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Ozet

Sarap {iretim siirecinde iiziimlerin hasatindan siseleme basamagina kadar
bir¢ok kimyasal, biyolojik ve fiziksel degismeler meydana gelmektedir. Sarap
tiretiminde daha ¢ok modern teknoloji kullanilmasina karsm bozulmalar
meydana gelebilmektedir ve sarap teknolojisinde bu bozulmalar ve Onleme
yontemleri bilyiik 6nem arz etmektedir.

Anahtar kelimeler: Sarap, kusur, hata, hastalik

Giris

Sarapta istenmeyen Ozellikler ve nedenleri 3 grup altinda incelenebilir:

Sarap Kusurlart
Doga Kosullarindan Kaynaklanan Kusurlar

Dolu: Yaz basinda diisen dolu olgunlasmay1 6nlerken, yaz sonlarma dogru ise
taneyi zedeler ve bu bolgede mikrobiyel gelisme olusturur. Bu iiziimlerden
yapilan saraplar sert, buruk, aci hatta okside tatta olabilir. SO, seviyesi 50mg/L’
den yukariya c¢ekilerek 6nlenebilir.

Don: Don sonucu sira esmelesir ve aci bir tat olusur. Onlemek icin siradaki
kiikiirt diizeyi 50 mg/L' nin iizerine ¢ekilerek, fermentasyon kontrollii olarak
saf kiiltlir mayalari ile yapilmalidir.

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

Su Baskini: Su altinda kalan iiziim tanelerinin seker icerigi diiser ve olusan
catlaklarda mikrobiyel gelisim olusabilir. Bu iztimler islenirken SO, 50mg/L’
nin iizerinde tutulmali ve fermentasyon saf kiiltiir mayalartyla yapilmalidir.

Zararli Bocekler;

Kosilis (Clysia ambiguella) ve Odemis (Polychrosis botrana): Bu iki bocek,
olgunlasmamis taneleri deler ve yerler. Bu tiir iiziimlerden elde edilecek sarap
oksidasyona ve turn hastaligina kars1 hassastir. Islenirken SO, diizeyi 50mg/L'
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nin iizerinde tutularak, fermentasyon saf kiiltiir mayalariyla kontrollii olarak
yapilmalidir.

Kirmizi Oriimcek (Tetranychus urticae — Tetranychus althaeae): Salkim
olusumunda ve siirgiinlerin gelismesinde gerilemeye ve vaktinden 6nce yaprak
dokiimii ile birlikte {irliniin tamamen yok olmasma neden olur. Pestisit
kullanimz ile bu zararli, koloni olusturmadan 6nlenmelidir.

Filoksera ( Phylloxera vastatrix — Phylloxer vitifolii): Bag Filokserasi'yla
bulasik olan baglarda siirgiinlerde durgunluk, yapraklarda kiiciilmeler ve
sararmalar ile tanelerin seyreklestigi, normal sekerlenme ve renklenmenin
olmadigr goriiliir. Asmalar birka¢c yil icinde kururlar. Bag filokserasina
dayanikli, topragin kire¢ oranma, iizerine asilanacak asma cesidine ve bolge
kosullarina uyabilen anaglar kullanilarak zarar engellenebilir.

Fungal Hastaliklar

Mildiyo (Plasmopora viticola — Peronospora viticola): Hastalik sonucu
tanelerde mesinimsi bir yap1 olusur. Boyle iiziimler ayiklandiktan sonra SO,
diizeyi 50 mg/L' nin iizerinde tutulup fermentasyon saf kiiltiir mayalariyla
yapilmalidir.

Kiilleme (Oidium tuckeri — Uncinula necator): T ane kabuklarinmn iizerinde
beyaz kil rengi bir tabaka olusturur ve sertlegtirip, catlatr. Kiikiirt diizeyi

50mg/L' nin lizerinde tutulup fermentasyon saf kiiltiir mayalariyla yapimalidir.

Botrytis cinerea (Asil Kiif Hastaligr): Yaprak, siirgiin ve salkimlari enfekte
eden mantar, sap ciiriikliigiine neden olur. Ilagh miicadele ile dnlenebilir.

Bag Bozumundan ileri Gelen Kusurlar

Asit Diizeyi: Total asitligin normalden fazla olmasi durumunda, elde
edilecek sarap diigiik alkollii ve yiiksek asitli olmaktadir. Fazla asitligi normal
diizeye cekmek icin CaCO; veya KHCO; kullanilir. Total asitligin normalden
disiik olmast durumunda ise, sarap hata ve hastaliklarina acik saraplar elde
edilir. Asit diizeyini yiikseltmek icin CaSO, kullanilir.

Polifenol Diizeyi (Tanen ve Bilesikleri): Polifenoller, iki veya daha fazla OH-
grubu ve en az bir tane benzol iceren bilesiklerdir. Fazlalig tadi buruklastirip,
acilastirir. Uziim olgunlastikca polifenol miktar1 azalr.

Sarap Hatalar1

Esmerlesme (Browning): Normal sartlar altinda saraplarin renginde bir
esmerlesme goriiliir. Ancak olusan renk istenmeyen diizeye gelebilir. Askorbik
asit ve kiikiirtiin beraber uygulanmasi ile 6nlenebilir.
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Enzimatik Oksidasyon: Polifenoloksidazlarin, aktif Cu ucunun, O,'i orto-
fenol bilesiklerine tagimasi ve kinonlara oksitleyip; daha sonra kinonlarin da
okside olarak esmer renkteki bilesiklere doniistiirmesi sonucunda esmerlesme
olusur. Askorbik asit ve SO, kompleksi ile onlenebilir.

Demir Kirilmasi: Saraplarda sikg¢a goriilen bir problemdir.

Beyaz Kwrilma: Ekipmanlardan kontamine olan FePO, sarapta bulaniklik
olusturur. Kontaminasyon 6nlenerek ve asitlik takip edilerek kontrol edilebilir.

Siyah Kirilma: Sarapta eriyebilirligi sinirli olan ferri formundaki demir,
polifenollerle birleserek ferri-tannat' 1 olusturarak mavi-yesil veya mavi-siyah
bir renk olusturur. Sarap asitlerinden olan "Tartarik asit" siyah kirilmaya kars
koruyucu etkiye sahiptir.

Bakir Kirilmasi: Bakir kontaminasyonu sarapta bulanik, dumanli bir renk
bozulmast olusturur. Diisik dozdaki bakir, sirada enzim ve vitaminler i¢in
kofaktor gorevindeyken; yiiksek dozlarda toksik etkiye neden olur. SO, -
askorbik asit kompleksi ve uygun ekipman kullanimi ile dnlenebilir.

Ciiriik Yumurta Kokusu: Saraplarin aktarilmasinin geciktirilmesi sonucunda,
kullanilan SO,' in rediiksiyonu ile olusan H,S' iin verdigi kokudur. H, S kokusu
olustugunda sarap iyice havalandirilarak aktariimalidir.

Mikroorganizmalar Nedeni ile Olusan Hastaliklar
Aerob Mikroorganizmalarin Neden Oldugu Hastaliklar

Ince Tabaka Olusumu (Cicek Hastahigt): Candida, Pichia, Willia ve
Hansenula tiirleri kiil renginde bir zar olusturur ve zar zamanla kalinlagip
kirigiklagir. Sarabin kimyasal bilesimini ve aromasmi olumsuz sekilde etkiler.
Isletmede hijyen kosullar1 saglanarak bu olusum &nlenmelidir.

Sirkelesme Hastaligi: Acetobacter pateurianum, A. ascendes ve A.
xylsonides bakterileri bu hastalifa neden olur. Sarabin, O, ile temasi
engellenerek ve hijyen kosullar1 saglanarak onlenebilir.

Anaerob Mikroorganizmalar

Tartarik Asit Azaltimi (Turn Hastalil): Lacrobacillus'un birkag tiirll
tarafindan gliserin ve tartarik asidin parcalanmasi ve sarabin O, ile temasi
sonucu sarap kotii bir tat ve koku alarak kirmizi rengi esmerlesir. SO,
bakterilerin gelisimini engeller ve hijyen saglanarak bu olusum 6nlenebilir.

Sinme Hastaligi: Streptococcus, Pediococcus ve Leuconostoc tiirleri
sarapta yagli, viskoz ve ince bir yap1 olusturur. SO, kullanimi, sikca aktarma ve
soguk kosullarda dinlendirme ile onlenebilir.
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Laktik Asit Bakterilerinden Kaynaklanan Hatalar: Lactobacillus,
Pediococcus, Leuconstoc'un cesitli tiirleri, sarabin asitligini yiikseltir. Maya
gelisiminin basinda alkol fermentasyonu erken durdurulursa bu olasilik artar.

Bitirik Asit Hatalar1 (Biitirik Asit Hastaligi): 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.

Kirmiz1 Saraplarda Acilasma: Polifenol diizeyi yiiksek saraplarda gliserin
ve tartarik asit miktarmin azalmasi ve ugar asitlerin ¢cogalmasi ile sarabin rengi
solar, tadi yavanlagip, acilagir. SO, kullanim1 ve fermentasyonunun kontrollii
yapilmasi ile onlenebilir.

Sonug¢

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