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Bu c¢aligmada, Malatya’da yetistirilen Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaasi
kayis1 ¢esitlerinin sarap iiretimine elveriglilik durumlart arastirilmistir. Kayisilar bir
parcalayicidan gegcirilerek pulp elde edilmis, pulplara yiliksek sicaklikta kisa siire
pastorizasyon iglemi uygulanmig (85 °C’de 1 dakika), pektolitik enzim (100 mg/l
Pectolase 3 PA, 25 °C’de) ilave edilmis ve ardindan pulplar siiziilmiistiir. Elde edilen
siralara su, asit ve seker ilavesi yapilarak bilesimleri ayarlanmis ve maya ilave
edilerek alkol fermantasyonuna birakilmistir. FElde edilen saraplar 6 ay
dinlendirildikten sonra siiziilmiis, siselenmis ve kimyasal ve duyusal analizleri
yapilmistir.

Cesitlerin baslangictaki seker ve asit miktarlar1 ile sira verimleri dikkate
alindiginda sarap iiretimi i¢in en uygun ¢esit Kabaasi olmustur. Saraplarda alkol
miktarinin Hacihaliloglu cesidinde %8.67 (h/h), Hasanbey cesidinde %9.98 (h/h),
Kabaasi1 ¢esidinde %9.98 (h/h), toplam asit miktarinin Hacihaliloglu ¢esidinde 6.31
g/1, Hasanbey ¢esidinde 5.92 g/l, Kabaasi ¢esidinde 6.44 g/1, toplam seker miktarinin
Hacihaliloglu ¢esidinde 14.4 g/l, Hasanbey ¢esidinde 5.6 g/l, Kabaas1 ¢esidinde 4.8
g/1, ucar asit miktarinin Hacihaliloglu ¢esidinde 0.88 g/, Hasanbey c¢esidinde 0.62
g/l, Kabaas1 ¢esidinde 0.80 g/l oldugu tespit edilmistir.

Saraplarin kimyasal ve duyusal analiz sonuglarina gore, Hacihaliloglu ve
Kabaas1 ¢esitlerinin Hasanbey c¢esidine gore daha kaliteli sarap verdikleri
saptanmistir. Tat ve goriiniis bakimindan Hacihaliloglu, koku bakimindan ise
Kabaas1 sarabi en ¢ok tercih edilen ¢esit olmustur. Hammadde ve saraplarin bilesimi
birlikte degerlendirildiginde ise sarap iiretimine en uygun cesidin Kabaasi oldugu
sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler : Kayisi, kayis1 sarabi, Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaas1
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In this study, suitability of apricot varieties Hacihaliloglu, Hasanbey and
Kabaas1 which were grown in Malatya for apricot wine production was investigated.
Apricots were passed through a pulper and the pulp was pasteurized at 85°C for 1
minute, depectinized by means of the pectolytic enzyme (100 mg/1 Pectolase 3 PA, at
25 °C) and then filtered. After adjusting of the composition of the juices by adding
water, acid and sugar, they were fermented after addition of the yeast. The wines
obtained were matured for 6 months and then filtered. After that, the wines were
bottled and chemical and sensory analysis were performed.

When the initial sugar and acid contents and juice yield of the apricots were
taken into consideration, it was thought that the most suitable variety for the wine
production was the Kabaasi. Alcohol degrees of the wines were found to be 8.67
%(h/h), 9.98 %(h/h) and 9.98 %(h/h), for the varieties of Hacihaliloglu, Hasanbey
and Kabaagi, respectively. Total acid contents of the wines were found to be 6.31g/1,
5.92 g/l and 6.44 g/l for the varieties of Hacihaliloglu, Hasanbey and Kabaasi,
respectively. Total sugar content of the wines were found to be 14.4 g/, 5.6 g/l and
4.8 g/l for the varieties of Hacihaliloglu, Hasanbey and Kabaasi, respectively.
Volatile acid contents of the wines were found to be 0.88 g/1, 0.62 g/l and 0.80 g/1 for
the varieties of Hacihaliloglu, Hasanbey and Kabaasi, respectively.

According to the sensory and chemical analysis results of the wines, it was
concluded that the Hacihaliloglu and Kabaas1 varieties gave more qualified wine than
the Hasanbey variety. With respect to the taste and the appearance, Hacihaliloglu and
with respect to the odor, Kabaasi wine, were the most preferred variety. With respect
to the raw material, chemical composition and sensory evaluation of the wines, it was
concluded that Kabaas1 variety was the most suitable one for the wine production.

KeyWords : Apricot, apricot wine, Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi
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1. GIiRIS Evren FiLiZ

1. GIRIS

Tiirkiye gerek meyve tiir ve gesit sayisi, gerekse liretim miktari bakimindan
diinyanm 6nemli meyve iireticisi iilkeleri arasinda yer almaktadir. Ulkemiz sahip
oldugu uygun iklim ve toprak sartlar1 nedeniyle meyvecilik agisindan ¢ok sayida tiir
ve ¢esit yetistirme sansina sahiptir. Meyve tiirleri arasinda renk, tat, aroma
bakimindan hosa giden ve aranan meyvelerden birisi de kayisidir (Asma, 2000).
Bilimsel adina (Prumus armeniaca L. veya Armeniaca vulgaris Lam.) bakilarak
baslangigta anavataninin Ermenistan oldugu zannedilen kayisinin, daha sonra yapilan
arastirmalarda yayilma alaninin Orta Asya'dan Bati Cin'e kadar uzandigi ortaya
konmustur. Kayis1, Biiyiik Iskender'in Asya Seferleri sirasinda (M.0.330-323) iran
ve Kafkaslar iizerinden Anadolu'ya getirilmistir (Anonim, 1987).

Diinyanin en 6nemli kayisi liretim merkezlerinden birisi de Anadolu’dur.
Tiirkiye yillara gore degismekle birlikte 200-400 bin tonluk iiretimle diinya yas
kayis1 iiretiminde birinci sirada yer almaktadir. Ulkemizi Ispanya, Italya ve Fransa
izlemektedir (DIE, 2001). Tiirkiye yas kayisi iiretiminin yaklasik %60°1 Malatya
ilinden saglanmaktadir. Malatya’da {iretilen en 6nemli kayisi cesitlerinden bazilar
Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi, Soganci, Cataloglu ve Alyanak’tir. Bunlardan
Hacihaliloglu, kayis1 cesitlerinin %73 linii olugturmaktadir. Malatya’da aga¢ sayisi
bakimindan Hacihaliloglu ¢esidinden sonra ikinci sirada Kabaasi ¢esidi yer almakta
ve bu iki c¢esit lilkemizde daha c¢ok kurutmalik olarak degerlendirilmektedir.
Hasanbey ¢esidi ise kurutma i¢in olumsuz 6zelliklerinden dolay1 son yillarda daha
cok sofralik olarak tiiketilmektedir (Anonim, 2005).

Kayis1 ¢ok cesitli sekillerde degerlendirilebilmektedir. Az islenmis kayisi,
dondurulmus kayisi, kayist konservesi, kayisi pulpu, kayis1 nektari, kayisili icecekler,
kayisili pulp konsantresi, recel, marmelat, jole ve krema, yesil kayisi tursusu, kuru
kayisi, toz kayist, kiyilmis, kiip dogranmis kuru kayisi, ekstriizyon kayist mamulleri,
kayis1 sekerlemeleri, kayis1 ekstrakti ve esansi, kayisi likorli, kayisit jelatin
mamulleri, kayisili pasta, kek, bar vb. mamuller ve kays1 brendisi bu degerlendirme

sekillerinden baglicalaridir (Asma, 2000). Kayisilarin bu kadar ¢esitli degerlendirme
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yollar1 olmasina ragmen {iilkemizdeki degerlendirme sekilleri olduk¢a sinirli olup
ozellikle iiriiniin bol oldugu yillarda iiretim fazlas1 kayisilar veya ‘iskarta’ olarak
adlandirilan standart dis1 kayisilar ¢iirlimeye terk edilmekte ve bu potansiyelden
etkin bir sekilde yararlanilamamakta, yani ciddi degerlendirme sorunlariyla
karsilagilmaktadir. Bu bakimdan iiretim fazlasin1 degerlendirmek, kayiplar1 6nlemek,
kisaca liretimi daha verimli kilmak i¢in {iriin ¢esitlendirmesine agirlik vermek ve
yeni ihra¢ lrlinleri gelistirmek gerekir. Bu iriinlerden birisi de kayisi sarabidir.
Sarap denilince akla yalniz taze iiziim veya sirasinin etil alkol fermantasyonuna terk
edilmesi sonucu elde edilen alkollii icki gelir. Ancak seker igeren her meyve de
saraba islenebilir ve bu durumda sarap islendigi meyvenin admi alir. Meyve
sarapeiligl daha ¢ok Avrupa iilkelerinde gelismis durumdadir (Giiven, 1994). Kayisi
sarab1 iretimi iilkemizde {iniversiteler ve Tarimsal Arastirma Kurumlarinda
arastirma diizeyinde kalmistir. 1994 yilinda T.C. Tarim ve Kdyisleri Bakanligi
Tarimsal Aragtirmalar Genel Midirliigii’'nce yiiriitilen bir ¢alismada bazi
meyvelerden ¢esitli tipte sarap iiretimi {lizerine bir aragtirma yapilmis ve duyusal
muayeneler sonucunda kayisi saraplari hos bukesi ve tadi ile ilk sirayr almistir
(Giiven, 1994). Daha c¢ok turistik yorelerimizde zaman zaman kayisi sarabina
rastlanmaktaysa da bu miktar endiistriyel iiretim acisindan ¢ok anlamli degildir.
Ulkemizde endiistriyel anlamda iiretimi yapilmayan kayis1 sarabi basta Fransa olmak
tizere birgok bati tilkesinde ve Amerika’da iiretilmektedir.

Bu caligma, Malatya ilimizde yetistirilen Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaasi
kayis1 ¢esitlerinin kayisi sarabi liretimine elveriglilik durumlarinin belirlenmesi

amaciyla ele alinmistir.
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2. ONCEKIi CALISMALAR

Akman ve Yazicioglu (1960), meyve saraplariyla ilgili bir degerlendirme
yapmislar ve ayni1 zamanda elma, armut, altintop, portakal, erik ve kiraz saraplarinin
tiretim yontemlerini agiklamiglardir. Ayrica meyve sularinin bilesimleri, meyvelerin
islenmesine genel bir bakis, meyve siralariin 1slahi, meyve sarabi tipleri,
fermantasyon, gen¢ saraplara uygulanacak islemler, meyve saraplarinin
dinlendirilmesi ve olgunlastirilmasi, siseleme, hata ve hastaliklar hakkinda bilgi
vermisglerdir. Arastirmacilar, meyve sarapg¢iliginin iiziim sarapg¢iligindan az ¢ok farkl
oldugunu; meyvelerin ¢gogunun bilesiminin tad: dengeli bir sarap {iretimi i¢in uygun
olmadigini; meyvelerin cogunda seker az oldugundan potansiyel alkol miktarlarinin
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 icin siraya bir miktar su katildigini,
bazilarinda ise asitligin ¢ok diisiik oldugunu ve dengeli sarap iiretmek icin bu gibi
meyvelerin siralarina asit ilave etmek gerektigini bildirmislerdir.

Giliven (1981), baz1 meyvelerden sarap liretimi lizerine bir arastirma yapmis
ve elma, ayva, karadut, visne, erik, seftali ve portakal olmak lizere 7 g¢esit meyve
sarab1 Uiretimi gergeklestirmistir.

Cemeroglu (1982), cesitli meyvelerin bilesimleriyle ilgili olarak yaptigi
calisma sonucunda kayisida suda ¢oziinmeyen kuru madde oraninin %1.1 ile %2.5
arasinda, suda ¢oziinen kuru madde oraninin %11 ile %15 arasinda ve toplam asit
oraninin ise %0.6 ile %1.0 arasinda degistigini bildirmistir.

Pilandro ve ark. (1985), meyve bilesiminin, olgunluk seviyesinin ve kiif
kontaminasyonunun ¢ilek sarabinin renk ve goriinlisiine olan etkilerini
arastirmiglardir. Kaliteli bir ¢ilek sarabinin premium roze sarabi renginde oldugunu,
ancak c¢ekici rengini kisa siirede kaybedip istenmeyen kahverengi bir tona
dontstiigiint bildirmislerdir.

Ozbek (1989), meyvelerimizin alkollii i¢kiler endiistrisine dnemli bir kaynak

teskil ettigini  vurgulamistir.  Sarap, likdr ve raki endistrilerinin  temel
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hammaddelerinin meyveler oldugunu, burada da hem i¢ hem de dis pazar
bakimindan biiylik gelismeler saglanabilecegini, ihracat sartlar1 diizenlendigi ve
genis Olclide kaliteli tiretime girisildigi taktirde Tiirk saraplari, likor ve rakilarinin
diinya piyasalarinda kolaylikla satilabilecegini agiklamigtir. Bu iiretim dali igin
gereken hammaddeyi meyveciligimizin bugiin oldugu gibi gelecekte de

saglayabilecegini bildirmistir.

Joshi ve ark. (1990), yapmis olduklar1 caligmada yabani kayisilardan elde
edilen siralarin fermantasyonu tizerine, seyreltme ve azot kaynagi olarak diamonyum
hidrojen fosfat (DAHF) eklemenin etkilerini arastirmiglardir. Calismada, %0.5
oraninda Pektinaz enzimi katilan ve Brix degeri 24”’ye ayarlanan siranin bir miktar
seyreltilmeden ve kalan miktar1 da iki farkli oranda (1:1 ve 1:2) seyreltilerek
fermantasyona terk edilmistir. Sonug¢ olarak seyreltme oranmi yiikseldik¢e siralarin
fermantasyon hizinin, olusan alkol miktarimin ve pH degerlerinin arttigi, toplam ve
ucar asit miktarlarinin, fenolik bilesiklerin ve suda ¢oziiniir kurumadde miktarinin ise
azaldig1 ayrica seyreltme oranlarindan bagimsiz olarak siraya %0.1 oraninda DAHF
eklenmesinin fermantasyon hizini artirdig1 ancak sarabin kalitesine 6nemli bir katki
saglamadig1 bildirilmistir. Aym1 g¢alismada, duyusal analiz sonuglarina goére 1:2
oraninda seyreltilen pulptan elde edilen sarabin en c¢ok hosa giden sarap oldugu
belirtilmistir. Arastirmacilar, c¢alismanin ardindan, yabani kayisilardan kabul
edilebilir kalitede sarap iiretilebilecegi, ancak saraba islenecek olan kayis1 pulpunun

1:2 oraninda seyreltilmesi gerektigi sonucuna varmiglardir.

Yavas ve ark. (1991), Ankara ekolojik kosullarinda yetistirilen baz1 elma
cesitlerinin saraplik degerlerini belirlemek amaciyla ele aldiklar1 bir ¢alismada,
dogal, asidi yiikseltilmis ve seker katilmig siralardan degisik katki maddeleri de ilave
ederek elma saraplar1 yapmaislar, elde ettikleri kimyasal ve duyusal analiz sonug¢larina

gore seker ve asit katilan 6rneklerin daha olumlu sonug verdiklerini belirtmislerdir.

Rommel ve ark. (1992), bogiirtlenden meyve suyu ve sarap lretimi ile
bunlarin depolama sartlarinin antosiyan igerigi ve renk {izerine etkilerini
arastirmiglardir. Bogiirtlen sarabi, buzu ¢oziilmiis donmus bogiirtlenden elde edilen

pulp, depektinizasyon uygulanmig meyve suyu, sterilizasyon ve depektinizasyon
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uygulanmis meyve suyundan fermantasyon yoluyla elde edilmistir. Her {i¢ yontemle
elde edilen sira verimleri Cizelge 2.1.’de verilmistir. Arastirmacilar, sterilizasyon,
depektinizasyon ve durultma islemi uygulanmis meyve suyunun, bekletilme sonunda
en stabil renge ve en iyi goriiniise sahip saraplar verdigini belirtmiglerdir. Ayrica
pulp fermantasyonunun 6zellikle bekletilme doneminde bulaniklik olusumu iizerine
artan bir etki gosterdigi, bulanikligin sterilizasyon ve depektinizasyon islemleriyle

azaltilabildigi sonucuna varmislardir.

Cizelge 2.1. Uc farkl1 yontemle elde edilen bdgiirtlen siras1 verimleri (Rommel ve

ark. 1992)
Uygulama Bogiirtlen Serbest sira | Pres sonrast Toplam
(Kg) verimi (%) verim (%) verim (%)
Pulp fermantasyonu 37.0+0.1 226 +£3.2 44.6 £0.7 67.2+34
Pektinaz 385+0.5 309+5.1 384+6.3 693+13
Sterilizasyon -pektinaz | 34.7 £ 1.8 39.2+4.5 334+£22 72.6 +2.3

Giliven’in (1994) bildirdigine gore, Kardos (1966), kayis1 suyunda %84 su,
%13.7 seker, %3.7 sakkaroz, %10 indirgen seker, %0,5 azotlu madde, malik asit
cinsinden %0.8 asitlik, %0.4 kiil ve %0.3 seliiloz bulundugunu belirtmistir.

Giiven’in (1994) bildirdigine gore, Vogt (1968), Kuzey Avrupa Ulkelerinde
iklimin iiziim yetistiriciligine uygun olmayis1 nedeniyle meyve saraplari liretiminin
onem kazandigini, ancak Fransa gibi iizlim yetistiricisi iilkelerde de meyve saraplari
tiretiminin 6nemli oldugunu belirtmistir. Avrupa iilkeleri arasinda Fransa’nin meyve
tiretiminin %30-40’1n1 saraba isleyerek meyve saraplar tiretiminde ilk siray1 aldigini,
bunu agik bir farkla Almanya, Ingiltere, Avusturya ve Isvigre’nin izledigini
bildirmistir.

Giiven (1994), bazi meyvelerden cesitli tipte sarap iiretimi {iizerine bir
arastirma yapmis ve meyve saraplart iiretiminde miktarca fazla olan meyvelere
oncelik verilmekteyse de, meyveye ait aromanin sarapta hissedilmesinin de dnemli

oldugunu vurgulamistir. Arastirmaci ¢aligmasinda visne, kayist ve ¢ilegin aromaca
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zengin meyveler olmalari, elmanin iilkemizdeki meyve iiretiminde ikinci sirada yer
almasi, Stanley c¢esidi erigin ise yetistirildigi yorede pazarlama sorunlar ile karsi
karsiya bulunmasi nedeniyle materyal olarak secildigini bildirmistir. Yapilan
calismada meyve tiirlerine gore toplam puanlar dikkate alarak bir karsilastirma
yapilmis ve kayisi saraplar1 hos bukesi ve tadi ile ilk siray1, vigne saraplar etkileyici
rengi, karakteristik bukesi ve tadi, elma saraplar1 da kendine has ince bukesi ile ikinci
stray1 almis, bunlari erik ve ¢ilek saraplari izlemistir. Kayisidan elde edilen saraplarin
baz1 ozellikleri Cizelge 2.2.’de verilmistir. Arastirmact ayni zamanda iilkemizin
meyve Uretimi ve potansiyeli bakimindan olduk¢a zengin oldugunu, diger
degerlendirme sekilleri yaninda meyve saraplari iiretimine de 6nem verilmesi halinde
sarap endistrimizin gelistirilmis olacagini, ozellikle turistik yorelerimizde, biiyiik
oteller ve restorantlarda kolayca pazarlanabilecek olan meyve saraplarinin iilke
ekonomisine katki saglayacagini belirtmistir.

Joshi ve Sharma (1994), yapmis olduklar1 bir calismada sira hazirlama
metodunun ve basglangi¢ seker miktarinin kayist sarabinin kalitesi iizerine etkisini
arastirmiglardir. Arastirmacilar, sira elde ederken iki ayrt metod kullanmislar, ilk
metotta pulpun 1s1l islem yardimiyla, ikinci metotta da ‘pektinol’ enzimi kullanarak
ekstraksiyonunu saglamiglar ve her iki metodun da fermantasyon hizi, alkol miktari,
suda ¢oziiniir kurumadde miktari, renk ve duyusal 6zellikler bakimindan benzer
sonuglar verdigini, ikinci metotla {iretilen kayis1 sarabinin titrasyon asitliginin daha
yikksek, pH ve fenolik maddeler igeriginin ise daha diisiik bulundugunu
bildirmislerdir. Aymi1 c¢alismada baslangic seker miktarlar1 agisindan da bir
degerlendirme yapilmis, Briks degerleri 24°B ve 30°B olan iki ayr siradan kayisi
sarabi lretilmis, ikinci siradan elde edilen sarabin daha yiiksek etil alkol icerdigi,
fermantasyon hizinin daha yavas oldugu, suda ¢oziiniir kurumadde oraninin ve
indirgen seker miktarinin daha yiliksek oldugu ve duyusal acgidan da daha iyi
bulundugu bildirilmistir.
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Cizelge 2.2. Karacabey cesidi kayisidan elde edilen c¢esitli tipteki saraplarin bazi
ozellikleri (Giiven, 1994)

Sarap Tipleri
Ozellikler Suni
Sek | Domisek | Cerez Mistel Képiiren

Yogunluk (20/20 °C) 1.0065 | 1.0090 1.0147 1.0243 1.0076
Alkol (20/°C) (g/1) 68.2 66.0 103.0 126.0 67.0
Alkol (% h) 8.6 8.3 13.0 16.0 85
Kurumadde (20/20 °C)(g/l) | 46.8 533 81.3 117.6 50.1
Toplam Asit" (g/1) 8.7 8.7 9.0 9.0 8.7
Ugar Asit” (g/1) 1.2 1.1 1.2 0.4 1.2
Ucmayan Asit" (g/1) 7.2 7.3 7.5 8.5 7.2
pH 4.3 4.3 4.3 4.3 4.3
Toplam SO; (mg/1) 37 35 40 64 55
Serbest SO, (mg/1) 14 13 15 18 14
Bagh SO, (mg/l) 23 22 25 46 41
Indirgen Seker (g/1) 5.7 13.8 32.8 70.0 9.0
Toplam Seker (g/1) 5.9 14.2 34.2 75.0 10.0
Sakkaroz (g/1) 0.2 0.4 1.3 4.8 1.0
Kiil (g/1) 3.77 3.56 4.03 3.84 3.50
Demir (mg/l) 6.8 7.1 6.5 5.9 6.7
Metanol (mg/1) 380 375 490 350 378
Duyusal Analiz (20 puan 18 18 20 18 19
iizerinden)

*: Sitrik Asit cinsinden
Y. Asetik Asit cinsinden

Selli’nin (1998) bildirdigine gore, Yang (1953), meyve saraplarinda uzun
siireli dinlendirmenin sakincali oldugunu ve 6 ay ile 1 yil arasinda degisen bir
stirenin dinlendirme i¢in yeterli oldugunu bildirmistir. Arastirmact ayrica, uzun siireli
dinlendirmenin meyve saraplarinin renginde ve aromasinda olumsuz degismelere

neden oldugunu ve diger saraplarda uygulanmasina izin verilmeyen seker ve su
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ilavesinin meyve saraplarinda karakteristik meyvemsi aromay1 korumak igin gerekli
oldugunu aciklamistir.

Aktan ve Kalkan (2000), meyve sarab1 {iretiminin gelismis tilkelerde yaygin
oldugunu, Tiirkiye’de ise ¢cok az sayida 6zel meraki olanlar tarafindan meyve sarabi
yapildigini bildirmislerdir.

Asma (2000), kayisida su oranmnin %70 ile %88 arasinda degistigini,
kurumadde miktarinin %12 ile %30 arasinda oldugunu ve bunun %70 ile %85’inin
seker oldugunu, meyvedeki mineral maddelerin 6nemli bir kismini potasyumun
olusturdugunu, organik asit miktarinin %0.3 ile %1.3 arasinda degistigini ve bunun
onemli bir kismimin malik asit oldugunu bildirmistir. Ayrica Hacihaliloglu c¢esidi
kayisinin orta irilikte, 25 - 35 g. agirlikta, oval, simetrik, meyve kabuk ve et renginin
sar1, kabugunun ince, yola dayaniminin iyi, meyve etinin sert dokulu, az sulu, ¢ok
tath ve aromal1 oldugunu, pH’sinin 4.5 ile 4.8 arasinda degistigini, Suda Coziiniir
Kuru Madde (SCKM) miktarinin %24 ile %28 arasinda ve toplam asitliginin %0.2
ile %0.4 arasinda degistigini, Malatya’da Temmuz aymimn ikinci haftasinda
olgunlastigini; Hasanbey cesidinin kalp seklinde, iri, 40-55 g. agirliginda, meyve
etinin sert dokulu ve tatli, kabuk ve et renginin sari, yola dayaniminin iyi, SCKM
miktarinin %18 ile %22 arasinda, pH’simin 4.9 ile 5.1 arasinda, toplam asitliginin
%0.1 ile %0.2 arasinda degistigini ve Malatya’da Haziran sonu Temmuz basinda
olgunlastigini; Kabaasi cesidinin ise oval sekilli, orta irilikte, 30-35 g. agirlifinda,
meyve etinin sert dokulu ve tatli, kabuk ve et renginin sari, yola dayaniminin iyi,
SCKM miktarinin %24 ile %26 arasinda, pH’simnin 3.8 ile 4.6 arasinda, toplam
asitliginin %0.3 ile %0.45 arasinda degistigini ve Malatya’da Temmuz ay1 ortasinda
olgunlastiini bildirmistir.

Canbas ve ark. (2000), Golden ve Starking Delicious elma ¢esitlerinin diisiik,
normal ve yiiksek alkollii sarap iiretimine elveriglilik durumlarini arastirmislardir.
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 tretiminde ise siraya seker ilave edilmistir. Fermantasyonunu
tamamlayan tiim Ornekler dinlendirilmis ve dinlendirme sonunda durultulmus,

siziilmiis ve siselenmistir. Diisiik alkollii saraplar, siseli olarak 63°C’de 20 dakika
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pastorize edilmistir. Cesitlerin saraplik degerleri, elde edilen saraplar iizerinde
kimyasal ve duyusal analizler yapilarak incelenmistir. Elde edilen verilerden sarap
iretimine en uygun elma cesidinin Starking ve en uygun sarap tipinin ise normal
alkollii sarap (%8 h/h) oldugu belirlenmistir.

Fidan ve Anli (2000), meyve saraplari iiretiminin ¢ok eskiye dayanmakta
oldugunu, bat1 iilkelerinde 6. yiizyildan beri yapilmakta oldugunu ve giiniimiizde de
onemli ve kazangl bir iiretim alan1 olusturdugunu belirtmiglerdir. Ayrica, tiretimin
Fransa, Almanya, Ingiltere, Avusturya ve Isvigre’de olduk¢a yaygin oldugunu, ancak
yine de diger Avrupa lilkelerinin liretiminin Rusya ve Polonya’ya gore az miktarlarda
oldugunu bildirmislerdir. Ayni aragtirmacilar iiretimde en ¢ok islenen meyvenin elma
oldugunu, bir¢ok iilkede armutun da ya tek basina ya da elmayla karistirilarak saraba
islendigini bildirmislerdir. Ayrica bircok yerde de bolgenin 6zelligine gore gilek,
ahududu, frenk iiziimii, visne, kiraz, portakal, erik, greyfurt gibi meyvelerle de {iretim
gergeklestirildigini belirtmislerdir. Arastirmacilar ayn1 zamanda meyve saraplari
tiretiminin ililkemizde heniiz gelismis olmadigini, oysa ilkemizin, g¢esitli meyve
iretimi ve bunlarin saraba iglenmesi yoniinden biiyiik bir potansiyele sahip oldugunu,
Ozellikle iiretimin fazla oldugu yillarda, tliketiciye taze olarak sunulma olanagi
bulunamayan meyvelerden meyve suyu iiretiminin yani sira, saraba islemenin
Onemini belirtmiglerdir. Buna ragmen iiretimin yok denecek kadar az oldugunu,
nadiren, oOzellikle turistik yorelerde visne, portakal, elma ve muz saraplarina

rastlandigini bildirmislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

3.1.1. Hammadde

Denemelerde Malatya’nin yerli kayisi ¢esitlerinden Hacihaliloglu (40 kg),
Hasanbey (40 kg) ve Kabaasi (40 kg) ¢esitleri kullanilmistir. Kayisilar, Malatya’nin
merkeze bagli Alisar KoOyii’nden bir iireticinin bahgesinden temin edilmis ve
islenmek {izere Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiine getirilmistir.

Kayisi ¢gesitlerine ait fotograflar Ek Resim 1°de verilmistir.

3.1.2. Denemelerde Kullanmilan Arag¢ ve Gerecler

Malatya ilinden saglanan yerli kaysilar C.U. Gida Miihendisligi Béliimiine
20 kiloluk plastik kasalar i¢inde tasinmustir.

Kayisilardan pulp elde edilmesinde C.U. Gida Miihendisligi Boliimii Meyve
Sebze Isleme laboratuvarinda bulunan parcalayici kullanilmistir.

Pastorizasyon islemi paslanmaz celik pastorizatorde gergeklestirilmistir.

Kayist pulplarinda depektinizasyonu saglamak icin Pektolase 3 PA enzimi
(Laffort Enologie, Fransa) kullanilmistir.

Kayisi sirasiin fermantasyonu 10 It.’lik cam damacanalar ve 19 It.’lik pet
damacanalarda gerceklestirilmistir.

Alkol fermantasyonunda Zymoflore F 15 mayas1 (Laffort Enologie, Fransa)
kullanilmustir.

Kiikiirtleme isleminde %5’1ik siv1 kiikiirtdioksit ¢ozeltisi kullanilmistir.

Siselemede 75 cl’lik kahverengi siseler kullanilmis ve siseler yar1 otomatik
bir kapama makinasinda mantarlanmistir.

pH o6l¢iimlerinde cam elektrodlu “Orion Research lonalyser/Model 399 A”

marka pH metre kullanilmigtir.
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Kayis1 pulplarinda yogunluk tayininde Mettler-Toledo marka yogunluk olger
cihaz1 kullanilmistir.
Spektrofotometrik ~ Olgtimler,  “Shimadzu ~ UV-1201"  marka  bir
spektrofotometrede yapilmistir.
Ucucu bilesiklerin analizi alev iyonlagsma dedektorli (FID) “Shimadzu GC-
14B” marka gaz kromotogrofisinde, kapiler fused-slica, “VARIAN” marka “CP-
WAX 57CB” (60m x 0.25mm, film kalinlig1: 0. 4um) kolon ile yapilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Kayisilarin Saraba Islenmesi

Denemeler C.U Pilot Sarap Isletmesinde gergeklestirilmis ve denemelerde
uygulanan islemler Sekil 3.1°de verilmistir. 17.07.2004 tarihinde plastik kasalarla
isletmeye getirilmis olan 3 ¢esit kayisiya oncelikle segme islemi uygulanarak ezik ve
cliriik olanlar ayiklanmistir. Cekirdeklerin ¢ikarilmasi islemi elle gerceklestirilmistir.
Cekirdegi cikarilmis olan kayisilar, oksidasyon tehlikesine karsi hizli bir sekilde,
boliimde mevcut olan parcalayicidan gecirilmis ve pulp elde edilmistir. Pulp elde
edilmesi sirasinda oksitlenmeyi 6nlemek amaciyla toplama kabinda birikmekte olan
pulp icine islem siiresince 60 mg/l diizeyinde SO, verilmistir. Elde edilen pulp,
85°C’de 1 dakika tutularak pastorize edilmis ve hemen ardindan soguk su havuzunda
25°C’de tutularak sogutulmustur. Pastorizasyonun ardindan olusabilecek kiikiirt
kaybin1 onlemek amaciyla 25 mg/l SO, eklenmis ve pulptaki pektik maddeleri
parg¢alamak ve pulpu fermantasyona uygun hale getirmek amaciyla her bir ceside
100 mg/l oraninda pektolitik enzim uygulanmistir. Depektinizasyon isleminin
ardindan pulp %35 oraninda sulandirilmistir. Sulandirilan pulpa siizme islemi
uygulanarak sira elde edilmis ve soguk odada 10°C’de 24 saat boyunca tortu alma

islemi uygulanmistir.
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Kayist
¥
Segme-Yikama
$
Posa + Cekirdek - Cekirdek Cikarma ve Ezme-Pargalama - SO, (60 mg/l)

$

Kayis1 Pulpu
$

Pastorizasyon (85°C’de 1 dk.)
$

Depektinizasyon - SO, (25 mg/l)
$
Su ilavesi (%5) ve Siizme

$

Kayis1 Sirast
£

Tortu Alma (10°C’de 24 saat)
4

Asit ve Seker ilavesi

£

Maya ilavesi (20 g/hl)
£

Fermantasyon
¥

Aktarma ve Dinlendirme 48 SO, (30 mg/l)
$
Durultma
$
Slizme ve Siseleme

$

Kayis1 Sarabi

Sekil 3.1. Kayisi1 sarabi iiretimi

Tortu alma isleminden sonra elde edilen siranin bilesimini diizenlemek

amaciyla, siraya toplam asitligi 5.5 g/l olacak sekilde sitrik asit ve elde edilecek

12
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sarapta %10 (h/h) alkol 6ngoriilerek seker miktar1 175 g/l olacak sekilde, seker ilave
edilmistir. Bu islemlerin ardindan siraya 20 g/hl oraninda maya ilavesi (Zymoflore F
15) yapilmistir. Alkol fermantasyonu, sicakligt 20 °C’ye ayarlanmis bir odada
gergeklestirilmis ve fermantasyonun gidisi her giin belirli saatte yapilan yogunluk ve
sicaklik Olciimleriyle izlenmistir. Fermantasyonun altinct giinli fermantasyon c¢ok
yavasladigi icin havalandirma islemi yapilmistir. Fermantasyon, Hacihaliloglu
cesidinde 9 giin, Hasanbey ve Kabaasi’nda 7 giin stirmiistiir. Havalandirma islemine
ragmen Orneklerde yogunluk degerleri 1’in {izerinde kalmis, yani fermantasyon tam
olarak tamamlanamamustir. Fermantasyondan sonra saraplar aktarilmis ve litreye 30
mg hesabiyla kiikiirt dioksit ilave edilmis ve oda sicakliginda dinlenmeye
birakilmistir. Saraplar 6 ay dinlendirilmis ve bu siire i¢erisinde aktarma ve durultma
islemleri yapilmistir. Durultma, 6n denemelerle tespit edilen miktarlarda tanen-
jelatinle yapilmistir. Saraplara siselenmeden 6nce 150 mg/l diizeyinde potasyum
sorbat ilave edilmistir. Daha sonra saraplar filtreden gecirilerek siiziilmiis ve

siselenmistir.

3.2.2. Meyve ve Saraplar Uzerinde Yapilan Analizler

3.2.2.1 Pulplar Uzerinde Yapilan Analizler

Pulplarda yogunluk (Mettler-Toledo marka yogunluk o6lger cihazi ile),
¢Ozlinmiis kurumadde (Cemeroglu, 1992), indirgen ve toplam seker tayini (Ough ve
Amerine,1988), toplam asit, pH, kiil, kil alkaliligi tayinleri (Anonim, 1990)
yapilmigtir.

3.2.2.2. Saraplar Uzerinde Yapilan Analizler

3.2.2.2.(1). Yogunluk Tayini

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

13
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3.2.2.2.(2). Alkol Tayini

Alkol miktari, damitma sonucu elde edilen alkollii sivinin piknometre ile
bulunan yogunlugundan, 6zel ¢izelgeler yardimiyla, agirlik (g/1) ve hacim (%h/h)
olarak saptanmistir (Anonim, 1990).

3.2.2.2.(3). Kurumadde Tayini

Damitma artiginin piknometre ile yogunlugu saptanmis 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 alinan saraba, belirte¢ olarak
fenolftalein damlatilarak, N/10°luk NaOH ile 1 dakika degismeden kalan pembe
renge kadar titre etmek suretiyle belirlenmistir. Sonuglar sitrik asit cinsinden g/l

olarak verilmistir (Anonim, 1990).

3.2.2.2.(5). pH Tayini

pH direk olarak cam elektrodlu bir pH metre yardimiyla Ol¢tilmiistiir
(Anonim, 1990).
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3.2.2.2.(6). indirgen ve Toplam Seker Tayini

Indirgen ve toplam seker tayini, Carrez ¢ozeltileri ile rengi giderilen ve
durultulan saraplarda Luff-Schoorl yontemine gore yapilmistir (Ough ve Amerine,

1988).

3.2.2.2.(7). Kiil Tayini

Kiil tayini, 525 + 25°C’de elektrikli firinda yapilmistir (Anonim, 1990).

3.2.2.2.(8). Kiil Alkaliligi Tayini

Kiil tizerine katilan siilfiirik asitin, 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

Buharli damitma yontemiyle yapilmis ve sonuglar asetik asit cinsinden g/l

olarak verilmistir (Anonim, 1990).

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

Saraplardaki toplam ve serbest kiikiirt dioksit, tastyici olarak kullanilan azot
gaz1 yardimui ile hidrojen peroksit ¢ozeltisinde toplanmis ve N/100’liik NaOH ile titre
edilmistir (Ough ve Amerine, 1988).
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3.2.2.2.(11). Esmerlesme Indisi Tayini

Saraplarin, spektrofotometrede 420 nm. dalga boyundaki optik yogunlugu
dogrudan saptanmistir (Cabaroglu, 1995).

3.2.2.2.(12). Metanol ve Ucucu Bilesiklerin Tayini

Saraplarda metanol, etil asetat, asetaldehit ve yiiksek alkoller (n-propanol,
izobiitanol, n- biitanol ve izoamil alkol) gaz kromatografik yontemle analiz edilmistir
(Kelly ve ark.,1999; Anonim, 2002). 100 ml sarap Ornegi alinmis ve igerisine i¢
standart olarak 1-pentanol ilave edildikten sonra damitilmistir. Elde edilen
damitiktan 1pl alinarak gaz kromatografisine asagida belirtilen kosullarda enjekte
edilmistir. Her bir ugucu bilesigin miktari, i¢ standarda gore kalibrasyonla elde edilen
cevap faktorleri de dikkate alinarak hesaplanmistir. Analiz kosullari, kalibrasyon
cOzeltilerinin hazirlanmas1 ve bilesiklerin miktarlarinin  hesaplanmasi asagida

verilmistir:

Gaz Kromotografisi Kosullar

Ugucu bilesiklerin belirlenmesinde Shimadzu marka GC-14B model cihaz

kullanilmis, kolon ve ¢alisma kosullar1 asagida verilmistir.

-Enjektor : Split mode (1:50)
-Dedektor : Alev iyonlasma dedektorii (FID)
-Kolon : Kapiler Fused-slica, “VARIAN” marka “CP-WAX

57CB” (60m x 0.25mm x 0.4pum)
-Enjeksiyon sicakligi : 160 °C
-Dedektor sicakhigt ;180 °C
-Tasiyic1 gaz : Helyum (172 kPa basingta ve 1.3ml/dakika akis
hizinda)
-Enjeksiyon miktart @ 1 pl
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-Sicaklik programi - 40 °C’de 4 dakika beklemeden sonra, 40 °C’den 92
9C’ye dakikada 1.8 °Cve 92 °C ‘den 180 °C’ye
dakikada 30 °C artacak ve 180 °C’de 4 dakika sabit
kalacak sekilde ayarlanmistir (Erten, 1997).

Her bir 6rnek i¢in gaz kromotogrofisine 3 enjeksiyon yapilmustir.
Ucucu Bilesiklerin Alikonma Zamanlarinin Belirlenmesi

Ugucu bilesiklerin alikonma zamanlar1i o6nce her bir bilesigin belirli
konsantrasyondaki standart ¢ozeltisi gaz kromotografisine tek tek enjekte edilerek,
daha sonra da tiim standartlarin belirli konsantrasyondaki ¢6zeltisinden 3 kez enjekte
edilerek belirlenmistir. Alikonma zamanlar1 Cizelge 3.1°de, elde edilen kromotogram

i1se Sekil 3.2°de verilmistir.

Cizelge 3.1 Ucucu bilesiklerin alikonma zamanlari

Pik Numaras1 |Bilesik Ad1 Allkkonma Zamam (dk.)

1 Asetaldehit 5.509

2 Etil Asetat 9.190

3 Metanol 10.139
4 n-propanol 17.575
5 Izobiitanol 21.407
6 n-biitanol 25.292
7 [zoamil alkol 30.007
8 1-pentanol(i¢ standart) 33.490
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Kalibrasyon Cozeltilerinin Hazirlanmasi

Orneklerdeki ugucu bilesiklerin miktar1 i¢ standart yontemiyle belirlenmistir.
Standart ¢dzeltilerin hazirlanmasinda %40°lik etil alkol kullanilmustir. I¢ standart
olarak 1-pentanol kullanilmis ve 3 ml 1-pentanol alinip hassas terazide tartildiktan
sonra %40’lik etil alkolle 100 ml’ye tamamlanarak i¢ standart stok ¢ozeltisi
hazirlanmistir. Daha sonra analizi yapilacak ugucu bilesik standartlarindan 3’er ml
alimmus, her biri hassas terazide tartilmis ve etil alkolle 100 ml’ye tamamlanmustir.
Bu sekilde stok kalibrasyon c¢ozeltisi hazirlanmistir. 5 farkli konsantrasyonda
kalibrasyon ¢ozeltisi hazirlamak amaciyla, bu stok ¢ozeltiden 0, 0.1, 0.5, 1, 2 ml
almip her birine 1/10 oraninda seyreltilmis olan stok i¢ standart ¢ozeltiden (1-
pentanol) 1 ml ilave edilerek %40’lik alkolle 100 ml’ye tamamlanmistir. 5 farkl
konsantrasyondaki kalibrasyon ¢ozeltileri gaz kromotografisine 3 tekerriirlii enjekte
edilmis ve elde edilen piklerin alanlari temel alinarak her bir bilesik i¢in cevap
faktori hesaplanmistir (Anonim, 2002). Cizelge 3.2°de kalibrasyon grafiklerinin

degerlendirilmesiyle elde edilen degerler verilmistir.

Cizelge 3.2. Ucucu bilesiklerin kalibrasyon verileri

BiIlJ:;l:ler Korelasyon | Standart Sapma | Dogrusal Kalibrasyon Grafigi
Asetaldehit 0.9999 0.00452 y =0.46798x

Etil Asetat 0.9998 0.01239 y =0.54682x

Metanol 0.9997 0.01180 y =0.46670x
n-propanol 0.9997 0.02157 y =0.86903x
izobiitanol 0.9997 0.0284 y=1.04116x
izoamil alkol 0.9996 0.03172 y=1.04706x
n-biitanol 0.9997 0.02643 y = 0.95398x

19




3. MATERYAL VE METOT Evren FiLiZ

Cevap Faktoriiniin Hesaplanmasi

Her bir ugucu bilesik i¢in cevap faktorii asagidaki formiil yardimiyla
hesaplanmistir (Anonim, 2002).

Standardin Pik Alam Bilesigin Konsantrasyonu

RF= -
Bilesigin Pik Alani I¢ Standardin Konsantrasyonu

Ucucu Bilesiklerin Miktarlarimin Hesaplanmasi

Orneklerin ugucu bilesik konsantrasyonlar1 asagidaki formiil yardimiyla

hesaplanmis, sonuglar mg/1 cinsinden verilmistir (Kelly ve ark., 1999).

Ci=(A;/ Ay) x Cy x RF x (100/ H;)

C; . Bilesigin konsantrasyonu (mg/1).
A; : Bilesigin pik alanu.

Ay : I¢ standardin pik alam

Cy : I¢ standardin konsantrasyonu.
RF : Cevap faktorii.

H; : Hacim olarak 6rnegin alkol miktari.

3.2.2.3. Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizi uluslararasi yarismalarda uygulanan yontemlerden
biri olan, 20 puan sistemine gore, se¢ilmis uzman iiyelerden olusan 12 kisilik bir
panelist grubu tarafindan yapilmistir (Spurrier ve Dovaz, 1986). Panelistler saraplari,
kullanilan sistemin geregine gore, sarabin c¢esitli Ozelliklerini gdézoniinde
bulundurarak, dort farkli kritere goére ve 20 tam puan {lizerinden degerlendirmiglerdir.

Panelistlerin kullandig1 duyusal analiz formu Sekil 3.3°de verilmistir.
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Panelistin Adi, Soyadi
Panel Tarihi
) ORNEK
Duyusal Ozellik Puan ) 3
Renk 0-2
Berraklik 0-2
Koku 0-4
Tat ve Genel izlenim 0-12
Toplam 0-20

Ornekleri tercihinize gore siralayiniz.

Sekil 3.3. Duyusal analiz formu.

3.2.2.4. istatistiksel Analiz

Saraplarin kimyasal ve duyusal analiz sonuglar t-testi ve tek yonlii varyans

analizine gore degerlendirilmistir. Onemli bulunan farkliliklara Duncan Coklu

Karsilastirma Testi uygulanmustir. Verilerin analizinde SPSS 10.0 paket programi

kullanilmistir. Duyusal analiz bulgularinin istatisitiksel analizinde parametrik

olmayan testlerden Kruskal-Wallis testi uygulanmustir (Bek ve Efe, 1988; Ozdamar,

1999).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Kayis1 Pulplarinin Bilesimleri
Denemelerde kullanilan Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaasi ¢esidi

kayisilardan elde edilen pulplarin bilesimleri ve verim degerleri Cizelge 4.1.°de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Kayis1 pulplarinin bilesimleri

Analizler Hacihaliloglu| Hasanbey Kabaagi
Yogunluk (g/ml, 20°C) 1.1066 1.0820 1.1008
Coziinmiis Kurumadde (%) 18.9 14,6 17,7
Toplam Asitlik * (g/l) 4.05 3.56 4.67
pH 4.9 5.1 4.7
Indirgen seker (g/1) 47.7 60.3 78.6
Toplam seker (g/l) 135.2 131.2 155.2
Kiil (g/) 8.92 6.96 9.01
Kiil Alkaliligi (me/l) 106.7 72.2 96.5
Sira verimi (%) 30 43 46

* . Sitrik asit cinsinden

Elde edilen pulplarda, yogunluk degerleri Hacihaliloglu ¢esidinde 1.1066,
Hasanbey ¢esidinde 1.0820 ve Kabaasi ¢esidinde 1.1008 olarak bulunmustur.

Kayisilardan elde edilen pulplarin  ¢6ziinmiis kurumadde miktarlar
Hacihaliloglu ¢esidi icin % 18.9, Hasanbey ¢esidi icin % 14.6 ve Kabaasi ¢esidi i¢n
ise % 17.7 olarak belirlenmistir. Asma (2000), kayis1 ¢esitlerinde kurumaddeyi
refraktometre ile dlgerek % suda ¢oziiniir kurumadde (SCKM) olarak vermis ve

SCKM degerinin Hacihaliloglu c¢esidinde % 24 ile %28 arasinda, Hasanbey
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cesidinde %18 ile %22 arasinda ve Kabaasi cesidinde %24 ile %26 arasinda
degistigini bildirmistir. Goriildiigii gibi arastirmada bulunan degerler bu degerlerin
altindadir. Bu durum analizde kullanilan yontem farkliligindan kaynaklanmistir.
Diger caligmalarda degerler genellikle refraktometre ile belirlenmistir. Ancak
Cemeroglu (1992)’nun da bildirdigi gibi, refraktometrede sadece berrak yani
siispansiyon halinde kati parcaciklar icermeyen materyaller incelenmelidir. Kayisi
pulpu gibi olduk¢a yogun, kivamli bir ortamda refraktometre ile bulunan Briks
degeri yaniltict olmakta ve SCKM miktarinin daima oldugundan yiiksek okunmasina
neden olmaktadir. Bu nedenle pulpun santrifiijden gegirildikten sonra siiziilmesinden
elde edilen filtratta suyun ugurularak ¢oziiniir kurumaddenin bulunmasi daha dogru
sonug verecektir. Arastirmada da bu yontem tercih edilmistir.

Toplam asit miktarlar sitrik asit cinsinden Hacihaliloglu ¢esidi icin 4.05 g/1,
Hasanbey ¢esidi i¢in 3.56 g/l ve Kabaasi ¢esidi i¢in de 4.67 g/l olarak bulunmustur.
Artik ve Velioglu (1992), kayis1 pulplarinda toplam asit miktariin 8.3 g/l ile 22.2 g/l
arasinda degistigini, Acar da (1987), kayis1 pulplarinda toplam asit miktarinin sitrik
asit cinsinden 6.8 g/l ile 18.8 g/l (tartarik asit cinsinden 8 g/l ile 22 g/l) arasinda
degistigini bildirmislerdir. Goriildiigii gibi elde edilen degerler literatiir verilerinin
altindadir. Genellikle kurutmalik kayisilarda asit orani sofralik kayisilara gore
diisiiktiir. Meyve saraplar1 iiretiminde toplam asit miktar1 dnemli bir kriterdir ve
genellikle saraba islenecek meyvede asitligin sitrik asit 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 miktarinin ya ¢ok
diisiik (tath elma, armut) veya c¢ok yiiksek (visne, bogiirtlen, nar) olmasidir. Bu sorun
ya disaridan asit ilavesi ile asitlik artirilarak ya da su ilavesiyle asitlik disiiriilerek
¢oziilmektedir. Bu agidan bakildiginda ele alinan gesitlerde asit miktarinin istenen
diizeyin altinda oldugu ve en iyi asit diizeyinin Kabaasi cesidinde bulundugu
goriilmektedir.

Kayisilarin pH degerleri Hacihaliloglu cesidi i¢in 4.9, Hasanbey c¢esidi icin
5.1 ve Kabaasi ¢esidi i¢in 4.7 olarak bulunmustur. Asma (2000), pH degerinin
Hacihaliloglu ¢esidi kayisida 4.5 ile 4.8 arasinda, Hasanbey ¢esidi kayisida 4.9 ile
5.1 arasinda ve Kabaas1 cesidi kayisida ise 3.8 ile 4.6 arasinda degistigini
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bildirmistir. Artik ve Velioglu (1992), kayis1 pulpunda pH degerinin 3.04 ile 3.69
arasinda degistigini bildirmislerdir. Aragtirmada bulunan pH degerleri Asma
(2000)’in bildirdigi degerlerle uyumludur.

Indirgen seker miktarlari Hacihaliloglu ¢esidinde 47.7 g/l, Hasanbey
cesidinde 60.3 g/l ve Kabaasi cesidinde 78.6 g/l bulunmustur. Toplam seker
miktarlar1 ise Hacihaliloglu cesidinde 135.2 g/l, Hasanbey cesidinde 131.2 g/l ve
Kabaasi cesidinde 155.2 g/l olarak belirlenmistir. En yiiksek toplam seker miktar1
Kabaas1 ¢esidinde saptanmis, bunu Hacihaliloglu ve Hasanbey cesitleri izlemistir.
Artik ve Velioglu (1992), kayisilarda toplam seker miktarinin 67.74 g/l ile 132.6 g/l
arasinda, indirgen seker miktarinin da 13.14 g/l ile 41.69 g/l arasinda degistigini
bildirmiglerdir. Giiven (1994), meyve saraplari liretimi iizerine yapmis oldugu bir
calismada Karacabey cesidi kayis1 pulpunda toplam seker miktarin1 119.0 g/l olarak
vermistir. Goriildiigii gibi Hacihaliloglu, Hasanbey ve Kabaasi ¢esitlerinde indirgen
ve toplam seker miktarlar1 bu literatiir verilerinin {izerindedir. Saraba islenecek
meyvelerde dikkate alinan 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.
Bu acidan bakildiginda ele alinan ¢esitler igerisinde en uygun ¢esidin Kabaasi oldugu
goriilmektedir.

Kayist pulplariin kiil miktarlart Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 8.92 g/l, Hasanbey
cesidi icin 6.96 g/l ve Kabaasi ¢esidi i¢in de 9.01 g/l olarak belirlenmistir. Artik ve
Velioglu (1992), kayisilarda kiil miktarinin 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. Arastirmada
bulunan degerler bildirilen degerler arasindadir. Kiil alkaliligi ise Hacihaliloglu
cesidi i¢in 106.7 me/l, Hasanbey ¢esidi i¢in 72.2 me/l ve Kabaasi ¢esidi i¢in de 96.5
me/l bulunmustur.

Kayisilarin sira verimleri Hacihaliloglu ¢esidi i¢in %30, Hasanbey cesidi i¢in
%43 ve Kabaasi cesidi i¢in de %46 olarak bulunmustur. En yiiksek sira verimi
Kabaas1 ¢esidinde elde edilmis, bunu Hasanbey ve Hacihaliloglu izlemistir.
Hacihaliloglu ¢esidinde verimin ¢ok diisiik olmasi sarap maliyeti agisindan 6nemli

bir dezavantaj olarak goriilmektedir. Ayrica Hacihaliloglu’ndan sira eldesi sirasinda
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da gicliiklerle karsilasilmis ve pulp olduk¢a kivamli bir yapida oldugundan sira
giicliikle kaba tortudan ayrilmistir.

Arastirmada kullanilan kayist pulplarmmin  bilesimleri saraplik olarak
degerlendirildiginde toplam asit miktar1 agisindan her ii¢ ¢esidin de yeterli diizeyde
asit icermedigi, ancak bu agidan en uygun ¢esidin Kabaasi oldugu, toplam seker
miktar1 acisindan ise her {i¢ cesidin de litratiirde kayisi i¢in verilen degerlerden
nispeten daha yiiksek miktarlarda seker icerdikleri ve bu agidan da en uygun ¢esidin
yine Kabaasi oldugu, verim agisindan da bu ii¢ ¢esit igerisinde en uygun ¢esidin

Kabaasi ¢esidi oldugu sdylenebilir.

4.2. Saraplarin Kimyasal Bilesimleri

Elde edilen saraplarda yogunluk, alkol, kurumadde, toplam asitlik, pH, ucar
asit, metanol, etil asetat, asetaldehit, yiiksek alkoller, indirgen ve toplam seker, kiil,
kil alkaliligi, serbest ve toplam kiikiirt dioksit ve esmerlesme indisi analizleri
yapilmistir. Hacthaliloglu, Hasanbey ve Kabaas1 kayis1 saraplarinda yapilan

analizlerden elde edilen sonuglar Cizelge 4.2.”de verilmistir.

4.2.1. Yogunluk

Denemelerde elde edilen kayisi saraplarinin yogunluklari Hacihaliloglu ¢esidi
icin 1.0242, Hasanbey cesidi i¢in 1.0136 ve Kabaasi ¢esidi i¢in de 1.0138 olarak
bulunmus ve bu degerler arasinda istatistiksel acidan 6dnemli bir fark goriilmemistir.
Hacihaliloglu ¢esidinden elde edilen sarabin yogunlugu diger ¢esitlerden elde edilen
saraplara gore daha yiiksek bulunmustur. Giiven (1994), sek, domisek, cerez ve
mistel tarzinda elde ettigi kayis1 saraplarinda yogunluk degerlerinin 1.0065 ile

1.0243 arasinda bulundugunu bildirmistir.
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Cizelge 4.2. Kayis1 saraplariin bilesimi

Hacihaliloglu| Hasanbey Kabaasi Onem diizeyi
Y ogunluk (g/ml, 20°C) 1.0242° 1.0136° 1.0138° 6.d.
Alkol (g/1) 68.5" 78.8° 78.8° o
Alkol (% hacim, 20°C) 8.67° 9.98" 9.98" o
Kurumadde (g/l) 68.24° 46.10° 46.42° ok
Toplam Asit* (g/1) 6.31° 5.92° 6.44° *
[pH 4.16" 4.17° 4.13 6.d
Ucar Asit" (g/l) 0.88" 0.62° 0.80° *
Metanol (mg/1) 299.2° 353.8° 293.8° *
Etil asetat (mg/l) 22.7 34.0° 46.3" o.d.
Asetaldehit (mg/1) 27.1° 53.0° 21.3° o
Yiiksek alkoller (mg/l) 249.7° 335.6° 242.2° ok
indirgen Seker (g/1) 4.3° 4.9 3.4° ok
Toplam Seker (g/1) 14.4° 5.6° 4.8° ok
Kiil (g/1) 7.4 5.52°¢ 6.29° o
Kiil Alkaliligi (me/1) 85.0° 64.3° 76.8° o
Serbest SO, (mg/l) 26.8° 32.6° 27.0° *
Toplam SO, (mg/l) 186.6 155.2° 162.0° *
Esmerlesme Indisi 0.249° 0.256° 0.299° *

* 1 p<0.05, **: p<0.01 seviyesinde dnemli, 6.d.: dnemli degil
* :Sitrik asit cinsinden; *:Asetik asit cinsinden

4.2.2. Alkol

Alkol sarabin en 6nemli unsurudur. Alkol derecesinin kalite {izerine dnemli
bir etkisi vardir. Alkol, sarabin tadini etkiledigi gibi sarabin dayaniklilig1 tizerinde de
onemli bir rol oynar. Alkol derecesi diisiik olan saraplar mayalarin ve bakterilerin
etkisine kars1 daha duyarhidir. Sarabin ticari degeri de alkol miktar1 tizerinden
belirlenir (Aktan, 1973, Amerine ve Roessler, 1976, Navarre, 1988). Denemelerde

elde edilen kayis1 saraplarinda alkol degerleri % hacim olarak, Hacihaliloglu
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cesidinde % 8.67, Hasanbey cesidinde % 9.98 ve Kabaasi ¢esidinde yine % 9.98
olarak bulunmus, agirlik olarak alkol degerleri ise Hacihaliloglu c¢esidinde 68.5 g/l,
Hasanbey ve Kabaasi cesitlerinde ise 78.8 g/l olarak belirlenmistir. Istatistiksel
acidan Hacihaliloglu ¢esidinden elde edilen sarabin alkol derecesi diger iki ¢esidin
alkol derecelerine gore onemli diizeyde farkli bulunmustur (p< 0.01). Bu durum
Hacihaliloglu ~ c¢esidinde  alkol  fermantasyonunun  tamamlanamamasindan
kaynaklanmis ve ortamda daha ¢ok seker kalmasi sonucunda alkol derecesi diger
saraplara gore daha diisik kalmigtir. Kayisi sarabi iizerine yapilan bir bagka
calismada ise saraplarin alkol miktarinin % 8.3 — 8.6 arasinda degistigi bildirilmistir
(Gliven, 1994). Elan sarap yonetmeliklerine gore meyve saraplarinin yiizde alkol
orani sek ve domisek saraplar i¢in en az % 8.0, ¢erez saraplar1 i¢in en az %13.0 ve
mistel saraplart i¢in en az 16.5 olmalidir (Gliven, 1994). Joshi ve ark. (1990),
yapmis olduklar1 bir calismada yabani kayisidan elde ettikleri saraplarin alkol
miktarlarmi % 7.8 ile % 10.6 arasinda degistigini bildirmislerdir. Joshi ve Sharma

(1994), Newcastle ¢esidinden (24 Briks) elde edilen kayisi sarabinda alkol miktarini
% hacim olarak 10.17 ve 10.22 bulmuslardir.

4.2.3. Kurumadde

Saraplarda kurumaddeyi karbonhidratlar, gliserin, ugmayan asitler ve tuzlari,
azotlu maddeler, tanen ve renk maddeleri, kiil, sekerler, ve fiizel yaglar1 olusturur
(Akman ve Yazicioglu, 1960; Navarre, 1988). Denemelerde Hacihaliloglu ¢esidinin
kurumadde miktar1 68.24 g/, Hasanbey ¢esidinin kurumadde miktar1 46.1 g/l ve
Kabaasi ¢esidinin ise 46.42 g/l olarak bulunmus ve istatistiksel agidan Hacihaliloglu
¢esidinden elde edilen sarabin kurumadde degerinin digerlerine gére 6nemli diizeyde
farklt oldugu belirlenmistir (p<0.01). Giiven (1994), kurumadde miktarinin,
Karacabey ¢esidi kayisidan elde edilen sek saraplarda 46.8 g/l, domisek saraplarda
53.3 g/l bulundugunu bildirmistir.
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4.2.4. Toplam Asit ve pH

Toplam asitlik titrasyon yoluyla belirlenir ve sarapta serbest halde bulunan
mineral ve organik asitlerin (tartarik, malik, sitrik, sliksinik, laktik, asetik asit gibi)
miktarini verir. Sarapta bulunan asitlerden bazilar1 meyveden saraba gecer bazilar1 da
sarabin olusumunda, fermantasyon ve dinlendirme sirasinda meydana gelir. Toplam
asitlik saraplarin dayanikliligi tizerinde etkilidir. Hastalik yapan mikroorganizmalarin
etkisini Onleyerek saraba dayaniklilik saglar. Saraba tazelik kazandirir ve aromay1
etkiler (Navarre, 1988, Canbag, 2005). Denemelerde elde edilen kayisi saraplarinin
toplam asit degerleri 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 olarak tespit edilmis ve Hasanbey cesidi, digerlerine
gore istatistiksel agidan farkli bulunmustur (p<0.05). pH degerleri Hacihaliloglu
cesidinde 4.16, Hasanbey c¢esidinde 4.17 ve Kabaast ¢esidinde 4.13 olarak
bulunmustur. Giiven (1994), sofralik Karacabey kayisisindan elde edilen sek,
domisek, cerez ve mistel tiirlindeki saraplarda toplam asit miktarlarinin sitrik asit
cinsinden 8.7 g/l ile 9.0 g/l arasinda degistigini ve pH degerlerinin ise 4.3 oldugunu
bildirmistir. Joshi ve Sharma (1994), Newcastle ¢esidinden farkli uygulamalarla elde
ettikleri kayist saraplarinda titrasyon asitliginin % 0.71 ile % 0.82 arasinda, pH

degerlerinin ise 3.65 ile 3.70 arasinda bulundugunu bildirmislerdir.

4.2.5. Ucar Asit

Ugar asitler, alkol fermantasyonu sirasinda olusurlar ve bunlarin énemli bir
kismin1 asetik asit olusturur. Az miktarda da propiyonik, formik, siiksinik asitler de
bulunmaktadir (Amerine ve ark., 1972). Olusan ugar asit miktari, maya susuna,
siranin bilesimine (asit, seker, azotlu madde miktar1) ve fermantasyon kosullarina
(sicaklik, oksijen) baghdir (Peynaud, 1984). Denemelerde elde edilen kayisi
saraplarinin ucar asit miktarlar asetik asit cinsinden Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 0.88

g/l, Hasanbey c¢esidi icin 0.62 g/l ve Kabaasi ¢esidi i¢in 0.80 g/l olarak tespit

28



4, ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Evren FiLiZ

edilmistir. Joshi ve ark. (1990), yabani kayisilardan elde ettikleri saraplardaki ugar
asit miktarlarinin 0.8 ile 1.1 g/l arasinda degistigini, ayn1 aragtirmacilar 1994 yilinda
yapmis olduklar bir bagka ¢alismada da Newcastle ¢esidi kayisilardan elde ettikleri
saraplarin ugar asit miktarlarim1 yiizde asetik asit cinsinden %0.037 ile %0.039
araliginda oldugunu bildirmislerdir. Gliven (1994), Karacabey kayis1 ¢esidinden elde
edilen sek, domisek, cerez ve mistel saraplarinda ugar asit miktarlarinin 0.4 g/l ile
1.2 g/l. arasinda bulundugunu bildirmislerdir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ile,
Alman Sarap Yonetmeliklerine gore meyvelerden elde edilen saraplarda ugar asit
miktar1 asetik asit cinsinden en ¢ok 1.4 g/l olmalidir (Giiven, 1994; Saglam, 1999).
Gortildigli gibi, saraplar kiiclik hacimli cam kaplarda islenmelerine ragmen,

saraplarin ucar asit miktarlar1 yonetmeliklerde belirtilen miktarlarin ¢ok altindadir.

4.2.6. Metanol

Saraplarda metanol fermantasyon yoluyla degil, fermantasyon sirasinda
ortamdaki pektinin metoksil gruplarinin enzimatik pargalanmasindan olusur.
Hammaddede pektin ne kadar az ise elde edilen sarpta da metanol miktar1 o kadar
diistik olur (Ribereau-Gayon ve ark., 2000). Meyve saraplar1 genellikle iiziim
saraplarina gore daha yiiksek miktarlarda metanol igerir. Bunun da nedeni iiziimiin
(hibridler hari¢) diger meyvelere gdre nisbeten daha diisiik pektin icermesidir. On
islemler sirasinda pektolitik enzim uygulamasi da saraptaki metanol miktarini artiran
onemli bir faktordiir (Cabaroglu, 2005). Kayis1 saraplarinda metanol miktarlar
Hacihaliloglu’nda 299.2 mg/l, Hasanbey’de 353.8 mg/l ve Kabaasi’nda 293.8 mg/l
bulunmustur. En yliksek metanol miktar1 Hasanbey sarabinda saptanmistir. Giiven
(1994), farkl: tiplerde tiretilen Karacabey kayisi saraplarinda metanol miktarinin 350
mg/l ile 490 mg/l arasinda bulundugunu bildirmistir. Cordonnier (1987), 50 elma
sarab1 Orneginde metanol miktarinin 14-470 mg/l arasinda degistigini bildirmis ve
metanol miktariin meyve saraplarinda iiziim saraplarina goére daha yiiksek
bulundugunu ve bunun da nedeninin meyvelerde pektin miktarinin daha yiiksek

olmasindan ileri geldigini belirtmistir. Uluslararasi Sarape¢ilik Ofisi (O.1.V.)’nin
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bildirdigi sarap standardinda iiziim saraplarinda maksimum metanol limitinin beyaz
saraplar i¢cin 150 mg/l, kirmiz1 saraplar i¢in 300 mg/l oldugunun belirtilmesine

ragmen meyve saraplariyla ilgili bir limit verilmemistir (Anonim, 1990).

4.2.7. Etil Asetat

Sarapta bulunan ve sarabin aromasinda belirleyici olan ester bilesikleri
icerisinde miktar olarak en fazla bulunan bilesik etil asetattir. Etil asetatin algilanma
esigi 160 mg/I’dir. Bu miktarin altinda bile agizda keskin, batici, hos olmayan bir
aroma verebilir. Ancak 80 mg/l nin altindaki konsantrasyonlarda sarabin duyusal
ozelliklerine katkida bulunur ve kalite lizerinde olumlu etki yapar (Ribereau-Gayon
ve ark., 2000). Arastirmada elde edilen kayisi saraplarinda etil asetat miktarlar1 22.7
mg/l ile 46.3 mg/l arasinda degismis ve en yiiksek miktar Kabaasi ¢esidinde
saptanmustir. Gortildiigli gibi bulunan miktarlar kritik deger olarak verilen 80 mg/l
nin altindadir ve bu diizeylerdeki etil asetatin saraplarin duyusal 6zelliklerine olumlu

yonde katki yapacagi sdylenebilir.

4.2.8. Asetaldehit

Sarapta bulunan aldehitlerin en 6nemlisi asetaldehittir. Sekerlerin mayalar
tarafindan par¢alanmasi sirasinda bir ara iiriin olarak agiga ¢ikan asetaldehit saraptaki
aldehitlerin %90’1n1 olusturur Arastirmada elde edilen saraplarda asetaldehit miktar
Hacihaliloglu’nda 27.1 mg/l, Hasanbey’de 53.0 mg/l ve Kabaasi’nda 21.3 mg/l
bulunmustur. Etievant (1991), saraplarda asetaldehit miktarinin 7 mg/1 ile 252 mg/1
arasinda degistigini ve kalite ile asetaldehit miktar1 arasinda pozitif bir iliski

oldugunu bildirmistir.
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4.2.9. Yiiksek Alkoller

Yapisinda ikiden fazla karbon atomu bulunan alkoller yiiksek alkoller olarak
bilinir. Bunlarin ¢ogu alkol fermantasyonu sirasinda olusur ve saraptaki miktarlari
150-550 mg/l arasinda degisir (Ribereu-Gayon ve ark., 2000). Yiiksek alkoller ve
bunlarin esterleri sarap aromasinda 6énemli rol oynarlar. Saraplarda bulunan yiiksek
alkollerin baslicalar1 izobiitil alkol (2-metil-1-propanol), izoamilalkol (3-metil-1-
butanol), n-propanol ve n-butanoldiir (Nykanen ve Suomalainen, 1983). Bu
bilesiklerin 300 mg/I’nin altinda sarap aromasina ve kompleksligine pozitif katkida
bulundugu, bu degerin iizerinde ise bilesiklerin yakici ve keskin kokularinin 6n plana
cikarak sarabin karakteristik aromasini maskeledigi bildirilmistir (Ribereu-Gayon ve
ark., 2000).

Denemelerde elde edilen kayisi saraplarinda toplam yiiksek alkol miktarlar
Hacihaliloglu’'nda 249.7 mg/l, Hasanbey’de 335.6 ve Kabaasi’nda 242.2 mg/l
bulunmustur (Cizelge 4.2.). Yiiksek alkol miktarlarinin saraplarda belirtilen sinirlar
arasinda bulundugu, ancak Hasanbey sarabinda bulunan miktarin kritik deger olan
300 mg/I'nin iizerinde oldugu goriilmektedir. Saraplarda belirlenen Izobiitil alkol,

izoamil alkol, n-propanol ve n-butanol miktarlar1 ise Cizelge 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.3. Kayis1 saraplarinda belirlenen yiiksek alkollerin miktarlar:

Yﬁksfll;g/g( oller Hacihaliloglu | Hasanbey Kabaasi Onem diizeyi
n-propanol 31.2° 47.8° 76.9° *
izobiitil alkol 32.6° 48.3° 31.0° *
n-biitanol t.e. 2.9 t.e. Yapilamadi
Izoamil alkol 185.9° 236.6" 134.3° *
Toplam 249.7° 335.6° 242.2° ok

*:p<0.05, **:p<0.01 diizeyinde 6nemli; t.e.: tespit edilemedi
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Cizelgeden de goriildiigi gibi kayis1 saraplarinda en yiiksek miktarda bulunan
yiiksek alkol bilesigi izoamil alkol olmus, bu bilesigi izobiitil alkol (Kabaasi
c¢esidinde n-propanol), n propanol ve n-butanol izlemistir. Literatiire gore saraplarda
izoamil alkol miktar1 6-490 mg/l, izobiitil alkol miktar1 9-174 mg/l, propanol miktari
5-124 mg/l ve n-biitanol miktar1 0.003-8.5 mg/l arasinda degismektedir (Etievant,

1991). Bulunan miktarlar belirtilen degerler arasindadir.

4.2.10. indirgen ve Toplam Seker

Kayisi saraplarinin indirgen seker miktarlar1t Hacihaliloglu ¢esidi igin 4.30
g/l, Hasanbey ¢esidi icin 4.9 g/l ve Kabaasi ¢esidi i¢in ise 3.4 g/l olarak bulunmustur.
Kayis1 saraplarinin toplam seker miktarlar1 Hacihaliloglu cesidi icin 14.4 g/l,
Hasanbey ¢esidi i¢in 5.6 g/l ve Kabaasi ¢esidi icinse 4.8 g/l olarak tespit edilmistir.
Kayist cesitlerinden elde edilen saraplarin indirgen ve toplam seker miktarlari
arasindaki fark istatistiksel agidan onemli diizeyde bulunmustur (p<0.01). Alman
sarap yonetmeliklerine gore sert ¢ekirdekli meyvelerden elde edilen sek saraplarin
toplam seker miktarlari en ¢ok 5.0 g/l, domisek tipi sert cekirdekli meyve
saraplarinin toplam seker miktarlar1 5.0 g/l ile 20.0 g/l arasinda olmalidir (Giiven,
1994). Giiven (1994), Karacabey ¢esidi kayisidan elde edilen sek sarapta toplam
seker miktarin1 5.9 g/1, domisek sarapta 14.2 g/l olarak bildirmistir. Arastirmada sek
sarap Uretimi hedeflenmis, ancak alkol fermantasyonu tamamlanamadigi icin bir
miktar seker saraplarda kalmistir. Hacihaliloglu ¢esidinden elde edilen sarapta kalan

seker miktar1 digerlerine gore daha yiiksektir.

4.2.11. Kiil ve Kiil Alkaliligi

Kiil sarapta yanmayan maddelerin toplami, yani bu maddelerin inorganik
katyon ve anyonlaridir. Kiilde katyon olarak potasyum, sodyum, kalsiyum,

magnezyum, aliminyum, demir, bakir, kursun, ¢inko ve arsenik bulunur. Anyon
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olarak da fosfat, siilfat, karbonat ve kloriirler bulunur (Ribereau-Gayon ve ark., 1972;
Topaloglu, 1976). Elde edilen kayis1 saraplarinda bulunan kiil miktarlari
Hacihaliloglu ¢esidi icin 7.4 g/l, Hasanbey ¢esidi i¢in 5.5 g/l ve Kabaas1 ¢esidi iginse
6.3 g/l olarak bulunmustur. Giiven (1994), kayisidan elde edilen sek, domisek, ¢erez
ve mistel tipindeki saraplarin kiil miktarlarimin 3.56 ile 4.03 g/l arasinda

bulundugunu bildirmistir.

Kiil alkaliligi Hacihaliloglu ¢esidinde 85.0 me/l, Hasanbey cesidinde 64.3
me/l ve Kabaagi ¢esidinde 76.8 me/l olarak tespit edilmistir. Cesitlerin kiil ve kiil
alkaliligi degerleri arasindaki farklar istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur

(p<0.01).

4.2.12. Kiikiirt Dioksit

Sarabin islenmesinde ve olgunlastirilmasinda, sarap hastalik ve kusurlarinin
Oonlenmesinde kiikiirt dioksitin 6énemli bir rolii vardir (Akman, 1985; Cabaroglu ve
Canbas, 1993). Kiikiirt dioksit, saraba islenecek {iriiniin yapisinda bulunan oksidaz
enzimini etkisiz hale getirir, oksijeni baglayarak oksidasyonu onler ve
mikroorganizmalar lizerine antiseptik etki yapar (Lafon Lafourcade ve Peynaud,
1974). Sira veya saraba katilan kiikiirt dioksit oldugu gibi kalmaz. Bir kism1 serbest
halde iken, bir kism1 da sira veya saraptaki aldehit, seker, protein gibi baz1 maddelere
baglanir (Ribereau-Gayon ve ark.,, 2000). Denemelerde elde edilen kayisi
saraplarinin serbest kiikiirt dioksit miktarlar1 Hacihaliloglu ¢esidi i¢in 26.8 mg/l,
Hasanbey ¢esidi i¢in 32.6 mg/l ve Kabaasi ¢esidi i¢in 27.0 mg/l olarak bulunmustur.
Kayis1 saraplarmin toplam kiikiirt dioksit miktarlar1 ise Hacihaliloglu cesidi i¢in
186.6 mg/l, Hasanbey cesidi icin 155.2 mg/l ve Kabaas1 ¢esidi icin 162.0 mg/1 olarak
tespit edilmistir. Tirk sarap standardina gore beyaz saraplarda bulunmasina izin
verilen en fazla serbest kiikiirt dioksit miktar1 50 mg/l, toplam kiikiirt dioksit miktar
ise 300 mg/I’dir (Anonim, 1976). Avrupa sarap mevzuatina gore ise beyaz

saraplarda izin verilen en yiiksek toplam miktar 210 mg/I’dir (Anonim, 2004). Bu
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degerlere gore saraplarin toplam kiikiirt dioksit miktarlar1 Avrupa mevzuati

limitlerinin altindadir.

4.2.13. Esmerlesme Indisi

Esmerlesme indisi (OYay) sarabin rengindeki esmerlesmenin bir
gostergesidir ve indisteki artis oksidasyona bagli esmerlesmenin arttifini gosterir
(Cabaroglu, 1995). Esmerlesme indisi degerleri Hacihaliloglu ¢esidi ig¢in 0.249,
Hasanbey cesidi i¢in 0.256 ve Kabaasi ¢esidi i¢in 0.279 olarak bulunmustur. Kabaasi
¢esidinin esmerlesme indisi diger iki ¢eside gore biraz daha yiliksek bulunmustur.
Ancak bu farkliligin oksidasyondan degil (duyusal analizde renkte ve tatta herhangi
bir oksidasyon tespit edilmemistir) sarabin yeterince berrak olmamasindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

4.3. Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Saraplarin duyusal analizi 12 kisilik secilmis iiyelerden olusan bir jiiri
tarafindan bazi uluslararasi yarigmalarda uygulanan puanlama sistemine gore 20
puan iizerinden yapilmigtir. Panelistlerin verdikleri puanlarin ortalamasi alinmis ve

elde edilen sonuglar Cizelge 4.4°te verilmistir.
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Cizelge 4.4. Kayis1 saraplarinin duyusal analiz sonuglari™®

Cesit
. Hacihaliloglu Hasanbey Kabaag:
Duyusal Ozellik Puan
Renk 0-2 1.9° 1.8° 1.9
Berraklik 0-2 1.9 1.6° 1.5°
Koku 0-4 327 3.0° 3.7
Tat ve genel s b
0-12 10.9° 9.5 10.7°
izlenim
Toplam 0-20 17.9°7 15.9° 17.8°

* Ortalama degerler
** Aymi satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir
(p<0.01)

Yapilan duyusal analizler sonucunda renk bakimindan Hacihaliloglu ve
Kabaas1 c¢esitleri 1.9 puan almis, Hasanbey cesidi ise 1.8 puan almistir. Berraklik
acisindan Hacihaliloglu ¢esidi 1.9 puan alirken Hasanbey 1.6 ve Kabaasi 1.5 puan
almiglardir. Kayisilarin garaba elverigliliklerinin degerlendirilmesinde en 6nemli
kriterlerden biri olan koku 6zelliklerine verilen puanlar dikkate alindiginda, Kabaasi
c¢esidi 3.7 puanla ilk siray1 almis, bunu 3.2 puanla Hacihaliloglu cesidi ve 3.0 puanla
Hasanbey cesidi izlemistir. Istatistiksel agidan da Kabaasi ¢esidi digerlerine gore
farkli bulunmustur (p<0.01). Tat ve genel izlenim acisindan Hacihaliloglu ve
Kabaas1 Hasanbey’e gore daha yiikksek puanlar almislardir. Saraplarin duyusal
analizde aldiklar1 toplam puanlara gére, Hacihahiloglu 17.9 puanla ve Kabaas1 17.8
puanla en ¢ok begenilen c¢esitler olmus, bunlart 15.9 puanla Hasanbey izlemistir.
Hacihaliloglu ve Kabaasi ¢esitleri ile Hasanbey arasindaki fark istatistiksel agidan da
onemli bulunmustur (p<0.01). Panelistlerin ¢ogunlugu genel olarak saraplar1 ¢ok
begendiklerini belirtmislerdir. Hacihaliloglu ¢esidini tercih eden panalistler bu

sarabin Ozellikle tat dengesi (digerlerine gore daha ¢ok seker bulunmasi) ve i¢im
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rahatligi bakimindan digerlerine goére daha i1yi oldugunu bildirmisler, Kabaasi

cesidini tercih edenler ise Ozellikle kokusunun daha iyi oldugunu belirtmislerdir.
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5. SONUCLAR

Bu calismada Malatya yoresinde yetistirilen “Hacihaliloglu, Hasanbey ve
Kabaas1” cesidi kayisilar saraba islenmis ve elde edilen saraplar iizerinde kimyasal
ve duyusal analizler yapilarak g¢esitlerin kayisi sarabi iiretimine elverislilik durumlari
incelenmistir.

Yapilan analizler sonucunda elde edilen bulgulardan;

- Kayis1 pulplarinda ¢oziiniir kurumadde miktar1 en yiliksek olan ¢esidin
Hacihaliloglu oldugu ve buna bagli olarak bu ¢esidin sira veriminin de diisiik
oldugu,

- Swra verimi en yiiksek ¢esidin Kabaasi oldugu ve bunu Hasanbey ve
Hacihaliloglu ¢esitlerinin izledigi,

- Pulplarin toplam seker ve asit miktarlar ile sira verimleri dikkate alindiginda
sarap Uretimi i¢in en uygun ¢esidin Kabaasi1 oldugu,

- Saraplarda alkol miktarinin Hacihaliloglu ¢esidinde %8.67 (h/h), Hasanbey
cesidinde %9.98 (h/h), Kabaasi ¢esidinde %9.98 (h/h), toplam asit miktarinin
Hacihaliloglu c¢esidinde 6.31 g/l, Hasanbey c¢esidinde 5.92 g/l, Kabaasi
cesidinde 6.44 g/1, toplam seker miktarinin Hacihaliloglu ¢esidinde 12.4 g/1,
Hasanbey ¢esidinde 5.6 g/l, Kabaasi ¢esidinde 4.5 g/l, ugar asit miktarinin
Hacihaliloglu c¢esidinde 0.88 g/I, Hasanbey cesidinde 0.62 g/I, Kabaasi
cesidinde 0.80 g/l oldugu,

- Duyusal agidan en ¢ok begenilen ve tercih edilen ¢esidin Hacihaliloglu ve
Kabaas1 oldugu, Hacihaliloglu ¢esidi kayisidan elde edilen sarabin tat ve
goriiniis, Kabaasi ¢esidi kayisidan elde edilen sarabin ise koku agisindan daha
cok tercih edildigi,

belirlenmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde ise her {i¢ ¢esitten de sarap elde
edilebilecegi ancak siranin bilesimi, verim, saraplarin bilesimi ve duyusal agidan

degerlendirildiginde sarap iiretimi i¢in en uygun ¢esidin Kabaasi oldugu sonucuna
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varilmistir. Ancak gerek cesit gerekse isleme teknigi dikkate alinarak bu konuda

benzer arastirmalarin siirdiiriilmesinde yarar bulunmaktadir.
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Ek Sekil 1. Hacihaliloglu ¢esidinden elde edilen saraplarin ugucu bilesenleri.



ADC1 A, ADC1 CHANNEL A (EVREN\04050502.D)
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EKk Sekil 2. Hasanbey ¢esidinden elde edilen saraplarin ugucu bilesenleri.



ADC1 A, ADC1 CHANNEL A (EVREN\04050505.D)
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Ek Sekil 3. Kabaasi ¢esidinden elde edilen saraplarin ugucu bilesenleri.
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Ek Resim 1. Denemelerde kullanilan kayisi ¢esitleri
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Ek Resim 2. Kayis1 siralarinin fermantasyonu
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