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Ozet

Bu calismada Tokat ilinde yetistirilen Mahlep meyvesi ile aromatize edilmis Mahlep sarabinin genel
bilesimi ve aroma maddeleri arastirlmustir. Aroma maddeleri sivi-sivi ekstraksiyon yontemi ile ekstrakte
edilmis ve GC-MS-FID teknigi ile belirlenmistir. Mahlep sarabmda 63 adet aroma maddesi tanimlanmuistir.
Bunlarin toplam miktari 267.3 mg/L olarak saptanmustir. Mahlep sarabinda en yiiksek miktarda bulunan
aroma bilesikleri yiiksek alkollerdir. Bunlart sirastyla esterler, ucucu asitler ve ucucu fenoller izlemistir.
Aroma maddelerinin gruplara gore dagilimi, yiiksek alkoller 13 adet ve 186.21 mg/L, esterler 18 adet ve
44.14 mg/L, ucucu asitler 9 adet ve 12.4 mg/L, 6Clu bilesikler 2 adet ve 1.77 mg/L, ucucu fenoller 11
adet ve 14.79 mg/L, laktonlar 3 adet ve 4.01 mg/L, karbonil bilesikler 2 adet ve 2.75 mg/L ve 7 adet diger
aroma bilesikleri oldugu belirlenmistir. Bu bilesiklerin icerisinde aroma aktiflik degeriyle 6ne ¢ikan ve
mahlep sarabinin aromasinda etkili bilesikler ise propanol (tatl), izoamil alkol (viski), 2-feniletanol
(guiD), etilvanilat (vanilya), izoamilasetat (muz), etilsinnemat (tar¢cin), 6jenol (karanfil), maltol (karamel)
ve Ozellikle mahlep meyvesinden gelen kumarinler (visne) olarak belirlenmistir. Duyusal degerlendirme

sonucunda sarap begenilmis ve aroma acisindan yiiksek puan almistir.

Anahtar kelimeler: Mahlep, Sarap, Aromatize, Aroma, GC-MS-FID, Aroma Aktif

DETERMINATION OF AROMA COMPOUNDS OF MAHALEP WINE

Abstract

In this study, the general composition and aroma compounds of wine aromatized with the fruit of Prunus
mabhaleb grown in Tokat province have been investigated. Aroma compounds were extracted by
liquid-liquid extraction method and analyzed by GC-MS-FID technique. 63 aroma compounds in Mahaleb
wine were identified. The total amount of aroma compounds in Mahaleb wine was 267.3 mg/L. The
highest amounts of aroma compounds in Mahaleb wine were higher alcohols and followed by esters,
volatile acids and volatile phenols, respectively. According to groups in the distribution of aroma
compounds, 13 high alcohols and 186.21 mg/L, 18 esters and 44.14 mg/L, 9 volatile acids and 12.4
mg/L, 2 compounds of 6C and 1.77 mg/L, 11 volatile phenol and 14.79 mg/L, 3 lactone and 4.01 mg/L,
and 2 carbonyl compound and 2.75 mg/L, and 7 other aroma compounds, were defined. Aroma active
compounds of Mahaleb wine were propanol (sweet), isoamyl alcohol (whiskey), 2-phenylethyl alcohol
(rose), ethylvanilat (vanilla), isoamyl acetate (banana), ethylcinnamate (cinnamon), eugenol (clove),
maltol (caramel) and especially, cumarin compounds (cherry) from Mahaleb fruit. As a result of sensory
evaluations, the wine was liked by panelist and was rated higher in terms of aroma.
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GIRIS

Mahlep sarabr; kirmizi sarabin Tokat ve ¢evresinde
yetisen mahlep meyvesi ile aromalandirilmast
sonucu elde edilen ve hacmen %18 alkol iceren
Ozel bir aromatik saraptir. Bu saraba karakteristik
ozelliklerini kazandiran mahlep meyvesidir.
Yabani bir meyve olan siyah mahlep visne ve
kirazin anacidir. Mahlep (Prunus mahbaleb) agaci
Rosaceae familyasi, prunoidae altfamilyas: tyesidir.
Turkiye florasina ait bolgeler incelendiginde
Kuzey, Dogu ve Glineydogu Anadolu Bolgelerinin
ucucu yag iceren bitkilerce zengin oldugu
gorilmektedir. Bu bolgelerde Prunus cinsine dahil
olan Prunus mabaleb L. bitkisi yaygin olarak
bulunmaktadir (1). Rosaceae familyasina bagl
Prunus mabaleb L.’nin vatani Avrupa ve Bat
Asya’dir. Bu bitkiler Gliney Avrupa, Fransa,
Giliney Almanya, Kuzey Asya, Kafkasya ve
Turkistan iclerine kadar uzanan oldukca genis bir
sahada dogal olarak yayilmistir. Mahlep 6nceden
yalniz Kuzey Anadolu Bolgesinde sinir bitkisi
olarak yetistirilirken, son yillarda, gerek i¢ tiketimin,
gerekse ihracatin artmasi sonucu Ozellikle
kapama bahc¢elerin kurulmasi ile yetistiriciligi
hizla artmustir (2).

Turkiye’de Tokat, Mardin, Corum, Amasya, Ordu,
Erzurum, Usak ve Van’da mahlep dogal olarak
yetismektedir. Agacin yerli isimleri bolgelere gore
farklilik gosterir. Zile’de (Tokat) Endulus; Tokat
ve Amasya’da Mahlep veya Melhem; Merzifon’da
(Amasya) ise Idris veya Pis Agac olarak adlandirilir
(1). Mahlep kirazt da denilen mahlep, kiraz
agacinin bir tirddir. 40 cm ¢capinda bir govde ile
2-10 m boyunda buytiyen, yaprak doken beyaz
cicekli bir agac veya buytk bir calidir Meyveleri
seyrek salkim halindedir. Mahlep, kucik,
yuvarlak ve sulu bir meyvedir. Olgunlugun erken
donemlerinde meyve rengi saridan kirmiziya
donerken, olgunlukla birlikte siyaha doner.
Mahlep meyvesinin act badem benzeri kuvvetli
bir aromasi vardir (2, 3).

Turkiye’de mahlep duretilen arazinin 18.375
hektarlik bir alan oldugu tahmin edilmektedir.
Ulkemizde toplanan Mahlep biiyiik 6lcekte ihrag
edilmektedir. Mahlebin bircok kullanim alani
mevcuttur. Tlrkiye’de halk hekimliginde tonik
veya antidiyabetik olarak, kek ve seker yapiminda
ise tatlandirict ajan olarak kullanilmaktadir. Bugiin
mahlep, ihracat potansiyeli nedeniyle Turkiye
icin dnemlidir (1).

Mahlep sarabt Gida Mevzuatt agisindan vermutun
da icerisinde bulundugu "Aromatize Saraplar"
sinifinda degerlendirilmektedir. Turk Gida
Kodeksi Aromatize Sarap, Aromatize Sarap Bazli
Icki ve Aromatize Sarap Kokteyli Tebligi'ne gore
Aromatize Sarap sofra sarabina veya likor sarabma
aromatize edilmis gida alkoliiniin eklenmesiyle
elde edilen sarabi ifade etmektedir.

Mahlep sarab: tlkemizde sadece Tokat ilinde
Diren Sarapgilik tarafindan tiretilmektedir. Uretim
mahlebin az bulunmast sebebiyle her yil kisith
miktarlarda yapilmaktadir. Sarap retiminde
genellikle Bogazkere ve Okiizgozii liztimlerinden
elde edilen saraplar kullanilmaktadir. Bugtine
kadar mahlep sarabi tizerine yapilmis bilimsel bir
arastirma bulunmamaktadir.

Bu calismanin amact, aromatize mahlep sarabinin
genel bilesimini ve aroma bilesiklerini ortaya
koymaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada kullanilan aromatize mahlep saraplart
Tokat ilindeki Diren Sarapcilik A.S.’den temin
edilmistir.

Mabhlep Sarabi Uretimi

Mahlep meyvesinin gida alkoli ile belirli kosullar
ve oranlarda maserasyonu sonucu elde edilen
aromatize alkol ile Okiizgdzii ve Bogazkere
tztimlerinden Uretilen kismi fermente kirmizi sarap
ile karistirilarak mahlep sarabi elde edilmistir.

Mahlep Meyvesi Mahaleb Fruit + Gida Alkolu
Food Alcobol = FEkstraksiyon Extraction = Kismi
Fermente Kirmizi Sarap ile Karistirma Mixing
with Partial fermented Red Wine = Mahlep
Sarabi Mahaleb Wine

Sekil 1. Mahlep Sarabi Uretimi
Figure 1. Production of Mahaleb Wine

Saraplarda Yapilan Analizler

Saraplarda yogunluk, alkol, kuru madde, toplam
asitlik, pH, indirgen seker, ugar asit, toplam fenol
bilesikleri, renk yogunlugu ve renk tonu analizleri,
serbest ve toplam SO, analizleri (4, 5) yapilmustir.
Aroma Maddelerinin Analizleri

Aroma Ektraksiyonu: Saraplarin aroma maddelerinin
ekstraksiyonu sivi sivi ekstraksiyon yontemi ile
Darict ve Cabaroglu (6)’ na gore yapilmistir.



GC-FID, GC-MS ve GC-O kosullari: Aroma
maddelerinin miktar tayininde ve tanisinda,
"Agilent 6890N" marka alev iyonlasma dedektorli
(FID) gaz kromatografisine bagli "Agilent 5975B
VL MSD" marka kttle spektrometresi kullanilmustir.
GC-FID ve GC-MS calisma kosullari Selli ve ark.
(7) na gore uygulanmustir. Piklerin tanisi, standard:
bulunan bilesikler icin standart ¢ozelti enjekte
edilerek, standard: olmayan bilesikler icin kiitle
spektrumunun bilgisayar hafizasindaki kitle
spektrumlartyla karsilastirilmasi yoluyla yapilmustir.
Piklerin tanisindan sonra aroma maddelerinin
konsantrasyonlart i¢ standart yOntemiyle
hesaplanmustir (8, 9).

Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizlerinde "Lezzet Profil
Analizi" uygulanmistir (10). Duyusal analizler
yaslari 23-50 arasinda degisen 11 kisilik bir panelist
grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Panelistlere
1 saat stiren 5 farkli oturum uygulanmustir. Ik
oturumda, panelistler aromatize saraplar icin
tanimlayici terimler olusturmuslardir. Ikinci ve
tciinct oturumlarda farkli lezzet standartlari
sunulmus ve panelistler tarafindan tartistlmistir.
Bu oturumlardan sonra 8 farkli lezzet kriteri
belirlenmistir. Son olarak dordincu ve besinci
oturumlarda, panelistler her bir kriter icin sarabi
10 puan uzerinden degerlendirmislerdir. Her iki
oturumda, saraplar (20 ml ve 20 °C) kodlanmis
lale seklindeki sarap bardaklarinda rastgele bir
diizende servis edilmistir.

Cizelge 1. Mahlep Sarabinin Bilegimi
Table 1. Composition of Mahaleb Wine

BULGULAR VE TARTISMA

Mabhlep Sarabinin Genel Bilesimi

Okiizgozii iztimlerinden elde edilen mahlep
sarabinin genel bilesimi Cizelge 1’de verilmistir.
Mahlep sarabinda gercek alkol miktart hacmen
%18 bulunmustur. Ilgili kodekse gore aromatize
saraplarin gercek alkol miktari hacmen %14.5 ile
%22 arasinda bulunmalidir. Goruldigu gibi
Mahlep sarabinin alkol miktari gida mevzuatina
uygun bulunmustur.

Asitlik sarabin tadi, dayanikliligi ve renk tonu
tzerine etkilidir, saraba tazelik kazandirir ve
tanenlerin buruklugunu arttirarak sarabin aromasint
etkiler (11, 12). Mahlep sarabinin toplam asitligi
tartarik asit cinsinden 7.8 g/L bulunmustur.
Mahlep sarabinin indirgen seker miktart 155 g/L
olarak saptanmustir. Aromatize saraplar tebligine
gore mahlep sarabt indirgen seker miktarina gore
tatli aromatize sarap grubuna dahildir (13).

Fenol bilesikleri tizimin ve sarabin onemli
bilesenleri arasindadir ve sarabin rengi ve tadi
tizerine etkilidir (14). Mahlep sarabindaki toplam
fenol bilesigi miktart gallik asit cinsinden 1270.1
mg/L olarak belirlenmistir.

Mabhlep Sarabinin Aroma Maddeleri Bilesimi
Mahlep sarabinda 63 adet aroma maddesi
tanimlanmistir. Sarapta bulunan toplam aroma
maddelerinin miktarlari Cizelge 2’de verilmistir
Aroma maddelerinin toplam miktar1 267.3 mg/L
olarak bulunmustur. En yiiksek miktarda bulunan
bilesik gruplari yiiksek alkollerdir, bunu sirastyla
esterler ve ugucu asitler izlemistir.

Analizler Mahlep Sarab
Analyses Mahaleb Wine
Gergek Alkol (%h/h) Real Alcohol 18
Toplam Alkol (%h/h)* Total Alcohol 27
Yogunluk (g/cm?, 20 °C) Densitiy 1.0256
Kuru madde (g/L) Dry Matter 17.5
Toplam asitlik (g/L)** Total Acidity 7.8

pH pH 3.9
indirgen seker (/L) Residual Sugar 155
Serbest SO, (mg/L) Free SO, 13
Toplam SO, (mg/L) Total SO, 35

Ugar asit (g/L)™* Volatile Acidity 0.35
Toplam fenol bilesikleri (mg/L)**** Total Phenolic Compounds 1270.1
Renk yogunlugu (OY 450+0Y500+0Ygo0) Colour Intensity 1.091
Renk tonu (OY420/OY520) Tint 0.94

% OY 409 % ODypp 41.25
%QVYgo9 % ODgpg 14.94

*Gergek alkol ile sekerden gelen potansiyel alkollin toplami, **Tartarik asit cinsinden, ***Asetik asit cinsinden,**** Gallik asit cinsinden
“Total of Real alcohol and potential alcohol from sugar, **In terms of tartaric acid, ***In terms of acetic acid,**** In terms of gallic acid
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Cizelge 2. Mahlep Sarabinin Toplam Aroma Maddeleri Miktarlari
Table 2. Total Amounts of Aroma Groups in Mahaleb Wine

Gruplar Miktar (mg/L)
Groups Amounts
Yiksek alkoller Higher alcohols 186.2
Esterler Esters 441
Ugucu asitler Volatile acids 12.4
Ugucu fenoller Volatile phenols 14.8
Laktonlar Lactones 4.0
Karbonil bilesikleri Carbonyl compounds 2.8

6 karbonlu bilesikler C6 Compounds 1.8
Digerleri Others 1.2

Mahlep sarabinda tanimlanan aroma maddeleri,
Kovats indeks degerleri, miktarlart ile Algilama
Esik Degeri (AED) ve Aroma Aktiflik Degerleri
(AAD) Cizelge 3’de gortilmektedir.

Aroma bilesiklerinin  gruplardaki toplam
miktarlarina bakilacak olursa yiksek alkoller
186.2 mg/L ile en ytiksek miktarda belirlenen
gruptur. Yiksek alkoller saraplarda miktar olarak
en fazla bulunan aroma maddeleridir. Yiksek
alkoller genellikle alkol fermantasyonu sirasinda
mayalar tarafindan amino asitler ve sekerlerden
uretilirler, cok diistk bir kismida tiziimden saraba
gecer. [sobutanol, 1-butanol, isoamil alkol, benzil
alkol gibi sarapta ylksek miktarlarda bulunan
alkoller glcli ve keskin koku ve tatlart ile
tanumlanirlar. Bunlar icerisinde 2-fenil etanol ve
benzil alkol aromatik acidan onemli ylksek
alkollerdir. Miktarlart 400 mg/L’yi gectiginde
sarap kalitesini negatif olarak etkilerler (15). Say1
olarak Mahlep sarabinda 13 adet yuksek alkol
bilesigi tanimlanmustir. Aroma aktiflik degerlerine
bakildiginda en yiiksek deger propanol bilesiginde
belirlenmistir ve bunu izoamil alkol ve 2-fenil
etanol bilesigi takip etmistir. Etievant (16), 2-fenil
etanol bilesiginin gil kokusuna sahip oldugunu
ve sarapta Oonemli bir aroma maddesi oldugunu
belirtmistir.

Esteler meyvemsi tat ve kokulara sahiptirler.
Kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar sonucu
olusurlar. Asitler ve alkoller arasinda meydana
gelen kimyasal reaksiyonlar sonucu ester
olusumu yavastir. Cogunlukla mayalar tarafindan
fermantasyon ikincil Uriinleri olarak biyokimyasal
yolla uretilirler. Mahlep sarabinda 18 adet ester
bilesigi tanimlanmustir. Esterler say1 olarak mahlep
sarabinda en fazla tanimlanan bilesikler olmustur.
Yag asitlerinin ve asetatlarin etil esterleri uzun
zamandan beri sarap aromasint arttiran 6nemli
bilesikler olarak gortlmektedirler. Bilindigi gibi
bu bilesikler sarapta biiyiik oranda fermantasyon

sirasinda a¢i@a ¢ikarlar ve meyvemsi veya ciceksi
kokular vererek saraba karakteristik bir 6zellik
kazandirirlar (16, 17). Mahlep sarabinda toplam
ester miktart 44 mg/L olarak belirlenmistir. Mahlep
sarabinda saptanan esterler icerisinde aroma
aktiflik degeri en ytiksek bilesikler meyvemsi ve
tarcin kokulart veren etil sinnemat ve muz kokusu
veren izoamil asetat’tir.

Saraplarda aroma Uzerine etkili olan asitler yag
asitleridir. Bunlarin en ¢nemlileri asetik, butanoik,
hekzanoik, 3-metil biltanoik ve oktanoik
asitlerdir. Yag asitleri maya ve bakteriler tarafindan
fermantasyon sirasinda sentezlenir. Oktanoik,
dekanoik ve hekzanoik asitler gibi orta uzunluktaki
yag asitleri mayalar tarafindan tretilir (18). Mahlep
sarabinda toplam ucucu asit miktar1 12.4 mg/L
bulunmus ve 9 adet bilesik tanimlanmustir.
Mahlep sarabinda 11 adet uc¢ucu fenol bilesigi
tanimlanmis ve bunlarin toplam miktar: 14.8
mg/L bulunmustur. Sarapta bulunan ve kuvvetli
kokulara sahip olan ucucu fenoller tiztimlerdeki
fenolik asitlerin, fermantasyon sirasinda mayalarda
bulunan dekarboksilaz enziminin etkisiyle
parcalanmasi sonucu olusurlar (18). Mahlep
sarabinda daha 6nce normal saraplarda tespit
edilmeyen bazt O6nemli ucucu fenoller
tanimlanmustir. Miktar olarak en fazla bulunan
maddeler kumarin ve tirevleridir. Bu bilesikler
kumaran, kumarin, 7-metoksi-kumarin,
3, 4-dihidroksi-kumarindir. Kumarin ve tiirevlerinin
mahlep meyvesinden geldigi ve buytk oranda
mahlep sarabinin karakteristik aromasint olusturdugu
belirlenmistir. Ieri ve ark (19), Mastelic ve ark (3)

Renk
Colour
8.0
Genel
izlenim
Harmony
Burukluk Berrakhk
Astringency Clarity
Acilik Tatlihk
Bitterness Swetness
Eksilik
Soumness

—4— Mahlep Sarabi

Sekil 2.Mahlep Sarabinin Lezzet Profil Diyagrami
Figure 2. Flavor Profile Diagram of Mahaleb Wine



%izelge 3. Mahlep Sarabinda Tanimlanan Aroma Maddeleri ve Miktarlari
able 3. Aroma Compounds Identified and Quantified in Mahaleb Wine

RI Aroma Maddeleri Miktar(pg/L) AED*7(|‘J/q/L) AAD ID

Aroma Compounds Amount (0] OAV

Yiksek Alkoller Higher Alcohols
832  Propanol 4767 830 5.743 AB,C
1165 1-BUtanol 1038 150000 0.007 AB,C
1295 3-Pentanol 51 - - AB,C
1302 3-Etoksipropanol 129 - - B
1343 Izoamilalko 128351 30000 4.278 B,C
1562 2,3-Biitandiol 1376 50000 0.009 B
1607 Metionol 378 1000 0.378 B
1613 Izobitanol 25051 40000 0.626 B,C
1804 Benzil alkol 585 200000 0.003 B,C
1808 2-Fenil etanol 18109 14000 1.290 AB,C
2103 2-Dodekanol 51 - - B
2774 1H-Indol-3-etanol 732 B
2872 Tetrahidro-2-naftol 5598 B
Esterler Esters
1034 Izoamilasetat 284 30 9.467 AB,C
1248 Metil laktat 59 - - B,C
1429 Etil-3-hidroksi biitanoat 293 20000 0.014 B,C
1523  Etil laktat 21197 154000 0.137 B,C
1549 Etil oktanoat 404 580 0.696 AB,C
1628 Etil benzoat 796 - - B,C
1714 Etil-4-hidroksi bitanoat 1035 B,C
1910 Metil-3-furan karboksilat 57 - - B,C
1929 Dietil malat 2681 760000 0.003
2016 Dietil siiksinat 2817 200000 0.014 B,C
2058 Dietil-2-hidroksi pentandioat 364 - -
2076 Etil hidrojen suksinat 11434 B,C
2194 Dimetil-2-propoksi butandioat 30 - - B
2438 Metil vanilat 58 3000 0.019 B
2557 Etil vanilat 1935 990 1.954 B
2674 Monometil sliksinat 171 - - B
2746 Etil sinnemat 66 1.1 60.0 B,C
2979 Etil paraben 699 - -

Ucucu Asitler Volatile Acids
1330 Asetik asit 4439 200000 0.022 B,C
1448 Propiyonik asit 614 8100 0.075 B,C
1524 Bitanoik asit 552 173 3.190 B,C
1746 Hekzanoik asit 1634 420 3.890 B,C
1861 2-Hekzanoik asit 51 - -
1964 Oktanoik asit 1682 500 3.364 B,C
2176 Dodekanoik asit 308 - - B
2327 4-Hekzil-2,5-diokzofuran asetik asit 476 B
3248 Plumbagik asit 2688 B

Ugucu Fenoller Volatile Phenols
1972 Fenol 43 B,C
1987 p-Cresol 118 B,C
2004 2,5-Dimetil fenol 25 - -
2030 Ojenol 54 6 9.000 B,C
2091 4-Vinil guaiacol 444 1100 0.403 B,C
2142 3,4-Dihidrosikumarin 8503 - - B
2150 Kumaran 397 B
2284 Kumarin 1561 B
2804 Tirozol 1195 B
2821 7-Metoksikumarin 2231 B
2938 3,4,5-Trimetoksifenol 228 B

Karbonil Bilesikleri Carbonyl Compounds
1204 Asetoin 2703 150000 0.018 B,C
1397 cis-5-Hidroksi-2-metil-1,3-dioksan 49 - - B

6C’lu Bilesikler 6C Compounds

1314 cis-3-Hekzanol 118 400 0.295 B
1285 1-Hekzanol 1656 8000 0.207 B
Laktonlar Lactones
1502 gama Biitirolakton 3379 35000 0.096 AB,C
2414 Pantolakton 111 - - B
2673 4-Karboetoksi-gama blitirolakton 530 B
Digerleri Others
1606 Izopentin 184 B
1837 Maltol 30 B
2298 2,3-Dihidro tiofen 503 B
2767 Glutakonik anhidrit 113 - B
2909 Nonakosen 365 - B

*Ferreira ve ark., 2002 (21). RI, Kovats indeks degeri; ID, Tanimlama: A, Standart kullanarak tanimlama; B, kitle spektrometresi kullanarak
tanimlama; C, Alikonma indeksi literattrle karglla?tlrarak tanimlama; AED, algilanma esik degeri; AAD, aroma aktiflik degeri.
*Ferreira et al. 2002 (21). Rl is identified in DB-Wax Column. ID, Identification; A, Identification with standards, B, Identification with mass
spectrometer; C, Identification with retention index in the literature; OTV, Odour Threshold Value; OAV, Odour Activity Value
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mahlep meyvesinde bulunan ana ucucu bilesigi
kumarin olarak belirlemislerdir.

Saraptaki laktonlarin buytk bir kismi maya
faaliyetleri sonucunda olusmaktadir. Gama
butirolakton saraplardaki en 6nemli laktondur ve
genellikle tim saraplarda bulunurlar (20).
Mahlep sarabinda miktar olarak en fazla bulunan
lakton gama-bitirolakton olmustur.

Mahlep Sarabinin Duyusal Ozellikleri

Lezzet profili analiz sonuclart Sekil 2’ deki ortimcek
ag1 diyagraminda gosterilmistir. Goruldigu gibi
mahlep sarabi duyusal olarak begenilmis renk ve
aroma acisindan yliksek puanlar almustir.

SONUC

Mahlep sarabi, Tokat ilinde tretilen ©zel bir
aromatize saraptir. Mahlep sarabinda 63 adet
aroma maddesi tanimlanmis ve bunlarin toplam
miktari ise 267.3 mg/L olarak belirlenmistir. Bu
bilesiklerin icinde aroma aktiflik (AAD) degeri
1’den yiiksek olan mahlep sarabinin aromasinda
etkili bilesikler sirasiyla etilsinnemat (tarcin),
ojenol (karanfil), izoamilasetat (muz), propanol
(tatly), izoamil alkol (viski), hekzanoik asit,
oktanoik asit, biitanoik asit, etilvanilat (vanilya),
2-feniletanol (gul) olarak saptanmistir. Bunlarin
yaninda AAD’si hesaplanamayan fakat duyusal
olarak mahlep sarabinda etkili oldugu belirlenen
mahlep meyvesinden gelen aroma bilesikleri
ise kumaran, kumarin, 7-metoksikumarin,
3,4-dihidroksikumarin olarak tanimlanmistir.
Duyusal olarak Mahlep sarabi begenilmistir. Bu
calismanin sonuglart bu {riine cografi isaret
alinmasinda ve bilesenlerinin standardize
edilmesinde kullanilabilir.

Tesekkiir: Bu arastirmayi destekleyen Diren
Saraplart A.S.’ye ve Diren Saraplar’ndan Gida
Mihendisi Ozgiir Erciyes’e tesekkiir ederiz.
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Tirkiye 12. Gida Kongresi Takvimi

01 Mayis 2016 tarihinden sonra gonderilen bildiriler
gec kayit uicreti tarifesinden iicretlendirilecektir.

Kongre takvimi asagidaki gibidir

01 Temmuz 2015|: 1. Duyuru ve bildiri 6zetlerinin gonderilmeye baslanilmasi
01 Mayis 2016 : Bildiri kabulti icin son tarih*

01 Haziran 2016 |: Yazarlara sonucun bildirilmesi

01 Agustos 2016 |: Erken kayit icin son tarih

15 Eyliil 2016 : Normal (standart) kayit icin son tarih

04 Ekim 2016 : Kongre merkezinde kayitlarin baslamasi, gida mikrobiyolojisi ve
bitkisel yag analizleri kurslari, acilis kokteyli

05 Ekim 2016 : Kongrenin baslamast

07 Ekim 2016 : Kongrenin kapanisi ve sosyal program (Edirne Sehir Turu)

08 Ekim 2016 : Sosyal Program

*02 Mayis-01 Eylul 2016 tarihleri arasinda da bildiri basvurusu yapilabilir. Bunlar, icerigi ve
yazarin tercihi her ne olursa olsun poster olarak degerlendirilmek tizere hakemlere gonderilecektir.
Kabul edilenlerin, bildiri 6zeti kitabinda basilacagi garantisi verilmemektedir. Bu bildiriler,
kongre takvimi uyarinca sadece gec kayit ticreti ile kongre kaydina alinabilir.

Kongre programinda bildiri 6zetleri gdnderilmesi asamasinda yeterli bir esneklik oldugu icin
bildiri 6zetlerinin gonderilme ve erken/ standart/ gec kayit Gicreti 6deme tarihlerinde herhangi
bir uzatma yapimayacaktur.

Ayrmuli bilgi: http://gidakongresi2016.org/



