
ELAZIĞ YÖRESİNDE YETİŞTİRİLEN KÖSETEVEK
ÜZÜM ÇEŞİDİNİN KIRMIZI ŞARAP ÜRETİMİNE UYGUNLUK

DURUMUNUN BELİRLENMESİ*

Öz

Bu çal›flmada, Elaz›¤ yöresinde yetifltirilen Kösetevek üzüm çeflidinin k›rm›z› flarap üretimine uygunluk
durumu araflt›r›lm›flt›r. Kösetevek üzümünün taneleri orta büyüklükte ve elipsoidal flekilli, meyve eti
renkli ve sulu bir çeflittir. Kösetevek üzümünün olgunluk takibi, salk›m, tane yap›s›, üzümün olgunluk
durumu, fl›ran›n bileflimi ve üzümün fenolik bilefliklerinin potansiyeli fiziksel, kimyasal ve spektofotometrik
yöntemlerle belirlenmifltir. Kösetevek üzümünün olgunluk an›nda ortalama salk›m a¤›rl›¤›n›n 317.4 g,
tane a¤›rl›¤›n›n 2.16 g oldu¤u, tanede pulp, kabuk ve çekirdek oranlar›n›n s›ras›yla %82.2, %14.6, %3.2
oldu¤u belirlenmifltir. fi›rada toplam asit 5.1 g/L, indirgen fleker 227.3 g/L olarak saptanm›flt›r. Üzümde
toplam fenolik bileflik indisi (A280) 56.4, toplam antosiyanin miktar› 912.1 mg/L, çözünebilir antosiyanin
miktar› 503.8 mg/L ve çekirdek taneninin olgunluk indisi (%Mp) 55.3 bulunmufltur. Kösetevek üzümü
genel olarak de¤erlendirildi¤inde toplam asitlik de¤erinin beklenenden düflük oldu¤u ancak renk
potansiyeli, fenolik bileflikler, fl›ra verimi ve fleker oran› bak›m›ndan kalite k›rm›z› flarap üretimi için
uygun bir çeflit oldu¤u saptanm›flt›r. 
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DETERMINATION OF SUITABILITY OF KOSETEVEK GRAPE 
VARIETY CULTIVATED IN ELAZIĞ PROVINCE FOR THE 

PRODUCTION OF RED WINE 

Abstract

In this study, suitability of Kösetevek, a black grape variety, grown in Elaz›¤ region for red wine
production investigated. The physical properties of this variety were medium-sized and ellipsodial-shaped
berry, coloured and juicy pulp. Monitoring of maturity, bunch and berry structure, maturity state,
composition of juice, potential phenolic compounds and phenolic maturity of grapes was determined
by physical, chemical and spectrophotometric analyses. While the average bunch and berry weight
reached 317.4 g and 2.16 g respectively, rate of pulp, skin and seeds were determined %82.2, %14.6
and %3.2 at maturity stage respectively. It was reported that total acid was 5.1 g/L and reducing sugar
was 227.3 g/L in the juice. In Kösetevek grape, total phenolic index (A280), total anthocyanin content,
extractable anthocyanin content and maturity index of seed tannin (%Mp) were 56.4, 912.1 mg/L, 503.8
mg/L and 55.3, respectively. In general evaluation of Kösetevek variety, the total acidity was lower than
expected but it is a suitable variety for quality red wine production in terms of rich colour potential,
phenolic compounds, yield of juice and sugar content.
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GİRİŞ
Ülkemiz dünya ba¤c› ülkeler aras›nda ba¤ alan›
bak›m›ndan  497 000  ha’l›k  alan  ile  5.  s›rada,
üretim bak›m›ndan ise 3.6 milyon ton yafl üzüm
üretimiyle 6. s›ra yer almaktad›r (1). Y›ll›k üretilen
yafl üzümün büyük bir k›sm› sofral›k ve kurutmal›k
olarak de¤erlendirilirken flaraba ifllenen miktar
TÜ‹K rakamlar›na göre %11 civar›ndad›r (2).

Elaz›¤ ve çevresi ülkemizde bulunan önemli ba¤
bölgelerinden birisidir. Bölgede kaliteli flarapl›k
üzüm yetifltirilmektedir. Yo¤un olarak yetifltirilen
flarapl›k üzümler Öküzgözü ve Bo¤azkere’dir.
Yörede Öküzgözü ve Bo¤azkere d›fl›nda ulusal
ölçekte   tan›nmayan   baz›   yerli   çeflitler   de
bulunmaktad›r. Bunlardan birisi de Kösetevek
üzüm çeflididir. Bu çeflit k›rm›z› flarapl›k siyah bir
çeflit olup özellikle Elaz›¤’›n Kuzova Bölgesinde
yetifltirilmektedir. Kösetevek üzümünün taneleri
orta büyüklükte ve elipsoidal flekilli, meyve eti
renkli ve sulu bir üzüm çeflididir. Genel olarak
Öküzgözü flarab› ile kupaj yap›larak de¤erlendirilir.
Siyah bir üzüm çeflidinden kaliteli k›rm›z› flarap
üretebilmek için; üzüm iyi renk verebilmeli, yeterli
fleker miktar›na, tanen miktar›na, asit miktar›na,
kaliteli aroma potansiyeline sahip olmal› ve fl›ra
verimi yüksek olmal›d›r.

Üzümün bileflimini belirleyen önemli faktörlerden
biri de üzümlerin olgunluk durumudur. Üzüm
asma  üzerinde  belli  bir  sürede  olgunlafl›r.
Olgunlaflma süresince üzümün bileflimi de¤iflir.
Üzümlerde renk dönüflümünden itibaren olgunluk
kontrolleri yap›lmaya bafllan›r ve elde edilmek
istenen  flarap  tipine  göre  en  uygun  bileflime
ulaflt›klar›     zaman     ba¤bozumu     yap›l›r.
Ba¤bozumunun zaman›nda yap›lmas› elde edilecek
flarab›n kalitesi bak›m›ndan çok önemlidir (3, 4).

Bu çal›flman›n amac› Kösetevek üzüm çeflidinin
kalite k›rm›z› flarap üretimi için çeflit özelliklerini
ve flarapl›k özelliklerini belirlemektir.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Hammadde ve Ba¤›n Konumu

Araflt›rmada Elaz›¤ ili Kuzova Bölgesinin Koruk
köyünde 2014 y›l› ba¤bozumundan elde edilen
Kösetevek üzümleri kullan›lm›flt›r. Üzümlerin
kullan›ld›¤› ba¤ Keban baraj›na 3 km uzakl›kta,
9250  m2’lik  bir  alanda,  do¤u-bat›  yönünde

uzanmakta olup 1062-1074 rak›mda bulunmaktad›r.
Bölgenin toprak yap›s› t›nl›, kumlu, killi-t›nl› ve
orta  kalkerlidir.  Bölgenin  k›raç,  tafll›k  yamaç
arazili olmas› flarap ba¤c›l›¤› için elveriflli koflullar›
sa¤lamaktad›r. Bölgenin sert karasal iklimi 1974
y›l›nda  Keban  baraj›n›n  kurulmas›yla  daha
›l›manlaflm›flt›r. Keban baraj› bölgedeki flarapl›k
üzüm kalitesini daha üst seviyeye tafl›makta etkili
olmufltur.

Yöntem

Üzüm Örneklerinin Al›nmas›

Elaz›¤-Kuzova bölgesi koflullar›nda Kösetevek
çeflidinin fenolojik özellikleri uyanma, çiçeklenme,
ben düflme ve olgunluk Nisan ay›ndan itibaren
gözlenmifltir. Üzüm örneklerinin al›m›, ben düflme
aflamas›ndan ba¤bozumu aflamas›na kadar 15
günde bir, Kelebek’e (5) göre yap›lm›flt›r.  

Üzümde Yap›lan Analizler

Üzüm örneklerinde önce salk›m a¤›rl›¤›, salk›m
en ve boyu ile tane say›s› belirlenmifl, daha sonra
taneler salk›mdan ayr›larak sap-çöp a¤›rl›¤› ve
sap/salk›m  oran›  bulunmufltur.  Salk›mlardan
ayr›lan taneler bir kapta toplanm›fl ve 250 adet
üzüm tanesi gelifligüzel seçilerek tanenin yap›s›
ve tanede kabuk, çekirdek ve pulp (meyve eti)
oran› belirlenmifltir. Üzüm ve fl›rada SÇKM, toplam
asitlik, öksele, pH ve indirgen fleker analizleri
yap›lm›flt›r (6) .

Ayr›ca  üzümde  bisülfit  yöntemiyle  toplam
antosiyanin ve toplam fenolik bileflikleri indisi
(A280)  analizi  yap›larak  üzüm  kabu¤unda
bulunan toplam antosiyanin miktar› (ApH1),
üzüm kabu¤unda bulunan çözünebilir antosiyanin
miktar› (ApH3.2), antosiyaninin çözünebilirlik indisi
(%EA), kabu¤un tanen bileflimi indisi (dpell),
kabuk taneninin olgunlu¤u (%dpell), çekirde¤in
tanen bileflimi indisi (dtpep) ve çekirde¤in tanen
olgunlu¤u (%Mp) belirlenmifltir (5, 7).

ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA

Kösetevek Üzümünün Fenolojik Özellikleri
ve Olgunluğun Gidişi

Omcan›n  fenolojik  dönemleri  uyanma,  tam
çiçeklenme, ben düflme ve olgunluktur. Kösetevek
omcalar› için Nisan ay›ndan itibaren fenolojik
dönemler   haftal›k   yap›lan   incelemelerle
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gözlemlenmifltir. Kösetevek üzümünün 2014 y›l›
fenolojik dönemlerine ait resimler fiekil 1’de
verilmifltir. Kuzova ba¤›nda uyanma Nisan’›n ilk
haftas›, tam çiçeklenme May›s’›n 2. haftas›, ben
düflme  A¤ustos’un  ilk  haftas›  ve  olgunluk
Eylül’ün 2. haftas›nda gerçekleflmifltir. Bölgeye
göre  Kösetevek  çeflidi  için  gözlemlenen  bu
dönemler her y›l iklime ba¤l› olarak birkaç gün
sapma gösterebilmektedir. 

Kösetevek üzümünün olgunluk takibi Çizelge
1’de verilmifltir.

Çizelgeden de görüldü¤ü üzere üzümde olgunluk
süresince ortalama salk›m a¤›rl›¤›, salk›m-tane
boyutu  ve  a¤›rl›¤›  olgunluk  ilerledikçe  art›fl
göstermifltir. Olgunluktaki ilerlemeye ba¤l› olarak
SÇKM miktar› artm›fl ve toplam asitlik azalm›flt›r.

Elazığ Yöresinde Yetiştirilen Kösetevek Üzüm Çeşidinin...
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fiekil 1. Kösetevek üzümünün fenolojik dönemlerine ait görüntüler
Figure 1. Images belong to phenological periods of Kösetevek grape variety

Uyanma Çiçeklenme

Yaprak Ba¤bozumu



Kösetevek Üzümünün Salkım ve Tane Yapısı

Kösetevek  üzümünün  salk›m  ve  tane  yap›s›
üzerine yap›lan analizlerle ilgili de¤erler Çizelge
2’de verilmifltir.

Üzümlerin salk›m ve tane yap›s›, elde edilen fl›ra
ve flaraplar›n bileflimini etkiledi¤i için teknolojik
yönden önemlidir (8, 9). Üzüm salk›m› çöp ve
tanelerden oluflur. Çöpler üzüm çeflidine göre
salk›m a¤›rl›¤›n›n %2-6’s›n› oluflturur (9). Çizelge
2’de görüldü¤ü gibi üzümlerin salk›m a¤›rl›¤›
317.4 g ve salk›m boyu 18.5 cm olarak bulunmufltur.
Üzümler üzerinde yap›lan çeflitli çal›flmalarda
salk›m ve tane yap›s›n›n iklim koflullar›, bak›m
durumu ve toprak gibi çeflitli etmenlere ba¤l›
olarak y›llara göre de¤iflti¤i bildirilmifltir (10). 

Kösetevek üzümünün 100 tane a¤›rl›¤› 216 g, tane
eni 11.3 mm, tane boyu 13.5 mm, tane a¤›rl›¤› 2.1
g olarak bulunmufltur (Çizelge 2). Kösetevek
üzüm çeflidi bölgenin önemli flarapl›k çeflidi olan
Öküzgözü üzümüyle k›yasland›¤›nda tanelerinin

daha  küçük  ve  hafif  oldu¤u  belirlenmifltir.
Kösetevek üzüm tanesinde ortalama 1 ya da 2
tane çekirdek bulunmaktad›r. 

Üzüm taneleri ise kabuk, pulp (meyve eti) ve
çekirdekten oluflur. Kabuklar, çeflitlere göre, toplam
tane a¤›rl›¤›n›n %5-21’ini oluflturur. Genellikle
flarapl›k çeflitlerde tanenin sert kabuklu ve sulu
olmas› istenir (9). fieker ve asit içeri¤i bak›m›ndan
üzümün en önemli k›sm› olan pulp (meyve eti)
tanenin %80-85’ini oluflturur (11). Çekirdekler,
çeflitlere göre, tanenin %2.5-10 kadar›n› oluflturur
(9).  Çizelge  2’de  görüldü¤ü  gibi,  Kösetevek
çeflidinin pulp oran› %82.2 olarak bulunmufltur.
Denemelerde   kullan›lan   Kösetevek   üzüm
çeflidinde pulp oran›n›n yüksek çekirdek oran›n›n
az olmas› olumlu bir özelliktir. Pulp miktar›n›n
yüksek olmas› fl›ra verimi bak›m›ndan olumlu bir
özelliktir (9). Denemelerde kullan›lan Kösetevek
üzümünün kabuk oran› %14.6’dir (Çizelge 2). 
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Çizelge 1. Kösetevek üzümünün olgunluk takibi
Table 1. Monitoring of Kösetevek grape maturity 

01.08.2014 16.08.2014 31.08.2014 15.09.2014

Salk›m a¤›rl›¤›(g) Bunch weight 227.5±37.3 265.77±104.55 283.4±6.8 317.42±97.23   
Salk›m eni (cm) Bunch width 11.92±2.81 14±3.46 14.53±3.89 15.1±2.32
Salk›m boyu (cm) Bunch length 12.3±2.84 15.54±1.98 17±2.0 18.5±1.96
Tane eni (cm) Berry width 0.89±0.14 1.00±0.18 1, 11±0.11 1.13±0.18
Tane boyu (cm) Berry length 1.1±0.15 1.23±0.17 1.26±0.11 1.35±0.11
100 tane a¤›rl›¤› (g) 100 berry weight 110.15 138.4 189.2 216.09
SÇKM TSS 9.9 15.9 21.1 23.0
Toplam asitlik (g/L)* Total acidity 24.5 8.1 5.21 5.1
pH 3.06 3.39 3.70 3.70

*Tartarik asit cinsinden (as tartaric acid).

Çizelge 2. Kösetevek üzümünün salk›m ve tane yap›s›
Table 2. Berry and bunh structure of Kösetevek grape

Salk›m a¤›rl›¤› (g) Bunch weight 317.42±97.23
Sap-çöp a¤›rl›¤› (g) Stalk weight 9.11±4.91
Sap/Salk›m oran› (%) Stalk/bunch rate 3.42±3.91
Salk›m eni (cm) Bunch Width 14.53±3.69
Salk›m boyu (cm) Bunch length 12.3±2.84
Tane say›s› (adet) Numbers of berry 160 
Tane eni (mm) Berry width 1.13±0.18
Tane boyu (mm) Berry lenght 1.35±0.11
100 Tane a¤›rl›¤› (g) 100 Berry weight 216
Tane a¤›rl›¤› (g) Berry weight 2.1
Çekirdek say›s› (adet/100 tane) Number of seeds 150
Kabuk (%) Skin 14.6
Çekirdek (%) Seed 3.2
Pulp (%) Pulp 82.2



Kösetevek Üzümünün Bileşimi

Kösetevek  üzümünün  olgunluk  durumu  ve
bileflimi  Çizelge  3’te  verilmifltir.  Üzümlerde
olgunlu¤un  izlenmesindeki  amaç,  üzümlerin
ifllenecek   flarap   tipine   en   uygun   bileflime
ulaflt›klar›  an›  belirlemek,  di¤er  bir  deyiflle
ba¤bozumu zaman›n› saptamakt›r. Çünkü flarap
yap›m›nda hangi yöntem uygulan›rsa uygulans›n,
elde edilecek flarab›n kalitesini etkileyecek en
önemli faktör hammaddenin bileflimidir (9). 

Üzümlerin olgunlaflma zaman› çeflide, iklim ve
çevre   koflullar›na   göre   de¤iflir.   Olgunluk
durumunu belirlemek için, fleker ve asit miktar›n›
de¤iflik flekilde ifade etmek ve bunlar aras›nda
de¤iflik oranlar kurmak suretiyle, çeflitli olgunlaflma
katsay›lar› elde edilmifltir (12). Üzümün olgunluk
durumu, fleker ve asit oran›n› temel alan, öksele/
asit (g/L) oran› kullan›larak belirlenmektedir (4,
13). Canbafl ve ark. (2002), yapt›klar› çal›flmada
Öküzgözü üzümünün olgunlaflma katsay›s›n›
1998  y›l›nda  10.8  ve  1999  y›l›nda  13.1  olarak
belirlemifllerdir. Canbafl ve ark. (2001), yapt›klar›
çal›flmada  Öküzgözü  üzümünün  olgunlaflma
katsay›s›n›n 10.1 ile 15.3 aras›nda de¤iflti¤ini
bildirmifllerdir  (14,  15).  Kösetevek  üzümünün
olgunluk katsay›s› fleker ve asit oran›n› temel
alan öksele/asit (g/L) oran› kullan›larak 19.2
bulunmufltur. Bu oran›n büyük olmas›n›n temel
nedeni Kösetevek üzümünün asitili¤inin düflük
olmas›d›r. 

Kösetevek üzümünün toplam asitli¤i tartarik asit
cinsinden 5.1 g/L olarak bulunmufltur. Amerine
ve ark. (1980), flarapl›k üzümlerin fl›ralar›nda asitli¤in
(tartarik asit cinsinden) litrede 3-15 g aras›nda
de¤iflti¤ini   bildirmifllerdir   (16).   Kösetevek
üzümlerinin pH de¤eri 3.7 olarak bulunmufltur. 

Üzümlerde bulunan bafll›ca flekerler glikoz ve
fruktozdur, fleker indirgen fleker veya SÇKM
olarak da ifade edilebilir (17). Kösetevek fl›ras›n›n

indirgen fleker miktar› 227.3 g/L ve SÇKM’si 23.0
briks  olarak  bulunmufltur.  Boulton  ve  ark.
(1996), kalite k›rm›z› flarapl›k üzümlerin fl›ralar›nda
flekerin 205-230 g/L ve fiÇKM’nin 20.5 ile 23.5
briks ve asitli¤in tartarik asit cinsinden 6.5-7.5 g/L
aras›nda olmas› gerekti¤ini belirtmifllerdir (18).
Kösetevek fl›ras›n›n fleker miktar› gerekli alkolü
verecek düzeydedir bu da pozitif bir özelliktir.
Ancak toplam asit miktar› beklenenden düflüktür.

Kösetevek Üzümünde Fenolik Bileşiklerin
Olgunluk Durumu

Üzümlerdeki fenolik bilefliklerin en uygun bileflime
ve çözünürlü¤e ulaflt›¤› an› belirlemek amac›yla
fenolik bilefliklerin olgunluk analizleri yap›lm›flt›r.
Kösetevek  üzümlerinde  fenolik  bilefliklerin
olgunluk analiz sonuçlar› Çizelge 4’de verilmifltir.
Kösetevek   üzümlerinde   yap›lan   olgunluk
analizlerinde toplam fenolik bileflik indisi (A280)
56.4,  toplam  antosiyanin  miktar›  912.1 mg/L,
çözünebilir  antosiyanin  miktar›  503.8  mg/L,
antosiyaninin çözünebilirlik indisi (%EA) 44.8,
kabu¤un tanen bileflimi indisi (dpell) 10.07, kabuk
tanenin olgunlu¤u (%dpell) 17.8, çekirde¤in tanen
bileflimi indisi (dtpep) 46.3 ve çekirdek taneninin
olgunlu¤u (%Mp) 55.3 olarak hesaplanm›flt›r.
Ribéreau-Gayon  ve  ark.  (2000),  üzümlerde
çözünebilir  antosiyanin  miktar›n›n  çeflide  ve
olgunluk durumuna ba¤l› olarak 500-2000 mg/L
aras›nda de¤iflti¤ini ve 20-70 aras›nda de¤iflen
antosiyaninin çözünebilirlik indisi (%EA)’nin
olgunlu¤a paralel olarak azald›¤›n› aç›klam›fllard›r.
De¤erin  düflük  olmas›  antosiyaninlerin  kolay
çözünebildi¤ini  göstermektedir  (7).  Çekirdek
taneninin  olgunluk  de¤eri  (%Mp)  de,  üzüm
çeflidine ve çekirdek say›s›na göre 0-60 aras›nda
de¤iflmektedir.   Bu   de¤erin   yüksek   olmas›
çekirdekte  tanenin  fazla  oldu¤unu  gösterir.
Çekirdek taneninin yüksek olmas› flarab›n lezzeti
üzerinde negatif bir etki riskini artt›rabilir.
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Çizelge 3. Üzümün Olgunluk Durumu ve fi›ran›n Bileflimi
Table 3. The maturation state and composition of grape juice

Ba¤bozumu tarihi Vintage date 15 Eylül 2014
Öksele derecesi Oechsle degree 98±0.00
Toplam asit (g/L)* Total acidity 5.1±0.20
Olgunlaflma katsay›s› (öksele/Toplam asit**) Maturity index Oechsle /total acidity 19.2
SÇKM (briks) TSS, brix 23.0±0.00
pH pH 3.7
‹ndirgen fleker (g/L) Residual sugar 227.3±2.40
fi›ra verimi (%) Yeald of grape juice 70

*Tartarik asit cinsinden (as tartaric acid),  **g/L
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Kelebek (5) taraf›ndan Elaz›¤’da yetifltirilen
Öküzgözü üzümünün ve bu üzümden elde edilen
flarab›n fenolik bileflikleri profili üzerine yap›lan
araflt›rmada Öküzgözü’nün olgunluk analizlerinde
toplam fenolik bileflik indisi (A280) 37.4-56.2,
toplam  antosiyanin  miktar›  876.9-1064  mg/L,
çözünebilir antosiyanin miktar› 460.8-527.6 mg/L,
antosiyaninin  çözünebilirlik  indisi  47.4-50.4,
kabu¤un  tanen  bileflimi  18.4-21.1  çekirde¤in
tanen bileflimini 18.9-53.0 ve çekirdek taneninin
olgunlu¤u  50.7-62.6  olarak  bildirilmifltir  (5).
Kösetevek üzümünün olgunluk an›nda fenolik
bilefliklerinin  durumu  Öküzgözü  üzümüyle
benzerlik göstermektedir.

SONUÇ

Bu  çal›flmada  Elaz›¤  ilinin  Kuzova  bölgesinde
yetifltirilen yerli siyah üzüm çeflidi olan Kösetevek
üzümünün fenolik, olgunluk özellikleri, üzümün
bileflimi   ve   k›rm›z›   flaraba   uygunlu¤unun
belirlenmesi amaçlanm›flt›r. Üzümün kalite flarap
üretimine uygunlu¤unu belirlemek için üzümde
fleker, asit, fenolik bilefliklerin olgunluk durumu
analizleri  yap›lm›flt›r.  Kösetevek  üzümünün
olgunluk an›nda tane a¤›rl›¤›n›n 2.1 g, tanesinin
orta  büyüklükte  koyu  mor  renkte  ve  s›k›  tane
yap›s›nda oldu¤u, yörede erken olgunlaflt›¤›, fleker
miktar›n›n 227.3 g/L, asit miktar›n›n 5.1 g/L ve
pH’s›n›n  3.7  oldu¤u  belirlenmifltir.  Üzümde
toplam  fenolik  bileflik  indisi  56.4  ve  toplam
antosiyanin 912.1 mg/L bulunmufltur. Kösetevek
üzümü genel olarak de¤erlendirildi¤inde, toplam
asit miktar›n›n beklenenden düflük oldu¤u ancak
renk potansiyeli, fenolik bileflikler, fl›ra verimi ve
fleker miktar› bak›m›ndan kalite k›rm›z› flarap
üretimi için uygun bir çeflit oldu¤u saptanm›flt›r.
Kösetevek üzümünün flaraba ifllenmesi s›ras›nda
düflük asitli¤in giderilmesi için asit ilavesi veya

iflleme s›ras›nda koruk ilavesi yap›labilir veya
Kösetevek flarab› yörede üretilen Öküzgözü flarab›
ile kupaj yap›larak üretilebilir. 
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