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OzET

Bu aragtirmada cesitli meyvelerden, alkol fermentasyonu sonucunda
elde edilen garaplarin damitiimasi ile Gretilen ispirtolarin bilegimleri belirlenerek,
damitik alkollG icki Gretimine uygunluklarn saptanmaya c¢aligiimistir. Bunun igin
dncelikle siyah ve beyaz Gzum, vigne, siyah kiraz, kayisi, geftali, siyah ve
kirmizi erik, elma ve portakal'dan meyve saraplar Gretilmigtir. Sarap mayasi
(S.cerevisiae) kullanilarak fermentasyonu tamamlanan meyve saraplarinin alkol
orani, damitilarak %70'in Gzerine ¢ikariimig ve meyve ispirtolari elde edilmigtir.
Daha sonra fraksiyone damitma ile ayrilan orta Grin meyve brendisi Gretiminde
kullanilmigtir. Brendi émeklerinde, kimyasal ydntemlerle ve gaz kromatografisi
ile gerceklestirilen analizlere ait bulgular, literatr bilgileri ile karsilastirilarak
degerlendirilmistir.

Meyve brendilerinde elde edilen sonuglar saf alkol {zerinden
verildiginde, toplam asit 1.9-8.8 g/L, etil asetat 317.23-873.47 mg/L, asetaldehit
54.11-146.11 mg/L, hidroksimetilfurfural 0.59-3.54 mg/L, metanol 27.83-217.92
mg/L, fuzel yagi 242.57-578.35 mg/L, gliserin 0.024-0.2085 g/L. ve 2.3-btandiol
0.050-0.200 g/l olarak bulunmustur. Ayrica brendi ugucu bilegenlerinin gaz
kromatografisinde analizinde % 40.82-50.67 hacim alkol, 469.78-7926.97 mg/L
s.A.(s.A.=saf alkol) etil asetat, 136.74-1814.25 mg/L s.A. n-propanol, 134.51-
662.67 mg/L s.A. i-butanol, 3096.30-7282.41 mg/L s.A. i-amil alkol ve 4247.94-
8052.77 mg/L toplam fuzel yadi tespit edilmigtir.

icki yapiminda kullanilan ispirtonun kaynagina gére degisen degerlere
sahip olan bilesim unsurlarindan, toplam asit, etil asetat ve fuzel yag:
brendilerde yUksek bulunurken asetaldehit, HMF, metanol, gliserin ve 2.3-
bltandiol dugtk konsantrasyonlarda bulunmusgtur.

Orneklerde bulunan asit miktarlari normalden biraz daha yiksektir.
Meyve brendilerinde, diger ickilerden daha ytksek miktarlarda bulunan esterier,
damitik alkollii ickilerin en 6nemli aromatik bilesenidir. Gaz kromatografik
analizde melas, ¢avdar vb. ispirtolarindan daha yuksek oranda fuzel yadi ve n-
propanol, i-bltanol ve i-amil alkol gibi fuzel yad: bilegenleri tespit edilmistir.
Yuksek alkolli ickilerde alkolden sonra en blyUk paya sahip olan fuzel
yaglarinin, brendilerdeki miktari olumsuz bir durum olusturmamaktadir. Ayrica,



ii

brendi érneklerinde asetaldehit, HMF ve metanol gibi istenmeyen yan ariinler,
diger icki ispirtolarindan daha duguk seviyelerde tespit edilmigtir.

Omeklerin duyusal analizleri gerceklestirilirken 6nceden tahmin
edilemeyen bir durumla kargilagimigtir. B6Iomamaz 6gretim Gyelerinden olugan
duyusal analiz jurisi Uyeleri deneyimierine bagli olarak brendileri
de@erlendirmiglerdir. Ancak duyusal analiz sonucunda ulasilan dederler, her
brendinin puaninin belirlenmesinden ¢ok brendilerin birbirleri ile mukayesesi ve
birbirlerine gére durumlarinin belirlenmesi seklinde olmusgtur.

Sonug olarak, meyve ispirtolarinin kalitesi ve safli§i hakkinda bilgi
edinilerek; yuksek alkollt icki yapiminda kullamimi ve meyve brendisi Gretiminde
saglayacagi avantajlarin belilenmesi agisindan yararl olacadi diugunilen bir
caligma gergeklestirilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Meyve sarabi, meyve brendisi, kimyasal bilesim, gaz
kromatografi
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ABSTRACT

Researches on the Qualities of Young Alcoholic Drinks
Produced from Some Fruits

This work has been conducted to research the convenience of spirits
produced from some various fruits, to produce brandies. In this respect, fruit
wines of black and white grapes, sourcherry, black cherry, apricot, peach,
black and red plums, apple and orange were produced initially, and then
by distilling these wines to obtain the spirits. Distillation was repeated several
times in order to acquire 70% alcohol level. Consequetly, the intermediate
product after fractioned distillation was used for production of fruit brandy.

The results of chemical and gas chromatographic analysis were
discussed by comparing the literature. The results obtained from fruit brandies
were ( p.A.=as pure alcohol); total acidity 1.9-8.8 g/l., ethyl acetate 317.23-
873.47 mg/L, acetaldehyde 54.11-146.11 mg/L, hydroxymethyifurfural 0.59-3.54
mg/L, methanol 27.83-217.92 mg/L, fusel oil 242.57-578.35 mg/L, glycerin
0.024-0.2085 g/L and 2.3- butandiol 0.050-0.200 g/L.

The gas chromatographic analysis results of brandy volatile
components were found as follows; 40.82-50.67% volume alcohol, 469.78-
7926.97 mg/Lp.A. ethyl acetate, 136.74-1814.25 mg/Lp.A. n-propanol, 134.51-
662.67 mg/Lp.A. i-butanol, 3096.30-7282.41 mg/Lp.A. i-amyl alcohol and
4247.94-8052.77 mg/L total fusel oil.

It has been founded that the amounts of the chemical components were
changing in the brandies according to the fruits. The amounts of total acidity,
ethyl acetate and fusel oil were found to be high in brandies, whereas
acetaldehyde, hydroxymethyifurfural, methanol, glycerin, 2.3-butandiol were
lower.
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The amounts of acids in the brandies were higher than normal. Esters,
the most important aromatic compounds in distilled alcoholic beverages, are
higher in fruit brandies than other alcoholic beverages.

The chromatographic analysis showed that fusel oils and it's
components of fruit brandies were found higher than molasses and rye spirits
i.e, n- propanol, i- butanol and i- amyl alcohol. It was found that the amount of
fusel oils, the second major component of distilled alcoholic beverages after
ethanol, was not important even being at high concentrations. In addition,
undesired components such as  acetaldehyde, hydroxymethylfurfural and
methanol were at low concentrations when compared to other spirits

We could not have good results in sensory analysis because of the
experience of the degustators, in spite of our wish.

| hope this study will be able to help to define the advantages of using
fruit spirits in producing of high alcoholic beverages and brandies, in our
country.

Key Words: Fruit wine, fruit brandy, chemical composition, gas
chromatography.
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1. GIRIS

Alkoll ickiler her ¢agda insanligin ilgisini ¢ekmig ve alkolli igkilerden
cesitli sekillerde yararlanma yollari denenmigtir. Insanigin ilk evrelerinde
fermentasyon olayinin rastlantilara bagl: olarak kesgfinden sonra, 6zellikle gekerli
sivilarin fermentasyonla bilesim ve tat yéniinden degisik 6zellikier kazandigini
kesfeden insanoglu bu olayin sirrini ¢ézme ve yararlanma ¢abasina digmuastar.
Onceleri yagamin sonsuz yapimasinda alkol fermentasyonuna ugramisg
sivilarin ugucu 6zellikteki &gelerinden yararlanma yoluna gidilmis ve bu
¢abalarin sonucu olarak damitma olayi bulunmusgtur. Damitma olayinin kesfiyle
alkolli ickilere olan ilgi, daha da artmigtir. ilk zamanlar saglik amaci ile
kullanilan damitik alkollGi ickiler, daha sonra keyif verici bir madde olarak
kullaniimaya basglanmigtir. Kentsel nafusun artmasi ve geligen teknolojiye
paralel olarak, g¢esitli damitik alkolll i¢ki Gretimleri giderek artan ticari bir 6nem
kazanmigtir. Alkolll ickiler sanayii ginumizde de ekonomik yapi igerisinde
dnemli bir brang olarak guncelligini sirdirmektedir.

Alkolld ickilerin Gretiminde temel iglem, etil alkol fermentasyonudur. Alkol
fermentasyonu sirasinda etil alkol diginda aldehit, asit, metanol, gliserin ve
yliksek alkoller gibi pek ¢ok yan Grin de de§isen oranlarda olugmaktadir.
Ayrica, alkol ve asitlerin birlegmesinden ise esterler meydana gelmektedir. Yan
arunlerin miktarlari ispirtonun bilesiminde farkliliklar meydana getirmektedir. Bu
maddeler esas olarak, kullanilan hammadde, maya, fermentasyon ve damitma
iglemlerine gére farkli miktarlarda ispirtonun bilegimine katiimakta ve ispirtonun
icki Gretiminde kullanilabilme ézelligini etkilemektedir.

Yuksek alkollti igkilerin Gretiminde kullanilan etil alkol, fermente oimus
siranin damitiimasindan sonra elde olunan renksiz, akigskan, hos kokulu ve
yakict tatta bir sividir. Sarap, GzUm girasinda bulunan fermente olabilir
karbonhidratiarin mayalar tarafindan, alkole ¢evriminden elde olunan alkolll bir
ickidir. Birgok Ulkede ¢ilek, ahududu, frenk GzUim{, visne ve kiraz gibi
meyvelerden de sarap yapiimakta ve bu saraplar o meyvenin ismiyle
anilmaktadir. Meyve saraplan da (zim saraplan gibi elde olundukliari
meyvelere ait aroma ve bukeleri tam olarak tagimaktadirlar (Akman ve
Yazicioglu 1960).



Ulkemizde, Gretilen Gzimin ¢ok bayik bir béluminin sarap Uretimi
diginda degerlendirilmesi ve dinsel faktérler sarapgiigin gelismesini engelleyen
nedenlerdir. Bu nedenle 6zellikle bol miktarda yetigtirilen meyvelerin sarap ve
ispirtolu icki Gretiminde kullaniimasi, i¢ tiketim yaninda ihracat sektériinde de
kazangl bir yatinm alan:t olugturacaktir. Bunun yani sira meyvelerden elde
olunan dlglk alkollli saraplarin damitiimasi ile kazanian meyve ispirtolan,
eskitiimeden tlketilen damitik alkollCi igkilerin Uretiminde kullanilabilmektedir.
Uzum veya diger meyvelerden elde olunan ytksek alkoll ickilere genel olarak
brendi (brandy) adi verilmektedir.

ingilizce konugulan Ulkelerde meyve saraplarindan retilen alkollt igkilere
brendi denilmekle birlikte, Amerika'da elma sarabindan Gretilen brendiye
applejack denilmektedir. Bulgaristan’da erik garabindan Uretilen brendiye
sliwowits, Almanya’'da vigne sarabindan Uretilen brendiye ise kirschwasser adi
verilmektedir. Bu tlr brendilerin 6zelligi 3 ay gibi kisa bir stre dinlendirmeden
sonra piyasaya verilmeleridir.

Gunumize kadar yapilan pek cok calismada farkh hammaddeierden
Uretilmig cesitli damitik ickiler ile ispirtolarin kaliteleri, gaz kromatografik
yontemlerle analiz edilmigtir. Bu galigmalar sonucunda hammaddeden, maya
sugundan, fermentasyon kosullarindan veya damitma ydntemierinden
kaynaklanan farkliliklar ortaya konularak, istenmeyen yan Urtinlerin azaltiimasi
mumkan olmustur.

Ancak yine Ulkemizde yetisen pek ¢ok meyveden kanyak benzeri, brendi
tart alkolld igkiler Uretilerek bunlarin kaliteleri Gzerinde yapilmig aragtirmalara
yeterince rastlanamamigtir. Bu eksikligi gidermek, gelecekte yapilacak
caligmalara bir basamak olugturmak ve gelecekte Glke ekonomisine bir katki
saglamak amaci ile Ulkemizde yetigen meyvelerden Uretilebilecek ispirtolu
ickilerin kalitelerini belirlemek amaci ile bu aragtirma gerceklestirilmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Ulkemizde yetigen ¢esitli meyvelerden, damitik alkoll icki olan ve
meyve saraplarinin damitiimasi ile elde olunan meyve brendilerinin Gretimi ile
bu brendilerin icerdigi fermentasyon yan Urtnleri ve aroma maddeleri tizerinde
yeterli sayida aragtirma yapildi§t séylenemez. Ulkemizin giderek artan bir
turistk 6nem kazanmasi ve GzUm Uretimimizin artan alkolld icki tlketimini
kargilayamamasi gibi nedenlerle diger meyvelerimizden sevilen tip ve
karakterde yuksek alkollh igki Gretilmesi tlke ekonomisi agisindan gerekli bir
duruma gelmisgtir.

Avrupa Ulkelerinde meyve brendisi olarak adlandiriian alkolll: igkiler
Uzerine yaplimig olan bu tezin kaynak arastirmasi kisminda 6nce alkolli
ickilerin taringesi, sarap ve meyve saraplari ile ilgili kaynaklara daha sonra ise,
damitma ve meyve brendilerine ait kaynaklara ayri ayri ve sirasi ile yer
verilmesi uygun géralmasgtar.

Milattan 7000 yil 6nce Samerlerin arpadan bira elde ettigi, yine milattan
5500 yil 6nce Sumerler ve Misirlilarin Gzimden sarap yaptidi, bagcilik ve
sarapgiligin milattan 2000 yil 6nce Anadolu'dan Yunanistan'a ve milattan 600
yil énce ise italya tzerinden Avrupa'ya gegctidi ve sarap yapiminin geligtigi
bilinmektedir. Ayrica Asur, Hitit ve Fenikelilerin de sarap yapti§i, asmanin
anavataninin da Anadolu oldugu Hititler'e ait kazilardan anlagiimigtir (Akman ve
Yazicioglu 1960).

Anadolu'da Hititler'den sonra Romalillara geg¢en sarap yapimi,
Fenikelilerden de M.O. 2000 yillarinda Yunanistan'a yayilmigtir. Selguk ve
Osmanli Tarkeri Anadolu'ya hakim olunca sarapgilik gerilemistir. isa’nin kaninin
semboll olan garap, Hiristiyanhigin yayiimasinda kutsal bir mahiyet alarak
ayinlerde icilmek ve misafirlere ikram edilmek Uzere kiliseye gelir saglamak icin
fazla miktarda dretilmigtir. Nitekim Fransa'nin Sampanya (Champagne)
eyaletinde sampanyay! kegfeden ise Don Perignon isimli bir papaz olmustur
(Akman ve Yazicioglu 1960).

Danya'da sarap Ureten dnemili Glkeler Italya, ispanya, Portekiz, Cezayir,
Yunanistan, Yugoslavya, Romanya, Macaristan, Bulgaristan, Avusturya, Rusya;



Isvigre, Amerika (Kaliforniya), Arjantin, Sili ve Avusturalya'dir (Akman ve
Yazicioglu 1960).

Ekvatorun kuzey ve guneyinde 30. ve 50. paralellerdeki Glkelerde
yaygin olarak yetigtirilen Vitis vinifera ve onun hibritlerinden yapilan sarabin
aromas!, sadece UzUm ¢esidine gbre degil, yetistirme, hasat, igieme,
fermentasyon ve depolama gartlarina gére de degismektedir.

1994 yili verilerine gére Glkemizde meyve Uretim miktariar ve ihracat
rakamlar Cizelge 2. 1.'de gdsterilmigtir (Anonim 1994a).

Cizelge 2. 1. Ulkemizde Uretilen Bazi1 Meyvelerin Uretim ve

ihracat Miktarlan
Meyve |Uretim Miktan (ton) |ihracat (ton)
Elma 2.095.000 32.552
Erik 204.000 7.435
Uziim 3.450.000 26.258
Kiraz 160.000 10.060
Portakal 920.000 101.709
Seftali 375.000 13.364
Kayisi 400.000 835
Visne 90.000 -

Kaynak: Anonim (1994a)

Ulkemiz 1.618.000 hektar meyve agacina ve 567.000 hektar bag
alanina sahip olmakla birlikte toplam meyve dretiminin % 33.3'Un( UzUmsa
meyveler, % 15.8'ini turuncgiller, % 21.8'ini yumusak cekirdekliler ve % 15.4'Gn(
sert cekirdekliler olugturmaktadir. Rakamlardan da gérllebilecedi gibi toplam
meyve Oretiminin ¢ok az bir kismi ihrag edilerek Ulkemize déviz girdisi
saglanmaktadir. Bunun yanisira bazi meyve gesitlerinin disaridan ithal edildigi
de dasUnllirse Ulkemiz meyve potansiyeli agisindan oldukga zengin bir
durumda gérilmektedir (Anonim 1994a).

Dunya'da 1994 yilinda toplam meyve Uretimi 387.939.000 ton olup,
bunun % 2.5' Glkemiz tarafindan kargilanmaktadir. 1994 yili itibariyle Glkemizde



Uretilen yas meyve miktarlar ise 3.450.000 ton (1zim, 920.000 ton portakal,
375.000 ton seftali, 160.000 ton kiraz, 400.000 ton kayisi, 204.000 ton erik ve
2.095.000 ton elmadir (Yiimaz 1997).

Alkol fermentasyonu diger batin fermentasyonlar gibi biyolojik bir
olaydir. Fermentasyon sirasinda sirada bulunan seker, etil alkol ve
karbondioksite pargalanir. Olusan bu iki maddenin yanisira distk miktarlarda
gliserin, asetik asit, asetaldehit, ylksek alkoller ve Uretilen sarabin aromasini
etkileyen pekgcok madde meydana gelmektedir (Desrosier 1977, Amerine ve
ark. 1980).

Bircok biyokimyasal reaksiyon i¢eren alkol fermentasyonu, 1815 yilinda
Fransiz Gay-Lussac tarafindan, gunumizde hala gecerliligini koruyan bir
molekll heksozdan, iki molekdl etil alkol ve iki molekul karbondioksit olugumu
seklinde basite indirgenmistir (Kilic 1990).

Alkol kelimesi genel olarak kimyada metil alkol, etil alkol, propil alkol ve
digerleri olmak Gzere tam alkolleri belirtmek amaci ile kullanilir. Halk arasinda
ise alkol kelimesi etil alkolll ifade etmek amaciyla kuilanilir. ispirto olarak
tanimlanan madde, sekerli veya sekere donustlrtlebilen hammaddelerin
fermentasyonu sonucu olugan alkolii maysenin damitilmas: ile elde edilen,
degisik kullanim amaglarina gdre hazirlanmig ve degisen oranlarda az veya gok
su igeren etil alkol'dar (Kilig 1990, Fidan ve Sahin 1993).

Sarap Uretiminde sira sterii duruma getirilemedidi icin, igerisinde
agllanan maya ile birlikte yabani mayalar, bakteriler, kif mantarlar ve bunlarin
sporlari da bulunmaktadir. Uzim sirasi mayalar igin oldugu gibi, diger yabani
mayalar, bakteriler ve kif mantarlar icin de gelisme ortami olugturmaktadir.
Sira, igerdi§i organik asitler nedeni ile mayalanin gelismesi igin (pH 3-5) daha
uygundur (Sahin 1982).

Sarap yari korunmus bir gida olup, etanolln engelleyici etkisi ile, (zim
ve dider meyve sularinda gelisen yabani maya ve kiflerden korunmaktadir.
Fermentasyon fermente olabilir gekerlerin yardimiyla gerceklesir. Sarapta
kUflerin geligsmesi, genelde anaerobik kosullarin olusturulmasi, etanoltin inhibitér

etkisi ve yaygin olarak kullanilan bir sarap katkisi olan SOj’ye bagimli



hassasiyet ile kontrol edilebilmektedir. Sarap fermentasyonunda, segilmis ve

SO7'ye aligtiriimisg bir sarap mayasinin a§llénma31 ile yabani mayalarin pek
¢ogu elemine olmaktadir. Fermentasyon sivisina hacim (zerinden % 2-3
oraninda yapilan bir agilama, tath sirada 106 maya/mL'nin zerinde bir
baglangic sayimi olugturmakta ve bdylece istenen susun baskin olmasini
saglanmaktadir (Beuchat 1979).

Alkol fermentasyonu sirasinda énemli etkenler; fermentasyon sivisinin
pH's;, fermentasyon sicakiidi, oksijen, karbondioksit basinci, mayse
konsantrasyohu, besin maddeleri, maysenin hareketi, alkol konsantrasyonu,
maya susu ve agllama oranidir (Fidan ve $ahin 1993).

Sarabin bilesimi ve kalitesinde, gira bilesimi, igleme yéntemleri ve
fermentasyon iglemierinin yanisira, fermentasyonda kullanilan mayanin bilegimi
ve kalitesi de dnemlidir. Eger fermentasyon saf maya kulturl asilanmaksizin
spontan olarak yapilacak olursa, asil alkol fermentasyonu yapan mayalardan
¢ok daha fazla cins ve tlrden mayalar ile bakteriler de fermentasyona
katilabilecedi icin, olugabilecek ve bilegime katilacak fermentasyon Grinlerinin
cins ve miktarlan degisir ve sarap kalitesine etkileri de farklidir. Bu nedenle
kaliteli garap Gretimi igin, saf maya kultra kullaniimasinin yaninda arzulanan
kaliteye uygun sarap maya veya mayalarinin belirlenip uygulamaya alinmasi
gereklidir (Sahin 1982).

Sarap fermentasyonunu degisik maya suslan gerceklestirebilmekte
ancak daha ¢ok Saccharomyces cerevisiae kullaniimaktadir. S.cerevisiae
enfeksiyondan korunmak igin asitlendirilmis maysede dusik pH'lara ve % 15-16
alkol konsantrasyonuna dayanikii olup, normal sartlarda hizla Greyebilir, yiksek
fermentasyon yetenegine sahiptir (Desrosier 1977).

Ulkemizde meyve sarapgiiyi heniiz geligmemistir. Ancak, meyve
agaclarinin tanm igerisindeki yeri, gesit zenginligi ve Gretim artigi gézénine
alinirsa, 6nimizdeki yillarda bu konuda bir geligme beklenmektedir (Canbas
1983b). Ekolojik kosgullarin meyve yetigtiriciligi agisindan Ureticilere buytk
kolayliklar saglamasi Gretim miktarlarinin her gegen yil yikseimesine katkida
bulunmaktadir (Kéksal 1992). Ulkemizin meyve potansiyeli ve meyvelerin
cesitlilidi incelendiginde, sagiam fakat Gretim fazlaligi oldudu yillarda tiketiciye



taze olarak sunulma olanadi bulunmayan meyvelerin saraba islenerek
degeriendiriimesi de 6nem kazanmaktadir (Yavas ve Fidan 1985a).

Meyve sarapciliginin ilk problemi meyve ve Uzimsu meyvelerden
presleme ile sularinin ekstraksiyonu igin 6zel donanimlara ihtiya¢ géstermesidir.
Bir bagka problem ise, su, seker ve asit ilavesinin dodru ve etkin bir gekilde
yapiimasidir. Asitlik 0.5 g/100 mL'den dlstk olmayacak, seker ise % 14'den
fazla alkol olusturmayacak gekilde ayarlanmalidir (Amerine ve ark. 1980).

Erik, kayist-ve geftali gibi sert ¢ekirdekli meyveler agirliklarinin iki kat
kadar su ile karigtirildiktan sonra seker miktarlari elde edilecek brendi tipine
gére ayarlanmakta ve 8-10 gunlik fermentasyon sonunda alkolll mayse,
cibresinden ayriimakta ve damitilarak alkola alinmaktadir. Meyve ispirtolarinin
Uretimi sirasinda maysede mumkin oldugu kadar az sap, yaprak vb. bulunmaili,
parcalama sirasinda kirilan ¢ekirdek miktari % 10'dan fazla oimamalidir. Ayrica
olgun meyveler kullanildiginda seker miktari ylksek olan meyvelerden alinacak
alkol miktarinin artacagi unutulmamalidir. Sert ¢cekirdekli meyveler iglenirken bir
kisim c¢ekirdegin kinimasinin sebebi, c¢ekirdekte bulunan bir glikozit olan
amigdalinden fermentasyon sirasinda act badem yagi ve hidrosiyanik asidin
meydana gelmesi ve bu meyvelerden elde edilen ickilere, karakteristik bir
aroma kazandiriimasinin saglanmasidir (Akman ve Yazicioglu 1960, Yaziciogiu
ve ibrahim 1978, Vogt 1979).

Sert ¢ekirdekli meyve mayselerindeki amigdalin emulsin enzimi ile
benzaldehit ve hidrosiyanik aside asagidaki denkleme gére hidrolize edilerek
pargalanmaktadir.

C2ooH27041N + 2H O ——> CgH5CHO + HCN + CgH{20g
Amigdalin Benzaldehit  Hidrosiyanik
asit

Aci badem tadi ve kokusu veren benzaldehit bu aromayi vermek Gzere
gida sanayiinde kullaniimaktadir (Akman ve Yazicioglu 1960, Yaziciogiu ve
ibrahim 1978).

Vigne sarabi yapimi sirasinda sap ayirma ve yikamayi takiben sonra
vigneler mayse haline getirildikien sonra, 100 mg/L SO2 ve % 2-3 oraninda



sUlfit mayasi katimiyla fermentasyona birakiimaktadir. Maysge fermentasyonu 3-
5 gln surmekte ve bu sUre iginde Ustteki cibre sapkasi ginde birkag kez
fermentasyon halindeki gira ile kanstirimakta veya gira alttan alinip, Ustten
veriimektedir (Akman ve Yaziciodlu 1960). Kabuktaki renk maddelerinin siraya
gegisini saglamak amaciyla mayse ceketli kazanlarda isitimakta ve sonra
200C'ye kadar sogutularak da preslenebilmektedir (Yavag ve Fidan 1985a).
Mayse presiendikten sonra, fermentasyon tamamen bittifinde aktariimakta ve
kaplar tam dolu bulundurularak 100-150 mg/L SO9 icerecek gekilde 3-6 ay777
icinde tuketiciye sunulmaktadir (Akman ve Yazicioglu 1960).

Fazla eskitiimeden tuketime sunulan visne sarabina siselemeden énce
tatlandirmak amaci ile seker katiimaktadir. Fermentasyondan sonra ilk
aktarmada filtre edilen ve dinlendirilen vigshe sarabina past6rizasyon tavsiye
edilmekte ve sarap 3-6 ay icinde igilebilecek duruma gelmektedir. Ayrica vigne
sarabina duruitmay: kolaylastirmak amaciyla pektik enzim de ilave edilmektedir
(Kilig 1990).

Alkolla bir icki olan elma sarabi Uretimi pek yaygin olmamakia birlikte
Avrupa ve Amerika'da blyuk miktarlarda tretilen bir meyve sarabi tartidir. Elma
sirasinin fermentasyonu ile elde olunan elma sarabi, basta Fransa oimak (zere
Aimanya, Avusturya, Isvigre, ingiltere, Amerika ve Rusya gibi Ulkelerde
Uretiimekte, Fransa digindaki Akdeniz Ulkelerinde ise, bu sarabin Uretimi
ekonomik bir boyut géstermemektedir (Kilig ve ark. 1988).

Elma garabi yapiminda tadin dengeli olmasi agisindan asit-geker-tanen
miktarlari ve sira verimi yiksek (%80), meyve eti siki 6zel elma gesitleri
kullaniimaktadir (Vogt 1979, Kilig ve ark. 1988). Ulkemizde yetisen eimalarda
asit miktan genellikle diglk oldugundan bunlar iglenirken ya eksi elmalaria
karigtirimal ya da asit (malik, sitrik, laktik) katiimalidir (Kili¢ ve ark. 1988). Elma
sarabi Uretiminde nigasta agisindan zengin, olgunlagmamis elmalar ile tatls
erkenci elma cesitleri kullaniimaktadir (Vogt 1979). Kislik cesitler seker ve
aroma maddelerince zengin oldugundan elma sarabi yapimi igin daha uygundur
(Kilig ve ark. 1988).

Elma saraplari Amerika'da icerdikleri alkol miktarlarina gére 3 sinifa
ayrilmaktadir. Bunlar;



1.% 8-14 alkol igeren, seker katilarak fermentasyonla Uretilen,

2.% 14-21 alkol iceren, elma brendisi katilarak alkol miktari yUkseltilen,

3.% 21-24 alkol iceren, alkol katilarak alkol miktari yukseltiilen elma
saraplaridir. Ayrica icerdikleri gseker miktarina gére de tath, sek ve démisek
elma saraplari olarak siniflandiriimaktadiriar (Desrosier 1977).

Gerekli igleme teknidi uygulanarak yapilan portakal sarabi, hosa gider
bir icki olarak kendini géstermektedir. Eger portakal sarabi, alkol derecesi fazla
olmayacak sekilde Uretilmigse hafif, ferahlatici ve rahat igimli olmaktadir (Yavasg
ve Fidan 1985b).

Sarap yapiminda kulanilacak portakallar olgun, sirasi ise, liflerinden
olabildigince ayriimig olmalidir. Aksi durumda fermentasyon sirasinda liflerden
gelen aci tat, sarabin tadini etkilemektedir (Yavag ve Fidan 1985b). Portakal
sirasi alinirken sikma iglemi dlizenli yapiimazsa, meyve suyuna gegecek kabuk
yagiar fermentasyonu énlemektedir (Canbag ve Unal 1991).

Esser ve Karsch, etil alkol Uretiminin yaklagik bin yil kadar dénce
damitmanin kegfedilmesi ile bagladigini bildirmigler ve énceleri gsarap ve benzeri
alkolld maddelerin damitiimasi ile baglayan Oretimin, giderek diger
hammaddelerin kullaniimasiyla bilylk boyutlara ulastigini bildirmiglerdir
(Cabaroglu ve Canbag 1996).

Su ve alkol karisiminin damitiimasi sirasinda kaynama noktasi ytuksek
olan (az ugucu) unsurlarinin belirli bir kismi, kaynama noktasi dusik olan
(ugucu) maddelerie birlikte buhariagarak deflagmasyon basligina gelir. Burada
kismen soguyan, kaynama noktasi daha yiksek olan maddeler, yoduniagarak
damitma kazanina geri déner ve kaynama nokiasi dugik olan maddeler ise
sogutucuya gegerek destilat toplama kabina birikir (Amerine ve ark. 1980).

Etil alkolin kaynama noktas: 78.5°C'dir. Suyun kaynama noktasi ise
100°C'dr. Alkol ve su karnisimimin kaynama sicakhd 78.3°C'dir ve
destilasyonda daha dustk kaynama sicakligina sahip fraksiyoniar alkol icinde
bliylUk oiglide zenginlegir ve damitma aletinin tipine bagii olarak aromatik
maddelerin az veya ¢ok kisimlari damitma sirasinda destilatta toplanir. Etkili bir
damitma kolonu ile damitik igkilerin pekg¢ogunun sahip oldugu % 40-50 alkolden
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daha yuksek (%96) alkol konsantrasyonuna ulasiimaktadir (Miller ve Litsky
1985). '

Kanyak, raki ve diger meyve ispirtolarinda, suma % 40'a
s6ndlrdldikten sonra basit damitma kazanlarinda ikinci bir damitmaya tabi
tutularak bag, orta ve son Urtnler ayrilir ve sadece orta kisim igki ispirtosu
olarak kullanmiir. Orta artiin genelde tim sumanin % 70'ini olugturur ve orta Grtn
ne kadar az alinirsa ispirto da o derece yabanci maddelerden temizlenmis olur.

Damitik alkolla ickilere Avrupa'da distilled spirit veya spirit denilirse
de Gzum ve diger meyvelerden Uretilen damitik alkolll ickiler brendi (brandy)
adi ile veya meyvenin adinin da birlikte kullaniimasi ile adlandiriir. Brandy
kelimesi tek bagina genellikle Gzim kanyagini ifade ederken, GzUm brendisi
(grape brandy), elma brendisi (apple brandy) ve seftali brendisi (peach brandy)
seklinde de kullaniimaktadir. E§er brendi birden ¢cok meyveden elde olunmussa
meyve brendisi (fruit brandy) adini almaktadir (Kili¢ 1990).

En az ortagcagdan beri sarap igerisindeki alkol, daha ylksek derecedeki
alkole konsantre etmek Uzere damitilmistir. Elde olunan bu sarap destilatiar
aqua vini, eaux-de-vie, wein-brand, cognac, branntwein, aquardiente, aquavit
ve ingilizce konugan Ulkelerde brandy olarak adlandinimigtir. Amerika Birlesik
Devietlerinde sgaraptan damitilan alkollld igecekler asadidaki gibi
siniflandiriimistir (Amerine ve ark. 1980).

‘Brandy’, fermente sira, mayse veya meyve sarabi, veya buniarin
kalintilarindan elde olunan ve en az %95 alkol (190° proof) iceren alkolli
destilattir. Destilat genel olarak Grinle iligkili tat, aroma ve karakteristiklere
sahiptir ve % 40'dan az alkol (80° proof) icermeyecek sekilde giselenir.

(1)'Meyve brendisi®, saglam, hastaliksiz, olgun Uzim ve diger
meyvelerin fermente sulari veya mayselerinden, veya dier meyve
saraplarindan damitilarak elde edilmis brendi olup, bu sira veya sarabin
kispesinden agirlik olarak %20'yi gegmemek Uzere ilave yapilarak veya
yapilmayarak, veya hacim olarak %30 sarap tortusu katilarak Uretilir. Uzimden
Uretilen meyve brendisi, * GzGm brendisi ” veya “brendi” olarak adlandirilir.
Uzim brendisi digindaki diger bir meyve brendisi, brendi olarak adlandiniir
ancak Uretildigi meyvenin adi kullanilarak siniflandiniir.  Ornegin,“seftali
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brendisi” gibi. Ancak “elma brendisi”, “applejack’ olarak adlandiriiabilir. Birden
cok meyveden Uretilen brendi “meyve brendisi” olarak adlandirilir ve bilegimi
acik olarak belirtilir.

(2)‘Cognac’® veya “Cognac brendisi” Fransa'nin Cognac bdigesinde
Gretilen zim brendisidir. Kanunlar ve tiztkler geredgince Fransiz Devieti'nin
patenti altina alinmigtir.

(3)°Kuru meyve brendisi” normal kuru meyveden veya bu meyvelerin
sarabindan Gretilen brendidir. Kuru UzUmden uretilen brendi “kuru 0zUm
brendisi” olarak adlandirilir.

Gilven (1994b), brendi Uretimi sirasinda ilk damitmada saraptan elde
edilen sumanin % 29 alkoli gecmemesinin ince bukeli kanyak eldesi i¢in gerekli
oldugunu ve ilk sumanin suyla istenen diizeye indirilmesinde % 10'dan fazla su
katiimamasi gerektigini bildirmektedir. Ikinci damitma igleminde kazandaki
sumanin % 2'si basg Grin olarak ayrimakta ve daha sonra destilatta bulunan
alkolimetre % 60 alkoll gésterinceye kadar orta Grlin alinmaktadir. Orta Grin %
69-72 alkol igermektedir. Bundan sonra toplanan destilat son Grin olarak
adlandirnimaktadir.

icki ispirtosu olarak kullanilacak sumalar icerdikleri asetaldehit, ester,
ucar asit, furfural ve fuzel yaglarn gibi pek ¢ok yabanci madde nedeni ile
olduklari gibi kullanilamaziar. Brendi Uretiminde kullanilacak olan garap ve
meyvelerden elde edilen icki ispirtolarindaki tat ve koku maddelerinin kaybina
imkan vermemek igin kolonlarda temizieme veya rektifikasyon yapiimaz
(Wertman 1976).

Damitma sirasinda ham ispirtoda bulunan kaynama noktalan
birbirinden farkli maddeler, bag ve son Grinde toplanarak orta UrGnden
ayriimaktadir. Daha sonra icki Uretiminde kullanilacak orta Grin, Gretilecek
ickinin tipine gére degisik islemlere tabi tutuimaktadir. Bag trtinde asetaldehit
gibi aldehitler, etil asetat gibi esterler fazlaca bulunmaktadir. Son Grtnde fuzel
yaglar yani amil-propil-butil alkol gibi yuksek alkoller faziaca bulunmaktadir.
Orta Grin ise kismen saf olmakla birlikte bir miktar ester, fuzel yadi ve
fermentasyonda meydana gelen ve hammaddenin 6zel tat ve aromasini
olusturan maddeleri birlikte bulundurmaktadir (Sahin ve Ozgelik 1982).
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Eskitilerek Uretilen brendilerle ilgili bazi kaynaklar asagidaki gibidir:

Damitik ispirtolarin godu grappa, pisco, votka ve cin digindakiler icecek
olarak satiimak Gzere damitmadan sonra figilarda eskitilirler. Urtintin kalitesi ve
karekterinin geligtiriimesi eskitme iglemi ile gerceklesir. Eskitme ile yeni
damitilmig ispirtolarin kaba, yakici tatlari ve hos olmayan kokulari dizeiltilir,
eskitme sirasinda bazi yeni ve istenen koku ve aroma gelisir (Amerine ve ark.
1980).

Eskitme iglemi agagtan fenolik bilegiklerin ekstraksiyonu ile baglamakta
bunu takiben fenolik bilesikler atmosfer oksijeni ile peroksitiere okside oimakta
daha sonraki reaksiyonlarda peroksitler pargalanmaktadir. Lignin eskitme
sirasinda azalmaktadir ve onun oksidasyon Urin{ olan vanilin nedeniyle
6zellikle énemli bir rol oynamaktadir. Eskitiimis brendilerde ¢ok fazla serbest
radikalli Granler bulunmaktadir. Tahta figilarin ultra viyole veya gama iginlari ile
muamele edilmesi oksidatif reaksiyonlari ve olguniagmay: arttirarak yuksek
serbest radikalli Grinler vermistir. Benzer etkiler figilar 12 giin isitildiginda da
gézlenmigtir (Amerine ve ark. 1980).

Mndzhoyan ve ark. otoklavda 100 saat 15 atmosfer basingta 120°C'
de mese figtlar i1sil igleme tabi tutmustur. Bu sellloz oranini distrirken lignin
ve aromatik aldehit oranini arttirmistir. iglem gérmis agaclarin etanol
ekstraktlari, 20-50 yillik brendilere oranla aromatik aldehitlerce olduke¢a
zengindir (Amerine ve ark. 1980).

Onishi ve ark. eskitiimemis brendi ile yeni ve kullaniimig Amerikan ve
Fransiz mege ficilarinda eskitiimis brendileri kargilagtirmigtir. Mese ficilarda
eskitme sirasinda izo amil asetat esterleri, n-hekzil ve pB-fenetil alkolleri
azalirken etil kaproat, kaprilat ve kaprat oranlan artmistir. Etil laurat dnemli
miktarda degismemigtir. Furfural, 5-metil furfural, dietil stksinat ve B-metil-A-
oktalakton, cis ve trans formu gibi meseden tamamen veya kismen derivatize
edilen bilegikler Amerikan mege figilarinda eskitilen brendilerde daha baskin
olarak gézlenmigtir. Bu oranlar yeniden kullanilan figilarda eskitilen brendilerde
daha duguktir. Etanol miktarindaki artig, Kaliforniya mahzenlerinde bulunan
distk nem dizeyinde, suyun etanole oranla daha ¢ok kayip olmasina baghdir
(Amerine ve ark. 1980).
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Lichev' e gbre, yeni Bulgar brendilerinde pH 4.5-5 arasinda
degismektedir. Bag Grinde , son 0Orinden daha ylksektir. Agaclarda
eskitildikten sonra , zamana bagh olarak pH 4.1-4.8'e digmektedir. Buke
olusumuna yuksek kaynama noktasina sahip esterler, etil laurat ve etil kapronat
katkida bulunmaktadir. Aldehitler, terpenler ve oktalaktonlar da bu konuda
énemlidir. Gen¢ brendi ve konyaklarda yUksek alkoller belirgin  kalite
kriterleridir(Amerine ve ark. 1980).

Brendileri daha kisa zamanda eskitmek igin ¢esitli mekanik, fiziksel
ve kimyasal iglemler denenmistir Mekanik titresim (uzun okyanus
tagimaciliqinda ), cesitli sicakliklar, ultrasonik adsorbsiyon, iyon dedistirici,
uitraviyole ve infrared isinlarin yanisira, ozon, peroksit, permanganat, elektroliz
ve metalik veya biyolojik katalizérier de uygulanmistir. Ozellikle fazla tanen'in
azaltiimasinda aktif kémar kullanimi, bazi brendilerde olumlu sonuglar vermigtir
(Amerine ve ark. 1980).

Rus kaynaklari, brendinin eskitiimesinde alkali ile iglem gérmis veya
gérmemis mese talaglarinin kullaniimasini énermektedir. Fenolik maddelerin
oksidasyonu eskitme sirasinda rengin koyulagmasindan sorumludur. Lignin
etanolizi ve hemiseltloz hidrolizi de gézlenmektedir. Geng brendilerin, 20 gin
sire ile 38-40°C' da mese talagh ve talagsiz olarak isil iglem gérmesi duyusal
niteliklerini ( ylksek ugucu esterlerin, aldehitlerin ve az ugucu ytksek alkollerin
oraninda artig ) geligtirmistir ( Amerine ve ark. 1980 ).

Meyve brendisinin etken aromasi, meyvenin kendisinden, fermentasyon
ve Uretim yéntemlerinden dolay! olugan bir¢ok bilesigin dengesine bagh olarak
olugmaktadir. Fermente olmus maysenin isitiimasi, depolanmasi ester miktarini
yukseltmektedir. Asetaldehit ve etil asetati azaltmak icin yapilan bag Griin ayrimi
yiksek yag asidi esterlerinin kaybina neden olmaktadir. Ayrica son Grin
ayriimasi ile etil laktat ve dietil siksinat azalmaktadir (Yavas ve Kaya 1994).

Brendi Gretimi sirasinda, renk alma iglemine gerek olmadigindan sarap
dretiminde mayse fermentasyonu uygulanmamaktadir. Bdylece saraba ve
brendiye daha az tanen gegisi ile tat Gzerindeki olumsuziukiar da énlenerek,
kaliteli brendi Uretimi saglanmaktadir. Bununla birlikte brendi Uretiminde
kullanilacak saraba kikurtleme iglemi yapiimayarak brendide olusacak olumsuz
buke ve tad énlenir (Yavas ve Rapp 1985c).
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Meyve ispitosu yapiminda SOo katiimamaktadir. Fermentasyon
sirasinda ve sonrasinda (zamin yiksek asitligi sarabi bakteri enfeksiyonundan
bir derece korur. SO9, buke olusumunda etkili mayalar Gzerine olumsuz etki
yapar, aldehitlerle birleserek aldehit stlfiroz olusturur. Damitma sirasinda
6nemli bir kismi alkole gegerek tat ve kokuyu olumsuz etkiler. Asitlik nedeni ile
terpenler damitmada serbest hale geger ve aromayi olustururiar. SOo,
merkaptanlar gibi kéth kokulu maddeleri olugturur ve son olarak da sumanin pH
derecesini fazlasiyla dtgtrar (Fidan ve Sahin 1993).

Maend|, fermentasyon yan Grlinlerinden fuzel yag: olarak tanimianan
yUksek alkollerin olugumunda maya susunun ¢ok énemli oldugunu, ayrica sira
bilesimi ve yuksek fermentasyon sicakhiinin da bu Granlerin miktarini
arttirdigimi belirtmigtir (Sahin 1982). Rankine, bu etkenlere pH'yi eklemig ve )
artan pH ile yalniz yiksek alkollerin miktarinin degil, bilegiminin de degistigini
kendi bulgulan ile ortaya koymustur. Bilesimdeki degisim maya susgu ile de
yakindan iligkilidir (Sahin 1982). Chen, yakin zamana kadar yuksek alkollerin
yalnizca azot metabolizmasi sirasinda amino asitlerden olustugunu, son yillarda
radyoaktif igaretlenmig glikozla yapilan denemeler ise, yuksek alkollerin bir
kisminin sekerlerden olugtugunu ifade etmistir (Sahin 1982).

Meyve brendileri diger ispirto cesitlerine gére ytksek miktarda 1-
propanol, 1-bitanol, 2-btanol ve 1-hexanol igerir. izo-bitanol ve 2-izoamil
alkoller meyve brendilerinin ana bilesenleridir. Miktarlar! ise viski ve Gzim
brendisininkine yakindir. Daha az miktarlarda alifatik ve aromatik alkolleri
igerirler. Ayrica meyve brendilerinde terpen bilegikleri 1mg/100 mL'den az,
karbonil bilegikleri ise 9-17 mg/100 mL arasindadir. Sert ¢ekirdekli meyve
brendileri oransal olarak yUksek miktarlarda benzil alkol ve benzaldehit
icerirken, yumusak cekirdekli (elma vb.) meyve brendileri fazlaca 1-hexanol
icermektedir. Sert g¢ekirdeklilerdeki amigdalin mayseleme ve fermentasyon
sirasinda benzaldehit ve prussik aside hidrolize olur. Fermentasyon sirasinda
benzaldehitin rediksiyonu ile benzil alkol meydana gelmektedir (Yavas ve Kaya
1994).

Wertmann’a gére, Fransiz ickilerinde temiz ve bulagma olmamis bir
fermentasyona bagll olarak 2-butanol iz miktarda bulunmaktadir. Bunun
yanisira 1-propanol miktarindaki artis asetik asit bakterileri araciligiyla bir
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bulagmanin oldugunu géstermistir. Asetik asit etil esteri enfeksiyona bagli, 2-
metil-1-propanol ise fermentasyona bagli bir bilesendir.

Amil alkoller hammaddedeki proteinli maddelerden uygun amino asitler
(I6sin, izoldsin) Gzerinden basit bir yolla olugmaktadir (Pieper 1982b). Esterler,
alkol fermentasyonu sirasinda olugan yan Urtnlerdir ve asetik asit etil esteri
yaninda diger esterler diglik diizeyde olugmalarina ragmen aroma Uzerine
6nemli dictde etkilidirler. Yonetmeliklere gére 100 mL sarap ispirtosunda en az
200 mg toplam ester bulunmalidir (Orn; etil asetat ve yiksek alkollerin esterleri)
ve 400 mg/100 mL saf alkol Uzerindeki ester miktari bozulmus meyve
kullanildigini  vurgulamaktadir. Ayrica, Lactobacillus tarleri ile gercekiesen
bakteriyel bozulmada, toplam asit, 1-propanol ve 2-butanol miktar
yUkselmektedir. Saraptaki aromatik maddelerin tGmundn toplam igerikteki payi
0.8-1.2 g/L saf alkol'dir (s.A.). Fuzel yaglar, asitler ve yag asiti esterleri
aromanin buayldk bir kismini olugturmaktadir. Bunun yanisira karbon, fenolik,
sulfur ve azot bilesikleri, laktonlar, asetaller, hidrokarbonlar, sekerler ve diger
bazi siniflandinimamig bilesenler sarap yaninda bira, viski, kanyak, rum, votka
vb. alkollt igkilerde de bulunmaktadir (Vernin 1985).

n-propanol, fuzel yagdlari icinde diger yuksek alkollerle birlikte
bulunmakta olup, meyve brendilerine &6zgudur. Bozulmug meyve veya
mayselerden elde edilen brendilerde analitik dicide bozulmugluk indikatéradar
ve yuksek miktarda bulunmaktadir. 100-250 mg/100 mL saf alkol arasinda
bulunmakla birlikte gida raporiarina gére kusursuz trtinlerde 100 mg degerinin
altinda bulunmalidir (Pieper 1982b). n-bitanol de fuzel yadi bilesenidir. Fuzel
yaglari genelde amil alkoilerin izomerlerinden, izo amil alkol (3-metil-1-bitanol)
ve optikge aktif amil alkolden (2-metil-1-b{itanol) olusmaktadir. Meyve brendileri
icin asetaldehit keskin lezzet ve kokusundan dolay! diguk konsantrasyonlarda
bile arzu edilmeyen bir bilegendir. Bakteriyel enfeksiyon ve hatall fermentasyon
bu olusumu arttirmaktadir. Damitmada bag drunde o6nemli dizeyde
bulunmasina ragmen meyve brendilerinin orta Grin de asla aldehitsiz degildir.
Asetaldehitin bir kismi alkollerle asetallerin olugumu igin kondanse olur.
Ozellikle dietilasetal énemli bir aroma tasiyicisi olarak nitelendiriimektedir
(Pieper 1982b).

Suamalainen ve ark'ina gére, fuzel yaglarinin % 60-80'ini amil alkol,
bunun da % 75-85'ini i-amil alkol ve % 15-25'ini aktif amil alkol olusturmaktadir.
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i~butanol ise fuzel yaglarinin % 15-30'unu, n-propanol ise fuzel yaglarinin %
10'unu tegkil etmektedir (Yavasg ve Kaya 1994).

Brendilerde, 1-bitanol enfeksiyon olmadan gerceklesen baslangic
fermentasyonunu géstermekte olup, 2-bitanol, temiz, bulagma olmamig
arinlerde sadece iz miktarlarda bulunur. Aksi halde enfeksiyona bagli olarak
miktar! artar. Asetik asit etil esteri (etil asetat) asetik asit bakterileri araciligi ile
bir bulagmay! yani, fermentasyona bagli olmayan bulagmayr gdsteren
bilegenlerdir. 2-metil-1-bGtanol ve 3-metil-2-butanol, fermentasyonda mayanin
metabolizmasi sonucu olusur. 2-bltanol, Clostridium enfeksiyonlarinda enfekte
olmamig kanyaklarda sinir olarak kabul edilen 5 mg'in Gzerine ¢ikmaktadir
(Wertmann 1976).

Sekerin alkole fermentasyonu sirasinda olusan asetaldehitin bir bélama
alkole dénigmeden sarapta kalarak istenmeyen bir tada ve yakici bir kokuya
sebep olmaktadir. Maya sugu yaninda siranin seker miktari, hava ile temasi ve
sicakh@ yUkseldikge aset aldehitin olugumu artmaktadir (Akman ve Yazicioglu
1960).

Sarapta cok énemli bir diger fermentasyon yan Grini de metanoldur.
Metanol pektinin yapisinda bulunmakta ve fermentasyon sirasinda enzimatik
pargalanma sonucu olugmaktadir. Metanolsiiz alkol ancak etilenden sentetik
olarak elde edilebilir, fakat bunu da icki ispirtosu olarak degeriendirmek
olanaksizdir. Metanollin zehirleyici etkisi 6 g da baglamakta olup, 30-100 g
6ldurach dozlardir. En gok armut (Williams), kiraz ve vigsne brendilerinde
bulunmaktadir (10-16 g/L saf alkol). Aroma agisindan zayif icki Gretimine sebep
olan koloniu damiticilarda metanol azaltilabiimektedir. Fakat metanol oranini,
meyve maysesini 859C'ye isitip, sonra 200C'ye sodutarak % 40-90 oraninda
azaltmak mimkan olabilmektedir (Aktan ve Rapp 1981).

Metanol fermentasyon sirasinda gekerlerden degil, sira bilesiminde
bulunan pektinin pargalanmasindan olugur. Metil alkoliin olugumunda mayanin
etkisine iligkin herhangi bir aragtirmaya rastlanmamistir. Récken ve ark'ina
gbre, sarap mayalarni kapsayan Saccharomyces cinsine ait turler cogunlukla
pektinaz enzimi olugturmaktadir. Ancak pektinaz olusturma yetenegindeki
suglarin bu etkinliklerinin ayni olup olmadig! aragtinimamigtir ($ahin 1982). Call
ve Emeis, bazi yabani mayalarin pektinaz olugturduklarini saptamislardir (Sahin
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1982). Yaptiklari bir diger aragtirmada Récken ve ark'i Saccharomyces cinsine
dahil mayalarin pektinaz etkinligine sahip olduklarini ve bu 6zelligin alt ve Gst
fermentasyon mayalarinin ayriminda kullanilabilecegini belirtmiglerdir. Bu
bilgilere gére sarap fermentasyonu sirasinda kullanilan maya suslari ile birlikte
metanol olusumu da degisebilir (Sahin 1982).

insan viicudunda verdidi olumsuz etkileri géz éniine alindiginda alkoll
ickilerde bulunmasina izin verilen en yiksek miktar sinirlandirimistir. Ornegin
ABD'de alkollli ickilerde saf alkol Gzerinden metanol oraninin hacmen % 0.35
kadar bulunmasina izin verilir (Aktan 1983). Avrupa Topluiugu Utlkelerinde ise bu
oran en fazla % 1.5'tur. Gida Maddeleri Tazigl'ne gére saf alkol (zerinden en
fazla bulunmasi gereken metanol miktari 50 mg/100 mL olarak belienmigtir
(Anonim 1994b).

Fermentasyon yolu ile retilen, alkoll: ve damitik ickilerde bulunan metil
alkol, ézellikle insan sagligina zararh olmasi nedeniyle énem kazanmaktadir.
Metil alkolin icilmesi ve buharlarinin solunumu saghifa zararidir. insan
Gzerindeki etkisi sarhos etme ile baglar, vacutta formaldehite sonra da formik
aside doénigerek zehirlenmeye neden olur. Miktar arttik¢a kérlik yapar ve 50-75
g/L dozlannda &lum géralar (Tarker 1966, Aktan 1983, Kilig 1990).

Metanol fermentasyon yolu ile elde olunan ispirto ve damitik alkollG
ickilerde az miktarlarda da olsa bulunan ve insan vicudunda yakilmasi geg,
zehirli olmasindan dolayi da 6énem kazanan bir alkoldir. Metanol, etil alkol
fermantasyonunun yan Grini olmayip galakturonik asit ve galakturonik asit
esterlerinden olusan pektinin fermentasyon sirasinda pektin esteraz
enzimierince pargalanmasi ile ortaya ¢ikan metoksil gruplarindan olugmaktadir
(Aktan ve Rapp 1981).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3. 1. Materyal

Aragtirma materyalini olugturan meyvelerden iki izim c¢esidi (Hamburg
Misketi, Perlette) ile bir erik gesidi (Giant) U.U.Ziraat Fakiltesi Bahce Bitkileri
Bélumid'nden; vigsne (Kltahya), kayisi (Karacabey) ve elma (Golden Delicious)
Aroma Bursa Meyve Sular ve Gida San.A.$.'den; kiraz (Noble) ve diger bir erik
cesidi (Stanley) Frigo-Pak Gida Maddeleri San. ve Tic. A.S.'den; geftali (Hale)
ve portakal (Finike) ise Bursa Meyve Sebze Hali'nden temin edilmigtir.

3. 2. Yontem

Aragtirmada kullanilan meyvelerden éncelikle meyve sarab: Gretiminde
ve daha sonra da meyve brendisi tretiminde izlenen yol ve ayrica materyal
olarak kullanilan meyveler ile meyve saraplarina ve meyve brendilerine
uygulanan analiz yéntemleri agagida aciklanmigtir.

3. 2. 1. Meyve Saraplan ve Brendilerin Uretim Yéntemi

Yetigme dbnemierine baglh olarak kasalar iginde isletmeye getirilen
meyveler olgunlagmamig ve ¢urtk olanlan ayiklandiktan sonra yikanarak vidali
bir pres yardimiyla sularn elde edilmigtir.

Erik, kayisi, geftali, vishe ve kiraz gibi meyveler ¢ekirdekleri
¢ikartildiktan sonra, portakallar kabuklarn soyulduktan sonra, elma ve Gzum ise
dogrudan preslenmigtir.

50 L'lik cam damacanalara alinan meyve sulan starter kGitGr olarak
6nceden gelistiriimis sarap mayasi (Saccaromyces cerevisiae) ile % 2 oraninda
agilanarak fermentasyon basliklar takildiktan sonra mahzen sicakhiginda (15 +
20C) fermentasyona birakilmigtir. Fermentasyon tamamiandiktan sonra sarap,
50 L hacimli imbikte damitiimig ve kazanilan meyve ispirtolari daha sonra
damitilarak alkol derecesi yukseltiimek Gzere 3 L'ik cam damacanalarda
bekletilmigtir. Meyve ispirtolarinin her biri bilegimierindeki farkiiida bagl olarak
en az 3 kez damitimig ve alkol derecelerinin % 70'in (zerine ¢ikmasi
saglanmigtir. Bu agamadan sonra saf su ile % 45'e séndUrulen ispirtolar son
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kez damitilarak bag, orta ve son Grdnlerin ayrimi gergeklestirilmigtir. Elde
olunan orta urinler % 42 alkol derecesine séndurtldikten sonra 70 cL'lik cam
siselere doldurulmus ve analiz ediimek Uzere 3 ay slre ile mahzende
dinlendirilmigtir. Bu surenin sonunda meyve brendilerinin kimyasal bilegim
analizleri ve gaz kromatografisinde ugucu aroma maddelerinin analizi
gerceklestirilmigtir.

3. 2. 2. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Yéntemleri

3. 2. 2. 1. Ozgill Agirhk Tayini

Sarap ve brendi érneklerinde AOAC'ye (11.002-9.105) gére yapilmigtir
‘(Anonim 1980).

3. 2. 2. 2. Alkol Tayini

Alkol tayini AOAC'ye (9.012) gdre 6zgul agirhik Gzerinden
gerceklestirilmigtir (Anonim 1990).

3. 2. 2. 3. Toplam Kurumadde Tayini

Taze meyvelerdeki ve meyve saraplarindaki kurumadde miktarlar
AOAC'ye (9.022) gére analiz edilmigtir (Anonim 1990).

3. 2. 2. 4. Suda Goziinen Kurumadde Tayini
Tum meyvelerde AOAC'ye (9.110) gdre yapilmistir (Anonim 1990).
3. 2. 2. 5. Sekersiz Kurumadde Tayini

Bu analiz meyvelerde ve meyve saraplarinda $ahin'in (1982) bildirdigi
metoda gére tespit edilmigtir.

3. 2. 2. 6. Seker Tayini

Toplam geker, indirgen seker ve sakkaroz miktarlari Cemerogiu'nun
(1992) acikladigi Luff-Schoorl yéntemine gére yapiimistir.
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3. 2. 2. 7. Kiil Tayini

AOAC'ye (22.026) gore tespit edilmigtir (Anonim 1980).
3. 2. 2. 8. Asitlik Tayini

Denemelerin tuminde ger¢eklestirilen genel asit tayinleri AOAC'de
(9.046-9.047) belirtilen yontemlerden yararianilarak tespit edilmigtir (Anonim
1990).

3. 2. 2. 9. pH Tayini

pH analizi, meyvelerde (46.024) ve saraplarda (11.036) AOAC'ye gbre
belirlenmigtir (Anonim 1980).

3. 2. 2. 10. Ester Tayini

Sarap ve brendi émeklerinin ester icerikleri (etil asetat) Shimadzu
marka spektrofotometre kullanilarak AOAC'ye (9.053) gére tespit edilmigtir
(Anonim 1990).
3. 2. 2. 11. Aldehit Tayini

Genel ve serbest aldehit miktarlar, Fidan (1975) ve Sahin (1982)
tarafindan agiklanan yéntemlerle bulunmustur.
3. 2. 2. 12. Metil alkol Tayini

Orneklerin metanol igerikleri spektrofotometrik yéntem ile AOAC'ye
(9.086) gbre belirlenmigtir (Anonim 1980).

3. 2. 2. 13. 2.3-biitandiol Tayini

Kihi¢ ve Etel'in (1987) acikladigi yéntem ile bulunmustur.
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3. 2. 2. 14. Yiiksek Alkollerin Tayini

Spektrofotometrik yontemle AOAC'ye (9.066) gdre belirlenmigtir
(Anonim 1980).

3. 2. 2. 15. Gliserin Tayini
Kilig ve Etel'e (1987) gbre sarap ve brendide gergeklestirilmigtir.,
3. 2. 2. 16. Hidroksimetilfurfural Tayini

Bu analiz AOAC'ye (960.16) gbre spektrofotometrik olarak belirlenmigtir
(Anonim 1990).

3. 2. 2. 17. Gaz Kromatografik Analizier

Gaz kromatografi ile ugucu aroma maddelerinin tespitinin 6zel bir
konumu olmasi nedeni ile burada bu analizin yapiligi hakkinda kisa bir bilgi
verilmesi uygun gériimastar.

Sarap veya yuksek alkolll ickilerdeki aromatik bilesenlerin, tek tek iyi bir
sekilde ayinminda ve kantitatif olark tespitinde, en uygun yéntem kapiler gaz
kromatografidir. Gaz kromatografisinde ©6megin analize hazirlanmasi
asamasinda, sivi-sivi  ekstraksiyonu, headspace v.b. zenginlegtirme
yontemlerinden yararlaniimaktadir. Ancak bu ydntemilerle, bilesenlerin 6mek
cOzeltiden ekstraksiyonu ve Kkonsantrasyonu sirasinda, sicakliktan,
oksidasyondan veya ¢dzliciden kaynaklanan hatalar séz konusu olmaktadir.
Bu nedenle 6megin analize hazirlanmasinda daha gelismis ayirma tekniklerine
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Son zamanlarda geligtirilen Kati Faz Mikro Ekstraksiyon (Solid Phase
Micro Extraction, SPME) teknigi, zaman almayan, ¢6zicl kullanimin
gerektirmeyen, pahali olmayan ve ¢ok daha hassas olan yéntemdir (Peppard
ve Yang 1995). Kati-faz mikro ekstraksiyonu, sivi 6meklerden organik
bilegenlerin ekstraksiyonunda yararlanilan hizli, duyarli, zenginlestirme ve
¢ézhch kullammina gerek duyuimadan, 2-15 dakika gibi kisa surede érnegin
analize hazirlanabilidgi bir metoddur (Zhang ve Pawliszym 1994). Gaz
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kromatografi (GC) ve Kitle spektrometre (MS) ile uyumlu ve son derece
kullaniglt olan bu metodla, émegin analize hazirlanmasi agamasinda olugan
analitik kayiplar da énlenebilmektedir (Anonim 1995, Popp ve ark. 1995).

Kati-faz mikro  ekstraksiyon  metodunda,  polidimetilsiloksan
(polydimethyi-siloxane) ve poliakrilat (polyacrilate) kapli silika lifi enjektdr
yardimiyla analiz edilecek érnegin igerisine daldirnimakta ve organik bilegenler
bu sabit faza adsorbe ediimektedir. Ornek sigesinin lastik kapa§i enjektérin
sivri ucu yardimiyla delindikten sonra bu ug¢ icerisindeki lif, analiz edilecek
ornede daldinimaktadir. Enjektér émek ¢ozeltiden uzaklastirimadan 6nce |if,
paslanmaz c¢elik ucun igerisine g¢ekilmektedir. Daha sonra adsorbe edilen
bilesenler, isitilmig kromatograf enjeksiyon haznesiyle kapiler bir gaz
kromatografi kolonuna, bu ekstraksiyon lifinden termal desorbsiyona
ugratiimaktadir (Arthur ve ark. 1992a,b Zhang ve Pawliszym 1994, Popp ve ark.
1995).

1 pL'lik SPME enjektéru incelendiginde, delici bir ucun icine gekilebilen,
paslanmaz gelik bir tip icerisine yapigtiriimig, ylizeyi sabit bir fazla kapl olan, 1
cm uzunlugundaki silika lifinden olugtugu géralar (Sekil 3.1).

Analiz edilimek istenen bilesene uygun SPME lifinin segilmesi ve
kromatografik ¢aligma sartlarinin bu yénteme gére optimize edilmesi, hassas ve
tutarli sonuglarin alinmasi agisindan énemlidir.

3. 2. 3. Brendilerin Gaz Kromatografisinde Analizi

Brendi 6rneklerindeki (B. Gzlm, S. 0z0m, S. kiraz, Elma, E. erik, K. erik,
Kayisi, Seftali, Vigne ve Portakal) ana bilesiklerin gaz kromatografisinde
analizinde asagidaki calisma sartlart kullaniimigtir. Bu caligma sirasinda
kullaniian kromatografik kosullarin tima (kolon dolgusu, film kalinhd, sicaklik
programi vb.), kati-faz mikro ekstraksiyon metoduna uygun segilmistir.

Bu caligma gartlar altinda, etanol, etil asetat, n-propanol, izo bdtil alkol
ve izo amil alkol'e ait kalibrasyon egrileri ¢izilmis ve bulunan dogru
denklemierinden yararlaniiarak, brendi émeklerindeki adi gegen ana bilegiklerin
miktar tayinleri yapilmigtir (Mc Nair ve Bonelli 1985).
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Brendi édmeklerinde bulunan ana bilesiklerin her biri igin en az U¢
konsantrasyonda enjeksiyon yapiimigtir. Belirtilen ¢alisma sartlarinda ayri ayri
her bir bilegigin kalibrasyon egrisi cizilerek dogru denklemleri bulunmustur.
Brendi &rneklerinin gaz kromatografi ile analizi sonucunda bulunan alan
degerleri dogru denklemlerinde yerine koyularak 1 mL brendideki miktar:
bulunmus, buradan 100 mL brendi igerisindeki miktarlari hesaplanmigtir. Daha
sonra bulunan sonuglar hesaplama yoluyla saf alkol (% V/V) (zerinden
verilmigtir (Mc Nair ve Bonelli 1985).

Kromatografik Sartlar:

GK Modeli
Kolon

SPME Lifi
Entegratér
Tagiyict Gaz
Split oram
Sicaklik programi

Dedektor

Dedektdr sicakhd
Enjeksiyon miktarn
Enjeksiyon sicakhgi
Duyarlilik

: Shimadzu GC-9A
: Therman-600T (50 m, 0.25 mm, 1.D. 1.5 um

film)

: Polidimetilsiloksan 100 um film

: C-R4A

: Azot

: 1:60

: 400C-5 dakika//59C/dak.//150°C//

209C/dak// 2200C-4-5 dakika

: FID

: 250°C
:1uL

: 2200C
: 1

Aragtirma drneklerinde bulunan aréma maddelerinin analizi, Anadolu
Universitesi Eczacillk Fakiltesi Tibbi ve Aromatik Bitki ve ila¢ Aragtirma

Merkezinde gergeklestirilmistir.
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Sekil 3. 1. Kati Faz Mikro Ekstraksiyon (SPME) Enjektdriinin Sematik
Gorinlgd (Zhang ve Pawliszym 1994, Anonim 1995)
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3. 2. 4. Brendilerin Duyusal Analizi

Brendilerin duyusal degderlendirmesi iki agamada yapiimistir. ilk énce
direkt olarak tat ve koku yéninden deg@erlendiriimistir. Daha sonra damitiimamisg
thk su ile 1/1 oraninda seyreltilip ayn degustatérler tarafindan yeniden tat ve
koku yéniinden degerlendiriimeye alinmigtir (Amerine ve ark, 1980).
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4. ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA
4. 1. Hammaddelere Ait Analiz Sonuglan ve Tarigma

igki ispirtosu Gretiminde hammadde olarak kullanilabilecek meyvelerin
bilegimleri meyve cesidine ve ekolojik kogullara gére degisiklik gostermektedir.
Bu arastirma kapsaminda meyve ispirtosu Uretiminde kullanilan meyvelerin
kimyasal bilegimleri ile ilgili degerler Cizelge 4.1'de verilmistir.

Uzumin genel kurumadde igerigi Luh ve Woodroofa (1975) gére 107-
193 g/L, Duckworth'a (1979) gére 120-280 g/L ve Schobinger'e (1988) gore ise
126-180 g/L arasinda degigsmektedir. Yapilan analizlerde kurumadde miktari
siyah UzUmde 242.63 g/L, beyaz (zimde ise 256.27 g@/L bulunmustur. Bu
sonuglar Duckworth'un (1979) kurumadde degerleri ile uyumludur, ancak diger
aragtirmacilann kurumadde degerlerinden ylksektir. Farkiigin UzimUn
gesidinden ve olguniugundan kaynaklandigi dustntimektedir.

Vignede kurumadde miktari Luh ve Woodroof (1975) tarafindan 120
g/L, Akman ve Yazicioglu (1960) ile Cemeroglu (1982) tarafindan 130-200 g/L,
Schobinger (1988) tarafindan ise 152-163 g/L olarak bildirilmistir. Calismada,
vignede bulunan 178.06 g/L kurumadde miktarni diger arastirmacilarin
degerlerinden ¢ok blyuk bir farklilik géstermemistir.

Luh ve Woodroof (1975) kirazin kurumadde miktarinin 185 g/L,
Duckworth (1979) 221.6 g/L, Schobinger (1988) ise 140-202 g/l oldugunu
bildirmektedirler. Kiraz igin calismada bulunan kurumadde miktari ise 159.85
g/L'dir.

Kayisinin kurumadde miktari Luh ve Woodroof'a (1975) gére 134 glL,
Duckworth'a (1979) gbre 80-170 g/L, Schobinger'e (1988) gére ise 107-173 g/L
arasinda degismektedir. Kayisi igin bulunan kurumadde miktarni 162.10 g/L
olmustur. Bu deger de literattr verileri ile uyumlu bulunmustur.
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Luh ve Woodroof (1975) seftalide kurumadde miktarini 138 gL,
Duckworth (1979) 100-230 g/L ve Schobinger (1988) ise 109-138 g/L olarak
bildirmektedir. Hammadde analizlerinde ise geftalinin kurumadde miktari 175.33
g/L bulunmustur.

Erigin kurumadde miktar incelendiginde, Luh ve Woodroofa (1975)
gbre 159 g/L, Duckworth'a (1979) gére 90-190 g/L, Schobinger'e (1988)
gore ise 121-213 g/L arasinda degismektedir. Yapilan aragtirmada siyah erikte
bulunan 173.21 g/l kurumadde degeri ile kirmizi erikte bulunan 187.10 g/L
degeri dider arastirmacilarin verdigi degerlerle uyum igindedir.

Elmada kurumadde miktarim Luh ve Woodroof (1975) 159 glL,
Duckworth (1979) 33-110 g/L, Schobinger (1988) 100-196 g/L, Eksi ve Kéksal
(1989) 106-137 g/L olarak bildirmiglerdir. Calismada 172.76 g/L olarak bulunan
elmanin kurumadde igerigi genel olarak aragtirmacilarin verdigi en yiksek
degerlere yakin olmustur.

Portakal'da kurumadde miktar Luh ve Woodroofa (1975) gére 139 gL,
Duckworth'a (1979) gére 80-230 g/L, Schobinger'e (1988) gére ise 107-173 g/L
arasinda degismektedir. Yapilan c¢alismada portakalin kurumadde miktar:
120.58 g/L. bulunmusgtur. Bu sonug diger arastirmacilarin kurumadde degerleri
ile uyum icindedir.

Cemeroglu (1982), suda c¢tzlnen kurumade miktarini Gzim, kayist,
seftali, erik ve portakal igin sirasi ile 14-21 g/1100 g, 12-15 g/100 g, 12-15
9/100g, 12-22 g/100 g ve 9-15 g/100 g olarak bildirmektedir. Eima'da suda
¢6zinen kurumadde miktar ise 12.08 g/100 g bulunmustur (Kilig ve ark. 1988).

Caligmamizda suda ¢déziinen kurumadde miktarlari siyah {zimde
20.75 g/100 g, beyaz Uzimde 19.50 g/100 g, kayisida 14.75 g/100 g, seftalide
12.35 g/100 g, siyah erikte 16.60 g/100 g, kirmizi erikte 17.85 g/100 g,
portakalda 11.75 g/100 g ve elmada ise 14.75 g/100 g olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.1). Uzimin ¢dzunen kurumadde miktarinin Cemerogiu'nun (1 982)
degerlerinden ylksek olusu 0zim cesidinin farkihg ve olgunlugunun
degismesinden kaynaklanabilecegi dugtniimektedir .
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Cizelge 4.1'de goruldiga gibi meyvelerin sekersiz kurumadde miktar en
dustk 19.16 g/L ile portakalda, en yiuksek 67.81 g/L ile seftalide tespit edilmigtir.
Ortalama sekersiz kurumadde miktariar ise 38.28 g/L olarak bulunmustur.

Eimanin toplam seker miktarlari incelendiginde Luh ve Woodroof (1975)
122 g/, Duckworth (1979) 57-161 g/L, Kilig ve ark."l (1988) ise 110.3 g/L., Eksi
ve Koéksal (1989) 88-114 g/L olarak bildirmektedirler. Yapian analizde ise
toplam seker eimada 133.64 g/L. bulunmustur (Cizelge 4. 1).

Visnede toplam geker Akman ve Yazicioglu (1960) ile Cemerogiu'na
(1982) gére 30-80 g/L arasinda, Luh ve Woodroofa (1975) gére ise 26 g/L
toplam geker bulunmaktadir. Caligmada vigshede 152.88 g/L toplam seker tespit
edilmigtir.

Luh ve Woodroof (1975) kirazda 119 g/L, kayisida 67 g/L, seftalide 91
g/L, erikte 96 g/l., Gzimde 155-161 g/L ve portakalda 85 g/L toplam seker
bulundugunu belirtmektedirler. Duckworth (1979) ise toplam geker miktarini
kirazda 95-119 g/L, kayisida 67-104 g/L, seftalide 56-107 g/L, erikte 62-163 g/L.,
Gzimde 115-176 g/L ve portakalda 67-111 g/L olarak bildirmisgtir.

Hammadde analizlerinde toplam geker miktariarn siyah {zimde 209.24
g/L, beyaz Uzumde 198.48 g/L, kirazda 130.43 g/L, kayisida 110.40 g/L,
seftalide 107.52 g/L, siyah erikte 148.45 g/L, kirmizi erikte 152.60 g/L, elmada
133.64 g/L ve portakalda 101.42 g/L olarak bulunmustur (Cizeige 4.1). Bulunan
degerler literatar verileri ile uyumludur. Ancak Gzimde geside ve olguniuga
bagh belirgin bir fark vardir, bu nedenle diger arastirmaciiardan daha yuksek
toplam geker tespit edilmigtir.

Meyvelerdeki indirgen seker miktari en distk 66.58 g/L ile portakalda,
en ylksek 177.20 g/L ile beyaz GUzimde bulunmus olup, ortalama indirgen seker
miktari 112.68 g/L'dir.

Akman ve Yazicioglu (1960) ile Cemerogiu'na (1982) gére vigne 55-61
g/L sakkaroz icermektedir. Vigne, seftali, erik ve elma'da bildirilen sakkaroz
miktarlar Bandion ve ark'ina (1986) gére sirasiyla 35-64 g/L, 34-67 g/L, 23-86
g/L ve 3-40 g/L'dir.
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Yapilan galigmada sakkaroz miktari vigsnede 38.83 g/L, seftalide 25.44
g/L, siyah erikte 28.01 g/lL ve kirmizi erikte 29.45 g/L ve elmada 40.31 g/L
olarak bulunmustur (Cizelge 4.1). Buna gore meyvelerin sakkaroz igerikleri
diger aragtirmacilarin bulgulariyla uygunluk géstermektedir.

Akman ve Yazicioglu (1960) ile Cemerogiu'na (1982) gére vigsnede 4.1-
6.0 g/l kal bulunmaktadir. Duckworth'a (1979) gére meyvelerin kil igerikleri,
GzOmde 2.6-5.3 g/L, kirazda 4.8-7.0 g/L, kayisida 5-7 g/L, seftalide 3-7 g/L,
erikte 3-6 g/L, elmada 1.7-4.0 g/L ve portakalda 4-5 g/L arasinda degdismektedir.
Schobinger'e (1988) gére ise, Uzim 2.3-4.0 g/L, visne 5-4.1 g/L, kiraz 4-6 g/L,
kayisi 5.9-7.7 g/L, geftali 3.4-5.0 g/L erik 4-6 g/L, elma 2.6-3.6 g/L ve portakal
5.9-7.7 g/L kil icermektedir. Eksi ve Kdksal'a (1989) gére ise elmada kil 1.8-
4.1 g/L arasindadir.

Meyvelerde bulunan kdi miktarlan en diagtk 3.08 g/L ile portakalda, en
ylUksek ile 5.45 g/L ile kayisida olup, ortalama kil miktar ise 4.52 g/L olarak
tespit edilmistir. Bunun diginda siyah Gzimde 4.16 g/L, beyaz tzimde 4.12 g/L.,
vighede 4.97 g/L, kirazda 5.28 g/L, seftalide 4.30 g/L, siyah erikte 5.14 g/L,
kirmizi erikte 4.97 g/l ve elmada 3.71 g/L kil bulunmustur (Cizeige 4.1).
Portakal haricinde, kil miktarlari kaynaklarda verilen sinirlar iginde kalmistir.
Portakalin en az seviyede kil icermesi kurumadde miktarinin disik olmasina
baglanmigtir.

Meyvelerin genel asit miktarlar, Luh ve Woodroofa (1975a,b) gére
Uzumde 6.0-7.2 g/L, kirazda 7.3 g/L, kayisida 8.4 g/L, seftalide 6.1 g/L, erikte
48 g/, eimada 3.0 gL ve portakaida 6.1 g/L olarak bildirilmistir.
Waucherpfenning'e (1975a,b) gére ise vigsnede 11 g/L genel asit bulunmaktadir.
Duckworth'a (1979) gére genel asitlik Uzimde 3.5-9.04 g/L, kirazda 2.0-10.3
g/L, kayisida 8.4 g/L, geftalide 4.8-6.1 g/L, erikte 2.5-13.3 g/L, elmada 2.1-13.7
g/L ve portakalda 3.2-6.7 g/L degerleri arasinda degismektedir. Cemerogiu
(1982) uztmde 4-14 g/L, vignede 15-22 g/L, kayisida 3-11 g/L, seftalide 3-11
g/L, erikte 3.0-3.5 g/L ve portakalda 6-20 g/L genel asitlik belirledigini ifade
ederken, Kili¢ ve ark'i (1988) 1.7 g/L, Schobinger (1988) tzimde 2.3-5.4 g/L,
kayisida 12.1-15.9 g/L, seftalide 4.0-9.8 g/L, erikte 9.1-22.1 gL, elmada 3.7-8.8
g/L ve portakalda 12.1-15.9 g/L ve Eksi ve Koksal (1989), eimada asitligi 0.9-1.9
g/L olarak bildirmektedirler.
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Yaptigimiz aragtirmada genel asit miktarlari, siyah Gzimde 5.76 g/L,
beyaz Uziimde 5.64 g/L, visnede 9.75 g/L, seftalide 4.19 g/L, siyah erikte 5.8
g/L, kirmizi erikte 4.95 g/L, elmada 4.69 ve portakalda ise 11.39 g/L olarak
tespit edilmigtir (Cizelge 4.1). Buna gére en dusik asitlik siyah kirazda, en
yUksek asitlik ise portakalda bulunmustur.

Meyvelerde pH, en dusik 2.23 ile vignede, en yuksek 3.42 ile beyaz
Gzimde belirlenmig olup, ortalama pH degeri 2.81 olarak belirlenmisgtir.

4. 2. Gesitli Meyvelerden Uretilen Meyve Saraplannin Kimyasal Analiz
Bilegsimlerine Ait Analiz Sonuglan ve Tartigma

Meyvelerin uygun yéntemlerle sirasi alindiktan sonra, alkol
fermentasyonu uygulanarak elde edilen meyve saraplart daha sonra sarap
aretim teknolojisine uygun sekilde gercgeklegtiriien aktarma ve filitrasyon
iglemlerinden geciriimistir. Bu sekilde elde edilen meyve saraplarina ait analitik
degerler Cizelge 4.2'de verilmistir.

Kubilay (1996) llkemiz saraplarinda 6zgil agirhg 0.9934-0.9970 olarak
tespit etmigtir. Kilic ve Sahin'in (1994) farkli maya suslarn kullanarak yaptikiar
denemelerinde saraplarda 6zgul agirigin 0.9260-0.9940 arasinda degistiGi
belirtiimistir. Yapilan aragtirmada siyah GzGm sarabi (0.98640) ile beyaz (1zim
sarabinda (0.98675) saptanan &6zgul agwrhk degerleri normai sinirlar icinde
bulunmustur (Cizelge 4. 2).

Gaven (1981), visne sarabi Uzerinde yapti§i arastirmasinda 6zgil
agirigin 1.0159 oldugunu ifade etmigtir. Yavas ve Fidan (1985b), vigne
sarabinda 6zgll agirhi@ 0.9940-0.9970 sinirlan arasinda tespit etmiglerdir.
Gaven (1990) ise, Kltahya gesidi visne kullanarak hazirladi§i sek, démisek,
cerez, mistel ve képluren saraplarda 6zgul agirh@in 1.0008-1.0246 arasinda
degistigini bildirmigtir. Bu calismada vigne sarabinda 6zgll agirhk dederi
0.99369 olup, aragtirmacilarin vermis olduklar degerlerden dagtk bulunmustur.
Bunun nedeni, meyve saraplarnnin Uretiminde klasik olarak uygulanan seker
ilavesinin bu aragtirmada gerceklestiriimemisg olmasidir.
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Given (1981), seftali ve erik sarabinda 6zgul agirig sirasiyla 1.0050 ile
1.0018 olarak tespit etmistir. Calismada seftali’ gsarabinda ézgul agirlik 0.99326
bulunurken, siyah erik sarabinda 0.98865 ve kirmizi erik sarabinda 0.99422
olarak belirlenmigtir. Bu durumda saptanan degderler normal sinirlar
icerisindedir.

Given'e (1981) gore, elma sarabinda 6zgal agirlik 1.0010 dizeyindedir.
Woucherpfenning (1975a) elma sarabinin ézgal agirhgim 1.0011, Kili¢ ve ark'i
(1988) ise 1.0052 olarak tespit etmislerdir. Elma garabinin analizinde 0.99321
olarak belirlenen 6zgli agirlik degerinin, diigtk olmasi katkisiz sarap Uretimi ile
aciklanabilir.

Glven (1981), portakal sarabinda 6zgal agirhi§t 1.0124 olarak tespit
ettigini belirtirken, Yavag ve Fidan (1985a), Yafa ve Finike portakallarindan eide
ettikleri saraplarda, 6zgll agirigin 0.9945-0.9953 arasinda degistigini tespit
etmiglerdir. Arici ve Ylcel (1994) ise, Finike cegidi portakaldan mayse
enzimasyonu ile elde ettikleri sarapta, 6zgll agirfigi 1.0196-1.0221 arasinda,
mayse enzimasyonu uygulanmamig portakal sarabinda ise 1.0214-1.0219
olarak bildirmektedirier.

Calismamizda Finike ¢esidi portakal kullanilarak Gretilen sarapta 6zgui
agirlik 0.99437 olarak bulunmugtur (Cizelge 4.2). Bu deger, Yavasg ve Fidan'in
(1985a) sonuglan ile uyumludur, ancak diger arastiricilarin 6zgil agirhk
degerinin, portakal sirasina seker ilavesi nedeniyle ylksek tespit edildigi
dasuntimektedir. Bu sonuglara gére meyve saraplarinda en dasik 6zgul agirhk
degeri siyah erik sarabinda (0.9887 200C/20°C), en ylksek ise portakal
sarabinda (0.9944 20°C/200C) elde edilmig ve ortalama 6zgul adirhk degeri
0.9923 olarak bulunmustur (Cizelge 4.2)

Akman ve Yazicioglu (1960), Ulkemiz saraplarinda alkol miktarinin
%10.0-18.7 arasinda degistigini bildirirken, Anonim'e (1967) gére, saraba ait
hiakamlerde alkol % 10.0-12.5 arasindadir. Fidan (1974b), Kibris garaplarinda
alkol miktarinin beyazda % 12.96, kirmizida ise % 10.61-17.48 olarak tespit
etmigtir. Canbag (1985), sarapta % 12 alkol bulundugunu, Miller ve Litsky
(1985) ise, sofralik beyaz saraplarda % 8.0-13 arasinda alkol bulundugunu
ifade etmiglerdir. Vernin (1985), sarabin alkol icerigini % 8.8-12.5 olarak
belirlemigtir. Kilic ve Sahin (1994), farkli maya suslariyla yapilan saraplarda
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alkolln % 11.55-12.5 arasinda belirlendigini, Kubilay (1996) beyaz sarapta %
11.40-11.60, kirmizi sarapta ise % 11.40-11.90 alkol bulundugunu
bildirmislerdir.

Caligmada siyah Uzum sarabinda %10.60 alkol ve beyaz GzUmde
sarabinda ise % 9.81 alkol degerlerine ulagiimistir. Gida Maddeleri TUzugd'nan
493. maddesinde garabin % 11'in altinda alkol igermemesi gerektidi bildiriimigtir
(Ercogkun 1987). Aragtirmada (zim saraplarinda olugan alkol miktari
literatlirde verilen sinirlarin altinda kalmigtir. Kullanilan her iki 4zimun dastk
seker icerikleri fermentasyonda yiksek duzeyde alkol olusumunu engellemigtir

Gilven (1981, 1990), Kltahya c¢esidi vigneden yaptidi ¢esitli saraplarda
alkol miktarinin % 10.0-16.7 arasinda oldugunu, Yavas ve Fidan (1985b) ise
vigne sarabinda alkol miktarinin % 11.0-11.5 arasinda dedistigini bildirmiglerdir.
Caligmada vigne sarabinda tespit edilen %4.47 alkol, visneden do@rudan
olugabilen alkol miktarini géstermektedir.

Fidan (1974a) Amasya, Starking ve Golden Delicious cinsi elmalardan
yapilan garaplarda % 4.58-6.02 alkol tespit etmistir. Wucherpfenning (1975a)
ise elma sarabinin % 6.01 alkol igerdigini bildirmektedir. Amerine ve ark'i
(1980) kiraz, erik ve elma saraplarinda alkol miktariarini sirasiyla % 12, % 19.8
ve % 12.8 olarak bildirirlerken, Given (1981), seftali sarabinda % 5.9, erik
sarabinda % 9.8 ve elma sarabinda ise %5.7 alkol bulundugunu bildirmektedir.
Kihg ve ark'i (1988) elma garabinin % 7.9 alkol icerdigini ifade etmektedir.

Guven (1981) portakal sarabinda % 6.9, Canbas (1983b) % 14.55,
Yavas ve Fidan (1985a) ise % 10.0-10.5 arasinda alkol bulundugunu
belirtmiglerdir. Arici ve Yucel (1994), Finike ¢esidi portakal ¢cesidinden mayse
enzimasyonu ile elde edilen sarapta % 9.69-10.45 alkol oldugunu, mayse
enzimasyonu uygulanmamig portakal garabinda ise % 9.12-9.18 arasinda alkol
oldujunu tespit etmiglerair,

Ozcelik ve Sahin (1984) sicakiik, pH ve besin tuzlarinin fermentasyon
hizi ve suresine etkili oldugu, maya c¢esidi ve ylksek asitlama oranlarinin ise
alkol miktarini arttirdigini saptamiglardir. Sarap érneklerinde belirlenen alkol
miktarlan  6ncelikle meyve sirasinin seker miktarina baghdir. Ancak
fermentasyonda elde olunan alkol miktari meyve c¢esidine goére farklilik
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gbstermigtir. Bu durum mayanin gekeri alkol olusumundan bagka maddelere
dénigtirmesinde, meyve c¢esidine goére degisen Ozellik géstermesinden
kaynaklanmaktadir. Bu nedenle S. cerevisiae sarap mayasinin dogal olarak
bulundugu 0zimden yapilan saraplarda digerlerine gére daha yilksek oranda
alkol olugumu gézlenmigtir.

Bu aragtirmada meyve saraplarinda bulunan alkol miktarlan, kiraz
sarabinda % 6.19, kayis| garabinda % 4.70, seftali sarabinda %4.77, siyah erik
sarabinda % 8.31, kirmizi erik sarabinda % 4.03, elma sarabinda % 4.79 ve
portakal sarabinda % 3.96 geklindedir. Meyve saraplarinda elde edilen alkol
miktarlari timayle kaynaklarda verilen degerierden disiik bulunmustur. Sadece
Fidan'in (1974a) elma sarabi igin verdigi alkol dederi calismadaki ile uyumiu
g6ralmektedir.

Saraptaki kurumadde miktari, meyvenin gesidine ve sarabin tipine bagli
olmakla birlikte Anonim'e (1967) gére 14-18 g/L, Canbag'a (1985) gére 21.4 g/L
olarak bildiriimektedir. Miller ve Litsky'e (1985) gore saraplarda kurumadde
ortalama 20-30 g/L, Canbag ve ark.''ina (1995) gére, Elazig, Oklizgdézu ve
BoJazkere GzUmlerinden vyapilan saraplarda 21.4-226 g/l arasinda
degismektedir. Yavuzeser (1989) ise, 1345 g/L. kurumadde bulundugunu
belitmektedir. Kili¢c ve Sahin (1994), tarafindan farkli maya suslariyla yapiian
saraplarda kurumadde miktarini 16.18-20.62 g/L seviyesinde tespit etmiglerdir.
Kubilay (1996) beyaz ve kirmizi saraplarda yapti§i caligmada kurumadde
miktarini beyaz garapta 22.2-24.0 g/L, kirmizi sarapta 25.8-31.5 g/L olarak
belirlemistir.

Yapilan galigmada ise kurumadde miktarlari beyaz Uzim sarabinda
20.54 g/, siyah GzUm sarabinda 25.20 g/L bulunmustur. Saraplarin kurumadde
miktarlarinin farkli aragtirmalarda verilen kurumadde miktarlan ile uyumiu
oldugu gérilmektedir.

Yavag ve Fidan (1985b), vishe sarabinda 19.7-33.7 g/L kurumadde
tespit etmiglerdir. Glven (1990) Kitahya gesidi visneden yapt§i cesitli tipte
saraplarda kurumadde igerigini 38.5-116 g/L arasinda degistidini bildirmigtir.

Fidan (1974a), elma saraplar Uzerine yaptigi ¢caligmasinda kurumadde
miktarinin 18.3-24.4 g/L. arasinda degistigini ifade ederken, Kilic ve ark'ina
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(1988) gore elma sarabinda 40.25 g/L, Wucherpfenning (1975a, b) gére ise,
24.7 g/l kurumadde bulunmaktadir. '

Portakal garabinda kurumadde miktar: Canbé§'a (1983b) gére 80.3 g/L,
Yavag ve Fidan'a (1985a) gore 19.2-21.2 g/L, Arici ve Yiicel'e (1994) gére ise,
83.4-93.6 g/L seviyelerindedir.

Aragtirmada tespit edilen en disik kurumadde miktann beyaz Gzim
sarabinda, en yuksek ise erik gsarabinda olmustur. Saraplardaki kurumadde
miktariari, visne gsarabinda 28.98 g/L, kiraz sarabinda 40.73 g/L, kayisi
sarabinda 46.0 g/L, seftali sarabinda 42.80 g/L, siyah erik sarabinda 48.48 g/L,
kirmizi erik sarabinda 32.05 g/L, elma sarabinda 36.01 g/L ve portakal
sarabinda 37.10 g/L seklinde bulunmustur. Kurumaddelere ait bulgular Yavas
ve Fidan (1985a, 1985b) ile Kili¢ ve ark'inin (1988) degerleri ile uyumludur.
Wucherpfenning'in (1975a) elma sarabinda daha az kurumadde tespit etmesi
ise, cesit 6zelligi olarak degeriendirilmigtir.

Sekersiz kurumadde miktani sarabin degerlendiriimesinde 6nemii
ézelliklerden biridir. Ulkemiz saraplari igin standartlara gére sekersiz kurumadde
miktan en az 14 g/Ll'dir (Anonim 1967). Sekersiz kurumadde miktari elma
sarabinda Fidan'a (1974a) gbre 18.3-22.7 g/L, Wucherpfenning'e (1975a) gbére
21.5 g/l'dir. Portakal sarabinda sekersiz kurumadde Canbag'a (1983b) gére
25.1 gL, Arici ve Yucel'e (1994) gore ise 27.55-28.10 g/L. dlizeyindedir.

Yapilan caligmada sekersiz kurumadde icerigi bakimindan en dustk
15.79 g/L ile beyaz GUzUm sarabi, en yUksek 42.75 g/L ile siyah erik sarabi
siralanmigtir. Ortalama sekersiz kurumadde igerigi ise 29.79 g/L olarak tespit
edilmigtir. Ayrica saraplarin gekersiz kurumadde sonuglar agisindan benzerlik
oldugu gérilmektedir (Cizelge 4.2).

Saraplarin toplam geker miktarlari, meyvenin gesidine ve uygulanan
fermentasyon iglemine baghdir. Canbag (1985) sarabin indirgen seker miktarini
1.80 g/L vermektedir. Kilig ve Sahin (1994) sarapta 3.07-6.14 g/L toplam seker
ve 2.30-2.68 g/L indirgen geker tespit etmistir. Kubilay (1996) beyaz sarapta
toplam gekerin 8.06-8.44 g/L, indirgen sekerin 1.25-1.72 g/L, kirmizi garapta ise
toplam sekerin 6.91-8.44 g/L ve indirgen sekerin 1.24-2.04 g/L arasinda
dedistigini belirlemistir. Diger bir arastirmaciya gére beyaz sarabin seker miktar:
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14.7-29.3 g/L, kirmizi sarabin geker miktari ise 17.6-52.0 g/L'dir (Turker 1966).
Vernin (1985) sarabin toplam geker miktarini 8-26 g/L olarak bildirmektedir.
Yavuzeser (1989) ise, sarapta en ¢ok 9 g/L indirgen seker bulunmasi gerektigini
belirtmektedir.

Calismada siyah Gzim sarabinda 4.77 g/L toplam geker ve 2.87 g/L
indirgen geker, beyaz UzUm sarabinda 4.75 g/L toplam geker ve 1.33 g/L
indirgen seker tespit edilmisti. Bu dederler literatir verileri ile uyum
gdstermektedir.

Portakal sarabinda toplam geker miktarini Canbag (1983b) 5.52 g/L
verirken, Yavas ve Fidan (1985a) toplam geker miktarini 8.4-10 g/L, indirgen
seker miktarini 4.0-5.8 g/l., Anict ve Yicel (1994) ise toplam geker miktarini
8.64-16.5 g/L olarak bildirmektedirler.

Yavasg ve Fidan (1985b) vigsne sarabinda 1.75-3.30 g/L toplam seker,
1.65-2.40 g/L indirgen seker bulundugunu belirtmigler, Gaven (1990) ise, vigsne
sarabinda 1.5-7.8 g/L toplam geker, 1.2-7.4 g/L indirgen seker tespit etmigtir.

Wucherpfenning (1975a, b) elma sarabinda 4.3 g/L toplam geker, 2.40
g/L indirgen geker bulundugunu belirtmistir.

Yapilan arastirmada toplam geker ve indirgen seker miktarlari sirasi ile
vigne sarabinda 4.38 g/L ve 1.02 g/L, kiraz sarabinda 5.70 g/L ve 1.90 g/L,
kayisi garabinda 5.60 g/L ve 1.20 g/L, seftali sarabinda 7.63 g/L ve 2.00 g/L,
siyah erik sarabinda 5.73 g/L ve 3.82 g/L, kirmizi erik sarabinda 4.76 g/L ve
2.88 g/L, elma sarabinda 8.62 g/L ve 3.84 g/L ve portakal sarabinda 8.98 g/L ve
7.96 g/L olarak tespit ediimigtir. Belirlenen degerlerin tima diger
arastirmacilarin sonuglariyla uyumlu bulunmusgtur. Buna gére en disuk toplam
ve indirgen seker miktar vigne sarabinda, en yuksek toplam ve indirgen seker
miktari ise portakal gsarabinda belirlenmistir.

Kul sarapta yanmayan maddelerin toplamidir ve saraptaki miktar giraya
oranla az olmakla birlikte saraba uygulanan iglemlere goére degisiklik
gostermektedir (Yavas ve ark. 1987). Sarabin kil miktari Anonim'e (1967) gére
en az 1.3-1.7 g/L olmalidir. Miller ve Litsky (1985) tarafindan, sarapta 1.5-3.0
g/L kal bulundugu bildirilirken, Gida Maddeleri TUzUgd'nin 493. maddesinde
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sarabin 1.3 g/L'den az kil igermemesi gerektigi belirtiimigtir (Ercoskun 1987).
Canbas ve ark'ina (1995) gore sarapta kil miktarinin 1.7-1.9 g/L arasinda
oldugu ifade edilmekte, Yavuzeser (1989) ise, Ulkemiz saraplarinda 2-3 g/L kul
oldugunu bildirmektedir. Kubilay (1996), beyaz sarapta 1.4-1.6 g/L, kirmizi
garapta ise 1.9-2.3 g/L. kal bulundugunu ifade etmigtir.

Vigne sarabinda kil miktarini Yavasg ve Fidan (1985b), 1.34-1.73 g/L,
Giiven (1990) ise, 2.7-3.22 g/L, sinirlan arasinda belirlemiglerdir.

Elma sarabinda kil miktan Fidan'a (1974a) gére 1.95-2.74 g/L, Kili¢ ve
ark'ina (1988) gore 3.66 g/L'dir.

Portakal sarabinda Canbag'a (1983b) gére 3.27 g/L olan kil miktari,
Yavag ve Fidan'a (1985a) gére 1.72-2.02 g/L, Arici ve Yicel'e (1994) gbre ise,
3.04-3.87 g/L degerleri arasinda degismektedir.

Kal miktari en digtk 1.65 g/L ile siyah Gzim sarabinda, en ylksek ise
4.88 g/L ile kayisi sarabinda tespit edilmistir. Ortalama kil miktan ise 3.01 g/L
olarak belirlenmigtir. Sarap 6rneklerinde bulunan kil miktarlan kaynaklarda
verilen degerlerle uyum icerisindedir.

Sarapta asitlik, sarabin dayanikliligi ve tadi yéninden énemlidir (Yavas
ve ark. 1987). Meyve saraplarinda bulunan asit miktarlari genel, ugar ve
ucmayan asit olarak ayri ayn verilmigtir.

Akman ve Yazicioglu (1960) sarapta bulunacak ugar asit miktarinin
seker miktarina, mayanin cinsine ve susuna bagh oldugu gibi GzGmlerin
durumuna, sgiradaki asit miktarina, fermentasyon suresine, kiklrtleme
derecesine, mahzenin sicakligina ve birinci aktarmaya kadar gegen zaman gére
degistigini bildirmisler ayrica normal saraplarda ucgar asit miktarinin 0.2-0.8 g/L
arasinda oldugunu, bunun UGzerindeki degerlerin de sarapta sirkelegsmeyi
gbsterecegdini belirtmiglerdir. Anonim'e (1967) gére kirmizi sarapta toplam asit
en az 3.0 g/L ve ucar asit en ¢ok 2.1 g/L olarak bildiriimistir. Gida Maddeleri
Tazugu'ne goére ise sarapta tartarik asit cinsinden 3.1 g/L'den az asit ve asetik
asit cinsinden 1.8 g/L'den ¢ok ugar asit bulunmamasi gerektigi ifade edilmistir
(Ercogkun 1987).
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Yazicioglu (1967) genel, ucar ve ugmayan asit degerlerini beyaz
sarapta 5.4-0.4-4.0 g/L ve kirmizi sarapta 5.8-0.8-3.5 g/L olarak bildirmistir.
Fidan ve ark'nin (1978) verdigi asitlik degerleri, beyaz sarapta 5.2-6.7 g/L
toplam asit ve 4.3-6.2 g/L ugmayan asit; kirmizi sarapta da 4.2-6.3 g/L toplam
asit ve 3.6-5.4 g/ ugmayan asit seklindedir. Kilig¢ (1990), beyaz garaplarda ugar
asit miktarinin 0.9 g/L'den fazla oldugunda enfeksiyon oldugunu dusiniimesi
gerektigini bildirmistir. Ayrica Yavuzeser (1989) sarapta en az 4.5 g/L asit ve
0.2-0.8 g/L arasinda ugar asit bulunmasi gerektigini belirtmigtir. Kubilay (1996),
beyaz ve kirmizi saraplar tzerinde yaptigi ¢aligmasinda sirasiyla 4.66-6.37 g/L
ve 4.50-5.25 g/L toplam asit; 0.40-0.41 g/L ve 0.32-0.46 g/l ucar asit
bulundugunu tespit etmistir.

Fidan (1974a), elma sarabinda 3.1-6.5 g/L genel asit (tartarik asit), 0.3-
0.6 g/L ugucu asit (asetik asit) ve 1.8-5.2 g/L ugmayan asit bulundugunu
belitmistir. Wucherpfenning (1975a, b), elma sarabinin genel asitligini 5.3 g/l
ucar asitligini ise 0.4 g/L tespit etmistir. Amerine ve ark'i (1980) genel asitligi
kiraz sarabinda 10.2 g/L, eima sarabinda 10.5 g/L, erik sarabinda ise 8.0 g/L
olarak bildirmiglerdir. Glaven (1981), meyve saraplarinda genel asit (tartarik
asit), ucar asit (asetik asit) ve ugmayan asit miktarlarini sirasiyla geftali
sarabinda 7.5-04-7.0 g/, vigsne sarabinda 14.2-0.2-14.0 g/L, portakal
sarabinda 11.5-0.3-11.1 g/L, elma sarabinda 3.8-0.3-3.4 g/L, erik sarabinda
7.3-0.6-6.6 g/L olarak belirlemigtir. Yavas ve Fidan (1985a) portakal sarabinda,
genel asitligi (sitrik asit) 6.7-6.8 g/L, ugar asitliji (asetik asit) 0.13-0.34 g/L ve
ugcmayan asitligi 6.4-6.6 g/L olarak bildirirken, vigne sarabinda genel asitligin
5.89-6.07 g/L, ucar asitligin ise 0.22-0.28 g/L oldugunu bildirmektedir. Glaven
(1990), visne sarabinda 7.9-9.1 g/L genel asit, 0.3-0.4 g/L ucar asit ve 7.5-8.6
g/L ugmayan asit bulundugunu belirtmektedir. Arici ve Yicel (1994) portakal
sarabinda genel asitligi (sitrik asit) 12.01-12.15 g/L, ugucu asitligi (asetik asit)
0.42-0.46 g/L ve ugmayan asitligi 11.44-11.63 g/L olarak vermektedirier.

Meyve saraplarinin genel ve ugmayan asit miktarlari Gzim garaplan
(tartarik asit) harig sitrik asit Gzerinden verilmigtir. Ugar asit miktariar: ise meyve
saraplarinin timinde asetik asit cinsinden ifade edilmigtir. Ornek saraplarda en
disuk genel asit ve ugmayan asit miktar vigsne sarabinda (2.50 g/L, 2.03 g/L),
en ylksek ise kirmizi erik sarabinda (8.20 g/L, 7.48 g/L) olmustur. Ugar asit
miktar incelendiginde en dustk 0.16 g/L ile beyaz Gzum sarabinda, en ylksek
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1.37 g/L ile kayisi sarabinda belirlenmis olup, ortalama ugar asit miktar1 0.61 g/L.
bulunmustur. ‘

Calismamizda bulunan sonuglara gore asitligi ylksek saraplarda daha
az ugar asit olugumu goértimastir. Bu nedenle ylksek asit variiginin, ugar asit
olusumunu azalttidi dagundlebilir. Ancak buna uymayan meyve saraplan da
ucar asit olusumu digindaki asit fermentasyoniarini akla getirmektedir. Ayrica
bu sonuglara paralel olarak disik seviyede alkol olugsmug, fermentasyon yan
arinleri fazla olan meyve saraplarinda, ucar asitligin de yUksek oldugu
goéruimastar.

Sarap Uretimi sirasinda kullaniian teknolojinin uygun olmayisi, ézellikie
oksidasyon ve bakterilerin meydana getirdidi bozulmalar sonucunda, dustk
alkol seviyesi ve yuksek ucar asit gibi 6zel durumlar olugmaktadir (Herrera ve
ark. 1990). Arastirmacilar tarafindan bildirilen ylksek genel asit degerleri Gretim
asamasinda saraplara asit ilavesi yapildidi seklinde a¢iklanabilir. Vernin (1985),
saraptaki ylksek asitligin meyvedeki asitlerden kaynaklanmasinin yanisira,
anaerobik sartlarda geligen laktik asit bakterilerinin seker ve gliserin gibi
bilegenleri asetik aside dénistlrdGguna bildirmistir. Buna gére en ylksek asit
iceren kirmizi erik sarabinda, gliserin igeriginin en disik seviyede olmast uygun
bir degeriendirmedir.

Tarker'e (1966) gére kirmizi sarapta pH'nin 3.2-3.7, Yavuzeser'e (1989)
gére ise, saraplarda pH'nin 2.6-3.8 arasinda oldugu bildirilmigtir. Kili¢ ve $ahin
(1994), farklh maya suslan ile yaptiklari saraplarda, pH'nin 3.96-4.32 arasinda
bulundugunu, Kubilay (1996) ise, pH'nin beyaz sarapta 3.03-3.56, kirmiz
sarapta ise 3.05-3.45 seviyelerinde oldugunu belirtmigtir. Calismada beyaz
UzUm sarabinda 3.48, siyah (zim sarabinda 3.19 olarak belirlenen pH degderleri
kaynaklardaki bildiriglerie uyum igerisindedir.

Yavag ve Fidan (1985b) vishe garabinda pH'yt 3.43-3.63 araliginda
belirlemiglerdir. GUven (1990) ise, visnhe sarabi Gzerine yaptidi caligmasinda
pH'y1 3.6-3.7 olarak tespit etmigtir. Portakal sarabinda ise pH'nin 3.49-3.60
duzeyinde oldugu bildiriimektedir (Yavasg ve Fidan 1985b) .
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Aragtirilan érneklerde pH, en diasik 3.09 ile portakal sarabinda, en
yiksek ise 3.48 ile beyaz Uzim sarabinda bulunmus, ortalama ise 3.28 olarak
tespit edilmistir.

Sarapta 6nemli bir koku maddesi olan esterlerin belli bir dizeyde
bulunmasi istenir. Esterler, saraba meyveden gecer ve fermentasyon sirasinda
veya sonrasinda asitlerle alkollerin birlegmesi sonucu olugur. Esterlerin bluyuk
bélimUnG etil asetat olusturur ve saraptaki ester miktari etil asetat olarak
saptanir.

Vogt, fermentasyon sirasinda olugan ve garap kalitesine etkili olan bazi
fermentasyon yan Grinlerinin maya susuna bagh olarak degistidini belirtmigtir.
Bu aragtirmaciya gére, maya susuna yakindan bagli olan bu yan Grunierin
baginda gliserin, esterler ve garap aroma maddeleri gelmektedir. Bu maddeler
ise, sarapta en 6nemli kalite etkenleridir (Sahin 1982). Nitekim Canbag (1985)
aragtirmasinda sarapta 76 mg/L ester bulundugunu, Vernin (1985) ise ester
miktarinin 22-190 mg/L arasinda degistigini, Kilig ve Sahin (1994) ise,
saraplarda ester miktarinin 28.5-5.36 mg/L oldugunu bildirmiglerdir.

Saraplann ester miktarlan incelendiginde en dugtk ester igerigi 68.29
mg/L ile portakal sarabinda, en yiksek ester ise 160.01 mg/L ile siyah kiraz
sarabinda bulunmustur. Ortalama ester miktari ise 111.73 mg/L bulunmustur.

Aragtirma 6rneklerinde genel olarak, daha fazla alkol ve asit icerigine
sahip olan vigne, kiraz, seftali, siyah ve kirmizi erik ile elma gibi meyvelerin
saraplarinin daha yuksek ester miktarina sahip oldukiar tespit ediimigtir. Bu da
bazi meyve saraplarinin ayni maya susu kullaniimasina ragmen daha fazla
ester olugsumuna egilimli olduklarini akla getirmektedir. Ayrica yapilan kaynak
arastirmasinda meyve saraplarinda bulunan ester miktarlan ile ilgili yeterli
bilgiye rastlanamamistir.

Sarapta bulunan aldehit miktari sarabin kalitesini énemli dl¢iide etkiler.
Sarapta en fazla bulunan aldehit, asetaldehittir. Sekerin alkole oksidasyonunda
pruvik asitten sonra olusan bir ara Grundir. Ozellikle fermentasyonun hizh
asamasinda olusan asetaldehitin bir bélimG alkole dénigmeden kalir ve
sarapta kaliteyi etkiler. Asetaldehitin fazlasi sarapta hava tadi denilen
istenmeyen bir aroma olugturur. Béylece sarabin kokusu batici ve tirmalayici bir
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6zellik kazanir (Sahin 1982). Ayni arastirmaciya gére 33 mg/L genel ve 2 mg/L
serbest aldehit miktarinda hava tadi oimadig: halde, 66 mg/L. genel ve 35 mg/L
serbest aldehitte bu tadin belirgin oldugu ifade ediimektedir.

Bu calismada Uretilen sarap émeklerinin aidehit miktarlar toplam ve
serbest aldehit olarak verilmigtir (Cizelge 4.2). Canbag (1985) sarapta aldehit
miktarini 49 mg/L olarak verirken Kilig ve Sahin (1994) 5.37-8.45 mg/L olarak
bildirmektedirler.

Aragtirmada meyve saraplarinin genel aldehit miktariari incelendiginde
en dasiak 35.74 mg/L ile siyah erik sarabinda, en yilksek ise 110.02 mg/L ile
vigne garabinda goraimas olup, ortalama genel aldehit miktarlan ise 60.62 mg/L
olarak belirlenmigtir.

Serbest aldehit miktarlar en diguk 32.39 mg/L ile siyah erik sarabinda,
en yldksek 74.00 mg/L ile vighe garabinda tespit edilmigtir. Ortalama serbest
aldehit miktari ise 45.85 mg/L'dir. Ozellikle vigne, kayisi ve portakal saraplarinin
aldehit miktarlan diger saraplardan yuksek bulunmustur. Ayrica bulgularda
gseker miktar1 ve asitlikteki degigikliklerin aldehit olusumunda farkliliklar
meydana getirdigi gérGlmuastir. Meyve saraplarina ait sonuglar incelendiginde,
aldehit miktarlaninin yGksek dizeylerde bulunmasinin nedeni, saraplarin dretim
teknigine uygun olarak aktarma, dinlendirme ve filirasyon iglemleri
yapiimaksizin gigelenerek analize alinmasi geklinde agiklanabilir.

Aktarma ge¢ yapildiginda veya maya yeterince aynimadiginda sarapta
aldehit olusumu artmaktadir. Akman ve Yazicioglu (1960) saraplarda 30-160
mg/L aldehit bulundugunu 200 mg/l'den fazla bulunmamasi gerektigini
bildirmislerdir.

Sarapta bulunan toplam aldehitlerden birisi de hidroksimetilfurfural'dir
(HMF). HMF varlig: sarap Gretimi sirasinda 1sitma uygulandiginin géstergesidir.
Asidik ortamda st uygulamasi fruktozun inversiyonunu ve HMF olugsumunu
saglar (Kilig 1990).

Glven'e (1994a) goére sarapta furfural 22 mg/L bulunurken, igki
Uretiminde kullaniian ispirtoda ise furfural bulunmamalidir.



Yapilan aragtirmada ylksek fruktoz icerigine sahip (izimden elde edilen
sarapta en yiksek (7.10-8.40 mg/L) HMF degeri bulunmugtur. En dagik HMF
miktar: elma sarabinda (1.45 mg/L) tespit edilmigtir. Saraplarda ortalama HMF
miktari 3.91 mg/L olarak belirlenmigtir.

Etii alkol fermentasyonunun bir yan GrinGd olmayan metanol,
poligalakturonik asitin yani pektinin, enzimatik olarak pargalanmasi sonucu
meydana gelmektedir. Mayanin salgiladigi pektinaz enzimi, siranin pektin
icerigine bagh olarak, garapta degigsen oranlarda metanol olusturmaktadir
(Akman ve Yazicioglu 1960).

Akman ve Yazicioglu (1960) beyaz saraplarda bulunabilecek metanol
miktarini 38-113 mg/L, kirmizi saraplarda ise 138-188 mg/L olarak belirtmigler,
ayrica alkolld ickilerde metanol miktarinin % 0.3'den asadi olmasi gerektigini
ifade etmiglerdir. Saraplarin az metanol icermeleri kalite yéninden olumlu bir
etkendir. Metanol olugumunda giradaki pektin miktari, enzimler ve maya susu
rol oynamaktadir. Martin ve ark'i (1981) ise sarapta 81-284 mg/L metanol
oldugunu ifade etmiglerdir. Sahin'e (1982) gbre ise beyaz saraplarda metanol
miktar1 5.08-69.79 mg/L arasinda de§ismektedir. Kili¢ (1990) pektinin hidrolizi
sonucu olugan metanolGn saraplarda iz miktardan 0.635 g/L'ye kadar degistigini
ortalama ise 0.1 g/L duzeyinde bulundudunu; Kilig ve Sahin (1994) ise
saraplarda metanol miktarinin 10.01-17.24 mg/L arasinda degistigini ifade
etmiglerdir.

Meyve saraplarinin metanol igerikleri ele alindiqinda ise en dlsuk
metanol miktar 14.94 mg/L ile elma sarabinda, en ylksek metanol miktan ise
4211 mg/L ile beyaz Gzim sarabinda bulunmustur. Saraplann ortalama
metanol miktar 27.97 mg/L olarak tespit edilmistir. Calismada tespit edilen
metanol miktarlari kaynaklarda verilen degerlerle uyumludur. Yuksek pektin
iceren Uzum, kiraz, kayisi ve erik gibi meyve saraplarinda metanol,
dijerlerinden yiksek bulunmustur (Cizelge 4.2). Ayrica, kullanilan maya ve
meyveden gelen enzimler de metanol olugumunda etken faktérier arasindadir.
Sarap dretimi igin, meyvelerin bekletimeksizin ve 6n fermentasyona
ugratiimaksizin preslenerek siralarinin alinmasi, dogal olarak fermentasyonia
elde edilmis saraplarda, metanol miktartarinin minimum sinirlara yakin olmasini
saglamigtir.
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2.3-bitandiol (2.3-bitilen glikol) sarabin fermentasyonia elde olunup
olunmadiginin bir gostergesi olarak kabul edilir (Akman ve Yazicioglu 1960).
Kokusuz ve hafif yakici tatda olan 2.3-butandiol geker ilavesi yapiimig
saraplarda daha ¢ok olugmaktadir (Kilig 1990).

Sahin'e (1982) gbre saraplarda 2.3-bltandiol 0.38-1.17 g/L arasinda
degigen oranlarda bulunmaktadir. Vernin (1985) ise saraplarda 0.28 g/L 2.3-
butandiol miktari bildirmigtir. Kilig ve Sahin (1994) saraplarda 2.3-butandiol
miktarini 0.12-0.14 g/L olarak vermektedir. Kili¢'a (1990) gére ise, sarapta 0.4-
0.9 g/L. 2.3-bltandiol bulunmaktadir.

Yapilan ¢caligmada meyve saraplarinda bulunan 2.3-btandiol miktariari
incelendiginde en dugik 0.14 g/L ile vigne sarabinda, en yluksek ise 2.11 g/L ile
seftali sarabinda belirlenmis olup ortalama olarak 0.89 g/L 2.3-bltandiol tespit
edilmigtir. Ayrica geftali, elma ve siyah erik saraplarindaki 2.3-bttandiol miktar:
ortalamanin (zerinde bulunmustur.

Saraplarda bulunan diger bir fermentasyon yan Grind ylksek
alkollerdir. YUksek alkoller (fuzel yaglari) sarapta fazla oldugunda, bu gsaraplarin
iciminden sonra, insanlarda bas agdrisina neden olur (Akman ve Yazicioglu
1960). Yuksek alkoller aminoasitlerden olustugundan garapta bulunan miktariar
ortamin bilesimine ve azotlu madde dengesine baghidir. Diger etmenler ise
fermentasyon sicakhdl ve kullanilan maya susudur. Ayrica oksidatif kosullar
fuzel yagi olusumunu arttirmaktadir (Sahin 1982).

Sahin (1982) farkl Uzim ve mayalarla gerceklestirdigi caligmasinda,
saraplarda 57.60-443.47 mg/L fuzel yad: tespit etmigtir. Vemnin (1985) ise
sarabin bilesiminde 500 mg/L fuzel yad bulundugunu bildirmektedir. Kilig ve
Sahin'in (1994) farkli maya suslan ile yaptiklari saraplarda fuzel yagi 11.66-
203.9 mg/L olarak bulunmugtur. Kilig’a (1996) gbre ise, saraplarda 14.0-42.0
mg/L arasinda yuksek alkol bulunmaktadir.

Aragtirmada Uretilen meyve saraplarinda en digtk ylksek alkol miktari
88.41 mg/L visne sarabinda, en ylksek ylksek alkol miktari 306.06 mg/L. olarak
beyaz (zim sarabinda belilenmigtir. Bulunan yuksek alkol miktarlar,
kaynaklarla uyumlu olmakla birlikte belirtilen en ylksek degeriere yakin
durumdadir (Gizelge 4.2).
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Tatli ve yagimsi 6zelligi ile gsarabin duyusal karakteri Gzerinde etkili olan
gliserin, arastinlan meyve saraplarinda en dusik kayisi garabinda (1.85 g/L), en
yuksek ise beyaz (1zim sarabinda (9.52 g/L) bulunmustur.

Akman ve Yazicioglu (1960) Orta Anadolu saraplan igin gliserin
miktarin 4.2-14.4 g/L olarak vermigtir. Sahin (1982), dort ayri Gzim gesidi ve
maya ile hazirlanan 16 sarap 6megdinde 4.76-6.85 g/L. arasinda gliserin
bulundugunu bildirmistir. Kilig ve Sahin'in (1994) farkli maya suslari ile yaptikiari
saraplarda gliserin miktar 62.32-82.84 mg/L olarak bulunmugtur. Kilig'a (1920)
gére maya cinsi ve sicakliga bagli olarak garapta, 4-12 g/L arasinda gliserin
olugmaktadir.

Calismada tespit edilen gliserin igerikleri meyve ¢esidine gére
degismekle Dbirlikte, meyve saraplarinin yapiminda SO2 ve geker ilavesi
gerceklestirimediginden, diusuk miktarlarda olugmustur. Ayrica, fazla gliserin
olusumunun alkol verimini azaltacad: distncesi ile meyve garaplarinda bulunan
gliserin miktarlari olumlu degerlendirilmigtir.

4. 3. Meyve Brendilerinin Kimyasal Bilegimlerine Ait Analiz Sonuglan ve
Tartigma

Meyve brendilerinin Gretimi agamasinda meyve saraplari alkol miktan
sifira dagunceye kadar damitiimis ve kazanilan ham ispirto, tekrar tekrar
damitilarak, alkol dizeyi % 70'in Gzerine ulagtiinda damitmaya son verilmigtir.
Bundan sonra % 45'e séndlrulen meyve ispirtolarina fraksiyone damitma
uygulanarak bag, orta ve son Urun ayrimi gerceklestiriimistir. Yiksek alkol
dereceli orta Uran, brendi yapiminda kullaniimak Gzere cam sigelerde,
mahzende dinlendirilmigtir.

Uretimin son agsamasinda % 42 alkole séndirilen edilen meyve
brendileri, bilegim 6zelliklerinin tespiti igin analize alinmigtir. Ancak kirmizt erik
(% 40.82) ve portakal (% 41.63) brendileri ise, duglk alkol igeriklerinden dolay!,
dogrudan analiz edilmigtir. Ancak, diger brendilerle paralellik saglamasi
acisindan analiz sonuglan % 42 alkol Gzerinden hesaplama yoluyla verilmigtir
(Cizelge 4.3).
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Brendide tespit edilmis alkol miktarlari farkli aragtiricilara gére
deg@erlendirildiginde; Ulu6z ve Aktan (1974) calismalarinda brendide % 37.9-
41.3 alkol bulmuslardir. Sponholz ve ark.' (1989) elma (Golden Delicious),
armut (Williams), erik (Mirabella) ve kayisi brendilerinde alkol miktarini % 40
olarak bildirmiglerdir. Glven'e (1994b) gbére brendide % 41.2-41.3 alkol
bulunmaktadir.

Arastirmada brendilerin alkol miktarlarinda yapilan standardizasyon
nedeniyle brendilerin 6zgul adiriik degerlerinde (0.94633-0.94639) dnemli bir
fark gérulmemigtir.

Sarap ispirtosunda (suma) genel asit miktari, Martin ve ark (1981)
tarafindan 241-1700 mg/L, Sahin ve Ozgelik (1982) tarafindan 611.201 mgl/L,
Gilven (1994b) tarafindan ise, 10 mg/L verilirken, melas ispirtosunda ise
Ozgelik ve Sahin (1984) 4.8-32.4 mg/L toplam asit tespit etmislerdir.

Martin ve ark'ina (1981) gére brendide 108-178 mg/L toplam asit
bulunmaktadir. Sahin ve Ozgelik'e (1982) gére brendide toplam asit miktari 370
mg/L'dir. Sponholz ve ark'i (1989) aragtirmalarinda meyve brendilerinde toplam
asit miktarini, kiraz brendisinde 692.1 mg/L, elma brendisinde (Calvados) 655.8
mg/L ile (Golden Delicious) 196.1 mg/L, armut brendisinde (Williams) 566.3
mg/L, kayisi brendisinde 223 mg/L ve erik brendilerinden; mirdim eriginde
274.1 mg/L, Slibowitz eriginde 772.8 mg/L ve Mirabella eriginde 226.4 mg/L
olarak tespit etmiglerdir.

Yapilan caligmada brendilerin toplam asit miktarlan 800 mg/L (kayisi
brendisi) ile 3700 mg/L (portakal brendisi) arasinda degigmistir. Elde edilen
ortalama toplam asit miktan ise 1760 mg/L olmustur. Brendide tespit edilen 900
mg/L (siyah GzUm brendisi) ve 1000 mg/L (beyaz tzim brendisi) toplam asit
degerleri; Guven (1994b) ile Sahin ve Ozgelik'in (1982) sonuglarindan yiksek
bulunmustur. Buna ilave olarak Martin ve ark'i (1981) ile Sponholz ve ark.'nin
(1989) meyve brendilerinde verdikleri toplam asit degerleri de ¢aligmadakinden
daha dasik olmustur. Bu durum ise alkol fermentasyonu sirasinda az da olsa
asit fermentasyonunun gerceklesmis olabilecegini akla getirmektedir.

Esterler, damitik alkolll ickilere karakteristik hog bir tat ve koku
vermektedir. Esterler, alkol fermentasyonunda ve sonrasinda, damitma ve
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dinlendirme iglemlerinde, ispirtonun bilesiminde bulunan asitlerle alkollerin
kimyasal reaksiyonu sonucu olugmaktadir. Esterlerin bayuk bélimant etil
asetat olugturur ve brendilerde ester miktar: etil asetat cinsinden verilir.

Sarap sumasinda bulunan saf alkol Uzerinden ester miktari Martin ve
ark'ina (1981) gére 26-147 mg/L, Sahin ve Ozgelik'e (1982) gére 202 mg/L,
Glven'e (1994b) gore ise, 327 mg/L dlzeyindedir.

Ozgelik ve Sahin (1984) calismalarinda melas ispirtosunda 88-316.8
mg/L ester bulmuglar, ayrica ylksek kurumadde ve fermentasyon sicakiiginin
ester miktarini arttirdigini bildirmiglerdir. Diger bir aragtirmada ise, cavdar
ispirtosunda etil asetat 15.42-41.20 mg/L olarak bulunmugtur (Yavag ve Kaya
1994). '

Brendinin ester miktar farkli aragtiricilara gére incelendiginde; Ulu6z
ve Aktan'a (1974) gére 104-205 mg/L, Martin ve ark'ina (1981) gére 70-166
mg/L, Sahin ve Ozgelik'e (1982) gére 150 mg/L, Yazicioglu ve ark'i (1983) kegi
boynuzu brendisinde 472 mg/L, Postel ve Adam'a (1989) gére 8-397 mg/L ve
Given'e (1994b) gore ise 104-171 mg/L arasinda degisiklik géstermektedir.

Hildenbrand (1982) mardim erigi brendisinde 295.5 mg/L seviyesinde
ester bildirirken, Postel ve Adam (1989) elma brendisinde 51-70 mg/L ester
bulundugunu ifade etmektedirier.

Depolama suresi, sicaklik, SOj, asitlendirme, bakteri ve maya
calismasina bagh olarak, sarapta ve dretilen brendide ester, aldehit, asit ve
yuksek alkollerin miktarlarinda artig meydana gelmektedir (Wertmann 1976).

Yapilan ¢aligmada brendilerin ester miktarlari, siyah Gzimde 263.76
mg/L, beyaz Uzimde 221.81 mg/L, vigsnede 208.47 mg/L, siyah kirazda 155.90
mg/L, kayisida 277.13 mg/L, seftalide 313.61 mg/L, siyah erikte 335.36 mg/L,
kirmizi erikte 366.86 mg/L, eimada 133.24 mg/L. ve portakaida 219.80 mg/L
olarak beliflenmistir. Saf alkol Gzerinden verildidinde en disitk ester igerigi
317.23 mg/L ile eima brendisinde, en yUksek ester iceri§i 873.47 mg/L ile
kirmizi erik brendisinde bulunmus, ortalama ester miktan ise 592.59 mg/L
olmustur. Meyve brendilerinin ester igerikleri Uluéz ve Aktan (1974) ile Postel ve
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Adam'in  (1989) degerleri ile uyum gc‘istermig ancak diger arastiricilarin
bildirdikleri ester iceriklerinden yuksek degerlere ulagiimigtir (Cizelge 4.3).

Aragtirilan meyve brendilerinin asit igeriklerinin yiiksek bulunmasi, asit
ve alkolden olugsan esterlerin de yiksek seviyelerde bulunmasini saglamigtir.
Bu nedenle damitik alkoliti ickilerde en 6nemli kalite fakt6r olan esterierin diger
kaynaklarla karsilagtinidiginda yiksek bulunmas: daha kaliteli meyve
brendilerinin Gretimi agisindan bagarli bulunmugtur. Ozellikle icki ispirtosu
olarak kullanilabiime agisindan Ozgelik ve Sahin (1984) tarafindan bildirilen
500-2000 mg/L olan ester orani, ¢aligmamizda meyve brendilerinde tespit
ettigimiz ester miktarlariyla olduk¢a uyumiu gértimektedir.

Aldehitler, ispirtonun bilegimine katilan 6nemli fermentasyon yan
artnlerindendir. ickilerde asetaldehit cinsinden ifade edilen aldehit miktari, farkl
aragtirmacilara gére, ickinin orjinine gére degigen degerlere sahip olmugtur.
Horak ve ark'i melas ispirtosunda toplam aldehit miktarim 293.02-3374.00 mg/L,
serbest aldehit miktarini 92.78-915.75 mg/L olarak bildirirlerken, icki Gretiminde
kullanilacak ispirtoda aldehit miktarinin 400 mg/L'nin aitinda olmasi gerektigi
vurgulamiglardir. Ayni arastirmacilara gére, melas ispirtosunda ise, 293.02-
1541.79 mg/L toplam aldehit, 92.78-915.74 mg/L serbest aldehit bulunmaktadir
(Ozgelik ve Sahin 1984).

Sahin ve Ozgelik (1982) caligmalarinda, sarap sumasinda 374.122
mg/L toplam aldehit, 245.849 mg/L serbest aldehit tespit etmigier, ayrica kanyak
sumasinda toplam aldehiti 47 mg/L, serbest aldehiti ise 19 mg/L seviyelerinde
bildirmiglerdir. Diger bir arastirmada, sarap sumasinda toplam aldehit 488 mg/L
olarak, serbest aldehit ise 289 mg/L olarak bulunmugtur (Glven 1994b).

Uluéz ve Aktan (1974) brendilerde 38-125 mg/L aldehit bildirirlerken,
Yaziciogiu ve ark'i (1983) kegiboynuzu brendisinde aldehit miktarini 819 mg/L
olarak bildirmigler, Glven'de (1994b) brendide aldehit miktarinin 38-64 mg/L
arasinda degistigini belirtmigtir.

Postel ve Adam (1989) UzUm posasindan yapilan brendide 2004770
mg/L aldehit bulundugunu, elma brendisinde 200-210 mg/L, ahududu
brendisinde 30-220 mg/L aldehit oldugunu bildirmiglerdir.
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Yapilan galigmada brendilerin toplam aldehit igeriklerinin 22.73-57.52
mg/L, serbest aldehit iceriklerinin ise 11.67-46.53 mg/L arasinda degistigi tespit
edilmigtir. Bu sonuglar saf alkol (izerinden hesaplandidinda toplam aldehitte
54.11-146.11 mg/L ve serbest aldehitte 27.78-110.35 mg/L seviyelerinde
olmaktadir.

Serbest aldehit de alkol fermentasyonu sirasinda ara Grin olarak
olugmaktadir. Yapilan bir arastirma sgaraplarda serbest aldehitin, toplam
aldehite yakin miktarlarda bulunmasinin, istenmeyen aldehit kokusunun
olusumunu azalthgr ortaya koymustur (Sahin 1982). Ancak kaynaklarn
incelenmesi sonucunda damitik alkolld ickilerde serbest aldehit ile ilgili bir
bilgiye rastlanamamigtir. Ayrica aragtirmada toplam ve serbest aldehit
miktarinin  daguk miktarlarda tespit edilmesi, alkol fermentasyonunun
tamamlanmis oldugu ve damitma sirasinda bag Grandn ispirtodan yeterince
ayrildigini géstermektedir.

Meyve brendilerinde bulunan en ylksek aldehit degeri Gida Maddeleri
Thzugi'nde icki ispirtolan igin bildirilen aldehit sininnin altindadir (Ercoskun
1987). Ayrica diger aragtirmacilarin verdigi aldehit miktariarimin tama
caligmamizda tespit edilenlerden yuksek bulunmustur. Buna gére, aldehit
artigina bagh olarak alkollQ igkilerin kalitelerinin artmadi§i dustntltrse elde
edilen meyve brendilerinin kaliteleri aldehit agisindan da iyi durumda
bulunmugtur.

Brendinin bilesimine giren aldehitlerden birisi de hidroksimetilfurfural
(HMF)'dir. HMF, brendiye saraptan gectigi gibi, damitma iglemleri sirasinda
6zellikle filitre edilerek tortusundan ayriimamig sarabin damitiimasiyla,
damitmanin tekrarlanmasiyla veya uzun slre depolama sirasinda miktan
artarak brendinin tat ve aromasi Gzerine olumsuz etkide bulunmaktadir.

insan saghgina olumsuz etkileri olan HMF'nin ickilerde bulunusu saf
alkol uzerinden en ¢ok 22 mg/L olarak sintriandinimigtir (Gaven 1994b).
Galigmada furfural miktar en digtk 0.25 mg/L ile seftali brendisinde, en ylksek
1.49 mg/L ile visne brendisinde belirlenmistir. Brendilerin ortalama furfural
miktan saf alkol Gzerinden hesaplandidinda 1.40 mg/L olarak tespit edilmigtir.
Bu sonuglar uygulanan Uretim yéntemiyle daha dasik HMF degerlerine
kolaylikla ulagiidi§int géstermesi agisindan olumludur. Ayrica aldehit miktar:
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yuksek olan brendilerde, bu duruma paralel olarak furfural miktar da ylksek
bulunmugtur.

Metanol olusumunda siradaki pektin miktarlari, enzimler ve maya susgu
rol oynamaktadir (Akman ve Yazicioglu 1960). Metanol, fermentasyonia elde
edilen alkolll ickilerde az miktarda da olsa mutlaka bulunan, fakat bilinen zehir
etkisi nedeniyle alkolil ickilerde arzu edilmeyen bir bilesiktir (Uluéz ve Aktan
1974). Ayrica alkol fermentasyonunda geker ilavesinin metanol miktarini
arttirdigi bilinmektedir (Wertmann 1976).

Metanol viicuda alindiginda énce formaldehit daha sonra formik asite
dontgerek olusturdugu zehirlenme ve daha ileri agamalarda koriik etkileri
nedeniyle ickilerde bulunmasi gereken miktart yasa ve tlziklerle
sinirlandinimigtir. GMT'ne gére igkilerimizde metanol bulunmamalidir. Ancak
normal Uretim sistemlerinde gergek anlamda saf alkol elde edilemeyeceginden
bu imkansizdir. Bu nedenle Turk Standartlar’'nda en fazla 120 mg/100 mL
metanol bulunmasina izin verilmektedir (Ercogkun 1287). Avrupa Toplulugu'nda
saf ispirtodan elde edilen igkilerde metanol orani en fazla, alkol oraninin
hacmen % 0.3'G kadardir (Yavas ve Kaya 1994).

Horak ve ark'i, igki ispirtolarinda metanol miktarim 200 mg/L, melas
ispirtosunda ise 540 mg/L olarak bildiriferken (Sahin ve Ozgelik 1982), Sahin
ve Ozgelik (1982), icki ispirtolarinda 25-1325 mg/L metanol belirlemigler, Given
(1994b) ise icki ispirtosu olarak kullanilacak saf alkolde ancak 200 mg/L
metanol bulunabilecegini ifade etmigtir. Fidan ve Sahin (1979) melas
ispirtosunda metanol olmayacadini veya ¢ok az bulunabilecegini ifade
ederierken, Ozgelik ve Sahin (1984) ise, melas ispirtosunda 8.0-44.0 mg/L
metanol bulunabilecegini tespit etmiglerdir. Denli ve Fidan'a (1992) gére patates
ispirtosunda metanol 85.6-88.3 mg/100 mL bulunurken, Yavas ve Kaya (1994)
ise cavdar ispirtosunda 108.8-193.6 mg/L. metanol bulundugunu beliriemigierdir.
Sarap sumasinda metanol miktar) Martin ve ark'ina (1981) gore 81-284 mgl/L,
Sahin ve Ozgelik'e (1982) gére 350 mg/L ve Given'e (1994b) gore ise 452 mg/L
seviyelerindedir.

Uluéz ve Aktan (1974) brendide metanol miktarini 145-474 mg/L, Martin
ve ark'l (1981) 337-529 mg/L, Postel ve Adam (1989) 322-1682 mg/L ve Guven .
(1994b) ise 204-280 mg/L olarak bildirmiglerdir.
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Prillinger ve Horwatitsch tarafindan brendide metanol miktari 715 mg/L,
armut brendisinde 320 mg/L, kayisi brendisinde 2080 mg/L. olarak tespit
edilmigtir (Uludéz ve Aktan 1974). Wertmann (1976) kiraz ve erik brendilerinde
640 mg/100 mL, armut brendisinde ise 866-1845 mg/L. metanol oldugunu,
Hildenbrand (1982) erik brendisinde 710 mg/L, Yazicioglu ve ark'i (1983)
kegiboynuzu brendisinde 134 mg/L ve Postel ve Adam (1989) ise elma posasi
brendisinde 322-955 mg/L. metanol bulundugunu tespit etmiglerdir.

Brendi drneklerinin metanol miktan incelendiginde, en dastk metanol
siyah kiraz brendisinde (27.83 mg/L s.A.), en ylksek metanol ise portakal
brendisinde (217.92 mg/L s.A.) belirlenmig olup, ortalama metanol miktar: 86.28
mg/L s.A. olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.3). Meyve brendilerinin metanol
konsantrasyoniar, farkli arastirmacilar tarafindan bulunmug metanol
degerlerinin altinda tespit edilmistir. Bu durum &6zellikle saraptan gelen metanol
miktarinin dustk olusunu ve yapilan damitma igleminin, brendi yapiminda
kullanilacak orta Grinanu metanolden arindinimasinda etkili ve verimli
uygulandigini géstermektedir.

Alkol fermentasyonu sirasinda diasetil ve asetoine bagh olarak olugan
2.3-bltandiol (Sahin 1982), alkol fermentasyonunun bir yan Grand olan bir
polialkoldir (Kilig 1990).

Aragtinlan brendi ornekierinin  2.3-bltandiol miktarlari saf alkol
Uzerinden hesaplandiginda, sirasiyla siyah Gzim brendisinde 0.133 g/L, beyaz
Gazim brendisinde 0.181 ¢g/L, vigsne brendisinde 0.171 g/L, siyah kiraz
brendisinde 0.141 g/L, kayisi brendisinde 0.200 g/L, seftali brendisinde 0.050
g/L, siyah erik brendisinde 0.054 g/L, kirmiz1 erik brendisinde 0.178 g/L, erik
brendisinde 0.825 g/L ve portakal brendisinde 0.069 g/L olarak bulunmusgtur.
Buna gére en dasik 2.3-bltandiol olusumu geftali brendisinde, en ylksek ise
kayisi brendisinde gerceklegmigtir.

Yapilan incelemelerde brendi tlrt yuksek alkolld igkilerde 2.3-bltandiol
miktarlari ile ilgili herhangi bir kaynaga rastlanamamistir. Ancak meyve
saraplarinda bulunan ortalama 2.3-butandiol miktari kaynaklarda verilen degerin
altinda kaldigindan, meyve brendilerindeki 2.3-butandiol miktarlarinin da dastk
oldugu sdylenebilir.
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Brendilerin diger bir bilegeni olan fuzel yaglari yiksek kaynama
noktalarina sahip oldukiarindan damitma sirasinda buyik oélgiide son Urunle
ayriimaktadirlar. Ancak yuksek alkollerin damitma sirasinda ayrimi, alkol
miktarina gore degistijinden bas ve orta Grinde de yUksek alkoller damitma
boyunca ayrilmaktadiriar (Kiig 1990).

Sarap sumasinda yapilan ¢aligmalarda yiksek alkol miktarini $ahin ve
Ozcelik (1982) 1625.14 mg/L ve Given (1994b) 3590 mg/L olarak bulmuslardir.
Horak ve ark'i inceledi§i icki ispirtolarinda ylksek alkol miktarinin 4000 mg/L'yi
gecmemesi gerektigini ifade ederken, melas ispirtosunda 107.3-1320.67 mg/L
arasinda yiksek alkol bulundugunu bildirmiglerdir (Ozcelik ve Sahin 1984).

Sahin ve Ozgelik (1982) calismalarinda yiiksek alkol miktarini raki
sumasinda 446.4-731.3 mg/L seviyesinde, brendi sumasinda 1044.7-3877.1
mg/L, ve brendide 3018.12 mg/L olarak verirken, Yazicioglu ve ark'i (1983) kegi
boynuzu brendisinde 2161 mg/L ylksek alkol oldugunu, Ozcelik ve Sahin
(1984) melas ispirtosunda yuksek alkol miktarinin 104.33-3000 mg/L arasinda
degistigini ve Glven (1994b) ise brendide 1225 mg/L yiksek alkol buiundugunu
ifade etmiglerdir.

Calismamizda brendilerde tespit edilen saf alkol Gzerinden ortalama
yliksek alkol miktari 406.40 mg/L olmustur. Yiksek alkol miktan en ylksek
siyah erik brendisinde (578.35 mg/L s.A.), en disuk ise elma brendisinde
(242.57 mg/L s.A.) analiz edilmigtir. Diger meyvelerden siyah Gzum brendisinde
277.14 mg/L s.A., beyaz (zim brendisinde 259.92 mg/l s.A., vighe brendisinde
421 mg/L s.A, siyah kiraz brendisinde 304.90 mg/L s.A., kayisi brendisinde
521.90 mg/L s.A, seftali brendisinde 470.85 mg/L s.A., kirmizi erik brendisinde
526.57 mg/L s.A. ve portakal brendisinde 461.09 mg/L s.A. yuksek alkol tespit
edilmistir. Sonuglar farkli arastirmacilara gére degerlendirildiginde Ozgelik ve
Sahin'in (1984) verdigi yuksek alkol degerleri ile uyumiu olmakta, ancak diger
kaynaklara gére distk bulunmaktadir.

Brendinin bilesiminde duyusal olarak tercih edilen gliserin, alkol verimini
azaltmasi nedeniyle dlstk dlzeyde olugmasi istenen bir fermentasyon yan
ranaddr. Yuksek kaynama sicakligi nedeniyle damitmada son drlnle
ispirtodan ayriimaktadir. Analiz edilen brendi érmeklerinin saf alkol (zerinden
gliserin miktarlar incelendiginde en diuglk de@er eima brendisinde (0.024 g/L
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s.A.), en yiksek deger ise beyaz (zim brendisinde (0.208 g/L s.A) olmustur.
Ayrica siyah Uzam brendisinde 0.184 g/L s.A, vigne brendisinde 0.026 g/L s.A.,
siyah kiraz brendisinde 0.172 g/L s.A, kayisi brendisinde 0.044 g/L s.A, seftali
brendisinde 0.146 g/L s.A, siyah erik ve kirmizi erik brendilerinde 0.028 g/L s.A.
ile 0.042 g/L s.A ve portakal brendisinde 0.029 g/L s.A. gliserin belirlenmigtir.

4. 4. Meyve Brendilerinin Gaz Kromatografik Analiz Sonuglan ve Tartigma

Dinlendirildikleri alkol derecelerinde gaz kromatografisi ile analiz edilen
meyve brendilerine ait, etanol, etil asetat, n-propanol, i-butanol ve i-amil alkol
miktarlar1 Cizelge 4.4'de verilmistir. Tespit edilen bilegenlere ait kromatogramlar
ise Sekil 4.1, Sekil 4.2, Sekil 4.3, Sekil 4.4 ve Sekil 4.5'de gbsterilmigtir.

Meyvelerin olgunlugu, parcalanma s$ekli, maysenin iglenmesi,
muhafazas) ve damitma ydntemlerine baglli olarak olusan ugucu aroma
maddeleri, damitma sirasinda farkli miktariarda etanolle birlikte destilatta
toplanmaktadir. Bunun yanisira kalite Gzerinde olumsuz etkiye sahip, alkol
fermentasyonunda olugmus yan Grunler de destilata gegmekte ve alkolll
ickilerin karakteristik aromasinin olugmasinda énemli rol oynamaktadir (Pieper
1982a).

Arastirmanin bu bdliminde, meyve brendilerinin farkh miktariarda
icerdikleri temel bilegenlerin GC'sinde analizi, kati-faz mikro ekstraksiyon
metodu kullanilarak kapiler kolonda yapilan enjeksiyon ile gergeklestiriimistir.

Cizelge 4.4.'de verilen de@erler incelendidinde, dinlendiriilen meyve
brendilerinde gaz kromatografisi ile tespit edilen asil fermentasyon trtint etanol,
en dusik % 40.82 ile kirmizi erik brendisinde, en ytksek ise % 50.67 ile beyaz
Gzum brendisinde bulunmustur. Ortalama etanol miktari ise % 46.14 olarak
tespit edilmigtir. Diger meyve brendilerinin dinlendirildikleri alkol dereceleri;
siyah Gzim brendisinde % 43.88, vigsne brendisinde % 48.12, siyah kiraz
brendisinde % 47.09, kayis| brendisinde % 46.78, seftali brendisinde % 46.83,
siyah erik brendisinde % 46.30, elma brendisinde % 49.32 ve portakal
brendisinde % 41.63 seklindedir.
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Sekil 4. 1. Meyve Brendilerine Ait Kromatogramiar; I: Siyah tziim, ll: Beyaz
Gzim (1= etil asetat, 2= etanol, 3= n-propanol, 4= i-biitanol,
5= i-amil alkol)
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Sekil 4. 2. Meyve Brendilerine Ait Kromatogramlar; lll: Vigne , IV: Siyah
kiraz (1= etil asetat, 2= etanol, 3= n-propanol, 4= i-biitanol,
5= i-amil alkol)
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Sekil 4. 3. Meyve Brendilerine Ait Kromatogramlar; V: Kayisi, VI: Seftali (1=
etil asetat, 2= etanol, 3= n-propanol, 4= i-biitanol, 5= i-amil alkol)



60

2
-
Vil
1
3 5
4
L—....&# JL J L. L 3 -
5 % 10 TS 5 %
PC MC [{§ SO PP MO PR E <MS> Magnify Chromat Segment
2 5
—
Vit
3
1 | 4
1 ﬁ d L
% 3 16" 1T T —2%
PC MC [§8 SO PP MO PR E <MS> Magnify Chromat Segment

Sekil 4. 4. Meyve Brendilerine Ait Kromatogramlar; VII: Siyah erik, VIil:
Kirmizi erik (1= etil asetat, 2= etanol, 3= n-propanol, 4= i-biitanol, 5=
i-amil alkol)
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Sekil 4. 5. Meyve Brendilerine Ait Kromatogramlar; IX: Elma X: Portakal
(1= etil asetat, 2= etanol, 3= n-propanol, 4= i-biitanol,5= i-amil alkol)
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Esterler, brendi Uretiminde maysenin depolanmasi, asitlendirme,
enzimle muamele, isitma, fermentasyonda kullanilan maya susu ve damitma
teknigine bagl olarak meydana gelmekte ve ugucu aroma maddelerinin 6nemli
bir kismini olusturmaktadir.

Brendi 6rneklerinde tespit edilen en dugtk ester miktar1 469.78 mg/L ile
geftali brendisinde, en ylksek ester miktar ise 7926.97 mg/L ile portakal
brendisinde olmustur. Saf alkol Gzerinden hesaplanan ester miktarlar sirasiyla
siyah GzUm brendisinde 638.10 mg/L, beyaz Gzim brendisinde 809.15 mg/L,
vigne brendisinde 852.03 mg/L, siyah kiraz brendisinde 594.60 mg/L, kayisi
brendisinde 598.54 mg/L, siyah erik brendisinde 5313.17 mg/L, kirmizi erik
brendisinde 73493 mg/L ve elma brendisinde 2858.88 mg/L olarak
belirlenmistir. Gaz kromatografi analizinde bulunan ester miktarlari 6rneklerin
timinde toplam ugucu bilegenlerin yaklagik % 23'Gn( olusturmugtur.

Omeklerin gaz kromatografisinde analizinde etanol ve etil asetat'dan
baska, n-propanol, i-butanol ve i-amil alkol gibi yllksek alkoller de tespit
edilmigtir. Yuksek alkolld ickilerde miktar olarak etanolden sonra en yluksek
paya sahip olan fuzel yadlarnn aromanin tanimlanmasinda en O&nemili
bilegenlerdir. Bu bilesenlerin birbirlerine ve diger fermentasyon &6gelerine gére
bulunug oranlarn 6zellikle yiksek alkolll ickilerde kaliteyi olusturan en énemli
faktérierdir.

Fuzel yadi, alkol fermentasyonunda gekerlerden biyokimyasal olarak
veya eksojen amino asitlerden katalitik degisim yoluyla olugmaktadir (Fidan ve
Sahin 1993).

Drawert ve Rapp, sarap damitiginda 40-350 mg/L i-butanol ve 70-1200
mg/L toplam amil alkol tespit etmiglerdir (Uluéz ve Aktan 1974).

Aktan ve ark'i (1980) raki sumasinda yaptiklar incelemelerde 100 mg/L
n-propanol, 360 mg/L i-bitanol ve 4196 mg/L i-amil alkol belifemislerdir. $ahin
ve Ozgelik (1982) raki Uretiminde kullanilan sumada 415.5-701.7 mg/L fuzel
yaQi saptamiglardir. Ayrica ayni arastirmacilar cin ispirtosunda 232.7 mg/L fuzel
yadi bulundugunu, viski ve brendi sumalarinda ise, 1044.7-3877.1 mg/L
arasinda fuzel yagi bulundugunu bildirmislerdir.
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Martin ve ark'ina (1981) gére sarap sumasinda n-propanol miktari 17-
50 mg/L, i-butanol miktar1 31-78 mg/L ve toplam amil alkol miktar1 127-311
mg/L'dir. Ayni arasgtinicilar brendide n-propanol miktarini 24-263 mg/L, i-butanol
miktarini 199-311 mg/L ve toplam amil alkol miktarim 483-760 mg/L olarak
vermiglerdir.

Uluéz ve Aktan (1974) brendide 35-236 mg/L n-propanol, 166-289 mg/L
i-bGtanol, 538-939 mg/L i-amil alkol ve 794-1286 mg/L toplam fuzel yag: tespit
etmiglerdir. Hildenbrand (1982), mardim eridi brendisinde ester miktarimi 2955
mg/L ve i-amil alkol miktarini 1976.8 mg/L olarak bildirmektedir. Yazicioglu ve
ark't (1983) kec¢i boynuzu brendisinde yaptiklarn incelemede 472 mg/L etil
asetat, 251 mg/L n-propanol, 254 mg/L i-batanol, 1656 mg/L i-amil alkol ve
2161 mg/L toplam fuzel yagi tespit etmiglerdir.

Postel ve Adam (1989) (izim posasindan yapilan brendide i-amil alkol
miktarini 120-2750 mg/L, elma posasi brendisinde 120-1170 mg/L, ahududu
brendisinde ise 67-1370 mg/L i-amil alkol oldugunu belirtmiglerdir.

Pfenninger hububat ispirtosunda 31-274 mg/L n-propanol, 80-285 mg/L
i-bttanol ve 501-886 mg/L i-amil alkol bulundugunu bildirirken (Uluéz ve Aktan
1974), Reinhard (1971) hububat ispirtosunda n-propanol miktarimin 750 mgJ/L,
Yavag ve Kaya (1994) ise, cavdar ispirtosunda 451.9 mg/L n-propanol, 391.7-
933.8 mg/L i-bltanol ve 901.6-1893.5 mg/L i-amil alkol saptamiglardir.

Brendilerde bulunan fuzel yagdi bilegenlerinden n-propanoi miktar olarak
en diaguk 136.74 mg/L ile siyah Uzim brendisinde, en ylksek ise 1814.25 mg/L
ile siyah erik brendiside bulunmustur. Ortalama n-propanol miktari 570.42 mg/L
olarak belilenmigtir. Brendilerin ortalama % 46.14 alkol iceri§i Uzerinden
bulunan n-propanol miktari ise 262 mg/L olmustur.

Brendilerin saf alkol Gzerinden hesaplanmig n-propanol igerikleri
siraslyla beyaz Uzim brendisinde 552.59 mg/L s. A., vigsne brendisinde 290.93
mg/L s. A., siyah kiraz brendisinde 785.72 mg/L s. A., kayisi brendisinde 149.63
mg/L s. A, geftali brendisinde 576.55 mg/L s. A., kiimizi erik brendisinde
734.93 mg/L s. A., elma brendisinde 182.48 mg/L s. A. ve portakal brendisinde
480.42 mg/L s. A. olarak gergekiegmistir.



Brendi érneklerinin izo bditil alkol igerikleri saf alkol Gzerinden en digiik
portakal brendisinde (134.51 mg/L s.A.), en ylksek ise kayisi brendisinde
(662.67 mg/L s.A.) belirlenmistir. Ortalama izobutil alkol miktariari saf alkolde
446.20 mg/L, érmekte ise 207.6 mg/L olarak bulunmustur. izo butil alkol
miktarlar1 sirasiyla siyah ve beyaz Gzim brendilerinde 150-330 mg/L, vigne
brendisinde 240 mg/L, siyah kiraz brendisinde 150 mg/L, seftali brendisinde 300
mg/L, siyah ve kirmizi erik brendilerinde 200-220 mg/L ve elma brendisinde 120
mg/L seviyelerinde tespit edilmigtir.

Analiz sonucuna gére, izo amil alkol toplam fuzel yad: igerisinde en
blylk paya (% 83.2) sahip olmustur. Brendilerde izo amil alkol miktari en dlsik
3096.30 mg/L s.A. olarak geftali brendisinde, en yluksek ise 7282.41 mg/L s.A.
olarak beyaz Gzim brendisinde bulunmustur. Meyve brendilerinin ortalama izo
amil alkol miktarlar ise saf alkol Gzerinden 5039.21 mg/L s. A. olarak, érnekte
ise 2333.1 mg/L olarak tespit edilmistir. Ayrica siyah tzim brendisinde 3769.37
mg/L, vigne brendisinde 7282.41 mg/L, siyah kiraz brendisinde 3597.36 mg/L,
kayisi brendisinde 5329.20 mg/L, siyah ve kirmizi erik brendilerinde 3801.29-
7065.16 mg/L, eima brendisinde 5020.27 mg/L ve portakal brendisinde 4167.66
mg/L i-amil alkol belirlenmigtir.

Meyve Dbrendilerinin gaz kromatografisinde tespit edilen ana
bilesenlerinden n-propanol, i-bltanol ve i-amil alkol miktarlari toplanarak toplam
fuzel yagi miktarian elde edilmistir. Cizelge 4.4. incelendidinde toplam fuzel yagi
saf alkol Gizerinden en dlgtk siyah Uzim brendisinde (4247.94 mg/L s.A.), en
yuksek ise beyaz Uzim brendisinde (8486.27 mg/L s.A.) Dbelirlenmistir.
Brendilerden elde edilen ortalama fuzel yagi miktari saf alkolde 6055.87 mg/L
s.A., 6rnekte ise 2802.7 mg/L s.A. olarak tespit edilmistir. Bu degerlere gére
brendilerin ucucu aromatik bilegenleri icerisinde en bilyltk payi fuzel yaglar
(%68) almigtir. Bu nedenle fuzel yagi bilegenlerinin payr da diger icki
ispirtolarinda bulunan oranlarindan ytksek oimustur.

4.5. Duyusal Analiz Sonuglannin Degerlendirilmesi
Bilindigi gibi bir degustasyonun basgarist gérev alan Kkigilerin,

degerlendirmeyi yapabilecek tecribe ve bilgi birikimine sahip olmalan ile
miamkiandar. Orneklerin duyusal olarak  degerlendiriimelerinde gérev alan
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degustatérler boélUmimuz o6gretim elemanlarindan  segilmistir.  Ancak
degustatorierin kaliteli bir brendide olmasi gefeken tat, koku ve genel géranus
gibi temel duyusal degerler Gzerinde yeterli bir bilgiye sahip olmamalari,
degistasyonun saglikh yapimasini engellemigtir. Degustatérler yanlizca
mevcut érekleri birbirleri ile karsilagtirmiglardir. Bu degerlendirme sonucunda
en ¢ok begeniyi geftali, portakal, siyah 0zim ve siyah erikten yapilan brendiler
almigtir. Bu brendilerden 6zellikle seftali ve siyah Gzim brendileri kokulari ile,
siyah erik ve portakal brendileri ise tatlan ile diger brendilerden daha fazla
begenilmigtir. Ancak batin degustatoérler kayisi brendisini olumsuz tat ve
kokusundan dolay! en az begenmiglerdir. Bu dederiendirme, materyal olarak
kullanilan kayisi meyvesinin diger meyvelere (vigne, portakal, seftali, beyaz ve
siyah Uzim, elma, kiraz, siyah ve kirmizi erik) gére aromatik bilegenlerinin
yeterince baskin olmamasinin dogal bir sonucudur.
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5. SONUC

Ulkemiz, ispirto Gretiminde kullanilan kaynaklar agisindan oldukga
zengin bir potansiyele sahiptir. UzUm, incir,arpa ve melas gibi blylk &iciide
kullanilan hammaddeler diginda, 6zellikle bol yetistirilen, ihrag edilemeyen
sofralik degerini yitirmig ancak saglam olan meyvelerden ispirto Uretimi henlz
yeterli degildir. Bu nedenle kaliteli icki ispirtolarinin Gretim olanaklarinin
belirlenmesi ag¢isindan bundan sonraki arastirmalara yararli olabilecegi
dislncesi ile bu galigma planianmigtir.

Meyve ispirtolarindan Cretilen meyve brendilerinde gerceklestirilen,
kimyasal ve gaz kromatografik analizler sonucunda, meyve brendisinin ¢esidine
gdre degigen analitik degerler elde edilmisgtir.

Brendi érneklerinde bulunan ve ylksek alkolll ickilerde kalite agisindan
énemii olan bazi bilegikler incelendiginde toplam asit, etil asetat ve fuzel yaglan
miktarlarinin yiksek oldugu, asetaldehit, hidroksimetilfurfural, metanol, gliserin
ve batandiol miktarlarinin ise distk bulundugu belirlenmistir. Brendilerdeki asit,
ester ve fuzel yaglannin diger grup ispirtolardan farkhi olarak ylksek
konsantrasyonlarda bulunugu meyve ispirtolarina 6zgi bir durum olarak
yorumlanmigtir. Fuzel yaglan brendilerde bulunan ugucu aromatik bilegenlerin
miktar olarak en genis grubunu olugturmustur.

icki yapimindan kullanilan diger ispirtolarin aksine, meyve ispirtolarinda
fuzel ya@i bilegenlerinden n-propanol ve i-amil alkol, i-bGtanol'den daha yluksek
miktarlarda bulunmustur. Bu durum meyve ispirtolaninin kalitesi agisindan
olumiu degerlendirilmigtir. Ozellikle hammadde ve tretim ydntemine bagli olarak
ispirtonun bilesimine giren ester ve fuzel yagi miktari degismektedir.

Ayrica, calismada kullanilan damitma yéntemi, asetaldehit, HMF ve
metanol gibi istenmeyen yan Grlnlerin brendi yapiminda kullanilacak orta Griin
ispirtosundan yeterince ayriimasini saglamis, fakat fuzel yag, asit ve esterlerin
ayriminda yetersiz kalmigtir.

Gunumizde damitik alkollt igkilerin aroma maddeleri Gzerinde yapilan
aragtirmalarda metanol orani blylk ©onem kazanmigtir. Metanolin icki
ispirtosundan ileri damitma teknikleri ile ayriimasi ¢abalari, ispirtoda bulunan
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aroma maddelerinin kaybina sebep olmustur. Bu nedenle galismada mayse
fermentasyonu uygulanmamasi ve baglangli;:ta giranin ayrilmasi, pektinin
siraya, saraba ve sonra da brendiye gegisi 6nienmis ve bdylelikle daha az
metanol iceren meyve brendilerinin Gretimi mOmkOn olmustur. Yapilan
incelemede meyve brendilerinin tamaminda metanol miktarlarinin tehlike
sinirinin oldukega altinda oldugu gértimigtar.

Meyvelerden elde edilen orta Uran ispirtosunun, brendi benzeri
eskitimeyen yiksek alkolll igkilerin Uretimine uyguniugunu belirlemek
caligmanin amacini olusturdugundan, yapilan degerlendirmelerin 1§1ginda bu
amaca ulagildigini séylemek mamkandar.

Saflik ve kalite yéninden, dinyaca taninmig benzer ickilere yakin
Ozellikler tagiyan meyve brendileri, bazi yénlerden de diger ytksek alkolll
ickilerden Gstin bulunmustur. Sonug¢ olarak kaliteli yUksek alkolli igki
Uretiminde, meyve ispirtolarinin kullanimi bu alanda yararli geligmeler
saglayacaktir.
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