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Bu ¢aligmada 6nemli bir saraplik iiziim ¢esidimiz olan Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen farkli firmalara ait sofralik
kirmizi saraplarin CATA (Tanimlayict Segme Analizi) yontemi ile duyusal tanimlayicilart belirlenmis ve saraplarin
tiiketici duyusal karakterizasyonu gergeklestirilmistir. CATA soru listesi igin egitimli panelistler tarafindan
gerceklestirilen 6n oturumlar ile 23 tanimlayici belirlenmistir. Egitimsiz 50 panelistten her sarap ornegi i¢in, CATA
listesinde bulunan terimlerden uygun olanlar1 segmesi istenmistir. Ayn1 zamanda katilimcilarin demografik verileri ile
begenileri arasindaki iliskiyi incelemek i¢in begeni testi (9 puanlik hedonik skala) uygulanmis ve katilimcilardan
demografik bilgileri (cinsiyet, yas, sehir, tiiketim siklig1) istenmistir. Elde edilen CATA verilerinin analizi ve birbirleri
ile olan iligkisinin istatiksel olarak incelenmesinde Uyum Analizi (CA) gergeklestirilmistir. Ayn1 tarz begeni egilimi
gosteren panelistlerin gruplandirilmasi i¢in Hiyerarsik Kiimeleme Analizi (AHC) yontemi kullanilmis ve panelistler 3
gruba ayrilmistir. CATA verileri ve begeni sonuglart ile birlikte Tercih Haritas1 (preference mapping) olusturulmustur.
CATA sonucunda; genel olarak, dengeli, kirmizi renkli, aromatik ve kirmizi meyve gibi terimler ile tanimlanmis geng
Okiizgodzii saraplarmin tiiketici tarafindan daha ¢ok tercih edildigi saptannis ve belirlenen bu tanimlayicilarin tiiketici
begenisini istatiksel olarak pozitif yonde etkiledigi belirlenmistir. Geng tiiketicilere yonelik piyasaya yeni bir iiriin
sunulmak istenildiginde, iiriiniin CATA yontemi ile belirlenen tanimlayicilarla karakterize edilmesi, iirliniin piyasada
daha kalic1 olmasini ve tercih edilmesini saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Okﬁngzﬁ, sarap, duyusal, CATA, uyum analizi, tercih haritasi

CHECK-ALL-THAT-APPLY (CATA) METHOD FOR DETERMINING CONSUMER SENSORY
CHARACTERIZATION AND PREFERENCE IN OKUZGOZU WINES

ABSTRACT

In this research, the CATA (check all that apply) approach was used to characterize the sensory characteristics of table
red wines produced by various wineries from the important wine grape variety Okiizgdzii. In the initial sessions, trained
panelists came up with a list of 23 descriptors for the CATA questionnaire. Fifty participants were given a taste of each
wine and asked to choose the most applicable CATA phrases. Participants’ demographic characteristics (gender, age,
city, consumption frequency), as well as their preferences (9-point hedonic scale), were collected and analyzed using the
preference test. The CATA data were analyzed statistically, and their link to one another was determined by
Correspondence Analysis (CA). By using the Hierarchical Cluster Analysis (AHC), we were able to separate our panelist
into three distinct groups based on their tendency for liking similar styles. CATA and preference data were used to develop
a preference mapping. According to CATA, consumers prefer young Okiizgdzii wines that are balanced, red-colored,
aromatic, and red fruit. These descriptors have a statistically significant effect on consumer preference. When introducing
a new product to the market to attract young consumers, it’s important to use CATA identifiers to give the product a
distinct identity.

Keywords: Okiizgozii, wine, sensory, CATA, correspondence analysis, preference map

GIRIS caba sarf etmektedir. Bu kapsamda, {ireticiler
irettikleri sarabin karakterlerini belirlemeye ve
Sarap, cesitli duyular1 harekete gegirebilen ve bu  gelistirmeye ¢aligmaktadir [3, 2].

duyulara g¢esitli anlamlar yiliklenen bir {iriin Tiirkiye bag alam1 ve {iziim tiiretimi bakimindan
kategorisini temsil eder ve duyusal olarak en ¢ok Diinya’daki baslica bagci lilkelerdendir. Sarap, katma
karakterize edilen igeceklerden biridir [1, 2]. degeri en yiiksek bagcilik iiriiniidiir. Uziimiin
Saraplarimin  kalitesini  iyilestirmek, tiiketimini yetistirildigi yorenin kosullarn (toprak, iklim,
arttirmak ve {irlinii pazara tanitmak igin treticiler topografik Ozellikler ve c¢esit), tizim isleme
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sirasindaki 6n islemler, kullanilan sarap iiretim
teknikleri ve teknolojilerine gore sarabin genel
bilesimi ve duyusal Ozellikleri  farkliliklar
gostermektedir [4]. Tiiketici tercihlerinin anlagilmast
ve lirlin tanitiminin yapilabilmesi agisindan, tiiketici
tercihinde temel rol oynayan sarabin duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi 6nemlidir.

Tanimlayic1 Duyusal Analizler (DA) genellikle
bir Uriiniin duyusal 6zelliklerinin ayrintili bir sekilde
tamimlanmas1 veya birden fazla {irlinlin duyusal
farkliliklarinin  karsilagtirilmast i¢in kullanilan bir
metottur [S]. Tanmimlayici duyusal analizler, yeni bir
iirliniin istenilen hedef tirline ne kadar yakin oldugunu
Olgmek veya gelistirilen {riinlerin uygunlugunu
degerlendirmek ve tiiketici algilarimi arastirmak igin
de siklikla tercih edilir. En ¢ok kullanilan tanimlayict
analizlerden biri olan Kantitatif Tanimlayici Duyusal
Analiz (QDA), sarabin duyusal ozellikleri ortaya
¢ikarmak ve 6lgmek i¢in kullanilmistir [6, 2]. Egitimli
veya uzman paneller araciligiyla gerceklestirilen DA
analiz yontemleri, duyusal 6zellikleri tamimlama ve
0leme konusundaki gecerlilik ve saglamliklarina
ragmen, sonug¢ iretmek icin ¢ok zaman ve c¢aba
gerektirir [7, 8, 9]. Bu anlamda, Flag Profili (Flash
Profil), Napping ve CATA (Check All That Apply)
gibi tiikketici odakli tanimlayic1 duyusal analizler son
yillarda yeni ve hizli yontemler olarak ilgi
kazanmugtir [10].

Tiketici odakli bu yontemlerden birisi olan
"Tanimlayic1 Se¢me Analizi (Check All That Apply,
CATA)" geleneksel Tamimlayici Duyusal Analiz
yontemlerine kiyasla maliyet ve zaman agisindan
biiyiik bir avantaj saglamaktadir [11]. Bu nedenlerle,
CATA yontemine son yillarda ilgi artmistir. CATA,
basitligi  ve  egitimli/egitimsiz  panelistlerle
uygulanma  kolayligt  saglamasi  nedeniyle,
tiiketicilerin gida ve igeceklere yonelik algilarmi
belirlemeye yardimct1 olarak, iiriinlerin
karakteristiklerine gore tanmimlanmasimi ve ayirt
edilmesini saglayan onde gelen bir yontem olarak
belirtilmistir [12, 13, 14]. CATA sorulari,
panelistlerin  bir {riini tanimlamak igin uygun
oldugunu disiindiikleri her tanimlayiciy1
secebilecekleri onceden hazirlanmis bir terimler
(tamimlayicilar) listesinden olugur. CATA, egitimli ya
da egitimsiz tim panelistlerin her bir {riini
karakterize etmek i¢in uygun gordikleri tim
tanimlayicilar1 hizli bir sekilde se¢mesine izin veren
ve tekerriirlii analiz yapilmasina ihtiya¢ duyulmayan

bir yontemdir. CATA  yoOnteminde analiz
giivenilirligini  saglamak ve duyusal egitim
eksikliginden kaynaklanan olgtimlerdeki

tutarsizliklar1 en aza indirmek icin tiim tiiketici odakl
yontemlerde oldugu en az 60 katilimei gerekmektedir
[13, 15]. CATA sonuglarinin istatistiksel

degerlendirilmesi ve gorsel bir harita elde
edilebilmesi i¢in parametrik olmayan testlerden Ki-
kare dagilimi ve Uyum Analizi (Correspondence
Analysis, CA) kullanilmaktadir [16].

Tercih Testleri (hedonik skala ve "Just About
Right" JAR skalasi gibi) sarap tercihleri ve kabul
edilebilirligini ortaya c¢ikarmak ve Olgmek igin
kullanilan 6nemli bir tiiketici testidir [17, 18]. QDA,
CATA gibi tamimlayici analizler ile tercih testi
sonuglar birlikte degerlendirilerek tercih haritalar
(preference  mapping)  olusturulabilmekte  ve
iireticilerin market arastirmasi yapmasina ve tiiketici
hedefi olusturmasina olanak saglamaktadir [17].
Ayrica CATA, aym anda tercih testi ile birlikte
yapildiginda psikolojik faktdrlerden biri olan halo
etkisi gibi bir etki yaratmamakta ve tiiketicilerin
begeni/tercih testi sonuglarimi etkilememektedir [19].

Son yillarda, CATA yoOnteminin ©6n plana
¢ikmastyla birgok degisik liriin grubunda bu yontemle
caligmalar gerceklestirilmistir. Bunlar: bira [20],
balik [11, 21], piring [22], kurabiye [23, 24], sarap [2,
25], yogurt [26, 27], et tirlinleri [28]. Tiirkiye’de ise
herhangi bir {iriin grubunda yapilan bir calisma
bulunamamustir.  Ozellikle Tiirkiye yerli {iziim
cesitlerinden {iretilen saraplarda, bu alanda yapilan
heniiz bir ¢alisma bulunmamaktadir.

Okiizgdzil iiziimii, Tiirkiye’nin énemli kirmzi
sarap veren iiziim cesitlerinden biridir. Okiizgdzii,
Dogu Anadolu Bolgesi’nde 6zelikle Elazig yoresinde
yetistirilen biiyiik taneli, yumurta sekilli, koyu
kirmizi menekse renkli ve sulu bir iiziimdiir [29].
Okiizgdzii {iziimii kirmizi-menekse renkli, orta
govdeli ve meyve karakteri onde kaliteli saraplar
vermektedir.

Bu calismasmin amaci, Okiizgdzii saraplarinin
CATA yontemi ile tanimlayicilarinin belirlenmesi ile
tiikketicinin sarab1 nasil algiladigin1 degerlendirmek
ve tiiketici algisi ile tiiketici tercihi arasinda iliski
kurarak sarabin tanitilmasi ve pazarlanmasiyla ilgili

ureticilerin  karar verme siireclerine rehberlik
saglamaktir.
MATERYAL VE METOT
Materyal

Calisgmada Tirkiye’nin saraplik iiziim c¢esidi
Okiizgdzii iiziimiinden elde edilen kirmuzi sek
saraplar kullanilmis olup Cizelge 1’de verilmistir.
Tium sarap ornekleri sofralik kategoride olup figida
yillandirilmamis geng saraplardir. Saraplar farkl
iireticilerden 4 paralelli olarak temin edilmistir.

Kimyasal analizler ve duyusal analizler ayni
zaman dilimi igerisinde ger¢eklestirilmistir. Analize
kadar, Sarap Ornekleri, nem ve sicaklik kontrollii
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sarap muhafaza dolabinda 15°C’de saklanmustir.
Ornekler acilir  agilmaz  duyusal analizleri
gergeklestirilmistir.

Cizelge 1. Okiizgdzii sarap drnekleri
Table 1. Okiizgozii wine samples

Kod Yil Yore Ozellikler

Code Year Region Features
1K 2019 Tokat %100 Okiizgdzii, Kirmizi Sek Sarap
2K 2019 Elaz1g %100 Okiizgdzii, Kirmiz1 Sek Sarap
3K 2020 | Nevsehir | %100 Okiizgdzii, Kirmizi Sek Sarap

_ |%100 Okiizgdzii, Kirmiz1 Sek Primeur

K 2021 Elazg Sarap, Karbonik Maserasyon
SK 2020 Nigde %100 Okiizgozii, Kirmizi Sek Sarap
Metot

Saraplarin Genel Analizleri

Saraplarda, Uluslararas1 Bagcilik ve Sarapecilik
Ofisinin (OIV) sarap analiz metotlar1 kullanilarak
yogunluk, alkol, toplam asit, ugar asit, kuru madde,
toplam kiikiirt dioksit, toplam fenolik bilesikler,
antosiyanin ve tanen analizleri yapilmistir [30].

Renk Analizi

Saraplarda Hunter Lab renk olglim cihaz1
kullanilarak L*, a*, b* renk degerleri belirlenmistir.
L*, a*, b* 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 gostermektedir. Ayrica,
Kroma degeri (C, renk yogunlugu, Va*2+b*2) ve Hue
acist (renk tonu, arctan b*/a*) hesaplanmustir [30,
33].

Saraplarin Indirgen Seker ve Gliserol Analizleri

Seker ve gliserol analizleri igin Yiiksek
Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC)
kullanilmigtir. Sarap oOrnekleri, 0.20 pm gozenek
capindaki membran filtreden gecirilmis ve 20 ul
ornek HPLC’ye dogrudan enjekte edilmistir.
Orneklerdeki seker ve gliserol konsantrasyonlarmin
belirlenmesinde dis standart metodu kullanilmistir.
Bu amagla standart c¢ozeltilerden 5 farkli
konsantrasyonda kalibrasyon ¢ozeltileri hazirlanmis,
HPLC’ye enjekte edilmis ve elde edilen verilerden
kalibrasyon egrileri olusturulmustur ve bu egriler
kullanilarak orneklerdeki seker (frikktoz, glikoz ve
sakkaroz) ve gliserol miktarlart belirlenmistir.
Sekerlerin ve gliseroliin analizi, Bio-Rad Aminex
HPX-87H (300x7.8 mm) kolon kullanilarak
gergeklestirilmigtir. Sekerlerin analizi igin refraktif
indeks (RID) dedektorii, gliserol analizi i¢in Diode
Array (DAD) dedektorii kullanilmustir. Analizlerde,
tagiyic1 faz olarak 5 mM’lik siilfiirik asit ¢ozeltisi
kullanilmis  ve  c¢alisma  izokritik  olarak
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gergeklestirilmigtir. Akis hiz1 0.5 ml/dakika ve kolon
sicakligr 50°C olarak ayarlanmustir. Analizler 210 nm
dalga boyunda yiiriitilmiistir [31, 33].

CATA (Check-All-That-Apply)

*CATA sorusunun belirlenmesi: CATA sorusunda
kullanilacak tanimlayici terimlerin belirlenmesi i¢in
daha 6nce Okiizgdzii saraplarinda  yapilan
Tanimlayic1 Duyusal Analiz ¢alismalarinda [32, 33,
34] kullanilan tanimlayici terimlerden
yararlanilmistir.  Onceki  ¢alismalardan  alman
tanimlayici terimler, egitimli 4 panelist tarafindan
acik oturum seklinde gergeklestirilen on duyusal
caligmalar ile degerlendirilerek kontrol edilmistir.
CATA sorusunda kullanilmak {izere tanimlayici
terimler fikir birligi saglanarak belirlenmistir.
Tiiketiciler tarafindan daha rahat anlasilmasi igin
tanimlayict terimler sadelestirilmistir. Sonunda,
CATA sorusunda kullanilmak tizere 23 adet (2
gorliinlim i¢in, 12 aroma igin, 20 tat/lezzet igin)
tanmimlayic terim belirlenmistir.

Daha onceki c¢aligmalar ve egitimli panelistler
tarafindan gergeklestirilen 6n g¢aligmalar sonucunda
belirlenen 23 adet (2 goriiniim i¢in, 12 aroma igin, 20
tat/lezzet igin) tamimlayict terim ile olusturulan
CATA soru formu Cizelge 2’de verilmistir. Cizelge
ii¢ slitundan olugmus ve her siitun bir duyusal 6zellik
grubunu temsil etmistir. Ayrica katilimeilarin kontrol
etmeleri gereken tiim tanimlayici terimler, panelistin
hizl1 bir sekilde algilamasina yardimei olmak igin her
siitun icinde alfabetik sirayla verilmistir [35]. Bu
sekilde (Williams tasarim yontemi) terimlerin sabit
bir swrayla listelendigi  formlar  sayesinde,
katihmcilarin CATA sorularimt yanitlarken Snemli
Olgiide zaman kazandiklar1 goriillmiistiir. Ayrica,
alfabetik terim diizeninin kullamilmasimin da,
katilimcinin ~ se¢imleri  iizerine olan etkisinin
minimum diizeyde oldugu yapilan c¢alismalar ile
tespit edilmistir [19, 35].

*CATA prosediirii: Orneklerin sunulmasindan
once, her katilimciya hem analiz protokolii hem de
CATA sorusu (Cizelge 2) sozlii olarak agiklanmustir.
Ayrica duyusal analize katilan her kisiye EK 1°de
verilen “Duyusal Analiz Bilgilendirme ve Onay
Formu” imzalatilmistir.

Tim panelistlerden, analizden o6nce CATA
sorusunu  ve tim  tanimlayici terimleri
anlayabildiklerinden emin olmak i¢in formda
listelenen tanimlayici terimleri gozden gegirmeleri
istenmistir. Aynm1 zamanda, katilimcilarin Ornegi
kolay ve dogru bir sekilde tanimlayabilmesi igin,
formda kullanilan tanmimlayic1 terimler ile onlara
karsilik gelen referans listesi (Cizelge 3) panelistlere
sunulmustur [11].
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Cizelge 2. CATA soru formu
Table 2. CATA questionnaire form

ILiitfen once Ornegin rengini degerlendiriniz, daha sonra koklayarak
kokusunu degerlendiriniz, sonra tadmiz ve tadmi ve lezzetini
degerlendirerek asagida size uygun gelen ve sarabi tanimladiging
diistindiigiiniiz terimleri (terimlerin karsisindaki bosluga X isareti ile)

seciniz. Ornegi

yutmak zorunda degilsiniz.

Renk Aroma (Burunda) Tat/Lezzet (Agizda)
Yogun Alkol/Yakici Alkol/Yakici
kirmizi- Baharat Asitli tat
menekse Cigeksi Tatl tat
Acik kirmiz Kirmizi meyve Burukluk
Kuru meyve Dengeli
Tatlims1 Koku Govdeli
Olgun Meyve Su gibi (gévdesiz)
Meyan kokii Sert icimli
Meyveli yogurt Yumusak I¢imli
Pekmez Kalici
Siyah meyve Baharat
Aromatik Cigeksi
Kirmizi meyve
Kuru meyve
Tatlims1 Koku
Olgun Meyve
Meyan kokii
Meyveli yogurt
Pekmez
Siyah meyve

Cizelge 3. CATA tanimlayici terimleri ve referanslari
Table 3. CATA descriptive terms and references

Tanimlayicilar
Descriptors

Referanslar
References

IKirmizi renk

Kirmizi rengin yogunlugu ya da derinligi-koyulugu ifade|
leder

Katilimcilara, sarap Orneklerini sunmak igin
standart sarap tadim kadehleri kullanilmistir [36] ve
kadehler ii¢ basamakli rastgele sayilarla kodlanmustir.
Her bir tadim kadehine 30 ml 6rnek konarak 20°C’de
servis edilmistir [37]. Damag1 temizlemek amaciyla
su ve tuzsuz galeta kullanilmistir. Ornekler, her
paneliste tesadiifi bir sekilde ve farkli siralama ile
servis edilerek 25 farkli kombinasyon kullanilmigtir.
Panelistlerden, servis edilen sarap Orneklerinin
duyusal ozelliklerini karakterize etmek icin uygun
gordiikleri CATA listesinde verilen tim ozellikleri
hizli bir sekilde se¢meleri istenmistir. Katilimcilardan
sarap Orneklerini renk, aroma, tat/lezzet sirasiyla
degerlendirmeleri istenmistir.

Begeni Testi

Begeni testi, “asirni  begendim” den “asir
begenmedim” e dogru giden 9 puanlik hedonik skala
kullanilarak gergeklestirilmistir [38]. CATA analizi
bitiminde panelistlere, Cizelge 4’de gosterilen form
ile her bir 6rnek i¢in begeni dereceleri sorulmustur.

Demografik Veriler

Panelistlerin demografik bilgileri CATA analizi
baglamadan Cizelge 5’deki bilgi formu ile
toplanmistir. Bu amagla, panelistlere yas, memleket,
cinsiyet ve sarap tiiketim siklig1 seklinde sorular
sorulmustur.

Sekerli tat

Sakaroz (¢ay sekeri) ¢ozeltisinin neden oldugu dilde|
lalgilanan sekerli tat

IAgizda tanenlerin neden oldugu kuruluk hissi ya dal

Burukluk ok remsilik
?;?:rﬁlilwk IAg1zda tanenlerin biraktig1 yumusak kadifemsi gibi his
Sert icimli |Ag1zda tanenlerin ve alkoliin biraktig: sert kaba his
Dengeli IAlkol, seker, asitligin ve tanenin dengede olmasi,
g lherhangi birinin 6ne ¢ikip diger 6zellikleri bastirmamasi
Govdeli |IAg1zda/damakta birakilan dolgunluk hissi ya da agirhk
(dolgunluk) |hissi (viskozite, lezzet ve buruklugun kombine etkisi)
.« . |IAg1zda/damakta birakilan dolgunluk hissinin az olmas,|
Govdesiz (s [ . . <
g su gibi bir his birakmasi (viskozite, lezzet ve buruklugun|
igibi) . ..
kombine etkisi)
Kalct Uzunluk ya da sarabin tadimdan sonra duyularinizdal

biraktig1 etkisinin siiresi

|Alkol/yakic: _[Etil alkoliin burunda algilanan kokusu ve yakicilig
Baharatims:  [Karabiber, beyaz biber ve karanfil gibi kokular . . - .
Cigeksi Menekse, agac cicegi, giil gibi ¢icek kokular Clzelge 4. Begenl testi formu
Kirmizi meyvelKirmizi erik, ahududu, ¢ilek, visne, kiraz gibi kokular Table 4. P, reference test fOi’ m
Kuru meyve [Kuru iiziim, kuru incir, kuru erik gibi kokular Ornegi Tadiniz, drnegi ne kadar begendiginizi ya da begenmediginizi
Olgun meyve |Visne marmelad: ve erik marmelad: gibi kokular sagidaki agiklamalardan birini isaretleyerek belirtiniz
Sekerli koku [Lolipop, esterimsi, sekerleme gibi kokular |Asirt begendim
Meyan kokii  [Meyan kokii sekeri ya da serbetinin kokusu Cok begendim
Mciyvell Meyveli yogurt, krema, siit gibi laktik kokular O'rta Dertfced? Begendim
yogurt " Biraz Begendim
IPekmez Uziim pekmezi gibi kokular INe begendim Ne Begenmedim
Siyah meyve ?i}.flah'—‘m}:ir'(‘iﬁm _er_igi, yaban mersini, bogiirtlen, dut, frenk] Biraz Begenmedin} .
liztimi, {iziim gibi kokular Orta Derecede Begenmedim
|Aromatik |Aroma yogunlugunun fazla olmasini ifade eder Hic Begenmedim
Adizda |Alkoliin bogazda ve agizda biraktig1 sicaklik hissi Asin Begenmedim
alkol/yakici
Asitli tat [Tartarik asidin neden oldugu dilde algilanan eksimsi tat

Cizelge 5. Demografik bilgi formu

Table 5. Demographic information form

Cinsiyet: A) Kadin B) Erkek

Yas:

Memleket/Sehir:

Sarap tiiketme siklif1: A) Yilda birkag kez B) Ayda birkag kez C) Haftada|
bir kez

Istatistiksel Analizler

Demografik  verilerin  degerlendirilmesinde,
Aglomeratif Hiyerarsik Kiimeleme Analizi (AHC),
Ward yontemi ile gergeklestirilmistir ve benzer
begeni egilimi gosteren tiiketiciler gruplandirilmistir.
Daha sonra demografik verilere y*> (Ki-kare) testi
uygulanmustir.  Ayrica  gruplandirilmis  begeni
verilerine, gruplar arasindaki begeni farkin
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belirleyebilmek i¢in iki yonlii varyans analizi
uygulanmugtir.

CATA verilerine, tiiketicilerin saraplari nasil
tamimladigini degerlendirmek i¢in Cochran’in Q testi
ve Uyum analizi (CA) uygulanmstir. Onemli
bulunan farkliliklar Sheskin Coklu Karsilastirma testi
ile degerlendirilmistir. Begeniyi olumu veya olumsuz
yonden etkileyen CATA tanimlayicilarini belirlemek
i¢in begeni testi sonuglarina iki yonlii varyans analizi
uygulanmistir. Gruplandirilmis begeni verileri ile
CATA verileri arasinda bir iligki ifade edebilmek igin
Tercih Haritalama Analizi (PrefMap, Preference
Mapping) uygulanmistir. Demografik veri analizi,
AHC, Cochran’s Q, CA, PrefMap ve Anova analizleri
XLSTAT Programi (Addinsoft, New York, ABD)
kullanilarak gerceklestirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Okiizgizii Saraplarimin Genel Bilesimi

Okiizgdzii saraplarinin genel bilesimleri Cizelge
6°da verilmistir. Okiizgdzii saraplarinin alkol oranlari
hacmen %11.7 ile %15.0 arasinda degismistir. Tiirk
Gida Kodeksi Sarap Tebligine gore [39] saraplardaki
alkol miktar1 en az hacmen %9 olmalidir. Okiizgdzii
saraplar1  lizerine yapilan c¢alismalarda alkol
miktarinin hacmen %11.5-15.0 arasinda degistigi
bildirilmistir [33, 40, 41].

Saraplarin toplam asit miktarlar1 tartarik asit
cinsinden 4.3-5.9 g/L arasinda degismistir. Asitlik

Cizelge 6. Okiizgdzii saraplarmin genel bilesimi

sarabin tat ve dayanikliligi lizerine etkilidir. Ayrica
saraba tazelik kazandirir ve renk tonu iizerinde de
etkili olur. Sek saraplarda asit miktari tartarik asit
cinsinden 4.5 g/L ile 9 g/L arasinda degisir [42]. Tiirk
Gida Kodeksi Sarap Tebligine gore [39] saraplardaki
asit miktar: tartarik asit cinsinden en az 3.5 g/L
olmaldir. Okiizgdzii saraplar1 {izerine yapilan
caligmalarda toplam asitligin 4.3 ile 6.5 g/L arasinda
degistigi belirtilmistir [32, 33, 43].

Saraplarin ugar asit miktarlar asetik asit cinsinden
0.5-0.6 g/L arasinda degismistir. Tiirk Gida Kodeksi
Sarap Tebligi’ne gore [38] ugar asit miktarlarinin
kirmizi saraplar igin asetik asit cinsinden 1.2 g/L (20
meq/L)’den fazla olamayacagi belirtilmistir.
Okiizgdzii saraplari iizerine yapilan calismalarda ugar
asit miktarinin ortalama 0.4-0.6 g/L arasinda degistigi
bildirilmistir [32, 33, 43].

Okiizgdzii saraplarmn toplam fenolik bilesik
miktarlar1 1360.8-2916.2 mg/L arasinda degismistir.
Toplam fenolik bilesik miktarlarindaki farkliliklar,
iklim kosullarimin farkliligindan, sarap iiretimi
sirasinda  uygulanan  teknolojik  islemlerden
kaynaklanabilir. Kirmizi saraplarin rengi ve lezzeti
iizerine etki eden Onemli bilesikler fenolik
bilesiklerdir [4]. Okiizgdzii saraplari iizerine yapilan
caligsmalarda, toplam fenol bilesikleri miktarinin 1090
ile 3237 mg/L arasinda degistigi bildirilmistir [33,
40].

Table 6. General composition of wines produces from Okiizgézii grapes

1K 2K 3K 4K 5K p

Yogunluk (g mL™) / Density 0.9903d+0.0001 | 0.9908b+0.0001 | 0.9902e+0.0001 | 0.9911a+0.0001 | 0.9905¢+0.0001 oK
Alkol (%h/h) / Alcohol 13.5¢+0.0 15.0a+0.0 12.9d+0.0 14.5b+0.0 11.7e+0.0 *k

T. asitlik (g L™")" / Total acidity 4.3¢+0.02 4.6bc+0.05 5.1b+0.02 5.9a+0.03 4.9b+0.01 *
Ugar asit (g L™")*/ Volatile acidity 0.65b+0.00 0.68a+0.00 0.46d+0.00 0.54¢+0.01 0.54¢+0.01 ok
Kuru madde (g L™") / Dry matter 25.3¢+0.00 30.7a+0.00 23.1d+0.00 30.0b+0.01 20.2e+0.00 K
Serbest SOz (mg L") / Free SO: 43.2a+0.0 25.6¢+0.0 32.0bct4.5 36.8ab+6.8 21.6c+3.4 *
Toplam SO: (mg L") / Total SO: 136.8a+3.4 128.0a£12.5 110.4a£15.8 126.4a+4.5 77.6b=£1.1 *
T.Fenol bilesikleri (mg L™")* / T.Phenol C | 1763.3c£11.7 2689.0b+4.2 1586.8d+3.9 2916.3a+13.6 1360.8e+9.5 oK
Antosiyanin (mg L") / Anthocyanin 219.7c¢£1.3 246.5b+0.4 264.7b+0.3 952.4a+1.9 201.2d+0.8 ok
Tanen (g L™") / Tannin 1.8b+0.03 2.9a+0.05 1.8b+0.01 2.8a+0.08 1.1¢£0.07 ok
Indirgen seker (g L") / Residual sugar 1.5b+0.01 1.6a+0.01 1.3d+0.01 1.6a+0.01 1.4c¢+0.01 ok
Gliserol (g L") / Glycerol 7.5¢+0.01 8.5b+0.01 7.3d+0.03 9.0a+0.01 7.2e+0.01 ok

L* 4.54b£0.19 3.17d+0.04 3.95¢+0.04 2.67¢+0.04 9.12a+0.04 oK

a* 23.53b+0.09 21.10d+0.09 22.26¢£0.06 18.15e+0.05 31.56a+0.08 ok

b* 7.20b+0.26 5.36d+0.00 6.51c+0.15 4.39¢+0.09 12.12a+0.02 K

Hue agis1 (°) / Hue 17.00b+0.01 14.26d+0.01 16.29¢+0.04 13.59¢+0.10 21.01a+0.02 *k

Kroma (C*) / Croma 24.61b+0.1 21.77d+0.09 23.19¢£0.09 18.02¢+0.03 33.80a+0.08 *k

'Tartarik asit cinsinden, 2Asetik asit cinsinden, Gallik asit cinsinden; + Standart sapma; p: Varyans analizine gére farklilik durumu; 6: Onemli degil,
*p<0.05 **p<0.01 diizeyinde 6nemlidir. a-e-ayn1 satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark Duncan ¢ok karsilagtirma testine gore

onemlidir (p<0.05).

In terms of tartaric acid, ’In terms of acetic acid, °In terms of Gallic acid; + Standard deviation, p: Significance at which means differ as shown by
analysis of variance; 6: Not important, Important at the *p<0.05 **p<0.01 level. a-e-Different superscripts in the same row indicate statistical

differences at the p<0.05 level.

Okiizgdzii saraplarinin  antosiyanin miktarlart
201.2-952.4 mg/LL arasinda degismistir. Siyah
lizimlerdeki kirmizi renk pigmentleri
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antosiyaninlerdir ve genellikle kabukta bulunurlar.
Uziim kabugunda bulunan antosiyaninler sarap
iretiminde uygulanan maserasyon islemi sirasinda
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kabuktan siraya gecer ve kirnmzi saraba rengini
verirler [4]. Geng saraplarda antosiyanin miktari,
ceside ve degisik faktorlere bagli olarak 100 ile 1500
mg/L arasinda degisebilmektedir. Antosiyaninler,
tanen, tartarik asit ve sekerler gibi diger bilesiklerle
kondensasyon  olustururlar  ve  saraplardaki
antosiyanin-tanen kopigmantasyonlari rengin daha
stabil kalmasini saglarlar [4, 44].

Okiizgdzii saraplarinin tanen miktarlart 1.1-2.9
g/l arasinda degismistir. Genel olarak, sofralik
kirmiz1 saraplarda tanen miktar1 1.0-1.5 g/L arasinda,
govdeli kirmizi saraplarda 2.0-2.5 g/L arasinda ve
buruk kirmizi saraplarda ise 5.0 g/l civarinda
belirtilmistir [45, 46]. Elaz1g ve Denizli yorelerinden
elde edilen Okiizgdzii saraplar1 iizerine yapilan
caligsmalarda, tanen miktarmin 2.0 ile 3.5 g/L arasinda
degistigi bildirilmistir [33, 43].

Okiizgdzii saraplarinin renk dzellikleri, L*, a* ve
b* degerleri Olgiilerek belirlenmis ve Kroma (C) ve
Hue acis1 bu degerlerden hesaplanmustir (Cizelge 6).
Saraplarin renk ozellikleri incelendiginde, L*
degerleri 2.67-9.12 arasinda; a* degerleri 18.15-
31.56 arasinda, b* degerleri 4.39-12.12 arasinda
belirlenmistir. L* degerinin diisiikk olmas1 rengin
koyulugunu ifade etmektedir [47]. Okiizgdzii
saraplar1 lizerine yapilan c¢alismada L* degerlerinin
0.6 ile 4.1 arasinda degistigi bildirilmistir [33]. Renk
ozelliklerinin belirlenmesinde sadece L*, a*, b*
degerlerinin degerlendirilmesinin yeterli olmadigi,
Hue a¢is1 ve Kroma degerlerinin, sarabin renk tonu ve
yogunlugunu belirlemede onemli oldugu
belirtilmistir [48]. Bu nedenle Okiizgdzii saraplarinin
Hue agis1i ve Kroma degerleri hesaplanarak
degerlendirilmistir. Hue degeri rengin tonunu belirtir.
Hue degerinin 0° olmasi kirmizi rengi, 90° olmasi sar1
rengi, 180° olmasi1 yesil rengi ve 270° olmasi mavi
rengi ifade etmektedir [49]. Saraplarin Hue agisi,
13.59 ile 21.01 arasinda degismistir. Kroma degeri,
rengin doygunlugunu belirtir. Mat renklerde Kroma
degerinde diisiis gozlenirken, parlak renklerde artis
gozlenmektedir [50]. Okiizgozii saraplarinda Kroma
degerleri (renk yogunlugu), 18.02 ile 33.80 arasinda
degismistir.

Okiizgozii Saraplarimin Tiiketici Begenisi ve
Demografik Profili

Begeni sonuglarini daha iyi ifade edilebilmek i¢in
Aglomeratif Hiyerarsik Kiimeleme Analizi (AHC) ile
gruplandirma gergeklestirilerek ayni tarzda begeni
gosteren tiiketiciler 3 kiimede gruplandirilmistir
(Cizelge 7).

Duyusal analize katilan tiiketiciler ¢ogunlukla
ayda birkac¢ kez (en az 3) diizenli olarak sarap tiiketen
ve %56.0’s1 21 ile 23 yas araliginda olan Z kusagi
nesli temsil eden tiliketicilerden olugmaktadir. Her

kiimede i¢ dagilima bakildiginda ayda birkag kez
sarap tiikketen ve 21-23 yaslar arasindaki bireylerin
baskin oldugu goriilmektedir. Bu bireyler, 6zellikle
kadin tiiketiciler olmak {izere, gencler arasinda sarap
tiketiminin arttigt ABD ve Avustralya gibi
geleneksel sarap pazarlarmi dogrulayan bir egilim
yansitmaktadir [2, 51]. Ayrica, kiimeler genel olarak
degerlendirildiginde ise demografik ozellikleri g6z
onlinde bulunduruldugunda, kiimeler arasindaki
bireylerin dagilimda yas, cinsiyet, sehir, tiiketim
siklig1 yoniinden istatistiksel olarak bir fark (p>0.05)
belirlenmemistir.

Cizelge 7. Saraplarin begenisi ve AHC analizinde
tanimlanan {i¢ tiiketici kiimesi profili

Table 7. Liking of wines and three consumer cluster
profiles identified in AHC analysis?

1. kiime 2. kiime 3. kiime
Cluster 1 | Cluster 2 | Cluster 3
N:8 N:24 N:18
Saraplar / Wines Begeni ortalamasi / Liking average | F/p
1K 39b 6.1a 63a 0.002
2K 7.8a 62b 42¢ 0.00004
3K 58a 6.4a 6.0a 0.628
4K 84a 54b 6.4b 0.003
5K 5.9 ab 73a 4.6b 0.0001
Cinsiyet / Gender Siklik (% F) / Frequency ¥/p
Kadin / Female 50.0% 41.7% 72.2% 0.140
Erkek / Male 50.0% 58.3% 27.8% )
Yas / Age % Siklik (% F) / Frequency
21-23 62.5% 50.0% 61.1%
24-35 25.0% 29.2% 33.3% 0.705
36-55 12.5% 20.8% 5.6%
Sehir / City % Siklik (%F) / Frequency
Adana 75.0% 66.7% 72.2% 0.876
Diger / Other 25.0% 33.3% 27.8% )
Tiiketim / Consumption % Siklik (%F) / Frequency
Ayda birkag kez 50.0% | 45.8% | 50.0%
Several times a month
Haftada bir kez 250% | 25.0% | 11.1% | 0.808
Once a week
Yilda birkag kez 25.0% 29.2% 38.9%
Several times a year

“N, kiimedeki tiiketici sayisini, %F, yiizde se¢ilme sikligini ifade eder. Fp:
iki yonlii varyans analizi p degerleri, ¥ analizi p degerlerini ifade eder.
p<0.05 diizeyinde onemlidir. a-c ayn1 satirda degisik harflerle gosterilen
degerler arasindaki fark Duncan ¢ok karsilastirma testine gore 6nemlidir
(p<0.05).

“N, the number of consumer in the cluster, %F, percentage of frequency
of selection. Fp: two-way analysis of variance p values, y* analysis p
values. Significant at p<0.05 level. a -d different superscripts in the same
row indicate statistical differences at the P<0.05 level.

Kiime 1 (N=8), ortalama begeni puanlar1 3.9 ile
8.4 arasinda degisirken, kiime 2 (N:24)’nin begeni
puanlar1 5.4 ile 7.3 arasinda degismis ve kiime 3
(N:18)’lin ise begeni puanlar1 4.2 ile 6.4 arasinda
degisiklik gostermistir. Kiimeler arasinda kadin ve
erkek dagilimu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamig
ve sadece kiime 3 de kadin tiiketicilerin daha baskin
oldugu goriilmistiir. Tiiketici begenisi profil grafigi
(Sekil 1), kiimeler ve sarap Ornekleri arasindaki
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begeni iliskisini daha iyi belirtmektedir. Ozellikle 3K
sarap Orneginin begeni puanlarma bakildiginda
kiimeler — arasinda  Onemli  istatistiksel  fark
belirlenmemistir. Genel olarak Kiime 1, Kiime 2 ve
Kime 3’tn begeni egilimleri 3K sarabi harig
birbirlerinden istatistiksel olarak onemli farklilik
gostermektedir (p<0.05). Alencar vd. [2] Brezilya’nin
Sdo Francisco Vadisi’'nde iiretilen Syrah sarabinda
gergeklestirdikleri ¢alismada, fermantasyon silirecinin
farkli agamalarinda Amerikan ve Fransiz mese
cipslerinin ilavesinin Syrah sarabinin duyusal profili
ve tiketici algisi lizerine etkisini belirlemislerdir.
Saraplarda begeni testi, 129 kisi ile gergeklestirilmis
ve saraplara kars1 farkli egilimler sergileyen iki
tilketici kiimesi ortaya c¢ikmustir. Bu gruplardan,
cogunlugu erkeklerden olusan grubun (N=60) tiim
omnekleri begenmedikleri, ¢ogunlugu kadinlardan
olusan diger (N=09) grubun ise saraplarn orta
derecede begendikleri bildirilmistir.
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Sekil 1. Kiimelenmis tiiketici begenisi profil grafigi:
1, Kiime 1; 2, Kiime 2; 3, Kiime 3’ temsil eder
Figure 1. Clustered consumer liking profile plot:
Represent 1, Cluster 1,2, Cluster 2,3, Cluster3

CATA Verilerinin Degerlendirilmesi

Duyusal ve tiiketici biliminde yaygin olarak
kullanilan CATA metodu, gida dirlinlerinin pazar
arastirmasinin, duyusal ve hedonik 6zelliklerin
karakterizasyonunun yapilmasina imkan saglar [11,
21]. Metot, panele katilan tiiketicilerin {iriinii kendi
algilarma gore en iyi karakterize eden duyusal
tamimlayicilar1  bir listeden isaretleyebilecekleri
sekilde dizayn edilir [52].

CATA  verilerinin  degerlendirilmesinin  ilk
asamasinda, tanimlayici terimlerinin tiiketiciler
tarafindan se¢ilme orani belirlenmis ve Cizelge 8’de
her bir tanimlayici terimin panelistler tarafindan kag
kez tercih edildigini segilme orani ile ifade eden iki
degiskenli kontenjan ¢izelgesi olusturulmustur.
Kontenjan c¢izelgesindeki degiskenlerden biri farkli
sarap Orneklerini digeri de duyusal tanimlayicilari
temsil etmektedir.

292

Sarap Ornekleri i¢in kullanilan tanmimlayict
terimlerin drnekler arasinda istatistiksel bir farklilik
gosterip  gOstermedigini  ve hangi tanimlayici
terimlerin panelistten kaynakli olarak sansa bagh
farkliliklar gosterdigini belirleyerek verilerin yanlis
yorumlanmasint Onlemek i¢in CATA verilerine
Cochran Q test uygulanmistir [16, 22]. CATA soru
formundaki her bir tanimlayici igin se¢ilme oranlart
(secilme sayisi/panelist sayisi) belirlenir (Cizelge 8)
ve her bir tammmlayicinin 6nem diizeyi Cochran Q test
ile saptanir. Cizelge 8’de verilen p degerleri 0.05’den
kiigiik olan tanimlayicilar istatistiksel olarak dnemli
farklilik yaratan duyusal tamimlayicilar olarak
belirlenmistir. Ayni zamanda her bir tamimlayici
terim i¢in  kritik farkliik  (Sheskin) ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmustir ve ayni1 satirda farkli
harflerle  gosterilen degerler arasindaki fark
istatistiksel olarak dnemli olarak degerlendirilmistir
(p<0.05). Cizelge 8¢ gore gorsel olarak; kirmizi
renk, burunda; ¢igeksi, meyan kokii, meyveli yogurt,
siyah meyve koku tanimlayicilar1 ve agizda; yakici,
buruk, dengeli, govdeli, su gibi, sert i¢gimli, yumusak
icimli, kalici, baharat ve olgun meyve lezzet
tamimlayicilart saraplar arasinda istatistiksel olarak
onemli farklilik yaratan tanimlayicilardir.

Uyum Analizi (Correspondence Analysis),
kategorik degiskenlerin yorumlanmasmi saglayan,
verilerin capraz c¢izelgeler ile (kontenjan c¢izelgesi,
crosstable, correspondence table) ifade edilerek satir
ve siitiin degiskenleri arasindaki benzerlik, farklilik
ve iligkilerin yorumlanmasini kolaylastiran ve bu
degiskenlerin birlikte degisimlerini, grafiksel olarak
gosteren bir yontemdir [53, 54].

Sekil 2’de sarap ornekleri (1K, 2K, 3K, 4K, 5K)
ve duyusal tamimlayicilar arasindaki iliski simetrik bir
grafik seklinde ifade edilmektedir. CA grafigine gore
birbirine yakin olan saraplar, benzer tamimlayicilar ile
karakterize edilmistir. Sekil 2’ye gore, 1K, 3K ve 5K
saraplar1 “gigeksi”, “dengeli”, “yumusak i¢imli” ve
“acik kirmiz1” tamimlayicilart ile onemli diizeyde
iligkilendirilerek  birbirleriyle — benzer  sekilde
tanimlanmuglardir. 4K ve 2K saraplar ise grafigin
diger tarafinda yer alarak diger 6rneklerden farklilik
gostermistir. 2K sarabi a-baharat, b-meyan kokii, b-
siyah meyve ve a-Alkol yakici tanimlayicilan ile
onemli diizeyde, 4K sarabi ise a-olgun meyve, a-
govdeli, a-kalici tamimlayicilari ile 6nemli diizeyde
karakterize edilmistir. Her duyusal tanmimlayicinin
begeni lizerine etkisi T testi ile belirlenmis ve
istatistiksel olarak énemli olan tanimlayicilar bir bar
grafigi ile gosterilmistir (Sekil 3). Sekil 3’de
goriildiigii gibi bar grafiginin pozitif tarafinda yer
alan duyusal tanmimlayicilar begeniyi pozitif yonde,
negatif yonde yer alanlar ise negatif yonde
etkilemektedir. Okiizgdzii sofralik saraplarinda; “a-



M. DARICI, A. OZONUR, T. CABAROGLU / BAHCE 52 (Ozel Sayi 1): 286-299 (2023)

113

dengeli”, “a-kirmiz1 meyve”, “b-aromatik” ve “a-
kalic1” begeniyi olumlu yonde etkileyen Onemli
tanimlayicilar olarak belirlenmistir. Bunu yaninda “a-
asitli tat” ve “b-alkol yakic1” tamimlayicilar ise
begeniyi olumsuz yonde etkiledikleri goriilmektedir.

Sekil 4’te CATA tamimlayict terimlerinin
panelistler tarafindan % se¢ilme oram ile begeni
arasindaki iligkiyi gosteren grafik verilmektedir. X
ekseninde terimlerin % se¢ilme orani, y ekseninde ise
begeni etkisi goriillmektedir. X ekseninde saga dogru
gidildik¢e secilme oraninin, y ekseninin yukarisina
dogru ¢ikildikga da begeni etkisi artmaktadir.
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Okiizgdzii sofralik saraplarmin  “a-dengeli”, “a-
kirmizi meyve” ve “b-aromatik” tanimlayicilar ile
secilme oranlarmin %30-40 arasinda oldugu ve bu
tamimlayicilarin begeniye etkisinin yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bunun yaninda “yogun kirmizi”
tanimlayic1 teriminin segilme orani yaklagik %60
oldugu fakat begeniye etkisinin  olmadig1
belirlenmistir. Diger yandan “a-asitli tat” ve “b-alkol
yakic1” terimlerinin se¢ilme orant %35-45 arasinda
oldugu ve begeniyi olumsuz yonde -etkileyen
tanmimlayicilar olmustur.

Cizelge 8. CATA tamimlayicilart ile tiim sarap Orneklerinin 50 panelist tarafindan secilme oranlarinin

kontenjan ¢izelgesi

Table 8. A contingency table of the proportions of selection by 50 panelists across all wine samples for

descriptors of the CATA
Tanimlayicilar Okiizgdzii Saraplari / Okiizgozii Wines .
Descriptors 1K 2K 3K 4K 5K P
Yogun kirmizi 0.440 (a) 1(b) 0.320 (a) 0.980 (b) 0.240 (a) <0.0001
Agik kirmizi 0.560 (b) 0 (a) 0.680 (b) 0.020 (a) 0.760 (b) <0.0001
b-Alkol yakici 0.400 (a) 0.460 (a) 0.360 (a) 0.420 (a) 0.340 (a) 0.628
b-Baharat 0.220 (a) 0.300 (a) 0.180 (a) 0.300 (a) 0.260 (a) 0.487
b-Ciceksi 0.240 (ab) 0.120 (a) 0.360 (b) 0.200 (ab) 0.280 (ab) 0.038
b-Kirmizi meyve 0.380 (a) 0.360 (a) 0.420 (a) 0.360 (a) 0.460 (a) 0.715
b-Kuru meyve 0.060 (a) 0.160 (a) 0.160 (a) 0.120 (a) 0.120 (a) 0.530
b-Olgun meyve 0.180 (a) 0.300 (a) 0.280 (a) 0.260 (a) 0.120 (a) 0.133
b-Meyan kokii 0.080 (a) 0.240 (b) 0.080 (a) 0.080 (a) 0.100 (ab) 0.020
b-Meyveli yogurt 0.200 (ab) 0.100 (a) 0.200 (ab) 0.320 (b) 0.140 (a) 0.011
b-Pekmez 0.080 (a) 0.180 (a) 0.100 (a) 0.160 (a) 0.060 (a) 0.252
b-Siyah meyve 0.220 (ab) 0.340 (b) 0.180 (ab) 0.280 (ab) 0.140 (a) 0.070
b-Aromatik 0.400 (a) 0.340 (a) 0.340 (a) 0.360 (a) 0.360 (a) 0.957
a-Alkol yakici 0.320 (ab) 0.500 (b) 0.320 (ab) 0.400 (ab) 0.240 (a) 0.018
a-Asitli tat 0.400 (a) 0.280 (a) 0.340 (a) 0.440 (a) 0.340 (a) 0.444
a-Tatli tat 0.220 (a) 0.200 (a) 0.300 (a) 0.160 (a) 0.180 (a) 0.391
a-Burukluk 0.320 (a) 0.640 (b) 0.300 (a) 0.640 (b) 0.400 (ab) 0.000
a-Dengeli 0.260 (ab) 0.200 (a) 0.460 (b) 0.300 (ab) 0.340 (ab) 0.049
a-Govdeli 0.220 (ab) 0.280 (be) 0.080 (a) 0.420 (c) 0.160 (ab) 0.000
a-Su gibi (govdesiz) 0.220 (bc) 0.080 (ab) 0.300 (c) 0 (a) 0.320 (¢) <0.0001
a-Sert i¢imli 0.180 (a) 0.460 (b) 0.160 (a) 0.440 (b) 0.100 (a) <0.0001
a-Yumusak i¢imli 0.480 (ab) 0.240 (a) 0.620 (b) 0.260 (a) 0.660 (b) <0.0001
a-Kalici 0.240 (a) 0.440 (ab) 0.220 (a) 0.500 (b) 0.220 (a) 0.002
a-Baharat 0.160 (ab) 0.300 (b) 0.140 (a) 0.180 (ab) 0.140 (a) 0.053
a-Cigeksi 0.140 (a) 0.080 (a) 0.120 (a) 0.160 (a) 0.080 (a) 0.498
a-Kirmizi meyve 0.380 (a) 0.260 (a) 0.380 (a) 0.340 (a) 0.420 (a) 0.324
a-Tatlims1 koku 0.200 (a) 0.120 (a) 0.220 (a) 0.140 (a) 0.140 (a) 0.429
a-Olgun meyve 0.060 (a) 0.180 (ab) 0.160 (ab) 0.240 (b) 0.080 (ab) 0.047
a-Meyan kokii 0.060 (a) 0.160 (a) 0.120 (a) 0.080 (a) 0.080 (a) 0.419
a-Meyveli yogurt 0.060 (ab) 0 (a) 0.040 (ab) 0.140 (b) 0.060 (ab) 0.023
a-Pekmez 0.080 (a) 0.140 (a) 0.080 (a) 0.100 (a) 0.080 (a) 0.746
a-Siyah Meyve 0.240 (a) 0.280 (a) 0.260 (a) 0.320 (a) 0.220 (a) 0.731

'p degerleri, her bir tanimlayici i¢in Cochran’s Q test p degerlerini ifade eder. Koyu renk ile gosterilen degerler p<0.05 diizeyinde 6nemlidir. a-c ayn1
satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark kritik farklilik (Sheskin) ¢oklu karsilastirma testine gore dnemlidir (p<0.05). b kodu ile
baslayan tanimlayicilar burunda algilanan, a kodu ile baslayan tanimlayicilar agizda algilanan tanimlayicilardir.

v values represent Cochran’s Q test p values for each descriptor. Values shown in dark color are significant at the p<0.05 level. a -c different
superscripts in the same row indicate statistical differences according to Sheskin multiple comparison test at the p<0.05 level. Descriptors starting with
k code are perceived in the nose, descriptors starting with a code are perceived in the mouth.

Tercih Haritas1 (PrefMap)

Tercih haritalama teknikleri, tiiketici tercihi ile
duyusal  tamimlayicilarin  arasindaki  iligkiyi
irdeleyerek tiiketici begenisinin nedenlerini ve
egilimlerini belirlemek amaciyla duyusal analizlerde
yaygin olarak kullanilmaktadir [5]. Piyasaya yeni bir

iriin  sunulmak istendiginde hangi duyusal
ozelliklerin tiiketici begenisini artirdigini anlamak,
maksimum pazar pay1 igin kritik 6neme sahiptir [55,
56]. Okiizgdzii saraplarmin CATA duyusal verileri ve
AHC ile kiimelendirilmis begeni sonuglar ile vektor
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modellemesi kullanilarak Eksternal Tercih Haritasi
olusturulmustur (Sekil 5).

Eksternal Tercih Haritasi, iiriin tercihlerindeki
farkliliklarin  anlagilmasinda daha faydali bir
yontemdir [55, 57]. Bu nedenle, tiiketici tercihlerini
veya Uriinlerin kabul edilebilirligini belirlemek, {iriin
gelistirme  konusunda iiretim ve pazarlama
endiistrilerini [56] ydnlendirmek igin potansiyel
olarak yararlanmilir. Vektor modeli, elde edilen
verilere en uygun model olarak belirlenmistir. Vektor

kiimeler  vektdr olarak, sarap
ise noktalar halinde gdosterilmistir.
Boylece, kiime begenisi (vektdr) ve saraplar
(noktalar), arasindaki tercih iligkisi maksimum
uyumu  saglayacak  sekilde  bir  haritaya
yerlestirilmistir  (Sekil 5). Vektorlerin  boyutu,
modelin R?’si ile iligkilendirilebilir; bu durumda
vektor ne kadar uzun olursa, model o kadar iyi
aciklanmis olur. Kiime begeni vektorleri bulunduklari
dogrultuda ilerledikce, kiimedeki tiiketicilerin tercihi

olusturulmus
numuneleri

modelinde, katilimcilarin  begeni sonuglart ile de o dogrultuda artmaktadir.
Symmetric plot
(axes F1 and F2: 91.08 %)
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Sekil 2. CATA uyum analizi (CA) sonuglari, 6nemli duyusal tanimlayicilar ve bes sarap 6rnegi (1K, 2K, 3K,
4K, 5K); b kodu ile baslayan tanimlayicilar burunda algilanan, a kodu ile baslayan tanimlayicilar agizda

algilanan tanimlayicilardir

Figure 2. CATA corresponding analysis results for important sensory descriptors and five wine samples (1K,
2K, 3K, 4K, 5K) descriptors starting with b code are perceived in the nose, descriptors starting with a

code are perceived in the mouth

Sekil 5’te saraplarin CATA sonuglarma gore
diizenlenen tercih haritasi ile kontur grafigi birlikte
verilmistir. Kontur grafigi, eksenleri tercih haritasi ile
ayn1 olan bir grafik iizerinde g¢esitli tercih/begeni
birligi seviyelerine karsilik gelen renkli bolgeleri
gosterir. Bu grafik, tercih haritasinin belirli bir
bolgesinde ka¢ kiimenin ortalamanin iizerinde bir
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tercihe sahip oldugunu anlamimizi saglar. Sekil
6’daki soguk renklerin (mavi) oldugu bolgeler tercih
ya da begeni oranmin disik oldugunu, sicak
renklerin (kirmizi) oldugu boélgelerde ise tercih
oraninin yiksek oldugunu géstermektedir. Sekil 5’de
kirmizi renkli bolge potansiyel ideal riin (tercih
edilen) bolgesini gdstermektedir. Bu bolgede yer alan
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1K, 3K ve 5K ornekleri tiiketici tarafindan tercih
edilen saraplar olarak belirlenmistir. Geng tiiketiciler
i¢in kirmiz1 alanda bulunan 1K ve 3K saraplar1 Sekil
2’ye gore dengeli, ciceksi, kirmizt meyve, yumusak
icimli  duyusal tanimlayicilar1 ile karakterize
edilirken, 4K sarabi ise goveli, olgun meyve, kuru
meyve gibi duyusal tanimlayicilar ile tamimlanmistir.
Geng tiiketiciler (21-23 yas grubu) i¢in sektdre yeni
bir Uriin sunulmak istendiginde yeni {iriiniin bu
tanmimlayicilarla iliskilendirilmesinin énemli oldugu
gozikkmektedir. 2K sarab1 ise tiiketici begenisi
acisindan sapma gostermistir ve bu sarap baharat,
pekmez ve meyan kokii duyusal tamimlayicilar ile
iligki gostermistir. Bu duyusal tanimlayicilan iceren
sarap Orneklerinin geng tiikketicilere ¢ok fazla hitap
etmedigi goriilmektedir. Alencar vd. [2], Amerikan
ve Fransiz mese cipsleri ile farkl siireler kullanilarak
yillandirilan  Syrah sarabinda gerceklestirdikleri
calismada, saraplarin duyusal profilini belirlemek
icin hem uzman panelle tanimlayic1 duyusal (DA)
analiz hem de tiiketiciler ile CATA yoOntemini
kullanmuslardir. Sonuglar karsilastirildiginda,
tekniklerin benzer bilgiler sagladigini bildirmislerdir.

saraplarda baharat, vanilya ve odunsu aroma
yogunlugu farkliliklarini algilayabilmisler. Ayrica,
begeni acisindan tiiketicilerin, mese cipsi uygulama
stiresinden ¢ok, kullanilan mese cipsinin tiiriine daha
duyarli oldugunu ortaya koymuslardir.

Begeni tizerine etki / Effect on preference

a-Dengeli
a-Kirmizi meyve
b- Aromatik
a-Kalict
a-Cigeksi

a- Tatlims1 koku
b-Kirmizi meyve
a-Yumusak i¢imli
b-Tatlims: Koku
b-Meyveli yogurt
a-Olgun meyve
b-Siyah meyve

-1 -0,5 0 0,5 1 1,5 2
Sekil 3 CATA duyusal tammlayicilarin begeni
iizerine etkisi
Figure 3. The effect of CATA sensory descriptors on
liking

Tiiketiciler, CATA yontemi ile yillandirilmisg
2 .
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Sekil 4. CATA duyusal tanimlayicilarinin % secilme oranlar1 ve begeniye etkisi grafigi
Figure 4. The proportions of selection of CATA sensory descriptors and their effect on liking
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PREFMAP & Contour plot
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Sekil 5. Eksternal tercih haritas1 ve kontur grafigi

(CATA duyusal wverileri ile AHC ile
gruplandirilmig begeni  kiimeleri ile
olusturulmustur. Kiime 1, kiime 1 ortalama
begenisini; Kiime 2, kiime 2 ortalama
begenisini; Kiime 3, kiime 3 ortalama
begenisini temsil eder)

Figure 5. External preference mapping with contour
graph (Created with CATA sensory data and
like clusters grouped with AHC. Cluster 1
average rating of Cluster 1, Cluster 2 average
rating of Cluster 2; Cluster 3 represents the
average rating of Cluster 3)

SONUC

Geng Okiizgdzii saraplar tiiketici tarafindan daha
cok dengeli, kirmizi renkli, aromatik, kirmiz1 meyve
gibi duyusal tanimlayicilar ile karakterize edilmis ve
bu tanimlayicilar ayni zamanda begeniyi de pozitif
yonde etkiledigi belirlenmistir. Geng tiiketiciler
tarafindan 1K, 3K ve 4K saraplar1 digerlerine gore
begenilen, tercih edilen saraplar olmustur.

CATA analizi agirlikli olarak geng yas grubu ile
gergeklestirilmistir. Alim giicii dikkate alindiginda,
sofralik sarap grubunun, geng¢ yas grubuna daha ¢ok
hitap  ettigi  diisliniilmektedir.  Bu  sebeple
calismamizda sofralik  Okiizgdzii  saraplarmin
kullanilmasi, hedef kitle olan gen¢ yas grubunun
agirlikli olmasi nedeniyle daha ger¢ekei ve giivenilir
sonuglar elde edilmesini saglamistir. Ancak ileriki
caligsmalarda daha biiyiik panelist ve daha genis 6rnek
grubu ile ¢aligilmasi onerilmektedir.

Ayrica farkli yas gruplarindan kisilerle, 6zellikle
alim giicii yliksek orta yas grubunun agirlikli oldugu,
yillanmis ya da iist kalite Okiizgdzii saraplariyla
calisiimas: Okiizgdzii saraplar1 hakkinda tiiketici
profili olusturmak agisindan daha fazla bilgi
saglayacaktir.
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Bu c¢alismaya sarap Orneklerinin saglanmasi
acisindan katkida bulunan Diren, Kavaklidere,
Kocabag ve Kuzeybag’a tesekkiir ederiz. Ayrica,
calismanin duyusal analizleri asamasinda destek
saglayan Naciye Cicek, Selen Ozkan ve Irem Nur
Yilal’a tesekkiir ederiz.
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