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BAZI YERLI VE YABANCI SARAP MAYALARIYLA DOGAL KOPUREN
$ARAP URETIMi UZERINE BiR ARASTIRMA

A RESEARCH ON SPARKLING WINE PRODUCTION BY USING SOME LOCAL
AND FOREIGN YEAST STRAINS

R. Ertan ANLI, Yiiksel DENLI
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Grda Milhendisligi Bélim, ANKARA

OZET: Biinye {zerindeki canlandirici ve ferahlatici etkisi nedeniyle gintimizde 002 igeren alkolll igkilerin tiketimi giderek arimaktadir.
Képiren garaplar dojal ve yapay k&plren saraplar olmak Ozere Ikiye aynliflar. Bu aragtirma kapsaminda S.cerevisiae Narince-3 mayasi kul-
lamilarak dretilen Narince garaplanna 3 yerii, § yabanc) maya sugu katlarak dogal képiiren garap Uretimi gergeklegtiiimis ve (iretilen saraplar
birbirleriyle gerek kimyasal va fiziksel ézellikleri, gerakse duyusal nitelikleri bakirmindan kargilagtiriimiglardir, Elde edilen sonuglar 8.bayanus
Champagne Ay maya susu kullanilarak elde edilen doJal ktipOren garabin en fazia begent kezanan képiiren garap oldugu ve bunu sirasiyla
8. bayanus Ch. Vertus, S.bayanus Ch. Hautviller, S. bayanus Ch. Le Masnil ve S.carevisiae Natince -3 mayalanmin kullanimiyla elde edilen
saraplann izledigini gstermigtir.

ABSTRACT: Because of the refrashment effect on body, consumption of alcoholic beverages contain C0,, recentley increased. Sparkling
wines arg divided into two groups; natural and artificial. In this research, 3 local and 5 foreign yeast srtains were added to wines which were
produced from Narince grapes, for producing natural sparkling winés in bottels. Sparkling wines were compared with phisicat, chemical and
organoleptic aspect. According to the results; wine sample which was produced by using 8.bayanus Ch.Ay was the most prefareble and the
other wine samples were ordered as S.bayanus Ch. Hautvillier, S.bayanus Ch. Le Mesnil and S.cerevisiae Narince-3, respectively.

GiRis ‘
Képiiren garaplar yapay ve dogal képiiren saraplar olmak Gizere genel olarak iki grup halinde incelenir-
ler. Bunun yani sira CO, miktan képiiren garaplara gére daha diiglk olan dogal ve yapay kabarcikh gsaraplar-
da vardir ve 20 °C'de 0.5-2.5 bar arasinda basing igerirler (ANONYMOUS 1992).

Kdpiiren saraplar sigede en az 20 °C'de 3.5 bar basinca sahiptirler. Doga! képfiren garaplar ikinci fer-
mentasyonlarini basinca dayanikli tanklarda veya sisede gergeklestirirler. Yapay kdpiren garaplar ise digan-
dan karbondioksit ve seker ilave edilerek hazrrlanrlar. '

Képlren garaplar igerdikleri geker oranlanna gére 5 kategoti halinde incelenirler:

- Briit garaplar: 12 g/L'ye kadar geker igerirler. +3 g/I'lik toleransla bu oran 15 g/L'ye ulagabilir.

~ Ekstra sek garaplar: 12-17 g/L geker igerirler. +3 g/L'lik toleransla seker miktariar 20 g/l 'ye ulagabilir.

— Sek saraplar: 17-30 g/L seker igeritler. +3 g/L'lik toleransia gseker miktar 33 g/L'ye gikabilir.

— Domi-sek garaplar: 33-50 g/L seker igerirler.

— Tath saraplar: 50 g/L'nin {zerinde seker igerirler (ANONYMOUS, 1995).

Sampanya ise; Fransa'nin $ampanya bélgesine 6zgll bir dogal kdpliren saraptir. $ampanya bdlgesi
Fransa'nin Kuzey dogusunda yer almakta olup, La Marne ilinin tamamini, L'Aube ve L'Aisne gehitlerinin bir
kismini igine alan bolgeyi kapsamaktadir. $Sampanya retiminin zelligi ikinci fermentasyonun gisede gergek-
lestirilmesinin yanisira, yéreye dzgil (zim g¢esitieri olan P.noir, P.meunier ve Chardonnay gesitleri kullanilarak
sarap Uretiminin gergeklegtirimesi ve iiretiminden sonra gisede ve maya Uzerinde en az 1 yil dinlendiriimesidir
{SPURRIER ve DOVAZ, 1981). Bazi 6zel yillarin sampanyatan tortu fizerinde 3 yil sire ile bekletilebilmekte-
dirler. $ampanya lretiminde dnemli olan bir diger husus ise gigelerin belli bir diizen iginde sarsilmasi (remua-
ge) ve gige boynuna itilen tortunun digan alinmasrdir (FPARENTHOEN ve FEUILLAT, 1978). Bu garilann yeri-
ne getirimedigi bir driine sampanya demek olasi degildir. Bu tip saraplar gampanya metoduna gére haziria-
nan dodal képtlren garaplar olarak isimlendiritirler.
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Sampanya Uretiminde geleneksei olarak preslemede 4000 kg Gzim kullanilir, Hizli bir gekilde 2 yada 3
sikigla presleme gergeklestirilir. llk agamada 2050 L gira elde edilir ve bu Urlin "cuvee" adiyla anilir. Daha
sonra ki agamada preslemede 410 L sira elde edilir. Buna "premiere taille" adi verilir. Uglincii presiemede ise
205 L gira ortaya gikar ve "deuxiéme taille” olarak adlandinlir. Sonug olarak 4 ton {izimden 2665 litre sira el-
de edilir. "Cuvée” olarak adiandinlan kisim kaliteli gampanyatann Gretiminde kullamlir, (RIBEREAU-GAYON
ve ark. 1976).

Sampanya lretiminde sadece "Chardonay" GzOm gesiti kullamlirsa bu sampanya "Blanc de blanc” ola-
rak adlandinlir ve kaliteli sampanya ofarak degerlendirilir. (SPURRIER ve DOVAZ, 1981).

Aragtirmalara gére, il. fermentasyon ve tortu Uzerinde dinlendirme sirasinda meydana gelen biyokim-
yasal ofaylan 4 ayn devrede incelemek mimkiindiir:

1. Devre {0-7 giin); Oksijen ve azotlu maddelerin asimilasyonu sanucu mayalar ¢ogalir ve gesitli enzim-
leri adsorbe eder.

2. Devre (7-30 gun); Mayalar CO, ve diger permentasyon UrGnlerin olugturduktan sonra, fermentasyon
sona erer. $arabin oksido-reduksiyon seviyesi diger.

3. Devre (30-365 giin); Bu devrede yogun biyokimyasal olaylar kendini g&sterir. Fermentasyonu bitiren
mayalar otolize olmaya, yani kendi enzimleri ile pargalanmaya baglar ve %99.99'u 8lir. Bunun sonucu garaba

_gesitli enzimler, peptidler, aminoasitler, fosforlu bilegikler ve hidroliz enzimleri geger. Saraba gegen enzimler
reaksiyonlan daha da yogunlastinr. Aym zamanda stoplazma ve diger organlarda da kendini gosteren reaksi-
yonlar sampanyanin kalitesini olumlu yonde etkiler (CANBAS, 1983).

4. Devre (2-3 yil); Biyokimyasal degisikliklerin daha yavag olarak geligtigi devredir. Bu dewede maya,
bilesiminin 1/3'dnit kaybeder. Bu arada yillanmig gampanyanin kendine 6zgh aroma ve bukesini olugturan bi-
legikler meydana gelir. (CANBAS, 1983).

Fermentasyon sonunda gigeler boyunlar yere dogru bakacak gekilde dzel kerevetlere yerlesgtirilir. Belli
bir dilzenle gigeler hergiin gevrilir ve sarsilir. Boylece tortunun mantar izerinde toplanmasi saglanir. Sampan-
yanin tam olarak berraklagmas: 3-6 ay strer,

Mantar (izerinde toplanan tortunun alinmasi bu konuda dzellegmig kigiler tarafindan elle, hizh bir gekil-
de gergeklestirilir. Ancak giinimiizde boyundaki tortu dondurularak kelay bir gekilde digan alinmaktadir. Daha
sonra sampanya "dozaj likéril" ile istenilen diizeyde gekerlendirilir ve yeniden kapatilir. Dozaj likéri olarak se-
ker kamist sekeri ve iyi kalitede eskitilmis garap kullanilir. (PEYNAUD, 1981). i

Diger yandan llatya'da (retilen ve Asti Spumente adi ile anilan ve Beyaz Misket (Moscato d'Asti) (z(-
minden Uretiten dzel bir kipiiren garap Uretilmektedir. Bu garapta alkol derecesi %6-9(H) arasinda degigir.
Kalici geker miktar 60-100 g/l., serbest asitligi ise 3.0-4.8 g/L (sulfirik asit cinsinden) arasinda degigmektedir.

Bunun diginda Charmat metodu olarak anilan ve basinca dayanikli kapal tanklarda, digandan dozaj
likéri ilave edilerek gergeklestirilen bir d iger yontem daha vardir, Bu yontemde garap tortusundan Seperator
yardimiyla hizls bir sekilde ayrlir (COLAGRANDE and MAZZOLENI, 1877).

Bu ¢alismada sampanya metoduna uygun bir yéntem izlenmis ve ikinci fermentasyon sigede ve yaban-
¢i ve yetli kékenli mayalar kullanilarak gergeklegtirilmistir,

Materyal ve Metot

Aragtirmada 1992 kampanyasi Grinil A,UJ.Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi Bélimii deneme bagin-
dan hasat edilen Narince Gzimleri kullamimigtir. Uziimler 90 dksele derecesinde hasat edilmig, saplan ayril-
diktan sonra el presi ile preslenmig ve %2 oraninda A.U.Z.F. Gida Mihendisligi BoIGmQ stoklarindan elde edi-
len 8.cerevisiae Narince-3 mayasi kahlarak cam damacanalarda fermentasyona birakilmig ve fermentasyon
sek sarap elde edilene kadar sOrdirtimiigtiir. Fermentasyondan &nce siraya 75 mg/L dilzeyinde 80, katilmig
ve tortu siradan ayrilmigtir. Sarap teknolojisindeki uyulmast gereken kurallara uyulmus ve elde edilen sek Na-
rince saraplarina Sampanya bolgesinden izole edilen 5 yabanci orijinli maya (S. bayanus Ch. Ay, S.bayanus
Ch. Vertus, S. bayanus Ch.Le Mesnil, S. bayanus Ch. Hautviflier, S. bayanus Ch. Epernay) ve stoklarimizdan
sa@lanan S. cergvisae Narince-3, S.cerevisiae Kalecik-1 ve S.bayanus mayalan %2 oraninda katilmig, ayrica
22 g/L dizeyinde geker igerecek sekilde sakkaroz ve maya besini olarak ise 0.2 mg/L diizeyinde B1 vitamini
(thiamin) ilave edilmigtir. 8 ayn damacanada hazirlanan érnekler 3 paralel olacak gsekilde sampanya tipi gige-
lere alinarak agizlan sampanya tapasi ile kapatilarak telle saglamiastinimig sekilde fermentasyona terkedil-
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Cizelge 1. Narince Saraplarinm Analiz

Sonuglar:
Analizler Miktarlar
Ozgil agarhik (20/20°C) 0.9927
Alkol (%H) 11.60
Genel Kurumadde (g/L) 22.2
Toplam asit* (g/L) 6.1
pH 360
Ugar asit** (g/L) 0.36
Ugmayan asit* (g/L) 5.6
ingirgen eker (g/L) 13
Azot (g/L) 0.161
Kiil (g/L) 2354
Fe (mg/L) 23
50, (mg/L) (genel) 39
SO2 (mg/L) (serbest) 19

*  Tartarik asit cinsinden verilmigtir.

** Asetik asit cinsinden verilmigtir.

migtir. Saraplar bir yil boyunca gige boyunlan agagiya gelecek gekilde
bekletiimis ve zaman zaman sigeler (:evrilmislérdif. Saraplar bir yilin
sonunda sogutulmug, tertudan ayrilmig ve fiziksel, kimyasal ve duyu-
sal ybnden incelenerak birbirleriyle karsrlastlrllmlglardlr Saraplarda ve
kdpiiren saraplarda 6zgul adrlik, kil, genel asit ile genel ve serbest
S0, tayinleri AKMAN (1962)'a gbre, ugar asit tayini FIDAN {1975)'a
pH Orion tip dijital pH'metre ile, azot miktan Keldal yontemiyle, indir-
gen geker tayini ANONYMOUS (1989)'a gore N/18'lik sodyum tiyosiil-
fat ile titre ederek, demir tayini spektrofotometrede YAVAS ve ark.
{1978)'e gore saptanmig, ugmayan asit ve sekersiz kuru madde mikta-:

"1 ise hesapta saptanml§tsr

Aragtirma Sonuglan ve Tartigma
S.cerevisiae Narince-3 mayasi kullanilarak Narince uzumlerm-

. den elde edilen garabin analiz sonuglan Cizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 2. Farkl: mayalarla agilanarak sige icinde ikinci fermentasyonlarint tamamiéyan ve 1 yil siire ile tortu fizerinde '

birakilar saraplarin analiz sonuglar1

Ch. Ch. ChlLe Ch.Ay Ch. S.cerev. | Scerev. |§ .bayanu;'
Hautviller Vertus Mesnil Epermnay | Narince-3 | Kalecik-I

Oz.ag. (20720°C) 0.9970 09973 09978 | 09981 0.9983- {09979 | 1.0021 | 09981
Alk(%H) 127 | 125 L 126 124 22 124 120 | 124
Gen. k.m.(g/L) 23.1 237 - 241 236 242 | 239 276 23.5
Top.asit (/L) 59 58 59 59 59 58 6.0 . 59
pH _ 3.45 344 349 3.51 357 | 344 355 | 342
Ugar asit (g/L) . 036 039 037 039 0.40 039 | 037 040 |..
Ugm asit (g/L} 55 54 55 55 55 “54 56 | 55 |
ind geker (g/Ly 24 27 212 3. 37 29 192 3.0
Azot (/L) 0.143 0.149 . 0.151 0146 | 0155 0139 | 0156 | 0. -
Kil {g/L) 2.118 2.136 2,157 2.038 - 2106 | 2318 | 2057
Fe(g/L) 083 097 . 098 121 138 | 089 17 16
SO, (mg/L)(genel) 34 30 31 29 28 27 30. 28
SO, (mgfL)(serbest) . 19 17 18 18 17 19 17 17

* Tartarik asit cinsinden verilmistir.
** Asetik Asit cinsinden verilmigtir.

Sonuglar toplu olarak incelendiginde yerli mayalardan S.cerevisiae Narince-3 ve S.bayanusun gisede
gergekiegtirilen ikinci fermentasyonu bagan ile tamamladiklan gériimektedir. Buna karsin Kalecik-1 mayast-
nin fermentasyonu tam olarak sonuglandiramadigi gértimeltedir. Bu durum Kalecik-1 mayasinin kdplren ga-
rap olusturmaya diger mayalara gére daha az everigli oldugunu gostermektedir. $ampanya bélgesi kékenli
mayalann timiinin ikinci fermentasyonu bitirdikleti gdzlenmigtir, Gizelge 2'de gdrildigi gibi kopiren saraplar-
da bazi bilegenierin degistigi gdzlenmektedir. Ornegin azot miktan mayalar tarafindan kullanilarak azalmistir.
Bu durum maya metabofizmast sonucu olugan bir azalma geklinde agtklanabilir. Toplam asitte meydana gelen
azalma ise tartarat kristallerinin ¢ékelmesi sonucu tartarik asitin bir miktar azalmasina ve malolaktik fermen-
tasyon sonucu malik asitte ortaya gikan azalmaya baglanabifir, Demir miktan ise belii dlgiide azaimigtir. Bu
azalma demirin bir kisminin mayalar tarafindan tutulmasiyla agiklanabilir (GURARDA, 1982).
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Alkol miktarinda ise belirli bir yiikselis meydana gelmigtir. Bu durum mayamin katilan gekerin bir kismi-
ni daha kullanarak alkol olugturdugunu géstermektedir. Ozgil agirikta gorilen dedigimier ise geker miktar ve
alkol miktanindaki farkliliklara gre degigkenlik gdstermigtir. '

Kopiiren garaplé\r duyusal agidan 20 puan {izerinden 5 tadimcimin katldii bir panelde de degerlendi-
rilmigtir Gizelge 3 elde edilen sonuglara gore en fazla bedeniyi 18.1 puanla Ch. Ay. alirken, bu sarabi sirasiy-
la 17.6'sar puanla Ch. vertus ve Ch. Hautvillier izlemig, 17.1 puanla Ch. Mesnil 4. sirada yer alirken 16.4 pu-
Cizelge 3. Farkh mayalar kuilamlarak iiretilen dogal ~ anla Narince-3 mayas! 5. sirada yer almigtir. 15.3 puan

kbpliren saraplarin doyusal defierlendirme  gjan Ch, Epernay Narince-3ten sonra yer aimigtir. Son iki

sonuglan . :
sirayl ise S. bayanus ve Sacc cerevisiae Kalecik-1 sirasly-
Maya Cegidi Aldikian Puanlar* la 14.7 13.9 tarak al lard
Sacc bayaras Ch. Ay 151 .7 ve 13.9 puan alarak almiglardir. N '
Sacc bayanus Ch Hautwillier 76 Sonuglar genel olarak dederiendirildiginde; Narince
Sacc bayarus Ch. Vertus 176 Uzim cesidinin gampanya teknolojisi ile dogal kopiren ga-
Sacc.bayanus Ch. Mesnil 17.1 rap Uretimine uygun bir ¢egit oldugu belirlenmistir. Diger
Sacc. cerevisiae Narince-3 164 yandan, yerli maya susu Narince-3'an orijinal béigeden izole
Sacc. bavanus Ch. Epernay 153 . edilen suglaria kargilagtinldiginda baganl bir sonug verdigi
| Sacc. bayanus 147 . " .

— - kanisina vanlmigtir. Bu durum bize S. cerevisiae Narince-3

Sacc. cerevisige Kalacik-1 139

mayasinin gok yonil, degerli bir maya sugu oldugunu gos-
*  Sonuglar 5 panelistin ortalama degerlendirmesi .
olarak verilmigtir. - termektedir,
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