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Ozet: Bu calismada Nevsehir-Urgiip yéresinde yetistirilen beyaz Emir izimleri spontan fermantasyonla ve saf maya “Saccharomyces
cerevisiae-K1* kullanilarak saraba islenmis ve elde edilen saraplarda aroma maddeleri incelenmistir. Aroma maddeleri, Amberlit XAD-
2 recinesi ile ekstrakte edilmis, pentan/diklorometan (2/1) ezeotrop ¢dzgenine alinmis ve bu ¢dzgen Konsantre hale getirildikten
sonra gaz kromatografisine enjekte edilmistir. Elde edilen piklerin tanisi gaz kromatografisi-kitle spektrometresi (GC-MS) yardimiyla
gerceklestirilmistir.

Analiz sonuglarina gore, “Saccharomyces cerevisiae-K1“ susu Kullanilarak elde edilen saraplarda ylksek alkoller ve karbonil
bilesiklerinin miktar olarak daha fazla, ugucu fenollerin daha az, esterlerin ise ayni diizeyde olduklari belirlenmistir. Ayrica kullanilan
“Saccharomyces cerevisiae-K1* susunun , dekarboksilaz aktivitesi disik oldugundan, ¢cok az miktarlarda 4-vinil fenol ve 4-vinil
gaiakol olusturdugu saptanmigtir. Duyusal analizlerde saraplar arasinda istatistiksel énemde bir farklilik bulunmus, ancak tercih
yoninden belirgin bir durum ortaya ¢ikmamistir.

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 Nevsehir-Urglip 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.

Giris

Sarap teknolojisinde alkol fermantasyonu ya spontan
olarak ya da saf maya Kkullanilarak gerceklestirilir.
Spontan olarak ylrutilen fermantasyonda sira ve Gzimde
bulunan dogal maya florasi etkili olur. Saf maya
kullaniminda ise ortama secilmis ve 6zellikleri bilinen saf
kultlr mayasi ilave edilir ve fermantasyonun bu maya
tarafindan gerceklestirilmesi amaclanir (1). Bu iki
uygulamanin, sek ve tatli beyaz saraplarda, Kkalite
Uzerindeki etkileri cesitli calismalara konu olmustur
(2,3,4,5). Bu calismalar, saf maya kullaniimasi halinde
fermantasyonun daha cabuk basladigini, daha hizh
gelistigini ve daha kisa slrede tamamlandidini ve elde

edilen saraplarin genel bilesim ve duyusal O©zellikler
yonunden farkli bulunduklarini géstermistir.

Sarap teknolojisinde saf maya, uzun bir sire, alkol
fermantasyonunun uygun bir sekilde yuritilmesine
olanak saglamak Uzere kullaniimistir. Ancak gtnumizde
saf maya kullaniminda, sadece alkol fermantasyonu degil,
elde edilen sarabin duyusal Ozellikleri de dikkate
alinmaktadir (6).

Ozellikle aroma yoniinden zayif veya nétr olan Gziim
cesitlerinden elde edilen beyaz saraplarda kalite, blyik
0lclide, fermantasyon sirasinda olusan aroma maddelerine
baghdir. Bu maddelerin olusumunda fermantasyon
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sicakligi (7,8) ve fermantasyonu ylrlten maya susu
(9,10,11) etkilidir. Ozellikle fermantasyon sirasinda
olusan ikincil Urlnler ile maya susu arasinda yakin bir iligki
vardir ( 12). Fermantasyon sirasinda olusan baslica aroma
maddeleri yuksek alkoller, esterler, karbonil bilesikler ve
ucucu fenollerdir.

Bu calisma, Emir Gzimunin saraba islenmesinde saf
maya (Saccharomyces cerevisiae-K1) kullaniminin
fermantasyon sirasinda olugan aroma maddeleri Uzerine
etkisini incelemek amaciyla ele alinmigtir.

Materyal ve Metot
Materyal

Denemeler 1994 vyilinda, Nevsehir-Urgiip yoresinde
yetistirilen beyaz Emir Gzimleri kullanilarak, Cukurova
Universitssi Ziraat Fakiltesi Gida Muhendisligi Bolumu
pilot sarap isletmesinde, gerceklestirilmistir. Denemelerde
1600 kg tUztm kullanilmigtir.

Maya olarak, “Institut Cooperatif du Vin-Fransa"nin
“Lalvin,  Lallemand Inc.” tarafindan  Uretilen
Saccharomyces cerevisiae Killer (Souche ICV-K1) aktif
Kuru mayasi kullaniimistir.

Metot

Uzimler ¢6p ayirma dizenli Uziim ezme
degirmeninden gecirilerek ¢opleri ayrilmis, ezilmis ve elde
edilen sira-kabuk karisimi, 40 mg/kg SO, hesabiyla
kukurtlendikten sonra, 16 °C'de 6 saat slre ile
maserasyona birakilmistir. Maserasyon tamamlandiktan
sonra mayse horizantal preste sikilmis ve elde edilen sira,
16 °C'de 24 saat sure ile tortu alma islemine birakilmistir.
Tortu alma isleminden sonra sira 550'ser litrelik iki esit
kisma ayrilmig ve bunlardan biri spontan olarak (tanik) ve
digeri ise, icerisine 20 g/hl duzeyinde “Saccharomyces
cerevisiae-K1*  mayasi ilave edildikten sonra,
fermantasyona terkedilmistir. Her iki kosulda da alkol
fermantasyonu, sicakligi kontrol edilebilen bir mahzende,
18 °C'de yurutilmustar.

Alkol fermantasyonu tamamlandiktan sonra saraplar
havali olarak aktarilmig, 50 mg/l hesabiyla kikirtlenmis
ve sicakligi 10-15 °C arasinda degisen dinlendirme
mahzenine alinmistir. Saraplar ikinci kez Ocak ayinda ve
Gelnct kez Temmuz ayinda aktarildiktan sonra
durultulmus, sizilmis ve Eylil ayt sonunda siselenmistir.
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Analiz Metotlari
Sarap Analizleri

Saraplarda yogunluk, alkol, kurumadde, toplam asit,
pH, ucar asit, etil asetat, asetaldehit, kul, kil alkaliligi,
indirgen seker, toplam ve serbest kikdrt dioksit (13) ve
aroma maddeleri analizleri yapilmistir.

Aroma Maddelerinin Analizi

-Ekstraksiyon: Aroma maddelerinin ekstraksiyonu,
her bir 6rnekte iki kez olmak Uzere, Amberlit XAD-2
recinesi kullanilarak gerceklestirilmistir (14,15). Ayrica,
bu recine ile birlikte, saraptaki yag asitlerini tutmak
amaciyla, Dowex (1x8) recinesi de kullanilmistirr. 100 ml
ornek iki kati saf su ile seyreltilmis ve igerisine i¢ standart
ilave edildikten sonra (3 mg/ml’lik 4-nonanol
cozeltisinden 10 pl) Amberlit XAD-2 Kkolonundan
gecirilerek aroma maddeleri recine tarafindan
tutulmustur ( 14).

Daha sonra kolondan 50 ml pentan/diklorometan
azeotrop (2/ 1 v/v) ¢dzgeni gecirilmis (14,16) ve Amberlit
XAD-2 tarafindan tutulan serbest aroma maddeleri bu
cozgene alinmigtir. Cozgen Konsantre hale (37 °C'de)
getirildikten sonra dogrudan gaz kromatografisine
enjekte edilmigtir.

-Gaz kromatografisi kosullari: Aroma maddelerinin
analizi, alev iyonlasma dedektérlt (FID) “Varian 6000"
marka gaz kromatografisinde, DB-Wax(J&W) Kkapiler
kolon Kkullanilarak gerceklestirilmistir. Kolonun uzunlugu
30 m ve i¢ ¢api 0,32 mm’dir. Enjeksiyon tipi, dogrudan
kolona (On-Colunm) enjeksiyondur. Enjektor sicaklig,
enjeksiyon aninda 20 °C ve daha sonra 180 °C/dk artisla
250 °C'ye cikacak sekilde ayarlanmistir. Dedektor
sicakligi 250 °C'dir. Kolon sicakhgi, 60 °C ‘de 3 dakika
beklemeden sonra dakikada 2 °C artarak 220 °C'ye ve
daha sonra dakikada 3 °C artarak 245 °C'ye cikacak ve bu
sicaklikta 20 dakika sabit kalacak  sekilde
programlanmistir. H, gazinin hizi 28,6 ml/dk, havanin
hizi 295 ml/dk ve tastyict gaz (Hp)'in hizi 2,07 ml/dk
olarak sabit tutulmustur. Alete enjekte edilen miktar 1
mikrolitredir.

-Aroma maddelerinin tanisi: Aroma maddelerinin
tanisinda iyon tuzak dedektorli (lon Trap Detector,
Finnigan) kitle spektrometresi ile Varian-3300 marka
gaz kromatografisi kullanilmistir. Aroma maddelerinin
tanisi referans bilesiklerle ve referansi olmayan maddeler
icin ise kitle spektrelerine gore Kkiyaslanarak yapilmistir



(17). Kullanilan kolon ve enjeksiyon tipi gaz
kromatografisiyle ayni kosullari tasimaktadir. Alet, 60 °C
‘de 3 dakika beklemeden sonra 3 °C/dk artigla 245 °C'ye
clkacak ve bu sicaklikta 20 dakika sabit kalacak sekilde
programlanmistir. Tasiyici gazin (He) hizi 1,5 ml/dk
olarak sabit tutulmustur. Alete enjekte edilen miktar 3
mikrolitredir.

-Hesaplama: Piklerin tanisindan sonra aroma
maddelerinin konsantrasyonlar! i¢ standart yontemiyle
hesaplanmigtir.

Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizi, “Ucll test” uygulanarak, 12
Kisilik bir juri tarafindan gergeklestirilmistir (18).

[statistiksel Analiz

Aroma maddeleri ile ilgili kimyasal analiz sonuglari
varyans analizine tabi tutulmus ve degerlendirmelerde
“Fisher” testi uygulanmistir (18). Istatistiksel analizler
“Institut des Produits de la Vigne, Montpellier (Fransa)”
Kurulusunun aroma laboratuvarinda gelistirilen bir paket
program kullanilarak gerceklestirilmistir.

Duyusal analiz (Ug¢li test) sonuclari “Ug¢ld test”
istatistiksel ~ degerlendirme  tablosu  Kkullanilarak
degerlendirilmistir (19,20).

Arastirma Bulgulari Ve Tartisma
Saf Maya Kullaniminin Alkol Fermantasyonu
Uzerine Etkisi

Denemelerde spontan olarak ylritilen fermantasyon
clncl gln baglamis ve 9 gln icerisinde tamamlanmustir.
Saf maya ilave edilen 6rnekte de fermantasyon ayni anda
baslamig, ancak 7 gin igerisinde tamamlanmistir (Sekil 1).
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Goruldugu gibi saf maya ilave edilen sirada fermantasyon
daha hizli gelismis ve daha kisa strede tamamlanmigtir.
Bu konuda yapilan diger calismalarda da benzer sonuglar
elde edildigi bildirilmistir (23). Fermantasyon suresince
sicaklik 18-20 °C arasinda degismistir.

Saf Maya Kullaniminin Sarabin Genel Bilesimi
Uzerine Etkisi

Emir Gzimilnden elde edilen sirada indirgen seker
miktar1 195 g/l, toplam asit miktar1 5.5 g/I (tartarik asit
cinsinden) ve pH derecesi 3.6 olarak saptanmistir. Bu
siradan spontan fermantasyon ve saf maya Kkullanilarak
elde edilen saraplarin genel bilesimi Tablo 1'de verilmistir.
Buna gore saf maya kullanilan o6rnekte yogdunluk,
kurumadde, toplam asit, ucar asit, asetaldehit, kil ve kil
alkaliligi biraz yuksek, alkol ve etil asetat miktarlari ise
biraz duslktir. Ancak ¢rnekler arasinda belirlenen ¢ok

Tablo 1. Emir Uziminden Spontan Fermantasyon ve Saf Maya
Kullanilarak Elde Edilen Saraplarin Genel Bilegimi

Genel bilesim Tanik Saf maya
Yogunluk (20720 °C) 0.9923 0.9930
Alkol (% v/v) 10.87 10.70
Kuru madde (g/1) 20.3 20.6
Toplam asit (me/l) 77.8 78.5
pH 3.35 3.32
Ucar asit (me/l) 3.5 4.2
Etil asetat (mg/l) 52.8 51.9
Asetaldehit (mg/l) 44 48
Kal (g/l) 1.78 1.91
Kul alkaliligi (me/I) 214 224
indirgen seker (g/l) 0.96 0.91
Toplam SO, (mg/l) 94 98
Serbest SO, (mg/l) 30 27

Sekil 1. Spontan  Olarak ve Saf Maya

Kullanilarak Fermantasyona Terkedilen
Emir Siralarinda Fermantasyonun Gidisi

Sire (gin)

12 13 14

139



Emir Uziminin Saraba Islenmesinde Saf Maya (Saccharomyces cerevisiae-K1) Kullaniminin Aroma Maddeleri Uzerine Etkisi

dusik dizeydeki bu farkliliktan uygulamalara iliskin kesin
bir sonu¢ cikarmak mimkin degildir. Bu konuda yapilan
bir arastirmada cok belirgin olmamakla birlikte saf maya
kullanilmasi durumunda alkol miktarinin distigu
bildirilmistir (4). Ancak, ayni arastirmada, saf maya
kullanilan 6rnekte ucar asit miktarinin daha dusik
bulundugu da vurgulanmigtir. Kalite saraplarda etil asetat
miktar1 50-100 mg/I arasinda ve asetaldehit miktart 40-
120 mg/l arasinda degismektedir (21). Saraplarda 80
mg/l veya daha disuk dizeylerdeki etil asetatin, aromaya
olumlu katki yapabildigi (22), ancak 200 mg/I'nin
Uzerinde kaliteyi olumsuz etkiledigi (23) bildirilmistir.

Orneklerde yogunluk, kurumadde, toplam asit, kill,
kil alkaliligi, indirgen seker, toplam ve serbest kikurt
dioksit miktarlari, ilgili standardda (25), sek beyaz
saraplar icin verilen sinirlar igerisindedir.

Saf Maya Kullanimmnin Aroma Maddeleri Uzerine
Etkisi
Aroma maddeleri ile ilgili analiz ve bunlara iliskin

istatistiksel degerlendirme sonuclari Tablo 2,3,4 ve 5'te
verilmistir.

Yiksek alkoller Saccharomyces cerevisiae-K1 susu ile
elde edilen sarapta miktar olarak daha fazla bulunmustur

(Tablo 2). KUNKE ve VILAS (26) K1 maya susu kullanilan
saraplarda yuksek alkollerin, fermantasyonu spontan
olarak yuratulenlere gore, daha fazla oldugunu
saptamiglardir. SEGUIN ve DULAU (6), saraplarin
aromatik Kkalitesi Uzerinde maya susunun etkisini
inceledikleri bir calismada, Saccharomyces cerevisiae-K1
susunu tanik olarak almiglar ve bu susun, digerlerine
gore, daha fazla ylksek alkoller olusturdugunu
bildirmiglerdir. Denemelerde saf maya kullanilarak elde
edilen 6rnekte izoamil alkol, 3-metil tiopropanol, 4-fenil-
2,3-bitanediol ve 2,3-bitandiol miktarlari, taniga gore,
Onemli dizeyde farkli ve daha ytksektir. Yiksek alkoller
arasinda aromatik kalite acisindan en O6nemli olanlar
benzil alkol ve 2-fenil etanoldir (27). Bazi arastirmacilar,
2-fenil etanol digindaki yuksek alkollerin, ¢ok miktarda
bulunmalari halinde, saraplarda Kkaliteyi olumsuz
etkileyebileceklerini bildirmisler ve Kalite icin alt siniri 300
mg/l ve 400 mg/l olarak vermislerdir (22,28).

Saf maya Kkullaniminin esterlerin toplam miktari
Uzerinde belirgin bir etkisi olmamistir (Tablo 3). Etil
hekzanoat ve etil laktat miktarlari saf maya kullanilan
sarapta onemli diizeyde dusiiktir. Ozellikle aromatik
yoénden noétr olan cesitlerde saraba meyvemsi kokular
kazandiran esterlerin Kkalite Uzerinde 6nemli bir rol

Tablo 2. Saf Maya Kullaniminin Ytksek Alkoller Uzerine Etkisi Tablo 3. Saf Maya Kullaniminin Esterler Uzerine Etkisi
Alkoller (pg/l) Tanik Saf maya Fl Esterler (pg/l) Tanik Saf maya Fl
Hekzanol 2672 2299 * izoamil asetat 1801 2368 6.d.
E-3-Hekzenol 64 64 6.d. Etil hekzanoat 630 287 *
Z-3-Hekzenol 6 84 * Hekzil asetat 102 126 6.d.
izobiitil alkol 3563 2983 6.d. Etil laktat 327 129 *
Butanol 50 24 6.d. Etil oktanoat 330 239 6.d.
izoamil alkol 106239 154057 * 3-Hidroksi etil bitanoat+

3-Metil-3-butenol 21 23 6.d. 2-metil 3-tiofanon 56 63 6.d.
Pentanol 10 12 6.d. 2,3-Butandiol asetat 134 225 6.d.
3-Metil pentanol 63 56 6.d. 4-Metil-2-hidroksi-etilpentanoat 19 20 6.d.
4-Metil pentanol 130 91 * Etil dekanoat 123 138 6.d.
Heptanol 6 8 6.d. Dietil stiksinat 20 28 6.d.
3-Metil tiopropanol 185 476 * 1,4-Bitanediol asetat 3 4 6.d.
3-Etil tiopropanol 31 58 6.d. 2-Fenil etil asetat 654 618 6.d.
4-Metil tiopropanol 10 16 6.d. Dietil malat 6 7 6.d.
Benzil alkol 143 114 6.d. 4-Hidroksi izopentilbitanoat 15 22 6.d.
2-Fenil etanol 58793 63663 6.d. Monoetil stksinat 244 186 6.d.
4-Fenil-2,3-butanediol 26 46 *

2,3-Butandiol 6 22 * Toplam 4464 4460

Toplam 172078 224096

1F. Varyans analizine gore farklillk durumu
6.d.: 6nemli degil, * : p<0.05 dizeyinde 6nemli
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oynadiklari bilinmektedir. Yiksek alkollerin asetatlarinin,
yag asitlerinin etil esterlerine gore, kalite Uzerinde daha
etkili olduklart bildirilmistir (29).

Karbonil bilegiklerin miktart saf maya Kkullanilan
sarapta daha yuksektir (Tablo 4). NYKANEN (24)in
bildirdigine goére karbonil bilesiklerin  saraptaki
konsantrasyonlari mayanin metabolizmasina ve 06zellikle
purtvat dekarboksilaz aktivitesine baghdir. (-
Damassenon, B-damaskon, B-ionon ve a-ionon gibi
algilanma esikleri ¢ok distk olan Kketonlar saraplara
genellikle menekse, gul, erik ve ahududu Kkokulari
kazandirmaktadir (23,30).

Tablo 4. Saf Maya Kullaniminin Karbonil Bilesikler Uzerine Etkisi
Karbonil bilesikleri (ug/1) Tanik Saf maya Fl
Benzaldehit 7 7 0.d.

4 Fenil-3 hidroksi-2 biitanon 58 134 6.d.
3-Damassenon 6 7 6.d.
3-Hidroksi-B-damaskon 13 18 ok
3-o0kzo-a-ionol 52 37 6.d.
3-Hidroksi-7,8-dehidro-B-ionol 14 17 0.d.
Toplam 150 220

1F. Varyans analizine gore farklilik durumu
0.d.: 6nemli degil, ** : p<0.01 duzeyinde 6nemli

Saf maya Kkullanilan sarapta toplam ucucu fenoller
miktar olarak daha duguktur (Tablo 5). Ucucu fenoller
dusik miktarlarda saraba hos kokular verirler (karanfil,
vanilya, biber, yanik, deri) ve genellikle bunlarin algilanma
esikleri distktir. Ancak, fazla miktarda ugucu fenoller
sarapta kokuyu olumsuz etkileyebilir (30,31).

Saf maya kullanilan 6rnekte, ugucu fenollerden 3,4-
dimetoksi fenol, vaniloil metilketon, 2-gaiasil etanol ve
asetosirengon miktarlari istatistiksel acidan 6nemli
dizeylerde yiksek ve metil salisilat, 4-vinil gaiakol, 3,5-
dimetoksi fenol, 4-vinil fenol, etil vanilat+asetovanilon
miktarlari ise 6nemli duzeylerde dusuktilr. Bunlardan 4-
vinil gaiakol ve 4-vinil fenol 6zellikle 6nemlidir. Beyaz
saraplarda 4-vinil gaiakol ve 4-vinil fenol miktarlar icin
kabul edilebilir Gst sinir 720 pg/I'dir (31). Bu miktarin
Uzerinde 4-vinil gaiakol ve 4-vinil fenol sarabin kokusunu
olumsuz etkilerler. Bu bilesikler, alkol fermantasyonu
sirasinda, fenol asitlerinden (p-kumarik, ferulik ve kafeik
asitler), mayalarda bulunan dekarboksilaz aktivitesinin
etkisiyle, acida cikarlar (31,32). Orneklerdeki 4-vinil
gaiakol ve 4-vinil fenol miktarlari incelenecek olursa
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Tablo 5. Saf Maya Kullaniminin Ugucu Fenoller Uzerine Etkisi
Ucucu fenoller (ug/l) Tanik Saf maya Fl
Metil salisilat 9 4 *
Fenol 40 30 0.d.
4-Etil fenol 17 23 6.d.
4-Vinil gaiakol 234 45 *
3,5-Dimetoksifenol 28 6 o
4-Vinil fenol 62 21 x
Metil vanilat 3 3 6.d.
Vanilin 366 394 6.d.
Etil vanilat+Asetovanilone 214 163 ek
Propiovanilon 14 15 0.d.
3,4-Dimetoksifenol 4 13 *
Zenjeron 4 4 0.d.
Etil homovanilat 3 4 6.d.
Vaniloil metilketon 7 9 o
2-Gaiasil-etanol 11 15 o
Sirengaldehit 95 109 6.d.
Asetosirengon 161 204 ok
Metil sirengoat 25 26 6.d.
Toplam 1297 1088

1F. Varyans analizine gore farklilik durumu
6.d.: énemli degil,
* Fx %k siraslyla p<0.05, p<0.01, p<0.001 dizeyinde 6nemli.

(Tablo 5), “Saccharomyces cerevisiae-K1” Kullanilan
Ornekte bu maddelerin, spontan fermantasyondan elde
edilen 6rnege gore, ¢ok disuk oldugu gorulur. Buradan,
“Saccharomyces cerevisiae-K1" mayasinin, spontan
fermantasyonda etkili olan mayalara gore, ¢ok daha
dusik bir dekarboksilaz aktivitesine sahip oldugu sonucu
ortaya c¢ikar.

Aslinda DUGELAY ve ark. (32) inceledikleri maya
suslari arasinda Saccharomyces cerevisiae-K1 susunun
cok dusuk bir dekarboksilaz aktivitesine sahip oldugunu
saptamuglardir.

Saf Maya Kullaniminin Sarabin Duyusal Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Uclii-test yontemine gore, 12 Kisilik secilmis tyelerin
olusturdugu bir juri tarafindan yapilan duyusal analizlerin
sonuglart Tablo 6'da verilmistir. Bu sonuglar istatistiksel
acidan, Ugli-test icin hazirlanmis tablodan yararlanilarak,
degerlendirilmistir.

Saf maya kullanilan sarabin taniktan farkli oldugunu
12 juri Uyesinden 10’u belirlemistir. Farki belirleyen 10
Jjuri Qyesinden 5'i saf maya uygulanan 6rnegi ve diger 5'i
tanidi tercih ettiklerini bildirmislerdir. Farki belirleyen tye

sayisina goére, saf maya uygulanan ornek ile tanik
arasindaki fark istatistiksel acidan énemlidir (p<0.001) .
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Ancak, tercih yoninden Uyeler arasinda esit bir dagilim
sbz konusudur.

Tablo 6. Emir Uzimiinden Spontan Fermantasyon ve Saf Maya Kul-
lanilarak Elde Edilen Saraplarin Uglii-Test Yontemine Gore

Duyusal Analiz Sonuclar

Farki belirleyen
Uye sayisi #

Maya kullanilan érnegi

Kiyaslanan drnekler tercih eden iye sayist

Tanik ve saf maya uygulamasi 10%** 5

***: p<0.001 dizeyinde 6nemli
# Toplam Uye sayisi: 12

Sonug¢

Emir Gzimnin saraba islenmesinde saf maya

kullaniminin  aroma maddeleri Uzerindeki etkisini
incelemek amaciyla ele alinan bu calismada
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