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Uziim tanesinin  biiyiime dénemleri, renk ve
kimyasal degisime gore incelenebilir. Uziim tanesindeki
yesil rengin kayboldugu ve yapisinda biiyiik kimyasal
degisimlerin basladigi donem “Ben diisme” olarak
Isimlendirilir. Ben diisme donemi oOncesinde taneler
koruk yapisindadir. Ben diismeden sonra olgunlasma
donemi baslamaktadir. Bu donemlere ilave olarak asiri
olgunlasma periyodu da eklenebilir.
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SAFHA TI. Meyve baglamanin gerceklesmesiyle
birlikte tanede irilik ve kiitle de hizh bir artis
olmaktadir. Cekirdek ve perikarp biiyiir ancak
embriyoda cok az bir gelisme gerceklesir. Yesil sert
tanelerde organik asit birikimi gozlenmektedir. 40-

60 giin siirer.




SAFHA II. Bu donemin ozelligi c¢ekirdeklerin
olgunlasmasim1 tamamlamasidir. Tane bu devrenin sonuna
kadar sert ve yesil kalir. Bu safhanin siiresi 4-42 giindiir.
Bu siirenin uzunlugu cesidin erkenci veya gec¢ci olusunu
belirler. Bu devrenin sonu ben diisme olaymin fizyolojik
baslangicaadir. Klorofil icerigi, fotosentez ve respirasyonda

azalma goriiliirken, Titrasyon asitligi maksimuma ulasir.




SAFHA III. Bu safhada tane maksimum irilige erismekte
ve olgunlasmaktadir. Agirlik artisi ve meyve irilesmesi
hucrelerin genislemesi sonucu olusmaktadir.
Arastiricilarin cogu III. devrenin baslamasini tanenin
yumusamasi ve pigment iceren c¢esitlerde renk
degisimiyle (ben diisme) fark edildigini bildirmektedir.
. Bu safhada,
*Taneler yumusak yapi kazanir
*Seker birikimi artar, asitlik azahir
*Meyve kabugu ceside 0zgii rengi alir, aroma
gelisir.
* Cekirdek gelisimini tamamlar

Winkler ve ark. suireyi 5-8 hafta, Eichorn 17-49 gun,
Mullins ve ark. 35-45 gun olarak belirlemislerdir.
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. Tane olgunlasmasi ile biylime ve

Jziim tanesindeki  olgunlasma, bii
mmin  olmamasi, hizh yumusama Ve
umunun artisa ile kendini gosterir.

limakterik  olmamasmma ragmen

Sinde olgunlasmanin baslamasi belirgind
O0ld egrinin Ikinci hizh biiyiime dev
adig1, “Ben diisme” safhasinda bircok fiz
smeler 24-48 saat icerisinde gerceklesir.




arbonhidratlar, organik asitler, amint
yrmonlar, enzimler, fenoller, pigmentle
r gibli bir cok organik madde olg
nda gelisir ve degisir.




m tanelerinde olgunlasma siiresince organik asitle
yogunlugu artar.
erlerin artisi, yapilan fotosenteze ve diger organla

yapraklarda uretilmektedir.
sina dusen yaprak alani tane

SEKM (°Brix)

TA (g tertarik ekivalant 100 mi )

Ciceklenmeden sonra gin sayis:

Ya . : P . Sckil 4.17. Cabernct franc c¢esidinin
P : ‘ tanclerinden elde edilen iiziim suyunda

toplam €. suda eriyebilir kuru madde (SEKM) ve
. . titre cdilebilir asit (TA) igeriklerinin
dugmektedm degisimi (Matthews ve Anderson 1988)
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Inifera tiziimlerinde sekerlerin onemli
z ve fruktoz’dur.

)igun iiziim tanesinin %12-27 ve daha
sin1 olusturmaktadir.

Jigunlasmanin baslangicinda glikoz mikt
0zdan 3-4 kat fazla bulunurken bu oran
luk asamasinda 1:1 degerine ulasmakta




Uziimiin tadindaki eksilik, icindeki serbest ve yar1 bagh
organik asitlerden ileri gelmektedir. Uziim suyundaki en
onemli asitler . Her 1K1 asit,
toplam asitin %90’ indan fazlasimi olusturmaktadir. Geriye
kalan ve ucuncu biiytik asit grubu ise sitrik asittir.

Uziim tanesindeki sitrik asit toplam asidin %5-10unu
olusturur. Sitrik asit koklerde depolanarak ertesi yil
vegetatif biiyiime doneminde toprak iistii organlara
gecmekte ve malik aside donusmektedir.



Tartarik Asit
* Asmalarda sentezlenir

* Hem yaprakta hem
meyvede sentezlenebilir

* Yapraklarin tam
buyuklugiine
erismelerinden 40giin
sonra max. degerdedir

* Asmanin biitiin
kisimlarinda (en ¢ok
fotosentez organlarinda)
bulunur

Malik Asit

* Malat hemen biitiin
bitkilerde bulunur

* Hem yaprakta hem meyvede
sentezlenebilir

* Yapraklarin tam
buytikliigiine
erismelerinden 120 giin giin
sonra max. degerdedir
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Uziimiin renk ve tadi iizerine pH dogrudan

. Uziim unlasincaya kadar pH’ s1 da
li derecede artmaktadir. pH’ daki bu degisimle
ette ve yeme Kalitesindeki uygun olmayan tatlar

-

Ilikle 3 — 4 tiir.



Meyvelerdeki kirmizimsi ve parlak renklere
sek asit ve dusuk pH etkili olurken, mavimsi
uk renkler dusiuk asit ve yiiksek pH sonucu
smaktadur.

pH fermantasyonda da etkili bir faktordur.

suk pH’ da fermantasyon daha temiz olmakts
ulmaya neden olan mikroorganizmalarin
arlar1 daha az olusmaktadur.




Amino asitler ve diger azotlu bilegikler

cesit karakterlerinin belirlenmesinde 6nemli rol oynamaktadirl

Amino asitler NH, (amid) grubu tasiyan organik asitlerd

Amino asitler hiicrede protoplazmanin esasim1 olust
proteinlerin temel yap taslaridir.

Olgunlasma sirasinda amonyak azalirken amino as
giderek artar. Olgunlasmayla beraber tanede, ozellikle pri
threonin, arginin ve serin gibi amino asitler onemli
gostermektedir.

Olgunlasma tamamlandiktan sonra tanede amino asit b
durur.

Uziim suyunda arginin, aspartik asit, glutamik asit, pro
serin ve threonin a.a’ lerin en onemlileridir. Ceside gore degis
birlikte iiziim suyunda birkac eriyebilir protein saptanmistir.




Fenolik bilesikler

Ik asitler olusturmaktadir. Bu maddeler olgunlasms
lenme kabiliyetindedir.

Renkli ¢esitlerin tane kabuklarindaki toplam fenol yogun
e zamanina kadar azalmakta; fakat bu tarihten sonra &
| artmaya baslamaktadar.

Tanen

Uziimlerin kabuklarinda, saplarinda ve tohumlarind
gr fenolik asitlerle sekerlerin esterlerinden olusan
dur.

Pektik maddeler

Pektin maddeleri poligalaktronik asit’ ten tiiremislerdir.
: protopektin, pektin ve pektik asit.




Enzimler tane ve sirada i1z halinde
lunmasina ragmen cok onemli rolu
an organik katalizorlerdir. Enzimlerin

esas olarak proteinler

Ortamin s1 ve sicakhgi
zimlerin c¢calhismasi iizerinde biiyiik
Kiye sahiptir.




Uziim tanelerinde degisik vitaminler bulunur.

Uziim suyunun pastérizasyonunda A vitamini %16-17
oraninda azalmaktadir. Dogal olarak kurutulan iiziimler A
vitamini icermez. Uziimler dondurularak saklandiinda A
vitamini kaybolmaktadir.

Soguk depolama siirecinde taze iiziimlerdeki B vitamini oldukca
stabil ve bozulmadan kalabilmektedir. Ancak sicakhgin biraz
daha yiiksek oldugu Vyerlerde saklanan iiziimlerde B
vitaminlerinin miktar1 %10-30 oranminda azalmaktadir. Isik, bu
vitaminlerin degisime ugramasmma neden olarak azalmalarinda

biiyiik rol oynamaktadir.



Uziimlerde C vitamini oldukca azdir. C
vitamini miktari, meyve tutumundan sonraki
Ilk birkac¢ hafta artarken, bendiisme zamanina
kadar azalir. Bunu olgunlasma boyunca bir
artis izler ve meyvenin olgunluk devresinde
yeniden azalr.

Meyve kabugundaki C vitamini
sirasindakinden fazladur.



Aroma maddeleri, tane gelisme doneminin sonuna
dogru sentez edilir ve ¢ogunlukla kabukta bulunur. Bu
maddelerin yogunlugu Ve tipi ceside gore degisir.

V. labruska ve V. rotundifolia tiirlerinde c¢ok

belirgin olan aroma maddeleri vinifera tiirlerinde
sadece misket grubunda belirgindir.

Aromatik maddeler: Foxy aromasi
Muskat (Misket) aromasi
Giil aromasi ve diger naturel
aromalar



