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IĞDIR ÜNİVERSİTESİ 
Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi (FBED)

YAYIN İLKELERİ 
 
1. IĞDIR ÜNİVERSİTESİ-JIST, yılda dört kez yayınlanır. Dergide orijinal araştırma makalesi, 
derleme, teknik not yayımlanabilir. Araştırma konuları genomik dahil olmak üzere tarımın tüm 
yönleriyle ilgili olabilir. Ayrıca depolanan ürünler, pestisit bilimi, hasat sonrası fizyolojisi ve 
teknolojisi, tohumculuk, sulama, mühendislik, su kaynaklarının yönetimi, deniz bilimleri, hayvansal 
üretim ve hayvan ıslahı bilimi, fizyoloji ve morfoloji, su ürünleri yetiştiriciliği, bitki bilimi, süt 
bilimi, gıda bilimi, entomoloji, balık ve balıkçılık, ormancılık, temiz su bilimi, bahçe bitkileri, 
kümes hayvanları bilimi, toprak bilimi, sistematik biyoloji, veterinerlik, viroloji, yabancı otlar, 
tarım ekonomisi alanlarını içeren araştırmalar dergimize gönderilebilir. Tüm yazılar  iki profesyonel 
hakem tarafından değerlendirilir, Editör ve Yayın Kurulu tarafından incelenir. 

2. IĞDIR ÜNİVERSİTESİ-JIST  Türkçe ve İngilizce dillerinde yazılmış orijinal araştırma makaleleri, 
kısa notlar, teknik notlar ve derlemeler (toplam yayınların% 20) yayınlamayı planlamaktadır. Ayrıca, 
IĞDIR ÜNİVERSİTESİ-JIST diğer ülkelerden gelen araştırmaları kabul etmektedir.

3. Yayınlanması istenilen eserlerin herhangi bir yerde yayınlanmamış veya yayınlanmak üzere 
herhangi bir dergiye gönderilmemiş olması zorunludur.

4. Dergiye yayınlanmak üzere gönderilen eserlerle birlikte Telif Hakkı Devir Sözleşmesi de tüm 
yazarlarca (farklı adreslerde bulunan yazarlar forma ait tüm bilgileri doldurarak ayrıca imzalamak 
suretiyle gönderebilirler) imzalanarak gönderilmelidir.

5. Eserlerin tüm sorumluluğu yazarlarına aittir.

6. Dergide yayınlanması istenilen eserler, imzalı Telif Hakkı Devir Sözleşmesi ile derginin e-posta 
adresi fbed@igdir.edu.tr gönderilmelidir.

7. Aynı sayıda ilk isim olarak bir yazarın en çok iki makalesi basılır.

8. Eserler bilim etiği ilkelerine uygun olarak hazırlanmalı, gerekliyse Etik Kurul Raporu’nun bir 
kopyası eklenmelidir.

9. Sunulan metinler en çok 15 sayfa olmalıdır.

10. Yazının teslim tarihinden itibaren yaklaşık 30-40 gün sonra Yazar’a çalışmanın yayına kabul 
edilip edilmediği ya da durumu bildirilir. 

11. Dergide yayınlanması istenilen eserler, imzalı Telif Hakkı Devir Sözleşmesi ile birlikte 
gönderilmelidir.
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PUBLISHING POLICIES 
 
1. IGDIR UNIVERSITY-JIST publishes four times a year original research papers, reviews, short 
notes, and technical notes on all aspects of agriculture including arid soil research and rehabilitation, 
agricultural genomics, stored products research, tree fruit production, pesticide science, post-harvest 
biology and technology, seed science research, irrigation, agricultural engineering, water resources 
management, marine sciences, agronomy, animal science, physiology and morphology, aquaculture, 
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2. IGDIR UNIVERSITY-JIST intends to publish original research papers, short notes, technical 
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UNIVERSITY-JIST gladly accepts manuscript submissions from other countries. 

3. Manuscripts and communications are accepted on the understanding that these have not been 
published nor are being considered for publication elsewhere. 

4. All the authors should submit their manuscript with transfer form of copy right for potential 
publication. The transfer form of Copyright should be signed by all authors. 

5. All the authors will be responsible contextually for contents of their manuscripts. 

6. Manuscript and copy right transfer form as attachments should be submitted to an e-mail: fbed@
igdir.edu.tr 

7. Only two manuscripts of each author as first author can be published in same issue of IGDIR 
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8. Manuscripts should be prepared in accordance with scientific ethic rules. When required, ethical 
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ABSTRACT: In this study carried out in 2008, chemical changes (total soluble solid, total acidity, pH, total phenolic 
compounds, total anthocyanin and antioxidant capacity) were investigated during maturation of Gewurtztraminer, 
Pinot Noir, Narince and Syrah wine grapes grown in Kazova (Tokat) ecology. The total soluble solids, pH and 
anthocyanins increased with berry maturation, whereas total acidty, total phenolic compounds  and antioxidant 
capacity were found to decrease till the harvest time. At harvest, TSS ranged between 20.2% (Narince) to 22.3% 
(Syrah); total acidities ranged from 5.90 g l-1 (Pinot Noir) to  7.43 g l-1 (Narince) and pH values between 3.27 (Pinot 
Noir) to 4.20 (Syrah). According to the results, it was determined that Pinot Noir, Gewurtztraminer and Syrah wine 
grape cultivars were found to be promising cultivars for Kazova region.
  
Keywords: Kazova, wine grapes,  chemical changes, phenolics, anthocyanins, antioxidant

The Chemical Changes of Some Wine Grape Varieties During  
Ripening Period in Kazova (Tokat) Ecology

ÖZET:2008 yılında gerçekleştirilen bu araştırmada, Kazova (Tokat) yöresinde yetişen şaraplık üzüm çeşitlerinin 
(Gewurtztraminer, Pinot Noir, Narince ve Syrah) olgunlaşması sırasında tanedeki kimyasal değişmeler (Suda 
çözünebilir kuru madde-SÇKM, toplam asit, pH, toplam fenolik bileşikler, toplam antosiyanin ve antioksidan 
kapasitesi) incelenmiştir. Olgunlaşma sırasında şırada SÇKM, pH ve toplam fenolik bileşik miktarı artarken, 
toplam asit, toplam fenolik ve antioksidan kapasitesinde düşme saptanmıştır. Hasat döneminde SÇKM’nin %20.2  
(Narince) ile %22.3 (Syrah); toplam asitliğin 5.90 g l-1 (Pinot Noir) ile 7.43 g l-1 (Narince) ve pH değerinin 3.27 
(Pinot Noir) ile 4.20 (Syrah) arasında değiştiği tespit edilmiştir.

Anahtar kelimeler: Kazova, şaraplık üzüm,  fenolikler, antosiyanin, antioksidant

Rüstem CANGİ1 Onur SARAÇOĞLU1 Esra ULUOCAK2 Duran KILIÇ3 Ayşegül ŞEN4

Kazova (Tokat) Yöresinde Yetiştirilen Bazı Şaraplık Üzüm 
Çeşitlerinde Olgunlaşma Sırasında Meydana Gelen Kimyasal 
Değişmeler
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Üzüm çeşitlerinin büyüme, gelişme ve olgunlaş-
maları iklim faktörlerine göre değişirken, farklı üzüm 
çeşitleri farklı ekolojilerde aynı zamanda olgunlaşabi-
lirler. Çünkü üzüm çeşitlerinin sıcaklık, yağış ve güneş-
lenme süresi farklıdır (Winkler ve ark., 1974). 

Üzümlerde olgunluk ben düşme ile başlar. Hasat 
edilen üzümün kalitesi ise tanedeki şeker-asit oranı, 
renk ve aromatik madde kapsamına bağlıdır. Tane-
nin içeriği ile kalitesi üzerine  suda çözünebilir kuru 
madde,  organik asitler, pH, fenolik maddeler, anto-
siyaninler ve diğer bileşikler etki etmektedir (Calo et 
al., 1996).  Gelişme başlangıcında üzüm tanelerindeki 
kuru madde miktarı yok denecek kadar az, genel asit 
miktarı çok yüksek iken tane gelişimine paralel olarak 
asitlik azalırken, kuru madde miktarında artış meydana 
gelmektedir (Haris et al., 1968). Ben düşme ile hasat 
arasındaki olgunluk süresi şarapların kalitesini etkile-
yen ve belirleyen en önemli aşamadır (Gomez et al., 
1995; Çelik, 1998). Üzümlerin toplam fenolik içerikleri 
ile antioksidan kapasiteleri ve fitokimyasal özellikleri, 
çeşide, iklime, toprak koşullarına, verim ile olgunluk 
seviyesine göre değişmektedir (Navarro et al., 2008; Jin 
et al., 2009; Yang et al., 2009).

Üzüm nonklimakterik olup yeme olumunda hasat 
edilmesi gerekir. Şaraplık ve sofralık üzümlerde olgun-
luk belirlenirken SÇKM, pH, tanen içerikleri ile renk 
maddeleri, tartarik ve malik asit gibi özelliklerinin yanı 
sıra meyvenin görünüşü, kabuk rengi, tane iriliği, sağ-
lam ve dökülmüş tane durumu, tanenin saptan kopma 
direnci gibi çok değişik özellikleri dikkate alınmaktadır 
(Kara ve Gerçekcioğlu, 1993).

Kaliteyi üzerine etki edebilecek faktör sayısı art-
tıkça kalitenin saptanması zorlaşmakta ve üzüm çeşitle-
rinin kalitesi tane içeriğine bağlı olarak olgunluk zama-
nına göre değişebilmektedir (Fanizza, 1982).

Üzüm şırasındaki pH, olgunlaşma süresince 
SÇKM’deki artışa paralel olarak artmakta ve optimum 
hasat zamanının saptanmasında belirleyici bir kriter 
olarak kullanılmaktadır. Üzüm nasıl değerlendirilirse 
değerlendirilsin, bünyedeki şeker/asit oranı çok önem-
lidir (Fanizza, 1982; Eriş ve Türkben, 1984). Ayrıca 
üzümlerde kalite ve kantite için optimum hasat zama-

nı çeşitlere göre belirlenmelidir (Fidan ve Eriş, 1974; 
Jackson and Lombard, 1993).

Türkiye bağcılığının gelişmesi ve üretim hedefle-
rine ulaşılması için bağ bölgeleri itibariyle ekolojik ve 
ekonomik anlamda bağcılık potansiyelinin en iyi şekil-
de değerlendirilmesi, çeşitlerin bölgesel adaptasyonla-
rının dikkate alınması ve yöreye uygun çeşitlerle bağla-
rın kurulması gerekmektedir (Çelik, 2004). 

Bu araştırmada, Kazova ekolojik koşullarında ye-
tiştirilen ticari değeri yüksek bazı şaraplık üzüm çeşit-
lerinde olgunlaşma dönemi tanedeki kimyasal değiş-
meler takip edilmiştir. Böylece, Kazova ekolojisinde 
yetişen Narince üzüm çeşidinin yanında, bölgede ilk 
kez yetiştirilen farklı üzüm çeşitlerinin kalite özellikleri  
ile şarap yapımında önemli olan SÇKM, toplam asitlik 
ve pH değerlerinin belirlenmiştir. 

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Araştırma Kazova Vasfi Diren Tarım İşletmesinde 
bulunan ve dört yaşında omcalara sahip olan dört fark-
lı üzüm çeşidi (Gewürtztraminer, Narince, Pinot Noir, 
Syrah) üzerinde yürütülmüştür. Asmalar, 1.25 x 2.5 m 
dikim sıklığında dikilmiş ve 50 cm yükseklikten terbiye 
edilmiştir. Üzüm çeşitlerinin aşılı oldukları anaçlar ve 
terbiye şekilleri Çizelge  1.’de verilmiştir.

Asmalar verim budaması yaparken 18-20 göz/
omca şekilde yükleme yapılmıştır. Deneme alanında te-
mel gübreleme yapılmış olup, asmalar damlama sulama 
sistemiyle gelişme döneminde sulanmıştır. Asmalarda, 
uç ve tepe alma işlemi ayrıca yapılmıştır.

Yöntem

Olgunlaşma periyodu ile ilgili örneklemeler her 
çeşitte ben düşme döneminden hasada kadar bir hafta 
arayla yapılmıştır. Beyaz çeşitlerde (Narince ve Ge-
würtztraminer) SÇKM % 19.5-21.5, kırmızı şaraplık 
siyah çeşitlerde (Pinot Noir ve Syrah) SÇKM % 22.0-
23.0’e ulaşınca analizlere son verilmiştir.

Kimyasal özelliklerden; SÇKM el refraktometre-
si ile; toplam asitlik (g l-1) ise titrimetrik yöntemle tar-
tarik asit cinsinden saptanmıştır (Ough and Amerine, 

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 
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1988). Şırada pH cam elektrotlu pH metre ile ölçülerek 
belirlenmiştir. Olgunluk indisi, hasat döneminde üzüm 
örneklerinde saptanan SÇKM ve asit miktarı analiz so-
nuçlarından yararlanarak hesaplanmıştır.

Fitokimyasal Analizler

Asmalardan hasat edilerek laboratuara getirilen 
üzümler fitokimyasal analizler yapılıncaya kadar derin 
dondurucuda (-18 oC) muhafaza edilmiştir. Denemenin 
ilk yılında fitokimyasal analizler ön çalışma olarak ya-
pılmış olup, ikinci yılında çeşitlerde olgunlaşma peri-
yodunda tanede analizler yapılırken, hasat döneminde 
tanenin kabuk, çekirdek ve pulp kısmında ayrı ayrı ana-
lizler yapılmıştır. 

Meyve örneklerinin ekstraksiyonu: Farklı omca 
ve salkımlardan hasat edilmiş yaklaşık 100 g meyve 
blender (karıştırıcı) kullanılarak homojen hale getiri-
lerek diğer aşamalarda yapılacak toplam fenolik, top-
lam antosiyanin ve antioksidan kapasitelerinin belir-
lenmesinde kullanılmıştır.  Ayrıca çekirdek, meyve eti 
ve meyve kabuğu gibi üzüm dokularındaki fitokimya-
salları tespit etmek amacıyla bu dokular özenle ayrış-
tırılmış ve sıvı azot yardımıyla havanda homojen hale 
getirilmiştir(Cemeroğlu, 2007). 

Toplam fenolik bileşiklerin tayini: Toplam fenol 
miktarı (TF) Singleton ve Rossi (1965)’ de tarif edildi-
ği üzere örnekler aseton, su ve asetik asit (70:29.5:0.5) 
çözeltisi kullanılarak bir gün boyunca tüpler içerisinde 
ekstraksiyonu sağlanmıştır. Daha sonra meyve ekstrak-
tı, Folin-Ciocalteu’s kimyasalı ve saf su 1:1:18 oran-
larında karıştırılarak 8 dakika bekletilerek %7’lik sod-
yumkarbonat ilave edilmiştir. İki saat inkübasyondan 
sonra mavimsi bir renk alan çözelti spektrafotometrede 
750 nm dalga boyunda ölçülmüştür. Sonuçlar gallik asit 
cinsinden µg GAE g-1 taze meyve olarak hesaplanmıştır. 

Toplam antosiyanin tayini: Meyvelerdeki toplam 
antosiyanin pH diferansiyel farkı metodu kullanılarak 
yapılmıştır (Giusti and Wrolstad, 2005).  Ekstraktlar 
pH 1.0 ve 4.5 bafur solüsyonları kullanılarak 520 ve 
700 nm dalga boylarında ölçülmüştür. Toplam antosi-
yanin miktarı (molar extinction coefficient of 28000 
malvidin-3-glucoside) absorbanslar [(A520–A700) pH 
1.0 - (A520–A700) pH 4.5] µg antosiyanin g-1  kuru 
madde olarak hesaplanmıştır.

Toplam antioksidant kapasitesi tayini: Üzümlerin 
antioksidan kapasiteleri Özgen ve ark. (2006) tarafın-
dan tavsiye edilen ve bitkisel materyaller için sık kulla-
nılan TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) 
yöntemi kullanılarak yapılmıştır.

BULGULAR VE TARTIŞMA

Kazova için yeni olan bazı üzüm çeşitlerinde ol-
gunlaşma çeşitlere göre değişmekle birlikte üç çeşidin 
(Gewürtztraminer, Pinot Noir, Syrah) olgunlaşması 
Ağustos sonu ile Eylül ayının ilk haftasında gerçekleş-
miştir. Narince çeşidi ise Eylül ayının üçüncü haftası 
içerisinde olgunlaşmıştır (Çizelge 2).

Denemedeki tüm çeşitlerde ben düşme dönemin-
den itibaren SÇKM miktarı hızla artış göstermiş ve 
çeşitlere göre 4-7 haftalık bir olgunlaşma sürecinin ar-
dından üzümler olgunlaşmıştır. Ben düşme döneminde 
düşük olan SÇKM miktarının, hasat döneminde beyaz 
şaraplık çeşit olan Narince’de % 20.0-22.0, kırmızı çe-
şitlerde ise % 22.0-24.0 ile istenen miktarlar arasında 
yer almıştır (Çizelge 3).

Yapılan araştırmalarda, asmanın fenolojik safhaları 
ile şıradaki şeker miktarının bölgedeki iklim şartları ve 
kültürel uygulamalarla yakın ilişki içerisinde olduğu ve 
üzümlerin olgunlaştığı dönemde SÇKM miktarının art-
tığı tespit edilmiştir. Bu sonuçlar Mullins et al. (1992), 
Deryaoğlu (1997), Ağaoğlu (2002), ile Anonim (2008) 
tarafından ortaya konulan bulguları destekler niteliktedir.

Ben düşme döneminden itibaren tüm çeşitlerde ol-
gunlaşma ile birlikte toplam asitlik miktarı düşmüş ve 
hasat döneminde toplam asitlik değeri çeşit ve yıllara 
göre değişiklik göstermiştir. Araştırmada hasat döne-
minde toplam asitliği 5.90-7.43 g l-1 arasında belirlen-
miştir (Çizelge 4). Nitekim üzümlerin büyüme aşama-
sından aşırı olgunluk aşamasına kadar gelişimi ile ilgili 
yapılan çalışmalarda; ben düşme aşamasından itibaren 
SÇKM miktarının arttığı, toplam asit miktarının ben 
düşme aşamasına kadar arttığı, bu aşamadan sonra azal-
maya başladığı ve olgunluğun sonuna doğru miktarının 
hemen hemen sabit kaldığı bildirilmektedir (Deryaoğ-
lu, 1997; Ağaoğlu, 2002; Şen, 2008).

SÇKM oranında olduğu gibi, şırada pH değerleri 
ben düşme döneminden hasat dönemine kadar itibaren 

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 

Ben DüşmeGözlerin Sürmesi
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artış göstermiştir. Hasat döneminde ise, yıllara ve çe-
şitlere göre pH değerlerinde değişiklikler görülmüştür. 
Araştırmada şırada pH 3.27 -4.20 arasında yer almıştır 
(Çizelge 5). 

Üzümlerde olgunlaşma süresince şırada pH değeri-
nin artması çeşide göre değişiklik göstermesi konu üze-
rinde yapılan pek çok sayıda elde edilen bulgularla ör-
tüşmektedir (Carroll and Marcy, 1982; Anonim,  2008).

Üzüm çeşitlerinin optimum hasat zamanının en 
önemli göstergelerinden birisi olan olgunluk indisi, 
yapmış olduğumuz araştırmada çeşitlere göre değişmiş 
ve 31.41 (Narince) ile 33.48 (Gewürtztraminer) arasın-
da olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 6).

Herhangi bir üzüm çeşidinin kalitesini belirlemede 
göz önüne alınan en önemli faktörlerden birisi, olgun-
luk zamanı ile etkilenen şıra kompozisyonudur (Faniz-
za, 1982). Cooke and Berg (1983), siyah çeşitlerde % 
21-24 SÇKM miktarı için en uygun olgunluk katsayısı-
nın 23.5-34.3 arasında değiştiğini bildirmektedir. 

Bu çalışmada ikisi koyu renkli-siyah kırmızı (Pinot 
Noir ve Syrah), biri açık pembe renkli (Gewürtztrami-
ner) ve biri de sarı (Narince) çeşidinin ben düşme dö-
neminden hasat olgunluğuna kadar olan sürede üzüm-

lerin irileşmesine ve renk değişimine bakılarak değişik 
zamanlarda alınan örneklerde fitokimyasal içerik belir-
lenmiştir. Toplam fenolik miktarı tüm üzüm çeşitlerinde 
erken olgunluk zamanlarında daha yüksek, olgunluğa 
olgunlaşma yaklaştıkça azalan bir durum göstermiştir. 
Örneğin, Syrah çeşidinde hasattan iki hafta önce toplam 
fenolik miktarı 4790 µg galik asit ED g-1 ta iken hasat 
zamanı 2886 µg galik asit ED g-1 ta düşmüştür (Çizelge 
7). Toplam fenoliklerin yıl ve çeşide göre değiştiği ve 
olgunlaşma döneminde azaldığı farklı araştırmalarda da 
saptanmıştır (Yurdagel ve ark, 1984; Bakker et al., 1986; 
Doshi et al., 2006; Navarro et al., 2008; Jin et al., 2009).

Üzümlerde hasada doğru fenoliklerin azalması iki 
şekilde açıklanabilir.  İlki erken olgunlaşma dönemle-
rinde meyvelerde yeralan yüksek tanen miktarıdır.  Ta-
nen direk olarak toplam fenolik miktarına etki etmek-
tedir. Nitekim, Çelik ve ark. (2008) ve Özgen ve ark. 
(2009) yaptıkları turnayemişi ve sandal meyvelerindeki 
benzer çalışmalarda da paralel sonuçlar alınmıştır. Ay-
rıca meyvelerde hasat yaklaştıkça yüzey-hacim oranı 
azalmaktadır. Özellikle meyve kabuğunda ve çekirdek-
te fenolik ve fitokimyasalların fazla miktarda bulundu-
ğunun göz önüne alınması durumunda hasada yaklaş-
tıkça toplam fenoliklerdeki düşüşün görülmesi doğal 
olarak karşılanabilir. 

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 

Gewürtztraminer
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Ayrıca renkli çeşitlerdeki fenolik miktarı yeşil çe-
şit Narince’ye göre daha yüksek bulunmuştur.  Bunun 
asıl nedeni olarak da antosiyaninlerin toplam fenolik 
miktarına yaptığı katkıdan kaynaklanmaktadır (Kaur 
and Kapoor 2001).  Nitekim bu sonuçlar literatür ile 
benzerlik göstermektedir (Alonso Borbalan et al., 2003, 
Mazza 1995, Scheerens et al., 2005). Tekirdağ koşulla-
rında 2007 ve 2008 yıllarında gerçekleştirilen çalışma-
da, hasat döneminde üzümlerde toplam fenolik bileşik 
miktarının, yıl ve çeşide göre değişiklik gösterdiği bil-
dirilmektedir. Narince, Pinot Noir ve Syrah çeşitlerinde 
2007 ve 2008 yıllarında toplam fenolik bileşik miktarı 
sırasıyle 463.5- 1582.5-1497.5 ve 1212.5-502.5 mg l-1 
olarak saptandığı bildirilmektedir (Anonim, 2008).

Çalışmamızda kırmızı renkli üzümlerde antosiya-
nin miktarı incelenmiş ve elde edilen sonuçlar üzüm-
lerde hakim antosiyanin çeşidi olan malvidin eşdeğeri 
olarak hesaplanarak verilmiştir (Çizelge 8).  Antosi-
yanin birikimi renk değişimi ile paralel olarak hasada 
doğru doğrusal bir artış göstermiştir.  Farklı araştırı-
cılar yaptıkları araştırmalarda olgunlaşma döneminde 
üzümlerde antosiyan miktarının benzer şekilde arttığını 
bildirmişlerdir (Gonzales-Sanjose et al., 1990; Frenan-
dez-Lopez et al., 1992; Gomez et al., 1995; Deryaoğlu, 
1997; Navarro et al., 2008).

En fazla antosiyanin en koyu renkli ve kalın ka-
buklu Syrah ve Pinot Noir çeşitlerinde 235 ve 120 µg 
g-1 ta olarak belirlenmiştir.  Nitekim bu sonuçlar litera-
tür ile benzerlik göstermektedir;  Tekirdağ koşullarında 

2007 ve 2008 yıllarında gerçekleştirilen çalışmada top-
lam antosiyanin miktarının Pinot Noir ve Syrah çeşitle-
rinde sırasıyle 321,5-127,3 ile 346,5-252,3 mg l-1 olarak 
saptanmıştır (Anonim, 2008).

Ayrıca araştırmamızda TEAC yöntemi ile bu dört 
üzüm çeşidinin olgunluk zamanlarına göre antioksidan 
kapasiteleri belirlenmiştir (Çizelge 9). Sonuçlarda top-
lam fenolik analizlerine benzer bir trend gözlenmiştir; 
hasada yaklaştıkça antioksidan kapasitesi yaklaşık üç 
kat azalmıştır. Bu değişim fenolik analizlerinde olduğu 
gibi yukarıda bahsedilen tanen içeriği ve yüzey-hacim 
oranıyla açıklanabilir.  Çalışmamızda kullanılan üzüm 
çeşitlerinin hasat zamanındaki antioksidan kapasitesi 
5.67, 6.57, 10.93 ve 11.77 µmol TE g-1 ta sırasıyla Na-
rince, Gewürtztraminer ve Pinot Noir ve Syrah çeşitle-
rinde belirlenmiştir.

Olgunlaşma ilerledikçe toplam fenol ve antioksi-
dan miktarının azalması, antosiyanin miktarında artış 
görülmüş olup, yapılan çalışmalarda renkli çeşitlerde 
tane kabuğundaki toplam fenol yoğunluklarının ben 
düşme zamanına kadar azaldığı, antosiyanin miktarının 
ise arttığı bildirilmiştir (Ağaoğlu, 2002).

Sonuç olarak, bölgede ilk kez yetiştirilen ve tica-
ri değeri yüksek olan Gewürtztraminer, Pinot Noir ve 
Syrah üzüm çeşitlerinin Kazova ekolojisindeki kim-
yasal özellikleri belirlenmiştir. Bu çeşitlerin rahatlıkla 
bölgede yetiştirilebileceği kanaati oluşmuştur.

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 

Çizelge 1. Denemenin gerçekleştirildiği üzüm çeşitleri ve aşılı oldukları anaçlar 
Üzüm Çeşitleri Aşılı Oldukları Anaçlar Terbiye şekli 
Gewürztraminer SO4 Guyot 
Narince   41B Kordon 
Pinot Noir  RFB1 Guyot 
Syrah 1103 P Kordon 

 

Çizelge 2. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2008) 
 

Çeşitler 

 

FENOLOJİK DÖNEMLER 
Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam Çiçeklenme Tane Tutumu Ben 

 Düşme 

Hasat 
Gewürtztraminer 11 Nisan 16Nisan 05 Haziran 09 Haziran 01 Ağustos 31 Ağustos 
Narince 11 Nisan 16 Nisan 03 Haziran 10 Haziran 07 Ağustos 18 Eylül 
Pinot Noir 9 Nisan 15 Nisan 6 Haziran 11 Haz ran 26 Temmuz 28 Ağustos 
Syrah 9 Nisan 16 Nisan 7 Haziran 12 Haziran 1 Ağustos 4 Eylül 

 

Çizelge 3. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM miktarı (%), (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağus 

2. Haf. 

14 Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11Eylül 

7.Haf. 

18Eylül 

Gewür ztraminer 15.00 16.90 19.90 21.60 - - - 
Pinot Noir 14.90 18.10 21.10 22.20 - - - 
Syrah 11.10 14.60 17.00 20.90 22.30 - - 
Narince 10.50 12.10 12,80 16.20 17.30 18.10 20.20 

 

 
Çizelge 4. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam asitlik miktarı (g l

-1
), (2008) 

Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 
1. Haf. 

8 Ağus. 

2. Haf. 

14Ağus. 

3.Haf. 

21 Ağus. 

4.Haf. 

28 Ağus. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 12.95 10.41 8.91 6.45 - - - 
Pinot Noir 15.30 1 .05 9 60 6.96 - - - 
Syrah 24.50 17.60 10.81 7.87 7.08 - - 
Narince 18.87 16.40 12.91 7.77 6.79 6.71 6.43 

 

Çizelge 5. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde şırada  pH değerleri (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ DÖNEMLER 

1. Haf. 

8 Ağu. 

2. Haf. 

14Ağu. 

3.Haf. 

21 Ağu. 

4.Haf. 

28 Ağu. 

5.Haf. 

4 Eylül 

6.Haf. 

11 Eylül 

7.Haf. 

18 Eylül 

Gewürtztraminer 2.72 3.04 3.41 3.51 - - - 
Pinot Noir 2.56 2.9 3.19 3.27 - - - 
Syrah 2.45 2.72 3.09 3.31 4.20 - - 
Narince 2.48 2.70 2.86 2.93 3.18 4.12 4.13 

 

Çizelge 6. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde SKÇM, toplam asitlik ve 

olgunluk indisi değerleri (2008) 
Çeşitler ÖZELLİKLER 

SÇKM  (%) Toplam Asitlik ( %) Olgunluk İndisi 
Gewürtztraminer 21.6 6.45 33.48 
Pinot Noir 22.2 6.96 31.90 
Syrah 22.3 7.05 31.63 
Narince 20.2 6.43 31.41 

 

Çizelge 7. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam fenolik bileşik 

miktarları (µg galik asit g
-1

 ta) (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Haft 

6 Ağu. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 2899.7 1158.8 - - - 
Pinot Noir - - - 3638.9 1934.8 - - 
Syrah - - 4790.9 2734.7 2886.9 - - 
Narince - - - 2500.6 1042.6 705.9 1081.9 

 

Çizelge 8. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde olgunlaşma döneminde toplam antosiyanin 

miktarları (µg g
-1

 ta)  (2008)   
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağu. 

2. Hafta 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

Gewürtztraminer - - 0.24 1.09 - - 
Pinot Noir - - - 119.6 120.0 - 
Syrah - - 62.3 178.1 235.5 - 

Çizelge 9. Kazova’da yetiştirilen üzüm çeşitlerinde TEAC antioksidan kapasitesi miktarları (µmol TE 

g
-1

 ta)  (2008) 
Çeşitler BEN DÜŞMEDEN SONRAKİ HAFTALAR  

1. Hafta 

6 Ağut. 

2. Haft 

13 Ağu. 

3. Hafta 

20 Ağu. 

4.Hafta 

27 Ağu. 

5. Hafta 

6 Eylül 

6. Hafta 

13 Eylül 

7. Hafta 

20 Eylül 

Gewürtztraminer - - 20.60 6.57 - - - 
Pinot Noir - - - 32.48 10.93 - - 
Syrah - - 28.38 10.62 11.77 - - 
Narince - - - 19.00 9.46 4.97 5.67 
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Araştırma Makalesi / Research Article

ÖZET: Bu araştırma, Siirt ili merkez ilçe ve köylerinde yetiştirilen üzüm çeşitlerinin ampelografik özelliklerinin 
belirlemek amacıyla 2008–2009 yılları arasında gerçekleştirilmiştir. Çalışmada, Bineteti, Emiri, Hergifi, Heseni, 
Keşirte, Meyme Zeynep, Sinciri, Şevkeye ve Veledezine üzüm çeşitlerinin ampelografik özellikleri “Uluslararası 
Bitki Gen Kaynakları Merkezi” (IBPGR) tarafından oluşturulan “Üzüm Tanımlayıcıları” metoduna göre 
belirlenmiştir.

Anahtar kelimeler: Ampelografi, yerli üzüm çeşitleri, IBPGR, Siirt.

ABSTRACT: In order to determine the ampelographic characters of grape varieties grown in Central district and 
villages of the Siirt province, this research was carried out during 2008 and 2009. In this study, ampelographic 
characters of Bineteti, Emiri, Hergifi, Heseni, Keşirte, Meyme Zeynep, Sinciri, Şevkeye and Veledezine grape 
varieties were determined according to “Grape Descriptors” of IBPGR (International Board for Plant Genetic 
Resources).

Keywords: Ampelography, native grape varieties, IBPGR, Siirt

Siirt (Merkez)’de Yetiştirilen Üzüm Çeşitlerinin Ampelografik 
Özelliklerinin Belirlenmesi Üzerine Bir Araştırma

A Study on Determination of Ampelographical Characters of 
Grape Cultivars Grown in Siirt (Central)
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GİRİŞ

Coğrafi konumu itibariyle ülkemiz sofralık, ku-
rutmalık, şaraplık ve şıralık üzüm çeşitlerinin yetişti-
riciliği için ideal ekolojik koşullara sahiptir. Bağcılık 
kültürünün yaklaşık 6 bin yıl önce Anadolu’nun ku-
zeydoğu kesimini de içine alan bölgede başladığı kabul 
edilmektedir. Bu süreçte çok güçlü uygarlıklara ev sa-
hipliği yapan Anadolu bağcılık kültürünün tüm dünya-
ya yayılmasında öncü ve köprü görevini üstlenmiştir. 
Bu nedenle, çok köklü bir bağcılık kültürüne ve zengin 
bir asma gen potansiyeline sahip olan ülkemizin bütün 
bölgelerinde bağcılık yapılmakta ve elde edilen ürünler 
hem sofralık olarak hem de şırası değişik ürünlere işle-
nerek değerlendirilmektedir (Çelik ve ark., 1998).

Ülkemiz bağcılığının geliştirilmesi ve yeniden ya-
pılandırılmasına yönelik olarak asma gen kaynaklarının 
toplanması, korunması ve geliştirilmesi yönündeki ça-
lışmalar bağcılığımızın geleceği açısından büyük önem 
taşımaktadır (Çelik ve ark., 2005). Bağcılık konusun-
daki zengin genetik potansiyelimizin ortaya çıkarıl-
ması amacıyla yapılan ampelografik çalışmalara ve bu 
çeşitlerden kurulan koleksiyon bağlarına rağmen ülke-
mizdeki tüm üzüm çeşitleri incelenememiş ve pek çok 
üzüm çeşidi kaybedilmiştir (Çelik ve Karanis, 1998).

Üzümlerin tanımlanması bilimi olan ampelografi 
çalışmaları detaylı olarak 19 yüzyılda Viala ve Vermo-
rel ile başlamıştır (Mullins et al., 1992). Tüm dünyada 
üzüm çeşitlerin tanımlanmasında ortaya çıkan karışık-
lıkların giderilmesi ve yöntem birliği sağlanması ama-
cıyla 1983 yılında “Üzüm Tanımlayıcıları” (Descriptor 
for Grape) isimli eser yayınlanmıştır (Anonim, 1983). 
Bu tarihten sonra yapılan ampelografik çalışmalarda bu 
metot esas alınmıştır (Uzun, 1986; Demir, 1987; Çelik, 
1990; Kara, 1990; Altın, 1991; Gürsöz, 1993; Aktepe, 
1994; Kaplan, 1994; Akın, 1995; Diri, 1996; Akkurt, 
1997; Toda ve Sancha, 1997; Ecevit ve Kelen, 1999; 
Regner et al., 1999, Martinez ve Perez, 2000; Ünal, 
2000; Santiago et al., 2005; Çoban ve Küey, 2006; Zdu-
nic et al., 2008). 

Güneydoğu Anadolu bölgesinde filoksera zarar-
lısının giderek yaygınlaşması, bağların yaşlı olması, 
çok kurak şartlarda bağcılık yapılması, modern bağcı-
lık tekniğinin yeterince bilinmemesi nedenleriyle bağ 
alanlarında bir gerileme söz konusudur. Bölge gerek 
terör olayları, gerekse maddi olanakların darlığı ne-
deniyle kırsal kesimden sürekli göç vermektedir. Bu 
durum henüz tanımlanması bile yapılmamış üzüm çe-
şitlerinin yok olma tehlikesini gündeme getirmektedir 
(Kaplan, 1994). Güneydoğu Anadolu Bölgesinde zen-
gin bir asma gen potansiyeli mevcuttur. Bu bölgedeki 
üzüm çeşitlerinin incelenerek fenolojik gözlemleri ve 

ayrıntılı ampelografik özelliklerinin ortaya konulması 
gerekmektedir (Gürsöz, 1993). 

Siirt ili bağ alanı ve üretim yönünden mevcut ko-
numunu her geçen gün kaybetmektedir. Eldeki mevcut 
bağların büyük çoğunluğu yaşlı, verimsiz ve yozlaşmış 
durumdadır. Yörede bağ alanlarının ve üzüm üretiminin 
hızlı bir düşüş göstermesi, bağcılık kültürünün ciddi 
manada kaybolmaya yüz tuttuğunun en önemli göster-
gesidir.

Bu çalışmanın amacı, Siirt merkez ilçe ve köyle-
rinde yetiştirilen üzüm çeşitlerini uluslar arası normlara 
göre tanımlamaktır.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Bu araştırma, 2008–2009 yılları arasında Siirt ili 
merkez ilçe ve köylerindeki üretici bağlarında yürütül-
müştür. Üzerinde çalışılan çeşitlere ait örnekler verim 
çağında ve kendi kökleri üzerinde yetiştirilen sağlıklı 
omcalardan alınmıştır. Araştırmada Bineteti, Emiri, 
Hergifi, Heseni, Keşirte, Meyme Zeynep, Sinciri, Şev-
keye ve Veledezine üzüm çeşitlerinin ampelografik 
özellikleri belirlenmiştir.

Yöntem

Üzüm çeşitlerinin ampelografik özelliklerinin be-
lirlenmesinde IBPGR, OIV ve UPOV tarafından hazır-
lanan “Üzüm Tanımlayıcıları” (Descriptors for Grape) 
tanımlama sisteminin ilk kısmını oluşturan “Tanımla-
ma ve Ön Değerlendirme” verilerine ait kriterler esas 
alınmıştır (Çizelge 1) (Anonim, 1983). Kuru madde ve 
asit içeriği ile salkım ve tane boyu gibi karakterlerin 
saptanmasında ise “İleri Tanımlama ve Değerlendirme” 
verilerinden yararlanılmıştır. Ayrıca, olgun yaprak sap 
cebinin açıklık derecesi (OIV 079), yıllık çubukta eni-
ne kesit (OIV 101), çiçek cinsiyeti (OIV 151) ve tane 
şeklinin (OIV 223) belirlenmesinde OIV tarafından 
yayınlanan “2. Edition of the OIV Descriptor List for 
Grape Varieties and Vitis Species” adlı yayından yarar-
lanılmıştır (Anonim, 2001). 

Tanıtıcı karakterlerden ölçüme dayalı olanlar için 
ortalama değerler standart hatalarıyla beraber veril-
miş bunun yanında karakterlerdeki değişimi gösteren 
kodlama sistemine uyulmuştur (Anonim, 1983; Kara, 
1990; Gürsöz, 1993; Kaplan, 1994; Akın, 1995; Boz, 
1995; Türkkan, 1996; Akkurt, 1997;Çelik ve Karanis, 
1998; Ecevit ve Kelen, 1999; Ünal, 2000; Çoban ve 
Küey, 2006; Çelik ve ark., 2008; Kılıç, 2009; Ersayar, 
2010).
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Çizelge 1. OIV kod sistemi kapsamında incelenen özellikler (Anonim, 1983) 

OIV 
Kodu 

Açıklama OIV 
Kodu 

Açıklama 

 Sürgün Özellikleri 088 Üst yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 
001 Sürgün ucunun şekli 089 Üst yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 
002 Sürgün ucunda antosiyanin dağılımı 090 Yaprak sapında yatık tüyler 
003 Sürgün ucunda antosiyanin yoğunluğu 091 Yaprak sapında dik tüyler 
004 Sürgün ucunda yatık tüyler 092 Yaprak sapının uzunluğu 
005 Sürgün ucunda dik tüyler 093 Yaprak sapının orta damara oranı 
006 Sürgünlerin habitusu  Çubuk Özellikleri 

007 Boğum aralarının sırt tarafının r ngi 101 Enine kesit 
008 Boğum aralarının karın tarafının rengi 102 Yüzey 
009 Boğumların sırt tarafının rengi 103 Ana renk 
010 Boğumların karın tarafının rengi 104 Lentisel 
011 Boğumlardaki dik tüyler 105 Boğumlarda dik tüyler 
012 Boğum aralarındaki dik tüyler 106 Boğum aralarında dik tüyler 
013 Boğumlardaki yatık tüyler  Çiçek Salkımı Özellikleri 

014 Boğum aralarındaki yatık tüyler 151 Cinsiyet 
015 Kışlık gözlerde antosiyanin yoğunluğu 152 İlk çiçek salkımının çıktığı boğum 
016 Sülüklerin sürgündeki dizilişi 153 Sürgün başına çiçek salkımı sayısı 
017  Sülüklerin uzunluğu 154 İlk çiçek salkımının uzunluğu 
 Genç Yaprak Özellikleri  Üzüm Salkımı Özellikleri 

051 Üst yüzün rengi 201 Sürgün başına üzüm salkımı sayısı 
052 Antosiyanin yoğunluğu 202 Büyüklük 
053 Damar aralarında yatık tüyler 203 Uzunluk 
054 Damar aralarında dik tüyler 204 Sıklık 
055 Ana damarlarda yatık tüyler 205 Tane sayısı 
056 Ana damarlarda dik tüyler 206 Salkım sapı uzunluğu 
 Olgun Yaprak Özellikleri 207 Salkım sapının odunlaşması 

065 Büyüklük  Tane Özellikleri 
066 Uzunluk 221–1 Uzunluk 
067 Ayanın şekli 221–2 Genişlik 
068 Dilim sayısı 222 Büyüklüğün bir örnekliği 
069 Üst yüzünün rengi 223 Şekil 
070 Üst yüzdeki ana damarlarda antosiyanin renkl. 224 Enine kesit 
071 Alt yüzdeki ana damarlarda antosiyanin renkl. 225 Kabuk rengi 
072 Ayada 2. ve 3. damarlar arasında kıvrılma 226 Kabuk renginin bir örnekliği 
073 Ayada 1. ve 2. damarlar arasında dalgalanma 227 Pus tabakası 
074 Ayanın profili 228 Kabuk kalınlığı 
075 Üst yüzün kabarıklığı 229 Hilum 
076 Dişlerin şekli 230-231 Meyve etinin rengi 
077–1 Dişlerin uzunluğu (N2) 232 Meyve etinin sululuğu 
077–2 Dişlerin uzunluğu (N4) 233 Şıra verimi 
078–1 Diş uzunluğunun genişliğine oranı (N2) 234-235 Tane eti sertliği 
078–2 Diş uzunluğunun genişliğine oranı (N4) 236 Tat özelliği 
079 Sap cebinin açıklık derecesi 237 Tadın sınıflandırılması 
080 Sap cebinin esas şekli 238 Tane sapı uzunluğu 
081 Sap cebinin özellikleri 239-240 Tane sapının kopması 
082 Üst yan ceplerin genel şekli 241 Çekirdeklilik durumu 
083 Üst yan ceplerin esas şekli  Çekirdek Özellikleri 

084 Alt yüzde ana damarlar arasında yatık tüyler 242–1 Çekirdeğin uzunluğu 
085 Alt yüzde ana damarlar arasında dik tüyler 242–2 Çekirdeğin eni 
086 Alt yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 243 Çekirdeğin ağırlığı 
087 Alt yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 244 Çekirdeğin sırt tarafında enine oluklar 

 Fenolojik Özellikler  Verim ve Kaliteye İlişkin Özellikler 

301 Kış gözlerinin % 50’sinin uyanma zamanı 502 Salkım ağırlığı 
302 Tam (% 50) çiçeklenme zamanı 503 Tane ağırlığı 
303 Ben düşme zamanı 505 Şıradaki %  uru madde 
304 Meyvenin tam olgunluk zamanı 506 Şıradaki asit 
 Büyüme Özellikleri   

351 Sürgünün büyüme gücü   
352 Koltuk sürgünlerinin büyümes    
353 Boğum aralarının uzunluğu   
354 Boğum aralarının orta kısmının çapı   
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009 Boğumların sırt tarafının rengi 103 Ana renk 
010 Boğumların karın tarafının rengi 104 Lentisel 
011 Boğumlardaki dik tüyler 105 Boğumlarda dik tüyler 
012 Boğum aralarındaki dik tüyler 106 Boğum aralarında dik tüyler 
013 Boğumlardaki yatık tüyler  Çiçek Salkımı Özellikleri 

014 Boğum aralarındaki yatık tüyler 151 Cinsiyet 
015 Kışlık gözlerde antosiyanin yoğunluğu 152 İlk çiçek salkımının çıktığı boğum 
016 Sülüklerin sürgündeki dizilişi 153 Sürgün başına çiçek salkımı sayısı 
017  Sülüklerin uzunluğu 154 İlk çiçek salkımının uzunluğu 
 Genç Yaprak Özellikleri  Üzüm Salkımı Özellikleri 

051 Üst yüzün rengi 201 Sürgün başına üzüm salkımı sayısı 
052 Antosiyanin yoğunluğu 202 Büyüklük 
053 Damar aralarında yatık tüyler 203 Uzunluk 
054 Damar aralarında dik tüyler 204 Sıklık 
055 Ana damarlarda yatık tüyler 205 Tane sayısı 
056 Ana damarlarda dik tüyler 206 Salkım sapı uzunluğu 
 Olgun Yaprak Özellikleri 207 Salkım sapının odunlaşması 

065 Büyüklük  Tane Özellikleri 
066 Uzunluk 221–1 Uzunluk 
067 Ayanın şekli 221–2 Genişlik 
068 Dilim sayısı 222 Büyüklüğün bir örnekliği 
069 Üst yüzünün rengi 223 Şekil 
070 Üst yüzdeki ana damarlarda antosiyanin renkl. 224 Enine kesit 
071 Alt yüzdeki ana damarlarda antosiyanin renkl. 225 Kabuk rengi 
072 Ayada 2. ve 3. damarlar arasında kıvrılma 226 Kabuk renginin bir örnekliği 
073 Ayada 1. ve 2. damarlar arasında dalgalanma 227 Pus tabakası 
074 Ayanın profili 228 Kabuk kalınlığı 
075 Üst yüzün kabarıklığı 229 Hilum 
076 Dişlerin şekli 230-231 Meyve etinin rengi 
077–1 Dişlerin uzunluğu (N2) 232 Meyve etinin sululuğu 
077–2 Dişlerin uzunluğu (N4) 233 Şıra verimi 
078–1 Diş uzunluğunun genişliğine oranı (N2) 234-235 Tane eti sertliği 
078–2 Diş uzunluğunun genişliğine oranı (N4) 236 Tat özelliği 
079 Sap cebinin açıklık derecesi 237 Tadın sınıflandırılması 
080 Sap cebinin esas şekli 238 Tane sapı uzunluğu 
081 Sap cebinin özellikleri 239-240 Tane sapının kopması 
082 Üst yan ceplerin genel şekli 241 Çekirdeklilik durumu 
083 Üst yan ceplerin esas şekli  Çekirdek Özellikleri 

084 Alt yüzde ana damarlar arasında yatık tüyler 242–1 Çekirdeğin uzunluğu 
085 Alt yüzde ana damarlar arasında dik tüyler 242–2 Çekirdeğin eni 
086 Alt yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 243 Çekirdeğin ağırlığı 
087 Alt yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 244 Çekirdeğin sırt tarafında enine oluklar 

 Fenolojik Özellikler  Verim ve Kaliteye İlişkin Özellikler 

301 Kış gözlerinin % 50’sinin uyanma zamanı 502 Salkım ağırlığı 
302 Tam (% 50) çiçeklenme zamanı 503 Tane ağırlığı 
303 Ben düşme zamanı 505 Şıradaki %  uru madde 
304 Meyvenin tam olgunluk zamanı 506 Şıradaki asit 
 Büyüme Özellikleri   

351 Sürgünün büyüme gücü   
352 Koltuk sürgünlerinin büyümes    
353 Boğum aralarının uzunluğu   
354 Boğum aralarının orta kısmının çapı   

 
 



Cüneyt UYAK ve ark.
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BULGULAR VE TARTIŞMA

Yörede yetiştirilen üzüm çeşitlerine ait ampelog-
rafik özellikler belirlenerek Çizelge 2’de sunulmuştur. 
Üzüm çeşitlerinin sürgün, genç yaprak, olgun yaprak, 
çiçek, salkım, tane, çekirdek ve fenolojik özellikler ba-
kımından önemli farklılıklar gösterdikleri saptanmıştır. 
Yörede yetiştirilen tüm çeşitlerde sürgün ucu tipinin       
(OIV 001) açık, sülüklerin sürgündeki dizilişinin (OIV 
016) kesikli, çekirdek kenarlarında çıkıntıların (OIV 
244) olmaması ve çubuk üzerinde lentisellerin (OIV 
104) bulunmaması Vitis vinifera L. türüne ait oldukla-
rını göstermektedir. Vitis vinifera L. türüne ait bu özel-
likler birçok araştırıcı tarafından ortaya konulmuştur 
(Kara, 1990; Altın, 1991; Kaplan, 1994; Gürsöz, 1993; 
Akkurt, 1997; Ecevit ve Kelen, 1999; Ünal, 2000; Ço-
ban ve Küey, 2006; Kılıç, 2009; Ersayar, 2010).

Sürgün ucunda antosiyanin dağılımı (OIV 002) altı 
çeşitte “yok” sınıfına girerken, Keşirte’de “kısmen”, 
Heseni ve Sinciri çeşitlerinde ise “her tarafında” olarak 
belirlenmiştir. Sürgün ucunda antosiyanin yoğunluğu 
(OIV 003) altı çeşitte “yok”, Keşirte’ de “zayıf”, He-
seni’ de “kuvvetli”, Sinciri’ de ise ”çok kuvvetli” ola-
rak tespit edilmiştir. Sürgün ucunda yatık tüyler (OIV 
004) dört çeşitte “yok”, dört çeşitte “çok seyrek”, Her-
gifi çeşidinde ise “seyrek” olarak saptanmıştır. Sürgün 
ucundaki dik tüyler (OIV 005) bakımından tüm çeşitle-
rin “yok” sınıfına girdikleri tespit edilmiştir. İncelenen 
çeşitlerde sürgün ucu yatık tüy yoğunluklarının değişik 
sınıflara dağılmış olması, buna karşılık dik tüylerin hiç-
bir çeşitte görülmemesi asmanın bu bölümü için yatık 
tüylerin daha önemli olduğu fikrini akla getirmektedir. 
Bu durum Kara (1990); Altın (1991); Ünal (2000) ve 
Kılıç (2009)’ın çalışmalarıyla paralellik göstermekte-
dir.

Sürgünlerin habitusu (OIV 006) bakımından dört 
çeşitte “dik”, dört çeşitte “yarı dik”, Veledezine çeşidin 
de “yarı sarkık” sınıfına giren sürgünler gözlenmiştir. 
Genç sürgünlerin boğum ve boğum aralarındaki dik 
(OIV 011 ve 012) ve yatık (OIV 013 ve 014) tüylere 
hiçbir çeşitte rastlanmamıştır. 

Genç yaprak üst yüz rengi (OIV 051) bakımından 
Hergifi ve Veledezine çeşitleri “yeşil”, altı çeşit “bronz 
benekli yeşil”, Sinciri çeşidi ise “bakır rengi” sınıfına 
girmiştir.

Asma tür ve çeşitlerinin tanımlanmasında olgun 
yaprak ayrı bir öneme sahiptir (Ecevit ve Kelen, 1999). 
Yaprak eninin boyu ile çarpımı sonucu bulunan yaprak 
alanı (OIV 065) bakımından her iki yılda da üç çeşit 
“küçük”, beş çeşit “orta”, Şevkeye çeşidi ise birinci yıl 
“orta”, ikinci yıl ise “küçük” sınıfına girmişlerdir. Olgun 

yaprak şekli (OIV 067) bakımından üç çeşit “beşgen”, 
altı çeşit ise “kama” sınıfına girmiştir. Olgun yaprak-
taki dilim sayısının (OIV 068) Emiri çeşidinde “yedi”, 
diğer çeşitlerde ise “beş” olduğu saptanmıştır. Aktepe 
(1994); Diri (1996)’nin bildirdiğine göre yaprak şek-
li ve dilimlilik durumunun çeşit ayrımında kullanılan 
kesin bir özellik olduğu vurgulanmakta; Demir (1987), 
bu özelliğin omcanın gelişme gücü ve toprak yapısı ile 
ilgili olduğunu bildirmekte; Gider (1995), dilim sayısı-
nın aynı çeşit veya klon için çevre koşullarından en az 
etkilenen karakterlerden biri olarak gözüktüğünü ifade 
etmektedir. Yaprak üst yüzünün rengi (OIV 069) altı 
çeşitte “yeşil”, üç çeşitte “koyu yeşil” olarak tanımlan-
mıştır. Ancak bu özellik asmanın beslenmesi ve çevre 
koşullarıyla büyük ölçüde değişebilmekte ve çeşitlerin 
tanımlandıkları ortam içerisinde önemli oldukları be-
lirtilmektedir (Anonim, 1983). Yaprağın üst yüzündeki 
ana damarların antosiyanin renklenmesi (OIV 070) beş 
çeşitte “yok”, üç çeşitte “çok zayıf”, Sinciri çeşidinde 
ise “kuvvetli” olarak bulunmuştur. Yaprağın alt yüzün-
deki ana damarlarda antosiyanin renklenmesi (OIV 
071) altı çeşitte “yok”, üç çeşitte ise “çok zayıf” olarak 
değerlendirilmiştir. Aynı çeşidin yaprak alt ve üst yü-
zünde antosiyanin dağılımının farklı olabileceği görül-
müştür. Üst ve alt yüzdeki ana damarlarda antosiyanin 
renklenmesi Keşirte’ de üst yüzde “çok zayıf” alt yüzde 
“yok”, Sinciri’ de üst yüzde “kuvvetli” alt yüzde “çok 
zayıf” olarak bulunmuştur. Yaprak dişlerinin şekli (OIV 
076) dört çeşitte “her iki tarafı düz”, beş çeşitte ise “her 
iki tarafı dış bükey” olarak gözlenmiştir. Sap cebinin 
açıklık derecesi (OIV 079) yedi çeşitte “açık”, iki çe-
şitte “kapalı” dır. Sap cebinin esas şekli (OIV 080) beş 
çeşitte “U” şeklinde, dört çeşitte ise “V” şeklindedir. 
Yaprağın alt yüzünde ana damarlar arasında yatık tüy-
ler (OIV 084) tüm çeşitlerde “yok” olarak bulunmuştur. 
Yaprağın alt yüzünde ana damarlar arasında dik tüyler 
(OIV 085) iki çeşitte “yok”, Meyme Zeynep çeşidin-
de “çok seyrek”, iki çeşitte “seyrek”, üç çeşitte “orta”, 
Veledezine çeşidinde ise “sık” olarak saptanmıştır. Alt 
yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler (OIV 086) 
sekiz çeşitte “yok”, Hergifi çeşidinde ise “çok seyrek” 
tir. Alt yüz ana damar üzerinde dik tüyler (OIV 087) 
çeşitlerin ikisinde “yok”, dördünde “seyrek”, Sinciri’ 
de “çok seyrek”, Veledezine’ de “orta”, Şevkeye’ de 
ise “sık” tır. Üst yüz ana damar üzerinde yatık ve dik 
tüyler (OIV 088–089) tüm çeşitlerde “yok” tur. Bu so-
nuç Morton (1979)’un olgun yaprağın üst yüzünün alt 
yüzüne göre daha az ampelografik öneme sahip olduğu 
görüşünü desteklemektedir. Yaprak sapının uzunluğu 
(OIV 092) her iki yılda da yedi çeşitte “çok kısa”, Vele-
dezine çeşidinde “kısa”, Emiri çeşidinde ise birinci yıl 
“kısa”, ikinci yıl “çok kısa” olarak bulunmuştur.
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Cüneyt UYAK ve ark.

Iğdır Üni. Fen Bilimleri Enst. Der. / Iğdır Univ. J. Inst. Sci. & Tech.22

İncelenen tüm çeşitlerin “erdişi” çiçek yapısında 
(OIV 151) oldukları ve ilk çiçek salkımının çıktığı bo-
ğumun (OIV 152) dört çeşitte “üçüncü-dördüncü bo-
ğum”, beş çeşitte ise “beşinci boğum ve yukarısı” oldu-
ğu tespit edilmiştir. Sürgün başına çiçek salkımı sayısı 
(OIV 153) her iki yılda da Keşirte ve Meyme Zeynep 
çeşitlerinde “0–1 salkım”, Hergifi ve Sinciri çeşitlerin-
de ise “1.1–2 salkım” olarak belirlenmiştir. Bineteti, 
Heseni, Şevkeye ve Veledezine çeşitleri birinci yıl “0–1 
salkım”, ikinci yıl “1.1–2 salkım”, Emiri çeşidi ise bi-
rinci yıl “1.1–2 salkım”, ikinci yıl “0–1 salkım” sınıfın-
da yer almışlardır.

Üzüm salkımı büyüklüğü (OIV 202) bakımından 
her iki yılda da Keşirte ve Şevkeye çeşitleri “çok kü-
çük”, beş çeşit “küçük”, Hergifi çeşidi ise “orta” sınıfı-
na girmiştir. Veledezine çeşidi birinci yıl “orta”, ikinci 
yıl “küçük” sınıflarına da yer almıştır. Salkım uzunluğu 
(OIV 203) her iki yılda da beş çeşitte “kısa”, Hergifi 
çeşidinde “orta” olarak saptanmıştır. Meyme Zeynep 
ve Sinciri çeşitleri birinci yıl “kısa”, ikinci yıl “orta”, 
Keşirte çeşidi ise birinci yıl “çok kısa”, ikinci yıl “kısa” 
sınıfına da yer almışlardır. Salkım sıklığı (OIV 204) 
bakımından dört çeşit “orta”, dört çeşit “sık”, Keşirte 
çeşidi ise “çok sık” salkıma sahiptir. Salkım sapı uzun-
luğu (OIV 206) bakımından her iki yılda da çeşitlerin 
dördü “çok kısa”, beşi “kısa” sınıfına girmişlerdir. 

Tane uzunluğu (OIV 221–1) her iki yılda da üç çe-
şitte “kısa”, beş çeşitte “orta”, Meyme Zeynep çeşidin-
de ise “uzun” olarak tespit edilmiştir. Tane şekli (OIV 
223) bakımından beş çeşit “yuvarlak”, üç çeşit “enli yu-
murta” sınıflarına girerken, Meyme Zeynep “kısa oval” 
sınıfına girmiştir. Tane kabuk rengi (OIV 225) bakımın-
dan çeşitlerin dördü “yeşil sarı”, dördü “koyu kırmızı 
mor”, Hergifi çeşidi ise “kırmızı” sınıfına girmişlerdir. 
Pus tabakası (OIV 227) Heseni çeşidinde “orta”, geriye 
kalan tüm çeşitlerde ise “kuvvetli” olarak bulunmuştur. 
Gürsöz (1993), tanelere ben düşmeden olgunlaşma-
ya kadar geçen sürede yöredeki sıcaklık ve kuraklık 
dikkate alındığında, pus tabakası yoğunluğunun tane-
lerin çevre koşullarına uyumu açısından gerekli oldu-
ğunu vurgulamıştır. Çalışmanın yürütüldüğü yörenin 
iklim koşulları ve kurak koşullarda bağcılık yapıldığı 
göz önüne alındığında yöre çeşitlerinde pus tabakası 
yoğunluğunun “orta” ve “kuvvetli” sınıflarında top-
lanması oldukça normaldir. Meyve etinin rengi (OIV 
230–231) Hergifi’ de “çok hafif renkli”, Veledezine’ de 
“hafif renkli”, diğer çeşitlerde ise “renksiz” olarak sap-
tanmıştır. Meyve etinin sululuğu (OIV 232) açısından 
çeşitlerin tamamının “sulu” olduğu gözlenmiştir. Şıra 
verimi (OIV 233) her iki yılda da üç çeşitte “orta”, altı 
çeşitte “yüksek” tir. Altın (1991), meyve eti sululuğu 
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ile şıra verimi arasında doğrusal bir ilişki olduğunu 
bildirmiştir. Araştırmamızda tüm çeşitler “sulu” olarak 
değerlendirilirken, şıra veriminin “yüksek” ve “orta” 
sınıflarına girmiş olması bu ilişkiyi doğrulamaktadır. 
Tane sapı uzunluğu (OIV 238) bakımından tüm çeşitler 
her iki yılda da “kısa” sınıfına girmişlerdir. Çekirdek-
lilik durumu (OIV 241) bakımından çeşitlerin tamamı 
“var” sınıfına girmişlerdir. 

Çekirdek uzunluğu (OIV 242–1) her iki yılda da 
sekiz çeşitte “uzun”, Meyme Zeynep çeşidinde “çok 
uzun”, çekirdek genişliği (OIV 242–2) her iki yılda da 
sekiz çeşitte “çok enli”, Bineteti çeşidinde birinci yıl 
“enli”, ikinci yıl “çok enli”, çekirdek ağırlığı (OIV 243) 
her iki yılda da altı çeşitte “orta”, iki çeşitte “yüksek”, 
Meyme Zeynep çeşidinde ise “çok yüksek”tir.

Olgunlaşma zamanı (OIV 304) bakımından her 
iki yılda da yedi çeşit “geç” sınıfına girerken, Sinciri 
ve Meyme Zeynep çeşitleri ise birinci yıl “orta”, ikinci 
yıl “geç” sınıfına girmiştir. Çiçeklenme döneminde öl-
çülen fakat sınıflandırılmadan verilen sürgün uzunluk-
larına (OIV 351) göre, en düşük büyüme gücü birinci 
yıl 49.00±16.30 cm, ikinci yıl ise 57.30±16.58 cm ile 
her iki yılda da Meyme Zeynep çeşidinde gerçekleş-
miştir. En yüksek büyüme gücü birinci yıl 68.40±12.53 
cm, ikinci yıl ise 79.00±24.37 cm ile her iki yılda da 
Veledezine çeşidinde tespit edilmiştir. Boğum araları-
nın uzunluğu (OIV 353) bakımından her iki yılda da 
Hergifi çeşidi “çok kısa”, yedi çeşit ise “kısa” sınıfına 
girmişlerdir. Keşirte çeşidi birinci yıl “kısa”, ikinci yıl 
“çok kısa” sınıfın da yer almıştır. Boğum aralarının çapı 
(OIV 354) her iki yılda da dört çeşitte “çok ince”, dört 
çeşitte ise “ince” olarak belirlenmiştir. Keşirte çeşidin-
de birinci yıl “çok ince”, ikinci yıl ise “ince”dir.

Salkım ağırlığı (OIV 502) bakımından her iki yılda 
da üç çeşit “küçük”, altı çeşit ise “orta” sınıfına girmiş-
lerdir. Tane ağırlığı (OIV 503) her iki yılda da iki çe-
şitte “küçük”, yedi çeşitte ise “orta” olarak bulunmuş-
tur. Suda çözünebilir kuru madde (SÇKM) miktarları 

(OIV 505) her iki yılda da Heseni çeşidinde “orta”, beş 
çeşitte “yüksek” sınıfında bulunmuştur. Keşirte çeşidi 
birinci yıl “orta”, ikinci yıl “yüksek” Veledezine çeşidi 
birinci yıl “yüksek”, ikinci yıl “orta”, Meyme Zeynep 
çeşidi birinci yıl “yüksek”, ikinci yıl “çok yüksek” sı-
nıfına girmişlerdir. Şıranın asit içeriği (OIV 506) bakı-
mından tüm çeşitler her iki yılda da “düşük” sınıfında 
yer almışlardır. 

SONUÇ

Yapılan incelemede çeşitlerin tamamının Vitis vi-
nifera L. türüne ait oldukları belirlenmiştir. Sürgün, 
yaprağın üst yüzü, yaprak sapı ve çubuk gibi organlar-
daki dik ve yatık tüylerin incelenen çeşitlerde pek fazla 
önem taşımadığı görülmüştür. Olgun yaprak aysında 
ikincil ve üçüncül damarlar arasında kıvrılma, birinci 
ve ikincil damarlar arasında dalgalanma ve sap cebinin 
özellikleri bakımından çeşitler arasında bir fark tespit 
edilememiştir. Renk bakımından çeşitlerin tanımlan-
masında özellikle antosiyaninlerin varlığı ve yoğunlu-
ğunun önemli olduğu görülmüştür. Üzüm çeşitlerinin 
tanımlanmalarında kullanılan renk, şekil, tüylülük, en, 
boy, ağırlık gibi çalışmada çoğunluğu oluşturan mor-
folojik özellikler ile fenolojik özelliklerin yöre, bakım 
koşulları, bulundukları yer ve zamana göre büyük de-
ğişiklikler gösterebildikleri belirlenmiştir. İncelenen 
tüm çeşitlerde çiçek yapısının “erselik” olduğu tespit 
edilmiştir.

Üzerinde çalışılan üzüm çeşitlerinin sürgün ucu, 
olgun yaprak ve salkım resimleri Şekil 1–9 arasında 
verilmiştir.

Şekil 1. Bineteti üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.



Cüneyt UYAK ve ark.
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Şekil 2. Emiri üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 3. Hergifi üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 4. Heseni üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 5. Keşirte üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.



Siirt (Merkez)’de Yetiştirilen Üzüm Çeşitlerinin Ampelografik Özelliklerinin Belirlenmesi Üzerine Bir Araştırma

 Cilt / Volume: 1, Sayı / Issue: 3, 2011 25

Şekil 6. Meyme Zeynep üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 7. Sinciri üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 8. Şevkeye üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 9. Veledezine üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.
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Araştırma Makalesi / Research Article

ÖZET: Bu araştırma, Siirt İli Şirvan ve Eruh İlçelerinde yetiştirilen Aşkar, Bağılti, Besirane, Çiçike Nator, 
Düvrevi, Gadöv, Gözene, Karröd, Meyan ve Reşealya üzüm çeşitlerinin ampelografik özelliklerini belirlemek 
amacıyla, 2008–2009 yılları arasında gerçekleştirilmiştir. Çeşitlerin ampelografik özellikleri “Uluslararası Bitki 
Gen Kaynakları Merkezi” (IBPGR) tarafından oluşturulan “Üzüm Tanımlayıcıları” metoduna göre belirlenmiştir. 
Araştırma sonunda, tüm çeşitlerin Vitis vinifera L. türüne ait oldukları belirlenmiştir. Bunun yanında, çeşitlerin 
genç sürgün, olgun sürgün, genç yaprak, olgun yaprak, salkım, tane ve çekirdek özellikleri bakımından farklılıklar 
gösterdikleri saptanmıştır. Tane kabuk renginin Aşkar, Çiçike Nator, Gadöv, Gözene, Düvrevi ve Meyan çeşitlerinde 
“yeşil sarı”, Bağılti, Besirane, Karröd ve Reşealya çeşitlerinde “koyu kırmızı mor” olduğu tespit edilmiştir. Çiçek 
yapısının sekiz çeşitte “erdişi”, Çiçike Nator ve Gadöv çeşitlerinde ise “morfolojik erdişi fizyolojik dişi” olduğu 
belirlenmiştir.

Anahtar kelimeler: Ampelografi, yerli üzüm çeşitleri, Şirvan, Eruh

ABSTRACT: In order to determine the ampelographic characters of Aşkar, Bağılti, Besirane, Çiçike Nator, 
Düvrevi, Gadöv, Gözene, Karröd, Meyan and Reşealya grape varieties grown in Şirvan and Eruh districts of the 
Siirt province, this research was carried out during 2008 and 2009. Ampelographic characters of the varieties 
were identified according to “Grape Descriptors” of IBPGR (International Board for Plant Genetic Resources). 
Consequently, it was determined that all the varieties belonged to Vitis vinifera L. However young shoot, mature 
shoot, young leaf, mature leaf, bunch, berry and seed characters of the varieties were different. It was determined 
that berry skin colour was “green yellow” in Aşkar, Çiçike Nator, Gadöv, Gözene, Düvrevi and Meyan varieties, 
and “dark red-violet” in Bağılti, Besirane, Karröd and Reşealya varieties. Flower type was “hermaphrodite” in 8 
varieties, and “female with reflexed stamens” in Çiçike Nator and Gadöv varieties.

Keywords: Ampelography, indigenous, grape varieties, Şirvan, Eruh

Şirvan ve Eruh (Siirt) İlçelerinde Yetiştirilen Üzüm Çeşitlerinin 
Ampelografik Özelliklerinin Belirlenmesi Üzerine Bir Araştırma

A Study on Determination of Ampelographical Characters of 
Grape Cultivars Grown in Şirvan And Eruh Districts of Siirt
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GİRİŞ

Ülkemiz, bağcılık için toprak ve iklim istekleri yö-
nünden Dünya’nın en elverişli kuşağında yer almakta 
olup, çok eski ve köklü bir bağcılık kültürüne sahiptir. 
Bu durum, ülkemiz toprakları üzerinde binlerce yıllık bir 
melezlemenin eseri olarak çok geniş bir çeşit ve tip zen-
ginliğinin, dolaysıyla da çok geniş bir asma gen potansi-
yelinin oluşmasını sağlamıştır (Ağaoğlu ve Çelik, 1985). 

Ülkemiz bağcılığının geliştirilmesi ve yeniden ya-
pılandırılmasına yönelik olarak asma gen kaynaklarının 
toplanması, korunması ve geliştirilmesi yönündeki ça-
lışmalar bağcılığımızın geleceği açısından büyük önem 
taşımaktadır (Çelik ve ark., 2005). Son yıllarda çeşitli 
nedenlerle ülkemiz bağ alanlarında sürekli bir azalma ol-
duğu gözlenmektedir. Bu durum, henüz tanımlaması bile 
yapılmamış üzüm genetik kaynaklarının yok olma tehli-
kesini gündeme getirmektedir (Ecevit ve Kelen, 1999).

Ampelografi kelimesi “Ampelos” asma ve “Graph” 
nitelemek, tasnif etmek kelimelerinden oluşan asmanın 
tanımlanması bilimi anlamındadır (Oraman, 1959). 
Ampelografik çalışmaların başlangıcı 17 yy. ikinci ya-
rısına rastlamaktadır. Dünya üzerinde bağcılık yapılan 
ülkelerde bir yandan asma gen potansiyelinin ortaya 
çıkarılması ve korunması diğer yandan mevcut popü-
lasyon içerisinde farklı değerlendirme amaçlarına en 
uygun standart üzüm çeşitlerinin seçilmesi amaçlarına 
yönelik olarak bir çok çalışma yapılmıştır (Küçükhas-
kul, 1996). Ülkemizde bağ bölgelerine ve yörelere göre 
en uygun üzüm çeşitlerinin özellikleri tüm detaylarıyla 
ve uluslar arası normlara göre henüz tanımlanmış de-
ğildir (Odabaş ve ark., 2002). Ampelografik çalışmalar 
çok eski yıllarda başlamış ve günümüze kadar çok sa-
yıda araştırıcıya konu olmuştur (Oraman, 1937; Uzun, 
1986; Aliev et al., 1987; Demir, 1987; Kara, 1990; Al-
tın, 1991; Kelen, 1991; Gürsöz, 1993; Aktepe, 1994; 
Kaplan, 1994; Akın, 1995; Haj-Amiri ve Sanei-Shari-
atpanahi, 1996; Akkurt, 1997; Toda ve Sancha, 1997; 
Cangi, 1999; Ecevit ve Kelen, 1999; Regner et al., 
1999; Martinez ve Perez, 2000; Ünal, 2000; Odabaş ve 
ark., 2002; Güleryüz ve Köse, 2003; Tomazic ve Koro-
sec-Koruza, 2003; Rubio ve Yuste, 2004; Santigo et al., 
2005; Çoban ve Küey, 2006; Pezo et al., 2006; Sabır, 
2008; Çelik ve ark., 2009; Ersayar, 2010).

Güneydoğu Anadolu Bölgesinde bağcılık yüzyıl-
lardır yapıla gelen bir uğraşı olmuştur. Bu nedenle hem 
doğal hem de yetiştiricinin bizzat yaptığı seleksiyonla-
rın sonucu bölgede çok geniş bir çeşit ve tip zenginliği 
ortaya çıkmıştır (Gürsöz, 1993). Bu bölgemizde yetiş-
tirilen üzüm çeşitleri büyük değişiklik göstermektedir. 
Bölgenin batısında daha çok tanınan ve standart olarak 

kabul edilen üzüm çeşitleri yetiştirilirken, doğusunda 
fazla tanınmayan çeşitler yetiştirilmektedir. Bu çeşitler 
arasında standart olabilecek yeni çeşitlerin bulunabile-
ceği kuşkusuzdur. Bu bölgede filoksera zararlısının gi-
derek yaygınlaşması, bağların yaşlı olması, çok kurak 
şartlarda bağcılık yapılması, modern bağcılık tekniği-
nin yeterince bilinmemesi nedenleriyle bağ alanlarında 
bir gerileme söz konusudur. Bölge gerek terör olayları, 
gerekse maddi olanakların darlığı nedeniyle kırsal ke-
simden sürekli göç vermektedir. Bu durum henüz ta-
nımlanması bile yapılmamış üzüm çeşitlerinin yok olma 
tehlikesini gündeme getirmektedir (Kaplan, 1994). 

Bu çalışmanın amacı, Siirt İline bağlı Şirvan ve 
Eruh İlçelerinde yetiştirilen üzüm çeşitlerini uluslar 
arası normlara göre tanımlamaktır.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Bu araştırma, 2008–2009 yılları arasında Siirt ili-
ne bağlı Şirvan ve Eruh ilçelerindeki üretici bağlarında 
yürütülmüştür. Üzerinde çalışılan çeşitlere ait örnekler 
verim çağında ve kendi kökleri üzerinde yetiştirilen 
sağlıklı omcalardan alınmıştır. Araştırmada Aşkar, Ba-
ğılti, Besirane, Çiçike Nator, Düvrevi, Gadöv, Gözene, 
Karröd, Meyan ve Reşealya üzüm çeşitlerinin ampe-
lografik özellikleri belirlenmiştir.

Yöntem

Üzüm çeşitlerinin ampelografik özelliklerinin be-
lirlenmesinde IBPGR (International Board For Plant 
Genetic Resources), OIV (Office International de la 
Vigne et du Vin) ve UPOV (International Union for the 
Protection of New Varieties of Plants) tarafından hazır-
lanan “Üzüm Tanımlayıcıları” (Descriptors for Grape) 
tanımlama sisteminin ilk kısmını oluşturan “Tanımla-
ma ve Ön Değerlendirme” verilerine ait kriterler esas 
alınmıştır (Çizelge 1) (Anonim, 1983). Kuru madde ve 
asit içeriği ile salkım ve tane boyu gibi karakterlerin 
saptanmasında ise “İleri Tanımlama ve Değerlendirme” 
verilerinden yararlanılmıştır. Ayrıca, olgun yaprak sap 
cebinin açıklık derecesi (OIV 079), yıllık çubukta eni-
ne kesit (OIV 101), çiçek cinsiyeti (OIV 151) ve tane 
şeklinin (OIV 223) belirlenmesinde OIV tarafından 
yayınlanan “2. Edition of the OIV Descriptor List for 
Grape Varieties and Vitis Species” adlı yayından yarar-
lanılmıştır (Anonim, 2001).

Tanıtıcı karakterlerden ölçüme dayalı olanlar için 
ortalama değerler standart hatalarıyla beraber verilmiş 
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bunun yanında karakterlerdeki değişimi gösteren kod-
lama sistemine uyulmuştur (Uzun, 1986; Kara, 1990; 
Altın, 1991; Gürsöz, 1993; Kaplan, 1994; Akın, 1995; 
Boz, 1995; Akkurt, 1997;Çelik ve Karanis, 1998; Mar-

tinez ve Perez, 2000; Ünal, 2000; Güleryüz ve Köse, 

2003; Santiago et al., 2005; Çoban ve Küey, 2006; Zdu-

nic et al., 2008; Ersayar, 2010; Kılıç ve ark., 2011).

 
Çizelge 1. OIV kod sistemi kapsamında incelenen özellikler (Anonim, 1983) 

OIV 
Kodu 

Açıklama OIV 
Kodu 

Açıklama 

 Sürgün Özellikleri 088 Üst yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 
001 Sürgün ucunun şekli 089 Üst yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 
00  Sürgün ucunda antosiyanin dağılımı 090 Yaprak sapında yatık tüyler 
003 Sürgün ucunda antosiyanin yoğunluğu 091 Yaprak sapında dik tüyler 
004 Sürgün ucunda yatık tüyler 092 Yaprak sapının uzunluğu 
00  Sürgün ucunda dik tüyler 093 Yaprak sapının orta damara oranı 
006 Sürgünlerin habitusu  Çubuk Özellikleri 
007 Boğum aralarının sırt tarafının rengi 101 Enine kesit 
008 Boğum aralarının karın tarafının rengi 102 Yüzey 
009 Boğumların sırt tarafının rengi 103 Ana renk 
010 Boğumların karın tarafının rengi 104 Lentisel 
011 Boğumlardaki dik tüyler 105 Boğumlarda dik tüyler 
012 Boğum aralarındaki dik tüyler 106 Boğum aralarında dik tüyler 
013 Boğumlardaki yatık tüyler  Çiçek Salkımı Özellikleri 
014 Boğum aralarındaki yatık tüyler 151 Cinsiyet 
015 Kışlık gözlerde antosiyanin yoğunluğu 152 İlk çiçek salkımının çıktığı boğum 
016 Sülüklerin sürgündeki dizilişi 153 Sürgün başına çiçek salkımı sayısı 
017  Sülüklerin uzunluğu 154 İlk çiçek salkımının uzunluğu 
 Genç Yaprak Özellikleri  Üzüm Salkımı Özellikleri 
051 Üst yüzün rengi 201 Sürgün başına üzüm salkımı sayısı 
052 Antosiyanin yoğunluğu 202 Büyüklük 
053 Damar aralarında yatık tüyler 203 Uzunluk 
054 Damar aralarında dik tüyler 204 Sıklık 
055 Ana damarlarda yatık tüyler 205 Tane sayısı 
056 Ana damarla da dik tüyler 206 Salkım sapı uzunluğu 
 Olgun Yaprak Özellikleri 207 Salkım sapının odunlaşması 
065 Büyüklük  Tane Özellikleri 
066 Uzunluk 221–1 Uzunluk 
067 Ayanın şekli 221–2 Genişlik 
068 Dilim sayısı 222 Büyüklüğün bir örnekliği 
069 Üst yüzünün re gi 223 Şekil 
070 Üst yüzdeki ana damarlarda antosiyanin renkl. 224 Enine kesit 
071 Alt yüzdeki ana damarlarda antosiyanin renkl. 225 Kabuk rengi 
072 Ayada 2. ve 3. damarlar arasında kıvrılma 226 Kabuk renginin bir örnekliği 
073 Ayada 1. ve 2. damarlar arasında dalgalanma  27 Pus tabakası 
074 Ayanın profili 228 Kabuk kalınlığı 
075 Üst yüzün kabarıklığı 229 Hilum 
076 Dişlerin şekli 230-231 Meyve etinin rengi 
077–1 Dişlerin uzunluğu (N2) 232 Meyve etinin sululuğu 
077–2 Dişlerin uzunluğu (N4) 233 Şıra veri i 
078–1 Diş uzunluğunun genişliğine o anı (N2) 234-235 Tane eti sertliği 
078–2 Diş uzunluğunun genişliğine oranı (N4) 236 Tat özelliği 
079 Sap cebinin açıklık derecesi 237 Tadın sınıflandırılması 
080 Sap cebinin esas şekli 238 Tane sapı uzunluğu 
081 Sap cebinin özellikleri  39-240 Tane sapının kopması 
082 Üst yan ceplerin genel şekli 241 Çekirdeklilik durumu 
083 Üst yan ceplerin esas şekli  Çekirdek Özellikleri 
084 Alt yüzde ana damarlar arasında yatık tüyler 242–1 Çekirdeğin uzunluğu 
085 Alt yüzde ana damarlar arasında dik tüyler 242–2 Çekirdeğin eni 
086 Alt yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 243 Çekirdeğin ağırlığı 
087 Alt yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 244 Çekirdeğin sırt tarafında enine oluklar 

 Fenolojik Özellikler  Verim ve Kaliteye İlişkin Özellikler 

301 Kış gözlerinin % 50’sinin uyanma zamanı 502 Salkım ağırlığı 
302 Tam (% 50) çiçeklenme zamanı 503 Tane ağırlığı 
303 Ben düşme zaman  505 Şıradaki % kuru madde 
304 Meyvenin tam olgunluk zamanı 506 Şıradaki asit 
 Büyüme Özellikleri   
351 Sürgünün büyüme gücü   
352 Koltuk sürgünlerinin büyümesi   
353 Boğum aralarının uzunluğu   
354 Boğum aralarının orta kısmının çapı   

 
 
BULGULAR VE TARTIŞMA 
 
 
Yörede yetiştirilen üzüm çeşitlerine ait ampelografik özellikler belirlenerek Çizelge 2’de sunulmuştur. Üzüm 
çeşitlerinin sürgün, genç yaprak, olgun yaprak, çiçek, salkım, tane, çekirdek ve fenolojik özellikler bakımından 
önemli farklılıklar gösterdikleri saptanmıştır. Yörede yetiştirilen tüm çeşitlerde sürgün ucu tipinin (OIV 001) 
açık, sülüklerin sürgündeki dizilişinin (OIV 016) kesikli, çekirdek kenarlarında çıkıntıların (OIV 244) olmaması 
ve çubuk üzerinde lentisellerin (OIV 104) bulunmaması Vitis vinifera L. türüne ait olduklarını göstermektedir. 
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BULGULAR VE TARTIŞMA

Yörede yetiştirilen üzüm çeşitlerine ait ampelog-
rafik özellikler belirlenerek Çizelge 2’de sunulmuştur. 
Üzüm çeşitlerinin sürgün, genç yaprak, olgun yaprak, 
çiçek, salkım, tane, çekirdek ve fenolojik özellikler ba-
kımından önemli farklılıklar gösterdikleri saptanmıştır. 
Yörede yetiştirilen tüm çeşitlerde sürgün ucu tipinin 
(OIV 001) açık, sülüklerin sürgündeki dizilişinin (OIV 
016) kesikli, çekirdek kenarlarında çıkıntıların (OIV 
244) olmaması ve çubuk üzerinde lentisellerin (OIV 
104) bulunmaması Vitis vinifera L. türüne ait oldukla-
rını göstermektedir. Vitis vinifera L. türüne ait bu özel-
likler birçok araştırıcı tarafından ortaya konulmuştur 
(Kara, 1990; Altın, 1991; Kaplan, 1994; Gürsöz, 1993; 
Diri, 1996; Küçükhaskul, 1996; Akkurt, 1997; Dilli, 
1997; Ecevit ve Kelen, 1999; Ünal, 2000; Odabaş ve 
ark., 2002; Güleryüz ve Köse, 2003; Çoban ve Küey, 
2006; Ersayar, 2010; Kılıç ve ark., 2011).

Sürgün ucunda antosiyanin dağılımı (OIV 002) 
Gözene, Düvrevi ve Meyan çeşitlerinde “yok” sınıfına 
girerken, Bağılti, Besirane, Karröd ve Reşealya çeşitle-
rinde “kısmen”, Aşkar, Çiçike Nator ve Gadöv çeşitle-
rinde ise “her tarafında” olarak belirlenmiştir. Sürgün 
ucunda antosiyanin yoğunluğu (OIV 003) Gözene, 
Düvrevi ve Meyan çeşitlerinde “yok”, Bağılti, Besirane 
ve Reşealya çeşitlerinde “çok zayıf”, Karröd çeşidinde 
“zayıf”, Aşkar çeşidinde “orta”, Gadöv çeşidinde “kuv-
vetli”, Çiçike Nator çeşidinde ise “çok kuvvetli” olarak 
tespit edilmiştir. Sürgün ucunda antosiyanin dağılımı 
ve yoğunluğu bakımından çeşitler arasında farklılık-
ların olduğu birçok araştırıcı tarafından ifade edilmiş-
tir (Gürsöz, 1993; Kaplan, 1994; Regner et al., 1999; 
Asensio et al., 2002; Santiago et al., 2007; Çelik ve 
ark., 2008; Kılıç ve ark., 2011). 

Sürgün ucunda yatık tüyler (OIV 004) bakımından 
Aşkar, Bağılti, Besirane, Gadöv ve Karröd çeşitlerinin 
“yok”, Gözene ve Meyan çeşitlerinin “seyrek”, Çiçike 
Nator ve Düvrevi çeşitlerinin “orta” sınıfında yer al-
dıkları belirlenmiştir. Sürgün ucundaki dik tüyler (OIV 
005) bakımından tüm çeşitlerin “yok” sınıfına girdikle-
ri tespit edilmiştir. İncelenen çeşitlerde sürgün ucu ya-
tık tüy yoğunluklarının değişik sınıflara dağılmış olma-
sı, buna karşılık dik tüylerin hiçbir çeşitte görülmemesi 
asmanın bu bölümü için yatık tüylerin daha önemli ol-
duğu fikrini akla getirmektedir. Bu durum Kara (1990); 
Altın (1991); Ünal (2000); Ersayar (2010); Kılıç ve 
ark. (2011)’nın çalışmalarıyla paralellik göstermekte-
dir. Sürgünlerin habitusu (OIV 006) bakımından Aşkar 
çeşidinin “sarkık”, Bağılti, Çiçike Nator ve Düvrevi çe-
şitlerinde “yarı sarkık”, geriye kalan çeşitlerde ise “dik” 
sınıfına giren sürgünler gözlenmiştir. Genç sürgünlerin 

boğum ve boğum aralarındaki dik (OIV 011 ve 012) ve 
yatık (OIV 013 ve 014) tüylere hiçbir çeşitte rastlan-
mamıştır. 

Genç yaprak üst yüz rengi (OIV 051) bakımından 
çeşitlerin tamamı “bronz benekli yeşil” sınıfına girmiş-
tir. Antosiyanin yoğunluğu (OIV 052) Aşkar ve Gadöv 
çeşitlerinde “çok zayıf”, Besirane, Gözene, Karröd ve 
Meyan çeşitlerinde “zayıf”, Bağılti ve Reşealya çeşitte 
“orta”, Çiçike Nator ve Düvrevi çeşitlerinde “kuvvetli” 
olarak tanımlanmıştır. Genç yapraklardaki antosiyonin 
yoğunluğunun vejetasyon periyodunun ilerlemesiyle ve 
sürgün ucundan aşağıya doğru inildikçe hızla azaldığı 
gözlenmiştir. Benzer sonuçlar bazı araştırıcılar tarafın-
dan da bildirilmektedir (Kara, 1990; Altın, 1991; Ece-
vit ve Kelen, 1999; Ünal, 2000; Çoban ve Küey, 2006; 
Kılıç ve ark., 2011). Antosiyanin yoğunluğu çeşitli fak-
törlerin etkisiyle büyük ölçüde değişiklik gösterebil-
mektedir. Bu nedenle renklenme ile ilgili özelliklerin 
aynı koşullar içerisinde yetiştirilen çeşitlerin tanımlan-
masında kullanılmasının uygun olacağı bildirilmekte-
dir (Ecevit ve Kelen, 1999). Damar aralarındaki yatık 
tüylere (OIV 053) hiçbir çeşitte rastlanmamıştır. Damar 
aralarındaki dik tüyler (OIV 054) Besirane, Gözene ve 
Düvrevi çeşitlerinde “orta”, diğer çeşitler de ise “yok” 
olarak tespit edilmiştir. Ana damarlardaki yatık tüyler 
(OIV 055) Çiçike Nator, Gadöv ve Karröd çeşitlerin-
de “seyrek”, Meyan çeşidinde “orta”, diğer çeşitlerde 
ise “yok” olarak belirlenmiştir. Ana damarlardaki dik 
tüyler (OIV 056) bakımından Besirane çeşidi “seyrek”, 
Gözene çeşidi “orta”, Düvrevi çeşidi “sık”, değerini 
alırken diğer çeşitlerin “yok” sınıfında yer aldıkları gö-
rülmüştür.

Yaprak eninin boyu ile çarpımı sonucu bulunan 
yaprak alanı (OIV 065) bakımından her iki yılda da 
Aşkar, Besirane, Gadöv, Düvrevi, Karröd ve Meyan 
çeşitleri “orta”, Gözene çeşidi ise “büyük” sınıfına 
girmişlerdir. Bağılti ve Çiçike Nator çeşitleri birinci 
yıl “küçük”, ikinci yıl “orta”, Reşealya çeşidi birinci 
yıl “orta”, ikinci yıl “büyük” sınıfında yer almışlar-
dır. Yaprak ayası şeklinin (OIV 067) Aşkar, Besirane 
ve Gözene çeşitlerinde “beşgen”, diğer çeşitlerde ise 
“kama” şeklinde olduğu saptanmıştır. Olgun yapraktaki 
dilim sayısının (OIV 068) tüm çeşitlerde “beş” olduğu 
tespit edilmiştir. Yaprak üst yüzünün rengi (OIV 069) 
Aşkar çeşidinde “açık yeşil”, Besirane, Gadöv, Göze-
ne ve Karröd çeşitlerinde “yeşil”, diğer çeşidinde ise 
“koyu yeşil” olarak tanımlanmıştır. Ancak bu özelliğin 
asmanın beslenmesi ve çevre koşullarıyla büyük öl-
çüde değişebildiği ve çeşitlerin tanımlandıkları ortam 
içerisinde önemli olduğu belirtilmektedir (Anonim, 
1983). Yaprağın üst yüzündeki ana damarların antosi-
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Cüneyt UYAK ve ark.

Iğdır Üni. Fen Bilimleri Enst. Der. / Iğdır Univ. J. Inst. Sci. & Tech.34

yanin renklenmesi (OIV 070) Çiçike Nator çeşidinde 
“çok zayıf”, Gadöv çeşidinde “zayıf”, diğer çeşitlerde 
“yok” olarak bulunmuştur. Yaprağın alt yüzündeki ana 
damarlarda antosiyanin renklenmesi (OIV 071) Çiçi-
ke Nator çeşidinde “çok zayıf”, diğer çeşitlerde “yok” 
olarak değerlendirilmiştir. Yaprak dişlerinin şekli (OIV 
076) dokuz çeşitte “her iki tarafı düz”, Düvrevi çeşidin-
de ise “her iki tarafı dış bükey” olarak gözlenmiştir. Sap 
cebinin açıklık derecesi (OIV 079) sekiz çeşitte “açık”, 
Aşkar çeşidinde “kapalı”, Düvrevi çeşidinde ise “loplar 
üst üste” dir. Sap cebinin esas şekli (OIV 080) bakımın-
dan Bağılti, Çiçike Nator, Düvrevi, Karröd ve Reşealya 
çeşitlerinin“U” şekline diğer çeşitlerin ise “V” şekline 
sahip oldukları saptanmıştır. Sap cebinin özelliği (OIV 
081) tüm çeşitlerde “yok” sınıfına girmiştir. Yaprağın 
alt yüzünde ana damarlar arasında yatık tüyler (OIV 
084) tüm çeşitlerde “yok” olarak bulunmuştur. Yapra-
ğın alt yüzünde ana damarlar arasında dik tüyler (OIV 
085) Aşkar, Gadöv ve Reşealya çeşitlerinde “yok”, 
Besirane ve Düvrevi çeşitlerinde “seyrek”, diğer çeşit-
lerde ise “orta” olarak saptanmıştır. Alt yüzde ana da-
marlar üzerinde yatık tüyler (OIV 086) Aşkar, Bağılti, 
Gözene, Karröd ve Reşealya çeşitlerinde “yok”, diğer 
çeşitlerde ise “seyrek” tir. Alt yüz ana damar üzerinde 
dik tüyler (OIV 087) sekiz çeşitte “yok”, Düvrevi çeşi-
dinde “orta”, Gözene çeşidinde ise “sık”tır. Üst yüz ana 
damar üzerinde yatık ve dik tüyler (OIV 088–089) tüm 
çeşitlerde “yok” tur. Bu sonuç Morton (1979)’un olgun 
yaprağın üst yüzünün alt yüzüne göre daha az ampe-
lografik öneme sahip olduğu görüşünü desteklemekte-
dir. Yaprak sapının uzunluğu (OIV 092) her iki yılda 
da Aşkar, Çiçike Nator, Karröd ve Meyan çeşitlerinde 
“çok kısa”, Gadöv, Gözene, Düvrevi ve Reşealya çeşit-
lerinde “kısa” olarak bulunmuştur. Bağılti ve Besirane 
çeşitleri birinci yıl “çok kısa”, ikinci yıl ise “kısa” sını-
fında yer almışlardır.

İncelenen çeşitlerde bir yaşlı çubukların enine ke-
siti (OIV 101) Bağılti, Besirane, Çiçike Nator, Gadöv 
ve Meyan çeşitlerinde “yuvarlak”, diğer çeşitlerde ise 
“eliptik”tir. Çubukların yüzeyi (OIV 102) tüm çeşit-
lerde “çizgili” dir. Çubuk ana rengi (OIV 103) Aşkar, 
Düvrevi ve Reşealya çeşitlerinde “koyu kahverengi”, 
diğer çeşitlerde ise “sarımsı kahverengi” olarak tespit 
edilmiştir. İncelenen çeşitlerin hiç birinde çubuklarda 
lentisel varlığı (OIV 104) ile boğumlarda ve boğum 
aralarında dik tüy (OIV 105–106) varlığına rastlanıl-
mamıştır.

Çiçek yapısı (OIV 151) Çiçike Nator ve Gadöv 
çeşitlerinde “morfolojik erdişi fizyolojik dişi”, diğer 
çeşitlerde ise “erdişi” dir. İlk çiçek salkımının çıktığı 
boğumun (OIV 152) Besirane ve Gadöv çeşitlerinde 
“beşinci boğum ve yukarısı”, diğer çeşitlerde ise “üçün-
cü-dördüncü boğum” olduğu tespit edilmiştir. Sürgün 
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başına çiçek salkımı sayısı (OIV 153) her iki yılda da 
Besirane çeşidinde “0–1 salkım”, diğer çeşitlerde ise 
“1.1–2 salkım” olarak belirlenmiştir. 

Salkım özellikleri geçmişte üzüm çeşitlerinin ta-
nımlanmasında önemli bir karakter olarak kullanılmış-
tır (Ecevit ve Kelen, 1999). 

Üzüm salkımı büyüklüğü (OIV 202) bakımından 
her iki yılda da Aşkar ve Meyan çeşitleri “çok küçük”, 
Bağılti çeşidi “küçük”, Çiçike Nator ve Gadöv çeşit-
leri “orta”, Besirane ve Düvrevi çeşitleri ise “büyük” 
sınıfına girmişlerdir. Gözene çeşidi birinci yıl “küçük”, 
ikinci yıl “çok küçük”, Karröd çeşidi birinci yıl “orta”, 
ikinci yıl “küçük”, Reşealya çeşidi ise birinci yıl “bü-
yük”, ikinci yıl “orta” sınıflarına da yer almışlardır. Sal-
kım uzunluğu (OIV 203) her iki yılda da Aşkar, Bağılti, 
Gadöv ve Meyan çeşitlerinde “kısa”, Besirane, Çiçike 
Nator ve Reşealya çeşitlerinde “orta” olarak saptanmış-
tır. Gözene ve Karröd çeşitleri birinci yıl “orta”, ikinci 
yıl “kısa”, Düvrevi çeşidi ise birici yıl “uzun”, ikinci yıl 
“çok uzun” sınıfına da yer almışlardır. Salkım sıklığı 
(OIV 204) bakımından Düvrevi çeşidi “seyrek”, Aşkar 
ve Besirane çeşitleri “sık”, diğer çeşitler ise “orta” sık-
lıkta salkıma sahiptirler. Salkımdaki tane sayısı (OIV 
205) her iki yılda da sekiz çeşitte “az”, Reşealya çeşi-
dinde “orta”, Besirane çeşidinde ise “fazla”dır. Salkım 
sapı uzunluğu (OIV 206) bakımından her iki yılda da 
çeşitlerin yedisi “kısa”, Gözene, Meyan ve Reşealya 
çeşitleri ise “çok kısa” sınıfına girmişlerdir. Salkım sa-
pının odunlaşması (OIV 207) Karröd ve Meyan çeşitle-
rinde “zayıf”, Aşkar, Çiçike Nator, Gözene ve Düvrevi 
çeşitlerinde “orta”, diğer çeşitlerde ise “kuvvetli” ola-
rak belirlenmiştir.

Tane uzunluğu (OIV 221–1) her iki yılda da Be-
sirane çeşidinde “kısa”, Bağılti, Gadöv ve Reşealya 
çeşitlerinde “orta”, Çiçike Nator, Düvrevi ve Karröd 
çeşitlerinde ise “uzun” olarak tespit edilmiştir. Aşkar ve 
Meyan çeşitleri birinci yıl “kısa”, ikinci yıl “orta”, Gö-
zene çeşidi ise birinci yıl “orta”, ikinci yıl “kısa” skala 
değerlerini almışlardır. Tane genişliği (OIV 221–2) ba-
kımından her iki yılda da altı çeşit “orta”, Bağılti, Ga-
döv ve Düvrevi çeşitleri “enli” sınıfına girerken, Gö-
zene çeşidi birinci yıl “enli”, ikinci yıl “orta” sınıfına 
girmiştir. Tanede büyüklüğün bir örnekliği (OIV 222) 
Çiçike Nator, Düvrevi ve Meyan çeşitlerinde “yek-
nesak”, diğer çeşitlerde ise “yeknesak değil”dir. Tane 
şekli (OIV 223) yönünden Çiçike Nator çeşidi “orak”, 
Karröd çeşidi “kısa oval”, Bağılti, Gadöv, Düvrevi ve 
Meyan çeşitleri “enli yumurta”, diğer çeşitler ise “yu-
varlak” şekilli olarak tanımlanmışlardır. Tanenin enine 
kesiti (OIV 224) tüm çeşitlerde “yuvarlak” olarak belir-
lenmiştir. Tane kabuk rengi (OIV 225) bakımından altı 
çeşit “yeşil sarı”, Bağılti, Besirane, Karröd ve Reşealya 

çeşitleri ise “koyu kırmızı mor” sınıfına girmiştir. Pus 
tabakası (OIV 227) Aşkar, Besirane, Gözene, Düvrevi 
ve Meyan çeşitlerinde “orta”, diğer çeşitlerde ise “kuv-
vetli” olarak bulunmuştur. Gürsöz (1993), tanelere ben 
düşmeden olgunlaşmaya kadar geçen sürede yöredeki 
sıcaklık ve kuraklık dikkate alındığında, pus tabakası 
yoğunluğunun tanelerin çevre koşullarına uyumu açı-
sından gerekli olduğunu vurgulamıştır. Çalışmanın yü-
rütüldüğü yörenin iklim koşulları ve kurak koşullarda 
bağcılık yapıldığı göz önüne alındığında yöre çeşitle-
rinde pus tabakası yoğunluğunun “orta” ve “kuvvetli” 
sınıflarında toplanması oldukça normaldir. Tane kabuk 
kalınlığı (OIV 228) Aşkar, Bağılti, Gadöv ve Meyan çe-
şitlerinde “çok ince”, Besirane, Çiçike Nator ve Göze-
ne çeşitlerinde “ince”, diğer çeşitlerde ise “orta” olarak 
bulunmuştur. Tane kabuğu kalınlığı ve dayanıklılığının 
üzüm çeşitlerine göre değiştiği bildirilmektedir (Fidan, 
1985). İncelenen tüm çeşitlerde hilumun (OIV 229) “az 
belirgin” meyve eti renginin (OIV 230–231) “renksiz” 
meyve eti sululuğunun (OIV 232) ise “sulu” olduğu 
gözlenmiştir. Tane eti sertliği (OIV 234–235) Meyan 
çeşidinde “çok düşük”, Aşkar çeşidinde “yüksek”, Ga-
döv, Gözene ve Düvrevi çeşitlerinde “orta”, diğer çeşi-
dinde ise “düşük” olarak belirlenmiştir. Çeşitlerin tane 
sapı uzunlukları (OIV 238) her iki yılda da genellik-
le (sekiz çeşit) “kısa” sınıfına girerken, Çiçike Nator 
ve Düvrevi çeşitleri birinci yıl “kısa”, ikinci yıl “orta” 
sınıfına girmişlerdir. Çekirdeklilik durumu (OIV 241) 
bakımından incelenen çeşitlerin tamamı “var” sınıfında 
yer almıştır.

Çekirdek uzunluğu (OIV 242–1) her iki yılda da 
Aşkar ve Besirane çeşitlerinde “orta”, Bağılti, Karröd, 
Meyan ve Reşealya çeşitlerinde “uzun”, Çiçike Nator 
çeşidinde ise “çok uzun”dur. Gadöv ve Gözene çeşitleri 
birinci yıl “çok uzun”, ikinci yıl “uzun” Düvrevi çeşidi 
birinci yıl “uzun”, ikinci yıl “çok uzun” skala değer-
lerini almışlardır. Çekirdek genişliğinin (OIV 242–2) 
her iki yılda da Karröd çeşidinde “enli”, yedi çeşitte 
ise “çok enli” olduğu saptanmıştır. Aşkar ve Besirane 
çeşitleri birinci yıl “enli”, ikinci yıl “çok enli” sınıfın-
da yer almışlardır. Çekirdek ağırlığı (OIV 243) her iki 
yılda da Aşkar ve Besirane çeşitlerinde “düşük”, Çiçike 
Nator çeşidinde “yüksek”, diğer çeşitlerde ise “orta”dır.

Olgunlaşma zamanı (OIV 304) bakımından her iki 
yılda da tüm çeşitler “geç” sınıfına girmişlerdir. Boğum 
aralarının uzunluğu (OIV 353) her iki yılda da Aşkar ve 
Meyan çeşitlerinde “çok kısa”, Bağılti çeşidinde “orta”, 
diğer çeşitlerde ise “kısa” olarak değerlendirilmiştir. Bo-
ğum aralarının çapı (OIV 354) her iki yılda da yedi çeşit-
te “çok ince”, Reşealya çeşidinde ise “ince” olarak be-
lirlenmiştir. Çiçike Nator ve Gözene çeşitleri birinci yıl 
“çok ince”, ikinci yıl “ince” olarak değerlendirilmiştir.
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Salkım ağırlığı (OIV 502) bakımından her iki yıl-
da da Aşkar ve Meyan çeşitleri “küçük”, yedi çeşit ise 
“orta” olarak tanımlanmışlardır. Gözene çeşidi birinci 
yıl “orta”, ikinci yıl “küçük” sınıfında yer almıştır. Tane 
ağırlığı (OIV 503) her iki yılda da Besirane çeşidinde 
“küçük”, yedi çeşitte ise “orta”, olarak bulunmuştur. 
Aşkar çeşidi birinci yıl “küçük”, ikinci yıl “orta”, Ga-
döv çeşidi birinci yıl “orta”, ikinci yıl “büyük” sınıfında 
yer almışlardır. 

Suda çözünebilir kuru madde (SÇKM) miktarla-
rı (OIV 505) her iki yılda da Besirane, Çiçike Nator 
ve Düvrevi çeşitlerinde “düşük”, Bağılti çeşidinde ise 
“orta” sınıfında bulunmuştur. Aşkar, Karröd, Meyan 
ve Reşealya çeşitlerinde birinci yıl “düşük”, ikinci yıl 
“orta”, Gözene çeşidi birinci yıl “orta”, ikinci yıl “dü-
şük”, Gadöv çeşidi birinci yıl “orta”, ikinci yıl “yük-
sek” sınıfına girmişlerdir. Şıranın asit içeriği (OIV 506) 
her iki yılda da Aşkar, Bağılti, Besirane, Çiçike Nator 
ve Gözene çeşitlerinde “düşük”, Düvrevi, Meyan ve 
Reşealya çeşitlerinde “orta” olarak belirlenmiştir. Ga-
döv ve Karröd çeşitlerinin birinci yıl “orta”, ikinci yıl 
“düşük” sınıfında yer aldıkları tespit edilmiştir. 

İncelenen çeşitlerin sinonimleri Gürsöz (1993)’e 
göre; Aşkar (Eşgar), Bağılti (Bahılti, Hannok), Çiçike 
Nator (Çivikane, Kuş Üzümü), Düvrevi (Beyaz Tayfi, 
Tilki Kuyruğu), Gözene (Hasani, Gözani, Cevizi), Me-
yan (Meyanak) olarak bildirilmektedir.

SONUÇ

Yapılan incelemede çeşitlerin tamamının Vitis vi-
nifera L. türüne ait oldukları belirlenmiştir. Sürgün, 
yaprağın üst yüzü, yaprak sapı ve çubuk gibi organlar-
daki dik ve yatık tüylerin incelenen çeşitlerde pek fazla 
önem taşımadığı görülmüştür. Olgun yaprak aysında 
ikincil ve üçüncül damarlar arasında kıvrılma, birinci 
ve ikincil damarlar arasında dalgalanma ve sap cebinin 
özellikleri bakımından çeşitler arasında bir fark tespit 
edilememiştir. Renk bakımından çeşitlerin tanımlan-
masında özellikle antosiyaninlerin varlığı ve yoğunlu-
ğunun önemli olduğu görülmüştür. Üzüm çeşitlerinin 
tanımlanmalarında kullanılan renk, şekil, tüylülük, en, 
boy, ağırlık gibi çalışmada çoğunluğu oluşturan mor-
folojik özellikler ile fenolojik özelliklerin yöre, bakım 
koşulları, bulundukları yer ve zamana göre büyük de-
ğişiklikler gösterebildikleri belirlenmiştir. İncelenen 
çeşitlerin çiçek yapılarının çoğunlukla “erselik” olduğu 
ancak “morfolojik erdişi fizyolojik dişi” çiçek yapısına 
sahip çeşitlerinde olduğu tespit edilmiştir.

Üzerinde çalışılan tüm üzüm çeşitlerinin sürgün 
ucu, olgun yaprak ve salkım resimleri Şekil 1–10 ara-
sında verilmiştir.

Şekil 1. Aşkar üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 2. Bağılti üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.
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Şekil 3. Besirane üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 4. Çiçike Nator üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 5. Gadöv üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 6. Gözene üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.
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Şekil 7. Düvrevi üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 8. Karröd üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 9. Meyan üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.

Şekil 10. Reşealya üzüm çeşidinin sürgün ucu, olgun yaprak ve salkım fotoğrafları.
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Araştırma Makalesi / Research Article

ÖZET: Araştırmada, Van İli ile Erciş ve Gevaş ilçelerinden toplanmış, 21 mahalli genotipe ait birtakım fiziksel 
ve kimyasal özellikler incelenmiş ve bu genotiplerden bazıları ile 6 standart çeşit, moleküler markör (belirteç) 
tekniklerinden RAPD yöntemiyle taranarak, örnekler arasındaki farklılıkların ve akrabalık derecelerinin 
belirlenmesine çalışılmıştır. Çalışma sonucunda, standart çeşitlere ait örneklerle, Erciş ve Gevaş genotiplerinin 
genelde farklı gruplar içerisinde olduğu belirlenmiştir. Ayrıca, Gevaş ve Erciş genotipleri içerisinde gözlenen 
genetik çeşitlilik, standart çeşitlerden daha yüksek bulunmuştur. 

Anahtar kelimeler: Üzüm, çeşit, RAPD, moleküler belirteç

ABSTRACT: In the study, physical and chemical properties of the 21 local genotypes collected from Central, Erciş 
and Gevaş towns of Van province were determined, and some of these genotypes beside six standard cultivars were 
investigated molecularly (RAPD method) in order to determine similarities and relationships among them. At the 
end of the study, standard cultivars, Erciş, and Gevaş genotypes were generally discriminated in different groups. 
Moreover, based on the genetic variation among the genotypes, the variation in Gevaş and Erciş genotypes were 
higher than that of standard cultivars.

Keywords: Grape, Cultivar, RAPD, molecular marker

Van Yöresine Ait Bazı Yerli Asma Formlarının Tespiti ve RAPD 
Markörleriyle Tanımlanması*

Determination of Some Local Grape Genotypes Belong to Van 
Region and Their Characterization by RAPD Markers
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GİRİŞ

Üzüm, meyvesinin sofralık tüketiminin yanı sıra 
şaraplık, şıralık, kurutmalık olarak ve meyve suyu gibi 
birçok değişik işleme ve tüketim şekillerine sahip ol-
ması sebebiyle, çok uzun yıllardan beri farklı uygarlık-
lar tarafından yetiştiriciliği yapılmakta olan bir bitkidir 
(Ağaoğlu, 1999). Türkiye, 540.000 ha bağ alanıyla, 
bağcılığın yoğun yapıldığı ülkeler arasında dördüncü; 
üzüm üretiminde ise 4 milyon ton ile 6. sıradadır. Top-
lam bitkisel üretim alanının %2.14’ünü bağ alanları 
oluşturmaktadır (Çelik ve ark., 1998; Anonim, 2008a). 

Gleisberg (1938), Van ilinin de içerisinde bulun-
duğu bölge, dünyanın en eski bağcılık merkezlerinden 
birisi olduğunu bildirmiştir. Tarihin babası olarak kabul 
edilen Herodotos, Doğu Anadolu Bölgesi’ndeki üzüm 
bağlarından elde edilen kaliteli şarabın, Güneyde Basil 
kenti pazarlarında satıldığını yazmaktadır. Bunun dışın-
da kilise duvarını süsleyen rölyeflerde, hayvan ve insan 
figürlerinin tamamının asma yaprakları arasında resme-
dilmiş olması da üzümün, Van tarihindeki önemini or-
taya koymaktadır (Anonim, 2008b). Anadolu’da Demir 
Çağının en önemli temsilcisi olan ve M.Ö. 900–600 yıl-
ları arasında, yukarı Dicle ve Fırat’ın kuzey ve doğu ke-
simlerinde hakimiyet kuran Urartu Devleti’nin başlıca 
geçim kaynağının tarım olduğu ve çevresinde geniş bağ 
alanları bulunduğu bilinmektedir (Fidan, 1985; Oybak 
Dönmez, 2002). Bununla birlikte, bu güne kadar Van 
Bölgesinde bulunmuş en eski üzüm kalıntılarını oluş-
turan örnekler, 1995 yılında Van İli merkez Bakraçlı 
(Yedikilise) Köyü, Yoncatepe Kalesi ve nekropolün-
de yapılmış olan kazılar sonucu, Erken Demir Çağına 
ait şehir ve mezar kalıntıları içerisinde bulunmuş olan 
üzüm çekirdekleridir (Belli, 2000).

Van ilinde 1987 yılı istatistiklerine göre 147 hek-
tarlık alanda 747 ton üzüm üretildiği, 1990 yılında ya-
pılan bir tespite göre ise 35 hektar alanda 40 ton oldu-
ğu bildirilmektedir (Kelen ve Tekintaş, 1991). Bu gün 
Tarım İl Müdürlüğü kayıtlarında, 49,5 hektarlık alanda 
217 ton üzüm üretildiği rapor edilmektedir (Anonim, 
2008b).

Araştırmalar, Vitis vinifera türünün 30000 civarın-
da çeşidinin mevcut olduğu fakat bunların yarıya yakın 
bir kısmının, genetik anlamda farklı olabileceğini gös-
termiştir. Bu nedenle, mevcut tür ve çeşitler arasındaki 
farklılıkları tam olarak ortaya koyabilecek, genom dü-
zeyindeki araştırmalara ihtiyaç duyulmaktadır. 

Temel prensibi, DNA dizilimindeki değişiklerin 
tespiti olan DNA belirteçleri ise sayılarının çokluğu ve 
çevre koşullarından etkilenmemeleri gibi sebeplerle, 
oldukça tercih edilen bir yöntem olma özelliğine sahip-

tir. Dünya’da en yaygın kullanılmakta olanları; RFLP, 
RAPD, Microsatellites (SSR veya ISSR: Mikrouydular 
veya Basit Dizilim Tekrarları) ve AFLP gibi DNA belir-
teçleridir (Vos ve ark., 1995; Şensoy, 2005).  

Çeşit tanımlama amaçlı uygulamalar, cins, tür ve 
çeşitler arasında farklılık (polimorfizm) gösterecek be-
lirteçlerden yararlanılarak, gen kaynaklarının tanımla-
nabilmesini ve sınıflandırılabilmesini gerçekleştirmek-
tedir. (Badenes ve Parfitt 1998; Ağaoğlu ve Ergül, 1999; 
Göçmen ve ark., 1999a ve 1999b; Polat ve ark., 1999; 
Cansian ve Echeverrigaray, 2000; Li ve Quiros, 2000).

Gün geçtikçe gelişmekte olan moleküler belirteç 
teknolojisi, bitki ıslahında da yoğun şekilde kullanıl-
maktadır (Lee, 1995; Winter ve Kahl, 1995; Duvick, 
1996). Bitki ıslahında olacak hızlı ve önemli gelişme-
lerin, moleküler belirteç teknolojisi maliyetlerindeki 
düşüş ve pratik uygulanabilirliklerinin artmasıyla bir-
likte daha da hızlanacağı ve moleküler belirteç teknolo-
jisinin, yakın gelecekte bitki ıslahının vazgeçilmez bir 
parçası olacağı mutlak görünmektedir (Şensoy, 2005).

Yaygın kullanılan bu belirteçlerin birbirine göre, 
bazı olumlu ve olumsuz yanları, bazı üstünlükleri bu-
lunsa da, rasgele çoğaltılmış farklı DNA parçacıklarının 
kullanıldığı RAPD belirteç tekniği, çeşit tespitlerindeki 
güvenilirliği ve kullanımının kolay ve ucuz olması gibi 
nedenlerle, en fazla tercih edilen yöntem olma özelliği-
ne sahiptir (Yıldırım ve Kandemir, 2001).

Bağcılıkta biyoteknolojik araştırmalar, haritalama 
ve dizi analizi, genom organizasyonu, karşılaştırmalı 
genetik, gen ifade profillerinin belirlenmesi, protein ifa-
de profillerinin belirlenmesi, doku kültürü ve transge-
nik bitki üretimi üzerinde yoğunlaşmıştır (Ergül, 2005).

Asma üzerinde DNA’ya dayalı belirteçlerle ilgili 
ilk çalışmalar 1993 yılında yapılmıştır. Gogorcea ve 
ark. (1993), çalıştıkları tüm üzüm çeşitlerinde, çeşit ta-
yini yapmak için RAPD yönteminin RFLP’ye nazaran 
daha uygun olduğunu belirlemişlerdir. Aynı yıl Jean-Ja-
gues ve ark. (1993) tarafından yapılan diğer bir çalış-
mayla da, aynı çeşidin klonları arasındaki farklılıklar 
RAPD yöntemiyle kolayca saptanabilmiştir.

Bu araştırmada, Erciş ve Gevaş İlçelerinde ya-
pılmış olan saha taraması neticesi elde edilmiş olan 
mahalli tiplere ait salkım, meyve ve bazı meyve suyu 
özellikleri incelenmiş, bu mahalli tiplere ait salkımlar, 
omca üzerinde fotoğraflanmıştır. Yörede mahalli olarak 
yetişen bazı üzüm çeşit ve tipleri ile bazı standart çeşit-
ler, RAPD yöntemiyle moleküler yönden ele alınmış; 
aralarındaki farklılıklar ve akrabalık özellikleri ortaya 
konmuştur. Böylece çeşit tanımlamada tür ve çeşitler 
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arasında polimorfizm gösterecek belirteçlerden yararla-
narak, gen kaynaklarının tanımlanması, sınıflandırılma-
sı ve gen bankalarının idaresi; ıslah hat ve çeşitlerinin 
parmak izlerinin çıkarılması sağlanmıştır. 

MATERYAL VE YÖNTEM

Van ilinde yöresel olarak yetiştirilen bazı üzüm çe-
şit ve formları aralarındaki farklılık ve benzerliklerin 
ortaya konulması amacıyla, moleküler markör yönte-
miyle tanımlanmaya çalışılmış, standart çeşitler olan 
Hamburg misketi, Cardinal, Yalova İncisi, Royal, Sul-
tani çekirdeksiz ve Hatun parmağı çeşitleri ile 420A 
anacı da, denemeye şahit olarak dahil edilmiştir. Araş-
tırmada, yok olma tehlikesi ile karşı karşıya bulunan 
mahalli tiplerin belirlenmesi ve bu genotiplerin mole-
küler markör teknikleriyle tanımlaması amacıyla, Van 
İli, Erciş ve Gevaş İlçelerinden morfolojik farklılıkları 
göz önüne alınarak, mahalli çeşit ve tipler seçilmiştir. 
Bu çalışmada, Kırmızı Keçimemesi (E14), Beyaz Ke-
çimemesi (E16), Kızıl Üzüm (E2), C1, C2 ve C3 olarak 
adlandırılan Erciş Üzümü klonları, Yuvarlak (beyaz) 
Kişmiş (E13), Kuş Üzümü (E18), Koyungözü (E15), 
Göküzüm (Gök) olmak üzere 10 adet Erciş İlçesin-
den elde edilmiş yerli üzüm genotipi; G1, G2, G3, G4, 
G5, G6, G7, G8, G9 ve G10 olarak adlandırılmış olan 
Gevaş ilçesinden elde edilmiş yerli genotipler, salkım 
ağırlığı, salkım eni, salkımda tane sayısı, tane ağırlığı, 
tane boyu, tane eni, çekirdek sayısı, Suda Çözünebilir 
Kuru Madde Miktarı (SÇKM), asitlik, pH gibi birtakım 
fiziksel ve kimyasal özellikleri yönüyle ele alınmıştır. 
Ayrıca yörede tespit edilen Bedar üzüm genotipi, mey-
ve özelliklerine bakılmaksızın, moleküler çalışmala-
ra dahil edilmiştir. Mahalli genotipler, yörede yapılan 
saha taraması sonucu meyve, yaprak gibi morfolojik 
özellikleri arasındaki farklılıklar dikkate alınarak tespit 
edilmiş ve meyve salkımı ve omcalar fotoğraflanmıştır. 

Moleküler çalışmalar yapılırken, genotipler arasın-
daki akrabalık derecelerinim moleküler yollarla araştı-
rılması amacıyla, her bir genotipin DNA yapılarındaki 
farklılıklar, RAPD tekniği kullanılarak belirlenmiştir. 
Denemede yer alan asma genotipleri arasındaki genetik 
akrabalık ilişkilerinin ve genetik varyasyonun mole-
küler olarak belirlenmesinde RAPD yöntemi kullanıl-
mıştır (Waugh ve Powell, 1992; Polat ve ark., 1998b; 
Ağaoğlu ve Ergül, 1999; Goulao ve ark. 2001; Zhou ve 
Li, 2000; Atak ve Söylemezoğlu, 2007; Gökbayrak ve 
ark., 2006 ).

DNA izolasyonu ise bitki genomik DNA izolasyo-
nu (Doyle ve Doyle 1990), Chen ve Ronald (1999)’dan 
uyarlanan bir metotla, her genotipten alınan taze, genç 

ve tam açmış yaprak dokuları kullanılarak yapılmıştır. 
Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PCR=PZR), RAPD yön-
teminde, 10-mer uzunluğundaki primerler (önceki ça-
lışmalarda olumlu sonuç vermiş 8 primer (Operon A01, 
A02, A03, A04, A05, A06, A08 ve A09)) kullanılmıştır 
(Goulao ve ark. 2001; Zhou ve Li, 2000; Atak ve Söy-
lemezoğlu, 2007). PZR’de primer bağlanma noktaları 
arasındaki küçük DNA parçacıklarının milyonlarca kez 
çoğaltılması sağlanmaktadır. Reaksiyonda (yaklaşık 
15-25 μl son hacimli) hedef DNA (yaklaşık 25 ng), 4 
tür dNTP, MgCl2, primer, bafır ve Taq DNA polime-
raz enzimi yer almakta ve PZR, üç aşamada gerçekleş-
mektedir. Her bir reaksiyon karışımı 10 mM Tris-HCl, 
50mM KCl, 2 mM MgCl2, %0.1 Triton, 120 ul dNTP, 
0.4 ul primer, 50 ng genomik DNA ve 0.5 ünite Taq-
Polimeraz içermiştir: Başlangıç DNA denatürasyonu 
yapılmış ( 94 oC’de 5dk.), daha sonra primer bağlan-
ması ve polimerizasyon: 40 döngü (94 oC ‘de 60sn, 35 
oC ‘de 120 sn ve 72 oC’de 120 sn), son olarak da son 
çoğaltma evresine geçilmiştir (72 oC ‘de 8dk.)  Çoğal-
tılmış DNA parçacıklarının saptanması, PCR ürünleri, 
agoroz jel elektroforezinde (% 1.5 agoroz jelde 110 
V’da 3 saat koşturularak) moleküler ağırlıklarına göre 
ayrımlanmıştır. Ethidium bromid ile boyanan bantlar, 
UV altında görünür hale getirilmiş ve genotiplerin oluş-
turduğu değişik parmakizleri, bant varlığı (1) veya yok-
luğu (0) şeklinde belirlenmiştir (Goulao ve ark. 2001; 
Zhou ve Li, 2000).

Genotipler arasındaki genetik uzaklığın belirlen-
mesi aşamasında, genetik uzaklıklar, Jaccard benzerlik 
indeksi katsayısı yardımıyla belirlenmiş ve çok boyut-
lu derecelendirme ve/veya dendrogramlar, UPGMA 
(Ağırlıklı Olmayan Aritmetik Ortalama Eş Grup Meto-
du) ve diğer hazır paket programları ile oluşturulmuştur 
(Labate, 2000).	

Genotipler arasındaki genetik varyasyonun ve 
uzaklığın belirlenmesi amacıyla, asma genotipleri ara-
sındaki genetik varyasyon indeksleri belirlenmiş; ge-
notipler, orijinlerine göre populasyonlara ayrılarak ve 
POPGENE hazır paket programı kullanılarak belirlen-
miştir (Yeh ve ark., 1997; Labate, 2000). POPGENE 
programıyla Nei ve Shannon genetik çeşitlilik indeks-
leri (Nei, 1973; Shannon ve Weaver, 1949) ve polimor-
fizm oranları belirlenmiştir (Yeh ve ark., 1997). 

Çalışmanın adaptasyon aşamasında kullanılmış 
olan standart çeşitlere ve yöresel üzümlere ait verim, 
salkım ve tane içerikleri ilgili özelliklerinin belirlen-
mesi ve moleküler incelenmesi ile ilgili ölçüm, tartım 
ve analizler, Yüzüncü Yıl Üniversitesi Ziraat Fakültesi 
Bahçe Bitkileri Bölümü laboratuarlarında yapılmıştır. 
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BULGULAR

Araştırmada, farklı mahalli tiplerin tespiti, bunlara 
ait fiziksel ve kimyasal ölçüm sonuçları ile görüntüleri 
ve bu tiplerin moleküler markör tekniği ile tanımlama-
sıyla elde edilmiş bulgular yer almaktadır.

Erciş yöresinde yetişen ve moleküler tanımla-
ması yapılan genotipler: Erciş ilçesinden toplanmış 
genotipler, tez içerisinde de yöresel isimleriyle adlan-
dırılmıştır. Bu genotiplerin seçilmesinde özellikle mor-
folojik anlamda farklı özelliklere sahip bitkiler kullanıl-
mış, yalnızca Erciş üzümü çeşidine ait 3 klon araştırma-
ya dahil edilmiş, bu klonlara da kısaltılmış olarak C1, 
C2, C3 şeklinde isim verilmiştir. 

Kırmızı Keçimemesi (E14): Kırmızı-mor renkte, 
çok iri salkımlı ve yoğun puslu, oldukça iri tanelere sa-
hiptir. Albenisi yüksek, tadı oldukça iyi olan genotipin 
meyve olgunlaşması, Eylül ayının sonlarında gerçek-
leşmektedir (Şekil 1). Bu genotipe ait bazı ölçümlerin 
değerleri; salkım ağırlığı 343 g, salkım eni 13, boyu 21 
cm’dir. Salkımlarda kanat tespit edilmemiştir. Salkım-
da tane sayısı 102 adettir. Tane ağırlığı 11 gram, tane 
boyu 4.0 ve tane eni 2.5 cm’dir. Tanelerde ortalama 
2.3 adet çekirdek bulunmaktadır. Genotipe ait SÇKM 
miktarı %14.0, asitliği 1.24 ve pH değeri 2.78 olarak 
bulunmuştur. 

Beyaz Keçimemesi (E16): Yeşilimsi sarı, uzunca 
taneli, tatlı, aromasız özelliğe sahiptir. Olgunlaşma yö-
nünden nispeten erkencidir. Olgun meyvede çatlamalar 
görülmüştür. Saptan kolay ayrılır. Salkımda ortalama 1 
kanat vardır (Şekil 2). Bu genotipe ait bazı ölçümlerin 
ortalama değerleri; salkım ağırlığı 288 g, salkım eni 15, 
boyu 20 cm’dir. Salkımda tane sayısı 185 adet şeklin-
de bulunmuştur. Tane ağırlığı 4.1 g, tane boyu 2.7 ve 
tane eni 1.9 cm’dir. Tanelerde ortalama 1.2 adet çekir-
dek bulunmaktadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %18.2, 
asitliği 0.97 ve pH değeri 2.83 olarak bulunmuştur.

Kızıl Üzüm (E2): Koyu kırmızı, kızılımsı siyah 
renkte, yuvarlak tanelere sahiptir. Oldukça sıkı salkımlı 
olan genotip, Eylül ayı ortalarında olgunlaşır. Tanenin 
saptan ayrılması orta kuvvettedir. Salkımda ortalama 1 
kanat bulunmaktadır. Tanelerinde ortalama 2 adet çe-
kirdek vardır (Şekil 3). Bu genotipe ait bazı ölçümlerin 
ortalama değerleri; salkım ağırlığı 265 g, salkım eni 11, 
boyu 20 cm’dir. Salkımda tane sayısı 180 adettir. Tane 
ağırlığı 3.51 g, tane boyu 1.8 ve tane eni 12.0 cm şeklin-
dedir. Genotipe ait SÇKM miktarı %14.8, asitliği 0.91 
ve pH değeri 2.73 olarak bulunmuştur. 

Erciş Üzümü (C1): Morumsu siyah renkte, yu-
varlak tanelere sahiptir. Oldukça sıkı salkımlı olan ge-

notip, Eylül ayı ortalarında olgunlaşır. Tanenin saptan 
ayrılması orta kuvvettedir. Salkımda ortalama 1 kanat 
bulunmaktadır. Tanelerinde ortalama 2 adet çekirdek 
vardır (Şekil 4). Bu genotipe ait bazı ölçümlerin ortala-
ma değerleri; salkım ağırlığı 686 g, salkım eni 17, boyu 
24 cm’dir. Salkımda tane sayısı 268 adettir. Tane ağır-
lığı 3.7 g, tane boyu 2.0 ve tane eni 1.7 cm şeklindedir. 
Genotipe ait SÇKM miktarı %14.0, asitliği 1.24 ve pH 
değeri 2.86 olarak bulunmuştur. 

Erciş Üzümü (C2): Morumsu siyah renkte, yu-
varlak tanelere sahiptir. Oldukça sıkı salkımlı olan ge-
notip, Eylül ayı ortalarında olgunlaşır. Tanenin saptan 
ayrılması orta kuvvettedir. Salkımda ortalama 1 kanat 
bulunmaktadır. Tanelerinde ortalama 2 adet çekirdek 
vardır (Şekil 5). Bu genotipe ait bazı ölçümlerin ortala-
ma değerleri; salkım ağırlığı 675 g, salkım eni 18, boyu 
26 cm’dir. Salkımda tane sayısı 256 adettir. Tane ağır-
lığı 3.5 g, tane boyu 2.0 ve tane eni 1.7 cm şeklindedir. 
Genotipe ait SÇKM miktarı %16.0, asitliği 1.28 ve pH 
değeri 2.88 olarak bulunmuştur. 

Erciş Üzümü (C3): Morumsu siyah renkte, yuvar-
lak tanelere sahiptir. Oldukça sıkı salkımlı olan genotip, 
Eylül ayı ortalarında olgunlaşır. Tanenin saptan ayrıl-
ması orta kuvvettedir. Salkımda ortalama 1 kanat bu-
lunmaktadır. Tanelerinde ortalama 2 adet çekirdek var-
dır (Şekil 6).  Bu genotipe ait bazı ölçümlerin ortalama 
değerleri; salkım ağırlığı 691 g, salkım eni 17, boyu 28 
cm’dir. Salkımda tane sayısı 275 adettir. Tane ağırlığı 
3.2 g, tane boyu 2.20  ve tane eni 1.96 cm şeklindedir. 
Genotipe ait SÇKM miktarı %16.0, asitliği %1.26 ve 
pH değeri 2.86 olarak bulunmuştur. 

Göküzüm (GÖK): Bu genotipe ait en tipik özel-
lik, ideal tadına ulaştığı sonbahar hasat döneminde 
dahi, tanenin koruk gibi mavimsi koyu yeşil renkte bu-
lunmasıdır. Taneler vuvarlağımsı hafif uzun, iri salkımlı 
ve oldukça tatlı lezzete sahiptir (Şekil 7). Bu genotipe 
ait bazı ölçümlere ait ortalama değerler; salkım ağırlığı 
378 g, salkım eni 16, boyu 20 cm’dir. Salkımda tane sa-
yısı 148 adet şeklinde bulunmuştur. Tane ağırlığı 3.8 g, 
tane boyu 2.0 ve tane eni 1.9 cm’dir. Tanelerde, ortala-
ma 2 adet çekirdek bulunmaktadır. Genotipe ait SÇKM 
miktarı %17.5, asitliği 0.96 ve pH değeri 2.98 olarak 
bulunmuştur. 

Yuvarlak Kişmiş= Beyaz Kişmiş (E13): Yeşilim-
si sarı, yuvarlak taneli, tatlı, aromasız özelliğe sahip-
tir. Olgunlaşma yönünden nispeten erkencidir. Saptan 
ayrılması orta düzeydedir. Salkımda ortalama 1 kanat 
vardır (Şekil 8). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait orta-
lama değerler; salkım ağırlığı 326 g, salkım eni 9, boyu 
16 cm’dir. Salkımda tane sayısı 150 adet şeklinde bu-
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lunmuştur. Tane ağırlığı 3.8 g, tane boyu 2.2 ve tane eni 
1.9 cm’dir. Tanelerde ortalama 2.3 adet çekirdek bulun-
maktadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %16.2, asitliği 
0.56 ve pH değeri 3.05 olarak bulunmuştur 

Kuş Üzümü (E18): Bu üzüm genotipinin en be-
lirgin özelliği tamamına yakını oldukça küçük ve çe-
kirdeksiz olmasına rağmen, her salkımda birkaç iri ve 
çekirdekli tanenin de bulunmasıdır. Morumsu siyah, 
yuvarlak taneli, tatlı, aromasız özelliğe sahiptir. Olgun-
laşma yönünden nispeten erkencidir. Saptan ayrılması 
orta düzeydedir. Salkımda ortalama 1 kanat ya da dal 
vardır (Şekil 9). Bu genotipin bazı ölçümlerine ait or-
talama değerler; salkım ağırlığı 58.25 g, salkım eni 6, 
boyu 20 cm’dir. Salkımda tane sayısı 196 adet şeklinde 
bulunmuştur. Tane ağırlığı 0.37 g, tane boyu 0.8 ve tane 
eni 0.7 cm’dir. İri tanelerde, ortalama 2.3 adet çekir-
dek bulunmaktadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %19.2, 
asitliği 0.87 ve pH değeri 2.92 olarak bulunmuştur. 

Koyungözü (E15): İri ve yuvarlak tanelere sahip 
olan bu genotip, siyaha yakın mor tane rengine sahiptir. 
Hoş kokulu, hafif mayhoş ve lezzetlidir. Tane kabuğu, 
Erciş üzüm çeşidine göre daha kalın ve olgunlaşması 
1–2 hafta daha geçtir. Saptan ayrılması kolaydır. Sal-
kımda ortalama 2 kanat vardır (Şekil 10). Bu genotipe 
ait bazı ölçümlere ait ortalama değerler; salkım ağırlığı 
342 g, salkım eni 14, boyu 20 cm’dir. Salkımda tane 
sayısı 180 adet şeklinde bulunmuştur. Tane ağırlığı 3.7 
g, tane boyu 1.9 ve tane eni 2.0 cm’dir. Tanelerde, or-
talama 4.5 adet çekirdek bulunmaktadır. Genotipe ait 
SÇKM miktarı %16.5, asitliği 0.85 ve pH değeri 3.13 
olarak bulunmuştur. 

Gevaş yöresinde yetişen ve moleküler tanım-
laması yapılan genotipler:Gevaş ilçesinde, mevcut 
üzüm varlığı için herhangi bir yöresel adlandırma ya-
pılmamış, bu genotipler, Gevaş1-Gevaş10 şeklinde 
isimlendirilmiştir. 

Gevaş 1 (G1): Yuvarlak, olgunlaştıkça kırmızıdan 
siyaha dönen, mayhoş tada sahip olan genotip, olduk-
ça geççi bir nitelik taşımaktadır. Yaprakları 5 dilimlidir 
(Şekil 11). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait ortalama 
değerler; salkım ağırlığı 175 g, salkım eni 9, boyu 18 
cm’dir. Salkımda tane sayısı 85 adet şeklinde bulun-
muştur. Tane ağırlığı 4.2 g, tane boyu 2.2 ve tane eni 
2.0 cm’dir. Tanelerde, ortalama 2 adet çekirdek bulun-
maktadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %15.0, asitliği 
1.24 ve pH değeri 3.02 olarak bulunmuştur. 

Gevaş 2 (G2): İri, uzun, siyah meyvelere ve iri 
salkımlara sahip olan genotip, meyvelerini G1 genoti-
pinden daha erken olgunlaştırmaktadır. Tanenin saptan 
ayrılma kuvveti orta düzeydedir. Yaprakları 3 büyük 

dilimden oluşmuştur (Şekil 12). Bu genotipe ait bazı 
ölçümlere ait ortalama değerler; salkım ağırlığı 670 g, 
salkım eni 169, boyu 27 cm’dir. Salkımda tane sayı-
sı 162 adet şeklinde bulunmuştur. Tane ağırlığı 5.71 g, 
tane boyu 2.7 ve tane eni 2.0 cm’dir. Tanelerde, ortala-
ma 2 adet çekirdek bulunmaktadır. Genotipe ait SÇKM 
miktarı %13.0, asitliği 1.32 ve pH değeri 3.80 olarak 
bulunmuştur. 

Gevaş 3 (G3): Puslu, siyah, iri, oval meyveli; yap-
rakları derin dilimli ve yaprak çevresi sivri dişlidir. Orta 
mevsimde olgunlaşır (Şekil 13). Bu genotipe ait bazı 
ölçümlere ait ortalama değerler; salkım ağırlığı 238 
g, salkım eni 9, boyu 16 cm’dir. Salkımda tane sayısı 
58 adet şeklinde bulunmuştur. Tane ağırlığı 5.4 g, tane 
boyu 3.0 ve tane eni 2.0 cm’dir. Tanelerde, ortalama 
2 adet çekirdek bulunmaktadır. Genotipe ait SÇKM 
miktarı %17.0, asitliği 0.83 ve pH değeri 3.17 olarak 
bulunmuştur. 

Gevaş 4 (G4): Yuvarlak sarı meyveli, nispeten er-
kenci olan genotipin, salkımları dallı yapıdadır (Şekil 
14). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait ortalama değer-
ler; salkım ağırlığı 145 g, salkım eni 8, boyu 20 cm’dir. 
Salkımda tane sayısı 105 adet şeklinde bulunmuştur. 
Tane ağırlığı 3.5 g, tane boyu 2.3 ve tane eni 2.0 cm’dir. 
Tanelerde, ortalama 2 adet çekirdek bulunmaktadır. 
Genotipe ait SÇKM miktarı %12.6, asitliği 1.14 ve pH 
değeri 2.79 olarak bulunmuştur. 

Gevaş 5 (G5); Uzun iri yeşil, sivri uçlu meyvele-
re sahip, seyrek salkımlı, geççi özellikte bir genotiptir 
(Şekil 15). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait ortalama 
değerler; salkım ağırlığı 195 g, salkım eni 9, boyu 29 
cm’dir. Salkımda tane sayısı 68 adet şeklinde bulun-
muştur. Tane ağırlığı 6.2 g, tane boyu 4.0 ve tane eni 
2.2 cm’dir. Tanelerde, ortalama 1.5 adet çekirdek bu-
lunmaktadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %10, asitliği 
1.54 ve pH değeri 2.60 olarak bulunmuştur. 

Gevaş 6 (G6): Oval, kırmızı meyveli ve oldukça 
geç olgunlaşan bir genotiptir. Tadı mayhoş ve kekrem-
sidir (Şekil 16). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait or-
talama değerler; salkım ağırlığı 135 g, salkım eni 15, 
boyu 17 cm’dir. Salkımda tane sayısı 60 adet şeklinde 
bulunmuştur. Tane ağırlığı 3.7 g, tane boyu 2.5 ve tane 
eni 1.7 cm’dir. Tanelerde, ortalama 2 adet çekirdek bu-
lunmaktadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %10, asitliği 
2.81 ve pH değeri 2.37 olarak bulunmuştur. 

Gevaş 7 (G7): İri kırmızımsı siyah meyveli, geççi, 
iri salkımlı bir genotiptir. Yaprak lobları çok derin de-
ğildir ve kenarları zikzaklıdır (Şekil 17). Bu genotipe 
ait bazı ölçümlere ait ortalama değerler; salkım ağırlığı 
329 g, salkım eni 10, boyu 28 cm’dir. Salkımda tane 
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sayısı 128 adet şeklinde bulunmuştur. Tane ağırlığı 5.8 
g, tane boyu 2.7 ve tane eni 2.0 cm’dir. Tanelerde, or-
talama 3.5 adet çekirdek bulunmaktadır. Genotipe ait 
SÇKM miktarı %13, asitliği 1.02 ve pH değeri 2.91 
olarak bulunmuştur. 

Gevaş 8 (G8): Kırmızı, oval, orta irilikte mey-
velere sahip bulunan genotipe ait yapraklar, çok derin 
lobludur (Şekil 18). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait 
ortalama değerler; salkım ağırlığı 175 g, salkım eni 11 
boyu 20 cm’dir. Salkımda tane sayısı 85 adet şeklinde 
bulunmuştur. Tane ağırlığı 3.31 g, tane boyu 2.4 ve tane 
eni 2.0 cm’dir. Tanelerde, ortalama 2 adet çekirdek bu-
lunmaktadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %10, asitliği 
2.42 ve pH değeri 2.42 olarak bulunmuştur. 

Gevaş 9 (G9): Siyah meyveli, meyve şekli oval, 
iki ucu sivri, oldukça geç olgunlaşan bir genotiptir 
(Şekil 19). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait ortalama 

değerler; salkım ağırlığı 115 g, salkım eni 8 boyu 16 
cm’dir. Salkımda tane sayısı 82 adet şeklinde bulun-
muştur. Tane ağırlığı 2.5 g, tane boyu 2.4 ve tane eni 1.5 
cm’dir. Tanelerde, ortalama 3 adet çekirdek bulunmak-
tadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %11, asitliği 2.18 ve 
pH değeri 2.55 olarak bulunmuştur. 

Gevaş 10 (G10): Yuvarlak, siyah, nispeten ufak 
meyveli, sıkı salkımlı olan genotip, görünüş olarak 
bazı Erciş üzümü genotipi ile benzerlik göstermektedir 
(Şekil 20). Bu genotipe ait bazı ölçümlere ait ortalama 
değerler; salkım ağırlığı 169.5 g, salkım eni 9 boyu 15 
cm’dir. Salkımda tane sayısı 108 adet şeklinde bulun-
muştur. Tane ağırlığı 2.4 g, tane boyu 1.7 ve tane eni 1.7 
cm’dir. Tanelerde, ortalama 3 adet çekirdek bulunmak-
tadır. Genotipe ait SÇKM miktarı %14, asitliği 1.32 ve 
pH değeri 2.76 olarak bulunmuştur. 
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    Şekil 1. Kırmızı Keçimemesi (E14) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
    Şekil 2. Beyaz Keçimemesi (E16) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
  Şekil 3. Kızıl Üzüm (E2) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
   Şekil 4. Erciş Üzümü (C1) genotipine ait salkım, 
yaprak ve tane görüntüleri. 

 Şekil 5. Erciş Üzümü (C2) genotipine ait salkım, 
yaprak ve tane görüntüleri. 
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    Şekil 1. Kırmızı Keçimemesi (E14) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
    Şekil 2. Beyaz Keçimemesi (E16) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
  Şekil 3. Kızıl Üzüm (E2) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
   Şekil 4. Erciş Üzümü (C1) genotipine ait salkım, 
yaprak ve tane görüntüleri. 

 Şekil 5. Erciş Üzümü (C2) genotipine ait salkım, 
yaprak ve tane görüntüleri. 
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        Şekil 6. Erciş Üzümü (C3) genotipine ait salkım, 

yaprak ve tane görüntüleri. 
     Şekil 7. Göküzüm (GÖK) genotipine ait salkım, 

yaprak ve tane görüntüleri. 

  
       Şekil 8. Yuvarlak Kişmiş=Beyaz Kişmiş (E13) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
       Şekil 9. Kuş Üzümü (E18) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
       Şekil 10. Koyungözü (E15) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
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        Şekil 6. Erciş Üzümü (C3) genotipine ait salkım, 

yaprak ve tane görüntüleri. 
     Şekil 7. Göküzüm (GÖK) genotipine ait salkım, 

yaprak ve tane görüntüleri. 

  
       Şekil 8. Yuvarlak Kişmiş=Beyaz Kişmiş (E13) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
       Şekil 9. Kuş Üzümü (E18) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  
       Şekil 10. Koyungözü (E15) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
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Şekil 11. Gevaş (G1) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

Şekil 12. Gevaş (G2) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

Şekil 13. Gevaş (G3) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

Şekil 14. Gevaş (G4) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
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Şekil 11. Gevaş (G1) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

Şekil 12. Gevaş (G2) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

Şekil 13. Gevaş (G3) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

Şekil 14. Gevaş (G4) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
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   Şekil 15. Gevaş (G5) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

   Şekil 16. Gevaş (G6) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

    Şekil 17. Gevaş (G7) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
 

  

Şekil 18. Gevaş (G8) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
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Moleküler Çalışmalar

Van bölgesinde yöresel olarak yetiştirilen 20 üzüm 
genotipi moleküler markör teknikleriyle tanımlanmış-
tır. Kullanılan 8 primer içerisinden net okunabilir bant-
lardan elde edilen 48 adet polimorfik RAPD markırda 
bant varlığı (1), yokluğu ise (0) şeklinde belirlenmiştir 
(Çizelge 1 ve Şekil 21).

Moleküler akrabalık derecesinin belirlenmesinde 
Jaccard matrisi kullanılarak UPGMA ile elde edilmiş 
dendrogram Şekil 22’de, yine Jaccard matrisi kullanı-
larak MDS ile elde edilmiş 2 ve 3 boyutlu ölçeklemeler 
ise sırasıyla Şekil 23 ve 24’de verilmiştir.

Genotipler arasındaki en yakın benzerlik (0.962 
Jaccard katsayısı), C2 ve KUS (Erciş orijinli) genotip-
leri arasında belirlenmiştir. Bunları sırasıyla C3 ile E2 
(Erciş orijinli) genotipleri arasındaki benzerlik (0.958 
Jaccard katsayısı), daha sonra da C3 ile KUS (Erciş 
orijinli) genotipleri ve C1 ile C3 (Erciş orijinli) geno-
tipleri arasındaki benzerlikler (sırasıyla 0.920 ve 0.913 
Jaccard katsayısı) takip etmiştir. 

Genotipler arasındaki en uzak benzerlik (0.278 
Jaccard katsayısı) C1 (Erciş orijinli) ve 420A Amerikan 
asma anacı genotipleri arasında belirlenmiştir. Bu ge-
notipleri 0.323 Jaccard katsayısına sahip Royal-420A; 
0.324 Jaccard katsayısına sahip E2 (Erciş orijinli) ve 
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Şekil 19. Gevaş (G9) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

 

Şekil 20. Gevaş (G10) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

 

Moleküler Çalışmalar 
 
Van bölgesinde yöresel olarak yetiştirilen 20 üzüm genotipi moleküler markör teknikleriyle 
tanımlanmıştır. Kullanılan 8 primer içerisinden net okunabilir bantlardan elde edilen 48 adet polimorfik 
RAPD markırda bant varlığı (1), yokluğu ise (0) şeklinde belirlenmiştir (Çizelge 1 ve Şekil 21). 

 

Çizelge 1. Çalışmada toplam 48 adet polimorfik bant veren 8 primer ve bant sayıları 
 Toplam Bant Sayısı (Adet) Polimorfik Bant Sayısı  

A01 8 7 
A02 9 9 
A03 6 5 
A04 3 2 
A05 6 6 
A06 3 3 
A08 11 11 
A09 5 5 

 

 

Şekil 21. Operon A01 primerinin bazı asma genotiplerinde oluşturduğu bantlar. 
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   Şekil 15. Gevaş (G5) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

   Şekil 16. Gevaş (G6) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

  

    Şekil 17. Gevaş (G7) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
 

  

Şekil 18. Gevaş (G8) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
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420A ve 0.333 Jaccard katsayısına sahip E13 ve CEK 
(Erciş orijinli genotipler), E13 (Erciş orijinli bir geno-
tip) ve G10 (Gevaş orijinli bir genotip), CEK (Erciş 
orijinli) ve 420A ile C3 (Erciş orijinli) ve 420A genotip 
çiftleri arasındaki benzerlikler takip etmiştir.

Genotipler arasında diğer genotiplere benzerliği 
ortalama olarak en yüksek olan genotip 0.614 Jaccard 
katsayısı değeriyle KUS (Kuş Üzümü) olarak belir-
lenmiş ve bu genotipi G7 (Gevaş orijinli bir genotip), 
(0.601 Jaccard katsayısı) ve 0.597 Jaccard katsayısı de-
ğerine sahip C2 (Erciş üzümü klonu) genotipleri takip 
etmiştir. 

Genotipler arasında diğer genotiplere benzerliği 
ortalama olarak en düşük olan genotip, 0.414 Jaccard 
katsayısı değeriyle 420A olarak belirlenmiş ve bu geno-
tipi E13 (Erciş orijinli bir genotip) (0.458 Jaccard kat-
sayısı) ve G9 (Gevaş orijinli bir genotip) (0.485 Jaccard 
katsayısı) genotipleri takip etmiştir. 

Elde edilen dendrogram, 2 ve 3 boyutlu ölçekle-
melerin de incelenmesiyle, 420A (Amerikan Asma 
Anacı)’nın diğer genotiplerden oldukça farklı bir dal-
lanma ve pozisyonda olduğu görülmüştür. Aynı zaman-
da E13 (Erciş orijinli bir genotip) ve G9 (Gevaş orijinli 
bir genotip) de diğer genotiplerden çok farklı bir dal-
lanma ve pozisyona sahip olmuştur.

Bununla birlikte standart genotipler (Cardinal, 
Hamburg Misketi, Yalova İncisi, Sultani Çekirdeksiz, 
Royal ve Hatun Parmağı) ile benzer yörelerden toplan-
mış genotiplerin (Erciş ve Gevaş genotipleri), genelde 
kendi arasında aynı dallanmalarda ve pozisyonlarda ol-
dukları da belirlenmiştir. Gevaş genotiplerinden G5’in 

Erciş genotiplerine yakın dallanma ve pozisyonlar-
da olduğu; Bedar, Göküzüm ve Erciş genotiplerinden 
E15’in ise Gevaş genotiplerine yakın dallanma ve po-
zisyonlarda olduğu belirlenmiştir.

Asma genotipleri arasındaki genetik varyasyon

Asma genotipleri arasındaki genetik akrabalık 
ilişkilerinin değişik benzerlik matrisleri kullanılarak 
incelenmesi sırasında elde edilen dendrogram ve çok 
boyutlu ölçeklemelerde, asma genotipleri içerisindeki 
zengin genetik çeşitlilik dikkati çekmiştir. Bu yüzden, 
genetik çeşitliliğin boyutlarını belirlemek amacıyla bir 
takım istatistiksel değerlendirmeler yapılmıştır. Asma 
genotiplerindeki genetik çeşitlilik daha detaylı olarak 
bölgeler bazında ele alınmıştır.

Asma genotipleri arasındaki genetik varyasyon 
POPGENE hazır paket programı (Yeh ve ark., 1997) 
kullanılarak belirlenmiştir (Çizelge 2). Ele alınan geno-
tipler farklı popülasyonlara ayrılarak incelenmiştir. Ça-
lışmanın bu aşamasına toplam 23 asma genotipi dahil 
edilmiş, genotipler orijinlerine göre; standart çeşitler, 
Erciş genotipleri ve Gevaş genotipleri olmak üzere, üç 
ana popülasyona ayrılmıştır. Genotiplerden 420A top-
lam genotipler içerisinde değerlendirilmiştir.

Çizelge 2’den de görülebileceği üzere bütün 23 
genotipin dahil olduğu değerlendirmede incelenen 
asma genotipleri içerisindeki genetik çeşitlilik (H ve I) 
yüksek çıkmıştır. İstatistiksel varyasyon ölçütleri, de-
ğerlendirilen genotiplerdeki popülasyon yapısının ge-
notiplerin orijinine bağlı olarak farklılık içerdiklerini 
göstermiştir. Üç ana popülasyon içerisinde en büyük 
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Şekil 19. Gevaş (G9) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 

 

Şekil 20. Gevaş (G10) genotipine ait salkım, yaprak ve tane görüntüleri. 
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Van bölgesinde yöresel olarak yetiştirilen 20 üzüm genotipi moleküler markör teknikleriyle 
tanımlanmıştır. Kullanılan 8 primer içerisinden net okunabilir bantlardan elde edilen 48 adet polimorfik 
RAPD markırda bant varlığı (1), yokluğu ise (0) şeklinde belirlenmiştir (Çizelge 1 ve Şekil 21). 

 

Çizelge 1. Çalışmada toplam 48 adet polimorfik bant veren 8 primer ve bant sayıları 
 Toplam Bant Sayısı (Adet) Polimorfik Bant Sayısı  

A01 8 7 
A02 9 9 
A03 6 5 
A04 3 2 
A05 6 6 
A06 3 3 
A08 11 11 
A09 5 5 

 

 

Şekil 21. Operon A01 primerinin bazı asma genotiplerinde oluşturduğu bantlar. 
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Moleküler akrabalık derecesinin belirlenmesinde Jaccard matrisi kullanılarak UPGMA ile elde edilmiş 
dendrogram Şekil 22’de, yine Jaccard matrisi kullanılarak MDS ile elde edilmiş 2 ve 3 boyutlu 
ölçeklemeler ise sırasıyla Şekil 23 ve 24’de verilmiştir. 
Genotipler arasındaki en yakın benzerlik (0.962 Jaccard katsayısı), C2 ve KUS (Erciş orijinli) genotipleri 
arasında belirlenmiştir. Bunları sırasıyla C3 ile E2 (Erciş orijinli) genotipleri arasındaki benzerlik (0.958 
Jaccard katsayısı), daha sonra da C3 ile KUS (Erciş orijinli) genotipleri ve C1 ile C3 (Erciş orijinli) 
genotipleri arasındaki benzerlikler (sırasıyla 0.920 ve 0.913 Jaccard katsayısı) takip etmiştir.  
Genotipler arasındaki en uzak benzerlik (0.278 Jaccard katsayısı) C1 (Erciş orijinli) ve 420A Amerikan 
asma anacı genotipleri arasında belirlenmiştir. Bu genotipleri 0.323 Jaccard katsayısına sahip Royal-
420A; 0.324 Jaccard katsayısına sahip E2 (Erciş orijinli) ve 420A ve 0.333 Jaccard katsayısına sahip E13 
ve CEK (Erciş orijinli genotipler), E13 (Erciş orijinli bir genotip) ve G10 (Gevaş orijinli bir genotip), 
CEK (Erciş orijinli) ve 420A ile C3 (Erciş orijinli) ve 420A genotip çiftleri arasındaki benzerlikler takip 
etmiştir. 
Genotipler arasında diğer genotiplere benzerliği ortalama olarak en yüksek olan genotip 0.614 Jaccard 
katsayısı değeriyle KUS (Kuş Üzümü) olarak belirlenmiş ve bu genotipi G7 (Gevaş orijinli bir genotip), 
(0.601 Jaccard katsayısı) ve 0.597 Jaccard katsayısı değerine sahip C2 (Erciş üzümü klonu) genotipleri 
takip etmiştir.  
Genotipler arasında diğer genotiplere benzerliği ortalama olarak en düşük olan genotip, 0.414 Jaccard 
katsayısı değeriyle 420A olarak belirlenmiş ve bu genotipi E13 (Erciş orijinli bir genotip) (0.458 Jaccard 
katsayısı) ve G9 (Gevaş orijinli bir genotip) (0.485 Jaccard katsayısı) genotipleri takip etmiştir.  
Elde edilen dendrogram, 2 ve 3 boyutlu ölçeklemelerin de incelenmesiyle, 420A (Amerikan Asma 
Anacı)’nın diğer genotiplerden oldukça farklı bir dallanma ve pozisyonda olduğu görülmüştür. Aynı 
zamanda E13 (Erciş orijinli bir genotip) ve G9 (Gevaş orijinli bir genotip) de diğer genotiplerden çok 
farklı bir dallanma ve pozisyona sahip olmuştur. 
Bununla birlikte standart genotipler (Cardinal, Hamburg Misketi, Yalova İncisi, Sultani Çekirdeksiz, 
Royal ve Hatun Parmağı) ile benzer yörelerden toplanmış genotiplerin (Erciş ve Gevaş genotipleri), 
genelde kendi arasında aynı dallanmalarda ve pozisyonlarda oldukları da belirlenmiştir. Gevaş 
genotiplerinden G5’in Erciş genotiplerine yakın dallanma ve pozisyonlarda olduğu; Bedar, Göküzüm ve 
Erciş genotiplerinden E15’in ise Gevaş genotiplerine yakın dallanma ve pozisyonlarda olduğu 
belirlenmiştir. 
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Şekil 22. Moleküler akrabalık derecesinin belirlenmesinde Jaccard matrisi kullanılarak UPGMA ile elde 

edilmiş dendrogram. 
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Şekil 22. Moleküler akrabalık derecesinin belirlenmesinde Jaccard matrisi kullanılarak UPGMA ile elde 
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Şekil 23. Moleküler akrabalık derecesinin belirlenmesinde Jaccard matrisi kullanılarak MDS ile elde 

edilmiş iki boyutlu ölçekleme. 

 

 
Şekil 24. Moleküler akrabalık derecesinin belirlenmesinde Jaccard matrisi kullanılarak MDS ile elde 

edilmiş üç boyutlu ölçekleme. 

 
Asma genotipleri arasındaki genetik varyasyon 
 
Asma genotipleri arasındaki genetik akrabalık ilişkilerinin değişik benzerlik matrisleri kullanılarak 
incelenmesi sırasında elde edilen dendrogram ve çok boyutlu ölçeklemelerde, asma genotipleri 
içerisindeki zengin genetik çeşitlilik dikkati çekmiştir. Bu yüzden, genetik çeşitliliğin boyutlarını 
belirlemek amacıyla bir takım istatistiksel değerlendirmeler yapılmıştır. Asma genotiplerindeki genetik 
çeşitlilik daha detaylı olarak bölgeler bazında ele alınmıştır. 
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varyasyon Gevaş genotipleri içerisinde bulunmuştur. 
Gevaş ve Erciş genotipleri içerisinde gözlenen genetik 
çeşitlilik, standart genotiplerden daha yüksek çıkmıştır. 
Ayrıca, Gevaş ve Erciş genotipleri, standart asma geno-
tiplerinden daha polimorfik bulunmuştur. 

TARTIŞMA 
Asma Genotipleri Arasındaki Genetik Akraba-

lık Dereceleri 
Dünyada ve ülkemizde, asma gen kaynaklarının 

moleküler olarak tanımlanması için birçok çalışma ya-
pılmaktadır. Mevcut çalışmada, moleküler yöntemde 
kullanılan 8 primerden elde edilen ve bant varlığı (1) 
veya yokluğu (0) şeklinde belirlenen 48 adet polimorfik 
RAPD belirteci kullanılmıştır. RAPD yönteminin kul-
lanılma nedeni diğer yöntemlere göre daha kullanışlı 
ve ucuz olmasıdır (Mc Gregor ve ark., 2000; Yıldırım 
ve Kandemir, 2001). Ergül ve ark. (2002), asmada çeşit 
tanımlamalarında RAPD yönteminin rahatlıkla kullanı-
labileceğini belirtmişlerdir. Ulanovsky ve ark. (2002), 
İspanya’da gen bankalarındaki 39 asma genotipi içe-
risindeki sinonim ve homonimleri RAPD ve SSR be-
lirteçler kullanarak incelemişlerdir. Bu araştırmacıların 
elde etmiş olduğu dendrogramlar genelde benzer so-
nuçlar vermiş ve hepsi de birbirine yakın şekilde etkili 
olmuşlardır. Elde edilen bu sonuç RAPD yönteminin 
moleküler ayrımlaştırmadaki etkisini göstermektedir.

Kocsis ve ark. (2005) tarafından, 12 üzüm çeşidi 
28 RAPD primerinden elde edilmiş olan 120 polimorfik 
bant ile karşılaştırılmış ve çeşitler arasında 0.419-0.642 
Jaccard Benzerlik indeksi değerleri elde edilmiştir. 
Böylece çeşitler genetik akrabalıklarına göre rahatlıkla 
sınıflandırılabilmiştir. Mevcut çalışmada ise genotipler 
arasında 0.278-0.962 Jaccard Benzerlik indeksi değer-
leri elde edilmiştir. Yüksek benzerlik indeksleri genelde 
yerel Erciş üzüm çeşidi klonları arasında elde edilmiş-
tir. Bu çalışmada da genotipler, orijin ve genetik ilişki-
lerine göre sınıflandırılabilmiştir. 

Moleküler RAPD tekniği, hem dünyada hem de 
ülkemizde asma gen kaynaklarının karakterize edil-
mesinde başarıyla kullanılmaktadır. Ağaoğlu ve Ergül 
(1999) tarafından, RAPD-PCR tekniği kullanılarak, 
Amasya üzüm çeşidi ekotipleri olarak bilinen 8 üzüm 

çeşidinin genetik tanımlamaları yapılmıştır. Kullanılan 
8 adet primerin kesin bir ayrım sağladığı görülmüştür. 
Uzun ve ark. (2002) tarafından, çekirdeksiz ve erkenci 
bazı üzüm çeşitleri ve bunların melezlenmeleri sonu-
cu oluşan fertler üzerinde RAPD tekniği kullanılarak, 
ortaya çıkacak genetik farklılıklar incelenmiştir. Pol-
lefeys ve Bousquet (2003), 14 adet Fransız-Amerikan 
üzüm hibriti arasındaki genetik çeşitliliği, RAPD ve 
SSR belirteçler kullanarak incelemiş, dokuz primerden 
toplam 33 polimorfik RAPD belirteci elde etmişlerdir. 
Solouki ve ark. (2007), 6 adet İran üzüm çeşidi (Sistan) 
arasındaki akrabalık ilişkilerini uzun ve kısa RAPD 
primerleriyle belirlemeye çalıştıkları çalışmada, yirmi-
bir adet primerden 420’si polimorfik olmak üzere 497 
adet bant elde etmişler ve genetik ilişkilerin belirlenme-
sinde çok etkili olduğunu belirtmişlerdir. Yaşa (2005), 
asmada önemli vegetatif ve generatif karakterler ile 
hastalıklara dayanım özelliklerine yönelik Mercan ve 
Italia çeşitlerinin ebeveyn olarak kullanıldığı genom 
haritalaması adlı doktora çalışmasında RAPD yönte-
mini kullanmış ve denenen 300 primerden 113’ü en az 
bir polimorfik bant oluşturarak toplam 219 polimorfik 
bant elde etmiştir Ağaoğlu ve ark. (2005) Gaziantep ve 
Şanlıurfa illerinde yaygın olarak yetiştirilen aynı isimli 
üzüm çeşitlerinin RAPD tekniği ile moleküler özellik-
lerini etkin bir şekilde karşılaştırmışlardır. 

Mevcut çalışmada da asma genotipleri arasındaki 
genetik akrabalık dereceleri, moleküler RAPD tekniği 
ile elde edilen moleküler belirteçler kullanılarak elde 
edilen matris, dendrogramlar ile iki ve üç boyutlu öl-
çeklemeler oluşturarak incelenmiştir. Moleküler veri-
lerden elde edilen dendrogram ile 2 ve 3 boyutlu ölçek-
lemeler, genotipler arasındaki en yakın benzerliklerin 
C2-KUS, C3-E2, C3-KUS ve C1-C3 genotip çiftleri 
arasında olduğunu göstermiştir. Bu genotipler yörede 
Erciş Üzümü olarak adlandırılan yerel çeşidin klonla-
rı olduğu için, elde edilen bu sonuçlar mantıklı bulun-
muştur. Genotipler arasında, diğer genotiplere benzerli-
ği ortalama olarak en yüksek olan genotipler KUS (Kuş 
Üzümü), G7 (Gevaş orijinli bir genotip), ve C2 (Erciş 
orijinli bir genotip) genotipleri; genotipler arasında 
diğer genotiplere benzerliği ortalama olarak en düşük 
olan genotipler 420A, E13 (Erciş orijinli bir genotip) 
ve G9 (Gevaş orijinli bir genotip) olarak belirlenmiştir. 
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Asma genotipleri arasındaki genetik varyasyon POPGENE hazır paket programı (Yeh ve ark., 1997) 
kullanılarak belirlenmiştir (Çizelge 2). Ele alınan genotipler farklı popülasyonlara ayrılarak incelenmiştir. 
Çalışmanın bu aşamasına toplam 23 asma genotipi dahil edilmiş, genotipler orijinlerine göre; standart 
çeşitler, Erciş genotipleri ve Gevaş genotipleri olmak üzere, üç ana popülasyona ayrılmıştır. 
Genotiplerden 420A toplam genotipler içerisinde değerlendirilmiştir. 

 

Çizelge 2. Asma genotipleri arasında kökenlerine göre ölçülen bazı genetik varyasyon ölçütleri 
Genotipler N* H I % Polimorfizm 

Bütün genotipler 23 0.285 0.435 93.88 

Standart genotipleri 6 0.178 0.277 51.02 

Erciş genotipleri  8 0.193 0.299 61.22 

Gevaş genotipleri 8 0.222 0.335 63.27 

*N= Popülasyondaki genotip sayısı; H= Nei’nin genetik çeşitlilik indeksi; I= Shannon’un genetik çeşitlilik indeksi 

 

Çizelge 2’den de görülebileceği üzere bütün 23 genotipin dahil olduğu değerlendirmede incelenen asma 
genotipleri içerisindeki genetik çeşitlilik (H ve I) yüksek çıkmıştır. İstatistiksel varyasyon ölçütleri, 
değerlendirilen genotiplerdeki popülasyon yapısının genotiplerin orijinine bağlı olarak farklılık 
içerdiklerini göstermiştir. Üç ana popülasyon içerisinde en büyük varyasyon Gevaş genotipleri içerisinde 
bulunmuştur. Gevaş ve Erciş genotipleri içerisinde gözlenen genetik çeşitlilik, standart genotiplerden 
daha yüksek çıkmıştır. Ayrıca, Gevaş ve Erciş genotipleri, standart asma genotiplerinden daha polimorfik 
bulunmuştur.  
 
 
TARTIŞMA  
 
 
Asma Genotipleri Arasındaki Genetik Akrabalık Dereceleri  
 
Dünyada ve ülkemizde, asma gen kaynaklarının moleküler olarak tanımlanması için birçok çalışma 
yapılmaktadır. Mevcut çalışmada, moleküler yöntemde kullanılan 8 primerden elde edilen ve bant varlığı 
(1) veya yokluğu (0) şeklinde belirlenen 48 adet polimorfik RAPD belirteci kullanılmıştır. RAPD 
yönteminin kullanılma nedeni diğer yöntemlere göre daha kullanışlı ve ucuz olmasıdır (Mc Gregor ve 
ark., 2000; Yıldırım ve Kandemir, 2001). Ergül ve ark. (2002), asmada çeşit tanımlamalarında RAPD 
yönteminin rahatlıkla kullanılabileceğini belirtmişlerdir. Ulanovsky ve ark. (2002), İspanya’da gen 
bankalarındaki 39 asma genotipi içerisindeki sinonim ve homonimleri RAPD ve SSR belirteçler 
kullanarak incelemişlerdir. Bu araştırmacıların elde etmiş olduğu dendrogramlar genelde benzer sonuçlar 
vermiş ve hepsi de birbirine yakın şekilde etkili olmuşlardır. Elde edilen bu sonuç RAPD yönteminin 
moleküler ayrımlaştırmadaki etkisini göstermektedir. 
Kocsis ve ark. (2005) tarafından, 12 üzüm çeşidi 28 RAPD primerinden elde edilmiş olan 120 polimorfik 
bant ile karşılaştırılmış ve çeşitler arasında 0.419-0.642 Jaccard Benzerlik indeksi değerleri elde 
edilmiştir. Böylece çeşitler genetik akrabalıklarına göre rahatlıkla sınıflandırılabilmiştir. Mevcut 
çalışmada ise genotipler arasında 0.278-0.962 Jaccard Benzerlik indeksi değerleri elde edilmiştir. Yüksek 
benzerlik indeksleri genelde yerel Erciş üzüm çeşidi klonları arasında elde edilmiştir. Bu çalışmada da 
genotipler, orijin ve genetik ilişkilerine göre sınıflandırılabilmiştir.  
Moleküler RAPD tekniği, hem dünyada hem de ülkemizde asma gen kaynaklarının karakterize 
edilmesinde başarıyla kullanılmaktadır. Ağaoğlu ve Ergül (1999) tarafından, RAPD-PCR tekniği 
kullanılarak, Amasya üzüm çeşidi ekotipleri olarak bilinen 8 üzüm çeşidinin genetik tanımlamaları 
yapılmıştır. Kullanılan 8 adet primerin kesin bir ayrım sağladığı görülmüştür. Uzun ve ark. (2002) 
tarafından, çekirdeksiz ve erkenci bazı üzüm çeşitleri ve bunların melezlenmeleri sonucu oluşan fertler 
üzerinde RAPD tekniği kullanılarak, ortaya çıkacak genetik farklılıklar incelenmiştir. Pollefeys ve 
Bousquet (2003), 14 adet Fransız-Amerikan üzüm hibriti arasındaki genetik çeşitliliği, RAPD ve SSR 
belirteçler kullanarak incelemiş, dokuz primerden toplam 33 polimorfik RAPD belirteci elde etmişlerdir. 
Solouki ve ark. (2007), 6 adet İran üzüm çeşidi (Sistan) arasındaki akrabalık ilişkilerini uzun ve kısa 
RAPD primerleriyle belirlemeye çalıştıkları çalışmada, yirmibir adet primerden 420’si polimorfik olmak 
üzere 497 adet bant elde etmişler ve genetik ilişkilerin belirlenmesinde çok etkili olduğunu 
belirtmişlerdir. Yaşa (2005), asmada önemli vegetatif ve generatif karakterler ile hastalıklara dayanım 
özelliklerine yönelik Mercan ve Italia çeşitlerinin ebeveyn olarak kullanıldığı genom haritalaması adlı 
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En belirgin özelliği, tanelerinin tamamına yakını 
oldukça küçük ve çekirdeksiz olmasına rağmen, her 
salkımda birkaç iri ve çekirdekli tanenin de bulunması 
olan Kuş Üzümü genotipi için çalışmanın başında bu 
durumun, Fakültatif partenokarpi (Ağaoğlu ve ark., 
1995) olabileceği, bu nedenle iyi bir tozlayıcı çeşit bu-
lamadığı için, salkım üzerinde kısmen döllenmiş olan 
tanelerin iri ve çekirdekli, diğerlerinin ise ufak ve çe-
kirdeksiz olduğu düşünülmüştür. Ancak moleküler kar-
şılaştırmalardan sonra bu genotipin Erciş Üzümü geno-
tipiyle yakın akraba olduğunun görülmesi; tanelerdeki 
bu küçülme ve çekirdeksizleşmenin sebebinin, genoti-
pin mutasyona uğramış olma ihtimalini düşündürmüş-
tür. Bu genotipin, Dünya çekirdeksiz üzüm üretiminde 
önemli yer edinmiş ve Türkiye’de “Kuşüzümü” olarak 
bilinen, Yunanistan, Avustralya ve Güney Afrika’da 
farklı tipleri geniş ölçüde üretilmekte olan partenokarp 
özellikte, küçük yuvarlak taneli “Corinth” çeşidiyle 
olan benzerlikleri de, ilerde yapılabilecek bir çalışmay-
la karşılaştırılarak, isim benzerliğinin homonim olup 
olmadığı tartışılabilecektir. 

Karataş ve Ağaoğlu (2008), 46 yerel çeşitle yaptık-
ları çalışmada denedikleri 60 RAPD primeri içerisin-
den seçtikleri 25 primerden 109 adet polimorfik bant 
elde etmişler ve çeşitler arasında 0.553–0.952 Jaccard 
Benzerlik indeksi değerleri elde etmişlerdir. Mevcut 
çalışmada ise genotipler arasında 0.278–0.962 Jaccard 
Benzerlik indeksi değerleri elde edilmiştir. Düşük ben-
zerlik indeksi değerlerinin nedeni bu çalışmada yerel 
ve standart çeşitlerden çok farklı özelliklere sahip 420A 
Amerikan asma anacının kullanılmış olmasıdır. 420A 
dışındaki genotiplerden elde edilen değerler, genelde 
Karataş ve Ağaoğlu (2008)’nun elde ettikleri değerlerle 
uyuşum içerisindedir.

Ergül ve ark. (2006), 13 Misket (Muscat) ve 15 
Parmak asma genotiplerinde yaptıkları çalışmada 13 
AFLP primer çiftinden yaklaşık %35’i polimorfik yak-
laşık 1500 bant elde etmişlerdir. Elde ettikleri Jaccard 
Benzerlik indeksi değerleri ile Misket ve Parmak ge-
notipleri arasındaki sinonim ve homonimleri rahatlık-
la ayırt edebilmişlerdir. Mevcut çalışmada da Erciş ve 
Gevaş genotiplerinin karşılaştırılan standart çeşitlerden 
oldukça farklı genetik yapıda oldukları ve içlerinde de 
hiç de azımsanmayacak bir genetik çeşitlilik barındır-
dıkları belirlenmiştir.

Asma Genotipleri Arasındaki Genetik 
Varyasyon

Asma genotipleri arasındaki genetik çeşitlilik, ge-
notipleri Standart, Erciş, ve Gevaş olmak üzere üç ana 
popülasyona ayrılarak belirlenmiştir. Belirlenen gene-
tik çeşitlilik indeksleri (H ve I) paralel sonuçlar vermiş 

ve literatürle uyuşum göstermiştir (Moncada ve ark., 
2006; Cunff ve ark., 2008). 

Mevcut çalışmada ele alınan tüm genotiplerinden 
elde edilen genetik varyasyon değerleri H= 0.285, I= 
0.435 ve polimorfizm= % 93.9 olarak bulunmuştur. Bu 
değerler Erciş genotiplerinde H= 0.193, I= 0.299 ve po-
limorfizm= % 61.2 olarak; Gevaş genotiplerinde ise H= 
0.222, I= 0.335 ve polimorfizm= % 63.3 olarak bulun-
muştur.

Cunff ve ark. (2008) asmada bütün dünyadan top-
ladıkları değişik özel koleksiyonlarda polimorfizmin, 
% 75–81 arasında değiştiğini bildirmişlerdir. Mevcut 
çalışmadaki Gevaş ve Erciş asma genotiplerinde gö-
rülen polimorfizm oranı da yukarıda belirtildiği üzere 
azımsanmayacak ölçüde yüksek çıkmıştır.

Moncada ve ark. (2006), 7 ülkeden örnekledikle-
ri 59 adet Cabernet Sauvignon klonu arasındaki gene-
tik çeşitliliği, 18’i polimorfik 84 adet SSR belirteci ile 
araştırmışlar ve bu klonların %97≤ oranında genetik 
benzerlik gösterdiğini ve aralarında 22 farklı geno-
tip oluştuğunu belirlemişlerdir. Mevcut çalışmada da 
özellikle yerel Erciş üzüm klonları (C1, C2, C3, E2 ve 
KUS) arasında, bu çalışmaya yakın olarak, yüksek ge-
netik benzerlik belirlenmiştir. Benzerlik oranının %100 
aynı düzeyde bulunmama sebebinin, klonların uzun 
yıllar boyunca maruz kaldıkları somatik mutasyonları 
bünyelerinde barındırmış olmasından kaynaklandığı 
düşünülmektedir. 

SONUÇ

Çalışma, özellikle standart çeşit-anaç adaptasyon 
bulgularının, Van ekolojik şartlarında ilk defa elde 
edilmiş olması ve yöreye ait mahalli tiplerin molekü-
ler yöntemlerle ilk defa incelenmiş olması nedenleriyle 
daha fazla önem arz etmektedir. 

Mahalli tiplerin yer aldığı moleküler bulgular elde 
edilmiştir. Yöreye ait üzüm potansiyeli ve çeşitliliği in-
celenerek, tespit edilmiş olan yerli genotiplerle birlik-
te, bazı standart çeşitler, RAPD yöntemiyle moleküler 
yönden ele alınmış, aralarındaki farklılıkların ve ak-
rabalıkların belirlenmesine çalışılmıştır. Yörede tespit 
edilmiş olan mahalli üzümler arasında, oldukça yüksek 
kalite ve tat özelliklerine sahip genotipler de bulun-
maktadır. Genotiplerin tamamen kaybedilmemesi için 
de bu değerli genetik kaynaklarımızın belirlenmesi, ko-
runması ve çoğaltılması, ülkemiz ve yöremiz bağcılığı 
açısından önem taşımaktadır. Bu çalışmayla genetik 
kaynakların korunması, mevcut çeşitliliğin tespiti ve 
moleküler yöntemlerle tanımlanması gerçekleştirilme-
ye çalışılmıştır. 
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Genotipler arasındaki en yakın benzerlik Erciş ori-
jinli genotipler olan, Erciş üzümü klonlarından C2 ve 
Kuş üzümü genotipleri arasında belirlenmiş ve bunları 
sırasıyla yine Erciş Üzümü çeşidi klonlarından C3 ile 
Kızıl Üzüm genotipi arasında, daha sonra da C3 ile Kuş 
Üzümü ve Erciş Üzümü çeşidi klonlarından C1 ile C3 
arasındaki benzerlikler takip etmiştir. Çelikle çoğaltıl-
ması durumunda, her uygulama sonucunda çekirdeksiz 
meyve verme eğiliminde olan Kuş üzümü genotipinin 
moleküler olarak incelemesi sonucu, Erciş Üzümü çe-
şidi klonlarıyla yakın akraba olduğunun belirlenmesi, 
bu genotipteki çekirdeksizleşmenin, mutasyon sonucu 
oluştuğunu düşündürmektedir. 

Genotipler arasındaki en uzak benzerlik Erciş Üzü-
mü klonu olan C1 ve 420A Amerikan asma anacı ge-
notipleri arasında belirlenmiş ve bunları Royal-420A; 
Kızıl Üzüm-420A ve yine Erciş orijinli bir genotip olan 
Yuvarlak Kişmiş ile Sultani Çekirdeksiz, E13 ile Ge-
vaş genotipi olan G10, Sultani Çekirdeksiz-420A ve 
C3-420A genotip çiftleri arasındaki benzerlikler takip 
etmiştir.

Genotipler arasında diğer genotiplere benzerliği 
ortalama olarak en yüksek olan genotip Kuş üzümü 
olarak belirlenmiş ve bu genotipi Gevaş orijinli G7 ge-
notipi, Erciş orijinli C2 genotipi takip etmiştir. 

Genotipler arasında diğer genotiplere benzerliği 
ortalama olarak en düşük olan genotip, 420A olarak be-
lirlenmiş ve bu genotipi Yuvarlak Kişmiş ve G9 geno-
tipleri takip etmiştir. 

Elde edilen dendrogram ile 2 ve 3 boyutlu ölçekle-
melerin de incelenmesiyle, 420A Amerikan asma ana-
cının diğer genotiplerden oldukça farklı bir dallanma 
ve pozisyonda olduğu görülmüştür. Aynı zamanda Yu-
varlak Kişmiş ve G9 genotiplerinin de diğer genotipler-
den çok farklı bir dallanma ve pozisyona sahip olduğu 
görülmüştür. 

Bununla birlikte genel olarak standart çeşitler olan, 
Cardinal, Hamburg Misketi, Yalova İncisi, Sultani Çe-
kirdeksiz, Royal ve Hatun Parmağı çeşitlerinin kendi 
arasında; benzer yörelerden toplanmış Erciş genotiple-
rinin kendi arasında ve Gevaş genotiplerinin de kendi 
arasında, aynı dallanmalarda ve pozisyonlarda oldukla-
rı da belirlenmiştir. Gevaş genotiplerinden G5’in, Erciş 
genotiplerine yakın dallanma ve pozisyonlarda olduğu; 
Bedar, Göküzüm ve Koyungözü genotiplerinin ise Ge-
vaş genotiplerine yakın dallanma ve pozisyonlarda ol-
duğu belirlenmiştir.

Asma genotipleri arasındaki genetik akrabalık 
ilişkilerinin değişik benzerlik matrisleri kullanılarak 
incelenmesi sırasında elde edilen dendrogram ve çok 
boyutlu ölçeklemelerde, asma genotipleri içerisindeki 

zengin genetik çeşitlilik dikkati çekmiştir. 23 genotipin 
dahil olduğu değerlendirmede incelenen asma geno-
tipleri içerisindeki genetik çeşitlilik yüksek çıkmıştır. 
İstatistiksel varyasyon ölçütleri, değerlendirilen geno-
tiplerdeki popülasyon yapısının genotiplerin orijini-
ne bağlı olarak farklılık içerdiklerini göstermiştir. Üç 
ana popülasyon içerisinde en büyük varyasyon Gevaş 
genotipleri içerisinde bulunmuştur. Gevaş ve Erciş ge-
notipleri içerisinde gözlenen genetik çeşitlilik standart 
genotiplerden daha yüksek çıkmıştır. Ayrıca, Gevaş ve 
Erciş genotipleri, standart asma genotiplerinden daha 
polimorfik bulunmuştur. 
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ABSTRACT: This study was carried out to determine dairy product consumption of a group studying at Suleyman 
Demirel University. According to the results, the most preferred cheese was Beyaz (white) cheese and the most 
popular yoghurt (not creamy) yoghurt according to the respondents. The majority of survey respondents reported that 
they loved both ice cream (95.7%) and ayran (% 93.3). Most of the respondents (53.1%) that include butter in their 
shopping lists stated that they preferred pasteurized breakfast butter less than 100g/month. Cream consumption was 
determined as equal among male and female respondents. Percentage of respondents having ideas about negative 
effects of dairy products on cholesterol was 18.1%.
  
Keywords: Milk products, product preference

An Investigation About Dairy Products Consumption Behaviors of 
University Students

ÖZET: Çalışma, üniversite öğrencilerinin süt ürünleri tüketim durumlarını belirlemek amacıyla Süleyman Demirel 
Üniversitesi öğrencileri üzerinde yürütülmüştür. Sonuç olarak, en çok tercih edilen peynir çeşidinin beyaz peynir, 
yoğurt çeşidinin ise homojenize (kaymaksız) yoğurt olduğu belirlenmiştir. Ankete katılanların büyük çoğunluğu 
dondurmayı da (%95.7), ayranı da (%93.3) sevdiklerini bildirmişlerdir. Tereyağı tüketenlerin çoğunluğu (%53.1) 
kahvaltılık pastörize tereyağını 100g/ay’dan az tüketirken, kaymak tüketimi erkek ve kız öğrencilerde eşit 
düzeyde görülmüştür. Süt ürünleri tüketmenin kolesterolü olumsuz etkilediğini düşünenlerin oranı %18.1 olarak 
belirlenmiştir.

Anahtar kelimeler: Süt ürünleri, ürün tercihi

Bedia ŞİMŞEK1 İnci AÇIKGÖZ2

Üniversite Öğrencilerinin Süt Ürünleri Tüketim Alışkanlıklarının 
Değerlendirilmesi
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GİRİŞ

Hayvansal kaynaklı gıdalar arasında en önemli-
si olan süt ve ürünleri, içerdikleri yararlı besin öğele-
ri nedeniyle toplumun beslenmesinde önemli bir yer 
tutmaktadır. Sütte bulunan bu önemli besin maddeleri, 
eksiksiz hatta daha da zenginleştirilmiş olarak yoğurtta 
ve dondurmada da bulunmaktadır (Demirci ve Şimşek, 
1997; Ayar ve Demirulus, 2000). Peynir ve tereyağı da, 
yağ, protein, mineral madde ve vitaminler bakımından 
zengin bir kaynaktır. Aynı zamanda tereyağı, diğer hay-
vansal yağlarla kıyaslandığında en düşük kolesterol 
oranına sahiptir (Demirci, 1996). 

Devlet İstatistik Enstitüsünün 13.10.2003 tarihin-
de yayımladığı “2002 Hane Halkı Bütçe Anketi Geçi-
ci Sonuçları”na göre 2002 yılında, kişi başına düşen 
aylık ortalama süt tüketimi 2.8 litre, peynir tüketimi 
430 gram, yoğurt tüketimi ise 1.539 gram’dır. Türki-
ye “Süt, Et, Gıda Sanayicileri ve Üreticileri Birliği’nin 
Süt tüketimi konusunda yaptığı bir araştırmaya göre ise 
Türkiye’de yılda kişi başına ortalama 146 litre süt tü-
ketilmektedir. Bu miktarın 23 litrelik kısmı içme sütü, 
geri kalanı ise süt ürünlerinin üretiminde kullanılmak-
tadır. Sözü geçen bu araştırmada, Avrupa Birliği (AB) 
ülkelerinde yıllık süt tüketim oranının 342.5 litre oldu-
ğu belirtilmektedir. Türk halkı gelişmiş batı ülkelerine 
kıyasla oldukça az süt tüketmekte, ancak yoğurt, ayran, 
tereyağı ve peynir gibi süt ürünleri ile bu açığın büyük 
bir kısmı kapatılmaktadır (Anonim 2007). Anaoku-
luna giden 3-6 yaş grubu çocukların süt ve ürünlerini 
tüketim durumunun araştırıldığı bir çalışmada Ersoy 
(1990), çocukların boy uzunluğu ile süt ve süt ürünleri-
nin tüketim düzeyi arasında önemli bir ilişki saptamış-
tır. Çocukların %50’sinin süt ve yoğurdu, %39’unun ise 
peyniri severek tüketmekte oldukları belirlenmiştir.

Adana il merkezindeki ailelerin süt ve süt ürünleri 
tüketim miktar ve davranışlarının incelendiği bir çalış-
mada ise, ailelerin aylık 7.7 kg yoğurt, 3.6 kg Beyaz 
peynir, 0.7 kg Kaşar peyniri, 0.8 kg Tulum peyniri, 0.7 
kg tereyağı ve 0.6 kg çökelek tükettikleri tespit edilmiş-
tir (Şahin ve Gül, 1997). Adana ilinde yapılan başka bir 
araştırmada, ailelerin kişi başına ortalama süt ürünleri 
tüketim miktarları 16.4 kg yoğurt, 3.7 kg Beyaz peynir 
ve 0.6 kg tereyağı olarak belirlenmiştir (Yurdakul ve 
ark., 1997). 

Şahin ve ark. (2001) ve Yalçınkaya (1999), Van 
ilinde yaptığı araştırmada, ailelerin ortalama yıllık pey-
nir tüketimini yoğurt tüketimini ve tereyağı tüketimini 
tespit etmiştir. Van ili kentsel alanda ailelerin aylık or-
talama süt ürünleri tüketimleri 17.5 kg açık süt, 4.6 kg 
ambalajlı süt, 14.7 kg yoğurt, 1.6 kg beyaz peynir, 0.5 

kg kaşar peyniri, 0.3 kg tulum peyniri, 5.9 kg otlu pey-
nir, 1.3 kg tereyağı ve 1.1 kg çökelektir. Andiç ve ark. 
(2002) yine Van ili merkezinde ailelerin yıllık ortalama 
süt ürünleri tüketimleri üzerine bir araştırma yapmışlar-
dır. Elde edilen değerlerden otlu peynirin yıllık tüketim 
miktarının diğer süt ürünlerine göre çok daha fazla ol-
duğu belirlenmiştir.

Ankara ili Keçiören ilçesinin farklı gelir grupların-
dan oluşan ailelerin süt ve ürünleri tüketimleri incelene-
rek, tüketim miktarları belirlenmiştir. Anket uygulanan 
ailelerin aylık 7.58 kg süt ve yoğurt, 1.38 kg peynir ve 
0.29 kg tereyağı tükettikleri tespit edilmiştir (Yüzbaşı 
ve ark., 1999).

Üniversite öğrencilerinin süt ürünleri tüketim du-
rumları üzerine yapmış oldukları anket çalışmasında,  
öğrencilerin çoğunun (225 kişi) peynir çeşitlerinden be-
yaz peyniri (ortalama haftalık 524 g) tükettikleri belir-
lenmiştir. Ayrıca öğrencilerin haftalık ortalama olarak 
tükettikleri yoğurt çeşitlerinde, beyan ettikleri sade ve 
kaymaklı yoğurt miktarlarının birbirine yakın olduğu 
tespit edilmiştir (Selçuk ve ark., 2003).

 Bu çalışmada, insan beslenmesindeki süt ürünleri-
nin önemi düşünülerek, bu ürünlerin Süleyman Demi-
rel Üniversitesi’nde öğrenim gören öğrencilerin cinsi-
yet durumlarını da göz önünde bulundurarak tüketilme 
düzeyleri, sıklıkları ve tercihleri ortaya koyulacak şe-
kilde, belirlenmesi amaçlanmıştır. 

MATERYAL VE METOT

Bu araştırma üniversite öğrencilerinin süt ürünle-
ri tüketimi alışkanlıklarını belirlemek amacıyla Isparta 
ili Süleyman Demirel Üniversitesi’nde öğrenim gören 
1000 öğrenci üzerinde 2009’da kesitsel bir araştırma 
olarak yapılmıştır. Araştırma kapsamına alınan öğren-
ciler tesadüfi olarak seçilmiş ve veriler araştırmacıların 
kendileri tarafından literatürden yararlanılarak oluştu-
rulan anket formu ile toplanmıştır. Anket öğrencilerin 
demografik özellikleri ve peynir, yoğurt, dondurma, ay-
ran, tereyağı gibi süt ürünleri tüketim durumları ile il-
gili düzenlenmiş sorulardan oluşmaktadır. Önceden ha-
zırlanmış anket formları öğrencilerin fakültelerinde ve 
kantinlerinde kendilerine verilerek ön açıklama sonrası 
özgür iradeleri ile yanıtlamaları istenmiştir. Elde edilen 
veriler bilgisayarda, SPSS 16.00 istatistik paket progra-
mında tanımlayıcı istatistik ve ki-kare testleri kullanıla-
rak değerlendirilmiştir. Çalışmada süt ürünleri tüketim 
durumları bakımından kız ve erkek öğrenciler arasında 
bir farklılık olup olmadığı da belirlenmeye çalışılmıştır.
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BULGULAR VE TARTIŞMA

Araştırmada, ankete katılan öğrencilerin % 59.6’sı 
(n=596) kız, % 40.4’ü (n=404) erkek öğrenci olmak 
üzere, %28.8’i 1.sınıf, %20.3’ü 2.sınıf, %23.2’si 3.Sı-
nıf, %21.8’i 4.sınıf, %3.3’ü hazırlık, %1.7’si 5.sınıf, 
%0.9’u 6.sınıf öğrencisidir. 

Öğrencilerin süt ürünlerini nereden almayı tercih 
ettikleri sorulduğunda, büyük bir kısmının % 90.1 mar-
ketlerden, çok az bir kısmının (%1.2) pazar yerlerinden, 
% 8.7’ sinin ise diğer yerlerden aldıkları belirlenmiştir 
(p<0.05). 

Öğrencilerin, %36.2’si (n=362) az yağlı peyniri, 
%32.2’si (n=322) yağlı, %27.4’ü (n=274) tam yağlı ve 
%4.2’si (n=42) yağsız peyniri tercih etmektedir. En çok 
tercih edilen peynir çeşidi olarak %49.8’i beyaz peyniri 
haftalık 250-500 g arasında; %46.6’sı kaşar peynirini 
haftalık 100 g’dan az tükettiğini, bunun yanında an-
kete katılanların %76.9’u çökeleği, %79.5’i ithal pey-
nirleri, %66.6’sı geleneksel yöre peynirini, %54.1’i ise 
loru hiç tüketmediklerini ifade etmişlerdir. Haftalık ka-
şar (%69.7), krem (%61.2), beyaz peynir (%60.4), lor 
peyniri (%53.5), tulum (%53.4) ve çökeleğin (%53.2) 
tüketimi kız öğrencilerde; geleneksel (%57.3) ve ithal 
peynir (%57.5) tüketimi ise erkek öğrencilerde daha 
fazladır.

Uzunöz ve Gülşen’ in (2007) yapmış oldukla-
rı çalışmada,  öğrencilerin %69’u taze peyniri, %31’i 
olgunlaşmış peyniri tüketmeyi sevdikleri belirtilmiştir. 
Ankete katılan öğrencilerin vermiş oldukları cevaplara 
göre %5.67’si yağsız, %42.33’ü az yağlı, %23’ü yağ-
lı ve %29’u da tam yağlı peyniri tüketmeyi sevdikleri 
belirlenmiştir. Ayar ve Demirulus (2000) tarafından ya-
pılan anket çalışmasında, öğrencilerin %46.2’sinin tüm 
süt ürünlerini sevdikleri tespit edilmiştir. Bu ürünler 
sırasıyla dondurma, yoğurt, kaymak, peynir, tereyağı 
olarak sıralanmıştır.  Van ili kentsel alanda ailelerin ay-

lık ortalama süt ürünleri tüketimlerini belirleyen Şahin 
ve ark. (2001), Adana ili kentsel alanda ailelerin süt ve 
ürünleri tüketimlerini araştıran Şahin ve Gül (1997), 
tüketim miktarlarının mevsimlere göre farklılık göster-
diğini özellikle vurgulamışlardır. Bu çalışmalara göre, 
yöresel ürünlerin tercih farklılıkları göz ardı edildiğin-
de (otlu peynir gibi) araştırmacılar tarafından verilen 
sonuçlarla bizim sonuçlarımızın benzerlikler gösterdiği 
gözlenmiştir.

Farklı tür sütlerden elde edilen yoğurt ve peynir 
çeşitlerinden hiç tüketip tüketmedikleri öğrencilere 
ayrı ayrı sorular halinde sorulduğunda; öğrencilerin 
%65.9’u manda yoğurdunu, %58.4’ü keçi yoğurdunu, 
%47.7’si koyun yoğurdunu; %46.2’si keçi peynirini, 
%28.8’i koyun peynirini hiç tüketmediklerini belirtmiş-
lerdir. Bu süt ürünlerinden “evet tükettim” diyenlerin 
büyük çoğunluğu %71.2’si koyun peynirini, %52.3’ü 
koyun yoğurdunu, %53.8’i keçi peynirini tükettiklerini 
ifade etmişlerdir (Şekil 1). 

Hangi yoğurt çeşidinden ne kadar tüketirsiniz so-
rusuna çoğunlukla haftada 500 g’dan az olmak üzere 
%35.3’ü kaymaksız yoğurdu, %33.3’ü ev yoğurdunu, 
%31.7’si kaymaklı yoğurdu, %30.1’i meyveli yoğur-
du tükettiklerini bildirmişlerdir. Öğrencilerin %43.5’i 
meyveli yoğurdu, %38.9’u ise kese (süzme) yoğurdunu, 
%35.8’i kaymaklı yoğurdu, %20.0’si kaymaksız yoğur-
du hiç tüketmediklerini belirtmişlerdir. Haftalık yoğurt 
tüketimleri arasında en çok 500-1500 g hafta-1 olmak 
üzere %32.9 oranında kaymaksız homojenize yoğurt, 
1501-3000 g hafta-1 miktar düzeyinde %8.2’si sade ev 
yapımı yoğurt, 3000g’dan fazla olmak üzere de %9.4 
düzeyinde kese yoğurdunun olduğu belirlenmiştir. Ev 
yapımı yoğurt (%20.0), kaymaklı (%16.7), kaymaksız 
(%23.3), meyveli yoğurt (%27.1) tüketiminin haftada 
500 g’dan az olmak üzere kız öğrencilerde daha fazla 
olduğu görülmüştür (Şekil 2).

Şekil 1. Öğrencilerin tükettikleri süt ürünlerinin dağılımı.
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Uzunöz ve Gülşen (2007) ankete katılan öğren-
cilerin %56’sının sade yoğurt, % 8.33’ünün meyveli 
yoğurt, %22.67’sinin kaymaklı yoğurt, %13’ünün de 
kaymaksız yoğurdu tüketmeyi tercih ettiklerini belir-
lemişlerdir. Bizim bulgularımızın bu araştırmanın ve-
rilerinden bir miktar farklılık gösterdiği görülmektedir. 
Elde edilen verilere göre öğrencilerin meyveli yoğurt 
ve kaymaksız yoğurt tüketimine yönelik tercihlerinin 
daha fazla olduğu gözlenmiştir. 

Dondurmayı sevme bakımından kız ve erkek öğ-
renciler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık 
bulunmamıştır (p>0.05). Dondurma seven öğrencilerin 
sayısının % 95.7’lik bir oranla yüksek olduğu belirlen-
miştir. Dondurma çeşitliliği dikkate alındığında, öğren-
cilerin %29.1’i kakaolu, %18.2’si dövme dondurma, 
%17.9’u sade, %17.0’si meyve aromalı, %6.9’u vanil-
yalı sevdiklerini belirtmişlerdir. Kız (%29.9) ve erkek 
(%28.0) öğrencilerin büyük çoğunluğu kakaolu don-
durmayı sevmektedir. Sade (%22) ve vanilyalı (%8.7) 
dondurmayı genellikle erkek öğrencilerin; dövme (%20
.1) ve meyve aromalı (%17.4) dondurmayı ise kız öğ-

rencilerin daha çok sevdiği belirlenmiştir (Çizelge 1). 
Kız ve erkek öğrencilerin dondurma çeşitliliği açısın-
dan tüketim tercihleri arasında anlamlı (p<0.05) bir 
farklılık vardır (Çizelge 1).

Ayran, süt ürünleri içerisinde her zaman tercih edi-
len bir üründür. Yaptığımız çalışmada da öğrencilerin 
%93.3’ü ayranı sevdiği ortaya konulmuştur.  Ankete 
katılan öğrenciler ayranı bazı yemeklerle (%39), her 
zaman %24.0, öğle yemeğiyle  (%22.3) içmeyi tercih 
ettiklerini ifade etmişlerdir. Ayranı en çok %77.6’sı 
yaz, en az ise %3.2’si sonbahar mevsiminde tükettik-
lerini belirtmişlerdir. Ayranı sevme bakımından kız ve 
erkek öğrenciler arasında anlamlı bir farklılık vardır 
(p<0.05). Ayranı erkek öğrenciler (%95.8), kız öğrenci-
lere (%91.6) göre daha çok sevmektedir. Ayran içmeyi 
tercih ettiği öğün bakımından kız ve erkek öğrenciler 
arasında anlamlı bir farklılık bulunmuştur (p<0.05). 
Ayranı kız (%41.8) ve erkek (%34.9) öğrencilerin bü-
yük bir kısmı bazı yemeklerle içmeyi tercih etmektedir. 
Bununla beraber ayranı öğlen içmeyi daha çok erkek 
öğrencilerin (%27.5), akşam içmeyi de kız öğrencilerin 

Şekil 2. Öğrencilerin tükettikleri yoğurt çeşitleri ve miktarları.

Şekil 3. Öğrencilerin tükettikleri tereyağı çeşidi ve aylık tüketim miktarı.
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(% 14.9) tercih ettikleri belirlenmiştir. Kız ve erkek öğ-
renciler arasında, ayranı tüketme mevsimi bakımından 
önemli bir farklılık bulunmamıştır (p>0.05). Ayranı kız 
(%76.3) ve erkek (%79.5) öğrencilerin genellikle yazın 
daha çok tükettikleri görülmüştür (Çizelge 1). 

Ankete katılanlar, %77.4’ü kremayı, %62.1’i kay-
mağı, %45.5’i yemeklik tereyağını, %25.3’ü ise kah-
valtılık tereyağını hiç tüketmediklerini; tereyağı tüke-
tenlerin çoğunluğu %53.1’i kahvaltılık tereyağını 100 
gr ay-1’dan az, %21’i yemeklik tereyağını 100-500 gr 
ay-1 arası, %3’ü kaymağı 500 gr ay-1’dan fazla tükettik-
lerini ifade etmişlerdir (Şekil 3).  Kahvaltılık tereyağı, 
yemeklik tereyağı, kaymak, krema tüketimi bakımın-
dan kız ve erkek öğrenciler arasında anlamlı bir fark-
lılık elde edilmiştir (p<0.05). Kahvaltılık tereyağı (% 
60.1), yemeklik tereyağı (%58.6) ve krema (%52.3) 
tüketimi 100 gr ay-1’dan az olmak üzere kız öğrenci-
lerde daha fazladır. Kaymak tüketimi 100 gr ay-1’dan 
az kız (%50) ve erkek (%50) öğrencilerde eşittir. 2005 
yılı içerisinde yürürlüğe giren “Tereyağı, Diğer Süt 
Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler ve Sadeyağ Tebliği” 
içerisinde, yemeklik ve kahvaltılık tereyağı ibaresi bu-
lunmamaktadır. Ancak halk arasında yerleşmiş ifadeler 
olarak kullanılmalarından dolayı çalışma sırasında bu 
ifadelerin kullanılmasının daha uygun olabileceği dü-
şünülmüştür (Anonim 2005). 

Uzunöz ve Gülşen (2007) dondurma tüketmeyi se-
ven öğrencilerin oranını %93.67 olarak belirlemişler-
dir. Öğrencilerin en çok tercih ettikleri dondurma çeşidi 
kakaolu dondurma (%36), bunu sırasıyla sade dondur-
ma (%18.67), vanilyalı dondurma (%10.33), meyve 
aromalı dondurma (%15.67), tüm dondurma çeşitleri 
(%11) ve dövme dondurma (%8.33) olarak bildirilmiş-
tir. Aynı çalışmada, öğrencilerin %91’inin ayranı sev-
dikleri belirlenirken, ayranı sabah tüketmeyi sevenlerin 
oranı %0.67; öğle yemeği ile %27, akşam yemeği ile 
%27.67; hem öğle hem de aksam yemeği ile % 8.33 
ve her zaman tüketmeyi sevenlerin oranının da %36.33’ 
olduğu gözlenmiştir. Mevsimlere göre ayran tüketimi 
incelendiğinde, en fazla ayran tüketiminin yaz mevsi-
minde olduğu belirtilmiş, bunu ilkbahar (%27.33), kış  
(%23.67) ve sonbahar mevsiminin (%15.67) izlediği 
bildirilmiştir. Tereyağı tüketimi ile ilgili olarak, an-
kete katılanların %83.33’ünün kahvaltılık tereyağını, 
%11’inin yemeklik tereyağını ve %5.67’sinin de kay-
mak tüketmeyi tercih ettiklerini belirtmişlerdir. Sonuç-
ların bizim çalışmamızın sonuçları ile benzerlikler gös-
terdiği görülmüştür. 

Süt ürünlerinin kolesterol üzerine bir etkisinin olup 
olmadığı sorulduğunda, %59.6’sının konu hakkında hiç 
fikrinin olmadığı görülmüştür. Süt ürünleri tüketmenin 
kolesterolü olumsuz etkilediğini düşünenlerin oranı 

Toplam
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%18.1 olarak belirlenmiştir. İnsan sağlığında koleste-
rol seviyesinin yağlı süt ürünleri tüketmekle olumsuz 
etkileneceğini düşünen kız öğrencilerin oranı  (%18.3), 
erkek öğrencilerden (% 17.8) daha yüksek bulunmasına 
rağmen, istatistiki açıdan aradaki fark önemsiz bulun-
muştur.

Selçuk ve ark. (2003)’nın çalışmasında öğrencile-
rin %19.89’u kolesterol zararsız, %29.78’i zararlı bu-
lurken, %50.83’ünün bu konuda bir bilgisinin olmadığı 
tespit edilmiştir. Bu bulgulardan öğrencilerin büyük 
çoğunluğunun kolesterol hakkında hiçbir bilgilerinin 
olmadığı görülmektedir.

SONUÇ

Çalışmada öğrencilerin süt ürünleri tüketim tercih-
lerine yönelik tutumları hakkında çarpıcı sonuçlar elde 
edilmiştir. Öğrenciler en çok beyaz peyniri tüketirken, 
bunu kaşar peyniri tüketimi takip etmiştir. Yağ oranı 
olarak peynirlerde yağlı ve az yağlı peynirler tam yağlı 
olanlara göre tercih edilmiştir. Yoğurt çeşitleri arasın-
da en çok kaymaksız yoğurt tercih edilmiş, bunu evde 
yapılan yoğurt izlemiştir. Ancak kaymaklı ve meyveli 
yoğurtların tüketim oranları da bu oranlara yakın tes-
pit edilmiştir. Dondurma en çok sevilen ve tüketilen süt 
ürünü olurken, kakaolu ve dövme olarak üretilen don-
durmalar en çok sevilenler arasında yer almıştır. Ayra-
nında yine en sevilen süt ürünleri arasında olduğu tespit 
edilmiştir. Tereyağı tüketimlerinde ankete katılan öğ-
rencilerin muhtemelen çoğunun yurt yada benzeri yer-
lerde kalmalarından dolayı, kahvaltılık tereyağı tüketi-
mi yemeklik tereyağına oranla fazla olmuştur. Kaymak 
tüketiminde ise, kız ve erkek öğrencilerin eşit düzeyde 
kaymak tükettikleri belirlenmiştir. Süzme yoğurt, ko-
yun yada keçi sütünden yapılan ürünlerinde pek çok 
öğrenci tarafından bilindiği ve tüketildiği anlaşılmıştır. 

Sonuç olarak, öğrencilerde geleneksel ürünle-
re olan alışkanlıkların halen devam etmesiyle birlikte 
endüstriyel anlamda üretilen ürünlere olan ilginin de 
her geçen gün artmakta olduğu söylenebilir. Ancak süt 
ürünlerinin beslenme ve sağlık açısından önemleri et-
kin reklam ve propaganda çalışmaları ile toplum fert-
lerine anlatılmalı ve bilgilendirme çalışmaları devam 
ettirilmelidir. Ayrıca tüketiciye daha sağlıklı ve kaliteli 
süt ürünlerinin sunulmasına yönelik teşvik ve tedbirler 
alınmalıdır. Bu ve benzeri çalışmaların yapılmasının 
gelecek nesil için yararlı olacağı düşünülmektedir.
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ABSTRACT: For people to mature, grow up and continue their life in a healthy way, one of the most important 
requirements is food. Currently, increased people consciousness, environment protection, social responsibilities 
and increased importance for human beings safety with national and international laws are getting increased the 
demands of international standards for food sector.
HACCP, which is an internationally renowned system work for reliability of food, is the abbreviation of ‘Hazard 
Analysis Critical Control Point’. HACCP is a risk system which tries to prevent consumer’s health from all of 
the hazards beforehand by controlling all of the steps of Food from raw materials to get consumer, foundations, 
personals, inputs and producers. In dairy products, HACCP applications are quite important both for quality and 
security of product. It is determined that during cheese production, starter refinement used for operation, brine 
water, weather of operation, cans of packing, press dust cloth and cutting knife are critic control points and have an 
important role in the contamination of yeast and mould. For ice cream production, starting from the raw materials 
and packing materials which are taken from producer to the end, all of the hazardous points are critic control points. 
Critic control points of yogurt production are raw material, refrigeration and storing of raw milk, pasteurization, 
taking and adding of starter, packing and refrigeration of yogurt (again). In this study the importance and advantages 
of HACCP applications in the production of milk and milk products which have a crucial place in human life will 
be explained.
Keywords: HACCP, dairy products

Aplication of Haccp in Dairy Products

ÖZET: İnsanların gelişip büyüyebilmeleri, sağlıklı bir şekilde yaşamlarını devam ettirebilmeleri için gereksinim 
duydukları ihtiyaçların başında gıdalar gelmektedir. Günümüzde tüketicilerin bilinç düzeyinin artması, çevresel 
koruma ve sosyal sorumluluklar ile ulusal ve uluslararası mevzuatlar neticesinde tüketici güvenliğinin ön plana 
çıkması, gıda sektöründe uluslararası standartlara olan talebi her gecen gün daha da arttırmaktadır.
Gıda güvenliğinde uluslararası kabul görmüş bir sistem olan HACCP, gıda ürününün hammaddesinden itibaren 
tüketicisine ulaşıncaya kadar gerçekleştirilen tüm basamakların, bütün tesisin ve personelin, tüm girdilerin ve 
bunların üreticilerinin devamlı izlenerek kontrol altında tutulduğu ve düzgün işletildiğinde olası tüm tehlikeleri 
daha oluşmadan önlemeyi ve tüketicileri sağlık risklerinden korumayı amaçlayan etkin bir “risk yönetimi” 
sistemidir. Süt ve ürünlerinde HACCP uygulamaları hem ürün kalitesi ve hem de gıda güvenliği açısından oldukça 
önemlidir. Peynir üretiminde işletmede kullanılan starter kültür, salamura suyu, işletme havası, ambalaj malzemesi 
olan tenekeler, cendere bezi ve kesme bıçağının maya ve küf kontaminasyonunda rol oynadığı ve kritik kontrol 
noktalarından olduğu belirlenmiştir. Dondurma üretiminde üreticiden alınan hammadde ve ambalaj malzemesinden 
başlayarak tüketilinceye kadar oluşabilecek tüm potansiyel tehlikeler kritik kontrol noktalarını oluşturmaktadır. 
Yoğurt üretiminde kritik kontrol noktası; hammadde, çiğ süt soğutma ve depolama, pastörizasyon, starter kültür 
alımı ve ilavesi, paketleme, inkübasyon/soğutma olarak tespit edilmiştir. Bu çalışmada, insanların beslenmesinde 
önemli bir yere sahip olan süt ve süt ürünlerinin üretiminde HACCP uygulamasının önemi ve avantajları ele 
alınacaktır. 
Anahtar kelimeler: HACCP, süt ve ürünleri
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GİRİŞ

Gıda üretimi sırasında dikkat edilmesi gereken 
önemli faktörlerinden biri hijyendir. Bundan dolayı 
gıda üreticileri  HACCP ve benzeri sertifikalar alarak 
hijyenik aktivitelerini sağlamaktadır (Ogasawara et al., 
2006). Gıda güvenliğinde uluslararası kabul görmüş 
bir sistem olan HACCP;  İngilizcede ‘Hazard Analy-
sis Critical Control Point’ olarak, yani kritik kontrol 
noktalarında tehlike analizi anlamına gelen, kısaltılmış 
bir sözcüktür (Bauman, 1991; Marsilio, 2002).  Genel 
anlamda gıda kontrolü son ürünü test etmeyi amaçlar-
ken, HACCP gıda üretiminde her işlem basamağında 
risk analizini ve kontrolünü gerçekleştirmektedir. Böy-
lece ürün daha işlenirken kontrol altında tutulmaktadır. 
HACCP sistemi;  hammadde aşamasından, ürünlerin 
depolanmasından tüketimine kadar mevcut olan fizik-
sel, kimyasal ve biyolojik kirletici tehlikelerin ana-
liz edilmesini ve bu analizlerin sonucuna göre kritik 
kontrol noktalarının tespit edilmesini, gözetilmesini ve 
belirlenmiş kritik limitlerden sapma olması durumun-
da düzeltici faaliyetlerin yapılmasını kapsar (Karaali, 
2003; El-Hofi et al., 2010). Ayrıca bu sistemde, personel 
hijyen politikasına, müşterilerin tüketimine sunulacak 
yiyecek ve içecek ürünlerinin (hazırlama, depolama, 
dondurma, pişirme, çözülme, ısıtma, saklama), havuz 
sularının, sıcak ve soğuk su sistemlerinin yönetilmesine 
ve servise sunulmasına kadar tüm kritik noktaları kont-
rol altında tutmaya büyük önem verilmektedir. Sistem 
özellikle mikrobiyolojik orijinli potansiyel tehlikelere 
karşı duyarlıdır (Roy et al., 1998). 

Patojen mikroorganizmalar veya toksinleriyle kon-
tamine olmuş süt ve süt ürünlerinin tüketimine bağlı 
olarak zehirlenmeler ve enfeksiyonlar görülmektedir 
(Johnson et al., 1990; Kosikowski, 1978). Bu durum süt 
endüstrisinde de mikrobiyolojik kontroller ve HACCP 
bazlı programların önemli olduğunu ortaya koymuş-
tur.  Yapılan araştırmalar sonucunda, süt ve süt ürün-
lerinden kaynaklanan enfeksiyon ve intoksikasyonların 
sebebi, çiğ veya yetersiz ısıtılan ürünlerin tüketimi ile 
pastörizasyon sonrası kontaminasyonlara bağlanmıştır 
(Bryan, 1983; Tekinşen ve ark., 1993; Saltan Evrensel 
ve ark., 2003). Hijyen indeksi mikroorganizmalar süt 
ve süt ürünlerinin güvenirliği yönünden önemli bir kri-
ter oluşturmaktadır (Anar, 2000). Bu derlemede, yapı-
lan çalışmalar ışığında genel olarak HACCP sisteminin 
önemi ile süt ve süt ürünlerindeki uygulamaları hakkın-
da bilgi verilecektir.

HACCP UYGULAMASININ ÖNEMİ

Gıda güvenliğini sağlamada güvenilir bir yön-
tem olan HACCP işletmeye, tüketiciye ve ülkeye çok 
önemli avantajlar sağlar (Özçiçek, 2002; Ertürk, 2003). 
Bu avantajlar şu şekilde sıralanmaktadır (Anonymous, 
2004);

a)	 Güvenli gıda üretimine olanak sağlar.

b)	 İşletme personelinin hijyen ve HACCP konusun-
da eğitilmesini sağlayarak ürün güvenliğinin nasıl 
gerçekleştirileceğini öğretir.

c)	 Kritik testlerin yerinde ve hızlı bir şekilde yapılma-
sını temin eder.

d)	 İşletmede kayıt ve dokümantasyon tutulmasını 
sağlar.

e)	 Üretim parametrelerindeki ani değişikliklerin ürün 
kaybına sebep olmadan düzeltilmesini sağlar. Böy-
lece hatalı ürün riskini gidererek, kaynakların etkin 
kullanımını sağlayıp maliyetleri azaltır.

f)	 Ürünün güvenlik sorunlarını önler.

g)	 Ekonomik üretimin sağlanması sonucu ürünün pa-
zarlama gücünü artırır ve müşteri güvenini kazan-
dırarak pazarda rekabet avantajı sağlar.

h)	 Tüketicilerin ve işverenlerin gıdalardan oluşan has-
talıklar karşısında ekonomik kayıplarını da azaltır.

i)	 Tüketicinin güvenirlik kontrolü yapma çabası, 
riskler hakkındaki endişeleri azaltacağından tüke-
tici faydasını artırır.

j)	 Sağlıklı gıda üretimini sağlar ve firmaya güveni 
artırır.

k)	 HACCP uygulamaları, gerek Avrupa Birliği Direk-
tifleri gerek Kodeks Alimentarius standartlarına ve 
uluslararası mevzuata uyum sağlamaya hız kazan-
dırır.

l)	 Ayrıca HACCP, uluslararası ticarette engellerin 
azalmasına ve dünya pazarlarında işletmelerin 
daha etkin rekabet etmesine yardım ederek ihracat 
ve gelirde artış sağlayacak ve böylece ülke ekono-
misine de katkı sağlayacaktır.

İÇME SÜTÜ ÜRETİMİNDE HACCP 
UYGULAMASI

Farklı kaynaklardan elde edilen sütlerde zaman za-
man kimyasal kontaminanatlar (nitratlar, pestisitler, an-
tibiyotikler, aflatoksinler, radyoaktif elementler, koyun 
ve keçi sütlerinde bitki toksinleri) söz konusu olmakta-
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dır. Çiftlikler de henüz süt elde edilirken bu kontami-
natlar denetlenmelidir (Klınger and Rosenthal, 1997). 
Mikrobiyolojik riskler dünyanın belli başlı yerleşim 
birimlerinde klasik zoonotik faktörleri, yani Listeria, 
Campylobacter, Salmonella, E.coli, Bacillus cereus, 
Staphylococcus aureus benzeri genel kontaminatları 
bulundurur. Tuberkülozisin ve brusellozisin sütle geçen 
hastalıklardan olduğu bilindiği için süte ısıl işlem uy-
gulanmaktadır. Bu sebeple süt teknolojisinde Mycobac-
terium bovis potansiyel tehlike olarak HACCP termi-
nolojisine girmiştir. Pastörizasyonun ise kritik kontrol 
noktası (KKN) olduğu kesinleşmiştir. İşte bu noktadaki 
tehlikeleri kabul edilebilir seviyelere indirebilmek için 
kritik limitler geliştirilmiş ve bu kritik kontrol noktasın-
da tuberküloz etmeninin tamamen ortadan kaldırılması 
öngörülmüştür (Schothorst and Kleiss, 1994). Çiğ süt 
için kritik kontrol noktası olarak kabul edilen pastöri-
zasyona ek olarak birden fazla KKN geliştirmek müm-
kündür. Bu noktalar materyalin cinsine, üretildiği şart-
lara, işleme durumuna göre değişebilir. Yani süt pastö-
rize edilmiş olsa da kullanımdan önce veya yerine göre 
son üründe tehlike analizi yapılmalıdır (Boor, 1997).

PEYNİR ÜRETİMİNDE HACCP 
UYGULAMASI

Peynir, tarih boyunca en çok tüketilen süt ürünlerin-
den biridir. Süt ve peynir gibi süt ürünlerinde, HACCP 
uygulamalarıyla ilgili farklı çalışmalar yapılmış olup, 
bu çalışmalar süt fabrikaları düzeyinde gerçekleştiril-
miştir (Dijkers et al., 1995; Mauropoulos and Arvanito-
yannis, 1999).  Peynir üretiminde en kritik hususlardan 
birisi çiğ süt kullanılmaması zorunluluğudur. Özellikle 
yumuşak peynirler, insan sağlığı açısından risk taşıyan 
patojenlerden emin değildir. Çiğ süt ne kadar hijyenik 
şartlarda üretilse de patojenlerden arındırılmış değildir. 
Çiğ sütlerden elde edilen peynirlerin risk taşıdığı bilin-
melidir ve şu önlemler alınmalıdır;

a)	 Süt hijyenik şartlarda sağılmalı ve muhafaza edil-
melidir.

b)	 Eğer süt üretimden hemen sonra işlenmeyecekse 
soğutulmalıdır.

c)	 Süt muhtemel patojenlerden arındırmak için mut-
laka pastörize etmek gerekir.

d)	 Ayrıca peynirin üretimi, olgunlaşması, dağıtımı, 
satışı, depolanması, hatta tüketilene kadar bulaş-
malardan korunması için hijyen açısından koruma 
altında tutulmalısı gerekir.

Çoğu kontaminasyonlar pastörizasyondan sonra 
olmaktadır. İşte tüm bunlar için kritik noktalarda teh-

like analizleri yapılmalıdır (Anonymous, 1998). Pas-
törizasyonun yapılmayışı veya yetersiz yapılması ve 
bunun yanında starter kültürün çalışmayışı dolayısıyla 
peynirde insan sağlığı için risk oluşturan patojenlerin 
(Brucella melitensis, Salmonella, E. coli 0157:H7, Lis-
teria monocytogenes, S. aureus) bir çok peynirde ve 
bir çok ülkede görüldüğü bildirilmektedir. Bunların ya-
nında peynirlerin yüzey kontaminasyonları neticesinde 
botulizm, Campylobacter jejuni zehirlenmeleri, yine 
elle kontaminasyon ile Bacillus cereus gıda zehirlen-
mesinin olduğu söylenmektedir (Nıchols et al.,1996; 
Todd and Harwing, 1996). Çiğ sütten yapılmış yumu-
şak tip peynirlerin (Brie vb.) brusellozis riski taşıdığı 
ve bu yönden Fransa’da bir çok olumsuz vakanın mey-
dana geldiği saptanmıştır (Goulet et al., 1995). HACCP 
uygulamaları, sütte ve peynirde kayıpları azalttığı için 
peynir üretiminde faydalılığı ve karlılığı temin eder,  
tüketiciler için de kaliteli ve güvenli peynir üretimine 
imkan sağlamaktadır (Azar and Nejad, 2009).

DONDURMA ÜRETİMİNDE HACCP 
UYGULAMASI

Endüstriyel dondurma üretiminde, HACCP uygu-
lamalarının yararlarını şöyle sıralayabiliriz;

a)	 Ürün güvenilirliğinin sağlanması.

b)	 Tüm tedarik zincirinde güvenin temini.

c)	 Ürünün ilk seferde doğru olarak üretilmesinin sağ-
lanması. Olası ekonomik kayıpların önlenmesi.

d)	 Potansiyel tehlikelerin etkin bir şekilde incelene-
rek risk faktörlerinin giderilmesi. 

e)	 Yatırım gereksinimi olan alanların tespit edilmesi.

f)	 Oto kontrol sistemlerinin geliştirilmesi.

g)	 Etkin bir proses kontrol imkanının sağlanması

h)	 Yasalara uyum sağlanması.

i)	 Yeni pazar imkanlarının araştırılması ve ihracat 
kolaylıkları (Tokuç ve Görker, 2000)

Geçmişte dondurmadan kaynaklanan bir çok vaka 
bildirilmiştir ve bunun nedeni olarak da dondurma üre-
timinde kullanılan sütlerin çoğu zaman pastörize veya 
sterilize edilmeden kullanılmış olması gösterilmektedir 
(Wilson et al., 1997). Dondurmanın bileşimi dikkate 
alındığında, patojen mikrobiyal gelişme için çok uygun 
bir ortam olduğu bilinmektedir. İspanya’da yapılan bir 
araştırmada;  incelenen 150 endüstriyel olmayan don-
durma numunesinin hepsinde total koliform belirlen-
miş ve numunelerin çoğunun 103-104 cfu g-1 arasında 
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Enterobacteriaceae bulundurduğu tespit edilmiştir. Bu 
çalışma sonucu dünyada halen sütlerin pastörize veya 
sterilize edilmeden kullanıldığını göstermektedir. Bun-
dan dolayı dondurma üretiminde pastörizasyon ya da 
sterilizasyon bir risk noktası olarak karşımıza çıkmak-
tadır. Bunlara ek olarak dondurma üretiminde kulla-
nılan meyve, ceviz ve şeker gibi bileşenlerin risk ta-
şıyabileceği bildirilmektedir (Rodriguez-Alvarez et al., 
1995).

YOĞURT ÜRETİMİNDE HACCP 
UYGULAMASI

Yoğurt tüketime hazır bir üründür. Tüketime ha-
zır ürünlerde patojen mikroorganizma riski olmaması 
gerektiğinden dolayı pastörizasyon yoğurt ürünlerinde 
kritik bir adımdır. Ürün için gerekli depolama/muhafa-
za koşulları (süre ve sıcaklık şartları ile dağıtım mer-
kezlerinde, perakende satış mağazalarında ve mutfak-
larda muhafaza), ürün için söz konusu olan müşteri 
uygulamaları (hazır yemek firmaları, tüketiciler  veya 
profesyonel aşçılar tarafından kullanım) ve kullanım 
şekli (pişirme, yeniden ısıtma, çözdürme, sulandırma, 
depolama, yeniden kullanım) ile son kullanıcının (ço-
cuklar, yetişkinler ile yaşlı, bağışıklık sistemi yetersiz 
veya hasta insanlar) kim olduğu bu aşamada çok önem-
lidir (Van Schothorst, 2004). Yoğurt üretiminde bekle-
nebilecek potansiyel biyolojik, kimyasal ve fiziksel teh-
likeler tespit edilerek, tespit edilen bu tehlikeler bir son-
raki aşamalar için kayıtlara alınmalıdır. Örneğin, yoğurt 
üretiminde patojen mikroorganizmaların vejetatif hüc-
relerinin ısıl işlem uygulamasından zarar görmedikleri 
ve starter aktivitesinin düşük olduğu durumlarda ciddi 
halk sağlığı riski meydana getireceğinden, hem ısıl iş-
lem uygulaması, hem de inokülasyon aşamaları kritik 
nokta, başka bir ifadeyle KKN olarak değerlendirilir 
(Tamime and Robinson, 2000).

SONUÇ

Ülkemizde tüketimi çok yaygın olan süt ve süt 
ürünleri, çoğunlukla küçük işletmelerde uygun olma-
yan şartlarda üretilmeye devam etmektedir. Kontrolsüz 
şartlarda üretilen bu ürünlerde gerek depolama sırasın-
da ve gerekse de tüketiciye ulaşıncaya kadar bazı is-
tenmeyen bozulmalar görülmektedir. Gıda güvenliğine 
ait riskler her geçen gün artmakta ve bu riskler gerçek 
boyutuyla tüketicilere yansıtılmamaktadır. Bu nedenle 
gıda üretimi ile ilgilenen tüm kurumlara düşen görev 
sistematik yaklaşımlarla riskleri engellemek ve tüke-
ticileri bilinçlendirmektir. Süt ve süt ürünlerinin daha 

hijyenik şartlarda üretilmesi için, gıda güvenliğini te-
mel alan HACCP sisteminin uygulanması zorunlu hale 
gelmektedir. Gelişmelere paralel olarak HACCP plan-
ları mutlaka yeniden gözden geçirilmeli, HACCP prog-
ramı, yönetimin ve işletmede çalışanların katılımı ile 
oluşturulmalı, eğitim programlarına öncelik verilmeli-
dir. Süt ve süt ürünleri üretiminde olası riskleri önceden 
belirleyip, insan sağlığını tehdit edebilecek tehlikeleri 
en aza indirmek için HACCP sisteminin tüm işletme-
lerde uygulanması gerekmektedir.
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Araştırma Makalesi / Research Article

ÖZET: Günümüzde insanlar doğal ortamlarda dinlenme arayışı içine girmişler, doğal alanlara yönelik turizm ve 
rekreasyon aktivitelerini tercih eder olmuşlardır. Doğal ve kültürel kaynakların turizm ve rekreasyon faaliyetleri 
olarak değerlendirilmesi güncel ve geçerli bir yaklaşım olarak karşımıza çıkmaktadır. Çalışmada önemli doğal 
ve kültürel değerlere sahip olan Murat Dağı ile yakın çevresi incelenmiş, alandaki mevcut ve geliştirilebilir 
turizm-rekreasyon aktiviteleri belirtilmiştir. Alan ve yakın çevresinin turizm potansiyelinin değerlendirilmesi, 
alan potansiyelinin geliştirilmesi ve turizm yoluyla sürdürülebilir kalkınma sağlaması amacıyla önerilerde 
bulunulmuştur.

Anahtar kelimeler: Ekoturizm, rekreasyon, sürdürülebilirlik, Murat Dağı

ABSTRACT: Today, people entered into the search for the rest of the natural environment and that have been 
preferred natural areas for tourism and recreation activities. Evaluation of natural and cultural resources as tourism 
and recreation activities appears to be date and a valid approach. The study examined Mount Murat’s and its 
environs important natural and cultural values and indicated the available and can be developed tourism-recreation 
activities of area. Area and its environs evaluation of tourism potential, the potential development of area and in 
order to ensure sustainable development through tourism of suggestions were made.

Keywords: Ecotourism, recreation, sustainability, Mount Murat

Murat Dağı’nın Ekoturizm Potansiyelinin Belirlenmesi 
Üzerine Bir Araştırma

A Research on Determination of Murat Mountain 
Ecotourism Potential 
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GİRİŞ

Yüzyıllardır insanlar farklı doğal peyzajlardan 
esinlenmişler ve doğa turizmini her geçen gün daha 
fazla tercih eder olmuşlardır. Kentlerin yoğun ve zor 
yaşam koşulları içinde yaşayan insanlar doğal ve kül-
türel alanlara yönelik turizm hareketlerini tercih ederek 
bu olumsuz koşullardan bir süreliğine de olsa uzaklaş-
mak istemektedirler. Doğal, kültürel ve tarihi nitelikli 
alanlar bu kapsamda son yıllarda oldukça ilgi görmek-
tedir. Turizmin doğal ve kültürel değerlerin korunması, 
yaşatılması, değerlendirilmesi ve tanıtılmasında rolü 
büyüktür. Ancak bu nitelikteki alanlara ilginin giderek 
artması bu alanların korunmasını ve yenilenmesini ge-
rekli kılmaktadır. 

İnsanların farklı, turizm değerlerinin yoğun olduğu 
yerlere gitmelerinin temelinde, doğa koruma bilinci ile 
doğal, kültürel ve geleneksel yaşantıya ilişkin bilgileri 
elde etmeleri ve turizm-rekreasyon etkinliklerine katı-
larak tatillerini bu alanlarda geçirmek isteği yatmak-
tadır (Kızılırmak, 2006). Bu yüzden sürdürülebilir bir 
turizm için çevrenin korunması büyük önem taşımakta-
dır. Çevre korumaya dayalı turizm ve rekreasyon plan-
lamalarının ekonomik, sosyal, fiziksel ve toplumsal açı-
dan gelişmiş çevreyi getireceği şüphesizdir.

Ekoturizm, çevre üzerinde mümkün olduğunca 
az etki bırakacak şekilde peyzajı, yaban yaşamını, kır 
olgusunu inceleme, gözlemleme ve yaşama gibi özel 
amaçlar ile doğal alanlara yapılan gezileri içeren bir tu-
rizm şeklidir (Polat, 2006). Ekoturizm ile nadir özellik-
leriyle öneme sahip doğal ve kültürel alanların tanıtımı-
na olumlu yönde katkı sağlanırken, ziyaretçilerden elde 
edilen gelirler özel alan ve ögelerin korunmaları için 
kullanılabilmekte ve bu alanlar cazibe merkezi haline 
gelmektedirler. Ekoturizm faaliyetleri doğal çevrenin 
kullanımı açısından bilinçli, toplumsal yönden sorumlu 
ve ekonomik yönden verimli bir turizm yaklaşımıdır.

Ülkelerin ekonomik, sosyal ve kültürel değerlerine 
önemli katkıları olan turizm aktivitelerinin sürekliliği 
için doğal ve kültürel değerlerin korunması ve gelişti-
rilmesi gerekmektedir. Turizme açılan alanlarda koru-
ma-kullanma dengesinin sağlanması sürdürülebilirlik 
açısından önem taşımaktadır. Doğanın ilginç doğal ve 
kültürel özelliklerinin bulunduğu alanlarda sürdürüle-
bilirlik ilkeleriyle hassas ekosistemlerin korunmasına 
ve çevresel duyarlılığa turizm aracılığıyla hizmet eden 
ekoturizm, ziyaretçilere bilimsel, estetik, rekreasyonel, 
kültürel ve eğitsel yönlerden yeni bilgi ve deneyimler 
kazandırmakta, bölgede yaşayan nüfusun sosyo-ekono-
mik gelişmesine kaynak yaratabilen bir araç olmaktadır 
(Weaver, 1999). 

Ulusal ve uluslararası düzeyde turizm gelişimi için 
araç olan sürdürülebilir turizmin amaçları; kaynakların 
sürdürülebilir kullanımı, doğal ve kültürel çeşitliliğin 
korunması, yerel toplumun planlamaya dahil edilme-
siyle yerel ekonominin desteklenmesi, turizm endüst-
risi ve yerel toplum arasında işbirliğinin sağlanması, 
turistlerin ve yerel halkın bilinçlendirilmesinin sağlan-
ması olarak sıralanabilir (Jefrrey and Pounder, 2000).

Murat Dağı birçok endemik bitki türü, yaban ha-
yatı ile alternatif turizm ve rekreasyon olanaklarıyla ve 
üstün kaynak değerlerine sahiptir. Bu çalışmanın amacı 
doğal ve kültürel değerleriyle önem taşıyan Murat Dağı 
ile yakın çevresinin turizm ve rekreasyon etkinlikleri 
açısından taşıdığı potansiyeli ortaya koymak ve sürdü-
rülebilir turizm planlaması gerekliliğini vurgulamak-
tır. Doğal alanların sürdürülebilir kalkınma hedefleri 
doğrultusunda değerlendirilebilmesi için doğal ortam 
özelliklerinin analiz edilip bütünsel olarak değerlendi-
rilebilmesi, alanın sürdürülebilirliği açısından önemli 
ve gereklidir.

MATERYAL-YÖNTEM

Murat Dağı ile yakın çevresi çalışma alanı ve ma-
teryalini oluşturmaktadır. Alan doğal ve kültürel ögeleri 
ile ilgi çekici özellikler taşımakta turizm ve rekreasyon 
aktiviteleri için potansiyel oluşturmaktadır. Çalışmada 
yardımcı materyaller olarak önceden yapılmış araştır-
malar, yerli ve yabancı kaynaklar ile internet verileri 
konu ile ilgili literatürün oluşturulması amacıyla kul-
lanılmıştır. Çalışmada Geomedia Professional 4.0 ya-
zılımı haritaların oluşturulması amacıyla kullanılmıştır. 
Alana ait topografya haritası ve alan çalışmalarından 
elde edilen değerlendirmelerle Murat Dağı’ndaki mev-
cut ve geliştirilebilecek turizm ve rekreasyon aktivitele-
ri harita üzerinde belirtilmiştir. Alanın doğal ve kültürel 
yapısını ortaya koymak için alandan fotoğraflar çekil-
miş ve yerinde gözlemler yapılmıştır. Değerlendirmeler 
ışığında sürdürülebilirlik bağlamında araştırma alanına 
yönelik ekoturizm ve rekreasyon amaçlı öneriler geliş-
tirilmiştir.

BULGULAR

Murat Dağı’nın Doğal ve Kültürel Özellikleri

Murat Dağı Ege Bölgesinin İç Batı Anadolu 
Bölümü’nde yer alır. Murat Dağı’nın kuzey yamaçla-
rı Kütahya İli sınırları içinde, güney yamaçları Uşak 
İli sınırları içinde yer alır. Çalışma alanı 29046’50’’-
29057’38’’ doğu boylamları ile 38049’54’’-38055’02’’ 
kuzey enlemleri arasında bulunmaktadır (Altun ve ark., 
2007).
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Eski adı Ddymus olan Murat Dağı’nda MÖ.1200’lü 
yıllarda Frigyalılar yaşamıştır. Daha sonra alanda Ma-
kedonya ile Bizans İmparatorluğu Dönemi yaşanmıştır. 
Murat Dağı Türklerin eline geçtikten sonra Germiyano-
ğulları ve daha sonra Osmanlı Devleti toprakları içinde 
yer almıştır. Murat Dağı adını 1313 yılında burada şehit 
düşen Murat Gazi’den almıştır. Başkomutanlık Milli 
Parkının batısında yer alan dağın doğu uzantıları milli 
park içerisinde kalmaktadır. 1922 yılı Kurtuluş Savaşı 
yıllarında Murat Dağı eteklerinde önemli çatışmalar ol-
muştur (Aytaç, 2003).

Murat Dağı ve çevresinde en uygun ulaşım türü 
karayolu ulaşımıdır. En önemli güzergahı İzmir-Af-
yon karayoludur. Alan Gediz’e 30 km, Uşak’a 87 km, 
Kütahya’ya 127 km, İzmir’e 235 km, Ankara’ya 442 
km ve İstanbul’a 487 km uzaklıktadır. Murat Dağı’nda 
ana ulaşım yolu asfalt, diğer yollar ise stabilize orman 
yolları şeklindedir. Orman üst kesimlerinde ise patika 
yollar vardır. 

Murat Dağı’nın en yüksek noktasını 2309 m ile 
Kartaltepe oluşturur. Kırkpınar (2218 m), Tınaz (2097 
m), Çatmalmezar (1990 m), Kazıkbatmaz (1857 m) 
gibi yüksek zirveler de bulunur. Çalışma alanının orta-
lama yüksekliği 1586 m olup jeomorfolojik açıdan yük-
sek dağlık arazi özelliği taşıdığı görülmektedir (Şekil 1; 
Şekil 2) (Özav, 1995).

Şekil 1. Murat Dağı topografya durumu (Aytaç, 2003’den 
değiştirilerek).

Şekil 2. Murat Dağı eğim durumu (Aytaç, 2003’den 
değiştirilerek).

Murat Dağı üç önemli akarsuyun su toplama hav-

zası içinde yer almaktadır. Alanın batı ve kuzeybatı 
kesimleri Gediz Havzası (Murat Çayı) doğu ve kuzey-
doğu kesimleri Sakarya Nehri Havzası (Porsuk Çayı) 
güney kesimleri ise Büyük Menderes Havzası (Büyük 
Menderes Nehri) içine girmektedir. Murat Dağı çevre-
sinde beş göl bulunmaktadır (Aytaç, 2003).

Çalışma alanının sıcaklık koşulları Gediz, Uşak 
ve Kütahya istasyon verilerinin ortalamasıdır. Bu is-
tasyonlardan Gediz ve Uşak’ta yıllık ortalama sıcaklık 
12.3 oC, Kütahya’da ise 10, 5 oC’dir. Murat Dağında en 
soğuk aylar Ocak ve Şubat (Uşak 2.2 oC, Kütahya 0.1 
oC, Gediz 2.0 oC) aylarıdır. En sıcak ay ise Temmuzdur 
(Uşak 23 C0, Kütahya 21 oC, Gediz 24 oC). Murat Dağı 
zirvesinde kuzeybatı sektörlü rüzgarlar hakimdir. Mu-
rat Dağı’nda yıllık ortalama yağış miktarı 571 mm.dir. 
Murat Dağı’nın özellikle kuzey yamaçlarında Karade-
niz kıyılarındaki kadar yağış olduğu görülür. Kar ile 
örtülü gün sayısı ise Uşak 13, Kütahya 40.1, Gediz 9.9 
gündür (Devlet Meteoroloji İşleri Genel Müdürlüğü, 
2010).

Murat Dağı’nın 34000 hektarlık alanı ormanlarla 
kaplı olup 22000 hektarı koru ormanı, 12000 hektarı 
bozuk veya baltalık orman şeklindedir. Çalışma ala-
nı yükselti-iklim kuşakları yönünden 3 ana Kızılçam 
(900-1150m), Karaçam (1150-1550m), Sarıçam (1600-
1750m) ve 2 ara Kızılçam+Karaçam (1100-1150m) ve 
Karaçam+Sarıçam (1550-1600m) kuşağa ayrılmaktadır 
(Şekil 3; Şekil 4) (Çırpıcı, 1989).

Şekil 3. Murat Dağı önemli biyosfer alanı haritası (Aytaç, 
2003’den değiştirilerek).

Şekil 4. Murat Dağı önemli ekosistem haritası (Aytaç, 
2003’den değiştirilerek).

Kızılçamın yayılış gösterdiği 900-1150 m yüksel-
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tiler arasında bakı ve toprak yapısına bağlı olarak Pa-
lamut meşesi (Quercus ithaburensis ssp. macrolepis), 
Orman sarmaşığı (Clematis viticella), Yabani gül (Rosa 
canina), Kızılcık (Conus mas) ve Katran ardıcı (Juni-
perus oxycedrus) kızılçama eşlik etmektedir (Altun ve 
ark., 2007).

Karaçamın saf olarak yayılış gösterdiği 1150-1600 
m. yükseltilerde Ak söğüt (Salix alba), Boylu ardıç (Ju-
niperus excelsa), Adi gürgen (Carpinus betulus), Ova 
akçaağacı (Acer campestre), İran akçağacı (Acer hyca-
num), Defne (Laurus nobilis), Yapraklı laden (Cistus 
launfolius), Kayışkıran (Anonis spinosal), Tarak otu 
(Dipsacus fullonum), Derici sumağı (Rhus coriaria), Si-
lene italica (Nakil çiçeği), Beyaz dam koruğu (Sedum 
album), eğreltiler yayılış göstermektedir (Altun ve ark., 
2007).

Sarıçamın yayılış gösterdiği 1600-1750 m. yük-
seltilerde Titrek kavak (Populus tremula), Doğu kayı-
nı (Fagus orientalis), Boylu ardıç (Juniperus exelca), 
Saçlı meşe (Qercus cerris), Veronica (Veronica chama-
edrysden), Gelincik (Papaver stictum), Gazal otu (Lo-
tus corniculatus), Fiğ (Vicia cracca), Böğürtlen (Rhus 
canescens), Geven (Astraglus angustifolia), Sütleğen 
(Euphorbia kotscyana), Kekik, Çiğdem, Sümbül, Pa-
patya, Isırgan ve kedi kuyruğu gibi türler yer alır (Altun 
ve ark., 2007).

Murat Dağı’nda 1900–2000 m. yükseltilerde kuzey 
batıya bakan yamaçlarda Sarıçam (Pinus sylvestris) ile 
birlikte karaçamlar (Pinus nigra) görülür. Bodur ardıç 
(Juniperus nana), Defne (Daphnea oleides), Sığırkuyru-
ğu (Verbascum sp.) gibi türler de ayrıca yer alır (Altun 
ve ark., 2007).

Nemli ve yarı nemli orman içinde Karadeniz Böl-

gesinin önemli bitkileri olan Kayın (Fagus orientalis), 
Gürgen (Carpinus betulus) türleri görülür. Ihlamur (Ti-
lia rubra), Kızılcık (Cornus mas), Fındık (Corylus avel-
lana), Ceviz (Juglans regia), Porsuk (Taxus baccata), 
Ilgın (Tamarix sp.) genelde 1250-1350 m yükseltilerde 
yer alır. Akça ağaç (Acer sp.), Kara mürver (Sambucus 
nigra), Ihlamur (Tilia rubra), Söğüt (Salix sp.) gibi tür-
ler ise genellikle dere boyunda ve suya yakın yerlerde 
görülür (Altun ve ark., 2007). Murat Dağı’nın iklim tipi 
karasal, Akdeniz ve Karadeniz ikliminin bazı özellik-
lerini taşıyan geçiş iklimi tipindedir. Endemik türler 
bakımından oldukça zengindir. (Çırpıcı, 1989) Alanda 
yetişen 890 taksondan 114’ü Türkiye için endemiktir. 
Bu türlerin 3 tanesi (Alyssum davisiasum, Verbascum 
coropifolium, Sedum hispanicum) Murat Dağı için en-
demiktir (Çırpıcı, 1989).

Murat Dağı’nın Turizm ve Rekreasyon 
Potansiyeli

Murat Dağı taşıdığı doğal ve kültürel özellikleriyle 
18.03.1987 tarih ve 11608 sayılı Bakanlar Kurulu kara-
rı ile “Turizm Merkezi” olarak ilan edilmiştir. Alanda 
farklı özelliklere sahip termal kaynaklar bulunmaktadır. 
Bu kaynaklar Murat Dağı’nın 1450 m yüksekliğinde 
yer almaktadır. Kaplıca sularının toplam debisi 45.26 lt 
sn-1, sıcaklığı 29-50 oC olup sülfat, kalsiyum, magnez-
yum ve bromür içermektedir. Kocahamam, Hacethane, 
Sarıkız, Kaymakam ve Uyuz Hamamı adı ile beş ha-
mam vardır. Kaplıca merkezinde 18 bungalov, 154 oda-
lı 13 apart 616 yatak kapasiteli 80 ahşap ev, 2 hamam, 
2 havuz, 15 yataklı misafirhane ve konferans salonu ile 
200 yataklı kamp hizmet vermektedir. Turizm merkezi 
kayıtlarına göre yılda 15000’den fazla ziyaretçi termal 

Şekil 5. Murat Dağı mevcut ve potansiyel turizm-rekreasyon aktiviteleri.
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turizm amacıyla gelmektedir. Ziyaretçilerin %20’si ya-
zın burada ikamet etmektedir (Şekil 5) (Aytaç, 2003).

Başlangıçta termal turizme bağlı olarak ortaya çı-
kan Murat Dağı turizm merkezi, daha sonraki yıllarda 
geniş çam ormanları içinde zengin bitki örtüsü ve te-
miz havası nedeniyle rekreatif yaylacılık faaliyetlerinin 
de önem kazandığı bir merkez haline gelmiştir. Murat 
Dağı turizm merkezinde Gökoluk, Belediye, Dokuz-
çam, Kirazlı ve Kıcıroğlu olarak adlandırılan yaylalar 
üzerinde konaklama olanağı bulunmaktadır. Turizm 
merkezinin yakın çevresinde Sarıçiçek, İkizce, Arif To-
sun, Söbealan ve Karaağıl olarak adlandırılan yaylalar 
bulunmaktadır (Özav, 1995).

Murat Dağı su kaynakları açısından oldukça zengin 
bir alandır. Alanda sürekli ve mevsimlik birçok akarsu 
vardır. Murat Dağı’ndan ülkemizin üç önemli akarsu-
yu kaynağını almaktadır. Kesiksöğüt Pınarı önemli bir 
turistik değerdir. Pınardan çıkan suların bir kısmı ku-
zeydoğuya akarak Porsuk Çayı’nın kaynağını, bir kısmı 
kuzeybatıya doğru akarak Gediz Nehri’nin kaynağını 
oluşturur. Dağın güneyinde yer alan Tepedelen Pınarı 
ise Büyük Menderes Nehri’nin kaynağını oluşturmak-
tadır. Bu özellikler Murat Dağı’nın turizm ve rekreas-
yon açısından önemini artırmaktadır (Aytaç, 2003).

Alandaki akarsuların yataklarını derince yararak 
oluşturmuş oldukları şelaleler (Gürlü Dere) önemli 
peyzaj unsurlarıdır. Dağın zirve kesimine yakın yer-
lerde oluşmuş sirk gölleri özellikle Kuzu Gölü önem-
li bir turistik öge olmaktadır (Şekil 6; Şekil 7). Murat 
Dağı’nda birçok çıkışı bulunan farklı büyüklükteki 
dereler görsel ve rekreasyonel işlevleriyle birçok doğa 
aktivitesini barındırmaktadırlar.

Şekil 6. Murat Dağı su kaynaklarından görünüm 1.

Şekil 7. Murat Dağı su kaynaklarından görünüm 2.

Murat Dağı’nda diğer klimatik çekicilik kış turiz-
midir. Kayak sporu için 1600-2000 m. yükseltilerdeki 
kar ile kaplı alanlar uygun görülmektedir. Kış dönemin-
de 1-2 metreyi bulan kar kalınlığı kayak sporuna olanak 
tanımaktadır. Murat Dağı’nda özellikle Söbealan Yay-
lası gerek uzunluk, gerek genişlik, bakı, pist için gerekli 
olan ormanlık alan içindeki açıklık açısından kış turiz-
mi için idealdir (Şekil 8; Şekil 9). Karakötek sırtı Murat 
Dağı’nda kayak turizmi açısından önemli olabilecek bir 
alandır (Aytaç, 2003).

Şekil 8. Murat Dağı orman dokusu ve bitki örtüsünden 
görünüm 1.

Şekil 9. Murat Dağı orman dokusu ve bitki örtüsünden 
görünüm 2.
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Murat Dağı’nda kısa mesafeler dahilinde iklim ko-
şullarında değişimler görülmektedir. Bu durum alanda 
floristik örtünün zengin olmasını sağlamıştır. Alanda 
Akdeniz, Karadeniz ve Kara ikliminin bitki türleri gö-
rülür. Çok zengin bitki türlerinin yetiştiği Murat Dağı 
bu yönü ile de dikkati çekmekte, özellikle ilkbahar ve 
yaz mevsimlerinde şifalı ot meraklılarının akınına uğ-
ramaktadır. Alanın güneyinde Baklan Tepede Tepede-
len Çamı olarak adlandırılan karaçam (Pinus nigra) anıt 
ağacı bulunmaktadır. Anıt Ağaç 11 metre boyunda, 3.05 
metre çapında, 500 yaşından büyük bir ağaçtır.

Murat Dağı yaban hayatı açısından da önemlidir. 
Alan av turizmi için uygun niteliktedir. Kaplıcalara 2 
km. uzakta geyik üretme çiftliği bulunmaktadır. Murat 
Dağı soyu tehlikede olan su samuru ve porsuk gibi hay-
vanları barındırır (Aytaç, 2003). Murat Dağı’nda termal 
ve sağlık turizmi yanı sıra, dağcılık, kaya tırmanışı, 
doğa yürüyüşü, klimatizm, yamaç paraşütü, kış turiz-
mi, kampçılık, golf, binicilik, motokros, fotosafari, kuş 
gözlem, akarsu turizmi, olta balıkçılığı, bitki inceleme, 
çevre eğitimi, geleneksel yaşam biçimlerinin incelen-
mesi gibi aktivitelere olanak sağlar (Şekil 10; Şekil 11). 

Şekil 10. Murat Dağı turizm aktivitelerinden görünüm.

Şekil 11. Murat Dağı rekreasyon aktivitelerinden görünüm.

Murat Dağı farklı jeolojik zamanlarda oluşmuş ka-
yaları, görsel güzelliğe sahip jeomorfolojik yapısı ile 
de turistik çekiciliğe sahiptir. Alan bu yapısı ile jeolo-
ji-jeomorfoloji bilimleri için eğitim ve uygulama alanı 
olarak potansiyel taşımaktadır. 

Murat Dağı ve yakın çevresinde 1300 metrenin 
altındaki düzlüklerde köy yerleşmeleri vardır. Akarsu 
boylarına kurulan yöre evleri geleneksel sivil mimari-
leriyle önem taşımaktadır.

SONUÇLAR 

Ekolojik yaklaşımla gerçekleştirilen sürdürülebilir 
turizm faaliyetlerinin ülkelerin kalkınmaları ve eko-
nomik gelişmelerinde önemi büyüktür. Sürdürülebilir 
ekoturizm yaklaşımı ancak çevrenin ekolojik özellik-
lerine uygun turizm gelişme ve yönetim planları ile 
gerçekleştirilebilir. Bölgede turizm ve rekreasyon faa-
liyetlerini düzenlemek ve yürütmek için öncelikle iyi 
bir planlama ile ekoturizm stratejilerinin oluşturulması 
gerekmektedir. Çalışma alanı turizm ve rekreasyon açı-
sından oldukça yüksek bir turizm potansiyeline sahiptir. 
Murat Dağı sahip olduğu ender kaynak değerleri farklı 
mevsimlerde farklı turistik etkinliklere olanak tanır. 

Murat Dağı’ndaki zengin vejetasyon yapısı da-
ğın turizm potansiyeline önemli katkıda bulunmakta-
dır. Alanda oluşturabilecek canlı bitki (arboretum) ve 
cansız bitki (herbaryum) müzeleri eğitici yönüyle de 
önemli bir turistik değer sağlayabilir. Ayrıca alan farklı 
jeolojik-jeomorfolojik yapısıyla da ilgi çekici örnekler 
barındırmaktadır. Bu kayaçlardan örnekler alan içinde 
kurulabilecek tabiat müzesinde veya yürüyüş parkurları 
üzerinde sergilenebilirler. 

Murat Dağı konumu ve ulaşım olanakları ile bir-
çok kente yakın olması nedeniyle hafta sonu ve günü-
birlik geziler için alternatif fırsatlar taşımaktadır. Mu-
rat Dağı’nın tanıtımının yapılarak tur güzergahlarına 
eklenmesi çeşitli spor kulüplerinin kamp ve benzeri 
etkinliklerini alan ve çevresinde yapmalarının sağlan-
ması gerekmektedir. Kaplıca hizmetlerinin olması alanı 
çekici kılmaktadır. Termal kaynakların daha etkin kul-
lanılabilmesi için mevcut konaklama tesislerinin mo-
dern şekilde yeniden düzenlenmesi ve yakın bölgesine 
spor tesislerinin getirilmesi olumlu olacaktır. 

Alanda turizme uygun nitelikte yaya mekanları, 
yöresel ürün satış yerleri, kafeterya, lokanta, çay bah-
çesi, oturma ve dinlenme alanları, yürüyüş yollarının 
yapılması sosyal hayatı canlandıracak kültürel faali-
yetlerin gerçekleştirileceği alanlar yaratılması alana 
çekicilik sağlayacaktır. Yürüyüş ve doğa yürüyüşü için 
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uygun güzergah ve patikalar belirlenmeli, ahşap yürü-
me yolları ile her mevsim alanda yürüyüş yapma olana-
ğı sağlanmalıdır. Alanda aktivitelere ulaşımı gösteren, 
bilgi ve görselleri içeren yol haritaları, tanıtım pano-
ları, afişler, broşürler ve kitapçıklar hazırlanmalıdır. 
Ulaşımın zor olduğu yüksek noktalara telefrik hattının 
yapılması alanın farklı noktalarının keşfedilmesini sağ-
layarak önemli cazibe aracı olacaktır. Murat Dağı’nda 
gerçekleştirilen geleneksel yaşam biçimi ve yaylacılık 
kültürünün korunması sağlanmalıdır. 

Murat Dağı’nın daha iyi korunup kaynaklarının 
değerlendirilebilmesi için öncelikle bilinçli bir koru-
ma gerekir. Murat Dağı’nın sahip olduğu bu değerlerin 
sürdürülebilir turizm amacıyla kullanılması yöre hal-
kının ekonomik etkinlik ve kazançları ile alanın daha 
iyi korunup benimsenmesini beraberinde getirecektir. 
Ülkelerin turizm potansiyelinde ayrıcalı doğal ve kül-
türel değerleri temel oluşturmaktadır. Bu türlü doğal ve 
kültürel değerler, uzun vadede korunabildikleri sürece 
ülkelerin tanıtılmasına yarar sağlayacak ve ülkelerin 
uluslararası saygınlığı hızla artmaya devam edecektir. 
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ABSTRACT: Resolving the problems  that arise due to  the   land  use are not  suitable for the purpose  in the 
rural  and urban  areas   most suitable  for   land use of parameters  to be determined. Unintended  and unplanned 
developments in the use of agricultural land in our country caused increases the losses by soil erosion. The purpose of 
this study using the   Geographical  Information  Systems  (GIS) determine   to potential  of agricultural lands of  
İspir District. Due to a very high  slope potential agricultural areas of the study area are limited. According to the 
results of the evaluations, the area is 1822.9 ha(0.9%) is very appropriate, 34162.0 ha (17.7%) appropriate,145154.5 
ha (75.3%) is not appropriate and 11517.9 ha (6.0%) not suitable at all. In addition the planning and management 
suggestions were made of these lands for the purpose.

Keywords: Land use, planning, İspir, GIS

Determınatıon of Agricultural Land Use Factors 
for Land Use Planning by GIS: Case of İspir Plain

ÖZET: Kırsal ve kentsel alanlarda amaca uygun olmayan ve yanlış kullanımlar nedeniyle ortaya çıkan sorunların 
giderilmesi için en uygun alan kullanım ölçütlerinin belirlenmesi gerekmektedir. Ülkemizde tarım arazilerinin 
amaç dışı kullanımı, plansız gelişmeler ve erozyon kaynaklı toprak kayıpları hızlı bir biçimde artmaktadır. 
Çalışmanın amacı Coğrafi Bilgi Sistemleri (CBS) araçları kullanılarak, İspir İlçesinin potansiyel tarım alanlarının 
belirlenmesidir. Araştırma sahasında ortalama eğim değerlerinin çok yüksek değerler göstermesi tarımın genel 
karakterini belirlemiş ve potansiyel tarım alanlarını sınırlandırmıştır. Yapılan analiz sonuçlarına göre; alanın 
1822.9 ha (%0.9) çok uygun, 34162.0 ha (% 17.7) uygun, 145154.5 ha (% 75.3)  uygun değil ve 11517.9 ha (% 
6.0) hiç uygun değil şeklinde belirlenmiştir. Ayrıca, bu alanların planlanması ve yönetilmesi konusunda öneriler 
geliştirilmiştir.

Anahtar kelimeler: Arazi kullanımı, planlama,  İspir,  CBS

Metin DEMİR1 Nalan DEMİRCİOĞLU YILDIZ2 Yahya BULUT2 Sevgi YILMAZ2 Serkan ÖZER2

Alan Kullanım Planlamasında Potansiyel Tarım Alanlarının 
Ölçütlerinin Coğrafi Bilgi Sistemleri (Cbs) Yöntemi İle 
Belirlenmesi (İspir Örneği)
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GİRİŞ 

Günümüzde kentleşme ve sanayileşme hareket-
lerine sahne olan büyük kentlerimizin çoğunda, nüfus 
artışına paralel olarak artan yapı yoğunluğu, plansız 
gelişmeler, yanlış yer seçimleri sonucunda, kentlerin, 
kırsal alanlarla ilgisinin kopmasına neden olmaktadır. 
Doğayı ve üzerinde yaşayıp kazanç sağladığımız ara-
ziyi koruyabilmek, mevcut potansiyelinden maksimum 
düzeyde yararlanabilmek, geliştirerek gelecek kuşakla-
rın yararlanmasına sunabilmek için mevcut arazilerin 
bir plana dayalı olarak kullanılması, sürekli bakım ve 
denetiminin sağlanması ile mümkün olabilecektir.

Ülkesel, bölgesel ve yerel ölçekteki alan kullanım 
planlamalarının, fiziksel kriterleri dikkate alarak sta-
tik kararları öngörüyor olması, dinamik yapıdaki eko-
nomik ve sosyal gelişmelerin gerisinde kalmasına yol 
açmaktadır. Bunun sonucunda plan kararları etkinliği-
ni kısa sürede kaybederek, doğal kaynaklar üzerindeki 
baskıların artmasına, çevre değerlerinin yitirilmesine 
ve alan kullanımında plan dışı gelişmelerin yaşanması-
na neden olmaktadır (Akten ve ark., 2009).

Çağdaş kentlerin planlamasında, özellikle yaşam 
ve tasarım kalitesini yükseltme, yeni ekonomik taban-
da güç kazanma, sürdürülebilirlilik ve çevresel sorum-
luluğu artırma, etkin bir yönetim, küresel ama yereli 
kaybetmeyen, toplumsal dengeyi kurma gibi koşullar 
ve yaklaşımlar önemini giderek artırmaktadır (Polat ve 
Gül, 2007).

Günümüzde bütün alan kullanımları, ekolojik ko-
ruma ve ekonomik yaşam gibi iki çelişkili boyut ara-
sında kalmaktadır. Ekolojik koruma; su, hava ve toprak 
gibi doğal

kaynakların, flora ve faunanın kesinlikle korunma-
sı gerekliliğini savunurken, ekonomik yaşam ile çelişe-
bilmektedir. Bu çelişki ancak korunma-kullanma den-
gesinin kurulması ile giderilmelidir (Van Lier, 1998).

Peyzaj planlamanın en önemli bileşenlerinden biri 
arazi kullanım haritalarıdır. Kentlerde belli amaçlar için 
ayrılmış ve zonlama olarak adlandırılan bu bölgeler 
alan kullanımı göstermektedir. Uzun (1993), kentleri; 
kent merkezi, konut alanları, endüstri bölgeleri, ticaret 
alanları ve yeşil alanlar olarak sınıflandırmıştır. Keeble 
(1961) ise, halkın ekonomik, sosyal, kültürel, hijyenik 
yönden gereksinimlerine karşılık verebilmek için, kent-
leri; şehir merkezi, yerleşim bölgesi, endüstri bölgesi, 
çevresel kuşak, açık-yeşil alanlar olmak üzere beş zona 
ayırmıştır (Uzun, 1993). Alan kullanım haritaları, bir 
bölgede mevcut durumu gösteren önemli veri kaynak-

larından biridir. Özellikle yanlış kullanımların belirlen-
mesinde, arazi kullanımında meydana gelen değişiklik-
lerin izlenmesinde ve arazi kullanım planlaması çalış-
malarının ilk aşamalarında alan kullanım haritalarına 
ihtiyaç duyulmaktadır (Şenol, 1994). Alan kullanım 
haritaları, toprak üzerindeki nesnelerin fiziksel özel-
liklerini tanımlayan alan örtüsü haritaları için kaynak 
veri oluşturmaktadır. Hobbs (1999), gelecekteki peyzaj 
öğelerinin insan aktiviteleri tarafından bilerek yada bil-
meden tahrip edildiğini, bu olumsuzluğun ancak uygun 
alan kullanım planları, üretim ve canlı çeşitliliğini ko-
ruma ile giderebileceğini vurgulamıştır.

Türkiye gibi kalkınmakta olan ülkelerde tarımsal 
verimlilikteki düşük oranlı artışlar, tarımsal ürün fiyat-
larındaki düşük oranlı yükselmeler, kırsal nüfusun hızlı 
artısı, kentsel alanın çekiciliği gibi hususlar kentsel ala-
na göçü hızlandırmaktadır. Türkiye’de de dünya günde-
mi yakalanarak ekolojik unsurların kentleşme ile iliksi-
lerinin kurulması önem taşımaktadır. Yerleşim, sanayi, 
tarım, orman, koruma alanları ve sulak alan kullanımı-
nın ekolojik planlaması kaçınılmazdır (Yılmaz, 1998).

Coğrafi Bilgi Sistemi (CBS) teknikleri kullanılarak 
bilgisayar ortamında kolay bir şekilde verilere ulaşıla-
bilmekte ilgili kararlar daha sağlıklı ve hızlı alınabil-
mektedir. Tarım topraklarının sürdürülebilir kullanım-
ları için, mevcut potansiyellerine ilişkin veri tabanının 
oluşturulması ve bu veri tabanına göre hazırlanacak 
arazi kullanım planlaması dikkate alınarak değerlendi-
rilmesi gerekmektedir. Sürdürülebilir kırsal kalkınma-
nın sağlanabilmesi için doğal ve kültürel potansiyelin 
saptanıp, ekolojik yapıya uygun alan kullanımlarının 
belirlenmesi gerekir. 

Alan planlaması kırsal yaşamın sosyal, kültürel, 
ekonomik, siyasi ve örgütsel boyutlarını kapsayan ge-
niş bir bakış açısıyla ele alınmalıdır. Tarım alanlarının 
uygulanabilir ve etkin şekilde planlanabilmesi için doğ-
ru, güvenilir ve güncel bilgiye ihtiyaç duyulmaktadır. 
Ancak klasik yöntemlerle elde edilen bilgiler ve üreti-
len haritalar, hızlı ve sürekli değişen dünyada plancının 
bu ihtiyacının karşılanmasında yetersiz kalmakta, uzun 
süreç ve yüksek bir maliyet gerektirmektedir.

Bu çalışmada, ekolojik bir temele dayanan, nitel ve 
nicel faktörlerin birlikte ele alındığı bir planlama yakla-
şımıyla, İspir İlçesinin mevcut özellikleri de göz önüne 
alınarak potansiyel tarım alanları için en uygun alanla-
rın, Coğrafi Bilgi Sistemleri aracılığıyla analiz edilerek 
belirlenmesi hedeflenmiştir.
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MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Araştırma alanını sınırlarını oluşturan İspir ilçesi, 
Karadeniz Bölgesinin Doğu Karadeniz Bölümünde ko-
numlanmış olup Erzurum il sınırları içerisinde kalmak-
tadır. Yönetim bakımından Erzurum iline bağlı olan 
İspir İlçesinin yüzölçümü yaklaşık olarak 192657.30 ha 
olup ilçe merkezinin rakımı 1050 m’dir. İlçe; kuzeyinde 
Rize ve Artvin, batısında Pazaryolu, güneydoğusunda 
Tortum ve Uzundere, güneyinde Bayburt, doğusunda 
ise Tortum ve Yusufeli ile çevrilidir. Erzurum iline 146 
km mesafede bulunmaktadır (Şekil 1).

Yöntem 

Çalışmada en uygun alan kullanımlarının saptan-
masında Mc Harg (1992), Ammer and Bents (1974) at-
fen Köseoğlu (1982)’nun önerdiği alan kullanımlarında 
yararlanılarak, doğal yapının korunması ve sürdürüle-
bilir kullanımı gerekliliğinden yola çıkılarak uygun ta-
rım alanı kullanımları belirlenmeye çalışılmıştır. Araş-
tırma alanının farklı alan kullanımları açısından potan-
siyelinin belirlenmesi aşamasında, Ortaçeşme (1996),  
Mansuroğlu (1997), Yılmaz (1998), Karaelmas (2003), 
Cengiz (2003), Uzun (2003), Yıldız (2006) ve Zengin 
(2007)’in çalışmalarından faydalanılmıştır. Çalışmada 
ayrıca CBS tekniklerinden yararlanılmıştır.  

Çalışmanın ilk aşamasını araştırma alanın seçimi 
ve amacının belirlenmesi oluşturmaktadır. Daha sonra 
akarsu sistemleri esas alınarak sınırları belirlenen araş-
tırma alanı ile ilgili doğal çerçeveyi oluşturmak için ko-
nuyu açıklayan tanımlamalara ve genel bilgilere yer ve-

rilmiştir. Bu konuda daha önce yapılan yerli ve yabancı 
literatürler incelenerek, araştırma alanının doğal yapısı, 
mevcut alan kullanımları ve sosyo-ekonomik yapısı or-
taya konmuş ve alan kullanım kararları, amaçlar ve po-
litikalar belirlenmiştir. Daha sonraki aşamada yapılan 
envanter çalışmaları ile, değişik ölçeklere sahip hari-
talar sayısallaştırılarak bilgisayar ortamına aktarılmış-
tır. Üçüncü aşamada potansiyel tarım alanı için uygun 
potansiyel uygunluk haritaları hazırlanmıştır. Potan-
siyel uygunluk haritaları hazırlanırken, her potansiyel 
kullanım için belirleyici olabilecek doğal faktörler ve 
bunların alt faktörleri ve puanları bu konuda daha önce 
yapılan çalışmalara göre saptanmıştır. Alt faktörlerin 
belirlenmesinde altlık olarak kullanılabilecek mevcut 
haritaların varlığı etkili olmuştur. Saptanan alt faktör-
ler, kullanım potansiyelini belirlemedeki etkinlikleri 
yönünden ağırlık puanıyla değerlendirilmiştir. Potansi-
yel alan kullanımlarını belirlemek için, değerlendirme 
faktörleri alt birimlerine 1 ile 4 arasında değişen sayı-
sal değerler verilerek ağırlık puanları oluşturulmuştur.  
Bu değerlendirmede 4- çok uygun, 3- uygun, 2- uygun 
değil 1- hiç uygun değil şeklinde sıralanmaktadır. Alt 
birimler kendi aralarında en önemliden önemsize doğru 
4, 3, 2, 1 şeklinde azalan değerlerler almaktadır.  Araş-
tırma alanı içinde tarım alanları için hazırlanan uygun-
luk haritalarında incelenen faktörler (Çizelge 1) ’de 
verilmiştir. Potansiyel tarım alanları belirlenirken arazi 
kullanım yetenek sınıfları, sınırlayıcı toprak özellikleri, 
toprak derinliği, bitki örtüsü, eğim, erozyon, sıcaklık,  
yağış, yükseklik,  bakı, faktörleri incelenmiştir. Çalış-
mada, alana yönelik olarak,

	26 Adet Milli Savunma Bakanlığı Harita Genel 
Komutanlığı 1/25000 ölçekli ve 1993 basım tarihli ha-
ritaları kullanılmıştır (Anonim, 1993).

Şekil 1. Çalışma alanı.
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	Tarım İl Müdürlüğü Proje ve İstatistik Şube 
Müdürlüğünün Erzurum Toprak Varlığı sayısal harita-
ları kullanılmıştır (Anonim, 2007a).

	DMO Genel Müdürlüğü’nün 1960-2007 yılları 
arasında İspir Meteoroloji İstasyonuna ait aylık iklim 
verileri temin edilmiştir (Anonim, 2007b).

	İspir-Yusufeli UNDP Turizm Projesinden 
(Anonim, 2006) elde edilen verilerden sayısal olama-
yan veriler sayısallaştırma işlemleri yapılıp veri taban-
larında biriktirilerek, Coğrafik Bilgi Sistemi (CBS) or-
tamına aktarılmıştır. 

	Çalışmada CBS tekniklerinden faydalanılarak 
işlem firmasının ArcGIS 9.3 yazılımı ve uzanımları 
kullanılmıştır. 

Araştırma yöntemine bağlı kalınarak, önceden 
sayısallaştırılan ve haritaları oluşturulan ekolojik ve-
rilerin her alan kullanım tipi için ayrı ayrı puanlandı-
rıldıktan sonra ArcGIS 9.3 yazılımındaki “Overlay” 
komutu altındaki “Weighted Overlay” komutuyla ikili 
bindirmeler neticesinde potansiyel uygunluk haritaları 
elde edilmiştir.  Uygun bölgeler, numaralandırma sis-
temine göre toplamda en yüksek numaraya sahip alan 
(uygunluk 4) en düşük numaraya sahip alan (uygunluk 
1) olarak sınıflandırılmış ve sonuç harita elde edilmiştir. 
Sonuç haritasındaki uygunluk dereceleri alan kullanım 
durumlarına göre tekrar gruplandırılarak tarım alanları 
için uygunluk haritası oluşturulmuştur.

Uygunluk haritası oluşturulurken, arazi kullanım 
yetenek sınıfları, toprak derinliği, erozyon, eğim grup-
ları Toprak ve Su Kaynakları Araştırma Enstitüsünün 
verilerine (Anonim, 2005) göre, sınırlayıcı toprak özel-
liği, bakı, bitki örtüsü, yükselti durumu, yağış, sıcak-
lık grupları ise Ortaçesme (1996), Mansuroğlu (1997), 
Cengiz (2003), Yıldız (2006)’ın yapmış oldukları çalış-
malar değerlendirilerek oluşturulmuştur.

ARAŞTIRMA BULGULARI

Çoruh havzasını Doğu Karadeniz bölümünden ayı-
ran dağ sistemi, İspir İlçesi topraklarını ikiye ayırmış-
tır.  Doğu Karadeniz dağlarının bir bölümünü oluşturan 
ve Rize dağları olarak da adlandırılan Soğanlı-Kaçkar 
dağ silsilesi, araştırma sahasının kuzeyinde yer almak-
tadır. Bayburt’un kuzeyinden başlayan Soğanlı dağla-
rının doğu bölümü araştırma sahasının kuzeybatısına 
kadar sokulmakta, genel olarak güneybatı-kuzeydoğu 

yönünde uzanan ve kuzeydoğuya gidildikçe yüksekli-
ği artan Kaçkar dağları ile devamlılık göstermektedir. 
Saha, aşınmanın doğal sonucu olarak dik ve devamlı 
yamaçların egemen olduğu dağlık bir görüntü kazan-
mıştır. Güneydeki arızalı kesime geçildikçe bünye üze-
rinde yer yer daralıp genişleyen aşınım yüzeyleri dik-
kat çekmektedir. Genelde 1750-2000 m ve 2250 m’den 
daha yüksek yerlerde vadi tabanlarına doğru eğimli bu 
yüzeyler kimi yerde boyun ve eşiklerle birbirine bağ-
lanmış durumdadır (Kopar, 2008).

Araştırma sahasının yükselti farkına bağlı olarak 
ortaya çıkan yüksek eğim değerleri, yamaçlar üzerin-
de erozyon ve heyelan gibi olaylarla aşınma ve taşınma 
süreçlerinin günümüzde de aktif olarak devam etme-
sine neden olmuştur. Derin vadilerle parçalanmış olan 
araştırma sahasında, tarımsal faaliyetlerin sürdürülebi-
leceği düzlüklerin küçük aşınım yüzeyleri ile vadi ta-
banlarındaki birikim şekilleri üzerinde sınırlı kalması, 
bölgenin sosyal ve ekonomik yapısının belirleyen en 
önemli faktörlerden biridir (Köse, 1991). 

İspir ilçesi litolojik özellikler yanında topoğrafik 
durum, bitki örtüsü, toprak ve iklim gibi faktörlerin et-
kisine bağlı olarak yeraltı suyu durumu değişiklik gös-
termektedir. Soğanlı-Kaçkar Dağları’nın zirve kesim-
lerinden kaynaklanan ve granodiyorit arazi üzerinde 
akış gösteren Aksu, Çamlıkaya ve Sırakonaklar dereleri 
debi ve uzunlukları en fazla olan akarsular durumunda-
dır. Aksu Deresi’nin uzunluğu yaklaşık 28 km civarında 
iken Çamlıkaya ve Sırakonaklar dereleri 25 km kadar-
dır. Araştırma alanı içerisinde ayrıca dünyanın en hızlı 
akan nehirlerinden biri olan Çoruh Nehri geçmektedir.

Araştırma alanına yönelik olarak potansiyel tarım 
alanları belirlenirken, arazi kullanım yetenek sınıfları, 
sınırlayıcı toprak özellikleri, toprak derinliği, bitki ör-
tüsü, eğim, erozyon, sıcaklık,  yağış, yükseklik,  bakı, 
faktörlerini içerir veriler gerek kamu kurumlarından 
gerekse bilimsel araştırmalardan elde edilen verilerin 
sayısallaştırmasıyla elde edilmiş olup Şekil 2’de de-
ğerlendirme faktörleri ve uygunluk değerlerini gösterir 
sayısal haritalar verilmiştir. 

Sayısal haritalardan yapılan analiz sonuçlarına 
göre; polygon veri  (alansal veri) olan, arazi kullanım 
yetenek sınıfları, sınırlayıcı toprak özellikleri, toprak 
derinliği, bitki örtüsü, eğim ve erozyon değerleri Çi-
zelge 2’de verilmiş, sıcaklık,  yağış, yükseklik ve bakı 
faktörleri polyline veri (çizgisel veri) olduğundan bu 
çizelgede yer verilmemiştir.
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Çizelge 1. Potansiyel tarım alanlarının belirlenmesinde alt faktörler ve uygunluk değerleri
 

POTANSİYEL TARIM ALANLARI 

DEĞERLENDİRME FAKTÖRÜ DEĞERLENDİRME FAKTÖRÜ ALT 
BİRİMLE İ 

UYGUNLUK 
DEĞERİ 

Arazi kullanım yetenek sınıfları 

II. sınıf 4 
IV. sınıf 3 
V. sınıf 2 
VII. sınıf 1 
VIII. sınıf 1 

Sınırlayıcı toprak özelliği 
Var  1 
Y k  4 

Erozyon 

1 (yok yada hafif) 4 
2 (orta şiddetli) 3 
3 (şiddetli) 2 
4 (çok şiddetli) 1 

Toprak derinliği 
0 – 20  cm  (çok sığ) 1 
20-50   cm  (sığ) 4 

Eğim 

% 0-2     (düz düze yakın) 4 
%-2-6     (hafif) 3 
%6-12    (orta) 2 
%12-20  (az dik)   
%30-45  (çok dik) 1 

Bakı 

G,GB,GD 4 
D,B 3 
KD,KB 2 
K 1 

Bitk  örtü ü 
Orman-çayır mera dışı alanlar 4 
Orman-çayır mera alanları  1 

Yükselti durumu 

800  -  1550   m 4 
1550 - 1800 m 3 
1800 - 2000 m 2 
2000 - 3700 m 1 

Yağış 

381-511 mm 3 
511 711 mm 4 
711-811 mm 2 
811-961 mm 1 

Sıcaklık 

5.8-12.5  0C 4 
3.8-5.8    0C 3 
2.8-3.8    0C 2 
< 2.8       0C 1 

 
 
ARAŞTIRMA BULGULARI 
 
 
Çoruh havzasını Doğu Karadeniz bölümünden ayıran dağ sistemi, İspir İlçesi topraklarını ikiye ayırmıştır.  
Doğu Karadeniz dağlarının bir bölümünü oluşturan ve Rize dağları olarak da adlandırılan Soğanlı-Kaçkar dağ 
silsilesi, araştırma sahasının kuzeyinde yer almaktadır. Bayburt’un kuzeyinden başlayan Soğanlı dağlarının 
doğu bölümü araştırma sahasının kuzeybatısına kadar sokulmakta, genel olarak güneybatı-kuzeydoğu yönünde 
uzanan ve kuzeydoğuya gidildikçe yüksekliği artan Kaçkar dağları ile devamlılık göstermektedir. Saha, 
aşınmanın doğal sonucu olarak dik ve devamlı yamaçların egemen olduğu dağlık bir görüntü kazanmıştır. 
Güneydeki arızalı kesime geçildikçe bünye üzerinde yer yer daralıp genişleyen aşınım yüzeyleri dikkat 
çekmektedir. Genelde 1750-2000 m ve 2250 m’den daha yüksek yerlerde vadi tabanlarına doğru eğimli bu 
yüzeyler kimi yerde boyun ve eşiklerle birbirine bağlanmış durumdadır (Kopar, 2008). 
Araştırma sahasının yükselti farkına bağlı olarak ortaya çıkan yüksek eğim değerleri, yamaçlar üzerinde 
erozyon ve heyelan gibi olaylarla aşınma ve taşınma süreçlerinin günümüzde de aktif olarak devam etmesine 
neden olmuştur. Derin vadilerle parçalanmış olan araştırma sahasında, tarımsal faaliyetlerin sürdürülebileceği 
düzlüklerin küçük aşınım yüzeyleri ile vadi tabanlarındaki birikim şekilleri üzerinde sınırlı kalması, bölgenin 
sosyal ve ekonomik yapısının belirleyen en önemli faktörlerden biridir (Köse, 1991).  
İspir ilçesi litolojik özellikler yanında topoğrafik durum, bitki örtüsü, toprak ve iklim gibi faktörlerin etkisine 
bağlı olarak yeraltı suyu durumu değişiklik göstermektedir. Soğanlı-Kaçkar Dağları’nın zirve kesimlerinden 
kaynaklanan ve granodiyorit arazi üzerinde akış gösteren Aksu, Çamlıkaya ve Sırakonaklar dereleri debi ve 
uzunlukları en fazla olan akarsular durumundadır. Aksu Deresi’nin uzunluğu yaklaşık 28 km civarında iken 
Çamlıkaya ve Sırakonaklar dereleri 25 km kadardır. Araştırma alanı içerisinde ayrıca dünyanın en hızlı akan 
nehirlerinden biri olan Çoruh Nehri geçmektedir. 
Araştırma alanına yönelik olarak potansiyel tarım alanları belirlenirken, arazi kullanım yetenek sınıfları, 
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Şekil 2. Potansiyel tarım alanlarının belirlenmesinde seçilen alt faktörlerin uygunluk haritaları.
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Çizelge 2. Araştırma alanına ait değerlendirme faktörlerin kaplama alanı ve kaplama oranları 

DEĞERLENDİRME 
FAKTÖRÜ 

DEĞER. FAK. 
ALT BİRİMLERİ 

Kaplama 
Alanı (ha) 

Kaplama 
Oranı (%) 

UYGUNLUK 
DEĞERLERİ 

Kaplama 
Alanı (ha) 

Kaplama 
Oranı (%) 

Arazi kullanım 
yetenek sınıfları 

II. sınıf 17631.7 9.2 Uygunluk 1 124964.4 64.9 
IV. sınıf 8760.5 4.5 Uygunluk 2 41300.7 21.4 
V. sınıf 41300.7 21.4 Uygunluk 3 8760.5 4.5 
VII. sınıf 109247.4 56.7 

Uygunluk 4 17631.7 9.2 
VIII. sınıf 15717.0 8.2 

Sınırlayıcı toprak 
özelliği 

Taşsız 100090.9 51.95 Uygunluk 1 179101.8 92.96 
Taşlı 79009.9 41.01 

Uygunluk 4 13556.5 7.04 
Kayalık 13556.5 7.04 

Erozyon 

1 (yok yada hafif) 15667.3 8.1 Uygunluk 1 37082.9 19.2 
2 (orta şiddetli) 57402.6 29.8 Uygunluk 2 82504.5 42.8 
3 (şiddetli) 82504.5 42.8 Uygunluk 3 57402.6 29.8 
4 (çok şiddetli) 20078.1 10.4 

Uygunluk 4 15667.3 8.1 
Çıplak kayalık 17004.8 8.8 

Toprak derinliği 

Çıplak kaya 17004.8 8.83 

Uygunluk 1 80976.4 42.03 

2 cm. 358.2 0.19 
3 cm. 1722.2 0.89 
4 cm. 13556.5 7.04 
5 cm. 30.2 0.02 
6 cm. 1337.9 0.69 
9 cm. 251.7 0.13 
10 cm. 2849.6 1.48 
11 cm. 2097.5 1.09 
13 cm. 68.2 0.04 
14 cm. 4373.2 2.27 
15 cm. 7134.4 3.70 
16 cm. 185.8 0.10 
18 cm. 5909.0 3.07 
19 cm. 17440.2 9.05 
20 cm. 6655.3 3.45 

Uygunluk 4 111681.9 57.97 
23 cm. 13281.6 6.89 
24 cm. 68828.7 35.73 
25 cm. 125.5 0.07 
30 cm. 29445.9 15.28 

Eğim 

% 0-2  (düze yakın) 23692.7 12.3 Uygunluk 1 46577.2 24.2 
%-2-6  (hafif) 14856.9 7.7 Uygunluk 2 11587.6 60.1 
%6-12  (orta) 40206.4 20.9 Uygunluk 3 14856.9 7.7 
%12-20 (az dik) 67324.1 34.9 

Uygunluk 4 15347.6 8.0 %20-30 (çok dik) 29571.5 15.3 
45’den fazla 17005.7 8.8 

Bakı 

Düz 22367.1 11.61 

Uygunluk 1 18408.8 9.56 
Güney 22893.6 11.88 
Güney batı 23981.7 12.45 
Güney doğu 23260.3 12.07 
Batı 20859.5 10.83 

Uygunluk 2 40487.0 21.02 
Doğu 20399.3 10.59 
Kuzey batı 20189.8 10.48 

Uygunluk 3 41258.9 21.42 
Kuzey doğu 20297.2 10.54 
Kuzey 18408.8 9.56 Uygunluk 4 92583.3 48.01 

Bitki örtüsü 

Orman-çayır-mera dışı 
alanlar  

66948.70 34.8 
Uygunluk 1 125708.6 65.2 

Çıplak kaya 17004.8 8.8 

Uygunluk 4 66948.70  34.8 

Çayır 21740.3 11.3 
Fundalık 48571.5 25.2 
Mera 14964.0 7.8 
Orman 23428.0 12.2 

 

 

Araştırma alanı içerisinde; arazi kullanım yetenek sınıfları; II., IV., VI., VII ve VIII. sınıf yetenekli topraklardan 
oluşturmaktadır. Alan içerisinde tarıma en elverişli I., II. ve III. yetenekli topraklardan II. sınıf topraklar 
17631.7 ha.’lık alanla ile , toplam alanın % 9.2’sini  kaplamakta olup Çizelge 2.’de verilmiştir. Araştırma 
alanında; kaplama alanının %90.8’i, genellikle işleyerek tarım kültürü yapmaya elverişli olmayan topraklar olan 
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Araştırma alanı içerisinde; arazi kullanım yetenek 
sınıfları; II., IV., VI., VII ve VIII. sınıf yetenekli toprak-
lardan oluşturmaktadır. Alan içerisinde tarıma en elve-
rişli I., II. ve III. yetenekli topraklardan II. sınıf toprak-
lar 17631.7 ha.’lık alanla ile , toplam alanın % 9.2’sini  
kaplamakta olup Çizelge 2.’de verilmiştir. Araştırma 
alanında; kaplama alanının %90.8’i, genellikle işleye-
rek tarım kültürü yapmaya elverişli olmayan topraklar 
olan VI.,V.,VII ve VIII. sınıf yetenekli topraklar oluş-
turmaktadır. Bu topraklar, içerdikleri sınırlayıcı faktör-
ler normal sürüm ile kültür bitkilerinin yetiştirilmesini 
önemli derecede engellemiş bulunmaktadır. Bu sınıfa 
giren topraklar düz ve toprak derinliği yeterli olan buna 
karşılık taşlılık, kayalılık, drenaj, taşkın gibi nedenlerle 
mevcut durumda işlenerek tarım yapılamayan araziler-
dir. VIII. sınıf yetenekli topraklardan arazi şekillerin-
den bitkisel ürün almak mümkün değildir.

Araştırma alanı içerisinde toprak derinliğinin uy-
gunluk değeri incelendiğinde; 0-20 cm (çok sığ) ara-
sındaki toprak derinliğini oluşturan gurup 80976.4 ha.  
ile toplam alanın  % 42.03’sini, 20-50 cm  (sığ) oluştu-
ran gurup ise 111681.9 ile toplam alanın  % 57.97’unu 
oluşturmaktadır. Araştırma alanı içerisinde erozyon du-
rumu incelendiğinde ise;  15667.3 ha. ile toplam alanın 
% 8.1’inde erozyon tehlikesi bulunmamaktadır. 

Araştırma alanının iklim özellikleri ve koşulları 
DMİ Genel Müdürlüğü, Erzurum Bölge Müdürlüğü-
nün, İspir ilçe merkezinde bulunan, 1222 m yüksek-
likte kurulmuş İspir Meteoroloji İstasyonundan temin 
edilen 1975-2007 yıllarını kapsayan iklim verileri ile 
ortaya konulmuştur.  Araştırma sahası içersinde yer 
aldığı Çoruh Havzası boyunca sıcaklık dağılışı gerek 
kuzey-güney ve gerekse doğu-batı yönünde büyük 
farklılıklar göstermesi yanında çalışma sahası sınırları 
içerisinde de yükselti ve bakı faktörlerine bağlı olarak 
kısa mesafelerde değişmektedir. Genel olarak araştırma 
alanında yaz ayları sıcak ve kurak, kış ayları serin ve 
yağışlı geçmektedir. En çok yağış ilkbahar mevsiminde 
görülmektedir. Havzada kış aylarında depolanan kar; 
ilkbahar mevsiminde sıcaklıkların artmasına paralel 
olarak erimeye başlar. Kar erimesinin üzerine özellikle 
Nisan ve Mayıs aylarında düşen yağmurlar taşkınlara 
sebep olur. Araştırma alanında uzun yıllar (1975–2007) 
ortalamasına göre yıllık ortalama yağış miktarı 477.9 
mm’dir. Gözlenen ortalama sıcaklık değerleri incelen-
diğinde, en düşük sıcaklık ortalamalarının Aralık, Ocak 
ve Şubat aylarında, en yüksek sıcaklık ortalamalarının 
Temmuz ve Ağustos aylarında gerçekleştiği görülmek-
tedir. Yıllık ortalama sıcaklık 10.3 oC’dir. İspir’de kış 
ayları sıcaklık ortalaması (sıfır) 0 0C’ nin altındadır. 

Araştırma alanına yönelik olarak üretilen “uygun 
bölgeleri” gösterir sayısal haritalar, ArcGIS 9.3 ya-
zılımındaki “Overlay” komutu altındaki “Weighted 
Overlay” komutuyla, numaralandırma sistemine göre 
toplamda en yüksek numaraya sahip alan (uygunluk 4) 
en düşük numaraya sahip alan (uygunluk 1) olarak sı-
nıflandırılmış ve sonuç harita elde edilmiştir (Şekil 3). 

SONUÇ

Sürdürülebilir kırsal kalkınmanın sağlanabilmesi 
için doğal ve kültürel potansiyelin saptanıp, ekolojik 
yapıya uygun alan kullanımlarının belirlenmesi gerekir. 
Alan planlaması kırsal yaşamın sosyal, kültürel, ekono-
mik, siyasi ve örgütsel boyutlarını kapsayan geniş bir 
bakış açısıyla ele alınmalıdır.

Yenilenmesi çok zor olan ve bozulduğunda iyi-
leştirilmesi uzun zaman alan toprak kaynakları ideal 
kullanılmadığında yeteneklerini kaybedebilmektedir. 
Tarım topraklarının sürdürülebilir kullanımları için, 
mevcut potansiyellerine ilişkin veri tabanının oluş-
turulması ve bu veri tabanına göre hazırlanacak arazi 
kullanım planlaması dikkate alınarak değerlendirilmesi 
gerekmektedir.  Mevcut arazilerin kullanım planlama-
sı için hazırlanacak veri tabanında, tarım topraklarını 
daraltan sorunların detaylı olarak tespiti için son dere-
ce önemlidir. CBS teknikleri kullanılarak temel toprak 
özellikleri bilgisayara girilerek toprak veri tabanı çok 
daha kolaylıkla oluşturulmaktadır. Böylelikle herhangi 
bir alandaki toprak özelliklerine bilgisayar ortamında 
kolay bir şekilde ulaşılabilmekte ve topraklarla ilgili 
kararlar daha sağlıklı ve hızlı alınabilmektedir. Tarım-
sal öncelikli alanlar belirlenirken, tarımsal uygulamada 
sorun yaratmayan ve verimlilik açısından olduğu kadar 
ekolojik süreklilik açısından da uygun alanlar belirlen-
meye çalışılmıştır. 

İspir ve çevresinde yaşayan nüfusun temel ekono-
mik faaliyetlerini tarım ve hayvancılık oluşturmaktadır. 
Ancak bu faaliyetler, bölge içinde doğal çevre şartları 
ile nüfusun sosyo-ekonomik ve sosyo-kültürel yapısına 
göre değişik özellikler kazanmıştır. Araştırma sahasın-
da ortalama eğim değerlerinin çok yüksek değerler gös-
termesi tarımın genel karakterini belirlemiştir.  Eğimli 
yamaçlar tarım alanına dönüşmüş bulunmakta (Şekil 
4.), tarım ve hayvancılık faaliyetinin birlikte sürdürül-
mesini zorunlu hale getirmiştir. Küçük aile işletmeleri 
ve özellikle eğim şartları, modern tarım makinelerinin 
kullanılmasını güçleştirerek, ticari tarım faaliyetlerini 
büyük ölçüde engellemiştir. 



Alan Kullanım Planlamasında Potansiyel Tarım Alanlarının Ölçütlerinin 
Coğrafi Bilgi Sistemleri (Cbs) Yöntemi İle Belirlenmesi (İspir Örneği)

 Cilt / Volume: 1, Sayı / Issue: 3, 2011 85

Şekil 4. Araştırma alanında tarım alanlarından görünüm.

İspir İlçe sınırları içerisinde yapılan araştırmadan 
elde edilen analiz sonuçlarına göre;   araştırma alanın 
1822.9 ha (%0.9) çok uygun, 34162.0 ha (% 17.7) uy-
gun, 145154.5 ha (% 75.3)  uygun değil ve 11517.9 ha (% 
6.0) hiç uygun değil şeklinde belirlenmiştir (Çizelge 3).

Araştırma sonuçlarına elde edilen verilerin, İspir 
ve çevresinin potansiyel tarıma elverişli arazilerin dar 
ve az olduğunu göstermektedir.  Araştırma alanında; 
kaplama alanının %81’i, genellikle işleyerek tarım kül-
türü yapmaya elverişli olmayan topraklardan oluştur-
maktadır (Şekil 5). Bu topraklar, içerdikleri sınırlayıcı 
faktörler normal sürüm ile kültür bitkilerinin yetiştiril-
mesini önemli derecede engellemiş bulunmaktadır.

VI.,V.,VII ve VIII. sınıf yetenekli topraklar oluşturmaktadır. Bu topraklar, içerdikleri sınırlayıcı faktörler 
normal sürüm ile kültür bitkilerinin yetiştirilmesini önemli derecede engellemiş bulunmaktadır. Bu sınıfa giren 
topraklar düz ve toprak derinliği yeterli olan buna karşılık taşlılık, kayalılık, drenaj, taşkın gibi nedenlerle 
mevcut durumda işlenerek tarım yapılamayan arazilerdir. VIII. sınıf yetenekli topraklardan arazi şekillerinden 
bitkisel ürün almak mümkün değildir. 
Araştırma alanı içerisinde toprak derinliğinin uygunluk değeri incelendiğinde; 0-20 cm (çok sığ) arasındaki 
toprak derinliğini oluşturan gurup 80976.4 ha.  ile toplam alanın  % 42.03’sini, 20-50 cm  (sığ) oluşturan gurup 
ise 111681.9 ile toplam alanın  % 57.97’unu oluşturmaktadır. Araştırma alanı içerisinde erozyon durumu 
incelendiğinde ise;  15667.3 ha. ile toplam alanın % 8.1’inde erozyon tehlikesi bulunmamaktadır.  
Araştırma alanının iklim özellikleri ve koşulları DMİ Genel Müdürlüğü, Erzurum Bölge Müdürlüğünün, İspir 
ilçe merkezinde bulunan, 1222 m yükseklikte kurulmuş İspir Meteoroloji İstasyonundan temin edilen 1975-
2007 yıllarını kapsayan iklim verileri ile ortaya konulmuştur.  Araştırma sahası içersinde yer aldığı Çoruh 
Havzası boyunca sıcaklık dağılışı gerek kuzey-güney ve gerekse doğu-batı yönünde büyük farklılıklar 
göstermesi yanında çalışma sahası sınırları içerisinde de yükselti ve bakı faktörlerine bağlı olarak kısa 
mesafelerde değişmektedir. Genel olarak araştırma alanında yaz ayları sıcak ve kurak, kış ayları serin ve yağışlı 
geçmektedir. En çok yağış ilkbahar mevsiminde görülmektedir. Havzada kış aylarında depolanan kar; ilkbahar 
mevsiminde sıcaklıkların artmasına paralel olarak erimeye başlar. Kar erimesinin üzerine özellikle Nisan ve 
Mayıs aylarında düşen yağmurlar taşkınlara sebep olur. Araştırma alanında uzun yıllar (1975–2007) 
ortalamasına göre yıllık ortalama yağış miktarı 477.9 mm’dir. Gözlenen ortalama sıcaklık değerleri 
incelendiğinde, en düşük sıcaklık ortalamalarının Aralık, Ocak ve Şubat aylarında, en yüksek sıcaklık 
ortalamalarının Temmuz ve Ağustos aylarında gerçekleştiği görülmektedir. Yıllık ortalama sıcaklık 10.3 oC’dir. 
İspir’de kış ayları sıcaklık ortalaması (sıfır) 0 0C’ nin altındadır.  
Araştırma alanına yönelik olarak üretilen “uygun bölgeleri” gösterir sayısal haritalar, ArcGIS 9.3 yazılımındaki 
“Overlay” komutu altındaki “Weighted Overlay” komutuyla, numaralandırma sistemine göre toplamda en 
yüksek numaraya sahip alan (uygunluk 4) en düşük numaraya sahip alan (uygunluk 1) olarak sınıflandırılmış ve 
sonuç harita elde edilmiştir (Şekil 3).  
 

 
Şekil 3. Potansiyel tarım alanları belirlenirken izlenen akış şeması. 
 
 

SONUÇ 
 
 
Sürdürülebilir kırsal kalkınmanın sağlanabilmesi için doğal ve kültürel potansiyelin saptanıp, ekolojik yapıya 
uygun alan kullanımlarının belirlenmesi gerekir. Alan planlaması kırsal yaşamın sosyal, kültürel, ekonomik, 
siyasi ve örgütsel boyutlarını kapsayan geniş bir bakış açısıyla ele alınmalıdır. 
Yenilenmesi çok zor olan ve bozulduğunda iyileştirilmesi uzun zaman alan toprak kaynakları ideal 
kullanılmadığında yeteneklerini kaybedebilmektedir. Tarım topraklarının sürdürülebilir kullanımları için, 
mevcut potansiyellerine ilişkin veri tabanının oluşturulması ve bu veri tabanına göre hazırlanacak arazi 
kullanım planlaması dikkate alınarak değerlendirilmesi gerekmektedir.  Mevcut arazilerin kullanım planlaması 
için hazırlanacak veri tabanında, tarım topraklarını daraltan sorunların detaylı olarak tespiti için son derece 
önemlidir. CBS teknikleri kullanılarak temel toprak özellikleri bilgisayara girilerek toprak veri tabanı çok daha 
kolaylıkla oluşturulmaktadır. Böylelikle herhangi bir alandaki toprak özelliklerine bilgisayar ortamında kolay 
bir şekilde ulaşılabilmekte ve topraklarla ilgili kararlar daha sağlıklı ve hızlı alınabilmektedir. Tarımsal 
öncelikli alanlar belirlenirken, tarımsal uygulamada sorun yaratmayan ve verimlilik açısından olduğu kadar 
ekolojik süreklilik açısından da uygun alanlar belirlenmeye çalışılmıştır.  
İspir ve çevresinde yaşayan nüfusun temel ekonomik faaliyetlerini tarım ve hayvancılık oluşturmaktadır. Ancak 
bu faaliyetler, bölge içinde doğal çevre şartları ile nüfusun sosyo-ekonomik ve sosyo-kültürel yapısına göre 
değişik özellikler kazanmıştır. Araştırma sahasında ortalama eğim değerlerinin çok yüksek değerler göstermesi 
tarımın genel karakterini belirlemiştir.  Eğimli yamaçlar tarım alanına dönüşmüş bulunmakta (Şekil 4.), tarım ve 
hayvancılık faaliyetinin birlikte sürdürülmesini zorunlu hale getirmiştir. Küçük aile işletmeleri ve özellikle eğim 
şartları, modern tarım makinelerinin kullanılmasını güçleştirerek, ticari tarım faaliyetlerini büyük ölçüde 
engellemiştir.  
 

 
Şekil 4.  Araştırma alanında tarım alanlarından görünüm. 
 
İspir İlçe sınırları içerisinde yapılan araştırmadan elde edilen analiz sonuçlarına göre;   araştırma alanın 1822.9 
ha (%0.9) çok uygun, 34162.0 ha (% 17.7) uygun, 145154.5 ha (% 75.3)  uygun değil ve 11517.9 ha (% 6.0) hiç 
uygun değil şeklinde belirlenmiştir (Çizelge 3). 
 
Çizelge 3. Potansiyel tarım alanları uygunluk grupları, kaplama oranları   

Tarım Alanları Uygunluk Gurupları Kaplama Alanı (ha) Kaplama Oranları (%) 

Uygunluk 4 1822.9 0.9 
Uygunluk 3 34162.0 17.7 
Uygunluk 2 145154.5 75.3 
Uygunluk 1 11517.9 6.0 

 
Araştırma sonuçlarına elde edilen verilerin, İspir ve çevresinin potansiyel tarıma elverişli arazilerin dar ve az 
olduğunu göstermektedir.  Araştırma alanında; kaplama alanının %81’i, genellikle işleyerek tarım kültürü 
yapmaya elverişli olmayan topraklardan oluşturmaktadır (Şekil 5). Bu topraklar, içerdikleri sınırlayıcı faktörler 
normal sürüm ile kültür bitkilerinin yetiştirilmesini önemli derecede engellemiş bulunmaktadır. 
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Şekil 5. Tarım alanları için hazırlanan potansiyel uygunluk 
haritası.

 Araştırma alanında,  mevcut tarım alanlarının 
büyük oranda aktif olarak kullanılamamasının temel 
nedenleri arasında iklimden kaynaklanan ürün çeşit-
liliğinin azlığı, üretilen ürünlerin ekonomik anlamda 
gelir getirmemesi ve aktif iş gücü eksikliğidir. İspir 
ve çevresinde yer alan ve tarım için elverişli olan ara-
zilerin öncelikli olarak tarıma ayrılması ve başka bir 
amaçla kullanılmaması önem taşımaktadır.  Bunun için 
öncelikle planlamaya yön vermek üzere oluşturulacak 
politikalarda çevresel değerlendirmenin iyi yapılması 
gerekmektedir. Tarım alanlarından daha fazla ürün alı-
nabilmesi için, toprak analizi yapılarak, alanda ekono-
miye dönük, yöre koşullarına uygun, verimliliği yüksek 
çeşitler belirlenmelidir.
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Derleme / Review

ÖZET: Balığın değerlendirildiği ürünlerden bir tanesi olan Surimi, Japonca kıyılmış et anlamına gelen genel bir 
terim olup, balık kas proteinin yaş konsantresi olarak tanımlanabilmektedir. 
Surimi bazlı ürünler, yarı işlenmiş kıyma materyali olan suriminin yengeç bacağı, ıstakoz kuyruğu, deniz tarağı, 
karides gibi kabuklu su ürünlerine benzer şekilde tekstür oluşturulup biçimlendirilmesiyle elde edilen ürünlerdir. 
Bu derlemede, sırasıyla surimi kaynaklı ürünlerin tarihçesi ve ürün tipleri ile ürün kalitesini etkileyen etmenler 
konularına yer verilmiştir.

Anahtar kelimeler: Surimi, kamaboko, albumin, nişasta

ABSTRACT: Surimi, a sort of fish by-product, is a general term in Japanese and characterized as wet concentrate 
of fish muscle protein.
Surimi-based products mainly consist of semi-processed mince material of surimi and formed or given shape of 
crab leg, lobster tail, clam and shrimp similar to crustacean texture.
In this review, the history of surimi-based products, product types and factors affect the product quality were 
touched on respectively.

Keywords: Surimi, kamaboko, albumin, starch

Surimi Kaynaklı Ürünler ve Ürün Kalitesini Etkileyen Faktörler 

Surimi-Based Products and Factors Affect the Product Quality
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GİRİŞ

Japonca kıyılmış et anlamına gelen Surimi, balık 
etinin mekanik olarak kemiklerinden ayrılması ve su ile 
yıkanıp, ezilerek kıyma haline getirildikten sonra şeker, 
sorbitol ve polifosfat gibi kıvam verici kryoprotektan 
ilavesi ile elde edilen bir üründür (Sonu, 1986; Meriç, 
2011). Ticari surimi üretim şeması Şekil 1’de sunul-
muştur. Surimi üretiminde kullanılan beyaz etli balık-
ların avcılığındaki azalma ve 1970’li yıllardaki petrol 
krizinin ortaya çıkardığı sorunlar, koyu etli balıklardan 
surimi üretimini gündeme getirmiştir. Koyu etli balık-
lardan surimi üretimi esnasında ürün kalitesini olumsuz 
yönde etkileyen zayıf emülsiyon oluşturma yeteneği 
ve koyu renk gibi problemlere çözüm sağlama anla-
yışı yeni çalışmalara hız kazandırmıştır (Sonu, 1986). 
Surimi üretim çalışmalarına paralel olarak surimi kay-
naklı ürünlerin geliştirilmesine yönelik araştırmalarda 
artmıştır.

Şekil 1. Ticari surimi üretim şeması (Lee 1984).

SURİMİ KAYNAKLI ÜRÜNLER

Yarı işlenmiş kıyma materyali olan surimi, tüke-
time uygun hazır ürünlerin üretilmesinde geniş çapta 
kullanılmaktadır (Kolsarıcı ve Ensoy, 1996). Taze veya 
dondurulmuş surimi çözündürüldükten sonra çeşitli 
ürünlere katkı maddesi olarak veya direkt bazı ürünlere 
işlenebilmektedir (Uzuncan, 1997).

Surimiden üretilmiş sosisler, kekler, köfteler, so-
mun ve burgerler birçok ülkede tüketilmektedir. Bun-
ların yapıları kültürel tercihlere göre değişiklik göster-
mekle beraber, bu ürünlerin çoğu balık kıyması için en 
uygun ürünlerdir (Kolsarıcı ve Ensoy, 1996).

Surimi bazlı ürünlerin hemen hemen %90’ı kama-
boko denilen balık ürünleridir. Surimi bazlı ürünlerin 
%10’undan azını ise balık sosisleri, balık jambonu ve 
balık burgerleri oluşturur. İmitasyon yengeç ve diğer 
surimi bazlı kabuklu analogları kamaboko olarak kabul 
edilir (Çetin, 1997). Kamabokonun ilk ortaya çıkışına 
ait belgeler 1115 yılına aittir. Daha sonra, 1528’de ka-
maboko üretim yöntemi bir yemek kitabında açıklan-
mıştır. Kamaboko ürünlerinin ticari şekli 19 yy’da az 
yakalanan balıkların kullanılmasıyla küçük miktarlarda 
başladıysa da modern kamaboko endüstrisinin gelişme-
sine temel teşkil etmiştir. Trol balıkçılığının gelişimi 
ile avcılık miktarı artmıştır. Ham materyalin artışının 
sağlanması ile kamaboko üretimi 1910’larda 1000 ton 
dan 1940 yılında 185.000 tona yükselmiştir (Çaklı ve 
Duyar, 2001). Bu 30 yıl boyunca kamaboko fabrikaları 
sayısı da artmıştır. Kamabokonun teknolojik olarak ge-
lişmesi 1945 yılına kadar devam etmiştir (Lanier and 
Lee, 1992).

Surimiden yapılan ürünlerin artışına paralel olarak 
kamaboko endüstrisi de büyümüştür. Kamaboko fab-
rikaları yeni üretim teknikleri ile geliştirilmiş ve daha 
geniş alanlara kurulmuştur. Üretim, 1954 yılında 268 
bin ton olarak tespit edilmiştir. Balık sosisi ve kama-
boko üretim miktarı 1960 yılında toplam 509 bin ton-
dan 1973 yılında 1 milyon 187 bin tona yükselmiştir 
(Lanier and Lee, 1992; Çaklı ve Duyar, 2001). Sugiyo 
Co. ve Osaki Suison tarafından 1975 yılında imitas-
yon yengeç bacağı kamabokosu ilk kez geliştirilmiştir 
(Lee, 1986). Günümüzde dünya balıkçılık kaynağının 
%2-3’ü oranında 2-3 milyon metrik ton balık, surimi 
ve surimi kaynaklı ürünlerin üretiminde kullanılmak-
tadır. Amerika Birleşik Devletleri ve Japonya ana üre-
tici konumunda olup, Tayland önemli bir üretici ülke 
olmaya adaydır. Üretimde Çin’in rolü gittikçe artarken, 
surimi endüstrisine yeni giriş yapan ülkeler Viet Nam, 
Şili, Fransa ve Malezya’dır (Vidal-Geraud and Chate-
au, 2007).

Kamabokonun temel bileşeni balık kaslarının ho-
mojen jel yapısıdır. Donmuş ve çözünmüş suriminin 
yoğurulmasıyla veya tuzlanmış taze surimiden elde 
edilir. Aynı zamanda içerdiği diğer bileşenler; şeker, ni-
şasta, tatlı sake (mayalanmış pirincin süzülüp arındırıl-
masıyla yapılan alkollü Japon içkisi), sodyum glutamat 
ve yumurta akıdır. 
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Kamaboko ürünleri; buharda pişirilmiş, ızgara ya-
pılmış ve yağda pişirilmiş ürünler olarak üç temel ka-
tegoriye ayrılır. Buharda pişirilmiş tipik kamabokoya 
“İtatsuki kamabokosu” denir. Fakat bu tip kamaboko-
nun içine aynı zamanda imitasyon deniz ürünleri, na-
ruto ve hampen girer ki, bu ürünler süngerimsi yapıda 
marshmallow tipi ürünlerdir ve boşluklarında hava içe-
rirler. Izgara yapılmış kamabokoya “Chikuwa” denir. 
Yağda kızartılmış kamaboko ürünleri ise “Satsumaage 
ve Tempura” olarak adlandırılır (Kolsarıcı ve Ensoy, 
1996; Çaklı ve Duyar, 2001; Turan ve ark., 2006).

Surimi bazlı ürünler surimi hamurunun yengeç 
bacağı, istakoz kuyruğu, deniz tarağı, karides gibi ka-
buklu su ürünlerine benzer şekilde tekstür kazandırılıp 
biçimlendirilmesiyle elde edilir. Bu ürünler fabrikasyon 
ve yapısal özelliklerine göre; (1) emülsifiye ürünler, (2) 
yoğurularak şekillendirilmiş ürünler, (3) karıştırılmış-
şekil verilmiş ürünler, (4) lifli yapıdaki ürünler olarak 
4 temel kategoriye ayrılır (Lee, 1986; Ercoşkun, 2003).

Emülsifiye Ürünler

Emülsifiye tip ürün üretmek için surimi, kırmızı 
et emülsiyonlarının hazırlandığı şekilde işlem görür. 
Ürüne ilave edilen yağ oranı %10’dan az olup, bu ya-
ğın hayvansal yağ olma zorunluluğu yoktur. Genellik-
le, balık etinde stabil bir emülsiyon oluşumu sağlayan 
bitkisel yağ kullanılır. Wiener (sosis) tipi ve sucuk tipi 
ürünler için hamur kaplara doldurularak buharla veya 
tütsüleme ile pişirilir (Lanier, 1986; Kolsarıcı ve Ensoy, 
1996; Çetin, 1997). Emülsifiye edilmiş ürünlere balık 
jeli ve balık sosisi örnek olarak verilebilir (Lee, 1984; 
Lee, 1986).

Yoğurularak Şekillendirilmiş Ürünler

Bu ürünler, yoğrulmuş surimi hamurunun istenilen 
şekle getirildikten sonra elastik bir yapı veya iyi bir jel 
oluşumunun sağlanması amacıyla bekletilmesiyle elde 
edilmektedir. Üretim, tekli ekstruzyon veya koekstruz-
yonla gerçekleştirilir. Tekli ekstruzyonda yoğurulmuş 
surimi hamuru tek çıkışlı bir başlıktan ekstrude edil-
mekte yani ürün sıkıştırılarak tek bir başlıktan çıkarıl-
makta, başlıktan çıkarıldığı durum ürünün aldığı son 
şekil olmaktadır. Böyle bir üretimde tekstürizasyon 
yoktur, çok düzgün bir şekil ve kauçuksu tad oluşur. 
Koekstruzyonda ise hamur çoklu başlıktan ekstrude 
edilir, şekil verme esnasında ekstrudatlar birbiri üzeri-
ne düşmekte, bu nedenle bu tip ekstruzyonda üründe 
et tekstürü oluşmaktadır. Parçalanmış ve hasar görmüş 

kabuklu su ürünlerinden yeniden üretilen ürünlerle, su-
rimi bazlı imitasyon karides vb. ürünler bu grupta yer 
alırlar (Aoki et al., 1989; Lee, 1984; Kolsarıcı ve En-
soy, 1996; Uzuncan, 1997).

Karıştırılarak Şekillendirilmiş Ürünler 

Bu ürünler istenen boyuttaki şeritlerin surimi ha-
muru ile veya surimi hamuru olmaksızın karıştırılması 
ve istenen biçimde ekstrude edilmesiyle üretilir. Burada 
kullanılan şeritler lifli yapıdaki ürünlerin üretimindeki 
gibi veya 3-4 cm kalınlığındaki surimi jel bloğunun 1-2 
mm kalınlıkta ince dikdörtgen tabakalara kesilip daha 
sonra istenen kalınlığa denkleme ile de hazırlanabil-
mektedir. Bu yol ile hazırlanan ürünler doğrudan şekil-
lendirilmiş ürünlere oranla hem daha iyi tekstüre, hem 
de düzgün ve süngerimsi bir yapıya sahiptir (Kolsarıcı 
ve Ensoy, 1996). 

Bu ürünler, lifli yapıdaki ürünlerle karıştırılarak 
üretildikleri gibi, bu grupta yer alan balık jambonu, 
ekstrüzyon öncesi balık hamuruna kür edilmiş, ton ba-
lığı ve domuz eti dilimlerinin ilavesi ile de elde edil-
mektedir (Lee, 1984; Lee, 1986; Çetin, 1997).

Lifli Yapıdaki Ürünler

Bu ürünler, surimi hamurunun 1-3 mm genişliğin-
deki dikdörtgen bir başlıktan geçirilerek ince bir tabaka 
haline getirilmesi ile elde edilir. Ekstrude edilmiş taba-
ka kısmen ısıtılır ve bir kuter (bir tabla ve tablaya dikey 
olarak konulmuş 2,3,4 veya 6 bıçaktan oluşan ve farklı 
hızla dönen bıçak takımı) ile istenilen genişlikte şeritler 
halinde kesilir. Kuter, tabakayı kısmi olarak yani ka-
lınlığın 4/5’ini kesmekte ve ince şeritlerden oluşan bir 
tabaka oluşturmaktadır. Daha sonra bu şeritler demet 
haline getirilir, renklendirilir, sarılır ve istenen boyut-
ta kesilir. Yengeç bacağı gibi ürünler için ince şeritler 
tercih edilip düz bir kesim uygulanırken, kalın dilim-
ler halindeki ürünlerin üretiminde daha geniş şeritlere 
eğimli kesim uygulanır. Eğimli kesim, katlar açıldığın-
da gözlenen zig-zaglı desen ile belirlenmektedir. Katla-
ma sırasında, son ürünün tekstürü, bağlanan katmanla-
rın yapışma oranları ile değişebilmektedir (Lee, 1984; 
Çetin, 1997). 

Bu ürünlerin üretiminde kullanılan surimi hamu-
runun çekildiği, gerildiği ve kesildiği zaman yeterli de-
recede yapışkan ve elastik olabilmesi için çok kaliteli 
olması gerekir (Kolsarıcı ve Ensoy, 1996).
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SURİMİ KAYNAKLI ÜRÜNLERİN KALİTE-
SİNİ ETKİLEYEN FAKTÖRLER

Surimiden imitasyon kabuklu eti yapımında fiberi-
zasyonun amacı et tekstürü oluşturmaktadır. Et tekstü-
rü sadece fiberizasyonla değil aynı zamanda nişasta ve 
albumin (yumurta akı veya laktoalbumin) gibi katkıla-
rın kullanımıyla sağlanan tekstürel modifikasyonla da 
kazanılır. Bu iki katkının uygun oran ve kombinasyo-
nunun birleşimi surimi jelinin elastikiyetini değiştirir. 
Katkıların tekstür değiştirici etkisi sıcak-katılaşma, son 
pişirme süresi ve sıcaklığından olduğu gibi nem düze-
yinden de etkilenir. Fiberizasyon tekniği endüstrinin her 
noktasında standarttır ve bu konunun odağı, katkıların 
tekstür geliştirici rolü, termal işleme ve donma-çözün-
me stabilitesine etkisi üzerinde toplanabilir (Kolsarıcı 
ve Ensoy, 1996).

Katkılar

Surimi bazlı ürünlerde kullanılan asıl katkılar ni-
şasta ve yumurta akıdır. Nişasta ve albumin yanında 
yağ da katkı maddesi olarak özellikle şekillendirilmiş 
karides analogları gibi ürünlerde kullanılmaktadır (La-
nier, 1986). Ayrıca mısır gluteni de katkı maddesi olarak 
kullanılabilmektedir. Duyusal bakımdan nişasta, surimi 
jelinin elastikiyetini korurken, yumurta akı elastikiyeti 
azaltmaktadır. Nişasta eklenerek arttırılan yapışkanlık, 
nişastanın yapıyı güçlendirmedeki rolünü desteklerken, 
yumurta akının oluşturduğu zıt etki, yapıyı bozma ro-
lünü üstlenmektedir. Bu iki katkı maddesi birbirine zıt 
etki göstermekte, bununla beraber, arzulanan bir yapı 
(tekstür) elde edebilmek için, her ikisine de formülde 
yer verilmektedir. Yumurta akı ve nişastanın surimi jel 
yapısına herhangi bir zıt etkisi yoktur. Bu nedenle bu 
iki katkı maddesinden birinin formüldeki miktarının 
arttırılması ürünün tekstüründe, katkı maddesinin teks-
türel etkisini yansıtan bir değişime neden olmaktadır. 
Örneğin; nişasta+yumurta akı kombinasyonunda, ni-
şasta miktarının arttırılması ürünün yapışkanlık, sertlik 
ve elastikiyetini arttırmaktadır. Özetle, arzu edilen teks-
türel özelliğe, yeterli düzeyde nem içeren surimiye ila-
ve edilecek katkıların oranı yaklaşık olarak ayarlanarak 
ulaşılabilir (Lee, 1986).

•Nişasta: Surimi jelinin tekstürü, nişastanın jela-
tinize olmuş durumdaki reolojik (çekme-uzama) özel-
likleri ve amilopektin içeriği ile bağlantılı olarak nişas-
tanın tipi tarafından etkilenebilir. Surimi jelinin kıvamı 
ve bağlılığı nişastanın amilopektin içeriğinin artmasıy-
la yükseldiği gibi, jelatinize olmuş nişastanın su bağla-
ma kapasitesi ve viskozitesinin artmasıyla da artar. So-
ğuk depolama süresince elastikiyet ve uzaklaştırılabilir 

nem, nişastanın amiloz fraksiyonundaki artışla yüksel-
mektedir (Sonu, 1986).

Tekrar ısıtılan surimi jellerinin tekstürel özellikle-
rinde en önemli rolü nişasta oynar. Bu nedenle ısıtılmış 
surimi jelinin tekstürü, nişastanın tipi ve uygun mik-
tarının seçimi yoluyla optimize edilebilir. Genellikle 
surimi bazlı ürünlerde nişasta %5 ile %10 seviyesinde 
yaygın kullanılır. Örneğin ısıtılmış surimi bazlı ürünle-
rin elastikliği nişasta seviyesinin yükseltilmesiyle azal-
tılabilirken, soğutulmuş ürünün elastikliği yumurta akı 
veya diğer tip albuminin birlikte kullanılmasıyla gide-
rilebilir (Çetin, 1997).

Albuminler: Ticari olarak kullanılabilen üç tip 
albumin vardır. Bunlar yumurta akı, laktoalbumin (süt 
protein konsantresi) ve soya proteini izolatıdır (SPI). 
Farklı kaynaklardan elde edilen bu albuminler, benzer 
karakteristikleri oluştururlar. Yumurta akı, püskürtüle-
rek kurutulmuş veya dondurulmuş formlarda kullanıla-
bilir (Çetin, 1997). Dondurulmuş hammadde kullanıldı-
ğında yumurta akı %6’lık düzeyde jel kuvvetini artırır 
ve jelin daha parlak ve beyaz bir görünüm almasını sağ-
lar (Chen, 1987). Yumurta akının jel kuvvetine etkisi, 
düşük sıcaklıklarda (0-40ºC) yarı pişirme uygulandığı 
zaman daha önemlidir (Okada, 1964). Bununla beraber 
yüksek ısı ve uzun süreli pişirme işlemi sırasında yu-
murta akı tadını kaybeder (Çaklı ve Duyar, 2001).

İzole edilmiş soya proteini iyi su ve yağ tutma 
özelliğinden dolayı, et sanayinde sıklıkla kullanılmak-
tadır ve pişirildiğinde yoğun jelleşme özelliğine sahip-
tir. Ürünlerde fazla miktarda kullanıldığında ürünün 
beyaz renginin kaybolmasına ve krem rengi almasına 
neden olur. SPI’nın emülsiyon oluşturabilmesi için yağ 
karıştırılması gerekmektedir. Yağ damlacıklarının ışık 
seçme (yayma) özelliğinden dolayı ürün daha beyaz 
renkte görünmektedir (Westeryl et al., 1980; Çaklı ve 
Duyar, 2001).

Süt protein konsantresi (laktoalbumin) surimi üre-
timinde dolgu ajanı olarak kullanılmaktadır (Bugarella 
et al., 1985). Üründe su bağlayıcı ve jelleşmeye yar-
dımcıdır (Chung and Lee, 1990).

•Katı yağ / Sıvı yağ: Bitkisel sıvı yağ, surimi 
ağırlığının %3-4’ü oranında şekillendirilmiş ürünler-
de kullanılır. Bu, donma-çözünme stabilitesini artıra-
rak süngerimsi tekstür gelişimini engeller ve pişmeden 
kaynaklanan tekstürel varyasyonları en aza indirir. Bu-
gün U.S. Gıda Tüzüklerine göre bitkisel/balık bazlı yağ 
veya az doymuş yumuşak yağdan fonksiyonel ihtiyaç-
ları sağlayacak seviyede kullanılması gerekmektedir 
(Kolsarıcı ve Ensoy, 1996).
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•Mısır gluteni: Çoğunlukla şekillenen ürünün jel 
kuvvetini azaltır. Formülasyonda %6 nişasta kullanıl-
dığı zaman optimum katılması gereken düzey %2 ola-
rak saptanmıştır. Ürüne %5’ten daha fazla ilave edildi-
ğinde, ürün renginin koyulaştığı ve buğdayımsı bir tat 
meydana geldiği belirtilmiştir (Çaklı ve Duyar, 2001).

Su

Surimi jelinin tekstürel karakteristikleri sadece 
katkılar tarafından değil aynı zamanda formülasyon-
daki su miktarıyla da değiştirilebilir. Ticari formüllerin 
nem içeriği %72-78 arasında değişir. Su aynı zamanda 
donma-çözünme stabilitesinde en önemli rolü oynar. 
Her bir formülün, ürünün donma-çözünme stabilitesini 
koruyan su tolerans seviyesi vardır (Lee, 1984). 

Su seviyesini azaltmadan donma-çözünme stabi-
litesini sağlamak için kryoprotektif katkılar kullanılır. 
Bunlar, pişirilmiş ve dondurulmuş ürünler için hazır-
lanmış modifiye nişasta ve pişirilmeden donmuş de-
polanacak ürünler için hazırlanan sorbitol’ dür (Lee, 
1984).

Sıcaklık-Zaman İlişkisi

Surimi jellerinin tekstürü önemli oranda pişirme sı-
caklığı ve pişirme süresi tarafından etkilenir. Optimum 
sıcaklık-zaman ilişkisinin belirlenmesi, istenen tekstürü 
sağlamak açısından çok önemlidir. Surimiden lifli ürün 
üretiminde genellikle iki aşamalı pişirme uygulanır. İlk 
aşamada ekstrudat bir tabaka halinde katılaştırmak için 
ısıtılır. Liflerine ayırma sırasında ürün yapışkan olma-
malıdır. Katlama ve ikinci basamakta yapılan sonraki 
ısıtma süresince birbirine bağlanmalıdır. Optimum so-
nuçlar, yüzey kurumasını önlemek için kuru (gaz/elekt-
rik) ve ıslak (buhar) ısı kombinasyonuyla orta derecede 
ısı uygulamasıyla elde edilir. Doğru sıcaklık-süre ilişki-
sini sağlamak için üretim hızının yavaş tutulduğu kısa 
ısıtma ünitesine ihtiyaç duyulur. Böylece ilk ısıtmada 
yeterli gerilme direnci olan ekstrudat oluşur. İkinci ısıt-
mada liflerine ayrılmış ve katlanmış ürün 20-30 dk, 80-
90 ºC’de sıcak su veya buhar uygulamasıyla pişirilir. 
Bu basamakta fazla ısıtma istenmez. Aksi halde hem 
sert-lastiksi hem de düşük donma-çözünme stabilitesi 
olan ürün elde edilir (Çetin, 1997).

Donma-Çözünme Stabilitesi

Surimi bazlı ürünlerin büyük bir kısmı pişmiş 
formda hazırlanır ve soğuk veya donmuş olarak de-
polanır. Bununla beraber, bazı şekillendirilmiş ürünler 
pişirilmemiş halde dondurulur. Bu nedenle donmuş de-
polama boyunca ürünlerde uygun kryoprotektan kulla-
nılmış olmasına rağmen süngerimsi tekstür gelişir ve 
sızıntı kaybına bağlı olarak donma-çözünme bozul-
maları görülür. Sızıntı, ürün yanlış olarak depolanır ve 
çözündürülürse koku meydana getirir. Genellikle şe-
killendirilmiş ürünler donma-çözünme değişikliklerine 
karşı lifli ürünlerden daha hassastır. Ayrıca pişirilmemiş 
ürünler, pişirilmişlere oranla dondurma için daha az 
stabildir. Sıcaklık uygulaması (pişirme), protein-jel ağ 
örgüsünü sıkıştırarak buzun oluştuğu matriksi stabilize 
eder. Jel matriksinde oluşan buz kristallerinin büyümesi 
üründe bulunan katkılar yanında neme de bağlıdır (Lee, 
1984; Çetin, 1997).

Şekillendirilmiş ürünlerde dondurma ile oluşan 
arzu edilmeyen tekstürel değişiklikler modifiye nişasta 
ve/veya kryoprotektanların uygun tiplerinin kullanımı 
ile veya düşük su seviyesinde, az miktarda sıvı yağ, ni-
şasta ve yumurta akının uygun formülasyonu ile kont-
rol edilebilir (Lee, 1986).

Aroma

Surimiden üretilen yeni ürünlerin başarılı olabil-
mesi için anahtar faktörler formülasyon ve aromadır. 
Doğal aromalar kabul edilebilirliğinin fazla olmasın-
dan dolayı, sentetik aromadan daha çok kullanılır. Yal-
nız doğal aromanın stabil olmadığı dikkate alınmalıdır. 
Stabil olmayan aroma ile üretilen ürünlerde genelde 
depolama sürecinde aroma değişimi gözlenir (Kolsarıcı 
ve Ensoy, 1996).

SONUÇ

Surimi kaynaklı ürünler ve surimi üretim teknolo-
jisi, dünyada Japonya, A.B.D. ve Kanada gibi pek çok 
ülkenin ekonomisine büyük bir girdi sağlamaktadır. 
Bu bağlamda, ülkemizde de surimi ve surimiye dayalı 
ürünlerin tüketiminin artması ve sektörde surimi üre-
tim teknolojisinin yaygınlaşmasının, yeni iş alanlarının 
kazanımına ve işçi istihdamına olanak sağlayarak ülke 
ekonomisine katkıda bulunacağı düşünülmektedir. 
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Araştırma Makalesi / Research Article

ÖZET: Çanakkale sığ sularında (<2m) yapılan bu çalışmanın ana amacı, genç mırmır, Lithognathus mormyrus 
(Linneaus, 1758), bireylerinin beslenme alışkanlıklarının tespit edilmesidir. Bu amaçla, Ocak ile Aralık 2007 
tarihleri arasında ığrıp örneklemeleri ile 6 farklı istasyondan elde edilen toplam boyları 33–125 ± 0.18 mm arasında 
olan 113 adet genç mırmır bireylerinin mide içerikleri incelenmiştir. Bu bireylerin 16 (%14.16) adetinin midesinde 
besinsel organizmaya rastlanılmamıştır. Toplam IRI değerlerine göre, genç mırmır bireylerinin ana besinlerinin 
copepod (%IRI = 91.19) olduğu ve diğer başlıca besin kaynaklarının da sırasıyla foraminifera (%IRI = %1.98), 
peracaridea (%IRI = %1.60), cumacea (%IRI = %1.50), amphipoda (%IRI = %0.75) ve mollusca (%IRI = %0.11) 
olduğu belirlenmiştir. Besin tercihlerinin mevsimsel olarak değişip değişmediğini tespit etmek amacıyla ANOSIM 
istatistik testi uygulanmış ve önemli derecede fark bulunamamıştır (ANOSIM: R = 0.24, P > 0.05).

Anahtar kelimeler: Mırmır, beslenme, Çanakkale, genç bireyler, Lithognathus mormyrus

ABSTRACT: The main purpose of this study was to determine feeding habits of young of the year striped sea 
bream, Lithognathus mormyrus (Linnaeus, 1758) from Canakkale shallow waters (<2m). With this purpose, 
stomach contents of 113 specimens, total length from 33 to 125 ± 0.18 mm, collected by beach seine from January 
to December 2007, from 6 different sampling locations, were analyzed. The overall percentages of empty stomachs 
were 14.16%. Based on the IRI analysis, among the main prey categories copepod (%IRI = 91.19) was the most 
preferred food group, followed by foraminifera (%IRI = %1.98), peracaridea (%IRI = %1.60), cumacea (%IRI = 
%1.50), amphipoda (%IRI = %0.75) and mollusca (%IRI = %0.11). No significant differences were found among 
the seasons (ANOSIM: R = 0.24, P > 0.05) in terms of nutrient preference.

Keywords: Striped sea bream, nutrient, Çanakkale, young of the year, Lithognathus mormyrus

Çanakkale Sığ Sularında Genç Mırmır, Lithognathus mormyrus 
(Linnaeus, 1758), Bireylerinin Beslenme Alışkanlıkları*

Feeding Habits of Young of the Year Striped Sea Bream, Lithognathus 
mormyrus (Linnaeus, 1758), from Canakkale Shallow Waters
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GİRİŞ

Popülasyona gerçek katılımı sağlayan genç birey-
lerin ekosistem içerisindeki rolünün bilinmesi (Pinkas, 
1971), üreme, predatörlerden korunma ve beslenme 
alanlarının tespit edilmesi sürdürülebilir balıkçılık açı-
sından önemlidir (Harmelin-vivien et al., 1995). Özel-
likle ekonomik ve ekolojik öneme sahip türlerin genç 
bireyleri üzerine yapılacak olan çalışmalar bu amaca 
yardımcı olacaktır (Berg, 1979).

Sparidae familyasına ait protandrik hermafrodit bir 
tür olan mırmır, Lithognathus mormyrus, (Besseau and 
Bruslesicard, 1991; Besseau and Bruslesicard, 1995) 
Atlantik Denizi, Adriyatik Denizi, Kızıl Deniz ve Gü-
ney-batı Hint Okyanusu’nda geniş bir dağılım gösteren 
demersal bir balıktır (Bauchot and Hureau, 1986). Sa-
hile yakın sularda, dip habitatı kayalık, kumluk veya 
kumlu-çamurlu olan bölgelerde, 1–150 metre derin-
likleri arasında, yoğun olarak ise 10–30 metre derin-
liklerde yaşamaktadırlar (Bauchot and Hureau, 1990). 
En önemli besin kaynakları zemindeki kabuklular, yu-
muşakçalar ve kurtlar gibi hayvansal organizmalardır 
(Quéro, 1984; Whitehead et al., 1986).

Türkiye’de kıyı ve lagün balıkçılığında önemli 
bir av miktarına sahip, ekonomik değeri yüksek bir tür 
olan (Emre ve ark., 2010) mırmır balığının biyolojisi 
üzerine Batı Akdeniz’de (Verdiell-Cubedo et al., 2006), 
Kuzey ve Orta Adriatik Denizi’nde (Kraljevic et al., 
1995; Kraljevic et al., 1996), Doğu İspanya kıyılarında 
(Suau, 1970) ve Doğu Atlantik’te (Lorenzo et al., 2002; 
Pajuelo et al., 2002) çalışmalar yapılmıştır. Adriatik 
Denizi’nin batısında (Froglia, 1977; Fabi et al., 2006), 
doğusunda (Santic et al., 2010), Sicilya’nın kuzeybatı 
kıyılarında (Badalamenti et al., 1993) ve Thracian De-
nizi kıyılarında (Kallianiotis et al., 2005) mırmır balı-
ğının beslenmesi üzerine çalışmalar yapılmış olmasına 
rağmen genç bireylerin beslenmesi üzerine Doğu İs-

panya kıyılarında yapılan (Suau, 1970) yalnızca bir ça-
lışmaya  rastlanmıştır. Türkiye’de ise mırmır balığının, 
İskenderun Körfezi’nde büyüme özellikleri ve ölüm 
oranları (Turkmen ve Akyurt, 2003), Ege Denizi’nde 
embriyonik ve larval gelişimi (Firat et al., 2005) ve de 
Akdeniz’de yaş ve büyüme özellikleri (Emre ve ark., 
2010) çalışılmış olmasına rağmen beslenme alışkan-
lıklarının belirlenmesi üzerine herhangi bir çalışmaya 
literatürde rastlanamamıştır. 

Bu çalışmanın amacı Çanakkale sığ sularında 
(<2m) bulunan genç mırmır bireylerinin, Lithognathus 
mormyrus, beslenme alışkanlıklarının belirlenmesi ve 
mevsimsel değişikliklerin besin tercihleri üzerinde et-
kilerinin olup olmadığının tespit edilmesidir. 

MATERYAL VE YÖNTEM

Bu çalışma, Çanakkale kıyılarında 0–2 m derinli-
ğindeki sığ sularda 6 farklı istasyonda Ocak – Aralık 
2007 tarihleri arasında gerçekleştirilmiştir. Örnekle-
meler, genç balıkların yakalanmasında yaygın olarak 
kullanılan bir örnekleme aracı olan ığrıp kullanılarak 
yapılmıştır. Kullanılan ığrıp 32 m uzunluğunda, 2 m 
yüksekliğinde ve 5 mm ağ göz açıklığına sahiptir.

Genç mırmır bireylerinin toplam boyları (TB) mm 
olarak ölçüm tahtaları kullanılarak ölçülmüş ve 33–125 
± 0.18 mm TB arasında olan (ortalama 54.6 mm TB) 
toplam 113 adet genç mırmır bireyi yakalanmıştır (Şe-
kil 1). Örneklenen bireylerin diseksiyon makası ile 
mideleri alınmış, sonra mideler % 4’lük formaldehit 
çözeltisinde saklanmıştır. Örnekler trioküler Olympus 
SZX7 mikroskop altında bisturi ve makas yardımıyla 
açılarak, mide içeriğindeki besinleri oluşturan türler be-
sin gruplarına göre ayrılmıştır. Mide içeriklerinde bulu-
nan türler, taksonomik olarak tayini yapılabilen en alt 
guruba kadar inilip miktarları sayılmış ve 0.0001 hassa-

Şekil 1. Genç mırmır bireylerinin mevsimsel olarak boy-frekans dağılımları.
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siyetli analitik hassas terazi ile ağırlıkları ölçülmüştür.

Mide doluluk oranı, boş (%0), az dolu (%25), yarı 
dolu (%50), oldukça dolu (%75) ve tam dolu (%100) 
olarak 5 kategoriye ayrılmıştır (Kitsos ve ark., 2008). 
Boşluk indeksi (Vacuity index, VI), boş midelerin top-
lam incelenen örnek sayısına yüzde oranı olarak ifade 
edilmektedir ve aşağıdaki formül ile hesaplanmaktadır 
(Berg, 1979);

VI = (Boş mide sayısı / Toplam mide sayısı) x 100   (1)

Bu çalışmada kantitatif beslenme araştırmalarında 
kullanılan besin grubunun rastlanma sıklığı oranı (%F), 
besin grubunun sayısal varlık oranı (%N) ve besin gru-
buna ait ağırlık oranı (%W) değerleri (Hyslop, 1980) 
hesaplanmasında Pinkas ve ark. (1971) tarafından öne-
rilen nispi önem indeksi (IRI) formülünden yararlanıl-
mış ve ayrıca aşağıdaki formüle göre %IRI hesaplan-
mıştır (Cortes, 1997).

IRI = (%N + %W) × (%F)                                                                                     (2)

%IRI = (IRI / Σ IRI) x 100                                                                                    (3)

Mevsimler arası mide boşluk yüzdelerini (VI) ista-
tistik olarak test etmek amacı ile ki-kare (χ2) testi uygu-
lanmıştır. Mevsimsel olarak besin farklılığı olup olma-
dığını belirlemek amacı ile ANOSIM istatistik analizi 
kullanılmıştır. İstatistik analizler PAST versiyon 2.09 
paket programı ile yapılmıştır. İstatistik önem derecesi 
(α) 0.05 olarak kabul edilmiştir.

BULGULAR VE TARTIŞMA 

Genç mırmır bireylerinin mide içerikleri incelen-
miş ve elde edilen başlıca besinlerin sırasıyla, crustacea 
(%IRI = 95.85), foraminifera (%IRI = %1.98), cuma-
cea (%IRI = %1.50), amphipoda (%IRI = %0.44) ve 
mollusca (%IRI = %0.11) ana gruplarından oluştuğu 
tespit edilmiştir (Çizelge 1). Crustacea grubunun içeri-
sinden nispi önem indeksine göre en fazla sırasıyla co-
pepod (%IRI = 91.19) ve peracarida (%IRI = 1.60) ile 
beslendikleri tespit edilmiştir (Çizelge 1). Toplam IRI 
değerlerine göre, besin değerinin %50 veya daha faz-
lasını temsil eden besin grubu, ana besin kaynağı ola-
rak sınıflandırılmaktadır (Rosecchi and Nouaze, 1987). 
Bu bakımdan, Çanakkale sığ sularındaki genç mırmır 

bireylerinin ana besin kaynağını copepod olarak sınıf-
landırılabilir. Copepod altsınıfına dahil olan besinler-
den ise en fazla harpacticoid (%IRI = 42.09) türleri ile 
beslendikleri tespit edilmiştir. Amphipoda, isopoda ve 
decapoda gibi diğer besinler yine bu türün genç bireyle-
ri için önemli besinler arasında yer almaktadır. Yapmış 
olduğumuz çalışmada, diğer çalışmalara (Kallianiotis 
ve ark., 2005; Santic et al., 2010) benzer olarak genç 
mırmır bireylerinin karnivor beslenme özelliği göster-
dikleri tespit edilmiştir. Adriyatik Denizi’nde Santic ve 
ark. (2010) toplam boyları 128 ile 317 mm arasında 
değişen mırmırların beslenme alışkanlıklarını incele-
miş ve yapmış olduğumuz bu çalışmaya benzer olarak 
copepoda ve amphipoda gibi nispeten küçük yemlerin 
160 mm’den küçük mırmır bireylerinin ana besinleri 
olduğunu tespit etmişlerdir.

Balığın boyca büyümesi ile birlikte ağız açıklığı da 
büyümektedir (Pallaoro et al., 2004) ve bu da balıkların 
daha büyük ve çeşitli besinleri yakalamalarına olanak 
sağlamaktadır (Ware, 1972; Ross, 1977; Stoner and Li-
vingston, 1984). Balık boyu ile orantılı olarak enerji ge-
reksinimi de artmaktadır ve tercih ettikleri besinler de 
boyut olarak büyümektedir (Ross, 1977; Stoner and Li-
vingston, 1984). Mırmır balığının beslenme alışkanlık-
ları üzerine yapılan çalışmalarda, balık boyu büyüdük-
çe besin tercihinde decapoda ve bivalve gibi nispeten 
daha büyük besinlerin artış gösterdiği ve aynı oranda 
copepoda, amphipoda gibi nispeten küçük besinlerin 
azaldığı gözlemlenmiştir (Santic et al., 2010). Benzer 
olarak Froglia (1977), Batı Adriatik kıyılarında küçük 
mırmır bireylerinin copepoda, cumacea ve polychaete 
larvaları ile beslendiklerini fakat boyları büyüdükçe ec-
hinoderm, decapoda, bivalve ve kemikli balıklar gibi 
daha büyük besinleri daha çok tükettiklerini belirtmiş-
tir. Yapmış olduğumuz çalışmada, morfolojik olarak bu 
çalışmalarda incelenen bireylerden nispeten küçük olan 
33–125 mm TB arasındaki genç mırmır bireylerinin 
ana besin kaynağının küçük besinlerden olan copepod 
olduğu tespit edilmiştir. Balık boyu değiştikçe besin 
tercihinin de değişmesi tür içi rekabeti de azaltmaktadır 
(Langton, 1982). Bu da popülasyondaki küçük bireyle-
rin hayatta kalma şansını arttırmaktadır. 

Mevsimsel olarak genç mırmır bireylerinin beslen-
me rejimi incelendiğinde, en fazla organizma çeşitliliği-
ne ilkbaharda rastlanılmıştır (Şekil 2). Fakat mevsimsel 
değişimin istatistiksel olarak önemli olmadığı belirlen-
miştir (ANOSIM: R = 0.24, P > 0.05). Genç bireylerin 
yıl boyunca genellikle copepod ile beslendikleri fakat 
sonbahar mevsiminde sadece caridea ile beslendikleri 
tespit edilmiştir. Bunun başlıca nedeninin ise sonbahar 
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mevsiminde elde edilen bireylerin ortalama boylarının 
diğer mevsimlere kıyasla daha büyük olmasından kay-
naklandığı düşünülmektedir (Şekil 1). Mırmır balıkla-
rının Adriatik Denizi’ndeki beslenmesinin yaz mevsi-
minde decapoda tüketiminin arttığı (Santic et al., 2010) 
ve bunun birçok decapoda türünün bu mevsimde stoğa 
katılımının olmasından kaynaklanabileceği belirtilmiş-
tir (Ross, 1978; Stoner, 1980). Diğer taraftan, Thracian 
Denizi’nde mırmır balığının beslenmesinde mevsimsel 
olarak önemli farklılık tespit edilmiş ve bivalvelerin 
ilkbaharda, amphipodaların kışın ve polychaetelerin 
ise sonbahar ve yaz mevsimlerinde baskın olduğunu 
bildirmişlerdir (Kallianiotis et al., 2005). Yapılan bu 
çalışmada ise istatistik olarak bir farklılık olmamasına 
rağmen (P>0.05), amphipodalar (%IRI = 1.9) sadece 
ilkbaharda, polychaete (%IRI = 2.59) ise sadece yaz 

mevsiminde örneklenen bireylerde bulunmuştur. Fakat 
miktar olarak oldukça azdır (Şekil 2). Aradaki bu farkın 
incelenen bireylerin boy farkından veya bölgesel deği-
şiklikten kaynaklanabileceği düşünülmektedir.

Çalışmamızda elde edilen bireylerin yalnızca 16 
(%14.16) adetinin mide içeriğinde herhangi bir besin 
maddesine rastlanmamış olması türün bulunduğu or-
tamda besin sıkıntısı olmadığının bir göstergesidir. 
Beslenme yoğunluğu boş mide yüzdeleri ile ters oran-
tılıdır (Bowman and Bowman, 1980). Çalışmamızda 
boş mide oranı en fazla yaz mevsimi (%7.07), en az ise 
kış mevsimi (%1.76) örneklemelerinden elde edilmiştir 
(Şekil 3). Boşluk indeksi mevsimsel olarak karşılaştırıl-
dığında istatistik olarak birbirinden farklı bulunmuştur 
(χ2=8.23, P < 0.05). Kış mevsiminde boş mide oranı-

Çizelge 1. Çanakkale sığ sularında elde edilen genç mırmır bireylerinin mide içeriğinde tespit edilen besinsel organizmaların 
sayısal yüzdeleri (% N), bulunuş frekansı yüzdeleri (% FO), ağırlık yüzdeleri (% W) ve nispi önem indeksi oranı IRI ve yüz-
deleri (%IRI)
Mide içeriği %N %F %W IRI %IRI 

Annelida      
 Polychaeta 0.28 0.67 4.18 2.45 0.11 
Toplam Annelida 0.28 0.67 4.18 2.45 0.11 
Crustacea      
 Amphipoda (tanımlanamayan) 0.74 3.85 1.85 9.97 0.44 
  Gammaridae 0.40 1.65 2.57 4.90 0.22 
   Corophium valutator 0.12 1.65 0.61 1.20 0.05 
  Caprellida 0.03 0.56 0.15 0.10 <0.01 
   Ericthonius brasiliensis 0.03 0.56 1.17 0.66 0.03 
Toplam Amphipoda 1.33 8.27 6.35 16.83 0.75 
 Isopoda (tanımlanamayan) 0.09 1.65 2.65 4.51 0.20 
   Idotea sp. 0.06 1.10 5.06 5.63 0.25 
 Idotea balthica 0.06 0.56 1.55 0.89 0.04 
Toplam Isopoda 0.22 3.31 9.26 11.03 0.49 
 Copepoda (tanımlanamayan) 34.93 18.14 23.79 1064.60 47.48 
   Cyclopoid 4.41 4.95 2.48 34.06 1.52 
   Calanoida 0.77 1.65 0.61 2.27 0.10 
   Harpacticoid 48.44 12.09 29.65 943.90 42.09 
Toplam Copepoda 88.55 36.84 56.52 2044.83 91.19 
Decapoda (tanımlanamayan) 0.03 0.56 0.45 0.27 0.01 
  Caridea 0.03 0.56 2.42 1.35 0.06 
   Sergestidae 0.03 0.56 0.15 0.10 <0.01 
Toplam Decapoda 0.09 1.67 3.03 1.71 0.08 
 Peracarida 0.90 8.80 3.18 35.77 1.60 
 Mysidae 0.03 0.56 0.11 0.08 <0.01 
 Cladocera 0.74 2.20 0.45 2.62 0.12 
 Cumacea 0.37 4.40 7.29 33.69 1.50 
 Ostracoda 0.03 0.56 0.08 0.06 <0.01 
 Nauplius 0.09 1.65 0.13 0.37 0.02 
Tanımlanamayan Crustacea 0.22 3.30 0.53 2.46 0.11 
Toplam Crustacea 92.57 71.55 86.93 2149.45 95.85 
Mollusca      
Mollusca (tanımlanamayan) 0.25 2.26 0.35 1.30 0.06 
Bivalve 0.25 2.26 0.31 1.22 0.05 
Toplam Mollusca 0.50 4.52 0.67 2.51 0.11 
Yumurta 0.50 3.42 0.25 2.39 0.11 
Foraminifera 5.19 5.62 2.93 44.49 1.98 
Turbelleria 0.04 0.67 0.67 0.39 0.02 
Nematoda 0.22 2.32 0.16 0.78 0.03 
Alg 0.13 2.32 0.29 0.87 0.04 
Sindirilmiş materyal 0.56 8.91 3.92 39.12 1.74 
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nın az olmasının nedeninin birey sayısının azlığından 
kaynaklanabileceği düşünülmektedir. Birçok demersal 
balık türü sıcaklığın düşmesiyle birlikte beslenme ora-
nında düşüş göstermektedir (Tyler, 1971). Ancak, bes-
lenme aktivitelerinin düşmesine neden olabilecek bir-
çok değişik faktörün olduğu da bildirilmiştir (Nikolsky, 
1976). 

Yapmış olduğumuz çalışmada karnivor beslenme 
alışkanlığı gösterdiği tespit edilen genç mırmır bireyle-
rinin özellikle copepoda ve peracarida türleri ile beslen-
diği belirlenmiştir. İleride yapılacak daha ayrıntılı ça-
lışmalarda mırmır balığının beslenme alışkanlıklarının 
boylara göre değişiminin de tespiti, bu türün ekosistem-
deki yerinin daha iyi anlaşılmasına yardımcı olacaktır. 
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ABSTRACT: The main purpose of this study was to determine seasonal variation in feeding habits of young of 
the year seabream Sparus aurata (Linnaeus, 1758). Stomach contents of 112 with ranging between 20 and 183, 
collected by beach seine from November 2008 to August 2009, were analyzed. The most preferred prey group 
was determined as crustacea (%IRI = 95.1), followed by foraminifera (%IRI = 2.4) and annelida (%IRI = 1.03). 
Seasonal variation of stomach contents were compared and significant differences were found among the seasons 
(ANOSİM; R = 0.2445, P < 0.05). Spring was the most diverse season in terms of prey species and its quantity.
  
Keywords: Sparus aurata, young of the year, feeding habits, Dardanelles, North Aegean Sea

Seasonal Variation in Feeding Habits of Young of The Year Sea 
Bream, Sparus aurata (Linnaeus, 1758), in Dardanelles

ÖZET: Bu çalışmanın amacı genç çipura, Sparus aurata (Linnaeus, 1758), bireylerinin mevsimsel beslenme 
alışkanlıklarının belirlenmesidir. Bu amaçla Ekim 2008 ve Ağustos 2009 ayları arasında Çanakkale Boğazı’nda 
ığrıp ile örneklenen, toplam boyları (TB) 20 – 183 mm arasında olan 112 adet genç çipura bireylerinin mide 
içerikleri incelenmiştir. Genç çipura bireylerinin besin tercihine bakıldığında genel olarak crustacea (%IRI = 
95.1), foraminifera (%IRI = 2.4) ve annelida (%IRI = 1.03) türleri ile beslendikleri belirlenmiştir. Mide içerikleri 
mevsimsel olarak karşılaştırılmış ve mevsimlere göre mide içeriklerinin birbirinden önemli derecede farklı olduğu 
(ANOSİM; R = 0.2445, P < 0.05), tür ve miktar bakımından mide içeriği en zengin mevsimin ise ilkbahar olduğu 
saptanmıştır.  

Anahtar kelimeler: Sparus aurata, genç birey, beslenme alışkanlıkları, Çanakkale Boğazı, Kuzey Ege Denizi
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Genç Çipura, Sparus aurata (Linnaeus, 1758), Balıklarının 
Mevsimsel Beslenme Alışkanlıkları*
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GİRİŞ
Beslenme alışkanlığı çalışmaları balık biyolojisini, 

ekolojisini, fizyolojisini ve davranışlarını anlayabil-
mekte anahtar rol oynamaktadır (Arias, 1980). Mide 
içeriği analizleri populasyona ait bireylerin beslenme 
alışkanlığını tanımladığı gibi türler arasındaki besin 
rekabetini de ortaya koymaktadır (Lawror, 1980). Bu 
sayede türlerin besin zincirindeki yerleri tanımlanabil-
mekte, balıkçılık modellemesi ve yetiştiricilik planla-
masında yem formülasyonu hazırlamada önemli bir re-
ferans oluşturmaktadır (Gulland, 1977; Hyslop, 1980). 
Ayrıca mide içeriği, balığın bulunduğu ortamdaki mev-
cut avları yansıtması açısından örnekleme yapılan or-
tam için balığı doğal bir örnekleme aracı haline getir-
mektedir (Wootton, 1990).

Balıklarda, besin kalitesi ve miktarı doğrudan bü-
yümeyi, dolaylı olarak olgunluk sürecini ve ölüm ora-
nını etkileyen önemli bir faktördür (Wootton, 1990). 
Balıkçılığa gerçek katılımı sağlayan genç bireylerin, 
gelişimlerinin incelenmesi ve beslenme alışkanlıkla-
rının belirlenerek bulunduğu habitatların irdelenmesi 
sürdürülebilir balıkçılık açısından büyük önem taşı-
maktadır. 

Sparidae ailesine ait olan çipura, Sparus aurata 
(Linnaeus, 1758), geniş tuzluluk ve sıcaklık aralık-
larında yaşamını sürdürebilen bir tür olup, genellikle 
Akdeniz boyunca, Doğu ve güney - doğu Akdeniz’de 
daha az, nadiren Karadeniz’de, Britanya adalarından 
Cape Verde’ye kadar ve Kanarya Adalarında yayılım 
göstermektedir (Bauchot and Hureau, 1986). Ekim – 
Aralık ayları arasında yumurta bırakan bu tür, hermaf-
rodit olup, ilk cinsel olgunluğa 1–2 yaşlarında (20–30 
cm TB) erişmektedir (Bauchot and Hureau, 1986). 
Yaşam alanı olarak genellikle posidonya yatakları ile 
kaplı kumlu zeminleri tercih ettikleri fakat kayalık böl-
gelerde de bulunabildiği bildirilmiştir (Moretti ve ark., 
1999). Ayrı ayrı veya küçük gruplar halinde bulunan bu 
türün genç bireylerine 30 m’den sığ derinliklerde, ye-
tişkin bireylerine ise 150 m’ye kadar olan derinliklerde 
rastlanılabilmektedir (Bauchot and Hureau, 1986). 

Avcılığı ve yetiştiriciliği yoğun olarak yapılan, 
ekonomik değeri yüksek olan (Moretti ve ark., 1999) 
bu türün doğal beslenme alışkanlıkları daha çok yetiş-
kin bireyler üzerinde yoğunlaşmıştır (Arias, 1980; Was-
sef and Eisawy, 1985; Fernandezdiaz et al., 1994; And-
rade et al., 1996; Mariani et al., 2002; Pita et al., 2002; 
Tancioni et al., 2003; Chaoui et al., 2005; Costa and 
Cataudella, 2007). Genç bireyler üzerine ise az sayıda 
da olsa  çalışmalar yapılmıştır (Ferrari and Chieregato, 
1981; Gamito et al., 1997; Tancioni et al., 2003). Fa-

kat genç bireyler üzerine Ege Denizi’nde ve Çanakkale 
Boğazında yapılmış bir çalışmaya literatürde rastlana-
mamıştır. Balıklarda beslenme alışkanlıklarının birçok 
dış etkene bağlı olarak değiştiği bilinmektedir (Wassef 
and Eisawy, 1985). Bu bakımdan yapmış olduğumuz 
çalışmada Ege Denizinin ve Marmara Denizinin etkisi 
altında olan Çanakkale Boğazındaki genç çipura birey-
lerinin genel ve mevsimsel beslenme alışkanlıklarının 
tespiti amaçlanmıştır.

MATERYAL VE YÖNTEM
Bu çalışma, Ekim 2008 ve Ağustos 2009 ayla-

rı arasında Çanakkale Boğazında 3 farklı istasyonda, 
0–2 m derinliklerindeki sığ sularda gerçekleştirilmiştir. 
Örneklemeler genç bireylerin yakalanmasında yaygın 
olarak kullanılan bir örnekleme aracı olan, 32 m uzun-
luğunda bir ığrıp kullanılarak yapılmıştır. Iğrıp ağının 
torba kısmından alınan balık örnekleri deniz suyu ile 
tamponlanmış %4’lük formaldehitte saklanmış ve labo-
ratuara getirilmiştir. Balık türleri tayin edilerek (White-
head et al., 1986; Mater ve Çoker, 2004), türlerin top-
lam boyları (TB) mm olarak ölçüm tahtaları kullanıla-
rak ölçülmüştür. 

Boy ölçümleri kaydedilen örneklerin diseksiyon 
makası ile mideleri alınmış ve mideler % 70’lik alkol 
çözeltisine aktarılmıştır. Daha sonra örnekler trioküler 
Nikon E200 mikroskop altında bisturi ve makas yar-
dımıyla açılarak mide içeriğindeki besinleri oluşturan 
türler başlıca besin gruplarına göre ayrılmıştır. Mide 
içeriklerinde bulunan başlıca besin gruplarındaki tür-
lerin taksonomik olarak tayini yapılabilen en alt gruba 
kadar inilip miktarları sayılmış ve 0.0001 hassasiyetli 
analitik hassas terazi ile tartımları yapılmıştır. Bulu-
nuş frekansı yüzdeleri (%F), sayısal yüzdeleri (%N) ve 
ağırlık yüzdeleri (%W) hesaplanmıştır (Hyslop, 1980; 
Cortés, 1997). Bununla beraber göreceli önem indeksi 
(IRI) (Pinkas et al., 1971) ve yüzdeleri (%IRI) (Cortés, 
1997) aşağıdaki formüller ile hesaplanmıştır.

IRI = (%N + %W) × (%F)                                             (1)

                                                 (2)

Mevsimlere göre balıkların mide boşluk indeksle-
ri (VI) belirlenmiştir. Boş midelerin toplam incelenen 
örnek sayısına yüzde oranı olarak ifade edilen mide 
boşluk indeksi aşağıdaki formül (Berg, 1979) ile hesap-
lanmıştır;
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VI = (Boş mide sayısı / Toplam mide sayısı) x 100     
Mide içeriğindeki mevsimsel tür çeşitliliği indeks-

lerinin hesaplanmasında tür sayısı (S) ve birey adetleri 
(n) kullanılmış olup, çeşitlilik indeksleri ve formülleri 
aşağıdaki gibidir:

Shannon çeşitlilik indeksi (H):

                                                          (3)
burada pi = i türüne ait miktarın toplam örnek mik-

tarına oranıdır.             

Baskınlık indeksi (D):              

                                                                    (4)    

Shannon Doğruluk (J’):       

	              (5)

Mevsimler arası mide boşluk indeksi değişimlerini 
istatistik olarak test etmek amacı ile ki-kare (χ2) testi 
uygulanmıştır. Mide içeriğinde mevsimsel bir farklılık 
olup olmadığını belirlemek amacı ile ANOSIM ve fark-
lılığı oluşturan başlıca türleri tespit etmek için SIMPER 
istatistik analizleri kullanılmıştır. Biyoçeşitlilik ve ista-
tistik analizler PAST versiyon 2.08b (Hammer et al., 
2001) paket programı ile yapılmıştır. İstatistik olarak 
önem derecesi (α) 0.05 olarak kabul edilmiştir.

BULGULAR VE TARTIŞMA
Sparidae ailesi fırsatçı karnivor beslenme özelli-

ği göstermektedir (Francescon et al., 1987). Beslenme 
tercihinin balığın büyüklüğüne, ortamda bulunan be-
sinlere, mevsime ve habitata göre değişiklik gösterdiği 
bilinmektedir (Wassef and Eisawy, 1985). Bunun ya-
nında beslenme alışkanlığının balığın morfolojisi ile 
ilişkili olduğu ve güçlü bir çene ve diş yapısına sahip 
olan Sparidae ailesine ait türlerin besin yelpazesinin 
de bu bakımdan geniş olduğu bildirilmiştir (Hanel and 
Sturmbauer, 2000; Costa and Cataudella, 2007). Çipu-
ra balıklarının beslenme alışkanlıkları üzerine yapılmış 
çalışmalarda besin ağının bölgesel olarak da değişik-
lilik gösterdiği rapor edilmiştir (Mariani et al., 2002). 
Yapılan deneysel bir çalışmada iki farklı habitatta bulu-
nan genç çipura bireylerinin farklı beslenme özellikleri 
gösterdikleri saptanmıştır (Gamito et al., 1997).

Yapılan bu çalışmada elde edilen verilere göre, 
toplam boyları (TB) 20 – 183 mm (Std Sapma = 2,862; 

Std. Hata = ± 0,27) arasında değişen (ortalama = 40 
mm) toplam 112 adet genç çipura bireylerinin en büyük 
besin kaynağını crustacea (%IRI = 95.1) türleri oluştur-
maktadır. Crustacea sınıfı içerisinden özellikle copepo-
da türlerinin beslenme açısından en önemli yeri tuttuğu 
(%IRI = 69.7), amphipoda türlerinin de bol miktarda 
(%IRI = 21.51) mide içeriğinde bulunduğu belirlenmiş-
tir (Çizelge 1). Mide içeriğinde 25 farklı crustacea türü 
tespit edilmiştir. İkincil besin kaynakları da foramini-
fera (%IRI = 2.4) ve annelida (%IRI = 1.03)  türleri-
dir. Genç çipura bireylerinin 30 mm (TB) boya ulaşana 
kadar planktonik beslenme gösterdikleri ve özellikle 
Cirripedia nauplii, copepoda, polychaete larvaları en 
çok tercih ettikleri besin içerikleri olduğu bildirilmiştir 
(Ferrari and Chieregato, 1981; Tancioni et al., 2003). 
Bunun yanında nematoda ve ostracoda da önemli besin 
kaynakları arasındadır. Bu boydan itibaren balık büyü-
dükçe beslenmenin makrobentos üzerine yoğunlaştığı 
amphipoda ve polycheate bireylerinin ana besin kayna-
ğını oluşturduğu (Ferrari and Chieregato, 1981) bunlara 
ilave olarak da mysidae, polychaeta ve isopod türlerinin 
beslenmede önemli olduğu rapor edilmiştir (Tancioni 
et al., 2003; Fahy et al., 2005). Gastropoda ve bivalve 
gibi sert kabuklara sahip bireyler de balık boyunun bü-
yümesine paralel olarak besin tercihleri arasında yerini 
almaktadır (Pita et al., 2002).

Kuzey Ege Denizi ve Çanakkale Boğaz’ının, Gü-
ney Ege Denizi’ne nazaran zooplankton bakımından 
daha zengin olduğu bilinmektedir (Kocataş ve Bilecik, 
1992). Bu zenginliğin bölgedeki besin kaynaklarını, 
balık yoğunluğunu ve biyomasını olumlu yönde etkile-
diği bildirilmiştir (Kara ve Gurbet, 1999). Bu bölgede 
gerçekleştirilen çalışmamızda genç bireylerin daha çok 
nispeten küçük besinleri tercih ettikleri ve besin yelpa-
zelerinin oldukça geniş olduğu tespit edilmiştir. Yapılan 
istatistik analizlere göre bu geniş beslenme yelpazesi 
mevsimlere göre önemli derecede değişiklilik göster-
mektedir (ANOSİM; R = 0.2445, P < 0.05). Çipuranın 
beslenme alışkanlıklarının ve miktarının mevsimlere 
göre değiştiği, ilkbahar ve yaz aylarında beslenme dü-
zeyinin en yüksek seviyeye ulaştığı, ekim - kasım ayla-
rında ise düştüğü bildirilmiştir (Arias, 1980). Diğer bir 
çalışmada ise sonbahar mevsiminde en yüksek beslen-
me düzeyine ulaşıldığı tespit edilmiştir. (Chaoui et al., 
2005). Aylara göre değerlendirildiğinde ise şubat ayının 
beslenme bakımından en verimsiz ay olduğu rapor edil-
miştir (Pita et al., 2002). Yapmış olduğumuz çalışma-
da kış aylarında sığ sularda yapılan örneklemelerde bu 
türe rastlanılmamıştır. En yüksek beslenme düzeyinin 
ise ilkbahar mevsiminde olduğu ve mide içeriğindeki 
tür sayısının (22 farklı tür)  ve miktarının en yüksek 
seviyeye ulaştığı tespit edilmiştir. Bu mevsimde Shan-
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Çizelge 1. Genç çipura bireylerinin mide içeriğinde tespit edilen besinsel organizmaların mevsimlere göre ağırlık yüzdeleri 
(%W) ve göreceli önem indeksi yüzdeleri (%IRI)

Çizelge 2. SIMPER analiz sonuçlarına göre genç çipura bireylerinin beslenme rejiminde mevsimsel farklılığı oluşturan be-
sinsel organizma grupları

Çizelge 3. Genç çipura bireylerinin mide içeriğinde rastlanan besinsel organizmaların mevsimlere göre tür, birey sayıları ve 
biyoçeşitlilik indeksleri
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non indeksi en düşük seviyede (0.9), baskınlık indeksi 
ise en yüksek (0.59) seviyededir. Baskınlık indeksi ile 
ters orantılı olan doğruluk indeksi de en düşük değerine 
(0.11) bu mevsimde ulaşmıştır (Çizelge 3). Bu durum 
ilkbahar aylarında bir türün baskınlığı ve miktarının 
çok fazla oluşundan kaynaklanmaktadır. Mevsimler 
arası farklılığı oluşturan türlere bakıldığında copepo-
da (Katkı = 40.3) ve amphipoda (Katkı = 20.2) oldu-
ğu saptanmıştır (Çizelge 2). Özellikle copepoda tür-
leri yalnızca ilkbahar aylarında bulunmasına rağmen 
miktar olarak hem mevsimsel hem de genel beslenme 
alışkanlığında en yüksek değere ulaşmaktadır. Yaz ve 
sonbahar mevsimlerinde ise copepod türlerinin yerini 
amphipod ve annelida türleri almıştır. Benzer olarak 
yapılan bir çalışmada aralık, şubat, mayıs ve ağustos 
aylarında yapılan örneklemelerde baskın tür gastropo-
da iken, eylül ayında bu durum değişmiş ve baskın tür 
bivalve olmuştur (Pita et al., 2002). Mevsimsel besin 
içeriği değişikliğinin en önemli sebebi su sıcaklığındaki 
değişimlerdir. Özellikle kış aylarında suların soğuması 
ile besin ağındaki tür sayısının ve miktarının düşüşü bu 
aylarda tüketilen besin miktarının azalmasına neden ol-
maktadır (Wassef and Eisawy, 1985).

Örneklemelerde elde edilen bireylerin yalnızca 12 
adetinin mide içeriğinde herhangi bir besin maddesine 
rastlanmamış olması türün bulunduğu ortamda besin 
sıkıntısı çekmediğini göstermektedir. Mide boşluk in-
dekslerinin düşük oluşu ise balıkların yakalandıkları 
tüm mevsimlerde beslenmelerini iyi düzeyde gerçek-
leştirdiklerinin bir göstergesidir. Mide boşluk indeks-

lerine bakıldığı zaman ilkbahar mevsiminde 10.84, 
yaz mevsiminde 16.67, sonbahar mevsiminde ise in-
celenen örneklerde boş mide bulunmadığı için 0 ola-
rak hesaplanmıştır. Mide boşluk indeksleri mevsimsel 
olarak karşılaştırıldığında aralarında istatistiksel olarak 
bir fark bulunamamıştır (χ2 = 0.729, P > 0.05). Buna 
benzer olarak ergin çipura bireyleri üzerine aylık olarak 
yapılan bir çalışmada yalnızca suların soğuduğu ocak 
ayında boşluk indeksi % 100 olarak tespit edilmiş, diğer 
aylarda ise balıkların beslenmesinde herhangi bir olum-
suzluk olmadığı bildirilmiştir (Chaoui et al., 2005). 

SONUÇ
Genç çipura bireylerinin beslenme alışkanlıkları-

nın birçok etkene bağlı olarak değiştiği bilinmektedir. 
Yapmış olduğumuz çalışmada, yapılan diğer araştırma-
ların bölgelerine göre farklı bir ekosisteme sahip olan 
Kuzey Ege Denizi ve Çanakkale Boğazında örnek-
lenmiş genç çipura bireylerinin besin yelpazesinin ol-
dukça geniş olduğu tespit edilmiştir. Mevsimlere bağlı 
olarak beslenmenin değişim gösterdiği ve özellikle ilk-
bahar aylarında besin çeşitliliğinin ve miktarının diğer 
mevsimlere nazaran daha yüksek olduğu saptanmıştır. 
Geniş bir yayılım alanı olan ve hem avcılığı hem de 
yetiştiriciliği yapılan bu türün, gelecekte üretiminin 
artacağı düşünüldüğünde (Saygi ve ark., 2011) farklı 
habitatlarda ve ekosistemlerdeki biyolojik özellikleri-
nin bilinmesi yetiştiricilik planlaması açısından büyük 
önem taşımaktadır.
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ABSTRACT: This research was carried out in Ereğli, Karapınar, Akören and Seydişehir districts of Konya 
province. Soil samples are collected at 25 locations to determine the crop nutrition element contents. At the same 
time, common vetch seed samples are collected from some locations and crop productivity is determinated. Macro 
and micro nutrition elements were determinated in gathered soil samples. The areas with sufficient levels of micro 
and micro nutrition element contents are determinated. On the other hand, relation of common vetch yield and 
nutrition element of soil was compared. As results, research showed that, the total nitrogen and phosphorus need 
is determinate as 17507 kg pure nitrogen and 22593 kg P2O5. K2O levels are enough in soils. Especially soils of 
district need to Zn fertilizer have been identified.
  
Keywords: Yield, fertilizers, common vetch, soil, Konya

Determination of The Some Macro and Micro Nutrient Element 
Contents Within Konya Province on Agriculture of Common Vetch 
Plants

ÖZET: Bu araştırma Konya ilinin Ereğli, Karapınar, Akören ve Seydişehir ilçelerinde yürütülmüştür. İlçe 
topraklarının bitki besin maddesi içeriklerini tespit etmek amacıyla fiğ tarımı yapılan 25 noktadan toprak örnekleri 
alınmıştır. Toplanan toprak örneklerinde makro ve mikro besin elementi miktarları belirlenmiştir. Bu alanlardaki fiğ 
verimleri de belirlenmiştir İlçelerdeki yeterli ve eksik düzeyde makro ve mikro besin elementi içeren noktalar tespit 
edilmiş ve bu noktalardaki tane fiğ verimleri ile karşılaştırılarak değerlendirmeler yapılmıştır. Sonuçta çalışma 
yapılan ilçelerin fiğ üretimi yapılan topraklarının toplam azot ve fosfor ihtiyacının 17507 kg saf azot ve 22593 kg 
P2O5 olduğu tespit edilmiştir. Potasyum miktarının genellikle topraklarda yeterli olduğu belirlenmiştir. İlçelerde 
özellikle Zn ihtiyacının bulunduğu tespit edilmiştir. 

Anahtar kelimeler: Verim, gübreler, fiğ, toprak, Konya
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Konya İlinde  Fig Tarımı Yapılan Bazı Alanlarında Makro 
ve Mikro Besin Elementi İçeriklerinin Belirlenmesi 
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Toprak milyonlarca yıllık bir oluşum ve değişimin 
sonucu olarak oluşmaktadır. Bu uzun süreç içerisinde 
oluşan toprak yaşamın da temel kaynağı olması bakı-
mından vazgeçilemez varlık konumundadır. İnsanoğlu 
tarım yapmaya başladığından beri toprağı işlemiş ve en 
yüksek verimi almak istemiştir. Bunun içinde toprakla 
birlikte su kaynağını da mümkün olduğunca kullan-
maya çaba sarf etmişlerdir. Ancak nüfus artışının faz-
lalığı üretilen ürünlerin yetersizliğine neden olmuştur. 
Günümüzde nüfusun hızla artması ve tarım yapılan 
arazilerin sınırlı olması nedeniyle birim alandan daha 
yüksek verim alınması yönünde gayretler başlamıştır. 
Bunun içinde; kaliteli ve sertifikalı tohum kullanmak, 
zamanında ve etkili bir şekilde toprak işlemesi yapmak, 
hastalık ve zararlılarla zamanında mücadele yapmak 
doğru gübreleme ve sulama şeklini uygun zamanda 
yapmak gerekmektedir (Tunçtürk ve Yıldırım, 2004). 
Bunlardan gübreleme oldukça önemli bir yere sahip-
tir.  Gübreleme işlemi yapılmadan önce tarım yapılacak 
toprağın özelliklerinin bilinmesi, eksik ve fazla bitki 
besin madde oranlarının tespit ettirilmesi gerekmekte-
dir (Kacar ve Katkat, 2006). Hemen her bitki yetiştirme 
döneminde topraktan besin maddesi azalmaktadır.  Bu 
kullanılacak gübrenin etkin ve verimli olması açısından 
oldukça önemlidir (Grant, 2006). Bitki besin maddeleri 
içerisinde azot, fosfor ve potasyum bitkiler tarafından 
topraktan en çok alınan besin maddeleridir (Zaman 
and Das, 1992). Zaman içinde iklim ve toprak yapısına 
bağlı olarak eksiklikleri görülebilir. Bitkiler ihtiyaçları 
olan bitki besin maddelerini yeterince alamazlarsa, bit-
ki gelişmesinde ciddi anlamda gelişme yetersizlikleri 
görülebilir. 

Tarım topraklarının verimliliklerinin korunarak 
sürdürülebilir bir yapı kazanmaları gelecek için önem-
lidir (Hermanson ve ark., 2000). Eğer bu yapılmazsa 
toprak verimliliği her geçen süre içinde biraz daha aza-
lacaktır. Bu nedenle toprakları hem aşırı kimyasal etki-
sinden kurtarmak hem de toprakta bitkilerin sağlıklı bir 
şekilde büyüyüp gelişmelerini sağlayabilmek için den-
geli bir gübrelemenin yapılması gerekmektedir. Kada-
kal (1992) Tekirdağ yöresinde buğday bitkisine toprak 
analizi yapılarak ve yapılmadan yapılan gübrelemenin 
fosfor yönünden karşılaştırmış ve analiz ile gübre veril-
mesinin daha sağlıklı olduğunu belirlemiştir.  Oğuz ve 
Tetik (2004)’in yapmış oldukları çalışmada Tokat ilini 
temsilen 69 köyde yapılan çalışmada yöre çiftçilerinin 
%94’ünün toprağı gübreleme amacıyla daha önce hiç 
analiz yaptırmadığını belirlemişlerdir. Zengin ve ark. 
(2003) Konya ili Beyşehir ilçesinde yaptıkları çalışma-
da 48 toprak örneği toplamışlar ve N, P, K, Fe, Cu, Mn 

ve Zn içeriklerini sırasıyla 104.73, 24.48, 532.9, 15.62, 
5.84, 2.74 ve 2.62 olarak bulmuşlardır. Çimrin ve Boy-
san (2006) Van yöresi tarım topraklarının besin elemen-
ti içeriklerini inceledikleri çalışmalarda 26 noktadan 
alınan toprakların %11.5 inin azotça fakir, %30.8’inin 
ise fosforca çok fakir olduğunu tespit etmişlerdir. Oğuz 
ve ark. (2008)’in Tokat ili Artova İlçesi Çelikli havzası 
topraklarının makro ve mikro besin elementi ihtiyaçla-
rını belirlemek için yaptıkları çalışmada havzanın azot 
ihtiyacının 56610 kg saf azot ve 42456 kg fosfor (P2O5) 
olduğunu belirlemişlerdir.  

Bu çalışmada Konya iline bağlı Ereğli, Karapınar, 
Akören ve Seydişehir ilçelerinde fiğ tarımı yapılan ta-
rım alanlarını temsil özelliğinde olan tarım toprakların-
daki makro ve mikro besin elementi kapsamları belir-
lenmiştir. Ayrıca verim ile gübre miktarları arasındaki 
ilişkiler incelenmiştir.

MATERYAL VE METOT

Çalışma yapılan ilçeler Konya ilinin güney ve 
güney doğusunda yer almaktadırlar. Genel olarak 
Toroslar’a yakın alanlardır ve yağış olarak Karapınar 
ilçesi hariç Konya ili ortalamasının üzerindedir. Konya 
ili uzun yıllar ortalaması 325 mm iken, Karapınar’da bu 
miktar 288 mm ve diğer üç ilçede ise ortalama olarak 
350 mm civarındadır. Çalışmanın yapıldığı alanların 
coğrafik olarak konumu Şekil 1’de gösterilmektedir.

 

Şekil 1. Çalışmanın yapıldığı Karapınar, Ereğli, Akören ve 
Seydişehir ilçeleri.

Araştırmada Konya ili Ereğli, Karapınar, Akören 
ve Seydişehir ilçesi topraklarında fiğ tarımı yapılan 
alanlardan büyük toprak gruplarına göre, yöreyi temsil 
edecek şekilde 0-20 ve 20-40 cm olmak üzere iki farklı 
derinlikten olmak üzere 25 noktadan toplam 50 toprak 
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örneği alınmıştır. Alınan toprak örnekleri havada kuru 
hale geldikten sonra, 2 mm’lik elekten geçirilerek fi-
ziksel ve kimyasal analizler için hazırlanmıştır. Toplam 
azot Kjeldal yöntemine göre (Kacar, 1994); alınabilir 
fosfor sodyum bikarbonat (pH=8.5) yöntemiyle (Olsen 
ve ark., 1954); yarayışlı Cu, Fe, Mn ve Zn DTPA ile 
çalkalanarak Lindsay ve Norvell (1978)’e göre yapıl-
mıştır. Elde edilen verilerde korelasyon analizleri MI-
NITAB istatistik paket programında yapılarak Düzgü-
neş ve ark. (1987)’a göre yorumlanmıştır. 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

Konya ili ve çevresi buğday tarımının yoğun ola-
rak yapıldığı ve ‘Tahıl Ambarı’ olarak adlandırılan bir 
bölgedir. Bu bölgede genel olarak kuru tarım yapıl-
maktadır. Ancak son yıllarda yem bitkisi desteklerinin 
artmasıyla birlikte ciddi anlamda yem bitkisi ekilmeye 
başlanmıştır (Anonim, 2010).  Yem bitkileri içinde de 
fiğ önemli bir yer almaktadır. Fiğ tarımı yapılan toprak-
larının bazı fiziksel ve kimyasal analizleri yapılmıştır. 
Analiz sonuçlarına göre, toprakların pH’ ları 7.35 ile 
8.92 arasında değişerek ortalama 7.82 olmuştur. Ör-
neklerin kil oranları % 3.71-22.6 arasında ortalama % 
9.63, silt miktarları % 2.67-21.62 arasında ve ortalama 
% 11.37, kum içerikleri % 24.62-92.67 ve ortalama 
% 47,62 olarak saptanmıştır. Toprakların kireç içerik-
leri %12.61 ile %41.51 arasında değişerek ortalama 
%17.44 olarak orta derecede kireçli bulunmuştur. Top-
rakların değişebilir Ca+Mg içerikleri 8.10-28.66 me 
100g-1 arasında, ortalama 15.54 100g-1 olarak bulunur-
ken, organik madde içerikleri ise %0.51-1.32 arasında, 
ortalama %1.03 olarak bulunmuştur. Makro ve mikro 
besin elementlerine göre alınan örneklerin özellikleri şu 
şekilde sıralanabilir;

Makro Besin Elementleri:

Azot: Çalışmanın yapıldığı alanlarda fiğ tarımı ya-
pılan toprakların toplam azot içerikleri % 0.52 ile 1.62 
arasında değiştiği görülmüştür. Araştırma yapılan tarım 
topraklarının % 38.3’ ü azotça fakir, %46.1’ i orta ve 
% 5.6’sı ise iyi olarak belirlenirken, azot bakımından 
zengin toprak bulunmamıştır. Azotça fakir olan toprak-
lar genel olarak Karapınar ilçesinden alınan örneklerde 
gözlenmiştir. Bu bölgeden alınan toprak örneklerinde 
kum oranının da çok yüksek çıkması kum miktarının 
artması ile azot miktarının azaldığı yönünde bir bilgiyi 
bizlere vermektedir. Yapılan korelasyon analizi sonuç-
ları da bulgularımızı desteklemektedir. Ereğli, Seydişe-
hir ve Akören ilçesi topraklarında azot miktarı Kara-

pınar topraklarına göre daha yüksek çıkmıştır. Toprak-
taki azot içeriği ile kum içeriği arasında olumsuz ama 
önemli bir ilişki (r =-0.498**) bulunmuştur. 

Çimrin ve Boysan (2006)’ın yapmış olduğu ça-
lışmalarda benzer sonuçların elde edilmiş olması elde 
edilen bulguların genelleştirilebileceği yönünde bizleri 
cesaretlendirmektedir. Azot içeriği ile toprağın diğer 
özellikleri arasında yapılan korelasyon analizi sonuç-
larına göre; azot içerikleri ile kil arasında (r: 0.512**), 
azot içeriği ile silt arasında (r: 0.395*), azot içeriği ile 
organik madde arasında (r: 0.612**) olumlu ve önemli 
ilişkiler saptanmıştır.

Fosfor: İncelenen toprakların alınabilir fosfor içe-
rikleri 4.42 ile 22.13 ppm arasında, ortalama 12.24 ppm 
olarak tespit edilmiştir. Yurtsever (1974)’ in bildirdiği 
sınır değerleri dikkate alınarak yapılan sınıflandırmaya 
göre; incelenen toprakların % 27,46’sının fosfor içeriği 
çok az (>6 ppm), %37,23’ünün az (6-12 ppm), %21.19’ 
ununda orta (12-20 ppm) düzeyde fosfor bulunduğu 
tespit edilmiştir. Bu sonuçlar dikkate alındığında genel 
olarak incelenen alanların fiğ tarımı yapılan topraklarda 
fosfor ihtiyacının olduğu söylenebilir.  Zengin ve ark. 
(2003)’nın Konya ili Beyşehir ilçesinde yaptıkları ça-
lışmada toprakların fosfor bakımından zengin olduğu 
tespit edilmiştir. Beyşehir ilçesi organik maddece zen-
gin gerek ekoloji gerekse topoğrafik olarak çok farklı 
bir yapıdadır. Seydişehir ilçesi Beyşehir ilçesine çok 
yakın ve benzer olmasına rağmen toprak yapısı olarak 
ayrışmıştır. 

Karapınar ilçesi ise dünyanın en büyük rüzgâr 
erozyonu sahasıdır ve kumul organik madde yetersiz-
liği nedeniyle kumul hareketleri devam etmektedir. Bu 
nedenle Beyşehir ilçesi ile arasında görülen fark nor-
mal olarak değerlendirilmelidir. Yapılan korelasyon ça-
lışmasında fosfor içerikleri ile toprağa ait bazı özellik-
ler arasındaki ilişkiler şu şekilde olmuştur; toprakların 
alınabilir fosfor içeriği ile pH arasında olumsuz ama 
önemli (r: -0.468**),  fosfor içeriği ile kireç arasında 
olumsuz ama önemli (r: -0.348*) ilişki bulunmuştur. 
Buna karşın P içeriği ile organik madde (r: 0.512**) 
arasında önemli ama olumlu ilişkiler tespit edilmiştir. 

Potasyum: Topraklarının potasyum içerikleri in-
celendiğinde 96 ile 1426 ppm arasında değiştiği göz-
lenmektedir. Fawzi and El Fouly (1980)’ un açıkladığı 
sınır değerler dikkate alındığında ilçe sınırları için-
de alınan toprak örneklerinin potasyum içerikleri % 
24.6’sında orta derecede, % 61.4’ünde yeter derecede 
ve %14’ünde ise yüksek oranda olduğu belirlenmiştir. 
İncelenen örneklerin Potasyum bakımından düşük de-
ğerli olanlarının genellikle Karapınar ilçesine ait top-
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raklar olduğu görülmüştür. Diğer ilçelerdeki toprakla-
rın potasyum içerikleri orta ve yeterli seviyelerde ola-
rak tespit edilmiştir. Bu durum, Karapınar ilçe merkezi 
ve merkeze yakın apak ve merdivenli gibi alanların top-
raklarının kum içeriklerinin çok yüksek kil ve organik 
madde miktarlarının çok düşük olması ile açıklanabilir. 
İnceleme yapılan toprakların K içeriği ile kum içerikle-
ri arasında olumsuz ama önemli yüksek derecede ilişki 
(r:-0.746**)  bulunmuştur.  K içeriği ile kil arasında (r: 
0.348*), K içeriği ile silt arasında (r: 0.397*) ve organik 
madde miktarları (r: 0.319*) arasında olumlu ve önemli 
ilişkiler belirlenmiştir. 

Bu sonuçlar dikkate alındığında potasyum mikta-
rı ile topraktaki kum miktarının birbirlerini ters yönde 
etkiledikleri görülmektedir. Kum miktarının oldukça 
yüksek olduğu ilçe merkezinde K miktarının düşüklüğü 
beklenen bir sonuç olarak değerlendirilmelidir. 

Mikro Besin Elementleri

Mikro besin elementlerinin alınan toprak örnekle-
rindeki dağılımı oldukça farklılık göstermiştir. Çalışma 
alanı topraklarının bakır içeriği 0.28 ile 5.23 ppm ara-
sında değişmiş ve ortalama 1.78 ppm olarak bulunmuş-
tur Bu değerlere göre; göre toprakların tamamı bakır 
açısında yeterli düzeyde bulunmuştur. İncelenen top-
raklardaki Cu içeriği ile kum içerikleri arasında olum-
suz ama önemli ilişki (r:-0.641**) gözlenirken kil, silt 
ve organik madde miktarları arasında olumlu ve önemli 
ilişkiler tespit edilmiştir (r: 0.324*), (r: 0.552**), (r: 
0.637**). 

İncelenen tarım topraklarının alınabilir demir içe-
rikleri 1.98 ile 19.84 ppm arasında değişmiş ve orta-
lama 8.45 ppm olarak tespit edilmiştir. Elde edilen bu 
sonuçlara göre örnekleme yapılan alanlarda Fe eksik-
liği bulunmamaktadır. Toprakların alınabilir Fe içeriği 
ile yalnızca kum içerikleri arasında olumsuz ve önemli 
ilişki bulunurken (r: -0.324*) diğer özellikler arasında 
herhangi bir ilişki tespit edilememiştir. Toprakların alı-
nabilir mangan kapsamları 1.73 -11.40 ppm arasında 
ortalama 7.13 ppm olarak bulunmuştur. Çalışmadaki 
toprakların %85’inin mangan içeriklerinin yeterli dü-
zeyde olduğu belirlenmiştir. Toprakların alınabilir Mn 
içeriği ile pH arasında önemli ve olumlu ilişki gözle-
nirken (r = 0.652**) diğer özellikler arasında ilişkiye 
rastlanmamıştır. İlçe topraklarının alınabilir çinko içe-
rikleri 0.11 ppm ile 0.98 ppm arasında olduğu tespit 
edilmiştir. 

Bu sonuçlar göre toprakların %92’s inde Zn nok-
sanlığı vardır. % 2’sinde ise yeterli bulunmuştur. Geri 
kalan kısımda ise bir miktar yüksek bulunmuştur. Zn 

eksikliği genel olarak Türkiye’nin %50’lik kısmın-
da sorun olarak karşımıza çıkmaktadır. Bu miktarın 
%92’si ise iç Anadolu bölgesindedir (Yılmaz, 2007). 
Konya ilinin genelinde de bir sorun olarak görülmek-
tedir. Bu nedenle çalışma yapılan alanlarda eksikliğin 
görülmesi beklenen bir sonuç olarak değerlendirilebilir. 

Besin Elementleri ve Tane Verimi İlişkileri

Elde edilen makro ve mikro besin elementleri ile 
bölge topraklarında yetişen fiğ verimleri karşılaştırıldı-
ğında tane veriminin besin maddesi bakımından yeter-
li olan yerlerde yüksek olurken, besin maddesi düşük 
olan yerlerde düşük olduğu gözlenmiştir. Bu sonuç as-
lında beklenmektedir. Ayrıca besin maddesi ile verim 
arasındaki ilişkilere bakıldığında makro besin element-
leri olan azot, fosfor ve potasyum miktarları ile verim 
arasında önemli ve olumlu ilişkiler gözlenmiştir. 

Çalışma yapılan alanda tane fiğ verimleri 87 ile 
127 kg arasında değişmiştir. Verimin düşük olduğu yer-
ler yalnızca makro besin elementleri bakımından değil 
aynı zamanda mikro besin elementleri bakımından da 
yetersiz olan yerlerdir. Bunun aksine verimin yüksek 
olduğu yerler ise hem makro hem de mikro besin ele-
mentlerinin yeterli seviyede olduğu yerlerdir. Bölgede-
ki azot eksikliği görülen alanların normal seviyede ve-
rim alınabilmesi gerekli olan miktar 17507 kg saf azot 
ve fosfor bakımından ise 22 593 kg P2O5 olarak tespit 
edilmiştir. Potasyum ihtiyacının olmadığı belirlenirken, 
özellikle mikro besin elementlerinden çinko eksikliği 
3512 kg olarak belirlenmiştir. Diğer mikro besin ele-
mentlerinin eksiklikleri görülmemiş ve normal seviye-
lerde olduğu görülmüştür. Çalışma yapılan alanlarda 
azot, fosfor ve çinko bakımından eksiklikler tamamlan-
dığında fiğ bitkilerinden üst seviyede (127 kg da-1) ve-
rim alınabileceği belirlenmiştir.  Zengin ve ark. (2003) 
Konya ili Beyşehir ilçesinde yaptıkları çalışmada elde 
ettikleri bulgular ile bizim çalışmamızda elde ettiğimiz 
bulgular aynı paralelliktedir. 

SONUÇ

Konya ili Ereğli, Karapınar, Akören ve Seydişehir 
ilçesi topraklarında fiğ tarımı yapılan alanlardan büyük 
toprak gruplarına göre alınan örenler sonucu elde edi-
len veriler ışığında; çalışma yapılan ilçelerin fiğ üretimi 
yapılan topraklarının toplam azot ve fosfor ihtiyacının 
17507 kg saf azot ve 22 593 kg P2O5 olduğu tespit edil-
miştir. Potasyum miktarının genellikle topraklarda ye-
teli olduğu belirlenmiştir. Mikro besin elementi olarak 
genel anlamda yeterli oldukları ancak özellikle Zn ihti-
yacının bulunduğu tespit edilmiştir.
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ABSTRACT: Domestic donkey is a species in Equus Genus of Equidae Family. They divide into two groups as 
African Donkey and Asian Donkeys. African Donkeys consist from Somali Donkeys (Equus Asinus Somaliensis) 
and Nubian Donkeys (Equus Asinus Africanus). Asian Donkeys which are also called as Asian Semi-Donkeys are 
Kulan (Equus hemionus) and Onager (Equus onager). Although domestic donkeys and horses are into same genus 
there are some major differences as morphologically. Head and ears of donkey are proportionally longer than horse 
are, but mane and tail hair are shorter than horse are. Donkey has 5 loin vertebras but horse has 6 loin vertebras. 
Into horse species only Arabians have 5 loin vertebras. Even though horse has chestnuts (epidermal callosities) 
on inner surfaces of fore and hind legs; donkey has chestnuts only on forelegs. Horses neigh but donkeys have a 
very characteristic bray sound. Life span is about 25-35 years in donkeys. They reach up to adult body size around 
4-5 years of age. Gestation of donkey is about 12 months or 365-370 days. Litter size of donkeys is one colt but 
sometimes twin colts are possible. Donkeys can resist to hard working and life conditions.
  
Keywords: Domestic donkey, domestication, Somali Donkey, Nubian Donkey

Domestication of Donkey (Equus asinus)

ÖZET: Eşek (Equus asinus), Ekideler (Equidae) Ailesinin, Equus (At) cinsine bağlı bir türdür. Eşek türü, Afrika’da 
yaşayan eşekler ve Asya’da yaşayan yarı eşekler olmak üzere iki gruba ayrılır. Afrika’da yaşayan eşekler, Somali 
Eşeği (Equus Asinus Somaliensis) ve Nubya Eşeği (Equus Asinus Africanus) olmak üzere iki çeşittir. Asya yarı 
eşekleri ise Kulan (Equus hemionus) ve Onager (Equus onager) dir. Eşek aynı cins içinde olmakla birlikte, attan 
bazı yönlerden ayrılır. Eşekte baş, ata göre daha uzundur. Eşeğin kulakları ata göre daha uzun, yele ve kuyruk kılları 
daha kısadır. Eşeklerde bel omurları daima 5 adet ama atlarda 6 adettir. Sadece Arap Atı gibi bazı ırklarda 5 bel 
omuru bulunur. Ayak bileklerindeki kestaneler yalnız ön bacaklarda bulunur. Eşeğin sesi yani anırması da sadece 
kendine has olup, diğer bütün türlerden ayrılır. Eşekler ortalama 25-35 yıl yaşar. 4-5 yaşında iken vücut büyümesi 
tamamlanır. Gebelik müddeti ortalama 12 aydır. Genellikle 1 yavru doğurmakla birlikte, ikiz yavrulamaya da 
rastlanır. Eşekler zor çalışma ve yaşama şartlarına karşı dayanıklı bir hayvandır.

Anahtar kelimeler: Evcil eşek, evcilleştirme, somali eşeği, nubya eşeği          

Orhan YILMAZ1 Mehmet ERTUĞRUL2

Eşeğin (Equus asinus) Evcilleştirilmesi
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Bitkilerin tarımda kullanılması ve hayvanların ev-
cilleştirilmesi günümüzden yaklaşık olarak 11.000 yıl 
önce başlamış, insanlar arasındaki ilişkiler artarak şe-
hirleşme hızlanmıştır (Peters et al. 2005, Tanno 2006). 
Yabani hayvanların evcilleştirilmesi belirli bir amaca 
yönelik ve kısa bir zaman diliminde meydana gelen, fa-
kat sık görülmeyen bir uygulama olarak bilinmektedir. 
Öte yandan, bazı iri memeli türleri hiç evcilleştirilme-
diği halde, bazı memeli türleri birden fazla kez evcil-
leştirilmiştir. Eşek birden fazla evcileştirilen türlere bir 
örnektir (Tanno, 2006; Zeder et al., 2006). 

Yük taşıma ya da iş hayvanlarının evcilleştirilme-
si hakkında elde fazla bilgi bulunmamaktadır (Wing, 
1986; Olsen, 2006). Eşeğin evcilleşmesi, ilk kırsal top-
lumlarda ve devletlerde meydana gelmiştir. Eşekler çöl 
koşullarında yaşamaya uyum göstermiş dayanıklı hay-
vanlar olarak bilinmektedir. Onların ağır yükleri taşı-
ma yeteneği, dayanıklılık özelliği ile birleşince, kırsal 
kesimde yaşayan insanların sürüleri ile birlikte daha 
uzaklara yayılmaya başlamaları kolaylaşmıştır. Eşeğin 
evcilleştirilmesi ayrıca yeni doğmakta olan Mısır uy-
garlığına, toprakları içerisinde büyük ölçekli gıda sev-
kiyatı ile Afrika’nın diğer bölgelerine ve Asya’da geniş 
bir alanda kara ticareti yapma fırsatını vermiştir. Gü-
nümüzde de eşek ve katırlar kurak, engebeli, kayalık, 
dağlık ve yoksul insanların yaşadığı ulaşılması zor böl-
gelerde başlıca ulaşım aracı olarak önem taşımaktadır. 
Eşeğin evcileştirilme sürecinde, onun etinden yararlan-
ma isteğinden çok, yük taşıma ve dayanıklılık özellikle-
rine sahip olması etkili olmuştur (Starkey, 2000). 

ARKEOLOJİK BULGULAR

Abydos Eşek Mezarı ve İskelet Buluntuları

Mısır’ın başkenti Kahire’nin yaklaşık 480 km gü-
neyinde Abydos Bölgesi bulunmaktadır. Bu bölge, Nil 
Nehri’nin batı yakasına doğru uzanan tepeler ve uçu-
rumlar arasında yer almaktadır. Mısır’a hükmeden ilk 
kralların mezarları da bu bölgede bulunmuştur. Aynı 
zamanda, Mısır efsanelerinde adı geçen Tanrı Osiris 
ile Ölüler Ülkesi Hükümdarının da bu bölgede olduğu-
na inanılmaktadır. Mezarlığın bulunduğu bölgede eski 
krallardan birinin dönemine ait devasa kalıntılar yer 
almaktadır. Bu mezar kalıntılarını, krallık gücünü sim-
geleyen aslan heykelleri beklemektedir. Kral mezarında 
ayrıca tahtadan yapılmış 14 adet uzun tekne mevcuttur. 
Kral mezarının etrafında birçok ufak mezar da bulun-
maktadır. Bu mezarlarda yatan ölülerin, ölüm sonrası 
hayatta krala eşlik ve yardım etmesi amacı ile gömül-
düğü düşünülmektedir (Rossel et al., 2008).

Abydos bölgesinde, yaklaşık olarak M.Ö. 3000 
yıllarında hanedanlık kurmuş bir kral mezarı komplek-
sine bitişik tuğladan yapılmış bir mezarlıktaki mühürlü 
odalarda, normal pozisyonunda dağılmamış halde 10 
adet eşek (Equus asinus) iskeleti bulunmuştur. Bu 10 
iskelet, birbirine bitişik 3 ayrı odada bulunmaktadır. Bu 
3 odada sadece eşek iskeletleri yer almakta ve insan is-
keleti ya da ölülere ait başka bir eşya bulunmamaktadır. 
Odanın duvarları çamur tuğlalardan örülmüş olup, ta-
vanı ağaç ile örtülmüştür. Eşek iskeletlerinin hepsi, sol 
taraflarına yatırılmış durumda bulunmuştur. Altlarına 
kamış serilmiş ve eşeklerin yönü güneydoğuya baka-
cak biçimde yerleştirilmiştir (Rossel, 2008). Eşeklerin 
önemli bir krala ait mezar sitesi içinde yer alması, bu 
eşeklerin kraliyet ahırlarına ait eşekler olduğu kanaatini 
uyandırmaktadır. Tüm bu buluntular, firavunlar zama-
nında nakliyat ve dolayısı ile ticaretin oldukça önemli 
olduğu bilgisinden hareketle, eşeklerin o dönemlerde 
çok değerli hayvanlar olduğunu göstermektedir (Has-
san, 1993).

Şekil 1. Abydos eşekleri (Rossel et al., 2008).

Kazılarla ulaşılan mezarlarda bulunan eşekler yaş, 
cinsiyet, kemik ölçümleri ve iskelet patolojisi yönün-
den incelenmiştir. Bulunan iskeletlerin diş aşınma du-
rumları incelendiğinde, bütün eşeklerin yetişkin oldu-
ğu, yaşlarının 8 ile 13 yaş arasında olduğu sonucuna 
varılmıştır. İskeletlerde köpek dişlerinin mevcudiyeti, 
pelvis kemiği çapı ve kalınlığı gibi özelliklerden bü-
tün eşeklerin erkek olduğu anlaşılmıştır (Rossel et al., 
2008).

Abydos eşek iskeletleri, bugüne kadar yapılan ar-
keolojik kazılarda bulunan en eski ve fazla sayıda bu-
lunan iskelet grubu olarak, eşeğin evcilleştirilmesi hak-
kında çok önemli bilgiler vermektedir. Bu evcilleştirme 
sürecinin Kuzeydoğu Afrika’da herhangi bir bölgede 
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meydana gelme olasılığına karşılık ticaretin gelişmiş 
olduğu Eski Mısır’da ortaya çıkması üzerinde durul-
mayı gerektiren bir ayrıntıdır (Beja-Pereira et al., 2004; 
Vila, 2006). 

Afrika Yaban Eşeği (Equus africanus), evcil eşe-
ğin yabani atası olarak kabul edilmektedir. Arkeolog-
lar, bilinen en eski eşek iskeleti kalıntılarının Mısır’da 
bulunması nedeniyle, ilk evcilleştirmenin Nil vadisinde 
yaşayan köylüler tarafından, yerli Nubia Eşeği (Equ-
us africanus africanus) ile yapıldığı sonucuna varmış-
lardır. Bu hükmü destekleyen önemli bir kanıt, Mısır 
Tarkhan’da Sir Flinders Petrie’nin M.Ö. 2850 yılında 
yaşayan I. Hanedan devrinden kalma bir mezarda bul-
duğu 3 eşek iskeletidir. Yine Maadi ve Hierakonpolis 
Bölgelerinde yapılan kazılarda bulunan antik Mısır dö-
neminden kalma eşek kemikleri, bu iddiayı destekleyen 
diğer önemli kanıtlar olarak görülmektedir (Rossel et 
al., 2008).

Diğer Bulgular

Bazı zoo-arkeolojistler 1980’li yıllarda Suriye, 
İran ve Irak’ta yapmış oldukları kazı çalışmalarında, 
yaklaşık M.Ö. 2800-2500 yıllarından kalma, eşeğe ait 
olduğu tahmin edilen bazı kemikler bulmuşlardır. Asya 
Yaban Eşeği (Equus hemionus)’ne ait olan bu kemikle-
rin bulunması, bu kez eşeğin ilk defa Eski Dünya’nın 
bu bölgesinde evcilleştirildiği yönünde alternatif bir 
hipotezin ortaya atılmasına dayanak olmuştur (Rossel 
et al., 2008). 

Son yıllarda günümüzde yaşayan eşekler üzerinde 
yapılan mitokondrial DNA kaynaklı (maternal etkiye 
dayalı) genetik araştırmalar göstermiştir ki, Afrika Ya-
ban Eşeği (Equus africanus)’nin bir değil iki alt türü ev-
cilleştirilmiştir. Evcilleştirilen bu alt türlerden birisi So-
mali Yaban Eşeği (Equus africanus somaliensis), diğeri 
ise Nubia Yaban Eşeği (Equus africanus africanus)’dir 
(Beja-Pereriara et al., 2004; Vila, 2006). Her iki alt tür 
de Afrika’da yaygın şekilde bulunmaktadır. Günümüz-
deki eşeğin, Sahra Çölü’nde evcilleştirildiğini söyle-
mek mümkün görünmektedir (Beja-Pereriara et al., 
2004; Marshall, 2007).

Eşeğin evcilleştirilme süreci başladıktan sonra, 
firavunlar zamanında yaşayan Mısırlı asillerin yaban 
eşeklerini avlama geleneklerinin olduğu bilinmektedir. 
Bu yüzden günümüze ulaşan bazı mezar kalıntıların-
da, hem evcil eşeğin, hem de yabani eşeğin kalıntıları 
bulunmaktadır. Örneğin Equus africanus’un avlanma 
sahnelerini gösteren tasvirler, Kral Tutankamon’un me-
zarında bulunmuştur. Günümüzdeki birçok tek tırnaklı 

hayvanın, geçmişteki yabani atalarından daha ufak ya-
pılı olduğu anlaşılmaktadır. Hanedanlık öncesi ve ha-
nedanlık döneminden günümüze gelen kemik parçaları 
incelendiğinde, evcil eşeğin boyutlarının geçen zaman 
içinde küçüldüğü söylenebilir. Kemikbilimcilere göre 
iri yapılı kemik kalıntıları yabani; daha ufak yapı-
lı kemik kalıntıları ise evcil eşeğe ait kabul edilmek-
tedir (Driesch von den, 1997). Eşeğe (Equus asinus) 
ait olduğu düşünülen en eski kemik kalıntılarının yine 
Mısır’da bulunduğu ve M.Ö. 5000 yıllarının sonu ya da 
4000 yıllarının ilk yarısına ait olduğu belirlenmiştir. El-
Omari’deki kemik kalıntılarının yaklaşık olarak M.Ö. 
4600-4400 yıllarına; Maadi’deki kalıntıların M.Ö. 
4000-3500 yıllarına ve Hierakonpolis’deki kalıntıların 
ise yaklaşık olarak M.Ö. 3600 yıllarına ait olduğu belir-
lenmiştir (Neer van et al., 2004).

Paleontolojist Vera Eisenmann’ın yaptığı karşı-
laştırmalı morfolojik araştırmalara göre, memeli hay-
vanlarda tarak (metacarpal) kemikleri, vücut boyutları 
ve yaşama alışkanlıkları hakkında önemli bilgiler ver-
mektedir. Yine Eisenmann’a göre, uzun kemiklerin uç 
kısımlarındaki yumru bölgeleri hariç tutulduğunda, or-
tada kalan uzun kısımlar da, hayvanlar hakkında önem-
li bilgiler vermektedir. Petrie’nin Mısır’ın Tarkhan 
Bölgesinde üstü düz ilk primitif piramit şekli olan bir 
mastaba içinde bulduğu 3 eşeğe ait iskelet kalıntılarına 
kadar, eksiksiz eşek iskeleti kalıntısı bulunamamıştır. 
Petrie’nin bulduğu bu iskelet kalıntıları, M.Ö. 3000 
yıllarında hüküm sürmüş olan, İlk Hanedanlık kralla-
rından Kral Den zamanına aittir. Suriye, Irak ve İran’ı 
içine alan Güneybatı Asya bölgesinde 3 ayrı yerde bu-
lunan eşek iskeleti kalıntılarının ise M.Ö. 2400 ile 2200 
yılları arasına ait olduğu düşünülmektedir (Rossel et 
al., 2008).

Müzelerdeki İskeletler

Dünyadaki çeşitli müzelerde bulunan 21 yabani 
eşeğe ait iskelet kalıntıları morfometrik olarak incelen-
miştir. İncelenen kemiklerin boyutlarının çok değişken-
lik gösterdiği belirlenmiştir. Bunun muhtemel nedeni, 
yaban eşeğinin Nubya ve Somali Yaban Eşeği gibi iki 
alt türden meydana gelmiş olmasıdır. Bahsi geçen ya-
bani eşeklere ait 21 iskelet kalıntısının 13 adedi Nubya, 
8 adedi ise Somali Yaban Eşeği’ne aittir. Atlas Yabani 
Eşeği isimli 3. bir yabani eşek türü bilinmekle birlikte, 
bu eşeğe ait hiçbir kemik kalıntısı bulunamamıştır. At-
las Yaban Eşeği Sahra Çölü’nde bulunan kaya resimleri 
ile Roma döneminden kalma mozaik resimlerinden ta-
nımlanmıştır (Rossel et al., 2008). 

Dünyadaki eşek sayısı oldukça fazla olmasına 
rağmen, üniversiteler ya da müzelerde bulunan eşek 
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iskeleti sayısı oldukça azdır. Afrika, Asya ve Akdeniz 
Bölgesinde bulunan 16 adet eşek iskeleti ölçülmüş, ay-
rıca bunlardan başka olarak çeşitli akademik yayınlarda 
geçtiği belirlenen 16 eşeğe ait bulgular ortaya konmuş-
tur. Böylece toplam 32 eşeğin iskeletine ait bilgiler bir 
çalışmada derlenmiştir. Genel bir kural olarak, evcil-
leştirilmiş bir türün fenotipi, yabani formuna göre de-
ğişim göstermesi beklenirken eşeklerin fenotipi diğer 
evcilleştirilmiş türlerden at ya da köpek kadar farklılık 
göstermemiştir (Hemmer, 1990). 

SONUÇ

Gerek kırsal ve/veya göçebe yaşamın bir gereklili-
ği olarak yük hayvanına duyulan ihtiyaç, gerekse şehir-
leşmenin bir gerekliliği olarak ticari cazibe merkezleri 
arasında gerçekleşen ticaret seferleri insanlık tarihinde 
yük hayvanı kullanımını zorunlu kılmıştır. Bu noktada 
insanoğlunun yabani hayvan türleri içinde yük hayvanı 
olarak ilk hangi türü evcilleştirdikleri merak konusudur.

Abydos iskeletleri üzerinde yapılan incelemeler-
de, kıkırdak aşınması sonucu kemik üzerinde meydana 
gelen bozulmalar, eklem ve kemiklerin birleşme yer-
lerinde değişimler olduğu gözlenmiştir. Ayrıca omurga 
üzerinde yapılan incelemelerde, omurganın arka bö-
lümlerinde daha fazla aşınma ve biçim değişiklikleri 
görülmüştür. İskeletler üzerinde meydana gelen tüm bu 
biçim değişiklikleri göz önüne alındığında, bu eşeklerin 
yük taşıma işinde kullanıldığı sonucuna varılmaktadır. 
Abydos’da bulunan ve İlk Hanedanlık Dönemine ait 
bu eşeklerin, besin kaynağı olarak yetiştirilmelerinden 
çok yük taşıma işlerinde kullanıldıkları anlaşılmaktadır 
(Rossel et al., 2008).

Bu konuda diğer bir iddia ise, Kuzey Afrika’da gü-
nümüzden binlerce yıl önce çölleşmenin  başlaması ve 

Sahra Çölü’nün giderek büyüme sürecine girmesi sonu-
cunda, bu bölgede yaşayan bazı sığır yetiştiricilerinin, 
kurak çöl koşullarına daha iyi uyum gösterdiği için eşe-
ği evcilleştirdiği yönündedir (Blench, 2000; Beja-Pera-
ira et al., 2004; Marshall, 2007).

Kimura et al. (2010), günümüz eşeğinin atasının 
3 yabani eşek türü olabileceğini iddia etmekte ve bun-
ların Atlas (Equus africanus atlanticus), Nubya (Equus 
africanus africanus) ve Somali Yabani Eşekleri (Equus 
africanus somaliensis) olduğunu bildirmektedir. Atlas 
Yaban Eşeği, Afrika Kıtası’nın kuzeybatı kesiminde 
binlerce yıl önce yaşamıştır (Rossel et al., 2008). Nub-
ya Yaban Eşeği, Kuzeybatı Sudan’da bulunan Atbara 
Bölgesi ve Kızıldeniz Tepeleri Bölgesinde yaşamış 
olup, son görülen örneği 1970 yılına aittir. Günümüzde 
bu türün neslinin yok olduğu düşünülmektedir. Somali 
Yaban Eşeği’nin günümüzde yaşadığı bölge ise Güney 
Eritre, Etiyopya ve Somali’dir. Yaşayan örneklerinin 
sayısı sadece 600 civarında olup, yok olma tehlikesi al-
tında olan canlılar arasında yer almaktadır (Kimura et 
al., 2010). 

Sonuç olarak, insanlık tarihine önemli katkılar sağ-
lamış ve günümüzde de dünyanın kimi bölgelerinde yo-
ğun katkı vermeye devam eden eşek türü için ilk evcil-
leştirmenin günümüzden yaklaşık 6000 yıl önce Sahra 
Çölü Bölgesinde başlatıldığı söylenebilir. Tarihsel sü-
reç içinde insanoğlunun gıdadan ziyade yük taşıma ara-
cı olarak kullandığı eşekler, modernleşme ve ulaşımda 
sağlanan gelişmelere paralel olarak ekonomik önemini 
yitirmiştir. Bu bağlamda eşek ve benzeri türlere ait aka-
demik çalışmalar da son derece kısıtlıdır. Konuyla il-
gili olarak yapılacak ampirik (deneysel) çalışmalardan 
önce literatüre dayalı bilgi alt yapısının bir şekilde ta-
ranması, paylaşılması ve tartışma ortamı oluşturulması 
faydalı olacaktır.



Eşeğin (Equus asinus) Evcilleştirilmesi

 Cilt / Volume: 1, Sayı / Issue: 3, 2011 115

KAYNAKLAR
Beja-Pereira, A., England, P.R.,  Jordan, S., Bakhiet, A., Abdal, 

M., Mashkour, M., Luikart, G., 2004. African Origins of the 
Domestic Donkey. Science: 304:1781. 

Blench, R.M., 2000. The history and spread of donkeys in Africa. 
www.atnesa.org (downloaded on 02.02.2011).

Driesch von den, A., Helmer, D., 2005. In The First Steps of Animal 
Domestication, eds Vigne, J. D., Peters, J. and Helmer, D. 
(Oxbow Books,Oxford), pp 96–124.

Hassan, F., 1993. in The Archaeology of Africa: Food, Metals and 
Towns,  Sinclair BA , Okpoko A, pp 551–569.

Hemmer, H., 1990. Domestication. Cambridge Univ Press, 
Cambridge, UK.

Kimura, B., Fiona B.M., Chen, S., Rosenbaum, S., Moehlman, P.D., 
Tuross, N., Sabin, R.C., Peters, J., Barich, B., Yohannes, H., 
Kebede, F., Teclai, R., Beja-Pereira, A., Mulligan, C. J., 2010. 
Ancient DNA from Nubian and Somali wild ass porovides 
insights into donkey ancestry and domestication. Proceedings 
of British Royal Society. London, UK. 

Marshall, F., 2007. in Rethinking Agriculture: Archaeological and 
Ethnoarchaeological Perspectives, eds Denham TP, Iriarte , J, 
(Left Coast Press, Walnut Creek, CA), pp 371–407.

Neer van, W., Linseele, V., Friedman, R., 2004. in Egypt at 
Its Origins, eds Hendrick S, Friedman RF, Cialowicz K, 
Chlodnicki M (Peeters, Leuven, Belgium), pp 67–130.

Olsen, S.L., 2006. In Documenting Domestication, (Zeder M , 
Bradley D, Smith BD), pp245–369.

Peters, J., Driesch  von den, A., Helmer, D., 2005. In The First Steps 
of Animal Domestication, eds Vigne JD , Peters J , Helmer D 
(Oxbow Books,Oxford), pp 96–124.

Rossel, S., Marshall, F., Peters, J., Pilgram, T., Adams, M.D., 
O’Connor, D., 2008. Domestication of the donkey: Timing, 
Processes and Indicators. Proc. Natl. Acad. Sci. USA 105, 
3715-3720.

Starkey, P., 2000. in The Origins and Development of African 
Livestock: Archaeology, Genetics, Linguistics and 
Ethnography, (Univ College London Press, London), pp 478–
502.

Tanno, K., Willcox, G., 2006. How Fast Was Wild Wheat 
Domesticated. Science 311:1886. 

Vila, E., 2006. in Equids in Time and Space, Mashkour M (Oxbow 
Books, Oxford), pp 101–123.

Wing, .E.S., 1986. in High Altitude Tropical Biogeography, eds 
Vuilleumier F, (Oxford Univ Press, Oxford), pp 246–264.

Zeder, M.A., Emshwiller, E., Smith , B.D., Bradley, D.G., 2006. 
Trends Genet 22:139–155.



Derleme / Review
Iğ

dı
r 

Ü
ni

ve
rs

ite
si

 F
en

 B
ili

m
le

ri
 E

ns
tit

üs
ü 

D
er

gi
si

 
Iğ

dı
r U

ni
ve

rs
ity

 J
ou

rn
al

 o
f t

he
 In

st
itu

te
 o

f S
ci

en
ce

 a
nd

 T
ec

hn
ol

og
y 

C
ilt

: 1
, S

ay
ı: 

3,
 S

ay
fa

: 1
17

-1
20

, 2
01

1
Vo

lu
m

e:
 1

, I
ss

ue
:3

, p
p:

 1
17

-1
20

, 2
01

1

Geliş tarihi / Received: 05.08.2011
Kabul tarihi / Accepted: 20.08.2011

Iğdır Üni. Fen Bilimleri Enst. Der. / Iğdır Univ. J. Inst. Sci. & Tech. 1(3): 117-120, 2011

1	 Igdır University, Faculty of Agriculture, Department of Animal Science, Iğdır, Turkey
2	 Ankara University, Faculty of Agriculture, Department of Animal Science, Ankara, Turkey
Corresponding Author/Sorumlu yazar: Orhan YILMAZ, zileliorhan@gmail.com

ÖZET: Türk Kangal (Karabaş) Çoban Köpeği 1960’lı yıllardan beri dünyanın birçok ülkesine götürülmüştür. 
Bu köpek günümüzde 5 kıtada yetiştirilmektedir. İlk önce 1960’lı yıllarda İngiltere’ye götürülen bu ırk, daha 
sonra 1980’lerde ABD’ye götürülmüştür. Bu derlemede Türk Kangal (Karabaş) Çoban Köpeğinin dünyaya yayılış 
öyküsü incelenmiştir.
  
Anahtar kelimeler: Çoban Köpeği, Karabaş, köpek kulübü, gen kaynağı.

Kangal (Karabaş) Çoban Köpeğinin Dünyaya Yayılış Öyküsü

ABSTRACT: Since 1960’s Turkish Kangal (Karabash) Shepherd Dogs were taken to numerous countries in the 
world. Nowadays this dog is bred in five continents. First in 1960s this breed was taken to UK and later then it was 
taken to USA in 1980s. In this review story of spread of Turkish Kangal (Karabash) Shepherd Dogs was explained 
in the World. 

Keywords: Shepherd Dog, Karabash, dog club, genetic resource. 
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Spread Story of Kangal (Karabash) Shepherd Dogs in the World
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INTRODUCTION

Although among scientist there is no full agree-
ment on where and when dogs (Canis familiaris) ori-
ginated, the dog is the first domesticated animal in pre-
historic times (Clutton and Brock, 1995). Savolainen 
et al. (2002) reported that a genetic evidence for East 
Asian origin of domestic dog was found in China app-
roximately 15000 BP. Belli (2006), revealed that hun-
ting seen with dog 15000 BP rock carving in village of 
Calli, county of Kagizman, province of Kars, Turkey. 
According to Belli (2006), the rock carving showed 
that dogs used to use to hunt deer and/or wild goats in 
ancient times. Pang et al. (2009) reported that mtDNA 
data indicated a single origin for dogs South of Yangtze 
River, less than 16300 BP.

In Canidae family there are five species of dog (C. 
familiaris), wolf (C. lupus), jackal (C. aureus), coyo-
te (C. latrans) and dingo (C. dingo). Those species of 
Canidae family have 78 chromosomes. They can mate 
each other and give birth.  In dog species (C. familiaris), 
guardian dogs are dogs bred to defend people and their 
possessions. Livestock guardian dogs and Guard dogs 
are two categories of guardian dogs (Yalçın, 1981).

Livestock Guardian Dog (LGD) breeds have been 
used for centuries to protect livestock animals from 
predators in the World. Many also work as family and 
home guardians, and several are assistance dogs to 
their disabled owners. Under a right socialization pro-
cess, training and physical environment, LGDs can be 
successful as family pets and home protectors. They are 
generally aloof toward strangers and only their size alo-
ne can be rather intimidating. In spite of their strength, 
independent-mind and protectiveness, they are normally 
gentle against children and livestock alike (Table 1). 
There is a common saying among LGD owners that is 
“LGDs are like potato chips - you can’t have just one” 
(Clutton and Brock, 1995; Sims and Dawydiak, 1990; 
www.lgd.org 2011; Yılmaz, 2006).

The Kangal (Karabash) Dog is a protecting dog, 
it is not a herding dog. Job of Kangal dog is to pro-
tect the flock, its owner/shepherd and his property from 
predators and to avoid intruders. They do not attack 
any intruders unless they approach too close to the hut 
or flocks of his in charge. In Kangal dogs have a good 
body structure, dun or fawn coloured coat with muzz-
le, ears and eyes edged with a black mask, completely 
dropped ears close to the skull and tail hanging low 
with a slightly upward and forward curl. Kangal Shep-
herd Dog is a fiercely loyal dog that demonstrates a 
possessive attitude towards family, property, livestock, 

and whatever he grows up around. He is suspicious of 
strangers and can be reserved. He is often assertive, de-
manding and determined. They like staying with a herd 
and are very sensitive to changes in normal herd beha-
viour or routine (Yılmaz, 2007a).

The Kangal dog is not a dog which can be raised by 
everyone. They have intelligent and independent man-
ner. That combination makes them a bit challenging 
to train, so obedience work during juvenile ages is a 
necessity. A Kangal dog likes to be top dog and domi-
nate other animals especially other dogs. They require 
an owner who can be a strong, positive leader. If not 
socialized and obedience trained, a Kangal may beco-
me unmanageable with strangers and sometimes with 
his owner especially in urban living. They need to be 
familiar with the outside world. A proper introduction 
should be provided to other dogs, cats and farm animals 
which are critical to a positive relationship for them. 
The introduction period must be applied and it may take 
from several days to weeks (Yılmaz, 2007b).

Ownership of a Kangal dog requires a great res-
ponsibility. An owner of a Kangal Dog who lives in an 
urban area requires less responsibility, but living in ci-
ties and having close neighbours who will not tolerate 
loud barking, this may be a major problem for the ow-
ner. Anatolians are not proper for urban living and good 
off leash dogs. This is not the dog for the person who 
wants to leave the dog chained up until the owner has 
the time for them (Yılmaz, 2007b).

RESULTS AND DISCUSSION

The first Kangal Dogs were taken to UK by Mrs 
Charmian Biernoff (later Dr Charmian Steele and Dr 
Charmian Hussey) from two villages of Konya pro-
vince in 1965. Charmian took the puppies which name 
were Gazi from Bakirtolu village and Sabahat from Ha-
yiroglu village, both circa 30-35 km east of Konya on 
the way of Karapinar County, and brought to UK. Later 
then Kangal dogs became quite popular in UK and eit-
her Kangal dogs were bred in UK or more dogs were 
imported from Turkey to UK. The Anatolian Karabash 
Dog Club (AKDC) was founded in 1968. Nowadays 
in UK AKDC have more than 1.000 registered Kangal/
Karabash dogs which are just as the same dog have 
been preserved under the name Kangal (Karabash) in 
Turkey (Reed,  2003; Mellor,  2007). 

David and Judith Nelson were American citizens 
who studied the dogs while resident in Turkey. They 
first reported the Kangal Dog in North American canine 
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literature. The Nelsons imported their first Kangal Dog 
to the United States in 1985. A navy commander Robert 
Ballard also imported some puppies from UK to USA. 
Those dogs, and subsequent imports, provided the fo-
undation for the Kangal Dog in the United States. La-
ter then the Kangal Dog Club of America was founded 
the Kangal Dog was recognized by the United Kennel 
Club in 1998 (www.didimdogshelter.com, 2011; www.
ukcdogs.com, 2011). In 1990s The Kangal dogs were 
known in Australia and imported some dogs from UK 

and Turkey. The Kangal Dog Association was found in 
December.1996 and recognized by Australia National 
Kennel Council in 1.July.1998 (Nippers, 2011). In the 
Netherlands the first written article on Turkish Kangal 
(Karabash) Shepherd Dog was shown in magazine of 
Onze Hond (Our Dog) in the December.1986 issue. Af-
ter three years the first Kangal Dog was imported from 
Turkey to the Netherland by Mr Goezinnen in 1989. At 
present time there is no official Kangal club in the Net-
herlands and are about 300 Kangal Dogs (Vink, 2007). 

Table 1. Summary of survey characterizing livestock guarding dogs in USA farms (Green and Woodruff ,1990)

NB. On the table all numbers are in ratio except “Number of Dogs” line.
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In Germany there are lots of dogs and several clubs. 
Akbash-Karabash Club, Anatolian Shepherd Dog As-
sociation (ASDA), Friends of the Turkish Dog Society 
and Kangal Club. The most active club is the ASDA 
which was founded in 1991 (Borg, 2007). In France 
Kangal Dogs have been since 1970s and the first regis-
tered litter was born in 1987. First more than 500 dogs 
were registered under the Club of Berger d’Anatolia. 
This club disappeared and new club of Association 
Française du Berger d’Anatolia (AFBA) was founded. 
In 2000s The Kangal Club of France was founded by 
Anne Voiry and it is still active. Apart from those co-
untries in Austria, Belgium, Denmark, Finland, Gree-
ce, Ireland, Italy, Norway, Spain, Sweden, Switzerland, 
and (Former) Yugoslavia (Croatia; Bosnia and Herze-
govina; Slovenia) there are also Kangal Dogs but not so 
many (Borg, 2007). 

CONCLUSION

The Kangal (Karbash) dog is one of the most re-
markable protection dog in livestock guardian breeds 
from various countries in the World. The dog is not only 
considered an important part of culture and history in 
Turkey, but also in other countries raised. Hence this 
breed should be protected and conserved the genetic 
purity of the Kangal (Karbash) Dog by the government 
of Turkey.
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