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Bu c¢aligmada Chester Thornless ve Jumbo bdgiirtlen cesitlerinin sarap
tiretimine elverislilik durumlar1 ve iiretim sirasinda siraya uygulanan pastorizasyon
isleminin saraplarin kalitesi lizerine etkisi arastirilmistir.

Olgun bogiirtlenler ezilmis ve iki kisma ayrilmis 50 mg/l enzim ilave edilen
birinci kisim tanik olarak alinmis, ikinci kisma ise yiiksek sicaklikta kisa siire
pastdrizasyon islemi (85 °C’de 1dk.) uygulanmig ve ardindan enzim ilave edilmistir.
Her iki kisim 12 saat maserasyondan sonra sikilmig ve elde edilen siralara seker ve
su ilavesi yapilarak bilesimi ayarlanmis ve maya ilave edilerek alkol
fermantasyonuna birakilmistir. Fermantasyonunu tamamlayan ornekler 6 ay
dinlendirilmis (15 °C’de), % 3.5 seker ilave edilmis, siiziilmiis ve siselenmistir. Elde
edilen saraplarda alkol miktar1 % 13.5 (h/h) ile % 14.0 (h/h) arasinda, asit miktar
sitrik asit cinsinden 6.8 g/l ile 7.1 g/l arasinda, toplam fenol bilesikleri miktar1 1.7 g/l
ile 2.2 g/l arasinda, antosiyanin miktar1 41.8 mg/l ile 104.6 mg/I arasinda degismistir.
Kimyasal ve duyusal analiz sonuglarina goére bogiirtlen ¢esidi bakimindan “Chester
Thornless” ‘in uygulanan islem bakimindan ise siraya pastorizasyon uygulamasinin
daha iyi sonu¢ verdigi ve “Chester Thornless-pastorize” Ornegin en ¢ok tercih
edildigi belirlenmistir. Uygulamada kaliteli, antosiyanin kayb1 az ve renk agisindan
daha stabil bir bogiirtlen sarabi {iretimi i¢in siraya pastorizasyon ve depektinizasyon
isleminin mutlaka uygulanmasi gerektigi sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler : Bogiirtlen sarabi, Chester Thornless, Jumbo, Fenol bilesikleri
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In this study, the suitability of “Chester Thornless” and “Jumbo” blackberry
cultivars for the production of quality wine and the effect of pasteurizing-HTST-
juice treatment on wine quality were investigated.

Ripe blackberries were crashed and the mash was divided into two parts. First
part added pectolitic enzyme (50 mg/l) was taken as a control. Second part was high-
temperature short-time pasteurized (85 °C, 1 min) and pectolitic enzyme was added.
Both part was macerated 12 hours. After maceration, both parts was pressed and
obtained blackberry juices was adjusted with sugar and water. Yeast was added and
then left for alcoholic fermentation. After fermentation was completed, samples were
stored at 15°C for six months. After adding 3.5% sugar to wines, they were filtered
and bottled. In the wines alcohol levels varied between 13.5 % (h/h) and 14 % (h/h),
the amounts of acid as a citric acid between 6.8 g/l and 7.1 g/l, total phenolic
compounds between 1.7 g/l and 2.2 g/l, anthocyanin between 41.8 mg/l and 104.6
mg/l. According to the results of chemical and sensory analysis, “Chester Thornless”
was more suitable cultivar than “jumbo” and the pasteurized juice was the best
treatment for quality wine production. Wine produced from pasteurized “Chester
Thornless” was the most preferred sample. As a result, HTST-pasteurizing in
combination with depectinizing produced the quality blackberry wine with the best
color and appearance.

Key Words : Blackberry wine, Chester Thornless, Jumbo, Phenolic compounds.
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1. GIRIS

Anadolu, bitki popiilasyon ¢esitliligi acisindan diinyanin en Onemli
bolgelerinden birisidir. Birgok yabani meyve dogal olarak varligimi stirdiirmektedir.
Son yillarda 6zellikle baz1 flavanoidlerin antikanserojenik etkiye sahip olduklarinin
saptanmasi, antosiyanidin ve antosiyanin igeren meyvelere olan ilgiyi artirmistir.
Antosiyanin agisindan zengin, Tiirkiye’de yaygin bulunan ve yabani olarak yetisen
meyvelerden biri olan bogirtlen, Rosaceae familyasinin Rubus L. cinsine
girmektedir. Rubus cinsi de Ideaobatus focke ve Euabatus focke olmak iizere 2 alt
cinse ayrilmaktadir. Bu siniflandirma i¢inde bogiirtlenlerin genel tanimlanmasinda
Rubus fructicosus kullanilmaktadir (Galletta ve ark., 1988a ; Galletta ve ark., 1988b ;
Baltacioglu ve Velioglu, 2003). Bogiirtlenlerin kiiltiire alinmalar1 diger iilkelerde 19.
ylzyilin baslarina uzanmakla birlikte iilkemizde bogiirtlen yetistiriciligi ilk olarak
1970’1i yillarda FAO kanaliyla getirilen dikensiz bdgiirtlen cesitleri ile baslamus,
ancak pek fazla gelisme gosterememis yalnizca adaptasyonun yapildigr Yalova ve
Bursa civarinda sinirlt sayida iiretici tarafindan yetistirilmeye baglanmistir (Tiliremis,
2002). Ulkemizde kiiltiire alman bégiirtlen cesitleri; Chester Thornless, Jumbo,
Nessy, Navaho, Bursa-1, Bursa-2, Bursa-3, Bartin ve Dirksen Thornless olarak
siralanabilir (Tiiremis ve ark., 2003a).

Bogiirtlenin ¢ok eskiden beri halk tarafindan yabani formlar1 taninmakta,
meyveleri toplanarak yenilmektedir. Ulkemizin hemen her bdlgesinde yabanisine
rastlamak miimkiindiir. Bogiirtlen kolay ¢ogalmasi, diger meyve bahgelerinde ara
ziraat1 veya cit bitkisi olarak yetistirilebilmesi, bol verimli olmasi gibi yetistiricilik
avantajlar1 yaninda, 6zgilin renk, tat ve aromasi, zengin vitamin ve mineral madde
icerigi ile tiiketici acisindan &nemlidir (Anon, 2001). Ulkemizde son yillarda
bogiirtlen liretimi ekonomik olarak énem kazanmaya baslamis ve Silifke yoresinde
yillik iiretim 400 dekara kadar ¢ikmistir (Prof. Dr. Nurgiil Tiiremis ile goriisme).
Taze olarak tiikketim disinda, bogiirtlenin baslica degerlendirme sekilleri regel,
marmelat, jole, pasta, dondurma, meyveli yogurt, meyve suyu, kurutma, meyve ¢ayai,
likor iretiminde ve eczacilikta ilag yapiminda kullanilmasidir (Tiiremis, 2002 ;

Cemeroglu ve Yemencioglu, 2001). Bogiirtlenin degerlendirme sekillerinden biri de
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sarap Uretimidir. Bazi Avrupa ilkelerinde ve oOzellikle Amerika Birlesik
Devletlerinde bogiirtlen sarabi iiretimi yapilmaktadir. Bu saraplarda alkol derecesi
%8-16 (h/h) arasinda degisebildigi gibi, igerdikleri seker miktarlar1 da farklidir
(Fidan ve Anli, 2000).

Meyve saraplan iiretimi ¢ok eskiye dayanmakta olup, bati iilkelerinde 6.
ylizyildan beri yapilmakta, giiniimiizde de onemli ve kazanch bir {iretim alani
olusturmaktadir. Uretimleri, iiziim sarabi1 iiretiminden temelde farkliliklar gosterir.
En biiyiik farklilik hammaddenin degisikligi olup, bunun yaninda meyve suyunun
seyreltilmesi, tatlandirilmasi, fermantasyon ve eskitme uygulamalarmin kendine
0zgll olmasi da diger farkliliklardir (Fidan ve Anli, 2000).

Meyve saraplar1 iiretimi Fransa, Almanya, Ingiltere, Avusturya Isvicre ve
ABD’de olduk¢a yaygindir. Amerika’da meyve saraplarina katilan su ve diger katki
maddelerinin, son {iriin hacminin %35’inden fazla olmasina izin verilmezken,
bogiirtlen ve cilek gibi lizlimsii meyvelerden yapilan saraplarda % 60’a kadar izin
verilmektedir (Fidan ve Anli, 2000).

Meyve saraplari tiretim sektorii, lilkemizde heniiz gelismis durumda degildir.
Ozellikle bogiirtlen sarabi iiretimi yok denecek kadar azdir. Oysa iilkemiz, gesitli
meyve liretimi ve bunlarin saraba islenmesi yoniinden biiyiik bir potansiyele sahiptir
(Fidan ve Anli, 2000).

Saraplarda kaliteyi belirleyen iki temel faktor, cesit ve uygulanan isleme
teknigidir. Meyve saraplarinda da kullanilan ¢esidin sarap iiretimine uygunlugu
(seker, asit ve aroma) son derece Onemlidir. Ancak bogirtlen gesitlerinin sarap
liretimine uygunlugu ile ilgili bir calismaya rastlanmamistir. Ote yandan bdgiirtlen
sarabi iizerinde yapilan smirli ¢aligmalardan, temel sorunlardan birinin de isleme
teknigi oldugu anlagilmakta ve siseleme asamasindan sonra asiri renk kaybi,
esmerlesme, bulaniklik ve tortu olusumu meydana geldigi bildirilmektedir (Rommel
ve ark., 1992 ; Vine ve ark., 1997).

Bu calismanm amaci, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve
Uygulama Ciftligi’nde yetistirilen Chester Thornless ve Jumbo ¢esitlerinin bogiirtlen
sarab1 {iretimine elveriglilik durumlarimi belirlemek ve iiretim sirasinda uygulanan

pastOrizasyon isleminin saraplarin kalitesi tizerine etkisini ortaya koymaktir.
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2. ONCEKIi CALISMALAR

Yang (1953), meyve saraplarinda uzun siireli dinlendirmenin sakincali
oldugunu ve 6 ay ile 1 yil arasinda degisen bir siirenin dinlendirme igin yeterli
oldugunu bildirmistir. Ayrica uzun siireli dinlendirmenin meyve saraplarinin
renginde ve aromasinda olumsuz degismelere neden oldugunu ve diger saraplarda
izin verilmeyen seker ve su ilavesinin meyve saraplarinda karakteristik meyvemsi
aromay1 korumak i¢in gerekli oldugunu agiklamstir.

Wrolstad (1976), meyveler, iiziimsii meyveler ve bunlardan elde edilen
iriinlerdeki antosiyanin pigment igerigi, renk yogunlugu, polimerik renk, esmerlesme
ve antosiyanin par¢alanma indeksini belirlemek i¢in kullanilan yOntemleri
aciklamigtir. Antosiyanin konsantrasyonunu hesaplamada meyvede en ¢ok bulunan
esas pigmentin molar absorpsiyonundan yararlanildigini belirtmistir. Bogiirtlende en
fazla bulunan pigmentin siyanidin-3-glikozit oldugunu ve bu pigmentin molar
absorbansinin 29600, molekiil agirliginin ise 445 oldugunu bildirmistir. Bogiirtlen
sarabi lizerinde yaptig1 bir calismada sarabin antosiyanin igerigini 22.5 mg/l, renk
yogunlugunu ise 2.18 bulmustur.

Pilando ve ark. (1985), olgun ve asir1 olgun meyvelerden yaptiklar ¢ilek
saraplarinda 6 haftalik bir depolama siirecinde antosiyanin ve toplam fenol
bilesiklerindeki degisimi izlemislerdir. Saraplarda yapilan pigment analizleri ile
fermantasyondan sonra antosiyaninlerde biiyiik oranda azalma oldugunu ve meyve
suyunda bulunan antosiyaninin sadece %3-9’unun saraba gectigini bildirmislerdir.

Sapers ve ark. (1985), olgun 40 farkli dikensiz bdgiirtlen cesidinde ve
bunlardan elde edilen meyve sularinda, dondurma ve 1sitma islemlerinden sonra renk
ve bilesim farkliliklarini karsilastirmislardir. Kirmizi renkli dondurulmus bogiirtlen
kiiltlirlerinin, siyah renkli olanlara gore daha diisiik ¢oziiniir kuru madde ve toplam
antosiyanin bilesimine, ancak daha yiiksek titrasyon asitligine sahip olduklarinm
bildirmislerdir.

Azar ve ark. (1990), liziimsli meyvelerden yaban mersininin saraba islenmesi

sirasinda  antosiyanin  miktarindaki  degisimi  inceledikleri  ¢alismalarinda
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fermantasyonla kondanse olmus antosiyanin formlarinin kismen kayboldugunu
bildirmislerdir.

Wesche-Ebeling ve Montgomery (1990), bir iliziimsii meyve olan c¢ilekteki
antosiyanin pigmentinin parg¢alanmasina neden olan etmenler iizerine yaptiklari
caligmalarinda ¢ilegin islenmesi ve muhafazasi sirasinda meydana gelen renk
kayiplarinin ¢ilekte bulunan polifenol oksidaz enziminden ve antosiyaninlerin diger
bilesiklerle (agir metaller vb.) birleserek c¢okmesinden kaynaklandigini
bildirmislerdir. Arastirmacilar ayrica antosiyanin i¢eren meyvelerden hazirlanan
irlinlerin ¢cogunun uzun bir siire kirmizi rengi korudugunu ancak bu {iriinlerin serbest
antosiyanin icermedigini bildirmislerdir.

Rommel ve ark. (1990), ahudududan, maysenin fermantasyonu, maysenin
depektinizasyonu ve maysenin pastdrizasyonu + depektinizasyonu olmak iizere ii¢
farkl1 isleme yontemiyle elde ettikleri saraplarda, depolamanin ve durultmanin
antosiyanin ve renk iizerine etkisini incelemislerdir. Arastirmacilar, antosiyanin
pigmentlerinin biiyiik oranda fermantasyon ve depolama sirasinda kayboldugunu,
siyanidin-3-glukozid’in en stabil olmayan pigment oldugunu ve fermantasyon
sirasinda  kayboldugunu, ahudududa hakim antosiyanin olan siyanidin-3-
sophorosid’in en stabil pigment oldugunu ve uygulanan isleme yontemlerinden
pastdrizasyon + depektinizasyon yontemiyle elde edilen sarabin en iyi renk stabilitesi
ve goriiniime sahip oldugunu bildirmislerdir.

Rommel ve ark. (1992), bogiirtlenden ti¢ farkli isleme yontemiyle (maysenin
fermantasyonu, = maysenin  depektinizasyonu, = maysenin  pastorizasyonu+
depektinizasyonu) elde edilen saraplarda uygulanan yontem ve depolamanin
antosiyanin bilesimi, renk ve sarabin goriinlisii ilizerine etkisini arastirmislardir.
Arastirmacilar, antosiyanin kaybi, renk yogunlugu, goriiniim, esmerlesme, bulaniklik
ve tortu olusumu agisindan, maysenin fermantasyonundan elde edilen sarabin en
kotii, maysenin pastorizasyonu + depektinizasyonundan elde edilen sarabin ise en 1yi
sonucu verdigini bildirmislerdir.

Skrede ve ark. (1992), ¢ilek ve diger liziimsli meyvelerden elde ettikleri meyve
sularmin renk stabiliteleri {izerine yaptiklari bir ¢alismada {irtinlerin renk

stabilitesinin toplam antosiyanin konsantrasyonuna bagli oldugunu aciklamislardir.
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Antosiyanin iceren iriinlerin renginin iiretim ve muhafaza sirasinda antosiyaninin
par¢alanmas1 ve kahverenkli pigmentlerin olusmast sonucunda bozuldugunu
bildirmislerdir.

Boyles ve Wrolstad (1993), 46 kirmiz1 ahududu suyu 6rneginin antosiyanin ve
antosiyanidin pigment profillerini HPLC ile belirlemislerdir. Ug 6rnekte yiiksek
miktarda polimerize olmus pigmentler oldugunu bildirmislerdir.

Withy ve ark. (1993), kirmiz1 ahududu suyu 6rneginde bulunan antosiyanin
pigmentlerini tanimlamislar ve 3 aylik muhafaza sirasinda bu pigmentlerde meydana
gelen degisimleri izlemislerdir. Sonug olarak 3 ay siireyle muhafaza edilen iiriinlerin
yapisinda bulunan antosiyanin pigmentlerinden siyanidin-3-glikozit miktarinin
onemli oranda azaldiginm bildirmislerdir.

Gliven (1994), Tirk ve Alman Sarap YoOnetmeliklerini goézoniinde
bulundurarak, visne, erik, kayisi, ¢ilek ve elmadan sek, domisek, ¢erez, mistel, suni
kopliren olmak iizere cesitli tipte sarap iiretim denemeleri yapmis ve elde edilen
saraplarin duyusal ve kimyasal 6zelliklerini saptamigtir.

Tosun ve Artik (1998), Samsun ve cevresindeki 4 farkli yerden temin edilen
bogiirtlen 6rneklerinde, toplam kuru madde, titrasyon asitligi, sitrik asit, pH, toplam
seker, glukoz, fruktoz, sakkaroz, toplam antosiyanin, mineral madde, kiil ve toplam
fenolik madde analizleri yapmislardir. Bu analizler sonucunda o6rneklerde toplam
seker miktarinin 73 ile 89.8 g/l arasinda, malik asit miktarinin 4.16 ile 6.10 g/l
arasinda, sitrik asit miktarinin 0.54 ile 0.69 g/l arasinda, glukoz fruktoz oraninin
1.02 ile 1.05 arasinda degistigini, sakkarozun ortalama degerinin sifira yakin
oldugunu, Orneklerin, mineral maddelerden kalsiyum ve potasyumca zengin
oldugunu bildirmislerdir.

Deighton ve ark. (2000), bir grup Rubus tiriiniin antioksidan kapasitesi ile
toplam fenol ve antosiyanin igeriklerini inceledikleri ¢aligmalarinda, antioksidan
kapasitesi yliksek olan 6rnekte (Rubus caucasion) toplam fenol igeriginin de yiiksek
oldugunu, fakat antosiyanin igeriginin diisiik oldugunu ve antosiyanin miktarinin
antioksidan kapasitesi tlizerinde ¢ok az etkili oldugunu bildirmislerdir.

Fidan ve Anl1 (2000), A.B.D.’de meyve saraplarina katilan su ve diger katki

maddelerinin son {iriin hacminin %35’inden fazla olmasina izin verilmedigini ancak
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bogiirtlen, ¢ilek, ahududu gibi liziimsii meyvelerden yapilan saraplarda bu oranin %
60’a ¢ikabildigini bildirmislerdir.

Skrede ve ark. (2000), dondurulmus yaban mersinini, meyve suyu ve
konsantreye islemisler ve bu siiregte polifenoller ve antosiyaninlerdeki degisimi
izlemiglerdir. Arastirmacilar isleme sirasinda polifenollerde ve antosiyaninlerde
onemli kayiplar meydana geldigini, sira verimi %83 iken antosiyaninlerin yalnizca
%32’sinin meyve suyuna gecebildigini saptamislar, ezme ve depektinizasyon
islemleri  sirasindaki  kayiplarin, meyvedeki polifenoloksidaz  enziminden
kaynaklandigini ve siranin pastdrize edilmesinin kayiplari azalttigini bildirmislerdir.

Kalt ve ark. (2000), bir iliziimsii meyve olan yaban mersininin antioksidan
kapasitesini iiretim kosullarinin nasil etkileyecegini belirlemek amaciyla yaptiklari
bu ¢alismada, ekstraksiyon sirasinda sicaklik ve pH degiskenlerini ele almislar ve 60
°C’de yapilan ekstraksiyonun, 25 °C’de yapilana gére antosiyanin miktarini ve
antioksidan kapasitesini artirdigini, pH 4 ve 7’deki 6rneklerin pH 1’e goére daha
diisiik antosiyanin i¢erdigini bildirmislerdir.

Veazie ve Collins (2002), “Navaho” ve “Arapaho” ¢esidi bogiirtlenleri 2 °C
sicaklikta havada (0.03 kPa CO,, 21 kPa O,) ve kontrollii atmosferde (15 kPa CO,,
10 kPa O) 3, 7, 14 giin siireyle muhafaza ederek meyvelerin suda ¢oziiniir kuru
madde, toplam asit ve antosiyanin miktarlarindaki degisimi izlemislerdir.
Arastirmacilar her iki bogiirtlen cesidinde de kontrollii atmosferde muhafazanin
antosiyanin miktarmi 6nemli oranda azalttigini ancak suda ¢oziiniir kurumadde ve
toplam asit miktarinda 6nemli bir degisim saglamadigini bildirmislerdir.

Tiiremis ve ark. (2003a), dokuz dikensiz bogiirtlen genotipinin 6zelliklerini
inceledikleri ¢aligsmalarinda, en yiiksek toplam ¢oziiniir kurumadde igerigine Navaho
¢esidinin, en yiiksek iirin verimine Chester Thornless’in, en uzun hasat siiresine
Jumbo ve Navaho’nun sahip oldugunu ve meyve agirlig1 en fazla olan ¢esidin Jumbo
oldugunu bildirmislerdir.

Tiiremis ve ark. (2003b), bes bogiirtlen ¢esidinin (Bursa2, Navaho, Nessy,
Chester Thorhless ve Jumbo) aromatik bilesimleri lizerine yaptiklar1 ¢alismada, Im-

SPME ekstaksiyon teknigini kullanmislar ve 6rnekleri GC/MS ile analiz etmislerdir.
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Tim bogiirtlen cesitlerinde en fazla bulunan aromatik bilesigin = 5-
hidroksimetilfurfurol oldugunu bildirmislerdir.

Serraino ve ark. (2003), bogiirtlen suyu bilesimini HPLC/ESI/MS ile
inceledikleri ¢aligmalarinda, bogiirtlen ekstraktindaki toplam antosiyanin bilesiminin

%80’1nin siyanidin-3-glukozid oldugunu bildirmislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

3.1.1. Hammadde

Arastirmada Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve Uygulama
Ciftligi Bahge Bitkileri Boliimii deneme alanindan saglanan 30 kg Chester Thornless
ve 30 kg Jumbo ¢esidi bogiirtlenler kullanilmistir. Aragtirmada kullanilan bogiirtlen

cesitlerinin resimleri Ek-Sekil.1’de verilmistir.

3.1.2. Denemelerde Kullanmilan Arag¢ ve Gerecler

Bogiirtlen sarabi {iretimi, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimi Biyoteknoloji Laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir.

Ezme ve sikma isleminde el tipi hidrolik bir pres kullanilmistir.

Pastdrizasyon islemi paslanmaz ¢elik pastorizatorde gerceklestirilmistir.

Pektolitik enzim olarak “Rapidase ® CX” (Gist-brocades, Fransa)
kullanilmastir.

Alkol fermantasyonunda “Zymoflore F 15 (Laffort Enologie, Fransa) mayasi
kullanilmustir.

Fermantasyon 20’ser ve 10’ar litrelik cam damacanalarda ger¢eklestirilmistir.

Kiikiirtleme  islemlerinde  %5’lik  sivi  kiikiirtdioksit ~ ¢dzeltisinden
yararlanilmstir.

Saraplarin siselenmesinde 750 ml’lik sarap siseleri ve mantar kullanilmistir.

pH o6l¢iimlerinde cam elektrodlu “Orion Research lonalyser/Model 399 A”
marka pH metre kullanilmigtir.

Sira ve saraplarin berraklagtirilmasinda “Eppendorf” marka santrifiij
kullanilmustir.

Spektrofotometrik 6l¢iimler “Shimadzu UV-1201" marka spektrofotometrede
gergeklestirilmistir.
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3.2. Metot
3.2.1. Bogiirtlenlerin Saraba Islenmesi
3.2.1.1. Bogiirtlen Siralarinin Elde Edilmesi

Bogiirtlenler 16.07.2003 tarihinde toplanmis ve laboratuara tasinmustir.
Bogiirtlen sarabi  iiretiminde uygulanan islemler sekil 3.1.’de verilmistir.
Denemelerde kullanilan bogiirtlenlere baslangigta segme islemi uygulanarak bozuk,
cliriik ve kiiflenmis olanlar ayrilmistir. Daha sonra bogiirtlenler yikanmis ve plastik
kovalarda, ince gozenekli torbalar icerisinde elle baski yapilarak ezme islemine tabi
tutulmuslardir. Ezilen bogiirtlenler, 50 mg/l SO, ilavesi yapilarak iki esit kisma
ayrilmustir. Birinci kisma (tanik) 25 °C’de 50 mg/l pektolitik enzim (Rapidase® CX,
Gist-brocades, Fransa) ilave edilerek, 12 saat maserasyona birakilmustir. ikinci kisim
mayse ise 85 °C’de 1 dakika (yiiksek sicaklikta kisa siire) siireyle pastdrizasyon
islemine tabi tutulup, hizla 25 °C’ye sogutulmustur. Ardindan 50 mg/l pektolitik
enzim ilave edilerek 12 saat maserasyona birakilmistir. Bu asamadan sonra her iki
kisma da ayni islemler uygulanmistir. Maserasyon isleminden sonra mayseler el

presinde sikilip, sira elde edilmistir.

3.2.1.2. Bogiirtlen Siralarimin Bilesiminin Ayarlanmasi

Duyusal agidan dengeli bir sarap iiretimi i¢in, lizimsii meyvelerin asit igerigi
yiiksek seker igerikleri ise diisiiktiir. Bu nedenle {iziimsii meyvelerden sarap
tiretiminde fermantasyon agsamasindan once su ve seker ilavesiyle siranin bilesiminin
ayarlanmasi gerekir (Vine ve ark., 1997; Fidan ve Anli, 2000). Denemede bogiirtlen
siralarina, toplam asitlik 110 me/l (7 g/l sitrik asit cinsinden), ve 0ksele derecesi 100
olacak sekilde (14° alkol hesabiyla) su ve seker ilavesi yapilmustir. Siralara seker
ilavesi Oksele dansimetresi kullanilarak, 100 oksele degerinin % 14 h/h alkol
olusturacagi ongoriilerek, fermantasyondan once (6ksele derecesi 90 olacak sekilde)

ve fermantasyonun 3. giiniinde olmak {izere (6ksele derecesi 10 birim artirilarak) iki
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asamada gergeklestirilmistir. Su ve seker ilavesinde asagida belirtilen formiilden

yararlanilmistir (100 litre hacim lizerinden) (Giiven, 1994).

Almacak Dogal Istenen Asitlik
Meyve Suyu Miktar1  (X) = x 100
Bulunan Asitlik

Katilacak Su Miktar1 = 100 — Dogal Meyve Suyu miktar1 (X)

Dogal Meyve Suyunun Esas Oksele® x (X)
Ara Okselesi (Y)=

100

Istenen Oksele ° — (Y)
Katilacak Seker Miktar1 (Z) =

4

3.2.1.3. Bogiirtlen Siralarinin Saraba islenmesi

Siralarin bilesimi ayarlandiktan sonra, 200 mg/l saf maya (Zymoflore F 15,
Laffort Enologie, Fransa) ilave edilerek fermantasyona terk edilmistir. Fermantasyon
10’ar litrelik cam damacanalarda yiiriitiilmiis ve fermantasyonun gidisi Oksele ve
sicaklik Slgiimleriyle izlenerek oksele degeri sifir olana kadar devam ettirilmistir.
Fermantasyon tamamlandiktan sonra bdgiirtlen saraplart 30 mg/l SO, ilavesi
yapildiktan sonra 10 litrelik damacanalara aktarilarak Cukurova Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii Pilot Sarap Isletmesi’ndeki sise mahzeninde 15 °C’de 6 ay
siireyle dinlendirmeye birakilmistir. Dinlendirme siiresince saraplar zaman zaman
aktarilmis ve kikiirtlenmistir. 2004 yili1 subat ayinda saraplar aktarilmis, 25 mg/l
hesabiyla kiikiirtlenmis ve %3.5 seker ile maya aktivasyonunu ve fermantasyonu
Oonlemek amaciyla 75 mg/l potasyum sorbat ilave edildikten sonra siselenmistir.

Siseleme isleminden sonra saraplarin kimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir.

10
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BOGURTLEN

Ezme

l

SO, (50 mg/l)

’

Pektolitik enzim ilavesi

(50 mg/l Rapidase® CX) 25 °C’'de 12 saat

Sikma

Sira

Seker ve Su ilavesi

l

Maya ilavesi (200 mg/l)

|

Fermantasyon (22 °C)

|

Aktarma ve SO, ilavesi (30 mg/l)
Dinlendirme (6 ay)
Sizme, Seker ilavesi ve Siseleme

Bogurtlen Sarabi
(Tanik)

Sekil 3.1. Bogiirtlen sarabi tiretimi

’

Pastorizasyon
(85 °C'de 1 dak.)

Sogutma (25°C)

|

Pektolitik enzim ilavesi
(50mg/l Rapidase®CX)25 °C’de 12 saat)

l

Sikma

|

Sira

Seker ve gu ilavesi

l

Maya ilavesi (200 mg/l)

|

Fermantasyon (22 °C)

|

Aktarma ve SO, ilavesi (30 mg/l)
Dinlendirme (6 ay)
Slzme, Seker ilavesi ve Siseleme

Bogiirtlen Sarabi

(Pastorize)

11
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3.2.2. Sira ve Saraplar Uzerinde Yapilan Analizler
3.2.2.1. Siralar Uzerinde Yapilan Analizler

Siralarda yogunluk, pH, toplam asit (Anon, 1990), suda ¢oziinlir kurumadde
(Ough ve Amerine, 1988), toplam fenol bilesikleri, antosiyanin, renk yogunlugu ve
renk tonu (Wrolstad, 1976; Canbas, 1983 ; Ough ve Amerine 1988) analizleri
yapilmistir.

3.2.2.2. Saraplar Uzerinde Yapilan Analizler
3.2.2.2.(1). Yogunluk Tayini

Yogunluk 20 °C’de Piknometre ile tayin edilmistir (Anon, 1990).

3.2.2.2.(2). Alkol Tayini

Alkol miktari, damitma sonucu elde edilen alkollii sivinin piknometre ile
bulunan yogunlugundan, 6zel gizelgeler yardimiyla, agirlik (g/l) ve % hacim (h/h)
olarak bulunmustur ( Anon, 1990).

3.2.2.2.(3). Genel Kurumadde Tayini

Damitma artiginin yogunlugu piknometre ile saptanmis ve 6zel kurumadde
cizelgesinden yogunluk karsiligt olan genel kurumadde miktar1 g/l olarak

bulunmustur (Anon, 1990).

3.2.2.2.(4). pH Tayini

Saraplarin pH’ s1 dogrudan pH metre ile belirlenmistir (Anon, 1990).

12
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3.2.2.2.(5). Toplam Asit Tayini

Toplam asit, vakum altinda karbondioksiti alinan saraptan, 10 ml alinarak, pH
metre ile pH 8.2° ye kadar N/10’luk NaOH c¢ozeltisi ile titre edilmek suretiyle
belirlenmistir. Sonuglar me/l ve g/l (sitrik asit cinsinden) olarak verilmistir (Anon,

1990).

3.2.2.2.(6). Ucar Asit Tayini

Buharli damitma yontemiyle yapilmis ve sonuglar me/l olarak verilmistir

(Anon, 1990).

3.2.2.2.(7). Toplam Fenol Bilesikleri Tayini

Toplam fenol bilesikleri miktar1 Folin yontemine gore Folin-Ciocalteu reaktifi
kullanilarak spektrofotometrede, 10 mm’lik kiivetlerde, 765 nm dalga boyunda
belirlenmistir. Sonuglar mg/l olarak gallik asit cinsinden ifade edilmistir. Sarap
Orneginin absorbansina karsilik gelen fenol bilesikleri miktar1 gallik asit kullanilarak

cizilen standart grafikten g gallik asit/l olarak bulunmustur (Ough ve Amerine,

1988).

3.2.2.2.(8). Antosiyanin Tayini

Toplam antosiyanin miktarinin  belirlenmesinde degisik pH ydntemi
kullanilmigtir. Yontemde drnekler pH 4.5 ve pH 1 tampon ¢ozeltileri ile karigtirilmig
ve spektrofotometrede 6rneklerin maksimum absorbans gosterdigi 510 ve 700 nm’de
(1 em’lik kiivetlerde) absorbans degerleri saptanmis ve toplam antosiyanin miktari

siyanidin-3-glikozit cinsinden hesaplanmistir (Wrolstad, 1976).

13
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3.2.2.2.(9). Tanen Tayini

Tanen tayininde, bu bilesikleri olusturan polimer yapili flavanollerden olusan
zincirin, asit ortamda sicaklik etkisiyle par¢alanmasi ve okside olmasina bagli olarak
siyanidinleri olusturmalari esasina dayali yontem kullanilmistir. Asit ortamda 1sitilan
ornek ile 1sitilmayan Ornek arasindaki optik yogunluk farki 19,33 ile carpilarak

sonugclar gallik asit cinsinden verilmistir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

3.2.2.2.(10). Renk Yogunlugu Tayini

Renk yogunlugu, sarabin, 1 mm’lik kiivetlerde, 420, 520 ve 620 nm dalga
boylarinda saptanan optik yogunluklari toplanarak belirlenmistir (Anon, 2003).

3.2.2.2.(11). Renk Tonu Tayini

Renk tonu, sarabin, 1 mm’lik kiivetlerde, 420 nm’de saptanan optik
yogunlugunun, 520 nm’de saptanan optik yogunluguna bdliinmesiyle elde edilmistir

(Canbas, 1983; Anon 2003).

3.2.2.2.(12). indirgen Seker Tayini

Indirgen seker tayini, carrez c¢ozeltileri ile rengi giderilen ve durultulan

saraplarda, Luff-Schoorl yontemine gore yapilmistir (Ough ve Amerine, 1988).

3.2.2.2.(13). Kiil Tayini

Kiil tayini 525 + 25 °C’de elektrikli bir firinda yapilmigtir (Anon, 1990).

3.2.2.2.(14). Kiil Alkaliligi Tayini

Kiil iizerine ilave edilen siilfirik asidin, 1sitildiktan sonra geri titrasyonu ile kiil
tarafindan tutulan asit miktar1 bulunmus ve sonuglar me/l olarak verilmistir (Anon,

1990).

14
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3.2.2.2.(15). Kiikiirt Dioksit Tayini

Saraplardaki toplam ve serbest kiikiirt dioksit, tagiyici olarak kullanilan azot gazi
yardimiyla hidrojen peroksit ¢ozeltisinde toplanmis ve N/100°lik NaOH ile titre
edilmistir (Anon, 1973).

3.2.2.3. Duyusal Analiz

Saraplarm duyusal analizinde “20 puan”, tercih testi ve “Uglii test” olmak {izere 3
farkli analiz teknigi kullanilmig ve analizler 10 kisilik se¢ilmis iiyelerden olusan
uzman bir panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir (Amerine ve ark., 1965).

20 puan sistemi, bazi uluslar aras1 yarismalarda uygulanan yontemlerden biridir.
Bu yontemde, panelistler saraplari, sarabin g¢esitli Ozelliklerini gbéz Oniinde
bulundurarak dort farkli kritere gore degerlendirmisler ve 20 tam puan iizerinden
Sekil 3.2°deki formda belirtilen sinirlar icerisinde puanlamislardir (Amerine ve
Roessler, 1976).

Uygulanan pastorizasyon isleminin sarabin duyusal ozellikleri iizerine etkisini
belirleyebilmek amaciyla Uglii test analizi tercih edilmistir (Sekil 3.3). Bu yontemde,
ikisi ayn1 biri farkli yontemle elde edilmis {i¢ 6rnek sunulmus ve panelistlere, hangi
ornegin farkli oldugu ve hangi 6rnegi tercih ettikleri, nicin tercih ettikleri sorular
sorulmustur. Panelistlere sarap ornekleri siyah kadehler igerisinde sunulmustur. Bu
sekilde pastorize edilen ve pastorize edilmeyen bogiirtlen sarabi drneklerinin tercih

edilme durumu saptanmaya calisilmistir.
3.2.2.4. istatistiksel Analiz

Saraplarin kimyasal analiz sonuglari t-testi ve tek yonlii varyans analizine gore
degerlendirilmistir. Onemli bulunan farkliliklara Duncan Coklu Karsilastirma Testi
uygulanmustir. Verilerin analizinde SPSS 10.0 paket programi kullanilmistir
(Ozdamar, 1999).

Duyusal analizlerden tercih testi sonucunda elde edilen veriler Friedman testine

gore, iiclii test analizi sonucunda elde edilen veriler “Uclii Test Istatistiksel

15



3. MATERYAL VE METOT Ash TOGAY

Degerlendirme Tablosu” (Ek-Cizelge 1) kullanilarak degerlendirilmistir (Barillere ve

Benard, 1986).

Panelistin Adi, Soyadi

Panel Tarihi
) ORNEK
Duyusal Ozellik Puan 1 5 3

Renk 0-2
Berraklik 0-2
Koku 0-4
Tat ve Genel Izlenim 0-12
Toplam 0-20

Ornekleri tercihinize gore siralayiniz.

Sekil 3.2. Duyusal analiz formu.

Panelistin Adi, Soyad :

Tarih :

Bu {i¢ sarap drneginden ikisi ayni, biri farkli islenmistir. Farkli olan hangisidir?

Farkli buldugunuz 6rnegin numarasini daire i¢ine
aliniz. 1 2 3

Hangi 6rnegi tercih ettiniz ?

Nigin ?

Sekil 3.3. Uglii test analiz formu.

16
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Bogiirtlen Siralarimin Bilesimi

Denemelerde  kullanilan  “Chester Thornless” ve  “Jumbo™  ¢esidi
bogiirtlenlerden elde edilen siralar iki kisma ayrilmis, bunlardan birinci kisim siralar
tanik olarak (kontrol) alinmis ve ikinci kisim siralara 85 °C’de 1 dakika siire ile
pastorizasyon islemi uygulanmistir. Tanik olarak alinan ve pastorize edilen bogiirtlen

siralariin bilesimi ve sira verimleri Cizelge 4.1.’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Bogiirtlen siralariin bilesimi ve sira verimleri

Chester T. | Chester T. | Jumbo Jumbo

Tanmk Pastorize | Tanik Pastorize
Yogunluk (20 °C/ 20 °C) 1.040 1.042 1.038 1.040
Suda ¢6ziiniir kurumadde (%) 9.5 10.2 8.8 9.2
Toplam asit (me/l) 164 178 168 174
Toplam asit * (g/l) 10.5 11.4 10.8 11.1
pH 3.27 3.25 3.38 3.34
Toplam fenol biles. ** (g/1) 2.82 3.60 2.70 2.83
Antosiyanin (mg/1) 750.1 805.2 614.5 643.4
Renk yogunlugu 4.888 5.508 3.919 4.794
Renk tonu 0.476 0.525 0.431 0.491
Sira verimi (%) 73 76 69 71

* Sitrik asit cinsinden
**Q@allik asit cinsinden

Bogiirtlen siralarinin yogunlugu “Chester Thornless” tanikta 1.040, pastorize
sirada 1.042, “Jumbo” tanikta 1.038, pastorize sirada 1.040 bulunmustur. Cizelgeden
de goriildigii gibi “Chester T.” c¢esidinin yogunlugu “Jumbo” ‘ya gore daha
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yuksektir. Pastorizasyon islemi ise siralarin yogunlugunu tamiga gore biraz
artirmistir. Bu durum pastorizasyon islemi sirasindaki su kaybindan ileri gelmis
olabilir.

Suda ¢o6ziinlir kurumadde igerigi “Chester T.” c¢esidinden elde edilen tanik
sirada % 9.5, pastorize sirada % 10.2, “Jumbo” ¢esidinden elde edilen tanik sirada %
8.8, pastorize sirada % 9.2 olarak bulunmustur. “Chester Thornless” c¢esidi
bogiirtlenin “Jumbo” cesidine gore daha yiiksek oranda suda ¢oziiniir kurumadde
icerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Bogirtlenler iizerinde yapilan c¢esitli
arastirmalarda SCKM oranlarinin ¢eside bagli olarak % 4-12.4 arasinda degistigi
bildirilmistir (Rommel ve ark., 1992; Tosun ve Artik, 1998; Veazie ve Collins, 2002;
Tiiremis ve ark., 2003a). Tiiremis ve ark. (2003a), dokuz dikensiz bogiirtlen ¢esitleri
tizerinde iki yil siiresince yaptiklari bir ¢aligmada SCKM oranlarmi “Chester
Thornless” ’da birinci y1l % 8.8, ikinci y1l % 10, “Jumbo” ’da ise birinci y1l % 7.9,
ikinci y1l % 9 olarak saptamislardir. Cizelge 4.1.°den goriildiigii gibi, siraya
uygulanan pastorizasyon islemi her iki c¢esitte de SCKM oranini artirmistir.
Pastorizasyon islemi sirasinda suyun buharlagmasi suda ¢oziinlir kurumaddenin
dolayli olarak artmasina neden olmustur. Rommel ve ark. (1992), “Evergreen”
bogiirtlen c¢esidinden sarap iiretimi {lizerine yaptiklari calismada siraya uygulanan
yiiksek sicaklikta kisa stireli (HTST) pastorizasyon isleminin SCKM oranini
artirdigini bildirmiglerdir. Goriildigli gibi arastirmada bulunan degerler literatiir
bulgulariyla uyum igerisindedir.

Bogiirtlen siralarinin toplam asit igerikleri me/l olarak 164-178 me/l arasinda
degismistir. Toplam asit miktar1 sitrik asit cinsinden “Chester T. ¢esidinden elde
edilen tanik sirada 10.5 g/, pastorize sirada 11.4 g/1, “Jumbo” ¢esidinden elde edilen
tamk swrada 10.8 g/l, pastorize sirada 11.1 g/l bulunmustur. iki cesit
karsilastirildiginda toplam asit miktarlar1 arasinda 6énemli bir fark olmadigi tespit
edilmistir. Ancak pastorizasyon isleminin her iki cesitte de toplam asit miktarin
artirdigl goriilmiistiir.

Bogiirtlenlerde bulunan asit ¢esidi ve miktari, tiir, ¢esit ve olgunluk derecesine
gore degisiklik gostermektedir. Bogiirtlenlerde bulunan baslica organik asitler malik

asit, izositrik asit ve askorbik asittir (Tosun ve Artik, 1998). Meyvelerdeki asitler ve

18



4.ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Ash TOGAY

pH diizeyi elde edilecek sarabin tadi, dayanikliligi, rengi, renk stabilitesi ve
mikrobiyolojik stabilitesi agisindan olduk¢a Onemlidir (Amerine ve ark., 1980 ;
Deryaoglu, 1997). Schobinger (1988), 25 6rnegi kapsayan ozel ve endiistriyel
amagli bogiirtlen sularinda titrasyon asitliginin tartarik asit cinsinden 10,8-22,4 g/l
arasinda oldugunu bildirmistir. Rommel ve ark. (1992), “Evergreen” bogiirtlen
cesidinden elde edilen siraya uygulanan yiiksek sicaklikta kisa siireli (HTST)
pastorizasyon isleminin toplam asitligi artirdigini bildirmislerdir. Goriildiigii gibi
elde edilen degerler literatiir bulgulariyla uyum igerisindedir.

Denemelerde kullanilan bogiirtlen ¢esitlerinin pH degerleri “Chester T.” tanik
sirada 3.27, pastorize sirada 3.25, “Jumbo” tanik sirada 3.38, pastorize sirada 3.34
bulunmustur. Pastorizasyon islemi her iki ¢esitte de pH degerlerinin diismesine
neden olmustur. Tosun ve Artik (1998) yaptiklar1 ¢alismada bogiirtlenlerin pH’sinin
3.20-3.34 arasinda degistigini bildirmislerdir. Rommel ve ark. (1992), yaptiklar
calismada tanmik bogirtlen siralariin pH’sint 3.62, pastorize bogiirtlen siralarinin
pH’sint1 ise 3.68 bulmusglardir.

Meyvelerde genellikle ¢ok az miktarda bulunmasina ragmen bunlarin
islenmelerinde degisik sorunlara neden olabilen 6nemli bilesiklerden biri fenolik
maddelerdir (Tosun ve Artik, 1998). Fenolik maddeler, meyvenin ve elde edilen
lirliniin goriiniisii, tad1 ve aromasinda 6nemli rol oynarlar (Tomas-Barberan ve Espin,
2001). Denemeden elde edilen siralarda toplam fenol bilesikleri miktar1 gallik asit
cinsinden “Chester T.” ¢esidi tanik sirada 2.82, pastorize sirada 3.60, “Jumbo” ¢esidi
tantk swrada 2.70, pastdrize sirada 2.83 bulunmustur. Iki cesit birbiriyle
kiyaslandiginda “Chester Thornless” ¢esidi siranin “Jumbo” c¢esidine gore fenol
bilesikleri bakimindan zengin oldugu goriilmektedir. Ayrica pastorizasyon isleminin
siralardaki fenol bilesikleri miktarini artirdigi goriilmektedir.

Antosiyaninler, ¢ogu meyve, sebze ve cigeklerin kirmizidan maviye kadar
degisen renklerini olusturan ve suda ¢oziinen dogal pigmentlerdir (Fuleki ve Francis,
1968b ; Costa ve ark., 2000). Bogiirtlene de rengini veren antosiyanin grubu
maddelerdir (Sapers ve ark., 1985). Bogiirtlende en fazla bulunan antosiyanin
pigmenti siyanidin 3 glikozittir, ancak bu pigment oldukca dayaniksizdir (Sapers ve

ark., 1985 ; Rommel ve ark., 1992 ; Boyles ve Wrolstad, 1993 ; Tosun ve Artik,
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1998, Serraino ve ark., 2003). (Fuleki ve Francis, 1968a). Arastirmada, antosiyanin
miktarlar1 “Chester T.” ¢esidinden elde edilen tanik sirada 750.1 mg/l, pastorize
sirada 805.2 mg/l, “Jumbo ¢esidinden elde edilen tanik sirada 614.5 mg/l, pastorize
sirada 643.4 mg/l bulunmustur. “Chester T.” ¢esidinin antosiyanin igerigi
bakimindan “Jumbo” ‘ya gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Siralara
uygulanan pastdrizasyon islemini her iki ¢esitte de antosiyanin miktarini etkilemistir.
Rommel ve ark. (1992), yaptiklar1 ¢aligmada pastorizasyon islemi uygulanmis
bogiirtlen siralarinda diger uygulamalara gore daha fazla miktarda antosiyanin
kaldigim1 bildirmislerdir. Tiremis ve ark. (2003b), 1sitilmis bogiirtlen suyunda
1sitmanin etkisiyle bazi aldehit, lakton bilesikleri ve antosiyanin miktarmin arttigini
aciklamiglardir. Arastirma sonucu elde edilen veriler literatiirle uyum igerisindedir.

Optik  yogunluk 420 nm’deki absorbans, antosiyaninlerin pargalanma
triinlerinden ve diger kahverengi pigmentlerden, 520 nm’deki absorbans
antosiyaninlerden, 620 nm’deki absorbans ise mor menekse renkli pigmentlerden
ileri gelmektedir. Siralarin ve saraplarin renk durumlart renk yogunlugu ve renk tonu
Olctimleriyle saptanir (Canbag ve ark., 2001). Denemeden elde edilen siralarin renk
yogunlugu degerleri “Chester Thornless” ¢esidinde, tanik sirada 4.888, pastorize
sirada 5.508, “Jumbo” ¢esidinde tanik sirada 3.919, pastérize sirada ise 4.794 olarak
bulunmustur. Renk tonu ise “Chester Thornless” c¢esidinde tamik sirada 0.476,
pastorize sirada 0.525, “Jumbo” cesidinde tanik sirada 0.431, pastorize sirada ise
0.491 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1). Her iki c¢esitte de renk tonu degerinin
pastorize sirada, tanik siraya gore daha yiliksek olmasi, pastorize sirada OYano
degerinin daha yiliksek olmasindan yani 1sil islemin etkisiyle kahverengi renkli
bilesiklerin artmasindan ileri gelmektedir.

“Chester Thornless” ¢esidinde sira verimi tanik sirada % 73, pastorize sirada
%76 bulunmustur. “Jumbo” ¢esidinde ise verim tanik sirada % 65 ve pastorize sirada
% 71 bulunmustur. Her iki cesitte de pastorizasyon islemi sira verimini artirmistir.
Rommel ve ark. (1992), farkli bogiirtlen gesitleri lizerinde yaptiklar1 ¢alismada sira
veriminin % 69-72 arasinda degistigini ve uygulanan pastorizasyon isleminin sira
verimini artirdigin1  bildirmiglerdir. Literatiirle karsilastirlldiginda elde edilen

degerlerin (Cizelge 4.1.) literatiir bulgulariyla uyumlu oldugu goriilmektedir.
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4.2. Fermantasyonun Gidisi

Alkol fermantasyonu siiresince siralarda fermantasyonun gidisi, her giin

(13:30-14:00 saatleri aras1) yogunluk (6ksele dansimetresi ile) ve sicaklik 6lgiimleri

yapilarak izlenmistir. Siralarin fermantasyonu sirasinda Oksele derecelerindeki

gelismeler (20 °C’ye gore sicaklik diizeltmesi yapildiktan sonra) Cizelge 4.2.°de

verilmigtir. Ayrica “Chester Thornless” sirasindaki fermantasyonun gidisi Sekil

4.1.°de,” Jumbo” sirasindaki fermantasyonun gidisi Sekil 4.2.°de grafik olarak

gosterilmistir.

Cizelge 4.2. Siralarda alkol fermantasyonu sirasinda 6ksele derecesindeki degisme

Ornek | Ches. T | Ches. P Jum. T Jum. P
Tarih Giin | Sic. Oksele Oksele Oksele Oksele
18.07.2003 0 22°C 90 90 90 90
19.07.2003 1 22,5°C 80 83 78 79
20.07.2003 2 22°C 64 65 61 55
21.07.2003 3 23°C 50 48 47 37
Seker ilavesinden 23°C 60 58 57 47

Sonra (3. giin)

22.07.2003 4 22°C 47 45 42 32
23.07.2003 5 22°C 37 33 30 22
24.07.2003 6 23°C 27 24 19 14
25.07.2003 7 20°C 21 20 14 10
26.07.2003 8 23°C 13 13 7 4
27.07.2003 9 24°C 7 8 2 0
28.07.2003 10 24°C 4 4 0 0
29.07.2003 11 24°C 1 1 0 0
30.07.2003 12 24°C 0 0 0 0
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Cizelgede goriildiigii gibi fermantasyon tiim siralarda birinci giin baglamis ve
“Jumbo” pastorizede 9 giinde, “Jumbo” Tanikta 10 giinde, “Chester Thornless”

pastorizede ve tanikta ise 12 giinde tamamlanmistir. Fermantasyon siiresince sicaklik

20-24 °C arasinda degismistir.

Chester Thornless

—o— Tanik
—— Pastorize

100
90 -
80
70
60
50 A
40
30 A
20 -
10

Oksele derecesi

Siire (giin)

Sekil 4.1. “Chester Thornless” ¢esidinde alkol fermantasyonunun gidisi

Jumbo

100 —e—Tanik
—— Pastorize

Oksele derecesi

- o 1O M~ O = o
~

Sire (gun)

Sekil 4.2. “Jumbo” ¢esidinde alkol fermantasyonunun gidisi
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4.3. Saraplarin Bilesimi

4.3.1. Saraplarin Kimyasal Bilesimi

“Chester Thornless” ve “Jumbo” c¢esitlerinden elde edilen bogiirtlen

saraplarinin bilesimleri Cizelge 4.3. ve 4.4..’de verilmistir.

Cizelge 4.3. “Chester Thornless” ¢esidi bogiirtlen saraplarinin bilesimi

Analizler Tanik sarap Pastorize sarap F

Yogunluk (20 /20 °C) 1.010 1.008 0.d.
Alkol (g/) 108.5 110.7 0.d.
Alkol % (h/h) 13.74 14.02 wx
Kurumadde (g/1) 58.4 58.8 0.d.
Toplam asit (g/1)* 7.0 7.0 0.d.
pH 3.40 3.37 0.d.
Ugar asit (me/l) 7.6 5.2 *

Toplam fenol bil. (g/1)** 1.7 2.2 *

Antosiyanin (mg/l) 69.7 104.6 ok
Tanen (g/1) 0.54 0.67 *

Renk yogunlugu 0.712 0.920 ok
Renk tonu 0.656 0.573 ok
Indirgen seker (g/1) 4.37 4.70 o.d.
Toplam seker (g/1) 39.37 39.70 0.d.
Kiil (g/1) 2.98 2.79 0.d.
Kiil alkaliligi (me/1) 30 31 0.d.
Serbest SO, (mg/l) 17.7 20.8 0.d.
Toplam SO, (mg/1) 107.8 110.7 0.d.

*Sitrik asit cinsinden **Gallik asit cinsinden
F: Istatistiksel agidan *: p<0.05, **:p<0.01 seviyesinde 6nemli; 6.d.: onemli
degil.
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Cizelge 4.4. “Jumbo” ¢esidi bogiirtlen saraplarinin bilesimi

Analizler Tanik sarap Pastorize sarap F

Yogunluk (20 /20 °C) 1.006 1.004 o.d.
Alkol (g/) 107 107.8 o.d.
Alkol % (h/h) 13.55 13.65 o.d.
Kurumadde (g/1) 58.5 58.8 0.d.
Toplam asit (g/1)* 6.8 7.1 0.d.
pH 3.36 3.37 o.d.
Ugar asit (me/l) 7.8 5.6 *

Toplam fenol bil. (g/1)** 1.5 2.0 *

Antosiyanin (mg/1) 41.8 70.0 *x
Tanen (g/1) 0.31 0.40 *

Renk yogunlugu 0.638 0.733 ok
Renk tonu 0.676 0.625 *

Indirgen seker (g/1) 4.04 4.08 0.d.
Toplam seker (g/1) 39.04 39.08 0.d.
Kl (g/) 2.74 2.63 o.d.
Kiil alkaliligi (me/1) 30.5 30.0 o.d.
Serbest SO, (mg/l) 15.8 13.8 0.d.
Toplam SO, (mg/1) 99.3 100.4 0.d.

*Sitrik asit cinsinden **Qallik asit cinsinden

F: Istatistiksel acidan *: p<0.05, **:p<0.01 seviyesinde énemli; 6.d.: Snemli degil.

4.3.1.1. Yogunluk

Denemeden elde edilen saraplarda yogunluk degerleri “Chester Thornless”
cesidi tanik sarapta 1.010, pastorize sarapta 1.008, “Jumbo” ¢esidi tanik sarapta
1.006, pastorize sarapta ise 1.004 olarak bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.). “Chester
Thornless” c¢esidinde yogunlugun “Jumbo” g¢esidine oranla daha yiiksek oldugu

goriilmektedir.

24




4.ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Ash TOGAY

4.3.1.2. Alkol

Saraplarda etil alkol miktar1 hacim olarak % 8-17 arasinda degisir. Alkol
derecesi sarabin kalitesi ve dayaniklilig1 iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Alkol
derecesi diisiik olan saraplar mayalarin ve bakterilerin etkisine kars1 daha duyarlidir
(Canbas, 2005). Ough ve Amerine (1988), sarabin dayanikliligi agisindan alkol
miktarinin % 10’un altina diismemesi gerektigini bildirmislerdir. Denemeden elde
edilen bogiirtlen saraplarin alkol miktarlart agirlik olarak 107.0-110.7 g/l arasinda
degismistir. Hacim olarak ise “Chester T.” c¢esidinden elde edilen tanik sarapta %
13.74, pastorize sarapta % 14.02, “Jumbo” ¢esidinden elde edilen tanik sarapta %
13.55, pastorize sarapta % 13.65 bulunmustur. Iki cesit karsilastirildiginda “Chester
T.” ¢esidindeki alkol miktarinin “Jumbo” ¢esidine oranla daha yiiksek oldugu
goriilmiistlir (Cizelge 4.3., 4.4.). Amerine ve ark. (1980), iiziimsii meyvelerden elde
edilen saraplarin alkol oraninin seker-asit ayarlamasina bagli olarak % 12-14
arasinda degistigini bildirmislerdir. A.B.D.’deki sarap standardina gore liziimsii
meyve saraplarinda alkol miktart %141 gegmemelidir.

Siraya pastorizasyon islemi uygulamasi da saraplarin alkol miktari {izerinde az
da olsa etkili olmustur. Pastorize olan oOrneklerde alkol miktar1 daha yiiksek
bulunmustur. Bu durum pastérize ortamda saf maya ile daha yiiksek alkol verimine
ulagildigini  gostermektedir. Bu konuda yapilan diger c¢alismalarda da siralara
uygulanan pastorizasyon isleminin dogal enzimleri ve mikroorganizmalari inaktif
hale getirdigi ve saf maya ile sarabin alkol miktarinin arttig1 bildirilmistir (Rommel

ve ark., 1990; Rommel ve ark., 1992).

4.3.1.3. Genel Kurumadde

Saraplarda kurumaddeyi karbonhidratlar, gliserin, u¢gmayan asitler ve tuzlari,
azotlu maddeler, tanen ve renk maddeleri, kiil, sekerler ve fiizel yaglar1 olusturur
(Navarre, 1988). Denemeden elde edilen saraplarda kurumadde miktar1 “Chester T.”
cesidi tanik ornekte 58.4 g/1, pastorize 6rnekte 58.8 g/1, “Jumbo” ¢esidi tanik drnekte
58.5 g/l, pastdrize ornekte 58.8 g/l bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.). ki ¢esit
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karsilastirildiginda kurumadde miktarlar1 arasinda onemli bir fark olmadigi tespit
edilmistir. Ancak pastdrizasyon isleminin her iki ¢esitte de, az da olsa, kurumadde
miktarin1  artirdign  goriilmiistiir. Incelenen Sarap Yonetmeliklerinde meyve
saraplarinin sahip olmas1 gereken kurumadde miktarlariyla ilgili herhangi bir bilgiye
rastlanmamistir. Giiven (1994), kurumadde miktarinin ¢ilekten yapilan domisek

sarapta 32.6 g/l, cerez sarabinda 50.9 g/l oldugunu bildirmistir.
4.3.1.4. Toplam Asitlik ve pH

Toplam asitlik, titrasyon yoluyla belirlenir ve sarapta serbest halde bulunan
mineral ve organik asitlerin (tartarik, malik, sitrik, siiksinik, laktik, asetik asit gibi)
miktarmi verir. Toplam asitlik saraplarin tat ve dayamikliligi iizerinde etkilidir.
Hastalik yapan mikroorganizmalarin etkisini Onleyerek saraba dayaniklilik saglar.
Saraba tazelik kazandirir ve tanenlerin buruklugunu artirarak aromayi etkiler. Renk
maddelerinin ¢oziinmesini kolaylagtirarak rengin daha canli olmasii saglar ve
saraplarin renk tonu iizerinde etkili olur (Canbas, 2005).

Bogiirtlen saraplarinin toplam asit miktarlart sitrik asit cinsinden “Chester T.
¢esidinden elde edilen tanik ve pastorize sarapta 7.0 g/l, “Jumbo” ¢esidinden elde
edilen tanik sarapta 6.8 g/l, pastorize sarapta ise 7.1 g/l bulunmustur (Cizelge 4.3.,
4.4)). ki ¢esit karsilastirildiginda toplam asit miktarlar1 arasinda énemli bir fark
olmadig1 tespit edilmistir. Pastorizasyon isleminin “Chester T.” ¢esidinden elde
edilen saraplarda toplam asit miktarini etkilemedigi goriilmiistiir. “Jumbo” ¢esidinde
ise pastOrize olan sarapta asit miktari tanik saraba gore daha yiiksek bulunmustur..
Rommel ve ark. (1992), toplam asitligin sitrik asit cinsinden tanik bogiirtlen
saraplarinda 9.1-10.9 g/l arasinda, pastorize bogiirtlen saraplarinda ise 10.3-11.9 g/l
arasinda degistigini bildirmislerdir. Amerine ve ark. (1980), bogiirtlen sarabi iizerine
yaptiklar1 ¢alismada toplam asitligi 8.9 g/l bulmuslardir. Rommel ve ark. (1990),
pastorizasyon isleminin organik asitlerin enzimatik parcalanmasini onledigi ig¢in
toplam asit miktarin1 korudugunu bu nedenle pastorize olan saraplarda asit
miktarinin tanik saraplara gore daha yliksek oranda bulundugunu bildirmislerdir.

Denemelerde elde edilen bogiirtlen saraplarinin pH degerleri “Chester T.” tanik

sarapta 3.40, pastOrize sarapta 3.37, “Jumbo” tanik sarapta 3.36, pastOrize sarapta
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3.37 bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.). Rommel ve ark. (1992), yaptiklar1 ¢alismada
tanik bogiirtlen saraplarinin pH’sii 3.70, pastorize bogiirtlen saraplarinin pH’sini ise

3.72 bulmuslardir.

4.3.1.5. Ucar Asit

Ugar asitler, alkol fermantasyonu sirasinda olusurlar ve bunlarin 6nemli bir
kismini asetik asit olusturur. Az miktarda da propiyonik, formik, siiksinik asitler de
bulunmaktadir (Cabaroglu, 1991). Ucar asit miktar1 “Chester T.” ¢esidinden elde
edilen tanik sarapta 7.6 me/l , pastorize sarapta 5.2 me/l , “Jumbo” ¢esidinden elde
edilen tanik sarapta 7.8 me/l, pastorize sarapta 5.6 me/l bulunmustur. Gortldiigi gibi,
her iki gesit i¢in de pastdrizasyon islemi uygulanan 6rneklerin ucar asit miktarlari,
tanik Orneklere gore daha diisiik bulunmustur. Istatistiksel acidan pastdrizasyon
uygulanan ornekler ile tanik arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge
4.3.,4.4.). Bu durum pastdrizasyon islemi ile spontan mayalarin inaktif hale gelmesi
ve saf mayalarin daha az miktarda ugar asit olusturmasiyla agiklanabilir. Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ile, A.B.D. ve Alman Sarap Yonetmeliklerine gore iiziimsii
meyvelerden elde edilen saraplarda ucar asit miktar1 en ¢ok 1.4 g/l (23.4 me/l)
olmalidir (Giiven, 1994; Saglam, 1999; Anon, 2005). Goriildiigii gibi saraplarin ucgar

asit miktarlar1 yonetmeliklerde belirtilen miktarlarin ¢ok altindadir.

4.3.1.6. Toplam Fenol Bilesikleri

Fenol bilesikleri, iiziim, liziimsii meyveler ve sarabin en onemli bilesikleri
arasinda yer almaktadir ve bu bilesikler goriiniis, tat, aroma gibi kalite
karakteristiklerini etkiledikleri i¢in gidalarin kalitesinde 6nemli rol oynarlar (Tomés-
Barberan ve Espin 2001; Canbag, 2005). Fenol bilesiklerinin {iziimsii meyvelerdeki
miktar1 iizerinde bir¢ok faktor etkilidir. Bu faktorler fenol bilesiklerinin biyosentezi,
stabilitesi ve parcalanmasi tizerinde etkilidir (Tomas-Barberan ve Espin 2001). Bu
bilesikler saraplarin olgunlasmasi bakimindan da o©nemlidir ve saraba g¢esitli

fizyolojik ve kolloidal ozelliklerini kazandirmaktadir (Canbas, 2005). Ayrica
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enzimatik ve oksidatif esmerlesme reaksiyonlarinda da rol oynamaktadirlar (Ricardo
da Silva ve ark., 1993).

Denemeden elde edilen saraplarda toplam fenol bilesikleri miktar1 gallik asit
cinsinden “Chester T.” ¢esidi tanik sarapta 1.7 g/l, pastorize sarapta 2.2 g/, “Jumbo”
cesidi tanik sarapta 1.5 g/, pastorize sarapta 2.0 g/l bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.).
Iki cesit birbiriyle kiyaslandiginda “Chester Thornless” cesidinden elde edilen
sarabin “Jumbo” c¢esidinden elde edilen saraba gore fenol bilesikleri bakimindan
daha zengin oldugu goriilmektedir. Ote yandan, her iki cesit icin de siraya
pastorizasyon uygulamasindan elde edilen saraplardaki toplam fenol bilesikleri
miktarlar1 tanik saraplara gore daha yiiksek bulunmustur. Pastorizasyon uygulanan
ve uygulanmayan Ornekler arasindaki fark da istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Rommel ve ark. (1992), bogiirtlen sarabi iizerine yaptiklart bir calismada
siraya pastorizasyon uygulamasindan elde edilen saraplardaki fenol bilesikleri
kaybinin uygulanmayan saraplara gére daha az oldugunu bildirmislerdir. Tomas-
Barberan ve Espin (2001), genel bir kural olarak meyvelerin islenmesi sirasinda
enzimlerin zarar gdrmesi veya hiicre yapisinin parcalanmasiyla fenol bilesiklerinin
biyosentezinin durdugunu ve bu bilesiklerin pargalanmasinin arttigin1 ancak siraya
uygulanan pastdrizasyon ya da sogutma gibi 1s1l islemlerin oksidatif enzimleri inaktif
hale getirerek par¢alanmay1 azalttigini bildirmislerdir. Gortildiigli gibi denemede elde

edilen sonugclar literatiirle uyum igerisindedir.

4.3.1.7. Antosiyanin

Antosiyaninler tiziimsii meyvelerde mavi ve kirmizi renkten sorumlu olan suda
¢Oziinen dogal pigmentlerdir (Azar ve ark., 1990; Costa ve ark., 2000; Skrede ve
ark., 2000; Camire ve ark., 2002). Bu pigmentler kalite indikatdrii olarak biiytlik bir
oneme sahiptir. Ayrica renk verici Ozelliklerinin yaninda giiglii antioksidan
etkilerinden dolay1 tedavi edici 6zellikleri de vardir (Camire ve ark., 2002; Serraino
ve ark., 2003). Uziimsii meyvelerin antosiyanin bilesimleri ve miktari, tiire, ceside,
olgunlasma ve iklim kosullarina bagl olarak degisiklik gostermektedir (Deighton ve

ark., 2000; Serraino ve ark., 2003). Antosiyanin igeren iirlinlerin rengi liretim ve
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muhafaza kosullarindan etkilenerek, antosiyaninin parcalanmasi ve kahverenkli
pigmentlerin olugsmas1 sonucunda bozulur (Skrede ve ark., 1992).

Denemeden elde edilen saraplarin antosiyanin miktarlart “Chester Thornless”
¢esidinde, tanikta 69.7 mg/l, pastorize sarapta 104.6 mg/l, “Jumbo” ¢esidinde tanikta
41.8 mg/l, pastorize sarapta ise 70.0 mg/l olarak bulunmustur. Bulunan degerler
siradaki  degerlerle kiyaslandiginda bogiirtlen  sirasindaki  antosiyaninlerin
fermantasyon ve dinlendirme sirasinda biiyiik oranda kayba ugradig1 goriilmektedir.
Kayip orani Chester T. tanikta % 91, Chester T. pastorizede % 87, Jumbo tanikta %
93 ve Jumbo pastorizede % 89 olarak gergeklesmistir. Bu durum bogiirtlenlerde
hakim antosiyanin pigmenti olan siyanidin-3-glikozidin ¢ok dayaniksiz bir pigment
olmasindan kaynaklanmaktadir (Sapers ve ark., 1985 ; Rommel ve ark., 1992 ;
Boyles ve Wrolstad, 1993 ; Serraino ve ark., 2003). iki cesit birbiriyle
kiyaslandiginda, “Chester Thornless” c¢esidi bogiirtlenden elde edilen sarabin,
“Jumbo” cesidinden elde edilen saraba gore daha yiiksek oranda antosiyanin i¢erdigi
goriilmiistiir. Bu da “Chester T.” ¢esidinin renk maddeleri bakimindan daha zengin
bir ¢esit oldugunu gostermektedir. Siraya uygulanan pastorizasyon islemi ise her iki
cesit i¢in de, saraplarin antosiyanin bilesimini 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0.01).
Pastorize edilen orneklerden elde edilen saraplarin antosiyanin miktar1 taniga gore
olduk¢a yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.). Ayrica pastorize Orneklerdeki
antosiyanin kaybi tanik orneklere gére daha disiiktiir. Bu durum bdogiirtlen sarabi
tiretiminde giraya pastorizasyon uygulamasmin gerekli bir islem oldugunu
gostermektedir. Pastorizasyon islemi ile liretilen saraplarda antosiyanin miktarmin
tanik saraplardan yiiksek olmasinin nedeni pastdrizasyonun etkisiyle enzimlerin
inaktif halde gelmesi ve antosiyanin pigmentlerinin parcalanmasinin yavaslamasidir
(Rommel ve ark., 1992). Pilando ve ark. (1985), iizlimsii meyvelerden elde edilen
saraplardaki renk bozulmasinin enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesmeyle
birlikte,  antosiyanin  pigmentlerindeki = dayaniksizliktan = kaynaklandigini
bildirmiglerdir. Ayrica arastirmacilar iiziimsii meyve suyunda bulunan antosiyaninin
sadece % 3-9’unun saraba gegebildigini ifade etmislerdir. Rommel ve ark. (1992),
antosiyanin miktarim1 “Evergreen” c¢esidi bogiirtlenlerden elde ettikleri tanik

saraplarda 29 mg/l, pastorize saraplarda 71 mg/l bulmuslardir. Ayrica alkol
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fermantasyonu sirasinda antosiyanin pigmentinin yaklasik % 85’inin pargalandigin
ve dinlendirme sonrasi en stabil renge ve en iyi goriiniise, depektinizasyon ve
pastorizasyon islemlerinin uygulandigi bogiirtlen siralarindan elde edilen saraplarin
sahip oldugunu bildirmiglerdir. Gorildiigii gibi denemeden elde edilen bulgular

literatiirle uyum igerisindedir.

4.3.1.8. Tanen

Tanenler proteinler ve polisakkaritler gibi diger bitkisel polimerlerle stabil
bilesikler olusturabilen maddeler olarak tanimlanir (Akman ve Yazicioglu, 1960).
Tanenler tadi etkileyen maddelerdir. Tiikriikteki proteinlerle birleserek, saraba
dolgunluk kazandiran veya agizda iyi bir izlenim birakmasinmi saglayan, burukluga
neden olurlar (Canbag, 2005). Bu bilesiklerin kisa siireli tiiketilecek saraplarda uygun
miktarda bulunmas tatdaki dengeyi saglarken, fazla olmasi sarabin sert ve ¢ok buruk
olmasina yol acar (Akman ve Yazicioglu, 1960). Tanenler sicakta iyi ¢Oziiniirler.
Siralarin 1sitilmasi tanen miktarini artirir ve antosiyaninlerle kopolimerizasyonunu
hizlandirir. Tanen — antosiyanin bilesimi sarabin renginde belirleyici bir rol oynar
(Canbas, 2005).

Denemeden elde edilen saraplarda tanen miktar1 “Chester T.” ¢esidi tanik
sarapta 0.54 g/l, pastorize sarapta 0.67 g/l, “Jumbo” ¢esidi tanik sarapta 0.31g/l,
pastdrize sarapta 0.40 g/l bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.). Iki cesit birbiriyle
kiyaslandiginda “Chester Thornless” c¢esidinden elde edilen sarabin “Jumbo”
cesidinden elde edilen saraba gore tanen miktar1 daha fazladir. Siraya uygulanan
pastorizasyon islemi ise her iki ¢esit i¢in de, saraplarin tanen miktarin1 onemli
diizeyde etkilemistir (p<0.05). Pastorizasyon isleminin toplam fenol bilesikleri ve
antosiyanin miktarinda oldugu gibi saraplardaki tanen miktarim1 artirdigi

goriilmektedir.

4.3.1.9. Renk Yogunlugu ve Renk tonu

Saraplarin renk durumlari, renk yogunlugu (OY420+0OY520+0Y620) (Anon,
2003) ve renk tonu (OY420/0Y 520) olgtimleriyle hesaplanir (Canbag, 1983; Pilando
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ve ark., 1985; Rommel ve ark., 1992; Anon, 2003). Optik yogunluk 420 nm’deki
absorbans, antosiyaninlerin parcalanma {riinlerinden ve diger kahverenkli
pigmentlerden, 520 nm’deki absorbans antosiyaninlerden yani kirmizi renkli
pigmentlerden, 620 nm’deki absorbans ise mor menekse renkli pigmentlerden ileri
gelmektedir.

Denemeden elde edilen saraplarin renk yogunlugu degerleri  “Chester
Thornless” ¢esidinde, tanik sarapta 0.712, pastorize sarapta 0.920, “Jumbo”
cesidinde tanik sarapta 0.638, pastorize sarapta ise 0.733 olarak bulunmustur.
Goriildiigii gibi siraya uygulanan pastorizasyon islemi saraplarin renk yogunlugu
degerlerini artirmig, her iki c¢esitten elde edilen sarapta da pastdrize ve tanik
orneklerin renk yogunlugu degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.01). ki cesit birbiriyle kiyaslandiginda “Chester T.” ¢esidinden

2 ¢

elde edilen saraplarda renk yogunlugu degerleri “Jumbo” ‘ya gore daha yiiksek
bulunmustur. Saraplarin renk tonu degerleri ise “Chester Thornless” ¢esidinde tanik
sarapta 0.656, pastorize sarapta 0.573, “Jumbo” cesidinde tanik sarapta 0.676,
pastorize sarapta ise 0.625 olarak bulunmustur. Pastorize ve tanik orneklerin renk
tonu degerleri arasindaki fark “Jumbo” cesidinden elde edilen sarapta p<0.05
diizeyinde, “Chester T.” ¢esidinden elde edilen sarapta ise p<0.01diizeyinde 6nemli
bulunmustur. (Cizelge 4.3. ve Cizelge 4.4.). “Chester T.” sarabinda renk tonu

2 ¢

degerinin “Jumbo” ‘ya gore daha diisiik olmas1 “Chester T.” ‘da kirmizi rengin daha
baskin oldugunu gdstermektedir. Goriildiigli gibi siraya uygulanan pastorizasyon
islemi saraplarin renk tonu degerlerini taniga gore diisiirmiis yani kirmizi rengin daha
baskin olmasini saglamistir. Rommel ve ark. (1992), “Evergreen” ¢esidinden elde
ettikleri boglirtlen saraplarinda siraya enzim ve pastorizasyon uygulamasinin renk

yogunlugu degerini artirdigint ve depolama sirasinda renk yogunlugunu Onemli

Olclide korudugunu bildirmislerdir.

4.3.1.10. indirgen ve Toplam Seker

Saraplarin toplam seker icerigi “Chester T.” tamikta 39.37 g/l, pastorizede
39.70 g/l, “Jumbo” tanikta 39.04 g/l ve pastorizede 39.08 g/l bulunmustur. Rommel
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ve ark. (1992), irettikleri bogiirtlen saraplarina daha dengeli bir sarap elde etmek
amaciyla siseleme asamasinda 30 g/l seker ilavesini 6nermislerdir. Tiirk ve Alman
Sarap Yonetmeliklerine gore liziimsii meyvelerden elde edilen saraplarda toplam
seker miktar1 ¢erez saraplarda en az 20 g/l olmalidir (Giiven, 1994). Giiven (1994),
bir {iziimsii meyve olan ¢ilekten yaptigi ¢esitli tipteki saraplarda seker igeriginin 2.5-
81.1 g/l arasinda degistigini bildirmistir. Denemeden elde edilen saraplarda indirgen
seker miktar ise “Chester T.” ¢esidi tanik sarapta 4.37 g/1, pastorize sarapta 4.70 g/1,
“Jumbo” ¢esidi tanik sarapta 4.04 g/1, pastdrize sarapta 4.08 g/l bulunmustur.

4.3.1.11. Kiil

Kiil, sarapta yanmayan maddelerin toplamidir yani bu maddelerin inorganik
katyon ve anyonlaridir. Kiilde katyon olarak potasyum, sodyum, kalsiyum,
magnezyum, aliminyum, demir, bakir, kursun, ¢inko ve arsenik bulunur. Anyon
olarak da fosfat, siilfat, karbonat ve kloriirler bulunur (Cabaroglu, 1991).

Saraplarda kiil miktar1 “Chester T.” ¢esidi tanik sarapta 2.98 g/, pastorize sarapta
2.79 g/l, “Jumbo” ¢esidi tanik sarapta 2.74 g/l, pastOrize sarapta ise 2.63 g/l
bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.). Giiven (1994), bir {liziimsli meyve olan ¢ilekten
yaptig1 ¢esitli tipteki saraplarda kiil miktarinin 2.30-2.39 g/l arasinda degistigini
bildirmistir.

4.3.1.12. Kiil Alkaliligi

Denemeden elde edilen saraplarda kiil alkaliligi “Chester T.” c¢esidi tanik
sarapta 30.0 me/l, pastorize sarapta 31.0 me/l, “Jumbo” ¢esidi tanik sarapta 30.5
me/l, pastdrize sarapta 30.0 me/l olarak bulunmustur (Cizelge 4.3., 4.4.). Kiilii yakma
sirasinda saraptaki organik tuzlar karbonat ve oksitler haline gelirler ve bunun

sonucu olarak kiiliin reaksiyonu alkalidir (Akman, 1962).
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4.3.1.13. Kiikiirt Dioksit

Sarapcilikta kiikiirt dioksit, antioksidan, antioksidazik, antimikrobiyel, rengi
stabilize edici ve ¢oziindiriicii 6zellikleriyle kullanimi kaginilmaz bir maddedir
(Cabaroglu ve Canbas, 1993). Sarabin yapilmasinda, olgunlastirilmasinda, sarap
hastalik ve kusurlarinin 6nlenmesinde kiikiirt dioksitin 6nemli bir rolii vardir
(Akman, 1985). Ortamin seker ve asit igeriklerine ve sicakliga gore katilacak kiikdirt
dioksit miktar1 farklidir. Seker icerigi ne kadar yiiksek olursa bagli kiikiirt dioksit
miktar1 o Ol¢lide artar ve serbest sekildeki kiikiirt dioksit miktar1 azalir (Canbas,
2005).

Denemede toplam kiikiirt dioksit miktar1 “Chester Thornless” ¢esidinden elde
edilen tanik sarapta 107.8 mg/l, pastorize sarapta 110.7 mg/l, “Jumbo” ¢esidinden
elde edilen tanik sarapta 99.3 mg/l, pastorize sarapta 100.4 mg/l bulunmustur.
Serbest kiikiirt dioksit miktar1 ise “Chester Thornless” ¢esidinden elde edilen tanik
sarapta 17.7 mg/l, pastorize sarapta 20.8 mg/l, “Jumbo” ¢esidinden elde edilen tanik
sarapta 15.8 mg/l, pastorize sarapta 13.8 mg/l bulunmustur. Amerine ve ark. (1980),
meyve saraplari lizerine yaptiklar1 bir calismada bogiirtlen sarabindaki toplam kiikiirt

dioksit miktarini 103 mg/l olarak agiklamislardir.

4.4. Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Saraplarin duyusal analizi 10 kisilik se¢ilmis iiyelerden olusan bir jiiri
tarafindan bazi uluslar arasi yarismalarda uygulanan puanlama sistemine gore 20
puan iizerinden ve tercih testi yontemine gore yapilmis, uygulanan pastdrizasyon
isleminin etkisini gormek icin de Tg¢li test yontemi kullanilmistir. Duyusal

analizlerden elde edilen sonuglar Cizelge 4.5., 4.6. ve 4.8.’da verilmistir.
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Cizelge 4.5. Puanlama testi yontemine gore duyusal analiz sonuglari
Chester Thornless Jumbo

Tamk Pastorize Tamk Pastorize
Renk 1.50 1.95 1.46 1.84
Berraklik 1.87 1.9 1.75 1.85
Koku 2.9 3.45 3.0 3.0
Tat ve Genel Izlenim 10.3 10.9 9.5 9.8
Toplam 16.57 18.2 15.71 16.49

Cizelge 4.5.’de goriildiigli gibi, “Chester T.” pastorize sarab1 renk bakimindan
en yiiksek puani almistir. Bunu “Jumbo” pastorize, “Chester T.” tanik, “Jumbo” tanik
ornekleri izlemistir. Her iki ¢esit i¢in de pastdrizasyon uygulanan orneklerin renk
bakimindan taniklara gore daha iyi olduklar1 ortaya ¢ikmistir. Koku yoniinden de en
cok begenilen sarabin “Chester T.” pastorize oldugu goriilmektedir. Berraklik ve tat
yoniinden “Chester T.” ¢esidi saraplar, “Jumbo” ¢esidi saraplardan daha yiiksek puan
almigtir. Saraplarin aldiklar1 toplam puanlara goére en ¢ok begenilen drnek 18.2
puanla “Chester T.” pastorize olmustur. Bunu 16.57 puanla “Chester T.” tanik, 16.49

puanla “Jumbo” pastorize ve 15.71 puanla “Jumbo” tanik drnekleri izlemistir.

Denemelerden elde edilen saraplarin, tercih testine gore yapilan duyusal analiz
sonuclar1 Cizelge 4.6.’de verilmistir. Tercih testi sonucunda da en ¢ok tercih edilen
ornek “Chester T.” pastorize olmus, bunu sirasiyla “Chester T.” tanik , “Jumbo”
pastorize ve “Jumbo” tanik izlemistir. Tercih testi sonucunda elde edilen veriler
istatistiksel olarak Friedman testine gore degerlendirilmis ve sonug Cizelge 4.7.’de
verilmigtir. Cizelgeden de gorildiigii gibi “Chester T.” pastorize 6rnegi “Jumbo”
pastorize ve “Jumbo” tamiga gore istatistiksel acidan Onemli diizeyde tercih

edilmistir.
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Cizelge 4.6. Tercih testi yontemine gore duyusal analiz sonuglari

Panelist Ch. T. Tanik | Ch. T. Pastorize | Jumbo Tanik | Jumbo Pastorize
no

1 2 1 4 3
2 2 1 4 3
3 2 1 3 4
4 2 1 3 4
5 2 1 4 3
6 3 1 4 2
7 4 2 3 1
8 2 1 3 4
9 3 1 4 2
10 3 1 2 4
Toplam 24 11 35 30

Cizelge 4.7. Saraplarin tercih testinden aldiklar1 puanlarin Friedman testine gore

kiyaslanmasi

Ch.T. pastorize Ch.T. tanik Jumbo pastérize Jumbo tanik

Siralama puanlari
Fark(p<0.05)

giiven siirinda)

24

30

35

Uygulanan pastdrizasyon isleminin etkisini gérmek i¢in, li¢lii-test yontemine

gore yapilan, duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.8.°de verilmistir. Uclii test

sonuglarina gore, Chester T. cesidi i¢in pastdrizasyon uygulanan 0rnegin taniktan

farkli oldugunu 10 kisiden 7’si dogru belirlemis ve bunlardan da 6 kisi pastorize

Ornegi tercih etmistir. Dogru yanit veren panelist sayisina gore istatistiksel agidan
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fark Oonemlidir (p<0.05). Jumbo c¢esidinde ise pastOrize Ornegin taniktan farkl
oldugunu 10 kisiden 6’s1 dogru belirlemis ve bunlarin da 3’{i pastorize 6rnegi tercih
etmiglerdir. Ancak istatistiksel acidan Jumbo tanik ve Jumbo pastdrize Ornekleri

arasindaki fark onemli bulunmamustir.

Cizelge 4.8. Uglii-test ydntemine gore duyusal analiz sonuglar

Farkli 6rnegi dogru bulan | Uygulanan islemi tercih | Fark
Kiyaslanan panelist sayis1® eden panelist sayis1
ornekler
Ornek 1/0Ormek 2 |7 6 *
Ornek 3/0Ormek 4 |6 3 --

Kiyaslanan 6rnekler arasinda *p<0.05 giiven sinirinda fark vardir.
*': Toplam panelist sayis1 10°dur.

Ornek 1 : Chester T. Tanik

Ornek 2 : Chester T. Pastdrize

Ornek 3 : Jumbo Tanik

Ornek 4 : Jumbo Pastdrize

Genel olarak degerlendirildiginde yapilan degisik duyusal degerlendirme
testleri sonucunda, duyusal agidan en ¢ok tercih edilen 6rnegin Chester T. pastorize
oldugu, ¢esit agisindan Chester Thornless’in, uygulama acisindan pastorizasyon
uygulanan orneklerin daha ¢ok begenildikleri saptanmistir. Ayrica farkli testlerden

elde edilen bulgularin birbiriyle uyumlu olduklar1 goriilmiistiir.
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5.SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirmada “Chester Thornless” ve “Jumbo” ¢esidi bogiirtlenlerin sarap
tiretimine elverislilik durumlar1 ve isleme sirasinda siraya uygulanan pastorizasyon
isleminin saraplarin kalitesine etkileri tizerinde durulmustur.

Sira ve saraplar iizerinde yapilan kimyasal ve duyusal analizlerden elde edilen
bulgulara gore;

2 9

- Siralarin bilesiminden “Chester Thornless” ’in “Jumbo” ’ya gore toplam fenol
bilesikleri ve antosiyanin miktar1 bakimindan daha zengin bir ¢esit oldugu ve sira
veriminin daha yiiksek bulundugu,

- Kimyasal analiz sonuglarina gore saraplarda alkol miktarinin % 13.5 (h/h) ie %
14 (h/h) arasinda, asit miktarinin sitrik asit cinsinden 6.8 g/l ile 7.5 g/l arasinda,
toplam fenol bilesikleri miktarinin 1.7 g/l ile 2.2 g/l arasinda, antosiyanin miktarinin

41.8 mg/l ile 104.6 mg/l arasinda, renk tonunun 0.573 ile 0.676 arasinda degistigi,

2% 9

“Chester Thornless” sarabinin “Jumbo” ’ya gore, siraya pastdrizasyon uygulanan
orneklerin ise tanik saraplara gore daha yiiksek diizeyde toplam fenol bilesikleri ve
antosiyanin igerdigi,

- Swradaki antosiyaninlerin biiytik bir kisminin (% 87-93) alkol fermantasyonu ve
dinlendirme sirasinda uzaklastigi, antosiyanin kaybinin pastdrizasyon uygulanan
orneklerde daha az oldugu ve bu 6rneklerin renk stabilitesi ve goriinlim bakimindan
taniklara gére daha iyi durumda olduklari,

- Duyusal olarak ¢esit bazinda “Chester Thornless” *1n, uygulanan islem bazinda
pastorizasyon uygulanan Orneklerin daha ¢ok begenildigi ve “Chester Thornless-
pastorize” Orneginin en ¢ok tercih edilen 6rnek oldugu, pastdrizasyon uygulanan
orneklerin goriiniim ve renk stabilitesi agisindan daha iyi olduklari ve

- Genel olarak degerlendirildiginde her iki ¢esitten de sarap iiretilebilecegi ancak
“Chester Thornless” ¢esidinin sarap {iiretimine daha uygun bir cesit oldugu ve
ozellikle fenol bilesikleri ve renk stabilitesi acisindan kaliteli bir sarap iiretimi i¢in

siraya pastorizasyon uygulamasi ve depektinizasyon isleminin yapilmasi gerektigi

sonucuna varilmistir.
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EK- Cizelge 1. Uglii-test istatistiksel degerlendirme tablosu
(BARILLERE VE BENARD, 1986)

Farkh giiven simirlari icin
dogru cevap sayisi

kK

koskosk

Panelist sayis1

%
5 4
6 5
7 5
8 6
9 6
10 7
11 7
12 8
13 8
14 9
15 9
16 9
17 10
18 10
19 11
20 11
21 12
22 12
23 12
24 13
25 13
26 14
27 14
28 15
29 15
30 15
40 19
50 23

O OO0 00 31 3 OO\

*: % 5 gliven siirinda
** 1% 1 gliven sinirinda
*%%: % 0.1 gliven sinirinda
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