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YABAN MERSINI SARABI YAPIMI VE ANTIOKSIDAN
AKTIVITESININ INCELENMESI

OZET

Bu ¢alismada Vacciniummyrtillus tlri yaban mersininden dretilen sarabin siradan
saraba doniisme siirecindeki kimyasal oOzelliklerinin haftalik  degisimlerinin
incelenmesi ve antioksidan aktivitesinin tespit edilmesi amaglanmistir. Calismada
yogunluk tayini, pH tayini, renk yogunlugu tayini, renk tonu tayini, suda ¢ozunir
kuru madde tayini, alkol tayini, toplam asitlik tayini, indirgen seker tayini, toplam
fenolik madde tayini, antosiyanin tayini, antioksidan aktivite tayini (ABTS radikal
giderme metodu, DPPH radikal giderme metodu, Indirgeyici giic metodu ile), kil
tayini, kukdrt dioksit tayini, toplam tanen tayini, ugar asit tayini yapilmig ve haftalik
degisimleri incelenmistir. Calisma sonucunda yogunluk 1.08+0.000 glcma,pH
3.3+0.010, renk yogunlugu 0.800+0.005, renk tonu 0.712+0.010, genel kuru madde
orani 29.4+0.005 g/L, % alkol oran1 (v/v)13.0+0.001, toplam asitlik 9.1+0.001 g/L,
indirgen seker miktar1 4.5+0.001 g¢/L, kil miktar1 2.33£0.001 g¢/L, toplam
kikurtdioksit miktar1 100.5+0.001 mg/L, toplam tanen miktar1 0.5 +0.001g/L
bulunmustur. Sarabin toplam fenolik madde miktar1 2.0 mg+0.001 GAE/mL ve
antosiyanin miktar1 112.5£0.001 mg/L olarak bulunmustur. Antioksidan aktivite
tayinlerinde ise % ABTS radikal giderme aktivitesi %40.29+0.005, % DPPH
giderme aktivitesi %51.40+0.001 ve indirgeyici gu¢c miktari 0.17+0.001 olarak
belirlenmigtir. Calisma siiresince toplam asitlik miktarinin, toplam fenolik madde
miktarinin, toplam antosiyanin miktarinin, % alkol miktart (v/v) ve indirgen seker
miktarinin haftalik degisimleri gézlenmis,¢alisma sonucu Uzimsi meyveler grubu ve
diger meyve saraplar ile kiyaslandiginda, antosiyanin ve antioksidan aktivitesinin
diger meyve saraplarina kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Organoleptik
Ozelliklerine bakilarak puanlama testi yapilan standart yaban mersini sarabi 18,4
puan alirken, bu calisma i¢in iiretilen yaban mersinisarabt 17,10 puan alarak
standarta yakin bir tada, aromaya ve bukeye sahip oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Yaban mersini, sarap, antioksidan, aktivite, Vacciniummyrtillus
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THE RESEARCH OF THE ACTIVITY OF ANTIOXIDANT AND MAKING
BLUEBERRY WINE

ABSTRACT

In this study, it is aimed to investigate the weekly changes of chemical properties
and the antioxidant activity of the wine produced from Vaccinium myrtillus type
blueberry. In the study, the determination of density, pH determination, color
intensity determination, color tone determination, water soluble dry substance
determination, alcohol determination, total acidity determination, reducing sugar
determination, total phenolic substance determination, anthocyanin determination,
antioxidant activity determination (ABTS radical scavenging method, DPPH radical
scavenging method, reduced power), ash content, sulfur dioxide content, total tannin
content, volatile acid content were determined and weekly variations were
investigated. The results were as follows; density 1.08 + 0.000 g / cm®, pH 3.3 +
0.010, color density 0.800 £ 0.005, color tone 0.712 + 0.010, dry matter 29.4 +
0.005 g/ L, alcohol content (v / v) 13.0 £ 0.000, the total amount of sulfur dioxide is
100.5 + 0.001 mg / L, the total amount of tannin is 0.5 £ 0.001 g / L, the amount of
reducing sugar is 4.5 £ 0.001 g / L, the amount of ash is 2.33 £ 0.001 g / L. The total
amount of phenolic substance in wine was 2.0 mg = 0.001 GAE / mL and the amount
of anthocyanin was 112.5 + 0.001 mg / L. 40.29 £ 0.005%, the DPPH radical
scavenging activity was determined as 51.40 + 0.001 and the reducing power amount
was determined as 0.17 = 0.001. During the study weekly changes in the amount of
total phenolic material, total amount of anthocyanin % alcohol content (v / v) and
reducing sugars were observed and compared with the fruit wine group and other
fruit wines, it was found to be higher than the other fruit wines. By taking the
organoleptic characteristics, it was determined that the standard wild blueberry wine
which was scored by the test was 18.4 points, and the blueberry wine produced for
this work had a score of 17.10 points, which is

close to the standard and had aroma and flavor.

Key words: Blueberries, wine, antioxidant, activity, Vaccinium myrtillus
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1. GIRIS
1.1 Calismanin Amaci

Sarap, liziimiin tazesinin veya {iiziimiin ezilip cibrelerinden ayrilarak meydana
getirilen sirasiin etil alkol fermantasyonu gergeklesmesiyle elde edilen bir alkollii
icki ¢esididir. Uziim haricinde taze meyvelerden de sarap iiretilmekte ve bunlara
yapildiklar1 meyvenin isimleri ile birlikte sarap adi verilmektedir. Ornegin yaban
mersini sarabi, elma sarabi, portakal sarabi, armut sarab1 gibi saraplar tiretilmektedir
ve bu saraplarin kaliteleri yorenin verdigi mahsiiliin kalitesine gore gesitlilik
gostermektedir. Ekolojik 6zelliklerin farklilagsmasi topragin degisik verimlerde iiriin
vermesine sebep olmaktadir. Meyve saraplarinin tarihi 6.ylizyila degin uzanmaktadir.
Bu saraplarin iiretiminde meyvelerin kullaniliyor olmasi onlart bazi ydnlerden
viicuda yararli hale getirmektedir. Meyve saraplarinin tliretimi {iziimden elde edilen
saraplara gore kayda deger bir farklilik gdstermektedir. Ozellikle meyve suyunun
seyreltilmesi, tatlandirilmasi, fermantasyon ve eskitme gibi uygulamalarin meyve
saraplarinda degisik olmasi, iiretildigi meyvenin aromasinin sarapta mevcut olup

olmamasi en biiyiik farkliliklardandir (Fidan ve Anli, 2000).

Meyve sarabi iiretiminde en c¢ok kullanilan meyvelerin baginda cilek, ahududu,
bogiirtlen, karadut ve yaban mersini gibi iziimsli meyveler gelmektedir. Saraplarda
kaliteyi belirleyen temel parametreler, ¢esit, kiiltiirel islem, isleme teknigi, iklim, ve
topraktir. Meyve saraplarinda ise sarap iiretiminde sarabin kalitesini etkileyen en
onemli parametre meyvenin ¢esididir. Yaban mersini ile ilgili yapilan ¢alismada
yaban mersini saraba islenirken fermantasyon miiddetinde antosiyanin miktarinda

biiyiik 6l¢iide kayip oldugunu bildirmislerdir (Azar ve ark.,1990).

Bu ¢alismanin amaci, Vaccinium myrtillus tiirii yaban mersini sarabini kontrolli bir
sekilde yaparak, siranin saraba donilisimii esnasinda fiziksel ve kimyasal

degisimlerini haftalik olarak incelemek ve antioksidan aktivitesini belirlemektir.



1.2V. myrtillus Hakkinda Bilgi

Yaban mersini meyvesinin en fazla yetistigi bolge Bat1 Asya, Kuzey Amerika ve
ulkemizde de Giresun, Erzurum, Trabzon ve Rize’dir. Yetistirildigi bolgeye gore

likapa, maviyemis, angela gibi isimlerle anilmaktadir.

Son donemde Karadeniz Bolgesi’'ndeki dogal asitli topraklar sayesinde en {ist
kalitede performans gosteren ve yiksek oranda mahsul veren V. myrtillus ¢esitleri
kullanilarak imalat hacmi git gide fazlalagsmaktadir. V.myrtillus asitli ve organik
maddece zengin topraklarda ve iliman bir iklimde yetismektedir. Tiirkiye’de 40-42
°C kuzey enlemleri arasindaki bolgede, yani Karadeniz Bolgesi’nde, asitli ve organik
madde bakimindan bereketli topraklarda kolaylikla iiretilmektedir. Giinesli yerlerde
golgeli yerlere gore daha fazla meyve vermektedir. Hasar verilmeden, dikkatli bir
sekilde hasat edilen V.myrtillus, 1 aya kadar bozulmadan depolanabilmektedir. Taze
tilketim yapilacaksa +4 °C’de depolama yapilir. Daha sonra sarap iiretilmek {izere
depolama yapilacaksa meyve -18°C’de depolanmalidir. V.myrtillus meyvesi taze
tiketilebilmekte, regel  yapilabilmekte, kurutularak  yapraklarindan cay
yapilabilmekte ya da maysesi elde edilerek sarap yapilabilmektedir. 2005 yili
istatistiklerine gore, V.myrtillus’un diinya iiretimine bakildiginda sinirh diretimi
nedeniyle Tiirkiye bu istatistikler arasinda yer almamaktadir. Tiirkiyede yaklasik 30
ton V.myrtillustiretimi yapilirken, Amerika yaklagik 150000 ton uretim ile dunya
V.myrtillusiiretiminde 1. sirada yer almaktadir (Celik, 2005).

1.3.V. myrtillus’un Besin Degeri ve Saghk Acisindan Onemi

Yapilan aragtimada, 100 gram V.Myrtillus’un 60 kalori enerji sagladigi, % 0,5yag, %
1 protein, % 1.5 lif , % 15 karbonhidrat ve % 83 su icerdigi tespit edilmistir.
Antioksidanlar, viicuttaki metabolizma aktivitelerinin sonucunda olusan oksidatif
etkiye sahip serbest radikallerin negatif tesirlerinden viicudu koruyan maddelerdir ve
2000°li senelerde siirdiiriilen ¢alismalarda V.myrtillus antioksidan seviyesi
bakimindan oldukga yiiksek bir orana sahip olan bitkilerin baginda bulundugu tespit
edilmistir. Viicutta patolojik hastaliklarin olugsma riskini diisliren antioksidan igerigi
tastyan V.myrtillus’un beynin islevleri {istiindede ciddi bir rol oynadig1 belirlenmistir.
Beyin fonksiyonlarim1 zayiflatan en ciddi hastaliklardan biri olan Alzheimer
hastaliginin gelisimini engellemesi agisindan bu igerigin oldukca faydali ve etkili

oldugu ifade edilmektedir (Anon, 2010; Celik, 2006). Ayrica V.myrtillus’un
2



antioksidan 6zelliginin yani sira damarlarda yag depolanmasina engel olarak damar
sertligine kars1 koruyuculuguda yapilan ¢aligmalarda tespit edilmistir(Celik, 2005).
Yiicel ve Otles’in (2001), giinde bir kadeh sarap tiiketiminin yaklasik % 30-70
arasinda koroner kalp hastaligi riskini azalttigin1 gosteren caligmalarindan yola
cikilarak yaban mersininden elde edilen sarabin tiiketilmesinin kalp-damar

rahatsizliklarina kars1 koruyucu olacagi ifade edilebilir.

1.4 Fermantasyon ve Sarap Bilesenleri

Cizelge 1.1 Sarap Bilesenleri (Anon, 2009)

Sarap Bilesenleri
h 4 b
Ucucn Olmayan Bilesikler Ucucu Bilesikler
Gliserol (%0l) Ucucu asitler (%00,043)
Organik asitler (%0.4) (cogunlukla asetik asit)
(tartartk asit, laktik asit, siksinik Esterler (%0,025)
ast,...) (etil asetat,..)
Azotlu bilestkler (%0,023) Aldehutler (%0,004)
(aminoasitler, protemler, ) (asetaldehit, vaniln,.. )
Karbonhidratlar (%0,2) Vitaminler (Iz miktarda)
Mineral Maddeler (%0,2) Yiiksek alkoller (%0,001)
Vitaminler (Iz miktarda) (amil, 1soaml, biitil,




Sarab1 %85 oraninda su, %13 oraninda alkol ve %2 oraninda sarabin karakteristigini
ortaya ¢ikaran bilesikler olusturur. Sarap bilesenleri, Cizelgel.1deki gibi bilesiklerin

ucucu olup olmamasina gore ikiye ayrilabilir.

Stiksinik asit, malik asit ve tartarik asit sarap bilesenlerinden en 6nemli organik
asitlerdendir (Guven, 2008). Suksinik asit maya aktivitesi neticesinde olustugu igin
sadece sarapta bulunmaktadir (Anonim, 2009¢). Siranin saraba doniisiimii esnasinda

pH ile ifade edilen asitlik kazandirma siiksinik asidin gorevidir.

Asitler, sarap renginin daha canli kalmasini saglayarak, saraba tazelik katarlar ve en
onemlisi patolojik mikroorganizmalarin geliserek sarabin bozulmasini engellerler.
(Canbas, 1992).

Fermantasyon, bir maddenin bakteriler, mantarlar ve diger mikroorganizmalar
yoluyla, genellikle 1s1 vererek ve kdplirerek anaerobik sartlarda gergeklesen, glikoliz
yoluyla ATP iiretiminin saglandigi biyokimyasal bir olaydir. Fermantasyon
esnasinda gergeklesen oksijensiz solunum ayrica O siz solunumyapan az sayida
canlida ve de O, nin bulunmadig1 veya yetersiz oldugu durumlarda kas hiicrelerinde

gergeklesir (Anon, 2016).

Sarapyapiminda fermantasyon, mayalarin gergeklestirdigi etil alkolfermantasyonu ve
laktik asit bakterilerinin (LAB) malik asidi laktik asit ve karbondioksite
doniistiirmesi ile gergeklestirdigi malolaktik fermantasyon (MLF) olarak iki
kisimdan olusur (Canbas, 2008).

Etil alkol fermantasyonunda, meyvede bulunan sekerin maya aktivitesi sonucu alkol
dehidrogenaz enzimi ile alkole donlisme siirecinde ortaya ¢ikan ana maddeler
karbondioksit ve etil alkol, yan drinler ise stksinik asit, asetaldehit, gliserin, asetik
asit, yluksek alkoller vb.dir. Etil alkol fermentasyonunun 6zet denklemi Gay Lussac
(1810) asagida verilmistir (Giiven, 2008).

mava

¥

CeHi1205 2C0;HsOH + 2C0; + 282 kkalon
Glikoz Etil alkol Karbondioksit



Etil alkol (CH3CH,OH), siradaki seker miktarina gore olusur. Seker miktar1 ne kadar
fazla ise alkolde o oranda olusur. Alkol derecesi saraplarin dayanikliligini
belirlemekte, alkol derecesi 10 (v / v) altinda olan saraplar patojen bakterilerin
etkisine kars1 daha duyarli olmaktadir (Canbas, 1992).

Vitaminler sarapta oldukca diisiik miktarlarda bulunur (Anon, 2009b). B tiri
vitaminler alkol fermantasyonu esnasinda tepkimeyi aktive ederek mayalarin da
cogalmasini saglarlar (Canbas, 1992). Saraptaki en 6nemli mineral fosfattir. Fosfat

maya gelisiminde rol almaktadir (Anon, 2009b).

Enzimatik orjinli ve 1s1 olusturmayan MLF, alkol fermantasyonunun ardindan gelir
ve MLF’de tad1 oldukca sert olan iki degerlikli malik asit par¢calanarakdaha yumusak
olan bir degerlikli laktik asite doniisiir. Dikarboksilikasitin -~ (L-malik)
monokarboksilik asite (L-laktik) dontsmesi ile pH yukselirve asidite azalir, bunun

sonucunda sarap daha yumusak bir nitelik, daha ince bir tad kazanir (Canbas, 2008).

1.5 Meyve Sarabi1 Yapim

Hasat zamaninda hasar verilmeden toplanmis meyveler ile 2-4 hafta sure igerisinde
sarap yapimina baglanir. Danelere ayiklama islemi uygulanarak fiziksel risk
olusturacak yabanci maddeler toplanir. Ayiklama isleminden sonra danelere ezme
islemi uygulanir. Ezme isleminden sonra agirlik tartilarak 50 mg/L olacak sekilde
kiikiirtleme islemi yapilarak, hacmen 2’ye ayrilir. Her iki mayseye 50 mg/L olacak
sekilde pektolitik enzim ilavesi yapilarak 48-72 saat maserasyona birakilir.
Maserasyon, sarap {lretiminde meyvenin kabuk ve cekirdekleriyle birlikte
bekletilmesiyle tanen, renk ve diger organik maddelerin olugmasinin saglandigi

islemdir.

Maserasyon siiresi sonunda mayse cibreden ayiklanarak sira elde edilir. Her 2 kisim
sira cam damacanalara almir, 100 dksele derecesi 13°alkol olusturacak hesabi ile
once 90 oksele derecelik sakkaroz ve su katilir. 200 mg/L olacak sekilde maya
ilavesi ile fermantasyona terk edilir. Fermantasyonun 3. glini 10 oksele derecelik
sakkaroz ilavesi yapilir. Haftada 1 sefer fermente olmakta olan sira tortularindan
arindirilir ve 1 defa 30 mg/L kiikiirtleme islemi yapilir (Togay, 2005). Sarap 6 ay
stire ile dinlendirilmeye birakilarak dinlendirilme sonunda siseleme islemi yapilir.

Dinlendirilme siiresi boyunca saraptan kiiciik hacimlerle 6rnek alinarak sarabin



fiziksel, kimyasal durumu tayin edilir. Saraba siseleme yapilmadan evvel son fiziksel
ve kimyasal kontrolleri yapilarak siseleme islemi yapilir. Siseleme isleminde steril
cam siseler ve mantar kapaklar kullanilir. Siselemesi yapilan saraplar yatik bir

sekilde 20-28°C olan ortam sicakliginda muhafaza edilir.

1.6 Antioksidan Aktivite Tayin Yontemleri

Antioksidan kapasite tayinleri reaksiyon mekanizmalarina gore hidrojen transferine
dayanan reaksiyonlar (HAT) ve elektron transferine dayanan reaksiyonlar (ET)

olmak tizere iki gruba ayrilir.

Hidrojen transferine dayanan metotlar bir antioksidan bilesik, radikal ve sentetik bir
iretici ve yiikseltgenme Ozelligine sahip molekiiler bir probdan olusur. Radikal
baslaticinin amaciperoksil radikali (ROOe) iiretmektir. Peroksil radikali, ortama
eklenen antioksidandan bir hidrojen atomu alarak, yikseltgenme 6zelligine sahip
hedef molekiil ile peroksil radikali arasindaki reaksiyon geciktirilir ya da inhibe

edilir.

Elektron transferine dayanan reaksiyonlar (ET), antioksidan ve oksidan olmak (zere
reaksiyonda iki bilesen igerir. Oksidaninantioksidandan bir elektron almasi ve
oksidanda meydana gelen renk degisiminin derecesinin, antioksidanin derisimiyle

dogru orantili olmasi temeline dayanir (Huang, 2005).

ET yontemlerinden ilki Folin-Ciocalteu yontemi (FC), 06rnegin indirgeme
kapasitesini Olcer (Prior ve ark., 2005). Fenolik bilesikler, Folin-Ciocalteu reaktifi
(FCR) ile sadece bazik kosullarda reaksiyona girerek, reaksiyon sonucu FCR’yi
indirgeyebilen bir fenolat anyonu olusturur (Huang, 2005). Olusan mavi renge sahip
kompleks, 765 nm’de spektrofotometrik olarak olculebilir. Gallik asit standart olarak

kullanilir ve gallik asit esdegeri olarak (mg/L) sonug ifade edilir.

Elektron transferine dayanan reaksiyonlarin ikincisi Troloks esdegeri antioksidan
kapasite yontemi (TEAC)’dir.Bu yontem ilk olarak, Miller ve Rice-Evans tarafindan
calisilmig,Re ve arkadaslari tarafindan ise gelistirilmistir (Niki, 1990; Huang, 2002).
2,2’-azinobis(3-etilbenzotiyazolin-6-siilfonik asit) (ABTS)’in persulfat ile okside
olmastylaolusan ABTS™ radikali, toplam radikal siipiirme kapasitesini olger.

Ortamda bulunan antioksidan bilesikler sebebiyle ABTS nin rengi kaybolur.



Sonuglar Troloks esdeger antioksidan kapasite cinsinden ifade edilir (TEAC/mg)
(Huang, 2005).

Elektron transferine dayanan reaksiyonlarin ti¢iinciisii demir (I11) iyonu indirgeyici
antioksidan giic yontemi (FRAP)’tir. Bu yontemde demirin ¢oziinmesi saglanir,
dolayisiyla asidik kosullarda (pH 3.6) gerceklestirilir. Oksidan olarak Fe(lll) tuzu
kullanilir ve absorpsiyon maksimumu ise 593 nm’dir (Benzie, 1996). Demir (I11)
iyonu indirgeyici antioksidan gii¢ yontemi sonuglari, polifenollerde 4 dakikadan bir

kac saate kadar, analiz zamanina bagli olarak biiyiik 6l¢iide degisebilir.

Elektron transferine dayanan reaksiyonlarin dordiinciisii 2,2-Difenil-1-pikrilhidrazil
(DPPH) radikal stpurme kapasitesi yontemidir. DPPH radikalinin, absorpsiyon
maksimumu 515 nm’dir. Radikal koyu menckse renktedir ve antioksidanlar
tarafindan gergeklesen redoks reaksiyonuyla sipurilur.DPPH c¢ozeltisinin koyu
menekse rengi acilarak, absorbansta meydana gelen azalma UV-Vis

spektrofotometre ile 6l¢tlir (Ndhlala, 2010).

Elektron transferine dayanan reaksiyonlarin besincisi Cu(ll)’nin oksidan olarak
kullanildig1 toplam antioksidan potansiyel yontemi (CUPRAC)’tir. Bu ydntemin
temeli, 6rnekte bulunan antioksidanlar tarafindan Cu(ll)’nin Cu(l)’e indirgenmesidir
(Teshima ve ark., 1999)

1.7 Literatir Ozeti

Son donemlerde siirdiiriilen epidemiyolojik arastirmalar, sagligin iyiye gitmesi ve
hastalik risklerinin diisiiriilmesinde meyve ve sebzelerin biiyiikk bir dnem teskil
ettigini meydana c¢ikarmistir. Bu dogal besin kaynaklarinin olumlu etkileri
antioksidan igerige sahip olmalar1 sayesinde miimkiin olmaktadir. Insan saglig: ile
baglantili olmasi sebebiyle bu dogal besin kaynaklarinin antioksidan potansiyelleri
¢ogu bilim insani nezdinde ortaya koyulmustur (Ehlenfeldt ve Prior, 2001; Guo ve
ark., 1997)

Uziimsii meyveler Cizelge 1.2°de de goriildiigii gibi genellikle askorbik asit
bakimindan diisiik degerlere sahiptirler (Miller ve ark., 2000).



Cizelge 1. 2 Uziimsii meyvelerin askorbik asit miktarlari(Schobinger, (1988);Tosun
ve Artik, (1998); de Ancos ve ark, (2000a); Hakkinen ve ark, (1999a), Hakkinen ve
ark, (2000))

Meyve Askorbik asit (ma/kg) Kaynak

Bagirtien 30-230 Schobinger,1988; Tosun ve Arik, 1398

Ahududu 2206731089 de Ancos ve ark., 2000a;Hakkinen ve ark., 19982 Hakkinen ve ark. 2000
Frenk (zimi-kirmiz) 50187 Schobinger,1588; Hakkinen ve ark_, 19593

Frank Lzimi-siyah 100339 Schobinger,1588; Hakkinen ve ark., 19392

Yaban mersini 7095 5 Schobinger 1958

Gilek 420-840 Schobinger,1588; Hakkinen ve ark_, 19593

Bektagl Uzomil, kirmiz) 256 Hakkinen ve ark., 19952

Yapilan aragtirmalarda Cizelge 1.3.’tede goriildiigli gibi iizlimsii meyvelerin antiok-

sidan kapasitelerinin ¢ok fazla oldugu tespit edilmistir (Cao ve ark., 1996).

Cizelge 1. 3 Meyve ve sebzelerin antioksidan kapasiteleri (Cao ve ark.,
(1996);Ehlenfeldt ve Prior, (2001); Guo ve ark., (1997); Miller ve ark., (2000); Prior
ve ark., (2001);Wang ve ark., (1996);Kalt ve ark., (1999))

Antioksidan kapasite Antioksidan kapasite
Trolox ORAC (-} | ORAC (_ -} Trolox | ORAC (-} | ORAC (-
egdegeri/ | nmol trolox | pmol trolox egdegeri/ | nmol trolox | pmol trolox

100 g ekivalen/ul | ekivalen/g 100 g ekivalen/pl | ekivalen/g
Sebze Meyve
Domates 200 0.45 1.89 Kirmizi erik 2200 - 9.49
Kirmizi 1400 - - Oziim 1700 1.24 7.39
lahana
Sanmsak 1300 518 19.4 Kirmizi elma 1400 0.49 218
lspanak 500 1.94 126 Yegil Uzim 1200
Bruksel 500 1.73 - Muz 1100 0.45 221
lahanas
Tath rmisir 500 - - Kivi 1000 1.08 6.02
Patates 400 - - Ananas 1000
Bazelye 300 - - Kiraz 800
Karnabahar 200 0.79 3.8 Portakal 600 1.97
Havug 200 0.34 2.1 Armut GO0 0.46 1.34
Yegil fasulye 200 - Kavun 100 0.20 097
Sogan 200 1.20 45 Bagurtlen 5500
Marul 150 0.40 - Ahududu 5100
Keraviz 50 - - Cilek 3100 2.68 15.36
Kirmizi biber - 239 - Bektagi Gzumi 1900
Pathcan - 0.90 3.9 Yaban mersini * 3300 - 15.9-64.4
Kara lahana - 270 177 Yaban mersini ® 3r4




Uziimsii meyvelerin  Cizelge

1.4’te yer alan antosiyanin kompozisyonlari

incelendiginde bogiirtlen ve yaban mersininin toplam antosiyanin miktarlarinin diger

lizlimsli meyvelere gore daha yliksek oldugu goriilmektedir.

Cizelge 1. 4 Uziimsi meyvelerin antosiyanin kompozisyonu de Ancos ve ark.,

(1999); de Ancos ve ark.,

(2000b); Kéhkonen ve ark.,

(2001);Kalt ve ark.,

(1999);Tosun ve Artik, (1998); Wang ve ark.(1997) amg/L;bumol/g;c mg/100g (kuru

maddede)
Antosiyanin (mq kg) Bagirten Ahududu Yaban metsin (iek
Mhinidn-3qlucos e 3364

Pearmonidin- &glucos e e | A4

Cyanidin-3-tinoside 21004

Pelargonidn- &-ghucorutinoside 19

Cyanicn-3 S-dighicosioe He4d5a0 | 9512

Cyanidin-2-glucoside 190 34805 32

Peiargonidn- &- ophoriice 23477

Peonidin-3- gicoside 450440

Cyanidin-3-sopnorsice 286305

Cyanidi-3-ghucorytinoside ARILE

Deinidin-3-glucoside A4 08F 26743

Topiam antosyanin GlaE) | -4 TR | 200 26748 | 7000 015 TR

Uziimsii meyveler, flavanoid ve fenolik maddeler bakimindan oldukca yiiksek

degerlere sahiptirler (Wang ve ark.,

1997; Tosun ve Artik, 1998). Cizelge 1.5°te

goriildiigii gibi yaban mersininde kafeik asit, ferulik asit ve quercetin bilesenleri

diger  bilesenlere

nazaran

daha fazla

bulundugu

goriilmektedir.




Cizelge 1. 5 Uziimsii meyvelerin flavanoid ve fenolik asit icerikleri Bilyk ve Sapers,
(1986); Hakkinen ve ark. (1999b); Hékkinen ve ark., (2000); Kahkdnen ve ark.,
(2001); Kalt ve ark., (1999); Rommel ve Wrolstad, (1993); Tosun ve Artik, (1998) a
umol/g; b mg/100g (kuru madde de);c mg/L A V.corymbosum; B V.macrocarpon;C
V.myrtillus

Bilegenler i . olyah | Beyaz Hekta§| »

maky Ahududu Bogurtlen Cilek Frenk | Frenk | izimi- | Yaban Mersini
WZUmu | uzZumu !,'E§||

Kaemeol | 011422 | 0625 HE3 | 0198 | 28 | 00O | 08 0i402F

Quercein 2842 5235 5260 | 20998 |28101| <0463 E*J,I?ql,fjfgfa?

izt b7 . | | e | | aeoer

olmaka | 1815 - B3 | T2M | M#| 68 | 07k 2ese

et s 05415 | B6EO4F | 04 BIBH | 13161 | 220 | B

Klorojenik a . 60.84-68.8

Ruir . .04 0% . N .

Fenik s 15725 . 0 W 00| 02 | 2t

Floridzin . 10371274

oA 074 . 00| 0% | 5| o | peare

benzolk 2

o-kumark a. . 4114687 . . - - -

Gk st 01838 . 544 A1 | 0| 0 r

Quik 25t - | maEne

Pl ast B301500 . NS0 | B | @ | 15| <00r fed0e e

Kategin - 111561265

ODENFEO |7 0 b2 | RS0 | S0he t0asie| 2| - | A

Antioksidan, bir molektlin oksidasyonunu engelleyebilen ya da bu sireci uzatan bir
molekiil seklinde aciklanabilmektedir (Moon ve Shibamoto, 2009). Diger bir deyisle
antioksidanlar, insan bedeninde metabolizmanin c¢alismasi neticesinde aciga cikan,
zaman bakimindan az bir siirede fakat etki bakiminda fazla bir miktarda viicuda
negatif tesirde bulunan “serbest radikaller” seklinde isimlendirilen molekiillerin
etkinligini sifirlamaktadirlar. Serbest radikaller artisa gegtigi zamanlarda ise, hicre
cekirdegi seviyesinde hasar meydana getirip, bir takim enzimlerin aktive olmasi
neticesinde kansere yol acan timorlere sebebiyet verebilmektedirler. Kanserin

viicutta bas goOstermesi neticesinde viicuttaki serbest radikallerin neden oldugu

10



oksidatif hasar1 engellemede antioksidanlar en ciddi misyonu tagimaktadirlar
(Gokpinar ve ark., 2006).

Normal olarak antioksidanlarin temin edilmesinin kanser inhibisyonunu saglayici
tesiri bulunmaktadir (Fusco ve ark., 2008; Nishino ve ark., 2005). En ciddi etkilere
sahip dogal antioksidanlar; flavanoidler, polifenoller, karotenoidler ve A,B,C ve E

vitaminleri olarak siralanabilirler (Karakaya ve Kavas, 1999).

Bu hususla alakali siirdiiriilmiis olan arastirmalarda, antioksidan yapilarin tesir
alanlar1 ve sistemleri ile alzheimer gibi ¢ogu Onemli rahatsizligi engelleyebildigi

saptanmistir.

Alzheimer hastaligi, diistinme ve hafiza yetilerini yavas yavas yok eden ve en temel
becerileri yerine getirme yetenegini geri dondirilemez bir hale getiren, ilerleyici bir
beyin bozuklugudur (Anon, 2015). Bir antioksidanin alzheimer hastaligini
yavaslatmasi resveratrolden ileri gelir. Resveratrol(3,5,4° —trihidroksistilben), yaban
mersini gibi iizlimsii meyvelerin kabugunda ve {iziimsii meyvelerden elde edilen
saraplarda fazla miktarda bulunan,antioksidan, antienflamatuar, enfeksiyon onleyici,
antitiimoral ve ¢esitli biyokimyasal etkileri olan bir polifenoldir (Shakibaei ve ark.,
2009). Resveratrol’in etki mekanizmasi ise sirtiiinler iizerindendir. Hicreyi
yaslanma baglantili fonksiyon azalmasindan korumada onemli rol oynayan bir
protein sinifi memelilerde, hiicre i¢inde ¢esitli yerlerde lokalize olmus sirtiiinlerdir
(Haigis ve Sinclair, 2010). Van Der Horst ve Burgering (2007) yaptiklari
caligmalarda, resveratroliin antioksidan etkisi ile sirtiiin genlerinin enzimatik
aktivitesini arttirdigl ve yaslanma karsiti etki gostererek alzheimeri yavaslatici etki
gergeklestirdigini gostermislerdir (Van Der Horst ve Burgering, 2007). Bir maddeye
antioksidan 6zelligini hidroksil (-OH) iyonlar1 kazandirmaktadir.Serbest radikaller,
hlcrelere ciddi zararlar vermekte ve bagisiklik sisteminin giictinii diistirmektedirler.
Arastirmacilar tabii antioksidan seklinde adlandirabilecegimiz, bitkilerde mevcut
olan polifenol ve flavonoid ile daha fazla ilgilenmektedirler (Frankel ve Finley,
2008; Moon ve Shibamoto, 2009). Oncellikle fazla oranda antosiyanin bulunan
meyvelerinantioksidan potansiyellerinin ¢ok yiiksek 6l¢iim sonuglarina sahip oldugu

tespit edilmistir (Ozgen ve ark., 2005).

Fermantasyon esnasinda tortu olusumu dolayisi ile saraba durultma islemi

uygulanmasi neticesinde antosiyanin miktarinda kayip yasanmaktadir. Vardin ve
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Fenercioglu (2003), yaptiklar1 g¢alismada nar suyu Uretimi {izerine yaptiklar
calismada baslangigtaki antosiyanin miktar1 89mg/L olan nar suyuna durultma
isleminden sonra berrak nar suyunda antosiyanin miktarinda %5,62 ile %22.70

arasinda azalma oldugunu bildirmislerdir (Vardin ve Fenercioglu, 2003).

Arastirilan bilesiklerin oranlar1 besin kaynagina bagl olarak degismektedir. Ayrica
isleme, depolama ve pisirme islemleri bu bilesiklerde degisime sebep olabilir (Kalt,

2005).

Tirkiye’de, ¢ilek, bogiirtlen ve ahududu ilk siralarda olacak sekilde uzun zamandir
pazarlarda gordiiglimiiz lziimsii meyveler islenmeden yenilmekte veya
dondurularak, meyve suyu olarak, recel veya marmelat halinde omrii uzatilarak
depolanmaktadir. Dalindan koptugu haliyle uzun siire dayanmasi miimkiin olmayan
bu meyveler bagka meyvelere oranla daha giic bir sekilde saklanmaktadir. Bu
meyvelerin farkl tiirde {iriinlere doniistiiriilmesi esnasinda antioksidan maddeler ve
antioksidan kapasitesinde farklilagmalar meydana gelmektedir. Bu durumla ilintili
olarak Kalt ve ark. (2002) silirdiirmiis olduklar1 arastirmada, farkli ¢esitlerde
korunmus yaban mersini meyvesinin {irlingesitlerinin antioksidan kapasitesini
incelemislerdir(Kalt ve ark., 2000).

Arastirmacilar, Cizelge 1.6’da da goriildigii gibi meyvelerin antioksidan
kapasitelerinin muhafaza edilmesi bakimindan dondurarak koruma yonteminin en
uygun olan1 oldugunu ortaya koymuslardir. Dondurarak koruma yonteminin
uygunlugu konusunuCemeroglu ve ark (2003),meyvelerin depolanmasi sirasinda
olusan ve olumsuz yonde etkileyen en Onemlidegisikliklerden birisi enzimlerin
katalizledigi reaksiyonlar1 oldugunu, polifenoloksidaz, lipaz, lipoksigenaz,
peroksidaz gibi enzimler meyvenin kokusunda, tadinda ve goriiniisiinde istenmeyen
degisimlere neden oldugunu ve dolayisiyla meyvelerde  dondurarak
korumayonteminin bu enzimatik reaksiyonlar1 yavaslattig1 ya da durdurdugu i¢in en

uygun yontem oldugu seklinde aciklamislardir (Cemeroglu, 2003).
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Cizelge 1. 6 Yaban mersini antioksidan kapasitesi (Kalt ve ark., 2000)

Antioksidan kapasite (ORAC (Mmaol Trolox egdegeri/

Uran 100g kuru maddede)

Taza Taze 52.9
Dondurma IQF, Hizh dondurulmug meyve 31.2-39.3
Pure FPre 42.0
Konserve Meywve Hafif gurup Regel 18.7 14.210.6
Finn Grunleri | Taze pay 19.1

Orta nemli Dugik nemli Toz halde Seker

- 7
enjekte edilmis mayve 255151744113

Kurutulmusg

Serbat Serbet 9.54
Meyvea suyu Konsantre 204

Antosiyaninler, Uzimsi meyvelerdeki renk pigmentleridir. Bu pigmentler Gzimsu
meyvelerin saraplarinin kendilerine has kirmizi, mor ve mavi renklerini olusturan,
suda ya da sirada diisiik miktarda ve alkolde daha fazla ¢oziinebilen dogal renk

olusturuculardir (Mazza, 1995; Darné ve Glories, 1998).

Uzlimsii meyvelerdetoplam antosiyanin miktar1 1200 mg/L’den fazla bir miktarda ise
saglik acisindan faydali oldugu ve antosiyanince zengin oldugu ifade edilebilir. Bu
Uzimsu meyvelerde CoOzinebilir antosiyanin oran1  500-2000mg/L  araliginda
degisebilmektedir(Kelebek ve Canbas, 2010).

DPPH (2,2- difenil-1-pikril hidrazil) radikali kullanilarak yapilan bir ¢alismada
siralar tlizerinde yapilan analizlere bir O6rnek niteligindeki Hicaz nar1 sirasinin
antioksidan kapasitesi 515 nm’de UV-Vis spektrofotometre ile 6l¢iim sonuglar1 géz
Oniline alinarak ortaya c¢ikarilmistir (Kelebek ve Canbas, 2010).Baslangic DPPH
konsantrasyonunu% 50’ye diisiirmek amaciyla ihtiyag duyulan 6rnek konsantrasyonu
(ECsx0), antioksidan kapasiteyi tespit etmede sik¢a basvurulan bir metottur. Az olan
ECso degeri fazla antioksidan kapasiteyi isaret etmektedir. ECso konsantrasyonunun
stabil hale gecebilmesi igin gegen sure TEACs, degerini ifadeetmektedir. (Kelebek
ve Canbas, 2010)
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2.MATERYAL METOT

2.1 Yaban Mersini Sarab1 Yapim

Arastirmada 2015 yilinda Artvin’den temin edilen V. myrtillustlri yaban mersini
kullanilmigtir. Yaban mersinlerini genis bir kaba yayilarak ayiklama yapildiktan
sonra, tek kullanimhik steril eldivenler kullanilarak {iriinlere ezme islemi
uygulanmistir. Mayseye 50 mg/L kikilrtleme islemi yapilarak, hacmen 2’ye
ayrilmigtir. Her iki mayseye 50 mg/L pektolitik enzim ilavesi yapilarak 48-72 saat
maserasyona birakilmistir. Maserasyon siiresi sonunda mayse cibreden ayiklanarak
sira elde edilmistir. Her 2 kisim sira cam damacanalara alinmistir. 100 Oksele
derecesi 13° alkol olusturacak hesabi ile dnce 90 Oksele derecelik sakkaroz ve su
katilmistir. 200 mg/L ticari maya ilavesi ile fermantasyona terk edilmistir.
Fermantasyonun 3. giinii 10 Oksele derecelik sakkaroz ilavesi yapilmistir. Belirli
araliklarla fermente olmakta olan sira tortularindan armndirilmis ve 1 defa 30 mg/L
kiikiirtleme islemi yapilmigtir. Fermantasyon bitene kadar periyodik olarak siradan
kiigiik hacimlerde 6rnek alinmis ve kimyasal, fiziksel aktivitelerindeki degisimler ve
organoleptik 6zellikleri incelenmistir. Fermantasyon bitiminde analizler tekrarlanmis
ve sarap 6 ay dinlendirilmeye birakilmistir. Dinlendirilme sonunda siseleme islemi

yapilmustir.

2.2.Materyal

2.2.1 Denemelerde kullanilan arag ve gerecler

Yapilan analizlerde oksele dansimetresi, Lovibond PFX 880 tintometre, Jenway 6310
UV-Vis spektrofotometre,Inolab WTW pH720 pH metre, Stuart Water Bath
SWBDsu banyosu, Bandelin Sonorex ultrasonik banyo,AND GR-200 hassas terazi,
Bibby balon 1sitici,Protherm Honeywell dc1010 elektrikli kiil firmi, Binder etlv,
Reichert refraktometre, Waterstill Aquatron Q4000 destile su cihazi kullanilmistir.
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2.3 Metot

Yapilan analizler: yogunluk tayini pH tayini, renk yogunlugu tayini, renk tonu tayini,
suda ¢ozlnlr kuru madde tayini, genel kuru madde tayini, alkol tayini, toplam asitlik
tayini, indirgen seker tayini, toplam fenolik madde tayini, antosiyanin tayini,
antioksidan aktivite tayini (ABTS radikal giderme metodu, DPPH radikal giderme
metodu, Indirgeyici giic metodu), kiil tayini, toplam kiikiirt dioksit tayini, baglh
kikart dioksit tayini, serbest kukurt dioksit tayini, toplam tanen tayini, ucar asit

tayini’dir.

2.3.1 pH tayini

H" derisiminin yani molaritesinin eksi logaritmas1 pH olarak ifade edilir.OH
molaritesinin eksi logaritmas1 da pOH’1 verir.[H']> [OH"] oldugunda ortam asittir ve
pH< pOH’dir.[H*]=[OH] oldugunda ise ortam nétrdiir ve pH= pOH’dir.[OH ]>[H"]
oldugunda ortam baziktir ve pOH<pH dir.Saraplarin pH’ 1 dogrudan pH metre ile
belirlenmistir (Anon, 1990).

2.3.2Yogunluk tayini
Yogunluk; 20°C’deki sarap ve/veya siranin birim hacminin kiitlesidir. g/mL veya
g/cmg olarak “Q 20°C”’ seklinde ifade edilir. Dansimetre ile dl¢iilmiistiir.

2.3.3Renk yogunlugu tayini
Sarap 1 mm’lik kiivetlere konularak, UV-Vis spektrofotometre kullanilarak, 420, 520
ve 620 nm dalga boylarindaki optik yogunluklar1 6l¢iilmiis ve Olgiilen bu degerler

toplanarak renk yogunlugu tayin edilmistir (Anon, 2003).

Yaban mersini sarabinin, 1 mm boyutlarindaki kiivetlerde, 420 nm, 520 nm ve 620
nm’lerde saf suya kars1 optik yogunluklar1 (OY) saptanmis ve bu degerler toplanarak
(OY420+0Y520+0Y620) renk yogunlugu ifade edilmistir (Canbas, 1983a;
Ribéreau-Gayon ve ark., 2000). Renk yogunlugu=(0Y420+0Y520+0Y620) (2.1)

2.3.4Renk tonu tayini
Renk tonu tayini, sarabi 1 mm’lik kiivetlere koyarak, Once 420 nm’de optik
yogunlugu o6l¢iilmiis, sonra 520 nm’de optik yogunlugu olgiilerek bu iki deger

birbirine boliinerek yapilmistir (Canbas, 1983; Anon 2003).
Renk tonu=(0Y420/0Y520) (2.2)
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2.3.5 Alkol tayini (Alkol derecesi, % Hacim)

250 mL sarap litrelik balona bosaltilarak, sarabin igerdigi karbondioksit ultrasonik
banyoda uzaklastirildi. Destilasyon diizenegi kurularak 250 ml destilat toplanana
kadar destilasyon islemine devam edildi. Alkolmetrenin termometresinden okuma
sicakligr , % hacim alkol derecesi okundu. Alkolmetreler ve alkol skalasi kullanilarak
20°C” deki % hacim alkol derecesi hesapland: (Yavuzeser,1989).

2.3.6Toplam asit tayini

Toplam asit, karbondioksiti alinan sarap 6rneginden, 10 mL alinarak, pH metre ile
pH 8.2 olana kadar 0.1 N’luk NaOH c¢ozeltisi ile titre edilmek suretiyle tayin
edilmistir. Sonuclar meg/L ve g/L (sitrik asit cinsinden) olarak verilmistir (Anonim,
1990). Toplam asitlik (g/L) = 0.75 x Faktor (F) x Harcanan NaOH miktar1 (n) (2.3)

2.3.7Indirgen seker tayini
Indirgen seker tayini, Carrez ¢dzeltileri kullanilarak rengi kaybolan ve seyreltilen

saraplarda, Lane Eynon metoduna gore uygulanmistir (Ough ve Amerine, 1988).

V1 X V3 Xx Fx100(2.4)
Indirgen seker (Q/L)= -------=====-=-=mn-mmmeemmeev

Si1XxVoxm
F = Faktor

V; = Stok ¢ozelti hacmi

V, = Stok ¢ozeltiden invert ¢ozelti icin harcanan hacim

V3 = V2 stok ¢6zeltisinin tamamlandig1 hacim

S1 = Invert seker tayin igin yapilan titrasyonda harcanan seker

2.3.8 Antosiyanin tayini

Sarap ornekleri,tampon (pH 4.5 ve pH 1.0) cozeltileri ile bir kompleks olusturulmus
ve spektrofotometrede numunelerin en {ist seviyede absorbans gosterdigi 516 ve 700

nm’de degerleri tespit edilmistir. Toplam antosiyanin duzeyi siyanidin-3-glikozit
tlrinden hesaplanmistir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

Absorbans (A) x 10°%x Molekiil agirlig1 (ma) x Seyreltme faktorii
Antosiyanin (MQ/L)=  ===-=mmmmmmmmm e e

Molar absorbans (E) x Kivetin optik yogunlugu (2.5)
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2.3.9 Toplam fenolik bilesen tayini

Folin metoduna gore Folin-Ciocalteau reaktifinden vyararlanilarak UV-vis
spektrofotometrede, 765 nm dalga boyunda 6l¢tlerek saptanmistir. Ulasilan neticeler
mg/L olacak sekilde gallik asit cinsinden hesaplanmistir (Ough ve Amerine, 1988).
Degisik konsantrasyonlarda hazirlanmis ekstrelerden 0.1 mL deney tiiplerine alindi
ve 4.5 mL distile su ilave edildi. Uzerlerine 0.1 mL Folin ayiraci1(1:3 seyreltik) ve 0.3
mL %2’lik sodyum karbonat c¢ozeltisi eklenerek calkalandi. 2 saat karanlikta

bekletildi. Bekleme siiresinin ardindan 765 nm de spektrofotometrede 6lculdu.

Standart olarak gallik asit kullanildi. Gallik asidin 1000 pg/mL’lik stok ¢6zeltisinden
20,40,60,80,100 ug/mL olacak sekilde ¢ozeltiler hazirlandi. Bu c¢ozeltilere de Folin
Ciocalteau metodu uygulandi. 2 saat bekleme siiresinin ardindan 765 nm de
spektrofotometrede kor ¢ozeltiye karsi absorbanslar 6l¢iildii. Bulunan degerlere gore

gallik asit standart egrisi ¢izildi ve regresyon denklemi elde edildi.

2.3.10Ugar asit tayini

Ultrasonik banyo ile 250 mL sarap Ornegindeki karbondioksit uzaklagtirildi.
Destilasyon islemi igin destilasyon diizenegi hazirlandi. Ornek tiipe 25 mL sarap
ornegi ve 0.5 g tartarik asit konuldu. 15 dk iginde toplanan 250 mL destilat, erlene
aktarilarak 2 ml fenolftalein ¢ozeltisi damlatildi. Sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile
titrasyon islemi yapildi. Harcanan sodyum hidroksit miktart (n) mL olarak
kaydedildi. Titrasyon isleminden sonra 4 ml %25’lik HCI ¢ozeltisi katildi. Erlen
igerigiyle 0.01 N’lik iyot ¢oOzelti titre edildi. Serbest kikirt dioksit icin titrasyonda

harcanan iyot ¢6zeltisi miktar1 (n') mL olarak kayit edildi.

Erlen igeriginin rengi pembe oluncaya kadar doymus sodyum tetraborat ¢ozeltisi
katild. Iyot ¢dzeltisi (0.01 N) ile erlen icerigi tekrar titre edildi. Titrasyonda baglh
kiikiirt dioksit i¢in harcanan iyot ¢6zeltisi miktar1 (n'") mL olarak kayit edildi. Gerekli

hesaplamalar yapilarak ugar asit miktar1 (V) tespit edildi.

Va(g/L) =0.245x (n-0.1n"-0.05 n") (2.6)
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2.3.11Toplam kukurt dioksit ve serbest kukurt dioksit tayini

Saraptaki toplam ve serbest SOytayini i¢in 25 mL sarap drneginden alinarak N/64° 1tk
iyot ¢ozeltisi ile titrasyon yapilarak hesaplanmigtir Kiikiirt dioksit oranindan serbest
kiikiirt dioksit oraninin ¢ikarilmasi ile ise baglh kiikiirt dioksit orani belirlenmistir

(Aktan, 2000).

2.3.12 Tanen tayini

Tanen bilesiklerinin, asit ortamda sicaklikla pargalanip okside olmasina bagl olarak
siyanidinleri meydana getirmelerine dayanan metot kullanilmistir (Ribéreau-Gayon
ve ark., 2000). Sarap numuneleri 1/50 oraninda seyreltilerek deney tiiplerine alindi.
Paralel deney tipiyle calisildi. Her 2 deney tiiptine 2 mL distile su, 6 mL derisik HCI
ilave edilerek, tiplerin biri 100°C’lik su banyosunda 30 dk bekletildi. Degerler UV-
Vis spektrofotometrede 550 nm’de o6lciildii. Elde edilen degerler, 19.33 optik

yogunluk farki ile ¢arpilarak g/L cinsinden tanen miktar1 bulundu.

2.3.13 Genel kuru madde tayini

Damitma artiginin  yogunlugu piknometreyle saptanarak, o©zel kurumadde
cizelgesinden yogunlugun karsilig1 olan genel kurumadde miktar1 g/L olarak tespit
edildi. (Anon, 1990)

2.3.14Kul tayini

Kiil, sarapta yanmayan maddelerin inorganik anyon ve katyonlaridir ve kiilmiktari
saraplarda kalite agisindan onemli bir parametredir (Cemeroglu, 2007). Kl tayini,
sitilarak suyu biiyiik ol¢lide uzaklastirilmis sarap ve sira orneklerinin elektrikli kiil
firminda, sicaklik kademeli olarak arttirilarak 525°C°de (+25°C)yakilmasiyla
gergeklestirilmistir (Yavuzer, 1989).

Kiil miktar1 (g/L) =[(M2—-M;) /m]x100 (2.7)
m = Tartilan 6rnek miktari
M; = Bos kroze agirligi

M, = Yakildiktan sonra kroze ve 6rnek toplam agirlig
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2.3.15 Antioksidan aktivite tayini

2.3.15.1 ABTS radikal giderme metodu

Sarapta ABTS metodu ile antioksidan aktivite tayininde Re ve arkadaglarinin metodu
uygulanmistir (Re ve ark., 1999). ABTS radikal katyonu hazirlandi. 7mM ABTS
cozeltisinden 50 mL ve 2.45 mM potasyum persilfat ¢ozeltisinden 50 mL alinip
karistirllarak, 14 saat oda sicakliginda karanlikta bekletildi. ABTS radikali ¢ozeltisi
ve potasyum persiilfat c¢ozeltisinin reaksiyona girmesiyle meydana gelen yesil
renkteki ABTS radikal katyonu absorbans 734 nmde 0.700+0.020 olacak sekilde
(%96°l1k) etil alkolle seyreltildi. 3 mL ABTS radikal ¢ozeltisinden alinarak 20 ve 25
uL sarap c¢ozeltilerinden eklendi. 6 dakika boyunca 734 nm de absorbans okundu ve

degerler kaydedildi. % inhibisyon degeri asagidaki denkleme goére hesaplandi.

% Inhibisyon = (Ag-Ag/Ag) X 100(2.8)

Ao = 0. Dakikada okunan absorbans

Ag = 6. Dakikada okunan absorbans

2.3.15.2 DPPH radikal giderme metodu
Bu metotta radikal olarak kullanilan DPPH (2,2-difenil dipikrilhidrazil)’in
antioksidanlarla reaksiyonu sonucu 517 nm’de azalan absorbansi dlgiilerek radikal

giderme aktivitesi 6l¢iilmiistiir (Williams ve ark, 1995).

DPPH radikalinin metanoldeki ¢ozeltisi 20 mg/L konsantrasyonda olacak sekilde
giinliik taze hazirlandi. Hazirlananradikal ¢ozeltisinden 1.5 mL alinarak iizerine 0.75
mLo6rnek cozelti ilave edildi. Vortekste 45 saniye karistirilarak karanlikta 30 dakika
bekletildi. 30 dakika bitiminde UV-Vis spektrofotometresinde 517 nm’de absorbans
okundu. Standart olarak biitillendirilmis hidroksi toluen ve biitillendirilmis hidroksi
anizol kullanildi. 30 dakika sonucunda DPPH radikalini siipiirme aktivitesi

reaksiyonu inhibisyon ylizdesi asagidaki formiille hesaplandi:
% Inhibisyon = [AK — AO / AK] x 100 (2.9)
AK: Kontrol (antioksidan icermeyen) 6rnegin absorbansi

AO: Ornegin (antioksidan igeren) absorbansi

20



2.3.15.3Indirgeyici giic metodu
Bu yontemde antioksidan maddenin indirgeme potansiyeli ile ilintili olacak sekilde

antioksidan kapasite tespit edildi (Mathew ve Abraham, 2006).

50, 100, 250, 500, 1000 pg/mL konsantrasyonlarinda hazirlanan sarap numuneleri ve
standart madde cozeltilerinden 1’er mL alind1 ve {izerlerine 2.5 mL fosfat tamponu
(0.2 M, pH 6.6) ve 2.5 mL %1’lik K3Fe(CN)g ilave edildi. Karigimlar 20 dakika
boyunca 50°C’de su banyosunda bekletildi. Uzerlerine 2.5 mL % 10’luk TCA
eklenerek vorteks yapildi. Vorteks isleminden sonra karigimlardan 1 mL alinarak 0.5
mL % 0.1’lik FeClz ¢ozeltisi ve 1 mL distile su ile karistirildi. Spektrofotometrede
700 nm’de absorbans degerleri 6l¢iildii ve konsantrasyon-absorbans grafigi ¢izildi ve

sonu¢ degerlendirildi.

2.3.16. Duyusal analiz

Duyusal olarak degerlendirmesinde “20 puan”, secim testi olacak sekilde 2 ayri
analiz teknigine basvurulmustur ayrica analizler 10 kisilik uzman panelist jiiriden
olusan grup tarafindan yapilmistir (Amerine ve ark., 1965). Degerlendirmelerde

ulasilan neticeler istatistiklere dokiilerek de gosterilmistir.
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3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Yaban mersini sirasinin pH, yogunluk, renk yogunlugu, renk tonu ve suda ¢ozinur

kuru madde degerleri Sekil 3.1.’de gériilmektedir.

Sekil 3. 1.Yaban mersini sirasinin pH, yogunluk, renk yogunlugu, renk tonu ve suda
¢Ozlnur kuru madde degerleri

pH 3.1+0.010
Yogunluk (g/cm®) 1.100+0.000
Renk Yogunlugu 4.6+£0.005
Renk Tonu 0.506+0.005
Suda Coézunur Kuru Madde (%) 9.4+0.005

Yaban mersini sarabinin pH, yogunluk, renk yogunlugu, renk tonu, kuru madde,
antioksidan aktivite, kul tayini, toplam SO,, serbest SO, bagli SO, toplam tanen,

ucar asitdegerleriSekil 3.2.’de goriilmektedir.
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Sekil 3. 2.Yaban mersini sarabinin pH, yogunluk, renk yogunlugu, renk tonu, kuru
madde, antioksidan aktivite, kil tayini, toplam SO,, serbest SO,, bagli SO,, toplam
tanen, ucar asitdegerleri

pH 3.3+0.010
Yogunluk (g/cm?) 1,080+0.000
Renk Yogunlugu 0.800+0.005
Renk Tonu 0.712+0.01
Kuru Madde (g/L) 29.4+0.005
% ABTS Radikal Giderme Aktivitesi 40.29+0.005
% DPPH Radikal Giderme Aktivitesi 51.40+0.01
Indirgeyici Giig 0.17+0.01
Kl (g/L) 2.33+0.01
Toplam SO, mg/L) 100.5+0.01
Serbest S0, (mg/L) 13.2+£0.01
Bagli SO, (mg/L) 87.5+0.01
Toplam Tanen (g/L) 0.5+0.01
Ucar Asit (g/L) 0.61+0.01
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Fermantasyon strecinde alkol, toplam asitlik, indirgen seker, toplam antosiyanin,

toplam fenolik madde degisimi Sekil 3.3. te gosterilmistir.

Sekil 3. 3.Yaban mersini sarabininalkol, toplam asitlik, indirgen seker, toplam
antosiyanin ve toplam fenolik madde miktarinin haftalik degisim ¢izelgesi

ZAMAN 0. Gln 1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta 4. Hafta
% Alkol (v/v) 0+0.000 5+0.000 8+0.000 | 11+0.000 | 13%0.000
Toplam
o 10.4+0.010 9.9+0.010 | 9.5+0.010 | 9.3+0.010 | 9.1+0.010
Asitlik* g/L
Indirgen

209.36+0.050 | 129+0.010 | 80+0.010 |45.2+0.010| 4.5+0.010
Seker g/LL**
Antosiyanin

680+0.010 | 510.2+0.020 | 360+£0.010 | 230+0.010 | 112.5+0.10
mg/L
Toplam
Fenolik

2.6+0.020 2.4+0.010 | 2.2+0.020 | 2.1+0.010 | 2.0£0.010
Bilesen
mg/mL **

*sitrik asit cinsinden verilmistir.

**gallik asit cinsinden verilmistir.

3.1 Fermantasyonun Gidisi

Yaban mersini sarabi yapiminda alkol fermantasyonu 4 haftalik bir siirede 13 v/v
alkole ulasarak tamamlanmistir.Yaban mersini sarabi fermantasyon ve saklama

suiresi boyunca 19+0.50°C’de muhafaza edilmistir.

Alkol fermentasyonu igin optimum sicaklik beyaz saraplarda 9-15°C, kirmizi
saraplarda 20-28 °C arahiginda olmalidir.Diisiik ve yiiksek sicakliklarda maya
aktivitesi ve gelisimi yavasladigi belirtilmistir(T.C. Gida, Tarim Ve Hayvancilik

Bakanligi, 2012). Calismamizda sarabin fermente ve muhataza edildigi ortamin 6
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3.2pH

Yaban mersini sarabinin pH’1 fermantasyon sirecinde baslangigta 3.1+0.010 iken,
fermantasyon sonunda 3.3+0.010 ’e yiikseldigi gozlenmistir. Akalin, (2011), yaptigi
arastirmada nar sarabinin pH degerini 3.17 -3.36 aralifinda tespit etmistir.GUcer
(2008), yaptigi arastirmada elma sarabinin pH degerini 3.14-3.76 araliginda tespit
etmistir. Meyvenin tiirli, asitligi gibi birgok faktdre bagli olarak pH’in farklilik

gosterdigi goriilmektedir.

3.3. Yogunluk

Yaban mersini sarabinin yogunlugu fermantasyon siirecinde baslangigta 1.100-+0.000
glcm® iken, fermantasyon sonunda 1.080+0.000 g/cm® 6lgiilmiistir. Sarabin
yogunlugunun zaman ic¢inde azaldig1 gozlenmistir. Giiven (1981), yaptig
arastirmada sarap yogunlugunu elma sarabi icin 1.0019lcm3, ayva sarabi icin
1.008g/cm?, karadut sarabi i¢in 1.012g/cm® olarak tespit etmistir. Akalin (2011), nar
sarabinda yogunlugu 0.997 ile 1.019 glem? araliginda tespit etmistir. Togay (2005),
yaptig1 arastirmada bogiirtlen sarabinin yogunlugunu tanik sarapta l.OIOglcm3 tespit
etmistir. Kayis1 saraplari i¢in yapilan bir diger ¢alismada ise denemelerde ulasilan
kayis1 saraplarmmn  yogunluklart sek kayisi sarabi ig¢in 0.9997g/cm’seklinde
saptanmistir. Meyve saraplar1 ile ilgili yapilan g¢aligsmalara bakildiginda iiziimsii
meyveler grubu saraplarin diger meyve saraplarina gore kiiglik farklarla daha yogun
oldugu ve yaban mersini sarabinin liziimsi meyveler grubu igerisinde
kiyaslandiginda bogiirtlen ve karadut meyve saraplarindan daha yogun oldugu

gorilmiistiir.

3.4 Renk Yogunlugu ve Renk Tonu

Yapilan ¢alismada yaban mersini sarabinin renk yogunlugu degerleri fermantasyon
stirecinde baslangigta 4.6+0.005 iken, fermantasyon sonunda 0.800+0.005olarak
kaydedilmistir. Renk tonu ise fermantasyon siirecinde baslangicta 0.506+0.005 iken,
fermantasyon sonunda 0.712+0.010olarak kaydedilmistir. Togay (2005), bogiirtlen
sarab1 lizerinde yaptig1 arastirmada sirada renk yogunlugunu sirasinda 3.919 ile
5.508 araliginda, renk tonunu 0.431 ile 0.525 araliginda, sarapta renk yogunlugunu
0.712 ile 0.790 arasinda, renk tonunu ise 0.573 ile 0.656 arasinda tespit etmistir.
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Sincar (2010), Kalecik karast {ziimleriyle ilgili yaptigi arastirmada renk
yogunlugunu 0.054 ve renk tonunu 1.15 tespit etmistir. Sarapta renk yogunlugu sarap
yapim teknigi, tiziim ¢esidi, antosiyanin miktari, tanenler ile antosiyaninler
arasindaki reaksiyonlar, pH ve tanen miktarinabagl olarak degismektedir (Ribereau-
Gayon ve ark., 2000; Somers ve Evans, 1974; Ribereau-Gayon, 1982).Yapilan yaban
mersini sarabi ¢alismasi ile bogiirtlen sarabr Togay, (2005)ve Kalecik karasi tiztimii
sarab1 Sincar, (2010) calismalar1 karsilastirildiginda meyvenin tiiriine gore renk
yogunlugu ve tonunun farklilik gosterdigi, Uzumsl meyveler grubuna dahil olan
bogiirtlen, yaban mersini gibi meyvelerin renk yogunlugu ve renk tonunun birbirine

yakin oldugu goriilmiistiir.

3.5Antosiyanin

Yapilan incelemede antosiyanin miktar1 fermantasyon asamasinda haftalik olarak
incelenmis, baglangicta 680+0.010 mg/L olan antosiyanin miktarinin fermantasyon
bitiminde 112.5+0.010 mg/L indigi saptanmistir. Pilando ve ark., (1985), meyve
suyundaki pigmentlerin sadece % 3-9’unun saraba tesir edebildigini tespit

etmislerdir.

Antosiyanin bilesiklerinin pH’ya bagl renk kaybinin pH 3.2 — 3.5 araliginda en fazla
oldugu belirlenmistir (Ribéreau-Gayon ve ark. 2000). Bir¢ok antosiyanin rengi
ortamin pH degerine baglh olarak degismektedir.Diisiik pH’da mora yakin kirmizi,
yiiksek pH’da ise mavi yesil aras1 bir renk almaktadir (Cemeroglu ve ark., 2003).

Yapilan ¢aligmada fermantasyon bitiminde pH 3.3, antosiyanin miktar1 112.5 mg/L
Olculurken, Togay (2005)’in bogiirtlen sarabi ¢alismasinda pH 3.4, antosiyanin
miktar1 41.8mg/L 6lctilmiistiir.

3.6 Alkol

Alkol diizeyi sarabin kalitesine ve dayanikliligina etki eden bir faktordiir. Alkol
diizeyi az olan saraplar mayalarin ve bakterilerin etkilerine daha ¢ok maruz
kalmaktadir. Sarabin dayanikliligi acisindan alkol diizeyinin %10’un asagisina
inmemesi gereklidir (Canbas, 2005).Alman sarap yonetmeliklerine bakildiginda
meyve saraplarinin alkol miktar1 sek ve domisek saraplar icin en diisiik %8, cerez

saraplart i¢in endiisiik%13 ve mistel saraplar igin en diisikk %16.5 seklinde oldugu
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bildirilmigtir (Guven, 1994).Tiirk Sarap Tebligi’ne gore (2009), sarabin hacmen alkol
miktart minimum %9, maksimum %15 olmas1 gerektigini belirtilmistir.
Calismamizda hedeflenen %13 v/v alkol miktar1 Tirk Gida Kodeksi Sarap
Tebligi’ne uygun ve meyve saraplarinda yapilan caligmalarla uygunluk gosterdigi
bulunmustur. Sarapta herhangi bir mikrobiyal bozulma ger¢eklesmeden 16 aylik
korunma periyodunda alkol miktarmnin %10’un {izerinde olmasinin etkisi

gbzlenmistir.

3.7 Toplam Asitlik

Toplam asitlik saraplarin tat ve daha ¢ok dayanikliligr iizerinde etkilidir. Hastalik
yapan mikroorganizmalarin negatif tesirlerini engelleyerek sarabin dayanikliligini
artirmaktadir. Saraba taze bir lezzet vermekte ve tanenlerin burukluk oranini
yiikselterek tadin1 degistirmektedir. Renk pigmentlerinin erimesini kolay hale
getirerek olusan renk tonunun daha berrak bir hal almasini saglamaktadir ve
saraplarin renkleri dstiinde tesirleri olmaktadir (Canbas, 2005). Toplam asitlik,
titrasyon yapilarak tespit edilmekte ve saraptaki organik asitlerin tartarik, malik,
sitrik, suksinik, laktik, asetik asit gibi organik asitler vemineral miktarini

vermektedir.

Bu arastirmada toplam asitlik seviyesi sitrik asit cinsinden 1. haftada 9.9+0.010 g/L
diizeyinde tespit edilmis, diger haftalarda bu seviye giderek azalarak fermantasyon
sonunda 9.1+0.010 g¢g/L seviyesine inmistir.Asitlikte zamanla meydana gelen bu
diislisiin nedeni saraptaki asitligin, bitartarat tuzlari olusturup ¢okmesi ile ortamdan

ayrilmasi olarak aciklanabilir.

Toplam asitlik  bogiirtlen  saraplarinda  9.1-10.9 g/ arasinda  degisim
gostermektedir(Rommel ve ark.,1992). Amerine ve ark. (1980) ise bogiirtlen sarabi
ile ilgili bir arastirmada toplam asitligi 8.9 g/L saptamislardir. Yapilan arastirmada
tespit edilen sitrik asit cinsinden toplam asitlik seviyesi daha 6nce yapilan Rommel
ve ark, (1992) ve Amerine ve ark. (1980) ‘in ¢alisma sonuglariyla paralellik

gosterdigi goriilmektedir.
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3.8 Indirgen Seker

Baslangigta 209.36+0.050 g/L olan indirgen seker diizeyinde fermantasyon boyunca

azalarak fermantasyon bitiminde 4.5+0.010 g/L seviyesine indigi gézlenmistir.

Turk Sarap Yonetmeligine gore {liziimsii meyvelerden elde edilen sek saraplarda

seker miktar1 en fazla 9 g/L olarak belirlenmistir.

Giliven (1994), iiziimsii meyveler sinifina giren ¢ilekten {irettigi tirlii g¢esitteki

saraplarda seker miktarinin 2.5-81.1 g/L araliginda farklilik gosterdigini agiklamistir.

3.9 Toplam Fenol Bilesikleri

Bu arastirmada saraptaki toplam fenolik bilesik seviyesi haftalik yapilan analizler

neticesinde ortalama 2.0 £0.010 mg GAE/mL olarak bulunmustur.

Farkli kirmizi meyvelerden {iretilmis olan saraplarla yapilan bir arastirmada, toplam
fenolik madde miktariyaban mersini ve siyah frenk (ziimii sarabinda 1040 mg/L

GAE seklinde saptanmistir (Heinonen ve ark.,1998).

Bogiirtlenden yapilan “Chester T.” ¢esidi tanik sarapta toplam fenolik madde miktari
gallik asit cinsinden 1.7 g/L bulunmustur (Togay, 2005).

Bu sonuglara bakildiginda bulunan sonucun iiziimsii meyveler grubu saraplardaki

fenol miktarina yakin oldugu goriilmektedir.

3.10 Ucar Asit

Calismamizda sarabin ugar asit analizi sonucunda degeri normal sinirlar i¢inde 0,610
+0.010 g/L olarak saptanmustir. TS 521°e gore, kirmiz1 saraplarda ucar asit iist sinir
degeri asetik asit cinsinden 2.1°dir (TS571, 1976). Saraplar lizerinde yapilan bir
aragtirmada asetik asit cinsinden ugar asit miktar1 beyaz saraplarda maksimum 0.88

g/L, kirmiz1 saraplarda 0.98 g/Lolarak belirlenmistir (Canbas, 2003).

Ugar asidin yiikselmesi sarapta sirkelesmeyeneden olacagindan istenmeyen bir
durumdur (Giirkan ve Yavuzeser, 1981). Dolayisi ile ugar asitin yani su buhari ile
ucan organik asitlerin normal sinirlar igerisinde olmasi sarabin kalitesi acisindan

onemlidir.
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3.11Toplam, Serbest ve Bagh Kiikiirt Dioksit

Calismamizda fermantasyon islemi bittikten sonra saraptaki toplam kiikiirt dioksit
miktar1 100.5+0.001 mg/L, serbest kiikiirtdioksit miktar1 13.2+0.001mg/L, bagh
kiikiirtdioksit miktar1 87.3+0.001 mg/L olarak tespit edilmistir.Bagl kiikiirt dioksit
miktar1 toplam kiikiirt dioksit miktarindan serbest kiikiirt dioksit miktarinin
¢ikartlmasiyla bulunmustur. Amerine ve ark. (1980), meyve saraplart hakkinda
yaptiklar1 bir aragtirmada boglirtlen sarabindaki toplam kiikiirt dioksit miktarin1 103
mg/L olarak aciklamiglardir. Kiikiirt dioksit saraba fazla konuldugunda duyusal
ozelliklere gore istenmeyen siilfirik asit kokusu meydana geleceginden, TS 571°e
gore belirlenen limitler dahilinde ilavesi gerekmektedir (Glrkan ve Yavuzeser,
1981).

Canbas (2005), yaptiklar1 arastirmada seker igerigine bagli olarak baglh kiikiirt
dioksit miktarinin artacagi ve serbest sekildeki kiikiirt dioksit miktarinin azalacagini

bildirmistir.

3.12 Tanen

Saraplardaki fenol bilesiklerinin % 90’1mn1 olusturan tanenler sarabin tadindaki
burukluga sebep olmaktadir (Canbas, 1976; Canbas, 1985). Bu arastirmanin
sonucunda toplam tanen: 5+0.001 g/L olarak saptanmistir. Sincar (2010), yaptigi
caligmada tanen miktarlar1 tanik i¢in 1.19 g/L olarak bulunmustur. Canbas (1983b)
kirmizi saraplarda tanen miktarinin 1.5-5¢g/L arasinda degistigini bildirmistir.
Calismada bulunan degerler daha oOnceki c¢alismalarla uyum igerisindedir. Fenol
miktarinin ayni tiirdeki saraplara gore nispeten yliksek olusu ile tanen miktarinin
caligmalarla belirlenen miktarin {ist sinirinda olmasi ile arasindaki baglanti anlamli

bulunmustur.

3.13Genel Kurumadde

Yapilan ¢aligmada genel kuru madde oran1 29.4 +0.005, suda ¢oziinlir kuru madde
orani %9.4 £0.005 olarak bulunmustur. Given (1994), suda ¢6zunir kurumadde
miktarinin ¢ilekten yapilan domisek sarapta 32.6 g/L, g¢erez sarabinda 50.9 g/L

oldugunu bildirmistir.
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Kuru madde, ugucu olan maddelerin ayrilmasi sonucunda sarapta kalan maddelerin
toplamidir (Canbas, 2005). Kuru madde miktar1 sek pembe saraplarda, 17-30 g/L

arasinda degisir ve 15 g/L.’den az olmamasi beklenir (Navarre, 1988).

3.14 Kul

Bu caligmada fermantasyon asamasimin tamamlanmasimin ardindan kil miktari
2.33£0.001 g/L olarak olgiilmiistir. Giiven (1994), cilek meyvesi ile hazirladig
cesitli saraplarda 2.30-2.39 g/LL araliginda kiil miktarinin degistigini tespit etmistir.
Sraptaki mineral madde miktarini ifade eden kiil miktarinin daha 6nce yapilmis sarap

caligmalarindaki oranlarla paralel ¢iktig1 goriilmiistiir.

3.15 Antioksidan aktivite

Oksidasyonun hizini kesen ya da tamamen 6niine gegen her gesit bilesik antioksidan
seklinde nitelendirilmektedir. Cesitli bilesiklerin toplam antioksidan potansiyelinin
belirlenmesine yonelik gegtigimiz 20 senede bircok yontem olusturulmustur. Bu
yontemlerin temellerine dayanan genel ilke genellikle elektron gecisi ve hidrojen
atom gecisiyle ilintilidir. Dogal bilesiklerin antioksidan potansiyellerinin
saptanmasinda standart bir antioksidan (Trolox, BHT, katesin, gallik asit gibi) dengi

tlrinden hesaplama yapilmaktadir.

Bu caligmada antioksidan aktiviteyi 6lgmek i¢in ABTS radikal giderme metodu,
DPPH giderme metodu, Indirgeyici gii¢ metodu kullanilmistir. ABTSradikal giderme
metodunda 6 dakika boyunca, her bir dakikada absorbans 6lcimu kaydedilerek %

inhibisyon oranlar1 hesaplanmistir. % inhibisyon degeri %40.29+0.005 bulunmustur.

DPPH metodunda 30 dk sonunda 517nm absorbansta yapilan 6lgiimler sonucunda
numune % inhibisyon degeri %51.40£0.01 bulunmustur.Glveng ve ark. (2011),
DPPH yontemiyle Sirince Vincent yaban mersini sarabinda antioksidan aktivitesini
%45 bulmuslardir.Anl1 ve ark. (2010), nar sarabinda yaptiklar1 arastirmada ise bu
deger %43.25 olarak bulunmustur. ABTS radikal giderme ve DPPH giderme metodu
inhibisyon degerleri farklilik gdstermektedir. Biiyiiktuncel (2013), toplam fenolik
icerik ve antioksidan kapasite tayininde kullanilan baslica spektrofotometrik
yontemler ile ilgili yaptig1 arastirmada farkli antioksidanlar ve oksidanlar arasindaki

reaksiyonlarin farkli hiz sabitlerine sahip olmasi nedeniyle Ornegin antioksidan
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kapasitesi farkli oksidanlarla degisir. Olg¢iimde kullanilan analitik metotlar ve
analizin olustugu kosullar da ayn1 gida tiirli i¢in, farkli sonuglara neden olabilecegini

tespit etmistir.

Indirgeyici giic metodunda 50-100-150-200-250 pg/mL de hazirlanan sarap
konsantrasyonlarinda 700 nm absorbansta sirastyla 0.12 — 0.13 — 0.15 - 0.16 — 0.17
degerleri okunmustur. Kontrol i¢gin kullanilan biitillendirilmis hidroksi anizol ve alfa

tokoferol standartlarindada paralel degisim gozlenmistir.

3.16 Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Bu calismada saraplarin duyusal analizi 10 kisiden olusan jiiri tarafindan kimi
milletlerarasi yarigmalarda degerlendirme amaciyla kullanilan 20 puan testi ve tercih
testi dikkate alinarak yapilmistir. Puanlama testi piyasada bulunan standart bir yaban

mersini sarabi icindeuygulanmis ve sonrasinda tercih testi yapilmaistir.

Sekil 3.4.Puanlama Testi Yontemine Gore Ortalamalar1 Alinmis Duyusal Analiz
Sonuglart

Uretimi ve Analizi | Standart Yaban Mersini
Yapilan Sarap Sarabi

Berraklik 2,5 2,5

Koku 1,3 2

Renk 1,2 2,2

Tat 2,3 2

Genel izlenim 9,8 9,7

Toplam 17,1 18,4

Berraklik bakimindan 2 sarapta tam not almigtir. Uretimi ve analizi yapilan sarabin
kokusu standart bir meyve sarabindan daha alkollii oldugundan, standart yaban
mersini sarabina gore daha diisiik puan aldig1 ihtimali lizerinde durulmasi gerektigini
diisiindiirmiistiir. Renk bakimindan standart yaban mersini sarabi calisilan saraba
gore daha yuksek puan almistir. Tat bakimindan galisilan sarabin standart bir yaban
mersingarabina gore daha yiiksek puan aldigi goriilmiistiir. Genel izlenimde 2 sarabin

arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde fark goriilmemistir. Toplam puanlara
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bakildiginda standart yaban mersini sarabinin ¢alisilan saraptan daha fazla
begenildigi goriilmiistiir.
Tercih testinde saraplar1 en ¢ok tercih etmek istenilene 2 puan, en az tercih etmek

istenilene 1 puan verilmek iizere, 2 sarap hakkinda tercih puanlari alinmstir.

Sekil 3. 5.Tercih Testi Yontemine Gore Duyusal Analiz Sonuglar

Panelist No Uretimi ve Analizi Standart Yaban Mersini
Yapilan Sarap Sarab1
1 1 2
2 1 2
3 2 1
4 2 1
5 2 1
6 1 2
7 1 2
8 2 2
9 2 2
10 1 2
TOPLAM 15 17

Genel olarak degerlendirildiginde, yapilmis olan duyusal degerlendirme testleri
sonucunda, standart yaban mersini sarabmin ¢alisilan saraba gore daha ¢ok tercih
edildigi goriilmiistiir.

Duyusal analiz ve tercih testinde standart yaban mersini sarabinin nispeten daha
yuksek puan almasinda, daha yiiksek alkol orani hedeflenerek {iretilen sarabin, daha
yiiksek alkol neticesinde aroma kaybi yasamasi ve dolayisiyla nispeten daha az

begenildigi sonucuna varilmistir.
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4. SONUC VE ONERILER

Sarabin fermente ve muhafaza edildigi ortamin mayanin optimum aktivite
sicakliginin altinda olmasi nedeniyle optimum sicaklik kosullarinda 3 haftaya kadar
strebilen fermantasyonun 4 hafta siirdligii goriilmiistir. Sicakligin optimum
kosullarda olamamasinin siranin fermente siiresine etki ettigi; fakat yapilan duyusal

testlere bu durumun olumsuz etki etmedigi tespit edilmistir.

Uzlimsii meyveler grubu meyvelerden iiretilen saraplarin renk yogunlugu sonuglari
birbirine yakin olsa dahi, genel olarak meyve saraplarinda sarap yapim teknigi, Gzim
¢esidi, antosiyanin miktari, pH, tanen ve tanenler ile antosiyaninler arasindaki

reaksiyonlara bagli olarak renk yogunlugunun farklilik gosterdigi goriilmiistiir.

Sarapta herhangi bir mikrobiyal bozulma ger¢eklesmeden 16 aydir korunmasinda

alkol miktarinin %10 un {izerinde olmasinin etkisi gozlenmistir.

Yaban mersini sarabinin toplam fenolik madde icerigi 2 mg GAE / mL ile
literatiirdeki calismalara gore nispeten yliksek c¢ikmistir. Saraplardaki buruk tadi
veren ve fenol bilesiklerinin % 90’11 olusturan tanen miktarinin ¢alismalarla 5 g/L
olarak belirlenen miktarin iist sinirinda olmasi ile toplam fenolik madde miktarinin

yiiksekligi arasindaki baglant1 anlamli bulunmustur.

Duyusal analiz ve tercih testinde standart yaban mersini sarabinin nispeten daha
yiiksek puan almasinda, daha yiiksek alkol orani hedeflenerek iiretilen sarabin, daha
yiiksek alkol neticesinde aroma kaybi yasamasi ve dolayisiyla nispeten daha az

begenildigi sonucuna varilmistir.

Yaban mersini gsarabi da yaban mersininin meyvesi gibi énemli oranda antioksidan
aktiviteye sahip oldugu yapilan antioksidan aktivite analizlerinde goriilmistiir. Bu
nedenle yaban mersini sarabimmin dengeli bir sekilde diyete eklenmesinin viicudu

oksidatif strese kars1 koruyucu olabilecegi igin Onerilmektedir.
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