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OZET

CGalismada Vitis vinifera L. Cabernet sauvignon lzimlerinden farkli mayse fermantasyon sicakliklari (sicak, soguk ve
gecisli Uretimler) ile farkll mayse fermantasyon sirelerinde (3 ve 6 giin) Uretilen saraplarin kimyasal ve fiziksel bazi
Ozellikleri incelenmistir. Disuk sicaklikta (15°C) gergeklestirilen mayse fermantasyonunun sarabin renk 6zelliklerin
Uzerine etkisinin ortaya konulmasi amagclanmistir. Sicakligin mayse fermantasyon siresinin ilk 3 glininde sarap rengi
Uzerine etkisinin 6nemli oldugu ortaya ¢ikmistir. Soguk Uretim ydntemiyle 6 ginlik mayse fermantasyon siresi
uygulanan 6rneklerde en yiksek toplam fenolik bilesik miktar (5269.76 mg GAE/L), A280 degeri (72.65) ve iyonize
antosiyanin seviyesi (2.47) elde edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Kirmizi sarap Uretimi, Soguk fermantasyon, Renk degerleri

Effect of Different Must Fermentation Temperature and Time on Chemical and Physical
Properties of Red Wines (Cabernet Sauvignon)

ABSTRACT

In this study, wines from Vitis vinifera L. Cabernet sauvignon were produced at different must fermentation
temperatures (hot, cold and transition) and times (3 and 6 days), and chemical and physical properties of wines were
determined to clarify the effect of low must fermentation temperature (15°C) on wine properties. Results indicated that
must fermentation temperature effected wine colour significantly during the first 3 days of fermentation. The highest
total phenolics content (5269.76 mg/L GAE), A280 value (72.65) and ionized anthocyanin level (2.47) were obtained
in samples processed with cold production method, pressed after 6 days.

Key Words: Red wine production, Cold fermentation, Colour values

GIRIS polimerizasyon reaksiyonlarina maruz kalmaktadir. Bu
olay mayse fermantasyonundan baslayip depolama
Renk, sarabin kalite parametrelerinden en temel olani sonuna kadar sliren uzun bir siiregte gergeklesmektedir

ve tiketicilerin toplam kabul edilebilirligini etkileyen en [4-6]. Yapilan calismalarda yillandirmanin ilk yili
6nemli unsurlardan biridir [1]. Sarap bilesenlerinin sonunda kirmizi sarapta bulunan pigmentlerin %50-
%99.5'inin gérlnlr 1s1k spektrumunda renksiz oldugu 70’inin polimerik formlara déndstigu saptanmistir [7-9].
bilinmektedir. Kirmizi veya beyaz saraplarin renklerinin Antosiyaninlerin  polimerik hale dénismesi kirmizi
iceriginde  kliguk  yuzdelerde  bulunan  fenolik sarabin uzun dénemde renk stabilitesini saglamaktadir
bilesiklerden kaynaklandigi bilinmektedir [2]. Kirmizi [8, 10]. Bu sayede sarap pH degisimleri ve bisilfit
saraba renk veren temel bilesik olan antosiyaninler kaynakh renk kayiplarina karsi daha dayanikli hale
0zimin olgunlagsmasi sirasinda olugsmaktadir [3]. gelmektedir [5, 6, 8, 11-14]. Sarabin yillanmasi ve
Uziimde monomerik halde bulunan antosiyaninler olgunlagsmasi  sirasinda  morumsu-kirmizi  rengin
saraba islenmesi ile birlikte cesitli birlesme ve kaybolarak turuncu-kirmizi renge dénlismesinin temel

nedeni de antosiyaninlerin monomerik pigmentlerinin
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daha stabil olan polimerik formlara déntismesi seklinde
aciklanmaktadir [5, 8, 15-17].

Antosiyaninler c¢esitli faktérlere (pH, sicaklik, metal
iyonlari, enzimler, oksijen, askorbik asit, sekerler ve
SO,) bagh olarak farkh formlara doénisebilmektedir.
Antosiyaninlerin farkli formlara dénismesini birincil
olarak etkileyen faktor ise pH degeridir. Antosiyaninlerin
pH degisimlerine bagh olarak ugradigr yapisal
déntstmler Sekil 1'de verilmistir. Antosiyaninler pH<2.0
oldugu durumlarda sadece flavilyum katyonu formunda
bulunmaktadir. 4.5<pH<6.0 arasinda kuinoidal baz ve

2.0<pH<7.0 arasinda karbinol baz formunda
bulunmaktadir [17]. Saraba kikirt dioksit (SO,)
eklendiginde ise bisllfit halinde ¢6ziindigiinden

flavilyum katyonu formlar bisulfit (HSO3) eklenmesi ile
kolaylikla renk kaybina ugramaktadir. Antosiyaninlerin
her bir formunun farkli renk &zellikleri bulunmaktadir.
Flavilyum katyonu formu kirmizi, kuinoidal baz formu
mavi, karbinol baz ve kalkon formlari ise renksiz
Ozelliktedir [18]. Antosiyaninlerin flavilyum katyonu
formlar kirmizi saraba renk veren temel pigmentleridir
[6, 19].
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Sekil 1. Antosiyaninlerin pH degisimlerine bagli olarak ugradigi yapisal déntstimler [17]

Glories [20] yaptigi bir calismada geng kirmizi
saraplarda (pH=3.5); flavilyum katyonu formunun %12.2,
renksiz karbinol baz formunun %45.2, renksiz kalkon
formunun %27.6 ve mavi kuinoidal baz formunun %15.0
oraninda bulundugunu tespit etmistir. Bu durumda geng
kirmizi saraplarda baskin halde bulunan antosiyanin
formunun karbinol baz formu (renksiz) oldugu
anlasiimaktadir. Kirmizi sarap renginin olusumunda
antosiyaninlerin ~ farkh  formlara  donisimi  ve
kopigmentasyon olarak adlandirilan birlesme
mekanizmalari  rol oynamaktadir.  Antosiyaninlerle
kompleks olusturarak daha stabil ve daha yodun renkli
bilesikler olusturan maddeler kopigmentler olarak
isimlendirilmektedir. Genellikle kendi baslarina renksiz
olan kopigmentler antosiyaninlerle birleserek renkli hale
dénismektedirler.Sarapta kopigment olarak davranan
bilesikler ise flavonoidler, polifenoller, amino asitler,
organik asitler ve antosiyaninlerin bizzat kendileridir [19].
Antosiyanin tdrevli pigmentlerin renkleri turuncudan
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maviye  kadar genis bir aralikta  degisiklik
gbstermektedir. Antosiyaninlerin flavanollerle
birlesmesinden meydana gelen pigmentler kirmizi
renkte iken, tanenlerle birlesmesinden meydana gelen
pigmentler turuncu renktedir. Bu bilesiklerin yani sira
antosiyaninlerin sarapta bulunan diger bilesiklerle
birlesmelerinden renksiz veya farkli renklerde pigmentler
olusabilmektedir [17].

Bu calismada farkli mayse fermantasyon sicakliklar ve
siUrelerinde Uretilen kirmizi  saraplarin  fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin ortaya konulmasi amaglanmistir.
MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu calismada materyal olarak Cesme (izmir) ydresi'nde
yetistiriimis  Vitis vinifera L. Cabernet sauvignon
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UzUmlerinden  Uretimi  yapilan  sarap  &rnekleri
kullaniimigtir. Cabernet sauvignon, Bordo kd&kenli bir
gesit olup sicak bdlgelerde vyetistirilen ve koyu yakut
kirmizisi renkte kaliteli saraplar veren bir siyah Uzim
cesididir [21].

Uygulanan Uretim Yéntemi

Kirmizi sarap (retmek amaciyla siyah Uzimlere
uygulanan dretim ydnteminin akim semasi Sekil 2'de
verilmigtir.  Saraplarin ~ Uretimi  sirasinda  siselere
doldurulan mayse Orneklerine 3 farkli Uretim ydntemi

uygulanmistir. Bunlar sicak, soguk ve gegisli Uretim
yOntemleridir. Ayrica her bir Uretim yéntemi 3 ve 6 giin
olmak Uzere iki farkli mayse fermantasyon siresini
icermektedir. Uretim ydntemine iliskin verilen kodlamalar
ve aciklamalari Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1°de A grubu
olarak adlandirilan &rnekler sicak Uretim ydntemini, B
grubu Ornekler soguk Uretim ydntemini ve C grubu
Ornekler sicak-soguk gegisli Uretim ydntemini ifade
etmektedir. Her bir Uretim grubunda yer alan 1 kodu 3
glnlik mayse fermantasyon siiresini, 2 kodu 6 glnlik
mayse fermantasyon siresini ifade etmektedir.

Tablo 1. Sarap 6érneklerine verilen kodlamalar ve agiklamalari

Mayse / Alkol fermantasyonu Presleme

Kodlama sicakliklari (°C) (gln)

Al 3

Al 25/ 25

A2 6

A2'

B1

B1" 15/15 ’

B2 6

B2

C1

cr 25 /15 ’

Cc2 6

c2'

Sira Analizleri

Siranin yogunlugu dansimetre kullanilarak élgulmustur.
Toplam asit tayini, serbest ve toplam kikirt dioksit
miktarlari iyodometrik y&ntemle belirlenmistir [22].
Siranin pH degeri dijital pH metre (Mod 821) ile
saptanmistir.

Genel Sarap Analizleri

Orneklerin serbest ve toplam kikirt dioksit miktarlari
iyodometrik yéntemle belirlenmistir [22]. Ucar asit tayini,
alkol yUzdeleri, pH degerleri, tartarik asit cinsinden
toplam asit miktarlari, piknometrik yéntemle 6rneklerin
yogunluklari ve kuru madde miktarlar, kil tayini,
indirgen seker miktarlari, protein miktarlari OIV [23]'e
gbre yapilmistir.

Spesifik Sarap Analizleri
Toplam fenol analizi Folin-Ciocalteau yodntemi [24],

tartarik ester ve toplam flavonol analizlerinde Glories
yontemi uygulanmistir [25].

14

Renk Analizleri

Sarap 6rneklerinin absorbans Olciimleri
spektrofotometrik ydntemle belirlenmistir (Pharmacia
LKB, Novaspec Il). Absorbanslar 280, 420, 520 ve 620
nm dalga boylarinda élgtlmustir. Tim &lgimlerde kor
olarak distile su kullaniimistir [26]. Sarap 6rneklerinin
spektrofotometrik dlgimlerinden elde edilen absorbans
degerleri  kullanilarak 6rneklerin  renk  yogunluklar
hesaplanmistir: renk yogunlugu (RY), renk siddeti (R$),
ton (T), %dA, kirmizilik orani (%K), sarilik orani (%S)
[24], toplam sarap pigmenti (T$P), sarap rengi (SR) [27]
ve CIE Lab parametreleri [28].

istatistiksel Analizler
Sarap Orneklerinde yapilan genel ve spesifik sarap

analiz sonuglari SPSS 11.0 istatistik paket programi
kullanilarak degerlendirilmigtir.
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Hasat (24 briks)

iiretim (initesine Maklive
(kasalarda 24 saat iginde)

Sap Avirma Istrru -Baplan (#3)

MAYSE

smaﬂx (B)

25 mgrL 30y
+ %155 ceravistas

'

Mayse Fer.(25°C)

P

3 ziin \Lﬁ ziin
Pres ilemi

Alkol Fer. (25°C)

v

25 mgfL 30
+ %l 55 ceraevisiag

'

Mavge Fer. {15°C)

R

3 ziin \Lﬁ ziin
Pres ilemi

Alkol Fer. (15°C)

'

GECISLI(O)

25 mg/L 30
+ %155 ceravising

'

Mayse Fer. (25°C)

3 giin ‘Lﬁgun
Fres ilemi

Alkol Fer. (15°C)

4

Akiarma Alklarma Aktarma
25 milL 204 25 mg/L 30y 25 mgfL 3y
Sogukta stahilizasyon  Sogukta siahilizasyon  Segukta stahilizasyon
(10 [ LR ] ey
D tma Duilltma Durulima
Sise*eme Siseleme Siseleme

Sekil 2. Uretim akim semasi

BULGULAR ve TARTISMA

Sira analiz sonuglarina gore siranin yogunlugu 1.096
g/em®, ortalama pH degeri 3.27, toplam asit miktari
4.74g/L (tartarik asit cinsinden), serbest kikurt dioksit
miktari 20 mg/L ve toplam kikirt dioksit miktari 168
mg/L olarak belirlenmistir. Uretimler sirasinda soguk
Uretim  ydnteminin  uygulandi§i  siralarda mayse
fermantasyon slresinin ilk 3 glninde yogunluk
degerlerinin  deg@ismedigi tespit edilmistir. Uygulanan
bitin Gretim ydntemlerinde alkol fermantasyonlari 12
glnde tamamlanmistir. Alkol fermantasyonu sonunda
siralarin ortalama yogunluk degerleri 0.993 g/cm?® olarak
Olclimiistir. Genel sarap analiz sonuglari Tablo 2’de
verilmistir. Genel sarap analizi sonuclarina gére, Uretilen
saraplarin  ugcar asit miktarlarina sadece mayse
fermantasyon sicakhginin etkisi énemli bulunmustur
(p<0.05). En yuksek ucgar asit miktarlar sicak Gretim
ybéntemiyle Uretilen saraplarda saptanmistir. Saraplarin
pH degerleri Uzerine sadece mayse fermantasyon
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slresinin etkisi 6énemli olarak bulunmustur (p<0.05).
Butin Uretim ydntemlerinde mayse fermantasyon
surelerinin artmasi ile pH degerlerinin azaldigi tespit
edilmistir. Saraplarin indirgen seker miktarlari Uzerine
mayse fermantasyon sicakligi ve slresinin etkileri
6nemli bulunmazken, sicaklik-stire etkilesimi &nemli
bulunmustur (p<0.05). Bulunan etkilesimin gegisli tretim
yénteminden kaynaklandigi  yorumlanmistir.  Alkol
ylzdeleri ve protein bakimindan mayse fermantasyon
sicakligl ve siresinin etkileri ile sicaklk-slre etkilesimi
6nemli bulunmustur (p<0.05). En ylksek alkol yUzdeleri
sicak  Uretim  ydntemiyle  Uretilen  saraplarda
saptanmigtir. Etkilesimin sicak 0Oretim ydnteminin 3
gunlik mayse fermantasyon siresindeki 6rneklerdeki
protein miktari diststinden kaynaklandigi belirlenmistir.
Saraplarin toplam asit, ugmayan asit, kuru madde,
sekersiz kuru madde ve kil miktarlar (zerine mayse
fermantasyon sicakligi ve siresinin etkileri ile sicaklik-
sure etkilesiminin dnemli olmadigi tespit edilmistir.
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Tablo 2. Genel sarap analizi sonuglari

Ornek Ugar asit Alkol H Toplam asit Kuru madde  Yogunluk Kal Indlrkgern Protein
kodu (g/L asetik asit) %) P (g/L tartarik asit) (g/L) (glem®) (@/L) §(3 /S (mg/L)
Al 0.39 12.25 3.54 6.01 25.50 0.9950 2.02 1.00 26.61

At 0.36 12.25 3.55 6.32 27.10 0.9971 1.91 1.25 29.71

A2 0.32 11.50 3.45 6.03 18.00 0.9962 2.46 1.00 35.28
A2 0.36 11.50  3.41 6.03 26.60 0.9986 2.45 1.25 36.52
B1 0.30 11.15  3.55 6.03 21.40 0.9947 2.22 1.00 36.52
B1' 0.24 11.30 3.54 5.88 25.30 0.9971 2.64 0.75 35.90
B2 0.26 10.95 3.42 5.92 17.10 0.9961 2.92 1.00 37.75
B2' 0.23 11.15  3.41 5.87 26.10 0.9982 2.21 1.25 34.04
C1 0.27 11.15  3.51 5.73 26.60 0.9956 2.73 1.50 34.04
ct 0.29 11.15  3.47 6.07 25.80 0.9972 2.61 1.25 32.80
c2 0.27 10.80  3.40 6.12 22.40 0.9943 2.39 0.75 35.90
c2 0.30 10.60  3.36 5.94 24.00 0.9966 2.57 0.75 34.04

Spesifik Sarap Analizleri nedeni (LSD ve Duncan analizleri) 3 gunlik mayse

Toplam Fenolik Bilesikler

Toplam fenol analizi sonuglarina gére en yuksek miktar
5273.57 mg gallik asit esdegeri (GAE)/L ile gegisli
Uretim ydénteminin 3 ginlik mayse fermantasyon siresi
uygulanan &érneklerinde elde edilirken, en disiuk miktar
3322.14 mg GAE/L ile soguk Uretim yonteminin 3 glinlik
mayse fermantasyon siresi uygulanan &rneklerinde
saptanmistir  (Sekil 3). Istatistiksel olarak mayse
fermantasyon sicakligi ve siresinin etkileri dnemli
bulunmazken, sicaklik-siire etkilesimi 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Bagimsiz 6rnekli Student t-testi
sonucunda Uretim ydntemlerinin mayse fermantasyon
sureleri arasinda 6nemli farkhhk bulunmamistir. Tek
yonl varyans analizi sonucunda 3 ve 6 ginlik mayse
fermantasyon sdrelerinde Uretilen saraplarin  Uretim

fermantasyon sireli soguk ve gegisli Uretim ydntemleri
arasindaki farkliliktan (p<0.05) kaynaklandigi
belirlenmistir. Yapilan Pearson korelasyon analizinde
toplam fenolik bilesik miktarlar ile A280 degerleri (n=12,
r=+0.797, p<0.01), kirmizihk oranlari (n=12, r=+0.681,
p<0.05), ton degerleri (n=12, r=-0.680, p<0.05), sarilik
oranlari (n=12, r=-0.641, p<0.05), indirgen seker
miktarlan (n=12, r=+0.601, p<0.05), %dA degerleri
(n=12, r=+0.598, p<0.05) ve A520 degerleri (n=12,
r=+0.591, p<0.05) arasinda korelasyonlar saptanmistir.
Uretilen saraplarin toplam fenolik bilesik miktarlar
Uzerine mayse fermantasyon sicakhdi ve siresinin
birlikte etkilesiminin 6nemli oldugu tespit edilmistir.
Mayse fermantasyonu sirasinda olusan etil alkoliin de
toplam fenolik bilesik igerigini etkiledigi ortaya ¢ikmigtir.
Mayse fermantasyon siresinin ilk 3 glninde sicaklik
etkisi 6nemli iken daha uzun sireli fermantasyonlarda

yontemleri arasinda 6nemli farkhhk bulunmamigtir. bu etkinin 6nemsiz hale geldigi tespit edilmigtir.
Sarap Orneklerinde gérllen sicaklik-siire etkilesiminin
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URETIM YONTEMI

Sekil 3. Saraplarin toplam fenolik bilesik miktarlari ile sira yogunlugu iliskisi
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Tartarik Esterler

Tartarik ester analizi sonuglarina goére en yiksek tartarik
ester miktari 268.15 (mg kafeik asit/L) sicak Uretim
yontemi ve 6 glnlik mayse fermantasyon siresi
uygulanan orneklerinde bulunurken, en disiuk miktar
193.15 (mg kafeik asit/L) soguk Uretim ydntemi ve 3
ginlik mayse fermantasyon silresi uygulanan
Orneklerinde saptanmustir. Her iki farkli mayse
fermantasyon siresinde de en yiksek tartarik ester
miktarlar sicak Uretim y®&nteminde Uretilen saraplarda
tespit edilmistir. Duncan analizinde en yiksek ortalama
tartarik ester miktari sicak (retim ydnteminde elde
edilirken, en disiuk miktar gegisli Uretim ydnteminde
elde edilmigtir. Yapilan Pearson korelasyon analizinde
tartarik ester miktarlar ile toplam flavonol miktarlari
(n=12, r=+0.980, p<0.01) ve toplam asit miktarlari
(n=12, r=+0.686, p<0.01) arasinda korelasyonlar
bulunmustur.

Toplam Flavonoller

Toplam flavonol analizi sonuglarina gére en ylUksek
miktar 90.66 (mg kuersetin/L) sicak Uretim yéntemi ve 6

glnlik mayse fermantasyon siresi uygulanan
Orneklerde bulunurken, en disik miktar 72.72 (mg
kuersetin/L) soguk Uretim yontemi ve 3 glnlik mayse
fermantasyon suresi uygulanan érneklerde bulunmustur.
Her iki farkh mayse fermantasyon silresinde de en
yuksek toplam flavonol miktarlari sicak (retim
ybntemiyle Uretilen saraplarda tespit edilmistir. Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglarina gére en yiksek
flavonol miktari sicak Uretim yénteminde elde edilirken,
en dasik miktar gegisli Uretim ydnteminde elde
edilmistir. Pearson korelasyon analizinde toplam
flavonol miktarlari ile tartarik ester miktarlari (n=12,
r=+0.980, p<0.01), toplam asit miktarlan (n=12,
r=+0.701, p<0.05) ve CIE hue degerleri (n=12, r=-0.593,
p<0.05) arasinda korelasyonlar bulunmustur. Calisma
Orneklerinin toplam flavonol miktarlari (zerine mayse
fermantasyon sicakligi ve siresinin etkisinin énemli
bulunmamasi yapilan diger galisma sonucunu destekler
niteliktedir. Tartarik ester miktarlari ile toplam flavonol
miktarlarinin birlikte ele alindigi Sekil 4’e bakildiginda,
iki farkh fenolik bilesik grubunun birbiriyle uyumlu olarak
dagilim gdsterdigi gértlmektedir (r=+0.980).
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URETIM YONTEMI
Sekil 4. Saraplarin toplam flavonoller ile tartarik esterleri iligkisi

Renk Analizleri

Renk analizi sonuglarina gére sicakhgin  mayse
fermantasyon silresinin ilk 3 gininde sarap rengi
Uzerine etkisinin 6énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Mayse fermantasyon siresinin 3 ginden daha uzun
sureli uygulandigi Uretimlerde ise sicaklik etkisinin
6nemsiz hale geldigi saptanmistir. Soguk (retim
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yénteminin 3 gUnllk mayse fermantasyon slresi
uygulanan dérneklerinde en disik toplam fenolik bilesik
miktarlari, A280, A420, A520 ve A620 degerleri, renk
yogunlugu, renk siddeti ve iyonize antosiyanin seviyeleri
elde edilmistir (p<0.05). Bu durumun nedeninin soguk

dretim  ydnteminin  uygulandi§i  siralarda mayse
fermantasyon suresinin ilk 3 gUninde etil alkol
olusumunun baglamamasi ile baglantih  oldugu
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disOnulmustir. Mayse fermantasyon slresinin 3
glinden fazla sireli uygulandigr Gretimlerde ise etil alkol
olusuma paralel olarak bu renk o6zelliklerin seviyeleri
yUkseldigi tespit edilmistir. Uretilen saraplarin, toplam
flavonol miktarlarn, tartarik ester miktarlari, toplam ve
kopigmente antosiyanin seviyeleri, kirmizihk (%K),
sarilik (%S) ve mavilik (%M) oranlari, ton (T), %dA, CIE
Le°, a* b*, H ve C degerleri lizerine mayse fermantasyon

etkilesiminin 6nemli olmadigi bulunmustur. Soguk Uretim
yénteminin 3 ginlik mayse fermantasyon slresi
uygulanan &rneklerinde en yiksek ton degerleri, sarilik
oranlari (%S) elde edilirken ayni zamanda en dlsik
kirmizilik oranlari (%K) elde edilmistir. Fakat mayse
fermantasyon sicakhgr ve sirenin etkisi istatistiksel
olarak énemli bulunmamigtir. Sarap érneklerinin CIE L°,
hue (H) ve kroma (C) degerlerinin CIE Lab konumlari
Sekil 5'te verilmistir.

/0°

Sekil 5.8araplarin renk konumlari [29]

sicakligi ve slresinin  etkileri ile sicaklik-sire
90”
100
60
=75
T K
R
[ L50 o
M
T A
25
270°
SONUCLAR

Bu calismada Vitis vinifera L. Cabernet sauvignon
Uzimlerinden farkli mayse fermantasyon sicakliklari
(sicak, soguk ve gegisli Uretimler) ve farkh mayse
fermantasyon sureleri (3 ve 6 giin) kosullarinda uretilen
saraplarin renk o&zellikleri degerlendirilmistir. Yapilan
analizler sonucunda sicakhgin mayse fermantasyon
sUresinin ilk 3 glninde sarabin bazi renk Ozellikleri
Uzerine etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir. Daha
uzun slreli fermantasyonlarda ise sicaklik etkisinin
Onemsiz hale geldigi saptanmistir. Renk 6zeliklerini
degerlendirdigimizde Cabernet sauvignon sarabina
minimum 6 gunllk mayse fermantasyon suresinin
uygulanmasi gerektidi saptanmistir. Soguk kosullarda
(15°C) Uretim yapilacaksa mayse fermantasyon
sUresinin 6 ginden kisa tutulmamasi gerektigi tespit
edilmistir. Soguk Uretim yonteminin 6 ginlik mayse
fermantasyon siresi ile Uretilen drneklerinde en ylUksek
degerler toplam fenolik bilesik miktarlarinda, A280
degerlerinde, iyonize antosiyanin seviyelerinde ve
kirmizilik (%K) oranlarinda elde edildigi saptanmistir.
Diger renk Ozellikleri Gzerine soduk Uretim ydnteminin
6nemli etkisi olmadig belirlenmistir.
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