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OZET: Bu calismada, Cukurova Universitesi Pozanti Arastirma Merkezi (POZMER) Deneme Baginda yetistirilen siyah
cesitlerden Kalecik karasi, Syrah ve Carignan tzlmlerinin sarap Uretimine elveriglilik durumlari arastiriimistir. Kimyasal ve
duyusal analiz sonuglarina gére, yore kosullarinda Syrah (izimunin bilesim olarak Kalecik karasi ve Carignan’a gore sarap
Uretimine daha elverisli bir gesit oldugu, 6zellikle renk bakimindan daha zengin oldugu ve duyusal agidan digerlerine gére
daha govdeli, dengeli ve aromatik saraplar verdigi ve karakteristik Syrah sarabinin duyusal &zelliklerini yansittigi
belirlenmistir. Syrah cesidinin kaliteli kirmizi sarap uUretimine uygun bir cesit oldugu ve bu c¢esidin ydérede
yayginlastiriimasinin ¢ok yararh olacagr sonucuna variimistir.

Anahtar Kelimeler: Kirmizi saraplik ziim, Kalecik karasi, Carignan, Syrah, sarap kalitesi

ABSTRACT: This study was undertaken to investigate suitability of black grape varieties of Kalecik karasi, Carignane and
Syrah grown in Experimental Vineyard of Pozanti Research Center of University of Gukurova for wine production. Chemical
and sensory results showed that composition of Syrah is a more suitable for wine production compared to Kalecik karasi and
Carignane. Furthermore, the wines from Syrah was richer in terms of colour, more body and aroma from a sensory
characteristic point of view compared to others, and had the characteristic organoleptic properties of Syrah wine. It can be
concluded that Syrah variety grown in Pozanti is suitable for quality red wine and should be commonly grown in the region.
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GIRIS

Diinya bagci Ulkeleri arasinda bag alani bakimindan dérdiinci sirada ve yas tizim Uretimi bakimindan besinci
sirada yer alan tlkemizde 3.7 milyon ton yas (ziim Uretiimektedir. Uziim gesitleri cografi ve iklimsel farklilik
gbsteren bolgelere dagiimis durumdadir. Her bélgenin toprak ve iklim kosullarinda farkli gesitler yetistiriimekte,
ayni ¢esitler degisik bolgelerde farklh fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellik gésteren uriinler verebilmektedir (1).
Akdeniz Bélgesi bag alani ve Gzim Uretimi bakimindan Ege Bélgesi’nden sonra ikinci sirada yer almaktadir.
Akdeniz Bélgesi'nin kiyi kesimlerinde erkenci sofralik Gzim yetistiriciligi yaygindir. Bélgenin serin iklim kosullarina
sahip yayla kesiminde ise ge¢ olgunlasan sofralik, siralik ve saraplik Uzimler 6nem kazanmstir (2, 3). Adana’nin
Pozanti ilcesi buna érnek olarak verilebilir. Pozantr'da toplam 1120 ha bag alani bulunmaktadir (4).

" Bu calisma TUBITAK (TOGTAG/TARP 2521) ve Gukurova Universitesi tarafindan desteklenmistir.
t E-posta: herten@mail.cu.edu.tr
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Saraplarda kalite (izerinde etkili olan en énemli unsurlardan birisi de hammaddedir. Hammaddenin 6zelliklerini
belirleyen temel faktor ise Gzim cesididir (5, 6). Carignan ve Syrah Dlnya ¢apinda tGn yapmis kalite kirmizi
sarap uzum cesitleridir. Kalecik karasi da tlkemizin kalite sarap veren yerli ¢esitlerinden birisidir (7). Ancak,
Uzum cesidinin iyi olmasi bu gesitten her kosulda kaliteli bir sarap Uretilebilecegini anlamina gelmez. Uygun
toprak yapisi ve iklim kosullariyla beraber ¢esidin bdlgeye adaptasyonu da son derece énemlidir. Bu nedenle,
oncelikli olarak bu cesitlerin kalite sarap verdikleri bdlge kosullari g6z énunde bulundurularak, segilen pilot
bolgelerde saraplik degerleri belirlenmeli ve olumlu sonuglar alindiktan sonra cesitlerin yayginlastirma
calismalarina gecilmelidir. Pozanti yéresi iklim kosullari bakimindan saraplik cesitlerin yetistiriciligi icin uygun
bir bélge olarak gérilmektedir. Yore kosullarinda yetistirilen Gzimlerin saraplik deg@erleri lizerine yapiimis bir
calisma da bulunmamaktadir. Bu calisma, Cukurova Universitesi Pozanti Arastirma Merkezi (POZMER)
deneme baginda yetistirilen siyah cesitlerden Kalecik karasi, Carignan ve Syrah GzUmlerinin kalite sarap
uretimine elverislilik durumlarini ortaya koymak amaciyla ele alinmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada Cukurova Universitesi POZMER deneme baginda yetistirilen gesitlerden Kalecik karasi, Syrah ve
Carignan Gzumleri kullaniimistir. Belirtilen y6reden saglanan Gzumlerin isletmeye tasinmasinda 25 kg’lik
plastik kasalar kullanilmigtir.

Yéntem

Denemelerin Diizenlenmesi

iki yil streyle gergeklestirilen denemelerde birinci yil bagbozumu Kalecik karasinda 29.08.2000 tarihinde,
Syrah ve Carignan’da 06.09.2000 tarihinde yapilmis ve 70 kg Kalecik karasi, 60 kg Carignan ve 53 kg Syrah
{izimi kullanilmistir. ikinci yil denemelerinde bag bozumu 30.08.2001 tarihinde yapilmistir. Denemelerde 95
kg Kalecik karasli, 72 kg Carignan ve 77 kg Syrah Gzimu kullaniimistir.

Sap-¢6p ayirma isleminden sonra Gzumler ezilmis ve 30 mg/kg hesabiyla kikurtlenmis ve cibre fermantasyonu
icin 6zel yaptirlmis cam kaplara alinmistir. Cibre fermantasyonu siresi Syrah ve Carignan icin 5 gin ve
Kalecik karasi igin 10 gln uygulanmistir. Bu sire boyunca sicaklik 25-30°C arasinda degismistir. Cibre
fermantasyonu slresince siralarda yogunluk, dksele dansimetresi ile, sicaklik ise termometre ile izlenmigtir.
Kaplarda Ustte toplanan kitle (sapka) ginde iki kez karistinlarak kirilmistir. Cibre fermantasyonu sona eren
ornekler bir el presi ile sikilarak kati kisimlarindan ayrilmis ve serbest sira ile sikkma sonucu elde edilen sira
karistirlmistir. Daha sonra, her biri 10’ar litrelik cam damacanalara alinmis ve alkol fermantasyonunun
tamamlanmasi i¢in 20°C’lik bir odaya konulmustur.

Alkol fermantasyonu tamamlanan saraplar aktariimis ve sicakligi 20°C olan bir odada malolaktik fermantasyon
(MLF)'a terk edilmistir. MLF'un gidisi kagit kromatografisi yardimiyla izlenmigtir. MLF biter bitmez saraplar
aktarilmis ve 75 mg/l SO, ilave edilmistir. Saraplar olgunlagsmasi i¢in sicakhg 15°C olan dinlendirme
mahzenine alinmistir. Saraplar olgunlasma sirasinda aktarilmis, kikdrtlenmis ve her iki yilda da Haziran
ayinda sizilmus ve siselenmistir.

Analizler

Siralar ve Saraplar Uzerinde Yapilan Analizler

Siralarda 6ksele, toplam asit, pH (8), ve indirgen seker (9) tayinleri yapilmistir. Saraplarda yogunluk, alkol ve
kurumadde, pH, toplam asit, ucar asit, kul ve kil alkaliligi (8); toplam fenol bilesikleri (9); antosiyanin, tanen
(I6koantosiyan), renk yogunlugu (OY 450+OYs55q) Ve renk tonu (OY 450/OY550), (9,10); indirgen seker tayini (9);
toplam ve serbest kikurt dioksit (11) analizleri yapilmistir.
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Duyusal Analiz

Saraplarin duyusal analizi uluslararasi yarismalarda uygulanan ydntemlerden biri olan, 20 puan sistemine
gobre, secilmis uzman Uyelerden olusan 9 kisilik bir panelist grubu tarafindan yapilmistir (12). Panelistler
saraplari, kullanilan sistemin gere@ine gore, sarabin gesitli 6zelliklerini géz éniinde bulundurarak, dért farkli
kritere gore (berraklik, renk, koku, tat ve genel izlenim) 20 tam puan Uzerinden deg@erlendirmiglerdir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Uziim Siralarinin Bilesimi
2000 ve 2001 Yili denemelerinde elde edilen siralarin bilesimi Gizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1. Siyah Gziimlerden elde edilen siralarin bilesimi

1.Yil 2.Yil

Kalecik karasi Carignan  Syrah Kalecik karasi Carignan Syrah

Briks 24.3 223 24.2 22.0 22.0 22.9
Toplam asit (g/l)* 7.70 8.60 9.01 7.33 8.50 7.30
indirgen seker (g/l) 240 216 238 213 211 220

Olgunlasma katsayisi
(Briks /Asit)

3.1 2.6 2.7 3.0 2.6 3.1

*Tartarik asit cinsinden

Arastirmada kullanilan Gzimlerin Briks degerleri 22.0 ile 24.3 arasinda degismistir. Boulton ve ark, (5), Syrah
cesidinde bes yil slreyle yaptiklari bir calismada olgunluk aninda elde edilen siralarda Briks degerinin 20.5-
23.5 arasinda degistigini belirtmiglerdir. Dengeli bir kirmizi sarap Uretebilmek icin siyah cesitlerde Briks
degerinin 21-24 arasinda olmasi gerektigi bildirilmistir (7, 13). Bazi arastirmacilar ise bu degerin 20-23.5
arasinda olmasini tavsiye etmislerdir (14). Jackson ve Lombard (15) ise sicak bdlgelerde kalite kirmizi sarap
Uretimi icin 24 Briks degerinin olgunlukta Ust sinir olarak alindigini bildirmislerdir.

Uziimlerde toplam asit miktarlari, tartarik asit cinsinden 7.30 g/l ile 9.01 g/l arasinda degismistir. Ankara ve
cevresinde yetistirilen Kalecik karasi Gzimlerinde asit miktarinin 5.3-8.3 g/l arasinda degistigi bildiriimistir (16,
17). izmir ili Menderes ilcesinde yetistirilen Carignan cesidinde ise toplam asit miktarinin 6 g/l oldugu
belirtiimistir (18). Boulton ve ark. (5), Syrah lzerinde bes yil sireyle yaptiklar bir calismada olgunluk aninda
elde edilen siralarda toplam asitligin tartarik asit cinsinden 5.7-7.5 g/l arasinda degistigini agiklamiglardir. Ayni
arastirmacilar genel olarak, kaliteli bir sek kirmizi sarap elde etmek icin hasat edilecek UzlUmlerde asit
miktarinin tartarik asit cinsinden 6.5-7.5 g/l ve pH degerinin 3.1-3.4 arasinda olmasi gerektigini bildirmiglerdir.
Amerine ve ark. (14) kirmizi saraplar i¢in siradaki asit miktarinin 6.5 g/I'den ylksek ve pH degerinin 3.4'ten
disuk olmasi gerektigini aciklamislardir. Bu deg@erlere gére 6zellikle birinci yil asit miktarlari beklenenin
Uzerinde olmustur. Bilindigi gibi Ulkemiz iklim kosullarinda, saraplik Gzimlerde karsilagilan en biylk
sorunlardan birisi, olgunluk aninda seker miktarinin yeterli dizeylere ¢ikarken asit miktarinin kalite sarap
Uretimi icin istenen degerlerin altinda olmasidir. Ancak burada ilging olan, asit miktarinin Pozanti kosullarinda
¢ cesitte de, tlkemiz genelindeki durumun aksine, diugik olmamasi ve buna karsilik seker miktarlarinin da
yeterli duzeyde bulunmasidir. Bu veriler bdlge iklim kosullarinin kalite saraplik Gzum yetistiriciligine oldukca
uygun oldugunu gdéstermektedir.
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Bilindigi gibi, indirgen seker miktari elde edilecek sarabin fermantasyondan sonraki potansiyel alkol diizeyini
belirler (15). Cizelge 1’den goérildigu gibi siralarda indirgen seker miktarlari 211-240 g/I arasinda degismistir.
Saraplk Gziumlerde indirgen seker miktarinin 200-300 g/l arasinda degistigi bildirilmistir (19). Ankara ve
cevresinde yetistirilen Kalecik karasi Gzimlerinde seker miktarinin 205-225 g/l arasinda degistigi bildiriimistir
(16, 17). Bulunan degerler literatiirde belirtilen sinirlar igerisindedir.

Uztimlerin olgunlasma katsayilari, Briks/Asit orani esas alindiginda, 2.6 ile 3.1 arasinda degismistir. Boulton
ve ark. (5), Uziimdeki suda ¢6zlnlr kurumaddenin 18 ile 26 Briks ve toplam asitin (tartarik asit cinsinden) 4 ile
9 g/l arasinda oldugu kosullarda kalite kirmizi sarap Uretimi igin en ideal katsayinin 3.1 olacagini bildirmiglerdir.
Cooke ve Berg (13), siyah cesitlerde bu katsayinin 2.3-3.4 arasinda degistigini ve Amerine ve ark. (14),
katsayinin sofralik saraplarda 3.7’nin altinda olmasi gerektigini bildirmiglerdir. Elde edilen degerler literaturle
karsilastirldiginda tzimlerin olgunluk katsayilarinin normal sinirlar icerisinde oldugu ve Kalecik karasinda
birinci yil ve Syrah gesidinde ikinci yil Boulton ve ark. (5)’'na gore ideal katsayinin elde edildigi gorilmektedir.

Saraplarin Bilesimi

Saraplarin bilesimi Cizelge 2'de verilmistir. Saraplarda alkol miktari, hacim olarak, %11.8 ile %15.3 arasinda
bulunmustur. Saraplarda alkol miktari hacim olarak % 8-17 arasinda degisir (19). Kirmizi saraplarda alkol
miktarinin %11-14 arasinda oldugu ve sarabin dayaniklihgi agisindan bu oranin %10’un altina dismemesi
gerektigi aciklanmistir (9). Kalecik karasi saraplarinda alkol miktarinin, hacim olarak, %10.3 ile %13.27 (20,
21) ve Carignan saraplarinda ise %11.27 ile %14.2 arasinda degistigi bildiriimistir (22, 23). Ulkemizde
yetistirilen Syrah Gziimlnden elde edilen saraplarin alkol miktari ile ilgili bir degere rastlanmamistir. Reynolds
ve ark. (24) Kanada’'nin Summerland Bdlgesinde yetistirilen Syrah ¢esidinden Uretilen saraplarda alkol
miktarinin %11.6-12.7 arasinda bulundugunu bildirmiglerdir.

Cizelge 2. Saraplarin bilesimi

2000 Yih 2001 Yih

Kalecik  Carignan Syrah Kalecik Carignan Syrah

karasi karasi
Yogunluk (20/20 °C) 0.9928 0.9939 0.9938 0.9919 0.9915 0.9916
Alkol (%h/h) 14.8 13.2 15.3 13.4 11.8 12.8
Kurumadde (g/l) 30.74 29.31 33.60 234 24.9 24.6
indirgen seker (g/l) 3.1 29 2.7 1.9 23 21
Sekersiz kurumadde (g/l) 27.64 26.41 30.9 21.5 22.6 22.5
Toplam asit* (g/l) 6.45 8.10 7.57 6.15 8.17 8.02
pH 3.3 341 3.2 3.34 3.07 3.12
Ucar asit (me/l) 7 7 7 4 7 6
Kal (g/) 23 2.2 2.2 2.0 2.1 2.1
Kul alkaliligi (me/l) 30 29 30 28 28 29
Toplam SO, (mg/l) 43 21 25 44 54 52
Serbest SO, (mg/l) 9 7 8 7 8 8
Toplam fenol bilesikleri** (g/l) 3.78 3.27 3.11 3.10 2.32 2.6
OY ogq indisi 70 65 65 58 52 51
Antosiyan (mg/l) 83 269 496 173 261 488
Tanen (g/l) 3.8 3.3 3.3 3.0 24 27
Renk yogunlugu 0.38 0.99 1.46 0.61 1.13 1.31

Renk tonu 0.98 0.67 0.63 0.74 0.57 0.54
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Saraplarda kurumadde miktar1 23.4 g/l ile 33.6 g/l arasinda degismistir. Sek saraplarda kurumadde miktar1 17-
30 g/l arasinda degisir (19). Fidan (16) ve Canbas ve ark. (17) Kalecik karasi sarabinda kurumadde miktarinin
19.5-25.8 g/l arasinda degistigini ve Akbulut ve ark. (22) Carignan sarabinda 21.22-30.05 g/I arasinda
bulundugunu bildirmiglerdir. Denemelerden elde edilen saraplarda sekersiz kurumadde miktar ise 21.5-30.9
g/l arasinda degismistir. Tlrk Sarap Standardina gére sek kirmizi saraplar igin sekersiz kurumadde miktari en
az 18 g/l olmalidir (25). Goruldigu gibi saraplarin sekersiz kurumadde miktarlar standartta belirtilen degerin
Ustindedir. Kurumadde miktarlari birinci yil ikinci yila gére daha yuksektir.

Saraplarin indirgen seker miktarlari 1.9-3.1 g/l arasinda bulunmustur. Sek saraplarda seker miktari 5 g/I nin
altinda olmalidir. Fermantasyondan sonra sarapta litrede 1-2 g seker kalabilir. Bunlar fermente olmayan
pentozlardir (19). Goéruldigu gibi elde edilen saraplarin indirgen seker miktarlari sek saraplar icin belirtilen
degerlerdedir.

Saraplarda toplam asit miktari tartarik asit cinsinden 6.15-8.17 g/l arasinda bulunmustur. Benzer ¢alismalarda
asit miktarinin Kalecik karasi saraplarinda 4.95-8.18 g/l (17, 21) ve Carignan saraplarinda 4.8 me/l ile 8.1 g/l
arasinda degistigi bildirilmistir (18, 21, 22). Ough ve Amerine (9) gére saraplarda asit miktari 6-9 g/l arasinda
olmalidir. Sarabin tadi ve dayanikliligi agisindan énemli olan asit miktari denemelerden elde edilen saraplarda
istenen sinirlar icerisinde bulunmustur En ylksek asit miktari Carignan’da elde edilmis bunu Syrah ve Kalecik
karas! izlemigtir.

Ucar asit miktar Tark sarap Standardina (25) goére ihrag edilecek saraplarda 21 me/l olmalidir. Cizelge 2’'de
gorildigu gibi denemelerden elde edilen saraplarda ugar asit miktari belirtilen degerin ¢ok altindadir.
Ulkemizde yetistirilen Kalecik karasi ve Carignan Gziimlerinden elde edilen saraplarda da benzer sonuglar
alinmistir (17, 18, 22).

Fenol bilesikleri kirmizi saraplarin en énemli bilesenleri arasinda yer alirlar. Kirmizi saraplarin kendine 6zgi
rengi ve tadindaki yumusaklik, dolgunluk ve burukluk gibi duyusal dzellikler fenol bilesiklerinin miktar ve tipi ile
ilgilidir (26, 27). Denemelerden elde edilen saraplarin toplam fenol bilesikleri miktarlari, gallik asit cinsinden,
2.32-3.78 g/l arasinda bulunmustur. Her iki yil da en ylUksek miktar Kalecik karasi saraplarinda saptanmistir.
Carignan ve Syrah'ta ise degerler birbirine oldukca yakindir. Toplam fenol bilesikleri Gzerinde yilin da belirgin
bir etkisi oldugu gérilmektedir (Cizelge 2). Toplam fenol bilesikleri miktarinin Ege’de yetistirilen Carignan
GzUmunden elde edilen saraplarda 0.66-1.44 g/l arasinda bulundugu bildirilmistir (18). Singleton ve Noble (29),
kalite sek kirmizi saraplarda toplam fenol bilesikleri miktarinin gallik asit cinsinden 1.4 g/l ve daha Uzerinde
olmasi gerektigini bildirmiglerdir. Gortldigu gibi, yérede elde edilen saraplarin toplam fenol bilesikleri miktari
belirtilen degerden daha ylksektir.

Antosiyaninler tanenlerle birlikte GzUmlerdeki fenol bilegiklerinin hem nitelik hem de nicelik olarak édnemli bir
kismini olusturan kirmizi renk pigmentleridir. Siyah Gzimlere ve bu Gzimlerden elde edilen kirmizi saraplara
karakteristik renklerini kazandiran bu bilesikler, sarap yapiminda cibre fermantasyonu sirasinda kabuklardan
siraya gegerler. Antosiyaninler ayrica tat Gzerinde de 6nemli rol oynarlar (27, 30). Cizelge 2'de géruldigu gibi
saraplarin antosiyanin icerikleri 83 mg/l ile 496 mg/l arasinda degismistir. Antosiyanin miktari her iki yilda da
en ylksek Syrah saraplarinda saptanmis, bu cesidi Carignan ve Kalecik karasi izlemistir. Canbas ve ark. (17)
Kalecik karasi saraplarinda antosiyanin miktarinin 89-319 mg/l ve Anli (23) ve Ylcel, (28) Carignan
saraplarinda bu miktarin 127- 385 mg/l arasinda degistigini bildirmiglerdir. Gen¢ kirmizi saraplarda
antosiyaninlerin miktari 300-500 mg/l arasinda degisir ve saraplar yillandikga bunlarin miktari azalir (30).
Bordeux bolgesi geng kirmizi saraplarinda antosiyanin miktarinin 200-800 mg/l arasinda degistigi bildiriimistir
(10). Bu degerlere gore, yore kosullarinda Kalecik karasi ¢esidinin renk maddelerince zayif, Syrah ¢esidinin ise
oldukga zengin ve gucli saraplar verdigi goérilmektedir.

Tanenler saraplarda burukluk ve dolgunluk gibi duyusal ézelliklerden sorumlu fenolik bilesiklerdir (30). Kisa
slrede tlketilecek kirmizi saraplarda tanenlerin uygun miktarda bulunmasi tattaki dengeyi saglar, fazla olmasi
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ise sarabin sert ve ¢ok buruk olmasina yol agar. Bu nedenle tanen miktarinin uygun diizeyde tutulmasi kirmizi
sarap yapiminda en hassas konulardan birisidir. Denemelerden elde edilen saraplarda tanen miktari 2.4-3.8
g/l arasinda bulunmustur (Cizelge 2). Tanen miktarinin Kalecik karasi saraplarinda 1.1-2.4 g/l (17), Carignan
saraplarinda 1.2-2.9 g/l (18, 23, 28) ve Syrah saraplarinda 1.9-2.8 g/I (5) arasinda bulundugu bildirilmistir.
Kirmizi saraplarda tanen miktari genellikle 1.5-5.0 g/l arasinda deg@ismektedir (27). Bu degerlere goére
Pozantrda yetigtirilen ¢esitlerden elde edilen saraplarin tanence zengin olduklari gérilmektedir.

Saraplarin renk durumlari, renk yogunlugu ve renk tonu 6lgimleriyle bulunur. 420 nm’deki optik yogunluk
antosiyaninlerin pargalanma Urtnlerinden ve diger kahverengi renk maddelerinden ve 520 nm’deki optik
yogunluk ise antosiyaninlerden ileri gelir (10). Denemelerden elde edilen saraplarda renk yogunlugu 0.38-1.46
ve renk tonu ise 0.54-0.98 arasinda bulunmustur (Cizelge 2). Syrah saraplarinda renk yogunlugunun en yliksek
ve renk tonunun ise en diisiik bulunmasi bu saraplarda OYgpq degerinin ylksek yani, kirmizi rengin daha
baskin oldugunu dogrulamaktadir. Bulunan degerler saraplarin antosiyanin igerikleri ile uyusmaktadir. Canbas
(10) ve Ribereau-Gayon ve ark. (27) saraplarda renk yogunlugunun Gzim g¢esidi ve sarap isleme teknigine
gbre 0.3-1.8 ve renk tonunun ise geng saraplarda Gzim cesidine gére 0.5-0.7 arasinda yer aldigini ve yillanmig
saraplarda 1.3’e kadar yUkseldigini bildirmislerdir.

Saraplardaki kil, kil alkaliligi, toplam ve serbest SOo miktarlari Turk Sarap Standardinda (25), sek kirmizi
saraplar igin verilen sinirlar igerisinde bulunmustur.

Saraplarin Duyusal Ozellikleri

Saraplarin duyusal analiz sonuglari Cizelge 3’te verilmistir. Renk bakimindan Kalecik karasi saraplari en disuk
puanlari alirken Carignan hemen hemen tam, Syrah ise tam puanlar almiglardir. Bu bulgular renkle ilgili
kimyasal analiz sonuglarini da dogrulamaktadir. En énemli kriterlerden biri olan koku bakimindan ise saraplar
birbirine yakin puanlar almislar ve bunlardan Syrah ile Kalecik karasi Carignan’a gére biraz daha 6n plana
ctkmistir. Tat ve genel izlenim bakimindan en yiksek puani her iki yilda da Syrah sarabi almistir. Toplam
puanlar ve panelistlerin genel degerlendirmeleri dikkate alindiginda duyusal agidan en begenilen ¢esit Syrah
olmus bunu Kalecik karasi ve Carignan izlemistir. Panelistler Syrah sarabinin ézellikle renk, aroma ve agizdaki
denge acisindan digerlerine goére daha iyi durumda oldugunu ve meyvemsi ve baharati andiran bir kokuya
sahip oldugunu belirtmiglerdir.

SONUGC

Arastirmada ele alinan UzUm c¢esitlerinin bilesim bakimindan dengeli bir kirmizi sarap Uretimi icin uygun
olduklari, olgunlasma katsayilarinin Kalecik karasinda birinci yil ve Syrah’ta ikinci yil literatiirde dnerilen ideal
degerlere sahip olduklari belirlenmistir. Birinci yil denemelerinde butiin cesitlerde alkol degerleri ikinci yil
denemelerine goére daha yiksek bulunmustur. Her iki yilda da Carignan saraplarinin alkol miktari diger

Cizelge 3. Saraplarin duyusal 6zellikleri

2000 Yili 2001 Yili
Duyusal 6zellik Kalecik Carignan Syrah Kalecik Carignan Syrah
karasi karasi
Renk (0-2 puan) 1.2 1.9 2.0 1.7 1.9 2.0
Berraklik (0-2 puan) 1.7 1.9 1.8 2.0 1.9 1.9
Koku (0-4 puan) 2.9 3.0 3.0 3.6 3.0 3.6
Tat ve genel izlenim 9.4 10.4 1.4 10.9 10.0 11.0

(0-12 puan)
Toplam (0-20 puan) 15.2 17.2 18.2 18.2 16.8 18.5
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cesitlerden daha disuktlr. Saraplarin kurumadde miktarlar birinci yil, ikinci yila gére daha duslktir. Bitin
saraplarda asit miktarlari istenen sinirlar igerisinde olmus, en yiksek asit miktari Carignan’da elde edilmistir.
Kirmizi gsaraplarin kendine 6zgl rengini ve tadindaki yumusaklik, dolgunluk ve burukluk gibi duyusal
6zelliklerini etkileyen fenol bilesikleri bakimindan en zengin ¢esit her iki yilda da Kalecik karasi olmustur.
Antosiyanin miktari her iki yilda da en ylksek Syrah saraplarinda saptanmis, bu ¢esidi Carignan ve Kalecik
karasi izlemistir. Yore kosullarinda Kalecik karasi ¢esidinin renk maddelerince zayif, Syrah ¢esidinin ise zengin
ve gugclu saraplar verdikleri belirlenmigtir. Tim cesitlerden elde edilen saraplarin tanenler bakimindan zengin
olduklar bulunmustur. Duyusal analiz sonuclarina gére panelistlerden en yiiksek toplam puani Syrah sarabi
almis, bunu Kalecik karasi ve Carignan izlemistir. Degerlendirmeler sonunda Pozanti kosullarinda, gerek
tzumlerin bilesimi gerekse saraplarin bilesim ve duyusal 6zellikleri g6z énuine alinarak, G¢ ¢esitten de iyi sarap
uretilebilecegi ancak Syrah gesidinin Kalecik karasi ve Carignan’a gore daha iyi kalitede kirmizi sarap verdigi
saptanmistir. Syrah cesidinin ayni zamanda kupaj igin de kullanilabilece@i sonucuna variimistir. Bu sonuglarin
1191 altinda Syrah ¢esidinin y6re kosullarinda yayginlastiriimasi son derece yararli olacaktir. Sarap kalitesinde
cesit kadar 6nemli rol oynayan isleme teknigi Gzerinde de arastirmalarin yapiimasi konuya katki saglayacaktir.
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