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OZET

ECEABAT YORESINDE YETIiSEN CHARDONNAY, CABERNET
SAUVIGNON VE KALECIiK KARASI UZUMLERININ DOGAL
TATLI SARAP URETIMINE UYGUNLUGUNUN BELiRLENMESI

[rem DENIZERI
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansustlu Egitim Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Prof. Dr. Aysegiil KIRCA TOKLUCU
24.04.2023, 53

Bu calismada Canakkale Eceabat yoresinde yetistirilen Chardonnay, Cabernet
Sauvignon ve Kalecik Karasi tiziimlerinin kurutma yontemi uygulanarak dogal tath sarap
Uretimine uygunlugu arastirilmistir. Calisma kapsaminda tretilen Chardonnay, Cabernet
Sauvignon ve Kalecik Karasi saraplarinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri ile toplam fenolik
madde (TFM) ve toplam antioksidan aktivite (TAA) icerikleri, ugucu bilesen profilleri ve
duyusal oOzellikleri belirlenmisti. TFM ve TAA iceriklerinin belirlenmesi icin
spektrometrik yontemler, ucucu bilesenlerin tanimlanmasi i¢in ise Gaz kromotografisi-

kitle spektrometresi (GC-MS) cihazi kullanilmustir.

Chardonnay, Cabernet Sauvignonve Kalecik Karasi saraplarinin alkol icerikleri
sirastyla %17, %12 ve %16 (v/v) olarak bulunmustur. Saraplarin indirgen seker miktari ise
sirastyla 50,41 g/L, 60,30 g/L ve 3,8 g/L olarak tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon tatl
saraplarmin en yiikksek miktarda TFM igerigine (2006,25 mg/L) sahip oldugu belirlenmis
olup, onu sirasiyla Kalecik Karasi saraplar1 (1518 mg/L) ve Chardonnay saraplar1 (733,59
mg/L) izlemistir. Saraplarin Troloks esdeger antioksidan aktivitesi (TEAC) yontemiyle
tespit edilen toplam antioksidan aktivite degerleri ile toplam fenolik madde igeriklerinin

uyumlu oldugu tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon tath saraplarinin TAA diizeyi 9,42



mMTroloks/mL olarak belirlenirken, Kalecik Karas1 ve Chardonnay saraplarinin TAA
diizeyleri sirasiyla5,86 mMTroloks/mL ve 2,68 mMTroloks/mL olarak bulunmustur.

Ugucu bilesen analizleri sonucunda Chardonnay dogal tath saraplarmmda 12 adet
yuksek alkol, 9 adet ester ve 7 adet diger bilesikler olmak Uzere toplamda 28 adet ugucu
bilesik saptanmistir. Toplam yiiksek alkollerl43,963 mg/L, toplam esterler 393,02 ug/L,
toplam deger bilesikler ise 113,47 pg/L olarak tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon dogal
tath saraplarinda 13 adet yiliksek alkol, 9 adet ester ve 7 adet diger bilesikler ile toplamda
29 adet ugucu bilesik saptanmustir. Toplam yiksek alkoller 49,47 mg/L, toplam esterler
512,16 pg/L ve toplam diger bilesikler 135,36 ug/L olarak tespit edilmistir. Kalecik Karasi
saraplarinda ise 10 adet yliksek alkol, 7 adet ester ve 5 adet diger bilesikler ile toplamda 22
adet ugucu bilesik saptanmustir. Toplam yiksek alkoller 37,06 mg/L, toplam esterler
460,77 pg/L ve toplam diger bilesikler 117,56 pg/L olarak tespit edilmistir.

Duyusal degerlendirme sonucunda Chardonnay dogal tath saraplarinda alkol, tatl,
cicegimsi/giil ve olgun meyve terimleri baskin gelmistir. Cabernet Sauvignon dogal tath
saraplarinda kirmizi meyve, alkol ve tath terimleri 6ne ¢ikmistir. Kalecik Karasi

saraplarinda ise kirmizi1 meyve, kuru meyve ve alkol terimleri 6ne ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler: Tatli sarap, Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Kalecik Karasi,

Alkol Fermantasyonu, Ugucu Bilesen



ABSTRACT

DETERMINATION OF SUITABILITY OF CHARDONNAY, CABERNET
SAUVIGNON AND KALECIK KARASI GRAPES GROWN IN ECEABAT
REGION FOR NATURAL SWEET WINE PRODUCTION

Irem DENIZERI
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Food Engineering
(Advisor: Prof. Dr. Aysegiil KIRCA TOKLUCU)
24/04/2023, 61

In this study, the suitability of Chardonnay, Cabernet Sauvignon and Kalecik Karas1
grapes grown in Canakkale Eceabat region for natural sweet wine production applying
drying methodwas investigated. The chemical and physical properties, total phenolic
substance (TFM) and total antioxidant activity (TAA) contents, volatile component profiles
and sensory properties of Chardonnay, Cabernet Sauvignon and Kalecik Karasi wines were
determined. Spectrophotometric methods were used for the determination of TFM and
TAA, and Gas chromatography-mass spectromerty (GC-MS) method was used for the

identification of volatile compounds.

Alcohol contents of Chardonnay, Cabernet Sauvignon and Kalecik Karasi wines
were determined as 17%, 12%and 16% (v/v), respectively. The reduced sugar contents of
wines were 50,41 g/L, 60,30 g/L and 3,8 g/L,respectively. Cabernet Sauvignon sweet
wines had the highest TFM content (2006,25 mg/L), followed by Kalecik Karasi1 (1518
mg/L) and Chardonnay wines (733,59 mg/L). It was determined that the total antioxidant
activitylevels of wines determined by the Trolox equivalent antioxidant activity (TEAC)

method and the total phenolic contents were compatible. TAA level of Cabernet Sauvignon



sweetwines was found as 9.42 mMTrolox/mL, while TAA levels of Kalecik Karasi
andChardonnaywines were 5.86 mMTrolox/mL and 2.68 mMTrolox/mL, respectively.

As a result of volatile component analysis, a total of 28 volatile compounds, 12
high alcohols, 9 esters and 7 other compounds were detected in Chardonnay sweet wines.
Total higher alcohols were 143,963 mg/L, total esters were 393.02 pg/L, and total
compounds were 113.47 pg/L. In Cabernet Sauvignon sweet wines, 13 high alcohols, 9
esters and 7 other compounds and a total of 29 volatile compounds were detected. Total
higher alcohols were 49,47 mg/L, total esters were 512,16 ug/L, and total other compounds
were 135.36 pg/L. In Kalecik Karasi wines, 10 high alcohols, 7 esters and 5 other
compounds and a total of 22 volatile compounds were detected. Total higher alcohols were
37,06 mg/L, total esters were 46077 ug/L, and total other compounds were 117.56 pg/L.

As a result of sensory evaluation, the terms alcohol, sweet, flowery/rose and ripe
fruit were dominant in Chardonnay sweet wines. Red fruit, alcohol and sweet terms are
prominent in Cabernet Sauvignon sweet wines. In Kalecik Karasi wines, the terms red

fruit, dried fruit and alcohol have come to the fore.

Keywords: Sweet wine, Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Kalecik Karasi,

Alcoholic Fermentation, Volatile Compound

Vi



ICINDEKILER

JURT ONAY SAYFASL. ..ottt
ETIK BEYAN. ...ttt

AB ST RA CT
ICINDEKILER ......oouuiittiiiiiie e
SIMGELER ve KISALTMALAR.......coouiiiiiiaiie e
TABLOLAR DIZINI........oooiiiiiii e
SEKILLER DIZINI.......ooiiiiiiiii e

BIRINCI BOLUM
GIRIS

IKINCI BOLUM
KURAMSAL CERCEVE/ONCEKI CALISMALAR

UCUNCU BOLUM
ARASTIRMA YONTEMI/MATERYAL YONTEM

3L Materyal. ..o
3.2, MetOt ...
3.2.1. Dogal Tath Sarap Uretimi..............cccoveiiueeinneineaiinninn.

3.2.2. Srwalarda Uygulanan Analizler..................c.oooiiiin.

3.2.3. Saraplarda Uygulanan Analizler......................oooiinn.
Yogunluk Tayini.........ooeiiuiiiiiiiii e

11



4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

Toplam ASit TAYINL.....ieiet it e,
Indirgen Seker Tayini..........couviuiueii i,
FaN (o) B I 1 U
Toplam ve Serbest SO2 Tayini........c.covvuiiriiiiiiiiiiiiiiiiieeenennnn.
Toplam Fenolik Madde Tayini.............ccoovviiiiiiiiiiiiiiiiie e
Toplam Antioksidan Aktivite Tayini...........coovviiiiiiiiiiiniiinennnn
Ucucu Bilesenler Analizi..............ccoooiiiiiiiiiiiii i,

Duyusal Analizler...........oooiiiii

DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karas1 Siralarm Genel Ozellikleri

Chardonnnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi Swralarm Ucgucu
BileSenleri. ..o

Alkol Fermantasyonu Takibi

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karast Dogal Tath Saraplarin
Genel OZEIlKIErT. ...

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karas1 Dogal Tath Saraplarin
Ucucu BileSenleri. ... ..c..oiii e,

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karast Dogal Tath Saraplarin
Duyusal OzelliKIEri. ... ...

BESINCI BOLUM
SONUC ve ONERILER

EK 1. SARAP URETIMINE AIT GORSELLER.........cccoviiiiiiiiiiiiiii e,
EK 1.1. Chardonnay AlKol Fermantasyonu............c.covuvuiiiiiniiiniiiiieieeeenen,
EK1.2. Chardonnay SiSEleme. ........oouiiniiiiiii e
EK1.3. Kalecik Karasi Siseleme............oooiiiiiiiiii i i

EK 1.4. Cabernet Sauvignon SiSeleme. .........o.ovuiiiriiiiiiiiiii e,

EK 1.5. Chardonnay Duyusal Degerlendirme.............c.coooiiiiiiiiiiiiiiiiiannens.

viii

21

21
23

27
29

32

38

43

46



EK 1.6. Kalecik Karas1 Duysal Degerlendirme................c.ooiiiiiiiiiiiiiiiiininn. Il

EK 1.7. Cabernet Sauvignon Duyusal Degerlendirme...........c.cccoovvvviiiiniiciinieciennnnn, v
EK 1.8. Chardonnay dogal tath sarabi duyusal degerlendirme skor kagidu............... v
EK 1.9. Cabernet Sauvignon dogal tatli sarab1 duyusal degerlendirme skor kagidi... Vi
EK 1.10. Kalecik Karas1 sarabi duyusal degerlendirme skor kagid1....................... Vi
EK 2. SARAPLARIN GC-MS KROMATOGRAMLARI.......ccoviiiiiiiiiiiiens VIl
EK 2.1. Chardonnay Dogal Tath Saraplarin GC-MS Kromatogramlari.................. VII
EK 2.2. Cabernet Sauvignon Dogal Tath Saraplarin GC-MS Kromatogramlart...... VII
EK 2.3. Kalecik Karas1 Saraplarin GC-MS Kromatogramlart.............................. VI
OZGECMIS ..o, IX



SIMGELER VE KISALTMALAR

TFM Toplam Fenolik Madde

TAA Toplam Antioksidan Aktivite

TEAC Troloks Esdeger Antioksidan Kapasitesi
g Gram

mg Miligram

hL Hektolitre

L Litre

mL Mililitre

pL Mikrolitre

cm Santimetre

nm Nanometre

N Normalite

v/v Hacim/Hacim

NaOH Sodyum Hidroksit

SO Kukurt Dioksit

% Yuzde

GC-MS Gaz Kromatografisi- Kitle Spektrometresi

GC-FID Gaz Kromatografisi- Alev Iyonizasyonu Dedektorii



Tablo 1

Tablo 2
Tablo 3

Tablo 4

Tablo 5

Tablo 6
Tablo 7
Tablo 8
Tablo 9
Tablo 10

Tablo 11

TABLOLAR DIiZiNi

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi siralarmin
genel 6zellikleri

Chardonnay siralarinin ugucu bilesenleri
Cabernet Sauvignon siralariin ugucu bilesenleri
Kalecik Karasi siralarinin ugucu bilesenleri

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karas1 dogal tath
saraplarin genel 6zellikleri

Chardonnay dogal tath saraplarm ugucu bilesenleri

Cabernet Sauvignon dogal tath saraplarmin ugucu bilesenleri
Kalecik Karasi saraplarinin ugucu bilesenleri

Chardonnay dogal tath saraplarmin duyusal profili

Cabernet Sauvignon dogal tatli saraplarinin duyusal profili

Kalecik Karasi saraplarmin duyusal profili

Xi

Sayfa No
21

24
25

26
29

33
35
36
39
40

40



Sekil No

Sekil 1

Sekil 2

Sekil 3
Sekil 4
Sekil 5
Sekil 6
Sekil 7
Sekil 8
Sekil 9

Sekil 10

SEKILLER DiZiNi

Chardonnay, Cabenet Sauvignon ve Kalecik Karasi Uzimleri
uzamleri

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi tiziimlerinin
kurutulmasi

Dogal tath sarap tiretim akis semasi

Gallik asit standart egrisi

Troloks standart egrisi

Chardonnay alkol fermantasyonu siireci
Cabernet Sauvignon alkol fermantasyonu sireci
Kalecik Karasi alkol fermantasyonu stireci
Chardonnay sarabinin duyusal profili

Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi saraplarmin duyusal

profili

Xii

Sayfa No

11

13

14
17
18
27
27
28
42

42



BIiRINCi BOLUM
GIRIS

Tirk Gida Kodeksine gore sarap “Parcalanmis veya par¢alanmamig yas iiziimiin
veya iiziim swrasmin, kismen veya tamamen alkol fermantasyonu ile elde edilen, cografi
isaret ya da kéken ismi tescili yapimis ya da yapilmamus iiriini” (TGK, 2009) olarak
tanimlanmaktadir. Saraplar seker icerigine gore; en fazla 4 g/L veya 9 g/L (tartarik asit
cinsinden toplam asit miktari, kalan seker miktarindan en fazla 2 g az olmak kosuluyla)
seker iceren saraplar “sek sarap”, 4 g/L ile 12 g/L arasi seker igeren saraplar “domi-sek
sarap”, 12 g/L ile 45 g/L seker igeren saraplar “yar1 tatli sarap” ve 45 g/L’den daha fazla
seker igeren saraplar “tath sarap” olarak siniflandirilmaktadir (TGK, 2009).

Tath saraplar, igildiklerinde tatlilik duygusu hissettiren saraplardir. Tath saraplar;
dogal tath saraplar, likor saraplart ve mistel saraplar1 olarak 3 gruba ayrilmaktadir. Dogal
tath saraplar, ge¢ hasat veya hasat sonrasi kurutma islemi uygulamalar1 ile seker icerigi
artirtlmig tiziimlerden elde edilen mayse veya siranin fermantasyonu sonucu elde edilen
yiiksek seker igerikli (50 g/L’nin (zerinde) saraplardir. Dogal tath saraplara herhangi bir
katk1 yapilmamaktadir. Likor saraplari, tiziim suyu konsantresi ile tarimsal kokenli etil
alkol katkisina izin verilen ve en az %13 alkol iceren tath saraplardir. Mistel tath sarabi
Uretiminde ise, taze lizim maysesi veya sirasina hacmen %16,5 alkol igerecek sekilde etil
alkol ilavesi yapilmaktadir. Mistel tatli saraplari iiretiminde diger bir yontem; kismen
fermente edilmis saraba hacmen %16,5 alkol icerecek sekilde etil alkol ilavesi
yapmaktir(Guven, 2008).

Dogal tath sarap iiretiminde, UzUmlerin seker iceriklerinin artirilmasi amaciyla
farkli teknikler uygulanmaktadir. Bu tekniklerin baslicalari; omca {izerinde olgunlasmis
tizlimiin kesildikten sonra giineste veya gélgede kurutulmasi, iiziimlerin ge¢ hasat edilmesi,
tizlimlerin bagda donmaya birakilip donuk olarak islenmesi ve bagda liziimlere Botrytis
cinerea kiifii (asil kiif) uygulanarak islenmesidir. Yaygm olarak Ispanya gibi sicak
iklimlerde ge¢ hasat tath saraplari, Almanya, Kanada, Avusturya gibi soguk iklimlerde buz
tathi saraplar1 (ice wine), Fransa’nin Sauternes bolgesi, Macaristan’in Tokaji bolgesi gibi
nemli ve iliman iklimlerde asil kiif saraplar1 tiretilmektedir (Noguerol-Pato vd., 2012).

Giinesli Akdeniz iklimlerinde ise en ¢ok giineste kurutma teknigi kullanilmaktadir.



Ispanya’nin giiney bolgesinde Pedro Ximenez beyaz iiziim ¢esidi ve Tempranillo kirmizi
izlim gesitleri yaygin olarak dogal tath saraba islenmektedir (LOpez de Lerma ve Peinado,
2011). Paille Fransiz saraplari, Vin Santo Tuscany saraplari, Passitos Italyan sarabi,
Marsala Sicilya sarabi diinya iizerinde giineste kurutma yontemi ile elde edilen dogal tath
saraplara 6rnek olarak verilebilir (De Lerma vd., 2012). Ulkemizde ise tatl sarap iiretimi
sinirh diizeyde yapilmakta olup, Bornova Misketi, Narince ve Kalecik Karasi ticari olarak

tath saraba islenen baslica yerli tiziim ¢esitleridir.

Bu c¢alismada, Canakkale Eceabat bdlgesinde yetisen Chardonnay, Cabernet
Sauvignon ve Kalecik Karasi {iziimlerinin dogal tath sarap iiretimine uygunlugu
arastirilmistir. Dogal tath sarap tretiminde, iizlimlere seker igeriklerinin arttirilmasi
amaciyla golgede kontrolll bir kurutma islemi uygulanmis ve bu uygulamanin elde edilen
saraplarin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile ucucu bilesenleri Uzerine etkisini belirlemek
amaglanmistir. Ayrica saraplarin duyusal 6zellikleri saptanarak begeni durumlar1 da ortaya
konmustur. Bu c¢alismada elde edilen sonuclarla, kaliteli dogal tatli sarap Uretiminin

onemine dikkat cekilmesi ve uygulamaya Kkatkilar saglanabilmesi umulmaktadir.



IKINCI BOLUM
KURAMSAL CERCEVE/ONCEKI CALISMALAR

Tath saraplar, 45 g/L’den fazla seker igeren saraplardir(TGK, 2009). Tath sarap
tiretiminde iki ana yontem One ¢ikmaktadir. Bu yontemler; siraya alkol ilave edilmeden
uretilen dogal tatli saraplar ve alkol fermantasyonunu durdurmak igin siraya alkol ilave
edilerek Uretilen tatli saraplardir (L6pez de Lerma ve Peinado, 2011). Sira veya kismen
fermente olmus saraba alkol ilavesi sonucu elde edilen tath saraplara “gii¢lendirilmis tatl
sarap” denmektedir. Glclendirilmis tatli saraplarin alkol miktar1 en az %17 olmalidir.
Alkol ilavesi ile gii¢lendirilmis tatli saraplara 6rnek olarak, Atlas Okyanusu’nda bulunan
Madeira Ada’sinda Uretilen ve %17-22 (v/v) arasi alkol iceren tatli saraplar verilebilir
(Pereira vd., 2011). Dogal tath saraplar ise; alkol ve tatliligin sadece tiziimden elde edildigi
saraplardir. Bu saraplar1 iiretebilmek icin yiiksek seker igerikli iiziimlere ihtiyac¢ vardir.
Dogal tath saraplarin iiretiminde TUziimlerin seker igerikleri farkli proseslerle
arttirillmaktadir. Geg hasat saraplari; hasat doneminin sonunda toplanan, asma Uzerinde
seker icerigi arttirilan iiziimlerden elde edilen dogal tath saraplardir. Geg¢ hasat saraplari,
meyve aromasinin baskin oldugu ¢ok tath saraplar olup, bu saraplarda alkol igerigi en az
%15 (v/V) olmalidir. Asil kiif saraplari; B. cinerea kiifii ile suyu buharlastirilarak, suda
¢oziinliir kuru maddesi arttirilan {liziimlerden elde edilen dogal tath saraplardir. Buz
saraplar1; asma iizerinde dondurulmus tiziimlerden elde edilen dogal tath saraplardir.
Preslenme asamasinda tiziim suyunun ¢ogunlugu donuk halde {iziim kabuklarinda kalir ve
seker icerigi yiiksek sira elde edilir. BOylece elde edilen sira dogal tathi sarap iiretimine
uygun hale gelmektedir. Kurutma yontemi ile elde edilen dogal tath saraplar ise; asma
disinda giineste veya golgede birakilan iiziimlerin seker icerigi arttirilarak elde edilen dogal

tath saraplardir (Reboredo-Rodriguez vd., 2015).

Farkli kurutma islemlerinin tatli sarabin fenolik bilesimi, oenolojik parametreleri,
aroma potansiyeli ve esmerlesme bilesikleri tizerine etkisini incelemek {izere bir ¢alisma
yapilmig ve Xynisteri liziimii ile 4 farkli geleneksel kurutma yontemi kullanilarak tath
sarap Uretimi gergeklestirilmistir (Constantinou vd., 2018).Calismada kurutma yontemleri
olarak; coklu yatay teller, coklu dikey paletler, diisiik sera ve sicak havayla kurutma
islemleri uygulanmistir. Sicak havayla kurutma islemi ile Uretilen tath saraplarin toplam

asitlik degerlerinde buylk bir fark belirlenirken, saraplarin indirgen seker miktarlari



arasinda onemli bir fark bulunmamustir. Sicak havayla kurutma ile diisiikk sera kurutma
yontemlerinin, saraplarn  fenolik bilesimlerini ise ©6nemli miktarda arttirdig:

gozlemlenmistir (Constantinou vd., 2018).

Geleneksel kurutma yontemi olan giineste kurutmanin dezavantajlarindan dolay1
tath sarap tretiminde UzUmlerin kurutulmasi amaciyla yeni yontemler gelistirilmistir. Ruiz-
Bejarano vd., (2016) Pedro Ximenez ve Muscat ilizimleri ile tatli sarap Uretiminde,
kurutma yontemi farkliliklarinin ugucu bilesenler iizerine etkisini incelemislerdir.
Geleneksel yontem olan kurutma yonteminde olusan bocek saldirist ve olumsuz hava
kosularindan dolay1, ¢aligmada oda kosullarinda kontrollii kurutma uygulamasi yapilmistir.
Calisma sonucunda kurutma yontemleri agisindan saraplarin ugucu bilesenleri arasinda
onemli farklar bulunmadigi, ancak yillanma siiresi, {iziim ¢esidi ve bagbozumu arasinda
onemli farklar oldugu bildirilmistir. Diger yandan, geleneksel kurutma yonteminde bdcek
saldirist ve yagistan dolayr daha fazla hammaddenin israf oldugu belirlenmistir (Ruiz-
Bejarano vd., 2016). Baska bir ¢calismada, Pedro Ximenez tzlmleri kullanilarak giineste
kurutma ve kontrolli kabinlerde kurutma vyapilarak tatli Sherry sarabi {iretimi
gerceklestirilmistir (Ruiz vd., 2010). Calismada giineste kurutma islemi 0, 2,4, 6 ve 8
gunlik periyotlarda gergeklestirilmis, diger bir yontem olan kontrolli kabinlerde ise bes
gun boyunca kurutma islemi uygulanmistir. Giineste kurutulan Gztmlerden elde edilen
siralarin asetoin miktarmin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayn1 zamanda gerc¢eklesen
Mailard reaksiyonu sonucunda, Gzimlerde toplam antosiyanin miktarmin yiikseldigi ve bu
durumun insan saghgmi olumlu yonde etkileyebilecegi bildirilmistir. Kabinde kurutulmus
Uzimlerden elde edilen siralar, giineste kurutulmus iiziimlerle ayni aroma terimlerini
gostermis ve genel olarak daha yiiksek koku aktivitesi degerlerine sahip olmuslardir.
Uziimlerin kurutulmasi sirasmda kullanilan kabin sicakligmin etkisini inceleyen bir baska
calismada, Pedro Ximenez tiziimii kullanilarak 40°C ve 50°C’ de kabinlerde kurutma
islemi uygulanmistir (Serratosa vd., 2008). Kabin igerisindeki 50°C de kurutma isleminin
geleneksel yontem olan giineste kurutmaya gore %40 ylizeyinde siireden tasarruf sagladig:
bildirilmistir. Ayrica ¢alismada kurutmadan once Uzimlerin 6n islem olarak potasyum
karbonat ve etil oleat sivisina batirilmasi isleminin, kurutma siiresini kisalttigi ve siranin
aromasini olumsuz etkilemedigi bildirilmistir (Serratosa vd., 2008). Marquez vd., (2012)
ise Ispanya’da yetisen Tempranillo ve Merlot iiziimlerini kabinlerde kurutarak tath sarap

tiretimi gergeklestirmislerdir. Calisma sonucunda kabinde kurutmanin siire agisindan



avantaj sagladigi, toksin mantar olusumunun olmadigi, kabin kurutmanin esmerlesmeye

neden oldugu ve antosiyanin miktarini arttirdigi bildirilmistir.

Chardonnay {iziimii yaklagik 500 yil once Fransa’nin Burgonya kentinde ortaya
cikmustir. Pinot ve Gouais Blanc'in melezi olarak bilinen Chardonnay tizimiinin meyveleri
kiigiik, ince kabuklu ve yuvarlaktir. Orta derecede verim giicline sahiptir. Yetistirilmesi
kolay olup, kuru madde ve asitce zengindir. Farkli Bordo saraplarmin iretiminde
kullanilmaktadir (Gambetta vd., 2014). Alkol miktar1 oldukga yiiksek, dolgun, hos,
siselemeye uygun kaliteli beyaz saraplar vermektedir. Mese ficida olgunlastirildiginda
tereyagi benzeri bir lezzet kazanmakta ve elma, limon, kavun, seftali, ananas lezzetleri
hissedilebilmektedir (Given, 2008). Chardonnay iiziimlerinden tatli sarap iretimine
yonelik smirli sayida ¢alisma bulunmaktadir. Yapilan bir ¢alismada, Chardonnay ve
Gewdrztraminer tiziimlerine kurutma islemi uygulanmis ve kontrol Gzimi olarak da
Giiney Ispanya bolgesinde yetistirilen ve tath sarap iiretiminde kullanilan Pedro Ximenez
tiziimleri kullamilmustir  (Serratosa vd., 2014). Kurutma esnasinda (zUmlerde
kahverengilesme indeksi, renk, antioksidan aktivite ve aroma bilesenleri ile flavon-3-ol ve
flavonal konsantrasyonlar1 belirlenmistir. Calismada Chardonnay ve Gewurztraminer
Uztmlerinde, Pedro Ximenez Uziimlerine gore daha kiigiik taneli olduklar1 i¢in hizli bir
kuruma gergeklesmis ve bu Uzlimlerden, Pedro Ximenez sirasina gore daha agik renkli ve
daha aromatik siralar elde edilmistir. Ayrica, Chardonnay ve Gewdirztraminer Gzimlerinin

daha yuksek konsantrasyonda flavon-3-ol igerdigi saptanmustir (Serratosa vd., 2014).

Cabernet Sauvignon en yaygin ve en cok bilinen kirmizi saraplik {iziim
cesitlerinden bir tanesidir. Yetistigi yere kolay uyum saglamaktadir. Fransa’nin Bordeux
bdlgesi kokenlidir. Cabernet Sauvignon, Bordeaux saraplarinin temel iizimlerinden biridir.
Bu 0zum Cabernet Franc ve Sauvignon Blanc Uzlmlerinin melezlenmesi ile olusmustur.
Meyveler kiiciik taneli ve kalin kabukludur. Zengin govdeli, yakut renginde, fenolik
bilesikler acisindan zengin, yillandirmaya uygun saraplar vermektedir (Kolektif, 2019).
Cabernet Sauvignon iiziimlerinden tath sarap lretimine yonelik sinirli sayida caligma
bulunmaktadir. Niimi vd., (2018) Cabernet Sauvignon ve Chardonnay saraplarina
tanimlayict duyusal analiz c¢alismasi yapmis ve Cabernet Sauvignon saraplarmin

tanimlayici terimlerinin, Chardonnay sarabma gore daha kolay algilanmakta oldugunu



belirlemislerdir, Bunun sebebi olarak Cabernet Sauvignon tzim gesidinin renk ve dokusal

Ozelliklerinin daha iyi oldugu bildirilmistir.

Kalecik Karasi Tiirkiye’nin Orta Anadolu bolgesinde yetisen, kirmizi saraplik iiziim
cesitlerinden biridir. Taneleri iri, yuvarlak ve koyu mavi olan kalin kabuklu meyvelere
sahiplerdir. Uretilen saraplar kendine 6zgii biikeli ve dolgun gévdelidir (Guven, 2008).
Tiirkiye bolgesinde yetistirilen saraplik tiziimlerin basinda gelmektedir. Literatlirde Kalecik
Karasi iiziimlerinin tath saraba islenmesi ile ilgili bir calismaya rastlanmamistir. Diger
yandan, yerli iiziim ¢esitlerimizden Tarsus yoresinde yetistirilen Misket liziimiiniin tatli ve
yar1 tatli saraba uygunlugu incelenmistir (Canbas vd., 2001). Calismada spontan
fermantasyon teknigi uygulanmis olup, tatli sarap iiretiminde Oksele derecesinin 45°¢
diismesi beklenmistir. Calismada yar1 tath sarap i¢in dksele derecesi 32’ye, sek sarap i¢in
ise Oksele derecesi 23’e diisiiriilmiis ve %96 alkol ilavesi yapilarak tath ve yari tath
saraplar elde edilmistir. Duyusal analizler sonucunda en fazla tercih edilen sarap, Misket

tatli sarabi olarak belirlenmistir.

Farkli iiretim prosesleri, tathh saraplarda farkli duyusal o6zellikler ortaya
cikarmaktadir. Yapilan bir calismada 5 farkl iiretim prosesi ile tath sarap iiretilmis ve bu
tath saraplarin duyusal degerlendirilmesi yapilmistir. Glig¢lendirilmis saraplarda ceviz ve
cikolata terimleri baskin bulunmustur. B. cinerea kiifii kullanilarak iiretilen dogal tatli
saraplarda karamel, narenciye, seftali, hindistancevizi ve gikolata terimlerinin daha yogun
oldugu tespit edilmistir. Ge¢ hasat dogal tath saraplarinda ise kuru kayisi, kuru incir, kuru
erik ve bal terimleri baskin bulunmustur. Buz dogal tath saraplarinda findik, kuru Gzim ve
tropikal meyvelerin terimleri baskin gelmistir. Kurutma yontemi ile elde edilen dogal tath
saraplarin, karamel, kuru meyve, aga¢ meyvesi, tropikal meyve, vanilya ve laktik terimleri

baskin bulunmustur (Gonzalez-Alvarez vd., 2014).

Giiney ltalya bolgesinde yetisen Fiona {iziimlerinden iki farkli proses ile dogal tath
sarap Uretimi yapilmistr Genovese vd., (2007) Uretim prosesleri olarak B. cinerea kufi
kullanarak ve tziimleri kurutma islemi uygulanarak dogal tatli sarap Uretimi
gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda tizimlerin kurutma islemi ile elde
edilen dogal tath saraplarin kurutulmus meyveler (kayisi, erik, incir), bal, narenciye receli

ve hindistancevizi terimlerinin arttirdig1 belirlenmistir.



Wang vd.,( 2017) Cin'deki Yuquan baglarinda yetistirilen Chardonnay tiziimii
Uzerine B. cinerea stispansiyonunun puskurtilmesiyle asil kiif saraplar1 elde edilmistir Elde
edilen tath saraplarm aroma 6zellikleri ve bunlarin ugucu bilesenleri arastirilmistir. Sonug
olarak esterlerin, yag asitlerinin, tiyollerin, laktonlarmn, ugucu fenollerin ve 2-nonanonun
belirgin sekilde arttigmi ve aroma 6zelliklerinde kuru kayisi ile kremanin 6n planda oldugu

belirlenmistir.

Uziimlere kurutma isleminin uygulanmasi, sarabin ugucu bilesen profilleri iizerinde
degisikliklere neden olabilmektedir. Ornegin, bir ¢calismada Garnacha Tintorera ve Pedro
Ximenez tiziimlerinde kurutma islemi ile dogal tath sarap tretilmis ve genel olarak
kurutmanm hem serbest hem de bagh ugucu bilesiklerinin konsantrasyonun artirdigi
belirlenmistir. Bununla birlikte, bazi ugucu bilesikler (izoamil alkol, 2-feniletanol ve etil
vanilat), tiziim dehidrasyonundan dolay1 beklenilenden daha yuksek konsantrasyonlarda
oldugu tespit edilmistir (Noguerol-Pato vd., 2013). Baska bir ¢alismada,2018 yilinda
piyasadan temin edilen on farkli tath sarap incelenmistir. Calismada asma disinda
kurutulmus tiziimlerden {iretilen saraplarm, ge¢ hasat saraplarma gore daha diisiik fenolik
miktarina sahip oldugu tespit edilmistir. Asma dis1 kurutma ve geg¢ hasat saraplarinin ortak
aroma Ozellikleri, kuru meyve ve kuru {iziim olarak tespit edilmistir. Farkli dehidrasyon
teknikleri uygulanan bu dogal tath saraplarin duyusal analizlerinde 6nemli bir fark

bulunmamustir (Avizcuri-Inac vd., 2018).

Panceri vd., (2017) Cabernet Sauvignonve Merlot Gzumlerine kontrollii kosullar
altinda dehidrasyon uygulayarak tath sarap tiretimi ger¢eklestirmislerdir. Ayrica ¢alismada
kontrol olarak dehidrasyona birakilmadan kontrol saraplari da iretilmistir. Kurutularak
tiretilen saraplarin ugucu bilesen profili incelendiginde, kontrol saraplarma goére daha
yuksek dlzeyde aldehit, vanilin tlrevleri ve yag asitleri icerikleri tespit edilmistir. Duyusal
degerlendirmeler sonucunda dogal tath saraplarda kahve, odun, vanilya ve alkol
terimlerinin baskin geldigi tespit edilmistir. Sonu¢ olarak kurutma iglemi uygulanarak
yapilan dogal tath saraplarin aroma karakterlerinin degisiklik gosterdigi ve bu saraplarin

ugucu ana bilesiklerinin vanilin tiirevleri ile aldehitler oldugu bildirilmistir.

Moreno vd., (2008) yaptiklar1 ¢caligmada iiziimlerde kurutma isleminin saraplarin

ucucu bilesenleri Uzerine etkisini incelemiglerdir. Bu amacgla tztumler 22, 24, 24,6 ve 26,7



Briks degerlerine ulastiginda sarap retimleri gergeklestirilmistir. Calisma sonucunda
kurutma isleminin gayakol, sitronellol, gereniol,6jenol gibi ¢esitli aroma bilesiklerinde

artisa neden oldugu ve olumlu tat gelisiminin olabilecegi bildirilmistir.

Hirvatistan’da yapilan bir ¢alismada 10 yildan daha eski ticari tatl saraplarin ugucu
bilesenleri incelenmistir. Saraplar; Welschriesling Uzumi, Gewdrztraminer Gzimd,
Chardonnay Uzumi ve Kerner Gzimi gesitleri ile ge¢ hasat dogal tath saraplari ve buz
dogal tath saraplaridir. Yillandirma sonrasinda saraplarda sotolon ve furfural miktarmnin
arttigr tespit edilmistir. Genel olarak, ge¢ hasat dogal tatli saraplarinda ylksek
konsantrasyonundal-okten-3-ol tespit edilmis ve bu durumun B. cinerea kiflinden
kaynaklanabilecegi bildirilmistir. En fazla baskin gelen ugucu bilesenler linalol, -
damascenone, a- iyonon, B -iyonon, y -nonalakton, sotolon, cis -roseoksid ve 1-okten-3-ol
olarak tespit edilmistir. Sonug¢ olarak ge¢ hasat dogal tath saraplarinin ve buz dogal tath
saraplarmin yillandirma sonucunda aroma bilesiklerinin arttigi bildirilmistir (Maslov vd.,
2017).

Lopez de Lerma vd., 2010 yilinda Ispanya’da Pedro Ximenez tath saraplarmi mese
yongalar1 ile hizlandirilmis 1s1l islemle yillandirmaya ugratmislardir. Bu kapsamda Pedro
Ximenez tath saraplarmi mese yonga ile 65°C deki etlivde tutarak 10. giin, 20.gln ve 30.
giinlerdeki antioksidan aktivite, esmerlesme ve ugucu Mailard bilesiklerini incelemislerdir.
Calisma sonucunda arastiricilar 10 giinliik 1s1l islemden sonra fenolik bilesikler, yliksek
molekilli prosiyodin ve polar bilesiklerle TAA’nin arttigini bildirmislerdir. Ayrica
duyusal degerlendirme sonucunda 10 giinliik 1s1l islem ile yillandirma sonucunda elde

edilen saraplar en yiiksek puani almiglardir (LOpez de Lerma vd., 2010).

Ispanya’nin kuzeybati bolgesinde yetistirilen Garnacha Tintorera iiziim cesidi
kullanilarak, iki farkli proses ile Uretilen tath saraplarin fenolik bilesenleri Uzerine bir
calisma yapilmistir. Calismada kullanilan yontemler; kurutulmus Gzimler ile elde edilen
dogal tatli saraplar ve kuvvetlendirilmis tatli saraplardir. Kurutulmus Uzim ile Uretilen
dogal tatli saraplarda yiiksek molekiil agirlikli kahverengi polimerler tespit edilmistir.
Giiglendirilmis tath saraplarin, alkol ilavesi ile mayse fermantasyonun durdurulmasi nedeni

ile fenolik iceriginin daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Figueiredo-Gonzéalez vd., 2013).



Budi¢-Leto vd., (2017) Hirvat tatli sarab1 ProSek ve Plavac mali sek beyaz sarabinin
fenolik bilesimlerini incelemisler ve belirledikleri fenolik bilesiklerin konsantrasyonunun,
Uzim ¢esidi, tretim yili ve sarap tiirlerinden etkilendigini saptamislardir. Prosek tath
saraplarinda, sek saraplara gore daha diisiik oranda fenolik asit, siringaldehit ve flavanol

konsantrasyonu tespit edilmistir

Marquezvd., (2014) yaptiklar1 ¢alismada Cabernet Sauvignon tath sarap Uretim
asamasinda fenolik bilesikleri incelemiglerdir. Cabernet Sauvignon tathi sarabinda
hidroksibenzoik asitler, hidroksisinnamik asitlerin esterleri, flavan-3-ol tiirevleri, tanenler,
antosiyaninler ve polimerik pigmentler tespit edilmistir. Coklu korelasyon ile sira ve tatl
saraplarin antioksidan ozellikleri, polimerik pigmentler ve flavan-3-ol tlrevleri ortak
ozellikler sergilemislerdir. Fakat kurutma sonrasi sira ile maserasyon sirasindaki sarap
ornekleri farkli fenolik bilesikler sergilemislerdir. Baska bir ¢alisma da tiziimiin giineste
kurutulmasmin fenolik bilesikler {izerine etkisi incelenmistir. Calismada glineste
kurutulmus tiziimlerden elde edilen siranin, polifenoller ve sekerler agisindan zengin
oldugu saptanmis ve sekerlerin, polifenollerin stabilizesini sagladigi ifade edilmistir
(Peinado vd., 2010).

Tath sarap tretiminin en onemli asamalardan birisi de fermantasyon asamasidir.
Yiiksek seker konsantrasyonu, fenolik bilesikler, metal iyonlar1 ve Maillard reaksiyonunun
yan {irlinleri, fermantasyonun yavaslamasma neden olabilmektedir. De Filippis vd., (2019)
kurutulmus Falanghina {liziim srralarinin spontan fermantasyon ve starter maya asili
fermantasyonlarini incelemisler ve taze siranin yerli mayalarinm, fermantatif stireci verimli
bir sekilde yiiriitmek icin yiiksek ozmotik kosullar nedeniyle genellikle yetersiz oldugunu
ifade etmislerdir. Arastiricilar secilmis baslangic kiiltlirlerin  6zellikle yiiksek seker
ortamma adapte edilirse, Passito saraplar1 iretimiigin en uygun ¢6zim olacagini
bildirmiglerdir. ~ Calismada Candida  zemplinina ve Zygosaccharomyces  bailii'nin,
Saccaromycescerevisiae ile eszamanli asilanmasinin daha yiiksek etanol ve daha diisiik
asetik asit iceren Passito saraplar1 Gretimi igin uygun oldugu tespit edilmistir. Fakat karisik
starter kulturlerle iretilen saraplarin, kiikiirt bilesikleri bakimmdan zengin ve plastik, sakiz
ve odunsu gibi bazi olumsuz aromalar icerdigi bildirilmistir (De Filippis vd., 2019).
Montilla-Moriles bolgesinde giineste kurutulmus ve yaklasik 450 g seker/L igeren

Tempranillo tiziimlerinden elde edilen siralara, kism1 fermantasyon uygulanarak tath sarap


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/multiple-strain-starter
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/multiple-strain-starter

elde edilmistir. Fermantasyon, spontan ve maya inokiile edilerek iki farkli sekilde
gergeklesmistir. Maya inokiilasyonu yapilan tath saraplarin duyusal analizleri sonucunda
daha iyi puanlar aldig1 tespit edilmistir (De Lerma vd., 2012). Baska bir caligmada, S.
cerevisiae ve C. zemplinina mayalarinin asetik asit tGretimini azaltmak icin ylksek seker
icerikli siraya eszamanli ve sirali inokilasyonu uygulanmistir. Sirali inokilasyonun asetik
asit iceriginin 6nemli diizeyde diisiirdiigii ancak etanol ve gliserol miktarlarinin diismesine

neden oldugu saptanmustir (Rantsiou vd., 2012).

Cin’de tretilen Cabernet Sauvignon iiziimleri asir1 olgunlagsmaktadir. Yapilan bir
calismada 88 yerli izolatindan en uygun enolojik 5 maya susu secilerek tatl sarap tiretimi
gerceklestirilmistir. En uygun sus, S.cerevisiae ve Pichia kudriavzevii olarak tanimlanmis
ve fermantasyonun erken asamasmda 1:1 oraninda eszamanli olarak asilanmistir. Elde
edilen tath sarap 6rneklerinde 17 aromatik bilesik ve belirgin tath meyve, ¢igek, otsu ve
karamel kokular1 tespit edilmistir. Eszamanli inokilasyon ile uygulanan fermantasyonun,
olgunlasmis Cabernet Sauvignon iiziimiiniin kullanimi i¢in 1yi bir potansiyel oldugu

bildirilmistir (Zhu vd., 2020).

Baska bir calismada, Garnacha Tintorera Uzlm ¢esidinin taze ve hasat sonrasi kuru
Uzim o6rnekleri proteom agisindan karsilastirilmistir. Kurutma islemi ile proteinlerin
transkripsiyonunda yer alan proteinler ile metabolizmada yer alan proteinlerin %16
oraninda azaldig1 gozlemlenmistir. Bu durumun diger metabolitler veya makro
molekiillerle etkilesimini degistirecegi igin, {iretilen tath saraplarin fonksiyonel

ozelliklerini ve stabilitesini etkileyecegi bildirilmistir (Briz-Cid vd., 2016).
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Tez galismasi kapsaminda Canakkale, Eceabat yoresinde bulunan Vinero Bagcilik
San. ve Tic. A.S.’nin baglarinda yetisen yabanci menseli Chardonnay ve Cabernet
Sauvignon tzumleri ile yerli menseli Kalecik Karasi iiziimleri kullanilarak dogal tath sarap
iretimleri yapilmistir. Uziimlerin uygun zamanda hasat edilebilmesi icin, diizenli olarak
briks, yogunluk ve pH kontrolleri yapilmistir. Chardonnay tiztimleri, 19.08.2020 tarihinde
21,2 briks degerine ulastiginda hasat edilmistir. Kalecik Karasi Gzimleri, 15.09.2020
tarihinde 19 briks degerinde hasat edilmistir. Cabernet Sauvignon tizimleri ise, 07.10.2020
tarihinde 26 briks degerinde hasat edilmistir. Sekil 1’de Chardonnay, Cabernet Sauvignon

ve Kalecik Karasi tiziimleri verilmistir.

Sekil 1.Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi tiziimleri
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3.2. Metot
3.2.1. Dogal Tath Sarap Uretimi

Dogal tatli sarap Gretimleri Vinero Bagcilik San. ve Tic. A.S. (Eceabat,
Canakkale)’nin sarap iiretim tesisinde gergeklestirilmistir. Dogal tatli sarap iiretimi igin
hasat edilen Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi tztmleri (19-26 Briks)
saraphaneye getirilmis ve tizimler, bos kasalarin {izerine yerlestirilen kartonlariniistiine
serilerek kurumaya birakilmistir. Sekil 2°de Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik
Karast tziimlerinin kurutulmasina ait gorseler verilmistir. Chardonnay Gzlmlerinin
kurutma islemi Agustos ayinda goélgede gergeklestirilmistir. Kurutma islemi ile
Chardonnay uzumlerinin briks degeri sek sarap yapimina uygun olan 21,2’den, tath sarap
yapimina uygun olan 27,2 Briks derecesine ¢ikarilmistir. Kalecik Karasi tiziimlerinin
kurutma islemi, Eyliil aymda 2 giin disarida gélgede, daha sonra kapali ortamda 15°C” de
gerceklestirilmistir. Kalecik Karasi iiziimlerinin briks derecesi sek sarap yapimina uygun
olan 19°dan, tath sarap yapimma uygun olan27 Briks derecesine ¢ikarilmistir. Cabernet
Sauvignon Gzumlerinin kurutma islemi ise kapali ortamda 15°C” de gergeklestirilmistir.
Cabernet Sauvignon tzimlerinin briks derecesi 26’dan 30 Briks derecesine ¢ikarilmistir.
Kurumaya alinan tzimlerde diizenli olarak her giin briks dl¢iimii yapilmistir. Uziimlerin

Uzerinde meyve sinegi olmamasi i¢in haftada bir kikdirt dioksit (SO2) uygulanmustir.

Chardonnay tzimleri 28-30 Briks degerlerine ulastiktan sonra preslenmek icin el
presine alinmistir. Presleme asamasinda, preslenme verimini arttirmak ve durultmayi
saglamak amaciyla enzim (Lazym Laffort, 2g/hL) ilave edilmistir. Preslenen sira 25 litrelik
cam damacanalara alinarak 25 mg/L SO ilavesi yapilmistir. Ardindan siraya, ticari maya
susu S. cerevisiae (Zymafolore delta, 25 g/hL) kullanilarak maya inokilasyonu ve maya

besiyeri (30 g/hL, Dynastart Blanc) ilavesi yapilmistir.

Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi tiziimleri kurutma asamasmdan sonra,28-30
briks derecesine ulastiktan sonra iiziimler saplarindan ayrilarak mayse fermantasyonu igin
25 litrelik cam damacanalara alinmig ve siraya 25 mg/L SO: ilavesi yapilmistir. Maya
inokilasyonu igin ticari S. cerevisiae susu (Zymaflore FX10 Laffort, 20 g/hL)
kullanilmistir. Fermantasyon siiresince sapka olusumu olmamasi igin mayse giinde iki kere

karigtirilmistir. Tiim saraplarda fermantasyon siiresince diizenli olarak sicaklik, yogunluk
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ve briks Kontrolleri yapilmistir. Fermantasyon sonrasi siseleme islemi gergeklestirilmis ve
serbest SO, miktar135 mg/L olacak sekilde ayarlanmistir. Siselenen saraplar 2 ay boyunca
13°C’de  olgunlasmaya  birakilmistir.  Sarap  Uretimleri 2  tekerrurli  olarak

gerceklestirilmistir. Sekil 3°te dogal tath sarap tliretim asamalar1 verilmistir.

Sekil 2.Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi iiziimlerinin kurutulmasi
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Chardonnay tzumleri

l

Uziimlerin giines altinda
kurutulmasi

l

Presleme

A 4

Maya inokilasyonu (25
g/hL) ve maya besini (30
g/hL) ilavesi

\ 4

Alkol fermantasyonu

l

Kukdrtleme (25 mg/L)

A

Siseleme ve olgunlastirma

A 4

Dogal tathi sarap

Sekil 3. Dogal tath sarap iiretim akis semast
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|
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Maya inokilasyonu (20
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Alkol fermantasyonu

Presleme

A 4

Kikdartleme (25 mg/L)
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3.2.2 Swralarda Uygulanan Analizler

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi sira 6rneklerinde yogunluk,
briks, pH, toplam asitlik, indirgen seker, toplam fenolik madde (TFM), toplam antioksidan
aktivite (TAA) ve ugucu bilesen analizleri gergeklestirilmistir.

3.2.3 Saraba Uygulanan Analizler

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi sarap 6rneklerinde yogunluk,
briks, pH, toplam asitlik, indirgen seker, alkol, serbest ve toplam SO; analizleri ile TFM,
TAA, ugucu bilesen analizleri ve duyusal analizler gerceklestirilmistir.

Yogunluk Tayini

Sira ve sarap Orneklerinin yogunluk olgtimleri 20°C’ de piknometre kullanilarak
yapilmigtir. Sarap agirligiin, su agirligina boliinmesi ile yogunluk degeri hesaplanmistir
(Glven, 2008).

Briks Tayini

Sira ve sarap Orneklerinde Briks olcimleri reflaktometre (Hanna HI 96800) ile

gergeklesmistir.

pH Tayini

pH-metre (Sartorius PB-11 - Almanya) cihazinin cam elektrotunun sira ve sarap

orneklerine daldirilmasiyla pH 6lgtimleri ger¢eklesmistir.

Toplam Asit Tayini

Swra ve sarap orneklerinin toplam asitlik tayini, pH-metre ile izlenerek yirutilen
titrasyonla saptanmistir. Bu amagla belli miktar 6rnege 0.1 N standardize edilmis NaOH

cOzeltisi ile ve pH-metre yardimiyla, pH 8.1'e ulasincaya kadar titrasyon uygulanmistir.
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Titrasyon asitligi, tartarik asit cinsinden "g/100 mL" olarak hesaplanmistir (Cliff vd.,
2007).

Indirgen Seker Tayini

Luff-Schoorl yontemi uygulanarak indirgen seker miktar1 tespit edilmistir. Bu
amacla sira ve saraplarda Carrez ¢ozeltileri ile durultma islemi yapilmis, daha sonra
ornekler uygun seker igerigine kadar seyreltilmistir. Luff ¢ozeltisi ile kaynatilan ornekte
bulunan indirgen seker okside edilmistir. Kullanilmamis olan oksidasyon maddeleri

tiyostilfat ¢ozeltisiyle titre edilerek indirgen seker miktari “g/L” olarak hesaplanmistir
(Glven, 2008).

Alkol Tayini

Saraplarm  alkol miktar1 Dujardin-Salleron (Fransa) ebilliyometresi ile
belirlenmistir. Yontem kaynama noktalar1 arasindaki iliskiye dayanmaktadir. Alkol

miktarlar1 “hacim/hacim” (v/v) olarak ifade edilmistir (Glven, 2008).

Toplam ve Serbest Kukurt Dioksit (SO,) Tayinleri

Serbest SO, miktarmin belirlenmesi i¢in 6ncelikle sarap ornekleri %25’lik sulfurik
asit (H2S0.) ile asitlendirilmistir. Ardindan nisasta indikatori eklenip, N/64’lik iyot (I2)
ile titre edilerek serbest SO2 miktar1 hesaplanmistir. Toplam SO2 miktarinin hesaplanmasi
icin, 1 N NaOH cozeltisi eklenen 6rneklere 15 dakika boyunca hidrolizasyon islemi
gerceklestirilmis ve serbest SO. miktarinin belirlenmesi i¢in uygulanan islemlerin aynisi

uygulanarak toplam SO2 miktar1 hesaplanmustir (Gliven, 2008).

Toplam Fenolik Madde Tayini

Sira ve sarap Orneklerinde TFM miktarmin belirlenmesi i¢in Folin Ciocalteau
yontemi uygulanmistir. Analizin prensibi, bazik ortamda fenolik bilesikler Folin
Ciocalteau ayracini indirgenmesi Ve olusan mavi rengin spektrometrede dl¢limiine dayanir.

Ornekler 0,4-0,6 absorbans arahgda okunabilmesi igin 5 kat seyreltilmistir. Daha sonra
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900uL saf su, 100 uL seyreltilmis sira veya sarap Ornegi, 5SmL 0,2N Folin Ciocalteau
reaktifi ve 4 mL Sodyum Karbonat (75 g/L) eklenerek karistirilmustir. inkiibasyon icin
ornekler 2 saat karanlikta bekletilmistir. Ardindan spektrometrede (Shimadzu, UV-1800
UV-VIS Spektrometre, Japonya) 765 nm dalga boyunda absorbans okunmasi yapilmistir.
Sonuglarm hesaplamasi igin kullanilan gallik asit standart egrisi Sekil 4°te
verilmistir.Sonuglar,gallik asit cinsinden “mg/L” olarak verilmistir (Singleton ve Rossl,
1965).

14
1.2 y =0,0008x - 0,036
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Sekil 4. Gallik asit standart egrisi

Toplam Antioksidan Aktivite Tayini

Swra ve sarap Orneklerinin TAA miktarinin belirlenmesi i¢in Troloks esdeger
antioksidan kapasitesi (TEAC) yontemi uygulanmistir. Bu yéntemde oncelikle, ABTS
(2,2’azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonikasit)’in ~ oksidasyonuyla ~ABTS™ radikal
cOzeltisi Gretilmistir. Uretilen ABTS™ radikal ¢ozeltisinin tizerine, farkli hacimlerde sarap
orneklerinin  eklenmesi sonucunda radikalin indirgenmesi saglanmistir. Sonuglar
olusturulan Troloks standart egrisi (Sekil 5)kullanilarak “mM Troloks/mL sarap” olarak
hesaplanmistir (Re vd., 1999).
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Sekil 5.Troloks standart egrisi

Ucucu bilesenler Analizi

Gaz Kromatografisi/Kutle Spektrometresi (GG-MS) (GS 6890N, MS 5975C,
Agilent Tecnologies, Wilmington, DE, ABD) ile sira ve sarap orneklerindeki serbest ugucu

bilesenler tanimlanmis ve miktar1 belirlenmistir.

GC-MS Kosullar1

o Kolon: HP-INNOWAX Polyethylene Glycol

o Tasiyict Gaz: Helyum 1.0 mL/min

. Firin programi: baslangi¢ sicakligi 40 °C 10 dk, Rampl: 250°C 10
dk, Ramp2:150°C 2 dk

. MS sartlar: Kapiler arayiiz (capillary interface) sicakligr 280°C,
iyonizasyon enerjisi (ionization energy): 70 eV; kiitle aralig1 (mass range) 35 ile350

amu, tarama hiz1 (scan rate) 4,45 scans s

Ugucu bilesenlerin izolasyonuicin 40 mL’lik amber renkli SPME vialin(Supelco,
Bellofonte, PA, ABD) igerisine SmL sira/sarap 6rnegi, 15uL i¢ standart karisgimi ve 1 g
NaCl ilave edilmistir. Ardindan karisim vorteks (Grant bio, Hills+borough, Ingiltere) ile
dikkatli bir sekilde karistirilmis ve 40°C’ deki su banyosunda 20 dakika bekletilmistir. 20
dakikanin sonunda SPME fiberi (20cm50/30 pm DV/Carboxen/PDMS stable flex,
bellefonte, PA, ABD) vialin bosluguna batirildiktan sonra 20 dakika boyunca beklenerek
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ucucu bilesenler fiber {izerine toplanmistir. 20 dakikanin sonunda GC-MS’ e enjeksiyon

yapilmstir.

Ugucu bilesenlerin  tanimlanmasi i¢in National Institute of Standards and
Technology (NIST, 2008) ve Wiley Registry of Mass Spectral Data (Wiley, 2005)
kiitiphanelerikaynak almmistir. Madde miktarlarmin belirlenmesi igin i¢ standart olarak
metil nonanoat (MN; SAFC, St. Louis, MO, ABD) kullanilmistir. I¢ standart ¢dzgeni
olaraketil alkol kullanilmistir. Karistmmin 1mL’sine 0,1pul. metil nonanoat eklenerek

hazirlanmistir. Ugucu bilesenlerin miktar1 saptanmasi i¢in “Esitlik 3.1°” uygulanmustir.

Ucucu bilesenlerin alikonma indeksinin(RI) hesaplamasi i¢in ayni kromatografik
kosullarda alkan serisi (C6-C25) (Aldrich, MO, ABD) enjekte edilmistir. Alikonma indeks
degerleri “Esitlik 3.2” ile hesaplanmistir.

Madde konsantrasyonu=CisXAx/Ais (3.1)
Cis: I¢ standart konsantrasyonu
Ax: Aranan maddenin konsantrasyonu

Ais: I¢ standart maddenin pik alan1

RI, Alikonma Indeksi = 100n+ (tRAZLRR) (3.2)
(tRN—tRn)

n: kiigtik alkanin karbon sayis1
tRa: ilgilenilen ugucu maddenin alikonma zamani
tRn: kiiciik alkanin alikonma zamani

tRN: biiylik alkanin alikonma zaman
Duyusal Analizler

2 ay olgunlastirilan saraplarin duyusal karakterlerini belirlemek icin “Lezzet Profil
Analizi (spektrum metodu)” kullanilmistir. Oturumlar Chardonnay tatli saraplar1 igin 7,
Cabernet Sauvignon tath saraplar1 i¢in 6, Kalecik Karasi saraplar1 i¢in 7 panelistten
olusturulmustur. Chardonnay i¢in 22, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi i¢in ise 17
terim gelistirilmistir. Panelistler 10 puanlik skala ( 0= en diisiik, 10=en yulksek) Uzerinden
saraplarin duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir (Meilgaard vd., 1999). Degerlendirme 12-
14°C’de ve lale tipi kadehlerde gergeklestirilmistir. Ornekler arasinda gegiste panelistlerin
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agizlarini tuzsuz kraker ve suyla nétrlemesi istenmistir. Chardonnay, Cabernet Sauvignon
ve Kalecik Karasi tath saraplarmm duyusal analiz skor kagitlar1 ek tablo 1.8-1.10°da

verilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karas1 Siralarinin Genel

Ozellikleri

Kurutulmus Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi Gzimlerinden elde

edilen sira 6rneklerinin genel 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi siralarinin genel 6zellikleri

Ozellikler Chardonnay Cabernet Sauvignon  Kalecik Karasi
Briks 29,05+0,09 31,55+0,37 29,05+0,08
Yogunluk 1,1324 £0,001  1,1378 £ 0,0007 1,0791 +0,001
pH 3,85 0,01 3,44 £0,01 3,56+0,01
Toplam asit (g/L)? 4,61+0,16 7,84 £ 0,05 7,52+0,08
Indirgen seker (g/L) 339,68 + 3,41 482,88+ 2,79 271,56+9,63
Toplam fenolik madde(mg/L)® 583,30 +#13,60 1429,70+11,20 1018,80+5,0
Toplam antioksidan aktivite 1,87 £0,11 5,27 £0,15 6,14+1,54

(mM Troloks/mLsira)

aTartarik asit cinsinden
b Gallik asit cinsinden

Swralarin indirgen seker miktar1 incelendiginde, kurutulmus Cabernet Sauvignon
tiziimlerinden elde edilen sira 6rneginin 482,88 g/L ile en ylksek indirgen seker igerigine
sahip oldugu tespit edilmistir. Chardonnay sirasinin indirgen seker miktarmm ise 339 g/L
diizeyinde oldugu belirlenmistir. Ancak, Kalecik Karas1 Uziimlerinden elde edilen siranin
seker iceriginin, diger iki lizimden farkli olarak 300 g/L’nin altinda kaldig1 saptanmistir.
Zhu vd., (2020) asma iizerinde kurutulmus Cabernet Sauvignon tiziimlerinden elde edilen
siralarin indirgen seker miktarmi benzer sekilde 457,13 g/L olarak tespit etmislerdir.
Yapilan baska bir ¢alismada, Chardonnay tath sarap iiretimi i¢in ge¢ hasat liziimlerinden
elde edilen sira Orneklerinde seker igeriginin daha diisiik diizeyde (305 g/L) oldugu
belirlenmistir (Wang vd., 2017). Garcia-Martinez vd., (2011) ise, kurutulmus Pedro
Ximenez tiziimlerinden elde ettikleri siranin indirgen seker igerigini373 g/L olarak
saptamistir. Diger yandan, dogal tathi sarap {retimi yapmak i¢in {izimlerde seker

miktarinin 300 g/L duzeyinde olmasi gerektigi bildirilmistir (Ruiz-Bejarano vd., 2016).
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Buna gore, Chardonnay ve Cabernet Sauvignon siralarinin seker igeriginin dogal tath sarap

Uretimine uygun oldugu gorilmektedir.

Swralarmim toplam asitlik degerleri incelendiginde Cabernet Sauvignon siralarinin
toplam asitlik degerinin en yiiksek diizeyde oldugu (7,84 g/L), onu sirasiyla Kalecik Karasi
(7,52 g/L) ve Chardonnay (4,61 g/L) swralarinin izledigi tespit edilmistir. Benzer sekilde,
Zhu vd., (2020) asma iizerinde kurutulmus Cabernet Sauvignon iiziimlerinin toplam
asitliginin tartarik asit cinsinden 7,30 g/L oldugunu bildirmislerdir. 2005-2006 yillar1
arasinda Nevsehir ve Ankara’da iiretilen Kalecik Karasi siralarinin toplam asitliginin 6,36
ile 7,00 arasinda degistigi tespit edilmistir (Kelebek vd., 2011). Bellincontro vd., (2004)
kirmizi (ziim ¢esidi olan Sangiovese ve beyaz iliziim ¢esidi olan Malvasia ve Trebbiano
Uztmlerinde kurutma islemi gergeklestirmislerdir. Arastiricilar Malsavia ve Trebbiano
liziim swralarmin toplam asit miktarinin ilk basta su kaybindan dolay: arttigni, ardindan
malik asit solunumu ile distiigiinii bildirmislerdir. Chardonnay siralarinin toplam asit
miktarinin diger siralara goére daha diisiik olmasinin baslica nedenleri, beyaz iiziim ¢esidi

olmas1 ve malik asit solunumundan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Chardonnay siralarmin pH degeri 3,85, Kalecik Karasi siralarinin pH degeri 3,56 ve
Cabernet Sauvignon pH degeri 3,44 olarak saptanmustir. Benzer sekilde, Zhu vd., (2020)
asma iizerinde kurutulmus Cabernet Sauvignon iiziimlerinde pH degerini4,3 olarak
belirlemislerdir. Gonzalez-Alvarez vd.(2014) ise Garnacha Tinterera iiziimiinden dogal
tathl sarap iiretim asamasinda siranin pH degerinin3,78 oldugunu bildirmislerdir. Kelebek
vd., (2011) Kalecik Karasi siralarmin pH degerinin 3,26 ile 3,51 arasinda degistigini tespit
etmislerdir. Benzer sekilde Pedro Ximenez iiziimleri kismen kurutularak tatli saraba

islenmis ve pH degeri 3,800larak bildirilmistir(Garcia-Martinez vd., 2011).

Spektrometrik analizler sonucu Kalecik Karasi siralarinin toplam antiokisidan
aktivite (TAA) duzeyi 6,14 mM Troloks/mLsira olarak en yiksek miktarda ve Cabernet
Sauvignon swrasinin TAA degeri, 5,27 mM Troloks/mLgira olarak tespit edilmistir. Merlot
ve Tempranillo GzUmlerinin odada kontrollii kosullar altinda kurutulmas: sonucu elde
edilen Merlot swrasinin antioksidan aktivite dizeyi 7,94 mM Troloks/mLsira ve
Tempranillo sirasinin 8,80 mM troloks/mLsira olarak belirlenmistir (Serratosa vd., 2011).

Elde edilen Cabernet Sauvignon swrasinin daha diisik TAA diizeyine sahip olmasinin
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sebebinin, kurutma yontemindeki farklilik (oda igerisinde degil disarida golgede kurutma)
ile iizim c¢esitleri arasindaki farkliliklardan kaynaklanabilecegi disiiniilmektedir.
Chardonnay siralarmin TAA duzeyi ise 1,87 mM Troloks/mLsira olarak tespit edilmistir.
Chardonnay siralarinin TAA dizeyinin diger iki swraya gore disiik kalmasinin sebebi
beyaz tiiziim olmasidir. Beyaz Uzlimlerde antosiyanin yoktur ve bu durum beyaz
saraplardaki diisiik antioksidan aktivitesini agiklamaktadir (J. Moreno vd., 2007). Siralarin
toplam fenolik madde (TFM) igerigine bakildiginda, Cabernet Sauvignon siralarinin TFM
icerigi gallik asit cinsinden1429,70 mg/L olarak en yiiksek miktarda tespit edilmistir.
Sirasiyla Kalecik Karasi siralarmin TFM igerigi 1018,80 mg gallik asit/L ve Chardonnay
sirasinin toplam fenolik igerigi gallik asit cinsinden 583 mg/L olarak belirlenmistir.
Bellincontro vd., (2004) Sangiovese uUzimlerinin kurutma sonucunda toplam fenolik
madde igerigini gallik asit cinsinden 1127 mg/L olarak tespit etmislerdir. Kurutulmus
Pedro Ximenez iiziimlerinden elde edilen siranin toplam fenolik igerigi ise 600 mg/L
olarak saptanmustir (Peinado vd., 2010). Chardonnay sirasi ile Pedro Ximenez sirast toplam

fenolik icerigi agisindan benzerlik gostermistir.

4.2.Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karas1 Siralarin Ucucu

Bilesenleri

Kurutulmus Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi Gzimlerinden elde
edilen srralarin ugucu bilesenlerinin belirlenmesi i¢in GC-MS cihazi kullanilmis olup,
Ugucu bilesenlerin miktarinin saptanmasi i¢in i¢ standart yontemi uygulanmustir.
Chardonnay Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi siralarinin ugucu bilesenleri

tanimlanmis ve miktarlarinin belirlenmis hali sirasiyla Tablo 2, 3 ve 4’te verilmistir.
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Tablo 2

Chardonnay siralarmin ugucu bilesenleri

Ucucu bilesenler Ahkonma Aroma Miktar
indeksi tamimlayicilar
Yuksek alkoller (mg/L)
1-hekzanol 1345 Cimen 0,89+0.18
(Z) 3-hekzen-1-ol 1359 Yesil 0,02+0,01
(E) 2-hekzen-1-ol 1400 Yaprak ceviz 0,85+0,15
1-okten-3-ol 1429 Mantar 0,03+0,01
1-oktanol 1540 Portakal, tath 0,02+0,01
2,3 butandiol 1558 - 0,01+0,01
Benzil alkol 1877 Naranciye, tath 0,09+0,03
Fenil etil alkol 1914 Gul 0,11+0,06
Esterler (ug/L)
Etil asetat 900 Meyve, tath 215,19+2,22
Izoamil asetat 1120 Muz 50,82+3,25
Oktanoik asit 2-metil metil 1328 - 4,19+0,62
ester
Etil oktanoat 1426 Meyve, yag 15,68+1,25
Digerleri (ug/L)
Hekzanal 1078 Cimen donyagi 0,16+0,01
(E) 2-Hekzenal 1275 Yaprak 0,65%0,12
Asetik asit 1439 Eksi 8,04+0,16

Chardonnay siralarinda 8 adet yiiksek alkol, 4 adet ester ve 3 adet diger bilesik

olmak tizere toplamda 14 adet ugucu bilesik saptanmistir. Cabernet Sauvignon siralarinda 7

adet yiiksek alkol, 5 adet ester ve 3 adet diger bilesikler ile toplamda 15 adet ugucu bilesik

saptanmustir. Kalecik Karasi siralarinda ise 7 adet yiiksek alkol, 6 adet ester ve 2 adet diger

bilesikler ile toplamda 15 adet ugucu bilesik saptanmaistir.
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Tablo 3

Cabernet Sauvignon siralarinin ugucu bilesenleri

Ugucu bilesenler Alikkonma Aroma Miktar
indeksi tamimlayicilar

Yuksek alkoller (mg/L)

IzobUtanol 1153 Sarap, ¢oziicii, 33,41+3,73
acl

2-hekzanol 1170 Yaprak, sarap, 6,94+0,09
meyve

Izoamil alkol 1207 Alkol, ac1 791,10+24,80

1-hekzanol 1345 Cicek, yesil 309,60+12,30

1-heptanol 1389 Limon 63,92+0,24

Benzil alkol 1877 Naranciye, tath ~ 28,50£1,40

Feniletil alkol 1914 Gl 282,10+£17,20

Esterler (ug/L)

Etil asetat 900 Meyve, tath 316,19+2,74

Izoamil asetat 1120 Muz 137,45+4,31

Metil heksanoat 1163 Meyve, taze, 3,25+1,11
tath

Oktanoik asit 2-metil metil 1382 - 11,37+0,98

ester

Etil oktanoat 1426 Meyve, yag 1,43+0,34

Digerleri (ug/L)

Asetaldehit 700 Keskin, eter 0,44+0,01

Benzaldehit 1416 Kiraz, ac1 68,76+9,12
badem

Asetik asit 1439 Eksi 76,73+5,13

25



Tablo 4

Kalecik Karasi siralarinin ugucu bilesenleri

Ucucu bilesenler Ahkonma Aroma Miktar
indeksi tamimlayicilan
Yuksek alkoller (mg/L)
Izobiitanol 1153 Sarap, ¢oziicii, act 10,5+2,23
[zoamil alkol 1207 Viski, yanmig malt 295,6+9,8
2-hekzanol 1170 Yaprak, sarap, meyve 2,75+0,02
1-Heptanol 1345 Tatl, limon, yagsi 2,29+0,60
2-Etil-heksanol 1476 Gil, yesil 4,35+0,70
Benzil alkol 1877 Narenciye, tath 1,26+0,30
Feniletil alkol 1914 Gul 101,88+6,4
Esterler (ug/L)
Etil asetat 900 Meyve, tath 317,7+7,68
Izoamil asetat 1120 Muz 2,87+0,50
Etil heptanoat 1320 Meyve, zim 4,12+0,23
Oktanoik asit 2-metil 1382 - 12,55+2,08
metil ester
Etil oktanoat 1426 Meyve, yag 23,90+3,26
Benzil asetat 1625 Taze, haslanmis sebze 1,84+0,23
Digerleri (ug/L)
Asetaldehit 700 Eter 0,34+0,01
Asetik asit 1439 Eksi 215,94+6,36

Chardonnay siralarinin ana bilesenleri etil asetat, izoamil asetat ve etil oktanoat
olarak saptanmustir. Chardonnay siralarinda 1-hekzanol, (Z)-3-hekzen-1-ol, (E)-2-hekzen-
1-ol ve hekzenal, (E) 2-hekzenal tespit edilmistir. Costantini vd.,( 2006)yaptiklari
calismada Malvasia tiziim swralarinda hekzanal, (E) 2-hekzenal ve hekzanol tespit
etmiglerdir. Bu bilesikler enzimlerin lipoksijenaz aktiviteleri ile olusmaktadir. Giineste
kurutma sonucu bu enzimlerin aktivitesini kaybettigi ve Pedro Ximenez iiziimlerinde bu
bilesiklerin bulunmadigi daha Onceki ¢alismalarda bildirilmistir. Fakat daha diisiik
sicakliklarda kurutma islemi yapmak enzimlerin lipoksijenaz aktivitesini az diizeyde
diistirmektedir. Chardonnay {iziimlerinin, gdlgede kurutma islemi yapildig1 ig¢in
lipoksijenaz aktivitesini tam kaybetmedigi goriilmektedir. Chardonnay siralarinda 2,3
biitandiol ve fenil etil alkol tespit edilmistir. Bellincontro vd., (2004) Terebbiona
uzumlerini kontrolli kurutma sonucunda aminoasit metabolizmasindan gelen yiiksek
alkollerde 2,3 biitandiol ve fenil etil alkolde artig oldugunu bildirmislerdir. Tiim siralarda
yuksek miktarda etil asetat ve asetik asit ylksek miktarlarda saptanmistir. Bu bilesikler
etanoliin asetaldehite esterleserek etil asetat Ureten ve asetik asidin oksidasyonu nedeniyle

ilerlemis fermantasyonun gostergesidir. Kirmizi {iziim ¢esidi olan Cabernet Sauvignon ve
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Kalecik Karas1 siralarinda yiiksek miktarda izoamil alkol ve izobiitanol tespit edilmistir.
Bu bilesikler fermantasyon kokenli bilesikler olup, mayalarin enzimatik aktivitesiyle de
iligkili olabilmektedir. Ayrica bu bilesiklerin olusmas1 {iziimlerin kurutulmasi sonucu
biriken aminoasitlerin metabolizmasiyla da ilgili olabilmektedir (Noguerol-Pato vd., 2013).
Giil aromasindan sorumlu olan fenil etil alkol Cabernet Sauvignon (282,10 mg/L) ve
Kalecik Karas1 (101,80 mg/L) siralarinda yiiksek miktarlarda tespit edilmistir. Cabernet
Sauvignon siralarinda ester gurubundan etil asetat ve izoamil asetat yiksek miktarda
bulunmustur. Bu bilesikler meyve ve muz aromalarindan sorumludur. Benzaldehit ve
asetik asit de yiiksek miktarlarda tespit edilmistir. Benzaldehit, B.Cinerea kiifii ile iligkili
bilesiklerden birisidir. Asetik asit ise asetik asit bakterilerinin metabolik yan {iriintidiir. Bu
durum, Gzlmlerin kurutma sirasinda bozulma egilimi gostermesi ile agiklanabilir. Kalecik
Karasi esterlerinden ise, en yiiksek konsantrasyonda meyve ve tathi aromalarindan sorumlu
olan etil asetat (317,7 pg/L) tespit edilmistir. Diger yandan, siralarda yiiksek diizeyde
asetik asit de (215,94 pg/L) saptanmustir. Costantini vd., (2006) Malsavia Uzimlerinin
kurutulmast sonucunda asetik asidin etanol ile esterlesmesi sonucunda arttigini

bildirmislerdir.

4.3. Alkol Fermantasyonu Takibi

Alkol fermantasyonu, siralarda dizenli olarak gergeklestirilen yogunluk ve sicaklik
Olgtimleriyle izlenmistir. Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi siralarmin

alkol fermantasyonu siireci Sekil 6-8’de verilmistir.
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Sekil 6.Chardonnay alkol fermantasyonu streci
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Chardonnay siralarinin alkol fermantasyonu 35 giin siirmiistiir. Siralarda 5. glinden
sonra alkol fermantasyonu hizlanmig, 9. giinden sonra ise fermantasyon hizi azalarak
devam etmistir. Alkol fermantasyonu, sek saraba gore daha uzun slirmiistiir. Bu durumun,
siranin  yiikksek konsantrasyonda seker igcermesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
Yiiksek seker konsantrasyonu, fenolik bilesikler, metal iyonlar1 ve Maillard reaksiyonunun
yan urunleri, alkol fermantasyonunun yavaslamasma neden olabilmektedir (De Filippis
vd., 2019).
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Sekil 7. Cabernet Sauvignon alkol fermantasyonu sureci

Cabernet Sauvignon mayse fermantasyonu 18 giin siirmiistiir. Maysede alkol
fermantasyonu maya inokiilasyonunu takiben hizli bir sekilde baslamistir. Fermantasyon
hizi 10. giinden sonra yavaslamaya baglamis ve yogunluk degerleri sabitlenince

fermantasyon tamamlanmustir.
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Kalecik Karas1 maysesinde alkol fermantasyonu 16 giin siirmiistiir. Alkol
fermantasyonu, ayni kosullar saglanmasma ragmen Chardonnay ve Cabernet Sauvignon
Uzlmlerine gore daha hizli gergeklesmistir. Bu durumun Kalecik Karasi tiziimiintin, diger
Uztmlerden daha diisiik konsantrasyonda suda ¢oziiniir kuru madde ve indirgen seker

icermesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

4.4. Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi1 Tath Saraplarinin
Genel Ozellikleri

Kurutulmug Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karas1 tizimlerinden elde
edilen dogal tath saraplarin 2 ay dinlendirilmesinin ardindan genel 6zellikleri saptanmis ve

elde edilen sonuclar Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi dogal tath saraplarmin genel
ozellikleri

Ozellikler Chardonnay Cabernet Sauvignon Kalecik Karasi
Brix 13,15+0,16 28,55+0,54 9,82+0,11
Yogunluk 1,0086+0,0007  1,0683+0,052 0,9944+0,0023
pH 3,76+0,02 3,3650+0,0 4,100+0,01
Toplam asit (g/L)? 5,25+0,07 10,74+0,058 6,87+0,39
Indirgen seker (g/L) 50,41+1,25 60,30+0,87 3,80+0,47
Alkol (v/v) 17,02+0,06 12,07+0,44 16,77+0,16
Serbet SOz (mg/L) 8,18+1,35 6,25+0,34 7,00+0,45
Toplam SOz (mg/L) 39,75+1,11 35,30+0,98 27,63+1,84
Toplam fenolik madde 733,590,781 2006,25+29,20 1518,00+9,38
(mg/L)P

Toplam antioksidan aktivite  2,68+0,06 9,42+1,06 5,86+0,73
(mM troloks/mLsarap)

aTartarik asit cinsinden

b Gallik asit cinsinden

Elde edilen sonucglar dogrultusunda Cabernet Sauvignon dogal tath saraplarmin
indirgen seker miktarmm en yiksek miktarda oldugu (60,30 g/L) tespit edilmistir.
Chardonnay dogal tathl saraplarinin indirgen seker igerigi 50,41 g/L, Kalecik Karasi
saraplarinin indirgen seker miktari ise 3,80 g/L olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Sarap Tebligi’nde (Teblig No:2008/67) seker miktar1 45 g/L’den fazla olan saraplar tath
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sarap olarak smiflandirilmaktadir. Buna go0re, Cabernet Sauvignon ve Chardonnay
saraplariin seker igerigi agisindan Tiirk Gida Kodeksi tath sarap smifina uygun oldugu
anlagilmaktadir. Ancak Kalecik Karasi saraplar1 seker icerigi dikkate alindiginda tatli sarap
smiflandirmasma girmemektedir. Bu durumun baglica, Kalecik Karasi siralarmin briks
degerinin diger siralara gore daha diisiik olmasindan ve Kalecik Karasi saraplarinin
iiretiminde alkol fermantasyonunun diger iki liziim ¢esidine gore ¢ok daha hizli ve kisa

stirede gergeklesmesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Elde edilen dogal tath saraplarin alkol miktarlar1 incelendiginde, en yuksek degere
Chardonnay dogal tatli saraplarinin (%17) sahip oldugu, onu Kalecik Karas1 saraplarinin
izledigi (%16,70) ve en diisik alkol igeriginin ise Cabernet Sauvignon dogal tath
saraplarinda (%12,07) oldugu tespit edilmistir. Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’nde
(Teblig No:2008/67) saraplarin (ileri derece olgun tzimler igin) alkol miktarinin hacmen
en az %15olmas1 gerektigi bildirilmistir. Chardonnay dogal tath saraplarmin ve Kalecik
Karasi saraplarinin alkol igerigi acisindan Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligine uygun
oldugu goziikmektedir. Ancak Cabernet Sauvignon tath saraplarmin alkol diizeyinin Sarap
Tebligi’'nde belirtilen degerin altinda kaldig1 saptanmustir. Bu durumun, Cabernet
Sauvignon Gzimlerinin yiksek seker iceriginden dolayi alkol fermantasyonunun kesintiye
ugramasmdan kaynaklandigi distiniilmektedir. Panceri vd., (2017) Cabernet Sauvignon
iiztimlerinden elde ettikleri dogal tathh sarabin alkol igeriginin %13,03 oldugunu
bildirmislerdir. Moreno vd., (2008)ise Pinot Noir dogal tatl saraplarinin alkol igeriginin

%12 ile %16 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Saraplarin toplam asit icerigi tartarik asit cinsinden Cabernet Sauvignon sarabinda
10,47 g/L, Kalecik Karas1 sarabinda 6,875 g/L ve Chardonnay sarabmda 5,25 g/L olarak
tespit edilmistir. Sarap Tebligi’'nde (Teblig No:2008/67) toplam asitligin tartarik asit
cinsinden 3,50 g/L diizeyinde olmasi gerektigi bildirilmektedir. Elde edilen saraplarin
asitlik degerlerinin Tiirk Gida Kodeksi smirlarinin iizerinde oldugu goriilmektedir. Moreno
vd.,  (2008) dehidrasyon islemi uygulanmig tizimlerden elde edilen saraplarin toplam
asit miktarmm arttigin1 bildirmistir. Elde edilen saraplarin toplam asitliginin kurutmadan
dolay1 yiikseldigi diistiniilmektedir. Moreno vd., (2008) Pinot Noir dogal tath saraplarinin
toplam asit tartarik asit cinsinden 6,2 ile 6,7 arasinda degistigini bildirmislerdir. Bagka bir

calismada da Cabernet Sauvignon tiziimleri kontrollii bir sekilde kurutularak tath saraba
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islenmis ve elde edilen saraplarin toplam asitlik degeri 9,7 g/L ve pH degeri 3,3 olarak
tespit edilmistir (Panceri vd., 2017). Bu degerlerin, ¢alismada elde edilen sonuglarla

uyumlu oldugu goriilmektedir.

Cabernet Sauvignon tatli saraplarmin toplam fenolik icerigi gallik asit cinsinden
2006,25mg/L ile en yiiksek miktarda oldugu, Kalecik Karasi saraplarmin (1518 mg gallik
asit /L) ikinci sirada yer aldig1 ve Chardonnay tath sarabmin (733,59 mg gallik asit/L) ise
en diisiik miktarda TFM igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon ve
Kalecik Karasi iiziimleri siyah iiziim c¢esidi olduklarindan, Chardonnay iiziimiinden farkl
olarak antosiyanin icermekte ve buna bagli olarak da fenolik bilesik icerikleri yiiksek
olmaktadir. TAA analizler sonucunda da benzer sekilde Cabernet Sauvignon sarabinda
toplam antioksidan aktiviteen yiksek degerde (9,42mM Troloks/mL) tespit edilmistir.
Kalecik Karasi sarabinda TEAC degeri 5,86 mM Troloks/mL ve Chardonnay sarabinda ise
2,68 mM Troloks/mLolarak saptanmustir. Saraplarim TAA ve TFM analiz sonuglarmin
birbirleri ile uyumlu oldugu gézilkmektedir. Benzer sekilde, Denizli yoresinde yetistirilen
2013 yilinda hasat edilen Gztmlerden elde edilen Kalecik Karasi saraplarinin toplam
fenolik madde igeriginin 1528,21 mg/L ile 1755,50 mg/L diizeyinde oldugu bildirilmistir
(Daric1 ve Cabaroglu, 2021). Landrault vd., (2001) beyaz saraplik iiziim ¢esidi olan
Semillon Gzlmlerinden elde edilen tath saraplarmn fenolik madde igeriginin gallik asit
cinsinden 724 mg/L,toplam antioksidan aktivite dizeyinin ise 3,55 mM troloks/mL
oldugunu bildirmistir. Chardonnay tath saraplari, Semillon tath saraplari ile fenolik igerigi
ve toplam antioksidan aktivite bakimindan benzerlik géstermektedir. Figueiredo-Gonzélez
vd., (2014), Garnacha Tintorera Uzimlerinden elde edilen sek kirmizi sarap, dogal tath
sarap ve giiclendirilmis tath saraplardan, dogal tath saraplarin toplam fenolik iceriginin
daha diisik diizeyde oldugunu saptamiglar ve bu durumu kurutma islemi sirasindaki
antosiyanin monomerlerinden polimer iretimi, fenolik asitler ve resveratol kaybi gibi
reaksiyonlara baglamiglardir. Pérez-Magarifio ve Gonzélez-San José, (2006)’da farkli
olgunluklarda hasat edilen Cabernet Sauvignon liziimlerinin ge¢ hasat saraplarmin toplam
fenolik iceriginin (2232 mg/L) ¢alismamizdaki Cabernet Sauvignon tath saraplarina benzer

sekilde bulundugunu tespit etmislerdir.
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4.5.Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karas1i Dogal Tath

Saraplarin Ucucu Bilesenleri

Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi Uztimlerinden elde edilen
dogal tath saraplarm ugucu bilesenlerinin belirlenmesi i¢in GC-MS kullanilmig ve ugucu
bilesenlerin miktarinin saptanmasi igin i¢ standart yontemi uygulanmustir. Elde edilen
sonuclar Tablo 6-8’de tespit edilen ugucu bilesenler, alikonma indeksleri, aroma
tanimlayicilar1 ve miktarlar1 verilmistir. GC-MS ile elde edilen Chardonnay dogal tath
sarabinin kromatogrami Ek 2.1°de, Cabernet Sauvignon dogal tath sarabinin kromatogrami

Ek 2.2 ‘de Kalecik Karas1 dogal tatl sarabinin kromatogrami Ek 2.3’te verilmistir.

Chardonnay dogal tath saraplarinda 12 adet yiiksek alkol, 9 adet ester ve 7 adet
diger bilesikler olmak Uzere toplamda 28 adet ugucu bilesik saptanmistir (Tablo 6).
Cabernet Sauvignon dogal tath saraplarinda ise 13 adet yiiksek alkol, 9 adet ester ve 7 adet
diger bilesikler ile toplamda 29 adet ucucu bilesik saptanmustir (Tablo 7). Diger yandan
Kalecik Karas1 saraplarinda 10 adet yiiksek alkol, 7 adet ester ve 5 adet diger bilesikler ile
toplamda 22 adet ucucu bilesik saptanmistir (Tablo 8).
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Tablo 6

Chardonnay dogal tath sarabinin ugucu bilegenleri

Ucucu bilesenler Ahkonma  Aroma Miktar
indeksi tamimlayicilan
Yuksek alkoller
(mg/L)
Izobiitanol 1109 Sarap, ¢oziicii, ac1  4,51+0,79
Izoamil alkol 1207 Viski, yanmis 73,60+2,41
malt
2-heptanol 1305 Limon 0,20+0,05
1-hekzanol 1345 Cimen, odunsu 1,70+ 0,48
(2) 3-hekzen-1-ol 1359 Cimen 0,06+0,01
1-okten-3-ol 1429 Mantar 0,84+0,07
2-etil heksonal 1476 Gul, 0,55+0,03
1-oktanol 1540 Sitrus, gul 0,44+0,10
2,3-bltandiol 1558 - 2,70+0,80
1-nonanol 1638 Ahududu 0,21+0,04
Benzil alkol 1877 Sitrus, tatl 0,44+0,06
Fenil etil alkol 1914 Gul, bal 58,70+2,70
Toplam 143,96
Esterler (ug/L)
Etil asetat 900 Meyve, tath 198,22+2,10
[zobiitil asetat 1022 Muz, cilek 3,10+0,14
Etil bltirat 1042 Elma 3,03+0,03
Izoamil asetat 1120 Muz 46,13+1,14
Etil hekzanoat 1229 Ananas 90,33+1,37
Etil heptanoat 1320 Meyve, iziim 0,67+0,09
Metil 2- metil 1382 - 3,28+1,24
oktanoat
Etil oktanoat 1426 Meyve 45,50+9,24
Etil dekanoat 1621 Uzim 2,76+1,42
Toplam 393,02
Digerleri (ug/L)
Asetik asit 1439 Eksi 71,40+6,37
Furfural 1465 Ekmek, badem, 1,18+0,26
tath
Linanol 1530 Cicek, lavanta 14,81+2,29
Butirik asit 1614 Ransit, peynir, 3,07+0,55
a-terpinolen 1684 Yag, anason, nane 0,98+0,02
Heptanoik asit 1938 Yag 1,62+0,10
Oktanoik asit 2043 Peynir 20,41+3,03
Toplam 113,47

Chardonnay dogal tath saraplarmda yiiksek miktarda izoamil alkol ve fenil etil
alkol tespit edilmistir. Schneider vd., (1998) saraplarda etanolden sonra ana ugucu

alkollerin izoamil alkol ve fenil etil alkol oldugunu bildirmiglerdir. Analizler sonucunda
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Chardonnay dogal tatli saraplarinda izoamil alkol miktar1 73,6 mg/L, 1-hekzanol miktari
1,702 mg/L ve 1-oktanol miktar1 0,44mg/L. olarak saptanmustir. Crandles vd., (2015)
Riesling buz saraplarinin izoamil alkol miktarin1 78,54 mg/L, hekzanol miktarmi 1,14
mg/L ve 1-oktanol miktarint 0,041 mg/L olarak bildirmislerdir. Belirtilen degerlerin,
calisma sonuglartyla tutarli oldugu goriilmektedir. Chardonnay tath saraplarinda (Z)-3
hekzen-1-ol, yiiksek alkollerin igerisinde en diisiik miktarda tespit edilmistir. Bunun
nedeni, Gzlmlerin preslenmesi sonucu lipoksijenaz enziminin hava ile temas ederek 6
karbonlu aldehit ve alkolleri olusturmasi olabilir. Kurutma sirasinda lipoksijenaz enzimleri
biyolojik aktivitelerini biiyiik ¢ogunlukla kaybettikleri i¢in 6 karbonluk alkollerin miktar1
diismektedir (Franco vd., 2004). Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi saraplarinda 6
karbonlu alkoller tespit edilmemistir. Chardonnay dogal tath saraplarinda yiiksek miktarda
etil asetat, izoamil asetat ve etil hekzonat tespit edilmistir. Esterler meyvemsi aromalarla
sarabin aromasini olumlu yonde etkilemektedir (GOmez-Miguez vd., 2007). Chardonnay
dogal tath saraplarinda linanol ve a-terpinolen terpenleri de tespit edilmistir. Yapilan bir
calismada Muscat iiziimlerinden elde edilen tath sarapta linanol ve a-terpinolen tespit
edilmis ve bu durum giineste kurutma sirasinda iizlimlerin anaerobik metabolizmasiyla
iliskilendirilmistir (Marquez vd., 2008). Konsantrasyonlar1 genis aralikta degisen yiiksek
alkoller ve esterler beyaz sarabin aromasinda 6nemli rol oynamaktadir (Marquez vd.,
2008). Ayrica Chardonnay tathi saraplarmda 20,42 pg/L dizeyinde peynir/kotl koku ile
iliskilendirilen oktanoik asit saptanmistir. Benzer sekilde Ispanyol tatl saraplarmnda
oktanoik asit miktarmm 25,6ug/L ile 33 pg/L arasinda degistigi bildirilmistir (Ortega-

Heras ve Gonzéalez-Sanjosé, 2009).
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Tablo 7

Cabernet Sauvignon dogal tatli saraplarinin ugucu bilesenleri

Ucucu bilesenler Ahkonma Aroma Miktar
indeksi tamimlayicilan
Yuksek Alkoller
(mg/L)
[zobiitanol 1109 Sarap, ¢0ziicii, act ~ 5,05+089
1-bitanol 1153 - 0,34+0,06
2-hekzanol 1170 - 4,00+0,66
Izoamil alkol 1207 Viski, yanmig malt  20,60+3,10
1-pentanol 1246 Balzamik 0,32+0,03
2-heptanol 1305 Limon 0,08+0,01
1-hekzanol 1345 Cimen 2,26+0,47
2-etil heksanol 1476 Gil, yesil 0,25+0,06
1-oktanol 1540 Sitrus, gul 0,35+0,05
2,3-butandiol 1558 - 7,80+0,66
1-nonanol 1638 Ahududu 0,30+0,04
Benzil alkol 1877 Cicek, tath 0,45+0,04
Fenil etil alkol 1914 Gul, bal 7,67+034
Toplam 49 47
Esterler (ug/L)
Etil asetat 900 Meyve, tath 474,5+44,1
[zobiitil asetat 1022 Muz, gilek 4,16+0,28
[zoamil asetat 1120 Muz 17,37+0,91
Etil hekzanoat 1229 Ananas 3,60%0,60
Etil heptanoat 1320 Meyve 4,54+0,17
Metil 2- 1382 - 3,66+0,66
metiloktanoat
Etil oktanoat 1426 Meyve 2,46%0,91
Metil propanoat 1456 Meyve 0,37+0,13
Etil dekanoat 1621 Uzim 1,50+0,13
Toplam 512,16
Digerleri (ug/L)
Limonen 1187 Limon, portakal 1,66+0,07
Benzoly Bromide 1271 - 1,97+0,20
Asetik asit 1439 Eksi 121,42+5,00
Furfural 1465 Ekmek, badem, 6,03+£1,09
tath
Butirolakton 1479 Tatl, karamel 1,67+0,06
4-Terpineol 1593 Biber, topragimsi 1,89+0,19
Heptanoik asit 1938 Peynir 0,72+0,02
Toplam 135,36
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Tablo 8

Kalecik Karasi saraplarmin ugucu bilesenleri

Ucucu bilesenler Ahkonma Aroma Miktar
indeksi tamimlayicilar
Yuksek alkoller
(mg/L)
1 bitanol 1153 - 0,08+0,007
Izoamil alkol 1207 Viski, yanmis malt 19,44+1,12
1 heksanol 1345 Cimen, odunsu 1,03+0,10
2 etilheksanol 1476 Gil, yesil 0,48+0,14
2 nonanol 1499 Salatalik 0,05+0,01
1 oktanol 1540 Sitrus, gul 0,11+0,03
2,3 bitandiol 1558 - 0,90+0,21
1 nonanol 1638 Ahdudu 0,17+0,03
Benzil alkol 1877 Sitrus, tath 0,36+0,03
Fenil etil alkol 1914 Gul, bal 6,88+0,34
Toplam 37,06
Esterler (ug/L)
Etil asetat 900 Meyve, tath 335,80£1,96
Izoamil asetat 1120 Muz 12,92+0,66
Etil hekzanoat 1229 Ananas 25,13+2,73
Etil heptanoat 1320 Meyve, iziim 1,60+0,26
Oktanoik asit 2-metil 1382 - 3,86x0,19
metil ester
Etil oktanoat 1426 Meyve, yag 70,03+2,43
Etil dekanoat 1621 Uzim 11,16+1,51
Toplam 460,77
Digerleri (ug/L)
Limonen 1187 Limon, portakal 0,71+0,09
Asetik asit 1439 Eksi 112,80+1,03
Furfural 1465 Ekmek, badem, tath ~ 0,51+0,04
Heptanoik asit 1938 Kotii kokulu yag 0,93+0,01
Oktanoik asit 2043 Peynir, kotu koku 2,61+0,32
Toplam 117,56

Cabernet Sauvignon dogal tath saraplarindan elde edilen sonuglara gore, yiiksek
alkollerden izoamil alkol, fenil etil alkol ve 2,3 biitandiol bilesiklerinin baskin oldugu
bulunmustur. Ester ucucu bilesiklerinden ise etil asetatin sarap drneklerinde ¢ok yogun bir
sekilde bulundugu saptanmistir. Yapilan bir calismada Garnacha iiziimlerinden elde edilen
tatli saraplari ucucu bilesenlerinden 1 hekzanol miktar1 3,1 mg/L, 1-biitanol miktar1 0,51
mg/L, benzil alkol miktar1 0,35 mg/L ve 1 oktanol miktar1 0,4 mg/L olarak tespit edilmistir
(Noguerol-Pato vd., 2012). Bu degerler, Cabernet Sauvignon dogal tatli saraplarinda
saptanan sonuglarla ortiigmektedir. Esterler gurubundan etil asetat diger esterlere gore ¢ok

yiiksek miktarda tespit edilmistir. Etil asetatin ardindan en yiiksek miktarda tespit edilen
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ester, izoamil asetattir. Tosi vd., (2013)etil asetatin yiiksek seker igerikli sira
fermantasyonunda {iretildigini bildirmislerdir. Ayrica arastiricilar asil kiif saraplarinda

yuksek miktarda izoamil asetat tespit etmislerdir.

Kalecik Karasi saraplarinda yilksek alkoller arasinda izoamil alkol (19,44 mg/L) ve
fenil etil alkol (6,88 mg/L)en yiiksek diizeyde saptanmustir. Noguerol-Pato vd., (2012)
yaptiklar1 ¢alismada, Garnacha UGztmlerini giineste kurutarak elde ettikleri dogal tatli
saraplarda izoamil alkol miktarmm 10-40 mg/L, fenil etil alkol miktarinin 5-20mg/L,1-
biutanol miktarinin 0,05-0,20 mg/L, 1-heksanol miktarinin 1-4 mg/Lve benzil alkol
miktarmim 0,20-0,80mg/L arasinda degistigini belirlemislerdir. Kalecik Karasi saraplarinda
etil asetat, etil hekzanoat ve etil oktanoat en yuksek konsantrasyonlarda bulunan
esterlerdir. Tinta Negra Mole kirmizi saraplarinda meyvemsi aromalardan sorumlu olan
etil hekzanoat ve etil oktanoat esterlerinin yiiksek miktarda bulundugu bildirilmistir
(Perestrelo vd., 2006). Lopez de Lerma & Peinado, (2011) yaptiklar1 g¢alismada
Tempranillo tath saraplarinda daha diisiik miktarlarda 1-butanol ve benzil alkol oldugunu
bildirmislerdir. Diger yandan asetik asit Kalecik Karas1 sarabinin ana ugucu
bilesenlerinden bir tanesi olarak tespit edilmistir. Bu durum meyvemsi aromalarin yaninda
eksi aromalarm da oldugunu da gostermektedir. Selli vd. (2004), 1998-1999 yillarinda
Ankara bolgesinde yetisen Kalecik Karasi iiziim ¢esidinden elde edilen saraplarin ugucu
bilesenlerini incelemisler ve sarap Orneklerinde 78 aroma bilesigi tanimlamislardir.
Calismada sarap Orneklerinde izoamil alkol, etil heksanoat, etil oktanoat, etil dekanoat,
izoamil asetat, 2-fenil etanol ve oktanoik asit baskin olan aroma bilesikleri olarak

bildirilmistir.

Tiim saraplarda ortak ugucu bilesen olan fenil etil alkoliin, Chardonnay siralarinda
alkol fermantasyonu sonucunda arttigi gozlemlenmistir. Diger yandan, Cabernet
Sauvignon ve Kalecik Karasi siralarinda alkol fermantasyonu sonucunda fenil etil alkoliin
azaldig1 tespit edilmistir. Esterler grubundan etil asetat miktar1 ise Chardonnay siralarmin
alkol fermantasyonu sonucunda azalirken, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi
siralariin alkol fermantasyonu sonunda etil asetatin arttig1 gézlemlenmistir. Ayrica tiim
siralarda asetik asit miktarinin alkol fermantasyonu sonucunda arttii tespit edilmistir.

Marquez vd., (2008) elde ettikleri dogal tath saraplarda izoamil alkol ve etil asetat
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bilesiklerinin baskin oldugunu bildirmislerdir. Gewiirztraminer ve Muscat tath saraplarinda

ise heksanoik, oktanoik ve dekanoik asitlerinin etil esterleri tespit edilmistir.

Tim saraplarda diisiik miktarlarda furfural da tespit edilmistir. Furfural ve
tirevlerinin  Mailard reaksiyonu sirasinda fenolik bilesiklerin termal bozulmasiyla
olustuklar1 bildirilmektedir (Ortega-Heras ve Gonzélez-Sanjosé, 2009). Ayrica furfural
saraplarin figida olgunlagma sirasinda hemiseliilozun pargalanmasi ile de olusmakta olup,
kavrulmus badem aromasindan sorumludur. Benzer sekilde, tathh Fiona saraplarinda da

koku esigini etkilemeyecek miktarda furfural tespit edilmistir (Genovese vd., 2007).

4.6. Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi Dogal Tath

Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Kurutulmus Chardonnay Gziimlerinden elde edilen dogal tath sarabin duyusal
degerlendirilmesi amaciyla mayamsi/fermente, alkol, ham meyve/yesil, ¢icegimsi/giil, eksi,
tath, buruk, bite, metalik, geniz yanigi, mineral, tropik meyve, sitrus meyve, c¢ekirdekli
meyve, olgun meyve, aci, govde, aroma, berraklik, renk, genel izlenim olmak iizere 21
terim gelistirilmistir. Kurutulmug Cabernet Sauvignon iiztimlerinden elde edilen dogal tath
duyusal analiz i¢in kirmizi meyve, mayamsi/fermente, siilfiir, alkol, ham meyve/yesil
cicegimsi/giil, eksi, tatli, aci, buruk, tath baharat, gévde, renk, metalik, karamelize, bitis ve
genel izlenim olarak 17 terim gelistirilmistir. Kurutulmus Kalecik Karasi iizlimlerinden
elde edilen sarabin duyusal analiz i¢in kirmizi meyve, kuru meyve, mayamsi/fermente,
stlfiir, alkol, ham meyve/yesil, c¢icegimsi/giil, hayvanimsi, karamelize, eksi, tath, aci,
buruk, tatl, bite (karbondioksit), metalik, geniz yamgi, kompleks, renk, bitis ve genel
izlenim olarak 20 adet terim gelistirilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 9-11°

de verilmistir. Duyusal degerlendirme 7 kisilik panelistler tarafindan gerceklestirilmistir.
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Tablo 9

Chardonnay dogal tath sarabinin duyusal profilleri

Terimler Puan

Mayamsi / Fermente 1,00+0,10
Alkol 5,96+0,19
Ham Meyve / Yesil 0,46+0,09
Cigegimsi / Giil 3,10+0,19
Eksi 1,50+0,12
Tath 7,92+0,11
Buruk 1,67+0,21
Isirict (bite) 1,78+0,06
Metalik 2,32+0,23
Geniz Yanigi 1,32+0,20
Mineral 1,21+0,11
Tropik Meyve 3,57+0,14
Sitrus Meyve 1,00+0,05
Cekirdekli Meyve 1,03+0,03
Olgun Meyve 3,42+0,12
Aci 1,42+0,18
Gdvde 6,07+0,49
Aroma 6,92+0,31
Berraklik 6,00+0,31
Renk 7,17+0,17
Genel Izlenim 8,75+0,11
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Tablo 10

Cabernet Sauvignon dogal tatli sarabmin duyusal profilleri

Terimler Puan

Kirmizi Meyve 8,25+0,09
Mayamsi / Fermente 3,91+0,16
Sulfur 2,00%0,00
Alkol 6,12+0,18
Ham Meyve / Yesil 1,37+0,10
Cigegimsi / Giil 3,00+0,10
Eksi 1,25+0,11
Tath 9,62+0,13
Aci 2,20+0,11
Buruk 1,16%0,07
Tathh Baharat 2,41+0,11
Gdvde 8,50+0,20
Renk 7,54+0,14
Metalik 1,66+0,19
Karamelize 3,41+0,23
Bitis 8,41+0,13
Genel izlenim 8,75+0,19

Tablo 11

Kalecik Karasi sarabinin duyusal profilleri

Terimler Puan

Kirmiz1 Meyve 6,17+0,17
Kuru Meyve 5,32+0,23
Mayams1 /Fermente 1,17+0,19
Sulfur 2,14+0,27
Alkol 5,25+0,24
Ham Meyve / Yesil 1,32+0,19
Cicegimsi / Giil 1,21+0,13
Karamelize 1,64+0,25
Eksi 3,60+0,17
Tath 4,64+0,16
Aci1 1,50+0,10
Buruk 2,35+0,16
Isirict (bite) 2,50+0,19
Metalik 2,07+0,30
Geniz Yanigi 1,46+0,19
Kompleks 6,35+0,16
Renk 7,35+0,16
Bitis 6,32+0,23
Genel Izlenim 6,50+0,20
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sistem Uzerinden 8,75 puan alarak panelistler tarafindan begenilmistir. Kalecik Karasi
sarab1 ise genel izlenimde Cabernet Sauvignon ve Chardonnay dogal tatl saraplarindan
daha diisik puan (6.5) alarak, panelistler tarafindan daha az begenilmistir. Duyusal
analizler sonucunda Chardonnay dogal tath sarabinda alkol, tatli, ¢igegimsi/giil ve olgun
meyve terimleri baskin bulunmustur. Yapilan bir ¢calismada Chardonnay, Viognier ve
Botrytis Semillon saraplarmin duyusal 6zellikleri incelenmis ve Chardonnay saraplarinda
cicegimsi aroma On plana ¢ikmistir (Siebert vd., 2018). Cabernet Sauvignon dogal tatl
saraplarinda kirmizi meyve, alkol ve tath terimleri baskin bulunmustur. Benzer sekilde
Cabernet Sauvignon Gztmlerinin kurutulmasiyla elde edilen tath saraplarda kirmizi meyve
ve alkol terimlerinin baskin geldigi bildirilmistir (Panceri vd., 2017). Avustralya Cabernet
Sauvignon saraplarinin duyusal 6zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada da ¢igeksi,
kurutulmus meyve ve kirmizi meyve terimleri baskin olarak tanimlamistir (Robinson vd.,
2011). Garnacha dogal tatli saraplarinin duyusal degerlendirmesi sonucunda ise tathilik

teriminin baskm geldigi bildirilmistir (Gonzalez-Alvarez vd., 2013).

Kalecik Karasi saraplarmin duyusal degerlendirilmesi sonucu kirmizi meyve, kuru
meyve ve alkol terimleri baskin gelmistir. Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde Uretilen Kalecik
Karasi saraplarinin tanimlayici duyusal analizleri sonucunda kirmizi meyve, kuru meyve,
siyah meyve, baharat ve marmelat terimlerinin baskin oldugu bildirilmistir (Daric1 ve
Cabaroglu, 2017). Yapilan bagka bir ¢alismada, Ankara ve Denizli bdlgesinde yetistirilen
Kalecik Karasi iizlimiinden elde edilen saraplarin aroma bilesenleri ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir (Daric1 ve Cabaroglu, 2021). Calismada, ugucu bilesen analizi sonucunda
Kalecik Karasi saraplarmin kirmizi meyve aromasinin izoamilasetat, etil-heksadekanoat,
etil-4 hidroksibltanoat ve 2-feniletil asetat ile iliskili oldugu bildirilmistir. Kurutulmus
meyve aromasinin etil-2-metil-propanoat, etil-2-metilbitanoat ve etil-3-metilbiitanoat ile
iliskili oldugu bildirilmistir. Pamuk sekeri aromasmin 2-feniletanol, 2-feniletil asetat, etil-
4-hidroksibitanoat ve gama-biitirolakton ile iligkili oldugu bildirilmistir. Tanimlayici
duyusal analizler sonucunda ise kirmizi meyve (¢ilek, ahududu ve elma), kuru meyve,
pamuk seker, cicek ve baharat (tatli baharatlar ve hindistancevizi) terimlerinin baskin

geldigi bildirilmistir (Daric1 ve Cabaroglu, 2021).
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Duyusal degerlendirme sonucu elde edilen Chardonnay sarabinin duyusal profili
ortimeek ag1 Sekil 9°da, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi saraplarinin duyusal profili

ortimcek ag1 grafigi Sekil 10°da verilmistir.
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Sekil 9. Chardonnay sarabinin duyusal profili
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Sekil 10. Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi saraplarinin duyusal profili
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BESINCI BOLUM BOLUM
SONUC VE ONERILER

Bu tez ¢alismasi kapsaminda Canakkale Eceabat yoresinde yetistirilen Chardonnay,
Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi tizlimleri kurutularak dogal tatli saraba islenmis ve
elde edilen dogal tathi saraplarin karakteristik Ozellikleri incelenmistir. Tez calismasi
kapsaminda elde edilen saraplarin yogunluk, pH, toplam asitlik, alkol, indirgen seker,
serbest ve toplam kuikirt dioksit miktarlar1 ile toplam antioksidan aktivite (TAA) ve toplam
fenolik madde (TFM) igerikleri belirlenmistir. Gaz Kromatografisi- Kutle Spektrometrisi
(GC-MS) ile sarap orneklerinde bulunan ugucu bilesenler ve miktarlar1 saptanmistir.
Ayrica “Lezzet Profil Analizi” uygulanarak duyusal degerlendirme yapilmis ve saraplarin

karakteristik duyusal 6zellikleri ortaya konmustur.

Elde edilen veriler soncunda Chardonnay saraplarmin alkol igerigi %17, Cabernet
Sauvignon saraplarmin %12 ve Kalecik Karasi1 saraplarmin %16 olarak bulunmustur.
Cabernet Sauvignon saraplarmin alkol igerigi diger saraplara gore daha diisiik alkol
icerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Chardonnay saraplarinin indirgen seker miktar1 50,41
g/L, Cabernet Sauvignon saraplarmin indirgen seker miktar1 60,30 g/L ve Kalecik Karas1
saraplarinin indirgen seker miktar1 3,8 g/L olarak tespit edilmistir. Kalecik Karas1 saraplar1
Tirk Gida Kodeksine gore tathh sarap grubuna girmemektedir. Chardonnay saraplarinin
toplam SO2 39,75 mg/L ve serbest SO.8,18 mg/L, Cabernet Sauvignon saraplarinin toplam
S0, 35,30 mg/L ve serbest SO2 6,25 mg/L, Kalecik Karasi saraplarinin toplam SO, 27,63
mg/L ve serbest SO2 7 mg/L olarak tespit edilmistir.

Saraplarin toplam fenolik madde igerikleri incelendiginde “2006,25 mg gallik asit/L
sarap” degeri ile en yiiksek igerige Cabernet Sauvignon dogal tatli sarabmin sahip oldugu
ve onu sirasiyla Kalecik Karast sarabi (1518 mg gallik asit/L sarap) ile Chardonnay tatl
sarabinin (733,59 mg gallik asit/L sarap) izledigi saptanmustir. Troloks esdeger antioksidan
aktivitesi (TEAC) yontemi ile belirlenen toplam antioksidan aktivite sonuglarinin da
saraplarin toplam fenolik madde igerikleriyle uyumlu oldugu belirlenmistir. En yiiksek
TEAC degeri Cabernet Sauvignon dogal tath sarabinda (9,42 mM Troloks/mL sarap)
saptanmis olup, onu Kalecik Karasi sarabi (5,86 mM Troloks/mL) ve Chardonnay dogal
tatl sarab1 (2,68 mM Troloks/mL sarap) izlemistir.
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Chardonnay dogal tatli sarabinin uUgucu bilesen analizleri sonucunda, Yylksek
alkoller grubunda yer alan viski, yanmis malt aromalarindan sorumu olan izoamil alkol
(73,60 mg/L) vegiil aromasindan sorumlu olan feniletil alkol (58,70 mg/L) en yiksek
yogunlukta tespit edilmistir. Ester grubu igerisinden ise meyve ve tatli aromalarindan
sorumlu olan etil asetat (198,22 pg/L), ananas aromasindan sorumlu olan etil hekzanoat
(90,33 pg/L), muz aromasindan sorumlu olana izoamil asetat (46,13 pg/L) ve meyve
aromasindan sorumlu olan etil oktanat (45,50 pg/L) tespit edilmistir. Ayrica terpen
grubunda yer alan linanol ve o-terpinolen diisilk miktarda da olsa Chardonnay tatl
sarabinda tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon dogal tath sarabinin ugucu bilesen analizi
sonucunda da benzer sekilde yuksek alkoller grubundan izoamil alkol (19,44 mg/L) ve
fenil etil alkol (6,88 mg/L)baskin olarak tespit edilmistir. Ester grubu igerisinden de etil
asetat (474,5 pg/L) ve izoamil asetat (17,37 pg/L)on plandadir. Ayrica bu sarapta yliksek
miktarda asetik asit (121,42 pg/L) bulundugu tespit edilmistir. Kalecik Karasi sarabinin
ucucu bilesen analizi sonucunda yuksek alkoller grubundan izoamil alkol (20,6 mg/L) ve
fenil etil alkol (7,67 mg/L); ester grubu icerisinden etil oktanoat (70,03 pg/L) baskin olarak
tespit edilmistir. Ayrica Cabernet Sauvignon tath sarabi ile benzer olarak yliksek miktarda

asetik asit (112,8 pg/L) saptanmustir.

Duyusal analiz sonucunda Chardonnay dogal tath sarabi alkol, tath, ¢icegimsi/giil
ve olgun meyve terimleri, Cabernet Sauvignon dogal tath sarabi kirmizi meyve alkol ve
tath terimleri, Kalecik Karasi sarabi kirmizi meyve, kuru meyve ve alkol terimleri

acisindan daha yiiksek puanlar almiglardir.

Sonu¢ olarak, bu tez calismasi kapsaminda Canakkale ilinin Eceabat ilgesinde
yetistirilen Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve Kalecik Karasi tiziimlerinden, kontrolli
sartlar altinda kurutma yontemi kullanilarak dogal tath sarap iiretimi gerceklestirilmistir.
Kontrolli kurutma asamasindadis etkenlere bagl enzimatik, kimyasal ve mikrobiyolojik
olaylar tliziimlerin yapisin1 degistirmektedir. Suda ¢Oziiniir kuru maddeleri yiikselen
uzumlerde alkolfermantasyonu zorlagsmaktadir. Elde edilen saraplardan Chardonnay dogal
tath sarabi Tirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi standartlarina uymaktadir. Ancak Kalecik
Karasi sarabi indirgen seker igerigi agisindan standartlar1 karsilayamamistir. Cabernet
Sauvignon tathi sarabinda ise alkol icerigi %15’in altinda kalmistir. Bu tez caligmasi

kapsaminda elde edilen sonuglarm literatiire kaynak olusturmasi, emsal olusturabilecek
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calismalara ve Canakkale Eceabat bolgesinde {iriin ¢esitlendirilmesi olarak dogal tath sarap

iiretimine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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EKLER

EK 1. SARAP URETIMINE AIT GORSELLER

Ek 1.1. Chardonnay Alkol Fermantasyonu
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Ek 1.3. Kalecik Karasi Siseleme

Ek 1.4. Cabernet Sauvignon Siseleme



Ek 1.5. Chardonnay duyusal degerlendirme
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Ek 1.8. Chardonnay dogal tatli sarab1 duyusal degerlendirme skor kagidi
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Ek 1.9. Cabernet Sauvignon tath sarabi duyusal degerlendirme skor kagidi
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Ek 2. SARAPALARIN GC-MS KROMATOGRAMLARI

Ek 2.1 Chardonnay dogal tath saraplarin GC-MS kromatogramlar1
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Ek 2.3.Kalecik Karas1 saraplarin GC-MS kromatogramlari
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