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BORNOVA MISKETi UZUM CESIDINDEN DOMISEK VE CARIGNANE .
UzUM CESIDINDEN SEK SARAP URETIMINDE FARKL]I MAYALARIN
KALITEYE ETKIiSi OZERINE BiR ARASTIRMA -

DETRMINATION THE EFFECT OF DIFFERENT YEAST DURING PRODUCTION
OF SEMIDRY WINE WITH BORNOVA MISKETi GRAPE VARIETY AND DRY
WINE WITH CARIGNANE GRAPE VARIETY

) Hatice KALKAN, Nihat AKTAN - .
Ege Universitesi Mihendisiik Fakiltes! Gida Mihendisi§i Balima, IZMIR

OZET: Bu arastirmada Bomova Misketi izim gegidinden ddmisek ve Carignane 0z0m gegidinden sek garap yapiminda en uygun méya segi-
mine galigdmigtr. Démisak garap dretiminde denemeye 3, sek garap dretiminde Ise 4 saf maya alinmighr, Her Gz0m geyidi igin spontan fermen-
tasyon lle farkh mayalaria elde edilen saraplarda fermentasyon gldigh, fiziksel, kimyasal ve duyusai analiz sonuglan dederandidimigtir.

ABSTRAGT: This study was carried cut 1o determine the most appropriate yeast in production of semidry wine from Bomova Misketi named
grape variety and dry wine from Carignane grape variety. For production of semidry wine was used 3 yeasts and for dry wine was used 4 ones.
In wines produced with each grape variety by spontaneocus fermentation and with different ysasts, propagation of fermentation, physisal, chemi-
cal and organciieptical resault were evaluated.

airls - " _
Sarap dretimi ve tliketimi bir {ilkenin sosyoekonomik diizeyini belideyen. faktdrierden biri olarak kabul
edilmektedir. Sarap yalmz alkol igeren bir icki olarak degerlenditiimemelidir. icerdigi hayati etkinligi olan vita-
minler, asitler, azotlu bilegikler ve gok sayida iz elementler ve 6zellikle aroma maddeleri ile ayni zamanda ¢ok
degerli bir besin maddesidir. Bu nedenden &tirl kaliteli garap yapma yollanm bularak ve garabi sevdirerek
{iretimi ve tiketimi dzendirilmelidir. Hafit tatli, aromatik beyaz garap talebinde her gegen giin artig gozlenmek-
tedir. Ulkemizde bu 6zelliklere sahip 2 garaplik tizim gesidi vardir. Bunlardan birisi Tokat yéresinde yetigen
Narince {izim cesidi, dlgen bélgemizde ve Gzellikle Borhova ve Menderes |glermde yet|§en Bornova Misketi
cesididir.

Ege bélgesinde bir bagka onemli gesit bdlgeye gok iyi uyum saglamls olan Fransa'nin Bordo yobresi
{iziim gegitlerinden Carignandir. Bu tiziim gesidinin dzelliklerini gbz dniine alarak uygun saf maya segimi ile
kaliteli kirmtzi sarap elde edilebilir. Sarabin kalitesini belirleyen en &nemii faktérlerden birigi fermentasyon aga-
masinda yer alan mayatardir. $arabin bilegimi ¢ok ¢esitli maddelerden meydana gelmektedir. Buntann bir kis-
mi giradan hig degismeden gegmektedir. Bir kismi ise fermentasyon ile garabin dinfendiriimesi sirasinda mey-
dana gelmektedir. Mayalarnn etkisi alkol fermentasyonu sirasinda ortaya gikmaktadir. Bu agamada etil alkol
ve karbondioksidin diginda sarabin kalitesini belirleyen bir gok Urin meydana gelmektedir. Bu maddelerin bir
gofunun miktarlar ve nitelikleri maya gegidine bagh olarak dedismektedir.

Sarap Uretiminde spontan fermentasyon un getirdigi dezavantajlar saf maya gereks:mmlnl ortaya gikar-
migtir. Sarapgilikta en fazla kullanilan maya S.cerevisiae'ir. Bugilin Saccharomyces'in 30 farkl sugu bilin-
mektedir. Her sugun kendine 62gi 6zellikleri vardir. Dolayisiyla kaliteli garap Oretimi igin kullanilan izim gegi-
dine ve istenen garap dzelliklerine gbre uygun maya segilmesi biy(ik dnem tagimaktadir.

Mayalar tek hiicrelidir ve genellile yuvarlak, oval veya silindirik bir hilcre morfolojisine sahiptirier. Mayalann
bir kismi ise fimon veya gige gekillidir. Baz gartlar altinda mayalann gekilleri degigebilir (AKMAN, 1956; TEMIZ,
1994). Mayalarda gogalma, tomurculdanma, spor olugturma ve bélinme ile gergeklesmektedir. Kiittir mayalan
(Saccharomyces) uygun sartlarda tomurcuklanma ile uygun olmayan gartiarda spor vererek gogalmaktadiriar.
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Mayalar tek hiicreli olup mantarfar grubunda incelenmektedir. Mayalann siniflandintmas: iki gekilde ya-
piimaktadtr: botanik ve endlstriyel simflandirma. Botanik siniflandirmada, mayalann morfolojik, kdiltiirel ve
fizyolojik dzellikleri gbz dniinde tutulmaktadir. Spor yapan hakiki mayalar (Ascosporogen) ve spor yapmayan
maya benzeri (Ascoporogenous) diye ikiye ayrlmaktadirlar. Sarap Gretiminde en bliylk &nem tagiyan kiltor
mayalarindan {endistriyel siniflandirma), 'Saccharomyces {botanik siniflandirma) cinsidir. Bu cins igerisinde
en fazla tercih edilen S.cerevisiae'dir. Bu maya mikroskop altinda kisa ve oval seklinde gérilmektedir. Maya-
lar fakiiitatif anaerobtur. Mayalar anaerobik gartlar saglandiginda glukozdan privik asit {Embden-Meyerhof
yolu) ve piriivik asitten de etanol meydana getirmektedirler. _

Mayalann yasama ve faaliyeti bir gok faktdrin etkisine baglidir. Bunlarin igerisinde en énemli clanlan
oksijen, sicaklik, geker konsantrasyonu, lrlin konsantrasyonu, pH, besin elementleri ve gelisme faktdrlen, Sa-
rap Uretiminde fermentasyon spontan veya saf maya ile gergeklesmektedir. Spontan fermentasyonda yer alan
mayalar bir kismi Gzim tanelerin yizeyinde olgunlagma sirasinda yerlegen mikroorganizmalardan, bir kismi
ise (ziimlerin igleme sirasinda kullanilan ekipmanlardan ileri gelmektedir. (SAHINKAYA, 1957; TURKER,
1923; REED, 1982).

~ Sportan fermentasyondaki mayalarin tirii ve sayisi bélgeye, iklime ve {iziim gegidine gore degismekte-
dir. Bu da homojen ve ayn: kalitede sarap Uretimini engellemektedir. ayrica spontan fermentasyon ortaminin
zengin mikroflorasindaki mikrobiyal iligkiler {maya ve bakteri arasindaki “antibacterial activity” ve mayalar ara-.
sindaki “kifler activity”) belilenmesi ve kontrol edilmesi oldukga gig oldugu belirtiimektedir (VERACHERT ve
DAWOND, 1990).

Saf mayalann sadladiklan avantajlar gunlardir:

* Fazla alkol ve gerekli gliserol olugturmalar;

*  Yiiksek alkol ve geker ortaminda aktivitelerini kaybetmemeleri;

Az ugar asit olugumu;
Ortamdaki SOl tolere edebilmeleri;
Kendine dzgii tat ve aroma olugturmalar;

Bu sonuglar destekleyen birgok aragtirma mevcuttur. Spontan fermentasyonda S.cerevisiae var. effip-
soideus dominant olma durumu oldugu halde" "kilfer yeasts”, Saccharomyces cinsi mayalarn galigmalanni
aksattiklan bildiriimektedir. (SAHINKAYA, 1957; AMERINE and JOSLYN, 1970; YAVUZESER, 1988, CIOLFI,
1991). ltalya'nin, Emilya bélgesinde yapilan bir arastirmada spontan fermentasyonda yer alan Ki. apiculata ve '
H.gwilliemodii gibi mayalarnn Saccharomyces suglarindan daha tazla ugar asit olusturduklan bildiriimektedir.
(ROMANO et al., 1992).

Spontan termentasyonda olugan heterojen florarun sayesinde meydana gé-:flen aroma daha kompleks da-
gihm gésterse de saf maya ite elde edilen sarabin aromasinin daha karakteristik oldugu bildirimektedir, (REED,
1982; ROMANO and GINDICI, 1990; LONGO et al., 1992).

Sarap tretiminde saf maya kullanildi§jinda fermentasyon erken baglayarak aym témpoda devam etmek-
tedir. Saf maya ile fermentasyon ortaminda S.cerevsiae dominant oldugundan, maya ¢esidi ve suglar arasindaki
rekabet minimuma indidinden fermentasyon ayni tempoda devam etmektedir (VERACHERT and DAWOND,
1930).

Saf maya ile fermentasyon erken basladiindan, SO, gereksinimi spontan fermentasyonda kullanilan
S0, ihtiyacina oranla daha az olmaktadir. Ayrica, fermentasyon daha diizenli oldugundan, siradaki gekerin (sek
garap) tUmi {pratik degere kadar) harcanacagindan ve olugan asetaldehit miktan daha az olacagindan daha az
80, baglanmig olacaktir.

Spontan fermentasyonda bazi mayalar siifiroz asidi olusturmaktadirlar, S.cerevisiae ile bdyle bir sakin-
ca yoktur, (YAVUZESER, 1988). '

Fermentasyon sonrasi saf mayalarin kiimelegerek gokmelerinin daha ¢abuk olduju ortaya gikmistir
(AMERINE and JOSLYN, 1970; GAIA, 1892},
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MATERYAL ve YONTEM

Aragtirma materyali olarak Menders ilgest bagdlarinda yetisen beyaz (zim gegitlerinden démisek garap
{iretimine uygun Bornova Misketi ve siyah (izim gesitlerinden Carignane kullantimigtir. Bornova Misketinden
démisek, Carignane Uziim gesidinden sek garap {iretimi igin piyasada bulunan 17 ticari saf maya taranmig ve
kiltir sayis1 minimuma indirilerek, démisek garap igin 3 saf maya, sek sarap igin 4 saf maya denemeye alin-
migtir. Taranan ticari mayalar (Montrachet, Eparney, Oenoferm, Hefix, None-1, Wadenswil-27, None-2, Zyma-
sil, Bayamus, Zymasil, Stha Aktif Hefe 3, Fermivin, Fermivin C190, Fermorouge, Fermiblanc aroMa, Fermic-
hamp, Uvaferm 228, Uvaferm 229) igerisinde beyaz ve kirmizi sarap yapimi igin uygun olanlar segilmigtir.

Bu agsamada garap mayalarindan istenen gene! dzellikleri saglayan mayalar ele alinmigtir. Bu dzellik-
ter; yilksek alkol konsantrasyonuna tolerans; dlzenli fermentasyon; fermentasyon sonrasi mayalarin gékmele-
ri; hog hat ve koku olugumu.

Maya segiminin son agamasinda iki Gzim c¢egidine bagl olarak ve istenen garap kategorisine gore ek
kriterler gefiritmigtir.

Son kriterleri gdzéniine alarak Bornova Misketi z0m gesidi igin Stha Aktif Hefe 3, Fermivin, Oenoferm,
Carignane (iziim ¢egidi igin Stha Aktit Hefe 3, Fermorouge, Oencferm ve Ferminvin isimli mayalar denemeye
alinrigtir. Bu saf mayaiann diginda her iztim gesidi ile spontan fermentasyon da gdzlenmigtir. Boylece segi-
len {iz(im gesidi igin spontan ve saf maya ile fermentasyon ve farkl saf mayalarin arasindaki kiyaslamaya gi-
dilerek en uygun maya segilmistir.

Bornova Misketi ve Carignane (iziim gesitlerinden elde edilen giralarda yoguniuk, genel asit ve pH ta-
yinleri yapimigtir (OUGH and AMERINE, 1987).

Beyaz ve kirmiz: garap Uretimi sirasinda fermentasyon gidigi, kﬁpt‘lk durumu, berraklik, tortu, halka ve
zar olugumu, mayalarin tutunma durumu izlenmigtir. (SAHINKAYA, 1957; AMERINE and JOSLYN, 1970).

Saraplarin bitiin karakteristiklerini ortaya ¢ikartabilmek igin yogunluk, atkol, genel kuru madde, ge-
ker, kil kaleviligi, ugar asit, laktik asit, kikirtdioksit, fosforik asit (AKMAN, 1962) pH, gliserol, tanen
(ANONYMOUS, 1990) kiil, genel asit, tartarik asit, azot (OUGH and AMERINE, 1987} analizleri yapiimigtir.

Duyusal analizlerde garaplar 20 tam puan Gzerinden Uluslararasi Sarapgilik ve Bagcilik Ofisi tarafin-
dan olugturutan eski gemaya gore degerlendirilmigtir.

ANALIZ SONUGLARI

Sira Analiz Sonuglar:

Bornova Misketi ve Carignane {ziim gegitlerinden elde edilen giralarin yogunluk, pH, Briks ve genel
asit analiz sonuglan Gizelge 1 ve Gizelge 2'de gosterilmigtir. )

Beyaz (120m gesidinden elde edilen gira 4'e béliinerek 1 spontan ve 3 saf maya ile fermentasyonlari iz-
tenmigtir. Siyah Gz(im gegidinden elde edilen gira S'e bélunerek 1 spontan ve 4 saf maya ile fermentasyonlan
izlenmigtir.

Cizelge 1. Bornova Misketi Uziim $irasinm Analiz

Cizelge 2. Carignane Uziim Swasmin Analiz

Sonuglart Sonuglari
Parametre Analiz Sonuglan Parametre Analiz Sonuglan
Yogunluk 1.096 Yogunluk 1110
pH : 33 pH 3.5
Genel kuru madde (% 22.84 Genel kuru madde (%) 2587
Genel asit (g/1) (Tartarik asit) 65 Genel asit (g/) (Tartarik asit) 6.0
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Sarap Analiz Sonuglar

Fiziksel Analiz Sonuglan

Uzam gegitlerine uygun maya seq.lmlde fermentasyon gidigi, fermentasyon snrasmda ve sonrasinda goz-
lemler 8nem tagimaktadir.

Araghrmada denemeye alinan iki Gzim cegidi ile elde edilen giralann yogunluklan her giin aymi saatlerde
alinmigtir. Elde edilen sonuglara gare fermentasyon gidigi egrileri Sekil 1 ve Sekil 2'de gdsterilmigtir.
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Sekil 1. Bornova Misketi Uzlim Cesidi ile Démisek Sarap Uretiminde Alkol
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SEKIL 2 : Carignane {Jziim Gegiti ile Sek Savap Uretiminde
Alkol Fermentasyon Gidigi

Sekil 2. Caﬁgnune Uziim Cegidi ile Sek Sarap Uretiminde Alkel Fermentasyonuhun Gidigi

Sekil 1'de gorildigi gibl Bomova Misketi iiziim gesidi ile fermentasyonu en erken baglatan, dizgiin gidigi-
ni saglayan ve bitiren Fermivin mayast olmugtur, En geg fermentasyon saf kiiitdr igermeyen spontan mayalaria
baglamighr. Sekil 2'de gdrilldifi gibi, Carignane (z(m gegidinde ile fermentasyonu erken baglatan dizgln gidi-
gini sadlayan ve bitiren Oenoferm mayasi ile gergeklegtirimigtir. Spontan fermentasyon en ge¢ baglamigtir. Her

iki (1z{im gesidi ilo elde edilen.garaptann, fermentasyon sirasinda ve sonunda gdziemler Gizelge 3,4,5 ve 6'da
gdsterilmigtir.
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Cizelge 3. Bornova Misketi Uzilim Cesidi ile Sarap Uretiminde
Fermentasyon Sirasinda Gozlemler

Fermentasyon Sirasinda Gozlemler
Maya cegidi K&pitk Durumu Berraklik Durumu
Stha Aktif Hefe 3 +++ +
Fermivin + o+
QOenoferm ++ +
Spontan ++ +
(#)zapf (++4)orta (+++) kuvvetli

Cizelge 4. Bornova Misketi Uziim Cesidi ile Sarap Uretiminde
Fermentasyon Sonunda Gézlemler

Cizelge 3 ve 4'de gortildagi gibi, fermentasyon
sirasinda en az kdpak olusturan ve en fazla berraklik
saflayan Fermivin mayas! ile oldugu ortaya gikmgtir.
Fermentasyon sonunda ise dijer mayatar berrakligini
arthrmastna kargin Fermivin maksimum berrakligin
sonuna kadar koruyabilmigtir. Tortu durumu Fermivin
ite Oenoferm mayalarda egit oldugu gdzlenmigtir. Hal-
ka, zar (spontan dahil) highir maya ile olugtugu gdz-
lenmemistir. Tutunma ¢ok az belirgin spontan ferman-
tasyonda gorlimiigtlr.

Cizelge 5. Carignane Uziim Cesidi ile Sarap Uretiminde
Fermentasyon Sirasinda Gbzlemler

Fermentasyon Sonunda Géizlemler " Fermentasyon Sonunda Gazlemler
Maya cegidi Betraklik | Tortu | Halka | Zar | Tutunma Maya gegidi Kbpilk Durumu | Berraklik Dururmu
ShaAkifHefed | ++ |+++ | - | - | - Stha Aktf Hefe3] +++ *
Fermivin + ++
Fermivin +4+4+ | F+F - - -
QOenoferm + +++
Oenoferm LR Rl . - Fermorouge ++ ++
Spontan ++ ++ - - - Spontan ++ +

(+)zayif  (++)orta

(+ + +) kuvvetli

(+) zayif “(+ +)orta (+++) kuvvetli

Cizelge 6. Carignane {iziim Cegidi ile Sarap Uretiminde Fermen-
tasyonu Sonunda Gézlemler

Cizelge 5 ve 6'da gorildiigu gibi, fermen-
tasyon strasinda en az kdpik olugturan Fermivin

ve Qenoferm mayalardir. Fermentasyon sonunda
Fermentasyon Sonunda Gozlemler 3 .

e maksimum berraklik Oenoferm ve Formorouge ile

Maya ¢egidi Berrakhk | Tortw | Halka | Zar | Tuiunma . - dimiistd |
Siha AKE Hefe 3 o Tt ~ — ~ saglandigl gorlimistir. Tortu olugmasi en fazla
Fermivin t -t _ _ _ Oencfem mayas! ite ger¢eklegen fermentasyonda
Oenoferm +++ | #++ - - - gbzlenmigtir. Halka, zar (Spontan dahil) higbir ma-
Fermorouge +++ T4+ - - - ya ile olugtugu gézlenmemigtir. Kabin geperine tu-
Spontan ++ +t - - - tunma ¢ok az spontan fermentasyonlu ortamda

W zapf (#Horta (+++) kuvvetli gozlenmigtir.

Kimyasal Analiz Sonuglan
Farkli mayalarda, Bornova Misketi Gzim gegidinden domisek garaplarin ve Carignane zim gegidin-

den sek garaplanin kimyasal analiz sonuglan Gizelge 7 ve 8'de verilmigtir. Gizelge 7'de gdrlidagi gibi, Bor-
nova misketi 0z0m gesidi ile Siha Aktif Hefe 3, Oenoterm ve Fermivin mayalarin yanisira Spontan fermen-
tasyonla yapilan saraplarda alkol, geker, kill, gene! asit, ugar asit, ugmayan asit, pH, tartarik asit, laktik asit,
kiikartdioksit, azot ve fosforik asit bakimindan en iyi sonuglar Fermivin adh ticari maya ile elde edilmigtir. Bu
{iziim gesidi igin ikinci ve (iglincil segenek olarak Oenoferm ve Siha Aktif Hefe 3 mayalarinin uygun oldugu

ortaya gikmugtir.
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Cizelge 7. Bornova Misketi Uziim Cesidinden Uretilen Domisek Saraplarim Kimyasal Analiz Sonuglari

MAYA CESITLERI

Analizler Stha Aktf Fermivin Cenoferm | Spontan

Hefe 3
Yogunluk (20/20°C) 1.0044 1.0040 1.0042 1.0045
Alkol (% H) 10.27 10.52 10.52 1045
Alkol (g/) 81.1 83.1 £3.1 82.5
Genel Kuru Madde (g/1) 47.02 46.72 47.28 47.80
Seker (/) 253 232 24.0 27.0
Seker (%) 2.53 232 240 2.70
Sekersiz Kuru Madde (g/1) 2272 24.52 24.28 21.80
Gliserol {g/1) 10.09 8.55 8.00 10.55
Kiil (g/l) 2812 2.246 2.503 3.000
Kl kalev, (mEg/) 27.6 272 27.2 279
Kill sayist 9.82 12.11 10.95 930
Genel asit *(g/l) (Tartarik asit) 5.56 6.00 590 5.70
Usar Asit** (g/l) (Tartarik Asit) 0.55 044 047 0.58
Ugmayana Asit* (g/t) (Tartarik Asit) 4.87 545 531 4.97
pH 386 3.69 3.70 3.78
Tartarik Asit (g/l) 2.60 290 285 2.68
Laktik Asit (g/1) 1.72 1.06 1.17 1.74
Tanen (g/1} 0.17 0.18 0.18 0.19
805 Genel (mg/1) 153 150 160 163
S0z Serbest (mg/1) 35 35 35 37
S0z Bagh (mg/D) 118 115 125 126
Azot (g/l) 0401 0390 0395 0.406
Fosforik Asit (g/1} 0.260 0.250 0.253 0.263

*  Tartarik Asit cinsinden verilmigtir.
**  Asetik Asit cinsinden verilmistir.

Cizelge 8. Carignane Uziim Cegidinden Uretilen Sek Saraplarin Kimyasal Analiz Sonuglar

MAYA CESITLERI
Analizler Siha Aktif Fermivin Oenoferm | Fermoroug | Spontan
Hefe 3
Yopunluk (20/20°C) 0.9930 0.9933 0.9936 0.9920 0.9928
Alkol (% H) 12.16 11.91 11.27 12.54 1039
Atkol (g/1) 92.6 97.4 89.9 91.9 87.2
Genel Kuru Madde (g/1) 25.80 23.20 22.94 25.80 2242
Seker (g/) 1.0 i2 1.5 0.6 20
Sekersiz Kuru Madde (g/l) 25.80 23.00 2244 2580 2142
Gliserol (/) 7.15 7.92 9.18 821 8.20
Kiil (g/l) 2.000 2.500 2.550 2.200 1.900
Kiil kalev (mEq/1) 288 - 296 270 26.0 272
Kiil sayisi 14.40 11.84 10.58 11.73 14.32
Genel Asit *(g/1} (Tartarik asit) 480 . 5.40 560 530 5.00
Ugar Asit **(p/l) (Asetik Asit) 050 0.40 038 045 0.50
Ugmayan Asit*(g/l) (Tartarik Asit) 4.18 490 513 4.74 437
pH 375 3.69 365 371 372
Tartarik Asit (/1) 244 2.80 290 2.60 2.55
Laktik Asit (/1) ' 2.07 1.50 1.20 1.80 243
 Tanen (p/1) 1.80 2.00 2.00 1.20 1.80
SO; Genel (mg/l) 86 78 94 110 120
S0, Serbest (ma/) 18 18 18 20 25
503 Bagli (mg/l) 68 60 76 55 95
Azot (/1) 0.220 0.230 0.200 0220 0.250
Fosforik Asit (g/1) 0.150 0.155 0.120 0.130 0.180

*  Tartarik Asit cinsinden verilmigtir.
*%  Asetik Asit cinsinden verilmigtir,
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Gizelge 8'de gorildiiga gibi, Carignane Gzdm gesidi ile Stha Aktif Hefe 3, Fermivin, Oenoferm ve Fermo-
rouge mayalannin yani sira spontan fermentasyonla yapilan garaplarda tek bagtna alkol, geker veya asit degil,
hepsinin bir arada degerlendiriimesi sonucunda en iyi kombinasyonlar Cenoferm mayasi ile saglanmighir. Ayrica
en iyi gliserol, kill, ugar asit, laktik asit, azot ve fosforik asit sonuglan bu maya ile elde edilmigtir.

Duyusal Test Sonuglan

Saraplarin degerlendirilmesinde duyusal testler biyik 6nem tagimaktadir. 15 Kigilik panelde yapilan du-
yusal test sonucu garaplarin aldiklan puanlar agagida gosterilmigtir.

Farkh mayalann sarap kalitesine etkisini belinmek igin dilzenlenen degustasyon sonuglarina gére her ki
Uziim gesidi igin tercih edilen garaplar ve dolayisiyla mayalar Gizelge 9 ve Gizelge 10'da gosteriimigtir,

Cizelge 9. Degustasyon Sonuglari 1 Cizelge 10. Degustasyon Sonuglar 2
Bornova Misketi Uzlim Cegiti Carignane Sonuglan

Tarih Aldiklan Puanfar No. Maya Cegidi Tarih Aldiklan Puanlar | No. Maya Cegidi

15.03.1995 18.92 1 Fermivin 15.03.1995 17.80 1 Oenoferm
18.60 2 Oenoferm 17.72 2 Fermivin
18.20 3 Stha Aktif Hefe 3 17.60 3 Fermorouge
18.00 4 Spontan 16.00 4 Spontan

15.00 5 Siha Aktif Hefe 3
Tartigma

Aragtirmanin amact Bornova Misketi ve Carignane Gziim gegidine farkli mayalann etkisini géstererek en
uygun maya gesidini segmektir. Bu amaca yonelik iki Gzim g¢esidi igin farkh mayalar ile yapilan saraplarin fer-
mentasyon gidigler, fiziksel, kimyasal ve duyusaf analiz sonuglanm dederlendirerek aragtirmaya alinan mayala-
nn tercih sirast belidenmigtir, :

Bormova Misketi (iziim ¢esidinden elde edilen garaplann fermentasyon gidigleri $ekil 1'de gdsteriimigtir.
Mayalar fermentasyonu erken baglatmal ve dfizenli gidigini saglamalidiriar. Aksi takdirde gira sicakhgi fazia
yiikselmektedir. Bu da mayalarin ¢aligmasim olumsuz yénde etkilemektedir. Ayrica sicakligin yikselmesiyle
aroma maddeleri ugarak, pargalanarak, okside clarak garabin deglstatif 6zellikler olumsuz ydnde degistimekte-
dir. Bu durumu g6z dniine alarak Bomova Misketi Gztm gegidi igin fermentasyon gidigi sirastyla en saglikh Fer-
mivin, Qenoferm, Siha Aktif Hefe 3 mayalar ile ve son olarak spontan fermentasycnlu ortamda oldugu belide-
migtir. Carignane 0ziim ¢egidinden elde edilen saraplann fermentasyon gidigleri $ekil 2'de gisterilmistir. Bu
{izm gesidi igin en diizenli fermentasyon sirasiyia Oenoferm, Fermorouge, Fermivin, ve Stha Aktif Hefe 3 ile ol
dugu belirlenmigtir, Fermentasyon sirasinda ve fermentasyon sonunda yapilan gdziemier maya niteliklerinin be-
lirenmesinde biylk 6nem tagimaktadir. Bu araghrmada iki (zlim ¢esidi i¢in fermentasyon sirasinda képilk, ber-
raklik ve fermentasyon sonunda barrakiik durumu, tortu, halka, zar olugturma ve tutunma &zeliikleri incelenmigtir.

Bornova Misketi Gzdm ¢esidi ile yapiian 6meklerde yapilan géziemler Cizelge 3 ve Cizelge 4'de gdsterilmig-
tir. Fermentasyon sirasinda en az képik olugturan Fermivin mayasi oimugtur. Bdylece aroma madde kaybi engel-
lenmistir. Fermentasyon sirasinda ve sonunda en fazla berraklik Fermivin mayast bulunan ortamda gorilmasgtir.
Diger saf mayalann sagladiin berrakhifin daha az olmasinin nedeni stratli fermentasyon gidiglerine baghdir.
Spontan fermentasyoniu dmeklerde ise zengin mikroflora ortaminin yogun ve bulanik oimasina neden olmaktadir.

Fermentasyon sonunda clugan tortu mayalann segimi igin dnemli bir teknolojik Szelliktir. Mayalann fer-
mentasyon bittikten sonra ¢abuk dibe gdkmeleri veya kabin cidarlarina yapigmamatan tortu alma iglemini kolay-
lagting ve garabin 810 maya tortulanyla ve dijer tortu maddeleriyle temas sdresini kisaltir. Gizelge 4'den gonilda-
g gibi saf mayalann tercih edilmesinin nedenlerinden birisi saf mayalarin daha fazla hizh dibe ¢dkmeleri ve do-
layistyla saraplann iyi duruimasidir. Yiizeyde gbzlenen halka, zar olusumu ve cidartarda tutunma spontan fer-
mentasyon hari¢ hi¢ bir dmekte gdrillmemigtir.
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Carignane {iziim gegidi ile elde edilen saraplarda yapilan gbzlemler Cizelge 5 ve Gizelge 6'da gdsterilmig-
tir. Fermentasyon sirasinda en az kopik olugturan Fermivin ve Oenoferm mayalan olmugtur. Fermentasyon si-
rasinda ve sonunda berrakitk durumu Oenoferm igeren maya ortaminda en iyi oldudu gérilmigtir. Bornova Mis-
keti (iziim gegidinde oldugdu gibi halka, zar ve cidarlara tutunma spontan fermentasyon harig hicbir 6rnekte goz-
lenmemigtir,

Kimyasal analiz sonuglan Gizelge 7 ve Gizelge 8'de gosterilmigtir. Bornova Misketi (iziim gegidinden do-
misek garap Gretimi amaglandigindan yogunluklarin son degerleri degil, farkh mayalar arasinda ve saf mayalar
ile spontan fermentasyon arasindaki fermentasyon gidigleri degerlendirilmigtir. Carignane tzim gegidi ile sek ga-
rap Uretimi amaglandigindan yogunluklarin son degerleri ve fermentasyon gidigleri degerlendirilmigtir. Bu durum-
da en digiik yogunluk degeri ve en dilzgiin fermentasyon gidigi oenoferm masasi gésterilmigtir.

Her iki Gz(m gesidi icin saf maya ile fermentasyondan daha saghkh oldugu gérilmistar. Alkol dederleri,
Bormova Misketi (z(im ¢esidi ile elde edilen démisek saraplarda %10.27 ile %10.52 arasinda, Carignane (zdm
cesidi ile elde edilen sek saraplarda %10.39 ile %12.54 arasinda olmusgtur. Kaliteli ddmisek garaplarda atkol, asit
ve geker miktarlan arasindaki denge énem tagimaktadir. Ayni yogunluklarda fermentasyonun durdurulmasina
dikkat ederek, bu i &nemli fakidr arasindaki optimum dengeyi saglayan maya gesidi belirlenmigtir. Spontan fer-
mentasyon ile denemeye alinan 3 saf mayadan en iyi sonug Fermivin mayasi ile elde edilmigtir. Etil alkol
%10.52, geker ve ugmayan asit miktarlaninin sirasiyla 23.2 g/l ve 5.45 g/l oldugu ortaya gikmigtir. Sek garaplar-
da spontan fermentasyon ile farkhh mayalar arasinda alko! verimi degerlendirilmigtir. Maksimum alkol % 12.54
Fermorouge mayasi ile saglanmgtir. Minimum alkol ise spontan fermentasyon ile elde edilen saraplarda bulun-
mustur. Bu sekilde saf maya ile alkol veriminin daha fazla oldugu ortaya gikmistir. Uziim gegidi, olguniuk derece-
si ve fermentasyon gartlan ayni oldugundan farkh saf mayalar ile elde edilen garaplarin arasindaki alkol ylzdele-
rindeki farklanin tamamen mayalann suguna ve metabolizmalarina bagh oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Domisek ve sek saraplardaki genel ve gekersiz kuru madde miktarlan istenen sinirar iginde bulunmugtur.
Ayni liziim ¢esidi ite esit uygulama sartlannda farkh mayalar, farkl alkol ylzdeleri olugturduklan gibi, fermentas-
yon sirasinda asitfer, madensel, azotlu ve yag igeren maddslerin degigimi farkh olmugtur.

Saraplardaki ugar asit miktarlan sarap kalitesi igin bily(ik dnem tagimaktadir. Doémisek garaplarda en di-
sik ugar asit degeri Fermivin, en yiksek ugar asit degeri ise spontan fermentasyonu ile yapilan drneklerde bu-
lunmustur. Sek saraplarda en diigiik ugar asit degeri Cenoferm, en yilksek ugar asit degeri ise spontan fermen-
tasyonda bulunmugtur. Ugar asit degerlerine paralel olarak diigiik ugar asit olanlarinda ugmayan asit degerleri
yliksek bulunmustur. [ki Gziim gesidinin saglam taneli olmas ve egit kogullarda ve siirelerde iglenmesi farkh ugar
asit miktarlanm meydana gelmesinde biyiik ihtimalle farkl maya suguna bagh oimasindan kaynaklanmaktadir.
Elde edilen sonuglara gtire saf maya ile yapilan saraplarda her iki gesit igin daha az ugar asit cldugju ortaya ¢ikmig-
tir. Bu da spontan fermentasyon sirasinda yabani mayalarin ugar asit clugturmalarindan meydana gelmektedir.

Bomova Misketl (iz0im cesidi ile elde edilen azot degerleri 0.390 g/ ile 0.406 g/l arasinda, Carignane
{iziim gesidi ile elde edilen saraplarda 0.220 gfl ile 0.250 g/l arasinda bulunmugtur. Azotlu maddelerin bir kismi
tanenle erimez hale gelerek tortu clugtursalarda azotlu maddelerin biyik bir kismi (%70-80) maya tarafindan
sarfedilmektedir. Bu durumda ddmisek saraplarda en dilgiik azct miktan Fermivin, sek garaplarda Oencferm ma-
yasi ile yaptlan garapiarda bulunmugtur.

Kili olugturan anorganik katyonlardan ve organik anyonlardan en tnemlisi fosforik asittir. Démisek ga-
raplarda fosforik asit degerleri 0.250 g/l ile 0.263 g/l arasinda, sek saraplarda 0.120 g/l ile 0.180 g/l arasinda ol-
dugu bulunmugtur. Diigiik fosforik asit miktarlan maya metabolizmas) hakkinda fikir verdigi gibi, garaplann daha
digilk veya daha yilksek kalitede olmasini sagtamaktadir. Bu durumda domisek garaplarda en iyi sonug Fermi-
vin, sek saraplarda Oenoferm mayast ile yapilan saraplarda bulunmustur. Gizelge 9 ve Cizelge 10'da gorildigu
gibi duyusal degerlendirme sonuglaninda en fazla begenilen saf maya igeren garap émekleri oimugtur. Démisek
saraplarda bir numara segilen Fermivin, sek garaplardan ise Oenoferm olmugtur.

Yapilan saraplardan en yiksek kalitede olani ve dolaylisiyla en iyi performans gosteren mayay! belirle-
mek igin sadece duyusal aragrma sonuglan degil, garaplann fermentasyon gidigleri, fiziksel gozlemleri ve kim-
yasal analiz sonuglan bir arada degerlendirilmistir. Bu sonuglar Gizelge 11 ve Cizelge 12'de gdsterilmigtir.
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Cizelge 11. Bornova Misketi Uziim Cegidi ile Yapilan Saraplarda Maya Siralamas:

Bornova Misketi Uzlim Cegidi
Siralama Fermentasyon Fiziksel Analiz Kimyasal Analiz Duyusal Analiz
gidigi Sonug. Sonug. Sonug.
1 Fermivin Fermivin Fermivin Fermivin
2 Siha Aktif Hefe 3 Genoferm Oenoferm Qenoferm
3 Oenoferm Siha Aktif Hefe 3 Siha Aktif Hefe 3 Stha Aktif Hefe 3
4 Spontan Spontan Spontan Spontan
Cizelge 12.Carignane Uzlim Cegidi ile Yapilan Saraplarda Maya Sialamasi
Bornova Misketi Uziim Cesidi
Siralama Fermentasyon Fiziksel Analiz Kimyasal Analiz Duyusal Analiz
gidigi Sonug. Sonug. Sonug.
1 Oenoferm Qenoferm Qenoferm Oeneoferm
2 Fermorouge Fermorouge Fermorouge Fermorouge
3 S1ha Aktif Hefe 3 Fermivin Fermivin Fermivin
4 Fermivin Spontan Siha Aktf Hefe 3 Spontan
5 Spontan Stha Aktif Hefe 3 Spontan Siha Aktif Hefe 3
SONUG

Cizelgelerden
gorGldigh- gibi, her
iki 1zom gesidi ile saf
mayalar ile daha iyi
sonuglar elde edil-
migtir. Aynca farkli
mayalann arasinda
kiyaslama yaptinca
Bomova misketi G-
z0m gegidi igin en
uygun maya Fermi-
vin, Carignane (izim
cesidi icin Oenoferm
oldugu ortaya ¢ik-
magtir.

Bu galigma ile sarap teknolojisinde kiltir mayalarinin ne denli Snem tagidi§s kanitlanmigtir. KGitar ma-
yalarinin dnemli iglevierini gu gekilde siralamak miimkinddr.
Fermentasyona baglama streci gok kisa olmusgtur.
Dizenli ve hizli bir aligma temposu gdstermigtir.
Tam sekerleri kullanmug ve sek sarap olarak Urettigimiz Carignane gegidinden fermente olabllecek
hi¢ seker birakmamgtir.
Yiksek verimlilik saglayarak ve spontan mayalara oranta daha fazia alkol verimi elde edil-

1.
2.
3.

6.

migtir.

Cesit karakterini gdsteren aroma maddelerinin (Uziimden gelen primer aroma maddeleri) pargalan-
masina neden olmadii gibi, geside dzgil fermentasyen aromalarl olugturarak sarabi gegidine go-
re karakterize etmigtir, "
Tim gekerleri fermente etmesi, ve daha az asetaldehit tesekkulu ile bagh SO, oranim digtirmlsg-
tor. Yani SO, kullanimint minimize etmigtir.

Bu ve daha bagka birgok yararh 6zellikleri ile kUitlir mayalar: garap teknolojisinde artik vazgegilmez ha-
le gelmigtir. Ulkemizde bir gok garap mayasi pargalanmaktadir. Ancak aragtirma sonuglarinda da gbrilecedi
gibi kimi farklilikiar vardir. Onemli olan kullanlacak mayanin segiminde nasil ve hangi dzelliklerde garap yap-
mak istedigimizi bilmek, (zim gegidine, fermentasyon kogullarina gére uygun bir maya sugunu belirlemekte-
dir. Dogaldir ki fermentasyon kogullarin belirlerken segtigimiz mayanin ¢alisma &zelligini géz niinde bulun-
durmak esastir.
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