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OZET

ERCIS (Vitisvinifera L. cv. “Ercis”) UZUM CESIDINDE
AROMA MADDE BiLESIMLERININ BELIRLENMESi

BAYTIN, Rana
Yiksek Lisans Tezi, Bahge Bitkileri Anabilim Dali
Tez Danismani : Yrd.Dog.Dr. Nurhan KESKIN
Ekim 2014, 38 sayfa
Bu tez calismasinda, 2013 yilinda Ercis izim gesidinden elde edilen siralarin
aroma madde Dbilesimleri belirlenmistir.  Aroma maddelerinin analizi gaz
kromatografisinde (GC) gerceklestirilmis ve bu maddelerin tanisinda gaz
kromatografisi-kitle spektrometresi (GC-MS) kullaniimistir. Yapilan analizlere gore,
14’0 alkol, 1’i ester, 9’u asit, 10’u aldehit, 2’si keton, 4’0 terpen ve terpenoller olmak

uzere toplam 40 adet aroma maddesi bilesimi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Ercis (Vitis vinifera L. cv. “Ercis”), sira, aroma maddeleri,
GC-MS



ABSTRACT

DETERMINATION OF AROMA COMPOUNDS
IN ERCIS (Vitisvinifera L. cv. “Ercis”) GRAPE CULTIVAR

BAYTIN, Rana
M. Sc., Horticulture Department
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Nurhan KESKIN
September 2014, 38 pages

In this study, aroma compounds of musts obtained from “Ercis” grape cultivar
grown in 2013 season were identified. Analysis of aroma compounds were performed
by gas chromatography (GC) and gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS)
was used for identification of these compounds. According to the results of analysis,
from the total of 40 aroma compounds, fourteen compounds were identified as alcohol,

one ester, nine acids, ten aldehydes, two ketones, and four terpenes and terpenols.

Key words: Ercis (Vitisvinifera L. cv. “Ercis”), must, aroma compounds, GC-MS
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IBMP 2-metoksi-3-izobutilpirazin
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NaOH Sodyum hidroksit

SCKM Suda ¢6zunebilir kuru madde

TA Titre edilebilir asit
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1. GIRIS

Diinyada ve lkemizde sevilerek tuketilen (iziim, ekonomik agidan oldugu kadar
beslenme ve saglik agisindan da 6nemli meyve tirlerinden birisidir. Uzim ve Gziimden
elde edilen drlnler zengin bilesimleriyle saglikh ve dengeli beslenmeye Kkatki
saglamaktadir. Uzumin bilesiminde bulunan baslica maddeler su, sekerler, organik
asitler, fenolik bilesikler, pektik maddeler, aroma maddeleri, azotlu bilesikler, enzimler,
vitaminler ve minerallerdir (Kunter ve ark., 2013). Bu bilesiklerden biri olan aroma
maddeleri, hem sofralik hem de saraplik Gzim cesitlerinde 6nemli bir kalite élgutudur.

Uziimlerde aroma, tat ve kokunun bilesiminden olusan bir 6zellik olup, miktari,
mg/lI’den ng/I’ye kadar degismektedir. Aroma, dustk derisimlerdeki yiizlerce ugucu
bilesikten olusmaktadir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000). Bu bilesikler cok az
miktarlarda da olsa, duyusal olarak algilanmakta ve kalite Gzerinde belirleyici rol
oynamaktadir. Uzim tanesinde aroma maddeleri, olgunlasmanin son asamalarinda
meydana gelmekte ve biyuk bir kismi kabukta yogunlasmakta, tane etinde ise az
miktarda bulunmaktadir. Bu maddelerden baslicalari; esterler, terpen bilesikleri,
aromatik alkoller, karbonil bilesikleri ve azotlu bilesiklerdir (Cabaroglu, 2003).

Aroma maddelerinin yogunlugu ve tipleri Gzim cesitlerine gore farklhihk
gostermektedir. En 6nemli ve etkin aroma kaynagi, Gzim cesidinden kaynaklanan
‘primer aroma’ ya da diger bir ifade ile ‘cesit aromasi’dir (Selli ve ark., 2002).
Ribéreau-Gayon ve ark. (2000)’e gore cesit aromasi, Uzimden gelen, belirli cesidi,
iklimi ve topragi yansitan aromatik bilesikler olup (zimin ve dolayisiyla da saraplarin
bolgesel karakteri ve kalitesi tzerine diger aroma bilesiklerine gore daha belirleyici bir
rol oynar. Ancak Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Frank, Sauvignon Blanc,
Semillion, Pinot noir, Gamay, Chardonnay, Chenin Blanc gibi bir¢cok nétr aromali Gzim
cesitlerinin siralari  pratikte kokusuz olmasina ragmen Gzim cesidinden gelen,
karakteristik aromali saraplar verebilmektedir. Dinyada yetistiriciligi yapilan zim
cesitlerinin cok bulyuk bir bolima (yaklasik olarak %90°1) saf ve melez olarak Vitis
vinifera L. asma tlrine ait olup, Uzumlerindeki koku bilesenleri terpenlerden ileri
gelmektedir. Cesit aromasini, tzim cesidi, yetistirme teknigi, kulttrel uygulamalar,
toprak, iklim ve Gzlmlerin olgunluk durumu gibi cesitli faktorler etkilemektedir.



Uziim ve saraplarda aroma maddeleri iki farkli yapida bulunmaktadir (Giinata
1984):

Ucgucu ve koku verebilen 0zellikteki serbest aroma maddeleri (terpenler,
pirazinler ve metil antranilat)

Ucucu olmayan ve kokusuz oOzellikteki oncll (precursor) veya bagli aroma
maddeleri ( glikozidler, karotenoidier, fenol asitler, sistein).

Sen (2012)’e gore serbest aroma maddeleri ugucu ve koku veren 6zellikte iken
bagli aroma maddeleri genellikle tanede bazi bilesiklerin yapisinda (seker, fenolik asit,
karotenoid vb.) yer almakta ve bagl halde kokusuz o6zellikte bulunmaktadir. Bu
bilesikler enzimatik yolla serbest hale gecebilmektedir. Cesit ve Urlin isleme sirasinda
uygulanan islemler bu bilesiklerin yapisi ve miktari Gzerinde etkili olmakta ve son
uriinun duyusal kalitesini etkilemektedir.

Uziim ve saraplarin aroma potansiyeli ve ozellikleri, uzun yillardan beri bilim
adamlarinin arastirmalarina konu olmustur. Bu konudaki ilk calismalar en 6nemli
aromatik cesit olan misket Gzimleri Gzerinde yogunlasmistir.

Aroma maddelerinin miktari ve tanimlanmalari GC-FID ve GS-MS teknikleri ile
yapiimakta ve boylece Uzimin aroma ile ilgili karakteristik o©zellikleri ortaya
konmaktadr.

Ercis Gzlm cesidi, genelde Van ili Ercis ilgesinde yetistirilen taneleri yuvarlak,
mavimsi siyah renkte, kabuklari ince, meyve eti yumusak ve siral bir gesittir (Keskin,
2007). Bu tez calismasinda; saraplik-siralik bir cesit olmasina ragmen, ceside 6zgi
aromasli nedeniyle yorede daha cok sofralik olarak tuiketilen Ercis Uziim gesidinin aroma

madde bilesimlerinin belirlenmesi amaglanmistir.



2. LITERATUR BiLDIiRISLERI

2.1. Serbest Aroma Maddeleri

Ucucu bilesikler, oda sicakliginda kolayca buharlasan dusiik molekdl agirlikl
bilesiklerdir. Bu bilesikler olfaktér epitele ulasip aldehitler, alkoller, esterler,
hidrokarbonlar, ketonlar, furanlar ve tanimlanmamis diger ucucu bilesikler iginde
¢oziindigunde bir koku hissi verirler (Angerosa, 2002; Dunlevy ve ark., 2009). Uziim
icindeki serbest ugucu bilesikler, Uzum ezildigi zaman agirlikli olarak agiga cikan
endojen enzim reaksiyonlarinin énemsiz bilesenleridir. Uztuimler, hiicre duvarlari zarar
gordaginde olusan ve agiga cikan serbest tat ve aroma bilesiklerine ek olarak, tat ve
aromaya dogrudan etki etmeyen glikoz-bagl bilesikler de igerir. Kontrol ¢alismalarinda
Uzim ve saraplardan bagh ucucular salgilanmasina ragmen, sarap yapma sirasinda
salgilanmalari zim cesidine baghdir ve bazi durumlarda tat algilama acisindan
onemsizdir (Rocha ve ark., 2005; Esti ve Tombara, 2006; Dunlevy ve ark., 2009).
Yapilan calismalarda glikoz-bagli bilesiklerin bir kisminin olgunlasma ve depolama
slirecinde olustugu belirtilmis,  bu nedenle bu bilesiklerin etkisinin gz ardi
edilemezligi vurgulanmistir (Dunlevy ve ark., 2009).

Uztmlerde belirlenen baslica serbest aroma gruplari, monoterpenol, poliyol gibi
terpenler; pirazin, metil antranilat, amin gibi azotlu bilesikler; etil hekzanoat, etil
oktanoat gibi esterler ve 2-fenil etanol, benzil alkol gibi bazi aromatik alkoller olup
bunlar arasinda Gzimin aromasinda 6nemli rol oynayan ve ceside 6zgu tipik koku

olusturan bilesikler terpenler, pirazinler ve metil antranilattir (Cabaroglu, 2003).
2.1.1. Terpenler

Terpenoidler her canli aleminde organizmalar tarafindan Uretilir (Davis ve
Croteau, 2000) ve bitki metabolitlerinin en genis ikinci sinifini olusturular (Dudareva ve
ark., 2006). Evrensel Cs Oncllerinden, izopentenil pirofosfattan (IPP) ve allilik izomer
dimetilalil pirofosfattan (DMAPP) tirerler ve molekillerindeki karbon sayisina gore
gruplara ayrilirlar. Bitkilerde ugucu hemiterpenler (Cs), monoterpenler (Cyp),
seskiterpenler (Cys), homoterpenler (C1; ve Cyg) Ve diterpenler (Cy) vardir (Dunlevy ve
ark., 2009). Aromatik meyve bilesimi ile ilgili olarak, monoterpenler ve seskiterpenler
en Onemli terpenler olarak gorilmektedir. Bu gesitlilik 1000 monoterpen ve 7000’den



fazla seskiterpen yapisinin varligina olanak saglamaktadir (Bohlmann ve ark., 1998). Bu
cesitlilik g6z onune alindiginda, bu bilesiklerin aroma algisi ve esiklerindeki gesitlilik
sasirtict degildir. Ayrica, enantiomerlerin varligi duyusal 6zellikleri degistirebilir.
Ornegdin, monoterpen karvon (-)-karvon ve (+)-karvon seklinde iki optik izomer olarak
bulunmaktadir. Bunlardan (-)-karvon izomeri bahge nanesi kokusu verirken, (+)-karvon
izomeri kKimyon benzeri bir koku vermektedir.

Darici  (2011)’ya g06re Gzlmlerde belirlenen baslica terpen bilesikleri
monoterpenoller, terpendioller (3,6-diol, 3,7-diol), seskiterpenler (farnesol), hidrokarbar
terpenler (limonen, a-terpinen) ve terpen oksitlerdir (linalol oksid, nerol oksid). Terpen
bilesiklerin hepsi kokulu olmayip aromatik agidan en 6nemlileri 10 karbonlu bilesikler
olan monoterpenollerdir (Cabaroglu, 2003). Bunlarin baslicalari: linalol, jeraniol, nerol,
sitronellol, ho-trienol ve a-terpineol’dur (Williams ve ark., 1987).

Monoterpenoller Gzime, olduk¢a hosa giden cicek, gul, bal, thlamur, leylak
kokulari kazandirirlar  (Cabaroglu, 2003). Misket (zumlerinin tipik aromasi
monoterpenollerden kaynaklanir (Williams ve ark., 1987).

Mateo ve Jiménez (2000), uzim cesitlerini icerdikleri toplam serbest
monoterpen miktarina gore 3 grup altinda toplamislardir. Bunlar:

- monoterpenol konsantrasyonu 6 mg/l’ ye kadar ulasan aromatik cesitler
(Kanada Misketi, Gewiirztraminer, iskenderiye Misketi, Frogtignan
Misketi, Bianco del Piemonte Misketi, Hamburg Misketi, Ottenel
Misketi, italyan Misketi)

- monoterpenol konsantrasyonu 1-4 mg/l arasinda degisen misket disindaki
aromatik cesitler (Traminer, Huxel, Kerner, Morio-Muskat, Muller-
Thurgau, Riesling, Schurebe, Schonburger, Siegerebe, Sylvaner, Wurzer)

- aromalari monoterpenol konsantrasyonuna bagl olmayan notr cesitler
(Aryan, Bacchus, Bobal, Cabernet Sauvignon, Carignan, Cencibel,
Chardonnay, Chasselas, Chenin Blanc, Cinsault, Clariette, D. Bevrouth,
Doradillo, Forta, Merlot, Nobling, Rkaziteli, Rulander, Sauvignun
Blanc, Shiraz, Semillon, Sultani Cekirdeksiz, Terret, Trebbiano,
Verdelho, Viognier) dir. Ulkemizin ¢énde gelen saraplik Gziim
cesitlerinden Okiizg6zii, Bogazkere, Emir, Narince de bu gruba dahildir
(Cabaroglu, 2003; Darici, 2011).



2.1.2. Pirazinler

Pirazinler Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot ve Sauvignon Blanc gibi
Uztm cesitlerinde belirgin bir sekilde gorulen ve Gzimlerden elde edilen saraplarin
aromasinda tipik yesil biber kokusundan sorumlu ugucu azotlu bilesiklerdir (Cabaroglu,
2003; Darici, 2011). Uziimlerde pirazinlerin olusum mekanizmasi ¢ok acik olmamakla
birlikte bunlarin aminoasitlerden kaynaklandigi ileri surilmektedir (Cabaroglu, 2003).
Uzim ve saraplarda bulunan prazinler ve algilanma esik degerleri: 2-metoksi-3-
izobltilprazin (2 ng/l), 2- metoksi-3-izopropilpirazin (2 ng/l) ve 2-metoksi-3-
sekbdtilprazin (1 ng/l)’dir (Darici, 2011).

2.1.3. Metil antranilat

Metil antranilat yalniz Vitis labrusca gibi Amerikan zim cesitleri ile bunlarin
hibridlerinde bulunur ve tilki kokusu olarak adlandirilan bir koku verir (Cabaroglu,
2003). Genellikle saraplarda istenmeyen kokular arasinda yer alir. Fakat Amerika’nin
batisinda 0Ozellikle Kaliforniya’da yasayanlar tarafindan ¢ok begenilmekte ve bu
kokuyu iceren Concord uUzlUmlerinden elde edilen Gzim sulari bol miktarda
tiketilmektedir (Dubois, 1993).

2.2. Bagh (Oncil, Gizli) Aroma Maddeleri

Uziimde bulunan aroma maddelerinin bir kismi bazi bilesiklerin yapisinda bagli
halde bulunmaktadir. Bu 6zelliklerinden dolayi koku vermezler ve ugucu degildirler.
Ancak bu bagh aroma maddeleri ¢esitli reaksiyonlar sonucu zamanla serbest hale
gecerek ucucu koku veren aroma maddelerine dénusurler ve sarabin aromasina katkida
bulunurlar (Cabaroglu, 2003). Bu nedenle bagli aroma maddelerine énciil aroma veya
gizli aroma adlar1 da verilir. Bazi Uzim cesitlerinde bagl aroma maddelerinin miktari
serbest aroma maddelerine gore daha yiksek olabilir ve bunlarin miktarlari kokuyu
belirgin bir sekilde etkileyebilecek duzeylere ulasabilir (Glnata, 1984). Bagli aroma
maddelerinin tzimdeki en 6nemli kaynaklari glikozidler, karotenoidler, fenol asitler ve
sisteindir.  Bunlarin  parcalanmasiyla ugucu ve kokulu  monoterpenoller,

norizoprenoidler, ucucu fenoller ve tioller aciga ¢ikar.



2.2.1. Glikozidler

Uziimde, monoterpenoller, norizoprenoidler ve ugucu fenoller gibi bagl aroma
maddelerinin énemli bir kismi glikozid seklinde bulunur (Gunata ve ark., 1989; Gunata,
1995). Uzimlerde 4 tip glikozid belirlenmistir.  Bunlar; monoglikozid,
arabinozilglikozid, apiozilglikozid ve ramnozilglikozid’dir. Bunlardan diglikozidler
linalol, jeraniol ve nerol gibi olduk¢a hos kokulu monoterpenleri icerirken
monoglikozidler daha ¢ok kokusuz terpen poliyolleri igerirler. Uziimlerde bulunan
glikozidlerin ceside bagl olarak %32-58’ini arabinozilglikozid, %28-46sIni
apiozilglikozid, %6-13’Unu ramnozilglikozid ve %4-9’unu monoglikozid olusturur
(Cabaroglu, 2003). Glikozidlerin asit veya enzimlerle pargalanmasiyla bagli aroma
maddeleri serbest hale gecmektedir (Williams ve ark., 1982; Gunata ve ark., 1992). Bu
yolla serbest hale gecen aroma maddeleri; linalol, jeraniol, nerol gibi monoterpenoller
ve bunlarin oksitleri; 3,7-diol, 3,8-diol gibi poliyoller; 2-fenil etanol, benzil alkol gibi
aromatik alkoller; 3-okzo-a-ionol, 3-hidroksi-p-damaskon gibi norizoprenoidler;
vanilin, metil vanilat, zenjerol gibi ucucu fenollerdir (Cabaroglu, 2003). Kirmizi ve
beyaz (zum cesitlerinin ¢ogu bu bilesikleri icerir. Fakat aromatik cesitler
terpenglikozidler bakimindan c¢ok daha zengindir. Aromatik olmayan cesitlerde ise
norizoprenoidler ve fenolglikozidler daha fazla bulunur (Bayanove ve ark., 1993).

2.2.2. Karotenoidler

Karotenoidler lipofilik Ozelliklerinden dolayr suda az ¢ozinirler. Bu nedenle
bunlar genellikle tanenin kati kisimlarinda bulunurlar. Uziimde belirlenen karotenoidier
lutein, p-karoten, neoksantin ve lutein- 5,6-epoksit’tir. Bunlar arasinda miktar alarak
uztimde en ¢ok bulunanlar lutein ve p-karotendir (Cabaroglu, 2003). Karotenoidier 1sik,
polifenoloksidaz, ve lipoksigenaz gibi oksidaz enzimlerinin etkisiyle parcalanarak 9-13
karbon atomlu bazilari olduk¢a hos kokulu ugucu norizoprenoid adi verilen ketonik
bilesikler olusturmaktadir (Bayanove ve ark., 1993; Cabaroglu, 2003). En 6nemlileri p-
ionon, p-damassenon, 3-okzo-a-ionol, 3-hidroksi-p-damaskon, TDN (1,1,6 trimetildi-

hidronaftalen) ve vitispirandir (Strauss ve ark., 1987; Cabaroglu, 2003).



2.2.3. Fenol asitler

Fenol asitler bitkide tirozin, fenilalanin gibi aminoasitlerden meydana gelirler.
Bunlar Gzimlerde tartarik asit esterleri halinde bulunurlar. Bunlarin baslicalari
kafeoliltartarik asit esteri, kumarolitartarik asit esteri ve feruloiltartarik asit esteridir
(Bayanove ve ark. 1993; Cabaroglu, 2003). Uziimde en ¢ok bulunan fenol-ester

kafeoliltartarik asit esteridir (Cabaroglu, 2003).
2.2.4. Sistein

Uzlimlerde belirlenen diger bir aroma maddesi de sisteindir. Doksanli yillarin
basinda tiol fonksiyonlu bazi kikurtli bilesiklerin Uzlimlerde ve 6zellikle Sauvignon
Blanc cesidinde sisteine bagh yapida bulundugu belirlenmistir (Darriet ve ark., 1995;
Tominaga ve ark., 1995).

2.3. Sarapta Aroma Maddeleri

Aroma, saraplarda kaliteyi ve Kkarakteristik Ozelligi belirleyen en 6énemli
faktorlerden biri olup cesitli bilesiklerden olusan aroma, sarabin duyusal 6zelliklerini
belirleyen 6nemli bir kalite olcutidir (Darici, 2011). Sarapta bulunan aroma
maddelerini kaynaklarina gére 4 grup altinda toplamak mumkindir (Ribéreau-Gayon
ve ark., 2000; Canbas ve Cabaroglu, 2000). Bunlar:

- uztimden kaynaklanan aroma maddeleri (cesit aromast),

- Uzimdiin islenmesi sirasinda uygulanan teknolojik islemlerden

kaynaklanan aroma maddeleri (fermantasyon dncesi aroma),

- fermantasyon sirasinda olusan aroma maddeleri (alkol ve malolaktik

fermantasyon aromasi)

- sarabin olgunlasmasi sirasinda olusan aroma maddeleri (olgunluk

aromasi)’ dir.

Cabaroglu (2003)’e gore Gzimin saraba islenmesi sirasinda genel olarak cesit
aromasinda bir diisme dikkati cekmekte, monoterpenol miktari diserken, norizoprenoid
ve ucucu fenol bilesiklerinin miktari artmaktadir. Aromatik cesitlerden elde edilen
saraplarda fermantasyon sirasinda gérulen en 6énemli degisiklik bir monoterpenol olan
sitronellol olusumudur. Sitronellol sarapta limon kokusu vermektedir. Uziimde bulunan

jeraniol ve nerol alkol fermantasyonu sirasinda mayalarda bulunan rediktaz



aktivitesinin etkisiyle sitronellole donismektedir. Bunun yaninda ¢ok az miktarda da
jeranil ve neril asetat ve o -terpineol de olusmaktadir. Diger 6nemli bir degisme ugucu
fenollerde goruliir. Ozellikle zenjerol, vanilin, tirozol, etoksifenol miktarlari artar.
Sarabin yillandiriimasi sirasinda karanfil kokusu veren vinilfenoller ortamdaki etil alkol

ile reaksiyona girerek vanilin kokusu veren etoksietilfenolleri olusturmaktadir.
2.4. Tane Gelisimi Boyunca Aroma Maddelerinin Durumu

Uzimiin olgunluk derecesi, aroma maddelerinin hem miktar hem de sayi olarak
degisiminde rol oynayan 6nemli bir faktordir (Augustyn ve Rapp, 1982; Cabaroglu,
2003; Noguerol-Pato ve ark., 2012; Vilanova ve ark., 2012).

Tane gelisimi boyunca aroma maddelerinde genel olarak bir artis goriilmektedir.
Serbest aroma maddelerinden terpenoller ve metil antranilat artarken pirazinler
dismektedir. Serbest ve bagli yapidaki terpenollerin miktari izim tanesi olgunlastikca
artmakta, olgunluk aninda en yiiksek degere ulagsmakta ve asiri olgunlukta ise azalmakta
ya da sabit kalmaktadir. Bagl yapidaki terpenoller ise olgunluk asamasindan sonra da
artmaya devam etmektedir (Giinata, 1984). Metil antranilat miktari da terpenoller gibi
olgunlasma suresince artar. Ancak belirli bir olgunluk asamasindan sonra azalma
meydana gelmektedir (Cabaroglu, 2003). Bunlarin aksine pirazin miktar ise
olgunlasmaya bagli olarak ©6nemli miktarda duser. En ylksek metoksipirazin
konsantrasyonu olgunlasmamis tztmlerde gorilmis; Sauvignon Blanc veya Cabernet
Sauvignon uzumlerinin siralarinda 100-200 ng/l 6lgtlmastur (Allen and Lacey, 1993;
Roujou de Boubée ve ark., 2000). Metoksipirazin konsantrasyonu olgunlasma
slirecinde yavas yavas azalir. Allen ve Lacey (1993), pirazin miktarinin yaklasik %96’
sinin bendiisme evresinden olgunlasma evresine kadar distugund bildirilmistir. Uzim
tanesinde 13 karbonlu norizorprenoidlerin kaynagini olusturan karotenoidler de
olgunlasma siresince azalmaktadir (Razungles ve ark., 1989). Olgunlasmaya bagli
olarak karotenoid ve norizoprenoid miktarlari arasindaki negatif bir iliski bulunmakta;
olgunlasma  suresince  karotenoid miktar1  duserken  norizoprenoid — miktar
yukselmektedir (Bayanove, 1992). Cabaroglu (2003)’e gore olgunluga bagl olarak
Uzumin aroma potansiyelinden en iyi sekilde yararlanilabilmesi igin asiri olgunluk
asamasindan once ticari olgunluk asamasinda bagbozumu yapilmasi Onerilmektedir.

Bagbozumunun erken yapilmasi ise iki agidan olumsuzluk yaratmaktadir. Birincisi



{izimin aroma potansiyelinden yeterince yararlanilamamaktadir.  ikincisi ise

olgunlasmamis tanelerde linoleik ve linolenik asitler lipoksigenaz enzimi tarafindan

parcalanarak 6nemli miktarda otsu aroma olusturmakta bu durum da sarabin kalitesini

olumsuz etkilemektedir.

2.5. Aroma Maddelerinin Gelisimi Uzerine Yetistiricilik ve Cevre Faktorlerinin
Etkisi

Park ve ark. (1991), olgunlasma suresince yetistiricilik ve cevre faktorlerinin
(6zellikle sicaklik) uzumlerde aroma maddeleri bakimindan gozlemlenen cgesitlilikte

kismen etkili olabilecegini ifade etmistir.
2.5.1. Sicaklik

Genellikle sicakligin artmasi aroma maddelerinin azalmasina neden olmaktadir.
Bazi aroma maddeleri (Metoksipirazinler) soguk iklimlerde ve 6zellikle gdlge
kosullarda daha yiiksek seviyelerde sentezlenebilmektedir (Lacey ve ark., 1991). Lacey
ve ark. (1991), serin bolgelerde yetisen Avustralya orijinli Sauvignon Blanc ve Cabernet
Sauvignon  Uzdmlerinin  metoksipirazin  konsantrasyonunun  yuksek oldugunu
bildirmistir. Ewart (1987), yaptigi bir calismada ise Riesling c¢esidinde ilgili aroma
maddesi miktarina ulasmak igin gecen surenin sicakliktan etkilendigine dikkat
cekmistir. Sicak iklimlerde ilgili aroma maddesi konsantrasyonuna daha hizli

ulasilirken, serin iklimlerde ayni konsantrasyona ulasmak daha uzun zaman almaktadir.
2.5.2. Isik

Riesling ve Syrah Uzumlerinde olgunlasma sirasinda Gzlmlerin giines 1s1gina
maruz kalmasi karotenoid parcalanmasini hizlandirmis ve bu durum glikosile edilmis
Cis-norisoprenoid tirevlerinin iceriginde artisa sebep olmustur (Marais, 1983).

Salkimlari gunes 1sigindan koruma, aroma maddelerinin profil ve miktarinda
degisime neden olmustur. Ozellikle giines 1s1§inin Misket (iziimlerinin aroma 6zelligine
katkida bulunan terpenlerin sentez ve birikimini engelledigi tespit edilmistir. Bununla
birlikte, tane tutumu ve ben disme asamasinda salkimlari gines isigindan yoksun
birakma aldehitler, alkoller ve ketonlarin birikimini tesvik etmistir (Zhang ve ark.,
2014).



10

2.5.3. Toprak

Bordo bdlgesi topraklari, bu bolgede yetisen zumlerden elde edilen Merlot,
Cabernet Franc ve Cabernet Sauvignon saraplarinin metoksipirazin konsantrasyonunda
belirleyici bir rol oynamaktadir. Kirectasi veya kil-silt icerikli topraklarda yetisen
Cabernet Sauvignon yiksek miktarda metoksipirazin icerigine sahip olup otsu bir

aroma karakteri sergilemektedir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).
2.5.4. Sulama

Sinirh sulama Gzumlerde aroma maddelerinin hem sayr hem de miktarini

artirmaktadir (Koundouras ve ark., 2009).
2.5.5. Yaz budamalari

Yaprak ve salkim seyreltme gibi salkim cevresinde yapilan degisiklikler aroma
maddelerinin yogunlugunu arttirici uygulamalardir (Reynolds, 1996).

Bordo Gzim baglarinda, yaprak seyreltme ve obur alma islemlerinin yapiimasi
Cabernet Sauvignon ve Sauvignon Blanc Uzimlerinde aroma maddelerinin sentezi
uzerine son derece etkili olmustur (Roujou de Boub’ee, 2000). Yaprak seyreltme
Uzumlere daha fazla 151k gelmesini saglayarak IBMP (2-methoxy-3-isobutylpyrazine)
uretimini sinirlayabilse de bu islemler saraptaki otsu aromalarin olusumuna sebep olan
IBMP iceriginin azalmasina her zaman yardimci olmayabilmektedir (Ribéreau-Gayon
ve ark., 2000).

2.5.6. Yetistiricilik ytksekligi

Yetistiricilik ylksekliginin aroma maddelerinden yesil biber aromasi veren 2-
metoksi-3-izobutilpirazin’i  oldukca etkiledigi gorilmis ve artan yetistiricilik
yukseklikleri yesil biber aromasini arttirmistir. Tersine dusuk yuksekliklerde
yetistirilmis Uzumlerden elde edilen saraplarin kirmizi meyveler veya recel aromasi

tasidigi gorulmustir (Falcéo ve ark., 2007).
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2.5.7. Bitki besleme

Choné ve ark. (2001a), Merlot ve Cabernet Sauvignon’da azot eksikliginin Gizim
tanesinin boyutunda kicilmeye, toplam polifenol iceriginde ise bir artisa yol agtigini
belirtmistir.

Choné ve ark. (2001b), azot kaynaginin Sauvignon Blanc tizim ¢esidinin aroma
potansiyeli tzerinde gucli bir etkisi oldugunu vurgulamistir. Uziim tanesinde azot
kaynagindaki artis, Gzimde sistein ve glutatyon birikiminde 6nemli 6l¢lide artisa sebep
olmaktadir. Glutatyon, Sauvignon Blanc saraplarinda gesit aromasini korumada etkili ve

guclu bir indirgeyici maddedir (Dubourdieu ve Lavigne-Cruége, 2002).
2.5.8. Bitki koruma uygulamalari

Bazi sprey ilaclarin saraplarin ¢esit aromasinda beklenmeyen sonuclar
dogurdugu belirlenmistir. Ozellikle, bakir tiollerin reaktiviteleri nedeniyle bakirli
urtnlerin kullaniimasi sonucunda Sauvignon Blanc ve Cabernet Sauvignon cesitlerine
ait Uztmler ile bu cesitlerden yapilan yillanmamis saraplarinda aroma maddeleri
bakimindan 6nemli Olcide azalma tespit edilmistir (Hatzidimitriou ve ark., 1996;
Darriet ve ark., 2001).

2.6. Uziimde Aroma Maddelerinin Belirlenmesi Uzerine Yapilmis Calismalar

Augustyn ve ark. (1982), ug¢ farkli bagdan tane tutumundan on bir hafta sonra
farkh olgunluk dizeylerinde hasat ettikleri Chenin blanc zim 6rneklerinin aromatik
maddelerini GC ve GC-MS’de analiz etmistir. Orneklerin higbirinde terpen bilesikleri
belirlenemezken Vitis vinifera cesitlerinde yeni tanimlanan bir bilesik olan 2,4-
decadienal’in iki izomeri nispeten yulksek oranda belirlenmistir.

Augustyn ve ark. (1982), Sauvignon black zum cesidinde 23 adet aroma
maddesi saptamistir. Bunlardan methional ve trans-2,cis-6-nonadienal maddeleri Asma’
da ilk kez tanimlanmistir. Calisma sonucunda bulunan ¢ metoksipirazin’in Sauvignon
black Gzim cesidinin Gzim ve saraplarda tipik aroma maddelerinden sorumlu anahtar
madde oldugu sonucuna variimistir.

Wilson ve ark. (1984), iskenderiye Misketi, Beyaz Frontignac ve Traminer tizim
cesitlerinin tane kabugu, sira ve tane etinde serbest ve glikozid yapidaki bagli aroma

maddelerinin (linalol, jeraniol, nerol, a-terpenol, cis- ve trans furan linalol oksides, cis-
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ve trans-piran linalol, oksides ve diendiol 1(3,7- dimetil okta-1, 5-diene-3,7 diol)
miktarini analiz etmistir. BUtln gesitlerde sertbest jeraniol ve neroller en ok tane
kabugunda belirlenmistir. Her iki misket cesitinde de serbest linalol ve diendiol; kabuk
ve meyve suyu arasinda esit oranda dagilmistir. Traminer cesitinde ise her iKi
monoterpende ¢ok az miktarda saptanmistir.

Lacey ve ark. (1991), Awvustralya’nin dort farkli boélgesinde yetistirilen
Sauvignon blanc Uzim cesidinin sirasinda GC-MS ile ¢ metoksipirazinleri
belirlemistir. Bitln sira érneklerinde 2-metoksi-3-(2-metilpropil) pirazin 0.6-78.5 ng/I;
2- metoksi-3-(1-metiletil) pirazin ise 0.2-6.8 ng/l olarak Olculmustir. Bazi 6rneklerde
cok az miktarda (0.1-1.0 ng/l kadar). 2- metoksi-3-(1-metilpropil) pirazin saptanmistir.

Sauvignon blanc Gzim cesidinin sirasinda serbest ve bagli aroma maddeleri
analiz edilmistir. Calisma sonunda belirlenen 213 adet bilesik biyogenetik acidan
benzen tlrevleri, norizoprenoidler, monoterpenler veya alifatikler olarak
siniflandiriimistir (Sefton ve ark., 1994).

Nevsehir-Urgilip yoresinde yetistirilen beyaz Emir zimiiniin serbest ve bagh
aroma maddeleri iki yil siireyle (1993-1994) incelenmistir. Siralarin aroma maddeleri
Amberlit XAD-2 reginesi ile ekstrakte edilmis ve analizler gaz kromatografisinde
gerceklestirilmistir. Aroma maddelerinin tanisinda GC-MS’den yararlanilmistir. Analiz
sonuglarina gore; Emir zimundn sirasinda, 36°sI serbest 38’ bagli olmak Uzere toplam
74 aroma maddesi belirlenmistir (Cabaroglu, 1995).

Ferreira ve ark. (1998), kirmizi saraplik Gziim ¢esidi olan Grenache’in, aromatik
acidan notr bir c¢esit olmasina ragmen, linalol ve jeraniol’ln bu zum gesidinin
aromasinin olusumunda etkili &nemli aroma maddeleri oldugunu ifade etmislerdir.

Rocha ve ark. (1999), Maria Gomez Uzim sirasindaki en ©énemli aroma
bilesiklerinin 6 C’lu bilesikler (hekzanol, cis-3-hekzanol) ve aromatik alkoller (benzil
alkol ve 2-fenil etanol) oldugunu bildirmislerdir.

Tokat ve cevresinde yetistirilen Narince, Izmir ve cevresinde yetistirilen
Bornova misketi ve Ankara-Kalecik yoresinde yetistirilen Kalecik karasi Gzimlerinin
iki yil stire ile (1998-1999) serbest ve bagh aroma maddeleri incelenmistir. Uziimlerin
siralarindaki serbest aroma maddeleri diklorometan (CH,Cl,) ¢dzgeniyle, bagli aroma
maddeleri ise Amberlit XAD-2 recinesiyle ekstrakte edilmis ve analizler gaz

kromatografisinde gerceklestirilmistir. Aroma maddelerinin tanisinda GC-MS’den
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yararlaniimistir. Analiz sonuclarina gore; Narince Uzimdinun sirasinda 23 adet serbest
ve 12 adet bagli olmak Uzere toplam 35 adet aroma maddesi; Bornova misketinde 31
adet serbest ve 23 adet bagli olmak (izere toplam 54 adet aroma maddesi ve Kalecik
karasinda ise 25 adet serbest ve 19 adet bagli olmak (zere toplam 44 adet aroma
maddesi belirlenmistir (Selli, 2004).

Tunus’un yerel bir Gzim c¢esidi olan Khamri (Vitis vinifera L.)’nin sirasinda
aroma maddeleri Souid ve ark. (2007), tarafindan ilk kez incelenmistir. Toplamda 27
adet serbest ve 20 adet glikozid yapidaki bagli aroma maddeleri GC-MS ile
belirlenmistir. Elde edilen aroma maddeleri olarak alti karbonlu alkoller, benzen
bilesikleri, terpenler, asitler ve norisoprenoidler olmustur.

Superior Seedless Uziim cesidinde olgunlasma suresince iki yil Ust lste aroma
maddelerinin degisimi incelenmistir. En ¢ok belirlenen serbest aroma maddeleri sitral,
jereniol ve benzil alkol iken; glikozid yapidaki bagli aroma maddeleri sitral, jereniol,
nerol, sitronelol, diendiol 1, linalol oxide, linalol oksit Il, benzil alkol ve 2 pentanol
olarak kaydedilmistir (Hell’in ve ark., 2010).

Degisik rakimli alt bolgelerde yetisen Calkarasi Gzimu siralarinda toplamda 23
adet aroma maddesi belirlenmistir. Bunlar, 6 adet asit, 4 adet yuksek alkol, 4 adet 6 C’lu
bilesik, 3 adet karbonil bilesik, 5 adet ucucu fenol ve 1 adet lakton bilesigidir. Aroma
maddelerinin toplam miktari Karakaya alt bolgesi Calkarasi tzim sirasinda 1195 pg/l,
Sazak alt bolgesi Calkarasi Uziim sirasinda 929,1 ug/l ve Selcen alt bolgesi Calkarasi
UzUm sirasinda 1105 pg/l olarak bulunmustur. Calkarasi sirasinda en yuksek miktarda
bulunan bilesik her (¢ bolge icin 6 C’lu bilesikler olmustur ve bunu yiksek alkoller
izlemistir (Darici, 2011).

Noguerol-Pato ve ark. (2012), Brancellao izim cesidinin GC-MS ile aroma
potansiyelini ortaya koyma amach yaptiklari calismalarinda, salkimlarin u¢ ve yan
eksenlerinden aldiklari Uzim Orneklerinin kabuk ve tane etini kullanmislardir. Ugucu
bilesiklerin bir ¢cogu salkim ucundan alinan tanelerin tane etinde (aldehitler harig)
bulunmus ve yiliksek oranda baharat ve cicek aromasi (B-ionone harig) belirlenmistir.
Salkimlarin yan eksenden alinan tanelerin kabuklarinda aroma maddeleri
monoterpenler, norispreonoidler, aldehitler ve alti karbonlu alkoller olarak saptanmistir.
Tane etinin aromatik alkoller, ucucu fenoller ve pantolaktonlar bakimindan daha zengin
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oldugu ortaya konmustur. Sonug olarak salkimlarin degisik yerlerinden alinan tanelerde
aroma bilesiklerinin miktar ve sayisinin farkl oldugu ifade edilmistir.

Vilanova ve ark. (2012), iki farkh olgunluk asamasinda hasat ettikleri Beyaz
Agudelo, Blanco lexitimo, Godello ve kirmizi Serradelo zim cesitlerinin serbest ve
bagl aroma maddelerini GC-MS ile analiz etmigtir. Elde edilen aroma maddeleri alti
karbonlu bilesikler, alkoller, ugucu fatti asit, monoterpenler, Cis-norisoprenoidler,
ucucu fenoller ve karbonil bilesikleri olmustur. Serbest ve bagli aroma maddeleri B.
lexitimo c¢esidi hari¢ diger cesitlerde olgunlasma boyunca artmistir. Serbest Cg
bilesikleri ((E)-2-hekzanal, 1-hekzanol ve (E)-2-hekzen-1-ol) ve bagli alkoller (benzil
alkol ve 2-feniletanol) ¢ahisilan her iki hasat tarihinde de yiiksek oranda belirlenmistir.
Godello cesidi iki hasat tarihi arasinda aroma maddeleri bakimindan en yuksek
degisimlerin gozlendigi cesit olarak dikkati cekmistir. Bu cesitte 6zellikle alti karbonlu
bilesikler yuksek bulunmustur. Olgunlasmanin sonunda hasat edilen B. lexitimo ¢esidi
terpenler bakimindan (6zellikle linalool) yiksek degerler vermistir. Olgunlasmanin son
asamasinda hasat edilen Godello ve B. lexitimo cesitleri hari¢ diger cesitlerde Cis-
norisoprenoidler disiuk konsantrasyonlarda oOlctlmistir. Olgunlasma boyunca tim

cesitlerde serbest hekzanoik asit yikselmistir.



3. MATERYALVE YONTEM

3.1. Materyal

Ercis, Van ilinin en buylk ilgesidir. Van Goli’nden 5 kilometre iceride, 25
metre yilkseklikte kurulmus olup denizden yiiksekligi 1750 metredir. ilcede karasal
iklim hikim slrmekte; yazlar sicak ve kurak, kislar soguk ve yagisli gecmektedir.
llcede Van golii, baraj golii ve akarsularin coklugundan 6tiirii iklim daha ihman ve bol
yagishdir. Ortalama yagis orani 468 mm’dir. Genel olarak Ercis ilcesinin toprak yapisi
altviyal blyuk toprak gurubuna girmektedir. Topraklarin pH’si 7.51 ve daha ylksek
durumdadir. Yore topraklari, ince binyeli ve bozuk drenajli olup genellikle diiz ve diize
yakin egime sahiptir. Ana bitki besin maddeleri bakimindan genelleme yapmak
gerekirse, topraklar azot ve fosfor bakimindan fakir, potasyum bakimindan ise
zengindirler (Anonim, 1971).

Arastirmada Van ili Ercis ilcesine bagli Bayramli koyiinde yetistirilen Ercis
UzUim{ materyal olarak kullaniimistir (Sekil 3.1). Asmalara yoresel bir terbiye sekli olan
ve Ozellikle Dogu Anadolu Bdlgesi’nde yaygin olarak kullanilan “Baran” terbiye sekli
verilmistir (Sekil 3.2.) Baglarda budama, gubreleme, ilaglama gibi herhangi bir kilturel

islem uygulanmamaktadir. Bag bozumu 20 Eylil 2013°de yapilmistir.

- | X & / - o R I,
’ . - x ‘ J
4 o o, { .
> . . 4 - : s
- o \
-

Sekil 3.1. Ercis Gzimi
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Sekil 3.2. Bayramli kdytinde Baran terbiye sekli verilmis bagdan bir goriint

3.2. Yontem

3.2.1. Uzim érneklerinin alinmasi

Uzim ornekleri tam olgunlasma asamasinda alinmistir. Olgunlasma, bagda
Uzumlerin kuru madde miktari dijital refraktometre ile olgulerek belirlenmistir. Bagi
temsil eden 20 adet omca belirlenmis ve salkimlar bu omcalardan alinmistir. Ornekler,
her omcadan strekli yon degistirerek ve segmemeye 6zen gostererek, omcanin degisik
yuksekliklerindeki salkimlarindan alinmistir. Uziim o6rneklerinden oda sicakliginda
sikilarak siralar elde edilmis ve ilgili analizler yapilincaya kadar polietilen numune

siseleri icerisinde -20 °C’de muhafaza edilmistir.
3.2.2. Titre edilebilir asit tayini

10 ml sira érnegi Uzerine 20 ml saf su konulmus ve pH’si 8.2 oluncaya kadar
0,1 N NaOH ile titre etmek suretiyle belirlenmistir. Sonugclar tartarik asit cinsinden (%)

olarak verilmistir (Ough ve Amerine, 1988).
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3.2.3. pH tayini

Uziim salkimlarindan rastgele alinan 100 adet tanenin sikilmasiyla elde edilen
Uzim suyundan 10 ml ahinarak, cam elektrotlu pH-metrede pH degeri 6lgtlmustir
(Ough ve Amerine, 1988).

3.2.4. Suda ¢ozunur kuru madde (SCKM)

Uziim salkimlarindan rastgele alinan 100 adet tanenin sikilmasiyla elde edilen
Uzim sirasinda refraktometre yardimiyla olgllen suda ¢ozinir kuru madde deQeri

°Briks (°Bx) cinsinden ifade edilmistir.
3.2.5. Toplam fenolik bilesik tayini

Toplam fenolik bilesik tayininde, Slinkard ve Singleton (1977), tarafindan
gelistirilen Folin-Ciocalteu spektrofotometrik yontemi kullaniimistir. Folin-Ciocalteu
1:5 oraninda seyreltilmis, %15’lik doymus sodyum karbonat ve 500 ppm’lik gallik asit
stok ¢oOzeltisi kullanilmistir. Farkli konsantrasyonlardaki gallik asit ¢ozeltilerinin her
birinden 1 ml alinarak, 1 ml Folin-Ciocalteu ¢o6zeltisi ile karistirillmistir. Karisima 5
dakika sonra 2 ml sodyum karbonat (Na,CQ3) ilave edilerek iyice calkalanmis ve 2 mli
saf su ile seyreltilmistir. Elde edilen karisim 30 dakika karanlikta bekletildikten sonra
olusan mavi rengin absorbans degeri, 765 nm dalga boyunda “Shimadzu UV-1201”
marka spektrofotometre ile okunmustur. Gallik asitin bu farkli konsantrasyonlarina
karsi okunan absorbans degerlerinin grafige gecirilmesi ile bir kalibrasyon egrisi elde
edilmistir (R?=0.9749). Spektrofotometrede okunan absorbans degerleri, kalibrasyon
egrisinde (Sekil 3.3) elde edilen formilde yerine konularak, toplam fenolik madde

miktari gallik asit cinsinden (mg/kg) hesaplanmistir.



18

0.6

05

y=0,01x-0,0372 4
R2=0,9749

0.4 /
03
/
02
01
/
0

10 20 30 40 50 60

Sekil.3.3. Kalibrasyon egrisi
3.2.6. Renk tayini

Renk olcimleri CR-400 Minolta marka renk Olcer ile CIE (Commission
International de I'Eclairage (CIE)/International Commission on Illumination) Lab renk
sistemine (Sekil 3.4) gére L™ a” ve b", C (Chroma) ve h (hue) degerlerine esas alinarak
yapilmistir  (McGuire 1992). L~ rengin aciklik koyuluk koordinatlarini belirler.
Miikemmel siyah rengin L" degeri “0” iken, miikemmel beyaz rengin L" degeri “100”
diir. a" ve b™ degerleri ise rengin yogunlugunu aciklar. a” ekseni kirmizilik (pozitif a")
veya yesillik (negatif a’), b™ ekseni sarilik (pozitif b") veya mavilik (negatif b") olarak

yellow)

+b*

60
HTETHE 1
St i

-60 e -0 -3 020 =10 a 20 30 40
{graan) {red)

Sekil 3.4. CIE Lab renk sistemi
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tanimlanmaktadir. Chroma rengin doygunluk derecesini ifade etmektedir. Hue ise temel
renklerin bitun oranini ifade etmek igin kullaniimaktadir.

3.2.7. Aroma maddeleri bilesiminin analizi ve tanimlanmasi

Ercis Gzim cgesidinin sirasinda aroma maddeleri bilesiminin belirlenmesinde
Riu-Aumatell ve ark. (2004), gelistirilen yontem modifiye edilerek kullaniimistir. Buna
gore, 5 ml sira 6rnedi lzerine 1 g NaCl ilave edilmis ve 30 sn vortex aletinde
karistiritlmistir. 40°C’ de fiber (65um PDMS/DVB (Supelco, Bellefonte, PA, USA))’de
40 dakika bekletildikten sonra GC-MS aletine (Shimadzu GCMS-QP2010) enjeksiyon
yaptimistir (Sekil 3.5). Fiber her enjeksiyondan 6nce 200 °C’ de 10 dakika
kosullandirilmistir.  Kolon olarak Restek RTX-5 (30m x 0,25mm x 0,25um)
kullanilmistir. Tasiyict faz olarak Helyum’dan yararlanilmistir. Kullanilan program
asagida belirtilmistir.

GC-MS Programi: Kolon sicakhgr 40°C’ de 5 dakika beklemeden sonra
dakikada 4 °C artarak 240 °C’ ye ¢ikacak sekilde programlanmistir (Sekil 3.6).

Sekil 3.5. Calismada kullanilan GC-MS aleti
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Sekil 3.6. Calismada kullanilan GC-MS programi

3.3. istatistik Analiz

Analizler ¢ tekrarli olarak yapilmistir. Calismada ele alinan 6zellikler
bakimindan tanimlayici istatistikler; ortalama ve standart hata olarak ifade edilmistir.
Aroma bilesikleri arasi iliskileri belirlemede, Cok Boyutlu Olgekleme Analizi yapilmis

ve hesaplamalar igin SPSS (ver:13) istatistik paket programi kullaniimistir.



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Sirada Yapilan Genel Analizler

Uzlimlerde hasat sonrasi olgunlasma devam etmedigi icin yeme olumunda hasat
edilmesi gerekmektedir. Sofralik ve saraplik ve Gziimlerde olgunlugun belirlenmesinde,
meyvenin kimyasal bilesenlerinden; suda ¢ozinir kuru madde (SCKM), pH, tanen
icerikleri ile duyusal deQerlendirmeler, renk maddeleri, tartarik ve malik asit gibi
Ozelliklerinin yani sira meyvenin gorindsu, kabuk rengi, tane iriligi, saglam ve
dokilmis tane durumu, tanenin saptan kopma direnci gibi fiziksel 6zellikler dikkate
alinmaktadir (Uluocak, 2010).

Ercis UzUmdandin sirasinda pH, titre edilebilir asitlik (TA), SCKM, toplam fenolik

bilesik ve renk tayini analizlerine ait sonuclar Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Ercis Uzum cesidinde sirada yapilan genel analizler

Analizler 2013 yih

pH 3.84+£0.192

TA (%) 0.55 £ 0.032
SCKM (°Bx) 18.0 £ 3.60
Toplam Fenolik Bilesik (mg/kg) 2450 + 220,35

L* 25.30 + 6.40

a* 4.25 +0.30

b* -0.38 £ 065
Croma 4.40 + 0.264

Hue 355.56 + 31.95

Cizelge 4.1’den de izlenecegi Uzere Ercis Uzumleri %18 bir kuru madde
degerinde hasat edilmistir. Uzum dretimi agisindan Diinya’da SCKM’ ye bagl olarak
olgunluk i¢in yasal minimum standartlar olusturulmustur. Bu standartlar, gesitlere gore
degismekle birlikte, Avustralya’da yapilan yeni ihracat diizenlemelerine gdre cogu
sofralik Uzim cesitleri icin  minimum SCKM’nin 16 °Bx olmasi gerektigi
belirtilmektedir (Kusaksiz ve ark., 2007). Ercis Uzlim gesidi her ne kadar saraplik-siralik
bir cesit olsa da tiketici tarafindan sofralik olarak tliketilmektedir. Tirk Standartlari

Enstitiisii Sofralik Uzim Standardi’na gore sofralik tziimlerin sahip olmasi gereken
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SCKM degerinin Alphonse Lavallée ve Cardinal gesitlerinde en az 12 °Bx, ¢ekirdekli
cesitlerde en az 13 °BxX, cekirdeksiz cesitlerde ise en az 14 °Bx olmasi gerektigi
vurgulanmaktadir. Siranin pH degeri 3.84 olarak ol¢ilmustir. Olgun Gzumlerde pH
genellikle 3-4 arasinda degismektedir. Sirada titre edilebilir asitlik miktar1 % 0.55
olarak kaydedilmistir. Bu defere gore TA miktarinin dusik oldugu sonucuna
variimistir.

Ercis GzUm c¢esidinin toplam fenolik bilesik icerigi 2450 mg/kg olarak
bulunmustur. Uzumlerde fenolik bilesik miktarlarinin yiksek oldugunun belirlenmesi
ile birlikte bu konu Uzerinde yapilan ¢alismalara da ilgi artmistir. Asmanin yaprak,
Uzimin ise kabuk ve cekirdek kisminda fenolik bilesiklerin miktar ve dagihimi
konusunda arastirmalar giiniimizde de devam etmektedir.

Orak (2007), Tekirdag’da yetistirilen 16 tzum cesidinde toplam fenolik bilesik
miktarini 817-3062 pg/ml GAE olarak saptamistir.

Ozden ve Vardin (2009), Sanhurfa’da yetistirilen bazi tiziim cesitlerinin toplam
fenolik madde (TP) iceriklerinin 1805 mg/kg ile 3170 mg/kg arasinda degistigini ifade
etmistir. En yuksek TP icerigi Chardonnay cesidinde bulunurken, en dusik TP ise Siraz
cesidinde gozlenmistir.

Rengin aciklik koyuluk koordinatlarini ifade eden L~ degeri Ercis iizim
cesidinde 25.30 olarak belirlenmis ve bu degerin CIE Lab renk sistemine gore siyah
renk sinirlari icerisinde yer aldigi gézlenmistir. Rengin yogunlugunu ifade eden a” ve b”
degerleri ise sirasiyla 4.25 (siyah) ve -0.38 (mavi) olarak saptanmistir. Rengin
doygunluk derecesini ifade eden Kroma degeri 4.40, temel renklerin biitlin oranini ifade
Hue degeri ise 355.56 olarak elde edilmistir. Bu bulgulara gore renk tanimlamasi
yapildiginda Ercis Gziim cesidinin mavi-siyah arasinda degisen tonlardaki renklerde yer
aldigi goralmektedir (Sekil 3.3).

4.2. Aroma Maddeleri Bilesimi

Aroma maddelerinin tanimlanmasinda kiitle spektrometri (MS) kitiphaneleri
olarak Wiley 7.0, NIST ve Flavor 2.L’den yararlaniimistir.
Ercis Uzuminden elde edilen siranin aroma maddeleri bilesimi Cizelge 4.2°de,

aroma maddelerine ait kromatogram ise $ekil 4.1°de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Ercis Uzumunden elde edilen siranin aroma maddeleri bilesim oranlari (%)

No Bilesikler Ortalama St.Hata Min. Max.
Alkoller
1 1-Butanol, 3-methyl-(impure) 0.2900 0.02082 0.26 0.33
2 (2)-2-Penten-1-ol 0.1267 0.00882 0.11 0.14
3 (2)-3-Hexen-1-ol 0.0667 0.00333 0.06 0.07
4 (E)-2-Hexen-1-ol 0.7667 0.01453 0.74 0.79
5 1-Hexanol 0.2533 0.00333 0.25 0.26
6 1-Heptanol 0.2700 0.02082 0.24 0.31
7 1-Pentanol 0.1467 0.01453 0.12 0.17
8 1-Nonanol 0.4833 0.03756 0.42 0.55
9 3-Etil-4-metil pentanol 0.1700 0.01155 0.15 0.19
10 Fenil etanol 0.5600 0.03786 0.49 0.62
11 Benzil alkol 0.7900 0.04619 0.71 0.87
12 2-Etil hekzanol 0.1633 0.01453 0.14 0.19
13 1-Okten-3-ol 0.1533 0.00333 0.15 0.16
14 2-Okten-1-ol 0.6067 0.01856 0.57 0.63
Esterler
15 Etanoat 0.1533 0.00667 0.14 0.16
Asitler
16 Asetik asit 0.2367 0.02603 0.19 0.28
17 Hekzanoik asit 0.0600 0.00577 0.05 0.07
18 Propanoik asit 0.1767 0.02667 0.15 0.23
19 2-Metil-propanoik asit 0.4800 0.03215 0.42 0.53
20 Bitanoik asit 0.2267 0.00333 0.22 0.23
21 2-Metil biitanoik asit 0.2400 0.08505 0.15 0.41
22 Tetradekanoik asit 0.0433 0.00333 0.04 0.05
23 Pentadekanoik asit 0.0400 0.00000 0.04 0.04
24 Benzoik asit 0.4233 0.02333 0.38 0.46
Aldehitler
25 Asetaldehit 0.1133 0.00882 0.10 0.13
26 Hekzenal 0.3533 0.01453 0.33 0.38
27 (E)-2-Hekzenal 0.0567 0.00667 0.05 0.07
28 Heptanal 0.7600 0.01528 0.74 0.79
29 Benzen asetaldehit 0.4433 0.01764 0.41 0.47
30 Butanal, 2-metil 0.8967 0.02028 0.86 0.93
31 (E,E)-2,4-heptadienal 0.3067 0.01764 0.28 0.34
32 Pentanol 0.2867 0.01202 0.27 0.31
33 Nonanal 0.9833 0.00333 0.98 0.99
34 Butanal, 3-metil 0.7733 0.04631 0.69 0.85
Ketonlar
35 6-Metil-5-hepten-2-on 0.0133 0.00333 0.01 0.02
36 Metanon 0.0200 0.00000 0.02 0.02
Terpen ve Terpenoller
37 1-Limonen 0.0633 0.00333 0.06 0.07
38 Linalol 0.2433 0.00882 0.23 0.26
39 Nerol 0.5433 0.00882 0.53 0.56
40 Citral 0.8067 0.05457 0.70 0.88
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4.1. Ercis Uzum cesidinde belirlenen aroma maddeleri bilesimine ait kromatogram
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Cizelge 4.2.°de goruldugu gibi Ercis Uzim sirasinda 40 adet aroma maddesi
saptanmistir. Elde edilen aroma maddeleri siniflarina gore ayrildiginda; 14 adet alkol, 1
adet ester, 9 adet asit, 10 adet aldehit, 2 adet keton, 4 adet terpen ve terpenol bilesigi

belirlenmistir.
4.2.1. Alkoller

Alkoller Gzim aromasinin 6nemli bir kismini olusturmaktadir. Ercgis zum
sirasinda alkol orani % 0.06 ((2)-3-Hexen-1-ol) ile % 0.79 (Benzil alkol) arasinda
degisim gostermistir. Yuksek alkoller sinifinda yer alan benzil alkol ve 2-fenil etanol (%
0.56) Ozellikle saraplarda aromatik kaliteye olumlu etkide bulunmaktadir (Cabaroglu ve
ark., 1997). Ercis Uzim sirasinda belirlenen ikinci en ylksek alkol bilesigi ise alti
karbonlu bilesikler sinifinda yer alan (E)-2-Hexen-1-ol (% 0.76) olmustur. Alti karbonlu
bilesikler Gzimin temel yag asitleri olarak bilinen linoleik ve linolenik asitlerin
enzimatik parcalanmasi sonucu olusmakta, sira ve saraplara otsu koku vermektedir

(Ferreira ve ark., 1995; Lopez-Tamamez ve ark., 1997).
4.2.2. Esterler

Ercis Uzum sirasinda esterlerin miktari oldukca disuk bulunmustur. Ester olarak
sadece Etonoat (% 0.15) saptanmistir. Rapp ve Mandery (1986), tzimlerde ester

miktar ve sayisinin ¢ok disiik oldugunu bildirmislerdir.
4.2.3. Asitler

Asitler ylksek algilama esik degerinden dolayi gidalarin genel aromasina katkisi
oldukca az olan bilesiklerdir. Ercis Uzim sirasinda asitlerin biyuk bir kismini 2-Metil-

propanoik asit (% 0.48) ve benzoik asit (% 0.42) olusturmustur.

4.2.4. Aldehitler

Aldehitler genel olarak yuksek sicakliklarda alkollerin dehidrojenasyonundan
elde edilebilmekte ve aldehit ismi de buradan gelmektedir. Ayrica birincil alkollerin
yukseltgenmesi de aldehitleri verir. Bir¢cok aromatik aldehit dogada bol miktarda

bulunur (benzaldehit bademde, vanilin vanilyada, sinnamaldehit tar¢inda). Kendilerine
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has 6zel kokulari vardir (Duran, 2013). Ercis Gzm sirasinda aldehit orani % 0.013 ((E)-
2-Hekzenal) ile % 0.98 (Nonanal) arasinda bir degisim gdstermistir.

4.2.5. Ketonlar

Ercis Uzlim sirasinda keton grubundan sadece 6-Metil-5-hepten-2-on (% 0.013)
ve metanon (% 0.0200) belirlenmis ve Cizelge 4.2°den de gorildigi tzere oranlari ¢ok

dustk olgtlmustar.

4.2.6. Terpen ve Terpenoller

Terpen ve terpenoller genellikle Misket grubu Gzimlerin temel aroma
bilesenleridir. Ozellikle linalol, jeraniol, nerol, ho-trienol a-terpineol bu tzimlere
oldukga hosa giden cicek, gul, bal, thlamur, leylak kokulari kazandirmaktadir. Ercis
Uzlm sirasinda dort adet terpen ve terpenol bilesigi belirlenmistir. Ercis Gzim sirasinda
misket grubu Gzumlere has linalol (% 0.24) ve nerol (% 0.54)’ln tespit edilmesi bu
Uzum cesidinin aromatik bir Uziim oldugunu gostermektedir.

Aroma maddelerinin siniflarina gore tanimlayici istatistikleri Cizelge 4.3°de,
verilmistir.

Cizelge 4.3. Aroma maddelerinin siniflarina gore tanimlayici istatistikler

Aroma maddesi Ortalama St.Hata Min. Max.
Alkoller 0.3462 0.03746 0.06 0.87
Esterler 0.1533 0.00667 0.14 0.16
Asitler 0.2141 0.03073 0.04 0.53
Aldehitler 0.4973 0.05857 0.05 0.99
Ketonlar 0.0167 0.00211 0.01 0.02
Terpen ve Terpenoller 0.4142 0.08651 0.06 0.88

Cizelge 4.3 incelendiginde aroma bilesiklerinden aldehitlerin % 49.73 ile en
yiksek oranda bulundugu, bunu % 41.42 ile terpen ve terpenollerin, % 34.62 ile de
alkollerin izledigi gortilmuistir. Keton grubu bilesikler ise %1.67 ile en dlsuk oranda
bulunmustur.

Ercis Gzim gesidinde, aroma bilesikleri arasindaki iliskiyi belirlemek amaciyla,
Cok Boyutlu Olgekleme (Multidimensional Analysis) analizi yapilmistir. Analizde
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ALSCAL algoritmasi kullanilmistir. Bilesenler arasi iliskiyi hesaplamada uzaklik
degerleri (Dissimilarity) dikkate alinmis ve uzaklik 6lglsi olarak Oklid Uzakhg
kullaniimistir. Analiz sonrasi 6zet sonuclar Cizelge 4.4°te verilmistir. Cok Boyutlu
Olgekleme Analizinde; analizin etkinliginin veya uygunlugunun gostergesi Stress
katsayisidir. Bu katsayinin olabildigince dusik (optimum 0.005 ve altinda) olmasi
istenir. Cizelge 4.4.’te bu katsayr 0.00002 olarak bulunmustur. Benzer sekilde,
dlceklemenin basarisi hakkinda bilgi veren bir diger dlcii R? dederidir. Bu katsay,
Olceklenmis verilerde varyans acgiklama oranini belirtmektedir. Calismada bu katsay!
%100 olarak bulunmustur. Buna gore yapilan ¢ok boyutlu dlgekleme analizi sonrasinda,
orijinal degerlere gore acgiklanabilen varyansin tamami, 6lceklenmis verilerin iki boyutlu

uzayda gosterilmesi ile, diger bir ifade ile iki boyuta indirgenmesi ile agiklanabilmistir.

Cizelge 4.4. Aroma bilesiklerinin boyutlara gore koordinat degerleri

1.Boyut 2.Boyut
Alkoller 0.5378 -0.9064
Esterler 0.0991 -0.0144
Asitler 1.2927 -0.8862
Aldenhitler -1.9871 -0.3743
Ketonler 0.8936 1.5692
Terpen ve terpenoller 0-.8360 0.6120

Stres katsayisi= 0.00002

R? = %100

Cizelge 4.4°teki aroma bilesenlerinin boyutlara gore koordinatlarinin grafiksel
gosterimi Sekil 4.4” verilmistir. Sekil 4.4’e gore; keton, alkol, asit ve ester grubu
bilesikleri, birinci boyuta gore ayni ve pozitif bolgede yer alirken terpen ve terpenoller
ile aldehit bilesikleri ise ayni bolgede ve boyutun negatif bolgesinde yer almistir.
Benzer sekilde, ikinci boyuta gore; keton, terpen ve ester bilesikleri pozitif bolgede yer
alirken, aldehit, asit ve alkol bilesikleri ise negatif bdlgede yer almistir. Aroma
bilesiklerinden esterler, grafikte orijine yakin bolgede yer almis olup, buna gore Ercis
Uzim cesidinde; bu bilesiklerin digerleri ile yiksek iliskili olmadigi soylenebilir.

Ancak, aldehitler ile ketonlar, alkol ve asit bilesikleri her iki boyuta gore de negatif
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korelasyonlu bulunmustur. Buna gore aldehitlerin artmasi ile keton, alkol ve asit

bilesiklerinin azalma egiliminde oldugu sdylenebilir.

2.Boyut
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Sekil 4.2. Cok Boyutlu Olgekleme grafigi



5. SONUC

Bu ¢alismada, Van’in Ercis ilgesi ile 6zdeslesmis yerel bir izim gesidi olan,
Ercis Uzum gesidinin aromatik madde bilesimi incelenmistir. S6z konusu tzum ¢esidi
saraplhik-siralik bir Gzim cesidi olmasina ragmen yorede sofralik olarak sevilerek
tiketilmekte ve 6zellikle Ercis ilgcesinde oldukga iyi fiyatla alici bulmaktadir.

Uziimlerde aroma; tat ve kokunun bilesiminden olusan bir 6zellik olup hem
sofralik hem de saraplik Gzlm cesitlerinde Onemli bir kalite Olcutidur. Aroma
maddelerinin yogunlugu ve tipleri, Gzim cesitlerine gore farklilik gostermekte ve zim
cesidi, yetistirme teknigi, kilttrel uygulamalar, toprak, iklim ve Gzimlerin olgunluk
durumu gibi cesitli faktorlerden etkilenmektedir. Bu nedenle Gzim cesitlerinin aroma
bilesimleri bakimindan profillerinin ortaya konmasi 6nemlidir.

Analizlerden elde edilen sonuglara gore Ercis Uzim cesidinin sirasinda toplam
olarak 40 aroma maddesi bilesimi belirlenmistir. Bu bilesiklerin 14’0 , 1’i ester, 9’u asit,
10’u aldehit, 2’si keton, 4’0 terpen ve terpenol bilesigidir. Aroma maddeleri siniflarina
gore ayrildiginda Ercis Uzumi sirasinda aldehitlerin % 49.73 ile en yilksek oranda
bulundugu, bunu % 41.42 ile terpen ve terpenollerin, % 34.62 ile de alkollerin izledigi
goralmaustir. Keton grubu bilesikler ise %1.67 ile en diisiik oranda bulunmustur.

Yapilan tez calismasi ile Van ili Ercis ilcesi icin 6dnemli bir asma gen kaynag!
olan Ercis izim gesidinde aroma maddeleri bilesimi ilk kez belirlenmistir. Bu yonuyle
tez calismasinin sonraki ¢alismalara 151k tutacag disunilmektedir.
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