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PORTAKAL SARARI URETIMi UZERINE BiR ARASTIRMA'
A STUDY ON THE PRODUCTION OF ORANGE WINE

_ Ozkan ARIC], Ufuk YOUCEL
Ege Universitesi Ege Meslek Yiiksekokulu, IZMIR

OZET: Bu cahismada portakal garabi iiretimi lizerinde durulmustur. Portakallann par¢alanmasmndan sonra ayrlan bir kisim
maygeye enzim uygulamas: yapiimugtir. Enzim uygulanan ve uygulanmayan maygelerin preslenmesi sonucu elde edilen
giralardan iki ayr yontemle garap itretifmigtir. Sozii edilen yontemlerden ilkinde siraya glukoz katkisi yapilarak alkol
diizeyinin yiikseltilmesi amaglanirken digerinde ise glukoz katilmadan fermente ettirilen Srnefie portakal ve mandalin kabugu
ile aromatandinlmig alkol katilmigtir. Ote yandan sahit saraptar diginda tiim Srneklere hem tatlandirmak ve hem de
kurumadde artigt saflama amaciyla fermentasyon sonrasinda % 5 oraminda sakaroz ilave edilmigtir.

SUMMARY: In this rescarch, the production of orange wine was studied. After the oranges were crushed, mash enzymation
was applied on some of the mashes. Wine was produced with two different methods from juices which were obtained after
pressing of these mashes.

In the first method, glucose was added in order to increase the alcohol level of wine. In the other method, wine
produced without adding of glucose was fortified by alcohol aromatised with the orange and mandarin peels. To sweeten
and increasing of dry matter of the wines was provided with adding of 5 % sucrose except control wines after fermentation.
The chemical and organoleptic properties of the wines also investigated.

GIRIS

Avrupa filkelerinde oldukga geligmis olan meyve sarapeihgnin iilkemizde de gelismesinin tarimsal
iiriinlerin ¢ok yonli degerlendirilmesinde bilyitk oranda yarar saglayacag siiphesizdir. '

Diinyanin pekgok yerinde ozellikle nitelik ve nicelik agisindan ekolojik kogullar: bageihiga uygun
olmayan kuzey iilkelerinde degisik meyve saraplarimin iiretimi bilyiik $nem kazanmgtir,

Meyve sarab: iireten iilkelerin baginda Fransa gelmekte, bunu Almanya, Ingiltere, Avusturya ve
Isvigre izlemektedir. Fransa’da tiim meyve hasadmn yaklagik % 30-40°s saraba iglenmektedir (GUVEN,
1981). S6z konusu iilkelerde en gok iglenen meyve elmadir; bunu armut, ¢ilek, ahududu, frenk iiziimi, vigne,
kiraz ve portakal izler. Bazt iilkelerde yapilan bal sarabi da bir tiir meyve sarabi olarak kabul edilmektedir
{CANBAS, 1983). Yalniz satisa arzedilen meyve saraplanmun kesinlikle iretildilleri imeyvelerin isimleriyle
adlandinlmalan gerckmektedir (AKMAN ve YAZICIOGLU, 1960).

Meyve sarapailiganm ileri oldugu iilkelerde meyve sarabinin bilegimi, iiretim teknigi ve pazarlamasi
hakkinda bazi yasal hitkiimler de bulunmaktadir.

Ulkemizde sofralik tikketimde kullamlmayan standart dist meyve orammn bilyiik bir boliimii meyve
suyu endiistrisinde kullamlmakta ise de meyve sarapgiligina dnem verilmesi halinde iirfinlerin ¢ok yonlia
kulianimmin yamsira yeni igki ¢esitleri de ilgili endiistri dahna ayr: bir katkida bulunacaktir,

Meyve sarapeih@inda olumlu gelismeler saglanmasi konunun ¢ok yonlii bir sekilde ele alinmasina
baghdir, Bu nedenle bdlgelerimizin ekolojik kosullarina gére en uygun meyve gesitlerinin saptanarak yine
bu meyvelerden yapilacak en uygun garap tipinin belirlenmesi gerekir. Sézkonusu ¢alismada bu disgiinceden
yola gikilmig ve Antalya Bolgesi'nden saglanan "Finike Yerlisi" portakal gesidi kullanilarak portakal sarab
iiretimi ele alimmagtar.

KAYNAK TARAMASI

AMERINE ve CRUESS (1960), portakal sarabi ile ilgili cahgmalarin eski yillara dayandigim ve
Giiney Kaliforniya'da ticari olarak portakal garabmun yapildigim bildirmiglerdir.

CRUESS (1947), portakal garabi iiretiminde Valencia ve Navel gesitlerinin kullamldigini ancak
Navel gesidinden elde edilen giranm bekleme sonucu acilagtigim belirtmistir. Aragtirtaa bu cesitten firetilen
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sarabm yine actmst bir tada sahip oldugunu, Valencia® ¢esidinin ise boyle bir sorun yaratmadigin
vurgulamgtir. Ote yandan CRUESS, kabuklan ile birlikte pargalandiktan sonra sikilan meyveden elde edilen
srramn fermentasyonunun, kabuktan gegen esansiyel yaglarin maya iizerine toksik etki gdstermesi nedeniyle
durabilecegini belirtmis ve bu nedenle kabuklarn ortamdan uzaklagtirilmasimin dnemine dikkat cekmigtir.
Ayrica kabukla sikmanmn getirdigi diger bir soruna iliskin olarak girada fazla miktarda gum ve pektin
bulunmastnin aromanin daha az hissedilmesine yol agtig: bildirilmistir. Yine aym aragtirici, portakal girasmnm
asitligi oldykea yitksek oldugundan deasidifikasyon igleminin potasyum karbonat veya kalsiyum karbonat
ile yaplabilecegini agiklamgtur. '

CANBAS (1983)a gore, en iyi gira meyvelerin ikiye ayrilip portakal sikacaklarinda sikilmasiyla elde
edilmektedir. Aragtiric1 bu amagla elle ve elektrikle ¢aligan mutfak tipi portakal sikacaklarinin kullanildiginy
ve portakallardan % 30 diizeyinde bir sira verimi elde edildigini agiklamaktadir. CANBAS, ayrica asitligin
diigiiriilebilmesi igin gtranin sulandinlabildigine ve yeterli miktarda gekerin eklenmesi halinde yiiksek alkollis
bir sarap iiretebildigine igaret etmig ve yaptig1 cahsmada % 14,55 alkol igerikli portakal garab: elde etmistir,
Aragtirict, fermentasyondan sonra portakal garabmmn aroma agisindan yetersiz oldugunu ve aromayr
artirmak igin portakal esansi kullamldigum bildirmektedir. Ote yandan sarap ile esans arasmda kalic bir
emiilsiyon olugmamasi ve esansin bir siire sonra sarabin yiizeyinde toplanmasina iliskin olarak kurutulmus
portakal kabuklari ile aromalandirma nerilmektedir.

AMERINE ve CRUESS (1960)’c¢ gore, portakal sarabi yiksek miktarda kiikiirtdioksit
kullaniimads takdirde hizla okside olmakta; sarap koyu bir renk kazanirken 6te yandan kaba ve bayat bir
tada da sahip olmaktadir. Bu nedenle aragtiricilar, 150 ila 250 ppm arasinda kiikiirtdioksit kullamlmasim
onermiglerdir. Aym aragtincilar, ok olgunlagmig portakallardan elde edilen saraplarin bayat bir aroma
kazanma egilimine girdigini de bildirmiglerdir.

GUVEN (1981), portakal garabmda bekleme sonucu istenmeyen yonde renk ve tat degisikliklerinin
oldugunu; yapilan duyusal analiz sonucu garabin ilk yil igildiginde ¢ok daha fazla begenildigini belirtmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Sarap iiretiminde kullanilan "Finike Yerlisi" ¢esidi portakallar 1992 Subat baginda Antalya’dan
saglanmustir. Portakallarin olgun, sulu ve kiifflenmemis olmasina dikkat edilmistir.

Yontern

Sarap iiretiminde kullanilacak olan 225 kg portakal, oncelikle isgiler tarafindan kabuklari elle
soyulduktan sonra Bucher hidrolik kiigiik tip paket presin (TPZ 7 tipi) rendeleme diizenegi ile pargalanmig
ve 150 kg mayse elde edilmigtir. Bu maysenin 100 kg'na 20 ppm scliilaz ve yine 20 ppm pcktinaz ilave
edilmis ve mayse 35°C’de 2 saat siireyle mayse enzimasyonu uygulamak amaciyla bekletilmistir.

Enzimasyondan sonra elde edilen maysenin tiimii, 150 ppm kiikiirtdioksit icerecek sekilde % 5Tk
kiikiirtdioksit ¢ozeltisiyle kikiirtlenmigtir.

Cizelge 1. Portakal Sirasiin Analiz Sonuglan Kikiirtlenen mayse yukanda adi
Enzim uygulanan | Enzim gegen paket preste sikilmugtir,  Presleme
gira uygulanmayan sonunda mayse enzimasyonu yapian 100 kg

| qira mayseden 50 |, enzimasyon yapiimayan 50 kg
mayseden ise 20 | gira elde edilmigtir. Siranin

¢ i o 0 . 3 13 . - - .

Ozgiil agirlik (20°/20°C) 1,046 1,044 bilesimi Cizelge 1’de verilmmsgtir,

Kurumadde (Brix) 12,0 11,9 [ . e
pH 370 365 Her iki yontemle elde edlle_n gira 11.(1ye
Genel asit (g/1)" 13,99 1391 ayrilmigtir. Mayse enzimasyonu ile elde edilen

siramin 32 litresine; enzimasyon uygulanmayan
Sitsik asit cinsinden verilmigtir. mayseden elde edilen grranin ise 9 litresine,
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elde edilecek garaplarm alkol oramm yiikseltmek amaciyla glukoz katkisi yapimigtir. Glukoz, ilave.
edilmeden 6nce bir miktar gira iginde ¢bziindiirilmiistiir. Geri kalan giraya ise glukoz katkis: yapilmamstir,

Siralar 15 litrelik cam damacanalara konulmug ve ayrica her birine fermentasyonda maya igin
gerekli ofan besin elementlerinden amonyum dihidrojen fosfat litreye 1 g olacak sekilde ilave edilmistir.

Fermentasyonda saf kiiltir olarak CWR (Unican Foods Ltd) ticari isimli maya kullanilmustir.
Siralar, Subat ayinda giindiiz ortalama sicaklign 25°C, gece ise 10-12°C oldugu bir odada fermentasyona
birakilmig ve fermentasyonda cam fermentasyon baglhiklar kullanidmugtir.

Fermentasyon, hergiin giralarm yogunluklarina dansimetre ile bakilmasiyla izlenmigtir.

Fermentasyon sonunda garaplarin tortusu ayrilmig ve 12°C’de dinlendirmeye birakimuglardir.
Glukoz katks: yapilan garabi aromalandirmak amaciyla sarap igine dondurulmug portakal ve mandalin
kabugu ilave edilmig; bu amagla 50 g/1 portakal ve 25 g/1 mandalin kabugn kullamlmustir. Kabuklar iki hafta
sonra, garaplarin etkin bir aroma kazandigina karar verilerek gikartilmigtir.

Fermentasyon baginda glukoz ilave edilmeyen garaplarin alkol miktarini, glukoz ilave edilen
orneklerin alkol miktarryla aym diizeye getirmek amaciyla dondurulmug portakal ve mandalin kabugu ile
aromalandirilmes % 96’hk alkol kullanibmgtir.

Sahit saraplar digindaki diger orneklerin kurumadde igerigi % 5 oramnda sakaroz ilavesi ile
artirilmagtur.

Ikinci bir tortu alma islemi Nisan ayinmn baginda yaptlmig ve aromalandirmak amaciyla saraba
katlan kabuklardan ileri gelen kiigitk kabuk parcalanm uzaklagtirmak amaciyla saraplar ince bez
tillbentlerden gegirilmistir. Elde edilen saraplar oldukga berrak bulundugundan durultma islemine gerek
gorilmemistir. Daha sonra garaplar 70 cl'lik giselere doldurularak kimyasal analizleri yapilmak iizere 6-
8°C’de depolanmistar.

ANALIZ YONTEMLERI

Portakalin preslenmesinden sonra elde edilen sira érneklerinde, ozgiil agirhk, refraktometrik
kurumadde, asitlik ve pH tayinleri OUGH ve AMERINE (1987)’e gore yapilmistir.

Saraplarn analizinde 6zgiil agirlik, alkol, genel kurumadde, toplam ve serbest kiikiirtdioksit, ugar
asit, kil ve kiil alkaliligi tayinleri ile, hesaplamayla bulunan ugmayan asit, baglt kiikiirtdioksit, sckersiz
kurumadde nicelikleri AKMAN (1962)'a gore; pH Nel Mod 821 tip pH-metre ile; genel asit
potansiyometrik olarak OUGH ve AMERINE (1987)’e gére, seker tayini Luff-Schoorl yéntemi ile VOGT
(1969)’a gore, tanen tayini ise Bausch Lomb marka spektrofotometrede 760 nm’de ANONYMOUS (1990)’a
gore yapimigtir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Saraplarin analiz sonuglan Cizelge 2’de verilmistir.

Fermentasyonda; glukoz ilave edilen drneklerde 3. giinden itibaren, glukoz ilave edilmeyenlerde
ise 2. giinden itibaren bir lizlanma meydana gelmis; buna paralel olarak yogunluk degerlerinde bir diigme
goritlmiistitr. Fermentasyonun 7.giiniinden itibaren ise yogunluklarda herhangi bir degisiklik gozlenmemistir
(Sekil 1 ve 2),

Mayse enzimasyonunun uygulanildigy yontemde elde edilen sahit saraplarin yogunlugu 1,0061;
mayse enzimasyonunun uygulanilmadigi yontemde ise 1,0059 olarak belirfenmigken glukoz ilave edilen
denemelerde bu degerler daha diigiik kalmigtir. Ancak bu yopunluk degerlerinden anlagilacag iizere
fermentasyon tam bitmemis, dolayisiyla istenilen alkol derecelerine ulagilamamigtir, Mayse enzimasyonu
uygulanmig saraplarin sahit denemelerinde sirasiyla 13,5 g/1 ve 16,2 g/1 olarak bulunan indirgen scker de
bunu géstermektedir. Fermentasyonun ki aylarinda yapiimass, dolayisiyla fermentasyonun gerceklestigi oda
sicakliginin gece ve giindiiz kogullarinda diizensiz bir sekilde seyretmis olmasmin fermentasyon fizerinde
olumsuz bir etki yaratmasi1 mitmkiindiir.

Mayse enzimasyonu uygulanmig ve glukoz katkisi yapilmig saraplarin alkol miktarlari, mayse
enzimasyonu uuygulanmamms saraplarm alkol miktarina gére daha yitksek bulunmustur. Ayni durum her
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Cizelge 2. Portakal Sarabimn Kimyasal Analiz Sonuglan

Analizler - Mayse Enzimasyonu Uygulanmug Mayse Enzimasyonu Uygulanmamig
Glukoz Glukoz Sahit Glukoz Glukos Sahit
katilarak katilmadan katilarak katilmadan
fermente fermente edilen+ fermente fermente edilen+
edilen Srnek alkol ilavesi edilen Srnek alkol ilavesi
yapilan &rnek yapilan drnek
Ozgiil apirhik (20°/20°C) 1,0196 1,0221 1,0061 1,0219 1,0214 1,0059
Alkol (%H) 9,69 1045 6,34 9,12 9,78 5,89
Alkol (g/1) 76,6 82,5 50,1 720 77,2 46,5
Genel KM. (g/D 85,2 93,6 388 88,6 834 36,7
Seker (g/1) 8,64 16,5 16,2 8,96 14,2 13,5
Sekersiz KM. (g/I) 27,56 28,1 236 30,64 ‘ 20,2 242
Kiil (g/1) 3,046 3,502 3,564 3,354 3,87 3,904
Kl alkaliligi (m Eq/1) 241 24,7 250 28,9 284 28,6
Genet asit (g/D)* 12,01 12,15 12,15 11,87 11,94 11,94
Ukgar asit (g/1)** 0,46 042 042 0,49 045 0,45
Ugmayan asit (g/1) 1144 11,63 11,63 11,26 11,38 11,38
pH 3,16 3,29 312 32 3,35 3,19
Toplam SO, (ppm} 115 109 102 93 97 104
Serbest SO, (ppm) 8 ' 12 16 5 10 11
Bagh SO, (ppm) 107 97 86 28 87 93
Tanen (g/1) 3,33 3,05 2,75 2,95 2,70 230
* Sitrik asit cinsinden verilmistir. ** Asetik asit cinsinden verilmistir.
—m- Glwoz --a--Glkoz -aGlikoz —a—Glkoz
katkil tkisiz katkil! katkisiz
: 1070
1060
X X 1050
=2 c “040F%
5 =
won o *.030
L >
1020
1010
. 1.006 P \
N . 1 2 3 & 56 7 839 161

Gun  gekil 2, Mayse enzimasyonu uygulanmayan denemede Sun

Sekil 1. Mayse enzimasyonu uygulanan denemede fermentasyonun gidisi

fermentasyonun gidisi

iki yontemle elde edilen gahit saraplarin denemelerinde de gorillmektedir. Bu durum, mayse
enzimasyonunda kullamlan enzimlerin maya igin daha uygun bir fermentasyon ortami sagladigin
diisiindiirebilir. Enzimin sagladig1 bir bagka yarar da pres veriminde goriilmiistir. Enzim uygulanmamus
maysede pres verimi % 40 iken, enzim uygulanan maysede bu oran % 50 olmustur. Gorildigii gibi bu
degerler, CANBAS (1983)'in sira eldesinde kiigiik ve elektrik tipi preslerini kullandig caligmada elde ettigi
% 30 sira veriminin oldukga izerindedir. Boylece sira eldesinde hidrolik pres ve enzim kullamminin
avantajli olacag stylenebilir,

Mayse enzimasyonunun uygulanildig yontemde gahit saraplarda genel kuru madde miktar1 38,8 g/l
bulunurken mayse enzimasyonunun uygulanilmadig yontemde ise bu deger 36,7 g/l olarak bulunmugtur.
Sahit denemelerin diginda elde €dilen tiim saraplara, kurumadde artigt saglamak igin katidan 50 g/1 (% 5)
sakaroz nedeniyle bu saraplarda genel kurumadde miktar: gahit denemelere gore oldukga yitksektir. Mayse
enzimasyonu uygulanan denemede, glukoz katilarak fermente edilen 6rnekte genel kurumadde 85,2 g/l
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glukoz katilmadan fermente edilen ve alkol ilavesi yapilan drnekte ise 93,6 g/l olarak saptanmugtir. Mayge
enzimasyonu uuygulanmamg denemede ise bu degerler sirasiyla 88,6 ve 83,4 g/1 bulunmugtur.

AKMAN (1962), sarabin dcgerlendlrﬂmesmde esas olamin sekersiz kurumadde oldugunu
bildirmektedir. Bu ¢alismada mayse enzimasyonn uygulanmig denemede, gahit drnekte gekersiz kurumadde
23,6 g/1; glukoz katilarak fermente edilen oroekte 27,56 g/l ve glukoz kahlmadan fermente edilen ve alkol
ilavesi yapilan 6rnekte ise 28,1 g/1 bulunmugken mayse enzimasyonu uygulanmamig denemede bu degerler
sirasiyla 24,2; 30,64; ve 20,2 g/1 olarak belirlenmigtir.

Kiil ve kiil alkaliligi degerleri genelde, sekersiz kurumadde ile orantth olarak degismektedir.

Mayse enzimasyonu uygulanmig ve glukoz katkisi yapldmig drnekte genel asitlik 12,01 g/1, sahit
orneklerde ise 12,15 g/ olarak bulunmustur. Mayse enzimasyonu yapiimamig denemelerde ise bu degerler
sirasiyla 11,87 ve 11,94 g/I'dir. Buna gore garaplarn genel asitlik diizeylerinin birbirine oldukca yakin ve
yitksek oldugu sdylenebilir,

Tiim drneklerde ugar asitlik degerleri uygun bir orandadir. Ancak glukoz katilan 6rneklerin ugar
asithligi, sahit denemelerden.biraz daha yiksek bulunmugtur.

Cizelge 2°de gorildigh gibl mayse enzimasyonu uygulanmis ve uygulanmamiy saraplann sahit
denemelerinde tanen degerleri sirastyla 2,95 g/1 ve 2,30 g/I'dir. Ote yandan mayse enzimasyonu uygulanan
saraplarin tanen degerleri de mayse enzimasyonu uygulanmamig garaplara oranla daha fazladir. Tanen
degerlerinin  bu kadar yiksek olmasi parcalama sirasinda ezilen portakal cekirdeklerinden
kaynaklanmaktadir. Ayrica kullamilan "Finike Yerlisi" portakallar: ¢esit dzelligi olarak da fazla ¢ekirdekli
bir yapiya sahiptir (OZSAN, 1967). Bu durumda tanen degerlerinin artiginda, yitksek gekirdek oranimn etkili
oldugu agiktir. Yine portakal meyvesini digtan saran albedo tabakasinn ve fermentasyondan sonra garabi
aromalandirmak amaciyla eklenen kabuklarin da tanen degerlerini artina yonde etkili oldugu gorigini
savanmak miimkiindiir.

Saraplar organoleptik dzellikleri agisindan degerlendirildiginde aromanin etkin bir sekilde
hissedildigi; enzim uygulanan saraplarin daha berrak ve rengin de daha agk oldugu; enzim uygulanmayan
saraplarin ise oksidasyona ugradign vurgulanmugtir, Tim garaplarin asitliliginin yitksek oldugu belirtilmistir.
Aragtiricillardan GUVEN (1981) ve CANBAS (1983)'in yaptiklar1 galismada genel asitlik sirassyla 11,3 g/l
ve 9,3 g/l iken bu ¢aligmada elde edilen genel asit degerlert daha yitksek kalmigtir.

Sonug olarak; mayse enzimasyonu uygulanmig ve glukoz katilarak fermente edilmis érneklerin kabul
edilebilir nitelikte oldugu belirlenmistir. Ayrica saraplarin vilksek asitlikten kaynaklanan rahatsiz edici
etkisin, tatlandirma ve kurumadde artigt saglama amaciyla katillan % 5 sakarozur azalthiin panelistlerce
vurgulanmigter,
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