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Ozet: Bu calismada glikozidaz aktiviteleri iceren ticari bir enzimin iskenderiye misketi ve Emir tiziimlerinden elde edilen saraplarda
serbest ve bagli nitelikteki aroma maddeleri Uzerine etkisi arastirilmistir. Fermantasyon halindeki sira fermantasyonun sonuna dogru
iki kisma ayrilmig ve bunlardan birine 40 mg/I diizeyinde glikozidaz enzimi ilave edilmis ve digeri kendi haline birakilmistir. Elde edilen
saraplardaki aroma maddeleri Amberlit XAD-2 reginesi ile ekstrakte edilmis ve tanilari gaz kromatografisi-kiitle spektrometresinde
gerceklestirilmistir. Aroma maddelerinin miktarlari ise gaz kromatografisiyle belirlenmistir. Enzim uygulanan érneklerde serbest
haldeki terpen bilesikleri, ucucu fenoller, norizoprenoidler ve aromatik alkollerin miktarlari artmis ve enzimatik par¢alanma sonucu
glikozid yapidaki aroma maddelerinin miktarlari azalmistir. Enzim uygulanan érneklerde serbest aroma maddelerindeki artis duyusal
analizlerle de dogrulanmistir. Bu analizlerde enzim uygulanan érnekler, taniklara gére, daha aromatik bulunmus ve daha ¢ok tercih
edilmiglerdir. Aromatik agidan, enzim uygulamasinin Iskenderiye Misketi ve Emir saraplarinda kaliteyi olumlu yonde etkiledigi
soylenebilir.

Anahtar Sézciikler: Aroma maddeleri, glikozidaz enzimi, iskenderiye misketi sarabi, Emir sarabi

Effect of Glucosidases Enzyme Treatment on Aroma Compounds of the White Muscat of
Alexandria and Emir Wines

Abstract: The effect of an exogenous commercial enzyme with glycosidase activities on free and glycosidically bound aroma
compounds of the white wines obtained from muscat of Alexandria and Emir cultivars was investigated. The fermenting must was
divided into two equal parts towards the end of the fermentation and 40 mg/l of enzyme was added to one part. The aroma
compounds of the wines were extracted with Amberlite XAD-2 resin and were identified by gas chromatography-mass spectrometry.
Their concentrations were determined by gas chromatography. As a result of the enzyme treatment, the concentration of free aroma
compounds (terpenes, volatile phenols, C-13 norisoprenoids and aromatic alcohols) increased, and due to the enzymatic hydrolysis,
the concentration of glycosidically bound aroma compounds decreased. The increase of free aroma compounds in the enzyme treated
wines was also confirmed by sensory analyses. These analyses showed that the enzyme treated wines were more aromatic than and
preferable to the controls. In terms of aroma, it can be said that enzyme treatment improved the quality of the muscat of Alexandria
and Emir wines.

Key Words: Aroma compounds, glycosydase enzyme, muscat of Alexandria wine, Emir wine

Giris

Saraptaki aroma maddelerinin kaynaklart; Gzim yani
hammadde, alkol ve malolaktik fermantasyonlar ve
sarabin olgunlastirma asamasidir. Bunlar arasinda
UzUmden kaynaklanan birincil aroma maddeleri, saraba
ceside 6zgu karekterini kazandirdigi icin, ayri bir Gneme
sahiptir. Bu nedenle, sarap uretiminde ana ilkelerden biri

UzUmden ileri gelen aroma maddelerini artirmak ve
bdylece sarabin taze ve meyvemsi 6zelligini gelistirmektir.

Uzimden kaynaklanan baglica aroma maddeleri:
terpen bilesikleri, 13 karbonlu norisoprenoidler, ugucu
fenoller ve aromatik alkoller (benzil alkol ve 2-fenil
etanol) dir. Siyah ve beyaz tzimlerin ¢ogu bu bilesikleri
icerirler ancak, misket gibi aromatik cesitler bu

*Bu calisma TUBITAK tarafindan desteklenmistir (TUBITAK-TOGTAG-TARP-1263).
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bilesiklerce ¢ok daha zengindirler. Aroma maddeleri
UzUmlerde ve saraplarda iki farkli yapida bulunurlar:
ucucu ve koku verebilen 0&zellikteki serbest aroma
maddeleri ve ugucu olmayan, kokusuz ve bazi bilesiklerin
(glikozid, karoten, fenolik asitler, amino asitler) yapisinda
yer alan Oncul (precursor) veya bagli aroma maddeleri
(Giinata, 1984; Giinata ve ark., 1986). Uzimlerde bagli
aroma maddelerinin miktari ¢eside gére degismekte ve en
6nemlisi bu bagl yap! UzimUn saraba islenmesi sirasinda
kKorunmakta ve sarapta pek degismeden kalmaktadir
(Glnata ve ark., 1986; Canal-Llauberes, 1993).

Uziimlerde aroma maddelerini (terpen bilesikleri,
norisoprenoidler, ugucu fenoller ve aromatik alkoller)
yapisinda bulunduran baglica doért tip glikozid
bulunmaktadir:  arabinozilglikozid, apiozilglikozid,
ramnozilglikozid (rutinozid) ve B-glikozid (Glnata ve
ark., 1985; 1990a; Bayonove ve ark., 1992). Glikozid
yapidaki bu bagli aroma maddeleri, asit veya enzimatik
hidrolizasyon sonucu, serbest hale gegerek koku veren
aroma bilesiklerine dénismekte ve sarabin aroma
potansiyelini artirmaktadir (Bayonove ve ark., 1984;
1993; Strauss ve ark., 1986; 1987; Winterhalter ve ark.,
1990; Gunata ve ark., 1992; Williams ve ark., 1993). Bu
durum, bagll yapidaki aroma potansiyelinden daha fazla
yararlaniimasini saglamak Uzere, ticari enzim Kullanimini
gundeme getirmistir. Bu amaca yo6nelik olarak Aspergillus
niger'den cesitli enzim preparatlart Uretilmis ve bu
enzimler sarabin aroma potansiyelini artirmak amaciyla
gerceklestirilen denemelerde kullanilmigtir. Bu alanda
yapilan calismalar, sarap uretiminde glikozidaz aktiviteleri
iceren enzim Kullaniminin sarabin aroma potansiyelini
artirdigini  ve duyusal Ozelliklerini olumlu y&nde
etkiledigini gostermektedir. (Gunata ve ark., 1990b;
Dugelay, 1993; Nicolini ve ark., 1993; Cabaroglu, 1995;
Battistuta ve ark., 1996; Bertrand ve Anocibar- Belqui,
1996).

Bu arastirmada Ikenderiye misketi ve Emir Gzimleri
ele alinmistir. Bunlardan iskenderiye misketi tlkemizde
cogunlukla Ege bolgesinde yetistirilen, beyaz renkli, iri
taneli, oldukg¢a hos bir aroma ve kokuya sahip sofralik ve
saraplik bir Gzim gesididir (Anon., 1990). Bu cesit dinya
bagci Ulkelerinde “Alexandria” misketi olarak bilinir ve
daha ¢ok tatli sarap yapiminda kullanilir. Emir tGzimd,
Nevsehir-Urglip yéresinde yetistirilen beyaz renkli,
taneleri orta buyiklukte, ici etli ve aromatik acidan
oldukca karakteristik saraplar veren bir cesittir (Anon.,
1990; Akman ve Yazicioglu, 1960).
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Bu arastirmanin amaci, iskenderiye misketi ve Emir
(zUmlerinin saraba islenmeleri sirasinda, fermantasyonun
sonuna dogru, ortama ilave edilen ticari glikozidaz
enziminin aroma maddeleri Uzerindeki etkisini
incelemektir.

Materyal ve Metot
Materyal

Denemelerde Nevsehir-Urgiip yoresinden saglanan
3000 kg Emir GzUmi ve Cukurova yoresinden (Adana)
saglanan 150 kg Iskenderiye misketi Gzimleri
kullanilmigtir. Denemeler, 1995 yilinda, Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Muhendisligi Bolimu
pilot sarap isletmesinde gerceklestirilmistir.

Metot
Uztimlerin saraba islenmesi

Her iki 0zum cesidi de geleneksel sarap yapim
teknigine gore saraba islenmistir. Uziimler oncelikle
saplariyla birlikte ezilmis ve horizantal bir preste
sikilmistir. Elde edilen siraya, 50 mg/l hesabiyla kukirt
dioksit ilave edildikten sonra, 15 °C'de, 24 saat sire ile
tortu alma islemi uygulanmistir. Tortusu ayrilan sira,
sicakligi kontrol edilebilen bir mahzene alinarak, 18 °C
'de, fermantasyon baslidi altinda alkol fermantasyonuna
terkedilmistir. ~ Fermantasyon  spontan  olarak
yurdtilmustur. Fermantasyonun sona erme asamasinda
(yogunluk 1.010 g/cm™tn altina distiigiinde) ham sarap
iki kisma ayrilmis ve bunlardan birine 40 mg/l (Uretici
firma tarafindan Onerilen doz) dizeyinde glikozidaz
aktiviteleri iceren enzim (AR-2000-Gist Brocades-France)
ilave edilmistir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra, her
iki kisimda da, saraplar havali olarak aktariimis, 50 mg/l
hesabiyla Kkukurtlenmis ve sicakligi 10-15 °C arasinda
degisen dinlendirme mahzenine alinmistir. Saraplar
durultulup berraklastirildiktan sonra siselenmigtir.

Serbest ve bagli aroma maddelerinin analizi

-Ekstraksiyon : Aroma maddeleri analizi alkol
fermantasyonu tamamlandiktan 6 ay sonra yapilmistir.
Ekstraksiyon, her oérnekte iki kez tekrarlanmak Uzere,
Amberlit-XAD-2  recinesi ~ (Merck)  kullanilarak
gerceklestirilmistir. Ayrica bu recine ile birlikte, saraptaki
yag asitlerini tutmak amaciyla Dowex (1x8, Sigma)
recinesi de kullanilmigtir. 100 ml sarap 6rnegi alinmis ve
iki kati saf su ile seyreltildikten sonra icerisine i¢ standart
olarak 30 pg 4-nonanol ilave edilmistir. Ornekler



Amberlit XAD-2 kolonundan gegirilerek serbest ve bagli
aroma maddeleri recine tarafindan tutulmustur
(Cabaroglu, 1995). Daha sonra kolondan 50 ml
pentan/diklorometan azeotrop (2/1 v/v) c¢Ozgeni
gecirilmis (Cabaroglu, 1995) ve Amberlit XAD-2
tarafindan tutulan serbest aroma maddeleri bu ¢dzgene
alinmistir.  Cézgen “vigreux” damitma Kkolonunda,
37°C'de 500 ml ye kadar konsantre hale getirilmis ve
dogrudan gaz kromatografisine enjekte edilerek serbest
aroma maddeleri analizi yapilmistir. Amberlit XAD-2
tarafindan tutulan bagli aroma maddeleri ise Kkolon
Uzerinden gegirilen 50 ml etilasetat/metanol ¢6zgeni (9/1
V/V) igerisinde toplanmistir.

-Baglh aroma maddelerinin enzimatik yolla
parcalanmast : Bagli aroma maddelerini iceren
etilasetat/metanol ¢dzgeni, énce 40 °C' de vakum altinda
(1 ml'ye kadar) ve daha sonra su banyosunda azot gazi
altinda tutularak, tamamen ucurulmus ve bdylece glikozid
haldeki ekstrakt elde edilmistir. Glikozid haldeki ekstrakt,
100 pl fosfat sitrat tamponunda (pH 5.0, 0.2 M)
¢Ozundlrulmus ve icinde hala serbest aroma maddesi
olabilecedi  ihtimali  go6zéninde  bulundurularak,
pentan/diklorometan (2/1 v/v) ile yikanmis ve daha sonra
bu ¢6zgen azot gazi altinda uzaklastiriimigtir. Ekstrakti
iceren tampon Uzerine 100 pl pektolaz 3PA (Grinsted-
Fransa) enzimi ¢ozeltisi [1.2 mg pektolaz 3PA enzimi 100
ul - fosfat sitrat tamponunda (pH 5.0, 0.2 M)
cozundurulerek elde edilmistir] ilave edilmis ve tampon
cOzelti iyice karigtirildiktan sonra su banyosunda 40°C'de
12 saat sire ile enzimatik parcalanmaya ugratilmistir.
Enzimatik parcalanmadan sonra serbest hale gecen aroma
maddeleri pentan/diklorometan ¢6zgenine alinmis,
icerisine i¢ standart olarak 30 ug 4-nonanol ilave edilmis
ve 37°C'de 500 ml'ye kadar konsantre hale getirilmistir.
Konsantre hale gelen oOrnekler gaz kromatografisine
enjekte edilerek serbest hale gecen bagli aroma
maddelerinin analizi yapilmistir (Cabaroglu, 1995).

-Gaz kromatografisi kosullari : Aroma maddelerinin
analizi, alev iyonlagma dedektorlu (FID) "Shimadzu GC-
14B" marka gaz kromatografisinde, DB-Wax(J&W)
kapiler Kkolon Kkullanilarak gerceklestirilmistir. Kolonun
uzunlugu 30 m ve i¢ ¢apt 0,32 mm'dir. Enjektér tipi,
dogrudan Kkolona (On-Colunm) enjeksiyondur. Enjektor
portu sicakligi, enjeksiyon aninda 20°C ve daha sonra 180
°C/dk artisla 250 °C'ye cikacak sekilde ayarlanmistir.
Dedektor sicakligi 250 °C'dir. Kolon sicakligr, 60 °C 'de 3
dakika beklemeden sonra dakikada 2 °C artarak 220
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°C'ye ve daha sonra dakikada 3 °C artarak 245 °C'ye
cikacak ve bu sicaklikta 20 dakika sabit kalacak sekilde
programlanmigtir. Taslyict gaz olarak azot kullanilmistir.
Cihaza enjekte edilen 6rnek miktart 1 mikrolitredir.

-Aroma maddelerinin tanisi : Aroma maddelerinin
tanisinda  "Hewlett Packard-5890" marka gaz
kromatografisi ve buna bagli iyon tuzak dedektorli
"Finnigan MAT ITD 700" marka kitle spektrometresi
kullanilmistir.  Aroma maddelerinin tanisi standart
bilesiklerin tutulma zamanlari kiyaslanarak ve her bilesige
ait kitle spektrumunun, veri bankasindan (INRA-Fransa
tarafindan geligtirilen) bilgisayar kanaliyla
degerlendirildigi bir sistemden yararlanilarak yapilmigtir
(Voirin ve ark., 1992). Kullanilan kolon ve enjektor tipi
gaz kromatografisiyle ayni kosullari tasimaktadir. Cihaz,
60 °C 'de 3 dakika beklemeden sonra 3 °C/dk artisla 245
°C'ye ¢ikacak ve bu sicaklikta 20 dakika sabit kalacak
sekilde programlanmistir. Tasiyicl gaz olarak Kullanilan
helyumun akis hizi 1,5 ml/dk olarak sabit tutulmustur.
Cihaza enjekte edilen 6rnek miktar: 3 mikrolitredir.

-Hesaplama : Pikler tanimlandiktan sonra bilesiklerin
Konsantrasyonlari i¢ standart yontemiyle hesaplanmistir.

Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizi "¢l test" yontemiyle ve 7
kisilik secilmis Uyelerden olusan bir panelist grubu
tarafindan yapilmistir (Amerine ve ark., 1965).

[statistiksel Analiz

Aroma maddeleri ile ilgili analizlerin sonuglari
“Statview 4.0" paket programi Kullanilarak varyans
analizine (Anova) tabi tutulmus ve degerlendirmelerde
"Fisher"in Asgari Onemli Fark (LSD) testi uygulanmistir
(Amerine ve ark., 1965). Duyusal analizlerden elde edilen
sonuglar "Ucll test" istatistik tablosu kullanilarak
degerlendirilmistir (Roessler ve ark., 1978; Barillere ve
Benard, 1986).

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Enzim Uygulamasinin Serbest Aroma Maddeleri
Uzerine Etkisi

iskenderiye misketi ve Emir tiziimlerinden elde edilen
saraplarda ticari glikozidaz enzimi Kkullanimi serbest
aroma maddeleri miktarinda 6nemli bir artisa neden
olmustur. Enzim uygulamasinin terpen bilesikleri, ucucu
fenoller, norizoprenoidler ve aromatik alkoller Uzerindeki
etkisine iligskin sonuclar Tablo 1'de verilmigtir.
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Tablo 1. Iskenderiye  Misketi ve Emir

Iskenderiye misketi Emir Saraplarinda Glikozidaz Enziminin
) - 1 o 1 Serbest Aroma Maddeleri Uzerine
Aroma maddeleri Tanik Enzimli Artig F Tanik Enzimli  Artis F Etkisi.
(ug/) sarap (%) sarap (%)
Terpen bilesikleri
Linalol 60 78 30 o - - - -
a-Terpineol 295 592 100 o - - -
Jeraniol 84 185 120 ok 7 13 86 *
3,7-diol* 65 82 26 * - - -
Linalol hidrat 38 40 5 6.d. - - - -
3,8-diol¥ 113 175 40 6.d. - - - -
Jeranik asit 156 155 - 6.d. - - - -
Toplam 811 1307 61 ok 7 13 86 *
Ucucu fenoller
Vanilin 23 33 43 * 36 49 36 *
Asetovanilon - - - - 70 145 107 *
Vaniloil metil keton - - - - 24 34 42 *
Sirengaldehit +4-Hidroksi
-benzaldehit 125 161 29 * 99 166 68 *
Asetosirengon 65 87 34 0.d. 21 17 - 6.d.
Tirozol 250 302 21 * 210 301 43 o.d.
Toplam 463 583 26 * 460 712 55 *
Norizoprenoidler
3-0H-B-damaskon - - - - 16 20 25 ok
3-0kzo-a-ionol - - - - 26 35 35 *
Toplam - - - - 42 55 31 *
Aromatik alkoller
Benzil alkol 47 93 98 ok 90 164 82 *
2-Fenil etanol 16372 17427 6 ** 31324 50636 62 o
Toplam 16419 17520 7 ** 31414 50800 62 o
F: Varyans analizine gore farklilik durumu
6.d.: 6nemli degil, *, ** : sirasiyla p<0.05 ve p<0.01 diizeyinde énemli.
#37-diol :3,7-Dimetil-1,5-oktadien-3,7-diol,
¥3,8-diol :3,7-Dimetil-1,5-oktadien-3,8-diol
Tablo 1'de gorildigi gibi Iskenderiye misketi terpen Dbilesiklerinde “Ottonel” misketinde %24,

sarabinda 7 adet ve Emir sarabinda 1 adet terpen bilesigi
belirlenmistir. Bilindigi gibi, misket Uzimleri terpen
bilesikleri bakimindan en zengin c¢esitlerdir. Nitekim,
iskenderiye misketi sarabinda enzim uygulamasi en fazla
terpen bilesikleri Uzerinde etkisini gostermistir. Bu
bilesiklerin toplam miktart, tanik sarapta 811 pg/l iken
anzim uygulanan sarapta 1307 pg/l'a ulasmistir. Toplam
terpen bilesikleri miktarinda ortaya ¢ikan %61 oranindaki
bu artis istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur.
Bu konuda yapilan benzer arastirmalarda, glikozidaz
enzimi (AR-2000) Kkullanmak suretiyle saraplardaki
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“Haguenau” cesidinde 948, “Gewdlrztraminer” ¢esidinde
%90 ve “Riesling” c¢esidinde %30 duzeylerinde artis
saglandigi bildirilmistir (Dugelay, 1993; Bertrand ve
Anocibar-Belqui, 1996). Denemelerde, enzim ilave edilen
iskenderiye misketi sarabinda, jeranik asit hari¢ tiim
terpen bilesiklerinin - miktarlart artmistir. Terpen
bilesikleri icerisinde en yiksek artis jeraniol ve a-terpineol
miktarlarinda olmus ve jeraniol miktari %120 ve Q-
terpineol miktari %100 oraninda artis gostermigtir. Artig
oranlari her iki bilesik icin de 6nemli (p<0.01)
bulunmustur. Bunlardan jeraniol, algilanma esigi olan 130



ug/I'nin Uzerine ciktiginda saraba oldukca hos, gulimsu ve
ciceksi, kokular kazandirmaktadir (Ribereau-Gayon ve
ark., 1975; Bayonove ve rak., 1976). a-Terpineol'in
saraptaki algilanma esigi ise 400-500 pg/I'dir ve bu
madde saraptaki leylak benzeri kokudan sorumludur
(Ribereau-Gayon ve ark., 1975; Bitteur ve ark., 1996).
Linalol'in de misket aromasinda 6nemli bir yeri vardir
ancak, Iskenderiye misketinde linalol miktari algilanma
esigi olan 100 pg/I'min altinda kalmistir. Enzim
uygulamasi linalol miktarini %30 oraninda artirmis ve bu
artis 6énemli (p<0.01) bulunmustur. Emir sarabinda ise
terpen bilesiklerinden sadece jeraniol belirlenmis ve bu
maddenin miktari enzim ilave edilen &6rnekte %86
oraninda artmigtir. Bu artig istatistiksel diizeyde 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. Emir Gzumd Uzerinde ayni
enzimle yapilan benzer bir arastirmada jeraniol mikarinin
%50 oraninda arttigi bildirilmistir (Cabaroglu, 1995).
Terpen bilesiklerinin ~ Gzimlerde glikozid yapida
bulunduklari (Williams ve ark., 1982; Gulnata ve ark.,
1985; Voirin ve ark., 1990) ve bunlarin enzim
uygulamaslyla parcalanarak serbest hale gectikleri
(Cordonnier ve ark., 1989; Ginata ve ark., 1990c; 1992;
Dugelay ve ark., 1993) bir ¢ok arastirmaci tarafindan da
aciklanmistir.

iskenderiye misketi sarabinda 4 adet ve Emir
sarabinda 6 adet ucucu fenol belirlenmistir (Tablo 1).
Enzim uygulamasi, her iki cesitte de, ucucu fenol
bilesiklerinin miktarlarini 6énemli 06l¢lide artirmistir.
Toplam ucucu fenol miktarindaki artis Iskenderiye
misketinde % 26 ve Emirde % 55 oraninda
gerceklesmistir. En fazla artis gosteren maddeler
Iskenderiye misketinde Vanilin (%48) ve Emirde
asetovanilon olarak belirlenmistir. iskenderiye misketi
sarabinda vanilin, sirengaldihit+4-hidroksi benzaldehit ve
tirozol ve Emir sarabinda vanilin, asetovanilon, vaniloil
metil keton ve sirengaldihit+4-hidroksi benzaldehit
miktarlarindaki artis énemli (p<0.05) bulunmustur. Bu
bilesikler icerisinde, aromatik agidan en 6nemlileri olan,
vanilin ve asetovanilon saraplara vanilya ve cikolata
kokular1 kazandirmaktadir (Etievant, 1991; Acree ve Arn,
1999). Genel olarak ugucu fenoller  dislk
konsantrasyonlarda saraplara olduk¢a hosa giden biber,
vanilya, deri ve yanik kokulari vermekte ancak, yiksek
konsantrasyonlarda aromatik Kkaliteyi olumsuz yonde
etkilemektedir (Bayonove ve ark., 1998).

iskenderiye misketi sarabinda serbest halde
norisoprenoid bulunmazken, Emir sarabinda 2 adet
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norizoprenoid saptanmigtir (Tablo1). Bunlarin toplam
miktarl enzim uygulamasiyla % 31 oraninda artmigtir
(p<0.05). Enzim ilave edilen &rnekte 3-hidroksi-B3-
damaskon miktari 925 ve 3-okzo-a-ionol miktart %35
oraninda artmig ve artiglar sirasiyla p<0.01 ve p<0.05
duzeylerinde ©nemli bulunmustur. Bu iki bilesik
UzlUmlerde sadece glikozid yapida bulunmakta ve
enzimatik yolla parcalanarak serbest hale gecebilmektedir
(Sefton ve ark., 1993). Frontignan misketi, Riesling,
Sauvignon ve Syrah saraplari Uzerinde yapilan bir
calismada da benzer sonuclar elde edilmistir (Glnata ve
ark., 1992).

Aromatik alkollerin miktari enzim uygulanan
iskenderiye misketi sarabinda % 7 ve Emir sarabinda %
62 oraninda artis gbstermis ve enzim uygulamasiyla
meydana gelen artiglar her iki cesitte de énemli (p<0.01)
bulunmustur (Tablo 1). Aromatik alkollerden benzil alkol
miktari, enzim uygulamasiyla, Iskenderiye misketinde
%98 ve Emirde %82 oraninda artmistir. Artiglar
iskenderiye misketinde p<0.01 ve Emirde p<0.05
dizeyinde 6nemli bulunmustur. Benzil alkol sarabin
aromatik kalitesine olumlu katkida bulunan bilesikler
arasinda yer almakta ve saraba meyvemsi bir koku
kazandirmaktadir (Etievant, 1991). Benzil alkol, Gzim ve
saraplarda glikozid yapida bulunmakta ve bu yapinin
enzimatik yolla parcalanmasi sonucu serbest hale
gecmektedir (Williams ve ark., 1983; Dugelay, 1993;
Sefton ve ark., 1993). Enzim uygulamasiyla 2-fenil etanol
miktari her iki gesitte de artmis ancak, meydana gelen
artis sadece Emir sarabinda o6nemli (p<0.01)
bulunmustur. 2-Fenil etanol de Uzim ve saraplarda
glikozid yapida bulunmaktadir (Williams ve ark., 1983;
Sefton ve ark., 1993). Ancak, benzil alkolden farkli
olarak, sarapta bulunan 2-fenil etanolin biyUk bir Kismi
UzUmden kaynaklanmayip, alkol fermantasyonu sirasinda
olusmaktadir (Nykanen, 1986). Bu nedenle, Ozellikle
Emir sarabinda 2-fenil etanol miktarinda meydana gelen
artisin sadece enzim uygulamasina baglanmasi mimkin
degildir. 2-Fenil etanol de sarabin aromatik Kkalitesine
olumlu etkide bulunmakta ve algilanma esiginin
Uzerindeki miktarlarda saraba gulimsd bir koku
kazandirmaktadir (Etievant, 1991).

Enzim Uygulamasinin Baglh Aroma Maddeleri
Uzerine Etkisi

Denemelerden elde edilen saraplardaki bagli aroma
maddelerinin toplam miktarlari Tablo 2'de verilmistir.
Tabloda goruldugu gibi enzim uygulanan érneklerde bagli
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) ) ) ) ) Tablo 2. Iskenderiye  Misketi ve Emir
Iskenderiye misketi Emir Saraplarinda Glikozidaz Enziminin

Aroma maddeleri Tanik Enzimli Azalma F! Tankk Enzimli Azalma F' S;?I!] Aroma Madaelert Uzerine

(ug/) sarap (%) sarap (%) ‘

Terpen bilesikleri

Linalol 7 4 43 ok - - - -

a-Terpineol 21 68 62 ok - - - -

Trans linalol piranik oksid 4 iz 100 ok - - - -

Sitronellol 7 2 71 ok - - - -

Nerol 140 56 60 * - - - -

Jeraniol 194 76 61 * 9 5 44 6.d.

3,7-diol* 60 23 62 ok - - - -

Linalol hidrat 46 25 46 0.d. - - - -

3,6-diol¥ 7 5 29 o - - - -

Terpenol 43 16 63 * - - - -

Toplam 529 215 59 ok 9 5 44 6.d.

Ugucu fenoller

4-Vinil-fenol 6 3 50 ok iz iz - -

4-Vinil gaiakol 6 4 33 0.d. 4 3 25 6.d.

Vanilin 7 6 14 6.d. 6 4 33 6.d.

Asetovanilon - - - - 6 4 33 6.d.

Zenjeron - - - - 5 3 40 o

Vaniloil metil keton - - - - 13 6 54 *

2-Gaiasil etanol 62 53 15 0.d. 4 iz 100 &.d.

Sirengaldehit +4-Hidroksi

-benzaldehit 143 90 37 6.d. 18 7 61 *

Ojenol - - - - iz iz - -

Tirozol 256 110 57 6.d. 132 60 55 ok

Toplam 480 266 45 6.d. 188 87 54 ok

Norizoprenoidler

3-0OH-B-damaskon 31 6 81 ok 25 8 68 o

3-okzo-a-ionol 30 15 50 * 14 8 43 ok

3-0H-7,8-dehidro-B-ionol - - - - 10 7 30 6.d.

Toplam 61 21 66 ok 49 23 53 ok

Aromatik alkoller

Benzil alkol 34 15 56 * 98 86 12 *

2-Fenil etanol 141 32 77 ok 174 82 53 ok

Toplam 175 47 73 ok 272 168 38 ok

Fl. Varyans analizine gére farklilik durumu

0.d.: 6nemli degil, *, ** : sirasiyla p<0.05 ve p<0.01 duzeyinde énemli.

#3 7-diol :3,7-Dimetil-1,5-oktadien-3,7-diol,
¥3 6-diol :3,7-Dimetil-1,7-oktadien-3,6-diol

aroma miktarlari degisik oranlarda azalmistir. Bu durum,
bagl aroma maddelerinin ortama ilave edilen enzim
tarafindan parcalanmig olmalart ile ilgilidir.

Enzim ilave edilen 6rneklerde glikozid yapidaki terpen
bilesiklerinin miktari, iskenderiye misketi sarabinda %59
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ve Emirde %44 oraninda azalmistir (Tablo 2). Bu azalma
iskenderiye misketinde p<0.01 diizeyinde &nemli
bulunmustur. Iskenderiye misketinde enzim ilave edilen
ornekte, linalol hidrat haric, diger tim terpen
bilesiklerindeki azalma, istatistiksel acgidan 6nemlidir.



Enzim uygulamasiyla meydana gelen azalma orani
bilesiklere gore %29 ile %100 arasinda degismistir. Daha
once de belirtildigi gibi, terpen bilesikleri genellikle
glikozid yapida bulunmakta ve glikozidaz enzimlerinin
etkisiyle serbest hale gecmektedir.

Ucucu fenol bilesiklerinin  miktarlari  enzim
uygulamasiyla her iki cesitte de azalmistir (Tablo 2).
Azalma, iskenderiye misketinde %45 ve Emirde %54
oranlarindadir. Bu azalma, iskenderiye misketinde 6nemli
bulunmazken, Emirde 6nemli (p<0.01) bulunmustur.
iskenderiye misketi 6rneklerinde sadece 4-vinil fenol
miktarindaki azalma 6nemlidir (p<0.01). Emir
orneklerinde ise zenjeron (p<0.01), vaniloil metil keton
(p<0.05), sirengaldehit+4-hidroksi benzaldehit (p<0.05)
ve tirozol (p<0.01) miktarlarindaki azalma 6nemli
duzeylerdedir. Bu bilesiklerden codu glikozid yapida
bulunmaktadir (Glnata, 1994).

Bagli yapidaki norizoprenoidlerin miktari enzim
uygulamasiyla, iki cesitte de, dnemli dlzeyde azalmistir
(p<0.01) (Tablo 2). Azalma, Iskenderiye misketinde %66
ve Emirde 953 oranlarindadir. Her iki cesitte de 3-
hidroksi-B-damaskon miktarindaki azalma p<0.01
diizeyinde 6nemlidir. 3-okzo-a-ionol miktarindaki azalma
hem iskenderiye misketinde (p<0.05) hem de Emirde
(p<0.01) o6nemlidir. Bilindigi gibi bu bilesikler de
Uzumlerde glikozid yapida bulunmaktadir.

Enzim uygulamasiyla aromatik alkollerin miktarinda
meydana gelen azalma her iki cesitte de ©nemlidir
(p<0.01) (Tablo 2). Azalma, iskenderiye misketinde %73
ve Emir’de %38 oranlarindadir. Her iki cesitte de benzil
alkol ve 2-fenil etanol miktarindaki azalma énemlidir. Bu
iki aromatik alkol de, daha once de belirtildigi gibi,
UzUmlerde glikozid yapida bulunmaktadir.

T. CABAROGLU, A. CANBAS

Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Saraplarin duyusal analiz sonuglari Tablo 3'te
verilmistir. Tabloda gorildigi gibi Iskenderiye
misketinde enzim ilave edilen 6rnegin taniktan farkli
oldugunu 5 panelist belirlemis ve ayni panelistler enzim
uygulanan érnegi tercih etmislerdir. Ayrica, enzimli érnegi
tercih eden panelistler enzim uygulanan érnedin taniga
goére daha zengin bir misket aromasina sahip oldugunu
belirtmiglerdir. Cevap veren panelist sayisina gore tanik
ve enzim ilave edilen ¢rnekler arasindaki fark p<0.05
diizeyinde 6énemli bulunmustur.

Emir 6rneklerinde enzim ilave edilen 6rnegin taniktan
farkli oldugunu 5 panelist belirlemis ve bu panelistlerden
40 enzim uygulanan o6rnegi tercih etmislerdir. Cevap
veren panelist sayisina gore tanik ve enzim ilave edilen
ornekler arasindaki fark da p<0.05 duzeyinde Gnemli
bulunmustur.

Duyusal analizlerden elde edilen bu sonuglar
degerlendirildiginde, genel olarak enzim uygulanan
saraplarin taniklardan farkli bulunduklari ve bunlarin daha
cok tercih edildikleri anlasiimaktadir.

Sonug¢

iskenderiye misketi ve Emir zimleri ile
gerceklestirilen denemelerde ortama ilave edilen
glikozidaz enziminin saraplardaki serbest aroma
maddeleri miktarlarini énemli 6lclide artirdigi saptanmig
ve bu artisin saraplarin duyusal 6zelliklerine de yansidigi
belirlenmistir. Diger cesitler Uzerinde gerceklestirilecek
benzer arastirmalar glikozidaz enziminin bu olumlu
etkisine  ac¢iklik  kazandiracak ve  Kkullaniminin
yayginlasmasinda belirleyici olacaktir.

Toplam
panelist sayisi

Farki belirleyen

Cesit ornekler panelist sayis

Enzimli 6rnegdi tercih
eden panelist sayisi

Tablo 3. [skenderiye  Misketi ve Emir
Uztmlerinden Elde Edilen

Saraplarin - Uglt Test Yontemine

Tanik
isk. misketi 7 5*

Enzimli sarap

Tanik
Emir 7 5*
Enzimli sarap

Gore Duyusal Analizleri.

*p<0.05 duzeyinde 6énemli
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