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OZET

BOZCAADA’DA YETISTIRILEN “VASILAKI” UZUMLERINDEN SPONTAN VE
SAF MAYA FERMANTASYONUYLA URETIiLEN BEYAZ SARAPLARIN
KARAKTERISTIK OZELLIKLERI

Ozgiir OZKAN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi
Danisman : Prof. Dr. Aysegiil KIRCA TOKLUCU
14/04/2017, 42

Bu calismada, Canakkale’nin Bozcaada bolgesinde yetistirilen endemik saraplik bir
tir olan Vasilaki liziimiinden spontan ve saf maya fermentasyon teknikleri kullanilarak
beyaz sarap lretimleri gerceklestirilmis ve elde edilen saraplarin genel kimyasal ve
fiziksel ozellikleri ile toplam antioksidan kapasiteleri, toplam fenolik madde icerikleri ve
temel ucucu bilesenleri belirlenmistir. Ayrica, fermentasyon tekniklerinin sarap
orneklerinin duyusal 6zellikleri tizerine etkileri ortaya konmustur.

Saraplarin toplam antioksidan kapasitelerinin ve toplam fenolik madde igeriklerinin
belirlenmesinde spektrofotometrik metotlar, ugucu bilesenlerin ve miktarlarinin
belirlenmesinde ise Gaz Kromatografisi- Kiitle Spektrometresi (GC-MS) cihazi
kullanilmigtir. Saraplarin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla da 6 kisiden olusan
egitimli panelist grubu ile Lezzet Profil Analizi uygulanmistr.

Troloks esdeger antioksidan kapasitesi (TEAC) yontemi kullanilarak gergeklestirilen
antioksidan kapasite tayininde saraplarin TEAC degerlerinin 4,46-6,78 mM troloks/mL
sarap, toplam fenol igeriklerinin ise 417-485 mg gallik asit/L diizeyinde oldugu
belirlenmistir. Spontan fermentasyon teknigi ile elde edilen sarap drneklerinin antioksidan
kapasite ve toplam fenol diizeylerinin saf maya fermentasyonu ile elde edilen saraplarin
degerlerinden daha yiiksek oldugu saptanmistir.

Spontan ve saf maya fermentasyon teknigi ile elde edilen saraplarda toplam 31 adet
ucucu bilesen belirlenmis olup, sarap Orneklerinde yiiksek alkol ve ester bilesenlerin

konsantrasyonlarinin  saf maya fermentasyonu ile iretilen saraplarda, spontan
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fermentasyon ile iretilen saraplara gore daha yiliksek oldugu saptanmistir. Sarap
orneklerinin duyusal degerlendirmesi sonucunda ise, saf maya fermentasyon teknigi ile
iiretilen saraplarin meyvemsi, cigegimsi/glil ve sar1 meyve aromalari agisindan daha

yiiksek puanlar aldig1 belirlenmistir.

Anahtar sozciikler: Beyaz Sarap, Vasilaki, Antioksidan Kapasite, Toplam Fenol,

Ucucu Bilesen.
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ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF WHITE WINES PRODUCED BY SPONTANEOUS AND
PURE YEAST FERMENTATION TECHNIQUES FROM “VASILAKI” GRAPES
GROWN IN BOZCAADA

Ozgiir OZKAN
Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Master of Science Thesis in Food Engineering
Advisor : Prof. Dr. Aysegiil KIRCA TOKLUCU
14/04/2017, 42

In this study, effects of spontaneous and pure yeast fermentation on antioxidant
capacity, total phenolics, volatile compounds and sensorial profiles of white wines
produced from Vasilaki grapes which is native to Bozcaada, Canakkale were investigated.

Total antioxidant capacity and total phenolic contents of wines were determined
using spectrophotometric methods, while volatile compounds were identified and
quantified by GC-MS. Also, sensory properties of wines were determined using Flavour
Profile Analysis with a group of six trained panelist.

Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) values of white wines were
determined as 4,46-6,78 mM trolox/mL wine and total phenol contents were found as
417-485 mg gallic acid/L. Wines obtained by spontaneous fermentation had higher TEAC
values and total phenol contents than the one obtained by pure yeast fermentation.

A total of 31 volatile compounds were determined in wines obtained by
spontaneous and pure yeast fermentation techniques. The amount of alcohol and ester
compounds showed differeces according to the fermentation type. Wines obtained by pure
yeast fermentation had higher amount of alcohol and ester compounds than the one
obtained by spontaneous fermentation. Wines obtained by pure yeast fermentation had

higher scores in terms of fruit, flower and yellow fruit aromas.

Keywords: White Wine, Vasilaki, Antioxidant Capacity, Total Phenol, Volatile

Compounds.
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BOLUM 1
GIRIS

Sarap, taze {liziim siras1 veya maysesinin alkol fermentasyonuna ugratilmasi ile elde
edilen alkollii bir i¢kidir. Sarap yillarca, herhangi bir maya inokiilasyonu yapilmaksizin,
tiziimiin kendi dogal florasinda ve saraphanelerdeki ekipmanlarda bulunan mayalar
tarafindan, {iziim siras1 veya maysesinin dogal (spontan) fermantasyonu ile iiretilmistir.
Uziim sirasinin spontan fermentasyonu, sarabin tat ve aromasma Onemli katkilarda
bulunan ve ¢ok sayida farkli maya tiir ve suslari tarafindan karakterize edilen karmasik bir
prosestir (Maro ve ark., 2007).

Fermentasyon sirasinda ortamda bulunan maya tiir ve sayilar iiziim ¢esidi, lizimiin
uretildigi bolge, iklim kosullari, baglarin yasi, hasat sekli, sarap yapim yontemleri ve
tiretilen sarap tipi gibi cesitli faktorlere baglh olarak degisiklik gdstermektedir. Dolayisiyla,
ayni liziimden elde edilen sarabin kalitesi bolgeden bolgeye degisiklik gosterebildigi gibi,
yillar arasinda da farklilik gosterebilmektedir. Tiim bu faktorler, spontan fermantasyon ile
iiretim sonucu elde edilecek kalitenin tahminini giiclestirmektedir. Bu nedenle, sarap
tireticileri bu problemin Oniine gegmek igin saf Saccharomyces cerevisiae suslari
kullanarak inokiilasyon yapmakta, bdylece daha hizli ve eksiksiz bir fermentasyonun
gerceklesmesini gilivence altina alarak, sarap kalitesinde yliksek oranda tekrarlanabilirlige
ulagilabilmektedir. Modern ve endiistriyel sarap yapiminda, her ne kadar tutarli lezzet ve
Ongoriilen kalitenin saglanmasi igin saf maya inokiilasyon yontemi onerilse de, spontan
fermantasyon ile saglanan bazi arzu edilen 6zelliklerin eksikligi nedeniyle ticari sarap
mayalarinin kullanimi hakkinda bazi ¢eliskiler bulunmaktadir. Ciinkii, bu amagcla
kullanilan ticari mayalar, dogal floray1 etkileyerek yiiksek alkoller ve diger metabolik
iriinler gibi fermentasyon sirasinda olusan bazi arzu edilen bilesiklerin iiretimini olumsuz
etkilemektedirler. Ayrica, ticari S. cerevisiae suslari ile standart kalitede, yani birbirini
tekrar eden, tiiketiciyi olumlu anlamda sasirtmayan, degisim araligi dar saraplar
tiretilmekte ve bu saraplarda, spesifik cografik bolgelere 6zgii mayalar1 karakterize eden
aromatik 6zelliklerin olusmasi saglanamamaktadir (Ergiil ve Ozbas, 2009).

Son zamanlarda sarapgilikta kalite kavraminin 6ne ¢ikmasiyla birlikte, Ozellikle
Fransa, Italya gibi sarap¢ilik konusunda &nciiliik eden iilkelerdeki sarap iireticileri, ticari
mayalar kullanilarak standart kalitede ve zayif duyusal 6zellikte siradan saraplar tiretmek
yerine, dogal yontemlerle yliksek tat ve aroma 6zelliklerine sahip kaliteli sarap iiretimine

yonelmeye baslamislardir. Bu kapsamda, yore-cesit iligkisi ve kaliteye yansiyan iiretim
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teknikleri, 6zellikle spontan fermantasyon teknigiyle veya tiziimlerin yetistigi baglardan
yerel maya suslarinin izole edilerek sarap iiretiminde kullanilmasi iizerinde caligmalar
onem kazanmaya baglamistir. Nitekim, sarap T{retimi spontan fermantasyon ile
gerceklestirildiginde, S. cerevisiae disindaki mayalar da fermantasyon ortaminda geliserek,
yiiksek duyusal kaliteye sahip saraplar tiretilebilmektedir.

Sarabin kalitesi dncelikle hammaddeye bagli olup, liziim ¢esidi ve lizlimiin yetistigi
iklim kosullar1 ve yetistirme teknikleri ile yakindan iliskilidir. Kalite iizerinde etkili olan
bir diger faktor ise, sarap isleme teknigi ve fermentasyonda aktif olarak rol alan
mayalardir. Aroma maddeleri, sarabin kalitesini olusturan en 6dnemli unsurlardan birisidir.
Bunlardan baslicalari;  esterler, yiiksek alkoller, terpen bilesikleri, asitler, laktonlar,
asetaller, ugucu fenoller, ugucu kiikiirtlii bilesikler ve ugucu azotlu bilesiklerdir. Sarap
kalitesinde son derece etkili onemli bilesenlerden bir digeri de fenolik bilesiklerdir.

Canakkale, bag alanlar1 ve saraplik iiziim ¢esitleri agisindan Tirkiye’ nin onemli
illerinden birisidir. Ozellikle Bozcaada, ge¢misten gelen onemli bir bagcilik ve sarap
gecmisine sahiptir. Bolgeye 6zgii baslica saraplik iiziim c¢esitleri Karasakiz (Kuntra),
Karalahna ve Vasilaki’ dir. Sarap sadece alkollii bir i¢ki degil, aynm1 zamanda 6nemli bir
lizim degerlendirme seklidir. Bozcaada’da 6 adet sarap isletmesi oldugu goz Oniine
alindiginda, bagciligin ve sarap liretiminin burada énemli bir {iziim degerlendirme sekli
oldugu ve bolge ekonomisi agisindan biiyiikk 6nem tasidigi anlagilmaktadir. Geleneksel
anlamda sarap iiretiminde iilkemizin 6nemli bolgelerinden biri olan ve yiiksek bir turizm
potansiyeline sahip olan Bozcaada’da sarap liretiminin modernizasyonu, 2000’1 yillar ile
birlikte makinelesme anlaminda kismen gergeklestirilmistir. Ger¢eklesen modernizasyonun
akademik caligmalar ile desteklenme siireci de baslamis olmakla birlikte, hentliz tam olarak
tamamlanamamuistir.

Gilinlimiizde Bozcaada’da hem {iziimiin {izerinde bulunan dogal mayalardan
yararlanilarak spontan fermantasyon yolu ile, hem de c¢esitli liziimlerden izole edildikten
sonra saflastirilip kurutularak vakum ambalajlanmis formda temin edilen ticari mayalar
kullanilarak ticari Ol¢ekte sarap iiretimi yapilmasi s6z konusudur. Bu uygulamalarin
sarabin kalite 6zellikleri tlizerindeki etkilerinin belirlenmesi, Bozcaada sarapc¢iligi i¢in
biiyiilk 6nem tasimaktadir. Ancak, bu bolge tiziimleri ve saraplarinin kalitesini ortaya
koyan caligma sayist son derece sinirli olup, gergeklestirilen bu ¢alisma ile bu 6nemli
eksikligin giderilmesi amaglanmistir.

Bu ¢alismada, Bozcaada’ya 6zgii baslica beyaz saraplik iiziim ¢esidi olan Vasilaki



tiziimili kullanilarak spontan ve saf maya fermentasyon teknikleri ile elde edilen beyaz
saraplarin karakteristik ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu kapsamda, iiretilen
beyaz saraplarin asitlik, alkol, ucar asit, kiikiirtdioksit, indirgen seker, toplam fenol,
antioksidan aktivite diizeyleri ile ugucu bilesikleri ve duyusal ozellikleri belirlenmis ve

saraplarin fermentasyon teknigine bagli olarak kalite 6zelliklerindeki farkliliklar ortaya

konmustur.



BOLUM 2
ONCEKI CALISMALAR

Bozcaada’ya 0zgii baslica beyaz saraplik iiziim ¢esidi olan Vasilaki ve bu {iziimden
iiretilen beyaz saraplar {lizerine literatiirde herhangi bir calismaya rastlanmamistir.
Canakkale’ye 6zgili veya bu bolgede yetisen iiziim ¢esitleri, bunlarin saraba islenmesi ve
saraplarin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi {izerine ise literatiirde sinirli sayida ¢alisma
bulunmaktadir. Bu c¢alismalardan birinde Bozcaada’da yetistirilen 6 farkli siyah {iziim
cesidinden (Karasakiz, Karalahna, Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz, Alicante B.)
kirmizi sarap iretimi sirasinda fenolik bilesikler ve antioksidan aktivite diizeyindeki
degisimler incelenmistir (Ataol, 2012). Calismada fenolik bilesikler ve antioksidan aktivite
diizeyi acisindan en zengin sarabin Karalahna iizlimiinden iretildigi ve alkol
fermentasyonu sonrasinda sarap orneklerinde en yiiksek fenolik ve antioksidan aktivite
diizeyine ulasildig1 saptanmistir. Yakin zamanda ise, Bozcaada’ya 0zgii bir ¢esit olan
Karalahna {iziimii ile yine Canakkale’de yetisen Cabernet Sauvignon iiziimlerinden
spontan ve saf maya fermentasyon teknikleriyle tiretilen kirmizi saraplarin gesitli kalite
ozellikleri (antosiyanin ve fenolik bilesikleri, ugucu bilesikleri ve lezzet profilleri) ortaya
konmustur (Sisli, 2016; Celebi, 2016).

Literatiirde iilkemizde iiretilen saraplarda ucucu bilesenlerin belirlenmesi {lizerine ise
sinirh sayida calisma bulunmaktadir. Ornegin, Bagatar ve Selli (2013) Urgiip yoresinde
yetistirilen 6nemli beyaz saraplik iiziim c¢esitlerinden olan Emir {iziimiinden spontan ve
ticari maya (Saccharomyces cerevisiae-7) uygulayarak iki farkli yolla beyaz sarap
iretmigler ve elde edilen saraplarda aroma aktif bilesikleri incelemislerdir. Ancak,
beklenilenin aksine ticari maya kullanilan sarapta aroma maddelerinin toplam miktar1 ve
sayist spontan elde edilene gore daha yiiksek bulunmustur. Sincar (2010) ise Kalecik karasi
tiziimlerinden elde edilen saraplarin aroma maddeleri lizerine soguk maserasyon (7°C’ de 5
giin) uygulamasinin etkisini incelemis ve elde edilen saraplarda aroma maddelerinin biiyiik
bir kismini alkoller ve ester bilesiklerin olusturdugunu ve soguk maserasyon
uygulamasinin saraplarin aroma maddelerini artirdigint  saptamustir.  Sisli (2016)
Bozcaada’ya 6zgii bir gesit olan Karalahna tliziimiinden spontan ve saf maya fermentasyon
tekniklerini kullanarak kirmizi sarap tretimi gergeklestirmis ve elde edilen saraplarda
ucucu bilesenleri belirlemistir. Calisma sonucunda, ester bilesiklerinin spontan

fermantasyon teknigi ile tiretilen saraplarda saf maya ile elde edilen saraplardan daha
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yiikksek diizeyde oldugu saptanmistir. Etil hekzanoat, etil oktanoat ve dietil siiksinat
spontan fermantasyon teknigi ile iretilen saraplarda One ¢ikan esterler olarak
belirlenmistir. Benzer sekilde, Celebi (2016) ise Canakkale’de yetisen Cabernet Sauvignon
tiziimlerinden spontan ve saf maya fermentasyon tekniklerini kullanarak iirettigi kirmizi
kirmiz1 saraplarin ugucu bilesen komposizyonunu belirlemistir. Calismada saf maya
inokiilasyonuyla elde edilen saraplarda yiiksek alkol miktarinin daha yiiksek diizeyde
oldugu, ester bilesiklerinin ise spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda daha
fazla oldugu saptanmistir.

Diger yandan literatiirde ililkemiz disinda {iretilen saraplarin ugucu bilesenlerinin
belirlenmesi iizerine cesitli ¢alismalar bulunmaktadir. Ornegin, Gomez-Miguez ve ark.
(2007), Giiney Ispanya’nin yerli beyaz iiziim tiirlerinden olan “Zalema” iiziimiinden
yapilan beyaz saraplarin ugucu bilesenleri {lizerine bir ¢alisma yiirlitmiislerdir. Calismada
belirlenen 71 ugucu bilesikten 23 iiniin konsantrasyonunun esik degerlerinin tizerine ¢iktig1
ve One ¢ikan ugucu bilesiklerin fermentatif bilesikler olan yag asitleri ve onlarin etil
esterleri oldugu saptanmustir. Vilanova ve ark. (2013) ise Ispanya’nin kuzeybatisinda
yetistirilen beyaz {izlimlerden yapilan saraplarin ugucu bilesenleri ve duyusal 6zelliklerini
incelemisgler ve beyaz saraplarin 20 ugucu bilesen ve 10 duyusal 6zellik yoniinden 6nemli
farkliliklar gosterdigini belirlemislerdir. Yakin zamanda yapilan bir ¢alismada da (Liu ve
ark., 2015) Danimarka’da yetistirilen Solaris beyaz iiziimiinden iiretilen saraplarin ugucu
bilesenleri incelenmis ve sarap Orneklerinde toplam 79 cesit ucucu bilesen tespit
edilmistir. Ayrica ¢alismada saraplarin ugucu olmayan gliserol, siilfit, seker ve organik
asitler diizeyleri de incelenmis ve orneklerde seftali, kayisi, muskat, kavun, muz ve c¢ilek
aromalarina yogun olarak rastlanilmistir.

Fermentasyonda rol alan mayalar, sarabin ugucu aroma bilesenleri tizerine onemli
katkilarda bulunmaktadirlar. Mayalarin bu 6neminden dolayi, literatiirde fermentasyon
teknigi ve ortamda bulunan maya tiirlerinin beyaz sarabin ugucu bilesenleri lizerine etkisini
inceleyen bazi calismalar da bulunmaktadir. Ornegin, Varela ve ark. (2009) spontan
fermantasyon ve saf maya fermantasyonu ile {iretilen beyaz saraplarin (Chardonnay)
ucucu bilesiklerini incelemisler ve spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarin
daha yiiksek konsantrasyonda yiiksek alkol igerdigini, buna karsin asetat esterlerinin ise
daha diisik konsantrasyonda oldugunu saptamiglardir. Ayrica, spontan fermantasyon
teknigi ile firetilen beyaz saraplarin, aroma iizerine etkili oldugu ve saf maya

fermentasyonuyla elde edilen saraplarda bulunmayan 3 farkli ugucu bileseni igerdigi



belirlenmistir. Ancak bu ¢alismada spontan fermantasyonda yer alan mayalarin izolasyon
ve tanimlanmasi yapilmadigindan, ugucu bilesenler ile mayalar arasinda bir iliski
kurulamamistir. Blanco ve ark. (2013) ise Ispanya’ya o6zgii Godello ve Albarino
tiziimlerinden, hem spontan fermantasyon teknigi ile hem de baglardan izole edilen 2 farkli
maya susu ile bir saf maya kullanarak beyaz sarap iiretmisler ve saraplarin aroma
bilesikleri ile duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Calismada maya suslarina bagli olarak
saraplarin aroma bilesikleri ve duyusal 6zelliklerinde 6nemli farkliliklar saptanmustir.

Carrascosa ve ark. (2012)’ nin gergeklestirdigi baska bir calismada, yine Albarino
liziimiinden sarap iretiminde spontan fermantasyon teknigi ile saf maya fermantasyon
teknikleri karsilastirilmigtir.  Calismada kullanilan suslardan birinin, terpenler ve
norizoprenoidlerin konsantrasyonunu arttirdigl gézlenmistir.

Suklje ve ark. (2016) tarafindan yiriitiilen bir ¢alismada ise, Giiney Afrika’da
yetistirilen beyaz Sauvignon Blanc iiziimiinden sarap iiretiminde spontan fermantasyon ile
saf maya fermantasyon siiregleri yiiriitiilmiistiir. Fermentasyon sonunda alinan 6rneklerde,
saf maya kullanilan saraplarda yiiksek alkoller, asetatlar ve etil esterlerin daha yiiksek
diizeylerde bulundugu belirlenmistir.

Baz1 caligmalarda ise, saf maya fermentasyonunun yeterince kompleks bir aromatik
karakter olusturmayacagindan hareketle farkli S. cerevisiae suslarinin kombine olarak
kullanilmas: iizerinde durulmustur. Ornegin, Saberi ve ark. (2012) bir calismada,
Chardonnay iiziimiinden farkli maya suslarini kombine olarak kullanarak beyaz sarap
iretmigler ve sonucta tek sus ile yapilan lretimlere gore daha kompleks aromatik
karaktere sahip beyaz saraplar elde etmislerdir.

Scacco ve ark. (2012) tarafindan Italya’da vyiiriitillen bir ¢aliymada, Sicilya’daki
baglarda yetistirilen beyaz Inzolia, Grillo ve Cataratto saraplik tiziimlerinin baglarindan
izole edilen 35 farkli S. cerevisiae susu, diinyada yaygimn olarak kullanilan ticari saf
mayalar ile karsilagtirilmis ve bu suslarin igii, ticari olarak degerlendirilmeye uygun
bulunmustur.

Liu ve ark. (2016) tarafindan yiriitillen ¢alismada ise, endiistriyel olgekte yapilan
tiretimlerde spontan fermentasyon ve Saccharomyces harici maya inokiilasyonu
yontemlerinin Cabernet Sauvignon {liziimiinden iiretilen kirmizi sarabin aromatik profiline
etkileri incelenmistir. Spontan fermentasyon ile yapilan iiretimlerde orta zincirli yag
asitleri, esterler, terpenler ve Cy3-norisoprenoidler (B-damasenon) daha yiiksek miktarlarda

bulunurken, inokiile edilmis tiretimlerde ise aldehitler ve yiiksek alkoller daha yiiksek



konsantrasyonlarda tespit edilmislerdir. Spontan fermentasyonda 5 ¢esit Saccharomyces
harici maya (Hanseniaspora uvarum, Candida stella, Pichia fermentans, Issatchenkia
orientalis ve Metschnikowia pulcherrima) izole edilmis ve Saccharomyces cerevisiae ile
ve kendi aralarindaki karisimlarinin 6nolojik sonuglar1 incelenmistir. Pichia fermentans ve
Candida stella’nin S. cerevisiae ile karisimi daha yiiksek diizeyde ester, yag asitleri ve
norizoprenoid olusumunu saglamistir. Metscnikowia pulcherrima, Issatchenkia orientalis
ve Hanseniaspora uvarum karisimi ise yiiksek alkoller yoniinden daha yiiksek sonuglar
vermistir. Arastirma sonucunda, spontan fermentasyonda olusan meyve aromalarindan,
Saccharomyces harici mayalarin sorumlu oldugu ve Saccharomyces mayalari ile P.
fermentans, C. stella veya M. pulcherrima mayalarinin karigim olarak kullanilmasinin,
kompleks aromaya sahip saraplarin tiretiminde kullanilabilecegi belirtilmistir.

Englezos ve ark. (2016) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada, Barbera liziimiinden kirmizi
sarap Uretiminde Starmerella bacillaris (Candida zemplinina) ve S. cerevisiae mayalarinin
birlikte kullanimimda olusan aromatik profil ve bilesim arastinlmistir. Iki mayanin
kombine kullaniminda esterler ile gliserol miktarlari, saf S. cerevisiae fermentasyonuna
gore daha yiliksek bulunmustur. S6z konusu iki maya tiirlintin birlikte kullaniminin, sarabin
aromatik profilini gelistirmede kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Swiegers ve ark. (2009) tarafindan yiriitillen ¢alismada, 7 farkli S. cerevisiae sarap
mayasiin Sauvignon Blanc iliziimiinden beyaz sarap iiretiminde aroma gelistirici ugucu
tioller ve fermentasyon metabolitleri lizerine etkileri ve bu etkilerin duyusal algi ile iliskisi
incelenmistir. 4-merkapto-4-metilpentan-2-on (4MMP), 3-merkapto-hekzanol (3MH) ve 3-
merkapto-hekzilasetat (3MHA) konsantrasyonlar1 p-hidroksimercuribenzoat metodu ile
belirlenmigtir. Ayrica GC-MS cihazi ile 24 adet fermentasyon iiriinii u¢ucu bilesik analiz
edilmistir. Enstriimental analizlerin sonuglar1 duyusal analizler ile iligkilendirildiginde,
yiiksek ugucu tiol konsantrasyonlarinin, sarabin meyvemsiliginden sorumlu oldugu ve bu
Ozelligin, saraplarin tercih edilme ihtimalini arttirdig1 gozlenmistir. Calismada, Sauvignon
Blanc sarabinin meyvemsilik 6zelliginin, kullanilan maya tiirii ile manipiile edilebilecegi
sonucuna varilmistir.

Wang ve ark. (2017) tarafindan yiiriitilen caligmada, noble rot yontemi ile
Chardonnay iiziimiinden beyaz sarap tiiretilmis ve lretilen saraplarin genel bilesimleri ile
aroma igerikleri incelenmistir. Noble rot yonteminde, bagda Botrytis cinerea bulastirilmis
olan iiziimlerden sarap iiretilmektedir. Uziimiin botritizasyonu, kompleks enzimatik

doniistimler ile {iziim tanesinin dehidrasyonu neticesinde seker, asit, gliserol, mineral ve



aroma bilesiklerinin konsantrasyonlarinin artisina neden olmaktadir. Uretilen saraplarin
SPME-GC-MS analizlerinde, noble rot saraplarin yiiksek alkolleri kontrol grubuna gore
diisiik bulunmustur; ancak esterler, yag asitleri, laktonlar, furanlar, fenolik asit tiirevleri,
tioller, ugucu fenoller, etil izovalerat, 2-metilsiilfanil-hekzanol, etil 4-hidroksibenzoat ve 2-
nonanon konsantrasyonlari noble rot saraplarda daha yiiksek diizeyde saptanmistir. Ayrica
noble rot saraplarin alkol dereceleri ve titrasyon asitlikleri de daha yiiksek bulunmustur.

Wang ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen bir ¢calismada Ecolly liziimlerinden beyaz
sarap turetiminde Rhodotorula mucilaginosa ve S. cerevisiae mayalarinin kombine
kullanimlar1 ile spontan fermentasyon yontemleri uygulanmis ve mayalarin kombine
kullanimlarinin  (Z)-3-hekzen-1-ol, nerol oksit, asetatlar ve etil grubu maddelerin
konsantrasyonlarini arttirdig1 tespit edilmistir. Kombine uygulama ile ayrica saraplarda
turuncgil, tatl meyve, asitli meyve ve cicek aromalar gelistirilmistir.

Mayalar diginda beyaz saraplarin ugucu bilesenleri lizerine durultma islemi de etkili
olmaktadir. Ornegin Parish ve ark. (2017) tarafindan yiiriitilen calismada, Yeni
Zellanda’nin Wairau Vadisi ve Marlborough bdlgesinde yetistirilen Sauvignon Blanc
lizimlerinden beyaz sarap lretilmis ve bu saraplarda, farkli ajanlar ile durultma islemleri
uygulanarak bu ajanlarin ugucu bilesenler iizerine etkileri arastirilmistir. Calismada
durultma ajani olarak aktif karbon, jelatin ve jelatin ile kombine olarak silikon dioksit
kullanilmistir.  Aktif komiir kullanimi  ile Sauvignon Blanc saraplarindaki  3-
merkaptohekzanol konsantrasyonu 415 ng/L’den 262 ng/L’ye, 3-merkaptohekzil asetat
konsantrasyonu ise 268 ng/L’den 180 ng/L’ye disiriilmiistiir. Ancak aktif komiir
kullanimi, sarapta arzu edilen aroma maddelerinin konsantrasyonlarinda da o6nemli
diistislere neden olmustur.

Sanchez-Palomo ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada ise Verdejo beyaz
saraplarin iretiminde mese yongasi kullaniminin saraplarin ugucu bilesenleri iizerine
etkileri incelenmistir. Alkol fermentasyonu sirasinda 7 g/L mese yongasi kullaniminin,
yiiksek alkoller, etil asetat, hekzil asetat, izoamil asetat ve diiz zincirli yag asitlerinin etil
esterlerinin konsantrasyonlarini arttirdign goriilmiistiir. Ayrica benzenli bilesikler, mese
laktonlar1 ve furanik bilesikler 6zellikler geng sarap doneminde mese yongasi uygulanan

orneklerde yliksek konsantrasyonda tespit edilmistir.



BOLUM 3
MATERYAL VE METOT

3.1. Sarap Uretimi

Arastirmada materyal olarak Bozcaada’ya 6zgii yerli bir beyaz iiziim ¢esidi olan
“Vasilaki” {iziimleri (Sekil 3.1) kullanilmistir. Uziimler, 2014 hasat déneminde
(24.08.2014) Bozcaada’da bulunan “Talay Sarapg¢ilik A.S.” biinyesinde bulunan baglardan
hasat edilerek sarap isletmesine (Talay Sarapgilik, Bozcaada, Canakkale) getirilmis ve

burada beyaz saraba islenmistir.

Sekil 3.1. Vasilaki iiztimii

Sarap iiretimi spontan fermantasyon ve saf maya fermantasyonu olmak {izere 2
farkli fermantasyon teknigi kullanilarak gergeklestirilmistir. Genel olarak tretimde su
asamalar izlenmistir: hasat, nakliye, salkim ayirma, tanelerin ¢atlatilmasi, ilk siranin
stiziilmesi, presleme, etil alkol fermentasyonu, aktarma, durultma, filtrasyon, siseleme.

Tanelerin ¢atlatilmas1 sirasinda tiziimlere 2 g/100 kg dozunda Begerow, Sihazym
Claro (Almanya) pektolitik enzimi ilave edilmistir. Saf maya fermentasyonu yiiriitiilecek
olan gsiralara fermentasyonun 2. giiniinde, sira sicakligi 18°C iken 20 g/hL dozunda
Begerow, SIHA Active Yeast 7 (Riesling, Saccharomyces cerevisiae strain D576) maya
inokiile edilmistir. 2 adet 10 tonluk sogutmali krom tankta spontan fermentasyon, 2 adet 10
tonluk sogutmali krom tankta ise saf maya ile gergeklestirilmis fermentasyon
yiirlitiilmistlir. Fermentasyon siiresince her sabah siralarin sicaklik ve yogunluk degerleri
Olclilmiistiir. Fermentasyon spontan fermentasyonda 10-11 giin, saf maya
fermentasyonunda ise 19-20 giin slirmiistiir. Fermentasyonun bitisine karar verilirken, 2
farkli kriter dikkate alinmistir. Bu kriterlerden ilki, hedeflenen yogunluk degeridir (993-

994 g LY. ikinci kriter ise siradan karbondioksit ¢ikisinin devam edip etmedigidir. Bu
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kriter fermentasyonun daha Onceki asamalarinda, duraklama kontrolii amaci ile de
kullanilmaktadir. Fermetasyon Oncesinde ilk siralardan 2 tekerriirlii 6rnekler 75 cL’lik
yesil renkli sarap sisesine alinmis ve mantarlanarak dondurulmustur. Sarap 6rnekleri ise
fermentasyon tamamlandiktan sonra siseleme Oncesinde tartarik asit stabilizasyonu amaci
ile uygulanan sogutma isleminin ardindan siselenmislerdir. Siselenmis sarap Ornekleri
fermentasyon tamamlandiktan yaklasik 40 giin sonra ayni sekilde dondurularak analizlere

kadar -18°C’de muhafaza edilmistir.

3.2. Sira ve Saraplarda Yapilan Analizler

3.2.1. pH Tayini

Sarap ve siralarda pH, cam elektrodu dogrudan ornege daldirilan pH-
metre(Sartorius PB-11-Almaynya) ile 6l¢iilmiistiir.

3.2.2. Toplam Asitlik Tayini
Sira ve saraplarda toplam asitlik (TA), 25 mL o6rnegin pH 7,0’ye kadar titre
edilmesi ile 6l¢iilmistiir (Akman, 1960).

Sonuglar “g/L” cinsinden, Esitlik 3.1’e gore hesaplanmigtir:

TA (%)=(S x F x N x meq)/V x 100 (3.2)

S=NaOH (Sodyum hidroksit) ¢ozeltisi sarfiyati, mL,
F=NaOH c¢ozeltisi faktorti,

N=NaOH ¢0zeltisinin normalitesi,

meq=Tartarik asitin miliekivalent agirligi1 (0,075),

V=Uziim sirasindan alinan miktar, mL

3.2.3. Indirgen Seker Tayini

Orneklerdeki indirgen seker miktari, Luff-Schoorl metodu ile tespit edilmistir
(Giiven, 2008). Metoda gore, Oncelikle orneklere Carrez ¢ozeltileri ile durultma islemi
uygulanmistir. Ardindan, seker icerigine gore uygun oranda seyreltilen 6rnekler, Luff
¢ozeltisi ile kaynatilarak indirgen sekerlerin okside olmasi saglanmis ve tiyosiilfat ile
yapilan geri titrasyon neticesinde kullanilmamig olan oksidasyon maddeleri tespit
edilmistir. Ornek kullanilmadan yapilan kontrol grubu yardimu ile ilgili tablodan (Giiven,
2008) yararlanilarak tiyosiilfat sarfiyatina goére saraptaki indirgen seker miktar1 “g/L”

olarak hesaplanmistir.
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3.2.4. Yogunluk Tayini
20°C’de piknometre ile Olgiimleri yapilan saraplarin yogunluklari, “g/mL” olarak

belirtilmistir (Ough ve Amerine, 1988).

3.2.5. Alkol Tayini

Saraplarda alkol tayini, saf su ile sarabin kaynama noktalarinin karsilastirilmasi
prensibine dayanarak, ebiilyometre (Dujardin-Salleron, Fransa) ile 6l¢iilmiis ve sonuglar
“% hacim/hacim (v/v)” olarak ifade edilmistir (Giiven, 2008).

3.2.6. Ugar Asit Tayini
Buhar destilasyonu ile elde edilen destilatin standart sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile
titre edilmesi sonucunda saraplarin ugar asit icerikleri “g/L asetik asit” cinsinden tespit

edilmistir (Akman, 1951).

3.2.7. Toplam Fenol Tayini

Singleton ve Rossi (1965) tarafindan Onerilen Folin-Ciocalteau yontemine gore
yapilmustir. Bu yontemin ilkesi, fenolik bilesiklerin alkali ortamda Folin-Ciocalteu ayracini
indirgeyip, kendilerinin oksitlenmis forma doniistiigti bir redoks reaksiyonuna
dayanmaktadir. Folin ayiract ile muamele edildikten sonra olusan mavi renk,
spektrofotometrede 720 nm dalga boyunda sahide karsi okunmustur. Ornekte Slciilecek
absorbans degerinin gallik asit cinsinden esdegeri olan fenolik bilesik miktar1, gallik asit
ile hazirlanmig olan standart egrinin (Sekil 3.2) denkleminden hesaplanmis ve miktari “mg

gallik asit/ L” cinsinden ifade edilmistir.
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gallik asit std egrisi
1,4

1,2 y =0,0011x + 0,0439
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Sekil 3.2. Gallik asit standart egrisi

3.2.8. Antioksidan Aktivite Tayini

Antioksidan aktivite tayini, Re ve ark. (1999) tarafindan oOnerilen Trolox esdeger
antioksidan kapasitesi (TEAC) yontemine gore yapilmistir. Bu yontem, ABTS (2,2’-
azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit))’in oksidasyonuyla iiretilen ABTS"" radikal
cozeltisi lizerine, antioksidan iceren bir 6rnegin eklenmesi sonucu radikalin indirgenmesi
ilkesine dayanmaktadir. Sonuglar asagida verilen troloks standart egrisi (Sekil 3.3)

kullanilarak hesaplanmustir.

TEAC-Kurve

y=17,746x + 1,325
R*=0,9927

....
....

30

% inhibisyn

5L 10 pL 15 pL 20 plL
Troloks Konsantrasyonu

Sekil 3.3. Troloks standart egrisi
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3.2.9. Kiikiirt Dioksit Tayini
Serbest SO; tayininde siilfiirik asit ¢ozeltisi ile asitlendirilen 6rnekler iyot ¢ozeltisi
ile, nisasta indikatorliigiinde titre edilmistir. Genel SO tayininde ise dnceliklere konsantre

NaOH c¢ozeltisi ile hidrolizasyon uygulanmistir (Giiven, 2008).

3.2.10. Esmerlesme Indisi Tayini
Spektrofotometre’de 420 nm’de Orneklerin absorbans degerleri Olgiilerek

belirlenmistir (Cabaroglu, 1995).

3.2.11. Ugucu Bilesen Analizleri

Sarap orneklerinde ucucu bilesenlerin tanimlanmasi ve miktar belirlemesi i¢cin Gaz
Kromatografisi-Kiitle Spektrometresi (GC-MS) (GC 6890, MS 6890N, Agilent
Technologies, Wilmington, DE, ABD) kullanilmis olup, ugucu bilesenlerin izolasyonu
amaciyla kat1 faz mikroekstraksiyon teknigi (SPME) uygulanmistir (Molina ve ark., 2007,
Varela ve ark., 2009). Sarap 6rneklerinde ugucu bilesenlerin tanimlanmasi ve miktarlarinin
hesaplanmasi1 amaciyla, asagida verilen kromatografi kosullar1 kullanilmistir:

Kromatografi kogullar

Kolon: Polar olmayan HP5 kolonu (30m x 0.25mm 1.d.x0.25um film thickness,
J&W Scientific, Folsom, CA)

Tastyici gaz: Helyum, 1,2 mL/ dak,

Firm programi: Baslangi¢ sicakligi 40 °C’de 2 dak., Rampl: 2 °C/dk, 120°C de 3
dak, Ramp2: 8°C/dk, 250 °C de 2 dak,

MS sartlari: Kapiler arayiiz (capillary interface) sicakligi 280 °C, iyonizasyon
enerjisi (ionization energy): 70 eV; kiitle aralii (mass range) 35 ile 350 amu,
tarama hizi (scan rate) 4,45 scans s’

Ucucu Bilesenlerin Izolasyonu

40 mL’lik amber renkli SPME viallerine (Supelco, Bellefonte, PA, ABD) 5 mL sarap
ya da sira 6rnegi alinip lizerine 10 pL i¢ standart ¢ozeltisi ve 1 g NaCl ilave edilerek vortex
(Grant bio, Hillsborough, Ingiltere) ile karistirildiktan sonra 20 dakika boyunca 40°C’lik
su banyosunda bekletilmistir. 20 dakikalik bekleme siiresi sonunda SPME fiberi (2 cm-
50/30 um DVB/Carboxen/PDMS stable flex, Bellefonte, PA, ABD) vialin tepe bosluguna
bastirilarak 40°C’de 20 dakika siire ile ucucu bilesenlerin fiber iizerinde toplanmasi
saglanmis ve GC-MS’e enjeksiyon yapilmistir.

Ucucu Bilesenlerin Tanimlanmast
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Ugucu bilesenlerin tanimlanmasinda National Institute of Standards and
Technology (NIST, 2008) ve Wiley Registry of Mass Spectral Data (Wiley, 2005)
kiitiiphaneleri  kullanilmastir. Analizde i¢ standart olarak ise 1-okten 3-ol (ABD)
kullanilmistir. Ugucu bilesenlerin konsantrasyonlarinin hesaplanmasinda ise Esitlik 3.2

kullanilmugtir.

Madde Konsantrasyonu = Cis x Ax/Ais (3.2)

Cis : I¢ standartin konsantrasyonu
AX : Aranan maddenin pik alan1

Ais : I¢ standartin pik alam

3.2.12. Duyusal Analizler

Sarap Orneklerinin karakteristik duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla 6-10
kisiden olusan egitimli panelist grubu ve “Lezzet Profil Analiz (LPA)” metodu
kullanilmistir. Panelistler 10 puanli skala (0= ¢ok diisiik lezzet yogunlugu, 10= ¢ok yiiksek
lezzet yogunlugu) kullanarak 6rneklerin lezzet 6zelliklerini degerlendirmistir (Meilgaard
ve ark., 1999). Tiim érnekler her bir panel iiyesi tarafindan farkli oturumlarda en az 2 kez degerlendi-
rilmistir.

Omekler panelistlere kodlu olarak, lale tip tadim kadehlerinde 13-14°C’de
sunulmustur. Panelde, Sekil 3.4’teki skor kagidi kullanilmigtir. Panelistlerden 6rnek
gecislerinde agizlarini su ile ¢alkalamalar1 ve tuzsuz kraker ya da ekmek ile algilarini
notrlemeleri istenmistir.

Referans olarak eksilik i¢in %0,08’lik sitrik asit ¢ozeltisi 5, tatlilik i¢in %?2’lik
sakkaroz cozeltisi 2, acilik i¢in %0,05’lik kafein ¢ozeltisi 2, burukluk icin ise %0,5’lik
alum cozeltisi 4,5 skala degeri kullanilmistir (Meilgaard, 1999).
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Panelistin adi soyadt:

Tarih:

Saraplar

Tanimlayicilar

Spontan 1

Spontan 2

Saf Maya 1

Saf Maya 2

Meyvemsi/lzimsi

Mayamsi/fermente

sulfar

Alkol

Ham meyve/yesil

Cicegimsi/Gul

Hayvansi

Balimsi

Eksi

Tatl

Aci

Buruk

Bite(karbondioksit)

Metalik

Geniz yanigi

Mineral

Sarimeyve

Kompleks

Berraklik

Renk

Sekil 3.4. Vasilaki saraplarinin duyusal degerlendirmesinde kullanilan skor kagidi 6rnegi

3.2.13. istatiksel Analizler

Kimyasal ve duyusal analiz sonuglar1 varyans analizi kullanilarak degerlendirilmistir.
Ortalamalar arasindaki farkliliklar ise Tukey coklu karsilastirma testi ile karsilagtirilmistir.
S6z konusu istatistiksel analizler igin SPSS for Windows (version 11.0) (SPSS, 2008),
Minitab (version 16) (Minitab, 2010) ve MSTAT-C istatistik paket programlarindan

yararlanilmigtir.
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BOLUM 4
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Siralarin Bazi Ozellikleri
Vasilaki tiziimiinden elde edilen sira Orneklerinin bazi genel ozellikleri Cizelge

4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Siralarin baz1 6zellikleri

Ozellik Sonu¢

pH 3,45+0,13
Toplam asit (g/L)? 5,68+0,12
Indirgen seker (g/L) 140,0+15,1
Toplam fenolik madde® (mg/L) 4757,8+163,3
TEAC (mM troloks/mLsgira) 7,180+0,017
Esmerlesme indisi 0,406+0,095

2 tartarik asit cinsinden
b gallik asit cinsinden
¢ sonuglar “Ortalama+Standart sapma” olarak verilmistir (n=4).

Cizelge 4.1°de goriildiigli gibi, Vasilaki sirasinin genel niteliklerinin belirlenmesi
amaci ile yapilan analizlerde pH degeri 3,45, toplam asitlik ise tartarik asit cinsinden 5,68
g/L olarak tespit edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada ise Emir
liziimii sirasinin pH degeri 3,31, toplam asitligi ise tartarik asit cinsinden 7,1 olarak tespit
edilmistir. Bu nedenle s6zkonusu c¢alismada kullanilan beyaz {iziim sirasinin, genel asitlik
yoniinden Vasilaki sirasina gore daha zengin oldugu soylenebilir.

Saraplik iiziimlerde seker miktarinin genel olarak 170-400 g/L arasinda degistigi
bildirilmektedir (Akman ve Yazicioglu, 1960). Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yiiriitiilen
calismada da Emir iizlimii sirasinda indirgen seker miktar1 235 g/L olarak tespit edilmistir.
Ancak, Vasilaki iiziimiinden elde edilen siralarda indirgen seker miktar1 cok daha diisiik
olarak (140 g/L) bulunmustur.

Vasilaki sirasinda toplam fenolik madde icerigi 475,8 mg/L olarak bulunmustur.
Troloks esdeger antioksidan kapasite (TEAC) metodu ile yapilan antioksidan kapasite
tayininde ise TEAC degerinin 7,18 mM troloks/mL sira oldugu sonucuna ulagilmistir.
Benzer sekilde, Eyduran ve ark. (2015) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada Igdir yoresine ait 9

farkli iizim ¢esidinin siralar1 iizerinde yapilan antioksidan kapasite analizlerinde TEAC
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degerlerinin 3,60 mM troloks/mLsgira ile 9,09 mM troloks/mLgira arasinda degistigi tespit
edilmistir.
Vasilaki liziimiinden elde edilen sira 6rneklerinde saptanan ugucu bilesenlerin

konsantrasyonlari ¢izelge 4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.2. Sira 6rneklerinde tespit edilen ugucu bilesenlerin konsantrasyolari

. Alikonma Konsantrasyon
Ucucu Bilesenler Zamam(dk) Aroma Tanimlayicilari (ug/L)
Esterler
etil asetat 1 tath, meyve(l) ananas, ¢4 9, 545 4
balzamik(3)
etil propanoat 2,7 muz, elma(2) 245,3+24,1
etil izobiitirat g4 kol sertlik, burukluk(l), g5 5,55
viski, tirnak cilasi(3)
izobiitil asetat 3,7 cilek(3) 175+£22,1
etil biitirat 4,4 cksi meyve, gilek, 425,7422.6
meyve(1)
etil laktat 4,7 tereyag, meyve, ¢ilek(2) 372,1+£24,5
etil 2-metil biitirat 5,8 tatl meyve 54,8+6,4
etil izovalerat 59 kirmizi meyve(1) 140,2+33,0
izoamil asetat 6,8 muz(2) 2927,5+339.4
etil kaproat 13,0 muz, yesil elma(2) 4047,8+513,2
hekzil asetat 13,8 armut(1) 349,7+79.4
etil 2-hekzanoat 15,7 57.2+10,7
dietil siiksinat 24,8 hafif meyvemsi(1) 2827,1£272,0
etil kaprilat 25,9 ananas, armut, ¢icek(1) 10126,3+4247 4
benzenasetik asit, etilester 28,6 25,0+3,9
fenetil asetat 29,3 tatlimsi, bal(1) 324,4+120,5
etil dekanoat 38,6 meyvemsi, yagsi(1) 1883,3+969,5
etil 3-metilbiitil
biitandioat 40,6 150,9+21,2
Alkoller
izoamil alkol 31 alkol, sertlik, burukluk(1), 35554 5,573 9
viski, tirnak cilasi(3)
2,3-biitandiol 4,1 silgi(1) 378,9+103,0
n-hekzanol 6,5 yesil cimen(1) 2012,7+123,7
benzil alkol 14,8 badem(3) 220,9+97,8
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Cizelge 4.2.’nin devanu

1-oktanol 17,5 portakal, giil, tatl bitki(1) 59,5+3,1
fenetil alkol 19,5 giil, polen, parfiim 14821,7+5099,7

Yag asitleri

hekzanoik asit 12,5 peynir, yagsi(3) 491,14£90,5
kaprilik asit 25,2 Is’gr-‘{?; yagasidi, ransid, 104 61197 4
kaprik asit 37,3 yagsi, hos olmayan 261,7+63,8
Terpenoller

alfa-terpinolen 19,2 hos ¢igek(3) 155,3+11,5
Diger bilesikler

fenol, 4-¢til 23,7 21,6+22,1
beta sitronelol 27,8 yesil limon(1) 68,8+9,8
fenol, 4-etil, 2-metoksi 30,7 813,6+£100,4

L' wang ve ark., 2017

2Ramirez ve ark., 2016

$Wang ve ark., 2017

*Sonuglar ortalama + standart hata seklinde verilmistir (n=4).

Cizelge 4.2°de goriildigl gibi, Vasilaki iizimiinden elde edilen sira 6rneklerinde
18 adet ester, 6 adet alkol, 3 adet yag asidi, 1 adet terpenol ve 3 adet diger bilesik olmak
izere toplam 31 adet ugucu bilesen tespit edilmistir. Sira orneklerindeki alkollerden, n-
hekzanol konsantrasyonu 2012,7 pg/L olarak belirlenmistir. Celebi (2016) tarafindan
yapilan c¢alismada Cabernet Sauvignon iiziimiinden elde edilen siralarda n-hekzanol
konsantrasyonu soguk maserasyon dncesinde 2721,79 pg/L, soguk maserasyon sonrasinda
ise 3381,43 pg/L olarak tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon sirasinin n-hekzanol
konsantrasyonunun, Vasilaki sirasina gore daha yiiksek oldugu anlagiimaktadir.
Maserasyon islemi, n-hekzanol konsantrasyonunu oOnemli Ol¢iide arttirmistir. Diger
yandan, Sisli (2016) tarafindan yapilan ¢alismada ise Karalahna {iziimiinden elde edilen
siralardaki n-hekzanol konsantrasyonu soguk maserasyon oOncesinde 1048,46 png/L,
sonrasinda 1883,12 ng/L olarak ol¢iilmiistiir. Karalahna sirasinda da maerasyon islemi n-
hekzanol konsantrasyonunu arttirmistir, ancak her iki durumda da ilgili maddenin
konsantrasyonu Vasilaki sirasinin altinda kalmistir.

Vasilaki siralarinda benzil alkol konsantrasyonu 220,9 ng/L olarak belirlenmistir.
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Celebi (2016) tarafindan yapilan ¢alismada ise Cabernet Sauvignon siralarinda benzil alkol
konsantrasyonu soguk maserasyon oncesinde 36,46 pg/L, sonrasinda 56,30 pg/L olarak
tespit edilmistir. Vasilaki siralari, daha yiiksek benzil alkol konsantrasyonuna sahiptir.
Diger yandan, Sisli (2016) tarafindan yapilan ¢alismada Karalahna sirasinda benzil alkol
konsantrasyonu maserasayon Oncesinde 11,36 pg/L, sonrasinda 14,64 pg/L olarak
Olciilmiistiir. Vasilaki sirasinin benzil alkol konsantrasyonu, Karalahna sirasina gore daha
yiiksek bulunmustur.

Vasilaki sirasinda etil asetat konsantrasyonu 8174,9 ng/L gibi yiiksek bir degerde
bulunmustur. Celebi (2016) tarafindan yapilan ¢alismada ise Cabernet Sauvignon sirasinda
etil asetat konsantrasyonu maserasyon Oncesinde 14,88 pg/L, sonrasinda 102,71 pg/L
olarak tespit edilmistir. Vasilaki sirasi, etil asetat yoniinden Cabernet Sauvignon sirasina
gore oldukca zengin bulunmustur. Sisli (2016) tarafindan yapilan calismada Karalahna
siralarinin etil asetat konsantrasyonlari maserasyon Oncesinde 47,18 pg/L, maserasyon
sonrasinda 69,57 png/LL olarak tespit edilmistir. Vasilaki siralarmin etil alkol
konsantrasyonlar1 Karalahna siralarina gore oldukga yiiksek bulunmustur.

Vasilaki siralarinda hekzil asetat konsantrasyonu 349,7 pg/L olarak ol¢lilmiistiir.
Celebi (2016) tarafindan Cabernet Sauvignon sirasinda yapilan analizlerde ise hekzil asetat
maserasyon oOncesinde tespit edilemezken, maserasyon sonrasinda 5,52 ug/L olarak
Olciilmiistiir.

Vasilaki siralarinda fenetil alkol konsantrasyonu 14821,7 pg/L olarak dl¢iilmiistiir.
Sisli  (2016) tarafindan yapilan ¢alismada Karalahna giralarinin  fenetil alkol
konsantrasyonlar1 maserasyon Oncesinde 177,42 ng/L, sonrasinda 205,28 pg/L olarak
belirlenmistir. Vasilaki siralarinin feneti alkol konsantrasyonlar1 Karalahna siralarina gore
olduk¢a yiiksek bulunmustur. Celebi (2016) tarafindan yapilan g¢alismada Cabernet
Sauvignon siralarinda fenetil alkol konsantrasyonlari maserasyon oncesinde 29,76 pg/L,
sonrasinda 36,86 ng/L olarak tespit edilmistir. Cabernet Sauvignon siralarinin fenetil alkol
konsantrasyonlari, Vasilaki siralarina gére oldukea diisiik bulunmustur.

Vasilaki siralarinin izobiitil asetat konsantrasyonu 175 pg/L olarak belirlenmistir.
Sigli (2016) tarafindan yapilan calismada ise Karalahna siralarinin izobiitil asetat
konsantrasyonlari maserasyon oncesinde 5,79 pg/L, sonrasinda 5,49 ug/L olarak tespit
edilmistir. Vasilaki siralarinin izobiitil asetat konsantrasyonlari, Karalahna siralarina gore
oldukea yiiksek bulunmustur.

Vasilaki siralarimin  izoamil asetat konsantrasyonlart 2927,5 pg/L  olarak

Olctilmiistiir. Sisli (2016) tarafindan yapilan analizlerde ise Karalahna siralarinin izoamil
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asetat konsantrasyonlar1 maserasyon oncesinde 11,25 pg/L, sonrasinda 22,96 pg/L olarak
tespit edilmistir. Vasilaki siralari, Karalahna siralarina gore izoamil asetat yoniinden

oldukc¢a zengin bulunmustur.

4.2. Alkol Fermantasyonunun Takibi

Fermantasyonun gidisi, sabah ve aksam olmak iizere, her giin yapilan sicaklik ve
yogunluk ol¢iimleriyle izlenmistir. Saraplarda yogunluk 1000 g/L’in altinda diistiigiinde
saraplar aktarilmis ve kaba tortusundan ayrilmistir. ki tekerriirlii gerceklestirilen sarap
tiretimlerinde, fermantasyon siiresince yogunluk degerlerindeki degisim Sekil 4.1°de

verilmigtir.

v4
>
S — SpONtaN
pleTo]
o
>

Saf Maya

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28

GUun

Sekil 4.1. Alkol fermentasyonunun takibi

Spontan fermentasyonun yogunluk/giin grafiginde 2. ve 5. giinlerde 6nemli
kirilmalar gozlenmistir. Hizli yiiriitilen bir fermentasyonun ardindan 10-11 giinde
yogunlugun amaglanan diizeye indigi goriilmektedir. Saf maya fermentasyonunda ise daha
yavas ve dengeli bir yogunluk diisiisii gériilmektedir. Fermentasyonun tamamlanmasi 19-
20 giinii bulmustur.

Benzer sekilde, Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yiiriitilen ¢alismada Emir
liziimiinden beyaz sarap tretimi yapilirken, spontan fermantasyonun 11 giinde
tamamlandig1 saptanmistir. Ancak saf maya fermentasyonu sdzkonusu ¢alismada, Vasilaki

denemesinin aksine, 9. giinde tamamlanmustir.
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4.3. Saraplarmn Ozellikleri

4.3.1. Saraplarin Genel Bilesimi

Spontan ve saf maya fermentasyon teknikleri ile iki tekerriirlii olarak yiirtitiilen
fermentasyonlar neticesinde iiretilen beyaz saraplarin genel bilesimleri, Cizelge 4.3’te

belirtilmektedir.

Cizelge 4.3. Vasilaki tiziimlerinden elde edilen saraplarin genel bilesimi

Ozellik Spontan Saf Maya
Fermantasyon Fermantasyonu

Yogunluk (g/mL) 0,994:£0,0012 0,994£0,0012
Alkol (% viv) 11,05+0,062 11,15+0,17°
pH 3,5620,06° 3,54+0,06°
Toplam asit (g/L)? 4,69+0,332 4,60+0,342
Ucgar asit (g/L)b 0,43+0,042 0,43+0,032
Toplam SOz (mg/L) 54,25+5,802 54,50+8,432
Serbest SO, (mg/L) 22,00+2,162 24,00+1,82°8
Indirgen seker (g/L) 0,9696+0,1102% 0,9792+0,1194%
Esmerlesme indisi 0,154+0,0142 0,152+0,013?

& Tartarik asit cinsinden

bAsetik asit cinsinden

Sonuglar “Ortalama+Standart sapma” olarak verilmistir (n=4).

Ayni satirda bulunan farkli harfler ortalamalarin istatistiksel agidan farkli oldugunu

gostermektedir(P<0,05).

Cizelge 4.3’de goriildiigii gibi Vasilaki iiziimiinden elde edilen saraplarda
yogunluk, spontan ve saf mayali fermentasyonlarda 0,994 g/mL’ye kadar diismiistiir. Iki
fermentasyon siireci arasinda, son durumda ulasilan yogunluk acisindan istatiksel olarak
bir farklilik bulunamamustir.

Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yiiriitilen Emir sarabi iiretim calismasinda
spontan fermantasyonda 0,9916 g/mL, saf maya fermentasyonunda ise 0,9931 g/mL
yogunluk degerine kadar inilmistir. Ancak bu ¢alismada da iki yontem arasinda istatistiksel
olarak onemli bir fark tespit edilememistir.

Vasilaki sarabi iiretimi {izerine yapilan caligmada spontan fermantasyon teknigi ile
iretilen saraplarda alkol igerigi %11,05 olarak tespit edilmisken, saf maya

fermentasyonunda %11,15 alkol igerigi bulunmustur. S6zkonusu farklilik istatistiki yonden
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onem arzetmektedir. Diger yandan, Bagatar ve ark. (2011) tarafindan Emir tiziimlerinden
iiretilen saraplarda spontan fermantasyonda %10,7, saf fermentasyonda ise %10,5 alkol
igerigine ulagilmistir.

Vasilaki sarabi liretimi ve Bagatar ve ark.(2011) tarafindan yapilan Emir sarabi
tiretimi caligmalarinin yogunluk ve alkol tayini sonuglari incelendiginde, dogal ve saf
mayalarin alkol toleranslar1 hakkinda her iki ¢aligmanin da fikir veremedigi goriilmektedir.
Ciinkii iki calismada da hedeflenen yogunluklara inilebilmis ve %10,5-%11,15 aralifinda
alkol igeriklerine ulasilabilmistir. Sozkonusu alkol derecelerinin, mayalar {izerinde
fermentasyon sonuna dogru alkol stresi olusturma ihtimali olduke¢a diisiiktiir. Dolayisti ile
bu caligmalarda mayalarin alkol toleransi yoniinden sinandiklarini sdylemek giigtiir.

Vasilaki lizimiinden {iretilen beyaz saraplarda toplam asitlik degerleri spontan
fermantasyon teknigi ile tiiretilen saraplarda tartarik asit cinsinden 4,69 g/L, saf maya
fermentasyonu ile iretilen saraplarda ise 4,60 g/L olarak tespit edilmistir. Sonuglar
arasinda istatistiksel bir dnem goriilememistir.

Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada ise Emir iiziimiinden iiretilen
beyaz saraplarda toplam asitlik icgerikleri spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen
saraplarda tartarik asit cinsinden 6,9 g/L iken, saf maya fermentasyonu ile iiretilen
saraplarda 7 g/mL olarak bulunmustur. Benzer sekilde bu ¢alismada da istatistiksel bir
farklilik gozlenmemistir.

Ramirez ve ark. (2016) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada ise Cabernet Sauvignon
lizimiinden iiretilen saraplarin toplam asitliklerinin tartarik asit cinsinden 7,9 g/L ile 8,9
g/ arasinda degistigi saptanmustir. S6z konusu calismada iiretilen saraplar, Vasilaki
saraplaria gore asitlik yoniinden olduk¢a zengindir.

Vasilaki iiztimlerinden elde edilen saraplarda pH degerleri, spontan fermantasyon
teknigi ile iiretilen saraplarda 3,54, saf maya fermentasyonu ile iiretilen saraplarda ise 3,56
olarak tespit edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan Emir {iziimiinden elde edilen
beyaz saraplarda ise pH degerleri spontan fermantasyon teknigi ile tiretilen saraplarda 3,34,
saf maya fermentasyonu ile iiretilen saraplarda ise 3,40 olarak bulunmustur. Vasilaki ve
Emir tziimlerinden iiretilen beyaz saraplardaki pH ve toplam asitlik degerleri
karsilastirildiginda, sira analizlerindeki verilere paralel olarak Emir sarabinin asitlik
yoniinden Vasilaki sarabina gore daha zengin oldugu anlasilmaktadir.

Vasilaki iizlimiinden iretilen beyaz saraplarda ugar asit icerigi spontan
fermantasyon ve saf maya teknikleri ile iiretilen saraplarda asetik asit cinsinden 0,43 g/L

olarak tespit edilmistir. Dolayisiyla fermentasyon yonteminin ucar asit igerigi iizerine
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etkisi olmadig1 gozlenmistir. Benzer sekilde, Bagatar ve ark. (2011) tarafindan Emir
iziimiinden iiretilen beyaz saraplarda ise ugar asit igerigi spontan fermantasyon teknigi ile
iiretilen beyaz saraplarda 0,466 g/L iken, saf maya fermantasyonu ile iiretilen beyaz
saraplarda 0,420 g/LL olarak bulunmustur. Her iki ¢alismadaki sonuglar, birbirini
desteklemektedir. Ramirez ve ark. (2016) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada ise Cabernet
Sauvignon liziimiinden S. cerevisiae inokiilasyonu ile iiretilen saraplarin ugar asit degerleri
asetik asit cinsinden 0,29 g/L olarak tespit edilmistir. Ayni1 ¢alismada non-Sacharomyces
mayalar ile yapilan iiretimlerde ise 0,47 g/L ve 0,41 g/L ugar asit konsantrasyonlar1 elde
edilmistir.

Vasilaki iiziimiinden {iretilen beyaz saraplarda genel SO: igerigi, spontan
fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda 54,25 mg/L iken saf maya fermantasyonu ile
liretilen saraplarda 54,50 mg/L’dir. Iki iiretim ydntemi arasinda istatistiksel acidan énemli
bir fark bulunamamistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan Emir tiziimiinden tiretilen beyaz
saraplarda ise genel SO igerigi spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda 90
mg/L iken saf maya fermantasyon tekni8i ile iiretilen saraplarda 92 mg/L’dir. Bu
calismada da tiretim yonteminin genel SOz igerigini etkilemedigi goriilmektedir.

Vasilaki beyaz sarabi {izerinde yapilan SO analizlerinde serbest SO> igerikleri
spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda 22 mg/L iken, saf maya fermantasyon
teknigi ile tiretilen saraplarda 24 mg/L olarak bulunmustur. Yontemler arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark bulunamamistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan Emir saraplarinda
yapilan SO analizlerinde ise serbest SO: igerikleri spontan fermantasyon teknigi ile
iiretilen saraplarda 6 mg/L olarak bulunmusken, SMF ile iiretilen saraplarda ise 7,5 mg/L
olarak tespit edilmistir. Bu sonuglar arasinda da istatistiksel olarak Onemli bir fark
bulunamamastir.

Vasilaki saraplarinda yapilan indirgen seker tayininde, spontan fermantasyon
teknigi ile iiretilen saraplarda 0,9696 g/L, saf maya fermantasyon teknigi ile iiretilen
saraplarda ise 0,9792 g/L indirgen seker tespit edilmistir. Bu iki sonug arasinda istatistiksel
olarak onemli bir fark bulunmamaktadir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yapilan
caligmada ise spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen Emir saraplarinin indirgen seker
icerikleri 1,1 g/L iken, saf maya fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda 1,5 g/L’dir.
Bu sonugclar arasinda da istatistiksel olarak 6nemli bir fark yoktur.

Vasilaki saraplarinda yapilan esmerlesme indisi analizlerinde spontan fermantasyon
teknigi ile tUretilen saraplarda 0,154, saf maya fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda

ise 0,152 degerleri tespit edilmistir, ancak bu sonuclar arasinda istatistiksel yonden énemli
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bir fark bulunmamaktadir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yapilan yapilan ¢aligmada ise
spontan fermantasyon teknigi ile liretilen Emir saraplarinda 0,110 esmerlesme indisi
Olctiliirken, saf maya fermantasyon teknigi ile iiretilen Emir saraplarinda 0,096 esmerlesme
indisi degeri tespit edilmistir. Bu sonuglar arasinda da istatiksel olarak 6nemli bir fark
bulunmamistir. Filiz (2005) tarafindan kayist saraplari1 {izerinde yiiriitillen c¢aligmada
esmerlesme indisi, 0,249-0,299 araliginda bulunmustur. Bu sonuglar, Vasilaki sarabinin

esmerlesme indisi degerlerine goére 6nemli 6l¢iide yiiksek diizeydedir.

4.3.2. Saraplarin Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Kapasite Diizeyleri
Spontan ve saf maya fermentasyon teknikleri ile iki tekerriirlii olarak yiiriitiilen
fermentasyonlar neticesinde elde edilen beyaz saraplarin toplam fenolik madde igerikleri

ile antioksidan kapasite diizeyleri ¢izelge 4.4 te verilmistir.

Cizelge 4.4. Vasilaki iiziimlerinden elde edilen saraplarin toplam fenolik madde ve

antioksidan kapasite diizeyleri

Ozellik Spontan Saf Maya
Fermantasyon Fermantasyonu

Toplam fenolik madde® (mg/L 478+26,42 443+38,7°

sarap)

TEAC (mM troloks/ mLsarap) 6,299+0,6842 5,459+1,411°

4gallik asit cinsinden
‘sonuglar “Ortalama+Standart sapma” olarak verilmistir (n=4).

Vasilaki saraplarinda yapilan toplam fenolik madde analizlerinde, spontan
fermantasyon ile iiretilen saraplarda 478 mg/L fenolik madde, saf maya fermantasyon
teknigi ile iretilen saraplarda ise 443 mg/L fenolik madde tespit edilmistir. Spontan
fermantasyon yontemi fenolik madde igeriginin daha yiiksek olmasimi sagliyor gibi
goriinse de bu farklilik, istatistiksel agidan 6nem tagimamaktadir. Benzer sekilde, Bagatar
ve ark. (2011) tarafindan Emir iiziimiinde yapilan ¢alismada da, spontan fermantasyon
teknigi ile iiretilen saraplara ait toplam fenolik madde sonuglarinin biraz daha yiiksek
oldugu, ancak istatistiksel agidan 6nemli bir fark bulunmadig1 saptanmstir.

Vasilaki saraplarinda TEAC yontemi ile yapilan antioksidan kapasite analizlerinde
spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarin antioksidan kapasitesi 6,299 mM
troloks/mL sarap bulunurken, saf maya fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda ise

5459 mM troloks/mL sarap olarak saptanmistir. Elde edilen sonuglar, spontan
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fermantasyon yonteminin, antioksidan aktivite kapasitesini saf maya fermantasyon
yontemine goére onemli Olgiide arttirdigini belirtmek i¢in yeterlidir. Tuberoso ve ark.
(2017) tarafindan yapilan ¢alismada Cargnano kirmizi saraplar iizerinde c¢alisilmistir. S6z
konusu c¢alismada sarap Orneklerinin antioksidan degerleri 8,4 mM troloks/mL sarap ile
13,2 mM troloks/mL sarap arasinda degismekte iken ortalamalari 10,0 mM troloks/mL
sarap’dir. Carignano saraplarinin antioksidan kapasiteleri Vasilaki saraplarina gore biraz

daha yiiksek bulunmustur.
4.3.3.Saraplarin Ucucu Bilesenleri

Vasilaki tiziimlerinden firetilen beyaz saraplarin ugucu bilesen kompozisyonlari

cizelge 4.5’te verilmistir.
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Cizelge 4.5. Vasilaki liziimlerinden {iretilen beyaz saraplarin ugucu bilesen kompozisyonlari

Ucucu Allkonma  Aroma Spontan . Saf Maya .
Bilesenler Zamani(dk) Tanmlayicilar Fermentasyondaki Fermentasyonundaki
Konsantrasyon(ug/L) Konsanrasyon(ng/L)
Esterler
tatli, meyve(1),
etil asetat 1,8 ananas, 11859,4+2790,2 a 10451,6+6309,6 b
balzamik(3)
etil propanoat 2,7 muz, elma(2) 272,5+52,4 a 368,3+158,2 b
etil izobiitirat 3.4 cilek(3) 331,7£96,4 a 323,3+117,0 a
izobiitil 3,7 ¢ilek, meyve, 195,8+80,2 a 203,9+71,3 a
asetat cicek(1)
eksi meyve,
etil biitirat 4.4 cilek, 360,1+53,3 a 384,2+147,7 a
meyve(1)
etil laktat 4,7 tereyag, meyve, 873,94274,0 a 853,9+112,9 a
cilek(2)
etil 2-metil 58  tatl meyve(3) 6504280 a 55.6412,4
biitirat ' W ’ ’ ’ ’
etil izovalerat 5,9 kirmizt 135,5454,4 a 157,1457,9 a
meyve(1)
izoamil asetat 6,8 muz(2) 2552,3+381,3 a 3181,2+663,7 a
etil kaproat 130  muz yesil 6340,7+658,4 a 5717,24709,9 a
elma(2)
hekzil asetat 13,8 armut(1) 384,5+320,8 a 231,9+85,0 b
etil 2- 15,7 47,0+17,5 a 87,4+79,0 b

hekzanoat



LZ

Cizelge 4.5.in devami

dietil stiksinat
etil kaprilat

benzenasetik
asit, etil ester

fenetil asetat
etil dekanoat

etil 3-metilbiitil
biitandioat

Alkoller

izoamil alkol

2,3-biitandiol
n-hekzanol
benzil alkol

1-oktanol

fenetil alkol

Yag asitleri
hekzanoik asit

24,8
25,9

28,6

29,3
38,6

40,6

3,1

41
6.5
14,8

17,5

19,5

12,5

meyve(1)
ananas, armut,
¢igek(1)

tatl, bal(1)
meyve, yagsi(1)

alkol, sertlik,
burukluk(1),
viski,

tirnak cilasi(3)
silgi(1)

yesil cimen(1)
badem(3)

portakal, giil,
tatlt bitki(1)

giil, polen,
parfiim(3)

peynir, yagsi(3)

5487,1+£1949,6 a
15742,5+42879 a

48,4+17,4 a

258,5£51,0 a
2292,0+1421,3 a

132,3+49,0 a

37534,5+4825,3 a

486,3+172,0 a
1722,7+£162,6 a
103,0+44,4 a

61,1£7,7a

15331,3£3292,3 a

592,2+£172,7 a

6195,4+2977,7 a
17055,0+5446,2 a

71,4£58,1b

362,0+48,0 a
3116,6+1742,3 a

152,9+£53,3 a

44317,1+£7334,4 a

433,2+263,0 a
1495,5+287,2 b
108,0+£37,7 a

74,1+17,5 a

14315,5+1372,0 a

500,0+71,4 a



8¢

Cizelge 4.5.in devami

peynir, yag

kaprilik asit 25,2 asidi, 1212,8+508,3 a 805,4+160,1 a
ransid, sert(3)

kaprik asit 373 Yeesh 200,4+101,7 a 223,6+104,5 a
hos olmayan(3)

Terpenoller

alfa- 192  hos gicek(3) 24774679 a 183,1£30,2 b

terpinolen

Diger

bilesikler

fenol 4-etil 23,7 432,6+146,0 a 352,9+130,5 a

beta 278 yesil limon(1) 90,6+43,7 a 75,0+10,4 a

sitronelol

fenol 4-etil 30,7 2583.9+310.4 a 2327.54355.7 a

2-metoksi

1 wang ve ark., 2017
2 Ramirez ve ark., 2016
$Wang ve ark., 2017

Sonuglar ortalama + standart hata seklinde verilmistir(n=4).
Ayni satirda bulunan farkli harfler ortalamalarin istatistiksel agidan farkli oldugunu gostermektedir(P<0,05).

Cizelge 4.5°de goriildiigii gibi, vasilaki iiziimiinden spontan fermantasyon ve saf maya fermantasyon teknikleri ile iiretilen sarap
orneklerinde 18 adet ester, 6 adet alkol, 3 adet yag asidi, 1 adet terpenol ve 3 adet diger bilesik olmak iizere toplam 31 adet ugucu bilesen tespit

edilmistir. Spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda toplam ugucu bilesik konsantrasyonu yaklagik 108 mg/L diizeyinde saptanirken,



saf maya fermantasyonu ile {iiretilen sarap Orneklerinde ugucu bilesik konsantrasyonu
yaklagik 114 mg/L diizeyinde belirlenmistir.

Vasilaki tizlimiinden iiretilen saraplarda esterler ve alkollerin temel ugucu bilesik
gruplar1 olduklar1 goriilmektedir. Ester bilesiklerinin toplam konsantrasyonlar1 spontan
fermantasyon teknigi ile liretilen saraplarda yaklasik 47,3 mg/L, saf maya fermantasyonu
ile tretilen saraplarda ise 49 mg/L’dir. Alkol bilesiklerinin toplam konsantrasyonlar1 ise
spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda yaklasik 55,2 mg/L iken saf maya
fermentasyonu ile {retilen saraplarda 60,7 mg/L’dir. Ester ve alkol bilesiklerinin
toplamlar1 dikkate alindiginda, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarin ugucu
bilesik yoniinden biraz daha zengin olduklar1 sdylenebilir.

Vasilaki saraplarinda 2,3-biitandiol igerigi spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen
saraplarda 486,3 pg/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ise 433,2 ug/L
olarak bulunmustur, ancak bu sonuglar istatistiksel agidan 6nemli bir farkliliga sahip
degildirler. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada ise Emir saraplarinda
yapilan ugucu bilesen analizlerinde 2,3-biitandol, spontan fermantasyon ve saf maya
fermantasyonu ile elde edilen saraplarda 24,9 ug/L konsantrasyonunda tespit edilmistir.
Vasilaki sarabindaki 2,3-biitandiol igerigi, Emir sarabina gore oldukg¢a yiiksek
bulunmustur.

Vasilaki saraplarinda benzil alkol konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi ile
tiretilen saraplarda 103 pg/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ise 108 ng/L
olarak tespit edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada ise sirasi ile
spontan fermantasyon teknigi ve saf maya fermantasyonu ile tiretilen Emir saraplarinda
23,5 png/L ve 29,2 ng/L benzil alkol igeriklerine rastlanmistir. Vasilaki sarabindaki benzil
alkol konsantrasyonu, Emir sarabina gore daha yiiksek tespit edilmistir. Wang ve ark.
(2017) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada ise S. cerevisiae ve non-Sacharomyces mayalarin
farkli kombinasyonlarda kullanilmasi ile Ecolly iliziimiinden iiretilen beyaz saraplarin
benzil alkol konsantrasyonlart 1344 pg/L ile 1999 pg/L arasinda degismektedir. Ecolly
liziimiinden iiretilen beyaz saraplarin benzil alkol konsantrasyonlari, Vasilaki saraplarina
gore oldukca yliksek bulunmustur.

Vasilaki saraplarinda izoamil alkol konsantrasyonu, spontan fermantasyon teknigi ile
tiretilen saraplarda 37534,5 pg/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ise
44317,1 pg/L olarak tespit edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan Emir sarabinda
yiiriitiilen ¢alismada ise izoamil alkol icerigi spontan fermantasyon teknigi ile liretilen

saraplarda 126875 pg/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ise 143035 pg/L
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olarak bulunmustur. Vasilaki sarabindaki izoamil alkol icerigi, Emir sarabina gore diisiik
konsantrasyonda bulunmustur. Englezos ve ark. (2016) tarafindan kirmizi Barbera
saraplarinda yapilan ¢alismada S. cerevisiae inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda izoamil
konsantrasyonu 5712 pg/L, Stichococcus bacillaris inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda
3908 ng/L, iki mayanin ayni anda inokiile edilmesi ile iiretilen saraplarda 6466 ng/L, iki
mayanin kademeli inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda ise 7935 pg/L olarak tespit
edilmistir. Calismada mayalarin kombine kullaniminin izoamil alkol konsantrasyonunu
arttirdig1r  goriilmektedir, ancak Vasilaki sarabiin izoamil alkol konsantrasyonu daha
yiikksek bulunmustur. Parish ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada Wairau
Vadisi’nde yetistirilen Sauvignon Blanc {iziimlerinden {iretilen beyaz saraplarda izoamil
alkol konsantrasyonunun 161 mg/L ile 205 mg/L arasinda, Marlborough bdlgesinde
yetistirilen iliziimlerden yapilan saraplarda ise 170 mg/L ile 205 mg/L arasinda oldugu
tespit edilmistir. Her iki bolgenin saraplarinda da durultmada aktif komiir uygulamasinin,
izoamil alkol konsantrasyonunu oOnemli Olgiide disiirdiigii bildirilmistir. Ancak buna
ragmen s6z konusu saraplarin izoamil alkol icerikleri, Vasilaki saraplarina gore oldukca
yiiksek bulunmugtur.

Vasilaki sarabi iizerine yiriitiilen ¢alismada n-hekzanol konsantrasyonu spontan
fermantasyon teknigi ile tiretilen saraplarda 1722,7 pug/L iken, saf maya fermantasyonu ile
iiretilen saraplarda 1495,5 pg/L olarak tespit edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan
yiriitiilen ¢aligmada ise Emir sarabinin n-hekzanol konsantrasyonu spontan fermantasyon
teknigi ile Uiretilen saraplarda 194 pg/L iken saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda
349 ng/L olarak bulunmustur. Vasilaki sarabinin n-hekzanol icerigi, genel olarak Emir
sarabina gore yiiksek bulunmustur. Spontan fermantasyon teknigi Vasilaki sarabinda n-
hekzanol konsantrasyonunu arttirirken, Emir sarabinda ise diigiirmiistiir.

Vasilaki saraplarinda izoamil asetat igerigi, spontan fermantasyon ve saf maya
fermantasyonu ile iiretilen saraplarda sirasi ile 2552,3 pg/L ve 3181,2 ug/L olarak tespit
edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada ise spontan fermantasyon
teknigi ile retilen saraplarda 18 pg/L olan izoamil asetat konsantrasyonu, saf maya
fermantasyonu ile iiretilen saraplarda 6,3 pg/L olarak bulunmustur. Izoamil asetat
konsantrasyonu Emir sarabinda oldukca diisiik bulunmusken Vasilaki sarabinda yiiksek
konsantrasyonlarda tespit edilmistir. Parish ve ark (2011) tarafindan yiiriitiilen ¢galismada
izoamil asetat iceriginin Wairau Vadisi saraplarinda 358 pg/L ile 457 pg/L arasinda,
Marlborough bdlgesi saraplarinda ise 306 ug/L ile 448 pg/L arasinda degistigi

saptanmistir. Wairau Vadisi saraplarinda, durultma ajanlarinin etkileri arasinda istatistiksel
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acidan onemli bir fark bulunamamistir, ancak Marlborough bolgesi saraplarinda jelatinin
izoamil asetat konsantrasyonunu diisiiren bir etkisinin olabilecegi bildirilmistir.

Vasilaki saraplarinin etil laktat konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi ile
tiretilen saraplarda 873,9 pg/L, saf maya fermantasyonu ile tiretilen saraplarda ise 853,9
ng/L olarak tespit edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada ise Emir
saraplarinin etil laktat icerikleri spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda 950
ug/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ise 891 ug/L olarak bulunmustur.
Vasilaki saraplarinda fermentasyon yontemi etil asetat konsantrasyonunu énemli diizeyde
etkilemezken, maya kullanimi1 Emir sarabinda etil laktat icerigini diislirmiistiir. Ancak iki
calisma arasinda, konsantrasyonlar birbirine yakin bulunmustur.

Vasilaki saraplarinda dietil siiksinat konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi ile
tiretilen saraplarda 5487,1 pg/L olarak bulunmusken saf maya fermantasyonu ile iiretilen
saraplarda 6195,4 ng/L olarak tespit edilmistir. Bagatar ve ark. (2011) tarafindan yiiriitiilen
calismada Emir saraplarinda yapilan aroma analizlerinde dietil siiksinat konsantrasyonlari
sirasi ile spontan fermantasyon teknigi ve saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda
187 upg/L ve 133 pg/L olarak bulunmustur. Vasilaki sarabinin dietil siiksinat
konsantrasyonu, Emir sarabina gére oldukga yiiksek bulunmustur. Englezos ve ark. (2016)
tarafindan yiiriitiilen ¢alismada kirmizi Barbera {iziimii iizerinde yliriitiilen ¢alismalarda
Sacharomyces cerevisiae inokiilasyonu ile tretilen ¢araplarda dietil siiksinat
konsantrasyonu 113 pg/L, Stichococcus bacillaris inokiilasyonu ile tiretilen saraplarda 53
png/L, iki mayanin ayni anda inokiile edilmesi ile iiretilen saraplarda 68 pg/L, iki mayanin
kademeli inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda ise 89 pg/L dietil siiksinat konsantrasyonu
tespit edilmistir. Bu ¢alismada, dietil siiksinat olusumunda S. cerevisiae inokiilasyonunun,
diger mayanin inokiilasyonuna gore daha etkili oldugu goriilmektedir. Ancak Barbera
sarabindaki dietil siiksinat miktari, Vasilaki sarabina gore oldukca diisiik bulunmustur.

Vasilaki iizlimiinden iretilen saraplarin fenetil alkol konsantrasyonlari spontan
fermantasyon teknigi ile iretilen saraplarda 15331,3 pg/L, saf maya fermantasyonu ile
retilen saraplarda ise 14315,5 pg/L’dir. Wang ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen
calismada ise Ecolly iiziimiinden iiretilen beyaz saraplarin fenetil alkol icerikleri 60823
png/L ile 89703 pg/L arasinda degismektedir ve Vasilaki sarabindakine gore oldukga
yiiksek konsantrasyonlardadirlar. Parish ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada
Wairau boélgesinde yetistirilen Sauvignon Blanc {iziimlerinden iiretilen saraplarda fenetil
alkol konsantrasyonlarmin 5198 pg/L ile 9506 pg/L arasinda, Marlborough bolgesinde
yetistirilen liziimlerden iiretilen saraplarda ise 9506 pg/L ile 16427 ng/L arasinda degistigi
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gozlenmistir. Durultma ajanlarmin fenetil alkol konsantrasyonuna etkisi istatistiksel
yonden 6nemli bulunmamistir, ancak Marlborough bolgesinde yetistirilen tiziimlerde daha
yiiksek konsantrasyon degerleri tespit edilmistir. Vasilaki saraplarinin fenetil alkol
konsantrasyonlar1 ise her iki bolge tizlimlerinden ftretilen saraplara gore daha yiiksek
bulunmustur.

Vasilaki saraplarinin alfa terpinolen konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi ile
tiretilen saraplarda 247,7 ug/L iken saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ciddi
Olgiide dusmiistiir(183,1 pg/L). Wang ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiillen ¢alismada ise
Ecolly beyaz saraplarinda yapilan analizlerde 29 pg/L ile 34 pg/L arasinda degisen
degerler almigtir. Vasilaki saraplariin alfa terpinolen konsantrasyonu Ecolly saraplarina
gore daha yiiksek bulunmustur.

Vasilaki saraplarindaki hekzil asetat konsantrasyonu, spontan fermantasyon teknigi
ile tiretilen saraplarda 384,5 ug/L, saf maya fermantasyonu ile tiretilen saraplarda ise 213,9
ug/L olarak tespit edilmistir ve spontan fermantasyon tekniginin hekzil asetat {iretimini
arttirdi@i  gortilmektedir. Englezos ve ark. (2016) tarafindan yiiriitilen calismada ise
Barbera saraplari iizerinde yapilan ¢alismada ise hekzil asetat konsantrasyonu S. cerevisiae
inokiilasyonu ile iretilen saraplarda 209 ug/L, S. bacillaris inokiilasyonu ile iiretilen
saraplarda 293 pg/L, mayalarin ayni anda inokiile edilmesi ile iiretilen saraplarda 425
png/L, iki mayanin kademeli olarak inokiile edilmesi ile iiretilen saraplarda ise 451 pug/L
olarak tespit edilmistir. Mayalarin kombine kullaniminin, hekzil asetat konsantrasyonunu
arttirdig1 goriilmektedir. Ayrica, Vasilaki sarabindaki hekzil asetat konsantrasyonlar: ile
Barbera sarabindaki hekzil asetat konsantrasyonlar1 birbiri ile uyusmaktadir.

Vasilaki saraplarindaki etil asetat konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi ile
tiretilen saraplarda 11859,4 ng/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraparda ise
10451,6 pg/L  olarak Olgllmiistiir. Spontan fermantasyon teknigi, saf maya
fermantasyonuna gore daha yiiksek etil asetat konsantrasyonu olusumuna imkan
tanimaktadir. Englezos ve ark. (2016) tarafindan Barbera saraplar1 iizerine yiiriitiilen
caligmada ise etil asetat konsantrasyonu, S. cerevisiae inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda
5654 ng/L, S. bacillaris inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda 6132 pg/L, iki mayanin es
zamanl inokiilsyonu ile yapilan tiretimde 6830 pg/L, iki mayanin kademeli inokiilasyonu
ile {iretilmis olan saraplarda ise 8072 pg/L. olarak Ol¢iilmiistiir. Mayalarin kombine
kullaniminin, etil asetat konsantrasyonunu arttirdigi goriilmektedir. Ancak Vasilaki
saraplarinin etil asetat konsantrasynlari, Barbera saraplarma gore daha yiiksek

bulunmustur.
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Vasilaki saraplarimin 1-oktanol icerigi spontan fermantasyon teknigi ile iretilen
saraplarda 61,1 pg/L, saf maya fermantasyonu ile iretilen saraplarda 74,1 pg/L olarak
bulunmustur. Bu iki sonug arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark yoktur. Englezos ve
ark. (2016) tarafindan Barbera saraplar1 tiizerinde yiiriitilen g¢alismalarda 1-oktanol
konsantrasyonu S. cerevisiae inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda 19 pg/L, S. bacillaris
inokiilasyonu ile tretilen saraplarda 21 pg/L, iki mayanin es zamanli inokiilasyonu ile
tiretilen saraplarda 18 pg/L, iki mayanin kademeli inokiilasyonu ile tiretilen saraplarda ise
23 ug/L konsantrasyon tespit edilmistir. Bu sonuglar arasinda da onemli bir farklilik
yoktur. Ancak sonuglar, Vasilaki sarabindaki 1-oktanol konsantrasyonlarina gore onemli
Olclide dustiktiir.

Vasilaki saraplarindaki hekzanoik asit konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi
ile tiretilen saraplarda 592,2 pg/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ise 500
ng/L olarak tespit edilmistir. Bu iki sonug¢ arasinda istasitiksel agidan Oonemli bir fark
yoktur. Englezos ve ark. (2016) tarafindan Barbera saraplari iizerinde yapilan ugucu
bilesen analizlerinde S. cerevisiae inokiilasyonu ile lretilen saraplarda 205 pg/L, S.
bacillaris inokiilasyonu ile iretilen saraplarda 197 pg/L, iki mayanin es zamanli
inokiilasyonu ile iiretilen saraplarda 256 pg/L, iki mayanin kademeli inokiilasyonu ile
tiretilen saraplarda ise 243 pg/L olarak tespit edilmistir. Sonuglar arasinda istatistiksel
olarak oOnemli bir fark yoktur. Ancak Vasilaki saraplarindaki hekzanoik asit
konsantrasyonlari, Barbera saraplarina gore yiiksek bulunmustur.

Vasilaki saraplarinin etil izobiitiirat konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi ile
tiretilen saraplarda 331,7 pg/L, saf maya fermantasyonu ile tretilen saraplarda ise 323,3
ng/L olarak tespit edilmistir. Bu sonuglar arasinda istatistiksel yonden 6nemli bir fark
bulunmamistir. Parish ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢calismada Yeni Zellanda’nin
Wairau Vadisi ve Marlborough bdolgelerinde yetistirilen Sauvignon Blanc tiziimlerinden
beyaz sarap iretiminde durultma ajanlarinin ugucu bilesenler {izerine etkileri
arastiritlmistir. Calismada, durultma ajani olarak aktif karbon, jelatin ve silikon dioksit
kullanilmistir. Wairau Vadisi’ndeki baglardan elde edilen tiziimlerden yapilan saraplarda,
durultma ajanlarinin etil izobiitirat konsantrasyonu {izerine onemli bir etkisi olmadigi
gorilmistir ve 7,27 pg/L ile 7,98 pg/L araliginda etil izobiitirat konsantrasyonlari
bulunmustur. Marlborough bolgesi iiziimlerinden iiretilen saraplarda ise, kontrol grubunun
etil izobiitirat konsantrasyonu 10,03 pg/L iken, durultma ajani kullanilan saraplarda 6,98
pg/L ile 7,63 pg/L arasinda degismektedir. Calismada kullanilan Sauvignon Blanc

saraplarinin eil izobiitirat konsantrasyonlari, Vasilaki saraplarina gore oldukg¢a diisiik
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bulunmustur.

Vasilaki saraplarinin etil izovalerat konsantrasyonlart spontan fermantasyon teknigi
ile tretilen saraplarda 135,5 pg/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda 157,1
ng/L olarak tespit edilmistir. Parish ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢alismalarda,
Sauvignon Blanc saraplari tizerinde yapilan ¢aligmalarda etil izovalerat konsantrasyonlari
3,9 ug/L ile 5,2 ug/L arasinda degismektedir. Uziimlerin {iretildigi bélge ya da kullanilan
durultma ajanlarinin, etil izovalerat konsantrasyonu {izerine 6nemli bir etkisinin olmadig1
saptanmustir. Vasilaki saraplarmin etil izovalerat konsantrasyonlari, Sauvignon Blanc

saraplarina gore oldukga yiiksek bulunmustur.
4.3.4. Saraplarin Duyusal Ozellikleri
Sarap ornekleri ile gerceklestirilen tanimlayici duyusal analizde, 10 puanlik skala

kullanilmis olup, elde edilen sonuglar Cizelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Vasilaki liziimlerinden elde edilen saraplarin duyusal 6zellikleri

Tammlayici Spontan Saf Maya
Ozellik Fermantasyon  Fermantasyonu
Meyvemsi/iliziimsii 2,12+0,742 2,79+0,94 2
Mayamsi/fermente 4,08+0,902 5,25+0,87%
Siilfir 3,58+1,242 3,87+0,80 2
Alkol 5,46+1,072 5,50+0,67 2
Ham meyve/yesil 1,71+0,54 2 1,96+0,542
Cicegimsi/giil 0,58+0,472 1,79+1,07
Hayvansi 0,87+0,53 @ 1,96+0,65%
Eksi 2,62+0,682 1,87+0,38"
Tath 1,21+0,33% 1,170,322
Ac1 1,79+0,582 1,42+0,672
Buruk 1,46+0,502 1,50+0,712
Bite (CO2) 1,12+0,61°2 1,00+0,64 2
Metalik 1,04+0,542 0,92+0,472
Geniz yanigi 1,75+0,582 1,50+0,602
Mineral 1,17+0,682 1,92+1,142
Sar1 Meyve 1,75+0,582 2,92+1,20P
Kompleks 4,08+0,912 5,61+1,502
Berraklik 8,81+0,782 7,36+2,05"
Renk 9,140,622 7,86+1,53"

Sonuglar ortalama + standart hata bi¢iminde verilmistir.

Ayni satirda bulunan farkli harfler ortalamalarin istatistiksel agidan farkli oldugunu
gostermektedir (P<0,05).

Duyusal degerlendirmeler sonucunda, saf maya fermentasyon teknigi ile iiretilen
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saraplarin iizimsii/meyvemsi, ¢icegimsi/giil ve sart meyve aromalar1 agisindan daha
yiiksek puanlar aldig1 belirlenmistir. Hos ¢icek aromalari saglayan alfa terpinolen bilesigi,
spontan fermentasyon teknigi ile iiretilen saraplarda istatistiksel yonden onemli 6l¢iide
daha yiiksek diizeyde tespit edilmistir. Ancak yapilan tanimlayict duyusal analizde, saf
maya fermentasyon teknigi ile iiretilen saraplarda ¢icegimsi/giil aromalar1 daha yiiksek
diizeyde algilanmistir. Bu durum, saraplardaki ¢igegimsi/giil aromalarini saglayan baskin
bilesigin alfa terpinolden kaynaklanmadigina isaret etmektedir. Muz ve elma aromalarini
saglayan bir ester bilesigi olan etil propanoat ise, saf maya fermentasyonu ile lretilen
saraplarda daha yiiksek diizeyde bulunmustur. Bu durum, sar1 meyve aromalarinin saf

maya fermentasyonu ile iiretilen saraplarda daha yiiksek algilanmasini saglamis olabilir.

Tanimlayici Ozellik

Kompleks 10 Meyvemsi/Gzimsi
Renk ® 3 Mayamsi/fermente

Berraklik Sulfar

Sari Meyve Alkol
Mineral Ham meyve/yesil
Geniz yanigi Cicegimsi/gul
Metalik Hayvansi
Bite(CO2) Eksi
Buruk Tatl
Aci

e=@m==Spontan eme==Saf Maya

Sekil. 4.2. Spontan fermentasyon ve saf maya fermentasyonu ile iiretilen saraplarin

duyusal profilleri

Diger yandan, spontan fermantasyonla elde edilen saraplarda eksilik, acilik ve
geniz yanig1 daha fazla one ¢ikmistir. Beta sitronelol bilesigi, farklilik istatistiksel yonden
onemli bulunmus olmasa da, spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen Vasilaki
saraplarinda saf maya fermentasyonu ile iiretilen saraplara gore daha yiiksek diizeyde
bulunmustur. Beta sitronelol’lin yesil limon aromasi, saf maya fermentasyonu ile iiretilen
saraplarin eksi algisini arttirmis olabilir.

Ayrica, spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarla kiyaslandiginda, saf
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maya fermentasyon teknigi ile liretilen saraplar istatistiksel yonden dnemli bir fark teskil
etmese de panelistler tarafindan daha kompleks olarak degerlendirilmistir. Bu durum, saf
maya fermentasyonunun daha diiz ve standart sarap iiretimi gergeklestirdigi yoniindeki
kanimnin aksini isaret etmektedir. Berraklik ve renk agisindan ise, spontan fermantasyonla
elde edilen saraplar daha yiiksek puanlar almis olup, bu farklilik istatiksel agidan 6nemli

bulunmustur.
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BOLUM 5
SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢alismada, Bozcaada’ya 6zgii baslica beyaz saraplik tiziim gesidi olan Vasilaki
tiziimii kullanilarak spontan ve saf maya fermentasyon teknikleri ile beyaz sarap tiretimleri
gerceklestirilmis ve elde edilen saraplarin karakteristik 6zellikleri ortaya konmustur. Bu
kapsamda, iiretilen beyaz saraplarin asitlik, alkol, ugar asit, kiikiirtdioksit, indirgen seker,
toplam fenol ve toplam antioksidan aktivite diizeyleri ile ugucu bilesikleri ve duyusal
ozellikleri belirlenmistir. Saraplarin toplam antioksidan kapasitelerinin ve toplam fenolik
madde (TFM) igeriklerinin belirlenmesinde spektrofotometrik metodlar, ugucu bilesen
dagiliminin = ve miktarlarinin  belirlenmesinde ise Gaz Kromatografisi- Kiitle
Spektrometresi (GC-MS) cihazi kullanilmistir.  Saraplarin  duyusal — 6zelliklerinin
belirlenmesi amactyla da 6 kisiden olusan egitimli panelist grubu ile Lezzet Profil Analiz
metodu uygulanmustir.

Trolox esdeger antioksidan kapasitesi (TEAC) yontemi kullanilarak gergeklestirilen
antioksidan kapasite tayininde saraplarin TEAC degerlerinin  4,46-6,78 mM
troloks/mLsarap, toplam fenol igeriklerinin ise 417-485 mg gallik asit/L sarap diizeyinde
oldugu belirlenmistir. SF teknigi ile elde edilen sarap 6rneklerinin antioksidan kapasite ve
toplam fenol diizeylerinin SMF ile elde edilen saraplarin degerlerinden daha yiiksek
oldugu saptanmustir.

Ucucu bilesen analizleri sonucunda, tathh meyve, ananas, balzamik gibi aromalar
saglayan etil asetat bilesiginin konsantrasyonu spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen
saraplarda 11589,4 ng/L, saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda ise 10451,6 pug/L
olarak bulunmustur. Armut aromasindan sorumlu hekzil asetat konsantrasyonu spontan
fermantasyon teknigi ile tiretilen saraplarda 384,5 ng/L iken saf maya fermantasyonu ile
iiretilen saraplarda 231,9 pg/L olarak tespit edilmistir. Yesil ¢imen aromasi saglayan n-
hekzanol bilesigi spontan fermantasyon teknigi ile {iretilen saraplarda 1722,7 pg/L
konsantrasyonunda iken saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda 1495,5 ng/L
konsantrasyonundadir. Gidalara hos cicek aromalar1 kazandiran alfa terpinolen bilesigi
spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda 247,7 ug/L konsantrasyona sahip iken,
saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda 183,1 pg/L konsantrasyona sahip
bulunmustur. Bu 4 bilesikte spontan fermantasyon teknigi ile {iretilen saraplar daha yiiksek
konsantrasyona sahiptir. Muz ve elma aromalarindan sorumlu olan etil propanoat bilesigi

saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda 368,3 pug/L konsantrasyonunda iken,
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spontan fermantasyon teknigi ile iiretilen saraplarda ise 272,5 pg/L konsantrasyonundadir.
etil 2-hekzanoat bilesigi saf maya fermantasyonu ile tiretilen saraplarda 87,4 pg/L, spontan
fermantasyon teknigi ile iretilen saraplarda ise 47 pg/L  konsantrasyonundadir.
Benzenasetik asit, etil ester bilesigi saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda 71,4
ng/L, spontan fermantasyon teknigi ile {retilen saraplarda ise 48,4 pg/L
konsantrasyonundadir. Bu 3 bilesikte ise saf maya fermantasyonu ile iiretilen saraplarda
istatistiksel yonden onemli bir fark ile daha yiiksek konsantrasyona sahip bulunmustur.
Goriildiigii gibi, baz1 ugucu bilesen konsantrasyonlarinda bir farkliliktan s6z etmek
miimkiindiir, ancak yontemlerden birini tercih edilebilir kilacak seviyede bir fark tespit
edilememistir.

Duyusal degerlendirmeler sonucunda, saf maya fermantasyonu ile iiretilen
saraplarin meyvemsi, ¢igegimsi/giil ve sar1 meyve aromalar1 agisindan daha yiiksek puanlar
aldig1 belirlenmistir.

Geleneksel sarap tiretiminde iilkemizin dnemli bdlgelerinden biri olan ve yliksek
bir turizm potansiyeline sahip olan Bozcaada’da sarap iiretiminin modernizasyonu i¢in

akademik caligmalar biiyiik 6neme sahiptir. Giinlimiizde Bozcaada’da hem iiziimiin
tizerinde bulunan dogal mayalardan yararlanilarak spontan fermantasyon yolu ile, hem de
cesitli tliztimlerden izole edildikten sonra saflagtirilip kurutularak elde edilen ticari
mayalar kullanilarak ticari dlgekte sarap iiretimi yapilmasi s6z konusudur. Bu kapsamda,
Bozcaada’da yetisen iiziimlerden maya suslarimin izolasyonu ve tanimlanmasi
caligmalarin artirilmas1 Bozcaada sarap¢iligi i¢in biliylik 6nem tagimaktadir. Bu ¢alismada
elde edilen sonuglarin da ileride bu konuda yapilacak calismalara 151k tutacagi

diistiniilmektedir.
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EK 1. Vasilaki Sirasina Ait GC-MS Kromatogrami
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EK 2. Spontan Fermentasyon ile Uretilen Vasilaki Sarabina Ait GC-MS Kromatogrami
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EK 3. Saf Maya Fermentasyonu ile Uretilen Vasilaki Sarabma Ait GC-MS Kromatogrami
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