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Avrupa iilkelerinde oldukca geligmis olan
meyve sarapgthgmin Ulkemizde de geligmesi
beklenmektedir. Bu g§h$mada, son yillarda. lire-
‘timi gittikce -artan ve Adana ve gevresinin en
dnemli ‘meyvesi olan, portakal ele alinmistir.
Sarap yapiminda yerli Kozan cesitleri kullaml-
migtir. Alkol derecesi yaklasik 15°C ve asit
miktar: yaklagik 100 mwe/l olan bir sarap Bn-
gorildiginden giraya seker ve su katilmugtir.
Fermantasyonlar yaklagik 80‘er litre hacimh
cam damacanalarda, baglk altinda, gergekles-
tirilmistir. Elde edilen saraplar {izerinde ‘yapi-
lan duyusal ve analitik
bunlarin renk,' berraklik ve tad vyoniinden cok
ivi nitelikte olduklari, ancak beklen'eﬁ diizey-
de aroma igermedikieri. belirlenmistir.

1. GiRis

Sarap denince akla yalniz izitmden yap-
lan garap gelir. Oysaki diger meyvelerden de
sarap yapilmaktadir, Meyve sarapcihgi daha
¢ok Avrupa iilkeierinde gelismistir. Bu Glkeler-
de en ¢ok saraba islemen meyve elmadir; el-
mayl onem sirasina gbre armut ve az miktar-

larda da olsa gilek, ahududu, frenk iiziimi, vis- .

ne ve kiraz izler (1). Turuncgil 'yetigen iilkeler-
de bu meyveler de $araba islenir (2). Baz iil-
kelerde yapilan bal sarabi da bir tiir meyve
sarabi olarak kabul edilmektedir {3).

(lkemizde meyve sarapcilii heniiz gelig-
mefnigtir. Ancak, meyve agaglarinin tarwh ala-
m igerisindeki yeri, gesit zenginligi ve tiretim
artigr g6z oniine alimrsa, Gniimizdeki yillarda
bu konuda bir geligme bekienebilir.

Saglikli bir gelisme ig¢in meyve sarapgi-
ginin sistemli bir sekilde ele alinmasi gere-
kir. Saraba iglenecek meyveler boblgelere gore
degdisebilecedi gibi, aym meyveden de degigik
tipte._saraplar yapilabilir. Bu nedenle, bolgete-
re gbre en uygun meyve cesidinin ve bu mey-

ve gesidinden elde edilecek en uygun sarap tl-

pinin belirlenmesi gerekir.

degerlendirmelerde,

Bu amaca yonelik olarak meyve s;saraplérl
iizerinde bazi calismalar yapilmustir. Adana. ve
gevresinin 'en 6nemli meyvesi portakal oldu-
dundan, bu caligmalarda oncelikle portakal sa-
rabi ele alinmig, daha sonra da elma ve bal
saraplar {izerinde durulmustur. Son yillarda
iizetimi gittikgce artan gilek ve didler bazi mey-

- wveler de bu tir ¢alismalara konu olacaktir.

2. PORTAKAL SARABI

Olkemizde turunggll dretimi yildan yila
gnemli artiglar géstermektedir. Bu nedenle, tu-

" runcgil yetisen bdlgelerde #ncelikle ele alin-

masi gereken meyve sarabi portakal sarabidir.

Portakal sarabinin bir zamanlar Kaliforni-

~ ya'da ticari olarak yapildig: bildirilmistir (3).

Mersin'de de bazi girisimcilerin portakal garab:
yaptiklar agiklanmustir (1). Ancak, halen piya-
sada portakal sarabi bulunmadigina gére, bu gi-
rigimin uzun Omiirld ve ticari dilzeye ulagacak
boyutlarda olmadlél anlagllma’ktadrr.'

Portakal sarabi iizerinde vyapilan arastir-
malar da oldukca eski yillara dayanmaktadir (3).
Bu arastirmalarda, Kaliforniya'da vyetistirilen
Navel portakallarimn kisa ‘siirede acilasan- bir
sarap verdigi fakat Valencia gesidinden yapi-
lan sarapta boyle bir hata gorilmedigi ve Flo-
rida'da. vetistiriten dedisik cesitlerin hepsinden

de olumlu sonuglar alindigr acrklanmigtir. Mey-

ve saraplar iizerinde  yapilan bir caligmada,
portakal sarabi ile ilgili, baz analiz sonuglar .
da verilmistir (4). :
21. Materyal ve Metot

Denemelerde yerli Kozan portakallari kul-
lanibmisiir; Portakailarmn tam olgumlagmig oI'-'
malarina dzen gdsterilmistir. Kullamlan porta-
kal miktarnt 500 kg'dir. '

Portakaliarin sikilmasinda hem elle cali-

$an hem de elektnkl: mutfak tipi portakal si- -
kacaklari kullanllmlg.tlr_.

Fermantasyon, herbiri yaklastk 80 litre ha-
ciml cam damacanalarda yiritilmis ve fer-
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. mantasyon sirasinda cam fermantasyon baslik-
lary kullanjimistir,

Kikiirtieme istemi % 10luk K:5,0, cézel-
tisi ile yapilmistir,

Laboratuvara tasinan portakallar énce yi-
kanmis ve daha sonra bigakla ortasindan iki-
ve ayrilarak stkacaklarda sikilmis ve elde edi-
len sira igerisinde bulunabilecek kabuk parga-
ciklarim ayirmak amaciyla bir tilbent iizerin-
den sizilmiistiir. Bundan sonra sira ferman-
tasyonunun ylirGtiilecedi damacanalara aktaril-
nus, litteye 50 mg SO, hesabiyla kiikiirtienmis
ve igerisine katilan saf maya ile fermantasyo-
na terkedilmistir.

Maya olarak Narince mayasi kullarmimistir,
Maya etiivde kademeli olarak gogaltilmis % 1
oraninda sira igerisine katilmisgtir,

Fermantasyonun gidisi §|'rada yodunluk ta-
yint yapilarak <zlenmistir. Sarap igin éngori-
len alkol. derecesi. ve asit miktarina gbre sira-
ya katlacak seker ve su énceden hesaplanmis
ve bunlar, bir defada degil, partiler halinde da-
macanatara . katihmistir,

‘Son parti gseker katildiktan sonra yogun-
fuk 1.000'in altina diigti@l zaman saraplar ka-
ba tortulanindan aynlnus ve damacanalar adiz-
larina kadar tamamlandiktan sonra fermantas-
yon baslikiar tekrar takilarak fermantasyonun
tamamen sona ermesi beklenmigtir. Ferman-
tasyon boyunca sicakhk 15 - 20°C arasmda de-
gismistir.

Fermantasyon tamamen bittikten sonra sa-

raplar aktarimis, litreye 50 mg hesabiyla 'ku-'

'kurtlenmls ve sicakligh 10°C civarinda olan
mahzéne alinarak olgunfasmaya terkedilmistir.
Eyliil ayinda ikinci ve Aralik ayinda iiclincii ak-
tarma]ar yapllmlstlr Her aktarmadan sonra sa-
raplara 50 mg/| hesab:yla 1078 katllmxs'tlr
Ugiincii aktarmadan sonra, icerisine % 5 ora-
ninga seker katilan saraplar siiziilmis ve sise-
lenmistir. Siizme materyali olarak kagit bula-
maci ve dlyatome toprag karlsum kullamlmls—
-'fll‘ Bir miktar- sarap :(;ensmde karlstirtlan siiz-
me materyah porselen bir suzgec uzerden

gecmlerek slizme ylizeyi olu$turulmus ve suz—,
gege uygulanan bir- Vakum duzem |le de siizme

islemi hlzland1r|!m1$txr $lselemede 700 ml'lik
sarap siseleri ve plastlk,tapglar kullamlmyﬁw.

" kolli (5-6°C’lik) bir sarap elde

Denemelerden elde edilen saraplar, duyu-
sal ve kimyasal analiz[er yamilarak, dederlen-
diritmigtir. -Sarap dizerinde vapilan yoguniuk,
alkol, kurumadde, seker, gene} asit, ucar asit,
kil ve kiil a!kahligl taymlermde bilinen yontem-
ler uygulanmstir (5).

2.2. Deneme Sonuclari ve Tartisma

1976, yilindan beri slirdiiriiien bazr 6n de-
nemeleri izleyen bu caligma 1981 yili Mart
ayinda gerceklestirilmigtir. Kozan portakall
igin olgunluk zamaninin Ocak - Subat oldugu
biidirildigi (6) halde, olguniugun biraz daha
ilerlemesini saglamak amaciyla Mart ayr bek-
lenmistir. Portakallardan. % 30 dizeyinde bir
$ira verimi elde edilmistir. Bu verim Kozan por-
takall igin wverilen % 38-42 usare diizeyinin

- oldukga altindadir. Sira veriminin géresel ola-

rak diisitk oimasi, kabukta bulunan eteri yad-
larin siraya gecmesini dnlemek amaclyla, sik-
ma igleminin gok kuvvetli uygulanmamis olma-
sindan ileri gelmektedir.

Sira Uzerinde yapilan analizlerde;

— Yogunluk 1.053

— Kurumadde 123 g/l ve

~— Toplam asit me/I. olarak - bulunmustur.

" B sonuglar Kozan portakali icin belirtilen si-

mrlar - (6]. igerisinde yer almaktadr.

Yoguniuk ve kurumadde ile ilgili degerler-
den ‘anlagilacagi gibi, siranin dogal halde fer-
mantasyona terkedilmesi’ ile ancak diisiik al-
edilebilir.
Yitksek alkolli bir sarap yapmak icin siraya
seker katmak gerekir, Siradaki asit miktar da
oldukéa’ yuksektjr

Denemelerde alkol derec*em yak[asrk 159
ve -asit miktarr 100 me/I olan bir sarap 6ngo-
rilmis ve :siraya katilacak seker ve.su-buna
gbre. hesaplanmistir, . Hesaplamada - yaklasik
17.g sekerin 12 alkol -olusturacag: kabul! edil-
mis ve ayrica, katrlacak seker ve suyun ha-
cim Uzerindeki etkileri de gbz oniine- alinmig-
tlr (d,] Yapllan hesaplara gore 1 litre igin 265 g

: seker ve 280 ml su katilmas: - gerektigi ortaya

grkmlsﬂr 7 :

Ur,: ayr damacana lgerlsmde yiiriitiilen fer-
mar]tasyonbarm gidisi ve seker we suyun han-
gi -asamalarda - katl!dlgi Sekli 1'de: gorulmekie-
dir. e e
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- Sekil 1. Portakal sirasinda ie_ljmarmtasygnun

gidisi -

Fermantasyonlar genel olarak ¢ok iyi gitmis
ve katilan seker kisa = siirede pargalanmig-
tir.  Ancak, kosullar gériiniirde ayni olmasina
ragmen, fermantasyonun -gidisi: damacanaya
gore az cok farkh olmustur. Bu fark, mayalarin
bulundukiari ortama karsi ne kadar duyarli ol-
duklarinin ilging bir belirtisidir. Baz1 6n dene-
melerde spontan olarak viiriitilen fermantas-
yonlarda da herhangi bir-giglikle karsilagiima-
mustir. Erken yapilan bazi denemelerde ise
mevsim geredi sicakhk diisitk oldugundan, fer-
. mantasyonun baslamasi gecikmis, ancak or-
mekler -sobalt bir bilmeye alindiktan sonra fer-
mantasyon hemen baslamis ve sorunsuz olarak

devam etmistir, ,

7 Saraplar bOzerinde yapilan kimyasal analiz-
“lerin sonuglari Cizelge 1'de verilmistir,

Saraplar, renk ybniinden, hafif sérlya ca-
lan tipik bir beyaz sarap gorunumundedlr Bazi
kaynaklarda (3) beltmlen enzim uygulamasi
yapilimadigd: halde, $ar_apfarm durulmasinda her-
hangi bir sorunla kargilagiimamstir.

~ Kiglk hacimli kaplarda yapilan bu tir de-
nemelerde berrakiagtirma-iglemi bir sorun ol-
maktad:r Elde edilen sarap' ‘miktar olarak az
oidugundan endiistri duzeylndek| filtreler kul-
lanilamamakta ve laboratuvar diizeyinde ise
siizme diizeninin kurulmas) kolay olmamakta-
dir. Portakal sarabi oksidasyona karsi gok du-
yarli oldugundan, siizme islemi kisa siirede ve
sarap cok genis bir y[]zeye.yayllmaYaca:k bir
bicimde gerceklestirilmelidir. Denemelerde kul-

laruian siizme dizeni ile saraplarda ¢ok iyi de-
recede bir berraklik sadlanmstir. -

Cizelge 1. ‘Porl-taka[ sarabimn kimyasal bilegimi

Kimyasal bilesikler Miktarlat
Yogunluk 20/20°C 0.9920
Alkol derecesi 14.55
Kurumadde ‘ 803 g/l -
Seker ‘ 552 g/t
Sekersiz kurumadde - 25.1 a/t
Genel asit : C o124 me/|
Ugar asit 6 mey|
Ki | 3215 g/l
Kiil alkaliligi ' 41 me/l

Portakal -sirasindaki aroma  fermantasyon

. sirasinda bllyitk dlciide kayboldugundan, sarap-

farda beklenen diizeyde bir aroma bulunmamak-
tadir. Duyusal dederlendirmelerde bazilart itk
tadimda bunlarin portakal sarabi olduktarini be-
lirleyememislerdir. Sarap igerisine portakal
ésan3| katilarak aromamn artirilmasina cahsil-
mis, ancak sarap ile esans arasinda kalic' bir
emiilsiyon. olusmamig ve esans bir siire son-
ra kabin yiizeyinde toplanmigtir, BaZ| kaynak-
larda belirtildigi gibi (1), sarap igerisine ren-
delenmis ve. wkurutulmu$ portakal kabugu kati-

‘mis ve bu islem koku ve tad: clumiu yénde et-

kilemistir. Ticari dizeyde poriakal sarabi iire-
timi dastnilitirse, aroma konusu tlizerinde
onemle durmak gerekir.

Saraplar kendilerine 6zgii bir tadda ve ol-
dukga dengeli bulunmustur. ASlthk dngorillen
100 me/I'lik diizeye dismemis olmasina ragd-
men, yitksek alkol derecesi ve katilan seker
ile iyi bir denge olusturmus ve tadi tek ydnlii
etkilememistir. Duyusal degerlendirmelerde bi-
yitk bir cogunluk saraplarin kolaylikia igilebilir
bir -nitelikte olduklarini. bitdirmistir,

Uygun kosullarda saklanan $arap|arda za-
manla herhang: bir “hata veya hasialik be!irtl-
sine rastlanmamigtir. Igerdikieri alkol ve asit
miktarinin saraplarin dayamkhh@r Gzerinde et-
kili olduklarn siiphesizdir. Ayrica, siradan Iti-

“baren her asamada Szenle gergeklestirilen ki-

kiirtleme islemi de bu konuda olumlu rol oyna-
migtir. '
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Sisede bekletilen saraplarin  bazilarinda
1 yil sonra rengin koyulagsmaya basladigi ve
zamanla tadin da degistigi  saptanmugtir. Bu
durum, siselerde kullanilan plastik tapalarin
tam gegirmezlik saglamamasi sonucu, sarapla-
rin okside olmasindan ileri gelmektédir. Porta-
ka! sarabinda bu tiir degismeler oldugu baska
aragtirnicilar tarafindan da bildirilmistir (3, 4).
Portakal $arab|n[-ri bu oOzelligi gbéz oOnlne ali-
narak, -Uretimde, basta kitkiirtleme olmak {zere
oksidasyonu oOnleyecek tiim onlemlere Gzel bir
6nem verilmelidir.

Sonug¢ olarak, denemelerden elde edilen
portakal sarabinin teknik olanaklar: sinurh is-
fetmeler i¢in uygun bir sarap tipi oldudunu ve
duyusal ozellikler yoniinden begenildigini, an-
cak katilan seker ve su miktarina bagh olarak
daha degisik tipte portakal saraplan da yapi-
labilecegini stylemek minkiindiir.

Bu arada, Ulkemizde meyve saraplart ile
ilgili ayn bir yasal dizenfeme bulunmadigin
da- belirtmek gerekir. Cogu iilkelerde meyve
saraplarinin yapihs: ve kontrolu kesin kural-

tara baglanmistir. Ornegin, baz: ilkelerdeki di- -

zenlemelere gére (3), meyve saraplarina fer-
" mantasyondan {nce, ferlmantasybn sirasinda
veya fermantasyondan sonra geker veya seker -
su gozeltisi katilabilmektedir. Ancak, katilacak
seker ve geker -su ¢ozeltisi miktar meyvele-

-karida belirtilene oldukca

rin ozelliklerine gdre smirlandirdnustir. Kati-
lan geker veya' seker - su ¢ozeltisi son liriiniin
hacminde, asit miktarit binde 20 veya daha
fazta olan meyvelerde en gok % 60, dijer mey-
velerde ise en ¢ok % 35 oraninda bir artig
saglayacak, fakat bu saraplarda fermantasyon
sonucu olugan alko! higbir zaman hacmen
% 13’0 gegmeyecek veya su da katiimig ise
asit miktart binde 5'den az olmayacak veya top-
lam kurumadde miktari 100 em®'de 22 grami
gecmevyecektir.

Denemelerde 150 litre sira igin yaklasik
35 kg toz seker ve 34 | su kullamlmistir. 1 kg
toz sekerin erimesiyle 0,6 I'lik bir hacim ar-
tigl olacaf gdz Gniine alimirsa, siraya katrlan
seker ve suyun % 36 - 37 oraninda bir hacim
artisiha neden oldugu ortaya cikar, Bu oran yu- .

14.55 derecelik alkol belirtilen diizeyin ¢ok {ize-
rindedir. Goriildigi gibi, siraya katilacak se-
ker ve su miktari," dolayistyla sarap tipi, belir-
fenirken yasal diizenfemeler de gdz oniinde bu-
lundurulmalidir. Bu konudaki boslugun, tim il-
gili kuruluslarin katkisiyla, bir an énce doldu-
rulacadi umuimaktadr.

TESEKKOUR
Denemelerde kullanilan mayanin sadlan-

masina yardimci olan . Saymn Prof. Dr. Hilmi
Pamir'e tesekkiir bir gorev biliriz,
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