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TURKIYEDE URETILEN KiMi KIRMIZ1 SARAPLARIN
FENOLIK BiLESIMI

PHENOLIC COMPOSITION OF SOME RED WINES PRODUCES
IN TURKIYE

R. Ertan ANLI
Ankara Universitesi Ziraat Fakilltesi Gida Mahendisligl Balimil, ANKARA

OZET: Bu galismada TOAdye'de kaliteli garap Gretiminde kullanilan siyah iziimiarden tek gegit (monosepa]) ofarak Gretllen 1998 Grin sarap- -
lar, polifenolik yapitan bakimindan kargilagtinitrugtir. Aragtirmada zel sektor tarafindan kontrolllt fermantasyon kogullartnda (retimi yapilan
1998 yihi Griini) Cartignan, {Ege) Ok02g620, {Elaziy) Bofazkere (Divarbakir) ve Cabemet sauvignon (Ege) garap 8mekleri incelenmigtir. Farkl
gesitlerden Oretilen garaplarin polifenolik yapilannin birbirerinden oldukea farki oldugu belidenmigtir.

ABSTRACT: In this study, the quality of variatal red wines produced by using different grapes at the harvest of 1998 were compared by
the thelr poliphanalic structures. All the wine samples has been produced under the controlled termentation conditions in the steenless style
cuves by using Carignan (Ege), Cabemet sauvignon (Ege}, Okizgdzi (Elazig) and Bojazkere (Diyarbakir) red grape varisties. According to
the resullts, all those varietal wine samples has shown different phenolic repartition.

Glris

Polifenoller kirmizi garaplarn renginden ve duyusal ézelliklerinden sorumiu olan bilegenlerdir. Genel-
likle (izimde kabuk ve gekirdekte butunurlar. Uz(im{in garaba iglenmesi sirasinda maserasyon ve fermentas-
yon agamalannda ¢éziinerek sira ve garaba gegerler. Yapilarinda maserasyon agamasindan itibaren bagla-
yan degisim, sarabin eskitimesi sirasinda da sirer. Béylece garap yillandik¢a farkli bir renk ve tat kazarur.

Kimyasal yapt olarak polifenclier bir ya da daha gok hidroksil grubunun badlandigi bir benzen halkasi
igeren formlardir. Siniflandirimalan yapilarindaki flavonoid olan ve oimayan bilegenterin varligina gére yapil-
maktadir:

- Flavonoid fenclik yapiiar:

Flavonoidler, C6-C3-C6 yapssindaki fenolik bilegen gruplanni igeren bir ailedir (RIBEREAU-GAYON,
1964). Piran g¢ekirdegdinin oksidasyon derecesine gore bircok alt gruba aynimaktadir. Antosiyanlar ve flavan-3-
ol'ler kirmizi sarapta renkten sorumlu temel bilegenlerdir ve miktar olarak diger flavonoidlere oranla daha yiik-
sek dizeyde bulunurlar. Flavanol ve flavanonoller Giziimlerde daha diisiik dlizeyde bulunan alt gruplardir. Kir-
miz1 garaplarda renk geligimine antosiyanlann kopigmenti olarak katilirlar.

~ Flavoncid clmayan fenolik yapilar:

Bu grupta fenol asitler (benzoik ve sinnamik asitler) ve stilbenler gibi diger fenolik bilegenler bulunmak-
tadir. Bu bilegenler {zlim girasinin ve garabin oksidasyona bagl olarak esmerlegmesinde gabuklagtirici rol
oynarlar (SINGLETON, 1987). Dider yandan, sarabin tadi {izerinde dogrudan etkileri olmarmakla birlikte aro-
matik yapmin degigiminde etkili olan ugucu fenollerin ortaya ¢ikmasinda etkilidirter (CHATONNET, 1995).

Antosiyanlar (delfinidin, petunidin, syanidin, paecnidin, malvinidin) ortak bir flavilium g¢ekirdedi ve buna
bagli monoglukozid igerirler. Kirmizs (1ziim ve garapta renkten sorumlu pigmentlerdir. Uzamin kabuk kismin-
da lokalize olmuglardir. Ancak, teintruiers gegitierde (melez) Uziimiin etli kisminda da bulunurlar. Antosiyanlar
Gziim kabugunda, ben diigme agamasindan itibaren gorinirler, daha sonra maksimum dizeye ulagir ve ol-
guniuk agsamasinda azalmaya baglarlar (LEPEDATU ve ark., 1972).

Tanenler ya da kategik tanenler ise, az veya ¢ok polimerize olmug monomerik flavanol Uniteleridir. Pro-
teinlerle birlesebilme yetenegine sahiptirler. Monomerleri katesin ve proantosiyanidinlerdir (HASLAM, 1975).
Uziim kabugunda ve gekirdekte farkl bdlgelerde yogunlagmiglardir (RIBEREAU-GAYON, 1971; DARNE, 1975.)
Tanenler genel olarak hidrolize olabilen ve olamayaniar olarak iki temel gruba aynlitar (METCHE, 1980).
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MATERYAL ve METOT
Materyal

Aragtirmada materyal olarak Tiirkiye'de kaliteli sarap veren ve 6zel sektdr tarafindan Gretiten Oklizgd-
z( (Elaz:g), Bogazkere (Diyarbakir), Cabernet sauvignon (Ege) ve Carignan {Ege) izim ¢esitlerinden elde
edilen, 1998 Grind kirmizi garaplar kullaniimigtir. §araplar kontroll fermentasyen kogullarinda paslanmaz ge-
lik tanklarda Gretitmig ve figida geligtirme iglemi uygulanmamigtir. '

Metot

Saraplarda renk dadilimi (GLORIES, 1984}, D280 endisi (RIBEREAU-GAYON, 1970}, toplam anto-
siyan ve toplam tanen (RIBEREAU-GAYON ve STRONSTREET, 1965; RIBEREAU-GAYON, 1968), iyoni-
zasyon, pvpp, HCI ve jelatin endisleri (GLORIES, 1978}, tanenli maddelerin fraksiyonlarinin tayini (GLO-
RIES, 1978; SAINT-CIRCAQ, 1996), Alkel (% v/v), toplam asitlik, ugucu asitlik, serbest ve topiam S02, in-
dirgen geker (ANONYMOUS, 1898) tayinleri yapilmigtir. Antosiyanlanin dadilim ise gift pompali, prog-
ramlanabilir, BECKMAN markna HPLC ile saptanmigtir. Caligmada ¢ift dalaga boylu UV-visible detektor
(BECKMAN), HP yazici kullamlmig, gradient sisteme gére DOURNELL (1985)'in uyguladi§ antosiyan
toyini geligtirilerek okuma yapiimigtir.

HPLC gartlarr:

— Kolon : 150x4.6 mm boyutunda, 51 gdzenek ¢apinda ODS kolon (BECKMAN) gard kolonla
birlikte kutlantmighir.

- Enjeksiyon : 50 ul (direk enjeksiyon)

—Mobilfaz  : A =Su+ %10 HCOOH, B = saf astetonitril (HPL.C grade)

— Dalga boyu : 525 nm

= Akig hizz  : 0.8 mlidak

~ Gradient sisteme gdre tayin yapiimighr.

— Analiz siiresi : 70 dakika

BULGULAR ve TARTISMA
Cizelge 1. incelendiginde Carignan gara-
binin gerel antosiyan, gerekse tanen miktar: ba-
Cizelge 1. Farkh Cegitlerden Uretilen Saraplarin Fenolik Yapisi kimindan C)kl'.'lzgﬁzu ve Bogazkere gesitlerine

- gére daha diisiik bir deger gdsterdigi gérlimek-
Catignan | Bogaz- | Oktiz- | Cabemet ! . - -
. . tedir. Burada belirlenen farkliik ¢esite, ba§ bél-
kere | g0 | sanvignon indeki iklim kosullanna bag oldugu gibi, dre
Alkol (%viv) 123 113 116 12.6 ?es,md ex H"I’l ogulanna :g LOUIUQ:J gil ' E
Toplam asit (g/)* 42 | 335 | 345 39 i;':"lm © :ygléarr". pros?se Ce bag ' :)a . ngi
Ugucn asitlik (g™ | 036 | 039 | 040 | 04l olgesinde trelimi yapiian L-abemsl sauvigno
- gesitinin antosiyan bakimindan Okiizgdzii ve
Indirgen geker (g/1) 12 13 1 14 v .
- Bogazkere saraplarindan daha zengin, tanen
D280 6! 69 67 60 . - - .
Antosi l T oy 56 a5 miktari bakimindan da bu iki gesgitin arasinda bir
Tn osiyan (mg/h > 88 ‘ defer gosterdifi saptanmugtir. Buna kargin ga-
o (?’f’ . 32'2 336 37 raptaki buruklugun bir ifadesi olan jelatin endisi
Pvp _endm_(q_b) 27 B3 36 diger saraplara oranla daha digktir. %pvp en-
Jelatin endisi (%) 6441 3 | u8 381 disi ile ifade edilen kombine antosiyan %'si en

* Silfirik asit cinsinden ** Asetik asit cinsinden dglk Okl'.'lzgﬁzl'.'l garabinda, en yiksek ise
Cabernet sauvignon sarabinda gériilmektedir.
C. sauvignon garabinin diger gegitlere gbre daha
dengeli bir fenolik dagilim gdsterdigi gdrilmektedir.
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Cizelge 2. Farkli Cegitterden Uretilen Saraplarda Renk Dagilim

Carignan | Bofaz- |Okitz- | Cabernet
kere gozll sauvignon
502 (serbest) 12 14 16 22
PH 33 3.40 331 348
Renk yopunlugu (IC)}  0.59 077 073 1.06
Nuans 0.56 0.51 0.52 057
% D 420 32 30 31 32
% D 520 57 58 59 56
% D 620 11 12 10 12
BDA 62 64 65 60

Cizelge 3. Saraplarda Farkh Antosiyan Yapilarimn Dagthm

Carignan | Bopaz.- | Okitz-. | Cabernet
kete gzl | sauvignon
Serbest antosiyan (%) 73 72.5 77 64
Bapli Antosiyan (%) 27 275 23 36
Toplam Antosiyan mg/l 236 427 386 457
Delfinidin 3G (%) 8.7 362 548 387
Syanidin 3G (%) - - - -
Petunidin 3G (%) 8.59 498 7.67 3.93
Peonidin 3G asetat (%) 9.03 2.50 3.56 277
Malvidin 3G (%) 4584 14195 43.88 | 44.65
Syanidin 3G asetat (%) 5.11 1.33 1.08 1.1
Petunidin 3G asetat (%) 033 0.78 074 242
Malvidin 3G asetat (%) 164 836 8.05 |2698
Petunidin 3Gpc (%) 1.94 2.13 217 0.83
Peonidin 3 Gpc (%) 136 0.76 134 090
Malvidin 3 Gpe (%) 552 122 1037 6.07
. gli+Malv (a+pc) 79 73 79 88
X 88 78.5 84.5 93.5
Cizelge 4. Saraplarda Farkh Tanenlerin Dagihmi
Carignan | Bogaz.- | Okiz.. | Cabernet
kere gozil sauvignon
TP-TS (%) 19 18 21 19
TgK (%) 30 52 56 57
TA (%) 24 14 13 11
KP (%) 17 13 10 10
TT-TP ¢ Tanen-Polisakkarit ve Tanen-Peptid bajlantist
T¢K s+ Cok kondense tanen
TA : Tanen-Antosiyan
KP : Kategin-Prosiyanidin

Cizelge 2'de gérildigi gibi garaplar renk-
leri bakimindan birbirleriyle kargilagtintdiginda
Cabernet sauvignon'un renk yogunlugu degeri,
diger ¢esitlere gére énemli bir Gstliinlik sagla-
maktadir. Bodiazkere ve Okilzgdz( saraplan ise
birbirierine yakin dederler vermekte ve Carignan
gesitinin dstlnde yer almaktadir. Renk nuansi
garaplarda san rengin kirmizi renge cranmni be-
flirler. bu oran geng saraplar igin 0.5-0.6 degerleri
arasinda bulunmaktadir (Amonymous, 1898). Ci-
zelge'de goriilen 1998 (irinl geng saraplar belir-
tilen bu sinidar iginde kalmaktadir. Saraplann
geng ve kirmizi olduklan, renk bakimindan zen-
ginligi cizelgedeki %D 520 deferleri ile agik bir
gekilde gbrilmektedir.

Cizelge 3'te gdrildigi gibi geng sarap-
larda serbest antosiyaniarin % miltar bagh an-
tosiyanlara gare yiksektir, Cesitlerin antosivan
kombinasyonlarinin  dagilimi da birbirlerinden
farkh gortilmektedir (Sekil 1). Omegin Cabernet
sauvignon'da malvidin 3G asetat diger gesitlere
gbre dnemli farklihk gdstermektedir.

Cizelge 4'te ise farkli tanen fraksiyonlar-
nin % olarak dagiim: gérllmektedir. Saraplarda
tanen-antosiyan kompleksi Gzimin siraya ig-
lenmesinden itibaren olugmaya baglar. Genel
olarak iki farkls bilegim vardir: T-A veya A-T gek-
linde olugan ve ortam kosullanina {sicakhk, oksi-
jen) bagh olarak geligen az ya da g¢ok kirmizi-
turuncu rengin hakim oldugu direkt kombinas-
yon, veya etanolin iki pigment arasinda bagla-
yici bir rol tstlendigi dolayli kombinasyon (E-Et-
T). Bu durumda renk daha ziyade kirmizi-mavi
tonlaninda gelisir (GLORIES, 1987). Cizelge 3'te
géraldiga gibi Catignan garabs difer saraplara
gdre oldukga farkh bir bilegim g&stermektedir.
TA ve KP degerleri oransal olarak diger sarapla-
ra gére daha yiksektir. Diger yandan, Cabernet
sauvignon, Bogjazkere ve Oklizgézii saraplarin-
da kondense olmug tanenletin oransal miktar-
da yOksek gérillmektedir.

Genel bir degerlendirme yapildidinda;
tirk kirmiz1 saraplar fenolik denge bakimindan
henilz istenilen dizeye ulagmamigtir. _C"!zellikle
Ege bdlgesine iyt adapte olan Cabernet sauvig-
non ve Ulkemizde kaliteli sarap yapiminda yil-
lardir kullanitan Oklizgozii ve Bogazkere gesit-
leri yiikksek toplam antosiyan diizeyleri ve tanen
miktarian ile dikkat ¢ekmektedir. Ancak TCK dil-
zeyerl (%) oldukga yiiksektir, Stphesiz farkl
Oretim prosesleri uygulayarak fenolik bilegimi
geligtirici galigmalan siirdlirmek gerekmektedir.
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Sekil 1, Farkh saraplara ait antosiyon yapilarzmin dagilimim gésteren kromatogramlar

TESEKKUR: Bu galismada TUBITAK BAYG desteginden yarardanimigtir, Galigmanin gergeklestiril-
mesinde laboratuar olanaklanndan yararlandigim Bordeaux |l Universitesi/Lab. Glories personeline tegekkir-
lerimi sunarim.
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