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Ozet
Fenolik bilesikler saraba duyusal ozelliklerini katmakla beraber, insan sagligi acisindan yararlari oldugu
bilinen bilesiklerdir ve miktarlart vinifikasyon tekniklerine gore degisiklik gostermektedir. Bu arastirmada
Kalecik Karasi tiziim cesidinden termovinifikasyon ve soguk maserasyon uygulamalari ile elde edilen
saraplarda toplam antosiyanin, toplam fenolik bilesik, antioksidan aktivite, katesin, epikatesin, rutin,
trans-resveratrol ve cis-resveratrol miktarlarinin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirmanin bitkisel
materyalini olusturan Kalecik Karas: (iziim cesidi, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Kalecik Bagcilik
Arastirma ve Uygulama Istasyonu'nda bulunan bagdan 1.100 dansitede hasat edilmistir. Soguk maserasyon
ve termovinifikasyon uygulamalari dncesi Giztimler saraba islenmeden énce 72 saat soguk hava deposunda
tutulmuslar ve sirasi ile 1.116 ve 1.115 dansitede saraba islenmislerdir. Arastirma sonucunda soguk
maserasyon uygulamasmin fenolik bilesik iceriklerinde distise sebep oldugu, termovinifikasyon
uygulamasinin ise saraplarda antioksidan aktivite, toplam fenolik bilesik, katesin, rutin ve trans-resveratrol
iceriklerini artirdi@1 tespit edilmistir.
Anahtar kelimeler: Fenolik bilesik, antioksidan, Kalecik Karasi, kirmizt sarap, HPLC-DAD.

EFFECTS of DIFFERENT VINIFICATION TECHNIQUES on
PHENOLIC COMPOUNDS in KALECIK KARASI WINES

Abstract

Phenolic compounds give sensory properties to wine and also they have benefits for human health.
Their quantities change according to vinification techniques. This research was conducted to determine
the anthocyanin, total phenolic compounds, antioxidant activity, catechin, epicatechin, rutin,
trans-resveratrol and cis-resveratrol levels in Kalecik Karast wines obtained by cold maceration and
thermovinification techniques. Kalecik Karasi, plant material of this research, harvested in 1.100 density
in Ankara University Faculty of Agriculture Kalecik Viticultural Research and Experiment Station. Before
the cold maceration and the thermovinification treatment, grapes are kept in cold storage for 72 hours
and processed into wine 1.116 and 1.115 density respectively. As a result of this research, it was found
that cold maceration decreased phenolic compounds in wine and thermovinification increased antioxidant
activity, total phenolic compounds, catechin, rutin and trans resveratrol content in wines.
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GIRIS

Fenol asitleri grubu icerisinde yer alan trans-
resveratrol, tanenler grubu icerisinde yer alan
katesin ve epikatesin ile flavonoidler grubu
icerisinde rutinin insan sagligma olumlu etkilerinin
tespit edilmesinden itibaren bu konu ile ilgili
calismalar giiniimiizde giderek artmaya baslamistir.
Ozellikle resveratroliin yaslanmay: kontrol eden
SIRT 1 enziminin etkinlik mekanizmasiyla ilgili
son yillarda in vitro ve in vivo olarak ¢ok 6nemli
calismalar yapilmustir (1, 2). Antioksidan 6zellikteki
fenolik bilesiklerin  kardiyoprotektif — (kalbi
koruyucu) (3-5), vazerelaksasyon (damar acict)
(4, 6), antienflamatuvar (enfeksiyonu onleyici)
(3- 8), reaktif oksijen yakalayict (9, 10) ve
antikansorejen (11,12) 6zellik gdstermesi yapilan
calismalarla kanitlanmustir. Uziim ve saraplardaki
fenolik bilesiklerin miktarlari hastalik etmenleri
(13-15), UV uygulamas: (16, 17), kimyasal
uygulamalar (18-24), cesit ve anacin etkisi (25),
doku farkliliklar1 (26-29), iklimin etkisi (30),
budama ile terbiye seklinin etkisi (31)
ve vinifikasyon tekniklerine gore (32-34) buyik
olctide degisiklik gosterebilmektedir. Bu calismada
da tlkemizin en 6nemli kirmizi saraplik Gzim
cesitlerinden olan Kalecik Karasi tizim cesidinden
farkli vinifikasyon teknikleri ile elde edilen
saraplarda fenolik bilesik icerikleri belirlenmeye
calisilmuistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Bitkisel materyal olarak Ankara’nin Kalecik
ilcesinde kurulmus olan Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Kalecik Bagcilik Arastirma ve Uygulama
Istasyonu’'nda bulunan 5 BB anact {izerine astlanmis
Kalecik Karasi ¢esidine ait 135 omca kullanilmustir.
Parseldeki omcalar 1995 yilinda 2m x 3m sira
uzeri ve arast mesafelerle dikilmis olup, 70 cm
govde yiksekligi ve cift kollu sabit kordon budama
sekli verilmis olan omcalar icin 5 sira telli ¢ift T
destek sistemi kullanidmuistir. Parselde gtibreleme
ve sulama damla sulama ile gerceklestirilmektedir.
Arastirmada bitkisel materyal olarak Kalecik
Karast ¢esidinin 2012 yili hasadindan elde edilen
uztiimler ve bu tzimlerden yapilan saraplar
kullanilmustir.

Yontem

Kalecik Karas1 Uziimlerinin Saraba islenmesi
Klasik Maserasyon

1,100 dansitede hasat edilen Gzumler klasik
maserasyonla saraba islenmislerdir. Sap ayirma
ve tane catlatma islemi sirasinda 60 mg/L potasyum

metabistilfit ile kikiirtlenmis ve 200 L'lik sogutma
ceketli mikrovinifikasyon tankina alinmislardir.
Maserasyonun ilk gini 20 g/hL maya (Laffort
FX10) ve 30 g/hL maya besini (Laffort Dynastart)
ilave edilerek alkol fermantasyonu baslatilmistir.
Maserasyon 9 giinde tamamlanmistir. 7. giinden
itibaren dansite 1,000’in altina dismiis ve seker
analizleri yapilmistir. Maserasyonun 9. giint seker
1.2 g/L olarak ol¢tlmus ve presleme yapilmustir.
Presleme islemi Enoveneta marka pres ile
gerceklestirilmistir Presleme isleminin ardindan
250 g/250 hL oraninda bakteri (Laffort 450 Preac)
ve 1250 g/250 hL oraninda bakteri besini (Laffort
PrePreac) ilavesi yapilarak malolaktik fermantasyon
baslatilmis ve sicaklik 20 °C’ de (1 °C) tutulmustur.
Malolaktik fermantasyonun takibi icin dizenli
olarak kagit kromatografisi ile malik asit ve
damitma yontemi ile ugar asit takipleri yapimustir.
Malolaktik fermantasyon boyunca ucar asit,
stlfirik asit (H,SO,) cinsinden 0.078 g/L ile 0.25
g/L arasinda degisen degerler gostermistir. Ucer
gunlik araliklarla kagit kromatografisi yontemiyle
tamamlanip tamamlanmadigi belirlenen malolaktik
fermantasyonun 25 giin stiren 6l¢imler sonucunda
tamamlandigt belirlenmis, tanklar havali bir sekilde
damacanalara aktarilmis SO, orani 60 mg/L olarak
ayarlanmistir.

Soguk Maserasyon

Hasat edilen tizimler 72 saat 0 °C (1 °C)'lik soguk
hava deposunda tutulduktan sonra 1,116 dansitede
saraba islenmislerdir. Klasik maserasyondan farkl
olarak maserasyonun ilk 3 giinti 13 °C’ de soguk
maserasyona tabi tutulmustur. Maserasyonun 6.
glini ise tanktaki cibreye 20 cm ytkseklikten ve
1 saat boyunca 254 nm’lik UV-C uygulamasi
yapilmustir. UV-C uygulamast sirasinda her biri 36
W gtictinde 4 adet lamba kullanilmistir (Philips
TUV PL-D).

Termovinifikasyon

Hasat edilen tGztumler 72 saat 0 °C (+1 °C)’lik
soguk hava deposunda tutulduktan sonra
1,115 dansitede saraba islenmislerdir. Klasik
maserasyondan farkli olarak maserasyonun ilk
gunt sicakliklart hizlt bir sekilde 80 °Cye cikarilip
24 °Cye distirilmiistiir. Maserasyonun 6. giini
ise tanktaki cibreye 20 cm ylkseklikten ve 1 saat
boyunca 254 nm’lik UV-C uygulamasi yapilmustir.
UV-C uygulamast sirasinda her biri 36 W giiciinde
4 adet lamba kullandmustir (Philips TUV PL-L).
Uziimlerde Yapilan Analizler

Uziimlerde hasat sonrasi toplam suda ¢oziinebilir
kuru madde, pH ve toplam asitlik (mg/g) analizleri
yapilmistir.
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Saraplarda Yapilan Analizler

Saraplarda genel asitlik (mg/g), pH, indirgen seker
(g/L), alkol (%h/h), serbest SO, (mg/L), ucar asit
(g/L) analizleri yapimiustir.

Toplam Fenolik Bilesik Analizi

Kalecik Karasi tzim cesidinden elde edilen
saraplarda toplam fenolik bilesik analizleri
Singletton ve Rossi 1965 (35)e gbre modifiye
edilerek yapimustir. Orneklere ait toplam fenolik
bilesik sonugclari gallik asit cinsinden verilmistir.
Bunun icin 1200, 1100, 1000, 900, 800, 700, 600
mg/L (R*= 0.9948) konsantrasyonlarindaki gallik
asitten, 500, 400, 300, 200, 100 mg/L (R*= 0.9986)
konsantrasyonlarindaki gallik asitten ve 80, 50,
25,10 mg/L (R*= 0.9841) konsantrasyonlarindaki
gallik asitten 3 adet gallik asit egrisi cikarilmistir
ve orneklerin konsantrasyonlarina uygun R?
denklemi secilerek sonuclarin dogrulugunu
artirmak amacl her okuma uygun denklemde
hesaplanmistir. Okumalar "Analiytik Jena" marka
"Specord 200" model spektrofotometre cihazi ile
765 nm’de yapilmis ve sonugclar mg/L Gallik Asit
cinsinden verilmistir.

Toplam Antosiyanin Analizi

Kalecik Karasi tGzim cesidinden elde edilen
saraplarda toplam antosiyanin analizlerinde
Giusti ve Wrolstad 2001 (36) tarafindan gelistirilen
pH diferansiyel metodu kullanilmistir. Toplam
antosiyanin miktarlart tizimde baskin bulunan
malvidin-3-glukozid cinsinden hesaplanmustir.
Okumalar "Analiytik Jena" marka "Specord 200"
model spektrofotometre cihazi ile 520 ve 700 nm’de
yapilmis ve sonuclar asagidaki formiile gore
hesaplanarak, mg/L olarak verilmistir.

Toplam antosiyanin miktart (mg/L)= [(A)x(MW)x
(SH)x1000)/[ (£)x(L)]

A: Absorbans farki (pH 1.0 ve 4.5 degerlerinde
olciilen absorbans farko)

MW: Baz olarak alinacak antosiyaninin molekdl
agirhgt

SF: Seyreltme faktort

e: Molar absorpsiyon katsayist

L: Absorbans 6l¢tim kiivetinin tabaka kalinligt (cm)
Antioksidan Aktivite Analizi

Kalecik Karasi Uzim cesidine ait saraplarda

Gizelge 1. HPLC cihazinin ¢alisma kosullari.
Table 1. HPLC conditions

antioksidan aktivite tayini TEAC (Trolox Equivalant
Antioxidant Activity) yontemi ile Re ve ark. 1999
(37)a gore gerceklestirilmistir. Bu amacla 2.45 mM
potasyum perstlfat iceren ABTS (2.2'-azinobis-
(3-etilenbenzotiazolin-6-sulfonik asit) diammonium
salt) 298-Sigma A1888) cozeltisi hazirlanmistir.
Elde edilen radikal ¢ozelti 12-16 saat karanlikta
bekletilmistir ve en fazla 2 giin analizlerde
kullanilmistir. ABTS ve ekstraktlarin seyreltilmesi
amactyla 0.1 M pH'st 7.4 olan PBS (Fosfat buffer
tuzu) hazirlanmistir. Okumalar PBS ¢ozeltisine
karst yapilmistir ve her analiz Oncesi ABTS, 734
nm’de 0.700 (£10) absorbans verecek sekilde
PBS ile seyreltilmistir. Analiz 10 pL, 20 pL, 30 pLlik
orneklerle 6 dakika sonunda 3 farkli inhibisyon
orant elde edilecek sekilde yapilmistir. Sonuglarin
hesaplanmasi i¢in 5 uM, 10 uM, 15 uM ve 20
pM’lik konsantrasyonlardaki trolox standardi
(R—(+)-6-Hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-
2carboxylic acid %98-Aldrich 391913) kullanilarak
elde edilen standart egriden (R?= 0.9996) yararlanilmis
ve sonuclar pmol trolox/mL olarak verilmistir.
Fenolik Bilesiklerin Analizi

Fenolik Bilesiklerin Ekstraksiyonu
Saraplardan fenolik bilesiklerin ekstraksiyonu
Waterhouse 2005 (38)’e gore modifiye edilerek
gerceklestirilmistir. Vakum manifoldu (Agilent
SampliQ 12 spe Manifold) ile Seppak C18 kartuslar
(Waters Sep-Pak 1 cc C18 Cartridges) kullanilarak
etil asetat, HCL'li methanol (%0.01) ve %0.01’lik
HCl ile kartus sartlandirma islemi sonrasi fenolik
bilesik ekstraktlari elde edilmistir. Elde edilen
ekstraktlar 40 °C’lik sicaklikta azot gazi altinda
kurutulduktan sonra fenolik bilesikler %0.01’lik
HCl ile ultrasonik banyo yardimiyla alinmislardir.
Son hacim 2 ml'ye tamamlanmis ve 0.45 nm’lik
PVDF (Polyvinylidene Difluoride) filtrelerden
gecirilerek koyu renkli viallere alinarak HPLC
cihazina okuma icin verilmislerdir.

HPLC Kosullari

Katesin, epikatesin, rutin, trans-resveratrol ve
cis-resveratrol miktarlarinin belirlenmesi icin
"Shimadzu" marka "LC 10 AT VP" model HPLC cihazt
ve "DAD SPD M10 AVP" dedektor kullanilmistir.
HPLC’ nin ¢alisma kosullart Cizelge 1’de verilmistir.

Fenolik bilesiklerin tanist kullanilan standart

HPLC kolonu HPLC Column

Enjekte edilen miktar Injected volume 30 L
Taslyici faz Solvent

Phenomenex Gemini 260x4.60 mm Cyg

A = Su/ Formik asit (99/1: h/h) B= Asetonitril (100/100: h/h)

A = Water/ Formic acid (99/1: h/h) B= Asetonitrile (100/100: h/h)

Akis hizi Flow rate

0.7 mL/dakika 0.7 mL/minute
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maddelerin alikonma zamanlari ve spektrumlarindan
yararlanilarak yapidmuistir. Standart madde olarak
katesin, epikatesin, rutin ve trans-resveratrol (Sigma)
kullanidmustir. Cis-resveratrolt belirlemek icin ticari
olarak standart bulunmadigindan hazirlanan
trans-resveratrol standardi 254 nm dalga boyundaki
UV-C 1s181na yarim saat maruz birakilarak trans
formun cis forma donltsimi  saglanarak
gerceklestirilmistir. Miktar tayininde her bir standart
icin 7 farkli konsantrasyonda c¢ozelti hazirlanarak
HPLC'ye enjekte edilmis ve her bir standart icin
kalibrasyon egrileri olusturularak bu egrilerden
fenolik bilesiklerin miktarlari belirlenmistir.
Istatistiksel Analiz

Elde edilen sonuclar ANOVA ile degerlendirilmis
ve Oonemli bulunan farkliliklar icin Duncan testi
yapilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Uziimlerde Yapilan Analiz Sonuclar1
Uziimlerde hasat sonrasi gerceklestirilen toplam
suda ¢ozinebilir kuru madde (%), pH ve toplam
asitlik (mg/g) sonuclar Cizelge 2’de verilmistir.
Saraplarda Yapilan Analiz Sonuclar:

Saraplarda yapilan analiz sonuclart Cizelge 3’te
verilmistir.

Toplam Fenolik Bilesik, Toplam Antosiyanin
ve Antioksidan Aktivite (TEAC) Analiz Sonuclari

Cizelge 4'ten de anlasildigi lizere termovinifikasyon
uygulamasi saraplardaki antioksidan aktivite ve
toplam fenolik bilesik icerigini artirirken, toplam
antosiyanin iceriginde azalisa sebep olmustur.

Yapilan bir calismada, Kalecik Karast saraplarindaki
toplam fenolik bilesik icerikleri 1070 ile 1837 mg/L
arasinda degisen degerler gostermistir (39, 40).
Bu calismada ise kontrol grubunun toplam fenolik
bilesik icerigi 3150 mg/L iken termovinifikasyon
uygulamasi ile bu deger 6574 mg/L'ye ¢ikarilmistir.
2010 yilinda yapilan bir diger arastirmada soguk
maserasyon uygulamasi sonucu Syrah kirmizi
saraplarinda toplam antosiyanin icerigi 271.11 mg/L
ve toplam fenolik bilesik icerigi ise 2841.57 mg/L
olarak belirlenmistir (41). Antosiyanin iceriginin
calismamizda daha diisik miktarda saptanmasi
cesit farkliligr ile ilgilidir.

Fenolik Bilesik Analiz Sonuclar1

HPLC cihazi ile saraplardaki katesin, epikatesin,
rutin, trans-resveratrol ve cis-resveratrol miktarlarini
saptama amacli Cizelge 5'te goruldigu tizere
katesin, epikatesin ve cis-resveratrol icin 280 nm,
rutin icin 365 nm ve trans resveratrol icin 306 nm’de
HPLC-DAD okumalari gerceklestirilmistir. Aynt
zamanda fenolik bilesiklerin alikonma zamanlart,
kalibrasyon denklemleri, R* degerleri, dedeksiyon
ve kuantifikasyon limitleri ile geri kazanim
oranlarinin verildigi kalibrasyon parametreleri
Cizelge 5’te verilmistir.

Termovinifikasyon uygulamas: katesin, rutin ve
trans-resveratrol iceriklerinde artisa sebep olmustur
(Cizelge 6). Kalecik Karasi saraplarinda yapilan
bir arastirma sonucu katesin icerigi 14.69 mg/L,
epikatesin icerigi 8.99 mg/L, rutin icerigi 14.92 mg/L
olarak saptanmistir (42). Katesin ve epikatesin
icerigi calismamizin kontrol grubunda daha
yiksekken, rutin icerigi daha disik degerde

Cizelge 2. Hasat sonrasi lziim siralarinda gergeklestirilen olgunluk analiz sonuglar.

Table 2. Post harvest maturity analysis results in grape must.

Toplam suda ¢dziinebilir kuru madde (%) Total soluble solids content

pH pH Toplam asitlik (g/L)* Total acidity

26.12

2.81 5.47

*Tartarik asit cinsinden *In terms of tartaric acid

Gizelge 3. Saraplarda yapilan genel analiz sonuglari.
Table 3. Results of general wine analysis.

Analizler Klasik maserasyon Soguk maserasyon Termovinifikasyon
Analysis Classical maceration Cold maceration Thermovinification
Genel asitlik (g/L)* Total acidity 5.157 5.337 5.838

pH pH 3.70 3.62 3.53

indirgen seker (g/L) Residual sugar 1.2 1.1 1.3

Alkol (% h/h) Alcohol 15.77 14.80 16.38

Serbest SO, (mg/L) Free SO, 27.33 28.67 27.67

Ucar asit (g/L)** Volatile acid 0.25 0.32 0.21

Ucar asit (g/L)*** Volatile acid 0.30 0.39 0.26

Dansite (g/cm?®, 20°C) Density 0.9878 0.9883 0.9881

* Tartarik asit cinsinden, **Siilfirik asit cinsinden, ***Asetik asit cinsinden
*In terms of tartaric acid, **In terms of sulphuric acid, ***In terms of acetic acid.



Cizelge 4. Saraplara ait antioksidan aktivite (TEAC), toplam antosiyanin ve toplam fenolik bilesik analiz sonuglari.
Table 4. Results of antioxidant activity (TEAC), total anthocyanin and total phenolic compounds of wines.

Antioksidan Aktivite (TEAC)

Toplam Antosiyanin Toplam Fenolik Bilesik

(umol Trolox/mL) (mg/L) (mg/L)

Antioxidant Activity (TEAC) Total Anthocyanin Total Phenolic Compounds
Klasik maserasyon Classical maceration 9.5+0.05C 69.0+3.00 3150.0+28.00B
Soguk maserasyon Cold maceration 12.7£0.77B 74.5+0.50 2758.0+48.00C
Termovinifikasyon Thermovinification 21.0£0.01A 60+2.00 6574.5+98.50A

P<0.05: Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen deg@erler arasindaki fark Duncan testine gére énemlidir.
Different superscripts in the same column indicate statistical differences at the P<0.05 level.

bulunmustur. 2010 yilinda Syrah kirmizi saraplarinda
soguk maserasyonun etkisinin incelendigi bir
calismada katesin 55.03 mg/L, epikatesin 76.14 mg/L
olarak bulunmustur (41). Bizim degerlerimizin
daha dustik miktarlarda bulunmasinda, ekstraksiyon
sirasinda HPLC kromatogramlarinda fenolik
bilesik piklerinin ayriminin saglanmasi icin
kullanilan C18 Seppak kartuslarin etkisi oldugu
distuntlmektedir.

TARTISMA ve SONUC

Fenolik bilesik icerikleri sarap elde edilen tGziim
cesidine ve yetistiricilik kosullarina gore degisiklik
gosterdigi gibi, sarap yapimit sirasinda kullanidan
maya, enzim, durultma ajanlari, fermantasyon
sicakligt, fermantasyon siresi, farkli maserasyon
teknikleri, olgunlastirma gibi vinifikasyon
tekniklerine gore de Onemli farkliliklar
gostermektedir. Uziimlerde stilbenlerin sentezi
fungal enfeksiyon, yaralama, UV 1sin1 uygulamalari

gibi (43-51) stres faktorleriyle artis gostermektedir.
Ayrica fenolik bilesiklerin tamami icin gecerli
olan tzim cesidi, toprak yapisi ve vinifikasyon
farklidiklart da saraptaki trans resveratrol diizeyini
etkilemektedir (52-60). Cis resveratrol ise Vitis
vinifera tanelerinde c¢ok nadir saptanir. Cis
resveratrol; cis glukozid formunun hidrolize
olmast (60) ya da trans formun UV 1sin1 altinda
izomerasyonu ile olusmaktadir (61). Uziimlerdeki
trans resveratrol sentezi stilben sentaz (STS) enzimi
ile p-kumaril-CoA ve malonil-CoA’ nin substrat
olarak kullanilmas: ile gerceklesir (62). Ayni
substratlar kalkon tretiminde kalkon sentaz
(CHS) icinde flavonoidlerin sentezinde rol oynar
(63). UV 1sin1 uygulamasi iziimde resveratrol
sentezini arttirir (46) bunun sebebi CHS ve STS
enzimlerinin ayni substratlardan etkilenmesi ve UV
wgtnlarmin STS indiiksiyonunda etkili olmasidir (64).

Soguk maserasyon ve termovinifikasyon
uygulamalarinin saraplardaki fenolik bilesik

Cizelge 5. Fenolik bilesik miktarlarinin belirlenmesinde kullanilan kalibrasyon parametreleri.
Table 5. Calibration parameters used in determination of phenolic compounds quantities.

Fenolik Bilesikler Alikonma  Avis Kalibrasyon R? Dedeksiyon Kuantifikasyon ~Geri Kazanim

Phenolic Compounds Zamanli nm Denklemi Limiti Limiti Orani (%)
Retention Calibration Limit of Limit of Recovery
Time Curve Detection Quantificaiton

Katesin Catechin 28.6 280 y=15323x-160.89  0.9997 0.96 2.91 89.76

Epikatesin Epicatechin 33.7 280 y=33977x-7173 0.9999 0.69 2.09 88.81

Rutin Rutin 43.2 365 y=74629x-24943  0.9999 0.45 1.37 88.92

Trans resveratrol Trans resveratrol 54.9 306 y=403404x-78716  0.9998 0.28 0.86 89.72

Cis resveratrol Cis resveratrol 55.2 280 y=132264x+22.462 0.9981 0.009 0.026

Cizelge 6. Saraplara ait fenolik bilesik miktarlari.
Table 6. Phenolic compound quantities of wines

Klasik Maserasyon

Soguk maserasyon

Termovinifikasyon

Classical maceration Cold maceration Thermovinification
Katesin (mg/L) Catechin 17.7£0.36A 9.00+0.09B 18.40+0.74A
Epikatesin (mg/L) Epicatechin 10.02+0.12A 4.0810.14C 8.35+0.39B
Rutin(mg/L) Rutin 0.92+0.01B 0.88+0.01B 2.461+0.02A
Trans resveratrol(mg/L) Trans resveratrol 0.56+0.00B 0.49+0.01C 0.71+0.02A
Cis resveratrol (mg/L) Cis resveratrol 0.32£0.04 0.25%0.01 0.23£0.00

P<0.05: Ayni satirda farkli harflerle gdsterilen degerler arasindaki fark Duncan testine gére énemlidir.
Different superscripts in the same row indicate statistical differences at the P<0.05 level.
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iceriklerine olan etkisi bilinmekle birlikte, bu
calisma, soguk maserasyon ve termovinifikasyon
uygulamalarina ek olarak saraplara uygulanan
UV-C uygulamasi alaninda ilk ¢alisma olmast
yontinden 6nem tasimaktadir. Arastirma sonuglarina
gore 80°C’de gerceklestirilen termovinifikasyon
ve UV-C uygulamasinin, saraplarda katesin, rutin ve
trans resveratrol miktarlarinda artisa sebep oldugu,
ayrica antioksidan aktivite ile toplam fenolik bilesik
miktarlarint da 2 kat kadar artirdig1 saptanmustir.
Soguk maserasyon ve UV-C uygulamast ise fenolik
bilesik miktarlarinda dustise sebep olurken,
antioksidan aktivite ve toplam antosiyanin
miktarlarint artirmistir. S6z konusu calismanin
farklt cesitlerde de denenmesi vinifikasyon
tekniklerinin fenolik bilesikler tizerine etkisinin daha
ayrintilt olarak ortaya konulmasinit saglayacaktir.
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