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OZET

FARKLI HASAT ZAMANLARININ KINALI YAPINCAK BEYAZ SARABININ
BAZI KALITE OZELLIKLERi UZERINE ETKISI

Buse YALCINTAS
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gida Mithendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Yeterlik Tezi
Danigman: Prof. Dr. Aysegiil KIRCA TOKLUCU
28/01/2022, 50

Bu calismada; Trakya bolgesine ait Kinali Yapincak (Vitis vinifera L.) tiziimlerinin
farkl1 olgunluk seviyelerinde son iiriine olan etkileri arastirilmistir. Bu kapsamda elde edilen
beyaz saraplarin kimyasal, fiziksel ve duyusal parametreleri, ugucu bilesen profilleri, toplam
fenolik madde miktarlan (TFM) ve toplam antioksidan aktiviteleri (TAA)
degerlendirilmistir. Saraplarin TFM ve TAA diizeyleri spektrofotometrik metotlarla
belirlenmistir. Saraplarin  ugucu bilesen profilinin  tanimlanmasi1 ve miktarlarinin
belirlenmesinde ise Gaz Kromatografisi - Kiitle Spektrometresi (GC-MS) cihazi

kullanilmustir.

Farkli hasat tarihlerinde elde edilen iiziimlerden iiretilen saraplarin TFM miktarlar
olgunluk seviyesinin artmasiyla birlikte once artan sonra azalan bir profil sergilemistir.
TFM, standart hasat tarihinde {iretilen saraplarda en yiiksek diizeyde belirlenmistir.
Saraplarin TFM miktar1 gallik asit cinsinden erken hasatta 558,750 mg/L, standart hasatta
637,500 mg/L ve ge¢ hasatta 529,688 mg/L olarak saptanmustir. SaraplarimTAA miktarlari
sirastyla 5,255 mM troloks/mL, 5,250 mM troloks/mL ve 3,68 mM troloks/mL olarak
belirlenmistir. TAA miktarinin belirli bir olgunluk seviyesinden sonra diisiise gectigi

saptanmuistir.

Saraplarda toplamda 8 adet yiiksek alkol, 15 adet ester ve farkli bilesik gruplarina ait
9 adet diger bilesen olmak {izere toplam 32 adet u¢ucu bilesen tanimlanmistir. Standart hasat
tarihinde tiretilen saraplarda 8 adet yiiksek alkol tanimlanmis olup, bilesenlerin toplam

miktarlar1 5.428,25 mg/L olarak belirlenmistir. Yiiksek alkolde en fazla gesit ve miktar



standart hasat saraplarinda elde edilmistir. Saraplardaki toplam ester miktar1 ise
olgunlagsmanin artmasiyla birlikte artis gostermistir. Saraplarin toplam ester miktarlar
sirastyla 238,38 pg/L, 398,31 ng/L ve 524,38 pg/L olarak belirlenmistir. Sarap 6rneklerinin
duyusal degerlendirme sonuglarinda ise geg¢ hasat edilen saraplarin genel aroma yogunlugu,

denge ve genel izlenim agisindan daha yiiksek puanlar aldig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kinali Yapincak, Beyaz Sarap, Hasat Tarihi, Olgunluk

Seviyesi, Ugucu Bilesen, Toplam Fenol, Antioksidan Kapasite



ABSTRACT

THE EFFECT OF DIFFERENT HARVEST TIMES ON SOME QUALITY
PROPERTIES OF KINALI YAPINCAK WHITE WINE

Buse YALCINTAS
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Food Engineering
(Advisor: Prof. Dr. Aysegiil KIRCA TOKLUCU)
28/01/2022, 50

In this study the effects of Kinali Yapincak (Vitis vinifera L.) grapes from the Trakya
region on the final product were investigated at different maturity levels. In this context,
chemical, physical and sensory parameters, volatile component profiles, amounts of total
phenolic substance (TFM) and total antioxidant activities (TAA) of the obtained white wines
were evaluated. TFM and TAA levels of wines were determined by spectrophotometric
methods. Gas Chromatography - Mass Spectrometry (GC-MS) device was used to define the

volatile component profile and their amounts of the wines.

TFM amounts of wines produced from grapes obtained at different harvest dates
showed a profile that first increased and then decreased with the increasing the ripeness level.
TFM was determined high in wines produced at the standard harvest date. The TFM amount
of the wines in terms of gallic acid was determined as 558,750 mg/L in the early harvest,
637,500 mg/L in the standard harvest and 529,688 mg/L in the late harvest. The TAA
amounts of their wines were determined as 5,255 mM trolox/mL, 5,250 mM trolox/mL and
3.68 mM trolox/mL, respectively. It was determined that the amount of TAA decreased after

a certain maturity level.

In wines; total of 32 volatile compounds were identified, including 8 high alcohols, 15
esters and 9 belong to different compound groups. 8 high alcohols were defined in the wines
produced at the standard harvest date and the total amounts of the components were
determined as 5.428,25 mg/L. Considering all harvest dates, the highest number of varieties

and amounts in high alcohols were obtained from the samples of the wines produced on the

Vi



standard harvest date. The total amount of ester in the wines increased with the increase in
ripening. The total ester amounts of the wines were determined as 238,38 ug/L, 398,31 ug/L
and 524,38 ug/L. In the sensory evaluation results of the wine samples, it was determined
that the wines harvested late got higher scores in terms of general aroma intensity, balance

and general impression.

Keywords: Kinali Yapincak, White Wine, Harvest Date, Ripeness Level, Volatile
Compound, Total Phenol, Antioxidant Capacity

vii
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BIRINCIi BOLUM
GIRIS

Sarap, liziim siras1 veya iiziim maysesinin fermente edilmesi ile elde edilen alkollii
bir i¢kidir. Uziim yapisal yonden saraba islemek igin en uygun meyvedir. Saraba islemek
icin Vitis vinifera L. tiirline ait izlimler tercih edilir. Bu tiiriin sahip oldugu zengin aroma ve
sarap liretimine uygun seker-asit dengesi sayesinde disaridan su, seker veya asit eklenmesine

gerek duyulmadan kaliteli saraplar elde edilebilir (Giiven, 2008).

Sarap iireticileri ve tiiketiciler i¢in sarap kalitesi dnemli bir kriterdir. Ornegin, birgok
tiiketici segtikleri saraplarda renk, aroma, cografi kdken, bag bozumu ve tiretim sekli gibi
cesitli faktorleri géz oniinde bulundururlar. Bu 6zellikler, yiizlerce farkli bilesenden olusan

karmasik yapilarin bir sonucu olarak ortaya ¢ikar (Saurina, 2010).

Saraplik tiziimlerde {iziimiin kalitesini etkileyen bir¢ok parametre vardir. Bunlardan
baslicalart; liziimiin yetistigi bolgenin iklim kosullari, toprak yapisi, bitki ortiisii, bagin
anayoldan uzakligi, yapilan ilaglamanin kontrollii ve dogru olmasi, hasat zamaninin iyi
belirlenmesi, budamanin dogru bir sekilde yapilmis olmasi, hasat zamani ve tagima sirasinda

hirpalanmanin minimum olmasi ve oksidasyonun en aza indirilmesidir.

Optimum hasat zamanindan 6nce ya da sonra hasat etmek; liziimiin yeterli olgunluga
ulagamamasina ya da asir1 olgunlasmasina neden olur. Bu durum direkt olarak sarabin
kalitesini etkiler. Uziimde olgunlasma; ben diisme ile baslayan ve tam olgunluk ile biten
fiziksel ve biyokimyasal degiskenlerin tamamini igerir. Bu degiskenler ayn1 anda ve orantil
sekilde gelisim gostermemekle birlikte pek cok cevresel faktore baglidir. Bu faktorler tizimi
ve beraberinde sarap kalitesini dogrudan etkiler. Bu nedenle hasat tarihinin dogru

belirlenmesi sarap iiretim siirecinin en dnemli basamaklarindan biridir (Moigne, 2008).

Dogru hasat tarihine karar vermek pek c¢ok parametrenin dikkate alinmasini
gerektirir. Hasat zamanina karar verilirken; iziim ¢esidi, iklim, topografya, mevsimsel hava
kosullar1 ve bag yonetimi uygulamalar1 g6z 6niinde bulundurarak, hedeflenmis bir sarap tarzi

elde etmek icin ilgili iziim kompozisyonu hakkinda yeterli bilgiye sahip olmak gerekir
(Bindon, 2013).

Uziim olgunlugunu belirlemek i¢in geleneksel yontemlerden biri; tanedeki suda

¢oziiniir kuru madde miktarmin (Briks) toplam asitlige oranini yorumlamaktir. Bu



maddelerin miktar1 ve birbiri ile olan orani siranin bilesimini 6nemli dl¢iide etkiler ve bu
oran biiyiik Ol¢iide liziimiin ¢esidine bagl olarak degisir ve hasat zamanina karar vermede

yararlanilir (Aktan, 2000).

Uziim meyvelerinde seker igerigi (Briks) ve titre edilebilir asitlik (TA) arasindaki
oran ile ifade edilen {iziim olgunlugu seviyesinin sarap kalitesi ve aromasi lizerinde biiyiik
etkisi vardir. Uziim olgunlasmasi doneminde, tanede seker igerigi artarken toplam asitlik
seviyesi azalir. Bu iki faktor arasindaki iligki, sarapta koku-aktif bilesiklerin salinimini
etkiler. Seker miktar1 arttikca ve asitlik azaldikca, sarap aromasi “bitkisel” den “meyvemsi”
aromalara doniisiir. Fakat gec hasatla birlikte olusan asir1 olgunluk nedeniyle tanede artan
seker igerigi etanol iiretiminde artisa neden olur ve saraptaki koku aktif bilesiklerin

ucuculugunu azaltabilir ve taze meyvemsi aromalar alkolle iligkili aromalara doniisebilir

(Rice, 2019).

Endiistriyel olgunluk, liziimde optimum seker / asitlik oranina karsilik gelirken,
teknolojik olgunluk fenolik ve aroma bilesiklerinin maksimum konsantrasyona ulastigi
asama olarak tanimlanir. Genellikle endiistriyel olgunluk, hasat tarihinin 6n gostergesidir;
teknolojik olgunluk ise kaliteli saraplarin {iretimi i¢in son zamanlarda dikkate alinan 6nemli

bir kalite parametresidir (Moigne, 2008).

Bitkilerde yaygin sekilde bulunan bilesiklerin basinda fenolikler gelmektedir. Bu
bilesikler kimyasal agidan iiziimde bulunan karmasik yapilardir. Sarapta bulunan fenolik
maddeler renk, aroma, antioksidan etki ve fenolik bilesiklerden biri olan tanenin neden
oldugu burukluk ve dolgunluk hissi nedeniyle i¢im kalitesi gibi kalite parametrelerine direkt
olarak etki ederler (Bayram, 2016). Polifenoller kabuk, meyve eti ve ¢ekirdek kisimlarinda
yer almaktadirlar. Fenolik bilesiklerin konsantrasyonlar1 ben diisme evresi ile kabuk
kisminda artig gosterirken, ¢ekirdek kisminda ise ben diisme evresinden sonraki evrelerde
azalarak devam etmektedir (Kelebek, 2009). Vitis vinifera L. tiiriine ait tiziimlerdeki fenolik
bilesikler, flavonoidler ve flavonoid olmayan bilesikler olarak iki sinifa ayrilirlar. Flavonoid
olmayan bilesikler, hidroksibenzoik asitlere ve hidroksisinnamik asitlere boliinmiis fenolik
asitleri ve ayn1 zamanda stilbenler gibi diger fenol tiirevlerini igerir. Flavonoidler ise
flavonoller, flavanoller ve antosiyaninler gibi ¢ok sayida alt sinifi kapsamaktadir. Genel
olarak, toplam fenolik bilesiklerin ortalama konsantrasyonu tohumda 2178.8 mg/g gallik
asit, kabukta 374.6 mg/g gallik asit esdegeri ve pulpta 23.8 mg/g gallik asit esdegeridir
(Cosme, 2014).



Aroma ve lezzet sarabin duyusal Ozelliklerine dogrudan etki ederek kaliteyi
belirleyen en 6nemli faktorlerden biridir (Selli, 2001). Yapilan pek ¢ok ¢alisma saraplarda
1000’in iizerinde aroma maddesi oldugunu ortaya koymustur. Uziim ¢esidi basta olmak
iizere; olgunlasma evresi, cevresel faktorler, saraba isleme siireci ve depolama olmak iizere
siirecin her asamasi aroma bilesiklerinin olusumunu ve miktarin etkileyen Onemli
faktorlerdir. Bu aroma bilesikleri; serbest ve baglh sekilde olmak iizere iki farklir bicimde
bulunurlar. Serbest formdaki aroma maddeleri ugucu 6zellikte olup, koku aktif bilesikleridir.
Bagli formdaki aroma maddeleri ise kokusuz yapida olup, onciil aroma maddeleri olarak
liziimiin yapisinda yer alirlar (Bayram, 2016). Ucucu olmayan aroma bilesikleri tiziimde
glikozid, karotenoid ve fenolasitlerin yapisinda bulunurlar ve bunlar olgunlagsma ve saraba
isleme sirasinda ¢esitli enzimatik reaksiyonlarla serbest aroma bilesiklerine doniisiirler. Bu
ucucu bilesenler; terpenler, azotlu bilesikler, esterler ve bazi aromatik alkoller olup, ¢eside
ozgi tipik koku kazandirmakla birlikte bu bilesikler kaliteyi dogrudan etkileyen dnemli
parametrelerdir (Cabaroglu, 2003).

Bu ¢alismada, Tekirdag yoresine ait Kinali Yapincak (Vitis vinifera L.) tizimleri igin
kimyasal ve duyusal ac¢idan hasat etmeye en uygun zamani tespit etmek amaglanmistir. Bu
dogrultuda Kinali Yapincak tiziimleri {i¢ farkli siirede hasat edilerek, bu iiziimlerden elde
edilen siranin ve sarabin ¢esitli fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ortaya konmustur. Ayrica,
elde edilen sarap 6rneklerinin ugucu bilesenleri ve duyusal 6zellikleri de belirlenerek, hasat
zamanin sarabin aromasi tizerine etkileri belirlenmistir. Gergeklestirilen bu ¢alisma ile hem
yerli liziim ¢esitlerimiz arasinda sarap iretiminde biiyiik bir potansiyele sahip olan Kinali
Yapincak sarabinin ¢esitli kalite 6zellikleri hem de bu iiziim ¢esidinden sarap {iretimi i¢in

uygun hasat zamaninin belirlenmesi ile ilgili onemli bilgiler literatiire kazandirilmistir.



IKiNCi BOLUM
ONCEKIi CALISMALAR

Her iiziim ¢esidinin kendine 6zgii farkli olgunluk durumlar1 vardir. Bu farkliliklar
dikkate alinarak yapilan hasat sayesinde o iiziime ait en iyi hasat zamani belirlenir ve bu
siire¢ sarabi dogrudan etkiler. Ayrica farkli olgunluk durumlarina gore hasat edilen
liziimlerden farkli karakterde saraplar elde edilir. iklimin serin seyrettigi iilkelerde olgunluk
kisa siirede tamamlanmaz, bu nedenle hasat gec yapilir. Boylece normal zamanda hasat
edilen {iziimiin sarabi ile hasadi geciktirilen {iziimiin sarabi, cinsleri ayn1 olsa bile, farkl
karakterlerde olurlar. Ayni iiziim olmasma ragmen bu farkli olgunluk dereceleri sarap

kalitesinin de farkli olmasina neden olur (Aktan, 2000).

Olgunluk kavrami sarap kalitesini dogrudan etkiler ve ¢ogu faktdre bagl olarak
degisiklik gosterir. Ayrica olgunlagma siirecinin her cins i¢in farkli seyretmesi optimum
olgunluk diizeyinin belirlenmesini 6nemli bir parametre haline getirmistir. Bu nedenle hasat
zamaninin saraba olan etkisi; daha kaliteli saraplarin elde edilebilmesi amaciyla literatiirde

pek ¢ok arastirmanin konusu olmustur.

Magarino vd., 2006 yilinda Tinto Fino ve Cabernet Sauvignon kirmizi saraplik
tiziimlerinde hasat tarihinin (iiziimiin olgunluk derecesi) saraba olan etkilerini
incelemislerdir. Calismada aralarinda birer hafta olan {i¢ farkli hasat tarihi ve ardisik iki
bagbozumundan elde edilen tiziimler kullanilmistir. Sonuglar, tizlimlerin hasat tarihlerinin
(lizimlerin olgunluk derecesi ile dogrudan iliskili) saraplarin renk parametrelerini
etkiledigini gostermistir. Uziimlerin olgunlagma ile birlikte asitlik gelisimi incelendiginde;
ardisik iki y1l arasinda dlgiilen sonuglar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir. i1k yilda
Cabernet Sauvigno iiziimiinde asitlikler sirasiyla 7.8 g/L, 7.6 g/L ve 6.4 g/L ve ikinc yilda
ise 7.8 g/L, 7.4 g/L ve 6.6 g/L olarak tespit edilmistir. Sonuglar incelendiginde
olgunlasmanin artmasiyla birlikte yildan bagimsiz olarak her iki ¢esitte de asitlik

degerlerinin sarap kalitesi i¢in 6neri degerlerinin altindaki seviyelere diistiigli belirtilmistir.

Asproudi vd., (2018) Barbera ve Pinot Noir tiziimlerinin erken hasat edilmesiyle
tiretilen saraplarin kalite parametrelerini incelemislerdir. Yapilan ¢alismada mevsimsel
egilim, liziim olgunlagmasi ve sarap aromasi arasindaki baglanti degerlendirilmistir. Hasat
tam olgunluktan birer hafta once olmak {lizere ii¢ farkli tarihte gerceklestirilmistir.

Olgunlasma siiresi boyunca Barbera tiziimiinde hizli bir seker birikimi gozlenirken Pinot
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Noir tizimi i¢in hasat tarihleri arasinda anlamli bir farklilik gézlenmedigi belirtilmistir.
Pinot Noir tiziimleri, planlanan hasattan 15 giin 6ncesinde teknolojik olgunlasma derecesine
ulagmistir ve planlanan son hasat tarihine kadar gecen siirede iizimiin teknolojik

parametrelerinde 6nemli 6lgiide degisiklik olmadigi goriilmiistiir.

Chang vd., (2015) farkl1 hasat tarihlerinde hasat edilen 'Doonuri' {iziimlerinde ve bu
iizlimlerden elde edilen saraplarda olgunlasma sirasinda meydana gelen ugucu bilesiklerdeki
degisiklikleri aydinlatmak amag¢lanmistir. Bu amagcla 6 farkli hasat tarihi belirlenmis ve bu
hasat tarihinde hasat edilen iiziimlerin aroma kompozisyonlar1 ¢ikarilmistir. Uziimlerde ve
sarapta toplamda 10 adet alkol, 8 adet aldehit, 14 adet ester, 7 adet keton, 7 adet lakton ve
diger 3 koku aktif bilesigi olmak {izere toplamda 49 adet bilesik tespit edilmistir. Aldehit
konsantrasyonlari, meyve gelisiminin ilk asamasinda sirada en yiiksek Seviyede tespit
edilirken sarapta tespit edilememistir. Genel aroma kompozisyonu degerlendirildiginde en

yiiksek konsantrasyonlara son hasatta elde edilen siralarda ulasildig: bildirilmistir.

Zhao vd., (2019) Cabernet Sauvignon liziimleri ile yaptiklari bir ¢alismada farkli
hasat tarihlerinin Cabernet Sauvignon sarabinin aroma Ozelliklerini nasil etkiledigini
arastirmislardir. Calismada dort hasat tarihi belirlenmistir. Tlk hasat tarihi 25 Eyliil 2016
(CK) olarak belirlenen standart hasat tarihidir. Diger hasat tarihleri sirasiyla 3 EKim (T1), 10
Ekim (T2) ve 17 Ekim (T3), olarak belirlenmistir. Sirali hasat siireci boyunca, taneler
biizlismeye baslamis ve tane agirhigi ile boyutta azalma goriilmiistiir. Olgunlagmayla birlikte
meydana gelen dehidrasyon iiziimlerin seker iceriginde bir artis saglamistir. Uziimlerde
olgunluk seviyelerinin artmasiyla birlikte; saraplarin ugucu profillerinde, antosiyanin
kapasitelerinde, alkol oranlarinda, toplam kuru madde ve pH miktarlarinda artis goriildigii
bildirilmistir.

Goémez-Miguez vd., (2007) Ispanya’nin “Condado de Huelva” bdlgesinde yetisen
Vitis vinifera cv. Zalema iiziimiiyle yaptig1 ¢alismada olgunluk derecesinin {iziimiin renk ve
aroma bilesenleri iizerine etkilerini arastirmislardir. Calismada iki farkli hasat zamanina ait
{iziimler incelenmistir. {1k hasat bolgede Zalema iiziimii i¢in standart olarak belirlenen hasat
zamaninda gerceklestirilmistir. Standart hasat zamana iiretici tarafindan tane agirligi, toplam
asitlik ve suda ¢oziiniir kuru madde gibi olgunlugu belirlemek i¢in kullanilan parametreler
yorumlanarak belirlenmistir. Tkinci hasat zamani ise standart hasat zaman i¢in kullanilan
tarihten 10 giin once olarak belirlenmistir. Bunun nedeni ise bdlgedeki lireticilerin standart

tarthten Once hasat edilecek tiziimlerden daha kaliteli saraplar elde edebileceklerini



ongormeleridir. Hasat zamanin sarap iizerine etkilerini incelemek ic¢in saraba renk, ugucu
bilesen ve duyusal analizler yapilmistir. Yapilan bu analizler sonucunda erken hasat ve
standart hasat zamani arasinda istatistiksel a¢idan 6nemli farkliliklar gozlemlenmemesine
ragmen, erken hasat tiziimlerden elde edilen saraplarda yesilimsi aromalar daha fazla olarak
saptanmistir. Egitimli panelistler tarafindan yapilan duyusal analiz sonucunda ise erken hasat
edilen lizimlerden elde edilen saraplarin tahmin edilenin aksine yiiksek kalite beyaz sarap

olarak siniflandirilamayacagi belirtilmistir.

Rice ve vd., (2018) Amerika’'nin lowa eyaletinde yetisen Brianna ve Frontenac
Grisbeyaz saraplik tiziimleriyle yaptiklari ¢aligmada, farkli hasat zamanlarinda saglanan
tiziimlerden yapilan saraplarda aroma profilini etkileyebilecek temel koku aktif bilesiklerini
karakterize etmeyi amaglamislardir. Brianna ve Frontenac Gris tiziimleri, sirasiyla 15.4 Briks
(3.09 pH) ve 19.5 Briks (3.00 pH) baslangi¢ degerlerinden baslanarak yaklasik 7 giin arayla
hasat edilmistir. Koku-aktif bilesiklerinin belirlenmesi i¢in, kat1 fazli mikro-ekstraksiyon
(SPME) kullanilarak ugucu aroma bilesikleri ekstre edilmis ve gaz kromatografisi-kiitle
spektrometrisi (GC-MS) ve eszamanli olfaktometri (O) yontemi uygulanmistir. Calismada
saraplarda 30'dan fazla koku aktif bilesik tespit edilmistir. Brianna saraplarindaki aromalar
hasat siiresi ilerledik¢ge “pamuk sekeri” ve “gigek” ten, “muz” ve “tereyag” aromalarina,
ardindan “bal”, “karamel” ve bilinmeyen bir ndtr aromaya doniigmiistiir. Frontenac Gris
saraplar1 ise bilinmeyen bir ndtr aromadan “meyveli” ve “giil” aromalarina doniismiistiir.
Bununla birlikte; artan olgunlukla beraber kiif, ¢iliriik yumurta, sirke, olgun meyve gibi
istenmeyen bazi kokular da tespit edilmistir. Ayrica duyusal analiz sonuglar1 farkli olgunluk
diizeylerinde hasat edilen saraplarda meydana gelen aroma farkliliklarin1 net bir sekilde
ortaya koymustur. Bu aragtirmadan elde edilen bulgular, Brianna ve Frontenac Gris
saraplarinin aroma profillerinin {iziimlerin farkli hasat siirelerinde islenmesinden

etkilenebilecegi hipotezini desteklemektedir.

Khairallah vd., (2016) Riesling tizimiiyle yaptiklar1 ¢alismada, hasat zamaninin buz
sarab1 (icewine) aroma bilesikleri iizerine etkilerini arastirmiglardir. Riesling tiziimii i¢in 12
Kasim 2002 (H1), 11 Aralik 2002 (H2) ve 7 Ocak 2003 (H3) olmak iizere 3 hasat tarihi
belirlenmistir. Aroma bilesiklerinin toplam konsantrasyonlart H1 tarihinde hasat edilen
liziimlerde en yliksek diizeyde seyretmis ve hasat tarihinin ilerlemesi ile diisiise gegmistir.
Hasat tarihi ilerledikge, terpen ve norizoprenoid aglikonlar gibi bircok Onemli aroma

bilesiklerinin konsantrasyonlar1 azalmis ve buna bagli olarak koku-aktif olmayan



glikozidlerde artis saptanmistir. Tanede optimal seker seviyesine ulasildiktan sonra
norisoprenoidlerin yani sira terpenler gibi aroma bilesiklerinde azalmalar saptanmistir. Buna
ragmen en geg¢ hasat zamani olan H3’te S-ionone, cis-rose oksit, etil benzoat, 1-octan-3-ol

gibi baz1 6nemli koku aktif bilesenlerinde artis gdzlemlenmistir.

Benzer sekilde, Bowen ve vd., (2016) Kanada’ da yetisen Riesling ve Vidal
iizlimlerinden elde edilen buz saraplarinda (icewines) hasat zamaninin kimyasal ve duyusal
faktorler {izerindeki etkisini arastirmislardir. Uziimlerin hasat zaman1 19 Aralik 2004 (H1),
29 Aralik 2004 (H2), 18 Ocak 2005 (H3) ve 11 Subat 2005 (H4) olarak belirlenmistir.
Duyusal ve kimyasal analizler sonucunda, farkli tarihlerde hasat edilen Vidal ve Riesling
iizlimlerinden elde edilen saraplarin duyusal profillerinde farkliliklar gdzlemlenmistir.
Ozellikle H1 tarihinde hasat edilen Riesling ve Vidal iiziimlerinden elde edilen saraplarla ,
H3' ten (Riesling) ve H4'ten (Vidal) hasat edilen {iziimlerden elde edilen saraplar duyusal
acidan kiyaslandiginda farkli bir duyusal profile sahip olduklari tespit edilmistir. Bu
analizler; hasat zaman1 gectikce hem Vidal hem de Riesling buz saraplarinda ¢ogu ugucu
bilesenlerin konsantrasyonunun arttigini géstermistir. Bununla birlikte H3 ve H4 tarihlerinde
hasat edilen liziimlerden elde edilen saraplarin aroma ve lezzet agisindan daha yogun

olduklar1 duyusal ve kimyasal analizler sonucunda tespit edilmistir.

Luna vd., (2018), farkli hasat zamanlarnin Pinot Gris, Riesling, Cabernet Franc ve
Cabernet Sauvignon iiziim ¢esitlerinden elde edilen saraplarin duyusal ve aroma igerigine
olan etkilerini incelemislerdir. Ticari hasattan 3’er hafta arayla ii¢ farkli hasat tarihi
belirlenmistir. Hasat tarihinin gecikmesi ile ester konsantrasyonlarinda artislar goriilmiistiir.
Ornegin etil kaproat, izoamil asetat ve heksil asetat konsantrasyonlarinda hasat zamaninin
uzamasiyla birlikte artis meydana gelmistir. Geg¢ hasat ile ise ugucu asitlerin azaldigi
saptanmistir. Hasat tarihinin gecikmesiyle birlikte yiiksek alkollerden bazen feniletanol ve
heksanol konsantrasyonlarinda azalma meydana gelmistir. Heksanol konsantrasyonundaki
azalma kirmiz1 saraplardaki karakterize ettigi otsu kokunun azalmasi ile iliskilendirilmistir.
Genel olarak hasat zamaninin uzamasiyla birlikte sarap aroma bilesiklerinin ve duyusal
karakterin gelistigi tespit edilirken, uzayan hasat zamaninin olusan iklim kosullar1 nedeniyle
clirime, Botrytis, dehidrasyon gibi farkli kalite kusurlarina da neden olabilecegi

belirtilmistir.

Bindon vd., (2014), bes farkli hasat zamaninda hasat edilen Cabernet Sauvignon

liziimlerinden elde edilen saraplarda iiziim olgunlugunun sarap kompozisyonu ve duyusal



ozelliklerine etklerini aragtirmislardir. Ge¢ hasat edilen tliziimlerden {iretilen saraplarda
koyu-kirmizi meyve, agizda hissedilen yogunluk ve viskozite i¢in duyusal puanlar artarken,
kirmizi meyve ve taze yesil parametreleri i¢in duyusal puanlar azalmistir. Yapilan ¢calismalar
belirli etil esterlerin, bir dizi kirmiz1 sarap ¢esidinde kirmizi meyve aromalarin1 vermekten
sorumlu oldugunu gostermistir (Pineau vd., 2009). Bu konuda yapilan bir ¢alismada, tiziim
hasat tarihine gore sarapta farkli etil ester oranlarinda belirgin bir degisiklik saptanmamustir.
Bununla birlikte, sarap orneklerinde Olgiilen tim yag asidi etil esterleri arasinda, etil
propanoatin, en erken hasattan en son hasata kadar %70 artisla, koyu-kirmizi meyve aromast
ile en giiclii korelasyona sahip olmasi dikkat cekmistir. Etil propanoatin koyu-kirmizi meyve
karakterlerini tanimlamada 6nemli bir etil ester oldugu gézlemlendiginden (Pineau vd.,
2009), bu bilesigin koyu meyve aromast ve lezzet oOzelligine 6nemli bir katkida

bulunabilecegine dair bir kantya varilmistir.

Previtali vd., (2021), Cabernet Sauvignon ve Riesling tiziimlerinde yaptiklart bir
calisgmada 3 haftaya yayilan farkli olgunluk seviyelerinin sarap bilesimi iizerine olan
etkilerini arastirmiglar ve farkli olgunlasma oranlarinin, saraplarin fenolik ve aromatik
bilesimi tizerinde etkili oldugunu saptamiglardir. Calismada 3. hafta sonunda hasat edilen
tiziimlerden iretilen saraplarin 2. haftaya oranla aroma kompozisyonlarinda daha anlamli
fakliliklar gozlenmistir. Olgunluk seviyesinin artmastyla birlikte, saraplarda yesil aromalarin

azalarak kirmizi meyve aromalarinin arttig1 gézlemlenmistir.

Tian (2019), 11 hafta boyunca Sauvignon Blanc {iziimiiniin gelisimini incelemis ve
lizlimiin olgunluk seviyesinin artmasiyla birlikte, meyve basmna toplam fenolik madde
iceriginin meyve gelisiminin ve olgunlagsma déneminin 6nemli bir kismi boyunca oldukga
hizli bir sekilde arttigini belirlemistir. Cibrede meyve basina toplam fenolik iceriginin
olgunlagsma sirasinda 0,07 ile 0,25 mg/tane arasinda degistigi tespit edilmistir. Dordiinci
ornekleme tarihinden sonra fenolik bilesik igerigindeki ilk artis bir siire azalma gostermis,
ardindan hasata dogru tutarli olarak artis devam etmistir. Genel olarak, olgunlasma sirasinda
kabukta toplam fenolik ve tanen seviyesi artmistir, ancak meyvenin biiyiimesiyle birlikte
olusan seyreltme etkisi sonucu olgunlagsma sirasinda gram meyve basina fenolik

konsantrasyonlar1 azalan bir egilim gostermistir.

Ferrero-del-Tesove vd., (2020), Moistel {iziimlerinde olgunluk diizeyinin sarabin
fenolik madde ve aroma kompozisyonuna etkilerini incelemislerdir. Calismada, bolgede

gerceklestirilen standart hasattan bir hafta 6nce ve bir hafta sonra olmak tizere ti¢ farkli



zamanda hasat gercgeklestirilmistir. Olgunlugun toplam asitlik (tartarik asit cinsinden)
iizerinde 6nemli bir etki gosterdigi gézlenmis ve ilk hasadin en yiiksek asitlik seviyelerine
sahip oldugu 6l¢iilmiistiir. Saraplarda toplam asitliginin 5,8 ile 6,7 g/L arasinda degistigi
belirlenmistir. Olgunluk seviyesinin pH ve ugucu asitlik tizerinde 6nemli bir etkisinin
olmadigi tespit edilmis olup, i farkli hasat tarihinde de tiretilen saraplarin seker miktarlari
1,6 ile 2,6 g/L arasinda degisiklik gostermistir. Erken hasat edilen Moristel tiziimlerinden
iretilen saraplarda beklenenin aksine "oksidasyon" aroma niianslar1 tespit edilmistir. Bu

ozelligin, serbest asetaldehit, feniletaldehit ve izoaldehitlerin yani1 sira tanenler ve ovalbumin

ile cokelmeyen antosiyaninler ile ilgili oldugu belirtilmistir.

Palomo vd., (2007), iki farkli hasat yilinda farkli olgunluk seviyelerinde hasat edilen
Muscat ve Albillo iiziimleriyle yaptiklar1 bir ¢alismada, olgunluk seviyesinin sarap aromast
tizerine etkilerini incelemislerdir. Calismada 2002 yilinda 21,6 briks ile hasat edilen Muscat
liziimiintin, 2001'de 26,5 briks ile hasat edilenden daha yiiksek C6 alkol konsantrasyonlar1
sergiledigi tespit edilmistir. Buna karsin, terpen bilesiklerinin (monoterpenler ve oksijenli
terpenler) konsantrasyonlarinin 2002 yilinda daha diisiik oldugu bulunmustur. N6tr aromaya
sahip olan Albillo saraplar1 Muscat ¢esidinden farkli olarak her iki bagbozumunda da benzer
C6 alkol icerigi sergilemistir. Calismada, fermantasyon islemi sirasinda maya metabolizmasi
nedeni ile baz: bilesiklerin degisikliklere ugradig: belirtilmistir. Ornegin, 1-hekzanol miktari
saraplarda siradan daha fazla tespit edilmisken, (E)-2-heksen-1-ol ve 2-hekzan saraplarda
tespit edilmemistir. Sonug olarak aroma ¢esitliligi ve duyusal degerlendirme verileri dikkate
alindiginda 2001 yilinda daha olgun olarak hasat edilen liziimlerden edilen saraplarin, hasat

olgunlugu icin daha ideal oldugu bildirilmistir.



UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada materyal olarak Tekirdag, Sarkdy’e 6zgi yerli bir beyaz liziim ¢esidi olan
“Kinali Yapincak” tiziimii kullanilmistir. Kinali Yapincak iiztimi; kabukta kahverengi
beneklere sahip, iri taneli ve etli bir iiziim ¢esididir. Olgunlagma ile birlikte kabukta yer alan

benekler biiylir ve giderek koyulasir.

Sekil 1. Kinali Yapincak tiziimii

Uziimler, 2019 hasat déneminde Sarkdy, Mursalli’da bulunan “Suvla A.S.”
biinyesine ait baglardan Tablo 1°de belirtilen tarihlerde 50’ser kg elle hasat edilerek, asagida

belirtilen yontemle beyaz saraba islenmistir.

Tablo 1
Hasat tarihleri
Uziimler Hasat Tarihleri
Erken Hasat 09.09.2019
Standard Hasat 17.09.2019
Geg Hasat 25.09.2019
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3.2. Yontem
3.2.1. Beyaz Sarap Uretimi

Belirtilen tarihlerde hasat edilen iiziimler dogrudan saraphaneye (Suvla A.S.,
Eceabat, Canakkale) getirilerek, burada 2 tekeriirlii olarak beyaz saraba islenmistir. Beyaz

sarap iretimine iliskin akim semas1 Sekil 2°de verilmistir.

Hasat ve
Nakliye

'

Ayiklama

'

i Presleme )
enzim > —_ Cibre

'

Dinlendirme ve
Tortudan

!

Ticari Maya Fermantasyon

!

Aktarma ve
Siseleme

'

Depolama

SO2 — >

Sekil 2. Beyaz sarap tiretimi akim semast

Hasat ve Nakliye
Uziimler; erken hasat (9 Eyliil), saraphanede kullanilan standart hasat (17 Eyliil) ve
geg hasat (25 Eyliil) olmak tizere {i¢ farkli zamanda elle hasat edilmistir. Hasat tarihleri bagda
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taneye yapilan analizlerin, yoresel liziimiin fiziko-kimyasal yapisina hakim bir 6nolog
rehberliginde degerlendirilmesi ile belirlenmistir. Belirlenen stirelerde hasat edilen tiziimler

dogrudan saraphaneye taginarak {iretim siirecine baglanmaistir.

Ayiklama ve Presleme

Saraphaneye getirilen tiziimler sap, ¢op ve ¢iiriik tanelerden ayiklanarak salkimlar bir
gece 10 °C soguk hava deposunda dinlendirilmis ve ertesi giin presleme islemine tabi
tutulmustur. Presleme islemi, saraphanede bulunan manuel {liziim presi kullanilarak
yapilmistir. Presleme sonucu elde edilen siraya 3 g/hL diizeyinde enzim eklenerek
(Lafazym-Press, Laffort) bir gece 10°C soguk hava deposunda dinlendirilmistir.
Tortusundan ayrildiktan sonra siraya 15 g/hL diizeyinde SO: ilave edilerek fermantasyon

asamasina gecilmistir.

Fermantasyon

Fermantasyon,10 L’ lik hava kilitli cam kaplarda iki tekertirlii olarak 15-20°C’lik
sogutmali fermantasyon odasinda gerceklestirilmistir. Fermantasyonu baglatmak igin siraya
ticari S. cerevisiae susu (Revelation Thiols, IOC, 20 g/hL) inokiile edilmistir. Fermantasyon
takibi giinliik sicaklik ve dansimetre 6l¢iimil ile takip edilmistir. Fermantasyonlar ortalama

18 giin stirmusttir.

Aktarma, Siseleme ve Depolama

Fermantasyonu tamamlanan saraplar aktarilarak tortusundan ayrilmis ve ham
saraplar 10°C’ de 10 giin dinlendirilerek, ikinci aktarma gerceklestirilmistir. Ardindan
saraplar 75 cL’ lik yesil renkli cam sarap siselere doldurulmus ve sise kapama aleti ile mantar
tipayla kapama yapilmistir. Sarap siseleri 1 ay siireyle, 13°C sabit sicaklikta, dikey konumda

depolanmustir.

Numune Alma ve Numuneleri Depolama
Siradan Numune Alma: Uziimlerin preslenmesi sonrasinda alman sira drnekleri

analizlerin gergeklestirilecegi zamana kadar -18°C’de dondurularak muhafaza edilmistir.
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Saraptan Numune Alma: Siselendikten sonra 1 aylik bekleme siirecini tamamlayan

sarap Ornekleri, analiz siirecine kadar -18°C’de dondurularak muhafaza edilmistir.

3.2.2. Uziim, Sira ve Sarapta Yapilan Analizler

Uziimde; salkim agirligi, 100 tane agirhigi ve % suda ¢dziiniir kuru madde analizleri
yapilmustir. Sirada; pH, bulaniklik, toplam asitlik, indirgen seker, toplam fenol, antioksidan
aktivite ve ugucu bilesen analizleri yapilmistir. Saraplarda ise bu analizlere ek olarak

yogunluk, alkol, ugar asit, serbest ve toplam SO analizleri ile duyusal analizler yapilmistir.

Salkim Agirhg:
Ug farkli hasat zamaninda hasat edilen salkimlardan rastgele olacak sekilde 3

adet secilmis ve hassas terazi ile tartilarak salkim agirlig1 “gram” cinsinden ifade edilmistir

(Akin, 2011).

100 Tane Agirhg:
Her hasattan alinan 100 tanenin agirliklar1 hassas terazi ile tartilmig ve ortalama

100 tane agirlig1 gram cinsinden belirlenmistir (Bahar, 2011).

Tanede Olgunluk Degerlendirmesi

Uziimde olgunluk degerlendirmesi teknik olgunluk, pulp olgunlugu (mezokarp),
kabuk olgunlugu ve c¢ekirdek olgunlugu olmak tizere 4 baglik altinda degerlendirilmistir.
Yapilan degerlendirme ticari bir degerlendirme olup; brix, asitlik ve pH parametrelerinin
yani sira sektorde hasat karari verilirken kullanilan duyusal bir degerlendirmedir. Ticari
olarak kullanilan puanlama sistemi 1’den 4’¢ kadar skalalandirilmis olup, her

numaralandirma i¢in Tablo 2°de verilen 6zellikler incelenmistir.

Tablo 2

Uziimde olgunluk durumu duyusal degerlendirme tablosu

Olgunluk 1 2 3 4
Teknik Yiiksek asidik Tatli-asidik Asidikten ¢ok tatli  Cok tatli, oldukga az asidik
Olgunluk Jelatin yapida pulp  Jelatin yapida pulp  Sulu pulp Oldukga sulu pulp
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Pulp
Olgunlugu

Kabuk
Olgunlugu

Cekirdek
Olgunlugu

Kabuk ve ¢ekirekle
yapisik pulp

Yogun bigimde
otsu tat
Pembe renk

Cignemesi zor
kabuk yapisi

Yogun otsu tat
Agresif tanenler
Agirhikl yesil
renkli ¢ekirdek

Yumusak
¢ekirdekler

Yogun biiziicii
(Buruk) tat

Kabuk ve ¢ekirekle
yapisik pulp

Meyveden ¢ok otsu
tat
Zayif renk

Orta derece
cigneme zorlugu

Orta derece otsu tat
Biiziicii (Buruk)
Kahverengi — yesil
renkli ¢ekirdek

Sert-yumusak
cekirdek yapisi

Biiziicii (Buruk) tat

Kabuk ve ¢ekirekle
az yapisik pulp

Cogunlukla
meyveli, hafif otsu
Tek tip renk

Oldukga
cignenebilir kabuk

Zayif otsu tat
Zay1f Biiziicii
Gri-kahverengi
renkli ¢ekirdek

Sert ¢ekirdek
yapisl

Zayi1f bliziicii
(Buruk) tat

Kabuk ve ¢ekirekle yapisik
olmayan pulp

Yogun meyveli, regelimsi
tat
Giiclii ve canli renk

Ufalanan yapida kabuk
dokusu

Otsu olmayan tat
Zay1if Biiziicii

Koyu kahverengi renkli
¢ekirdek

Sert ve ¢abuk kirilan
cekirdek yapisi

Zayif blziicii (Buruk) tat

% Suda Coziiniir Kuru Madde (Briks)

Siranin suda ¢6ziiniir kuru madde diizeyi Abbe refraktometresi ile belirlenmistir.

pH Tayini

pH degeri, potansiyometrik olarak Sartorius PB-11 (Almanya) marka pH-metre

kullanilarak saptanmistir.

Bulanmikhik Tayini
Orneklerin bulaniklik diizeyi HACH marka, TL2300 model tiirbidimetre kullanilarak

belirlenmistir.

Toplam Asit Tayini

Toplam asit, pH ile izlenerek yiiriitiilen titrasyonla saptanmistir. Bu amagla 10 mL

sira veya sarap Ornegi iizerine 20 mL saf su eklenerek, 0.1 N standardize edilmis NaOH

cozeltisi ve pH metre yardimiyla, pH 8.2' ye ulagincaya kadar titrasyon uygulanmistir.

Sonuglar, tartarik asit cinsinden, Esitlik 3.1’¢ gore “g/L” olarak hesaplanmistir (Kelebek,

2009).
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Toplam Asitlik; g/L= (75xNxS)IM (3.1)

N: Titrasyon i¢in kullanilan NaOH ¢ozeltisinin normalitesi
S: Titrasyon i¢in harcanan 0,1N NaOH ¢d6zeltisi, mL

M: Alinan 6rnek miktari, mL

Indirgen Seker Tayini

Sira ve sarap 6rneklerindeki indirgen seker miktar1 Luff-Schoorl metodu kullanilarak
saptanmustir (Giiven, 2008). Oncelikle Carrez ¢ozeltileri ile sira ve sarap Orneklerine
durultma islemi uygulanmis ve ardindan gerektigi olciide seyreltme yapildiktan sonra Luff
cozeltisi ilave edilen 6rnekler kaynatilarak indirgen sekerler okside edilmistir. Akan soguk
su altinda sogutulan ornekler tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre edilmis ve boylece kullanilmamis
olan oksidasyon maddelerinin miktar1 belirlenmistir. Ko&r analiz yapildiktan sonra ilgili
harcanan tiyosiilfat ¢ozeltisi miktarina gére saraptaki indirgen seker “g/L” olarak tespit

edilmisgtir.

Yogunluk Tayini
Saraplarin yogunluklar1 20°C’de piknometre ile 6l¢iilmiis ve sonuglar “g/mL” olarak

hesaplanmistir (Ough,1988).

Alkol Tayini

Saraplarda alkol tayini, Dujardin-Salleron (Fransa) ebulyometre kullanilarak
yapilmistir. Sonuclar “% hacim/hacim” (v/v) olarak belirtilmistir. Alkol derecesinin
belirlenmesinde kaynama noktas ile alkol derecesinin karsilastirilmasina dayanan skaladan

yararlanilmistir (Giiven, 2008).

Ucar Asit Tayini
Ugar asit tayini; buharli damitma yontemi kullanilarak destilatin standart sodyum
hidroksit ¢ozeltisi ile titre edilmesi ile hesaplanmig ve Sonuglar “ g/L asetik asit” olarak ifade

edilmistir (Akman, 1951).
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Serbest ve Toplam SO Tayinleri

Serbest SO2 miktar1, %25°lik siilfiirik asit (H2SO4) ¢ozeltisi ilave edilen 6rneklerin
nisasta indikatorii varliginda N/64’liik iyot (I2) ¢cozeltisi ile titrasyonu sonucu belirlenmistir.
Toplam SO2 miktari, IN NaOH ¢o6zeltisi eklenen 6rnekler 15 dakika bekletildikten sonra

ayni sekilde titre edilmis (Giiven, 2008) ve sonuglar “mg/L” cinsinden verilmistir.

Toplam Fenolik Madde Tayini

Analiz; Folin-Ciocalteau yontemine gore yapilmistir (Singleton, 1965). Yo6ntemin
ilkesi, fenolik bilesiklerin alkali ortamda Folin-Ciocalteu ayracini indirgeyip, kendilerinin
oksitlendigi bir redoks reaksiyonuna dayanmaktadir. 100 pL 6rnek tizerine 900 pL distile su,
5mL 0,2 N Folin-Ciocalteu reaktifi ve 4 mL sodyum karbonat ¢ozeltisi (75 g/L) eklenip, 2
saat inkiibe edilmistir. Ardindan spektrofotometrede (Shimadzu, UV-1800 UV-VIS
Spektrofotometre, Japonya) 765 nm’de absorbans degeri 6l¢iilmiistiir. Toplam fenolik madde
miktart Sekil 3’de verilen gallik asit standart egrisi ile hesaplanmis ve Sonuglar "mg gallik

asit/ L" olarak verilmistir.

1,4

y = 0,0008x - 0,036
12 R?'=0,9939

0,8

0,6

Absorbans

0,4

0,2

0 200 400 600 800 1000 1200 1400 1600

-0,2
Gallik Asit Konsantrasyonu mg/L

Sekil 3. Gallik asit standart egrisi
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Antioksidan Aktivite Tayini

Antioksidan aktivite tayini, Trolox esdeger antioksidan kapasitesi (TEAC)
yontemine gore yapilmistir (Re, 1999). Bu yontem, ABTS (2,2’-azinobis-(3-
etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit))’nin oksidasyonu sunucunda iiretilen ABTS" radikal
¢Ozeltisi lizerine, antioksidan i¢eren bir 6rnegin eklenmesi sonucunda radikalin indirgenmesi
ilkesine dayanmaktadir. ABTS' hazirlamak igin; 2,45 mM potasyum persiilfat iceren 7
mM’lik ¢ozelti hazirlanmis ve karanlik bir ortamda oda sicakliginda 12-16 saat
bekletilmistir. Boylece oksidasyon saglanmistir. Radikal ¢ozeltisi, PBS (tuzlu fosfat
tampon) ¢ozeltisi ile 734 nm’de absorbans verecek sekilde seyreltmistir. Seyreltilen
cozeltiden mikro kiivete 1 mL alinmistir. Karisimin spektrofotometrede baslangic absorbans
degeri 6l¢iilmiistiir. Radikal ¢ozeltisi tizerine 10 uL 6rnek eklenerek her 1 dakikada toplamda
6 dakika absorbans degerleri okunmus ve ABTS'* ¢6zeltisinin baslangi¢ absorbans degerine
gbre % azalma orani hesaplanmistir. Ornek hacmi degistirilerek her 6rnek icin 10, 15 ve 20
pL seklinde 3 farkli hacim olacak sekilde ayni islemler tekrarlanmistir. 6 dakika sonunda
belirlenen ortalama % inhibisyon degerlerinin 6rnek konsantrasyonlarina karsi grafik
cizilmistir. Her bir 6rnege iligkin egrinin egimi belirlendikten sonra, bu egim degerleri Sekil
4’te verilen troloks standart egrisinin egim degerine oranlanmis ve TEAC degeri “mM

troloks/mL” olarak hesaplanmistir (Kirca ve vd., 2007).

90

80 y=3,831x+1,78
R?=0,9972

% inhibisyon
N w D U (o)) ~
o o o o o o

[
o

o

0 5 10 15 20 25

Troloks Konsantrasyonu, mM

Sekil 4. Troloks standart egrisi
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Ucucu Bilesen Analizi

Ugucu bilesen analizi i¢in Gaz Kromatografisi-Kiitle Spektrometresi (GC-MS) (GC
6890, MS 6890N, Agilent Technologies, Wilmington, DE, ABD) kullanilmistir. Ugucu
bilesenlerin izolasyonu i¢in kati faz mikroekstraksiyon teknigi (SPME) kullanilmistir
(Varela vd., 2009). Orneklerdeki ugucu bilesenlerin tanimlanmasi ve miktarlarnim

belirlenmesinde asagida verilen kromotografi kosullar1 kullanilmistir.

GC-MS Kosullart

[J Kolon: Polar olmayan HP5 kolonu (30 m x 0,25 mm i.d. X 0,25 um film thickness,
J&W Scientific, Folsom, CA)

[J Tastyict gaz: Helyum, 1,2 mL/ dk,

[ Firin programi: Baglangi¢ sicakligi 40 °C’de 2 dk, Ramp1: 2°C /dk, 120°C de 3 dk,
Ramp2: 8°C /dk, 250°C de 2 dk,

[1 MS sartlari: Kapiler arayliz (capillary interface) sicakligi 280°C, iyonizasyon
enerjisi (ionization energy): 70 eV; kiitle arali§1 (mass range) 35 ile 350 amu, tarama hizi

(scan rate) 4,45 scans s

Ucucu Bilesenlerin Izolasyonu

Amber renkli 40 mL'lik SPME vialindeki (Supelco, Bellefonte, PA, ABD) 5 mL
sira/sarap Orneginin lizerine 10 pL i¢ standart karisimi ve 1 g NaCl ilave edilmis ve vorteks
(Grant bio, Hillsborough, Ingiltere) ile karistirildiktan sonra 40°C’deki su banyosunda 20
dakika bekletilmistir. Ardindan SPME fiberi (2 cm-50/30 pum DVB/Carboxen/PDMS stable
flex, Bellefonte, PA, ABD) vialin tepe bosluguna batirilarak 40°C’de 20 dakika siire ile
ucucu bilesenlerin fiber {izerinde toplanmasi saglanmis ve GC-MS’e enjeksiyonu

yapilmistir.

Ucucu Bilesenlerin Tanimlanmasi

Ugucu bilesenlerin tanimlanmasinda National Institute of Standards and Technology
(NIST, 2008) ve Wiley Registry of Mass Spectral Data (Wiley, 2005) kiitiiphanelerinden
yararlanilmigtir. Madde miktarlarinin belirlenmesi i¢in alkol ve ester olmak tizere iki i¢
standart kullanilmistir: 4-metil 2-pentanol (4M2P; Aldrich, MO, ABD) ve metil nonanoat
(MN; SAFC, St. Louis, MO, ABD). Ucgucu bilesenlerden alkollerin konsantrasyonu 4M2P
piki; esterler ve diger bilesikler ise MN pikine dayali olarak hesaplanmistir. Hekzanoik asit

konsantrasyonu 60 iyonuna dayali olarak iyon ekstraksiyonu ile tespit edilmistir. Ugucu
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maddelerin miktarlarinin belirlenmesi icin Esitlik 3.2 kullanilmistir. I¢ standart karisimiimn
I mL'sinde 0,1 pL metil nonanoat ve 1 puLL 4-metil 2-pentanol bulunmakta olup, metil alkolde
cozdiiriilerek hazirlanmistir.

Ucgucu bilesenlerin alikonma indeks degerlerinin (RI) belirlenmesi icin ayni
kromatografik kosullarda alkan serisi (C6-C25) (Aldrich, MO, ABD) enjeksiyonu
yapilmistir. Alikonma indeks degerleri, Van den Dool ve Kratz (1963)’e gore alkan serisinin

alikonma zamanlari dikkate alinarak asagida verilen “Esitlik 3.3 ile hesaplanmustir.

Madde Konsantrasyonu=Cis x Ax/ Ais (3.2)
Cis: I¢ standart maddenin konsantrasyonu
Ax: Aranan maddenin pik alani

Ais: I¢ standart maddenin pik alani

RI,Alikonma indeksi=100n + (tRa—tRn) (3.3)
(tRN—tRn)

n: kiigtik alkanin karbon sayis1

tRa: ilgilenilen ugucu maddenin alikonma zamant

tRn: kii¢lik alkanin alikonma zamani

tRN: biiytlik alkanin alikonma zamani

Duyusal Analiz

Uretim siireci tamamlanmis olan saraplar siselenerek 12-13°C sicaklikta, 1 ay
dinlenmeye birakildiktan sonra 6 kisilik egitimli panelist esliginde duyusal degerlendirme
stireci gergeklestirilmistir. Panelistler 10 puanli skala (0 = ¢ok diisiik lezzet yogunlugu, 10 =
cok yliksek lezzet yogunlugu) kullanarak oOrneklerin lezzet profilini degerlendirmistir

(Meilgaard, 1999).

Ornekler 12-13°C sicaklikta, kodlanarak ve sarap tadim kadehlerinde servis
edilmistir. Duyusal degerlendirmede kullanilan skor kagidi Sekil 5°te verilmistir. Duyusal
degerlendirme siirecinde, bir drnekten baska bir 6rnege gecerken su, tuzsuz kraker gibi notr

tatlarla bir sonraki 6rnege hazirlanilmistir.
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Tarih: Ad-Soyad: Yas:

Gorliniis El E2 Sl S2 Gl G2
Berraklik

Parlaklik

Renk Yogunlugu
Viskozite

Koku

Cicegimsi Kokular
Hayvansal Kokular

Otsu Kokular

Karamelize Kokular (Pamuk
seker, yanik seker)
Meyvemsi Kokular
Kusurlu Koku (rediiksiyon,
miirekkep, vb.)

Tat

Acilik

Tathilik

Asitlik

Alkol

Burukluk

Meyvemsilik

Genel Aroma Yogunlugu
Govde

Denge

Genel izlenim

Sekil 5. Saraplarin duyusal degerlendirme skor kagidi 6rnegi

Istatistiksel Analizler

Tiim veriler SPSS (statistical package for social sciences) for Windows 22 programi
ile analiz edilmistir. Farkli hasat zamanlarinda hasat edilen iiziimlerden elde edilen sira ve
saraplarin karsilagtirllmasinda tek yonlii varyans analizi (One-way ANOVA) testi
uygulanmistir. Elde edilen degerlerin farkliliginin 6nemini yorumlamak amaciyla TUKEY

ve Games-Howell ¢oklu karsilastirma testleri kullanilmustir.
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

Bu calismada, Tekirdag yoresine ait Kinali Yapincak (Vitis vinifera L.) ¢esidinin
farkl1 olgunluk diizeyine sahip ii¢ farkli hasadindan elde edilen tiztimler kullanilmistir. Farkli
olgunluk seviyelerine sahip iiziimlerden elde edilen siralar ve bu siralardan elde edilen
saraplar hasat tarihlerine gore “Erken Hasat (9.09.2019)”, “Standart Hasat (17.09.2019)” ve
“Geg Hasat (25.09.2019)” olmak tizere ti¢ farkli gruba ayrilmistir. Her bir hasat tarihinde
elde edilen tiziim, sira ve saraplarin genel 6zellikleri degerlendirilerek elde edilen bulgular

asagida belirtilmistir.

4.1. Kinah Yapmcak Uziimiiniin Ozellikleri

Erken hasat (9.09.2019), standart hasat (17.09.2019) ve geg hasat (25.09.2019) olmak
tizere 3 farkli hasat tarihinde hasat edilen tiziimlerin tane ve salkim agirliklari ile olgunluk

seviyeleri Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3
Uziimlerin 6zellikleri
UZUMLER
Ozellik Erken Hasat Standart Hasat ~ Geg¢ Hasat
Tane Agirhigr* (g) 149,17+33,342 201,77+9,772 212,09+9,982
Salkim Agirligi** (g) 482,18+82,722 630,17+28,932 637,86+£51,322
Teknik Olgunluk*** 2 3 4
Pulp Olgunlugu*** 2 3 4
Kabuk Olgunlugu*** 2 3 4
Cekirdek Olgunlugu*** 2 3 4

* Her kasadan rastgele secilen salkimlardan rastgele alinan 100 tanenin agirlig1 dl¢tilmiisiir.
**Her kasadan rastgele secilen 3 salkimin agirligi dl¢iilmiisiir.

***Qlgunluk seviyeleri Tablo 2’de belirtilen parametreler dikkate alinarak 4 iizerinden
degerlendirilmistir.

Hasat tarihleri sirasiyla ele alindiginda; iiziimlerin tane ve salkim agirliklarinda
olgunluk seviyesinin ilerlemesiyle birlikte artis gézlenmistir. En yiiksek deger 212,09 g tane
agirhigr ve 637,86 g salkim agirhigr ile ge¢ hasatta elde edilmistir. Degerler istatistiksel
olarak ele alindiginda tarihler arasindaki kademeli artis istatistiksel olarak anlamli

bulunmamistir (P>0,05). Asproudi (2018), Pinot Noir iiziimlerinde 6 giin arayla yaptiklari
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ti¢ farkli hasatta tane agirliklarin1 sirasiyla 1.54 g, 1.59 g ve 1.80 g olarak hesaplamistir.
Yapilan ¢aligmada iiziimde olgunluk seviyesinin artmasiyla birlikte tane agirliklarinda da
kademeli bir artis tespit edilirken, istatistiksel olarak anlamli bir fark goézlenmedigi

bulunmustur.

Farkli hasat tarihlerinde hasat edilen {iziimlerin olgunluk seviyeleri; pulp, kabuk,
cekirdek ve teknik olgunluk parametreleri altinda duyusal olarak ele alinmistir. Uziimlerin
olgunluk seviyeleri 1 (ham) ile 4 (olgun) arasinda bir skalada degerlendirilmistir.
Degerlendirme sonucunda; hasat tarihleri ilerledikce liziimlerin olgunluk seviyeleri ortalama
erken hasatta 2, standart hassatta 3 ve geg¢ haatta 4 olarak skalandirilmistir. Erken hasatta
hasat edilen liziimlerde ¢ekirdek rengi yesilken, standart hasatta ¢ekirdek renginin yesilden
kahverengiye donmeye basladigi ve ge¢ hasatta ise tamamen koyu kahverengi oldugu
goriilmustiir. Kinali yapincak iiziim ¢esidinin bir 6zelligi olarak olgunluk seviyesi arttik¢a

kabukta koyu kahverengi lekelerin arttigi goriilmiistiir.

4.2. Siralarmn Ozellikleri
4.2.1. Siralarin Genel Ozellikleri

Farkl1 hasat tarihlerinde hasat edilen liziimlerden elde edilen siralarin genel 6zellikleri
Tablo 4’de verilmistir. Tablodaki degerler incelendiginde; Kinali Yapincak (Vitis vinifera
L.) ¢esidinin erken hasat, standart hasat ve ge¢ hasat olgunluk diizeylerinden elde edilen
siralarin pH degerleri sirasiyla 2,92, 3,03 ve 3,3 olarak belirlenmis olup, hasat tarihleri
arasindaki fark istatistiksel olarak 6onemli bulunmamistir (P>0,05). Benzer sekilde Asproudi
(2018), Barbera tiziimlerinden 3 farkli hasat tarihlerinde elde ettigi sira drneklerinde pH
degerlerini sirasiyla 2,82, 3,0 ve 3,02 olarak tespit edilmis olup sonuglar istatistiksel olarak

degerlendirildiginde pH degerleri arasinda anlamli bir fark olmadig1 goriilmiistiir.

Tablo 4
Siralarin genel 6zellikleri
SIRALAR
Ozellik Erken Hasat Standart Hasat Ge¢ Hasat
pH 2,92+0,012 3,03+0,012 3,340,392
Brix 17,6+0,0° 20,55+0,06% 20,6+0,0?
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Toplam Asit* (g/L)  4,64+0,05° 5,10+0,03° 4,27+0,04°

Indirgen Seker 168,94+0,53° 207,81+0,76% 209,87+0,54%
(9/L)

Toplam fenolik 529,063+7,779° 579,063+7,169% 485,313+5,827°
madde (mg GAE/L)
Toplam antioksidan  4,432+0,0612 3,211+0,022° 3,0240,065°
aktivite (mM
TE/ml)
Sonuglar ortalama+standart hata olarak verilmistir. Ayni1 6zellik i¢in farkli kii¢iik harflerle
belirtilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0,05).
*Tartarik asit cinsinden

Kinali Yapincak siralarinin toplam asitlik degerleri sirasiyla 4,64 g/L, 5,10 g/L ve 4,27
g/L olarak belirlenmistir. Degerler istatistiksel olarak ele alindiginda, hasat tarihleri
arasindaki fark 6nemli bulunmus (P<0,05) olup, en yiiksek asitlik degeri standart hasattan
elde edilen sira 6rneginde 6l¢iilmiistiir. Bu durum toplam asitliginin olgunlugun artmasiyla
once yiikseldigini, sonrasinda da diisiise gegtigini gostermistir. Magarino (2006), birer hafta
arayla olacak sekilde ti¢ farkli hasat tarihinde hasat edilen iiziimlerde toplam asitlik
degerlerini sirastyla; Tinto Fino izimiiniin sirasinda 5,7 g/L, 5,9 g/L, 4,4 g/L ve Cabernet
Sauvignon iiziimiiniin sirasinda 7,8 g/L, 7,4 g/L, 6,6 g/L olarak bildirmistir. Calisma
sonuglar1 degerlendirildiginde ikinci haftadan itibaren toplam asitlik degerindeki diisiisiin
sarap kalitesi i¢in tavsiye edilen degerin altinda kaldig: belirtilmistir.

Siralarda toplam fenolik madde miktarlar1 incelendiginde ii¢ hasat tarihi igin de tespit
edilen miktarlar arasinda anlamli fark oldugu bulunmustur (P<0,05). En yiiksek miktar
579,063 mg/L ile standart hasat tarihinde tespit edilirken, en diisiik miktar 485,313 mg/L ile
gec hasatta tespit edilmistir. Sonuglar degerlendirildiginde fenolik madde miktarinda 6nce
bir artis ardindan diisiis seyrettigi belirlenmistir. Toplam antioksidan aktivite bakimindan ise
en yiiksek deger 4,432 mM TE/mL ile erken hasatta tespit edilmis ve diger hasat tarihlerinde
tespit edilen miktarlar ile arasinda anlamli fark oldugu bulunmustur (P<0,05). Olgunluk
seviyesinin artmasiyla birlikte antioksidan aktivite miktarinda diisiis oldugu tespit edilmistir.
Degerler sirasiyla standart hasatta 3,211 mM TE/mL ve gec hasatta ise 3,02 mM TE/mL
olarak Olglilmiis ve iki hasat tarihi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit

edilmemistir (P>0,05).
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4.2.2. Siralarin Ucgucu Bilesen Kompozisyonu

Kmali Yapincak iiziim sirasinda GC-MS yontemi kullanilarak ugucu bilesenlerin
analizleri yapilmis ve elde edilen bulgularin konsantrasyonlar1 i¢ standart teknigi ile
hesaplanmustir. Siralarin ugucu bilesen profili yiliksek alkoller, esterler ve diger ucucu
bilesenlerden olusmaktadir. Sirada tespit edilen ugucu bilesenlerin konsantrasyonlar1 Tablo
5’de verilmistir.

Kinali1 Yapincak tiziim ¢esidinin erken hasadindan elde edilen siralarda 6 adet yiiksek
alkol, 5 adet ester ve farkli bilesik gruplarina ait 5 adet olmak tizere toplam 16 adet ugucu
bilesen belirlenmistir. Standart hasat tarihinde elde edilen tiziimlerin siralarinda; 5 adet
yiiksek alkol, 4 adet ester ve farkli bilesik gruplarina ait 8 adet olmak tizere toplam 17 adet
ucucu bilesen tespit edilmistir. Son olarak geg¢ hasatta ise; 4 adet yiiksek alkol, 3 adet ester
ve farkli bilesik gruplarina ait 5 adet olmak {iizere toplam 12 adet ugucu bilesen tespit
edilmistir. Tespit edilen ugucu bilesenlerden yiiksek alkoller standart hasattan elde edilen
tiziimlerin sirasinda, ester bilesikleri ise ge¢ hasattan elde edilen iiziimlerin sirasinda daha
yliksek bulunmustur.

Yiiksek alkollerden 1-hekzanol erken hasatta tespit edilemezken, standart hasatta
1064,53 mg/L konsantrasyon miktari ile en yiiksek seviyesine ulagmistir. Geg hasatta ise
konsantrasyon miktar yariya diiserek 511,02 mg/L olarak belirlenmistir. Diger yandan Yao
vd., (2021) Hutai-8 isimli yerel bir tiziim ile yaptiklar1 ¢alismada; 1-hekzanol bileseninin
olgunlagsmanin artmasiyla birlikte konsantrasyonunun da artig gosterdigini belirtmislerdir.
Calismada 77.47 mg/L olarak tespit edilen 1-hekzanol konsantrasyonu, son hasat tarihinde
370.05 mg/L olarak belirlenmistir.

Tatl1, narenciye notalariyla iligkilendirilen benzil alkol ise olgunlasma ile birlikte artis
goOstermis ve standart hasatta 13,76 mg/L konsantrasyon miktari ile en yiiksek seviyesine
ulagmistir. Geg hasatta ise konsantrasyon miktarinin tespit edilemeyecek seviyeye kadar
diistiigi goriilmiistiir. Etil asetat ise; siralarin toplam esterler miktariin biiytik bir kismini
olusturmaktadir. Tatli, ananas aromasi ile iligskilendirilen etil asetat miktarinda olgunluk
seviyesinin ilerlemesiyle birlikte artis goriildiigii saptanmistir. Benzer sekilde Oxime-,
metoksi-fenil- konsantrasyonu da olgunlasma ile artis gostermistir.

(E)-2-Heksenal bilesigi en yiiksek konsantrasyonuna 1106,62 pg/L ile erken hasatta
ulagmustir. Standart ve ge¢ hasat tarihlerinde elde edilen siralarda ise sirasiyla; 166,59 pug/L

ve 596,07 png/L olarak belirlenmistir. Sonuglar incelendiginde olgunlagsmanin artmasiyla
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birlikte (E)-2-Heksenal konsantrasyonunda genel olarak bir diisiis goriilse de, ge¢ hasat
tarthinde bilesigin miktarinda tekrar bir yiikselme goriilmiistiir. Konsantrasyonlar arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. (E)-2-heksenal da dahil olmak {izere C6
bilesikleri, tim meyve ve sebzelerde baskin aroma bilesikleridir ve olgunlasmamis
meyvelerle iliskilendirilmektedirler (Buttery vd., 1988). Aynmi zamanda (E)-2-Heksenal
bilesigi fermantasyon ile birlikte kaybolmus ve saraplarda tespit edilememistir. (E)-2-
Heksenal bilesiginin de bulundugu birgok aldehit, mantar dldiiriicii etkiye sahiptir ve dogal
mantar Onleyici bilesikler olarak islev gorebilir (Song vd., 2007). Miktarin zamanla azalmas1
ve son Uriinde tespit limitlerinin altina diismesi mantar oldiirticii etkisiyle iliskili
olabilecegini disiindiirmektedir. Chang vd., (2015) yoresel Doonuri tiziimlerindeki farkli
hasat tarihlerinin sarap tizerine etkilerini inceledikleri bir calismada; siralarda (E)-2-
Heksenal konsantrasyonunu ilk hasat tarihinde 4934 pg/L ile en yiiksek miktarda
belirlemislerdir. Hasat tarihlerinin ilerlemesiyle birlikte miktarlar 138 — 268 pg/L arasinda
olgiiliirken son hasat tarihinde (E)-2-Heksenal miktar1 323 pg/L ile bir miktar yiikselme
gostermistir. Sarapta ise (E)-2-Heksenal miktarinin tespit limitinin altinda kaldigi
bildirilmistir. Uziimlerdeki olgunlasmanin ilerlemesiyle birlikte (E)-2-Heksenal
konsantrasyonundaki degisimler Kinali Yapincak iiziim siralarinda belirlenen degerler ile

benzerlik gostermektedir.
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Tablo 5

Siralarin Ugucu bilesen kompozisyonu

SIRALAR

Alikonma Ucucu Bilesenler Tammlayicilar Erken Hasat Standart Hasat Gec¢ Hasat
Indeksi (RI)

Yiiksek Alkoller ( mg/L)
872 [zoamil alkol Alkol, Aci 33,05+8,612 - 26,66+1,47%
874 Heptanol Uziim, Tath - 38,55+6,39 -
1416 3-Metil-2-biitenal - 30,73+2,66 - -
1538 (E)-2-hekzen-1-ol Yesil Cimen, Ot 63,86+6,23° 390,41+,09? 360,15+36,30?
1561 4-Metil-1-pentanol - 153,95+3,85 - -
1567 1-hekzanol Cigek, Yesil - 1064,53+69,192 511,02+49,68°
2711 2-etil-1-hekzanol Mantar, Tath 4,43+4.43¢2 12,29+0,572 21,36+3,882

Meyveli

2749 Benzil Alkol Narenciye, Tathi 4,49+4,482 13,76+1,342 -

Toplam 290,51 1.519,54 919,19

Esterler (ug/L)
527 Etil asetat Tatli, Ananas 11,82+0,542 45,32+14,172 53,57+11,242
2490 Etil hekzanoat Konserve Ananas - 0,79+0,322 -
1613 3-metilbiitil asetat Sekerleme — muz, 0,47+0,09 - -
3690 Metil 2- metiloktanooat - 0,49+0,092 3,12+0,778 3,08+1,042
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Tablo 5’in devami

3935 Metil Salisilat Yaprak 0,84+0,01° 2,75+0,69? 0,50+050?
5585 Biitirik asit, 4- pentadekil - 0,60+0,112
ester
Toplam 14,22 51,98 57,15
Digerleri (ng/L)
486 Asetik Asit Eksi - 3,67+1,16 -
859 2-metil-2-biiten - 2,62+0,262 4,40+1,372 -
1447 3-hekzin - - 1,40+0,39 -
1698 5-metilhekzan-2-on - - 0,14+0,13° 1,65+0,80?
1736 Oksime-, metoksi-fenil- Bal 4,35+0,472 6,84+2,252 11,67+1,372
1155 Hekzanal Yogun yesil, 5,86+0,83° 6,99+2,04° 34,24+1,36°
¢imen, elma
1465 (E)-2-Heksenal Yesil, badem, 1106,62+12,342 166,59+14,06° 596,07+6,46"
yapragimst
3291 Nonanal Yesil, Keskin 0,88+0,012 1,23+0,262 1,25+0,782
Toplam 1.120,33 191,26 644,88

Sonuglar ortalama + standart hata seklinde verilmistir. Ayni ucucu bilesen i¢in farkh kiiciik harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki fark

onemlidir (P<0,05).
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4.3. Alkol Fermantasyonunun Takibi

Kimali yapimcak iizimlerinden elde edilen siralarda gerceklestirilen alkol
fermantasyonu takibi giinliik olarak dansimetre ile yogunluk kontrolii yapilarak
gergeklestirilmistir. Erken hasat, standart hasat ve ge¢ hasat olmak iizere ii¢ farkli hasat
tarihinde elde edilen tizimlerin siralarindan iiretilen sarap 6rneklerinin fermantasyon siiresi

boyunca yogunluk degerlerindeki degisim Sekil 6°da verilmistir.
25
20

15

Density

10

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Sire (Gin)
Erken Hasat Standart Hasat Ge¢ Hasat

Sekil 6. Ug farkli hasat tarihinde hasat edilen Kinali Yapincak gesidinden iiretilen saraplarin
fermantasyon takibi

Erken hasat tarihinde hasat edilen Kinali Yapincak iiziimlerinden elde edilen
saraplarin fermantasyonu 16 giinde tamamlanarak sthandart ve ge¢ hasat tarihinde iretilen
saraplarin fermantasyonuna gore daha kisa stirmiistiir. En ge¢ tamamlanan fermantasyon 19

giin ile standart hasat tarihinde elde edilen saraplarda gerceklesmistir.

4.4, Saraplarm Ozellikleri
4.4.1. Saraplarin Genel Ozellikleri

Erken hasat (9.09.2019), standart hasat (17.09.2019) ve gec hasat (25.09.2019) olmak

lizere 3 farkli hasat tarihinde hasat edilen {iziimlerin siralarindan elde edilen beyaz saraplarin
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genel Ozellikleri Tablo 6°da verilmistir.

Tablo 6
Saraplarin genel 6zellikleri
SARAPLAR

Ozellik Erken Hasat Standart Hasat Gec¢ Hasat
Brix 3.88+0,4° 6,1+0,05° 6,3+0,052
pH 2,85+0,01° 3,1£0,0042 2,93+0,01°
Toplam Asit (g/L)*  6,695+0,0822 6,317+0,033" 5,962+0,049°
Bulaniklik (NTU) 1,797+0,302°¢ 8,445+0,9012 3,313+0,365°
Yogunluk (g/ml) 0,992+0,0012 0,994+0,0012 0,991+0,0012
Indirgen Seker 1,08+0,02°¢ 6,23+0,172 3,60+0,22°
(9/L)
Alkol (V/V) 10,4+0,00° 11,9+0,062 11,95+0,032
Toplam SO, (mg/L) 169+1,062 155,87+0,43° 150,12+0,43°¢
Serbest SO, (mg/L)  41,12+0,372 38,50+0,73° 36,62+0,24°
Ugar Asit (g/L)**  0,48+0,00° 0,78+0,032 0,36:+0,00°

Sonuglar ortalamastandart hata olarak verilmistir. Ayni 6zellik i¢in farkli kiigiik harflerle belirtilen

ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05).

*Tartarik asit cinsinden
**Asetik asit cinsinden

Tablo 6’da goriildiigii iizere; Kinali Yapincak saraplarinin pH degerleri sirasiyla 2,85
pH, 3,1 pH ve 2,93 pH ve toplam asitlik degerleri ise sirasiyla 6,695 g/L, 6,317 g/L ve 5,962
g/L olarak ol¢iilmiistiir. Sonuglar incelendiginde olgunlasmanin artmasi ile birlikte toplam
asitlik degerlerinde azalma oldugu goriilmiistir. Toplam asitlik degerindeki bu azalma
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0,05). Benzer sekilde Zhao vd., (2019) farkli
hasat tarihlerinde Cabernet Sauvignon iiziimiinden elde edilen saraplarin Kkalite
parametrelerini degerlendirdikleri bir calismada saraplarin asitlik seviyelerini sirasiyla; 5.72

g/L,5.329g/L,5.16 g/L ve 5.05 g/L olarak belirlemislerdir. Arastiricilar olgunluk seviyesinin
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artmastyla birlikte saraplarin toplam asitlik seviyelerinde istatistiksel olarak anlamli bir

azalma oldugunu belirtmislerdir (P<0,05).

Saraplarda yogunluk degerleri sirasiyla 0,992 g/mL, 0,994 g/mL ve 0,991 g/mL
olarak belirlenmistir. Farkli olgunluk seviyeleri dikkate alindiginda hasat tarihlerinin
degismesi yogunluklarda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik yaratmamistir (P>0,05).
Saraplarin alkol dereceleri ise 10,4 (v/v) - 11,95 (v/v) arasinda tespit edilmistir. Sonuglar
istatistiksel olarak incelendiginde en diisiik alkol orani erken hasat saraplarinda tespit edilmis
olup, bu deger standart ve gec¢ hasattan elde edilen saraplarin alkol oranlarina gore
istatistiksel olarak farklidir (P<0,05). Bu durum, erken hasat edilen iiziimlerden elde edilen
siranin indirgen seker miktarinin, standart ve gec hasat tarihlerinde hasat edilen iiztimlerden
elde edilen siralara gore daha diisiikk olmasi ile agiklanabilir. Kinali Yapincak saraplarinin
indirgen seker miktarlar1 1,08 - 6,23 g/L arasinda 6l¢iilmiis olup, teblige gore sek sarap

olarak isimlendirilmektedir.

Saraparin serbest SO> miktarlar1 sirasiyla; 41,12 mg/L, 38,50 mg/L ve 36,62 mg/L
olarak Ol¢iilmiistiir. Giiven (2008), son iiriindeki 25-35 mg/L diizeyindeki serbest kiikiirt
dioksit miktarinin sarabin olgunlagsmasini olumlu yonde etkiledigini ve stabiliteyi sagladigin
belirtmistir. Ayrica yeterli miktarda uygulanan kiikiirt dioksitin depolama esnasinda

olusabilecek serbest aldehit olusumunu da dnleyecegini belirtmistir.

Saraplardaki ugar asit miktarlari incelendiginde en yiiksek ugar asit miktarinin 0,78
g/L ile standart hasatta 6l¢iildiigii goriilmustiir. En diisiik miktar ise 0,36 g/L ile ge¢ hasatta
Ol¢iilmiistiir. Son {iriinde ugar asit miktarlar1 1,2 g/L’nin altinda kalarak Tiirk Gida Kodeksi
Sarap Tebligi’ne (Teblig No: 2008/67) uygun olarak belirlenmistir. Gliven (2008), beyaz
saraplarda ugar asit miktarinin 0,9 g/L’nin Ustiinde olmasi durumunda asetik asit

bakterilerinin faaliyete gecerek sirkelesme hastaligina neden olabilecegini belirtmistir.

4.4.2. Saraplarin Toplam Fenolik Madde Miktarlar ve Antioksidan
Aktiviteleri

Farkl1 hasat tarihlerinde elde edilen liziimlerden iiretilen Kinal1 Yapincak saraplarinin
toplam fenolik madde miktarlar1 ile antioksidan aktiviteleri erken, standart ve geg¢ hasatta

ayr1 ayr1 belirlenmis ve sonuglar Tablo 7°de verilmistir.
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Tablo 7
Saraplarin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktiviteleri

SARAPLAR
Ozellik Erken Hasat Standart Hasat Gec¢ Hasat
Toplam fenolik 558,750:6,229" 637,500+7,0892 529,688+5,668°
madde (mg GAE/L)
Toplam antioksidan 5,255+0,0782 5,250+0,121% 4,785+0,107°
aktivite (mM
TE/mL)

Sonuglar ortalama+standart hata olarak verilmistir. Ayn1 6zellik i¢in farkli kiigiik harflerle belirtilen
ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05). Toplam fenolik madde miktarlar
gallik asit cinsinden mg/L olarak verilmistir.

Tabloda goriildiigii tizere; farkli olgunluk seviyelerinde tespit edilen toplam fenolik
madde miktarlan sirasiyla; 558,750 (mg GAE/L), 637,500 (mg GAE/L) ve 529,688 (mg
GAE/L) olarak belirlenmistir. Saraplarin toplam fenolik madde miktari, sira drneklerinde
oldugu gibi olgunluk seviyesinin artmasiyla birlikte 6nce artan ve sonra azalan bir egilim
gostermistir. Sonuglar arasindaki bu farklilik istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(P<0,05). Saraplarin toplam antioksidan aktiviteleri ise 5,250 - 4,785 (mM TE/ml)
diizeyinde tespit edilmis olup, toplam antioksidan aktivite sira drnekleriyle benzer sekilde
en disik ge¢ hasat zamaninda fretilen saraplarda goriilmistir. Bulgular
degerlendirildiginde, saraplarin toplam fenolik madde miktarlar1 ve toplam antioksidan

aktivite degerlerinin ge¢ hasat zamaniyla birlikte diistise gegtigi anlagilmaktadir.

Literatiirde, son yillarda yapilan bir dizi ¢alisma, fenolik bilesiklerin sentezinin tiziim
olgunluguyla dogrudan iliskisi oldugunu gostermistir. Ornegin; Lasanta vd., (2014),
Tempranillo ¢esidi ile yaptigi bir ¢alismada dokuz farkli hasat tarihinde hasat edilen
iizlimlerden elde edilen saraplarin toplam fenol miktarini incelemistir. Yapilan ¢alismada
toplam fenol miktarinin meyve olgunlagmasiyla birlikte arttigi, ancak daha sonra
olgunlasmanin ilerlemesiyle birlikte diisiise gectigi bildirilmistir.  Fenolik madde
miktarindaki maksimum limitin olgunlagmanin ilk basladig: tarihten (Temmuz 2012 bas1),
34 giin sonra elde edildigi belirtilmistir. Baska bir ¢calismada ise Shivashankara vd., (2013),
Shiraz liziimiiniin ii¢ farkli olgunluk seviyesinden elde edilen saraplarin toplam fenol ve
antioksidan kapasitelerini incelemistir. Yapilan ¢alisma sonucunda toplam antioksidan
kapasite ve toplam fenol miktarinin tam olgunlasma diizeyinde, ileri olgunlasmaya oranla

daha fazla oldugu agikca gosterilmistir.
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4.4.3. Saraplarin Ucucu Bilesen Kompozisyonlari

Farkli hasat tarihlerinde elde edilen tiziimlerden iiretilen Kinali Yapincak beyaz
saraplarinin ugucu bilesenleri GC-MS yontemiyle tespit edilmis ve bilesen konsantrasyonlari
i¢ standart yontemiyle belirlenmistir. Saraplarin ugucu bilesen profili yiiksek alkoller,
esterler ve diger ugucu bilesenlerden olusmaktadir. Tespit edilen ugucu bilesenlerin

konsantrasyonlar1 Tablo 8’de verilmistir.

Erken hasat tarihinde elde edilen {iziimlerden tiretilen beyaz saraplarda; 5 adet yiiksek
alkol, 15 adet ester ve farkli bilesik gruplarina ait 9 adet olmak {izere toplam 29 adet ugucu
bilesen tespit edilmistir. Standart hasat tarihinde elde edilen iiziimlerin saraplarinda; 8 adet
yiiksek alkol, 13 adet ester ve farkli bilesik gruplarina ait 8 adet olmak tizere toplam 29 adet
ucucu bilesen tespit edilmistir. Son olarak ge¢ hasat tarihinde elde edilen iiziimlerin
saraplarinda ise; 6 adet yiiksek alkol, 13 adet ester ve farkli bilesik gruplarina ait 7 adet

olmak iizere toplam 26 adet ucucu bilesen tespit edilmistir.

Saraplarda en yiiksek toplam konsantrasyona sahip ugucu bilesenler Yyiiksek alkoller
olarak belirlenmistir. Yiiksek alkoller, maya tarafindan Ehrlich ve biyosentez yollari
kullanilarak tretilirler. Ortamda aminoasitlerin bulunmasi halinde Ehrlich yolu kullanilir.
Fermantasyon sirasinda S. cerevisiae mayasi ortamda bulunan amino asidi hiicre igerisine
alarak aldehite doniistiiriir. Aldehitler de indirgenerek yiiksek alkollere doniisiir (Erten vd.,
2003). Ortamda bulunan amioasitler maya tarafindan tiiketildiginde ise yiiksek alkoller

biyosentez yolu ile sekerden iiretilmektedir (Berry vd., 1987).
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Tablo 8

Saraplarin Ugucu bilesen kompozisyonlari

SARAPLAR

Alhkonma Ucucu Bilesenler Tammlayicilar Erken Hasat Standart Hasat Gec¢ Hasat
Indeksi (RI)

Yiksek Alkoller ( mg/L)
554 Izobiitil alkol Alkol 338,27+35,01° 434,82+14,86% 636,71+61.27
3721 4-etilfenol Deri, ahir - 702.45 +21.18? 45,42+11,33°
876 2-Metilbiitan-1-ol Malt 1377,04+21,412 1258+102,212 1616,67+101,092
1072 2,3-Biitandiol Silgi - 49,53+9,92 55,67+1,21°
1564 1-Hekzanol Yesil, ¢imen, otsu, 215,31+£29,912 73,27+0,27° 93,64+3,22°

odunsu

2750 Benzil alkol Narenciye, Tatli - 121,31+4,342 -
3351 Feniletil alkol Cigek, giil 2354,34+680,67% 2768,78+195,852 1115,91+141,612
4764 4-etenil-2-metoksifenol - 41,97+8,862 20,09+0,47° -

Toplam 4.326,93 5.428,25 3.564,02

Esterler (ug/L)
527 Etil asetat Tatl1, ananas 52,51+11,082 155,66+45,36% 242.99+67,772
768 Etil proanoat Plastik 0,81+0,122 - -
1156 Etil biitanoat Sekerleme-ahududu,  1,22+0,23%2 3,000,572 3,17+0,012

muz
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Tablo 8’in devami

3835 Dietil biitanedionat - 1,274+0,228 3,00+0,23¢2 2,50+0,89%
1613 [zoamil asetat Muz 19,19+3,312 14,18+1,032 22,98+5,592
3936 Metil Salisilat Yaprak 1,74+0,09° 31,65+11,522 1,79+0,02°
3690 Metil 2-metiloktanoat - 1,73+0,05° 1,65+0,01° 1,93+0,022
5109 Etil Dekanoat Tropik meyve, 16,41+0,482 27,89+1,672 39,31+13,222
limonata
3968 Etil Oktanoat Meyve 93,71£12,09? 103,37+9,322 156,56+54,592
2490 Etil hekzanoat Konserve ananas 35,85+4,762 33,96+4,10? 36,23+2,64°
Yesil ¢ay, ananas 1,01+0,042 1,190,282 0,66+0,66*
5590 Etil dodekanoat (konserve)
4384 2-feniletil asetat Cigek — giil yapragi 5,53+0,38°2 17,51+6,742 6,36+0,25%
2590 Hekzil asetat Cigek, ananas 1,90+0,21%2 - -
1908 Oktil 4-etilbenzoat - 3,22+1,162 3,34+0,70? 7,10+1,022
1625 2-metilbutil asetat Meyve, armut 2,28+0,052 1,91+0,602 2,80+0,922
Toplam 238,38 398,31 524,38
Digerleri (ug/L)
482 Asetik asit Eksi 5,33+0,44" 27,85+2,55° 8,16+1,57"
3791 Oktanoik asit Sert, peynir, yagli 11,20+1,84° 25,97+6,60° 11,40+3,20°
4997 Dekanoik asit Yagli, bozuk 4,01+1,232 19,35+7,492 14,29+8,022
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Tablo 8’in devami

866 Trans-2-penten - 252,72+55,20? 369,895+118,3152 882,61+260,9?
831 Benzoyl Bromide - 7,962,042 5,02+2.972 9,32+2,702
2335 Hekzanoik asit peynir, hos olmayan,  1,87+0,73% 5,17+0,592 2,80+1,112
yagh

3295 Nonanal Yesil, Keskin 2,03+0,09? - -
1735 Oksime-, metoksi-fenil-  Bal 3,30+0,35% 10,12+6,73? 29.90+6,392
4050 Heptil izobiitil keton - 0,60+0,02% 0,84+0,282 -

Toplam 289,02 459,05 958,48

Sonuclar ortalama + standart hata seklinde verilmistir. Aym ucucu bilesen icin farkh kiiciik harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki fark
onemlidir (P<0,05).
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Tablo 8 incelendiginde, saraplarda tespit edilen ugucu bilesenlerden yiiksek
alkollerin standart hasattan elde edilen iizlimlerin saraplarinda daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Saraplarda tespit edilen izobiitil alkol konsantrasyonu olgunlagsmanin
artmasiyla birlikte artis gostermistir. Deri, ahir kokulariyla iligkilendirilen 4-etilfenol bilesigi
ise erken hasatta tespit edilmezken, standart hasatta 702.45 mg/L ile en yiiksek miktarina

ulasmustir ve geg hasatta 45,42 mg/L olarak belirlenmistir.

En yiiksek ikinci konsantrasyon miktarlarina sahip olan 2-Metilbiitan-1-0l ugucu
bilesigi saraplarda sirasiyla; 1377,04 mg/L, 1258 mg/L, 1616,67 mg/L olarak belirlenmis

olup en yiiksek miktarina ge¢ hasatta ulagsmstir.

Saraplar arasinda en yliksek konsantrasyona sahip alkol, ¢igek-giil notalariyla
iligkilendirilen feniletil alkol olarak belirlenmistir. Feniletil alkol sirasiyla; 2354,34 mg/L,
2768,78 mg/L ve 111591 mg/L. olarak belirlenmistir. Sonuglar degerlendirildiginde,
olgunlagmanin artmasiyla birlikte feniletil alkol Once artan sonra azalan bir profil
sergilemistir. Bu degisim istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (P>0,05). Zhao vd.,
(2019) Cabernet Sauvignon tizerinde 7 giinliik periyotlarla yapmis oldugu benzer bir erken,
standart ve ge¢ hasat calismasinda elde ettikleri saraplarda feniletil alkol miktarlarini
134569,36 png/L, 146411,1 pg/L ve 143031,88 pg/L olarak belirlemislerdir. Calismada
konsantrasyonlarin olgunlasmanin artmasiyla birlikte 6nce arttigi ve ardindan azaldigi
bildirilmis olup, sonuglar bu ¢alismadan elde edilen bulgularla benzerlik gostermistir.
Ayrica ¢aligmada feniletil alkol ugucu bileseni i¢in belirtilen 14.000 ug/L koku esigi limiti
dikkate alindiginda erken hasat ve standart hasatta iiretilen saraplarda belirlenen
konsantrasyonlarin koku esigi istiinde oldugu, fakat ge¢ hasatta {iretilen saraplarda
konsantrasyonun koku esigi altinda kaldig1 goriilmiistiir. Ayni ¢alismada 8,000 pg /L olarak
belirlenen koku esigi limiti gbz Oniine alindiginda, 1-hexanol bilesiginin konsantrasyonu
standart hasat doneminde en yliksek seviyede olarak Kinali Yapincak’a gore farklilik

gostermektedir.

1-hekzanol bilesigi erken hasatta en yiiksek degerindeyken standart ve ge¢ hasatta
daha diisiik konsantrasyonlarda bulunmustur. Escudero vd., (2019)’nin Japanese Shine
Muscat iiziimi iizerinde yapmis oldugu bir ¢alismada, 1-hexanol aromasinin depolama
sirasindaki sicakliklardan etkilendigini bildirilmis olup, bu durum iiziimlerin toplandiktan

sonra hizlica islenmesi ya da uygun sicakliklarda depolanarak aroma kaybinin Oniine
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gecilmesi gerekliligini kanitlar niteliktedir. Tatli, narenciye notalariyla iligkilendirilen benzil

alkol ise 121,31 pg/L miktariyla sadece standart hasatta tespit edilmistir.

Esterler, saraplara meyvemsi tat ve koku karakteristikleri kazandiran énemli aroma
maddeleridir (Peddie, 1990). Esterler genellikle maya tarafindan biyokimyasal yollarla
tretilirler (Calderbank vd., 1994). Sarap orneklerindeki ester bilesikleri incelendiginde;
toplam konsantrasyon miktari en yiiksek gec¢ hasatta elde edilen saraplarda bulunmustur. Etil
asetat, etil biitanoat, etil dekanoat ve etil oktanoat aroma bilesiklerinde olgunlagsmanin
artmasiyla birlikte konsantrasyonlarinda bir artig belirlense de, sonuclar istatistiksel olarak
incelendiginde 6nemli bulunmamistir (P>0,05). Kinali yapincak saraplarinda etil oktanoat
miktarlar1 olgunluk sirasina gore; 93,71 ug/L, 103,37 pg/L, ve 156,56 ng/L olarak
belirlenmistir. Khairallah vd., (2016) ii¢ farkli hasat tarihinde hasat edilen Riesling
tiziimlerinden elde ettikleri saraplarda etil oktanoat miktarini sirastyla; 715 pg/L, 479 pg/L
ve 285 pg/L olarak belirlemislerdir. Kinali yapincak saraplarinda elde edilen sonuglardan
farkl olarak olgunlugun artmasiyla birlikte konsantrasyonlarda azalma oldugu goriilmiistiir.
Ayni sekilde metil salisilat ve 2-feniletil asetat bilesikleri de en yiiksek konsantrasyonlarina
sirastyla; 31,65 pg/L ve 17,51 png/L ile standart hasatta ulasmistir ve olgunlugun artmasiyla
birlikte bilesiklerin miktarinda azalma gorilmistiir. Lutskova vd., (2021) farkli hasat
tarihlerinde tretilen RKatsiteli ve Telti kuruk saraplarinda 2-feniletil asetat miktarlarinin

olgunlagmanin artmasiyla birlikte yaklasik 2,5 kat azaldigini1 saptamiglardir.

Cigek, ananas kokusuyla tanimlanan hekzil asetat bilesigi 1,90 pg/L miktart ile
sadece erken hasat tarihinde iiretilen saraplarda tespit edilmistir. Ayn1 sekilde etil propanoat
bilesigi de sadece erken hasat tarihinde belirlenmistir. Luna (2018) Pinot Gris ve Riesling
tiziimlerinden ard arda iki sene boyunca ii¢ farkli hasat tarihinde elde ettigi saraplarda hekzil
asetat miktarinin ilk hasat tarihlerinde en yiliksek konsantrasyonda tespit edildigini
bildirmistir. Ikinci hasat tarihlerinde miktarlar diismiis ve ii¢iincii hasat tarihlerinde ise tespit

limitinin altinda bulunmustur.

[zoamil asetat, metil-2-metiloktanoat, etil hekzanoat ve 2-metilbiitil asetat
bilesiklerinin konsantrasyonlari incelendiginde standart hasatta {retilen saraplarin

miktarlariin erken ve ge¢ hasat saraplarina gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Sarapta hos olmayan aroma bilesikleriyle iliskilendirilen asetik asit en yiiksek
standart hasat tarihinde iiretilen saraplarda belirlenmistir. Oktanoik asit, dekanoik asit ve

hekzanoik asit bilesikleri ise yine en yiiksek standart hasat tarihinde tiretilen saraplarda tespit
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edilmistir. Ilgili bilesiklerin konsantrasyonlar1 en az erken hasat tarihinde iiretilen saraplarda
belirlenmistir. Hasat tarihleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli bulunmamistir
(P>0,05). Palomo vd., (2007), iki farkl1 hasat yilinda farkli olgunluk seviyesinde hasat edilen
Muscat ve Albillo tiziimleriyle yaptiklart bir ¢aligmada; 2001 hasat yilinda her iki {iziim
¢esidinin olgun tliziimlerinden iiretilen saraplarda oktanoik asit, dekanoik asit ve hekzanoik
asit miktarlarin1 daha yiiksek olarak bildirmislerdir. Bu bilesikler, koku esigi {izerinde tespit
edilmis olup, duyusal degerlendirme siirecinde istenmeyen veya eksi / yagli aromalar

sergiledikleri belirtilmistir.

Bal aroma tanimlayicisiyla iliskilendirilen Oxime-, metoksi-fenil- bilesiginin miktari
olgunlagmanin artmasiyla birlikte artis gdstermistir. Saraplarda miktarlar sirasiyla; 3,30
png/L, 10,12 ng/L ve 29,90 ng/L olarak belirlenmistir. Sonuglar istatistiksel olarak dnemli
bulunmasa da (P>0,05), ilgili bilesik siralarda da benzer sekilde bir artig gostermistir. Yesil
notalarla iligskilendirilen nonanal ise, sadece erken hasat tarihinde iiretilen saraplarda

belirlenmistir.

Diger ugucu bilesiklerin genel konsantrasyonu incelendiginde en yiiksek toplam
miktar 958,48 pg/L ile ge¢ hasat zamaninda iiretilen saraplarda tespit edilmistir. Ardindan
459,05 pg/L ile standart hasat zamaninda iiretilen saraplarda ve en diisiik miktar ise 289,02
pg/L ile erken hasat zamaninda iretilen saraplarda belirlenmistir. Genel konsantrasyonun

biiyiik kismini, trans-2-penten bilesiginin olusturdugu goriilmiistiir.

4.4.4. Saraplarin Duyusal Degerlendirmeleri

Farkli hasat tarihlerinde iiretilen Kinali Yapincak saraplarinin duyusal degerlendirme
sonuglar1 Tablo 9’da verilmistir. Saraplarin duyusal 6zellikleri, egitimli 6 panelist tarafindan
belirlenen berraklik, parlaklik, renk yogunlugu, ¢igegimsi kokular, hayvansal kokular, otsu
kokular, karamelize kokular, meyvemsi kokular, kusurlu kokular, acilik, tathlik, eksilik,
alkol, burukluk, meyvemsilik, genel aroma yogunlugu, gévde, denge ve genel izlenim olmak

iizere 19 terim tizerinden incelenmistir.
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Tablo 9
Saraplarin duyusal profilleri

SARAPLAR
Terimler Erken Hasat Standart Hasat Gec¢ Hasat
Berraklik 9,54+0,14% 7+0,00° 9,92+0,06°
Parlaklik 9,38+0,19? 6,38+0,13° 9,71£0,11%
Renk Yogunlugu 7,83+0,13° 7,08+1,14°¢ 8,92+0,142
Cicegimsi Kokular 1,66+0,18° 1,13+0,11°¢ 1,83+0,09?
Hayvansal Kokular - 0,5+0,052 0,04+0,04°
Otsu Kokular (Ham meyve, yesil) 2,58+0,172 1,75+0,25° 2,08+0,12%
Karamelize Kokular (Pamuk - 1,16+0,14% 0,63+0,13°
seker, yanik seker)
Meyvemsi Kokular 4,63+0,132 3,0440,04° 3,7140,11°
Kusurlu Kokular(rediiksiyon, - 1,38+0,112 -
peynir, plastik vb.)
Acilik 1,42+0,16° 1,00+0,19° 1,46+0,112
Tathilik 2,00+0,14° 3,830,152 2,42+0,16"
Eksilik 4,46£0,22° 3,25+0,23° 3,17+0,17°
Alkol 7,00+0,16" 6,33+0,18° 7,71+0,112
Burukluk 2,130,117 2,00+0,132 2,13+0,162
Meyvemsilik 3,79+0,172 3,38+0,15° 3,92+0,128
Genel Aroma Yogunlugu 6,42+0,15° 5,92+0,17° 7,46+0,14%
Govde 5,63+0,192 5,75+0,2082 6,13+0,182
Denge 6,71+0,09" 6,08+0,14°¢ 7,96+0,07°
Genel izlenim 6,96+0,11° 5,79+0,14° 8,21+0,132

Sonuclar ortalama + standart hata seklinde verilmistir. Aym1 duyusal terim i¢in farkh kii¢iik
harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir (P<0,05).

Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda; erken hasat tarihinde iiretilen saraplarin
otsu kokular (ham meyve, yesil), meyvemsi kokular, meyvemsilik 6zelliklerinin 6ne ¢iktigi
goriilmistiir. Erken hasat tarithinde iiretilen saraplar ayn1 zamanda diger saraplara gore daha

eksi bulunmustur.
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Standart hasat tarihinde iiretilen saraplarin meyvemsi kokular, ¢icegimsi kokular,
meyvemsilik, denge ve genel izlenim o6zellikleri diger saraplara gore daha diisiik
bulunmustur. Ayn1 zamanda standart hasat tarihinde iiretilen saraplarda sarap kusurlari
olarak da degerlendirilen kusurlu kokular ve hayvansal kokular hissedildigi panelister
tarafindan belirtilmistir. Standart hasat tarihinde iiretilen saraplarin duyusal profili
degerlendirildiginde; konsantrasyonlari en ¢ok standart hasatta belirlenen ve kusurlu
kokularla iliskilendirilen 4-etilfenol, asetik asit, oktanoik asit, dekanoik asit ve hekzanoik
asit bilesiklerinin yapilan duyusal degerlendirmede panelistler tarafindan fark edildigi
goriilmektedir. Bu durum ise ¢igegimsi ve meyvemsi kokularla iliskilendirilen ve en yiiksek
standart hasatta tiretilen saraplarda bulunan benzil alkol, feniletil alkol gibi bilesikleri

duyusal profilde baskiladigini diistindiirmektedir.

Berraklik
Genel izlenim 10 Parlaklik
g
Denge Renk Yogunlugu
7
Govde 6 Cicegimsi Kokular
5
4
. o 3
Genel Aroma Yogunlugu 5 Hayvansal Kokular
< 1 A
o, 0 0
Meyvemsilik ) Otsu Kokular

/, < > K lize Kokular (Pamuk
Burukluk L/c/ aramelize Kokular (Pamu

seker, yanik seker)

Alkol Meyvemsi Kokular
Eksilik Kusurlu KQI(uIar(rgdUI<siyon,
peynir, plastik vb.)
Tathhk Acilik
—0—E S G

Sekil 7. Saraplarin duyusal profili
E: Erken hasat sonrasi iiretilen sarap, S: Standart hasat sonras iiretilen sarap, G: Geg hasat
sonrasi liretilen sarap

40



Geg hasat tarihinde iiretilen saraplarda ise genel aroma yogunlugu ve genel izlenim
ozelliklerinin 6ne ¢iktigr gorilmiistiir. Ayrica en yiiksek renk yogunlugu da gec¢ hasat
tarihinde {iretilen saraplarda bildirilmistir. Yiiksek renk yogunluguna neden olan ana
etmenin,  Kinali Yapincak iizimiiniin karakteristik 0Ozelliklerinden biri olan ve
olgunlagsmanin artmasiyla birlikte kabukta biiyliyen kahverengi benekler oldugu

diistiniilmektedir.
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BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada; Trakya bolgesine ait Kinali Yapincak (Vitis vinifera L.) tiziimlerinin
farkli olgunluk seviyelerinde son iiriine olan etkileri aragtirilmistir. Bu kapsamda elde edilen
beyaz saraplarin kimyasal, fiziksel ve duyusal parametreleri, ugucu bilesen profilleri, toplam
fenolik madde miktarlai (TFM) ve toplam antioksidan aktiviteleri (TAA)

degerlendirilmistir.

Elde edilen veriler dogrultusunda farkli tarihlerde hasat edilen Kinali Yapincak
tiziimlerinden iretilen saraplarin genel ve duyusal ozellikleri tizerine hasat tarihlerinin

etkileri oldugu saptanmistir.

Farkli hasat tarihlerinde elde edilen iiziimlerden iiretilen saraplarin TFM miktarlari
olgunluk seviyesinin artmasiyla birlikte dnce artan sonra azalan bir profil sergileyerek en
yiiksek miktaria standart hasat tarihinde tretilen saraplarda ulasmistir. TAA ise erken ve
standart hasatta fiiretilen saraplarda benzer degerler gosterirken, ge¢ hasatta iretilen
saraplarda daha diisiik miktarda oldugu belirlenmistir. Bulgular degerlendirildiginde
saraplarin toplam fenolik madde miktarlar1 ve toplam antioksidan aktivitelerinin ge¢ hasat

zamaniyla birlikte diisiise gectigi anlagilmistir.

Kinali Yapincak ¢esidinden elde edilen saraplarda toplamda 29 adet farkli ugucu
bilegen tespit edilmistir. Saraplarda; toplamda 8 adet yiiksek alkol, 15 adet ester ve farkli

bilesik gruplarina ait 9 adet olmak tizere toplam 32 adet ugucu bilesen tanimlanmustir.

Saraplarda en yiiksek toplam konsantrasyona sahip ugucu bilesenler yiiksek
alkollerdir. Toplam yiiksek alkol miktarina bakildiginda, en fazla miktar standart hasat
tarihinde {retilen saraplarda belirlenmistir. Bununla birlikte en yiiksek seker miktar1 yine
standart hasat tarihinde iiretilen saraplarda belirlenmistir. Yiiksek alkollerin metabolizmalari
dikkate alindiginda; standart hasat saraplarinda fermantasyon sonrasi kalint1 seker miktarinin
en yiiksek diizeyde bulunmasi yiiksek asit miktarinda artisa neden olmus olabilecegini
diistindiirmtistiir. Saraplarda yiiksek alkol konsantrasyonu en fazla feniletil alkol bilesigiyle
standart hasat zamaninda firetilen saraplarda tespit edilmis olup, olgunlasmanin artmasiyla
birlikte feniletil alkol dnce artan sonra azalan bir profil sergilemistir. Onu en yiiksek ge¢

hasat zamaninda tiretilen saraplarda tespit edilen 2-Metilbiitan-1-ol izlemistir.
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Toplam ester konsantrasyonu ise en yiiksek ge¢ hasat tarihinde iiretilen saraplarda
tespit edilmistir. Ester bilesiklerinde en yiiksek konsantrasyon etil asetat bilesiginde gec
hasat tarihinde elde edilen saraplarda belirlenmistir. Ardindan en yiiksek ikinci
konsantrasyona sahip olan etil oktanat, yine ge¢ hasat tarihinde elde edilen saraplarda
belirlenmistir. Olgunlagsmanin artmasiyla; toplam ester miktarinda ve etil asetat, etil

biitanoat, etil dekanoat ve etil oktanoat aroma bilesikerinin miktarinda artis belirlenmistir.

Diger ugucu bilesenlerden olan ve kusurlu kokularla iligskilendirilen asetik asit,
oktanoik asit, dekanoik asit ve hekzanoik asit bilesiklerinin konsantrasyonlar1 en yiiksek
standart hasat tarihinde iiretilen saraplarda belirlenirken, en diisiik miktar erken hasat
tarihinde iiretilen saraplarda belirlenmistir. Yesil, keskin aroma notalartyla iligkilendirilen
nonanal ugucu bileseni ise sadece erken hasat tarihinde tespit edilmistir. Olgunlagsmanin
artmasiyla birlikte bal notalariyla iliskilendirilen oksime-, metoksi-fenil- bilesiginin

konsantrasyon miktarinda artis belirlenmistir.

Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda erken hasat tarihinde (iiretilen
saraplarda otsu kokular (ham meyve, yesil) ve meyvemsi kokular daha ¢ok One ¢ikmuistir.
Renk yogunlugu, gévde, genel aroma yogunlugu ve denge agisindan ge¢ hasat tarihinde
iiretilen saraplar 6ne cikmistir. Genel izlenim degerlendirildiginde gec hasat tarihinde

tiretilen saraplar panelister tarafindan begenilmistir.

Bu tez ¢alismasinda Trakya bolgesine ait farkli olgunluk seviyelerinde elde edilen
Kinali Yapincak (Vitis vinifera L.) tizimlerinden iiretilen saraplarin karakteristik 6zellikleri
incelenmis ve farkliliklar ortaya konmustur. Farkli olgunluk seviyelerinde hasat edilen
Kinali Yapincak iiziim ¢esidinin incelenen 6zellikler neticesinde hangi olgunluk seviyesinde

hasat edilmesi ile son iiriinde daha kaliteli sonuglar verecegi arastirilmistir.

Sonug olarak, standart hasat zamaninda tretilen saraplar toplam fenolik madde,
toplam antioksidan aktivite ve toplam ugucu bilesen miktar1 bakimindan 6ne g¢ikarken,
duyusal degerlendirme sonucunda en ¢ok begeniyi ge¢ hasat zamaninda {iretilen saraplar
almistir. Bu durumun sarap kusuru olarak da bilinen bazi ugucu bilesen miktarlarinin
standart hasatta elde edilen saraplarda yiiksek olarak bulunmasi nedeniyle, diger ugucu
bilesenlerin  duyusal  etkilerini  azaltmig  olabileceginden  kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Ayrica ge¢ hasat tarihinde elde edilen saraplarin begenilmesinde; bal,
tropik meyve, muz, tatli ananas, gibi koku aktif bilesenlerle iligkilendirilen ugucu bilesiklerin

miktarlariin yiiksek olmasi ve saraplarin duyusal degerlendirme sonucunda daha dengeli
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bulunmasi olabilecegi diistiniilmektedir. Elde edilen sonuglara gore; her agidan dengeli bir
sarap Uretimi i¢in, standart hasat olgunluguna gelen Kinali1 Yapincak tiziimlerinde igerisinde
bulunulan hasat yilinin iklim kosullar1 da dikkate alinarak planlanacak olan bir

olgunlagmanin iyi bir alternatif olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.
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