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Malatya Yoresinde Yetistirilen Onemli Kayis1 Cesitlerinin Kayis1 Sarabi
Uretimine Elverislilik Durumlariin Belirlenmesi*
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Ozet

Bu galismada, Malatya’da yetistirilen Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaasi kayisi ¢esitlerinin sarap
tiretimine elverislilik durumlar1 arastirilmistir. Kayisilardan edilen pulplar su, asit ve seker ilavesi yapilarak
bilesimleri ayarlanmis ve maya ilave edilerek alkol fermantasyonuna birakilmistir. Elde edilen saraplar alt1 ay
dinlendirildikten sonra kimyasal ve duyusal analizleri yapilmustir.

Cesitlerin baglangigtaki seker ve asit miktarlari ile sira verimleri dikkate alindiginda sarap {iretimi i¢in
en uygun cesit Kabaast olmustur. Saraplarda alkol miktarinin Hacihaliloglu ¢esidinde %8.67 (h/h), Hasanbey
¢esidinde %9.98 (h/h), Kabaasi ¢esidinde %9.98 (h/h), toplam asit miktarinin Hacihaliloglu ¢esidinde 6.31
g/1, Hasanbey ¢esidinde 5.92 g/1, Kabaasi ¢esidinde 6.44 g/l oldugu tespit edilmistir.

Saraplarin kimyasal ve duyusal analiz sonuglarina gore, Hacihaliloglu ve Kabaasi cesitlerinin
Hasanbey ¢esidine gore daha kaliteli sarap verdikleri saptanmistir. Hammadde ve saraplarin bilesimi birlikte
degerlendirildiginde ise sarap iiretimine en uygun ¢esidin Kabaasi oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler : Kayisi, kayisi sarabi, Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi

The Suitability of Important Apricot Varieties Grown in Malatya Province of Turkey
for Apricot Wine Production

Abstract

The suitability of apricot varieties Hacihaliloglu, Hasanbey and Kabaasi which were grown in
Malatya for apricot wine production was investigated. After adjusting of the composition of the apricot pulps
by adding water, acid and sugar, they were fermented. After six months the wines obtained, chemical and
sensory analysis were performed

When the sugar and acid contents and juice yield were taken into consideration, it was thought that
the most suitable variety for the wine production was the Kabaasi. Alcohol degrees of the wines were found
to be 8.67 % - 9.98 % and 9.98 % (h/h), for the varieties of Hacihaliloglu, Hasanbey and Kabaasi,
respectively. Total acid contents of the wines were found to be 6.31 - 5.92 and 6.44 g/l for the varieties of
Hacihaliloglu, Hasanbey and Kabaasgi, respectively. According to the sensory and chemical analysis, it was
concluded that the Hacihaliloglu and Kabaas1 varieties gave more qualified wine than the Hasanbey variety.
With respect to the raw material, chemical composition and sensory evaluation of the wines, it was concluded
that Kabaagi variety was the most suitable one for the wine production.

Key words : Apricot, apricot wine, Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaas1

Yayn Kuruluna Gelisi:15.04.2016
*Bu ¢aligma birinci yazarin Yiiksek Lisans tezinin bir boliimiinii olugturmaktadir.
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Balcali, Adana

**Sorumlu Yazar : tcabar@cu.edu.tr


mailto:tcabar@cu.edu.tr

Malatya Yoresinde Yetistirilen Onemli Kayis1 Cesitlerinin Kayis1 Sarabi Uretimine Elverislilik

Durumlarinin Belirlenmesi

Giris

Tirkiye gerek meyve tiir ve ¢esit sayisi,
gerekse iretim miktart bakimimdan diinyanin
onemli meyve ireticisi iilkeleri arasinda yer
almaktadir. Ulkemiz sahip oldugu uygun iklim
ve toprak sartlar1 nedeniyle meyvecilik
acisindan ¢ok sayida tiir ve cesit yetistirme
sansina sahiptir. Meyve tiirleri arasinda renk,
tat, aroma bakimindan hosa giden ve aranan
meyvelerden birisi de kayisidir (Asma, 2000).
Bilimsel adma (Prumus armeniaca L. veya
Armeniaca vulgaris Lam.) bakilarak baslangigta
anavataninin Ermenistan oldugu zannedilen
kayisinin, daha sonra yapilan aragtirmalarda
yayllma alaninin Orta Asya'dan Bati Cin'e
kadar uzandigi ortaya konmustur. Kayisi,
Biiyiik Iskender'in Asya Seferleri sirasinda
(M.0.330-323) Iran ve Kafkaslar iizerinden
Anadolu'ya getirilmistir (Anonim, 1987).

Diinyanin en Onemli kayis1 iiretim
merkezlerinden birisi de Anadolu’dur. Tirkiye,
Diinya Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) verilerine
gore kayisi tireten iilkeler arasinda ilk sirada yer
alirken 2013 yilinda 811 bin ton iiretim ile
diinya kayisi iiretiminin yaklasik beste birini
karsilamaktadir.  Uretim  miktarma  gore
Tiirkiye'yi iran, Ozbekistan, Cezayir ve Italya
izlemektedir (FAO, 2014). Tirkiye yas kayisi
iretiminin yaklagik %60°1 Malatya ilinden
saglanmaktadir. Malatya’da tretilen en 6nemli
kayis1 gesitlerinden bazilar1 Hacihaliloglu,
Hasanbey, Kabaasi, Soganci, Cataloglu ve
Alyanak’tir. Bunlardan Hacihaliloglu, kayisi
¢esitlerinin %73’tint olusturmaktadir.
Malatya’da agac sayisi bakimindan
Hacihaliloglu c¢esidinden sonra ikinci sirada
Kabaasi c¢esidi yer almakta ve bu iki ¢esit
iilkemizde daha ¢ok kurutmalik olarak
degerlendirilmektedir. Hasanbey ¢esidi ise
kurutma i¢in olumsuz oOzelliklerinden dolay1

son yillarda daha g¢ok sofralik olarak
tilkketilmektedir (Anonim, 2005).
Kayist cok cesitli sekillerde

degerlendirilebilmektedir. Az islenmis kayisi,
dondurulmus kayisi, kayis1 konservesi, kayisi
pulpu, kayisi nektari, kayisili icecekler, kayisil
pulp konsantresi, regel, marmelat, jole ve
krema, yesil kayisi tursusu, kuru kayisi, toz
kayisi, kiyilmis, kiip dogranmus kuru kayisi,
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ekstriizyon kayisi mamulleri, kayisi
sekerlemeleri, kayisi ekstraktr ve esansi, kayisi
likori, kayist jelatin mamulleri, kayisili pasta,
kek, bar vb. mamuller ve kaysi brendisi bu

degerlendirme  sekillerinden  baslicalaridir
(Asma, 2000). Kayisilarin bu kadar g¢esitli
degerlendirme  yollar1 olmasina ragmen

tilkemizdeki degerlendirme sekilleri oldukca
sinirl1 olup 6zellikle {iriiniin bol oldugu yillarda
iretim fazlasi kayisilar veya °‘iskarta’ olarak
adlandirilan standart dis1 kayisilar ¢iiriimeye
terk edilmekte ve bu potansiyelden etkin bir
sekilde  yararlanilamamakta, yani ciddi
degerlendirme sorunlariyla karsilagilmaktadir.
Bu bakimdan iiretim fazlasimi degerlendirmek,
kayiplar1 6nlemek, kisaca iretimi daha verimli
kilmak icin {riin ¢esitlendirmesine agirlik
vermek ve yeni ihra¢ trlinleri gelistirmek
gerekir. Bu iriinlerden  birisi de kayisi
sarabidir. Sarap denilince akla yalniz taze {iziim
veya sirasinin etil alkol fermantasyonuna terk
edilmesi sonucu elde edilen alkolli igki gelir.
Ancak seker iceren her meyve de saraba
islenebilir ve bu durumda sarap islendigi
meyvenin adini alir. Meyve sarapgiligi daha ¢ok
Avrupa ilkelerinde gelismis durumdadir
(Giiven, 1994). Ulkemizde meyve saraplari
lizerine yapilan ¢alisma sayisi olduk¢a sinirlidir
(Yavas ve ark., 1991, Giiven, 1994; Canbas ve
ark., 2000; Selli ve ark., 2002). Kayisi sarabi
tretimi {ilkemizde {iniversiteler ve Tarimsal
Arastirma Kurumlarinda arastirma diizeyinde
kalmistir. 1994 yilinda T.C. Tarim ve Koyisleri
Bakanligt  Tarmmsal  Arastirmalar  Genel
Midiirliigii’nce yiriitilen bir calismada bazi
meyvelerden cesitli tipte sarap liretimi iizerine
bir aragtirma yapilmis ve duyusal muayeneler
sonucunda kayisi saraplar1 hos bukesi ve tadi ile
ilk siray1 almistir (Giiven, 1994). Daha c¢ok
turistik yorelerimizde zaman zaman kayisi

sarabina rastlanmaktaysa da bu miktar
endistriyel dretim agisindan ¢ok  anlamli
degildir. Ulkemizde endiistriyel anlamda

iretimi yapilmayan kayis1 sarabi basta Fransa
olmak tiizere birgok bati iilkesinde ve
Amerika’da iiretilmektedir.

Bu arastirmada, Malatya ilimizde
yetistirilen Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaasi
kayis1 gesitlerinin  kayist sarabi {iretimine
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elverislilik durumlarinin belirlenmesi
amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Denemelerde Malatya’nin yerli kayisi
cesitlerinden Hacihaliloglu (40 kg), Hasanbey
(40 kg) ve Kabaasi (40 kg) cesitleri
kullanilmigtir. Kayisilar, Malatya’nin merkeze
baghh Alisar Koyii’'nden bir {reticinin
bahgesinden temin edilmis ve islenmek {izere
Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi
Boliimiine getirilmistir.

Metot

Kayisilarin Saraba Islenmesi

Denemeler Cukurova Universitesi Pilot
Sarap Isletmesinde gerceklestirilmistir. Uygun
olgunlukta toplanip plastik kasalarda isletmeye
getirilmis olan 3 gesit kayisiya oncelikle segme
islemi uygulanarak ezik ve ¢iiriikk olanlar
ayiklanmigtir. Cekirdeklerin ¢ikarilmasi islemi
elle gerceklestirilmistir. Cekirdegi ¢ikarilmis
olan kayisilar, oksidasyon tehlikesine kars1 hizli
bir sekilde, boliimde mevcut olan
pargalayicidan  gecirilmis ve pulp elde
edilmistir. Pulp elde edilmesi sirasinda
oksitlenmeyi Onlemek amaciyla toplama
kabinda birikmekte olan pulp igine islem
siiresince 60 mg/l diizeyinde SO, verilmistir.
Elde edilen pulp, 85°C’de 1 dakika tutularak
pastorize edilmis ve hemen ardindan soguk su
havuzunda 25°C’de tutularak sogutulmustur.
Pastorizasyonun ardindan olusabilecek kiikiirt
kaybmm1 oOnlemek amaciyla 25 mg/l SO:
ecklenmis ve pulptaki pektik maddeleri
parcalamak ve pulpu fermantasyona uygun hale
getirmek amaciyla her bir ¢eside 100 mg/l
oraninda pektolitik enzim (Pektolase 3 PA
enzimi, Laffort Enologie, Fransa)
uygulanmistir.  Depektinizasyon  isleminin
ardindan pulp %5 oraninda sulandirilmistir.
Sulandirilan pulpa siizme islemi uygulanarak
sira elde edilmis ve soguk odada 10°C’de 24
saat boyunca tortu alma islemi uygulanmustir.

Tortu alma igleminden sonra elde edilen
siranin bilesimini diizenlemek amaciyla, siraya
toplam asitligi 5.5 g/l olacak sekilde sitrik asit
ve elde edilecek sarapta %10 (h/h) alkol
ongoriilerek seker miktar1 175 g/l olacak
sekilde, seker ilave edilmistir. Bu islemlerin

ardindan siraya 20 g/hl oraninda maya ilavesi
(Zymoflore F 15, Laffort Enologie, Fransa)
yapilmistir. Alkol fermantasyonu, sicakligi 20
°C’ye ayarlanmis bir odada gerceklestirilmis ve
fermantasyonun gidisi her giin belirli saatte
yapilan yogunluk ve sicaklik Ol¢limleriyle
izlenmistir. Fermantasyonun altinct  giini
fermantasyon cok yavasladig icin
havalandirma iglemi yapilmistir. Fermantasyon,
Hacrihaliloglu ¢esidinde 9 giin, Hasanbey ve
Kabaasi’'nda 7 giin sirmistiir. Havalandirma
islemine ragmen Orneklerde yogunluk degerleri
I’in {izerinde kalmig, yani fermantasyon tam
olarak tamamlanamamstir. Fermantasyondan
sonra saraplar aktarilmig ve litreye 30 mg
hesabiyla kiikiirt dioksit ilave edilmis ve oda
sicakliginda dinlenmeye birakilmigtir. Saraplar
6 ay dinlendirilmis ve bu siire icerisinde
aktarma ve durultma islemleri yapilmigtir.

Durultma, ©6n denemelerle tespit edilen
miktarlarda tanen-jelatinle  yapilmistir.
Saraplara sigelenmeden once 150 mg/l

diizeyinde potasyum sorbat ilave edilmistir.
Daha sonra saraplar  filtreden gegcirilerek
siizlilmiis ve siselenmistir.

Meyve ve Saraplar Uzerinde Yapilan
Analizler

Kayisi pulplarinda yogunluk, ¢éziinmiis
kurumadde (Cemeroglu, 1992), indirgen ve
toplam seker tayini (Ough ve Amerine,1988),
toplam asit, pH, kiil, kil alkaliligi tayinleri
(Anonim, 1990) yapilmustir.

Saraplarda  yogunluk, etil alkol,
kurumadde, toplam asit, pH, ugar asit, kiil ve
kil alkaliligi, metanol, toplam ve serbest
kiikiirt dioksit (Anon., 1990); indirgen ve
toplam seker tayini (Ough ve Amerine, 1988)
analizleri yapilmustir.

Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizi uluslararasi
yarismalarda uygulanan yontemlerden biri olan,
20 puan sistemine gore, secilmis uzman
iiyelerden olusan 12 kisilik bir panelist grubu
tarafindan yapilmistir (Spurrier ve Dovaz,
1986). Panelistler saraplari, kullanilan sistemin
geregine gore, sarabimn cesitli Gzelliklerini
gbzoniinde bulundurarak, dort farkli kritere
gore ve 20 tam puan  {zerinden
degerlendirmislerdir.
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Istatistiksel Analiz

Saraplarin kimyasal ve duyusal analiz
sonuclar t-testi ve tek yonlii varyans analizine
gore degerlendirilmistir. Onemli  bulunan
farkliliklara Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
uygulanmigtir. Verilerin analizinde SPSS 10.0
paket programi kullanilmistir. Duyusal analiz
bulgularinin istatisitiksel analizinde parametrik

uygulanmustir (Bek ve Efe, 1988; Ozdamar,
1999).

Bulgular ve tartisma

Kayis1 Pulplarinin Bilesimleri

Denemelerde kullanilan Hacihaliloglu,
Hasanbey ve Kabaasi cesidi kayisilardan elde
edilen pulplarin bilesimleri ve verim degerleri
Cizelge 1°de verilmistir.

olmayan testlerden  Kruskal-Wallis  testi

Cizelge 1. Kayis1 pulplarinin bilesimleri
Analizler Hacihaliloglu Hasanbey Kabaasi
Yogunluk (g/ml, 20°C) 1.1066 1.0820 1.1008
Coziinmiis Kurumadde (%) 18.9 14.6 17.7
Toplam Asitlik * (g/l) 4.05 3.56 4.67
pH 4.9 51 4.7
Indirgen seker (g/1) 47.7 60.3 78.6
Toplam seker (g/1) 135.2 131.2 155.2
Kiil (g/) 8.92 6.96 9.01
Kiil Alkaliligi (me/1) 106.7 72.2 96.5
Sira verimi (%) 30 43 46

X Sitrik asit cinsinden

Kayisilardan elde edilen pulplarin  olmaktadir. Bu nedenle pulpun santrifiijden

¢oziinmiis kurumadde miktarlar1 Hacihaliloglu
cesidi icin % 18.9, Hasanbey ¢esidi i¢in % 14.6
ve Kabaasi c¢esidi i¢gn ise % 17.7 olarak
belirlenmistir. Asma (2000), kayis1 gesitlerinde
kurumaddeyi refraktometre ile 6lgerek % suda
¢Oziinlir kurumadde (SCKM) olarak vermis
ve SCKM  degerinin  Hacihaliloglu
cesidinde % 24 ile %28 arasinda, Hasanbey
cesidinde %18 ile %22 arasinda ve Kabaasi
cesidinde %24 ile %26 arasinda degistigini
bildirmistir. Gortildiigii gibi arastirmada
bulunan degerler bu degerlerin altindadir. Bu
durum analizde kullanilan yontem
farkliligindan kaynaklanmugtir. Diger
caligmalarda degerler genellikle refraktometre
ile belirlenmistir. Ancak Cemeroglu (1992) nun
da bildirdigi gibi, refraktometrede sadece berrak
yani siispansiyon halinde kat1 pargaciklar
icermeyen materyaller incelenmelidir. Kayisi
pulpu gibi olduk¢a yogun, kivaml bir ortamda
refraktometre ile bulunan Briks degeri yaniltici
olmakta ve SCKM miktarimin  daima
oldugundan  yiiksek  okunmasina  neden
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gecirildikten sonra siiziilmesinden elde edilen
filtratta suyun ucurularak ¢Oziiniir
kurumaddenin bulunmasit daha dogru sonug
verecektir. Arastirmada da bu yontem tercih
edilmistir.

Toplam asit miktarlart sitrik — asit
cinsinden Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 4.05 g/l,
Hasanbey cesidi i¢in 3.56 g/l ve Kabaasi ¢esidi
icin de 4.67 g/l olarak bulunmustur. Artik ve
Velioglu (1992), kayis1 pulplarinda toplam asit
miktarmin 8.3 g/l ile 222 g/l arasinda
degistigini, Acar da (1987), kayis1 pulplarinda
toplam asit miktarinin sitrik asit cinsinden 6.8
g/l ile 18.8 g/l (tartarik asit cinsinden 8 g/l ile
22 g/l) arasinda degistigini bildirmiglerdir.
Gorildigi gibi elde edilen degerler literatiir
verilerinin altindadir. Genellikle kurutmalik
kayisilarda asit orani sofralik kayisilara gore
diisiiktiir. Meyve saraplart iretiminde toplam
asit miktar1 6nemli bir kriterdir ve genellikle
saraba islenecek meyvede asitligin sitrik asit
cinsinden en az 5.12 g/l (tartarik asit cinsinden
en az 6 g/l) olmasi istenir (Canbas ve ark.,
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2000). Saraba islenecek meyvelerde karsilasilan
en biiyiik sorunlardan biri asit miktarinin ya ¢ok
diisiik (tathh elma, armut) veya cok yiiksek
(visne, bogiirtlen, nar) olmasidir. Bu sorun ya
disaridan asit ilavesi ile asitlik artirilarak ya da
su ilavesiyle asitlik diisiiriilerek ¢oziilmektedir.
Bu acidan bakildiginda ele alinan ¢esitlerde asit
miktarinin istenen diizeyin altinda oldugu ve en
iyi asit diizeyinin Kabaasi ¢esidinde bulundugu
gorlilmektedir.

Kayisilarin pH degerleri Hacihaliloglu
cesidi i¢in 4.9, Hasanbey c¢esidi igin 5.1 ve
Kabaasi ¢esidi i¢cin 4.7 olarak bulunmustur.
Asma (2000), pH degerinin Hacihaliloglu ¢esidi
kayisida 4.5 ile 4.8 arasinda, Hasanbey ¢esidi
kayisida 4.9 ile 5.1 arasinda ve Kabaas1 ¢esidi
kayisida ise 3.8 ile 4.6 arasinda degistigini
bildirmistir. Artik ve Velioglu (1992), kayis
pulpunda pH degerinin 3.04 ile 3.69 arasinda
degistigini bildirmislerdir. Arastirmada bulunan
pH degerleri Asma (2000)’in bildirdigi
degerlerle uyumludur.

Indirgen seker miktarlari Hacihaliloglu
cesidinde 47.7 g/l, Hasanbey ¢esidinde 60.3 g/l
ve Kabaagi ¢esidinde 78.6 g/l bulunmustur.
Toplam seker miktarlar1 ise Hacihaliloglu
cesidinde 135.2 g/l, Hasanbey cesidinde 131.2
g/l ve Kabaasi ¢esidinde 155.2 g/l olarak
belirlenmistir. En yiiksek toplam seker miktari
Kabaasi ¢esidinde saptanmis, bunu
Hacihaliloglu ve Hasanbey ¢esitleri izlemistir.
Artik ve Velioglu (1992), kayisilarda toplam
seker miktarinin 67.74 g/l ile 132.6 g/ arasinda,
indirgen seker miktarinin da 13.14 g/l ile 41.69
g/l arasinda degistigini bildirmiglerdir. Giiven
(1994), meyve saraplar iiretimi lizerine yapmis
oldugu bir ¢alismada Karacabey gesidi kayisi
pulpunda toplam seker miktarimt 119.0 g/l
olarak vermistir. Goriildiigii gibi Hacihaliloglu,
Hasanbey ve Kabaasi cesitlerinde indirgen ve
toplam seker miktarlar1 bu literatiir verilerinin
iizerindedir. Saraba islenecek meyvelerde
dikkate alinan en 6nemli kriterlerden biri de
seker miktaridir. Seker miktarindan potansiyel
alkol  derecesi hesaplanir ve genellikle
meyvelerde seker miktar1 istenen diizeyin
altindadir. Bu sorun da siraya seker ilave
edilerek giderilir. Bu agidan bakildiginda ele

alman g¢esitler igerisinde en uygun c¢esidin
Kabaasi oldugu goriilmektedir.

Kayist1  pulplarinin = kiill  miktarlan
Hacihaliloglu c¢esidi igin 8.92 g/l, Hasanbey
cesidi icin 6.96 g/l ve Kabaagi ¢esidi icin de
9.01 g/l olarak belirlenmistir. Artik ve Velioglu
(1992), kayisilarda kiill miktarinin 4.6 g/l ile
12.6 g/l arasinda degistigini, Acar (1987) ise
4.7 g/l ile 9.0 g/l arasinda degistigini
bildirmislerdir. Arastirmada bulunan degerler
bildirilen degerler arasindadir. Kiil alkaliligi ise
Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 106.7 me/l, Hasanbey
¢esidi i¢in 72.2 me/l ve Kabaasi ¢esidi i¢in de
96.5 me/l bulunmusgtur.

Kayisilarin sira verimleri Hacihaliloglu
cesidi i¢cin %30, Hasanbey ¢esidi i¢in %43 ve
Kabaasi cesidi i¢in de %46 olarak bulunmustur.
En yiiksek sira verimi Kabaagi c¢esidinde elde
edilmis, bunu Hasanbey ve Hacihaliloglu
izlemistir. Hacihaliloglu ¢esidinde verimin ¢ok
diisiilk olmas1 sarap maliyeti agisindan Onemli
bir dezavantaj olarak goriilmektedir. Ayrica
Hacihaliloglu'ndan sira eldesi sirasinda da
giicliiklerle karsilagilmis ve pulp oldukca
kivamli bir yapida oldugundan sira giigliikle
kaba tortudan ayrilmistir.

Kullanilan kayisi pulplarinin bilesimleri
saraplik olarak degerlendirildiginde toplam asit
miktar1 agisindan her ii¢ c¢esidin de yeterli
diizeyde asit icermedigi, ancak bu agidan en
uygun c¢esidin Kabaasi oldugu, toplam seker
miktar1 acisindan ise her li¢ ¢esidin de litratiirde
kayis1 i¢in verilen degerlerden nispeten daha
yilksek miktarlarda seker icerdikleri ve bu
acidan da en uygun g¢esidin yine Kabaasi
oldugu, verim acisindan da bu T{i¢ ¢esit
icerisinde en uygun c¢esidin Kabaas1t c¢esidi
oldugu sdylenebilir.

Saraplarin Kimyasal Bilesimleri

Elde edilen saraplarda yogunluk, alkol,
kurumadde, toplam asitlik, pH, ucar asit,
metanol, etil asetat, asetaldehit, yiiksek alkoller,
indirgen ve toplam seker, kiil, kiil alkaliligi,
serbest ve toplam kiikiirt dioksit ve esmerlesme
indisi analizleri yapilmistir. Hacihaliloglu,
Hasanbey ve Kabaas1 kayis1i saraplarinda
yapilan analizlerden elde edilen sonuglar
Cizelge 2°de verilmistir.
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Cizelge 2. Kayisi saraplarinin bilegimi

Hacihaliloglu  Hasanbey Kabaasi  Onem diizeyi
Yogunluk (g/ml, 20°C) 1.0242% 1.0136% 1.0138% 0.d.
Alkol (g/l) 68.5° 78.8° 78.8° *x
Alkol (% hacim, 20°C) 8.67° 0.982 9.98? **
Kurumadde (g/l) 68.24% 46.10° 46.42° *x
Toplam Asit* (g/l) 6.31° 5.922 6.44° *
pH 4.16% 4,172 4,13 0.d
Ucar Asit” (g/) 0.88 0.62 0.80° *
Metanol (mg/1) 299.2° 353.82 293.8° *
Indirgen Seker (g/1) 4.3° 4,92 3.4° **
Toplam Seker (g/1) 14.42 5.6 4.8° **
Kiil (g/1) 7.42 5.52¢ 6.29° **
Kiil Alkaliligi (me/l) 85.0° 64.3° 76.8° Hok
Serbest SO, (mg/l) 26.8° 32.6° 27.0° *
Toplam SO, (mg/l) 186.6° 155.2b 162.0° *
Esmerlesme indisi 0.249° 0.256° 0.299? *

* 1 p<0.05, **: p<0.01 seviyesinde nemli, 6.d.: 6nemli degil

*:Sitrik asit cinsinden; Y:Asetik asit cinsinden

Yogunluk

Denemelerde  elde  edilen  kayisi
saraplarmin yogunluklar1 Hacihaliloglu cesidi
icin 1.0242, Hasanbey c¢esidi i¢cin 1.0136 ve
Kabaasi ¢esidi i¢in de 1.0138 olarak bulunmus
ve bu degerler arasinda istatistiksel acidan
onemli bir fark goriilmemistir. Hacihaliloglu
cesidinden elde edilen sarabin yogunlugu diger
cesitlerden elde edilen saraplara gore daha
yiksek bulunmustur. Giliven (1994), sek,
domisek, cerez ve mistel tarzinda elde ettigi

kayist saraplarinda yogunluk degerlerinin
1.0065 ile 1.0243 arasinda bulundugunu
bildirmistir.

Etil Alkol

Etil  alkol sarabin en Onemli

unsurudur. Alkol derecesinin kalite iizerine
onemli bir etkisi vardir. Alkol, sarabin
tadin etkiledigi gibi sarabin dayaniklilig
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iizerinde de Onemli bir rol oynar. Alkol
derecesi diisiik olan saraplar mayalarin ve
bakterilerin etkisine karsi daha duyarhdir.
Sarabin ticari degeri de alkol miktar
iizerinden belirlenir (Aktan, 1973, Amerine
ve Roessler, 1976, Navarre, 1988).
Denemelerde elde edilen kayisi saraplarinda
alkol  degerleri %  hacim  olarak,
Hacihaliloglu c¢esidinde % 8.67, Hasanbey
cesidinde % 9.98 ve Kabaasi ¢esidinde yine
% 9.98 olarak bulunmus, agirlik olarak
alkol degerleri ise Hacihaliloglu c¢esidinde
68.5 g/l, Hasanbey ve Kabaasi ¢esitlerinde
ise 788 g/l olarak  belirlenmistir.
[statistiksel agidan Hacihaliloglu cesidinden
elde edilen sarabin alkol derecesi diger iki
cesidin alkol derecelerine gore Onemli
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diizeyde farkli bulunmustur (p< 0.01). Bu
durum  Hacihaliloglu  ¢esidinde  alkol
fermantasyonunun tamamlanamamasindan
kaynaklanmig ve ortamda daha ¢ok seker
kalmasi sonucunda alkol derecesi diger
saraplara gore daha diisiik kalmistir. Kayisi
sarab1 lizerine yapilan bir bagka calismada
ise saraplarin alkol miktarinin % 8.3 — 8.6
arasinda degistigi bildirilmistir  (Giiven,
1994). Almanya sarap yonetmeliklerine
gore alkol orani sek ve domisek saraplar
icin en az % 8.0, gerez saraplari i¢in en az
%13.0 ve mistel saraplar1 i¢in en az 16.5
olmalidir (Giiven, 1994). Joshi ve ark.
(1990), yapmis olduklar1 bir ¢alismada
yabani kayisidan elde ettikleri saraplarin
alkol miktarlarin1 % 7.8 ile % 10.6 arasinda
degistigini bildirmislerdir. Joshi ve Sharma
(1994), Newcastle ¢esidinden (24 Briks)
elde edilen kayisi sarabinda alkol miktarini

% hacim olarak 10.17 ve 10.22
bulmuslardir
Kurumadde

Saraplarda kurumaddeyi karbonhidratlar,
gliserin, ug¢mayan asitler ve tuzlari, azotlu
maddeler, tanen ve renk maddeleri, kiil,
sekerler, ve fiizel yaglar olusturur (Akman ve
Yazicioglu, 1960; Navarre, 1988). Denemelerde
Hacihaliloglu ¢esidinin  kurumadde miktari
68.24 g/l, Hasanbey ¢esidinin kurumadde
miktar1 46.1 g/l ve Kabaasi ¢esidinin ise 46.42
g/l olarak bulunmus ve istatistiksel agidan
Hacihaliloglu ¢esidinden elde edilen sarabin
kurumadde degerinin digerlerine gore Onemli
diizeyde farkli oldugu belirlenmistir (p<0.01).
Giliven  (1994), kurumadde  miktarinin,
Karacabey cesidi kayisidan elde edilen sek
saraplarda 46.8 g/l, domisek saraplarda 53.3 g/l
bulundugunu bildirmistir.

Toplam Asit ve pH

Toplam asitlik titrasyon yoluyla belirlenir
ve sarapta serbest halde bulunan mineral ve
organik asitlerin  (tartarik, malik, sitrik,
stiksinik, laktik, asetik asit gibi) miktarini1 verir.
Sarapta bulunan asitlerden bazilari meyveden
saraba geger bazilar1 da sarabin olusumunda,
fermantasyon ~ve  dinlendirme  sirasinda

meydana gelir. Toplam asitlik saraplarin
dayaniklilig1 iizerinde etkilidir. Hastalik yapan
mikroorganizmalarin etkisini Onleyerek saraba
dayaniklilik saglar. Saraba tazelik kazandirir ve
aromay1 etkiler (Navarre, 1988). Denemelerde
elde edilen kayisi saraplarinin toplam asit
degerleri Hacihaliloglu ¢esidi icin 6.31 g/l
Hasanbey cesidi igin 5.92 g/l ve Kabaasi ¢esidi
icin 6.44 g/l olarak tespit edilmis ve Hasanbey
cesidi, digerlerine gore istatistiksel agidan farkl
bulunmustur (p<0.05). pH degerleri
Hacihaliloglu  ¢esidinde 4.16, Hasanbey
¢esidinde 4.17 ve Kabaasi ¢esidinde 4.13 olarak
bulunmustur. Giiven (1994), sofralik Karacabey
kayisisindan elde edilen sek, domisek, ¢erez ve
mistel tirtindeki saraplarda toplam  asit
miktarlarinin sitrik asit cinsinden 8.7 g/l ile 9.0
g/l arasinda degistigini ve pH degerlerinin ise
4.3 oldugunu bildirmistir. Joshi ve Sharma
(1994), Newcastle ¢esidinden farklt
uygulamalarla elde ettikleri kayis1 saraplarinda
titrasyon asitliginin % 0.71 ile % 0.82 arasinda,
pH degerlerinin ise 3.65 ile 3.70 arasinda
bulundugunu bildirmiglerdir.

Ucar Asit

Ucar asitler, alkol fermantasyonu
sirasinda olusurlar ve bunlarin 6nemli bir
kismini asetik asit olusturur. Az miktarda da
propiyonik, formik, siiksinik asitler de
bulunmaktadir (Amerine ve ark., 1972). Olusan
ucar asit miktar, maya susuna, s§iranin
bilesimine (asit, seker, azotlu madde miktar1) ve
fermantasyon kosullarina (sicaklik, oksijen)
baglidir (Peynaud, 1984). Denemelerde elde
edilen kayis1 saraplarimin ugar asit miktarlari
asetik asit cinsinden Hacihaliloglu c¢esidi i¢in
0.88 g/l, Hasanbey c¢esidi i¢in 0.62 g/l ve
Kabaasi ¢esidi i¢in 0.80 g/l olarak tespit
edilmistir. Joshi ve ark. (1990), yabani
kayisilardan elde ettikleri saraplardaki ucar asit
miktarlarinin 0.8 ile 1.1 g/l arasinda degistigini,
ayni arastirmacilar 1994 yilinda yapmus
olduklar1 bir baska caligmada da Newecastle
cesidi kayisilardan elde ettikleri saraplarin ugar
asit miktarlarim1 ylizde asetik asit cinsinden
%0.037 ile  %0.039 araliginda oldugunu
bildirmislerdir. Giiven (1994), Karacabey kay1s1
cesidinden elde edilen sek, domisek, cerez ve
mistel saraplarinda ugar asit miktarlarmin 0.4
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gl ile 12 g/l. arasinda bulundugunu
bildirmislerdir. Tirk Gida  Kodeksi
Yonetmeligi ile, Alman Sarap Yonetmeliklerine
gore meyvelerden elde edilen saraplarda ugar
asit miktar1 asetik asit cinsinden en ¢ok 1.4 g/l
olmalidir (Giiven, 1994; Saglam, 1999).
Gorildiigii gibi, saraplar kiigiik hacimli cam
kaplarda islenmelerine ragmen, saraplarin ugar

asit miktarlar1  yOnetmeliklerde belirtilen
miktarlarin ¢ok altindadir.

Metanol

Saraplarda metanol fermantasyon yoluyla
degil, fermantasyon sirasinda ortamdaki
pektinin  metoksil  gruplarinin  enzimatik

parcalanmasindan olusur. Hammaddede pektin
ne kadar az ise elde edilen sarpta da metanol
miktar1 o kadar diisiik olur (Ribereau-Gayon ve
ark., 2000). Meyve saraplar1 genellikle iiziim
saraplarina gore daha yiiksek miktarlarda
metanol icerir. Bunun da nedeni {iziimiin
(hibridler hari¢) diger meyvelere gore nisbeten
daha diisiik pektin icermesidir. On islemler
sirasinda pektolitik enzim uygulamasi da
saraptaki metanol miktarimi artiran onemli bir
faktordiir (Cabaroglu, 2005). Kayisi
saraplarinda metanol miktarlar
Hacihaliloglu’'nda 299.2 mg/l, Hasanbey’de
353.8 mg/l ve Kabaasi'nda 293.8 mg/l
bulunmustur. En yiiksek metanol miktar
Hasanbey sarabinda saptanmistir.  Giiven
(1994), farkl: tiplerde iiretilen Karacabey kayisi
saraplarinda metanol miktarinin 350 mg/1 ile
490 mg/l arasinda bulundugunu bildirmistir.
Cordonnier (1987), 50 elma sarabi orneginde
metanol miktarinin  14-470 mg/l arasinda
degistigini bildirmis ve metanol miktarinin
meyve saraplarinda {iziim saraplarina gore daha
yiikksek bulundugunu ve bunun da nedeninin
meyvelerde pektin miktarinin daha yiiksek
olmasindan  ileri  geldigini  belirtmistir.
Uluslararas1 ~ Sarapegilik  Ofisi  (O.1.V.)’nin
bildirdigi sarap standardinda iiziim saraplarinda
maksimum metanol limitinin beyaz saraplar
icin 150 mg/l, kirmiz1 saraplar i¢in 300 mg/l
oldugunun belirtilmesine ragmen meyve
saraplartyla ilgili bir limit verilmemistir
(Anonim, 1990).
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Indirgen ve Toplam Seker

Kayis1  saraplarinin  indirgen  seker
miktarlar1 Hacihaliloglu cesidi i¢in 4.30 g/l,
Hasanbey c¢esidi i¢in 4.9 g/l ve Kabaas1 ¢esidi
icin ise 3.4 g/l olarak bulunmustur. Kayisi
saraplarinin toplam seker miktarlari
Hacihaliloglu cesidi i¢in 14.4 g/l, Hasanbey
cesidi i¢in 5.6 g/l ve Kabaasi gesidi icinse 4.8
g/l olarak tespit edilmistir. Kayis1 ¢esitlerinden
elde edilen saraplarin indirgen ve toplam seker
miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel acidan
onemli diizeyde bulunmustur (p<0.01). Alman
sarap yonetmeliklerine gore sert c¢ekirdekli
meyvelerden elde edilen sek saraplarin toplam
seker miktarlar1 en ¢ok 5.0 g/1, domisek tipi sert
cekirdekli meyve saraplarimin toplam seker
miktarlar1 5.0 g/l ile 20.0 g/l arasinda olmalidir
(Giiven, 1994). Giiven (1994), Karacabey ¢esidi
kayisidan elde edilen sek sarapta toplam seker
miktarm1 5.9 g/l, domisek sarapta 14.2 g/l
olarak bildirmistir. Arastirmada sek sarap
tiretimi hedeflenmis, ancak alkol fermantasyonu
tamamlanamadigr i¢in bir miktar seker
saraplarda kalmigtir. Hacihaliloglu g¢esidinden

elde edilen sarapta kalan seker miktari
digerlerine gore daha yiiksektir.

Kiil ve Kiil Alkaliligi

Kiil sarapta yanmayan maddelerin

toplami, yani bu maddelerin inorganik katyon
ve anyonlaridir. Kiilde katyon olarak potasyum,
sodyum, kalsiyum, magnezyum, aliiminyum,
demir, bakir, kursun, ¢inko ve arsenik bulunur.
Anyon olarak da fosfat, siilfat, karbonat ve
kloriirler bulunur (Ribereau-Gayon ve ark.,
1972; Topaloglu, 1976). Elde edilen kayisi
saraplarinda bulunan kil miktarlari
Hacihaliloglu ¢esidi ig¢in 7.4 g/l, Hasanbey
¢esidi i¢in 5.5 g/ ve Kabaasi ¢esidi icinse 6.3
g/l olarak bulunmustur. Giiven (1994),
kayisidan elde edilen sek, domisek, cerez ve
mistel tipindeki saraplarin kiill miktarlarinin
356 ile 4.03 g/l arasinda bulundugunu
bildirmistir.
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Kiil alkaliligi Hacihaliloglu c¢esidinde
85.0 me/l, Hasanbey cesidinde 64.3 me/l ve
Kabaas1 ¢esidinde 76.8 me/l olarak tespit
edilmistir. Cesitlerin kil ve kiil alkaliligi
degerleri arasindaki farklar istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0.01).

Kiikiirt Dioksit

Sarabin islenmesinde ve
olgunlastirilmasinda,  sarap  hastalik  ve
kusurlarinin  dnlenmesinde kiikiirt dioksitin
onemli bir roli vardir (Akman, 1985;
Cabaroglu ve Canbas, 1993). Kiikiirt dioksit,
saraba iglenecek iiriiniin yapisinda bulunan
oksidaz enzimini etkisiz hale getirir, oksijeni
baglayarak oksidasyonu Onler ve
mikroorganizmalar iizerine antiseptik etki yapar
(Lafon Lafourcade ve Peynaud, 1974). Sira
veya saraba katilan kiikiirt dioksit oldugu gibi
kalmaz. Bir kism1 serbest halde iken, bir kism
da sira veya saraptaki aldehit, seker, protein
gibi bazi maddelere baglanir (Ribereau-Gayon
ve ark., 2000). Denemelerde elde edilen kayisi

saraplarmin serbest kiikiirt dioksit miktarlari
Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 26.8 mg/l, Hasanbey
cesidi icin 32.6 mg/l ve Kabaasi ¢esidi icin 27.0
mg/l olarak bulunmustur. Kayisi saraplarinin
toplam  kiikiirt ~ dioksit  miktarlar1  ise
Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 186.6 mg/l, Hasanbey
cesidi icin 155.2 mg/l ve Kabaasi cesidi i¢in
162.0 mg/l olarak tespit edilmistir. Tirk Gida
Mevzuati’'na  gére  meyve  saraplarinda
bulunmasina izin verilen en fazla toplam kiikiirt
dioksit miktar1 ise 200 mg/’dir (Anonim,
2013). Bu degerlere gore saraplarm toplam
kiikiirt dioksit miktarlar1 mevzuat limitlerinin
altindadir.

Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Saraplarin duyusal analizi 12 kisilik
secilmis iiyelerden olusan bir jiiri tarafindan
bazi uluslararasi yarigmalarda uygulanan
puanlama sistemine gdére 20 puan {iizerinden
yapilmistir. Panelistlerin verdikleri puanlarin
ortalamasit almmig ve elde edilen sonuglar
Cizelge 3’te verilmistir.

Cizelge 3. Kayis1 saraplarinin duyusal analiz sonuglar™®

Hacihaliloglu Hasanbey Kabaasi
Renk 0-2 1.92 1.82 1.92
Berraklik 0-2 1.98™ 1.6° 1.5°
Koku 0-4 3.20™ 3.0 3.7°
iTZ?;r‘]’ﬁnge”e' 0-12 10.9°™ 9.5° 10.7°
Toplam 0-20 17.92™ 15.99 17.8

* Ortalama degerler

** Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.01)
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Yapilan duyusal analizler sonucunda
renk bakimindan Hacihaliloglu ve Kabaasi
cesitleri 1.9 puan almis, Hasanbey cesidi ise 1.8
puan almigtir. Berraklik agisindan Hacihaliloglu
cesidi 1.9 puan alirken Hasanbey 1.6 ve
Kabaasi 1.5 puan almislardir. Kayisilarin saraba
elverisliliklerinin ~ degerlendirilmesinde  en
onemli kriterlerden biri olan koku 6zelliklerine
verilen puanlar dikkate alindiginda, Kabaasi
cesidi 3.7 puanla ilk sirayr almis, bunu 3.2
puanla Hacihaliloglu ¢esidi ve 3.0 puanla
Hasanbey cesidi izlemistir. Istatistiksel agidan
da Kabaas1 c¢esidi digerlerine gore farkli
bulunmustur (p<0.01). Tat ve genel izlenim

acisindan Hacihaliloglu ve Kabaasi
Hasanbey’e gore daha yiliksek puanlar
almiglardir.  Saraplarin  duyusal analizde

aldiklar1 toplam puanlara goére, Hacihahiloglu
17.9 puanla ve Kabaasi 17.8 puanla en ¢ok
begenilen cesitler olmus, bunlar1 15.9 puanla
Hasanbey izlemistir.

Hacihaliloglu ve Kabaasi ¢esitleri ile
Hasanbey arasindaki fark istatistiksel agidan da
onemli bulunmustur (p<0.01). Panelistlerin
cogunlugu genel olarak saraplart  ¢ok
begendiklerini  belirtmislerdir. Hacihaliloglu
cesidini tercih eden panalistler bu sarabin
ozellikle tat dengesi (digerlerine gore daha ¢ok
seker bulunmasi) ve i¢cim rahatligr bakimindan
digerlerine gore daha iyi oldugunu bildirmisler,
Kabaas1 cesidini tercih edenler ise Gzellikle
kokusunun daha iyi oldugunu belirtmiglerdir.

Sonuglar

Bu ¢alismada Malatya yoresinde yetistirilen
“Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaas1” c¢esidi
kayisilar saraba islenmis ve elde edilen saraplar
tizerinde kimyasal ve duyusal analizler
yapilarak ¢esitlerin kayis1 sarabi {iretimine
elverislilik durumlart incelenmistir.
Yapilan analizler sonucunda
bulgulardan;

- Kayis1 pulplarinda ¢ozlinlir kurumadde
miktar1 en yiiksek olan ¢esidin Hacihaliloglu

elde edilen
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oldugu ve buna bagh olarak bu ¢esidin sira
veriminin de diisiik oldugu,
- Sira verimi en yiiksek c¢esidin Kabaasi
oldugu ve bunu Hasanbey ve Hacihaliloglu
cesitlerinin izledigi,
- Pulplarin toplam seker ve asit miktarlari
ile sira verimleri dikkate alindiginda sarap
tiretimi i¢in en uygun g¢esidin Kabaasi oldugu,
- Saraplarda alkol miktarinin Hacihaliloglu
cesidinde 9%8.67 (h/h), Hasanbey cesidinde
%9.98 (h/h), Kabaagi g¢esidinde %9.98 (h/h),
toplam asit miktarinin Hacihaliloglu cesidinde
6.31 g/l, Hasanbey cesidinde 5.92 g/l, Kabaasi
cesidinde 6.44 g/l, toplam seker miktarinin
Hacihaliloglu c¢esidinde 12.4 g/, Hasanbey
cesidinde 5.6 g/l, Kabaasi g¢esidinde 4.5 g/l,
ucar asit miktarmin Hacihaliloglu ¢esidinde
0.88 g/l, Hasanbey ¢esidinde 0.62 g/I, Kabaasi
cesidinde 0.80 g/l oldugu,
- Duyusal acidan en c¢ok begenilen ve
tercih edilen ¢esidin Hacihaliloglu ve Kabaasi
oldugu, Hacihaliloglu c¢esidi kayisidan elde
edilen sarabin tat ve goriiniis, Kabaas1 cesidi
kayisidan elde edilen sarabin ise koku agisindan
daha ¢ok tercih edildigi,
belirlenmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde ise her
Uc ¢esitten de sarap elde edilebilecegi ancak
siranin bilesimi, verim, saraplarin bilesimi ve
duyusal acidan degerlendirildiginde sarap
tiretimi i¢in en uygun ¢esidin Kabaagi oldugu
sonucuna varilmistir. Ancak gerek cesit gerekse
isleme teknigi dikkate alinarak bu konuda
benzer arastirmalarin siirdiiriilmesinde yarar
bulunmaktadir.

Tesekkiir: Aragtirmanin degisik
agsamalarinda yardimei olan Dr. Kemal Sen ve
Dr. Murat Yilmaztekin’e, kayisilarin temini
konusunda sagladigi  yardimlardan dolay1
Malatya’nin Alisar Koyii’nden, iiretici Orhan
Alkaya’ya ve ¢alismayi destekleyen Cukurova
Universitesi’ne tesekkiir ederiz.
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