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ÖZET: Bu çal›flmada, Çukurova Üniversitesi Pozant› Araflt›rma Merkezi (POZMER) Deneme Ba¤›nda yetifltirilen siyah
çeflitlerden Kalecik karas›, Syrah ve Carignan üzümlerinin flarap üretimine elverifllilik durumlar› araflt›r›lm›flt›r. Kimyasal ve
duyusal analiz sonuçlar›na göre, yöre koflullar›nda Syrah üzümünün bileflim olarak Kalecik karas› ve Carignan’a göre flarap
üretimine daha elveriflli bir çeflit oldu¤u, özellikle renk bak›m›ndan daha zengin oldu¤u ve duyusal aç›dan di¤erlerine göre
daha gövdeli, dengeli ve aromatik flaraplar verdi¤i ve karakteristik Syrah flarab›n›n duyusal özelliklerini yans›tt›¤›
belirlenmifltir. Syrah çeflidinin kaliteli k›rm›z› flarap üretimine uygun bir çeflit oldu¤u ve bu çeflidin yörede
yayg›nlaflt›r›lmas›n›n çok yararl› olaca¤› sonucuna var›lm›flt›r.

Anahtar Kelimeler: K›rm›z› flarapl›k üzüm, Kalecik karas›, Carignan, Syrah, flarap kalitesi

ABSTRACT: This study was undertaken to investigate suitability of black grape varieties of Kalecik karas›, Carignane and

Syrah grown in Experimental Vineyard of Pozant› Research Center of University of Çukurova for wine production. Chemical

and sensory results showed that composition of Syrah is a more suitable for wine production compared to Kalecik karas› and

Carignane. Furthermore, the wines from Syrah was richer in terms of colour, more body and aroma from a  sensory

characteristic point of view compared to others, and had the characteristic organoleptic properties of Syrah wine. It can be

concluded that Syrah variety grown in Pozant› is suitable for quality red wine and should be commonly grown in the region. 
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G‹R‹fi
Dünya ba¤c› ülkeleri aras›nda ba¤ alan› bak›m›ndan dördüncü s›rada ve yafl üzüm üretimi bak›m›ndan beflinci

s›rada yer alan ülkemizde 3.7 milyon ton yafl üzüm üretilmektedir. Üzüm çeflitleri co¤rafi ve iklimsel farkl›l›k

gösteren bölgelere da¤›lm›fl durumdad›r. Her bölgenin toprak ve iklim koflullar›nda farkl› çeflitler yetifltirilmekte,

ayn› çeflitler de¤iflik bölgelerde farkl› fiziksel, kimyasal ve duyusal özellik gösteren ürünler verebilmektedir (1). 

Akdeniz Bölgesi ba¤ alan› ve üzüm üretimi bak›m›ndan Ege Bölgesi’nden sonra ikinci s›rada yer almaktad›r.

Akdeniz Bölgesi’nin k›y› kesimlerinde erkenci sofral›k üzüm yetifltiricili¤i yayg›nd›r. Bölgenin serin iklim koflullar›na

sahip yayla kesiminde ise geç olgunlaflan sofral›k, fl›ral›k ve flarapl›k üzümler önem kazanm›flt›r (2, 3). Adana’n›n

Pozant› ilçesi buna örnek olarak verilebilir. Pozant›’da toplam 1120 ha ba¤ alan› bulunmaktad›r (4). 
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fiaraplarda kalite üzerinde etkili olan en önemli unsurlardan birisi de hammaddedir. Hammaddenin özelliklerini

belirleyen temel faktör ise üzüm çeflididir (5, 6). Carignan ve Syrah Dünya çap›nda ün yapm›fl kalite k›rm›z›

flarap üzüm çeflitleridir. Kalecik karas› da ülkemizin kalite flarap veren yerli çeflitlerinden birisidir (7). Ancak,

üzüm çeflidinin iyi olmas› bu çeflitten her koflulda kaliteli bir flarap üretilebilece¤ini anlam›na gelmez. Uygun

toprak yap›s› ve iklim koflullar›yla beraber çeflidin bölgeye adaptasyonu da son derece önemlidir. Bu nedenle,

öncelikli olarak bu çeflitlerin kalite flarap verdikleri bölge koflullar› göz önünde bulundurularak, seçilen pilot

bölgelerde flarapl›k de¤erleri belirlenmeli ve olumlu sonuçlar al›nd›ktan sonra çeflitlerin yayg›nlaflt›rma

çal›flmalar›na geçilmelidir. Pozant› yöresi iklim koflullar› bak›m›ndan flarapl›k çeflitlerin yetifltiricili¤i için uygun

bir bölge olarak görülmektedir. Yöre koflullar›nda yetifltirilen üzümlerin flarapl›k de¤erleri üzerine yap›lm›fl bir

çal›flma da bulunmamaktad›r. Bu çal›flma, Çukurova Üniversitesi Pozant› Araflt›rma Merkezi (POZMER)

deneme ba¤›nda yetifltirilen siyah çeflitlerden Kalecik karas›, Carignan ve Syrah üzümlerinin  kalite flarap

üretimine elverifllilik durumlar›n› ortaya koymak amac›yla ele al›nm›flt›r.

MATERYAL ve YÖNTEM

Materyal

Araflt›rmada Çukurova Üniversitesi POZMER deneme ba¤›nda yetifltirilen çeflitlerden Kalecik karas›, Syrah ve

Carignan üzümleri kullan›lm›flt›r. Belirtilen yöreden sa¤lanan üzümlerin iflletmeye tafl›nmas›nda 25 kg’l›k

plastik kasalar kullan›lm›flt›r. 

Yöntem

Denemelerin Düzenlenmesi

‹ki y›l süreyle gerçeklefltirilen denemelerde birinci y›l ba¤bozumu Kalecik karas›nda 29.08.2000 tarihinde,

Syrah ve Carignan’da 06.09.2000 tarihinde yap›lm›fl ve 70 kg Kalecik karas›, 60 kg Carignan ve 53 kg Syrah

üzümü kullan›lm›flt›r. ‹kinci y›l denemelerinde ba¤ bozumu 30.08.2001 tarihinde yap›lm›flt›r. Denemelerde 95

kg Kalecik karas›, 72 kg Carignan ve 77 kg Syrah üzümü kullan›lm›flt›r.

Sap-çöp ay›rma iflleminden sonra üzümler ezilmifl ve 30 mg/kg hesab›yla kükürtlenmifl ve cibre fermantasyonu

için özel yapt›r›lm›fl cam kaplara al›nm›flt›r. Cibre fermantasyonu süresi Syrah ve Carignan için 5 gün ve

Kalecik karas› için 10 gün uygulanm›flt›r. Bu süre boyunca s›cakl›k 25-30°C aras›nda de¤iflmifltir. Cibre

fermantasyonu süresince fl›ralarda yo¤unluk, öksele dansimetresi ile, s›cakl›k ise termometre ile izlenmifltir.

Kaplarda üstte toplanan kitle (flapka) günde iki kez kar›flt›r›larak k›r›lm›flt›r. Cibre fermantasyonu sona eren

örnekler bir el presi ile s›k›larak kat› k›s›mlar›ndan ayr›lm›fl ve serbest fl›ra ile s›kma sonucu elde edilen fl›ra

kar›flt›r›lm›flt›r. Daha sonra, her biri 10’ar litrelik cam damacanalara al›nm›fl ve alkol fermantasyonunun

tamamlanmas› için 20°C’lik bir odaya konulmufltur.

Alkol fermantasyonu tamamlanan flaraplar aktar›lm›fl ve s›cakl›¤› 20°C olan bir odada malolaktik fermantasyon

(MLF)’a terk edilmifltir. MLF’un gidifli ka¤›t kromatografisi yard›m›yla izlenmifltir. MLF biter bitmez flaraplar

aktar›lm›fl ve 75 mg/l SO2 ilave edilmifltir. fiaraplar olgunlaflmas› için s›cakl›¤› 15°C olan dinlendirme

mahzenine al›nm›flt›r. fiaraplar olgunlaflma s›ras›nda aktar›lm›fl, kükürtlenmifl ve her iki y›lda da Haziran

ay›nda süzülmüfl ve fliflelenmifltir.

Analizler

fi›ralar  ve fiaraplar Üzerinde Yap›lan Analizler

fi›ralarda öksele, toplam asit, pH (8), ve indirgen fleker (9) tayinleri yap›lm›flt›r. fiaraplarda yo¤unluk, alkol ve

kurumadde, pH, toplam asit, uçar asit, kül ve kül alkalili¤i (8); toplam fenol bileflikleri (9); antosiyanin, tanen

(lökoantosiyan), renk yo¤unlu¤u (OY420+OY520) ve renk tonu (OY420/OY520), (9,10); indirgen fleker tayini (9);

toplam ve serbest kükürt dioksit (11) analizleri yap›lm›flt›r. 



Duyusal Analiz 

fiaraplar›n duyusal analizi uluslararas› yar›flmalarda uygulanan yöntemlerden biri olan, 20 puan sistemine

göre, seçilmifl uzman üyelerden oluflan 9 kiflilik bir panelist grubu taraf›ndan yap›lm›flt›r (12). Panelistler

flaraplar›, kullan›lan sistemin gere¤ine göre, flarab›n çeflitli özelliklerini göz önünde bulundurarak, dört farkl›

kritere göre (berrakl›k, renk, koku, tat ve genel izlenim) 20 tam puan üzerinden de¤erlendirmifllerdir. 

ARAfiTIRMA BULGULARI ve TARTIfiMA

Üzüm fi›ralar›n›n Bileflimi

2000 ve 2001 Y›l› denemelerinde elde edilen fl›ralar›n bileflimi Çizelge 1’de verilmifltir. 

Araflt›rmada kullan›lan üzümlerin Briks de¤erleri 22.0 ile 24.3 aras›nda de¤iflmifltir. Boulton ve ark, (5), Syrah

çeflidinde befl y›l süreyle yapt›klar› bir çal›flmada olgunluk an›nda elde edilen fl›ralarda Briks de¤erinin 20.5-

23.5 aras›nda de¤iflti¤ini belirtmifllerdir. Dengeli bir k›rm›z› flarap üretebilmek için siyah çeflitlerde Briks

de¤erinin 21-24 aras›nda olmas› gerekti¤i bildirilmifltir (7, 13). Baz› araflt›rmac›lar ise bu de¤erin 20-23.5

aras›nda olmas›n› tavsiye etmifllerdir (14). Jackson ve Lombard (15) ise s›cak bölgelerde kalite k›rm›z› flarap

üretimi için 24 Briks de¤erinin olgunlukta üst s›n›r olarak al›nd›¤›n› bildirmifllerdir. 

Üzümlerde toplam asit miktarlar›, tartarik asit cinsinden 7.30 g/l ile 9.01 g/l aras›nda de¤iflmifltir. Ankara ve

çevresinde yetifltirilen Kalecik karas› üzümlerinde asit  miktar›n›n 5.3-8.3 g/l aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (16,

17). ‹zmir ili Menderes ilçesinde yetifltirilen Carignan çeflidinde ise toplam asit miktar›n›n 6 g/l oldu¤u

belirtilmifltir (18). Boulton ve ark. (5), Syrah üzerinde befl y›l süreyle yapt›klar› bir çal›flmada olgunluk an›nda

elde edilen fl›ralarda toplam asitli¤in tartarik asit cinsinden 5.7-7.5 g/l aras›nda de¤iflti¤ini aç›klam›fllard›r. Ayn›

araflt›rmac›lar genel olarak, kaliteli bir sek k›rm›z› flarap elde etmek için hasat edilecek üzümlerde asit

miktar›n›n tartarik asit cinsinden 6.5-7.5 g/l ve pH de¤erinin 3.1-3.4 aras›nda olmas› gerekti¤ini bildirmifllerdir.

Amerine ve ark. (14) k›rm›z› flaraplar için fl›radaki asit miktar›n›n 6.5 g/l’den yüksek ve pH de¤erinin 3.4’ten

düflük olmas› gerekti¤ini aç›klam›fllard›r. Bu de¤erlere göre özellikle birinci y›l asit miktarlar› beklenenin

üzerinde olmufltur. Bilindi¤i gibi ülkemiz iklim koflullar›nda, flarapl›k üzümlerde karfl›lafl›lan en büyük

sorunlardan birisi, olgunluk an›nda fleker miktar›n›n yeterli düzeylere ç›karken asit miktar›n›n kalite flarap

üretimi için istenen de¤erlerin alt›nda olmas›d›r. Ancak burada ilginç olan, asit miktar›n›n Pozant› koflullar›nda

üç çeflitte de, ülkemiz genelindeki durumun aksine, düflük olmamas› ve buna karfl›l›k fleker miktarlar›n›n da

yeterli düzeyde bulunmas›d›r. Bu veriler bölge iklim koflullar›n›n kalite flarapl›k üzüm yetifltiricili¤ine oldukça

uygun oldu¤unu göstermektedir.
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Çizelge 1. Siyah üzümlerden elde edilen fl›ralar›n bileflimi

Briks 24.3 22.3 24.2 22.0 22.0 22.9 

Toplam asit (g/l)* 7.70 8.60 9.01 7.33 8.50 7.30 

ndirgen eker (g/l) 240 216 238 213 211 220 

Olgunla ma katsayısı  

(Briks /Asit) 
3.1 2.6 2.7 3.0 2.6 3.1 

 *Tartarik asit cinsinden

1. Y›l 2. Y›l
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

Kalecik karas›   Carignan Syrah   Kalecik karas›  Carignan Syrah
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Bilindi¤i gibi, indirgen fleker miktar› elde edilecek flarab›n fermantasyondan sonraki potansiyel alkol düzeyini

belirler (15). Çizelge 1’den görüldü¤ü gibi fl›ralarda indirgen fleker miktarlar› 211-240 g/l aras›nda de¤iflmifltir.

fiarapl›k üzümlerde indirgen fleker miktar›n›n 200-300 g/l aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (19). Ankara ve

çevresinde yetifltirilen Kalecik karas› üzümlerinde fleker miktar›n›n 205-225 g/l aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir

(16, 17). Bulunan de¤erler literatürde belirtilen s›n›rlar içerisindedir. 

Üzümlerin olgunlaflma katsay›lar›, Briks/Asit oran› esas al›nd›¤›nda,  2.6 ile 3.1 aras›nda de¤iflmifltir. Boulton

ve ark. (5), üzümdeki suda çözünür kurumaddenin 18 ile 26 Briks ve toplam asitin (tartarik asit cinsinden) 4 ile

9 g/l aras›nda oldu¤u koflullarda kalite k›rm›z› flarap üretimi için en ideal katsay›n›n 3.1 olaca¤›n› bildirmifllerdir.

Cooke ve Berg (13), siyah çeflitlerde bu katsay›n›n 2.3-3.4 aras›nda de¤iflti¤ini ve Amerine ve ark. (14),

katsay›n›n sofral›k flaraplarda 3.7’nin alt›nda olmas› gerekti¤ini bildirmifllerdir. Elde edilen de¤erler literatürle

karfl›laflt›r›ld›¤›nda üzümlerin olgunluk katsay›lar›n›n normal s›n›rlar içerisinde oldu¤u ve  Kalecik karas›nda

birinci y›l ve Syrah çeflidinde ikinci y›l Boulton ve ark. (5)’na göre ideal katsay›n›n elde edildi¤i görülmektedir.

fiaraplar›n Bileflimi

fiaraplar›n bileflimi Çizelge 2’de verilmifltir. fiaraplarda alkol miktar›, hacim olarak, %11.8 ile %15.3 aras›nda

bulunmufltur. fiaraplarda alkol miktar› hacim olarak % 8-17 aras›nda de¤iflir (19). K›rm›z› flaraplarda alkol

miktar›n›n %11-14 aras›nda oldu¤u ve flarab›n dayan›kl›l›¤› aç›s›ndan bu oran›n %10’un alt›na düflmemesi

gerekti¤i aç›klanm›flt›r (9). Kalecik karas› flaraplar›nda alkol miktar›n›n, hacim olarak, %10.3 ile %13.27 (20,

21) ve Carignan flaraplar›nda ise %11.27 ile %14.2 aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (22, 23). Ülkemizde

yetifltirilen Syrah üzümünden elde edilen flaraplar›n alkol miktar› ile ilgili bir de¤ere rastlanmam›flt›r. Reynolds

ve ark. (24) Kanada’n›n Summerland Bölgesinde yetifltirilen Syrah çeflidinden üretilen flaraplarda alkol

miktar›n›n %11.6-12.7 aras›nda bulundu¤unu bildirmifllerdir. 

 2000 Yılı 2001 Yılı 

 Kalecik 

 karası 

Carignan Syrah 

 

Kalecik  

karası 

Carignan Syrah 

 

Yo unluk (20/20 C)    0.9928 0.9939 0.9938 0.9919 0.9915 0.9916 

Alkol (%h/h) 14.8 13.2 15.3 13.4 11.8 12.8 

Kurumadde (g/l) 30.74 29.31 33.60 23.4 24.9 24.6 

ndirgen eker (g/l) 3.1 2.9 2.7 1.9 2.3 2.1 

ekersiz kurumadde (g/l) 27.64 26.41 30.9 21.5 22.6 22.5 

Toplam asit* (g/l) 6.45 8.10 7.57 6.15 8.17 8.02 

pH 3.3 3.1 3.2 3.34 3.07 3.12 

Uçar asit (me/l) 7 7 7 4 7 6 

Kül (g/l) 2.3 2.2 2.2 2.0 2.1 2.1 

Kül alkalili i (me/l) 30 29 30 28 28 29 

Toplam SO2 (mg/l) 43 21 25 44 54 52 

Serbest SO2 (mg/l) 9 7 8 7 8 8 

Toplam Fenol bile ikleri** (g/l) 3.78 3.27 3.11 3.10 2.32 2.6 

OY280 ndisi 70 65 65 58 52 51 

Antosiyan  (mg/l) 83 269 496 173 261 488 

Tanen (g/l) 3.8 3.3 3.3 3.0 2.4 2.7 

Renk Yo unlu u 0.38 0.99 1.46 0.61 1.13 1.31 

Renk Tonu  0.98 0.67 0.63 0.74 0.57 0.54 

Toplam fenol bileflikleri** (g/l)

OY280 indisi

Renk yo¤unlu¤u

Renk tonu

2000 Y›l› 2001 Y›l›
Kalecik     Carignan       Syrah Kalecik        Carignan       Syrah
karas› karas›

Çizelge 2. fiaraplar›n bileflimi



fiaraplarda kurumadde miktar› 23.4 g/l ile 33.6 g/l aras›nda de¤iflmifltir. Sek flaraplarda kurumadde miktar› 17-

30 g/l aras›nda de¤iflir (19). Fidan (16) ve Canbafl ve ark. (17) Kalecik karas› flarab›nda kurumadde miktar›n›n

19.5-25.8 g/l aras›nda de¤iflti¤ini ve Akbulut ve ark. (22) Carignan flarab›nda 21.22-30.05 g/l aras›nda

bulundu¤unu bildirmifllerdir. Denemelerden elde edilen flaraplarda flekersiz kurumadde miktar› ise 21.5-30.9

g/l aras›nda de¤iflmifltir. Türk fiarap Standard›na göre sek k›rm›z› flaraplar için flekersiz kurumadde miktar› en

az 18 g/l olmal›d›r (25). Görüldü¤ü gibi flaraplar›n flekersiz kurumadde miktarlar› standartta belirtilen de¤erin

üstündedir. Kurumadde miktarlar› birinci y›l ikinci y›la göre daha yüksektir.

fiaraplar›n indirgen fleker miktarlar› 1.9-3.1 g/l aras›nda bulunmufltur. Sek flaraplarda fleker miktar› 5 g/l nin

alt›nda olmal›d›r. Fermantasyondan sonra flarapta litrede 1-2 g fleker kalabilir. Bunlar fermente olmayan

pentozlard›r (19). Görüldü¤ü gibi elde edilen flaraplar›n indirgen fleker miktarlar› sek flaraplar için belirtilen

de¤erlerdedir.

fiaraplarda toplam asit miktar› tartarik asit cinsinden 6.15-8.17 g/l aras›nda bulunmufltur. Benzer çal›flmalarda

asit miktar›n›n Kalecik karas› flaraplar›nda 4.95-8.18 g/l (17, 21) ve Carignan flaraplar›nda 4.8 me/l ile 8.1 g/l

aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (18, 21, 22). Ough ve Amerine (9) göre flaraplarda asit miktar› 6-9 g/l aras›nda

olmal›d›r. fiarab›n tad› ve dayan›kl›l›¤› aç›s›ndan önemli olan asit miktar› denemelerden elde edilen flaraplarda

istenen s›n›rlar içerisinde bulunmufltur En yüksek asit miktar› Carignan’da elde edilmifl bunu Syrah ve Kalecik

karas› izlemifltir.

Uçar asit miktar› Türk flarap Standard›na (25) göre ihraç edilecek flaraplarda 21 me/l olmal›d›r. Çizelge 2’de

görüldü¤ü gibi denemelerden elde edilen flaraplarda uçar asit miktar› belirtilen de¤erin çok alt›ndad›r.

Ülkemizde yetifltirilen Kalecik karas› ve Carignan üzümlerinden elde edilen flaraplarda da benzer sonuçlar

al›nm›flt›r (17, 18, 22).

Fenol bileflikleri k›rm›z› flaraplar›n en önemli bileflenleri aras›nda yer al›rlar. K›rm›z› flaraplar›n kendine özgü

rengi ve tad›ndaki yumuflakl›k, dolgunluk ve burukluk gibi duyusal özellikler fenol bilefliklerinin miktar› ve tipi ile

ilgilidir (26, 27). Denemelerden elde edilen flaraplar›n toplam fenol bileflikleri miktarlar›, gallik asit cinsinden,

2.32-3.78 g/l aras›nda bulunmufltur. Her iki y›l da en yüksek miktar Kalecik karas› flaraplar›nda saptanm›flt›r.

Carignan ve Syrah’ta ise de¤erler birbirine oldukça yak›nd›r. Toplam fenol bileflikleri üzerinde y›l›n da belirgin

bir etkisi oldu¤u görülmektedir (Çizelge 2). Toplam fenol bileflikleri miktar›n›n Ege’de yetifltirilen Carignan

üzümünden elde edilen flaraplarda 0.66-1.44 g/l aras›nda bulundu¤u bildirilmifltir (18). Singleton ve Noble (29),

kalite sek k›rm›z› flaraplarda toplam fenol bileflikleri miktar›n›n gallik asit cinsinden 1.4 g/l ve daha üzerinde

olmas› gerekti¤ini bildirmifllerdir. Görüldü¤ü gibi, yörede elde edilen flaraplar›n toplam fenol bileflikleri miktar›

belirtilen de¤erden daha yüksektir.

Antosiyaninler tanenlerle birlikte üzümlerdeki fenol bilefliklerinin hem nitelik hem de nicelik olarak önemli bir

k›sm›n› oluflturan k›rm›z› renk pigmentleridir. Siyah üzümlere ve bu üzümlerden elde edilen k›rm›z› flaraplara

karakteristik renklerini kazand›ran bu bileflikler, flarap yap›m›nda cibre fermantasyonu s›ras›nda kabuklardan

fl›raya geçerler. Antosiyaninler ayr›ca tat üzerinde de önemli rol oynarlar (27, 30). Çizelge 2’de görüldü¤ü gibi

flaraplar›n antosiyanin içerikleri 83 mg/l ile 496 mg/l aras›nda de¤iflmifltir. Antosiyanin miktar› her iki y›lda da

en yüksek Syrah flaraplar›nda saptanm›fl, bu çeflidi Carignan ve Kalecik karas› izlemifltir. Canbafl ve ark. (17)

Kalecik karas› flaraplar›nda antosiyanin miktar›n›n 89-319 mg/l ve Anl› (23) ve Yücel, (28) Carignan

flaraplar›nda bu miktar›n 127- 385 mg/l aras›nda de¤iflti¤ini bildirmifllerdir. Genç k›rm›z› flaraplarda

antosiyaninlerin miktar› 300-500 mg/l aras›nda de¤iflir ve flaraplar y›lland›kça bunlar›n miktar› azal›r (30).

Bordeux bölgesi genç k›rm›z› flaraplar›nda antosiyanin miktar›n›n 200-800 mg/l aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir

(10). Bu de¤erlere göre, yöre koflullar›nda Kalecik karas› çeflidinin renk maddelerince zay›f, Syrah çeflidinin ise

oldukça zengin ve güçlü flaraplar verdi¤i görülmektedir.

Tanenler flaraplarda burukluk ve dolgunluk gibi duyusal özelliklerden sorumlu fenolik bilefliklerdir (30). K›sa

sürede tüketilecek k›rm›z› flaraplarda tanenlerin uygun miktarda bulunmas› tattaki dengeyi sa¤lar, fazla olmas›
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ise flarab›n sert ve çok buruk olmas›na yol açar. Bu nedenle tanen miktar›n›n uygun düzeyde tutulmas› k›rm›z›

flarap yap›m›nda en hassas konulardan birisidir. Denemelerden elde edilen flaraplarda tanen miktar› 2.4-3.8

g/l aras›nda bulunmufltur (Çizelge 2). Tanen miktar›n›n Kalecik karas› flaraplar›nda 1.1-2.4 g/l (17), Carignan

flaraplar›nda 1.2-2.9 g/l (18, 23, 28) ve Syrah flaraplar›nda 1.9-2.8 g/l (5) aras›nda bulundu¤u bildirilmifltir.

K›rm›z› flaraplarda tanen miktar› genellikle 1.5-5.0 g/l aras›nda de¤iflmektedir (27). Bu de¤erlere göre

Pozant›’da yetifltirilen çeflitlerden elde edilen flaraplar›n tanence zengin olduklar› görülmektedir.

fiaraplar›n renk durumlar›, renk yo¤unlu¤u ve renk tonu ölçümleriyle bulunur. 420 nm’deki optik yo¤unluk

antosiyaninlerin parçalanma ürünlerinden ve di¤er kahverengi renk maddelerinden ve 520 nm’deki optik

yo¤unluk ise antosiyaninlerden ileri gelir (10). Denemelerden elde edilen flaraplarda renk yo¤unlu¤u 0.38-1.46

ve renk tonu ise 0.54-0.98 aras›nda bulunmufltur (Çizelge 2). Syrah flaraplar›nda renk yo¤unlu¤unun en yüksek

ve renk tonunun ise en düflük bulunmas› bu flaraplarda OY520 de¤erinin yüksek yani, k›rm›z› rengin daha

bask›n oldu¤unu do¤rulamaktad›r. Bulunan de¤erler flaraplar›n antosiyanin içerikleri ile uyuflmaktad›r. Canbafl

(10) ve Ribereau-Gayon ve ark. (27) flaraplarda renk yo¤unlu¤unun üzüm çeflidi ve flarap iflleme tekni¤ine

göre 0.3-1.8 ve renk tonunun ise genç flaraplarda üzüm çeflidine göre 0.5-0.7 aras›nda yer ald›¤›n› ve y›llanm›fl

flaraplarda 1.3’e kadar yükseldi¤ini bildirmifllerdir. 

fiaraplardaki kül, kül alkalili¤i, toplam ve serbest SO2 miktarlar› Türk fiarap Standard›nda (25), sek k›rm›z›

flaraplar için verilen s›n›rlar içerisinde bulunmufltur.

fiaraplar›n Duyusal Özellikleri

fiaraplar›n duyusal analiz sonuçlar› Çizelge 3’te verilmifltir. Renk bak›m›ndan Kalecik karas› flaraplar› en düflük

puanlar› al›rken Carignan hemen hemen tam, Syrah ise tam puanlar alm›fllard›r. Bu bulgular renkle ilgili

kimyasal analiz sonuçlar›n› da do¤rulamaktad›r. En önemli kriterlerden biri olan koku bak›m›ndan ise flaraplar

birbirine yak›n puanlar alm›fllar ve bunlardan Syrah ile Kalecik karas› Carignan’a göre biraz daha ön plana

ç›km›flt›r. Tat ve genel izlenim bak›m›ndan en yüksek puan› her iki y›lda da Syrah flarab› alm›flt›r. Toplam

puanlar ve panelistlerin genel de¤erlendirmeleri dikkate al›nd›¤›nda duyusal aç›dan en be¤enilen çeflit Syrah

olmufl bunu Kalecik karas› ve Carignan izlemifltir. Panelistler Syrah flarab›n›n özellikle renk, aroma ve a¤›zdaki

denge aç›s›ndan di¤erlerine göre daha iyi durumda oldu¤unu ve meyvemsi ve baharat› and›ran bir kokuya

sahip oldu¤unu belirtmifllerdir. 

SONUÇ
Araflt›rmada ele al›nan üzüm çeflitlerinin bileflim bak›m›ndan dengeli bir k›rm›z› flarap üretimi için uygun

olduklar›, olgunlaflma katsay›lar›n›n Kalecik karas›nda birinci y›l ve Syrah’ta ikinci y›l literatürde önerilen ideal

de¤erlere sahip olduklar› belirlenmifltir. Birinci y›l denemelerinde bütün çeflitlerde alkol de¤erleri ikinci y›l

denemelerine göre daha yüksek bulunmufltur. Her iki y›lda da Carignan flaraplar›n›n alkol miktar› di¤er

Çizelge 3. fiaraplar›n duyusal özellikleri

 2000 Yılı 2001 Yılı 

Duyusal özellik Kalecik 

karası 

Carignan Syrah Kalecik 

karası 

Carignan Syrah 

Renk (0-2 puan) 1.2 1.9 2.0 1.7 1.9 2.0 

Berraklık (0-2 puan) 1.7 1.9 1.8 2.0 1.9 1.9 

Koku (0-4 puan) 2.9 3.0 3.0 3.6 3.0 3.6 

Tat ve Genel zlenim 

 (0-12 puan) 

9.4 10.4 11.4 10.9 10.0 11.0 

Toplam (0-20 puan) 15.2 17.2 18.2 18.2 16.8 18.5 

Tat ve genel izlenim



çeflitlerden daha düflüktür. fiaraplar›n kurumadde miktarlar› birinci y›l, ikinci y›la göre daha düflüktür. Bütün

flaraplarda asit miktarlar› istenen s›n›rlar içerisinde olmufl, en yüksek asit miktar› Carignan’da elde edilmifltir.

K›rm›z› flaraplar›n kendine özgü rengini ve tad›ndaki yumuflakl›k, dolgunluk ve burukluk gibi duyusal

özelliklerini etkileyen fenol bileflikleri bak›m›ndan en zengin çeflit her iki y›lda da Kalecik karas› olmufltur.

Antosiyanin miktar› her iki y›lda da en yüksek Syrah flaraplar›nda saptanm›fl, bu çeflidi Carignan ve Kalecik

karas› izlemifltir. Yöre koflullar›nda Kalecik karas› çeflidinin renk maddelerince zay›f, Syrah çeflidinin ise zengin

ve güçlü flaraplar verdikleri belirlenmifltir. Tüm çeflitlerden elde edilen flaraplar›n tanenler bak›m›ndan zengin

olduklar› bulunmufltur. Duyusal analiz sonuçlar›na göre panelistlerden en yüksek toplam puan› Syrah flarab›

alm›fl, bunu Kalecik karas› ve Carignan izlemifltir. De¤erlendirmeler sonunda Pozant› koflullar›nda, gerek

üzümlerin bileflimi gerekse flaraplar›n bileflim ve duyusal özellikleri göz önüne al›narak, üç çeflitten de iyi flarap

üretilebilece¤i ancak Syrah çeflidinin Kalecik karas› ve Carignan’a göre daha iyi kalitede k›rm›z› flarap verdi¤i

saptanm›flt›r. Syrah çeflidinin ayn› zamanda kupaj için de kullan›labilece¤i sonucuna var›lm›flt›r. Bu sonuçlar›n

›fl›¤› alt›nda Syrah çeflidinin yöre koflullar›nda yayg›nlaflt›r›lmas› son derece yararl› olacakt›r. fiarap kalitesinde

çeflit kadar önemli rol oynayan iflleme tekni¤i üzerinde de araflt›rmalar›n yap›lmas› konuya katk› sa¤layacakt›r. 
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