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Bu c¢alismada, Mersin ili Mut yoresi Tokaloglu kayisinin ii¢ farkli tipte sarap
iiretimine elverislilik durumu ve bu saraplarin aroma maddeleri arastirilmistir. Kayist
pulplarinin bilesimi su ve seker ilavesiyle diizenlendikten sonra, pulpa alkol
ilavesiyle mistel tipi sarap (% 16.5 h/h alkol, 89.8 g/L seker), sirada alkol
fermantasyonu yarida kesilip tizerine alkol ilavesiyle likor tipi sarap (% 15.3 h/h
alkol, 53 g/L seker) ve alkol fermantasyonu sonlandirilarak sek tipi sarap (%7.7 h/h
alkol, 1.69 g/L seker) iretilmistir. Kayis1 pulpu ve saraplarda aroma maddeleri
pentan/diklorometan (2/1) ¢ozgeniyle ekstrakte edilmis ve konsantre hale getirilerek
GC-MS-FID cihazinda tanimlanmis ve miktarlar1 belirlenmistir. Saraplar kimyasal
ve duyusal analizlerle de degerlendirilmistir. Tokaloglu kayisisinda 27 adet aroma
maddesi tanimlanmis, bunlarin toplam miktar1 2971 pg/L bulunmus ve aromada en
etkin bilesiklerin B-ionon, y-dekalakton ve y-dodekalakton oldugu saptanmistir. Sek
tipi sarapta 90 adet, likor tipi sarapta 92 adet ve mistel tipinde 49 adet aroma maddesi
tanimlanmis; bunlarin toplam miktarlari, sirasiyla, 119.3 mg/L, 100.3 mg/L ve 5.2
mg/L bulunmustur. Saraplarin aromasi lizerinde en etkili bilesiklerin etil valerat,
izoamilasetat, djenol, y-dekalakton ve y-dodekalakton oldugu saptanmuistir.

Tokaloglu kayisinin genel bilesim ve aromatik agidan alkollii i¢ki liretimine
uygun bir ¢esit oldugu, aroma bilesimi ve duyusal agidan saraplar icerisinde likor ve
mistel tipinin, aroma ve duyusal agidan, en uygun tipler oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler : Tokaloglu, kayis1 sarabi, aroma maddeleri, GC-MS-FID
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In this study, suitability of production to different types of wines (dry,
fortified and mistelle) from Tokaloglu apricot variety grown in Mersin-Mut region
and aroma compounds of these wines were investigated. After adjusting of pulp
composition by the addition of water and sugar, for the production of mistelle wine
(16.5% v/v alcohol, 89.8 g/L sugar) adjusted apricot juice and agricultural orgine
alcohol were mixed,; for the production of fortified wine (15.3% v/v alcohol, 53.0
g/L sugar) the fermentation was stopped at 6 % (v/v)alcohol level with addition of
agricultural orgine alcohol; for the production of dry wine (7.7 % v/v alcohol) the
fermantation was carried out until all sugar was consumed. Aroma compounds were
extracted with pentan/dicloromethane and then quantified and identified by GC-MS-
FID. Wines were also evaluated by chemical and sensory analyses.

In Tokaloglu pulp, 27 aroma compounds were identified with the total
amaunt of 2.97 mg/kg, the most active compounds were B-ionone, y-decalactone ve
y-dodecalacton.

In dry, fortified and mistelle wines, 90, 92 and 49 aroma compounds,
respectively were identified and their amounts were 119.3 mg/L, 100.3 mg/L and 5.2
mg/L respectively. The most active compounds of apricot wines ethyl valerate,
isoamyl acetate, eugenol, y-decalactone and y-dodecalactone.

Tokaloglu variety was suitable for the production of alcoholic beverages with
respect to general and aroma composition; from the point of aroma composition and
sensory evaluation, fortified and mitselle wines were the most suitables type among
the wines.

Key Words : Tokaloglu, apricot wine, aroma compounds, GC-MS-FID
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1. GiRIiS Melek Lora SAKARLI

1. GIRIS

Bilimsel ad1 Prunus armeniaca L. olan kayisinin anavatani Cin’in kuzeydogu
daglik alanlar1 ile Orta Asya ve Mangurya’y: i¢ine alan genis bir bolgedir. Kayisi
Biiyiik Iskender’in Asya seferleri swrasinda (M.0.330-323) Iran ve Kafkaslar
tizerinden Anadolu’ya getirilmigtir. Daha sonra Romalilarin Anadolu’ya istilast
sirasinda Ermeni tiiccarlar tarafindan once Italya’ya sonra Yunanistan’a gétiiriiliip
buradan tiim Avrupa’ya yayilmistir (Anon, 1987).

Tiirkiye, Diinyada en fazla kayis1 iireten iilkelerin basinda gelmektedir.
Tiirkiye gerek alan (64.000 ha) gerekse yas kayisi (370.000 ton) ve kuru kayisi
iiretimi bakimindan Diinya’da birinci sirada yer almaktadir (FAO, 2007). Ulkemizde
kayis1 iiretimi basta Malatya olmak iizere, Elazig, Erzincan, Sivas, Igel (Mut),
Antalya, Hatay, Kars, Igdir yorelerinde yapilmaktadir. Isparta ilinde ise Egirdir
goliinlin kuzey tarafinda kayisi iiretimi yapilmaktadir. Dolayisiyla, kayisi iilkemiz
acisindan ekonomik dneme sahip meyvelerden birisidir. Ulkemizde iiretilen kayisilar
biiyiik oranda kurutularak ve sofralik olarak degerlendirilmekte, bunun yaninda az da
olsa recel-marmelat ve meyve suyu amaglt da kullanilmaktadir. Ancak, son yillarda
kayist kalitesi ve ozellikle {iriiniin bol oldugu yillarda degerlendirme ile ilgili ciddi
sorunlar yasanmaktadir. Uretim fazlasini degerlendirmek, kayiplar1 &nlemek,
kisacasi iiretimi daha verimli kilmak i¢in kayisidan elde edilen diger iiriinleri iiretme
yoluna gidilmelidir. Bunlardan biri de kayisilarin sarap ve yiiksek alkollii igki gibi
katma degeri yiiksek fermente {irlinlere islenmesidir. Amerika ve Fransa gibi
iilkelerde kayisilar bu sekilde degerlendirilmektedir. Amerika’da bir sise (75 cl)
kayist sarab1 10-15 dolar arasinda satilmaktadir. Son yillarda meyve sarapciligi da
iilkemizde gelismekte ve bazi firmalar (Sevilen, Artemis Sirince Sarapcilik, Kiip
Sarapgilik) meyve sarabi iretmektedir. Meyve saraplarmmin yaygin {retildigi
lilkelerde meyveler (elma, iiziimsii meyveler, visne, erik, armut, kayisi, cilek,
portakal vb.) genellikle sek, domisek, likdr, mistel ve kopiiren olmak iizere cesitli
sarap tiplerine iglenmektedir. Meyve saraplarinin tiziim saraplarindan en 6nemli fark:
elde olunduklar1 meyvelere ait aromalar1 belirgin olarak tasimalaridir (Akman ve

Yazicioglu, 1960). Dolayisiyla, aroma bu tiir iiriinlerde kalite iizerinde belirgin rol
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oynamaktadir. Meyve saraplar1 tiretiminde diger 6nemli faktorler ise ¢esit ve igleme
teknigidir. Bu nedenle, Oncelikle saraba islenecek meyvenin ¢esit 6zelliklerinin
saptanmas1 ve uygun tip ve isleme tekniginin belirlenmesi gerekir.

Ulkemizde vyetistirilen yerli kayis1 cesitleri igerisinde Tokaloglu cesidi
aromatik 6zelligi ile 6n plana ¢ikmus, kayis1 likorii tiretiminde kullanilan sofralik bir
kayis1 ¢esididir. Mut (icel), Konya, Yalova, Malatya ve Erzincan’da
yetistirilmektedir. Meyve kalp seklinde, agirligi 35-50 g arasinda, meyve kabuk ve et
rengi saridir. Meyve tathh yumusak dokulu, SCKM miktar1 15-18, pH 3.4-3.9 ve
toplam asitlik % 0.9-1.4’tiir. Meyveleri Haziran aymnm ikinci haftasindan itibaren
olgunlasir ( Asma, 2000).

Saraplarda kaliteyi belirleyen ve tiiketicinin tercihinde temel rol oynayan en
onemli faktor duyusal 6zelliklerdir. Duyusal 6zellikler icerisinde aromanin dnemli
bir yeri vardir. Bu maddeler, genel olarak burun ve geniz yoluyla algilanir ve lezzet
izerinde etkili olurlar. Aroma maddelerinin en 6nemli 6zellikleri ¢ok az miktarda
bile duyusal olarak algilanmalar1 ve kalite iizerinde belirleyici rol oynamalaridir.
Meyve ve saraplarda bulunan baslica aroma maddeleri kimyasal yapilarina gore,
esterler, yliksek alkoller, terpen bilesikleri, ugucu asitler, laktonlar, karbonil
bilesikleri (aldehit ve ketonlar), asetaller, ugucu fenoller, kiikiirtlii bilesikler ve azotlu
bilesiklerdir (Etievant, 1991). Sarapta bulunan aroma maddeleri kaynaklarina gore
dort gurup altinda toplamak miimkiindiir. Bunlar; meyveden kaynaklanan aroma
maddeleri (¢esit aromasi), isleme sirasinda uygulanan teknolojik islemlerden ileri
gelen aroma maddeleri (fermantasyon Oncesi aroma), fermantasyon sirasinda olusan
aroma maddeleri (fermantasyon aromasi) ve dinlendirme sirasinda olusan aroma
maddeleri (olgunluk aromasi)’dir (Bayanove ve ark., 1998). Aroma maddelerinin
miktarlar1 ve tanimlanmalari1 GC-FID ve GS-MS teknikleri ile yapilmaktadir.
Boylece meyvenin ve sarabin aroma ile ilgili karakteristik ozellikleri ortaya
cikmaktadir. Ancak, enstriimantal analizlerde elde edilen bulgularin duyusal
analizlerle de desteklenmesi gerekir. Bu giline kadar gerek Tokaloglu kayisisinin
gerekse bundan elde edilen saraplarin aroma maddeleri iizerine yapilmig herhangi bir

calisma bulunmamaktadir.
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Bu calisma Tokaloglu kayisisinin ve bu gesitten elde edilen sek, likdr ve
mistel tipi kayis1 saraplarinin aroma maddelerini belirlemek ve uygun sarap tipini

saptamak amactyla ele alinmaistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Meyve ve Meyve Saraplar1 Uzerine Yapilan Cahsmalar

Yang (1953), meyve saraplarinda uzun siireli dinlendirmenin sakincali
oldugunu ve 6 ay ile 1 yil arasinda degisen bir siirenin dinlendirme igin yeterli
oldugunu bildirmistir. Ayrica uzun siireli dinlendirmenin meyve saraplarimin
renginde ve aromasinda olumsuz degismelere neden oldugunu ve diger saraplarda
izin verilmeyen seker ve su ilavesinin meyve saraplarinda karakteristik meyvemsi
aromay1 korumak icin gerekli oldugunu agiklamistir.

Akman ve Yazicioglu (1960), meyve saraplariyla ilgili, elma, armut, altintop,
portakal, erik ve kiraz saraplarmin, lretim yontemlerini agiklamislardir. Ayrica
meyve sularinin bilesimleri, meyvelerin islenmesine genel bir bakis, meyve
stralarinin 1slahi, meyve sarabi tipleri, fermantasyon, gen¢ saraplara uygulanacak
islemler, meyve saraplarinin dinlendirilmesi ve olgunlastirilmasi, siseleme, hata ve
hastaliklar hakkinda bilgi vermislerdir. Arastirmacilar, meyve sarapg¢iliginin tiziim
sarapciligindan az ¢ok farkli oldugunu; meyvelerin ¢ogunun bilesiminin tad: dengeli
bir sarap liretimi i¢in uygun olmadigini; meyvelerin cogunda seker az oldugundan
potansiyel alkol miktarlarmin diisiik oldugunu ve alkol miktar1 daha yiiksek sarap
elde etmek i¢in meyve sirasina belirli bir miktarda seker ilave etmek gerektigini; bazi
meyvelerin siralarinda asitligin ¢ok yiiksek oldugunu, bunu diisiirmek i¢in siraya bir
miktar su katildigini, bazilarinda ise asitligin ¢ok diisiik oldugunu ve dengeli sarap
tiretmek i¢in bu gibi meyvelerin siralarina asit ilave etmek gerektigini bildirmislerdir.
Ayni1 yazarlar meyvelerin farkl tipte saraplara (sek, domisek, likor, mistel saraplari)
islenebildigini bildirmisler ve bu saraplar1 asagidaki gibi tanimlamiglardir:

-Sek saraplar; fermantasyonu tamamlamus, i¢inde 4 g/L veya daha az seker
bulunan saraplardir,

-Domisek saraplar; fermantasyonu tamamlamakla beraber icerisinde 5-20 g/L
seker bulunan saraplardir,

-Likor Saraplari; fermantasyon belli bir asamada durdurularak ( %6-10 h/h

alkol olusumundan sonra) lizerine alkol, seker veya sira ilavesi ile elde olunan
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saraplardir. Bu saraplarin alkol igerigi %13-20 h/h, seker igerigi ise 20 g/L’nin
lizerindedir,

-Mistel sarabi; meyve sirasi iizerine alkol ilave edilerek alkol miktarmin
hacmen %15-17’ye ¢ikarilmasi ile elde edilir.

Cemeroglu (1982), ¢esitli meyvelerin igerikleriyle ilgili bir ¢aligma yapmis ve
kayisida suda ¢oziinmeyen kuru madde oranmin %]1.1 ile %?2.5 arasinda, suda
¢oziinen kuru madde oranmin %11 ile %15 arasinda ve toplam asit oraninin ise %0.6
ile %1.0 arasinda degistigini bildirmistir.

Canbas (1983), portakal sarabi iizerine yaptigi calismada portakal sirasinin
dogal haliyle fermantasyona terk edilmesi durumunda diisiik alkollii (5-6°’lik) bir
sarap elde edilecegini, yiiksek alkollii bir sarap yapmak i¢in siraya seker ilave
edilmesi gerektigini agiklamig, ayrica portakal sirasindaki aromanin fermantasyon
sirasinda bliylik Olglide kayboldugunu ve sisede bekletilen portakal saraplarmin
bazilarinda 1 yil sonra rengin koyulasmaya basladigini ve tadinin da degistigini
bildirmistir.

Pilandro ve ark. (1985), meyve bilesiminin, olgunluk seviyesinin ve kif
kontaminasyonunun ¢ilek sarabmnin renk ve goOrliniisiine olan etkilerini
arastirmiglardir. Kaliteli bir ¢ilek sarabinin pembe sarap renginde oldugunu, ancak
cekici rengini kisa siirede kaybedip istenmeyen kahverengi bir tona doniistiigiini
bildirmislerdir.

Yavas ve Fidan (1986), visne sarabi yapimi {izerine bir arastirma yapmiglar
ve arastirmada Kiitahya ¢esidi visne kullanmiglardir. Elde edilen sirada gerekli seker-
asit ayarlamasmin ardindan Kalecik-1, Narince-3 mayalariyla saraplar yapmislar ve
Narince-3 mayasiyla daha iyi sonug aldiklarini bildirmislerdir.

Ozbek (1989), meyvelerimizin alkollii ickiler endiistrisine &nemli bir kaynak
teskil ettigini vurgulamustir.  Sarap, likdr ve raki endistrilerinin temel
hammaddelerinin meyveler oldugunu, burada da hem i¢ hem de dis pazar
bakimindan biiyiik gelismeler saglanabilecegini, ihracat sartlari diizenlendigi ve
genis Olgiide kaliteli tiretime girildigi taktirde Tiirk saraplari, likér ve rakilarinin

diinya piyasalarinda kolaylikla satilabilecegini aciklamistir. Bu iiretim dali igin
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gereken hammaddeyi meyveciligimizin bugilin oldugu gibi gelecekte de
saglayabilecegini bildirmistir.

Joshi ve ark. (1990), yapmis olduklar1 calismada yabani kayisilardan elde
edilen siralarin fermantasyonu tiizerine, siranin seyreltilmesi ve azot kaynagi olarak
diamonyum hidrojen fosfat (DAHF) ilave edilmesinin etkileri iizerine bir aragtirma
yapmiglardir. Calismada, %0.5 oraninda Pektinaz enzimi katilan ve Briks degeri 24°e
ayarlanan sira lice ayrilarak bir miktar1 seyreltilmeden ve kalan miktar1 da iki farkli
oranda (1:1 ve 1:2) seyreltilerek fermantasyona terk edilmistir. Sonug¢ olarak,
seyreltme orani yiikseldik¢e siralarin fermantasyon hizinin, olusan alkol miktarmin
ve pH degerlerinin arttig1, toplam ve ucar asit miktarlarinm, fenolik bilesiklerin ve
suda ¢Oziiniir kuru madde miktarinin ise azaldigi; ayrica seyreltme oranlarimdan
bagimsiz olarak swraya %0.1 oraninda DAHF eklenmesinin fermantasyon hizini
artirdig1 ancak sarabin kalitesine dnemli bir katki saglamadig: bildirilmistir. Ayni
calismada, duyusal analiz sonuglarina gore 1:2 oraninda seyreltilen pulptan elde
edilen sarabin en c¢ok hosa giden sarap oldugu belirtilmistir. Arastirmacilar,
calismanin ardindan, yabani kayisilardan kabul edilebilir kalitede sarap
uretilebilecegi, ancak saraba islenecek olan kayisi pulpunun 1:2 oraninda
seyreltilmesi gerektigi sonucuna varmiglardir.

Yavas ve ark. (1991), Ankara ekolojik kosullarinda yetistirilen bazi elma
cesitlerinin saraplik degerlerini belirlemek amaciyla ele aldiklar1 bir c¢aligmada,
dogal, asidi yiikseltilmis ve seker katilmig siralardan degisik katki maddeleri de ilave
ederek elma saraplar1 yapmuslar, elde ettikleri kimyasal ve duyusal analiz sonuglarina
gore seker ve asit katilan 6rneklerin daha olumlu sonug verdiklerini belirtmislerdir.

Ayanoglu ve ark. (1993), Akdeniz Bdlgesi iilkemizin en dnemli meyvecilik
bdlgelerinden birisi oldugunu bildirmistir. Calismada bolgenin kiy1 kesiminde uzun
yullardir subtropik iklim meyvelerinin yaygm bir sekilde yetistirilmekle birlikte
sahilden yaylalara kadar uzanan alanlarda yer yer iliman iklim meyvelerinin
yetistirildigi, 6zellikle Mut yoresinin yillik yaklasik 30.000 tonluk iiretim ile sofralik
kayist ticaretinin merkezi durumuna geldigi belirtilmistir.

Canbas ve Unal (1994), Adana’da yetistirilen Kozan, Italyan, Hamlin ve

Valensiya portakallarini saraba islemisler ve elde edilen saraplari1 kimyasal ve
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duyusal analizlerle degerlendirmislerdir. Arastrmacilar Kozan ve Italyan
cesitlerinden elde edilen saraplarin digerlerine oranla daha iistiin nitelikte, dengeli ve
kendilerine 0zgii tat ve aromaya sahip olduklarini ve Kozan ¢esidinin duyusal
analizlerde tiim Ozellikleri bakimindan en yiiksek ortalama puani aldigmni
bildirmislerdir.

Giiven’in (1994) bildirdigine gére, Vogt (1968), Kuzey Avrupa Ulkelerinde
iklimin {iziim yetistiriciligine uygun olmayis1 nedeniyle meyve saraplar1 liretiminin
onem kazandigini, ancak Fransa gibi tiziim yetistiricisi iilkelerde de meyve saraplar1
tiretiminin 6nemli oldugunu belirtmistir. Avrupa {ilkeleri arasinda Fransa’nin meyve
iiretiminin %30-40’1n1 saraba isleyerek meyve saraplar1 iiretiminde ilk siray1 aldigini,
bunu agik bir farkla Almanya, Ingiltere, Avusturya ve Isvigre’nin izledigini
bildirmistir. Ayn1 arastirmacinin bildirdigine gére Alman Yonetmeliklerine gore sert
cekirdekli meyvelerden elde edilen saraplarin sahip olas1 gereken 6zellikleri Cizelge

2.1’de bildirilmistir.

Cizelge 2.1. Sert cekirdekli meyvelerden elde edilen saraplarin tagimasi gereken
Ozellikleri (Giiven, 1994)

Sarabin Ozellikler
Tipi Akol (h/h) | Ugmayan | Ugar asit g/L Toplam
en az asit g/L en en ¢ok seker g/L.
az
Sek 8 5 1.4 En ¢ok 4
Cerez 13 5 1.4 5-20
Mistel 16.5 6 1 Enaz 20

Gliven (1994), bazi meyvelerden g¢esitli tipte sarap {liretimi iizerine bir
aragtirma yapmis ve meyve saraplari iiretiminde miktarca fazla olan meyvelere
oncelik verilmekteyse de, meyveye ait aromanin sarapta hissedilmesinin de 6nemli
oldugunu vurgulamistir. Arastirmaci ¢alismasinda visne, kayist ve ¢ilegin aromaca
zengin meyveler olmalari, elmanin {ilkemizdeki meyve iiretiminde ikinci sirada yer
almasi, Stanley ¢esidi erigin ise yetistirildigi yorede pazarlama sorunlar1 ile karsi

karsiya bulunmasi nedeniyle materyal olarak se¢ildigini bildirmistir. Yapilan
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caligmada meyve tiirlerine gore toplam puanlar dikkate alinarak bir karsilastirma
yapilmis ve kayisi saraplar1 hog bukesi ve tadi ile ilk siray1, visne saraplari etkileyici
rengi, karakteristik bukesi ve tadi, elma saraplar1 da kendine has ince bukesi ile ikinci
siray1l almig, bunlar1 erik ve ¢ilek saraplari izlemistir. Arastirmaci ayni zamanda
iilkemizin meyve iiretimi ve potansiyeli bakimindan olduk¢a zengin oldugunu, diger
degerlendirme sekilleri yaninda meyve saraplar1 liretimine de 6nem verilmesi halinde
sarap endiistrimizin gelistirilmis olacagmi, ozellikle turistik ydrelerimizde, biiytik
oteller ve restoranlarda kolayca pazarlanabilecek olan meyve saraplarmin iilke
ekonomisine katki saglayacagini belirtmistir.

Joshi ve Sharma (1994), yapmis olduklari bir c¢aligmada sira hazirlama
metodunun ve baslangi¢ seker miktarnin kayisi sarabinin duyusal ve fizikokimyasal
kalitesi tlizerine etkisini arastirmislardir. Arastirmacilar, sira elde ederken iki ayri
metot kullanmiglar, ilk metotta pulpun 1sil islem yardimiyla, ikinci metotta da
‘pektinol’ enzimi kullanarak ekstraksiyonunu saglamiglar ve her iki metodun da
fermantasyon hizi, alkol miktari, suda ¢6ziiniir kuru madde miktari, renk ve duyusal
ozellikler bakimindan benzer sonuglar verdigini, ikinci metotla {iretilen kayisi
sarabinim titrasyon asitliginin daha yiliksek, pH ve fenolik maddeler igeriginin ise
daha diisiik bulundugunu bildirmislerdir. Ayn1 ¢calismada baslangi¢ seker miktarlar1
acisindan da bir degerlendirme yapilmis, briks degerleri 24 ve 30 olan iki ayr1
stradan kayis1 sarabn iiretilmistir. Uretilen saraplar arasinda yapilan karsilastirmada
briks degeri 30 olan siradan {iretilen sarabin daha yiiksek etil alkol ( briks degeri 24
olan giradan elde edilen sarabin %10.5 (h/h), briks degeri 30 olan siradan elde edilen
sarabm ise % 14.5) icerdigi, fermantasyon hizinin daha yavas oldugu, suda ¢oziiniir
kuru madde oraninin ve indirgen seker miktarinin daha yiiksek oldugu ve duyusal
acidan da daha iyi bulundugu bildirilmistir.

Aktan ve Kalkan (2000), meyve sarabi iiretiminin gelismis tilkelerde yaygin
oldugunu, Tiirkiye’de ise ¢cok az sayida 6zel meraki olanlar tarafindan meyve sarabi
yapildigini bildirmislerdir.

Asma (2000), kayisida su oraninin %70 ile %88 arasinda degistigini, kuru
madde miktarmin %12 ile %30 arasinda oldugunu ve bunun %70 ile %85’inin seker

oldugunu, meyvedeki mineral maddelerin Onemli bir kismini potasyumun
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olusturdugunu, organik asit miktariin %0.3 ile %1.3 arasinda degistigini ve bunun
onemli bir kisminin malik asit oldugunu bildirmistir.

Canbas ve ark. (2000), Golden ve Starking Delicious elma ¢esitlerinin diisiik,
normal ve yiiksek alkollii sarap iiretimine elverislilik durumlarini arastrmiglardir.
Diisiik alkollii sarap iiretiminde fermantasyon, alkol derecesi %2.5-4 (h/h)’e
ulastiginda sogutmak ve kiikiirt dioksit ilave etmek suretiyle durdurulmustur. Yiiksek
alkollii sarap {iretiminde ise siraya seker ilave edilmistir. Fermantasyonunu
tamamlayan tiim Ornekler dinlendirilmis ve dinlendirme sonunda durultulmus,
stiziilmiis ve siselenmistir. Diisiik alkollii saraplar, siseli olarak 63°C’de 20 dakika
pastorize edilmistir. Cesitlerin saraplik degerleri, elde edilen saraplar {izerinde
kimyasal ve duyusal analizler yapilarak incelenmistir. Elde edilen verilerden sarap
iiretimine en uygun elma ¢esidinin Starking ve en uygun sarap tipinin ise normal
alkollii sarap (%8 h/h) oldugu belirlenmistir.

Fidan ve Anli (2000), A.B.D.’de meyve saraplarina katilan su ve diger katki
maddelerinin son {iriin hacminin %35’inden fazla olmasina izin verilmedigini, ancak
bogiirtlen, ¢ilek, ahududu gibi iiziimsii meyvelerden yapilan saraplarda bu oranin %
60’a cikabildigini bildirmislerdir. Ayni arastirmacilar, meyve saraplar1 {iretiminin
cok eskiye dayanmakta oldugunu, bati iilkelerinde 6. ylizyilldan beri yapilmakta
oldugunu ve giinlimiizde de 6nemli ve kazangli bir iiretim alani olusturdugunu
belirtmiglerdir. Arastirmacilar iiretimde en c¢ok islenen meyvenin elma oldugunu,
birgok iilkede armudun ya tek basina ya da elmayla karistirilarak saraba islendigini
bildirmiglerdir. Ayrica, bir¢ok yerde de bdlgenin 6zelligine gore ¢ilek, ahududu,
frenk Ulziimi, visne, kiraz, portakal, erik, greyfurt gibi meyvelerle de iiretim
gerceklestirildigini belirtmiglerdir. Arastirmacilar ayni zamanda meyve saraplari
tiretiminin iilkemizde heniiz gelismis olmadigini, oysa iilkemizin, g¢esitli meyve
tiretimi ve bunlarin saraba islenmesi yoniinden biiyiik bir potansiyele sahip oldugunu,
ozellikle iiretimin fazla oldugu yillarda, tiiketiciye taze olarak sunulma olanagi
bulunamayan meyvelerden meyve suyu iretiminin yani sira, saraba islemenin
Oonemini vurgulamislardir. Buna ragmen, tiretimin yok denecek kadar az oldugunu,
nadiren, oOzellikle turistik yorelerde visne, portakal, elma ve muz saraplarina

rastlandigmi bildirmislerdir.
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Filiz (2005), Malatya’da yetistirilen Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaas1
kayist cesitlerinden sarap iiretimi iizerine yaptig1 caligmada, saraplarin kimyasal ve
duyusal analiz sonuglarmma gore, Hacihaliloglu ve Kabaasi gesitlerinin Hasanbey
cesidine gore daha kaliteli sarap verdiklerini, hammadde ozellikleri ve saraplarin
bilesimi birlikte degerlendirildiginde ise sarap iiretimine en uygun ¢esidin Kabaagi

oldugunu bildirmistir.

2.2 Aroma Maddeleri Uzerine Yapilan Cahsmalar

Tang ve Jennings (1967)’in bildirdigine gore kayisinin gaz kromatografisi ve
infrared spektroskopi ile yapilan analizlerinde mirsen, limonen, p-simen, terpiolen,
trans-2-hekzenol, a-terpineol, jeraniol, 2-metil biitirik ve asetik asit, linalol, epoksi
dihidro linaloliin cis ve trans izomeri, y-octalakton ve vy-decalakton icerdigi
bildirmislerdir.

Tang ve Jennings (1968), kayismin laktonik bilesiklerini belirlemigler ve
kayisida benzil alkol, kaproik asit, epoksihidrolinalol, y-kaprolakton, 6-oktalakton, -
dekalakton ve y-dodekalakton bilesiklerini tespit etmislerdir.

Chairote ve ark. (1981), “Rouge du Roussillon” ¢esidi kayisiya ait bazi aroma
maddelerini, vakum distilasyonu ile izole edip GC-MS ile analiz ederek, ilk defa
tespit etmislerdir. Bu bilesikler p-hidroksi benzaldehit, p-metoksi benzaldehit, (3-
fenil propil)-propil veya iso propil keton, 3-nonen-2-on, damassenon, B-ionon,
dihidro actinidiolid, 2-fenil etanol, cis rose oksit ve nerol oksitir. Bulunan sonuglara
gore kayist aromasini olusturan bilesiklerin benzaldehit, linalool, 4-terpeniol, a-
terpineol ve 2-fenil etanol oldugu ve bu bilesiklerin ¢igceksi ve meyvemsi kokulardan
sorumlu olduklar1 bildirilmistir.

Guichard ve ark. (1990), alt1 kayisi ¢esidinin aromasini (Precoce de Thyrinthe,
Palsteyn, Polonais, Bergeron, Rouge du Roussillon ve Moniqui) vakum distilasyonu
ile izole ederek GC cihazi ile analiz etmislerdir. Arastirmacilar 11 ¢esit aroma
maddesini (hekzil asetat, y-oktalakton, cis-3-hekzenol, butil acetat, y-hekzalakton, o-
oktalakton, cis-3-hekzenil acetat, 2-heptanon, linalol, y-dekalakton ve benzaldehit)

miktar ve koku olarak belirlemislerdir.

10
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Takeoka ve arkadaslar1 (1990), GC-FID ve GC-MS kullanarak yas kayisinin
aroma bilesiklerini belirlemiglerdir. Arastirmacilar aroma bilesiklerini meyveden
vakum buhar distilasyonu yontemi ile ekstrakte etmisler ve elde ettikleri
ekstraktlarda toplam 49 ucucu bilesik tanimlamiglardir. Arastirmacilar ¢aligmada
ekstraktlardaki temel bilesiklerin linalol, laktonlar ve Cq lipit peroksidasyon tirlinleri
oldugunu bildirmislerdir. Ayrica koku aktiflik degerlerine gore karekteristik
bilesiklerin B-ionone, linalool, y-decalactone, hexanal, (E)-2-hexanal, (E,E)-2,4-
dekadienal, (E)-2-nonenal ve y-dodekalakton oldugunu tespit etmislerdir.

Botondi ve ark. (2003)’nin bildirdigine gore kayisilarda kaliteyi etkileyen ve
tiiketici tercihinde rol oynayan en 6nemli 6zellikler aroma, tatlilik ve sululuktur. Bu
ozellikler de tamamen ceside baghdir.  Aroma maddeleri meyvelerde ve
meyvelerden elde edilen islenmis iirlinlerde duyusal kaliteyi dogrudan etkilerler.
Bunlarin miktarlari, genellikle litrede nanogram ile miligram arasina degisir ve
miktarlar1 iizerinde ¢esit, iklim kosullari, olgunluk ile isleme kosullar1 ve depolama
gibi teknolojik islemler etkili olur.

Erten ve Canbas (2003), saraplarda aroma maddelerinin énemli bir kisminin
alkol fermantasyonu sirasinda mayalar tarafindan olusturuldugu ve bu aroma
maddelerinin baslicalarin yiiksek alkoller, esterler, organik asitler, ugucu fenoller,
terpenler ve karbonil bilesikleri oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar mayalar
tarafindan iiretilen bu bilesiklerin bazilarinin olusum mekanizmasini su sekilde ifade
etmislerdir;

-Yiiksek alkoller: Maya tarafindan fermantasyon sirasinda olusan baglica

alkollerin n-propanol, izobiitanol (2-metil propanol), 2-metil butanol (aktif amil

alkol), 3-metil butanol (izoamil alkol), hekzanol ve 2-fenil etanol oldugunu ve
yiikksek alkollerin mayalar tarafindan Ehrlich (ortamda amino asitlerin
bulunmas1 durumunda) ve biyosentez (katabolitik) yolla iiretildiklerini,

- Esterler: alkollii ickilerde mayalar tarafindan {retilen baslica ester

bilesiklerinin etil asetat, izoamil asetat, izobutil asetat, hekzil asetat, etil

hekzanoat, etil oktanoat, etil dekanoat ve 2- fenil asetat oldugunu ve esterlerin

mayalar tarafindan biyokimyasal yol ile iiretildiklerini belirtmislerdir.

11
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Genovese ve ark. (2004), kayis1 ve elmadan elde edilen distilatin aroma
bilesimleri karsilastirilmistir. Kayisidan elde edilen distilatta 50, elmadan elde edilen
distilatta ise 45 ugucu bilesik tanimlamiglardir. Kayis1 distilatindan elde edilen aroma
bilesikleri yliksek alkoller ve linalol, osimenol, a-terpineol, nerol, jeraniol, cis ve
trans linalol oksit’i iceren terpen profili ile karakterize edilmistir. Arastirmacilar ayn1
zamanda kayis1 distilatinin karakteristik aromasini y-dekalakton, y-dodekalakton ve
etil sinnemat’1in olusturdugunu bildirmiglerdir.

Riu-aunatell ve ark. (2004), tepeboslugu (headspace) kati faz mikroektraksiyon
ve GC-MS ile armut, kayisi ve seftali sularindaki ugucu bilesikleri belirlemislerdir.
Arastirmacilar bu metotla meyve sularinda ester, aldehit, yiiksek alkol, terpenoid,
lakton, norizoprenoid ve izopiren gruplarma giren bir¢ok ucucu bilesik tespit
etmislerdir.

Komes ve ark. (2005), kayisinin aroma maddeleri agisindan oldukca zengin bir
meyve oldugunu bildirmislerdir. Yazarlarin bildirdigine gore, kimyasal yapilarma
gore kayisilarda bulunan baslica aroma maddeleri; ketonlar, alkoller, terpen
bilesikleri, laktonlar, esterler, aldehitler, karbonil bilesikleri ve heterosiklik
bilesiklerdir. Bu bilesiklerin olusumunda karotenoidler, sekerler ve asitler 6nemli rol
oynamakta ve bunlarin miktarlar1 da ¢eside baglh olarak degiskenlik gdstermektedir.
Yazarlar, ayrica baz1 karotenoidlerle meyvenin olgunlagmasi sirasinda olusan aroma
maddeleri arasinda iligki oldugu, karotenoidlerden 9-13 karbon atomlu olduk¢a hos
kokulu, ucucu, norizoprenoid adi verilen ketonik bilesikler olustugunu ve bunlardan
en Onemlilerinin P-ionon, P-damasenon, 3-hidroksi- P-damassenon oldugunu
bildirmistir.

Bayrak (2006), aroma kimyasi1 acisindan aroma maddelerinin olusum
mekanizmalarina gore bitkinin normal metabolizmasi sirasinda biyosentezle olusan
bilesikler, enzimatik reaksiyonlar sonucu meydana gelen bilesikler, mikrobiyolojik
ve fermantasyon sonucu meydana gelen bilesikler, 1s1l islem ve pisirme sonucu
meydana gelen bilesikler ve oksidatif reaksiyonlar, acilasma, eksime sonucu olusan
bilesikler olarak smiflandirildigini bildirmistir. Ayni yazar meyvelerin aromasinin
biiyiik oranda alkoller, esterler, asitler, karboniller, laktonlar ve fenollerden ileri

geldigini bildirmistir. Bunlardan esterlerin meyve aromalarinin en 6nemli bilesenleri
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olup, genellikle meyvenin karakteristik 0zelligini tayin ettiklerini, bunlarmn bitki
hiicresi i¢inde alkollerden ve yag asitlerinden olustuklarmi, laktonlarin bir ¢ok
meyvenin, Ozellikle kayist ve seftalinin karakteristik bilesigi oldugunu ve bu
meyvelere tipik kokularmni verdiklerini, karbonillerin (aldehit ve keton) bircok
meyvenin koku fraksiyonunun 6nemli bir kismimni olusturdugunu ve bunlarin amino
asitlerden olustugunu ifade etmistir.

Guillot ve ark. (2006), tarafindan yapilan bir ¢alismada ise alt1 ¢esit kayisinin
aroma karakterizasyonu tepeboslugu kat1 faz mikroekstraksiyon (HS-SPME) yontemi
kullanilarak gerceklestirilmistir. Kayisi ¢esitlerinde HS-SPME-GC-MS yontemi ile
toplam 23 ugucu bilesik tanimlanmistir. Ayrica, karakteristik kayisi aromasindan
sorumlu bilesikleri (etil asetat, hekzil asetat, limonene, B-siklocitral, y-decalactone,
6-metil-5-hepten-2-one, linalool, B-ionone, menthone ve (E)-hekzen-2-al) HS-
SPME-GC-Olfaktometrik yontemle de belirlemislerdir.

Reineccius (2006), meyvedeki aroma maddelerinin 6nemli bilesenlerden yani
karbonhidrat, lipit ve proteinlerden genetik kontrol altinda meydana geldigini ve her
metabolik yolun (karbonhidrat, yag asidi, amino asit, terpen ve sinamik asit
metabolizmasi) diger metabolik olaylarla iligkisi oldugunu bildirmistir.

Aubert ve Chanforan (2007), calismalarinda 28 ¢esit kayisinin hasat sonrasi
evrede ugucu bilesenlerini s1vi-sivi mikro ekstraksiyon yontemi kullanilarak GC-FID
ve GC-MS ile incelemislerdir. Meyveleri optimal olgunluk seviyesindeyken hasat
etmisler, hasat edilir edilmez ve hasat sonras1 20 °C sicaklikta olgunlastiktan sonra
analizleri yapmiglardir. Arastirma sonunda toplam 33 tane aroma bilesigi saptamis
bunlardan 6’sinin ester, 5’inin Cq, 4’linlin alkol, 3’niin karbonil, 6’sinin terpenik
bilesik ve 9’unun lakton oldugunu bildirmiglerdir. Ayrica, hasat sonras1 olgunlagma
evresinde ucucu bilesiklerin 6nemli 6l¢iide artigini ifade etmiglerdir.

Dragovic-uzelac ve ark. (2007), aroma maddelerinin olusumunun dinamik bir
proses oldugunu ve ¢ogu meyvenin kendine 6zgii aromasinin olgunlagma sirasinda
meydana geldigini ifade etmislerdir. Arastirmacilar olgunlasma asamasinda meyve
metabolizmasinda bir ¢ok degisimin meydana geldigini ve bu agamada meyvenin
bilesiminde bulunan yag asitleri, amino asitler, sekerler, polifenoller,

karotenoidlerden biyokimyasal yollarla aroma maddelerinin olustugunu bildirmisler.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Demelerde, Mersin ili Mut ydresinde yetistirilen Tokaloglu kayisi ¢esidi (55
kg) kullanilmistir. Kayisilar, Mersin’in Mut Ilge’sinden temin edilmis ve islenmek
iizere Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiine getirilmistir. Kayist

cesidine ait fotograflar Ek Resim 1°de verilmistir.

3.1.2. Denemelerde Kullanilan Ara¢ ve Geregler

Kayisilardan pulp elde edilmesinde “Yiikseltur” marka bir parcalayicidan
yararlanilmigtur.

Kayis1 sirasinin fermantasyonunda 10 1t’lik cam damacanalar ve 19 It’lik pet
damacanalar kullanilmigtir.

Alkol fermantasyonunda Zymoflore VL1 (Lafort/Fransa) S. cerevisiae mayasi
kullanilmistir.

Kiikiirtleme isleminde %5 lik stv1 kiikiirt dioksit ¢6zeltisi kullanilmistir.

Siselemede 200 mL’lik yesil renkli siseler kullanilmis ve siseler el ile calisan
bir aletle tag kapaklarla kapatilmstir.

pH &lciimlerinde cam elektrodlu “WTW Inolab” marka pH metre
kullanilmistir.

Kayis1 pulpunun suda ¢oziinlir kurumadde tayininde “Atanep” marka bir
refraktometre kullanilmistir.

Alkol fermantasyonu sirasinda yogunlugun takibinde “Metteler-Toledo”
marka yogunluk dlger cihazi kullanilmistir.

Kayis1 ve saraplarin kiil analizinde “Protherm Furnaces” marka kiil firmni
kulanilmistir.

Aroma maddeleri analizinde “Agilent 6890N” marka gaz kromatografisi,

buna bagl “Agilent 5975B VL MSD” marka kiitle spektrometresi kullanilmistir.
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3.2. Metot

3.2.1. Kayisilarin Saraba Islenmesi

Denemeler C.U. Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii Pilot Sarap
Isletmesinde gerceklestirilmis ve denemelerde uygulanan islemler Sekil 1.1°de
verilmistir. Kayisilar 07.06.2007 tarihinde 10’ar kg’lik karton kutularda laboratuara
getirilmis ve bir bez iizerine serilerek bir hafta bekletilmistir (Ek resim 1 ve Ek resim
2). Bir hafta sonunda olgunlagmasini tamamlayan kayisilarin ¢ekirdeklerini ¢ikarma
islemi elle gerceklestirilmistir. Cekirdegi ¢ikarilmis olan kayisilar, parcalayicidan
gecirilmis ve pulp elde edilmistir. Pulpun elde edilmesi sirasinda, oksidasyonu
onlemek amaciyla 100 mg/L diizeyinde SO, verilmistir. Elde edilen pulplar asagida
aciklandig1 sekillerde mistel, likor ve sek saraplara islenmistir.

Mistel sarabi iiretimi i¢in kayisi pulpuna pulp hacminin % 30’u kadar su
(asitligi ayarlamak amaciyla) ilave edilip siiziildiikten sonra alkol oran1 %16.5 (h/h)
olacak sekilde %95.5’1ik etil alkol ilave edilmis ve 3°C sicakliktaki soguk hava
deposunda 6 ay siire ile dinlendirmeye birakilmistir. Bu siire i¢inde olasi bir
mikroorganizma faaliyetini engellemek i¢cin 50 mg/L olacak sekilde SO, ilave
edilmistir. Pektinaz parcalanmasi i¢in, 6n denemelerle belirlenen miktarda (0.3 g/L)
Rapidase TF (DSM Fransa) enzimi uygulamasi yapilmistir. Daha sonra enzimin
etkisini sonlandirmak amaciyla 30 g/hL olacak sekilde bentonit uygulanmis ve
berraklasan sarap aktarilmistir. Dinlendirme siirecinden sonra saraba seker icerigi 90
g/L olacak sekilde seker ve 100 mg/L diizeyinde potasyumsorbat ilave edilmistir.
Daha sonra sarap siizlilmiis ve siselenmistir (Ek resim 4 ve Ek resim 5).

Sek ve likor tipi sarap tiretimi i¢in kalan pulpa oncelikle asitligi 6.5 g/L (sitrik
asit cinsinden) olacak sekilde su ilave edilmis ve siiziilmiistiir.

Sek sarap iiretimi i¢in siranin seker icerigi 140 g/L’ye (son iiriinde %8 h/h
alkol Ongoriilerek) ayarlanmistir. Bilesimi diizenlenmis siraya 0.2 g/L diizeyinde
maya (Zymaflore VLI) ilave edilmis ve sira 18 °C’de fermantasyona birakilmistir

(Ek resim 3).
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Kayisi

d

Secme

Cekirdek Cikarma ve Ezme-Parcalama <—=S0, ilavesi

!

Kayisi pulpu

J
/ \

Su, seker, alkol Su ilavesi
ilavesi
Dinlendirme Seker ilavesi Seker ilavesi
(SO, ilavesi)
Maya ilavesi (0.2 g/L) Maya ilavesi (0.2 g/L)
Durultma ve 100 mg/L ﬂ
Potasyum sorbat Fermantasyon (18 °C) Fermantasyon (18 °C)
Siizme ve siseleme Aktarma ve ﬂ
SO, ilavesi (50 mg/L) Sogutma (0°C), SO, ilavesi
200 mg/L potasyumsorbat ilavesi
Mistel Tipi Kayisi Sarabi Alkol (%15.5 (h/h)) ilavesi
ile fermantasyonun durdurlmasi
Dinlendirme ﬂ
ﬂ Aktarma
Durultma
ﬂ Dinlendirme
Slizme ve Siseleme ﬂ
ﬂ Durultma
Sek Kayisi Sarabi a

Siizme ve siseleme

0
Likor Tipi Kayisi Sarabi

Sekil 3.1. Kayisi saraplariin iiretiminde uygulanan islemler

Fermantasyon gidisi her giin belirli saatlerde yapilan sicaklik ve yogunluk 6lgtimleri

ile izlenmistir. Alkol fermantasyonu tamamlandiktan sonra sarap aktarilmis ve 50
mg/L SO, ilave edilmis ve 15 °C sicakliktaki mahzende 6 ay dinlendirilmeye
birakilmistir. Bu siire i¢inde gerekli aktarmalar yapilmistir. Sarap 5 g/hL diizeyinde
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tanen-jelatin ilavesi ile durultulmus ve daha sonra siiziilerek siselenmistir (Ek resim 4
ve Ek resim 5).

Likor tipi sarap lretimi i¢in siranm seker igerigi 160 g/L ye ayarlanmistir.
Bilesimi diizenlenmis siraya 0.2 g/L diizeyinde maya (Zymaflore VL1) ilave edilmis
ve sira 18 °C’de fermantasyona birakilmistir (Ek resim 3). Fermantasyon
ortamindaki alkol miktar1 % 6’ya ulastiginda, sogutma (0°C) uygulayarak igerisine
100 mg/L SO, ile 200 mg/L potasyumsorbat katilarak fermantasyon durdurulmus ve
icerisine sarabin alkol oran1 % 15.5 (h/h) olacak sekilde % 95 (h/h)’lik etil alkol ilave
edilmistir. Aktarma islemlerinden sonra sarap 15 °C sicakliktaki mahzende 6 ay
dinlendirilmeye birakilmistir. Sarap 5 g/hL diizeyinde tanen-jelatin ilavesi ile

durultulmus ve daha sonra siiziilerek siselenmistir (Ek resim 4 ve Ek resim 5).

3.2.2. Kayisi Pulpu ve Saraplar Uzerinde Yapilan Analizler

3.2.2.1. Pulp Uzerinde Yapilan Genel Analizler

Kayis1 pulpunda SCKM, pH, toplam asit, indirgen ve toplam seker
(Cemeroglu, 2007) ve kiil (Anonim, 1990) analizleri yapilmistir.

3.2.2.2. Saraplar Uzerinde Yapilan Genel Analizler
3.2.2.2.(1). Yogunluk Tayini

Yogunluk 20 °C’de piknometrik yontemle tayin edilmistir (Anonim, 1990).
3.2.2.2.(2). Alkol Tayini

Alkol miktari, damitma sonucu elde edilen alkollii sivinin piknometre ile

bulunan yogunlugundan, ozel c¢izelgeler yardimiyla, hacim (%h/h) olarak

saptanmistir (Anonim, 1990).
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3.2.2.2.(3). Kurumadde Tayini

Damitma artigmin piknometre ile yogunlugu saptanmig ve 6zel kurumadde
cizelgesinden yogunluk karsiligt olan genel kurumadde miktar1 g/L olarak
bulunmustur (Anonim, 1990).
3.2.2.2.(4). Toplam Asit Tayini

Toplam asit vakum altinda karbondioksiti almnan saraba, belirte¢ olarak
fenolftelein damlatilarak, N/10’luk NaOH ile 1 dakika degismeden kalan pembe
renge kadar titre etmek suretiyle belirlenmistir. Sonuclar sitrik asit cinsinden g/L
olarak verilmistir (Anonim, 1990).

3.2.2.2.(5). pH Tayini

pH dogrudan cam elektrodlu bir pH metre yardimi ile o6l¢iilmiistiir

(Anonim,1990).

3.2.2.2.(6). indirgen ve Toplam Seker Tayini

Indirgen ve toplam seker tayini, Carrez ¢dzeltileri ile rengi giderilen ve

durultulan saraplarda Luff-Schoorl yontemine gore yapilmistir (Ough ve Amerine,
1988).

3.2.2.2.(7). Kiil Tayini

Kiil tayini, 525425 °C’de elektrikli firmda yapilmistir (Anonim, 1990).
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3.2.2.2.(8). Kiil Alkaliligi Tayini

Kil tizerine katilan siilfiirik asidin, 1sitildiktan sonra geri titrasyonuyla kiil
tarafindan tutulan asit miktar1 bulunmus ve sonuglar me/L olarak verilmistir

(Anonim, 1990).

3.2.2.2.(9). Ucar Asit Tayini

Ucar asit buharli damitma yontemiyle yapilmis ve sonuclar asetik asit

cinsinden (g/L) verilmistir (Anonim, 1990).

3.2.2.2.(10). Toplam ve Serbest Kiikiirt Dioksit Tayini

Saraplardaki toplam ve serbest kiikiirt dioksit, tasiyici olarak kullanilan azot
gazi1 yardimi ile hidrojen peroksit ¢dzeltisinde toplanmis ve N/100’liikk NaOH ile titre
edilmistir (Ough ve Amerine, 1988).

3.2.2.3. Kayis1 ve Saraplarda Aroma Maddeleri Analizi

3.2.2.3.(1). Aroma Maddelerinin Ektraksiyonu

Aroma maddelerinin ekstraksiyonunda taze kayisi i¢in 100 g, sarap drnekleri
icin 100 mL o6rnek kullanilmistir. Kayis1 6rnegi analizden once 26000 devir/dk
hizla ¢alisan bir mekanik parcalayicida homojenize edilmistir.

Aroma maddelerinin ekstraksiyonunda pentan/diklorometan (2/1)
cozgeni kullanilmistir. Ekstraksiyonlar, her bir 6rnek i¢in iic kez tekrarlanmistir.
Ornekler i¢ standart olarak 34 pg 4-nonanol ve 40 mL pentan/diklorometan ilave
edilerek 500 mL'lik erlene alinmistir. Erlendeki karigim azot gazi altinda, 4-5
°C'de, manyetik karistiricida 30 dakika karistirilarak, ekstraksiyon islemi
gerceklestirilmistir (Blanch ve ark.,1991; Priser ve ark.,1997). Bu islem sonucu iki

faza ayrilan erlen igeriginden aroma maddelerini igeren ¢dzgen fazi alinarak "Vigreux"
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damitma kolonunda 37 °C'de 1 mL kalincaya kadar konsantre edilmistir.
Konsantre halde elde edilen sivi dogrudan GC ve GC-MS'e enjekte edilerek

serbest aroma maddeleri belirlenmistir.
3.2.2.3.(2). GC-FID ve GC-MS kosullar
Aroma maddelerinin miktar1 alev iyonlasma dedektorii “Agilent 6890N”

marka gaz kromatografisi ile gergeklestirilmistir. Kullanilan gaz kromatografisinin

analiz kosullar1 asagida belirtildigi gibi ayarlanmistir.

-Enjektor : Splitless mode
-Dedektor : Alev iyonlagma dedektorii (FID)
-Kolon :DB-WAX kapiler kolon (30 m x 0.25 mm x 0.25 pm)

-Enjeksiyon sicaklig1 : 220°C

-Dedektor sicakligr : 250°C

-Tasiyict sicakligr : Helyum (172 kPa basingta ve 3.3 mL/dakika akis
hizinda)

-Enjeksiyon miktar1 : 3pL

-Sicaklik programi : 40°C’de 4 dakika beklemeden sonra, dakikada 2 °C
artarak 90 °C ye ve daha sonra dakikada 3°C artarak
130 °C ye ¢ikmis ve dakikada 4 °C artarak 240 °C
sicakliga ¢ikmustir.

3.2.2.3.(3). Aroma Maddelerinin Tanis1

Aroma maddelerinin tanisinda yukarida belirtilen gaz kromatografisine bagl
“Agilent 5975B VL MSD” marka kiitle spektrometresi kullanilmistir. Enjektor tipi
ve sicaklik programi gaz kromatografisi ile ayni kosullar1 tagimistir. Tasiyic1 gaz
olarak kullanilan helyumun hiz1 3.3 mL/dk’dir. Kiitle spektrometresinin iyonlagsma
enerjisi 70 eV, iyon kaynag1 sicakligi1 250°C, kuadrupol sicakligt 120 °C tutularak, 1
saniye araliklarla 29-350 kiitle/yiik (m/e) arasinda tarama yapilmistir. Piklerin tanisi,

standardi bulunan bilesikler i¢in standart ¢ozelti enjekte edilerek, standardi olmayan
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bilesikler icin kiitle spektrumunun bilgisayar hafizasindaki kiitle spektrumlariyla
kargilagtirilmas1 yoluyla yapimustir. Piklerin tanisindan sonra aroma maddelerinin

konsantrasyonlar1 i¢ standart yontemiyle hesaplanmistir (Schneider ve ark., 1998;
2001).

3.2.2.3.(4). Hesaplama

Orneklerin ucucu bilesik konsantrasyonlar1 asagidaki formiil yardimiyla
hesaplanmig, sonuglar kayist pulpunda pg/kg, saraplarda ise pg/L cinsinden
verilmigtir (Cabaroglu, 1995).

Ci= (Ai/ Ay) x Cy x RF xHF

C; . Bilesigin konsantrasyonu (ug/L).

A; : Bilesigin pik alani.

Ag Ig standardin pik alan1

Cy : I¢ standardin konsantrasyonu ( 34 pg/L) .

RF : Cevap faktorii (cevap faktorii 1 olarak alinmistir).

HF : Hesaplama faktorii (6rnek miktarinin litreye ¢evrilmesi i¢in faktor=10)
3.2.2.3.(5). Koku Aktiflik Degerinin Hesaplanmasi

Bir sarabin karakteristik kokusunu veren bilesikleri belirlemek i¢in o
saraptaki koku aktif bilesikleri saptamak gerekir. Tanimlanan bilesiklerin bircogu
aktif bilesikler olmayabilir. Aktif bilesiklerin belirlenmesinde degisik yontemler
kullanilir. Bu yontemlerden birisi de GC-MS de tanimlanan aroma bilesiginin “Koku
Aktiflik Degeri”nin belirlenmesidir. Bu deger bilesigin saraptaki konsantrasyonunun
algilanma esik degerine boliinmesiyle elde edilir (Cabaroglu ve ark., 2002). Deger
I’in iizerinde ise aktif bilesik kabul edilir ve deger yiikseldikce aktiflik artar. Bu

bilesiklerin toplam1 biiyiik oranda sarabin karakteristik aromasin1 verir.
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Bk
K.A.D=
Bar

K.A.D: Koku aktiflik degeri
Bk : Bilesigin konsantrasyonu

Bag : Bilesigin algilama esik degeri

3.2.2.4. Duyusal Analizler

3.2.2.4.(1). Lezzet Profil Analizi

Saraplarin lezzet profil analizi 10 cm’lik bir skalaya gore, se¢ilmis uzman
iiyelerden olusan 12 kisilik bir panelist grubu tarafindan yapilmistir (Altug, 1993).
Panelistler saraplari, ¢esit 6zelliklerini géz 6niinde bulundurarak 6 farkli kritere gore
ve 10 puan ilizerinden degerlendirmislerdir. Bu alt1 farkli kriter; renk, aroma,
berraklik, tat, genel izlenim ve harmoni (denge)’dir. Analizde kullanilan form Sekil
3.2°de verilmistir. Lezzet profil analizinde elde edilen sonuglar yaygin olarak

kullanilan 6riimcek ag1 diyagrami seklinde ifade edilmistir (Altug ve Elmaci, 2005).
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Panelistin Ad1, Soyadi:
Tarih:
Uriin Kodu:

En dusik En yuksek

Renk | |

Berraklik | |

Aroma | |

Tat | |

Denge
(Harmoni) | |

Genel izlenim

Sekil 3.2. Lezzet profil analizi formu

3.2.2.4.(2). Tercih Testi
Saraplara uygulanan tercih testi analizinde panelistlerden saraplar1 en

begendikleri 6rnekten begenmedikleri 6rnege dogru swralamalar: istenmistir (Altug

ve Elmaci, 2005). Tercih testine ait form Sekil 3.3°de verilmistir.
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TERCIH TESTI
AdiSoyadt: ....ooiiiiiii

Tarih L

SIRALAMA:

Ornekleri en fazla tercih ettiginiz basta olmak iizere siralayiniz.

( Eniyi 6rnek 1. sirada yer alacak)

Sekil 3.3. Tercih testi formu

3.2.2.5 istatistiksel Analiz

Kayis1 ve kayisi saraplarinda belirlenen aroma maddeleri iizerinde Temel
Bilesen Analizi (Principal Component Analysis=PCA) uygulanmistir (Landau ve
Everitt, 2004). Temel Bilesen analizi, veri sayismnin fazla oldugu durumlarda
kullanilan ve veri sayisini indirgemek suretiyle degiskenler arasinda gruplandirma
isleminin gerceklestirildigi bir istatistiksel analiz yontemidir. Temel Bilesen Analizi
SPSS 16.0 paket programi kullanilarak gergeklestirilmistir.

Duyusal analizlerden lezzet profil analizi sonuglar1 tek yonlii varyans
analizine gore degerlendirilmistir. Onemli bulunan farkliliklara Duncan Coklu
Karsilastrma Testi uygulanmistir. Verilerin analizinde SPSS 16.0 paket programi
kullanilmistir (Bek ve Efe, 1988; Ozdamar, 1999). Tercih testinden elde edilen
veriler ise “Friedman testi” uygulanarak degerlendirilmistir ( Barillere ve Benard,

1986).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Kayis1 Pulpunun Genel Bilesimi

Denemelerde kullanilan Tokaloglu kayisisindan elde edilen pulpun bilesimi

ve verim degeri Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Kayis1 pulpunun bilesimi

Analizler Tokaloglu
SCKM (Briks) 16
Toplam Asit* (g/L) 10.72
pH 3.9
indirgen Seker (g/L) 25.4
Toplam Seker (g/L) 89.6
Kiil (g/L) 4.74
Verim (%) 70

*: Sitrik asit cinsinden

Elde edilen Tokaloglu ¢esidi kayisiya ait pulpda, ¢oziinmiis kuru madde
miktar1 %16 olarak bulunmustur. Asma ve Oztirk (2005), farkli bélgelerde
yetistirilen Tokaloglu kayisisindaki SCKM’yi Tokaloglu-Eregli’de %18.2,
Tokaloglu-Erzincan’da %17.5 ve Tokaloglu-Izmir’de %15.9 olarak bildirmistir.
Inénii  Universitesinde bir yapilan calismada ise Tokaloglu-Erzincan ¢esidinde
SCKM miktarinin %16 ile %18, Tokaloglu-Konya Eregli ¢cesidinde %17 ile %19 ve
Tokaloglu-Yalova ¢esidinde %15 ile %18 arasinda bulundugu bildirilmistir (Anon,
2005). Gortildiigii gibi arastirmada bulunan deger literatiir ile uyumludur.

Toplam asit miktar sitrik asit cinsinden 10.72 g/L olarak bulunmustur. Artik
ve Velioglu (1992), kayist pulplarinda toplam asit miktarmin (sitrik asit cinsinden)
8.3g/L ile 22.2 g/L arasinda degistigini, Acar (1987) ise 6.8 g/L ile 18.8 g/L (sitrik
asit cinsinden) arasinda degistigini bildirmislerdir. Goriildiigi gibi elde edilen deger
literatiir verilerine uymaktadir. Meyve saraplar1 iiretiminde toplam asit miktar1

onemli bir kriterdir ve genellikle saraba islenecek meyvede asitligin sitrik asit
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cinsinden en az 5.12 g/L (tartarik asit cinsinden en az 6 g/L) olmasi istenir (Canbas
ve ark., 2000). Saraba islenecek meyvelerde karsilasilan en biiyiik sorunlardan biri
asit miktarmin ya ¢ok diisiik (tatl elma, armut) veya ¢ok yiiksek (vigne, bogiirtlen,
nar) olmasidir. Bu sorun, ya disaridan asit ilavesi ile asitlik artirilarak ya da su
ilavesiyle asitlik diisiiriilerek ¢oziilmektedir. Tokaloglu ¢esidinin asit igeriginin
diistik olmadig1 ve hatta beklenilenden ytiksek oldugu goriilmektedir.

Kayis1 pulpunun pH degeri 3.9 olarak bulunmustur. Indnii Universitesi’nde
(Anon., 2005) yapilan arastirmada Tokaloglu-Erzincan ¢esidinin pH degeri 2.5 ile
3.8, Tokaloglu-Konya Eregli ¢esidinin pH degeri 3.9 ile 4.5, Tokaloglu-Yalova
cesidinin pH degeri ise 3.4 ile 3.9 arasinda oldugu bildirilmistir. Goriildigi gibi
Tokaloglu kayisisinin pH’s1 literatiire uygun bulunmustur.

Tokaloglu Kayisisinda indirgen seker miktar1 25.4 g/L, toplam seker miktar1
89.6 g/L bulunmustur. Artik ve Velioglu (1992), kayisilarda toplam seker miktarimin
67.74 g/L ile 132.6 g/L arasinda, indirgen seker miktarmnin da 13.14 g/L ile 41.69 g/L
arasinda degistigini bildirmislerdir. Filiz (2005), farkli kayisilardan sarap iiretimi
lizerine yaptig1 caligmada indirgen seker miktarlarint Hacihaliloglu ¢esidinde 47.7
g/L, Hasanbey ¢esidinde 60.3 g/L. ve Kabaasi ¢esidinde 78.6 g/L. bulmus, toplam
seker miktarlarini ise Hacihaliloglu ¢esidinde 135.2 g/L, Hasanbey ¢esidinde 131.2
g/L ve Kabaasi ¢esidinde 155.2 g/L olarak bildirmistir. Saraba iglenecek meyvelerde
dikkate aliman en onemli kriterlerden biri de seker miktaridir. Seker miktarindan
potansiyel alkol derecesi hesaplanir ve genellikle meyvelerde seker miktar1 istenen
diizeyin altindadir. Bu sorun da siraya seker ilave edilerek giderilir. Gortildiigii gibi
Tokaloglu kayis1 ¢esidinin seker miktar1 literatiirde verilen smirlar igerisindedir,
ancak sarap liretimi i¢in istenilen diizeyde olmayip seker ilavesi gerekmektedir.

Tokaloglu kayisisinin kiil miktar1 4.74 g/L olarak belirlenmistir. Artik ve
Velioglu (1992), kayisilarda kiil miktarmnin 4.6 g/L ile 12.6 g/L arasinda degistigini,
Acar (1987) ise 4.7 g/L ile 9.0 g/L arasinda degistigini bildirmislerdir.

Kayisinin sira verimi %70 olarak bulunmustur.
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4.2. Kayis1 Pulpunun Aroma Maddeleri Bilesimi

Tokaloglu kayisisinda belirlenen aroma maddeleri Cizelge 4.2°de verilmistir.
Tokaloglu kayisisinda toplam 27 adet aroma maddesi tanimlanmstir (Ek Resim 1).
Bunlar 1 adet alkol, 2 adet ester, 6 adet aldehit ve keton, 7 adet terpen, 7 adet lakton,
2 adet norizoprenoid, 1 adet ucucu fenol ve 1 adet hidrokarbon bilesigidir. Aroma
maddelerinin toplam miktar1 2971 pg/kg olarak bulunmustur.

Cesitli aragtirmalarda kayisilarda karakteristik meyve aromasindan sorumlu
bilesiklerin lakton grubu bilesikler oldugu bildirilmistir (Chairote ve ark., 1981;
Guichard ve Souty, 1988; Issanchou ve ark., 1989). Tokaloglu kayisisinda 2391.70
ng/kg lakton gurubu bilesik bulunmustur. Cizelge 4.3’de goriildiigii gibi laktonlar
miktar olarak toplam aroma igerisinde en biiyilk gurubu (% 80) olusturmustur.
Laktonlarin kendi igerisindeki dagilimina bakildiginda ise laktonlarin % 47.7’sini y-
dekalakton (meyvemsi, sekerimsi, seftali kokusu) olustururken, % 26.2°sini y-
dodekalakton (meyvemsi koku) ve % 17.7’sini d-dekalakton’un (hindistan cevizimsi)
olusturdugu saptanmistir. Tokaloglu kayisisinda yliksek miktarlarda bulunan
bilesiklerden olan y-dekalakton’un algilanma esigi 11 pg/kg, y- dodekalaktonun 7
png/kg ve 6-dekalaktonun ise 100 pg/kg’dir (Takeoka ve ark., 1990). Bu bilesiklerin
Tokaloglu’nda bulunan miktarlar1 bu esik degerlerinin ¢ok iizerindedir. Bunlardan y-
dekalakton’un Tokaloglu kayisisinda karakteristik aromadan sorumlu bir bilesik
oldugu goriilmektedir. Takeoka ve ark. (1990), yaptiklar1 caligmada Blenheim ¢esidi
kayisida 492 pg/kg y-dekalakton, 56 ng/kg y-dodekalakton ve 40 pg/kg d-dekalakton
bulduklarmi bildirmislerdir. Tokaloglu kayisisinda bu lakton bilesiklerinin miktarlar1
daha yiiksek bulunmustur.

Tokaloglu kayisisinda norizoprenoid bilesigi olarak a-ionon ve f-ionon
belirlenmistir. a-ionon miktar1 5.18 pg/kg, B-ionon miktar ise 69.67 pg/kg olarak
bulunmustur. a-ionon c¢icegimsi, odunumsu bir koku ile karakterize edilirken
(Mahattanatawee ve ark., 2005; Zalacain ve ark., 2007), B-ionon ¢i¢cegimsi bir koku
verir (Takeoka ve ark., 1990; Guillot ve ark., 2006, Solis-Solis ve ark., 2007). B-
iononun algilanma esiginin oldukc¢a diisiik (0.007 pg/kg) oldugunu bildirmistir
(Takeoka, 1990). a-iononun algilanma esik degeri ise 2.6 pug/L olarak bildirilmistir
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(Zalacain ve ark., 2007). Goriildiigi gibi, iki norizoprenoid bilesiginin miktarlar1
diisiik bulunmasina ragmen algilama esik degerlerinin ¢ok diisiik olmas1 nedeniyle
Tokaloglu kayisismin aromasinda etkin bilesiklerdir. Takeoka ve ark., (1990),
yaptiklar1 caliymada Blenheim c¢esidi kayisida 14 pg/kg B-ionon bulundugunu
bildirmiglerdir. Bu bilesigin Tokaloglu kayisisinda daha yiiksek miktarda oldugu
goriilmektedir.

Hekzil asetat bilesigi muz, ojemsi benzeri; linalol ve a-terpineol ¢igegimsi
kokulardan sorumlu bilesiklerdir ve kayisinin 6nemli aroma bilesikleri arasinda yer
almaktadirlar (Gomez ve ark., 1993; Gomez ve Ledbetter, 1997; Riu-Aumatell ve
ark., 2004; Riu-Aumatell ve ark., 2005; Aubert ve Chanforan, 2007). Bu
bilesiklerden hekzil asetatin algilanma esiginin 2 pg/L (Mehinagic ve ark., 2006),
linaloliin algilanma esiginin 25 pg/L (Ferreria ve ark., 2002) ve a-terpineoliin 250
pg/L (Zalacain ve ark., 2007) oldugu bildirilmistir. Tokaloglu kayisisinda hekzil
asetat miktar1 20.78 pg/kg olarak bulunmustur. Linalol miktar1 15.61 pg/kg ve a-
terpineol miktar1 7.47 pg/kg olarak belirlenmistir. Bunlardan hekzilasetatin aromada
etkin bir bilesik oldugu sdylenebilir.

Karakteristik ¢ilek, nektarin ve seftali kokusu veren (E)-2-hekzanal
kayisilarda belirlenmis 6nemli aroma bilesiklerinden birisidir (Engel ve ark., 1988;
Chapman ve ark. 1991; Mattheis ve ark., 1992). Kayis1 Ornegimizdeki (E)-2-
hekzanal miktar1 27.71 ng/kg olarak belirlenmistir. Bu bilesigin algilanma esigi 17
pg/L’dir (Mehinagic ve ark, 2006). Goriildiigii gibi, Tokaloglu'ndaki miktari

algilama esik degerinin lizerindedir.
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Cizelge 4.2. Tokaloglu kayisisinin aroma maddeleri bilegimi*

Aroma maddeleri RI ID KAYISI
Yiksek alkoller ug/kg
(E)-2-hekzen-1-ol 1391 A 22.60
Toplam 22.60
Esterler

Hekzilasetat 1217 A 20.78
isopropil miristat 2030 C 75.26
Toplam 96.04
Aldehit ve ketonlar

2-ethil-2-butanal 1201 C 9.02
E-2-hekzanal 1211 A 27.71
6-methil-5-hepten-2-on 1318 C 6.09
4-hidroksi-4-metil-2-pentanon 1325 C 75.83
Benzaldehit 1486 A 13.19
Benzofenon 2452 A 96.33
Toplam 228.19
Terpenler

Theaspirane A 1486 B 7.32
Theaspirane B 1525 B 13.94
Linalol 1540 A 15.61
a-terpineol 1681 A 7.47
7,8-dihidro-B-ionol 1950 C 5.46
3-hidroksi-ionol 2004 C 8.23
3-hidroksi-7,8-dihidro-B-ionol 2651 C 15.87
Toplam 73.90
Laktonlar

y-oktalakton 1883 A 43.94
O-oktolakton 1940 A 16.61
y-dekalakton 2117 A 1140.68
Lakton 2145 C 112.28
y-jasmolacton 2156 A 26.56
0-dekalakton 2167 A 424.40
y-dodekalakton 2350 A 627.21
Toplam 2391.70
Norizoprenoidler

a-ionone 1814 B 5.18
B-ionone 1918 A 69.67
Toplam 74.83
Ucgucu fenoller

2,4-bis(1,1-dimetiletil)fenol 2296 B 72.61
Toplam 72.61
Hidrokarbon bilegikleri

naftalen 1716 B 11.16
Toplam 11.16
Toplam aroma miktari 2971.06

*Sonuglar {i¢ ektraksiyon tekerriiriiniin ortalamasi olarak verilmistir RI: DB-WAX kolonda belirlenen Kovats indeks degerleri ID:Tanimlamada
kullanilan yontemler (A, standart bilesik kullanilarak yapilan tanimlama; B kiitle spektrometresi ve Kovats indeks degerinin literatiir ile
karsilagtirilmasi yoluyla yapilan tanimlama; C, kiitle spektrometresi kiitiiphanesi kullanilarak yapilan tanimlama)
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4.2.1. Tokaloglu Kayisisinin Aromasinda Etkili Olan Onemli Bilesikler

Tanimlanan bilesiklerin konsantrasyonlar1 ve algilama esik degerleri dikkate
alinarak hesaplanan koku aktiflik degerlerine gére Tokaloglu kayisisinin aromasinda
etkili olan bilesikler Cizelge 4.3’de verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi en etkili
bilesikler B-ionon, y-dekalakton, y-dodekalakton ve hekzilasetat olup bu bilesikleri 8-
dekalakton, a-ionon ve E-2-hekzanal izlemistir. Guillot ve ark. 2006, 6 ¢esit kayisi
tizerinde yaptiklar1 calismada kayisilara ait tipik aroma bilesiklerinin B-ionon, y-
dekalakton ve (E)-2-hekzenal olarak bildirmislerdir. Takeoka ve ark. 1990, Blenheim
cinsi kayisinin {lizerine yaptiklar1 ¢aliymada aroma aktif bilesiklerinin B-ionon, y-
dekalakton, d-dekalakton ve  (E)-2-hekzenal

y-dodekalakton, oldugunu

bildirmislerdir.

Cizelge 4.3. Koku aktiflik degerlerine gore Tokaloglu kayisisinda belirlenen aroma

maddeleri

Bilesik Miktar Algllirpa Koku :Akt_iflik Verdigi koku
ug/kg Esigi Degeri

y-dekalakton 1140.68 11° 103.7 Meyvemsi, sekerli
y-dodekalakton 627.21 7 89.6 Meyvemsi, ciceksi
5-dekalakton 424 .40 100 4.24 Hindistan cevizi
B-ionon 69.67 0.007° 9995 Ciceksi
E-2-hekzenal 27.71 17° 1.6 Cimen, seftali
Hekzil asetat 20.78 2° 10.4 Muz, ojemsi
a-ionon 5.18 2.6° 2 Cigegimsi, odunumsu

* Takeoka ve ark.(2002) pg/kg; ® Mehinagic ve ark (2006) ug/L; ¢ Zalacain ve ark., (2007)
pg/L; * koku aktiflik degeri konsantrayonun algilama esik degerine boliinmesi ile elde

edilmigtir.

4.3. Kayis1 Saraplarinin Genel Bilesimleri

Sek, Likor ve Mistel tipi kayist saraplarmin genel bilesimleri Cizelge 4.4°de

verilmistir.
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Cizelge 4.4. Kayis1 saraplarin genel bilesimi

Sek Sarap Likor Sarabi Mistel Sarabi
Yogunluk (g/ml, 20°C) 0.9997 1.0093 1.0262
Alkol % (h/h) 7.7 15.3 16.5
|Kurumadde (g/L) 245 77.6 115.5
Toplam Asit* (g/L) 6.3 5.8 6.8
|pH 3.7 3.8 3.8
Ucar Asit** (g/L) 0.25 0.27 0.24
|indirgen Seker (g/L) 0.96 14.0 12.7
Toplam Seker (g/L) 1.69 53.0 89.8
|Kii| (g/L) 2.90 2.24 3.04
[Kiil Alkaliligi (me/L) 23.2 21.2 22.2
Serbest SO2 (mg/L) 20.8 22.8 6.4
Toplam SO2 (mg/L) 64.2 124.2 56.4

*. Sitrik Asit Cinsinden; **: Asetik Asit Cinsinden

4.3.1. Yogunluk

Denemelerde elde edilen kayisi saraplarinin yogunluklar1 sek kayisi sarabi
icin 0.9997, Likor tipi sarap icin 1.0093 ve Mistel tipi sarap icin 1.0262 olarak
bulunmustur. Giiven (2008), Karacabey kayisisindan sek, ¢erez, mistel tipte elde
ettigi saraplarin yogunluk degerlerini sirasiyla 1.0065, 1.0147 ve 1.0243 olarak
bildirmistir. Likdr ve mistel tipi saraplarda seker miktarlarma baglh olarak yogunluk

degerleri yiikselmistir.

4.3.2. Alkol

Alkol sarabmn en 6nemli unsurudur. Saraplarda alkol miktar1 hacim olarak
% 8-17 arasinda degisir. Alkol derecesi sarabin kalitesi ve dayaniklilif1 iizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Denemelerde elde edilen kayis1 saraplarinin alkol degerleri
% hacim olarak sek kayis1 sarabinda 7.7, likor tipi kayist sarabinda 15.3 ve mistel tipi
kayis1 sarabinda 16.5 olarak bulunmustur. Giiven (2008), yapmis oldugu ¢alismada

Karacabey cesidi kayisidan elde etmis oldugu sek, cerez ve mistel tipi saraplarda
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alkol oranmin hacmen % 8.6, %13 ve %16 buldugunu bildirmistir. Alman sarap
yonetmeliklerine gére meyve saraplarinin yiizde alkol orani sek ve domisek saraplar
icin en az % 8.0, cerez saraplari i¢in en az %13.0 ve mistel saraplar1 icin en az 16.5
olmalidir (Giiven, 1994). Joshi ve ark. (1990), yapmis olduklar1 ¢alismada yabani bir
kayis1 ¢esidinden elde edilen sek sarapta alkol oranint % 7.8 ile %10.6 (h/h) arasida
degistigini bildirmislerdir. Goriildiigii gibi kayis1 saraplarinin alkol oranlart literatiirle

uyusmaktadir.

4.3.3 Kurumadde

Denemelerde Tokaloglu kayisisindan elde edilen saraplardaki kuru madde
miktarlar1 sek sarapta 24.5 g/L, likor tipi kayisi1 sarabinda 77.6 g/L ve mistel
sarabinda 115.5 g/L olarak bulunmustur. Giiven (2008), kurumadde miktarinin,
Karacabey c¢esidi kayisidan elde edilen sek saraplarda 46.8 g/L, cerez tipi saraplarda
81.3 g/L ve mistel sarabinda 117.6 g/L bulundugunu bildirmistir. Saraplarin

kurumadde miktarlar1 seker miktarina bagl olarak artmustur.

4.3.4. Toplam Asit ve pH

Toplam asitlik, titrasyon yoluyla belirlenir ve sarapta serbest halde bulunan
mineral ve organik asitlerin (tartarik, malik, sitrik, siiksinik, laktik, asetik asit gibi)
miktarin1 verir. Toplam asitlik saraplarin tat ve dayanikliligi iizerinde etkilidir.
Denemelerde elde edilen kayisi saraplarmin toplam asit miktari, sitrik asit cinsinden,
sek sarapta 6.3 g/L, likor tipi sarapta 5.8 g/L ve mistel sarabinda 6.8 g/L olarak
bulunmustur. pH degerleri sek sarapta 3.7, likor tipi ve mistel saraplarinda 3.8 olarak
bulunmustur. Giiven (1994), Karacabey kayisisindan elde edilen saraplarda toplam
asit miktarlarinin sitrik asit cinsinden sek sarapta 8.7 g/L cerez tipi sarapta 9.0 g/L ve
mistel sarabinda 9.0 g/L ve pH degerlerinin ise 4.3 oldugunu bildirmistir. Joshi ve
Sharma (1994), Newcastle ¢esidinden farkli uygulamalarla elde ettikleri kayisi
saraplarinda titrasyon asitliginin 7.1 g/L ile 8.2 g/L arasinda, pH degerlerini ise 3.65
ile 3.70 arasnda bulundugunu bildirmislerdir. Filiz (2005), kayis1 saraplarmin
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toplam asit degerlerini Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 6.31 g/L, Hasanbey ¢esidi i¢in 5.92
g/L ve Kabaasi ¢esidi i¢in 6.44 g/L ve pH degerlerini Hacihaliloglu ¢esidinde 4.16,
Hasanbey c¢esidinde 4.17 ve Kabaasi ¢esidinde 4.13 olarak bildirmistir.

4.3.5. Ucar Asit

Ugar asitler, alkol fermantasyonu sirasinda olusurlar ve bunlarin énemli bir
kismini asetik asit olugturur. Az miktarda da propiyonik, formik, siiksinik asitler de
bulunmaktadir (Navarae, 1988). Denemelerde elde edilen saraplarin ucar asit
miktarlari, asetik asit cinsinden sek sarap i¢in 0.25 g/L, likor sarabi i¢in 0.27 g/L ve
mistel sarabi i¢in 0.24 g/L olarak bulunmustur. Joshi ve ark. (1990), yabani
kayisilardan elde ettikleri saraplardaki ucar asit miktarlarinin 0.8 ile 1.1 g/L arasinda
bulundugunu, ayni aragtirmacilar 1994 yilinda yapmis olduklar1 bir baska ¢alismada
da Newcastle ¢esidi kayisilardan elde ettikleri saraplarin ucar asit miktarlarini, ylizde
asetik asit cinsinden 0.37 ile 0.39 arasinda oldugunu bildirmislerdir. Giiven (1994),
Karacabey kayisi ¢esidinden elde edilen sek, ¢erez ve mistel saraplarinda, sirasiyla,
ucar asit miktarlarmin 1.2 g/L, 1.2 g/L ve 0.4 g/L bulundugunu bildirmistir. Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi ile Alman Sarap Yonetmeliklerine gére meyvelerden elde
edilen saraplarda ucar asit miktar1 asetik asit cinsinden en ¢ok 1.4 g/L. olmalidir
(Giiven, 1994; Saglam, 1999). Bu degerlere gore elde edilen kayis1 saraplarinin ugar

asit miktarlar1 mevzuata uygun olup oldukga diisiik degerlerdedir.

4.3.6. indirgen ve Toplam Seker

Kayis1 saraplarmin indirgen seker miktarlar1 sek sarapta 0.96 g/L, likor tipi
sarapta 14.0 g/L ve mistel sarabinda 12.7 g/L olarak bulunmustur. Kayis1 saraplarinin
toplam seker miktarlar1 ise sek sarapta 1.69 g/L, likor sarabinda 53.0 g/L ve mistel
sarabinda 89.8 g/L olarak tespit edilmistir. Alman sarap yonetmeliklerine gore sert
cekirdekli meyvelerden elde edilen sek saraplarin toplam seker miktarlar1 en ¢cok 4.0
g/L, domisek tipi sert ¢ekirdekli meyve saraplarinin toplam seker miktarlar1 5.0 g/L
ile 20.0 g/L arasinda ve tath saraplarda 20 g/L’nin iistiinde olmalidir (Giiven, 1994).
Giliven (1994), Karacabey cesidi kayisidan elde edilen sek sarapta toplam seker
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miktarmi 5.9 g/L., cerez tipi sarapta 34.2 ve mistel sarabinda 75.0 g/L oldugunu
bildirmistir.

4.3.7. Kiil ve Kiil Alkaliligi

Kiil, sarapta yanmayan maddelerin toplamidir yani bu maddelerin inorganik
katyon ve anyonlaridir. Kiilde katyon olarak potasyum, sodyum, kalsiyum,
magnezyum, aliiminyum, demir, bakir, kursun, ¢inko ve arsenik bulunur. Anyon
olarak da fosfat, siilfat, karbonat ve kloriirler bulunur (Navarre, 1988). Saraplardaki
kiil miktarlar1 sek sarap icin 2.90 g/L, likor sarabi i¢in 2.24 g/L. ve mistel sarabi i¢in
3.04 g/L olarak bulunmustur. Giiven (2008), kayisidan elde edilen sek, ¢erez ve
mistel tipindeki saraplarin kiil miktarlarinin 3.77g/L, 4.03 g/L ve 3.84 g/L
bulundugunu bildirmistir.

Kiil alkaliligi sek sarapta 23.2 me/L, likor sarabinda 21.2 me/L ve mistel tipi
sarapta 22.2 me/L olarak tespit edilmistir.

4.3.7. Kiikiirt Dioksit

Sarabin islenmesinde ve olgunlastirilmasinda, hastalik ve kusurlarinin
onlenmesinde kiikiirt dioksitin énemli bir rolii vardir (Akman, 1985; Cabaroglu ve
Canbasg, 1993). Ortamin seker ve asit iceriklerine ve sicakliga gore katilacak kiikiirt
dioksit miktar1 farkhidir. Seker igerigi ne kadar yiiksek olursa bagh kiikiirt dioksit
miktar1 o Olgiide artar ve serbest sekildeki kiikiirt dioksit miktar1 azalir (Canbas,
2005). Denemede elde edilen farkli tipteki saraplarin igerdikleri serbest kiikiirt
dioksit miktarlar1 sek sarapta 20.8 mg/L, likor sarabinda 22.8 mg/L mistel sarabinda
ise 6.4 mg/L olarak bulunmustur. Kayis1 saraplarmin toplam kiikiirt dioksit miktarlar1
ise sek sarapta 64.2 mg/L, likor sarabinda 124.2 mg/L ve mistel sarabinda 56.4 mg/L
olarak bulunmustur. Giiven (1994), Karacabey kayisisindan elde ettigi saraplarda
serbest ve toplam kiikiirt dioksiti sek sarapta 14 mg/L ve 37 mg/L, ¢erez tipi sarapta
15 mg/L ve 40 mg/L, mistel sarabinda ise 18 mg/L ve 64 mg/L oldugunu belirtmistir.

Tiirk Gida Mevzuatina gore, meyve saraplarinda izin verilen en yiliksek toplam SO,
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miktar 200 mg/L’dir (Anonim, 2008). Goriildiigii gibi, saraplarin toplam kiikiirt

dioksit miktarlar1 mevzuatta belirtilen limitin altinda bulunmustur.

4.4. Kayis1 Saraplarimin Aroma Maddeleri Bilesimi

Kayis1 saraplarindan sek sarapta 90 adet, likdr sarabinda 92 adet ve mistel
sarabinda 49 adet aroma maddesi tanimlanmistir. Aroma maddelerinin toplam
miktarlar1 dikkate alindiginda, sek sarabin 119.3 mg/L ile en yiiksek miktarda aroma
maddesi igerdigi bunu 100.3 mg/L ile likor tipi sarabin ve 5.2 mg/L ile mistel tipi
sarabin izledigi belirlenmistir. Saraplarda bulunan toplam aroma maddelerinin
miktarlar1 Cizelge 4.5 de verilmistir (Ek Resim 2,3,4).

Aroma maddelerinin guruplara gére dagilimina bakildiginda, sek sarapta 20
adet yiiksek alkol, 25 adet ester, 5 adet aldehit ve keton, 14 adet ugucu asit, 4 adet
terpen, 10 adet lakton, 3 adet norizoprenoid, 6 adet ucucu fenol ve 2 adet
hidrokarbon bilesigi belirlenmistir. Likdr sarabinda 21 adet yiiksek alkol, 24 adet
ester, 7 adet aldehit ve keton, 15 adet ugucu asit, 4 adet terpen, 10 adet lakton, 3 adet
norizoprenoid, 5 adet ugucu fenol ve 2 adet hidrokarbon bilesigi belirlenmistir.
Mistel sarabinda ise 6 adet yliksek alkol, 7 adet ester, 4 adet aldehit ve keton grubu, 9
adet ucucu asit, 4 adet terpen, 10 adet lakton 5 adet ugucu fenol, 2 adet norizoprenoid
ve 2 adet hidrokarbon bilesigi saptanmustir. Saraplarda en yiliksek miktarlarda
bulunan bilesikler yiiksek alkoller olmus bunu sek ve likor tipinde esterler, mistelde

ise laktonlar izlemistir.
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Cizelge 4.5. Kayis1 saraplarin toplam aroma maddeleri miktarlar1*

Sek Likor Mistel
Bilesikler Mg/l Mg/l Mg/l
Yiksek Alkoller 108743.6 88887.98 2085.26
Esterler 4437.12 4615.84 553.38
Aldehit ve ketonlar 516.68 544.74 334.3
Ucgucu asitler 2738.51 3328.3 549.78
Terpenler 842.18 442.24 270.69
Laktonlar 723.09 1391.17 824.25
Norizoprenoidler 500.9 449.52 98.47
Ugucu fenoller 572.937 553.43 332.85
Hidrokarbon bilesikleri 160.69 150.83 163.52
Digerleri 35.75 16.96 S
Toplam 119316.5 100380.93 5212.5

*Sonuglar i¢ ektraksiyon tekerriiriiniin ortalamasi olarak verilmistir
S: saptanamadi.

4.4.1. Yiiksek Alkoller

Saraplarda tanimlanan yiiksek alkollerin, Kovats Indeks degerleri ve
miktarlar1 Cizelge 4.6’da verilmistir. Cizelgede goriildiigii gibi yiliksek alkol miktar1
sek sarapta 108.7 mg/L, likdr sarabinda 88.8 mg/L ve mistel sarabinda 2.0 mg/L
bulunmus ve toplam 24 adet bilesik tanimlanmustir.

Nykanen (1986)’e gore 2-metil propanol, 2-metil biitanol ve 2-fenil etanol
gibi yiiksek alkoller genellikle mayalar tarafindan sekerin fermantasyonu sirasinda
aciga cikarlar. Bidan (1975), sarapta bulunan yiiksek alkollerin 1/4’iiniin sekerin
fermantasyonundan diger 3/4’lilkk kismimin ise bazi amino asitlerin (vanilin, 16sin,
izolosin, fenilalanin gibi) parcalanmasi yoluyla olustugunu bildirmistir. Saraplarda
yiiksek alkollerin miktar1 siranin igerdigi partikiil biyiikliigiine bagl olarak artar.
Berrak (tortusu alinmig) siralardan yapilan saraplarda yiiksek alkol (6zellikle
izobiitanol ve izoamil alkol) miktar1 azalmaktadir (Klingshim ve ark., 1987). Sek
sarapta fermantasyon tamamen bittigi i¢in yiiksek alkol bilesiklerinin miktar1 yliksek
bulunmus likdr sarapta ise fermantasyon belirli bir asamada kesildigi i¢in miktar

daha disik kalmistir. Mistelde ise fermantasyon uygulanmadigi igin yiiksek
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alkollerin miktar1 en diisiik diizeyde kalmistir. Mistelde bulunan bilesikler ise ilave

edilen etil alkolden kaynaklanmaktadir.

Cizelge 4.6. Kayis1 Saraplarinda belirlenen yiiksek alkoller ve miktarlar *

Bilegikler RI ID Sek Likor Mistel
Yiuksek Alkoller Mg/l Mg/l Mg/L
1-propanol 1038 A 934.52 1073.65 S
2-metil-1-propanol 1090 A | 7420.14 | 6785.92 | 103.34
2/3-metil-1-butanol 1112 A | 82925.76 |67343.71| 769.33
2-metilbutenol 1186 A 18.4 S S
1-pentanol 1197 A 22.79 37.48 S
5-metil-2-heptanol 1220 B S S 19.33
2-hekzanol 1263 C 14.94 10.41 S
2-penten-1-ol 1290 B S 15.47 S
2-metil-3-pentanol 1298 A 8.14 20.56 S
3-metil-1-pentanol 1302 A 28.23 19.68 S
1-hekzanol 1335 A | 4047.185 | 3446.77 | 359.15
3-hekzen-1-ol(E-3-hekzenol) 1342 A 54.06 48.62 73.22
3-etoksi-1-propanol 1351 B 27.6 28.61 S
(Z)3-hekzenol 1362 A 56.75 54.39 S
(E)-2-hekzen-1-ol 1391 A S S 760.89
2-etil-1-hekzanol 1481 A 54.37 37.24 S
1,3-butanediol 1531 B 40.78 81.92 S
2,3-butanediol 1536 A S 112.31 S
2-oktanol 1578 A 31.63 19.83 S
3-(metiltio)-1-propanol(methionol) 1696 B 122.9 102.45 S
Benzilaolkol 1854 A 38.16 35.65 S
2-feniletil alkol 1894 A | 12622.52 | 9420.6 S
3,4,5-trimetoksibenzilalkol 2864 C 180.85 83.63 S
4-hidroksibenzenetanol 2986 B 93.87 109 S
Toplam 108743.60 | 88887.90 | 2085.26

*Sonuglar {i¢ ektraksiyon tekerriiriiniin ortalamasi olarak verilmistir RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri ID:Tamimlamada kullamlan yontemler (A standart bilesik
kullanilarak yapilan tamimlama; B kiitle spektrometresi ve Kovats indeks degerinin literatiir
ile karsilastirilmasi yoluyla yapilan tanimlama; C, kiitle spektrometresi kiitiiphanesi
kullanilarak yapilan tanimlama). S: saptanamadi.

Genovese ve ark. 2004, kayisidan elde etikleri alkollii ickide 1-propanol, 2-
metil-1-propanol, 2/3-metil-1-butanol, 1-pentanol, 1-hekzenol, (Z)-3-hekzen-1-ol,
(E)-3-hekzen-1-0l, benzil alkol ve 2-feniletil alkol bilesiklerini tanimladiklarni
bildirmislerdir. Etievant (1991)’a gore, 2-fenil etanol giil kokusunu hatirlatan bir

aromaya sahiptir ve sarapta onemli rol oynadigi tahmin edilmektedir. Ferreira
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(2002), bu bilesigin algilama esik degeri sarapta 10000 pg/L oldugu bildirilmistir.
Sek ve likor saraplarindaki 2-fenil etanol miktarlar1 sirasiyla 12622.52 pg/L ve
9420.6 pg/L’dir. Bu degerlere gore sek sarapta 2-fenil etanol miktar1 algilama

esiginin lizerindedir.
4.4.2. Esterler

Saraplarda tanimlanan esterler, Kovats Indeks degerleri ve miktarlar1 Cizelge
4.7°de verilmistir. Toplam ester miktar1 sek sarapta 4437.12 pg/L, likor sarabinda
4615.84 pg/L ve mistelde 553.38 pg/L bulunmus ve toplam 31 adet bilesik
tanimlanmistir. Esterler sarap aromasini olusturan en 6nemli bilesikler arasindadir.
Alkol fermantasyonu sirasinda olusan esterlerin temel kaynagi mayalarin ikincil
metabolizmasidir (Ribereau-Gayon, 1978). Esterler hiicre icerisinde alkollerle, asetil
koenzim-A (Co-A) arasinda gerceklesen alkol trasferaz enzimi ile kataliz edilen bir
reaksiyon sonucu olusurlar. Asetil koenzim-A esterlerin biyosentezinde rol oynayan
en onemli bilesiktir (Nykanen, 1986; Henscheke ve Jiranek, 1993). Saraplardaki
toplam ester miktar1 sek sarapta 4437.12 ng/L, likor sarabinda 4615.84 pg/L ve
mistel sarabinda 553.38 pg/L olarak bulunmustur. Sonuglara bakildiginda,
fermantasyona ugrayan saraplarin toplam ester miktarlar1 mistel sarabina gore daha
yiiksektir. Esterler arasinda miktar olarak en fazla bulunanlar, sirasiyla, etil laktat,
butil okta-dekanoat, izoamil asetat, etil-4-hidroksi butanoat ve etil valerattir.
Genovese ve ark. 2004, kayisidan elde etikleri alkollii ickide etil hekzanoat, etil
laktat, etil benzoat, etil sinnamat, etil hekza-dekanoat ve etil lineoleat bilesiklerini
tanimladiklarint bildirmislerdir. Etil laktat’mm miktar1 sek sarapta 2569.69 pg/L ve
likér sarabinda 2362.88 ng/L olarak bulunmustur. Bu bilesigin algilama esik degeri
(beyaz sarapta) 150000 pg/L oldugu bildirilmistir (Etievant, 1991). Yine ayn1 yazara
gore etil valerat’in beyaz sarapta ki algilama esik degeri 10 pg/L’dir. Etil valerat
saraba meyvemsi Ozellikele elmams1 bir koku verir. Bu bilesigin sek ve likor tipi
saraplardaki miktari, swrasiyla, 150.63 pg/L ve 120.8 pg/L’dir. Etievant (1981)’in

bildirdigine gore etil sinnamatin algilama esik degeri 48 pg/L oldugunu ve bu
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bilesigin meyve ve tar¢in kokularindan sorumlu bir bilesik oldugunu bildirmistir. Bu

bilesigin sek ve likor saraplarindaki miktarlar1 sirasiyla 56.32 ug/L ve 54 pg/L’dur.

Cizelge 4.7. Kayis1 saraplarinda belirlenen ester bilesikleri ve miktarlar *

Bilesikler RI ID Sek Likor Mistel
Esterler Mg/l Mg/l Mg/l
izoamilasetat 1118 A 359.05 | 325.9 S
Etil valerat 1155 A 150.63 120.8 S
Etil pruvat 1212 B 33.72 71.36 S
Hekzil asetat 1217 A 62.97 61.79 S
Etil hekzanoat 1245 A 5.91 36.54 S
Etil laktat 1314 A 2569.69 | 2362.88 S
Metil-2-hiroksi-isopentanoat 1405 B 30.44 13.49 S
Etil-3-hidroksi butanoat 1499 B S 82.95 S
Etil-2-hidroksi-hekzanoat 1530 B 37.92 S S
Etil-2-furankarboksilat 1599 B S 20.54 S
Etil dekanoat 1627 A 44.63 40.78 S
Etil benzoat 1637 A 25.98 23.22 18.15
Dieti Istksinat(etilsiiksinat) 1660 A 111.22 | 110.41 S
Linalil propionat 1680 C 66.41 15.54 15.18
1,3-propanedioldiasetat 1721 B 62.07 97.58 S
Etil-4-hidroksibutanoat 1794 B 108.07 303.33 S
Etil-3-hidroksihekzanoat 1881 B 3.25 S S
isopropil miristat 2030 C 16.08 21.36 S
Etil sinnamat 2103 B 56.32 54 25.26
3-hidroksi-4-fenil-2-butanoat 2231 B 45.42 28.9 S
Etil hekzadekanoat (etilpalmitat) 2244 B S S 167.56
Etil-2-OH-3-fenilpropanoat 2251 B 79.91 125 S
Metil-1,6-metilheptadekanoat 2412 B 23.94 S S
Butil hekzadekanoat (butilpalmitate) 2423 B S S 7
Etil hekzadekanoat 2468 A S S 36.06
Butil oktadekanoat 2567 B 236.12 388.02 182.49
Metil vanilat 2580 B 26 S S
Etil-a-linoleat 2581 B S 99.63 101.68
Hekzadesil-2-etilhekzanoat 2656 B 105.94 89.36 S
Etil-B-(4-OH)-3-metoksifenilpropionat 2880 C 52.75 60.9 S
Hekzadesil-2-etilhekzanoat (izomer) 2858 C 122.68 61.56 S
Toplam 4437.12 | 4615.84 | 553.38

*Sonuglar ti¢ ektraksiyon tekerriiriiniin ortalamasi olarak verilmistir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tamimlamada kullanilan yontemler (A, standart
bilesik kullanilarak yapilan tamimlama; B kiitle spektrometresi ve Kovats indeks degerinin
literatiir ile karsilagtirilmasi yoluyla yapilan tanimlama; C, kiitle spektrometresi kiitliphanesi
kullanilarak yapilan tamimlama) S: saptanamadi
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4.4.3. Aldehit ve Ketonlar

Saraplarda tanimlanan aldehit ve ketonlar ile bunlarin Kovats Indeks degerleri
ve miktarlar1 Cizelge 4.8’de verilmistir. Toplam aldehit ve keton miktar1 sek sarapta
516.68 png/L, likor sarabinda 544.74 pg/L ve mistel sarabinda 334.3 pg/L bulunmus
ve 9 adet bilesik tanimlanmistir. Karbonil bilesikleri fermantasyon sirasinda olusan
en ucucu bilesiklerdir. Saraptaki karbonil bilesiklerinin miktari, mayanin siradaki
metabolik faaliyetlerine ve ozellikle piirivat dekarboksilaz enziminin aktivitesine
baghdir (Nykanen, 1986). Belirlenen bilesikler icerisinde en dikkat cekici olan
benzaldehittir. Saraplarda benzaldehit miktarlar1 sek sarapta 33.25 pg/L, likor
sarabinda 153.48 pg/LL ve mistel sarabinda 121.83 pg/L olarak belirlenmistir.
Benzaldehit saraba bademsi, hos koku veren bir bilesiktir (Etievant, 1991).
Benzaldehit en yiiksek miktarda likdr sarabinda belirlenmistir. Genovese ve ark.
2004, kayisidan elde etikleri distilatta da benzaldehit bilesigini tanimladiklarmni
bildirmislerdir.

Cizelge 4.8. Kayis1 saraplarinda belirlenen aldehit ve keton bilesikleri ve miktarlar1 *

Bilegikler RI |ID Sek Likor Mistel
Aldehit ve ketonlar Mg/l Mg/l Mg/l
n-hekzanal 1091 | A S S 129.22
n-butanal 1136 | A S 42.03 S
3-hidroksi-2-butanon(asetoin) 1223 | A 143.8 S S
4-hidroksi-4-metil-2-pentanon 1325 | C 10.39 7.62 10.39
Benzaldehit 1486 | A 33.25 153.48 121.83
2-metil-tetrahidrotiophen-3-on 1493 | B S 30.83 S
3-OH-4-fenil-2-butanon 2247 | B S 72.69 S
Benzofenon 2452 | A 40.39 99.9 72.86
4-OH-benzaldehit 2927 | B 288.85 138.19 S
Toplam 516.68 544.74 334.3

*Sonuglar ii¢ ektraksiyon tekerriiriiniin ortalamasi olarak verilmistir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tammlamada kullanilan yontemler (A, standart
bilesik kullanilarak yapilan tamimlama; B kiitle spektrometresi ve Kovats indeks degerinin
literatiir ile karsilagtirilmasi yoluyla yapilan tanimlama; C, kiitle spektrometresi kiitliphanesi
kullanilarak yapilan tammlama) S: saptanamadi.
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4.4.4. Ucucu Asitler

Saraplarda tanimlanan ucucu asitler, bunlarin Kovats Indeks degerleri ve
miktarlar1 Cizelge 4.9°da verilmistir. Toplam ugucu asit miktar1 sek sarapta 2738.51
png/L, likor sarabinda 3328.3 pg/L ve mistelde 549.78 pug/L bulunmus ve toplam 15
adet bilesik tanimlanmistir. Bir ¢ok organik, alifatik ve yag asitleri fermantasyon
sirasinda  mikroorganizmalar tarafindan olusturulur. Yag asitlerinin  ikincil
reaksiyonlar1 (oksidasyon vb.) yeni aroma maddelerinin olusmasini saglar. Asitler
ayrica amino asitlerin deaminasyonu sonucunda da olusabilirler (Reineccius, 2006).
Dekanoik, hekzanoik asitler gibi orta uzunluktaki yag asitleri mayalar tarafindan
iretilirler (Edwards ve ark., 1990). Etievant (1991)’in bildirdigine gore saraplarda
belirlenen asitler icerisinde sadece yag asitleri sarabin kokusunu etkileyen asitlerdir.
Bunlar diger asitlere gore diisiik algilanma esigine sahiptirler ve saraplarda ¢ok
miktarda bulunurlar. Bunlardan 6ne ¢ikan asitler biitanoik, hekzanoik ve oktanoik
asitlerdir. Yag asitleri fermantasyon swrasinda maya ve bakteriler tarafindan
sentezlenebilirler. Ayrica meyve kabugunda da bulunurlar (Reineccius, 2006).
Genovese ve ark. 2004, kayisidan elde etikleri alkollii ickide asetik asit, 2-
metilpropanoik asit, hekzanoik asit, oktanoik asit ve dekanoik asit bilesiklerni
tanimladiklarmi bildirmislerdir. Mistel sarabinda fermantasyon olmadigi i¢in toplam

ucucu asit miktar1 diger saraplara gore daha diisiik bulunmustur.
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Cizelge 4.9. Kayis1 saraplarinda belirlenen ugucu asitler ve miktarlar1 *

Bilegikler RI ID Sek Likor Mistel
Ucgucu asitler Mg/l Mg/L Mg/l
Asetik asit 1429 A 44.5 30 S
Propanoik asit 1521 A 22.97 37.92 S
2-metilpropanoik asit 1554 B 189.11 260.51 S
Butanoik asit 1612 A 30.02 48.27 S
2-metilbutanoik asit 1654 B 136.33 240.74 8.61
Hekzanoik asit 1830 A 472.68 698.99 34.96
2-etilhekzanoik asit 1937 B 40.51 18.56 48.68
2-hekzanoik asit 1952 B 21.86 58.69 18.95
3,5,5-trimetilhekzanoik asit 1965 C S 158.19 S
Oktanoik asit 2045 A 732.98 801.06 39.03
Dekanoik asit 2259 A 118.04 203.91 S
Benzoik asit 2440 B 19.35 62.45 47.23
Miristik asit 2687 B 76.03 57.74 49.13
Hekzadekanoik asit 2901 B 807.06 600.15 263.81
Homovanilik asit 2961 B 71,97 51.12 39.38
Toplam 2738.51 3328.3 549.78

*Sonuglar ii¢ ektraksiyon tekerriirliniin ortalamasi olarak verilmistir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tamimlamada kullanilan yontemler (A, standart
bilesik kullanilarak yapilan tamimlama; B kiitle spektrometresi ve Kovats indeks degerinin
literatiir ile karsilagtirilmasi yoluyla yapilan tanimlama; C, kiitle spektrometresi kiitliphanesi
kullanilarak yapilan tammlama. S: saptanamadi.

4.4.5. Ucucu Fenoller

Saraplarda tanimlanan ucucu fenoller, Kovats indeks degerleri ve miktarlar1
Cizelge 4.10°da verilmistir. Toplam ucucu fenol miktar1 sek sarapta 572.93 ng/L,
likdr sarabinda 553.43 pg/L. ve mistelde 332.85 pg/L bulunmus ve toplam 6 adet
bilesik tanimlanmistir. Fermantasyon islemi ugucu fenol miktarinda artisa yol
acmustir. Fenoller fenolik asitlerin fermantasyon sirasinda, mayalarda bulunan,
dekarboksilaz aktivitesiyle par¢alanmasi sonucu olusurlar (Cabaroglu, 1995). Ugucu
fenoller igerisinde saraplarda One c¢ikan bilesikler Ojenol ve asetovanilondur.
Escudero ve ark. (2000), 6jenolliin genellikle mese figida dinlendirilen saraplarin

tipik aroma maddesi oldugunu, asetovanilon’un ise saraplarda genellikle glikozit
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yapida bulundugunu ve saraplarin dinlendirilmesi sirasinda kimyasal hidrolizasyonla
serbest hale gectigini bildirmislerdir. Sek sarapta bulunan §jenol miktar1 104.47
pg/L, likor sarabinda 167.39 pg/L ve sek mistel sarabinda 85.99 pg/L olarak
bulunmustur. Bu bilesigin algilanma esiginin 11 pg/L (%10 alkolde) oldugu ve
baharatims1 (karanfil) bir kokuya sahip oldugu bildirilmistir (Ferreira ve ark., 2002).
Asetovanilon ise vanilyamsi kokuya sahip bir bilesiktir ve diisiik algilama esik
degerine sahiptir (Wackerbauer ve ark., 1982). Genovese ve ark. 2004, kayisidan
elde etikleri alkollii ickide 6jenol bilesigini tanimladiklarimi bildirmislerdir.

Cizelge 4.10. Kayis1 saraplarinda belirlenen ucucu fenoller ve miktarlar1 *

Bilegikler RI ID Sek Likor Mistel
Ucgucu fenoller Mg/l Mg/l Mg/l
Ojenal 2141 | A | 10447 | 167.39 85.99
2-metoksi-4-vinilfenol 2173 | B 5.19 15.23 123.6
2,4-bis(1,1-dimetiletil)fenol 2296 | B | 149.34 | 127.10 56.90
2,6-dimetoksi-4-(2-propenil)fenol 2516 | C 39.7 S S
Vanilin 2534 | B 17.34 22.53 15.96
Asetovanilon 2616 | B | 256.87 | 221.18 50.40
Toplam 572.93 | 553.43 | 332.85

*Sonuglar ii¢ ektraksiyon tekerriirliniin ortalamasi olarak verilmistir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tamimlamada kullanilan yontemler (A, standart
bilesik kullanilarak yapilan tamimlama; B kiitle spektrometresi ve Kovats indeks degerinin
literatiir ile karsilagtirilmasi yoluyla yapilan tanimlama; C, kiitle spektrometresi kiitliphanesi
kullanilarak yapilan tammlama. S: saptanamadi.

4.4.6. Terpenler

Saraplarda tanimlanan terpenler, Kovats Indeks degerleri ve miktarlari
Cizelge 4.11°de verilmistir. Toplam terpen miktar1 sek sarapta 842.18 pg/L, likor
sarabinda 442.24 pg/L ve mistelde 270.69 pg/L bulunmus toplam 4 adet bilesik
tanimlanmistir. Bayrak (2006), bitkilerde terpen olusumnun metabolik yollarinin tam
olarak bilinmedigini ve olusumu i¢in ortamda mevalonik asitin mutlaka bulunmasi
gerektigini fakat bunun sentez mekanizmasinin ¢ok iyi bilinmedigini bildirmistir. Bu

giine kadar yapilan arastirmalar sonucunda terpenoller gibi bazi aroma maddelerinin
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onemli bir kismmin glikozid (bagli) yapida bulunduklar1 saptanmistir (Cordonnier ve
Bayanove, 1974). Giinata (1994), Saccharomyces cerevisiae mayasmin da
glikozidaz aktivitelerine sahip oldugunu ancak bu aktivitelerin siranin fermantasyonu
sirasinda terpen glikozidleri par¢calamada az etkili oldugunu bildirmis ve bu mayanin
B-glikozidaz ve a-arabinozidaz aktivitelerinin diisik oldugunu, a-ramnozidaz

aktivitesinin ise ¢ok daha diisiik oldugunu agiklamstir.

Cizelge 4.11. Kayisi saraplarinda belirlenen terpenler ve miktarlar *

Bilegikler RI ID Sek Likor Mistel
Terpenler ug/L ug/L ug/L

Linalol 1540 | A 217.82 160.3 48.58
Jeraniol 1839 | A 39.06 26.75 18.25
8-OH-linalal 2295 | C 88.56 127.1 52.91

Skualen 3053 | C 496.74 128.09 150.95
Toplam 842.18 442.24 270.69

*Sonuglar ii¢ ektraksiyon tekerriiriiniin ortalamasi olarak verilmistir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tamimlamada kullanilan yontemler (A, standart
bilesik kullanilarak yapilan tammlama; C, kiitle spektrometresi kiitiiphanesi kullanilarak
yapilan tammlama).

Selli (1998), misket saraplarinda linalol ve jeraniol bilesiklerinin dnemli
terpen bilesikleri oldugunu bildirmistir. Bununla birlikte bir¢ok terpen bilesiginin
cok diisiik konsantrasyonlarda bile diisiik algilanma esikleri sayesinde aromaya
etkileri oldukca fazladir (Marais, 1983). Genovese ve ark. 2004, kayisidan elde
etikleri alkollii ickide linalol ve jeraniol bilesiklerini tanimladiklarini bildirmislerdir.
Kayis1 saraplarinda belirlenen dnemli terpen bilesikleri linalol ve jeraniol olmustur.
Bu bilesiklerden jeranioliin algilama esigi 25 pg/L, linalolin ise 30 pg/L’dir
(Ferreria ve ark., 2002). Bu bilesikler saraba ¢igegimsi ve giil kokusu kazandirirlar.
Kayis1 saraplarinda bu bilesiklerin miktar1 fermantasyona bagl olarak artis
gostermistir. Bu artis fermantasyonda rol oynayan mikroorganizmalardan

kaynaklanmis olabilir.
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4.4.7. Laktonlar

Saraplarda tamimlanan laktonlar, Kovats Indeks degerleri ve miktarlari
Cizelge 4.12°de verilmistir. Toplam lakton miktar1 sek sarapta 723.09 pg/L, likor
sarabinda 1391.17 ug/L ve mistelde 824.25 pg/L bulunmus ve toplam 10 adet bilesik
tanimlanmigtir. Laktonlar alkollii igkiler gibi bazi fermente gidalarm aromasina
belirgin katkida bulunan bilesiklerdir. Fermente alkollii ickilerde laktonlarin
mikroorganizmalar tarafindan sentezlendigi bildirilmistir (Reineccius 2006). Daha
oncede belirtildigi gibi laktonlar kayisinin tipik aromasindan sorumlu bilesiklerdir.
Laktonlarin biiyiik ¢ogunlugu meyvenin olgunlasmasi asamasinda ve bir kismida
fermantasyon sirasmda maya faaliyeti sonucunda olusabilmektedir. Gama laktonlar
saraplardaki en 6nemli laktonlardir ve genellikle tiim saraplarda bulunurlar (Vornam
ve Sutherland, 1994). Gama laktonlarin olusumunda glutamik asitin onciil bilesik
olmasina ragmen, bu olusumda 2-okzoglutarat ya da gama amino biitanoik asitin de
rol almaktadir (Wurz, 1988). Fermantasyon sirasinda laktonlarin amino asitlerden

olustugu diisiiniilmektedir (Reineccius 2006).

Cizelge 4.12. Kayis1 saraplarinda belirlenen laktonlar ve miktarlar1 *

Bilegikler RI ID Sek Likor Mistel
Laktonlar ug/L ug/L ug/L
y-butirolakton 1608 A 17.55 147.16 59.94
y-hekzalakton 1664 A 25.2 24.74 16.98
y-oktalakton 1883 A 19.96 13.5 16.62
y-nonalakton 1998 A 23.94 30.03 18.17
y-dekalakton 2117 A 375.15 773.64 421.35
O-dekalakton 2167 A 89.71 137.12 124.68
4-etoksikarbonil-y-butanolakton 2200 C 90.7 112.8 54.93
Massoilakton(5-OH-2-

desenoikasitlakton) 2207 C 7.34 8.3 6.5
(2,6,6-trimetil-2-

hidroksisiklohekziliden)asetikasitlakton | 2309 C 27.03 73.03 64.73
y-dodekalakton 2350 A 46.51 70.85 40.35
Toplam 723.09 1391.17 | 824.25

*Sonuglar {i¢ ektraksiyon tekerriiriinlin ortalamasi olarak verilmigtir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tanimlamada kullanilan yontemler (A, standart bilesik
kullanilarak yapilan tanimlama; C, kiitle spektrometresi kiitiiphanesi kullanilarak yapilan tanimlama).
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Tipik kayisi aromasindan sorumlu olan y-dekalakton bilesigi kayis
saraplarinda yiliksek miktarlarda bulunmustur. Bu bilesigin sudaki algilama esigi 11
pg/L oldugu halde % 10’luk su/etanol icerisinde algilanma esigi 88 pg/L  olarak
bildirilmistir (Ferreria ve ark., 2002). Goriildiigii gibi bu bilesigin miktar1 her ii¢
saraptada algilama esiginin iizerinde olup, en yiiksek miktarda likor tipi sarapta
belirlenmistir. Genovese ve ark. 2004, kayisidan elde etikleri alkollii ickide v-
dekalakton ve y-dodekalakton bilesiklerini tanimladiklarimi bildirmislerdir.

4.4.8. Norizoprenoidler

Saraplarda tamimlanan norizoprenoidler, Kovats Indeks degerleri ve
miktarlar1 Cizelge 4.13’de verilmistir. Toplam norizoprenoid miktar1 sek sarapta
500.9 pg/L, likor sarabinda 449.52 pg/L ve mistelde 98.47 pug/L bulunmus toplam 3
adet bilesik tanimlannustir. Orneklerdeki norizoprenoid miktar: da fermantasyona
bagl olarak artmustir. Norizoprenoidler {iziim ve meyvede genelde glikozid yapida
bulunurlar ve isleme sirasinda enzimatik reaksiyonlar sonucunda veya ortamdaki

karetonoidlerin parcalanmasi sonucunda ag¢iga cikarlar (Cabaroglu,1995).

Cizelge 4.13. Kayisi saraplarinda belirlenen norizoprenoidler ve miktarlari *

Bilegikler RI ID Sek Likor Mistel
Norizoprenoidler Mg/l Mg/l Mg/l
Norizoprenoid 2018 C 15.44 6.98 S

3-okso-a-ionol 2616 B 260.9 95.34 44.76
Dihidro-3-okso-B-ionol 2662 B 224.56 347.2 53.71
Toplam 500.90 449.52 98.47

*Sonuglar ii¢ ektraksiyon tekerriiriiniin ortalamasi olarak verilmistir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tanimlamada kullanilan yontemler (B Kkiitle
spektrometresi ve Kovarts indeks degerinin literatiir ile karsilastirilmasi yoluyla yapilan
tammlama; C, kiitle spektrometresi kiitliphanesi kullamilarak yapilan tanimlama. S:
saptanamadi.
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4.4.9. Hidrokarbonlar

Saraplarda tanimlanan hidrokarbonlar, Kovats Indeks degerleri ve miktarlar1
Cizelge 4.14’te verilmistir. Sarplarda 2 adet hidrokarbon bilesigi saptanmig ve bu
bilesiklerin miktarlar1 tiim saraplarda yaklagik ayni diizeyde bulunmustur. Bu
bilesiklerin kayisidan ileri geldigi ve biiyiikk olasilikla yetistiricilikte kullanilan

tarimsal ilaglardan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Cizelge 4.14. Kayisi saraplarinda belirlenen hidrokarbonlar ve miktarlar1 *

Bilegikler RI ID Sek Likor Mistel
Hidrokarbon bilesikleri Mg/l Mg/l Mg/l
1-metilnaftalen 1810 B 111.41 101.83 113.1
2-metilnaftalen 1846 B 49.28 49 50.42
Toplam 160.69 150.83 163.52

*Sonuglar ii¢ ektraksiyon tekerriirliniin ortalamasi olarak verilmistir. RI: DB-WAX kolonda
belirlenen Kovats indeks degerleri. ID:Tamimlamada kullanilan yontemler (B Kkiitle
spektrometresi ve Kovats indeks degerinin literatiir ile karsilastirilmasi yoluyla yapilan
tamimlama)

Aroma bilesikleri agisindan kayisi ve kayisi saraplar1 arasinda istatistiksel
olarak fark olup olmadigmi gorebilmek i¢cin Temel Bilesen Analizi uygulanmistir.
Analiz sonuglar1 Sekil 4.1°de verilmistir. Sekilde goriildiigii gibi aromatik agidan sek
ve likdr saraplar1 ayni, mistel sarabi ile de kayis1 ayni gurupta yer almistir. Bu durum
kayis1 ve mistelde fermantasyon isleminin uygulanmamasindan digerlerinde ise
fermantasyon isleminin uygulanmasindan kaynaklanmistir. Bu sonu¢ fermantasyon

isleminin {iriiniin aromasida énemli bir farklilik yarattigini1 gdstermektedir.
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Sekil 4.1. Temel Bilesen Analizi ile aromatik agidan kayis1 ve kayisi saraplarinin
Karsilastirilmasi

4.5. Kayis1 Saraplarinin Aromasinda Etkili Olan Onemli Bilesikler

Tanimlanan bilesiklerin konsantrasyonlar1 ve algilama esik degerleri dikkate
alinarak hesaplanan koku aktiflik degerlerine gore saraplarin aromasinda etkili olan
bilesikler Cizelge 4.15’te verilmistir.

Cizelgede goriildiigii gibi sek sarabin aroma maddeleri arasinda one ¢ikan
bilesikler, sirasiyla, etil valerat, §jenol, izoamilasetat ve linaloldiir. Likor tipi sarabin
aroma maddeleri arasinda 6ne ¢ikan bilesikler 0jenol, etil valerat, izoamil asetat, y-
dodekalakton, ve y-dekalakton’dur. Mistel sarabinda ise §jenol, y-dodekalakton ve y-
dekalakton Onemli bilesiklerdir. Genovese ve ark. (2004), yaptiklar1 caligmada
kayisidan elde ettikleri damitik alkolli ickiye olfaktometrik analiz uygulamis ve bu
alkollii ickide belirledikleri baglica aroma maddelerinin ve kokularmin, linalol
(portakal cicegi), hekzanoik asit (peynir), 2-feniletanol (giil), etilsinnemat (meyve),
y-dekalakton ve y-dodekalakton (kayis1) oldugunu bildirmislerdir.
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Cizelge 4.15. Koku aktiflik degerlerine gore kayisi saraplarindada belirlenen aroma

maddeleri
Algilama Sek Likér Mistel
Bllesikler Dig':” Mikt Mikt Mikt Verdigi
IKtar IKtar IKtar er Igl
Hg/L pg/L KAD pg/L KAD. pg/L KAD. | oku
Amil alkoller Fuzel
(2/3-metil-1- 30000° |82925.76| 2.7 |67343.71| 2.2 |769.33| <1 | yaglarive
propanol) sarap
2-feniletanol 10000° |12622.52| 1.2 | 94206 | <1 - - | G, gicek
izoamil asetat
(3-metil-1-butil 30° 359.05 | 119 | 3259 | 108 | - - Muz
asetat)
Etil valerat 10° 150.63 | 15 | 120.8 | 12 - - Eima
: b ) Yesil
Etil hekzanoat 14 5.91 <1 36.54 2.61 ) elma,cilek
Etil sinnamat 48° 56.32 | 1.1 54 11 | 25.26 | <1 '\fey"e'
argin
Ojenol 112 104.47 | 12.3 | 167.39 | 152 | 85.99 | 7.8 | Karanfil
. b Limon,
Linalol 25 217.82 | 87 | 1603 | 64 | 4858 | 19 | W%
] c Meyve,
Jeraniol 30 39.06 1.3 26.75 <1 18.25 <1 cicek
y-dekalakton 88® 37515 | 42 | 77364 | 88 |421.35| 4.8 '\g;};‘;ﬁ
5-dekalakton 100° | 8971 | <1 | 137.12 | 1.3 |124.68| 1.2 | Hindistan
cevizi
y-dodekalakton 7 4651 | 6.6 | 70.85 | 101 | 4035 | 5.7 Mrﬁiys"ke'
Hekzanoik asit 420° 472.68 1.1 698.99 1.6 | 34.96 | <1 |Peynir,yad
Oktanoik asit 500° | 73298 | 1.4 | 801.06 | 1.6 | 39.03 | <1 Ya?é g""

S: saptanmadi; KAD: koku aktiflik degeri (koku aktiflik degeri konsantrayonun algi esik
degerine boliinmesi ile elde edilir)
* : Etievant, (1991); . Ferreira ve ark., (2002); “:Guth, (1997); 4 : Takeoka ve ark., (1990)
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4.5. Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Saraplarin duyusal o6zellikleri lezzet profil analizi ve tercih testi ile
degerlendirilmistir. Saraplarin lezzet profil analizi se¢ilmis uzman iiyelerden olusan
12 kisilik bir panelist grubu tarafindan yapilmistir (Altug ve ark., 2005). Panelistler
saraplari, tip 6zelliklerini g6z Oniinde bulundurarak 6 farkli kritere gore ve 10 puan
tizerinden degerlendirmiglerdir. Degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.16’da verilmis ve
bu sonuglar ayrica gorsel olarak daha iyi yansitilmasi i¢in 6riimcek ag1 diyagrami

tizerinde Sekil 4.2°de gosterilmistir.

Cizelge 4.16. Saraplarin duyusal analiz sonuglar *

Duyusal Ozellikler ~Sek Sarap Likér Sarabi  Mistel Sarab

Renk 7.8%%+ 8.7° 8.8"
Berraklik 6.3° 8.9° 7.9°
Aroma 6.9 8.2° 8.4°
Tat 5.2° 8.4° 8.1°
Denge 5.8° 8.4° 7.9°
Genel izlenim 6.1° 8.7° 8.0°

*: ortalama degerler
**: aym satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05)
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\ —e—Sek —m—Likor Mistel \

Sekil 4.2. Kayis1 saraplarmin duyusal agidan degerlendirilmesi

Saraplar renk agisindan degerlendirildiginde 8.8 ile mistel tipi sarap ilk sirada yer
almis bunu 8.7 ile likor sarabi ve 7.8 ile sek sarap izlemistir. Berraklik agisindan
likor sarabi 8.9 puan alirken mistel 7.9 ve sek sarap 6.3 puan almislardir. Saraplarda
aroma Onemli bir kriterdir. Bu ac¢idan degerlendirilen saraplardan en yiiksek puani
8.4 ile mistel sarab1 alirken likor sarabi 8.2 ve sek sarap 6.9 puan almistir. Tat
bakimindan 8.4 puanla en ¢ok begenilen likdr tipi sarap olmus bunu 8.1 ile mistel ve
5.2 ile sek sarap izlemistir. Denge agisindan degerlendirilen sek, likor ve mistel
saraplar1 sirasiyla 5.8, 8.4 ve 7.9 puan almislardir. Genel izlenim olarak en ytiksek
puan1 8.7 ile likor sarabr almis bunu 8.0 puan ile mistel ve 6.1 ile sek sarap takip
etmistir. Oriimcek ag1 diyagraminda da goriildiigii gibi tiim kriterler gdz Oniine
alindiginda likér ve mistel tipi saraplar birbirine yakin puanlar alirken sek sarap
bunlara gore daha diisiik puanlar almis ve istatistiksel agidan likor ve mistel sarabi
sek saraptan farkli bulunmugtur. Lezzet profil analizine gore likor tipi sarap en
begenilen 6rnek olmustur.

Kayist saraplarinin tercih testi sonuglar1 ise Cizelge 4.17°de verilmistir.
Tercih testinde panelistlerden Ornekleri en c¢ok begendiklerinden en az
begendiklerine dogru siralamalar1 istenmistir. Tercih testi sonucu en az puan alan

ornek en ¢ok begenilen olmustur.
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Cizelge 4.17. Kayisi saraplarmnin tercih testi sonuglari

Panelist No: | Sek Sarap | Likor Sarabi | Mistel Sarabi
1 3 2 1
2 3 2 1
3 3 1 2
4 3 1 2
5 3 1 2
6 3 1 2
7 3 1 2
8 3 2 1
9 3 1 2
10 3 2 1
1 1 2 3
12 3 1 2

Toplam Puan 34 17 21

Elde edilen bu veriler, Friedman testine gore (Barilerle ve Benard, 1986)

istatistiksel acidan degerlendirilmis ve istatistiksel analiz sonuglar1 Cizelge 4.18’de

verilmigtir. Cizelgeden de goriildiigii gibi mistel ve likor sarabr sek saraptan farkli

bulunmustur (p< 0.05). Likor tipi sarap 7 kisi tarafindan ilk sirada gosterilmis ve en

cok tercih edilen 6rnek olmustur.

Cizelge 4.18. Saraplarin tercih testinden aldig1 puanlarin Friedman testine gore

kiyaslanmasi
Sek Sarap Likor Sarabi Mistel Sarabi
Siralama puanlari 34 17 21

Fark (p<0.05)

Lezzet profil analizi ve tercih testi sonuclar1 birlikte degerlendirildiginde

duyusal acidan en ¢ok begenilen 6rnek likor tipi sarap olmustur. Mistel tipi likor

tipine yakin olmakla birlikte ikinci sirada tercih edilmis ve sek sarap tipi ise son

sirada yer almistir. Genel olarak panelistlerin kayis1 ve fermantasyon kokusunun

hakim oldugu

likor  tipi

sarab1 daha
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5. SONUCLAR

Bu calismada Mersin Ili Mut yoresinde yetistirilen Tokaloglu kayisisinin ve
bu kayisidan elde edilen sek, likdr ve mistel tipi saraplarin aroma maddeleri bilesimi
belirlenmis ve elde edilen saraplar aromatik, kimyasal ve duyusal agidan
degerlendirilerek en uygun sarap tipinin belirlenmesi hedeflenmistir.

Yapilan kimyasal analizler sonucunda saraplarin alkol i¢erikleri hacim olarak
sek sarapta % 7.7, likor sarabinda % 15.3 ve mistel sarabinda % 16.5 olarak
belirlenmistir. Saraplarin toplam asit igerikleri sitrik asit cinsinden sek sarapta 6.3
g/L, likorde 5.8 g/L ve mistelde 6.8 g/L. ve toplam seker icerikleri ise sek sarapta
1.69 g/L, likdr sarabinda 53 g/L, mistel sarabinda 89.8 g/L olarak bulunmustur.
Saraplarin bilesimleri liretildikleri tipin 6zelliklerine uygun bulunmustur.

Aroma maddeleri pentan/diklorometan (1/2) ¢6zgeni kullanilarak sivi-sivi
ekstraksiyon yontemi ile ekstrakte edilmis, "Vigreux" damitma kolonunda konsantre
edilmis ve GC-MS-FID cihazinda tanimlanmis ve miktarlar1 belirlenmistir. Elde
edilen sonuglara gore;

-Kayis1 pulpunda 1 adet yiiksek alkol, 2 adet ester, 6 adet aldehit ve keton, 7
adet terpen, 7 adet lakton, 2 adet norizoprenoid, 1 adet ucucu fenol ve 1 adet
hidrokarbon bilesigi olmak iizere toplam 27 adet aroma maddesi tanimlanmis ve bu
bilesiklerin toplam miktar1 2971.06 pg/L bulunmustur. Bulunan bilesiklerin koku
aktiflik degerlerine gore Tokaloglu kayisisinin aromasmda en etkin bilesiklerin f3-
ionon, y-dekalakton ve y-dodekalakton oldugu belirlenmistir.

-Sek tipi sarapta 20 adet yiiksek alkol, 25 adet ester, 5 adet aldehit ve keton,
14 adet ugucu asit, 4 adet terpen, 10 adet lakton, 3 adet norizoprenoid, 6 adet ugucu
fenol, 2 adet hidrokarbon ve 1 adet diger gurup bilesik olmak iizere toplam 90 adet
aroma bilesigi tanimlanmig ve toplam aroma maddeleri miktar1 119.31 mg/L
bulunmustur. Sek sarapta koku aktiflik degerine gore, 6ne ¢ikan aroma bilesikleri etil
valerat, 6jenol, izoamilasetat, linalol ve y-dodekalakton olmustur.

-Likor tipi sarapta 21 adet yiliksek alkol, 24 adet ester, 7 adet aldehit ve keton,
15 adet ugucu asit, 4 adet terpen, 10 adet lakton, 3 adet norizoprenoid, 5 adet ugucu

fenol, 2 adet hidrokarbon ve 1 adet diger gurup bilesik olmak iizere toplam 92 adet
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aroma bilesigi tanimlanmig ve toplam aroma maddeleri miktar1 100.38 mg/L
bulunmugtur. Likor sarabinda koku aktiflik degerine gore, One ¢ikan aroma
bilesikleri ¢jenol, etil valerat, izoamilasetat, y-dekalakton, y-dodekalakton ve linalol
olmustur.

-Mistel tipi sarapta 6 adet yiiksek alkol, 7 adet ester, 4 adet aldehit ve keton
grubu, 9 adet ucucu asit, 4 adet terpen, 10 adet lakton 5 adet ucucu fenol, 2 adet
norizoprenoid ve 2 adet hidrokarbon bilesigi olmak {izere toplam 49 adet aroma
maddesi tanimlanmis, toplam aroma maddeleri miktar1 5.21 mg/L bulunmustur.
Mistel sarabinda koku aktiflik degerine gore, one ¢ikan aroma bilesikleri 6jenol, y-
dekalakton ve y-dodekalakton olmustur.

Genel olarak degerlendirildiginde ise, ii¢ tip kayis1 sarabi i¢inden likdr tipi
sarap aroma maddeleri bakimindan en uygun bilesime sahip, ayn1 zamanda duyusal
acidan da en begenilen sarap olmustur. Duyusal agidan likdr sarabin1 mistel ve sek
sarap izlemistir.

Mistel sarabi aroma maddeleri bakimindan kayisiya diger saraplardan daha
yakin bulunmustur. Tokaloglu kayisisinin zengin aromasi nedeniyle alkollii igki
tiretimine uygun bir ¢esit oldugu ve liretilen saraplar igerisinde aroma maddeleri ve
duyusal ozellikler acisindan likdr tipi sarabin en uygun tip oldugu sonucuna

varilmistir.
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Ek Resim 3. Kayis1 sirasmin fermantasyonu

KAYISI SEK
SARABI
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