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Ozet

Kirmizi sarap yapiminda uygulanan mayse fermantasyonu fenol bilesiklerinin ¢6ziinmesini, renkli ve
renksiz fenol bilesenlerin saraba gecmesini saglamaktadir. Bu arastirma ile Okiizgozi tiztimiinden
mayse fermantasyonu uygulanarak kirmizi sarap, mayse fermantasyonu uygulanmaksizin pembe sarap
tretimi yapilmis ve bu saraplarin bazi kimyasal 6zelliklerle (Asitlik, pH, Kurumadde ve Kil) antioksidan
aktivite degerleri acisindan olusan farkliliklar incelenmistir. Antioksidan aktivite ORAC ve TEAC yontemleri
ve toplam fenolik madde degerleri belirlenerek gerceklestirilmistir. Toplam fenolik madde degeri sira’da
881.42 mg GAE/L iken tGziim sarabinda 4439.50 mg GAE/L ve pembe sarapta 783.08 mg GAE/L tespit
edilmistir. Pembe sarap ¢rneginde 14.820 mM TEAC degeri ve 7.69 pmol TE/mL ORAC degeri bulunmustur.
Arastirma sonucunda mayse fermantasyonunun toplam fenolik madde, ORAC ve TEAC yontemleri ile
belirlenen antioksidan aktivite sonuclart acisindan sarabin bilesimi tizerinde etkili oldugu sonucuna varidmustir.

Anahtar kelimeler: Okiizgozii sarabi, ORAC, TEAC, toplam fenolik madde, mayse fermantasyonu

EFFECT OF MASH FERMENTATION ON SOME CHEMICAL
PROPERTIES AND ANTIOXIDANT ACTIVITY IN RED
AND ROSE WINE PRODUCED FROM OKUZGOZU GRAPE

Abstract

Maceration is used for making red wine to ensure the phenolic compounds to dissolve and transfer of
colored and non-colored phenolic components into wine. In this study, red wine was produced from
Okiizgdzii grape variety with inclusion of the mash fermentation; and rose wine was produced from
Okiizgozii grape variety with exclusion of the mash fermentation. Chemical characteristics (Acidity,
pH, Dry Matter and Ash) and total antioxidant activity (ORAC and TEAC assays and total phenolic content)
of wine samples were determined. Total phenolic contents of the grape juice, grape wine and rose wine
were 881.42 mg GAE/L, 4439.50 mg GAE/L and 783.08 mg GAE/L, respectively. TEAC and ORAC
values of rose wine were 14.820 mM and 7.69 pmol TE/mL, respectively. It is concluded that the mash
fermentation is effective on the wine composition in terms of the total antioxidant activity.

Keywords: Okiizgozii wine, ORAC, TEAC, total phenolic content, mash fermentation

** Yazismalardan sorumlu yazar / Corresponding author;
@ nilgunbudak@sdu.edu.tr © (+90) 246 311 6661 (+90) 246 311 6396

17



18

Nilgtin H. BUDAK

GIRIS

Sarabin kalitesi ve ozellikleri, saraba islenen
tztmlerin kimyasal bilesimine, yetistirildigi yorenin
toprak yapist ve iklim kosullarna, sarap yapiminda
uygulanan islemlere ve fermantasyon sonrasi
dinlendirme ve olgunlastirma kosullarina baglidir
(1-3).Gidalardaki dogal antioksidanlarin koruyucu
etkisi vitaminler, fenoller ve karotenoitlere baglidir.
Antioksidanlar bircok hastaligin 6nlenmesinde
onemli rol oynamaktadir. Zengin polifenol
madde igeriginin beyin hiicrelerini koruyucu (4),
antiinflamatuvar (5), antikarsinojen (6), kalbi
koruyucu (7), kronik hastaliklart onleyici (8,9)
etkilerinin olabilecegi tespit edilmistir. Sarap
tiiketimi ile kardiovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesi
arasinda pozitif bir iliski bulunmustur (10).

Uziim, polifenoller ve antosiyaninler iceren dogal
antioksidan kaynagi olmasi sebebi ile saglikli
beslenmede énemli bir tirtindiir (11). Uziim sirast
ve UzUm sarabi flavonoit (katesin, epikatesin,
kuersetin ve proksiyanidin), antosiyanin, flavonol
yant sira flavonoit olmayan hidroksisinamik asit
ve resveratrol bilesenleri bakimindan da zengindir
(12-14). Sarap tuketimi ile kardiovaskiler
hastaliklarin 6nlenmesi arasinda pozitif bir iliski
bulunmustur (15).

Kirmizt  tGzim kabugunda antosiyaninler,
flavanoller, proantosiyaninler, flavonoller ve
hidroksisinnamik asitler (16,17); tiziim cekirdeginde
gallik asit, proantosiyaninler ve flavanoller bulunur
(18). Meyve ve sebzelerdeki fenol bilesenleri ve
antioksidanlar yetistirme, depolama ve isleme
uygulamalarindan etkilenmektedir (19). Kirmizi
sarap Uretiminde, Uzimin kati kisimlarinda
bulunan ve saraba kendine 6zgl niteliklerini
kazandiran fenol bilesiklerinin ¢dziinmesini
saglamak amaciyla mayse fermantasyonu
uygulanir. Mayse fermantasyonu sirasinda renkli
fenol bilesikleri (antosiyaninlar) ile birlikte renksiz
fenol bilesikleri (tanenler, fenol asitleri) de saraba
gecer ve sarabin dinlendirilmesi sirasinda bircok
fiziksel ve kimyasal degisime ugrarlar (20,21).
Kirmizi saraplarin renk ve tatlarindaki dolgunluk
ve burukluk gibi 6zellikleri fenol bilesiklerden
kaynaklanmaktadir. Fenol bilesenleri miktari
uzim cesidine, tztimlerin olgunluk durumuna,
bagcilik yapilan yorenin toprak ve iklim kosullarina
ve yetistirmeye iliskin sulama, gtibreleme vb.

uygulamalara gore degismektedir. Fenol bilesenleri
tztmlerin kabuk, meyve eti ve cekirdeklerinde
yer almaktadir (22).

Diinya’da ¢ok yaygin olan ve ¢ok iyi kalitede sarap
olusturdugu kabul edilen Cabernet sauvignon,
Merlot, Shiraz, Tempranillo, Grenache Gzim
cesitleri yant sira iilkemizde yetistirilen Okiizgozi,
Bogazkere ve Kalecik karasi Giziim cesitleri de
kullaniabilmektedir (23)

Kelebek vd. (24) yaptgi calismada tlkemizde
yetistirilen Okiizgozii, Bogazkere ve Kalecik karas
tzimlerinin salkim, tane yapist ve olgunluk
durumlari arastirilmis ve bu tzimlerden elde
edilen saraplarin genel bilesimleri, antosiyanin
ve aroma bilesenleri belirlenmistir. Yapilan diger
bir calismada da Denizli yoresi Okiizgdzii
Uztmlerinin antosiyanin ve renk bilesimleri tizerine
mayse fermantasyonunun etkisini incelemislerdir
(25). Bu arastirma ise Denizli yoresinden temin
edilen Okiizgdzi liziml kullanilarak tretilen
sarap Orneklerinde mayse fermantasyonunun
Oklizgdzii Giziimiinden (retilen saraplarda bazi
kimyasal ozellikleri ile antioksidan aktiviteleri
tizerine etkilerinin belirlenmesi amaclanmustir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Calismada sarap tretimi icin, 2009 yilinda Denizli
yoresinden temin edilen tztimler kullanilmistir
Her bir deneme grubu icin 50 kg Okiizgdzii
tiziim cesidi temin edilmistir. Uretim sonrasinda
her bir deneme grubunda 35-38L sarap elde
edilmistir. Sarap Uretimi Stleyman Demirel
Universitesi Gida Miihendisligi laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Sarap tiretim asamalari Sekil
1'de verilmistir.

Metot

Calismada tztumler geleneksel sarap Uretim
teknigi kullanilarak gerceklestirilmistir. Okiizgdzii
liziim cesiti degirmenden gecirilerek sira (US) elde
edilmistir. Sarap uretiminde fenol bilesenlerinin
mayse fermantasyonu Uzerindeki etkisinin
belirlenmesi amact ile mayse fermantasyonu
uygulanarak kirmizi sarap (KS) ve mayse
fermantasyonu uygulanmadan pembe (rose) sarap
(PS) tretimi yapilmistir. Mayse fermantasyonu



"Okiizgdzi" tiziim temini = Sap ayirma ve Uziim danelerinin catlatiimasi = 20 g/hL Saccharomyces cerevisiae ve 50 mg/L

SO, ilavesi

A) KIRMIZI SARAP URETIMI (KS)

Mayse fermantasyonu (20-25 °C, 7 Giin) = Maysenin sikilmasi ve ayrilmasi = Alkol fermantasyonu (20 °C, 25 Giin) =
Dinlendirme ve aktarma (20 °C, 25 Guin) = Filtrasyon (10*20 Kagut filtre) = Siseleme

B) PEMBE SARAP URETIMi (PS)

Presleme = Alkol fermantasyonu (20 °C, 25 Giin) = Dinlendirme ve aktarma (20 °C, 25 Glin) = Filtrasyon (10*20 Kagtt filtre)

= Siseleme

Sekil 1 Sarap Uretimi

Cizelge 1. Orneklere uygulanan analizler ve érnek kodlari

Orneklere uygulanan analizler Ornek kodu
Titrasyon asitligi (g/L), pH, Kuru madde (g/L), Kl (g/L), indirgen seker tayini (g/L), )

Toplam fenolik madde (mg GAE/L), TEAC antioksidan analizi (mM), US, MS, KS, PS
ORAC antioksidan analizi (umol TE/mL)

Alkol (v/v) KS, PS

yapilan grupta siire 1 hafta olarak belirlenmistir.
Mayse fermantasyonu sonunda (MS) oOrnek
alinmustir. Sarap analizleri sarabin paslanmaz celik
tanklarda dinlendirmesi ve filtrasyon asamalart
sonrasinda (iztm hasadindan itibaren ¢ ay
sonra) yapilmustir. Orneklere uygulanan analizler
Cizelge 1’de verilmistir. Her iki grup sarap tretimi
iki paralel olarak planlanmis ve siralara 50 mg/L
SO, ve 20 g/hl olacak sekilde "Saccharomyces
cerevisiae, Bordeaux, Fransa" ticari maya
uygulanmistir. Mayse fermantasyonu esnasinda
sicaklik 20-25 °C arasinda tutulmustur. Mayse
fermantasyonu stresince, kabin ylzeyinde
bulunan kitle giinde iki kez karistirilip mayse
fermantasyonu islemi daha etkin hale getirilmistir.
Maysenin sikilmast ve ayrilmasi sonrasi ortam
sicakligi 20 °C olacak sekilde ayarlanmis ve alkol
fermantasyonu icin stire 25 giin olarak belirlenmistir.
Alkol  fermantasyonu  sonunda  saraplar
havalandirilarak aktarilmis ve dinlendirme
isleminin gerceklesmesi icin 20 °C sicaklik
kosullarinda paslanmaz celik tanklara aktarilmustir.

Sira, mayse fermantasyonu sonrasi ve sarapta
uygulanan analizler

Kimyasal analizler:

Titrasyon asitligi, pH, kuru madde, ¢6ziintr kuru
madde ve kiil tayinleri analizleri yapilmistir (26).
pH degerleri Inolab (WTW Measurement System,
FL, ABD) pH metre ve Alkol tayini Ebtilyometre
(Ing. C. Bullio, Ttalya) cihazlart kullanilarak
yapilmistir. Indirgen seker tayini, Carrez cozeltileri

ile muamele edilen Orneklerde Luff-Schoorl
yontemi (27) kullanilarak yapilmustir.

Antioksidan aktivite belirlenmesi

Toplam fenolik madde: Toplam fenolik madde
Folin-Ciocalteu yontemine gore belirlenmistir.
Toplam fenolik madde miktart mg/L gallik asit
cinsinden spektrofotometre (Shimadzu Scientific
Instruments, Inc., Tokyo, Japonya) kullanilarak
760 nm absorbans dl¢iimi yapilarak bulunmustur (28).

TEAC (ABTS) yontemi ile antioksidan aktivite tayini:

Orneklerin  toplam  antioksidan  aktivitesinin
belirlenmesi amaciyla 2,2’-azinobis (3-etil-
benzotiazolin-6-siilfonik asit) diamonyum tuzu
(ABTS) ve potasyum perstlfat ¢ozeltisi kullandmustir.
Antioksidanlarin radikalle reaksiyonu radikalin
734 nm deki absorbansinin dustrtlmesi ile
olctlmustiir. Sonuglar troloks esdegeri antioksidan
kapasite (TEAC) mM olarak ifade edilmistir (29).

ORAC yontemi ile antioksidan aktivite tayini:

Orneklerin toplam antioksidan aktivitesi Oksijen
Radikal Absorbans Kapasitesi (ORAC) yontemi
kullanilarak hesaplanmistir (30). Antioksidan
aktivite 6lcimu kinetik olarak Biotek Synergy™
HT Multi-Detection Mikroplaka Okuyucu (Winooski,
Vermont, ABD) cihazinda gerceklestirilmistir.
Orneklerin ORAC degeri Troloks standart kurvesi
hazirlanarak hesaplanmis ve Troloks esdegeri
olarak pmol/mL olarak ifade edilmistir (31).
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istatistiksel Analizler

Bu arastirma iki tekerrlr olarak yapilmis ve her
tekerriir icin iki paralel olarak diizenlenmistir.
Arastirma sonuglart tekrarl 6lctimler ve tek yonli
varyans analizi kullanilarak, Tukey HSD testi ile
incelenmistir. Farkliliklar arasinda P<0.05 anlaml
olarak kabul edilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Mayse fermantasyonunun Kimyasal Bilesim
Uzerine Etkisi

Okiizgdzi tiziim sira ve sarabinm bilesimi Cizelge
2’de verilmistir. Sira 6rneginde pH 3.23 olarak
goOzlenirken saraplarda pH degeri 3.74-3.78
olarak belirlenmistir. Bogazkere tizimiinin pH
degerleri 3.12- 3.53 (32), Okiizgdzii sarabinin pH
degerlerini 3.04-3.30 araliginda (33) tespit
edilmistir. Asitlik degeri sira’da 6.10 g/L olarak
belirlenmis ve kirmizt sarap 6rneginde 8.07 g/L
iken pembe sarap ¢rneginde 6.75 g/L olarak tespit
edilmistir. Diger calismalarda toplam asit miktar
Bogazkere liziimiinde 4.2-8.6 g/L (33), Malbec
tztiminde 7.2-8.7g/L, Cabernet franc tiziimiinde
4.8-5.8 g/L, Sauvignon Ulzimiinde 5.0-6.1 g/L (34),
Cabernet sauvignon tziminde 7.1-11.2 g/L
arasinda degistigi belirlenmistir (32). Bu arastirmada
tespit edilen asitlik ve pH degerleri literatir
bulgulart ile benzer bulunmustur. Bu arastirmada
Okiizgozii sarabinin toplam kuru madde miktari
Canbas vd. (33) nin bulgular1 (20.2-22.9 g/L) ile
benzer ve 22.50-18.00 g/L olarak tespit edilmistir.
Sarap bilesenleri cevre (iklim, toprak), tizim
varyetesi, olgunluk derecesi, fermantasyon sartlart
(pH, sicaklik, maya florasy), tiretim ve olgunlastirma
gibi pek cok faktor tarafindan etkilenmektedir
(35). Luff Schoorl yontemine gore sira’da indirgen
seker miktar1 266 g/L olarak tespit edilmis,
fermantasyon stiresince bu deger azalarak alkole

Cizelge 2. Okiizgdzii Sira ve Sarabinin Bilesimi

dontismiis ve mayse fermantasyonu sonunda
indirgen seker miktart 98 g/L diizeyine diismustir.
Mayse fermantasyonu ile belirli bir siire uygun
sicaklik ve kabuklarla birlikte fermantasyona
birakilan sira kabuk ve cekirdekte bulunan
bilesenlerin saraba gecmesini saglamaktadir. Bu
sebeple kirmizi sarap (KS) 6rneginin kuru madde
diizeyi 25.80 g/L iken mayse fermantasyonu
uygulanmayan pembe sarap 6rneginin kuru
madde degeri 18.00 g/L olarak bulunmustur.
Mayse fermantasyonu asitlik faktort tizerinde de
etkisini gostermis ve KS 6rneginde 8.07 g/L olan
deger PS drneginde 6.75 g/L olarak belirlenmistir
(P<0.05).

Mayse Fermantasyonunun Toplam Fenolik
Madde Uzerine Etkisi

Sira ve sarap Orneklerinde tespit edilen
toplam fenolik madde analiz sonuclart Sekil 2'de
gosterilmistir. Toplam fenolik madde degeri sira’da
881.42 mg GAE/L iken MS Orneginde 3853.44 mg
GAE/L (<0.05) olarak tespit edilmis 6énemli di-
zeyde yukselmistir. Kirmizt sarap ¢rneginde (KS)
bu deger yiikselme gostermis ve 4439.50 mg
GAE/L bulunmus, pembe sarap 6rneginde mayse
fermantasyonu uygulanmadigi icin deger (PS)
783.08 mg GAE/L tespit edilmistir (£<0.05). Yapilan
arastirma sonucunda en ylksek toplam fenolik
madde icerigi kirmizt sarap 6rneginde gozlenmis
ve mayse fermantasyonunu Onemli dizeyde
etkilemistir. US ve PS drneklerinin toplam fenolik
madde degerleri birbirlerine benzer ve dustik
diizeydedir. Budak ve Seydim (36) tarafindan
yapilan calismada "Ulugbey karasi" siranin
toplam fenolik madde icerigi 1483.66 mg/L iken
"Ulugbey karast" tiziim sarabinin 3192.33 mg/L
olarak tespit edilmis ve sira, mayse fermantasyonu
sonrast ve Uzim sarabinda alinan 6rneklerde
toplam fenolik madde dizeyi en ylksek tzim
sarabinda belirlenmistir. Diger c¢alismalarda
Cabernet sauvignon sarabinda 1453-2912 mg

Ornek pH Asitlik (g/L) Kl (g/L) KM (g/L) indirgen Seker Alkol
(glL)

Us 3.23+0.015° 6.10£0.47° 0.223+0.011° 284.8+0.04* 266+0.05°

MS 3.16+0.025° 7.69£0.18" 0.185+0.005 101.1+0.003° 98+0.03b

KS 3.78+0.065° 8.07+1.50* 0.165+0.005° 25.80+0.05° 3.8+0.06° 12.2°

PS 3.74+0.015° 6.75+0.09° 0.160+0.005° 18.00£0.03° 4.2+0.04° 9.9°

ar=Cizelgede sarap Uretim asamalari arasinda ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (P<0.05).



GAE/L, Merlot sarabinda 1447-2100 mg GAE/L
araliginda (37), Yunan sarabinda 2082-3184 mg
GAE/L (38), Bogazkere sarabinda 2250.95 mg
GAE/L, Kalecik karasi sarabinda 1157.04 mg
GAE/L, Okiizgdzii sarabinda 1466.78 mg GAF/L,
Papaz Karasi sarabinda ise 1092.36 mg GAE/L
degerlerinin tespit edildigi belirlenmistir (39).
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Sekil 2. Sira ve Sarap Orneklerinde Toplam Fenolik Madde
Degerleri

Toplam Fenolik Mad de

Mayse Fermantasyonunun Toplam Antioksidan
Aktivite Uzerine Etkisi

Toplam antioksidan aktivite tayini ORAC ve TEAC
yontemleri ile yapilmistir. Sekil 3'te ORAC yontemi
sonuglart verilmistir. ORAC degerleri US 6rneginde
10.14 pmol TE/mL, MS orneginde 23.48 pmol
TE/mL, KS 6rneginde 28.69 pmol TE/mL ve PS
orneginde 7.69 pmol TE/mL olarak tespit
edilmistir. Toplam fenolik madde degerleri ile
benzer egilimler gosteren ORAC degerinde en
yliksek antioksidan aktivite kirmizi sarap
orneginde tespit edilmistir. Bulgularimizla benzer
sonuclara sahip olan diger literatiirlerde; ticari
olarak temin edilen kirmizt sarap 6rneklerinin
ORAC degerleri 5.25-27.20 mmol TE/L (40),
Cabernet sauvignon sarabinda 6.0-87.0 pmol
TE/mL ve Merlot sarabinda 3.10-82.8 pmol
TE/mL degerleri (41) arasinda tespit edilmistir.
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Sekil 4. Sira ve Sarap Orneklerinde TEAC Antioksidan
Aktivite Analizi

TEAC yontemi ile toplam antioksidan aktivite
bulgulart Sekil 4'de verilmistir. TEAC degerleri
US orneginde 6.106 mM, MS 6rneginde 15.248
mM, KS$ orneginde 41.889 mM ve PS Orneginde
14.820 mM olarak tespit edilmistir. TEAC degerleri
arasinda en yiiksek deger ORAC analizine benzer
egilimli olarak yine kirmizi tiziim sarabt 6rnegine
(41.889 mM) aittir. Yapilan diger calismalarda
Kirmizt izim sirasinin TEAC degeri 3.30-3.85
mmol TE/kg, kirmizi sarabin TEAC degeri
8.95-12.14 mmol TE/L olarak; diger bir ¢calismada
"Ulugbey karast" Gizim sirasinin 5.71 mM, mayse
fermantasyonu sonunda 11.26 mM, kirmizt (iziim
sarabinda 12.07 mM bulunmustur (42,43). Kirmiz
sarap Orneklerinde TEAC yontemine gore
antioksidan aktivite Cabernet sauvignon sarabinda
9.9-16.6 mmol TE/L, Merlot sarabinda 7.5-11.2
mmol TE/L araliginda tespit edilmistir (37).
Toplam fenolik madde, ORAC ve TEAC bulgularmna
gore mayse fermantasyonunun sarapta toplam
antioksidan aktivite bakimindan 6nemli farklilik
yarattigi tespit edilmistir.

Sonug¢ olarak mayse fermantasyonunun toplam
fenolik madde, ORAC ve TEAC yoOntemleri
kullanilarak antioksidan aktivite degerleri
acisindan sarabin bilesimi tizerinde etkili oldugu
belirlenmistir. Yapilan antioksidan aktivite
analizleri sonucu en yuksek deger kirmizi sarap
orneginde bulunmustur. Mayse fermantasyonu
uygulanmayan pembe sarap Orneginde toplam
fenolik madde ve ORAC yontemine gore antioksidan
aktivite degeri sira 6rnegine benzer bulunmustur.
Sonug¢ olarak mayse fermantasyonunun antioksidan
aktivite degerleri acisindan istatistiksel olarak
onemli dizeyde etkisinin oldugu belirlenmistir.
Mayse fermantasyonu uygulanan sarapta
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde
degerinin ytiksek diizeyde bulunmasi sarabin
saglik tizerindeki olumlu etkilerini artirmaktadir.
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