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OZET

Bu caligmada, 2015 yilinda Tokat ve Nevsehir yorelerinden bagbozumu dénemlerinde hasat edilen
Narince {iztimlerinin spontan fermantasyonu sirasinda ortamda bulunan S. cerevisiae ve Saccharomyces
spp. olmayan mayalarin popiilasyonu incelenmistir. Mayalarin molekiiler yontemle tanimlanmasinda
PZR-RFLP yontemi kullanilmistir. PZR ydnteminde mayalar oncelikle 5.8S rRNA’larinda bulunan ITS
gen bolgelerinin boyutlarina gore gruplandirilmis, daha sonra 26S rRNA’larina ait D1/D2 gen bolgeleri
ile yapilan dizi analizi sonuglartyla mayalar tiir diizeyinde tanimlanmislardir. Narince iiziimlerinden ve
lizim girasinin spontan fermantasyonu sirasinda ortamdan 189 adet maya izole edilmistir. Tokat yoresi
hasat {iziimlerinden yalnizca H’spora uvarum, Nevsechir yoresi hasat {izimlerinden ise yalnizca S.
cerevisae izole edilmistir. Narince sirasinin spontan fermantasyonu sirasinda ise H’spora uvarum,
H spora guilliermondii, S. cerevisiae, T. delbrueckii, W. anomalus, P. kluyveri, I. terricola, I. orientalis,
P. occidentalis, L. thermotolerans, Metchinikowia spp. ve C. zemplinina, tiirleri tanimlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Narince, Saccharomyces cerevisiae, non-Saccharomyces, PZR-RFLP, spontan
fermantasyon

DETERMINATION OF YEAST POPULATION BY PCR-RFLP TECHNIQUES ISOLATED
FROM SPONTANEOUS FERMENTATION AND NARINCE GRAPES GROWN IN TOKAT
AND NEVSEHIR

ABSTRACT

In this study S. cerevisiae and non-Saccharomyces populations were investigated during spontaneous
alcoholic fermentation of Narince grapes grown in Tokat and Nevsehir harvested in 2015 vintage. Yeasts
were identified by PCR-RFLP analysis of the 5.8 ITS rRNA region and sequence information for the
D1/D2 domains of the 26S gene. During spontaneous fermentation of Narince, 189 yeasts were isolated.
H ’spora uvarum was only yeast isolated from Narince grapes obtained from Tokat region, however only
S. cerevisiae was isolated from Cv. Narince harvested from Nevsehir region. During spontaneous
fermentation of Narince grapes H’spora uvarum, H’spora guilliermondii, S. cerevisiae, T. delbrueckii, W.
anomalus, P. kluyveri, I. terricola, I. orientalis, P. occidentalis, L. thermotolerans, Metchinikowia spp.
and C. zemplinina species were identified.

Keywords: Narince,
fermentation

Saccharomyces cerevisiae, non-Saccharomyces, PCR-RFLP, spontaneous

GIRiS

Sarapta Kkalite, basta c¢esit olmak lizere
terroir olarak da adlandirilan liziimiin yetistigi
bolgenin iklim ve cografik yapisina, {iziim ve
fermantasyon  sirasindaki ~ mikrofloraya,
uygulanan iretim teknigine ve sarabin
dinlendirme ve olgunlasma kosullarina
baghdir [9]. Uretim sirasinda  alkol

fermantasyonunu gerceklestiren mayalar ve
fermantasyonun gerceklestigi kosullar sarabin
bilesimi iizerinde belirgin bir etkiye sahiptir.
Sarabin en Onemli kalite parametrelerinden
biri olan aroma maddelerinin ¢ogu bu
asamada olusmaktadir. Sarap {iretiminde
pastorizasyon islemi  uygulanmadigindan
iiziimlerin dogal maya florasi, kosullara bagh
olarak alkol fermantasyonu iizerinde etkili
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olmakta ve bu etki sarabin bilesimine de
yansimaktadir. Sarap iretiminde mayalarin
varlig ile ilgili ilk calismalar 125 yil 6nce
Louis Pasteur’un oOnciiliigiinde baglamustir.
Pasteur saraptaki alkol fermantasyonundan
mayalarin  sorumlu oldugunu bulmustur.
Pasteur’den sonra sarap mikrobiyolojisi ile
ilgili caligmalar artarak devam etmistir [12,
15].

Uziimler mantar, maya ve bakteriden
olusan kompleks bir mikrofloraya sahiptir. Bu
canli gruplarindan parazit mantarlar gibi
bazilar1  yalnizca  {izlimiin  ylizeyinde
bulunurken digerleri fermantasyon ortaminda
da yasamlarini stirdiirerek sarabin
mikroflorasin1 olustururlar. Mayalar sarap
iretimi i¢in sarap mikroflorasina ait en 6nemli
canli grubunu olustururlar, Ciinkii
Saccharomyces olmadan Kkaliteli bir sarap
tiretmek imkansizdir. Saccharomyces’in yani
sira birgok Saccharomyces spp. olmayan
maya tiirli de sarap iiretimine dahil olmakta ve
ozellikle son yillarda bunlarin kiiltiirleri sarap
sektoriinde yaygin olarak kullanilmaktadir [2,
11, 15]. Fermantasyonu Candida,
Hanseniaspora, Pichia, Torulaspora ve
Hansenula cinslerine ait maya tiirleri baslatir
ancak, S. cerevisiae iiziimde yaygin olarak
bulunmamasina ragmen, fermantasyonun ileri
asamalarinda  yiiksek  etanol  toleransi
nedeniyle ortama hakim olur. Giiniimiizde
kullanilan ticari maya suslar1 genellikle S.
cerevisiae’ya ait suglardir [3, 4]. Bolge ve
yore esasli (terroir) sarap Ureten TUreticiler
alkol fermantasyonunda yoreye 6zgili endojen
S. cerevisiae suslarim1  kullanmay1 tercih
etmektedir. Bu suslar izole edildikleri sarap
bolgelerindeki ortam sartlarina daha kolay
uyum saglamakta ve fermantasyon sirasinda
ortama kolayca hakim olmaktadir ve saraba
yorenin Ozellikleri tasiyan duyusal ozellikler
kazandirmaktadir [14]. Diinya genelinde sarap
iiretiminde spontan fermantasyondan ziyade
ya yoreye 0Ozgii gesitten izole edilen starter
kiiltiirler ya da sarap tipine bagl starter
kiiltiirler ~kullamlmaktadir. Ulkemizde ise
alkol fermantasyonu sirasinda maya olarak
yurt disinda yabanci {liziim gesitlerinden izole
edilmis ticari maya suslart kullanilmaktadir.
Ancak, yoreye Ozgli kaliteli saraplar
iretebilmek  i¢cin  alkol  fermantasyonu
sirasimnda yalnizca iiziimiin kendi yo6resinden
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izole edilen endojen mayalarin kullanilmasi
gerekir [10, 16].

Ulkemizde yetisen kalite sarap veren beyaz
liziim c¢esitlerimizden biri olan Narince (Vitis
vinifera L.) Tokat ve Amasya gevrelerinde
yetistirilirler. Son yillarda ise Ozellikle
Nevsehir—Urgiip yoresinde yayillmaya
baglamistir [5]. Narince, taneleri orta boylu,
yuvarlak ve siki salkimlardan olusur. Narince
liziimiinden yapilan saraplar ise yesilimsi sari
renkte olup, zengin aromaya ve genellikle
dengeli asitlige sahip olurlar ve yillandirmaya
uygun saraplar tretilebilir [5, 17].

Bu ¢alismanin amaci, 2015 yili Tokat ve
Nevsehir yoresi Narince iiziimlerinin saraba
islenmesi sirasinda maya florasini belirlemek
ve molekiiler tekniklerle tanimlamaktir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Aragtirmada kullanilan Narince iiziimleri
Tokat (Dimes/Diren sarap isletmesinin
baglar1) ve Nevsehir/Giilsehir (Kavaklidere
sarap isletmesinin baglar1) olmak {iizere 2
farkli yoreden saglanmustir. Ornek alma islemi
bagbozumu zamaninda 15.09.2015 tarihinde
Tokat yoresinde, 21.09.2015 tarihinde
Nevsehir/Giilsehir ~ yoresinde  yapilmustir.
Uziimlerin  6rneklemesi segmemeye 6zen
gostererek, siirekli yon degistirilerek ve
degisik  yiikseklikler = olacak  sekilde
yapilmistir.  Mikrobiyolojik — analizler ve
fermantasyon denemelerinin kurulmasi igin
steril numune posetlerine aseptik kosullarda
makas kullanilarak 12’ser kg 6rnek alinmigtir.

Metot

Fermantasyon denemelerinin kurulmast

Steril posetlerle laboratuvara getirilen
iiztimler, steril kabin igerisinde sikilmis ve
siralar elde edilmistir. Elde edilen siralar iki
gruba ayrilmistir;

Birinci  grup swraya  hicbir  islem
uygulanmayarak fermantasyona birakilmis ve
Tokat yoresi i¢in TA ve Nevsehir igin NA
olarak kodlanmistir. ikinci grup siralar
10°C’de 8 saat tortu alma islemi endiistriyel
beyaz sarap Uretiminde uygulandigi gibi
uygulandiktan sonra fermantasyona birakilmig
ve Tokat yoresi i¢cin TB ve Nevsehir i¢in NB
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olarak kodlanmustir. Denemeler her biri 750
ml olacak sekilde 1 L’lik fermantasyon
baslikli steril cam siselerde ikiser paralelli
olarak hazirlanmig ve alkol fermantasyonu
18°C’de gerceklestirilmistir.

Stwralarda yapilan genel analizler
Sirada, SCKM, toplam asit,
analizleri yapilmustir.

pH [13]

Uziimlerde ve fermantasyon sirasinda
yapilan mikrobiyolojik analizler

Uziimlerde bulunan maya sayimi1 Combina
ve ark. [6]’na gore besiyeri ilizerine yayma
yontemi ile gerceklestirilmistir.

Fermantasyonun gidisi giinliik sicaklik ve
yogunluk oOlgiimleri ile izlenmistir. Alkol
fermantasyonun baginda (yogunluk %100
iken—F1), ortasinda (yogunluk %50 iken—F->)
ve sonunda (yogunluk %Z1’in altina
distiigiinde—Fs)  steril  kaplara  ornekler
almmustir. Fermantasyon ortaminda bulunan
mayalarin sayimi, izolasyonu ve
saflastirilmas1 Esteve—Zarzoso ve ark. [8] ve
Fleet ve Heard [9]’e gore yapilmustir.

Toplam maya saymmnda Maya Oziitii
Peptonlu Dekstroz (YEPD, Sigma) besiyeri
kullanilmigtir ve petriler 28°C’de 2-3 giin
inkiibasyona  birakilmistir.  Saccharomyces
cinsi mayalarin sayiminda %10 etil alkol ve
%0.015 sodyum metabisiilfit iceren YPD
besiyeri kullamilmig ve petriler 28°C’de 2-3
giin inkiibasyona birakilmistir.
Saccharomyces spp. cinsi olmayan mayalarin
sayiminda Lizin agar (Oxoid) kullanilmis ve
petriler 28°C’de 2-3 giin inkiibasyona
birakilmistir. Besiyerlerine bakteri gelisimini
onlemek i¢in 0.1 g/L oxotetracycline (Sigma)
ve kiif gelisimini 6nlemek igin 2 g/l sodyum
propionate (Alfa Aesar) ilave edilmistir.

Maya izolatlarinin tamimlanmasi

Tokat ve Nevsehir yorelerinden 850 adet
maya izole edilmis ve saflastirilmustir. Izole
edilip saflagtirllan mayalar YPD agardaki
koloni ozelliklerine goére gruplandirilmis ve
her guruptan en az 1 izolat olacak sekilde 200
adet izolat genetik yontemlerle tanimlamalari
yapilmak {izere secilmiglerdir. Mayalarin
molekiiler yontemle tanimlanmasi1 Esteve—
Zarzoso ve ark. [7], Kurtzman ve Robnett
[11]’e gore 3 asamada gerceklestirilmis
detaylar1 agsagida agiklanmustir.

Mayalarin DNA Izolasyonu: Mayalardan
DNA izolasyonu InstaGene Matrix (Bio—Rad,
Hercules, Kaliforniya, ABD) kiti kullanarak
yapilmustir.

5.8S ITS Gen Bélgesinin Cogaltilmast: 1k
asamada 5.8 ITS rRNA bolgesi ITS1 (5°-TCC
GTAGGTGAACCTGCGG-3’) ve ITS4 (5°-T
CCTCCGCTTATTGATATGC-3’) primerleri
kullanilarak PZR’da ¢ogaltilmigtir. Bu amagcla
tiiplere toplam reaksiyon hacmi 50 pl olacak
sekilde steril distile su, DNA (50—100 mg/pl),
Tampon (10x inc 25 mM MgCl.), dNTP (25
mM), MgCl. (25 mM), Primer ITS1 (100
mM), Primer ITS4 (100 mM) ve Taq (50
U/mM) konulmustur. Dongii 95°C’de 5
dakika denatiirasyon asamasi ile baglayip
94°C’de 1 dk ve 55°C’de 2 dk 35 dongi
yapilip 72°C’de 2 dk ve 72°C’de 10 dakika ile
sonuglandirilmustir. PZR iirlinlerinin
elektroforezi %21.5 agaroz igeren jellerde
yapilmigtir. PZR friinlerinin boyutu 100
b¢’lik DNA markorii yardimiyla saptanmaistir.

Restriksiyon Par¢a Uzunluk Polimorfizm
Analizi (RFLP): ikinci asamada 5.8S ITS PZR
ile cogaltilan DNA, restriksiyon enzimleriyle
(Hhal, Hae Il ve Hinfl) kesilmistir. Tiplere
toplam reaksiyon hacmi 12.5 ul olacak sekilde
H:0, tampon (10X) ve Miks A i¢in enzim
Cfol (Hhal, 10U/ul), Miks B i¢in enzim Hae
1T (BSURI, 10U/ul), Miks C i¢in enzim Hinfl
(10U/ul) konularak karigimlar hazirlanmig ve
1.5 ml’lik eppendorf tiiplerine 6nce 7.5 pL
miks ve sonra 5 pl PZR iirlinii konularak
santrifiij edilmigtir. Daha sonra Ornekler
37°C’lik  su  banyosunda 10-16 saat
bekletilmistir. RFLP iirlinlerinin elektroforezi
%2 agaroz ve %1.5 TBE igeren jellerde
yapilmus, jeller 120 V’da 1.5 saat kadar
kosulmustur. RFLP—PZR iirliniiniin boyutunu
belirlemek i¢in 50 bg¢’lik "DNA markor”
kullanilmigtir. Farkli restriksiyon enzimleri
kesimi sonucu yakin restriksiyon fragmanti
veren izolatlar aym1 gruba almmis ve her
grubu temsilen 1 veya 2 ornekte 26S rRNA
bolgesi sekanslanmaya gonderilmistir.

26S rRNA Dizi Analizi: Ugiincii asamada
26S rRNA’nin D1/D2’ alanmin ¢ogaltilmasi
NL1(5’GCATATCAATAAGCGGAGGAAA
AG3’) ve NL 4(5’°GGTCCGTGTTTCAAGA
CGG3’) primerleri kullanilarak gergeklestiril-
mistir. Toplam reaksiyon hacmi 50 pl olacak
sekilde tiiplere steril distile su, DNA (50-100
mg/ul), Tampon (10X), dNTP (25 mM),
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MgCl. (25 mM), Primer NL 1 (100 mM),
Primer NL 4 (100 mM) ve Tag (50 U/mM)
konmustur. 26S bolgesi icin PZR dongiisii
95°C’de 5 dakika denatiirasyon asamasi ile
baglayip 95°C’de 1 dk ve 52°C’de 45 saniye
30 dongii yapilip 72°C’de 1 dk ve 72°C’de 7
dakika uzama ile sonuc¢landirilmigtir. PZR
iiriinlerinin elektroforezi i¢in %2 agaroz, TBE
1X iceren jel hazirlanmistir. 100 bp marker ve
PZR fdiriinleri 120 V’da 1.5 saat kadar jelde
kosturulmustur. 26S rRNA-PZR f{iriinlerinin
agaroz jel elekroforezi ile goriintiilenmesi
pozitif sonug¢ veren 26s rRNA-PZR (iriinii
sekans analizi icin BM yazilim (Macrogen,
Hollanda)’a gonderilmistir. Maya izolatlarinin
26S rRNA gen bolgelerinin sekanslanmasi
sonucunda elde edilen DNA dizi sonuglari
"BioEdith Sequence Alignment Editor" (Hall,
1999) programi kullanilarak diizenlenmis ve
BLAST programi kullanilarak
degerlendirilmistir.

Istatistiksel analizler

Siralarin genel bilesimi verilerine varyans
analizi (IBM SPSS 20) uygulanmig ve 6nemli
bulunan farkliliklar Duncan Coklu
Kargilagtirma Testi ile degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Narince swralarimin genel bilesimi

Tokat ve Nevsehir yorelerinden elde edilen
Narince siralarmin genel bilesimi Cizelge
1’de  verilmigtir. Tokat ve Nevsehir
yorelerinden elde edilen giralarin  suda
¢Oziiniir kuru madde (SCKM) miktarlar
sirasiyla 20.4 ile 23.8 briks degerlerinde
bulunmustur Tokat ve Nevsehir yoresi
siralarmin toplam asit degerleri tartarik asit
cinsinden sirasiyla 5.44 ve 5.62 g/L, pH

degerleri ise swrasiyla 3.18 ve 3.33
bulunmustur.
Narince iiziimii ve iiziim sirasinin

fermantasyonu swrasindaki maya florast
Tokat ve Nevsehir yorelerine ait
tiziimlerde ve fermantasyon denemelerinde
toplam maya, S. cerevisiae cinsi maya ve
Saccharomyces spp. olmayan mayalarin
sayimlart yapilmistir. Narince {iziimlerinin
maya floras1 Sekil 1°de verilmistir. Toplam
maya sayisi, Saccharomyces cinsine giren ve
Saccharomyces spp. disindaki mayalarin
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sayisini  gostermektedir. Tokat ve Nevsehir
yorelerine ait Narince {iziimlerinde toplam
maya sayisi sirastyla 4.1 log kob/ml ile 5.2 log
kob/ml S. cerevisiae cinsi mayalar sirasiyla 1
log kob/ml ile 1.3 log kob/ml, Saccharomyces
spp. olmayan mayalar ise sirasiyla 3.7 log
kob/ml ile 4.5 log kob/ml bulunmustur.

Saglikll bir lizim tanesinde
bagbozumundan hemen o6nce Toplam maya
popiilasyonu 10°-10° kob/ml’dir [9]. Her iki
yoreye ait liziimlerde maya popiilasyonu bu
degerler arasinda bulunmustur.

Fermantasyon basinda S. cerevisiae cinsi
maya popiilasyonu 2.5 log kob/ml ile 4.79 log
kob/ml arasinda degismistir. Fermantasyon
ortasinda  S.  cerevisiae cinsi  maya
popiilasyonu artmis ve 5 log kob/ml ile 6.5
log kob/ml arasinda degismistir.
Fermantasyon sonunda ise S. cerevisiae cinsi
maya popiilasyonu 4.15 log kob/ml ile 6.7 log
kob/ml arasinda degismistir (Sekil 2).

Tokat ve Nevsehir yorelerine ait
denemelerin  fermantasyon  basinda  S.
cerevisiae cinsi maya poptilasyonu tortu alma
islemi uygulanmamig denemelerde en yiiksek
bulunmus, tortu alma islemi uygulanmis olan
denemelerde ise beklendigi gibi diisiik sayida
belirlenmistir. Fermantasyon ortasinda S.
cerevisiae cinsi maya popiilasyonu artmis be
bu artis en ¢ok NB denemesinde olmus onu
sirasiyla NA denemesi takip etmistir. S.
cerevisiae tiziimde yaygin olarak
bulunmamasina ragmen, fermantasyonun ileri
agsamalarinda  yiikksek  etanol  toleransi
nedeniyle  ortama  hakim  olur  [8].
Fermantasyon sonunda ise Tokat durultmali
ve durultmasiz denemeler hari¢ biitiin
denemelerde popiilasyon azalmistir.

Fermantasyon = denemeleri  sirasinda,
fermantasyon basinda Saccharomyces spp
cinsi disindaki maya popiilasyonu 2.5 log
kob/ml ile 5.39 log kob/ml arasinda
degismistir. Fermantasyon ortasinda
popiilasyon artmis ve 5.1 log kob/ml ile 6.38
log kob/ml arasinda degismistir.
Fermantasyon sonunda ise Saccharomyces
spp olmayan TA denemesinde sayilamazken,
diger denemelerde ve 0.3 log kob/ml ile 1.5
log kob/ml arasinda bulunmustur.
Fermantasyon sirasinda Saccharomyces spp.
disindaki  mayalarin  popiilasyonu ortam
sartlarina gore 10°-107 kob/ml’ye ¢ikabilir
[16].
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Cizelge 1. Narince siralarinin genel bilesimi
Table 1. Composition of Narince musts

Genel Analizler Tokat Nevsehir F
SCKM (Briks) 20.06+0.0b 23.80+0.0a *
pH 3.18+0.1b 3.33+0.1a *
Toplam Asit (g/L)** 5.44+0.1b 5.62+0.0a *

F: varyans analizine gore farklilik durumu; *p<0.05 Gnem
diizeyinde 6nemli; **tartarik asit cinsinden

F: significance at which means differ as shown using analysis
of variance,*p<0.05 level, ** as tartaric acid
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Sekil 1. Narince iiziimiinde bulunan maya
sayilar1 (TH: Tokat yoresi hasat tiziimi,
NH: Nevsehir yoresi hasat tiziimii)

Figure 1. Yeast population of Narince grapes
(TH: Vintage grape from Tokat, NH:
Vintage grape from Nevsehir)
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Sekil 2. Fermantasyon ortaminda bulunan
mayalarin sayilari

Figure 2. Yeast population of during
fermentation
Sarabin  fermantasyonu, iiziimde ve

saraphane ortaminda dogal olarak bulunan
bir¢ok maya tiirliniin dahil oldugu kompleks
bir mikrobiyal prosestir. Fermantasyonu alkol
tolerans1  diisiik olan zayif fermentatif
ozellikteki Candida, Hanseniaspora, Pichia,
Torulaspora ve Hansenula tiirlerine ait

Saccharomcyes
baglatirlar [8].

disindaki  mayalar

Spp.

Tokat ve Nevsehir yoérelerinden izole
edilen mayalarin dagilimi

Maya izolatlarina ait DNA dizi analizi
sonuglari BLAST programi kullanilarak
degerlendirilmis ve BLAST sonuglarina gore
189 adet izolat maya olarak tanimlanmis ve
bunlardan 6 tanesi lizlimlerden geriye kalan

183 tanesi ise fermantasyon ortamindan izole

edilmistir.  H’spora  uvarum, H’spora
guilliermondii, S. cerevisiae, Torulaspora
delbrueckii, 1. orientalis, |. terricola, P.

occidentalis, P. kluyveri, L. thermotolerans,
C. zemplinina Metschnikowia spp. ve W.
anomalus olmak {izere 9 cinse ait 12 tir
belirlenmistir ve en fazla izole edilen tiir S.
cerevisiae olmus, onu H’spora uvarum ve
diger tiirler takip etmistir (Sekil 4).

Tokat yoresinden izole edilen mayalarin
genel dagilimi Sekil 5’de verilmistir. Tokat
yoresinden en fazla izole edilen tir S.
cerevisiae olmus ve onu H'spora uvarum
takip etmistir.

Tokat yoresi Narince tiziimlerinden ve
fermantasyon denemeleri sirasinda
fermantasyonun farkli asamalarinda izole
edilen mayalarin tiir diizeyindeki dagilimlar
ise Sekil 6’da siitun grafiginde verilmistir.
Uziimlerde yalmzca H’spora uvarum izole

edilmistir. Fermantasyon denemeleri
sirasinda, fermantasyon baginda (F:) S.
cerevisiae, H'spora uvarum, H’spora

guilliermondii, C. zemplinina, P. occidentalis,

P. kluyveri ve Metschinowia spp. izole
edilmis, Saccharomyces spp. olmayan
mayalarin ortama hakim oldugu

belirlenmistir. Fermantasyon ortasinda (F2)’de
ise S. cerevisiae, H’spora uvarum ortama
hakim olmaya baslamig, C. zemplinina tiirii
mayalarin sayis1 artmis ve bunlarin yaninda L.
thermotolerans ve T. delbrueckii maya tiirleri
de izole edilmistir. Fs’de ise yalmizca S.
cerevisiae izole edilmis ve ortamda baskin
maya tiirii olarak bulunmustur.

Nevsehir  yoresinden  izole  edilen
mayalarin ~ genel dagilimn  Sekil  7’de
verilmistir. Nevsehir yoresinden en fazla izole
edilen tiir S. cerevisiae olmus ve onu H spora
uvarum takip etmistir.
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H'spora uvarum
M H.'spora guilliermondii
M S.cerevisiae
T T. delbrueckii
' P. occidentalis
o P kluyveri
"a L. thermotoelerance
@ C. zemplinina
= Metschnikowia spp
M /. orientalis
« | terricola
= W. anomalus

Sekil 4. Tokat ve Nevsehir yorelerinden izole
edilen mayalarin tiir diizeyindeki
dagilimi

Figure 4. Distribution of yeast isolated from
Tokat and Nevsehir at species level
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5. Tokat yoresinden izole edilen

mayalarin tiir diizeyinde dagilimi
Figure 5. Distribution of yeast isolated from
Tokat region at species level

Sekil

Nevsehir yoresi Narince liziimlerinden ve
fermantasyon denemeleri sirasinda
fermantasyonun farkli asamalarinda izole
edilen mayalarin tiir diizeyindeki dagilimlar
ise Sekil 8’de siitun grafiginde verilmistir.
Hasat tiziimlerinde yalnizca S. cerevisiae izole
edilmistir. Fermantasyon denemeleri
sirasinda, fermantasyon basinda (Fi) S.
cerevisiae, H’spora uvarum, T. delbrueckii, C.
zemplinina, P. kluyveri, L. thermotolerans, I.
terricola, 1. orientalis ve W. anomalus izole
edilmis ve fermantasyon basinda
Saccharomyces spp. olmayan mayalar ortama
hakim oldugu belirlenmistir. Fermantasyon
ortast ve fermantasyon sonunda S. cerevisiae
ortama hakim olmaya baslamis ve onun
yanminda H’spora uvarum ve T. delbrueckii
tiirleri de izole edilmistir.
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Tokat ve Nevesehir yorelerinin maya
dagilimi karsilastirildiginda Tokat ydresinden
7 cins izole edilirken, Nevsehir yoresinden 8
cins izole edilmistir. Tokat yoresi liziimlerinde
yalmizeca H'spora wuvarum izole edilmis,
Nevsehir yoresi liziimlerinde ise yalnizca S.
cerevisiae izole edilmistir. Fermantasyon
denemeleri sirasinda F1’de her iki yorede de S.
cerevisiae, H’spora uvarum, C. zemplinina ve
P. kluyveri izole edilmistir.

100% Tokat - Metschnikowia spp.

i

60% P. kluyveri

® C. zemplinina

& L. thermotolerans

o
.

=
=

' P. occidentalis
H T. delbrueckii

40%

0, ..
20% M S.cerevisiae

0% = H.'spora guilliermondii

TH F1L  F2 F3
6. Tokat yoOresi iiziimlerinden ve
fermantasyon  denemeleri  sirasinda
izole edilen mayalarin dagilimi (Fi:
fermantasyon basi; Fa: fermantasyon
ortast; Fs: fermantasyon sonu)

Figure 6. Distribution of yeasts isolated from
Tokat region grapes and spontaneous
fermentation  (F::  beginning  of
fermentation; Fs: middle of
fermentation; Fs: end of fermentation)

H'spora uvarum

Sekil

4% 3% Nevsehir H'spora uvarum

M S.cerevisiae
H T. delbrueckii

“ ' P. kluyveri

i L. thermotoelerance

H C. zemplinina
W. anomalus
m /. orientalis

« | terricola

Sekil 7. Nevsehir yoresinden izole edilen
mayalarin tiir diizeyinde dagilimu
Figure 7. Distribution of yeast isolated from

Nevsehir region at species level

Tokat yoresinde Nevsehir’den farkli olarak
Metschinowia spp., P. occidentalis, H.
guilliermondii  tiirleri  izole  edilmistir.



Z. D. Celik, H. Erten, T. Cabaroglu / BAHCE 47 (Ozel Say: 1): 717-724 (2018)

Nevsehir yoresinden ise Tokat yoresinden
farkli olarak L. thermotolerans, I. orientalis, I.
terricola, W. anomalus ve T. delbrueckii
tiirleri izole edilmistir. F2’de her iki yorede de
S. cerevisiae, H'spora wuvarum ve T.
delbrueckii tiirleri izole edilmistir. Tokat
yoresinden ise Nevsehir’den farkli olarak C.
zemplinina ve L. thermotolerans tiirleri de
izole edilmistir. Fs’de ise her iki yorede de S.
cerevisiae ortama hakim olmus, Nevsehir
yoresinden Tokat’tan farkli olarak H’spora
uvarum ve T. delbrueckii tiirleri de izole
edilmistir. Fermantasyon denemeleri sirasinda
tortu alma islemi uygulanmamis
denemelerdeki Saccharomyces spp. olmayan
mayalarin sayisi ve g¢esidi tortu alma islemi
uygulanmig denemelere gore daha fazla
bulunmustur.

Nevsehir | terricola

100%
M |. orientalis

80%

-
60%
40%
T P. kluyveri

20% T T. delbrueckii
0% M S.cerevisiae
NH F1 F2 F3

Sekil 8. Nevsehir yoresi iiziimlerinden ve
fermantasyon  denemeleri  sirasinda
izole edilen mayalarin dagilimi (Fi:
fermantasyon basi; F.: fermantasyon
ortast; Fs: fermantasyon sonu)

Figure 8. Distribution of yeasts isolated from
Tokat region grapes and spontaneous
fermentation  (F;:  beginning  of
fermentation; Fo: middle of
fermentation; F3: end of fermentation)

W. anomalus
@ C. zemplinina

# L. thermotolerans

H'spora uvarum

SONUCLAR

Narince iliziimiinde 6 adet ve fermantasyon
ortaminda 183 adet maya tammlanmigtir.
Tanimlanan mayalarin 79 adedi Tokat
yoresinden 104 adedi ise Nevsehir yoresinden
izole edilmistir. Tanimlanan tiirler S.
cerevisiae, H’spora uvarum, H’spora
guilliermondii, T. delbrueckii, W. anomalus,
P. Kluyveri, 1. terricola, I. orientalis, P.
occidentalis, L. thermotolerans,
Metchinikowia spp. ve C. zemplinina’dir.

Nevsehir yoresi siranin spontan
fermantasyonunda, beklendigi gibi
fermantasyon baginda Saccharomyces spp.
olmayan mayalarin ortama hakim oldugu

belirlenmistir. Tokat yoresinde ise
fermantasyon basinda S. cerevisiae ve
Saccharomyces spp. olmayan mayalarin

birbirine yakin oranlarda ortamda bulundugu
saptanmistir.  Fermantasyonun  ilerleyen
asamalarinda ise her iki yorede de S.
cerevisiae mayalar1 ortama hakim olmus ve
fermantasyonu bitirmistir. Nevsehir yoresinde
Tokat’tan farkli olarak fermantasyon sonunda
H’spora uvarum ve T. delbrueckii tiirleri de
ortamda bulunmustur. Tortu alma isleminin

maya ¢esitliligini ve sayisimi  etkiledigi
belirlenmis, ~ Metschnikowia  spp., L.
thermotolerans, . terricola, 1. orientalis
tiirlerinin yalnizca tortu alimmamis

denemelerden izole edildigi belirlenmistir.
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