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OZET

Kirmizi iiziim ve kirmizi saraplarin yogun fenolik bilesik igerikleri sebebiyle sahip olduklar1 antioksidatif
Ozellikleri sayesinde sagliga olan etkileri bilinmekte ve son donemlerde bu konuda yogun g¢alismalar
yapilmaktadir. Beyaz iizim ve beyaz saraplar ise kirmiz1 {iziim ¢esitlerinde bulunan trans—resveratrol
benzeri antioksidan etki gosteren “tyrosol” isimli ugucu fenolik bilesik icerigine sahiptirler. Bu arastirmada
Narince (Vitis vinifera L.) ¢esidine ait tiziimler {iziim suyu ve saraba iglenmis, elde edilen saraplarin bir
kism1 mese ficilarda 12 ay olgunlastirilarak 6rneklerde tyrosol, trans—resveratrol, toplam fenolik bilesik ve
antioksidan aktivite degisimleri gozlemlenmistir. Degerlendirilen parametrelere gore en yiiksek icerik 12
ay siireyle figilanmig saraplarda belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Narince, tiziim suyu, sarap, tyrosol, antioksidan kapasite

CHANGE OF TYROSOL CONTENTS IN GRAPE JUICE, YOUNG WINE AND OAKED WINE
FROM NARINCE GRAPE VARIETY

ABSTRACT

Due to the intense phenolic compound contents and antioxidative properties of red grapes and red wines,
the health effects are known and intensive studies are being carried out in recent times. White grapes and
white wines have a content of volatile phenolic compounds called "tyrosol™ which has trans—resveratrol
like antioxidant effect in red grape varieties. In this research, grape juice and wine of Narince (Vitis vinifera
L.) variety were processed and some of the wine obtained was aged for 12 months in oak barrels, and
tyrosol, trans—resveratrol, total phenolic compound and antioxidant activity changes were observed in the
samples. According to the evaluated parameters, the highest content was determined in wines that had been
oaked for 12 months.
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GIRiS

Sekonder metabolitler bitkilerde bulunan
ancak onlarin yasam fonksiyonlarma primer
metabolitler gibi etkileri olmayan bilesiklerdir
[1]. Bitki metabolizmalarinda  bulunan
sekonder metabolitler bitkileri stres kosullarina
kars1 korumada rolil olan ¢ok sayida bilesigi
igermekle birlikte fenolik bilesikler bu grubun
en onemli parcasidir [2]. Bitkilerin sekonder
metabolizma irilinleri olarak tanimlanan
fenolik bilesikler bitkilerde olduk¢a yaygin
olup, giiniimiizde 8000’den fazla fenolik
bilesigin yapisi tanimlanmis [3, 4] ve bunlara
devamli olarak yeni tamimlanan fenolik
bilesikler eklenmektedir [5].

Uziim ve saraba duyusal karakterizasyon
katmalarinin yani sira son yillarda insan
sagligma olan yararlarinin da anlasilmasi ile
birlikte fenolik bilesikler, {izerinde en yogun
calisilan konulardan birisi olmustur. Uziim ve
saraplarda bulunan fenolik bilesiklerin yiiksek
kimyasal aktiviteye sahip olmalari, DNA,
enzimler ve proteinlerle baglanabilme
Ozellikleri nedeniyle antioksidan &zellik
gostermeleri  [6, 7, 8]  gliniimiizde
ekstraktlarinin besin destegi olarak yogun ilgi
gbrmesini saglamustir [9].

Asmanmn  farkli  dokularindaki  ve
saraplardaki fenolik bilesik miktarlar1 bir¢ok
faktor sonucu degisiklik gostermektedir,
vinifikasyon teknikleri de sonug saraptaki
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fenolik bilesik diizeyini etkilemektedir [10, 11,
12, 13].

Kirmizi saraplardaki fenolik bilesikler renk,
acilik ve burukluk ile yillandirila bilirlikten
sorumlu bilesiklerdir [14]. Saraplara kattiklari
organoleptik niteliklerin yan1 sira insan
sagligina olan antioksidatif etkileri ile de on
plana ¢ikmiglardir. Ugucu fenolik bilesiklerden
tyrosol [2—(4-hidroksifenil) etanol] maya
fermantasyonu sirasinda {iretilen, lipitte
¢oziilebilen, bir mono—fenol bilesigidir [15].
Alkol  fermantasyonu sirasinda  tirozin
aminoasidinden oksidatif dekarboksilasyon
yolu ile Saccharomyces cerevisiae mayalari
tarafindan  tretilmektedir  [16]. Beyaz
saraplarda en ¢cok bulunan ikinci fenolik bilesik
olmakla birlikte [17] antioksidatif bir bilegiktir
[18]. Tirozin varhiginda tyrosol olusum miktar1
da artmaktadir [19]. Bu arastirmada Narince
¢esidine ait liziim suyu, gen¢ sarap ve

ficilanmis  saraplardaki  tyrosol, trans—
resveratrol, toplam fenolik bilesik ve
antioksidan kapasite diizeylerinin

degisimlerinin belirlenmesi amaglanmistir.
MATERYAL VE METOT
Materyal

Aragtirmada Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Kalecik Bagcilik Aragtirma ve
Uygulama Istasyonu’nda bulunan Narince
iiziim ¢esidi kullanilmistir. Parsel 2001 yilinda
41 B anaci iizerine asili olarak tesis edilmis
olup, omcalarin sira iizeri mesafeleri 1.50 m,
sira arasi ise 3 m’dir. Omcalar 70 cm gbévde
yiiksekligine sahip guyot terbiye sekline
sahiplerdir. 2013  teknolojik  olgunluk
doneminde hasat edilmis 4000 kg {iziim bu
arastirmada saraba iglenmistir.

Metot

Narince ¢esidine ait lziimler teknolojik
olgunluk doneminde hasat edilerek sogutucu
kamyonlarda Ankara Universitesi Sarapgilik
Arastirma ve Uygulama Birimi’ne ulagtirtlmig
Ve sap ayirma tane patlatma islemi sirasinda 60
g/ton toz potasyum metabisilfit ile
kiikiirtlenerek preslenmis ve 2300 L’lik
sogutuculu vinifikasyon tanklarina
alimmuglardir. Cibre 12 saat siireyle 15°C’de
tutulduktan sonra, maya ilave edilerek
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(Zymaflore® VL 1-Laffort/France) fermantas-
yon baslatilmistir. Preslenen tiziimlerden iiziim
suyu Ornekleri analizler i¢in almmustir. Alkol
fermantasyonunu tamamlayan saraplar stok
tanklara alinmistir. 375 L sarap mese figiya
alinmis ve 8 ay olgunlastiriimistir. Uziim suyu,
geng sarap ve figida olgunlagtirma sonucu elde
edilen saraplarda antioksidan aktivite—TEAC
(Trolox Equivalant Antioxidant Activity) [20],
toplam fenolik bilesik [21], HPLC ile tyrosol
ve trans resveratrol [22] gerceklestirilmis
ayrica genel liziim sirasi analizleri SCKM, pH
ve toplam asitlik (mg/g tartarik asit) ile
saraplarin genel analizleri [dansite, indirgen
seker (g/L), ucar asit (g/L), tartarik asit
cinsinden g/L olarak toplam asitlik, pH, alkol
(%h/h), serbest SO. (mg/L), toplam SO:
(mg/L)] gercgeklestirilmistir. Aragtirma
sonuglarinda farkli gruplarin belirlenmesinde
DUNCAN testi kullanilmigtir. Analizler SPSS
20 paket programi ile yapilmistir. Her analiz 3
tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Sonuglar
ortalama + ortalamanin standart hatasi olarak
ifade edilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA
Uziim suyu analiz sonuclart
Hasat edilen iizimlerin bilesimleri Cizelge
1’de verilmistir.
Saraplarin genel analiz sonuclar
Saraplara ait genel analiz sonuglar1 Cizelge

2’de verilmistir.

Uziim suyu ve saraplarin tyrosol, trans—

resveratrol, toplam fenolik bilesik ve
antioksidan kapasite diizeyleri
Uziim suyu, gen¢ sarap ve ficida

olgunlastirilmis saraplara ait tyrosol, trans—
resveratrol, toplam fenolik bilesik ve
antioksidan kapasite diizeyleri Cizelge 3’te
verilmistir. Tyrosol {iziim suyunda mevcut
degilken, alkol fermantasyonu etkisiyle geng
sarapta 21.6 mg/L diizeyinde belirlenmistir
(p<0.05). Ficida olgunlastirma sonucu ise bu
deger 42.1 mg/L” ye ulagsmistir. Trans
resveratrol kirmizi iiziim c¢esitlerinde daha
yiiksek diizeydedir (p<0.05). Narince ¢esidine
ait izim suyunda 0.9 mg/L oraninda, geng
sarapta 2.6 mg/L ve fi¢ilanmig sarapta 9.2
mg/L olarak oOl¢iilmiistiir (p<0.05). Toplam
fenolik bilesik miktar1 {iziim suyunda 186 mg
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GAE/L iken sarapa isleme ile geng sarapta 282
mg GAE/L, ficida olgunlastirma sonucunda ise
416 mg GAE/L diizeyine ylikselmistir
(p<0.05). Antioksidan kapasite liziim suyunda
122 pmol/mL troloks iken genc¢ sarapta 344
pmol/mL troloks ve figilanmis sarapta 395
umol/mL  troloks olarak  belirlenmistir
(p<0.05). Arastirma sonuglarindan goriildiigii
iizere tiim parametreler ficilanmig sarapta daha
yikksek  diizeydedir.  Ibern—-Gomez [23]
Chardonnay saraplarinda figilamanin tyrosol
ve toplam fenolik bilesik iceriklerinde artisa
neden oldugunu belirtmislerdir. Fernandez de
Simoén [24] ise aym sekilde figilanmus Ispanyol
kirmizi saraplarinda tyrosol ve trans resveratrol
degerlerini gen¢ saraplara gore daha yiiksek
belirlemislerdir. Arastirmacilarin  sonuglari
bizim sonuglarimizla paraleldir. Onceki
arastirmalarda {iziim suyunda tyrosol igerigine
rastlanmazken, arastirma  sonuglarimizda
oldugu gibi saraplarda tyrosol olusumu
gozlemlenmistir [25].

Analiz ait
degerleri

Cizelge 4’te verildigi iizere arastirmada
belirlenen sonuglar ile korelasyon analizi

sonuglarina korelasyon

Cizelge 3.Uziim suyu ve saraplarm tyrosol,

antioksidan kapasite diizeyleri

yapilmistir.  Sonuglara gdére en yiiksek
korelasyon tyrosol ile toplam fenolik bilesik
iceriginde 0.893 (p<0.01) olarak belirlenmistir.
En disiik korelasyon diizeyi ise trans—
resveratrol ile tyrosol arasinda 0.456 diizeyinde
istatistiksel ~ olarak  Onemsiz  diizeyde
belirlenmistir.

Cizelge 1. Uziimlerin genel bilesimi
Table 1. General composition of grapes
SCKM (%) / Total soluble solids content 24.2+0.23
pH 3.3+0.04
Toplam asitlik (mg/g) / Total acidity 3.3+0.043

Cizelge 2. Saraplara ait genel analiz sonuglari
Table 2. Results of general wine analysis

Analizler Geng sarap |Figilanmis sarap
Analysis Young wine | Oaked wine
Toplam asitlik* / Total acidity* 5.157 5.337
pH 3.70 3.62
Indlrg_en seker (g/L) 12 11
Residual sugar

Alkol (%h/h) / Alcohol 12.77 12.80
Serbest SO? (mg/L) / Free SO: 29.33 27.67
Toplam SO? (mg/L) / Total SO: 42.43 43.04
Ugar asit (g/L)** / Volatile acid 0.25 0.24
Dansite (g/cm?, 20°C) / Density 0.994 0.993

*Tartarik asit cinsinden, **Siilfirik asit cinsinden
*In terms of tartaric acid, **In terms of sulphuric acid

trans—resveratrol, toplam fenolik bilesik ve

Table 3. Tyrosol, trans—resveratrol, total phenolic compound and antioxidant capacity quantities
of grape juice, young wine and oaked wine

Uziim suyu Geng sarap Figilanmis sarap
Grape juice Young wine Oaked wine
Tyrosol (mg/L) / Tyrosol - 21.6+0.124b 42.1+0.204a
Trans—resveratrol (mg/L) / Trans—resveratrol 0.9+0.005¢ 2.6+0.02b 9.2+0.09a
Toplam fenolik bilesik (mg GAE/L) / Total phenolic compound 186+1.08¢c 282+2.12b 416+2.04a
Antioksidan kapasite (umol/mL troloks) / Antioxidant capacity 122+0.98¢ 344+1.21b 395+1.35a

P<0.05: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark Duncan testine gére dnemlidir.
Different superscripts in the same row indicate statistical differences at the P<0.05 level.

Cizelge 4. Analiz sonuglarina ait korelasyon degerleri

Table 4. Correlation values of analysis results

Toplam fenolik bilesik | Antioksidan kapasite | Tyrosol | Trans—resveratrol
Total phenolic compound| Antioxidant capacity | Tyrosol |Trans-resveratrol
Toplam fenolik bilesik / Total phenolic compound 1
Antioksidan kapasite / Antioxidant capacity 0.801** 1
Tyrosol / Tyrosol 0.893** 0.812* 1
Trans—resveratrol / Trans—resveratrol 0.902* 0.899 0.456 1

p<0.05*, p<0.01**
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SONUC

Son yillarda {iziim ve sarabin insan
sagligina olan yararh etkileri ilizerine bir¢ok
arastirma yapilmaktadir. Arastirma
sonuclarina gore insan sagligina yararl etkileri
bilinen fenolik bilesikler saraba isleme ile
arttig1 gibi, figida olgunlastirma sonucu yiiksek
oranda artig gostermektedir. Figilama sonrasi
sarapta aroma Ozellikleri kompleks bir yap1
kazanmakta ve de yiiksek fenolik bilesik
icerikli sonu¢ sarap elde edilmektedir.
Aragtirma farkli {iziim ¢esitlerine ait saraplarda
da gergeklestirilmelidir.
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