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Ozet — Yéresel farkliliklar asmanin gelisimini, {iziimiin olgunlagmasini, {iziimiin
ve sarabin bilesimini ve duyusal ozelliklerini etkilemektedir. Kalite saraplar
karakteristik ozelliklerini yetistigi bolgeden almaktadir. Bagin bulundugu
“teruar”’kosullari (toprak, iklim, topografik 6zellikler) sarabin kalitesini ve stilini
belirleyen 6nemli faktorlerdir. Sarabin kaynagimin belirlenmesinde saraptaki
kimyasal bilesenler ve bunlar arasindaki farkliliklar 6nemlidir. Sarapta kaliteyi
belirleyen en énemli faktorler fenolik ve aroma bilesikleridir. Bu nedenle tiziim
ve saraptaki fenolik ve aroma bilesikleri {izerine terroir kavraminin etkisi
onemlidir.
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The Effect of Terroir on the Phenolic and Aroma Compounds of Wines

Abstract —Regional differences affect the development of the grape vine, the
ripening of the grape, the composition and sensory properties of the grape and
wine. Quality wines take characteristics from the cultivation region. Terroir (soil,
climate, topographical characteristics) of the grape vine are important factors for
determining the quality and style of the wine. The chemical compounds in the wine
and the differences between them are important for determination the origin of
wine. Phenolic and aroma compounds are the most important quality factors of
wines. For this reason, the effect of the concept of region or “terroir” on the
phenolic and aroma compounds of grapes and wines is important.
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1. GIRIS

Yoresel farkliliklar asmanin gelisimini, {iziimiin olgunlagmasini, tizlimiin ve sarabin bilesimini
ve duyusal ozelliklerini etkilemektedir. Kalite saraplar karakteristik ozelliklerini yetistigi
bolgeden almaktadir. Bagin bulundugu ‘teruar’sarabin kalitesini ve stilini belirleyen 6nemli
bir faktor olup, orijin kontroliinde temel alinan ‘teruar’kavrami; iiziimiin yetistigi bolgenin
cografi, topografik, iklimsel yapisi ve giines ile iligkisini tanimlamaktadir.
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Bitkilerin ikincil metabolizma {iriinleri olarak tanimlanan fenolik bilesikler bitkilerde en
yaygin bulunan bilesikler olup, giinlimiizde yapisi tanimlanan 10000 ¢esit bilesigin yer aldigi,
kimyasal olarak heterojen bir gruptur (Kafkas ve ark., 2006; Taiz ve Zeiger, 2008). Bunlara
stirekli yeni tanimlanan fenolik bilesikler de eklenmektedir (Cemeroglu ve ark., 2004).
Fenolik bilesikler, saraplarin en 6nemli kalite kriterlerinden birisidir ve saraba kendine 6zgii
tadin verirler (Proestos ve ark., 2005). Fenolik bilesikler {izimde en 6nemli etkilerini,aroma
ve renk iizerinde gostermektedirler. Sarapta bulunan fenolik bilesikler ¢ogunlukla {iziimden
kaynaklanmaktadir (Ali ve ark., 2010). Saraplardaki fenolik bilesik icerigi cografi orijinlerine
gore farkliliklar igerir. Bu durum da iiziim ve saraplarda bulunan fenolik bilesiklerin
‘teruar’dan oldukgea etkilendigini gostermektedir (Pereira ve ark., 2006; Rastija ve ark., 2009;
Li ve ark., 2011).

Sarapta kaliteyi belirleyen en 6nemli faktdrlerden birisi de aromadir. Sarabin aromatik yapisi
komplekstir ve bir ¢ok aroma bilesiginden olusmaktadir (San-Juan ve ark., 2011). Uziim
cesidi, cevresel faktorler (iklim ve toprak), fermantasyon kosullar1 (maya florasi, pH ve
sicaklik), sarap yapimindaki teknolojik islemler ve sarabin olgunlasma kosullar1 aroma
bilesiklerinin olusumunu etkileyen temel faktorler olarak belirtilmektedir (Etiévant, 1991;
Canbas ve Cabaroglu, 2000a; Bonino ve ark., 2003; Cabredo-Pinillos ve ark., 2008; Tao ve
ark., 2008).

Sarap biliminde ozellikle, sarabin kaynaginin belirlenmesinde saraptaki kimyasal bilesenler
ve bunlar arasindaki farkliliklar ¢ok biiyiikk 6nem kazanmaktadir (De La Presa-Owens ve ark.,
1995).

2. ‘Teruar’Kavram

Cografi isaret, belirli bir yoreye bagl olarak iiretilen iirlinlerin tanimlanmasinda kullanilan
ibarelerdendir. Cografi isaret; {izerinde bulundugu tirliniin belli bir toprak pargasi ile iligkisini
ortaya koyar. Fransa, cografi isaret denildiginde ilk akla gelen iilkelerden biridir. Konu ile
ilgili koklii bir gegmise sahip olan iilkede cografi isaret korumasinin baglangici 1905 yilidir.
Ulkede cografi isaret korumasi saglayan diizenlemelerin bazilari tarim ve gida maddeleri,
bazilar1 saraplar ve bazilar1 da haksiz rekabet ile ilgilidir (1loglu, 2014).

Aslinda Fransa’da cografi isaret kavraminin ortaya ¢ikisi ile ilgili olarak 1905°ten daha da
gerilere gitmek muamkindir(Kiziltepe, 2005). Amerika’da 1856’da varlig1 kesfedilen
filoksera asma koklerine yapisarak suyunu emen ve kokili tamamen kurutan bir zararlidir.
Fransa’ya ulagsmasmin ardindan Avrupa kitasina yayilan filoksera, iliziim yetistiren tim
Avrupa {lkelerini tehdit eden ciddi bir tehlike olmustur (Keskin, 2015). 19. yiizyilda
filokserahastaligi ile birka¢ on yil iginde iiziim baglarinin biiyiik bir kisminin yok olmasi
sonucu, Yyo6netim birimleri bu duruma careler aramaya ve dlzenlemeler yapmaya
baslamiglardir. Ciinkii bu durum sarap ve sert igkiler iiretimine ciddi bir darbe vurmus ve arz
eksikliginin ortaya ¢ikmasia sebep olmustur. Bu nedenle belirli bir yoreden elde edilen
saraplarin korunmasina dair kanuni diizenlemeler olusturulmustur (Kiziltepe, 2005).

‘Teruar’kavrami Fransa’da cografi isaretli iiriinler i¢in karakteristik 6zellik kaynagi oldugu
kadar bu 6zelliklerin ¢esitliligine sebep olan etken olarak da goriiliir. Tiirkiye’de ‘yore’, Tiirk
Dil Kurumu’nun tanimiyla ‘belli bir cografi bolgede yer alan, karakteristik ozellikleriyle
cevreden ayrilan bir yer, smirli boliim, civar, mahal’ anlamina gelmektedir. Fransizcada
‘tarima elveriglilik acisindan degerlendirilen genis sinirlt toprak’ (Le Robert Fransizca sozliik)
anlamma gelen ‘terroir’ kelimesinin diger Avrupa iilkelerinin dillerinde karsilig1 pek
bulunmamaktadir; ancak Tiirkgedeki ‘yore’ sozciigiinlin bu Fransizca terimle birebir Ortiistiigii
Demirer, (2010) tarafindan belirtilmistir. Fakat Fransizca olan ‘terroir’ kelimesi son yillarda
Tiirkgede ‘teruar’ olarak soylenmektedir. Bu derlemede ‘teruar’ olarak kullanilmistir.
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L'appellation d'Origine Contrdlée (AOC) Fransa’da mense adlari i¢in kullanilan ilk isarettir.
‘Teruar’kavrami {iiretim bolgelerine bagl olarak iiretilebilen triinleri tanimlamak igin ve
ozellikle saraplar icin kullanilmistir. 1935 yilinda sarapcilik sektdriinde yasanan krizin
atlatilmasi i¢in gelistirilmis bir politika olan AOC koruma sistemi elde ettigi basar1 sonucu
1990’11 yillarda tarim firiinleri ve gida maddelerinde de uygulanmaya baglamistir. Bu sistem;
sarabin tretilecegi yoreler, saraplik iiziimler, bag dikim ve bakim yoOntemleri, iiretim
yontemleri, alkol orani, hektar basina alinacak verim, etiketleme, sarabin kimyasal analiz
degerleri gibi pek ¢ok unsuru detayl olarak igeren ve kontrol eden bir uygulamadir (iloglu,
2014).

‘Teruar’tanimina; bolgenin jeolojisi, toprak yapisi, iklimi, asmanin biyolojisi ve hatta kiiltiirel
uygulamalar gibi faktorler de dahildir (Seguin, 1986; Leeuwen ve Seguin, 2006). ‘Teruar’a
gore iiretilen bir sarabin duyusal 6zellikleri ile bolge 6nemli dlgiide iliskilidir. Uluslararasi
Bagcilik ve Sarapcilik Ofisi (OIV)’ nin tanimina gore ‘terroir’, fiziksel ve cografi bolge ile
kiiltiirel uygulamalar arasindaki etkilesimin toplu bir bilgisi olan essiz ve smirlanmis bir
cografi alandir ( Leeuwen ve ark., 2004).

Buna gore ayni iizim cesidi farkli bolgelerde ya da ayni bolgede, 6rnegin ayni tepede farkl
yamagclarda, yani topografyast ve aldigi giines 1s1gmin miktar1 degisecek sekilde
yetistirildiginde, iiretilecek saraplar birbirinden farkli olacaktir (Anonim 2015a). lyi saraplar
elde etmek icin iyi tzumlerin kendilerine uygun topraklarda, uygun iklimde, sadece kendileri
icin gerektigi kadar su alarak, istenen sonuca uygun bi¢cimde yetistirilmesi gerekir. Bunlarin
tamamu teruar kavramu ile ifade edilir (Anonim, 2015b).

Kaliteli sarap kaliteli iiztimden elde edilir. Sarabin hammaddesi {iziimiintiiriine gore segilen
bolge ve toprak yapisinin uygunlugu, iklim ve hava sartlarinin elverisliligi kaliteli sarap
iretiminin on sartlaridir (Borazan, 2008). Kullanilan saraplik iiziim tiirleri ve bu {iziim
tirlerine uygun bag arazilerinin se¢imi, bilingli bagcilik, kisitli verim uygulamalari ve
iizlimlerin tam zamaninda hasat edilmesi, kaliteli {iziim alinmasini saglayan baslica etkenler
arasinda sayilabilir. Uziimiin tad: sadece tiiriine ya da yetistigi bolgeye gore degil, yetistigi
bagin ozelliklerine gore de farklilik gosterir. Bir asmanin yetistigi yorenin 6zgiin toprak ve
iklim kosullari, liziimiiniin, dolayisiyla da bu iiziimlerden yapilacak sarabin karakteristik
ozelliklerini belirler.

Teruar teriminin icerdigi onlarca etkenden bazilar1 sdyle siralanabilir: Bag arazinin yapisi ve
bagin konumu, topragin gegirgenligi, mevsimlik ve yillik sicaklik ortalamalari, gece-giindiiz
1s1 farkliliklari, arazinin glines gordiigi zamanlar ve giinese bakis agisi, yillik toplam yagis
miktar1 ve yil i¢inde dagilimi, riizgar, yiikseklik, nem orani vb. Tiim bu sayilan etkenler,
herhangi bir bagda yetisen {liziimii baska baglarda yetisen iiziimlerden ayiran kendine has
karakterleri belirler (Anonim 2015c).

2.1 ‘Teruar’mm Fenolik Bilesikler Uzerine Etkisi

Uziimde bulunan en karmasik kimyasal yapilar fenolik bilesiklerdir. Bitkiler bilyiime ve
gelismeleri sirasinda islevi olmayan, ¢ok sayida ve cesitli organik bilesikler tretirler. Bu
maddeler sekonder metabolitler veya ikincil Grlnler olarak bilinirler. Bitkisel kokenli
sekonder metabolitler, terpenler, fenolik bilesikler ve azotlu bilesikler olmak {izere {i¢ ana
gruba ayrilirlar. Bu gruplar kimyasal olarak birbirinden farklidir (Taiz ve Zeiger, 2008).
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Fenolik bilesikler bitkilerde en yaygin bulunan bilesenler olup, giinlimiizde yapisi tanimlanan
10000 ¢esit bilesigin yer aldigir kimyasal olarak heterojen bir gruptur (Kafkas ve ark., 2006;
Taiz ve Zeiger, 2008).

Fenolik bilesiklerin bazilar1 sadece organik ¢oziiciilerde ¢oziiniirken, digerleri karboksilik asit
ve glikozitleri sayesinde suda ¢oziiniirler. Fenolik bilesiklerin bir kismi ise ¢6ziinmez polimer
yapiya sahiptirler (Taiz ve Zeiger, 2008).

Fenolik bilesikler ve daha yaygin olarak kullanilan ismi ile polifenoller benzen halkasi veya
bunun fonksiyonel gruplarini igeren aromatik halkadan olusmuslardir. Buna gore fenolik
bilesiklerin en basit sekli tek bir hidroksil grubu iceren benzen (hidroksibenzen) yani ‘fenol’
diir. En basit fenolik bilesik olan ‘fenol’den diger fenolik bilesikler tiiremistir. Fenolik
bilesiklerin molekiiliindeki yer degisiklikleriyle bu bilesiklerin farkli tiirevleri olusmustur
(Tanrisever, 1982).

Fenolik bilesikler bitkilerin meyve, sebze, tohum, cicek, yaprak, dal ve govdelerinde
bulunurlar (Cemeroglu, 2004; Coskun, 2006; Aydin ve Ustiin, 2007). Farkl1 bitkilerde yapilan
aragtirmalarda, fenolik bilesiklerin ozellikle hiicre igerisindeki plastidlerde, meyve
tutumundan sonraki dénemlerde endoplazmik retikulumda, daha sonraki asamalarda ise hiicre
icine dagilmis durumda bulunduklar1 saptanmistir (Kalalb ve ark., 1993).

Fenolik bilesikler, iiziimde en énemli etkilerini aroma ve renk iizerinde gosterirler. Ornegin
fenolik bilesiklerden ‘tanen’ liziimde bol miktarda bulunur ve burukluga neden olur.
Antosiyaninler ve flavonoller asmada renk olusumundan, hidroksisinnamik asit tartaratlari,
katesin ve prosiyanidinler ise tat olusumu ve kahverengi renkten sorumludurlar (Singleton ve
Esau, 1969). Lokoantosiyanidinler de durultma, yani meyve suyu berrakligi ve parlaklig
acisindan onem tasirlar. Uziimlerde genel olarak basit fenoller eksilige, kondanse fenoller ise
burukluga neden olurlar (Cemeroglu ve Acar, 1986).

Fenolik bilesiklerin miktar1t meyvenin etli kisminda az olmakla birlikte kabuk ve ¢ekirdekte
yiiksektir. Uziim kabugu ve gekirdegiyle birlikte tiiketilen nadir meyvelerden olup, fenolik
bilesik iceriginin en diisiikk oldugu kistm meyve etinin orta kismudir. Cekirdege yakin
kisimlarda fenolik bilesik miktar1 artar, en yiiksek diizeye ise kabuga yakin kisimlarda ulagir
(Singleton and Esau, 1969).

Uzuimlerdeki fenolik bilesiklerin miktar1, ¢eside, olgunluga, cevresel faktdrlere (iklim, toprak
vb.) ve uygulanan kultirel islemlere gore degiskenlik gosterir (Ribéreau-Gayon ve ark.;
2000a).0Olgunlagma sirasinda hava sicakliginin ¢ok yiiksek veya ¢ok diisiik olmasi, asir1 veya
yetersiz yagislar ya da fazla sulama yapilmasi fenolik bilesiklerin sentezini azaltir (Guilloux,
1981). Uziimiin diger meyveler igerisinde ayr1 ve 6zel bir yere sahip olmasinin nedeni icermis
oldugu karbonhidrat, protein ve mineral maddelerin yami sira, liziimiin kabugunda, meyve
etinde ve ¢ekirdeklerinde oldukga fazla miktarlarda bulunan fenolik bilesiklerdir (Singleton,
1992; Bartolome ve ark., 1996; Matito ve ark., 2003; Mattoo ve Kovacevic, 2003; Negro ve
ark., 2003). Uziimiin olgunlasma déneminde olusan bu bilesikler sarapta kaliteyi saglayan
temel bilesiklerdendir (Peynaud, 1996; Cheynier ve ark., 2006). Uziim ¢esidinin fenolik
bilesik miktarmi ve aromasmi etkileyen en onemli faktdrlerden birisi liziimiin yetistigi
teruardir (Leeuwen ve ark., 2004).

Woraratphoka ve ark., (2007), yaptig1 ¢aligmada, kirmizi ve beyaz saraplarin toplam fenolik
madde iceriklerinin sirasiyla 1498-2432 mg gallik asit esdegeri (GAE)/L, 306-846 mg GAE/L
araliginda degistigini saptamigtir. Farkli hasat yillarina gore farkli fenolik madde
kompozisyonu ortaya c¢ikmaktadir. Shiraz ve Zinfandel (Tayland) saraplarmin ortalama
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toplam fenolik madde miktarlart 2004 yilinda, 2003 yilina gore daha yiiksek bulunmustur.
Buna karsin, Muscat Hamburg (Cin) saraplarinin hasat yil1 2003 olanlar 2004 yilina gore iki
kat daha fazla fenolik madde icermektedir.

Preys ve ark., (2006), tarafindan yapilan bir ¢alismada otuz Fransiz kirmizi sarab1 (Gamay) ve
yirmi dokuz Alman kirmizi sarab1 (Dornfelder) fenolik bilesikleri bakimindan incelenmistir.
Analiz sonuglari, cografik orijin ve uygulanan teknolojiye bagl olarak farklilik gostermistir.
Dornfelder saraplarinin daha fazla kirmizi pigment ve flavanol, daha diisiik tanen ve fenol
asidi igerdigi bildirilmistir.

Etiévant ve ark., (1988), Fransiz saraplarini cografi kaynaklarina gore siniflandirmak igin
flavonoidleri, amino asitleri, aromatik alkolleri ve temel asitleri, McDonald ve ark. (1998), ise
mirsetin ve kuersetin flavonoidlerini gesitli orijine sahip saraplart siniflandirmada basariyla
kullanmislardir.

Lampit ve Pavlousek (2013), Cek Cumhuriyetinde 2 farkli bolgeden elde edilen liziimlerden
iiretilen beyaz saraplarda fenolik bilesikler {lizerinde bdolgenin etkilerini incelemislerdir.
Protokatesuik asit, p-hidroksibenzoik asit, kaftarik asit, cis-piceid ve (+) - katesin ve (-) —
epikatesin bilesiklerinin ‘teruar’dan oldukga etkilendiklerini tespit etmislerdir.

Kumsta ve ark., (2012), alt1 alt-bagcilik bolgesinden, 16 farkli yerlesim ve 4 sarap iiretim
yilina ait 43 farkli Riesling sarabini analiz ettikleri ¢alismada, {izim ve saraplarin fenolik
iceriklerinin bolge ile iliskili olarak degistigini bildirmislerdir. Trans-resveratrol, trans-piceid,
cis-resveratrol ve cis-piceid igerigini yiiksek basingli sivi kromotogrofisi (HPLC) kullanarak
saptamiglardir. Saraplar ve sarap bolgesinin trans-resveratrol konsantrasyonu ile iliskili
oldugu belirtilmistir. Trans-resveratrol ortalama konsantrasyonu 0,28 mg/L olarak

v

belirtilirken 0,04-0,82 mg/L arasinda degistigi bildirilmistir.

Kelebek ve ark., (2010), farkli bag bolgelerinde (Denizli ve Elazig) yetistirilen Okiizgdzii
iiztimlerinden iiretilen kirmizi saraplarin renkli ve renksiz fenol bilesikleri karakterizasyonunu
inceleyerek bag bolgesinin fenolik bilesikler {izerine etkisini incelemislerdir. Antosiyanin
bilesiklerinin analizleri HPLC cihaz1 kullanilarak yapilmis ve 14 antosiyanin bilesigi, 6
flavanol, 12 fenol asit ve 6 flavonol bilesigi belirlemislerdir. Denizli bolgesinden elde edilen
saraplarin toplam fenol miktar1 Elazig bolgesi saraplarindan daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Fenolik igeriklerdeki bu farklihgm, Okiizgdzii iiziim asmalari ile {iziim
baginin 6zelikleri (iklim degisikligi, toprak ve mekan) arasindaki kompleks etkilesim sonucu
oldugu belirtilmistir. Duyusal analizler sonucunda Denizli bolgesinin saraplarinin renk, lezzet
ve agiz hissi kriterleri goz oniine alinarak daha fazla tercih edildigini bildirmislerdir.

Fernandez-Marin ve ark., (2013), Ispanya da 4 farkli bolgeden elde edilen 4 farkli kirmiz1
iizlim cesidinin stilben konsantrasyonunu incelemislerdir. Elde edilen sonuglara gore,
stilbence zenginlestirilmis sarap elde etmek i¢in Cabra bolgesinden Syrah iiziim ¢esidinin
kullanilmasinin en uygun oldugunu belirtmislerdir.

Seruga ve ark., (2011), yaptig1 ¢alismada, Hirvatistan’in ii¢ farkli bolgesinde iiretilen kirmizi
saraplarin, toplam polifenol icerigini, tek tek polifenollerin konsantrasyonunu ve antioksidan
aktivitesini tayin etmislerdir. Her {i¢ bolge saraplarinda major fenolik bilesiklerin gallik asit
ve (+)- katesin oldugunu belirtmislerdir. Toplam polifenol igeriginin, bireysel fenolik
bilesiklerin ve antioksidan aktivitenin, farkli bolgelerde liretilen saraplar arasinda degisiklik
gosterdigini saptamislardir.
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Rastija ve ark., (2009), tarafindan yapilan ¢alismada, toplam fenolik bilesik iceriklerinin
kirmizi1 saraplarda 1156 mg/L’ den 2619 mg/L’ ye (ortalama 1665 mg/L) kadar degistigi
gozlemlenmistir. Caligmada Hirvatistan’in farkli bolgelerinde (alt yerlesim yerlerinde)
iiretilen saraplar arasinda toplam fenolik madde icerigi bakimindan Onemli farkliliklar
saptanmistir. Calismada Merkez ve Giiney Dalmagya orijinli saraplarin en yiiksek ortalama
toplam fenolik bilesik (1798 mg/L) igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Slovenya orijinli
saraplarda toplam fenolik bilesik miktar1 ortalama 1151 mg/L ve Istria (Hirvatistan) orijinli

saraplarda ise ortalama 1098 mg/L olarak bulunmustur.

Deryaoglu (1997) ’'nun Bisson ve Ribéreau- Gayon’dan (1978) bildirdigine gore, siyah
iiztimlerdeki fenolik bilesikler {izerine c¢esit ve c¢evre kosullariin etkisi ile ilgili
gerceklestirdigi arastirmada, iki ayr1 bolgede yetistirilen Cabernet Franc, Com, Merlot, Pinot
Noir ve Gamay cesitlerini ele alinmistir. Siyah {iziimlerde toplam fenolik bilesik ve bireysel
fenolik bilesik miktarinin ¢eside gore degistigini, ¢evre kosullarinin tanen ve antosiyan
miktarlarinda degismelere neden oldugunu, ancak farkli bolgelerde yetistirilen ayni iiziim
cesitlerinin fenolik bilesikler yoniinden 6zelliklerini koruduklar belirtilmistir.

Goktirk Baydar ve Tiirk (2008), yaptiklar1 ¢alisma sonucunda fenolik bilesiklerin sadece
tizimlerde degil asmalardan farkli donemlerde alinan yaprak orneklerinde de 6nemli oranda
degistigini ifade etmislerdir. Bag alanlarinin bulundugu yerin iklim 6zelliklerinden sicaklik,
nem, giineslenme basta olmak iizere yer ve yoney konulari fenolik bilesikler ve antioksidan
maddeler ile diger fitokimyasal maddelerin sentezlenmesini etkileyen 6nemli faktorler olarak
bulunmustur.

Bag alanlariin bulundugu yerin iklim 6zelliklerinin, iiziim ve iiziimden elde edilen saraplarin
fenolik bilesik ve antosiyanin igerikleri lizerine Onemli etkileri bulunmaktadir. Nitekim,
Mateus ve ark., (2002), bagin bulundugu yerin yiiksekligi arttikca antosiyanin miktarinin
arttigini, ancak antosiyanin profili olarak farklilik gostermedigini bildirmistir.

Regina ve ark., (2010), Minas Gerais bolgesindeki ‘Chardonnay’ ve ‘Pinot Noir’ tiziimlerinin
kalitesi lizerine rakimin etkisini aragtirmiglardir. Bu ¢alisma 873 m yiikseklikteki Cordislandia
ve 1150 m yliikseklikteki Caldas bolgesinde yetisen bu iki ¢esit iztimde gergeklestirilmistir.
Diisiik bolgeden elde edilen iiziimlerde yiiksek olgunlasma derecesi, yiiksek pH, yiiksek
fruktoz ve glikoz miktari, disiik asitlik ve cekirdekte diisiik fenolik icerik belirlenmistir.
Yiiksek bolge tiztimlerinde ise yiiksek malik asit miktar1 gézlenmis ve bu bolge iizlimlerinin
kopiiklii sarap tiretimi i¢in daha uygun oldugu belirtilmistir.

2.2 ‘Teruar’m Aroma Bilesikleri Uzerine EtKisi

Kaliteyi belirleyen en onemli faktorlerden biri de aromadir. Sarabin aromatik yapisi
komplekstir ve bir ¢ok aroma bilesiginden olusmaktadir (San-Juan ve ark., 2011). Saraplarda
tiiketici tercihinde temel rol oynayan duyusal algilamanin i¢inde aromanin 6nemli bir yeri
vardir. Uziim ve saraplardaki miktarlari nanogram ile miligram arasinda degisen aroma
maddelerinin en Onemli oOzellikleri ¢ok diisiik konsantrasyonlarda bile duyusal olarak
algilanmalar1 ve kalite {izerinde belirleyici rol oynamalaridir (Selli ve ark., 2001).

Bugiine kadar saraplarda 1000’ den fazla aroma bilesigi belirlenmistir. Uziim cesidi, cevresel
faktorler (iklim ve toprak), fermantasyon kosullar1 (maya florasi, pH ve sicaklik), sarap
yapimindaki teknolojik islemler ve sarabin olgunlasma kosullar1 aroma bilesiklerinin
olusumunu etkileyen temel faktorlerdir (Etiévant, 1991; Canbas ve Cabaroglu, 2000a; Bonino
ve ark., 2003; Cabredo-Pinillos ve ark., 2008; Tao ve ark., 2008).
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Sarapta bulunan aroma maddeleri kaynaklarina gore dort grupta siniflandirilabilir. Bunlar;
meyveden kaynaklanan aroma maddeleri (¢esit aromasi), isleme sirasinda uygulanan
teknolojik islemlerden olusan aroma maddeleri (fermantasyon Oncesi aroma), fermantasyon
sirasinda olusan aroma maddeleri (fermantasyon aromasi) ve dinlendirme sirasinda olusan
aroma maddeleri (olgunluk aromasi)’dir (Bayanove ve ark.,1998).

Uziimlerde aroma maddeleri; ugucu, koku veren ézellikte serbest aroma maddeleri ve ugucu
olmayan, kokusuz ozellikte, bazi bilesiklerin yapisinda bagl olarak bulunan 6nctl aroma
maddeleri olarak iki farkli formda bulunurlar (Gtlinata, 1984).

Bagli aroma maddeleri liziimde glikozid, karotenoid ve fenol asitlerinin yapisinda bulunup,
lizimiin saraba islenmesi sirasinda veya olgunlasma sirasinda gesitli enzimatik reaksiyonlar
sonucu koku veren aroma bilesiklerine doniisiirler (Cabaroglu, 2003). Bu ugucu maddelerin
en onemli Ozellikleri, ¢ok diisiik konsantrasyonlarda dahi algilanmalar1 ve kalite iizerinde
belirleyici rol oynamalart oldugu belirtilir (Canbas ve Cabaroglu, 2000b).

Sarap lretiminde sekerlerin sarap mayalar1 tarafindan fermantasyona ugratilmasi sonucu
olusan temel iiriinler; etil alkol ve CO2’dir. Maya metabolizmasinin temel ugucu iiriinleri olan
etil alkol ve CO2’in sarap aromasina katkisi oldukga azdir. Bu tiriinlere ilaveten, mayalar alkol
fermantasyonu boyunca ikincil {riin olarak ¢esitli aroma bilesikleri iiretirler. Sarapta
tanimlanan binden fazla ugucu bilesigin dort ylizden fazlasi fermantasyon siiresince mayalar
tarafindan iiretilmektedir (Bagder ve Ozcelik, 2009). Bunlardan baslicalar1 kimyasal
yapilarina gore: esterler, yliksek alkoller, terpen bilesikleri, asitler, laktonlar, karbonil
bilesikler, asetaller, ugucu fenoller, ugucu kiikiirtlii bilesikler ve ugucu azotlu bilesiklerdir
(Etiévant, 1991; Canbas ve Cabaroglu, 2000a; Bonino ve ark., 2003; Cabredo-Pinillos ve ark.,
2008; Tao ve ark., 2008).

Saraplarin cografi kaynagma veya bagbozumu yilina dayanarak siiflandirma yapmak icin
aroma maddelerinin analizine dayanan bir¢ok ¢alisma gerceklestirilmistir. Seeber ve ark.
(1991), ayn1 cesit olan saraplarin bagbozumlarini ayirt etmede ugucu bilesenleri ve amino
asitleri kullanmiglardir.

Daric1 (2011), Denizli ilinin, Selcen, Sazak ve Karakaya bdolgelerinde yetistirilen Calkarasi
iiztimlerden elde edilen pembe saraplarda aroma maddeleri iizerine rakim farkinin etkisini
arastirmistir. Tanimlanan aroma maddelerinin benzer olduklari; aralarinda sadece miktarsal
acidan farkliliklar bulundugu, ve bunlar igerisinde Selcen sarabinin digerlerine gére daha
yiiksek miktarda aroma bilesigi igcerdigi sonucuna varmistir. Calkarasi pembe saraplarinda
belirlenen en giiglii aroma aktif bilesiklerinin izoamil asetat ve etil hekzanoat oldugunu
belirtmistir.

Robinson ve ark., (2012), Avustralya’da iiretilen Cabernet Sauvignon saraplarinin aroma
dagilimmi ve duyusal Ozellikleri arasindaki iliski tizerine gerceklestirdikleri g¢alismada
tanimlayict duyusal analizler sonucu meyvemsi karakter gosteren saraplar ile bitkisel karakter
gosteren saraplar arasinda farkliliklar oldugunu belirtmiglerdir. 10 farkli bolgeden Gretilen
saraplarda 350 ugucu bilesik ve ¢ok sayida ucucu olmayan bilesik belirlemislerdir. Belirli
cografi isaret altindaki bolgelere Ozgii bilesikler; 2-izobltil-3-metoksipyrazin, menthone,
isomenthone, karvakrol, &-oktalakton, p-methylacetophenone, m-dimetoksibenzen olarak
belirlenmistir.

Schlosser ve ark., (2004), Niagara Yarimadasinin 3 farkli bolgesinden elde edilen Chardonnay
saraplarinin arasindaki farklar1 kimyasal ve duyusal analizler ile ortaya koymugslardir. Bench
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bélgesindeki saraplarin fenol ve etanol konsantrasyonlarinda, pH ve toplam asitlik (TA)
degerlerinde farklilik oldugunu bildirmislerdir. Duyusal analizler sonucunda ise Bench
bolgesinden elde edilen saraplarin diger bolgelerden elde edilen saraplara gore renginin daha
az sar1 oldugu, daha fazla kavun ve narenciye aromasina sahip oldugunu belirtmislerdir.

Tomasi ve ark., (2000), yaptiklar1 calismada Sauvignon Blanc (clone R3) ¢esidinin
olgunlasmasi ve aromasi tlizerine mikro klimanin etkisini arastirmislardir. Ayni bag
icerisindeki iki farkli ylikseklikten elde edilen iiziimler ve saraplar {izerinde 4 yillik bir
caligma gerceklestirmislerdir. Yazarlar monoterpenler ve norizoprenoidler ve benzenoid
onciilleri arasindan 4-vinilfenoliin algcak bolgede yetisen iiztimlerde saptamis olup, algak bolge
iizlimlerinden elde edilen saraplarin aromalarinin daha tipik ve yogun oldugunu
belirtmislerdir.

Prado ve ark., (2007), Grenache {iziimlerinden elde edilen saraplarin duyusal 6zellikleri ve
fenolik bilesimi tizerine toprak tipinin etkisini aragtirmiglardir. Segilen iki yakin bag alanindan
(Gen ve PdB) elde edilen {iiziimlerin saraplar1 arasinda duyusal 6zellik bakimindan 6nemli
farkliliklar oldugunu belirlemislerdir. Arastirma sonucunda organik maddece daha zengin
olan Gen bagimin saraplarinin turuncu egilimli zayif renge ve yogun olgun meyve ile kuru
iizim aromasina sahip olduklari, PdB bag1 saraplarinin ise kirmizi mor renkli, daha yogun ve
yiiksek yogunlukta elma kabugu aromasi ile burukluga sahip olduklar1 bildirilmistir. PdB bagi
saraplarinin  buruklugu ve rengi nedeniyle yillandirmaya daha uygun olduklar1 da
belirtilmistir.

Gbmez-Miguez ve ark., (2007), tiziim olgunlugunun ve toprak tipinin Zalema tizimlerinden
iiretilen beyaz saraplarin aromasi ve rengi lizerine etkilerini arastirmislardir. Bu ¢alismada 2
farkli toprak tipi (kumlu ve killi) ve 2 farkli hasat zamani (erken hasat ve ticari hasat) dikkate
alimmistir. En fazla renk farkliligi kumlu toprak ve farkli hasat giinleri arasinda gozlenmistir.
Kumlu toprakta yetisen ve erken hasat edilen iiziimlerden iiretilen saraplarda fazla sar1 renk ve
daha az renk yogunlugu goriilmiistiir. Etil oktanat bilesiginin 6nemli miktarda oldugu ve hasat
giinii ve toprak tipinden etkilendigi belirtmislerdir. Sonug olarak {iziimiin olgunluk derecesine
direkt etki eden hasat giinliniin ve bagin toprak tipinin Zalema beyaz saraplarinin hem rengini
hem de aroma karakteristigini etkiledigi belirlenmistir.

Koundouras ve ark., (2006), Agiorgitiko {iziimlerinin olgunlagmasi1 ve bu sarabin fenolik ve
aroma bilesikleri lizerine Ui¢ farkli yiikseklikteki bag konumunun ve asma su miktarinin
etkisini incelemislerdir. Havanin ¢ok sicak ve yaz yagmurlarinin olmadigi giiney
Yunanistan’in Nemea bolgesinde belirlenen ti¢ farkl ytlikseklikteki alanda (ova, tepe yamaci,
plato) 1997 ve 1998 rekolteleri suresince galismalar gerceklestirilmistir. Su azlig1 sirada seker
birikimini ve malik asit parcalanmasini hizlandirmaktadir. Biiylime periyodu sirasindaki erken
su azliginin iizim kabugundaki antosiyanin miktar1 ve toplam fenolik bilesik miktar ile bu
Uzlmlerden Uretilen saraplarmin fenolik bilesik miktar1 ve bagli aroma miktarlar1 tizerine
olumlu etkisi oldugu belirlenmistir. Bunlarin yaninda tepe yamacinda bulunan bagin
iizlimlerinden iiretilen saraplarin fenolik bilesik ve bagli aroma maddelerinin miktarlarinin
diger baglarin iiztimlerinden iiretilen saraplardan daha yiiksek oldugu goriilmuistiir.

Green ve ark., (2011), Sauvignon blanc sarabinin duyusal ve kimyasal 6zellikleri agisindan
karakterizasyonu lzerindeki caligmalarinda, cografi bdlgenin onemli role sahip oldugunu
bildirmislerdir. Cografi bolgenin aroma maddelerinin kompozisyonu ve aroma aktif profili
tizerindeki etkisi Yeni Zelanda (Malborough), Fransiz (Sancerre, Loire, Saint Bris) ve
Avusturya (Styria)’dan saglanan Sauvignon blanc saraplart kullanilarak incelenmistir.
Calismanin sonuglarina gore 3 farkli lilkeden saglanan saraplar duyusal analizlerle karakterize
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edilmislerdir. Yeni Zelanda saraplarinin yesil karakteristige sahip aroma bilesiklerince zengin
olduklarini, Avusturya saraplarinin meyvemsi (stone fruit) aromaya sahip olduklarini, Fransiz
saraplarinda ise algilanan minerallik diginda Slgiilen tiim 6zelliklerinin bastirilmig olduklarini
ortaya koymuslardir. Bu analizlerde 3 grup olarak ayrim gergeklesmistir, ‘yesil’ kiimede Yeni
Zelanda saraplari, ‘meyvemsi’ kiimede (4-merkapto-4-metilpentan-2-on) Avusturya saraplari,
diger bilesikler (benzaldehit gibi) de Fransiz saraplari ile bagintili bulunmustur.

Kallithraka ve ark,, (2001), Yunanistan’da yaptig1 bir calismada, farkli bolgelerden alinan 33
Yunan sarabmin smiflandirilmasinda, hem enstriimental hem de duyusal analizi
kullanmislardir. Deneysel verilere temel bilesen analizi (PCA) uygulanmasi, yalnizca kirmizi
saraplarin, cografik orijinine dayanarak basariyla siniflandirilmasiyla sonuglanmastir.

3. SONUC

Bu derlemede, {liztimiin ve sarabin bazi 6zelliklerinin sadece ¢eside ya da yetistigi bolgeye
gore degil, yetistigi bagin oOzelliklerine gore de farklilik gosterdigi, ‘teruar’kavraminin
etkisinin Ozellikle tizimlerde ve liziimlerden iiretilen saraplardaki fenolik ve aroma bilesikleri
tizerinde etkili oldugu ortaya konulmustur. Diinyada saraplarin cografi kdkenine (terroir)
dayanarak smiflandirma yapmak i¢in fenolik bilesikler ve aroma maddeleri lizerinde bir¢ok
calisma gerceklestirilmis olup Tiirkiye’de bu konu ile ilgili ¢alisma ¢ok az sayidadir. Bu
nedenle Tiirkiye’de yetisen yerli {iziim gesitleri ve bu tiziimlerin yetistirildigi bolgeleri konu
alan sistemli arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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