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Giris
“ Bozcaada, geleneksel anlamda bagcilik ve sarap Uretiminin yapildigi onemli bolgelerimizden
biridir.
* Bozcaada'ya 0zgu baslica saraplik uzum cesitleri Karasakiz (Kuntra), Karalahna ve
Vasilaki’ dir.
s Aroma maddeleri, sarabin kalitesini olusturan en onemli unsurlardan biridir.  Bunlardan
baslicalari; esterler, yuksek alkoller, terpen bilesikleri, asitler, laktonlar, asetaller, ucucu
fenoller, ugucu kukurtlu bilesikler ve ugucu azotlu bilesiklerdir.

Saf maya fermentasyonu

e Dominant maya florasi

« Kontrollii ve giivenli
fermentasyon

o Tekrarlanabilirlik
 Diisiik risk
 Siradan/tekdiize sarap tUretimi

Sontan fermentason
Calismanin Amaci

* Yavas fermentasyon
e Maya tiir ve sus cesitliligi
» Daha kompleks aroma

Bu calismada, Bozcaada’ya 0zgu beyaz saraplik uzum cesidi olan “Vasilaki”
uzumu kullanilarak spontan ve saf maya fermantasyon teknikleri uretilen beyaz
saraplarin ucucu bilesenleri ve duyusal karakteristikleri arasindaki farkliliklarin
belirlenmesi amaclanmistir.

» Bolgeye 0zgu karakteristik
ozellikler

» Istenmeyen bazi aromalarin
olusumu

Vasilaki tizimu

Materyal-Yontem

¢ Arastirmada materyal olarak Bozcaada’ya ozgu yerli bir beyaz uzum cesidi olan “Vasilaki” uzumleri kullaniimistir.

< Uzumler, Bozcaada'da bulunan “Talay Sarapcilik A.S.” blinyesinde bulunan baglardan hasat edilerek sarap isletmesine (Talay Sarapcilik, Bozcaada,
(;anakkale) getirilmis ve burada beyaz saraba islenmistir.

Sarap uretimi: Spontan fermantasyon ve saf maya fermantasyonu olmak uzere 2 farkli fermantasyon teknigi kullanilarak gerceklestirilmistir.

: Durultma
Salkim Tanelerin Alkol -
“resleime . Fermentasyonu . AKlarma Filtrasyon

Ayirma Catlatiimasi

2 g/100 kg pektolitik enzim Ticari maya fermentasyonu icin: 20 g/hL (Begerow, SIHA Active Yeast 7*)
(Begerow, Sihazym Claro, Almanya) *Riesling, Saccharomyces cerevisiae strain D576

Ucucu bilesiklerin belirlenmesi: Sarap orneklerinin ugucu bilesenleri tepe boslugu-kati faz mikroekstraksiyon teknigi ile izole edilmis ve GC-MS ile
tanimlanarak miktarlari belirlenmistir.

Duyusal degerlendirme: Sarap orneklerinin karakteristik duyusal ozellikleri 7 kisiden olusan egitimli panelist grubu ile “Lezzet Profil Analiz (LPA)”
metodu kullanilarak belirlenmistir. Panelistler 10 puanli skala (0= ¢ok dusuk lezzet yogunlugu, 10= cok yuksek lezzet yogunlugu) kullanarak
orneklerin lezzet ozelliklerini degerlendirmistir.
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