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Özet – Yöresel farklılıklar asmanın gelişimini, üzümün olgunlaşmasını, üzümün 

ve şarabın bileşimini ve duyusal özelliklerini etkilemektedir. Kalite şaraplar 

karakteristik özelliklerini yetiştiği bölgeden almaktadır. Bağın bulunduğu 

“teruar”koşulları (toprak, iklim, topoğrafik özellikler) şarabın kalitesini ve stilini 

belirleyen önemli faktörlerdir. Şarabın kaynağının belirlenmesinde şaraptaki 

kimyasal bileşenler ve bunlar arasındaki farklılıklar önemlidir. Şarapta kaliteyi 

belirleyen en önemli faktörler fenolik ve aroma bileşikleridir. Bu nedenle üzüm 

ve şaraptaki fenolik ve aroma bileşikleri üzerine terroir kavramının etkisi 

önemlidir. 
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The Effect of Terroir on the Phenolic and Aroma Compounds of Wines 

Abstract –Regional differences affect the development of the grape vine, the 

ripening of the grape, the composition and sensory properties of the grape and 

wine. Quality wines take characteristics from the cultivation region. Terroir (soil, 

climate, topographical characteristics) of the grape vine are important factors for 

determining the quality and style of the wine. The chemical compounds in the wine 

and the differences between them are important for determination the origin of 

wine. Phenolic and aroma compounds are the most important quality factors of 

wines. For this reason, the effect of the concept of region or “terroir” on the 

phenolic and aroma compounds of grapes and wines is important. 
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1. GİRİŞ  

Yöresel farklılıklar asmanın gelişimini, üzümün olgunlaşmasını, üzümün ve şarabın bileşimini 

ve duyusal özelliklerini etkilemektedir. Kalite şaraplar karakteristik özelliklerini yetiştiği 

bölgeden almaktadır. Bağın bulunduğu ‘teruar’şarabın kalitesini ve stilini belirleyen önemli 

bir faktör olup, orijin kontrolünde temel alınan ‘teruar’kavramı; üzümün yetiştiği bölgenin 

coğrafi, topoğrafik, iklimsel yapısı ve güneş ile ilişkisini tanımlamaktadır.   
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Bitkilerin ikincil metabolizma ürünleri olarak tanımlanan fenolik bileşikler bitkilerde en 

yaygın bulunan bileşikler olup, günümüzde yapısı tanımlanan 10000 çeşit bileşiğin yer aldığı, 

kimyasal olarak heterojen bir gruptur (Kafkas ve ark., 2006; Taiz ve Zeiger, 2008). Bunlara 

sürekli yeni tanımlanan fenolik bileşikler de eklenmektedir (Cemeroğlu ve ark., 2004). 

Fenolik bileşikler, şarapların en önemli kalite kriterlerinden birisidir ve şaraba kendine özgü 

tadını verirler (Proestos ve ark., 2005). Fenolik bileşikler üzümde en önemli etkilerini,aroma 

ve renk üzerinde göstermektedirler. Şarapta bulunan fenolik bileşikler çoğunlukla üzümden 

kaynaklanmaktadır (Ali ve ark., 2010). Şaraplardaki fenolik bileşik içeriği coğrafi orijinlerine 

göre farklılıklar içerir. Bu durum da üzüm ve şaraplarda bulunan fenolik bileşiklerin 

‘teruar’dan oldukça etkilendiğini göstermektedir (Pereira ve ark., 2006; Rastija ve ark., 2009; 

Li ve ark., 2011). 

Şarapta kaliteyi belirleyen en önemli faktörlerden birisi de aromadır. Şarabın aromatik yapısı 

komplekstir ve bir çok aroma bileşiğinden oluşmaktadır (San-Juan ve ark., 2011). Üzüm 

çeşidi, çevresel faktörler (iklim ve toprak), fermantasyon koşulları (maya florası, pH ve 

sıcaklık), şarap yapımındaki teknolojik işlemler ve şarabın olgunlaşma koşulları aroma 

bileşiklerinin oluşumunu etkileyen temel faktörler olarak belirtilmektedir (Etiévant, 1991; 

Canbaş ve Cabaroğlu, 2000a; Bonino ve ark., 2003; Cabredo-Pinillos ve ark., 2008; Tao ve 

ark., 2008). 

Şarap biliminde özellikle, şarabın kaynağının belirlenmesinde şaraptaki kimyasal bileşenler 

ve bunlar arasındaki farklılıklar çok büyük önem kazanmaktadır (De La Presa-Owens ve ark., 

1995). 

2. ‘Teruar’Kavramı 

Coğrafi işaret, belirli bir yöreye bağlı olarak üretilen ürünlerin tanımlanmasında kullanılan 

ibarelerdendir. Coğrafi işaret; üzerinde bulunduğu ürünün belli bir toprak parçası ile ilişkisini 

ortaya koyar. Fransa, coğrafi işaret denildiğinde ilk akla gelen ülkelerden biridir. Konu ile 

ilgili köklü bir geçmişe sahip olan ülkede coğrafi işaret korumasının başlangıcı 1905 yılıdır. 

Ülkede coğrafi işaret koruması sağlayan düzenlemelerin bazıları tarım ve gıda maddeleri, 

bazıları şaraplar ve bazıları da haksız rekabet ile ilgilidir (İloğlu, 2014). 

Aslında Fransa’da coğrafi işaret kavramının ortaya çıkışı ile ilgili olarak 1905’ten daha da 

gerilere gitmek mümkündür(Kızıltepe, 2005). Amerika’da 1856’da varlığı keşfedilen 

filoksera asma köklerine yapışarak suyunu emen ve kökü tamamen kurutan bir zararlıdır. 

Fransa’ya ulaşmasının ardından Avrupa kıtasına yayılan filoksera, üzüm yetiştiren tüm 

Avrupa ülkelerini tehdit eden ciddi bir tehlike olmuştur (Keskin, 2015). 19. yüzyılda 

filokserahastalığı ile birkaç on yıl içinde üzüm bağlarının büyük bir kısmının yok olması 

sonucu, yönetim birimleri bu duruma çareler aramaya ve düzenlemeler yapmaya 

başlamışlardır. Çünkü bu durum şarap ve sert içkiler üretimine ciddi bir darbe vurmuş ve arz 

eksikliğinin ortaya çıkmasına sebep olmuştur. Bu nedenle belirli bir yöreden elde edilen 

şarapların korunmasına dair kanuni düzenlemeler oluşturulmuştur (Kızıltepe, 2005). 

‘Teruar’kavramı Fransa’da coğrafi işaretli ürünler için karakteristik özellik kaynağı olduğu 

kadar bu özelliklerin çeşitliliğine sebep olan etken olarak da görülür. Türkiye’de ‘yöre’, Türk 

Dil Kurumu’nun tanımıyla ‘belli bir coğrafi bölgede yer alan, karakteristik özellikleriyle 

çevreden ayrılan bir yer, sınırlı bölüm, civar, mahal’ anlamına gelmektedir. Fransızcada 

‘tarıma elverişlilik açısından değerlendirilen geniş sınırlı toprak’ (Le Robert Fransızca sözlük) 

anlamına gelen ‘terroir’ kelimesinin diğer Avrupa ülkelerinin dillerinde karşılığı pek 

bulunmamaktadır; ancak Türkçedeki ‘yöre’ sözcüğünün bu Fransızca terimle birebir örtüştüğü 

Demirer, (2010) tarafından belirtilmiştir. Fakat Fransızca olan ‘terroir’ kelimesi son yıllarda 

Türkçede ‘teruar’ olarak söylenmektedir. Bu derlemede ‘teruar’ olarak kullanılmıştır.  
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L'appellation d'Origine Contrôlée (AOC) Fransa’da menşe adları için kullanılan ilk işarettir. 

‘Teruar’kavramı üretim bölgelerine bağlı olarak üretilebilen ürünleri tanımlamak için ve 

özellikle şaraplar için kullanılmıştır. 1935 yılında şarapçılık sektöründe yaşanan krizin 

atlatılması için geliştirilmiş bir politika olan AOC koruma sistemi elde ettiği başarı sonucu 

1990’lı yıllarda tarım ürünleri ve gıda maddelerinde de uygulanmaya başlamıştır. Bu sistem; 

şarabın üretileceği yöreler, şaraplık üzümler, bağ dikim ve bakım yöntemleri, üretim 

yöntemleri, alkol oranı, hektar başına alınacak verim, etiketleme, şarabın kimyasal analiz 

değerleri gibi pek çok unsuru detaylı olarak içeren ve kontrol eden bir uygulamadır (İloğlu, 

2014). 

‘Teruar’tanımına; bölgenin jeolojisi, toprak yapısı, iklimi, asmanın biyolojisi ve hatta kültürel 

uygulamalar gibi faktörler de dâhildir (Seguin, 1986;  Leeuwen ve Seguin, 2006). ‘Teruar’a 

göre üretilen bir şarabın duyusal özellikleri ile bölge önemli ölçüde ilişkilidir. Uluslararası 

Bağcılık ve Şarapçılık Ofisi (OIV)’ nin tanımına göre ‘terroir’, fiziksel ve coğrafi bölge ile 

kültürel uygulamalar arasındaki etkileşimin toplu bir bilgisi olan eşsiz ve sınırlanmış bir 

coğrafi alandır ( Leeuwen ve ark., 2004).   

Buna göre aynı üzüm çeşidi farklı bölgelerde ya da aynı bölgede, örneğin aynı tepede farklı 

yamaçlarda, yani topoğrafyası ve aldığı güneş ışığının miktarı değişecek şekilde 

yetiştirildiğinde, üretilecek şaraplar birbirinden farklı olacaktır (Anonim 2015a). İyi şaraplar 

elde etmek için iyi üzümlerin kendilerine uygun topraklarda, uygun iklimde,  sadece kendileri 

için gerektiği kadar su alarak, istenen sonuca uygun biçimde yetiştirilmesi gerekir. Bunların 

tamamı teruar kavramı ile ifade edilir (Anonim, 2015b). 

Kaliteli şarap kaliteli üzümden elde edilir. Şarabın hammaddesi üzümüntürüne göre seçilen 

bölge ve toprak yapısının uygunluğu, iklim ve hava şartlarının elverişliliği kaliteli şarap 

üretiminin ön şartlarıdır (Borazan, 2008). Kullanılan şaraplık üzüm türleri ve bu üzüm 

türlerine uygun bağ arazilerinin seçimi, bilinçli bağcılık, kısıtlı verim uygulamaları ve 

üzümlerin tam zamanında hasat edilmesi, kaliteli üzüm alınmasını sağlayan başlıca etkenler 

arasında sayılabilir. Üzümün tadı sadece türüne ya da yetiştiği bölgeye göre değil, yetiştiği 

bağın özelliklerine göre de farklılık gösterir. Bir asmanın yetiştiği yörenin özgün toprak ve 

iklim koşulları, üzümünün, dolayısıyla da bu üzümlerden yapılacak şarabın karakteristik 

özelliklerini belirler.  

Teruar teriminin içerdiği onlarca etkenden bazıları şöyle sıralanabilir: Bağ arazinin yapısı ve 

bağın konumu, toprağın geçirgenliği, mevsimlik ve yıllık sıcaklık ortalamaları, gece-gündüz 

ısı farklılıkları, arazinin güneş gördüğü zamanlar ve güneşe bakış açısı, yıllık toplam yağış 

miktarı ve yıl içinde dağılımı, rüzgâr, yükseklik, nem oranı vb. Tüm bu sayılan etkenler, 

herhangi bir bağda yetişen üzümü başka bağlarda yetişen üzümlerden ayıran kendine has 

karakterleri belirler (Anonim 2015c). 

2.1 ‘Teruar’ın Fenolik Bileşikler Üzerine Etkisi 

 

Üzümde bulunan en karmaşık kimyasal yapılar fenolik bileşiklerdir. Bitkiler büyüme ve 

gelişmeleri sırasında işlevi olmayan, çok sayıda ve çeşitli organik bileşikler üretirler. Bu 

maddeler sekonder metabolitler veya ikincil ürünler olarak bilinirler. Bitkisel kökenli 

sekonder metabolitler, terpenler, fenolik bileşikler ve azotlu bileşikler olmak üzere üç ana 

gruba ayrılırlar. Bu gruplar kimyasal olarak birbirinden farklıdır (Taiz ve Zeiger, 2008).   



Gaziosmanpaşa Bilimsel Araştırma Dergisi 13 (2016) 35-46 
 

38 

 

Fenolik bileşikler bitkilerde en yaygın bulunan bileşenler olup, günümüzde yapısı tanımlanan 

10000 çeşit bileşiğin yer aldığı kimyasal olarak heterojen bir gruptur (Kafkas ve ark., 2006; 

Taiz ve Zeiger, 2008).   

Fenolik bileşiklerin bazıları sadece organik çözücülerde çözünürken, diğerleri karboksilik asit 

ve glikozitleri sayesinde suda çözünürler. Fenolik bileşiklerin bir kısmı ise çözünmez polimer 

yapıya sahiptirler (Taiz ve Zeiger, 2008). 

Fenolik bileşikler ve daha yaygın olarak kullanılan ismi ile polifenoller benzen halkası veya 

bunun fonksiyonel gruplarını içeren aromatik halkadan oluşmuşlardır. Buna göre fenolik 

bileşiklerin en basit şekli tek bir hidroksil grubu içeren benzen (hidroksibenzen) yani ‘fenol’ 

dür. En basit fenolik bileşik olan ‘fenol’den diğer fenolik bileşikler türemiştir. Fenolik 

bileşiklerin molekülündeki yer değişiklikleriyle bu bileşiklerin farklı türevleri oluşmuştur 

(Tanrısever, 1982).  

Fenolik bileşikler bitkilerin meyve, sebze, tohum, çiçek, yaprak, dal ve gövdelerinde 

bulunurlar (Cemeroğlu, 2004; Coşkun, 2006; Aydın ve Üstün, 2007). Farklı bitkilerde yapılan 

araştırmalarda, fenolik bileşiklerin özellikle hücre içerisindeki plastidlerde, meyve 

tutumundan sonraki dönemlerde endoplazmik retikulumda, daha sonraki aşamalarda ise hücre 

içine dağılmış durumda bulundukları saptanmıştır (Kalalb ve ark., 1993).    

Fenolik bileşikler, üzümde en önemli etkilerini aroma ve renk üzerinde gösterirler. Örneğin 

fenolik bileşiklerden ‘tanen’ üzümde bol miktarda bulunur ve burukluğa neden olur. 

Antosiyaninler ve flavonoller asmada renk oluşumundan, hidroksisinnamik asit tartaratları, 

kateşin ve prosiyanidinler ise tat oluşumu ve kahverengi renkten sorumludurlar (Singleton ve 

Esau, 1969). Lökoantosiyanidinler de durultma, yani meyve suyu berraklığı ve parlaklığı 

açısından önem taşırlar. Üzümlerde genel olarak basit fenoller ekşiliğe, kondanse fenoller ise 

burukluğa neden olurlar (Cemeroğlu ve Acar, 1986).  

Fenolik bileşiklerin miktarı meyvenin etli kısmında az olmakla birlikte kabuk ve çekirdekte 

yüksektir. Üzüm kabuğu ve çekirdeğiyle birlikte tüketilen nadir meyvelerden olup, fenolik 

bileşik içeriğinin en düşük olduğu kısım meyve etinin orta kısmıdır. Çekirdeğe yakın 

kısımlarda fenolik bileşik miktarı artar, en yüksek düzeye ise kabuğa yakın kısımlarda ulaşır  

(Singleton and Esau, 1969).   

Üzümlerdeki fenolik bileşiklerin miktarı, çeşide, olgunluğa, çevresel faktörlere (iklim, toprak 

vb.) ve uygulanan kültürel işlemlere göre değişkenlik gösterir (Ribéreau-Gayon ve ark.; 

2000a).Olgunlaşma sırasında hava sıcaklığının çok yüksek veya çok düşük olması, aşırı veya 

yetersiz yağışlar ya da fazla sulama yapılması fenolik bileşiklerin sentezini azaltır (Guilloux, 

1981). Üzümün diğer meyveler içerisinde ayrı ve özel bir yere sahip olmasının nedeni içermiş 

olduğu karbonhidrat, protein ve mineral maddelerin yanı sıra, üzümün kabuğunda, meyve 

etinde ve çekirdeklerinde oldukça fazla miktarlarda bulunan fenolik bileşiklerdir  (Singleton, 

1992; Bartolome ve ark., 1996; Matito ve ark., 2003; Mattoo ve Kovacevic, 2003; Negro ve 

ark., 2003). Üzümün olgunlaşma döneminde oluşan bu bileşikler şarapta kaliteyi sağlayan 

temel bileşiklerdendir (Peynaud, 1996; Cheynier ve ark., 2006). Üzüm çeşidinin fenolik 

bileşik miktarını ve aromasını etkileyen en önemli faktörlerden birisi üzümün yetiştiği 

teruardır (Leeuwen ve ark., 2004).  

Woraratphoka ve ark., (2007), yaptığı çalışmada, kırmızı ve beyaz şarapların toplam fenolik 

madde içeriklerinin sırasıyla 1498-2432 mg gallik asit eşdeğeri (GAE)/L, 306-846 mg GAE/L 

aralığında değiştiğini saptamıştır. Farklı hasat yıllarına göre farklı fenolik madde 

kompozisyonu ortaya çıkmaktadır. Shiraz ve Zinfandel (Tayland) şaraplarının ortalama 
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toplam fenolik madde miktarları 2004 yılında, 2003 yılına göre daha yüksek bulunmuştur. 

Buna karşın, Muscat Hamburg (Çin) şaraplarının hasat yılı 2003 olanlar 2004 yılına göre iki 

kat daha fazla fenolik madde içermektedir.  

Preys ve ark., (2006), tarafından yapılan bir çalışmada otuz Fransız kırmızı şarabı (Gamay) ve 

yirmi dokuz Alman kırmızı şarabı (Dornfelder) fenolik bileşikleri bakımından incelenmiştir. 

Analiz sonuçları, coğrafik orijin ve uygulanan teknolojiye bağlı olarak farklılık göstermiştir. 

Dornfelder şaraplarının daha fazla kırmızı pigment ve flavanol, daha düşük tanen ve fenol 

asidi içerdiği bildirilmiştir. 

Etiévant ve ark., (1988), Fransız şaraplarını coğrafi kaynaklarına göre sınıflandırmak için 

flavonoidleri, amino asitleri, aromatik alkolleri ve temel asitleri, McDonald ve ark. (1998), ise 

mirsetin ve kuersetin flavonoidlerini çeşitli orijine sahip şarapları sınıflandırmada başarıyla 

kullanmışlardır.  

Lampíř ve  Pavlousek (2013), Çek Cumhuriyetinde 2 farklı bölgeden elde edilen üzümlerden 

üretilen beyaz şaraplarda fenolik bileşikler üzerinde bölgenin etkilerini incelemişlerdir. 

Protokateşuik asit, p-hidroksibenzoik asit, kaftarik asit, cis-piceid ve (+) - kateşin ve (-) – 

epikateşin bileşiklerinin ‘teruar’dan oldukça etkilendiklerini tespit etmişlerdir. 

Kumšta ve ark., (2012), altı alt-bağcılık bölgesinden, 16 farklı yerleşim ve 4 şarap üretim 

yılına ait  43 farklı Riesling şarabını analiz ettikleri çalışmada, üzüm ve şarapların fenolik 

içeriklerinin bölge ile ilişkili olarak değiştiğini bildirmişlerdir. Trans-resveratrol, trans-piceid, 

cis-resveratrol ve cis-piceid içeriğini yüksek basınçlı sıvı kromotogrofisi (HPLC) kullanarak 

saptamışlardır. Şaraplar ve şarap bölgesinin trans-resveratrol konsantrasyonu ile ilişkili 

olduğu belirtilmiştir. Trans-resveratrol ortalama konsantrasyonu 0,28 mg/L olarak 

belirtilirken 0,04-0,82 mg/L arasında değiştiği bildirilmiştir. 

Kelebek ve ark., (2010), farklı bağ bölgelerinde (Denizli ve Elazığ) yetiştirilen Öküzgözü 

üzümlerinden üretilen kırmızı şarapların renkli ve renksiz fenol bileşikleri karakterizasyonunu 

inceleyerek bağ bölgesinin fenolik bileşikler üzerine etkisini incelemişlerdir.  Antosiyanin 

bileşiklerinin analizleri HPLC cihazı kullanılarak yapılmış ve 14 antosiyanin bileşiği, 6 

flavanol, 12 fenol asit ve 6 flavonol bileşiği belirlemişlerdir. Denizli bölgesinden elde edilen 

şarapların toplam fenol miktarı Elazığ bölgesi şaraplarından daha yüksek olduğunu 

bildirmişlerdir. Fenolik içeriklerdeki bu farklılığın, Öküzgözü üzüm asmaları ile üzüm 

bağının özelikleri (iklim değişikliği, toprak ve mekan) arasındaki kompleks etkileşim sonucu 

olduğu belirtilmiştir. Duyusal analizler sonucunda Denizli bölgesinin şaraplarının renk, lezzet 

ve ağız hissi kriterleri göz önüne alınarak daha fazla tercih edildiğini bildirmişlerdir. 

Fernandez-Marín ve ark., (2013), İspanya da 4 farklı bölgeden elde edilen 4 farklı kırmızı 

üzüm çeşidinin stilben konsantrasyonunu incelemişlerdir. Elde edilen sonuçlara göre, 

stilbence zenginleştirilmiş şarap elde etmek için Cabra bölgesinden Syrah üzüm çeşidinin 

kullanılmasının en uygun olduğunu belirtmişlerdir. 

Šeruga ve ark., (2011),  yaptığı  çalışmada, Hırvatistan’ın üç farklı bölgesinde üretilen kırmızı 

şarapların, toplam polifenol içeriğini, tek tek polifenollerin konsantrasyonunu ve antioksidan 

aktivitesini tayin etmişlerdir. Her üç bölge şaraplarında majör fenolik bileşiklerin gallik asit 

ve (+)- kateşin olduğunu belirtmişlerdir. Toplam polifenol içeriğinin, bireysel fenolik 

bileşiklerin ve antioksidan aktivitenin, farklı bölgelerde üretilen şaraplar arasında değişiklik 

gösterdiğini saptamışlardır. 
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Rastija ve ark., (2009), tarafından yapılan çalışmada, toplam fenolik bileşik içeriklerinin 

kırmızı şaraplarda 1156 mg/L’ den 2619 mg/L’ ye (ortalama 1665 mg/L) kadar değiştiği 

gözlemlenmiştir. Çalışmada Hırvatistan’ın farklı bölgelerinde (alt yerleşim yerlerinde) 

üretilen şaraplar arasında toplam fenolik madde içeriği bakımından önemli farklılıklar 

saptanmıştır. Çalışmada Merkez ve Güney Dalmaçya orijinli şarapların en yüksek ortalama 

toplam fenolik bileşik (1798 mg/L) içeriğine sahip olduğu belirlenmiştir. Slovenya orijinli 

şaraplarda toplam fenolik bileşik miktarı ortalama 1151 mg/L ve Istria (Hırvatistan) orijinli 

şaraplarda ise ortalama 1098 mg/L olarak bulunmuştur. 

Deryaoğlu (1997) ’nun Bisson ve Ribéreau- Gayon’dan (1978) bildirdiğine göre, siyah 

üzümlerdeki fenolik bileşikler üzerine çeşit ve çevre koşullarının etkisi ile ilgili 

gerçekleştirdiği araştırmada, iki ayrı bölgede yetiştirilen Cabernet Franc, Com, Merlot, Pinot 

Noir ve Gamay çeşitlerini ele alınmıştır. Siyah üzümlerde toplam fenolik bileşik ve bireysel 

fenolik bileşik miktarının çeşide göre değiştiğini, çevre koşullarının tanen ve antosiyan 

miktarlarında değişmelere neden olduğunu, ancak farklı bölgelerde yetiştirilen aynı üzüm 

çeşitlerinin fenolik bileşikler yönünden özelliklerini korudukları belirtilmiştir. 

Göktürk Baydar ve Türk (2008), yaptıkları çalışma sonucunda fenolik bileşiklerin sadece 

üzümlerde değil asmalardan farklı dönemlerde alınan yaprak örneklerinde de önemli oranda 

değiştiğini ifade etmişlerdir. Bağ alanlarının bulunduğu yerin iklim özelliklerinden sıcaklık, 

nem, güneşlenme başta olmak üzere yer ve yöney konuları fenolik bileşikler ve antioksidan 

maddeler ile diğer fitokimyasal maddelerin sentezlenmesini etkileyen önemli faktörler olarak 

bulunmuştur.   

Bağ alanlarının bulunduğu yerin iklim özelliklerinin, üzüm ve üzümden elde edilen şarapların 

fenolik bileşik ve antosiyanin içerikleri üzerine önemli etkileri bulunmaktadır. Nitekim, 

Mateus ve ark., (2002), bağın bulunduğu yerin yüksekliği arttıkça antosiyanin miktarının 

arttığını, ancak antosiyanin profili olarak farklılık göstermediğini bildirmiştir.  

Regina ve ark., (2010), Minas Gerais bölgesindeki ‘Chardonnay’ ve ‘Pinot Noir’ üzümlerinin 

kalitesi üzerine rakımın etkisini araştırmışlardır. Bu çalışma 873 m yükseklikteki Cordislandia 

ve 1150 m yükseklikteki Caldas bölgesinde yetişen bu iki çeşit üzümde gerçekleştirilmiştir. 

Düşük bölgeden elde edilen üzümlerde yüksek olgunlaşma derecesi, yüksek pH, yüksek 

fruktoz ve glikoz miktarı, düşük asitlik ve çekirdekte düşük fenolik içerik belirlenmiştir. 

Yüksek bölge üzümlerinde ise yüksek malik asit miktarı gözlenmiş ve bu bölge üzümlerinin 

köpüklü şarap üretimi için daha uygun olduğu belirtilmiştir. 

 

2.2 ‘Teruar’ın Aroma Bileşikleri Üzerine Etkisi 

 

Kaliteyi belirleyen en önemli faktörlerden biri de aromadır. Şarabın aromatik yapısı 

komplekstir ve bir çok aroma bileşiğinden oluşmaktadır (San-Juan ve ark., 2011).  Şaraplarda 

tüketici tercihinde temel rol oynayan duyusal algılamanın içinde aromanın önemli bir yeri 

vardır. Üzüm ve şaraplardaki miktarları nanogram ile miligram arasında değişen aroma 

maddelerinin en önemli özellikleri çok düşük konsantrasyonlarda bile duyusal olarak 

algılanmaları ve kalite üzerinde belirleyici rol oynamalarıdır (Selli ve ark., 2001).  

Bugüne kadar şaraplarda 1000’ den fazla aroma bileşiği belirlenmiştir. Üzüm çeşidi, çevresel 

faktörler (iklim ve toprak), fermantasyon koşulları (maya florası, pH ve sıcaklık), şarap 

yapımındaki teknolojik işlemler ve şarabın olgunlaşma koşulları aroma bileşiklerinin 

oluşumunu etkileyen temel faktörlerdir (Etiévant, 1991; Canbaş ve Cabaroğlu, 2000a; Bonino 

ve ark., 2003; Cabredo-Pinillos ve ark., 2008; Tao ve ark., 2008). 
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Şarapta bulunan aroma maddeleri kaynaklarına göre dört grupta sınıflandırılabilir. Bunlar; 

meyveden kaynaklanan aroma maddeleri (çeşit aroması), işleme sırasında uygulanan 

teknolojik işlemlerden oluşan aroma maddeleri (fermantasyon öncesi aroma), fermantasyon 

sırasında oluşan aroma maddeleri (fermantasyon aroması) ve dinlendirme sırasında oluşan 

aroma maddeleri (olgunluk aroması)’dir (Bayanove ve ark.,1998).   

Üzümlerde aroma maddeleri; uçucu, koku veren özellikte serbest aroma maddeleri ve uçucu 

olmayan, kokusuz özellikte, bazı bileşiklerin yapısında bağlı olarak bulunan öncül aroma 

maddeleri olarak iki farklı formda bulunurlar (Günata, 1984).   

Bağlı aroma maddeleri üzümde glikozid, karotenoid ve fenol asitlerinin yapısında bulunup, 

üzümün şaraba işlenmesi sırasında veya olgunlaşma sırasında çeşitli enzimatik reaksiyonlar 

sonucu koku veren aroma bileşiklerine dönüşürler (Cabaroğlu, 2003). Bu uçucu maddelerin 

en önemli özellikleri, çok düşük konsantrasyonlarda dahi algılanmaları ve kalite üzerinde 

belirleyici rol oynamaları olduğu belirtilir (Canbaş ve Cabaroğlu, 2000b).   

Şarap üretiminde şekerlerin şarap mayaları tarafından fermantasyona uğratılması sonucu 

oluşan temel ürünler; etil alkol ve CO2’dir. Maya metabolizmasının temel uçucu ürünleri olan 

etil alkol ve CO2’in şarap aromasına katkısı oldukça azdır. Bu ürünlere ilaveten, mayalar alkol 

fermantasyonu boyunca ikincil ürün olarak çeşitli aroma bileşikleri üretirler. Şarapta 

tanımlanan binden fazla uçucu bileşiğin dört yüzden fazlası fermantasyon süresince mayalar 

tarafından üretilmektedir (Bağder ve Özçelik, 2009). Bunlardan başlıcaları kimyasal 

yapılarına göre: esterler, yüksek alkoller, terpen bileşikleri, asitler, laktonlar, karbonil 

bileşikler, asetaller, uçucu fenoller, uçucu kükürtlü bileşikler ve uçucu azotlu bileşiklerdir 

(Etiévant, 1991; Canbaş ve Cabaroğlu, 2000a; Bonino ve ark., 2003; Cabredo-Pinillos ve ark., 

2008; Tao ve ark., 2008).  

Şarapların coğrafi kaynağına veya bağbozumu yılına dayanarak sınıflandırma yapmak için 

aroma maddelerinin analizine dayanan birçok çalışma gerçekleştirilmiştir. Seeber ve ark. 

(1991), aynı çeşit olan şarapların bağbozumlarını ayırt etmede uçucu bileşenleri ve amino 

asitleri kullanmışlardır.  

Darıcı (2011), Denizli ilinin, Selcen, Sazak ve Karakaya bölgelerinde yetiştirilen Çalkarası 

üzümlerden elde edilen pembe şaraplarda aroma maddeleri üzerine rakım farkının etkisini 

araştırmıştır. Tanımlanan aroma maddelerinin benzer oldukları; aralarında sadece miktarsal 

açıdan farklılıklar bulunduğu, ve bunlar içerisinde Selcen şarabının diğerlerine göre daha 

yüksek miktarda aroma bileşiği içerdiği sonucuna varmıştır. Çalkarası pembe şaraplarında 

belirlenen en güçlü aroma aktif bileşiklerinin izoamil asetat ve etil hekzanoat olduğunu 

belirtmiştir. 

Robinson ve ark., (2012), Avustralya’da üretilen Cabernet Sauvignon şaraplarının aroma 

dağılımını ve duyusal özellikleri arasındaki ilişki üzerine gerçekleştirdikleri çalışmada 

tanımlayıcı duyusal analizler sonucu meyvemsi karakter gösteren şaraplar ile bitkisel karakter 

gösteren şaraplar arasında farklılıklar olduğunu belirtmişlerdir. 10 farklı bölgeden üretilen 

şaraplarda 350 uçucu bileşik ve çok sayıda uçucu olmayan bileşik belirlemişlerdir. Belirli 

coğrafi işaret altındaki bölgelere özgü bileşikler; 2-izobütil-3-metoksipyrazin, menthone, 

isomenthone, karvakrol, δ-oktalakton, p-methylacetophenone, m-dimetoksibenzen olarak 

belirlenmiştir. 

Schlosser ve ark., (2004), Niagara Yarımadasının 3 farklı bölgesinden elde edilen Chardonnay 

şaraplarının arasındaki farkları kimyasal ve duyusal analizler ile ortaya koymuşlardır. Bench 



Gaziosmanpaşa Bilimsel Araştırma Dergisi 13 (2016) 35-46 
 

42 

 

bölgesindeki şarapların fenol ve etanol konsantrasyonlarında, pH ve toplam asitlik (TA) 

değerlerinde farklılık olduğunu bildirmişlerdir. Duyusal analizler sonucunda ise Bench 

bölgesinden elde edilen şarapların diğer bölgelerden elde edilen şaraplara göre renginin daha 

az sarı olduğu, daha fazla kavun ve narenciye aromasına sahip olduğunu belirtmişlerdir.  

Tomasi ve ark., (2000), yaptıkları çalışmada Sauvignon Blanc (clone R3) çeşidinin 

olgunlaşması ve aroması üzerine mikro klimanın etkisini araştırmışlardır. Aynı bağ 

içerisindeki iki farklı yükseklikten elde edilen üzümler ve şaraplar üzerinde 4 yıllık bir 

çalışma gerçekleştirmişlerdir. Yazarlar monoterpenler ve norizoprenoidler ve benzenoid 

öncülleri arasından 4-vinilfenolün alçak bölgede yetişen üzümlerde saptamış olup, alçak bölge 

üzümlerinden elde edilen şarapların aromalarının daha tipik ve yoğun olduğunu 

belirtmişlerdir. 

Prado ve ark., (2007), Grenache üzümlerinden elde edilen şarapların duyusal özellikleri ve 

fenolik bileşimi üzerine toprak tipinin etkisini araştırmışlardır. Seçilen iki yakın bağ alanından 

(Gen ve PdB) elde edilen üzümlerin şarapları arasında duyusal özellik bakımından önemli 

farklılıklar olduğunu belirlemişlerdir. Araştırma sonucunda organik maddece daha zengin 

olan Gen bağının şaraplarının turuncu eğilimli zayıf renge ve yoğun olgun meyve ile kuru 

üzüm aromasına sahip oldukları, PdB bağı şaraplarının ise kırmızı mor renkli, daha yoğun ve 

yüksek yoğunlukta elma kabuğu aroması ile burukluğa sahip oldukları bildirilmiştir. PdB bağı 

şaraplarının burukluğu ve rengi nedeniyle yıllandırmaya daha uygun oldukları da 

belirtilmiştir. 

Gómez-Míguez ve ark., (2007), üzüm olgunluğunun ve toprak tipinin Zalema üzümlerinden 

üretilen beyaz şarapların aroması ve rengi üzerine etkilerini araştırmışlardır. Bu çalışmada 2 

farklı toprak tipi (kumlu ve killi) ve 2 farklı hasat zamanı (erken hasat ve ticari hasat) dikkate 

alınmıştır. En fazla renk farklılığı kumlu toprak ve farklı hasat günleri arasında gözlenmiştir. 

Kumlu toprakta yetişen ve erken hasat edilen üzümlerden üretilen şaraplarda fazla sarı renk ve 

daha az renk yoğunluğu görülmüştür. Etil oktanat bileşiğinin önemli miktarda olduğu ve hasat 

günü ve toprak tipinden etkilendiği belirtmişlerdir. Sonuç olarak üzümün olgunluk derecesine 

direkt etki eden hasat gününün ve bağın toprak tipinin Zalema beyaz şaraplarının hem rengini 

hem de aroma karakteristiğini etkilediği belirlenmiştir. 

Koundouras ve ark., (2006), Agiorgitiko üzümlerinin olgunlaşması ve bu şarabın fenolik ve 

aroma bileşikleri üzerine üç farklı yükseklikteki bağ konumunun ve asma su miktarının 

etkisini incelemişlerdir. Havanın çok sıcak ve yaz yağmurlarının olmadığı güney 

Yunanistan’ın Nemea bölgesinde belirlenen üç farklı yükseklikteki alanda (ova, tepe yamacı, 

plato) 1997 ve 1998 rekolteleri süresince çalışmalar gerçekleştirilmiştir. Su azlığı şırada şeker 

birikimini ve malik asit parçalanmasını hızlandırmaktadır. Büyüme periyodu sırasındaki erken 

su azlığının üzüm kabuğundaki antosiyanin miktarı ve toplam fenolik bileşik miktarı ile bu 

üzümlerden üretilen şaraplarının fenolik bileşik miktarı ve bağlı aroma miktarları üzerine 

olumlu etkisi olduğu belirlenmiştir. Bunların yanında tepe yamacında bulunan bağın 

üzümlerinden üretilen şarapların fenolik bileşik ve bağlı aroma maddelerinin miktarlarının 

diğer bağların üzümlerinden üretilen şaraplardan daha yüksek olduğu görülmüştür. 

Green ve ark., (2011), Sauvignon blanc şarabının duyusal ve kimyasal özellikleri açısından 

karakterizasyonu üzerindeki çalışmalarında, coğrafi bölgenin önemli role sahip olduğunu 

bildirmişlerdir. Coğrafi bölgenin aroma maddelerinin kompozisyonu ve aroma aktif profili 

üzerindeki etkisi Yeni Zelanda (Malborough), Fransız (Sancerre, Loire, Saint Bris) ve 

Avusturya (Styria)’dan sağlanan Sauvignon blanc şarapları kullanılarak incelenmiştir. 

Çalışmanın sonuçlarına göre 3 farklı ülkeden sağlanan şaraplar duyusal analizlerle karakterize 
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edilmişlerdir. Yeni Zelanda şaraplarının yeşil karakteristiğe sahip aroma bileşiklerince zengin 

olduklarını, Avusturya şaraplarının meyvemsi (stone fruit) aromaya sahip olduklarını, Fransız 

şaraplarında ise algılanan minerallik dışında ölçülen tüm özelliklerinin bastırılmış olduklarını 

ortaya koymuşlardır. Bu analizlerde 3 grup olarak ayrım gerçekleşmiştir, ‘yeşil’ kümede Yeni 

Zelanda şarapları, ‘meyvemsi’ kümede (4-merkapto-4-metilpentan-2-on) Avusturya şarapları, 

diğer bileşikler (benzaldehit gibi) de Fransız şarapları ile bağıntılı bulunmuştur. 

Kallithraka ve ark,, (2001), Yunanistan’da yaptığı bir çalışmada, farklı bölgelerden alınan 33 

Yunan şarabının sınıflandırılmasında, hem enstrümental hem de duyusal analizi 

kullanmışlardır. Deneysel verilere temel bileşen analizi (PCA) uygulanması, yalnızca kırmızı 

şarapların, coğrafik orijinine dayanarak başarıyla sınıflandırılmasıyla sonuçlanmıştır. 

 

3. SONUÇ 
Bu derlemede, üzümün ve şarabın bazı özelliklerinin sadece çeşide ya da yetiştiği bölgeye 

göre değil, yetiştiği bağın özelliklerine göre de farklılık gösterdiği, ‘teruar’kavramının 

etkisinin özellikle üzümlerde ve üzümlerden üretilen şaraplardaki fenolik ve aroma bileşikleri 

üzerinde etkili olduğu ortaya konulmuştur. Dünyada şarapların coğrafi kökenine (terroir) 

dayanarak sınıflandırma yapmak için fenolik bileşikler ve aroma maddeleri üzerinde birçok 

çalışma gerçekleştirilmiş olup Türkiye’de bu konu ile ilgili çalışma çok az sayıdadır. Bu 

nedenle Türkiye’de yetişen yerli üzüm çeşitleri ve bu üzümlerin yetiştirildiği bölgeleri konu 

alan sistemli araştırmalara ihtiyaç duyulmaktadır. 
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