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Bu calisma, Elazi1§ ilinde yetistirilen Okiizgdzii iiziimiiniin pembe sarap
tiretimine uygunluk durumunu ve en uygun maserasyon siiresini belirlemek amaciyla
ele alinmustir.

Pilot sarap isletmesine getirilen olgunlagsmis ilizimler ezilerek 15°C°de
maserasyona birakilmistir. Ezilmis tiztimlere 3, 6, 12, 18 ve 24 saat olmak iizere 5
farkli maserasyon siiresi uygulanmistir. Sikma sonucu elde edilen sira spontan olarak
alkol fermantasyonuna terk edilmis ve beyaz sarap yapim teknigine gore pembe
sarap iretimi gereklestirilmistir. Saraplarin kaliteleri kimyasal ve duyusal analizlerle
degerlendirilmistir.

Yapilan degerlendirme sonucunda Okiizgdzii iiziimiiniin pembe sarap
yapimina uygun oldugu ve bu iiziim ¢esidinden dengeli ve kendine 6zgii tatta pembe
sarap elde edilebilecegi belirlenmistir. Duyusal analizlerde ise elde edilen sarap
orneklerinin birbirinden farkli oldugu ve ii¢ saatlik maserasyona birakilan sarap
orneginin digerlerine gore daha ¢ok tercih edildigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Pembe sarap, Okiizgdzii, antosiyanin, maserasyon, fenol bilesikleri



ABSTRACT

MSC THESIS

PRODUCTION OF ROSE WINE FROM OKUZGOZU
GRAPE

Pakize DEMIR

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
INSTITUTE OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
UNIVERSITY OF CUKUROVA

Supervisor : Prof. Dr. Ahmet CANBAS
Year: 2005, Pages:54
Jury : Prof. Dr. Ahmet CANBAS
Prof. Dr. Semih TANGOLAR
Assoc. Prof. Dr. Turgut CABAROGLU

This study was carried out to investigate the suitability of Okiizgozii grape
grown in Elazig region for the production of ros€ wine and the most suitable
maceration time.

Mature grapes transported to Pilot winery were crushed and then macerated at
15°C. Five different maceration times for 3, 6, 12, 18, 24 hours were applied on
crushed grapes. After maceration, the must was pressed and left to fermentation as
white wine processing. Fermentation was performed spontaneously. Quality of rosé
wines produced was determined by both chemical and sensorial analyses.

As a result, it was determined that Okiizgdzii grape was suitable for the
production of ros¢ wine and this grape variety had good balance taste and odour.
According to sensory evaluations, the wine macerated for three hours was found the

most preferred one.

KeyWords: Rosé wine, Okiizgozii, anthocyanin, maceration, phenolic compounds
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1. GIRIS Pakize DEMIR

1.GIRiS

2004 yili verilerine gore Tiirkiye, 565.000 hektar bag alani ile diinyada
dordiincii ve 3.6 milyon yas {liziim iiretimiyle besinci sirada yer almaktadir (FAO,
2004). Uretilen iiziimiin bir kismu sofralik ve kurutmalik olarak degerlendirilmekte
ve geri kalan kismi da sirke, pekmez vb. iirlinlere islenmektedir. Saraba islenen {iziim
miktarinin toplam iiretimin %1-2’sini olusturdugu tahmin edilmektedir Oysa ki
Fransa, Italya ve Ispanya gibi diger 6nemli bagci iilkelerde sarap iiretimi basta gelen
degerlendirme seklidir ve bu iilkelerden bazilarinda iiretilen {iziimiin %90’1 saraba
islenmektedir. Onemli bagc1 iilkeler arasida bulunan Tiirkiye’de 2004 yili sarap
tiretimi 28.234.000 litredir (FAO, 2004).

Sarap, bir kismi veya tamami ezilmis taze iiziimlerin veya liziim sirasinin
etil alkol fermantasyonuna terk edilmesi sonucu elde edilen alkollii bir igkidir
(Canbag, 2005). Ulkemizde sarap iiretimi yillara gore oOnemli bir artis
gostermemektedir. Bunun bir nedeni sarap tiiketiminin az olmasi ve diger nedeni de
dis satimin ¢ok diisiik diizeylerde kalmasidir. D1s satimda artis ancak kaliteli sarap
{iretimi ile miimkiin olur (Canbas ve ark., 2000). Uziimiin bilesimiyle sarap kalitesi
arasinda yakin bir iliski vardir (Amerine ve ark., 1972; Ribéreau-Gayon, 1982;
Farkas, 1988; Canbas ve ark., 1995). Uziimiin bilesimi ise bagcilik yapilan bdlgenin
iklim kosullar1, toprak yapisi ve cografyasi gibi degistirilemeyen faktorlerin ve iiziim
cesidi, anag, bagcilik teknigi ve bagbozumu gibi degistirilebilen faktorlerin etkisi
altindadir (Amerine ve ark., 1972; Canbas, 1984). Uziim bilesiminde bulunan baslica
maddeler sekerler, organik asitler, fenol bilesikleri (antosiyaninler, tanenler vb),
aroma maddeleri, pektik maddeler, azotlu maddeler, vitaminler ve enzimlerdir
(Farkas, 1988; Canbas, 2005).

Okiizgdzii iiziimii toplam fenol bilesikleri ve antosiyanin  bakimindan
olduk¢a zengin bir gesittir (Cabaroglu ve ark., 2002) ve {ilkemizin kaliteli saraplik
cesitleri arasinda yer almaktadir (Akman ve Yazicioglu, 1960; Yavuzeser, 1989). Bu
¢esidin taneleri iri, yuvarlak ve kabugu orta kalinlikta, taneleri etli ve siras1 boldur
(Akman ve Yazicioglu, 1960; Anon., 1990a). Okiizgdzii iiziimii yogun olarak Elazig

yoresinde yetistirilmekte ve aynm yorede yetistirilen Bogazkere c¢esidi ile
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kanistirilarak saraba islenmektedir. Elazig yoresinde saraplik iiziimlerin hemen
hemen tamamini Okiizgdzii ve Bogazkere gesitleri olusturmaktadir (Canbas ve ark.,
1995). Elazig bolgesinde yetistirilen Okiizgdzii ¢esidinin alkol miktarlar1 % 12.5-
13.5 ve asit oranlari litrede 5.5-7 gramdir. Seker ve asit miktarinin oldukga yiiksek
olmasi saraplara aromatik ve dolgun bir yap1 kazandirir (Canbas ve ark., 2001).

Pembe saraplar, yapim teknigi olarak kirmizi ve beyaz saraplar arasinda agik
pembe renkli ve genel olarak ‘Roze’ diye adlandirilan bir saraptir. Almanlarin
Schillerwein, Rotling ve Kratzer adin1 verdikleri pembe sarap Fransa’da Rosé, Vin
Rosé ve Clairet adlarini alir (Aktan ve Kalkan, 2000). Bu saraplar kirmizi {iziimlerin
renksiz veya az renkli siralarindan elde edilir (Amerine ve ark., 1972; Smith, 1977;
Jackson ve Schuster, 1987; Bridenbaugh, 2002; Canbas, 2005).

Pembe saraplar ¢ok fazla tercih edilen saraplar degildir. Pembe saraplarin
liretim asamasi zordur ve bu sebeple fazla tiretilmemektedir. Fakat, pembe saraplarin
sahip oldugu o6zellikler, bu saraplara cekicilik kazandirmaktadir. Pembe saraplar,
duyusal ozellikleri bakimindan, beyaz saraplarla benzerlik gostermektedir. Bu
ylizden, pembe sarap iiretiminde beyaz sarap yapim teknigi kullanilmaktadir
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2000b). Pembe saraplarin genel 6zellikleri bakimindan
beyaz saraplara benzemesine ragmen kirmizi saraplardan farkli olmasi iiretim
asamasinda ezilmis {iziimlere uygulanan maserasyon siiresinin farkliligindan
kaynaklanmaktadir (Huerta ve ark, 1998).

Birgok iilkede ve ozellikle Avrupa’da sarabi tanimlayan cesitli yasal
diizenlemelerde, pembe saraplarin kesin bir tanimi yapilmamistir. Pembe sarap
yapiminda kullanilan iiziimlerin ve pembe sarap yapim tekniklerinin farkliligindan
dolayi, bu saraplarin teknolojik bir tanimini yapmak oldukc¢a zordur. Genellikle
pembe saraplar1 tanimlamada kullanilan tek kriter renktir. Kabuk ve cekirdegin sira
ile temas ettigi maserasyon (cibre fermantasyonu) siiresi, sicaklik ve kiikiirtleme
islemi, pembe saraplarda fenollii bilesiklerin ¢oziiniirliglinii ve dolayisiyla rengi
etkilemektedir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000b).

Pembe sarabin, ¢ok eski yillarda kirmizi sarabin sulandirilmasiyla
kesfedildigi ve Yunanistan’da ortaya ¢iktig1 bildirilmistir (Bridenbaugh, 2002). 11k

pembe sarap yapimi, Fransa’min Tavel, Loire ve Provence bolgelerinde
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gerceklestirilmistir. Daha sonra Italya ve diger bolgelerde de pembe sarap iiretimi
baslamistir. Sek pembe saraplar, ilk iiretildigi zaman Grenache pembe sarabi, Gamay
pembe sarabi olarak adlandirilmistir (Amerine ve Roessler, 1983).

Ulkemizde iiretilen saraplarin biiyiik bir kismmi kirmizi ve beyaz saraplar
olusturur. Pek az miktarda da pembe sarap iiretilir. Aslinda usuliine uygun iiretilmis
pembe sarap, hosa giden rengi ve tiiketim kolaylig1 nedeniyle, iizerinde durulmasi
gereken bir sarap tipidir. Pembe sarap ile ilgili ¢ok sayida calismalar yapilmigtir
( Minguez ve Hernandez, 1998; Jiménez-De-Maquirriain ve ark., 2001; Pérez-
Magarino ve ark., 2002a; Sanchez — Moreno ve ark., 2002; Tamborra ve ark., 2002;
Diaz ve ark., 2003a; Murat ve ark., 2003). Ancak, Okiizgdzii iiziimiinden pembe
sarap iretimiyle ilgili arastirmaya rastlanmamustir.

Bu calismanin amac1, Okiizgdzii iiziimiinden pembe sarap iiretmek ve iiretim

asamasinda en uygun maserasyon siiresini belirlemektir.
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2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Pembe Sarap Yapiminda Kullanilan Uziim Cesitleri Uzerinde Yapilan

Calismalar

Pembe sarap yapiminda agik kirmizi renkli {izim ¢esitleri kullanilmaktadir.
Ayrica, birden fazla kirmizi iiziim c¢esidi karistirilarak da pembe sarap iiretimi
yapilmaktadir (Amerine ve ark., 1972; Bridenbaugh, 2002).

Kaliforniya’da sofralik pembe sarap iiretimi igin: Cabernet sauvignon,
Barbera, Gamay, Petite sirah, Ruby cabernet, Pinot noir, Zinfandel c¢esitleri
tavsiye edilmektedir. Bu liziimlerin ezilip kisa bir siire maserasyona tabi tutulduktan
sonra sikilmasi ile pembe renkli sira elde edilmektedir. Ezilmis kirmizi {izimler,
maserasyona tabi tutulmadan sikilirsa, liziim ¢esitlerinin karakteristik 6zellikleri
azalmaktadir. Kaliteli pembe saraplarin, Grenache ve Gamay kirmizi iiziim
cesitlerinden iiretildigi bildirilmektedir (Amerine ve ark., 1972).

Gamay, Fransa’ya 6zgii bir ¢esittir. Bu cesitten elde edilen geng saraplar,
siyah kiraz aromasina ve erik benzeri bir tada sahiptir (Amerine ve Roessler, 1983;
Vine ve ark., 1997).

Grenache ise, Ispanya orijinli bir {iziim ¢esididir. Kaliforniya ve Avustralya
basta olmak {lizere diger bdlgelerde de yetistirilmektedir. Rengi ag¢ik kirmizi
oldugundan, pembe sarap yapiminda yaygin olarak kullanilmaktadir (Amerine ve
Roessler, 1983). Grenache pembe sarabi aroma, koku ve tat dengesi bakimindan
Bordeaux’da iiretilen bazi pembe saraplarla benzerlik gdostermektedir (Ferreira ve
ark., 2002). Fakat, Grenache ¢esidinden fliretilen pembe saraplarin bazilari tat ve
aroma bakimindan ¢ok yavan bulunurken, bazilar1 da tadimdan sonra agizda bir
burukluk birakmaktadir.

Cabernet sauvignon ve Pinot noir liziim ¢esitleri karistirilarak pembe sarap
tiretiminde kullanilmistir (Amerine ve ark., 1972).

Kaliforniya basta olmak tizere diger bolgelerde de yetistirilen Cabernet
sauvignon iiziimiinden yiiksek kalitede pembe saraplar tretilmektedir. Bu iiziim

¢esidinden elde edilen sek pembe saraplarin kendine 6zgii hos bir tadi vardir ve bu
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saraplar, ayni cesitten elde edilen tatli pembe saraplara gore daha ¢ok tercih
edilmektedir ( Amerine ve Roessler, 1983).

André ve ark.(1970a) yaptiklart bir ¢caligmada, Grenache, Cinsaut ve Carignan
cesitlerinden {retilen pembe saraplarin renk yogunluklarini ve fenolik madde
miktarlarini incelemislerdir. Cinsaut {iziimiinden elde edilen pembe saraplarda
fenolik bilesiklerinin en diisiik diizeylerde bulundugunu, Carignan iiziimiinden elde
edilen pembe saraplarin, Grenache’dan iiretilen pembe saraplara gére daha koyu bir
renge sahip olduklarini ve en agik renge sahip pembe sarabin Cinsaut liziimiinden
elde edildigini belirlemislerdir.

Topaloglu (1984)’ nun bildirdigine gore , Biron (1946) Tiirkiye’de {iretilen 60
lizim ¢esidinden, Tekel Genel Miidiirliigline ait isletmelerde, tiretmis oldugu
saraplarin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini dikkate alarak , diger bazi cesitlerle
birlikte Okiizgozii ve Bogazkere iiziimlerinden elde edilen saraplari da iyi kaliteli
saraplar olarak nitelendirmistir.

Deryaoglu ve ark.(1997), yaptiklar1 bir ¢alismada, Okiizgdzii ve Bogazkere
tizimlerinden elde edilen saraplardaki fenol bilesikleri iizerine cibre fermantasyonu
stiresinin etkisini aragtirmiglardir. Elde ettikleri sonuglara gore, cibre fermantasyonu
stiresi arttikca saraplarda toplam fenol bilesikleri ve antosiyanin miktarinin arttigini,
bu artisin Okiizgdzii saraplarinda, Bogazkere saraplarina gore daha diisiik oldugunu
bildirmisilerdir.

Canbas ve ark. (2001), Okiizgdzii cesidinin fenol bilesikleri bakimindan
zengin bir ¢esit olmasina ragmen, renkli( antosiyanin) ve renksiz fenol bilesikleri
( tanen) miktarin ayni olgunluktaki Bogazkere cesidine gore daha diisiik oldugunu
bildirmislerdir.

Cabaroglu ve ark. (2002), Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimlerinin kendine
0zgii bir aromaya sahip olduklarini ve bu {iziimlerin aromasinin 6zellikle ester
bilesiklerinden (etil biitanoat, etil hekzonoat, etil oktanoat ve 3-metilbiitil asetat) ileri
geldigini  belirtmislerdir. Ayrica, bu bilesiklerin saraba elma, cilek, muz benzeri
meyvemsi bir aroma ve koku kazandirdiklarini bildirmislerdir.

Deryaoglu ve Canbas (2003), Okiizgdzii iiziimlerinde olgunlasma sirasinda

meydana gelen fiziksel ve kimyasal degismeleri incelemisler ve olgunluga bagl
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olarak tane biiyiikliigii ve agirligi, pH, antosiyan ve tanen miktarinin arttigini,
cekirdek ve kabuk oraninin, toplam asitligin ve glikoz/fruktoz oraninin azaldigim

bildirmislerdir.

2.2.Pembe Saraplar Uzerinde Yapilan Calismalar

Pembe saraplar, sofra saraplari arasinda en az tercih edilen saraplardir. Pembe
saraplarin rengi, lizim cesidine ve ezilmis iiziimlere uygulanan maserasyon
siiresine bagli olarak degisim gostermektedir (Jackson ve Schuster, 1987;
Jackson, 2000).

Pembe saraplar, yalniz renk olarak degil bilesim olarak da kirmiz1 saraplardan
farklidir. Alkol dereceleri ayni liziimden elde edilen kirmizi saraplara oranla, birkag
ondalik daha fazladir. Ciinkii ne cibrenin seyreltici etkisi, ne de uzun siireli cibre
fermantasyonunun neden oldugu buharlasma s6z konusudur. Maserasyon siiresinin
kisa olmasi nedeniyle kabuk ve ¢ekirdeklerden daha az ¢6ziinme oldugundan, kuru
madde miktarlar1 daha diisiiktiir (Canbas, 2005).

André ve ark. (1970b), pembe saraplarin degerlendirilmesinde rengin onemli
bir 6zellik oldugunu ve pembe saraplarin farkli renk yogunluguna ve renk tonuna
sahip olduklarini, renk yogun oldugunda acik kirmiziya yakin ve acik renkli pembe
saraplarin sarims1 bir renge sahip olduklarini ve renk yogunlugunun pembe sarabin
yapisinda bulunan bilesenlerin miktarina bagli oldugunu agiklamislardir.

Uziim kabugundaki antosiyaninlerin yogunlugu ve ¢oziinme hizi, pembe
sarabin rengini etkilemektedir. Bu saraplarda, tanen miktarinin antosiyanin
miktarindan yliksek olmasi sarimsi bir renge neden olmaktadir (Ribereau-Gayon ve
ark., 2000b). Pembe saraplar, turuncu ya da sarimsi kahverengi bir renge sahip
olmamalidir. Cok uzun yillar bekletilen veya iiretim esnasinda ¢ok fazla oksidasyona
maruz kalmis pembe saraplarda kahverengi ya da sarimsi kahverengi bir renk tonu
goriilmektedir (Amerine ve Roessler, 1983). Cok kisa siire maserasyona tabi
tutulmus geng pembe saraplar, grimsi pembe bir renge sahiptir. Uzun siire
maserasyonda kalmis meyve aromali geng pembe saraplar ise ahududu rengindedir

(Aktan ve Kalkan, 2000).
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Pembe saraplar igerdikleri seker miktarina gore sek ve tatli olmak iizere 2
sekilde simiflandirilmaktadir. Sek pembe saraplar seker kalintist igermezken
(Smith,1977), tath pembe saraplar, litre basina 10 ile 20 g arasinda seker igerirler.
Pembe saraplarin tadi ince ve kirmizi saraplara gore daha yumusaktir (Ribereau-
Gayon ve ark., 2000b).

Alkol oran1 % 11-12 olan pembe saraplar, alkol oran1 % 12-14 olan pembe
saraplara oranla daha cok tercih edilmektedir (Amerine ve Roessler, 1983).

Sirada ve sarapta toplam asitligin istenilen seviyede olabilmesi i¢in, pembe
sarabin elde edildigi liziim ¢esidinin, meyvemsi bir aromaya sahip olmas1 gerekir.
Kendine 6zgii meyvemsi bir karaktere ve renk tonuna sahip pembe saraplar, 1-2 yil
ya da daha fazla dinlendirilebilir (Amerine ve Roessler, 1983).

Pembe sarap yapiminda yaygin olarak kullanilan metot kirmizi iiziimler
lizerinde, beyaz sarap yapim tekniginin uygulanmasi islemine dayanir. Belli bir siire
maserasyona tabi tutulan taze kirmizi iiziimler, dogrudan sikilarak beyaz sarap
yapiminda uygulanan islemler uygulanir. Sikma sirasinda iiziim kabuklarinin asir
Ol¢iide yipranmasini ve ¢ok miktarda renk maddesinin ortaya ¢ikmasini dnlemeye
O0zen gosterilir. Bu islem dogrudan preslerde gercgeklestirilir. Sikma metotlarinin,
pembe sarap kalitesi lizerinde onemli bir etkisi vardir. Taze liziimlere uygulanan
basing, yiiksek oldugu takdirde elde edilen sirada toplam fenolik bilesiklerin miktari
da artmaktadir. Her sikma isleminden sonra, siraya gecen tanen miktarinin artisi,
antosiyana gdre daha hizlidir. Dolayisiyla, sikma islemi iki asamada yapilmahdir. i1k
asamada diisiik basing uygulanarak elde edilen sira, kendi halinde ayrilan sira ile
karistirilarak beyaz sarap yapim teknigine gore islenir. Ikinci asamada elde edilen
siranin tanen miktari, antosiyana goére daha yiiksek oldugundan, pembe sarap
yapiminda kullanilmaz. Elde edilen ilk siranin oksidasyonunu 6nlemek amaciyla
hemen kiikiirtlenmesi (5-8 g/hl)gerekir. Kiikiirt dioksit, liziim kabugunu etkileyerek
maserasyon sirasinda kabukta bulunan maddelerin ¢6ziinmesini saglamaktadir.

Diger bir metotta ise kiiv, ezilmis ve kiikiirtlenmis kirmizi iiziimlerle
doldurulur. Bu ftziimler, 5-36 saat arasinda bir slire maserasyona tabi tutulur.
Maserasyondan sonra, kiivdeki siranin tamami veya bir kismi alinarak, beyaz sarap

yapim teknigine gore pembe sarap lretilir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000b).
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Pembe Sarap iiretiminde kullanilan benzeri bir yontem de soyledir. Uziimler
ezilir, kiive aktarilir, kiikiirtlenir ve maserasyona terkedilir. 24 saat sonra kiivdeki
stranin bir kism1 alinir ve iglenir. Bu sekilde elde edilen saraplarla pembe saraplar
arasinda fak vardir: Sira alinmadan 6nce kuvvetli bir kiikiirtleme yapilmistir ve cibre
fermantasyonu siiresi daha uzun oldugundan mineral maddeler, tanenler ve renk
maddeleri daha fazla ¢oziiniir. Kahve sarabi (vin de cafe) veya 24 saat sarab1 (vin de
24 houres) olarak adlandirilan bu saraplar yumusak, taze ve meyvemsi bir tada
sahiptir (Canbas, 2005).

Amerine (1964), pembe sarap iiretimi i¢in, ezilmis tiziimlere 24 saat
maserasyon uygulamasinin yeterli olabilecegini bildirmistir.

Jackson ve Schuster (1987), tanen ve diger bilesiklerin daha fazla
¢cozlinmesini onlemek amaciyla ezilmis iizimlere uygulanan maserasyon siiresinin
kisa tutulmasi gerektigini ve serin iklimlerde yetistirilen Pinot noir gibi acik renkli
kirmiz1 iziim  ¢esitlerinin, 1 veya 2 giin maserasyona tabi tutulduktan sonra hemen
sikilarak, beyaz sarap yapim teknigine gore islenmesiyle pembe sarap iiretiminin
gergeklestirildigini bildirmiglerdir.

Gomez ve ark. (1994), Vitis vinifera tirii Monastrell iiziimlerinden tiretilen
kirmiz1 ve pembe saraplarda, aroma maddelerinin miktarini incelemislerdir. Pembe
sarap iiretiminde, ezilmis tliziimleri 6 saat kabuk maserasyonuna birakmigslardir. Bu
saraplarda, fermantasyon sicakligimin diisiik ve maserasyon siiresinin kisa
olmasindan dolayr aroma maddeleri miktarinin daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir.

Gomez ve ark. (1995), pembe saraplarda depolama siiresince oksidatif
esmerlesmeyi Onlemek amaciyla dort farkli koruyucu madde (askorbik asit, sitrik
asit, glikoz oksidaz ve Riduxhigh) iizerinde incelemeler yapmislardir. Riduxhigh;
askorbik asit, sitrik asit, metatartarik asit ve potasyum pirosiilfit iceren ticari bir
koruyucu maddedir. Saraplara bu maddeler katilarak 30 °C’de 9 ay depolanmustir.
Daha sonra 420 ve 520 nm’de absorbans 6l¢iimleri ve renk degisimleri gézlenmistir.
Glikoz oksidaz renk kalitesini daha iyi korumasina ragmen, Riduxhigh katilan pembe
saraplarda, oksidatif esmerlesmenin daha diisiik oldugu goézlenmistir.

Minguez ve Hernandez (1998), kirmizi, pembe ve beyaz saraplard potasyum
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bitartarat (KHT) olusumunu 6nlemek amaciyla, saraplara soguk durultmayla birlikte
6 farkli yontem uygulamislardir. L(+)-tartarik asit (1.5g/1) katilan saraplarda, asitligin
arttigin1 ve potasyum degerinin azaldigini belirtmislerdir. Kalsiyum tartarat kristalleri
katilan saraplarda ise, kalsiyum ve potasyum degerlerinde azalma oldugunu
bildirmislerdir.

Aktan ve Kalkan (2000), Grenache iiziimlerini, beyaz sarap yapim teknigine
gore pembe sarap yapiminda kullanmislar ve ezilmis iizlimlere, 24-36 saat
maserasyon uygulamiglardir. Calismada maserasyondan sonra, ezilmis iizlimlere
hemen sikma igslemi uygulanmis ve Grenache c¢esidi i¢in maserasyon sicakliginin 25-
28 °C arasinda ve 24 saatlik bir siirenin yeterli oldugu bildirilmistir.

Mestres ve ark. (2000), gaz kromotografisi kullanarak, saraplarin aromasi ve
duyusal 6zellikleri iizerinde etkili serbest organik siilflir bilesiklerinin miktarlarini
belirlemislerdir. Optimum sicaklikta ve depolama kosullarinda muhafaza edilen
kirmizi, pembe ve beyaz saraplarda, sadece metil tiyoasetat ve methional
miktarlarinda 6nemli farkliliklar bulundugunu saptamislardir. Methional miktarinin
kirmizi saraplarda 220-1850 pg/l, pembe saraplarda 195-1750 pg/l, beyaz saraplarda
ise 250-1570 g/l arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Jiménez-De-Maquirriain ve ark. (2001), Vitis vinifera tiirinden Garnacha
lizlim sirasina Saccharomyces cerevisiae tiirii mayalar (D47 ve K1M) katarak elde
ettikleri pembe saraplarin ester, aldehit, keton miktarlarinda taniga gore onemli
farkliliklar bulunmadigini, yiiksek alkol(n-propanol, izobiitanol, izoamil alkol,
tirosol, triptofol, fenil ethanol, n-hekzanol) miktarlarinin tanikta 442 mg/1 iken, D47
saraplarinda 456 mg/l K1M saraplarinda ise 395 mg/l oldugunu bildirmislerdir.

Murat ve ark. (2001), Pembe sarap tiretiminde ezilmis tiziimlere 10, 20, 25 °C
sicakliklarda karbonik maserasyon uygulamislar, maserasyon sicakligina bagl olarak
siralarda renk maddelerinin diffiizyonunun ve sarap aromasini etkileyen S-3-
hekzanol-L-sistein (P-3MH) miktarinin arttigini bildirmislerdir.

Romero ve ark. (2002), yiiksek performansli sivi kromotogrofisi(HPLC)
yontemi ile Ispanya orijinli sofralik saraplarda biyojen aminleri saptamislardir.
Kirmizi saraplarda uygulanan malolaktik fermantasyona bagli olarak biyojen amin

miktarlarinin daha yiliksek oldugunu belirtmisler ve pembe saraplarda 6.04 mg/l
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putresin, 0.56 mg/l kadaverin, 1.81 mg/l histamin, 1.31 mg/l tiramin bulundugunu
bildirmislerdir.

Tamborra ve ark. (2002), Giiney Italya’nin iki farkli iiziim cesidinden
(Gaglioppo di Cird ve Bombino nero) elde edilen pembe saraplarin fenol bilesiklerini
incelemislerdir. Ezilmis iiziimleri 12 saat maserasyona tabi tuttuktan sonra elde
edilen siraya maya katarak 18°C’de fermantasyona birakmislar ve 4 aylik bir
depolama siiresinden sonra, pembe saraplarin fenolik madde oranlarint ve renklerini
incelemiglerdir. Gaglioppo iizlimlerinden elde edilen pembe saraplarin, 575 mg/l
katesin ve 1630 mg/l prosiyanidine sahip oldugunu ve antosiyan miktarlarinin diisiik
oldugunu belirtmislerdir. Fenol bilesenleri miktarinin pembe saraplarin rengini
onemli Ol¢iide etkiledigini ve {liziim kabugundaki flavonollerin polimerlesmesiyle,
Gaglioppo iiztimlerinden elde edilen pembe saraplarin “ sogan kabugu ” renginde
oldugunu bildirmislerdir.

Sanchez — Moreno ve ark. (2002), Ispanya orijinli kirmizi, pembe ve beyaz
saraplarda, oksidatif esmerlesme aktivitelerini ve toplam fenol bilesenlerini
incelemiglerdir. Pembe sarap tiretiminde, Tempranillo ve Garnacha {liziim ¢esitleri
kullanmiglardir. Garnacha pembe saraplarinin, fenolik maddelerce daha zengin
oldugunu belirtmislerdir. Kirmizi ve pembe saraplarin, oksidatif esmerlesme
aktivitelerinin benzer ve beyaz saraplara gore daha diisiik oldugunu bildirmislerdir.

Pérez-Magarino ve ark. (2002a), yaptiklar1 bir ¢alismada, Ispanya’da farkli
yillarda ve bolgelerde iiretilen, 126 pembe ve 141 gen¢ kirmizi sarabin renk
parametrelerini incelemiglerdir. Spektrofotometrede 420, 520 ve 620 nm’de
absorbans degerlerini okuyarak, renk Olgiimlerini gergeklestirdiklerinde, pembe
saraplarda sar1 renk pigmentlerinin, kirmiz1 saraplardan daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Ayrica, renge bakilarak depolama siiresince sarapta meydana gelen
degismeler ve sarabm, gen¢ veya yillanmis olup olmadiginin belirlendigini
bildirmislerdir.

Pérez- Magarino ve ark. (2002b), farkli bolgelerde yetistirilen ayni {iziim
¢esidinden elde edilen pembe saraplarin genel bilesimlerini inceledikleri ¢alismada,
saraplarin ethanol, toplam SO,, renk tonu, renk yogunlugu ve toplam polifenol

degerlerinin benzer oldugunu belirlemislerdir. Magnezyum ve bakir igeriginin
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asmanin yetistigi topraga ve bagcilik uygulamalarina bagli olarak degistigini
bildirmislerdir.

Anl1 (2003), Tiirk ve Fransiz saraplarindan olusan 30 farkli beyaz, pembe ve
kirmiz1 sarap 6rneginde poliol (polialkol) miktarlarint GS-MS teknigini kullanarak
gerceklestirdigi calismada, Tirk saraplarinda poliol miktarlarinin daha diisiik
oldugunu ve pembe saraplarin 22-34 mg/l 1,2-propandiol, 442-501mg/l 2,3-
biitandiol, 6.34-8.15 g/l gliserol igerdigini bildirmistir.

Balik (2003), Pembe saraplara durultma islemi sirasinda farkli miktarlarda
(0.5-1.5 g/1) ve tiirlerde (Nacalit, Sabenil) bentonit durultmasi uygulamistir. Bentonit
tiiriine baglh olarak saraplarin renk yogunlugunun ve toplam antosiyanin miktarinin
degistigini ve kullanilan bentonit miktarindaki artisa bagl olarak renk yogunlugunun
ve toplam antosiyanin miktarinin azaldigini belirtmistir.

Murat ve ark. (2003), 3-merkaptohekzanol bilesiginin, pembe saraplarin
meyvemsi aromasi iizerine olumlu etkisi oldugunu bildirmislerdir. Bordeaux orijinli
Merlot, Cabernet franc ve Cabernet sauvignon iiziim c¢esitlerinden iiretilen pembe
saraplar lizerinde yaptiklart bir ¢calismada, depolama siiresince 3-merkaptohekzanol
miktarinin azaldiginmi belirtmiglerdir.

Diaz ve ark. (2003a), gaz kromatografisi kullanarak, Listan Blanco ve Listan
Negro cesitlerinden {iretilen kirmizi, pembe ve beyaz saraplarda baslica ucucu
bilesiklerin (1-propanol, ethanal, etil asetat, amil alkol, izobiitanol ) miktarlarini
belirlemiglerdir. Pembe saraplarda, toplam aroma bilesiklerinin beyaz saraplardan
yuksek, kirmizi saraplardan diisiik oldugunu ve pembe saraplarin 16-60 mg/I ethanal
icerdigini bildirmislerdir.

Diaz ve ark. (2003b), yapmus olduklar1 diger bir calismada, Ispanya orjinli
Listan Blanco beyaz ve Listdn Negro kirmizi {iziim cesitlerinden iiretilen kirmizi,
pembe ve beyaz saraplarda pH, toplam asitlik, yogunluk, alkol derecesi, toplam kuru
madde, antosiyan, tanen gibi parametreleri incelemislerdir. Pembe saraplarda alkol
derecesinin  %11-13 arasinda olmas1 gerektigini, yogunluk degeri ve toplam kuru
madde miktarinin beyaz saraplardan yiiksek, kirmizi saraplardan daha disiik
oldugunu bildirmislerdir. Ayrica, pembe saraplarda uygulanan maserasyon siiresinin

farkliligindan dolay1, fenol bilesikleri miktarinin da kirmizi saraplara gore az

11
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oldugunu belirtmislerdir.

Pérez - Trujillo ve ark. (2003), kirmizi, pembe ve beyaz saraplarda iz
elementleri ve eser miktarda bulunan toprak metallerini analiz etmislerdir. Bu
elementlerin kirmiz1 saraplarda, beyaz ve pembe saraplara gore daha diisiik oldugunu
belirlemislerdir. Beyaz ve pembe saraplarin durultmasinda kullanilan bentonitin,
lantanid miktarin1 az miktarda arttirdigini bildirmislerdir.

Kyriakos ve ark. (2003), Yunanistan’in farkli bolgelerinde iiretilen kirmizi,
pembe ve beyaz saraplarin toplam demir igeriklerini incelemislerdir. Atomik
absorbsiyon spektrofotometresinde gergeklestirilen bu 6l¢timlerde, saraplarin toplam
demir miktarinin 1-10 mg/l arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Salinas ve ark. (2003), pembe sarap tiiretiminde ticari pektolitik enzim
kullanmiglardir. Siselemeden 3 ve 6 ay sonra pembe saraplarin renk olgiimlerini,
aroma ve fenolik madde miktarlarini belirlemislerdir. Depolama siiresine ve enzim
kullanimina bagli olarak, saraplarin renk yogunlugu ve renk tonu degerlerinin
arttigimni,  parlaklik  degerlerinin, tanen/antosiyan  miktarlariin  azaldigini
belirtmislerdir. Ayrica, ester ve terpenol miktarlarinin da enzim kullaniminin yaninda
maserasyon siiresine, sicakliga bagh artis gésterdigini bildirmislerdir.

Pérez—Magarino ve ark. (2004), cografik orjinlerine gore farklt pembe
saraplarin  smiflandirilmasinda, klasik ¢oklu degisken analiz  teknikleri
kullanmislardir. Bu tekniklerin, pembe saraplarin siniflandirilmasinda %100’e varan
tam sonuglar sagladigini belirtmislerdir. Ayrica, fenolik madde igeriginin, renk tonu
ve renk yogunlugu degerlerinin siniflandirmada ¢ok etkili oldugunu bildirmislerdir.

Tamborra ve ark. (2004), kirmizi, pembe ve beyaz saraplar iizerinde
pektolitik enzimlerin (Novarom G ve AR 2000 ) etkilerini incelemislerdir. Bu
enzimlerin sarabin tadi, kokusu, rengi ve aromasi iizerinde etkili oldugunu ve
saraplarda aroma maddelerinin ( izoamil asetat, etil hekzonoat, 2- pentil etil asetat,
linalol, hekzanoik asit, oktanoik asit, dekanoik asit) miktarlarin1 arttirdiginm
bildirmislerdir.

Auger ve ark. (2004), saraplardaki (+)-katesin ve prosiyanidin miktarlarini
incelemislerdir.Pembe saraplarda, (+)-katesin miktarinin 4.7-13.3 mg/l, (-)-epikatesin

miktarinin 2.7-9.5 mg/1 arasinda oldugunu, prosiyanidinlerin ( By, B, B3 B4, C;, Cy)
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saptanmadigini belirtmisler ve toplam katesin miktarinin kirmizi saraplarda en
yiiksek, beyaz saraplarda ise en diisiik degerlerde oldugunu bildirmislerdir.

Abril ve ark. (2004), saraplarda resveratrol miktarlarin1 inceledikleri
calismanin sonucunda, liziim g¢esitlerinin yetistirildigi bolgelere bagli olarak bu
bilesiklerin miktarinin  degistigini  bildirmislerdir. Pembe saraplarda, trans-
resveratrol miktarinin 0.12-2.80 mg/l, cis- resveratrol miktarinin da 0.02-3.17 mg/l
arasinda bulundugunu ve bu degerlerin kirmiz1 saraplara gore daha diisiik oldugunu
bildirmislerdir.

Hidalgo ve ark. (2004), Grenache liziim ¢esidinin kaliteli kopiiren pembe
sarap Uretimi i¢in uygun bir ¢esit oldugunu belirtmislerdir. Bu saraplarin duyusal
ozellikleri bakimindan beyaz {iziimlerden elde edilen kopiiren saraplarla benzerlik
gosterdigini ve alkol derecesinin % 10.7, toplam asitliginin 5.1 g/l, ugar asit
miktariin 0.2 g/l oldugunu bildirmislerdir.

Cabaroglu (2005), gaz kromotografisinde kirmizi, pembe ve beyaz saraplarin
methanol miktarlarini belirlemistir. Pembe sarap iiretiminde Calkarasi iiziimii
kullanilmistir. Pembe saraplarda methanol miktarinin 62.5-84.6 mg/l  arasinda

bulundugunu ve kirmizi saraplardan daha diisiik oldugunu bildirmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

3.1.1. Hammadde ve Yardimci Maddeler

Denemelerde 400 kg siyah Okiizgdzii iiziimii kullanilmistir (Resim 3.1.).
Okiizgozii iiziimii Vitis vinifera tiiriine dahil bir gesittir. Uziimler, Elazig ve

cevresindeki baglardan saglanmustir.

3.1.2. Denemelerde Kullanilan Arag¢ ve Geregler

Pembe sarap iiretimi, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii Pilot Sarap Isletmesinde gerceklestirilmistir. Uziimler,
isletmeye 20 kg’lik plastik kasalar igerisinde taginmistir.

Alkol fermantasyonu i¢in, 20 litrelik cam damacanalardan yararlanilmistir.

Kiikiirtleme isleminde % 5°lik sivi SO, ¢dzeltisinden yararlanilmistir.

Durultma maddesi olarak bentonit kullanilmustir.

Saraplarin siiziilmesinde, porselen siizge¢ ve vakum pompasi ile olusturulan
filtrasyon diizeneginde 400 EX filtre plakas1 kullanilmistir.

2

pH Ol¢limiinde cam elektrodlu “WTW-Inolab, Germany” marka pH-metre
kullanilmastir.

Sarap sisesi olarak, 750 ml’lik yesil renkli siseler kullanilmis ve siseler yari
otomatik bir kapama makinasinda mantar tipalarla kapatilmistir.

Sira ve saraplarin berraklastirilmasinda “Eppendorf” marka santrifii
kullanilmastir.

Spektrofotometrik 6l¢iimlerde “Shimadzu UV-1201"marka spektrofotometre

kullanilmustir.
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Resim 3.1. Denemelerde kullanilan Okiizgdzii iiziimii
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3.2. Metot

3.2.1. Uziimlerin Saraba Islenmesi

Isletmeye tasinan toplam 400 kg iiziim, homojen olarak her biri 40 kg’lik 10
kisma ayrilmistir. Denemeler iki paralel halinde yiiriitiildiigiinden bunlar her biri 5
kisimdan olusan iki paralele ayrilmistir. Her kisimda yer alan 40 kg’lik iiztimlerin
sap ve copleri elle ayrilmis ve agirliklar1 belirlenmistir. Uziimlere uygulanan islemler
Sekil 3.1.’de sema halinde gosterilmistir.

Denemelerde degisken olarak maserasyon ( cibre fermantasyonu ) siiresi ele
alinmis ve sicaklik, SO, vb. faktorler sabit tutulmustur.

Sap ve ¢opleri ayrilan liziimler ezilerek 15 °C ’de maserasyona birakilmistir.
Denemelerde, ezilmis iiziimlere 3, 6, 12, 18 ve 24 saat olmak lizere bes farkl
maserasyon siliresi uygulanmistir. Maserasyon oncesi ezilmis liziimlere, 10 mg/1
kiikiirt dioksit hesabiyla, kiikiirtleme yapilmistir. Maserasyon isleminden sonra cibre
stkilmis ve serbest olarak alinan sira sikma sonucu elde edilen sira ile karigtirilmstir.
Sikma igleminden sonra elde edilen siralara 50 mg/1 kiikiirt dioksit ilave edilmis ve
stralar, 20 litrelik cam damacanalarda, spontan olarak, alkol fermantasyonuna (18 °C)
terkedilmistir. Alkol fermantasyonunun gidisi sabah ve aksam giinde iki kez, dksele
ve sicaklik Olgiimleri yapilarak, izlenmistir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra
saraplar havali olarak aktarilmis ve dinlendirilmek iizere sicakligi 13-14 °C olan
mahzene almmistir. Dinlendirme sirasinda saraplar, miktar1 6n denemelerle
belirlenen bentonit (60 g/hl) ile durultulmus ve siiziilmiistiir. Siizme isleminden sonra
saraplar litrede 20 mg olacak sekilde kiikiirtlenerek siselenmistir. Daha sonra

saraplar, analizleri yapilana kadar dinlendirme mahzeninde depolanmustir.

16



3. MATERYAL VE METOT

Pakize DEMIR

Siyah tiziim (Okiizgdzi)
200 kg

l

Uziim Uziim Uziim Uzim
40 kg 40 kg 40 kg 40 kg

Uziim
40 kg

'

Cop ayirma ve ezme (10 mg/l SO, )

Maserasyon ( 15 °C )

3 saat 6 saat 12 saat 18saat

24 saat

v | , v

Cibrenin ayrilmasi ve sikiimasi

|

Sira Sira Sira Sira

Sira

Tortu alma ( 50 mg/l SO,)
ilavesi

Alkol fermantasyonu
(18°C)

l

Dinlendirme ( Durultma, Stzme)

l

Siseleme
Pembe Pembe Pembe Pembe Pembe
Sarap Sarap Sarap Sarap Sarap

Sekil 3.1. Pembe sarap tliretiminde uygulanan islemler
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3.3. Uziimlerde Yapilan Analizler

3.3.1. Fiziksel Analizler
3.3.1.1. 200 Tane Agirh@

200 iiziim tanesi tartilmig ve agirligr belirlenmistir (Carrol ve Marcy,
1982).
3.3.1.2. Tane Eni ve Boyu

200 tane igerisinden tesadiifen alinan 50 tane alinmis, bir kumpas ile eni ve

boyu dl¢ililmiis ve ortalamalar1 hesaplanmistir (Carrol ve Marcy, 1982).

3.3.1.3. Kabuk Agirhi

200 iizim tanesinin kabuklari elle soyulmus ve sar1 ambalaj kagidi {izerinde

suyu alindiktan sonra tartilmigtir (Canbasg, 1981).

3.3.1.4. Cekirdek Agirhig1 ve Sayisi

Kabuklar1 ayrilan 200 iiziim tanesinin cekirdekleri el ile ¢ikarilmis ve sari
ambalaj kagidi iizerinde suyu alindiktan sonra sayilmis ve tartilmistir (Canbas,
1981).

3.3.1.5. Pulp Agirhg

200 iizim tanesinin agirligindan kabuk ve ¢ekirdek agirliginin ¢ikarilmasiyla

pulp agirlig1 hesaplanmistir (Canbas, 1981).

3.4. Sira ve Saraplarda Yapilan Analizler

Siralarda toplam asitlik, pH (Ough ve Amerine, 1988; Anon, 1990b.), indirgen
seker (Anon, 1990b.), toplam fenol bilesikleri, antosiyanin, renk bilesimi, renk
yogunlugu ve renk tonu, (Canbas, 1983; Ough ve Amerine, 1988; Ribéreau-Gayon
ve ark., 2000a), saraplarda ise bu analizlere ilaveten yogunluk, alkol (Anon,

1990b), kuru madde (Akman, 1960), toplam tanen, ugar asit (Anon, 1990b.), serbest
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ve toplam SO, (Ough ve Amerine, 1988; Anon, 1990b), kiil ve kiil alkaliligi(Anon,
1990b.) analizleri yapilmistir.

3.4.1. Toplam Asit Tayini

10 ml sira veya sarap Ornegi iizerine 20 ml saf su konulmus ve pH’st 8.2
oluncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre etmek suretiyle belirlenmistir. Sonuglar tartarik
asit cinsinden litrede gram olarak verilmistir (Ough ve Amerine, 1988; Anon,

1990b.).

3.4.2. pH Tayini

Sira ve saraplarin pH’st dogrudan cam elektrotlu pH-metre kullanilarak

Olciilmiistiir (Ough ve Amerine, 1988).

3.4.3. indirgen Seker Tayini

Indirgen seker tayini, Carrez ¢ozeltileri ile rengi giderilen ve durultulan

saraplarda Luff-Schoorl yontemine gore yapilmistir (Anon, 1990b.).

3.4.4. Kuru madde Tayini

Kuru madde tayininde, 10 ml sarap 6rnegi kurutma kaplarina alinarak 100 +
5°C’de etiivde kurutulmus ve yapilan tartimlar sonucunda g/l olarak kuru madde

bulunmustur (Akman, 1962).

3.4.5. Toplam Fenol Bilesikleri Tayini

Fenol bilesikleri miktar1 Folin-Ciocalteu yontemine gore belirlenmistir.
Orneklerin absorbansina karsilik gelen toplam fenol bilesikleri miktari, gallik asit
kullanilarak c¢izilen standart grafikten mg gallik asit/l olarak bulunmustur (Ough ve
Amerine, 1988; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000a).
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3.4.6. Antosiyanin Tayini

Antosiyanin tayininde, bu pigmentlerin sodyum bisiilfit iyonu ile birleserek
renklerini kaybetme 6zelliklerini esas alan bir yontem kullanilmistir. Bisiilfit katilan
ornek ile katilmamis 6rnek arasindaki optik yogunluk farki 875 sabit katsayisi ile
carpilarak sonuglar mg/l olarak verilmistir (Canbas, 1983; Ribéreau-Gayon ve ark.,

20004a).

3.4.7. Renk Yogunlugu (RY) Tayini

Orneklerin, Imm kalmhgindaki kiivetlerde, 420 nm ve 520 nm ve 620
nm’lerde saf suya kars1 absorbanslar1 belirlenmis ve bunlarin toplami (OY 420+OY
520+0Y 620) renk yogunlugu olarak verilmistir (Canbas, 1983; Ribéreau-Gayon ve
ark., 2000a).

3.4.8. Renk Tonu Tayini

Orneklerin, 1mm kalinhigindaki kiivetlerde, 420 nm ve 520 nm’lerde saf suya
kars1 absorbanslari ol¢iilmiis ve bunlarin oranlar1 (OY 420/0Y 520) renk tonu olarak
verilmistir (Canbas, 1983; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000a).

3.4.9. Renk Bilesimi Tayini

Orneklerin, Imm kalinligindaki kiivetlerde, 420 nm, 520 nm ve 620 nm’lerde
saf suya kars1 optik yogunluklar1 saptanmig (OY) ve asagida verilen formiiller ile
renk bilesimleri ve karakteristigi belirlenmistir. Renk yogunluklarindan 420 nm’deki
sar;, 520 nm’deki kirmizi ve 620 nm’deki ise mavi rengin % miktarini

gostermektedir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000a):

0Y 420
% OY 420 = x100
RY
0Y 520
% OY 520 = x100
RY
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0Y 620
% OY 620 =

x100
RY

3.4.10. Toplam Tanen Tayini

Tanen tayininde, bu bilesikleri olusturan polimer yapili flavanollerden olusan
zincirin, asit ortamda sicaklik etkisiyle parcalanmasi ve okside olmasina bagli olarak
siyanidinleri olusturmasi esasina dayali yontem kullanilmistir. Asit ortamda 1sitilan
ornek ile i1sitilmayan 6rnek arasindaki optik yogunluk farki 19,33 ile carpilarak

sonuclar g / 1 olarak verilmistir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000a).

3.4.11. Yogunluk Tayini

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

3.4.12. Alkol Tayini

Alkol miktari, damitma sonucu elde edilen alkollii sivinin piknometre ile

bulunan yogunlugundan 6zel cizelgeler yardimiyla, dnce agirlik (g/1), sonra da hacim
( % h )olarak alkol igerigi bulunmustur (Anon, 1990b.).

3.4.13. Ucar Asit Tayini

Buharli damitma yontemine gore yapilmis ve sonuclar g/l olarak verilmistir

(Anon, 1990b.).

3.4.14. Kiikiirt Dioksit Tayini

Saraplarda toplam ve serbest kiikiirt dioksit, tasiyici olarak kullanilan azot
gaz1 yardimi ile hidrojen peroksit ¢ozeltisinde toplanmis ve N/100’liik NaOH ile titre
edilmek suretiyle belirlenmistir (Ough ve Amerine, 1988; Anon, 1990b.)
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3.4.15. Kiil Tayini

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

3.4.16. Kiil Alkaliligi Tayini

Kiil iizerine katilan siilfirik asitin, 1sitildiktan sonra geri titrasyonu ile kiil

tarafindan tutulan asit miktar1 bulunmus ve sonuglar me/l olarak verilmistir (Anon,

1990b.).

3.5. Duyusal Analiz

Denemelerden elde edilen saraplarin duyusal analizlerinde ”puanlama testi”
uygulanmistir. Duyusal analiz 9 kisiden olusan bir jiiri tarafindan yapilmistir
(Amerine ve Roessler, 1983).

Puanlama testinde, bes farkli sarap 6rnegi sunulmus (Resim 3.2.) ve bunlarin
cesitli Ozelliklere goére 20 puan {izerinden puanlandirilmasi istenmistir. Analizde

kullanilan form Sekil 3.2’de verilmistir.

(1):3saat  (2): 6saat (3): 12saat (4): 18 saat  (5): 24 saat

Resim 3.2. Duyusal analizde kullanilan sarap 6rnekleri
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Panelistin Ada: Tarih:..../..../2005
Soyadi:
Cibre fermantasyonu siiresi

_ 3 saat 6 saat 12 saat 18 saat 24 saat
Duyusal Ozellik Puan
Berraklik 2
Renk 2
Aroma ve koku 6
Eksilik 2
Tathilik 1
Tat dengesi 2
Genel izlenim 5
Toplam 20

Sekil 3.2 Puanlama testi formu (Amerine ve Roessler, 1983)

3.6. istatistiksel Analiz

Siralarin ve saraplarin kimyasal analiz sonuglari, SPSS 10.0 paket programi
kullanilarak tek yonlii Varyans analizine tabi tutulmus ve dnemli bulunan farkliliklar

Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore belirlenmistir (Bek ve Efe, 1988; Ozdamar,
199
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Uziimlerin Salkim ve Tane Yapilar

Denemelerde kullanilan Okiizgdzii iiziimiiniin salkim ve tane yapilar ile ilgili
analizlerin sonuglar1 Cizelge 4.1° de verilmistir.

Cizelge 4.1. Okiizgdzii {iziimiiniin salkim ve tane yapisi

Analizler Okiizgdzii
Salkim agirhgi (g) 375.9
Sap-¢op agirlig (9) 13.6
Tane eni (cm) 1.8
Tane boyu(cm) 2.0
200 tane agirhgi (9) 1065
Tane agirhdi(g) 53
Cekirdek sayisi (adet/200tane) 379
Kabuk (%) 9.7
Cekirdek (%) 2.4
Pulp (%) 87.7

Uziimlerin salkim ve tane yapisi, elde edilen sira ve saraplarin bilesimini
etkiledigi i¢in teknolojik yonden onemlidir (Amerine ve ark., 1972; Canbasg, 1981).
Uziim salkim1 ¢dp ve tanelerden olusur. Copler iiziim ¢esidine gore salkim
agirhiginin % 2-6’ smi olusturur (Canbas, 1981).

Cizelge 4.1°de goriildiigii gibi iiztimlerin salkim agirligr 375.9 g ve sap- ¢op
agirhg 13.6 g olarak bulunmustur. Canbas ve ark. (2001), Okiizgdzii {iziimiiniin
salkim bildirmislerdir. Uziimler

agirhgimin - 292-462 g arasinda degistigini

lizerinde yapilan ¢esitli ¢alismalarda salkim ve tane yapisinin iklim kosullari,

bakim durumu ve toprak gibi ¢esitli etmenlere bagli olarak yillara gore degistigi

bildirilmistir (Akman ve ark., 1971).
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Uziim taneleri ise kabuk, pulp (meyve eti) ve ¢ekirdekten olusur. Kabuklar,
cesitlere gore, toplam tane agirhiginin %5-21ini olusturur. Genellikle saraplik
cesitlerde tanenin sert kabuklu ve sulu olmasi istenir (Canbas, 1981). Seker ve asit
igerigi bakimindan {iziimiin en 6nemli kismi olan pulp (meyve eti) tanenin % 80-
85’ini olusturur (Navarre, 1988). Genel olarak iiziimlerde 2 c¢ekirdek bulunur ve
bununla beraber ayni salkimin tanelerinde bile ¢ekirdek sayisi degisebilir (Akman ve
Yazicioglu, 1960; Canbag, 2005). Cekirdekler, cesitlere gore, tanenin % 2.5-10
kadarini olusturur. (Canbas, 1981).

Denemelerde kullamlan Okiizgdzii {iziimiiniin tane eni 1.8 cm, tane boyu 2.0
cm ve tane agirh@ 5.3 g’dir (Cizelge 4.1.). Okiizgozii liziimiiniin tane yapist izerinde
degisik yorelerde yapilan arastirmalarda, 200 tane agirligi 500-1200 g, tane eni
14.80-17.14 mm ve tane boyu 15.60-19.51 mm arasinda bulunmus, tane iriliginin ve
agirhgimin yila gore degistigi saptanmistir (Akman ve ark., 1971; Akman ve
Topaloglu, 1975; Fidan, 1975). Okiizgdzii iiziimlerinde, ortalama tane agirhigmin 3-
4.8 g arasinda oldugu bildirilmistir (Canbas ve ark., 2001). Tane biiytkliigi ve
agirligi gesitlere gore degismekte ve iklim, uygulanan yetistirme teknigi ve tanedeki
cekirdek sayisi, tane biiylikliigiini ve agirligini etkilemektedir (Gallet, 1993).

Cizelge 4.1°’de gorildiigii gibi tiztimlerde 200 tanedeki ¢ekirdek sayis1 379
olarak bulunmustur. Yapilan benzer calismalarda, Okiizgdzii iiziimlerinde 200
tanedeki cekirdek sayist 302-489 arasinda belirlenmis, ¢ekirdek sayisinin {iziimiin
olgunluk durumuna ve yillara gore degistigi bildirilmistir ( Deryaoglu ve Canbas,
2003).

Uziimlerin ¢ekirdek miktar1 %2.4 olarak bulunmustur. Canbas ve ark. (2001),
yaptiklar1 calismada Okiizgdzii {iziimlerinde ¢ekirdek miktarinin, % 1.6-3.7 arasinda
degistigini bildirmislerdir. Okiizgozii iiziimlerinin ¢ekirdek miktar1, olgunluga bagh
olarak azalmaktadir (Deryaoglu ve Canbas, 2003). Olgunlasma sirasinda cekirdek
miktarindaki azalma tane biiyiikliiglindeki artigla ilgili oldugu gibi, tanedeki
cekirdeklerin sayist ve agirlign ile de ilgili olabilir (Jackson ve Schuster, 1987).
Cizelge 4.1.°de goriildiigii gibi, Okiizgdzii cesidinin pulp miktar1 %87.7 olarak
bulunmustur. Pulp miktarmin yiiksek olmasi sira verimi bakimindan olumlu

bir ozelliktir (Canbas, 1981). Canbas ve ark. (1995), Okiizgozii cesidinde pulp
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miktarii %86.9 ve % 89.9 olarak belirlemislerdir. Deryaoglu ve Canbas (2003),
Okiizgdzii gesidinde pulp miktarinin % 87.1, % 89.0 oldugunu ve olgunlagmaya
paralel olarak arttigin1 bildirmislerdir. Gallet (1993), {iziimlerde pulp miktarinin %
65-91 arasinda degistigini bildirmistir.

Denemelerde kullamlan Okiizgozii iiziimiiniin kabuk miktar1 %9.7 dir
(Cizelge 4.1.). Canbas ve ark. (2001), Okiizgdzii liziimiinde, kabuk miktarinimn % 8.6-
16.2 arasinda oldugunu bildirmislerdir. Elde edilen veriler, yapilan benzer

caligsmalarla uyum igerisindedir.
4.2. Uziimlerin Olgunluk Durumu

Okiizgdzii liziimiiniin olgunluk durumu Cizelge 4.2°de verilmistir. Uziimlerde
olgunlugun izlenmesindeki amag, tiziimlerin kullanilma amacina en uygun bilesime
ulastiklar1 an1 belirlemek, diger bir deyisle bagbozumu zamanini saptamaktir. Ciinkii
sarap yapiminda hangi yontem uygulanirsa uygulansin, elde edilecek sarabin
kalitesini etkileyecek en dnemli faktor hammaddenin bilesimidir (Canbas, 1981).

Cizelge 4.2. Okiizgdzii iziimiiniin olgunluk durumu

Bagbozumu tarihi 4 Ekim 2003
Oksele derecesi 85
Toplam asit (g/l)* 7.4
Olgunlasma katsayisi (6ksele/asit)** 114

*Tartarik asit cinsinden

**gll

Uziimlerin olgunlasma zaman ¢eside, iklim ve ¢evre kosullarina gére degisir.
Olgunluk durumunu belirlemek i¢in, seker ve asit miktarini degisik sekilde ifade
etmek ve bunlar arasinda degisik oranlar kurmak suretiyle, cesitli olgunlasma
katsayilar1 elde edilmistir (Canbas, 1978).

Okiizgdzii iiziimiiniin olgunluk durumu, seker ve asit oranm temel alan,
Oksele/asit (g/1) oran1 kullanilarak belirlenmektedir (Deryaoglu, 1997; Canbas, 2005).

Canbas ve ark. (2002), yaptiklar1 calismada Okiizg6zii {iziimiiniin olgunlasma

katsayisin1 1998 yilinda 10.8 ve 1999 yilinda 13.1 olarak belirlemiglerdir. Canbas ve
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ark. (2001), yaptiklar1 ¢alismada Okiizgdzii iiziimiiniin olgunlasma katsayisinin 10.1
ile 15.3 arasinda degistigini bildirmislerdir. Denemelerde kullamlan Okiizgdzii
liziimiiniin olgunlasma katsayis1 Cizelge 4.2°de goriildigii gibi 11.4 olarak

bulunmustur ve bu degerler belirtilen verilerle uyum igerisindedir.

4.3. Okiizgozii Siralarinin Bilesimi

Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen siralarin genel bilesimi Cizelge 4.3’de
verilmigtir.

Cizelge 4.3. Okiizgozii iiziimiinden elde edilen siralarin genel bilesimi

Maserasyon Siresi

Analizler O.saat 3.saat 6.saat 12.saat 18.saat 24.saat F
Toplam asit (g/)" 7.40° |7.49° |7.44° |746% |7.41° |737° |4
PH 3.29" [3.18* [320" [3.19° [323" [3.30° |sg4
indirgen seker(g/) 220.0° [220.4° |220.2° |220.4° |219.6° |221.0° | *

Toplam fenol bilesikleri
(OYZSO)

17.7° | 1819 | 22.2° | 24.8° | 24.9° | 2777 | **

Antosiyanin (mg/l) 120.0° | 126.8° | 150.5° | 167.7% | 168.2* | 174.6° | **

Renk Yogdunlugu
(OY420 +OY520 + OYe20)

0.26 0.27 0.30 0.31 0.33 0.36 | 6d

Renk Tonu N
0.60 0.59 0.58 0.57 0.55 0.53 | 6.d

(OY420 /OYSZO)

%OYa20 32.9 337 35.6 35.1 35.7 36 |o6d

%OY 520 61.2 61.8 62.1 62.7 62.9 63.7 | 6.d

%0OVY 20 4.2°% | 44 4.6° 4.5 3.3° 6° *

™Tartarik asit cinsinden
F:Duncan testine gore, ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemlidir ( *: p<0.05 ve **: p<0.01); 6.d: 6nemli degil.

Uziimlerde bulunan baslica asitler tartarik ve malik asitlerdir. Bunlarin
disinda diger asitlerde bulunmaktadir. Fakat miktarlar1 olduk¢a diisiiktiir (Deryaoglu,
1997; Canbas, 2005). Okiizgdzii sirasmmn toplam asitligi 7.40 g/l ve pH degeri
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3.29 olarak bulunmustur. Uygulanan maserasyon islemi sonunda siralarin toplam
asitligi 7.37-7.49 g/l ve pH degerleri ise 3.20-3.30 arasinda degismistir. Maserasyon
isleminin siralarin  toplam asitlik ve pH degerleri ilizerinde belirgin bir etkisi
olmamistir. Canbas ve ark. (2001), Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen siralarda
toplam asitligin 5.60-8.70 ve pH degerinin ise 3.20- 3.60 arasinda degistigini
aciklamiglardir. Ancin ve ark.(1998), pembe saraplik iiziimlerin siralarinda pH
degerinin 3.14-3.32 arasinda degistigini belirtmislerdir. Amerine ve ark. (1980),
saraplik liziimlerin siralarinda asitligin (tartarik asit cinsinden) litrede 3-15 g arasinda
degistigini bildirmislerdir. Okiizgdzii sirasinin toplam asitligi ve pH degerleri
belirtilen bu degerlerle uyum igerisindedir.

Uziimlerde bulunan baslica sekerler glikoz ve fruktozdur ve bunlar indirgen
seker olarak ifade edilir (Akman ve Yazicioglu, 1960). Deryaoglu (1997), Okiizgozii
lizim ¢esidinde olgunluk ile indirgen seker miktarlar1 arasinda biyiik bir iligki
oldugunu ve olgunlugun baslangicinda sirada en fazla glikoz bulunurken, olgunlugun
ilerleyen asamalarinda fruktozdaki artisin daha fazla bulundugunu bildirmistir.

Cizelgede 4.3’ de goriildiigii gibi Okiizgdzii sirasinin indirgen seker miktari
220.0 g/I’dir. 3, 6, 12, 18 ve 24 saatlik maserasyon siireci sonucunda siralarin seker
miktarlart sirastyla  220.4, 220.2, 220.4, 219.6, 221.0 g/l olarak bulunmustur.
Siralarin indirgen seker miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak p<0.05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Canbas ve ark. (2001), Okiizgdzii iiziimiinden elde
edilen sirada seker miktarinin 172-212 g/I arasinda degistigini aciklamiglardir. Ancin
ve ark. (1998), pembe sarap yapiminda kullandig1 Garnacha iiziim sirasinda indirgen
seker miktarinin 204-206 g/l arasinda bulundugunu bildirmislerdir. Akman ve
Yazicioglu (1960), saraplik liziimlerde seker miktarinin litrede 170-400 g arasinda
degistigini bildirmislerdir. Denemelerde kullanilan Okiizgdzii sirasinin indirgen
seker miktar1 bu sinirlar igerisindedir.

Fenol bilesikleri iizimlerin kabuk, meyve eti ve c¢ekirdeklerinde bulunur.
Siyah iiztimlerdeki toplam fenol bilesiklerinin %33.3’{inlin kabuklarda, % 4.1’inin
meyve etinde ve %62.6’sinin da ¢ekirdeklerde bulundugu bildirilmistir (Ough ve
Amerine, 1988). Toplam fenol bilesiklerinin bir gostergesi olan OYjg indisi

Okiizgdzii sirasinda 17.7 olarak bulunmus ve artan maserasyon siiresine bagl olarak

28



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Pakize DEMIR

da 27.7 g/l >ye ulasmistir ( Cizelgede 4.3.). Swralarin  OY,g9 indisleri arasindaki
fark istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (p<0.01). Canbas ve ark. (1996),
Okiizgdzii {iziim sirasinda OYogo indisinin 14.9-28.6 degerleri arasinda degistigini
bildirmistir. Orneklerimizin OY g indisleri belirtilen degerlerle uyum igerisindedir.
Uziimlerde fenol bilesikleri tanenin daha ¢ok kabuk kisminda yogunlasmistir ve bu
bilesikler kabuk maserasyonu sirasinda kabuktan siraya gegerek siranin fenol
bilesikleri miktarin1 artirirlar  (Canbas, 1983). Goriildiigli gibi maserasyon
uygulamasiyla fenol bilesikleri belirgin bir artis gdstermistir (Cizelge 4.3.).
Antosiyanlar iiziimlerde aglikon, yani serbest halde degil, glikozid halinde
bulunmakta ve aglikon haldeki antosiyanlar antosiyanidin ve heterosidler ise
antosiyanin olarak adlandirilmaktadir. Antosiyaninler, antosiyanidinlere baz1
sekerlerin  baglanmasiyla  olusmaktadir. Uziimlerde temel olarak ayn
antosiyanidinler bulunur. Fakat bunlarin oran1 c¢eside gore degismektedir.
Uziimlerdeki bes antosiyanidin arasinda en fazla bulunan malvidindir ve malvidin
monoglikozit siyah {iziimlerde rengin temelini olusturur (Canbas, 1983). Cizelge
43°de goriildiigii gibi Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen siralarda 0. saatte
antosiyanin miktarlar1 120.0 mg/l, renk yogunluklar1 0.26 ve renk tonlar1 0.60’dir.
3, 6, 12, 18 ve 24 saat maserasyona birakildiktan sonra elde edilen siralarda ise
antosiyanin miktar1 126.8-174.6 mg/l, renk yogunlugu 0.27-0.36 ve renk tonu ise
0.53-0.59 arasinda degismistir. Siralarin antosiyanin miktarlar1 arasindaki fark
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.01). Murat ve ark. (2001), pembe sarap
yapiminda kullandiklar1 Merlot iizlimii siralarinda antosiyanin miktarinin maserasyon
stiresine (0, 4, 12, 16, 22 ve 24 saat) bagh olarak arttigin1 ve pembe saraplik iiziim
siralarinda antosiyanin miktarinin 100-350 mg/1 arasinda degistigini bildirmislerdir.
Canbas ve ark. (1996), Okiizgozii {iziim sirasinda renk yogunlugunun 0.134-
0.549, renk tonunun da 0.547-1.030 arasinda degistigini bildirmistir. Mazza ve ark.
(1999), pembe sarap yapiminda kullanilan Pinot noir {iziim siralarinda renk
yogunlugunun 0.18-5.37, Cabernet franc {iziim siralarinda ise renk yogunlugunun
0.20-11.73 arasinda degistigini belirtmislerdir. Ribéreau-Gayon ve ark. (2000b),

saraplik iiziim siralarinda renk yogunlugunun 0.3-1.8 arasinda ve renk tonunun 0.5-
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0.7 arasinda degistigini bildirmislerdir. Renk yogunlugu ve renk tonu degerleri tanik
ile diger sira 6rneklerinde birbirine yakin degerlerdedir.

Sira ve sarapta hakim olan rengin belirlenmesinde yapilan 6lgiimlerden %
OY 4y sar1, % OYspo kirmizi ve % OYpp ise mavi rengin % miktarini belirtmektedir.
420 nm’ deki absorbans antosiyanlarin pargalanma iiriinleri ve diger kahverengi
pigmentlerden, 520 nm’ deki absorbans ise antosiyaninlerden ileri gelir (Canbas,
1985). Cizelge 4.3 *de goriildiigii gibi Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen siralarda
% OYao 32.9-36 , % OYsy 61.2-63.7, % OYeo 3.3-6 degerleri arasinda
degismistir. Sira 6rneklerinin % OY4 ve % OYsyo degerleri arasinda istatistiksel
olarak fark bulunmazken, %OQOYsyo degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmugstur. Siralarda % OY4y degerlerinin maserasyon
stiresine bagli olarak arttig1 goriilmektedir (Cizelge 4.3.). Tsanova — Savova ve ark.
(2002), Merlot, Cabernet sauvignon, Melnik, Gamza ve Reserve liztimlerinden elde
edilen kirmizi saraplarda % OYa20, % OYs20, % OYepo degerlerinin sirasiyla 39-50,
42.5-50.5 ve 6.8-11.5 arasinda degistigini bildirmislerdir.
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4.4. Alkol Fermantasyonunun Gidisi

Siralarda alkol fermantasyonun gidisi Sekil 4.1°de verilmistir. Uziim sirasinin
spontan olarak alkol fermantasyonuna terk edilmesinden sonra fermantasyonun gidisi
giinde 2 kez, sabah ve aksam alinan o6rneklerde 6ksele derecesi ve sicaklik dlgiimleri
yapilarak izlenmistir. Goriildiigii  gibi, alkol fermantasyonu 3 ve 6 saatlik
orneklerde 2. giinde baslaylp 9. giinde, 12 saatlik Ornekte 2.glinde baslayip 10.
giinde, 18 saatlik oOrnekte 2. giinde baslayip, 11.glinde ve 24 saatlik Ornekte ise
3.glinde baslayip,11.giinde tamamlanmistir. Fermantasyon siiresince sicaklik, 18-
22°C arasinda degismistir ve cibre fermantasyonu siiresinin alkol fermantasyonu

tizerine belirgin bir etkisi olmamustir.

—e— 3 saat
—8— 6 saat
—— 12 saat
18 saat
—%— 24 saat

Oksele Degeri

o%

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Sure(Gun)

Sekil 4.1. Alkol fermantasyonunun gidisi
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4.5. Saraplarin Bilesimi

Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen pembe saraplarin genel bilesimi Cizelge
4.4°de gosterilmistir.

Cizelge 4.4. Okiizgdzii {iziimiinden elde edilen pembe saraplarin genel bilesimi

Maserasyon slresi

F
Analizler 3 saat 6 saat 12 saat 18 saat 24 saat
pH 3.30 3.31 3.28 3.29 3.31 o.d
. b b
indirgen seker (g/l) 1.53° 1.72 1.92° 1.82° 1.92° * %

d b *k
Kuru madde(g/l) 17.9° 18.7 19.0° 19.6 20.1%

b
Toplam fenol bilesikleri(g/l) " 0.72° 0.82 1.00° 1.02° 1.05% | **

Toplam fenol bilegikleri c c be b a | %%
(%0Yg indisi) 11.3 11.6 11.9 12.6 14.6

b b sk
Antosiyanin (mg/|) 30.6 341 38.2a 39.3a 41.1°

%SZ:S?)L\JKZIZﬁUOYGZO) 1.089° | 1.364° | 1.376° | 1.397° | 1.541% | *x
Renk Tonu (OYaz0 /0Ys20) 0.915* | 0.909° | 0.902° | 0.898 | 0.732° | *
%QOY 420 38.01 | 42.00 | 4186 | 41.73 | 4218 | &.d
%QY 520 46.62 | 46.77 | 46.36 | 4588 | 46.07 | 6.d
%OY 20 10.10 | 1121 | 11.77 | 1238 | 11.74 | 6.d
Tanen (g/l) 073" | 0.85° | 0.90° | 097° | 0.99° | **
Yogunluk (20 / 20°C) 0.9925° | 0.9932° | 0.9933% | 0.9932° | 0.9930° | *
Alkol % ( h/h ) 1257 | 12.7° | 1277 | 1277 | 126° | 6d
Ugar Asit (g/l) 0.30° | 0.23° | 032° | 022° | 0.34% | **
Serbest SO, (mg/l) 8.0 8.4 8.5 8.5 82 |od
Toplam SO, (mg/l) 102.4 | 103.2 | 1043 | 104.0 | 104.0 | 6.d
Kl (g/l) 1.54 1.55 1.56 1.55 157 | od

b b %k
Kl alkaliligi (me/l) 20.2° | 20.3" | 20.7 21.2° 21.5°

i

Tartarik asit cinsinden; "Gallik asit cinsinden
F:Duncan testine gore, ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir ( *:p<0.05, **:p<0.01 énem seviyesinde ); 6.d: dnemli degil.
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Toplam asitlik sarapta serbest halde bulunan mineral ve organik asitlerin
(tartarik, malik, sitrik, siiksinik, laktik, asetik asit gibi) miktarin1 verir. Sarapta
bulunan asitlerden bazilar1 liziimden saraba gecer bazilar1 da sarabin olusumunda,
fermantasyon ve dinlendirme sirasinda meydana gelir. Toplam asitlik sarabin
dayaniklilig1 ve renk tonu iizerinde etkilidir. Saraba tazelik kazandirir ve tanenlerin
buruklugunu arttirarak sarabin aromasini etkiler (Navarre, 1988; Canbas, 2005).
Cizelge 4.4° de goriildiigii gibi denemelerde elde edilen pembe saraplarin toplam asit
icerigi 6.2 g/l - 6.5 g/l ve pH degerleri 3.28-3.31 arasinda degismistir. Saraplarin
toplam asit miktarlarinda, maserasyon siiresi arttikca, az da olsa, bir azalma
goriilmiistiir. Schmidt ve Noble (1983), maserasyon siiresine bagli olarak, toplam asit
miktarinin azaldigini ve pH degerinin arttigini agiklamislardir. Huerta ve ark. (1998),
pembe saraplarin toplam asitliginin 4.52-6.34, pH degerinin ise 3.12-3.30 arasinda
bulundugunu bildirmislerdir. Salinas ve ark. (2003), pembe saraplarda toplam
asitligin tartarik asit cinsinden 6-6.8 g/l ve pH degerinin 3.2 ile 3.3 arasinda
degistigini belirtmislerdir. Elde edilen veriler daha 6nce yapilan benzer caligsmalarla
uyum igerisindedir (Giirkan, 1979; Tamborra ve ark., 2002; Canbas, 2005; Penza ve
Cassano, 2004).

Saraplarin indirgen seker miktarlar1 1.53 ile 1.92 g/l arasida degismistir.
Denemelerde elde edilen oOrneklerin indirgen seker miktarlar1 arasindaki fark
istatistiksel olarak p<0.01 ’ de 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.4.). Dogal pembe
saraplar sek (0-4 g/l seker igeren), domisek (4.1-12 g/l seker igeren), yari tatli(12.1-
45 g/l seker igeren), tatl (45 g/l * nin iizerinde seker iceren) olarak siiflandirilmistir
(Kalkan ve Aktan, 2000). Huerta ve ark. (1998), pembe saraplarda indirgen seker
miktarmin 0.81 ile 2.61 g/l arasinda degistigini bildirmistir. Murat ve ark. (2001),
sek pembe saraplarda indirgen seker miktarinin en fazla 2 g/l olmasi gerektigini
belirtmislerdir. Elde ettigimiz sek pembe sarap 6rnegimizin indirgen seker miktari
kaynaklarda belirtilen sinirlar igerisindedir.

Kuru madde, ugucu olan maddelerin ayrilmasi1 sonucunda sarapta kalan
maddelerin toplamidir. Saraplarda kuru maddeyi asitler, tanen ve renk maddeleri,
sekerler, gliserin, organik maddeler ve fiizel yaglar1 olustururlar. Saraba su ve alkol

katilirsa hacim olarak bir artis olur, ancak kuru madde miktar1 azalir. Bu nedenle
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kuru madde miktar1 sarapta yapilan hilelerin belirlenmesine yardimci bir 6l¢iit olarak
almabilir (Canbag, 2005). Kuru maddece zengin saraplar, dolgun ve kivamli olur
(Akman ve Yazicioglu, 1960). Kuru madde miktar1 sek saraplarda, 17-30 g/l arasinda
degismektedir (Canbas, 2005). Denemelerden elde edilen pembe saraplarda kuru
madde miktar1 17.9 ile 20.1 g/l arasinda bulunmustur. 3 saat maserasyon uygulanan
sarap Orneginde kuru madde miktar1 en diisiik ve 24 saatlik pembe sarap 6rneginde
ise kuru madde miktar1 en yiiksek degere ulasmustir (Cizelge 4.4.). Orneklerin kuru
madde miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.01).
Sarap orneklerinin kuru madde miktarinin maserasyon siiresine bagli olarak arttigi
goriilmektedir. Maserasyon siiresine bagli olarak saraplarin kuru madde miktarinin
arttigi  bildirilmistir (Silva-da-Ricardo, 1993). Huerta ve ark. (1998), pembe
saraplarin kuru madde miktarinin 15.70 ile 18.96 g/l araliginda degistigini
bildirmislerdir. Diaz ve ark. (2003b), pembe saraplarda kuru madde miktarinin
16.35-23.07 g/l arasinda bulundugunu belirtmislerdir. TSE sarap standartlarina gore
kuru madde miktarinin pembe saraplarda en az 14 g/l olmas1 gerekir (TSE, 1976).
Orneklerde elde edilen veriler belirtilen sinirlar icerisinde bulunmustur.

Fenol bilesikleri {iziimiin ve sarabin en énemli bilesenleri arasindadir. Fenol
bilesikleri saraplarin rengi ve tadi lizerinde etkilidir (Deryaoglu ve ark., 1997).
Coziinerek siraya gecen fenol bilesiklerinin miktar1 maserasyon sicakligi ve siiresine,
ortamda olusan alkol ve kullanilan kiikiirt dioksit miktarina bagh olarak degisim
gosterir (Deryaoglu ve ark., 1997; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000a). Cizelge 4.4’ de
goriildiigli gibi toplam fenol bilesikleri, hem miktar (g/l, gallik asit cinsinden) ve
hem de indis (OYas0 indisi) olarak verilmistir. Maserasyon siiresine bagli olarak,
saraplarda toplam fenol bilesikleri miktar1 ve toplam fenol bilesiklerinin  bir
gostergesi olan  OYa,sp  indisi degerleri artmistir. Saraplarda maserasyon
uygulamasiyla toplam fenol bilesiklerinin artti§i bu konuda yapilan benzer
calismalarda da bildirilmistir (Ough, 1969; Canbag; 1977; Baumes ve ark., 1989;
Aldave, 1992; Broussous ve Ferrari, 1994; Gémez-Plaza, 2002). 3 saat maserasyona
birakilan 6rnekte 0.72 g/l olan toplam fenol bilesikleri miktar1 24 saatlik maserasyon
siireci sonunda 1.05 g/I’ye yiikselmistir. Saraplarin OY,g indisleri 11.3-14.6

arasinda degismistir. Sarap orneklerinin toplam fenol bilesikleri miktarlari ve OY2sgo
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indis degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan p<0.01" de 6nemli bulunmustur.
André ve ark. 1970b, pembe saraplarda toplam fenol bilesiklerinin gallik asit
cinsinden 0.262 ile 1.115 g/l arasinda degisebildigini bildirmislerdir. Ribéreau-
Gayon ve ark. (2000b), saraplarda toplam fenol bilesikleri indislerinin 6-120
araliginda bulundugunu ve pembe saraplarda bu degerlerin 6-16 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Elde edilen degerler belirtilen verilerle uyum icerisinde bulunmustur.

Pembe saraplarda antosiyanin ve tanen miktar1 maserasyon siiresine baglt
olarak artmaktadir (Canbas, 2005). Antosiyaninler, siyah iizimlerdeki renk
pigmentleridir. Bu bilesikler iizlim ve saraplarin kendilerine 6zgli kirmizi, mavi ve
mor tonlardaki renklerini veren ve suda ve sirada az ve alkolde ¢ok ¢dziinen dogal
renk maddeleridir ( Mazza, 1995; Cemeroglu ve ark., 2001; Canbas, 2005).
Denemelerde elde edilen pembe saraplarda antosiyanin miktari, maserasyon
siiresinin 3. saatinde 30.6 mg/l, 24. saatinde ise 41.1 mg/l olarak bulunmustur.
Saraplarin antosiyanin miktarinin maserasyon siiresine bagli olarak arttig1
goriilmektedir (Cizelge 4.4). Sarap Orneklerinin antosiyanin miktarlar1 arasindaki
fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.01). 3 ve 6 saatlik Orneklerde
antosiyanin miktarlar1 birbirine yakin degerlerdedir. André ve ark.(1970b),
Granache, Cinsaut ve Carignan ¢esitlerinden elde edilen pembe saraplarin antosiyan
miktarlarini sirastyla 20.2, 13.8 ve 35.8 mg/l olarak saptamislar ve pembe saraplarda
antosiyanin miktarinin 12-157 mg/l arasinda degistigini belirtmislerdir. Balik (2003),
pembe saraplarda antosiyanin miktarinin  12-50 mg/l arasinda bulundugunu
bildirmistir. Diaz ve ark. (2003b), yaptiklar1 ¢alismada pembe saraplarda antosiyanin
miktarinin 4.74-43.56 mg/l arasinda olmasi gerektigini belirtmislerdir. Saraplarin
antosiyan miktarlar1 belirtilen sinirlar arasinda bulunmustur.

Saraplarda renk yogunlugu 1.089-1.541 arasinda degismistir. Sarabin renk
yogunlugu antosiyanin miktar1 yaninda pH, tanen ve  tanenler arasindaki
reaksiyonlarla ilgilidir (Ribéreau-Gayon, 1982).

Okiizgdzii pembe saraplarinin renk tonu ise maserasyon siiresine bagl olarak
0.732-0.915 arasinda degismistir. Sarap Orneklerinin renk yogunlugu ve renk tonu
degerlerinde meydana gelen degismeler sirasiyla p<0.01 ve p<0.05 ’ de istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur. Ribéreau-Gayon ve ark. (2000b), pembe saraplarda renk
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yogunlugunun 0.10-2.00, renk tonunun ise 0.50-1.98 arasinda degistigini bildirmistir.
Tamborra ve ark. (2002),yaptiklar1 ¢alismada pembe saraplarin renk yogunlugunun
1.166-2.137 ve renk tonunun ise 0.685-0.973 arasinda bulundugunu belirtmistir.
Denemelerde elde edilen saraplarin % OYaz0 , % OYs20, % OY 20 degerleri sirasiyla
38.01-42.18, 45.88-46.77, 10.10-12.38 arasinda degismistir. Bu sonuclar daha 6nce
yapilan benzer c¢aligmalarla uyum igerisindedir ( Gomez-Plaza ve ark., 2001;
Tamborra ve ark., 2002; Tsanova — Savova ve ark., 2002).

Tanenler, tzimlerin kabuk, c¢ekirdek ve ¢Oplerinde yer almakta ve
maserasyon sirasinda siraya gecmektedir. Maserasyon siiresince tanenlerin siradaki
miktarlari siireye bagli olarak siirekli artmaktadir (Canbasg, 1976; Ribéreau-Gayon ve
Glories, 1986; Deryaoglu ve ark., 1997; Ribéreau-Gayon ve ark., 2000a; Goémez-
Plaza ve ark., 2001). Saraptaki fenol bilesiklerinin % 90’ 1n1 tanenler olusturmaktadir
ve tanenler tat iizerinde en etkili bilesiklerdir. Sarapta tanen miktarina bagl olarak
burukluk da arttigindan bu miktarin sarabin tipine gére belli miktarda tutulmasi kalite
yonilinden Onemlidir (Canbag, 1985). Denemelerde elde edilen pembe saraplarin
tanen miktar1 maserasyon siiresine bagli olarak artmistir. Cizelge 4.4’de gorildiigii
gibi maserasyon siiresinin 3. saatinde litrede 0.73 gram olan tanen miktar1 24 saat
maserasyona birakilan &rnekde litrede 0.99 grama ulasmustir. Orneklerin tanen
miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.01). Akman
(1941), pembe saraplarin tanen miktarmin 0.53-0.62 g/l aralifinda bulundugunu
belirtmistir. Ribéreau-Gayon ve ark. (2000b), pembe saraplarda tanen miktarinin
0.06 ile 0.85 g/l arasinda degistigini bildirmislerdir. 3 ve 6 saat maserasyon
uygulamasiyla elde edilen pembe saraplar bu degerlerle uyum igerisinde bulunurken,
12, 18 ve 24 saatlik pembe saraplarin tanen miktarlar1 belirtilen araligin {izerinde
bulunmustur.

Denemelerde elde edilen saraplarda yogunluk degeri 0.9925-0.9933 arasinda
degismistir (Cizelge 4.4). 6, 12, 18 ve 24 saat maserasyona birakilan Orneklerde
yogunluk degerleri arasinda istatistiksel acidan farklilik bulunmazken, 3 saatlik
ornegin yogunluk degerinde meydana gelen farklilik istatistiksel olarak (p<0.05)
onemli bulunmustur. Akman (1941), pembe saraplarda yogunlugun 0.9890-0.9929

arasinda oldugunu belirtmistir. Diaz ve ark. (2003b), ise pembe saraplarda
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Yogunlugun 0.9834-0.9994 arasinda degistigini  bildirmislerdir. Saraplarin
yogunluklar1 bu degerler arasinda bulunmustur.

Alkol, saraplarin karakteristik tat ve kokusu iizerine etki eden Onemli
maddelerden biridir ( Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerin ve ark., 1972). Alkoliin
saraptaki miktar1 olgun tiziimlerin seker konsantrasyonuna ve bu da iizim ¢esidine
baglidir (Canbas, 2005). Cizelge 4.4’de goriildiigii gibi pembe saraplarin alkol
miktar1 hacim olarak %12.5 (h/h) ile %12.7 (h/h) arasinda bulunmustur. Maserasyon
stiresinin  Orneklerin alkol miktarlar1 tizerinde Onemli bir etkisi olmamustir.
Saraplarda alkol miktar1 hacim olarak % 8-17 arasinda degismektedir (Ough ve
Amerine 1988; Canbas, 2005). Akman (1941), pembe saraplarda alkol miktarinin
%9.1-15.3 arasinda bulundugunu belirtmistir. Gomez ve ark. (1994), Monastrell
tizimlerinden elde edilen pembe saraplarda alkol miktarim1 % 14.8 olarak
bildirmistir. Huerta ve ark. (1998), yapmis olduklar1 ¢calismada pembe saraplarin
alkol miktarinin %11.5-14.5 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Ugar asitler alkol fermantasyonu sirasinda olusurlar ve bunlarin 6nemli bir
kismini asetik asit olusturur. Olusan ugar asit miktar1 siranin bilesimine (asit, seker,
azotlu madde miktar1), maya susuna ve fermantasyon kosullarina baghidir (Ough ve
Amerine, 1988). Cizelge 4.4’ de goriildiigii gibi saraplarin ugar asit miktarlar1 0.20
ile 0.34 g/l arasinda degismistir. Orneklerin ucar asit miktarlar1 arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01). Ancin ve ark. (1998), pembe
saraplarda ucar asit miktarmin 0.16-0.31 g/l arasinda degistigini bildirmislerdir.
Vidal-Carou ve ark. (1990), yaptiklar1 calismada pembe saraplarin ugar asit
miktariin 0.17-0.59 arasinda bulundugunu belirtmislerdir. Tiirk gida mevzuatina
gbre pembe saraplarda ugar asit miktar1 asetik asit cinsinden en ¢ok 1.2 g/l olmalidir
(Saglam, 1999). Denemelerde elde edilen pembe saraplarin ugar asit miktarlar
belirtilen verilerle uyum igerisindedir.

Sarap yapiminda, olgunlastirilmasinda, sarap hastalik ve kusurlarinin
onlenmesinde kiikiirt dioksitin énemli bir rolii vardir (Cabaroglu ve Canbas, 1993).
Kiikiirt dioksit mikroorganizmalar iizerinde antiseptik etki yapar ve oksijeni
baglayarak oksidasyon olaymi oOnler (Akman, 1985). Ortamin seker ve asit

iceriklerine ve sicakliga gore katilacak kiikiirt dioksit miktar1 farklidir (Canbas,
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2005). Denemelerde serbest kiikiirt dioksit miktar1 8.0-8.5 mg/l, toplam kiikiirt
dioksit miktar1 102.4-104 mg/1, arasindadir (Cizelge 4.4.). Orneklerin serbest ve bagl
kikiirt dioksit miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.
Diaz ve ark. (2003b), yaptiklar1 ¢aligmada pembe saraplarda serbest ve toplam kiikiirt
dioksit miktarinin sirasiyla 2.56-22.48 mg/l, 39.59-106.81 mg/l arasinda degistigini
bildirmistir. Tirk gida mevzuatina goére pembe saraplarda en fazla bulunabilecek
toplam kiikiirt dioksit miktar1 210 mg/l olarak belirtilmistir (Saglam, 1999). Elde
edilen denemeler bu degerlerle kiyaslandiginda kiikiirt dioksit miktarinin normal
sinirlar igerisinde oldugu goriilmektedir.

Kiil sarapta yanmayan maddelerin toplamidir, yani bu maddelerin inorganik
katyon ve anyonlaridir. Kiilde katyon olarak potasyum, sodyum, kalsiyum,
magnezyum, aliiminyum, demir, bakir, kursun, ¢inko, arsenik bulunur. Anyon olarak
da fosfat, siilfat, karbonat ve kloriirler bulunur ( Ribéreau-Gayon ve ark. 1972; Ough
ve Amerine, 1988). Kiilii yakma sirasinda, saraptaki organik tuzlar karbonat ve
oksitler haline gelirler ve bunun sonucu olarak kiiliin reaksiyonu alkalidir (Akman,
1962). Denemelerde elde edilen pembe saraplarda kiil miktar1 1.54-1.57 g/l , kiil
alkaliligi ise 20.2-21.5 me/l arasinda degismektedir. Orneklerin kiil miktarlar:
arasindaki fark istatistiksel olarak onemli bulunmazken, kiil alkaliligi miktarlari
arasindaki fark istatistiksel agidan Onemli ( p<0.05) bulunmustur. Maserasyon
islemiyle sarabin kiil ve kiil alkaliligi miktarinin arttig1 bir ¢ok arastirmaci tarafindan
bildirilmistir (Cabaroglu, 1995; Cabaroglu ve ark., 1998; Canbas ve ark., 2002).
TSE sarap standardina gore pembe saraplarda kiil miktarinin en az 1.3 g/l olmasi
gerektigi bildirilmistir (TSE, 1976). Pembe sarap orneklerimizde ilgili degerler bu
sinirin iizerinde bulunmustur. Ancin ve ark. (1998), pembe saraplarda kiil miktarinin
1.03-2.30 g/l arasinda degistigini belirtmislerdir. Akman (1941), pembe saraplarda
kil miktarmin 1.39-2.37 g/1, kiil alkaliliginin ise 10.5-21.4 me/l arasinda degistigini
bildirmistir. Goriildiigii gibi kil ve kil alkaliligi miktarlart normal smirlar

icerisindedir.
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4.6. Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen pembe saraplarin duyusal ozellikleri
9 kisilik uzman iyelerden olusan bir panelist grubu tarafindan
degerlendirilmistir. Duyusal analizden elde edilen veriler puanlama testi
istatistiksel ~degerlendirme tablosu kullamlarak degerlendirilmistir. Okiizgozii
tizimiinden 3, 6, 12, 18 ve 24 saatlik maserasyon uygulamasi ile elde edilen
pembe saraplarin duyusal degerlendirmede aldiklar1 ortalama puanlar Cizelge

4.5’ de verilmistir.

Cizelge 4.5. Okiizgdzii {iziimiinden elde edilen pembe saraplarin duyusal
degerlendirmede aldiklar ortalama puanlar

Maserasyon Siresi
Duyusal Ozellikler Puan 3 saat 6 saat 12saat 18 saat 24saat
Berraklik (0-2) 1.9 1.9 1.8 1.8 1.8
Renk (0-2) 2.0 1.7 1.6 1.4 1.3
Aroma ve koku (0-6) 4.6 4.2 35 34 3.4
Eksilik (0-2) 1.7 14 14 1.3 1.2
Tatlilik (0-1) 0.9 0.7 0.8 0.7 0.7
Tat dengesi (0-2) 1.8 1.6 1.3 1.3 1.2
Genel izlenim (0-5) 4.4 3.9 3.6 2.8 3.1
Toplam 20 17.3 15.4 14.0 12.7 12.7

Cizelge 4.5’de goriildiigi gibi pembe sarap Ornekleri cesitli 6zelliklerine
gore 20 puan iizerinden puanlandirilmistir. 3 saat maserasyona birakilan Ornek
berraklik, renk, aroma ve koku, eksilik, tatlilik, tat dengesi, genel izlenim acisindan
en yiiksek puani almis ve panelistler tarafindan daha c¢ok tercih edilmistir. Bunu

sirastyla 6 saat ve 12 saat maserasyona birakilan 6rnekler izlemistir.
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Cizelge 4.6. Saraplarin aldig1 puanlarin istatistiksel olarak kiyaslanmasi

Maserasyon siiresi
3 saat 6saat 12 saat 18 saat 24 saat
Duyusal Degerlendirme (%5|17.3* 154 14.0° 12.7° 12.7°

giiven sinirinda)

Kiyaslanan 6rnekler arasinda agidan *: %5 p<0.05 giiven sinirinda fark vardir.
Panelist sayisi:9
Orneklerin aldif1 puanlarin istatistiksel olarak kiyaslanmasiyla elde edilen
veriler Cizelge 4.6’da verilmistir. 12, 18 ve 24 saatlik 6rneklerin duyusal analiz
sonuclar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemsiz bulunmasina ragmen, 3
saatlik ornekle diger ornekler arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur

(p<0.05
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5. SONUC

Bu c¢alismada Elazig ilinde yetistirilen ve iilkemizin 6nemli kirmiz1 saraplik
cesitlerinden  biri olan Okiizgdzii iiziimiiniin kaliteli pembe sarap iiretimine
elverislilik durumu ve {liretim asamasinda en uygun maserasyon stiresi belirlenmistir.
Denemelerde renk maddelerinin ¢oziinmesini etkileyen degisken olarak maserasyon
stiresi ele alinmistir.

Okiizgdzii {iziimii 3, 6, 12, 18 ve 24 saat maserasyona birakilmis ve beyaz
sarap yapim teknigine gore pembe sarap iretimi gergeklestirilmistir. Elde edilen
saraplarin genel bilesimleri kimyasal ve duyusal analizlerle degerlendirilmistir.
Maserasyon siiresine bagli olarak saraplardaki antosiyanin miktarinin 30.6-41.1 mg/I,
renk yogunlugunun 1.089-1.541, renk tonunun 0.732-0.915, toplam fenol bilesikleri
miktarinin  0.72-1.05 g/, tanen miktarinin 0.73-0.99 g/l arasinda degistigi
belirlenmistir. 3 saatlik pembe saraplarin antosiyanin, renk tonu ve renk yogunlugu
bakimindan en diisiik degerlere ve en agik renge sahip oldugu saptanmigtir. 12, 18
ve 24 saatlik saraplarda tanen miktar1 normalden daha fazla saptanmis ve bu da tat
dengesini etkilemistir.

Analiz sonuglarmin degerlendirilmesi sonunda Okiizgozii {iziimiiniin pembe
sarap yapimina uygun oldugu ve bu iliziimden kendine 0zgii tat ve aromaya sahip
pembe sarap elde edilebilecegi sonucuna varilmistir. Duyusal analizlerde sarap
orneklerinin birbirinden farkli olduklar1 ve 3 saatlik sarap 6rneginin digerlerine gore
daha ¢ok tercih edildigi ortaya ¢ikmustir.

Ancak, daha saglikli sonuca varabilmek igin Okiizgdzii iizerinde
konuya iligkin denemelerin siirdiiriilmesi gerekmektedir. Elde edilecek olumlu

sonuglar ~ Okiizgdzii  iiziimiiniin ~ degerlendirilmesine  katki  saglayacaktir.
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Ek-Resim 1. Denemelerde elde edilen pembe saraplar
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Ek-Resim 2. 3 saatlik maserasyon uygulamasiyla elde edilen pembe sarap
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