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Visneden Qe§1t11 Tipte %ara,p Uretimi 'Uzerine Arastlrma,lar

Dr. Selma GUVEN

_Tm_ Or. ve Kéy. Bak. 11 Kont. Laboratuvar Miiduﬂdgu _— QANAKKALE

OZET
Caligmada Ulkemlz igki sanayiinde dnem
verilmesl gereken konulardan birisi olarak gor-

diiglimiz meyve sarapgihgma bir katkida bu-

lunmak amaciyla vigne'den sek, dinnisek, gerez,

mistel, sun'i kopliren o'mak iizere gegitl tipte

sarap {vetimi olanaklar arastirimistir,

Materyal olarak Kitahya cesidi visne kul-
lanslmustir. Dogal visne suyu ile sarap Uretimi
igin asit- geker ayariamas1 yapilan vigne su-
larinn ve vigne saraplarinin Gremli Szelikleri
saptanmugiir, - h

Fide edilen saraplardan sun'i képiren v'l$-' '

ne sarabi difjerlerinden daha gok bedeni kKazan-
mistir. '
ZUSAMMENFASSUNG

Eine Untersuchung iiber die Sawklrsch-
weinherstellung

Eine Untersuchung tber die -Sauerkirsch-

wein henrste liung

Fnuchrbwemhersmellung hat keine &edeutung

inn Getrankeindustrie von unserem Land. Aber,"

man soll dariiber arbeiten. deswagem unsere vi-
‘ele Fruchtproduktionen. Fir diesen Zweck wur-
den Trocker,. Halbtrocken, Dessert, Mistel,
Schaumweinen von den Sauerkl‘rschen in der
Arbeit 'hergestellt

Als Material wurde Kﬂft‘ahva-sauealkirsoh-- .

sorte verwendet. Die wichtige Eigenschafiten
von den Sauerkirschmuttersaften, nach dem
Weintypen verbesserten-Sauerkirschsaften urd
den Sauerkirschweinen wurden festgestellt..

. Der Schaumkirschwein wurde der Beste
ausgesucht zwischen die hergestevl.iten Sauer-
kinschweinen.

GiRlS

Sarap denince akla taze tiztim veya strasi-

nan fermantasicoru ile elde edilen, belll dizeyde
alkol igeren bir ick, gelmektedir. Ancak, bile-

- gimlerinde sarabin dnemi unsurlarindan geker

cekirdeklerinden aynitms vignede

ve asit icermelert dqlaylz_s:yle biitin meyveler-
den sarap GUretmek mimkindir. Her ne kadar

" meyvalerdeki geker ve asit miktadlart garep re-

timine {iziimdeki kadar. uygun degilse de sarap-
ta Ifglli yonetmeliklerde seker, su hatta belli
orardarda asit ilavelerl yapilarak meyvelerin ve
sularimn Sarap Uretimine elverigii hale getiril-
mesine. izin verimektedir.

Ulkemizde iklim kosullarinm wygun olmasi
dolayisiyle meyve Uretimi ve firetim potansiyeli
bir hayli yitksektir, 3 milyon ton/yil civannda
olan lizitm iiretimimizin ancak % 1,5-2'si garap .
firetimirede fullantimaltadir. Oysaki Avrupa Gl
kelerinde Gretilen Gzimiln biyikk bir kismi sa-
raba 1$‘I>end|g: gibi elma, afmut, frenkizima,
ahududu, gilek, vigne, portakal gibi meyveler-
den de sarap yaprimaktacir, Bu irinler giize!
ambalajlars iginde peazarlarda dikkati cekmek-
tedir. -

~Ulkemizde daha pok- dini inanglatimz ne-
deniyle garap {iretimine yeterince Onem veril-
medigi, pazarlanmasivda zaman zaman giglik-
lerle karsilassldign bilinmektedir, Ancek ike-
mizde genellikle alkoliin etkisini hissetimek
amacryla igki alindigi ve bunun iginde yliksek
alkoliii igkilerin tencih edildigi bir gergektir.
Meyve saraplari {iretimi ise yok denilecek ka-
dar azdir, Piyasada nadiren, Ozellikle turist aki-
m olan illerde visne, portakal, elma, muz sa-
naplamna rastlanmaktadir. - :

$a.rab|n Bnemli bir ihracat {inind olabile- :

cedi gozandi edilmemelidir. iyi bir ‘hammadde,
modenn teknoloji wve denew_mh isletmecilerin -

" beraberliginde diretilen kaliteli garaplar amba-

iaj ve depolanmasina da Bnem verildiginde.
Gziimden veya diger meyvelerden hazirlanmig
olstn isterilen miktarlar da kargtienabildigi
takdirde fhrecat sans: bilylik vlacaktir kamsin-
dayiz.
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Ulkemizde visnenin 1986 yill‘ iiretim? 80.000
tondur (ANONYMOUS, 1987).

AKMAN ve YAZICIOGLU (1960), sap ve
% 80-87
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- su, % 13,4- 19,3 toplam kurumadde, % 7,6-9.4

mplam geker, % 10,3 0.8 sakkaroz, % 1,5- -2,2 "

toplam asit (malik asit cinsinden), % 0,05- 0,24
taren, % 0,4-0,6 kil, aynca belli diizeylerde

A, By, By, PP, C vitaminleri bufunduguru be--

lirtmektedir. Aynca vigne sarebi {retiminde,
cekirdeklerinden ayrildiktan sonra mayse ha-
line geftirilen visneye. agirhgmma esit miktarda
su ilavesinden sonra 100 mg/It kikirtieme
yapiimasini, % 2-3 saf maya ildve edilmesini,
fermantasyonun baglamasindan 2-3 giin son-
ra preslenerek cibresinden ayrrilmasml ve elde
edilecek sarabin tipine gdre seker ilave edilip

fermantasyona devam edilmesini - bildirmekte- -

di_r.

bulundugunu bildirmektedir. Visnenin, dzeilikle

koyu kirmuzi renk!i ve aromaca zengir cesitleri.

sarap dretimi lgin ideal olmaktadir. Uretim si-

rasinda maysede miimidin oldugu_kadar az sap

bulunmasina ve kirilan  gekirdek  miktarinin
% 10 dan fazla olmamasina dikkat edilmelidir.

50 kg meyseya 10 g potasyummetabisiilfit,

2.4 kg seker ve % 2-3 taze siilfit mayast
katilarak fermantasyona terkedilmelidir. Cerez
garab (retiminde seker katkiss partiler halin
d:° yapnlmﬂaltdnr -

GUVEN (1981), baz meyve sarapl:ar: lize-

rindeki galigmasinda vigrie- sarab: Uretimine de
yer vermis, elde edilen saraplarin yodunluk,
toplam asit, ugar asit, alkol miktarlars ile du-
yusal Szelliklerini saptamigtir,

YAVAS ve FIDAN (1986), visne sarabi
Uzerindeki aragtirmalarinda Kiitahya gesidi vis-

‘neden elde edilen dogel meyve suyu, asit-ge- -
ker ayarlamas: yapridiktan sonra farkll maya

suglarian etkisini incelemek {izere Kalecik-1,

Narince - 3, Sacch, bayanus mayalariyle ferman-

tasyona uﬁratjlmtg, elde edilen saraplarda Na-

- tince -3 mayasiyle daha olumiu sonug alindig.
belirtiimistir. Ayrica saraplann  6zgil agirlik,

atkol, toptam kurumadde, toplam asit, ugar asit,
genel 8O, serbest SO, seker, azot, ki, de-
mir, renk degerleri -sapbanmua;tur

MATERYAL VE METOD

Aragstirma materyali
«Kﬂtahya» f;e$|d1 '\n$ne kullam'lmmptrr Visneden

SCHANDERL ve KOCH (1971}, visne su-
- lamn da % 9-10 geker, % 1,1-1,7 toplam asit’

olarak 30 kg verli

sek'dﬁmﬁsek gerez, mistel, sun'i kbpilren ol-

mak {zere cesitli tipte sarap deremeleri ya-
primigtir. Fenmantasyon Narince -3 saf sarap
mayasiyle gerceklestirilmistir.

Visne Saraplarjun ﬁretimi .

Vigne saraplarinm iiretiminde. ve gsas ali-.
nacak ana kriterlerde ANONYMOQUS (1954) ile
SCHANDERL ve KOCH (1971] tan- yararlami-
mistrr,

Sek, Dormsek ve Sun'i Kbpursan Sarap -

Ure‘tlmi

.A_mt-geker ‘ayarlamas1  saraplarda enaz
% 8 hacim alkol (63,5 g/I}, 5 g/! sabit asit
bulunacek sekilde vaptlmistir. Ugar asit mik-

“tarimin 1.4 g/i yi gegmemesine 6zen gbsteril-

migtir, - ,

Diémisek saraba 2 nci aktarmadan sonra_‘
% 1,5 geker igerecek miktarda mistel sarab
katlmig, siselendikten sonra 75°C de 15 da-
kika pastbrize edilmistir,

Sun’l képlrene islenen sarap basmca da-

‘yanikli sigeters doldurulduktan sonra 20°C de.'
: engowk 2,5 atii CO, baSIl{TMSI‘NI'

- Genez Sarahi Uretimi :

Asit - geker ayai‘larrjrarsr sarapta enaz % 13

“hacim alkol {103,1 g/I), 'enaz 6 go/] sabit asit

bulunacak sekilde yapilmis, 2 nici aktarmadan
sonra % 2-nin izerinde seker igerecek miktarda
78 briks derecesinde visne suyu konsantrati
ile hacmen % 3:alkol artigr saglayacak miktar-
da % 96 ik alkol ‘katilnwstir, Fermantasyon
sirasinda olusan -ugar aslt frmlki;armm 14 g/i v
gepmemesine Ozen gbsterilmistir.

Mistel Sarabi Uretimi :

Asit - geker “ayarlamast sarapta eraz % 7
hacim - alko! (60 g/1), enaz 6 g/| sabit asit )
bulunacek sekilde yapilmis, 1. nei aktarmadan’
sonra afkol miktar enaz % 16 hacim alkol ofe-
cak miltarda % 96 ik alkol, yogunlugu 1,028
dolayiarinda odacak miktarda visne suyu katrl— )
mugtir.

Dogal visne sulerina katilacak su ve se-

er miwktarlarmm hesaplanmasinda ‘asagida ve-

rilen fermiller Mui!ambm:stmr (SCHANDEHL ve
KOCH 1971] ‘
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'Fonmuller 100 litre hacim igin geé«erlid-ir‘;

Alnvacak Dogal _
Meyve Suyu Miktari - (X)
- istenen Asitlik
=" X 100
Bulunan Asitlik

Katilacak Su Milkrvar: ’
= .100 - Dogal Meyve Suyu Miktari [X)

Dogal Meyve Suyunun
Ara Okselesi - {Y)
Esas Okselec’ X Do@al Meyve Suyu
. : Miktarl (X]

_ 100
Katilacak Seker Miktari (Z) .
Istenen Oksele® - Ara Oksele® [Y)

3

Uygulanan Analiz Yontemleri .

. Kimyasal analiz’erden yofyu!nluk!_alkol,.g\e--'. :

nel kurumadde, kiil. genel ve serbest SO, ta-
yinteri AKMAN (1962)'a, gerel asit, ugar asit,
seker, pH tayinleri SCHMITT -(1983]"6,7 de-mir'
tayini ise FIDAN (1975)'a gére yapumistir,

. ~ Dutyusal- analizlerde bizde yaygin olarak
~.. kullamlan toplam 20 puan {zerinden degerlen-

" dirme (renk 0-2, berrakitk 0-2, buke 0-4,.
tat ve genel izlenim 0-12 puan) yont‘eml uy-
gulanmistir. $arap|ar 9 teknik elemar tarafin-
dan degiiste edilmis ve deferlendirilmistir.

ARASTIRMA SONUGCLARI VE TARTISMA

" Arastirma materyali olan wisrenin % 10 u
" celkdrdek, % 20 si sap ve cirikii dane ¢ik-
mistir. Dodal meyve suyu randiman ‘laboratu-
var tipi el .presi kullanilmast dolayisiyle
"% 50-60 dolaylarinda kalm:g, CEMEROGLU
(1982)'da veriten % 70-75 rendimana ulagia-
mamisgter. '

Dogal viste suyunda yogunluk dansimetre
‘ila 15°C de 1,078, genel asit sitrik- asit cin-
sinden 23 -g/| bulunmustur,-Bu sonuglar litera- -
* tiirde verilen dederler icinde kalmaktadir,

‘Sarap Oretimine uygun duruma ‘getirilen
visne sularimin analiz  sonuglarr Cetvel 1 de
verilmistir.

katkilarimin  yapildi§r zamanlara
dir., '

Cetvel 1 Sarap Uretimi igin Aéit;$e‘ke;r Ayar-
lamas1 Yapilan Vigne Sularinin Bazi

Ozellidderi (1988)

Ozellikier -~~~ . (1) (2) 3)

Yogunluk (15°C) 1075 1,100 1,060
 Refraktometre g -
Degeri {209C). . 47,0 232 151
Genel Asit (g/1) 9,0 100 90
{(Sitritk asit cins.}) N

pH 35 . 35 35
Toplam ' "
Seker (g/1) 1701 221,6 142,2 -
indirgen o i ’
Seker (g/1) 1166 1218 1138
Sakkaroz {g/1} - 508 948 27,0
Kiil (g/1) 3,59 4,03 2,78

Denir (mg/1) - 5,2 6,2 7.8

(1) Sek, Domisek, Sun'i Kopliren Vigne Sarapla-
- mnin liretimi igin hazrlanan vigne suyu. -
(2) Cerez Sarabi iiretimi igin hazirtanan visne
suyu. )
{3) Mistel Saraby {iretimi igin hazirlanan vigne
suyu,

Cetvel 1 de goriidagl gibi sek, dimisek,
sun’i kopliren sarap dretimi i¢in meyve suyun-
da bulunmasr &ngdriillen asit-seker degerleri

© aynr oldugundan tek sonug verilmistir. Mistel

Ve ¢erez sa?abn Gretiminde kullamlan meyve
sufarmin analizleri ayn ayf yapimigtir,

10 ar ‘kg ik damacanalar iginde {retime
alinarn saraplarda fermantasyonun gidigi bas-
langigta herglin daha sonra da aralikh olarak
izlenmistir. Fermantasyonun gIdIS[ Sekil 1 ve

2 ‘de van!mns:mr

- Sekil 1 ve 2 de 795-rijldij§ﬁ gibi fermantas-
yon izl bir sekilde seyretmis ve fermantas-
yenun 1, nci glinli 1,060 dolaylarinda olan yo-

~ funluk 2 ci giindl 1,020 dolaylarina dismustir.

Grafiklerde ara ara gorien ylkselmeler seker
rastlamakta-

Saraplar siselendikten 1 ay sonra duyusal
ve kimyasal &zellikler .ncelenmistir. Piyasadan
sadfanan bir vigne sarabi da karsilaghirme
amaciyle analiz edilmistir, Yapilan kimyasal
analizier ve sonuglart Cetvel 2 de verilmistir.
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Selil 1. Sel;, Cerez, Mistel garaplai iiretiminde

fermantasyonun seyri.

L e

Sekil 2. Dbmisek ve Sur’i Kopiiren Sarap iireti-
minde fermantasyonun seyri. . -

Cetvel 2. Cesitli Tipteki Vigne ,$_araplanr'|m Kimyésq! baellikleni-("lQBB}.

Yapilan Analizler

Sarap

Tipleri

Sek Demissk Gerez Mistel

Piyasa

Képiiren  Sarabs -

Yogunluk (20/200°C)
Adkol (20/20°C) ¢/1
Alkol (% h} '

Genel Kurumadde
(20/20°C) (/1)

Genel Asit (g/1)
(Sitrik Asit Cins.)

Ucar Asit (g/1)
(Asetik Asit Cins.]

Ugmayan Asit {g/!)
. (8itrik Asit Cins.)
pH .

Genel SO, (mg/l)
Serbest SO% fmg/ ”,
Badlr 8O, {mg/l)
i.rlxdi‘z"zgen Seker tg/[)

~ Toplam $e=ker tg/1} o

Sakkaroz (g/h
Kl (g/N)
Dzmir (mg/l)

10010 1,0050
791, 685
10,05 1147
;394 52,0
8,3 8,3
03 04
7.8 7.8
38 3,7
52 48
13 15
39 33 .
1.2 13,7,
2.1 15,0
09 . 12
2,76 2.1
885 6,25

1,0043
1324 1258
18,7 15,9
660  116,0
8,0 9,1
04 0,4.
75 . 8B
37 37
72 69
19 7

53 .52
21,6 744
23,7 78,0.
2,0 34
2,86 322
7.81

8,85

1,0246

. 1,0008

790
10,0

385

8,4
0,4

79

38

33
12
21
£.3
15
0.2
2,70
7.29

09969
88,4
11,2

313
435

0.9
32

3.9
166
19
147 -
8,65
10,0
- 1.3
2,98,

16,15
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Cetvel 2 de gorildigi gibi cesitli tipteki

visne saraplarinda yoguniuk, = 1,0008 - 1,0246,
~alkol hacmen % 10,0-16,7, genel kurumadde
38,5-116.0 g/l ucar asit 03-04 ¢/, ucma-
van asit 7,5-86 g/, pH 36-3,7, genel 8O,

33-72 mg/l, serbest So, 12-19 mg/I, indirgen-

seker 1,2-74,4 g/1, toplam seker 15-78,0 g/l,

sakkaroz 0,2-3,4 g/, kil 2,70-3.22 g/I, demir . .

. 6,25-8,85 mg/| arasinda degismektedir.

Piyasa sarabinda yoduriuk 0,9969, alkol
- hacmen % 11,2, genel kurumadde 31,3 g/I, ge-

nelasit 4,35 g/l, ucar asit 0.9 g/l, ugmayan asit -

32 g/l, pH 39, genel SO, 166 mg/I, serbest

80, 19 mg/l, indirgen seker 8,65 g/i, toplam

seker 10,0 ¢/1, sekkaroz 1,3 g/l, kil 2,96 g/l,
demir 16,15 mg/l bulunmustur. ‘

Pivasa sarabi ile tarafimndan tiretilen sa-

raplar karsilagtm Id',rg:‘nda. piyasa sarabrnin gzel-
liklerl sek sarabin 6zelliklerine benzemektedir.
Ancak ozellikle gerel asit ve ugmayan - asit

~ . L

" miktarlarinda onemii

farkbhilsk  bulunmaktadir..
Ucmayan asit miktarimn enbz 6 g/l olmasi ge-
rekmektedir. ‘ '

YAVAS ve FIDAN (1986) sek saraplarda
yoduniudu 0,9940;0,997,0, alkolii  ‘hagcmen

% 11,0-11,5, genel kurumaddeyi 19,7 - 33,7 g/1,

genel asiti 589-6,07 g/l, ugar asiti 0,22-0,28
g/1, -ugmayan asiti 559-5,84 g/l, pH y1 343

. 3,63, genel SO, i 35-39 mg/l; serbest SO, i

16- 21 .mg/l, indirgen sekeri 1,65-24 g/l, top-
fam sekeri 1,75-3,3 g/|, kil 1,336-1,728 g/,
demiri 0.83-096 mg/| arasinda saptamigtir.
Sek sarap tipinde isleren bu saraplara Hiskin
bu'gularla tarafimizdan Gretilen sek saraba ilis-
kin' kbutgular -kamlla-$trn.l-d-1§-mda'yog“;unlu‘k, ge- ‘
n2l kurumadde, asithik, kil degerlerinde Snemli
farlkhiliklar gdriilmektedir. Bunlar dodal meyve
sulzrindaki bilesim tevkhlign ile {retim tekno-
lojisindeki farklilsklara, drmegin; maysge ferman-
tagyonu uygutamamiz, maya besinj kullarima-
miz gibi, baglayabiliriz.

Cetvel 3. Visne Saraplarmin Duyusal Ozellikleri (1989}

Sarap Tipleri

Ozellikler Puan Sek  Domisek Cerez Mistel Sgn'i Kapiiren
Renk (0-2) 2 2 2 2 2
Berraklilk (0-2} 2 1 2 2 2

Buke {0-4) 3 3 3 3 4

Tad we Genel g . : ! .

Izlenim _ {0-12) 10 10 10 11 12
Toplam Puan (291 17 16 17 18 20

‘Getvel 3 te vigne sanap!.ar‘nnl-n duyusal ana- TE$EKKUR_

‘liz senuglan veriimistir. Cetvelin incelerime-

. sinden de anlagilacad gibi sek sarap 17, domi-
sek sarap 16, gerez sarahn 17, miste! sarabi 18,
sun'j képliren sarap 20 puan ‘ile dederléndinil-
mistir. Sun’i kbpiiren sarap digerierinden daha
fazla bedenilmigtir, ’ '

Genel sonug olarak giizel rengi, ince hos -

bukesi ve dolgun tadiyla -vigsne saraplarmmn
sanayici ve titketicilerin ijlgisini cekecedi dit-
siniilmektedir, :

, Caiasma sirasinda yardemlariny .esirgeme-
yen Ganakkale il Koftrol Laboratuvar Miidirli-
§li mensuplarina, saf sarap mayasmi sagladn
gz AU, Ziraat Fakiiitesi Fermantasyon Tek-
nolojisi Kiirsiisi galisanlarina, hammaddenin
saglanmasinda Ganakkale'deki Onentas Gida
Sanayii A.S. yetkililerire «tesekkiiri bir borg
bitiriz. '
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