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OZET: Bu calismada, Elazif) yéresinde yetiglisilen garaphk siyah Oklizgsz ve Bodazkere Uziimlerinden elde sdilen saraplardaki fenol bile-
gikleri Gzerine cibre fermentasyonu siresinin etkisi incefenmigtir. $araplarda fenol bilegikleri ile ilgili olarak, toplam fenct bilesikleri (galiik asit
cinsinden), D280 indisl, antesiyan, renk yogunlugu ve renk tonu analizleri yaptimigtir. Analiz sonuglanna gére, cibre fermentasyonu siiresi art-
tikga, saraplarda toplam fenol bilegikleri ve antosiyan miktarlan artmigtir. Toplam fenol bilegiklerindeki artig Bogazkere saraplarinda, Okiizgs-
zil saraptarina gbre, daha fazla olmugtur. Bofazkere gesidinden 1 gtinlilk cibre fermentasycnu sonunda elde edilen garaptaki toptam fenol bi-
legikteri miktan, Okizgzi gegitinden 7 giinlik cibre farmentasyonu sonunda elds edilen saraptaki ile ayni dozeyterdedir. Deneme kosullarin-
da en uygun cibre fermentasyonu siiresinin Bodazkere igin 1-2 giin, Okizgdzi igin 5-6 giin oldufiu belidenmistir.

ABSTRACT: In this study, effect of skin contact time on phenolic compounds of wines produced from Gkozgézii and Bogazkere grape va-
rieties grown in Elazi§ region was investigated. Analyses connected with phenolic eompound in the wines, such as total phenolic compound
(as gallic acid) D280 index, anthecyanin, color density and color tint were carried out. The results showed that total phenol compounds and
anthocyanin contents increased as the skin contact time increased. The increase in total phenol compounds was more in the wines produced
from Bogazkere variety than in the wines produced from Okiizgdzi variety. The total phenol contents of wines from Bofazkere variety with a
skin contact time of 1 day was at the same level with a skin contact time of 7 day. Under the experimental conditions, the optimum skin con-
tact time for Bogazkere and Gkiizgzis varieties were found to be 1-2 days and 5-6 days, respectively.

GiRis

Elazi§ ili ve gevresi, garaplik Gziim Gretiminin yodun oldudu bélgelterden biridir. Kalite saraplik siyah ¢e-
sitler arasinda yer alan Okiizgdzil ve Bofjazkere {izlimleri en fazla bu ybrede yetistirilir. Bu ydrede saraplik
izimlerin hemen hemen tamamini bu iki ceagit olugturur. Efazig ilinde bulunan Tekel Sarap Igletmesi Okiiz-
gbzi ve Bojazkere tzimlerinin en blyik alicisidir. Bu igletmede (iziimler kangtinlarak saraba iglenir (CAN-
BAS ve ark,, 1995). Ayrica, (lkemizin degisik yorelerindeki 6zel sarap igletmelerinde de Snemli miktarlarda
Okilizgdzii ve Bogazkere Gzimleri kullanlir.

Elazig yéresinde yetistirilen Okiizgézii ve Bogazkere Uziimieti izerinde bazi galigmalar yapilmisgtir.
CANBAS ve ark. (1995), Okiizgbzli ve Bofazkere tzlimleri zerinde gerceklestirdikleri bir alismada, sarap
{iretiminde iki gesit arasinda en uygun karngtm oranini belirlemeye ¢aligmiglardir. ULUOZ ve ark. (1976) ve
GURKAN (1979}, Elazi§j Tekel Sarap Isletmesinde tretiten Okiizgézii ve Bogazkere saraptannin bilesimlerini
incelemiglerdir. CANBAS (1985) aralaninda Okiizgézii ve Bodazkere kansimindan elde edilen sarabin da bu-
lundudu, piyasadan sagladi§i kirmizr garaplarda fenol bilesikleri miktarlarini beliflemis ve saraplann ¢ogunda
tanen miktarinin tadi olumsuz etkileyecek kadar ylksek, antosiyan miktarinin ¢ok diisiik olduguna dikkati ¢ek-
mig ve dider baz dnerilerle birlikte kirmizi garap iiretiminde cibre fermentasyonu stiresinin dnemini vurgula-
migtir. Okiizgdz(l ve Bogazkere Gzimlerinin gesitli yérelere uyguniuklan ve saraplik dederleri Uzerinde bazi
arastirmalar yapilmig (AKMAN ve ark,, 1971; AKMAN ve TOPALOGLU, 1975; FIDAN, 1975; TOPALOGLUY,
1984}, ancak bu arastirmalarda sarap Uretim teknigine iliskin ayrintil bilgi verilmemistir.

Aslinda, kirmizi garaplarda fenol bilesiklerinin tipi ve miktan, (iziim gesiti yaninda, gsarap tretim yénte-
mine gore de énemli dlglide degisir (MACHEIX ve ark., 1991). Bilindigi gibi fenol bilegikleri saraplann rengi ve
tadi Gzerinde etkilidir (MACHEIX ve ark., 1991; SINGLETON ve NOBLE, 1976; CANBAS, 19786). Fenal bilegik-
leri GzGmlerin kabuk, meyve eti ve c¢ekirdeklerinde bulunur. Siyah GzGmlerdeki toplam fenol bilesiklerinin
%33.3'Un0n  kabuklarda, %4.1nin meyve etinde ve %62.6'sininda ¢ekirdeklerde bulundudu bildirilmistir
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(SINGLETON ve NOBLE, 1976; QUGH ve AMERINE, 1988). Siyah (ztimterde bulunan ve kirmiz garaplara
kendine ézgl rengini veren renk maddeleri (antosiyanlar), bazi meyve eti renkli gesitler diginda, yalniz tizm-
lerin kabuklarinda yer alir (RIBEREAU GAYON, 1982; CANBAS, 1992). Uziimlerin dogrudan sikilmasi ile el-
de edilen strada daha ¢ok meyve etindeki bilesenler bulunur, katt kisimlarda yer alan bilegenler ise siraya da-
ha az miktarlarda gecerler. Kati kisimlardaki bilegiklerin straya gegebilmest icin cegitli iglemler gergeklegtirilir
(RIBEREAU GAYON, 1982; CANBAS, 1992; MACHEIX ve ark., 1991).

Kimizi garap tretiminde teme! ilke, Gzimden, mimkiin olduju kadar fazla miktarda renk maddesinin
saraba gegmesini sadlamak, buna kargilik tanen tipi maddelerin miktannt duyulan rahatsiz etmeyecek dilzey-
de tutmaktir (CANBAS, 1976). Kirmizi sarap Uretiminde bu ilke dogrultusunda gesitli uygulamalar séz konusu-
dur. Ulkemizde kirmizi $arap Gretiminde geleneksel ydntem uygulanir.

Geleneksel kirmizi garap Uretiminde, Uziimiin kati kistmiannda bulunan ve garaba kendine ézgi nite-
liklerini kazandiracak olan fenoi bilegiklerinin géziinmesini saglamak amactyla, cibre fermentasyonu uygulanir
(CANBAS, 1978). Cibre fermentasyonu siiresi gesitli faktérlere bagh olarak genig sinirlar igerisinde (2-20 giin)
degdisir (SCHMIDT ve NOBLE, 1983; FARKAS, 1988; CANBAS, 1976; CANBAS, 1992; CANBAS, 1978). Bu
faktérlerden biri de Gziim gesitidir,

Bu galisma, Okizgézi ve Bogazkere (iziimlerinden elde edilen garaplarda, fenol bilegikleri miktar Gize-
rine cibre fermentasyonu siresinin etkisini incelemek amaciyla gergeklegtirilmigtir,

MATERYAL VE METOT

Materyal
Denemeler, dzel bir sarap isletmesinde, 1994 yih kampanyasinda, Elazijj yéresinden sadlanan garap-
ik siyah Okiizgdzii ve Bogazkere Gzimieri ile gergeklegtiriimigtir,

Arag ve Geregler

Uzumler isletmeye, igi plastik &rti ile kaplanmig, kamyon kasasinda taginmigtir.

Cibre fermentasyenu 15000 litrelik paslanmaz gelik tanklarda gergeklestirilmis ve cibre fermentasyonu
schunda ayrilan sivida alkol fermentasyonu 50 litrelik pastanmaz gelik tanklarda tamamlanmigtir.

Spektrofotometrik dlgimler "Shimadzu UV 1201" marka spektrofotometrede gergeklegtirilmigtir. pH &!-
¢umiinde ve toplam asit tayininde "Nel 821" marka bir pH-metre'den yararlaniimsgtir.

Metot

Sarap Uretimi

Denemelerde Okilzgdzii ve Bojazkere cesitlerinden, her biri icin, 13000 kg Gz(m kullaniimigtir. Cép
ayirma dizeninden gegirilerek ¢oplerinden ayrilan tziimler tanklar igerisine alinmigtir. Ezilmis haldeki (zim-
ler, igerisine 30 mg/kg kikirndicksit, 0.4 mg/kg tiamin ve 100 mg/kg amonyum fosfat ilave edildikien sonra,
cibre fermentasyonuna terkedilmistir. Cibre fermentasyonu sirasinda sicaklik, Okiizgdzi) gesitinde 23-28°C ve
Bogazkere gesitinde 23-27°C arasinda degismigtir. Cibre fermentasyonu sliresince, giinde bir kez, alttan ali-
nan sivi Ustten verilmek sliretiyle, tank igerigi kangtinlmig ve homojen hale getirilmigtir. Kangtirma igleminden
sonra Oklizgdzii-gegitinden 3. ginden itibaren, Bogazkere gesitinde ise 1. glinden itibaren, birer gin ara ile,
50'ser litre sivi alinmig ve bagka bir tanka aktanimighir. Bu sivilarda alkol fermentasyonu aktarildiklan tank-
larda tamamlanmigtir. Béylece her bir (iztim gesitinden cibre fermentasyonu siireleri farkh beg ayn garap elde
edilmigtir, Alkot fermentasyonu tamamlandiktan sonra garaplar aktanlmig ve malolaktik fermentasyona birakil-
mughr. Malolaktik fermentasyondan sonra yeniden aktarilan garaplara, yaklagik 20 mg/! serbest kikirtdioksit
clacak sekilde, kilkiirtdicksit ilave edilmigtir. Daha sonra garaplar giselenmig, mantarlanmig ve analizleri yapil-
mak (zere, laboratuvara taginmigtir.

Kimyasal Analizier

Sirada oksele tayini (ANONYMOUS, 1990), saraplarda antosiyan, Dzso indisi, renk yodunlugu
{D4zo+Dsz0), renk (Daz0/Ds20) (CANBAS, 1983), topiam fenol bilegikleri, toplam kikilrt dicksit, serbest kikirt
dioksit, indirgen geker, alkol, pH (OUGH ve AMERINE, 1988), toplam asit ve ucar asit (ANONYMOUS, 1990)
tayinler yapiimigtir.
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ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Okuzgdzil ve Bogazkere liziimlerinden elde edilen garaplarin bilegimi Cizelge 1'de verilmigtir.

Saraplarda, alkol miktari %12-13 arasinda bulunmugtur. Okiizgdzil saraplannda alkol miktar, Bogaz-
kere garaplanna gére, daha yiksektir. Alkol miktarlan arasindaki fark, GzGmlerin olgunluk durumlart ile ilgilidir.
Saraplarda indirgen geker miktarlan 2.39-3.58 g/l ve ugar asit miktarlar ise 8-12 me/l arasinda degismistir.

Saraplarin toplam asit miktarlarinda, cibre fermentasyonu stiresi arttikga, az da olsa, bir azalma gériil-
migtar. pH de@erleri Bogazkere saraplarinda hemen hemen ayni kalirken, Okiizgézi: saraplarinda cibre fer-
mentasyonu siresine paralel olarak artmigtir. Bogazkere saraplaninda toplam asit miktarlan, Okiizg6z( sarap-
larina gbre, biraz daha fazladir. SCHMIDT ve NOBLE {1983) da, cibre fermentasyonu siiresine bagl olarak,
toplam asit miktarinin azaldiginit ve pH derecesinin arttigimi bildirmiglerdir. '

Cizelge 1. Okilzgizil ve Bogiazkere tiziimlerinden elde edilen saraplarin bilegimi fizerine cibre fermentasyonu siiresinin etkisi

Saraplar Okilzgozi Bogazkere

Cibre fermentas, siiresi {giin) 3 4 5 6 . 7 1 2 3 4 5
Cibreden ayrilan sivinin

tiksele derecest 32 10 3 0 0 76 48 33 16 8
Alkol (%, v/v) 128 13.0 13.0 126 127 124 122 12.0 120 122
Toplam asit{me/|} 72 73 70 a9 67 93 92 92 90 89
Ugar asit (mne/1) 12 10 11 10 9 10 8 10 9 10
pH 3.60 362 365 368 370 338 338 338 333 340
indirgen geker (g/1) 283 279 2.55 275 239 279 3.50 358 3.00 329
Toplam S0, (mg/l) 264 271 378 264 49.8 443 376 39.0 48.0 9.5
Serbest SO, (mg/l) 29 79 7.6 9.5 9.7 7.5 54 74 74 56
Antosiyan (mg/l} 268 303 324 382 397 247 291 336 355 342
Toplam fenol bit. (g/l)* 1.65 1.85 200 237 2.59 269 329 37 421 4.56
D280 indisi 35 39 42 48 51 52 61 69 76 82
Renk yoZunlugu 0.500 0.509 0.551 0.562 0.583 |0.630 0.886 | 0.994 L1202 | 1.250
Renk tonu .| 0.562 0.581 0.565 | 0.570 0.571 |0.544 | 0525 | 0.515 0501 | 0.521

* Gallik asit cinsinden

Fenol bilegikleri, kirmizi garabin en énemli bilegenleri arasinda yer alir. Kirmiz) garaplarin kendine 6z-
gl rengi ve tadi fenol bilegiklerinin milktan ve tipi ile ilgilidir. Ayrica fenol bilegikleri saraplarin olgunlagmasi ba-
kimindanda da énemilidir (CANBAS, 1985; CANBAS, 1976, SINGLETON ve NOBLE, 1976). Cizelgede, toplam
fenol bilegikleri, hem miktar {g/l, gallik asit cinsinden} ve hem de indis (D280 indisi) olarak verilmigtir.

Her iki cesitte de, cibre fermentasyonu siresine bagh olarak, saraplarda toplam fenol bilegikleri miktar-
tan artmistir. Oklizgdz( gesitinde cibre fermentasyonunun 3. giininde 1.65 g/l olan toplam fenol bilesikleri
miktan 7. giinde 2.59 g/l'ye yiikselmigtir. Bogazkere gegidinde ise cibre fermentasyonunun 1. glininde 2.69 g/
iken 5. giiniinde 4.56 g/l'ye kadar ¢ikmigtir. BoJazkere gesitinde 1 glinliik cibre fermentasyonu sonucunda
* ulagllan miktara, Oklizgdzii gegitinde 7 giin sonra ulagiimigtir. Bu durum, fenol bilesikleri miktan yéninden,
Bogazkere gesitinin Okiizgdziine gdre, daha zengin olmasinin bir sonucudur. Bogazkere gesitinin fenol bile-
sikleri yoniinden Okiizgdziine gére daha zengin oldugu dier aragtirmacilar tarafindan da bildiriimistir (AK-
MAN ve YAZICIOGLU, 1960; CANBAS ve ark,, 1995, AKMAN ve TOPALOGLU, 1975). Aslinda, Bogazkere {iz0-
minin bu zelligi agizda biraktigi buruk taddan da kolaylikla anfagilir. Ote yandan, fenol bilegiklerinin ¢dz(i-
nirdgia ortamin bilegimi ile de ilgilidir. CANBAS (1977), cibre fermentasyonu sirasinda, ortamda heniiz alkol
olugmadan bile antosiyanlarin kolayca ¢dzindUklerini, buna kargin tanenlerin garaba daha yavag gegtiklerini
bildirmigtir. VIVAS ve ark. (1992) da sulu g¢dzeltilerde antosiyaniann, alkollii ¢bzeltilerde ise tanenlerin daha
kolay ¢dziindiklerini saptamiglardir. Bu durum uygulama agisindan ¢ok énemlidir. Cibre termentasyonu siire-
si uzadikea tanenler, renk maddeierine oranla, daha fazia ¢ézinir.
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MACHEIX ve ark. (1891), geng kirmuz! garaplarda topiam feno! bilegikleri miktarint 1.30 g/ olarak bil-
dirmiglerdir. SINGLETON ve NOBLE (1976) ise kalite kirmiz: sek saraplarda toplam fenol bilegiklerinin 1.40 g/
veya daha lzerinde oldugunu ileri strmisglerdir. Bilindi§i gibi, garaplarda fenol bilegiklerinin %90'ini tanenler
olusturur ve tanenler tat Gzerinde en etkili bilegiklerdir (CANBAS, 1985). MACHEIX ve ark. (1991) kisa strede
tiketilecek kirmiz: saraplarda tanen miktaninin diigiik, dolayisiyta cibre fermentasyonu siiresinin kisa, yillan-
dinlacak garaplarda ise tanen miktannin ylksek, dolayisiyla cibre fermentasyonu slresinin uzun tutulmasi
gerektigini bildirmiglerdir. CANBAS (1992) ise, cibre fermentasyonu siiresini, kisa sireds tiketilocek saraplar
icin 2-3 gln, dinlendirilecek kalite saraplar igin 6-8 glin ve uzun siire dinlendirilecek saraplar igin 14-21 gin ci-
varinda énermigtir.

D280 indisi ile ifade edilen toplam fenol bilesikleri, miktar olarak ifade edilenle, ayni gelismeyi goster-
migtir. D280 indisi Okilzgézii gegitinde 3. giinde 35'den 7. giinde 51'e ve Bojazkere gesitinde 1. glinde 52'den
5. glnde 82'ye ylkselmigtir. CANBAS(1985), sofra saraplar igin en uygun indisin 35,40 civarinda oldugunu,
45-50'nin Uzerine giktiginda tadin gok sert ve asin buruk olma olasiigiin arttidine bildirmigtir. CANBAS ve
ark. (1995), Oklizgdzit ve Bogazkere Gzimlerinden 4 gliniiik cibore fermentasyonu sonunda elde edilen sarap-
larda D280 indislerinin 29 ile 32 arasinda degigtigini bildirmiglerdir. Fransanin énemli saraphk siyah gesitleri
Merlot, Cabernet sauvignon ve Malbec Uziimlerinden 8 glinliik cibre fermentasyonu sonunda eide edilen sa-
raplarda D280 indisinin 33-52 arasinda degistigi agklanmigtir (CANBAS 1976).

Cibre fermentasyonu siiresine bagli olarak, toplam fenol bilesiklerinin ¢dzliinme durumu Sekil 1'de gés-
terilmigtir. Sekilde goriildigi gibi Oklizgdzl gegitinde, 3 ginlik cibre fermentasyonu sonunda toplam fenol bi-
lesiklerinin %64'0 saraba gegmis ve slirenin 7 gline uzatiimas bu miktan %386 oraninda artirmigtir. Bogazke-
re ¢esitinde ise toplam fenol bilesiklerinin %59'u 1. giinde saraba gegmis ve 5 glinlik slre sonunda artis %41
dolaylarinda gerceklesmigtir. Buradan, fenol bilegiklerince zengin olan Bogazkere tizimlerinde bu bilesiklerin
daha kolay ¢ézindikleri ve cibre fermentasyonunun ilk giinlinde yarnsindan fazlasinin garaba gegtigi gorii-
mektedir. Bu durum uygulama agisindan ¢ok dnemlidir.

Fenolik bilegikleri igerisinde yer alan énemli bir grup da antesiyanlardir. Bunlar kirmizi garaba kendine
6zgii rengini veren bilesiklerdir.
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Cibre formantasyonu sfiresi (giin)
Sekil 1. f)kiizgiizii ve Bogazkere garaplarinda toplam fenol bilegikleri miktar: {izerine cibre fermentasyonu siiresinin etkisi

Saraplarda antosiyanlarin miktan yillanmaya paralel olarak azalmakta ve 10 yil sonunda 20 mg/i'ye ka-
dar diigmektedir (CANBAS, 1983). Denemelerden elde edilen Oklizgdzii saraplannda antosiyan miktan cibre
fermentasyonu siresine bagl: olarak artmig ve 3. giinde 268 mg/l'dan 7. giinde 397 mg/l'ye ulagmigtir. Bogaz-
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kere garaplaninda ise 1. giin 247 mg/l olan antosiyan miktan, 4. gin bir maksimumdan gegerek, 5. giin 342
mg/l olarak befirlenmigtir. Cibre fermentasyonu sirasinda antosiyanlann bir maksimumdan gectigi cok sayida
yazar tarafindan da bildirilen tipik bir gelismedir (NAGEL ve WULF, 1979; RIBEREAU GAYON, 1982; FAR-
KAS, 1988; MACHEIX ve ark,, 1991). Bu durum, kismen de olsa ortama gegen antosiyaniann mayalar ve
GzOmin kati kisimlan tarafindan adsorbe edilmesine ve ayrica tanenlerle bilesik olugturmasina baglanmakta-
dir (RIBEREAU GAYON, 1982),

Cibre fermentasyonu sirasinda antosiyanlarin ¢éziinme durumlan Sekil 2'de gbsterilmigtir. Goraldagl
gibi, Bogazkere gesitinde antosiyanlar daha kolay ¢dziinmils ve 4. giinde maksimuma ulagmigtir. Oklizgdziin-
de ise ¢6ztinme daha uzun sirede olmus ve 7. giinde maksimuma ulagmgtir. ki gesit arasindaki bu farkhiik,
bundan sonra yapilacak denemelerde de aragtinimah ve uygulamada dikkate alinmalidir.
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Cibre fermantasyonu siiresi{giin)

Sekil 1. )kiizgbzil ve Bofazkere saraplarda antosiyan miktan iizerine cibre fermentasyonu stiresinin etkisi

$araplarin renk durumlan renk yoguniugu (D420+520) ve renk tonu (420/520) 8lgiimleriyle saptanmig-
tir. 420 mm'deki absorbans antosiyanlarin pargalanma driinlerinden ve diger kahverengi pigmentlerden, 520
nm'deki absorbans ise antosivanlardan ileri gelmektedir (CANBAS, 1983). Saraplarda renk yogunlugu her iki
cesitte de cibre fermentasyonu stresine bagh olarak artrmg ve Okiizgdzii saraplarinda 0.500-0.583 arasinda
ve Bogazkere garaplarinda 0.630-1.250 arasinda degigmistir. Sarabin 420 ve 520 nm'deki absorbsiyonlarinin
toplamindan olugan renk yodunlugu, antosiyan miktari yaninda, pH, tanen ve tanenlerle antosiyanlar arasin-
daki reaksiyonlarla da ilgilidir (RIBEREAU GAYON, 1982; CANBAS, 1976; CANBAS, 1985). Bogazkere drnek-
lerinds renk yogunlugunun yilksek olmasi, biyilk bir olasilikla, tanenlerle ilgilidir. Bordeaux balgesi saraplarin-
da renk yogunludunun 0.4-1.2 arasinda degistii agiklanmigtir (RIBEREAU GAYON ve ark., 1976). Okiizgdzi
ve Bogazkere Gzimlerinden elde edilen saraplar (izerinde yapilan bir galismada renk yoguniugunun 0.512-
0.630 arasinda degigtigi bildirilmigtir (CANBAS ve ark., 1995).

Saraplarin renk tonlarinda, cibre fermentasyonu siiresine bagh olarak, belirgin bir degisme olmamistir.
Renk tonu degerleri Okiizgdzii saraplarinda {0.562-0.581) Boazkere saraplarina (0.501-0.544) gére biraz da-
ha yiiksek bulunmugtur. Bordeaux bdlgesi geng kirmizi saraplarinda renk tonunun 0.5-0.7 arasinda degistigi
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ve yillanmis saraplarda 1-1.2've kadar yiikseldigi bildirilmistir {RIBEREAU GAYON ve ark., 1976). Okiizgdzi
ve Bogazkere Ozimlerinden elde edilen saraplar (izetinde yapilan bir gahgmada renk tonu 0.595-0.691 olarak
bulunmusgtur (CANBAS ve ark., 1995).

SONUG

Elazig ybresinde yetistirilen siyah Oklizgdzii ve Bogazkere iiziimleri, degisik sirelerde cibre fermentas-
yonu uygulanarak saraba iglenmig ve cibre fermentasyonu slresinin saraplardaki fenol bilegikleri lizerine etkisi
incelenmistir. Cibre fermentasyonu Oklizgézl (ziimlerinde,7 giin ve Bogazkere Gizimlerinde 5 giin stire ile uy-
gulanmig ve Okiizgéziinde 3. giinden ve BoJazkerede 1. giinden itibaren dmekler alinarak, her gesit igin, bes
degistk sarap elde edilmistir.

Saraplar Gzerinde yapilan analizlerden;

— Bogazkere Gziminde fenol bilegiklerinin, dzellikle renksiz olanlarin (tanenterin), ¢ok kisa slirede

¢dzindikleri ve saraba gegtikleri,

—  Okiizgdz( Uz(iminde fenol bilegiklerinin siireye bagl olarak daha az ve dizenli bir gekilde ¢ézin-

dikleti,

— Antosivaniann her iki gesitte de stireye bagli olarak arttiklan, ancak belli bir slire sonunda bir mak-

simurndan gegerek azalma egilimi gdsterdikleri,

— ki gesit arasinda renksiz fenol bilegikleri (tanenler) bakimindan Bogazkerenin daha zengin oldugu

ve renk maddeleri {antosiyanlar) bakimindan &nemii bir farklilik bulunmadigi ve,

— Renk yodunlugunun garaplarda sadece antosiyan miktarlarini izlemedigi ve ayn zamanda toplam

fenol bilegikleri, zellikle tanenler ile de iligkili oldugu belirlenmistir.

Deneme kogullannda elde edilen bu sonuglar uygulama agisindan, kuskusuz, ok énemlidir. Bu sonug-
lar dikkate alindiginda, Bofiazkere Gziimiinde cibre fermentasyonu stresinin gok uzun tutulmamasi ve zellik-
le kisa stirede tiiketilecek saraplar igin 2 giinii gegmemesi gerektigi ortaya gikmaktadir. Ayni kogullarda Okiiz-
gdzii 0zimleri icin en uygun cibre fermentasyonu siiresi 5,6 gin civarindadir. Belirtilen slrelerin genel bir uy-
gulama haline gelmesi, hig sliphe yok ki, Okiizgdzli ve Bogazkere (izimleri {izerinde sirdiiriimesi gereken
kimyasal ve teknolojik aragtirmalardan elde edilecek sonuglara baglidir.
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