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Ozet

Calismada, Ankara Universitesi Deneme Bagi'ndan 2003 hasat dsneminde elde
edilen Merlot, Pinot Noir, Syrah, Carignan ve Cabernet Sauvignon iiziim
cesitlerinden, yine Ankara Universitesi Sarap Isletmesi'nde mikrovinifikasyon
yontemiyle tiretilen saraplarda frans-resveratrol, kuersetin, katesin, epikatesin
gibi antioksidan 0zellik gosteren fenolik bilesenler GC-MS (gaz kromatografisi
kiitle spektrometresi) yontemleri kullanilarak saptanmigtir. Ispanyol kokenli
liztim ¢esidi Carighana (Carignan), Fransiz kdkenli iiziim gesitleri Merlot, Pinot
Noir, Cabernet Sauvignon ve Iran kokenli, giiniimiizde diinya ¢esidi haline
gelen Syrah, saraplik kalitelerini kanitlamis tiztimlerdir.

Anahtar kelimeler: GC-MS, antioksidan, sarap, fenolik bilesikler

Giris

Kirmizi sarabin fenolik bilesenleri ve bunlarin saglik iizerine etkileri ile ilgili
caligmalar son yillarda giderek artmaktadir. Fenolik bilesenlerin 6zellikle
kirmizi sarapta 6nemli fonksiyonlar1 vardir. Saraplarin aci ve buruk tadi, rengi
ve antioksidan etkisi bu bilesenlerden ileri gelmektedir. (1, 2). Sarabin fenolik
bilesen miktar1 ve dagilimi; {iziim ¢esidi, iiretim sirasinda uygulanan iglemler,
iklim kosullar1 yillandirma siiresi ve sicakligr ile degisiklik gostermektedir (3).

Sarap polifenollerinin antioksidan olarak en onemli rolleri; serbest radikal
yokedici etkileri, LDL oksidasyonunu 6nleme giicleri, hiicreleri oksidatif strese
karsi koruma oOzellikleri ve toplam kan antioksidan aktivitesini gelistirme
yetenekleriyle aciklanmaktadir (4). Fransa'da yilkksek doymus yag tiiketimine
ragmen kalp damar hastalklarindan 6liim oraninm diisik olmasi "Fransiz

Paradoksu" olarak adlandirilmis ve bu durum yiiksek sarap tiiketimine
baglanmistir (5).

Fenolik bilesenler iizerine yapilan ¢alismalarda daha ¢ok HPLC tekniklerinin
kullanildigt goriilmektedir. Ancak son zamanlarda GC (gaz kromatografisi)
yontemleri de kullanilmaya baglanmistir.
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Materyal ve Yontem

Calismada, kaliteli kirmizi sarap icin bes farkli yabanci {iztim cesidinden esit
kosullarda kontrolli mikrovinifikasyon yOntemiyle {retilen saraplar
kullanilmistir.

Ekstraksiyon: Dietileter ve etil asetat kullanilarak sarap flavonoid fraksiyonu
ve sarap fenolik asit fraksiyonu elde edilmigir (6).

Tirevlendirme: Fenolik asit ve flavonoid fraksiyonlart TMS (trimetilsilil)
tiirevleri elde edilmistir (7).

GC-MS analizleri: Fenolik madde analizleri, Shimadzu Model QP 5000 GC-
MS cihazi ve 30m x 0,25mm i.d., 0,25um boyutlarindaki T CG-5 kapiler kolon
ile yapilmigir. Tasiyict gaz olarak 1,5 mlL/dak. akis hizinda helyum gazi
kullanilmistwr. Tiirevlendirilmis ekstrakt, 1 uL olarak, tam tarama modunda 50-
700 amu aralifinda gaz kromatografisi kiitle spektrometresi dedektorii (GC-
MSD)'ne enjekte edilmistir. Kalitatif olarak kumarik asit, gallik asit, ferulik
asit, kafeik asit, trans-resveratrol, epikatesin, katesin ve kuersetin tayin
edilmigtir. Kantitatif olarak ise, trans-resveratrol, epikatesin, katesin ve
kuersetin tayin edilmigir. Kalitatif tayinde aygitm WILEY Kiitiiphanesi'nden
yararlanilmigtir. GC sicaklik programi Cizelge 1'de goriilmektedir (8).

Cizelge 1. GC sicaklik program

GC sicaklik programi; enjektor, 280 °C; detektor, 320 C; firin dengeleme zam ani, 1,0
dak.; baslangic sicakligi, 80 °C; baslangi¢ zamani, 1 dak

Seviye Oran Sonsicaklik  Bitis zamam
(°C/dak.) (°C) (dak)

1 20.0 250 1.0

2 6.0 300 2.0

3 20.0 320 4.0

Toplam analiz siiresi: 25.8 dak.

Cizelge 2. Cesit saraplarnda belirlenen bazi fenoller

Cesit N Katesin Epikatesin Kuersetin t-resveratrol

Ort. £Std S. Ort. £Std. S. Ort. £Std S. Ort. +5td S.
Merlot 3 10.15B 0.076  8.52B 0.180 3.14A 0.023 2.52B 0.075
Carignan 3 9.6C 0.057 5.5D 0.115 3.11A 0.011 1.56C 0.047
Syrah 3 11.3A 0.057 9.42A0.039 2.78B 0.015 3.93A 0.043
Pinot Noir 3 872E 0.060 9.58A0.133 2.66C 0.018 0.96D 0.058
Cabemet 3 9.32D0.039 7.61C 0.257 2.83B 0.012 1.08D 0.005
Sauvignon

Ayn1 siitunda farkli harflerle gosterilen iki ortalama arasindaki fark istatistik olarak onemlidir

(p<0.01).
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Bulgular ve Tartisma

Merlot, Carignan, Syrah, Cabernet Sauvignon ve Pinot Noir saraplarinin GC-
MS kromatogramlar1 Sekil 1'de sirasiyla verilmigir. Buna gore; kumarik asit
(1), gallik asit (2), ferulik asit (3), kafeik asit (4), trans-resveratrol (5),
epikatesin (6), katesin (7) ve kuersetin (8) olacak sekilde numaralandirilmigtir.

. :-_!_::.‘ — —e

Cabernet Sauvignon Pinot Noir
Sekil 1. Saraplarin GC-MS kromatogramlari

Cesit saraplar1 kendi aralarmda fenolik bilesen diizeyi bakimindan
degerlendirildiginde farkliliklar gozlenmistir. Omegin Pinot Noir'da epikatesin,
Merlot'da kuersetin, Syrah'da ise katesin ve trans-resveratrol daha 6n plana
cikmaktadir. Katesin miktarlar1 bakimmdan saraplar arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak 6nemlidir. Bununla birlikte epikatesin miktarlar1 bakimindan
Syrah (9.42 mg/L) ve Pinot Noir (9.58 mg/L) arasindaki fark 6nemli degildir.
Trans-resveratrol miktarlar1 gdz Oniine alindiginda ayni durum, Pinot Noir
(096 mg/L) ve Cabernet Sauvignon (1.08 mg/L) saraplar1 icin gecerlidir.
Kuersetin miktar1 bakimmdan ise; Merlot (3.14 mg/L.) ve Carignan (3.11 mg/L)
ile Syrah (2.78 mg/L) ve Cabernet Sauvignon (2.83 mg/L) saraplar1 arasindaki
fark 6nemli degildir. Calismamizda elde edilen 6rneklerde katesin ve epikatesin
diizeyinin yabanci iilkelerdeki esdeger omek ortalamalarindan daha diisiik,
kuersetin ve trans-resveratrol diizeyinin ise ortalama degerler gosterdigi
belirlenmistir. Nitekim, Merlot, Cabernet Sauvignon ve Pinot Noir saraplariyla
yapilan calismada trans-resveratrol miktarlar1 0.85-2.50 mg/L, kuersetin
miktarlar1 ise 2-5.26 mg/L arasinda saptanmis ve frans-resveratrol ve kuersetin
miktarlarinm ¢esitler arasinda benzer sinirlar igcinde farkliliklar gosterdigi
belirlenmistir. Yine ayni calismada, Merlot, Cabernet Sauvignon ve Pinot Noir
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saraplarmda epikatesin diizeyleri sirasiyla; 50 mg/L, 25 mg/L ve 82 mg/L olup,
sarap cesitleri arasinda epikatesin miktari bakimindan benzer sekilde dnemli
farkliliklar gozlenmigir (4). Carignan sarabi iizerine yapilan bir aragirmada
katesin miktarinm benzer sekilde genis bir aralikta (44-234 mg/L) degistigi
saptanmistir (9). Genel olarak belirtilen cesitlerin Ankara kosullarina iyi adapte
olduklari, kaliteli sarap verdikleri, antioksidanlar1 literatiirlerdeki araliklarda
bulundurduklar1 sonucuna varilabilir. Diger yandan, GC-MS y6nteminin HPLC
ile yapilan benzer ¢aligmalara alternatif oldugu da s6ylenebilir.

Sonuc¢

Calisma Tiirkiye kosullarina adapte edilen kaliteli yabanci cesitlerin fenolik
yapilarmin karsilagtirmali olarak degerlendirilmesi ve fenolik bilesenlerin GC-
MS yontemi ile basar ile saptanabilirligini desteklemesi bakimmdan 6nemlidir.
Elde olunan veriler Tiirkiye'de sarap kimyasi iizerine yapilabilecek bundan
sonraki ¢calismalarda yol gosterici nitelikte olacaktir.
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