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oz

Bu calismada, Karalahna ve Cabernet Sauvignon tziimlerinden elde edilen mayseye uygulanan soguk
masetasyonun (7-8°C/4 giin) stranin genel bilesimi, antosiyanin ve ugucu bilesenleri Gzerine etkileti incelenmistir.
Stralarin antosiyanin kompozisyonlart Yiiksek Performanshi Sivi Kromatografisi, uucu bilesenleri ise Gaz
Kromatografisi-Kiitle Spektrometresi ile beliflenmistir. Toplam monomerik antosiyanin (TMA) ve toplam fenolik
madde miktarlar (TFM) ile renk yogunlugu ve renk tonu degetleri ise spektrofotometrik ydntemletle saptanmistir.
Karalahna sirastnin TMA icerigi baslangicta 89.4 mg/TL iken, soguk maserasyonla 145.1 mg/L diizeyine ulasmustir.
Cabernet Sauvignon strasinin TMA icerigi ise 169 mg/I’den 358 mg/L’ye ylkselmistir. Siralarda malvidin-3-
glukozit hakim antosiyanin olup, soguk maserasyon islemi sonunda Karalahna ve Cabernet Sauvignon siralarinda
miktart sirastyla 1.3 ve 1.7 katina ¢tkmustir. Orneklerde 17 alkol, 8 ester ve 7 adet diger bilesikler olmak iizere
toplam 32 adet ugucu bilesik tespit edilmis olup, yiiksek alkollerin ve estetlerin konsantrasyonunun soguk
maserasyon sonunda artig gosterdigi saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Soguk maserasyon, antosiyanin, fenolik, ucucu bilesen, Karalahna, Cabernet Sauvignon

EFFECT OF COLD MACERATION ON ANTHOCYANIN AND VOLATILE
COMPOUNDS OF KARALAHNA AND CABERNET SAUVIGNON GRAPE MUSTS

ABSTRACT

In this study, effects of cold maceration (7-8°C/4 days) on general properties, anthocyanins and volatile
compounds of musts obtained from mashes of Karalahna and Cabernet Sauvignon grapes were
investigated. Anthocyanin compositions and volatile compounds were determined by High Performance
Liquid Chromatography and Gas Chromatography, respectively. Total monomeric anthocyanin (TMA)
and total phenolic compounds (TFM), color intensity and color hue values were determined by
spectrophotometric methods. TMA content of musts increased from 89.4 mg/L to 145.1 mg/L and from
169 mg/L to 358 mg/L after cold maceration for Karalahna and Cabernet Sauvignon, respectively.
Malvidin-3-glucoside was the main anthocyanin in must samples and its concentration after cold
maceration was found as 1.3 and 1.7 times higher in Karalahna and Cabernet Sauvignon musts,
respectively. In the musts a total of 32 volatile compounds (17 alcohols, 8 esters, 7 others) were detected
and concentrations of higher alcohols and esters were increased by cold maceration.
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GIRIS
Soguk maserasyon, kirmizi sarap tretiminde alkol
fermentasyonu Oncesinde uygulanan ve tzimin
yapisinda yer alan renk maddelerinin, fenolik
bilesiklerin ve aroma maddelerinin siraya gegisinin
saglandigt bir 6n islemdir. Ozellikle kirmizi
sarabin renginden sorumlu olan antosiyaninlerin
tzim kabugundan siraya gecisinde buyik bir
Oneme sahiptir (Gomez-Miguez vd., 2007).
Maserasyon isleminde, catlatilan tiziimler belirli
sicaklikta belitli sureletle kabuk ve cekirdekleti ile
beklemeye birakilmaktadirlar. Sicakligin  artist
kabuk ve ¢ekirdeklerden fenolik maddelerin siraya
gecisini arttirirken, oksidatif  enzimatik
reaksiyonlarin  gerceklesmesine  ve  siranin
esmetlesmesine yol acmaktadir. Bu nedenle
maserasyon isleminin  distk sicaklikta ve
optimum siirede gergeklestirilmesi kaliteli kirmizt
sarap Uretiminde oldukca 6nemlidir (Canbas ve
Cabaroglu, 2000).

Antosiyaninler ve kabukta bulunan diger
bilesiklerin ekstraksiyonu; kimyasal (su, alkol,
SOy), biyolojik (maya, enzim faaliyeti) ve fiziksel
(st ve kitle transferleri) bazi faktSrlerden
etkilenmektedir. Seker, organik asit,
antosiyaninler gibi suda ¢Ozinir bilesiklerin
ekstraksiyonunda su solvent goérevi ustlenirken;
etanol alkol fermentasyonu sonucunda agiga
cikarak, Ozellikle fenolik bilesiklerin ¢dztinerek
siraya gecisine yardimct olmaktadir (Reynolds,
2010).

Soguk maserasyon uygulamasinda mayse disik
sicakliklarda (2-15°C), 2 ile 14 gin arasinda
degisen stirelerde bekletilmektedir (Aleixandre-
Tudo ve du Toit, 2018). Maserasyonun disik
sicaklikta gerceklestirilmesindeki amag, bozulma
etmeni olan mikroorganizmalar (laktik asit ve
asetik asit bakterileri) ile renk ve aroma kaybina
yol acan enzimlerin faaliyetlerini sinirlamaktir
(Sincar, 2010). Bu kosullar altinda sicakltk maya
faaliyeti i¢in elverisli olmadigindan, suda ¢6ziintir
renk maddeleri, fenolikler ve aroma bilesiklerinin
ekstraksiyonu etanolsiiz ortamda
gerceklesebilmektedir  (Ribéreau-Gayon — vd.,,
20006a; Sener ve Kalkan Yildirim, 2012). Soguk
maserasyon islemi daha c¢ok suda ¢ozuntr
bilesiklerin (antosiyaninler ve dusiik molekil

agithikll tanenler) Gziim kabugundan ekstrakte
edilerek siraya gecmesini saglamaktadir. Biytk
molekil agirlikli tanenler ise, alkolde daha iyi
cozindikleri icin alkol fermentasyonunun
baslamastyla siraya daha kolay gecmektedirler
(Gonzilez-Neves vd., 2013). Given (2008),
soguk maserasyonun olumlu etkilerini; maysenin
akiskanlik  kazanmasi, pektolitik  enzimlerin
etkisiyle baglayan renk verimi, kuru madde artist
ve meyvemsi-lizimsi aromanin yogunlasmasi
olarak ifade etmistir.

Literatiirde mayseye farkli sicaklik ve sirelerde
uygulanan soguk maserasyon sonrasinda elde
edilen kirmizi saraplarda antosiyanin, fenolik
bilesik ve ucucu bilesen konsantrasyonlarindaki
degisimlerin  arastirlldigt  ¢ok sayida calisma
bulunmaktadir (Casassa vd., 2015; Panprivech
vd., 2015; Ortega-Heras vd., 2012; Gotdillo vd.,
2010; Kelebek vd., 2010; De Santis ve Frangipane,
2010; Heredia vd., 2010; Gonzalez-Neves vd.,
2010; Goémez-Miguez vd., 2007). Ornegin,
Gomez-Miguez vd. (2007), Siraz kirmizi Gzim
cesidinde 15°C de 7 gunlik soguk maserasyon
uygulamasinin  antosiyanin ve diger fenolik
maddelerin ekstraksiyonunu arttirdigini; daha
koyu kirmizi renge sahip ve daha az esmerlesmeye
ugrayan  saraplarin  elde edildigini = ortaya
koymuslardir. De Santis ve Frangipane (2010) ise,
8°Cde 4 giln siren soguk maserasyon
uygulamastyla kirmizt sarap tretiminde geleneksel
maserasyon teknigine kiyasla daha yiiksek
konsantrasyonlarda antosiyanin ve ugucu bilesen
iceren saraplarin  Uretildigini  belirtmiglerdir.
Benzer sekilde, Kalecik Karast tzlimlerinden
soguk maserasyon teknigi (7°C/5 gun) ile elde
edilen saraplarin ugucu bilesen ve antosiyanin
iceriklerinin daha yiiksek diizeyde oldugu ve
duyusal degerlendirmelerde panelistler tarafindan
daha c¢ok tercih edildigi beliflenmistir (Sincar,
2010).  Kelebek vd. (2010) ise, Okiizgozii
tzumlerinden soguk maserasyon yontemi (7°C/5
giin) ile dretilen saraplarin renk yogunlugu,
toplam fenol bilesikleri ve tanen iceriklerinin daha
yiksek diizeyde oldugunu ortaya koymuslardir.
Diger taraftan, Lukic vd. (2017) Hirvatistan’a
Ozgli kirmizt bir tziim c¢esidi olan Teran ile
yaptiklar1  ¢alismalarinda  soguk  maserasyon
(5°C’de 5 giin) ile elde edilen saraplatin toplam
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antosiyanin iceriklerinin  klasik maserasyona
kiyasla daha dusiik oldugunu ifade etmislerdir.

Soguk maserasyon tekniginin uygulanmasinda
tercih edilen yontemler de dikkat ¢eken arastirma
konularindandir. Uziimlerin diisiik sicaklikta bir
depoda bekletilmesiyle, sogutucu sistemletle veya
kuru  buz (COz  kullanilarak  maysenin
sogutulmast mimkiin olmaktadir. Malbec
tztimlerinden kirmizt sarap tretiminde kuru buz
ile gerceklestirilen soguk maserasyon
uygulamasinin antosiyanin ve fenolik bilesiklerin
ekstraksiyonunda olumlu sonuglar verdigi ifade
edilmigtir (Casassa ve Sari, 2015). Diger yandan,
Gonzalez-Neves vd.  (2015) fermentasyon
oncesinde kuru buz ilavesi ile soguk maserasyon
(10°C/5 gun) uygulamast sonrasinda Tannat
cesidi iztimlerden elde ettikleri kirmizi saraplarin
antosiyanin iceriklerinin maserasyon
uygulanmayan kontrol 6rneklerinden daha digiik
diizeyde oldugunu belirlemislerdir.

Soguk maserasyon uygulamasinin  dogrudan
siranin  antosiyanin ~ ve  ugucu  bilesen
kompozisyonu Uzerine etkilerinin incelendigi
calismalar oldukea azdir. Mevcut arastirmalarin da
genellikle beyaz tziim cesitlerinde veya sarap
Orneklerinde  gerceklestirildigi  gérilmektedir
(Canbas ve Cabaroglu, 2000; Selli vd., 2003). Bu
calismada,  soguk  maserasyon  isleminin
Bozcaada’ya 6zgl bir iziim ¢esidi olan Karalahna
ile Fransiz menseili Cabernet Sauvignon kirmizi
Uzim stralarinin 6nemli karakteristik 6zellikleri
tzerine etkileri ortaya konmugtur. Cabernet
Sauvignon, basta Avrupa olmak tizere diinyanin
pek ¢ok bolgesinde yaygin olarak yetistirilmekte
olup, bordo sarap smnifinda en bilinen iziim
cesididir. Cekirdekli, asidik, ufak taneli olmakla
birlikte olduke¢a koyu renkte sert kabuga sahiptir.
Genetik yapist itibariyle ‘Cabernet Franc® ve
‘Sauvignon Blanc’ tirlerinden koken aldigt
bilinmektedir (Jackson, 2008). Bozcaada’ya 6zgii
olan Karalahna tzim cesidinin ise taneleri
yuvatlak ve iri, koyu mor renkli; kalin kabuklu
olup, tane ici et ve renksizdir. Karalahna
tzimlerinden dretilen saraplarin rengi oldukea
koyu yakut kirmizi oldugundan, bu saraplardan
tlkemizde uzun yillar acik renkli saraplarin renk
1slahinda yararlanilmistir (Anli, 2006). Literattrde

Karalahna sirasinin antosiyanin dagilimi ve ugucu
bilesen kompozisyonu ile ilgili herhangi bir
calismaya rastlanmamistir. Bu yonden ¢alismanin
Ozgin degeri ile literatire katki saglamasinin
yaninda, sarap Ureticilerine de faydali olacag:
disuntlmektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada Canakkale Bozcaada’ya 6zgii yerli bir
tzim ¢esidi olan Karalahna ve yabanct mengeili
Cabernet Sauvignon tzimleri kullanilmustir.
Karalahna cesidi tzimler Bozcaada’da bulunan
Talay Sarapcilik’a ait baglardan, Cabernet
Sauvignon cesidi tzumler ise
Eceabat/Canakkale’de bulunan Vinero Bagcilik
San. ve Tic. AS’nin sahip oldugu baglardan
uygun hasat doneminde elle hasat edilerek
isletmeye (Vinero Sarap; Eceabat) getirilmistir.

Yoéntem

Isletmeye alinan tziimler saplarindan ayrilarak
mayseye islendikten sonra, 25 litrelik cam
damacanalara alinarak 15 mg/L SO, ilavesi
yapilip, soguk maserasyon uygulamasi icin 7-
8°C’de 4 gin sureyle bekletilmistir. Soguk
maserasyon isleminden Once ve sonra olmak
tzere, mayse Orneklerinden iki asamada
ornekleme yapilmis ve alinan 6rnekler analizler
gergeklestirilene  kadar -18°C’de dondurularak
muhafaza edilmistir. Calisma iki tekerriitlii olarak
gerceklestirilmistir.

Fiziksel ve kimyasal analizler

Sira 6rneklerinde pH (pH-metre, Sartorius PB-11
- Almanya), toplam asitlik, kurumadde ve kil
tayini (Ough ve Amerine, 1988), indirgen seker
miktart (OIV, 2018) analizleri gerceklestirilmistir.

Toplam monomerik antosiyanin (TMA)
miktar:

Stralarin TMA igerigi, Fuleki ve Francis (1968)
tarafindan 6nerilen ve Giusti ve Wrolstad (2001)
tarafindan gelistirilen pH-diferansiyel yontemine
gore belirlenmistir. Orneklerin TMA miktart
malvidin-3-glikozit cinsinden “mg/L” olarak
hesaplanmustir.
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Toplam fenolik madde (TFM) miktar1

Sira 6rneklerinde TFM miktart Singleton ve Rossi
(1965) tarafindan Onerilen  Folin-Ciocalteau
metoduna gbre gerceklestirilmigtir.  Yontem,
fenolik  bilesiklerin  alkali ortamda  Folin-
Ciocalteau ayracint indirgemesi ve olusan mavi
rengin spektrofotometrede OSl¢imi  prensibine
dayanmaktadir. TFM miktarint belitleyebilmek
icin gallik asit kullanilarak hazirlanan kalibrasyon
egrisinden (R?=0.991) yararlanilmis ve sonuglar
gallik asit cinsinden “mg/L.”” olarak verilmistir.

Renk yogunlugu ve renk tonu degerleri
Orneklerin 420 nm, 520 nm ve 620 nm dalga
boyundaki absorbans degerlerinin saf suya karst
Slgimiine dayali olarak renk yogunlugu ve renk
tonu degetleri hesaplanmistir (Ribéreau-Gayon
vd., 2006b).

Antosiyanin kompozisyonu

Sira 6rneklerinin antosiyanin dagilimlart Yiksek
Performansli  Stvi Kromatografisi  (HPLC)
(Shimadzu, Kyoto, Japonya) ile belirlenmistir.
Analizde ters faz (reverse phase) C18 kolonu (250
x 4.6 mm, 5 pm; Phenomenex Inc. Los Angeles,
CA, ABD) ve diyot dizilim dedektér (DAD)
kullandmistir. Mobil faz olarak A: Asetonitril
(%100) ve B: o-fosforik
asit:asetikasit:asetonitrilisu  (1:10:5:84; v/v/v/v)
karigimi  kullandmus  olup, gradient akis s6z
konusudur. Akis hizinin 1 mL/dk oldugu
sistemde, Diblan (2013) tarafindan modifiye
edilen gradient akis profili (Cizelge 1) kullandmisg
olup, eliisyon siiresi 36 dk ve enjeksiyon hacmi 30
ul’dir. Ornekler saflastirma islemi uygulanmadan,
yalnizca 0.20 um’lik membran filtreden gegirilerek
dogrudan cihaza enjekte edilmis ve elde edilen

kromatogramlar 520 nm dalga boyunda
degerlendirilmistir.
Elde edilen antosiyanin pikleri, standart

maddelerin gelis stiresi ve dedektérde elde edilen
UV spektrumlarinin  karsdagtirlmast  ile
tanimlanmustir. Bu amacgla 4 adet antosiyanin
standardt  (Fluka, MO, ABD) kullanilmustir.
Bunlar; malvidin-3-glikozit (Mv-3-Glu), peonidin-
3-glikozit (Peo-3-Glu), delfinidin-3-glikozit (Dp-
3-Glu), siyanidin-3-glikozittir (Cy-3-Glu).
Antosiyanin standartlari asitli suda (% 0.01 HCI)
cozundirilerek hazirlanmis ve her bir antosiyanin

standard: icin en az 5 veriye dayali kalibrasyon
egrileri  (Mv-3-Glu, R?=0.966; Peo-3-Glu,
R2=0.999; Dp-3-Glu, R?=0.999; Cy-3-Glu,
R?2=0.999) olusturulmustur.

Cizelge 1. Mobil faz gradient akas profili
Table 1. Mobile phase gradient flow profile

Sure (dk

Time ((iﬁll)’l) Yh 7B
0 1 99
10 12 88
16 22 78
25 50 50
30 1 99
35 1 99

Ugucu bilesen kompozisyonu

Sira  6rnekletinde bulunan ucucu Dbilesenlerin
tanimlanmasi ve miktarlarinin belirlemesi icin Gaz
Kromatografisi/Kitle Spektrometresi (GC-MS)
(GC 6890N, MS 5975C, Agilent Technologies,
Wilmington, DE, ABD) kullanilmis olup, ucucu
bilesenlerin  izolasyonu amactyla katt  faz
mikroekstraksiyon teknigi (SPME) uygulanmistir
(Molina vd., 2007; Varela vd., 2009). Analiz
kosullart asagidaki gibidir:

Kolon: Polar olmayan HP5 kolonu (30 m % 0.25
mm i.d. X 0.25 um film thickness, J&W Scientific,
Folsom, CA)

Tastyict gaz: Helyum, 1.2 mL/dk,

Firin programt: Baglangic sicakligt 40°C’de 2
dk, Rampl: 2°C/dk, 120°C de 3 dk, Ramp2:
8°C/dk, 250°C de 2 dk,

MS sartlart: Kapiler arayliz (capillary interface)
stcakligt 280°C, iyonizasyon enetjisi (ionization
energy): 70 eV; kitle araligi (mass range) 35
ile 350 amu, tarama hiz1 (scan rate) 4.45
scans/s

Ugucu bilesenlerin izolasyonu amactyla; amber
renkli 40 mL'lik SPME wvialindeki (Supelco,
Bellefonte, PA, ABD) 5 mL sira 6rneginin tzerine
10 uL 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. 20 dakikanin sonunda
SPME fiberi 2 cm-50/30 um
DVB/Carboxen/PDMS stable flex, Bellefonte,
PA, ABD) wvialin tepebosluguna batirilarak
40°C’de 20 dakika stre ile ucucu bilesenlerin fiber
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tzerinde toplanmasi saglanmis ve GC-MSe
enjeksiyonu gerceklestirilmistir.

Ucgucu bilegenlerin  tanimlanmasinda National
Institute of Standards and Technology (NIST,
2008) ve Wiley Registry of Mass Spectral Data
(Wiley, 2005) kutiiphanelerinden yararlanilmigtir.
Madde miktarlarinin belirlenmesi icin alkol ve
ester olmak Uzere iki farkli ic standart
kullantlmustir: 4-metil 2-pentanol (4M2P; Aldrich,
MO, ABD) ve metil nonanoat (MN; Sigma-
Aldrich, MO, ABD). Ugucu bilesenlerden
alkollerin konsantrasyonu 4M2P piki; esterler ve
diger bilesikler ise MN pikine dayali olarak
hesaplanmustir. Hekzanoik asit konsantrasyonu 60
iyonuna dayalt olarak iyon ekstraksiyonu ile tespit
edilmistit.  Ucucu maddelerin  miktatlarinin
belitlenmesi i¢in asagida verilen Esitlik 1
kullanilmistir. I¢ standart karistminda ¢ozgen
olarak etil alkol kullandmis olup, karigim 1
mL'sinde 0.1 pul. metil nonanoat ve 1 pl. 4-metil
2-pentanol icermektedir.

Madde miktari= (Cis x Ax) / Ais )

Cis: I¢ standart maddenin konsantrasyonu
Ax: Aranan maddenin pik alant
Ais: I¢ standart maddenin pik alant

Istatistiksel Degetlendirme

Elde edilen sonuglarin istatistiksel —olarak
degerlendirilmesinde IBM SPSS Statistics (version
22) yazilmindan yararlanilmistir. Maserasyon
Oncesi ve sonrasinda siralar arasindaki farkliliklar
eslenik t testi (Paired-Samples T Test) ile
belitlenmistir.

SONUC VE TARTISMA

Soguk  maserasyonun  siranin  genel
bilesimine etkisi

Karalahna ve Cabernet Sauvignon izim

mayselerinden, soguk maserasyon O6ncesi ve
sonrasinda elde edilen siralarin genel bilesimi
Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Karalahna ve Cabernet Sauvignon tizimii mayselerinden soguk maserasyon 6ncesi ve
sonrasinda elde edilen siralarin genel 6zellikleri
Table 2. General properties of musts obtained before and after the cold maceration of Karalahna and Cabernet
Sauvignon mashes

Karalahna Cabernet Sauvignon

Maserasyon Maserasyon Maserasyon Maserasyon
Ozellik oncesi sonrast oncesi sonrast
Properties Before After Before After

maceration maceration maceration maceration
pH 3.15+0.012 3.11+0.01a 3.95+0.01a 4.10£0.00b
ok

Toplam asic* (g/1) 6.64+0.342 7.46+0.49b 4.35+0.230 4.91+0.26
Total acidity
Kurumadde (g/1) 24452432960 275.63%£29.25¢  134.69+54.460 173.50£9.35
Drymatter
112?/1 (/1) 2.5610.492 2.5710.132 3.18%+0.31a 3.21+0.54a
TMA (mg/L) 89.45+1.152 145.14%+0.62b 169.27+3.702 358.45+1.23b
TFEM (mg/1.) 1387.27+4.54a 1791.821£18.18b 993.60£15.902 1634.55134.05b
Renk yogunlugu 4.45+0.09 5.48+0.04b 5.01+0.01 9.24+0.02
Color density
Renk tonu 0.85+0.012 0.87+0.01b 1.11+0.01 0.91%0.02
Color hue

Sonuclar ortalamatstandart hata biciminde verilmistir.

* Tartarik asit cinsinden

Her tztim cesidi icin ayni satirda bulunan farklt harfler ortalamalarin istatistiksel agidan farkli oldugunu

gostermektedir (P=0.05).

Data given as mean=standard error. * Given as tartaric acid
Different letters in the same horizontal line for each grape variety display the significant differences (P<0.05).
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Gizelge 2’de goruldigi gibi soguk maserasyon
islemi sonunda Karalahna Gzim sirastnin pH
degerinde istatistiksel acidan 6nemli bir degisim
gorillmezken, Cabernet Sauvignon strasinin pH
degerinde  bir  miktar  yikselis  oldugu
belirlenmistir. Toplam asitlik degerlerinin ise,
soguk maserasyon uygulamast sonunda her iki
tzim cesidine ait siralarda arttigl saptanmustir.
Stralarin kurumadde ve kil icerikleri, beklenildigi
gibi soguk maserasyon islemi sonunda kabuk ve
cekirdekten siraya gecen maddeler sonucu artig
gOstermis ancak bu farklihk istatistiksel acidan
o6nemli bulunmamistir.

Karalahna ve Cabernet Sauvignon siralarinin
toplam monomerik antosiyanin (TMA) icerikleri
sirastyla ~ 89.45 ve 169.27 mg/L  olarak
belitlenmistir (Cizelge 2). Soguk maserasyon
islemi sonrasinda, Karalahna sirasinin TMA
iceriginin 145.14 mg/L’ye, Cabernet Sauvignon
sirasinda  ise  358.45 mg/L’ye yukseldigi
saptanmistir. Go6raldigi gibi, soguk maserasyon
islemi siralarin toplam monomerik antosiyanin
iceriklerinde 1.6 ve 2.1 kat duizeyinde artis
saglamistir.  Benzer sekilde, Syrah  (Siraz)
tztiminde yapilan bir c¢alismada soguk
maserasyon islemiyle (15°C’de 7 giin) siranin
TMA iceriginin 136.74’ten  309.31 mg/L’ye
yikselerek, 2.2 kat artis gosterdigi belirtilmistir
(Goémez-Miguez vd., 2007). Teran tziimiinden
klasik maserasyonla elde edilen saraplarda TMA
icerigi 452.8 mg/L iken soguk maserasyon
(5°C/5 gln) sarabinda ise 360.5 mg/L olarak
bulunmustur (Lukic vd., 2017). Literatirde
monomerik antosiyaninlerin konsantrasyonunun,
maserasyonun ilk 3-4 giini maksimum seviyeye
ulastift ve daha sonra ekstraksiyon siiresince
azalma gOsterdigi bildirilmistir (Gémez-Miguez
vd.,, 2007; Singleton ve Trousdale, 1992). Bu
durum, maserasyon siirecinde  antosiyanin
bilesiklerinin oksidasyon, hidroliz, kondenzasyon
ve polimerizasyon reaksiyonlarina katilmasinin
yani sira ortamda bulunan mayalarin ylizeyine
tutunabilmesi (adsorpsiyon) veya tziimlerin katt
parcaciklarina baglanabilmesiyle agiklanabilmek-
tedir (Aleixandre-Tudo ve du Toit, 2018).

Soguk maserasyon uygulamastyla siralarin TFM
iceriklerinin de arttif1 saptanmustir. Karalahna
tziimiine ait sirada TFM igeriginde %29.2’lik bir

artts meydana gelirken, Cabernet Sauvignon
strasinda  ise 4 gunlik soguk maserasyon
uygulamast sonunda %064.5’lik bir artis oldugu
saptanmistir.  Benzer sekilde, Emir Uzimiune
kabuk maserasyonu uygulamast
stranin toplam fenol bilesikleri indisinin %14.3
dizeyinde artis gosterdigi belirlenmistir (Canbas
ve Cabaroglu, 2000). Gémez-Miguez vd. (2007)
de, Siraz Uztumlerine soguk maserasyon
uygulamasinda (15°C/7glin) maserasyonun ilk 4
glindl toplam polifenolik maddelerin ekstraksiyon
hizinin  daha yiksek oldugunu, ancak bu
asamadan sonra yavaslayarak sabit bir seyir
gosterdigini  ortaya koymuslardir. Bagka bir
calismada ise, Cabernet Sauvignon Uzimlerinde
alkol fermentasyonundan Once farkl siireletle
uygulanan soguk maserasyon isleminin (10°C/0-
10 giin) fenolik maddelerin ekstraksiyonu tzerine
etkisi incelenmis ve daha uzun maserasyon siiresi
ile birlikte gallik asit, (+)katesin, (-)epikatesin gibi
o6nemli fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunun da
artty gosterdigi belirlenmistir  (Panprivech vd.,
2015).

sonucunda

Siralarin renk &zelliklerini belirlemek amaciyla,
soguk maserasyon Oncesi ve sonrasinda rengin
yogunlugunu (miktarini) gésteren renk yogunlugu
degerleri ile oksidasyonun bir géstergesi olarak
kabul edilen renk tonu degerleri belirlenmistir.
Stralarin TMA iceriklerindeki artis diizeylerine
paralel olarak renk yogunlugu degerleri de, soguk
maserasyon sonunda artis géstermistir. Karalahna
ve Cabernet Sauvignon stralarmnin  TMA
iceriklerindeki 1.6 ve 2.1 kat dizeyinde artiga
karsilik, renk yogunlugu degerlerinde de sirasiyla
123 ve 1.84 kat duzeyinde artts meydana
gelmistir. Renk tonu degerlerinin ise iki tziim
sirasinda da maserasyon isleminden sonra farkli
oranlarda azaldigt saptanmustir. Literatiirde de
siraya uygulanan soguk maserasyon sonrasinda
renk degerlerinde benzer sonuglar elde edildigi
goriilmektedir. Ornegin, Cabernet Sauvignon
tzimlerinde alkol  fermentasyonundan Once
uygulanan soguk maserasyon isleminin farklt
gunlerinde (0-1-4-7-10 glin/10°C) takip edilen
renk yogunlugu degetlerinin maserasyon siireci
boyunca  artis  gOsterdigi  belirlenmistir
(Panprivech vd., 2015). Ayn1 calismada, renk tonu
degerinin ise maserasyonun 1. glintinde 0.86 iken,
4. giniin sonunda 0.42’ye distiigl saptanmustir.
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Soguk maserasyonun sgiralarin antosiyanin
kompozisyonuna etkisi

Karalahna ve Cabernet Sauvignon izim
mayselerinden soguk maserasyon Oncesi  ve
sontasinda elde edilen sira  Grneklerinin
antosiyanin dagilimlart HPLC ile belitlenmis ve
miktatlart hesaplanmistir. Siralarda, definidin-3-
glukozit (Dp-3-Glu), siyanidin-3-glukozit (Cy-3-
Glu), peonidin-3-glukozit (Peo-3-Glu) ve
malvidin-3-glukozit (Mv-3-Glu) olmak tzere 4
adet antosiyanin bilesigi tanimlanarak

kromatogramlar incelendiginde, Mv-3-Glu’in
Karalahna ve Cabernet Sauvignon siralarinda
baskin antosiyanin ¢esidi oldugu anlasimaktadir.
Karalahna sirasinda Mv-3-Glu konsantrasyonu
soguk maserasyon Oncesinde sirada bulunan
antosiyaninlerin %42’sini, maserasyon sonrasinda
ise  %44unt  olusturmaktadir  (Cizelge 3).
Cabernet  Sauvignon sirasinda ise  soguk
maserasyon  Oncesinde  sirada  bulunan
antosiyaninlerin  %53’int, sonrasinda %50’sini
Mv-3-Glvw'in  olusturdugu saptanmistir. Mv-3-

konsantrasyonlari belitlenmistir. Glu, kirmizi Gztimlerde hakim antosiyanin
) S olmakla birlikte, konsantrasyonunun Uzim
Karalahna ve Cabernet Sauvignon tiziimlerine ait cesidine bagh  olarak  %50-90  arahginda
soguk maserasyon sonrasinda antosiyaninlerin degisebildigi  belirtilmektedir  (Ribéreau-Gayon
dagilimini gosteren HPLC kromatogramlart (520 4 2006b).
nm) Sekil 1’de verilmistir. S6z konusu '
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Sekil 1. Karalahna ve Cabernet Sauvignon siralarina ait 520 nm’de HPLC kromatogramlari (1: Dp-3-
Glu, 2: Cy-3-Glu, 3: Peo-3-Glu, 4: Mv-3-Glu)
Figure 1. HPLC chromatograms of Karalahna and Cabernet Sanvignon musts at 520 nm (1: Dp-3-Glu, 2: Cy-3-
Glu, 3: Peo-3-Gln, 4: Mv-3-Gln)
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Mv-3-Glu konsantrasyonu soguk maserasyon
islemi ile Karalahna sirasinda 53.21 mg/I.’den
66.47 mg/L’ye, Cabernet Sauvignon sirasinda ise
79.26 mg/I’den 132.45 mg/L’ye yukselmistir.
Benzer sekilde, Gil-Mufioz vd. (2009), soguk
maserasyonla elde edilen Cabernet Sauvignon
saraplarinin Mv-3-Glu miktarinin kontrole gére
daha  yiksek diizeyde oldugunu ortaya
koymuslardir. Ancak, literatiirde aksi sonuclarin
elde edildigi ¢alismalar da mevcuttur. Ornegin bir
aragtirmada, soguk maserasyonla elde edilen
kirmizt  saraplarin - Mv-3-Glu  konsantrasyonu
1721 mg/L  iken, klasik maserasyon ile
tretilenlerde 269.8 mg/L olarak ifade edilmis ve
aradaki  fark  istatistiksel = acidan  Gnemli
bulunmustir  (Lukic vd., 2017). Baska bir
arastirmada ise klasik ve soguk maserasyon
teknikleriyle  tretilen  Cabernet  Sauvignon
saraplarinda  Mv-3-Glu  konsantrasyonunda
onemli bir degisim saptanmamistir (Bayram vd.,
2017).

Karalahna’ya ait #zim sirasinda antosiyanin
konsantrasyonlart  sirastyla  Mv-3-Glu>Peo-3-
Glu>Dp-3-Glu>Cy-3-Glu scklinde saptanmustr.

Sauvignon sirasina ait antosiyanin
konsantrasyonlarinin da Karalahna’da oldugu gibi
soguk maserasyon sonunda farkli oranlarda arttig:
gorilmektedir. Soguk maserasyon ile Dp-3-Glu
konsantrasyonu 5.5 katina, Cy-3-Glu 1.8 katina,
Peo-3-Glu 1.6 katina ve Mv-3-Glu 1.7 katina

ulasmistir. Karalahna’dan ~ farkli  olarak,
antosiyanin ~ konsantrasyonlart ~ maserasyon
6ncesinde Mv-3-Glu>Peo-3-Glu>Cy-3-

Glu>Dp-3-Glu seklinde iken, soguk maserasyon
isleminden sonra Dp-3-Glu 5.5 katina ytkselerek,
Cy-3-Gluin Oniine gectigi belirflenmistir. Siraz
lizimiinde fermentasyon 6ncesi uygulanan soguk
maserasyonun (15°C/7 glin) siranin antosiyanin
dagilimina etkisinin incelendigi bir arastirmada da
benzer sonuglar elde edilmistir (Gémez-Miguez
vd., 2007). Maserasyon siiresince antosiyanin
kompozisyonunun incelendigi calismada,
maserasyonun 4. ginii; Mv-3-Glu’in 2.5, Peo-3-
Glv’in 1.8, Cy-3-Glu’in 1.5 ve Dp-3-Gluw’in ise 2.2
katina yikseldigi ortaya konmustur. Gonzalez-

Neves vd. (2016), Tannat, Siraz ve Metlot
tziimleri ile klasik (kontrol), enzimatik ve soguk
maserasyon  olmak  lzere  farkli  dretim
tekniklerinin saraplarin antosiyanin

Soguk  maserasyon  sonunda  maddelerin komposizyonlart tizerine etkilerini arastirmislar ve
konsantrasyonlarinin ~ farkli  oranlarda  artig soguk maserasyon teknigi ile tretilen Tannat ve
gosterdigi ancak bu swralamanin  korundugu = Merlot saraplarinin antosiyanin fraksiyonlarinda
gorilmektedir.  Karalahna ¢esidinde  soguk kontrol = 6rneklerine  gbre artis  oldugunu
maserasyon ile Cy-3-Glu, Peo-3-Glu ve Mv-3-Glu  belitlemislerdir.
yaklastk 1.3  katina  ¢tkarken, Dp-3-Glu
konsantrasyonu ise 1.2 katina ulasmustir. Cabernet
Cizelge 3. Soguk maserasyonun siralarin antosiyanin kompozisyonu tizerine etkisi
Table 3. Effect of cold maceration on anthocyanin composition of musts
Karalahna Cabernet Sauvignon
Maserasyon Maserasyon Maserasyon Maserasyon
Antosiyaninler oncesi sonrast oncesi sonrast
Anthocyanins Before After Before After
maceration maceration maceration maceration
Dp-3-Glu 5361021 6.59%0.06b 1.5120.11 8.33%0.100
Cy-3-Glu 4.30%0.08 5.5520.04> 1.75£0.06° 3.1740.08
Peo-3-Glu 23.5310.31¢ 31.03£0.17° 11.99£0.152 19.67+0.18
My-3-Glu 53.21£0.66° 66.47£0.53b 79.26%0.79¢ 132.45£1.11°

Sonuglar ortalamatstandart hata biciminde verilmistir. Antosiyanin konsantrasyonlart mg/L cinsinden

hesaplanmistir.

Aynt satirda bulunan farkli harfler ortalamalarin istatistiksel acidan farkli oldugunu gostermektedir (P<0.05).
Data given as meantstandard error. Anthocyanin concentrations were calenlated as mg/ 1.
Different letters in the same horizontal line display the significant differences (P<0.05).
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Soguk maserasyonun siranin ugucu bilesen
kompozisyonuna etkisi

Siralarda  saptanan  ugucu  bilesenler  ve
konsantrasyonlart  Cizelge 4’te  verilmistir.
Siralarda  belitlenen ugucu bilesenleri yitksek
alkoller, esterler ve diger bazi ucucu bilesenler
olusturmaktadir. Karalahna tziminde 11 adet
alkol, 6 adet ester ve 6 adet diger ugucu bilesenler
olmak tzere toplam 23 adet ucucu bilesen
saptanmistir. Cabernet Sauvignon tziiminde ise
12 adet alkol, 4 adet ester ve 3 adet diger ugucu
bilesenler olmak tizere toplam 19 adet ugucu
bilesen belirlenmistir.

Genel olarak, iki tzim cesidinin ugucu bilesen
degerleri incelendiginde, yiiksek alkollerin soguk
maserasyon sonunda arts gosterdigi
gorilmektedir. Ornegin, sarap aromasina olumlu
katki saglayan ve ciceksi aromaya sahip feniletil
alkol bilesigi, Karalahna sirasinda 177.42°den
205.28 pg/L’ye yukselitken, Cabernet Sauvignon
sirasinda 29.76’dan 36.86 pg/L’ye cikmustir.

1-Hekzanol, 2-hekzen-1-ol ve (Z) 3-hekzen-1-ol
tzimin yapisindan siraya katilan ve otsu aroma
ile karakterize edilen alti karbonlu bilesikler olup,
elde edilen saraba karakteristik ham meyve
aromasi kazandirmaktadirlar  (Ribéreau-Gayon
vd.,, 20006b). Karalahna tziimiinde bulunan 2-
hekzen-1-ol’un, Cabernet Sauvignon’da ise (Z) 3-
hekzen-1-ol’'un  soguk maserasyon
azaldigt belirlenmigtir.

sonunda

Diger yandan, Karalahna ve Cabernet Sauvignon
siralarinda ucucu bilesenlerin buytk bolimunt 1-
hekzanol bilesiginin olusturdugu gérilmektedir.
Karalahna sirasinda soguk maserasyon 6ncesinde
1048.46 ng/L olan 1-hekzanol konsantrasyonu,
maserasyon sonunda 1883.12 ng/L’ye ulagsmistir.
Cabernet Sauvignon sirasinda ise bu miktar
2721.79 pg/L’den 3381.43 pg/L’ye yikselmisir.
Benzer sekilde, maserasyon uygulanan Emir
tzimu stralarinda altt karbonlu bu bilesiklerin
daha yuksek konsantrasyonda bulundugu Canbas
ve Cabaroglu (2000) tarafindan da ortaya
konmustur.  Soguk  maserasyonla  Teran

tziimlerinden elde edilen kirmizi saraplarda da
benzer sonuglar bulunmustur (Lukic vd., 2017).

Meyvemsi aromadan sorumlu ester bilesiklerinin
de soguk maserasyon islemi sonrasinda arttif
gorilmektedir.  Siralarda  belirlenen  ester
bilesiklerinin toplam konsantrasyonu Karalahna
cesidinde 77.9 pg/L’den 120.4 pg/L’ye, Cabernet
Sauvignon c¢esidinde ise 22.2 pg/I’den 119.9
ng/Lye cikmistir. Gortldugu gibi, maserasyon
uygulamastyla ester bilesikleri Karalahna ¢esidinde
1.5 kat artarken, Cabernet Sauvignon sirasinda
5.4 katlik bir artis g&stermistir.

Uziim  siralarinda tespit  edilen  ester
bilesiklerinden en yiiksek konsantrasyona sahip
olan etil asetat olmustur. Soguk maserasyon
uygulamas: sonunda etil asetat konsantrasyonu
Karalahna sirasinda 1.2 katina ctkarken, Cabernet
Sauvignon sirasinda ise 6.9 katina ulagmistir. Bu
artis, soguk maserasyon islemi slresince mayse
sicakligt her ne kadar fermentasyon i¢in uygun
olmasa da, mayalarin faaliyetinden kaynaklanmis
olabilir.  Nitekim  Kloekera — apiculata  veya
Hanseniaspora uvarum gibi maya tirlerinin faaliyeti
sonucu Onemli miktarda etil asetattn agiga

ctkabildigi bilinmektedir (Reynolds, 2010).

Iki ceside ait stralarin hekzanal ve (E) 2-hekzanal

miktarlarinin - Karalahna — sirasinda  artarken,
Cabernet Sauvignon sirasinda ise azaldifl
saptanmustir.  3-Hidroksi-2-bttanon,  3-metil

bitanoik asit ve nonanal bilesikleri Karalahna
strasinda  belitlenirken, Cabernet Sauvignon
sirasinda  tespit edilememistir. Benzer sekilde;
tziimiin kabugunda bulunan ve gl benzeri ya da
sitrus aromalariyla tanimlanan bir terpen bilesigi
olan  geraniol de  Karalahna  sirasinda
belirlenmistir. Uziimiin olgunlasmastyla birlikte
geraniol  konsantrasyonunun  da  artugy,
fermentasyon  islemiyle  saraba  gecisinin
kolaylastig1 bilinmektedir (Baron vd., 2017). Diger
yandan, hekzanoik asit ise Cabernet Sauvignon
cesidinde  azalirken, Karalahna  siralarinda
belitfleme sinirinin altinda bulunmustur.
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Cizelge 4. Soguk maserasyonun siralarin ucucu bilesen kompozisyonu tizerine etkisi
Table 4. Efffect of cold maceration on volatile composition of musts

Karalahna Cabernet Sauvignon
Aroma Maserasyon Maserasyon Maserasyon Maserasyon
Ucucu bilesenler Tanmmlayicilar oncesi sonrast oncesi sonrast
Volatile componnds Aroma Before After Before After
descriptors maceration maceration maceration maceration
Alkoller
Aleohols
3-Metil-1 butanol - 41.60+5.282 91.59124.892 TE TE
3-Methyl-1 butanol
2-Metilbiitan-1-ol - 104.06£3.84*  238.25£15.00P TE TE
2-Methylbutan-1-o/
1-Pentanol Balsamik! TE TE 19.31£3.41» 29.7410.702
1-Pentanol Balsamic
(Z) 2-Penten-1-ol - TE TE 17.52%2.31» 21.7410.672
(Z) 2-Penten-1-0/
(2) 3-Hekzen-1-ol - 109.74%0.217 118.49£2.712 136.28%1.722 88.12+1.72>
(Z) 3-Hexcen-1-0/
2-Hekzen-1-ol Yesil, cimen? 390.94+10.64=  170.57£1.61> TE TE

2-Hexen-1-0/
1-Hekzanol
1-Hexanol
2-Heptanol
2-Heptanol

1-Heptanol
1-Heptano!

1-Okten-3-ol
1-Octen-3-o/

6-Metil-5-hepten-2-ol
G-Methyl-5-hepten-2-o/

(s)-3-Etil-4-
metilpentanol
(s)-3-Ethyl-4-
methylpentanol
Benzilalkol
Benzylaleobo!
1-Oktanol
1-Octanol
Feniletilalkol
Phenylethylalcohol
(6Z)-Nonen-1-ol
(6Z)-Nonen-1-o0/
1-Nonanol
1-Nonanol
Esterler

Esters

Green, grass
Yesil, cimen!
Green, grass
Portakal!,
meyvemsi?
Orange, fruity
Tatl, limon!,
yagst*

Sweet, lemon, oily
Mantar!
Mushroom

Sitrus, tatli?
Citrus, sweet
Sitrus, gul®
Citrus, rose
Giil, bal!
Rose, honey

1048.46+21.97»

23.71£0.432

29.09%0.68?

35.23+1.452

7.90£0.65

TE

11.36£1.852

TE

177.42£26.012

TE

TE

1883.12£0.92P

32.50£0.35b

161.49£2.64>

66.3210,43>
11.80%0.072

TE

14.64£1.69*
TE
205.28+15.282
TE

TE

2721.79£54.08

TE

4.77£0.16*

13.58+£2.97»
TE

63.89118.842

36.4617.722
10,95+2.422
29.76£13.33*
TE

29.66+2.382

3381.43+38.14»

TE

25.28+1.38b

21.94+1.78
TE

114.96£6.162

56.30%0.222
40,38+1,02b
36.8612.382
80.14+14.40

142.82£18.900
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Cizelge 4. devam
Table 4. continued

Etilasetat Meyve!, tatli® 47.18£3.592 69.57£16.83*  14.88+10.74*  102.71%£30.21b
Ethylacetate Fruzt, sweet
Izobiitil asetat - 5.79%1.66 5.49%1.222 TE TE
Isobutyl acetate
Izoamil asetat Muz> 11.25%0.572 22.96%5.072 TE TE
Isoamy! acetate Banana
Etil hekzanoat Elma kabugu, 2.1240.65 5.88t1.21b TE TE
Ethyl hexanoate meyvemsi®

Apple peel, fruity
Hekzilasetat Armut!, elma* 9.79%0.697 15.3140.36P TE 5.5240.42
Hexylacetate Pear, apple
2-Metiloktanoik asit - TE TE 2.6910.992 3.1940.222
metil ester
2-Methyloctanoic acid
methyl ester
Fenil etil asetat - 1.79£0.20# 1.23%£0.25# TE TE
Phenyl ethyl acetate
Butilbttanoat - TE TE 4.65£1.97» 8.57+1.35
Butylbutanoate
Digerleri
Others
3-Hidroksi-2-biitanon - 12.72%1.88 9.00%2.712 TE TE
3-Hydrosy-2-butanone
Hekzanal - 45.13£7.76* 80.231+16.742 18.86£7.24» 13.91£2.30°
Hexanal
(E) 2-Hekzenal - 43.47£5.10# 53.28+10.24» 14.62£1.19* 10.92%1.742
(E) 2-Hexenal
Biitanoik asit, 3-metil - 2.95+0.302 2.1610.602 TE TE
Butanoic acid, 3-methy!
Hekzanoik asit Peynir, ransit, TE TE 3.22+2.252 1.02£0.062
Hexanoic acid yagst?

Cheese, rancid, oily
Nonanal Yag, sitrus, yesil®>  3.66£0.482 3.6210.71» TE TE
Nonanal Oil, citrus, green
Geraniol Sitrus* 14.70£0.972 11.60£0.73# TE TE
Geraniol Citrus

Sonuglar ortalama tstandart hata biciminde verilmistit. Ugucu bilesen konsantrasyonlari ug/L cinsinden verilmistit.

TE: Tespit edilemedi.

Her tGzim cesidi igin aynt satirda bulunan farkli harfler ortalamalarin istatistiksel acidan farkli oldugunu

gostermektedir (P=0.05).

Data are given as meantstandard ervor. 1V olatile componnd concentrations are given as mg/L. TE: Not detected.
1 Soares vd. (2015), ?Tao ve Li (2009), 3Jiang vd. (2013), *Cai vd. (2014), >Wang vd. (2016).
Different letters in the same horizontal line for each grape variety display the significant differences (P<0.05).

Kabuk maserasyonunun zim sirasinin aroma
bilesikleri tizerindeki etkilerinin arastirildigt sinirlt
sayidaki calismalarin  genellikle beyaz iizim
cesitlerinde yogunlastigi gorilmektedir. Ornegin,
15°C’de 12 saat streyle uygulanan kabuk
maserasyonunun Bornova Misket ve Narince
beyaz tizlim siralarinin serbest aroma bilesenleri

tzerindeki etkilerinin incelendigi bir calismada
yiksek alkollerin miktari maserasyonla artarken,
esterlerin  miktarinda  Gnemli  bir  degisim
gozlenmemistir  (Selli vd., 2003). Diger bir
calisgmada ise Emir Gziiminden 15°C'de 7 saat
stire ile maserasyon uygulamasi sonrasi elde edilen
siranin aroma maddeleri incelenmis ve kontrol
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ornegiyle kiyaslandiginda maserasyonla elde
edilen siranin serbest ve baglt aroma maddelerinin
daha fazla oldugu belirlenmistir. Maserasyon
uygulamast sonucunda siradaki serbest aroma
maddelerinde %91.6, baglt aroma maddelerinin
toplam miktarinda ise %20.3 diizeyinde artis
gbzlenmistir.  Arastirmacilar, maserasyon
uygulamastyla sirada bulunan yiiksek alkollerin
%46.6 oraninda arttigint saptamiglardir (Canbas
ve Cabaroglu, 2000).

SONUC

Karalahna ve Cabernet Sauvignon izim
mayselerine fermentasyon Oncesi uygulanan
soguk maserasyon islemi (7-8°C/4 gn)

sonucunda, toplam antosiyanin ve fenolik madde
yoniinden daha zengin ve renk yogunlugu yiiksek
siralar elde edilmistir. Siralarda belitlenen Mv-3-
Glu, Peo-3-Glu, Cy-3-Glu, Dp-3-Glu monomerik
antosiyanin konsantrasyonlart da maserasyon
islemi sonucu artis gbstermistir. Ayrica, uygulanan
soguk maserasyon islemi ile siralarin ugucu bilesen
kompozisyonunda 6nemli degisimler meydana
gelmis ve alkoller ile 6zellikle asetat esterlerinde
artislar gbzlenmistir. Soguk maserasyonla elde
edilen siralarin meyvemsi, ¢icegimsi aromalarla
karakterize edilen ugucu bilesenler yoniinden
daha zengin oldugu belirlenmistir. Sonug olarak,
soguk maserasyon uygulamasi ile dretilecek
saraplarin da yiksek antosiyanin icerigi ile renk
stabilizasyonu acisindan gliclii olmasi ve daha
zengin aroma profili sergilemesi 6ngdrillmektedir.
Bu konuda elde ettigimiz sonuglar literatlrle
benzerlik gostermekle birlikte, tiziim ¢esidine ve
Uretimi amaclanan saraba uygun olan sicaklik ve
sirenin optimizasyonu Uzerine daha fazla
aragtirmaya ihtiya¢ bulunmaktadir.

TESEKKUR

Bu calisma Turkiye Bilimsel ve Teknolojik
Arastirma  Kurumu (TUBITAK) tarafindan
desteklenen proje (114 O 431) sonuglarinin bir
kismindan olugmaktadir. Calisma kapsaminda
kullanilan Cabernet Sauvignon tiziimlerini ve tesis
imkani saglayan Vinero Bagcilik (Eceabat,
Canakkale) ile Karalahna GzUmlerini temin
ettigimiz Talay Sarapcilik (Bozcaada, Canakkale)’a
destekleri icin tesekkiir ederiz.
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