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SARAP KUSUR, HATA ve
HASTALIKLARI

° Sarap iretim silirecinde yapilan bazi hatalar sonucunda,
istenilen ozellikte bir sarap bazen elde edilemez. Uziimlerin
hasatindan siseleme islemine kadar her basamakta cok dikkatli
olmak gerekmektedir.

° Sarap teknolojisinde biiyiik 6nemi olan kusur, hata ve
hastaliklar, dogru hammadde ve uygun proses kosullar1 saglanarak
minimuma indirgenebilir.



SARAP KUSUR, HATA ve
HASTALIKLARI

Sarapta istenmeyen Ozellikler1 ve nedenlerini
kabaca 3 grup altinda inceleyebiliriz:

1.  Sarap hammaddesi olan tiztimiin dogal
kosullar 1le bag bozumu uygulamalari
nedeniyle arzu edilmeyen bir bilesime
sahip olmasindan 1ler1 gelen sarap
kusurlari.

2.  Mikrobiyel etki olmaksizin, fiziksel,
biyokimyasal ve uygulanan teknoloji
sonucu tat ve kokuda meydana gelen
istenmeyen degismeler ile olusan sarap
hatalar.

3.  Mikroorganizmalarin yol a¢tigi sarap
hastaliklari.



SARAP KUSURLARI




DOGA KOSULLARINDAN
KAYNAKLANAN KUSURLAR

1. DOLU

Yaz basinda diisen dolu olgunlasmayi1 6nlerken, yaz sonlarina dogru ise
taneyi zedeler ve bu bolgede mikrobiyel gelisme olusturur. Bu
liziimlerden yapilan saraplar sert, buruk, aci hatta okside tatta olabilir.
Siranin SO, seviyesi 50mg/L’den yukariya ¢ekilerek onlenebilir.



DOGA KOSULLARINDAN
KAYNAKLANAN KUSURLAR

2. DON

Don sonucu sira esmelesir ve aci
bir tat olusur. Onlemek icin siradaki
kiikiirt diizeyi 50 mg/L’ nin iizerine
cekilerek, fermentasyon kontrollii
olarak saf kiiltiir mayalar1 ile
yapilmalidir.



DOGA KOSULLARINDAN
KAYNAKLANAN KUSURLAR

3. KURAKLIK

Kurakligin etkisiyle taneler kuruyarak
mantarlasir ve eger fermentasyona
tabi tutulursa sert, buruk ve ac
saraplar meydana gelir. Kuru taneler
bu nedenle ayrilmalidirlar.



DOGA KOSULLARINDAN
KAYNAKLANAN KUSURLAR

4. SU BASKINI

Su altinda kalan {iziim tanelerinin
seker 1cerigi diiser Vve olusan
catlaklarda ~ mikrobiyel  gelisim
olusabilir. Bu tiziimler islenirken SO,
50mg/L’ nin {izerinde tutulmali ve
fermentasyon saf kiiltiir mayalariyla
yapilmalidir.



DOGA KOSULLARINDAN
KAYNAKLANAN KUSURLAR

5. ZARARLI BOCEKLER

e Kaosilis (Clysia ambiguella) ve Odemis (Polychrosis botrana)

e Kirmiz1 Oriimcek (Tetranychus urticae - Tetranychus althaeae)

e Filoksera ( Phylloxera vastatrix — Phylloxera vitifolii)



ZARARLI BOCEKLER

1. Kosilis (Clysia ambiguella) ve Odemis (Polychrosis botrana)

Bu iki bocek, olgunlasmamuis taneleri deler ve yerler. Bu tiir iiztimlerden
elde edilecek sarap oksidasyona ve turn hastaligina karsi hassastir.
Islenirken SO, diizeyi 50mg/L’ nin iizerinde tutularak, fermentasyon saf

kiiltiir mayalariyla kontrollii olarak yapilmalidir.



ZARARLI BOCEKLER

2. Kirmiz1 Oriimcek (Tetranychus urticae - Tetranychus althaeae)

Salkim olusumunda ve slrgiinlerin gelismesinde gerilemeye ve
vaktinden once Yyaprak dokiimii ile birlikte {riiniin tamamen yok
olmasmma neden olur. Pestisit kullanmmi 1le bu zararli, Kkoloni

olusturmadan onlenmelidir.



ZARARLI BOCEKLER

3. Filoksera ( Phylloxera vastatrix — Phylloxera vitifolii)

Bag Filokserasi’yla bulasik olan
baglarda siirglinlerde durgunluk,
yapraklarda kiiciilmeler ve
sararmalar ille tanelerin
seyreklestigi, normal sekerlenme ve
renklenmenin  olmadigi  goriiliir.
Asmalar birka¢ yil icinde kururlar.
Bag filokserasina dayanikli,
topragin kire¢ oranina, {izerine
asilanacak asma cesidine ve bolge
kosullarina uyabilen anaclar
kullanilarak zarar engellenebilir.



DOGA KOSULLARINDAN
KAYNAKLANAN KUSURLAR

6. FUNGAL HASTALIKLAR
e Mildiyo (Plasmopora viticola — Peronospora viticola)
e Kiilleme (Oidium tuckeri — Uncinula necator)

e Botrytis cinerea (Asil Kiif Hastalig)



FUNGAL HASTALIKLAR

1. Mildiyo (Plasmopora viticola — Peronospora viticola)

Hastalik sonucu tanelerde
mesinimsi bir yapr olusur. Boyle
uzuimler ayiklandiktan sonra SO,
diizeyi 50 mg/L’ nin iizerinde
tutulup fermentasyon saf kiiltiir
mayalariyla yapilmalidir.



FUNGAL HASTALIKLAR

2. Kiilleme (Oidium tuckeri — Uncinula necator)

Tane kabuklarinin tlizerinde
beyaz kiil rengi bir tabaka
olusturur ve sertlestirip,
catlatir. Kikirt diizeyi

50mg/L’nin lizerinde
tutulup fermentasyon saf
kiltir mayalariyla

yapilmalidir.



FUNGAL HASTALIKLAR

3. Botrytis cinerea (Asil Kiif Hastalig)

Yaprak, siirgiin
ve salkimlari
enfekte eden
mantar, sap
clrikliigiine
neden olur. Ilacl
micadele ile
Onlenebilir.



BAG BOZUMUNDAN ILERI
GELEN KUSURLAR

1. ASIT DUZEYI

Total asitligin normalden fazla olmasi1 durumunda, elde edilecek sarap
diisiik alkollii ve yliksek asitli olmaktadir. Fazla asitligi normal
diizeye ¢ekmek i¢cin CaCO4 veya KCO4 kullanilir.

H>C4H40s + CaCO: — CaC4HaOs + CO2 + H20
l'otal asithigin normalden diisiik olmas1 durumunda ise, sarap hata ve
hastaliklarina ac¢ik saraplar elde edilir. Asit diizeyini yiikseltmek
icin CaSO, veya Sitrik asit gibi organik asitler kullanilir.

CHOH. COOK CHOH.COOH CHOH. COO
T+ CaS0: — + Ca T KSOs
CHOH. COOH CHOH. COOH CHOH. COO



BAG BOZUMUNDAN ILERI
GELEN KUSURLAR

2. POLIFENOL DUZEYI (TANEN VE BILESIKLERI)

Polifenoller, iki veya daha fazla OH-grubu ve en az bir tane benzol
iceren bilesiklerdir. Fazlalig1 tad: buruklastirip, acilastirir. Uziim
olgunlastik¢a polifenol miktar1 azalir. Bu nedenle tiztimlerin hasat
zamanui, polifenol diizeyi; dolayisiyla sarap kalitesi a¢isindan oldukca
onemlidir.
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Katesin Epikatesin Resveratrol



SARAP HATALARI

e Esmerlesme (Browning)
e Enzimatik Oksidasyon
e Curiik Yumurta Kokusu

e Demir Kirilmasi

_| Siyah Kirillma

_| Beyaz Kirillma

e Bakir Kirilmasi



ESMERLESME (BROWNING)

Normal sartlar altinda siselenmis ya da figilanmis saraplarin
renginde bir esmerlesme gortiliir. Ancak olusan renk
istenmeyen diizeye gelebilir. Esmerlesme Oncelikle sarabin
yluzeyinde baslar ve zamanla tiim saraba yayilir. Ortamda
bulunan hekzoslar ve amino asitler reaksiyona girerek
(Maillard) esmerlesmeye yol agabilirler. Ayrica esmerlesen
saraplarin tad1 kuru ve hosa gitmeyen bir hal alir. Depolama

sicakligl yiikseldikce esmerlesme orani artmaktadir.



ENZIMATIK OKSIDASYON

Polifenoloksidazlarin, aktif Cu ucunun, O,‘1 orto-fenol
bilesiklerine tasimasi ve kinonlara oksitleyip; daha sonra
kinonlarin da okside olarak esmer renkteki bilesiklere
doniistiirmesi sonucunda esmerlesme olusur. Polifenoloksidazlar
en ¢ok liziimlerin kabuk ile etinin birlestigi bolgede
bulunmaktadir. Bu nedenle daha uzun siire presleme uygulanan
siralarda, esmerlesme daha fazla olmaktadir. Askorbik asit ve
SO, kompleksi ile onlenebilir.



CURUK YUMURTA KOKUSU

Saraplarin aktarilmasinin geciktirilmesi sonucunda, saraba
antioksidan ve antimikrobiyel 6zellik kazandirmak 1¢in katilan
SO,’ in rediiksiyona ugrayip olusturdugu H,S’ iin verdigi
kokudur. Ozellikle 100 mg/L’ nin iizerinde kiikiirtlenmis
saraplar bu soruna daha aciktirlar. Mycoderma ve Apiculatus
gib1l yabani mayalar da bazi suilfur tuzlarini rediikte ederek

kokuya sebep olabilirler.



CURUK YUMURTA KOKUSU

Eger cuirik yumurta kokusu olusan saraplar vaktinde
havalandirilip gerekli dnlemler alinmazsa, H,S alkolle birleserek,
kotii kokuya sebep olan etil merkeptani olusturur. H,S kokusu
olustugunda sarap 1yice havalandirilarak aktarilmalidir. Kokunun
daha kuvvetli oldugu, yani havalandirmanin yalniz basina
yetersiz kaldig1 durumlarda, litreye 50—75 mg SO, disecek
sekilde kiikiirtleme yapilmalidir. Bu kiikiirt uygulamasinin amaci,
sarapta bulunan elementer kiikiirtli ¢oktiirerek uzaklastirmaktir.

2 H,S + S0, — 2 H,0 +3S



DEMIR KIRILMASI




BAKIR KIRILMASI

Bakir kontaminasyonu
sarapta bulanik, dumanl
bir renk bozulmasi
olusturur. Diisiik dozdaki
bakir, sirada enzim ve
vitaminler 1¢in kofaktor
gorevindeyken; yliksek
dozlarda toksik etkiye
neden olur. SO, - askorbik
asit kompleksi ve uygun
ckipman kullanimu ile

Onlenebilir.

OH



SARAP HASTALIKLARI




AEROB MIKROORGANIZMALARIN
NEDEN OLDUGU HASTALIKLAR

1. Ince Tabaka Olusumu (Cicek Hastaligr)

Candida, Pichia, Willia ve Hansenula tiirleri kiil renginde bir
zar olusturur ve zar zamanla kalinlasip kirisiklasir.
Sarabin kimyasal bilesimini ve aromasini olumsuz

sekilde etkiler. Isletmede hijyen kosullari saglanarak bu
olusum Onlenmelidir.



AEROB MIKROORGANIZMALARIN
NEDEN OLDUGU HASTALIKLAR

2. Sirkelesme Hastalign

Acetobacter pateurianum, A. ascendes ve A. xylsonides
bakteriler1 bu hastaliga neden olur. Sarabin, O, ile temasi
engellenerek ve hijyen kosullar1 saglanarak onlenebilir.



ANAEROB MIKROORGANIZMALARIN
NEDEN OLDUGU HASTALIKLAR

1. Tartarik Asit Azaltimi (Turn Hastahg)

Lactobacillus’un birkag tiirii tarafindan gliserin ve tartarik asidin
parcalanmasi ve sarabin O, ile temasi1 sonucu sarap kotii bir
tat ve koku alarak kirmizi rengi esmerlesir. SO, bakterilerin

gelisimini engeller ve hijyen saglanarak bu olusum
onlenebilir.



ANAEROB MIKROORGANIZMALARIN
NEDEN OLDUGU HASTALIKLAR

2. Sunme Hastahg

Streptococcus, Pediococcus ve Leuconostoc tiirleri sarapta
yagli, viskoz ve ince bir yap1 olusturur. SO, kullanim, sik¢a
aktarma ve soguk kosullarda dinlendirme ile onlenebilir.



ANAEROB MIKROORGANIZMALARIN
NEDEN OLDUGU HASTALIKLAR

3. Laktik Asit Bakterilerinden Kaynaklanan Hatalar

Lactobacillus, Pediococcus, Leuconstoc’un cesitli tiirleri,
sarabin asitligini ylkseltir. Maya gelisiminin basinda alkol
fermentasyonu erken durdurulursa bu olasilik artar.



ANAEROB MIKROORGANIZMALARIN
NEDEN OLDUGU HASTALIKLAR

4. Butirik Asit Hatalar (Butirik Asit Hastalig)

Clostridium tiirleri ortamda bulunan karbonhidratlari, gliserini
ve laktik asidi parcalayarak; biitirik asit, asetik asit, az miktarda
laktik ve formik asit, CO, ve H,O olustururlar.



