaz sarap c¢esidi Narince lizlim ¢esidinden elde edilen saraplar olup ikinci siray1 ise
Emir ¢esidinden elde edilen saraplar almaktadir (Colin, 2013).

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligine gore sarap, pargalanmis veya parcalanmamis yas liziimiin
veya lizlim sirasiin, kismen veya tamamen alkol fermantasyonu ile elde edilen, cografi isaret
ya da koken ismi tescili yapilmis ya da yapilmamis iirlinii ifade eder (Anonim, 2009). Sarap
kalitesi, iiretimde kullanilan {iziimiin kimyasal bilesimi, yetistirildigi yorenin toprak yapisi ve
iklim kosullar1, isleme yontemleri (fermantasyon, dinlendirme, olgunlastirma vb.) ile
yakindan ilgilidir (Budak, 2012). Bunun yaninda, fermantasyonu gerceklestiren maya,iiretilen
sarabin bilesimini ve kalitesini belirleyen en énemli faktorlerden biridir. Eger fermantasyon
saf maya kiiltiirii asilamaksizin dogal flora ile yapilacak olursa, asil alkol fermantasyonunu
gergeklestiren mayalardan bagska, farkli cins ve tiirden mayalar ve bakteriler de fermantasyona
katilabilecegi i¢in sarabin bilesimini olusturacak fermantasyon {iriinlerinin cins ve miktar1 da
degisecektir (Sahin, 1982).

Avrupa tlkelerinde fermantasyon cogunlukla spontan olarak gerceklestirilirken, Kalifornia,
Avusturalya ve Gliney Afrika gibi lilkelerde daha ¢ok saf maya kullanilmaktadir (Heard ve
Fleet 1985, 1986). Saf maya iiretimi ve kullanimi 1960'11 yillarin ortalarinda Amerika
Birlesik Devletlerinde baslamis ve buradan diinyaya yayilmistir. Glinlimiizde yiiziin lizerinde
S. cerevisiae kiiltiirii ticari aktif maya olarak satilmaktadir (Degre, 1993).

Son yillarda Ispanya gibi bazi iilkelerde, fermantasyonu kontrol altina almak ve kaliteyi
iyilestirmek amaciyla, liziimiin yetistirildigi bélgeden izole edilen yani endojen S. cerevisiae
kiiltiirleri kullanilmaya baslanilmistir (Regodan ve ark., 1997). Endojen mayalarin izole
edildikleri ortama her hangi bir ticari mayadan daha iyi uyum sagladiklar1 ve bu nedenle
ortama daha hizli hakim olduklar diisiiniilmektedir. Ayrica, bu mayalarin saraplara, bolgeye
has duyusal 6zellikler tasidiklari ileri siiriilmektedir (Fatichenti ve ark., 1983; Querol ve ark.,
1992, Degre 1993, Regodan ve ark., 1997).

Maya suslarinin, endiistriyel sarap iiretimi i¢in 6nemli bazi teknolojik 6zellikleri tagimalar

gerekmektedir. Sarap tliretiminde kullanilacak olan mayalarin sahip olmalar1 gereken baslica
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teknolojik Ozellikler; yiiksek fermantasyon hizi, yiiksek seker ve alkol konsantrasyonuna
dayaniklilik, farkli sicaklik derecelerinde gelisebilme, diisiik pH diizeyinde gelisebilme, az
kopiik olusturma, yiiksek diizeyde etil alkol iiretimi, diisiik seviyede ucar asit olusturma, sarap
endiistrisinde kullanilan ¢esitli koruyucu maddelere (SO,, potasyum sorbat gibi) karsi
dayaniklilik, killer aktiviteye sahip olma ya da etkilenmeme, diisilk miktarda asetaldehit
tiretimi ve iyl bir enzimatik profile sahip olmasidir (Esteve-Zarzoso ve ark., 2000; Nikolaou
ve ark., 2006).

Bu calismada, Narince iiziim c¢esidi kullanilarak maya ilave edilmeden yani dogal olarak
gergeklestirilen ve ticari maya ilave edilerek gercgeklestirilen fermantasyonla iiretilen
saraplarin bazi fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin yani sira duyusal oOzelliklerinin de

belirlenmesi amaglanmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

2.1 Materyal

Materyal olarak Tokat Merkez ilceye baglh Cariksiz Kdyii’nde bulunan firetici bagindan
alman Narince iiziimleri kullanilmistir. Bag 9,5 da olup, 1989 yilinda, 1103P anaci iizerine
asili Narince cesidi ile dikim siklign SAxSU=3,00x1,75m olacak sekilde tesis edilmistir.
Terbiye sekli, ¢ift kollu telli terbiye sistemi olup kordon budama yapilmistir. Kollarin yerden
yiiksekligi 25-40 cm olup dekara ortalama 190,48 asma bulunmaktadir. GPS ile enlem;
40°19°59°°K, boylam; 36°15°48°’D ve rakim 677m olarak 6l¢tilmiistiir.

Uziimler, 18.09.2014 tarihinde hasat edilerek ayn1 giin saraba islenmistir. Meyvede yapilan
analizler ve saraplarm {iretimi Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bagcilik
laboratuarinda yapilmistir. Sira ve sarapta fiziksel ve kimyasal analizler ise Gaziosmanpasa
Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Kimya Boliimii Bitki Arastrma Laboratuarinda

(BALAB) ve DIMES A.S. laboratuarinda gerceklestirilmistir.

2.2 Yontem

Bagda herhangi bir yaprak toplama, salkim seyreltme ve yaz budamasi uygulamalar
gerceklestirilmemistir.

Narince liziimlerinden elde edilen sira, maya ilave edilerek ve maya ilave edilmeden
fermantasyona birakilarak iki farkli sarap tiretimi gerceklestirilmistir. Sap ayirma, patlatma ve
sitkma islemlerinden sonra elde edilen sira, 3 L’lik erlenlere %80 oraninda doldurulmus ve her

birinin tizerine 30 ppm SO; ilave edilmistir. Daha sonra 1. uygulamada siraya 20 g/hL
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oraninda sarap mayasi (Saccharomyces cerevisiae, Oenobrands, Montpellier, France) ilave
edilmis, diger uygulamada ise siraya maya ilave edilmeden, 18°C’defermantasyona
birakilmigtir. Fermantasyonun devam ettigi her giin sicaklik ve yogunluk o&l¢timleri
yapilmustir. Ticari maya ile sarap iretiminin yapildigr uygulamada yogunluk degeri 1,045
g/mL’ye distiigiinde 20 g/hL oraninda maya besini (Nutristart, Laffort, France) ilave
edilmistir. Saraplarin yogunluk degeri 1 g/em®in altina distiginde fermantasyona son
verilmig ve saraplara 50 ppm SO, ilavesi yapilarak aktarma islemi gerceklestirilmistir.
Durultma isleminde ise saraplara 0,3 g/L oraninda bentonit eklenmis ve 10 giin sonra saraplar
aktarilmustir.

2.2.1 Meyvede Yapilan Analizler

Uziim verimi

Hasat edilen tizim miktar tartilarak dekara ve asma basina verimleri belirlenmistir (Kara,
1990).

Salkim sayisi ve ortalama salkim agirh@:

Hasat edilen salkimlar hassas terazide tartilmig, ortalamalari alinarak salkim sayisi ve
ortalama salkim agirlig1 verilmistir (Kara ve Gergekgioglu, 1993).

100 Tane Agirhg:

100 tane agirligi, salkimlardan rastgele koparilan 100 iiziim tanesi hassas terazide tartilarak
saptanmustir (Kilig, 2007; Uluocak, 2010).

Tane kabuk rengi

Tane kabuk rengi, hasat doneminde Minolta renk oOlger cihazi ile tane kabuklar1 mumsu
tabaka ile birlikte, Hunter renk 6l¢gme sisteminde (L*, a*, b*) degerleri dl¢iilerek saptanmistir
(Cemeroglu, 1992).

2.2.2 Sira ve Saraplarda Yapilan Analizler

pH

Sira ve saraplarin pH’s;i, HANNA HI 9812-5 markali cam elektrotlu pH metre ile
belirlenmistir (Ough ve Amerine, 1988).

Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM)

Siranin suda ¢oziiniir kuru madde miktari, ATC marka refraktometre ile % kuru madde olarak
tespit edilmistir (Nelson, 1985).

Toplam asitlik

Sira ve saraplarin toplam asitligi, 10 ml iiziim siras1 behere alinip, {izerine 20 ml saf su ilave
edilerek; 0,1 N NaOH ile pH metrede 8,2 degeri okunana kadar titre edilerek saptanmustir.
Sonuglar tartarik asit cinsinden g/L olarak verilmistir (Ough ve Amerine, 1988).
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Olgunluk indisi

Olgunluk indisi, % suda ¢o6ziiniir kuru madde miktarinin, % toplam asitlige boliinmesi ile
hesaplanmistir (Cooke ve Berg, 1983; Uzun, 2003).

Sira randiman

Sira randimani, hasat edilen toplam {iziimden tesadiifen alinan 3 kg liziimiin sikilmasi ile elde
edilen siranin meziirde 6l¢giilmesi ile mL cinsinden belirlenmistir (Topuz, 2013).

Yogunluk

Sira ve saraplarin yogunluklari, 20°C’de piknometrik yontem ile tespit edilmistir (Ough ve
Amerine, 1988).

Etil alkol tayini

Saraplarin etil alkol tayini, ebiilbiyometrik yontemle hacim (%h/h) olarak saptanmistir
(Akman, 1962).

Ucar asit tayini

Saraplarin ugar asit tayini, buharli damitma yontemine gore yapilmis ve sonuglar stilfiirik asit
cinsinden g/L olarak verilmistir (Ough ve Amerine, 1988).

Indirgen seker tayini

Saraplarin indirgen seker tayini, Carrez ¢ozeltileri ile Luff-Schoorl yontemine gore yapilmistir
(Cemeroglu, 2007).

Serbest ve toplam kiikiirt dioksit tayini

Saraplarin serbest ve toplam kiikiirt dioksit tayini, 25 mL sarap 6rneginin N/64’liikk iyot
¢Ozeltisi ile titrasyonu sonucu hesaplanmistir (Aktan ve Kalkan, 2000).

Toplam fenolik bilesik miktar: tayini

Numunelerin toplam fenolik bilesik miktar1 tayini, Folin-Ciocalteu reaktifi ile yapilmigtir. 100
uL ornek tizerine 4,5 mL destile su ilave edildikten sonra 100 uL Folin-Ciocalteu reaktifi
ilave edilerek, 3 dk beklendikten sonra %2’lik 300 puL sodyum karbonat (Na,COs) ilave
edilmistir. Bu karisim vortekslendikten sonra oda sartlarinda 2 saat inkiibe edilmistir. Daha
sonra orneklerin 760 nm’deki absorbanslar1 spektrofotometrede okunmus ve kaydedilmistir.
Standart olarak kullanilan gallik asitin degisik derisimleri ile elde edilen kalibrasyon egrisi
kullanilarak, sonucglar gallik asit cinsinden mg/mL olarak ifade edilmistir (Slinkard ve
Singleton, 1977).

Fenolik bilesiklerin dagilim

Sinamik asitlerden; p-kumarik asit, kafeik asit, benzoik asitlerden; gallik asit ve
flavonollerden; katesin, epikatesin ve kuersetin kantitatif olarak Shimadzu Prominence

markal1 yiiksek basing sivi kromotografi cihazi (HPLC) ile Lee ve Scagel (2009) tarafindan
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gelistirilen metot da baz1 modifikasyonlar yapilarak belirlenmistir. Analizden 6nce ekstraktlar
0,45 pm nylon filtre ile siiziilmiistiir. Siizintiden HPLC cihazina 20pL enjeksiyon yapilarak
analiz yapilmistir. Fenolik bilesiklerin HPLC ile belirlenmesinde fenil ters faz kolon
(PRONTOSIL 120-3-C18-ace-EPS 3,0 um markali ve IDxLength=4,6x150mm ebatli)ve
DAD detektor kullanilmistir.

Duyusal analiz

Saraplarin duyusal analizi Uluslararast Sarapg¢ilik ve Bagcilik Ofisi (OIV) tarafindan

belirlenen 20 tam puan lizerinden puanlama yontemi ile yapilmistir.

Renk : 0 -2 (0: kotii, 2: ¢ok iyi)
Berraklik : 0 -2 (0: koti, 2: cok iyi)
Buke : 0 —4 (0: kotii, 4: ¢ok iyi)

Tat ve genel izlenim: 0- 12 (0: kotii, 12: ¢ok iyi)

1-12 puan koti kalite saraplari, 13-15 puan iyi kalite saraplari, 16-18 puan yiiksek kalite
saraplar1 ve 18-20 puan miikkemmel kalite saraplar1 ifade etmektedir.

Istatistiksel Analizler

Sarap Orneklerinde yapilan analizlerin sonuglart SPSS 11.0 istatistik paket programi

kullanilarak degerlendirilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1 Meyve analiz sonuglari
Meyvede yapilan analiz sonuglari Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Meyvede yapilan analizler

Ortalama Ortalama Ortalama lizim 100 tane  Tane kabuk rengi
salkim sayis1  salkim agirhg verimi agirhg
(adet/asma) (9) Kg/da Kg/asma ) L* a* b*
36,45 204,00 1453,06 7,63 188,60 42,84 -0,07 14,10

Kara (1990), tarafindan yapilan ampelografik caligmada, Narince iiziim c¢esidinin 4,83
kg/omca verim verdigi belirtilmistir. Erbaa’da yapilan bir ¢alismada, budama seviyesine gore
tiziim verimi, goble sistemde 850-2400 kg/da, kordon sisteminde 470,64-2082,36 kg/da
arasinda degismistir (Kilig, 2007). Elmali (2008), Tokat Merkez il¢ede yaptigi calismada,
incelenen baglarin ortalamasina gore dekara iiziim veriminin 381,66 kg oldugunu tespit
etmistir. Calismada iizlim verimi; 7,63 kg/asma (1.453,06 kg/da) olarak belirlenmis olup

verimin diger ¢caligmalardan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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Erbaa’da 2005-2006 yillarinda gergeklestirilen calismada Narince c¢esidinde yapilan
uygulamalarda 100 tane agirliginin 471,00-534,70 g arasinda; salkim agirliginin ise 198,00-
339,50 g arasinda degistigi saptamistir (Kilig, 2007). Narince liziim ¢esidinin ampelografik
ozellikleri ile ilgili yapilan bagka bir ¢alismada, ortalama salkim agirliginin 227,26 g oldugu
bildirilmistir (Kara, 1990). Calismada ortalama salkim agirligi 211,00 g; 100 tane agirhig ise
188,60 g olarak tespit edilmis olup diger calismalara gore bu degerlerin daha az oldugu
belirlenmistir. Bu durumun yeterli yagisin diismedigi, buna bagli olarak tanelerde asir1 su
kaybmin oldugu 2014 vejetasyon yilindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Uziimlerde
olgunlasma doneminde, tane agirligindaki artisin g¢eside ve yillara gore degistigi farklh
arastirmacilar tarafindan da saptanmistir (Ribereau-Gayon, 1978; Bisson, 1980).

Narince iizim ¢esidinin tane kabuk renginin arastirildig: bir ¢alismada, L* degerinin 33,3 ile
37,41; a* degerinin -5,01 ile -1,57 ve b* degerinin ise 12,13 ile 13,91 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Uluocak, 2010). Yapilan baska bir caligmada ise L* degerini 28,99-32,51; a*
degerini 1,11-2,65; b* degerini ise 1,26-2,17 arasinda belirlemistir (Topuz, 2013). Calismada;
L* degeri 42,84; a* degeri -0,07 ve b* degeri 14,10 olarak belirlenmis olup diger

caligmalardaki verilere gore parlaklik ve sar1 rengin daha fazla, yesil rengin daha az oldugu

tespit edilmistir.

3.2 Sira analiz sonuclari
Sirada yapilan analiz sonuglar1 Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Sirada yapilan analizler

Sira 9 Toplam .
O i Yo SN S Toplm el
(mL) (g/L)*
30,96 1.890,00 1,0967 22,20 3,40 7,170 72,933 mg/L

*tartarik asit cinsinden hesaplanmigtir.
** gallik asit cinsinden hesaplanmustir.

Calismada, tizim sirasinin olgunluk indisi 30,96; sira randimani 1 890,00mL; yogunluk
1,0967 g/mL; SCKM %22,20; pH degeri, 3,40; toplam asitlik miktar1 7,17 g/L ve toplam
fenolik bilesik miktar1 ise 72,933 mg/L olarak belirlenmistir (Cizelge 2).

Tokat ekolojik kosullarinda 12 degisik anag tlizerine asili1 Narince iiziim ¢esidinde yapilan bir
caligmada, olgunluk indisi anaglara goére 16 ile 43 arasinda saptanmistir (Kara ve
Gergekcioglu,1993). Turhal ilgesinde Narince iiziim ¢esidinde yapilan baska bir ¢alismada,
olgunluk indisini 32 olarak belirlemislerdir (Yagc1 ve Odabas, 2002). Kazova ekolojisinde
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yiiriitiilen bagka bir ¢alismada ise, ayn1 gesitte olgunluk indisini 2007 yilinda 27,60 ve 2008
yilinda 31,41 olarak saptamistir (Uluocak, 2010). Calismada tespit edilen olgunluk indisi
literatiir verileriyle uyum igerisindedir.

Onat (2007), yapmis oldugu calismada sira randimanmi % 65,30 olarak tespit etmistir.
Calismada belirlenen sira randimaninin bazi arastirmalarda elde edilen sonuglara yakin bir
deger gosterdigi belirlenmistir. Ancak siranin randimanina en biiyiik etkenin presin verimliligi
oldugu unutulmamalidir. Calismada kullanilan pres 6 bar basingta calistirilmistir.

Bozoglu (2006), ¢alismasinda siranin yogunluk miktarim Iznik {iziimiinde 1,076 g/mL,
Hasandede tiziimiinde 1,078 g/mL ve Narince tiztimiinde ise 1,060 g/mL olarak belirlemistir.
Calismadaki sira yogunlugu literatiir verilerine gore daha yiiksek olarak belirlenmistir.
Bagciligin yapilabilmesi igin yillik yagisin 300-600 mm, 10 °C iizerindeki Etkili Sicaklik
Toplam1 (EST) nin 900 giin-derecenin tlizerinde olmas1 gerekmektedir. Saraplik kalitede tiziim
yetistiriciligi i¢in yillik 300 mm yagis yeterli olup, ilave sulamaya gerek duyulmamaktadir
(Uzun, 2004). Tokat ilinde vejetasyon siiresinin 219 giin oldugu, EST nin ise 1599 giin-derece
oldugu bildirilmistir. Ankara kosullarinda saraplik kalitede Narince iiziim ¢esidi i¢in, siranin
yogunluk miktarinin 1,080 g/mL ve SCKM degerinin %20 olabilmesi i¢in gerekli EST nin
1418 giin-derece olmas1 gerektigi belirlenmistir (Celik ve ark., 1998). Tokat ili Merkez il¢ede
yapilan bagka bir ¢alismada, saraplik kalite de Narince iiziim ¢esidinde 2006 vejetasyon
yilinda yillik yagis 490,40 mm ve EST’nin 1822,80 giin-derece, 2007 vejetasyon yilinda ise
yillik yagis 530,50 mm ve EST’nin 1702,40 giin-derece olarak bildirilmistir (Cangi ve ark.,
2009). Yapilan ¢aligmada ise HOBO verilerine gore, vejetasyon siiresi 164 giin, EST nin
1885,91 giin-derece olarak hesaplanmigtir.  Saf suyun yogunlugu 1,000 g/mL’dir ve
dansimetre ile Olciilen bu degerin iistiinde okunan degerler siranin SCKM artisina paralel
olarak artmaktadir. Literatiir ¢aligmalar1 da ispatlamaktadir ki, siranin yogunluk miktarindaki
arttis SCKM miktart artisina baghidir. SCKM artisini etkileyen en dnemli faktorler ise, yillik
yagis miktar1 ve EST dir.

Erbaa’da Narince {iziim c¢esidinde yapilan bir ¢calismada budama yontemlerine gore siranin
SCKM miktari, goble terbiye seklinde % 19,44-23,59; kordon terbiye seklinde ise % 20,21-
24,61 araliginda degistigi belirlenmistir (Kilig, 2007). Kazova bdlgesinde ise 2007-2008
yillar1 arasinda Narince {iziim c¢esidinin sirasinda, SCKM degerlerinin % 20,20-20,50
araliginda degistigi bildirilmistir (Uluocak, 2010). Calismadaki SCKM miktar1 diger arastirma

sonuglar1 ile uyumludur.
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Kazova yoresinde Narince ¢esidinde yapilan bir ¢aligmada, sirada pH degerinin 3,42-3,66
arasinda degistigi bildirilmektedir (Sen, 2008). Calismada elde edilen pH degeri literatiir
verileriyle uyum igerisindedir.

Kilig (2007), Erbaa ilgesinde 2005-2006 yillarinda gergeklestirilen bir arastirmada, Narince
¢esidinde toplam asitlik miktarinin uygulamalara gore 6,20-7,24 g/L (tartarik asit cinsinden)
arasinda degistigi; Uluocak (2010) ise Kazova bolgesinde yaptigi calisgmada Narince
¢esidinde toplam asitlik miktarini 6,43-7,43 g/L (tartarik asit cinsinden) arasinda saptamustir.
Calismadaki toplam asitlik degeri literatiir verileriyle uyum icerisindedir.

Uziim ve saraplarda bulunan fenolik bilesikleri; fenol asitleri, flavonoidler, antosiyaninler ve
tanenler olmak tizere dort grup altinda toplamak miimkiindiir. Kirmiz1 gesitler beyaz cesitlere
gore daha fazla fenol bilesikleri icerir (Bianchini ve Vainio, 2003). Bunun asil nedeni olarak
antosiyaninlerin toplam fenolik bilesik miktarmma yaptigi katkidan kaynaklandig
diisiiniilmektedir (Kaur ve Kapoor, 2001). Tokat (Kazova)’da yapilan bir arastirmada, siradaki
fenolik bilesik miktari, Gewiirztraminer tizim ¢esidinde 2098,94 ugGAE/g, Pinot Noir {iziim
cesidinde 1934,85 pugGAE/g, Sirah iiziim ¢esidinde 2886,89 pgGAE/g ve Narince {iziim
cesidinde 1081,94 ngGAE/g’ dir. Gorildigi gibi renkli liziim ¢esitlerindeki fenolik bilesik
miktar1 yesil bir gesit olan Narince’ye gore daha yiiksek bulunmustur. Ayrica toplam fenolik
bilesik miktar1 tiim iiziim cesitlerinde erken olgunluk zamanlarinda daha yiiksek, olgunluga
yaklastikca azalan bir durum gostermistir. Ornegin, Sirah c¢esidinde hasattan iki hafta nce
toplam fenolik bilesik miktart 4790,90 ugGAE/g iken hasat zamani bu miktar 2886,9
ugGAE/g olarak tespit edilmistir (Uluocak, 2010). Tekirdag kosullarinda 2007 yilinda
gergeklestirilen ¢alismada Narince iiziim ¢esidinin hasat donemindeki toplam fenolik bilesik
miktari, 463,5 mgGAE/L olarak saptanmistir (Anonim, 2008). Bir diger arastirmada, toplam
fenolik bilesik miktarinin Narince {iziim ¢esidinde 2,22 mg GAE/g; Emir iiziim ¢esidinde 1,87
MgGAE/g olarak belirlemistir (Aras, 2006).

3.3 Saraplarin analiz sonug¢lar

3.3.1 Saraplarin Fermantasyon Siiresince Yogunluk ve Sicaklik Degisimi

Her iki uygulamada da fermantasyonun devam ettigi siire boyunca giinliik sicaklik ve
yogunluk oOlgiimleri yapilmistir. Ticari sarap mayas1 ilave edilerek {iretilen sarabin
fermantasyon grafigi Sekil 1°de, maya ilavesiz sarabin fermantasyon grafigi Sekil 2’de

verilmistir.
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Sekil 2. Maya ilavesiz sarabin fermantasyon grafigi

Saraplarda yapilan analizlerin sonuglar1 Cizelge 3°de verilmistir.

3.3.2 Saraplarin Baz1 Kimyasal Ozellikleri

Calismada maya ilave edilerek ve maya ilave edilmeden iiretilen saraplarin pH degeri
sirastyla 3,10 ve 3,30; toplam asitlik miktar1 7,0950 g/L ve 6,8775 g/L; alkol miktar1 % 13,20
(v/v) ve %13,00 (v/v); ucar asit 0,147 g/L ve 0,098 g/L; indirgen seker 0,800 g/L ve 0,400 g/L
ve yogunluk 0,9926 g/mL ve 0,9940 g/mL olarak belirlenmistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Saraplarda yapilan analizler

ANALIZLER Maya ilaveli sarap Maya ilavesiz sarap
pH 3,10a 3,30b
Toplam Asitlik (g/L)* 7,0950a 6,8775a
Etil Alkol (% v/iv) 13,20a 13,00a
0,147b 0,098a

Ucar Asit (g/L)**




Gaziosmanpagsa Bilimsel Aragtirma Dergisi 12 (2016) 09-24 19

indirgen Seker (g/L) 0,800b 0,400a
Serbest SO, (mg/L) 3,00b 2,00a
Toplam SO, (mg/L) 4,00a 4,00a
Yogunluk (g/mL) 0,9926a 0,9940a
Toplam Fenolik Bilesik Miktar: (mg/L)*** 87,867a 91,800a

*tartarik asit cinsinden hesaplanmustir.
** siilfiirik asit cinsinden hesaplanmustir.
***gallik asit cinsinden hesaplanmgtir.

Sarabin toplam asit miktari tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L ve indirgen seker miktari ise
sek saraplarda en fazla 4 g/ olmalidir (Anonim, 2009). Mayalar uygun kosullar
bulduklarinda, igerisinde seker bulunan saraplarda faaliyetlerine devam ederek saraplarda
bozulmalara neden olabilmektedirler (Canbas, 2003). Calismadaki alkol oranlar1 ve indirgen
seker miktarlarina bakilacak olursa caligmada firetilen saraplarin tiimii fermantasyonlarini
tamamlamis sek saraplar olarak siniflandirabilir.

Alkol, saraplarin karakteristik tat ve kokusu fiizerine etki eden Onemli bilesenlerdendir
(Akman ve Yazicioglu, 1960). Saraplarda alkol miktarinin seker miktarina bagli oldugu, alkol
miktariin hacim olarak % 8-17 arasinda degisebilecegini, kirmizi saraplarda bu oranin % 11-
14 arasinda degistigini ve dayaniklilik agisindan saraplarda alkol miktarinin % 10’un altinda
olmamasi gerektigi belirtilmistir (Ough ve Amerine, 1988).Tirk Gida Kodeksi Sarap
Tebligine gore, sarabin hacmen alkol miktart en az %9, en fazla %15 olmalidir (Anonim,
2006). Calismada iiretilen saraplarin alkol miktari literatiir verileriyle uyum igerisindedir.
Bozoglu (2006) calismasinda Iznik iiziimiinden elde edilen beyaz saraplardaki yogunluk
miktarini 0,9919-0,9891 g/mL arasinda oldugunu belirlemistir. Calismadaki yogunluk miktari
literatiir verileriyle uyumlu bulunmustur.

Soleas ve ark., (1997) beyaz saraplarda toplam fenolik bilesik igeriklerinin gallik asit
cinsinden 50-2000 mg/L arasinda degistigini ifade etmislerdir. Aras (2006), toplam fenolik
bilesik miktarin1 Narince saraplarinda 159,63 mgGAE/L, Emir saraplarinda 139,50 mgGAE/L
olarak belirlemistir. Sen ve Tokatli (2014) yapmis olduklar1 ¢alismada Narince {iziim
cesidinde toplam fenol bilesik miktarini 236-416 mg/L arasinda degistigini belirlemislerdir.
Chircu Brad ve ark., (2012) Chardonay iiziim c¢esidinden iirettikleri saraplarda toplam fenol
bilesik miktarim1 307,21-454,13 mgGAE/L arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Diger bir
arastirmada ise, Muscatel saraplarindaki toplam fenolik bilesik miktarin1 ortalama 1090
MQGAE/L olarak belirlenmistir (Silva ve ark., 2014). 2013 yilinda Tokat Merkez ve Erbaa
ilgesinde iki farkli lokasyonda Narince ¢esidinde ylriitiilen bir ¢alismada, siranin toplam

fenolik bilesik miktar1 Erbaa 1, Erbaa 2 ve Emirseyit i¢in sirastyla 447,55; 470,96 ve 515,88
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MQGAE/L olarak bildirilmistir (Kayalar, 2015). Calismada saraplarda belirlenen toplam
fenolik bilesik miktarinin literatiir bulgulariyla farklilik arz ettigi tespit edilmistir. Bunun
nedeninin “terroir”e bagh oldugu diisiiniillmektedir. Yani liziimiin, yetistigi bolgedeki toprak
yapisina, topografik 6zelliklere, giines 1siklarindan etkilenme diizeyine ve su-toprak iliskisine
gore ayr1 Ozellikler kazanmasindan ileri gelmektedir. Bu nedenledir ki, ayni tiziim ¢esidi farkli
bolgelerde ya da ayn1 bolgede ama farkli yamacglarda yetistirilecek olursa iiretilecek
saraplarda birbirine gore farkli olacaktir (Seruga ve ark., 2011; Lampit ve Pavlousek, 2013).
3.3.3 Sira ve saraplardaki fenolik bilesiklerin dagilimi

Standartlara ait HPLC kromatogrami Sekil 3’te sira ve saraplara ait bazi fenolik bilesiklerin
miktar1 Cizelge 4’de verilmistir. Calismada sira ve saraplarda en fazla miktarda bulunan fenolik

bilesikler katesin ve epikatesin olup bunu ve kafeik asit takip etmistir.

R L [

Epikategin
p-kumarik asit
Ferulik asit

Kafeik asit

CGrallik asit

Sekil 3. Fenolik Standartlarin 280 nm’deki HPLC kromatogrami

Sarabin fenolik bilesen miktar1 ve dagilim; liziim ¢esidi, liretim sirasinda uygulanan islemler,
iklim kosullar1, yillandirma siiresi ve sicakligi ile degisiklik gostermektedir (Gomez-Plaza ve
ark., 2002).Narince iiziim ¢esidinin girasinda yapilan bir ¢aligmada p-kumarik asit 0,46 ug/g,
kafeik asit 0,33 pg/g, vanilik asit 0,08 pg/g, gallik asit 1,30 ug/g, katesin 89,25 pgl/g,
epikatesin 1,79 pg/g ve kuersetin 0,60 pg/g olarak tespit edilmistir (Goktiirk Baydar, 2006).

Cizelged. Sira ve saraplardaki fenolik bilesiklerin dagilimi

Fenolik Bilesikler Sira Maya ilaveli sarap Maya ilavesiz sarap
p-Kumarik asit (mg/L) 0,373c 0,353b 0,232a
Kafeik asit (mg/L) 4,367c 3,964b 2,468a
Gallik asit (mg/L) 0,375a 0,637b 0,824c
Katesin (mg/L) 8,586a 12,948b 15,020c
Epikatesin (mg/L) 17,466¢ 12,200b 10,392a
Kuersetin (mg/L) Nd Nd Nd

Nd: Tespit edilememistir.
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Tokat ilinin 2 farkli (Erbaa, Emirseyit) yoresinden hasat edilen Narince {iziim ¢esidi ile ilgili
yuriitiilen bir ¢aligmada, siranin fenolik bilesik dagilimini arastirmis ve gallik asit miktar
Erbaa 1, Erbaa 2 ve Emirseyit igin sirasiyla 2,89; 2,33 ve 2,45 mg/L, Katesin miktar1 sirasiyla
20,49; 25,44 ve 22,31 mg/L, epikatesin miktar1 sirasiyla 9,66; 9,95 ve 8.85 mg/L, ferulik asit
miktar1 sirastyla 1,50; 1,79 ve 1,41 mg/L, p-kumarik asit miktar1 sirasiyla 0,73; 0,43 ve 1,34
mg/L, vanilik asit miktari sirastyla 0,00; 0,40 ve 0,47 mg/L, kafeik asit miktar1 ise 1,04; 1,00
ve 0,69 mg/L olarak belirlenmistir (Kayalar, 2015). Ayn1 ¢alismada Erbaa-1, Erbaa-2 ve
Emirseyit yorelerinde en yiiksek miktarda bulunan fenolik bilesikler, katesin, epikatesin ve
gallik asit olarak tespit edilmistir. Katesin 22,50 mg/L ile, epikatesin 9,60 mg/L ile Erbaa-2
yoresinden hasat edilen iiziimlerden {iiretilen saraplarda en fazla miktarda tespit edilirken,
gallik asit ise en fazla 4,23 mg/L ile Erbaa-1 yoresinden hasat edilen iiziimlerden iiretilen
saraplarda en fazla miktarda tespit edilmistir. Calismamizda p- kumarik asit, katesin ve gallik
asit miktarinin Kayalar (2015)’in calismasina gore daha az; kafeik asit ve epikatesin
miktarinin ise daha fazla oldugu saptanmistir.

Narince {iziim ¢esidinden iiretilen saraplarda arastirilan fenolik bilesiklerden, p-kumarik asit
1,05-6,32 mg/L, kafeik asit 2,65-21,00 mg/L, ferulik asit 0,50-1,44 mg/L, vanilik asit 0,70-
2,47 mg/L, gallik asit 0-33,10 mg/L, katesin 0-13,10 mg/L, epikatesin 1,40-4,37 mg/L ve

oo

kuersetin 0,57-6,47 mg/L araliginda degistigi belirlenmistir (Sen ve Tokatl, 2014).

3.3.4 Duyusal analiz sonuclar:

Uluslararas1 Sarapgilik ve Bagcilik Ofisi (OIV) tarafindan belirlenen 20 tam puan iizerinden
yapilan puanlama sonucunda, ticari maya ilave edilerek iiretilen saraplar ortalama 17 puan
alarak yiiksek kalite sarap kategorisine girerken, maya ilave edilmeden iiretilen saraplar

ortalama 13 puan alarak iyi kalite sarap kategorisine girmistir.

4. SONUC

Calismada, Tokat ili, Turhal ilgesinde tiretici bagindan hasat edilen Narince {iziim ¢esidinden
ticari maya ilave edilerek ve edilmeden iiretilen saraplarda fenolik bilesiklerin miktar ve
dagilimlari belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore; ticari maya ilave edilerek ve edilmeden
yapilan iiretimler saraplarin toplam fenolik bilesik miktarlarinda istatistiksel olarak herhangi
bir farklilik meydana getirmemis olup bireysel fenolik bilesiklerde farkliliklar meydana
getirmigtir. Ayrica saraplarin duyusal analiz sonucglarinda ticari sarap mayasi ilave edilerek
tiretilen sarap, maya ilave edilmeden dogal fermantasyonla iiretilen saraba gore daha iyi

puanlar almistir.
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