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OZET

Bu calismada, Okiizgozii iiziimiiniin saraba islenmesi sirasinda uygulanan soguk maserasyon uygulamasinin
antosiyanin bilesimi tizerindeki etkileri incelenmistir. Antosiyanin bilesiklerinin analizleri zit fazli ve diyod array
dedektorlii HPLC cihazi ile yapilmis ve 5 adet monoglikozit, 5 adet asetil ve 4 adet kumaril yapisinda olmak {izere
toplam 14 adet antosiyanin bilesigi belirlenmistir. Bu bilesiklerin toplam miktar1 soguk maserasyon uygulamasiyla
elde edilen saraplarda 284.15 mg I ve kontrol saraplarinda ise 243.62 mg "' olarak saptanmistir. Her iki uygulama
ile elde edilen saraplarda miktar olarak en fazla bulunan antosiyanin bilesiginin malvidin-3-glikozit, en az bulunanin
ise siyanidin-3-glikozit oldugu belirlenmistir. Soguk maserasyon yontemiyle iiretilen saraplarda renk yogunlugu,
toplam fenol bilesikleri ve tanen miktar1 daha yiiksek bulunmustur. Duyusal degerlendirme sonucunda, soguk
maserasyon yontemiyle iiretilen saraplar renk, aroma, dolgunluk, son burukluk ve genel izlenim bakimindan daha
yiiksek puanlar almstir.
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ABSTRACT

In this study, anthocyanin compounds of wines made from cv. Okiizgozii and effects of by cold maceration on the
anthocyanin profiles of these wines were investigated. Anthocyanin composition was detected by high performance
liquid chromatography (HPLC) coupled with diode array detector. Fourteen different anthocyanins, including five
glucosides, five acetyl glucosides, and four coumaroyl glucosides were identified and quantified. Total concentration
of these compounds was 284.15 mg I'' for cold maceration wines and 243.62 mg I for control wines. Malvidin-3-
glucoside was the most abundant and cyanidin-3-glucoside was minor anthocyanins in both wines. Total colour
intensity, phenolic and tannin content of wines produced with cold maceration were clearly higher than control
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wines. Based upon sensory analysis, the wines obtained from cold maceration had higher colour, flavour, body,
astringency aftertaste and harmony character than that the one produced from traditional maceration.

Keywords: Okiizgzii; Phenolic compounds; Anthocyanin; Cold maceration; HPLC

1. Giris

Saraplarin bilesiminde bulunan ve kaliteyi etkileyen
en onemli unsurlardan birisi, fenol bilesikleridir.
Fenol bilesikleri siyah iiziimlerin ve bu iiziimlerden
elde edilen saraplarin renkleri ve duyusal 6zellikleri
tizerinde o©nemli rol oynamaktadir. Kirmizi
saraplarin rengi, tatlarindaki dolgunluk ve burukluk
gibi ozellikleri fenol bilesiklerinden
kaynaklanmaktadir. Fenol bilesikleri arasinda en
onemlileri kirmizi renkli antosiyaninler ve renksiz
nitelikteki tanenlerdir (Ribéreau-Gayon & Glories
1986). Antosiyaninler, siyah {iziimlerdeki renk
pigmentleridir. Bu bilesikler iiziim ve saraplarin
kendilerine 6zgii kirmizi, mavi ve mor tonlardaki
renklerini veren, suda ve sirada az ve alkolde ¢ok
¢oziinen dogal renk maddeleridir (Ribéreau-Gayon
et al 2000).

Geleneksel kirmizi sarap iiretiminde, iiziimiin
kat1 kisimlarinda bulunan ve saraba kendine 6zgii

niteliklerini  kazandiran  fenol  bilesiklerinin
¢Oziinmesini saglamak amaciyla cibre
fermantasyonu uygulanmaktadir. Cibre

fermantasyonu sirasinda renkli fenol bilesikleri
(antosiyaninler) ile birlikte renksiz fenol bilesikleri
(tanenler, fenol asitleri) de saraba ge¢mektedir.
Sarabin dinlendirilmesi sirasinda ise bir ¢ok fiziksel
ve kimyasal degisime ugramaktadir (Sims & Bates
1994; Ribéreau-Gayon et al 2000).

Soguk maserasyon, genel anlamiyla klasik cibre
fermantasyonunun  ilk  donemlerinin  diisiik
sicakliklarda gerceklestirilmesi teknigidir. Bazi
caligmalarda, 10 ile 14 giine kadar uzayan soguk
maserasyon siiresi, genel olarak 4-15°C’ler arasinda

ve 2-7 gin siirdirilir. Bu islemi disiik
sicakliklarda yiirlitmenin amact, bazi
organizmalarin  (heterofermantatif  laktik  asit

bakterileri, Acetobacter, Brettanomyces, Kloeckera
ve Hanseniaspora) olusturacagi riskleri azaltmak
ve saraplarda renk ve aroma kayiplarina neden olan
enzimlerin faaliyetlerini sinirlamaktir. Bu teknikle
yapilan saraplarin, renk ve aroma yoniinden, klasik
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yontemle elde edilene gore daha iyi oldugu
bildirilmistir  (Rotter  2008). Bagciligim ve
sarap¢iligin gelismis oldugu cesitli tilkelerde soguk
maserasyon uygulamasinin saraplardaki fenol ve
aroma bilesikleri {izerine etkilerini konu alan ¢ok
sayida arastirmalar yapilmistir (Girard et al 2001;
Rotter 2008; Alvarez et al 2009; Heredia et al
2010). Ulkemizde ise bu konuyla ilgili sistemli bir
aragtirmaya rastlanmamigtir. Bu ¢alisma; tilkemizin
onemli saraplik cesitlerinden Okiizgozii {iziimiiniin

kirmizi  saraba  islenmesi sirasinda  soguk
maserasyon uygulamasinin  saraplarin  genel
bilesimleri ve antosiyanin dagilimlar {izerine

etkisini ortaya koymak amaciyla yapilmstir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Bu calisma 2008 yili, Elazig yoresi Okiizgozii (300
kg) iiziimleri kullanilarak Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii pilot
sarap  isletmesinde iki  tekerriirli = olarak
gerceklestirilmistir.

2.2. Yontem

Uziimler sap ayirma isleminden sonra ezilmis ve 25
mg I'" olacak sekilde SO, ilave edilmistir. Daha
sonra iiziimler 150’ser kg’lik iki kisma ayrilmig ve
geleneksel ve soguk maserasyon uygulamalari
olarak iki farkli sekilde islenmistir. Geleneksel
yontemde (Kontrol) iiziimler 25°C de 12 giin
maserasyona terk edilmistir. Soguk maserasyon
uygulamasinda ise 7°C’de 5 giin maserasyona
birakilmis ve bu siirenin sonunda geleneksel
yontemle 7 giin daha maserasyona birakilmustir.
Maserasyon islemi siiresince, kabin yiizeyinde
bulunan kitle giinde iki kez kirilmig ve alttan alinan
sira iistten verilmek suretiyle karistirilip homojen
hale getirilmistir. Alkol fermantasyonu sonunda
saraplar havali olarak aktarilmis ve malolaktik
fermantasyonun gerceklesmesi ic¢in 20°C’lik bir
mahzene alinmistir. Malolaktik fermantasyondan
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sonra saraplar yeniden aktariimus yaklasik 75 mg [
SO; hesabiyla kiikiirtlenmistir.

2.3. Sira ve sarapta yapilan analizler

Sirada toplam asitlik, pH, kuru madde, kiil, indirgen
seker analizleri (Ough & Amerine 1988; OIV 1990;
Selli et al 2002), toplam fenol bilesikleri (Ribéreau-
Gayon et al 2000), renk bilesimi, renk yogunlugu
ve renk tonu analizleri yapilmistir (Ribéreau-Gayon
et al 2000). Saraplarda bu analizlere ek olarak
yogunluk, alkol, ugar asit, serbest ve toplam SO,
analizleri ve duyusal analizler yapilmistir (Ough &
Amerine 1988).

Antosiyaninlerin analizlerinde ¢ift pompali,
Diyod Array dedektorlii Agilent 1100 (Agilent
Technologies, Palo Alto CA-USA) marka HPLC

cihazt  kullanmilmistir.  Analizlerde  kullanilan
HPLC’nin calisma kosullar1 asagidaki gibidir
(Kelebek et al 2006):

-Kullanilan kolon: Beckman Ultrasphere Ci3 ODS
(250 x 4.6 mm x 5 p)
-Enjekte edilen miktar: 20 p/
-Tastyici faz : A = Su / Formik aist (95/5: h/h)

B= Metil alkol/Formik asit (95/5: h/h)
-Akis hizi: 1 m/ min”'
-Dalga boyu: 520 nm

Antosiyaninlerin  tanisi, kullanilan standart
maddelerin alikonma zamanlari ve
spektrumlarindan ~ ve  literatiir ~ verilerinden

yararlanilarak yapilmigtir. Standart madde olarak
delfinidin, siyanidin, petunidin, peonidin ve
malvidin 3-glikozit kullamlmistir (Extrasynthese,
France). Standardi olmayan bilesiklerin tanisi bu
bilesiklerin alikonma zamanlarinin ve UV
spektrumlarinin literatiir verileri ile kiyaslanmasiyla
saglanmistir. Miktar tayininde, her bir standart
madde icin bes farkli konsantrasyonda c¢ozelti
hazirlanmis ve HPLC’ye enjekte edilerek her bir
bilesik icin kalibrasyon egrileri olusturulmustur. Bu
egrilerden de bilesiklerin miktarlar1 belirlenmistir.

2.4. Duyusal analizler

Denemelerden elde edilen saraplarin duyusal
analizlerinde “lezzet profil testi” uygulanmis ve
sonuglar oOriimcek ag1 diyagraminda verilmistir
(Jackson 2002). Panelistler dncelikle terminoloji ve
skala  kullammmi  konusunda  egitilmistir  ve
orneklerde  yapilan  denemeler  sonucunda,

tanimlayicilar (renk, aroma, dolgunluk, tatlilik ve
eksilik vb.) net olarak her Ornek icin tespit
edilmistir (Copanoglu & Boyacioglu 2006).
Analizler 10 puanhk skala kullanilarak 7 kisiden
olusan uzman bir jiiri tarafindan gergeklestirilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Siranin genel bilesimleri

Okiizgozii iiziimlerinden elde edilen siranin genel
bilesimi Cizelge 1’de verilmigtir. Gortildiigii gibi,
Okiizgozii sirasinin indirgen seker miktar1 220.9 g I
"dir. Ribéreau-Gayon et al (2000), saraplik
iziimlerde seker miktarmin litrede 150-250 ¢
arasinda degistigini bildirmislerdir. Siradaki toplam
asit miktar1 86.3 me I, pH degeri 3.2 olarak
bulunmugtur. Amerine et al (1980) saraplik
tiztimlerde asitligin  40-213 me ' arasinda
degistigini bildirmislerdir. Okiizgozii iiziimiinden
elde edilen siradaki antosiyanin miktar1 78.7 mg [,
renk yogunlugu 0.9 ve renk tonu 0.96’dir.

3.2. Saraplarin genel bilesimleri

Cizelge 2’de geleneksel ve soguk maserasyon
uygulamalar1 ile elde edilen saraplarin genel
bilesimleri  verilmistir. Soguk  maserasyon
uygulamasinin toplam asit, pH, toplam fenol
bilesikleri, tanen, % OY 520, % OY 620 ve % dA
parametreleri harig, genel bilesim tizerinde 6nemli

Cizelge 1-Siranin genel bilesimi
Table 1-General composition of must

Analizler

Toplam asitlik, me /"' 86.3%£1.20
pH 3.240.02
Olgunlasma katsayisi, oksele/asit 15.1+0.60
indirgen seker, g I'' 220.9+5.72
Antosiyanin, mg [ 78.7+2.46
Toplam fenol bilesikleri indisi (OY280) 40.8+2.06
Renk yogunlugu (OY420+0Y520+0Y620) 0.9+0.12
Renk tonu (0Y420/0Y520) 0.96+0.02
% 0Y420 42.1+0.16
% 0Y520 43.6+0.22
% 0Y620 14.3+0.02
% dA 43.3+£0.21
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bir etkisi olmamistir. Elde edilen sonuclar Kalecik
karas1 liziimiinden elde edilen sonuglar ile benzerlik
gostermektedir (Anli 2004). Toplam asit miktari
geleneksel maserasyon uygulamasi ile elde edilen
saraplarda daha yiiksek bulunmustur. Asitlik
sarabin tat ve dayanikliligi iizerinde etkilidir.
Ayrica, saraba tazelik kazandirir ve renk tonu
izerinde etkili olmaktadir. Sek saraplarda asit
miktar tartarik asit cinsinden 4.5 g r'ile 9 g r'
arasinda degismekle birlikte en uygun asit miktari
6-7 g I'" civarindadir (Ough & Amerine 1988).
Toplam fenol bilesikleri indisi ve tanen miktari
soguk maserasyon uygulamasi ile elde edilen
saraplarda daha yiiksek bulunmustur. Canbasg
(1983) kirmiz1 saraplardaki tanen miktarin tiziim
cesidine ve sarap yapim teknigine bagl olarak 1.5-5
g I'" arasinda degistigini bildirmistir. Renk bilesimi
sar1 (% OY 420), kirmiz1 (% OY520) ve mavi (%
0Y620) renklerin olusturdugu toplam rengi ifade
etmektedir. % dA, sira ve saraplardaki kirmizi
rengin parlakligin1 ifade etmektedir. Bu deger
kirmiz1 saraplarda 40 ile 60 arasinda degismekte ve
yiiksek olmasi parlak kirmizi rengin, diisiik olmasi
ise kiremit kirmizist rengin baskin oldugunu
gostermektedir (Ribéreau-Gayon et al 2000). Soguk
maserasyon uygulamasiyla elde edilen saraptaki %
dA degeri, kontrol saraplarina gore daha yiiksek
bulunmustur.

3.3. Saraplarin antosiyanin bilesimleri

Cizelge 3’de Okiizgozii iiziimlerinden elde edilen
saraplarin  antosiyanin  bilesimleri  verilmistir.
Toplam antosiyanin miktar1 geleneksel maserasyon
yontemiyle {iretilen saraplarda 243.62 mg I ve
soguk maserasyon yontemiyle iiretilen saraplarda
ise 284.15 mg I olarak belirlenmistir. Alvarez et al
(2006) Ispanya’ da yetistirilen Monastrell
tiziimlerinden elde edilen tanik sarapta toplam
antosiyanin miktarin1 229.17 mg r' ve 5-8°C
arasinda uygulanan soguk maserasyonla iiretilen
saraplardaki miktarini ise 257.78 mg I oldugunu
bildirmisglerdir. Parenti et al (2004), Tuscan
sangiovese iiziimlerinden elde edilen tanik sarapta
antosiyaninlerin toplam miktarim 98 mg I ve
soguk maserasyon uygulamasiyla (5°C” de azot gazi
altinda) elde edilen saraplarda ise 154 mg I olarak
saptamiglardir. Benzer sonuglar Syrah (Gomez-
Miguez et al 2007), Tempranillo (Alvarez et al

2009) ve Cabernet sauvignon (Gil-Munoz et al

2009) tiztimlerinden soguk maserasyon
uygulamasiyla elde edilen saraplarda da
bulunmustur.

Saraplarda belirlenen antosiyanin bilesiklerinin
520 nm’deki kromatogrami Sekil 1’de verilmistir.
Saraplarda 5 adet glikozit, 5 adet asetil-glikozit ve 4
adet kumaril-glikozit olmak iizere toplam 14 adet
antosiyanin bilesigi belirlenmistir. Sekil 1’de
goriildiigii gibi, bilesikler polar ozelliklerine baglh
olarak glikozit<asetil-glikozit<kumaril-glikozit
siralamasiyla tasinmislardir. Malvidin-3-glikozit ve
bunun asetil ve kumaril formlar1 toplam
antosiyaninlerin 6énemli bir kismin1 olusturmustur.
Soguk maserasyon yontemiyle elde edilen
saraplarda malvidin miktar1 kontrol saraplarindan
daha yiksektir. Bu durum yapilan benzer
caligmalarla uyum icerisindedir (Gomez-Miguez et
al 2007; Alvarez et al 2009).

Antosiyaninler icerisinde glikozit formunda
bulunanlar, bu bilesiklerin 6nemli bir Kkismini
olusturmustur. Glikozit formundaki
antosiyaninlerin toplam miktar1 kontrol sarabinda
200.6 mg I iken, soguk maserasyonla elde edilen
sarapta 234.48 mg [ ye yiikselmistir. Gomez-
Miguez et al (2007) Syrah iiziimlerinden elde edilen
tanik sarapta (25°C’de 6 giin cibre fermantasyonu)
toplam glikozit formunda bulunan antosiyaninlerin
miktarinin  124.8 mg "den, soguk maserasyon
uygulamasiyla (15°C’ de 6 giin) 187.93 mg l‘l’ye
yiikseldigini  bildirmislerdir. Malvidin-3-glikozit
antosiyaninler icerisinde en baskin bilesiktir. Bu
bilesigin miktar1 tanik sarapta 145.70 mg I ve
soguk maserasyon uygulanan sarapta ise 174.22 mg
I'" olarak belirlenmigtir. Bu bilesik tamik sarapta
toplam antosiyaninlerin % 59.8’ini ve soguk
maserasyonla elde edilen sarapta ise % 61.3’linii
olugturmustur. Mazza (1995), Cabernet sauvignon,
Merlot, Syrah ve Tempranillo {iziimlerinden elde
ettigi saraplarda malvidin-3-glikozitin % 44.4-69.4
arasinda degistigini bildirmistir. Benzer sekilde
Gomez-Plaza et al (2001), Monastrell saraplarinda
antosiyaninlerin 6nemli bir kismimi glikozitlerin
olusturdugunu ve bu bilesiklerin igerisinde
malvidin-3-glikozitin % 62-65 arasinda degistigini
saptamiglardir. Soguk maserasyon uygulamasi
malvidin-3-glikozit miktarim1 % 21.0 oraninda
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Cizelge 2-Saraplarin genel bilesimleri
Table 2-General composition of wines

Analizler Kontrol Soguk mas. P degerleri

Yogunluk, 20/20°C 0.9921+0.01 0.9922+0.01 0.994

Alkol, %h h'! 12.7+0.25 12.9+0.19 0.382

Toplam asit, me I"' 61.6+1.23 59.1+0.85 0.039

pH 3.4240.07 3.56+0.05 0.045

Ugar asit, g e 0.13+0.00 0.11+0.01 0.163

Toplam fenol bilesikleri indisi 56.4+1.13 79.3£1.14 0.000

indirgen seker, g I"' 2.620.05 2.8+0.04 0.088

Kurumadde, g I'' 24.9+0.50 25.5+0.37 0.145

Kiil, g I'! 2.2+0.04 2.1+0.03 0.082

Bagli SO,,mg [ 79.1£1.58 83.9£1.36 0.062

Serbest SO,,mg I 13.3+0.27 12.9+0.19 0.089

Tanen, g I'* 3.6+0.07 4.2+0.06 0.000

Renk yogunlugu 1.240.02 1.3+0.02 0.064

Renk tonu 0.6+0.01 0.5+0.01 0.062

% 0Y420 31.3+0.63 30.3+0.44 0.075

% 0Y520 56.7+1.13 61.9+0.89 0.004

% 0Y620 12.1£0.24 7.7+0.11 0.000

% dA 61.8+1.24 69.3+1.00 0.001

# Asetik asit cinsinden

Cizelge 3-Saraplarin antosiyanin bilesimleri

Table 3-Anthocyanin composition of wines

Kontrol Soguk mas.

Antosiyaninler Pik no mg I mg I P degerleri
Delfinidin-3-glikozit 1 13.67+0.21 15.03+0.23 0.002
Siyanidin-3-glikozit 2 2.17+0.04 2.54+0.04 0.000
Petunidin-3-glikozit 3 24.9240.50 27.1240.39 0.004
Peonidin-3-glikozit 4 14.13+0.28 15.57+0.22 0.002
Malvidin-3-glikozit 5 145.70+2.91 174.22+2.51 0.000
Delfinidin-3-glikozit-asetat 6 1.46+0.03 1.71£0.02 0.052
Siyanidin-3-glikozit-asetat 7 0.54+0.01 0.63+0.01 0.086
Petunidin-3-glikozit-asetat 8 2.5140.05 2.64+0.04 0.026
Peonidin-3-glikozit-asetat 9 1.95+0.04 2.09+0.03 0.092
Malvidin-3-glikozit-asetat 10 17.59+0.35 20.34+0.29 0.001
Delfinidin-3-glikozit-p- 11 0.58+0.01 0.69+0.01 0.053
kumarat
Petunidin-3-glikozit-p- 12 1.80£0.04 2.11+0.03 0.000
kumarat
Peonidin-3-glikozit-p- 13 2.1940.04 2.5740.04 0.029
kumarat
Malvidin-3-glikozit-p- 14 14.40+0.29 16.89+0.24 0.000
kumarat
Toplam 243.62+4.87 284.15+4.10
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Sekil 1-Saraplardaki antosiyaninlerin 520 nm’deki HPLC kromatgrami

Figure 1-HPLC chromatogram of anthocyanins in wines at 520 nm

(1: Delfinidin-3-glikozit, 2: Siyanidin-3-glikozit, 3: Petunidin-3-glikozit, 4: Peonidin-3-glikozit, 5: Malvidin-3-glikozit, 6: Delfinidin-3-
glikozit-asetat, 7: Siyanidin-3-glikozit-asetat, 8: Petunidin-3-glikozit-asetat, 9: Peonidin-3-glikozit-asetat, 10: Malvidin-3-glikozit-asetat, 11:
Delfinidin-3-glikozit-p-kumarat, 12: Petunidin-3-glikozit-p-kumarat, 13:Peonidin-3-glikozit-p-kumarat, 14: Malvidin-3-glikozit-p-kumarat)

yiikseltmistir. Benzer bulgular Ispanyol Monastrell
sarabinda da bildirilmistir (Alvarez et al 2006).
Arastirmacilar  kontrol sarabinda  malvidin-3-
glikozit miktarii 167.42 mg ' olarak saptarken,
soguk maserasyon uygulamasinin bu bilesigin
miktarini 18499 mg r' 'yve  cikardigim
vurgulamiglardir. Her iki sarapta, glikozit formunda
malvidin-3-glikozitten sonra miktar olarak en fazla
petunidin-3-glikozit bulunmus ve bunu peonidin-3-
glikozit izlemistir. Siyanidin-3-glikozit en diisiik
konsantrasyonda  bulunan  glikozit  yapida
antosiyanin olup, bu bilesigin miktar1 tanikta 2.17
mg I iken, soguk maserasyon sarabinda 2.54 mg r'
olarak saptanmistir.

Asetil formunda delfinidin, siyanidin, petunidin,
peonidin ve malvidin olmak iizere toplam 5 adet
antosiyanin belirlenmistir Kontrol sarabinda asetil
formundaki antosiyaninlerin toplam miktar1 24.05
mg ' ve soguk maserasyon uygulamasiyla elde
edilen sarapta ise 27.41 mg " dir. Soguk
maserasyon uygulamasi bu bilesiklerin miktarint %
12.7 oraninda artirmistir. Malvidin-3-glikozit-asetil,

kontrol ve soguk maserasyon uygulamasiyla elde
edilen saraplarda miktar olarak en fazla bulunan
asetil yapili bilesiktir. Benzer sekilde, Gomez-
Miguez et al (2007) Syrah iiziimlerine uygulanan
soguk maserasyon uygulamasinin saraplarin asetil
formundaki antosiyaninlerin toplam miktarin1 53.29
mg [den 103.65 mg ["ye yiikselttigini
bildirmislerdir.

Kumaril formunda 4 adet antosiyanin (pik no:
11-14) belirlenmistir. Bu bilesikler igerisinde
malvinidin-3-p-kumaril, glikozit ve asetil formunda
oldugu gibi, en baskin bilesiktir. Bu bilesigin
miktar1 kontrol sarapta 14.40 mg [’ iken soguk
maserasyon uygulamasiyla 16.89 mg l'l’ye
yiikselmistir.

3.4. Saraplarin duyusal dzellikleri

Okiizgozii iiziimlerinden elde edilen saraplarin
duyusal  degerlendirilmesinde  renk, aroma,
dolgunluk, tatlilik, eksilik, acilik, burukluk, son
burukluk ve genel izlenim ozellikleri temel
alinmistir.  Sekil 2’de goriildiigii  gibi, soguk
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Figure 2-Sensory profiles of Okiizgozii wines
maserasyon yontemiyle elde edilen saraplar renk, uygulamalarinda farkli sicaklik ve siirelerin
aroma, genel izlenim ve son burukluk bakimindan c¢alisilmast bu ¢esidin  antosiyanin ve fenol

kontrol sarabina gore daha ¢ok begenilerek yiiksek
puanlar almis ve olusan farklhilik istatistiksel
(P<0.05) acidan Onemli bulunmustur. Soguk
maserasyon uygulamasinin  saraplarin  fenol
bilesikleri iizerindeki etkileri yapilan duyusal
analizlerle (renk ve son  burukluk) de
dogrulanmstir.

4. Sonuclar

Soguk  maserasyon uygulamasinin  saraplarin
antosiyanin, tanen, toplam fenol bilesikleri ve renk
bilesimi  iizerine O6nemli etkisinin  oldugu
saptanmistir. Soguk maserasyon uygulamasiyla elde
edilen saraplarda antosiyanin ve tanen miktarlar
artmistir. Yapilan duyusal degerlendirmede, soguk
maserasyon yontemiyle {iretilen saraplar renk,
aroma ve genel izlenim bakimindan kontrol
sarabina gore daha yiliksek puanlar almistir. Bu
bulgular g6z Oniinde bulundurularak, iilkemizin
onemli siyah saraplik cesitlerinden biri olan
Okiizgozii iiziimleri iizerinde benzer arastirmalar
siirdiiriilmeli ve elde edilen verilerle bu cesidin
karakteristik ozelliklerine daha belirgin bir nitelik
kazandirilmalidir. Ote yandan, soguk maserasyon

profilinin gelistirilmesine katkida bulunacaktir.
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