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iKi FARKLI TICARi SARAP MAYASININ PORTAKAL SARABININ AROMA
MADDELERI BILESiMi UZERINE ETKISi*

The Effect of Two Different Commercial Wine Yeasts on Aroma Compounds of
Orange Wine*

Derya SEZGIN Serkan SELLI
Biyoteknoloji Anabilim Dali Gida Muhendisligi Bolimu
OZET

Bu c¢alismada, Ulkemizin Onemli turunggil merkezi olan Cukurova
Bolgesinde yetistirilen Kozan Yerli portakalindan elde edilen siralarda
fermantasyon o©ncesi kullanilacak iki farkli ticari mayanin (Saccharomyces
cerevisiae) saraplarin aroma maddeleri Uzerine etkisi aragtiriimigtir.

Elde edilen saraplarin aroma maddeleri sivi-sivi ekstraksiyon yontemiyle
ekstrakte edilmis ve gaz kromatografisi-kutle spektrometresi cihazi ile belirlenmistir.
Ticari mayalarla elde edilen saraplarda aroma maddelerinin toplam miktari ve
saylisi spontanla elde edilene gére daha yuksek bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Portakal, Kozan yerli, aroma maddeleri, GC-MS, ticari sarap
mayasi.

ABSTRACT

In this study, the effect of two different commercial wine yeasts
(Saccharomyces cerevisiae) on aroma compounds of orange wine obtained from
cv. Kozan oranges grown in Kozan region of Adana were investigated.

Aroma compounds of orange wine were extracted by liquid-liquid extraction
method and analyzed by GC-FID and GC-MS, respectively. The amount of aroma
compounds of orange wines made from commercial wine yeasts was higher than
spontaneous wine.

Key Words : Orange, cv. Kozan yerli, aroma compounds, GC-MS, commercial
wine yeasts.
GIRIS

Sarap, bir kismi veya tamami ezilmis taze Gzimlerin veya Uzim sirasinin
etil alkol fermantasyonuna terk edilmesi sonucu elde edilen alkolli bir ickidir
(Canbasg, 2007). Uzim digindaki diger meyvelerden de sarap yapiimaktadir. Meyve
saraplari elde edildikleri meyvenin adini alirlar. Ornegin elma sarabi, armut sarabi,
portakal sarabi gibi (Canbas, 1983; Selli, 1998).

Ulkemizde Gzim ve elmadan sonra en gok Uretilen meyve portakaldir. Portakal
(Citrus sinensis), Rutacea familyasindan subtropik iklimlerde yetisen bir meyvedir.
2007 verilerine godre 2.972.000 ton olan Turkiye toplam turunggil Uretiminin
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1.426.000 ton kadarini portakal Uretimi olusturmaktadir. Ulkemizin portakal
dretiminin blyik bir kismi (% 92) Akdeniz bélgesinde yer alan Antalya (% 30), igel
(% 27), Hatay (% 15) ve Adana (% 31) illerinden saglanmaktadir (Tuzcu, 1996).

Selli ve ark. (2003), Kozan yerli portakalindan elde edilen saraplarda
toplam 74 adet aroma maddesi belirlemiglerdir. Ote yandan diger bir calismada da,
GC-MS-0O teknigiyle portakal sarabinda 35 adet aroma-aktif bilesik saptanmistir
(Selli ve ark., 2008).

Fermantasyonu kontrol altina alabilmek ve sarapta kaliteyi iyilestirmek
amaciyla bir ¢ok Ulkede, istenen teknolojik 6zelliklere sahip, endojen mayalarin
kullanimi giderek artmaktadir (Reed ve Nagodawithana, 1988; Shinohara ve ark.,
1994; Regedon ve ark., 1997). Bu mayalarin en énemli 6zellikleri izole edildikleri
ortama kolaylikla uyum saglamalari ve bu ortamda kendilerine 6zgli aroma
maddeleri olusturmalaridir.

Bu c¢alismada, ulkemizin Onemli turunggil merkezi olan Cukurova
Bolgesinde yetistirilen Kozan Yerli portakalindan elde edilen giralarda
fermantasyon oOncesi kullanilacak iki farkl ticari mayanin (Saccharomyces
cerevisiae) saraplarin aroma maddeleri tzerine etkisi arastiriimigtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal
Hammadde

2009 yili Kozan Yerli portakallari Adana ilinin Kozan yo6resinden
saglanmistir. Denemelerde 800 kg portakal kullaniimistir. Ticari sarap mayasi
olarak ‘Zymaflore VL1’ (ticari maya-1) (Bordeaux, Fransa), Siha Aktivhefe V (ticari
maya-2) (Langenlonsheim, Almanya) ve durultma maddeleri olarak (tanen ve
jelatin) kullanilmigtir.

Portakallarin Saraba islenmesi

Denemeler C.U. Ziraat Fakiiltesi Pilot Sarap isletmesinde
gerceklestirilmisgtir. Portakallar Kozan Yerli cesidiyle yapilan daha o&nceki
calismalarla benzer sekilde saraba islenmistir (Selli ve ark., 2008; Selli ve ark.,
2003).

Metot
Portakal Sirasi ve Sarabinda Yapilacak Genel Analizler

Portakal sirasindaki analizler i¢in degisik kasalardan gelisi glizel yaklasik 5
kg portakal secilmis ve portakallar meyve sikacaginda sikiimistir. Elde edilen
portakal sirasinda toplam asit, pH, yogunluk, kurumadde, kil, toplam seker, C
vitamini analizleri yapilirken, saraplarda ise bu analizler disinda ugar asit, etil alkol,
SO,, D 280 indisi, D 420 indisi analizleri de yapilmistir.(Akman,1960; Amerine ve
Rosssler, 1976)
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Arastirma Bulgular ve Tartigma

Portakal Sirasinin Bilegimi

Denemelerde kullanilan Kozan Yerli portakal sirasinin kimyasal bilesimi
Cizelge 1. de verilmistir. Portakallarin sira verimi % 39 bulunmustur. Bu deger,
Kozan Yerli portakallarinin sira verimi Uzerine yapilan diger ¢alismalarda bulunan
% 38-42 verim sinirlari arasindadir (Tuzcu ve ark. 1996). Portakal sirasinda toplam
asit 10 g/l, pH 3.6, C vitamini 61 mg/100 ml, kil 3.2 g/l olarak belirlenmisgtir.

Cizelge 1. Portakal sirasinin kimyasal bilegimi

Analizler Bilesim
Yogunluk (20°C/20°C) 1.048
Toplam asit(g/l)* 10
pH 3.6
C vitamini (mg/100 ml) 61
Kl (g/l) 3.2
Pulp (%) 6
Suda Co6zunur Kurumadde (briks) 11.2
Kuru madde (g/l) 87
Sakkaroz (g/l) 41.3
Glikoz (g/l) 36.8
Fruktoz (g/l) 33.9

*Sitrik asit cinsinden

Portakal Sirasinda Alkol Fermantasyonunun Gidisi

Siralarda fermantasyon siresi 14 ile 20 gun arasinda degismigtir.
Fermantasyon ticari maya-1" de 14. gin ve ticari maya-2’ de 16. glinde
tamamlanmigtir. Spontan fermantasyonda ise siure her iki maya 6rnegine goére
daha uzun surmus ve 20. ginde tamamlanmigtir. Benzer sekilde, Cabaroglu ve
ark. (1999) Emir sarabi Uzerine yaptiklari ¢alismada spontan olarak yuritilen
fermantasyon 9. gunde tamamlanirken, saf maya ilave edilen Ornekte de
fermantasyonun 7. gtinde sonlandigini saptamiglardir.

Portakal $arabinin Kimyasal Bilesimi

Portakal sarabinin kimyasal analizleri sonuglari Cizelge 2’ de verilmistir.
Portakal sirasi dogal olarak ylksek asitlige sahiptir. Asit miktarinin fazla olmasi
sarapta tat dengesini bozdugundan, tat dengesi acisindan portakal sarabinda 7.5
g/l asitlik 6ngodrilmus ve buna gore seker ve su katilmistir. Elde edilen 6rneklerde
titrasyon asitligi 7.5-7.7 g/l arasinda bulunmustur. Onceki ¢aligmalarda Kozan Yerli
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portakallarindan elde edilen saraplarda titrasyon asitligi 7.5-7.9 g/l arasinda
bulunmustur (Canbasg, 1983; Canbas ve Unal, 1994; Erten ve ark., 2003; Selli ve
ark., 2002; Selli ve ark., 2008). Sarap analizlerinin diger kimyasal analiz sonuglari
Onceki galismalarla benzerlik gostermektedir (Kelebek ve ark.,2009; Selli ve ark.,
2002; (Selli, 2008 ).

Cizelge 2. Portakal sarabinin kimyasal bilegimi

Analizler Spontan Ticari Maya-2 Ticari Maya-2
Yogunluk (20°C/20°C) 0.9677 0.9972 0.9963
Alkol ( % hacmen) 11.8 12.3 12.4
Toplam asit(g/l)* 7.7 7.5 7.6
pH 3.6 3.7 3.7
Ucar asit (g/I)** 0.54 0.26 0.51
D 280 indisi 17 21 19
D 420 indisi 0.270 0.208 0.252
C vitamini (mg/100 ml) 18.6 26.5 334
Kl (g/l) 2.7 1.30 1.10
Serbest SO, (mg/l) 7.0 8.0 6.4
Bagli SO, (mg/l) 60.0 68.6 54.0
Kuru madde (g/l) 51 42 40
Sakkaroz (g/l) 2.2 3.6 34
Glikoz (g/l) - 0.8 2.8
Fruktoz (g/1) 8.6 12.8 7.6
Gliserol (g/l) 10.64 10.56 10.55

*Sitrik asit cinsinden
**Asetik asit cinsinden

Saraplarda alkol miktari ticari maya kullanimi ile bir miktar art is. gostermi§tir. En
yiksek alkol orani (%12.4) ticari maya-2 nolu omekte saptanmigtir. Ote yandan, sarapta
istenmeyen ucar asit miktari ise en yiksek spontan fermantasyonla elde edilen sarap
Omeginde belifenmistir. Delfini ve ark. (1995), S. cerevisiae' lerin olusturduklan ugar asit
miktarlarinin birbirinden farkli oldugunu ve mayalarin olusturduklan ucar asit miktarlarinin
0.15-0.70 g/l arasinda degistigini bildirmislerdir. Benzer bulgular, Nurgel ve ark. (2002)
tarafindan da bildirilmistir. Aragtirmacilar, ticari mayalar ve endojen mayalar kullanarak
yaptigl arastirmada ucar asit miktannin spontan fermantasyonla elde edilen saraplarda,
digerlerine gore daha ylUksek oldugunu bildirmistir.

Portakal $arabinin Duyusal ve Temel Bilesenler Analiz Sonuglari

Cizelge 3.’ de goéruldugu gibi aroma, berraklik, tat dengesi, renk ve genel
izlenim ydninden en c¢ok begenilen ticari maya-2 ile elde edilen sarap Ornegi
olmus, bunu ticari maya-1 ve spontan fermantasyonla elde edilen sarap izlemigtir.
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incelenen bes parametre icerisinde renk, berraklik ve aroma icin elde edilen
bulgular istatistiksel olarak da énemli bulunmustur.

Duyusal analizde incelenen aroma o6zelligi bu c¢alismanin temelini
olusturmasi agisindan 6nemli olup, bu 6ézellik bakimindan ticari maya-2 ile elde
edilen saraplar en yuksek puani almis (8.72) ve bunu ticari maya-1 (7.70) izlemistir.
Spontan fermantasyonla elde edilen sarap ise en dusuk puani (6.60) almistir.

Cizelge 3. Saraplarin duyusal analiz sonuglar®

Kiyaslanan Ornekler Renk Berrakhk Arom  Tat . _Gengl
a dengesi izlenim

Spontan

Fermantasyon 6.75° 7.26" 6.60° 7.56° 7.16%

Ticari maya-1 8.26° 7.08" 7.70®  6.80 7.15°

Ticari maya-2 8.63° 8.32° 8.72° 7.95% 8.37°

*. Ayni situnda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<
0.05).

Sekil 1. de de goruldiga gibi saraplar toplam aroma maddeleri agisindan
temel bilesen analizine goére de degerlendirilmigtir. Sspontan fermantasyonla elde
edilen o6rnek, iki bilesenli dizlemde ticari mayalarla elde edilen &rneklerden
tamamen farkli gikmis, ticari mayalar ise birbirine yakin bulunmustur. Bu sonuglara
gOre de ticari maya uygulamasinin aroma maddeleri Gizerine belirgin etkisi oldugu
gOrulmektedir.
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Temel Bilesen 2
Sekil 1. Saraplardaki aroma maddelerinin temel bilesen analizi

Sonuglar ve Oneriler

Bu arastirmada, Ulkemizin 6énemli turunggil merkezi olan Cukurova
Bolgesinde yetistirilen Kozan Yerli portakalindan elde edilen siralarda
fermantasyon Oncesi kullanilacak iki farkli ticari mayanin (Saccharomyces
cerevisiae) saraplarin aroma maddeleri ve genel bilesimleri Uzerine etkisi
arastinimistir.

Denemeler sonunda elde edilen sonuglari asagidaki sekilde 6zetlemek
muimkunddr:

— Ticari maya ilavesi siralarda fermantasyon hizint artirmis ve
fermantasyonun daha kisa siurede tamamlanmasini saglamistir. Ayrica spontan
fermantasyonla elde edilen sarapta fermantasyon sonunda ortamda bir miktar
seker kalmigtir.

— Saraplarin genel bilesimi ticari maya uygulamasiyla belirgin bir sekilde
etkilenmemesine ragmen, ticari mayalar saraplarda alkol verimini artirmistir.

— Saraplar duyusal olarak aroma profil analizleri ile degerlendirildiginde, tim
incelenen parametreler agisindan en ¢ok begenilen 6rnek ticari maya-2 ile elde
edilen sarap olmus ve bunu ticari maya-1 izlemistir. Benzer sekilde, saraplarin
temel bilesen analiz sonuglarina goére ticari mayalarla elde edilen saraplar spontan
fermantasyonda elde edilen saraplardan oldukga farkl bir diizlemde yer almistir.

Elde edilen tim bulgular 1siginda portakal sarabi yapiminda ticari
mayalarin kullaniimasi, aromayi olumlu yonde etkileyip kaliteyi yukselttiginden, bu
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mayalarin kullanimi sarap yapiminda tavsiye edilebilir. Alkol fermantasyonu ticari
maya kullaniimadan, spontan fermantasyon ile gercgeklestirildiginde, S. cerevisiae
disindaki mayalarda gelismekte ve bu durum bazi saraplarda kaliteyi olumsuz
etkileyebilmektedir.

Kaynaklar

AKMAN, A., 1960. Sarap Analiz Metotlari, A.U. Ziraat Fakiiltesi Yayinlari: 33.

AMERINE, M. A., ROESSLER, E. B., 1976. Wines: Their Sensory Evaluation, W.
H. Freeman and Company, San Francisco, 72-77.

CABAROGLU, T., CANBAS, A., GUNATA, Z., BAYONOVE, C., 1999. Emir
Uziimiinin Saraba Islenmesinde Saf Maya (Saccharomyces cerevisiae-
K1) Kullaniminin Aroma Maddeleri Uzerine Etkisi. The Turkish Journal of
Agriculture and Forestry, 23 Ek Sayi 1, 137-143.

CANBAS, A., 1983. Portakal Sarabi Uzerinde Deneme. Gida, 4: 173-176.

CANBAS, A., 2007. Sarap Teknolojisi Ders Notlari, Cukurova Universitesi, Ziraat
Fakdiltesi, Gida Mihendisligi Bolimi, ADANA.

DELFINI, C., COSTA, A.,, COCITO, C., VOLA, G., GROSJEAN, V., BELLOCCHIA,
M., GARA, P., PRO, G., RIGAZIO, L., MARIONDO, G., CONTERNO, L.,
PAGLIORA, A., 1995. Selezione di lie viti Per il a miglioramento di vini
bianchi doc. Vigne Vini., 4: 12-16.

KELEBEK, H., SELLI, S., CANBAS, A., CABAROGLU, T. 2009. HPCL
Determination of Organic Acids, Sugars, Phenolic Compositions and
antioxidant capacity of orange wine made from a Turkish cv. Kozan.
Microchemical Journal 91: 187-192.

NURGEL, C., ERTEN, H., CANBAS, A., CABAROGLU, T., SELLI, S., 2002.
Influence of Saccharomyces cerevisiae Strains on Fermentation and
Flavor Compounds of White Wines Made from cv. Emir Grown in Central
Anatolia, Turkey. Journal of Industrial Microbiology & Biotechnology, 29:
28-33.

REGEDON, J.A., PEREZ, F., VALDES, M.E., MIGUEL, C., RAMIREZ, M., 1997. A
Simple and Effective Procedure for Selection of Wine Yeast Strains. Food
Microbiology, 14: 247-254.

SELLI, S., 1998. Kozan Yerli Portakallarindan Elde Edilen Saraplarda Durultma
isleminin Kalite Uzerine Etkisi. Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitisu, Gida MUhendisligi Anabilim Dali, Yiksek Lisans Tezi, ADANA.

SELLI, S., CANBAS, A., UNAL, U., 2002. Effect of Bottle Colour and Storage
Conditions on Browning of Orange Wine. Nahrung/Food 46: 2: 64—67.

SELLI, S., CABAROGLU, T., CANBAS, A., 2003. Flavour Components of Orange
Wine Made from a Turkish cv. Kozan. The International Journal of Food
Science & Technology, 38: 587-593.

SELLI, S., CANBAS, A., VARLET, V., KELEBEK, H., PROST, C., SEROT, T,
2008. Characterization of The Most Odor-Active Volatiles of Orange Wine
Made from a Turkish cv. Kozan (Citrus sinensis L. Osbeck). Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 56: 227-234.

- 151 -



C.U Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi Y11:2012 Cilt:28-3

SHINOHARA, T., SAITO, K., YANAGIDA, F., GOTO, S., 1994. Selection and
Hybridization of Wine Yeasts for Improved Winemaking Properties:
Fermentation Rate and Aroma Productivity. Journal of Fermentation and
Bioengineering, 77 (4): 428-431.

Tuzcu, ., YILDIRIM M., DUZENOGLU S., BAHCECI I., 1996. Degisik Turuncgil
Anaglarinin Washington, Navel ve Moro Kan Portakali Cesitlerinin Meyve
Verim ve Kalitesi Uzerine Etkileri. Turkey Journal Agricultural and Forestry,
23: 213-222.

- 152 -



C.U Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi Y11:2012 Cilt:28-3



