
ÖZET 

 Bu araştırmada; tüketime sunulan sek beyaz ve kırmızı şarapların bazı kalite kriterlerinin 

belirlenmesi, TS 521 Şarap standardına uygunluğunun kontrol edilmesi ve tüketicilerin bu 

konuda bilinçlendirilmesi amaçlanmıştır. 

 Araştırma materyalini, Trakya Bölgesinde çeşitli satış noktalarında tüketime sunulan 8 

farklı firmaya ait, benzer üzüm çeşitlerinden üretilmiş şarap örnekleri oluşturmaktadır. Satış 

noktalarından  Boğazkere, Öküzgözü, Carignane, Gamay, Papaz Karası, Adakarası, Cinsaut, Çal 

Karası, Alicante üzümlerinden üretilmiş toplam 16 adet kırmızı şarap ile Emir, Semillon, 

Narince, Sultaniye, Yapıncak üzümlerinden üretilmiş 16 adet beyaz şarap örneği alınmıştır. 

 Örnekler; yoğunluk, alkol miktarı, toplam asit, uçar asit, toplam SO2, serbest SO2, toplam 

kuru madde ve duyusal analiz (degüstasyon)  açısından değerlendirilmiştir. Analiz sonuçları 

aşağıda verilmiştir: 

 

1. Beyaz şarap örneklerinin yoğunluk değerleri 0,989 g/ml ile 0,9932 g/ml arasında 

değişmekte olup ortalama 0,9910 g/ml olarak tespit edilmiştir. Örnekler arasındaki 

fark istatistiki açıdan önemlidir (p<0,05). Kırmızı şarap örneklerinin yoğunluk 

değerleri ise 0,9914 g/ml ile 0,995 g/ml arasında değişmektedir. Kırmızı şarap 

örneklerinin yoğunluk değerleri ortalaması ise 0,9930 g/ml dir. Örnekler arasındaki 

fark istatistiki açıdan önemsizdir (p<0,05). 

2. Alkol analizi sonucunda, Beyaz şarap örneklerinden B16 nolu örnek %10,8 ile 

minimum; B11 nolu örnek ise %13,5 ile maksimum değerleri almışlardır. Beyaz 

şarap örneklerinin alkol değerleri ortalaması %11,83 tür. Örnekler arasındaki farklılık 

p<0,05 düzeyinde önemlidir. Kırmızı şarap örneklerinin % alkol değerleri %9,6 ile 

%13 arasında değişmekte olup ortalama %11,46 dır. Örnekler arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemlidir (p<0,05). 

3. Beyaz şarap örneklerinin toplam asit değerleri 5,2 g/l ile 7,34 g/l arasında değişmekte 

olup ortalama 6,116 g/l olarak tespit edilmiştir. Örnekler arasındaki fark istatistiki 

açıdan önemlidir (p<0,05). Kırmızı şarap örneklerinin toplam asit değerleri ise      

5,35 g/l ile 8,11 g/l arasında değişmektedir. Kırmızı şarap örneklerinin toplam asit 

değerleri ortalaması ise 6,347 g/l dir. Örnekler arasındaki fark istatistiki açıdan 

önemlidir (p<0,05). 

4. Uçar asit analizi sonucunda, Beyaz şarap örneklerinden B9 nolu örnek 0,29 g/l ile 

minimum; B3 nolu örnek ise 0,88 g/l ile maksimum değerleri almışlardır. Beyaz 

şarap örneklerinin uçar asit değerleri ortalaması 0,4988 dir. Örnekler arasındaki 



farklılık p<0,05 düzeyinde önemlidir. Kırmızı şarap örneklerinin uçar asit değerleri 

0,35 g/l ile 0,81 g/l arasında değişmekte olup ortalama 0,5094 g/l dir. Örnekler 

arasındaki fark istatistiki açıdan önemlidir (p<0,05). 

5. Beyaz şarap örneklerinin Toplam SO2 değerleri 52,4 mg/l ile 197,1 mg/l arasında 

değişmekte olup ortalama 126,8 mg/ll olarak tespit edilmiştir. Örnekler arasındaki 

fark istatistiki açıdan önemlidir (p<0,05). Kırmızı şarap örneklerinin Toplam SO2 

değerleri ise 30,7 mg/l ile 101,1 mg/l arasında değişmektedir. Kırmızı şarap 

örneklerinin Toplam SO2 değerleri ortalaması ise 67,96 mg/l dir. Örnekler arasındaki 

fark istatistiki açıdan önemlidir. (p<0,05). 

6. Serbest SO2 analizi sonucunda, Beyaz şarap örneklerinden B11 nolu örnek 2,5 mg/l 

ile minimum; B8 nolu örnek ise 43,5 mg/l ile maksimum değerleri almışlardır. Beyaz 

şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri ortalaması 22,84 mg/l dir. Örnekler 

arasındaki farklılık p<0,05 düzeyinde önemlidir. Kırmızı şarap örneklerinin serbest 

SO2 değerleri 10,2 mg/l ile 28,1 mg/l arasında değişmekte olup ortalama 19,64 mg/l 

dir. Örnekler arasındaki fark istatistiki açıdan önemlidir (p<0,05). 

7. Beyaz şarap örneklerinin toplam kuru madde değerleri 18,8 g/l ile 24,8 g/l arasında 

değişmekte olup ortalama 21,68 g/l olarak tespit edilmiştir. Örnekler arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemsizdir (p<0,05). Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde 

değerleri ise 23,5 g/l ile 28,7 g/l arasında değişmektedir. Kırmızı şarap örneklerinin 

toplam kuru madde değerleri ortalaması ise 26,01 g/l dir. Örnekler arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemlidir (p<0,05). 

8. Duyusal analiz sonucunda ise Beyaz şarap örneklerinin ise %18.75’ i, kırmızı şarap 

örneklerinin ise %43.95’ i, Altın madalya almayı hak etmiştir. Kırmızı şarap 

örnekleri, degüstasyon sonucunda, beyaz şarap örneklerine göre daha yüksek puanlar 

almış ve daha çok beğeni toplamıştır. Buna göre en çok beğeni toplayan kırmızı şarap 

örneklerinin Gamay, Öküzgözü, Boğazkere, Carignane üzümlerinden yapıldığı tespit 

edilmiştir. En çok beğeni toplayan Beyaz şarap örneklerinin ise Semillon, Sultaniye, 

Emir üzümlerinin üretim örnekleri olarak belirlenmiştir. 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

 

Purpose of this research; determination to some quality criterions of dry white and red 

wines, making a control of suitability to TS 521 wine standard and make consumers conscious of 

this topic.  

 Research materials are same grape varieties wines of 8 different companies which is 

consumed in Trakya Zone. Red wine samples are total 16 pieces and made from: Boğazkere, 

Öküzgözü, Carignane, Gamay, Papaz Karası, Adakarası, Cinsaut, Çal Karası, Alicante grape 

varieties and white wine samples are total 16 pieces too and made from: Emir, Semillon, 

Narince, Sultaniye, Yapıncak grape varieties. 

The wine samples were evaluated for density, % alcohol, total acid, volatile acid, total 

SO2, free SO2, total dry material and sensorial analysis. Analysis results are given below: 

 

1. The density of white wine samples were between 0,989 g/ml and 0,9932 g/ml and 

mean was 0,9910 g/ml. The differences of samples were important at p<0,05 level. 

The density of red wine samples were between 0,9914 g/ml and 0,995 g/ml and mean 

was 0,9930 g/ml. The differences of samples were unimportant . 

2. The alcohol of white wine samples were minimum %10,8 for sample B16 and 

maximum %13,5 for sample B11. The mean of white wine samples was %11,83 for 

alcohol. The differences of samples were important at p<0,05 level. The alcohol of 

red wine samples were between %9,6 and %13 and mean was %11,46. The 

differences of samples were important at p<0,05 level.  

3. The total acid of white wine samples were between 5,2 g/l and 7,34 g/l and mean was 

6,116 g/l. The differences of samples were important at p<0,05 level. The total acid 

of red wine samples were between 5,35 g/l and 8,11 g/l and mean was 6,347 g/l. The 

differences of samples were important at p<0,05 level.  

4. The volatile acid of white wine samples were minimum  0,29 g/l for sample B9 and 

maximum 0,88 g/l for sample B3 The mean of white wine samples was 0,4988 for 

volatile acid. The differences of samples were important at p<0,05 level. The volatile 

acid of red wine samples were between 0,35 g/l and 0,81 g/l and mean was 0,5094 

g/l. The differences of samples were important at p<0,05 level.  

5. The total SO2 of white wine samples were between 52,4 mg/l and 197,1 mg/l and 

mean was 126,8 mg/l. The differences of samples were important at p<0,05 level. The 



total SO2 of red wine samples were between 30,7 mg/l and 101,1 mg/l and mean was 

67,96 mg/l. The differences of samples were important at p<0,05 level.  

6. The free SO2 of white wine samples were minimum  2,5 mg/l for sample B11 and 

maximum 43,5 mg/l for sample B8. The mean of white wine samples was 22,84 mg/l 

for free SO2. The differences of samples were important at p<0,05 level. The free SO2 

of red wine samples were between 10,2 mg/l and 28,1 mg/l and mean was 19,64 mg/l. 

The differences of samples were important at p<0,05 level.  

7. The total dry material of white wine samples were between 18,8 g/l and 24,8 g/l and 

mean was 21,68 g/l. The differences of samples were unimportant. The total dry 

material of red wine samples were between 23,5 g/l and 28,7 g/l and mean was 26,01 

g/l. The differences of samples were important at p<0,05 level.  

8. The sensorial analysis of white wine samples were win gold  medal in comparison 

with %18.75 but the sensorial analysis of red wine samples were win gold  medal in 

comparison with %43.95. The red wine samples were higher points than white wine 

samples after the sensorial analysis and red wine samples more were preferred than 

white wine samples. The tasters were determine best grap varieties which our sample 

wines have its and they were Gamay, Öküzgözü, Boğazkere, Carignane for red wine 

and Semillon, Sultaniye, Emir for white wines. 
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1. GİRİŞ 

Şarap hammaddesi olan Asma, (Vitis vinifera) Vitacea familyasının vitadae alt familyasına 

mensuptur. Bu alt familyanın 10 cinsi  ve 475 türü vardır fakat bağcılıkta bunlardan yalnız Vitis 

cinsi ile bunun 28 türünün değeri vardır. Bu türler içinde en önemlisi Vitis vinifera Linne olup, 

bunun da Avrupa, Asya ve Amerika’da pek çok çeşidi vardır. 

Asmanın binlerce yıllık uzun bir dönemde geçirdiği mutasyonlar ve asmaya insanların 

müdahalesi sonucu birçok asma kültür çeşitleri meydana gelmiştir. Bu kültür çeşitleri, üzümlerin 

şekil ve rengine, yaprakların şekil, büyüklük, tüylülüğüne ve diğer niteliklerine göre birbirinden 

ayırt edilmektedirler. Bu üzüm çeşitlerinden elde edilen şaraplar da renk, tat ve alkol miktarı 

bakımından birbirlerinden farklılık göstermektedir. Çok az tarım ürününde, şarapta olduğu kadar 

çeşit ve kalite farkı vardır. Şarap binlerce yıldan beri  yalnız çeşitli ulusların ekonomik 

gelişmesine ve kültür düzeyine katkıda bulunmakla kalmamış, aynı zamanda çok sayıda insanın 

yaşam koşullarına daha iyi  uyum göstermelerini de  sağlamıştır. 

Şarap teknolojisi gelişmiş ülkelerde; şarap kimyası, teknolojisi ve mikrobiyolojisi ile ilgili 

olarak kurulmuş enstitülerde şarabın bileşimi, olgunluk sırasında geçirdiği aşamalar incelenerek, 

yeni üretim teknikleri denenmektedir. Tüm bu gayretler, daha iyi kalitede bir şarap üretmek 

içindir. Birçok alkollü içkide olduğu gibi belli bir reçeteye göre şarap üretilememektedir. Mevki 

ve yıllara göre aynı cins üzümlerin verdiği şaraplar, aralarında büyük farklılıklar gösterirler. Bu 

nedenle şarabın sınıflandırması ve özelliklerinin bilinmesi gerekmektedir (Tekel, 2002). 

Şaraplar, yapıldıkları üzüm çeşitlerine ve hazırlanış şekillerine göre, gruplara ve cinslere, 

kuruluk derecesine göre tiplere ayrılır. Şaraplar; sofra, tatlı, köpüren ve kokulu olmak üzere 4 

gruba ayrılır (TS 521,1976). 

     Şarap Grupları 

 

Sofra Şarapları  Tatlı Şaraplar  Köpüren Şaraplar          Kokulu Şaraplar 

-Beyaz Şaraplar       -Tabii Tatlı Şaraplar     -Tabii Köpüren Şaraplar      (Vermut Şarapları) 

-Kırmızı Şaraplar       -Mistel Şarapları         -Sun’i Köpüren Şaraplar 

-Pembe Şaraplar       -Likör Şarapları 

-Kabarcıklı Şaraplar 

     Şarap Tipleri 

 

Kuru Şaraplar (Sek Şaraplar)            Yarı Kuru Şaraplar (Dömisek Şaraplar) 

 

 



 Türkiye, şarap üretimi yönünden incelenecek olursa, Türkiye’de şarap üretiminin kamu 

(Tekel) ve özel sektörün  birlikte faaliyet gösterdiği bir sanayi kolu olduğu görülür.  

  

Çizelge 1. Türkiye’ nin Şarap Üretimi (Tekel, Özel Sektör ve Genel Üretim) (Aktan ve 

Kalkan,2000) 

YILLAR 
TEKEL ÜRETİMİ 

(1000 Ton) 

İŞLETME 

SAYISI 

(TEKEL) 

ÖZEL ÜRETİMİ 

(1000 Ton) 

İŞLETME 

SAYISI (ÖZEL) 

TOPLAM 

ÜRETİM 

1950 4.448 10 9.333 277 13.781 

1955 9.576 10 15.128 240 26.704 

1960 4.080 10 17.316 200 21.034 

1965 12.913 11 33.472 206 46.388 

1970 14.807 13 30.949 201 45.756 

1975 14.231 15 18.927 201 33.158 

1980 11.060 15 24.980 200 36.018 

1985 10.341 13 19.359 45 29.700 

1990 10.111 13 10.754 45 20.865 

1991 9.888 13 10.117 45 20.005 

1992 12.737 13 14.232 45 26.969 

1993 13.293 13 15.504 45 28.797 

1994 15.249 12 14.711 42 29.960 

1995 16.249 13 17.564 42 33.813 

1996 15.409 13 20.911 40 36.320 

 

Çizelge 2. 1998-2002 yılları arası Türkiye’de özel ve kamu sektörleri toplam şarap üretim 

miktarları (Tekel,2003) 
Yıl Üretim (lt) 

1998 50.914.486 

1999 49.955.131 

2000 43.274.910 

2001 47.810.902 

2002 46.186.686 

 

Türkiye’ de şarap üretimi ve tüketimi sağlıklı bir gelişme içinde değildir. Bazı yıllar 

büyük bir artış, bazı yıllar ise aynı oranda gerileme olmuştur (Çizelge 1 ve Çizelge 2). Giderek 

özel girişimdeki şaraphane sayısı azalmaktadır. Bu gelişim, küçük şaraphanelerin yavaş yavaş 

silindiğini göstermektedir ki, bunun da doğal karşılanması gerekir. Gelişen teknolojiye ve 

büyüyen sermaye yapılarına ayak uydurmayan işletmeler ya birleşme yolunu seçmeli veya 

elenmenin kaçınılmaz olduğunu görmelidir. 1950 yılında 277 adet özel şaraphane bulunurken 



bugün 30 kadar şarap işletmesi aktif olarak görülmektedir (Çizelge 1). Bunlardan da 11 adedinin 

üretim kapasiteleri bir milyon litrenin üzerindedir. Bunların % 33’ü Marmara, %23’ ü Ege, %20’ 

si Orta Anadolu ve % 24’ ü de diğer bölgelerde bulunmaktadır. 

Türkiye’ de bölgelere göre yetişen şarapçılığa elverişli üzüm çeşitleri şöyle sıralanır: 

Trakya Bölgesi: Yapıncak, Papazkarası, Beylerce, Karasakız, Adakarası, Kuntura, Gamay, 

Altıntaş, Vasilaki, Ufakkara, Semillon blanc, Claret, Pinot nior, Traminer, Furment, Silvaner, 

Sauvignon blanc. 

Ege Bölgesi: Foça karası, Çal karası, Beylerce, Bornova misketi, Çekirdeksiz, Carignane, 

Grenache, Semillon, Colombard, Merlot, Chardonnay, Alicantebouchet, Muscadella, Furment, 

Harslevellü, Cabernet sauvignon 

Orta Anadolu Bölgesi: Kalecik beyazı, Kalecik karası, Emir, Dimrit, Narince, Hasandede 

beyazı, Çubuk karası, Papazkarası, Çatalkara, Ankara siyahı 

Güney Anadolu Bölgesi: Dökülgen, Öküzgözü, Kabarcık, Akgemre, Horoz karası, Sergi karası, 

Dımışkı, Şiffoni 

Doğu Anadolu Bölgesi: Bölgenin ve Türkiye’ nin en önemli kalite şarabı veren üzüm çeşitleri 

Öküzgözü ve Boğazkere’ dir. Elazığ’ da yetişir. (Aktan ve Kalkan,2000) 

 

Çizelge 3. Başlıca Şarapçı Ülkelerin Bağ Alanları ve Şarap Üretimleri (Aktan ve Kalkan,2000) 

 Bağ Alanı 

1000 x ha 

Şarap 

Üretimi 

1000 x ton 

Bağ Alanı 

1000 x ha 

Şarap 

Üretimi 

1000 x ton 

Bağ Alanı 

1000 x ha 

Şarap 

Üretimi 

1000 x ton 

Bağ Alanı 

1000 x ha 

Şarap 

Üretimi 

1000 x ton 

 1989-91 1995 1996 1997 

Fransa 911 5623 895 5560 887 5965 900 5611 

İtalya 1018 5323 899 5620 896 5877 894 5085 

İspanya 1405 3407 1176 2116 1300 2987 1300 3443 

Almanya 96 1156 103 851 102 864 102 853 

Romanya 221 478 249 550 252 580 255 580 

Maceristan 121 460 100 329 100 419 100 419 

Yunanistan 147 418 127 384 124 411 124 437 

Bulgaristan 139 256 112 264 111 237 111 237 

G. Afrika 150 --- 160 --- 165 --- 165 --- 

Avustralya 94 446 63 503 65 613 71 617 

Rusya 871 1633 --- --- --- --- --- --- 

Amerika 300 1798 305 1867 309 1888 315 1900 

Arjantin 223 1628 206 1644 206 1268 206 1268 

Türkiye 588 23 565 32 560 36 567 36 

İran 225 --- 233 --- 242 --- 245 --- 



Türkiye’ de üzüm üretim miktarı ve şarapçılık potansiyeli dikkate alındığında, önemli 

şarap üretimi yapan ülkelere oranla bu üretimi çok düşük sayabiliriz (Çizege 3). 

 Bağ alanları bakımından dünyada 5. sırada olan Türkiye, şarap üretiminde dünya 

piyasasında önemli bir yere sahip değildir. Dünya şarap üretimi ve ticaretinde Türkiye’ nin payı 

onbinlerle ifade edilebilmektedir (Yayla,1997). 

 Türkiye, şarap çeşitlerinde değişik tat ve karakterlerin sağlanması ile Dünya 

piyasalarında kendine yer bulabilmelidir. Bunun temel şartı standardlara uygun ve kaliteli bir 

üretimden geçmektedir. Bu araştırmada da Trakya Bölgesinde tüketime sunulan sek kırmızı ve 

sek beyaz şarapların bazı kalite kriterleri incelenmiş, işletmelerin TS 521 Şarap sandardına ve  

TS 522 Şarap muayene metodları standardına uyup uymadıkları kontrol edilmiş ve bu konuda 

tüketicilerin bilinçlendirilmesi amaçlanmıştır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. LİTERATÜR BİLGİSİ 

Şarap, yalnız taze üzüm veya şırasının fermantasyonu ile elde edilen alkollü bir içkidir   

(TS 521,1976). Elma, armut, vişne, çilek, frenk üzümü gibi meyvelerden elde edilen şaraplar ise 

yapılmış oldukları meyve adları ile adlandırılır. Örneğin; elma şarabı, frenk üzümü şarabı gibi. 

Şaraplar fiziksel özellikleri yönünden;  Olgunlaşmış, tortusuz, berrak ve değişmez (stabil) 

durumda olmalı, çeşidine özgü tadı ve kokuyu vermeli, normal renk ve görünüşte bulunmalı, 

içlerine Çizelge 4’ de gösterilenlerden ve bu standart gereğince yapılış sırasında 

kullanılacaklardan başka herhangi bir madde katılmış olmamalıdır (TS 521, 1976). 

Şarapların 1 litresinde, hacim veya yüzde olarak bulunabilecek kimyasal maddeler 

Çizelge 4’ de gösterilmiştir. (TS 521,1976) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Şarabın niteliğini koruyup korumadığı, hileli olup olmadığı çoğu kez kimyasal analizler 

ile anlaşılır. Analizlerle, şarapta hastalık tehlikesinin zamanında önlenmesi sağlanır. Böylece 

şarapta uygulanması gerekli işlemler saptanıp, uygulamaya geçilir. Her üzüm çeşidinin verdiği 

şarabın kimyasal karakterinin ve şarabın yapısının yıllara göre gösterdiği farklılığın saptanması 

için degüstatif denetimin yanında kimyasal-fiziksel analizlere de büyük ölçüde gereksinme 

vardır. 

Şarapların basit denetim analizlerinde; yoğunluk, alkol, toplam asit, uçar asit, kükürt 

dioksit (SO2) miktarlarının saptanması yeterlidir. Kuşkulu durumlarda ve özellikle hile yapılıp 

yapılmadığının denetiminde ise bunların yanında; genel kuru madde, şeker, şekersiz kuru madde, 

kül ve kül kaleviliği, şarap asidi, süt asidi, gliserin, kırmızı şaraplarda potasyum sülfat miktarları 

saptanır (Yavuzeser ve Gürkan,1981). 

Gürkan ve Yavuzeser (1981), aynı araştırlamalarında, şarapların bozulma ve 

hastalanmalarına; işlenecek üzümlerin taze olmamasının, ezik, çürük, bozuk olmasının, 

fermantasyon tekniğinin hatalı olmasının, kükürtleme dozajının iyi saptanmamasının, araç ve 

gereçlerde gerekli hijyenik denetimin yapılmamasının ve şişelemede reenfeksiyonların 

önlenememesinin neden olduğunu belirtmişlerdir. 

TS 522 (1976), Şarap muayene metodları standardı ile duyusal, mikroskobik ve kimyasal 

muayeneler, bunların tarif, yapılış şekli ve alınan sonuçların değerlendirmesi tanımlanmıştır. 

Weber (1995), Tekirdağ Tekel Şarap ve İçki Fabrikasında verdiği şarap eğitim 

seminerinde sektördeki yeni uygulamalar ve gelişmeler hakkında bilgiler vermiş ve işletmelerde 

şarapların Alkol, Şeker, SO2, Asit miktarı, Dansite, toplam asidi her gün düzenli olarak ölçülüp 

bunların sonuçlarına göre hareket edilmesi gerektiğini vurgulamıştır. 

Yavuzeser (1989)  Şarapların kimyasal ve analitik yöntemler kullanılarak analiz edilmesi 

şarap işletmelerinde uyulması gereken denetim kuralları hakkında bilgiler vermiştir. 

Günümüzde analiz metodları ve yönetmeliklerin güncellenmesi hususunda sıkıntılar 

devam etmektedir. Şarap analiz yöntemleri ile şarabın kontrollerini sağlayan yöntemler artık 

eskimiştir. Gümrük birliğine girdikten ve AB’ ye girme aşamasında bulunduğumuz bu günlerde, 

yeni çalışmalar içerisine girilmiş ise de bugüne kadar çağdaş bir yönetmelik hazırlanamamıştır 

(Aktan ve Kalkan, 2000). 

Yayla (1997) Fransız şaraplarının kazandığı takdir ve ünü en başta kalitenin 

sağlanmasına, kaliteli şarap veren üzüm çeşitlerinin en iyi yetiştiği bölgelerde üretilmesine ve 

sektörde çalışan herkesin mükemmeli aramasında yattığını belirtmiştir. 

Şarap yalnız bir alkollü içki olarak değil, aynı zamanda üzüm değerlendirmesinde en 

büyük önemi taşır. Şarapçılık bağda başlamalıdır. İyi bir şarapçı aynı zamanda bağcı olmalıdır. 



En azından üzümün oluşumunu ve olgunlaşmasını tanımalıdır. Şarapçılık, şarap 

hazırlanmasındaki gerekli bütün önlemleri, yani üzümden tüketime hazır haldeki şaraba dek olan 

önlemleri kapsar. Hata ve hastalıklardan korunma amacıyla alınan önlemlerden, kaliteyi 

arttırmak geliştirmek için getirilen önlemlere değin yapılan proseslerde yanlış uygulamalara 

düşerek kalitede düşmeye neden olunabilir. Ancak bu önlemlerin pek çoğu şarabın kalitesinin 

artmasını sağlar (Aktan ve Kalkan, 2000). 

Çeşitli bölge şarapları üzerine günümüzde yapılmış bir çok araştırma vardır. Bunların bir 

kısmı Akman tarafından gerçekleştirilmiştir. Örneğin, Akman (1951) Ankara şarapları üzerinde 

yaptığı araştırmalarda, Ankara bölgesi şaraplarının Kayseri ve Niğde bölgesi şaraplarından alkol 

miktarınca daha yüksek olduğunu bulmuştur. Akman, Ankara’ da yetiştirilen şaraplık üzüm 

çeşitlerinin şıraları üzerinde çalışmış, bu çeşitlerde şeker ve şekersiz kuru madde ile bunların 

birbirlerine oranı ve kül miktarlarını saptamıştır. Yine aynı araştırmacı 1941 yılında Orta 

Anadolu ve özellikle Trakya yöresinde üretilen şaraplar üzerinde çalışmış ve bunlara ait 

teknolojik değerleri saptamıştır. 1944 yılında Ankara yöresinde yetiştirilen üzüm çeşitlerinin 

değişik yıllarda elde edilen şıralarının karşılaştırmasını yapmıştır. 1957’ de yaptığı diğer bir 

araştırmaya göre, 1948 yılı Ankara bölgesi şaraplık üzümlerinde 78 farklı beyaz üzüm şırasında 

asit miktarlarını litrede 4.5-11.7 g/l arasında ve ortalama olarakta 6.0 g/l saptamıştır. 31 kırmızı 

şaraplık üzüm şırasında ise ortalama miktar 7.4 g/l ve minimum, maksimum miktarları da       

5.4-9.7 g/l olarak bulmuştur. Bu durumda Ankara bölgesi kırmızı şaraplık üzüm çeşitlerinin 

asitce beyazlardan daha uygun bir karakterde olduğu kanaatine varmıştır. 

Araştırmacının uzun yıllar süren çeşitli çalışmaları sonucunda elde ettiği deneyimler 

ışığında 1962 yılında, şaraplarda yapılması gereken genel analizleri tespit etmiş ve analizlerin 

yöntemlerini ve değerlendirme şekillerini belirtmiştir. Bu analizler sayesinde herhangi bir şarapta 

bir aksaklık olup olmadığının anlaşılmasına ve hastalanma tehlikesinin zamanında önlenmesine 

yardımcı olunacağını belirtmiştir. Ayrıca araştırmalarında mayalanma sırasında şekerin %2.5-2.6 

gibi sabit bir miktarının gliserinin meydana gelmesinde sarfedildiğini tespit etmiştir.  

Fidan (1975), şarapların bölgesel olarak karakterize edilmesinde daha emin sonuçlara 

ulaşmak ve bu alanda çalışacaklara daha olumlu yönden yardımcı olmak amacıyla şarap analiz 

yöntemlerini  bir kitapta toplamıştır. Ayrıca geliştirdiği bir yöntemle kütle analizi tayini ve 

şaraplarda bakır veya bakır-1-oksit ile gravimetrik olarak şeker tayini yapmıştır. Bununla birlikte 

bir diğer araştırmasında piknometrik olarak şaraplarda alkol tayini yapıldığını ve bunun en doğru 

metodlardan biri olduğunu tespit etmiştir. 

Bölgelere özel farlılıklar incelenmeye devam edilecek olursa diğer bir araştırmacı 

tarafından, Ege bölgesi şarapçılığı üzerine yapılmış bir doktora çalışmasını da dikkate almak 



gerekir. Aktan (1963), tarafından yapılmış bir doktora tezinde, bölgede yetişen üzüm 

çeşitlerinden elde edilen şarapların, tüm kimyasal analizleri ile organoleptik muayenelerini 

yapmıştır. Kendine has özelliği dolayısıyla Misket hariç diğer şaraplarda üstün tad ve koku 

arzeden şaraba rastlanmamış ve kimyasal bileşimleri yönünden normal sınırlar dahilinde 

olmasına karşın çekirdek olmayışından dolayı çekirdeksiz üzümlerden yapılmış olan beyaz 

şaraplarda bariz bir tanen azlığını tespit etmiştir. 

Oraman (1959), hazırladığı ihtisas tezinde Türkiye şarapçılığının ve bölgeler itibariyle 

üretilen şarapların genel özelliklerini incelemiştir. 

Pamir ve Şahin (1966), Avşa ve Erdek bölgesi şarapları üzerindeki araştırmalarına göre, 

şaraplarda olgunlaşmanın tam olmayışı nedeniyle şişelerde, tortu ve bulanıklıklar görüldüğü, 

cibre ile şarabın uzun süre beraber  tutulması nedeniyle birçok şaraplarda salkım çöpü tadının 

hissedilmiş olduğu tespit edilmiştir. Kimyasal analizler yözünden 5 beyaz , 7 kırmızı numunede 

uçar asit miktarı yüksek , tartarik asit miktarı ise düşük bulunmuştur. 

Yazıcıoğlu ve Pamir  (1963), Bursa da 14'ü beyaz, 5'i kırmızı ve 4'ü pembe olmak üzere 

23 şarap örneği üzerinde analizler yapmışlar ve sonuçta  Bursa şaraplarının gliserin, kül, 

uçmayan asit ve laktik asit miktarları yönünden yüksek değerlere sahip olduğu sonucuna 

varmışlardır. 

Yapılan araştırmaların bir kısmı şarapların üretildiği üzümlerden doğan farkları ortaya 

koyma amacı taşımaktadır. 

Albut (1989), yüksek lisans tezine konu olan yaptığı araştırmasında Şenso, Gamay, 

Papazkarası, Ada karası üzümlerinden elde edilen şarap örneklerinde çeşitli analizler yapmış ve 

bulduğu sonuçların standartlara uygun olduğunu belirtmiştir. Bu araştırmada alkol oranı 

yönünden Gamay % 12,90 ile maksimum sonucu verirken Şensu %11,10 ile minimum değer 

almış, ayrıca genel asit analizi sonuçlarına göre de maksimum değeri Ada karası 5,46 g/l ile 

verirken yine Şensu 3,38 g/l ile minimum değerde kalmıştır. Ayrıca Albut, aynı araştırmasında; 

alkolce zengin şaraplarda yoğunluğun düşük olacağını, kuru madde miktarı yükseldikçe de 

yoğunluğun artacağını bildirmiştir. 

Türker (1957), Kayseri-Niğde şarapları üzerine yaptığı araştırmalarda asit miktarını , 

beyaz şaraplarda 5,7 g/l , kırmızı şaraplarda 5,2 g/l olduğunu dolayısıyla beyaz üzüm 

çeşitlerinden emir üzümünün bölgenin en iyi şaraplık üzüm çeşidi olduğunu tespit etmiştir. 

Ayrıca aynı bölge şaraplarında alkol miktarının beyazlarda %12,09 , kırmızılarda %12,95 olarak, 

şekersiz kuru madde miktarını ise beyazlarda 17,6 g/l  kırmızılarda 23,8 g/l olarak tespit etmiş ve 

bu bölgelerdeki şaraplarda şekersiz kuru madde miktarının çok düşük olduğunu belirtmiştir. 

Aynı araştırmacı, yine aynı bölgedeki hem kırmızı hem beyaz şaraplarda genel asit miktarını   



4,7 g/l olarak, uçar asit miktarını beyaz şaraplarda 0,6 g/l , kırmızı şaraplarda 0,9 g/l olarak, 

uçmayan asit miktarını ise beyaz şaraplarda 4,0 g/l , kırmızı şaraplarda 3,5 g/l olarak tespit 

etmiştir. Tanen miktarını ise 0,25 g/l olarak tespit etmiş ve bu oranın Ankara yöresi şaraplarına 

göre çok yüksek olduğunu belirtmiştir. 

Tokat şarapları üzerine yaptığı araştırmalarda, hem bölgenin şaraplarının karakterlerini 

ortaya koymuş,  hem de Ankara ve Nevşehir-Niğde şarapları ile Tokat şaraplarının  

mukayesesini yapmıştır. Kıyaslama ile elde ettiği sonuca göre  Tokat şaraplarının Ankara 

şaraplarına göre  daha ince ve kaliteli olduğunu belirtmiştir (Türker, 1966). 

 Diğer bir araştırmada Biron tarafından 1943-1945 yılları arasında Tekel Genel 

Müdürlüğünün Kilis örnek şarap evinde yaptığı denemelerde Rumi, Dökülgen ve Horozkarası 

üzümleri üzerinde durmuş ve Rumi üzümünden elde edilen beyaz şaraplarda yeterli düzeyde 

kuru madde, az tanen, az asit bulmuş, bu şaraplardaki gliserin miktarının dikkate alınarak Rumi 

üzümünden İtalyan tipi Vermut, Mistel ve ekonomik olarak Likör şarabı yapılabileceğini, 

Dökülgen'den iklime göre düşük alkollü, sınırda bir asit, normal miktarda kuru madde bulunan 

ve hiçbir özelliği olmayan sofra şarapları elde edeceğini belirtmiştir. Aynı araştırmacı          

1948-1950 yıllarında ise Trakya ve Marmara bölgesi yerli sofralık ve şaraplık üzüm çeşitleri ile 

şaraplarının kimyasal analizleri üzerinde çalışmış ve bunlara ait değerleri araştırmasında 

belirtmiştir. 

Fidan (1970), yaptığı doktora çalışmasında Ankara bölgesi şaraplık üzüm çeşitlerinden  

beyaz şaraplık Hasandede, kırmızı şaraplık Kelecikkarası ,Çubukkarası ile Ankara bölgesine 

uyumları denenmekte olan Papazkarası ve Öküzgözü üzümleri şaraplarında, kendini gösteren asit 

azalması ve  bu azalmada rol oynayan malolaktik fermentasyon bakterileri üzerinde yapılan 

araştırmalarda, bir taraftan asit azalmasının seyri , şiddeti ve zamanı, bir taraftanda izole edilen 

bakterilerin morfolojik ve fizyolojik özelliklerini incelemiştir. Araştırmalarda elde ettiği 

sonuçlara göre beyaz şaraplarda kırmızılara nazaran asit miktarının düşük olduğu, Ankara 

bölgesi beyaz ve kırmızı şaraplarda malolaktik fermentasyonun düşük ölçüde olmadığı ve 

şaraplara uygulanan işlemlere ona göre yön vermek gerektiğini tespit etmiştir. Ayrıca 

kükürtdioksitin malolaktik fermentasyona  etkisi bulunduğunu,  bakterilerin izolasyonunun 

fermentasyondan sonra gelen 15 günlük zamanda mümkün olacağı , izolasyon için elverişli 

ortam ve metodların seçilmesi gerektiği sonuçlarına varmıştır. 

Ural (1965), Ege bölgesinde Semillon üzüm çeşidinden yapılan şaraplar üzerindeki 

araştırmasına göre  Semillon tad bakımından iyi bir şarap vermekle beraber  orijini bulunduğu 

ülke şarabı ayarında bir şarap vermediğini belirtmiştir. 



Duyusal analiz konusunda Güven (1977), araştırmasında duyusal analiz sonucunda 

şarapların tad ahenginin sadece şeker, asit oranına bağlı olmayıp, ağız mukozasında hissedilen 

polifenol konsantrasyonuna da önemli ölçüde bağlı olduğu, duyusal analiz ile tanen miktarı  

arasında bir korelasyon bulunduğunu ortaya koymuştur. 

Kuntay (1946), yaptığı araştırmalarda şarap hastalıkları ve bu hastalıkların tedavisi için 

gerekli malumatları iletmiştir. Üzümlerin olgunluğu arttıkça, asit miktarının azalıp, şeker 

miktarının arttığını belirtmiştir. Şarap asitliğinin, lezzet ve şarabın muhafazası için önem 

taşıdığını belirtmiş, alkol, tanen ve asitliğin, şarapta koruyucu en esaslı değerler olarak kabul 

edildiğini savunmuştur. Aynı araştırmacı SO2’ nin mikroplara karşı gelişmelerini önleyici etkisi 

bulunduğunu, katılması halinde bakteriler ve şaraplarda hastalık getirecek olan fermentlerin 

öleceğini savunmuştur. Şarap yapılacak üzümün tam olgunlukta olması gerektiğini, tam 

olgunlaşmamış üzümün asit miktarının yüksek, şekerinin az olduğunu, bu yüzden şarabın alkol 

derecesinin yeterli olmadığını belirtmiştir. Bununla birlikte fazla olgun üzümlerin asidinin az 

olduğunu, bu tip üzümlerin tatlı şarap ve likör şarabı yapımında kullanılması gerektiğini 

savunmuştur. 

Tekel (2002-2003) bünyesinde yürütmekte olduğu araştırmalarda Türkiye’ de şarap 

üreticilerinin üretim kapasiteleri ve şarap üretim miktarlarını analiz etmiştir. Ayrıca iyi bir 

şarapta olması gereken nitelikler ve şarap muayene metodları hakkında tespitlerde bulunmuştur. 

  Bu noktada iyi bir şarapta aranan niteliklerin neler olması gerektiği şöyle tanımlanabilir: 

• Şarap berrak ve parlak bir görünümde olmalıdır. Berraklık özellikle şişelenmiş şaraplarda 

büyük önem taşır. 

• Cins ve tiplerine göre şarap en uygun renkte olmalıdır. Şarabın rengi olgunluk ve eskilik 

derecesini gösterir. 

• Normal rengi sarımsı ve yeşilimsi olan genç ve beyaz şaraplarda renk, dinlenme sonucu 

koyulaşır. Eskidikten sonra altın sarısına döner. 

• Kırmızı şaraplar gençken koyu ahududu rengindedir. Eskime müddetine göre renk, nar 

kırmızısı, yakuti, kiremit rengini alır ve soğan kabuğu renginde gölgelenir. Bu renklere 

göre şarabın kaç yıllık olduğu söylenebilir. 

• AROMA genelde genç şaraplarda bulunan ve üzümden gelen veya fermantasyon 

sırasında oluşan kokulara denir. 

• BUKE ise bekletmeden ötürü tazelik ve meyve kokusunu kaybetmeye, eskimeye 

başlayan şaraplarda az miktarda burun yolu ile alınabilen ve daha çok içildiğinde genizde 

hissedilen kokulardır. 



• İyi bir şarap, tipini karakterize edici saf ve hoş koku vermelidir. 

• TAT şarabın temel öğelerinden biridir. Şarabın cinsi ve tipine özgü tüm özellikleri 

taşıması gerekir. Tadım sırasında şarabın uygun bileşiminde olup olmadığı, yabancı 

unsurlar taşıyıp taşımadığı, noksanları ve hataları ortaya çıkar. İçindeki unsurların 

harmonik bir şekilde kaynaşmış olması şarabın dengeli yapıda olduğunu gösterir. İyi bir 

şarapta ayrıca buruk bir tat verecek miktarda tanen olması da aranan niteliklerden bir 

diğeridir. 

• İyi bir şarapta yabancı ve doğal olmayan tad bulunmamalı, boş içimli olmayıp dolgun 

olmalıdır. (Tekel, 2003) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. MATERYAL VE METOD 

 

3.1 Materyal 

Araştırma materyalini Trakya Bölgesinde satışa sunulan, Türkiye’ deki 8 farklı firmanın 

ürettiği farklı markalara sahip, 16 Beyaz Sek şarap ile 16 Kırmızı Sek şarap olmak üzere toplam 

32 şarap örneği oluşturmaktadır. 

Örneklerin, yoğunluk ve özgül ağırlık, alkol derecesi, Toplam ve serbest SO2, Toplam asit, 

Uçar asit, Toplam kuru madde ve Duyusal analizleri (Degüstasyon) gerçekleştirilmiştir. 

Analizler laboratuvar ortamında, şarapların etiketlerine uygun belirtilen derecelere 

getirilmesi sağlanarak yapılmış ve aynı gün içerisinde bir çeşidin duyusal hariç tüm analizleri 

tamamlanmıştır. Analizler min. 2 numune de paralel olarak tekrarlanmış ve sonuçların ortalaması 

dikkate alınmıştır. 

Şarap örnekleri aşağıdaki şekilde numaralandırılmıştır. 

Beyaz Sek Şaraplar: B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7, B8, B9, B10, B11, B12, B13, B14, B15, 

B16 

Kırmızı Sek Şaraplar: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, 

K15, K16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3.2  Metod 

Fiziksel ve Kimyasal Analizler 

 

3.2.1 Yoğunluk ve Özgül Ağırlık Analizi 

Yoğunluk; 20ºC’deki şarap ve/veya şıranın birim hacminin kütlesidir. 

g/ml veya g/cm3 olarak “Q 20°C’’ şeklinde ifade edilir. 

Özgül Ağırlık (Nisbi Yoğunluk); 20ºC’deki şarap ve/veya şıranın belli bir hacminin 

yoğunluğunun, aynı sıcaklık ve aynı hacimdeki suyun yoğunluğuna oranıdır. 

20ºC/20ºC olarak, d 20°C
   şeklinde ifade edilir. 

Uygulama 

• Ölçüm yapılacak şarap ve/veya şıranın içerdiği CO2, 250 ml şarap ve/veya şıranın litrelik 

balona boşaltılarak çalkalanması yada düşük basınç  (vakum) altında 2 g pamuktan 

süzülmesi ile uzaklaştırıldı. Ayrıca örnek katı cisimler içerme olasılığına karşı süzülerek 

bunlardan arındırıldı. 

• Örnek 40 mm İç çap ve 405 mm yüksekliğinde cam silindire boşaltıldı. 

• Termometre cam silindirdeki örnek içerisine yavaşça daldırıldı ve yaklaşık 1 dk sonra 

sıcaklık değeri tespit edildi. Okunan sıcaklık değeri, (t°C)’ dir. 

• Okuma yapıldıktan sonra termometre çıkartıldı ve hemen Yoğunluk Areometresi 

daldırıldı. 

• Yoğunluk Areometresi sabitleştiğinde yoğunluk değeri okundu. t°C’ de okunan 

Yoğunluk Değeri,  (Q t°C)’ dir. 

• Areometrik yöntem ile yoğunluk ölçümü yapılan ve yoğunluk değeri saptanan örneğin 

Özgül Ağırlığı, hesaplama yoluyla tespit edildi. Tespit için ayrıca bir ölçüm gerekli 

olmadı. 

• Örneğin 20°C’ deki Yoğunluk Değeri, suyun 20°C’ deki Yoğunluk Değerine bölündü. 

Suyun 20°C’ deki yoğunluğu, 0.998203 g/ml’ dir. 

Sonuçların Hesaplanması 

       Yoğunluk; 

• 20°C’ deki Yoğunluk Değeri, örneğin sıcaklığı (t°C)ve içerdiği 20°C’ deki % Hacim 

Alkol Derecesi ile ilgili bir değerdir. Bu nedenle öncelikle, örneğin 20°C’ deki        

% Hacim Alkol Derecesi hesaplandı. 

• Ölçüm anında tespit edilen okuma sıcaklığı (t°C) tabelanın birinci sütunundan,  

20°C’ deki % Hacim Alkol Derecesi ise birinci satırından bulundu. 



• İki değerin yatay ve dikey doğrultuda Tabela 1’ de birbirlerini kestikleri noktadaki 

sayı, “C” Düzeltme Faktörü’dür. 

• “C” Düzeltme Faktörü  olarak; 

Okuma sıcaklığı (t°C) 20°C’ den büyük ise; + 

Okuma sıcaklığı (t°C) 20°C’ den küçük ise;  - 

İşareti alındı. 

Q  20°C = Q t°C – c/1000  

Q t°C: Örneğin t°C sıcaklıkta okunan Yoğunluk Değeri 

c: Düzeltme Faktörü 

Q  20°C: Örneğin 20°C sıcaklıktaki Yoğunluk Değeri. 

Yoğunluk; g/ml şeklinde virgülden sonra dört haneli olarak verilir. 

Özgül Ağırlık; 

• d 20°C
  Özgül Ağırlık Değeri; aşağıdaki formül yardımıyla hesaplandı. 

    20°C 

d 20°C
   = Q  20°C Örnek Yoğunluğu (g/ml) / Q  20°C Su Yoğunluğu (g/ml) 

             
20°C 

d 20°C
   = Q  20°C Örnek Yoğunluğu / 0.998203 

 
   20°C 

Özgül Ağırlık; d 20°C   şeklinde, virgülden sonra 4 haneli ve birimsiz olarak verilir. 
          

 
    20°C 

Tabela I. 

• Avrupa Topluluğu’ nun 3.10.1990 tarih ve L 272 No’ lu Şarap Analiz Yöntemleri 

ile ilgili Resmi Gazetesinde 10-30°C sıcaklık ve 5-27° Alkol Derecesi 

aralıklarında hazırlanmış bir tabela yer almaktadır. 

• Laboratuvarlarda kullanılan Termometrelerin 0,1°C sıcaklık ve Alkolometrelerin 

0,1° Alkol Derecesi ölçüm duyarlılıkları esas alınarak bu tabela, 15-25°C sıcaklık 

ve 9-15° Alkol derecesi aralıklarında interpolosyon yapılarak genişletilmiş ve 

Tabela I hazırlanmıştır. 

Tabela I. yardımıyla, Yoğunluk Areometresi ile yapılan ölçümlerde, sek ve 

alkolsüz-sek şarapların t°C’ de okunan yoğunluk değerlerinin 20°C’ deki 

yoğunluk değerlerine çevrilmesi için gerekli “Düzeltme Faktörü” bulunur ve bu 

faktör, “C” harfi ile ifade edilir. (Yavuzeser,1989) 

 



3.2.2  Alkol Analizi 

Alkol Derecesi (% Hacim) 

20°C’ de 100 litre şarabın içerdiği, litre olarak 20°C’ deki Etanol miktarını ifade eder. 

Alkol Derecesi; hacim Alkol olarak “% Hacim” şeklinde ifade edilir. 

Uygulama 

• Ölçüm yapılacak şarap ve/veya şıranın içerdiği karbondioksit 250 ml şarap ve/veya 

şıranın litrelik balona boşaltılarak çalkalanması ya da düşük basınç (vakum) altında   2 g 

pamuktan süzülmesi ile uzaklaştırıldı. Ayrıca örneğin katı cisimler içermesi olasılığına 

karşı bunlar süzülerek arındırıldı. 

• Destilasyon; Alkol Analizinde sağlıklı sonuç elde edilebilmesi ve örneğin içerdiği alkol, 

su dışındaki maddelerin ve kuru madde tanımına giren maddelerin uzaklaştırılması 

amacıyla uygulandı. 

• 250 ml Destilat, 36 mm iç çap ve 320 mm yüksekliğinde cam silindire boşaltıldı. 

• Yaklaşık 1 dk. Sonra Alkolometrenin termometresinden okuma sıcaklığı (t°C) tespit 

edildi. 

• Sıcaklık okumasının hemen ardından Alkolometrenin üst kısmından “Alt Okuma” 

yapılarak % Hacim Alkol Derecesi okundu ve kaydedildi. 

Sonuçların Hesaplanması 

Alkolometreler ve Alkol Tabelaları kullanılarak örneğin 20°C’ deki % Hacim Alkol 

Derecesi hesaplandı. 

• Tabelanın birinci sütununda örneğin ölçüm anında okunan sıcaklığı (t°C) ve 

birinci satırında ise örneğin Alkolometreden okunan Alkol Derecesi yer alır. 

• Bu iki değerin yatay ve dikey doğrultuda birbirlerini kestikleri noktada okunan 

sayı; örneğin 20°C’ deki % Hacim Alkol Derecesidir. 

• Alkol derecesi 20°C’ de ve % Hacim şeklinde virgülden sonra 1 haneli olarak 

verilir. (Yavuzeser,1989) 

 

3.2.3 Kükürt Dioksit Analizi 

Serbest Kükürt Dioksit, şarap veya şırada H2SO3 ve HSO3
- formunda var olan  

Kükürt dioksit gibi hesaplanır. Bu formlar arasındaki eşitliğin oluşumunda, pH ve sıcaklığın 

etkisi vardır. Doğrudan  iyodometrik Titrasyon ile tayin edilir. 

 

 



Bağlı Kükürt Dioksit ise  alkali hidrolizinden sonra İyodometrik Titrasyon ile tayin edilir.  

(İyodometrik titrasyon yöntemine göre) 

Toplam Kükürt Dioksit ,şarapta yada bileşenleri ile  bağlı halde yer alan serbest ve bağlı  

Kükürt Dioksitin her çeşit formunun toplamıdır. 

Kükürt Dioksit şarap veya şırada bulunmayıp ,konserven madde olarak katılır. 

Uygulama 

• Erlene 50 ml şarap pipetlendi. 

• 50 ml nişasta çözeltisi eklendi. 

• 5 ml EDTA çözeltisi katıldı. 

• 3 ml sülfirik asit çözeltisi (% 10’luk) pipetlendi ve hemen iyot çözeltisi (0,02 N) ile mavi 

renge kadar titre edildi. 

• Titrasyonda gözlenen mavi renk 10-15 saniye kaybolmadan kaldığında sarfedilen iyot 

çözeltisi miktarı (n) ml olarak kayıt edildi. 

• Serbest kükürt dioksit titrasyonu yapıldıktan sonra erlene 8 ml sodyum hidroksit çözeltisi 

pipetlendi. 

• Erlen içeriği ,birkez çalkalandıktan sonra 5 dakika süreyle bekletildi. 

• Erlen yavaşça karıştırılarak 10 ml sülfirik asit çözeltisi (10ml) bir defada pipetlendi. 

Karıştırma işlemine erlen içindeki reaksiyon bitinceye kadar devam edildi. 

• İyot çözeltisi (0,02N) ile hemen titrasyon yapıldı. 

• Mavi renk gözlendiğinde ,titrasyonda harcanan iyot çözeltisi miktarı (n/) ml olarak kayıt 

edildi. 

• Erlene 20ml sodyum hidroksit çözeltisi eklendi ve birkez karıştırıldı. 

• Erlen  içeriği 5 dakika süreyle bekletildi. 

• Bekleme süresi sonunda, erlen içersine 200ml buzlu su aktarıldı. 

• Erlen yavaşça karıştırılırken, 30ml sülfirik asit (%10’luk) bir defada pipetlendi. 

Reaksiyonun bittiği gözleninceye kadar karıştırmaya devam edildi. Serbest kükürt 

dioksit, iyot çözeltisi (0,02N) ile hemen titre edildi. 

• Mavi rengin gözlendiği anda iyot çözeltisinden harcanan mikat (n//) ml olarak kayıt 

edildi. 

Sonuçların Hesaplanması 

Serbest Kükürt Dioksit 

12.8 * n * F = mg/l 

n : Serbest kükürt dioksit titrasyonunda harcanan 0,02N iyot çözeltisi miktarı (ml) 



Serbest kükürt dioksit, litrede miligram olarak virgülden sonra bir haneli verilir. 

Bağlı Kükürt Dioksit 

12.8 * (n/ + n//) * F = mg/l 

n/  :  II. İyot titrasyonunda harcanan 0,02N iyot çözeltisi miktarı  (ml) 

n// :  III. İyot Titrasyonunda harcanan 0.02 N İyot Çözetisi miktarı (ml) 

12.8 :  Kullanılan İyot Çözeltisinin Normalitesi ile ilgili değişken sayı 

F :  0.02 N İyot Çözeltisinin Faktörü 

Bağlı Kükürt Dioksit; litrede miligram olarak virgülden sonra bir haneli verilir. 

Toplam Kükürt Dioksit 

12.8 *(n+n/ + n//)*F = mg/l 

n :  Serbest Kükürt Dioksit veya I. İyot Titrasyonunda harcanan 0.02 N İyot 

Çözeltisi miktarı (ml) 

n/ :  II. İyot Titrasyonunda harcanan 0.02 N İyot Çözeltisi Miktarı (ml) 

n// :  III. İyot Titrasyonunda harcanan 0.02 N İyot Çözeltisi Miktarı (ml) 

(Yavuzeser,1989) 

 

3.2.4 Toplam Asit 

Şarapta var olan, uçan veya uçmayan asitlerin tümü “Toplam Asit” şeklinde 

tanımlanmaktadır. Diğer bir ifade ile Şarabın Toplam Asitliği; bir standart Alkali çözeltisine 

karşı pH : 7’de titrasyon yapıldığında titre edilebilen asitlerin tümüdür. 

Büyük çoğunluğu Şarap Asiti, Elma Asiti ve Süt Asitinden oluşan Toplam Asit tanımına, 

Karbondioksit dahil edilemez. Bu nedenle; Toplam Asit analizinden önce örnekte bulunan 

Karbondioksit, uçurularak uzaklaştırıldı. 

Uygulama 

• Öçüm yapılacak şarap ve/veya şıranın içerdiği karbondioksit, 250 ml şarap ve/veya 

şıranın litrelik balona boşaltılarak çalkalanması ya da düşük basınç altında 2 g pamuktan 

süzülmesi ile uzaklaştırıldı. Ayrıca, örnek katı cisimler içermesi olasılığına karşı 

süzülerek bunlardan arındırıldı. 

• Erlen içerisine 30 ml su alındı. 

• Brotimol Mavisi İndikatöründen 1 ml pipetlendi. 

• Karbondioksiti uzaklaştırılmış şaraptan da 10 ml eklendi ve erlen karıştırıldı. 

• Erlen içeriği Sodyum Hidroksit Çözeltisi (0.1 N) ile mavi renk gözlemlenene kadar titre 

edildi. 



• Sodyum Hidroksit Çözeltisinden titrasyonda harcanan miktar (n) ml olarak kayıt edildi. 

Sonuçların Hesaplanması 

• 0.75*n*F= g/l   Toplam Asit 

   0.75 : Toplam Asitin, Tartarık Asit cinsinden hesaplanamsı için kullanılan sayı  

   n : Titrasyonda harcanan  Sodyum Hidroksit Çözeltisi miktarı (ml) 

   F : 0.1 N Sodyum Hidroksit Çözeltisinin Faktörü 

• Toplam asit; Tartarık Asit cinsinden litrede gram olarak virgülden sonra iki haneli          

olarak verilir. (Yavuzeser,A.1989) 

 

3.2.5 Uçar Asit Analizi 

Bir alkollü içkide bulunan ve su buharı ile uçurabilen organik asitlerin tümü “Uçar Asit” kavramı 

içinde tanımlanır. Büyük çoğunluğunu Asetik Asit oluşturur. Az miktarda da Karınca Asiti ve 

Propiyonik Asit bulunur. Sorbik Asit gibi su buharı ile uçurulabilen konserven maddelerin ayrıca 

miktar tayini yapılır ve saptanan miktar, uçar asit miktarının hesaplanmasında dikkate alınır. 

Uygulama 

• Ölçüm yapılacak şarap ve/veya şıranın içerdiği karbondioksit, 250 ml şarap ve/veya 

şıranın litrelik balona boşaltılarak çalkalanması veya düşük basınç altında 2 g pamuktan 

süzülmesi ile uzaklaştırıldı.   

• Su Buharı Destilasyonu cihazında yer alan 2 litrelik balon, yarısına kadar Kireç Sütü 

veya berrak barit suyu ile dolduruldu. 

• Balonun altındaki elektrikli ısıtıcı açıldı. Kaynamanın ve buhar çıkışının gözlenmesi 

beklendi. 

• Örnek tüpüne 20 ml şarap ve 0.5 g Tartarik Asit konuldu. 

• Tüp, cihazdaki yerine takıldı ve tüpün altındaki bunzen-beki yakıldı. 

• Isıtma şiddeti, buhar destilasyonu sırasında tüpteki şarap hacmi 25 ml den fazla veya 15 

ml den az olmayacak şekilde ayarlandı. 

• 12-15 dk içinde 250 ml destilat toplandı. 

• Erlendeki 250 ml destilata 2 damla Fenoftalein çözeltisi eklendi. 

• Sodyum Hidroksit çözeltisi ile titrasyon yapıldı. Harcanan Sodyum Hidroksit miktarı (n) 

ml olarak kayıt edildi. 

• Titrasyondan sonra 4 damla Hidroklorik Asit çözeltisi (%25’lik) katıldı. 

• Erlen içeriği, İyot çözeltisi (0.01 N) ile titre edildi. Serbest Kükürt Dioksit için 

titrasyonda harcanan İyot çözeltisi miktarı (n) ml olarak kayıt edildi. 



• Erlen içeriğinin rengi pembe oluncaya kadar doymuş Sodyum Tetra Borat çözeltisi 

katıldı. 

• İyot çözeltisi (0.01 N) ile erlen içeriği tekrar titre edildi. Titrasyonda Bağlı Kükürt 

Dioksit için harcanan İyot çözeltisi miktarı (n/ /) ml olarak kayıt edildi. 

Sonuçların Hesaplanması 

    0.300*(nF1) – (n/ * F2*0.1)-(n/ / * F2*0.05) = g/l   Uçar Asit 

F1 : 0.1 N Sodyum Hidroksit Çözeltisinin Faktörü 

F2 : 0.01 N İyot Çözeltisinin Faktörü 

 n : Titrasyonda harcanan 0.1 N Sodyum Hidroksit Çözeltisinin miktarı 

       n/  : I İyot titrasyonunda harcanan 0.01 N İyot Çözeltisi miktarı (ml) 

       n/ /  : II. İyot titrasyonunda harcanan 0.01 N İyot Çözeltisi miktarı (ml) 

• Uçar Asit; Asetik Asit cinsinden litrede gram olarak virgülden sonra iki haneli verilir. 

(Yavuzeser,1989) 

 

3.2.6 Toplam Kuru Madde Analizi 

Şaraplarda belirli fiziksel koşullar altında uçucu olmayan tüm maddelerin miktarının tespitine ait 

işlemleri kapsar. 

Uygulamalar 

• Distile edilecek örnek 350 ml’lik balon jojeye kondu ve 20°C’ de çizgisine tamamlandı. 

• Damıtma balonuna boşaltılan içerik geri soğutucu vasıtasıyla kaynatılmaya bırakıldı, boşalan 

balon joje içine dibini örtecek kadar saf su kondu ve geri soğutucuya ekli borunun ucu balon 

jojenin içine kondu. 

• Bu şekilde ölçü balonunun içindeki örneğin %80’i toplandığında distilasyon işlemine son 

verildi. 

• Ölçü balonunun içinde kalan distilasyon kalıntısı saf su ile bir litreye tamamlandı. 

• Areometre ile yoğunluğu ölçüldü, okuma sıcaklığı (t°C) ve bu sıcaklıktaki distilasyon 

yoğunluk değeri (qt°C) kaydedildi. 

• Örneğin litrede gr olarak Toplam kuru madde miktarının bulunmasında özel bir tablo ve 

İnterpolasyon Tabelasından yararlanıldı. 

• Tablonun birinci sütununda Örneğin 20°C’ deki Toplam Kuru Madde Yoğunluk değerinin 

virgülden sonraki iki hanesi, birinci satırında da üçüncü hanesi yer almaktadır. 

• Bu iki değerin yatay ve dikey doğrultuda birbirlerini kestikleri noktadaki sayı okundu ve 

kaydedildi. 



• Örneğin 20°C’ deki Toplam kuru madde yoğunluk değerinin virgülden sonraki dördüncü 

hanesi “0” ise; tablodan bulunan değer olduğu gibi, örneğin 20°C deki Toplam Kuru Madde 

miktarını ifade etti. 

• 1 ile 9 arasında ise; Tablonun, İnterpolasyon tabelasından da karşılığı olan sayı okundu ve 

kaydedildi. Tablodan ve İnterpolasyon Tabelasından bulunan değerler toplandığında elde 

edilen yeni değer örneğin 20°C’ deki Toplam kuru madde miktarını ifade etti. 

• Örneğin 20°C deki Toplam kuru madde miktarı (T.K.M.); litrede gram olarak virgülden 

sonra bir haneli verilir. (Tekel,2003) 

 

3.2.7 Duyusal Analiz 

Şarabın güzel taraflarını ve varsa kusurlarının duyusal yöntemler ile tespiti amacıyla yapılan 

tadım (degüstasyon) işlemidir. 

Uygulamalar 

• Degüstasyonlar iyi havalandırılmış, duvarları açık bir renkte boyalı, doğal ve beyaz ışıkla 

aydınlatılmış, beyaz örtülü ve basit fakat rahat iskemlelerle döşenmiş, hertürlü ses ve 

kokudan uzak, kapalı, sıcaklığı 18-20°C ‘ lik bir odada yapıldı. 

• Toplam 12 kişiden oluşan uzman degüstatörlerin katılımı ile degüstasyona başlanıldı. 

Degüstasyon ekibi Tekel Şarap ve İçki Fabrikası uzman degistatör kadrosu ve Bağcılık ve 

Araştırma Enstitüsünün konusunda uzman degüstatörünün katılımı ile oluşturuldu. 

• Şarap tadımlarına ilk olarak beyaz şaraplarla başlandı ve kırmızı şaraplarla devam edildi. 

• Sıcaklığın tadımı yapılan şarap cinsine göre çok büyük etkisi vardır. Tadımları yapılan 

şarapların sıcaklıkları aşağıdaki değerleri sağlayacak şekilde ayarlandı: 

-  Beyaz şaraplar 8-10°C 

- Kırmızı şaraplar 13-18°C 

• Beyaz şarapların tadımları daha yüksek sıcaklıklarda yapıldığı zaman şarabın asitliğini 

algılamak daha zordur, ayrıca şaraplarda acılık ortaya çıkar. 

• Kırmızı şarap tadımları daha düşük sıcaklıkta yapıldığında taneni algılamak daha zordur. 

• Şarap tadımları 5°C’nin altında yapıldığı zaman, soğuk dildeki duyu hücrelerini 

uyuşturacağından algılamayı kötü yönde etkiler. 

• Şarap tadımları normal, renksiz, camdan ayaklı kadehlerle yapıldı. Şarap kadehleri 1/3 

oranında şarapla dolduruldu. 



• Beyaz şarap tadım işlemleri en uygun zaman dilimi olan saat 10:00-12:00 arasında yapıldı. 

Öğleden sonra 14:00-15:00 arasında ise kırmızı şarapların tadımı yapıldı. Tadım süresi 2-3 

saati geçmeyecek şekilde ayarlandı. 

• Şarap kadehi ayağından tutularak göz hizzasına getirildi. Şarabın tadımına görsel 

incelemeyle başlandı. Şarabın rengi ve berraklığı incelenip bir izlenim sahibi olundu. 

• Şarabın kadehteki üst yüzeyi (disk) ile birlikte derinlikleri de (yanal yüzeyi) incelendi. 

Şarapta bulanıklık, donukluk durumuna ve tortu parçacıklarının olup olmadığına bakıldı.  

• Kadehten ilk kokuları algılamak için şarap koklandı ve ilk izlenim sahibi olundu. Bu sırada 

bardak hafif eğilerek ve çevrilerek şaraba dairesel bir hareket verildi. Kadehin iç yüzeyinde 

oluşan şarap izi incelendi. 

• Kadehteki şarap çalkalanırken açığa çıkacak aromalar burunla algılandı, şaraptan bir yudum 

alındı. Ağız içinde tüm tad alma sinir uçları ile şarabın teması sağlandı, tüm tadlar 

algılanırken, son kokularda hissedilmeye çalışıldı. Ağız boşaldıktan sonra bütün ard 

izlenimler de belirlendi. 

• Şarap tadımındaki bütün izlenim bilgileri Çizelge 5’ de verilen Şarap Degüstasyon Fişine 

puanlanarak kayıt edildi. (Tekel, 2003) 

 

Çizelge 5. Şarap Degüstasyon Fişi (Tekel, 2003) 

ŞARAP DEGÜSTASYON FİŞİ 

DEGÜSTATÖR 

ÖDÜLLENDİRME  PUANLARI 

Büyük Altın Madalya: 19-20 

Altın Madalya: 17-18 

Gümüş Madalya: 15-16 

Bronz Madalya: 13-14 

Katılma Belgesi: 12-1 

 

Özellikler 
N. 

Tanımı 
 

                

Görünüş Berraklık 0-2                 

Yoğunluk 0-2                 
Buke 

Kalite 0-2                 

Yoğunluk 0-4                 
Tad 

Kalite 0-4                 

Harmoni 0-6                 

TOPLAM PUAN 0-20                 

 

 

 

 

 



4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA 

 

4.1 Beyaz Şarap Örneklerinde Yoğunluk Analizi Sonuçları 

 

Beyaz şarapların karakterlerini tespit etmek amacıyla yapılan yoğunluk analizi sonucunda;      

beyaz şarap örneklerinin aldığı 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün ortalaması 

Çizelge 6’ da belirtilmiştir.   

 

Çizelge 6. Beyaz şarap örneklerinin yoğunluk değerleri sonuçları 

  g/ml 20°C Yoğunluk 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
B1 0,9922 0,9914 0,9918 
B2 0,9928 0,9924 0,9926 
B3 0,9913 0,9915 0,9914 
B4 0,9908 0,9916 0,9912 
B5 0,9897 0,9903 0,99 
B6 0,991 0,9882 0,9896 
B7 0,9902 0,9894 0,9898 
B8 0,9907 0,9909 0,9908 
B9 0,991 0,987 0,989 
B10 0,9915 0,9921 0,9918 
B11 0,99 0,9904 0,9902 
B12 0,9917 0,9911 0,9914 
B13 0,9908 0,9916 0,9912 
B14 0,9911 0,9917 0,9914 
B15 0,9911 0,9909 0,991 
B16 0,9928 0,9936 0,9932 
 

Beyaz şarap örneklerinin yoğunluk analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise 0.9910 g/ml 

olarak belirlenmiştir (Şekil 1). 

 

Şekil 1. Beyaz şarap örneklerinin yoğunluk analizi genel ortalama sonucu 
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Yoğunluk analizi sonuçları karşılaştırıldığı zaman; B16 nolu örneğin 0.9932 g/ml ile maksimum 

yoğunluk değerine, B9 nolu örneğinde 0.989 g/ml ile minimum  yoğunluk değerine sahip olduğu 

görülmüştür (Şekil 2). 

 

Şekil 2. Beyaz şarap örneklerinin yoğunluk analizi sonuçlarının karşılaştırılması. 

 

Yoğunluk değerleri açısından beyaz şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 7).  

 

Çizelge 7. Beyaz şarap örneklerinin yoğunluk değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon 
Kaynağı 

Serbestlik 
derecesi 

Kareler toplamı Kareler 
Ortalaması 

F değeri 

Örnekler 15 3,662 2,441 2,701* 
Hata 16 1,446 9,038  
Genel 31 5,108   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin yoğunluk değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise B harfi ile gösterilen: B1 ve B10 nolu örnekler; BC harfi ile gösterilen:B3, B4, B12, 

B13, B14, B15 nolu örnekler ve C harfi ile gösterilen: B5, B6, B7, B8, B9, B11 nolu örneklerdir 

(Çizelge 8). 

 

 

Çizelge 8. Beyaz şarap örneklerinin yoğunluk değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
B1 0,9918 B 
B2 0,9926 AB 
B3 0,9914 BC 
B4 0,9912 BC 
B5 0,99 C 
B6 0,9896 C 
B7 0,9898 C 
B8 0,9908 C 
B9 0,989 C 
B10 0,9918 B 
B11 0,9902 C 
B12 0,9914 BC 
B13 0,9912 BC 
B14 0,9914 BC 
B15 0,991 BC 
B16 0,9932 A 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

Kırmızı ve beyaz sek şaraplarda yoğunluk (20°C’ de) en çok 0,996 gr/ml olmalıdır. (Aktan, ve 

Kalkan, 2000)  Bu veriye göre beyaz şarap örneklerinin yoğunluk  değerleri, istenen üst sınırdan 

düşük değerler almış ve sonuçların olumlu olduğu gözlenmiştir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.2 Beyaz Şarap Örneklerinde Alkol Analizi Sonuçları 

 

Beyaz şarap örneklerinin alkol analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 9’ da belirtilmiştir.   

 

Çizelge 9. Beyaz şarap örneklerinin alkol değerleri sonuçları 

  % Alkol 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
B1 12,1 11,5 11,8 
B2 10,8 11 10,9 
B3 11,5 11,9 11,7 
B4 11,8 10,8 11,3 
B5 12,1 11,7 11,9 
B6 12,3 12,5 12,4 
B7 11,9 12,3 12,1 
B8 12,1 11,7 11,9 
B9 12,3 12,9 12,6 
B10 11,8 11,6 11,7 
B11 13,1 13,9 13,5 
B12 11,8 11,2 11,5 
B13 11,1 11,9 11,5 
B14 11,8 12,2 12 
B15 12 11,4 11,7 
B16 11,1 10,5 10,8 
 

Beyaz şarap örneklerinin alkol analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise 11,83 olarak 

belirlenmiştir (Şekil 3). 

 

Şekil 3. Beyaz şarap örneklerinin alkol analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalamaları 
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Beyaz şarapların karakterlerini tespit etmek amacıyla yapılan % alkol analizi sonuçları 

karşılaştırıldığında; B11 nolu örneğin %13.5 ile maksimum alkol değerine, B16 nolu örneğin ise 

%10.8 ile minimum alkol değerine sahip olduğu tespit edilmiştir (Şekil 4). 

 

Şekil 4.  Beyaz şarap örneklerinin alkol analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Alkol değerleri açısından beyaz şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 10).  

 

Çizelge 10. Beyaz şarap örneklerinin alkol değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 12,589 0,839 5,371* 
Hata 16 2,500 0,156  
Genel 31 15,089   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin alkol değerleri bakımından 

istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap örnekleri ise 

B harfi ile gösterilen: B6 ve B9 nolu örnekler; BC harfi ile gösterilen: B1, B3, B4, B5, B7, B8, 

B10, B12, B13, B14 ve B15  nolu örnekler ve C harfi ile gösterilen: B2 ve B16 nolu örneklerdir. 

(Çizelge 11). 

 
Çizelge 11. Beyaz şarap örneklerinin alkol değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
B1 11,8 BC 
B2 10,9 C 
B3 11,7 BC 
B4 11,3 BC 
B5 11,9 BC 
B6 12,4 B 
B7 12,1 BC 
B8 11,9 BC 
B9 12,6 B 
B10 11,7 BC 
B11 13,5 A 
B12 11,2 BC 
B13 11,9 BC 
B14 12,2 BC 
B15 11,4 BC 
B16 10,5 C 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521,  11.0-12.5 aralığı kuru beyaz şaraplarda olması gereken % alkol alt ve üst sınır değerleri 

olarak beyan etmiştir. Buna göre B11 ve B9 üst limitden yüksek değerler almış ve B16 ve B2’ de 

alt limitten düşük değerler almıştır. Diğer beyaz şarap örnekleri sınırlar arasında kalmıştır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.3 Beyaz Şarap Örneklerinde Toplam Asit Analizi Sonuçları 

 

Beyaz şarap örneklerinin toplam asit analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 12’ da belirtilmiştir.  

 

Çizelge 12. Beyaz şarap örneklerinin toplam asit değerleri sonuçları 

  (g/l) T. Asit Tartarik Asit 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
B1 5,11 5,29 5,2 
B2 5,89 5,73 5,81 
B3 6,3 6,24 6,27 
B4 6,21 6,03 6,12 
B5 5,23 5,77 5,5 
B6 6,33 6,21 6,27 
B7 5,68 5,64 5,66 
B8 6,02 5,9 5,96 
B9 5,22 5,48 5,35 
B10 6,77 6,99 6,88 
B11 7,4 7,28 7,34 
B12 5,93 5,69 5,81 
B13 6,33 6,51 6,42 
B14 6,9 6,86 6,88 
B15 5,91 5,71 5,81 
B16 6,5 6,66 6,58 
 

Beyaz şarap örneklerinin  toplam asit analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalaması g/l’ de 

6.116 olarak tespit edilmiştir (Şekil 5). 

 

Şekil 5. Beyaz şarap örneklerinin toplam asit analizi sonucu aldıkları değerlerin ortalamaları 
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Yapılan tartatik asit cinsinden toplam asit analizinde B1 nolu örnek g/l’ de 5.2’ lik değeri ile 

minimum,  B11 nolu örnek ise g/l’ de 7.34’ lük değeri ile maksimum sonucu vermiştir. (Şekil 6) 

  

Şekil 6. Beyaz şarap örneklerinin toplam asit analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Toplam asit değerleri açısından beyaz şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 13).  

 

Çizelge 13. Beyaz şarap örneklerinin toplam asit değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 10,678 0,712 32,377* 

Hata 16 0,352 2,199  

Genel 31 11,030   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin toplam asit değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise B harfi ile gösterilen: B10 ve B14 nolu örnekler; BC harfi ile gösterilen: B13 ve 

B16 nolu örnekler, DE  harfi ile gösterilen: B2, B12, B15 nolu örnekler, E harfi ile gösterilen B5 

ve B7 nolu örneklerdir (Çizelge 14). 

 
Çizelge 14. Beyaz şarap örneklerinin toplam asit değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
B1 5,2 F 
B2 5,81 DE 
B3 6,27 C 
B4 6,12 CD 
B5 5,5 E 
B6 6,27 C 
B7 5,66 E 
B8 5,96 D 
B9 5,35 EF 
B10 6,88 B 
B11 7,34 A 
B12 5,81 DE 
B13 6,42 BC 
B14 6,88 B 
B15 5,81 DE 
B16 6,58 BC 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 3.0 değerini kuru beyaz şaraplarda olması gereken tartarik asit cinsinden toplam asit alt 

sınır değeri olarak beyan etmiştir.  Yapılan analizler sonucunda tüm beyaz şarap örnekleri 

standardın beyan ettiği alt sınırdan yüksek yani uygun sonuçlar almıştır. 

Yüksek asitli şaraplar, fizyolojik olgunluğa erişmemiş üzümlerin hasad edilmesi ve işlenmesi ile 

elde edilir. Fizyolojik olgunluk; üzüm şekerinin maksimal, toplam asidin de minimal olduğu an 

demektir. Düşük asidli şaraplar, coğrafi konumu nedeniyle ülkemizde çok bulunur. Bu tip 

şaraplar mikroorganizmaların etkisinde kalıp çok çabuk hastalanırlar. Kırılma denilen şarap 

hataları, renk atmaları, kimyasal tortulanmalar ve tadda uyum ve denge sorunu, düşük asidli 

şaraplarda en çok görülen olumsuzluklardır. Asit noksanlığından ileri gelen taddaki uyumsuzluk, 

özellikle alkol tadının fazla açığa çıkması, beyaz şaraplarda daha açık bir şekilde görülür 

(Gürkan ve Yavuzeser,  1981). 

 

 

 



4.4 Beyaz Şarap Örneklerinde Uçar Asit Analizi Sonuçları 

 

Beyaz şarap örneklerinin uçar asit analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 15’ de belirtilmiştir.  

 

Çizelge 15. Beyaz şarap örneklerinin uçar asit değerleri sonuçları 

  (g/l) U. Asit Asetik Asit 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
B1 0,45 0,49 0,47 
B2 0,53 0,63 0,58 
B3 0,85 0,91 0,88 
B4 0,41 0,45 0,43 
B5 0,5 0,59 0,54 
B6 0,39 0,43 0,41 
B7 0,4 0,5 0,45 
B8 0,33 0,39 0,36 
B9 0,31 0,27 0,29 
B10 0,61 0,67 0,64 
B11 0,49 0,41 0,45 
B12 0,57 0,63 0,6 
B13 0,48 0,54 0,51 
B14 0,52 0,42 0,47 
B15 0,4 0,48 0,44 
B16 0,51 0,41 0,46 
 

Beyaz şarap örneklerinin  uçar asit analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalaması g/l’ de 

0.4988 olarak tespit edilmiştir (Şekil 7). 

  

Şekil 7. Beyaz şarap örneklerinin uçar asit analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalamaları 
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Asetik asit cinsinden uçar asit analizinde sonuçlarının karşılaştırılması ile B9 nolu örnek g/l’ de 

0.29’ luk değeri ile minimum,  B3 nolu örnek ise g/l’ de 0.88’ lik değeri ile maksimum sonucu 

vermiştir (Şekil 8). 

 

Şekil 8. Beyaz şaraplarda yapılan uçar asit analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uçar asit değerleri açısından beyaz şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 16).  

 

Çizelge 16. Beyaz şarap örneklerinin uçar asit değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 0,542 3,616 13,566* 

Hata 16 4,265 2,666  

Genel 31 0,585   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin uçar asit değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise BC harfleri ile gösterilen: B2, B5 ve B12 nolu örnekler,  C harfi ile gösterilen: B1, 

B4, B6, B7, B11, B13, B14, B15 ve B16 nolu örneklerdir (Çizelge 17). 

 
Çizelge 17. Beyaz şarap örneklerinin uçar asit değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
B1 0,47 C 
B2 0,58 BC 
B3 0,88 A 
B4 0,43 C 
B5 0,54 BC 
B6 0,41 C 
B7 0,45 C 
B8 0,36 CD 
B9 0,29 D 
B10 0,64 B 
B11 0,45 C 
B12 0,6 BC 
B13 0,51 C 
B14 0,47 C 
B15 0,44 C 
B16 0,46 C 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 2.1 değerini kuru beyaz şaraplarda olması gereken asetik asit cinsinden uçar asit üst sınır 

değeri olarak beyan etmiştir. Beyaz şarap örneklerinin uçar asit analizi sonucu aldıkları değerler 

standardın beyan ettiği üst sınırdan düşük yani olumlu sonuçlar vermiştir. 

 

 Uçar asidin yükselmesi, diğer bir deyimle şarabın sirkeleşmesi veya sirkeleşmeye yüz tutması 

manasına gelmektedir. Dolayısıyla istenmeyen bir durumdur (Gürkan ve Yavuzeser, 1981). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.5 Beyaz Şarap Örneklerinde Toplam SO2 Analizi Sonuçları 

 

Beyaz şarap örneklerinin toplam SO2 analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 18’ de belirtilmiştir.  

 

Çizelge 18. Beyaz şarap örneklerinin toplam SO2 değerleri sonuçları 

  (mg/l) T.SO2 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
B1 182,3 206,7 194,5 
B2 143,1 117,9 130,5 
B3 144,2 129,6 136,9 
B4 132,2 146,8 139,5 
B5 125,8 109,6 117,7 
B6 94,2 82,4 88,3 
B7 118,4 101,6 110 
B8 147,6 15,8 131,8 
B9 99,7 81,9 90,8 
B10 182 212,1 197,1 
B11 52,7 52,1 52,4 
B12 133,9 109,3 121,6 
B13 147,8 133,8 140,8 
B14 139,3 121,7 130,5 
B15 113,5 83,5 98,5 
B16 152,7 141,7 147,2 
 

Beyaz şarap örneklerinin  toplam SO2 analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalaması mg/l’ de 

126,8 olarak tespit edilmiştir (Şekil 9). 

  

Şekil 9. Beyaz şarap örneklerinin toplam SO2 analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalaması 
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Yapılan toplam SO2 analizi sonuçlarının karşılaştırılması ile B11 nolu örnek mg/l’ de 52.4’lük 

değeri ile minimum,  B10 nolu örnek ise mg/l’ de 197.1’ lik değeri ile maksimum sonucu 

vermiştir (Şekil 10). 

 

Şekil 10. Beyaz şaraplarda yapılan toplam SO2 analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Toplam SO2 değerleri açısından beyaz şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi 

tablosu sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 19).  

 

Çizelge 19. Beyaz şarap örneklerinin toplam SO2 değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 43600,370 2906,691 4,032* 

Hata 16 11533,505 720,844  

Genel 31 55133,875   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin toplam SO2 değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise A harfi ile gösterilen: B1 ve B10 nolu örnekler, B harfi ile gösterilen B2, B3, B4, 

B8, B12, B13, B14 ve B16 nolu örnekler, C harfi ile gösterilen B7 ve B15  nolu örnekler ve  CD 

harfleri ile gösterilen: B6 ve B9 nolu örneklerdir (Çizelge 20). 

 
Çizelge 20. Beyaz şarap örneklerinin toplam SO2 değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
B1 194,5 A 
B2 130,5 B 
B3 136,9 B 
B4 139,5 B 
B5 117,7 BC 
B6 88,3 CD 
B7 110 C 
B8 131,8 B 
B9 90,8 CD 
B10 197,1 A 
B11 52,4 D 
B12 121,6 B 
B13 140,8 B 
B14 130,5 B 
B15 98,5 C 
B16 147,2 B 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 300 değerini, kuru bheyaz şaraplarda olması gereken litrede mg olarak toplam SO2 üst 

sınır değeri olarak beyan etmiştir. Beyaz şarap örneklerinin toplam SO2  analizi sonucu aldıkları 

değerler standartın beyan ettiği üst sınırdan düşük yani uygundur. 

 

SO2 ‘nin şaraplara katılmasında: hava oksijenini şarabın bünyesine götüren enzimleri inaktif 

durumu getirmek, esmerleşmeyi önlemek, şıra ve genç şaraplarda enzimatik oksidasyonları 

önlemek, asetaldehiti bağlamak, mikroorganizmalara karşı biostatik etkenlik ve dezenfeksiyon 

maddesi olması gibi görevleri etkili olmaktadır. Olgun şaraplara, genç şaraplara oranla daha az 

miktarda SO2 katılır (Gürkan, ve Yavuzeser, 1981). 

 

 

 

 

 



4.6 Beyaz Şarap Örneklerinde Serbest SO2 Analizi Sonuçları 

 

Beyaz şarap örneklerinin serbest SO2 analizin 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 21’ de belirtilmiştir.  

 

Çizelge 21. Beyaz şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri sonuçları 

  (mg/l) S.SO2 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
B1 23,8 19,6 21,7 
B2 12 18,6 15,3 
B3 11,6 14 12,8 
B4 19,9 10,7 15,3 
B5 25,7 32,7 29,4 
B6 22,6 23,4 23 
B7 36,7 32,2 34,5 
B8 40,7 46,3 43,5 
B9 32,5 26,3 29,4 
B10 11,2 16,8 14 
B11 2,8 2,2 2,5 
B12 23,6 27,6 25,6 
B13 18,9 21,9 20,4 
B14 27,3 31,5 29,4 
B15 40,9 33,3 37,1 
B16 13,2 9,8 11,5 
 

Beyaz şarap örneklerinin  serbest SO2 analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalaması mg/l’ de 

22,84 olarak tespit edilmiştir (Şekil 11). 

 

Şakil 11. Beyaz şarap örneklerinin serbest SO2 analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalaması 



Yapılan serbest SO2 analizi sonuçlarının karşılaştırılması ile B11 nolu örnek mg/l’ de 2.5’ luk 

değeri ile minimum,  B8 nolu örnek ise mg/l’ de 43.5’ luk değeri ile maksimum sonucu verdiği 

görülmüştür (Şekil 12). 

 

Şekil 12. Beyaz şaraplarda yapılan serbest SO2 analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Serbest SO2 değerleri açısından beyaz şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 22).  

 

Çizelge 22. Beyaz şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 3482,690 232,179 17,081* 
Hata 16 217,485 13,593  
Genel 31 3700,175   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise BC harfleri ile gösterilen: B5, B9 ve B14 nolu örnekler, C harfi ile gösterilen B6 ve 

B12 nolu örnekler, CD harfleri ile gösterilen B1 ve B13 nolu örnekler, D harfi ile gösterilen B2, 

B4 ve B10  nolu örnekler ve  DE harfleri ile gösterilen: B3 ve B16 nolu örneklerdir (Çizelge 23). 

 
Çizelge 23. Beyaz şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
B1 21,7 CD 
B2 15,3 D 
B3 12,8 DE 
B4 15,3 D 
B5 29,4 BC 
B6 23 C 
B7 34,5 B 
B8 43,5 A 
B9 29,4 BC 
B10 14 D 
B11 2,5 E 
B12 25,6 C 
B13 20,4 CD 
B14 29,4 BC 
B15 37,1 AB 
B16 11,5 DE 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 50 değerini, kuru beyaz şaraplarda olması gereken litrede mg olarak serbest SO2 üst sınır 

değeri olarak beyan etmiştir.  Beyaz şarap örneklerinin serbest SO2 analizi sonuçları standardın 

beyan ettiği üst sınırdan düşük değerler almış yani uygundurlar. 

 

Fazla oranda SO2  gazı kullanmak, serbest  SO2  gazının, hava ile zamanla sülfirik aside 

dönüşmesine ve şarabın hoşa gitmeyen sülfirik asit kokusu kazanmasına yol açacağından 

istenmeyen bir durumdur (Gürkan ve Yavuzeser, 1981). 

 

 

 

 

 

 

 



4.7 Beyaz Şarap Örneklerinde Toplam Kuru Madde Analizi Sonuçları 

 

Beyaz şarap örneklerinin toplam kuru madde analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki 

ölçümün ortalaması Çizelge 24’ da belirtilmiştir.  

 

Çizelge 24. Beyaz şarap örneklerinin toplam kuru madde değerleri sonuçları 

  (g/l) Toplam Kuru Madde 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
B1 21,6 25,8 23,7 
B2 25,3 21,1 23,2 
B3 24,5 20,3 22,4 
B4 22,8 18,4 20,6 
B5 15,7 22,9 19,3 
B6 17,9 20,1 19 
B7 23,7 15,5 19,6 
B8 24,3 18,5 21,4 
B9 23,2 14,4 18,8 
B10 22,2 24,8 23,5 
B11 29,2 20,4 24,8 
B12 18,3 25,5 21,9 
B13 24 18,8 21,4 
B14 26,1 20,3 23,2 
B15 17,9 23,3 20,6 
B16 27,8 19,2 23,5 
 

Beyaz şarap örneklerinin  toplam kuru madde analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalaması 

g/l’ de 21,68 olarak tespit edilmiştir (Şekil 13).  

 

Şekil 13. Beyaz şarap örneklerinin  toplam kuru madde analizi sonucunda aldıkları değerlerin 

ortalaması 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0 5 10 15

15

20

25

30

(g
/l)

 T
op

la
m

ku
ru

 m
ad

de

5B 10B 15BBeyaz

Ortalama=21.68



Yapılan toplam kuru madde analizi sonuçlarının karşılaştırılması ile B9 nolu örnek g/l’ de 

18.8’lik değeri ile minimum,  B11 nolu örnek ise g/l’ de 24.8’lik değeri ile maksimum sonucu 

vermiştir (Şekil 14). 

 

Şekil 14.Beyaz şaraplarda yapılan toplam kuru madde analizi sonuçlarının karşılaştırılması. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Toplam kuru madde değerleri açısından Beyaz şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans 

analizi tablosu sonuçlarına göre önemsiz bulunmuştur (Çizelge 25).  

 

Çizelge 25. Beyaz şarap örneklerinin toplam kuru madde değerleri varyans analizi sonuçları 
(p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemsiz 
 

TS 521’ de,  14.0 değeri, Şekersiz kuru madde litrede gram olarak ve 1.3 değeri de, kül madensel 

maddeler litrede gram olarak; kuru beyaz şaraplarda olması gereken alt sınır değerleri olarak 

beyan edilmiştir.  Beyaz şarap örneklerinin toplam kuru madde analizi sonucunda aldıkları 

değerler, standardın beyan ettiği alt sınırdan yüksek yani uygun bulunmuşlardır. 

 

 

 

 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 107,169 7,145 0,377* 

Hata 16 303,560 18,972  

Genel 31 410,729   
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4.8 Beyaz Şarap Örneklerinde Duyusal Analiz Sonuçları 

 

Konusu üzerinde uzman 12 degüstatörün katılımı ile her bir şarap örneği tek tek degüstasyona 

tabi tutulmuş ve sonuçları degüstasyon fişine kayıt edilmiştir. Herbir beyaz şarap örneğinin 

degüstasyonu tamamlandıktan sonra elde edilen bulgular, fişin üzerindeki ilgili bölümlere 

işlenip, 12 degüstatörün vermiş oldukları puanlar, toplamda ortak sonuca ulaşabilmek için 

aritmetik ortalama alınması yöntemi ile tek bir degüstasyon fişinde toplanmıştır. Bu puanlar 

Çizelge 26’ da belirtilmiştir. 

 

Çizelge 26. Beyaz şarap degüstasyon fişi 

BEYAZ ŞARAP DEGÜSTASYON FİŞİ 

DEGÜSTATÖR 

ÖDÜLLENDİRME  PUANLARI 

Büyük Altın Madalya: 19-20 

Altın Madalya: 17-18 

Gümüş Madalya: 15-16 

Bronz Madalya: 13-14 

Katılma Belgesi: 12-1 

Toplam 12 

Degüstatör’ ün 

değerlendirmelerinin 

ortalaması 

Özellikler N. Tanımı  B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 B11 B12 B13 B14 B15 B16 

Görünüş Berraklık 0-2 1.87 1.87 2.00 1.75 2.00 2.00 1.87 2.00 2.00 2.00 1.50 2.00 2.00 2.00 1.87 1.75 

Yoğunluk 0-2 1.37 1.56 1.56 1.25 1.81 1.81 1.56 1.68 1.81 1.81 1.43 1.56 1.81 1.81 1.81 1.43 
Buke 

Kalite 0-2 1.50 1.43 1.56 1.50 1.68 1.68 1.56 1.68 1.93 1.81 1.31 1.56 1.68 1.68 1.68 1.18 

Yoğunluk 0-4 2.87 2.75 2.93 3.00 2.93 2.93 3.12 3.25 3.37 2.68 2.62 3.06 3.37 3.50 3.25 2.50 
Tad 

Kalite 0-4 2.75 3.12 2.06 3.00 3.31 3.31 3.06 3.06 3.50 3.43 2.68 2.68 3.56 3.56 3.18 2.31 

Harmoni 0-6 5.0 5.12 4.25 4.75 5.00 5.00 5.00 5.00 5.50 5.00 4.25 5.00 5.12 5.50 4.87 4.37 

TOPLAM PUAN 0-20 15.36 15.85 14.36 15.25 16.73 16.73 16.17 16.67 18.11 16.73 13.79 15.86 17.54 18.05 16.66 13.54 

 

Değerlendirme sonunda 19-20 puan arasında puan alanlar Büyük Altın Madalya, 17-18 puan 

arasında puan alanlar Altın Madalya, 15-16 puan arasında puan alanlar Gümüş Madalya, 13-14 

puan arasında puan alanlar Bronz Madalya, 12 puan ve altında puan alanlar Katılma Belgesi 

isimleri verilen sembolik ödülleri alma hakkı kazanmışlardır. 

Yapılan duyusal analiz (degüstasyon) çalışması sonucunda: En yüksek puanı B9 almış ve 18.11 

puan ile Altın Madalya alma hakkı kazanmıştır. En düşük puan ise B16 almış ve 13.54 puan ile 

Bronz Madalya alma hakkı kazanmıştır.  

Genel değerlendirme sonrasında Altın Madalya alma hakkını kazananlar toplamda %18.75’ lik 

pay ile: B9, B13 ve B14’ tür. 

Gümüş Madalya alma hakkını kazananlar toplamda  %62.50’ lik pay ile: B1, B2, B4, B5, B6, 

B7, B8, B10, B12, B15’ dir. 

Bronz Madalya alma hakkını kazananlar toplamda  %18.75’ lik pay ile: B3, B11, B16’ dır.  

 



4.9 Kırmızı Şarap Örneklerinde Yoğunluk Analizi Sonuçları 

 

Kırmızı şarap örneklerinin yoğunluk analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 27’ de belirtilmiştir.   

 

Çizelge 27. Kırmızı şarap örneklerinin yoğunluk değerleri sonuçları 

  g/ml 20°C Yoğunluk 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
K1 0,9947 0,9917 0,9932 
K2 0,9956 0,9932 0,9944 
K3 0,9952 0,992 0,9936 
K4 0,9914 0,9934 0,9924 
K5 0,9957 0,9927 0,9942 
K6 0,9918 0,9922 0,992 
K7 0,9927 0,9901 0,9914 
K8 0,9933 0,9919 0,9926 
K9 0,9942 0,9926 0,9934 
K10 0,9928 0,9932 0,993 
K11 0,9968 0,9932 0,995 
K12 0,9915 0,9937 0,9926 
K13 0,9921 0,9943 0,9932 
K14 0,9941 0,9915 0,9928 
K15 0,9914 0,9942 0,9928 
K16 0,9929 0,9919 0,9924 
 

Kırmızı şarap örneklerinin yoğunluk analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise 0.9930 

g/ml olarak belirlenmiştir (Şekil 15). 

 

Şekil 15.  Kırmızı şarap örneklerinin yoğunluk analizleri sonucu elde edilen genel ortalama   
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Kırmızı şarapların karakterlerini tespit etmek amacıyla yapılan yoğunluk analizi sonucunda; K11 

nolu örneğin 0.995 ile maksimum yoğunluk değerine sahip olduğu ve K7 nolu örneğinde 0.9914 

ile minimum yoğunluk değerini verdiği tespit edilmiştir (Şekil 16). 

 

Şekil 16. Kırmızı şarap örneklerinin yapılan yoğunluk analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Yoğunluk değerleri açısından kırmızı şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemsiz bulunmuştur (Çizelge 28).  

 

Çizelge 28. Kırmızı şarap örneklerinin yoğunluk değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

*P<0,05 düzeyinde önemsiz. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 2,523 1,682 0,613* 

Hata 16 4,392 2,745  

Genel 31 6,915   
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4.10  Kırmızı Şarap Örneklerinde Alkol Analizi Sonuçları 

 

Kırmızı şarap örneklerinin alkol analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 29’ da belirtilmiştir.   

 

Çizelge 29. Kırmızı şarap örneklerinin alkol değerleri sonuçları 

 % Alkol 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
K1 11,6 10,8 11,2 
K2 10,2 9 9,6 
K3 11,1 11,7 11,4 
K4 12,8 13 12,9 
K5 11,4 11 11,2 
K6 12,4 12,8 12,6 
K7 12,6 13,4 13 
K8 11,2 12,4 11,8 
K9 11,7 10,7 11,2 
K10 11,3 10,1 10,7 
K11 10,1 10,3 10,2 
K12 11,6 11,4 11,5 
K13 11,7 11,3 11,5 
K14 11,4 11,6 11,5 
K15 11,1 11,9 11,5 
K16 11,8 11,2 11,5 
 

Kırmızı şarap örneklerinin alkol analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise 11,46 olarak 

belirlenmiştir (Şekil 17) 

 

Şekil 17. Kırmızı şarap örneklerinin alkol analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalamaları  
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Kırmızı şarapların karakterlerini tespit etmek amacıyla yapılan % alkol analizi karşılaştırılması 

sonucunda: K7 nolu örneğin %13 ile maksimum alkol değerine sahip olduğu, K2 nolu örneğin 

ise %9.6 ile minimum alkol değerine sahip olduğu tespit edilmiştir (Şekil 18).  

 

Şekil 18.  Kırmızı şarap örneklerinin  alkol analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Alkol değerleri açısından kırmızı şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 30).  

 

Çizelge 30. Kırmızı şarap örneklerinin alkol değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 23,399 1,560 5,804* 

Hata 16 4,300 0,269  

Genel 31 27,699   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin alkol değerleri bakımından 

istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap örnekleri ise 

A harfi ile gösterilen K4 ve K7 nolu örnekler, B harfi ile gösterilen K3, K8, K12, K13, K14, K15 

ve K16 nolu örnekler, BC harfleri ile gösterilen K1, K5 ve K9 nolu örnekler ve C harfi ile 

gösterilen K10 ve K11 nolu örneklerdir (Çizelge 31). 

 

Çizelge 31. Kırmızı şarap örneklerinin alkol değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
K1 11,2 BC 
K2 9,6 D 
K3 11,4 B 
K4 12,9 A 
K5 11,2 BC 
K6 12,6 AB 
K7 13 A 
K8 11,8 B 
K9 11,2 BC 
K10 10,7 C 
K11 10,2 C 
K12 11,5 B 
K13 11,5 B 
K14 11,5 B 
K15 11,5 B 
K16 11,5 B 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 11.0-13.5 aralığını, kuru kırmızı şaraplarda olması gereken % alkol alt ve üst sınır 

değerleri olarak beyan etmiştir. Buna göre K2, K10 ve K11 alt limitden daha düşük değerler 

alırken, diğer kırmızı şarap örnekleri sınırlar arasında kalmıştır. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.11   Kırmızı Şarap Örneklerinde Toplam Asit Analizi Sonuçları 

 

Kırmızı şarap örneklerinin tartarik asit cinsinden toplam asit 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve 

bu iki ölçümün ortalaması  Çizelge 32’ de belirtilmiştir.   

 

Çizelge 32. Kırmızı şarap örneklerinin toplam asit değerleri sonuçları 

  (g/l) T. Asit Tartarik Asit 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
K1 6,35 6,19 6,27 
K2 5,23 5,47 5,35 
K3 6,2 6,04 6,12 
K4 6,51 6,33 6,42 
K5 6,13 6,41 6,27 
K6 6,89 6,57 6,73 
K7 6,47 6,69 6,58 
K8 6,49 6,67 6,58 
K9 6,69 6,47 6,58 
K10 5,44 5,26 5,35 
K11 7,99 8,23 8,11 
K12 5,85 5,47 5,66 
K13 5,98 6,26 6,12 
K14 6,57 6,27 6,42 
K15 6,35 6,49 6,42 
K16 6,32 6,84 6,58 
 

Kırmızı şarap örneklerinin toplam asit analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise 6,347 

olarak belirlenmiştir (Şekil 19). 

 

Şekil 19. Kırmızı şarap örneklerinin toplam asit analizi sonucunda aldıkları değerlerin 

ortalamaları 
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Yapılan tartatik asit cinsinden toplam asit analiz sonuçlarının karşılaştırılması ile  K10 nolu 

örnek g/l’ de 5.35’ lik değeri ile minimum,  K11 nolu örnek ise g/l’ de 8.11’ lik değeri ile 

maksimum sonucu vermiştir (Şekil 20). 

 

Şekil 20.  Kırmızı şarap örneklerinin  toplam asit analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

 

Toplam asit değerleri açısından kırmızı şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi 

tablosu sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 33).  

 

Çizelge 33. Kırmızı şarap örneklerinin toplam asit değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 12,126 0,808 22,612* 

Hata 16 0,572 3,575  

Genel 31 12,698   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin toplam asit değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise BC harfleri ile gösterilen K4, K7, K8, K9, K14, K15 ve K16 nolu örnekler, C harfi 

ile gösterilen K1, K3, K5 ve K13 nolu örnekler ve D harfi ile gösterilen K2, K10 ve K12 nolu 

örneklerdir (Çizelge 34). 

 
Çizelge 34. Kırmızı şarap örneklerinin toplam asit değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
K1 6,27 C 
K2 5,35 D 
K3 6,12 C 
K4 6,42 BC 
K5 6,27 C 
K6 6,73 B 
K7 6,58 BC 
K8 6,58 BC 
K9 6,58 BC 
K10 5,35 D 
K11 8,11 A 
K12 5,66 D 
K13 6,12 C 
K14 6,42 BC 
K15 6,42 BC 
K16 6,58 BC 
 *Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 3.0 değerini kuru kırmızı şaraplarda olması gereken tartarik asit cinsinden toplam asit alt 

sınır değeri olarak beyan etmiştir. Yapılan toplam asit analizi sonucunda kırmızı şarap örnekleri 

standartın beyan ettiği alt sınırdan yüksek yani uygun sonuçlar almıştır. 

 

Yüksek asitli şaraplar, fizyolojik olgunluğa erişmemiş üzümlerin hasad edilmesi ve işlenmesi ile 

elde edilir. Fizyolojik olgunluk; üzüm şekerinin maksimal, toplam asidin de minimal olduğu an 

demektir. Düşük asidli şaraplar, coğrafi konumu nedeniyle ülkemizde çok bulunur. Bu tip 

şaraplar mikroorganizmaların etkisinde kalıp çok çabuk hastalanırlar. Kırılma denilen şarap 

hataları, renk atmaları, kimyasal tortulanmalar ve tadda uyum ve denge sorunu, düşük asidli 

şaraplarda en çok görülen olumsuzluklardır (Gürkan, ve Yavuzeser, 1981). 

 

 
 

 



4.12     Kırmızı Şarap Örneklerinde Uçar Asit Analizi Sonuçları 

 

Kırmızı şarap örneklerinin uçar asit analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 35’ de belirtilmiştir.   

 

Çizelge 35. Kırmızı şarap örneklerinin uçar asit değerleri sonuçları 

  (g/l) U. Asit Asetik Asit 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
K1 0,49 0,51 0,5 
K2 0,47 0,51 0,49 
K3 0,5 0,44 0,47 
K4 0,54 0,62 0,58 
K5 0,79 0,83 0,81 
K6 0,64 0,6 0,62 
K7 0,58 0,6 0,59 
K8 0,37 0,41 0,39 
K9 0,39 0,37 0,38 
K10 0,33 0,37 0,35 
K11 0,47 0,45 0,46 
K12 0,65 0,59 0,62 
K13 0,5 0,56 0,53 
K14 0,44 0,52 0,48 
K15 0,57 0,53 0,55 
K16 0,35 0,31 0,33 
 

Kırmızı şarap örneklerinin uçar asit analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  0,5094 olarak 

belirlenmiştir (Şekil 21). 

 

Şekil 21. Kırmızı şarap örneklerinin uçar asit analizi sonucunda aldıkları değerlerin ortalamaları 
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Yapılan asetik asit cinsinden uçar asit analizi sonuçlarının karşılaştırılması ile K10 nolu örnek 

g/l’ de 0.35’ lik değeri ile minimum,  K5 nolu örnek ise g/l’ de 0.81’ lik değeri ile maksimum 

sonucu vermiştir (Şekil 22).  

   

Şekil 22. Kırmızı şarap örneklerinin uçar Asit analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Uçar asit değerleri açısından kırmızı şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi tablosu 

sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 36).  

 

Çizelge 36. Kırmızı şarap örneklerinin uçar asit değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 0,445 2,964 26,056* 

Hata 16 1,820 1,138  

Genel 31 0,463   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin uçar asit değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise B harfi ile gösterilen K6 ve K12 nolu örnekler, BC harfleri ile gösterilen K4, K7, 

K13 ve K15 nolu örnekler, C harfi ile gösterilen K1, K2, K3, K11 ve K14 nolu örnekler, CD 

harfleri ile gösterilen K8 ve K9 nolu örnekler ve D harfi ile gösterilen K10 ve K16 nolu 

örneklerdir (Çizelge 37). 

 

Çizelge 37. Kırmızı şarap örneklerinin uçar asit değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
K1 0,5 C 
K2 0,49 C 
K3 0,47 C 
K4 0,58 BC 
K5 0,81 A 
K6 0,62 B 
K7 0,59 BC 
K8 0,39 CD 
K9 0,38 CD 
K10 0,35 D 
K11 0,46 C 
K12 0,62 B 
K13 0,53 BC 
K14 0,48 C 
K15 0,55 BC 
K16 0,33 D 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 2.1 değerini kuru kırmızı şaraplarda olması gereken asetik asit cinsinden uçar asit üst 

sınır değeri olarak beyan etmiştir.  Yapılan uçar asit analizi sonucunda kırmızı şarap örnekleri 

standardın beyan ettiği alt sınırdan yüksek yani uygun sonuçlar almıştır. 

Uçar asidin yükselmesi, diğer bir deyimle şarabın sirkeleşmesi veya sirkeleşmeye yüz tutması 

manasına gelmektedir. Dolayısıyla istenmeyen bir durumdur (Gürkan, ve Yavuzeser, 1981). 

 

 

 

 

 

 

 



4.13  Kırmızı Şarap Örneklerinde Toplam SO2 Analizi Sonuçları 

 

Kırmızı şarap örneklerinin toplam SO2 analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 38’ de belirtilmiştir.   

 

Çizelge 38. Kırmızı şarap örneklerinin toplam SO2  değerleri sonuçları 

  (mg/l) T.SO2 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
K1 59,2 56 57,6 
K2 48,5 53,9 51,2 
K3 74,1 66,7 70,4 
K4 55,6 59,6 57,6 
K5 67,2 63,2 65,2 
K6 88,4 93,2 90,8 
K7 73,4 80,2 76,8 
K8 29,7 31,7 30,7 
K9 40,9 43,3 42,1 
K10 32,7 33,7 33,2 
K11 99,7 102,5 101,1 
K12 87,5 91,7 89,6 
K13 70,1 73,1 71,6 
K14 98,4 101,2 99,8 
K15 69,5 71,3 70,4 
K16 77,8 80,8 79,3 
 

Kırmızı şarap örneklerinin toplam SO2 analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise 67,96 

mg/l olarak belirlenmiştir (Şekil 23). 

 

Şekil 23. Kırmızı şarap örneklerinin toplam SO2 analizi sonucunda aldıkları değerlerin 

ortalaması 

0 5 10 15

0

100

200

(m
g/

l) 
T.

S
O

2

K5 K10 K15Kirmizi

Ortalama=67.96



Yapılan toplam SO2 analizi sonuçları karşılaştırıldığında  K8 nolu örneğin mg/l’ de 30.7’ lik 

değeri ile minimum,  K11 nolu örneğin ise mg/l’ de 101.1’ lik değeri ile maksimum sonucu 

verdiği gözlenmiştir (Şekil 24).  

 

Şekil 24. Kırmızı şarap örneklerinin toplam SO2 analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Toplam SO2 değerleri açısından kırmızı şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi 

tablosu sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 39).  

 

Çizelge 39. Kırmızı şarap örneklerinin toplam SO2 değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 

 

 

 

 

 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 14204,755 946,984 116,212* 

Hata 16 130,380 8,149  

Genel 31 14335,135   

57,6
51,2

70,4

57,6
65,2

90,8

76,8

30,7

42,1
33,2

101,1

89,6

71,6

99,8

70,4
79,3

0

20

40

60

80

100

120

K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 K13 K14 K15 K16

(mg/l) T.SO2 



Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin toplam SO2 değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise A harfi ile gösterilen K11 ve K14 nolu örnekler, B harfi ile gösterilen K6 ve K12 

nolu örnekler, CD harfleri ile gösterilen K3, K7, K13 ve K15 nolu örnekler, E harfi ile gösterilen 

K1 ve K4  nolu örnekler, H harfi ile gösterilen K8 ve K10 nolu örneklerdir (Çizelge 40). 

 
Çizelge 40. Kırmızı şarap örneklerinin toplam SO2 değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
K1 57,6 E 
K2 51,2 F 
K3 70,4 CD 
K4 57,6 E 
K5 65,2 D 
K6 90,8 B 
K7 76,8 CD 
K8 30,7 H 
K9 42,1 G 
K10 33,2 H 
K11 101,1 A 
K12 89,6 B 
K13 71,6 CD 
K14 99,8 A 
K15 70,4 CD 
K16 79,3 C 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 200 değerini, kuru kırmızı şaraplarda olması gereken litrede mg olarak toplam SO2 üst 

sınır değeri olarak beyan etmiştir. Yapılan toplam SO2 analizi sonucunda kırmızı şarap örnekleri 

standartın beyan ettiği üst sınırdan düşük yani uygun sonuçlar almıştır. 

 

SO2 ‘nin şaraplara katılmasında: hava oksijenini şarabın bünyesine götüren enzimleri inaktif 

durumu getirmek, esmerleşmeyi önlemek, şıra ve genç şaraplarda enzimatik oksidasyonları 

önlemek, asetaldehiti bağlamak, mikroorganizmalara karşı biostatik etkenlik ve dezenfeksiyon 

maddesi olması gibi görevleri etkili olmaktadır. Olgun şaraplara, genç şaraplara oranla daha az 

miktarda SO2 katılır. (Gürkan, ve Yavuzeser, 1981) 

 

 

 

 

 



4.14  Kırmızı Şarap Örneklerinde Serbest SO2 Analizi Sonuçları 

 

Kırmızı şarap örneklerinin serbest SO2 analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki ölçümün 

ortalaması Çizelge 41’ de belirtilmiştir.   

 

Çizelge 41. Kırmızı şarap örneklerinin serbest SO2  değerleri sonuçları 

  (mg/l) S.SO2 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
K1 12,7 12,9 12,8 
K2 12,4 13,2 12,8 
K3 15,9 19,9 17,9 
K4 27,1 21,5 24,3 
K5 28,5 25,1 26,8 
K6 22,9 20,5 21,7 
K7 21,6 16,8 19,2 
K8 13,1 14,9 14 
K9 15,9 18,3 16,6 
K10 11,6 8,8 10,2 
K11 22,9 17,9 20,4 
K12 27,1 29,1 28,1 
K13 18,8 22 20,4 
K14 27,1 24,1 25,6 
K15 27,6 23,6 25,6 
K16 19,1 16,7 17,9 
 

Kırmızı şarap örneklerinin serbest SO2 analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise        

19,64 mg/l olarak belirlenmiştir (Şekil 25). 

 

Şekil 25. Kırmızı şarap örneklerinin serbest SO2 analizi sonucunda aldıkları değerlerin 

ortalaması 
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Yapılan serbest SO2 analizi sonuçlarının karşılaştırılması ile  K10 nolu örnek mg/l’ de 10.2’ lik 

değeri ile minimum,  K12 nolu örnek ise mg/l’ de 28.1’lik değeri ile maksimum sonucu verdiği 

görülmüştür (Şekil 26).  

  

Şekil 26. Kırmızı şarap örneklerinin serbest SO2 analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Serbest SO2 değerleri açısından kırmızı şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans analizi 

tablosu sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 42).  

 

Çizelge 42. Kırmızı şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri varyans analizi sonuçları (p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 896,340 59,756 10,912* 

Hata 16 87,620 5,476  

Genel 31 983,960   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri 

bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer alan şarap 

örnekleri ise A harfi ile gösterilen K11 ve K14 nolu örnekler, B harfi ile gösterilen K6 ve K12 

nolu örnekler, CD harfleri ile gösterilen K3, K7, K13 ve K15 nolu örnekler, E harfi ile gösterilen 

K1 ve K4  nolu örnekler, H harfi ile gösterilen K8 ve K10 nolu örneklerdir (Çizelge 43). 

 
Çizelge 43. Kırmızı şarap örneklerinin serbest SO2 değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
K1 12,8 E 
K2 12,8 E 
K3 17,9 CD 
K4 24,3 B 
K5 26,8 AB 
K6 21,7 BC 
K7 19,2 C 
K8 14 DE 
K9 16,6 D 
K10 10,2 F 
K11 20,4 BC 
K12 28,1 A 
K13 20,4 BC 
K14 25,6 AB 
K15 25,6 AB 
K16 17,9 CD 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 30 değerini, kuru kırmızı şaraplarda olması gereken litrede mg olarak serbest SO2 üst 

sınır değeri olarak beyan etmiştir. Yapılan serbest SO2 analizi sonucunda kırmızı şarap örnekleri 

standartın beyan ettiği üst sınırdan düşük yani uygun sonuçlar almıştır. 

 

Fazla oranda SO2  gazı kullanmak, serbest  SO2  gazının, hava ile zamanla sülfirik aside 

dönüşmesine ve şarabın hoşa gitmeyen sülfirik asit kokusu kazanmasına yol açacağından 

istenmeyen bir durumdur. (Gürkan, ve Yavuzeser, 1981) 

 

 

 

 

 

 

 



 

4.15   Kırmızı Şarap Örneklerinde Toplam Kuru Madde Analizi Sonuçları 

 

Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde analizi 1. ölçüm ve 2. ölçüm sonuçları ve bu iki 

ölçümün ortalaması Çizelge 44’ de belirtilmiştir.   

 

Çizelge 44. Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde  değerleri sonuçları 

  (g/l) Toplam Kuru Madde 
Örnekler 1. Ölçüm 2. Ölçüm Ortalama 
K1 26,1 25,5 25,8 
K2 22,9 24,5 23,7 
K3 25,9 28,9 27,4 
K4 29,8 27,6 28,7 
K5 27,3 28,9 28,1 
K6 27,5 25,7 26,6 
K7 28,1 24,5 26,3 
K8 24,7 26,9 25,8 
K9 24,8 27,4 26,1 
K10 22,1 24,9 23,5 
K11 26,9 27,3 27,1 
K12 24,7 25,3 25 
K13 25,1 28,1 26,6 
K14 24,6 26,4 25,5 
K15 26,4 24,6 25,5 
K16 22,9 26,1 24,5 
 

Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde analizleri sonucu elde edilen genel ortalama  ise 

26,01 g/l olarak belirlenmiştir (Şekil 27). 

 

Şekil 27. Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde analizi sonucunda aldıkları değerlerin 

ortalaması 
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Yapılan toplam kuru madde analizi sonuçları karşılaştırıldığında K10 nolu örneğin g/l’ de    

23.5’ lik değeri ile minimum,  K4 nolu örneğin ise g/l’ de 28.7’ lik değeri ile maksimum sonucu 

verdiği görülmüştür (Şekil 28).  

 

Şekil 28. Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde analizi sonuçlarının karşılaştırılması 

 

Toplam kuru madde değerleri açısından kırmızı şarap örnekleri arasındaki farklılık, varyans 

analizi tablosu sonuçlarına göre önemli bulunmuştur (Çizelge 45).  

 

Çizelge 45. Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde değerleri varyans analizi sonuçları 
(p<0,05) 

* P<0,05 düzeyinde önemli 
 

 

 

 

 

 

Varyasyon Kaynağı Serbestlik derecesi Kareler toplamı Kareler Ortalaması F değeri 

Örnekler 15 62,115 4,141 1,632* 

Hata 16 40,600 2,537  

Genel 31 102,715   
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Duncan testi sonucunda farklı harflerle gösterilen şarap örneklerinin toplam kuru madde 

değerleri bakımından istatistiksel olarak farklı gruplarda olduğu belirlenmiştir. Aynı grupta yer 

alan şarap örnekleri ise A harfi ile gösterilen K4 ve K5 nolu örnekler, AB harfleri ile gösterilen 

K1, K3, K6, K7, K8, K9, K11, K12, K13, K14, K15 ve K16 nolu örnekler ve B harfi ile 

gösterilen K2 ve K10  nolu örneklerdir (Çizelge 46). 

 
Çizelge 46. Kırmızı şarap örneklerinin toplam kuru madde değerleri Duncan testi sonuçları 
Örnekler  Ortalama değerler Sonuçlar* 
K1 25,8 AB 
K2 23,7 B 
K3 27,4 AB 
K4 28,7 A 
K5 28,1 A 
K6 26,6 AB 
K7 26,3 AB 
K8 25,8 AB 
K9 26,1 AB 
K10 23,5 B 
K11 27,1 AB 
K12 25 AB 
K13 26,6 AB 
K14 25,5 AB 
K15 25,5 AB 
K16 24,5 AB 
*Farklı harflerle gösterilenler istatistiki olarak birbirlerinden farklıdır (P<0,05). 

 

TS 521, 18.0 değerini, şekersiz kuru madde litrede gram olarak ve 1.7 değerini, kül madensel 

maddeler litrede gram olarak; kuru kırmızı şaraplarda olması gereken alt sınır değerleri olarak 

beyan etmiştir. Yapılan toplam kuru madde analizi sonucunda kırmızı şarap örnekleri standartın 

beyan ettiği alt sınırdan yüksek yani uygun sonuçlar almıştır.    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.16  Kırmızı Şarap Örneklerinde Duyusal Analiz Sonuçları 

 

Konusu üzerinde uzman 12 degüstatörün katılımı ile her bir şarap örneği tek tek degüstasyona 

tabi tutulmuş ve sonuçları degüstasyon fişine kayıt edilmiştir. Herbir kırmızı şarap örneğinin 

degüstasyonu tamamlandıktan sonra elde edilen bulgular, fişin üzerindeki ilgili bölümlere 

işlenip, 12 degüstatörün vermiş oldukları puanlar, toplamda ortak sonuca ulaşabilmek için 

aritmetik ortalama alınması yöntemi ile tek bir degüstasyon fişinde toplanmıştır. Bu puanlar 

Çizelge 47’ de belirtilmiştir. 

 

Çizelge 47. Kırmızı şarap degüstasyon fişi 

KIRMIZI ŞARAP DEGÜSTASYON FİŞİ 

DEGÜSTATÖR 

ÖDÜLLENDİRME  PUANLARI 

Büyük Altın Madalya: 19-20 

Altın Madalya: 17-18 

Gümüş Madalya: 15-16 

Bronz Madalya: 13-14 

Katılma Belgesi: 12-1 

Toplam 12 

Degüstatör’ ün 

değerlendirmelerinin 

ortalaması 

Özellikler N. Tanımı  K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 K13 K14 K15 K16 

Görünüş Berraklık 0-2 1.87 1.75 1.87 2.00 2.00 2.00 1.75 2.00 2.00 1.87 1.62 1.87 2.00 2.00 2.00 2.00 

Yoğunluk 0-2 1.56 1.56 1.75 1.68 1.56 1.75 1.62 2.00 1.93 1.62 1.43 1.68 1.68 1.81 2.00 2.00 
Buke 

Kalite 0-2 1.56 1.43 1.62 1.56 1.43 1.87 1.50 2.00 1.87 1.75 1.56 1.56 1.68 1.68 1.87 2.00 

Yoğunluk 0-4 2.56 2.56 3.12 2.81 2.93 3.12 2.93  3.37 3.43 2.75 2.62 2.68 3.25 3.37 3.37 3.37 
Tad 

Kalite 0-4 2.68 2.56 3.25 3.06 2.93 3.62 2.93 3.50 3.43 2.62 2.37 2.93 3.31 3.37 3.62 3.62 

Harmoni 0-6 5.0 4.75 5.12 4.87 4.62 5.12 4.75 5.62 5.37 4.75 4.75 5.00 5.25 5.50 5.87 5.62 

TOPLAM PUAN 0-20 15.23 14.61 16.73 15.98 15.47 17.48 15.48 18.49 18.03 15.36 14.35 15.72 17.17 17.73 18.73 18.61 

 

Değerlemdirme sonunda 19-20 puan arasında puan alanlar Büyük Altın Madalya, 17-18 puan 

arasında puan alanlar Altın Madalya, 15-16 puan arasında puan alanlar Gümüş Madalya, 13-14 

puan arasında puan alanlar Bronz Madalya, 12 puan ve altında puan alanlar Katılma Belgesi 

isimleri verilen sembolik ödülleri alma hakkı kazanmışlardır. 

Yapılan duyusal analiz (degüstasyon) çalışması sonucunda: En yüksek puanı K15 almış ve 18.73 

puan ile Altın Madalya alma hakkı kazanmıştır. En düşük puan ise K11 almış ve 14.35 puan ile 

Bronz Madalya alma hakkı kazanmıştır.  

Genel değerlendirme sonrasında Altın Madalya alma hakkını kazananlar toplamda %43.75’ lik 

pay ile: K6, K8, K9, K13, K14, K15, K16’ dır. 

Gümüş Madalya alma hakkını kazananlar toplamda  %43,75’ lik pay ile: K1, K3, K4, K5, K7, 

K10, K12’ dir. 

Bronz Madalya alma hakkını kazananlar toplamda  %12,5’luk pay ile: K2, K11’ dir. 

 



5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Araştırma sonucunda, Trakya Bölgesinde satışa sunulan sek beyaz ve kırmızı  şarap 

örneklerinin TS 521 nolu Şarap standardına göre; 

 

1. Yoğunluk : 

TS 521 ve TS 522 nolu standardlar yoğunluk analizi sonucunda şarapların alması gereken 

üst ve/veya alt sınır değerlerini tanımlamamış olmakla birlikte yoğunluk analizi sonuçları, 

şarapların alkol ve kuru madde oranları ile ilişiklendirilmiştir.  

Kırmızı ve beyaz şaraplarda yoğunluk (20°C’ de) en çok 0,996 gr/ml olmalıdır (Aktan ve 

Kalkan,2000).  Bu veriye göre beyaz şarap örneklerinin yoğunluk  değerleri, istenen üst sınırdan 

düşük değerler almış ve sonuçların olumlu olduğu gözlenmiştir. 

 

2. Alkol : 

TS 521, 11,0-12,5 aralığı kuru beyaz şaraplarda olması gereken % Alkol alt ve üst sınır 

değerleri ve 11,0-13,5 aralığını ise, kuru kırmızı şaraplarda olması gereken % Alkol alt ve üst 

sınır değerleri olarak beyan etmiştir. Buna göre beyaz şarap örneklerinden B11 ve B9 üst limitten 

yüksek değerler almış ve B16 ve B2’ de alt limitten düşük değerler almıştır. Diğer beyaz şarap 

örnekleri sınırlar arasında kalmıştır. Kırmızı şarap örneklerinden ise K2, K10 ve K11 alt limitten 

daha düşük değerler alırken, diğer kırmızı şarap örnekleri sınırlar arasında kalmıştır. 

Erken hasad edilmiş üzümlerin şaraba işlenmesi ile asid miktarı fazla, şeker içeriği ve 

dolayısıyla alkol içeriği az olan şaraplar elde edilir. 17 gram şeker 1 derece alkol verir. Kuntay 

(1946) da üzümlerin şeker içeriğinin, şarapların alkol derecesi üzerine etkisini ortaya 

koymaktadır. 

Geç hasad edilen üzümlerin şaraba işlenmesi ile de asid miktarı az, şeker ve alkol içeriği 

yüksek şaraplar elde edilir. Bu nedenle üzümlerin doğru zamanda hasad edilmeleri büyük önem 

taşımaktadır. 

 Analiz sonuçları standardta beyan edilen alt ve üst sınırların dışında çıkan örnekler, 

standarda göre uygun değildirler. Alt limitten düşük değerler alan şarap örneklerinin, yapıldığı 

üzümler bağlardan erken zamanda hasad edilmiş; üst limitten yüksek değerler alan şarap 

örneklerinin yapıldığı üzümler ise geç zamanda hasad edilmişlerdir. 

 Üzümlerin olgunluk ve dolayısıyla hasad zamanını o yıl ki iklim koşulları ve toprağın 

durumu ile de alakalı olduğundan üzüm çeşitlerine göre sabit hasad tarih aralıkları belirlemek 

mümkün olamamaktadır. Bu nedenle doğru hasad zamanının tespiti için 3 veya 5 günde bir 25 

adet üzüm tanesi toplanmalı, taneler tek tek veya hepsi birden sıkılarak refraktometre ile öksele 



(Ochsele) veya %’ de kuru madde ölçümü yapılmalıdır. Bu kontrollerin titizlikle yapılması, 

istenen alkol değerlerinde şarap üretiminin yapılabilmesi için büyük önem taşımaktadır. 

 Bağcıların emekleri ile yetiştirilen ve toplanan üzümler şaraphane proseslerinin ana 

girdileridir. Girdideki kalite, çıktı olacak olan şarabın kalitesini de doğrudan etkilemektedir. 

Şarap üreticilerinin işlemek üzere alacakları üzümlerin kalitesinden de sorumlu olmaları, bağcı 

ile şarap imalatçılarının el ele vererek kontrollü çalışmaları bu problemi de ortadan kaldıracaktır. 

 

3. Toplam Asit: 

TS 521, 3,0 değerini kuru beyaz ve kırmızı şaraplarda olması gereken tartarik asit 

cinsinden toplam asit alt sınır değeri olarak beyan etmiştir. Yapılan toplam asit analizi 

sonucunda beyaz ve kırmızı şarap örnekleri standardın beyan ettiği alt sınırdan yüksek yani 

uygun sonuçlar almıştır. 

 

4. Uçar Asit: 

TS 521, 2,1 değerini kuru beyaz ve kırmızı şaraplarda olması gereken asetik asit 

cinsinden uçar asit üst sınır değeri olarak beyan etmiştir. Yapılan uçar asit analizi sonucunda 

beyaz ve kırmızı şarap örnekleri standardın beyan ettiği üst sınırdan düşük yani uygun sonuçlar 

almıştır. 

 

5. Toplam SO2: 

TS 521, 300 değerini, kuru beyaz şaraplarda olması gereken litrede mg olarak toplam 

SO2 üst sınır değeri ve 200 değerini ise, kuru kırmızı şaraplarda olması gereken litrede mg olarak 

toplam SO2 üst sınır değeri olarak beyan etmiştir.  Yapılan toplam SO2 analizi sonucunda beyaz 

ve kırmızı şarap örnekleri standardın beyan ettiği üst sınırdan düşük yani uygun sonuçlar 

almıştır. 

 

6. Serbest SO2: 

TS 521, 50 değerini, kuru beyaz şaraplarda olması gereken litrede mg olarak serbest SO2 

üst sınır değeri olarak ve 30 değerini ise, kuru kırmızı şaraplarda olması gereken litrede mg 

olarak serbest SO2 üst sınır değeri olarak beyan etmiştir. Yapılan serbest SO2 analizi sonucunda 

beyaz ve kırmızı şarap örnekleri standardın beyan ettiği üst sınırdan düşük yani uygun sonuçlar 

almıştır. 

 

 



7. Toplam Kuru Madde: 

TS 521’de, kuru beyaz şaraplarda 14,0 litrede gram değeri, şekersiz kuru madde ve 1,3 

litrede gram değeri de, kül madensel maddeler; olması gereken alt sınır değerleri olarak ve kuru 

kırmızı şaraplarda ise 18.0 litrede gram değeri, şekersiz kuru madde ve 1.7 litrede gram değeri 

de, kül madensel maddeler olması gereken alt sınır değerleri olarak beyan etmiştir. Yapılan 

toplam kuru madde analizi sonucunda beyaz ve kırmızı şarap örnekleri standartın beyan ettiği alt 

sınırdan yüksek yani uygun sonuçlar almıştır. 

 

8. Duyusal Analiz: 

TS 522’ de duyusal analizde şarabın renk, koku ve tat yönlerinden muayene edilmesi 

gerektiği belirtilmiştir. TS 521’ de ise duyusal analizin şarapların rengine, berraklığına, tortusu 

olup olmadığına, tadına ve kokusuna bakılması gerektiği, şişesine yapışık etikette yazılı grup, 

cins ve tipe uygun bulunup bulunmadığının araştırılması gerektiği ifade edilmiştir. 

Beyaz ve kırmızı sek şarap örneklerine uygulanan duyusal analizde şaraplar, 

görünüşlerine bakılarak berraklık (tortusuzluk) yönünden, bukelerine (yıllanma sonucunda 

meydana gelen daha çok içildikten sonra genizde hissedilen şarap kokuları) dikkat edilerek 

yoğunluk ve kalite yönünden, tadına bakılarak yine yoğunluk ve kalite yönünden ve son olarak 

harmoni (uyum, ahenk) yönünden değerlendirilmiş ve genel olarak şarap örnekleri bu 

kriterlerden başarılı puanlar alarak beğenilmiştir. 

 

Şarapların standardlara uygunluğunun sağlanabilmesi için şaraba işlenecek üzümlerin 

hasadı doğru zamanda yapılmalı, bu amaçla bağcı ile şarapçı birlikte çalışmalı, mümkün 

olabildiğince şarap imalatçıları kendi bağlarını kurmalı ve üzümün yetiştirilmesinden, hasadına, 

şaraphaneye taşınmasına ve işlenmesine dek ortaya çıkabilecek her türlü soruna deneyimleri ile 

anında müdahale edebilmelidir. Üzümlerin şaraba işlenmesinden, şarabın oluşumuna ve 

şişelenmesine kadar işletmeler üretimlerinin tüm aşamalarını sıkı kontrollerden geçirmeli ve 

şaraplara uygulanan analizleri belli periyotlarla tekrarlamalıdır. Üretim aşamasında 

karşılaşılabilecek olumsuzluklar kısa sürede doğru müdahale ile çözüme kavuşturulabilir. 

Şarapların muhafaza şartları da satış öncesi depolama, sevkiyat ve satış noktalarında depolama 

hususları yönünden üreticilerin belirlediği kriterleri kapsayacak şekilde düzenlenmeli ve belirli 

periyotlarla denetlenmelidir. 

Günümüzde geri kalmış, teknolojik gelişmeleri takip etmeyen şarap üreticileri de halen 

vardır. Bilinçsiz üreticilerin, hijyenik koşullara uymadan yaptıkları imalatlar, fermantasyon, 

depolama ve benzeri işlem basamaklarında gerekli sıcaklık, ortamın rutubeti, depolama 



ortamındaki havanın bileşimi vb. hususları kontrol altına almadan yapacakları üretim, bilinçsizce 

kullanılacak katkı maddeleri tüketici sağlığını da tehlikeye atmaktadır. Bu üreticilerin ürettiği 

kalitesiz, bozuk şarapların tüketilmesi, eğitimli personele sahip hertürlü teknolojik gelişimi 

yakından takip eden, kontrol noktalarını tespit edip önlemlerini almış ve kaliteli şarap üreten 

imalathanelere karşı haksız rekabete sebebiyet vermektedir. 

Tüketicilerin bu tip üreticilere karşı bilinçlendirilmesi gerekmektedir. Bu sayede haksız 

rekabet ortadan kalkacak, kaliteli, ucuz ve sağlıklı şarap tüketilmesi sağlanacaktır. 

Yakın gelecekte AB’ ye uyum yasaları, yönetmelik ve şarap kodeks hazırlıklarının 

tamamlanması beklenmektedir. Şarap üreticilerinin, standardlara, yönetmelik ve tüzüklere uygun 

üretim yapmasının sağlanması, aksi durumda ciddi cezai yaptırımların uygulanması ve mevcut 

standard, yönetmelik ve tüzüklerin de dünyadaki yenilikleri kapsayacak şekilde güncellenmesi 

ile bilgili ve duyarlı üreticilerin sayısı artacak ve kaliteyi ucuza almak isteyen şarap tüketicileri 

de arzularına kavuşabileceklerdir.  
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