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OZET

GCalismada bazi meyvelerin sarap teknolo-
jist ydniinden degerfendirilmes. amaciyle elma,
ayva; erik, geftali, visne, karadut ve portakal
bilinen ydntemle saraba iglenmis; bir siire son-
ra mamillerin’ kontrol - analizieri  (yoguniuk,
% hacim alkol, genel asit, ugar asit, ugmayan
asit) ile duyusal analizleri yapmistir,

GiRis

Sarap, taze Uzlim sirasimn fermentasyonu
ile elde edilen alkellii bir ickidir (AKMAN
1960). Bu tanimdan sarap (retiminde materyal

olarak sadece Uzim kullamlabilecegi anlasii-

maktaysada, diinyanm birgok yerinde, 6zellikle
miktar ve kalitece {trzim yetistiriciligine iklim
bakimindan uygun olmayan kuzey lilkelerinde
meyve saraplarl yapimina dnem verilmistir. Pek
tabii itkelerin ekolojilerine uygun olarak {ireti-
mi fazla olan meyvelerden de sarap yapilabi-
lecegi distnUlebilir, :

Meyve sarapgilifinda en ¢ok kullanilan
" meyve elmadir (VOGT 1968, 1968). Armut, el-
ma ile kangtinlarak veya kanstirilmaksizin sa-
_raba iglenmektedir, Eima ve armudun yanisira
frenk lizimd, ¢ilek, ahududu gibi Uziimsii mey-
veler ve portakaldan da sarap vapilmaktadir.
Yalmz, satisa arzedilen meyve saraplarinin ke-
sinlikle, Uretildikleri meyvelerin isimleriyle ad-
landinimalart gerekmektedir = (AKMAN 1960).
Meyve saraplanimun en snemli 6zelligi, sarap-
larin ‘elde edildikleri meyvelere ait aroma ve
bukeyi tam olarak tagimalaridir.

Bilindigi gibi meyvelerin kimyasal bilesim-

leri meyvenin cesidine, yasina, yéti$ti§i yerin

iklim ve toprak sartlarina, yilin hava durumu-
na, giibreleme, hasat zaman| ve depolamaya
bagh olarak dedismektedir. Bu aciklamalar ger-
gevesinde meyvelerdeki seker miktar % 3-20,
asit miktar ise % 0.06-3.4 arasinda oynamak-
tadir (AKMAN 1960). $araba islenecek meyve
sularinin, alkel olusumu igin belirli bir seker

konsantrasyonu, sarabin sihhati ve gereken se-
kilde olgunlasmasi i¢in de belirli bir asiditeye
sahip olmalan |azimdir. Meyve sulanimin iger-
dikleri -mineralier ise maya besin kaynag
ofarak Bnemlidir.

-~ Meyve sarabs.,)ijréten tlkelerin  basinda
Fransa gelmekte, bunu agik bir farkia Alman-
ya, Ingiltere, Avusturya, [svigre izlemektedir.
Fransa'da tiim meyve hasadinin yaklasik % 30 -
40" garaba islenmektedir (VOGT 1968, 1969).
Ulkemizde ise meyve sarabi iretim ve tiiketi-
mi hemen hemen yok gibidir. Konu ile ilgili
Universite ve Kamu Kurulusiarindaki meyve
saraplart galismalart arastirma diizeyinde bu-
lunmaktadir. Gelecek yillarda meyve dederlen-
dirme konusu iginde meyve sarapgihginin
onemli bir rol oynamasi beklenebilir.

FIDAN (1974). «Nigde Bélgesinde Yetisti-
rilen Bazi Elma Gesitlerinin $araplik Degerleri
Uzerinde Bir Arastirma» adli eserinde oldukca
onemli miktarda elma Greten bir ilimiz olan
Nigde'de elma sarapciiidina 6nem verildigi tak-
dikde tireticinin elmasini hakiki degeriyle sata-
bilecefinden s6z etmekte, saraba en uygun el-
ma ¢esidinin «Golden delicious» oldugunu bil-
dirmektedir.

Ulkemizde 1 411 500 ton yumusak gekir-
dekli (armut, ayva, elma), 616 000 ton Ita$ ce-
kirdekli (erik, kayis), kizilcik, kiraz, seftali, vig-
ne), 656 000 ton portakal, 154 000 ton (zimsi
(gilek, dut, nar) meyve olmak. lizere toplam
2 837 500 ton meyve iretilmektedir (ANONIM
1979). Sofralik olarak tiiketiimeyecek standart
disi meyve miktarinin % 30 civarinda oldugu
kabul edilirse 851 250 ton meyve gida endiis-
trisi materyali olarak kullanilabilecek durumda-
dir. Bu miktarin-6nemli bir kism meyve suyu-

na igleniyorsa da, meyve suyu sanayiine para-
lel olarak mey\re garapciligina yer verilmesi ha-
I'nde Greticinin malin geredince dederlendire-
bilmesi yaninda piyasadaki ickiler arasina bir
cesit katilmig olacaktir.



4 YIL:6 TEMMUZ — AGUSTOS 1981 © SAYl : 4 . GIDA

MATERYAL ve METOD

GCalismada materyal olarak elma, ayva, ka-
radut, erik, seftali, visne, portakal meyveleri
kullanilmigtir, Bunlar gesit ve kalite gbzetilmek-
sizin piyasadan saflanimsg, yaimz-c¢lrik ve bo-

‘ zuk’o!mamalarma, olgun olmalarina. dzen gds-
terilmistir. islenecek meyveler iyice yikandik-
tan sonra ayvalar ortasindan dérde boliinerek
gekirdek evlerinden, erik ve seftali gekirdekle-
rinden, visne saplarindan ayriimis, portakalin
usareye kabuktan gegebilecek esans maddele-
rinin ‘maya faaliyetini onleyece§i gerekgesiyle
kabuklar soyulmustur, Elma biitiin, ayva par-
galanmus durumda tek valsli parcalama degir-
meninden gegirildikten, sonra, vigne ise parca-

lama Iglemine tabi tutulmaksizin paketli preste .

stkilmistir. . Portakalin usaresi el tipi portakal
presleriyfe alinmis, arta kalan posanin Uzerine
elde edilen usarenin % 10 u kadar su ildve edi-
lerek tekrar preslenmistir. Kikirtleme islemi
mayse haline getirilmis meyvelere (karadut,
erik, seftali) 15 g/hl, digerlerine ise 10 g/hi
hesabiyle potasyummetabisiilfit (K;S;0;) ile ya-
pilrugtir, Mey\'rele'rin goju hilegsimleri nedeniy-
le uzun sire ‘dayanabilir, tadi ahenkli bir sarap
yapimi igin elverisli olmadiklarindan saraba.is-
lenecek meyve suyu ve usarelerinde seker ve
asit ayarlamasini gerektirmektedir. Yalniz mey-
ve sularinin pastérizasyonla dayandirilabilecegi
gbz oniinde bulundurulursa, &zellikle asit ve
sokeri dengeli, aromaca zengin meyvelerden
tabii bilesimierlyle da sarap yapilabilecektir.
Bu sekilde, meyve sularinda aslinda yeter mik-
tarda bulunan maya besin maddeleri de azal-
mamig olacaktir. Galismada elma, ayva, sefta-
li, visne, karadut .meyve sular geker-asit ayar-
lamast vyapilmaksizin, erik ile portakal sulan
gerekli ayarlama yapildiktan sonra saraba islen-
mistir, Fermentasyon kab: olarak damacanalar-
dan yararlamimig, fermentasyon, yitksek alkol
dereceli sarap {iretimi . amaglanmadigindan
spontan olarak yabr.lmlstlr_ Fermentasyon sira-
sinda sicaklik 25°C civarinda tutuimusgtur, Esas
fermentasyon- bittikien 3-4 hafta sonra 1. ak-
" tarmalar yapilmis, 2. aktarma genellikle gerek-
memigtir. Olgunlagmasini tamarnlayan saraplar
filtre edilerek sigelenmis’ (35 c!), ardindan
- 70°C de 15 dk. pastirize edtImiglerdir.

Sarap &rneklerinde ~ kontrol  analizleri

(yoﬂun[uk, % hacim 'al-kol; genel asit, ucar asit,

ucmayan asit) ile duyusal analizlere yer veril-
mistir. Yogunluk ptknometre yardimiyle, atkol
Saleron alkol tayin aletiyle, genel asit potan-
siyometrik titrasyon suretiyle, ugar asit ugar
asit tayin aygitinda yari mikre ydnteme gore,
ucmayan asit ise hesaplama yoluyla bulunmus-
tur. Analizlerde kaynak olarak AKMAN" 1962,
FIDAN 1975 ten yararlanilmistir. Duyusal ana-
lizlerde bizde yaygin otarak kullandan agagidaki

. puantaj sekli uygulanmstir:

" Renk - 10— 2
Berraklik 10— 2
Buke 00— 4
Tad ve genel intiba . : 0 — 12
Toplam puan 0— 20

Duyusal analizler <kurulu$ teknik elemanla-
rindan olusan 8 kisilik bir heyet tarafindan ya-
pilmstir,

ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

Calismada elde olunan sonuglar Cetvel 1
ve Cetvel 2 de gosterilmistir. AKMAN 1960 a
gore Almanya meyve saraplarinda su Ozellik-
leri aramaktadir: Elma sarabi, extra; en az %
5.5 hacim alkol, litrede en fazla 1.0 g ugar asit
(asetik asit cinsinden) . Uzimsii meyve, k'raz ve |
benzeri meyve saraplari; 'en az %38 hacim alkol,
litrede en az 5.0 g ucmayan as:t, litrede en faz-
la 1.4 g ucar asit, bir miktar fermentasyona
ugramanug seker bulunabilir, Cetvel 1 den de
anlasilacag: gibi meyve saraplarimiz bu ozellik-
lere genellikte uymaktadir. Elma sarabi % 5.7
hacim alkol igermekte, ugar asiti 0.3 g/ (ase-
tik asit cinsinden) dir. Diger gruba giren kara-
dut, seftali, erik, vigne saraplarindan ‘erik $éf'a-
b1 % 9.0 hacim alkol, 0.6 g/| ugar asit (asetik
asit cinsinden), 6.6. g/ ugmayan asit (tartarik
asit cinsinden) ve bir miktar fermentasyona ug-

. ramamig geker (yogunluk 1.0018) ile istenen
..6zelliklere uymaktadir. Meyve.-sularina seker -
‘asit ayarlamasi uygulamadan iglenen karadut,
--geftali ve vigne saraplari % hacim alkol dege-
-1i bakimindan Cetvel 1 den de anlagilacag: gibi
" ayricalik gdstermektedir.

Cetvel 2 deki toplam puanlér:.d_i'kkafa;_a'hn-
diginda en begenilen meyve garabi "ayva ‘ve
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Cetvel 1. Gahsmada yap:lan‘ meyve saraplarinin bazi kimyasal nitelikleri

Yogunluk Hacim Genel asit Ucar asit Ugmayan asit

Cinsi £20/20°C) alkol (tartarik (asetik (tartarik
Y% asit cim.) asit i:in.} . asit ¢in)
Elma saraby 1.0010 5.7 3.8 03 . -34
Ayva » - 1.0079. 55 8.5 0.7 76
Portakal = 0.9992 9.2 11.3 0.2 - 11.0
Erik » - _ 1.0018 9.0 7.3 0.6 6.6
Seftali = 10050 59 75 04 7.0
Visne = © 10159 6.7 142 0.2 14.0
Karadut » 1.0124 69 1.5 0.3 11.1
_Cetvel 2. Cahsmada yapilan meyve saraplanmn duyusal analiz sonuclari.

S _ “Renk Berrakhic ' Buke Tad ve Genel intiba  Toplam puan
Cinsi 0-2) (0-2) (0-4) (0-12) (0-20) .
Elma sarab 0.8 11 25 66 11.0
Ayva » 15 14 4.0 10.1 17.0
Portakal = 0 10 10 4.0 6.0
Erik 3, 0.6 1.0 2.5 59 Co 10.0
Seftali = i) 0.2 2.8 40 7.0
Visne = . 1.2 1.0 30 6.8 12.0
Karadut » 2.0 1.0

3.0 10.0 16.0

karadut sarabi clmus, vigne sarabi bunlan iz-

iemistir. Saraplarin retim tarihieri onceki yil-

lara dayanmaktadir. Seftali, ozeflikle portakal
sarabi yapildiklan yil icildiklerinde ¢ok daha

fazla begenilmiglerdir, Portakal ve sgeftali sara-
binda bekleme sonucu istenmeyen yénde renk

ve tad -ae§i$i=k|-i:kleri olmaktadir.
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