
BORNOVA MİSKETİ ŞARAPLARININ DUYUSAL
TANIMLAYICILARININ BELİRLENMESİ

Özet

Bu çal›flmada piyasada bulunan farkl› firmalar taraf›ndan üretilmifl Ege Bölgesi orijinli Bornova Misketi
flaraplar›n›n, genel bileflimleri ve duyusal tan›mlay›c›lar› belirlenmifltir. fiaraplar›n duyusal analizlerinde
Tan›mlay›c› Duyusal Analiz yöntemleri kullan›lm›flt›r. Elde edilen duyusal analiz verilerine Temel Bileflen
Analizi (PCA) uygulanm›flt›r. Bornova Misketi fiaraplar›n›n alkol oranlar› hacmen %11.0 ile %14.4
aras›nda, toplam asit miktarlar› 6.1 g/L ile 7.8 g/L aras›nda de¤iflmifltir.  Tüm flaraplar uçar asit ve kükürt
dioksit miktarlar› bak›m›ndan Türk G›da Kodeksine uygun bulunmufltur. Bornova Misketi flaraplar›na
uygulanan Lezzet-Aroma Profil Analizi sonuçlar›na göre renk bak›m›ndan flaraplar benzer bulunmufl,
renk skalas›nda aç›k sar›-saman sar›s› olarak de¤erlendirilmifltir. Temel Bileflen Analizi sonuçlar›na göre
Bornova Misketi flaraplar› duyusal aç›dan, bir örnek hariç birbirine yak›n bir flekilde gruplanm›flt›r.
fiaraplar lavanta-›hlamur, tropik meyve, narenciye, çiçek ve a¤aç meyveleri kokular› ile pozitif korelasyon
gösterirken ekflilik ve ac›l›k kriterleri ile ters korelasyon göstermifltir.

Anahtar kelimeler: Bornova Misketi, flarap, tan›mlay›c› duyusal analiz, PCA

SENSORY PROPERTIES OF BORNOVA MUSCAT WINES

Abstract

In this study, Sensory descriptor and general composition of Bornova Muscat wine that produced in
Aegean Region of Turkey are obtained from marketplace were investigated. Sensory evaluation was
carried out by Descriptive Sensory Analysis (DA) method. Principal Component Analyses (PCA) was
used to evaluate the sensory data. Alcohol and total acid contents of Bornova Muscat wines varied
between %11.0-%14 v/v and 6.1-7.8 g/L, respectively. Volatile acid and sulphur dioxide levels of all
wines were in compliance with Turkish Food Codex. According to the Flavor and Aroma Profile Analysis,
Bornova Muscat wines were found to be similar in terms of color attribute and were described as
yellow-green silver glow to pale gold.  The results of Principal Component Analysis showed that all
wines except one sample were similar with respect to sensory evaluation. The wines were positively
correlated to lavender-linden, tropical fruits, citrus, floral and tree fruits and negatively correlated to
bitterness and sourness.
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GİRİŞ
Misket üzümleri üzüm çeflitleri içerisinde özel ve
yo¤un aromalar› ile Avrupa ve di¤er flarap üreten
ülkelerin flarap kültüründe önemli yer tutmaktad›r.
Misket üzüm çeflitleri farkl› ülkelerde genifl yay›lma
alan› bulmufl, aromatik flaraplar veren bir ailedir
(örn.  ‹skenderiye  misketi,  Hamburg  misketi,
Ottonel  misketi).  Baflta  Fransa  olmak  üzere
dünyan›n flarap üreten ülkelerinde farkl› misket
üzümlerinden ço¤unlukla do¤al tatl› ve aromatik
beyaz flaraplar üretilmektedir (1, 2). Bu flaraplar,
elde  edildikleri  üzümlerin  karakterini  (çeflit
aromas›)  ve  bölgenin  etkisini  ciddi  biçimde
yans›t›rlar. Bu ba¤lamda ülkemizin önemli bir
aromatik  üzüm  çeflidi  olan  Bornova  Misketi
dikkat çekmektedir. Bu üzüm çeflidi ülkemizin
tek yerli flarapl›k misket çeflididir ve yaln›zca Ege
bölgesinde  yetiflmektedir.  Baz›  kaynaklarca
ülkemizin en iyi aromatik beyaz flarapl›k üzümü
olarak nitelendirilmektedir (3-5). fiaraplar› dengeli
tipik çiçeksi ve meyvemsi misket kokusundad›r. 

Türkiye’de Bornova kökenli oldu¤u kabul edilen
Bornova misketi, bir Vitis vinifera L. çeflidi olup,
Ege bölgesinde ‹zmir ve Manisa civar›nda yetifltirilir
(6). Taneleri küçük ve yuvarlakt›r, düflük asitli
olan Bornova misketi, A¤ustos ay›nda olgunlafl›r,
oldukça hofl bir aroma ve kokuya sahiptir (6,7).
Ülkemize ait bu özel çeflit hakk›nda yap›lm›fl
çal›flmalar s›n›rl› olup, Türkiye’de misket üzerine
ilk çal›flmalar Akman ve Gökçe (8) ve Akman (9)
taraf›ndan yap›lm›flt›r. Akman ve Gökçe (8) "Tatl›
misket flaraplar› (Mistel) üzerine bir araflt›rma"
adl› çal›flmalar›nda, misket üzümünden elde edilen
mistelleri incelemifl ve bunlar›n kalite yönünden
çok iyi flarap verdi¤ini organoleptik testler ve
fizikokimyasal analizlerle ortaya koymufllard›r.
Aktan (10) "Ege Bölgesi flarapç›l›¤› ve flaraplar›
üzerine araflt›rmalar" konulu çal›flmas›nda bölgede
üretilen flaraplardan misket flaraplar› ile mistellerini

incelemifl ve bu flaraplar›n kimyasal analizlerini
yapm›flt›r. Aktan (11) "Misket fl›ras›, flarab› ve
mistellerin aroma maddeleri üzerine konvansiyonel
ve  gaz  kromatografisi  metodu  ile  yap›lan
araflt›rmalar" adl› çal›flmas›nda bölgede üretilen
misket üzümü ve bu üzümden elde edilen flarap
ve mistellerin aroma bileflikleri dönemin imkanlar›
dahilinde incelenmifltir. Ard›ndan Cabaro¤lu ve
ark.  (12)  "Bornova  Misketi  fiarab›n›n  Aroma
Maddeleri Üzerine Bir Araflt›rma" adl› çal›flmalar›n›
yay›nlam›fllar, bunu takiben  Selli ve ark., (4, 5,
13) bu üzüm fl›ras› ve flarab›n›n üzerine kabuk
maserasyonunun etkisini incelemifllerdir. 

Bu çal›flmada Ege Bölgesi’nde Bornova Misketi
üzümlerinden farkl› firmalarca üretilen ve piyasada
sat›lan Bornova Misketi flaraplar› kullan›lm›flt›r.
Ülkemizde   üretilen   ticari   Bornova   misketi
flaraplar›n›n duyusal özellikleri üzerine kapsaml›
bir çal›flma bulunmamaktad›r. Bu çal›flman›n
amac› ülkemizde çeflitli firmalar taraf›ndan üretilen
Bornova Misketi flaraplar›n›n genel bileflimini ve
duyusal tan›mlay›c›lar›n› Temel Bileflen Analizi
(PCA) ile belirlemektir. 

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Çal›flmada Türkiye’de Ege bölgesi olarak belirtilen
co¤rafi bölgeden 2013 y›l›nda üretilmifl Bornova
Misketi flaraplar› kullan›lm›flt›r. Piyasadan befl
firmaya ait 6 farkl› marka Bornova Misketi flarap
örnekleri 3 tekerrürlü olarak al›nm›flt›r. Çal›flmada
kullan›lan  flaraplar  kodlanarak  Çizelge  1’de
verilmifltir. 

Şaraplarda Yapılan Genel Analizler

fiaraplarda  alkol,  toplam  asitlik,  pH,  uçar  asit,
indirgen fleker, serbest ve toplam SO2 analizleri
(14, 15) yap›lm›flt›r. 

M. Darıcı, S. Yabacı Karaoğlan, Z. D. Çelik, T. Cabaroğlu

Çizelge 1. Bornova Misket fiaraplar› ve Kodlar›
Table 1. Wine Samples and Codes of  Bornova Muscat Wines

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

M1 2013 A Ege Bölgesi
M2 2013 B Ege Bölgesi
M3 2013 C Ege Bölgesi
M4 2013 D Ege Bölgesi
M5 2013 E1 Ege Bölgesi
M6 2013 E2 Ege Bölgesi

*ayn› sütunda yer alan her harf farkl› bir firmay› temsil etmektedir.
* different letters in the same column indicate different firms.
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Tanımlayıcı Duyusal Analizler (DA)

fiaraplar›n duyusal profillerini belirleyebilmek
için aroma ve lezzet profil analizleri uygulanm›flt›r
(16,17). Analizler yafllar› 23-55 aras›nda de¤iflen
12 kiflilik e¤itimli ve deneyimli panelistler taraf›ndan
gerçeklefltirilmifltir.  Aroma  Profil  Analizi  için;
Panelistlere 2 saat süren 8 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 beyaz flaraplar için
genel olarak kullan›lan (tatl›l›k, ekflilik, ac›l›k,
dolgunluk,  kal›c›l›k)  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
panelistlere      beyaz      flaraplar›n      görsel
de¤erlendirilmesinde kullan›lan referans renk
skalas›  (fiekil 1)  tan›t›lm›fl  ve  bu  skala  ile
ön denemeler gerçeklefltirilmifltir. 

Alt›nc› oturumda ise panelistler Bornova Misketi
flaraplar› için kullan›lacak tan›mlay›c› terimleri ve
standartlar› (Çizelge 2) belirlemifllerdir. 

Bornova Misketi Şaraplarının Duyusal Tanımlayıcılarının Belirlenmesi

Çizelge 2. Duyusal Tan›mlama Analizi ‹çin Seçilen Koku Tan›mlay›c›lar› ve ‹lgili 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

Çiçe¤imsi Flowery 1 µl sitronelol ve 2-fenil etil alkol standard›
Lavanta Lavender 1 µl linalol standard›
Ihlamur Linden 2 gr kurutulmufl ›hlamur çiçe¤i
A¤aç Meyveleri Tree Fruit 2 gr elma ve fleftali parçalar›
Tropik Meyveler Tropical fruit 2 gr do¤ranm›fl kar›fl›k tropik meyve konservesi (ananas, mango, papaya) ve 1ml konserve suyu
Narenciye Citrus Fruits 1 µl jeraniol ve jeranik asit standard›
Bal Honey 1 gr bal
a Miktarlar spesifik olarak 30 ml nötr genç beyaz flaraba ilave edilmifltir.
a Addition of 30 mL neutral young white wine

fiekil 1. Görsel de¤erlendirmede referans al›nan renk skalas› 
Figure 1. References Color scale for visual evaluation 
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Bu oturum sonunda son oturumlarda kullan›lacak
terimler kesinlefltirilmifltir. Son olarak yedinci ve
sekizinci oturumlarda, panelistler her bir tan›mlay›c›
için  flaraplar›  15  puanl›k  skala  kullanarak
de¤erlendirmifllerdir  (10).  Her  iki  oturumda,
flaraplar (20 ml ve 20 °C) kodlanm›fl lale fleklindeki,
TS 6258’e uygun flarap bardaklar›nda rastgele bir
düzende servis edilmifltir (18).

İstatistiksel Analizler

Duyusal  analiz  verilerini  incelemek  amac›yla
varyans analizi (ANOVA) uygulam›fl ve önemli
bulunan farkl›l›klara Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma
Testi uygulanm›flt›r. Ayr›ca, duyusal verilere Temel
Bileflen Analizi (PCA) uygulanarak flaraplar›n
karakteristi¤ini gösteren duyusal tan›mlay›c›lar
belirlenmifltir (16). Bu amaçla XLSTAT istatistik
analiz program› kullan›lm›flt›r.

BULGULAR VE TARTIŞMA

Bornova Misketi Şaraplarının Kimyasal Bileşimi   

Bornova Misketi flaraplar›n›n genel bileflimleri
Çizelge 3’de verilmifltir.

fiaraplar›n alkol oranlar› hacmen %11.0 ile %14.4
aras›nda de¤iflmifltir. Alkolün flaraptaki miktar›
olgun üzümlerin fleker konsantrasyonuna ba¤l›d›r
(19). Türk G›da Kodeksi flarap Tebli¤i’ne göre
flaraplarda hacmen alkol miktar› % 9-15 aras›nda
de¤iflir (20).

Organik asitler flarab›n meyvemsi lezzetini ve
tazelik hissini destekler ve flarab› korur (21).
Yüksek asitli¤e sahip genç beyaz flaraplar daha
iyi y›llanma potansiyeli gösterir (22, 23). fiaraplarda
organik asit miktarlar› 3-14 g/L aras›nda de¤iflir.
Bu de¤er, Türkiye’de ortalama 5g/L düzeyindedir

(24). Analizi yap›lan Bornova misketi flaraplar›n›n
toplam asit miktarlar› 6.1 g/L ile 7.8 g/L aras›nda
de¤iflmifltir. Asitlik ile iliflkili di¤er bir unsur olan
pH  Bornova  Misketi  flaraplar›nda  3.0  ile  3.5
aras›nda de¤iflmifltir. 

fiaraplar›n indirgen fleker miktarlar› 2.7 g/L ile
34.2 g/L aras›nda de¤iflmifltir. Bu de¤erlere göre
flaraplar farkl› tatl›l›k seviyelerindedirler. Türk
G›da Kodeksi fiarap Tebli¤i (2008/67)’e göre
M4-M5-M6 kodlu flaraplar "Sek", di¤er üç Misket
flarab› ise "Dömisek" s›n›f›na girmifltir (20).

Uçar asitler alkol fermantasyonu sonucu oluflurlar
ve en önemlileri asetik asittir. Oluflan uçar asit
miktar›,  fl›ran›n  bileflimine,  maya  sufluna  ve
fermantasyon koflullar›na ba¤l›d›r (15). Bornova
Misketi flaraplar›n›n uçar asit miktarlar› 0.2-0.4
g/L aras›nda de¤ifliklik göstermifltir. Türk G›da
Kodeksi fiarap Tebli¤i'ne göre uçar asit miktarlar›n›n
asetik asit cinsinden beyaz flaraplar için 18
meq/L’den (1,08 g/L) fazla olamayaca¤› belirtilmifltir.
fiaraplar›n uçar asit miktarlar› TGK fiarap Tebli¤i’ne
uygun olup limitin oldukça alt›ndad›r (20).

fiarab›n üretilmesinde, olgunlaflt›r›lmas›nda, flarap
hastal›k ve kusurlar›n›n önlenmesinde kükürt
dioksit önemli bir rol oynar. Kükürt dioksitin
flarapta mikroorganizmalar üzerine antiseptik
etkisi vard›r ve oksijeni ba¤layarak oksidasyonu
önler (25). Bornova Misketi flaraplar›n›n toplam
kükürt dioksit miktarlar› 61-160 mg/L aras›nda
de¤iflmifltir. Türk G›da Kodeksi Katk› Maddeleri
Yönetmeli¤i’nde (20) sek beyaz flaraplar için izin
verilen en yüksek toplam kükürt dioksit miktar›
200 mg/L iken, 5 g/L’den daha yüksek fleker içeren
beyaz flaraplar için 250 mg/L’dir. Görüldü¤ü gibi
tüm Bornova Misketi flaraplar›n›n toplam kükürt
dioksit miktarlar› bu limitlerin alt›nda bulunmufltur.

M. Darıcı, S. Yabacı Karaoğlan, Z. D. Çelik, T. Cabaroğlu

Çizelge 3. Bornova Misketi fiaraplar›n›n Genel Bileflimi
Table 3. Composition of Bornova Muskat Wines

Örnekler Samples M1 M2 M3 M4 M5 M6

Alkol (%h/h)  Alcohol (v/v%) 12.9a 12.2 11.0 13.0 13.8 14.4
Toplam asitlik (g/L)* Total Acidity 6.2 6.3 7.8 6.2 6.1 7.7
pH pH 3.0 3.5 3.0 3.4 3.4 3.2
Uçar asit (g/L)** Volatile Acidity 0.2 0.4 0.4 0.2 0.3 0.3
Serbest SO2 (mg/L) Free SO2 30.0 21.5 28.0 16.5 20.0 28.5
Toplam SO2 (mg/L) Total SO2 131.0 99.0 160.0 77.0 77.0 61.0
‹ndirgen fleker (g/L) Residual Sugar 34.2 24.4 30.4 4.8 2.7 3.2

*Tartarik asit cinsinden,**Asetik asit cinsinden, a Verilerde standart sapma %10’nun alt›ndad›r.
*In terms of tartaric acid, **In terms of acetic acid; a standart deviation is under %10 for all data
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Bornova   Misketi   Şaraplarının   Duyusal
Tanımlayıcıları

Bornova Misketi flaraplar›n›n duyusal özellikleri
Aroma ve Lezzet Profil Analizi ile de¤erlendirilmifltir.
fiaraplarda duyusal de¤erlendirme 12 kiflilik bir
panelist grubu taraf›ndan gerçeklefltirilmifltir (16,
17). Panelistler, flaraplar› 16 farkl› kritere göre 15
puan üzerinden de¤erlendirmifllerdir. De¤erlendirme
sonuçlar›, örümcek a¤› diyagram› ile fiekil 2’de
ve istatistiksel de¤erlendirme sonuçlar› ise Çizelge
4’de verilmifltir.

Renk kriteri bak›m›ndan M6 örne¤i en düflük puan›
alm›flt›r ve bunu M1, M5 ve M2 takip etmektedir.

Renk skalas›na (fiekil 1) göre daha düflük puan
alm›fl  olan  örnekler  beyaz  flaraplarda  istenen
yeflil-aç›k  sar›  tonlar›na  sahiptirler.  Bunun
yan›nda  M3  ve  M4  flaraplar›  da  saman  sar›s›
olarak de¤erlendirilmifltir. Anova testine göre
renk kriterinde fark önemli bulunmufl olsa da
Duncan çoklu karfl›laflt›rma testine göre renk kriteri
bak›m›ndan örnekler birbirine benzer bulunmufltur. 

Lavanta-›hlamur kriteri bak›m›ndan en yüksek
puan›  M3  örne¤i  alm›flt›r.  Di¤er  örnekler  bu
de¤eri takip ederek 9.6  ile 11.3 aras›nda de¤erler
alm›fl ve Bornova misket flaraplar›n›n en önemli
koku tan›mlay›c›s› olmufltur. Bunun yan›nda burunda

Bornova Misketi Şaraplarının Duyusal Tanımlayıcılarının Belirlenmesi

fiekil 2.Bornova Misketi flaraplar›n›n Lezzet ve Aroma Profil Analizi sonuçlar›na dair örümcek a¤› diyagram› (B: burunda, A:
a¤›zda). * P <0.05 düzeyinde önemlidir.
Figure 2. Sensory Evaluation of Bornova Muscat Wines(B:nose, A:plate), *Important at the P <0.05 level.  
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tropik meyve kriteri bak›m›ndan en yüksek puan›
M5 örne¤i alm›fl ve bunu di¤er örnekler 10 ile 8.2
aras›nda puanlar alarak takip etmifltir. Tropik
meyve (burunda) kriterinde Duncan testine göre
sadece  M5  örne¤i  di¤erlerinden  farkl›  olarak
belirlenmifltir. Di¤er örnekler aras›ndaki fark
önemsizdir.   A¤›zda   a¤aç   meyveleri   kriteri
bak›m›ndan en yüksek puan› M5 örne¤i alm›flt›r.
Bu kriter bak›m›ndan M5 kodlu örnek ile di¤er
örnekler aras›ndaki fark istatistiksel aç›dan
önemli bulunmufltur. Çiçeksi, Narenciye, Tropik
meyve (a¤›zda), a¤aç meyveleri (burunda) gibi
di¤er  koku  tan›mlay›c›lar›  yönünden  flarap
örnekleri aras›nda önemli bir fark belirlenmemifltir. 

Tatl›l›k bak›m›ndan örnekler aras›ndaki fark
önemli bulunmufltur. Sek flarap örnekleri daha
düflük puanlar alarak dömisek flarap örneklerinden
ayr›lm›flt›r. Genel izlenim bak›m›ndan en yüksek
puan› 12.9 ile M5 örne¤i alm›flt›r ve bunu 12.4
puan ile M6 ve 11.3 ile M3 örne¤i takip etmifltir. 

Bornova Misketi flaraplar›n›n duyusal özelliklerinin
temel   bileflen   analizi   sonuçlar›   iki   farkl›
diyagramda  (fiekil  3A-B)  verilmifltir.  Temel
Bileflen Analizi’ne göre, PC1 bilefleni %51.2,  PC2
bilefleni %32.4 ve PC3 bilefleni %8.2 oran›nda
varyans› aç›klamaktad›r ve temel bileflen analizi
toplamda 3 bileflen ile %91.8 oran›nda varyans›
aç›klamaktad›r. 

fiekil 3A’da görülen Temel Bileflen Analizi sonuçlar›na
göre sadece iki bileflen (PC1 ve PC2) ile aç›klanan
duyusal tan›mlay›c›lardan, tatl›l›k ve renk kriterleri
bu iki bileflen ile yeterli bir flekilde aç›klanamam›flt›r.
Bu nedenle üçüncü (PC3= %8.2) bileflen de Temel
Bileflen Analiz sonuçlar›na dahil edilmifltir ve fiekil
3B’de oluflturulmufltur. Böylece renk ve tatl›l›k
kriterleri daha anlaml› bir flekilde aç›klanm›flt›r.
fiekil 3B’de görüldü¤ü gibi Tatl›l›k kriteri M1 ve
M2 örnekleri ile pozitif bir korelasyon göstermifltir.
Bu sonuç dömisek olarak belirtilen M1 ve M2 ör-
nekleri için bekledi¤imiz bir sonuçtur. 

fiekil  3A’ya  göre  flarap  örnekleri  %95  güven
aral›¤›nda 4 grup oluflturmufllard›r. Bir grupta M1
ve M2; di¤er grupta M5 ve M6 yer al›rken M4 ve
M3 tek bafllar›na bir grup oluflturmufltur. Verileri
daha  iyi  inceleyebilmek  için  fiekil  3B’ye  de
bak›ld›¤›nda M3 örne¤inin %95 güven aral›¤›nda
M1 örne¤inden farkl› olmad›¤› görülmektedir.
fiekil 3(A-B)’ye birlikte bak›ld›¤›nda Bornova
Misketi flaraplar› duyusal özellikleri bak›m›ndan
birbirine yak›n bir flekilde gruplanm›flt›r, bunlardan
sadece M4 örne¤i gruptan ayr›lm›flt›r. Bornova
Misketi flaraplar› lavanta-›hlamur, tropik meyve,
narenciye, çiçek ve a¤aç meyveleri kriterleri ile
korelasyon gösterirken, ekflilik ve ac›l›k kriterleri
ile ters korelasyon göstermifllerdir.

Çizelge 4. Bornova Misketi fiaraplar›n›n Duyusal Analiz Sonuçlar›
Table 4. Results of Sensory Evaluation of Bornova Muscat Wines

Tan›mlay›c›lar Descriptors M1 M2 M3 M4 M5 M6

Renk* Color 8.4c 8.8c 10.7a 10.3ab 8.7bc 7.9c

B.Çiçe¤imsi Flowery 10.3 10.7 10.6 9.4 11.5 11.8
B.Lavanta-›hlamur* Lavender-linden 9.8b 10.3b 13.7a 9.6b 10.8b 11.3ab

B. A¤aç meyveleri Tree fruits 8.6 8.6 9.9 7.6 8.7 9.0
B. Tropik meyve* Tropical fruits 9.3b 8.5b 10.0ab 8.2b 11.7a 9.6ab

B.Bal Honey 7.5 6.9 7.8 7.2 7.0 7.4
B. Narenciye Citrus fruits 9.4 9.3 9.8 8.9 11.1 10.7
A.Çiçe¤imsi Flowery 8.9 9.9 10.5 8.3 10.4 11.0
A. A¤aç meyveleri* Tree fruits 7.6b 7.9b 10.8a 7.3b 8.3b 8.2b

A. Tropik meyve Tropical fruits 8.1 9.1 9.8 7.0 10.3 9.3
Tatl›l›k* Swetness 4.4ab 5.1a 4.7a 2.7c 2.8bc 2.4c

Ekflilik* Sourness 3.0b 2.6b 4.6a 3.4ab 2.5b 2.0b

Ac›l›k* Bitterness 1.3c 1.2c 3.5a 2.6ab 1.6bc 1.3bc

Dolgunluk Body 7.5 7.3 7.3 6.2 8.2 7.6
Kal›c›l›k Persistence 7.8 8.0 7.6 6.6 8.9 8.8
Genel izlenim* Harmony 10.2bcd 10.0cd 11.3abc 8.9d 12.9a 12.4ab

F: varyans analizine göre farkl›l›k durumu, A: A¤›zda B: Burunda, *P<0.05 düzeyinde önemlidir, **ayn› sat›rda de¤iflik
harflerle gösterilen de¤erler aras›ndaki fark Duncan çok karfl›laflt›rma testine göre önemlidir (P<0,05).
F; significance at which means differ as shown by analysis of variance; A:plate; B:nose, *Important at the P <0.05 level  ** a
- d Different superscripts in the same row indicate statistical differences at the P<0.05 level.
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fiekil 3(A-B). Bornova Misketi flaraplar›n›n duyusal özelliklerinin Temel Bileflen Analizi
Figure 3 (A-B). PCA of Taste and Aroma Profile of Bornova Muscat Wines
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SONUÇ 

Bu  çal›flmada  Ülkemizin  en  aromatik  beyaz
flarab› olan Bornova Misketi flarab›n›n kimyasal
bileflimleri ve duyusal tan›mlay›c›lar› araflt›r›lm›flt›r.
Duyusal analizler 12 kiflilik bir panelist grubu
taraf›ndan  yap›lm›fl  ve  analizlerde  Aroma  ve
Lezzet Profil Analizi yöntemleri uygulanm›flt›r.
Duyusal analiz verileri Temel Bileflen Analiziyle
de¤erlendirilmifl ve sonuçlar afla¤›da özetlenmifltir.

Bornova Misketi fiaraplar›n›n alkol oranlar› hacmen
%11.0 ile %14.4 aras›nda, toplam asit miktarlar›
6.1 g/L ile 7.8 g/L aras›nda de¤iflmifltir. Genel
bileflim aç›s›ndan flaraplar Türk G›da Kodeksinde
belirtilen  kriterlere  (uçar  asit,  kükürt  dioksit)
uygun bileflimde bulunmufltur.

Renk aç›s›ndan flaraplar aç›k sar›-saman sar›s›
olarak tan›mlanm›fl ve Duncan testine göre renk
kriteri bak›m›ndan flaraplar benzer bulunmufltur.
Tatl›l›k   bak›m›ndan   sek   flaraplar   dömisek
flaraplardan ayr›lm›flt›r. fiaraplar ac›l›k ve ekflilik
bak›m›ndan  oldukça  düflük  puanlar  al›rken
kal›c›l›k bak›m›ndan yeterli puanlar alm›fllard›r.

Tan›mlay›c› Duyusal Analiz sonuçlar›na göre
Bornova Misket flaraplar› aromatik aç›dan burunda
çiçek (özellikle lavanta-Ihlamur), narenciye ve
tropik meyve kokular› ile öne ç›karken, a¤›zda
bunlar›n yan›nda a¤aç meyveleri ile öne ç›km›flt›r.
Temel Bileflen Analiz sonuçlar›na göre bir örnek
hariç duyusal özellikler aç›s›ndan flaraplar benzer
ve birbirine yak›n bulunmufltur.

Elde  edilen  bulgular  ülkemizde  uygulanmas›
gereken Kökeni Kontrollü ‹simlendirme sistemine
geçiflte yararl› olabilir. Bu noktada uzun y›llar verileri
elde edilebilmesi için Bornova Misketi flaraplar›
üzerinde  farkl›  y›llar  için  benzer  çal›flmalar
sürdürülmelidir. 

Teşekkür: Bu çal›flma Çukurova Üniversitesi
BAP Koordinasyon Birimi ZF2013BAP4 nolu proje
taraf›ndan desteklenmifltir. Katk›lar›ndan dolay›
Çukurova Üniversite’sine teflekkür ederiz.
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