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Ozet

Bu ¢alismada Bogazkere iiziim ¢esidinden mikrovinifikasyon yontemiyle 2 farkli maserasyon uygulamasi
(mese yonga ilaveli, klasik) ile sarap iiretimi yapilmistir. Elde edilen saraplarda SO, (toplam ve serbest),
toplam asit, ugar asit, suda ¢6ziiniir kuru madde, seker, pH, toplam fenolik bilesik, toplam antosiyanin ve
antioksidan kapasite analizleri yapilmistir. Mese yongasi ilave edilen saraplarda, toplam fenolik bilesik
miktar1 2191.53 pg GAE/mL, toplam antosiyanin miktar1 82.48 pg mal-3-glu/mL, toplam antioksidan
degeri ise 13.19 pmol TE/mL olarak belirlenmistir. Klasik yontemle iiretilen saraplarda ise, toplam
fenolik bilesik miktar1 2212.78 pg GAE/mL, toplam antosiyanin miktar1 107.81 pg mal-3-glu/mL,
antioksidan kapasite degeri 14.60 pumol TE/mL olarak belirlenmistir. Sonugta mese yongasi
uygulamasinin saraplarin genel bilesimine belirgin bir etkisi olmamustir.

Anahtar Kelimeler: iiziim, sarap, mese yongasi, fenolik bilesik

Effect of Oak Chips Treatment on Some Properties of Wine Produced From
Bogazkere Grape Variety

Abstract

The purpose of this study is to determine the influence on the wines produced from Bogazkere grape
variety by using two different maceration methods (classical and oak chips treatment) by micro-
vinification method. In terms of SO, (total and free), total and volatile acidity, ‘brix, sugar, pH, total
phenolic, anthocyanin and antioxidant analysis were made to the wine samples. For oak chips treatment
wines; the results were 2191.53 pg GAE/ml for total phenolic content, 82.48 pug mal-3-glu/ml for total
anthocyanin and 13.19 pumol TE/ml for total antioxidant content. The results were 2212.78 ug GAE/ml
for total phenolic content, 107.81 pg mal-3-glu/ml for total anthocyanin and 14.60 pmol TE/ml for total
antioxidant content in classical treatment wines. As as result, the application of oak chips maceration did’t
have a significant impact on the general composition of wines.
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1. Giris

Sarap; lizim suyunun fermente edilmesi ile elde edilen alkollii bir i¢cecek olup [1,2], alkoliin yani
sira seker, organik asit, ester, katyon, anyon, amino asit, azotlu madde, renk maddeleri, enzim,
polipeptidler, polisakkaritler ve kolloidal maddelerin yan1 sira insan sagligi lizerinde dnemli etkiye
sahip olan polifenol bilesikleri icerir. Sarap kalitesini belirleyen en 6nemli bilesenlerden biri sarapta
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bulunan polifenolik bilesiklerdir [3]. Polifenollerin miktarlar1 ve yapilari, buna bagl olarak
antioksidan aktivite Ozelliginden kaynaklanan biyoyararlanimlari, saraba islenen {iiziimlerin
kimyasal bilesimine, yetistirildigi yorenin toprak yapisi ve iklim kosullarna, sarap yapiminda
uygulanan islemlere ve fermantasyon sonrasi dinlendirme, olgunlastirma kosullarina baghdir [4].

Kirmiz1 saraplarin mese figilar kullanilarak olgunlastirilmasi1 XVIIIL. yy. basina kadar uzanmaktadir.
Sarabin mese ficilarda olgunlastirilmasinin amaci, yillanma i¢in gerekli olan bazi fiziksel ve
kimyasal doniisiimlerin ger¢eklesmesini saglamaktir [5]. Her sarabin farkli bir olgunlasma siiresi
vardir. Olgunlagma siireci boyunca sarabin tadi, kokusu ve dokusunda cesitli farklilagmalar olusur
[6]. Saraba karakterini veren en 6nemli unsurlardan biri de i¢inde yillandig1 figinin hangi agagtan
yapildigidir [7]. Mese figilar Ouercus cinsi meselerden elde edilmektedir ve bugiin bu cinse ait
250’den fazla tiir oldugu bilinmektedir. Mese agact daha ¢ok 1liman iklime sahip bolgelerde ve
kuzey yarimkiirenin bazi tropikal ve subtropikal bolgelerinde yetismektedir [5]. Bugiin diinyada
saraplarin olgunlastirilmasinda kullanilan mese figilar genellikle kimyasal yapilar1 da birbirinden
farklilik gosteren Amerikan meselerinden (Ouercus alba) veya Fransiz meselerinden (Ouercus
robur, Ouercus petraea) iretilmektedirler. Mese tahtasinin bilesimi % 40 selilloz, %20
hemiseliiloz, %25 lignin, %10 elajitanen ve %S5 lipidler, steroller, ucucu bilesenler, mineral
maddelerden olugsmaktadir [5].

Mese figilarda yapilan yillandirma isleminin sarap kalitesini gelistirdigi herkes tarafindan kabul
edilmektedir. Figida yillandirma sirasinda sarabin fenolik bilesimi figidan saraba gecen fenolik
bilesenlerine bagli olarak degisir. Ekstrakte olan fenolik bilesenlerinin miktar1 ise yillandirma
siiresine, kullanilan mesenin tipine, fi¢inin boyutlarina ve daha once kullanilip kullanilmamasina
baglidir [8].

Yillandirma esnasinda sarabin duyusal nitelikleri mese figilardan saraba onemli diizeylerde gegen
ucucu ve fenolik bilesikler ile artmaktadir. Ancak mese ficilarimin pahali olmasi ve figida
yillandirma prosesinin uzun siire almasi ¢esitli alternatifleri ortaya c¢ikarmistir. Bugiin kaliteli
saraplar i¢in ahsap (mese) ficilar yerine olgunlagsma siirecini hizlandirmak i¢in daha ekonomik olan
mese yongasi (chips) kullanilmaktadir [9-11]. Ayrica saraplarin yillandirilmasinda mese yongasi
kullaniminin nedenleri arasinda meseden kaynaklanan ugucu bilesiklerin saraba gegerek aromayi
zenginlestirmesi (6zellikle kremal1 vanilya) ve oksidasyon sonucu renk ve aromada meydana gelen
olumsuz etkileri azaltmasi sayilabilir [12]. Olgunlastirma islemi sirasinda sarabin gelismesinde,
ligninin parcalanmasi (etanolizis, termolizis) sonucu olusan benzoik tip aldehitler (vanilin ve
siringaldehit) ve sinnamik tip benzoik aldehitler (konfiraldehit ve sinapaldehit) 6nemli rol
oynamaktadir [5]. Ayrica mese figilarda vanilik asit, sirincik asit, ferulik asit gibi serbest fenol
asitlerinin yan1 sira gallotanenler ve elajitanenlerin hidrolizi sonucu olusan elajik ve gallik asitler
onemli diizeylerde bulunmaktadir [13,14].

Bu calismanin amaci mese yongasi ilavesinin saraplarin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin yani

sira saraplar icin Onemli kalite kriterlerinden biri olan fenolik bilesikler iizerine olan etkisinin
incelenmesidir.

2.Materyal ve Metod
2.1. Materyal
Calismada materyal olarak Kazova Vasfi Diren Tarmm Isletmesinde (Tokat-Turhal) yetistirilen

Bogazkere cinsi iiziimler kullanilmistir. Uziimler 01.10.2012 tarihinde hasat edilmis olup, ayn1 giin
saraplarin {iretimine baslanmistir. Saraplarin {iretimi ve analizleri Gaziosmanpasa Universitesi
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gerceklestirilmistir.

2.2. Metod

Materyal olarak Kazova Vasfi Diren Tarim Isletmesinden (Tokat-Turhal) alinan iiziimlerden (25kg)
elde edilen sira ile iki farkli sarap iiretimi yapilmistir. Sap ayirma ve patlatma-parg¢alama isleminden
sonra siraya 30 ppm SO, ilave edilmistir. Daha sonra sira iki esit kisma ayrilarak birinci kisma
klasik maserasyon diger kisma ise 1 g/LL miktarinda mese yongasi (chips) ilave edilerek maserasyon
uygulanmistir. Sarap liretimi yapilacak 4 L’lik cam kavanozlara sira %75 oraninda doldurulmus ve
fermantasyon kabina 3 g mese yongasi ilave edilmistir. Etil alkol fermantasyonu i¢in kavanozlara
20 g/hL diizeyinde Saccharomyces cerevisiae (Oenobrands, Montpellier, France) eklenmistir. Her
iki yontemde fermantasyon esnasinda fermantasyonun devam ettigi hergiin sicaklik ve yogunluk
Olgtimleri yapilmigtir. Sarap iiretiminde maserasyon 7 giin yapilmis olup cibre her giin
karistirilmigtir.  Saraplarin  yogunluk degeri 1 glcmg’iin altina diistiiglinde aktarma islemi
gerceklestirilmistir. Fermantasyon bitiminde saraba 30 ppm SO, ilavesi yapilmistir. Alkol
fermantasyonu tamamlanan saraplar daha sonra kontrollii olarak malolaktik fermantasyona
birakilmistir.

Malolaktik fermantasyonu baslatmak i¢in her kaba 5 g/hL oraninda malolaktik fermantasyon kiiltiir
(Laffort, Bordeaux, France) ilavesi yapilmigtir. Malolaktik fermantasyon kagit kromatografi
yontemi ile takip edilmis ve fermantasyon bitiminde kiikiirtleme islemi (50 ppm) uygulanmistir.
Daha sonra durultma asamasina gecilmis ve miktar1 6n denemeler ile belirlenmis olan jelatin
(4g/hL) saraplara ilave edilmistir. Calismada gergeklestirilen {iretimler iki tekerriirlii olarak
yapilmistir.

2.3. Sira ve Saraplarda Yapilan Analizler

Sira ve saraplarda yogunluk ve sicaklik analizleri 11 giinliikk fermantasyon siirecinde her giin,
toplam fenolik, toplam antosiyanin, antioksidan kapasite analizleri ise fermantasyon baslangici,
fermantasyon ve siseleme sonunda yapilmigtir.

pH Tayini

Sira ve saraplarin pH’s1 cam elektrotlu Cyber-scan marka pH-metre kullanilarak dl¢iilmiistiir [15].

Toplam Asit Tayini

10 ml sira veya sarap 6rnegi tlizerine 20 ml saf su eklenmis ve pH 8.2 oluncaya kadar 0.1 N NaOH
ile titre edilerek belirlenmistir. Sonuglar siilfirik asit cinsinden g/L olarak verilmistir [15,16].

Alkol Analizi

Alkol miktar1 damitilarak elde edilen alkollii sivida piknometre ile belirlenmis, alkol miktar1 6nce
agirhik (g/L), sonra da hacim ( % h/h ) olarak alkol olarak ifade edilmistir [15].

SO, Analizi

Serbest ve toplam SO, tayinlerinde 25 mL sarap 6rnegi, N/64’liik iyot ¢Ozeltisi ile titre edilerek
hesaplanmistir [17].



Ugar Asitlik Analizi
Buharli damitma yontemi uygulanmis, sonuglar g/L olarak verilmistir [15].
Suda Coziiniir Kuru Madde

Saraplarin ve siranin suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 refraktometre ile belirlenmistir ve briks
olarak ifade edilmistir [16].

Indirgen Seker Analizi

Indirgen seker tayini, Carrez ¢ozeltileri ile rengi giderilen ve durultulan saraplarda Luff-Schoorl
yontemine gore yapilmistir [15].

Yogunluk Tayini

Yogunluk, 209C de piknometre ile tayin edilmistir [15].
Toplam Fenolik Madde Analizi

Toplam fenol bilesikleri miktar1 Folin-Ciocalteu yontemine gore saptanmustir. Orneklerin
absorbansina karsilik gelen toplam fenol bilesikleri miktari, gallik asit kullanilarak ¢izilen standart
grafikle belirlenmis, gallik asit cinsinden mg/L olarak ifade edilmistir [15].

Toplam Antosiyanin Bilesik Analizi

Sarap 6rneklerinin toplam antosiyanin igerikleri Giusti ve Wrolstad [18] tarafindan gelistirilen pH-
differansiyel yontemi ile saptanmigtir. Bu yonteme gore; 0.025 M KCI tamponu (pH 1.0) ve 0.4 M
CH3;COONa tamponu (pH 4.5) iginde 15 dk oda sicakliginda inkiibasyona birakilmis, ekstraktlarin
spektrofotometrik absorbsiyonlar1 520 ve 700 nm de 6l¢iilmiis ve absorbans degerleri asagidaki
formiile gére hesaplanmistir:

A= (A/1520 -A /1700)pH 1.0 - (A/1520 -A /1700)pH 4.5 (1)

Toplam antosiyanin miktari ise agagida belirtildigi gibi hesaplanmuigtir.

TA (mglkg) = Ax MA x SF x 1000/ ¢ x 1 (2)

A: absorbans, malvidin-3-O-glikozit’in molekiiler agirligi (MA): 493.5 gmol/l;
Seyreltme faktorii (SF);
g, molar absorbsiyon katsayist (28.000).

Antioksidan Kapasite Analizi

Orneklerin antioksidan kapasiteleri Ozgen ve ark. [19] tarafindan tavsiye edilen TEAC (troloks
esdeger antioksidan kapasitesi) yontemi kullanilarak belirlenmistir. Analiz igin, 7 nm ABTS (2.2’-
Azino-bis 3- ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 2.45 mM potasyumbisiilfat ile karigtirilarak
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karanlik ortamda 12-16 saat bekletilmistir. Daha sonra bu soliisyon 20 mM sodyum asetat (pH 4.5)
tamponu ile spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda 0.700 +0.01 absorbans olacak sekilde
sadelestirilmistir. Nihayetinde 30 pL ekstrakt 2.97 mL hazirlanan tampon karistirilarak absorbans
10 dakika sonra spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda Ol¢lilmistiir. Elde edilen absorbans
degerleri Troloks (10-100 pumol/L) standart grafik kullanilarak umol Troloks esdegeri/mL olarak
hesaplanmustir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
Calismada tiretilen 2 farkli saraba ait yapilan pH, toplam asitlik, briks, alkol, indirgen seker, serbest
ve toplam SO,, toplam fenolik bilesik, toplam antosiyanin, toplam antioksidan kapasite analizlerine

iligkin bulgular asagida sirasiyla verilmistir.

Tablo 1. Siranin genel bilegimi

Klasik/Mese Yongalh
pH 3.59+0.02
Toplam Asit (g/L)* 2.55+0.015
Oksele 83+0.000

*: Siilfirik asit cinsinden

Tablo 2. Fermantasyon bitiminde saraplarda yapilan analizler

Klasik Mese Yongah
Ugar Asit (g/L)* 0.40+0.015 0.40+0.013
Toplam Asit (g/L)** 2.60+0.010 2.50+0.050
pH 3.30+0.020 3.30+0.010
Alkol (% viv) 11.10+0.000 11.40+0.000
Indirgen Seker (g/L)*** 1.00+0.055 0.70+0.061
Toplam SO, (mg/L) 19.00+1.500 18.50+0.500
Serbest SO, (mg/L) 4.50+0.245 7.50+0.580
Yogunluk (g/mL) 0.9921+0.000 0.9925+0.000

*: Asetik asit cinsinden
**: Siilfirik asit cinsinden
*#%: Malolaktik fermantasyon sonrasi

Calismada hasat olgunlugunu dogru saptamak amaciyla bagda omca siralarindan alinan tesadiifi
orneklemelerde Oksele ol¢iimii yapilmistir. Proses baslangicinda fabrikaya getirilen {iziimlerin
oksele derecesi 83 olarak belirlenmistir (Tablo 1, Sekil 1 ve 2). Uziimiin hasat olgunlugunu gsteren
oksele degerleri incelendiginde; dlgiilen dksele degerinin iyi kalitede sarap iiretimine olanak taniyan
diizeyde oldugunu gostermektedir. Konuya iliskin bazi1 ¢aligmalarda kirmizi saraba islenecek
tiziimlerde ideal dksele derecesinin 88-102, asit miktarinin 87-100 me/l araliginda olmasi gerektigi
belirtilmistir [20, 21]. Uziim sirasinda dlgiilen dksele dereceleri bu degerlerle oldukga yakindir.



Calismada klasik maserasyon ve mese yongasi ilavesi yapilarak yapilan maserasyonla iiretilen
Bogazkere saraplarinin piknometre ile belirlenen yogunlugu sirasiyla 0.9921 ve 0.9925 g/mL olarak
saptannugtir (Tablo 2). Kelebek ve ark. [22], Okiizgozii gesidine soguk maserasyon teknigi
uyguluyarak yaptiklari ¢alismada yogunluk degerlerini kontrol 6rneklerinde 0.9921 g/mL, soguk
maserasyon Orneklerinde ise 0.9922 g/L olarak belirlemislerdir.

Fermantasyon grafigi
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Sekil 2. Mese yongast ilave edilerek iiretilen sarabin fermantasyon grafigi

Calismada klasik ve mese yongali maserasyon saraplarinin hacmen alkol miktarlarinin sirasiyla %
11.10, % 11.40 oldugu goriilmektedir. Alkol, saraplarin karakteristik tat ve kokusu iizerine etki
eden &nemli bilesenlerdendir [23]. ilgili literatiir verilerine bakildiginda, Bogazkere iiziimlerinden
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tiretilen saraplarin alkol miktarinin % 11.97 ile % 13.17 arasinda degistigi goriilmektedir [24,25].
Benzer sekilde, Bogazkere saraplar lizerine yapilan diger bir calismada ise alkol miktar1 % 10.90-
13.2 (ortalama % 12.2) olarak belirlenmistir [20]. Ayrica saraplarda alkol oraninin seker miktarina
bagli oldugu, alkol oraninin hacim olarak % 8-17 arasinda degisebilecegini, kirmizi saraplarda bu
oranin % 11-14 arasinda degistigini ve dayaniklilik agisindan saraplarda alkol oraninin % 10°un
altinda olmamasi gerektigini belirtilmistir [15]. Buna gore ¢alismada elde edilen alkol degerlerinin
literatiir verileriyle uyumlu oldugu goriilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi [26] ne gore
saraplarda alkol miktarmin %9 (v/v)’den az olmamasi gerektigi belirtilmistir. Uretimi yapilan
saraplarin alkol miktar1 Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi [26]’nde belirtilen degerlerle uyum
icerisindedir.

Klasik maserasyon ve mese yongali maserasyon uygulanarak liretilen saraplarin toplam asitlik
degeri siilfirik asit cinsinden sirasi ile 2.6 ve 2.5 g/L olarak belirlenmistir. Klasik maserasyon ve
mese yongali maserasyon uygulanarak iiretilen saraplarin pH degeri her iki yontemle saraplarda
3,30 olarak belirlenmistir. Cesitli arastirmalarda da, Bogazkere saraplarinda pH’nin 3.1-3.5
(ortalama pH 3.3) ve toplam asitligin 4.4-6.4 g/L. (ortalama 5.9 g/L) arasinda degistigi saptanmistir.
Tiirk Gida Kodeksi’nin 2009 yilindan yayimnlanan sarap tebliginde saraplarda toplam asit miktari
tartarik asit cinsinden en az 3.5 g/L veya 46.6 meq/L olmalidir seklinde belirtilmistir [26].
(Calismada elde ettigimiz sonuglara gére Bogazkere saraplarinin pH degerlerinin ve toplam asitlik

degerlerinin literatiirdeki verilerle uyumlu oldugu goriilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi [26] 'ne gore kirmizi saraplarda izin verilen en yiiksek ucar asit
miktar1 1.20 g/L (asetik asit) olarak belirtilmistir. Calismada tiretimi yapilan klasik ve mese yongali
maserasyon saraplarinin ugar asit miktar1 0.40 g/L olarak saptanmis olup Tiirk Gida Kodeksi Sarap
Tebligi [26] 'nde belirtilen degerlerle uyum saglamaktadir.

Mese yongali maserasyon ve klasik maserasyon uygulanarak {iretilen saraplarin indirgen seker
miktari sirast ile 0.7 ve 1 g/L olarak belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi [26] 4 g/L ve
daha az seker igeren saraplar1 sek sarap olarak tanimlamaktadir. Buna gore iiretilen saraplar sek
saraplar grubuna girmektedir.

Mese yongali maserasyon ve klasik maserasyon uygulanarak iiretilen saraplarin fermantasyon
sonunda toplam SO, miktari sirasi ile 18.5-19.0 mg/L olarak belirlenmistir. Klasik maserasyon ve
mese yongali maserasyon uygulanarak iiretilen saraplarin fermantasyon sonunda serbest SO, degeri
strast ile 4.5-7.5 mg/L olarak belirlenmigstir. Sarap yapiminda, olgunlastirilmasinda, sarap hastalik
ve kusurlarinin 6nlenmesinde SO’nin 6nemli bir rolii vardir. SO, mikroorganizmalar iizerinde
antiseptik etki yapar ve oksijeni baglayarak oksidasyon olaymi 6énler [27]. Anl1 [28], genel olarak
kirmizi saraplarda 20-30 mg/L diizeylerinde serbest SO, bulunmasi gerektigini belirtmistir.

3.1. Toplam Fenolik Bilesik Miktari

Yapilan toplam fenolik bilesik analizi sonucunda sirada bulunan fenolik bilesik miktar1 1084.9 pg
GAE/mL, fermantasyon sonrasi klasik maserasyon ve mese yongali maserasyon uygulanarak
uretilen saraplarin fenolik bilesik miktar1 siras1 ile 2405.28 ng GAE/mL ve 24459 ng GAE/mL
belirlenmistir. Siseleme sonrasi klasik maserasyon ve mese yongali maserasyon uygulanarak
iretilen saraplarin fenolik bilesik miktari ise sirasiyla 2212.78 pg GAE/mL ve 2191.53 pg GAE/mL
saptanmistir. Klasik ve mese yongali maserayon saraplarinin toplam fenolik madde miktarlar
arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Sira ve saraplarin toplam fenolik bilesik
miktarlar1 Tablo 3’de verilmistir.



Anli ve Vural [29] yaptiklari ¢alismada farkli tiztimlerden {iretilen kirmizi saraplarin toplam fenolik
bilesik miktarlarin1 1000-2500 mg/L araliginda oldugunu belirtmislerdir. Gordillo ve ark. [30],
mese yongasi ilave edilen saraplarin yiiksek miktarda toplam fenolik bilesik ve daha stabil renkte
saraplar verdigini saptamislardir. Uretilen saraplarm toplam fenolik bilesik miktarlar1 literatiir
verileri ile uyum igerisindedir.

Tablo 3. Sira ve sarap 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlart

Klasik Mese Yongah
Sira 1084.90+12.50aA 1084.90+12.50aA
Fermantasyon Sonu 2405.28+11.90aB 2445.90+88.23aB
Siseleme Sonu 2212.78+140.49aC 2191.534+80.32aC

(n:3), sonuglar pg /mL gallik asit esdegeri olarak verilmistir. Ayn1 siitundaki biiyiik harfler sarap {iretim asamalarindaki farki, ayni satirdaki kiigiik
harfler ise maserasyon tipleri arasindaki farki gostermektedir (P<0.05).

3.2. Toplam Antosiyanin Miktari

Calismada kullanilan sirada toplam antosiyanin miktart 68.21 pg mal-3-glu/mL olarak saptanmistir.
Klasik maserasyon ve mese yongali maserasyon uygulanarak iiretilen saraplarin fermantasyon
sonrast toplam antosiyanin miktar1 ise sirasi ile 237.41 pg mal-3-glu/mL ve 215.60 ug mal-3-
glu/mL olarak belirlenmistir. Durultma sonrasi ise bu degerler klasik maserasyon ve mese yongali
maserasyon uygulanarak iiretilen saraplar i¢in sirasi ile 107.81pug mal-3-glu/mL ve 82.48 pg mal-3-
glu/mL saptanmistir. Mese yongasi ilave edilerek iiretilen saraplarin toplam antosiyanin miktari
klasik yontemle iiretilen saraba gore daha diisiik olarak saptanmis olup her iki {iretim arasindaki
fark istatistiksel olarak da onemli olarak belirlenmistir. Orneklerin toplam antosiyanin miktar:
analiz sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir.

Jensen ve ark. [31], kirmiz1 saraplarda rengin, biiyiik 6l¢iide antosiyaninler, antosiyanin tiirevleri ve
polimerik pigmentler olmak f{izere sarabin fenolik igerigine bagli oldugunu ve polifenollerin
fermantasyon ve olgunlasma basamaklarinda farkli reaksiyonlarina girebilecegini belirtmistir. He ve
ark. [32], saraplarda yillandirma siirecinde, proantosiyanidinler, flavonoller ve antosiyaninlerin
cesitli kimyasal reaksiyonlar sonucu tat ve renk degisimlerine yol agabilecegini, flavanol-3-ol’lerin,
antosiyaninler ve flavonollerle polimerik pigmentler olusturabilecegini belirtmislerdir. Bu
olusumlarin proantosiyanidinlerin polimerizasyonuyla ve antosiyaninlerin ve flavonollerin
kondensasyonu sonucu olustugu belirtmistir. Revilla ve Gonzalez-Sanjosé [33]” e gore depolama
stirecinde serbest antosiyaninlerin azalarak, yerlerine yeni polimerik bilesiklerin olugmasi sonucu
saraplarda renk tonunda tam kirmizidan turuncu kahverengiye dogru renk doniisiimi ile
sonuglandigini  bildirmislerdir. Mese yongasi ilave edilerek iretilen saraplarda monomerik
antosiyaninlerdeki azalmanin klasik maserasyon saraplarma gore daha fazla olmasiin
polimerizasyonun bu iriinde daha fazla olmasi ile iliskili oldugu diisiiniilmektedir. Ancak bu
durumun daha net olarak ifade edilebilmesi i¢in bu ve benzer ¢alismalarda saraplarda polimerik
renk analizinin yapilmas: gerekmektedir.

Ayrica, klasik maserasyon ve mese yongasi ilave edilerek tiretilen saraplarin toplam antosiyanin
miktarmin fermantasyon sonrasi uygulanan durultma islemine bagli olarak sirasiyla % 54.79 ve %
61.62 oraninda azaldigi goriilmektedir. Bu durum, antosiyan molekiiliiniin stabil olmamasina ve
saraplardaki antosiyan miktar1 saraplar eskidik¢e her yil yaklasik % 50 oraninda azalmasina ve 10.
yilin sonunda 20 mg/L'ye kadar diisebilmesine baglanabilir [34]. Bunun yani sira sarap



teknolojisinde kullanilan durultma ajanlarinin da antosiyanin miktarindaki diisiiste etkili oldugu
yapilan ¢aligmalarla belirlenmistir. Stankovic ve ark. [35], sarap sektoriinde kullanilan bentonit ve
jelatin gibi durultma ajanlarinin Vranac, Pinot noir ve Gamay noir ¢esitlerinden tretilen kirmizi
geng saraplarin renk Ozellikleri lizerindeki etkilerini incelemigler ve 1 g/ dozunda kullanilan
bentonitin renk yogunlugunu, renkli antosiyaninlerin miktarin1 azalttigini tespit etmislerdir. Bu
azalmanin renkli antosiyaninlerde % 44’¢ kadar ¢ikabilecegini, renksiz antosiyaninlerde ise daha
diisiik diizeyde (% 20’ye kadar) oldugunu agiklamislardir.

Tablo 4. Sira ve sarap 6rneklerinin toplam antosiyanin miktarlart

Klasik Mese Yongah
Sira 68.21+£3.05aA 68.21+£3.05aA
Fermantasyon Sonu 237.41+7.93aB 215.60+£10.66bB
Siseleme Sonu 107.81£10.05aC 82.48+6.85bC

(n:3), sonuglar mal-3-glu/mL malvidin-3-O-glikozit esdegeri olarak verilmistir. Ayni stitundaki biiyiik harfler sarap tiretim asamalarindaki farki, ayni
satirdaki kiigiik harfler ise maserasyon tipleri arasindaki farki gostermektedir (P<0.05).

3.3. Antioksidan Kapasite Analizi

Yapilan toplam antioksidan kapasite analizi sonucunda sirada bulunan antioksidan kapasite 5.29
umol TE/mL olarak belirlenmistir (Tablo 5). Klasik maserasyon ve mese yongali maserasyon
uygulanarak {iretilen saraplarin fermantasyon sonrasi antioksidan kapasitesi sirast ile 15.5 pmol
TE/mL ve 16.15 pmol TE/mL bulunmus olup, durultma sonrasi bu degerler 13.49 umol TE/mL ve
12.26 pmol TE/mL olarak belirlenmistir.

Tablo 5. Sira ve sarap 6rneklerinin antioksidan kapasitesi

Klasik Mese Yongah
Sira 5.2940.30aA 5.29+0.30aA
Fermantasyon Sonu 16.21+1.53aB 16.15+0.61aB
Siseleme Sonu 14.60+0.47aC 13.19£1.09aC

(n:3), sonuglar pmol TE/mL olarak verilmistir. Ayni siitundaki biiytik harfler sarap liretim asamalarindaki farki, ayn1 satirdaki kiigiik harfler ise
maserasyon tipleri arasindaki farki gostermektedir (P<0.05).

Farkli iilkelerde iiretilen kirmizi saraplarin toplam antoksidan kapasitesi ile ilgili yapilan bir
caligmada toplam antioksidan kapasite degerlerinin Fransa’da iiretilen kirmizi saraplarda 9.6-29.9
mM Troloks, Italya’da iiretilen kirmizi saraplarda 6.1-19.8 mM Troloks, Ispanya’da iiretilen kirmizi
saraplarda 14 mM Troloks ve Giiney Afrika’da iiretilen kirmizi saraplarda 9.2-19.5 mM Troloks
araliginda degistigi bildirilmistir [36]. Uretilen kirmiz1 saraplarin antioksidan kapasite degerleri
Spilmann ve ark. [36] nin yaptiklar1 ¢caligma ile uyum igerisindedir.

4. Sonug

Sonug olarak 1 g/L diizeyinde mese yongali maserasyon uygulamasmin sarabin toplam fenolik
bilesik, miktarinda ve antioksidan kapasitesinde farkliliklar meydana getirmedigi, antosiyanin
miktarinda ise istatistiksel olarak da 6nemli bir azalma meydana getirdigi saptanmustir.



Ancak daha net hiikiimlere varabilmek icin mese yongasindan sarabin yapisina gegebilecegi
diigiinilen fenolik bilesikleri saptamak amaciyla calismanin farkli mese yongasi oranlar
kullanilarak genisletilerek yapilmasinin ve saraba gegebilecek fenolik bilesiklerin bireysel olarak
belirlenebilmesi amaciyla da kromotorafik yontemlerle analiz edilmesinin daha uygun olacagi
diistiiniilmektedir.
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