
TÜRKİYE’DE FARKLI COĞRAFİ YÖRELERDE ÜRETİLEN
KALİTE KALECİK KARASI KIRMIZI ŞARAPLARININ
DUYUSAL TANIMLAYICILARININ BELİRLENMESİ

Özet

Bu çal›flmada farkl› rekolte (2010, 2011, 2012, 2013) y›llar›na ait Kalecik/Ankara ve Güney/Denizli
yöresi Kalecik Karas› (KK) flaraplar›n›n duyusal tan›mlay›c›lar›n›n belirlenmesi amaçlanm›flt›r. Duyusal
de¤erlendirmede Tan›mlay›c› Duyusal Analiz (DA) yöntemi kullan›lm›fl ve sonuçlar Temel Bileflen Analiz
(PCA) ile de¤erlendirilmifltir. Örnekler ülkemizde kontrollü koflullarda üretim yapan ve verim kontrolü
sa¤layan flarap üreticilerinden sa¤lanm›flt›r. DA ve PCA sonucunda Kalecik karas› flaraplar›n›n en bask›n
ortak aroma ile ilgili duyusal tan›mlay›c›lar› k›rm›z› meyve, siyah meyve ve kuru meyve kokular› olmufltur.
Ankara yöresi flaraplar›nda k›rm›z› meyve, çiçek ve baharat kokular› Denizli yöresi flaraplar›na göre
daha bask›n bulunurken, Denizli yöresi flaraplar›nda kuru meyve ve marmelat kokular› daha ön plana
ç›km›flt›r. Panelistler k›rm›z› meyve karfl›l›¤› olarak viflne, çilek, k›rm›z› erik, ahududu kokusunu, siyah
meyve olarak bektafli üzümü, bö¤ürtlen, yaban mersini kokusunu, kuru meyve olarak kuru erik, kuru
üzüm ve kuru incir kokular›n› tan›mlam›fllard›r. Duyusal analiz verilerine uygulanan PCA sonucunda
genç Kalecik karas› flaraplar›n›n k›rm›z› meyve, siyah meyve, çiçek, renk, genel izlenim, gövde ve
kompleks kriterleri ile korele iken, Y›llanm›fl flaraplar ise kuru meyve, vanilya, baharat, çikolata,
marmelat gibi kriterler ile korelasyon göstermifltir.
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DETERMINATION OF SENSORY DESCRIPTORS OF QUALITY
KALECIK KARASI WINES PRODUCED FROM DIFFERENT

GEOGRAPHIC REGIONS IN TURKEY

Abstract

In this study, sensory descriptors of Kalecik Karas› (KK) wines belong to different vintages (2010, 2011,
2012, and 2013) from two different geographic regions of Kalecik/ Ankara and Güney/ Denizli were
aimed to investigate. Sensory evaluation was carried out by Descriptive Sensory Analysis (DA) method.
Principal Component Analyses (PCA) was used to evaluate the sensory data. Samples have been provided
from the winery that made production under controlled conditions with yield control. In consequence
of DA and PCA, main dominant attributes of KK wines were red fruit, dark fruit and dry fruit odors. In
Ankara wines; red fruit, flowery and spicy notes were more dominant whereas In Denizli wines; dry
fruit and marmalade notes were dominant. Panelist were refers to cherry, strawberry, red plum and
raspberry odors as a red fruit descriptive; gooseberry, blackberry and blueberry odors as a dark fruit
descriptive and plum, raisin and fig odors as a dry fruit descriptive. As a result of Principal Component
Analyses (PCA) in sensory evaluations, young KK wines has shown positive correlation with red fruit,
dark fruit, flowery, color, body, complexity and harmony attributes whereas aged KK wines has shown
positive correlation with dry fruit, vanilla, spices, chocolate and jam attribute. 
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GİRİŞ
Türkiye  gerek  alan  gerekse  üzüm  üretimi
bak›m›ndan Dünya’n›n önde gelen ba¤c› ülkeleri
aras›ndad›r. Ba¤c›l›k ürünleri içerisinde flarap,
katma  de¤eri  en  yüksek  üründür.  Ülkemizde
turizm sektörünün h›zla geliflmesi ve son y›llarda
Dünya flarap piyasas›n›n keflfedilmemifl tatlara
aç›k olmas› yak›n gelecekte Türk flarap sektörü
aç›s›ndan f›rsat olarak kabul edilmektedir. AB ile
müzakere aflamas›nda olan Türkiye, ba¤c›l›k ve
flarapç›l›k alan›nda AB mevzuat›n› uyumlaflt›rmay›
kabul etmifltir. Ancak bunun gereklerini henüz
yerine  getirememifltir.  Öncelikle  Türk  flarap
sektörünün  Dünya  ile  rekabet  edebilmesi  için
kaliteye önem vermesi gerekmektedir. Bu noktada
Türkiye’nin bir an önce AB de uygulanan co¤rafi
bölge (terroir) esasl› kalite flarap s›n›fland›rmas›n›
yapmas›  ve  "Kökeni  Kontrollü  ‹simlendirme"
sistemine geçmesi gerekmektedir. 

Yöresel  farkl›l›klar  asman›n  geliflimi,  üzümün
olgunlaflmas›,  bileflimi  ve  flarab›n  bileflimi  ve
duyusal özelliklerini etkilemektedir. Baz› yüksek
kalite flaraplar karakteristik özelliklerini yetiflti¤i
bölgeden almaktad›r. fiarap biliminde özellikle
flarab›n kayna¤›n›n belirlenmesi gerekti¤inde
flaraptaki kimyasal bileflenler ve bunlar aras›ndaki
farkl›l›klar çok büyük önem kazanmaktad›r (1).
fiarap organik oldu¤u kadar inorganik bilefliklerin
de  bulundu¤u  ve  bunlar›n  birçok  de¤iflken
faktörlerle etkilendi¤i kompleks bir kar›fl›md›r.
Bu faktörler ba¤da bafllar ve son olarak flifleye
kadar devam eder.

fiaraba referans olan kalite sübjektif bir terimdir
ve belirlenmesi güçtür. fiarap kalitesi kavram›,
zaman  içinde  de¤iflir  ve  bir  ba¤  bölgesinden
di¤erine   farkl›l›k   gösterir.   Ancak   kaliteyi
etkileyen faktörleri belirlemek için birçok çal›flma
gerçeklefltirilmifltir (2, 3). Kaliteyi belirleyen en
önemli  faktörlerden  biri  aromad›r.  fiarab›n
aromatik yap›s› komplekstir ve bir çok aroma
bilefli¤inin varl›¤›ndan kaynaklan›r. Bu da flaraba
farkl›  bir  de¤er  katar  (4).  fiaraplarda  tüketici
tercihinde temel rol oynayan duyusal alg›laman›n
içinde  aroman›n  önemli  bir  yeri  vard›r.  Bu
maddeler genel olarak burun ve geniz yoluyla
alg›lan›r ve lezzet üzerinde etkili olurlar. Aroma
maddelerinin en önemli özellikleri çok az miktarda
bile duyusal olarak alg›lanmalar› ve kalite üzerinde
belirleyici rol oynamalar›d›r. fiaraplarda kalite
parametrelerini belirlemek için duyusal analiz

teknikleri yo¤un olarak kullan›lmaktad›r. Duyusal
de¤erlendirmede lezzet ve aroma profili analizleri
kullan›lmaktad›r. Böylece flarab›n karakteristik
özellikleri   ortaya   ç›kmaktad›r.   Bir   flarab›n
karakteristik yap›s› ve duyusal tan›mlay›c›lar›n
ortaya   konmas›   flarab›n   kalite   kategorisinin
veya  co¤rafi  bölgesinin  sertifikasyonunda  ve
tan›mlanmas›nda oldukça yararl› olabilir (5).

Türkiye’nin kaliteli k›rm›z› flarap veren en önemli
üzüm çeflitlerinden biri Kalecik Karas›’d›r. Kalecik
Karas› Ankara kökenlidir. Fakat son dönemde bu
çeflit bu bölgenin d›fl›nda Denizli gibi bölgelerde
de  yetifltirilmeye  bafllanm›flt›r.  Son  y›llarda  bu
çeflitten  üretilen  flaraplar  uluslararas›  alanda
Türkiye’yi iyi bir flekilde temsil etmektedirler.

Bu çal›flmada iki farkl› co¤rafi yörede (Kalecik/
Ankara-Güney/Denizli) üretilen Kalecik Karas›
flaraplar›n›n Lezzet Profil Analizi ve Aroma Profil
Analizi ile duyusal tan›mlay›c›lar›n›n ve yörenin
etkisini belirlemek amaçlanm›flt›r.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Bu çal›flmada Kalecik/Ankara ve Güney/Denizli
yörelerine  ait  co¤rafi  bölgelerden  elde  edilen
Kalecik Karas› flaraplar› kullan›lm›flt›r (Çizelge 1).
Örnekler ülkemizin önde gelen flarap üreticilerinden
sa¤lanm›flt›r.  Örnekleme  3  tekerrürlü  olarak
gerçeklefltirilmifltir.

Araflt›rmada kullan›lacak k›rm›z› flarap örneklerinin
seçiminde; 

-fiaraplar›n üretim tekni¤ine (serbest fl›radan elde
edilen, y›lland›rma potansiyeline sahip)

-Co¤rafi kayna¤›na,

-%100 tek çeflit olmas›na ve

-Üzüm yetifltirme tekni¤ine (birim alana verim)
dikkat edilmifltir.

Şaraplarda Yapılan Analizler

fiaraplarda yo¤unluk, alkol, toplam asit, pH, uçar
asit,  toplam  fenolik  bileflikler,  antosiyanin,
serbest ve toplam kükürt dioksit ve kuru madde
analizleri  Uluslararas›  Ba¤c›l›k  ve  fiarapç›l›k
Ofisinin  (OIV)  flarap  analiz  metotlar›na  göre
yap›lm›flt›r (6).

fiaraplarda L*, a*, b* renk de¤erleri Hunter Lab
renk  ölçüm  cihaz›  ile  ölçülmüfltür.  L*,  a*,  b*
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de¤erleri 3 boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte
ve  bu  koordinat  sisteminde  L*  de¤eri  dikey
eksende parlakl›ktan koyulu¤a gidifli belirtirken
+a* k›rm›z›l›¤a, -a* yeflilli¤e, +b* sar›l›¤a, -b* ise
mavili¤e gidifli göstermektedir. Ayr›ca bu ölçümlere
ilave olarak rengi tan›mlamak için Croma de¤eri
(C, renk yo¤unlu¤u, √a*2+b*2) ve Hue aç›s› (renk
tonu, arctan b*/a*) de¤erleri hesaplanm›flt›r (7).

Tanımlayıcı Duyusal Analizler (DA)

fiaraplar›n duyusal profillerini belirleyebilmek
için aroma ve lezzet profil analizleri uygulanm›flt›r
(8, 9).  Analizler  Kavakl›dere  fiaraplar› /Mey
Alkollü ‹çkiler duyusal analiz ekibi ve Çukurova
Üniversitesi G›da Mühendisli¤i Bölümü duyusal
analiz ekibi ile yafllar› 23-55 aras›nda de¤iflen 12
kiflilik bir panelist grubu taraf›ndan gerçeklefltirilmifltir.
Aroma Profil Analizi için; Panelistlere 2 saat süren
7  farkl›  oturum  uygulanm›fl,  ilk  oturumda,
panelistlerin aroma terimlerini tan›mas› sa¤lanm›flt›r.

Bu oturumlar kapsam›nda panelistlere her bir
duyusal terime örnek verilebilecek standartlar
sunularak bu aroma bilefliklerini tan›malar› sa¤-
lanm›flt›r. ‹kinci oturumda ise panelistlerin k›rm›z›
flaraplar için genel olarak kullan›lan (tatl›l›k, ekflilik,
ac›l›k, burukluk, kal›c›l›k, genel izlenim) lezzet
terimlerine karfl› duyarl›l›klar› belirlenmifltir.
Üçüncü çal›flma oturumunda, panelistlere, farkl›
konsantrasyonlarda aroma standartlar› sunulmufl
ve panelistler taraf›ndan tart›fl›larak en yüksek ve en
düflük referans de¤erler belirlenmifltir. Dördüncü
oturumda ise panelistlere, farkl› konsantrasyonlarda
haz›rlanm›fl   lezzet   terimlerini   temsil   eden
standart çözeltiler sunulmufl ve panelistlerden
konsantrasyonlar›na göre s›ralamalar› istenmifltir
ve böylece en yüksek ve en düflük konsantrasyon
referanslar› belirlenmifltir. Beflinci oturumda ise
panelistler Kalecik Karas› k›rm›z› flaraplar› için
kullan›lacak tan›mlay›c› terimleri ve standartlar›
(Çizelge 2) belirlemifllerdir. 

Türkiye’de Farklı Coğrafi Yörelerde Üretilen Kalite Kalecik Karası...

Çizelge 1. Kalecik Karas› flarap örnekleri ve kodlar›
Table 1. Samples and Codes of Kalecik Karas› Wines 

Kod Y›l Firma Kodu* Yöre
Code Year Firm Code Province

KDL-A11 2011 A1 Kalecik/Ankara
KDL-A12 2012 A2 Kalecik/Ankara
KK-A11 2011 B1 Kalecik/Ankara
KK-A12 2012 B2 Kalecik/Ankara
KMT-D10 2010 C1 Güney/Denizli
KMT-D11 2011 C2 Güney/Denizli
KMT-D12 2012 C3 Güney/Denizli
KD-D12 2012 D1 Güney/Denizli
KD-D13 2013 D2 Güney/Denizli
KP-D11 2011 E1 Güney/Denizli
KP-D12 2012 E2 Güney/Denizli

*ayn› sütunda yer alan her harf farkl› bir firmay› temsil etmektedir.
* different letters in the same column indicate different firms.

Çizelge 2. Tan›mlay›c› duyusal analiz için seçilen koku tan›mlay›c›lar› ve ilgili referans standartlar›n kompozisyonu
Table 2. Odor Descriptors and related references standards in Descriptive Sensory Analysis

Tan›mlay›c›lar Referans Standartlara 
Descriptors Reference Standards

K›rm›z› Meyve 2 gr viflne, k›rm›z› erik, çilek, ahududu parçalar› karfl›m›
Siyah Meyve 2 gr siyah erik, frenk üzümü, dut, yabanmersini parçalar› kar›fl›m›
Kuru Meyve 2 gr kuru incir, kuru üzüm, kuru erik parçalar› kar›fl›m›
Marmelat 1 gr erik ve viflne marmelat› kar›fl›m›
Çiçeksi 1 tane menekfle çiçe¤inin yapraklar›
Baharat 0.5 gr tarç›n, hindistan cevizi, karanfil kar›fl›m›
fiekerleme/Lolipop 0.5 gr k›rm›z›, yeflil, sar› renkli jelibon parçalar› kar›fl›m›
Çikolata/Mocha 1 gr siyah çikolata parçalar› ve 0,5 gr haz›r mocha kahve tozu
Vanilya/A¤açs› 1 damla vanilya esans› ve 2 adet küçük f›ç› parças› 
a Miktarlar spesifik olarak 30 mL nötr genç k›rm›z› flaraba ilave edilmifltir.
a Addition of 30 mL neutral young red wine

78



Bu oturum sonunda son oturumlarda kullan›lacak
terimler kesinlefltirilmifltir. Son olarak alt›nc› ve
yedinci oturumlarda, panelistler her bir tan›mlay›c›
için  flaraplar›  15  puanl›k  skala  kullanarak
de¤erlendirmifltir (10). Her iki oturumda, flaraplar
(20 ml ve 20 °C) kodlanm›fl lale fleklindeki flarap
bardaklar›nda rastgele bir düzende servis edilmifltir.

İstatistiksel Analizler

Çal›flmada  duyusal  analiz  sonuçlar›na  yörenin
etkisini   görebilmek   için   varyans   analizi
uygulanm›flt›r. Ayr›ca, duyusal verilere Temel Bileflen
Analizi uygulanarak flaraplar›n karakteristi¤ini
gösteren duyusal tan›mlay›c›lar belirlenmifltir (8).

BULGULAR VE TARTIŞMA

Kalecik Şaraplarının Kimyasal Bileşimi

Ankara ve Denizli yöreleri Kalecik Karas› flaraplar›-
n›n kimyasal  bileflimleri,  minimum,  maksi-
mum, ortalama  de¤erleri  ve  bileflim  üzerine
yörenin etkisi Çizelge 3’ de verilmifltir. 

Ankara yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n alkol
oranlar› hacmen %13.1 ile %14.1 aras›nda de¤iflmifl
ve ortalama %13.5 bulunmufltur. Denizli yöresi

flaraplar›n›n alkol oranlar› hacmen %12.7 ile 14.0
aras›nda de¤iflmifl ve ortalama %13.5 bulunmufltur.
Her iki yöre karfl›laflt›r›ld›¤›nda ortalama alkol
miktarlar›  ayn›  bulunmufltur.  Alkol  miktarlar›
aras›ndaki  fark  üzümlerdeki  fleker  miktar›  ile
ilgilidir. Bu de¤erler üzerinden Denizli yöresi
üzümlerinin fleker miktar› bak›m›ndan Ankara
yöresi üzümlerinden farkl› olmad›¤› söylenebilir.
fiaraplarda alkol miktar›n›n hacim olarak % 8-17
aras›nda de¤iflti¤i, k›rm›z› flaraplarda bu oran›n
genellikle % 11-14 aras›nda oldu¤u ve flarab›n
dayan›kl›l›¤› aç›s›ndan etil alkol oran›n›n hacmen
%10’un alt›na düflmemesi gerekti¤i bildirilmifltir
(11). 

Ankara yöresi flaraplar›n›n toplam asit miktarlar›
tartarik asit cinsinden 4.9-5.2 g/L aras›nda de¤iflmifl
ve  ortalama  5.1  g/L  bulunmufltur.  Denizli
yöresinde ise toplam asit 4.0-5.4 g/L de¤erleri
aras›nda de¤iflmifl ve ortalama 4.7 g/L bulunmufltur.
‹ki yöre flaraplar› karfl›laflt›r›ld›¤›nda Ankara yöresi
flaraplar›n›n toplam asit miktarlar› daha yüksek
bulunmufl ancak fark›n istatistiksel aç›dan önemli
olmad›¤› belirlenmifltir. Sek flaraplarda toplam
asit miktar› tartarik asit cinsinden 4.5 g/L ile 9 g/L
aras›nda  de¤iflir  (12).  Asitlik  flarab›n  tat  ve
dayan›kl›l›¤› üzerine etkilidir. Ayr›ca flaraba tazelik
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Çizelge 3. Kalecik/Ankara ve Güney/Denizli yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n genel bileflimi
Table 3. Composition of Kalecik Karas› Wines produced from Kalecik/Ankara and Güney/Denizli province

Kalecik/Ankara                                    Güney/Denizli                                             Genel General

Ort SD Min Maks Ort SD Min Maks 1F Ort SD Min Maks
Mean Mean Mean

Yo¤unluk(g/L) Density 0.9903 0.001 0.9894 0.9909 0.9908 0.001 0.9891 0.9921 ö 0.9906 0.001 0.9891 0.9921
Alkol(˚) Alcohol 13.5 0.4 13.1 14.1 13.5 0.4 12.7 14.0 ö 13.5 0.4 12.7 14.1
Toplam asit (g/L)a Total Acidity 5.1 0.2 4.9 5.2 4.7 0.5 4.0 5.4 ö 4.8 0.5 4.0 5.4
pH pH 3.8 0.1 3.6 3.9 3.8 0.3 3.3 4.4 ö 3.8 0.3 3.3 4.4
Uçar asit (g/l)b Volatile Acidity 0.5 0.2 0.3 0.7 0.3 0.1 0.3 0.5 ö 0.4 0.1 0.3 0.7
T. fenolik b. (mg/L)c T. Fenolic C. 1032.7 119.4 864.5 1137.3 1289.2 355.3 710.0 1755.5 ö 1196.0 311.1 710.0 1755.5
Antosiyanin (mg/L) 109.8 27.8 76.1 135.2 91.1 62.5 25.4 203.9 ö 97.9 51.6 25.4 203.9
Tanen (g/L) 1.9 0.4 1.5 2.2 1.8 0.4 1.1 2.4 ö 1.8 0.4 1.1 2.4
L* 13.1 6.1 7.2 20.6 7.0 2.6 4.1 11.2 ** 9.2 5.0 4.1 20.6
a* 31.19 4.23 25.41 35.55 24.43 2.12 21.03 27.12 *** 26.89 4.44 21.03 35.55
b* 12.13 2.11 9.03 13.69 10.17 4.35 6.23 18.20 ö 10.88 3.70 6.23 18.20
Hue aç›s› (°) Hue 21.17 1.27 19.56 22.64 21.91 6.78 16.50 33.87 ö 21.64 5.31 16.50 33.87
Kroma (C*)  Croma 33.48 4.67 26.97 38.09 26.63 3.56 21.93 32.66 ** 29.12 5.11 21.93 38.09
Serbest SO2 (mg/L) Free SO2 14.1 3.6 9.6 17.9 11.3 4.9 5.8 18.0 ö 12.3 4.5 5.8 18.0
Toplam SO2 (mg/L) Total SO2 48.4 27.1 22.4 86.4 43.9 18.1 19.2 76.8 ö 45.5 20.5 19.2 86.4
Kurumadde (g/L) Dry Matter 16.9 2.9 14.9 21.2 17.4 2.4 15.9 22.6 ö 17.2 2.4 14.9 22.6
aTartarik asit cinsinden, bAsetik asit cinsinden, cGallik asit cinsinden;  Ortalama,  Kalecik/Ankara ve Güney/Denizli yörelerinden örneklenen Kalecik Karas›
flaraplar›n›n ortalama de¤erlerini; Genel, Türkiye’de üretilen Kalecik Karas› flaraplar›n›n ortalama de¤erlerini; Min., de¤erler aras›ndaki minimum de¤eri;
Maks., de¤erler aras›ndaki maksimum de¤eri göstermektedir.; SD, Standart sapma; 1F: varyans analizine göre bölgenin etkisi; ö: önemli de¤il, *P<0.1
**P<0.05  ***P<0.01 düzeyinde önemlidir.  
aIn terms of tartaric acid, bIn terms of acetic acid, c In terms of gallic acid; Min., value of Minumun; Maks., value of maximum; SD, standart deviation; F1; sig-
nificance at which means differ as shown by analysis of variance; ö.: not important, Important at the *P <0.1 ** P <0.05 *** P <0.01  level.  
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kazand›r›r ve renk tonu üzerinde etkili olur (13).
Her iki yöreye ait flaraplar›n ortalama pH de¤erleri
ayn› olup 3.8 olarak bulunmufltur. fiaraplarda pH
de¤eri 2.7 ile 3.8 aras›nda de¤iflir (13). 

Ankara yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n toplam
fenolik bileflik miktarlar› 864.5-1137.3 mg/L aras›nda
de¤iflmifl ve ortalama 1032.7 mg/L bulunmufltur.
Denizli yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n toplam
fenolik bileflikleri miktar› 710.0-1755.5 mg/L
de¤erleri aras›nda de¤iflmifl ve flaraplar›n ortalama
toplam  fenolik  bileflik  miktar›  1289.2   mg/L
bulunmufltur.  Her  iki  yöre  karfl›laflt›r›ld›¤›nda
Denizli yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n toplam
fenolik bileflik miktarlar› Ankara’ya göre daha
yüksektir. Ancak iki bölge aras›ndaki fark istatistiksel
aç›dan  önemli  bulunmam›flt›r.  Toplam  fenolik
bileflik miktarlar›ndaki bu farkl›l›klar farkl› iklim
koflullar›ndan, flarap üretimi s›ras›nda uygulanan
teknolojik   ifllemlerden   ve   y›lland›rmadan
kaynaklanm›fl olabilir. Fenolik bileflikler özellikle
k›rm›z› flaraplar›n rengi ve lezzeti üzerinde etkili
olan önemli bilefliklerdir (13).

Ankara   yöresi   Kalecik   Karas›   flaraplar›n›n
antosiyanin miktarlar› 76.1-135.2 mg/L aras›nda
de¤iflmifl ve ortalama 109.8 mg/L bulunmufltur.
Denizli   yöresi   Kalecik   Karas›   flaraplar›n›n
antosiyanin miktarlar› 25.4-203.9 mg/L aras›nda
de¤iflmifl ve ortalama antosiyanin miktar› 91.1
mg/L  bulunmufltur.  Her  iki  yörenin  flaraplar›
karfl›laflt›r›ld›¤›nda Ankara yöresi flaraplar›n›n
antosiyanin miktarlar› daha yüksek bulunmufl,
ancak fark istatistiksel aç›dan önemli bulunmam›flt›r.
Benzer sonuçlar Kelebek ve ark. (2011) taraf›ndan
da belirlenmifltir (14). Antosiyaninler siyah
üzümlerdeki  k›rm›z›  renk  pigmentleridir  ve
genellikle kabukta bulunurlar. Üzüm kabu¤undaki
antosiyaninler flarap üretimi s›ras›nda uygulanan
maserasyon ifllemi ile kabuktan fl›raya geçer ve
k›rm›z› flaraba rengini verirler (13). Genç flaraplarda
antosiyanin miktar› baflta çeflit olmak üzere de¤iflik
faktörlere ba¤l› olarak 100 ile 1500 mg/L aras›nda
de¤iflir. fiarap y›lland›kça antosiyanin miktar› da
azal›r. Antosiyaninler di¤er bilefliklerle (tanen,
tartarik   asit,   flekerler   gibi)   kondensasyona
e¤ilimlidirler.     fiarapta     antosiyanin-tanen
kopigmantasyonu daha stabil bir rengin oluflmas›n›
sa¤lar (13, 15).

Ankara ve Denizli yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n
renk  özelliklerini  belirlemek  için  L*,  a*  ve  b*
de¤erleri ölçülmüfl ve bu de¤erlerden Kroma (C)

ve Hue aç›s› de¤erleri hesaplanm›flt›r (Çizelge 3).
Ankara yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n renk
özellikleri incelendi¤inde flaraplar›n L* de¤erleri
7.2- 20.6 aras›nda de¤iflmifl ve ortalama L* de¤eri
13.1 bulunmufltur. Denizli yöresi Kalecik Karas›
flaraplar›n›n  L*  de¤erleri  4.1  ile  11.2  aras›nda
de¤iflmifl ve ortalama 7.0 bulunmufltur. L* de¤erinin
düflük olmas› rengin koyulu¤unu gösterir (16).
Örneklerde a* de¤erlerinin + yönde olmas› ve
artmas›  örneklerin  k›rm›z›l›¤›n›n  ve  -  yönde
olmas› ve artmas› ise yeflil rengin artmas› anlam›na
gelmektedir (16). Örneklerde b* de¤erlerinin +
yönde  artmas›  örneklerin  sar›l›¤›n›n, - yönde
artmas› ise mavili¤inin artmas› anlam›na gelmektedir
(16). Bu renk de¤iflikliklerini belirlemede L*, a*,
b* de¤erlerinin tek bafllar›na de¤erlendirilmelerinin
yeterli olmad›¤› bildirilmifltir. Baz› araflt›r›c›lar,
hue  aç›s›  de¤eri  ile  duyusal  analizde  örne¤in
görünüflüne verilen puan aras›nda oldukça
önemli bir korelasyon oldu¤unu ayr›ca, Kroma (C)
de¤erinin renk miktar›n› iyi bir flekilde yans›tt›¤›n›
ileri sürmüfllerdir (17). Bu nedenle Kalecik Karas›
flaraplar›n›n Hue aç›s› ve Kroma de¤erleri üzerinde
durulmufltur.  Hue  de¤eri  rengin  tonunu,  Hue
de¤erinin 0° olmas› k›rm›z›, 90° olmas› sar›, 180°
olmas›  yeflil  ve  270°  olmas›  mavi  rengi  ifade
etmektedir (18). Hue aç›s› (renk tonu) de¤erleri
Ankara yöresi Kalecik Karas› flaraplar›nda ortalama
21.17, Denizli yöresi flaraplar›nda ortalama 21.91
bulunmufltur. Hue aç›s› düfltükçe k›rm›z› ton artar.
Buradan Ankara yöresi flaraplar›n›n renk tonu
daha düflük oldu¤u için Ankara flaraplar›nda k›rm›z›
rengin Denizli’ye göre daha bask›n oldu¤unu
söyleyebiliriz. Kroma de¤eri rengin doygunlu¤unu
ifade eder. Mat renklerde Kroma de¤eri düflerken,
parlak renklerde artmaktad›r (19). Kroma (renk
yo¤unlu¤u)  de¤erleri  Ankara  yöresi  Kalecik
Karas› flaraplar›nda ortalama 33.48, Denizli yöresi
flaraplar›nda ortalama 26.63 bulunmufltur. Ankara
Kalecik Karas› flaraplar›n›n kroma de¤erleri daha
yüksek yani daha parlakt›r.

Kalecik Karası Şaraplarının Duyusal Özellikleri

Kalecik  Karas›  flaraplar›n›n  duyusal  özellikleri
Tan›mlay›c› Duyusal Analizler ile de¤erlendirilmifltir.
fiaraplarda duyusal analizler 12 kiflilik bir panelist
grubu  taraf›ndan  gerçeklefltirilmifltir  (8,  9).
Panelistler aroma ve lezzet profili analizlerinde
flaraplar› 27 farkl› kritere göre 15 puan üzerinden
de¤erlendirmifllerdir. Kalecik Karas› flaraplar›n›n
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duyusal özellikleri üzerine yörenin etkisi fiekil
1(A-B)’de verilmifltir. Renk kriteri bak›m›ndan
Denizli yöresi flaraplar›n›n puanlar› 5.1-14.2
aras›nda de¤iflmifl, ortalama 10.9 bulunmufltur.
Ankara yöresi flaraplar›n›n renk puanlar› 5.8-12.5
aras›nda de¤iflmifl, ortalama 10.2 bulunmufltur.
Yörelerin renk puanlar› aras›ndaki fark istatistiksel
aç›dan önemli bulunmufltur.

K›rm›z› meyve kriteri bak›m›ndan Denizli yöresi
flaraplar› ortalama 9.6 puan al›rken, Ankara yöresi
flaraplar› ortalama 10.3 puan alm›fllard›r. K›rm›z›
meyve kriteri bak›m›ndan Ankara yöresi daha
yüksek puanlar alm›fl ve farkl›l›k istatistiksel aç›dan
önemli bulunmufltur. fiaraplarda k›rm›z› meyve
kokular› genellikle ya¤ asitlerinin etil esterleri ve
yüksek alkollerin asetatlar›ndan ileri gelir. Denizli
ve Ankara yöresi Kalecik Karas› flaraplar›nda bu
bilefliklerin  miktarlar›  incelendi¤inde  iki  yöre
aras›ndaki  fark›n  istatistiksel  aç›dan  önemli
olmad›¤› görülmektedir. fiaraplarda baz› aroma
bilefliklerinin  y›la  ba¤l›  olarak  taze  meyve
kokusunun  bask›lay›p,  kuru  meyve  kokusunu
art›rd›¤›   belirtilmifltir   (20,  21).  Malolaktik
fermantasyon yan ürünlerinden asetoin gibi baz›
bilefliklerin  taze  ve  k›rm›z›  meyve  kokular›n›
bask›lad›klar›, bunun yan›nda marmelat kokusunu
art›rd›klar› saptanm›flt›r (22). Denizli yöresi Kalecik
Karas› flaraplar›nda k›rm›z› meyve kriterinin daha
düflük  puanlar  almas›  kuvvetli  ihtimalle  bu
nedenden kaynaklanm›fl olabilir.

Siyah meyve kriteri bak›m›ndan Denizli yöresi
flaraplar› ortalama 8.3 (burunda) ve 7.9 (a¤›zda)
puan al›rken, Ankara yöresi flaraplar› da ayn›
puanlar› alm›flt›r. Siyah meyve kriteri bak›m›ndan
Ankara   yöresi   ile   Denizli   yöresi   aras›nda
istatistiksel aç›dan bir farkl›l›k tespit edilmemifltir. 

Burunda Kuru meyve kriteri bak›m›ndan Denizli
yöresi flaraplar› ortalama 8.7 puan al›rken, Ankara
yöresi flaraplar› ortalama 7.6 puan alm›fllard›r.
Burunda ve a¤›zda kuru meyve kriteri bak›m›ndan
Denizli yöresi flaraplar› daha yüksek puanlar alm›fl
ve  farkl›l›k  (burunda  ve  a¤›zda  kuru  meyve)
istatistiksel aç›dan önemli bulunmufltur. fiaraplarda
kuru meyve kokular› genellikle taze flaraplarda
düflükken   y›llanmaya   ba¤l›   olarak   art›fl
göstermektedir  (21).

Di¤er  kriterlere  bak›ld›¤›nda  Denizli  yöresi
flaraplar› marmelat, vanilya ve flekerimsi kriteri
aç›s›ndan, Ankara yöresi flaraplar› da baharat kriteri
bak›m›ndan daha yüksek puanlar alm›fllard›r.

Kalecik Karas› flaraplar›n›n duyusal özelliklerinin
temel   bileflen   analizi   sonuçlar›   iki   farkl›
diyagramda (fiekil 2A-B)’da verilmifltir. fiekil 2’e
göre yöreye ba¤l› k›smi gruplanma gerçekleflmifltir.
Temel bileflen analizine göre, PC1 bilefleni
%45.2, PC2 bilefleni %14.2 ve PC3 bilefleni %11.3
oran›nda varyans› aç›klamaktad›r ve temel bileflen
analizi toplamda 3 bileflen ile %70.7 oran›nda
varyans›  aç›klamaktad›r.  Genç  Kalecik  Karas›
flaraplar›n›n k›rm›z› meyve, siyah meyve, çiçek,
renk, genel izlenim, gövde ve kompleks kriterleri
ile  korele  iken,  Y›llanm›fl  flaraplar  ise  kuru
meyve, vanilya, baharat, çikolata, marmelat gibi
kriterler ile korelasyon göstermektedir.

Tan›mlay›c› duyusal analizler ve temel bileflen
analizi sonucunda Kalecik Karas› flaraplar›n›n en
bask›n aroma tan›mlay›c›lar›n›n k›rm›z› meyve,
siyah meyve ve kuru meyve kokular› olduklar›
belirlenmifltir. Ankara yöresi flaraplar›nda k›rm›z›
meyve, çiçek ve baharat kokular›n›n Denizli
yöresi  flaraplar›na  göre  daha  bask›n,  Denizli
yöresi flaraplar›nda ise kuru meyve ve marmelat
kokular›n›n daha bask›n olduklar› saptanm›flt›r.
Panelistler k›rm›z› meyve tan›mlay›c›s›na karfl›l›k
olarak  viflne,  çilek,  k›rm›z›  erik,  ahududu
meyvelerinin kokular›n›, siyah meyve tan›mlay›c›s›na
karfl›l›k olarak ise bektafli üzümü, bö¤ürtlen, yaban
mersini kokular›n› ve kuru meyve tan›mlay›c›
olarak  da  kuru  erik,  kuru  üzüm  ve  kuru  incir
kokular›n› tan›mlam›fllard›r.

SONUÇ 

Bu çal›flmada iki farkl› co¤rafi yörede üretilen
farkl› ba¤bozumu y›llar›na ait Kalecik ve Güney
kökenli kaliteli Kalecik Karas› flaraplar›n›n kimya-
sal bileflimleri ve duyusal tan›mlay›c›lar› belirlen-
mifl ve yörenin etkisi saptanmaya çal›fl›lm›flt›r. 

Kimyasal  bileflim  olarak;  ortalama  de¤erler
üzerinden Ankara yöresi Kalecik Karas› flaraplar›n›n
Denizli  yöresi  flaraplar›na  göre  toplam  fenolik
bileflik (A: 1032.7mg/L, D: 1289.2 mg/L) miktarlar›n›n
daha düflük, toplam asit miktarlar›n›n (A:5.1;
D:4.7) ve antosiyanin (A: 109.8mg/L; D:91.1 mg/L)
miktarlar›n›n daha yüksek, renk özelliklerinin
daha  iyi  olduklar›,  pH,  uçar  asit,  alkol  ve
kurumadde miktarlar›n›n ise çok benzer olduklar›
belirlenmifltir. 

Tan›mlay›c› duyusal analizler sonucunda en yüksek
puanlar› alan aromatik tan›mlay›c›lar s›ras›yla
k›rm›z› meyve, siyah meyve, kuru meyve, baharat
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fiekil 1 (A-B). Kalecik Karas› flaraplar›n›n duyusal özellikleri üzerine yörenin etkisini gösteren örümcek a¤› diyagramlar›
*P<0.1 ve **P<0.05 ***P<0.01 düzeyinde önemlidir.  
Figure 1(A-B). Sensory Evaluation of Kalecik Karas› Wines, Important at the *P <0.1 ** P <0.05 *** P <0.01 level.  
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fiekil 2 (A-B). Kalecik Karas› flaraplar›n›n aroma ve lezzet profillerinin temel bileflen analizi; A, PC1 ve PC2 bileflenleri grafi¤i;
B, PC1 ve PC3 bileflenleri grafi¤i; A, Kalecik/Ankara yöresi örnekleri; D, Güney/Denizli yöresi örneklerini ifade etmektedir. 
Figure 2 (A-B). PCA of Taste and Aroma Profile of Kalecik Karas› Wines

A

B
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ve marmelat olmufltur. Ankara yöresi Kalecik
Karas› flaraplar› renk, k›rm›z› meyve bak›m›ndan;
Denizli yöresi flaraplar› kuru meyve, marmelat
bak›m›ndan daha yüksek puan alm›fllard›r. Baz›
panelistler, di¤erlerine göre genç Kalecik Karas›
flaraplar›nda çiçek kokusunun belirgin oldu¤unu
ifade  etmifllerdir.  Duyusal  analiz  verilerine
uygulanan Temel Bileflen Analizi sonucunda
genç Kalecik Karas› flaraplar›n›n k›rm›z› meyve,
siyah meyve, çiçek, renk, genel izlenim, gövde
ve kompleks kriterleri ile korele iken, Y›llanm›fl
flaraplar   ise   kuru   meyve,   vanilya,  baharat,
çikolata, marmelat gibi kriterler ile korelasyon
göstermektedir.

Elde edilen bulgular Avrupa Birli¤i Ülkelerinde
kalite flaraplar için uygulanan ve ülkemizde de
uygulanmas› gereken Kökeni Kontrollü ‹simlendirme
sistemine geçiflte kalite Kalecik Karas› flarab› için
kaynak oluflturabilir. Kalecik Karas› flaraplar› üzerinde
benzer araflt›rmalar sürdürülmeli ve uzun y›llar
verileri dikkate al›narak bulgular pekifltirilmelidir.

Teşekkür: Bu çal›flma Çukurova Üniversitesi
BAP Koordinasyon Birimi (ZF2014BAP2 nolu
proje) taraf›ndan desteklenmifltir. Ayr›ca, çal›flmay›
destekleyen Diren, Doluca, Kavakl›dere Mey
Alkollü ‹çkiler ve Pamukkale fiaraplar› A.fi.’ye
teflekkür ederiz.
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