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Ozet
Bu calismada, Denizli ilinin degisik rakimli alt bolgelerinden Selcen ilcesinde ve Cal ilcesinin Sazak ve
Karakaya koylerinde yetistirilen Calkaras: Gizimi ve bu tziimlerden elde edilen pembe saraplarin
aroma maddeleri belirlenmis ve rakim farkinin aroma maddeleri Gizerine etkisi arastirilmistir. Saraplarda
aroma maddelerinin ekstraksiyonu sivi-sivi ekstraksiyon yontemi ile, tanimlanmasi, miktarlart ve
olfaktometrik degerlendirilmesi ise GC-MS-FID ve GC-MS-O teknikleri ile gerceklestirilmistir. En ylksek
aroma maddesi miktar1 dusiik rakimli Selcen alt bolge saraplarinda belirlenmistir ve bunu sirastyla Karakaya
ve Sazak alt bolge saraplari takip etmistir. Olfaktometrik analiz sonuclarina gore Calkarast pembe
saraplarinda belirlenen baskin aroma aktif bilesikler; etil oktanoat, izoamil asetat, etil hekzanoat, etil
bitanoat, etil dekanoat, btitanoik asit, izoamil alkol, 2-fenil asetat ve 2 fenil alkol olarak belirlenmistir.
Calkarast pembe saraplart duyusal acidan birbirine yakin bulunmustur. Selcen sarabi lezzet profilinde
aroma agisindan en yliksek puant almis ve bunu Karakaya ve Sazak izlemistir (£<0.05). Aroma profil
analizinde ise meyve, tropik meyve ve ciceksi kokular 6n plana cikmistir. Genel olarak Selcen sarabi
daha cok begenilmistir.
Anahtar kelimeler: Calkarasi, pembe sarap, rakim, aroma, GC-MS-FID, GC-O

DETERMINATION OF AROMA COMPOUNDS OF ROSE WINES
FROM A VARIETY OF CALKARASI GRAPES OBTAINED
FROM SUB-REGIONS AT DIFFERENT ALTITUDE IN DENIZLI

Abstract

In the study, aroma substances of rose wines which are made from Calkarast grapes, that collected
from various altitude regions of Denizli, town of Selcen and villages Sazak and Karakaya from town of
Cal, are identified and differences of these substances are studied with respect to change in the altitude.
Aroma extraction of wines is made by using liquid-liquid extraction method and the amount, identification
and olfactometric evaluation is made by using GC-MS-FID and GC-MS-O technics. The highest amount
of aroma compounds is found in Selcen sub-region (low altitude) and followed by Karakaya and Sazak,
respectively. Results obtained from olfactometric analysis showed that most potent aroma compounds
in Calkarasi rose wines are ethyl octanoate, isoamyl acetate, ethyl butanoate, ethyl decanoate, butanoic
acid, isoamyl alcohol, 2-phenyl acetate, 2-phenyl alcohol. In terms of sensory analysis sub-region
Calkarasi rose wines are found almost similar to each other. According to flavor profile Selcen wine is
ranked the highest followed by Karakaya and Sazak (P<0.05). Also, fruity, tropical fruit and flowery
odors are found potent in the results of aroma profile analysis. Lastly, in general, Selcen wine
is appreciated the most.
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GIRIS

Calkarast Denizli, ¢zellikle Cal ilcesi ve cevresinde
yetistirilen ve adini bu ilceden alan tlkemizin
yerli saraplik siyah cesitlerinden birisidir. Taneleri
orta buytikliikte, elipsoidal sekilli, etli ve sulu bir
uztim cesididir. Renk potansiyelinin distik olmast
kirmizt sarap olarak degerlendirilmesine pek imkan
vermez. Bu nedenle genellikle pembe saraba islenir.
Notr bir cesit olmasina ragmen duyusal acidan
dengeli, aromaca zengin bir sarap vermektedir (1).
Saraplarda kaliteyi belirleyen ve tiketicinin
tercihinde temel rol oynayan en 6nemli faktor
duyusal ozelliklerdir. Duyusal ozellikler icerisinde
aromanin 6nemli bir yeri vardir. Bu maddeler genel
olarak burun ve geniz yoluyla algilanir ve lezzet
uzerinde etkili olurlar. Aroma maddelerinin en
onemli 6zellikleri cok az miktarda bile duyusal
olarak algilanmalart ve kalite Gizerinde belirleyici
rol oynamalaridir. Saraplarda bulunan baslica
aroma maddeleri kimyasal yapilarina gore esterler,
yuksek alkoller, terpen bilesikleri, ucucu asitler,
laktonlar, karbonil bilesikleri, asetaller, ucucu
fenoller, kukurtli bilesikler ve azotlu bilesiklerdir
(2, 3). Aroma maddelerinin miktarlar1 ve
tanimlanmalari GC-FID ve GS-MS teknikleri ile
yapilmakta, tizimi ve sarabi karakterize eden
aroma bilesikleri ise GC-olfaktometri teknigi ile
belirlenmektedir. Boylece sarabin aroma ile ilgili
karakteristik 6zellikleri ortaya ¢cikmaktadir. Ancak
enstriimantal analizlerde elde edilen bulgularin
duyusal analizlerle de desteklenmesi gerekir.
Sarapta aroma, cesitler arasindaki farkliligi ortaya
koyan ve bir sarabit digerlerinden ayirmaya yarayan
temel karakteristiklerden birisidir. Uziim cesidi,
uzimin yetistigi bolge, iklim kosullari, tarimsal
uygulamalar, sarap Uretim teknigi ve yillandirma
vb. faktorler sarabin aromasi Uzerinde etkili
olmaktadir (4, 5). Bu nedenle bir sarabin
karakteristik aroma bilesiklerinin ortaya konmasi
sarabin kalite kategorisinin veya cografi bolgesinin
sertifikasyonunda ve tanimlanmasinda oldukca
yararlt olabilir (5).

Son yillarda cografi kosullarin, ozellikle toprak
yapisinin, yiiksekligin ve bagim konumunun sarap
kalitesine etkisi ¢nem kazanmustur (6, 7, 8).
Calismalar daha cok cografi kosullarin fenol
bilesiklerine etkisi Gizerine yogunlasmistir. Ancak
bu konuda yapilan calisma sayist sinirchdir.
Ozellikle rakim farkinin aroma maddelerine etkisi
tizerinde durulmamustir.

Bu calismasinin amaci, Denizli ilinin degisik rakimli
alt bolgelerinden Selcen ilgesinde ve Cal ilcesinin
Sazak ve Karakaya koylerinde yetistirilen Calkarast
tzlimlerinden elde edilen pembe saraplarin
aroma maddelerini tanimlamak, bu maddelerin
miktarlarint belirlemek ve rakim farkinin aroma
maddeleri tizerine etkisini ortaya koymaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada Denizli'nin Selcen ilcesinde ve Cal
ilcesine bagli Sazak ve Karakaya koylerinde
yetistirilen Calkarast Uztumleri kullanilmistir.
Bolgenin cografi ozellikleri su sekildedir. iklim:
Kislart serin fakat soguk olmayan ve kiiresel 1stnma
belirtilerinden 6nce bol yagss alan, yazlari ise sicak
ve kurak (ylksek kesimler, platolar hari¢) tam
bir gecit bolgesidir. Toprak Yapist: Cal Platosunun
genel toprak yapisint killi tinli yer yer kiiciik ve
cakillt blinyeye sahip kirac yapili topraklar
olusturmaktadir. Rakim: Bolgede rakim (Deniz
Seviyesinden Yikseklik) 800 m ile 1100 m
arasinda degisim gostermektedir. Bunlardan
Selcen Koyt bag alanlart ortalama 800 m ile 850
m arasinda, Sazak Koyl bag alanlart 850 m ile
1000 m arasinda, Karakaya Koyl bag alanlari ise
1000 m ile 1100 m civarmdadir.

Calkarasi Uziimlerinin Pembe Saraba islenmesi
Calkarast tzuminden pembe sarap uretimi
Kavaklidere (Ankara) sarap isletmesinde
gerceklestirilmistir. Isletmeye uygun olgunlukta
belirtilen yorelerden getirilen Calkarast tztimleri
ilk olarak ¢op ayirma ve ezme islemine tabi tutulmus
ve maserasyon islemini gerceklestirmek tzere
18 °C’ ye ayarlanmus sicaklik kontrollt tanklara
gonderilmislerdir. Ezme sirasinda 3 g/hL pektolitik
enzim (Lafase Fruit, Laffort Enologie, Fransa) ilave
edilmistir. 10 saat siire ile uygulanan maserasyon
isleminin ardindan elde edilen serbest sira,
tortusunun  ayrilmast icin 10 °C'de 20 saat
bekletilmistir. Tortusundan ayrilan ve bulanikligi
belli bir degere (120-150 NTU) ayarlanan sira
fermantasyon tankina alinmis 20 g/hL maya
ilavesini (Zymoflore X 5, Laffort Enologie, Fransa)
takiben 16-17 °C’ de alkol fermantasyonuna terk
edilmistir. Fermantasyonu biten saraplar 5 °C'ye
sogutulduktan sonra (1 glin sonra) dinlendirme
tanklarina aktarilmistir. Aktarmayi takiben 6rnek
alinmis ve 2 ay sonra alinan 6rnekler Gizerinde
aroma analizleri gerceklestirilmistir.



Saraplarda Yapilan Analizler

Saraplarda yogunluk, toplam asitlik, pH, indirgen
seker, alkol, ucar asit analizleri (9, 10) yapilmustir.
Aroma Maddelerinin Analizleri

Aroma Ektraksiyonu: Saraplarin aroma
maddelerinin ekstraksiyonu sivi sivi ekstraksiyon
yontemi ile Selli ve ark. (11)" na gore yapilmustir.

GC-FID, GC-MS ve GC-O kosullari: Aroma
maddelerinin miktar tayininde ve tanisinda,
"Agilent 6890N" marka alev iyonlasma dedektorli
(FID) gaz kromatografisine bagli "Agilent 5975B
VL MSD" marka kiitle spektrometresi kullanilnustir.
GC-FID ve GC-MS calisma kosullari selli ve ark.
(12)" na gore uygulanmistir. GC-O analizleri gaz
kromatografisine bagli "Gerstel ODP-2" marka
olfaktometride gerceklestirilmistir. Koklama islemi
egitilmis panelistler tarafindan belirleme siklig1
yontemi kullanilarak 20’ser dakika streyle
dontisimli olarak yapilmustir (13). Piklerin tanust,
standardi bulunan bilesikler icin standart ¢ozelti
enjekte edilerek, standard: olmayan bilesikler
icin kiitle spektrumunun bilgisayar hafizasindaki
kitle spektrumlariyla karsilastirtlmast yoluyla
yapilmustir. Piklerin tanisindan sonra aroma
maddelerinin konsantrasyonlart i¢ standart
yontemiyle hesaplanmistir (14, 15).

Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizlerinde "aroma profil
analizi" uygulanmistir (16). Duyusal analizler yaslar
23-40 arasinda degisen 11 kisilik bir panelist grubu
tarafindan gerceklestirilmistir. Panelistlere 1 saat
stiren 5 farkli oturum uygulanmustir. Ik oturumda,
panelistler pembe saraplar icin tanimlayict terimler
olusturmuslardir. Tkinci ve ligiincii oturumlarda
farkli aroma standartlart sunulmus ve panelistler
tarafindan tartistimistir. Bu oturumlardan sonra 8
farkli aroma kriteri belirlenmistir. Son olarak
dordinct ve besinci oturumlarda, panelistler her
bir kriter icin saraplart 10 puan Uzerinden
degerlendirmislerdir. Her iki oturumda, saraplar (20

ml ve 20 °C) kodlanmis lale seklindeki sarap
bardaklarinda rastgele bir diizende servis edilmistir.

Istatistiksel Analiz

Elde edilen sonuglar varyans analizi ile degerlendirilmis
ve onemli bulunan farkliliklara Duncan coklu
karsilastirma testi uygulanmistir. Bu amacla
"Windows SPSS 16.0 Software" istatistik paket
programi kullanilmustir (17).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Calkarasi Saraplarinin Bilesimi

Denizli ilinin degisik rakiml: alt bolgelerinden
saglanan Calkarasi Giziimlerinden elde edilen
saraplarin genel bilesimi Cizelge 1’de verilmistir.

Calkarasi uzimlerinden elde edilen pembe
saraplarin alkol miktart %13.4 ile %14.9 arasinda
bulunmustur. Toplam Asitlik, saraplarda sirasiyla;
Karakaya bolgesinde 6.73 g/L, Sazak bolgesinde
6.88 g/L, Selcen bolgesinde 6.65 g/L olarak
bulunmustur. Rakimdaki ylkselmeye paralel
olarak siralarda asitlik miktarinin ytkseldigi
gortlmektedir. Bu durum beklenen bir sonuctur.
Genellikle rakim dustikce asitlikte de daha
distk bir miktar beklenir (18). Salinas ve ark.
(19), pembe saraplarda toplam asitligin tartarik
asit cinsinden 6.0 - 6.8 g/L arasinda degistigini
belirtmislerdir. Sarap analizlerinin diger kimyasal
analiz sonuclari Onceki calismalarla benzerlik
gostermektedir (20).

Calkarasi Saraplarinin Aroma Maddeleri
Bilesimi

Degisik rakimli alt bolgelerde yetisen Calkarasi
tziimlerinden elde edilen pembe saraplarda 64
tane aroma maddesi tanimlanmistir. Pembe
saraplarda 10 adet asit, 11 adet yuksek alkol, 15
adet yag asitlerinin etil esterleri, 5 adet ytiksek
alkollerin asetatlari, 3 adet 6Clu, 8 adet ucucu
fenol, 7 adet lakton ve 5 adet karbonil bilesigi
belirlenmistir. Aroma maddelerin toplam miktarlari

Cizelge 1. Galkarasi Uziimlerinden Elde Edilen Pembe Saraplarin Bilesimi
Table 1. Composition of Rose Wines Obtained From Calkarasi Grapes

Analizler Analyses Karakaya Sazak Selcen
Yogunluk Density (g/cm?, 20 °C) 0,9883 0,9880 0,9878
Alkol Alcohol (%h/h) 13,4 14,9 14,8
Genel Asitlik Total Acidity**(g/L) 6,73 6,88 6,65
pH pH 3,38 3,35 3,39
Ucar Asit Volatile Acid (g/L)* 0,20 0,31 0,25
indirgen seker Residual Sugar (g/L) 1,95 2,84 2,15

*Asetik asit cinsinden,**Tartarik asit cinsinden
*In terms of acetic acid, **In terms of tartaric acid
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Selcen alt bolgesinin pembe saraplarinda 97.3
mg/L, Karakaya’da 88.6 mg/L ve Sazak’da ise
87.6 mg/L olarak belirlenmistir. En yitksek miktar
Selcen alt bolgesi sarabinda belirlenmistir. Cabaroglu
ve ark., (1) Calkarast pembe sarabinda 62 adet
aroma maddesi belirlemis ve aroma maddelerinin
toplam miktarini 61.2 mg/L olarak bildirmislerdir.
Saraplarda en yiiksek miktarda bulunan bilesikler
esterler (alkollerin asetatlart ve yag asitlerinin etil
esterleri) olmus, bunu yiiksek alkoller ve asitler
izlemistir.

Cizelge 2’de gorildigl gibi ylksek alkol miktart,
Selcen alt bolge sarabinda en yiiksek bulunmus
ve bunu Sazak ve Karakaya saraplari izlemistir ve
her ¢ alt bolge icin 11 adet bilesik belirlenmistir.
Cabaroglu ve ark. (1), Calkarast pembe sarabinda
12 adet yuksek alkol bilesigi tanimlamislar ve
toplam miktari 46.3 mg/L olarak belirtmislerdir.
Her ti¢ alt bolgenin pembe saraplarinda, yiksek
alkoller icerisinde miktar olarak en fazla bulunan
alkol izoamil alkol olmus, bunu 2-fenil etanol ve
izobutil alkol takip etmistir. Etievant (2), 2-fenil
etanol bilesiginin giil kokusuna sahip oldugunu
ve sarapta onemli bir aroma maddesi oldugunu
belirtmistir. Calkarast saraplarinda 2-fenil etanol
miktart en yiksek 9060.1 pg/L ile Selcen pembe
saraplarinda bulunmus ve bunu 8789.6 pg/L ile
Karakaya sarabt ve 7757.5 ng/L ile Sazak sarabi
takip etmistir. Ferreira ve ark. (21), Grenache
pembe saraplarinda 2-fenil etanol miktarint
21600 pg/L olarak tespit edilmistir. Rakim farkina
gore yapilan coklu karsilastirma testi, 2-fenil etanol
miktarlart farkinin Selcen (800m) ve Sazak
(850-1000m) arasinda fazla oldugunu (P<0,05)
goOstermistir ve Karakaya icin  (1000-1100m) ise
miktarin her iki alt bolgeye de yakin oldugu
goralmustr.

Cizelgede goruldigi gibi 6 C'lu bilesik miktart
en fazla Karakaya ve Selcen alt bolge sarabinda
belirlenmis, bunu Sazak takip etmistir. Karakaya,
Sazak ve Selcen pembe saraplarinda bulunan
2-hekzanol ve 1-hekzanol miktarlart arasinda
istatistiksel acidan ¢nemli bir fark bulunmustur.
2-hekzanol Sazak sarabinda, 1-hekzanol da Selcen
sarabinda miktarca en ytiksek olarak belirlenmistir.
Koundouras ve ark. (10)’nin bulgularina gore,
Agiorgitiko saraplarinda orta rakimdaki bag
alaninda (500m) yetisen Uzimlerin sarabinda
bulunan 1-hekzanol miktar diger iki farkli rakiml
(300m ve 700m) bag alanin Gizimiinden elde edilen

saraplarin miktarlarindan daha fazladir.

Aroma bilesiklerin gruplardaki sayilarina ve
miktarlarina bakilacak olursa esterler 20 adet bilesik
ile en genis ve baskin grubu olusturmuslardir.
Yag asitlerinin ve asetatlarin etil esterleri uzun
zamandan beri sarap aromasini arttiran 6nemli
bilesikler olarak gorilmektedirler. Clinkti bu
bilesikler sarapta temel ucucu bilesenler olarak
ortaya cikarlar ve genellikle saraba karakteristik
bir 6zellik katan meyvemsi kokular verirler (2,3).
En fazla ester miktari Selcen alt bolge sarabinda
bulunmus ve bunu Karakaya ve Sazak saraplari
izlemistir. Cabaroglu ve ark. (1), Calkarasi pembe
sarabinda 22 adet ester bilesigi tanimlamuslardir.
Her tg alt bolgeden elde edilen pembe saraplarda,
esterler icerisinde miktar olarak en fazla bulunan
ester izoamil asetat olup, bunu etil oktanoat ve
etil hekzanoat takip etmistir. Yag asitlerin etil
esterlerinden ozellikle etil oktanoat, etil hekzanoat
ve etil dekanoat ve yiiksek alkollerin asetatlarindan
da izoamil asetat ve 2-fenil asetat sarap aromasina
katkida bulunan 6nemli bilesiklerdendir (3). Cizelge
2’de goruldugt gibi farkli alt bolge saraplarinin
izoamil asetat, etil-3-hidroksi biitanoat ve etil
oktadekanoat bilesikleri miktarlart arasinda ¢oklu
karsilastirma testine gore farklilik belirgindir.
Saraplarda toplamda 10 adet wucucu asit
tanimlanmustir. En fazla ucucu asit miktart Karakaya
alt bolge saraplarinda belirlenmis ve bunu Sazak ve
Selcen alt bolge saraplari takip etmistir. Gortildigi
gibi ucucu asit miktart rakima bagli olarak artmustir.
Her Ug alt bolge sarabinda da, ucucu asitler icerisinde
miktar olarak en fazla bulunan oktanoik asit olmus,
bunu hekzanoik ve dekanoik asit takip etmistir.
Cabaroglu ve ark. (1), Calkarasi pembe saraplarinda
en fazla bulunan ucucu asitlerin sirastyla oktanoik
asit ve hekzanoik asit oldugunu belirtmislerdir.
Karakaya, Sazak ve Selcen pembe saraplarinda
bulunan propanoik asit, biitanoik asit, 3-metil
bitanoik asit ve 2-etil biitanoik asit miktarlar
arasinda istatistiksel acidan Onemli bir fark
bulunmustur. Saraplardaki 2-etil biitanoik asit
miktarlart arasindaki farklilik yiikseklik ile orantili
olarak artmustir.

Calkarasi1  Saraplarinin  Olfaktometrik

Degerlendirilmesi

Farklt alt bolgelerin Calkarasi pembe saraplarinda
GC-MS-O denemelerinde algilanan kokular,
belirlenen Kovats indeks degerleri ve aroma
bilesikleri Cizelge 3’de verilmistir.



Cizelge 2. Galkarasi Pembe Saraplarinda Tanimlanan Aroma Maddeleri ve Miktarlar

Table 2. Aroma Compounds and Quantities of Calkarasi Rose Wines

Yiksek alkoller RI ID KRKY SZK SLCN F'
Higher Alcohols (ug/L)

1-Propanol 991 B **2486.6+£78 784.6+115 °857.2+13 *
izobdtil alkol 1027 AB *2546.8+200 °2043.3+77 225551165 *
1-Butanol 1071 AB 362.415 °131.319 “153.1+6 *
izoamil alkol 1217 AB 49359.3+6804 51521.6+4213 58998+3500 6.d
2-Metil-3-pentanol 1278 B 59.4+7 27.3x2 41.9+3 *
3-Etoksi-1-propanol 1339 B 246.0£43 275.0£27 300.1£9 0.d
2,3-Biitanediol 1513 AB *270.614 °3.3+1 °5.1+1 *
Methionol 1676 AB 117.616 113.4+23 137.249 6.d
Benzil Alkol 1829 B 249.9+6 b75.416 °75.0x4 *
2-Fenil etanol 1905 AB 2°8789.6+423 77571346 °9060+625 *
4-OH-benzenetanol 2937 B 382.9169 425.2+54 336.6+£109 6.d
Toplam Total 62371.1 63158 72477.7

6C'lu bilesikler C6 compounds

2-Hekzanol 1249 B 210.010 °16.1£3 214.413 *
1-Hekzanol 1328 AB *153.1£2 *140.2+7 °164.0+11 *
cis-3-Hekzenol 1353 AB 64.2+6 65.015 54.0+3 6.d
Toplam Total 227.2 221.3 232.5

Yag asitlerinin esterleri Esters of fatty acids

Etil btanoat 1002 B 504.0+87 520.4+68 504.5+25 6.d
Etil 2-blitanoat 1086 B **35.0£0 °8.9+2 °7.441 *
Etil hekzanoat 1235 AB 21205158 °965.4+77 °1008+72 *
Etil laktat 1334 AB *200.2+24 °339.0+31 °340.4+23 *
Metil oktanoat 1368 AB 6.8+2 4.2+0 4.9+2 0.d
Etil oktanoat 1424 AB 14711243 1392169 1359491 6.d
Etil 3-OH-bitanoat 1483 AB 2142.9+1 *127.715 “163.412 *
Etil dekanoat 1636 AB 626.7+£73 622.3£50 607.1£12 0.d
Etil-4-OH-bitanoat 1771 AB ?998.5+26 °1407+55 °1379+129 *
Etil dodekanoat 1848 AB 48.7+9 61.116 65.115 0.d
Etil-3-OH-dodekanoat 2080 B 19.744 20.043 26.913 0.d
Etil-2-OH-3-fenil propanoat 2223 B ¥7.9%1 °12.341 *10.4+1 *
Etil hekzodekanoat 2264 AB 22112 °37.3%7 °35.414 *
Etil oktadekanoat 2482 AB ’8.9+2 °32.7+2 °23.3+3 *
1-Etilpropil oktanoat 2536 B 10.6+6 14.243 15.8+2 6.d
Toplam Total 5278.3 5564.4 5550.9

Yiksek alkollerin asetatlari Acetate of Higher Alcohols

2-Etilbutil asetat 962 B 116.1£17 107.3+13 135.4+1 6.d
izoamil asetat 1133 AB *4600.8+72 °4110£191 °5146+373 *
Hekzil asetat 1222 AB 84.8+3 73.316 76.31£5 0.d
E-3-Hekzenil asetat 1272 B 11.841 11.041 9.3+1 6.d
2-Feniletil asetat 1777 AB °337.914 °268.5+21 2334.3+30 *
Toplam Total 5151.3 4570.1 5700.8

Ugucu Asitler Volatile Acids

Propanoik asit 1495 AB **234.4+1 °37.3+3 238.715 *
Butanoik asit 1591 B *258.4+31 2255.4126 °316.6+28 *
3-Metil bitanoik asit 1633 B 2168.315 °202.9+20 °199.0+14 *
Hekzanoik asit 1808 AB 3387.6+320 2910.7+122 2798.6+303 0.d
2-Etil-bitanoik asit 1841 B *114.2+4 °161.0+£3 °169.3£16 *
Oktanoik asit 2027 AB 7049.2+137 6054.5+287 5848.2+993 6.d
Nonanoik asit 2133 AB 28.0+14 25.2+3 23.015 0.d
Dekanoik asit 2241 AB 2885.11964 2564.7£143 2194.4+576 0.d
9-Desenoik asit 2335 AB 75.0£22 79.416 37.448 6.d
Dodekanoik asit 2462 AB 201.7£89 196.4+3 125.1+£33 0.d
Toplam Total 14201.9 12487.4 11750.2
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Ucucu Fenoller

Volatile Phenols RI ID KRKY SZK SLCN F1
2-Metoksi-4-vinilfenol 2139 A,B 175.61£24 193.5+10 229.9+21 6.d
2,6-Dimetoksi fenol 2307 B **22.9+0 °14.6+1 °13.0x1 *

4-Vinilfenol 2334 A,B 117.1£12 106.2+6 117.746 6.d
Vanilin 2492 A,B 710 °18.4£0 “15.6+4 *

Asetovanilon 2569 A,B °44.8+3 °69.6+5 °60.5+1 *

Zinjeron 2730 B AR °29.6+2 21.0£2 *

Propiovanilon 2743 A,B °44.5+1 °112.9+10 °110.9+7 *

Homovanilin alkol 2783 A,B °20.1+1 °70.4+1 °34.2+2 *

Toplam Total 419.1 615.1 602.8

Karbonil Bilesikler Carbonyl Compounds

3-OH-2-bltanon 1204 A,B 72.4+25 64.1£7 68.1£8 od
4-OH-4-metil-2 pentanon 1309 B *°26.1+4 **17.9£3 °35.9+5 *

3-OH-4-fenol-2-butanon 2201 B 214,143 °4.4%0 211,741 *

Benzofenon 2434 A,B °13.341 *1.4+1 °18.1£2 *

3-o0kzo-a-ionol 2592 A,B °25.4+10 °49.9+6 °13.841 *

Toplam Total 151.3 149.7 147.6

Laktonlar (ug/L) Lactones

y-Btirolakton 1564 A,B 674.7t0 726.6175 622.68 6.d
Pantolakton 1970 A,B **210.2+1 °9.141 °15.541 *

y-Octalakton 1983 AB %6.311 38.1x1 °10.0+2 *

8-0kzo-y-Hekzalakton 1995 AB 19.7+6 16.4+3 15.6+4 6.d
5-Dekalakton 2149 B 3.541 4.7+1 5.1+1 6.d
4-Etoksi karbonil-gama

Bitanolakton 2168 B °27.4+1 °42.9+3 °34.3+£3 *

4-(hidroksil-etil)gama-

Biitanolakton 2313 B 210610 °74.118 °79.116 *

Toplam Total 848.1 882.1 782.2

Genel Toplam General Total 88648.4 87648.2 97286.6

KRKY: Karakaya, SLCN: Selcen, SZK: Sazak alt bélge saraplarini temsil eder. Rl, DB, Wax kolonda belirlenen Kovats indeks
degeri, £Standart sapma; ID, Tanimlama: A, Alikonma indeksinin literatiirle karsilastirarak tanimlama; B, kiitle spektrometresi kullanarak
tanimlama, F': Varyans analizine gére farklilik durumu;6.d: dnemli degil, * P <0.05 dizeyinde dnemli; ** Ayni satirda degisik
harflerle gdsterilen degerler arasindaki fark Duncan ¢oklu karsilastirma testine gére énemlidir (P<0.05)

KRK: wine from Karakaya region, SLN: wine from Selcen region, SZK: wine from Sazak region. Rl is identified in DB-Wax Column. %,
Standard deviation; ID, Identification; A, Identification with retention index in the literature; B, Identification with mass spectrometer.
F'; significance at which means differ as shown by analysis of variance; é.d: not important, * Important at the P <0.05 level. **a - ¢
Different superscripts in the same row indicate statistical differences at the p<0.05 level.

GC-O denemeleri 3 panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. GC-O calismalarinda toplamda
her ti¢ sarap 6rnegi icin 31 bilesik belirlenmistir.
Bunlar 7 adet ester, 5 adet ytiksek alkol, 7 adet
ucucu asit, 5 adet ucucu fenol, 3 adet lakton, 3
adet 6C’lu bilesik ve bir adet de tanimlanamayan
bilesiktir. Her ti¢ alt bolge sarabinda 10 tane bilesik
her panelist tarafindan algilanmistir ve ayni
zamanda bu bilesiklerin yogun olarak algilandig:
belirtilmistir. Bu bilesikler; etil biitanoat, izoamil
asetat, izoamil alkol, etil hekzanoat, etil oktanoat,
biitanoik asit, etil dekanoat, 2-fenil asetat, 2-fenil
alkol’dtr. Bir aroma bilesigi ise her panelist
tarafindan her Ui¢ sarapta da koku olarak algilanmis
fakat kimyasal bilesik olarak tanimlanamamuistir.

Calkarasi Saraplarinin Duyusal Ozellikleri

Calkarast pembe saraplarinin duyusal 6zellikleri

aroma profili analizi testi ile degerlendirilmistir
ve sonuclar gorsel olarak daha iyi yansitilabilmesi
icin orimcek agi diyagrami tizerinde Sekil 1'de
gOsterilmistir.

Aroma profili analizine gore saraplar meyvemsi,
tropik meyve, ciceksi, karamelize, otsu, bitkisel, ila¢
ve keskin koku kriterlerine gore degerlendirilmistir.
Meyvemsi Ozellik acisindan her g alt bolgenin
sarabi1 birbirine yakin puanlar almislardir. Tropik
meyve Ozelligi ve ciceksi 6zellik acisindan sirastyla,
Karakaya en yiiksek puanlar alirken, bunu sirastyla
Selcen ile Sazak takip etmistir. Pembe sarapta
dustik olmasi istenen bitkisel, karamelize, ila¢ ve
otsu ozellikler acisindan saraplar oldukca distik
puanlar almislardir. Aroma profil diyagraminda
gorildigu gibi bu tg¢ alt bolgenin pembe saraplart
aroma Ozellikleri acisindan birbirlerine yakin bir



Cizelge 3. Galkarasi Pembe Saraplarinda GC-O ile Algilanan Aroma Maddeleri
Table 3.Aroma Compounds perceived with GC-O In Calkarasi Rose Wines

Calkarasi Pembe Saraplari* Selcen Sazak Karakaya
Calkarasi Rose Wines

RI* Aroma Maddeleri Koku

Aroma Compounds Odour 1° 2 3 1 2 3 1 2 3
1002 Etil bitanoat* Giceksi, meyve flowery, fruity X X X X X X X X X
1027  izobiitil alkol Otsu herbaceous X X X - - x XX
1133  izoamil asetat* Muz banana X X X X X X X X X
1217  izoamil alkol* izoamil alkol izoamy! alcohol X X X X X X X X X
1235  Etil hekzanoat” Gilek, armut Strawberry, pear X X X X X X X X X
1249 2-Hekzanol Otsu, ilacimsi herbaceous, medicine X X X X X X X X -
1328 1-Hekzanol Otsu herbaceous X X X X X X X - X
1353  3-Hekzanol Ciceksi, sabun flowery, soap X X - - X X X X X
1424  Etil oktanoat* Meyve, elma fruity, apple X X X X X X X X X
1483 Etil-3-OH bltanoat Hos, pleasant - - X X - X X -
1495 Propanoik asit Ciceksi flowery X X X - - X X
1564 Gamabutirolakton Meyvemsi, tatli fruity, sweet X X X X X X X X -
1591 Bltanoik asit* Peynir suyu cheese X X X X X X X X X
1636 Etil dekanoat* Olgun meyve ripe fruit X X X X X X X X X
1693 nd* Cicegimsi flowery X X X X X X X X X
1777 2-Fenil asetat” Gul rose X X X X X X X X X
1829 Benzil alkol Gay, thlamur fea, linden X X - X X X X X X
1851  Guaiakol Yanik burnt X - - X - X X
1905 2-Fenil etanol* Gul, thlamur rose, linden X X X X X X X X
2080 Etil 3-OH dodekanoat Karamel caramel X X - X X - X X X
2139 2-Metoksi-4-vinilfenol yanik, karamel burnt, caramel X - X X X X X X X
2168 4-Etoksi karbonil Pekmez, giin bali

gamabdutanolakton grape molasses - - X
2241 Dekanoik asit Pismis,tatl cooked, sweet X - - - X
2313  4-(OH-etil)-gama Sekerli

bltanolakton sweet - X - - - X
2334  4-Vinilfenol Yagimsi oily - - - - - X X
2462 Dodekanoik asit Karamel caramel X X - - - X X
2669 Asetovanilon Karamel,gicek caramel, flower - - - X X X -
2730 Zinjeron Ciceksi flowery - - - - - X X
2937 4-OH Benzenethanol  Karanfil clove - - - - - X - X -

**Karakaya, Selcen, Sazak bag bélgesi saraplarini temsil eder, nd:Tanimlanamayan, * Yogun olarak algilanan aroma maddeleri;
*DB-Wax kolonda belirlenen Kovats indeks deger, ° 1, 2 ve 3 farkli panelistleri ifade eder.

“*Karakaya: wine from Karakaya region, Selcen: wine from Selcen region, Sazak: wine from Sazak region. * Aroma compounds
perceived intense. a Kovats retention index values (Rl) is identified in DB-Wax Column. ® 1,2 and 3 represent different panelists.

profil cizmislerdir. Genel olarak her ti¢c bolgenin
sarabinda da meyvemsi, tropik meyve ve ciceksi
kokular diger kriterlere gore 6n plana ¢cikmustir. Bu
ozellikler acisindan saraplar arasinda istatistiksel
acidan belirgin bir fark bulunmamustir.

SONUC

Genel olarak degerlendirildiginde degisik rakimli
alt bolge Calkarast sarabi 6rneklerinde tanimlanan
aroma maddelerinin benzer olduklari; aralarinda
sadece miktarsal acidan farkliliklar bulundugu ve
bunlar icerisinde Selcen sarabinin digerlerine gore
daha ylksek miktarda aroma icerdigi sonucuna
varilmistir. Genel olarak her i¢ bolgenin sarabinda

da meyvemsi, tropik meyve ve ciceksi aroma
diger kriterlere gore 6n plana cikmustir. fleriki
calismalarda alt bolgelerin sayisinin arttirtlmast,
orneklemenin bag alanlarindan dogrudan yapilmasi
ve calisma slresinin uzun tutularak birden fazla
yilin verilerinin degerlendirilmesi Calkarast tizim
ve sarabinin karakteristik 6zelliklerinin daha
ayrintil bir sekilde ortaya ctkmasint saglayacaktir.
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Sekil 1. Calkarasi Alt bélge Saraplarina Ait Aroma Profil
Diyagrami

Figure 1. Aroma Profile Diagram of Calkarasi Sub-Regions
Wines
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