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$IRADA SAF KULTUR SIVI VE KURU MAYA KULLANIMININ
SARAP BUKESI VE BILESIMI UZERINE ETKisi*

THE EFFECT OF USING "ACTIVE DRY PURE YEAST CULTURE" AND
"LIQUID PURE YEAST CULTURE" ON THE WINE BOUQUET AND
CONTENT"

Ismail YAVAS, R.Ertan ANLI
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimi-ANKARA

OZET: Uziim girasim fermentasyona ugratmak igin saf kiltiir kullanimmnin amaci, belli duzeyde maya hiicresini hakim ve
dominant kilmaktir, Uretilen ilk saf kiiltiir maya Smekleri 20, yiizyiin baginda sm siispansiyon halinde piyasaya
sunulmugtur. Genel bir uygulama gekli sivi kifltiirden bir baglangig, kiiltiirii hazirlayip gopaltarak oteki fermentasyon
kaplarina agilama seklindedir. 1962 yiindan beri saf kiiltéir suglarn bazdart kuru maya haline genr:imlgt:r Bu tip mayalar
uzun yllar higbir bulagima riski tagimadan saklanabilmekte ve aktivitesini uzun siire koruyabllmekted:r Ustelik bu suglar
sitaya dofrudan dofruya agilanabilmekte ve belli bir geligme periyoduna gerek duyulmamaktadr,

Aragtirmada beyaz kalite garaphk dziim gesitlerinden I¢ Anadolu B&lgesine ait Emir, Narince ve Hasandede
tiziimlerinden elde edilen giralar kullandmigtir. Siralar gegit bazinda ikiye ayrilarak siv: kiiltiir "Narince-3" ve kuru maya "$.
cerevisiac Wet 136" ile fermentasyona ugratilmigtir. Siraya katian kuru aktif maya hizli bir fermentasyon baglangics saglamig
ve gekerin tamanna yakin kismu fermente olmustur.

Analiz sonuglarma ghre kuru aktif maya kullanilarak elde edilen saraplarin ¢ok az da olsa alkolce zengin
olduklan; ugar asit, geker, genel kuru madde, kiil ve polifenol yéniinden cok daha diigiik miktarlar igerdikleri belirlenmistir.
Gaz kromatografik yontemlerle aragtinlan saraplanin aroma bilegenleri konusunda s kiiltiir kullanilanlara orania daha
hoga gider bukeye sahip kaliteli garaplar oldugu saptanmig, duyusal degerlendirmeler ydniinden de uyumle bulunmustur,

SUMMARY: The goal of using pure yeast culture for the must fermentation is to obtain the efficiency and the dominancy
of a determined rate of pure yeast cells in the medium, The first simples of pure yeast culture that came on the market
as liquid suspension were produced in the beginning on the 20 century. On the general applications of the pure yeast
culture is to prepare a starter culture from the liquid yeast suspension and after the multiplication of the yeast, to inoculate
this culture to the fermentation tanks. Since 1962, some of pure yeast culture has been processed into active dry pure yeasts,
The main advantage of this product to protect the yeast activities for a long period of time without any risk of
contamination. In addition to this another advantage of using dry culture, is to have the possibility of direct inoculation
in the must, furthermore it doesn’t need any yeast developing period.

In this research; Emir, Narince and Hasandede, the quality white wine grape varieties of Central Anatolia have
been used, After the poduction of different wines from those grape varieties by using two different kinds of yeast culture
(Narince-3; suspension of liquid pure yeast. S. cerevisiae WET 136; active dry pure yeast), the resuits have been compared
with each other.

The wines which are produced by using "active dry pure yeast” have shown a slightly richer level of aleoho} and
minimally less reducing sugar, less volatile acidity, less total dry extract, less ash, less polyphenols compared the wines
produced by liquid suspension. The research of wines produced with two different yeast culture by using
gaschromatographic methods has shown that using active dry yeast cultures by using gaschromatographic methods has show
that using active dry yeast has a comparatively preferable bouquet and more adaptable humanic sense valvation, because
of its spesific composition of aromatic substances,

GIRiS

Uziim girasmt fermentasyona ugratmak igin saf kiiltiir maya katimimn amaci, belli ditizeyde maya
hiicresini ortamda dominant kimaktir. Dogal mikrofloramn gelisimini siirlandirmak ise ancak SO,
katrmiyla miimkiin olmaktadir, Kugkusuz saf kiiltiir kullanimi bzl bir fermentasyon baglangic1 saglamakta
ve fermentasyon diizenli bir sekilde yiriimektedir. Ote yandan fermente olabilen sekerlerin tam olarak
tilkenmesi saglanmaktadir.

Sarap teknolojisinde pratik olarak uygulanan ydntem, kendi mayalariyla spontan olarak ya da saf
maya ile gergeklestirilen fermentasyondur. Spontan fermentasyonun bazt durumlarda iyi bazen saf mayadan
da iyx sonug verdigi olur. Bu da iiziimlerin taze ve saglam oldugu ve iiziimdeki dogal mayalarm iyi nitelikte
bulunduklar: durumda olasidir. Uzéimler taze ve saglam olduklarinda bile spontan fermantasyonun sonucu
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rastlantiya birakilmig ve fermentasyon iizerinde herhangi bir olumlu etki yapilmamg olur (AKMAN ve
YAZICIOGLU, 1960; DITTRICH, 1973).

Bircok iilkede spontan fermentasyonun yerini agar kiltirit ya da siispansiyon durumundaki
seleksiyone (secilmig) smi kiiltir mayalariyla gergeklestirilen fermentasyon almugtir (WURDIG ve
WOLLER, 1989). Saraptan izole edilmis saf mayalarin sarap iiretiminde kullanilabilecegi cok dnceleri, daha
1890 yihnda Miiller-Thurgau tarafindan agiklanmigti (DITTRICH, 1973).

1962 yihindan beri bu suglarin bazilart kuru maya haline getirilmis (KRAUS ve ark., 1983) ve .
1975'ten bu yana sivi sarap mayalarmma gore daha avantajli olmalani nedeniyle saf katr kiiltiir genig bir
uygulama alam bulmugtur (BACH ve ark., 1977, GEORTGES, 1976).

Kuru aktif mayalarin giraya katilmadan dnce rehidrate etme zorunlulugu yoktur. Bazs durumlarda
dogrudan dogruya fermentasyon tankindaki giraya verilebilir. Bu gekilde olumlu sonuglar ahnmigsa da béyle
bir uygulamada harcama gok fazla olup, uygun rehidratasyondan sonra agilama onerilmektedir. Asilama
sirasindaki kayiplar 1lik su ya da ilik gira ile minimuma indirilebilmekte ve 10-15 dakikalik bir rehidratasyon
siiresinin yeterli oldugu kabul edilmektedir (KRAUS ve ark., 1983). Suyla rehidratasyon durumunda 30
dakikahk bir siireden sonra agilama gerekmektedir. Siire, stcakhik ve rehidratasyon ortammn aktif mayalarin
aktivitesi tizerine etkisi ZURN ve ark. (1981) ile KRAUS ve ark. (1981) tarafindan incelenmistir.

Genel olarak saf kuru maya kullanilarak 10 g/hl diizeyindeki bir mayalama ile (KRAUS ve ark,,
1984; LEMPERLE ve KERNER, 1982) ya da % 2’lik bir sii maya konsantrasyonuyla (DITTRICH, 1973,
LEMPERLE ve KERNER, 1982) iyi bir fermentasyon saglanmaktadir. Sekerin yaris: fermente oldugunda
bu sira % 5-10 oraminda Steki fermentasyon tanklarina katilarak aglama yapilir. Bu durumda kiltiiriin her
hafta yenilenmesi &nerilmektedir (KRAUS ve ark., 1984). Agilama bir kitvden digerine uzun bir zaman
diliminde yapihirsa istenmeyen mikroorganizmalann faaliyet sans1 artmaktadir (AMERINE ve ark., 1972;
RANKINE, 1978).

KAYNAK TARAMASI

Dogal mayalarla kiyislandiginda seleksiyone mayalar genellikle daba hizh bir fermentasyon
baglangic1 saglamakta, daha diizenli bir fermentasyon olugmakta ve fermentasyon tam olarak sonuca
ulagmaktadir (RANKINE, 1972). SCHMITT ve ark. (1979) da seleksiyone 2 maya sugu ile
gergeklestirdikleri fermentasyonda kuru aktif mayanin dogal mayaya oranla fermentasyonu iki kat hizh
gergeklestirdigini ortaya koymuglardir.

Seleksiyone mayalarla yapilan fermentasyon denemeleri sonucunda genellikle seleksiyone mayalarin
kullanildigs rneklerde ugar asit miktarlarimin digitk oldugu gozienmigtir (SUDRAUD ve SUDRAUD,
1977, BENDA, 1982). seleksiyone maya kullammi sarapta gliserin, etil asetat gibi esterler ve yiiksek
aikollerin olugsumu fizerinde de etkili olabilmektedir (DITTRICH, 1977).

Beyaz saraplarda esmerlesme riski seleksiyone mayalarin fermentasyonu kisa sirede
gerceklestirmeleri sonucunda azaltilabilmektedir (CUINJER ve LACOSTE, 1980). Olaya duyusal agidan
bakildiginda en énembi farkhibk ugar asit, etil asetat ve etil alkol miktarlarda belirlenmigtir (RANKINE,
1972). Genellikle seleksiyone mayalarla yapilan fermentasyon sonucunda elde edilen saraplar daha belirgin
bir harmonik yapiya sahip olurken (WUCHERPFENNIG ve BRETTHAUER, 1970), spontan fermentasyon
sonucunda elde edilen saraplarin aromatik yonden daha yuvarlak ve kompleks olduklari saptanmigtir
(BENDA, 1982).

BIDAN ve MAUGENET (1981), seleksiyone ve spontan fermentasyonla clde edilen saraplan
kargtlagtirmiglar, saraplar arasinda belirgin farkhbklar gozlemlemigler, ancak duyusal a¢idan belirgin bir
iistiinliik saptayamamuglardir, CUINIER ve LACOSTE (1980), WEGER (1976), BAUER ve KLEINHENZ
(1978), ROSSINI ve ark. (1981) ve LAUBENHEIMER (1980) yaptiklar1 aragtirmalar sonucunda
seleksiyone mayalarla spontan fermentasyon sonucu elde edilen saraplar1 siniflandirmiglar, ancak énemli
bir duyusal segim yapamamuglardir, ZURN ve PERSCHEID (1977), SCHMITT ve ark. (1979) ile AMATI
ve ark, (1978) seleksiyone ve spontane mayalarla fermentasyon sonucunda elde edilen saraplan kiyaslamiglar
ve seleksiyone mayalar: daha istiin bulmusglardr.
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Belirlenmis kogullarda seleksiyone stv1 ve kuru maya suglar: benzer performans gosterirler. BIDAN
ve MAUGENET (1981) aym konsantrasyonda maya i¢eren sivi ve kuru maya katilan garaplari incelemigler
ve birbirine gok yakin sonuglara ulagmiglardir. Ote yandan yapian ¢ahgmalar kuru mayalarda latent
(duragan) fazn siispansiyon swvi mayalara gore daha uzun oldupunu gostermistir (GANDINI ve
MARENGO, 1978; LEMPERLE ve KERNER, 1982). Ancak bu aragtirmacilar denemelerini yalmzca
Schizosaccharomyces cinsine ait mayalarla gerceklestirmiglerdir. Yapilan ¢ahsmalar kuru mayalarn daha
hizli fermentasyon yaptynim gostermigtir (SUDRAUD ve SUDRAUD, 1977).

Kuru aktif mayalar anaerobik kogullarda siispansiyon haldeki mayalara oranla sekeri daha aktif
olarak pargalayabilmektedir. Bu agiklama LARUE ve ark. (1979) ile LARUE ve LAFON-LAFOURCADE
tarafindan dogrulanmigtir. Kuru aktif mayalar homojen olmalar: ve stabil yapilar1 nedeniyle giivenli bir
fermentasyon gergeklegtirirler ve iiretimden sonra kolaylikla kullanilabilirler. Bu nedenle kontrol igin belli
bir zamana gerek yoktur (ANONYMOUS, 1979).

Kuru Aktif Mayalarm Yayginlagmasi

Kuru aktif mayalar giiniimiizde diinyann bircok biiyiik garap bélgesine yayilmistir, 1962 yihinda
bilyiik bir garap fireticisinin baglattign kuru aktif maya kulammi kisa sirede Kaliforniya ve Kuzey
Amerika’nin her tarafina yaylmgtir (THOUKIS ve ark., 1963; COOKE ve BERG, 1969). 1964 yilinda ise
Avustralya’da preslenmis maya kullanunt model olugturmus, bunu kuru aktif maya kullammi izlemigtir,
Giiney Afrika Cumburiyeti'nde ise kuru aktif maya kullanim daha geg olmus ve 1976 yilim bulmustor
(RANKINE, 1978).

: Avrupa’da kuru aktif mayalarla biiyiik ¢apta ilk denemeler 1973 yiinda baglamig, 1975 yilindan
itibaren hizla yaygmlagmigtir. 1977-1978 yillart arasmda 20 sarap iireticisi iilkede yapilan anketler, bu
iilkelerin 16’sinda kuru aktif mayamn yaygm olarak kullanddigim géstermistir (RADLER, 1980).

Almanya’da artik Kaliforniya’da oldugu kadar kuru aktif maya kullanilmaktadir, Tism nemli sarap
bolgelerinde kurn aktif maya kullamilmakta bazi bélgelerde oran % 85'in iizerine gikmaktadir (POHL,
1980). Kuru aktif maya kullanimi, siispansiyon maya kullanan ve problem yagayan bircok kiigiik igletmede
de olumlu sonuglar vermigtir (DITTRICH, 1979).

Avusturya ve Isvigre’de de Almanya’da oldugu gibi kiigiik tireticilerde teknoloji hazla gelismis ve
kuru aktif maya kullammi hizla yaygmlagmig, ilk denemeclerden birinde Tirolde disitk sicaklikta
fermentasyon sirasinda kuru aktif maya kullamlmigtir (WEGER, 1976). Kuru aktif mayalarn 6zellikleri ve
Isvigre’'ye odzgii kogullarda yetigtirilmesi iizerine caligmalar MAYER ve ark. {1980} ile CUENAT ve ark.
(1982) ve SCHLOTTER (1980) tarafindan yapilmistir,

Italya deger olarak en fazla kuru aktif maya areten tlkedir, AMATI ve ark. (1978), farkl: tipteki
saraplarla farkl boigelerde kuru aktif maya kullanarak denemeler yapmiglar ve kuru aktif mayalarin bir
vandan diizenli bir fermentasyon, éte yandan digiik ucar asit olugturduklarim saptamiglardir. Italya’da
koptiren saraplarda seleksiyona maya kutlantmi konusunda genel kriterler SPAGNOLLI (1980) tarafindan
ortaya konmustur. Kuru aktif maya kullanim: ise BERTOLINI ve ark. (1979) ve ZANATTA (1980)
tarafindan ortaya konmustur,

Fransa’da bu konuda bir gecis donemi yaganmigtir. Ozellikle tortu iizerinde fermentasyon ve kuru
aktif maya denenmistir (BIDAN ve MAUGENET, 1981). Bordeaux bolgesinde LAFON-LAFOURCADE
ve RIBEREAU-GAYON (1976) sek ve tath beyaz sarap iiretiminde kuru aktif mayalan denemisler; gerek
fermentasyon yetenekleri ve gerekse duyusal yénden sagladiklar: avantajlan ortaya koymuglardir. Bourgogne
bolgesinde IRMANN (1979) kury aktif mayalarin diigiik sicakhk derecelerinde fermentasyon yetenekleri,
ardimdan FEUILLAT ve ark. (1980) ise bazi maya suglarmn proteolitik etkisi tizerinde aragtirmalar
yapmuglardir. Alsace bolgesinde de MEYER (1979), kuru mayalarin ¢ok diigitk sicakhk derecelerinde
fermentasyon yapma yeteneklerini incelemiglerdir. Touraine bblgesinde ise CUINIER ve LACOSTE (1980),
kuru aktif mayalarla yaptiklart agilama sonucunda elde ettikleri sonuglar1 spontan fermentasyon ile
kargilagtrrmglar;  analitik yonden farkhliklar bulmuglarsa da  organoleptik bakimdan farkhhk
gorememiglerdir. Giney Fransa ve diger bolgelerde yapilan arastirmalara dayanarak, BIDAN ve
MAUGENET (1981) kuru aktif mayalarin kullanim olanaklarm: 6zetlemiglerdir.
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O donemdeki adiyla Cekoslovakya’da MINARIK (1978) kuru aktif mayalarm kuHanim . gekli ve
genel avantajlan konusunda ¢abgmalar yapmis, Yugoslavya'da ise SIKOVEC (1978) ozel kosullarda kuru
mayalarn ne sekilde kullamilaca@ hakkinda bilgi vermigtir.

Ispanya’da Rioja’da yapilan denemelerde kuru aktif maya kullaniminin avantajlar: ortaya konmustur
(RUIZ HERNANDEZ, 1981). Arjantin’den §ili'ye kadar titketici zevki geligmig ve beyaz garaplann diigiik
sicaklikta kuru aktif maya ile fermentasyonu uygulamasi ve Portekiz’de scleksiyone maya kullamim
yayginlasmigtr (GOMEZ, 1969). Bunun yaninda kuru aktif maya kullanim: pek iyi anlagilmamigtir
(ANONYMOUS, 1980; 1981). BEKERS ve ark. (1980) kuru akuf maya iiretim prosesini tanimlayarak,
ozellikle kuruima asamasim agklamiglardir,

Bu aragtirma kapsaminda ilkemizde avantajlari konusunda ancak birkag igletme diinda pek
bilinmeyen saf kiiitiir kuru maya kullamlarak beyaz iiziimlerden garaplar yapimg; aym kogullarda saf kiiltir
stvi ve kuru maya ile elde edilen "Emir", "Narince" ve "Hasandede” garaplarinm kimyasal bilegim, aroma
unsurlar1 ve duyusal nitelikleri yoniinden karsilagtinimas: ele almmugtar,

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmada A.U.Ziraat Fakiltesi Bah¢e Bitkileri Bolimii Saraphk Uziim Deneme Baginda
yetigtirilen "Emir", "Narince" ve "Hasandede" fiziimleri kullamlmigtir, Hasat edilen iiztimler plastik kasalarla
Fakiiltemiz Gida Mithendisligi Bolimit Sarap Isletmesine getirilerek sap ve ¢6p ayirma diizenli "Amos”
iiziim degirmeninden gegirildikten sonra preslenerek giralar elde edilmigtir. Swralara ayrt ayr1 75 mg/]
diizeyinde SO, ve ardindan I. grup igin saf kéltér sivi maya olarak, Bolimiimiiz Gida Biyoteknolojisi
kollekstyonundan saglanan % 2 oraminda "Narince-3" mayasy, I grup igin ise 20 g/hl diizeyinde saf kiltiir
kuru maya "Saccharomyces cerevisiae SIHA WET 136" katildiktan sonra agzi dar damacanalarda,
fermentasyon baghp takilarak, fermentasyona birakdmugtir. Gerek fermentasyon gerekse dinlendirme
sirasinda sarap teknolojisinde uygulanmasi gereken iglemlere gerekli 6zen gosterilmis ve bir yil sonra
saraplar gigelenmigtir.

Arastirmada Kullanilan Analiz Yéntemleri

Ozgiil agirlik, alkol ve genel kuru madde tayinleri AKMAN (1962), HESSE ve KOPPE (1968),
HENNIG ve JAKOB (1973) ile VOGT ve BIEBER (1969)’e gore; genel asit ve pH tayinleri VOGT ve ark.
(1984) ile RAPP (1985)’a gore "Orion" tip pH’'metre yardumyla Duclaux yontemiyle (ANONYMOUS, 1962,
1965); kiil tayini yine uluslararasi yontemle (ANONYMOUS, 1962, 1965; RAPP, 1985), polifenol tayini
spektrofotometrik yontemle 760 nm’de (ANONYMOUS, 1950; FIDAN 1975), demir tayini Zeis PM 2A
marka spektrofotometre’de 485 nm’de YAVAS ve ark. (1979)mn belirttikleri yonteme gore, genel ve
serbest SO, tayinleri AKMAN (1962)’a gore yapibmig, sekersiz kuru madde ve ugmayan asit miktarlar
hesaplanarak bulunmustur.

Aroma Maddelerinin Ekstraksiyonu

Aroma maddelerinin ekstraksiyonu ve gazkromatografik tayini i¢in, aroma maddeleri RAPP ve ark.
(1994) tarafindan geligtirilen Kaltron 113’le ekstrakte edilerek, elde olunan bu aroma ekstraktlar: bagka bir
yonteme gerek kalmadan dogrudan dogruya kullanilmigtir,

Gazkromatografik ayirma, kapilar kolonlarda (60 m DB-5 "fused silica”, dakikada 5°C artigla 50-180
°C, tagtyict gaz: hidrojen detektor: FID) gergeklestirilmigtir. Aroma maddelerinin kantitatif tayini icin
gazkromatografi yardimiyla birbirinden ayrdan komponentlerin  pik yitkseklikleri dlgiilmity ve
ekstraksiyondan once katilan ig standardin (2,6-Dimetil-5-hepten-2-of) 100 mm pik yiiksekligine oranla
relatif olarak hesaplanmugtar.
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BULGULAR ve TARTISMA

Siraya katilan kuru aktif maya hizli bir fermentasyon baglangic1 saglamig ve gsekerin tamamina yakin
kisrm fermente olmugtur. Aragtirmaya alinan "Emir”, "Narince" ve "Hasandede" iiziim siralarina "Narince-3"

ve S.cerevisiae WET 136" mayalan kullammiyla elde edilen garaplar analiz edilmis ve analiz sonuglan
Cizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. "Emir®, "Narince" ve "Hasandede" Gizlim giralarinin saf kéiltiir Narince-3 (Sivi maya) ve S.cerevisiae WET 136 (Kuru maya)
ile fermentasyonu sonucu elde edilen saraplann fiziksel ve kimyasal dzellikleri

EMIR ' NARINCE HASANDEDE
Analizler
Narince-3 WET 136 Narince-3 WET 136 Narince-3 WET 136

Ogzgill apirhik 20/20C 9.9910 0.9905 0.9930 0.9930 0.9895 0.9900
Alkol (%H) 15/15 C 1130 1135 1255 12.70 11.65 11.80
Genel kurv maddeg/1 17.8 172 20.1 199 18.5 183
Seker g/l 12 0.9 14 12 18 15

b Sekersiz kuru md. g/l 17.6 17.2 19.7 19.7 17.7 17.8
Genel asit*) g/l 6.1 6.1 62 6.2 573 5.80
Ugar asit **) g/1 055 0.40 0.60 0.55 0.70 0.60
Ugmayan asit*) g/t 54 5.6 545 55 4.9 5.05
pH 3.50 348 355 3.5% 381 3.78
Kiil g/l 1.087 1.772 2,765 2.547 2372 2.108
Polifencl g/ 0.200 0.190 0.325 0.320 0.175 0.170
Demir mg/1 0.55 0.50 1.63 1.58 0.81 0.73
Genel SO, mg/l 82 71 68 67 103 81
Serbest SO, mg/1 38 37 28 27 40 35

*) Tartarik asit cinsinden hesaplanmgtir
**) Asetik asit cinsinden hesaplanmigtir

Amilan cizelgede de gorildiigi gibi kure aktif maya (Saccharomyces cerevisiae SIHA WET 136)
kullamlarak elde edilen garaplarm ¢ok az da olsa alkolce zengin olduklary;, ucar asit, seker, genel kuru
madde yoniinden daha diigitk degerler igerdikleri, dolayisiyla daha kaliteli olduklar: belirlenmigtir. Bu
amagla SUDRAUD ve SUDRAUD (1977) ve BENDA (1982)’mun bulgular: ile uyum igindedir.

Gazkromatografik yontemlerle aragtinlan Emir, Narince ve Hasandede garaplarinda buke
maddelerinin saptanmasiyla ilgili kromatogramlar Sekil 1'de verilmigtir. Cizelge 2’de ise girada saf kitltiir
maya kullamim sonunda elde edilen Emir, Narince ve Hasandede garaplarimin bukesini olugturan bilesim
unsurlari gazkromatografik olarak tayin edilerek genig bir liste halinde verilmigtir.

Cizelge 2'nin incelenmesinden de anlagilacag gibi gazkromatografik yontemlerle aragtirilan "Emir",
"Narince” ve "Hasandede" saraplarimin aroma bilegenleri konusunda saf kiltiir maya kullanilan 6rneklerin
s kiiltiir saf maya kullanilanlara gbre daha hoga gider tat ve koku maddelerine sahip kaliteli saraplar

oldugu belirlenmis, duyusal yonden de daha iyi oldugu, sonuglarin konuya iligkin literatiir verileriyle uyumlu
bulundugu saptanmigtir,
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Cizelge 2. Sirada saf kbltbr siva ve kurumaya kullaminu sonunda elde edilen "Emir", "Narince” ve "Hasandede”" garaplarimn
bukesini olusturan bilesim unsurlar: (Pik yiiksekliklert kullamlan i¢ standarda gore mm olarak verilmistir)

Pik Ret. Rel.Ret, Bilesim Unsuru EMIR NARINCE HASANDEDE
No. zamank Zamam '
{8-Fenil Nari- | WET | Narin- | WET | Narin- | weT
etanol) ce-3 136 ce-3 136 ce-3 136
1 49 237 Asetik asit atil esteri 1188 809 816 585 920 703
2 313 239 i-Butanol 67 0 76 105 68 84
3 53 256 Butanol-§ 18 5.0 74 6.1 6.6 58
4 68 Er-4 Propiyonik asit etil esteri 116 85 G5 93 80 78
5 72 348 L,1-Dietoksietan 14.8 03 174 87 28 147
6 kL] as7 . 3-Metil-1-butanol 574 739 805 -1368 520 932
7 75 362 2-Metil-1 butanol 164 172 268 342 146 203
8 7 382 i-Butirik asil etil ester: 148 97 144 13.7 9.2 11%
9 &3 401 Bulirik asit 32 5.0 49 68 10.6 64
10 85 411 1+-Butil asetat 148 40 105 9.2 52 4.1
11 88 425 52 17 42 34 23 L7
12 93 459 Butirik asit etil esteri 46 k2] 38 32 39 35
13 a7 469 Lakrik asit atil esteri 28 34 39 41 24 28
14 o 478 2-Furankartoksaldekhit 14 19 37 4.2 1.8 3.1
15 oz 493 3.Metil butirik asit 14 16 32 47 03 .20
16 109 527 2-Metil butirik asit etil esteri 09 i3 15 16 0.6 1.2
17 110 531 3-Metil butirik asit etil esteri 25 1.7 37 32 14 2.7
18 112 541 5-Hidroksi-2-Metil-} 3-dioksan 14 0.7 1.2 03 0.2 15
1% 114 38 Heksanol-1 25 36 31 3 17 25
26 117 565 3.Meti! butil asetat 101 12 184 193 158 186
21 1185 572 2-Metil butil asetai 35 54 9.2 93 856 92
22 135 652 Dietoksi metil butan 03 03 0.8 10 02 04
23 145 700 Benzaldehit 04 0.1 1.2 04 0.2 0.7
b 148 715 Kaproik asit 33 50 35 36 27 %
25 151 729 Metiyonol 12 21 1.8 56 1.6 34
26 161 778 Kaproik asit etil esteri 146 91 111 100 80 95
27 172 831 STANDARD(2 6-Dimetil-5-hepten-2-ol) 100 100 100 100 100 100
28 183 884 Benzil alkol 36 43 44 45 34 42
p-2] 201 971 Okranol-1 29 34 4.6 45 4.0 3.6
30 207 1000 2-Fenil ctil alko} 65 87 176 182 47 115
31 220 1063 Kaprilik asit 161 252 179 185 140 156
32 225 1087 Dietil silksina1 1) 113 149 161 142 154
33 23] 1116 Kaprilik asit etil esteri 168 87 140 126 50 89
34 251 1213 T-Oklalakton 26 4.0 53 6.6 44 351
35 254 122¢ Dietil malat 203 16.6 320 303 134 254
36 256 1237 Glutarik asit etil esteri 06 09 1.0 Lk 06 0.7
37 65 1280 125 21 32 24 20 2.0
kh3 285 1377 2-Fenil etil asetat 139 17.0 32 40 21 34
39 293 1425 Kaprik asit 55 8 78 . 103 48 6l
40 306 1478 Kaprik asit eti] esteri 194 81 144 143 50 85
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Sekil 1. Saf kiiltiir siv1 (Narince-3) ve kurn maya (SIHA WET 136) kullamlarak elde edilen Emir, Narince ve Hasandede
saraplarinn bukesini olugturan bilegim vnsurlanm gdsteren kromatogramlar (= Siv1 maya, K= Kuru maya)
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