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Emir ve Kalecik Karas ı  Üzümlerinden Fermantasyon S ı ras ı nda izole 
Edilen Baz ı  Mayalar ı n Teknolojik Özellikleri *  
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Özet: Bu çal ış mada Emir ve Kalecik karas ı  üzümlerinin fermantasyonu s ı ras ı nda izole edilen baz ı  
Saccharomyces cerevisiae mayalar ı n ı n, fermantasyon h ı z ı , etil alkol olu ş turma, uçucu asit olu ş turma, yüksek ş eker 
miktar ı na dayan ı kl ı l ı k, killer aktivite, kükürt dioksite dayan ı kl ı l ı k, s ı cakl ığ a karşı  duyarl ı l ı k gibi teknolojik özellikleri 
araş t ı r ı lm ış t ı r. Elde edilen sonuçlara göre Emir üzümünden izole edilen E5 mayas ı  ve Kalecik karas ı  üzümünden izole 
edilen KK6 mayas ı  diğ er mayalara göre daha iyi teknolojik özelliklere sahiptir. 
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Technological Properties of Some Wine Yeasts Isolated During the Fermentation 
of Emir and Kalecik Karas ı  Grapes 

Abstract: This study was carried out to investigate the technological properties of some strains of wine yeast 
Saccharomyces cerevisiae ı solated during the fermentation of Emir and Kalecik karas ı  wine grapes. The technological 
characteristics were fermentation rate, production of ethanol and volatile acidity, high sugar tolerance, killer activity, 
sulphur dioxide tolerance, growth at low and high temperatures. Results showed that the yeast E5 isolated from Emir 
fermentation and the yeast KK6 isolated from Kalecik karas ı  fermentation had better technological properties compared 
to other yeasts. 
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Giriş  

Ş arap bir k ı sm ı  veya tamam ı  ezilmi ş  taze üzümlerin 
veya üzüm şı ras ı n ı n etil alkol fermantasyonuna terk 
edilmesi sonucu elde edilen alkollü bir içkidir. Elde edilen 
ş arab ı n kalitesi üzüm çe ş idine, uygulanan i ş lemlere ve 
fermantasyon ve olgunla ş t ı rma koş ullar ı na bağ l ı d ı r. 
Fermantasyonda etkili olan maya (S. cerevisiae) kalite ile 
ilgili temel faktörlerden biridir ( Ş ahin 1982, Özçelik ve 
Denli 1999). Ş arap yap ı m ı nda fermantasyon spontan 
olarak yürütüldü ğ ü gibi, saf maya ilave edilerek de 
gerçekle ş tirilir. Spontan olarak yürütülen fermantasyonda 
etkili olan mayalar üzümden ve ş arab ı n temas etti ğ i araç 
ve gereçlerin yüzeylerinden ortama geçerler (Martini ve 
Martini 1990, Fleet 1993, Fleet ve Heard 1993). 

Avrupa ülkelerinde fermantasyon ço ğ unlukla spontan 
olarak gerçekle ş tirilirken, Kalifornia, Avusturalya ve Güney 
Afrika gibi ülkelerde daha çok saf maya kullan ı lmaktad ı r 
(Heard ve Fleet 1985, 1986). Saf maya üretimi ve 
kullan ı m ı  1960'11 y ı llar ı n ortalar ı nda Amerika Birle ş ik 
Devletlerinde ba ş lam ış  ve buradan dünyaya yay ı lm ış t ı r. 
Günümüzde yüzün üzerinde S. cerevisiae kültür ı rk ı  ticari 
aktif maya olarak sat ı lmaktad ı r (Degre 1993). 

Son 	y ı llarda 	İ spanya 	gibi 	baz ı 	ülkelerde, 
fermantasyonu kontrol alt ı na almak ve kaliteyi iyile ş tirmek 
amac ı yla, üzümün yeti ş tirildiğ i bölgeden izole edilen yani 

endojen S. cerevisiae kültürleri kullan ı lmaya ba ş lan ı lm ış t ı r 
(Regodan ve ark. 1997). Endojen mayalar ı n izole 
edildikleri ortama her hangi bir ticari mayadan daha iyi 

uyum sa ğ lad ı klar ı  ve bu nedenle ortama daha h ı zl ı  hakim 
olduklar ı  düş ünülmektedir. Ayr ı ca, bu mayalar ı n ş araplara 
bölgeye has duyusal özellikler ta şı d ı klar ı  ileri 
sürülmektedir (Fatichenti ve ark. 1983, Querol ve ark. 
1992, Degre 1993, Regodan ve ark. 1997). 

Alkol fermantasyonunda kullan ı lacak maya su ş unun 
seçimi son derece önemlidir. Iyi bir ş arap mayas ı nda 
aranan özellikleri ş u ş ekilde s ı ralamak mümkündür: 
yüksek fermantasyon h ı z ı na sahip olmal ı , alkole karşı  
dayan ı kl ı  olmal ı , alkol verimi yüksek olmal ı , ş ekerin 
tamam ı n ı  fermente edebilmeli, yüksek ve dü ş ük 
s ı cakl ı klarda çal ış abilmeli, kab ı n cidar ı na tutunmamal ı  ve 
dibe kolay çökmeli, killer özellik göstermeli, kükürt dioksite 
a şı r ı  duyarl ı  olmamal ı , istenen aroma maddelerini yeterli 
miktarlarda olu ş turabilmeli, I3-glikozidaz enzimi 
üretebilmeli, özellikle k ı rm ı z ı  ş arap üretiminde kullan ı lan 
maya tanene dayan ı kl ı  olmal ı , bas ı nç alt ı nda 
fermantasyon yapabilmeli, az köpük olu ş turmal ı  ve asetik 
asit, hidrojen sülfür gibi istenmeyen fermantasyon yan 
ürünlerini az olu ş turmal ı d ı r (Akman ve Yaz ı c ı oğ lu 1960, 
Pamir 1985, Degre 1993, Regodan ve ark. 1997, Özçelik 
ve Denli 1999). Regodan ve ark. (1997) bir mayan ı n saf 
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maya olarak kullan ı lmas ı n ı n belirlenmesinde basit ve etkili 
bir yöntemin bulunmad ığı n ı , ancak, mayalar ı n baş lang ı çta 
kükürt dioksite dayan ı kl ı l ı k, K2 killer toksini üretebilme, 
yüksek s ı cakl ı kta geli ş ebilme ve köpük olu ş turma 
durumlar ı na göre bir önseçime tab tutulabileceklerini ve 
daha sonra bu mayalar ı n olu ş turduklar ı  etil alkol ve uçucu 
asit ve fermantasyon sonunda harcad ı klar ı  ş eker 
miktarlar ı na göre saf kültür olarak seçilebileceklerini 
bildirmi ş lerdir. Shinohara ve ark.. (1994) ise ş arap 
mayas ı n ı n, fermantasyon h ı z ı , dü ş ük s ı cakl ı kta 
fermantasyon yetene ğ i, kükürt dioksite dayan ı kl ı ll ı k, 
yüksek ş eker konsantrasyonuna duyarl ı l ı k, az miktarda 
uçucu asit olu ş turma, killer aktivitesi ve olu ş turduğ u aroma 
bileş ikleri gibi özelliklerine bak ı larak, saf maya olarak 
kullan ı labileceğ ini ileri sürmü ş lerdir. 

Bu ara ş t ı rma, ülkemizin önemli ş arapl ı k çeş itlerinden 
beyaz Emir ve siyah Kalecik karas ı  üzümlerinin alkol 
fermantasyonu s ı ras ı nda ortamdan izole edilen S. 
cerevisiae türü mayalar ı n teknolojik özelliklerini belirlemek 
amac ı yla yap ı lm ış t ı r. 

Materyal ve Yöntem 

Araş t ı rmada kullan ı lan mayalar 1998 y ı l ı nda Emir ve 
Kalecik karas ı  üzümlerinin fermantasyonlar ı  s ı ras ı nda 
izole edilip tan ı mlanan S.cerevisiae mayalar ı  aras ı ndan 
seçilmi ş tir. Fermantasyonun ba şı nda, ortas ı nda ve 
sonunda geli ş en mayalardan iki ş er adet al ı nm ış t ı r. 
Denemelerde fermantasyon ba ş l ı kl ı  100 mrlik kahverengi 
ş i şeler kullan ı lm ış t ı r. 

Denemeler iki paralel olarak gerçekle ş tirilmi ş tir. 
Çal ış mada steril besiyerleri ve malzemeler kullan ı lm ış  ve 
aseptik koş ullar alt ı nda çal ışı lm ış t ı r. S ı cakl ığ a karşı  
duyarl ı l ığı n belirlenmesi ve killer aktivite d ışı ndaki 
denemeler Kalecik Karas ı  üzümünden izole edilen 
mayalarda 25°C'de ve Emir üzürnünden izole edilen 
mayalarda 20°C' de gerçekle ş tirilmi ş tir. 

Mayalar ı n çoğ alt ı lmas ı : Mayalar, %10 glikoz içeren 
malt ekstrakt ı  s ı v ı  besiyeri (Merck)'nde ço ğ alt ı lm ış t ı r. Bu 
amaçla, malt ekstrakt ı  agar üzerinde geli ş tirilen 
mayalardan 1 koloni al ı nm ış  ve erlen içerisindeki steril s ı v ı  
besiyerine a şı lanm ış  ve soğ utnıal ı  ve çalkalamal ı  
kar ış t ı r ı c ı da 25 C'de 160 d/d'da 2 gün süre ile 
ço ğ alt ı lm ış t ı r. Bu süre sonunda mayalar santrifüjle s ı v ı  
k ı s ı mdan ayr ı lm ış  ve steril so ğ uk saf su ile y ı kanm ış lard ı r. 
A şı lama oran ı  yakla şı k 5x106  hücre/mL olacak ş ekilde 
ayarlanm ış t ı r. 

Fermantasyon h ı z ı n ı n belirlenmesi: Mayalar ı n 
fermantasyon h ı zlar ı  Shinohara ve ark.(1994)' ı na göre 
belirlenmi ş tir. Denemeler, %20 glikoz içeren malt ekstrakt ı  
s ı v ı  besiyerinde fermantasyon ba ş l ı kl ı  kahverengi 
ş i ş elerde gerçekle ş tirilmi ş tir. Fermantasyonun gidi ş i, 
ağı rl ı k kayb ı  üzerinden izlenmi ş tir. Fermantasyonun h ı z ı , 
günlük ş eker tüketimi dikkate al ı narak belirlenmi ş tir. Bu 
amaçla, günlük ş eker tüketimi grafi ğ e aktar ı lm ış  ve elde 
edilen eğ riden fermantasyon h ız ı  saptanm ış t ı r. 

Fermantasyonda verim mayan ı n olu ş turdu ğ u alkol miktar ı  
üzerinden hesaplanm ış t ı r. 

Uçar asit olu ş turma özelli ğ inin 	belirlenmesi: 
Mayalar ı n oluş turduklar ı  uçar asit miktar ı  % 20 glikoz 
içeren malt ekstrakt ı  s ı v ı  besiyerinde belirlenmi ş tir. Uçar 
asit miktar ı n ı n belirlenmesinde buharl ı  dam ı tma yöntemi 
kullan ı lm ış t ı r (Ough ve Amerine 1988, Anonymous 1990). 

Alkol oluş turma gücünün belirlenmesi: Mayalar ı n 
olu ş turdu ğ u alkol miktar ı  %20 ve %30 glikoz içeren malt 
ekstrakt ı  s ı v ı  besiyerlerinde saptanm ış t ı r. Günlük olarak 
ş i ş elerin a ğı rl ı klar ı  saptanm ış  ve a ğı rl ı k sabit kal ı nca, bu 
örneklerde alkol ve indirgen ş eker miktarlar ı  tayin 
edilmi ş tir. Alkol tayininde dam ı tma yöntemi ve indirgen 
ş eker tayininde Luff-Schoorl yöntemi kullan ı lm ış t ı r (Ough 
ve Amerine 1988, Anonymous 1990). 

Kükürt dioksite karşı  duyarl ı l ığı n belirlenmesi: 
Mayalar ı n kükürt dioksite duyarl ı l ı klar ı n ı n belirlenmesinde 

20 glikoz içeren malt ekstrakt ı  s ı v ı  besiyerleri 
kullan ı lm ış t ı r. Besiyerlerine 100, 150 ve 250 mg/L olacak 
ş ekilde kükürt dioksit ilave edilmi ş tir. Mayalar ı n kükürt 
dioksite kar şı  duyarl ı l ı klar ı , her bir maya için 
fermantasyonu ba ş latma ve bitirme süreleri (gün olarak) 
dikkate al ı narak belirlenmi ş tir (Parish ve Carrol 1987, 
Regodan ve ark. 1997). 

Killer aktivite: Mayalar ı n killer aktiviteleri, Jacobs ve 
van Vuuren (1991) ve Özçelik ve Dönmez (1993)'e göre 
belirlenmi ş tir. Bu amaçla kontrol olarak K2 aktivitesi 
gösteren S.cerevisiae NCYC 738 mayas ı  ve duyarl ı  
S.cerevisiae NCYC 730 mayas ı  kullan ı lm ış t ı r. 

Duyarl ı  NCYC 730 mayas ı  Malt ekstrakt ı  pepton 
dekstroz (YEPD) agar üzerinde geli ş tirilmi ş  ve daha sonra 
bu mayadan 1 koloni al ı narak erlen içindeki YEPD s ı v ı  
besi ortam ı na aşı lanm ış t ı r. Daha sonra bu maya 
çalkalamal ı  kar ış t ı r ı c ı da 160 d/d'da 2 gün süre ile 
çoğ alt ı lm ış t ı r. Bu süre sonunda maya santrifüjle s ı v ı  
k ı s ı mdan ayr ı lm ış  ve 45 °C'deki YEPD-Metilen mavisi 
ortam ı na 4x105  hücre/mL olacak ş ekilde kar ış t ı r ı lm ış t ı r. 
Daha sonra endojen mayalar ile NCYC 738 ve NCYC 730 
mayalar ı  bu ortama ekilmi ş  ve 20°C'de inkübasyona terk 
edilmiş tir. Bu mayalar ı n zon olu ş turmalar ı na göre killer 
aktiviteleri belirlenmi ş tir. 

S ı cakl ığ a 	karşı 	duyarl ı l ığı n 	belirlenmesi: 
Fermantasyonun geli ş me ve tamamlanma durumu Emir 
üzümünden izole edilen mayalarda 13° C'de ve Kalecik 
karas ı  üzümünden izole edilen mayalarda 37°C'de 
belirlenmi ş tir (Bertolini ve ark. 1996, Kishimoto ve ark. 
1993). 

Bulgular ve Tart ış ma 

Emir ve Kalecik karas ı  üzümlerinden fermantasyon 
s ı ras ı nda izole edilen baz ı  S. cerevisiae ş u ş lar ı n ı n 
teknolojik özellikleri s ı ras ı yla Çizelge 1 ve Çizelge 2'de 
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verilmi ş tir. 	Emir üzümünde El 	ve E2 mayalar ı  
fermantasyonun 4. gününde, E3 	ve E4 mayalar ı  
fermantasyonun 6. gününde ve E5 ve E6 mayalar ı  
fermantasyonun 10. gününde izole edilmi ş lerdir. Kalecik 
karas ı nda ise KK1 ve KK2 mayalar ı  fermantasyonun 3. 
gününde, KK3 ve KK4 mayalar ı  fermantasyonun 6. 
gününde ve KK5 ve KK6 mayalar ı  ise fermantasyonun 10. 
gününde izole edilmi ş lerdir. 

Ş arap mayalar ı nda aranan özelliklerden biri 
fermantasyonu çabucak ba ş latmalar ı  ve belli bir süre 
içerisinde tamamlamalar ı d ı r. Ancak, baz ı  aromatik 
ş araplar ı n üretiminde, fermantasyon s ı ras ı nda ç ı kan 
karbondioksit gaz ı n ı n uçucu aroma maddeleri kayb ı na 
neden olmamas ı  için, fermantasyon h ı z ı  düş ük olan 
mayalar tercih edilmektedir (Özçelik ve Denli 1999). 
Fermantasyon h ı z ı  üzerinde özellikle ortam ı n s ı cakl ığı  ve 
ş eker miktar ı  etkili olmaktad ı r (Cantarelli 1989). 

Denemelerde 	%20 	ş eker içeren 	ortamda 
fermantasyon h ı z ı , Emir üzümünden izole edilen 
mayalarda ortalama olarak 2.9613 ile 3.1463 % ş eker/gün 
aras ı nda, Kalecik karas ı  üzümünden elde edilen 
mayalarda ise ortalama 4.3697 ile 5.9562 % ş eker/gün 
aras ı nda değ iş mi ş tir. Fermantasyonu E5 ve E6 mayalar ı  
25 günde ve KK2 ve KK6 mayalar ı  ise 18 günde 
tamamlam ış lard ı r. Shinohara ve ark. (1994) s ı cakl ığ a bağ l ı  
olarak fermantasyon h ı z ı n ı  18°C'de 3.2-11.8 % ş eker/gün 
ve 12.5°C'de 3.0-7.3 % ş eker/gün olarak bulmu ş lard ı r. 

Alkol oluş turma güçlerine gelince, %20 şeker içeren 
ortamda Emir üzümünden izole edilen mayalar %11.51 
(h/h) ile %11.74 (h/h) aras ı nda de ğ i ş en etil alkol 
olu ş turmu ş lard ı r (Çizelge 1). %30 ş eker içeren ortamda 
ise fermantasyonu hiçbir maya tamamlayamam ış  ve 
fermantasyon sonunda ortamda önemli miktarda indirgen 
ş eker saptanm ış t ı r. Mayalardan E5 nolu maya %11.46 
(h/h) alkol oran ı yla di ğ erlerine göre daha fazla etil alkol 
olu ş turmu ş tur. 

Kalecik karas ı  üzümünden izole edilen mayalar ı n 
olu ş turduklar ı  alkol miktarlar ı  Çizelge 2'de verilmi ş tir. 
Çizelgede görüldü ğ ü gibi, Kalecik karas ı  üzümünden izole 
edilen mayalar %20 şeker içeren ortamda %11.41 (h/h) ile 
%11.69 (h/h) aras ı nda değ iş en oranlarda etil alkol 
üretmi ş lerdir. %30 ş eker içeren ortamda ise, Emir'de 
oldu ğ u gibi, hiçbir maya fermantasyonu 
tamamlayamam ış t ı r. Bunlar içerisinde KK6 naili. maya 
%12.65 (h/h) ile di ğ erlerine göre daha fazla alkol 
olu ş turmu ş tur. Nagel ve ark. (1988) ortamda şeker miktar ı  
artt ı kça mayalar ı n olu ş turdu ğ u etil alkol miktar ı n ı n 
değ iş ti ğ ini ve bu durumun, ş ekerin etkisi yan ı nda, mayan ı n 
geliş mesi için gerekli olan azotlu madde eksikli ğ inden 
kaynaklanabilece ğ ini ileri sürmü ş lerdir. Ş eker miktar ı  
artt ı kça ş ekerin maya üzerine ozmotik bas ı nç etkisi artar 
ve fermantasyon s ı ras ı nda olu ş an alkol miktar ı  artt ı kça 
mayan ı n fermantasyon gücü ve geli ş mesi olumsuz yönde 
etkilenir (Özçelik ve Denli 1999). Fermantasyon s ı ras ı nda 
olu ş an alkol miktar ı  mayan ı n özgül çoğ alma h ı z ı n ı  inhibe 
eder, canl ı l ığı n ı  azalt ı r ve böylece fermantasyon kapasitesi 
etkilenir (Reed ve Nagodawithana 1988). Mayan ı n alkol  

olu ş turma gücü tür ve ı rka göre de ğ i ş ir ve alkol verimi, 
hücre içi alkol miktar ı  ile ilgilidir. Alkole toleransl ı  olan 
mayalar, etil alkolü hücre d ışı na alabilme yetene ğ ine 
sahiptirler (Benitez ve ark. 1983). 

Mayalar ı n olu ş turdu ğ u uçar asit miktar ı  %20 ş eker 
içeren ortamda belirlenmi ş tir. Emir ve Kalecik karas ı ndan 
izole edilen mayalar, KK2 nolu maya d ışı nda, 7-8 me/L 
uçar asit olu ş turmu ş lard ı r. KK2 mayas ı  ise 10 me/L ile en 
fazla uçar asit olu ş turan maya olmu ş tur. Regodan ve ark. 
(1997)' ı  mayalar ı n ı n ş arap üretiminde kullan ı labilmeleri 
için olu ş turduklar ı  uçar asit miktar ı n ı n 13 me/L'den daha 
az olmas ı  gerektiğ ini belirtmi ş lerdir. Ş ahin (1982), Narince 
ve Kalecik karas ı  üzümlerinden izole edilen mayalar ı n 3 
me/L ile 11 me/L aras ı nda uçar asit olu ş turdu ğ unu 
bildirmi ş tir. 

Mayalar ı n 100, 150 ve 250 mg/L kükürt dioksit 
ortam ı nda fermantasyonu tamamlama durumlar ı  %20 
ş eker içeren malt ekstrakt ı  s ı v ı  besiyerinde saptanm ış  ve 
sonuçlar Çizelge 1 ve 2'de verilmi ş tir. Mayalar 100 ve 150 
mg/L kükürt dioksit ortam ı nda fermantasyona ilk gün 
baş lam ış lar fakat fermantasyonu tamamlama süreleri 
farkl ı l ı k göstermi ş tir. Ortama ilave edilen kükürt dioksit 
miktar ı  250 mg/L oldu ğ unda Emirden izole edilen E5 ve 
E6 nolu mayalar fermantasyona ilk gün ba ş larken, 
diğ erleri üçüncü gün ba ş lam ış lard ı r. Kalecik karas ı dan 
izole edilen mayalardan KK2, KK5 ve KK6 nolu mayalar 
fermantasyona birinci gün ve KK3 ve KK4 mayalar ı  ise 
üçüncü gün ba ş lam ış lar ve mayalar ı n hepsi 
fermantasyonu tamamlam ış lard ı r. Öte yandan, KK1 nolu 
maya 250 mg/I'lik kükürt dioksit ortam ı nda fermantasyona 
ba ş layamam ış t ı r. Kükürt dioksite dayanma yetene ğ i 
mayalar için önemli özelliklerden biridir (Parish ve Carrol 
1987). Shinohara ve ark. (1994) çal ış t ı klar ı  31 mayadan 
tamam ı n ı n 100 mg/L kükürt dioksite dayand ı klar ı n ı  ve 
bunlardan ancak 19 tanesinin 200 mg/L kükürt dioksite 
karşı  toleransl ı  olduklar ı n ı  bildirmi ş lerdir. Regodan ve ark. 
(1997) 250 mg/L kükürt dioksit içeren ortamda ilk dört gün 
içerisinde fermantasyona ba ş layan mayalar ı  saf kültür 
mayas ı  olarak kullanm ış lard ı r. 

Denemelerde, Emir ve Kalecik karas ı ndan izole 
edilen mayalar ı n hiç biri K2 toksini üretmemi ş tir. Killer 
özellikleri bak ı m ı ndan mayalar dört ayr ı  fenotipte 
toplanabilirler. Bunlar; killer (K), duyarl ı  (S), nötral (N) ve 
killer-duyarl ı  (K-S)'d ı r. Killer toksininin özelli ğ ine göre, bu 
mayalar 11 gruba ayr ı labilirler (Kl-K11). Ilk üç grup (Ki, K2 

ve K3) S. cerevisiae'ye özgüdür. K ı  toksini yüksek 
s ı cakl ığ a ve proteazlara duyarl ı  olup, pH 4.6 - 4.8 
aras ı nda etkilidir ve dü ş ük pH'da inaktif olaca ğı ndan ş arap 
fermantasyonu aç ı s ı ndan önemli de ğ ildir. K2 toksini pH 2.8 
- 4. 8 aras ı nda etkili olan bir toksindir ve bu nedenle 
ş arapç ı l ı kta önemlidir (Özçelik ve Dönmez 1993, Özçelik 
ve ark. 1996). K3 toksini ise, K2 toksinini üreten mutant 
mayalar taraf ı ndan üretilir (Jacobs ve Van Vuuren 1991). 
Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi G ı da Mühendisli ğ i 
Bölümü Kültür koleksiyonunda bulunan 78 maya su ş unun 
killer özellikleri üzerine yap ı lan bir çal ış mada, 2 su ş un 
killer, 45 su ş un duyarl ı  ve 2 su ş un da killer-duyarl ı  özellik 
gösterdikleri saptanm ış t ı r (Özçelik ve Dönmez 1993). 



Çizelge 1. Emir üzümünün fermantasyonu s ı ras ı nda izole edilen baz ı  mayalar ı n teknolojik Özellikleri 

Maya noa  

% 20 glikoz içeren ortamda % 30 glikoz içeren 
ortamda 

% 20 glikoz içeren ortamda D  

Alkol 
(h/h) 

Ferm. h ı z ı  
(% ş eker/gün) 

Uçucu 
asit 

(me/L) 

Ferm. 
süresi 
(gün) 

Ferm. 
baş latma 

(13°C) 

Ferm. 
tamamlama ° 

 (13°C) 

Alkol 
(h/h) 

Kalan ş eker 
(g/L) 

100 mg/L 
SO2 

Ferm. 
süresi 
(gün) 

150 mg/L 
SO2 

Ferm. 
süresi 
(gün) 

250 mg/L 
SO2 

Ferm. 	süresi 
(gün) 

El 11.53 3.1757 8 28 - 9.78 125.36 + 30 + 29 FG 39 

El 11.49 3.1129 8 28 + - 9.52 127.72 + 30 + 29 FG 39 

Ort. 11.51 3.1443 8 28 9.65 126.54 30 29 39 

E2 11.57 3.0718 8 28 + - 9.88 124.00 + 29 + 32 FG 40 

E2 11.60 3.1445 7 28 + - 10.12 120.22 + 29 + 32 FG 40 

Ort. 11.59 3.1081 8 28 10.00 122.11 29 32 40 

E3 11.51 2.9074 8 26 + 10.60 113.96 + 29 + • 30 FG 38 

E3 11.57 3.0152 8 26 + - 10.70 112.88 + 29 + 30 FG 38 

Ort. 11.54 2.9613 8 26 10.70 113.42 29 30 38 

E4 11.63 3.1123 8 26 + - 9.98 114.60 + 29 + 30 + 35 

E4 11.57 2.9476 8 26 + - 9.92 115.80 + 29 + 30 FG 39 

Ort. 11.6 3.0299 8 26 9.95 115.2 29 30 37 

E5 11.69 3.1873 7 25 + - 11.33 103.32 + 28 + 30 + 37 

E5 11.78 3.0868 7 25 + - 11.58 97.23 + 28 + 30 + 37 

Ort 11.74 3.1-371 7 25 11.46 100.28 28 30 37 

E6 11.78 3.1193 7 25 + - 9.82 127.16 + •29 + 32 + 37 

E6 11.65 3.1732 7 25 + - 9.67 129.70 + 29 + 32 + 37 

Ort 11.72 3.1463 7 25 9.75 128.43 29 32 37 

a : 	El ve E2 nolu mayalar fermantasyonun 4. gününde, E3 ve E4 nolu mayalar fermantasyonun 6. gününde, E5 ve E6 nolu mayalar fermantasyonun 10. gününde izole edilmi ş lerdir. 
Ort:Ortalama. 

b : +: Birinci günde fermantasyon, FG : Fermantasyonda gecikme (3. günden sonra fermantasyon) 
c : 	30 gün sonunda fermantasyon: +: tamamland ı , -: tamamlanmad ı  
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Çizelge 2. Kalecik karas ı  üzümünden fermantasyonu s ı ras ı nda izole edilen baz ı  mayalar ı n teknolojik özellikleri 

Maya noa  

% 20 glikoz içeren ortamda % 30 glikoz içeren 
ortamda 

% 20 glikoz içeren ortamda b  

Alkol 
(h/h) 

Ferm. h ı z ı  
(%ş eker/gün) 

Uçucu 
asit 

(me/L) 

Ferm. 
süresi 
(gün) 

Ferm. 
Baş latma 

(37°C) 

Ferra. 
tamamlama` 

(37°C) 

Alkol 
(h/h) 

Kalan 
ş eker 
(g/L) 

100 mg/L 
SO2 

Ferm. 
süresi 
(gün) 

150 mg/L 
SO2 

Ferm. 
süresi 
(gün) 

250 mg/L 
SO2 

Ferm. 	süresi 
(gün) 

KK1 11.48 4.4328 9 22 + - 11.08 94.23 + 30 + 34 - - 

KK1 11.33 4.3065 10 22 + - 11.21 93.17 + 30 + 34 - - 

Ort. 11.41 4.3697 10 22 11.15 93.7 30 34 - 

KK2 11.75 5.8655 6 17 + - 11.00 94.16 + 22 + 22 + 28 

KK2 11.63 5.8663 7 17 + - 11.30 91.24 + 	• 22 + 22 + 28 

Ort. 11.69 5.8664 7 17 11.15 92.7 22 22 28 

KK 3 11.48 5.7199 8 18 + - 11.50 89.00 + 23 + 23 FG 29 

KK 3 11.39 5.5536 8 18 + - 11.40 88.29 + 23 + 23 FG 29 

Ort. 11.44 5.6368 8 18 11.45 88.65 23 23 29 

KK 4 11.55 5.2843 8 18 + 11.78 83.22 + 21 + 21 FG 30 

KK 4 11.46 5.2759 8 18 + - 11.53 89.95 + 21 + 21 FG 30 

Ort. 11.51 5.2801 8 18 11.66 86.59 21 21 30 

KK 5 11.48 5.3698 8 18 + - 12.40 79.65 + 21 + 22 + 28 

KK 5 11.63 4.8435 8 18 + - 12.20 84.73 + 21 + 22 + 28 

Ort 11.56 5.1066 8 18 12.3 82.19 21 22 28 

KK 6 11.63 5.9645 8 17 + - 12.80 74.71 + 21 + 21 + 27 

KK 6 11.58 5.9478 8 17 + - 12.50 80.18 + 21 + 21 + 27 

Ort 11.61 5.9562 8 17 12.65 77.45 21 21 27 

a : KK1- ve KK2 nolu mayalar fermantasyonun 3.gününde, KK3 ve KK4 nolu mayalar fermantasyonun 6.gününde, KK5 ve KK6 nolu mayalar fermantasyonun 10 gününde izole edilmi ş lerdir. 
Ort: Ortalama. 

b : +: Birinci günde fermantasyon, FG : Fermantasyonda gecikme (3. günden sonra fermantasyon), Fermantasyon ba ş lamad ı  
c : 30 gün sonunda fermantasyon: +: tamamland ı , -: tamamlanmad ı  

aD 
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Özçelik ve ark. (1996) Nev ş ehir ve Denizli yöresinden 
izole edilen 73 maya su ş u üzerine yapt ı klar ı  bir 
çal ış mada, 60 mayan ı n duyarl ı  ve 13 mayan ı n ise nötral 
oldu ğ unu belirtmi ş lerdir. 

	

Mayalar ı n s ı cakl ığ a karşı  duyarl ı l ı klar ı 	Emir 
üzümünden izole edilen mayalar için 13 °C'de ve Kalecik 
karas ı ndan izole edilenler için ise 37°C'de 
gerçekleş tirilmi ş tir. Emir üzümür den izole edilenler 
fermantasyona ilk gün ba ş lam ış lard,r. Ancak, 30 günlük bir 
süre sonunda fermantasyonu tamarnlayamam ış lard ı r. Son 
y ı llarda, beyaz ş arap üretiminde fermantasyon dü ş ük 
s ı cakl ı klarda gerçekle ş tirilmekted,r. Böylece, aroma 
maddelerinin ortamda kalmalar ı  sağ land ığı  gibi, miktarlar ı  
da artmaktad ı r (Kishimoto ve ark. 1994, Argiriou ve ark. 
1996). Kalecik karas ı ndan izole edilen mayalar da 
fermantasyonu birinci gün ba ş latm ış lar fakat, 30 gün 
sonunda tamamlayamam ış lard ı r. Raineri ve ark. (1998) 
su şa bağ l ı  olarak baz ı  mayalar ı n 42°C'ye kadar 
fermantasyon yeteneklerini koruduklar ı n ı , ancak mayalar ı n 
fermantasyon yeteneklerinin özelli ğ e sahip mayalar ı n, 
fermantasyonu tamamlayamad ı klar ı n ı  ve fazla miktarda 
asetik asit olu ş turduklar ı n ı  ileri sürmü ş lerdir. 

Sonuç 

Bu çal ış madan elde edilen sonuçlara göre, Emir 
üzümünden fermantasyon s ı ras ı nda izole edilen mayalar 
içerisinde en uygun su ş un E5 nolu maya oldu ğ u 
belirlenmi ş tir. Bu maya %20 ve %30 ş eker içeren 
ortamlarda, di ğ er mayalara göre daha fazla etil alkol 
olu ş turmu ş tur. Mayalar aras ı nda uçucu asit bak ı m ı ndan 
önemli bir farkl ı l ı k bulunmam ış t ı r. Kükürt dioksit miktar ı  
100 ve 150 mg/I olan ortamlarda mayalar aras ı nda bir 
farkl ı l ı k belirlenemezken, 250 mg/1_ kükürt dioksit içeren 
ortamda fermantasyonu bitirme süresi baz ı  mayalarda 
uzam ış t ı r. 

Kalecik karas ı ndan izole edilen mayalar içerisinde en 
uygun su ş un KK6 nolu maya oldu ğ u saptanm ış t ı r. Bu 
mayan ı n alkol olu ş turma gücü di ğ erlerine göre daha 
yüksek bulunmu ş tur. Kalecik karas ı ndan izole edilen 
mayalar Emirden izole edilenler gibi, az miktarda .uçucu 
asit olu ş turmu ş lard ı r 
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