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Figure A. The chromatogram of volatile aromatic compounds of Kalecik Karasi must

Purpose: The aim of the study is to determine volatile aromatic profile of Kalecik Karasi must that is produced
by cold maceration

Theory and Methods:
Chemical composition of Kalecik Karasi must is determined by OIV methods. Volatile aromatic profile is
identified by SPME/GC-MS method.

Results:

In the case of must obtained with cold maceration from Kalecik Karasi vineyard, which has a strong aromatic
structure and a particularly fruity aroma, a total of 30 volatile aromatic compounds, mainly 1-hexanol,
benzeneethanol, benzeneacetaldehyde, limonene, trans-.beta.-lonon-5,6-epoxide, 3-methyl-1-butanol, were
determined.

Conclusion:

The volatile aromatic components that are specific to the Kalecik Karasi grape variety and identified in our
study; 1-hexanol (green, sweet, fruity flavor), benzenetanol (live rose, honey flavor), benzenacetaldehyde
(very sharp floral, sweet hyacinth flavor), limonene (scum, slightly sweet citrus flavor), Trans-.Beta.-lonon-
5,6-Epoxide (sweet strawberry, raspberry, cherry flavor), 3-methyl-1-butanol (fruity) characterizes the typical
fruity scented aromatic structure of Kalecik Karasi. It is believed that this research, in which the volatile
aromatic component distribution is determined in the Kalecik Karasi must sample, will shed light on future
studies.
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ONECIKANLAR

e  Kalecik Karasi girasinin kimyasal bilesimi belirlenmistir
SPME/GC-MS metodu ile ugucu aromatik bilesikler belirlenmistir
e 30 adet ugucu aroma bileseni tanimlanmigtir
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Uziim, asmagiller (Vitaceae) familyasinin Vitis cinsinden sarilgan bitkidir ve yeryiiziinde kiiltiir{i yapilan en
eski meyve tiiriidiir. Tarihgesi M.O. 3500 yilina kadar dayanir ve anavatani Anadolu'dur. Uziim {ilkemizde
bir¢ok farkli sekilde degerlendirilmektedir. Bunlarin baslica birkaci sofralik iiziim, kurutmalik tiziim, siralik
izlim, lizlim suyu, pekmez, vb.’dir. Sira liretimi, gerek son iirlin olarak islendigi prosesler gerekse iiziim suyu
ve diger Urlinlere islendigi proseslerde optimize edilerek, artan kalite yolu ile iiziimiin katma degeri
arttirilabilir. Sira ve benzeri Uiriinlerde tiiketici begenisini etkileyen 2 dnemli kalite kriteri parlak kirmizi renk
ve aromadir. Arastirma kapsaminda giiclii aromatik yapisi ile dzellikle meyvemsi aromasi yogun olan
Kalecik Karasi iiziimiinden soguk maserasyon ile elde edilen sira drneginde, 1-hekzanol, benzenetanol,
benzenasetaldehit, limonene, Trans-.Beta.-lonon-5,6-Epoksid, 3-metil-1-biitanol aroma bilesenleri basta
olmak iizere toplam 30 ugucu aroma bileseni tanimlanmustir.

GC/MS determination of volatile aromatic compounds of kalecik karasi must produced by
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e  Chemical composition of Kalecik Karasi must is determined
e  Volatile aromatic compounds are determined by SPME/GC-MS method
e 30 volatile aromatic compounds are identified
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Grape is a climbing plant that is from Vitaceae family and Vitis class and it is the oldest cultured fruit all
over the world. The past of the grape goes to 3500 B.C. and homeland of grape is Anatolia. Grape is raw
material at so many different food processes at Turkey. Some of them are, table grape, sun dry raisin, must,
grape juice, grape molasses, etc. The added value of grapes can be increased by optimisation of different
must processes such as being raw material for grape juice and other productions. Two of the most important
consumers like criterias for must and so forth products are, bright red color and intensive aroma. In the case
of must obtained with cold maceration from Kalecik Karasi vineyard, which has a strong aromatic structure
and a particularly fruity aroma, a total of 30 volatile aromatic compounds, mainly 1-hexanol, benzeneethanol,
benzeneacetaldehyde, limonene, trans-.beta.-lonon-5,6-epoxide, 3-methyl-1-butanol, were determined.
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1. GIRIS (INTRODUCTION)

Tirkiye bulundugu cografya ve iklim kusagi sayesinde
biiytik bir tarimsal gesitlilige sahiptir. 2019 yili sonundaki
yillik dretim istatistiklerine bakildiginda toplam bitkisel
iretimin yaklagik 63,8 milyon ton, meyve iretiminin
yaklasik 22,3 milyon ton ve iiziim {iretiminin de yaklagik 4
milyon ton oldugu goriilmektedir [1].

1988 yilindan 2019 yilina kadar iilkemizde dikili olan {iziim
bagi alani yaklasik %20 azalarak, 5.900.000 dekardan
4.700.000 dekara diigmiistiir [2]. Ayrica 2019 yilinda
tiretilen toplam 3.933.000 ton iziimiin %48,3’i sofralik,
%38,1’1 kurutmalik ve %13,6’s1 ise saraplik olarak
degerlendirilmistir

Uziim, asmagiller (Vitaceae) familyasinin Vitis cinsinden
sarilgan bitkidir ve yeryiiziinde kiiltiirii yapilan en eski
meyve tiiriidiir. Tarihgesi M.O. 3500 yilina kadar dayanir ve
anavatani Anadolu'yu da i¢ine alan Kiiciik Asya, Kafkasya'y1
da kapsayan bolgedir. Diger meyvelerle kiyaslandiginda en
fazla geside sahip olan tiirlerden biri olan {iziimiin 15.000'nin
tizerinde ¢esidi bulundugu tahmin edilmektedir ve anavatani
Anadolu olan ¢esitler 1200'in iizerindedir. Yukarida sunulan
veriler 1s1ginda asmanin anavatant olan Anadolu’da
ekonomik ve sosyolojik sebeplerle oldugu diigiiniilen bir
iiretim alan1 azalmasi agikga goriilmektedir. Bu baglamda
liziimii sofralik olarak dip fiyatta degerlendirmek yerine
iiziim suyu, iiziim siras1 gibi katma degeri yiiksek iiretim
potansiyelleri harekete gegirilmelidir. Boylece teknolojinin
ilerlemesi ile birim alandan alinan {iriin miktarinin artmasina
da bagli olarak iireticinin ekonomik beklentileri daha iyi
karsilanacagt ve lretimin artarak devam edecegi
diisiiniilmektedir.

Uziim iilkemizde birgok farkli sekilde degerlendirilmektedir.
Bunlarin baslica birkag1 sofralik iiziim, kurutmalik tiziim,
siralik {izlim, iiziim suyu, pekmez, vb.’dir. Sira iiretimi,
gerek son iiriin olarak islendigi prosesler gerekse iiziim suyu
ve saraba islendigi proseslerde optimize edilerek, artan kalite
yolu ile liziimiin katma degeri arttirilabilir.

Kendine 6zgii ekolojik 6zellikler gosteren orijinal teruari
Kizilirmak nehrinin Kalecik ilge sinirlart iginde kalan
boliimii olarak kabul edilen Kalecik Karasi; a¢ik kirmizi-
bordo tonlarinda menekse-yakut renkli, kirmizi orman
meyveleri (bogiirtlen, visne, ¢ilek, miirdiim erigi, ahududu,
muz, frenk iizimi, kusburnu), ¢igek (giil, karanfil)
aromalarinca zengin, zarif, narin, yumusak, canli yapisi ile
Ulkemizin en tanmms kirmizi {iziim gesitlerinden birisidir.
Kalecik Karas1 aromatik ve tekstiirel yapisi ile diinyaca iinlii
Pinot Noir iiziimii ile benzer karakterdedir [3].

Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan bu degerli {iziim
cesidimizin “Kalecik Karas1 Uziimii” ibareli Mahre¢ Isareti
(cografi igaret) olarak 89. sira numarasi ile tescilinin, Kalecik
Karast ile 6zdeslesen Kalecik bageiliginin gelecegi agisindan
¢ok 6nemli bir gelisme olmustur [3].

Teruar terimi genel olarak tiziimlerin yetistirildigi bolge ve
bu bolgenin cevresel oOzelliklerini yani {izim baginin
bulundugu topraklarin 6zelligi, iklim kosullari, cografi yapi,
topografik yapi, su-toprak iliskisi, glineslenme miktar1 ve
stiresi gibi lizlimiin yetistirildigi bolge ile ilgili ve sira-sarap
kalitesine direk etki eden tiim faktorleri kapsayan bir
terimdir [4]. Bir liziim ¢esidini tanimlayip, o6zelliklerini
belirleyebilmek igin orijinal teruarindan &rnek alinmasi
olduk¢a 6nemlidir.

Calismamizda giliniimiizde az islenmis gidalara olan ilginin
artmasi goz 6niinde bulundurularak dogal teruar1 Ankara’nin
Kalecik ilgesi olan ve gii¢lii meyvemsi aromatik yapisi ile
bilinen Kalecik Karasi {iziim ¢esidinden {iretilen {iziim
siralart  tizerine soguk maserasyon uygulamast ile
denememiz planlanmis ve sira 6rneginde, toplam 30 ugucu
aroma bileseni tanimlanmugtir.

2. DENEYSEL METOT (EXPERIMENTAL METOD)
2.1. Materyal (Material)

Arastirmamizda materyal olarak Kalecik Karasi iiziim (Vitis
vinifera L.) gesidi segilmistir. 2013 rekoltesine ait 10 kg
Kalecik Karasi iiziimii orijinal {iretim bdolgesinde (teruar)
bulunan BAK Bagcilik’a ait olan Kalecik’teki baglardan
temin edilmistir. Uziimlerin hasadinda, suda ¢oziiniir kuru
madde igerigi (briks) ile asitlik degerleri temel alinmustir.
Uziimlerin; suda ¢6ziiniir kuru madde miktarmin 22-24°Bx
arasinda, tartarik asit cinsinden titrasyon asitligi degerinin
ise, 5-6 g/L arasinda [5] olmas1 esas alimustir.

2.2. Yontem (Method)
2.2.1. Maserasyon (Maceration)

Uziimler, Ankara Universitesi Kalecik Meslek Yiiksekokulu
Gida Isleme Boliimii Laboratuvarinda siraya islenmistir.
Uretimin ilk asamasinda, iiziimler secilip ayrildiktan sonra
saplart  ayrilarak tanelenmistir. ~ Saplarindan  ayrilan
iiziimlerin taneleri patlatilarak kontrollii kosullarda +4°C’de
7 giin siire ile soguk maserasyon iglemi gergeklestirilmistir.
Bu islem ile bir yandan {iziimlerin kabuklarinda yogun
olarak bulunan ve siraya sahip oldugu karakteristik kirmizi
rengi veren antosiyaninlerin kabuktan siraya gegmesi
saglanirken diger yandan ortamda maya aktivitesi
siirlandirilmistir [6]. Sira drneklerine mikrobiyel gelisimi
onlemek amaciyla 5 g/100 mL’lik potasyum metabisiilfit
¢ozeltisinden 50 ppm diizeyinde eklenmistir. Deneme iki
tekerrlirlii olarak yapilmustir.

Sira tiretici firmalar ile yapilan teknik goriismelerde, sanayii
boyutunda sira iretimlerinde durultma ve filtrasyonun
kullanilmadig1, sadece soguk stabilizasyon ile bir 6n
¢oktirme iglemi uygulandigr anlasilmistir. Bu amagla
maserasyon sonrasi sira drneklerinde +4°C’de 1 hafta siire
ile soguk stabilizasyon uygulanmis, durultma ve filtrasyon
uygulamasi yapilmamustir (Sekil 1).
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2.2.2. Suda ¢oziiniir kuru madde tayini (Brix analyses)

Briks, refraktometrik olarak saptanmistir. Analiz i¢in
oncelikle refraktometre (ATC-BX32, Cin) saf su ile
stfirlanarak kalibre edilmis, sonrasinda prizma iizerine
aktarilan sira 6rneklerinin briksleri tespit edilmistir [7].

2.2.3. pH degeri tayini (pH analyses)

pH degeri, pH-metre (Hanna-pH 211, Italya) ile
potansiyometrik olarak saptanmustir. Analiz i¢in cihaz her
acildiginda 3 pH standard: (pH 4,01, pH 7,00 ve pH 10,01)
ile  Oncelikle kalibre edilmis, sonrasinda analiz
gerceklestirilmigtir [8, 9].

2.2.4. Titrasyon asitligi tayini (Titrable acidity analyses)

Bu amacgla Amerine ve Ough [10] tarafindan Onerilen
yontem uygulanmistir. Analiz i¢in 5 mL &rnek alinarak
ayarl1 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile titrasyon gerceklestirilmistir.
Kirmiz1 tiziimlerden elde edilen siralarda renk doniisiimiinii
daha rahat gorebilmek i¢in Bromtimol-Blue indikatorii tercih
edilmistir. Harcanan 0,1 N NaOH miktar1 iizerinden asitlik g
tartarik asit/L cinsinden tespit edilmistir.

2.2.5. Serbest SO; tayini (Free SO: analyses)

Ripper metodu kullanilmustir. Analiz i¢in 25 mL sira 6rnegi
lizerine 1’er mL amidon ve H>SO4 (1:3) indikator olarak
1534
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Sekil 1. Kalecik Karasi sirasi iiretim prosesi (Production process of Kalecik Karasi must)

eklenmis ve N/64’lik iyot ¢ozeltisi ile titrasyon
gerceklestirilmistir. Harcanan iyot c¢ozeltisi miktart 20
katsayist ile carpilarak serbest SO,, ppm cinsinden tespit
edilmistir [7].

2.2.6. Toplam fenolik madde tayini (Total phenolics analyses)

Singleton and Rossi [11] tarafindan 6nerilen Folin-Ciocalteu
yontemine gore yapilmigtir. Spektrofotometrik Olgiimler
spektrofotometre (Perkin Elmer, Model Spectrum Two,
ABD) kullanilarak gergeklestirilmistir. Analiz igin sira
ornekleri 10 kez saf su ile seyreltilmis ve seyreltilen 6rnekler
200 pL miktarinda deney tiiplerine alinmistir. Daha sonra
her bir tiipe 1 mL Folin-Ciocalteu reaktifi ilave edilmistir.
Sonrasinda tiiplere 2 mL %7,5’lik Na,COs c¢dzeltisi ve
hepsinin iizerine toplam hacim 7 mL olacak sekilde saf su
ilave edilmistir. Ornekler oda sicakliginda ve karanlikta 2
saat bekletildikten sonra 765 nm’de spektrofotometre ile
absorbanslari tespit edilerek kayit altina alinmustir. Standart
olarak kullanilan gallik asitten 1 g/L’lik stok ¢ozelti
hazirlanarak sonrasinda bu konsantrasyondan saf su ile
seyreltme yaparak altt farkli konsantrasyonda standart
cozelti elde edilmistir ve ayni igslem prosediirii standart
olarak kullanilan gallik asit ¢ozeltileri i¢in de tekrarlanmig
ve elde edilen absorbans degerleri ile standart egri
cizilmistir. Standart egriden elde edilen fonksiyondan
seyreltilmis sira 6rneklerinin konsantrasyonlart hesaplanmig
son olarak da seyreltme faktorii olan 10 ile carpilarak mg
gallik asit/L cinsinden toplam fenolik madde miktar tespit
edilmistir.
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2.2.7. Yogunluk analizi (Density analyses)

Yogunluk bir ¢esit dansimetre olan mustimetre (Dujardin-
Salleron, Fransa) ile tayin edilmistir. Analiz i¢in 250 mL
meziir igerisine sira doldurulmus ve igerisine mustimetre
daldirilmigtir. Sivilarin kaldirma kuvvetinden yararlanarak
enstriiman tizerindeki skaladan yogunluk direk g/L cinsinden
tayin edilmistir [10].

2.2.8. Ugucu aroma bilesenlerinin dagiliminin belirlenmesi
tayini (Volatile aromatic compounds analyses)

Tsiakkas vd. [12] ile Sanchez-Palomo vd. [13] tarafindan
Onerilen yontemler modifiye edilerek SPME/GC-MS
(Shimadzu-QP-2010, Japonya) ile belirlenmistir. On
denemelerde GC-MS ile bir¢cok deneme yapilmistir. Bu
amagla farkli fiberler farkli sicaklik ve siirelerde
denenmistir. GC-MS kosullari, basta temel olarak basing ve
akis olmak iizere degistirilmistir. On denemelerde 6zellikle
enjeksiyonun ilk 10 dakikasinda piklerin i¢ i¢e girmesinin
gozlemlenmesine bagli olarak, sicaklik ve siire programi
modifiye edilmistir. Modifikasyon sonucu pikler birbirinden
tamamiyla ayrilmis ve daha dogru sonuglara ulagilmigtir.

Analiz i¢in 5 mL sira {izerine, ucucu bilesenlerin serbest
forma gegmeleri i¢in 1 g NaCL eklenmis ve 30 saniye siire
vorteks (IKA-Vortex 2, Almanya) ile karistirilmigtir. Sira
40°C’ye kadar 1sitilmig ve Sekil 1’de gosterildigi sekilde
65um PDMS/DVB (Supelco, Bellefonte, PA, USA) [10]
fiber ile 40 dakika bekletilmistir. Sonrasinda zaman
gecirilmeksizin fiber GC-MS cihazina enjekte edilmis ve
analiz gerceklestirilmistir. Fiber her enjeksiyondan once
200°C’de 10 dakika GC-MS cihazinda kosullandirilmistir.

Aroma analizi Shimadzu QP-2010 model GC-MS
kullanilarak yapilmigtir. Cihazda Restek RTX-5MS (30m x
0,25mm x 0,25pm) kolonu kullanilmistir. Calismamizda
kullanilan yonteme ait GC-MS parametreleri; enjeksiyon
sicakligr: 250°C, basing: 49,7 kPa, kolon akis hizi: 1.00
mL/dk, kolon sicakligi 1: 40°C, ilk sicaklikta bekleme siiresi:
5 dakika, artis hizi: 4°C/dakika, kolon sicakligi 2: 240°C, son
sicaklikta bekleme siiresi: 10 dk, split orant: 1/10 olarak
belirlenmis ve analizlerde kullanilmigtir. Enjeksiyon sonrasi
elde edilen pikleri anlamlandirabilmek i¢in, oturtulan
yontem parametreleri cihaza yontem olarak girildikten sonra
C7-C30 alkan serisi sirasiyla cihaza enjekte edilmig ve ii¢
farkli (Wiley, FFNSC ve NIST) GC-MS kiitiiphanesinde
tanimlanmugtir. Siralarda bulunan ugucu aroma bilesenleri,
karbon serisi lizerinden %85 ve tizeri benzerlikle belirlenmis
ve veriler tanimlanan piklerin alanlarinin toplam alana
ylizdesi cinsinden tespit edilmistir.

2.2.9. Istatistik analiz (Statistical analyses)

Uzerinde durulan dzellikler igin tanimlayici istatistikler;
ortalama ve standart hata olarak ifade edilmistir.
Hesaplamalarda istatistik Onemlilik diizeyi %S5 olarak
alinmis ve hesaplamalar icin SPSS istatistik paket programi
kullanilmigtir [14].

3. SONUCLAR VE TARTISMALAR
(RESULTS AND DISCUSSIONS)

Sira 6rneklerinde pH, titrasyon asitligi, briks, serbest SO»,
dansite ve toplam fenolik madde tayinleri gergeklestirilmis
ve sonuglar Tablo 1°de verilmistir.

Kalecik Karasi sirasinin pH degeri 3,50+0,015, titrasyon
asitligi 4,85-+0,05 g Tartarik asit/L, yiizde suda ¢oziiniir
kuru madde miktar1 (Briks) %21,55+0,05, briks degerleri ile
paralel olarak da yogunluk 1090,5+0,5 g/L olarak tespit
edilmistir. Serbest SO, miktar1 maserasyon baglangicinda ve
maserasyon sonunda 2 kez belirlenmistir. Maserasyon
baglangicinda  serbest SO, degeri 50,05+0,5 ppm,
maserasyon sonunda ise 261 ppm olarak bulunmustur.
Toplam fenolik madde miktar1 2246,36+90,909 mg Gallik
asit/L olarak belirlenmigtir.

Kalecik Karasi iiziim ¢esidinden firetilen sira 6rneklerinde
GC-MS ile gergeklestirilen analizler sonucunda 3 farkl
aroma kiitiiphanesinde en az %85 benzerlik ile 1-hekzanol,
benzenetanol, benzenasetaldehit, limonene, Trans-.Beta.-
Ionon-5,6-Epoksid, 3-metil-1-biitanol aroma bilesenleri
bagta olmak iizere toplam 30 ugucu aroma bileseni (Tablo 2.)
tammmlanmigtir. Kalecik Karas1 sirasinin ugucu aroma
bilesenleri dagilim drnegine ait ve 30 adet ugucu bilesenin
tanimlandigt  GC-MS  kromatogrami  Sekil  2.’de
sunulmustur.

Bir gidanin lezzeti, tadini, kokusunu ve geniz boslugunda
hissedilen trigeminal duyulari tanimlar. Lezzet, insan ile gida
arasinda olusan ve agiz bolgesinde  hissedilen
somatosensorik veya trigeminal algilarla, koku ve tadin
birlikte algilandigi bir mekanizmadir [15, 16]. Ulusal ve
uluslararast literatiir detayl bir sekilde tarandiginda ¢aligma
konumuz ile ilgili ¢ok fazla aragtirma bulunamamustir.
Ozellikle sira boyutunda birka¢ smirh ¢alisma ve Kalecik
Karasindan {iretilen saraplara ait bir ¢alisma bulunmus ve
asagida ilgili yayimnlarda verilen bilgiler sunulmustur. Selli
vd., 1998 ve 1999 rekoltelerine ait Kalecik Karasi siralarinda
serbest ve bagli aroma bilesenlerini tayin etmisler ve 1998
rekoltesine ait girada toplam 33 adet, 1999 rekoltesine ait
sirada ise toplam 36 adet aroma bileseni tanimlanmugtir [17].

Tablo 1. Bilesim analiz sonuglari (Composition analyses results)

Yogunluk Titrgsyo.n Serbest SO, Serbest SO Toplam

pH °Bx (g/L) Asitligi Baglangig Son Fenolik

(g/L) (ppm) (ppm) (mg/L)

K K. Sirasi 3,50 21,55 1090,5 4,85 50,05 26 2246,36
o +0,015 0,05 +0,5 +0,05 +0,5 +1 90,909
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Tablo 2. Ugucu aroma bilesenlerin 6zellikleri ve miktarlari (Properties and quantities of volatile aromatic compounds)

Ucgucu Aroma Bileseni Aroma Ozellikleri % Miktar
Trans-.Beta.-lonon-5,6-Epoksid Tatl ¢ilek, ahududu, kiraz Su (-) 1+0,03
Asetaldehit Eterik Su, alkol, organik ¢oziiciiler (+)  0,79+0,03
Etanol Alkolik, yakict Su () 10+0,1
Asetik asit Keskin, kekremsi Su, gliserin, alkol (&) 0,8+0,19
Etilasetat Hos, eterik, armut Alkol, eter (£); Su (+) 1,22+0,17
Izobiitil alkol Hos, eterik, tipik sarap Alkol, eter (-); Su (+) 0,65+0,11
3-Metilbiitanal Meyvemsi, yagli, badem Su (+) 0,45+0,04
3-Metil-1-Biitanol Yesil meyve, alkolik Alkol, su, eter (+) 2,45+0,09
2-Metil-1-Biitanol Meyvemsi tonlarda, karemel  Su (%); Heptan-%50(v/v) (+) 0,68+0,03
2-Metilpropanoik asit Tereyagimsi, act, asidik Su (-); alkol (<) 7,14+0,07
3-Hekzen-1-ol Yesil, ¢gimenimsi Alkol, propilen glikol, gliserin (+) 0,63+0,01
1-Hekzanol Yesil, tatli, meyvemsi Alkol, eter (+) 41,31+£2,08
1-Heptanol Sitrus Su (%) 0,39+0,01
Hekzanoik asit Istenmeyen, peynirimsi, eksi ~ Su (-) 1,19+0,2
Limonene Fres, hafif tatli, sitrus Su, propilen glikol (-); gliserin (+) 0,58+0,11
2-etil-hekzanol Giiclii topraksi, hafif tatli floral Su (-) 0,39+0,02
Benzenmetanol Cok kesk{n olmayan, Organik ¢oziiciiler (+) 0,72+0,02
meyvemsi
Benzenasetaldehit Keskin yesil floral, tatl sﬁmbﬁl(sf) (&); propilen glikol ve yaglar 1,35+0,22
1-Oktanol Keskin, yagly, sitrus Sui gliserin (-); propilen glikol, 0,84+0,09
yaglar (+)
Benzenetanol Canli, giil, bal Su (£); propilen glikol, yaglar (+) 1,59+0,16
Benzoik asit Zayif ¢is, badem Sicak su, gliserin, yaglar (+) 0,53+0,07
Benzoik asit-1-3- dimetoksi-benzen Giiclii topraksi, findik Su (¢) 0,37+0,02
Nerol Fres, tatl1, giil Su (-); kolorofom, eter (+) 0,64+0,05
1-Dekanol Floral, yapigkan, meyvemsi  Alkol, eter (+) 0,73+0,07
Etilnonanoat Yagl, brendi, meyvemsi Su (-); propilen glikol (+) 0,6+0,01
2-4-diizosyanat-1-metil-Benzen Keskin, kekremsi Eter, aseton (+) 6,92+0,55
Propanoik asit-2-metil3-hidroksi-
2,4.4- Aci, kekremsi Su, alkol, org. ¢oziiciiler (+) 1,06+0,32
trimetilpentilester
1-Dodekanol Yagls, floral Yaglar, propilen glikol (+); su, 74, s
gliserin (-)
Tetradekanoik asit Cigeksi, odunsu Su (-); alkol, kloroform, eter (+)  0,4340,03
Asetofenon Floral, alig, mimoza, akasya  Su (%); yaglar, org. ¢coziiciiler (+) 0,4+0,04
**%(+) ... ile ¢Ozlniir, (-) ... ile ¢oziinmez, (&) ... ile az ¢oziiniir, () ... ile karisabilir anlamina gelmektedir.
x1,000,000

3.0 f

25 |

20 |

15 |

1.0 |

0.5 |

%) PR SN (. S D T F R NSNS IS, SN S| S S WU S S SR . A ——

5.0 10.0 150 200 25.0 300 350 40.0 450 500 550

Sekil 2. Kalecik Karasi sirasinin GC-MS ugucu aroma bilesenleri kromatogrami
(GC-MS volatile aromatic components chromatogram of Kalecik Karasi must)
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Daric1 ve Cabaroglu tarafindan Tirkiye’de farkli cografi
yorelerde tiretilen kalite kalecik karas1 kirmizi saraplarinin
duyusal tanimlayicilarinin belirlenmesi iizerine bir ¢alisma
yapilmistir. Duyusal degerlendirmede Tanimlayict Duyusal
Analiz (DA) yontemi kullanilmig ve sonuglar Temel Bilesen
Analiz (PCA) ile degerlendirilmistir. DA ve PCA sonucunda
Kalecik karasi garaplarinin en baskin ortak aroma ile ilgili
duyusal tanimlayicilar1 kirmizi meyve, siyah meyve ve kuru
meyve kokulari olmustur. Ankara yoresi saraplarinda kirmizi
meyve, ¢icek ve baharat kokular1 Denizli yoresi saraplarina
gore daha baskin bulunurken, Denizli yoresi saraplarinda
kuru meyve ve marmelat kokular1 daha 6n plana ¢ikmistir
[18].

Yuan ve Qian, Kalecik Karasina benzeyen Pinot Noir iiziim
¢esidinde salkim baglamadan hasada kadarki tiim olgunluk
safhalarinda C,s3-norisoprenoidler, karotenoidler ve diger
ucucu bilesenlerin iiziimdeki degisimini belirlemis ve GC-
MS ile yapilan analizler sonucunda olgunlasmaya bagli
olarak 34 farkli ugucu aroma bilesenindeki degisim ortaya
konulmustur [19].

4. SONUCLAR (CONCLUSIONS)

Sira, iiziim suyu, vb. i¢in lezzet Oncelikle asitlik-seker
dengesi ile iliskilidir. Bilindigi iizere iiziimler olgunlastikca
asitligi diiserken, seker miktar1 artar. Bu baglamda kaliteli
iriin eldesi igin liziimlerin hasat sirasinda 22-24°Bx
arasinda, tartarik asit cinsinden titrasyon asitligi degerinin
ise, 5-6 g/L arasinda [5] olmasi gerektigi literatiirde
bildirilmistir. Calismamizda orijinal teruarindan temin
edilen iiziimlerin genel asitlik ve briks degerleri istenilen
diizeye yakin olmakla birlikte bir miktar diisiik kalmigstir. Bu
durum Ulkemizin bulundugu iklim kusag1 ve rekolte yilinin
ozellikle yaz donemine ait hava durumu ile agiklanabilir.
Ayrica Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’'nde asitligin
tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L olmasi gerektigi
bildirilmis olup, analizi gergeklestirilen sira Grneginin
kodekse uygun oldugu da goriilmektedir [20].

Kalecik Karast {iziim ¢esidine 6zgii olan ve ¢aligmamizda
tespit edilen ugucu aroma bilegenlerinden; 1-hekzanol yesil,
tatli, meyvemsi aromasi, benzenetanol canli giil, bal aromasi,
benzenasetaldehit ¢ok keskin floral, tatli siimbiil aromasi,
limonene fres, hafif tath sitrus aromasi, Trans-Beta.-Ionon-
5,6-Epoksid tath ¢ilek, ahududu, kiraz aromasi, 3-metil-1-
biitanol meyve notalarindaki aroma ile Kalecik Karasi’nin
tipik meyvemsi, canli aromatik yapisin1 karakterize
etmiglerdir. Literatiirdeki ¢aligmalar ile elde edilen veriler
karsilagtirildiginda 6zellikle Kalecik Karasinin aromatik
yapisin1  karakterize eden kirmizi orman meyveleri
notalarindaki aroma bilesenlerinin tiim aragtirmalarla
ortlistiigli net olarak goriilmektedir. Ayrica direk Kalecik
Karasi sirasinda aromatik bilesenlerin dagilimi {izerine
yapilan ve literatiirde bulunabilen tek aragtirma olan Selli
vd.’nin [15] ¢aligmast ile sonuglar biiyiik 6l¢iide paralellik
gostermektedir. Aroma bilesenleri bilindigi gibi ugucudur ve
ozellikle 1s1l iglem, filtrasyon gibi proses basamaklarinda
kayba ugramaktadir. Bu baglamda kaliteli iiriin elde etmek

icin elzem olan proses kosullar1 optimize edilerek aroma
kayb1 en aza indirgenmelidir. Bu ¢aligma ile lizimden gelen
birincil aromalarin, sira eldesi sirasinda kaybini miimkiin
oldugunca onleyerek gerek gorsel gerekse tatsal agidan daha
kaliteli tiretim gergeklestirilebilecegi ortaya konulmustur.
Bu baglamda Tiirkiye’nin 6nemli iiziim ¢esitlerinden olan
Kalecik Karas1 sirasinin aromatik ugucu bilesen dagiliminin
belirlendigi bu arastirmanin kisith literatiir verileri de goz
online alindiginda olduk¢a 0Ozgiin oldugu ve gelecek
caligmalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir.

TESEKKUR (ACKNOWLEDGEMENT)

Istatistik analizlerin gergeklestirilmesindeki desteklerinden
dolay1 Van Yiiziincii Y1l Universitesi 6gretim iiyesi Prof. Dr.
Siddik Keskin’e tesekkiir etmeyi bir borg biliriz.

KAYNAKLAR (REFERENCES)

1. Anonim. 2020. Web sitesi: http://www. tuik.gov.tr
/PreHaberBultenleri.do?id=18704,  Erisim  Tarihi:
05.03.2020.

2. Anonim. 2019. Web sitesi: http://www.tuik.gov.
tr/PreTablo.do?alt_id=1001, Erisim Tarihi: 05.03.2020

3.  Anonim. 2020. Celik H., Kunter B., Selli S., Keskin N.,
Akbas B., Degirmenci K. Kalecik Karas1 Uziim
Cesidinde Klon Seleksiyonu ve Secgilen Klonlara Ait
Ana Damuzlik Parselinin Olusturulmasi. Web sitesi:
http://www.hasancelik.web.tr/Yayinlar/119.pdf, Erigim
Tarihi: 13.04.2020

4. Roullier-Gall C., Boutegrabet L., Gougeon R. D.,
Schmitt-Kopplin P. A grape and wine chemodiversity
comparison of different appellations in Burgundy:
Vintage vs terroir effects. Food Chemistry, 152, 100—
107,2014.

5. Selli S., Cabaroglu T., Canbas A., Erten H., Nurgel C.,
Lepoutre J. P., Gunata Z. Volatile composition of red
wine from cv. Kalecik Karasi grown in central Anatolia,
Food Chemistry, 85, 207-213, 2004.

6. Gomez-Miguez M., Gonzalez-Miret M. L., Heredia F. J.
Evolution of colour and anthocyanin composition of
Syrah wines elaborated with pre-fermentative cold
maceration, Journal of Food Engineering, 79, 271-278,
2007.

7. OIV. Compendium of International Methods of Wine
and Must Analysis. International Organisation of Vine
and Wine, Paris, 2006.

8. IFU. Analysen. Nr: 3. International Fruit Juice Union,
Zurich, 1968.

9. Altuntag S., Hapoglu H., Ertun¢ S., Alpbaz M.,
Experimental pH advance control of the cheese whey
batch kefir-type drink production with manipulated base
flowrate, Journal of the Faculty of Engineering and
Architecture of Gazi University, 31 (3), 709-716, 2016.

10. Amerine M. A. ve Ough C. Methods for analysis of
musts and wines. John Wiley and Sons, New York,
1980.

11. Singleton V. L. ve Rossi J. A. Colorimetry of total
phenolics with phosphomolybdic-phosphotungstic acid

1537



12.

13.

14.

15.

16.

1538

Giiger ve ark. / Journal of the Faculty of Engineering and Architecture of Gazi University 36:3 (2021) 1531-1538

Reagents, American Journal of Enology and Viticulture,
16, 144-153, 1965.

Tsiakkas O., Escott C., Loira, 1., Morata, A., Rauhut D.,
Sudrez-Lepe J. Determination of Anthocyanin and
Volatile Profile of Wines from Varieties Yiannoudi and
Maratheftiko from the Island of Cyprus. Beverages. 6
(1), 4, 2020.

Sanchez-Palomo E., Diaz-Maroto M. C., Perez-Coello
M. S. Rapid determination of volatile compounds in
grapes by HS-SPME coupled with GC-MS, Talanta, 66
(5), 1152-1157, 2005.

Keskin N., Celik H., Kunter B., Keskin S. A Study On
Total Phenolics And Vitamin C Contents of Kalecik
Karas1 (Vitis Vinifera L.) Clones. Pak. J. Agri. Sci., 51
(1), 131-135, 2014.

Bayrak A. Gida Aromalari. Gida Teknolojisi Dernegi
Yayinlari, No:32, Baran Ofset, 497 s., Ankara, 2006.
Zhang S., Petersen M., Liu J., Toldam-Andersen T.
Influence of Pre-Fermentation Treatments on Wine

17.

18.

19.

20.

Volatile and Sensory Profile of the New Discase
Tolerant Cultivar Solaris. Molecules, 20 (12), 21609-
21625, 2015.

Selli S., Cabaroglu T., Canbas A., Erten H., Nurgel C.
Kalecik Karas1 Sirasinda Serbest ve Bagli Aroma
Maddeleri. Tarim Bilimleri Dergisi, 8 (4), 333-337,
2002.

Daric1 M., Cabaroglu, T. Tiirkiye’de Farkli Cografi
Yorelerde Uretilen Kalite Kalecik Karast Kirmizi
Saraplarnin Duyusal Tanimlayicilarinin Belirlenmesi.
Gida, 42(1), 76-85, 2017.

Yuan F., Qian M. C. Development of Ci3-
Norisoprenoids, Carotenoids and Other Volatile
Compounds In Vitis Vinifera L. Cv. Pinot Noir Grapes.
Food Chemistry, 192, 633— 641, 2016.

Anonim. 2009. Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi.
(Teblig No: 2008/67). Web sitesi:
https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2009/02/20090
204-12.htm, Erigim Tarihi: 17.06.2020.



