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OZET: Bu calismada Cukurova Universitesi Pozanti Aragtirma Merkezi (POZMERY)'in Deneme Baginda yetistirilen beyaz
cesitlerden Kabarcik, Semillon ve Chardonnay tzumlerinin sarap Uretimine uygunluklari aragtiriimigtir. Saraplarin kimyasal
bilesimleri normal sinirlar igerisinde bulunmustur. Saraplarin toplam asit miktarlari kalite saraplar igin belirtilen sinirlar
icerisindedir. Duyusal analiz sonuglarina gére Chardonnay ¢esidinden elde edilen sarap her iki yilda da en ylksek toplam
puani almistir. Bu ¢alismada ele alinan Pozanti bdlgesinde yetistirilen Gzimlerden kalite sarap Uretilebilecedi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz saraplik Uzim gesitleri, Kabarcik, Semillon, Chardonnay, sarap kalitesi

ABSTRACT: In the present work, suitibility of white grape varieties of Kabarcik, Semillon and Chardonnay grown in
Experimental Vineyard of Pozanti Research Centre of Cukurova University for wine production was investigated. The
chemical compositions of the wines were within the limits. Total acidity of the wines was within the recommended limit for a
quality wine. According to the sensory analysis, the Chardonnay wine had the highest total score in both years. It was found
that quality wine can be produced from the grape varieties studied in Pozanti.
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GIRIS

Ulkemiz bag alani ve yas (iziim iretimi bakimindan diinyanin énde gelen (ilkeleri arasinda yer almasina
ragmen saraba islenen Uzim miktar sadece % 2-3 kadardir. Sarapciligin gelismis oldugu Ulkelerde ise
iretilen Gzimiin %80-85 gibi énemli bir kismi saraba iglenir. Uziimlerin yetistirildigi cografi ve iklim kosullari
Gzimlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini etkilemektedir (1). Bag alani ve Gzim Uretimi bakimindan
Ulkemizin énemli bir bélgesi olan Akdeniz Bdlgesinin kiyir kesimlerinde erkenci sofralik Gzim yetigtiriciligi
yaygindir. Bélgenin serin iklim kosullarina sahip yayla kesiminde ise ge¢ olgunlasan sofralik ile siralik ve
saraplik Gzimler énem kazanmistir (2, 3). Adana’nin Pozanti ilgesinde bagcilik, bahge bitkilerine ayrilan tarim
alanlar icerisinde en genis alana ve Uretim degerine sahip olup, toplam 1120 ha bag alani bulunmaktadir (4).
Pozanti yéresi iklim kosullar bakimindan saraplik gesitlerin yetistiriciligi icin uygun bir bélge olarak gérilmesine
karsin yore kosullarinda yetistirilen Gzimlerin saraplik degerleri Gizerine yapilmis bir calisma bulunmamaktadir.
Bu calismanin amaci, Cukurova Universitesi Pozanti Arastirma Merkezi (POZMERYin deneme baginda
yetigtirilen beyaz ¢esitlerden Kabarcik, Semillon ve Chardonnay tziUmlerinin kalite sarap Uretimine elverislilik
durumlarini ortaya koymakiir.
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MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Arastirmada hammade olarak Cukurova Universitesi POZMER deneme baginda yetistirilen beyaz cesitlerden
Kabarcik, Semillon ve Chardonnay izimleri kullanilmistir. Uzimler isletmeye 25 kg'lik plastik kasalar
icerisinde taginmgtir.

Yéntem

Denemelerin Diizenlenmesi

Denemeler iki yil sure ile gerceklestirilmistir. Birinci yil denemelerinde Uzimlerin bagbozumu 29.08.2000
tarihinde yapilmis ve 60 kg Semillon, 65 kg Chardonnay ve 45 kg Kabarcik (iziimii kullaniimistir. ikinci yil
denemelerinde GzUmlerin bagbozumu 28.08.2001 tarihinde yapiimis ve 58 kg Semillon, 87 kg Chardonnay ve
41 kg Kabarcik Gziimi kullanilmistir. Uziimlerin ¢opleri ayriimadan taneleri patlatiimis ve el presinde sikilmistir.
Serbest sira ve sikma sonucu elde edilen sira karistirilmis ve 50 mg/I kiikiirt dioksit ilave edilmistir. Daha sonra,
sicakhdl 15°C olan mahzene alinmis ve 24 saat sonunda siralara tortu alma islemi uygulanmistir. Tortusu
alinan sira 10 veya 20 litrelik cam damacanalarda fermantasyon bashgi altinda, sicakhigi 18°C’de tutulan
odada fermantasyona terk edilmistir. Fermantasyon spontan olarak ydratiimustir. Fermantasyon gidisi her
gun yapilan dksele ve sicaklik dlgiimleriyle izlenmistir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra saraplar havali
olarak aktariimis ve icerisine 50 mg/l kikirt dioksit ilave edilmis ve sicakhd@l 15°C olan dinlendirme
mahzeninde olgunlagsmaya terk edilmistir. Olgunlasan saraplar birinci yil denemelerinde Haziran ayinda, ikinci
yil denemelerinde ise Mayis ayinda stizilmus ve siselenmigtir.

Analizler

Siralarda brix, toplam asit (5) ve indirgen seker (6) tayinleri yapiimistir. Saraplarda ise yogunluk, kurumadde,
pH, toplam asit, ucar asit, kil ve kil alkaliligi (5), indirgen seker (6), toplam ve serbest kikurt dioksit (7) tayinleri
yapilmistir.

Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizi uluslararasi yarismalarda uygulanan ydntemlerden biri olan, 20 puan sistemine
gbre, secilmis uzman Uyelerden olusan 9 kisilik bir panelist grubu tarafindan yapilmistir (8). Panelistler,
saraplari, kullanilan sistemin gereg@ine goére, sarabin gesitli 6zelliklerini géz énliinde bulundurarak, dért farkli
kritere gore ve 20 tam puan Uzerinden degerlendirmiglerdir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Uziim Siralarinin Bilegimi
2000 ve 2001 Y1l denemelerinde beyaz tGzimlerden elde edilen siralarin bilesimi Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Beyaz liziimlerden elde edilen siralarin bilegsimi

2000 Yih 2001 Yili

Kabarcik Semillon Chardonnay Kabarcik Semillon Chardonnay

Brix 221 23.9 25.6 20.7 20.2 22.0
indirgen seker (g/l) 214 234 256 195 186 209
Toplam asit (g/l)* 6.70 6.60 6.60 5.63 6.08 6.53
Olgunlagma katsayisi 3.29 3.62 3.88 3.68 3.32 3.37
(Briks/Asit)

*Tartarik asit cinsinden
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Uzimlerin seker icerikleri ceside, olgunluga ve meyvenin saglamligina gére degisir. Seker miktari maya
gelisimi ve metabolizmasi icin oldugu kadar, sarabin alkol miktari ve tadi agisindan da énemlidir (9, 10).
Siradaki indirgen seker miktari fermantasyon sonunda potansiyel alkol derecesini gdsterir (11). Saraplik
Gzimlerde indirgen seker miktari 200-300 g/l arasinda bulunmalidir (12). Bu ¢alismada ele alinan cesitlerin
indirgen seker miktarlar yillara gére degiskenlik gdstermis, birinci yil denemelerinde 214-256 g/l arasinda,
ikinci yil. denemelerinde ise 186-209 g/l arasinda degismistir. ikinci yil denemelerinde Kabarcik ve Semillon
cesitleri seker igerigi bakimindan yukarida &nerilen degerlerin altinda kalmistir. Cesitlerin asit igerikleri de
yillara gére degismis, ikinci yildaki asitlik degerleri birinci yila kiyasla daha disuk bulunmustur. Asit miktarlar,
tartarik asit cinsinden, 5.63-6.70 g/l arasinda deg@ismistir. Farkli ekolojik kosullarda yetistirilen Semillon Gzimu
Uzerinde yapilan cesitli calismalarda 6ksele derecesinin 81-102 ve asit miktarinin, tartarik asit cinsinden, 3.2-
8.9 g/l arasinda degistigi bildirilmistir (13, 14, 15, 16). Sarapcilikta olgunluk optimum seker/asit oraniyla ifade
edilir ve bu oran olgunlasma katsayisi olarak adlandirilir (17). Cesitlerin olgunlasma katsayilari 3.29-3.88
arasinda bulunmus, yillara ve geside gére degisiklik gdstermislerdir.

Alkol Fermantasyonunun Gidisi

Denemelerde alkol fermantasyonun gidisi yogunluk ve sicaklik &lgimleri yapilarak izlenmistir. Sicaklik
duzeltmeleri yapilarak gercek degerler bulunmustur. 2000 yili denemelerinde gesitlerin saraba islenmesinde
alkol fermantasyonun gidisi Sekil 1’de verilmistir. TUm c¢esitlerde fermantasyon 2. gin baslamis ve
fermantasyon Kabarcikda 13 giinde, Semillonda 18 giinde ve Chardonnayda 22 giinde tamamlanmistir. 2001
yili denemelerde ¢esitlerin saraba islenmesinde alkol fermantasyonunun gidisi Sekil 2'de verilmistir. Kabarcik
ve Semillon cesidinde fermantasyon 1. giin ve Chardonnay cesidinde ise 2. giin baslamistir. Fermantasyon
Kabarcikda 12, Semillonda 21 ve Chardonnayde 25 glinde tamamlanmistir. Her iki yilda da Kabarcikda
fermantasyon diger ¢esitlere kiyasla ¢cok daha kisa slirede tamamlanmistir.
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Saraplarin Bilesimi

Alkol sarabin en 6nemli unsurlarindan birisi olup sarabin dayanikliligi ve tadi Gzerinde rol oynar (12). Alkol
olusumunu etkileyen en 6nemli faktdrler seker miktari, sicaklik ve maya irkidir. Etil alkol, mayalarin metabolik
aktivitesini etkileyerek olusan aromatik bilesiklerin tiriini ve miktarlarini da etkiler. Yiksek konsantrasyonlarda
agizda yakici bir his olusturur ve 6zellikle sek saraplarda gévdeye katkida bulunur (10). Denemelerden elde
edilen beyaz saraplarin alkol miktari hacim olarak, % 11.82-14.96 arasinda degismistir (Cizelge 2).
Chardonnay Gziimiinden elde edilen saraplarda alkol miktari Semillon ve Kabarcik gesitlerinden elde edilenlere
gbre daha ylUksek bulunmustur. Bu durum Chardonnay ¢esidinde seker miktarinin daha ylUksek olmasindan
kaynaklanmistir. Saraplarda alkol orani % 9-16 (h/h) arasinda degismekle beraber, genellikle % 11-13
arasindadir (18, 19). Ulkemizde yapilan cesitli calismalarda alkol miktarinin, hacim olarak, Kabarcik sarabinda
% 9.94-11.09, Semillon sarabinda % 10.01-14.19 arasinda degistigi bildiriimistir (14, 15, 16, 20, 21, 22).
Chardonnay sarabi icin dort yillik alkol miktar ortalamasi % 14.34 olarak verilmistir (21). Cizelge 2'de
gorildigu gibi saraplarin alkol miktarlari istenen degerlerdedir.

Cizelge 2. Saraplarin bilesimi

2000 Yih 2001 Yih

Kabarcik Semillon Chardonnay Kabarcik Semillon Chardonnay
Yogunluk (20/20 °C) 0.9896 0.9891 0.9970 0.9902 0.9912 0.9915
Alkol (% h/h) 12.91 13.92 14.96 12.16 11.82 13.13
Kurumadde (g/l) 18.02 19.86 41.30 18.30 22.50 32.90
Sekersiz kurumadde (g/l) 16.52 17.36 18.60 17.00 19.20 22.10
indirgen seker (g/l) 1.5 2.5 22.7 1.3 3.3 10.8
Toplam asit (g/l)* 6.68 7.13 6.53 6.38 8.03 7.73
pH 3.10 3.10 3.20 3.10 2,95 3.04
Ucar asit (me/l) 7 7 5 4 3 4
Kul (g/l) 1.4 1.6 1.8 1.5 1.4 1.6
Kul alkaliligi (me/l) 29.0 241 26.9 29.0 25.0 27.0
Toplam SO, 25 40 29 67 65 88
Serbest SO, 8 9 9 10 9 10

* Tartarik asit cinsinden

Kabarcik ve Semillon saraplarinda kurumadde miktari 18.02-22.50 g/I arasinda deg@ismistir. Saraplarda
kurumaddeyi karbonhidratlar, gliserin, ugmayan asitler ve tuzlari, azotlu maddeler, tanen ve renk maddeleri,
kil, sekerler ve flzel yaglari olusturur (12, 23). Kurumaddece zengin saraplar dolgun ve kivamli olurlar.
Bununla beraber kurumadde miktarinda asil énemli olan sekersiz kurumadde olup sarabin
degerlendiriimesinde dikkate alinir. Sekersiz kurumadde tatta da énemli rol oynar. (23). Chardonnay
GzUmunden elde edilen saraplarda indirgen seker miktarinin yiksek olmasi kurumadde miktarini da arttirmistir.
Bu durum fermantasyonun sonuna dogru ortamdaki yiiksek alkol orani nedeniyle mayalarin ¢alismamasi ve
fermantasyonun durmasindan ileri gelmistir. Cesitli arastirmalarda Kabarcik saraplarinda kurumadde
miktarinin 19.3 g/l ile 24.5 g/l ve Semillon saraplarinda 15.5 g/l ile 25 g/I arasinda degistigi (14, 15, 16, 20, 21,
22) ve Chardonnay sarabinda 34.18 g/l oldugu saptanmistir (21). Kurumadde miktari, sek saraplarda 17-30 g/l
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arasinda degisir ve beyaz saraplarda bu miktar 15 g/'den az olmamalidir (12). Saraplarda sekersiz kurumadde
miktari 16.52-22.10 g/l arasinda degismistir. Ulkemizdeki sarap standardi (TSE, 1976)na gére beyaz
saraplarda sekersiz kurumadde miktari 14 g/I'den az olmamalidir. Gorlldigu gibi, bu arastirmada elde edilen
degerler bu sinirin Uzerindedir.

Denemelerden elde edilen saraplarda toplam asit miktarlar, tartarik asit cinsinden 6.53-8.03 g/l arasinda
degismistir. Toplam asitlik saraplarin dayanikliigi Gzerinde etkilidir. Hastalik yapan mikroorganizmalarin
etkisini onleyerek saraba dayaniklilik saglar. Saraba tazelik kazandirir ve tanenlerin buruklugunu arttirarak
aromay! etkiler. Cibre fermantasyonu sirasinda renk maddelerinin ¢ézlinmesini kolaylastirir ve rengin daha
canh olmasini saglar. Diger bir deyisle toplam asitlik saraplarin renk tonu Gzerinde de etkilidir (6, 12). Akman
ve Topaloglu (14), Fidan (15), Topaloglu (21), Akbulut ve ark. (16) ve Cabaroglu ve ark. (22) Kabarcik ve
Semillon saraplarinda toplam asit miktarinin, tartarik asit cinsinden sirasiyla 4.43-6.90 g/l ve 3.60-6.90 g/l
arasinda degistigini bildirmiglerdir. Topaloglu (21) Chardonnay sarabinda doért yillik toplam asit ortalamasinin
6.53 g/l oldugunu belirtmistir. Saraplarda toplam asit miktari 6.0-9.0 g/I arasinda olmalidir (6). Cizelge 2’de
gorildigu gibi saraplarin asit miktarlari normal deg@erlerdedir. Saraplarin pH degerleri 2.95 ile 3.2 arasinda
degismistir. Beyaz saraplarda pH degerinin 3.1-3.4 arasinda olmasi istenir. Yiksek pH (=3.9) degerine sahip
saraplar oksidasyona ¢ok hassas olurlar ve taze aromalarini ve geng renklerini kaybederler (10).

Ucar asitler, maya tarafindan etil alkol fermantasyonunda olusurlar ve bunlarin énemli kismini asetik asit
olusturur. Az miktarda formik, propiyonik ve siksinik asitler de meydana gelir. Ugar asit miktarinin yiksek
olmasi kalite agisindan istenmez (19). Cizelge 2'de goéruldigul gibi denemelerden elde edilen saraplarda ugar
asit miktari 3-7 me/l arasindadir. Ulkemizde vyetistirilen Kabarcik ve Semillon cgesitlerinden elde edilen
saraplarda ucar asit miktarinin 3 me/l ile 10 me/l arasinda degistigi bildirilmistir (14, 15, 16, 20, 21, 22).
Ulkemizdeki sarap standardi (TSE, 1976)’na gére ihrag edilecek saraplarda bu deger 21 me/I'nin altinda olmasi
gerekmektedir. Bulunan miktarlar standartta verilen sinirin oldukga altindadir.

Kabarcik ve Semillon saraplarinda indirgen seker miktari 1.3-3.3 g/l arasinda degismistir (Cizelge 2).
Chardonnay sarabinda ise fermantasyonun durmasi nedeniyle elde edilen saraplarda indirgen seker miktari
10.8 g/l ve 22.7 g/l bulunmustur. Navarre (12) genel olarak sek saraplarda seker miktarinin 5 g/I'nin altinda
bulunmas! gerektigini belirtmistir. indirgen seker miktari, farkli ekolojik bdlgelerde yetistirilen Kabarcik ve
Semillon Gzimlerinden elde edilen saraplarda 0.9-4.4 g/l arasinda (14, 16, 21, 22) ve Chardonnay sarabinda
7.34 g/l oldugu agiklanmistir (21). Denemelerden elde edilen saraplarda yogunluk, kil, kil alkaliligi, toplam ve
serbest kikurt dioksit degerleri sarap standardi (TSE, 1976)’'na gére normal sinirlar igerisinde bulunmustur.

Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Saraplarin duyusal analizi 9 kisilik secilmis Uyelerden olusan bir panelist grubu tarafindan 20 puan Uzerinden
yapilmis ve panelistlerin verdikleri puanlarin ortalamasi alinmistir. 2000 ve 2001 yillarinda Uretilen saraplarin
duyusal analiz sonuclari Cizelge 3'de verilmistir.

Cizelge 3. Saraplarin duyusal 6zellikleri

Duyusal 6zellik 2000 Yil 2001 Yih

Kabarcik Semillon Chardonnay Kabarcik Semillon Chardonnay

Renk (0-2 puan) 1.6 1.9 1.9 2.0 2.0 2.0
Berraklik (0-2 puan) 1.9 1.9 1.9 2.0 2.0 2.0
Koku (0-4 puan) 3.0 3.2 3.5 3.4 3.0 3.5
Tat ve Genel izlenim 10.1 10.3 10.1 9.8 9.4 11.2
(0-12 puan)

Toplam (0-20 puan) 16.6 17.3 17.4 17.2 16.4 18.7
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Cizelgeden de goéruldugu gibi birinci yil denemelerinde renk, koku, tat ve genel izlenim ve toplam puan
yéniinden en yiiksek puani Chardonnay sarabi almistir. Bunu Semillon ve Kabarcik saraplari izlemistir. ikinci
yilda yine Chardonnay sarabi en ylksek puani almistir. Bunu kabarcik ve Semillon saraplari izlemistir. 20 puan
sisteminde, toplam puani 17 ve Uzerindeki saraplar kalite sarap sinifinda yer alirlar. Degerlendirme sonucuna
gbre birinci yil denemelerinden elde edilen Chardonnay ve Semillon ve ikinci yil denemelerinden uretilen
Chardonnay ve Kabarcik saraplari kalite sarap grubuna girmistir.

SONUGC

Bu arastirma kapsaminda incelenen gesitlerin indirgen seker miktarlan yillara gére degiskenlik gdstermis,
birinci yiIl denemelerinde 214-256 g/l arasinda, ikinci yil. denemelerinde ise 186-209 g/l arasinda degismistir.
Cesitlerin asit icerikleri de yillara gére degismis, ikinci yildaki asitlik degerleri birinci yila kiyasla daha disuk
bulunmustur. Asit miktarlar, tartarik asit cinsinden, 5.63-6.70 g/l arasinda degismistir. Fermantasyon her iki
yilda da Kabarcikda diger cesitlere kiyasla ¢ok daha kisa strede tamamlanmistir. Denemelerden elde edilen
beyaz saraplarin hacim olarak, %11.82-14.96 arasinda bulunan alkol miktarlari istenen degerlerde olmustur.
Kurumadde miktari her iki yilda da Chardonnay sarabinda diger cesitlerden elde edilen saraplara gére ¢ok
daha yuksek olmustur. Bu durum, Chardonnay c¢esidinde fermantasyonun tamamlanamamasi nedeniyle
indirgen seker miktarinin yiksek olmasindan kaynaklanmistir. Saraplarda toplam asit miktarlari, tartarik asit
cinsinden 6.53-8.03 g/l.arasinda bulunmus olup, bu degerler normal sinirlar igerisindedir. Saraplarin ugar asit
dlzeyleri Ulkemizdeki sarap standardinda verilen sinirin oldukca altindadir. Duyusal deg@erlendirmede
Chardonnay cesidinden elde edilen saraplar her iki yilda da en yilksek toplam puani almistir. iki yil siiresince
gerceklestirilen denemeler sonucunda yoére kosullarinda Chardonnay, Semillon ve Kabarcik ¢esitlerinin
bilesimlerinin (seker ve asit miktari bakimindan) sarap Uretimi icin uygun olduklari ve bu ¢esitlerden iyi kalitede
sarap Uretilebilecegi belirlenmistir. Ele alinan ¢esitlerden 6zellikle Chardonnay ¢esidinin yérede
yayginlastirilmasinin yararl olacagi sonucuna varilmistir.
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