FARKLI UZUM CESITLERINDEN URETILEN KIRMIZI SARAPLARIN DURULTULMASINDA
YUMURTA AKI KULLANIMI: OPTIMUM DOZAJLARIN BELIRLENMESI VE TOPLAM
MONOMERIK ANTOSIYANINLER UZERINE ETKISI

Gilsiim Uran?, Nesrin Merve Celebi Uzkuc?, Asli Bayhan?, Aysegiil Kirca Toklucu?
1Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Mihendislik Fakiltesi, Gida Muhendisligi Bolimu, Canakkale
?Viinero Bagcilik, Kumkoy, Eceabat, Canakkale

[ Bulaniklik maddeleri Jﬁ Sarap ve Durultma | l Sarabmduyusalézellikleri} CAL'SMAN'N AMACI

uzaklastiri. ' Vilesir Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc ve Petit

Verdot UzUm cesitlerinden Uretilen genc kirmizi saraplarin
Yumurta Akl Sarap stabilite kazanir.
durultulmasi amaciyla, yumurta aki, yumurta aki tozu ve

umurta albumini kullaniminin toplam monomerik
Sarap pH’ sinda “+” yuk kazanarak karsilastigi “-” yukli kolloidlerle Y P

floklar olusturarak ¢oker. Kirmizi saraplarda buruk ve aci tat veren antosiyanin, toplam fenol ve renk karakteristikleri Gzerine

fenolikleri uzaklastirarak tadi yumusatir. etkilerini arastirmak

Kirmizi Sarap Ornekleri Durultma Yardimci Maddeleri Durultma Uygulamalari

Calismada, Canakkale Eceabat’da
Bulunan Vinero Bagciliga bagli
sarap isletmesinde Cabernet Sauvignon,
Merlot, Cabernet Franc ve Petit Verdot
UzUm cesitlerinden Uretilen

O Uygulamalar, 2 tekerrirli olarak, 250 mL’ lik erlenlerde gerceklestirilmistir.

Yumurta Ak Yumurta Aki Tozu Yumurta Albumini
genc kirmizi saraplar kullaniimistir.
Yumurta beyazi sart %1 (w/v) lik ¢dzelti olacak %1 (w/v)’lik ¢ézelti olacak
kismindan ayrilarak, sekilde, sekilde,
saf su ile %1 (w/v)’lik sodyum %1 (w/v)’lik sodyum
karigtirilmigtir. Bu karbonat (Na,COs) karbonat (Na,CO;) 0 N erd
karisim gunluk olarak cOzeltisi icerisinde cozeltisi icerisinde $ar§p orne erlr\e on denemelerae d Kontrol 6rnegi olarak, durultma
hazirlant e e e e o belirlenen dozajlarda durultma yardimci . :
azirlanip ¢cozundurulerek ¢cozuindtirtilerek | leri eklendikt len| yardimci maddesi ilave edilmeyen
kullanilmustr. hazirlanmistir. hazirlanmistir. MieeMELETERENAIREET SONta, SHECt saraplar ayni sicaklik ve surede

agzi kapali bir sekilde inkiibatore
yerlestirilmis ve 13°C'de 1 hafta streyle
bekletilmistir.

bekletilmistir.

Uygulanan dozajlar
murta aki; 0,7 mL/L, 2 mL/L, 3,3 mL/L
murta aki tozu; 0,1 g/L, 0,2 g/L, 0,3 g/L
murta albumini; 0,1 g/L, 0,3 g/L, 0,5 g/L

Analizler

Bulaniklik Diizeyinin Olgiilmesi

Bulaniklik élctimleri turbidimetre ile
gercelestirilmis ve sonuclar “Nephelometric
Turbidity Units (NTU)” olarak ifade edilmistir.

Toplam Monomerik Antosiyanin Tayini
pH diferansiyel yontemi kullaniimistir.

O 1 haftalik bekleme siiresinden sonra, érnekler kaba filtre kagidindan filtre

Toplam Fenol Tayini edilerek tortusundan ayrilmis ve analizlere tabi tutulmustur.

Folin-Ciocalteau yontemine gore yapilmistir.

Bulamklik Degerlerindeki Degisim Toplam Monomerik Antosiyaninlerdeki Degisim  Toplam Fenolik Icerigindeki Degisim

Yumurta aka Yumurta aka Yumurta aki
F Bulaniklik degerleri (NTU) e Toplam monomerik antosiyanin, mg/L TFM, mg gallik asit/L
& Kontrol 0,7 mL/L 2 mL/L 3,3 mL/L s -
— e " . . Kontrol 0,7 mL/L 2 mL/L 3,3 mL/L = Kontrol 0,7 mL/L 2 mL/L 3,3mlL/L
abernet Franc
| @ Cabernet Franc 282 230 22 &8 3548 3499 3384 3289

Cabernet Sauvignon 34 20 13 9 Cabernet Sauvignon 193 194 195 195 Cabernet Sauvignon 3452 3292 3125 3076
m 72 27 12 10 Merlot 140 138 138 138

_ EEE 289 2768 2629 2585
22 9 8 7 Petit Verdot 270 267 265 265 = e T e
Yumurta aki tozu Yumurta aki tozu Yumurta aki tozu

Bulaniklik degerleri (NTU) Iy ¥ Toplam monomerik antosiyanin, mg/L

TFM, mg gallik asit/L

A Kontrol  0,1g/L 0,2g/L 0,38/l E rd
Cabernet Franc 56 8 6 5 Kontrol 0,1g/L 0,2g/L 0,3g/L ' Kontrol 0,1g/L 0,2g/L 0,3g/L
Cabernet Franc 3716 3613 3487 3389
Cabernet Franc 219 219 216 214 _
Cabernet Sauvignon 34 15 14 13 :
_ Cabernet Sauvignon 188 183 185 184 3336 3492 3388 3324
72 25 16 12
m Merlot 142 137 137 137 m 2980 2918 2858 2817
Yumurta albumini Yumurta albumini Yumurta albumini
- Bulaniklik degerleri (NTU) Toplam monomerik antosiyanin, mg/L TFM, mg gallik asit/L
= Kontrol 0,1g/L 0,3g/L 0,5g/L s
56 9 7 4 Kontrol 0,1g/L 0,3g/L 0,5g/L a Kontrol 0,1g/L 0,3 g/L 0,5g/L
34 3 6 11 Cabernet Franc 252 248 245 244 3600 3514 3465 3311

3357 3249 3189 3146

Cabernet Sauvignon 204 201 198 186 Cabernet Sauvignon
Merlot 148 146 144

142 m 2877 2758 2708 2592
Petit Verdot 22 10 12 8 -
Petit Verdot 266 266 263 263 Petit Verdot 3418 3239 3198 3077

1 Berraklik acisindan en etkili dozajlar, tiim sarap
cesitleri icin yumurta akinda “3.3 mL/L” ve yumurta

aki tozunda “0.3 g/L” olarak belirlenmistir. Uygulanan durultma yardimci maddelerinin saraplarin toplam
U} e el e el ek e el monomer.l.k antosiyanin ve toplam fsnol mlktfrlarmda sinirli
berraklik diizeyine Cabernet Franc, Merlot ve Petit dlzeyde azalmaya (Su'ras'yla %1-8, ve %3-11)
Verdot saraplarinda “0.5 g/L”, Cabernet Sauvignon neden oldugu saptanmistir.

sarabinda ise “0.3 g/L” dozajiyla ulasiimistir.

Bu ¢alisma, TUBITAK 2241/A Sanayi Odakli Lisans Bitirme Tezi Projesi (Proje No: 1139B411501858) kapsaminda desteklenmistir.



