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Sarap Nedir? Upuo et S

Metanol
Acetik agit
Yikeek alkoller
Mineraller
Fenolikler

Sarap terimi «fermente edilmis herhangi bir alkollli icecek»
anlamina gelir ve..........

Sorbitol ve diger polioller

Seker

Amino agitler

o Uzim veya diger meyvelerden
yapilan

o Hacmen %0.5'ten az, %24’ten
fazla alkol icermeyen

Diger geyler3
Alkol %l

Organik agitler
Su %86

o Endustriyel kullanim icin
olmayan

Glicerol




Sarap naslil yapilir?




Sarap naslil yapilir?

o UzUmler yetistirilir
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o Uzuimler parcalanir
Beyaz sarap: preslenerek kabuklardan ayrilir
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Kirmizi sarap: Kabuklarla birlikte fermente edilir

o Siraya/mayseye maya eklenir j,{j\.
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o Fermantasyon sekerin alkole donmesini saglar ol D
SANLARL -

o Ikinci fermantasyon yapilabilir

o Fermantasyondan sonra sarabin temizlenmesine izin
verilir
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o Yillandirilir/olgunlastirilir ve siselenir




UzUman kimyasi

%70-85 su

%18-30 glukoz ve friktoz
%0.3-1-5 asitler (tartarik ve malik)
%1 proteinler/aminoasitler

%1 esterler, polifenoller, vitaminler, mineraller, flavonoidler, tanenler



JzUmdn anatomisi

Tanen
Fenolikler
Antosiyanin
Tanen
Katesin
seker Kuersetin
Asit

Resveratrol
Su




Kritik kimya

Maya hiicregi tomurcuklanmayla omri
boyunca 20 kez bolinebilir.
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Proseste min 12 enzim yer alir.




UzUm sekerler

Glucose Fructose
CH,OH
O CH,OH _O
OH HO HO
HO OH CH,OH
OH

OH
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Fermente olmayan sekerler

e Arbinoz, ramnoz, ksiloz

* Fermantasyondan sonra  hala
mevcutlardir

* Genelllikle cok dusuk miktarlarda
(%0.1) (tat >%0.2)

* Ficida artabilirler

How Much Sugar I¢ In...

Dry Wines

Fortified Wines

Semi & Off Dry Wines

Late Harvest Wines

Champagne

Sugar per 1 Liter (grams)



Fermente olan sekerler

* Hasat zamani glukoz ve fruktoz seviyeleri yaklasik olarak esittir
* Fazla olgunlasmis Gzimlerde daha fazla fruktoz vardir

* Fruktozun tadi glikozdan yaklasik 2 kat daha tathidir

* Glikoz maya tarafindan metabolize edilen ilk sekerdir

CO2

CARBON
DIOXIDE

+

SUGAR FROM YEAST
GRAPES

ETHANOL



Wine Color
Sarapta renk e 5

Purple

Ruby Red

Deep Red

Brick/Red Brown

Mahogany

Brown

Antosiyaninler-tanen, pH..

o Antosiyanin pH'a bagh olarak farkli formlar alir, bu nedenle sarabin rengi pH
duzeyi ile iliskilidir.

o Dustuk pH'da (daha asidik) antosiyaninler kirmizidir; orta pH'da renksiz
gorunurler; ve yiksek pH'da (daha bazik) mavidirler.
o 3.2 -3.6 araliginda bir pH tercih edilir.




Antosiyaninler

Scj;\raptaki antosiyanin bilesikler ANTOS ! YAN‘NHR

1. Malvidin

2. Siyanidin —r

3. Delfinidin REWLSi7 TANE ET,
4. Petunidin ’ A fi
5. Peonidin : Qa/

6. Pelargonidin (nadiren)

REMKLI TANE VLABUGY

\kﬁ MASERASYOW SOMRASL QBN
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o Her bir antosiyanin taru farkh bir renk tonuna sahiptir; bazilari daha
kirmizi, digerleri ise daha mor renktedir. Bu bilesiklerin orani sarabin
rengini belirler.




Antosivaninler

Genc sarap—> Kararsiz "serbest" antosiyaninler

Yillandikca—> Tanenler ve diger bilesiklerle baglanarak kararli "bagl" antosiyaninler (polimerik pigmentler)
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o Antosiyanin tanen ile birleserek
polimerik pigmentleri olusturur ve
yillanmis sarabin renginden ve daha
yumusak tanen dokusundan
sorumludur.

Anthocyanin
+

o Antosiyanin, tanenin bir ucunu
kapatarak diger tanenlerle
baglanmasini engeller.
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YOUNG RED WINE:
nin

« high anthocy!
« high tannin

OLD RED WINE:

Polymeric Pigment



\ Antosiyaninler glukozittir, yani

Vinifera olmayan Uzim / kimyasal yapilari bir adet seker

tarleri antosiyanin Vitis Labrusca molekald icerir.
diglukozidler veya iki \ Vitis Vinifera
seker eklenmis

antosiyaninler igerir.

Diglukozidler Vitis vinifera'da bulunmadigindan, dizenleyici kurumlar hibrit Gztmlerin bir karisima yasadisi olarak dahil
edilmediginden emin olmak icin seviyelerini izler.



Antosivaninler

Kopigmentasyon

o Sarap renginin dogasi karmasiktir. Sarap pH'l ve antosiyanin bilesimi
genc kirmizi sarabin renginin belirlenmesinde 6nemli bir rol oynarken
kopigmantasyon devreye girerek isi karmasiklastirir.

o Kopigmentasyonda antosiyanin, kofaktor adi verilen diger fenolik
bilesiklerle kompleksler olusturur ve elektrostatik kuvvetler
tarafindan bir arada tutulur.

o Bu dizenleme antosiyanini renkli formunda hapsederek rengini
arttirir. Buna ek olarak, antosiyaninin bir kisminin bu komplekslere
baglanmasi kabuklardan daha fazla renk elde edilmesini saglar.

Brewing/Aging Processes

Copigmentation
'i

A\
Red Wine Color Stability

o Kopigment komplekslerinin olusmasi icin yeterli miktarda antosiyanin
ve kofaktor konsantrasyonu gereklidir, cinkl bilesikler fiziksel olarak
birbirlerini cekecek kadar yakin olmalidir.

o Sarap yillandikca, serbest antosiyanin havuzu azalir ve
kopigmentasyon kompleksleri bozulur.



o Geleneksel olarak, kirmizi ve beyaz
Uzdmlerin  birlikte = fermentasyonu  (co-
fermantation), gelismis kopigmentasyonun bir
sonucu olarak, renk stabilitesini arttirmak icin
kullaniimistir.

o Bunun klasik ornekleri arasinda Syrah ve
Viognier'in yani sira Trebbiano ve Malvasia ile
Sangiovese yer almaktadir.

Syrah & Viognierin Birlite Fermantagyonu




Wine Tannin

| a n e n | e r Examples of Wine Tannins

Bitki polifenolleri: Buruk ve aci tatlar ‘ e
Tanen terimi hayvan derilerini tabaklayarak |

deri haline getirmek icin kullanilan «tannin»leri =

refere eder. ‘

GUnUmuzde Ioroteinlere baglanabilen bir ineFolly
blyuk polifenolik bilesigi ifade etmektedir.

Uzimlerin kabuklarinda, cekirdeklerinde ve
salkim iskeleti ile saplarinda bulunur.

Hidrolize edilebilir ve hidrolize edilemez
(yogunlastirilmis) tanenler olarak ikiye ayrilir.



Tanenler: catechin, epicatechin, quercetin....
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Uzumlerin kabuklari, cekirdekleri ve salkim iskeletleri tanen kaynagidir. Uzim cesitleri genel tanen miktarlarina, 6zellikle de
cekirdek tanenine gore degisiklik gosterir ve tanen igeriginde cevresel faktorler de rol oynar.

Beyaz GzUmlerin kabuklarinda kirmizi Gzdmlere benzer miktarda tanen bulunur, ancak kabuk temasi en aza indirildigi icin
beyaz saraplar cok az tanen icerir.

Orange wine, beyaz UzlUmlerin kabuklari Uzerinde maserasyonundan (skin contact) vyapilir ve bu nedenle yUksek
seviyelerde tanen igerirler.

Tanen negatif bir yUk tasir ve pozitif yiuklU proteinlerle baglanir; bu 6zellik, saraptan bir miktar taneni uzaklastirmak icin
yumurta aki gibi bir proteinin kullanildigi fining isleminde kullanilir.

Katesin de dahil olmak Uzere flavan-3-oller, kirmizi saraplardaki baslica acilik kaynagidir ve en ¢ok cekirdeklerde bulunur,

ORANGE WINE

000000




Hidrolize edilebilir tanenler

* Hidrolize edilebilir tanenler gallik asit veya ellagik asit gibi bilesiklere
bagl bir karbonhidat cekirdegine sahiptir.




Kondense tanenler

Proantosiyanin tanenler olarak da adlandirilir

Flavon-3-oller, flavonoidlerin oligomerleri

Renkler, aroma, sarap stabilitesi ve yillandirma, sarap berraklastirmasi (proteinleri
baglar-jelatin, yumurta aki) )
1@/ A :

Kicuk olanlar (katesin) buruktur, buyuk olanlar daha yumusaktir

2 3 4 5
Levels 1-6: 1 = virtually no tannina, very soft on the palate

pressed with little to no contact with the shins, stems & seeds),
5 = a "cat’s tongue”




Sarapta renk

* Fenolik bilesikler-antosiyaninler
* Cogunlukla kabukta bulunurlar

e Antosiyaninler suda ¢6zliinen pigmentlerdir-mor, kirmizi, mavi renkler (pH‘a
baghdir)

* Kokusuz ve neredeyse tatsiz bilesiklerdir
* Antioksidandirlar
* Tanenlerle etkilesime girerler-piruvik asit ve asetaldehit




Sarapta renk

Kuersetin (meyvelerde gilinesle birlikte

artar)

Sari renkli flavonoid
Antioksidan

Elma,
brokoli,

cay,
vesil

turuncgiller,

yaprakli

soganda da bulunur

sebzeler

domates,

ve

* Anti kanser, anti inflamasyon etkilidirler
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Purple
Body: Light to medium
Tannins: Low to medium
Style: Juicy and intensely fruity
Ageing: Young and often unaged

Lemon-Green
Body: Light
Acidity: Medium to high
Style: Crisp and fresh

Ruby
Body: Light to full
Tannins: Low to high
Style: Berry fruit and subtle spice
Ageing: Young and usually aged

Lemon
Body: Light to medium
Acidity: Medium to high
Style: Aromatic and zesty

Garnet
Body: Medium to full
Tannins: Medium to high
Style: Complex savoury notes
Ageing: Oak aged

Gold
Body: Medium to full
Acidity: Medium
Style: Rich and decadent

Tawny
Body: Softened by age
Tannins: Softened by age
Style: Smoky or sweet (fortified)
Ageing: Oak aged for long periods

Amber
Body: Medium to full
Acidity: Low
Style: Typically sweet

Ageing: None Ageing: None Ageing: Depends on variety Ageing: Often in oak
Pale Pink Deep Pink Salmon
Body: Light Body: Light to medium Body: Light to medium
Acidity: High Acidity: Medium Acidity: Medium
Style: Fresh and minerally Style: Sweet red berries Style: Fruity yet complex
Ageing: None Ageing: None Ageing: Sometimes aged




Sarapta tatlar ve aromalar

Metoksipirazinler

Otsu, cimensi, dolmalik
biber, kuskonmaz

Cab Sauvignon
Sav Blanc

Monoterpenler

Ciceksi aromatikler

Gewdlrztraminer

(geraniol, nerol, linalool) Muscat
Riesling
Norisoprenoidler Baharatlar, ahududu, Chardonnay
(vanilin, demasenon, vanilya, gul yagi Syrah
zingeron) Pinot Noir

Merkaptanlar

Curuk yumurta, cliruk
lahana, kedi idrari, tropikal
meyveler, kaucuk

Cogu sarapta bulunabilir
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https://www.cambridge.org/core/journals/natural-language-engineering/article/uncovering-the-language-of-wine-experts/9BFOA599B49230297FD6DBA01F07CODD



* Olumlu mu yoksa kusurlu mu?

Sauvignon Blanc

NEW ZEALAND
SAUVIGNON BLANC

WineFally
Learn BY Drinkine.




Sarapta tatlar ve aromalar

* Ucucu esterler

* Fermantasyon sirasinda uretilir

* Maya ve sicaklik ana katkida bulunanlar

* Teruar asit ve alkol tarlerini etkileyebilir

 Ester olusumu tersine cevrilebilir (tatlar ve aromalar zamanla degisir)

O
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carboxylic acids alcohols




Sarapta tatlar ve aromalar

 Esterler sarapta iyi veya kotu olabilir

i i /\)\ i
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Etil asetat izoamil asetat Fenetil asetat
(aseton) (muzlar) (gll)

Monoetil stiksinat Butil esterler (flzel alkollerden)
(meyvemsi aromalar) (fuzel yagi, petrol)




Asitlik

|||||| Merlot Chardonnay Pinot Noir Riesling

PEeRe Y

LEAST MOST
ACIDIC ACIDIC

» Sarap oldukca asidik bir ortamdir

pH
Sarap 3.0-3.5
Limon Suyu 1.8-2.3
Distile Sirke (%5) 2.4-3.0
Coca Cola 2.8-3.2
Domates Suyu 4.1-4.6
Kahve 5.5
Sat 6.8
Su 7.0

https://www.totalwine.com/discover/learn/wine-acidity



Sarapta asitler

* Asitler saraba keskinlik kazandirir
ve tatlari ortaya cikarir

* Sekerleri dengeler

e Disuk asitli sarabin tadi duz (flat)
ve donuktur (dull)

* Fermantasyon sirasinda mayanin
gelismesi ve cogalmasl icin
onemldir

e Zararli bakterileri engeller
* Rengi (antosiyaninleri) etkiler

https://winefolly.com/deep-dive/understanding-acidity-in-wine/

PH LEVELS OF WINE %

WINE
FOLLY




Sarapta asitler

* Birincil asitler tartarik (2 asidik grup) ve malik asittir (2 asidik grup) (sitrik asit-3
asidik gruplu)

* Potasyum bi tartarat kristalleri (sarap elmaslari, krem tartar) —>soguk
stabilizasyon (potasyum bi tartarat ilavesi)




Malolaktik fermantasyon (MLf)

e Laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan
gerceklestirilen ikincil fermantasyon malik
asidi laktik aside donustarar

e Malik asit keskin ve asidiktir (yesil elma)
* Laktik asit zengin ve terayagimsidir

* Neredeyse tum kirmizilar ve beyazlardan
Chardsonnay MLF'den gecirilir

B=>MAK ASIT

Q= LATik ASIT




Diasetil

MLF sirasinda uretilebilir

Karamel, ceviz, findik, tereyagh aromalar, patlamis misir kokusu
(hata)

Sitrik asit metabolizmasinin sonuclari (MLF sirasinda ortamda
sitrik asit varsa diasetil olusabilir)

Diasetil MLF sirasinda O. oeni tarafindan duretilen baslica
bilesiklerden biri, sarabin tereyagli veya karamela aromasina ve
tadina katkida bulunan diasetildir. Diasetil sitrik asit
metabolizmasi yoluyla olusur ve genellikle duyusal esigin
Uzerinde konsantrasyonlarda Uretilir (beyaz sarap 0,2 g/L;
kirmizi 0,9-2,8 mg/L). Diasetilin duyusal olarak algilanmasi
sadece konsantrasyona degil (ylksek konsantrasyonlar asiri
tereyagl olur ve istenmeyen olarak kabul edilir) ayni zamanda
diger sarap bilesiklerinin varligina da baglidir - tereyaglilik gicli
mese veya cok meyvemsi karakterlerle maskelenebilir.




Sarap yapimi sirasinda diasetil olusumu cesitli sarap yapim teknikleriyle nispeten kolay bir sekilde yonetilebilir.

Winemaking factor Effect on diacetyl in wine

Choice of O. oeni strain Variable; some strains able to produce high concentrations

Inoculation rate High O. oeni numbers - lower concentration
Low Q. oeni numbers - higher concentration

MLF duration Longer MLF - higher concentration

Temperature 18°C - higher concentration
25°C - lower concentration

Oxygen Anaerobic - lower concentration
pH Lower pH - supports formation
Yeast lees contact Long contact - lower concentration

www.awri.com.au/wp-content/uploads/mlf _modulation_ AWRI_fact_sheet.pdf



Diger asitler

* Asetik asit
Sirke, fermantasyon sirasinda az miktarda Uretilir

* Asetobakter bakterisi oksijen varliginda etanoli asetik asite
dondsturur

* Batrik asit /
Eksimis tereyag, bakteriler tarafindan uretilir




Diger asitler
e Sorbik asit

* Maya gelisimini onlemek icin katki maddesi olarak
kullanilir (tath saraplar)

LAB tarafindan metabolize edilerek eksimis sardunya
kokusu Uretir (hata)
e StUksinik asit

Kirmizi saraplarda yaygin olarak maya ile fermantasyon
sirasinda azot metabolizmasi tarafindan Gretilir. Mono-
etil ester meyvemsi aromalara sahiptir.




Karbonik asit

» Coziinmis karbondioksit ¢6zeltideki karbonik -
asit ile dengededir '

* Karbonik asit pH ve TA 6lgim sonuglarini /T
etkileyebilir (Ocimlerde degaze gerekli).




F | g: | | ar FICIMIN KIMYASAL BILEYIM

e Cogu kirmizi ve bazi beyazlar (Chardonnay) bir slire | op.onin
. Seliloz ve hemigeliloz Eirralan
mese ficilarda bekletilir v
y _ _ Kumarinler

* Agirlikh olarak Fransiz ve Amerikan mesesi kullanilir * Lakiorlar
* Amerikan megesi daha fazla laktona sahiptir ve Fedlikai T

aroma ve tat bakimindan daha guclidir (Vanilya- . i

.y Kategin & epikategin
vani I IN ) Yilandriablrlk - Oginof ’
Hidrolize tanenler

* Fransiz mesesi daha yumusak ipeksi tanenlere e
sahiptir (Ellagitanenler-lignanlar).

https://www.youtube.com/watch?v=e_GxHtenhms



Ficilar

* Ficilarin Gretim teknigi de etkilidir.

* Amerikan mesesi kesilerek daha
fazla lakton aciga cikarilir (htcreler
parcalanir)

* Fransiz mesesi bolunur

* Ficilarin ici kizartilir (toasted), daha
hafif olmasi daha fazla tanen verir

Dumanli, isli aromalar Uretir ve
vanilyayi guclendirir. Agir kizartma
Hindistan cevizi laktonlarini azaltir
ancak rengi azaltabilir (daha yuksek
karbon)

Daha ¢ok tanen gecigi
Zayf mege aromag profii ({1

&

Deha az tanen geoig
Kompleks aroma profili



Mantarlar

En kaliteli sarap mantarlari Quercus suber mantar mesesi agacindan elde
edilir.

Bu agaci diger meselerden ayiran en onemli 6zelligi kabugunun kalin,
govdesinin ise homojen olusu.

Quercus suber dikiminden 30 yil sonra ilk kabugunu veriyor. Yani bu mese
agacini dikeyim mantar yapayim derseniz 40-45 yil beklemeniz gerekiyor,
clinkii 30 yilinl tamamlayan agaclarda mantar Gretiminde kullanilmayan ilk
kabugun toplanmasinin ardindan 9-15 yil sonra ikinci kabuklarin toplanma
zamani geliyor.

Bu siirelere uyulmasi Portekiz’de devlet kontroliinde. ikinci mahsil yani
mantar yapilacak kabuklarin toplanmasi icin 9 yildan 6nce harekete
gecmek yasak. Agaclarin kaliteli kabuk vermesindeki en 6nemli faktor iklim.
Kabuklari elde ettikten sonra hemen mantarlari elde edemiyoruz. Once
aclk havada dogaya teslim ederek minimum 1 yil bekletiliyor. Daha sonra
bir saat kadar suyun icinde kaynatilarak % 20 oraninda sismeleri saglaniyor.
Sudan cikarilan mantar tabakalari kurutmaya aliniyor ve tiraslaniyor. Bu
asamada kalite ayrimi yapiliyor. Tabakada ne kadar az delik olursa o kadar
kaliteli mantar elde ediliyor. Kabuk tabakalari delinerek mantarlar
cikariliyor ve sonucta 100 kg kabuktan 40 kg mantar elde edilerek sarap
mantari firmalarina teslim ediliyor.

TUm mantarlarin yarisi Portekiz, 1/3’ ispanya’dan geliyor.




Mantar sorunu (TCA-2,4,6-trichloroanisole)

Dilimize “busone” olarak gecmis Fransizca “bouchonne” terimi
bir sarap hatasidir.

Aslinda sarap yapimcisinin sorumlulugunda olmayip mantar
uretimiyle ilgili bir probleme isaret eder.

Ozel mese agaclarindan elde edilen mantarlar klor icerikli
bilesiklerle beyazlatilirlar. Bu klorlu bilesikler zaman zaman
mantarin gozenekleri arasina girerek TCA isimli bir baska formu
olustururlar. Saraplar da yatik saklandiklarindan bu koku saraba
gecer. Busone sorunu sarap kalitesinden bagimsizdir ancak
siparis verdiginiz bir sarap busone cikarsa degistirme hakkina
sahip oldugunuzu unutmayin




Cork taint (mantar lekesi)

 Saraplarin yaklasik %1-7’si

* Ana suclu TCA

* Nemli, kaflu, 1slak karton, nemli gazete kagidi, hos olmayan koku
* 1 ppm konsantrasyonunda tespit edilebilir

* Hava kaynakl bir mantardir, klorlu fenolleri metiller

* Sorun mantarlarin klorla agartilmasi



Alternatif kapanislar

wm‘ﬁ‘@ ne Toay

Vidali kapaklar
Tac kapaklari
Sentetik mantarlar
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Yeterli azot besini olmadan fermente olan mayalar sebep olur

Diger sarap kusurlari

e Hidrojen sulfur (clrik yumurta)

* Diger merkaptanlar
Ol maya Uzerinde fermantasyon sonucu
* Asetaldehit (etanal) &

Oksijen varliginda oksitlenen etanol sonucu saman, curik
elma, keskin, seri benzeri aromalar



Diger sarap kusurlari

* Etil asetat (aseton)
e Sardunya kokusu (sorbatli MLF)
* Fusel alkolleri, yag, petrol

Uzun zincirli alkolleri ve bunlarin esterleri yuksek sicakliklarda
ve dusik nitrojen kosullarinda fermente edilerek uretilir.




Sulfit kullanimi

* Sulfit SO, saglamak icin eklenir p—
 Antibakteriyeldir BEYAZ
* Dogal mayalari 6ldurir

d

e Oksidasyonu onler

e Sarapta dogal olarak yaklasik 6 ppm uretilir . ,
>arapta dog yariasit 5 bp 4 KOKURT MIKTAR!
* Cogu ticari sarap 10-40 ppm icerir

* Antosiyaninlerle reaksiyona girerek rengi azaltabilir



Sulfitler bas arisina neden olur mu?

* NUfusun %0.01’inde sulfit alerjisi

* Bircok yaygin gidada >100 ppm sulfit mevcut

. SKlllegunTnpeg/ﬁ/;Ieezr,iiéeIenmi§ limon suyu, meyve SARAP
&

bA3

Tanen.
Seker ve alkol
Histamin intoleransi
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