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Piyasadan saglanan bazi kirmizi garaplar-
da, fenol bilesikleri miktarlarimi  belirlemek
amaciyla, gesitli anaiizler gergeklestirilmigtir.
Eide ediien sonuglar érneklerin gogunda atkol
miktarinin  bekienenin altinda oldugunu, asit
miktari ve pH'in normal sinirlar igerisinde yer
aldigini, ugar asidin bazi drneklerde gok yiik-
sek oldugunu, kilkiirt dioksidin &rneklerin go-
gunda serbest halde hi¢ bulunmadiimi ya da
cok az bulundufunu, D280 indisinin geneilikle
yliksek oldugunu, tanen miktarimin drneklerin
cofunda tadr olumsuz yonde etkileyecek dii-
zeylere giktifini, antosiyan ‘miktarimin ve renk
yogunlugunun genel olarak diisiik oldugunu ve
renk tonunun bu tip saraplar igin ¢ok yiksek
diizeylerde bulundugunu ortaya koymaktadir.
- Bu saraplarda kalitenin lyilestirilmesi i¢in sa-
rap yapimunin her asamasinda kikirt dioksidin
rasyonel olarak kullanimina 6zen gdsterilmeli,
saraplik fiziim gesitlerimizin fenol bilesikleri
potansiyeli belirlenmeli, hammadde ve teknik
olanaklar gbz &niine alinarak her gesit ve her
bélge igin en uygun cibre fermantasyonu tipi

ve siiresi saptanmali ve fermantasyonu izleyen .

asamalarda tiim islemlerin oksidasyonu &nle-
yecek bigimde gergeklestirilmesine 6zen gds-
terilmelidir. ‘

GiRi§

Fenol bilesikieri kirmizi saraplarin en

snemli bilegiklerindendir. Kirmizi  saraplarin -

kendine 6zgli rengi ve tadi fenol bilesiklerin-
den ileri gelir. Bu saraplarin P vitamini ozel-
likleri ve bakterisit etkileri de feno! bilesikleri
ite itgilidir. Saraplarin olgunlasm_aS|nda bu bi-
lesiklerin Onemli bir rol oynadiim da ayrica
belirtmek gerekir. -

Fenol bilesikleri, yapisinda fenol fonksi-
yonu tagiyan cesitii bilesikleri kapsar. Bunlar
arasinda 'en onemlileri antosiyanlar ve tanen-
lerdir. ‘Antosiyanlar saraba karakteristik larmizi

-

rengini kazandirir. Tanenler ise taddaki buruk-
luktan sorumludur ve ayrica yillanmig sarap-
larda renk iizerinde de &nemli bir- rol oynar.
Genellikle tanen miktartna kosut olarak buruk-
luk da arthdindan, bu miktarin sarap tipine
gire belli dizeylerde tutulmast kalite ydniinden
biyitk énem tastr. '

Saraplardaki fenol ‘b'ile$irkleri tipi ve mik-
tari, kullamlan hammadde ve uygulanan tek-
nolojj ile vakindan ilgitidir. Aragtirmalar, lzlim.
terin fenol bilesikleri yams1 ve potanslyelinin
ceside ve gevre kosullarma gore dnemli &l-
glide dedistigini gistermektedir (1-5). Sarap
yapiminda uygulanan c¢esitli islemler de sarap-
taki fenol bitesikleri mikteriu etkiler (6-9). .

Ulkemiz sarapeiliinda fenol bilesiklerine
gereken &nemin verildidini ileri siirmek ola-
naksizdir. Bu bilagiklarle ilgili analitik gelig-

-meler iilkemize heniiz yansimamigtir. Fenol bi-

lesikieri konusunda, bazi beyaz saraplar iize-

* rinde bir ¢alisma yapilmis olmakla beraber

(10}, kirmizi saraplar ayrintth bir sekilde ele
alinmamigtir. Uygulamaya 11k tutacak olan bu
tiir galismalarin bilyiik dnem tagichds kusku-
suzdur. : '

MATERYAL VE METOT a

2. Materyal

Saraplarin gojuniuju Adana‘da gesitli ige-
ceklerin toptanciiigim  yapan ticari bir kuru-
lustan, bir kismi da Gaziantep Tekel icki Fab-
rikasindan saglanmistir. "$aréplarln ‘tagicdhgr
marka ve Isaretler sunlardir : Adembaba, Afro-
dit, Anadolu Bag!ah. Barok, Bolca, Buzbag, Cap.
padocia, Dardanel, Derdalan, Dimitrakopulo,
Doruk, Gtize!bad, Hasandede, Hethiter, Horoz-
karast {1980, 1981), Kavaklidere 1974, Kulip
Sarabi, Mutuk, Okiizgdzii, Sedir, Sek, Doluca,
Sergikarasi (1980, 1981), Sipahi, Turasan, Villa
Doluca, Vifla Dona, Yakut.

Yukarnidaki saraplarin herbirinden, titketi-
me sunulduklar 700 ml'ltk siselerde, 2 adet
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ornek atinmuis ve bunlar, analizlerl yapilincays
kadar, yatik olarak saklanmislardir.

2. Metot

Ornekler zerinde yapilan analizierden al-
kol, pH, toplam asit ve ucar asit tayinleri ge-
nel yéntemlere gbre gerceklestirilmistir (11).

Bagh ve serbest kikiirt dioksit tayinlerin-
de, bu bilesigin azot gazi ile tasinip hidrojen
peroksit cozeltisi icerisinde oksidasyonunu te-
mel alan bir ybntem uygulanmistic (12} .

Toplam fenol bilesikleri tayini, bu bilesik-
lerin 280 nm'deki absorbansint temel alan,
spekirofotometrik bir yontemle gercekiestiril-
mis ve sonuglar indis clarak verflmistir (13, 14).

Tanenlerin tayininde, Idkoantosivanlarin
asit ortamda 100°C'de antosiyanlara dinlisme-
lerini temel alan, kolorimetrik bir yontemden
yararlamimigtir (13, 158).

Antosiyanlarin tayini, bu bilesiklerin bi-
stlfit ile renklerini kaybetme Odzelligini temel
alan bir yéntemle gergekiestirilmistir (13, 16).

‘Renk yodunlugu, sarabin 1 mm'lik kiivet-
lerde, 420 ve 520 nm'lerdeki absorbanslarinmn
toplami; renk tonu 1se 420 nm'déki absorbean-
simn 520 nm'dekine oramidir (13, 17).

BULGULAR VE TARTISMA

Ornekler, etiketlerinde verilen bilgiler gbz
éniine alinarak, bolgelere gore smiflandirimuis
ve sonuglar, bu bolgelere iliskin gizelgelerde
{Cizelge 1-3) ayr ayn wverilmistir. Gizelge-
terde marka ismi belirtilmemis ve drnekler,
bizece bilinen bir diizen icerisinde, -numaralan-
dirilmistir. '

Fenol bilesiklerine gecmeden tnce, drnek-
terin alkol, asit ve kikiirt dioksit miktarlar
iizerinde kisaca durmak gerekir. Ciinkii bu bi-
tesiklerle ilgili sonuglardan, drnekler hakkinda
genel bir izlenim edinilecedi gibi, &zeltikle
kikiirt dicksit ile renk maddesi arasmdaki et-
kilesim nedeniyle, renk ife ilgili gelismelerin
yorumunda da yarartamiir. Glzelgeler incelen-
diginde saraplarin alkol derecelerinin genel
- olarak disiik blduéu dikkati ¢ekmektedir. Top-

lam. 28 ornekte, 1 tanesi likdr sarabi olmak

iizere (Cizelge 2, No. 11) ancak 10 tanesinde
alkol derecesi ~11° in {izerindedir. Bilindigi
gibi, alkol miktar1 sarapta Snemli bir kalite 6l-
glitildiir, Genellikle, atkol miktar arttikca sa-
rabin tadr daha dolgun, kurumaddesi daha yiik-
sek olur (18). Alkol miktari, izimlerin olgun-
luk durumu ‘ile ilgilidir, Genel olarak olgun-
fasmanin iyl ve dolayisiyla lzliimlerdeki seker
miktarmm yitksek oldugu Ulkemiz igin, yukar-
da sbzli edilen alkol derecelerinin beklenen-
den diisik olduklarini 6zellikle belirtmek gere-
kir. Alkol derecesi 11°'in altinda olan &rnek-
lerde toplam asit miktarlari da, ortalama ola-
rak, digerteri ile ayni diizeylerdedir (52 - 53
me/l). -

Orneklerin toplam asit miktarlari, kirmizi -
saraplar igin, normal sinirlar igerisindedir. An-
cak, ugar asit miktarlan tnemli Glglde dedis-
mektedir. Bazi orneklerde 30 me/l'in {zZerine
cikan bu miktarlar, bu 6érnekierde sirkelesme
basladifim gOstermektedir. Aslinda $a|;ap ile
ilgili tlzitkte ugar asit mikiari kalite saraplar-
da 20 me/l, sofra saraplarinda 30 me/| olarak
sinirlandinlmigtir. '

Ugar asit miktarinin artisinda, ¢esitlj fak-
tdrler arasinda, kiikiirt dicksidin rasyonel ola-
rak kullanilmamasi da siiphesiz énemli bir rol
oynamaktadir, Cizelgeler incelendifinde drnek-
lerin yarisinda serbest kiikiirt dioksitin hi¢ bu-
lunmadigi, bir kisimda ise oldukga az bulun-
duéu dikkati cekmektedir, Bu kosullarda ugar

.asidin ylkselmesini dogal karsilamak gerekir.

Kikiirt dioksidin etkinligi {izerinde, miktan
kadar verildigi zamanin da &nemli oldudu ay-
rica helirtilmelidir. ‘Kukirt dioksidin vetersiz-
ligi drneklerde rendi de etkilemistir.

Fenol bilesiklerine gelince, bunlar D280
Indisi, tanen ve antosiyan bagliklari altinda in-
celenmistir. - Bilindigi gibi, D280 indisi sarap-
taki fenol bilesiklerinin toplam olarak bir gés-
tergesidir. Bu indis Grneklerde 30 ile 68 ara-
sinda dedismekiedir. Kisa siirede olguniasti-
rlan sofra saraplar igin en uygun indisin
35-40 civarinda oldugu sdylenebilir. Indis

45 -50'nin fizerine ¢ikhiginda tadin ¢ok sert

ve asir buruk olma olasithdii oldukca yitksek-
tir. Ashinda, tad zerinde etkili olan esas mad-
de -tanendir, Saraptaki fenol  bilegiklerinin
% 907t tanenler, geri kalan kismin ise an-.
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tosiyanlar, fenol asitleri ve miktarlart pek az
olan ‘di,f';er bilesikler olusturur (9). Tanenlerin
D280 indisi iizerindeki etkisi cizelgelerde agik
olarak gdérilmektedir. B

Ornekler arasinda tanen ~ miktarlar baki-
mindan énemli farkhhklar bulunmaktadir. Ta-
nen miktart bazi orneklerde 5 g/l'in {zerinde-
dir. Bordeaux bolgesi garaplarinda tanen mik-
tarimin 1.5 -4.0 g/l arasinda dedistigi bildiril-
mistir (17). Bu caraplann ¢ogunun en az iki

yil figida ve daha sonra da bir siire gigede ol-

gunlagtinidigini  ayrica belirtmek gerekir. Ol-
gunlagma sirasinda tanenlerin yapisal bir de-
gisiklie ugradid ve daha yumugak bir nitelik
kazandiklari bilinmektedir (19). Analizi yapi-
lan-6rneklerin % 50'sinde tanen miktar 4 g/!'
gegmektedir. Bu &rnekler, eski yillara ait bir
kag tanesi disinda, genel olarak kisa siireds

olgunlastirilip tiketime sunulan, softra sarap-

taridir. Bu 1ip saraplarda tanenlerin tad ize-
rindeki olumsuz etkisi daha cok hissedilir. Bu
nedenle, uzun bir sire ve uygun kosuilarda
olgunlastirilmayan sofra saraplarinda tanen
miktarinin 2.0 - 2.5 g/I'1 gecmemesi gerekir. Is-
‘leme sirasinda alinacak onlemlerle tanen mik-
tarinin belli diizeylerde tutuimasi olanaklidir.

Orneklerdeki antosiyan miktarlart oldukca
diisiiktiir. Bordeaux bblgesi gen¢ saraplarinda

antosiyan miktarin, yillara gore, 02 ve 0.8

g/l arasinda dedistigi bildirilmigtir (17}. An-
tosiyanlar saraplarda olgunlagsmaya paralel ola-
rak azalir ve 10 - 12 yil sonunda 20 mg/!'a ka-
dar diiser. Yillanms saraplarda renk cesitli
uréaksiyonlar sonucu olusan antosiyan ve ta-
nen polimerierinden leri gelir (19). Analizi ya.
.pllan saraplarin yalmiz bes tanesinde antosiyan
miktari 100 ma/It gecmekte, digerlerinde ise

10 ile 88 mg/| arasinda dedismekiedir. Bu mik- .

tarlar, cogjunlugu gen¢ olan ornekler igin, ol-
dukga diigiiktiir, Antosiyan miktarinin azhd
. hamimadde ile ilgili olabilecedi gibi, ferman-
tasyon sirasinda ve bunu izleyen asamalardaki
elverigsiz kosullarla da ilgili olabilir. Bu ko-
sullarda antosiyanlarnn, oksidasyon sonucu go-
‘kerek, ortamdan aynlmis olmalari olasidir.
Kiikiirt dioksit ve ugar agit miktarlari bu ola=
sihgr gliclendirmektedir, Daha sonra {izerinde
durulacak olan renk tonu degerleri de bu du-
rumu dogrular niteliktedir.

‘Orneklerin renk yodunluklar, Bordeaux
b'ﬁlgesi kirmizi garaplan igin en diigitk olan,
0.4'U bile bulmamaktadir, Bordeaux saraplarin-
da renk yeduniugu 0.4 ve 1.2 arasinda degis-
mekte, renk tonu dederi ise gen¢ saraplarda
0.5 ve 0.7 arasinda hulunmakta ve yillanmig
saraplarlarda 1.0 ve 1.2 ye kadar gikmakta-
dir (173. Sarapta rengi ¢esitli pigmentler olug-

-turmakta, ancak pigment miktar ile renk yo-

gunlugu arasinda her zaman oransal bir iligki
bulupmamaktadir. Renk dizerinde pH, oksido
reduksiyon diizeyi {rH) ve serbest kiikiirt diok.

" sit miktart gibi’ diger bazi fiziko - kimyasal fak-

torler de etkili olmaktadir (17). Degigik fak-
torlerin etkisi altinda olusan ve gok karmasik

olan renk konusunda gesgitll arastirma ve yo-

rumlar yap|‘lm|$‘t|r (20 - 24). Analizi yapilan ga-
raplarda renk yoguniudunun genel olarak dil-
sik olmas! antosiyan miktar: ile ilgilidir., An-
cak, orneklerin gogunda oldukca yiksek olan
pH'In da .bu konuda olumsuz bir rol oynadig
kuskusuzdur, : ‘
Renk tonu dederlerinin 1.0 civarinda ya
da {izerinde yer almasi, 6rneklerden gogunun
oksi_dasyona ‘ugramtg  oldugu izlenimim wver-
mektedir. Giinkd, birkag y! igerisinde olgun-
lastirilip tilketime sunulan sofra saraplari igif
bu degerler oldukea yitksektir. Orneklere ‘eski
bir gbriiniim veren rengin- alverissiz isleme ve
saklama kosullanndan ileri gelmesi olasidir.
Orneklerden ancak alt| tanesinde mantar tapa
kullanildign ve digerlerinin plastik tapalarla
kapatitmis olduklar), bu arada, Szellikle belir-

_tilmelidir. :

Ornekler sunus kolayhd: gbz onine alina-
rak bblgelere gore simmiflandiriimig olmakla be-
raber, bolgeler arasinda bir kiyaslama yapil-
mayacaktir. Boyle, bir kiyaslamanin dogru so-
nug verecefii kuskuludur. Giinkil, Glkemizde
bir bilgeden digerine hammadde tasindide gi-
bi, bir bilgede yapilan sarabin bir digerinde
kupaj sarabi olarak kullanildig da bir gergek-
tir. Ancak Cizelge 2'de ic Anadolu Bolgesi sa-
raplari baghgi dltinda incelenen 8, 9, 10 ve 11
nolu rneklerin Nevsehir - Urglip cevresine ait
olduklarim ve buntarin, Dimrit lziiminin ka-
rakteristik niteliklerini  tasidiklarim belirtme-
den gegmemek gerekir. Bu sonuclar D_imrit
izimil Uzerinde yapilan bir aragtirmalaria
uyum igerisindedir (25, 26).
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SONUG

Plyasadan saglanan bazi kirmizi sataplar
lizerinde yapilan analizlerle bu saraplarin al-
kol, toplam ve ugar asit, bagli ve serbest kii-
kiirt dioksit, tanen ve antosivan miktarlar ile
pH, D280 indisi, renk yogunlugu ve renk tonu
dederleri behrlenml.stlr

Elde ‘edilen sonuglara gére, saraplarda al-
kol miktarinmn genel olarak beklenenden diisiik
oldugu, toplam asit miktarimn fnofma! sintr-
lar icerisinde kaldidy, .ucar asit miktarinin baz
drneklerde ¢ok yitksek oldugu, kiikiirt dioksidin
ozelhkle serbest halde Grneklerin cagunda hig
hulunmadlgl va da cok az bulundugu, D280
indisinin bu tip saraplar igin genellikle yiiksek
oldugu tanen miktannin  drneklerin gofunda
tadr olumsuz. ybnde etkileyecek diizeylerde bu-
fundugu, antosivap miktarimin genel olarak dii-
siik oldugu, renk yodunlugunun kirmizi sarap-
. lar igin werilen en alt diizeylerde buiundugu
ve renk tonunun genellikle sarap tipi ile uyus-
‘mayacak diizeyde 'yiiksek oldugu ortaya c,lk-

©.omigtir,

Bu sonuglardan sonra, kirmizy saraplarda
kalitenin iyilestirilmesi igin alinmasr gereken
Snlemleri, su sekilde siralamak olanaklidir :

— $arap yapimmin her agamasinda kii-
kiirt dioksidin rasyonel olarak- kullam!-
masina, bzel bir zen gbsterilmelidir,

— $araplik zlim gesitlerimizin fenol bi-
legikleri potansiyeli bir an 6nce belir-
lenmelidir,

- — Hammaddenin dzellikleri ve teknik ola-
naklar goz oniine alnarak her ¢esit
ve her bblge icin en uygun cibre fer-
mantagyonu tipi ve siiresi saptanmali-
dir ve

— Fermantasyonu izleyen asamalarda tiim

islemler pksidasyonu onleyecek bigim-

de gergeklestirilmelidir.

RESUME

Diverses analyses ont été effectuées sur.

certains vins rouges de commerce afin d'étu-

\

dier leur constitution en composés phénoliques. .
D’aprés les résultats obtenus on peut tirer les
conclusions suivanies :

- le degré -alcooliqﬁe est plus bas qu'at
tendu dans la piupart des échantilions,

— les' pH et les acidités totales so pla-
cent dans les limites normales pour les
vins _rouges,

— l'acidité volatile de certains €chantil-
lons atteint un niveau critique, signi-
fiant un début d'acescence,

— l'anhydride sulfureux sous forme libre
est shsent ou insuffisant dans I3 plu-
part des $échantillons,

— les indices D280 sont en général.éle—
vés pour ces types de vins,

"— la teneur en tanin est trés élevée et
proveque la dureté et I'astringence du
golit dans la plupart des échantillons,

- la teneur en anthocyanes est généra-
lement trés bhasse,

— Tintensite colorante atteint & peine le
niveau minimum pour les vins rouges
et, :

— la teinte est en général irés élevés
pour des vins jeuns.

Afin d’améliorer la qualité de ces vins,
i faut:.

-~ porter une - attention particulidre a
. P'utilisation rationelle de I'anhydride
sulfureaux pendant 'la vinification et la
conservation, ' .
f
- determiner la réserve technologique en
composés phénoliques de tous les
cépages de cuve,

- — fixer le mode et la durée optimum de
macération pour chague ¢épage et
région viticole et,

— prendre toutes les précautions pour
empécher les phénoménes d'oxydation
ay stade postfermentaire.
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