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OZET

Bu calisma, emir Gzimuinden geleneksel ydntemle (sampanya yéntemi) Uretilen dogal kdplren saraplarin aroma
bilesiklerini ve duyusal 6zelliklerini belirlemek amaciyla ele alinmigtir. Aroma bilesiklerinin miktarlarinin belirlenmesi ve
tanimlanmasi alev iyonlasma dedekt6rli gaz kromatografisi - kitle spekirometresi (GC-MS/FID) ile gerceklestiriimistir.
Elde edilen sonuclara gore; kdplren sarapta 21 adet ester, 19 adet ylksek alkol, 10 adet ugucu asit, 4 adet ugucu
fenol, 4 adet keton, 4 adet lakton, 2 adet terpen, 1 adet ugucu kikirtli bilesik ve 1 adet furan bilesigi olmak lzere
toplamda 66 adet aroma bilesigi tanimlanmistir. Toplam aroma konsantrasyonu 160,5 mg/L olarak hesaplanmistir.
Koku aktiflik degerlerine gére, Emir Gziimiinden elde edilen dogal képiren sarabin aromasina en biylk katkiyi etil
oktanoatin yaptidi, bu bilesigi sirasiyla, etil hekzanoat, etil dekanoat, 4-vinil guaiacol, etil bltanoat, 2-fenil etil asetat,
izoamil asetat ve izoamil alkollin izledigi tespit edilmistir. Ote yandan, kdplren saraplar hem duyusal hem de képirme
Ozellikleri bakimindan “iyi” olarak degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Emir, Aroma bilesigi, Koku aktif bilesikler, Képiren sarap

Aroma Compounds in Sparkling Wine of Emir Grapes Produced by Traditional Method
ABSTRACT

In this study, aroma compounds of sparkling wine produced with traditional method (Champagne method) obtained
from Emir grape and its sensory properties were investigated. Aroma compounds were quantified and identified by
gas chromatography (GC)—flame ionisation detection and GC—mass spectrometry. According to results, a total of 66
aroma compounds were identified and quantified including 21 esters, 19 alcohols, 10 volatile acids, 4 volatile phenols,
4 ketones, 4 lactones, 2 terpens, 1 volatile sulfurs, and 1 furan. The total concentration of aroma compounds was
160.5 mg/L. According to odor activity values, the most important contributors to the aroma of a natural Sparkling wine
was ethyl octanoate and followed by ethyl hexanoate, ethyl decanoate, 4-vinyl guaiacol, ethyl butanoate, 2-phenyl
ethyl acetate, isoamyl acetate, isoamyl alcohol, respectively. On the other hand, sparkling wines were evaluated as
“good” in terms of sensory and foaming properties.

Key Words: Emir, Aroma compounds, Odour-active compounds, Sparkling wine

GIRiS asamada (retilir. 1lk asamada, belli karakteristik

dzelliklere sahip temel saraplar elde edilir. ikinci
icerisinde cok miktarda CO, gazi bulunan saraplar asamada ise saraba CO, ve dolayisiyla képirme 6zelligi
kdéplren sarap olarak adlandirihr. Bu saraplar iki kazandinlir. Képuren saraplar CO, kazandirma isleminin
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yapilis sekline gbre; dodal ve yapay olmak lzere 2
gruba ayrilir. Dogal képlren saraplar ise (retim
yontemlerine gobre; sise fermantasyonuyla Uretilen
(geleneksel yéntem) ve tank fermantasyonuyla Uretilen
kdpuren saraplar olarak 2 grup altinda toplanir [1].
Ayrica képuren saraplar, ilave edilen seker miktarina
gore; 0-6 g/L : Ekstra brit, <15 g/L : Brit, 12-20 g/L:
Ekstra sek, 17-35 g/L : Sek, 33-50 g/L : Démi sek, >50
g/L'den daha fazla olursa tatl koplren sarap olarak
siniflandinimaktadir  [2]. Ulkemizde dogdal kdplren
saraplar  ticari olarak tank fermantasyonuyla
Uretilmektedir. Ancak, sise fermantasyonuyla dogal
kdpuren sarap Uretimi yapiimamaktadir. Dogal kdpuren
sarap Uretiminde, saraba maya ve seker ilave edilerek
ikinci  bir  fermantasyon  gergeklestirilir. ikinci
fermantasyondan sonra sarap maya tortusu Uzerinde
dinlendirilir. Dinlendirme islemi sirasinda mayalar otolize
olur ve amino asitler, peptitler, proteinler, polisakkaritler,
nikleik asitler, enzimler ve aroma bilesikleri gibi sarabin
duyusal 6zelliklerine olumlu katkilari olan birgok bilesik
meydana gelir. Bu bilesikler igerisinde aromanin énemli
bir yeri vardir [3-5]. Bu maddeler genel olarak burun ve
geniz yoluyla algilanir ve lezzet Gzerinde etkili olurlar.
Kimyasal yapilarina goére baslica aroma bilesikleri;
esterler, ylksek alkoller, terpen bilesikleri, ugucu asitler,
laktonlar, aldehit ve ketonlar, asetaller, ugucu fenoller,
kikdartl bilesikler ve azotlu bilesiklerdir [6]. Sarapta
bulunan aroma bilesikleri, kaynaklarina gére dért grupta
toplanabilir. Bunlar, (1) meyveden kaynaklanan aroma

bilesikleri (cesit aromasl), (2) isleme sirasinda
uygulanan teknolojik islemlerden ileri gelen aroma
bilesikleri  (pre-fermentatif aroma bilesikleri), (3)
fermentasyon sirasinda olusan aroma bilesikleri
(fermentatif aroma bilesikleri), (4) olgunlastirma

sirasinda olusan aroma bilesikleri (post-fermentatif
aroma bilesikleri) olarak siralanmaktadir [7]. Bu
maddeler GC-MS gibi enstrimental cihazlarla kalitatif ve
kantitatif olarak hassas bir sekilde belirlenebilir.

Ulkemizin Nevsehir-Urglip cevresi bagcihigin yaygin
oldugu bir bdélgemizdir. Bu bdlgede yetistirilen Emir
0zim@ orta buyUklUkte, sarimsi yesil renkte ve ince
kabukludur. Bu cesitten iyi kalitede beyaz sarap elde
edilir. Bu 0z0m c¢esidi ve bu gesitten elde edilen beyaz
saraplardaki aroma bilesikleri (zerinde bazi ¢alismalar
yapiimistir [8-10]. Ancak, bu (zimden elde edilen dogal
kdpiren saraplardaki aroma bilesikleri (izerinde yapiimig
herhangi bir calismaya rastlanmamistir.

Bu calisma, ilk defa deneme amagcli olarak, Gukurova
Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi B6IimU
Pilot Sarap isletmesinde geleneksel yéntemle Uretilen
Emir dogal kdpiren sarabinin aroma bilesiklerini ve
duyusal Ozelliklerini belirlemek amaciyla
gerceklestirilmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Denemelerde Nevsehir-Urgiip  yéresinde yetistirilen
beyaz Emir (0zim0 kullanilmistir.  Temel sarap

Uretiminde ticari bir kurulustan temin edilen S. cerevisiae
‘Zymoflore VL1’ (Bordeaux, Fransa) mayasi
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kullaniimisgtir. Sisede gergeklestirilen fermantasyonda S.
bayanus ‘Lalvin’ (Montreal-Kanada) mayasi
kullaniimistir.

Metot
Dogal Kopiiren sarap Uretimi

Dogal kopiren sarap dretimi sise fermantasyonu
ybntemiyle (geleneksel ydntemle) Gukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolim0 Pilot Sarap
isletmesi’nde gergeklestiriimistir [11] . Oncelikle Emir
sarabi elde edilmig, durultma ve filtrasyon islemlerinden
sonra saraplar seker ve maya ilave edilerek kdpiren
sarap siselerinde 12 ay sireyle ikinci fermantasyona ve
maya Uzerinde dinlendirme islemine tabi tutulmustur.
Saraplar kerevetlere yerlestirilerek tortunun mantar
Uzerine toplanmasi saglanmig ve tortu alma islemi
gerceklestiriimistir. Eksilen kisim daha 6nce tortusu
alinmis sarapla tamamlanmistir. Daha sonra brit tipi
Uretilen dogal koéplren sarap mantarlanmis ve
tellenmistir.

Dogal Kopiiren Saraplar Uzerinde Yapilan Analizler
Genel Bilesim Analizleri

Dogal kdpiren saraplarda toplam ve indirgen seker,
toplam ve serbest SO,, toplam kuru madde, ugar asit,
alkol, yogunluk ve toplam asit tayinleri yapiimistir [12].

Aroma Bilesikleri Analizi

Temsili (Representatif) Test
Ekstraksiyon C6zgeninin Sec¢imi

Yontemiyle

Panel

Kdpulren saraptaki aroma bilesiklerinin ekstraksiyonunda
kullanilacak en uygun c¢bzgenin belirlenmesi amaciyla
aroma ekstrakilan Uzerinde temsili test ydntemi
kullaniimistir. Dogal képilren sarap o&rneklerinin ve
bunlarin aroma ekstrakilarinin duyusal analizleri 11
kisilik egitilmis bir panelist grubu tarafindan yapiimistir.

Orneklerin hazirlanmasi ve panelistlere sunumu

Dogal koplren saraptan 5 mL alinmis ve érnekler 25
mL’lik kahverengi kapakli cam siseler icerisinde 6zel
olarak kodlandiktan sonra panelistlere sunulmustur.
Ornekteki aroma bilesiklerinin ekstraksiyonunda iki farkli
¢bzgen (diklorometan, pentan/diklorometan 2:1 h/h)
kullaniimigtir. Bu ¢dzgenlerle elde edilen ekstraktlar 6zel
kagit koklama c¢ubuklarina (SARL H.Granger-Veyron,
France) absorbe edildikten sonra 1 dakika bekletilerek
¢bzgenlerin  ugmasi saglanmistir. Daha sonra bu
koklama cubuklar da, érnekler gibi ¢ farkh 25 mL’lik

kahverengi kapakli cam siseler icerisine konularak
panelistlere sunulmustur. Daha sonra panelistlerden
temsili test igin Orneklerin  ve  ekstraktlarinin

karsilastiriimasi istenmistir. Temsili test degerlerinin
saptanmasinda benzerlik testi ve aroma yogdunluk testi
uygulanmistir.
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Benzerlik testi

Panelistlerden bu testte, érnek ile bu érnege ait ekstrakt
kokularinin  birbirine ne kadar benzer oldugunu
belirlemeleri istenmistir [13].

Aroma yogunluk testi

Benzerlik testinde oldugu gibi bu kez panelistlerden
6rnek ile bu Ornege ait aromatik ekstraktin koku
yogunluklarinin  karsilastiriimasi istenmigtir. Her iki
testten elde edilen veriler istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Benzerlik testi ve aroma yogdunluk
testi sonucu elde edilen veriler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Sarap 6rnekleri igin yapilan benzerlik testi ve aroma yogunluk testi

sonuglari

Test Turl Pentan/Diklorometan (2:1)  Diklorometan F
Benzerlik testi 40.1 67.0 *
Aroma yogunluk testi 51.4 83.0 *

*: % 5 6nem duzeyinde fark vardir.

Tablo 1’de gérlldigu gibi dogal kdplren sarap érnekleri
icin yapilan temsili testler sonucunda hem benzerlik testi
degerleri hem de aroma yodunluk testi degerleri
acisindan diklorometan cbzgeni ile yapilan
ekstraksiyondan elde edilen sarap ekstrakti en ylksek
puanlari almig, buna karsin pentan/diklorometan (2:1) ile
yapllan ekstrakt ise en disik puanlart almistir.
Diklorometan ve diger ¢dzgenle yapilan ekstraksiyon
sonuglarl arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Orneklerin benzerlik ve yogunluk
testleri sonucunda elde edilen degerler oldukca yuksek
bulunmustur. Rega ve ark. [14] portakal suyu
orneklerinin aromatik ekstraktlarinda benzerlik oraninin
51 ile 63 arasinda degistigini, Mehinagic ve ark. [15]
elmadan elde edilen ekstrakta ise 49.1 ile 57 arasinda
degistigini bildirmislerdir.

Aroma Bilesiklerinin Ekstraksiyonu

Aroma bilesiklerinin ekstraksiyonu Blanch ve ark. [16] ve
Priser ve ark. [17]'na gbére yapilmigtir. Elde edilen
ekstrakt 6000 d/d 0°C’de 15 dakika santrifljj edilmistir.
Bu islem sonucu iki faza ayriimis olan ekstrakttan aroma
bilesiklerini iceren ¢bzgen fazi alinarak "Vigreux"
damitma kolonunda 46°C'de 1 mL kalincaya kadar
konsantre edilmistir. Konsantre halde elde edilen sivi
dogrudan GC-MS sistemine enjekte edilerek aroma
bilesikleri ve aroma-aktif bilesikler belirlenmistir.
Ekstraksiyonlar ug¢ tekerrUrli olarak yapilmigtir.

GC-MS Kosullari

Aroma bilegiklerinin miktar;, tanimlanmasi ve aktif
bilesiklerin belirlenmesi “Agilent 6890N” marka gaz
kromatografisi, buna bagh “Agilent 5975B VL MSD”
kitle spektrometresinde es zamanli olarak
gergeklestirilmistir. Bu sistemde kolon ¢ikisi 6zel bir
ayirici  (Dean switch) yardimiyla esit olarak ikiye
aynilmistir; birinci kisim FIDye, ikinci kissm MSD’ye
gitmektedir. Bbylece ayni zamanda miktar tayini ve
tanimlama yapilimistir.

Aroma bilesiklerinin miktar tayininde, “Agilent 6890N”
marka alev iyonlasma dedektérli (FID) gaz
kromatografisi kullaniimistir. Aroma bilesiklerinin ayrimi
DB-WAX kapiler kolon (30 m x 0.25 mm x 0.25 pym)
kullanilarak gergeklestirilmistir. Enjektér sicakligr 220°C,
dedektdr sicakligi 250°C, kolon sicakhdi, 40°C’de 4
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dakika beklemeden sonra, dakikada 2°C artarak 220°C
ye ve daha sonra dakikada 3°C artarak 245°C ye
cikariimig ve bu sicaklikta 20 dakika sabit kalacak
sekilde programlanmistir. Cihaza enjekte edilen miktar 3
uL’dir. Tastyict gaz olarak He kullaniimistir. Helyumun
akis hizi 3.3 ml/dakika olarak ayarlanmisgtir.

Aroma bilesiklerinin tanisinda yukarida belirtilen gaz
kromatografisine bagli “Agilent 5975B VL MSD” marka
kitle spektrometresi kullaniimigtir. Enjektor tipi, tasiyici
gaz ve sicaklik programi gaz kromatografisi ile ayni
kosullari tasimaktadir. Kitle spektrometresinin
iyonlasma enerijisi 70 eV, iyon kaynagi sicakligi 250°C,
kuadrupol sicakligi 120°C tutularak, 1 saniye araliklarla
29-350 Kkdtle/yik (m/e) arasinda tarama yapilmistir
[18,19]. Piklerin tanisi, kitle spektrometresi cihazinda
bulunan kittiphanelerden (Wiley 7.0, NIST 98 ve Flavor
2L), aroma bilesiklerinin saf standartlarindan ve Kovats
indeks degerlerinden yararlanilarak gerceklestiriimistir.
Tanimlanan her bir aroma bilesiginin Kovats indeks
degeri C12-C32 arasindaki tim alkanlari igeren bir
¢Ozeltinin yukarida belirtilen kolon ve gaz kromatografisi
kosullarinda, enjeksiyonu gerceklestirilerek
belirlenmistir.  Piklerin  tanisindan  sonra  aroma
bilesiklerinin konsantrasyonlari i¢ standart yontemiyle
hesaplanmistir [20].

Koku Aktiflik Degerinin Hesaplanmasi

Bir sarabin karakteristik kokusunu veren bilesikleri
belirlemek igin o saraptaki koku aktif bilesikleri saptamak
gerekir. Tanimlanan bilesiklerin birgogu aktif bilesikler
olmayabilir. Aktif bilesiklerin belirlenmesinde degisik
yontemler kullanilir. Bu ydntemlerden birisi de GC-MS

de tanimlanan aroma bilesiginin  “Koku Aktiflik
Degeri’nin belirlenmesidir. Bu deger bilesigin saraptaki
konsantrasyonunun algilanma esik degerine

bélinmesiyle elde edilir [21]. Deger 1’in Uzerinde ise
aktif bilesik kabul edilir ve deger yikseldikce aktiflik
artar. Bu bilesiklerin toplami blylk oranda sarabin
karakteristik aromasini verir.

Duyusal Analizler

Dogal koépuren saraplarin hem koéplirme 6zelliklerini
[22,23] hem de duyusal &zelliklerini [24] belirlemek
amaciyla, 8 panelistin katiimiyla duyusal degerlendirme
yapiimistir. Képlrme ézelliklerinde en diisik puan 8, en
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yiksek puan 23 tir. Duyusal 6zelliklerde 36: yetersiz,
55: kabul edilebilir, 80: iyi, 85: ¢ok iyi ve 100 mikemmel
puan olarak degerlendirilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA
Dogal Kopiiren Saraplarin Genel Bilesimi

Emir dogal kdpuren sarabinin genel bilesimi Tablo 2’de
verilmistir.

Emir 0zumlerinden geleneksel ydntemle elde edilen
dogal képiren saraplarin indirgen seker miktari 7.2 g/L
olarak bulunmustur. Ayrica alkol miktari 11.5° asitligi
tartarik asit cinsinden 6 g/L, serbest SO, miktari 14
mg/L, toplam SO, miktari 53 mg/L, ucar asit miktar 0.6
g/L ve toplam kuru madde miktan 24.1 g/L olarak
saptanmistir. Bulunan degerler dogal képuren sarap icin
literatirde verilen degerlerle karsilastirildiginda uyumlu
bulunmustur.

Tablo 2. Dogal képlren sarabin genel bilesimi

. Dogal
Analizler Kopiiren Sarap
Alkol (°) 11.5
Yogunluk (g/L) 0.9918
Asitlik (% Tartarik asit cinsinden) 6.0
pH 3.01
indirgen seker (g/L) 7.2
Serbest SO, (mg/L) 14
Toplam SO, (mg/L) 53
Ugar asit (g/L) 0.6
Toplam kuru madde (g/L) 241

Dogal Kopiiren Saraplarin Aroma Bilesikleri

Emir dogdal kdpuren sarabinda tanimlanan ve miktarlari
belirlenen aroma bilesikleri Tablo 3'te verilmisgtir.

Dogal koépiren sarapta yapilan aroma bilesikleri
analizleri sonucunda, 21 adet ester, 19 adet alkol, 10
adet ugucu asit, 4 adet ugucu fenol, 4 adet keton, 4 adet
lakton, 2 adet terpen, 1 adet ugucu kikartll bilesik ve 1
adet furan bilesidi, olmak lzere toplamda 66 adet aroma
maddesi tanimlanmigtir. Toplam aroma maddesi
konsantrasyonu 155142.2 pg/L olarak hesaplanmistir.
Aroma bilesiklerinin blyUk bir bélimini 109721.8 pg/L
ile yilksek alkoller olusturmaktadir. Yuksek alkoller
icerisinde  ise  izoamil alkol 51844.7 uo/L
konsantrasyonla en fazla bulunan ylksek alkol
bilesigidir. YUksek alkolleri sirasiyla esterler (36936.8
Mg/L), ugucu asitler (3418.7 ug/L), laktonlar
(2857.3ug/L), ugucu fenoller (1101.8 ug/L), ketonlar
(826.2 pg/L), terpenler (194.7 ug/L), furan bilesigi (58.8
pg/L) ve ucgucu kukart bilesikleri (25.8 pg/L) takip
etmektedir.

Esterler gen¢ saraplara meyvemsi hos kokular
kazandiran ve blylk c¢ogunlugu alkol fermentasyonu
sirasinda mayalarin ikincil metabolizmasindan olusan
bilesiklerdir [6,25]. Dogal k&plren sarap 6rneginde
tanimlanan ester bilesikleri icerisinde yag asidi esterleri
6nemli bir yer tutmaktadir. Bu bilesikler igerisinde
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miktarsal olarak etil hidrojen siksinat (15092.8 ug/L)
bilesigi 6n plana c¢ikmig, bu bilesigi sirasiyla etil
dekanoat (5662.8 ug/L), etil laktat (4723.6 ug/L), etil-di-
malat (4551 pg/L), 2-fenil etil asetat (2084.8 ug/L)
bilesikleri takip etmistir.

Alkol bilesikleri bakimindan dogal koépilren sarap
Orneginde izoamil alkol (51844.7 ug/L) ilk sirada yer
alirken bu bilesigi 2-fenil etanol (48911.8 pg/L), 2-metil-
1-propanol (5933.8 ug/L) bilesikleri takip etmistir.

Dogal koéplren sarapta tanimlanan, ugucu asitler
icerisinde 1138,3 ug/l ile asetik asit ilk sirada yer almis,
bunu dekanoik asit (833.5 pg/L), oktanoik asit (639.4
uo/L) takip etmistir.

Dogal koplren sarapta tanimlanan ugucu fenol
bilesikleri icerisinde, 4-vinilguaiacol (700.02 pug/L)
bilesigi 6n plana ¢ikmistir. 4-vinilguaiacol, baharatimsi,
fenolik, titsU benzeri kokularla karakterize edilmektedir
[26]. Bu bilesik daha ¢ok figida bekletilen saraplarda
gorulmektedir. Bu bilesigin algilanma esik degeri 40 g/l
olarak bildirilmistir [27]. GoérGldigi gibi bulunan deger
algilanma esiginin oldukga Uzerindedir. Emir GzimUndn
ve sarabinin bu ve benzeri fenolik bilesikleri igerdigi
Cabaroglu ve ark. [9, 28] tarafindan da bildirilmistir.

Tang ve Jenings [29] yaptiklar bir arastirmada lakton
bilesiklerinin olusumunda yag asitlerinin énemli bir rol
oynadidini bildirmislerdir. Laktonlar bulundugu Urline
meyvemsi kokular kazandiran bilesiklerdir [29]. Dogal
képlren sarap O6rneginde 4 adet lakton bilesigi
tanimlanmis ve bu bilesikler icerisinde miktarsal agidan
pantolakton (2668.2 ug/L) ilk sirada yer almistir.

Kakurtlt  bilesikler methionin varliginda ve mayalarin
metabolizmasi sonucu olusan bilesiklerdir [31]. Dogal
képlren sarap érneginde sadece methionol tanimlanmis
ve miktar ise 25.82 pg/L olarak belirlenmigtir. Bu
bilesigin karakteristik kokusunun pismis lahana oldugu
bildirilmigtir  [32]. Bu bilesikler saraba yUksek
konsantrasyonlarda kétu kokular kazandirr. Kdpuren
sarapta belirlenen deger oldukga disik dizeydedir.

Dogal Kopiiren Sarabin Aromasinda Etkili Olan
Bilesikler

Emir koépilren sarabinda belirlenen  bilesiklerin
konsantrasyonlari ve algilanma esik degerleri dikkate
alinarak koku aktiflik degerleri belirlenmis ve degeri 1'in
Uzerinde olan bilesikler Tablo 4'te verilmistir.

Alifatik asitlerin etil esterleri, dogal koplren saraplarin
aroma profilinde 6nemli gruplardan biridir [34]. Emir
UzUminden elde edilen dogdal képlren sarapta miktarsal
olarak alkol grubu bilesikler 6n plana ¢ikmasina ragmen,
gerek sayi gerek miktar bakimindan esterlerin en 6nemli
aroma bilesikleri oldugu saptanmistir. Ozellikle aromatik
acidan nétr cesitlerden elde edilen saraplarda esterler
ayri bir 56neme sahiptirler.
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Tablo 3. Emir dogal képlren sarabinda belirlenen aroma bilesikleri

Aroma Bilesikleri Rla IDb uo/L
Esterler
Etil bltanoat 1034 A 223.3
Etil izovalerat 1054 A 23.9
izoamil asetat 1016 A 136.8
Etil hekzanoat 1230 A 517.2
Etil pUrivat 1267 B 316.8
Etil laktat 1334 A 4723.6
Etil oktanoat 1436 A 738.4
Etil-3-hidroksi-blitanoat 1540 B 400.2
Etil 3-metiltiyo-propanoate 124.2
Etil malonat 1550 A 30.6
Dietil bitanedioat 1668 B 75.9
Etil dekanoat 1634 A 5662.8
Dietil sUksinat 1690 B 525.6
Etil-4-hidroksi bitanoat 1794 B 233
2-Fenil etil asetat 1815 A 2084.8
Etil-di-malat 2001 B 4551
Etil-2-hidroksi-3-fenilpropanoat 2226 C 211.9
Etil hekzadekanoat 2229 A 52.3
Dietil tartarat 2307 A 932.2
Etil hidrojen siksinat 2368 B 15092.8
Etil-5-okzo-2-pirolidinkarboksilat 2550 C 279.5
Toplam 36936.8
Alkoller
1-Propanol 1030 A 358.8
2-Metil-1-propanol 1081 A 5933.8
1-Bitanol 1132 A 105.3
izoamil alkol 1211 A 51844.7
4-Metil-hekzanol 1190 A 39.1
2-Metil-1-bltanol 1214 A 29.7
2-Metil-3-pentanol 1320 A 49.8
1-Pentanol 1263 A 31.7
4-Metil-2,3-pentandiol 1320 C 23.2
1-Hekzanol 1328.6 A 227.3
3-Etoksi-1-propanol 1390 C 41.9
(2)-3-hekzen-1-ol 1354 A 93.2
2-Hekzanol 1406 B 28.5
1-Okten-3-ol 1490 B 121.3
3-Etil-2-pentanol 1543 B 5.7
2,3-Bltandiol 1545 B 423.2
Benzil alkol 1788 A 131.2
2-Fenil etanol 1912 A 48911.8
4-Hidroksi-benzenetanol 2938 B 1321.6
Toplam 109721.8
Ucgucu Asitler
Asetik asit 1393 A 1138.3
Propanoik asit 1552 A 12.9
2-Metil-propanoik asit 1575 B 3.4
Bltanoik asit 1631 A 238.3
3-Metil-bitanoik asit 1672 B 172
Hekzanoik asit 1826 A 69.4
Oktanoik asit 2038 A 639.4
Dekanoik asit 2254 A 833.5
Tetradekanoik asit 2706 B 66
Hekzadekanoik asit 2886 A 245.7
Toplam 3418.9
Ugucu Fenoller
4-Amino fenol 1524 C 80.7
4-Vinilguaiacol 2167 B 700
2,6-Dimetoksi-fenol 2293 B 260.8
Asetovanilon 2746 A 60.3
Toplam 1101.8
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Tablo 3. Emir dogal kdplren sarabinda belirlenen aroma bilesikleri (Devam)

Aroma Bilesikleri Rla IDb uo/L
Laktonlar

y-Btirolakton 1580 A 18.4

Pantolakton 2006 B 2668.2

y-Nonalakton 2063 A 100.5

4-Etoksikarbonil- y -bdtirolakton 2172 B 70.2
Toplam 2857.3
Ketonlar

3-Hidroksi-2-butanon 1290 B 632.7

4-Hidroksi-4-metil-2-pentanon 1312 B 107.8

2H-piran-2,6(3H)-dion 1932 C 15.5

3-Hidroksi-4-fenil-2-bltanon 2259 B 70.2
Toplam 826.2
Ucucu Kikdrt Bilegikleri

Methionol 1745 B 25.8
Toplam 25.8
Terpenler

Vitispiran 1507 B 33.8

Skualen 3064 B 161
Toplam 194.8
Furan Bilegikleri

Furfural 1477 A 58.8
Toplam 58.8
GENEL TOPLAM 155142.2

Tablo 4. Emir 0zimUnden elde edilen dogal kdplren sarapta belirlenen bazi énemli bilesiklerin algilanma

esikleri ve koku aktiflik degerleri

Bilesikler Algilanma Esigi*

Saraptaki Miktari

Aroma Aktiflik Dederi  Duyusal Tanimlama

(ug/L) (Lg/L)

Etil oktanoat 5 738.42 147 Armut, Ananas
izoamil asetat 30 136.77 4 Muz, Meyve, Tatli
Etil hekzanoat 14 517.16 36 Yesil elma, Gilek
Etil Bitanoat 20 223.29 11 Elma, Meyve, Ananas
Etil Izovalerat 3 23.87 7 Elma, Ananas, Meyve
Etil Dekanoat 200 5662.78 28 Uzim, Meyve,
2-fenil etil asetat 250 2084.76 8 Ciceksi, Bal
izoamil alkol 30000 51844.71 >1 Alkol, Muz, Tatli
4-vinilguaiacol 40 700.2 17 Baharat, Titsd benzeri
*:Ferreira ve ark. [33]

Tablo 4'te de goérildigd gibi Emir Gziminden elde duyusal o&zellikleri agisindan 100 puan U(zerinden

edilen dogal képlren sarabin aromasina en blylk
katkiyi etil oktanoatin yaptidi, bu bilesigi sirasiyla, etil
hekzanoat, etil dekanoat, etil bitanoat, 4-vinil guaiacal,
2-fenil etil asetat, izoamil asetat ve izoamil alkolin
izledigi tespit edilmistir. Aktifligi en yUksek olan etil
oktanoat, saraba armut ve ananas aromasi
kazandirmaktadir. Diger bilesiklerden etil bitanoat ve
etil izovalerat meyvemsi aroma, izoamil asetat ve
izoamil alkol muz benzeri aroma, 4-vinilguaiacol ise
baharat ve titsu benzeri aroma ile karakterize
edilmektedir.  Aroma  aktif esterlerin  dagihmina
bakildiginda yag asitlerinin etil esterlerinin, ytksek
alkollerin  asetatlarina gbére daha etkin oldugu
gbrulmektedir.

Duyusal Degerlendirme

Emir Gziminden elde edilen dogal k&plren sarabin
duyusal o6zelliklerini  belilemek amaciyla yapilan
“Képirme Ozellikleri Testi” ve Puanlama Testi”
sonucunda bazi  6nemli bulgular elde edilmistir.
Puanlama testi sonucuna goére; dogal kdéplren sarap
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ortalama 87 puan, képlrme o6zellikleri testine gére ise
23 puan U(zerinden ortalama 18 puan almigtir. Hem
duyusal hem de kdptrme 6zellikleri bakimindan saraplar
“iyi” olarak degerlendirilmigtir.

SONUG

Bu g¢alismada, Emir Gzimlerinden geleneksel yontemle
Uretilen dogal kopiren saraplarin aroma bilesikleri
belirlenmistir. Dogal kdpuren sarapta 66 adet aroma
bilesigi saptanmis ve bunlar igerisinde aromatik agidan
en o6nemli bilesiklerin esterler oldugu belirlenmistir.
Ayrica tespit edilen bilesiklerin blylk oranda alkol
fermantasyonu sirasinda agiga ¢ikan bilesikler oldugu
g6rilmistir. Belirlenen aroma bilesiklerinin koku aktiflik
degerlerine gére 9 adet akitif bilesik belirlenmis ve bu
bilesikler igerisinde etil oktanoat, etil hekzanoat, etil
dekanoat ve 4-vinil guaiacolin sarabin aromasi
Uzerinde 6nemli rol oynadiklari saptanmisgtir. Elde edilen
verilerden Emir sarabinin aromatik acidan 6zellikle
meyve kokulari agisindan oldukga gugcli oldugu, hafif
titst benzeri bir koku icerdigi ve bu 6zellikleriyle dogal
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kdpuren sarap Uretimine uygun bir
s@ylenebilir.
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