
207

DENİZLİ İLİNİN DEĞİŞİK RAKIMLI ALT BÖLGELERİNDEN 
SAĞLANAN ÇALKARASI ÜZÜMLERİNDEN ELDE EDİLEN PEMBE

ŞARAPLARIN AROMA MADDELERİNİN BELİRLENMESİ*

Özet

Bu çal›flmada, Denizli ilinin de¤iflik rak›ml› alt bölgelerinden Selcen ilçesinde ve Çal ilçesinin Sazak ve
Karakaya köylerinde yetifltirilen Çalkaras› üzümü ve bu üzümlerden elde edilen pembe flaraplar›n
aroma maddeleri belirlenmifl ve rak›m fark›n›n aroma maddeleri üzerine etkisi araflt›r›lm›flt›r. fiaraplarda
aroma  maddelerinin  ekstraksiyonu  s›v›-s›v›  ekstraksiyon  yöntemi  ile,  tan›mlanmas›,  miktarlar›  ve
olfaktometrik de¤erlendirilmesi ise GC-MS-FID ve GC-MS-O teknikleri ile gerçeklefltirilmifltir. En yüksek
aroma maddesi miktar› düflük rak›ml› Selcen alt bölge flaraplar›nda belirlenmifltir ve bunu s›ras›yla Karakaya
ve Sazak alt bölge flaraplar› takip etmifltir. Olfaktometrik analiz sonuçlar›na göre Çalkaras› pembe
flaraplar›nda belirlenen bask›n aroma aktif bileflikler; etil oktanoat, izoamil asetat, etil hekzanoat, etil
bütanoat, etil dekanoat, bütanoik asit, izoamil alkol, 2-fenil asetat ve 2 fenil alkol olarak belirlenmifltir.
Çalkaras› pembe flaraplar› duyusal aç›dan birbirine yak›n bulunmufltur. Selcen flarab› lezzet profilinde
aroma aç›s›ndan en yüksek puan› alm›fl ve bunu Karakaya ve Sazak izlemifltir (P<0.05). Aroma profil
analizinde ise meyve, tropik meyve ve çiçeksi kokular ön plana ç›km›flt›r. Genel olarak Selcen flarab›
daha çok be¤enilmifltir.  

Anahtar kelimeler: Çalkaras›, pembe flarap, rak›m, aroma, GC-MS-FID, GC-O

DETERMINATION OF AROMA COMPOUNDS OF ROSE WINES 
FROM A VARIETY OF CALKARASI GRAPES OBTAINED 

FROM SUB-REGIONS AT DIFFERENT ALTITUDE IN DENIZLI

Abstract

In the study, aroma substances of rose wines which are made from Çalkaras› grapes, that collected
from various altitude regions of Denizli, town of Selcen and villages Sazak and Karakaya from town of
Çal, are identified and differences of these substances are studied with respect to change in the altitude.
Aroma extraction of wines is made by using liquid-liquid extraction method and the amount, identification
and olfactometric evaluation is made by using GC-MS-FID and GC-MS-O technics. The highest amount
of aroma compounds is found in Selcen sub-region (low altitude) and followed by Karakaya and Sazak,
respectively. Results obtained from olfactometric analysis showed that most potent aroma compounds
in Çalkaras› rose wines are ethyl octanoate, isoamyl acetate, ethyl butanoate, ethyl decanoate, butanoic
acid, isoamyl alcohol, 2-phenyl acetate, 2-phenyl alcohol. In terms of sensory analysis sub-region
Çalkaras› rose wines are found almost similar to each other. According to flavor profile Selcen wine is
ranked the highest followed by Karakaya and Sazak (P<0.05). Also, fruity, tropical fruit and flowery
odors  are  found  potent  in  the  results  of  aroma  profile  analysis.  Lastly,  in  general,  Selcen  wine
is appreciated the most.
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GİRİŞ
Çalkaras› Denizli, özellikle Çal ilçesi ve çevresinde
yetifltirilen ve ad›n› bu ilçeden alan ülkemizin
yerli flarapl›k siyah çeflitlerinden birisidir. Taneleri
orta büyüklükte, elipsoidal flekilli, etli ve sulu bir
üzüm çeflididir. Renk potansiyelinin düflük olmas›
k›rm›z› flarap olarak de¤erlendirilmesine pek imkan
vermez. Bu nedenle genellikle pembe flaraba ifllenir.
Nötr bir çeflit olmas›na ra¤men duyusal aç›dan
dengeli, aromaca zengin bir flarap vermektedir (1).

fiaraplarda  kaliteyi  belirleyen  ve  tüketicinin
tercihinde temel rol oynayan en önemli faktör
duyusal özelliklerdir. Duyusal özellikler içerisinde
aroman›n önemli bir yeri vard›r. Bu maddeler genel
olarak burun ve geniz yoluyla alg›lan›r ve lezzet
üzerinde etkili olurlar. Aroma maddelerinin en
önemli özellikleri çok az miktarda bile duyusal
olarak alg›lanmalar› ve kalite üzerinde belirleyici
rol oynamalar›d›r. fiaraplarda bulunan bafll›ca
aroma maddeleri kimyasal yap›lar›na göre esterler,
yüksek alkoller, terpen bileflikleri, uçucu asitler,
laktonlar, karbonil bileflikleri, asetaller, uçucu
fenoller, kükürtlü bileflikler ve azotlu bilefliklerdir
(2,  3).   Aroma   maddelerinin   miktarlar›   ve
tan›mlanmalar› GC-FID ve GS-MS teknikleri ile
yap›lmakta, üzümü ve flarab› karakterize eden
aroma bileflikleri ise GC-olfaktometri tekni¤i ile
belirlenmektedir. Böylece flarab›n aroma ile ilgili
karakteristik özellikleri ortaya ç›kmaktad›r. Ancak
enstrümantal analizlerde elde edilen bulgular›n
duyusal analizlerle de desteklenmesi gerekir.

fiarapta aroma, çeflitler aras›ndaki farkl›l›¤› ortaya
koyan ve bir flarab› di¤erlerinden ay›rmaya yarayan
temel karakteristiklerden birisidir. Üzüm çeflidi,
üzümün yetiflti¤i bölge, iklim koflullar›, tar›msal
uygulamalar, flarap üretim tekni¤i ve y›lland›rma
vb.  faktörler  flarab›n  aromas›  üzerinde  etkili
olmaktad›r  (4,  5).  Bu  nedenle  bir  flarab›n
karakteristik aroma bilefliklerinin ortaya konmas›
flarab›n kalite kategorisinin veya co¤rafi bölgesinin
sertifikasyonunda ve tan›mlanmas›nda oldukça
yararl› olabilir (5).

Son y›llarda co¤rafi koflullar›n, özellikle toprak
yap›s›n›n, yüksekli¤in ve ba¤›n konumunun flarap
kalitesine  etkisi  önem  kazanm›flt›r  (6,  7,  8).
Çal›flmalar  daha  çok  co¤rafi  koflullar›n  fenol
bilefliklerine etkisi üzerine yo¤unlaflm›flt›r. Ancak
bu  konuda  yap›lan  çal›flma  say›s›  s›n›rl›d›r.
Özellikle rak›m fark›n›n aroma maddelerine etkisi
üzerinde durulmam›flt›r. 

Bu çal›flmas›n›n amac›, Denizli ilinin de¤iflik rak›ml›
alt bölgelerinden Selcen ilçesinde ve Çal ilçesinin
Sazak ve Karakaya köylerinde yetifltirilen Çalkaras›
üzümlerinden elde edilen pembe flaraplar›n
aroma maddelerini tan›mlamak, bu maddelerin
miktarlar›n› belirlemek ve rak›m fark›n›n aroma
maddeleri üzerine etkisini ortaya koymakt›r.

MATERYAL VE YÖNTEM
Materyal

Araflt›rmada Denizli’nin Selcen ilçesinde ve Çal
ilçesine  ba¤l›  Sazak  ve  Karakaya  köylerinde
yetifltirilen  Çalkaras›  üzümleri  kullan›lm›flt›r.
Bölgenin co¤rafi özellikleri flu flekildedir. ‹klim:
K›fllar› serin fakat so¤uk olmayan ve küresel ›s›nma
belirtilerinden önce bol ya¤›fl alan, yazlar› ise s›cak
ve kurak (yüksek kesimler, platolar hariç) tam
bir geçit bölgesidir. Toprak Yap›s›: Çal Platosunun
genel toprak yap›s›n› killi t›nl› yer yer küçük ve
çak›ll›  bünyeye  sahip  k›raç  yap›l›  topraklar
oluflturmaktad›r. Rak›m: Bölgede rak›m (Deniz
Seviyesinden  Yükseklik)  800  m  ile  1100  m
aras›nda  de¤iflim  göstermektedir.  Bunlardan
Selcen Köyü ba¤ alanlar› ortalama 800 m ile 850
m aras›nda, Sazak Köyü ba¤ alanlar› 850 m ile
1000 m aras›nda, Karakaya Köyü ba¤ alanlar› ise
1000 m ile 1100 m civar›ndad›r.

Çalkarası Üzümlerinin Pembe Şaraba İşlenmesi

Çalkaras›  üzümünden  pembe  flarap  üretimi
Kavakl›dere   (Ankara)   flarap   iflletmesinde
gerçeklefltirilmifltir. ‹flletmeye uygun olgunlukta
belirtilen yörelerden getirilen Çalkaras› üzümleri
ilk olarak çöp ay›rma ve ezme ifllemine tabi tutulmufl
ve  maserasyon  ifllemini  gerçeklefltirmek  üzere
18 °C’ ye ayarlanm›fl s›cakl›k kontrollü tanklara
gönderilmifllerdir. Ezme s›ras›nda 3 g/hL pektolitik
enzim (Lafase Fruit, Laffort Enologie, Fransa) ilave
edilmifltir. 10 saat süre ile uygulanan maserasyon
iflleminin  ard›ndan  elde  edilen  serbest  fl›ra,
tortusunun   ayr›lmas›   için  10 °C’de  20  saat
bekletilmifltir. Tortusundan ayr›lan ve bulan›kl›¤›
belli bir de¤ere (120-150 NTU) ayarlanan fl›ra
fermantasyon  tank›na  al›nm›fl  20  g/hL  maya
ilavesini (Zymoflore X 5, Laffort Enologie, Fransa)
takiben 16-17 °C’ de alkol fermantasyonuna terk
edilmifltir. Fermantasyonu biten flaraplar 5 °C’ye
so¤utulduktan sonra (1 gün sonra) dinlendirme
tanklar›na aktar›lm›flt›r. Aktarmay› takiben örnek
al›nm›fl ve 2 ay sonra al›nan örnekler üzerinde
aroma analizleri gerçeklefltirilmifltir.
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Şaraplarda Yapılan Analizler

fiaraplarda yo¤unluk, toplam asitlik, pH, indirgen
fleker, alkol, uçar asit analizleri (9, 10) yap›lm›flt›r.

Aroma Maddelerinin Analizleri

Aroma   Ektraksiyonu:  fiaraplar›n   aroma
maddelerinin ekstraksiyonu s›v› s›v› ekstraksiyon
yöntemi ile Selli ve ark. (11)’ na göre yap›lm›flt›r. 

GC-FID, GC-MS ve GC-O koşulları: Aroma
maddelerinin  miktar  tayininde  ve  tan›s›nda,
"Agilent 6890N" marka alev iyonlaflma dedektörlü
(FID) gaz kromatografisine ba¤l› "Agilent 5975B
VL MSD" marka kütle spektrometresi kullan›lm›flt›r.
GC-FID ve GC-MS çal›flma koflullar› selli ve ark.
(12)’ na göre uygulanm›flt›r. GC-O analizleri gaz
kromatografisine ba¤l› "Gerstel ODP-2" marka
olfaktometride gerçeklefltirilmifltir. Koklama ifllemi
e¤itilmifl panelistler taraf›ndan belirleme s›kl›¤›
yöntemi  kullan›larak  20’fler  dakika  süreyle
dönüflümlü olarak yap›lm›flt›r (13). Piklerin tan›s›,
standard› bulunan bileflikler için standart çözelti
enjekte edilerek, standard› olmayan bileflikler
için kütle spektrumunun bilgisayar haf›zas›ndaki
kütle  spektrumlar›yla  karfl›laflt›r›lmas›  yoluyla
yap›lm›flt›r.  Piklerin  tan›s›ndan  sonra  aroma
maddelerinin  konsantrasyonlar›  iç  standart
yöntemiyle hesaplanm›flt›r (14, 15).

Duyusal Analiz

fiaraplar›n duyusal analizlerinde "aroma profil
analizi" uygulanm›flt›r (16). Duyusal analizler yafllar›
23-40 aras›nda de¤iflen 11 kiflilik bir panelist grubu
taraf›ndan gerçeklefltirilmifltir. Panelistlere 1 saat
süren 5 farkl› oturum uygulanm›flt›r. ‹lk oturumda,
panelistler pembe flaraplar için tan›mlay›c› terimler
oluflturmufllard›r. ‹kinci ve üçüncü oturumlarda
farkl› aroma standartlar› sunulmufl ve panelistler
taraf›ndan tart›fl›lm›flt›r. Bu oturumlardan sonra 8
farkl›  aroma  kriteri  belirlenmifltir.  Son  olarak
dördüncü ve beflinci oturumlarda, panelistler her
bir  kriter  için  flaraplar›  10  puan  üzerinden
de¤erlendirmifllerdir. Her iki oturumda, flaraplar (20

ml  ve  20  °C)  kodlanm›fl  lale  fleklindeki  flarap
bardaklar›nda rastgele bir düzende servis edilmifltir.

İstatistiksel Analiz

Elde edilen sonuçlar varyans analizi ile de¤erlendirilmifl
ve önemli bulunan farkl›l›klara Duncan çoklu
karfl›laflt›rma testi uygulanm›flt›r. Bu amaçla
"Windows SPSS 16.0 Software" istatistik paket
program› kullan›lm›flt›r (17).

ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA

Çalkarası Şaraplarının Bileşimi

Denizli ilinin de¤iflik rak›ml› alt bölgelerinden
sa¤lanan Çalkaras› üzümlerinden elde edilen
flaraplar›n genel bileflimi Çizelge 1’de verilmifltir.

Çalkaras›  üzümlerinden  elde  edilen  pembe
flaraplar›n alkol miktar› %13.4 ile %14.9 aras›nda
bulunmufltur. Toplam Asitlik, flaraplarda s›ras›yla;
Karakaya bölgesinde 6.73 g/L, Sazak bölgesinde
6.88 g/L,  Selcen  bölgesinde  6.65 g/L  olarak
bulunmufltur.  Rak›mdaki  yükselmeye  paralel
olarak  fl›ralarda  asitlik  miktar›n›n  yükseldi¤i
görülmektedir. Bu durum beklenen bir sonuçtur.
Genellikle  rak›m  düfltükçe  asitlikte  de  daha
düflük bir miktar beklenir (18). Salinas ve ark.
(19), pembe flaraplarda toplam asitli¤in tartarik
asit cinsinden 6.0 - 6.8 g/L aras›nda de¤iflti¤ini
belirtmifllerdir. fiarap analizlerinin di¤er kimyasal
analiz sonuçlar› önceki çal›flmalarla benzerlik
göstermektedir (20).

Çalkarası  Şaraplarının  Aroma  Maddeleri
Bileşimi

De¤iflik rak›ml› alt bölgelerde yetiflen Çalkaras›
üzümlerinden elde edilen pembe flaraplarda 64
tane  aroma  maddesi  tan›mlanm›flt›r.  Pembe
flaraplarda 10 adet asit, 11 adet yüksek alkol, 15
adet ya¤ asitlerinin etil esterleri, 5 adet yüksek
alkollerin asetatlar›, 3 adet 6C’lu, 8 adet uçucu
fenol, 7 adet lakton ve 5 adet karbonil bilefli¤i
belirlenmifltir. Aroma maddelerin toplam miktarlar›

Denizli İlinin Değişik Rakımlı Alt Bölgelerinden...
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Çizelge 1. Çalkaras› Üzümlerinden Elde Edilen Pembe fiaraplar›n Bileflimi
Table 1. Composition of Rose Wines Obtained From Calkaras› Grapes

Analizler Analyses Karakaya Sazak Selcen

Yo¤unluk Density (g/cm3, 20 °C) 0,9883 0,9880 0,9878
Alkol Alcohol (%h/h) 13,4 14,9 14,8
Genel Asitlik Total Acidity**(g/L) 6,73 6,88 6,65
pH pH 3,38 3,35 3,39
Uçar Asit Volatile Acid (g/L)* 0,20 0,31 0,25
‹ndirgen fleker Residual Sugar (g/L) 1,95 2,84 2,15

*Asetik asit cinsinden,**Tartarik asit cinsinden
*In terms of acetic acid, **In terms of tartaric acid
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Selcen alt bölgesinin pembe flaraplar›nda 97.3
mg/L, Karakaya’da 88.6 mg/L ve Sazak’da ise
87.6 mg/L olarak belirlenmifltir. En yüksek miktar
Selcen alt bölgesi flarab›nda belirlenmifltir. Cabaro¤lu
ve ark., (1) Çalkaras› pembe flarab›nda 62 adet
aroma maddesi belirlemifl ve aroma maddelerinin
toplam miktar›n› 61.2 mg/L olarak bildirmifllerdir.
fiaraplarda en yüksek miktarda bulunan bileflikler
esterler (alkollerin asetatlar› ve ya¤ asitlerinin etil
esterleri) olmufl, bunu yüksek alkoller ve asitler
izlemifltir. 

Çizelge 2’de görüldü¤ü gibi yüksek alkol miktar›,
Selcen alt bölge flarab›nda en yüksek bulunmufl
ve bunu Sazak ve Karakaya flaraplar› izlemifltir ve
her üç alt bölge için 11 adet bileflik belirlenmifltir.
Cabaro¤lu ve ark. (1), Çalkaras› pembe flarab›nda
12 adet yüksek alkol bilefli¤i tan›mlam›fllar ve
toplam miktar› 46.3 mg/L olarak belirtmifllerdir.
Her üç alt bölgenin pembe flaraplar›nda, yüksek
alkoller içerisinde miktar olarak en fazla bulunan
alkol izoamil alkol olmufl, bunu 2-fenil etanol ve
izobütil alkol takip etmifltir. Etievant (2), 2-fenil
etanol bilefli¤inin gül kokusuna sahip oldu¤unu
ve flarapta önemli bir aroma maddesi oldu¤unu
belirtmifltir. Çalkaras› flaraplar›nda 2-fenil etanol
miktar› en yüksek 9060.1 µg/L ile Selcen pembe
flaraplar›nda bulunmufl ve bunu 8789.6 µg/L ile
Karakaya flarab› ve 7757.5 µg/L ile Sazak flarab›
takip etmifltir. Ferreira ve ark. (21), Grenache
pembe flaraplar›nda 2-fenil etanol miktar›n›
21600 µg/L olarak tespit edilmifltir. Rak›m fark›na
göre yap›lan çoklu karfl›laflt›rma testi, 2-fenil etanol
miktarlar› fark›n›n Selcen (800m) ve Sazak
(850-1000m) aras›nda fazla oldu¤unu (P<0,05)
göstermifltir ve Karakaya için  (1000-1100m) ise
miktar›n her iki alt bölgeye de yak›n oldu¤u
görülmüfltür. 

Çizelgede görüldü¤ü gibi 6 C’lu bileflik miktar›
en fazla Karakaya ve Selcen alt bölge flarab›nda
belirlenmifl, bunu Sazak takip etmifltir. Karakaya,
Sazak  ve  Selcen  pembe  flaraplar›nda  bulunan
2-hekzanol ve 1-hekzanol miktarlar› aras›nda
istatistiksel aç›dan önemli bir fark bulunmufltur.
2-hekzanol Sazak flarab›nda, 1-hekzanol da Selcen
flarab›nda miktarca en yüksek olarak belirlenmifltir.
Koundouras ve ark. (10)’n›n bulgular›na göre,
Agiorgitiko  flaraplar›nda  orta  rak›mdaki  ba¤
alan›nda  (500m)  yetiflen  üzümlerin  flarab›nda
bulunan 1-hekzanol miktar› di¤er iki farkl› rak›ml›
(300m ve 700m) ba¤ alan›n üzümünden elde edilen

flaraplar›n miktarlar›ndan daha fazlad›r.

Aroma  bilefliklerin  gruplardaki  say›lar›na  ve
miktarlar›na bak›lacak olursa esterler 20 adet bileflik
ile en genifl ve bask›n grubu oluflturmufllard›r.
Ya¤ asitlerinin ve asetatlar›n etil esterleri uzun
zamandan beri flarap aromas›n› artt›ran önemli
bileflikler olarak görülmektedirler. Çünkü bu
bileflikler flarapta temel uçucu bileflenler olarak
ortaya ç›karlar ve genellikle flaraba karakteristik
bir özellik katan meyvemsi kokular verirler (2,3).
En fazla ester miktar› Selcen alt bölge flarab›nda
bulunmufl ve bunu Karakaya ve Sazak flaraplar›
izlemifltir. Cabaro¤lu ve ark. (1), Çalkaras› pembe
flarab›nda 22 adet ester bilefli¤i tan›mlam›fllard›r.
Her üç alt bölgeden elde edilen pembe flaraplarda,
esterler içerisinde miktar olarak en fazla bulunan
ester izoamil asetat olup, bunu etil oktanoat ve
etil  hekzanoat  takip  etmifltir.  Ya¤  asitlerin  etil
esterlerinden özellikle etil oktanoat, etil hekzanoat
ve etil dekanoat ve yüksek alkollerin asetatlar›ndan
da izoamil asetat ve 2-fenil asetat flarap aromas›na
katk›da bulunan önemli bilefliklerdendir (3). Çizelge
2’de görüldü¤ü gibi farkl› alt bölge flaraplar›n›n
izoamil asetat, etil-3-hidroksi bütanoat ve etil
oktadekanoat bileflikleri miktarlar› aras›nda çoklu
karfl›laflt›rma testine göre farkl›l›k belirgindir.

fiaraplarda   toplamda   10   adet   uçucu   asit
tan›mlanm›flt›r. En fazla uçucu asit miktar› Karakaya
alt bölge flaraplar›nda belirlenmifl ve bunu Sazak ve
Selcen alt bölge flaraplar› takip etmifltir. Görüldü¤ü
gibi uçucu asit miktar› rak›ma ba¤l› olarak artm›flt›r.
Her üç alt bölge flarab›nda da, uçucu asitler içerisinde
miktar olarak en fazla bulunan oktanoik asit olmufl,
bunu hekzanoik ve dekanoik asit takip etmifltir.
Cabaro¤lu ve ark. (1), Çalkaras› pembe flaraplar›nda
en fazla bulunan uçucu asitlerin s›ras›yla oktanoik
asit ve hekzanoik asit oldu¤unu belirtmifllerdir.
Karakaya, Sazak ve Selcen pembe flaraplar›nda
bulunan propanoik asit, bütanoik asit, 3-metil
bütanoik asit ve 2-etil bütanoik asit miktarlar›
aras›nda  istatistiksel  aç›dan  önemli  bir  fark
bulunmufltur. fiaraplardaki 2-etil bütanoik asit
miktarlar› aras›ndaki farkl›l›k yükseklik ile orant›l›
olarak artm›flt›r.

Çalkarası    Şaraplarının    Olfaktometrik
Değerlendirilmesi

Farkl› alt bölgelerin Çalkaras› pembe flaraplar›nda
GC-MS-O  denemelerinde  alg›lanan  kokular,
belirlenen  Kovats  indeks  de¤erleri  ve  aroma
bileflikleri Çizelge 3’de verilmifltir. 

M. Darıcı, T. Cabaroğlu
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Çizelge 2. Çalkaras› Pembe fiaraplar›nda Tan›mlanan Aroma Maddeleri ve Miktarlar
Table 2. Aroma Compounds and Quantities of Calkaras› Rose Wines

Yüksek alkoller RI ID KRKY SZK SLCN F1

Higher Alcohols (µg/L)

1-Propanol 991 B **a486.6±78 b784.6±115 b857.2±13 *
‹zobütil alkol 1027 A,B a2546.8±200 b2043.3±77 a2555±165 *
1-Butanol 1071 A,B a62.4±5 b131.3±9 c153.1±6 *
‹zoamil alkol 1217 A,B 49359.3±6804 51521.6±4213 58998±3500 ö.d
2-Metil-3-pentanol 1278 B 59.4±7 27.3±2 41.9±3 *
3-Etoksi-1-propanol 1339 B 246.0±43 275.0±27 300.1±9 ö.d
2,3-Bütanediol 1513 A,B a270.6±4 b3.3±1 b5.1±1 *
Methionol 1676 A,B 117.6±6 113.4±23 137.2±9 ö.d
Benzil Alkol 1829 B a49.9±6 b75.4±6 b75.0±4 *
2-Fenil etanol 1905 A,B a,b8789.6±423 a7757±346 b9060±625 *
4-OH-benzenetanol 2937 B 382.9±69 425.2±54 336.6±109 ö.d
Toplam Total 62371.1 63158 72477.7

6C'lu bileflikler C6 compounds

2-Hekzanol 1249 B a10.0±0 b16.1±3 a14.4±3 *
1-Hekzanol 1328 A,B a153.1±2 a140.2±7 b164.0±11 *
cis-3-Hekzenol 1353 A,B 64.2±6 65.0±5 54.0±3 ö.d
Toplam Total 227.2 221.3 232.5

Ya¤ asitlerinin esterleri Esters of fatty acids

Etil bütanoat 1002 B 504.0±87 520.4±68 504.5±25 ö.d
Etil 2-bütanoat 1086 B **a5.0±0 b8.9±2 b7.4±1 *
Etil hekzanoat 1235 A,B a1205±58 b965.4±77 b1008±72 *
Etil laktat 1334 A,B a200.2±24 b339.0±31 b340.4±23 *
Metil oktanoat 1368 A,B 6.8±2 4.2±0 4.9±2 ö.d
Etil oktanoat 1424 A,B 1471±243 1392±69 1359±91 ö.d
Etil 3-OH-bütanoat 1483 A,B a142.9±1 b127.7±5 c163.4±2 *
Etil dekanoat 1636 A,B 626.7±73 622.3±50 607.1±12 ö.d
Etil-4-OH-bütanoat 1771 A,B a998.5±26 b1407±55 b1379±129 *
Etil dodekanoat 1848 A,B 48.7±9 61.1±6 65.1±5 ö.d
Etil-3-OH-dodekanoat 2080 B 19.7±4 20.0±3 26.9±3 ö.d
Etil-2-OH-3-fenil propanoat 2223 B a7.9±1 b12.3±1 a10.4±1 *
Etil hekzodekanoat 2264 A,B a22.1±2 b37.3±7 b35.4±4 *
Etil oktadekanoat 2482 A,B a8.9±2 b32.7±2 c23.3±3 *
1-Etilpropil oktanoat 2536 B 10.6±6 14.2±3 15.8±2 ö.d
Toplam Total 5278.3 5564.4 5550.9

Yüksek alkollerin asetatlar› Acetate  of Higher Alcohols

2-Etilbütil asetat 962 B 116.1±17 107.3±13 135.4±1 ö.d
‹zoamil asetat 1133 A,B a4600.8±72 b4110±191 c5146±373 *
Hekzil asetat 1222 A,B 84.8±3 73.3±6 76.3±5 ö.d
E-3-Hekzenil asetat 1272 B 11.8±1 11.0±1 9.3±1 ö.d
2-Feniletil asetat 1777 A,B a337.9±4 b268.5±21 a334.3±30 *
Toplam Total 5151.3 4570.1 5700.8

Uçucu Asitler Volatile Acids

Propanoik asit 1495 A,B **a34.4±1 b37.3±3 a38.7±5 *
Butanoik asit 1591 B a258.4±31 a255.4±26 b316.6±28 *
3-Metil bütanoik asit 1633 B a168.3±5 b202.9±20 b199.0±14 *
Hekzanoik asit 1808 A,B 3387.6±320 2910.7±122 2798.6±303 ö.d
2-Etil-bütanoik asit 1841 B a114.2±4 b161.0±3 c169.3±16 *
Oktanoik asit 2027 A,B 7049.2±137 6054.5±287 5848.2±993 ö.d
Nonanoik asit 2133 A,B 28.0±14 25.2±3 23.0±5 ö.d
Dekanoik asit 2241 A,B 2885.1±964 2564.7±143 2194.4±576 ö.d
9-Desenoik asit 2335 A,B 75.0±22 79.4±6 37.4±8 ö.d
Dodekanoik asit 2462 A,B 201.7±89 196.4±3 125.1±33 ö.d
Toplam Total 14201.9 12487.4 11750.2
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GC-O   denemeleri   3   panelist   taraf›ndan
gerçeklefltirilmifltir. GC-O çal›flmalar›nda toplamda
her üç flarap örne¤i için 31 bileflik belirlenmifltir.
Bunlar 7 adet ester, 5 adet yüksek alkol, 7 adet
uçucu asit, 5 adet uçucu fenol, 3 adet lakton, 3
adet 6C’lu bileflik ve bir adet de tan›mlanamayan
bilefliktir. Her üç alt bölge flarab›nda 10 tane bileflik
her  panelist  taraf›ndan  alg›lanm›flt›r  ve  ayn›
zamanda bu bilefliklerin yo¤un olarak alg›land›¤›
belirtilmifltir. Bu bileflikler; etil bütanoat, izoamil
asetat, izoamil alkol, etil hekzanoat, etil oktanoat,
bütanoik asit, etil dekanoat, 2-fenil asetat, 2-fenil
alkol’dür.  Bir  aroma  bilefli¤i  ise  her  panelist
taraf›ndan her üç flarapta da koku olarak alg›lanm›fl
fakat kimyasal bileflik olarak tan›mlanamam›flt›r. 

Çalkarası Şaraplarının Duyusal Özellikleri

Çalkaras› pembe flaraplar›n›n duyusal özellikleri

aroma profili analizi testi ile de¤erlendirilmifltir
ve sonuçlar görsel olarak daha iyi yans›t›labilmesi
için örümcek a¤› diyagram› üzerinde fiekil 1’de
gösterilmifltir.

Aroma profili analizine göre flaraplar meyvemsi,
tropik meyve, çiçeksi, karamelize, otsu, bitkisel, ilaç
ve keskin koku kriterlerine göre de¤erlendirilmifltir.
Meyvemsi özellik aç›s›ndan her üç alt bölgenin
flarab› birbirine yak›n puanlar alm›fllard›r. Tropik
meyve özelli¤i ve çiçeksi özellik aç›s›ndan s›ras›yla,
Karakaya en yüksek puanlar› al›rken, bunu s›ras›yla
Selcen ile Sazak takip etmifltir. Pembe flarapta
düflük olmas› istenen bitkisel, karamelize, ilaç ve
otsu özellikler aç›s›ndan flaraplar oldukça düflük
puanlar alm›fllard›r. Aroma profil diyagram›nda
görüldü¤ü gibi bu üç alt bölgenin pembe flaraplar›
aroma özellikleri aç›s›ndan birbirlerine yak›n bir

Uçucu Fenoller
Volatile Phenols RI ID KRKY SZK SLCN F1

2-Metoksi-4-vinilfenol 2139 A,B 175.6±24 193.5±10 229.9±21 ö.d
2,6-Dimetoksi fenol 2307 B **a2.9±0 b14.6±1 c13.0±1 *
4-Vinilfenol 2334 A,B 117.1±12 106.2±6 117.7±6 ö.d
Vanilin 2492 A,B a7.1±0 b18.4±0 c15.6±4 *
Asetovanilon 2569 A,B a44.8±3 b69.6±5 c60.5±1 *
Zinjeron 2730 B a7.1±1 b29.6±2 c21.0±2 *
Propiovanilon 2743 A,B a44.5±1 b112.9±10 b110.9±7 *
Homovanilin alkol 2783 A,B a20.1±1 b70.4±1 c34.2±2 *
Toplam Total 419.1 615.1 602.8

Karbonil Bileflikler  Carbonyl Compounds

3-OH-2-bütanon 1204 A,B 72.4±25 64.1±7 68.1±8 öd
4-OH-4-metil-2 pentanon 1309 B a, b 26.1±4 **a17.9±3 a35.9±5 *
3-OH-4-fenol-2-butanon 2201 B a14.1±3 b4.4±0 a11.7±1 *
Benzofenon 2434 A,B a13.3±1 a1.4±1 b18.1±2 *
3-okzo- -ionol 2592 A,B a25.4±10 b49.9±6 a13.8±1 *
Toplam Total 151.3 149.7 147.6

Laktonlar (µg/L) Lactones

-Bütirolakton 1564 A,B 674.7±o 726.6±75 622.6±8 ö.d
Pantolakton 1970 A,B **a10.2±1 a9.1±1 b15.5±1 *
-Octalakton 1983 A,B a6.3±1 a8.1±1 b10.0±2 *
-okzo- -Hekzalakton 1995 A,B 19.7±6 16.4±3 15.6±4 ö.d
-Dekalakton 2149 B 3.5±1 4.7±1 5.1±1 ö.d

4-Etoksi karbonil-gama
Bütanolakton 2168 B a27.4±1 b42.9±3 c34.3±3 *
4-(hidroksil-etil)gama-
Bütanolakton 2313 B a106±10 b74.1±8 b79.1±6 *

Toplam Total 848.1 882.1 782.2

Genel Toplam General Total 88648.4 87648.2 97286.6

KRKY: Karakaya, SLCN: Selcen, SZK: Sazak alt bölge flaraplar›n› temsil eder. RI, DB, Wax kolonda belirlenen Kovats indeks
de¤eri, ±Standart sapma; ID, Tan›mlama: A, Al›konma indeksinin literatürle karfl›laflt›rarak tan›mlama; B, kütle spektrometresi kullanarak
tan›mlama, F1: Varyans analizine göre farkl›l›k durumu;ö.d: önemli de¤il, * P <0.05 düzeyinde önemli; ** Ayn› sat›rda de¤iflik
harflerle gösterilen de¤erler aras›ndaki fark Duncan çoklu karfl›laflt›rma testine göre önemlidir (P<0.05)

KRK: wine from Karakaya region, SLN: wine from Selcen region, SZK: wine from Sazak region. RI is identified in DB-Wax Column. ±,

Standard deviation; ID, Identification; A, Identification with retention index in the literature; B, Identification with mass spectrometer.

F1; significance at which means differ as shown by analysis of variance; ö.d: not important, * Important at the P <0.05 level.  ** a - c

Different superscripts in the same row indicate statistical differences at the p<0.05 level.
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profil çizmifllerdir. Genel olarak her üç bölgenin
flarab›nda da meyvemsi, tropik meyve ve çiçeksi
kokular di¤er kriterlere göre ön plana ç›km›flt›r. Bu
özellikler aç›s›ndan flaraplar aras›nda istatistiksel
aç›dan belirgin bir fark bulunmam›flt›r.

SONUÇ
Genel olarak de¤erlendirildi¤inde de¤iflik rak›ml›
alt bölge Çalkaras› flarab› örneklerinde tan›mlanan
aroma maddelerinin benzer olduklar›; aralar›nda
sadece miktarsal aç›dan farkl›l›klar bulundu¤u ve
bunlar içerisinde Selcen flarab›n›n di¤erlerine göre
daha yüksek miktarda aroma içerdi¤i sonucuna
var›lm›flt›r. Genel olarak her üç bölgenin flarab›nda

da  meyvemsi,  tropik  meyve  ve  çiçeksi  aroma
di¤er kriterlere göre ön plana ç›km›flt›r. ‹leriki
çal›flmalarda alt bölgelerin say›s›n›n artt›r›lmas›,
örneklemenin ba¤ alanlar›ndan do¤rudan yap›lmas›
ve çal›flma süresinin uzun tutularak birden fazla
y›l›n verilerinin de¤erlendirilmesi Çalkaras› üzüm
ve flarab›n›n karakteristik özelliklerinin daha
ayr›nt›l› bir flekilde ortaya ç›kmas›n› sa¤layacakt›r. 

Teşekkür

Bu araflt›rmay› destekleyen Çukurova Üniversitesi
Bilimsel Araflt›rma Projeleri Birimi’ne (Proje No:
ZF-2009-YL89) ve Kavakl›dere fiaraplar› A.fi.’ye
teflekkür ederiz.

Çizelge 3. Çalkaras› Pembe fiaraplar›nda GC-O ile Alg›lanan Aroma Maddeleri
Table 3.Aroma Compounds perceived with GC-O In Calkaras› Rose Wines

Çalkaras› Pembe fiaraplar›** Selcen Sazak Karakaya
Calkaras› Rose Wines

RIa Aroma Maddeleri Koku 
Aroma Compounds Odour 1b 2 3 1 2 3 1 2 3

1002 Etil bütanoat* Çiçeksi, meyve flowery, fruity x x x x x x x x x
1027 ‹zobütil alkol Otsu herbaceous x x x - - - x x x
1133 ‹zoamil asetat* Muz banana x x x x x x x x x
1217 ‹zoamil alkol* ‹zoamil alkol izoamyl alcohol x x x x x x x x x
1235 Etil hekzanoat* Çilek, armut Strawberry, pear x x x x x x x x x
1249 2-Hekzanol Otsu, ilac›ms› herbaceous, medicine x x x x x x x x -
1328 1-Hekzanol Otsu herbaceous x x x x x x x - x
1353 3-Hekzanol Çiçeksi, sabun flowery, soap x x - - x x x x x
1424 Etil oktanoat* Meyve, elma fruity, apple x x x x x x x x x
1483 Etil-3-OH bütanoat Hofl, pleasant - - x - x - x x -
1495 Propanoik asit Çiçeksi flowery x x x - - - x - x
1564 Gamabutirolakton Meyvemsi, tatl› fruity, sweet x x x x x x x x -
1591 Bütanoik asit* Peynir suyu cheese x x x x x x x x x
1636 Etil dekanoat* Olgun meyve ripe fruit x x x x x x x x x
1693 nd* Çiçe¤imsi flowery x x x x x x x x x
1777 2-Fenil asetat* Gül rose x x x x x x x x x
1829 Benzil alkol Çay, ›hlamur tea, linden x x - x x x x x x
1851 Guaiakol Yan›k burnt x - - - x - x - x
1905 2-Fenil etanol* Gül, ›hlamur rose, linden x x x x x x x x x
2080 Etil 3-OH dodekanoat Karamel caramel x x - x x - x x x
2139 2-Metoksi-4-vinilfenol yan›k, karamel burnt, caramel     x - x x x x x x x
2168 4-Etoksi karbonil Pekmez, gün bal›

gamabütanolakton grape molasses x - - - - - - x x
2241 Dekanoik asit Piflmifl,tatl› cooked, sweet - x - - - - - x x
2313 4-(OH-etil)-gama fiekerli 

bütanolakton sweet - x - - - - - x x
2334 4-Vinilfenol Ya¤›ms› oily - - - - - - x x -
2462 Dodekanoik asit Karamel caramel x x - - - - - x x
2669 Asetovanilon Karamel,çiçek caramel, flower - - - x x x - - -
2730 Zinjeron Çiçeksi flowery - - - - - - x - x
2937 4-OH Benzenethanol Karanfil clove - - - - - x - x -

**Karakaya, Selcen, Sazak ba¤ bölgesi flaraplar›n› temsil eder, nd:Tan›mlanamayan, * Yo¤un olarak alg›lanan aroma maddeleri;
aDB-Wax kolonda belirlenen Kovats indeks de¤er, b 1, 2 ve 3 farkl› panelistleri ifade eder.

**Karakaya: wine from Karakaya region, Selcen: wine from Selcen region, Sazak: wine from Sazak region.  * Aroma compounds

perceived intense. a Kovats retention index values (RI) is identified in DB-Wax Column. b 1,2 and 3 represent different panelists.
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fiekil 1. Çalkaras› Alt bölge fiaraplar›na Ait Aroma Profil
Diyagram›
Figure 1. Aroma Profile Diagram of Calkaras› Sub-Regions
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