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UZUMLERDE AROMA MADDELERi VE SARAPCILIK
AGISINDAN ONEMI

AROMA COMPONENTS IN GRAPES AND THEIR IMPORTANCE
IN WINEMAKING

Turgut CABARCGLL!
1(;ukun:n.'a Universitesi Ziraat Fakilesi Gida Muahandisligi Bolimi, Adana

OZET: Aroma tziim ve éaraplarda gnemli bir kalite kriteridir. Uziim ve saraplarda aroma, miktarian bitkag ng/'den birkag mg/'ye kadar
dedisen ugucu bilegiklerden Heri gelir. $araplarda aroma maddeleri kaynaklarina gére dért grup attinda foplanir. Bunlar, Gziimden kaynaklanan
gesit aromas, fermantasyondan 8nce uygulanan iglemlerden (azme, sikma, maserasyon) kaynaklanan aroma, efil alkol ve malolzkiik
fermantasyon sirasindz olugan fermantasyon aromasi ve olgunlagma sirasmda olugan clguniuk aromagidir. Bunlardan Gzimden gelen cagit
aromast garaplann kalitesi ve bdlgesel dzellikieri iizerinde dijer aroma kaynaklarina gére daha etkin rol oynamaktadir. Bu derlemeds,
Uziimlerde bulunan serbest aroma maddeleri {terpenler, pirazinler, metil antranilat) ve 8ncil aroma kaynaklar (glikozidler, karotenoidler,
fenolik asitler, sistein) iizerinde durulmug ve bunlarin tanedekf dagulimlan, olgunlagma siiresince geligimleri ncelenmigtir.

ABSTRACT: Aroma is an important quality factor in grapes and wines. The aroma in grapes and wines consists of volatile compounds, at
concentrations ranging from a few ngA to several mg/l. There are four main sources of aroma in wines; the varietal aromas from grapes, the
aromas from treatments prior to fermantation (crushing, pressing, maceration), the fermentation aromas from aicoholic and malolactic
fermentations, the aromas from chemical and enzymatic reaction occuring during aging. Among these, the varietal aroma from grapes play a
more decisive role in the quality and regional characier of wines than any other aroma components. In this review, the focus is on the free
fraction of aroma (terpenes, pyrazines, methyl anthranilate) and aroma precursors (glycosides carotencids, phenolic acids, cystein) of grapes,
their location in grapes and their development during ripening.

GiRis

Uzim ve saraplarin aroma potansiyeli ve ézellikieri uzun yillardan beri bilim adamlaninin ilgi konusu
olmusgtur (STEVENS ve ark., 1967; WEB ve ark., 1969; SCHREIER ve ark., 1976). Bu konudaki ilk galigmalar
en dnemii aromatik gesit olan misket Gzomleri Gzerinde yogunlagmaktadir (CORDONNIER, 1956: BAYANOVE
ve CORDONNIER, 1970a). Bugine kadar izim ve garaplarda yaklagik 800 ugucu bilegik belilenmigtir.
Bunlarin tizim ve saraplardaki miktarlan birgok faktére baglr olmakla birlikte litrede bir kag nanogramdan birkag
miligrama kadar degigebilmektedir. Bir aroma bilesiginin duyusal etkisi bulundudu ortamdaki
konsantrasyonuna ve algilanma esigine baglidir (RIBEREAU-GAYON ve ark., 2000).

Aromatik igecekierin veya aromatik saraplarin Gzelligi blylk oranda tiziimden kaynaklanan ¢egit
aromasina baglidir. Cesit aromasinda etkili ofan temel faktdr ise Gzoim cesitidir. Ancak, bakim, yetigtirme
teknigi, toprak, iklim ve olguniuk durumu gibi faktérler de gesit aromasinda etkili olurlar (BAYANOVE, 1992),
Uzomlerde aroma maddeleri iki farkll yapida bulunmaktadir; ugucu, koku veren ézellikte serbest aroma
maddeleri ve ugucu olmayan, kokusuz ézellikte, (izimde baz bilegiklerin yapisinda bagh olarak bulunan, 8ncil
{precursor) aroma maddeleri {GUNATA, 1984; WILSON ve ark., 1984). Badh aroma maddeleri Uziimde
glikozid, karotenoid ve fenolasitlerin yapisinda bulunurlar ve bunlar Gziimin saraba iglenmesi sirasinda veya
olgunlagma sirasinda gesitli enzimatik reakslyonlarla koku veren aroma bilegiklerine déniigiirler.

SERBEST AROMA MADDELERI
Uziimlerde belirlenen baglica serbest aroma gruplari, monoterpenol, poliyol gibi terpenler; pirazin, metil
antranilat, amin gibi azotlu bilegikler; etil hekzanoat, etil oktanoat gibi esterler ve 2-fenil etanol, benzil alkol gibi
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bazi aromatik alkollerdir. Buniar arasinda tziimiin aromasinda énemli rol oynayan ve ceside 6zgl tipik koku
olugturan bilesikler terpenler, pirazinler ve metil antranitattir.

Terpenler

Terpen bilegikleri gesit aromasinin en énemli kisrmini olugtururlar. Bunlann glikez ve aminoasitierden
gesitli reaksiyonlar sonucu meydana geldikleri ileri stiriimektedir (BANTHORPE ve ark., 1972; BAYANOVE,

. 1992). Uzimlerde belirlenen baglica terpen bilegikleri monoterpenoller, terpendioller (3,6-diol, 3,7-diol), seski-
terpenler (farnesol), hidrokarbiir terpenler {limonen, a-terpinen) ve terpen oksitlerdir {linalo! oksid, nerol oksid).
Bugiine kadar Gzimlerde yaklagtk 40 terpen bilesigi belilenmigtir. Terpen bilesiklerinin hepsi kokulu degildir
(MARAIS, 1983; BAYANOVE, 1992). Bunlar igerisinde aromatik agidan en Gnemlileri monoterpenollerdir (W -
LIAMS ve ark., 1981; ETIEVANT, 1991). Monoterpenoller kimyasal olarak 10 karboniu bilesiklerdir (BAYANO-
VE, 1992). Bunlanin baglicalar, linalol, jeraniol, nerol, sitronellol, ho-trienol ve o-terpineol'dir (BAYANOVE ve
CORDONNIER, 1971a; STRAUSS ve ark., 1986a}.

Monoterpenoller Giziime, oldukga hoga giden cicek, gul, bal, thlamur, leylak kokulars kazandirirlar.
Misket Gzimlerinin tipik aromas! monoterpenollerden kaynaklanir (STRAUSS ve ark., 1986a: WILLIAMS ve
ark., 1987). Ote yandan monoterpenolier hemen hemen biitiin gesitlerde bulunurlar. Ancak bunlarin tiziimlerde
bulunan miktarlar: algilanmalarinda énemli rol oynar. Uziim gegitleri aromatik agidan monoterpenol igerigine
gére 3 grup altinda toplanabilir.

* Monoterpenol konsantrasyonu 6 mg/l ye kadar ulagan aromatik gegitler. Bunlar misket gesitleridir

{Alexandria, Hamburg, Frontignan, Ottonel, italyan misketi)

* Monoterpenol konsantrasyonu 1-4 mg/l arasinda degisen misket digindaki aromatik cesitler,
Bunlann en énemiileri Traminer, Riesling ve Slyvanerdir.

* Aromalan monoterpencl igerigine bagh olmayan nétr gesitier {(Cabernet Sauvignon, Carignan,
Merlot, Chardonnay, Semilion, Okiizgbzi, Bogazkere, Emir, Narince vb.). Bu gegitlerde
monoterpencl konsantrasyonu ¢ok diigiik oldugu igin aromada belirgin bir etki yapmazlar.

Yapilan aragtirmalara gére, misket aromasi tizerinde en etkili bilegikler linalol ve jeranioldir
(BAYANOVE ve CORDONNIER, 1970b; 1971b). Cunki buniann hem dziimdeki konsantrasyonlar yiiksek
hem de koku algilanma egikleri digiiktir (Cizelge 1) (MARAIS, 1983). Bunlar misket Gzlimlerinde tipik giil
kokusundan sorumludurlar.

Pirazinler

Pirazinter Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot ve Sauvignon Blanc gibi UzOm gesitlerinde
belirgin bir gekilde gérilen ve Uziimlerden elde edilen saraplarin aromasinda tipik yesil biber kokusundan
sorumiu ugucu azotlu bilesiklerdir (SLINGSBY ve ark., 1980; AUGUSTYN ve ark, 1982). Uziimlerde
pirazinlerin olugum mekanizmasi ¢ok agik olmamakla birlikte bunlarin aminoasitlerden kaynaklandigi ileri
sUrllmektedir (ETIEVANT, 1891). Bugiine kadar Uziim ve saraplarda 3 tip pirazin belilenmigtir. Bunlar 2-
metoksi-3-izobltilpirazin, 2-metoksi-3- izopropilpirazin ve 2-metoksi-3-sekbiitilpirazin'dir. (BAYANOVE ve ark.,
1975; DUBQIS, 1994). Fransa, Avustralya ve Yeni Zelanda'da tiretilen Sauvignon Blanc saraplannda 0.6-38.1

Cizelge 1. Misket Uziimlerinde* Ban Monoterpenollerin Konsantrasyonu ve Algilanma Egikleri (RIBEREAU-GAYON, 1975;

MARALIS, 1983)

Monoterpenol Algilanma egigi (u/l) Konsantrasyon (p/1) Verdigi koku
Endiigitk En yiiksiik

Linalol 100 " 62 1506 Giit
Jeraniol 130 89 1059 Giil
Nerol 400 11 477 Giil
o-Terpineol 400 19 145 Leylak
Ho-trienol 110 12 120 Thlamur
Sitronellol 18 1 24 Sitron

* Alexandria, Hamburg, ltalyan ve Beyaz misketlerde
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ng/l arasinda 2-metoksi-3-izobitilpirazin, iz miktardan 5.6 ng/l'ye kadar 2-metoksi-3-izopropilpirazin ve gok di-
siik miktarlarda da 2-metoksi-3-sec-biitilpirazin bulunmustur (Gizelge 2) (DUBOIS, 1994). Gizelgeden de gd-
ruldiigu gibi saraplarda en gok bulunan ve yesil biber kokusu veren pirazin 2-metoksi-3-izobtilpirazindir. Bun-
lanin koku algilanma esikleri de ¢ok  cpyqipe 3, Saraplarda Pirazinlerin Miktarlar: ve Alganma Esikteri (ETIEVANT,
digiktir. 2-metoksi-3-izobiitil ve 1991)

izopropil igin bu deger 2 ng/, dije-

e Pirazinler Algilama egigi (ng/)  Miktar (ng)  Verdigi koku

ri igin ise 1ng/l'dir. Pirazinler 1g19a - , —

karg! oldukga duyarl: dirlar. SOQUK 2-Metoksi-3-izobiitil 2 0.6-38.1 Yesil biber
2-Metaoksi-3-izopropil 2 < 5.6 Kugkonmaz

iklim kogullannda ve ozellikle so-
gukta olgunlagan Uziimlerde pira- 2-Metoksi-3-sec-biitil 1 <05 Bezelye

zin miktan sicakta olgunlagan

fizimlere gére gok daha yiiksektir. Bu nedenle Cabernet UzUmlerindeki tipik yesil biber kokusu yilin iklim ko-
sullarina bagl: olarak dedigir {ALLEN ve LACEY, 1993).

Metil Antranilat

Metil antranilat yalniz Vitis fabruska gibi amerikan iizéim gesitlerinde ve bunlanin hibridlerinde bulunur ve
tilki kokusu olarak adlandirilan bir koku verir (ETIEVANT, 1991). Bu koku genellikle saraplarda istenmeyen
kokular arasinda yer alir. Ancak bu koku Amerikan batisinda ve 6zellikle Kaliforniya’da yagayaniar tarafindan
gok begenilir ve bu kokuyu igeren Concord Uziimietinden elde edilen Uzim sulan bol miktarda téketilir
(DUBOIS, 1994). Uziim ve saraplarda metil antranilat miktan iklim kogullarina bagl olarak degisir ve dzellikle
sojuk bélgelerde yetistirilen Gzimierde gok daha fazla miktarlarda bulunur. Vitis labruska gesitlerinde
belirlenen metil antranilat miktarlart 102 pgA ile 310 pg/l arasinda dedigmektedir. Metil antranilatin garapta
belirlenen algilanma esigi ise 300 pg/idir (NELSON ve ark., 1977).

ONCUL (BAGLI) AROMA MADDELERI VE 0ZOMDEKI KAYNAKLAR!]

{lziimde bulunan aroma maddelerinin bir kismi bazi bilegikterin yapisinda bagh halde bulunmaktadir. Bu
dzelliklerinden dolay! koku vermezler ve ugucu degildirler. Ancak bu bagl aroma maddeleri gesitli reaksiyoniar
sonucu zamanla serbest hale gegerek ugucu koku veren aroma maddelerine déniigirler ve garabin aromasina
katkida bulunurlar (BAYANOVE ve ark., 1984; 1993; STRAUSS ve ark., 1986b). Bu nedenle bagh aroma
maddelerine dnciil aroma veya gizli aroma adlan da verilir. Bagl aroma maddelerinin (zimdeki en &nemli
kaynaklan glikozidler, karotenoidler, fenol asitler ve sisteindir. Bunlann pargalanmasiyla ugucu ve kokulu
monoterpenoller, norizoprenoidler, ugucu fenoller ve tioller agifa gikar. Bazi tziim gegitlerinde bagli aroma
maddelerinin miktar serbest aroma maddelerine gére daha yiiksek olabilir ve buntarin miktarlan kokuyu belirgin bir
sekilde etkleyebilecek diizeylere ulagabilir (GUNATA, 1984}. Bu nedenle garap teknolojisinde bu bagh veya éncil
aromanin agiga gikanlarak genel aromaya katki saglamasi baz garaplarin kalitesi agisindan oldukga Gnemlidir,

Glikozidler

Uztimde, monoterpenolier, norizoprenoidler ve ugucu fenoller gibi bagli aroma maddelerinin &nemli bir
kismi glikozid halde bulunur (GUNATA ve ark., 1989; WILLIAMS ve ark, 1992; GUNATA, 1995). Uziimlerde 4
tip glikozid belirlenmigtir. Bunlar; monoglikozid, arabinozilglikozid, apiozilglikozid ve ramnoziglikozid'dir.
Bunlardan diglikozidler linalol, jeraniol ve nerol gibi oldukga hog kokulu monoterpenleri igerirken
monoglikozidler daha gok kokusuz terpen poliyolleri igerirler. Uziimlerde bulunan glikozidlerin geside bagl
olarak %32-58'ini arabinozilglikozid, %28-46'sint apiozilglikozid, %6-13'lnl ramnozilglikozid ve %4-8'unu
monoglikozid olugturur (BAYANOVE, 1992). Glikozidlerin miktarlan bazi misket gesitierinde 5.7 mg/l den 30
mg/l'ye kadar gikabilir (BAYANOVE ve ark., 1993). Glikozidlerin asit veya enzimlerle pargalanmasiyla bagh
aroma maddeleri serbest hale geger (WILLIAMS ve ark., 1982; GUNATA ve ark, 1992). Ancak (iziimiin glikozid
haldeki aroma potansiyeli (izimiln saraba iglenmesi sirasinda gok az etkilenir ve geng garaplarda hemen
hemen degismeden kalir ve bu potansiyelden yeterince yararlanilamaz. Bu nedenle glikozid yapidaki bagli
aroma maddelerinin serbest hale gegmesi igin alkol fermantasyonu sirasinda giraya ticari glikozidaz enzimieri
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ilave edilir, Ozellikle sek beyaz sarap yapiminda (-glkozidaz kullanimt terpenollerin ve norizoprenoidlerin agiga
gikmasinda etkili olur (GUNATA, 1995). Bu yolla serbest hale gegen aroma maddeleri; linalol, jeraniol, nerol gibi
monoterpenoller ve bunlann oksitleri; 3,7-diol, 3,8-diol gibi pofiyoiler; 2-fenil etanol, benzil alkol gibi aromatik al-
koller; 3-okzo-a-ionol, 3-hidroksi-B-damaskon gibi norizeprenoidler; vanilin, metil vanilat, zenjerol gibi ugucu fenol-
lerdir (WILLIAMS ve ark., 1983; STRAUSS ve ark.; 1987; WINTERHALTER ve ark., 1990; GUNATA, 1995),

Kirmizi ve beyaz Gzlm gesitlerinin gogu bu bilegikleri ierir. Fakat aromatik cesitler terpenglikozidier
bakimindan gok daha zengindir. Buna kargin aromatik olmayan gesitler de norizoprenoidler ve fenolglikozidler
daha gok bulunur (BAYANOVE ve ark., 1993).

Karotenoidler

Uziimlerde karotenoid miktarlar geside bagh alarak degigmekle birlikte 900-2500 ug/kg arasinda degi-
sir (RAZUNGLES ve ark., 1989). Karotenoidler lipofilik 6zelliklerinden dolay: suda az gozinirler, Bu nedenle
bunlar geneliikle tanenin kati kisimlarinda bulunurlar ve stkma ve maserasyon Iglemleri sirasinda giraya geger-
ler. Uziimde belirlenen karotenoidler lutein, B-karoten, neoksantin ve lutein- 5,6-epoksit'tir. Bunlar arasinda
miktar alarak tztimde en gok bulunanlar Iutein ve B-karotendir (RAZUNGLES ve ark., 1988). Karotenoidler 151k
ve polifenoloksidaz, lipoksigenaz gibi oksidaz enzimlerinin etkisiyle pargalanarak 9-13 karbon atomlu bazilan
oldukga hog kokulu ugucu norizoprenoid adi verilen ketonik bilegikler olustururlar (BAYANOVE ve ark.'1993).
Bunlardan en énemlileri B-ionon, B-damassenon, 3-okzo-a-ionol, 3-hidroksi-p-damaskon, TDN {1,1,6 trimetildi-
hidronaftalen) ve vitispirandir {Gizelge 3) (STRAUSS ve ark., 1987).

f-ionon saraba menekge koku-
su kazandnr. Saraplarda 30 pg/l'ye
kadar B-ionon bulunmugtur. Burun ko-
Norizoprenoidler  algilanma egigi (ng/l)  Miktar (pg/l)  Verdigi koku ku algilanma esidi oldukga digiik olup

Cizelge 3. Saraplarda Belirlenen Norizaprenoidlerin Miktarlar: ve Algilanma
Egikleri (ETIEVANT, 1991; DUBOIS, 1994)

B-ionons 45 130 menekse garapta 4,5 ug/I'dir. B-damassenon sa-
B-damascenone 50 5-170 tropik meyve rapta troplk meyve kokusu verir. Sa-
TDN 20 5.59 Benzin, petrol raplarda bulwl..m.an miktan 5-170 pgi
Vitispiran 200 20320 Okaliptas arasinda degigir. Bunun koku algilan-

ma esii ise 50 pgA'dir (ETIEVANT,
1891). Bazi norizoprenocidler sadece
ylllanmig sarapiarda bulunmustur. Bunlar benzin kokusu veren ve sadece Riesling saraplarinda bulunan TDN
fle okaliptus kokusu veren ve Riesling ve Porto saraplarinda bulunan vitispirandir (WINTERHALTER ve ark.,
1990). TDN saraplarda 59 ug/'ye kadar bulunmugtur. Bunun koku algilanma esigi 20 ug/fdir. Vitispiran ise
saraplarda 20-320 pg/l arasinda bulunmugtur. Bunun koku algilanma egigi 800 pg/'dir. Ancak bazi Porto ga-
raplarinda bu dederin lizerinde de bulunmugtur (DUBOIS, 1994).

Fenoi asitler i

Fenol asitler bitkide tirozin, fenilalanin gibi aminoasitlerden meydana gelirler. Bunlar tizimlerde tartarik
asit esterleri halinde bulunurlar. Bunlarin baglicalan kafeoliltartarik asit ester, kumarolitartarik asit esteri ve
feruloiltartarik asit esteridir (BAYANOVE ve ark., 1993). Bunlann miktarlari yil, toprak ve zellikle ¢eside bagh
olarak degigir. Bitin bu faktorler dikkate alindiginda tzimde en gok bulunan fenol-ester kafeoliltartarik asit
esteridir (7-310 mg/l arasinda). Tartarik asit esterlerinin Gnemli bir kismi Gzdmiin saraba iglenmesi sirasinda
polifenoloksidaz ve lakkaz gibi oksidaz enzimlerinin etkisiyle pargalanarak p-kumarik, kaffeik ve ferulik asitler
agiga gikar. Agiga gikan bu fenol asitler de fermantasyon sirasinda mayalarda bulunan dekarboksilaz
aktivitesinin etkisiyle (veya laktik asit bakterilerinin} vinil fenol, etilfenol ve vinil gaiakol gibi ugucu fenoliere
déntigiirler (DUGELAY ve ark., 1993). Bunlar diigik miktarlarda oldukga hog karanfil, biber, yanik ve deri
kokular verirler. Bunlanin algilanma esikleri de oldukga diistiktiir, Sarapta vinil fenol ve vinil gaiakol miktar iz
miktardan 1.3 mg/!l ye kadar gikabilir. Sarapta fazla miktarda ugucu fenol bulunmasi kokuyu olumsuz
etkileyebilir (DUGELAY ve ark., 1993).
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Sistein

Uziimlerde belirlenen diger bir aroma kaynag da sisteindir. Doksanlt yillann baginda tiol fonksiyonliu
bazi kilkiirtll bitesiklerin Uziimlerde ve dzellikle Sauvignon Blanc gesidinde sisteine bagl yapida bulundugu
belirlenmistir (DARRIET ve ark., 1995; TOMINAGA ve ark., 1995). Bu bagh yap: alkol fermantasyonu sirasinda
mayalarin etkisiyle enzimatik reaksiyonlar sonucu pargalanarak ugucu ve hog kokulu garkifelek (passion fruit),
simgir ve katirtirnagi kokulari veren tio! bilegiklerine déniismektedir. Sauvignon Blanc garaplarinin karakteristik
kokusu bu bilegiklerden ileri gelir. Sauvignon Blanc saraplarinda belirlenen ilk tiol bilegidi 4-merkapto-4-
metilpentan-2-one'dur (DARRIET ve ark., 1995). Bu bilegigin model ¢ézeltideki algilanma esigi 0.8 ng/l olup
Sauvignon saraplarindaki konsantrasyonu 40 ng/l ye kadar ulagir. $araplara Garkifelek, gimsir ve Ozlimst
meyve kokular veren diger nemli tioller 3-merkaptohekzil-asetat ve 3-merkaptohekzanol'diir. Bu bilegikierden
ilkinin algilanma esigi 4 ng/l olup Sauvignon garaplaninda belilenen miktar birkag 100 ng/l'dir. Digerinin
algilanma esigi ise 60 ng/i'dir ve Sauvignon saraplarinda birkag ng/I'den pgf'ye kadar degigen miktarlarda
bulunabilirler (RIBEREAU-GAYON ve ark., 2000). Tiol bilegikleri son zamanlarda “Bordeaux’, “Alsace” ve
“Scheurebe” saraplarinda da belirlenmigtir.

TANEDE AROMA MADDELERININ DAGILIMI
Tanede aroma maddeleri genellikle kati kistmlarda ve Gzellikle kabukta yogunlagmigtir. Kabuklar, Gizel-
ge 4'te de gdrilldizgli gibi, tanedeki terpenol ve pirazinlerin yandan fazlasini tek bagina bulundurur {CORDON-
NIER ngr::\ﬁigorxil;;tggzaé.rnlerinde bag- Cizelge 4. Aroma Maddelerinin Tanedeki Dagilim (CORDBONNIER ve
BAYANOVE, 1978)
Il yapidaki terpenier serbest terpenlerden

M * (G ok ok
daha fazladir (GUNATA, 1984). Ote yan- Terpenolter” (%) Plrazinler™(**)
dan terpenoller igerisinde her bir terpeno- Ealb"k ?Z ?g
4 " o ey g - ulp
lin tanedeki dadihm: da ayni degildir. Or Sira 29 0

nedin Alexandria misketinde jeraniol ve
neroliin %95'i kabukta bulunurken linaloliin
yarisi pulp ve kabukta yarisi da irada bulunur. Karotenoidler fipofilik 8zellikte olduklar igin suda az gz{intirler
ve bu nedenle girada bulunmaziar. Bunlar da tanenin kati kisimlarinda toplanmiglardir. Ancak kabuk pulptan
cok daha fazla karotenoid igerir (pulpun 1,8-2,8 kati). Aynica karotenoidlerin herbiri tanede farkh oranlarda
bulunur., Ormegin neoksantin, kabukta, puiptan 3-4 kat daha fazla bulunur (BAYANGVE, 1992).

* Alexandria misketi ** Cabernet Sauvignon

0UZOMUN OLGUNLASMASI SIRASINDA AROMANIN GELigiMi

Uzimin olgunluk derecesi, aroma maddelerinin miktar ve sayi olarak defigiminde rol oynayan 6nemli
bir faktérdir. Olgunlagma stiresince aroma maddelerinde genel olarak bir artig gdrilir. Serbest aroma
maddelerinden terpenoller ve metil antranilat artarken pirazinlerde dilgme olur. Serbest ve bagh yapidaki
terpenoller Gzimiin olgunlagmasina bagh olarak strekli artar. Serbest yapidaki terpenol miktan olgunluk
aninda en yiiksek degere ulagir ve agin olgunluk agamasina dofru azalir veya sabit kalir. Bagh yapidaki
terpencller ise olgunluk agamasindan sonra da artmaya devam eder {BAYANOQVE ve CORDONNIER1970a;
GUNATA, 1984). Metil antranilat miktan da terpenoller gibi olgunlagma stiresince artar. Ancak belirli bir
olgunluk agamasindan sonra diigme gdrillir (CORDONNIER, 1873). Bunlarn aksine pirazin miktan ise
olgunlagmaya balgi olarak énemll miktarda diiger. Yapilan bir aragtirmada pirazin miktaninin yaklagik %96
sinin bendilsme evresinden olgunlagma evresine kadar kayboldugu bildirilmigtir (ALLEN ve LACEY, 1993).
Uziomlerde 13 karbonlu norizorprenoidlerin kaynagi olan karotenoidier de olgunlagma stresince azalr
(RAZUNGLES ve ark., 1989). Ayrica olguntagmaya bagh olarak karotenoid ve norizoprenoid miktarlar arasindaki
iligkiye bakildiginda, olguniagma stiresince karotenoid miktari digerken norizoprenoid miktan yikselmektedir
(BAYANOVE, 1892). Olguniuga bagh olarak Gzimiin aroma potansiyelinden en iyi gekilde yararlanilabilmesi igin
agin olgunluk asamasindan once ticari olgunluk agamasinda badbozumu yapiimasi dnerilmektedir.
Bagbozumunun erken yapilmasi ise iki agidan olumsuziuk yaratir. Birincisi Giziimiin aroma potansiyelinden
yeterince yararlanilamaz. ikincisi ise olgunlagmamig tanelerde linoleik ve inolenik asitler lipoksigenaz enzimi
tarafindan pargalanarak 6nemli miktarda otsu aroma olugtururlar, Bu durum da sarabin kalitesini olumsuz etkiler.
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OUZOMON $ARABA iSLENMES] SIRASINDA GESIT AROMASINDAKI DEGISMELER

Uztimiin saraba iglenmesi sirasinda genel olarak cesit aromasinda bir diigme gériiliir. Bu sirada
monoterpenol miktar: diigerken, norizoprenoid ve ugucu feno! bilesiklerinin miktan artar. Aromatik cesitlerden
elde edilen garaplarda fermantasyon siasinda gérilen en énemli degisiklik bir monoterpenol olan sitroneliol
olugumudur. Sitronellol sarapta limon kokusu verir. Uziimde bulunan jeraniol ve nerol afko! fermantasyonu
_Sirasinda mayalarda bulunan rediktaz aktivitesinin etkisiyle sitronellole déntigmektedir. Bunun yamnda cok az
miktarda da jeranil ve neril asetat ve o-terpineol de olugmaktadir (DUGELAY ve ark., 1992). Sitronellol
olugumunda, fermantasyon sirasinda kullanilan maya susu en Snemli faktérdir. Siraya ilave edilen B-
glikozidaz enzimi de dolay! olarak sitronetlol olusumunu artinir (DUGELAY ve ark., 1992). Diger 6nemii bir
degisme ugucu fenollerde gérilir. Ozellikle zenjerol, vanilin, tirozol, etoksifenol miktarlar artar. Sarabin
yillandiriimas: sirasinda karanfil kokusu veren vinilfenoller ortamdaki etil alkol ile reaksiyona girerek vanilin
kokusu veren etoksietilfenolleri olugtururlar (DUBCURDICU, 1994).

SONUC

Uztimlerde bulunan serbest ve 8nciil aroma maddeleri sarap kalitesinde son derece énemli rol oynarlar.
Bu nedenle sarap teknolojistlerinin tizimiin aroma potansiyelinden en iyi sekilde yararlanabilmeleri igin kullanilan
Uzlm gegidini iyi tantmalar ve lizlim{in saraba iglenmesi srasinda ugradiklan dagisimleri iyi bilmeleri gerekir.
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