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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi 

KIRMIZI ġARAP ÜRETĠMĠNDE BÖLGE (TERROIR) FARKLILIĞININ FENOLĠK 

BĠLEġĠM ÜZERĠNE ETKĠSĠ 

 

ġükran Selin MĠRAN 

Ankara Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Prof. Dr. R. Ertan ANLI 

Bu çalıĢmada, Anadolu kökenli 2 çeĢit olan Öküzgözü ve Boğazkere üzümlerinden elde 

edilen Ģaraplarda bölge (terroir) farklılıklarının fenolik bileĢikler üzerine etkisi 

incelenmiĢtir. Her çeĢit için 4‘er farklı bölgeden (Öküzgözü üzümü için Pendore 

(Manisa), Muratçık-Koruk-Elazığ, KırĢehir, Kapadokya NevĢehir‘den; Boğazkere 

üzümü için ise Pendore Manisa, Kuyu-Medye-KeleĢevler; Çınar Diyarbakır ve 

KırĢehir‘den) örnekler alınmıĢtır. ġaraplar eĢ değer koĢullarda fermante edilmiĢ, 

spontan maserasyon sonrasında dinlendirme tanklarında muhafaza edilmiĢ ve 

ĢiĢelenerek analize kadar saklanmıĢtır. HPLC‘de örneklere ait kafeik asit, p-kumarik 

asit, (+)-kateĢin, ferulik asit, (-)-epikateĢin, gallik asit ve kuersetin bileĢiklerinin miktarı 

belirlenmiĢtir. ġarap örnekleri, içermiĢ oldukları fenolik bileĢenlerinin miktarlarına göre 

karĢılaĢtırılmıĢtır; bu karĢılaĢtırma sonucunda Öküzgözü üzümlerinin farklı terroirlarda 

da iyi adaptasyon gösterdiği ancak Boğazkere üzümlerinin kendi terroirında daha iyi 

ürünler verdiği düĢünülmektedir.  
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In this study, the effect of terroir differences on phenolic composition, to red wines 

produced from two varieties of Anatolia originated grape Öküzgözü and Boğazkere  

were investigated. Samples were taken from 4 different zones for each variety.  

Öküzgözü samples were taken from Pendore Manisa, Muratçık-Koruk Elazığ, KırĢehir, 

Kapadokya NevĢehir and for Boğazkere were taken from, Pendore Manisa, 

Kuyu+Medye+KeleĢevler Diyarbakır, Çınar, KırĢehir) grapes.  Wines were fermented 

under the same conditions and macerated, bottled and preserved until analysis. The 

presence of phenolic compound differences, were determined by HPLC methods and 

this compounds are caffeic acid, p-coumaric acid, (+)-catechin, ferulic acid, (-)-

epicatechin, gallic acid, quercetin. Wine samples were compared about the amount of 

their phenolic contents; In comparison Öküzgözü grapes adapted in different terriors. 

On the contrary Boğazkere grapes are not being good at adapting on different terriors 

like Öküzgözü and it is thought to be gived better products in own terriors. 

 

 

 

July 2018, 52 Pages 

Key Words: Terroir, Red wine, Phenolic Compounds, Öküzgözü, Boğazkere 

 



 

iv 

 

TEġEKKÜR 

Tezimin hazırlanmasında bana araĢtırma olanağı sağlayan ve desteğini esirgemeyen 

DanıĢman Hocam Sayın Prof. Dr. R. Ertan ANLI‘ya (Ankara Üniversitesi Gıda 

Mühendisliği Anabilim Dalı) çalıĢmam yanı sıra enstrümantal analiz ve diğer alanlarda 

da yardımını esirgemeyen Uzman Kimyager  Dr. Nilüfer VURAL‘a; örneklerinin 

temininde bana yardımcı olan Kavaklıdere Aġ‘ye ve tezim süresince benden maddi ve 

manevi desteğini esirgemeyen babam S. Meftun SONAKIN, annem F. Sibel 

SONAKIN, kardeĢim M. Sinan SONAKIN ve eĢim Merih MĠRAN‘ a, ilk göz ağrım 

canım yavrum Melin MĠRAN‘ a, tüm aileme tez çalıĢmamda bana yardımcı olan bütün 

hocalarıma, aileme ve arkadaĢlarıma teĢekkür ederim.  

 

ġ Selin MĠRAN 

Ankara, Temmuz 2018 



 

v 

 

ĠÇĠNDEKĠLER 

 

 

ETĠK  ............................................................................................................................. i 

ÖZET  ............................................................................................................................ ii 

ABSTRACT .................................................................................................................... iii 

TEġEKKÜR ................................................................................................................... iv 

ÇĠZELGELER DĠZĠNĠ ................................................................................................. ix 

1. GĠRĠġ ........................................................................................................................... 1 

2. KAYNAK ÖZETLERĠ ve/veya KURAMSAL TEMELLER ................................  3 

2.1 Fenolik BileĢikler ....................................................................................................... 3 

2.1.1 Fenolik asitler ......................................................................................................... 5 

2.1.2 Flavonoidler ............................................................................................................ 7 

2.1.3 Antosiyaninler ........................................................................................................ 8 

2.1.4 Tanenler .................................................................................................................. 9 

2.1.5  ġaraplarda Fenolik BileĢiklerin Analizi ............................................................ 11 

3. MATERYAL YÖNTEM .......................................................................................... 13 

3.1 Materyal ve Yöntem ................................................................................................ 13 

3.1.1 Bağ Bölgeleri  ........................................................................................................ 13 

3.1.2 ġarapların üretimi ................................................................................................ 15 

3.2 ġaraplarda Yapılan Kimyasal Analizler ............................................................... 16 

3.2.1 Toplam asitlik tayini ............................................................................................ 16 

3.2.2 pH değeri tayini  ................................................................................................... 16 

3.2.3 Uçar asit tayini ..................................................................................................... 16 

3.2.4 Alkol tayini ............................................................................................................ 16 

3.2.5 Serbest ve toplam SO2 tayinleri.......................................................................... 16 

3.2.6 Ġndirgen Ģeker tayini ............................................................................................ 17 

3.2.7 Toplam monomerik antosiyanin tayini .............................................................. 17 

3.2.8 Toplam fenolik madde miktarı ........................................................................... 17 

3.2.9 Renk yoğunluğu, renk tonu, renk bileĢimi tayini .............................................. 17 

3.2.10 Fenolik bileĢiklerin dağılımın belirlenmesi ...................................................... 18 

3.2.11 ġarapların duyusal analizleri ............................................................................ 19 

3.2.12 Sonuçların istatistiksel analizi ........................................................................... 19 

4. BULGULAR VE TARTIġMA ................................................................................. 20 



 

vi 

 

4.1 Toplam Asitlik tayini .............................................................................................. 20 

4.2 pH tayini ................................................................................................................... 21 

4.3 Uçar asit tayini ........................................................................................................ 22 

4.4 Alkol tayini ............................................................................................................... 22 

4.5 Serbest ve Toplam SO2 tayini ................................................................................ 23 

4.6 Ġnvert Ģeker tayini ................................................................................................... 24 

4.7 Toplam Monomerik Antosiyanin Tayini .............................................................. 25 

4.8 Renk Yoğunluğu, Renk Tonu, Renk BileĢimi Tayini .......................................... 28 

4.9 Toplam Fenolik Madde Miktarı Tayini ................................................................ 31 

4.10 ġarapların Fenolik BileĢimi .................................................................................. 35 

4.11 ġarapların duyusal analizi .................................................................................... 39 

5. SONUÇ ....................................................................................................................... 43 

KAYNAKLAR .............................................................................................................. 45 

ÖZGEÇMĠġ ................................................................................................................... 51 

 

 

 

 

  



 

vii 

 

SĠMGELER DĠZĠNĠ 

ºC   Santigrat Derece 

N   Normalite 

NaOH   Sodyum Hidroksit 

SO2   Kükürtdioksit  

 

 

Kısaltmalar  

DAD   Diode Array Dedektör 

HPLC   High Pressure Liquid Chromatography 

LC   Sıvı Kromatografisi  

PDA   Fotodiod Array Dedektör 

MS   Kütle Spektrometrisi  

UV-VIS  Ultra viole- visible 

PCA    Temel bileĢen analizi 



 

viii 

 

ġEKĠLLER DĠZĠNĠ 
 

ġekil 2.1 Fenol Halkası ..................................................................................................... 3 

ġekil 2.2 ġarapta ve üzümde bulunan Fenolik asitler (Monagas vd. 2005) ...................... 5 

ġekil 2.3 Gallik ait türevleri (Ünsal 2007) ........................................................................ 6 

ġekil 2.4 Flavonoidlerin genel yapısı (Fraga 2010) .......................................................... 7 

ġekil 2.5 Antosiyanidinlerin kimyasal yapısı  (Fraga 2010) ............................................. 8 

ġekil 2.6 KateĢinlerin genel yapısı (Fraga 2010) ............................................................ 10 

ġekil 3.1 Kırmızı ġarap Proses ġeması ........................................................................... 14 

ġekil 4.1 Toplam monomerik antosiyanin değerlerinin Boğazkere örneklerine ............. 27 

ġekil 4.2 Toplam monomerik antosiyanin değerlerinin Öküzgözü örneklerine ............. 27 

ġekil 4.3 Boğazkere Ģaraplarının renk yoğunluğu ve tonu ............................................. 29 

ġekil 4.4 Öküzgözü Ģaraplarının renk yoğunluğu ve tonu .............................................. 30 

ġekil 4.5 Boğazkere Ģarapları için % sarı ve % kırmızı değerleri ................................... 30 

ġekil 4.6 Öküzgözü Ģarapları için % sarı ve % kırmızı değerleri ................................... 30 

ġekil 4.7 Boğazkere üzümlerinin toplam fenolik madde içeriği ..................................... 32 

ġekil 4.8 Öküzgözü üzümlerinin toplam fenolik madde içeriği ..................................... 33 

ġekil 4.9 Standart fenolik bileĢikler (Gallik asit, 2. (+)-KateĢin, 3.Kafeik asit, ............. 37 

ġekil 4.11 Boğazkere üzümlerinin fenolik bileĢik dağılımları ....................................... 37 

ġekil 4.12 Öküzgözü üzümlerinin fenolik bileĢik dağılımları ........................................ 38 

ġekil 4.13 Boğazkere Ģarapları duyusal analiz değerlendirmeleri .................................. 40 

ġekil 4.14 Öküzgözü Ģarapları duyusal analiz değerlendirmeleri ................................... 41 



 

ix 

 

ÇĠZELGELER DĠZĠNĠ 

 

 

Çizelge 2.1 ġarapta ve üzümde bulunan Flavanoidler ...................................................... 7 

Çizelge 2.2 Prosiyanidin ve tanin yapısındaki Flavan-3-ol öncülleri (Ribéreau- ........... 11 

Çizelge 3.1 Örnek kodlarına göre bölge isimleri ve toprak özellikleri ........................... 15 

Çizelge 3.2 HPLC Mobil fazlarının gradient profili ....................................................... 19 

Çizelge 3.3 Duyusal analiz kriterleri ............................................................................... 19 

Çizelge 4.1 ġarap örneklerinde genel asitlik değerleri.................................................... 20 

Çizelge 4.2 ġarap örneklerinde pH değerleri .................................................................. 21 

Çizelge 4.3 ġarap örneklerinde uçar asit değerleri.......................................................... 22 

Çizelge 4.4 ġarap örneklerinde % alkol değerleri ........................................................... 22 

Çizelge 4.5 ġarap örneklerinde Serbest SO2 değerleri .................................................... 23 

Çizelge 4.6 ġarap örneklerinde Toplam SO2 değerleri ................................................... 24 

Çizelge 4.7 ġarap örneklerinde invert Ģeker değerleri .................................................... 24 

Çizelge 4.8 Türk Gıda Kodeksi ġarap Tebliği‘ne (Tebliğ No: 2008/67)  

                    göre Ģeker .................................................................................................... 25 

Çizelge 4.9 ġarap örneklerinde Toplam Monomerik Antosiyanin değerleri .................. 25 

Çizelge 4.10 Renk yoğunluğu, renk tonu, renk bileĢimi tayini değerleri ....................... 28 

Çizelge 4.11 ġarap örneklerinde toplam fenolik madde değerleri .................................. 32 

Çizelge 4.12 Boğazkere üzümlerinin yetiĢtiği bağ bölgelerinin 2010 yılında                  

yeni aylık .................................................................................................... 33 

Çizelge 4.13 Öküzgözü üzümlerinin yetiĢtiği bağ bölgelerinin 2010 yılında                     

yeni aylık .................................................................................................... 34 

Çizelge 4.14 Sarapların Fenolik BileĢimi ....................................................................... 36 

Çizelge 4.15 ġarap örneklerinde duyusal analiz ............................................................. 40 



 

 

1 
 

1. GĠRĠġ 

Üzümün iyi Ģekilde olgunlaĢması karmaĢık fiziksel ve biyokimyasal olayların yani, 

yetiĢtiricilik ile çevresel koĢulların (üzüm varyetesi, toprak ve iklim) doğrudan bir 

sonucudur (Ribéreau-Gayon vd. 2006). Üzüm, Ģarap yapımının ana hammaddesidir ve 

bu materyalin olgunluk durumu Ģarap kalitesini etkileyen en önemli etmendir. Üzümün 

yanı sıra; Ģarabın kalitesi Ģarap üretim basamaklarına ve fermantasyon sonrası 

dinlendirme ve olgunlaĢtırma koĢullarına da bağlıdır (Ribéreau-Gayon vd. 2006, 

Jackson 2008, Kelebek 2009). 

Fenolik bileĢenler, önolojide büyük rol üstlenmektedir. Beyaz ve kırmızı Ģarap 

arasındaki farklılıkların önemli kısmından bu bileĢikler sorumludur. Kırmızı üzümlerde 

kabuk; Ģarabın burukluğu, aroması ve rengi üzerinde, dolayısıyla duyusal karakteri 

üzerinde etkili olan fenolik bileĢenlerce oldukça zengindir. Bu bileĢenler; aynı zamanda 

üzümün hastalıklara karĢı direnç mekanizmasını da oluĢtururken, cibre fermantasyonu 

uygulaması ile Ģaraba geçiĢi sağlanmaktadır (Anlı 2004). Fermantasyonu tamamlamıĢ 

Ģaraptaki fenol profili hem üzümün geliĢimine, hem de Ģarabın üretiminde uygulanan 

prosese bağlıdır (Ginjom vd. 2010, Ribéreau-Gayon vd. 2006). 

Ġstatistiksel olarak 2017 yılı verilerine göre; Ģarap üretim miktarları bakımından ilk dört 

ülke olan Ġtalya, Fransa, Ġspanya ve Amerika BirleĢik Devletleri gibi bağcılığın ve Ģarap 

üretiminin geliĢmiĢ olduğu ülkelerde, bağ bölgelerinin özellikleri yanı sıra iklim 

koĢularının üzüm ve üretilen Ģaraplardaki fenol bileĢikler üzerindeki etkisini konu alan 

çok sayıda araĢtırma yapılmıĢtır. Yine aynı yılın verilerine göre bağ alanları açısından 5. 

sırada olan ülkemizde, fenolik bileĢikler için yapılan çalıĢmalar ise her geçen gün daha 

artmakta ve önem kazanmaktadır (Kelebek 2009, http://www.oiv.int/public/2017).  

Ülkemiz coğrafyası göz önüne alındığında, üzümlerin yetiĢtiği iklimlerin ve toprak 

yapılarının çok farklı olduğu görülmektedir. Elazığ ve Diyarbakır yöreleri ülkemizde, 

üzüm yetiĢtiriciliğinde en önemli bölgeler arasında gelmektedir. Özellikle bu bölgelere 

özgü Ģaraplık çeĢitlerden Öküzgözü ve Boğazkere üzümleri, ülkemizin en iyi kalitede 

Ģaraplık çeĢitlerinin baĢında gelmektedir (CanbaĢ ve Deryaoğlu 2003, 2004). 
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Öküzgözü çeĢidi; Elazığ, Malatya ve Gaziantep yörelerinde yetiĢmektedir; Ģaraplık ve 

sofralık bir çeĢittir. Kabukları orta kalınlıkta olup, tanesi etli ve Ģırası boldur. ġarap 

üretimi için uygun olduğu zaman, üzümün asit miktarı yüksektir. Elde edilen Ģaraplar 

düĢük alkollü ve yüksek asitli olmaktadır (CanbaĢ vd. 1995). 

Boğazkere ise; Diyarbakır, Elazığ ve Malatya yörelerinde yetiĢmektedir. Renk 

maddeleri içeriği bakımından zengin bir Ģaraplık bir çeĢittir. Genellikle, Öküzgözü 

Ģarabı ile belli oranlarda karıĢtırılarak harman Ģarabı olarak üretilir. Taneleri orta 

büyüklükte, yuvarlak, kalın kabuklu, yeĢilimtırak renkli ve sıkı etlidir. ġarap üretimi 

için uygun olduğu zaman, asit miktarı düĢüktür ve Ģeker ile tanen içeriği oldukça 

yüksektir. Elde edilen Ģarap düĢük asitli fakat yüksek tanenli olmaktadır (Deryaoğlu vd. 

2004). 

Bu araĢtırmada, Anadolu kökenli ve kaliteli Ģaraplık üzüm çeĢitleri olan Öküzgözü ve 

Boğazkere üzümleri kullanılmıĢtır. Bu üzümlerden elde edilen Ģarap örneklerinde terroir 

(toprak ve iklim)  farkının fenolik bileĢenler üzerine etkisi ele alınmıĢ ve bu farklılığın 

yarattığı olası etkiler araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada kullanılan üzümlerin bazıları aynı Ģehir 

sınırları içerisinde yetiĢmiĢ olsa da bölgesel olarak farklılıklar göstermektedir. Bu 

bölgelerin, toprak yapıları iklim özellikleri de birbirinden farklıdır. 

ÇalıĢmada incelenen fenolik bileĢenler açısından; 

• 4 farklı bölgede yetiĢtirilen üzümlerinden elde edilen Ģarapların fenol bileĢenlerinin 

dağılımının HPLC (yüksek basınçlı sıvı kromatografisi) yardımı ile karĢılaĢtırılması, 

• Farklı bölgelerin fenolik bileĢen üzerine olası etkisinin karĢılaĢtırılması amaçlanmıĢtır. 

Bu amaçla farklı ilkim farklı toprak özelliklerinde (farklı terroirlarda) yetiĢtirilmiĢ yerli 

üzümlerden elde edilen Ģaraplarda (+)- kateĢin, (-)-epikateĢin, vanilik asit, gallik asit, 

kuersetin, kumarik asit, kafeik asit açısından fenolik içerikler karĢılaĢtırılmıĢtır. 
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2. KAYNAK ÖZETLERĠ ve/veya KURAMSAL TEMELLER 

2.1 Fenolik BileĢikler 

Bütün bitki çeĢitlerinde, ikincil metabolit olarak ve bitkilerin kendilerini birçok 

zararlıya karĢı korumada kullanıldığı düĢünülen çok sayıda farklı nitelik ve miktarda 

fenolik bileĢikler bulunmaktadır (Matĕíjček vd. 2004). Ġkincil metabolizma ürünleri 

olan fenolik bileĢikler, bitkilerde en çok bulunan maddeler grubudur. Günümüzde 

binlerce fenolik bileĢiğin yapısı tanımlanmıĢ ve tanımlanmaya devam edilmektedir. 

Bitkilerde, fotosentez sırasında meydana çıkan karbonun yaklaĢık %2 si fenolik 

bileĢiklere döndürülmektedir (Kelebek 2009). Fenolik bileĢikler bitkilerde: meyve, 

tohum, çiçek, yaprak, dal ve gövdede bulunabilmektedir. Fenolik bileĢiklerin bir kısmı 

meyve ve sebzelerde lezzetin, özellikle burukluk ve ağızda acılık gibi iki önemli tat 

unsurunun oluĢumunda etkiliyken; diğer bir kısmı ise meyve ve sebzelerde kırmızı-

mavi, sarı, sarı-esmer tonlarındaki renklerinin oluĢumunu sağlamaktadır. Fenolik 

bileĢiklerin, beslenme açısından olumlu etkilerinin olması sebebiyle "biyoflavonoid" adı 

ile de anılmaktadırlar (Nizamlıoğlu ve Nas 2010).   

 

 

 

 

 

 

ġekil 2.1 Fenol Halkası 

Fenol bileĢikleri, benzen halkalarının birleĢmesi ile oluĢmaktadır. Benzen halkalarının 

oluĢumunda pentoz fosfat yolundaki ürünlerden, eritroz 4-fosfatın kondensasyonu 

meydana gelmektedir. ġikimik asit yolu olarak adlandırılan bu biyosentetik yol 

sonucunda ürün olarak, aromatik karaktere sahip sinnamik ve benzoik asitler meydana 

gelmektedir. Glikoliz yolunda, Ģekerler parçalanıp prüvatları oluĢturmaktadır. Bu 

prüvatlar Krebs döngüsüne katılarak asetil koenzim A molekülüne dönüĢmektedir. Üç 

tane asetil koenzim A molekülü birleĢerek benzen halkası oluĢur. OluĢan benzen halkası 
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ve sinnamik asit molekülü ile birleĢmesi sonucunda ise toprak yapısı ―fenol bileĢikleri‖ 

ortaya çıkar (Kelebek 2009). 

Üzümlerde ise fenolik bileĢikler kabuk meyve eti ve çekirdeklerde bulunmaktadır. 

Siyah üzümlerde bu bileĢikler; kabukta % 33.3, çekirdekte % 62.6 ve meyve etinde ise 

% 4.1‘dir (Bozdoğan vd. 2005). Bu oranlar göz önüne alındığında Ģarabın burukluğu, 

aroması ve rengi üzerinde, dolayısıyla duyusal karakteri üzerinde etkili olan fenolik 

bileĢenlerin etkisi oldukça fazladır. Fenolik bileĢenler önolojide büyük rol 

üstlenmektedirler. Bu bileĢenler aynı zamanda üzümün hastalıklara karĢı direnç 

mekanizmasını da oluĢturur. Beyaz ve kırmızı Ģarap arasındaki tüm farklılıktan bu 

bileĢikler sorumludur (Anlı 2004). 

Bu moleküller Ģarap yapımı boyunca ekstrakte olurlar. Bu nedenle, bu aĢamaların 

baĢlangıcı olan cibre fermantasyonu kırmızı Ģaraplarda önem kazanmaktadır. Renkli ve 

renksiz fenol bileĢiklerinin cibre fermantasyonu sırasında Ģıraya geçiĢine etki eden 

baĢlıca faktörler; maserasyon süresi, sıcaklık, ortamda mevcut olan kükürt dioksit 

miktarı ve alkol miktarıdır. Bu faktörler yanı sıra bitmiĢ Ģaraptaki fenol profili hem 

üzümün geliĢimine hem de bahsedilen faktörler üzerinden Ģarabın yapılıĢına bağlıdır. 

(Bozdoğan vd. 2005, Ribéreau-Gayon vd.  2006, Ginjom vd. 2011). Yapılarında 

meydana gelen büyük değiĢimler Ģarabın fıçıda, tankta ve ĢiĢede yaĢlandırılmasında, 

yani ortam Ģartlarına bağlı olarak farklılaĢmaktadır. Fakat bu farklılaĢmalar henüz 

tamamen açıklanamamıĢtır. 

Üzümden elde edilen fenolik bileĢikler iki gruba ayrılır: Flavonoidler ve Flavonoid 

olmayanlar (antosiyaninler, flavan-3-oller ve flavonoller). ġarapta yer alan flavonoid 

olmayan bileĢenleri genel olarak ―hidroksibenzoik‖ ve ―hidroksisinamik asit‖ yanı sıra 

―uçucu fenoller‖ ve ―stilbenlerdir‖. Bu bileĢenler renksiz veya açık sarı renkte olsalar 

dahi; kırmızı Ģarapların renk stabilizasyonunun sağlanmasında, girmiĢ oldukları intra ve 

inter moleküler reaksiyonlarla etkili olmaktadırlar. Ayrıca, Ģarabın aroma ve tadına da 

katkıda bulunmakta (uçucu fenolik bileĢenler) ve yüksek biyolojik aktivite 

sağlamaktadırlar. Resveratrol bu durumu açıklayan en iyi örneklerden biridir.  

Flavonoid grubundan antosiyaninler, üzümlerin ve genç Ģarabın renginden sorumlu 
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temel bileĢiklerdir.  Vitis vinifera çeĢitlerinde 15 çeĢit farklı antosiyanin yapısı bulunur. 

Bunlar, glikozidlerine göre 3 gruba ayrılırlar. Flavan-3-oller (monomerik kateĢin ve 

proantosiyanidin) ise Ģaraptaki diğer büyük grubu oluĢtururlar.  Bu grup, Ģarapta 

burukluk ve acılıktan sorumludurlar.  Flavonoidlerin son grubu ise; flavonollerdir ve 

kuersetin,  mirisetin, kaempferol, isorhamnetin ve glikozitleri olarak tanımlanırlar. Bu 

bileĢiklerin de renk üzerine etkisi olduğu, acılığa katkı sağladıkları ve antioksidan etki 

gösterdikleri bilinmektedir (Ribéreau-Gayon vd. 2006, Gómez-Alonso vd. 2007). 

2.1.1 Fenolik asitler 

Benzoik ve sinnamik asit üzüm ve Ģarapta bulunan önemli fenolik asitleridir. 

Konsantrasyonları sırasıyla; kırmızı Ģaraplarda 100-200 mg/L, beyaz Ģaraplarda 10-20 

mg/L düzeyindedir. Üzüm ve Ģarapta 6 adet benzoik asit ve birkaç sinnamik asit türevi 

bulunur (ġekil 2.2) (Ribéreau-Gayon vd. 2006). 

 

 

ġekil 2.2 ġarapta ve üzümde bulunan Fenolik asitler (Monagas vd. 2005) 

Bu asitler benzen halkalarının sübstitüsyonu ile farklılaĢmaktadır. Üzümlerde genelde 

glikozid kombinasyonları olarak bulunurlar ve asit hidrolizi ile serbest hale geçerler. 
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Esterler (gallik asit ve ellajik tanenler) ise alkali hidrolizi ile serbest hale geçer ve 

serbest halleri yaygın olarak kırmızı Ģaraplarda bulunur.  

Fenolik asitler renksiz olup, ancak oksidasyonla sarı renge dönüĢürler. Duyusal açıdan 

bu asitlerin çok fazla etkisi olmasa bile, bazı mikroorganizmalar (Brettanomyces cinsi 

mayalar ve bazı bakteriler) uçucu fenol asitleri sentezlemektedir.  Buna örnek olarak, 

etil fenolün hayvansı bir koku vererek aromayı olumsuz yönde etkilemesi verilebilir. 

 

ġekil 2.3 Gallik ait türevleri (Ünsal 2007) 

 

Kılınç ve Kalkan‘ın (2003) piyasadan sağlanan Ģaraplar üzerinde yapmıĢ oldukları 

çalıĢmada Ģarapların fenolik asit içeriklerinde en çok gallik asidin yer aldığını ve bu 

bileĢikten sonra sırasıyla hidroksisinnamik asit, Ģirinjik asit ve ferulik asidin geldiğini 

belirtmiĢlerdir (Kelebek 2009). 
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Daha kompleks polifenollerin oluĢturduğu diğer bir grup ise stilbenlerdir. Bu 

bileĢiklerden trans-izomer yapılı resveratrol, (3,5,4‘-trihidroksistilen) omcanın küf 

enfeksiyonuna karĢı verdiği tepki sonucunda oluĢtuğu düĢünülmektedir. Resveratrol 

üzümün kabuk kısmında bulunmakta ve fermantasyon sırasında Ģaraba geçmektedir. 

Resveratrolün Ģaraplardaki miktarları 1-3 mg/L arasında değiĢmektedir (Ribéreau-

Gayon vd. 2006) 

2.1.2 Flavonoidler 

Flavonoidler oldukça yoğun sarı renk veren pigmentlerdir. Yapısal karakterleri 2-fenil 

kromon çekirdeğinin (flavonlar ve flavonoller) ya da 2-fenil kromanon (flavononlar ve 

flavononoller) çekirdeğinin oksitlenmesi sonucu, iki benzen halkasının birbirine 

bağlanması ile oluĢur. Kırmızı ve beyaz üzümlerin kabuğunda bulunmaktadırlar. 

Üzümde glikozit formunda bulunurlar. Buna örnek olarak; rhamnosilkuersetin 

verilebilir. 

Flavonoidler kırmızı Ģarapta aglikon formunda bulunurlar ve konsantrasyonları 

100mg/L civarındadır(Ribéreau-Gayon vd. 2006).  

Çizelge 2.1 ġarapta ve üzümde bulunan Flavanoidler 

Flavon ve Flavonol R3´ R5´  Flavanon ve Flavenonol R3´ R5´ 

Kemferol H H  Dihidrokuersetin OH H 

Kuercetin OH H     

Mirisetin OH OH     
 

 

 

ġekil 2.4 Flavonoidlerin genel yapısı (Fraga 2010) 
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2.1.3 Antosiyaninler 

Antosiyaninler; üzümün kabuk ve et kısmında yer alan kırmızı renkli pigmentlerdir. Bu 

bileĢikler, üzümün renk dönüĢümü aĢamasında, yani ben düĢme döneminde oluĢmaya 

baĢlarlar. Yaprakta da bulunurlar. Üst seviyelere olgunlaĢma tamamlandığında ulaĢırlar. 

Miktarları yaklaĢık 2 g/kg düzeyindedir(Ribéreau-Gayon vd. 2006). Mazza (1995) 

yaptığı çalıĢmada bazı üzüm çeĢitlerinde toplam fenolik madde içeriği 260 mg/100 g ile 

900 mg/100 g arasında değiĢirken, toplam antosiyanin içeriğinin tanede yaklaĢık 30 ile 

750 mg/100 g olduğunu belirlemiĢtir (Kelebek 2009). Antosiyanin içeriği; üzümün 

çeĢidine ve Ģarabın yaĢına göre de değiĢim göstermektedir. Üzüm çeĢidine göre 

konsantrasyonu geniĢ bir yelpazede değiĢim göstermektedir. Örneğin, bir araĢtırmada: 

Pinot Noir çeĢidinde antosyaninlerin 100 mg/L‘ye kadarken, Shiraz ve Cabernet 

Sauvignon çeĢitlerinde ise 1500 mg/L‘ye kadar olabileceğini gösterilmiĢtir. Düzeyi 

fermantasyon sonrasında hızla düĢerken, ĢiĢeleme ve fıçıda bekletme sırasında ilk 

birkaç yılda 0-50 mg/L gibi düĢük düzeylere inmektedir (Ribéreau-Gayon vd. 2006, 

Kelebek 2009). 

 

Bu moleküller, aglikon formlarına kıyasla glikozit olarak daha stabildirler. Vitis 

Vinifera üzümlerinde ve Ģarapta sadece monoglikozit ve açil monoglikozid 

antosiyaninler olarak bulunmaktadırlar. Açilleme p-kumarik, kafeik ve asetik asit ile 

yapılmaktadır(Ribéreau-Gayon vd. 2006, Gonçalves vd. 2012).  

 

 

ġekil 2.5 Antosiyanidinlerin kimyasal yapısı  (Fraga 2010) 
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Üzümde bulunan en önemli antosiyanidin pigmentleri malvidin, peonidin, siyanidin, 

delfinidindir ve petunidin (ġekil 2.3). Tüm üzüm çeĢitleri temelde aynı antosiyanidin 

yapısına sahipken, kompozisyonlarında az miktarda farklılıklar gözlenebilmektedir.  

Antosiyanidinler arasında, malvidin pigmenti üzüm çeĢitlerinde en baskın moleküldür. 

% 50‘ den % 90‘a kadar geniĢ bir aralıkta değiĢim gösterir. Shiraz üzümlerinde ve 

kırmızı Ģaraplarda kırmızı rengin temelini malvidin monoglikozit oluĢturmaktadır. Bu 

pigmentlerin rengi pH, SO2, moleküler yapı ve ortam koĢullarına bağlı olarak 

değiĢmektedir (Ribéraeu Gayon vd. 2006). 

2.1.4 Tanenler 

Diğer adıyla proantosiyanidinler olarak bilinen tanenler, polisakkarit ve protein gibi 

diğer bitkisel polimerlerle bileĢik oluĢturabilen bileĢiklerdir (Ribéraeu Gayon vd. 2006). 

Bu bileĢikler, meyveler olgunlaĢmadan önceki buruk tadın oluĢumundan sorumludurlar. 

OlgunlaĢma süresince meyvede ortaya çıkan burukluk giderek azalmaktadır. Bu durum, 

meyvenin kendine ait proteinleri ile bağlanarak tükürükteki proteinleri çöktürme 

yeteneklerini kaybetmesi yanı sıra tanenlerin polimerizasyonu ile de açıklanabilir 

(Ünsal 2007). 

Tanenler, üzümün kabuk ve çekirdeğinin yanı sıra çöplerinde de bulunup, cibre 

fermantasyonu süresince Ģaraba geçmektedir. Cibre fermantasyonu boyunca tanenlerin 

Ģaraptaki miktarı zamana bağlı olarak artar (Harbertson vd. 2011). Üzüm kabuğunda 

bulunan tanenler, Ģarap yapımı sırasında çözünerek Ģıraya geçen ilk bileĢiklerdir 

(Kelebek 2009).  Bunun sonucu olarak, az ya da hiç kabuk teması olmadan üretilen 

Ģaraplarda (beyaz Ģarap ve köpüren Ģarap), düĢük miktarda bulunurken, birkaç günden 

birkaç haftaya kadar cibre fermantasyonu geçiren kırmızı Ģaraplarda oldukça değiĢken 

konsantrasyonda bulunmaktadırlar (Harbertson vd. 2011). 

Tanenler, kimyasal olarak, hidrolize ve kondanse tanenler (kateĢik tanenler) olmak 

üzere iki gruba ayrılırlar (Kelebek 2009). Üzüm çekirdeği ve kabuğunda bulunan 
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tanenler kondanse tanenler olarak tanımlanmaktadır. Oligomer ve flavan-3- ol‘ ü de 

içeren alt birimlerden oluĢan polimerden (+)-kateĢin, (-)-epikateĢin, epikateĢin galat ve 

epigallokateĢini de içermektedirler. Bu tanenlerin temel yapı taĢlarını (+)-kateĢin ve (-)-

epikateĢin oluĢturmaktadır. Bu bileĢikler, asit ortamında ısıtıldıklarında yüksek oranda 

stabil olmayan karbokatyonlara,  onlar da kahve renkli kümelenmelere dönüĢmekte ve 

çoğunlukla kırmızı renkli siyanidinler oluĢmaktadır. Bu nedenden dolayı kondanse 

tanenlere ‗prosiyanidin‘ (lökokyanidin) adı da verilmektedir. Üzüm kabuğunun tanen 

içeriği Ģarabın fenolik kompozisyonunu önemli ölçüde etkiler (Harbertson vd. 2011, 

Ribéreau-Gayon vd. 2006). 

Hidrolize olabilen tanenler; gallotanen ve elajik tanenlerdir. Bu bileĢikler asit hidrolizi 

sonucunda gallik asit ve elajik asite parçalanırlar. Ayrıca, bu bileĢikler glikoz molekülü 

de içerirler. Suda çözünebilirler, ancak seyreltilmiĢ alkol ortamında (Ģarap ve brendi 

gibi) daha hızlı çözünürler. Hidrolize olabilen tanenler üzümde doğal olarak 

bulunmamaktadır. Bu bileĢiklerin dıĢarıdan Ģarap katkısı olarak eklenmesine yasal 

olarak izin verilmektedir. Diğer yandan, kabuk ve çekirdekte yer alan gallik asit Ģaraba 

doğrudan geçmektedir (Ribéreau-Gayon vd. 2006). 

ġekil 2.6 KateĢinlerin genel yapısı (Fraga 2010) 
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Çizelge 2.2 Prosiyanidin ve tanin yapısındaki Flavan-3-ol öncülleri (Ribéreau- 

        Gayon vd. 2006) 

 

R‘ KateĢin EpikateĢin  

H, R‘‘ H=(+)-kateĢin(2R, 3S) H=(+)-epikateĢin(2R, 3S) 

H, R‘‘ H=(-)-kateĢin(2S, 3R) H=(-)-epikateĢin(2S, 3R) 

OH, R‘‘ H=gallokatoĢin  H=epigallokatoĢin 

H, R‘‘ = gallik asit, galloil kateĢin = gallik asit, galloil 

epikateĢin 

2.1.5  ġaraplarda Fenolik BileĢiklerin Analizi 

 

Kırmızı Ģaraplar, fenolik bileĢikler açısından raf ömürleri boyunca değiĢen kompleks bir 

yapıya sahiptir. ġaraptaki polifenol miktarını belirlemek için birçok yöntem 

kullanılmıĢtır. Bunlar; spektrofotometrik, kromatografik, kapiler elektroforez ve 

elektrokimyasal dedektörler ile tanımlama yöntemleridir. KuĢkusuz farklı yöntemlerin 

olumlu ve olumsuz yanları vardır. Hatta sonuçlar karĢılaĢtırıldığında yöntemlerde 

uyumsuzluklar da gözlenebilmektedir (Revilla vd. 2000, Versari vd. 2008). Fenolik 

bileĢiklerin ve miktarlarının belirlenmesinde önceleri kağıt, ince tabaka kromatografisi 

ve spektrofotometrik yöntemler kullanılırken, günümüzde çoğunlukla yüksek basınçlı 

sıvı kromatografisi tercih edilmektedir (Kelebek 2009). Fenolik bileĢikler ―diode array‖,  

―florosans‖ ve ―elektrokimyasal dedektörlü‖ sıvı kromatografisi (LC) ile analiz 

edilmektedir. Tanımlamalar genellikle ―fotodiod array‖ (PDA) veya ―florosans‖ ile 

yapılmaktadır. Çünkü (+)-kateĢin, (-)-epikateĢin ve resveratrol izomerleri oldukça 

florosans yapıdadır ve florosansla dedeksiyonun UV‘ ye göre hassasiyeti ve spesifiklik 

özelliği çok daha ileri olduğundan birçok araĢtırmacı tarafından tercih edilmektedir 

(Vinas vd. 2000, Porgalı vd. 2011).  Ayrıca, kimyasal yapılarını tanımlamakta 

―atmosferik basınç iyonizerli kütle spektrometrisi dedektörüne‖ sahip (MS) sıvı 

kromatografi cihazları da kullanılmaktadır (Bravo vd. 2006). Kütle spektrometrisi 

özellikle polifenollerin karakterize etme ve tanımlanmasında çok etkili bir uygulamadır 

(Šeruga vd. 2011). 
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2.2 Terroir 

―Terroir‖ kavramı ilk Fransa da ortaya çıkmıĢtır. Terroir, halk latincesinde ―terratorium‖ 

sözcüğünden gelmektedir. Zamanla değiĢerek ―territorium‖ kelimesine dönüĢmüĢtür. 

Bu kavram; toprak, topografya, jeoloji, makro ve mezo klima iliĢkilerini, sosyal tarihsel 

deneyimleri, türe bağlı teknik tercihleri kapsamaktadır (Fischer vd. 1998, Li vd. 2000, 

Deloire vd. 2005, Kontkanen vd. 2005, Zsofi vd. 2010). 

 

Bağcılıkta, 4 temel faktör Ģarabın kalitesini belirlemektedir. Bunlar: üretimin çevresel 

koĢulları, çeĢitlerin seçimi, bağcılıkta yapılan kontroller ve Ģarap üretim prosesindeki 

deneyimdir. Bu faktörler bir araya geldiğinde terroir kavramı oluĢur. Aslında bu iliĢki 

AOC (Appelation d‘Origine Controllée/ kökeni kontrollü adlandırma) kavramının 

temelini oluĢturur. AOC, çevre ve insan faktörü yanında, bunların birbirleri ile olan 

iliĢkilerini de kapsamaktadır. Buna göre, her bir bağcılık alanı bir ―terroir‖ olarak kabul 

edilebilir ve böylece çevresel faktörlerdeki (iklim ve geniĢ alanlardaki topraklar vb.) 

farklılaĢmalar açıklanabilir. Sistem, omcanın nasıl yetiĢtirilmesi gerektiğini ve bunun 

Ģarabın ana karakterini nasıl etkileyeceğini ön görmektedir (Goulet vd. 2011). Amaç:  

Ģeker, asitlik, flavor, renk, tanen ve fenolik olgunluk gibi üzüm ve Ģarabın temel 

kriterleri için doğru koĢulları belirlemek ve bunu yasal bir düzenleme altına almaktır. 

Örneğin, Bordeaux‘un bir alt bölgesi olan Saint-Emillion‘da bağın su ihtiyacı izin 

verilen ölçüde kontrol edilmektedir (Wine Laws Authentication and Geography). 

Terroir bağlantılı bilimsel çalıĢmalar özellikle bağ, omca, üzümün kalitesi ile çevresel 

faktörlerin arasındaki iliĢkiye odaklanmıĢtır (Goulet vd. 2011).  
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3. MATERYAL YÖNTEM 

3.1 Materyal ve Yöntem 

AraĢtırmada örnekler, 2010 yılı hasat döneminde elde edilen 4 farklı bölge yetiĢtirilmiĢ 

olan Öküzgözü ile Boğazkere üzümlerinden, aynı proses koĢuları altında üretilmiĢtir. 

ġarap üretim basamağı ülkemizin önemli Ģarap üreticilerinden Kavaklıdere ġarapları A. 

ġ. Akyurt ve Pendore (Manisa) Üretim tesislerinde gerçekleĢtirilmiĢtir. ġarap 

örneklerinin üretim prosesi  Ģekil 3.1 Kırmızı ġarap Proses ġeması ile verilmiĢtir.  

ÇalıĢmada ayrıca, fermantasyon basmağı tüm Ģarap örnekleri için aynı tutulmuĢ, 

dolayısıyla değiĢkenlik yalnızca bölgesel düzeyde olmuĢtur. Böylelikle, bölge 

farklılıklarının, yani ―terroir‖ farklılığının fenolik içerik üzerine olan etkileri 

araĢtırılmıĢtır. 

3.1.1 Bağ Bölgeleri 

AraĢtırmada Anadolu kökenli, 2 farklı çeĢit olan Öküzgözü ve Boğazkere üzümleri 

kullanılmıĢ ve bu üzümler 4 farklı bölgeden hasat edilmiĢtir. Öküzgözü üzümü için; 

―Pendore Manisa‖, ―Muratçık-Koruk Elazığ‖, ―KırĢehir‖, ―Kapadokya NevĢehir‖ ve 

Boğazkere üzümü için ise ―Pendore Manisa‖, ―Kuyu-Medye-KeleĢevler; Çınar 

Diyarbakır‖, ―KırĢehir‖ bölgeleri kullanılmıĢtır.  

Üzümün bileĢimi öncelikle çeĢide göre değiĢkenlik göstermektedir. Bunun yanı sıra, her 

üzüm çeĢidinin iklim ve toprak isteği aynı değildir. Bu nedenden dolayı, bir üzüm 

çeĢidinin sahip olabileceği en optimum kimyasal içerik yetiĢtirildiği bölgenin iklim 

koĢulları ve toprak yapısı ile yakından ilgilidir ( Jackson 2008, Kelebek 2009). 
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ġekil 3.1 Kırmızı Ģarap proses Ģeması 
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Her bir bölge örneği tank kodları ile aĢağıda verilmiĢtir (Çizelge 3.1). 

 

Çizelge 3.1 Örnek kodlarına göre bölge isimleri ve toprak özellikleri 

 

 

3.1.2 ġarapların üretimi 

Öküzgözü üzümleri için hasat 1087-1094 dansite, Boğazkere üzümleri için ise 1085-

1097 dansite aralığında gerçekleĢtirilmiĢtir. Üzümler 25 kg‘lık kasalarda, yıpranmadan 

sabahın erken saatlerinde iĢletmeye ulaĢtırılmıĢtır.  

Üzümler patlatılıp ve sapları ayrıldıktan sonra, paslanmaz çelik fermastasyon tanklarına 

cibre fermantasyonu için alınmıĢtır. BaĢlangıçta 30 mg/L SO2 eklenmiĢ ve alkol 

fermantasyonu için baĢlatıcı kültür olarak Zymaflore FX10 ve F15 (Lafford Oenologie, 

Bordeaux, Fransa) maya kültürü ile (25
o
C‘de) aĢılama yapılmıĢtır. Günde 3 kez 

sıcaklıklar ve dansite değerleri kontrol edilerek fermantasyon gidiĢi izlenmiĢtir. Alkol 

fermantasyonu Öküzgözü için 8 gün, Boğazkere için 10 gün sürmüĢtür. Alkol 

fermantasyonu tamamlandıktan sonra tanktaki Ģaraplar aktarılıp, cibreler ―Della 

Toffola‖ marka preste sıkılarak, sıcaklık kontrollü paslanmaz çelik tanklara alınmıĢ ve 

20 
o
C‘de spontan olarak malolaktik fermantasyona bırakılmıĢlardır. Malolaktik 

fermantasyon kağıt kromatografisi ile izlenmiĢ ve fermantasyonu tamamlanan Ģaraplara 

80 mg/L SO2 eklenerek dinlenme tanklarına alınmıĢtır.   

 

 

  

ÇeĢitler Örnek Bölge Toprak Özelliği 

Boğazkere 

PM14 Pendore 02 A Killi Tınlı Kalkerli Çakıllı 

A4 Kuyu Medye KeleĢevler Killi Killi Tınlı 

M10 Çınar Tınlı- Kumlu Tınlı Az Çakıllı 

T2 KırĢehir Kumlu Tınlı 

Öküzgözü 

 

PY 20 

 

Pendore Killi Tınlı Kalkerli Çakıllı 

A26 Muratçık Koruk Killi Tınlı 

A10 KırĢehir Tınlı- Kumlu Tınlı 

CM6 Kapadokya Kumlu- Tınlı Orta Kalkerli 
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3.2 ġaraplarda Yapılan Kimyasal Analizler 

ġarap numuneleri 4
o
C‘de ıĢık görmeyecek Ģekilde analize anına kadar saklanmıĢtır.  

3.2.1 Toplam asitlik tayini 

Toplam asitlik, OIV-MA-AS313-01‘e göre titrimetrik olarak tayin edilmiĢtir. 

3.2.2 pH değeri tayini 

pH degeri, Ough ve Amerine (1988) göre yapılmıĢtır. pH-metre Cyberscan 510 

elektronik pH metre kullanılmıĢtır. 

3.2.3 Uçar asit tayini 

Uçar asit analizi, yarı mikro metotla yapılmıĢtır (Aktan ve Kalkan 2000, OIV-MA-

AS313-02). 

3.2.4 Alkol tayini 

ġarabın alkol miktarı Yavuzer (1989)‘e göre tayin edilmiĢtir. 

3.2.5 Serbest ve toplam SO2 tayinleri 

ġaraplarda serbest ve toplam kükürt dioksit, azot gazı yardımı ile taĢındıktan sonra 

hidrojen peroksit çözeltisinde toplanmıĢ ve 0,01N NaOH ile titre edilerek belirlenmiĢtir 

(Ough ve Amerine, 1988). 
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3.2.6 Ġndirgen Ģeker tayini 

ġarapta indirgen seker analizi, Yavuzer (1989)‘a göre tayin edilmistir. 

3.2.7 Toplam monomerik antosiyanin tayini 

ġaraplarda toplam monomerik antosiyanin tayini AOAC Official Method Total 

Monomeric Anthocyanin Pigment Content of Fruit Juices, Beverages, Natural 

Colorants, and Wines (2005.02)‘a göre spektrofotometrik yöntemle yapılmıĢtır. Bu 

yöntemin esası antosiyaninlerin farklı pH değerlerinde (pH: 1 renkli okzonyum ve pH: 

4,5 renksiz hemikal form) geri dönüĢümlü olarak renkli ve renksiz formlar 

oluĢturmasına dayanmaktadır. Sonuç; spektrofotometrik olarak 520 ve 700 nm‘ deki 

absorbans ölçümleri arasındaki farklılıklara göre hesap yapılarak belirlenmekte ve 

siyanidin-3-glikozit üzerinden ifade edilmektedir.  

ÇalıĢmada Shimadzu UV-1700 Pharmaspec UV-Vis spektrofotometre ve TCC sıcaklık 

kontrol ünitesi kullanılmıĢtır. 

3.2.8 Toplam fenolik madde miktarı 

Toplam fenolik madde miktarı, Folin-Ciocalteu ve indis yöntemleri kullanılarak 

spektrofotometrik olarak belirlenmiĢtir (Negro vd. 2003). Kullanılan spektrofotometre 

Shimadzu UV-1700 Pharmaspec UV-Vis spektrofotometre ve TCC sıcaklık kontrol 

ünitesidir. 

3.2.9 Renk yoğunluğu, renk tonu, renk bileĢimi tayini 

Renk yoğunluğu, renk tonu, renk bileĢimi analizleri D 420, D 520, D 620‘de 

spektrofotometrik ölçümle yapılmıĢtır (Anonymous 1998).  
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3.2.10 Fenolik bileĢiklerin dağılımın belirlenmesi 

Fenolik bileĢenlerin dağılımının tayini HPLC ile yapılmıĢtır (Anlı ve Vural 2009). 

Analizlerde kullanılan kimyasallar Merck Millipore‘dan ve standart maddeler Sigma-

Aldrich firmalarından temin edilmiĢtir. Ana stok, kafeik asit, p-kumarik acid, (+)-

kateĢin, ferulik asit, (-)-epikateĢin, gallik asit, quersetin standartlarından 1000 mg/ L 

olacak Ģekilde mobil faz içersinde hazırlandıktan sonra mobil faz ile ana stoktan ara 

stoklar ve kalibrasyon çizmek için gerekli olan dilüsyonlar hazırlanmıĢtır. Bu 

standartlar, ana stok çözeltileri ile birlikte sonraki  kullanımlar için -18
o
C‘de ıĢık 

görmeyecek Ģekilde muhafaza edilmiĢtir.  

ġarap numuneleri 0.45 µm Millipore kromatografik filtreden süzüldükten sonra, 

kalibrasyon grafiği dıĢında kalan numuneler için dilüsyon yapılmıĢ ve cihaza 

verilmiĢtir. 50 µL Ģarap numunesi, otosampler yardımıyla enjeksiyon yapılmıĢtır. 

Bunun nedeni; numune kaybını engelleyerek elde edilen sonuçların daha güvenilir 

olmasının sağlanmaktır. Bu yöntem sırasında baĢka bir ön iĢlem uygulanmamıĢtır. 

HPLC KoĢulları 

Ekipman: Shimadzu HPLC 

Degazır: DGU-20 A5 Prominence (gradient valf) 

Pompa: LC-20 AT Prominence 

Kontrol Unitesi: CBM-20A Prominence 

Dedektor: SPD-M10AVP DAD 

Otomatik Örnek Enjeksiyon Bloğu: SIL-10AXL 

Kolon Fırını: CTO-10A 

Kolon Intersil: ODS-3 Ters Faz (5µm 25x4.6 mm) 

Mobil Faz Asetonitril–5% Asetik Asit(9:91) 

AkıĢ: 1mL/min 

Enjeksiyon hacmi 50µL 

Abs, 280nm  PDA Dedektör 
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Çizelge 3.2 HPLC Mobil fazlarının gradient profili 

 
Süre dk A Mobil fazı  % B Mobil fazı % 

0,1 5 95 

5 10 90 

10 45 55 

15 65 35 

30 85 15 

35 65 35 

40 10 90 

41 5 95 

3.2.11  ġarapların duyusal analizleri 

ġarapların duyusal analizi için, uluslararası yarıĢmalarda uygulanan 20‘li puan sistemi 

kullanılmıĢ ve duyusal analiz 7 kiĢilik panelist grup tarafından yapılmıĢtır. Panelistler 

Ģarapları, kullanılan bu sisteme göre: Ģarabın renk, berraklık, koku, tat ve genel duruĢ 

özelliklerini göz önünde bulundurarak 20 tam puan üzerinden belirtilen sınırlar 

içerisinde değerlendirme yapmıĢtır (Yavuzeser 1988).  

 

Çizelge 3.3 Duyusal analiz kriterleri 

 

Renk Berraklık Koku Tat ve Genel 

DuruĢ 

Toplam 

0-2 0-2 0-4 0-12 0-20 

 

3.2.12 Sonuçların istatistiksel analizi 

Ġstatistiksel analizler, ANOVA ile yapılmıĢtır (Sokal ve Wolf, 1995).  
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4. BULGULAR VE TARTIġMA 

4.1 Toplam Asitlik tayini 

ġarap Örneklerinin toplam asitlik değerleri çizelge 4.1‘de verilmiĢtir. 

Çizelge 4.1 ġarap örneklerinde genel asitlik değerleri 

 

Örnekler Bölgeler Asitlik g/L (tartarik asit 

cinsinden) 

PM14 Boğazkere Pendore 02 A 4.83 ± 0.02
a*

 

A4 Boğazkere Kuyu Medye KeleĢevler 5.70 ± 0.03
b*

 

M10 Boğazkere Çınar 5.33 ± 0.02
c*

 

T2 Boğazkere KırĢehir 4.68 ± 0.03
d*

 

PY 20 Öküzgözü Pendore 6.02 ± 0.04
a*

 

A26 Öküzgözü Muratçık Koruk 5.55 ± 0.04
b*

 

A10 Öküzgözü KırĢehir 5.03 ± 0.02
c*

 

CM6 Öküzgözü Kapadokya 5.79 ± 0.02
d*

 
N=3 * p<0.05 önemli, **p<0.01 önemli değil. 

 

Diğer meyvelerden farklı olarak üzümler, yoğun olarak tartarik asit içermektedir. 

Tartarik asit üzümün temel asidini oluĢturmasına rağmen, malik ve sitrik asitte ayrıca 

önemlidir. Asitlik, kuzey bölgelerde yetiĢen üzümlerin Ģırasında 6 g/L‘yi geçerken,  

güney bölgelerde yetiĢen üzümlerde 2-3 g/L‘ye kadar düĢebilmektedir. Bunun nedeni 

üzümlerin maruz kaldığı sıcaklık etkisidir (Ribereau gayon vd. 2006, Grainger 2009,).  

Türk Gıda Kodeksi ġarap Tebliği‘ne (Tebliğ No: 2008/67) göre; Ģarabın toplam asit 

miktarı tartarik asit cinsinden en az 3.5 g/L veya 46.6 meq/L olmalıdır.  Bu değerleri 

dikkate aldığımızda çalıĢmamızdaki örneklerin tümü tebliğ değerleriyle uyumludur.  

Çizelge 4.1 incelendiğinde Öküzgözü Ģaraplarının toplam asitliği 5.03-6.02 g/L 

aralığında, Boğazkere Ģaraplarının asitliği ise 4.68-5.70 g/L arasında değiĢmektedir. 

Öküzgözü çeĢitlerinin Boğazkere çeĢitlerine göre asitliğinin daha yüksek olduğu 

gözlenmektedir. Bu durum çeĢit farklılığı ile açıklanabilir.  
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Çizelgeye göre; Öküzgözü Ģaraplarının toplam asit içeriğinin bölgelere göre farklılıklar 

gösterdiği görülmektedir. Bu farklılıklar çeĢit yanında, terroir farklılığı ile açıklanabilir. 

Örneğin; PY 20 Öküzgözü örneği Manisa Pendore bağlarında yetiĢen üzümlerden elde 

edilmiĢtir. Kavaklıdere Pendore Bağları‘ nın konumu denizden 190–450 m yüksektedir. 

Bağlar; 1. ve 2. bölge olarak ikiye ayrılmıĢtır. Pendore 1. bölgesi 190–350 m, Pendore 

2. bölgesi 400- 450 m yükseklikler arasında bulunmaktadır. Ayrıca bağlar çoğunlukla 

güneye eğimli arazilerden oluĢmuĢ, dolayısıyla mikroklima farklılıkları da Ģarapların 

toplam asitlik düzeyini etkilemektedir (http://www.kavaklidere.com/2010). Ayrıca, 

2010 yılındaki sıcaklık dağılımına bakıldığında Manisa bölgesinin diğer bölgelere göre 

daha soğuk olduğu gözlenmiĢ ve bu durum PY 20 örneğinin toplam asitlik değerindeki 

farklılığı etki ettiği düĢünülmektedir (http://www.mgm.gov.tr/2010 ).   

Benzer çalıĢmalarda da çeĢitler arasında belirgin farklılıklar görülmektedir. Kelebek 

(2009) Öküzgözü Ģaraplarında toplam asitliğin 4.8-6.7 g/L aralığında, Boğazkere 

Ģaraplarında ise 4.4-6.4 g/L aralığında değiĢtiğini bildirmiĢtir. Tüm veriler 

incelendiğinde gözlenen farklılık istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur(p<0,05). 

4.2 pH tayini 

ġarap Örneklerinin pH değerleri çizelge 4.2‘de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.2 ġarap örneklerinde pH değerleri 

 

Örnekler pH 

PM14 Boğazkere 3.48 ± 0.005 

A4 Boğazkere 3.30 ± 0.005 

M10 Boğazkere 3.54 ± 0.010 

T2 Boğazkere 3.61 ± 0.015 

PY 20 Öküzgözü 3.38 ± 0.010 

A26 Öküzgözü 3.51 ± 0.005 

A10 Öküzgözü 3.59 ± 0.010 

CM6 Öküzgözü 3.54 ± 0.015 
N=3 

 

Üzüm meyvesine spesifik bir organik asit olan tartarik asit güçlü bir asit olduğundan 

Ģaraba 2.8- 4.0 arasında değiĢen pH sağlar (Ribereau Gayon vd. 2006). Çizelge 4.2‘de 
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yer alan verilerde Boğazkere Ģaraplarının pH değerleri 3.30-3.61 aralığında, Öküzgözü 

Ģaraplarında ise 3.38-3.59 değerleri arasında değiĢtiği görülmektedir. 

 

4.3 Uçar asit tayini 

 

ġarap Örneklerinin uçar asit değerleri çizelge 4.3‘de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.3 ġarap örneklerinde uçar asit değerleri 

 

Örnekler Uçar Asit (g/L asetik asit) 

PM14 Boğazkere 0.32 ± 0.03 

A4 Boğazkere 0.23 ± 0.01 

M10 Boğazkere 0.31 ± 0.01 

T2 Boğazkere 0.34 ± 0.02 

PY 20 Öküzgözü 0.32 ± 0.01 

A26 Öküzgözü 0.15 ± 0.01 

A10 Öküzgözü 0.28 ± 0.01 

CM6 Öküzgözü 0.29 ± 0.01 
N=3 

 

ġaraplarda uçar asit miktarı çizelge 4.4‘de yer almaktadır. ġarapta uçar asit miktarı çok 

önemlidir. SirkeleĢmenin bir göstergesi olan uçar asit miktarı için Türk Gıda Kodeksi 

ġarap Tebliği‘ne (Tebliğ No: 2008/67) göre kırmızı Ģaraplarda en yüksek uçar asit 

miktarı 1.2 g/L‘den (asetik asit cinsinden) den fazla olamamalıdır.  

 

4.4 Alkol tayini 

ġarap Örneklerinin uçar asit değerleri çizelge 4.4‘de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.4 ġarap örneklerinde % alkol değerleri 

 

Örnekler Alkol % 

PM14 Boğazkere 12.20 ± 0.05 

A4 Boğazkere 12.48 ± 0.03 

M10 Boğazkere 14.58 ± 0.02 

T2 Boğazkere 12.70 ± 0.02 

PY 20 Öküzgözü 13.40 ± 0.02 

A26 Öküzgözü 12.60 ± 0.02 

A10 Öküzgözü 13.72 ± 0.02 

CM6 Öküzgözü 13.31 ± 0.02 
N=3 
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Çizelge 4.4 incelendiğinde, Boğazkere Ģaraplarının alkol miktarının % 12.20-14.58 

aralığında, Öküzgözü Ģaraplarının ise % 12.60-13.72 aralığında değiĢmekte olduğu 

gözlenmiĢtir. Türk Gıda Kodeksi ġarap Tebliği‘ne (Tebliğ No: 2008/67) göre  

Ģarabın hacmen gerçek alkol miktarı en az % 9, toplam alkol miktarı en fazla % 15 

olmalıdır.   

Kelebek (2009) çeĢitli araĢtırmalarda Boğazkere Ģaraplarında alkol miktarının % 11.97-

13.17 aralığında, Öküzgözü Ģaraplarında ise % 10.65-13.91 aralığında değiĢmekte 

olduğunu bildirmiĢtir. 

4.5 Serbest ve Toplam SO2 tayini 

ġarap örneklerinin Serbest SO2 değerleri çizelge 4.5‘de verilmiĢtir. 

Çizelge 4.5 ġarap örneklerinde Serbest SO2 değerleri 

 

Örnekler Serbest SO2 mg/L 

PM14 Boğazkere 28 ± 0.29 

A4 Boğazkere 23 ± 0.58 

M10 Boğazkere 26 ± 0.50 

T2 Boğazkere 22 ± 0.00 

PY 20 Öküzgözü 25 ± 0.58 

A26 Öküzgözü 26 ± 0.58 

A10 Öküzgözü 22 ± 0.58 

CM6 Öküzgözü 29 ± 0.00 
N=3 

Serbest SO2 değerlerinin Boğazkere Ģarapları için 22-28 mg/L aralığında, Öküzgözü 

Ģarapları için 22-29 mg/L aralığında değiĢtiği gözlenmiĢtir.  

 

ġarap Örneklerinin Toplam SO2 değerleri çizelge 4.6‘da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.6 ġarap örneklerinde Toplam SO2 değerleri 

 

Örnekler Toplam SO2 mg/L 

PM14 Boğazkere 61 ± 0.29 

A4 Boğazkere 38 ± 0.29 

M10 Boğazkere 40 ± 0.29 

T2 Boğazkere 35 ± 0.29 

PY 20 Öküzgözü 42 ± 0.00 

A26 Öküzgözü 40 ± 0.00 

A10 Öküzgözü 30 ± 0.29 

CM6 Öküzgözü 39 ± 0.00 
N=3 

Çizelge 4.6 göz önüne alındığında, toplam SO2 değerlerinin Boğazkere Ģarapları için 35-

61mg/L aralığında, Öküzgözü Ģarapları için 30-42mg/L aralığında değiĢtiği 

gözlenmiĢtir. Kırmızı Ģaraplarda (Ģeker konsantrasyonu 5 g/L den az olanlar) toplam 

SO2 için Türk Gıda Kodeksi Katkı Maddeleri Yönetmeliği (Resmi Gazete Tarihi: 

30.06.2013 Resmi Gazete Sayısı: 28693)‘nde değiĢiklik(Resmi Gazete Tarihi: 

12.06.2018 Resmi Gazete Sayısı: 30449) Ģeker miktarı 5 g/L‘ den az olan kırmızı 

Ģaraplar için Kükürt dioksit — sülfitler için belirlenmiĢ olan maksimum limit 150 mg/L 

çok olanlar için 200 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Anonim 2018a). 

4.6 Ġnvert Ģeker tayini 

ġarap Örneklerinin Ġnvert Ģeker değerleri çizelge 4.7‘de verilmiĢtir. 

Çizelge 4.7 ġarap örneklerinde invert Ģeker değerleri 

 

Örnekler Ġnvert ġeker (g/L) 

PM14 Boğazkere 0.8 ± 0.00 

A4 Boğazkere 1.4 ± 0.00 

M10 Boğazkere 1.5 ± 0.00 

T2 Boğazkere 1.4 ± 0.00 

PY 20 Öküzgözü 1.2 ± 0.00 

A26 Öküzgözü 1.3 ± 0.00 

A10 Öküzgözü 1.1 ±  0.00 

CM6 Öküzgözü 1.8 ± 0.10 
N=3 
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Çizelge 4.8 Türk Gıda Kodeksi ġarap Tebliği‘ne (Tebliğ No: 2008/67) göre Ģeker  

       içerikleri (Anonim 2018b) 

 

ġeker içeriği Ġsimlendirme 

En fazla 4 g/L 

Sek En fazla 9 g/L (Tartarik asit cinsinden 

toplam asit miktarı kalan Ģeker miktarından 

en fazla 2 g az olmak koĢuluyla) 

< 12 g/L veya ≥ 4 g/L Dömi-sek 

< 45 g/L veya ≥ 12 g/L Yarı Tatlı 

En az 45 g/L Tatlı 

 

Çizelge 4.7 göz önüne alındığında, invert Ģeker değerler Boğazkere Ģarapları için 0.8-

1.5 g/L aralığında, Öküzgözü Ģarapları için 1.1-1.8 g/L aralığında değiĢtiği gözlenmiĢtir. 

Çizelge 4.8 göz önüne alındığında içerdikleri Ģeker oranları sebebiyle Boğazkere ve 

Öküzgözü Ģarapları sek Ģaraplar sınıfına girmektedir.  

 

Kelebek (2009) invert Ģeker miktarının Öküzgözü Ģaraplarında 0.8-1.7 g/L aralığında 

değiĢmekte olduğunu bildirmiĢtir.  

 

4.7 Toplam Monomerik Antosiyanin Tayini 

ġarap Örneklerinin Monomerik Antosiyanin değerleri çizelge 4.9‘da verilmiĢtir. 

Çizelge 4.9 ġarap örneklerinde Toplam Monomerik Antosiyanin değerleri 

 

Örnekler Bölgeler Antosiyanin (mg/L) 

PM14 Boğazkere Pendore 02 A 301.25 ± 2.09
a*

 

A4 Boğazkere Kuyu Medye KeleĢevler 242.02 ± 1.26
b*

 

M10 Boğazkere Çınar 212.52 ± 3.72
c*

 

T2 Boğazkere KırĢehir 409.01 ± 2.84
d*

 

PY 20 Öküzgözü Pendore 335.65 ± 2.61
a*

 

A26 Öküzgözü Muratçık Koruk 243.80 ± 0.88
b*

 

A10 Öküzgözü KırĢehir 323.18 ± 0.70
c*

 

CM6 Öküzgözü Kapadokya 437.40 ± 0.51
d*

 
N=3 * p<0.05 önemli, **p<0.01 önemli değil. 
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Çizelge 4.9 incelendiğinde, Boğazkere örneklerinin toplam antosiyanin değerleri 

212.52-409.01 mg/L arasında değiĢirken, Öküzgözü örneklerinde 243.80-437.40 mg/L 

aralığında değiĢmektedir. Toplam antosiyanin miktarları Öküzgözü Ģaraplarında daha 

fazla bulunmuĢtur. KırĢehir‘de yetiĢen Boğazkere üzümlerinden elde edilen Ģaraplardaki 

ve Kapadokya‘da yetiĢen Öküzgözü üzümlerinden elde edilen Ģaraplardaki antosiyanin 

miktarı diğer bölgelere göre daha fazla bulunmuĢtur. Tüm veriler incelendiğinde 

gözlenen bu farklılık istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (p<0,05).  

KırĢehir ve Kapadokya/ NevĢehir bölgeleri için yıllık sıcaklık dağılımlarına 

bakıldığında gündüz sıcaklığın 30
o
C‘nin üstüne fazla çıkmadığı ve gece gündüz farkının 

diğer bölgelere göre daha az olduğu gözlenmiĢtir (http://www.mgm.gov.tr/2010). 

AnlaĢılacağı üzere diğer bölgelerde olduğu gibi bu farklılıklar çeĢit yanında terroir 

farklılığı (iklim, toprak, bölge, yükseklik vb.) ile de açıklanabilir.  

Kelebek (2009) çalıĢmasında olgunluğa bağlı olarak Denizli bölgesinde yetiĢmekte olan 

Öküzgözü üzümlerinin toplam antosiyanin miktarının 2005 yılında 10.85-123.26 

mg/100 g; 2006 yılında ise 13.45- 136.20 mg/100 g arasında değiĢirken ve 2005 yılında 

Elazığ bölgesinde yetiĢmiĢ olan Öküzgözü üzümlerinde bu miktarın 7.44-103.97 

mg/100 g iken 2006 yılında ise 10.77-121.89 mg/100 g arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. 

Denizli bölgesinde yetiĢmekte olan Öküzgözü üzümlerine ait toplam antosiyanin 

miktarlarının ise Elazığ bölgesinde yetiĢmekte olan üzümlere göre daha yüksek 

olduğunu ve bu farkın nedeninin ise, Denizli ve Elazığ bölgeleri arasındaki iklim ve 

toprak özelliklerinden kaynaklandığı düĢünüldüğünü belirtmiĢtir. Elazığ bölgesinin 

2005 ve 2006 yıllarına ait ortalama sıcaklık değerlerinin Denizli bölgesine göre daha 

yüksek olduğunu belirtmiĢtir. 

Mazza (1995) bazı üzüm çeĢitlerinde toplam fenolik madde içeriğinin 260 mg/100 g ile 

900 mg/100 g arasında değiĢirken toplam antosiyanin içeriğinin ise tanede yaklaĢık 30 

ile 750 mg/100 g arasında değiĢmekte olduğunu belirtmiĢtir. Antosiyanin içeriği, 

üzümün çeĢidine ve Ģarabın yaĢına göre de değiĢim göstermektedir. Antosiyanin 

konsantrasyonu geniĢ bir yelpazededir, baĢlangıç miktarı 100 mg/L (Pinot Noir)‘dan 

1500 mg/L (Shiraz, Cabernet Sauvignon vb.)  kadar olabilmektedir. Fermantasyon 
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sonrasında hızlıca düĢmeye baĢlar, ĢiĢeleme, fıçıda bekletme ve ilk birkaç yılda 

minimum düzeylere inmektedir 0-50 mg/L (Ribéreau-Gayon vd. 2005, Kelebek 2009). 

Orduna (2010) sıcaklığın, antosiyanin miktarına direk ve önemli bir etkisi olduğunu ve 

düĢük sıcaklıklar (14/9 
o
C gündüz/ gece) yüksek konsantrasyonda antosiyanin 

oluĢmasını engellerken, aynı zamanda 30 
o
C ve üstü sıcaklıklarda da antosiyanin 

sentezinin yeteri kadar olamadığını belirtmiĢtir. 

 

ġekil 4.1 Toplam monomerik antosiyanin değerlerinin Boğazkere örneklerine göre 

değiĢimi 

 

 

 
 

ġekil 4.2 Toplam monomerik antosiyanin değerlerinin Öküzgözü örneklerine göre 

değiĢimi 
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4.8 Renk Yoğunluğu, Renk Tonu, Renk BileĢimi Tayini 

ġarap Örneklerinin Renk Yoğunluğu , Renk Tonu %S % K ve % M değerleri çizelge 

4.10‘da verilmiĢtir. 

Çizelge 4.10 Renk yoğunluğu, renk tonu, renk bileĢimi tayini değerleri 

 
Örnekler Renk 

Yoğunluğu 

Renk tonu % S % K % M 

PM14 

Boğazkere 
0.62 ± 0.01a* 0.56 ± 0.04a* 31.97 ± 1.61-** 56.83 ± 1.08a* 

11.201±0,74a* 

A4 

Boğazkere 
0.79 ± 0.02b* 0.58 ± 0.01a* 32.99 ± 0.62-** 57.18 ± 0.40a* 

9.83±0,68b* 

M10 

Boğazkere 
0.91 ± 0.01c* 0.66 ± 0.00b* 35.04 ± 0.09-** 53.21 ± 0.18b* 

11.75±0,26a* 

T2 

Boğazkere 
0.83 ± 0.01d* 0.60 ± 0.02ab* 33.09 ± 0.73-** 54.74 ± 0.66b* 

12.16±0,59a* 

PY 20 

Öküzgözü 
0.98 ± 0.01a* 0.56 ± 0.01a* 32.07 ± 0.06a* 57.58 ± 0.15a* 

10.35±0,09a* 

A26 

Öküzgözü 
0.70 ± 0.02b* 0.57 ± 0.01b* 32.87 ± 0.30b* 57.61 ± 0.59a* 

9.52±0,30b* 

A10 

Öküzgözü 
0.82 ± 0.01c* 0.63 ± 0.01c* 33.95 ± 0.04c* 53.86 ± 0.46b* 

12.18±0,40c* 

CM6 

Öküzgözü 
1.21 ± 0.01d* 0.53 ± 0.01d* 31.23 ± 0.36d* 59.07 ± 0.21c* 

9.70±0,20b* 

N=3 * p<0.05 önemli, **p<0.01 önemli değil. 

 

Kırmızı Ģaraplarda, spektrum en yüksek 520 nm de elde edilmektedir, bunun nedeni ise 

antosiyanin içeriklerinden kaynaklanır. En düĢük spektrumu ise 420 nm‘de 

vermektedirler.  Kırmızı Ģaraplardaki renk 420 nm, 520 nm ve 620 nm‘ler de 

spektrofotometrede okunan optik yoğunluk değerlerinin toplamı olarak ifade 

edilmektedir.  620 nm genç Ģaraplardaki mavi bileĢiklerin ölçümünde kullanılır. Bu 

değerlerin aralarındaki çeĢitli oranlar da renk tonu, renk bileĢimi ve renk parlaklığını 

verirken, toplamı ise renk yoğunluğunu ve verir (Ribéreau-Gayon vd. 2005).  

Kırmızı Ģaraplarda renk yoğunluğu, kullanılan üzüm çeĢidine ve Ģarabın tipine göre 0.3-

1.8 değerleri arasında değiĢmektedir. Renk tonu, 420 nm‘deki absorbans değerinin 520 

nm‘deki değerine bölünmesi ile bulunur. Bu değer arttıkça, kırmızı Ģarabın rengi 

kırmızıdan turuncuya doğru değiĢir. Renk tonu genç Ģaraplarda 0.5-0.7 arasında 

değiĢirken, yıllanmıĢ Ģaraplarda 1.2- 1.3‘e kadar çıkar. Kırmızı Ģaraplarda % K değeri 
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%40-60 arasında değiĢmektedir. %K değerlerinin yüksek olması parlak kırmızı rengin, 

düĢük olması ise kiremit kırmızısı rengin baskın olduğunu göstermektedir (Ribéreau-

Gayon vd. 2006). 

Çizelge 4.10 incelendiğinde, Boğazkere Ģaraplarının renk yoğunluğu değeri 0.62-0.91 

aralığında, Renk tonu değerleri 0.56-0.66 aralığında, %S değeri 31.97-35.04 ve % K 

53.21 -57.18 değerleri aralığında değiĢmektedir. Öküzgözü örnekleri için bu değerler 

sırasıyla 0.70-1.21, 0.53-0.56, % 31.23-33.95 ve % 53.86-59.07 aralığında 

değiĢmektedir. Bu veriler incelendiğinde her iki üzüm çeĢidi içinde renk yoğunluğu 

değerleri 0.3-1.8 aralığında kalmaktadır. ġaraplar genç Ģaraplar olduğundan renk tonu 

değerleri 0.5-0.7 aralığında değiĢmektedir. % K değerlerinin 40-60 aralığında hatta 60 

değerine daha yakın olması ise Ģaraplarda kırmızı rengin oldukça baskın olduğunu 

göstermektedir. 

Kelebek (2009) çalıĢmasında, ülkemizde üretilmekte olan bazı Ģarap çeĢitlerinde yapılan 

bir araĢtırmaya göre, renk tonu 0.5-0.9 ve renk yoğunluğu üzüm çeĢidine bağlı olarak 

0.4-0.7 arasında değiĢmekte olduğunu belirtmiĢtir.  

 
 

ġekil 4.3 Boğazkere Ģaraplarının renk yoğunluğu ve tonu 
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ġekil 4.4 Öküzgözü Ģaraplarının renk yoğunluğu ve tonu 

 

 

ġekil 4.5 Boğazkere Ģarapları için % sarı ve % kırmızı değerleri 

 

 

 

ġekil 4.6 Öküzgözü Ģarapları için % sarı ve % kırmızı değerleri 
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ġen vd. (2015) çalıĢmasında, Boğazkere üzümlerinden 8 örnek (Diyarbakır, Kapadokya, 

Tokat bölgelerinden), Cabernet Sauvignon üzümlerinden 8 örnek (Ġzmir, Kapadokya, 

Trakya, Tokat bölgelerinden), Kalecik Karası üzümlerinden 14 örnek (Ankara, Denizli, 

Ġzmir, Trakya bölgelerinden), Merlot 9 örnek (Denizli, Ġzmir, Trakya bölgelerinden), 

Öküzgözü 11 örnek (Elazığ, Kapadokya, Tokat bölgelerinden) Shiraz 13 örnek (Denizli, 

Manisa bölgelerinden), Emir 9 örnek (Kapadokya bölgesinden) Chardonnay 10 örnek ( 

Denizli, Ġzmir, Trakya, Kapadokya bölgelerinden), Muscat 9 örnek (Denizli, Ġzmir, 

Manisa bölgelerinden) % kırmızı, % sarı, % mavi ve renk intensitelerini 

karĢılaĢtırmıĢtır. Boğazkere ve Öküzgözü üzümlerinin % kırmızı ve % sarı ve % mavi 

değerleri sırasıyla %50.6-56.5, %33.0-39.5, %8.95-11.1; %49.7-55.8, %34.4-41.7, 

%8.40-11.5; renk yoğunluğu ve tonu sırasıyla 0.71-0.87, 0.58-0.78; 0.71-0.84, 0.62-0.84 

olarak değiĢmekte olduğunu bildirmiĢtir. Diğer çeĢitlere ait Ģaraplarla 

karĢılaĢtırıldığında Boğazkere çeĢidinin % kırmızı değerinin daha yüksek olduğu ve onu 

Öküzgözü çeĢidinin izlediği bunun sebebinin düĢük pH değeri olduğu düĢünüldüğünü 

belirtilmiĢtir. Veriler incelendiğinde Shiraz çeĢidi 0.77-1.15 değerleri ile en yüksek renk 

tonuna sahip olduğu görülmekte, yüksek renk yoğunluğunun ve tonunun sebebinin 

zengin antosiyanin ve flavonol içeriği olduğu düĢünülmektedir. Öküzgözü ve 

Boğazkere Ģaraplarındaki kırmızılık ve sarılık Arjantine ait Maibec Ģarapları ile 

benzerlik göstermektedir (ġen vd. 2015). 

Leeuw vd. (2014) çalıĢmasında 4 ana üzüm çeĢidi ile toplamda 8 çeĢitten yapılmıĢ 38 

adet Ģarap kullanmıĢ, üzüm çeĢitlerinin ve Ģarap yapımı sonrasında ortaya çıkan 

özelliklerin tat ve renk üzerine etkisi olup olmadığını incelemiĢtir. Sonuç olarak üzüm 

genotipinin antioksidan kapasite ve fenolik bileĢiklerin üzerinde büyük bir etkisi 

olduğunu ve farklı üzüm çeĢitlerinden yapılan Ģaraplarda ortaya çıkan özelliklerinin tadı 

ve rengi etkilediği belirtilmiĢtir. 

4.9 Toplam Fenolik Madde Miktarı Tayini 

ġarap Örneklerinin Toplam Fenolik Madde değerleri çizelge 4.11‘de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.11 ġarap örneklerinde toplam fenolik madde değerleri 

 

Örnekler Bölgeler Toplam Fenolik Madde 

(mg GAE/L) 

PM14 Boğazkere Pendore 02 A 1993 ±18
a*

 

A4 Boğazkere Kuyu Medye KeleĢevler 4117 ± 13.7
b*

 

M10 Boğazkere Çınar 4020 ± 32.4
c*

 

T2 Boğazkere KırĢehir 3099 ± 29.5
d*

 

 

PY 20 Öküzgözü 
Pendore 

2262 ± 28
a*

 

A26 Öküzgözü Muratçık Koruk 2008 ± 36.4
b*

 

A10 Öküzgözü KırĢehir 2211 ± 32.4
a*

 

CM6 Öküzgözü Kapadokya 2238 ± 32.9
c*

 
N=3 * p<0.05 önemli, **p<0.01 önemli değil. 

 

 

Çizelge 4 11 incelendiğinde, Boğazkere Ģaraplarının toplam fenol düzeyinin 1993-4117 

mg GAE/L aralığında, Öküzgözü Ģaraplarının ise 2008-2262 mg GAE/L aralığında 

değiĢtiği görülmektedir. Boğazkere Ģaraplarındaki toplam fenol yüksekliği öncelikle 

çeĢit farklılığına bağlanabilir. Nitekim konu ile ilgili yapılan çalıĢmalarda Boğazkere 

üzümünün Öküzgözü üzümüne göre yüksek olduğu görülmektedir. Her bir çeĢit kendi 

içinde değerlendirildiğinde ortaya çıkan farklılığın istatistiksel olarak önemli olduğu 

görülmüĢtür (p<0,05).  

 

 

ġekil 4.7 Boğazkere üzümlerinin toplam fenolik madde içeriği 
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Çizelge 4.12 Boğazkere üzümlerinin yetiĢtiği bağ bölgelerinin 2010 yılında yeni aylık  

         sıcaklık değiĢimleri 
 

Örnekler Bölgeler Uzun yıllar 

Maksimum 

sıcaklıkları (
o
C) 

Ay 

 

2010 yılı 

maksimum 

sıcaklıkları (
o
C) 

PM14 

Boğazkere 
Pendore 02 A 24.5 12 27 

A4 Boğazkere 
Kuyu Medye 

KeleĢevler 
29.2 11 29.3 

M10 

Boğazkere 
Çınar 29.2 11 29.3 

T2 Boğazkere KırĢehir 39.4 8 39.8 

 

YağıĢlar Salihli‘de 2009 yılındaki yağıĢından fazla, KırĢehir‘de 2009 yılı yağıĢı 

civarında; Diyarbakır‘da ise 2009 yılı yağıĢından azdır (http://www.mgm.gov.tr/2010). 

 

Bu bilgiler, Ģekil 4.7 ve çizelge 4.12 değerlendirildiğinde aynı ilde farklı bölgelerde 

yetiĢmiĢ olan Boğazkere üzümlerinden üretilen A4 ve M10 Ģaraplarının fenolik madde 

içerikleri birbirine yakın olarak gözükse de istatiksel olarak bakıldığında bu durum 

anlamlı bir farklılığı göstermektedir.  Diğer bölgelere göre yağıĢlı ve soğuk olan 

Pendore 02 A bölgesinde yetiĢmiĢ olan Boğazkere üzümlerinden elde edilen PM14 

örneği diğer Ģaraplara göre bu nedenlerden dolayı daha az fenolik madde içeriyor 

olduğu düĢünülmektedir. 

 

 

ġekil 4.8 Öküzgözü üzümlerinin toplam fenolik madde içeriği 
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Çizelge 4.13 Öküzgözü üzümlerinin yetiĢtiği bağ bölgelerinin 2010 yılında yeni aylık  

         sıcaklık değiĢimleri 

 

Örnekler Bölgeler Uzun yıllar 

Maksimum 

sıcaklıkları (
o
C) 

Ay 

 

2010 yılı 

maksimum 

sıcaklıkları (
o
C) 

PY 20 

Öküzgözü 
Pendore 24.5 12 27 

A26 

Öküzgözü 
Muratçık Koruk 16 12 18.4 

A10 

Öküzgözü 
KırĢehir 39.4 8 39.8 

CM6 

Öküzgözü 
Kapadokya 37.9 8 38.2 

 

YağıĢlar Salihli‘de 2009 yılı yağıĢından fazla; Elazığ, NevĢehir ve KırĢehir‘de geçen 

2009 yılı civarındadır (http://www.mgm.gov.tr/2010). 

Bu bilgiler, Ģekil 4.8 ve çizelge 4.13 değerlendirildiğinde Pendore ve KırĢehir‘de 

yetiĢen sırasıyla PY20 ve A10 Ģaraplarının fenolik madde içerikleri değerleri birbirine 

yakın olarak gözükmekte ve istatiksel olarak bakıldığında bu durum anlamlı bir 

farklılığı göstermemektedir.  Bunun yanı sıra bu değerlerle yakın bir sonuç gösteren 

CM6 ise istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık göstermektedir. Pendore bölgesinde 

yetiĢen PY20 Öküzgözü Ģarabının diğer örneklere göre daha fazla fenolik madde 

içerdiği, fakat genel olarak fenolik madde içeriklerinin Öküzgözü üzümünden üretilen 

Ģaraplarda birbirine yakın olduğu gözlenmiĢtir.   

Kelebek (2009) çalıĢmasında, olgunluğa bağlı olarak, Denizli bölgesinde yetiĢmiĢ olan 

Öküzgözü üzümlerine ait çekirdeklerde toplam fenol bileĢikleri miktarının, 2005 yılında 

304.39-697.04 mg/100 g ve 2006 yılında ise 355.44-753.66 mg/100 g arasında, yine 

aynı bölgeye ait Boğazkere üzümlerine ait çekirdeklerde 2005 yılında 199.01-551.37 

mg/100 g ve 2006 yılında 181.39-506.01 mg/100 g arasında değiĢmiĢ olduğunu 

belirtmiĢtir.  

Leeuw vd. (2014) çalıĢmasında 4 ana üzüm çeĢidi ile toplamda 8 çeĢitten yapılmıĢ 38 

adet Ģarap kullanmıĢtır, bunlarda 7 adet Merlot (6 Fransa, 1 Ġtayla)  Ģarabında toplam 
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polifenol miktarı 1940-2962 mg GAE/L arasında, 5 adet Shiraz (4 Fransa, 1 Ġtalya) 

Ģarabında 1763- 3476 mg GAE/L arasında, 8 adet Cabarnet Sauvignon (1 Amerika, 1 

Güney Avustralya, 3 ġili, 1 Bulgaristan, 1 Güneydoğu, 1 Ġtalya) Ģarabında 2029-2880 

mg GAE/L arasında, 10 adet Pinot Noir (2 Ġtalya, 7 Fransa, 1 ġili)  Ģarabında 948-3267 

mg GAE/L arasında, 2 adet Sangiovese (Ġtalya) Ģarabında 2088-2163 mg GAE/L 

arasında, 2 adet Nero d‘Avola (Ġtalya) 2382-3526 mg GAE/L arasında, 2 adet Malbec ( 

Fransa ve Arjantina) Ģarabında 2540-2814 mg GAE/L arasında, 2 adet Primitivo ( 

Ġtalya) Ģarabında ise 1951-2913 mg GAE/L arasında değiĢtiği gözlenmiĢtir. Sonuç 

olarak farklılıkların küçük miktarlarda olduğu gözlenmiĢtir. 

4.10  ġarapların Fenolik BileĢimi 

ÇalıĢmada 4 farklı bölgeden elde edilen 2 farklı üzüm çeĢidinin (Öküzgözü ve 

Boğazkere) Ģaraplarından yüksek basınçlı sıvı kromatografisi ile farklı fenol 

bileĢenlerinin miktar tayini yapılmıĢtır. Bu Fenol bileĢenleri gallik asit, (+) kateĢin, 

kumarik asit, kafeik asit, ferulik asit, (-)  epikateĢin ve kuarsetindir. Kullanılan HPLC 

yöntemi (Anlı vd. 2006) ile belirlenen fenolikler Ģekil 4.14‘de görülmektedir. 
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Çizelge 4.14 Sarapların Fenolik BileĢimi 

 

Örnekler Kafeik asit Kumarik asit KateĢin Ferulik asit EpikateĢin Gallik asit Kuarsetin 

PM14 Boğazkere 
2,32±0.12 mg/L-

** 
1.57±0.1a* 55.43±1.54a* 1.1±0.1a 62.01±1.85a* 70.01±1.10a* 5.79±0.1a* 

A4 Boğazkere 
2,55±0.16 mg/L-

** 
1.88±0.1b* 48.87±1.14b* 0.87±0.1b 57.87±1.32b* 51.87±1.04b* 4.39±0.1b* 

M10 Boğazkere 
2,45± 0.13mg/L-

** 
1.27±0.1c* 35.76±0,98c* 1.3±0.1c 25.02±0,79c* 48.92±0.99b* 6.42±0.1c* 

T2 Boğazkere 
2,68± 0.18mg/L-

** 
1.65±0.08a* 38.42±1.01d* 0.94±0.1d 45.98±1.07d* 70.02±1.11a* 7.05±0.1d* 

PY20 Öküzgözü 
2,55±0.08 mg/L-

** 
1.33±0.2a* 61.00±1.27a* 0.51±0.1a* 59.80±1.19a* 65.54±1.08a* 4.66±0.1a* 

A26 Öküzgözü 
2,33± 0.15mg/L-

** 
1,16±0.1a* 32,12±0.98b* 1.8±0.1b* 42,12±1.01b* 54.73±0.98b* 5.73±0.1b* 

A10 Öküzgözü 
2.58± 0.17mg/L-

** 
3.4 ±0.2b* 20,01±0.93c* 0.41±0.08a* 28,01±0.98c* 40.81±0.95c* 5.2±0.1c* 

CM6Öküzgözü 
2,45±0,15 mg/L-

** 
2.12±0.1c* 44,32±1.12d* 0.52±0.1a* 52,67±1.14d* 62.78±1.03d* 5.59±0.1d* 

* p<0.05 önemli, **p<0.01 önemli değil. 

 

 

 Aralık  (mg/L) 0.55-2.7 mg/L 1.2-3.4 mg/L 20-61 mg/L 0.4-1.8 mg/L 25-62 mg/L 40.8-70 mg/L 4.3-7.1 mg/L 

 
Lineer Aralık 
(mg/L) 0.025-50 0.025-25 0.5-250 0.025-25 0.5-250 0.5-250 0.025-25 

 LOD (ug/mL) 0,1315ug/ml 0.1371 0.2213 0.1584 0.2171 0.2357 0.1898 

 LOQ 0.393 0.412 0.663 0.480 0.645 0.705 0.598 

 R
2
 0.9987 0.9957 0.9943 0.9909 0.9976 0.9934 0.9909 

R2 değerlerinin 0, 9909 ile 0,9987 arasında olduğu gözlenmektedir. Bu değerin 1‘e çok yakın olması çalıĢmanın doğrusallığını göstermektedir. 

3
6
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ġekil 4.9 Standart fenolik bileĢikler  

1.Gallik asit, 2. (+)-KateĢin, 3.Kafeik asit, 4. (-)-EpikateĢin, 5.p-Kumarik asit, 6. Ferulik asit, 7. Kuersetin 

 

Çizelge 4.14 incelendiğinde, Boğazkere Ģarapları için kafeik asit değerleri 2.32-2.68 

mg/L, kumarik asit 1.27-1.88 mg/L,  (+)-kateĢin 35.76-55.43 mg/L, ferulik asit 0.87-

1.30 mg/L, (-)-epikateĢin 25.02-62.01 mg/L, gallik asit 48.92-70.02 mg/L, kuarsetin ise 

4.39-7.08 mg/L; Öküzgözü Ģaraplarında ise sırasıyla 0.55-2.58 mg/L, 1,16-3.40 mg/L, 

20.01-61 mg/L, 28.01-59.80 mg/L, 40.81-65.54 mg/L, 4.66-5.73 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. Bu farklılık çeĢit farklılığından dolayı olduğu düĢünülmektedir. Ayrıca, 

çizelge 4.12 incelendiğinde Boğazkere ve Öküzgözü Ģarapları için kafeik asit 

bileĢiğinde istatistik olarak farklılığın önemli olmadığı görülmektedir. Her iki çeĢit 

içinde miktarı en fazla olan bileĢik gallik asittir. Bu bileĢiği (+)-kateĢin ve (-)-epikateĢin 

bileĢikleri izlemektedir.  

 

 

ġekil 4.10 Boğazkere üzümlerinin fenolik bileĢik dağılımları 
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ġekil 4.9 ve çizelge 4.12 incelendiğinde, Diyarbakır çeĢidi olan Boğazkere üzümünden 

elde edilen Ģaraplar arasında, fenolik bileĢiklerce ((+)-kateĢin, (-)-epikateĢin, gallik asit) 

en çok PM14‘ün (Pendore 02 A bölgesi) zengin olduğu görülmektedir. Diyarbakır‘ın 

Çınar ilçesinde yetiĢen üzümlerden elde edilen M10 kodlu örneğin bu bileĢiklerce daha 

düĢük miktara sahip olduğu gözlenmektedir. Aynı ilde fakat farklı bölgede yetiĢmiĢ 

olan Boğazkere üzümlerinden elde edilen A4 örneği fenolik bileĢiklerce M10 

örneğinden daha zengindir.  

 

 

ġekil 4.11 Öküzgözü üzümlerinin fenolik bileĢik dağılımları 

 

ġekil 4.10 ve çizelge 4.12 incelendiğinde, Elazığ çeĢidi olan Öküzgözü üzümünden elde 

edilen Ģaraplar arasında, Pendore (Manisa/Salihli) bağlarında yetiĢen üzümlerden elde 

edilen PY20 ve CM6 (Kapadokya), örneklerinin A26‘a (Elazığ/ Muratçık Koruk) göre 

fenolik bileĢiklerce daha zengin olduğu gözlenmiĢtir.  

Kelebek (2009) çalıĢmasında, Denizli bölgesine ait üzümlerden elde edilen Boğazkere 

Ģaraplarında (+)-kateĢin miktarını 22.53-36.8 mg/L ve (+)-epikateĢin miktarını 5.05-8.2 

mg/L olarak bulmuĢtur. Elazığ bölgesinde ise sırasıyla 25.24-37-40, 6.64-9.90 mg/L 

olarak belirlemiĢtir. Denizli bölgesine ait üzümlerden elde edilen Öküzgözü 

Ģaraplarında (+)-kateĢin miktarını 64.04-72.2 mg/L ve (+)-epikateĢin miktarını 21.18-

34.5 mg/L olarak bulmuĢtur. Elazığ bölgesinde ise sırasıyla 51.79-64.4, 18.50-29.3 

mg/L olarak belirlemiĢtir. 
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Li vd. (2011) çalıĢmasında, Çin‘de bulunan 5 farklı üzüm yetiĢtirme alanından temin 

edilen Cabernet Sauvignon Ģaraplarının fenolik içeriklerini HPLC-MS de incelemiĢtir. 

Birbirine yakın alanların benzer terroir karakteri gösterdiğini belirtmiĢtir. Terroir 

karakteristiklerin üzüm tanelerindeki flavonoid metabolizmasını etkilediği ve sonuç 

olarak bölgesel Ģarapların fenol profilindeki farklılıklara etki eden ana faktör olduğu 

belirtilmiĢtir.  

Cavuldak (2013) çalıĢmasında, santrifüj ve aktarma sonucunda Boğazkere Ģaraplarında 

sırasıyla 20.33 ve 19.42 mg/L, Öküzgözü Ģaraplarında sırasıyla 18.17 ve 13.25 mg/L 

olarak belirlemiĢtir. Gallik asit miktarı ise Boğazkere Ģarabında 10.45 mg/L ve 

Öküzgözü Ģarabında 36.73 mg/L olarak belirlemiĢtir. 

Canuto Belmiro vd. (2017) çalıĢmasında, 8 adet Güney Amerika Ģarabını fenolik içerik 

ve coğrafik orijinlerine göre gruplamak için kromatografik bir metod geliĢtirmiĢ ve 

valide etmiĢtir, bunun nedeni tüm dünyaca kabul görmüĢ bir metot bulunmamasıdır. 

Analizin lineer aralıkları 0.4-22 mg L kateĢin ve quercetin-3-glucoside; 0.2-9.0 (gallik 

asitve epicateĢin); 0.05-1.5 (mirisetin, kuersetin ve resveratrol) ve 0.025-0.3 

(kaempferol) R
2
 0.9958 üstünde bulunmuĢtur. Temel bileĢen analizi (PCA) ile fenolik 

kompozisyonlarına göre Brezilya ve Arjantin Ģarapları arasında farklılıkları bulmaya 

çalıĢmıĢlardır. Arjantin Ģarapları, Brezilya Ģaraplarına göre daha yüksek gallik asit 

içerdiğini belirtmiĢtir. Bu sonuç Arjantin Ģaraplarının tercih olarak fenilalelinin 

biyosentetik yolu sinamik asit- benzoik asit ve benzoik asit türevleri (örn. Gallik asit) 

izlediğini düĢünülmektedir. Bir diğer açıdan San Francisco vadisinde yetiĢen kuzey 

doğu Brezilya‘ya taĢınmıĢ olan Shiraz üzümlerinden elde edilen Ģaraplar Arjantin‘ de 

yetiĢenlere göre daha yüksek oranda kateĢin ve quercetin-3-glucoside içermekte olduğu 

belirtilmiĢtir ve bunun nedeninin üzümlerin kuzey batı Brezilya bölgesinde daha iyi bir 

adaptasyon göstermesi yani terroir olduğu düĢünülmektedir.  

4.11 ġarapların duyusal analizi 

ġarap Örneklerinin duyusal analiz değerleri çizelge 4.15‘de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.15 ġarap örneklerinde duyusal analiz 

 
Örnekler Renk Berraklık Koku Tat ve Genel 

DuruĢ 

Toplam 

PM14 

Boğazkere 
2** 2** 3a* 7,29a* 14,29a* 

A4 Boğazkere 
2** 2** 3,14a* 9,14b* 16,29b* 

M10 Boğazkere 
2** 2** 3,14a* 7,29a* 14,43a* 

T2 Boğazkere 
2** 2** 1,86b* 5,29c* 11,14c* 

PY 20 

Öküzgözü 
2** 2** 2,57a* 7,71a* 14,29a* 

A26 Öküzgözü 
2** 2** 2,43a* 8,57b* 15a* 

A10 Öküzgözü 
2** 2** 3,71b* 9,29c* 17b* 

CM6 Öküzgözü 
2** 2** 2,86a* 7,29a* 14,14a* 

N=7 * p<0.05 önemli, **p<0.01 önemli değil. 

 

 

 

 

ġekil 4.12 Boğazkere Ģarapları duyusal analiz değerlendirmeleri 
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ġekil 4.13 Öküzgözü Ģarapları duyusal analiz değerlendirmeleri 

 

2010 yılı Boğazkere Ģaraplarında koku, tat ve genel duruĢ bakımından bölgeler arasında 

farklılık olduğu belirlenmiĢtir (p<0.05). Renk ve berraklık bakımından farklılık 

saptanmamıĢtır. Koku bakımından aynı puanları almıĢ olsalar da;  tat ve genel duruĢ 

belirleyici olmuĢ A4 ile M10 arasından en çok A4 beğenilmiĢtir. A4 örneği Diyarbakır 

ilinin Kuyu-Medye-KeleĢevler bölgesinde yetiĢen Boğazkere üzümlerinden elde 

edilmiĢtir (ġekil 4.10). 

2010 yılı Öküzgözü Ģaraplarında koku, tat ve genel duruĢ bakımından bölgeler arasında 

farklılık olduğu belirlenmiĢtir (p<0.05). Renk ve berraklık bakımından farklılık 

saptanmamıĢtır. Koku bakımından yakın puanlar almıĢ olsalar da; tat ve genel duruĢ 

belirleyici olmuĢ Öküzgözü örnekleri arasından en çok A10 beğenilmiĢtir. A10 örneği 

KırĢehir bölgesinde yetiĢen Öküzgözü üzümlerinden elde edilmiĢtir (ġekil 4.11). 

Cliff vd. (2006) çalıĢmasında yaĢları 22 ile 55 arasında değiĢen 12 jüri üyesinden oluĢan 

bir tadım paneli ile 78 Ģaraplık bir kümenin burukluğa bağlı duyusal kaliteleri 

karakterize edilmiĢtir. Panelde burukluk, buruk arka tat, acılık, fıçı aroması; yanı sıra 

kuruluk, yüzey pürüzlülüğü, ağızda büzülme büyüklükleri üzerine değerlendirme 

yapılmıĢtır.  ÇeĢit,  yıl ve bağ bölgelerine göre etkiyi izlemek için verilerde varyans, 
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temel bileĢen ve kanonik farklılık analizi yapılmıĢtır. ÇalıĢmasında yüksek fenolik ve 

tanen içeriğine sahip Ģaraplarının en yüksek burukluk ve ağızda büzülme yaptığını 

belirtmiĢtir. ġaraptaki fenolik bileĢiklerin, renk, acılık, burukluk gibi duyusal özelliklere 

katkıda bulunduğu bilinmektedir (Bimpilas vd. 2015). 

Kelebek vd. (2010) çalıĢmasında, Denizli ve Elazığ bölgesinde yetiĢtirilen üzümlerden 

elde edilen Ģaraplarda duyusal inceleme yapılmıĢtır. Panelde önceden eğitilmiĢ 10 adet 

jüri kullanılmıĢtır. Jüriler her Ģarabı 9 genel belirleyici olan renk, aroma, dolgunluk, 

ekĢilik, acılık, burukluk, son burukluk, genel izlenim parametrelerine göre 

değerlendirmiĢlerdir.  Denizli bölgesine ait Ģaraplar renk, tat, gövde ve genel izlenim 

yönünden daha iyi olduğundan tercih edildiği belirtilmiĢtir.  
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5. SONUÇ 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular; Boğazkere ve Öküzgözü çeĢitlerinden üretilen 

Ģarapların fenolik yapısı ve duyusal özellikleri üzerinde terroir farklılıkların etkili 

olduğunu göstermiĢtir.  

Örnekler terroir bakımından toplam antosiyanin değerleri açısından karĢılaĢtırıldığında, 

toplam antosiyanin miktarının iki çeĢitte de farklı değerlerde olduğu gözlenmektedir. 

Bununla birlikte, toplam antosiyanin miktarının en fazla olduğu örnek Kapadokya 

bölgesinde yetiĢtirilen Öküzgözü üzümlerden elde edilen CM6 kodlu örnek olarak 

bulunması ilgi çekici bulunmuĢtur. Bu farklılığın, büyük oranda gece gündüz farkının az 

olduğu yarı karasal bir iklim ile volkanik yapıya sahip bir toprakta yetiĢmesine, asit 

bakımından daha zengin bir yapıya sahip olmasından kaynaklandığı öngörülebilir. 

Boğazkere çeĢidi incelendiğinde; Pendore Salihli (Manisa) bölgesinde yetiĢen 

üzümlerden elde edilen Ģarapların Çınar, Kuyu Medye KeleĢevler (Diyarbakır) ve 

KırĢehir bölgelerine göre Gallik asit, KateĢin ve EpikateĢin fenolik bileĢiklerce daha 

zengin olduğu gözlense de toplam fenolik madde miktarı analizinde en düĢük değerin 

Pendore Salihli (Manisa) bölgesine ait olduğu bulunmuĢtur. Öküzgözü çeĢidi 

incelendiğinde ise; bu üzümden elde edilen Ģaraplar arasında, Pendore Salihli (Manisa) 

bölgesinde yetiĢen üzümlerden elde edilen Ģarapların Muratçık Koruk (Elazığ),KırĢehir 

ve Kapadokya (NevĢehir) bölgelerine göre Gallik asit, KateĢin ve EpikateĢin fenolik 

bileĢiklerce daha zengin olduğu ve toplam fenolik madde miktarı analizinde en yüksek 

değerlerin bu bölgeye ait olduğu bulunmuĢtur. 

ġarapların duyusal analiz sonuçları incelendiğinde Boğazkere Ģaraplarında en yüksek 

puanı A4 16.29/20 almıĢtır. A4 örneği Diyarbakır ilinin Kuyu-Medye-KeleĢevler 

bölgesinde yetiĢen Boğazkere üzümlerinden elde edilmiĢtir. Öküzgözü Ģaraplarından ise 

en yüksek puanı A10 17/20 almıĢtır. A10 örneği KırĢehir bölgesinde yetiĢen Öküzgözü 

üzümlerinden elde edilmiĢtir. Bu puanlar göz önünde bulundurulduğunda Öküzgözü 

çeĢidi daha yüksek puan almıĢtır. 
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Sonuçlar genel olarak değerlendirildiğinde; araĢtırmaya konu olan her bir çeĢit içinde 

terroir farklılıklarının fenolik bileĢikler üzerindeki etkisi analitik ve duyusal açıdan açık 

olarak görülmüĢtür. Ayrıca, çalıĢmamızda iki farklı çeĢidin kendi içinde Ģaraplık 

kaliteleri de belirli ölçüde de olsa belirlenmiĢtir. Öküzgözü üzümlerinin farklı 

terroirlarda da iyi adaptasyon gösterdiği, ancak bu durumun Boğazkere üzümleri için 

aynı olmadığı Boğazkere üzümlerinin kendi terroirında daha iyi sonuçlar verdiği 

düĢünülmektedir.  Dolayısıyla,  ―tek çeĢit‖, ya da ―harman‖ Ģarabı olarak 

değerlendirilmeleri konusunda üreticilere yardımcı olabilecek verilere ulaĢılmıĢtır. 

KuĢkusuz, ülkemize özgü, kaliteli Ģarap veren Öküzgözü ve Boğazkere için terroir 

etkisinden tam söz edebilmek için araĢtırma bölgeleri daha da artırılmalı ve daha fazla 

kaynak oluĢturacak çalıĢmaların yapılması gerekmektedir. 
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