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CIiBRE FERMANTASYONU SURESININ OKUZGOZU VE
BOGAZKERE UZUMLERINDEN KARISTIRILARAK ELDE EDILEN
SARAPLARIN FENOL BILESIKLERI VE KALITESI UZERINE ETKIiSi

EFFECT OF MACERATION TIME ON PHENOLIC COMPOUNDS AND
QUALITY OF RED WINES OBTAINED FROM OKUzZGOZU AND
BOGAZKERE GRAPE MIXTURES

Turgut CABAROGLU!, Hiiseyin ERTEN, M.0mit UNAL, Adnan BOZDOGAN
Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendis!igi Bslimi, Adana

OZET : Farkil orantarda kangtinlan Okiizgdzi ve Bofazkere Uziimierinden kirmizi garap lretimi sirasinda, uygulanan cibre
fermantasyonu siiresinin, saraptaki feno! bilegikleti ve sarap kalitesi Uzerine otkisl aragtrimistir. Oklizgbzli ve Bofjazkere fziimler
(1:1) ve {2:1} oranlannda kangtnimgtir. Her kangim 3 esit kisma aynlmig ve sabit sicakhkta {28 °C) 3, 5 ve 7 giin cibre
fermantasyonu uygulanarak garaba iglenmigtir. Elde edilen saraplar lizerinde gene! analizier, fenol bilegiklert analizieri ve duyusal
analizler yapiimigtiz. Genel analiz sonuglarina gore, cibre fermantasyonu stiresindeki artiga bagh olarak, saraplarda kurumadde, metil
alkol ve kiil miktaran artmigtir. Feno! bilegikiert anatizlering gore, her iki karigim igin de, cibre fermantasyonu siires arttikga toplam
fenol bilesikderi ve tanen miktarlan artrmig, antosiyan miktarlar ise bes giin cibre fermantasyonu uygutanan garaplarda en yilksek
degerde bulunmustur. Bunu, yedi giin ve iig giin cibre fermantasyanu uygulanan saraplar izlemigtiz, Duyusal analiz sonuglanna gore,
bes giin cibre fermantasyonu uygulanan garaplar en goX fercih ediimistir. Clbre fermantasyonu siiresi garap kalitesi lizerinde etkili
olimug ve uygulanan deneme kosullannda, (1:1) ve (211) craninda kanstrlarak garaba iglenen Okizgtzll ve Bofazkere
Uztmisrinden kalitelf bir sarap (retebilmek igin en uygun cibre fermantasyonu siresinin bes glin oldu@u saptanmstr,
Anahtar kelimeler: Cibre fermantasyonu, fenot bilegiklen, sarap kalitesi, Okiizgtzii, Bojazkere

ABSTRACT: Influence of the maceration lime on wine quality and phenolic compounds of red wines produced with the
mixture of Okizgdzit and Bojazkere grapes at different retio was investigated. Oklizgozii and Bogazkere grapes were
crushed and mixed ai the ratio of {1:1} and (2:1) respectively. The crushed mixtures were divided into three equal parts and
left to macerate for 3, 5 and 7 days at 25°C. Wines were evaluated by general, phenolic compounds and sensory analyses.
According to general analyses, increasing the maceration fime produced higher vaiues for drymatter, methano!l and ash
content. With regard to phenoclic compounds, amounts of total phenolic compounds and tanins increased vvith an increase
in maceration fime in both mixtures and the amount of anthocyanin was the highest in the wines macerated for five days in
_ both mixtures, This was follovved by seven and three dav macerated wines. According to the sensory analysis, the wine
macerated for five days was preferred than others in both mixiures, Maceration time affected the wine quality under the
experimentation conditions, Additionally, to produce good guality wines from mixture of Oklizgdzi and BoJazkere grapes at
the ratio of (1:1) and (2:1) respectively, the most suitable maceration time was found to be fi ve days.
Key words: Maceration time, phenolic compounds, wine quality, Okilzgézl, Bodazkere.

GiRis
Utkemiz, siralik ve saraplik (izim gesitleri bakimindan blyilk bir potansiyele sahip olmasina ragmen
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bagladifjt bu agamada, standart ve kaliteli sarap Uretimi son derece Gnemlidir, Bu nedenle saraplanmizda
kaliteyi artirmaya yénelik caligmalar biiylik nem tagimaktadir.

Saraplarda katiteyi belirleyen temel faktdrler hammadde ve igleme tekniidir. Sarap bir fabrikasyon
grint degildir. Sarap yapiminda uyguianacak iglemler ve bunianin uygulanma bigimi, hammadde bagta olmak
tizere gesitl fakidrlere gére defisir. Bu nedenle, sarapethkta belli bir hammaddenin nasil iglenecedi gesitli
faktorler dikkate alarak gergeklestirilen teknolojik islemlerle beiirlenir. Bu teknolojik Islemlerden biri de cibre
fermantasyonudur. Cibre fermantasyonu, dzdmlerin ezildikten sonra kati ve sivi kisimiariyla birlikte befirli bir
stre maserasyona birakiimasi islemidir. Bu iglem sirasinda tanede daha gok kabuk ve gekirdeklerde toplanmig
bulunan renkli (antosiyanin) ve renksiz (tanen) fenol bilegikleri giraya gegerek sarabin rengini ve tadm
belirlerler {Boulton, Singleton, Bisson ve Kunke 1896; Ribereau-Gayon, Doneche, Lonvaud ve Duboudieu
2000). Saraplann fadindaki yumusgakik, doiguniuk ve burukluk gibi bazi duyusat Szellikler fenol bilegikierden
ileri gelir. Katl kisimlardan siraya gegen bu bilegiklerin miktar:, basta Uzl cegidi olmak (zere cibre
fermantasyonu kogullanina (stre, sicaklk, kikirt dioksit, alkol) badh olarak degdisir (Macheix, Sapis ve Fleuiret
1891; Mazza, Fukumato, Delaguis, Girard ve Ewert 1899). Bu nedenle kirmizi garap yapiminda kuflantan her
dzlim gesidi igin uygun bir cibre fermantasyonu siiresinin belirlenmesi gerekir. Kantz ve Singleton (1991),
magerasyon sliresinin, saraplardaki fenol bilegikieri konsantrasyonuna etkisinin biiyiik oranda {ziim ¢esidine

" gbre degistigini belirtmiglerdir, Schmidt ve Noble (1983) siyah (z(imlerin 3 ile 14 gin arasi maserasyona terk
edildigini ve bu sayede kirmizi garapiann rengini olusturan antosiyaniarin ekstrakte edildigini ve ayrica
garaplarin tadim etkileyen tanen ve difier bazi bilesiklerin de gsaraba gegmelerinin saglandigini bitdirmiglerdir,

Oklizgdzii ve Bogazkere Uzimleri Glkemizin en iyi kirmizi saraphk gesiflerl arasinda yer almaktadir,
Oklizgézii Elaziy, Malatya ve Gaziantep yorelerinde yetigtirilir. Genellikle Bogazkere ile kanstirlarak islenen bu
gesitten: iyi kalitede kimmizi saraplar elde edilir. Bogazkere ise Elazi§, Diyarbakir ve Malatya yorelerinde yaygmn
olan kalite garaphk bir gesittir. Renk maddelerince zengin, taneni yitksek ve seker miktan fazladir (Canbag vd
2001). OkiizgézU ve Bogazkere {iz(imieri Uzerine bugiine kadar yapilan aragtirmalarda cibre fermantasyonu
slireler! her bir gesiticin ayr-ayri ele ahinmig {Deryaogiu, Coline ve Canbas 1997; Uner 1898) ancak, sarap kalitesi
ve uygulama agisindan Sneml olmasina ragmen, bu gesitlerin kansimiannin garaba islenmesinde cibre
fermantasyonu stiresinin belirlenmesine yonelik herhangi bir galismaya rastlanmarmstir. Canbag, Unal,
Deryaodlu, Erten ve Cabarogiu {1995), f)kﬁzg&zii ve Bogazkere lzGmlerini farkl oranlarda kangtrarak (1:3, 11,
3:1) gerceklegtirdikleri bir caligmada, saraplar (zerinde yapian kimyasal ve duyusal analiz sonuglarna gére en
uygun karigim oranirun (1:1) oldugunu bildirmigier, ancak, kalite tizerinde cibre fermantasyonu slresinin de etkili
oldugunu ve cibre fermantasyonu sliresinin ayrica ele ahinmas) gerektigini vargulamiglardir,

" Bu aragtirmanin amaei Okiizg6z{l ve Bogazkere UzUmlerinden 1/1 ve 2/1 oranlarinda karigtirdarak elde
edilen sarapiarda uygulanan cibre fermantasyonu siresinin (3, 5 ve 7 giin) fenol bilesikieri (toplam fenol
bilegikleri, antosiyanin, tanen, renk yodunlugu ve renk tonu) ve kalite {izerine etkisini belirlernektir,

MATERYAL ve YONTEM

Materyal
Aragtirmada Elazi§ yéresinden saglanan 140 kg Okiizgdzii ve 100 kg Bogazkere Gzimleri
kullanim:stir,

Yéntem

Denemelerin Diizenlenmesi

1989 ve 2000 yillarti kapsayan denemelerde Oklizgdzii ve Bogazkere Gzomlerinin (1:1) ve (2:1)
oranlarinda kangtinimasiyla elde edilen maygelerde 3 farkli (3 giin, § giin, 7 giin) fermantasyon siresi ele
alinmigtir.
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Uzlimlerde bagbozumu birinci yil 4 Ekim 1999 tarihinde, ikinci yit 2 Ekim 2000 tarihinde yapilmigtir.
Uygun olguniukta hasat edilen tizUmler 25 kg'hk plastik kasalar igerisinde denemelerin gerceklestirildigi Gida
Miihendisligi Bolimy Piiot Sarap lgletmesine taginmigtir. Uzimiler geleneksel garap yapim tekniine gbre
saraba islenmistir. UzGmiler 8ncelikle ayri olarak, ¢op ayirma dizenli Gzim ezme defirmeninden gegirilerek
¢Opleri aynlmig ve ezilmigtir. Eide edilen mayseler 30 mg/1 hesabiyla kikirtfenmig ve arkasindan Oklzgézi
ve Bodazkere oranlart {1:1) ve (2:1} olacak sekilde ild karigim haziranmigtir (1:1 orant igin 60 kg Okizgdzi ile
60 kg Bogazkere kanstinilmis, 2:1 orani igin ise 80 kg Okilzgézd ile 40 kg Bogazkere kangtmimigtir). (1:1)
oraninda hazirlanmis olan Okiizgoz(-Bogazkere karigims 40°ar kg ik 3 esit kisma aynilmig ve her kisim da
kendi iginde ikiye ayrilarak cibre fermantasyonu igin 8zel yaptirdmis cam kaplara alinmigtir. Her kaba bir kod
numarasi verilmis ve ilk ikili 3 gtn, ikinci ikili § glin ve son ikili de 7 giin cibre fermantasyonuna birakilmigtir.
Béylece iki paraielli 3 farkli cibre fermantasyonu stresi uygulanmigtir,

Aynu iglemler (2:1) oraninda hazirlanmig olan Oklizgbzti-Bogazkere karigimina da uygulanmigtir,

Cibre fermantasyonu siresince crtam sicakhdl 25°C'de tutulmus ve fermantasyon spontane olarak
yiritéimistiir. Cibre fermantasyonu ve alkol fermantasyonu stiresince giralarda yoguniuk, dksele dansimetresi
ile sicakhk ise termometre ile izlenmigtir. Cibre fermantasyonu stiresince kaplarda tistte toplanan kitle {sapka)
ginde iki kez kanstirimigtir, Cibre fermantasyonu siirest sona eren drnekler kat kisimiarindan bir el presi ile
stiilarak ayrimis ve serbest gira ve sikma sonucu elde edilen gira karigtinimistir. Cibre fermantasyonu ve alkol
fermantasyonu sona eren drnekler aktariimig, herbiri 10'ar litrelik cam damacanalara alinmig ve malolaktik
fermantasyonun gergeklesmesi igin 20°C'lik bir odaya birakdmighir. Malolaktik fermantasyon tamamiandiktan
sonra garaplar, litreye 75 mg hesabiyla kikirtlenmis ve sicakhigi 15°C olan bir odada dinlendirilmigtir. Aktarma
islemierinden sonra berrak hale gelen saraplar gigelenmigtir.

Sira ve Saraplar Uzerinde Yapitan Analizier

Siralarda, tksele, toplam asit, pH (Anon. 1980} ve indirgen geker (Qugh ve Amerine 1988} analizieri
yapilmigtir,

Saraplarda-toplam fenol bilegikleri, antosiyanin, renk yogunlugu (OY,50+O0Yspg), renk tonu
(OY 4n/OY500) (Canbag 1983; Ough ve Amerine 1988), yogunluk, alkol, kurumadde, toplam asit, pH, ugar asit,
kikrt dioksit, kil alkalilidi, metanol (Anon. 1990), asetaldehit ve indirgen geker (Ough ve Amerine 1988},
tayinteri yapilmistir.

Toptam fenol bilesikleri miktan Folin yontemine gore “Shimadzu 1201" marka spekirofotometrede,
sarabin, 10 mm'lik kivetlerde, 760 nm dalga boyundaki absorbans dederleri alinarak belirlenmisgtir, Ornegin
absorbansina karsiiik gelen toplam fenol bilesikleri miktan gallik asit kullamlarak gizilen standart grafikien mg
gallik asit’t olarak bulunmustur (Ough ve Amerine 1988).

Antosiyanin tayini, sodyum bislilfit yéntemiyle 10 mm'lik kivetlerde, 520 nm'de gergeklestirimistir
(Canbag 1983, Ough ve Amerine 1988).

Tanen (lbkeantosiyan) tayininde bu maddelerin asit ortamda 100°C'de antosiyanlara dénigmelerini
temnel alan, kalorimetrik bir yonternden yararlaniimistir (Canbag 1983).

Renk yogunlugu, sarabin, 1 mm’lik kivetlerde, 420 ve 520 nm dalga boylarinda saptanan optik
yofuniukiar toplanarak belirlenmigtir {Canbag 1983).

Renk tonu, sarabin, 1 mm'lik kilvetlerde, 420 nm'de saptanan optik yogunlugunun 520 nm'de saptanan
optik yoguniuguna baliinmesiyle elde edilmigtir (Canbag 1983).

Duyusal Analiz -

Saraplann duyusal analizi uluslararas: yangmalarda uygulanan yéntemlerden biri olan, 20 puan
sistemine gére, seglimis uzman dyelerden olugan 10 kisilik bir panelist grubu tarafindan yapiimigtir (Spurrier
ve Dovaz 18886).
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istatistikse! Analiz

Cibre fermantasyonu siiresinin saraplardaki fenol bilegiklerl Uzerine etkisini belirlemek amaciyla, fenol
bitegikleri (toplam fenol bilegikler, antosiyanin, tanen, renk yogunlugu ve renk tonu) ile iigili analiz sonuglan
SPSS istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus ve eide edilen veriler “Duncan Goklu
Karsilagtirma” testine gére degerlendirilmistir (Ozdamar 1999).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Uztim Siralarinin Bilesimi
Okiizgozi (OG) ve Bodazkere (BK) Uziimlerinin (1:1) ve (2:1) oranlarinda karigtirimasiyia elde edilen
siralarn bilesimi Cizelge 1’ de veriimigtir,

Cizelge 1. Swralarin bilegimi

GGBK OGBK
Kartgim Ogam (1:1} Kartgim Oram (2:1)
1999 il 2000 yih 1999 yilt 2000 yih
Indirgenen seker {g/1} 205 195.5 193 194.0
Oksele 92 86 82 85
PH : 3.40 3,15 3.30 3.10
Toplam asit (me/l) 80 79 91 81

Cizelge 1'de gorildagl gibi {1:1) oraninda karigtirdan drneklerde, her Ki yilda da, indirgen geker ve
&ksele deferleri {2:1) oraninda kangtirlan drneklere gire daha yiksek; toplam asit miktarlan ise daha
dilgiktiir, Elde edilen verilere gore, ayni olgunlukia, Bofazkere gesidinin Okiizgoziine gore daha ylksek seker
icerdigini sdylemek mimkiindir. Benzer sonuglar Canbag vd {2001} tarafindan da bildiriimistir.

Cibre Fermantasyonu Siiresinin Saraplann Fenol Bilesikleri Ozerine Etkisi
- Denemelerden elde edilen saraplarda toplam fenol bilegikleri, antosiyanin, tanen, renk yoguniugu ve
renk tonu degeleri saptanmig ve elde edilen sonuclar istatistiksel olarak dederlendirilerek cibre fermantasyonu
siresinin bu bilegikler Uzerine etkisi ortaya konmaya gabgiimgtir (Gizelge 2, 3, 4, 5). Bilindigi gibi fenol
bilegiklerl kirmize garaplarin en Snemli bilegikleri arasindadir. Kirmizi saraplanin kendine 6zgi rengi ve
tatiarindaki yurnugakhik; dolguniuk ve burukiuk gibi duyusai dzellikler fenol bilegiklerinin miktan ve tip ile ilgilidir
" (Macheix, Sapis ve Fleuiret 1891).

Cibre fermantasyonu siiresinin, (1:1) oraminda kangtirlarak elde edilen garaplann, fenol bilesikleri
Uzerine etkisi Gizelge 2 ve 3'de vetifmigtir. Cizelgeterden de gorildigii gibi her iki ytlda da, slire garaplann fenol
bilegikleri igerigini defigtirmistir. Toplam fenol bilesiklerinin miktan stireye bagh olarak artmis ve degerler
arasindaki farklar her iki yilda da istatistiksel agidan énemli bulunmusgtur (p<0.01). Tanen miktarlar da ayni
sekilde slireye bagh olarak artmig ve farkli slire uygutanarak elde edilen saraplarin tanen miktarlar arasindaki
farklar dnemii bulunmustur (p<0.01). Toplam antosiyanin miktarlar her ki yilda da 5 glin cibre fermantasyonu
uygulanan garapiarda en yiksek diizeyde bulunmusgtur. Miktarlar arasindaki farklar 3 giin ile 7 giin arasinda
énemli bulunmazken 3 glinile 5 giin ve 5 glin ile 7 giin arasinda dnemli bulunmustur (p<0.01). Renk yogunlugu
ve renk tonu degerleri de cibre fermantasyonu stiresinden etkilenmig ve dederler arasindaki farklar her iki yilda
da dnemli bulunmustur (p<0.01). Her iki yilda da en yitksek renk yogunlugu degerini 5 giin clbre fermantasyonu
uygulanan sarapiar vermigtir-
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Cizelge 2. Cibre fermentasyonu siiresinin saraplarin fenol bilegikleri iizerine etkisi (Karigim oran 1:1, 1999 ylp) *

8G-BK
Kangim orani {1:1)

CF* CF CF

3 Giin 5 Giin 7 Giin
Toplam fenol bilesikleri (g/)¥ 1.86¢ 2200 2,387
“Toplam antosiyanin (mgA) 299b 3568 315b
“Fanen (g/1) 2.9¢ 3.80 3.90
Renk yogunlugu 0.629¢ 07182 0.689P
Renk tonu 0.6974 0.566¢ 0.602b

* Herbir defier iki tekersiiriin ortalamasadir, aym sirada ayni hasfle isaretli ortalamalar arasmnda (p<0.01) fark yoktur.,
¥Gallik asit cinsinden, *CF: Cibre fermentasyonu silresi

Cizelge 3, Cibre fermentasyonn siiresinin garaplarin fenot bilegikleri iizerine etkisi (Karigim oram 1:1, 2000 yii) *

6G-BK
Kangim oram (1:1)
CF* CF CF
3 Giin 5 Giin 7 Giin
Toplam fenol bilegikleri (g/hH¥ 2.36¢ 2.63b 2.708
Toplam antosiyanin (mg/l) 287b 3534 3160
Tanen {g/B) 2.5¢ 3.49 : 3.92
Renk yogunlugu ‘ 0570¢ 0,7682 0.727>
Renk tonu 0.5982 0.526¢ 0.5400

* Herbir defier iki tekerriiriin ortalamasidir, aymt siwada ayne harfle igaretli ortalamalar arasinda (p<0.01) fark yoktur,
¥Gallik asit cinsinden, *CF: Cibre fermentasyonu siiresi

Gizelgelerden de géruldiigi gibi cibre fermantasyonu stresinin (2:1) oraninda karigtinlarak elde edilen
saraplarin fenol bilegikleri {izerine etkisi (1:1) oraninda kanstrilarak elde edilen saraplarla hemen hemen
aynidir, Toplam fenol bilesiklerinin miktarlan ve tanen miktarlar aym sekilde siireye bagit olarak artmig ve
degerler arasindaki farklar her iki yiida da 8nemli bulunmustur (p<0.01). Toplam antosiyanin miktarlan her iki
yilda da 5 giin cibre fermantasyonu uygulanan garaplarda en yuksek diizeydedir. Birinci yil miktarlar arasindaki
farklar, 3 giin ile 7 gin arastnda énemli bulunmazken 3 giin ile 5 giin ve 5 glin ile 7 glin arasinda dnemii
bulunmustur. ikinci yil ise Gg kogulda da miktarlar arasindaki fark 8nemli bulunmustur (p<0.01). Farkh sire
uygulamas: renk yogunlugu ve renk tonu dzerine birinei yil, istatistiksel agidan 1:1 kangimindan elde edilen
saraplarla ayni etkiyi gosterirken; ikinct yil, benzer sonuglar elde ediimesine ragmen, istatistiksel agidan ayn
ofmamgtir {Gizelge 4 ve 5).

Genel bir degerlendirme yapriacak olursa cibre fermentasyonu stresi her iki kogulda ve yida saraplarn
fenol bilegiklerini etkilemigtir. Stire arttikga, toplam feno! bilegikleri miktarlari ile tanen miktarlan artrmigtir. Buna
kargin toplam antosiyanin miktarlan streye bagh olarak artmamig ve 5 giin cibre fermantasyonu uygulanan
saraplarda en yiiksek dederlerde bulunurken 7 giin clbre fermantasyonu uygulanan drneklerde daha diigdk
bulunmugtur. Bilindigi gibi cibre fermantasyonu stiresince toplam fenol bilegikleri ve tanen zamana bagh olarak
artarken, antosiyanin miktar bir siire sonra maksimuma ulagir ve bu agamadan sonra diigme gésterir. Calgilan
deneme kosullarinda, (1:1} ve (2:1) oraninda kangtindarak iglenen Oklizgdzii ve BoJazkere tzdmleri igin,
antosiyaninierin maksimuma ulagtigi siirenin 5 glin oldugu ortaya gikmaktadtr. Renk yoguniugu ve renk tonu
degerleri de incelenecek olursa yine en uygun degeriere 5 giin cibre fermantasyonu uygulanan érneklerde

" ulagiidigr gorGimektedir. '

En disiik renk tonu dederine 5 glin cibre fermantasyonu uygulanan drneklerde ulagiimigtir. Diger bir
ifadeyle bu érneklerde sari-kahverengi renk pigmentlerinin kirmiz) renk pigmentierine oran daha diglik yani
kirmizi-menekse renk daha baskindir.
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Cizelge 4. Cibre fermentasyonu stiresinin garaptarin fenol bilegikleri iizerine etkisi (Karigim orant 2:1, 1999 yil*

OG-BK
Karigim orang (2:1)

CE# CF CF
3 Gin 3 Giin 7 Giin

Toplam fenol bilesikleri (g/M¥ 1.54¢ 161t 17172
Toplam antosiyanin (mg/H) 256b Jige 2750

Tanen (g/1) 170 2.3 2,58
Renk yogunlugu 0.411¢ 0.5200 0.480b
Renk tohu 0.621% 0.585¢ 0.600%

* Herbir deffer iki tekerriiriin ortalamastdir, aynt sirada aym harfle iyaretli ortalamalar arasinda (p<0.01) fark yoktur.
¥Qallik asit cinsinden, ¥CF; Cibre fermentasyonu stiresi

Cizelge 3. Cibre fermentasyonu siiresinin saraplarin fenof bilegtkleri iizerine etkisi (Karigim oram 2:1, 2000 yilg*

OG-BK
Karigim orami €2:1}

Cr¥ CF CF

3 Giin 5 Giin 7 Giin
Toplam feno! bilegikleri {gfl)" 2.21¢ 2.45b 2.594
Toplam antosiyanin {mg/l) 266D 342 3100
Tanen {g/l} 2.5¢ 3.4b 3.4
Renk yofuniufiu 0.518¢ 0.6570 g.7278
Renk tonu 0.5842 0.528b 0.550b

* Herbir deger iki tekerririin ortalamasidir, aynt strada aynt harfle isaretli ortalamalar arasinda (p<0.01) fark yoktur.
¥Gallik asit cinsinden, *CF: Cibre fermentasyonu stiresi

Genel olarak karigim oranlan kargilagtinidiinda, (1:1) karigimindan elde editen saraplarda toplam fenol
bilegikleri, toplam antosiyanin, tanen, renk yogunlugu ve renk tonu degerlerinin (2:1) kangimindan elde editen
saraplara gére daha yiksek oldugu balirlenmigtir. Bu durum daha tnce de belirtiidigi gibi hammaddeden
kaynakianan bir 6zeliiktir. Bogazkere Gzimi Okizgdziine gore daha kiiglik taneli ve kalin kabuklu bir gegittir.
Kigiik taneli tiziimier biylik taneli Gziimlere gére ve kalin kabuklu Gizimier ince kabuklu Gziimiere gére daha
fazla tanen igerirler. Ayrica BoJazkere olguniuk aninda fenol bitesikleri bakimindan Ok(izgoziine gore daha
zengin bir gesittir (Canbag vd 2001). Bu da kangimda Boazkete orant arttikga fenol bilegiklerinin arimasina
bir agtklik kazandirmaktadr,

Saraplarin Genel Bilegimi
Okiizgdzil ve Bogazkere tiziimieri kangimindan farkh cibre fermantasyonu stireleri uygulanarak elde
edilen kirrmiz: garaplarin gene! bilesimleri Cizelge 8 ve 7'te veriimigtir,
Denemelerden elde edilen garaplarda alkol orani %10.21 (hh) lle % 12.34 (h/h) arasinda degigmigtir.
Genel olarak (1:1) oraninda kanistirilarak elde edilen garaplarda alkol orani {2:1) oraninda kangtirlarak elde
edilenlere gére biraz daha yilksek bulunmustur. Bu durum denemelerde kullarlan Bo§azkere sirasinin geker
‘miktarinin daha yiksek olmasindan kaynakianmigtr. Saraplarda alkol oraninin hacim olarak % 8-17 arasinda
“oldugu, kirmizs garaplarda bu oranin %11-14 arasinda degistii ve garabin dayanikhiligi agisindan bu oranin
%10'un altina diigmemesi gerektigi bildirimistir (Navarre 1988; Ough ve Amerine 1988).
Saraplarda kurumadde miktarlari 21.25 g/l ile 24.76 g/l arasinda degigmigtir. Her iki kangimda kat
ksimiarla temas siresi arttsk_g:a kurumadde miktar yiksetmistir, Sek saraplarda kuru madde miktart 17-30 g/l

arasinda degisir (Navarre 1988). Kirmiz! garaplarda gekersiz kuru madde miktan 18 g/fden az olmamalidir
(TSE 1976).
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Cizelge 6. Saraplarin genel bilesimi* (1999 yily)

OG-BK OG-BK
Kanstm oran (21} Kangim oram (2:1)
CF CF CF CE CF CF
3 Giin $Gan 7 Giln 3 Giim 5 Giin 7 Gin
Yopuntuk (20/20 °C) 09923 0.9932 0.5938 09941 0.9944 0.9948
Alkol (% Wh) 12.34 1nn 1148 1095 1052 1021
Kurumadde {g/1) 2268 2372 2476 2125 2174 21.90
Toplam asit * (g/1) 6.08 6.68 6.53 5.70 6.0 585
PH 33 32 32 12 3.1 32
Ugar asit (me/l) 4 2 5 5 4 5
Metil alkol (mg/h) T4 810 © 900 729 766 99.0
Asetaldehit g/l 258 284 280 222 248 . 266
Indirgen geker (/) L19 144 130 096 0.91 1.05
Kiil () 17 19 19 14 16 1.7
Kl atkatiligi (me) 200 23 240 20 22 221
Toplam SO, 8 75 70 &8 ) 68
Serbest SO i5 13 12 12 12 11

* Defiesier i tekentisiin ortalamasids, *CF; Clbre fermantasyony stiresi, ETartarik asit cnsinden

Cizelge 7. Saraplanin genel bilegimi* (2000 yily)

OG-BK OGBK
Kagsumorsm (1:5) :
CF CF CF CF CF
3 Giin 5 Gila 7 Gin 3 Giin 5 Giin 7 Gin
Yogunfuk (20720 °C) 0.9929 0.9936 0.9940 0.9930 0.9935 0.9938
Alkol (% Wh) 11.95 11.80 11.52 11.52 1148 11.34
Kurumadde (g/) 2.7 2312 236 213 219 224
Toptam asit * (/) 6.53 6.53 GAS 623 6.38 630
PH 32 32 32 32 32 32
Ugar asit (me/1) 5 5 7 6 7 6
Metil atkol {mg/h) 67.5 749 164 66 69.4 70.1
Asetaldehit (mg/l) 454 56,7 534 479 528 593
Indirpen seker (g/) 23 22 22 23 23 24
Kitl (271) 192 202 240 149 1.62 170
Kt afkalilizi {me/l) 232 263 26.5 25 238 236
Toplem SO, 66 59 52 61 66 58
Serbest SO, 1 19 8 11 11 9

* Degerler iki tekerriirtin ortalamasidir, CF: Cibre fermantasyony sitresi, “Tartarik asit cinsinden

Cizelge 8. Saraplarin duyusal analiz sonuglart (1999 yili)

OG-BK 0OG-BK
Kapsmporam (a1 y X

CF CF CF CF CF CF

3 Gitin 5 Giin 7 G 3 Giin 5 Giin 7Glin
Renk {02) 13 20 ) 17 20 18
Berraklk ©-2) 20 20 20 2 20 20
Koku 0-4) 29 37 33 28 34 al
Tat ve Genel
Izlenim 0-12) 93 08 9.8 94 106 91
Toplam 0-20) 15.7 185 17.0 15.9 18.0 16.0

Denemelerden elde edilen saraplarda metil alkol miktarlar 66 mg/1 ile 98 mg/t arasinda butunmugtur,
Cibre fermantasyonu siresi, her iki kangim igin de, metanol miktarlanni etkilemis ve maserasyon silresi
artttkga metano! miktarlan yUkselmigtir, Benzer sonuglar Cabaroglu {2005) tarafindan da bildirilmigtir.
Uluslararas: sarapgihik ofist (OIV)'nin bildirdigi sarap standardina gore, kabul edilebilir maksimum fimit kirmizi
saraplar icin 300 mg/'dir (Anon. 1990). Denemelerden elde edilen garaplardaki metanol miktarlan bu sininn
oldukea altindadir. '
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Cizelge 9. Saraplarin duyusal analiz sonughar: (2000 yil)

OG-BK OG-BK
Kapsin oz (1:3) Kaxisin oram (2:1).
CF CF CF CF CF CF
3GEn 5 Giin 7 Glin 3 Giiin 5Gim 7 Giin
Renk (0-2) i5 20 19 12 19 19
Berrakiik ©-2) 19 19 20 20 20 19
Koku (04) 26 30 29 29 34 12
Tat ve Genel
fzlenim 0-12) 94 104 97 98 196 10.%
Toplam {0-20) 154 17.3 16.5 15.8 17.9 17.1

Saraplarin indirgen seker miktarlars 0.91 g/l lle 2.4 g/l arasinda degismistir. Indirgen geker miktan 5
g/l'min aitindaki garaplar sek garap kabul edilirler. Denemelerden elde edilen saraptarin yogunluk dederleri ile
kiit, kil alkaliligi, asetaldehit miktar, ugar asit miktarlar, asitlik, pH, serbest ve toplam SO2 miktarlan Ribereau-
Gayon, Peynaud, Ribereau-Gayon ve Sudraud (1972); Ough ve Amerine (1988)e gbre normai sinilar
igerisinde bulunmugtur.

Saraplarin Duyusal Analizi

Saraplann duyusal analiz sonuglarl Gizelge 8 ve 9'da verilmigtir. ki yillik degerlendirme sonucunda
renk, koku, tat ve genel izlenim ve toplam puan yoniinden en yiiksek puanian her iki kangimdan elde edilen

_saraplarda da 5 giin cibre fermantasyonu uygulanan &rnekler almighr. Bunlani 7 gin ve 3 gin cibre
fermantasyonu uygulanan drmekler izlemistir. Cizelge 8. Cizelge 9.

Karigim orani {1:1} olan ve & giin cibre fermantasyonu uygutanan drnek birinci yil 18.5, ikinci yit 17.3
toplam puan almigtir. Kanigim orani (2:1) olan ve 5 glin cibre fermantasyonu uygulanan érnek birinci yil 18,
iinci yil 17.9 puan almigtir. 20 puan sisteminde 17 ve 17'nin lizerinde toplam puan aian saraplar kalite sarap
sintfinda yer alirlar. Panelistler 6zellikle 3 giin cibre fermantasyonu uyguianan ve (2:1) oraninda kangtirilan
&reklerin renk ve aroma bakimindan zayif oldukiarini sdylemiglerdir. 5 giin cibre fermantasyonu uygulanan
#rnekier renk bakimindan gok begeniimig ve buniarda tat dengesinin daha lyi oldugu belirilmigtir.

SONUCLAR
Bu gahgmada (1:1) ve.(2:1) oranlarinda karigtiritan Okizgozi: ve Bogazkere lizimierinden U
tarkh cibre fermantasyonu siiresi (3, 5, 7 giin) uygulanarak saraplar elde ediimigtir. Elde edilen garaplar
iizerinde yapiilan analizlerden: '
. Cibre fermantasyonu siresinin saraplann fenol bilegikieri izerinde istatistiksel agidan
gnemii diizeyde etkili oldugu, 7
- Karngim oranlan birbiriyle kargilastinidiinda, (1:1) oraminda karighnlarak iglenen garaplarda
toplam fenol bilegikleri ve antosiyanin miktarlannin {2:1) oramnda kangtirilarak islenen garapiara
gore daha yiksek oldugu,
- Her iki kangim orani igin de en uygun cibre fermantasyonu siiresinin 25°C sicaklikta 5 gin
oldudu belirlenmistir.
Elde edilen bulgular ézellikle bu Gzimlert kangtirarak saraba igleyen sarap igletmeleri igin son derece
“&nemiidir. Ancak uyguiamada, cibre fermantasyonu Uzefinde eticiti olan, sicaklk, yil, bdlge, Gziimin olgunluk
durumu ve kitkiirtdioksit miktar gibi diger faktérleri de gdzardi etmemek gerekir.
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