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Ozet

Bu calismada farkli rekolte (2010, 2011, 2012, 2013) yillarina ait Kalecik/Ankara ve Giiney/Denizli
yoresi Kalecik Karasi (KK) saraplariin duyusal tanimlayicilarinin belirlenmesi amaclanmistir. Duyusal
degerlendirmede Tanmmlayict Duyusal Analiz (DA) yontemi kullanilmis ve sonuglar Temel Bilesen Analiz
(PCA) ile degerlendirilmistir. Ornekler tilkemizde kontrollii kosullarda tiretim yapan ve verim kontrolii
saglayan sarap Ureticilerinden saglanmustir. DA ve PCA sonucunda Kalecik karast saraplarinin en baskin
ortak aroma ile ilgili duyusal tanimlayicilart kirmizi meyve, siyah meyve ve kuru meyve kokulart olmustur.
Ankara yoresi saraplarinda kirmizi meyve, cicek ve baharat kokulart Denizli yoresi saraplarina gore
daha baskin bulunurken, Denizli yoresi saraplarinda kuru meyve ve marmelat kokulart daha 6n plana
cikmustir. Panelistler kirmizt meyve karsiligt olarak visne, cilek, kirmizi erik, ahududu kokusunu, siyah
meyve olarak bektasi izimt, bogirtlen, yaban mersini kokusunu, kuru meyve olarak kuru erik, kuru
tztiim ve kuru incir kokularini tanimlamuslardir. Duyusal analiz verilerine uygulanan PCA sonucunda
geng Kalecik karasi saraplarinin kirmizt meyve, siyah meyve, cicek, renk, genel izlenim, govde ve
kompleks kriterleri ile korele iken, Yillanmis saraplar ise kuru meyve, vanilya, baharat, c¢ikolata,
marmelat gibi kriterler ile korelasyon gostermistir.

Anahtar kelimeler: Kalite, Kalecik Karasi, sarap, duyusal, DA, PCA

DETERMINATION OF SENSORY DESCRIPTORS OF QUALITY
KALECIK KARASI WINES PRODUCED FROM DIFFERENT
GEOGRAPHIC REGIONS IN TURKEY

Abstract

In this study, sensory descriptors of Kalecik Karasi (KK) wines belong to different vintages (2010, 2011,
2012, and 2013) from two different geographic regions of Kalecik/ Ankara and Giiney/ Denizli were
aimed to investigate. Sensory evaluation was carried out by Descriptive Sensory Analysis (DA) method.
Principal Component Analyses (PCA) was used to evaluate the sensory data. Samples have been provided
from the winery that made production under controlled conditions with yield control. In consequence
of DA and PCA, main dominant attributes of KK wines were red fruit, dark fruit and dry fruit odors. In
Ankara wines; red fruit, flowery and spicy notes were more dominant whereas In Denizli wines; dry
fruit and marmalade notes were dominant. Panelist were refers to cherry, strawberry, red plum and
raspberry odors as a red fruit descriptive; gooseberry, blackberry and blueberry odors as a dark fruit
descriptive and plum, raisin and fig odors as a dry fruit descriptive. As a result of Principal Component
Analyses (PCA) in sensory evaluations, young KK wines has shown positive correlation with red fruit,
dark fruit, flowery, color, body, complexity and harmony attributes whereas aged KK wines has shown
positive correlation with dry fruit, vanilla, spices, chocolate and jam attribute.
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GIRIS

Turkiye gerek alan gerekse Uzim Uretimi
bakimindan Diinya’nin 6nde gelen bagci tilkeleri
arasindadir. Bagcilik trlnleri icerisinde sarap,
katma degeri en yiiksek iiriindir. Ulkemizde
turizm sektdrtintin hizla gelismesi ve son yillarda
Diinya sarap piyasasinin kesfedilmemis tatlara
acik olmast yakin gelecekte Turk sarap sektorl
acisindan firsat olarak kabul edilmektedir. AB ile
miuzakere asamasinda olan Turkiye, bagcilik ve
sarapcilik alaninda AB mevzuatini uyumlastirmayi
kabul etmistir. Ancak bunun gereklerini hentiz
yerine getirememistir. Oncelikle Tirk sarap
sektoriinin Dunya ile rekabet edebilmesi icin
kaliteye 6nem vermesi gerekmektedir. Bu noktada
Turkiye'nin bir an 6nce AB de uygulanan cografi
bolge (terroir) esasl kalite sarap siniflandirmasini
yapmast ve "Kokeni Kontrolli Isimlendirme"
sistemine gecmesi gerekmektedir.

Yoresel farkliliklar asmanin gelisimi, tGzimin
olgunlasmasi, bilesimi ve sarabin bilesimi ve
duyusal ozelliklerini etkilemektedir. Bazi yiiksek
kalite saraplar karakteristik 6zelliklerini yetistigi
bolgeden almaktadir. Sarap biliminde ¢zellikle
sarabin kaynaginin belirlenmesi gerektiginde
saraptaki kimyasal bilesenler ve bunlar arasindaki
farkliliklar ¢cok buytk 6onem kazanmaktadir (1).
Sarap organik oldugu kadar inorganik bilesiklerin
de bulundugu ve bunlarin bircok degisken
faktorlerle etkilendigi kompleks bir karisimdir.
Bu faktorler bagda baslar ve son olarak siseye
kadar devam eder.

Saraba referans olan kalite stubjektif bir terimdir
ve belirlenmesi glictiir. Sarap kalitesi kavrami,
zaman icinde degisir ve bir bag bolgesinden
digerine farklilik gosterir. Ancak kaliteyi
etkileyen faktorleri belirlemek icin bircok calisma
gerceklestirilmistir (2, 3). Kaliteyi belirleyen en
onemli faktorlerden biri aromadir. Sarabin
aromatik yapisi komplekstir ve bir cok aroma
bilesiginin varligindan kaynaklanir. Bu da saraba
farkli bir deger katar (4). Saraplarda tiiketici
tercihinde temel rol oynayan duyusal algilamanin
icinde aromanin 6nemli bir yeri vardir. Bu
maddeler genel olarak burun ve geniz yoluyla
algilanir ve lezzet Uzerinde etkili olurlar. Aroma
maddelerinin en 6nemli 6zellikleri cok az miktarda
bile duyusal olarak algilanmalari ve kalite tizerinde
belirleyici rol oynamalaridir. Saraplarda kalite
parametrelerini belirlemek icin duyusal analiz

teknikleri yogun olarak kullanilmaktadir. Duyusal
degerlendirmede lezzet ve aroma profili analizleri
kullanilmaktadir. Boylece sarabin karakteristik
ozellikleri ortaya c¢ikmaktadir. Bir sarabin
karakteristik yapist ve duyusal tanimlayicilarin
ortaya konmast sarabin kalite kategorisinin
veya cografi bolgesinin sertifikasyonunda ve
tanimlanmasinda oldukca yararli olabilir (5).

Turkiye’nin kaliteli kirmizi sarap veren en Oonemli
tzim cesitlerinden biri Kalecik Karasrdir. Kalecik
Karasi Ankara kokenlidir. Fakat son donemde bu
¢esit bu bolgenin disinda Denizli gibi bolgelerde
de vyetistirilmeye baslanmistir. Son yillarda bu
cesitten Uretilen saraplar uluslararasi alanda
Turkiye’yi iyi bir sekilde temsil etmektedirler.

Bu calismada iki farkli cografi yorede (Kalecik/
Ankara-Guney/Denizli) Uretilen Kalecik Karast
saraplarinin Lezzet Profil Analizi ve Aroma Profil
Analizi ile duyusal tanimlayicilarinin ve yorenin
etkisini belirlemek amaclanmustir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Bu calismada Kalecik/Ankara ve Giliney/Denizli
yorelerine ait cografi bolgelerden elde edilen
Kalecik Karast saraplart kullanilmistir (Cizelge 1.
Ornekler tilkemizin 6nde gelen sarap iireticilerinden
saglanmistir. Ornekleme 3 tekerriirlii olarak
gerceklestirilmistir.

Arastirmada kullanilacak kirmizi sarap 6rneklerinin
seciminde;

-Saraplarin Gretim teknigine (serbest siradan elde
edilen, yillandirma potansiyeline sahip)

-Cografi kaynagina,

-%100 tek cesit olmasina ve

-Uziim yetistirme teknigine (birim alana verim)
dikkat edilmistir.

Saraplarda Yapilan Analizler

Saraplarda yogunluk, alkol, toplam asit, pH, ucar
asit, toplam fenolik bilesikler, antosiyanin,
serbest ve toplam kiikiirt dioksit ve kuru madde
analizleri Uluslararast Bagcilik ve Sarapeilik
Ofisinin (OIV) sarap analiz metotlarina gore
yapilmistir (6).

Saraplarda L*, a* b* renk degerleri Hunter Lab
renk Olcim cihazi ile olctlmustir. L*, a* b*
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Cizelge 1. Kalecik Karasi sarap 6rnekleri ve kodlari
Table 1. Samples and Codes of Kalecik Karasi Wines

Kod Yil Firma Kodu* Yore
Code Year Firm Code Province
KDL-A11 2011 A1 Kalecik/Ankara
KDL-A12 2012 A2 Kalecik/Ankara
KK-A11 2011 B1 Kalecik/Ankara
KK-A12 2012 B2 Kalecik/Ankara
KMT-D10 2010 C1 Giiney/Denizli
KMT-D11 2011 c2 Guney/Denizli
KMT-D12 2012 C3 Giiney/Denizli
KD-D12 2012 D1 Glney/Denizli
KD-D13 2013 D2 Giiney/Denizli
KP-D11 2011 E1 Guney/Denizli
KP-D12 2012 E2 Giney/Denizli

*ayni sttunda yer alan her harf farkli bir firmay temsil etmektedir.

* different letters in the same column indicate different firms.

degerleri 3 boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte
ve bu koordinat sisteminde L* degeri dikey
eksende parlakliktan koyuluga gidisi belirtirken
+a* kirmiziliga, -a* yesillige, +b* sariliga, -b* ise
mavilige gidisi gdstermektedir. Ayrica bu Ol¢limlere
ilave olarak rengi tanimlamak icin Croma degeri
(C, renk yogunlugu, Va**+b*?) ve Hue acist (renk
tonu, arctan b*/a*) degerleri hesaplanmistir (7).

Tanimlayici Duyusal Analizler (DA)

Saraplarin duyusal profillerini belirleyebilmek
icin aroma ve lezzet profil analizleri uygulanmistir
(8, 9). Analizler Kavaklidere Saraplari /Mey
Alkolli ickiler duyusal analiz ekibi ve Cukurova
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii duyusal
analiz ekibi ile yaslari 23-55 arasinda degisen 12
kisilik bir panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir.
Aroma Profil Analizi icin; Panelistlere 2 saat stiren
7 farkli oturum uygulanmus, ilk oturumda,
panelistlerin aroma terimlerini tanimasi saglanmustir.

Bu oturumlar kapsaminda panelistlere her bir
duyusal terime 6rnek verilebilecek standartlar
sunularak bu aroma bilesiklerini tanimalari sag-
lanmustir. ikinci oturumda ise panelistlerin kirmizt
saraplar icin genel olarak kullanilan (tatlilik, eksilik,
acilik, burukluk, kalicilik, genel izlenim) lezzet
terimlerine karst duyarliliklart belirlenmistir.
Uctincli calisma oturumunda, panelistlere, farkls
konsantrasyonlarda aroma standartlari sunulmus
ve panelistler tarafindan tartisilarak en yiiksek ve en
dustk referans degerler belirlenmistir. Dordiincti
oturumda ise panelistlere, farkli konsantrasyonlarda
hazirlanmis  lezzet terimlerini  temsil eden
standart ¢ozeltiler sunulmus ve panelistlerden
konsantrasyonlarina gore siralamalart istenmistir
ve boylece en yiiksek ve en distk konsantrasyon
referanslart belirlenmistir. Besinci oturumda ise
panelistler Kalecik Karast kirmizt saraplart icin
kullanilacak tanumlayici terimleri ve standartlar
(Cizelge 2) belirlemislerdir.

Cizelge 2. Tanimlayici duyusal analiz i¢in segilen koku tanimlayicilari ve ilgili referans standartlarin kompozisyonu
Table 2. Odor Descriptors and related references standards in Descriptive Sensory Analysis

Referans Standartlara
Reference Standards

Tanimlayicilar
Descriptors

Kirmizi Meyve

2 gr visne, kirmizi erik, ¢ilek, ahududu pargalari karsimi

Siyah Meyve 2 gr siyah erik, frenk Uzimu, dut, yabanmersini parcalari karigimi
Kuru Meyve 2 gr kuru incir, kuru Uzim, kuru erik pargalari karigimi

Marmelat 1 gr erik ve visne marmelati karisimi

Ciceksi 1 tane menekse ciceginin yapraklari

Baharat 0.5 gr targin, hindistan cevizi, karanfil karigimi
Sekerleme/Lolipop 0.5 gr kirmizi, yesil, sari renkli jelibon pargalari karigimi
Cikolata/Mocha 1 gr siyah cikolata parcalari ve 0,5 gr hazir mocha kahve tozu

Vanilya/Agagsi

1 damla vanilya esansi ve 2 adet kiciik figi pargasi

*Miktarlar spesifik olarak 30 mL nétr genc kirmizi saraba ilave edilmistir.

@ Addition of 30 mL neutral young red wine
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Bu oturum sonunda son oturumlarda kullanilacak
terimler kesinlestirilmistir. Son olarak altinct ve
yedinci oturumlarda, panelistler her bir tanimlayict
icin saraplart 15 puanlik skala kullanarak
degerlendirmistir (10). Her iki oturumda, saraplar
(20 ml ve 20 °C) kodlanmis lale seklindeki sarap
bardaklarinda rastgele bir diizende servis edilmistir.

istatistiksel Analizler

Calismada duyusal analiz sonuglarina yorenin
etkisini gorebilmek icin varyans analizi
uygulanmistir. Ayrica, duyusal verilere Temel Bilesen
Analizi uygulanarak saraplarin karakteristigini
gosteren duyusal tanimlayicilar belirlenmistir (8).

BULGULAR VE TARTISMA
Kalecik Saraplarinin Kimyasal Bilesimi

Ankara ve Denizli yoreleri Kalecik Karast saraplari-
nin kimyasal bilesimleri, minimum, maksi-
mum, ortalama degerleri ve bilesim tzerine
yorenin etkisi Cizelge 3’ de verilmistir.

Ankara yoresi Kalecik Karasi saraplarinin alkol
oranlart hacmen %13.1 ile %14.1 arasinda degismis
ve ortalama %13.5 bulunmustur. Denizli yoresi

saraplarinin alkol oranlari hacmen %12.7 ile 14.0
arasinda degismis ve ortalama %13.5 bulunmustur.
Her iki yore karsilastirildiginda ortalama alkol
miktarlar1 aynt bulunmustur. Alkol miktarlar
arasindaki fark tztimlerdeki seker miktari ile
ilgilidir. Bu degerler Gizerinden Denizli yoresi
tztimlerinin seker miktari bakimindan Ankara
yoresi tizimlerinden farkli olmadigi soylenebilir.
Saraplarda alkol miktarinin hacim olarak % 8-17
arasinda degistigi, kirmizt saraplarda bu oranin
genellikle % 11-14 arasinda oldugu ve sarabin
dayanikhiligi acisindan etil alkol oraninin hacmen
%10’un altina diismemesi gerektigi bildirilmistir
an.

Ankara yoresi saraplariin toplam asit miktarlar
tartarik asit cinsinden 4.9-5.2 g/L arasinda degismis
ve ortalama 5.1 g/L bulunmustur. Denizli
yoresinde ise toplam asit 4.0-5.4 g/L degerleri
arasinda degismis ve ortalama 4.7 g/L bulunmustur.
iki yore saraplari karsilastirldiginda Ankara yoresi
saraplarinin toplam asit miktarlart daha ytksek
bulunmus ancak farkin istatistiksel acidan 6nemli
olmadigi belirlenmistir. Sek saraplarda toplam
asit miktari tartarik asit cinsinden 4.5 g/L ile 9 g/L
arasinda degisir (12). Asitlik sarabin tat ve
dayaniklihig: Gizerine etkilidir. Ayrica saraba tazelik

Gizelge 3. Kalecik/Ankara ve Giney/Denizli ydresi Kalecik Karasi saraplarinin genel bilegimi
Table 3. Composition of Kalecik Karasi Wines produced from Kalecik/Ankara and Giiney/Denizli province

Kalecik/Ankara Giiney/Denizli Genel General
Ort SD Min Maks  Ort SD Min Maks 'F Ort SD Min  Maks
Mean Mean Mean

Yogunluk(g/L) Density 0.9903 0.001 0.9894 0.9909 0.9908 0.001 0.9891 0.9921 6 009906 0.001 0.9891 0.9921
Alkol(") Alcohol 13.5 0.4 13.1 141 135 0.4 127 140 o 13.5 04 127 144
Toplam asit (g/L)* Total Acidity 5.1 0.2 49 5.2 4.7 0.5 4.0 54 6 48 05 4.0 54
pH pH 3.8 0.1 3.6 39 3.8 0.3 33 4.4 6 3.8 0.3 33 44
Ugar asit (g/l)° Volatile Acidity 0.5 0.2 0.3 0.7 0.3 0.1 0.3 05 6 04 0.1 0.3 0.7
T. fenolik b. (mg/L)° T. Fenolic C. 1032.7 1194 8645 1137.3 1289.2 3553 7100 17555 0 1196.0 311.1 7100 17555
Antosiyanin (mg/L) 1098 278 761 1352 911 625 254 2039 o 979 516 254 2039
Tanen (g/L) 1.9 0.4 1.5 2.2 1.8 0.4 1.1 2.4 0 1.8 0.4 1.1 24
L* 13.1 6.1 7.2 20.6 7.0 26 4.1 11.2 b 9.2 5.0 441 20.6
a 3119 423 2541 3555 2443 212 21.03 2712 o 26.89 444 21.03 3555
b* 1213 2141 903 1369 1017 435 623 1820 o 1088 370 623 1820
Hue agisi (°) Hue 2117 127 1956 2264 2191 678 1650 33.87 o 21.64 531 1650 33.87
Kroma (C*) Croma 3348 467 2697 3809 2663 356 21.93 32.66 * 2912 511 2193 38.09
Serbest SO, (mg/L) Free SO, 14.1 36 9.6 179 113 4.9 58 18.0 o 12.3 45 58 18.0
Toplam SO, (mg/L) Total SO, 484 271 224 864 439 181 192 768 6 455 205 192 864
Kurumadde (g/L) Dry Matter 16.9 2.9 14.9 21.2 174 2.4 15.9 22.6 0 17.2 2.4 14.9 22.6

*Tartarik asit cinsinden, "Asetik asit cinsinden, ‘Gallik asit cinsinden; Ortalama, Kalecik/Ankara ve Glney/Denizli ydrelerinden rneklenen Kalecik Karasi
saraplarinin ortalama degerlerini; Genel, Turkiye'de Uretilen Kaleck Karasi saraplarinin ortalama degerlerini; Min., degerler arasindaki minimum degeri;
Maks., degerler arasindaki maksimum degeri gostermektedir.; SD, Standart sapma; 'F: varyans analizine gdre bdlgenin etkisi; 8: dnemli degil, *P<0.1

**°<0.05 ****<0.01 diizeyinde 6nemlidir.

“In terms of tartaric acid, *In terms of acetic acid,  In terms of gallic acid; Min., value of Minumun; Maks., value of maximum, SD, standart deviation; F'; sig-
nificance at which means differ as shown by analysis of variance; 0.: not important, Important at the *P <0.1 ** P <0.05 ** P <0.01 level.
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kazandirir ve renk tonu tizerinde etkili olur (13).
Her iki yoreye ait saraplarin ortalama pH degerleri
ayni olup 3.8 olarak bulunmustur. Saraplarda pH
degeri 2.7 ile 3.8 arasinda degisir (13).

Ankara yoresi Kalecik Karast saraplarinin toplam
fenolik bilesik miktarlart 864.5-1137.3 mg/L arasinda
degismis ve ortalama 1032.7 mg/L bulunmustur.
Denizli yoresi Kalecik Karast saraplarinin toplam
fenolik bilesikleri miktart 710.0-1755.5 mg/L
degerleri arasinda degismis ve saraplarin ortalama
toplam fenolik bilesik miktar1 1289.2 mg/L
bulunmustur. Her iki yore karsilastinldiginda
Denizli yoresi Kalecik Karast saraplarinin toplam
fenolik bilesik miktarlari Ankara’ya gore daha
yiiksektir. Ancak iki bolge arasindaki fark istatistiksel
acidan o6nemli bulunmamuistir. Toplam fenolik
bilesik miktarlarindaki bu farkliliklar farkli iklim
kosullarindan, sarap tretimi sirasinda uygulanan
teknolojik islemlerden ve yillandirmadan
kaynaklanmis olabilir. Fenolik bilesikler 6zellikle
kirmiz1 saraplarin rengi ve lezzeti tizerinde etkili
olan 6nemli bilesiklerdir (13).

Ankara vyoresi Kalecik Karasi saraplarinin
antosiyanin miktarlart 76.1-135.2 mg/L arasinda
degismis ve ortalama 109.8 mg/L bulunmustur.
Denizli yoresi Kalecik Karasi saraplarinin
antosiyanin miktarlart 25.4-203.9 mg/L arasinda
degismis ve ortalama antosiyanin miktart 91.1
mg/L bulunmustur. Her iki yOrenin saraplart
karsilastirildiginda Ankara yoresi saraplarinin
antosiyanin miktarlar1 daha yiksek bulunmus,
ancak fark istatistiksel acidan 6énemli bulunmamustir.
Benzer sonuclar Kelebek ve ark. (2011) tarafindan
da belirlenmistir (14). Antosiyaninler siyah
uzimlerdeki kirmizt renk pigmentleridir ve
genellikle kabukta bulunurlar. Uziim kabugundaki
antosiyaninler sarap Uretimi sirasinda uygulanan
maserasyon islemi ile kabuktan siraya gecer ve
kirmizi saraba rengini verirler (13). Geng saraplarda
antosiyanin miktart basta ¢esit olmak tizere degisik
faktorlere bagli olarak 100 ile 1500 mg/L arasinda
degisir. Sarap yillandik¢a antosiyanin miktart da
azalir. Antosiyaninler diger bilesiklerle (tanen,
tartarik asit, sekerler gibi) kondensasyona
egilimlidirler. Sarapta antosiyanin-tanen
kopigmantasyonu daha stabil bir rengin olusmasin
saglar (13, 15).

Ankara ve Denizli yoresi Kalecik Karasi saraplarinin
renk Ozelliklerini belirlemek icin L*, a* ve b*
degerleri olctilmis ve bu degerlerden Kroma (C)

ve Hue acist degerleri hesaplanmustir (Cizelge 3).
Ankara yoresi Kalecik Karasi saraplarinin renk
ozellikleri incelendiginde saraplarin L* degerleri
7.2- 20.6 arasinda degismis ve ortalama L* degeri
13.1 bulunmustur. Denizli yoresi Kalecik Karasi
saraplarinin L* degerleri 4.1 ile 11.2 arasinda
degismis ve ortalama 7.0 bulunmustur. L* degerinin
disiik olmasi rengin koyulugunu gosterir (16).
Orneklerde a* degerlerinin + yonde olmasi ve
artmasi  Orneklerin  kirmiziliginin ve - yodnde
olmast ve artmast ise yesil rengin artmast anlamina
gelmektedir (16). Orneklerde b* degerlerinin +
yonde artmasi Orneklerin sariliginin, - yonde
artmast ise maviliginin artmast anlamina gelmektedir
(16). Bu renk degisikliklerini belirlemede L*, a*,
b* degerlerinin tek baslarina degerlendirilmelerinin
yeterli olmadig: bildirilmistir. Bazi arastiricilar,
hue acisi degeri ile duyusal analizde Ornegin
goriintisiine verilen puan arasinda oldukca
onemli bir korelasyon oldugunu ayrica, Kroma (C)
degerinin renk miktarini iyi bir sekilde yansittigin
ileri sirmuslerdir (17). Bu nedenle Kalecik Karasi
saraplarinin Hue acist ve Kroma degerleri tizerinde
durulmustur. Hue degeri rengin tonunu, Hue
degerinin 0° olmasi kirmizi, 90° olmast sart, 180°
olmast yesil ve 270° olmast mavi rengi ifade
etmektedir (18). Hue acis1 (renk tonu) degerleri
Ankara yoresi Kalecik Karast saraplarinda ortalama
21.17, Denizli yoresi saraplarinda ortalama 21.91
bulunmustur. Hue agist distiikce kirmizi ton artar.
Buradan Ankara yoresi saraplarinin renk tonu
daha dustik oldugu icin Ankara saraplarinda kirmizi
rengin Denizli'ye gore daha baskin oldugunu
soyleyebiliriz. Kroma degeri rengin doygunlugunu
ifade eder. Mat renklerde Kroma degeri diiserken,
parlak renklerde artmaktadir (19). Kroma (renk
yogunlugu) degerleri Ankara yoresi Kalecik
Karast saraplarinda ortalama 33.48, Denizli yoresi
saraplarinda ortalama 26.63 bulunmustur. Ankara
Kalecik Karas: saraplarmnin kroma degerleri daha
ylksek yani daha parlaktir.

Kalecik Karasi1 Saraplarinin Duyusal Ozellikleri

Kalecik Karast saraplarinin duyusal ozellikleri
Tanimlayict Duyusal Analizler ile degerlendirilmistir.
Saraplarda duyusal analizler 12 kisilik bir panelist
grubu tarafindan gerceklestirilmistir (8, 9).
Panelistler aroma ve lezzet profili analizlerinde
saraplar1 27 farkli kritere gore 15 puan tizerinden
degerlendirmislerdir. Kalecik Karasi saraplarinin
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duyusal ozellikleri Gizerine yorenin etkisi Sekil
1(A-B)’ de verilmistir. Renk kriteri bakimindan
Denizli yoresi saraplarinin puanlart 5.1-14.2
arasinda degismis, ortalama 10.9 bulunmustur.
Ankara yoresi saraplarinin renk puanlart 5.8-12.5
arasinda degismis, ortalama 10.2 bulunmustur.
Yorelerin renk puanlart arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemli bulunmustur.

Kirmiz1 meyve kriteri bakimidan Denizli yoresi
saraplart ortalama 9.6 puan alirken, Ankara yoresi
saraplart ortalama 10.3 puan almislardir. Kirmizi
meyve kriteri bakimindan Ankara yoresi daha
yuksek puanlar almis ve farklilik istatistiksel acidan
onemli bulunmustur. Saraplarda kirmizi meyve
kokulart genellikle yag asitlerinin etil esterleri ve
yuksek alkollerin asetatlarindan ileri gelir. Denizli
ve Ankara yoresi Kalecik Karast saraplarinda bu
bilesiklerin miktarlari incelendiginde iki yore
arasindaki farkin istatistiksel acidan Onemli
olmadigi gorilmektedir. Saraplarda bazi aroma
bilesiklerinin yila bagli olarak taze meyve
kokusunun baskiayip, kuru meyve kokusunu
artirdigt  belirtilmistir (20, 21). Malolaktik
fermantasyon yan urtinlerinden asetoin gibi bazi
bilesiklerin taze ve kirmizi meyve kokularinm
baskiladiklari, bunun yaninda marmelat kokusunu
artirdiklart saptanmustir (22). Denizli yoresi Kalecik
Karasi saraplarinda kirmizt meyve kriterinin daha
distk puanlar almasi kuvvetli ihtimalle bu
nedenden kaynaklanmis olabilir.

Siyah meyve kriteri bakimindan Denizli yoresi
saraplari ortalama 8.3 (burunda) ve 7.9 (agizda)
puan alirken, Ankara yoresi saraplart da ayni
puanlari almistir. Siyah meyve kriteri bakimindan
Ankara vyoresi ile Denizli yoOresi arasinda
istatistiksel acidan bir farklilik tespit edilmemistir.
Burunda Kuru meyve kriteri bakimindan Denizli
yoresi saraplart ortalama 8.7 puan alirken, Ankara
yoresi saraplart ortalama 7.6 puan almiglardir.
Burunda ve agizda kuru meyve kriteri bakimindan
Denizli yoresi saraplari daha yiiksek puanlar almis
ve farklilik (burunda ve agizda kuru meyve)
istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur. Saraplarda
kuru meyve kokulart genellikle taze saraplarda
diustkken yillanmaya bagli olarak artis
gostermektedir (21).

Diger kriterlere bakildiginda Denizli yoresi
saraplart marmelat, vanilya ve sekerimsi kriteri
acisindan, Ankara yoresi saraplart da baharat kriteri
bakimindan daha yiiksek puanlar almiglardir.

Kalecik Karasi saraplarinin duyusal ozelliklerinin
temel bilesen analizi sonuclari iki farkl
diyagramda (Sekil 2A-B)’da verilmistir. Sekil 2’e
gore yoreye bagli kismi gruplanma gerceklesmistir.
Temel bilesen analizine gore, PC1 bileseni
%45.2, PC2 bileseni %14.2 ve PC3 bileseni %11.3
oraninda varyanst aciklamaktadir ve temel bilesen
analizi toplamda 3 bilesen ile %70.7 oraninda
varyanst aciklamaktadir. Gen¢ Kalecik Karast
saraplarinin kirmizt meyve, siyah meyve, cicek,
renk, genel izlenim, gbvde ve kompleks kriterleri
ile korele iken, Yillanmis saraplar ise kuru
meyve, vanilya, baharat, cikolata, marmelat gibi
kriterler ile korelasyon gostermektedir.
Tanimlayict duyusal analizler ve temel bilesen
analizi sonucunda Kalecik Karasi saraplariin en
baskin aroma tanimlayicilarinin kirmizi meyve,
siyah meyve ve kuru meyve kokulari olduklari
belirlenmistir. Ankara yoresi saraplarinda kirmizi
meyve, cicek ve baharat kokularinin Denizli
yoresi saraplarmna gore daha baskin, Denizli
yoresi saraplarinda ise kuru meyve ve marmelat
kokularinin daha baskin olduklart saptanmuistir.
Panelistler kirmizt meyve tanimlayicisina karsilik
olarak visne, cilek, kirmizi erik, ahududu
meyvelerinin kokularini, siyah meyve tanimlayicisina
karsilik olarak ise bektasi tizimti, bogirtlen, yaban
mersini kokularint ve kuru meyve tanimlayici
olarak da kuru erik, kuru tzim ve kuru incir
kokularini tanimlamislardir.

SONUC

Bu calismada iki farkli cografi yorede uretilen
farkli bagbozumu yillarina ait Kalecik ve Gliney
kokenli kaliteli Kalecik Karast saraplarinin kimya-
sal bilesimleri ve duyusal tanimlayicilart belirlen-
mis ve yorenin etkisi saptanmaya calisilmistir.
Kimyasal bilesim olarak; ortalama degerler
tizerinden Ankara yoresi Kalecik Karast saraplarinin
Denizli yoresi saraplarma gore toplam fenolik
bilesik (A: 1032.7mg/L, D: 1289.2 mg/L) miktarlarinin
daha dusiik, toplam asit miktarlarinin (A:5.1;
D:4.7) ve antosiyanin (A: 109.8mg/L; D:91.1 mg/L)
miktarlarinin daha ylksek, renk 6zelliklerinin
daha iyi olduklari, pH, ucar asit, alkol ve
kurumadde miktarlarinin ise cok benzer olduklari
belirlenmistir.

Tanimlayict duyusal analizler sonucunda en yiiksek
puanlart alan aromatik tanimlayicilar sirasiyla
kirmizi meyve, siyah meyve, kuru meyve, baharat
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Tiirkiye'de Farkl Cografi

Yorelerde Uretilen Kalite Kalecik Karasi...
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Sekil 1 (A-B). Kalecik Karasi saraplarinin duyusal 6zellikleri (izerine y6renin etkisini gdsteren érimcek agi diyagramlari

*P<0.1 ve **P<0.05 ***P<0.01 dlizeyinde dénemlidir.

Figure 1(A-B). Sensory Evaluation of Kalecik Karasi Wines, Important at the *P <0.1 ** P <0.05 *** P <0.01 level.
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Sekil 2 (A-B). Kalecik Karasi saraplarinin aroma ve lezzet profillerinin temel bilesen analizi; A, PC1 ve PC2 bilesenleri grafigi;
B, PC1 ve PC83 bilesenleri grafigi; A, Kalecik/Ankara yéresi 6rnekleri; D, Guiney/Denizli yéresi drneklerini ifade etmektedir.
Figure 2 (A-B). PCA of Taste and Aroma Profile of Kalecik Karasi Wines
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ve marmelat olmustur. Ankara yoresi Kalecik
Karast saraplari renk, kirmizi meyve bakimindan;
Denizli yoresi saraplari kuru meyve, marmelat
bakimindan daha yiiksek puan almislardir. Bazi
panelistler, digerlerine gore gen¢ Kalecik Karast
saraplarinda cicek kokusunun belirgin oldugunu
ifade etmislerdir. Duyusal analiz verilerine
uygulanan Temel Bilesen Analizi sonucunda
geng Kalecik Karasi saraplarinin kirmizi meyve,
siyah meyve, cicek, renk, genel izlenim, govde
ve kompleks kriterleri ile korele iken, Yillanmis
saraplar ise kuru meyve, vanilya, baharat,
cikolata, marmelat gibi kriterler ile korelasyon
gostermektedir.

Elde edilen bulgular Avrupa Birligi Ulkelerinde
kalite saraplar icin uygulanan ve tlkemizde de
uygulanmasi gereken Kokeni Kontrollii Isimlendirme
sistemine geciste kalite Kalecik Karasi sarabi icin
kaynak olusturabilir. Kalecik Karasi saraplari tizerinde
benzer arastirmalar stirdiirilmeli ve uzun yillar
verileri dikkate alnarak bulgular pekistirilmelidir.

Tesekkiir: Bu calisma Cukurova Universitesi
BAP Koordinasyon Birimi (ZF2014BAP2 nolu
proje) tarafindan desteklenmistir. Ayrica, calismayt
destekleyen Diren, Doluca, Kavaklidere Mey
Alkollu I¢kiler ve Pamukkale Saraplari A.S.’ye
tesekkiir ederiz.
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