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OZET: Bu caligmada; Elazig, Diyarbakir ve Denizli yorelerinde yetistirilen Okiizgozii {iziim cesidinden
tiretilen saraplarin bazi fizikokimyasal 6zelliklerinin ve fenolik bilesiklerinin miktar ve dagilimlarinin bazi
liretim agamalarinda belirlenmesi amaglanmstir. Sira ve saraplarda toplam asitlik, refraktometrik yontemle
kuru madde, pH, indirgen seker, serbest ve toplam SO,, yogunluk, alkol, ugar asit, toplam fenolik bilesik,
toplam monomerik antosiyanin ve bazi bireysel fenolik bilesiklerin miktar ve dagilimi analizi yapilmistir.
Toplam monomerik antosiyanin ve fenolik bilesik miktari; Denizli bolgesi saraplarinda (157.74 mg/L,
115750 mg GAE/L), Elaz1ig (380.98 mg/L, 1940.83 mg GAE/L) ve Diyarbakir (372.45 mg/L,
2167.92 mg GAE/L) bolgesi saraplarina gore daha diisiik diizeyde saptanmistir. 3 farkli yorenin iiziimlerinden
elde edilen saraplarda da en yiiksek miktarda bulunan fenolik bilesik katesin olarak saptanmistir. Yore
farkliliklarinin iretilen saraplardaki fenolik bilesikler iizerinde etkili oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler — Fenolik, Okiizgézii, yore, kirmizi sarap

Characterization of Wines Produced from Okiizgozii Grape Variety
Grown in Different Regions

ABSTRACT: In this study, it was aimed to determine the amounts and distributions of phenolic compounds
and some physicochemical properties of the wines in some production stages, that are produced with
Okiizgdzii grapes grown in Elazig, Diyarbakir and Denizli regions. Total acidity, dry matter, pH, reducing
sugar, free and total SO,, density, alcohol, volatile acidity, total phenolic compound, total monomeric
anthocyanin and some individual phenolic compounds were analysed in the musts and wines. Total
monomeric anthocyanin content and total phenolic content were found to be lower in the wines of Denizli
region (157.74 mg/L, 1157.50 mg GAE/L) compared to those in the wines of Elaz1g (380.98 mg/L, 1940.83
mg GAE/L) and Diyarbakir (372.45 mg/L, 2167.92 mg GAE/L) region. Catechin was determined as the
highest amount of phenolic compounds in wines obtained from the grapes of 3 different regions. It was found
that the regional differences had an impact on phenolic compounds in the wines.

Keywords — Phenolics, Okiizgozii, region, red wine
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1. Giris

Uziimde bulunan karmasik kimyasal yapilarin basinda fenolik bilesikler gelmektedir.
Bitkiler canlilik faaliyetlerini devam ettirdikleri siirece birgok farkli organik bilesik
tiretmektedirler. Bunlar sekonder metabolitler ve ikincil triinlerdir. Bitkisel kokenli
sekonder metabolitler; terpenler, fenolik bilesikler ve azotlu bilesikler olarak
gruplandirilmaktadirlar (Taiz ve Zeiger, 2008). Bitkilerin ikincil metabolizma iiriinleri
olarak tanimlanan fenolik bilesikler, yapisinda benzen halkasi, bir ya da daha fazla
hidroksil grubu tasiyan heterojen gruplardir (Kafkas ve ark., 2006; Taiz ve Zeiger, 2008).
Bitkisel fenolikler sikimik asit yolu ve malonik asit yolu olmak {izere iki temel yoldan
sentezlenirler. Bircok bitkisel bilesigin sentezinde sikimik asit yolu kullanilirken, bakteri ve
funguslarda malonik asit yolu kullamlmaktadir (Taiz ve Zeiger, 2008). Uziimlerdeki
fenolik bilesiklerin miktari, ¢eside, olgunluga, cevresel faktorlere (iklim, toprak vb.) ve
uygulanan kiiltiirel islemlere gore degiskenlik gostermektedir (Ribéreau-Gayon ve ark.,
2006).

Yoresel farkliliklar asmanin gelisimini, iiziimiin olgunlagsmasini, iiziimiin ve sarabin
bilesimini ve duyusal Ozelliklerini etkilemektedir. Kaliteli saraplar kendilerine 6zgii
karakteristik Ozelliklerini yetistigi bolgeden almaktadir. Bagin bulundugu “terroir” ya da
“teruar” sarabin kalitesini ve stilini belirleyen onemli bir faktor olup, orijin Kontroliinde
temel alinan bu kavram {iziimiin yetistigi bolgenin cografi, topografik, iklimsel yapisi ve
giines ile iliskisini tanimlamaktadir (Bayram ve ark., 2016). Fransa “terroir” kavramini,
cografi igaretli iirlinler i¢in karakteristik 6zellik kaynagi, hatta bu 6zelliklerin ¢esitliligine
sebep olan etken olarak gormektedir. Fransizca bir terim olan “terroir”, Le Robert
Fransizca sozliiglinde “tarima elverislilik agisindan degerlendirilen genis sinirli toprak”
olarak tanimlanmakta ve Tirkgedeki karsiligi “yore” olarak ifade edilmektedir (Demirer,
2010).

“Terroir” tanimina; bolgenin jeolojisi, toprak yapisi, iklimi, asmanin biyolojisi ve kiiltiirel
uygulamalar gibi etkenler de dahildir (Leeuwen ve Seguin, 2006). Uluslararas1 Bagcilik ve
Sarap¢ilik Ofisi (OIV) “terroir” kavramini, “fiziksel ve cografi bolge ile kiiltiirel
uygulamalar arasindaki etkilesimin toplu bir bilgisi olan egsiz ve sinirlanmis bir cografi
alandir” gseklinde tanimlamistir (Leeuwen ve ark., 2004). Ayni tiziim cinsi farkli bolgelerde
ya da ayn1 bolgede, hatta ayn1 tepede farkli yamaclarda yetistirilse bile topografya ve aldigi
giinesten gelen 151k miktar1 degiseceginden firetilecek iizlimlerin Ozellikleri birbirinden
farkli olacaktir. Dolayisiyla iiziimiin ve bu iiziimden {retilen {irtinlerin karakteristik
ozellikleri sadece {iiziimiin tlirli ve yetistirildigi bolgeye gore degil ayni zamanda
yetistirildigi bagin da O6zelliklerine gore degismektedir (Kayalar, 2015). Genel olarak
bakildiginda; bag arazisinin yapis1 ve bagi konumu, topragin gegirgenligi, mevsimlik ve
yillik sicaklik ortalamalari, gece-giindiiz 1s1 farkliliklari, arazinin giines aldigr zamanlar ve
giinese bakis acis1, yillik toplam yagis miktar1 ve yil icinde dagilimi, riizgar, ytikseklik,
nem oranit, dikim sikligi, sulama, budama, asma-iizim iligkileri vb. faktorler {iretilen
tiziimlerin &zelliklerine etki eder ve “terroir” kavramimin biinyesinde yer alir (Kayalar,
2015; Bahar ve ark., 2018).

Uziimlerin cesidi, olgunlugu veya iiretimi sirasindaki cevresel faktorler (iklim, toprak vb.)
ve uygulanan Kkiiltiirel islemler, tziimlerin fenolik bilesik miktarin1 etkilemektedir
(Ribéreau-Gayon ve ark., 2006). Olgunlasma asamasinda hava sicakliginin veya
yagislarin ¢ok yiiksek ya da cok diisiik olmas1 fenolik bilesiklerin sentezini azaltmaktadir
(Bayram ve ark., 2016). Uziimlerde bulunan fenolik bilesikler, bu iiziimlerden elde edilecek
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saraplarin kalitesini belirleyen temel unsurlardandir (Peynaud, 1996; Cheynier ve ark.,
2006). Uziimlerdeki fenolik ve aroma bilesiklerin miktarmi etkileyen en &nemli
etkenlerden biri “terroir” dir (Leeuwen ve ark., 2004).

Ulkemizde bagcilik farkli cografi bolgelere yayilmistir ve bu bélgeler toprak ve iklim
kosullart agisindan farkliliklar gostermektedir. Bu calismada; farkli bolgelerde iiretilen
Okiizgdzii iiziim ¢esidinden elde edilen saraplarin, bazi iiretim asamalarinda fizikokimyasal
ozelliklerini incelemek ve yoreler arasi farkliliklar belirlemek amaglanmustir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Bu calismada materyal olarak Denizli, Diyarbakir ve Elazig yorelerinden 2013 yilinda
hasat edilen Okiizgdzii iiziim ¢esidi kullanilmistir. Farkli bolgelerden hasat edilen bu
lizimlerden sarap iiretimi yapilmigtir. Saraplarin iiretimi Diren Saraplar1 A.S. Tokat
tesislerinde, analizleri ise Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Mimarlik
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii Laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.

2.2. Yontem
2.2.1. Sarap Uretim Yéntemi

Uziimler, “Unsa” marka mekanik sap ayirma ve patlatma makinasindan gegirildikten sonra
20000 L kapasiteli, paslanmaz ¢elik, sicaklik kontrollii, karistirma diizenekli fermantasyon
tanklarinda fermantasyona birakilmistir. Fermantasyon tankina alinmadan once siraya 30
ppm diizeyinde SO, ilave edilmistir. Etil alkol fermantasyonu i¢in fermantasyon tanklarina
20 g/hL diizeyinde Saccharomyces cerevisiae (Oenobrands, Montpellier, France) ilave
edilmistir. Fermantasyon esnasinda her giin sicaklik ve yogunluk ol¢limleri yapilmis,
fermantasyon bitiminden sonra saraplara kontrollii sekilde malolaktik fermantasyon (MLF)
uygulanmistir. MLF sonunda saraplara 50 ppm diizeyinde SO, ilave edilerek agik aktarma
yapilmistir. Analiz edilecek ornekler; sira, fermantasyon sonu ve MLF sonunda alinmistir.
Calisma 2 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

2.2.2. Saraplarda Yapilan Kimyasal Analizler

Sira ve saraplarda pH tayini, yogunluk tayini, toplam asitlik tayini (tartarik asit cinsinden,
9/100 mL) ve serbest SO, tayini, sirada suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) tayini,
saraplarda ucar asit tayini (asetik asit cinsinden, g/100 mL), indirgen seker tayini (%),
toplam SO tayini (%), alkol tayini (% h/h) Ough ve Amerine (1988)’e gore yapilmistir.

2.2.3. Toplam Fenolik Madde Tayini

Sira ve saraplarin toplam fenolik bilesik miktar1 Folin-Ciocalteu yoOntemine gore
saptanmustir. Orneklerin absorbansina karsilik gelen toplam fenolik bilesik miktar1, gallik
asit kullanilarak ¢izilen standart grafikle belirlenip, mg gallik asit esdegeri (GAE)/L olarak
ifade edilmistir (Singleton ve Rossi, 1965).
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2.2.4. Toplam Monomerik Antosiyanin Tayini

Orneklerinin toplam monomerik antosiyanin igerikleri Giusti ve Wrolstad (2001) tarafindan
gelistirilen pH-differansiyel yontemi ile saptanmistir. Bu yonteme gore; 0.025 M KCl
tamponu (pH 1.0) ve 0.4 M CH3COONa tamponu (pH 4.5) i¢inde 15 dk oda sicakliginda
inkiibasyona birakilmis, ekstraktlarin spektrofotometrik absorbsiyonlart 520 ve 700 nm’de
dlgiilmiistiir. Orneklerin toplam monomerik antosiyanin miktar1 ise asagida belirtildigi gibi
hesaplanmustir.

TA (mg/kg)=AxMA x SFx 1000/&ex 1
A = (Aus20 -As700)PH 1.0 - (Auszo -Arzoo)pH 4.5

A: Absorbans,

MA: Malvidin-3-O-glikozit’ in molekiiler agirligi: 493.5 g/mol
SF: Seyreltme faktorii

€. Molar absorbsiyon katsayis1 (28.000)

2.2.5. Bireysel Fenolik Bilesiklerin Dagilimi Tayini

Saraplarda fenolik bilesiklerden; gallik asit, katesin, epikatesin, vanilik asit, kafeik asit,
p-kumarik asit ve ferulik asit kantitatif olarak HPLC ile belirlenmistir (Bayram, 2011).
Gallik asit, katesin, epikatesin, vanilik asit, kafeik asit, p-kumarik asit ve ferulik asit
standartlar1 “Sigma-Aldrich” firmasindan temin edilmistir. Biitiin standartlar i¢in stok
¢ozeltiler 1 mg/mL olacak sekilde metil alkol kullanmilarak hazirlanmistir. Ornekler
Shimadzu marka HPLC cihazina 0.45 pm’lik (Millex-HV) membran filtreden siringa
yardimiyla siiziillip, sliziintiiden 20 pL alinarak direkt olarak verilmistir. Fenolik asitlerin
kantitatif analizlerinde 280 nm’de UV-Vis/DAD detektor ile internal standartlar
kullanilmistir. Bu standart bilesiklere kalibrasyon grafigi ¢izilip ve bu kalibrasyon grafigine
gore oOrneklerdeki fenolik bilesiklerin miktarlart belirlenmistir. Fenolik bilesiklerin
belirlenmesinde kullanilan HPLC kosullar1 Cizelge 1°de, gradient sistem ¢oziicli akis
konsantrasyonu Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 1. HPLC cihazinin ¢alisma kosullar
Table 1. Operating conditions of HPLC equipment

HPLC Kosullari
Ekipman Shimadzu
Pompa LC- 20AT
Dedektor UV-Vis/DAD
Kolon Sicakligi 40°C
Kolon Prontosil C18-EPS 3um Reversed-Phase HPLC Columns
(Ters faz HPLC kolonu)
Dimension (Boyut) ID * Length = 4.6*150 mm
Akis Hiz1 (Flow rate) 1 mL/dk
Mobil Faz A Deiyonize su (%0.1 formik asitli)

Mobil Faz B Asetonitril (ACN)
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Cizelge 2. HPLC gradient sistem ¢oziicli konsantrasyonu
Table 2. Gradient system solvent concentration of HPLC

Siire(dk) Mobil Faz A (%) Mobil Faz B (%0)
0 100 0
3 100 0
8 85 15
13 75 25
26 74 26
35 0 100
40 100 0

Kullanilan fenolik bilesik standartlari kalibrasyon egrisi ¢iziminde belirlenen alikonma
zamanlari ve R degerleri Cizelge 3’te gosterilmistir. Fenolik bilesiklerin kantitatif analizi,
280 nm dalga boylarindaki kromatogramlara gore yapilmistir.

Cizelge 3. Fenolik asit standartlarina ait alikonma zamani ve R? degerleri
Table 3. Retention time and R? values of phenolic acid standards

Fenolik asit standartlar: Allkonma zamani (dKk) R?
Gallik asit 2 0.9997
(£)-katesin 8.5 0.9999
Vanilik asit 12.5 0.9999
Kafeik asit 135 0.9999

(-)-epikatesin 145 1
p-kumarik asit 17 0.9999
Ferulik asit 18 1

2.2.6. istatistiksel Analiz

Arastirma sonuglarinin istatistiksel olarak degerlendirilmesi SPSS (versiyon 25.0) istatistik
paket programi yardimiyla Duncan testi kullanilarak yapilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Sira ve Saraplarin Fizikokimyasal Ozellikleri

Elazig, Diyarbakir ve Denizli bélgelerinde yetistirilen Okiizgozii iiziim g¢esidinden elde
edilen siralarin ve MLF sonrasit saraplarin bazi fizikokimyasal Ozellikleri sirasiyla
Cizelge 4 ve Cizelge 5’te verilmigtir.

Cizelge 4. Uziim siralarinin baz1 fizikokimyasal dzellikleri
Table 4. Some physicochemical properties of grape must

Elazig Diyarbakir Denizli
Yogunluk (g/mL) 1.075+0.00 1.080+0.00 1.083+0.00
pH 3.52+0.01 3.58+0.01 3.2840.00
SCKM (%) 19.82+0.39 21.53+0.25 19.63+0.15
Toplam asitlik (g/L)" 4.70+0.09 4.05+0.00 5.45+0.09
Serbest SO, (mg/L) 10.67+1.15 7.33£1.15 8.66x1.15

*Tartarik asit cinsinden
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Cizelge 5. MLF sonras1 saraplarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
Table 5. Some physicochemical properties of wines after MLF
Elaznig Diyarbakir Denizli
Yogunluk (g/mL) 0.997+0.00 0.997+0.00 0.990+0.00
pH 3.74+0.02 3.75+0.01 3.40+0.00
Toplam asitlik (g/L)" 4.65+0.00 4.45+0.09 5.75+0.23
Serbest SO, (mg/L) 58.50+1.92 52.00+2.00 54.30+5.57
Toplam SO, (mg/L) 66.00+0.00 58.00+0.00 85.00+0.00
Alkol (% h/h) 13.00+0.00 12.90+0.00 12.50+0.00
Indirgen seker (g/L) 1.00+0.00 0.80+0.00 1.20+0.00
Ugar asit (g/L) 0.32+0.00 0.39+0.00 0.34+0.00

*Tartarik asit cinsinden, **Asetik asit cinsinden

Okiizgdzii iiziim ¢esidinden elde edilen saraplarin pH degerleri Elazig, Diyarbakir ve
Denizli bolgelerinde sirastyla 3.74, 3.75 ve 3.40 olarak belirlenmistir. Elaz1g, Diyarbakir ve
Denizli yorelerinden elde edilen {iziim saraplarin toplam asitlik miktarlar1 tartarik asit
cinsinden sirasiyla 4.65, 4.45 ve 5.75 g/L olarak belirlenmistir. Saraplik iiziimlerin
siralarinda asitligin (tartarik asit cinsinden) 3-15 g/L arasinda olabilecegi belirtilmistir
(Demir, 2005). Sek saraplarda asit miktar tartarik asit cinsinden 4.5 g/L ile 9 g/L arasinda
degisebilmekte ve en uygun asit miktar1 6-7 g/L civarindadir (Bayram, 2011). Tirk Gida
Kodeksi Sarap Tebligi’ne gore saraplarda toplam asit miktar1 3.5 g/L’den (tartarik asit
cinsinden) az olamaz (Anonim, 2009). Calismada kullanilan {i¢ farkli bolgede yetisen
tiziimlerin siralarinin ve saraplarin pH ve toplam asitlik degerlerinin bu verilerle uyum
sagladig goriilmektedir.

Elazig, Diyarbakir ve Denizli yoreleri saraplarinda indirgen seker miktart MLF sonunda
sirastyla 1.0, 0.8 ve 1.2 g/L olarak belirlenmistir. Sarapta kalan seker miktarlarina gore
saraplar; sek (0-4 g/L), domi-sek (4-12 g/L), yari tath (12-45 g/L) ve tath (>45 g/L) olarak
simiflandirilmistir (Anonim, 2009). Buna gore ¢alismada {iretilen saraplar sek sarap olarak
siiflandirilabilir.

Tirk Gida Kodeksi Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri
Tebligi’ ne gore kirmizi saraplarda maksimum SO, miktar1 160 mg/L (seker
konsantrasyonu 5 g/L den ¢ok olanlar) ve 260 mg/L (seker konsantrasyonu 5 g/L den az
olanlar) olarak smirlandirilmistir (Anonim, 2008). Calismada saraplarin SO, miktarlar
yasal sinirlar icerisindedir.

Kirmiz1 saraplarin dayaniklilik acisindan alkol miktarinin hacim olarak %10’un altinda
olmamasi gerekir ve alkol miktar1 hacim olarak % 11-14 arasinda degismektedir (Ough ve
Amerine, 1988). Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’ne gore sarabin hacmen gergek alkol
miktart en az %9, toplam alkol miktar1 en fazla %15 olmalidir. Elazig, Diyarbakir ve
Denizli yoreleri saraplarinin MLF sonunda alkol miktarlar1 hacmen %12.5-13.0 araliginda
belirlenmistir.

3.2. Toplam Fenolik Madde Miktari

Elazig, Diyarbakir ve Denizli bdlgelerinde yetistirilen Okiizgdzii iiziim cesidinden elde
edilen sira ve saraplardaki toplam fenolik madde miktarlar1 Cizelge 6’da verilmistir.
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Cizelge 6. Sira ve saraplarin toplam fenolik madde miktar1 (mg GAE/L)
Table 6. Total amount of phenolic matter of must and wines

Elaznig Diyarbakir Denizli
Sira 1001.25+176.71°% 602.64+104.35°° 354.72+38.08¢
Fermantasyon sonu  1885.28+81.89°® 2447.78+114.71%A 1095.00+11.78%
MLF sonu 1940.83+14.43% 2167.92+£377.27%4 1157.50+£51.59%®

*Aynu siitundaki kiiglik harfler sarap iiretim asamalarindaki farki, ayni satirdaki biiyiik harfler ise yoreler arasindaki farki
gostermektedir (p<0.05).

Calismada Elazig, Diyarbakir ve Denizli yorelerinde yetistirilen {iziimlerden elde edilen
siralarin toplam fenolik madde miktarlar1 sirasiyla; 1001.25 mg GAE/L, 602.64 mg GAE/L
ve 354.72 mg GAE/L olarak tespit edilmistir. Elaz1g, Diyarbakir ve Denizli yoresi saraplari
i¢cin fermantasyon sonunda toplam fenolik madde miktarlar1 sirasiyla, 1885.28 mg GAE/L,
2447.78 mg GAE/L ve 1095.11 mg GAE/L; MLF sonunda ise 1940.83 mg GAEI/L,
2167.92 mg GAE/L ve 1157.50 mg GAE/L olarak tespit edilmistir.

MLF sonunda Diyarbakir ve Elazig yoresi saraplarinin toplam fenolik madde miktarlar
arasindaki farklar istatistiksel olarak onemsiz (p>0.05), bu iki yorenin Denizli yoresi
saraplarindan farki ise istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Fenolik bilesikler liziim ve sarabmm en Onemli bilesenlerindendir. Bunlar bitki kokenli
birgok gida ve saraplarin rengi ve tadin1 onemli Gl¢iide etkilemektedir (Riebel ve ark.,
2015). Saraplarda bulunan fenolik bilesiklerin igerigini etkileyen en donemli faktorler bu
bilesiklerin iiztimdeki konsantrasyonu, uygulanan sarap yapim teknolojisi, kabuk ve
¢ekirdegin temas siiresi, etil alkol konsantrasyonu, fermantasyon sicakligi, pres basinci,
sarabin olgunlastirilmas1 sirasindaki déniisiimlerdir (Uylaser ve Ince, 2008). Ayrica
liziimilin yetistirildigi bolge, toprak oOzellikleri ve gergeklestirilen tarimsal faaliyetler de
liziimdeki renk maddeleri ve fenolik bilesikler iizerine etkilidir (Unsal, 2007).

Kelebek ve ark. (2010), tarafindan gerceklestirilen ¢alismada farkli bag bolgelerinde
yetistirilmis olan Okiizgdzii iiziimlerinden iiretilen kirmizi saraplarin renkli ve renksiz fenol
bilesikleri incelenerek bolgenin fenolik bilesikler iizerine etkisi arastirilmigtir.

Denizli yoresinden elde edilen saraplarin toplam fenolik madde miktarinin Elazig
yoresinden elde edilen saraplardan daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu literatiir verisinin
caligmadaki verilerle uyumsuz oldugu goriilmektedir. Bunun nedeninin, {iziim hasat
zamanlari, uygulanan tarimsal faaliyetler, iklim kosullar1 ve sarap yapim teknikleri vb.
faktorlerin farklilik gostermesinden kaynaklandig: diigiiniilmektedir.

3.3. Toplam Monomerik Antosiyanin Miktari

Elaz1g, Diyarbakir ve Denizli yorelerinde yetistirilen iiziimlerden elde edilen kirmizi
saraplarin iiretiminde sira, fermantasyon sonu ve MLF sonunda alinan 6rneklerdeki toplam
monomerik antosiyanin miktarlar1 Cizelge 7°de verilmistir.

Cizelge 7 incelendiginde Elazig, Diyarbakir ve Denizli yorelerinden elde edilen Okiizgdzii
lziimiiniin sira ve saraplarinda toplam monomerik antosiyanin miktar1 sirasiyla;
111.08-380.98 mg/L, 7.60-372.45 mg/L ve 3.24-157.74 mg/L olarak belirlenmistir. Elazig
yoresi tiziimlerinin sirasinda toplam monomerik antosiyanin miktarinin diger yorelere gére
fazla olmasi1 sap ayirma ve patlatma isleminden sonra siralardan 6rnek alma zamaninin
farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 7. Sira ve saraplarin toplam monomerik antosiyanin miktar1 (mg/L malvidin 3-O-
glukozit esdegeri)

Table 7. Total monomeric anthocyanin content of must and wine (mg/L malvidin 3-O-
glucoside equivalent)

Elaznig Diyarbakir Denizli
Sira 111.08+36.95" 7.60+3.03%° 3.24+1.73%
Fermantasyon sonu 348.33+7.68™ 337.08+7.97°A 110.944.53
MLF sonu 380.98+16.05% 372.45+21.67%A 157.74413.10%®

*Ayni siitundaki kiiglik harfler sarap iiretim asamalarindaki farki, ayni satirdaki biiyiik harfler ise yoreler arasindaki farki
gostermektedir (p<0.05).

Fermantasyon sonu ve MLF sonu 6rnekleri dikkate alindiginda Elazig ve Diyarbakir yoresi
tiziimlerinden elde edilen saraplarin toplam monomerik antosiyanin miktarlar1 arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Bu yorelerin, Denizli yoresi sarap
orneklerinin toplam monomerik antosiyanin miktartyla farki ise istatistiksel olarak dnemli
bulunmustur (p<0.05).

Kirmizi sarabin rengini olusturan temel maddeler antosiyaninlerdir. Antosiyaninlerin
cesitleri ve miktarlart biliylik oranda liziimiin ¢esidine ve yetistirilme kosullarina baghdir
(Clarke ve Bakker, 2004). Galet (1993) ve Akg¢ay (2013) saraplik iiziimlerin antosiyanin
miktarinin, ¢eside ve yillara gore degistigini belirtmislerdir.

Mateus ve ark. (2002), bagin bulundugu yerin yiiksekligi arttik¢a antosiyanin miktarinin
artti@ini, ancak antosiyanin profilinin farklilik gostermedigini bildirmistir. Calismada
tiziimlerin tedarik edildigi illerin rakimlar1 Elazig, Diyarbakir ve Denizli i¢in sirastyla 1067
m, 675 m ve 324 m’dir.

Miran (2018), 4 farkl1 bdlgeden hasat edilen Okiizgdzii iiziimlerinden elde edilen saraplarin
toplam monomerik antosiyanin miktarlarin1 243.80-437.40 mg/L araliginda tespit etmistir.
Caligmada iiziimlerin ve saraplarin toplam monomerik antosiyanin miktarlar1 arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Kelebek (2009), Denizli bolgesi Okiizgozii iiziimlerinden elde edilen saraplarda toplam
antosiyanin miktarmi1 2005 yilinda 469.81 mg/L ve 2006 yilinda 681.70 mg/L olarak
belirlemistir. Elazig bolgesi saraplarinda ise toplam antosiyanin miktarint 2005 yilinda
382.50 mg/L ve 2006 yilinda 598.38 mg/L olarak tespit etmistir.

3.4. Bireysel Fenolik Bilesiklerin Dagilimi

Elazig, Diyarbakir ve Denizli yorelerinde yetistirilen iiziimlerden elde edilen saraplarda
bazi fenolik bilesiklerin dagilimi Cizelge 8’de verilmistir.

Elazig, Diyarbakir ve Denizli ydrelerinde yetistirilen Okiizgdzii iiziim ¢esidinden elde
edilen kirmizi saraplarin fermantasyon sonu oOrneklerinde katesin miktarlar1 sirasiyla;
297.86, 309.65, 115.69 mg/L; epikatesin miktarlar1 37.22, 41.37, 31.41 mg/L; gallik asit
miktarlart 20.66, 18.12, 18.32 mg/L; ferulik asit miktarlar1 4.75, 3.94, 3.90 mg/L;
p-kumarik asit miktarlar1 5.56, 3.0, 2.30 mg/L; vanilik asit miktarlar1 5.88, 4.14, 3.62 mg/L;
kafeik asit miktarlar1 1.80, 1.43, 1.28 mg/L olarak tespit edilmistir.
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Ug yorenin baglarinda yetisen iiziimlerden elde edilen saraplarm igeriginde en fazla
bulunan fenolik bilesik katesin olarak belirlenmistir. Fermantasyon sonu oOrneklerinin
fenolik bilesik miktarlar1 incelendiginde gallik asit, ferulik asit, vanilik asit ve kafeik asit en
yiikksek Elazig yoresi saraplarinda, katesin ve epikatesin ise Diyarbakir yoresinden elde
edilen iiziimlerden iiretilen saraplarda tespit edilmistir.

Elaz1g, Diyarbakir ve Denizli bolgesi saraplarinin gallik asit ve ferulik asit miktarlari
arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsizdir (p>0.05). Her {i¢ sarap 6rneginde analizi
yapilan fenolik bilesiklerin tamaminin miktar1 yapilan maserasyon, presleme ve
fermantasyon islemine bagl olarak artmstir.

Elaz1ig ve Diyarbakir yorelerinin saraplarinin katesin ve epikatesin miktarlar1 arasindaki
farklar istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) bu yorelerin Denizli yoresi saraplarinin katesin
ve epikatesin miktarlar1 arasindaki farklar ise istatistiksel olarak Oonemli bulunmustur

(p<0.05).

Diyarbakir ve Denizli bolgelerinde yetistirilen {iztimlerden elde edilen saraplarin vanilik
asit, p-kumarik asit ve kafeik asit miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsiz
(p>0.05), bu iki bdlgenin iiziimlerinin saraplar ile Elazig bdlgesi liziimlerinin saraplari
arasindaki fark ise istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 8. Sira ve saraplarda bazi bireysel fenolik bilesiklerin miktar1 (mg/L)
Table 8. Amount of some individual phenolic compounds in must and wines (mg/L)

Elazig Diyarbakir Denizli
Sira = 7.62+1.85% 2.16+0.11%° 2.38+0.10°
Ferm. Sonu < 20.66+0.43% 18.12+1.90"* 18.32+2.07*
MLF Sonu E 22.04+0.32°4 22.33+0.35% 21.08+0.89
Sira 150.23+18.27°* 11.61+1.11° 10.44+2.21°
Ferm. Sonu £ 297.86+10.55™ 309.65+38.31" 115.69+14.09"
MLF Sonu 2 354.79+36.97°4 371.41+17.92%4 170.86+7.87°®
Sira = 11.17+2.50" 4.58+0.32 4.89+0.42"
Ferm. Sonu g 37.22£1.32°4 41.37+2.81% 31.41+1.58%®
MLF Sonu :E; 38.64+2.07* 39.95:+0.00* 37.92+4.05%
Sira 2.30+0.38™ 1.03+0.08°® 1.04+0.08°®
Ferm. Sonu = 4.75+1.12% 3.94+0.65" 3.90+0.51""
MLF Sonu 5< 5.03+0.68** 5.50+0.41%* 3.34+0.38%°
Sira £, 1.77+0.58%4 0.44+0.01°® 0.46+0.03°®
Ferm. Sonu "5¢< 5.56+0.47% 3.00+0.28" 2.30+0.37°
MLF Sonu 4.03+0.00"* 3.87+0.314 3.39+0.78*
Sira 2.12+0.51" 0.85+0.29°® 0.89+0.15"®
Ferm. Sonu 3 5.88+0.34™ 4.14+0.85% 3.62+0.47%®
MLF Sonu > 7.050.94% 3.03+0.00™ 3.86+0.39%°
Sira 0.41+0.11" 0.39:0.13% 0.41+0.15%
Ferm. Sonu X = 1.80+0.08% 1.43+0.24"® 1.28+0.18"®
MLF Sonu g < 1.93+0.54% 3.4140.80% 2.71+0.04®

“Ayni siitundaki kiigiik harfler sarap iiretim asamalarindaki farki, aym satirdaki biiyiik harfler ise yoreler arasindaki fark
gostermektedir (p<0.05).
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Elazig, Diyarbakir ve Denizli bélgelerinde yetistirilen Okiizgdzii iiziim g¢esidinden elde
edilen kirmizi saraplarin iiretimi esnasinda MLF sonunda alinan Orneklerde katesin
miktarlar sirasiyla; 354.79, 371.41, 170.86 mg/L; epikatesin miktarlar1 38.64, 39.95, 37.92
mg/L; gallik asit miktarlari; 22.04, 22.33, 21.08 mg/L; ferulik asit miktarlar1 5.03, 5.50,
3.34 mg/L; p-kumarik asit miktarlar1 4.03, 3.87, 3.39 mg/L; vanilik asit miktarlar1 7.05,
3.03, 3.86 mg/L,; kafeik asit miktarlari ise 1.93, 3.41, 2.71 mg/L olarak tespit edilmistir.

MLF sonu orneklerinin fenolik bilesik miktarlar1 incelendiginde gallik asit, katesin,
epikatesin, ferulik asit ve kafeik asit en fazla Diyarbakir yoresi saraplarinda; p-kumarik asit
ve vanilik asit miktarlar1 ise en fazla Elazig yoresi saraplarinda tespit edilmistir. Elazig,
Diyarbakir ve Denizli yoresi saraplarinin gallik asit, epikatesin ve p-kumarik asit miktarlar
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsizdir (p>0.05).

Elazig ve Diyarbakir yorelerinin saraplarinda katesin ve ferulik asit miktarlar1 arasindaki
fark istatistiksel olarak Onemsiz (p>0.05), bu iki yorenin saraplarinin Denizli yoresi
saraplarinin katesin ve ferulik asit miktarlar1 arasindaki fark ise istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05).

Vanilik asit ve kafeik asit miktarlar1 incelendiginde ise Diyarbakir ve Denizli yoreleri
saraplar birbirine benzerlik gostermis, bu yorelerin Elazig yoresi saraplari ile aralarindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Her ii¢ yore iiztimlerinden elde edilen saraplarda MLF sonunda flavonoid grubundan
katesin ve epikatesin fenolik asit grubundan gallik asit, ferulik asit, vanilik asit ve kumarik
asit miktar1 artmistir.

Cin’de 5 farkli bolgede yetistirilen {iziimlerden elde edilen Cabernet Sauvignon
saraplarinin fenolik bilesik igerikleri incelenmis, birbirine yakin alanlarin benzer “terroir”
karakteri gosterdigi belirtilmistir. “Terroir” karakteristiklerin liziim tanelerindeki flavonoid
metabolizmasint etkiledigi ve bunun sonucunda boélgesel saraplarin fenol profilindeki
farkliliklara etki eden ana faktor oldugu saptanmistir (Li ve ark., 2011).

Kelebek ve ark. (2010), farkli bag bolgelerinde (Denizli ve Elazig) yetistirilen Okiizgdzii
lizlimlerinden {retilen kirmizi saraplarin  renkli ve renksiz fenol bilesikleri
karakterizasyonunu inceleyerek bag bolgesinin fenolik bilesikler iizerine etkisini
incelemislerdir. Her ii¢ izim ¢esidinde renksiz fenolik bilesikler olarak, 7’si flavanol, 13’1
fenol asidi ve 6’s1 flavonol olmak iizere, toplam 26 bilesik bulundugunu belirtmislerdir.
Okiizgdzii ¢esidinin katesin, Kalecik Karasi cesidinin epikatesin bakimindan zengin
olduklarmi ve renksiz fenolik bilesikler bakimindan Elazig bolgesi Bogazkere iiziimlerinin
Denizli yoresi iziimlerinden ve Nevsehir yoresi iliziimlerinin ise Ankara yoresi
tizlimlerinden daha zengin olduklarini saptamislardir. Ayrica renksiz fenolik bilesikleri
bakimindan Elaz1g yoresi saraplarinin, Denizli bolgesi saraplarina gore, daha zengin
olduklarmi saptamislardir.

Kayalar (2015), Tokat ilinde farkli yorelerde yetistirilen Narince iiziim ¢esidinden
(Emirseyit, Erbaa-1, Erbaa-2) elde edilen saraplarin bazi fenolik bilesiklerini incelemistir.
Calismada Erbaa yoresi ve Emirseyit yoresi liziimlerinden elde edilen saraplarin yiiksek
miktarda katesin icerdigi tespit edilmistir. Bunu epikatesin ve gallik asit takip etmistir.
Katesin ve kafeik asit miktarlar1 en fazla Erbaa-2 yoresi liziimlerinden liretilen saraplarda
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tespit edilmis olup, bu fenolik bilesiklerin miktarlar1 arasindaki fark her {i¢ yoreden hasat
edilen iiziimlerden iiretilen saraplarda istatistiksel olarak Snemli bulunmustur. Erbaa-1,
Erbaa-2 ve Emirseyit yorelerinden hasat edilen tiziimlerden {iretilen saraplardaki
epikatesin, ferulik asit ve vanilik asit miktarlar1 arasindaki farklar ise istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Canuto Belmiro ve ark. (2017), yaptiklar1 ¢alismada 8 farkli Giiney Amerika sarabini
fenolik igerik ve cografi orijinlerine gore gruplamak istemistir. Analizlerin lineer araliklar
0.4-22 mg/L katesin ve kuersetin-3-glukozit; 0.2-9.0 (gallik asit ve epikatesin); 0.05-1.5
(mirisetin, kuersetin ve resveratrol) ve 0.025-0.3 (kaempferol) ve R? = 0.9958 iizerinde
bulunmustur. Fenolik bilesik kompozisyonlarina gore Brezilya ve Arjantin saraplari
arasindaki farklar ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Gallik asit miktarinin  Arjantin
saraplarinda daha fazla oldugu tespit edilmistir. Ayrica kuzey bati Brezilya bolgesinde
yetisen Shiraz liziimlerinden elde edilen saraplar Arjantin’de yetisenlere gore daha yiiksek
oranda katesin ve kuersetin-3-glikozit icerdigi saptanmistir. Bunun nedeni olarak tiziimlerin
kuzey bati Brezilya bolgesinde daha iyi adaptasyon gosterdigi yani “terroir” oldugu
belirtilmistir.

4. Sonug

Farkli yorelerde iiretilen Okiizgdzii {iziim cesidinden elde edilen saraplarin, bazi iiretim
asamalarinda fizikokimyasal 6zelliklerini incelemek ve ydreler arasi farkliliklar1 belirlemek
i¢in yapilan bu ¢alismada elde edilen sonuglara gore; MLF sonu saraplarit baz alindiginda
cografi olarak birbirine yakm sayilabilen Elazig ve Diyarbakir yéresi Okiizgdzii
tiziimlerinden elde edilen saraplarin fizikokimyasal o6zellikleri, toplam fenolik bilesik
miktarlar1 ve toplam monomerik antosiyanin miktarlar1 benzerlik gostermistir. Bazi
bireysel fenolik bilesiklerin dagilimina bakildiginda, sira, fermantasyon sonu ve MLF sonu
alinan orneklerde yoreler arasinda benzerlikler ve farkliliklar s6z konusudur. Her ti¢ yore
tizlimlerinden elde edilen saraplarda katesin en yiiksek miktarda belirlenen fenolik bilesik
olurken, bunu epikatesin ve gallik asit takip etmistir.

Yoreler agisindan degerlendirildiginde fermantasyon sonunda Elazi ve Diyarbakir yoresi
saraplarinda katesin ve epikatesin miktar1 Denizli yoresi saraplarina gore daha fazladir.
Genel olarak degerlendirildiginde Denizli yoresi {iziimlerinden elde edilen saraplar,
Diyarbakir ve Elazig bolgesi lizimlerinden lretilen saraplara gore farklilik gostermistir.
Son yillarda Tiirkiye’de “terroir” konusu iizerinde ¢esitli akademik calismalar
yapilmaktadir. Terroir tanimi igerisinde yer alan; arazi yapisi, konum, toprak, sicaklik,
gece-gilindiiz farklari, baki, yagis sekli ve miktari, riizgar, yiikseklik, nem ve Kkiiltiirel
uygulamalar vb. faktorlerin ve sarap {retim kosullarinin birlikte veya farkli
kombinasyonlarla ele alindig1 daha kapsamli c¢aligmalar, yore farkliliginin iiriine etkisini
daha net ortaya koyacaktir.

5. Tesekkiir

Calismanin gerceklestirilmesinde katkilarindan dolayr Dimes Gida Sanayi ve Ticaret
Anonim Sirketi’ne tesekkiir ederiz.
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