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Determination of aroma compounds in Ercis grape cultivar
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Abstract: In this study, aroma compounds of musts obtained from “Ercig” grape cultivar grown in 2013 season were
identified. Analyses of aroma compounds were performed by gas chromatography (GC) and gas chromatography-mass
spectrometry (GC-MS) was used for identification of these compounds. According to the results of analyses, from the
total of 40 aroma compounds, fourteen compounds were identified as alcohol, one ester, nine acids, ten aldehydes, two

ketones, and four terpenes and terpenols.

Keywords: Vitis vinifera, Must, Aroma compounds, GC-MS.

Ercig iiziim ¢egsidinde aroma madde bilegimlerinin belirlenmesi

Ozet: Bu calismada, 2013 yilinda Ercis iiziim cesidinden elde edilen siralarin aroma madde bilesimleri belirlenmistir.
Aroma maddelerinin analizi gaz kromatografisinde (GC) gerceklestirilmis ve bu maddelerin tanisinda gaz kromatografisi-
kiitle spektrometresi (GC-MS) kullanilmistir. Yapilan analizlere gore, 14’ alkol, 1’1 ester, 9’u asit, 10’u aldehit, 2’si keton,
4’ii terpen ve terpenoller olmak iizere toplam 40 adet aroma madde bilegimi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Vitis vinifera, Sira, Aroma maddeleri, GC-MS.

Girig
Diinyada ve iilkemizde sevilerek tiiketilen {iziim,
ekonomik acidan oldugu kadar beslenme ve saglik
acisindan da Gnemli meyve tiirlerinden birisidir. Uziim ve
tizimden elde edilen tiriinler zengin bilesimleriyle saglikli
ve dengeli beslenmeye katki saglamaktadir. Uziimiin
bilesiminde bulunan baglica maddeler su, sekerler,
organik asitler, fenolik bilesikler, pektik maddeler, aroma
maddeleri, azotlu bilesikler, enzimler, vitaminler ve
minerallerdir (Kunter ve ark., 2013). Bu bilesiklerden biri
olan aroma maddeleri, hem sofralik hem de saraplik tiziim
cesitlerinde 6nemli bir kalite ol¢iitiidiir.

Uziimlerde aroma, tat ve kokunun bilesiminden olusan
bir ozellik olup, miktar1i, mg/I’den ng/lI'ye kadar
degismektedir. Aroma, diisiik derigsimlerdeki yiizlerce
ucucu bilesikten olugsmaktadir (Ribéreau-Gayon et al.,
2000). Bu bilesikler ¢ok az miktarlarda da olsa, duyusal
olarak algilanmakta ve kalite iizerinde belirleyici rol
oynamaktadir. Uziim maddeleri,
olgunlagmanin son asamalarinda meydana gelmektedir.
Bu maddelerden baglicalari; esterler, terpen bilesikleri,
alkoller, bilesikleri ve

tanesinde aroma

aromatik karbonil azotlu
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bilesiklerdir (Cabaroglu, 2003).

Aroma maddelerinin yogunlugu ve tipleri {iziim
cesitlerine gore farklilik gostermektedir. En 6nemli ve
etkin aroma kaynagi, iizim cesidinden kaynaklanan
“primer aroma” ya da diger bir ifade ile “cesit aromas1”dir
(Selli et al., 2002). Ribéreau-Gayon et al. (2000)’e gore
cesit aromasi, lizimden gelen, belirli cesidi, iklimi ve
toprag1 yansitan aromatik bilesikler olup iiziimiin ve
dolayisiyla da saraplarin bolgesel karakteri ve kalitesi
lizerine diger aroma bilesiklerine goére daha belirleyici bir
rol oynar. Ancak, Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Frank, Sauvignon Blanc, Semillion, Pinot noir, Gamay,
Chardonnay, Chenin Blanc gibi bir¢ok notr aromali iziim
cesitlerinin siralar1 pratikte kokusuz olmasina ragmen
tizim cesidinden gelen, karakteristik aromali saraplar
verebilmektedir. Diinyada yetistiriciligi yapilan {iziim
cesitlerinin ¢ok biiyiik bir boliimii (yaklasik olarak %90°1)
saf ve melez olarak Vitis vinifera L. asma tiiriine ait olup,
tizimlerindeki koku bilegenleri terpenlerden
gelmektedir. Cesit aromasini, tiziim cesidi, yetistirme
teknigi, kiiltiirel uygulamalar, toprak, iklim ve tiziimlerin
olgunluk durumu gibi ¢esitli faktorler etkilemektedir.

ileri
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Ercig iiziim cesidi, genelde Van ili Ercig ilgesinde
yetigtirilen taneleri yuvarlak, mavimsi siyah renkte,
kabuklar1 ince, meyve eti yumugak ve siralt bir cesittir
(Keskin ve Kunter, 2007). Bu ¢calismada; saraplik-siralik
bir ¢esit olmasina ragmen, ceside 6zgii aromasi nedeniyle
yorede daha ¢ok sofralik olarak tiiketilen Ercis iiziim
cesidinin aroma madde bilesimlerinin belirlenmesi
amaclanmustir.

Materyal ve Metot

Materyal : Ercig, Van ilinin en biyiik il¢esidir. Van
Goli'nden 5 kilometre iceride, 25 metre yiikseklikte
kurulmus olup denizden yiiksekligi 1750 metredir. Tlgede
karasal iklim hiikiim sitirmekte; yazlar sicak ve kurak,
kislar soguk ve yagish gecmektedir. flcede Van golii,
baraj golii ve akarsularin ¢oklugundan otiirii iklim daha
1liman ve bol yagishidir. Ortalama yagis oran1 468 mm’dir.
Genel olarak Ercis ilgesinin toprak yapisi aliiviyal biiyiik
toprak gurubuna girmektedir. Topraklarin pH’s1 7.51 ve
daha yiiksek durumdadir. Yore topraklari, ince biinyeli ve
bozuk drenajli olup, genellikle diiz ve diize yakin egime
sahiptir. Ana bitki besin maddeleri bakimindan genelleme
yapmak gerekirse, topraklar azot ve fosfor bakimindan
fakir, potasyum bakimindan ise zengindir (Anonim,
1971).

Aragtirmada, Ercis ilcesine baglhi Bayramli koyiinde
yetistirilen Ercis iiziimii materyal olarak kullanilmusgtir.
Asmalara yoresel bir terbiye sekli olan ve 6zellikle Dogu
Anadolu Bolgesi'nde yaygin olarak kullanilan “Baran”
terbiye sekli verilmigstir. Baglarda budama, giibreleme,
ilaclama  gibi  herhangi  bir  kiiltirel  islem
uygulanmamaktadir. Bag bozumu 20 Eylil 2013°de
yapilmusgtir.

Uziim orneklerinin alinmasi

Uziimlerin kuru madde miktari, dijital refraktometre
(Atago Pocket PAL-1, Japan) ile bag ortaminda 6lciilerek
olgunluk belirlenmigtir. Bag1 temsil eden 20 adet omca
belirlenmis ve salkimlar bu omcalardan rastgele
alinmustir. Siralar, tizim orneklerinin oda sicakliginda
sikilmasi ile elde edilmis ve ilgili analizler yapilincaya
kadar polietilen numune giseleri icerisinde -20 °C’de
muhafaza edilmistir.

Analizler

Renk tayini: Rastgele aliman 25 adet tanenin renk
Olciimleri, Minolta CR-440 renk Olgcer ile CIE
(Commission International de [I’Eclairage (CIE)/
International Commission on Illumination) Lab renk
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sistemine gore L“ a" ve b*, C (Chroma) ve h (hue)
degerleri esas alinarak yapilmistir (McGuire, 1992).
Titre edilebilir asit tayini: 10 ml sira 6rnegi tizerine 20 ml
saf su konulmusg ve pH’s1 8.2 oluncaya kadar 0,1 N NaOH
ile titre etmek suretiyle belirlenmigtir. Sonuclar tartarik
asit cinsinden yiizde (%) olarak verilmistir (Ough ve
Amerine, 1988).

pH tayini: Salkimlardan rastgele alman 100 tanenin
sikilmasiyla elde edilen iiziim suyundan 10 ml odrnek
alinarak, cam elektrotlu pH-metrede (Metler-Toledo MP
225, Germany) pH degeri 6l¢iilmiistiir (Ough ve Amerine,

1988).
Suda ¢o6ziiniir kuru madde (SCKM): Uziim
salkimlarindan rastgele aliman 100 adet tanenin

sikilmasiyla elde edilen iiziim sirasinda refraktometre
(Atago Pocket PAL-1, Japan) yardimiyla olgiilen suda
¢Oziiniir kuru madde degeri °Briks (°Bx) cinsinden ifade
edilmigtir.

Toplam fenolik bilesik tayini: Toplam fenolik bilesik
tayininde, Slinkard ve Singleton (1977), tarafindan
gelistirilen Folin-Ciocalteu spektrofotometrik yontemi
kullanilmigtir. Spektrofotometrede (Shimadzu UV-1201,
Japan) 765 nm dalga boyunda okunan absorbans
degerleri, kalibrasyon egrisinde elde edilen esitlikte
yerine konularak, toplam fenolik madde miktar1 gallik asit
cinsinden (mg/kg) hesaplanmustir.

Aroma maddeleri bilegiminin analizi ve tanimlanmasi:
Aroma maddeleri bilegsiminin belirlenmesinde Riu-
Aumatell ve ark. (2004) tarafindan gelistirilen yontem
modifiye edilerek kullanilmistir. Buna gore, 5 ml sira
ornegi tizerine 1 g NaCl ilave edilmis ve IKA MS 3 basic
marka vortex tiip karigtirict aleti ile 30 sn karigtirilmagtir.
40°C’ de fiber (65 um PDMS/DVB (Supelco, Bellefonte,
PA, USA))de 40 dakika bekletildikten sonra GC-MS
aletine  (Shimadzu = GCMS-QP2010)  enjeksiyon
yapilmigtir. Fiber her enjeksiyondan 6nce 200°C’ de 10
dakika kosullandirilmigtir. Kolon olarak Restek RTX-5
(30m x 0.25mm x 0.25um) kullanilmais, tasiyici faz olarak
da Helyum’dan yararlanilmistir. Kolon sicaklii, 40°C’ de
5 dakika bekledikten sonra, dakikada 4°C artirilarak
240°C’ ye cikacak sekilde programlanmustir.

Istatistik analiz : Calisma ii¢ tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis
alinan bakimindan tanimlayici
istatistikler; ortalama ve standart hata olarak ifade
edilmistir. Aroma madde bilesimleri aras1 iligkileri
belirlemede, Cok Boyutlu Olgekleme Analizi yapilmistir.
Analizde ALSCAL algoritmas1 kullanmilmigtir. Bilegenler

ve ele ozellikler
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Cizelge 1. Sira ve tanede zellikler i¢in tanimlayici istatistikler.

Table 1. Descriptive statistics for studied characteristics in must and berry.

Analizler

2013 yilr

Sira

pH
TA (%)
SCKM (°Bx)

Toplam Fenolik Bilesik (mg/kg)

3.84+0.192

0.55+0.032

18.0£3.60
2450+220.35

Tane

L*

a*

b*
Croma
Hue

25.30+6.40
4.25+0.30
-0.38+065
4.40+0.264
355.56+31.95

arast  iligskiyi  hesaplamada  uzaklik  degerleri
(Dissimilarity) dikkate alinmis ve uzaklik ol¢iisii olarak
Oklid Uzaklign  hesaplanmustir.  Tiim  istatistik
hesaplamalar icin SPSS (ver:13) istatistik paket
programindan yararlanilmistir.

Bulgular ve Tartigma

Uziimlerde hasat sonras1 olgunlasma devam etmedigi icin,
yeme olumunda hasat edilmesi gerekmektedir. Sofralik ve
saraplik  {liziimlerde  olgunlugun  belirlenmesinde,
meyvenin kimyasal bilesenleri; SCKM, pH, tanen
icerikleri ile duyusal degerlendirmeler, renk maddeleri,
tartarik ve malik asit gibi 6zelliklerin yani1 sira, meyvenin
goriiniisii, kabuk rengi, tane iriligi, saglam ve dokiilmiis
tane durumu ile tanenin saptan kopma direnci gibi fiziksel
ozellikler dikkate alinmaktadir (Uluocak, 2010). Ercis
lizimiiniin sirasinda pH, titre edilebilir asitlik (TA),
SCKM, toplam fenolik bilesik ve renk tayini analizlerine
ait sonuglar Cizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 1’den de izlenecegi lizere, Ercis iiziimleri %18
kuru madde degerinde hasat edilmistir. Uziim iiretimi
acisindan Diinya’da SCKM’ ye bagh olarak olgunluk i¢in
yasal minimum standartlar olusturulmustur. Bu
standartlar, cesitlere gore degismekle birlikte,
Avustralya’da yapilan yeni ihracat diizenlemelerine gore
cogu sofralik {iziim gesitleri i¢in minimum SCKM’nin 16
°Bx olmasi gerektigi belirtilmektedir (Kusaksiz ve ark.,
2007). Ercis liziim cesidi, her ne kadar saraplik-siralik bir
cesit olsa da cogunlukla sofralik olarak tiiketilmektedir.
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Sofralik Uziim Standardi’na
gore sofralik lziimlerin sahip olmasi gereken SCKM
degerinin Alphonse Lavallée ve Cardinal ¢esitlerinde en
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az 12 °Bx, cekirdekli cesitlerde en az 13 °Bx, ¢ekirdeksiz
cesitlerde ise en az 14 °Bx olmas1 gerektigi
vurgulanmaktadir. Siranin  pH degeri 3.84 olarak
Olciilmiigtiir. Olgun {iziimlerde pH genellikle 3-4 arasinda
degismektedir. Sirada titre edilebilir asitlik miktar1 %0.55
olarak kaydedilmistir.

Ercig iiztim cesidinin toplam fenolik bilesik icerigi
2450 mg/kg olarak bulunmustur. Uziimlerde fenolik
bilesik miktarlarinin yiiksek oldugunun belirlenmesi ile
birlikte bu konu iizerinde yapilan caligsmalara da ilgi
artmigtir. Asmanin yaprak, iiziimiin ise kabuk ve cekirdek
kisminda fenolik bilegiklerin miktar ve dagilinm
konusunda aragtirmalar giiniimiizde de devam etmektedir.
Orak (2007), Tekirdag’da yetistirilen 16 tiztim cesidinde
toplam fenolik bilesik miktarim1 817-3062 ng/ml GAE
olarak saptamustir. Ozden ve Vardin (2009), Sanlurfa’da
yetistirilen bazi iiziim ¢esitlerinin toplam fenolik madde
(TP) iceriklerinin 1805 mg/kg ile 3170 mg/kg arasinda
degistigini ifade etmistir. En yiikksek TP igerigi
Chardonnay cesidinde bulunurken, en diisiik TP ise Siraz
cesidinde gozlenmistir.

Rengin aciklik koyuluk koordinatlarini ifade eden L*
degeri Ercig iiziim tanesinde 25.30 olarak belirlenmistir.
Rengin yogunlugunu ifade eden a“ ve b" degerleri ise
sirastyla 4.25 (siyah) ve -0.38 (mavi) olarak saptanmustir.
Rengin doygunluk derecesini ifade eden Kroma degeri
4.40, temel renklerin biitiin oranin1 ifade Hue degeri ise
355.56 olarak elde edilmigstir. Bu bulgulara goére renk
tanimlamasi yapildiginda FErcis iiziim c¢esidinin mavi-
siyah arasinda degisen tonlardaki renklerde yer aldigi
goriilmistiir.

Aroma kiitle

maddelerinin tanimlanmasinda
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Cizelge 2. Sirada aroma maddelerinin oranlari (%) i¢in tanimlayici istatistikler.
Table 2. Descriptive statistics for amounts (%) of aromatic substances in must.

No Bilesikler Ortalama St.Hata Min. Max.
Alkoller
1 1-Butanol, 3-methyl-(impure) 0.2900 0.02082 0.26 0.33
2 (2)-2-Penten-1-ol 0.1267 0.00882 0.11 0.14
3 (2)-3-Hexen-1-ol 0.0667 0.00333 0.06 0.07
4 (E)-2-Hexen-1-ol 0.7667 0.01453 0.74 0.79
5 1-Hexanol 0.2533 0.00333 0.25 0.26
6 1-Heptanol 0.2700 0.02082 0.24 031
7 1-Pentanol 0.1467 0.01453 0.12 0.17
8 1-Nonanol 0.4833 0.03756 0.42 0.55
9 3-Etil-4-metil pentanol 0.1700 0.01155 0.15 0.19
10  Fenil etanol 0.5600 0.03786 0.49 0.62
11  Benzil alkol 0.7900 0.04619 0.71 0.87
12 2-Etil hekzanol 0.1633 0.01453 0.14 0.19
13 1-Okten-3-ol 0.1533 0.00333 0.15 0.16
14  2-Okten-1-ol 0.6067 0.01856 0.57 0.63
Esterler
15 Etanoat 0.1533 0.00667 0.14 0.16
Asitler
16  Asetik asit 0.2367 0.02603 0.19 0.28
17  Hekzanoik asit 0.0600 0.00577 0.05 0.07
18  Propanoik asit 0.1767 0.02667 0.15 0.23
19  2-Metil-propanoik asit 0.4800 0.03215 0.42 0.53
20  Biitanoik asit 0.2267 0.00333 0.22 0.23
21 2-Metil bitanoik asit 0.2400 0.08505 0.15 041
22  Tetradekanoik asit 0.0433 0.00333 0.04 0.05
23  Pentadekanoik asit 0.0400 0.00000 0.04 0.04
24 Benzoik asit 0.4233 0.02333 0.38 0.46
Aldehitler
25  Asetaldehit 0.1133 0.00882 0.10 0.13
26 Hekzenal 0.3533 0.01453 0.33 0.38
27  (E)-2-Hekzenal 0.0567 0.00667 0.05 0.07
28  Heptanal 0.7600 0.01528 0.74 0.79
29  Benzen asetaldehit 0.4433 0.01764 041 047
30 Biitanal, 2-metil 0.8967 0.02028 0.86 0.93
31 (E,E)-2,4-heptadienal 0.3067 0.01764 0.28 0.34
32  Pentanol 0.2867 0.01202 0.27 0.31
33 Nonanal 0.9833 0.00333 0.98 0.99
34  Biitanal, 3-metil 0.7733 0.04631 0.69 0.85
Ketonlar
35  6-Metil-5-hepten-2-on 0.0133 0.00333 0.01 0.02
36  Metanon 0.0200 0.00000 0.02 0.02
Terpen ve Terpenoller
37 1-Limonen 0.0633 0.00333 0.06 0.07
38 Linalol 0.2433 0.00882 0.23 0.26
39  Nerol 0.5433 0.00882 0.53 0.56
40  Citral 0.8067 0.05457 0.70 0.88

spektrometri (MS) kiitiiphaneleri olarak Wiley 7.0, NIST
ve Flavor 2.L’den yararlanilmistir. Ercis tiztimiinden elde
edilen siranin aroma madde bilesimleri Cizelge 2’de
verilmigtir. Cizelge 2’de goriilduigii tizere sirada 40 adet
aroma maddesi saptanmigtir. Elde edilen aroma maddeleri
siniflarina gore ayrildiginda; 14 adet alkol, 1 adet ester, 9
adet asit, 10 adet aldehit, 2 adet keton, 4 adet terpen ve
terpenol bilesigi belirlenmistir. Cabaroglu (1995), Emir
iztimiiniin sirasinda 74 aroma maddesi belirlerken, Selli
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(2004), Narince iizlimiiniin sirasinda 35 adet aroma
maddesi; Bornova misketinde 54 adet aroma maddesi ve
Kalecik karasinda 44 adet aroma maddesi belirlemistir.
Alkoller iiziim aromasimin Onemli bir kismini
olusturmaktadir ve siradaki alkol orami %0.06 ((Z)-3-
Hexen-1-ol) ile %0.79 (Benzil alkol) arasinda degisim
gostermistir. Yiiksek alkoller sinifinda yer alan benzil
alkol ve 2-fenil etanol (%0.56) ozellikle, saraplarda

aromatik  kaliteye olumlu etkide bulunmaktadir
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Cizelge 3. Aroma maddelerinin siniflarina gére tamimlayici istatistikler.
Table 3. Descriptive statistics according to subclasses of aromatic substances.

Aroma maddesi Ortalama St.Hata Min. Max.
Alkoller 0.3462 0.03746 0.06 0.87
Esterler 0.1533 0.00667 0.14 0.16
Asitler 0.2141 0.03073 0.04 0.53
Aldehitler 0.4973 0.05857 0.05 0.99
Ketonlar 0.0167 0.00211 0.01 0.02
Terpen ve Terpenoller 0.4142 0.08651 0.06 0.88

Cizelge 4. Aroma bilesiklerinin boyutlara gére koordinat
degerleri.
Table 4. Coordinate values of aromatic substances.

1.Boyut 2.Boyut

Alkoller 0.5378 -0.9064
Esterler 0.0991 -0.0144
Asitler 1.2927 -0.8862
Aldehitler -1.9871 -0.3743
Ketonler 0.8936  1.5692
Terpen ve terpenoller 0-.8360 0.6120

Stres katsayisi= 0.00002
R? = %100
(Cabaroglu ve ark., 1997). Ikinci en yiiksek alkol bilesigi
ise alt1 karbonlu bilesikler sinifinda yer alan (E)-2-Hexen-
1-ol (%0.76) olmustur. Alt1 karbonlu bilesikler iiziimiin
temel yag asitleri olarak bilinen linoleik ve linolenik
asitlerin enzimatik par¢alanmasi sonucu olusmakta, sira
ve saraplara otsu koku vermektedir (Ferreira ve ark.,
1995; Lopéz-Tamames ve ark., 1997).

Ester olarak sadece ¢ok diisiik oranda Etonoat (%0.15)
saptanmistir. Rapp ve Mandery (1986), liziimlerde ester
miktar1 ve sayisinin ¢ok diisiik oldugunu bildirmiglerdir.
Asitler yiiksek algilama esik degerinden dolay1 gidalarin
genel aromasina katkisi oldukca az olan bilesiklerdir. Bu
cesitte, asitlerin biiyiik bir kismini1 2-Metil-propanoik asit
(%0.48) ve benzoik asit (%0.42) olusturmustur.

Aldehitler genel olarak yiiksek sicakliklarda alkollerin
dehidrojenasyonundan elde edilebilmekte ve aldehit ismi
de buradan gelmektedir. Ayrica birincil alkollerin
yiikseltgenmesi de aldehitleri verir. Bircok aromatik
aldehit (benzaldehit bademde,
sinnamaldehit tar¢cinda) dogada bol miktarda bulunur ve
kendilerine has 6zel kokular1 vardir (Duran, 2013). Ercig
tiztim sirasinda aldehit oranm1 %0.013 ((E)-2-Hekzenal) ile
%0.98 (Nonanal) arasinda bir degisim gostermistir. Keton
grubundan sadece 6-Metil-5-hepten-2-on (%0.013) ve

vanilin  vanilyada,
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metanon (%0.0200) belirlenmis ve Cizelge 2’den de
goriildiigii iizere oranlar1 ¢cok diisiik dl¢iilmiistiir.

Terpen ve terpenoller genellikle Misket grubu
iiziimlerin temel aroma bilesenleridir. Ozellikle linalol,
jeraniol, nerol, ho-trienol a-terpineol bu iiziimlere
oldukca hosa giden cicek, giil, bal, thlamur, leylak
kokular1 kazandirmaktadir. Ercig iiziimiinde (sirada) dort
adet terpen ve terpenol bilesigi belirlenmigtir. Misket
grubu iizimlere has linalol (%0.24) ve nerol (%0.54)’iin
tespit edilmesi, bu iiziim cesidinin aromatik bir {iziim
oldugunu gostermektedir. Aroma maddelerinin siniflarina
gore tanimlayici istatistikleri Cizelge 3°de, verilmistir.

Cizelge 3 incelendiginde; aldehitlerin %49.73 ile en
yiiksek oranda bulundugu, bunu %41.42 ile terpen ve
terpenollerin, %34.62 ile de alkollerin izledigi goriiliir.
Keton grubu bilesikler ise %1.67 ile en diisiik oranda
bulunmustur.

Aroma bilegikleri arasindaki iligkiyi belirlemek
amaciyla, Cok Boyutlu Olcekleme (Multidimensional
Analysis) analizi yapilmistir. Analiz sonrasi 6zet sonuglar
Cizelge 4’te verilmisti. Cok Boyutlu Olcekleme
Analizinde; analizin etkinliginin veya uygunlugunun
gostergesi Stress katsayisidir. Bu katsayinin olabildigince
diisiik (optimum 0.005 ve altinda) olmasi istenir. Cizelge
4’te bu katsayr 0.00002 olarak bulunmugstur. Benzer
sekilde, olceklemenin bagarist hakkinda bilgi veren bir
diger olcii R? degeridir. Bu katsayi, 6lceklenmis verilerde
varyans agiklama oranimi belirtmektedir. Calismada bu
katsay1 %100 olarak bulunmustur. Buna gore yapilan ¢cok
boyutlu 6lcekleme analizi sonrasinda, orijinal degerlere
gore aciklanabilen varyansin tamami, Olgeklenmig
verilerin iki boyutlu uzayda gosterilmesi, yani iki boyuta
indirgenmesi ile aciklanabilmistir.

Cizelge 4’teki aroma madde bilesimlerinin boyutlara
gore koordinatlarimin grafiksel gosterimi Sekil 1°de
verilmisgtir. Sekil 1’e gore; keton, alkol, asit ve ester grubu
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Sekil 4. Cok Boyutlu Olgekleme grafigi.

Figure 1. Multidimentional scalling graph.
bilesikleri, birinci boyuta gore ayni ve pozitif bolgede yer
alirken, terpen ve terpenoller ile aldehit bilesikleri ise ayn1
bolgede ve boyutun negatif bolgesinde yer almustir.
Benzer sekilde, ikinci boyuta gore; keton, terpen ve ester
bilesikleri pozitif bolgede yer alirken, aldehit, asit ve alkol
bilesikleri ise negatif bolgede yer almistir. Aroma
bilesiklerinden esterler, grafikte orijine yakin bolgede yer
almig olup, buna gore Ercig iiziim cesidinde; bu
bilegiklerin  digerleri yiiksek iligkili olmadigi
sOylenebilir. Ancak, aldehitler ile ketonlar, alkol ve asit
bilesikleri, her iki boyuta gore de negatif korelasyonlu
bulunmustur. Buna gore aldehitlerin artmasi ile keton,
alkol ve asit bilesiklerinin azalma egiliminde oldugu
sOylenebilir.

ile

Sonug

Uziimlerde aroma; tat ve kokunun bilesiminden olusan bir
ozellik olup hem sofralik hem de saraplik {iziim
cesitlerinde bir kalite olciitudiir.
maddelerinin yogunlugu ve tipleri, iiziim ¢esitlerine gore
farklilik gostermekte ve iiziim cesidi, yetistirme teknigi,
kiiltiirel uygulamalar, toprak, iklim ve {iztimlerin olgunluk
durumu gibi cesitli faktorlerden etkilenmektedir. Bu
nedenle, iiziim ¢egitlerinin aroma bilesimleri bakimindan
profillerinin ortaya konmasi 6nemlidir.

Onemli Aroma

54

Calismadan elde edilen sonuglara gore FErcis iiziim
cesidinin sirasinda toplam olarak 40 aroma madde
bilesimleri belirlenmistir. Bu bilesiklerin 14’ii alkol, 1’1
ester, 9’u asit, 10’u aldehit, 2’si keton, 4’ii terpen ve
terpenol bilesigidir. Aroma maddeleri siniflarina gore
ayrildiginda Ercis iiziimii sirasinda aldehitlerin %49.73 ile
en yliksek oranda bulundugu, bunu %41.42 ile terpen ve
terpenollerin, %34.62 ile de alkollerin izledigi
goriilmiistiir. Keton grubu bilesikler ise %1.67 ile en
diisiik oranda bulunmustur.

Bu calisma ile Van ili Ercis ilgesi i¢in 6nemli bir asma
gen kaynagi olan Ercis iiziim ¢esidinde aroma maddeleri
bilesimi ilk kez belirlenmigstir. Bu yoniiyle, ¢alismanin;
sonraki yapilacak olan ¢aligmalara katki saglayabilecegi
diistiniilmektedir.
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