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fiarap teknolojisinde alkol fermantasyonu ya spontan
olarak ya da saf maya kullan›larak gerçeklefltirilir.
Spontan olarak yürütülen fermantasyonda fl›ra ve üzümde
bulunan do¤al maya floras› etkili olur. Saf maya
kullan›m›nda ise ortama seçilmifl ve özellikleri bilinen saf
kültür mayas› ilave edilir ve fermantasyonun bu maya
taraf›ndan gerçeklefltirilmesi amaçlan›r (1). Bu iki
uygulaman›n, sek ve tatl› beyaz flaraplarda, kalite
üzerindeki etkileri çeflitli çal›flmalara konu olmufltur
(2,3,4,5). Bu çal›flmalar, saf maya kullan›lmas› halinde
fermantasyonun daha çabuk bafllad›¤›n›, daha h›zl›
geliflti¤ini ve daha k›sa sürede tamamland›¤›n› ve elde

edilen flaraplar›n genel bileflim ve duyusal özellikler
yönünden farkl› bulunduklar›n› göstermifltir.

fiarap teknolojisinde saf maya, uzun bir süre, alkol
fermantasyonunun uygun bir flekilde yürütülmesine
olanak sa¤lamak üzere kullan›lm›flt›r. Ancak günümüzde
saf maya kullan›m›nda, sadece alkol fermantasyonu de¤il,
elde edilen flarab›n duyusal özellikleri de dikkate
al›nmaktad›r (6).

Özellikle aroma yönünden zay›f veya nötr olan üzüm
çeflitlerinden elde edilen beyaz flaraplarda kalite, büyük
ölçüde, fermantasyon s›ras›nda oluflan aroma maddelerine
ba¤l›d›r. Bu maddelerin oluflumunda fermantasyon
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Özet: Bu çal›flmada Nevflehir-Ürgüp yöresinde yetifltirilen beyaz Emir üzümleri spontan fermantasyonla ve saf maya “Saccharomyces
cerevisiae-K1“ kullan›larak flaraba ifllenmifl ve elde edilen flaraplarda aroma maddeleri incelenmifltir. Aroma maddeleri, Amberlit XAD-
2 reçinesi ile ekstrakte edilmifl, pentan/diklorometan (2/1) ezeotrop çözgenine al›nm›fl ve bu çözgen konsantre hale getirildikten
sonra gaz kromatografisine enjekte edilmifltir. Elde edilen piklerin tan›s› gaz kromatografisi-kütle spektrometresi (GC-MS) yard›m›yla
gerçeklefltirilmifltir.

Analiz sonuçlar›na göre, “Saccharomyces cerevisiae-K1“ suflu kullan›larak elde edilen flaraplarda yüksek alkoller ve karbonil
bilefliklerinin miktar olarak daha fazla, uçucu fenollerin daha az, esterlerin ise ayn› düzeyde olduklar› belirlenmifltir. Ayr›ca kullan›lan
“Saccharomyces cerevisiae-K1“ suflunun , dekarboksilaz aktivitesi düflük oldu¤undan, çok az miktarlarda 4-vinil fenol ve 4-vinil
gaiakol oluflturdu¤u saptanm›flt›r. Duyusal analizlerde flaraplar aras›nda istatistiksel önemde bir farkl›l›k bulunmufl, ancak tercih
yönünden belirgin bir durum ortaya ç›kmam›flt›r.

Effect of Use of Pure Yeast Culture (Saccharomyces cerevisiae-K1) on Aromatic Compounds
of Emir Wine

Abstract: In this study, aroma compounds of the wines obtained from white Emir grapes grown in Nevflehir-Ürgüp region by
spontanous fermentation and by use of pure culture of “Saccharomyces cerevisiae-K1” were investigated. Aroma compounds were
extracted by Amberlit XAD-2 resin and were eluted by pentan/dichloromethane (2/1) solvent and then analysed by gas
chromatography and identified by gas chromatography mass spectrometry (GC-MS).

A comparison of the aroma compounds of the wines obtained by spontanous fermentation and by use of pure culture showed that
the latter contained higher amount of high alcohols and carbonyl compounds, and lower amount of volatile phenols, esters being at
the same level. Additionally, it was found that 4-vinylphenol and 4-vinylguaiacol formed by “Saccharomyces cerevisiae-K1“ was very
low because of the poor decarboxylase activity of this strain. Statistical analysis of sensory evaluation showed that there was a
significant difference between the wines. However, the difference between the wines in terms of the preference of the panel
members was not significant.



s›cakl›¤› (7,8) ve fermantasyonu yürüten maya suflu
(9,10,11) etkilidir. Özellikle fermantasyon s›ras›nda
oluflan ikincil ürünler ile maya suflu aras›nda yak›n bir iliflki
vard›r ( 12). Fermantasyon s›ras›nda oluflan bafll›ca aroma
maddeleri yüksek alkoller, esterler, karbonil bileflikler ve
uçucu fenollerdir.

Bu çal›flma, Emir üzümünün flaraba ifllenmesinde saf
maya (Saccharomyces cerevisiae-K1) kullan›m›n›n
fermantasyon s›ras›nda oluflan aroma maddeleri üzerine
etkisini incelemek amac›yla ele al›nm›flt›r.

Materyal ve Metot 

Materyal

Denemeler 1994 y›l›nda, Nevflehir-Ürgüp yöresinde
yetifltirilen beyaz Emir üzümleri kullan›larak, Çukurova
Üniversitssi Ziraat Fakültesi G›da Mühendisligi Bölümü
pilot flarap iflletmesinde, gerçeklefltirilmifltir. Denemelerde
1600 kg üzüm kullan›lm›flt›r.

Maya olarak, “lnstitut Cooperatif du Vin-Fransa”n›n
“Lalvin, Lallemand Inc.” taraf›ndan üretilen
Saccharomyces cerevisiae Killer (Souche ICV-K1) aktif
kuru mayas› kullan›lm›flt›r.

Metot

Üzümler çöp ay›rma düzenli üzüm ezme
de¤irmeninden geçirilerek çöpleri ayr›lm›fl, ezilmifl ve elde
edilen fl›ra-kabuk kar›fl›m›, 40 mg/kg SO2 hesab›yla
kükürtlendikten sonra, 16 °C’de 6 saat süre ile
maserasyona b›rak›lm›flt›r. Maserasyon tamamland›ktan
sonra mayfle horizantal preste s›k›lm›fl ve elde edilen fl›ra,
16 °C’de 24 saat süre ile tortu alma ifllemine b›rak›lm›flt›r.
Tortu alma iflleminden sonra fl›ra 550’fler litrelik iki eflit
k›sma ayr›lm›fl ve bunlardan biri spontan olarak (tan›k) ve
di¤eri ise, içerisine 20 g/hl düzeyinde “Saccharomyces
cerevisiae-K1“ mayas› ilave edildikten sonra,
fermantasyona terkedilmifltir. Her iki koflulda da alkol
fermantasyonu, s›cakl›¤› kontrol edilebilen bir mahzende,
18 °C’de yürütülmüfltür.

Alkol fermantasyonu tamamland›ktan sonra flaraplar
haval› olarak aktar›lm›fl, 50 mg/l hesab›yla kükürtlenmifl
ve s›cakl›¤› 10-15 °C aras›nda de¤iflen dinlendirme
mahzenine al›nm›flt›r. fiaraplar ikinci kez Ocak ay›nda ve
üçüncü kez Temmuz ay›nda aktar›ld›ktan sonra
durultulmufl, süzülmüfl ve Eylül ay› sonunda fliflelenmifltir.

Analiz Metotlar›

fiarap Analizleri

fiaraplarda yo¤unluk, alkol, kurumadde, toplam asit,
pH, uçar asit, etil asetat, asetaldehit, kül, kül alkalili¤i,
indirgen fleker, toplam ve serbest kükürt dioksit (13) ve
aroma maddeleri analizleri yap›lm›flt›r.

Aroma Maddelerinin Analizi

-Ekstraksiyon: Aroma maddelerinin ekstraksiyonu,
her bir örnekte iki kez olmak üzere, Amberlit XAD-2
reçinesi kullan›larak gerçeklefltirilmifltir (14,15). Ayr›ca,
bu reçine ile birlikte, flaraptaki ya¤ asitlerini tutmak
amac›yla, Dowex (1x8) reçinesi de kullan›lm›flt›rr. 100 ml
örnek iki kat› saf su ile seyreltilmifl ve içerisine iç standart
ilave edildikten sonra (3 mg/ml’lik 4-nonanol
çözeltisinden 10 µl) Amberlit XAD-2 kolonundan
geçirilerek aroma maddeleri reçine taraf›ndan
tutulmufltur ( 14).

Daha sonra kolondan 50 ml pentan/diklorometan
azeotrop (2/ 1 v/v) çözgeni geçirilmifl (14,16) ve Amberlit
XAD-2 taraf›ndan tutulan serbest aroma maddeleri bu
çözgene al›nm›flt›r. Çözgen konsantre hale (37 °C’de)
getirildikten sonra do¤rudan gaz kromatografisine
enjekte edilmifltir.

-Gaz kromatografisi koflullar›: Aroma maddelerinin
analizi, alev iyonlaflma dedektörlü (FID) “Varian 6000”
marka gaz kromatografisinde, DB-Wax(J&W) kapiler
kolon kullan›larak gerçeklefltirilmifltir. Kolonun uzunlu¤u
30 m ve iç çap› 0,32 mm’dir. Enjeksiyon tipi, do¤rudan
kolona (On-Colunm) enjeksiyondur. Enjektör s›cakl›¤›,
enjeksiyon an›nda 20 °C ve daha sonra 180 °C/dk art›flla
250 °C’ye ç›kacak flekilde ayarlanm›flt›r. Dedektör
s›cakl›¤› 250 °C’dir. Kolon s›cakl›¤›, 60 °C ‘de 3 dakika
beklemeden sonra dakikada 2 °C artarak 220 °C’ye ve
daha sonra dakikada 3 °C artarak 245 °C’ye ç›kacak ve bu
s›cakl›kta 20 dakika sabit kalacak flekilde
programlanm›flt›r. H2 gaz›n›n h›z› 28,6 ml/dk, havan›n
h›z› 295 ml/dk ve tafl›y›c› gaz (H2)’›n h›z› 2,07 ml/dk
olarak sabit tutulmufltur. Alete enjekte edilen miktar 1
mikrolitredir.

-Aroma maddelerinin tan›s›: Aroma maddelerinin
tan›s›nda iyon tuzak dedektörlü (Ion Trap Detector,
Finnigan) kütle spektrometresi ile Varian-3300 marka
gaz kromatografisi kullan›lm›flt›r. Aroma maddelerinin
tan›s› referans bilefliklerle ve referans› olmayan maddeler
için ise kütle spektrelerine göre k›yaslanarak yap›lm›flt›r
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(17). Kullan›lan kolon ve enjeksiyon tipi gaz
kromatografisiyle ayn› koflullar› tafl›maktad›r. Alet, 60 °C
‘de 3 dakika beklemeden sonra 3 °C/dk art›flla 245 °C’ye
ç›kacak ve bu s›cakl›kta 20 dakika sabit kalacak flekilde
programlanm›flt›r. Tafl›y›c› gaz›n (He) h›z› 1,5 ml/dk
olarak sabit tutulmufltur. Alete enjekte edilen miktar 3
mikrolitredir.

-Hesaplama: Piklerin tan›s›ndan sonra aroma
maddelerinin konsantrasyonlar› iç standart yöntemiyle
hesaplanm›flt›r.

Duyusal Analiz

fiaraplar›n duyusal analizi, “üçlü test” uygulanarak, 12
kiflilik bir jüri taraf›ndan gerçeklefltirilmifltir (18).

‹statistiksel Analiz

Aroma maddeleri ile ilgili kimyasal analiz sonuçlar›
varyans analizine tabi tutulmufl ve de¤erlendirmelerde
“Fisher” testi uygulanm›flt›r (18). ‹statistiksel analizler
“Institut des Produits de la Vigne, Montpellier (Fransa)”
kuruluflunun aroma laboratuvar›nda gelifltirilen bir paket
program kullan›larak gerçeklefltirilmifltir.

Duyusal analiz (üçlü test) sonuçlar› “üçlü test”
istatistiksel de¤erlendirme tablosu kullan›larak
de¤erlendirilmifltir (19,20).

Araflt›rma Bulgular› Ve Tart›flma

Saf Maya Kullan›m›n›n Alkol Fermantasyonu
Üzerine Etkisi

Denemelerde spontan olarak yürütülen fermantasyon
üçüncü gün bafllam›fl ve 9 gün içerisinde tamamlanm›flt›r.
Saf maya ilave edilen örnekte de fermantasyon ayn› anda
bafllam›fl, ancak 7 gün içerisinde tamamlanm›flt›r (fiekil 1).

Görüldü¤ü gibi saf maya ilave edilen fl›rada fermantasyon
daha h›zl› geliflmifl ve daha k›sa sürede tamamlanm›flt›r.
Bu konuda yap›lan di¤er çal›flmalarda da benzer sonuçlar
elde edildi¤i bildirilmifltir (23). Fermantasyon süresince
s›cakl›k 18-20 °C aras›nda de¤iflmifltir.

Saf Maya Kullan›m›n›n fiarab›n Genel Bileflimi
Üzerine Etkisi

Emir üzümünden elde edilen fl›rada indirgen fleker
miktar› 195 g/l, toplam asit miktar› 5.5 g/l (tartarik asit
cinsinden) ve pH derecesi 3.6 olarak saptanm›flt›r. Bu
fl›radan spontan fermantasyon ve saf maya kullan›larak
elde edilen flaraplar›n genel bileflimi Tablo 1’de verilmifltir.
Buna göre saf maya kullan›lan örnekte yo¤unluk,
kurumadde, toplam asit, uçar asit, asetaldehit, kül ve kül
alkalili¤i biraz yüksek, alkol ve etil asetat miktarlar› ise
biraz düflüktür. Ancak örnekler aras›nda belirlenen çok
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fiekil 1. Spontan Olarak ve Saf Maya
Kullan›larak Fermantasyona Terkedilen
Emir fi›ralar›nda Fermantasyonun Gidifli

Tablo 1. Emir Üzümünden Spontan Fermantasyon ve Saf Maya
Kullan›larak Elde Edilen fiaraplar›n Genel Bileflimi

Genel bileflim Tan›k Saf maya

Yo¤unluk (20/20 °C) 0.9923 0.9930

Alkol (% v/v) 10.87 10.70

Kuru madde (g/l) 20.3 20.6

Toplam asit (me/l) 77.8 78.5

pH 3.35 3.32

Uçar asit (me/l) 3.5 4.2

Etil asetat (mg/l) 52.8 51.9

Asetaldehit (mg/l) 44 48

Kül (g/l) 1.78 1.91

Kül alkalili¤i (me/I) 21.4 22.4

‹ndirgen fleker (g/l) 0.96 0.91

Toplam S02 (mg/l) 94 98

Serbest S02 (mg/l) 30 27



düflük düzeydeki bu farkl›l›ktan uygulamalara iliflkin kesin
bir sonuç ç›karmak mümkün de¤ildir. Bu konuda yap›lan
bir araflt›rmada çok belirgin olmamakla birlikte saf maya
kullan›lmas› durumunda alkol miktar›n›n düfltü¤ü
bildirilmifltir (4). Ancak, ayn› araflt›rmada, saf maya
kullan›lan örnekte uçar asit miktar›n›n daha düflük
bulundu¤u da vurgulanm›flt›r. Kalite flaraplarda etil asetat
miktar› 50-100 mg/l aras›nda ve asetaldehit miktar› 40-
120 mg/l aras›nda de¤iflmektedir (21). fiaraplarda 80
mg/l veya daha düflük düzeylerdeki etil asetat›n, aromaya
olumlu katk› yapabildi¤i (22), ancak 200 mg/l’nin
üzerinde kaliteyi olumsuz etkiledi¤i (23) bildirilmifltir.

Örneklerde yogunluk, kurumadde, toplam asit, kül,
kül alkalili¤i, indirgen fleker, toplam ve serbest kükürt
dioksit miktarlar›, ilgili standardda (25), sek beyaz
flaraplar için verilen s›n›rlar içerisindedir.

Saf Maya Kullan›m›n›n Aroma Maddeleri Üzerine
Etkisi

Aroma maddeleri ile ilgili analiz ve bunlara iliflkin
istatistiksel de¤erlendirme sonuçlar› Tablo 2,3,4 ve 5’te
verilmifltir.

Yüksek alkoller Saccharomyces cerevisiae-K1 suflu ile
elde edilen flarapta miktar olarak daha fazla bulunmufltur

(Tablo 2). KUNKE ve VILAS (26) K1 maya suflu kullan›lan
flaraplarda yüksek alkollerin, fermantasyonu spontan
olarak yürütülenlere göre, daha fazla oldu¤unu
saptam›fllard›r. SEGUIN ve DULAU (6), flaraplar›n
aromatik kalitesi üzerinde maya suflunun etkisini
inceledikleri bir çal›flmada, Saccharomyces cerevisiae-K1
suflunu tan›k olarak alm›fllar ve bu suflun, di¤erlerine
göre, daha fazla yüksek alkoller oluflturdu¤unu
bildirmifllerdir. Denemelerde saf maya kullan›larak elde
edilen örnekte izoamil alkol, 3-metil tiopropanol, 4-fenil-
2,3-bütanediol ve 2,3-bütandiol miktarlar›, tan›¤a göre,
önemli düzeyde farkl› ve daha yüksektir. Yüksek alkoller
aras›nda aromatik kalite aç›s›ndan en önemli olanlar
benzil alkol ve 2-fenil etanoldür (27). Baz› araflt›rmac›lar,
2-fenil etanol d›fl›ndaki yüksek alkollerin, çok miktarda
bulunmalar› halinde, flaraplarda kaliteyi olumsuz
etkileyebileceklerini bildirmifller ve kalite için alt s›n›r› 300
mg/l ve 400 mg/l olarak vermifllerdir (22,28).

Saf maya kullan›m›n›n esterlerin toplam miktar›
üzerinde belirgin bir etkisi olmam›flt›r (Tablo 3). Etil
hekzanoat ve etil laktat miktarlar› saf maya kullan›lan
flarapta önemli düzeyde düflüktür. Özellikle aromatik
yönden nötr olan çeflitlerde flaraba meyvemsi kokular
kazand›ran esterlerin kalite üzerinde önemli bir rol
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Tablo 2. Saf Maya Kullan›m›n›n Yüksek Alkoller Üzerine Etkisi

Alkoller (µg/l) Tan›k Saf maya F1

Hekzanol 2672 2299 *
E-3-Hekzenol 64 64 ö.d. 
Z-3-Hekzenol 6 84 *
‹zobütil alkol 3563 2983 ö.d.
Bütanol 50 24 ö.d.
‹zoamil alkol 106239 154057 *
3-Metil-3-bütenol 21 23 ö.d.
Pentanol 10 12 ö.d. 
3-Metil pentanol 63 56 ö.d. 
4-Metil pentanol 130 91 *
Heptanol 6 8 ö.d.
3-Metil tiopropanol 185 476 *
3-Etil tiopropanol 31 58 ö.d.
4-Metil tiopropanol 10 16 ö.d.
Benzil alkol 143 114 ö.d.
2-Fenil etanol 58793 63663 ö.d.
4-Fenil-2,3-bütanediol 26 46 * 
2,3-Bütandiol 6 22 *

Toplam 172078 224096

1F: Varyans analizine göre farkl›l›k durumu
ö.d.: önemli de¤il, * : p<0.05 düzeyinde önemli

Tablo 3. Saf Maya Kullan›m›n›n Esterler Üzerine Etkisi

Esterler (µg/l) Tan›k Saf maya F1

‹zoamil asetat 1801 2368 ö.d.
Etil hekzanoat 630 287 *
Hekzil asetat 102 126 ö.d.
Etil laktat 327 129 *
Etil oktanoat 330 239 ö.d.
3-Hidroksi etil bütanoat+
2-metil 3-tiofanon 56 63 ö.d.
2,3-Bütandiol asetat 134 225 ö.d.
4-Metil-2-hidroksi-etilpentanoat 19 20 ö.d.
Etil dekanoat 123 138 ö.d.
Dietil süksinat 20 28 ö.d.
1,4-Bütanediol asetat 3 4 ö.d.
2-Fenil etil asetat 654 618 ö.d.
Dietil malat 6 7 ö.d.
4-Hidroksi izopentilbütanoat 15 22 ö.d.
Monoetil süksinat 244 186 ö.d.

Toplam 4464 4460

1F: Varyans analizine göre farkl›l›k durumu
ö.d.: önemli de¤il, * : p<0.05 düzeyinde önemli



oynad›klar› bilinmektedir. Yüksek alkollerin asetatlar›n›n,
ya¤ asitlerinin etil esterlerine göre, kalite üzerinde daha
etkili olduklar› bildirilmifltir (29).

Karbonil bilefliklerin miktar› saf maya kullan›lan
flarapta daha yüksektir (Tablo 4). NYKANEN (24)’in
bildirdi¤ine göre karbonil bilefliklerin flaraptaki
konsantrasyonlar› mayan›n metabolizmas›na ve özellikle
pürüvat dekarboksilaz aktivitesine ba¤l›d›r. ß-
Damassenon, ß-damaskon, ß-ionon ve α-ionon gibi
alg›lanma eflikleri çok düflük olan ketonlar flaraplara
genellikle menekfle, gül, erik ve ahududu kokular›
kazand›rmaktad›r (23,30).

Saf maya kullan›lan flarapta toplam uçucu fenoller
miktar olarak daha düflüktür (Tablo 5). Uçucu fenoller
düflük miktarlarda flaraba hofl kokular verirler (karanfil,
vanilya, biber, yan›k, deri) ve genellikle bunlar›n alg›lanma
eflikleri düflüktür. Ancak, fazla miktarda uçucu fenoller
flarapta kokuyu olumsuz etkileyebilir (30,31).

Saf maya kullan›lan örnekte, uçucu fenollerden 3,4-
dimetoksi fenol, vaniloil metilketon, 2-gaiasil etanol ve
asetosirengon miktarlar› istatistiksel aç›dan önemli
düzeylerde yüksek ve metil salisilat, 4-vinil gaiakol, 3,5-
dimetoksi fenol, 4-vinil fenol, etil vanilat+asetovanilon
miktarlar› ise önemli düzeylerde düflüktür. Bunlardan 4-
vinil gaiakol ve 4-vinil fenol özellikle önemlidir. Beyaz
flaraplarda 4-vinil gaiakol ve 4-vinil fenol miktarlar› için
kabul edilebilir üst s›n›r 720 µg/l’dir (31). Bu miktar›n
üzerinde 4-vinil gaiakol ve 4-vinil fenol flarab›n kokusunu
olumsuz etkilerler. Bu bileflikler, alkol fermantasyonu
s›ras›nda, fenol asitlerinden (p-kumarik, ferulik ve kafeik
asitler), mayalarda bulunan dekarboksilaz aktivitesinin
etkisiyle, aç›¤a ç›karlar (31,32). Örneklerdeki 4-vinil
gaiakol ve 4-vinil fenol miktarlar› incelenecek olursa

(Tablo 5), “Saccharomyces cerevisiae-K1” kullan›lan
örnekte bu maddelerin, spontan fermantasyondan elde
edilen örne¤e göre, çok düflük oldu¤u görülür. Buradan,
“Saccharomyces cerevisiae-K1” mayas›n›n, spontan
fermantasyonda etkili olan mayalara göre, çok daha
düflük bir dekarboksilaz aktivitesine sahip oldu¤u sonucu
ortaya ç›kar.

Asl›nda DUGELAY ve ark. (32) inceledikleri maya
sufllar› aras›nda Saccharomyces cerevisiae-K1 suflunun
çok düflük bir dekarboksilaz aktivitesine sahip oldu¤unu
saptam›fllard›r.

Saf Maya Kullan›m›n›n fiarab›n Duyusal Özellikleri
Üzerine Etkisi 

Üçlü-test yöntemine göre, 12 kiflilik seçilmifl üyelerin
oluflturdu¤u bir jüri taraf›ndan yap›lan duyusal analizlerin
sonuçlar› Tablo 6’da verilmifltir. Bu sonuçlar istatistiksel
aç›dan, üçlü-test için haz›rlanm›fl tablodan yararlan›larak,
de¤erlendirilmifltir.

Saf maya kullan›lan flarab›n tan›ktan farkl› oldu¤unu
12 jüri üyesinden 10’u belirlemifltir. Fark› belirleyen 10
jüri üyesinden 5’i saf maya uygulanan örnegi ve di¤er 5’i
tan›¤› tercih ettiklerini bildirmifllerdir. Fark› belirleyen üye
say›s›na göre, saf maya uygulanan örnek ile tan›k
aras›ndaki fark istatistiksel aç›dan önemlidir (p<O.OO1) .
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Tablo 4. Saf Maya Kullan›m›n›n Karbonil Bileflikler Üzerine Etkisi

Karbonil bileflikleri (µg/l) Tan›k Saf maya F1

Benzaldehit 7 7 ö.d.
4 Fenil-3 hidroksi-2 bütanon 58 134 ö.d.
ß-Damassenon 6 7 ö.d.
3-Hidroksi-ß-damaskon 13 18 **
3-okzo-α-ionol 52 37 ö.d.
3-Hidroksi-7,8-dehidro-ß-ionol 14 17 ö.d.

Toplam 150 220

1F: Varyans analizine göre farkl›l›k durumu
ö.d.: önemli de¤il, ** : p<0.01 düzeyinde önemli

Tablo 5. Saf Maya Kullan›m›n›n Uçucu Fenoller Üzerine Etkisi

Uçucu fenoller (µg/l) Tan›k Saf maya F1

Metil salisilat 9 4 *
Fenol 40 30 ö.d.
4-Etil fenol 17 23 ö.d.
4-Vinil gaiakol 234 45 *
3,5-Dimetoksifenol 28 6 **
4-Vinil fenol 62 21 **
Metil vanilat 3 3 ö.d.
Vanilin 366 394 ö.d.
Etil vanilat+Asetovanilone 214 163 ***
Propiovanilon 14 15 ö.d.
3,4-Dimetoksifenol 4 13 *
Zenjeron 4 4 ö.d.
Etil homovanilat 3 4 ö.d.
Vaniloil metilketon 7 9 **
2-Gaiasil-etanol 11 15 **
Sirengaldehit 95 109 ö.d.
Asetosirengon 161 204 ***
Metil sirengoat 25 26 ö.d.

Toplam 1297 1088

1F: Varyans analizine göre farkl›l›k durumu
ö.d.: önemli de¤il, 
*,**,***: s›ras›yla p<0.05, p<0.01, p<0.001  düzeyinde önemli.



Ancak, tercih yönünden üyeler aras›nda eflit bir da¤›l›m
söz konusudur.

Sonuç

Emir üzümünün flaraba ifllenmesinde saf maya
kullan›m›n›n aroma maddeleri üzerindeki etkisini
incelemek amac›yla ele al›nan bu çal›flmada

“Saccharomyces cerevisiae-K1“ suflu kullan›larak elde
edilen flaraplarda yüksek alkoller ve karbonil bilefliklerinin
miktar olarak daha fazla, uçucu fenollerin daha az,
esterlerin ise ayn› düzeyde olduklar› belirlenmifltir. Ayr›ca
kullan›lan suflun, dekarboksilaz aktivitesi düflük
oldu¤undan, çok az miktarlarda 4-vinil fenol ve 4-vinil
gaiakol oluflturdugu saptanm›flt›r. Duyusal analizlerde saf
maya kullan›lan örne¤in tan›ktan farkl› oldu¤u
belirlenmifl, ancak tercih yönünden belirgin bir durum
ortaya ç›kmam›flt›r.

Piyasadan temin edilebilecek di¤er aktif kuru
mayalarla daha de¤iflik sonuçlar›n al›nmas› olas›d›r.
Önemli olan, elde edilmek istenen flarap tipi için en uygun
olan mayan›n seçilmesidir. Araflt›rmalar bu amaç
do¤rultusunda sürdürülmelidir. 
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Tablo 6. Emir Üzümünden Spontan Fermantasyon ve Saf Maya Kul-
lan›larak Elde Edilen fiaraplar›n Üçlü-Test Yöntemine Göre
Duyusal Analiz Sonuçlar›

Fark› belirleyen Maya kullan›lan örne¤i
K›yaslanan örnekler üye say›s› ≠ tercih eden üye say›s›

Tan›k ve saf maya uygulamas› 10*** 5

***: p<0.001 düzeyinde önemli
≠ Toplam üye say›s›:12
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