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ÖZET 

 

Doktora Tezi 

 

FARKLI DEPOLAMA KOġULLARININ KIRMIZI ġARAPLARDA ANTĠOKSĠDAN 

ÖZELLĠK VE FENOLĠK YAPI ÜZERĠNE ETKĠSĠ 

 

Esma Nur GEÇER 

 

Ankara Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Prof. Dr. R. Ertan ANLI 

 

ÇalıĢmada, ülkemiz bağlarından hasat edilen Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon üzüm 

çeĢitlerinden elde edilen Ģaraplar 4-5 °C, 8-10 °C, 12-14 °C ve 18-20 °C olmak üzere dört farklı 

sıcaklıkta 24 ay depolanmıĢtır. Depolama baĢlangıcında ve devam eden üçer aylık periyotlarda 

çeĢitli analizler yapılarak, depolama süresinin ve sıcaklığının, Ģarapların fenolik dağılımı, 

antosiyanin dağılımı, toplam fenolik madde miktarı, toplam monomerik antosiyanin miktarı, 

toplam antioksidan kapasiteleri, genel analizleri, renk ve duyusal özellikleri üzerindeki etkisi 

incelenmiĢtir. ġaraplarda 24 aylık depolama sonunda, toplam fenolik madde düzeyinde tüm 

sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana geldiği görülmektedir. En fazla azalmanın depolama 

öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 22.55,  Merlot Ģaraplarında 18-20 °C‟de 

% 18.10 ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 12-14 °C‟de % 17.05 oranında olduğu 

saptanmıĢtır. 24 aylık depolama sonunda, toplam antioksidan kapasitesindeki azalmanın 

depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 18-20 °C‟de % 5.17 oranında,  Merlot 

Ģaraplarında 12-14 °C‟de % 3.43 oranında ve Cabernet Sauvignon 18-20 °C‟de % 12.67 

oranında olduğu belirlenmiĢtir (p<0.05). Shiraz Ģaraplarında kateĢin miktarı için en yüksek 

değer 18. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 36.40 mg/L olarak, 

en düĢük kateĢin miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.94 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Merlot Ģaraplarında malvidin 3-glikozit miktarı 

için en yüksek değer 18. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 28.02 

mg/L olarak, en düĢük malvidin 3-glikozit miktarı ise; 24. ay depolama süresi ve 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 2.26 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Cevap değiĢkenleri arasında 

güçlü bir istatistik çalıĢması yapılmıĢ, cevap değiĢkenlerinin birbiriyle iliĢkisi Pearson 

Korelasyon Analizi ile tespit edilmiĢtir. PCA Temel BileĢen Analizi ile her Ģarap çeĢidi için 

farklı depolama süresi ve sıcaklık koĢullarında temel bileĢenler ve iliĢkili bileĢenler 

belirlenmiĢtir. Yine farklı depolama süresi ve sıcaklık koĢullarında cevap değiĢkenlerinin 

Cluster-Kümeleme Analizi ile temel kümeleme iliĢkisi incelenmiĢtir. 
 

Ekim 2019, 343 sayfa 
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ABSTRACT 
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THE EFFECT OF DIFFERENT STORAGE CONDITIONS ON ANTIOXIDANT PROPERTY 

AND PHENOLIC COMPONENTS OF RED WINES 
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Supervisor: Prof.Dr. R. Ertan ANLI 

 

In present study, wines produced from Shiraz, Merlot and Cabernet Sauvignon grape cultivars 

harvested from different vineyards were stored at four different temperature ranges (4-5 °C, 8-

10 °C, 12-14 °C and 18-20 °C) for 24 months. Analyses were performed at the beginning of the 

storage and in every three months throughout the storage period. Effects of storage durations 

and temperatures on phenolics distribution, anthocyanins distributions, total phenolics content, 

total monomeric anthocyanins content, total antioxidant capacity, general characteristics, color 

and sensory attributes of the wines were investigated. At the end of 24-month storage period, 

decreases were observed in total phenolics of all cultivars at all temperatures. As compared to 

initial values at the beginning of storage, the greatest decrease was 22.55 % in Shiraz wines at 

4-5 °C, 18.10 % in Merlot wines at 18-20 °C and 17.05 % in Cabernet Sauvignon wines at 12-

14 °C. At the end of 24-month storage period, decreases were also observed total antioxidant 

capacity. As compared to the initial values, such a decrease was 5.17 % in Shiraz wines at 18-20 

°C, 3.43 % in Merlot wines at 12-14 °C and 12.67 % in Cabernet Sauvignon wines at 18-20 °C 

(p<0.05). The greatest catechin content of Shiraz wines was measured as 36.40 mg/L at 18th 

month of storage and 18-20 °C storage temperatures and the lowest catechin content was 

measured as 0.94 mg/L at 15th month of storage and 18-20 °C storage temperatures.The 

greatest malvidin 3-glycoside content of Merlot wines was measured as 28.02 mg/L at the 18th 

month of storage and 12-14 °C storage temperatures and the lowest malvidin 3-glycoside 

content was measured as 2.26 mg/L at the 24th month of storage and 12-14 °C storage 

temperatures. Pearson correlation analysis was performed to identify the relations among the 

dependent variables. With the aid of principle component analysis (PCA), principles 

components and related components of each wine were determined for different storage 

durations and temperature conditions. Cluster analysis was performed to identify basic 

clustering relationships at different storage durations and temperatureconditions. 
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1. GĠRĠġ 

 

Üzüm; Vitaceae familyasının Vitis cinsine ait dünyanın en eski çok yıllık bir bitkisidir. 

Günümüzde, dünya yüzeyine yayılmıĢ 20 000 kadar farklı üzüm çeĢidinin varlığından 

bahsedilmekle beraber Ģarap üretiminde Avrupa‟da ve dünyada Vitis vinifera üzümleri 

kullanılmaktadır (Anlı 2011). 

 

Üzüm, Ģarapta kalite kriterini belirleyen en önemli etkendir. ġaraba iĢlendiğinde çok iyi 

kalitede ürünler veren Shiraz, Tempranillo, Merlot, Cabernet Sauvignon, Grenache gibi 

evrensel üzüm çeĢitleri Ģarapçılığın geliĢmiĢ olduğu çeĢitli ülkelerde yaygın olarak 

yetiĢtirilmektedir (Kerridge ve Antcliff 1999). 

 

Üzümün çeĢidine bağlı olarak seçilen; bölge ve toprak yapısının elveriĢliliği, hava ve 

iklim koĢullarının uygunluğu, kaliteli Ģarap elde etmenin ilk koĢullarıdır (Amerine vd. 

1972, CanbaĢ 2006, Jackson 2008). Belli bir bölgede ve iklim Ģartlarında üretilen bir 

üzüm çeĢidinin Ģaraplık değeri, üzüm çeĢidi üzerinde yapılan analizlerle belli bir ölçüde 

saptanabilir, fakat üzüm çeĢidinin Ģaraplık değeri üzümlerin Ģaraba iĢlenmesiyle en iyi 

düzeyde belirlenmektedir. 

 

Üzüm çeĢidi ve üzümün yetiĢtiği coğrafyanın yanı sıra üzümlerin olgunluk durumu da 

üzüm bileĢimini belirleyen faktörler arasında yer almaktadır. Üzümün olgunlaĢması 

asma üzerinde belli bir sürede gerçekleĢmektedir ve bu süreçte olgunlaĢan üzümün 

bileĢimi değiĢmektedir. Renk dönüĢümü baĢlayan üzümlerde, olgunluk kontrolleri 

yapılarak istenilen bileĢime ulaĢıldığında bağbozumu yapılmaktadır. ġarap kalitesi 

açısından bağbozumunun zamanında yapılması çok önemlidir (Gomez vd. 1995, 

Deryaoğlu 1997). 

 

ġarap kalitesini etkileyen diğer önemli faktörlerden biri de fenol bileĢikleridir. Üzüm; 

fenolik asitlerden, polimerik yapıda proantosiyaninlere kadar çok farklı yapılarda 

fenolik bileĢiklere sahip kompleks bir yapıya sahiptir (Yılmaz ve Toledo 2004). 

Üzümlerde ve bu üzümlerden yapılan Ģaraplarda bulunan fenolik bileĢikler, Ģarapların 
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gövdesine, rengine, tadına ve hislerine katkıda bulunan önemli kalite bileĢenleridir 

(Kennedy 2008, Newair vd. 2018). 

 

Üzüm çeĢidi ve sağlığı, toprak ve iklim (teruar), kullanılan tarım teknikleri, Ģarap yapım 

prosesleri ve depolama süresi kırmızı Ģarabın fenolik içeriği üzerindeki en önemli 

faktörlerdir (Boselli vd. 2006, Anlı ve Vural 2009, Marquez vd. 2014, Ferreira-Lima vd. 

2016). Maserasyon, alkol fermantasyonu, presleme, olgunlaĢtırma, inceltme ve ĢiĢe 

yaĢlandırma gibi Ģarap yapım iĢlemleri de Ģarapların fenolik kompozisyonunu etkileyen 

faktörler arasında yer almaktadır (Minussi 2003, Algan Cavuldak vd. 2013). 

Polifenoller, Ģarapların geliĢiminde temel bileĢiklerdir ve bu bileĢikler, Ģarap yapımı 

sırasında meydana gelen kimyasal reaksiyonlardan dolayı baĢka bileĢiklere 

dönüĢtürülebilir veya fermantasyon ve sonraki depolama sırasında bozulabilmektedir. 

Bu nedenle Ģarabın depolanması ve yıllandırılması boyunca, fenolik bileĢik miktarları 

sürekli olarak değiĢmektedir (Gomez-Plaza vd. 2002, Darias-Martin vd. 2004, Gawel 

vd. 2014, Ferreira-Lima vd. 2016). Bu durum, Ģarabın rengi ve tadı gibi bazı duyusal 

özelliklerinin değiĢmesine neden olmaktadır. (He ve Pan 2008). 

 

Çok geniĢ bir kimyasal yapıya sahip olan fenolik bileĢikler, Ģarap kimyası üzerine 

çalıĢan birçok bilim insanının temel araĢtırma konusu olmuĢtur. Kırmızı Ģarabın 

antioksidan özellik gösteren fenol bileĢiklerini önemli miktarda içermesi, kırmızı 

Ģarabın fenolik bileĢimi, antikanserojen, anti-enflamatuar, antibakteriyel ve antiviral 

özellikler dahil olmak üzere biyolojik aktiviteleri nedeniyle son yıllarda giderek önem 

kazanmıĢtır (Faustino vd. 2003, Gambelli ve Sanatorini 2004, Nave ve Cabrita 2007, 

Castillo-Sanchez vd. 2008, Anlı ve Vural 2009,  Newair vd. 2018). Farklı enolojik 

uygulamaların Ģarapların fenolik bileĢimi ve antioksidan aktivitesi üzerindeki etkisine 

iliĢkin çalıĢma sayısı da gittikçe artmaktadır. 

 

Bu çalıĢmada, Türkiye‟de yetiĢtirilen Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon üzüm 

çeĢitlerinden üretilen Ģarapların depolanması sonucu fenolik bileĢiklerdeki değiĢimin 

değerlendirilmesi amaçlanmıĢtır. Seçilen Ģaraplara farklı depolama sıcaklıkları 

uygulanarak depolama sıcaklığının, Ģarapların fenolik bileĢik dağılımına etkisi ve 

antioksidan özellikleri üzerindeki sonuçları incelenmiĢtir.  
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2. KAYNAK ÖZETLERĠ  

 

Fransa ve dünya Ģarapçılığının önde gelen siyah üzüm çeĢitlerinden olan Cabernet 

Sauvignon, Bordeaux bölgesinde elde edilen Ģarapların bileĢiminde en yüksek oranda 

bulunan çeĢittir. Fransa‟da „Bordeaux‟ dıĢında Languedoc-Rousillon ve Loire 

vadilerinde de bulunan Cabernet Sauvignon, Avrupa, Amerika, Avustralya ve Yeni 

Zelanda‟da yaygın olarak yetiĢtirilmektedir ve genellikle tek çeĢit Ģarabı üretiminde 

kullanılmaktadır (Anlı 2011). Cabernet Sauvignon dünyanın en yaygın ve önemli siyah 

Ģaraplık çeĢidi olarak kabul edilmektedir. Bunun nedeni; hemen her bölgede en az vasat 

kalitenin üzerine çıkabilme potansiyeline sahip olmasıdır. Cabernet Sauvignon Ģarabı 

gençken ön burunda frenküzümü, böğürtlen ve siyah kiraz ile birlikte, topraksı 

aromaların da algılandığı, koyu yakut renginde ve damakta güçlü gövdesiyle dikkat 

çekmektedir. ġarap, olgunlaĢtıkça geliĢmektedir ve kızarmıĢ ekmek, sedir, yeĢilbiber, 

vanilya, domalan mantarı ve farklı baharat aromalarının da birlikte algılandığı zengin ve 

karmaĢık bir Ģarap vermektedir. Kaliteli örnekleri uzun süre eskitilmektedir. 

 

Merlot, Bordeaux Ģarap bölgesinin önemli alt bölgeleri olan Saint-Emilion ve Pomerol 

bölgelerinde üretilen Ģarapların bileĢimine giren ve dünya çeĢidi haline gelmiĢ temel 

siyah üzüm çeĢididir. Fransa dıĢında ġili, Kaliforniya, Arjantin ve diğer Güney Amerika 

ülkeleri, Avustralya ve Yeni Zelanda‟da kaliteli Ģarapların bileĢimine girmektedir. 

Ġtalya‟da Friuli-Venezia Giulia, Trentino ve Veneto bölgelerinde geniĢ alanda 

yetiĢtirilir. Tek çeĢit Ģarapları ve Cabernet Sauvignon ile olan harmanları, kaliteleriyle 

ilgi çekmektedir (Anlı 2011). Merlot, Bordeaux bölgesinin diğer önemli siyah Ģaraplık 

çeĢidi Cabernet Sauvignon‟a kıyasla daha iri taneli ve daha ince kabuklara sahiptir. 

Merlot Ģarabı Cabernet Sauvignon Ģarabına göre daha yüksek alkol derecesine sahiptir, 

aroması daha zengin, tanen aroması daha düĢüktür. Gençken yakut kırmızı-erguvan 

kırmızı renk tonlarına sahiptir. Cabernet Sauvignon zengin, güçlü, tanence zengin, 

dolgun yapısıyla dikkat çekerken, Merlot zarif, meyvemsi, yumuĢak yapısıyla onu 

birçok kupajda dengeler. Merlot Ģarabı kaliteli örnekleri yıllandıkça geliĢmektedir, 

zerafeti artmaktadır, olgun kırmızı meyveler, mantar, toprak, bahar çiçekleri ve çikolata 

ile bezenmiĢ bitkisel aromalardan oluĢan mükemmel bir bukeye ulaĢmaktadır. 
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Fransa‟nın güneyinde, özellikle Rhone nehrinin kuzeyinde geniĢ çapta üretimi yapılan 

siyah üzüm çeĢidi olan Shiraz, Fransızların tanınmıĢ kırmızı Ģarapları olan Hermitage, 

Cornas ve Cote Rotie‟nin bileĢimine giren bu önemli, artık dünya Ģarapçılığına mal 

olmuĢ çeĢit, en büyük önemli örneklerini Avustralya‟da verir. Her ne kadar Ġtalyanlar 

çeĢidin kökenini Ġtalya‟nın Sicilya adasındaki Syracusa kasabasına bağlamıĢ olsalar da 

Shiraz‟ın kökeni büyük olasılıkla bugünkü Ġran‟ın ġiraz kentidir. Shiraz; Avustralya‟da 

ve Yeni Dünyanın önemli Ģarap ülkeleri olan Güney Afrika, Amerika BirleĢik Devleti, 

ġili, Arjantin gibi ülkelerde tek çeĢit Ģarabı üretiminde kullanıldığı gibi, baĢta Cabernet 

Sauvignon olmak üzere diğer çeĢitlerle harmanları da yapılır (Anlı 2011). 

 

ġarap; taze üzüm Ģırasından alkol fermentasyonu yoluyla üretilen alkollü bir içecektir 

(Peynaud 1996, Ribereau-Gayon vd. 2000, Anlı 2011). Kimyasal bileĢiminde alkol, 

organik asit, azotlu bileĢenler, Ģeker, amino asit, gliserol, mineral tuzlar, renk maddeleri, 

enzimler, polisakkaritler, polipeptidler ve kolloidal maddelerle birlikte insan sağlığı 

üzerinde önemli etkisi bulunan polifenol bileĢikleri bulundurmaktadır (Anlı 2011, 

Bayram 2011). Kırmızı Ģarabın kalitesi büyük ölçüde üzümden gelen ve Ģarap yapımı 

sırasında oluĢan fenolik bileĢiklere bağlıdır (Cheynier vd. 1998, Algan Cavuldak 2013). 

Fenolik bileĢikler Ģarapta en önemli kalite parametrelerinden biri olup, Ģarabın yapısal 

özellikleri üzerinde rol oynadıkları gibi Ģarabın renk, koku, burukluk, acılık ve aroma 

gibi duyusal özelliklerini de veren kimyasal yapılardır (Alvarez vd. 2006, Anlı 2011, 

Garrido ve Borges 2013, Bellincontro vd. 2017, Perez-Navarro vd. 2018). 

 

Son yıllarda, siyah üzümlerin ve bu üzümlerden üretilen kırmızı Ģarapların tüketimine 

yönelik insan sağlığı üzerindeki olumlu etkiler ilgi çekmektedir (Irita ve Varoni 2014, 

Lingua vd. 2018). Epidemiyolojik çalıĢmalar ve klinik araĢtırmalar, polifenol açısından 

zengin yiyecek ve içeceklerin uzun süreli tüketiminin, oksidatif stresle iliĢkili hastalıklar 

geliĢtirme riski ile ters iliĢkili olduğunu göstermektedir (Aruoma 1998, Covas vd. 2010, 

Vauzour vd. 2010, Irita ve Varoni 2014,  Martin vd. 2017, Lingua vd. 2018, Nardini ve 

Garaguso 2018). Aynı zamanda sağlıklı kardiyovasküler ve sinir sistemleri bakımından 

sorumlu olduğu görülmektedir ve Ģaraplarda fenolik antioksidan bileĢikler ile iliĢkili 

sağlık yararları yaygın olarak incelenmektedir (Paixao vd. 2007, Walzem 2008, Basli 
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vd. 2012, Algan Cavuldak vd. 2013, Schrieks vd. 2013, Biasi vd. 2014, Tuberoso vd. 

2017). 

 

2.1 Fenolik BileĢiklerin Biyosentezi  

 

Bitkiler geliĢmeleri esnasında iĢlevi olmayan, çok sayıda ve farklı türde organik bileĢik 

üretmektedirler. Bu organik bileĢikler sekonder bitki metabolizmasının ürünleri olarak 

tanımlanmaktadır. Sekonder metabolitler genellikle sadece belli bir çeĢit ya da yakın 

çeĢitler arasında rastlanırken, primer metabolitler bitkilerin tüm bireylerinde 

bulunmaktadır. Bu özelliği ile sekonder metabolitler bitkiler aleminde sınırlı dağılım 

gösterdiğinden dolayı primer metabolitlerden ayrılmaktadır (Taiz ve Zeiger 2008). 

 

Bitkisel kökenli sekonder metabolitler; azotlu bileĢikler, fenolik bileĢikler ve terpenler 

olmak üzere kimyasal olarak birbirinden farklı üç gruba ayrılmaktadır (Garrido ve 

Borges 2013). Bitkiler yapısında fenol grubu taĢıyan çok çeĢitli ürünler üretirler. En 

basit fenolik bileĢik olarak tanımlanan fenoller kimyasal olarak; aromatik halka 

yapısıyla doğrudan bağlantılı bir hidroksil grubu barındıran dönüĢsel benzen 

bileĢimleridir. Polifenoller ise çoklu fenol halkasından türemiĢ ve fenolik bileĢiklerin 

molekülündeki yer değiĢiklikleriyle farklı türevleri oluĢmuĢtur. Genel yapı olarak tüm 

fenolik bileĢikler; bir hidroksil kökü ve bir benzen halkasına farklı organik grupların 

eklenmesi ile oluĢurlar. Bitki metabolizmalarında sekonder metabolit olarak farklı 

nitelik ve miktarda çok sayıda fenol bileĢik bulunmaktadır (Saldamlı 2007). 

Günümüzde 10000‟den fazla fenolik bileĢik yapısı bilinmektedir (Kafkas 2006, Taiz ve 

Zeiger 2008). 

 

Fenolik bileĢikler bitkiyi; UV ıĢınlarının etkisinden koruma, pigmentasyon, patojen 

mikroorganizmalarla savaĢma (antifungal etki) gibi çeĢitli amaçlarla, fenilalaninden 

biyolojik iz vasıtasıyla üretilmektedir. Yapılan çalıĢmalarda fenolik bileĢiklerin 

biyosentez tepkimeleriyle elde edildiği ve bitkilerde farklı koĢullara adaptasyonda, 

hastalıklara dayanımda, tozlayıcıları ve yararlı organizmaları çekicilikte büyük bir 

öneme sahip oldukları da belirtilmiĢtir (Bravo 1998, Kafkas 2006, Todorova vd. 2018). 
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Bitkisel fenolikler farklı yollarla sentezlendiklerinden metabolik anlamda oldukça 

heterojen bir grubu oluĢtururlar. Bu sentezler Ģikimik asit yolu ve malonik asit yolu 

olmak üzere iki temel metabolik yoldan meydana gelmektedir. ġikimik asit yolu birçok 

bitkisel kaynaklı fenolik bileĢiklerin biyosentez reaksiyonlarına katılmaktadır. Malonik 

asit yolu ise fungus ve bakterilerde sekonder ürünler için önemli bir kaynak 

oluĢturmaktadır ancak yüksek bitkilerde daha az önem taĢımaktadır (Taiz ve Zeiger 

2008, Bayram 2011). 

 

Sinnamik asitler, üzüm ve Ģarapta bulunan uçucu olmayan fenolik bileĢiklerin farklı 

sınıflarının biyosentetik öncüleri olarak kabul edilmektedir. Fenolik bileĢikler 

arasındaki bu büyük kimyasal çeĢitlilik hidroksilasyon, konjugasyon ve hidroliz gibi 

farklı enzimatik reaksiyonlardan kaynaklanmaktadır (Garrido ve Borges 2013). Diğer 

sinnamik asitler hidroksilasyon ve O-metilasyon yoluyla trans-sinnamik asitten oluĢur. 

Bununla birlikte dehidroĢikimik asitin aromatizasyonu gallik asit ve türevlerini veren 

biyosentez sırasında meydana gelmektedir (Garrido ve Borges 2013). 

 

ġikimik asit metabolik yolu; pentoz fosfat ve glikoliz yolunda oluĢan basit karbonhidrat 

öncülleri aromatik amino asitlere dönüĢtürmektedir. Bu dönüĢüm sırasında oluĢan ara 

ürünlerden bir tanesi Ģikimik asit olduğundan dolayı bu metabolik yola, Ģikimik asitin 

ismi verilmiĢtir. Sinnamik asitler, fenilalaninden Ģikimik asit yolu ile biyosentezlenir: 

Fenilalaninden enzim yardımıyla amonyum molekülü çıkarılarak trans-sinnamik aside 

dönüĢtürülür. Bu tepkimeyi katalizleyen “fenilalanin liyaz” enzimi bitkisel sekonder 

metabolizmada en çok çalıĢan enzimdir. Fenilalanin liyaz aktivitesi, fungus ve ıĢık 

enfeksiyonu, düĢük beslenme düzeyi gibi faktörlerin etkisi sonucu artıĢ göstermektedir. 

Ayrıca kontrol noktasının transkripsiyonunun baĢlangıcı olduğu kabul edilmektedir. 

Örneğin, bitkiye fungus bulaĢması fenilalanin liyazı kodlayan mRNA transkripsiyonunu 

tetiklemektedir. Bunun sonucunda bitkide fenilalanin liyaz miktarı artmakta ve böylece 

fenol bileĢik sentezi uyarılmaktadır (Taiz ve Zeiger 2008).  

 

Benzen halkaları ise pentoz fosfat yolundaki ürünlerden eritroz 4-fosfatın 

kondensasyonu sonucu oluĢmaktadır. ġikimik asit yolu olarak tanımlanan bu 

biyosentetik yoldan ürün olarak; aromatik karakterli benzoik ve sinnamik asitler 
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meydana oluĢur. Glikoliz yolunda ise; Ģekerler parçalanarak prüvatları oluĢturur. OluĢan 

prüvatlar da Krebs döngüsünde asetil koenzim A molekülüne dönüĢür. Üç asetil 

koenzim A molekülü de benzen halkasını oluĢturur. Benzen halkasının sinnamik asit 

molekülü ile kondansasyonu sonucunda da fenol bileĢikleri ortaya çıkar. Fenol 

bileĢiklerinin sentezinde fenilalanin ammonilaz ve çalkon sentaz enzimleri önemli rol 

oynarlar. Fenilalanin ammonilaz enzimi sinnamik asitin sentezlenmesinde, Ģalkon 

sentaz ise iki benzen halkasının kondensasyonunda etkili olur (Ribereau- Gayon vd 

2000b). ġekil 2.1‟de fenol bileĢiklerinin sentezi görülmektedir. 

 

ġekil 2.1 Fenolik bileĢiklerin sentezi (Ribereau-Gayon vd 2000b) 
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Üzümlere duyusal özelliklerini ve rengini veren fenolik bileĢikler, üzümlerin 

olgunlaĢması sırasında tanede sentezlenmekte ve depolanmaktadırlar. Fenol bileĢikleri 

Ģekerlerin katabolizması sırasında ikincil ürün olarak oluĢmaktadır. Bitkilerde 

fotosentez ile oluĢan karbonun yaklaĢık % 2‟si fenol bileĢiklerine dönüĢmektedir 

(Merken ve Beecher 2000, Harborne ve Williams 2001, Bayram 2011). Fenol miktarı 

meyvenin etli kısmında az olmakla birlikte kabuk ve çekirdekteki düzeyi yüksektir. 

Üzüm kabuğu ve çekirdeğiyle birlikte tüketilen nadir meyvelerden olup, meyve etinin 

orta kısmı fenol içeriğinin en düĢük olduğu kısımdır. Çekirdeğe yakın kısımlarda ise 

fenol miktarı artmakta ve en yüksek düzeye ise kabuğa yakın kısımlarda ulaĢmaktadır 

(Singleton and Esau 1969, Kelebek 2009, Bayram 2011). 

 

Fenolik bileĢiklerin yapısı ve miktarı, üzümlerde olgunlaĢma boyunca meydana gelen 

fenolojik evrelere bağlı olarak değiĢmektedir. “Kabuktaki antosiyanin ve tanen 

bileĢikleri ben düĢme aĢamasından sonraki evrelerde sentezlenmeye ve tanede 

depolanmaya baĢlamaktadır. Buna karĢın, çekirdekteki tanen miktarı ben düĢme 

aĢamasından sonraki evrelerde azalır (Ribereau-Gayon vd 2000b).” Maserasyon iĢlemi 

sonunda üzümden Ģıraya; farklı polifenollerin difüzyonu, eksrakte edilebilirliği ve son 

konsantrasyonu, büyük ölçüde üzüm çeĢitlerinin özelliklerine ve üzüm lokasyonlarına 

bağlı olmakla birlikte aynı zamanda fenolik komposizyon içeriği ve bu polifenollerin 

ekstrakte edilebilirliği ile de iliĢkilidir (Bautista-Ortin vd. 2016, Perez-Navarro vd. 

2018). 

 

OlgunlaĢma sırasında hava sıcaklığının çok yüksek veya çok düĢük olması, aĢırı veya 

yetersiz yağıĢlar ya da fazla sulama yapılması fenol bileĢiklerinin sentezini azaltır 

(Guilloux 1981). Üzümlerin olgunlaĢma sürecinde antosiyanin sentezi için optimum 

gündüz sıcaklığı 15-25 ºC, gece sıcaklığı ise 10-20 ºC arasındadır (Mateus vd 2002). 

Ayrıca 35 ºC‟nin üzerindeki sıcaklıklarda veya gece-gündüz arasındaki sıcaklık farkının 

15 ºC‟nin altında olması durumunda antosiyanin sentezini azalmakta, yüksek gece 

sıcaklığının ise flavonoller üzerine önemli etkisi olmamaktadır. Ancak; Ģalkon sentaz, 

flavanon-3 hidroksilaz, dehidroflavanol 4-reduktaz, leukoantosiyanin dioksijenaz ve 

flavonoid-3-O-glikoziltransferaz enzimlerini inhibe etmektedir (Mateus vd 2002). 
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Gıda bileĢeni olarak fenolik bileĢikler; insan sağlığı açısından iĢlevleri, tat, koku ve renk 

oluĢumundaki etkileri, renk değiĢimlerine katkıları, antimikrobiyel ve antioksidan etki 

göstermeleri, enzim inhibisyonuna neden olmaları ve değiĢik gıdalarda saflık kontrol 

kriteri olmaları gibi birçok açıdan önem taĢımaktadır (Acar 1998, Kim ve Lee 2004, 

Dimitrios 2006, Nichenametla vd. 2006, Kennedy 2008, Newair vd. 2018). 

 

2.2 ġaraplarda Bulunan Fenolik BileĢikler 

 

Üzüm ve Ģaraplarda bulunan fenolik bileĢikler temel kimyasal yapılarına göre; fenolik 

asitleri ve flavonoidler olmak üzere iki grup altında toplanmaktadır (Poyrazoğlu vd. 

2002, Woraratphoka vd. 2007, Izquierdo-Canas vd. 2016, Perez-Navarro vd. 2018).  

Çok sayıda araĢtırmaya konu olan fenolik bileĢiklerin miktarı; üzümlerde 1610-10850 

mg/kg (Galet 1993, Nardini ve Garaguso 2018), kırmızı Ģaraplarda 800-6000 mg/L 

(Chamkha vd. 2003, Quideau vd. 2011, Nardini ve Garaguso 2018), rose Ģaraplarda 

500-700 mg/L ve beyaz Ģaraplarda 200-300 mg/L dolaylarındadır (Paixao vd. 2007, 

Todorova vd. 2018).  

 

2.2.1 Fenolik asitler 

 

Fenolik asitler kimyasal yönden; yedi karbon atomu (C6-C1) içeren benzoik asit ve 

dokuz karbon atomu (C6-C3) içeren sinamik asit olmak üzere iki ana gruba 

ayrılmaktadır. Bu bileĢikler, serbest veya konjuge formunda hidroksibenzoik ve 

hidroksisinnamik asitler olarak bulunmaktadır (Budic-Leto ve Lovric 2002, Garrido ve 

Borges 2013). 

 

Hem üzümlerde hem de Ģaraplarda çeĢitli formlarda hidroksibenzoik asit tanımlanmıĢtır. 

Hidroksibenzoik asit fenilmetan yapıdadır ve bitkisel gıdaların yapısında genellikle iz 

miktarlarda bulunur. En sık rastlanılan örnekleri; p-hidroksibenzoik asit, protokateĢik 

asit, vanilik asit, gallik asit ve Ģirinjik asittir (Baderschneider ve Winterhalter 2001). 

Gallik asit, kondanse tanenleri kapsadığından ve tüm hidrolize olabilen tanenlerin 

öncüsü olduğundan dolayı en önemli fenolik bileĢik olarak bilinmektedir (Kallithraka 

vd. 2009, Garrido ve Borges 2013). 
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Hidroksisinamik asitler, fenilpropan yapıda bulunan ve hem üzümlerde hem de 

Ģaraplarda yer alan en önemli fenolik asit sınıflarından biridir. Ferulik asit, sinapik asit, 

p-kumarik asit ve kafeik asit en yaygın bulunan hidroksisinamik asit türlerinden 

bazılarıdır (Baderschneider ve Winterhalter 2001). Hidroksisinamik asitler bitkisel 

gıdalarda yaygın olarak bulunurlar. Hidroksisinamik asitler serbest halde bulunmazlar, 

çoğunlukla asit türevleri halindedirler. Doğal hidroksisinamik asitler genellikle, bağlantı 

birimi kuinik asit veya glukoz molekülü olan esterler olarak bulunmaktadır (Buiarelli 

vd. 2010). ġekil 2.2‟de fenol asitlerinin kimyasal yapısı görülmektedir. 

 

 

 

 

 

 

ġekil 2.2 Fenolik asitlerin kimyasal yapısı (Garrido ve Borges 2013) 

 

2.2.2 Flavonoidler 

 

Flavonoidler, doğrudan 3 karbon (C6-C3-C6) zincirine bağlı iki aromatik halka içeren 

15 karbon atomlu yapı sergileyen difenilpropan yapısında bir polifenol grubudur. Bu 

karbon iskeleti flavonoid grubunun kimyasal çeĢitliliğinden sorumludur ve yaklaĢık 

9000 farklı flavonoid bileĢiği bulunmaktadır (Williams ve Grayer 2004, Vicente ve 

Boscaiu 2018). Gruplardaki çeĢitlilik; aromatik halka üzerindeki OH gruplarının 

Hidroksibenzoik Asitler R R1 

p-hidroksibenzoik asit H H 

ProtokateĢik asit OH H 

Vanilik asit OCH3 H 

Gallik asit OH OH 

ġirinjik asit OCH3 OCH3 

Hidroksisinamik Asitler R R1 

p-kumarik asit H H 

Kafeik asit OH H 

Ferulik asit OCH3 H 

Sinapik asit OCH3 OCH3 
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sayısından ve konumundan, doymamıĢlık derecesinden ve üçlü C atomunun oksidasyon 

derecesinden kaynaklanır (Spanos ve Wrolstad 1992, Gambelli ve Sanatorini 2004, 

Garrido ve Borges 2013, Vicente ve Boscaiu 2018). Flavanoidler genellikle; 

antosiyanidinler, kateĢinler ve löykoantosiyanidinler, flavanonlar, flavonlar ve 

flavonollar, proantosiyanidinler olmak üzere beĢ alt gruba ayrılır ve bu grupların 

kimyasal yapılarındaki farklılık esas olarak merkezi piran halkasından kaynaklanır 

(Cemeroğlu 2009, Vicente ve Boscaiu 2018). Flavanoidlerin genel yapısı Ģekil 2.3‟de 

gösterilmiĢtir. 

                                           

ġekil 2.3 Flavonoidlerin genel yapısı (Jackson 2008). 

 

Yapılan araĢtırmalarda; üzüm ve Ģarapların, 1000 ila 1800 mg/L dolaylarında flavonoid 

içerdiği belirtilmiĢtir (Landrault vd. 2001, Kalkan Yıldırım ve AltındiĢli 2015).  

 

2.2.2.1 Antosiyanidinler 

 

Antosiyanidinlerin hidrolizi ile elde edilmiĢ aglikonlara karĢılık gelen glikozitleri 

kimyasal olarak antosiyanin adını almaktadır. Antosiyanin pigmentleri, flavilyum 

katyonu (2-fenil benzopirilyum) yapısına sahiptir (Garrido ve Borges 2013). 

Antosiyaninler, kırmızı Ģarapların en önemli polifenol grubunu oluĢturan, suda ve Ģırada 

az alkolde çok çözünen, meyve eti renkli bazı üzüm çeĢitleri dıĢında, üzümün yalnız 

kabuğunda yer alan doğal renk maddeleridir (Mazza, 1995, Darne ve Glories, 1998, Ho 

vd. 2001, Marquez vd. 2014, Todorova vd. 2018). Kırmızı Ģarapların kendilerine özgü 

renklerini veren antosiyanik pigmentlerin bu özelliği, üzüm ve Ģarapların kimyasal 

yapısı, hidroksilasyon, metilasyon ve glikozilasyon derecesi ile belirlenen bir özelliktir 

(He vd. 2010, Garrido ve Borges 2013). 
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Üzümlerde ve Ģaraplarda bulunan baĢlıca antosiyanin pigmentleri (ġekil 2.4) malvidin, 

siyanidin, peonidin, petunidin ve delfinidin (Wulf and Nagel 1978, Han vd. 2008, 

Ivanova vd. 2011a, Blanco-Vega vd. 2014, Ivanova vd. 2015, Han vd. 2017). Malvidin 

3-glikozit, Vitis vinifera üzümlerinde en fazla bulunan ve en stabil olan antosiyanindir. 

Siyah üzümlerde ve bunlardan üretilen Ģaraplarda rengin temelini malvidin 3-glikozit 

oluĢturmaktadır (Ribéraeu-Gayon vd. 2000, Castillo-Munoz vd. 2010). 

                         

 

 

R3 

 

              veya      veya    

 

               -asetil                             -kumaril                                           -kafeil 

         ġekil 2.4 Antosiyanidinlerin kimyasal yapısı (Kennedy 2008, Yang vd. 2018) 

 

Antosiyanidinler R1 R2 

Siyanidin  OH H 

Peonidin OCH3 H 

Delfinidin  OH OH 

Petunidin  OCH3 OH 

Malvidin  OCH3 OCH3 
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Antosiyaninler üzümün geliĢim döneminde ikincil metabolit ürün olarak 

sentezlenmektedir (Gholami 2004, Kuhn vd. 2013). Bu renk maddeleri, maserasyon 

iĢlemi sırasında kırmızı Ģaraptan ekstrakte edilmekte, Ģarap fermantasyonu ve depolama 

döneminde daha da metabolize olmaktadır (Han vd. 2009, Han vd. 2015, Avizcuri vd. 

2016). Bu nedenle, antosiyaninlerin bileĢimi ve konsantrasyonu esas olarak kırmızı 

Ģarabın görünümünü belirlemektedir ve Ģaraptaki üzüm çeĢitliliğine, üzümün olgunluk 

durumuna, iklim koĢullarına, bağların bulunduğu toprağın yapısına ve fermantasyon 

tekniğine göre değiĢkenlik gösterir (Anlı 2011, Lago-Vanzela vd. 2013, Avizcuri vd. 

2016, Baiano vd. 2016, Federico vd. 2016, Han vd. 2017, Yang vd. 2018). Kırmızı 

Ģarapta antosiyanin seviyesinin 10 ila 2000 mg/L arasında değiĢtiği yapılan çalıĢmalarla 

belirtilmiĢtir (Avizcuri vd. 2016, Dipalmo vd. 2016). 

 

ġaraplarda antosiyanin miktarı olgunlaĢma süresince azalmakta ve yıllanmıĢ Ģaraplarda 

renk, antosiyaninler ile renksiz fenol bileĢikleri (fenol asitleri ve tanenler) arasındaki 

kopigmantasyondan oluĢan bileĢiklerden ileri gelmektedir (Mazza ve Brouillard 1990, 

Brouillard ve Dangles 1994, Boulton 2001). 

 

Kimyasal yapılarına bakıldığında, antosiyaninler; monomerik antosiyaninlere, asile 

antosiyaninlere, piranoantosiyaninlere ve polimerik antosiyaninlere ayrılabilir (Sánchez-

Ilárduya vd. 2012, Blanco-Vega vd. 2014, Yang vd. 2018). Piranoantosiyaninler, 

Ģarapta düĢük moleküllü bileĢiklerle konjuge monomerik veya asile edilmiĢ 

antosiyaninler aracılığıyla sentezlenebilirken, antosiyaninler veya antosiyaninler ve 

diğer fenolik bileĢikler arasındaki etkileĢim polimerik antosiyaninlerin oluĢumuyla 

sonuçlanabilir (Pissarra vd. 2004, Alberts vd. 2012). Piranoantosiyaninler ve polimerik 

antosiyaninler; Ģarap rengini parlak kırmızı renkten koyu-tuğla kırmızısı rengine 

dönüĢtüren depolama sürecinde oluĢmaktadır (Marquez vd. 2014, Quaglieri vd. 2017, 

Yang vd. 2018). 

 

Antosiyanidinler genellikle glikozile formunda örneğin 3-aminoglikozitler, 3,5- ve 3,7-

diglikozit olarak bulunmaktadır. Antosiyaninler bir aglikon (antosiyanidin), Ģeker ve 

bazen fenolik ve organik asitlerden oluĢur. Glikoz, galaktoz, ramnoz, arabinoz, rutinoz 

(ramnozilglukoz), sitoroz (glukosilglukoz) ve sambubioz (ksilosilglukoz) da 
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antosiyanidinlere 3. pozisyondaki karbon atomunda bağlanan yaygın Ģeker kısımları 

olarak belirtilmiĢtir (Koponen vd. 2007, He vd. 2010, Garrido ve Borges 2013). Kafeik, 

ferulik ve p-kumarik asit gibi asitlerle de açillenmiĢ olabilir. AçillenmiĢ 

antosiyaninlerin, açillenmemiĢ olanlara göre daha stabil olduğu yapılan çalıĢmalarla 

saptanmıĢtır (Kurilich vd. 2005, Nizamoğlu ve Nas 2010). 

 

Antosiyaninlerin rengi, SO2 içeriğine ve ortamın asitliğine göre değiĢiklik 

göstermektedir (Glories 1999, Ribereau-Gayon vd. 2000b, CanbaĢ 2006, Todorova vd. 

2018). Asit ortamda kırmızı renk hakim olmakta ve kırmızı renk asitliğe (pH: 3-4) bağlı 

olarak koyulaĢmaktadır. Diğer yandan, antosiyaninler Ģaraba uygulanan kükürtlemeye 

çok duyarlıdır. Kükürt uygulaması antosiyaninlerin rengini açmaktadır (Anlı 2011). 

Ancak, bu tepkime geri dönüĢümlüdür. Üzüm Ģırasına SO2 ilave edildiğinde renk açılır 

ve SO2'nin etki etmediği noktada Ģıra kendi rengini bulur (Ribereau-Gayon vd 2000). 

Ayrıca molekül yapıları ve fiziksel koĢullar da (sıcaklık, O2, ıĢık, metal vb.) 

antosiyaninlerin stabilitesini etkileyen faktörler arasında yer almaktadır (Heredia vd. 

1998, Costa vd. 2000, Ribereau-Gayon vd. 2000).  

 

Antosiyanin bileĢikleri ortamın pH değerine bağlı olarak bir indikatör gibi davranmakta 

ve farklı pH‟larda farklı renkler vermektedir (Brouillard vd. 1991, Liao vd. 1992, 

Markovic vd. 2000). ġekil 2.5‟te görüldüğü gibi mavi renkli kinoidal baz (AO) proton 

alarak kırmızı renkli flavilyum katyonuna (A+) dönüĢmektedir. Flavilyum katyonu 

(kırmızı) yalnızca çok düĢük pH‟larda stabil olarak kalmakta ve pH‟nın yükselmesiyle 

yapısına su alarak renksiz kraminol (AOH2) haline geçmektedir (Ivanova vd. 2005, 

Pasheva vd. 2013). Ortamın pH değeri 6-8 olduğunda, kinoidinlerin iyonik anhidro 

bazlarının (AOH4) oluĢumu ile tekrar koyu bir renk almakta ve pH 7-8 arasında renk 

koyu maviye dönüĢmekte ve halkanın açılımı ile sarı renkli Ģalkon (C) oluĢmaktadır 

(Timberlake ve Bridle 1980, Sims ve Morris 1984, Mazza ve Brouillard 1990, 

Brouillard vd. 1991). 

 

Antosiyaninlerin üzüm ve Ģarabın görünümünde ve duyusal özelliklerini etkilemede 

önemli rol oynadıkları yapılan çalıĢmalarla belirtilmiĢtir (Ma vd. 2014, Han vd. 2015, 

Yang vd. 2018). Daha da önemlisi, antosiyaninler üzüm ve Ģarapta sağlığa yararlı 
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özellikleri olan en önemli antioksidanlardan biridir (Pojer vd. 2013, Rodriguez vd. 

2014, Lingua vd. 2016a, Lingua vd. 2016b, Lingua vd. 2018). Örneğin, antosiyaninlerin 

antikanserojen, antienflamatuar, antimikrobiyal özelliklere sahip olduğu ve bu 

antioksidanların tüketiminin kardiyovasküler, diyabetik ve obezite hastalıklarının 

etkisini azalttığı bildirilmiĢtir (Robertson 2014, Li vd. 2015, Yang vd. 2018, Todorova 

vd. 2018).  

 

 

 

ġekil 2.5 Malvidin 3-monoglikozit'in ortamın pH'na bağlı olarak değiĢimi (Kelebek 

2009) 

 

2.2.2.2 Flavonlar ve flavonoller 

 

Her iki bileĢik arasındaki fark, orta halkanın C3 atomuna bağlı grubun farklı olmasından 

kaynaklanır. Flavon‟larda buraya (H) atomu, flavonol‟lerde ise (OH) grubu bağlanmıĢtır 
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(ġekil 2.6) (Castillo-Munoz vd. 2007, Cemeroğlu 2009). Flavonoller, antosiyanidinler 

gibi Ģekerlerle glikozit formda bağlanmıĢ olarak bulunur (Castillo-Munoz vd. 2010). En 

önemli flavonoller; kaemferol, mirisetin, kuersetin ve isoramnetin‟dir (Hsu vd. 2009). 

 

 

 

 

 

ġekil 2.6 Flavonollar ve flavonların kimyasal yapıları (Garrido ve Borges 2013) 

 

Flavonlar bitkilerde yaygın Ģekilde aglikon veya glikozid olarak bulunsa da, luteolin 

dıĢında üzümlerde önemli miktarlarda bulunmazlar (Fang vd. 2008, Baderschneider ve 

Winterhalter 2013). 

 

Flavonoller, üzümlerin kabuk kısmında yer almaktadır ve fermantasyonla birlikte 

hidrolize olmaktadır. Bu nedenden dolayı Ģaraplarda aglikon halde bulunmaktadır 

(Ribereau-Gayon ve Glories 1986, He vd. 2015, Perez-Navarro vd. 2018). Renkleri 

beyazdan sarıya doğru değiĢiklik gösterir ve flavonlarla yapı bakımından yakından 

iliĢkilidir (Makris vd. 2006, Perez-Navarro vd. 2018). Ayrıca, kırmızı Ģarapların renk 

stabilizasyonuna ve antosiyaninlerden kaynaklanan pigmentasyonu güçlendirerek, 

kopigmentasyona katkıda bulunurlar (Boulton 2001, Perez-Navarro vd. 2018). 

 

Flavonoller R1 R2 

Kuersetin  OH H 

Kaemferol  H H 

Isoramnetin  OCH3 H 

Mirisetin  OH OH 

Flavonlar R1 R2 

Apigenin  H H 

Luteolin OH H 

Krisoeriol  OCH3 H 

Trisin  OCH3 OCH3 
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2.2.2.3 Flavanonlar 

 

C2 ve C3 atomları arasında doymuĢ bir karbon zinciri sergileyen flavanonlar genellikle 

dihidroflavon olarak adlandırılmaktadır. Eriodikitol, üzümlerden ekstrakte edilen bir 

flavanondur (ġekil 2.7) (Cieslik vd. 2006, Tsao 2010). Turunçgillerde yaygın olarak 

bulunan flavanonlar, flavonlardan farklı olarak ortadaki halkada çift bağ bulundurmaz. 

En önemli flavanonlar; hesperidin, naringenin ve naringindir (Jandera vd. 2005, 

Baderschneider ve Winterhalter 2013). 

 

                                      

Flavanon                                                       Eriodikitol 

ġekil 2.7 Flavanon ve Eriodikitol‟un kimyasal yapısı (Garrido ve Borges 2013) 

 

2.2.2.4 KateĢinler ve löykoantosiyanidinler 

 

KateĢinler, renksiz bileĢikler olup, C3 atomunda bir -OH grubu içerdiklerinden flavan-

3-ol olarak isimlendirilirler (ġekil 2.8). Flavan-3-ol‟lerin Ģarapta belirlenen; (+)-kateĢin, 

(-)-epikateĢin, (+)-gallokateĢin, (-)-epigallokateĢin (ġekil 2.9) olmak üzere dört izomeri 

bulunmaktadır (Decendit vd. 2002, Mattivi vd. 2009, Garrido ve Borges 2013). 

Löykoantosiyaninler ise hem C3 hem C4 atomunda -OH grubu içerdiklerinden flavan-

3,4-diol ismini almaktadırlar (ġekil 2.8) (Saldamlı 2007, Cemeroğlu 2009, Garrido ve 

Borges 2013). Flavan-3-ol‟ler hem kimyasal hem de enzimatik olarak oksijen ile 

kolayca reaksiyona girmelerinden ve proantosiyanidinleri oluĢturmalarından dolayı 

Ģarap teknolojisi açısından oldukça önemlidir (Saldamlı 2007). 
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                                   Flavan-3-ol                                    Flavan-3,4-diol 

 

ġekil 2.8 Flavan-3-ol ve Flavan-3,4-diol‟un kimyasal yapısı (Garrido ve Borges 2013) 

 

 

 

 

 

 

ġekil 2.9 Flavan-3-ol izomerlerinin kimyasal yapısı (Garrido ve Borges 2013) 

 

KateĢin ve epikateĢin; doğada yaygın olarak bulunan ve kırmızı Ģarapta baskın 

flavonoid olan epimerlerdir. Kırmızı Ģarabın sağlık üzerine olan faydalarını incelemek 

üzere yapılan birçok çalıĢma, kateĢin içeriği ile iliĢkilendirilmiĢtir. KateĢinin meme ve 

prostat kanserinden kaynaklı hücre geliĢimini engellemede etkili olduğu yapılan 

çalıĢmalarla belirtilmiĢtir. EpikateĢinin, insüline benzer bir Ģekilde eritrositler üzerinde 

koruyucu etkilerle insülin mimetik etkisine sahip olduğu, lipit peroksidasyonuna karĢı 

antioksidan koruma sağladığı ve ayrıca trombosit agregasyonunu inhibe ettiği 

bildirilmiĢtir (Plumb vd. 1998, Soleas vd. 2002, Anlı ve Vural 2009). KateĢinler, 

Flavan-3-ol’ler R 

(+)- KateĢin H 

(+)- GallokateĢin OH 

Flavan-3-ol’ler R 

(-)- EpikateĢin H 

(-)- EpigallokateĢin OH 
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flavonollerden ve polimerik antosiyanidinlerden daha güçlü antioksidan etkiye sahip 

olduğu yapılan çalıĢmalarla ortaya konmuĢtur (Kerry ve Abbey 1997, Plumb vd. 1998, 

Soleas vd. 2002, Blackhurst ve Marais 2006). 

 

2.2.2.5 Proantosiyanidinler 

 

Proantosiyanidinler, protein ve polisakkarit gibi diğer bitkisel polimerlerle bileĢik 

oluĢturabilen, monomer yapılı flavan-3-ol bileĢiklerinin C4-C8 veya C4-C6 Ģeklinde 

interflavan bağı ile bağlanmasıyla oluĢan polimer yapılı bileĢiklerdir (He vd. 2008, 

Zhao vd. 2010, Bordiga vd. 2013, Casassa vd. 2014, Lerno vd. 2015). 

 

Proantosiyanidinler veya diğer adıyla tanenler, kimyasal olarak, kondanse olabilen 

tanenler ve hidrolize tanenler olmak üzere iki gruba ayrılmaktadır. Hidrolize olabilen 

tanenler; pH değiĢimleri, enzimler ya da enzimatik olmayan hidroliz yoluyla esas olarak 

Ģekerlere ve fenolik asitlere ayrılabilen kompleks polifenollerdir. Bu hidroliz sonucunda 

hidrolize edilebilir tanenler grubunda yer alan gallo tanen ve elajik tanen; gallik asit ve 

elajik asite parçalanmaktadır (Koponen 2007). Hidrolize olabilen tanenler üzümde 

bulunmamaktadır. Fakat olgunlaĢma sırasında meĢe fıçılardan düĢük yoğunluklu fenolik 

bileĢikler özellikle elajik tanenler ekstrakte olmaktadır. Bu yüzden elajik asit, fıçılarda 

Ģarabın olgunlaĢmasıyla oluĢan karakteristik bir bileĢik olduğundan Ģaraplar için 

olgunluk belirteci olarak gösterilmektedir (Pastrana-Bonilla vd. 2003, Matejicek vd. 

2005, Garrido ve Borges 2013). Sırasıyla siyanidin ve delfinidine hidrolize olan 

prosiyanidinler ve prodelfinidinlerin, üzüm ve Ģarapta en fazla bulunan kondanse 

tanenler olduğu bildirilmiĢtir (He vd. 2008, Hellström vd. 2009, Zhao vd. 2010, Garrido 

ve Borges 2013). ġekil 2.10‟da proantosiyanidinlerin kimyasal yapısı gösterilmiĢtir. 

 

Üzümlerin doğal bileĢenleri olan kondanse tanenler ise flavan-3-ol veya kateĢinlerin 

polimerizasyonu sonucu oluĢan kompleks yapılı bileĢiklerdir. Kondanse tanenlerin 

yapısını (+)-kateĢin, (-)-epigallokateĢin, (-)-epikateĢin ve (-)-epikateĢin gallat 

oluĢturmaktadır. Çiçeklenme sonrası erken geliĢim evrelerinde üzümlerin kabuklarında 

ve çekirdeklerinde sentezlenmektedir. Monomer ve polimer konsantrasyonları 

olgunlaĢmanın baĢlangıcı olan ben düĢmesi olayından sonra stabil kalmaktadır (Downey 
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vd. 2003, Terrier vd. 2009, Zerbib vd. 2018). Üzüm çekirdeği tanenleri; flavan-3-ol 

(kateĢin ve epikateĢin) polimerleri ve C4-C6 bağı ile bağlanmıĢ (-)-epigallokateĢin 

monomerleri, üzüm kabuğu tanenleri ise; (-)-epigallokateĢin ve eser miktarda (+)-

gallokateĢin ve (-)-epigallokateĢin gallat içermektedir (Garrido ve Borges 2013).  

 

 

 

 

 

ġekil 2.10 Proantosiyanidinlerin kimyasal yapısı (Garrido ve Borges 2013) 

 

Bu bileĢikler alkolde, suya göre, daha iyi çözünmektedir ve cibre fermantasyonu ile 

Ģaraba geçmektedir. “Cibre fermantasyonu süresince tanenlerin Ģaraptaki miktarı süreye 

bağlı olarak artmaktadır. Üzüm kabuğunda bulunan tanenler, Ģarap yapımında 

çözünerek Ģıraya geçen ilk bileĢikler olmaları nedeniyle önemlidir. Bu bileĢiklerin 

çözünürlüğü hücre duvarındaki interaksiyonlara bağlıdır. Tanenlerin polimerizasyon 

derecesi arttıkça proteinlerle reaksiyon kabiliyeti de artmaktadır (Riberaeu-Gayon ve 

Glories 1986, Gomez-Plaza vd. 2001).” Genç Ģaraplarda, tanenler çoğunlukla dimer 

veya trimer formunda oluĢmaktadır. Bununla birlikte, bu oligomerik türlerin 

Proantosiyanidinler  R1 R2 

Prosiyanidin B1 OH H 

Prosiyanidin B2 H OH 

Proantosiyanidinler  R1 R2 

Prosiyanidin B3 OH H 

Prosiyanidin B4 H OH 
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konsantrasyonu, oksidasyon ve çökeltme iĢlemlerine bağlı olarak olgunlaĢma ile 

azalmaktadır (Cheynier vd. 2006, Garrido ve Borges 2013). 

 

Proantosiyanidinler, birçok meyvenin kendine özgü tadının oluĢmasında önemli rol 

oynamaktadır (Vidal vd. 2002). Bu bileĢiklerin sağladığı acı veya burukluktan 

hangisinin ağır basacağı, proantosiyanidin molekül ağırlığına bağlıdır. Polimerizasyon 

derecesine bağlı olarak burukluğun arttığı saptanmıĢtır. Proantosiyanidinler veya 

kondanse tanenler olarak isimlendirilen polimerik flavan-3-ol‟ler, baĢlıca kırmızı 

Ģarabın burukluğundan sorumlu iken, monomerler ise Ģarabın acılığını önemli derecede 

etkilemektedirler (Gawel 1998). Fenolik bileĢikler stabil olmadıklarından, yani gerek 

polimerizasyon ve gerekse oksidasyon ile çeĢitli değiĢikliklere uğradıklarından, tat 

üzerindeki etkileri uygulanan proseslere göre değiĢebilmektedir (Haslam 1980, 

Cemeroğlu 2009). “Ayrıca kısa zincir uzunluğundaki moleküller renksiz olduğu halde 

polimerizasyon dereceleri yükseldikçe renkleri sarıdan kahverengiye dönüĢmektedir. 

Ancak asit ortamda ısıtıldıklarında antosiyanidinlere dönüĢerek tipik kırmızı mor renk 

almaktadır (Saldamlı 2007).” 

 

Tanenler (flavan-3-ol polimerleri) ĢiĢe depolama sırasında çeĢitli kimyasal reaksiyonlar 

sonucu değiĢikliğe uğramaktadır ve antosiyaninlerle arasındaki doğrudan veya dolaylı 

etkileĢimler kırmızı Ģarapların rengini etkilemektedir. Kırmızı Ģarap renginin oluĢumu; 

esas olarak ĢiĢe depolaması boyunca antosiyanin reaksiyonlarına, diğer fenolik 

bileĢenlerin ve piranoantosiyaninler gibi daha kararlı pigmentlerin kademeli 

dönüĢümüne dayandırılmaktadır (Saucier 2010, Panceri ve Bordignon-Luiz 2017). 

Proantosiyanidinler, oksidasyon, yoğuĢma ve polimerizasyon yetenekleri nedeniyle 

Ģarap olgunlaĢma sürecinde önemli bir rol oynamaktadır (Garrido ve Borges 2013). 

 

Polifenoller arasında, proantosiyanidinler; anti-aging etkileri, hipertansiyon, alerjiler ve 

kardiyovasküler hastalıklar gibi farklı patolojiler ile iliĢkili olarak koruyucu özellikleri 

açısından giderek daha fazla ilgi çekmektedir (Fitzpatrick vd. 2000, Shao vd. 2003, 

Dixon vd. 2005, Bordiga vd. 2013). Antiviral, antimikrobiyal, anti-HIV, radikal 

süpürücü, antioksidatif, antikoortik ve antitümör destekleyici özelliklerinin yanı sıra 
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antiarteriosklerotik aktiviteler gibi birçok farmakolojik etkisi yapılan çalıĢmalarla 

belirlenmiĢtir (Jerez vd. 2007, Oszmianski vd. 2007, Bordiga vd. 2013). 

 

2.3 Antioksidan Olarak Fenolik BileĢikler 

 

Oksijen; hayatın devamı ve yaĢamsal faaliyetler için gerekli ve aynı zamanda toksik 

özellikte olan bir bileĢiktir. Oksijenin potansiyel olarak zararlı etkilerinin çoğu, oksidan 

görevi gören reaktif oksijen türlerinin (ROS) oluĢumuna ve aktivitesine bağlanmaktadır 

(Kehrer ve Smith 1994, Kaur ve Kapoor 2001).  

Prooksidan; vücutta gerçekleĢen normal aerobik metabolik proseslerin ürünleri olan ve 

birçoğu serbest radikal olarak adlandırılan reaktif oksijen türlerini (ROS) ve reaktif 

nitrojen türlerini (RNS) içeren toksik maddelerdir. ROS; süperoksit (O2ˉ), hidroksil 

(OHˉ), peroksil (ROOˉ) ve hidrojen peroksit (H2O2), RNS; nitrik oksit (NOˉ) ve nitrik 

dioksit (NO2ˉ) ürünlerini içermektedir (Cadenas ve Packer 2002, Apel ve Hirt 2004, 

Vicente ve Boscaiu 2018). 

ROS; önemli metabolik süreçlerin yan ürünleridir ve normal olarak, hücre büyümesini 

ve farklılaĢmasını ve stres tepkilerini kontrol eden sinyal molekülleri olarak bazı temel 

iĢlevleri yerine getiren hücrelerde düĢük konsantrasyonlarda bulunmaktadır (Vicente ve 

Boscaiu 2018). Ancak ROS seviyeleri, farklı stres koĢulları altında önemli ölçüde 

artmakta ve ciddi hücresel hasara neden olmaktadır. ROS, lipit oksidasyonu ile hücre 

membranlarının stabilitesini ve geçirgenliğini etkilemektedir, amino asit kalıntılarının 

oksidasyonu ile proteinleri inaktive etmektedir ve DNA tabanlarıyla reaksiyona girerek 

mutasyonlara neden olmaktadır (Prior ve Cao 2000, Cadenas ve Packer 2002). Bu 

tepkimeler sonucunda hücresel fonksiyon bozuklukları, yaĢlanma, bazı dejeneratif 

rahatsızlıklar, ateroskleroz, kalp hastalıkları ve bazı kanser türlerine kadar pek çok 

hastalık meydana gelmektedir (Middleton vd. 2000, Cadenas ve Packer 2002). 

Antioksidan; bir hedef molekülün oksidasyonunu yavaĢlatabilen, önleyebilen ya da yok 

edebilen molekül olarak tanımlanmaktadır (Prochazkova vd. 2011). Bu tanıma göre, 
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antioksidan özelliğe sahip bileĢiklerin fizyolojik rolü; serbest radikalleri içeren kimyasal 

reaksiyonları nötralize ederek hücresel bileĢenlerin zarar görmesini engellemektir 

(Prochazkova vd. 2011). Antioksidanların çözünürlük, rejeneratif kabiliyet, yapı-

aktivite iliĢkileri ve biyoyararlanım gibi kimyasal özellikleri, insan sağlığı için önemli 

faktörlerdir (Kaur ve Kapoor 2001). 

Ġnsan vücudunun serbest radikallere ve reaktif oksijen türlerine karĢı çeĢitli savunma 

mekanizmaları vardır. Bu önemli savunma mekanizması; glutatyon, übikinol ve ürik 

asit gibi antioksidan olarak görev yapan glutatyon peroksidaz, süperoksit dismutaz, 

katalaz ve vücut sıvılarını da içeren bir enzim sistemidir (Karakaya vd. 2001). ROS ve 

RNS'yi doğrudan ve etkili bir Ģekilde bastırabilen ve çoğu düĢük molekül ağırlığına 

sahip olan enzimatik olmayan antioksidanlar da, vücudun antioksidan sisteminin önemli 

bir özelliğini oluĢturmaktadır. Diyette ise antioksidanların diğer bileĢenleri; A, E ve C 

vitaminleri ve selenyum gibi mineraller, antosiyanin ve karotenoidler gibi doğal 

pigmentler ve fenolik bileĢiklerdir (Özgen ve Scheerens 2006). 

Antioksidan, ortamdaki oksitlenebilir substratın konsantrasyonuna kıyasla daha düĢük 

bir konsantrasyonda bulunduğunda, substratın oksidasyonunu inhibe eden bir madde 

olarak da tanımlanmaktadır (Granato vd. 2018). Bu sınıflandırmada, bitkilerin ikincil 

metabolizmasından üretilen fenolik bileĢikler, çoklu organları oksidasyondan 

korumaktadır ve bu nedenle fenolik bileĢikler doğal antioksidanlar olarak kabul 

edilmektedir (Granato vd. 2018). 

Fenolik bileĢiklerin antioksidan etkileri; serbest radikalleri bağlamaları, metallerle Ģelat 

oluĢturmaları ve lipoksigenaz enzimini inaktive etmeleri ile gerçekleĢmektedir. Fenolik 

maddelerin antioksidan özellikleri; esas olarak indirgeyici ajanlar, hidrojen vericiler ve 

singlet oksijen baskılayıcı gibi davranmalarını sağlayan redoks özelliklerinden 

kaynaklanmaktadır (Rice-Evans vd. 1997, Kaur ve Kapoor 2001). Bir polifenol madde 

sadece iki koĢulu yerine getirmesi halinde antioksidan olarak tanımlanabilir. Ġlk olarak, 

oksitlenecek substrata göre daha düĢük konsantrasyonlarda olduğunda bile, substratın 

oksidasyonunu veya serbest radikal aracılı oksidasyonu geciktirebilir, yavaĢlatabilir 

veya önleyebilir özellikte olması, ikinci olarak da; temizleme etkisi sonrasında oluĢan 
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radikallerin stabil olması gerekmektedir (Kaur ve Kapoor 2001, Granato vd. 2018). 

Polifenoller, molekül içi hidrojen bağlama veya daha fazla oksidasyon ile stabilize 

edilebilmektedir. Polifenoller, hidrojen verici antioksidanlar olarak ve aynı zamanda 

baĢlatıcı radikal türlerin metal katalizli oluĢumunu önleyerek metal iyonlarını 

ĢelatlaĢtırıcı olarak hareket etmektedir (Salah vd. 1995, Scalbert vd. 2005, Anıl 2006). 

Glikozilasyon derecesi, bileĢiğin antioksidan özelliklerini önemli ölçüde etkilemektedir. 

Örneğin; kuersetin ve mirisetin aglikonları, glikozitlerinden daha aktif olduğu 

bilinmektedir (Hopia ve Heinonen 1999). Bu moleküllerin moleküler temizleme 

mekanizması, stereo kimyasal yapılarıyla yakından iliĢkilidir (Gaulejac vd. 1999a). 

KateĢinler ve epimerleri, süper oksit anyon radikallerini doğrudan yok etmek için güçlü 

bir antioksidan görevi görmektedir. Kırmızı Ģarabın, bileĢiklerin optimum serbest 

radikal temizleme aktivitesini sağlamak için yeterli miktarlarda bulunan fenolik 

bileĢiklerden (tanenler ve antosiyaninler) ve bu polifenollerin sinerjik etkisine neden 

olan aralarındaki kombine etkisinden dolayı büyük bir antioksidan potansiyeli vardır 

(Gaulejac vd. 1999a, Kaur ve Kapoor 2001). 

Flavonoidler; reaktif oksijen türlerinin doğrudan temizlenmesi, antioksidan enzimlerin 

aktivasyonu, metal Ģelatlama aktivitesi, α-tokoferil radikallerinin redüksiyonu, 

oksidazların inhibisyonu, nitrik oksitin neden olduğu oksidatif stresin azaltılması, ürik 

asit seviyelerinin artması, düĢük moleküler antioksidanların antioksidan özelliklerinin 

artırılması gibi mekanizmalarla serbest radikallerin neden olduğu hasarı 

önleyebilmektedir (Prochazkova vd. 2011). 

Flavonoidlerin antioksidan aktivitesi, çekirdek yapısının üzerindeki fonksiyonel 

grupların diziliĢine bağlıdır. Hem konfigürasyon hem de toplam hidroksil grubu sayısı 

antioksidan aktivite mekanizmasını büyük ölçüde artırmaktadır (Acar 1998, Heim 2002, 

Kim ve Lee 2004, Nichenametla vd. 2006, Dimitrios 2006, Prochazkova vd. 2011). 

Proantosiyanidinlerin antioksidan kapasitesi oligomer zincir uzunluklarına ve 

reaksiyona girdikleri ROS tipine bağlıdır. Moleküllerinde yüksek sayıda hidroksil grubu 

içermesi nedeniyle mükemmel antioksidanlar olan kateĢinler ve kondanse tanenler 
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olarak bilinen proantosiyanidinlerin antioksidan aktivitesi flavonoid monomerlerinin 

polimerizasyonu ile arttırılabilir (Lotito 2000, Prochazkova vd. 2011). 

Bitkisel kaynaklı ürünler, en güçlü antioksidanlardan olan fenolik fitokimyasalları 

içermekte ve oksidatif zararlara karĢı vücut savunmasına katkıda bulunmaktadır. Bu 

bileĢikler hem ürünleri bozulmalara karĢı korumakta hem de tüketilmeleri sonucu 

vücudumuza antioksidan madde sağlamaktadırlar. Bitkisel ürünlerde bulunan fenolik 

maddeler; fenolik asitler, flavonoidler, lignanlar ve stilbenler gibi alt gruplara 

ayrılmaktadır. Bunlardan özellikle fenolik asitler ve flavonoidler antioksidan olarak 

önem taĢımaktadır. (Kim ve Lee 2004, Scalbert vd. 2005, Anıl 2006, Paixao vd. 2007, 

Fernandez-Panchon vd. 2008). Çok etkili antioksidanlar olarak anti-enflamatuar etki, 

kan trombosit agregasyonu ve antimikrobiyal aktivitenin inhibisyonu, diyabetik 

retinopatinin tedavisi ve kolesterol kaynaklı aterosklerozun önlenmesi gibi birçok 

biyolojik yararı bulunmaktadır (Arslan 2015, Costa vd. 2017, Todorova vd. 2018). 

Siyah üzümlerin ve bu üzümlerden yapılan kırmızı Ģarapların fenolik bileĢenleri, 

Fransız paradoksundan dolayı özellikle ilgi çekmektedir. Güney Fransızlar, yüksek yağ 

oranı içeren beslenme, sigara ve az egzersiz alıĢkanlıklarına rağmen çok düĢük koroner 

kalp hastalığı insidansına sahiptir (Renaud ve Lorgeril 1992). Fransızların ölçülü 

kırmızı Ģarap tüketiminden kaynaklı polifenolik antioksidanların koroner kalp 

hastalıklarından korunmaya katkı sağladığı vurgulanmaktadır (Rice-Evans ve Miller 

1995, Jang vd. 1997, Ribereau-Gayon vd. 2005, Anlı ve Vural 2009, Vicente ve 

Boscaiu 2018). 

Fenolik bileĢiklerin bir antioksidan kaynağı olarak; antibakteriyel, antiviral, anti-

enflamatuar, antilipidemik, antidiyabetik, nöroprotektif, hepatoprotektif ve 

kardiyoprotektif özellikler dahil olmak üzere geniĢ bir yelpazede biyokimyasal ve 

farmakolojik aktivitelere sahip oldukları ve sağlığı teĢvik edici, hastalık önleyici ve 

diyet takviyeleri olarak kullanılabilirliği yapılan çalıĢmalarla doğrulanmıĢtır (Middleton 

vd. 2000, Coman vd. 2012, Kumar ve Pandey 2013, Ravishankar vd. 2013, Romano vd. 

2013, Vicente ve Boscaiu 2018). 
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2.4 ġaraplarda Depolama Süresi ve Sıcaklığının Önemi 

Depolama koĢulları ve süresi Ģarap kalitesi üzerinde önemli bir etkiye sahiptir. YanlıĢ 

veya aĢırı uzun depolama olumsuz sonuçlara neden olurken optimum sıcaklık ve nem 

koĢulları depolama boyunca Ģarap kalitesini artırmaktadır (Scrimgeour vd. 2015). 

Sıcaklık, ıĢık insidansı, ĢiĢe pozisyonu, oksijen içeriği ve zaman gibi faktörler, 

depolama boyunca Ģarapların geliĢim hızını etkilemektedir. Ancak bu periyotta 

Ģarapların stabilitesi esas olarak baĢlangıçtaki kimyasal ve fenolik bileĢimleriyle iliĢkili 

olduğu yapılan çalıĢmalarla belirtilmiĢtir (Saucier 2010, Burin vd. 2011, Garrido ve 

Borges 2013, Panceri ve Bordignon-Luiz 2017). 

Sıcaklık, Ģarabın geliĢimi boyunca birçok aĢamada önemli bir rol oynamaktadır. ġarap; 

fermantasyon, olgunlaĢma, ĢiĢeleme, nakliye ve depolama sırasında yüksek sıcaklıklara 

maruz kalabilmektedir. Sıcaklık; kritik kontrol noktalarında yeterince kontrol altında 

tutulmaz ise, yüksek ve/veya dalgalı sıcaklık, yıllanma sürecini hızlandırarak; Ģarabın 

fiziksel, kimyasal, duyusal özellikleri ve sonuç olarak raf ömrü için önemli bir risk 

oluĢturmaktadır (Ifie vd. 2018).  

Çok sayıda çalıĢma, yüksek sıcaklığın; kükürt dioksitin azalması, renk geliĢimi, uçucu 

ve uçucu olmayan bileĢiklerin profilindeki değiĢiklikler gibi gözle görülür bir etki ile 

Ģaraplar üzerindeki etkisini araĢtırmıĢtır (Robinson vd. 2010, Cejudo-Bastante vd. 2013, 

Pereira vd. 2014, Scrimgeour vd. 2015). 

Literatüre bakıldığında sıcaklığa maruz kalmanın beyaz Ģaraplar ve kırmızı Ģaraplar 

üzerindeki etkisi hemen hemen eĢit oranda araĢtırılmıĢtır. Ancak, sıcaklıktan etkilenen 

kırmızı Ģaraplarda yer alan kimyasal değiĢiklikler, beyaz Ģaraplardakinden çok daha 

karmaĢıktır. Tüm durumlarda, çalıĢma için seçilen Ģarap türü, Ģarapların farklı kimyasal 

bileĢimi nedeniyle gözlenen sonuç eğilimlerinde önemli bir faktördür (Scrimgeour vd. 

2015). 
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Lezzet ve aroma; Ģarap kalitesini algılamak için tartıĢmasız en önemli bileĢenlerdendir. 

ġarabın aroması, üzümlerden gelen bir dizi uçucu bileĢiklerin ve Ģarap yapım iĢleminin 

yanı sıra depolama koĢullarından da etkilenmektedir. ġarapta bulunan ve lezzet için en 

önemli bileĢikler olduğu düĢünülen etil esterleri, asetat esterleri, yüksek alkoller, yağ 

asitleri ve aldehitleri içeren uçucu bileĢik gruplarının bazıları fermantasyon iĢleminden 

kaynaklanmaktadır (Recamales vd. 2011). Genel olarak; yayınlanmıĢ çalıĢmaların çoğu, 

sıcaklık uygulamasıyla; depolamanın beyaz Ģarapların uçucu profili üzerindeki etkisini 

araĢtırmıĢtır. Daha az sayıda çalıĢma, sıcaklığın kırmızı Ģaraptaki aroma bileĢikleri 

üzerindeki etkisini değerlendirmiĢtir, çünkü bu Ģaraplar genellikle sıcaklığın etkisine 

daha dirençli olarak kabul edilmektedir. 

Literatürde, yüksek sıcaklığın doğrudan, Ģarapların aromasında önemli değiĢikliklere 

neden olduğu belirtilmiĢtir. Yüksek veya dalgalı sıcaklığın neden olduğu Ģarap 

bileĢimindeki değiĢim, Ģarap üreticileri ve tüketiciler için, özellikle de meydana 

gelebilecek duyusal profildeki önemli değiĢiklik için büyük önem taĢımaktadır. Bu 

alandaki araĢtırmalar, sıcaklığın Ģarap üzerindeki etkisini hızlandırdığını göstermiĢtir 

(Falconer vd. 2010, Scrimgeour vd. 2015).  

ġaraplar genellikle perakende satıĢ mağazaları gibi kontrolsüz bir sıcaklığa sahip 

ortamlarda saklanmaktadır ve bu nedenle Ģaraplar, ĢiĢeleme sonrası aroma 

profillerindeki değiĢikliklere karĢı oldukça hassastır. Literatürde sık sık yüksek 

sıcaklığa maruz kalmıĢ genç Ģaraplarda meyveli ve bitkisel aromaların kaybolduğu 

bildirilmiĢtir. Bu bileĢiklerin, diğer uçucu bileĢenlere göre değiĢen sıcaklık koĢullarına 

daha duyarlı ve hassas oldukları görülmektedir. Depolama sırasında, Ģarabın uçucu 

bileĢiklerinin bileĢimi; meydana gelen farklı reaksiyonlar, özellikle de ester hidrolizi 

(esterleĢme reaksiyonları) nedeniyle değiĢmektedir. Ester bileĢimindeki değiĢiklikler 

depolama sırasında gerçekleĢmekte ve reaksiyon hızı depolama sıcaklığından 

etkilenmektedir. Asetatlar, kısa zincirli yağ asitlerinin etil esterlerinden daha hızlı 

hidrolize olmaktadır ve bunun sonucu olarak; genç bir Ģarapta meyve aromasının 

kaybolmasına neden olabilmektedir. Esterlerin hidrolizi, artan sıcaklık ve pH ile 

hızlandırılmıĢ olarak ortaya çıkmaktadır. SoğutulmuĢ koĢullarda (0 °C, 5 °C ve 10 °C) 
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depolanan Ģarapların, genç Ģarap aromalarını koruyarak uzun bir ömre sahip olduğu 

gösterilmiĢtir (Perez-Coella ve Gonzalez-Vinas 2003, Robinson vd. 2010).  

Perez-Coella ve Gonzalez-Vinas (2003) tarafından yapılan bir çalıĢmada, kontrolsüz 

depolama sıcaklığı ve 5 °C'deki depolama ile karĢılaĢtırıldığında izoamil asetat gibi 

önemli meyveli etil esterleri ve asetatlarda bir azalma görülmüĢtür. ġarapta bulunan etil 

laktat, dietil süksinat, etil monosüksinat ve dietil malat gibi bazı esterlerin, değiĢken 

sıcaklık uygulamasına tabi tutulduktan sonra arttığı gözlenmiĢtir. Kontrolsüz ortamdaki 

sıcaklığın tam olarak belgelenmemiĢ olmasına rağmen, 5 °C'de depolamanın genç bir 

beyaz Ģarabın raf ömrünü artırdığı, zaman içinde daha az kimyasal ve duyusal 

değiĢikliklerin meydana geldiği, bunun da reaksiyon hızlarının düĢük sıcaklıklarda daha 

yavaĢ olmasından kaynaklanabileceği belirtilmiĢtir. 

Recamales vd. (2011), Ģarabın düĢük sıcaklık seviyelerinde depolanması durumunda 

meyve aroması kaybının en aza indirilebileceğini belirterek diğer çalıĢmaları (Sivertsen 

vd. 2001, Perez-Coella ve Gonzalez-Vinas 2003) destekleyen sonuçlar ortaya 

koymuĢtur. Recamales ve ark. (2011) kırmızı Ģarabı, 15-20 °C sabit sıcaklıkta ve 10.5 

ila 25.3 °C arasındaki değiĢken sıcaklıkta depolamıĢlardır. Temel bileĢen analizi ve 

lineer diskriminant analizi, sıcaklığın zaman ve ĢiĢe konumlandırması dahil olmak üzere 

incelenen diğer faktörlerle karĢılaĢtırıldığında sıcaklığın uçucu bileĢikler üzerinde en 

büyük etkiye sahip olduğunu ortaya koymuĢtur. 

Cejudo-Bastante vd. (2013); hem zaman hem de sıcaklık faktörlerinin, Chardonnay 

beyaz Ģaraplarının uçucu bileĢen profilindeki değiĢiklikleri etkilediğini göstermiĢtir. 

Hem standart koĢullar (1 yıl-18 °C‟de depolama) hem de hızlandırılmıĢ depolama 

koĢulları (7 gün-80 °C‟de depolama); dioksan, dioksolan ve 1,1,6-trimetil-1,2-dihidro 

naftalen (TDN) oluĢumuna ve bazı alkollerin, terpenlerin ve furanik bileĢiklerin 

kaybolmasına neden olmuĢtur. Farklı kimyasal sınıflar izlenmiĢ, ancak β-damaskenon, 

esterler ve terpenler gibi, Ģarabın pozitif özelliklerine bağlı uçucu bileĢiklerde bir düĢüĢ 

olduğu gözlenmiĢtir. Uzun zincirli yağ asidi etil esterleri ve furanik bileĢikleri gibi 

aroma üzerinde olumsuz bir etkiye neden olabilecek uçucu maddelerin 

konsantrasyonunda da bir artıĢ olduğu belirtilmiĢtir. Genç Ģaraplar yüksek sıcaklığa 
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maruz kaldıklarında, Ģarabın içinde bulunan öncüllerden geliĢme gösterme eğiliminde 

olan yeni maddeler ortaya çıkabilmekte ve beklenenden daha erken sürede yaĢlı 

karakterli Ģaraplar üretmektedir. 

Robinson vd. (2010), daha düĢük sıcaklıklarda (örneğin <10 °C) depolanan Ģarapların, 

düĢük bozulma riski dolayısıyla daha uzun bir raf ömrüne sahip olduğunu ve optimal 

Ģartlar korunduğunda; genç Ģarapta taze/meyveli aromaların korunduğunu ancak 

geliĢiminin daha uzun süreceğini belirtmiĢlerdir.  

Robinson vd. (2010), Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarının aroma profillerinde 47 

uçucu bileĢikten 30'unun sıcaklığın sonucu olarak değiĢtirilen analiziyle önemli 

değiĢiklikler kaydetmiĢlerdir. 40 °C'de sabit sıcaklığa maruz bırakılan Ģaraplar, 20 °C'de 

depolanan aynı Ģaraplara kıyasla daha düĢük konsantrasyonlarda linalool, etil oktanoat, 

nonanoat, dekanoat ve dodekanot, metil oktanoat ve dekanoat, izoamil oktanoat ve 

dekanoat, izopentil heksanoat ve etil-9-dekanoat miktarları gösterirken, daha yüksek 

konsantrasyonlarda etil-2-furoat, etil fenilasetat, dehidroksi linalool oksit A, p-simen, 

TDN ve vitispiran miktarları göstermiĢtir. Literatürdeki kanıtlar, Ģaraplardaki TDN ve 

vitispiranlardaki artıĢların, Robinson vd. (2010) referans alındığı gibi, yüksek 

sıcaklıklarla hızlandırılabilecek asitli koĢullar altında çoklu glikosile edilmiĢ öncüllerin 

hidrolizine atfedilebileceğini göstermektedir. 

Uçucu bileĢikler, Ģarap matrikslerinde aroma algısı için önemli olmakla birlikte, uçucu 

olmayan bileĢikler de Ģarabın damak özelliklerinde önemli bir rol oynamakta ve çoğu 

durumda bunlar, sıcaklığın etkisine eĢit derecede duyarlı olabilmektedir. 

ġaraplarda tipik olarak bulunan uçucu olmayan çeĢitli bileĢik sınıfları (organik asitler, 

polisakaritler, Ģekerler ve proteinler) vardır ve ısıya maruz kalmanın etkilerine en hassas 

bileĢik grubu fenolik maddelerdir. Fenolik maddeler geniĢ ve karmaĢık bir bileĢik 

grubudur. Kırmızı Ģarap rengine (antosiyaninler) ve tadına (tanenler, flavan-3-oller ve 

fenolik asitler) etki eden baskın türleri içermektedir (Arnold vd. 1980, Robichaud ve 

Noble 1990, Darne ve Glories, 1998, Ho vd. 2001, Marquez vd. 2014, Todorova vd. 

2018). Üzüm ve Ģarapta bulunan en önemli fenolik madde grubu flavonoidlerdir ve 
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flavonoid bileĢik sınıfı içerisinde sıcaklığa en duyarlı grup flavanoller ve 

antosiyaninlerdir. 

Kırmızı Ģaraplarda temel fenolik maddeler; flavan-3-oller, antosiyaninler ve tanenleri 

içeren ağırlıklı olarak üzüm kabuğu ve çekirdeklerinden kaynaklanır. Bu bileĢiklerin; 

üzümlerdeki konsantrasyonu ve fermantasyon boyunca kabuk iliĢki seviyesi, üretilen 

Ģaraptaki nihai konsantrasyonunu etkileyen anahtar faktörlerdir. Bu bileĢikler, Ģarap 

yapım iĢleminde bir antioksidan rolü üstlenerek oksijenle kolayca reaksiyona 

girmektedir. Oksitlendiğinde, reaksiyon sonunda çökelti oluĢturubilen kahverengi 

pigmentler oluĢturabilirler (Scrimgeour vd. 2015). 

Cejudo-Bastante vd. (2013) yaptığı çalıĢmada; flavanol içeriği ile ilgili, genel olarak, 

ĢiĢe depolaması sırasında, kateĢin ve epikateĢin konsantrasyonunda bir artıĢ gözlemiĢtir 

ve depolama sırasında flavanol konsantrasyonundaki değiĢikliklerin, kateĢin ve 

epikateĢin molekülleri tarafından oluĢturulan polimerler olan proantosiyanidinlerin 

interflavanik bağ bölünmesi ile ilgili olduğunu belirtmektedir. Bu bölünme, Ģarap 

ortamında bulunan asidik koĢullar ile katalize edilmektedir. Flavanol bileĢikleri ile ilgili 

olarak, yapılan çalıĢmada esas olarak glikozile formunun hidrolizine atfedilen kuersetin 

konsantrasyonunda bir artıĢ gözlenmiĢtir. Fenolik bileĢikler, fermantasyonun 

baĢlangıcından itibaren polimerizasyon, hidroliz, yoğunlaĢma ve oksidasyon 

reaksiyonları sonucu dönüĢümlere uğramakta ve bu dönüĢümler depolama sırasında 

devam etmektedir. 

Depolama sürecinde fenolik maddelerin geliĢimi; fermantasyon metodu, depolama 

sıcaklığı, meĢe ve diğer katkı maddelerinin varlığı, ıĢık, oksijen içeriği ve depolama 

süresi gibi faktörlerden etkilenmektedir (Lago-Vanzela vd. 2014). UV radyasyonunun 

yanı sıra Ģaraplar üzerindeki yüksek sıcaklık denemeleri, bu kombinasyonun Ģarap 

pigmentasyonu üzerinde belirli etkiler yaratabileceğini ve Ģarabı depolamak için 

kullanılan ĢiĢe türünün ve renginin; Ģarap renk geliĢimini etkileyebileceğini göstermiĢtir 

(Maury vd. 2010). 
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Kırmızı Ģaraplarda uçucu olmayan bileĢikler üzerindeki yüksek sıcaklığın neden olduğu 

en yaygın etki, antosiyanin konsantrasyonundaki azalıĢtır. Bu iĢlem, Ģaraptaki kararsız 

renk bileĢeninin, daha kararlı formuna dönüĢtürülmesine izin vermektedir. Monomerik 

antosiyaninlerin, depolama sürecince meydana gelen reaksiyonlarda, özellikle tanen 

türleriyle kondensasyon reaksiyonu yoluyla polimerik pigmentlerin oluĢumunda 

karmaĢık bir Ģekilde yer aldığı bilinmektedir. Bu iĢlem hızının yüksek sıcaklıkta arttığı 

belirtilmiĢtir (Gomez-Plaza vd. 2000, Scrimgeour vd. 2015, Ifie vd. 2018).  

Monomerik antosiyaninlerin, kırmızı Ģaraplarda depolama süreci boyunca tipik mahzen 

depolama sıcaklığında bile, zaman içinde azaldığı ve polimerik pigmentlerin, Ģarapta 

meydana gelen mordan kırmızı-turuncuya karĢılık gelen bir renk değiĢikliği ile arttığı 

yapılan çalıĢmalarla gösterilmiĢtir. Bu bağlamda, sıcaklığa maruz kalmanın yıllanma 

sürecini hızlandırdığı görülmektedir. Sıcaklık; antosiyaninlerin konsantrasyonu ve 

akıbeti üzerinde pH, SO2, alkol ve depolama süresinden daha etkili bir faktör olduğu 

belirtilmektedir (Somers 1971, Dallas ve Laureano 1994, Fulcrand vd. 2006, Maury vd. 

2010). 

Sıcaklığın, model sistemlerdeki ve gıda ürünlerindeki antosiyaninlerin kararlılığı 

üzerindeki etkisi yoğun bir Ģekilde çalıĢılmıĢ ve bunun sonucunda antosiyaninlerin 

ısıyla bozunabileceği sonucuna ulaĢılmıĢtır (Scrimgeour vd. 2015). Bununla birlikte, 

sulu ortamdaki bu bozunma reaksiyonu için tam mekanizma hala tartıĢma konusudur. 

Kırmızı Ģaraplarda polimerik pigmentlerin çoğalması göz önüne alındığında, tanen gibi 

bileĢiklerin varlığının, yüksek sıcaklık uygulandığında antosiyaninler için alternatif bir 

reaksiyon yolu sağladığı açıkça görülmektedir. 

Baranowski ve Nagel (1983); depolama sıcaklığının kırmızı Ģarabın en yaygın 

antosiyanini olan malvidin 3-glikozit ile iliĢkili, bozulma ve polimerizasyon 

mekanizmalarını etkilediğini gözlemlemiĢtir. Villamor vd. (2009); bu etkinin 

antosiyaninler üzerindeki belirginliğinin çalıĢılan Ģarap türünden etkilendiğini 

göstermiĢtir; kırmızı Ģarapların kimyasal matrisi Ģarap türleri arasında oldukça karmaĢık 

ve değiĢken olduğu için bu durum, tüm fenolik madde sınıfları için ortak bir gözlem 

olmuĢtur. 
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Farklı gıda ürünlerinde zaman içinde antosiyanin kaybının doğada logaritmik olduğu 

gözlemlenmiĢtir (Bakker 1986). Bu durum, sıcaklık arttıkça daha belirgin olma 

eğilimindedir ve yüksek sıcaklıkta antosiyaninlerin dönüĢmesini veya parçalanmasını 

sağlamak için gereken Arrhenius aktivasyon enerjisi ile bağlantılı daha yüksek 

reaksiyon hızlarını yansıtmaktadır (Lago-Vanzela vd. 2014).  

SO2 konsantrasyonu ve pH gibi Ģarapta bulunan diğer bileĢenlerin, sıcaklığın 

antosiyaninler ve pigmentasyon ürünleri üzerindeki etkisinde önemli bir rol oynadığı 

bilinmektedir. SO2'nin bisülfit formundan flavilyum iyonuna bağlanma yoluyla flavan-

3-oller (kateĢinler) ve tanenler arasındaki kondensasyon reaksiyonunu engelleyerek, rol 

oynayabileceği düĢünülmektedir (Scrimgeour vd. 2015).  

Sims ve Morris (1984), daha düĢük pH'a sahip Ģarabın, polimerik pigment formunda 

daha fazla antosiyanin içerebildiğini ve daha yüksek pH'a sahip Ģaraptan daha az 

esmerleĢtiğini göstermiĢtir. 

Dallas ve Laureano (1994), depolama sıcaklığı arttırıldığında, SO2 konsantrasyonunun 

daha yüksek olduğu Ģaraplarda, düĢük SO2 konsantrasyonuna sahip aynı tür Ģaraplara 

göre antosiyaninlerde daha yavaĢ bir düĢüĢ gerçekleĢtiğini göstermiĢtir. Aynı çalıĢmada, 

polimerik pigmentlerde de benzer bir etki görülmüĢtür; hem SO2 hem de pH'daki 

artıĢlar, oluĢan polimerik pigmentlerdeki daha yavaĢ bir artıĢla iliĢkilendirilmiĢtir. 

Depolama sıcaklığının artmasıyla serbest antosiyaninlerin çoğunun azaldığı 

gösterilmiĢtir, ancak hepsinin aynı yanıt seviyesini göstermediği görülmüĢtür. Örneğin; 

Dallas ve Laureano (1994), peonidin 3-glikozit ve malvidin 3-glikozit-p-koumaratın, 

artan sıcaklıktan etkilendiğini göstermiĢtir. Baranowski ve Nagel (1983), malvidin 3-

glikozit konsantrasyonunun, artan sıcaklığa maruz kalması ile azaldığını ve hem 

asetaldehit olan hem de olmayan, birinci dereceden kinetik gösterdiğini belirtmiĢtir. 

Arapitsas vd. (2014), değiĢken günlük sıcaklıkta (20-27 °C) depolanan Sangiovese 

Ģarapları için, pinotin A benzeri pigmentlerin oluĢumunun ve flavonol glikozitlerin 
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hidrolizinin, nispeten daha kararlı mahzen sıcaklığında (15-17 °C) depolanan aynı 

Ģaraplara göre daha hızlı oluĢtuğunu göstermiĢtir. 

Tanenler, özellikle kırmızı Ģaraplarda, damak tadı üzerindeki etkileri bakımından 

önemlidir. ġaraplar kimyasal olarak; kondanse tanenler ve hidrolize olabilen tanenler 

olmak üzere iki gruptan oluĢmaktadır. Kondanse tanenler, üzümde ve Ģarapta en fazla 

bulunan fenolik bileĢen sınıfıdır ve üzüm kabuklarında ve çekirdeklerinde yaygın olarak 

bulunan flavan-3-ol'ların polimerleridir. Hidrolize olabilen tanenler, meĢe içinde 

bulunan flavonoid olmayan ellajik tanenlerden, lezzet ve olgun Ģarapları modifiye 

etmek için kullanılan fıçılardan elde edilir (Pastrana-Bonilla vd. 2003, Matejicek vd. 

2005, He vd. 2008, Hellström vd. 2009, Zhao vd. 2010, Garrido ve Borges 2013). 

Bir Ģarabın rengi; kullanılan üzüm çeĢidi ve vinifikasyon teknikleri ve depolama 

sırasında meydana gelen sayısız reaksiyon gibi çeĢitli parametrelere bağlıdır (Auw vd. 

1996, Gomez-Plaza vd. 2000). Renk bileĢimindeki en hızlı değiĢiklikler, genç kırmızı 

Ģarapların tipik mor-kırmızı renginin turuncu-kırmızıya dönüĢtüğü ilk depolama 

yıllarında meydana gelir (Gomez-Plaza vd. 2000). Bu değiĢiklikler esas olarak 

antosiyanin monomerik pigmentlerinin daha kararlı oligomerik formlarla yer 

değiĢtirmesinden kaynaklanmaktadır. 

Kırmızı Ģaraplardaki tanenlerin konsantrasyonunun, sıcaklığa maruz kalması nedeniyle 

azaldığı yapılan çalıĢmalarla belirtilmiĢtir. Bu durum genel olarak yüksek sıcaklıkta 

görülen, daha hızlı polimerik pigment oluĢumunun yanı sıra ölçülen tanen 

konsantrasyonunu etkileyen, renk ve fenolik kompozisyondaki değiĢikliklerle 

bağlantılıdır. 

ġarabın depolanması süresince toplam fenoller, proantosiyanidinler ve kateĢinlerde 

azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir. ġarapların ĢiĢede yıllandırılması sırasında (+)-

kateĢin ve (-)-epikateĢin içeriğinde gözlenen azalma, büyük ölçüde, bu bileĢiklerin, 

yüksek reaktivitesinden ve özellikle oksidasyon, polimerizasyon, yoğuĢma ve 

antosiyaninler ile kopigmentasyon reaksiyonlarına katılımlarından ve daha kararlı 
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pigmentler oluĢturmasından kaynaklanmaktadır (Alen-Ruiz vd. 2009, Saucier 2010, 

Panceri ve Bordignon-Luiz 2017). 

Vidal vd.‟ye (2002) göre, tanen konsantrasyonundaki değiĢikliklerin yüksek sıcaklığın 

neden olduğu asit katalizli C-C bağ bölünmesi yoluyla oluĢan yüksek moleküllü kütle 

tanenlerinin bir sonucu olabilmektedir. 

Benitez vd. (2006), Ģaraplarda ısı maruziyetinden dolayı epikateĢin ve protokateĢik 

asitte bir düĢüĢ ile birlikte, gallik asit, vanilik asit, kafterik asit, koutarik asit ve fertarik 

asitlerde azalma olduğunu; kafeik asit, siringaldehit, trans-kumarik asit, ferulik asit, 

kateĢin ve prosiyanidin B1'in arttığını göstermiĢtir. Bu eğilimler bileĢiklerin 

oksidasyona olan afinitesi ile tutarlıdır (Singleton 1987, Macheix vd. 1991, Mayen vd. 

1997); ancak, Ferreira-Lima vd. (2013) kuersetin ve gallik asit artıĢına karĢın bazı 

eğilimler saptamıĢ, kateĢin, epikateĢin ve trans-kafeterik asitin azaldığını tespit etmiĢtir.  

Hernanz vd. (2009) birçok fenolik bileĢenin sıcaklık maruziyetinden etkilendiğini ve 

Ģarap türünün fenolik profilini önemli ölçüde etkilendiğini göstermiĢtir. Recamales vd. 

(2011), ıĢığın ve sıcaklığın flavan-3-ol (kateĢin) ve kaftatik asidin bozulmasına neden 

olabileceğini ve bunun esmerleĢme sırasında meydana gelen polimerizasyon 

reaksiyonları ile ilgili olabileceğini göstermiĢtir. 

Villamor vd. (2009), Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģarapları için; küçük polimerik 

pigmentlerin (SPP) zaman içerisinde ısıya maruz kaldıklarında arttığını, ancak büyük 

polimerik pigmentlerin (LPP) artmadığını göstermiĢtir. Toplam tanen konsantrasyonu, 

Merlot Ģarabında zaman içinde küçük fakat anlamlı olmayan bir değiĢiklik ve Cabernet 

Sauvignon Ģarabında küçük fakat anlamlı bir düĢüĢ göstermiĢtir. Bu durum; farklı Ģarap 

türlerinde meydana gelen polimerizasyon derecesinin bir yansıması olarak 

değerlendirilmektedir. 

Arapitsas vd. (2014) 20-27 °C‟de 6 ay boyunca depolanan Ģaraplar ile 15-17 °C‟de 24 

ay boyunca depolanan Ģarapları kıyasladığında; yüksek sıcaklığın yaklaĢık dört kat daha 
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hızlı Ģaraplar ürettiği sonucuna varmıĢtır. Aynı zamanda daha yüksek depolama 

sıcaklığı, tanen ve bisülfit formunda bulunan SO2 arasında doğrudan bir reaksiyon ile 

monosülfonatlanmıĢ flavanollerin oluĢumunu etkilediğini belirtmiĢtir. Farklı 

sıcaklıklarda depolanan Ģaraplar arasındaki fark 12 aydan 24 aya kadar daha belirgin 

olmuĢtur, bu da SO2'nin zaman içinde artan bir rol oynadığını göstermektedir.  

Kırmızı Ģaraplardaki uçucu olmayan bileĢikler, ağırlıklı olarak Ģarapların renk 

özelliklerini etkileyen bileĢiklerdir ve oldukça çarpıcı bir Ģekilde, ısıya maruz kalma 

etkisine duyarlıdır. Yüksek sıcaklık, Ģarabın fenol profilini özellikle antosiyanin ve 

tanen bileĢimini etkilediğinden, Ģarapların renk ve damak nitelikleri üzerinde gözle 

görülür bir etki yaratmaktadır. Bu iĢlem, genellikle Ģaraplarda bulunan fenolik 

maddelerin polimerizasyonu ve bozunması, bunun sonucunda raf ömrünün dramatik bir 

Ģekilde düĢmesiyle sonuçlanmaktadır (Scrimgeour vd. 2015). 

Yüksek sıcaklık koĢullarında depolanan Ģaraplar üzerinde en yaygın ve göze çarpan 

etkilerden biri de SO2 kaybıdır. Bu durum beyaz Ģaraplarda kırmızı Ģaraplardan daha 

belirgindir, çünkü kırmızı Ģaraplar, yalnızca SO2'nin antioksidan özelliklerine 

dayanmadan yüksek sıcaklığın etkisini hafifletebilen daha yüksek bileĢik 

konsantrasyonuna sahiptir. Kırmızı Ģaraplar ağırlıklı olarak antosiyanin 

konsantrasyonundaki bir azalma ve polimerik pigmentlerdeki bir artıĢtan 

etkilenmektedir. Kırmızı pigmentasyon, sıcaklık arttıkça daha stabil hale gelmekte ve 

kahverengi pigmentlerin oluĢumu ve istenmeyen aroma karakteristikleri ortaya 

çıkmaktadır. SO2 ve pH gibi Ģaraptaki diğer birçok bileĢenin, sıcaklığın beyaz ve 

kırmızı Ģaraplar üzerindeki etkisini etkilemede önemli bir rol oynadığı gösterilmiĢtir ve 

farklı Ģarap türlerinin Ģarap matrisinin karmaĢıklığına bağlı olarak sıcaklığa karĢı farklı 

tepkilere sahip olabileceği açıktır (Scrimgeour vd. 2015). 

Mevcut yayınlanmıĢ literatürlerden, yüksek depolama sıcaklığının, tipik olarak 

Ģarapların zaman içinde yaĢadığı değiĢim sürecini hızlandırdığı açıktır. ġarabın 

kimyasal profili, artan depolama sıcaklığıyla önemli ölçüde değiĢebilir; bu da, reaksiyon 

mekanizmalarının sıcaklığa karĢı oldukça duyarlı olduğunu göstermektedir. 
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Yapılan bu çalıĢmaların tümü, taze meyveli aromaları, tat ve renk bileĢenleri  korumak 

ve erken yıllanmanın etkisini azaltmak için dikkatli bir Ģekilde kontrol edilen depolama 

sıcaklığının önemini vurgulamaktadır. Ne yazık ki, çoğu durumda, Ģarap sıcaklık 

nedeniyle gözle görülür değiĢiklikler göstermeye baĢladığında, Ģarabın nihai olarak 

bozulmasına yol açan reaksiyonlar zinciri zaten devam etmekte ve etkisinin 

hafifletilmesi için bir çeĢit müdahale gerektirmektedir. 

2.5 Ġstatistiksel Analizler 

2.5.1 ANOVA Analizi 

ANOVA olarak adlandırılan varyans analizi (Analysis of Variance), iki veya daha çok 

evrene ait ortalama puanları karĢılaĢtırmada kullanılan güçlü bir parametrik istatistiktir. 

ANOVA modelleri, bağımsız değiĢkene iĢaret eden örneklemlerin, bağımlı değiĢken 

açısından karĢılaĢtırılması üzerine kurulmuĢtur (Büyüköztürk 2011). 

ĠliĢkisiz örneklemler için tek yönlü ANOVA; iliĢkisiz iki ya da daha çok örneklem 

ortalaması arasındaki farkın sıfırdan anlamlı bir Ģekilde farklı olup olmadığını test 

etmek üzere uygulanmaktadır. ĠliĢkisiz örneklemler için iki yönlü ANOVA ise; 

gruplararası iki faktörün bir bağımlı değiĢken üzerindeki etkisini ayrı ayrı test etmek 

yerine, faktörlerin temel etkilerini ve iki faktörün bağımlı değiĢken üzerindeki ortak 

etkisini eĢ zamanlı olarak test etmek için kullanılmaktadır.  

ĠliĢkili örneklemler için tek yönlü ANOVA, bir çalıĢmada ya da deneyde bağımlı 

değiĢken üzerinde etkisi araĢtırılan tek bir bağımsız değiĢken (faktör) olduğunda 

yapılmaktadır. Ġki veya daha çok iliĢkili ölçüm setlerine ait ortalama puanların 

birbirlerinden anlamlı bir Ģekilde farklılık gösterip göstermediğini test etmek için 

kullanılmaktadır. KarıĢık ölçümler için iki yönlü ANOVA veya tek faktör üzerinde 

tekrarlı ölçümler için iki faktörlü ANOVA; iĢlem gruplarına bağlı olarak iliĢkisiz 

ölçümlerin ve zamana bağlı olarak tekrarlı ölçümlerin söz edildiği iki faktörlü karıĢık 

desenlerde, uygulanan deneysel iĢlemin etkililiğine iliĢkin satır x sütun ortak etkisini ve 
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satır ile sütun faktörlerinin temel etkilerini test etmek için kullanılmaktadır. Çok 

değiĢkenli ANOVA ya da MANOVA, bir ya da daha çok faktöre göre oluĢan grupların 

birden fazla bağımlı değiĢken bakımından anlamlı farklılık gösterip göstermediğini test 

etmek amacıyla kullanılmaktadır (Büyüköztürk 2011). 

Parametrik ANOVA teknikleri, t-testinin bir uzantısıdır. Varyans analizi sonucunda F 

değerinin manidar olması durumunda, hangi ortamların birbirinden farklı olduğunu 

görmek amacıyla post-hoc (çoklu) karĢılaĢtırmalar yapılır. Bu testler; Fisher LSD, 

Tukey HSD, Tukey-Kramer, Scheffe, Newman-Keuls ve Duncan gibi testlerdir. Tukey 

HSD; istatistikçi John Tukey tarafından önerilen dürüstçe manidar fark testi (Honestly 

Significant Difference Test), faktörün tüm düzeylerinde n‟in eĢit olduğu durumlar için 

uygun olan çoklu bir karĢılaĢtırma testidir. Bu test q örneklem dağılımına (Studentized 

Range Distribution) bağlı bir testtir (Büyüköztürk 2011).  

2.5.2 Pearson Korelasyon Analizi 

Pearson korelasyon analizi; örneklerin aralarındaki iliĢkinin varlığının ve derecesinin 

ölçüldüğü her iki değiĢkenin de sürekli nicel oransal ölçme düzeyinde ölçülmüĢ 

değiĢkenler olduğu durumlarda kullanılmaktadır.  

Pearson Momentler Çarpımı Korelasyon Katsayısı, kısaca Pearson r‟si, aralık ya da oran 

ölçeğinde ölçülen iki değiĢken arasındaki doğrusal iliĢkinin derecesinin belirlenmesinde 

kullanılmaktadır. Bu katsayı, uygulamalarda en sık kullanılan katsayıdır. Böyle bir 

analiz ile her bir Y değerinin her bir X değeri ile doğrusal bir biçimde ne kadar tutarlı 

bir eĢleĢme gösterdiği açıklanmaktadır. Bunun yanı sıra değiĢkenlerin ikili olarak 

normal dağılım gösterdiği varsayılmaktadır (Baykul 1999, Büyüköztürk 2011, Uzgören 

2012). 

Bir korelasyon katsayısı büyüklüğüne, yönüne ve açıklanan varyansa (determinasyon 

katsayısına) göre yorumlanmaktadır. Korelasyon katsayısının 1.00 olması, tüm 

noktaların eğimi pozitif olan bir doğru üzerinde olduğunu yani mükemmel pozitif 
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korelasyonu; -1.00 olması tüm noktaların eğimi negatif olan bir doğru üzerinde 

olduğunu yani mükemmel negatif korelasyonu göstermektedir. Katsayının 0.00 olması 

ise iliĢkinin olmadığını göstermektedir. Eğer r, 0.30-0.70 arasında kalıyor ise; iki 

değiĢken arasında orta düzeyde (moderate) bir iliĢkinin olduğu ifade edilmektedir. Bu 

değer, 0.70‟den büyük ise; yüksek (high) ve 0.30‟dan küçük ise; düĢük (low) düzeyde 

bir iliĢkiyi göstermektedir. ĠliĢkinin pozitif tarafı için düĢünülen bu yorum; negatif tarafı 

için de benzer Ģekilde yorumlanmaktadır (Uzgören 2012). 

Ġki değiĢken arasındaki iliĢkinin negatif olması, değiĢkenlerden birine ait ölçümler 

artarken diğer değiĢkene ait ölçümlerin azaldığını göstermektedir. Korelasyon 

katsayısının pozitif çıkması ise, iki değiĢkenin birlikte değiĢim yönünün aynı olduğunu 

yani ölçümlerin her iki değiĢkende de birlikte arttığını ya da azaldığını ifade etmektedir. 

Açıklanan varyans, değiĢkenlerden birindeki değiĢmenin ne kadarının diğer değiĢken 

tarafından açıklandığını yüzde olarak ifade edilmesini mümkün kılmaktadır. 

DeğiĢkenlerin birbirlerinde açıkladıkları varyans miktarı korelasyon katsayısının 

karesine (r
2
) eĢit olup, bu değer determinasyon katsayısı olarak adlandırılmaktadır 

(Heiman 1996, Uzgören 2012).  

2.5.3 PCA-Temel BileĢen Analizi 

PCA (Temel BileĢenler Analizi), tanıma, sınıflandırma, görüntü sıkıĢtırma alanlarında 

kullanılan, bir değiĢkenler setinin varyans-kovaryans yapısını, bu değiĢkenlerin 

doğrusal birleĢimleri vasıtasıyla açıklayarak, boyut indirgenmesi ve yorumlanmasını 

sağlayan, çok değiĢkenli bir istatistik yöntemidir. Bu yöntemde karĢılıklı bağımlılık 

yapısı gösteren, ölçüm sayısı n olan p adet değiĢken; doğrusal, ortogonal ve birbirinden 

bağımsız olma özelliklerini taĢıyan k tane yeni değiĢkene dönüĢtürülmektedir. PCA, 

verideki gerekli bilgileri ortaya çıkarmada oldukça etkili bir yöntemdir. Yüksek boyutlu 

verilerdeki genel özellikleri bularak boyut sayısının azaltılmasını, verinin 

sıkıĢtırılmasını sağlamaktadır. PCA yönteminin amacı, verinin çeĢitliliğini daha iyi 

yakalayacak yeni bir boyut takımının bulunmasıdır. Ġlk boyut, mümkün olduğunca çok 

çeĢitliği gösterecek Ģekilde seçilmekte, ikinci boyut ise ilk boyuta dikey olacak Ģekilde 
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ve yine mümkün olduğunca çok çeĢitliliği gösterecek Ģekilde seçilmektedir (Yıldız vd. 

2010). 

PCA yönteminin birkaç karakteristik özelliği vardır: 

1. Verinin içindeki en güçlü örüntüyü bulmaya çalıĢır. Bu yüzden örüntü bulma 

tekniği olarak kullanılabilir.  

2. Çoğunlukla verinin sahip olduğu çeĢitlilik, tüm boyut takımından seçilen 

küçük bir boyut setiyle yakalanabilir. Böylece PCA kullanarak yapılan boyut 

küçültme iĢlemleri, daha küçük boyutlu veri setlerinin ortaya çıkmasını sağlar ve 

böylece yüksek boyutlu verilere uygun olmayan teknikler bu yeni veri seti 

üzerinde rahatça çalıĢabilir.  

3. Verideki gürültüler, örüntülerden daha güçsüz olduklarından, boyut küçültme 

sonucunda bu gürültüler temizlenebilir. Bu özellik hem veri madenciliğinde hem 

de diğer veri analiz algoritmalarında özellikle kullanıĢlıdır (Yıldız vd. 2010). 

 

PCA; kimyadaki çok değiĢkenli ölçümlerin öneminden dolayı kemometride kullanılan 

en yaygın çok değiĢkenli istatistiksel tekniktir. Temel bileĢenler, maksimum varyans 

kriteriyle hesaplanan orijinal değiĢkenlerin doğrusal kombinasyonlarıdır. Temel bileĢen 

analizinin amacı, az sayıdaki temel bileĢenle maksimum varyans miktarını açıklamaktır. 

Temel bileĢenler, verilerdeki farkı açıklayan orijinal değiĢkenlerin doğrusal 

kombinasyonlarıdır. Çıkarılan maksimum bileĢen sayısı her zaman değiĢkenlerin 

sayısına eĢittir. PCA, psikometrik verilerdeki kalıpları keĢfetmeye benzer Ģekilde, bu 

verilerdeki kalıpların keĢfedilmesine izin veren çok değiĢkenli yöntemlerden biridir. 

Çoğu durumda bilinmeyenlerin kimlikleri ve miktarları önceden bulunmayabilir. 

PCA'nın amacı çok değiĢkenli ham verilerden temel bilgileri belirlemektir. Her bir 

PC'nin özellikleri genellikle nesnelerle veya örneklerle ilgili puanlar ve değiĢkenlerle 

veya ölçümlerle ilgili yüklerdir (Brereton 2003, GümüĢ 2015).  

 

Ortogonal dönüĢüm kullanarak aralarında ilinti bulunma ihtimali yüksek gözlemler 

kümesine ait verileri aralarında ilinti bulunmayan bir dizi doğrusal bileĢenlere 

dönüĢtürerek asıl verilerin boyutlarının düĢürülmesini sağlamaktadır. Genel olarak, veri 

matrisine iliĢkin özvektör ve özdeğerleri bularak veri kümesine ait değiĢkenlerin daha 
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düĢük boyutlarda temsil edildiği bir koordinat düzlemine taĢınmasını sağlamaktadır. 

Veri kümesine ait fazlalıkların en aza indirgenmesini ve aynı zamanda farklılıkların 

maksimum hale getirilmesini gerçekleĢtirmektedir. Matematiksel olarak doğrusal bir 

ortogonal dönüĢüm olarak tanımlanmıĢtır (ÇatalbaĢ 2014). 

 

2.5.4 Cluster-Kümeleme Analizi 

 

Literatürde kümeleme analizini açıklayan birçok tanım bulunmaktadır (Han ve Kamber 

2001, Brereton 2003, Berry ve Linoff 2004). En genel tanımı; heterojen bir veri 

grubunun, küme adı verilen homojen alt gruplara bölümlenmesi Ģekliyle yapılmaktadır 

(Berry ve Linoff 2004).  

 

Kümeleme, bir grup veri için sınıf etiketleri oluĢturmakda kullanılmaktadır. Nesneler, 

sınıf içi benzerliği en üst düzeye çıkarma ve sınıflar arası benzerliği en aza indirme 

ilkesine göre kümelenmekte veya gruplanmaktadır. BaĢka bir deyiĢle, nesneler kümesi, 

küme içindeki nesnelerin birbiriyle karĢılaĢtırıldığında yüksek benzerliğe sahip olması, 

ancak diğer kümelerdeki nesnelere benzememesi için oluĢturulmaktadır (Han ve 

Kamber 2001). 

 

Cluster-Kümeleme terimi, grup dıĢındaki nesnelerden çok, birbirine benzeyen ayrı bir 

nesne grubu olarak tanımlanmıĢtır. Cluster-Kümeleme Analizi, homojen ve diğer 

gruplardan ayrılmıĢ grupları veya gözlem kümelerini keĢfetmek ve çok çeĢitli sayısal 

yöntemler için kullanılan genel bir terimdir (Brereton 2003). 

 

HiyerarĢik sınıflandırmalar, analizin her aĢamasında yapılan füzyonları gösteren 

dendrogram (ağaç diyagramı) olarak bilinen iki boyutlu bir diyagramla temsil 

edilmektedir. Dendrogram, gözlemlerin kümelenmesi ve benzerlik seviyelerinin 

oluĢturduğu grupları göstermektedir. Küme prosedürü, gruplar baĢlangıçta 

bilinmediğinde değiĢkenleri gruplar halinde sınıflandırmaktadır. DeğiĢkenleri 

kümelemenin birincil nedeni değiĢken sayısını azaltmaktır. Küme gözlemleri ve küme 

değiĢkenleri hiyerarĢik bir kümeleme prosedürü kullanmaktadır. Cluster-Kümeleme 
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analizi, verileri anlamlı, kullanıĢlı veya her ikisine birden sahip olan gruplara (kümeler) 

ayırmaktadır. Amaç anlamlı gruplar ise, kümeler verilerin doğal yapısını yakalamalıdır.  

 

Cluster-Kümeleme analizi, çok çeĢitli alanlarda önemli bir rol oynamıĢtır. Pratik 

problemlere kümelenme analizinin birçok uygulaması olmuĢtur.  PCA gibi keĢifsel veri 

analizi, öncelikle veriler arasındaki genel iliĢkileri belirlemek için kullanılmaktadır 

(GümüĢ 2015). 

 

Genellikle hiyerarĢik kümelemenin sonucu bir dendrogram Ģeklinde sunulmaktadır. 

Nesneler benzerliklerine göre arka arkaya düzenlenmekte; dikey eksen, arka arkaya 

gelen her nesnenin bir gruba katıldığı benzerlik ölçüsünü temsil etmektedir. 

Benzerlikler için en yakın komĢu bağlantı ve korelasyon katsayılarının kullanılması 

ġekil 2.11'de gösterilmektedir (Brereton 2003). 

 

             ġekil 2.11 Cluster-Kümeleme Analizi için dendogram örneği (Brereton 2003) 

 

Grafik, iki ayrı gözlemle ya da bireysel bir gözlem ile mevcut bir kümeyi eĢleĢtirerek 

kümelerin nasıl oluĢturulduğunu göstermektedir. ġekil 2.11; kümelenmelerin hangi 

benzerlik düzeylerini oluĢturduğunu ve son değiĢken grubunun kümelerinin kümelere 

ayrılmasını göstermektedir (Brereton 2003). 
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Ġyi bir yaklaĢım, birkaç farklı küme analizi yöntemi gerçekleĢtirmek ve sonuçları 

karĢılaĢtırmaktır. Benzer kümeler elde edildiğinde, hangi yöntem kullanılırsa kullanılsın 

sonuçlar güven vermektedir. Benzerlik ve mesafe seviyesi dikey eksen boyunca 

ölçülmekte ve farklı gözlemler yatay eksen boyunca listelenmektedir.  
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

3.1 Materyal 

ÇalıĢmada, Tokat‟ta bulunan Dimes A.ġ‟ye ait “Vasfi Diren Çiftliği” bağlarından 2015 

döneminde hasat edilen Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon üzüm çeĢitlerinden 

üretilen Ģaraplar kullanılmıĢtır. ġarap üretimi Dimes A.ġ. tesislerinde bilgimiz ve 

kontrolümüz dahilinde gerçekleĢmiĢtir. Starter kültür mayası katılarak kontrollü 

fermantasyon koĢullarında Ģarap üretimi yapılmıĢtır. Shiraz salkımları dallı silindirik 

Ģekilli, orta büyüklükte ve sık, taneleri mavi-siyah renkte, kısa oval Ģekilli, orta 

büyüklükte ve 2-3 çekirdeklidir. Merlot salkımları ince kabuklu ve iri tanelere sahip, 

açık erguvan renkte ve yuvarlak Ģekillidir. Cabernet Sauvignon salkımları küçük veya 

orta irilikte, uzun konik-silindirik kanatlı, seyrek-dolgun sıklıkta, taneleri küçük, 

yuvarlak Ģekilli, siyah-mor renkte, 2-3 çekirdekli, sert nispeten kalınca kabuklu ve tadı 

buruktur. 

3.2 Yöntem  

3.2.1 ġarapların depolama koĢulları 

Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģarapları; 750 ml‟lik koyu renkli cam ĢiĢelerde 

bulunmaktadır. ġarap ĢiĢeleri % 85 nemli, ıĢık görmeyen bir ortamda ve Vestel VLP-

4000 marka Ģarap soğutucularda 4-5 °C, 8-10 °C, 12-14 °C ve 18-20 °C olmak üzere 

dört farklı sıcaklıkta depolanmıĢtır. Depolama baĢlangıcında ve devam eden üçer aylık 

periyotlarda (0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay) Ģarap 

türlerinde çeĢitli analizler yapılarak Ģarapların kimyasal yapısındaki ve fenolik 

kompozisyonundaki değiĢimler incelenmiĢtir. 
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3.2.2 ġarap analizleri 

3.2.2.1 pH tayini 

ġaraplarda pH doğrudan cam elektrotlu pH-metre (Hanna marka) kullanılarak 

belirlenmiĢtir (Ough ve Amerine 1988). 

3.2.2.2 Toplam asit tayini 

Toplam asit miktarı, 10 mL Ģarap örneği ile 20 mL saf su karıĢtırıldıktan sonra pH 8.2 

oluncaya kadar 0.1 N NaOH çözeltisi ile titre edilerek belirlenmiĢtir. Sonuçlar g/L 

olarak tartarik asit cinsinden verilmiĢtir (Ough ve Amerine 1988, Anonymous 1990). 

3.2.2.3 Yoğunluk tayini 

Yoğunluk, 20 °C‟de piknometre kullanılarak tayin edilmiĢtir (Ough ve Amerine 1988). 

3.2.2.4 Alkol tayini 

Alkol miktarı, damıtma sonucu elde edilen alkollü sıvıda piknometre ile belirlenen 

yoğunluk değerinden özel çizelgeler yardımıyla, önce ağırlık (g/L), sonra da hacim (% 

h/h) hesaplanmıĢtır (Ough ve Amerine 1988). 

3.2.2.5 Uçucu asit tayini 

Buharlı damıtma yöntemi uygulanmıĢ, sonuçlar g/L olarak verilmiĢtir (Ough ve 

Amerine 1988). 
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3.2.2.6 SO2 tayini 

Serbest ve toplam SO2 tayinlerinde 25 ml Ģarap örneği, N/64‟lük iyot çözeltisi ile titre 

edilmiĢtir (Aktan ve Kalkan 2000). 

3.2.2.7 Renk yoğunluğu tayini 

Spektrofotometrik olarak örneklerin 420 nm, 520 nm ve 620 nm‟lerde saf suya karĢı 

absorbansları ölçülerek belirlenmiĢ, renk yoğunluğu; OY 420 + OY 520 + OY 620 

olarak ifade edilmiĢtir (Ribereau-Gayon vd 2000a). 

3.2.2.8 Renk tonu tayini 

Spektrofotometrik olarak örneklerin 420 nm, 520 nm‟lerde saf suya karĢı absorbansları 

ölçülerek belirlenmiĢ, renk tonu; OY 420 / OY 520 olarak ifade edilmiĢtir (Ribereau-

Gayon vd 2000a). 

3.2.2.9 Renk parlaklığı tayini 

Spektrofotometrik olarak örneklerin 420 nm, 520 nm ve 620 nm dalga boylarında saf 

suya karĢı absorbansları belirlenmiĢ ve renk parlaklığı aĢağıda verilen formüle göre 

hesaplanmıĢtır (Ribereau-Gayon vd 2000b). 

(1- [(OY 420 + OY 620) / (2 x OY 520)]) x 100  

3.2.2.10 Renk bileĢimi tayini 

Spektrofotometrik olarak örneklerin 420 nm, 520 nm ve 620 nm dalga boylarında saf 

suya karĢı absorbansları belirlenmiĢ ve renk bileĢimleri aĢağıda verilen formüllere göre 

hesaplanmıĢtır. Burada, % OY 420 sarı, % OY 520 kırmızı ve % OY 620 ise mavi 

rengin % miktarını belirtmektedir (Ribereau-Gayon vd 2000b). 
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% OY 420 = OY 420 x 100 / IC 

% OY 520 = OY 520 x 100 / IC 

% OY 620 = OY 620 x 100 / IC 

3.2.2.11 Toplam fenolik madde tayini 

Toplam fenol bileĢikleri miktarı Folin-Ciocalteu yöntemine göre saptanmıĢtır. 

Örneklerin absorbansına karĢılık gelen toplam fenol bileĢikleri miktarı, gallik asit 

kullanılarak çizilen standart grafikle belirlenmiĢ, gallik asit cinsinden mg/L olarak ifade 

edilmiĢtir (Ough ve Amerine 1988, Ribereau-Gayon vd 2000a). 

3.2.2.12 DPPH yöntemi ile toplam antioksidan kapasite tayini  

ġarap örneklerinin toplam antioksidan kapasitesi DPPH yöntemi ile spektrofotometrik 

olarak tayin edilmiĢtir. 1/10 oranında metanol ile seyreltilmiĢ 100 μl Ģarap örneği 2.9 ml 

DPPH çözeltisi ile karıĢtırılmıĢ ve 30 dakika bekletildikten sonra spektrofotometrede 

517 nm‟de absorbans değeri ölçülmüĢtür. % inhibisyon sonuçları aĢağıdaki eĢitlik 

kullanılarak hesaplanmıĢtır (Nixdorf ve Hermosin-Gutierez 2010).  

% Ġnhibisyon = [(Abs DPPH –Abs Ģarap) / Abs DPPH)] * 100 

3.2.2.13 Toplam monomerik antosiyanin tayini 

ġarap örneklerinin toplam monomerik antosiyanin içerikleri Giusti ve Wrolstad (2003) 

tarafından geliĢtirilen pH-differansiyel yöntemi ile saptanmıĢtır. Bu yönteme göre; 

0.025 M KCl tamponu (pH 1.0) ve 0.4 M CH3COONa tamponu (pH 4.5) içinde 15 

dakika oda sıcaklığında inkübasyona bırakılmıĢ, ekstraktların spektrofotometrik 

absorbsiyonları 520 nm ve 700 nm‟de ölçülmüĢ ve absorbans değerleri aĢağıdaki 

formüle göre hesaplanmıĢtır: 
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A = (A λ520 - A λ700)pH 1.0 - (A λ520 - A λ700)pH 4.5 

Toplam monomerik antosiyanin (TMA) miktarı ise aĢağıda belirtildiği gibi 

hesaplanmıĢtır. 

TMA (mg/kg) = (A x MA x SF x 1000) / (ε x 1) 

A: absorbans  

Malvidin 3-glikozit‟in moleküler ağırlığı (MA): 493.5 gmol/l 

Seyreltme faktörü (SF): 5 

ε (molar absorbsiyon katsayısı): 28.000 

3.2.2.14 Fenolik bileĢiklerin dağılımı 

ġarap örneklerinde sinamik asitlerden; kumarik asit, kafeik asit, ferulik asit, 

hidroksisinamik asit, benzoik asitlerden; gallik asit ve flavanollerden; kateĢin, 

epikateĢin, gallokateĢin, kaemferol ve resveratrol kantitatif olarak HPLC yöntemi 

modifiye edilerek belirlenmiĢtir (Özkan ve Göktürk Baydar 2006). 

3.2.2.14.1 Standartların hazırlanması 

Fenolik bileĢik standartları ve metanol Sigma-Aldrich firmasından temin edilmiĢtir. 

Bütün standartlar için stok çözeltiler 1 mg/mL olacak Ģekilde metanol:su (80:20 v/v) 

karıĢımında hazırlanmıĢtır. Kalibrasyon eğrisi için, 5 farklı konsantrasyonda metanolle 

standart kalibrasyon çözeltileri hazırlanmıĢtır. Standartlar; -18 °C‟de karanlıkta 

saklanmıĢtır. Fenolik bileĢiklerin kantitatif analizi, absorbanslarının maksimum olduğu 

dalga boylarındaki kromatogramlar dikkate alınarak belirlenmiĢtir. 
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3.2.2.14.2 Örneklerin hazırlanması 

Analizde kullanılan Ģarap örneklerinden 100 mL alınıp 0.45 μm‟lik (Millex-HV) 

membran filtreden süzülmüĢtür. Filtratlardan 50 μL alınıp HPLC cihazına enjekte 

edilmiĢtir. 

3.2.2.14.3 Kromatografik çalıĢma koĢulları 

HPLC KoĢulları 

Ekipman: Shimadzu 

Degazör: DGU-20 A5 Prominence (gradient valf) 

Pompa: 1C-20 AT Prominence 

Kontrol Ünitesi: CBM-20A Prominence 

Dedektör: SPD-M10AVP DAD 

Otomatik Örnek Enjeksiyon Ünitesi: SIL-10AXL 

Kolon Fırını: CTO-10A 

Kolon: Intersil ODS-3 Ters Faz (5 μm-25x4.6 mm) 

Çözücü A: Metanol  

Çözücü B: % 2 Asetik Asit 

Çizelge 3.1‟de fenolik bileĢiklerin kromatografik ayrımı için gerekli olan gradiyent 

iĢletim koĢulları, çizelge 3.2‟de fenolik bileĢiklerin maksimum absorbans çalıĢma dalga 

boyları ve kromatografik alıkonma zamanları verilmiĢtir. 
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Çizelge 3.1 Fenolik bileĢikler için gradient sistem çözücü akıĢ konsantrasyonu 

 

Süre (dk) A Çözelti (% h/h) B Çözelti (% h/h) 

0 0 100 

3 5 95 

18 20 80 

25 20 80 

30 25 75 

35 30 70 

40 40 60 

55 50 50 

65 60 40 

67 0 100 

68 0 100 

 

 

 

Çizelge 3.2 Fenolik asit standartlarına ait alıkonma zamanı, absorbans ve R
2
 değerleri 

 

Fenolik Asit 

standartları 

Alıkonma zamanları 

(dakika) 
ABS (nm) R

2
 

Gallik Asit 5.00 280 0.9990 

GallokateĢin 17.20 280 0.9970 

Kafeik Asit 18.90 320 0.9999 

Kumarik Asit 23.42 320 0.9996 

Ferulik Asit 24.49 280 0.9999 

Resveratrol  28.28 320 0.9995 

Hidroksisinamik Asit 30.39 280 0.9990 

Kaemferol 34.48 280 0.9598 

KateĢin 35.21 280 0.9990 

EpikateĢin 61.32 280 0.9977 

 

3.2.2.15 Antosiyanin bileĢiklerin dağılımı 

 

ġarap örneklerinde pelargonin 3-glikozit, delfinidin 3-glikozit, malvidin 3-glikozit, 

siyanidin 3-glikozit ve peonidin 3-glikozit antosiyaninlerinin miktarı ve dağılımı 

kantitatif olarak HPLC yöntemi modifiye edilerek belirlenmiĢtir (Anonymous 2003). 
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3.2.2.15.1 Standartların hazırlanması 

 

Antosiyanin standartları, formik asit ve asetonitril Sigma-Aldrich firmasından temin 

edilmiĢtir. Bütün standartlar için stok çözeltiler 1 mg/mL olacak Ģekilde hazırlanmıĢ ve 

standartlar % 0.1 hidroklorik asitte çözülmüĢtür. Kalibrasyon eğrisi için, 5 farklı 

konsantrasyonda standart kalibrasyon çözeltileri hazırlanmıĢtır. Standartlar -18 °C‟de 

karanlıkta saklanmıĢtır. Antosiyanin bileĢiklerinin kantitatif analizi, absorbanslarının 

maksimum olduğu dalga boylarındaki kromatogramlar dikkate alınarak belirlenmiĢtir. 

 

3.2.2.15.2 Örneklerin hazırlanması 

 

Analizde kullanılan Ģarap örneklerinden 100 mL alınıp 0.45 μm‟lik (Millex-HV) 

membran filtreden süzülmüĢtür. Filtratlardan 50 μL alınıp HPLC cihazına enjekte 

edilmiĢtir. 

3.2.2.15.3 Kromatografik çalıĢma koĢulları 

 

HPLC KoĢulları 

Ekipman: Shimadzu 

Degazör: DGU-20 A5 Prominence (gradient valf) 

Pompa: 1C-20 AT Prominence 

Kontrol Ünitesi: CMB-20A Prominence 

Dedektör: SPD-M10AVP DAD 

Otomatik Örnek Enjeksiyon Ünitesi: SIL-10AXL 

Kolon Fırını: CTO-10A 

Kolon: Intersil ODS-3 Ters Faz (5 μm-25x4.6 mm) 

Çözücü A: Su/Formik Asit/Asetonitril (87:10:3) 

Çözücü B: Su/Formik Asit/Asetonitril (40:10:50) 

 

Çizelge 3.3‟te antosiyanin bileĢiklerin kromatografik ayrımı için gerekli olan gradiyent 

iĢletim koĢulları, çizelge 3.4‟te antosiyanin bileĢiklerinin maksimum absorbans çalıĢma 

dalga boyları ve kromatografik alıkonma zamanları verilmiĢtir. 
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Çizelge 3.3 Antosiyanin bileĢikleri için gradient sistem çözücü akıĢ konsantrasyonu 

 

Süre (dk) A Çözelti % (h/h) B Çözelti % (h/h) 

0 94 6 

15 70 30 

30 50 50 

35 40 60 

41 94 6 

 

Çizelge 3.4 Antosiyanin standartlarına ait alıkonma zamanı, absorbans ve R
2
 değerleri 

 

Antosiyanin 

Standartları 

Alıkonma Zamanları 

(dakika) 
ABS (nm) R

2
 

Pelargonin 3-glikozit 3.749 518 0.9987 

Delfinidin 3-glikozit 4.040 518 0.9978 

Malvidin 3-glikozit 4.100 518 0.9996 

Siyanidin 3-glikozit 4.576 518 0.9983 

Peonidin 3-glikozit 4.657 518 0.9992 

 

3.2.2.16 Duyusal Analiz 

ġaraplara tanımlayıcı duyusal analiz uygulanmıĢtır. Duyusal analizler 7 kiĢiden oluĢan 

uzman panelist grubu tarafından yapılmıĢ, her bir Ģarap için 13 duyusal özellik 

değerlendirilmiĢtir. Renk yoğunluğu, mavi-mor ton, kırmızı ton, sarı ton gibi renk 

özellikleri yanında burukluk, acılık, vejetal tat, redüktif tat, meyvemsi tat, okside tat, 

asidite, gövde gibi tat ve koku özellikleri ve ayrıca genel izlenim olmak üzere toplam 13 

özellik için 1-7 arasında puanlama yapılmıĢtır. Değerlendirmede kullanılan notlandırma 

sisteminde; 1 puan çok kötü, 2 puan kötü, 3 puan sıradan, 4 puan uygun, 5 puan iyi, 6 

puan çok iyi, 7 puan mükemmel anlamını taĢımaktadır (Gonzalez-Sanjose vd. 2008).  

 

3.2.2.17 Ġstatistiksel Analiz 

Tüm deneysel ve duyusal analiz sonuçları üç tekrarlı olarak çalıĢılıp, sonuçlar ortalama 

değer ± standart sapma olarak verilmiĢtir. Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģarap 

çeĢitleri için farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi aĢamalarında 

yapılan analiz sonuçlarında elde edilen genel, spektrofotometrik ve kromatografik analiz 
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sonuçları için Minitab 17 programı kullanılarak, tekrarlı tek yönlü nested ANOVA 

varyans analizi, Kruskal Wallis karĢılaĢtırma analizi, Pearson korelasyon analizi, 

Cluster-Kümeleme analizi ve PCA temel bileĢen analizi yapılmıĢtır.  

 

Duyusal analiz sonuçları için SPSS 20 paket programı ile faktör analizi kullanılmıĢtır. 

20 puan sisteminde bahsedilen toplam özelliği bakımından elde edilen veriler faktöriyel 

düzende varyans analizi tekniği ile değerlendirilmiĢtir. Denemede sıcaklık faktörünün 4-

5 °C, 8-10 °C, 12-14 °C ve 18-20 °C olmak üzere 4 seviyesi ve  çeĢit faktörünün de 

Shiraz, Merlot, Cabernet Sauvignon olmak üzere 3 seviyesi bulunmaktadır. Farklı 

grupların belirlenmesinde Duncan testi (p<0.05) kullanılmıĢtır.  
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4. BULGULAR  

4.1 Genel Analiz Sonuçları  

4.1.1 pH tayini 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının pH üzerine etkisi çizelge 4.1‟de verilmiĢtir. 

Shiraz Ģarapları örneklerinde pH değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 3.53 

olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek pH değerinin 8-10 °C ve 12-14 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında, 3.48 olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1). 

 

Çizelge 4.1 Shiraz Ģaraplarında pH analiz sonuçları 

 

Shiraz pH 

0. AY 3.53±0.007 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 3.46±0.007Aa 3.48±0.021Bb 3.48±0.007Ab 3.47±0.014Aa 

 6. AY 3.53±0.000Da 3.53±0.014Da 3.55±0.007Da 3.53±0.007Ba 

9. AY 3.50±0.000Ba 3.50±0.014Ca 3.53±0.007Cb 3.52±0.007Ba 

12. AY 3.49±0.007Ba 3.61±0.014Eb 3.62±0.007Eb 3.62±0.014Cb 

15. AY 3.51±0.007Cb 3.49±0.007Ba 3.49±0.000Ba 3.49±0.000Aa 

18. AY 3.52±0.007Cc 3.49±0.000Bb 3.48±0.000Aa 3.47±0.000Aa 

21. AY 3.48±0.007Bb 3.47±0.000Aa 3.47±0.000Aa 3.52±0.007Bc 

24. AY 3.61±0.014Ea 3.60±0.007Ea 3.64±0.014Fb 3.66±0.007Dc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

6. ay depolama süresinde en yüksek pH değeri, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.55 olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 3.53 ile en yüksek pH 

değeri 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay depolama 

süresinde en yüksek pH değeri 3.62 ile 12-14 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında belirlenmiĢtir. 15. ay ve 18. ay depolama sürelerinde en yüksek pH değeri, 

4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 3.51 ve 3.52 olarak belirlenmiĢtir. 21. 
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ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek pH değerlerinin 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 3.52 ve 3.66 olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

pH değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.1‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde pH değeri için en yüksek değer 24. ay depolama süresi ve 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.66 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük pH 

değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.46 olarak 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.1). 

 

 

ġekil 4.1 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında pH değiĢimi  

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının pH üzerine etkisi çizelge 4.2‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde pH değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 3.68 

olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek pH değerinin 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 3.64 olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.2). 
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Çizelge 4.2 Merlot Ģaraplarında pH analiz sonuçları 

Merlot pH 

0. AY 3.68±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 3.62±0.014Aa 3.63±0.007Aa 3.62±0.014Aa 3.64±0.007Ba 

6. AY 3.68±0.000Bb 3.65±0.000Ba 3.70±0.021Cc 3.67±0.007Cb 

9. AY 3.64±0.007Aa 3.66±0.000Bb 3.66±0.007Bb 3.67±0.007Cb 

12. AY 3.78±0.007Ca 3.77±0.007Ca 3.79±0.000Da 3.81±0.007Db 

15. AY 3.66±0.007Bb 3.62±0.014Aa 3.63±0.007Aa 3.62±0.000Aa 

18. AY 3.66±0.000Bc 3.62±0.007Ab 3.61±0.007Ab 3.59±0.007Aa 

21. AY 3.63±0.007Aa 3.64±0.000Ba 3.65±0.007Bb 3.66±0.007Cb 

24. AY 3.79±0.007Ca 3.80±0.007Da 3.80±0.007Da 3.81±0.007Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

6. ay depolama süresinde en yüksek pH değeri 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.70 olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 3.67 ile en yüksek pH 

değeri 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay depolama 

süresinde en yüksek pH değeri 3.81 ile 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

belirlenmiĢtir. 15. ay ve 18. ay depolama sürelerinde en yüksek pH değeri 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 3.66 olarak belirlenmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama 

sürelerinde en yüksek pH değerlerinin 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla 3.66 ve 3.81 olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.2). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

pH değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.2‟de gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde pH değeri için en yüksek değer 12. ay ve 24. ay depolama 

süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.81 olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük pH değeri ise; 18. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.59 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.2). 
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ġekil 4.2 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi   

aĢamalarında pH değiĢimi      

        

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının pH üzerine etkisi çizelge 4.3‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.3 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında pH analiz sonuçları 

CS pH 

0. AY 3.57±0.000 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 3.50±0.014Aa 3.50±0.007Aa 3.51±0.007Aa 3.51±0.007Aa 

6. AY 3.57±0.000Ca 3.58±0.000Ca 3.56±0.000Ba 3.56±0.000Ba 

9. AY 3.53±0.000Ba 3.54±0.000Ba 3.55±0.007Ba 3.56±0.007Ba 

12. AY 3.63±0.007Da 3.66±0.007Db 3.67±0.007Cb 3.68±0.007Cb 

15. AY 3.51±0.000Aa 3.52±0.007Aa 3.51±0.000Aa 3.53±0.000Aa 

18. AY 3.51±0.007Ab 3.50±0.000Ab 3.49±0.007Aa 3.48±0.000Aa 

21. AY 3.52±0.007Aa 3.53±0.000Ba 3.53±0.000Aa 3.55±0.007Bb 

24. AY 3.67±0.007Ea 3.68±0.007Da 3.69±0.007Cb 3.70±0.007Cb 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde pH değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.57 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek pH değerinin 
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12-14 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 3.51 olduğu tespit edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek pH değeri, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

3.58 olarak belirlenmiĢtir. 9. ay, 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek pH 

değerleri 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 3.56, 3.68 ve 3.53 olarak 

elde edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek pH değeri 3.51 ile 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında belirlenmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en 

yüksek pH değerlerinin 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 3.55 ve 3.70 

olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.3). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının pH değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.3‟te gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde pH değeri için en yüksek değer 24. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.70 olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük pH değeri ise; 18. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 3.48 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.3). 

 

 

ġekil 4.3 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında pH değiĢimi      
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ġaraplardaki pH düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda tüm 

sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda pH değerlerindeki artmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.41, 8-10 °C‟de % 1.99, 12-14 °C‟de % 3.26 ve 18-20 °C‟de 

% 3.69 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.85, 8-10 °C‟de % 3.13, 12-14 

°C‟de % 3.13 ve 18-20 °C‟de % 3.40 oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 

°C‟de % 2.66, 8-10 °C‟de % 2.94, 12-14 °C‟de % 3.22 ve 18-20 °C‟de % 3.50 oranında 

olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05).   

 

Literatürde depolama koĢullarında pH değiĢimi ile ilgili çalıĢma bulunmadığından tez 

kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade etmektedir. 

 

4.1.2 Toplam asit tayini 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam asit miktarı üzerine etkisi çizelge 4.4‟te verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam asitlik miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 4.44 g/L olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.4). 3. ay depolama süresinde en 

yüksek toplam asitlik miktarının 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 4.65 g/L 

olduğu tespit edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek toplam asitlik miktarı, 12-

14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.80 g/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama 

süresinde 4.88 g/L ile en yüksek toplam asitlik değeri 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en yüksek toplam asitlik değeri 

4.61 g/L ile 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında belirlenmiĢtir. 15. ay depolama 

süresinde en yüksek toplam asitlik miktarı, 4-5 °C ve 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 4.84 g/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama 

sürelerinde en yüksek toplam asitlik miktarlarının 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla 4.80 g/L, 4.76 g/L ve 4.69 g/L olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.4).  
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Çizelge 4.4 Shiraz Ģaraplarında toplam asitlik analiz sonuçları 

Shiraz Toplam Asit (g/L tartarik asit) 

0. AY 4.44±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 4.24±0.053Ab 4.65±0.000Dd 4.16±0.053Aa 4.58±0.106Bc 

6. AY 4.50±0.212Cb 4.46±0.053Ba 4.80±0.000Ec 4.54±0.053Bb 

9. AY 4.76±0.053Fc 4.58±0.106Ca 4.65±0.000Db 4.88±0.106Fd 

12. AY 4.61±0.053Db 4.39±0.053Aa 4.39±0.053Ba 4.43±0.000Aa 

15. AY 4.84±0.053Gb 4.84±0.053Gb 4.69±0.053Da 4.80±0.000Eb 

18. AY 4.69±0.053Ea 4.76±0.053Fb 4.65±0.000Da 4.80±0.000Eb 

21. AY 4.50±0.000Ca 4.69±0.053Eb 4.46±0.053Ca 4.76±0.053Dc 

24. AY 4.46±0.053Bb 4.61±0.053Cc 4.39±0.053Ba 4.69±0.053Cd 

Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler 

ise aylar arasındaki farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

toplam asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.4‟te gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.4 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında toplam asitlik değiĢimi    

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam asitlik miktarı için en yüksek değer 9. ay depolama 

süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.88 g/L olarak tespit edilmiĢtir. En 
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düĢük toplam asitlik miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 4.16 g/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.4). 

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam asit üzerine etkisi çizelge 4.5‟te verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam asitlik miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 4.42 g/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek toplam 

asitlik miktarının 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 4.31 g/L olduğu tespit 

edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek toplam asitlik miktarı, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 4.84 g/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.5).  

 

Çizelge 4.5 Merlot Ģaraplarında toplam asitlik analiz sonuçları 

Merlot Toplam Asit (g/L tartarik asit) 

0. AY 4.42±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 4.28±0.106Ab 4.31±0.053Ab 4.28±0.000Ab 4.09±0.053Aa 

6. AY 4.84±0.053Eb 4.80±0.000Db 4.73±0.000Da 4.73±0.000Ea 

9. AY 4.73±0.000Da 4.84±0.053Db 4.69±0.053Ca 4.88±0.106Fb 

12. AY 4.46±0.053Ba 4.31±0.053Aa 4.43±0.000Ba 4.50±0.000Db 

15. AY 4.84±0.053Ea 4.95±0.106Eb 4.88±0.106Ea 4.91±0.053Fb 

18. AY 4.54±0.053Ca 4.73±0.000Cb 4.73±0.000Db 4.84±0.053Fc 

21. AY 4.39±0.053Ba 4.54±0.053Bb 4.69±0.053Cc 4.31±0.053Ca 

24. AY 4.31±0.053Ab 4.50±0.000Bc 4.65±0.000Cd 4.24±0.053Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

  

9. ay depolama süresinde 4.88 g/L ile en yüksek toplam asitlik değeri 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en yüksek 

toplam asitlik değeri 4.50 g/L ile 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek toplam asitlik miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 4.95 g/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama 

süresinde 4.84 g/L ile en yüksek toplam asitlik değeri 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek toplam 
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asitlik miktarlarının 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 4.69 g/L ve 4.65 

g/L olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.5).    

  

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

toplam asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.5‟te gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam asitlik miktarı için en yüksek değer 15. ay 

depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.95 g/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük toplam asitlik miktarı ise; 3. ay depolama süresi, 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 4.09 g/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.5). 

 

 

ġekil 4.5 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında toplam asitlik değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının toplam asit üzerine etkisi çizelge 4.6‟da verilmiĢtir.  

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam asitlik miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 4.72 g/L olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.6). 
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Çizelge 4.6 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında toplam asitlik analiz sonuçları 

CS Toplam Asit (g/L tartarik asit) 

0. AY 4.72±0.000 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 4.80±0.106Ab 4.84±0.053Ab 4.65±0.000Aa 4.95±0.000Ab 

6. AY 5.36±0.053Cb 5.21±0.053Ba 5.33±0.106Cb 5.21±0.053Ba 

9. AY 5.25±0.000Ba 5.33±0.000Bb 5.18±0.000Ba 5.33±0.000Bb 

12. AY 4.95±0.106Ba 5.03±0.000Aa 4.91±0.053Aa 5.06±0.053Aa 

15. AY 5.10±0.000Ba 5.25±0.000Bb 5.21±0.053Bb 5.29±0.053Bb 

18. AY 5.10±0.000Ba 5.21±0.053Bb 5.14±0.053Ba 5.33±0.106Bc 

21. AY 4.84±0.053Aa 4.99±0.053Ab 5.06±0.053Bb 5.44±0.053Cc 

24. AY 4.65±0.106Aa 4.91±0.053Ab 4.95±0.000Bb 5.36±0.159Bc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

3. ay depolama süresinde en yüksek toplam asitlik miktarının 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında, 4.95 g/L olduğu tespit edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en 

yüksek toplam asitlik miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 5.36 g/L olarak 

belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 5.33 g/L ile en yüksek toplam asitlik değeri 8-

10 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay ve 15. ay 

depolama sürelerinde en yüksek toplam asitlik miktarlarının 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 5.06 g/L ve 5.29 g/L olduğu belirlenmiĢtir. 18. ay 

depolama süresinde 5.33 g/L ile en yüksek toplam asitlik değeri 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek 

toplam asitlik miktarlarının 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 5.44 g/L 

ve 5.36 g/L olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.6).     

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının toplam asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.6‟da gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam asitlik miktarı için en yüksek değer 

21. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 5.44 g/L olarak 

tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam asitlik miktarı ise; 4.65 g/L değeri ile 3. ay depolama 

süresi, 12-14 °C depolama sıcaklığı ve 24. ay depolama süresi, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında belirlenmiĢtir (ġekil 4.6).   
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ġekil 4.6 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında toplam asitlik değiĢimi    

 

ġaraplardaki toplam asitlik düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık 

depolama sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 8-10 °C‟de % 

3.89 oranında ve 18-20 °C‟de 5.57 oranında, Merlot Ģaraplarında 12-14 °C‟de % 5.20 

oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 8-10 °C‟de % 4.08, 12-14 °C‟de % 4.87 

ve 18-20 °C‟de % 13.61 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık depolama 

sonunda toplam asitlik değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Merlot 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.43 ve 18-20 °C‟de % 4.13 oranında azalma olduğu 

saptanmıĢtır. Bu artma ve azalma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Literatürde depolama koĢullarında toplam asit değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.1.3 Yoğunluk tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının yoğunluk üzerine etkisi çizelge 4.7‟de verilmiĢtir. 
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Shiraz Ģarapları örneklerinde yoğunluk değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

0.9909 g/mL olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk 

değerinin 8-10 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9926 g/mL olduğu 

tespit edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri 4-5 °C ve 18-20 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9940 g/mL olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.7). 

 

Çizelge 4.7 Shiraz Ģaraplarında yoğunluk analiz sonuçları 

Shiraz Yoğunluk (g/mL) 

0. AY 0.9909±0.000 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.9923±0.000Aa 0.9926±0.000Bb 0.9917±0.001Aa 0.9926±0.000Ab 

6. AY 0.9940±0.000Da 0.9939±0.000Ca 0.9939±0.000Ca 0.9940±0.000Ca 

9. AY 0.9926±0.000Ba 0.9928±0.000Ba 0.9927±0.000Ba 0.9924±0.000Aa 

12. AY 0.9920±0.000Aa 0.9923±0.000Aa 0.9921±0.000Aa 0.9922±0.000Aa 

15. AY 0.9919±0.000Aa 0.9917±0.000Aa 0.9918±0.000Aa 0.9917±0.000Aa 

18. AY 0.9929±0.000Ba 0.9932±0.000Ba 0.9932±0.000Ba 0.9931±0.000Ba 

21. AY 0.9923±0.000Aa 0.9924±0.000Aa 0.9925±0.000Ba 0.9925±0.000Aa 

24. AY 0.9926±0.000Ba 0.9924±0.000Aa 0.9925±0.000Ba 0.9926±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

yoğunluk değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.7‟de gösterilmiĢtir. 

 

9. ay ve 12. ay depolama sürelerinde en yüksek yoğunluk değerlerinin 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla 0.9928 g/mL ve 0.9923 g/mL olduğu 

belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 0.9919 g/mL olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 

0.9932 g/mL ile en yüksek yoğunluk değeri 8-10 °C ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk 

değerlerinin 12-14 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9925 g/mL olduğu 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değerlerinin 4-5 °C ve 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9926 g/mL olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 

4.7).   
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ġekil 4.7 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında yoğunluk değiĢimi    

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde yoğunluk değeri için en yüksek değer 6. ay depolama 

süresi, 4-5 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9940 g/mL olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük yoğunluk değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama 

sıcaklığı, 15. ay depolama süresi 8-10 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

0.9917 g/mL olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.7). 

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının yoğunluk üzerine etkisi çizelge 4.8‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde yoğunluk değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

0.9916 g/mL olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk 

değerinin 8-10 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 0.9922 g/mL olduğu 

tespit edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri 12-14 °C ve 18-

20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9938 g/mL olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.8).  
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Çizelge 4.8 Merlot Ģaraplarında yoğunluk analiz sonuçları 

Merlot Yoğunluk (g/mL) 

0. AY 0.9916±0.000 (oda sıcaklığı) 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.9920±0.000Aa 0.9922±0.000Aa 0.9921±0.000Aa 0.9922±0.000Aa 

6. AY 0.9937±0.000Ba 0.9935±0.000Ba 0.9938±0.000Ca 0.9938±0.000Ba 

9. AY 0.9921±0.000Aa 0.9923±0.000Aa 0.9920±0.000Aa 0.9920±0.000Aa 

12. AY 0.9919±0.000Aa 0.9918±0.000Aa 0.9919±0.000Aa 0.9920±0.000Aa 

15. AY 0.9916±0.000Aa 0.9914±0.000Aa 0.9916±0.000Aa 0.9913±0.000Aa 

18. AY 0.9930±0.000Ba 0.9929±0.000Aa 0.9929±0.000Ba 0.9929±0.000Ba 

21. AY 0.9920±0.000Aa 0.9921±0.000Aa 0.9923±0.000Aa 0.9923±0.000Aa 

24. AY 0.9923±0.000Aa 0.9927±0.000Aa 0.9924±0.000Aa 0.9926±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

9. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.9923 g/mL olarak belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en yüksek 

yoğunluk değeri 0.9920 g/mL değeri ile 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢulunda elde 

edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 0.9916 g/mL ile en yüksek yoğunluk değeri 4-5 

°C ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama 

süresinde en yüksek yoğunluk değeri, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9930 

g/mL olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde 0.9923 g/mL ile en yüksek 

yoğunluk değeri 12-14 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

24. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.9927 g/mL olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.8). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

yoğunluk değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.8‟de gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde yoğunluk miktarı için en yüksek değer 6. ay depolama 

süresi, 12-14 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9938 g/mL olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük yoğunluk değeri 15. ay depolama süresi 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 0.9913 g/mL olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.8). 
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ġekil 4.8 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında yoğunluk değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının yoğunluk üzerine etkisi çizelge 4.9‟da verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde yoğunluk değeri depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 0.9923 g/mL olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en 

yüksek yoğunluk değerinin 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9922 g/mL olduğu 

tespit edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri 4-5 °C, 8-10 °C 

ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9940 g/mL olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 

4.9). 9. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri 4-5 °C ve 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 0.9926 g/mL olarak belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en 

yüksek yoğunluk değeri 0.9923 g/mL değeri ile 12-14 °C ve 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 0.9918 g/mL ile en 

yüksek yoğunluk değeri 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay 

depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.9933 g/mL olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde 0.9925 g/mL 

ile en yüksek yoğunluk değeri 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

24. ay depolama süresinde en yüksek yoğunluk değeri, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.9929 g/mL olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.9). 
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Çizelge 4.9 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında yoğunluk analiz sonuçları 

CS Yoğunluk (g/mL) 

0. AY 0.9923±0.0001  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.9922±0.000Aa 0.9921±0.000Aa 0.9921±0.000Aa 0.9920±0.000Aa 

6. AY 0.9940±0.000Ca 0.9940±0.000Ca 0.9939±0.000Ba 0.9940±0.000Ba 

9. AY 0.9926±0.000Aa 0.9925±0.000Aa 0.9925±0.000Aa 0.9926±0.000Aa 

12. AY 0.9921±0.000Aa 0.9921±0.000Aa 0.9923±0.000Aa 0.9923±0.000Aa 

15. AY 0.9916±0.000Aa 0.9917±0.000Aa 0.9918±0.000Aa 0.9917±0.000Aa 

18. AY 0.9931±0.000Ba 0.9933±0.000Ba 0.9931±0.000Aa 0.9931±0.000Aa 

21. AY 0.9921±0.000Aa 0.9924±0.000Aa 0.9925±0.000Aa 0.9924±0.000Aa 

24. AY 0.9924±0.000Aa 0.9927±0.000Ab 0.9928±0.000Ab 0.9929±0.000Ab 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının yoğunluk değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.9‟da gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde yoğunluk değeri için en yüksek değer 6. ay 

depolama süresi, 4-5 °C, 8-10 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9940 

g/mL olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük yoğunluk değeri 15. ay depolama süresi ve 4-5 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.9916 g/mL olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.9). 
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ġekil 4.9 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında yoğunluk değiĢimi    

 

ġaraplardaki yoğunluk düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için; depolama öncesi değerlere göre istatistiksel olarak 

önemli bir fark bulunmamıĢtır (p<0.05). 

 

Literatürde depolama koĢullarında yoğunluk değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.1.4 Alkol tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının alkol üzerine etkisi çizelge 4.10‟da verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde hacmen alkol miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında % 15.33 (h/h) olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

alkol miktarının 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, % 15.90 (h/h) olduğu tespit 

edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek alkol miktarı, 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında % 15.83 (h/h) olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.10).  
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Çizelge 4.10 Shiraz Ģaraplarında alkol analiz sonuçları 

Shiraz Alkol (% h/h) 

0. AY 15.33±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 15.45±0.000Ga 15.20±0.000Ea 15.90±0.092Eb 15.84±0.177Db 

6. AY 14.76±0.092Eb 14.51±0.092Da 15.52±0.092Da 15.83±0.000Db 

9. AY 14.95±0.177Fa 15.27±0.092Ea 15.58±0.000Db 15.96±0.000Db 

12. AY 14.31±0.000Db 13.93±0.000Ca 14.32±0.177Cb 14.57±0.000Cc 

15. AY 13.62±0.092Cb 13.30±0.000Ba 13.62±0.092Bb 13.87±0.085Bc 

18. AY 13.55±0.000Cc 12.54±0.354Aa 12.54±0.184Aa 13.11±0.269Ab 

21. AY 12.92±0.000Ab 12.79±0.000Aa 12.79±0.000Aa 13.05±0.000Ab 

24. AY 13.05±0.000Bb 12.79±0.000Aa 12.92±0.000Aa 13.05±0.000Ab 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

9. ay, 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek alkol miktarları, 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla % 15.96 (h/h), % 14.57 (h/h) ve % 13.87 (h/h) 

olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek alkol miktarı, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında % 13.55 (h/h) olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama 

süresinde % 13.05 (h/h) ile en yüksek alkol değeri 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde ise; en yüksek alkol miktarı, 4-5 

°C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 13.05 (h/h) olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.10). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

alkol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.10‟da gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde alkol miktarı için en yüksek değer 9. ay depolama süresi, 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 15.96 (h/h) olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük alkol miktarı ise; 18. ay depolama süresi, 8-10 °C ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında % 12.54 (h/h) olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.10). 
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ġekil 4.10 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında alkol değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının alkol üzerine etkisi çizelge 4.11‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde hacmen alkol miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında % 16.34 (h/h) olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

alkol miktarının 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, % 16.85 (h/h) olduğu tespit 

edilmiĢtir. 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde en yüksek alkol miktarları, 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla % 15.96 (h/h) ve % 16.28 (h/h) olarak 

belirlenmiĢtir. 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek alkol miktarları 12-14 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla % 15.08 (h/h) ve % 14.38 (h/h) olarak elde 

edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek alkol miktarı, 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında % 14.00 (h/h) olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde % 

13.93 (h/h) ile en yüksek alkol değeri 4-5 °C, 8-10 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde ise; en yüksek alkol miktarı, 8-

10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 14.06 (h/h) olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 

4.11).  
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Çizelge 4.11 Merlot Ģaraplarında alkol analiz sonuçları 

Merlot Alkol (%h/h) 

0. AY 16.34±0.000 (oda sıcaklığı) 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 16.85±0.000Dc 16.21±0.000Da 16.53±0.085Db 16.66±0.092Cb 

6. AY 14.70±0.361Ba 15.77±0.085Cb 15.20±0.000Ca 15.96±0.000Bb 

9. AY 15.46±0.177Ca 15.90±0.092Cc 16.15±0.085Db 16.28±0.269Cb 

12. AY 14.44±0.000Bb 14.63±0.085Bb 15.08±0.177Cc 14.00±0.269Aa 

15. AY 13.87±0.085Aa 14.13±0.445Ab 14.38±0.092Bb 14.32±0.361Ab 

18. AY 13.43±0.000Aa 13.94±0.177Ab 13.36±0.269Aa 14.00±0.269Ab 

21. AY 13.93±0.000Aa 13.93±0.000Aa 13.87±0.085Aa 13.93±0.000Aa 

24. AY 13.93±0.000Aa 14.06±0.000Aa 13.87±0.085Aa 13.93±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

alkol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.11‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.11 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında alkol değiĢimi    

 

Merlot Ģarapları örneklerinde alkol miktarı için en yüksek değer 3. ay depolama süresi, 

4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 16.85 (h/h) olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük 
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alkol miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 

13.36 (h/h)  olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.11).  

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının alkol üzerine etkisi çizelge 4.12‟de verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde hacmen alkol miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında % 16.72 (h/h) olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en 

yüksek alkol miktarının 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, % 16.47 (h/h) olduğu 

tespit edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek alkol miktarının 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında, % 16.97 (h/h) olarakbelirlenmiĢtir. 9. ay depolama 

süresinde en yüksek alkol miktarı ise, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 

16.09 (h/h) olduğu tespit edilmiĢtir. 12. ay depolama süresinde % 14.51 (h/h) ile en 

yüksek alkol değeri 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay 

depolama süresinde en yüksek alkol miktarının 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında, % 14.13 (h/h) olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde % 14.51 

(h/h) ile en yüksek alkol değeri 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir 

(Çizelge 4.12).  

 

Çizelge 4.12 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında alkol analiz sonuçları 

CS Alkol (% h/h) 

0. AY 16.72±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 15.71±0.177Ca 16.47±0.177Bb 16.03±0.092Bb 15.71±0.000Ca 

6. AY 15.07±0.000Bb 16.85±0.000Ca 16.97±0.000Bb 16.53±0.085Da 

9. AY 14.95±0.000Ba 16.03±0.092Ac 15.65±0.092Bb 16.09±0.000Cc 

12. AY 13.43±0.000Aa 13.55±0.000Aa 14.51±0.092Ab 14.50±0.269Bb 

15. AY 13.87±0.085Aa 13.68±0.000Aa 14.06±0.184Ab 14.13±0.092Ab 

18. AY 13.43±0.000Aa 13.55±0.000Aa 14.51±0.092Ab 14.31±0.000Ab 

21. AY 13.87±0.085Aa 13.87±0.085Aa 13.87±0.085Aa 13.87±0.085Aa 

24. AY 14.00±0.092Aa 13.87±0.085Aa 14.00±0.092Aa 13.87±0.085Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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21. ay depolama süresinde alkol miktarı, tüm depolama sıcaklığı koĢullarında % 13.87 

(h/h) olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde % 14.00 (h/h) ile en yüksek alkol 

değeri 4-5 °C ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. (Çizelge 

4.12).  

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının alkol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.12‟de gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde alkol miktarı için en yüksek değer 6. ay 

depolama süresi, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 16.97 (h/h) olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük alkol miktarı ise; 12. ay ve 18. ay depolama süresi ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında % 13.43 (h/h)  olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.12).  

 

 

ġekil 4.12 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında alkol değiĢimi    

 

ġaraplardaki alkol düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda tüm 

sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda alkol değerlerindeki azalmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 14.87, 8-10 °C‟de % 16.57, 12-14 °C‟de % 15.72 ve 18-20 

°C‟de % 14.87 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 14.75, 8-10 °C‟de % 13.95, 
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12-14 °C‟de % 15.12 ve 18-20 °C‟de % 14.75 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 16.30, 8-10 °C‟de % 17.05, 12-14 °C‟de % 16.30 ve 18-20 

°C‟de % 17.05 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma istatistiksel olarak da önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Literatürde depolama koĢullarında alkol değiĢimi ile ilgili çalıĢma bulunmadığından tez 

kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade etmektedir. 

 

4.1.5 Uçucu asit tayini   

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının uçucu asit üzerine etkisi çizelge 4.13‟te verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde uçucu asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 0.34 g/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en yüksek uçucu 

asit miktarının 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 0.36 g/L olduğu tespit 

edilirken; 24. ay depolama süresinden yüksek uçucu asit miktarı, tüm depolama 

sıcaklığı koĢullarında 0.33 g/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.13).  

 

Çizelge 4.13 Shiraz Ģaraplarında uçucu asit analiz sonuçları 

Shiraz Uçucu Asit (g/L asetik asit) 

0. AY 0.34±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY 0.33±0.000Aa 0.35±0.021Aa 0.33±0.000Aa 0.36±0.000Aa 

24. AY 0.33±0.014Aa 0.33±0.000Aa 0.33±0.000Aa 0.33±0.014Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının uçucu asit üzerine etkisi çizelge 4.14‟te verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde uçucu asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 0.32 g/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en yüksek uçucu 

asit miktarının 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 0.38 g/L olduğu tespit edilmiĢtir. 



76 
 

24. ay depolama süresinde ise; en yüksek uçucu asit miktarı, 4-5 °C ve 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 0.38 g/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.14).  

 

Çizelge 4.14 Merlot Ģaraplarında uçucu asit analiz sonuçları 

Merlot Uçucu Asit (g/L asetik asit) 

0. AY 0.32±0.000 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY 0.38±0.000Aa 0.37±0.014Aa 0.36±0.000Aa 0.37±0.014Aa 

24. AY 0.38±0.000Ab 0.36±0.000Ab 0.38±0.014Ab 0.33±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının uçucu asit üzerine etkisi çizelge 4.15‟te verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde uçucu asit miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 0.49 g/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en 

yüksek uçucu asit miktarının 8-10 °C, 12-14 °C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında, 0.40 g/L olduğu tespit edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde ise; en yüksek 

uçucu asit miktarı, tüm depolama sıcaklığı koĢullarında 0.38 g/L olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.15).  

 

Çizelge 4.15 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında uçucu asit analiz sonuçları 

CS Uçucu Asit (g/L asetik asit) 

0. AY 0.49±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY 0.39±0.014Aa 0.40±0.000Aa 0.40±0.000Aa 0.40±0.000Aa 

24. AY 0.38±0.021Aa 0.38±0.000Aa 0.38±0.014Aa 0.38±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

ġaraplardaki uçucu asitlik düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için meydana gelen azalma ve artmalar istatistiksel 

olarak önemli bulunmamıĢtır (p<0.05). 
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Literatürde depolama koĢullarında uçucu asit değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.1.6 Serbest SO2 tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının serbest SO2 üzerine etkisi çizelge 4.16‟da verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde serbest SO2 miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 28.00 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

serbest SO2 miktarının 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 26.60 mg/L olduğu 

tespit edilirken; 24. ay depolama süresinde en yüksek serbest SO2 miktarı, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 19.00 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.16).  

 

Çizelge 4.16 Shiraz Ģaraplarında serbest SO2 analiz sonuçları 

Shiraz Serbest SO2 (mg/L) 

0. AY  28.00±0.000 (oda sıcaklığı) 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY  25.65±1.340Bc 26.60±0.000Bd 23.75±1.340Bb 21.85±1.340Ba 

24. AY 19.00±0.000Ab 17.00±1.340Aa 17.00±0.000Aa 16.00±1.340Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının serbest SO2 üzerine etkisi çizelge 4.17‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde serbest SO2 miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 30.00 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en 

yüksek serbest SO2 miktarlarının 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla, 24.70 

mg/L ve 19.00 mg/L olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.17).  
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Çizelge 4.17 Merlot Ģaraplarında serbest SO2 analiz sonuçları  

Merlot Serbest SO2 (mg/L) 

0. AY  30.00±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY  24.70±0.000Bc 21.85±1.340Ba 23.75±1.340Bb 22.80±0.000Ba 

24. AY 19.00±1.340Ac 15.00±1.340Aa 15.00±0.000Aa 17.00±0.000Ab 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının serbest SO2 üzerine etkisi çizelge 4.18‟de verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde serbest SO2 miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 30.00 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en 

yüksek serbest SO2 miktarının, 4-5 °C ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 

24.70 mg/L olduğu tespit edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek serbest SO2 

miktarı ise; 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 19.00 mg/L olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.18).  

 

Çizelge 4.18 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında serbest SO2 analiz sonuçları 

CS Serbest SO2 (mg/L) 

0. AY  30.00±0.000 (oda sıcaklığı) 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY  24.70±0.000Bb 22.80±0.000Ba 24.70±0.000Bb 22.80±0.000Ba 

24. AY 17.00±0.000Ac 19.00±1.340Ad 15.00±0.000Ab 12.00±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

 

ġaraplardaki serbest SO2 düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda 

tüm sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda serbest SO2 değerlerindeki azalmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 32.14, 8-10 °C‟de % 39.29, 12-14 °C‟de % 39.29 ve 18-20 

°C‟de % 42.86 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 36.67, 8-10 °C‟de % 50.00, 

12-14 °C‟de % 50.00 ve 18-20 °C‟de % 43.33 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 43.33, 8-10 °C‟de % 36.67, 12-14 °C‟de % 50.00 ve 18-20 
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°C‟de % 60.00 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma istatistiksel olarak da önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). 

Literatürde depolama koĢullarında serbest SO2 değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.1.7 Toplam SO2 tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam SO2 üzerine etkisi çizelge 4.19‟da verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam SO2 miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 97.00 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

toplam SO2 miktarının 4-5 °C ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 90.00 mg/L 

olduğu tespit edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek toplam SO2 miktarı, 8-10 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 70.00 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.19).  

 

Çizelge 4.19 Shiraz Ģaraplarında toplam SO2 analiz sonuçları  

Shiraz Toplam SO2 (mg/L) 

0. AY 97.00±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY 90.00±0.000Bc 90.00±0.000Bc 87.50±0.000Ba 88.75±1.770Bb 

24. AY 67.50±1.770Ab 70.00±1.770Ac 67.50±0.000Ab 62.50±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam SO2 üzerine etkisi çizelge 4.20‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam SO2 miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 90.00 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

toplam SO2 miktarının 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 40.00 mg/L olduğu 

tespit edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek toplam SO2 miktarı ise, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 37.50 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.20).   
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Çizelge 4.20 Merlot Ģaraplarında toplam SO2 analiz sonuçları  

Merlot Toplam SO2 (mg/L) 

0. AY 90.00±0.000 (oda sıcaklığı) 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY 40.00±0.000Bb 37.50±0.000Aa 38.75±1.770Ba 38.75±1.770Ba 

24. AY 35.00±1.770Ab 37.50±0.000Ac 30.00±0.000Aa 30.00±1.770Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının toplam SO2 üzerine etkisi çizelge 4.21‟de verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam SO2 miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 85.00 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde en 

yüksek toplam SO2 miktarının 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 61.25 mg/L 

olduğu tespit edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek toplam SO2 miktarı ise, 8-

10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 47.50 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.21).   

 

Çizelge 4.21 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında toplam SO2 analiz sonuçları 

CS Toplam SO2 (mg/L) 

0. AY 85.00±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

21. AY 60.00±0.000Bb 58.75±1.770Ba 61.25±1.770Bb 58.75±1.770Ba 

24. AY 40.00±0.000Aa 47.50±1.770Ac 42.50±1.770Ab 40.00±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

ġaraplardaki toplam SO2 düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda 

tüm sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda toplam SO2 değerlerindeki azalmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 30.41, 8-10 °C‟de % 27.84, 12-14 °C‟de % 30.41 ve 18-20 

°C‟de % 35.57 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 61.11, 8-10 °C‟de % 58.33, 

12-14 °C‟de % 66.67 ve 18-20 °C‟de % 66.67 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 52.94, 8-10 °C‟de % 44.12, 12-14 °C‟de % 50.00 ve 18-20 
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°C‟de % 52.94 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma istatistiksel olarak da önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). 

Literatürde depolama koĢullarında toplam SO2 değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.2 Spektrofotometrik Analiz Sonuçları 

4.2.1 Renk yoğunluğu tayini 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının renk yoğunluğu üzerine etkisi çizelge 4.22‟de verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde renk yoğunluğu değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.32 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek renk 

yoğunluğu değerinin 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 3.54 olduğu tespit 

edilmiĢtir. 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en 

yüksek renk yoğunluğu değerleri, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 4.43, 

4.32, 4.27, 4.49, 4.36, 4.30 ve 4.37 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.22). 

 

Çizelge 4.22 Shiraz Ģaraplarında renk yoğunluğu analiz sonuçları  

Shiraz Renk Yoğunluğu 

0. AY 3.32±0.010  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 3.35±0.005Aa 3.54±0.002Ab 3.33±0.001Aa 3.36±0.005Aa 

6. AY 4.43±0.006Eb 4.22±0.004Ea 4.20±0.002Ea 4.22±0.002Fa 

9. AY 4.32±0.004Cd 4.21±0.007Ec 4.12±0.004Da 4.16±0.009Eb 

12. AY 4.27±0.012Bc 4.08±0.009Ca 4.12±0.021Db 4.07±0.004Da 

15. AY 4.49±0.002Fd 4.08±0.010Cc 4.03±0.012Cb 3.97±0.008Ba 

18. AY 4.36±0.001Db 4.10±0.007Da 4.11±0.010Da 4.14±0.002Ea 

21. AY 4.30±0.003Cb 4.06±0.001Ba 4.02±0.004Ca 4.01±0.009Ca 

24. AY 4.37±0.004Dc 4.09±0.002Cab 3.98±0.004Ba 3.96±0.005Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

renk yoğunluğu değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.13‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde renk yoğunluğu için en yüksek değer 15. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.49 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük 

renk yoğunluğu değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.33 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.13).  

 

 

ġekil 4.13 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında renk yoğunluğu değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının renk yoğunluğu üzerine etkisi çizelge 4.23‟te verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde renk yoğunluğu değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.74 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek renk 

yoğunluğu değerinin 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 3.73 olduğu tespit 

edilmiĢtir (Çizelge 4.23). 
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Çizelge 4.23 Merlot Ģaraplarında renk yoğunluğu analiz sonuçları 

Merlot Renk Yoğunluğu 

30. AY  3.74±0.011  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY  3.41±0.001Ab 3.32±0.004Aa 3.73±0.001Ac 3.43±0.003Ab 

6. AY  4.48±0.004Fc 4.41±0.007Fb 4.36±0.007Ea 4.69±0.002Gd 

9. AY  4.37±0.004Ed 4.19±0.011Db 4.34±0.002Ec 4.15±0.001Ea 

12. AY 4.34±0.004Dc 3.96±0.021Ba 4.22±0.012Db 4.18±0.000Fb 

15. AY 4.20±0.020Cb 4.14±0.005Ca 4.12±0.005Ca 4.14±0.004Ea 

18. AY  4.23±0.002Cc 4.26±0.000Ec 4.18±0.014Cb 4.01±0.001Da 

21. AY  4.20±0.004Cc 4.11±0.007Cb 4.08±0.005Bb 3.96±0.005Ca 

24. AY  4.12±0.004Bc 4.12±0.001Cc 4.02±0.007Bb 3.85±0.002Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

6. ay depolama süresinde en yüksek renk yoğunluğu değerinin 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında, 4.69 olduğu tespit edilmiĢtir. 9. ay, 12. ay ve 15. ay depolama 

sürelerinde en yüksek renk yoğunluğu değerleri, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 4.37, 4.34 ve 4.20 olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek 

renk yoğunluğu değerinin 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 4.26 olduğu tespit 

edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek renk yoğunluğu değerinin 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında, 4.20 olduğu tespit edilmiĢtir. 24. ay depolama 

süresinde en yüksek renk yoğunluğu değerinin, 4-5 °C ve 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 4.12 olduğu bulunmuĢtur (Çizelge 4.23). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

renk yoğunluğu değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.14‟te gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde renk yoğunluğu için en yüksek değer 6. ay depolama 

süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.69 olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük renk yoğunluğu değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.33 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.14).  
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ġekil 4.14 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında renk yoğunluğu değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının renk yoğunluğu üzerine etkisi çizelge 4.24‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.24 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında renk yoğunluğu analiz sonuçları 

CS Renk Yoğunluğu 

0. AY  4.80±0.001  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY  4.41±0.014Ab 4.43±0.003Ab 4.28±0.006Aa 4.44±0.004Ab 

6. AY  5.53±0.001Cc 5.43±0.004Db 5.56±0.001Fc 4.98±0.001Ba 

9. AY  5.63±0.001Ec 5.42±0.002Db 5.35±0.003Ea 5.41±0.001Gb 

12. AY 5.48±0.009Bb 5.35±0.003Ca 5.36±0.000Ea 5.33±0.007Fa 

15. AY 5.66±0.004Fd 5.36±0.000Cc 5.22±0.006Db 5.08±0.031Ca 

18. AY  5.53±0.003Cd 5.44±0.002Dc 5.06±0.004Ba 5.24±0.004Eb 

21. AY  5.60±0.004Dc 5.45±0.004Db 5.17±0.005Ca 5.14±0.005Da 

24. AY  5.62±0.001Dd 5.30±0.000Bc 5.24±0.002Db 5.09±0.002Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde renk yoğunluğu değeri depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 4.80 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek 
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renk yoğunluğu değerinin 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 4.44 olduğu tespit 

edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında en 

yüksek renk yoğunluğu değeri 5.56 olarak bulunmuĢtur. 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. 

ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek renk yoğunluğu değerleri, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 5.63, 5.48, 5.66, 5.53, 5.60 ve 5.62 olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.24). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının renk yoğunluğu değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.15‟te 

gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde renk yoğunluğu için en yüksek değer 15. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 5.66 olarak tespit edilmiĢtir. 

En düĢük renk yoğunluğu değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 4.28 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.15).   

 

 

ġekil 4.15 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında renk yoğunluğu değiĢimi    
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ġaraplardaki renk yoğunluğu düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama 

sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık 

depolama sonunda renk yoğunluğu değerlerindeki artmanın, depolama öncesi değerlere 

göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 31.66, 8-10 °C‟de % 23.12, 12-14 °C‟de % 19.78 

ve 18-20 °C‟de % 19.22 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 10.18, 8-10 °C‟de 

% 10.01, 12-14 °C‟de % 7.50 ve 18-20 °C‟de % 2.94 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 17.13, 8-10 °C‟de % 10.43, 12-14 °C‟de % 9.17 ve 18-20 

°C‟de % 6.07 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel olarak da önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Kırmızı Ģarabın gösterdiği asıl renk, esas olarak antosiyaninleri içeren birbirine bağlı 

karmaĢık reaksiyonların sonucu oluĢmaktadır. Kırmızı Ģarabın rengini veren 

antosiyaninler, monoglikozit formda kararsız renk maddeleri iken, fermantasyon ve 

depolama süresince flavanoller baĢta olmak üzere diğer fenolik bileĢikler ile reaksiyona 

girerek daha kararlı renk bileĢikleri oluĢtururlar. Antosiyanin ve diğer fenolik bileĢikler 

arasındaki pigmentasyon kompleksleri ve antosiyanin kaynaklı pigmentlerin oluĢumu, 

kırmızı Ģarap renginin oluĢumunda bilinen iĢlemlerden bazılarıdır. ġarapların renk 

yoğunluğu değerleri polimerik fenollerin/antosiyaninlerin %‟sindeki değiĢim ile 

doğrudan iliĢkili olduğu bildirilmiĢtir (Gomez-Gallego vd. 2013). 

 

Literatürdeki çeĢitli çalıĢmalarda farklı depolama süresi ve sıcaklık uygulaması yapılan 

Ģarapların renk yoğunluğunda meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. ÇalıĢmaların 

çoğunda elde edilen sonuç, renk yoğunluğu düzeyindeki artmadır (Gomez-Plaza vd. 

2000, Garcia-Falcon vd. 2007, Lago-Vanzela vd. 2014, Marquez vd. 2014). 

 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür verileriyle de uyum göstermektedir. Benzer 

Ģekilde, depolama sıcaklığının ve süresinin, renk yoğunluğu üzerindeki etkisini 

incelemek üzere yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca 

depolanmıĢtır. Depolama öncesi 5.31 olan renk yoğunluğu değeri, 3. ay sonunda 5.11, 

6. ay sonunda 5.48, 9. ay sonunda 5.49 ve 12. ay sonunda 5.92 olarak belirlenmiĢtir. 

Renk yoğunluğu değeri 3. ayda % 4 oranında azalırken, 3. aydan 12. aya kadar olan 
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süreçte artma gösterdiği, depolama öncesine göre 12 ay sonunda % 11 oranında artma 

meydana geldiği belirtilmiĢtir (Gomez-Plaza vd. 2000). 

 

Brancellao Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda renk 

yoğunluğu değerlerinde artma meydana geldiği belirtilmiĢtir. Renk yoğunluğu değeri 

malolaktik fermantasyon sonunda 5.00 iken 12. ay sonunda 5.02 olarak belirtilmiĢtir 

(Garcia-Falcon vd. 2007). 

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarında renk yoğunluğu 

değerlerindeki azalmanın, kırmızı-turuncu pigmentler olan hidroksifenil tipi 

piranoantosiyaninlerin oluĢumu nedeniyle beklendiği kadar belirgin olmadığını 

belirtmiĢlerdir.  

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin renk yoğunluğu üzerine etkisinin incelendiği bir 

diğer çalıĢmada; Violeta Ģarabında sıcaklık artıĢına bağlı olarak renk yoğunluğu 

değerinde önemli bir artma meydana geldiği belirtilmiĢtir. 2 aylık bir depolama 

sonunda; 15 °C‟de depolanan Ģaraplarda % 2.55 oranında bir artma gözlenirken, 25 

°C‟de depolanan Ģaraplarda % 12.73 oranında, 35 °C‟de depolanan Ģaraplarda % 22.90 

oranında ve 50 °C‟de depolanan Ģaraplarda ise % 37.33 oranında bir artma 

kaydedilmiĢtir (Lago-Vanzela vd. 2014). 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

renk yoğunluğu değerleri ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 7.18 olan 

renk yoğunluğu değeri üçer aylık periyotlar sonunda sırasıyla; 5.82, 7.65, 8.00 ve 7.52 

olarak ölçülmüĢtür. Bu değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; 7.33, 5.99, 6.71, 6.55 ve 

6.44, Tempranillo Ģaraplarında sırasıyla; 6.78, 6.83, 7.64, 8.02 ve 7.57 olarak 

belirtilmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda renk yoğunluğu düzeylerinde; Merlot 

Ģarabında % 4.75 oranında ve Tempranillo Ģarabında ise % 11.65 oranında artma, Shiraz 

Ģarabında % 12.14 oranında azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. 
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Depolama süresinin ve sıcaklığının renk yoğunluğu üzerine etkisini araĢtırmak için 

yapılan bir çalıĢmada; Merlot Ģarapları 12-15 °C‟de 16 ay depolanmıĢtır. Maserasyon 

iĢleminden sonra 4.03 olan renk yoğunluğu değeri, 6 ay sonunda 1.55‟e ve 16 ay 

sonunda 1.45‟e düĢtüğü gözlenmiĢtir (Ivanova vd. 2009). 

 

Ifie vd. (2018) tarafından yapılan çalıĢmada ise; Roselle Ģaraplarının 6 °C‟de, 15 °C‟de 

ve 30 °C‟de 12 ay boyunca depolandığı ve 2., 4., 8. ve 12.  ay sonunda renk yoğunluğu 

değerinin ölçüldüğü belirtilmiĢtir. Yapılan bu çalıĢmada, çalıĢmaların çoğunda saptanan 

renk yoğunluğundaki artmanın aksine, renk yoğunluğu değerinde; depolama sonunda 0. 

aya göre  6 °C‟de % 23.12 oranında, 15 °C‟de % 34.36 oranında ve 30 °C‟de % 56.24 

oranında azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. 

 

4.2.2 Renk tonu tayini 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının renk tonu üzerine etkisi çizelge 4.25‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.25 Shiraz Ģaraplarında renk tonu analiz sonuçları 

Shiraz Renk Tonu 

0. AY 0.66±0.001 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.66±0.000Aa 0.66±0.001Aa 0.67±0.001Aa 0.67±0.000Aa 

6. AY 0.65±0.001Aa 0.65±0.000Aa 0.65±0.000Aa 0.67±0.001Aa 

9. AY 0.64±0.001Aa 0.65±0.000Aa 0.66±0.002Aa 0.67±0.001Aa 

12. AY 0.64±0.000Aa 0.65±0.001Aa 0.66±0.000Aa 0.69±0.002Ab 

15. AY 0.64±0.001Aa 0.65±0.000Aa 0.67±0.001Aa 0.72±0.002Bb 

18. AY 0.64±0.000Aa 0.66±0.002Aa 0.68±0.001Bb 0.72±0.001Bc 

21. AY 0.65±0.001Aa 0.67±0.000Aa 0.69±0.000Bb 0.73±0.000Bc 

24. AY 0.64±0.001Aa 0.67±0.000Aa 0.70±0.001Bb 0.75±0.001Bc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde renk tonu değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

0.66 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde en yüksek renk tonu değerinin 12-14 

°C ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 0.67 olduğu tespit edilmiĢtir. 6. ay, 9. 

ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek renk tonu 
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değerleri, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 0.67, 0.67, 0.69, 0.72, 

0.72, 0.73 ve 0.75 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.25). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

renk tonu değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.16‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.16 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında renk tonu değiĢimi    

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde renk tonu için en yüksek değer 24. ay depolama süresi ve 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.75 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük renk 

tonu değeri ise; 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay ve 24. ay depolama süreleri ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 0.64 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.16).  

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının renk tonu üzerine etkisi çizelge 4.26‟da verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde renk tonu değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 0.61 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 

24. ay depolama sürelerinde en yüksek renk tonu değerleri, 18-20 °C depolama sıcaklığı 
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koĢullarında sırasıyla; 0.67, 0.65, 0.68, 0.69, 0.71, 0.77, 0.76 ve 0.79 olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.26). 

 

Çizelge 4.26 Merlot Ģaraplarında renk tonu analiz sonuçları 

Merlot Renk Tonu 

0. AY 0.61±0.002 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.64±0.000Ba 0.65±0.001Ba 0.64±0.000Aa 0.67±0.001Ab 

6. AY 0.59±0.000Aa 0.61±0.001Aa 0.62±0.004Aa 0.65±0.001Ab 

9. AY 0.61±0.001Aa 0.62±0.001Aa 0.64±0.000Aa 0.68±0.001Ab 

12. AY 0.62±0.001Ba 0.63±0.001Aa 0.65±0.000Ba 0.69±0.000Bb 

15. AY 0.62±0.002Ba 0.63±0.001Aa 0.66±0.002Bb 0.71±0.001Bb 

18. AY 0.62±0.001Ba 0.65±0.000Bb 0.67±0.001Bb 0.77±0.000Cc 

21. AY 0.63±0.001Ba 0.66±0.001Bb 0.69±0.001Cb 0.76±0.000Cc 

24. AY 0.64±0.001Ba 0.65±0.000Ba 0.70±0.001Cc 0.79±0.000Cd 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

renk tonu değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.17‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.17 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında renk tonu değiĢimi    
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Merlot Ģarapları örneklerinde renk tonu için en yüksek değer 24. ay depolama süresi ve 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.79 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük renk 

tonu değeri ise; 6. ay depolama süreleri ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.59 

olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.17).  

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının renk tonu üzerine etkisi çizelge 4.27‟te verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde renk tonu değeri depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 0.66 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 

21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek renk tonu değerleri, 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 0.65, 0.66, 0.68, 0.68, 0.72, 0.73, 0.75 ve 0.76 

olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.27). 

 

Çizelge 4.27 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında renk tonu analiz sonuçları 

CS Renk Tonu 

0. AY 0.66±0.002 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.64±0.004Aa 0.64±0.001Aa 0.64±0.001Aa 0.65±0.000Aa 

6. AY 0.61±0.000Aa 0.62±0.001Aa 0.63±0.000Aa 0.66±0.000Ab 

9. AY 0.60±0.000Aa 0.62±0.000Aa 0.64±0.001Aa 0.68±0.001Ab 

12. AY 0.62±0.002Aa 0.63±0.001Aa 0.65±0.000Aa 0.68±0.002Ab 

15. AY 0.61±0.001Aa 0.63±0.000Aa 0.66±0.003Bb 0.72±0.000Bc 

18. AY 0.63±0.001Aa 0.65±0.000Ba 0.69±0.001Bb 0.73±0.001Bc 

21. AY 0.64±0.001Aa 0.65±0.001Ba 0.69±0.001Bb 0.75±0.002Cc 

24. AY 0.62±0.000Aa 0.65±0.000Ba 0.68±0.000Bb 0.76±0.000Cc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının renk tonu değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.18‟da gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde renk tonu için en yüksek değer 24. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.76 olarak tespit 



92 
 

edilmiĢtir. En düĢük renk tonu değeri ise; 9. ay depolama süreleri ve 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 0.60 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.18).  

 

 

ġekil 4.18 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında renk tonu değiĢimi    

 

ġaraplardaki renk tonu düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda depolama öncesi değerlere göre; Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 

5.88 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık depolama sonunda renk tonu 

değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 12-14 °C‟de % 6.04 

ve 18-20 °C‟de % 13.22 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 4.37, 8-10 °C‟de % 

7.46, 12-14 °C‟de % 14.58 ve 18-20 °C‟de % 29.94 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 18-20 °C‟de % 14.22 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma ve 

artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Literatürdeki çeĢitli çalıĢmalarda farklı depolama süresi ve sıcaklık uygulaması yapılan 

Ģarapların renk tonunda meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. ÇalıĢmalardan elde 

edilen sonuç, renk tonu düzeyindeki artmadır (Gomez-Plaza vd. 2002, Garcia-Falcon 

vd. 2007, Ivanova vd. 2009, Marquez vd. 2014, Ifie vd. 2018). 
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ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür verileriyle de uyum göstermektedir. Benzer 

Ģekilde, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca depolanmıĢ ve bu süre sonunda 

renk tonu değerinde artma meydana geldiği belirtilmiĢtir. Depolama öncesi 0.75 olan 

renk tonu değeri, 3. ay sonunda 0.86, 6. ay sonunda 0.86, 9. ay sonunda 0.88 ve 12. ay 

sonunda 0.91 olarak ölçüldüğü bildirilmiĢtir (Gomez-Plaza vd. 2002).  

 

Mencia Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda renk tonu 

değerlerinde önemli düzeyde artma meydana geldiği belirtilmiĢtir. Renk tonu değeri 

malolaktik fermantasyon sonunda 0.67, 3. ay sonunda 0.82 ve 12. ay sonunda 0.89 

olarak belirtilmiĢtir (Garcia-Falcon vd. 2007). 

 

Depolama süresinin ve sıcaklığının renk tonu üzerine etkisini araĢtırmak için yapılan bir 

çalıĢmada; Merlot Ģarapları 12-15 °C‟de 16 ay depolanmıĢ, maserasyon iĢleminden 

sonra 0.68 olan renk tonu değeri, 6 ay sonunda 0.57 ve 16 ay sonunda 0.64 olarak 

belirlenmiĢtir. 6 ay sonunda depolama öncesi değere göre % 16.18 oranında azalma 

gözlenirken, 16 ay sonunda 6. ay depolama değerine göre % 12.28 artma meydana 

geldiği belirtilmiĢtir (Ivanova vd. 2009). 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

renk tonu değerleri ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 0.732 olan renk 

tonu değeri üçer aylık periyotlar sonunda sırasıyla; 0.957, 0.934, 1.010 ve 1.030 olarak 

ölçülmüĢtür. Bu değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; 0.613, 0.935, 1.070, 1.180 ve 

1.220, Tempranillo Ģaraplarında sırasıyla; 0.733, 1.070, 1.270, 1.390 ve 1.450 olarak 

belirtilmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda renk tonu düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 

40.71 oranında, Shiraz Ģarabında % 99.02 oranında ve Tempranillo Ģarabında ise % 

97.82 oranında artma meydana geldiği bildirilmiĢtir. 

 

Ifie vd. (2018) tarafından yapılan çalıĢmada ise; Roselle Ģaraplarının 6 °C‟de, 15 °C‟de 

ve 30 °C‟de 12 ay boyunca depolandığı ve 2., 4., 8. ve 12.  ay sonunda renk tonu 

değerinin ölçüldüğü belirtilmiĢtir. Renk tonu değerinin depolama öncesi 0.36 olduğu ve 

bu değerin 2. ay sonunda 6 °C‟de 0.35, 15 °C‟de 0.37 ve 30 °C‟de 0.42 olduğu, 4. ay 
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sonunda sırasıyla 0.41, 0.45 ve 0.58 olduğu, 8. ay sonunda sırasıyla 0.42, 0.51 ve 0.61 

olduğu ve 12. ay sonunda sırasıyla 0.43, 0.55 ve 0.68 olduğu belirtilmiĢtir. Bu verilere 

göre; depolama sıcaklığındaki ve süresindeki artmaya bağlı olarak renk tonundaki 

önemli artmanın yapılan çalıĢmadaki artmayla paralellik göstermesi dikkat çekmektedir.  

 

4.2.3 Renk parlaklığı tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının renk parlaklığı üzerine etkisi çizelge 4.28‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.28 Shiraz Ģaraplarında renk parlaklığı analiz sonuçları 

Shiraz Renk Parlaklığı 

0. AY 57.12±0.110  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 57.04±0.021Ab 57.16±0.050Bb 56.61±0.048Db 56.23±0.022Da 

6. AY 57.12±0.084Ab 57.14±0.066Bb 56.78±0.056Db 55.59±0.054Da 

9. AY 57.95±0.025Bc 56.89±0.029Bb 56.48±0.118Db 55.29±0.056Da 

12. AY 57.53±0.055Bd 56.75±0.028Bc 55.96±0.013Cb 54.31±0.087Ca 

15. AY 57.94±0.036Bd 56.90±0.028Bc 55.59±0.050Cb 52.85±0.139Ba 

18. AY 57.59±0.021Bd 56.25±0.069Ac 54.92±0.036Bb 52.40±0.050Aa 

21. AY 56.66±0.049Ad 55.85±0.013Ac 54.30±0.044Ab 51.73±0.063Aa 

24. AY 57.27±0.114Ad 55.97±0.033Ac 53.79±0.069Ab 51.19±0.037Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde renk parlaklık değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 57.12 olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay depolama sürelerinde en yüksek 

renk parlaklık değerlerinin, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, sırasıyla 57.16 ve 

57.14 olduğu tespit edilmiĢtir. 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama 

sürelerinde en yüksek renk parlaklık değerleri, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 57.95, 57.53, 57.94, 57.59, 56.66 ve 57.27 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.28). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

renk parlaklığı değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.19‟da gösterilmiĢtir. 
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Shiraz Ģarapları örneklerinde renk parlaklığı için en yüksek değer 15. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 57.94 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük 

renk parlaklığı değeri ise; 24. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 51.19 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.19). 

 

 

ġekil 4.19 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında renk parlaklık değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının renk parlaklığı üzerine etkisi çizelge 4.29‟da verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde renk parlaklık değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 59.29 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay 

ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek renk parlaklık değerleri, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 58.07, 60.39, 59.32, 58.56, 58.46, 58.05, 57.91 ve 57.29 

olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.29). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

renk parlaklığı değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.20‟de gösterilmiĢtir. 
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Çizelge 4.29 Merlot Ģaraplarında renk parlaklığı analiz sonuçları 

Merlot Renk Parlaklığı 

0. AY  59.29±0.070  

 

4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY  58.07±0.023Ac 57.18±0.072Bb 57.32±0.034Db 55.77±0.070Fa 

6. AY  60.39±0.012Bd 59.04±0.071Dc 57.89±0.148Db 56.04±0.020Ea 

9. AY  59.32±0.078Bd 58.21±0.056Cc 57.02±0.018Db 54.48±0.065Da 

12. AY 58.56±0.054Bd 57.73±0.028Cc 56.06±0.126Cb 53.91±0.000Da 

15. AY 58.46±0.156Bd 57.58±0.084Cc 55.82±0.082Cb 52.69±0.072Ca 

18. AY  58.05±0.033Ad 56.58±0.007Bc 54.63±0.071Bb 49.25±0.052Ba 

21. AY  57.91±0.074Ad 55.73±0.052Ac 53.51±0.039Ab 49.31±0.015Ba 

24. AY  57.29±0.082Ad 55.96±0.027Ac 53.18±0.068Ab 47.94±0.080Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde renk parlaklığı için en yüksek değer 6. ay depolama süresi 

ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 60.39 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük renk 

parlaklığı değeri ise; 24. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 47.96 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.20).  

 

 

ġekil 4.20 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında renk parlaklık değiĢimi    
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Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının renk parlaklığı üzerine etkisi çizelge 4.30‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.30 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında renk parlaklığı analiz sonuçları 

CS Renk Parlaklığı 

0. AY  56.82±0.119  

 

4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY  58.40±0.176Ab 57.97±0.042Bb 57.80±0.076Db 56.84±0.021Da 

6. AY  59.92±0.016Bd 58.37±0.058Bc 57.65±0.027Db 55.57±0.010Da 

9. AY  60.21±0.053Bd 58.42±0.062Bc 56.89±0.038Cb 54.62±0.064Ca 

12. AY 58.94±0.109Ac 58.21±0.040Bc 56.60±0.053Cb 54.87±0.142Ca 

15. AY 59.67±0.050Bd 58.06±0.000Bc 55.71±0.077Bb 52.36±0.055Ba 

18. AY  58.20±0.033Ad 56.69±0.031Ac 54.01±0.060Ab 51.46±0.076Ba 

21. AY  57.03±0.042Ac 56.48±0.043Ac 53.67±0.070Ab 50.02±0.058Aa 

24. AY  58.40±0.009Ad 56.52±0.024Ac 54.25±0.091Ab 50.25±0.039Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde renk parlaklık değeri depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 56.82 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. 

ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek renk parlaklık değerleri, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 58.40, 59.92, 60.21, 58.94, 59.67, 58.20, 

57.03 ve 58.40 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.30). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının renk parlaklığı değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.21‟de 

gösterilmiĢtir. 

  

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde renk parlaklığı için en yüksek değer 9. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 60.21 olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük renk parlaklığı değeri ise; 21. ay depolama süresi ve 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 50.02 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.21).  
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ġekil 4.21 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında renk parlaklık değiĢimi    

 

ġaraplardaki renk parlaklığı düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık 

depolama sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 8-10 °C‟de % 

2.03, 12-14 °C‟de % 5.86 ve 18-20 °C‟de % 10.43 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 

°C‟de % 3.37, 8-10 °C‟de % 5.63, 12-14 °C‟de % 10.34 ve 18-20 °C‟de % 19.18 

oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 12-14 °C‟de % 4.56 ve 18-20 °C‟de % 

11.61 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık depolama sonunda renk parlaklığı 

değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 

°C‟de % 2.78 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma ve artma istatistiksel 

olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Literatürde depolama koĢullarında renk parlaklığı değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 
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4.2.4 Renk bileĢimi tayini 

4.2.4.1 OY 420 tayini 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının OY 420 üzerine etkisi çizelge 4.31‟de verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde OY 420 değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

% 35.53 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay 

depolama sürelerinde, en yüksek OY 420 değerleri, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; % 35.75, % 35.42, % 35.54, % 36.09, % 36.87, % 37.01, % 37.32 

ve % 37.81 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.31). 

 

Çizelge 4.31 Shiraz Ģaraplarında OY 420 analiz sonuçları 

Shiraz OY 420 (%) 

0. AY 35.53±0.011 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 35.68±0.009Da 35.48±0.014Da 35.69±0.042Ca 35.75±0.031Aa 

6. AY 34.94±0.030Ca 34.87±0.028Aa 34.95±0.012Aa 35.42±0.020Ab 

9. AY 34.60±0.015Aa 35.06±0.033Ba 35.12±0.048Bb 35.54±0.071Ab 

12. AY 34.83±0.022Ba 35.08±0.042Ba 35.28±0.039Ba 36.09±0.039Bb 

15. AY 34.55±0.025Aa 35.02±0.012Ba 35.44±0.021Ca 36.87±0.050Cb 

18. AY 34.78±0.020Ba 35.25±0.056Ca 35.75±0.049Db 37.01±0.014Cc 

21. AY 34.95±0.019Ca 35.33±0.005Ca 35.96±0.020Db 37.32±0.028Dc 

24. AY 34.60±0.027Aa 35.33±0.020Ca 36.37±0.035Eb 37.81±0.024Dc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

OY 420 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.22‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde OY 420 için en yüksek değer 24. ay depolama süresi ve 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 37.81 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük OY 

420 değeri ise; 15. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 

34.55 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.22).  
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ġekil 4.22 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında OY 420 değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının OY 420 üzerine etkisi çizelge 4.32‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.32 Merlot Ģaraplarında OY 420 analiz sonuçları 

Merlot OY 420 (%) 

0. AY 33.51±0.045  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 34.55±0.011Da 34.94±0.018Ca 34.56±0.063Ba 35.30±0.024Ba 

6. AY 32.65±0.012Aa 33.34±0.053Ab 33.80±0.111Ab 34.46±0.039Ac 

9. AY 33.40±0.031Ba 33.83±0.048Aa 34.21±0.012Ba 35.47±0.021Bb 

12. AY 33.75±0.008Ba 34.13±0.045Ba 34.76±0.066Cb 35.66±0.000Bc 

15. AY 33.76±0.057Ba 34.09±0.020Ba 34.79±0.037Cb 36.24±0.009Cc 

18. AY 33.94±0.013Ca 34.51±0.010Cb 35.35±0.030Cb 37.98±0.019Dc 

21. AY 33.94±0.041Ca 34.81±0.011Cb 35.79±0.025Dc 37.89±0.010Dd 

24. AY 34.22±0.025Ca 34.75±0.008Ca 36.00±0.017Db 38.73±0.011Ec 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde OY 420 değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

% 33.51 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay 
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depolama sürelerinde, en yüksek OY 420 değerleri, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; % 35.30, % 34.46, % 35.47, % 35.66, % 36.24, % 37.98, % 37.89 

ve % 38.73 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.32). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

OY 420 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.23‟te gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde OY 420 için en yüksek değer 24. ay depolama süresi ve 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 38.73 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük OY 

420 değeri ise; 6. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 

32.65 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.23).   

 

 

ġekil 4.23 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında OY 420 değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının OY 420 üzerine etkisi çizelge 4.33‟te verilmiĢtir.  

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde OY 420 değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında % 35.47 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay 
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ve 24. ay depolama sürelerinde, en yüksek OY 420 değerleri, 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; % 35.08, % 35.05, % 35.60, % 35.50, % 36.74, % 

37.08, % 37.68 ve % 37.86 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.33). 

 

Çizelge 4.33 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında OY 420 analiz sonuçları 

CS OY 420 (%) 

0. AY 35.47±0.047  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 35.03±0.103Ca 34.95±0.018Ca 34.93±0.007Ca 35.08±0.036Aa 

6. AY 33.72±0.003Aa 34.04±0.024Aa 34.11±0.006Aa 35.05±0.032Ab 

9. AY 33.53±0.006Aa 33.93±0.021Aa 34.53±0.035Bb 35.60±0.015Bc 

12. AY 34.08±0.033Ba 34.12±0.025Aa 34.68±0.009Bb 35.50±0.070Bc 

15. AY 33.59±0.041Aa 34.02±0.000Aa 34.98±0.073Cb 36.74±0.015Cc 

18. AY 34.20±0.028Ba 34.58±0.010Ba 35.82±0.014Db 37.08±0.037Cc 

21. AY 34.22±0.026Ba 34.60±0.026Ba 35.87±0.015Db 37.68±0.041Dc 

24. AY 33.97±0.003Ba 34.74±0.016Bb 35.66±0.010Dc 37.86±0.010Dd 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının OY 420 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.24‟te gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde OY 420 için en yüksek değer 24. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 37.86 olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük OY 420 değeri ise; 9. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında % 33.53 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.24).   
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ġekil 4.24 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında OY 420 değiĢimi    

 

ġaraplardaki OY 420 düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.64 ve 8-10 

°C‟de % 0.57 oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 4.24 ve 8-10 

°C‟de % 2.05 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık depolama sonunda OY 420 

değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 12-14 °C‟de % 2.35 

ve 18-20 °C‟de % 6.42 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.12, 8-10 °C‟de % 

3.70, 12-14 °C‟de % 7.42 ve 18-20 °C‟de % 15.58 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 12-14 °C‟de % 0.53 ve 18-20 °C‟de % 6.74 oranında artma olduğu 

saptanmıĢtır. Bu azalma ve artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür verileriyle de uyum göstermektedir. Gomez-

Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay depolanan 

Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarında OY 420 değerinde önemli 

artma meydana geldiği bildirilmiĢtir.  

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay‟da ve 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay 

sonunda OY 420 değerleri ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi % 38 olan 
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OY 420 değeri üçer aylık periyotlar sonunda sırasıyla; % 43, % 42.1, % 43.6 ve % 44.5 

olarak ölçülmüĢtür. Bu değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; % 34.7, % 43, % 45.9, % 

48.1 ve % 48.8, Tempranillo Ģaraplarında sırasıyla; % 38.1, % 45.9, % 49.8, % 51.9 ve 

% 53.1 olarak belirtilmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda OY 420 değerlerinde; Merlot 

Ģarabında % 17.11 oranında, Shiraz Ģarabında % 40.63 oranında ve Tempranillo 

Ģarabında ise % 39.37 oranında artma meydana geldiği bildirilmiĢtir. 

 

4.2.4.2 OY 520 tayini 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının OY 520 üzerine etkisi çizelge 4.34‟de verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde OY 520 değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

% 53.83 olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay depolama sürelerinde, en yüksek OY 520 

değerleri, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla % 53.87 ve % 53.84 olarak 

ölçülmüĢtür. 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde, en 

yüksek OY 520 değerleri, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; % 54.33, % 

54.06, % 54.32, % 54.10, % 53.56 ve % 53.95 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.34). 

 

Çizelge 4.34 Shiraz Ģaraplarında OY 520 analiz sonuçları 

Shiraz OY 520 (%) 

0. AY 53.83±0.064 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 53.79±0.012Aa 53.87±0.034Ba 53.53±0.028Ca 53.33±0.013Da 

6. AY 53.83±0.049Ab 53.84±0.038Bb 53.62±0.032Cb 52.95±0.030Da 

9. AY 54.33±0.015Cc 53.71±0.017Bb 53.46±0.067Cb 52.80±0.031Ca 

12. AY 54.06±0.032Bc 53.63±0.016Bc 53.14±0.058Bb 52.25±0.048Ca 

15. AY 54.32±0.021Cd 53.70±0.016Bc 52.95±0.028Bb 51.48±0.074Ba 

18. AY 54.10±0.012Bc 53.34±0.039Ab 52.58±0.020Bb 51.24±0.026Ba 

21. AY 53.56±0.028Ac 53.11±0.008Ac 52.26±0.024Ab 50.90±0.033Aa 

24. AY 53.95±0.066Bc 53.17±0.019Ac 51.96±0.037Ab 50.60±0.019Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

OY 520 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.25‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.25 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında OY 520 değiĢimi    

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde OY 520 için en yüksek değer 9. ay depolama süresi ve 4-5 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında % 54.33 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük OY 520 

değeri ise; 24. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 50.60 

olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.25).  

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının OY 520 üzerine etkisi çizelge 4.35‟te verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde OY 520 değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

% 55.10 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay 

depolama sürelerinde, en yüksek OY 520 değerleri, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; % 54.38, % 55.79, % 55.16, % 54.68, % 54.59, % 54.38, % 54.29 

ve % 53.92 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.35).  
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Çizelge 4.35 Merlot Ģaraplarında OY 520 analiz sonuçları 

Merlot OY 520 (%) 

0. AY 55.10±0.042 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 54.38±0.013Ba 53.88±0.042Bb 53.95±0.020D 53.05±0.040Da 

6. AY 55.79±0.008Cd 54.96±0.043Cc 54.26±0.087Ea 53.22±0.011Ca 

9. AY 55.16±0.048Cd 54.49±0.033Bc 53.78±0.011Db 52.37±0.036Ca 

12. AY 54.68±0.032Bc 54.18±0.016Bc 53.19±0.071Cb 52.04±0.000Ca 

15. AY 54.59±0.093Bc 54.11±0.049Bc 53.09±0.046Cb 51.38±0.038Ba 

18. AY 54.38±0.019Ad 53.52±0.004Ac 52.45±0.039Bb 49.64±0.026Ba 

21. AY 54.29±0.044Ad 53.05±0.029Ac 51.81±0.021Ab 49.65±0.008Ba 

24. AY 53.92±0.048Ad 53.18±0.015Ac 51.66±0.036Ab 49.01±0.039Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

OY 520 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.26‟da gösterilmiĢtir. Merlot Ģarapları 

örneklerinde OY 520 için en yüksek değer 6. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında % 55.79 olarak tespit edilmiĢtir (ġekil 4.26). 

 

 

ġekil 4.26 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında OY 520 değiĢimi    
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En düĢük OY 520 değeri ise; 24. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında % 49.01 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.26).  

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının OY 520 üzerine etkisi çizelge 4.36‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.36 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında OY 520 analiz sonuçları 

CS OY 520 (%) 

0. AY 53.65±0.069 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 54.60±0.105Bb 54.33±0.025Ba 54.25±0.045Ca 53.67±0.012Da 

6. AY 55.51±0.010Cc 54.57±0.034Bb 54.15±0.016Cb 52.95±0.006Da 

9. AY 55.67±0.033Cd 54.62±0.037Bc 53.69±0.022Bb 52.42±0.035Ca 

12. AY 54.91±0.066Bc 54.48±0.024Bc 53.55±0.030Bb 52.52±0.078Ca 

15. AY 55.36±0.031Cd 54.39±0.000Bc 53.04±0.044Bb 51.19±0.029Ba 

18. AY 54.47±0.020Bd 53.59±0.018Ac 52.10±0.033Ab 50.76±0.039Aa 

21. AY 53.78±0.024Ac 53.46±0.025Ac 51.91±0.038Ab 50.01±0.029Aa 

24. AY 54.59±0.006Bd 53.48±0.014Ac 52.25±0.050Cb 50.14±0.020Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde OY 520 değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında % 53.65 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay 

ve 24. ay depolama sürelerinde, en yüksek OY 520 değerleri, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; % 54.60, % 55.51, % 55.67, % 54.91, % 55.36, % 54.47, % 53.78 

ve % 54.59 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.36). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının OY 520 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.27‟de gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde OY 520 için en yüksek değer 9. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 55.67 olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük OY 520 değeri ise; 21. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında % 50.01 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.27).  
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ġekil 4.27 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında OY 520 değiĢimi    

 

ġaraplardaki OY 520 düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 8-10 °C‟de % 1.23, 12-14 

°C‟de % 3.48 ve 18-20 °C‟de % 6.01 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.15, 

8-10 °C‟de % 3.50, 12-14 °C‟de % 6.25 ve 18-20 °C‟de % 11.05 oranında ve Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarında 8-10 °C‟de % 0.32, 12-14 °C‟de % 2.62 ve 18-20 °C‟de % 6.55 

oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık depolama sonunda OY 520 değerlerinde, 

depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 0.22 ve Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1.74 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. Bu 

azalma ve artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür verileriyle de uyum göstermektedir. Gomez-

Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay depolanan 

Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarında OY 520 değerinde önemli 

azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir.  

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 
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OY 520 değerleri ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi % 51.9 olan OY 

520 değeri üçer aylık periyotlar sonunda sırasıyla; % 44.9, % 45.1, % 43.3 ve % 43.2 

olarak ölçülmüĢtür. Bu değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; % 56.6, % 46.0, % 42.7, 

% 40.8 ve % 40.1, Tempranillo Ģaraplarında sırasıyla; % 52.0, % 43.1, % 39.2, % 37.4 

ve % 36.6 olarak belirtilmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda OY 520 değerlerinde; 

Merlot Ģarabında % 16.76 oranında, Shiraz Ģarabında % 29.15 oranında ve Tempranillo 

Ģarabında ise % 29.62 oranında azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. Kırmızı tonlarda 

meydana gelen azalmalara antosiyanin miktarında gözlenen azalmaların neden olduğu 

kanısına varılmaktadır. 

 

4.2.4.3 OY 620 tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının OY 620 üzerine etkisi çizelge 4.37‟de verilmiĢtir. Shiraz Ģarapları 

örneklerinde OY 620 değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında % 10.63 olarak 

bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay ve 21. ay depolama sürelerinde, en 

yüksek OY 620 değerleri, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; % 10.92, 

% 11.64, % 11.66, % 11.66, % 11.66, % 11.75 ve % 11.79 olarak belirlenmiĢtir. 24. ay 

depolama sürelerinde, en yüksek OY 620 değerleri, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında % 11.67 olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 4.37).  

 

Çizelge 4.37 Shiraz Ģaraplarında OY 620 analiz sonuçları 

Shiraz OY 620 (%) 

0. AY 10.63±0.072 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 10.53±0.010Aa 10.65±0.031Aa 10.78±0.044Aa 10.92±0.030Aa 

6. AY 11.23±0.041Aa 11.29±0.065Ba 11.43±0.030Ba 11.64±0.011Bb 

9. AY 11.07±0.010Aa 11.23±0.017Ba 11.43±0.019Ba 11.66±0.049Bb 

12. AY 11.11±0.051Aa 11.29±0.028Ba 11.58±0.026Bb 11.66±0.009Bb 

15. AY 11.13±0.004Aa 11.29±0.012Ba 11.61±0.013Bb 11.66±0.037Bb 

18. AY 11.12±0.013Aa 11.41±0.036Ba 11.67±0.029Bb 11.75±0.029Bb 

21. AY 11.49±0.012Ba 11.56±0.013Bb 11.78±0.009Bb 11.79±0.008Bb 

24. AY 11.45±0.053Ba 11.50±0.038Ba 11.67±0.015Ba 11.59±0.015Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

OY 620 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.28‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde OY 620 için en yüksek değer 21. ay depolama süresi ve 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 11.79 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük OY 

620 değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 10.53 

olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.28).  

 

 

ġekil 4.28 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında OY 620 değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının OY 620 üzerine etkisi çizelge 4.38‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.38 Merlot Ģaraplarında OY 620 analiz sonuçları 

Merlot OY 620 (%) 

0. AY 11.38±0.026 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 11.07±0.005Aa 11.17±0.024Aa 11.49±0.073Aa 11.66±0.022Ab 

6. AY 11.56±0.019Aa 11.70±0.096Ba 11.95±0.024Bb 12.32±0.033Bb 

9. AY 11.44±0.021Aa 11.69±0.016Ba 12.01±0.010Bb 12.16±0.043Bb 

12. AY 11.57±0.028Aa 11.70±0.030Ba 12.06±0.006Bb 12.31±0.000Bb 

15. AY 11.65±0.041Ba 11.80±0.033Ba 12.13±0.017Ba 12.39±0.042Ba 

18. AY 11.69±0.012Ba 11.97±0.014Ca 12.21±0.010Bb 12.38±0.008Bb 

21. AY 11.77±0.033Ba 12.15±0.022Ca 12.40±0.005Ba 12.46±0.002Ba 

24. AY 11.86±0.023Ba 12.07±0.015Ca 12.34±0.039Ba 12.25±0.039Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde OY 620 değeri depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

% 11.38 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay ve 21. ay 

depolama sürelerinde, en yüksek OY 620 değerleri, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; % 11.66, % 12.32, % 12.16, % 12.31, % 12.39, % 12.38 ve % 

12.46 olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama sürelerinde, en yüksek OY 620 değerleri, 

12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 12.34 olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 4.38). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

OY 620 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.29‟da gösterilmiĢtir. Merlot Ģarapları 

örneklerinde OY 620 için en yüksek değer 21. ay depolama süresi ve 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında % 12.46 olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük OY 620 

değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 11.07 

olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.29).  
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ġekil 4.29 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında OY 620 değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının OY 620 üzerine etkisi çizelge 4.39‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.39 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında OY 620 analiz sonuçları 

CS OY 620 (%) 

0. AY 10.88±0.022 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 10.37±0.025Aa 10.72±0.024Ab 10.82±0.038Ab 11.25±0.030Ac 

6. AY 10.76±0.008Ba 11.39±0.019Ba 11.74±0.022Bb 12.01±0.035Bb 

9. AY 10.81±0.029Ba 11.45±0.016Bb 11.78±0.017Bb 11.98±0.022Bb 

12. AY 11.01±0.035Ba 11.40±0.017Ba 11.77±0.021Bb 11.97±0.009Bb 

15. AY 11.05±0.031Ba 11.59±0.000Ba 11.98±0.029Cb 12.07±0.025Bb 

18. AY 11.33±0.017Ba 11.83±0.026Ca 12.08±0.018Cb 12.16±0.011Bb 

21. AY 12.00±0.021Ca 11.94±0.014Ca 12.22±0.026Ca 12.32±0.016Ba 

24. AY 11.45±0.009Ba 11.78±0.002Ca 12.09±0.053Ca 12.00±0.020Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde OY 620 değeri depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında % 10.88 olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay ve 21. 
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ay depolama sürelerinde, en yüksek OY 620 değerleri, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; % 11.25, % 12.01, % 11.98, % 11.97, % 12.07, % 12.16 ve % 

12.32 olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama sürelerinde, en yüksek OY 620 değerleri, 

12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 12.09 olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 4.39).  

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının OY 620 değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.30‟da gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde OY 620 için en yüksek değer 21. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 12.32 olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük OY 620 değeri ise; 3. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında % 10.37 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.30).  

 

 

ġekil 4.30 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında OY 620 değiĢimi    

 

ġaraplardaki OY 620 düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda tüm 

sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda OY 620 değerlerindeki artmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 7.69, 8-10 °C‟de % 8.14, 12-14 °C‟de % 9.74 ve 18-20 °C‟de 
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% 8.95 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 4.18, 8-10 °C‟de % 6.05, 12-14 

°C‟de % 8.42 ve 18-20 °C‟de % 7.63 oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 

°C‟de % 5.25, 8-10 °C‟de % 8.25, 12-14 °C‟de % 11.17 ve 18-20 °C‟de % 10.35 

oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur 

(p<0.05). 

 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür verileriyle de uyum göstermektedir. Gomez-

Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay depolanan 

Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarında OY 620 değerinde önemli 

artma meydana geldiği bildirilmiĢtir. 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

OY 620 değerleri ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi % 10.0 olan OY 

620 değeri üçer aylık periyotlar sonunda sırasıyla; % 12.1, % 12.7, % 13.1 ve % 12.3 

olarak ölçülmüĢtür. Bu değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; % 8.76, % 11.0, % 11.4, 

% 11.0 ve % 11.1, Tempranillo Ģaraplarında sırasıyla; % 9.98, % 10.9, % 11.0, % 10.8 

ve % 10.3 olarak belirtilmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda OY 620 değerlerinde; 

Merlot Ģarabında % 23 oranında, Shiraz Ģarabında % 26.71 oranında ve Tempranillo 

Ģarabında ise % 3.21 oranında artma meydana geldiği bildirilmiĢtir.  

 

4.2.5 Toplam fenolik madde tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam fenolik madde üzerine etkisi çizelge 4.40‟ta verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam fenolik madde miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 2489.88 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay depolama 

sürelerinde, en yüksek toplam fenolik madde miktarları, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 2586.67 mg/L ve 2370.00 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay 

depolama süresinde en yüksek toplam fenolik madde miktarının 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında, 2128.33 mg/L olduğu tespit edilmiĢtir. 12. ay depolama 
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süresinde, en yüksek toplam fenolik madde miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 2215.83 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek 

toplam fenolik madde miktarı 2103.33 mg/L değeri ile 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢulunda elde edilmiĢtir. 18. ay ve 21. ay depolama sürelerinde en yüksek toplam 

fenolik madde miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 1924.17 mg/L 

ve 2131.50 mg/L olduğu tespit edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 2111.67 mg/L ile 

en yüksek toplam fenolik madde miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir (Çizelge 4.40).  

 

Çizelge 4.40 Shiraz Ģaraplarında toplam fenolik madde analiz sonuçları 

Shiraz Toplam Fenolik Madde (mg/L gallik asit) 

0. AY 2489.88±5.893  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2382.50±5.893Hc 2220.00±0.000Fa 2586.67±5.893Hd 2278.33±11.785Fb 

6. AY 1828.33±0.000Aa 1828.33±23.570Aa 2370.00±0.000Gc 2270.00±11.785Fb 

9. AY 2078.33±0.000Fb 2086.67±11.785Eb 1865.83±17.678Ba 2128.33±11.785Ec 

12. AY 1965.83±5.893Db 2215.83±17.678Fd 1924.17±17.678Da 2095.00±11.785Cc 

15. AY 1990.83±29.463Ec 1970.00±11.785Db 1932.50±17.678Ea 2103.33±23.570Dd 

18. AY 1924.17±17.678Bb 1899.17±5.893Ba 1899.17±5.893Ca 1920.00±23.570Bb 

21. AY 2132.50±5.893Gd 1974.17±17.678Dc 1707.50±5.893Aa 1899.17±5.893Ab 

24. AY 1928.33±11.785Ca 1953.33±0.000Cc 1945.00±23.570Fb 2111.67±0.000Dd 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

toplam fenolik madde değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.31‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam fenolik madde miktarı için en yüksek değer 3. ay 

depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2586.67 mg/L olarak 

tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam fenolik madde miktarı ise; 21. ay depolama süresi ve 

12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 1707.50 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 

4.31).  
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ġekil 4.31 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında toplam fenolik madde değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam fenolik madde üzerine etkisi çizelge 4.41‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam fenolik madde miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 2593.63 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde, en 

yüksek toplam fenolik madde miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

2628.33 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek toplam fenolik 

madde miktarının 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 2386.67 mg/L olduğu tespit 

edilmiĢtir. 9. ay ve 12. ay depolama sürelerinde, en yüksek toplam fenolik madde 

miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 2399.17 mg/L ve 2428.33 

mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek toplam fenolik madde 

miktarı 2078.33 mg/L değeri ile 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢulunda elde edilmiĢtir. 

18. ay depolama süresinde 2099.17 mg/L ile en yüksek toplam fenolik madde miktarı 4-

5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama 

sürelerinde en yüksek toplam fenolik madde miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 2099.17 mg/L ve 2386.67 mg/L olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 

4.41).  
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Çizelge 4.41 Merlot Ģaraplarında toplam fenolik madde analiz sonuçları 

Merlot Toplam Fenolik Madde (mg/L gallik asit) 

0. AY 2593.63±11.785  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2324.17±17.678Ea 2311.67±23.570Fa 2628.33±23.570Eb 2565.83±17.678Fb 

6. AY 2045.00±11.785Bb 2386.67±11.785Gd 2199.17±5.893Cc 1853.33±0.000Ba 

9. AY 2399.17±17.678Fd 2149.17±5.893Db 1940.83±5.893Ba 2336.67±0.000Ec 

12. AY 2428.33±0.000Fc 2186.67±11.785Ea 2303.33±11.785Db 2170.00±11.785Da 

15. AY 2015.83±23.570Bb 2065.83±5.893Bc 2078.33±23.570Bd 1995.00±0.000Ca 

18. AY 2099.17±17.678Cd 2032.50±5.893Ac 1995.00±0.000Bb 1820.00±0.000Aa 

21. AY 1590.83±5.893Aa 2099.17±5.893Cd 1786.67±11.785Ab 2015.83±5.893Cc 

24. AY 2170.00±0.000Dc 2386.67±23.570Hd 2136.67±11.785Cb 2124.17±5.893Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

toplam fenolik madde değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.32‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.32 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi  

aĢamalarında toplam fenolik madde değiĢimi    

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam fenolik madde miktarı için en yüksek değer 3. ay 

depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2628.33 mg/L olarak 
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tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam fenolik madde miktarı ise; 21. ay depolama süresi ve 

4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 1590.83 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.32).  

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının toplam fenolik madde üzerine etkisi çizelge 4.42‟de verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam fenolik madde miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 2766.75 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama 

süresinde, en yüksek toplam fenolik madde miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 2907.50 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek 

toplam fenolik madde miktarı 2540.83 mg/L değeri ile 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢulunda elde edilmiĢtir. 9. ay depolama süresinde en yüksek toplam fenolik madde 

miktarının 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında, 2449.17 mg/L olduğu tespit 

edilmiĢtir. 12. ay depolama süresinde, en yüksek toplam fenolik madde miktarı, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 3420.00 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.42). 

 

Çizelge 4.42 Cabernet Sauvignon Ģaraplarında toplam fenolik madde analiz sonuçları 

CS Toplam Fenolik Madde (mg/L gallik asit) 

0. AY 2766.75±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2774.17±5.893Eb 2720.00±11.785Fb 2907.50±5.893Ec 2457.50±5.893Ca 

6. AY 2540.83±5.893Cb 2420.00±11.785Ba 2382.50±5.893Ca 2428.33±0.000Ca 

9. AY 2032.50±5.893Ba 2449.17±5.893Bd 2174.17±17.678Bb 2299.17±5.893Bc 

12. AY 3420.00±11.785d 2686.67±11.785Ea 2903.33±11.785Ec 2774.17±17.678Db 

15. AY 1974.17±17.678Ba 2365.83±17.678Bc 2145.00±0.000Bb 2457.50±17.678Cd 

18. AY 2453.33±11.785Cb 2595.00±0.000Dc 2461.67±0.000Db 2390.83±5.893Ba 

21. AY 1878.33±0.000Aa 2036.67±11.785Ac 1982.50±5.893Ab 1978.33±0.000Ab 

24. AY 2695.00±11.785Dd 2465.83±5.893Cc 2295.00±0.000Ca 2378.33±11.785Bb 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

15. ay depolama süresinde en yüksek toplam fenolik madde miktarı 2457.50 mg/L 

değeri ile 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢulunda elde edilmiĢtir. 18. ay ve 21. ay 

depolama sürelerinde en yüksek toplam fenolik madde miktarı 8-10 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 2595.00 mg/L ve 2036.67 mg/L olduğu tespit edilmiĢtir. 
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24. ay depolama süresinde 2695.00 mg/L ile en yüksek toplam fenolik madde miktarı 4-

5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.42). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının toplam fenolik madde değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.33‟de 

gösterilmiĢtir.  

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam fenolik madde miktarı için en yüksek 

değer 12. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3420.00 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam fenolik madde miktarı ise; 21. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 1878.33 mg/L olarak belirlenmiĢtir 

(ġekil 4.33).  

 

 

ġekil 4.33 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında toplam fenolik madde değiĢimi   

  

ġaraplardaki toplam fenolik madde düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama 

sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık 

depolama sonunda toplam fenolik madde değerlerindeki azalmanın depolama öncesi 

değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 22.55, 8-10 °C‟de % 21.55, 12-14 

°C‟de % 21.88 ve 18-20 °C‟de % 15.19 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 
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16.33, 8-10 °C‟de % 7.98, 12-14 °C‟de % 17.62 ve 18-20 °C‟de % 18.10 oranında ve 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.59, 8-10 °C‟de % 10.88, 12-14 °C‟de 

% 17.05 ve 18-20 °C‟de % 14.04 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma istatistiksel 

olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

ÇeĢitli çalıĢmalarda farklı depolama süresi ve sıcaklık uygulaması yapılan Ģarapların 

toplam fenolik madde miktarında meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. ÇalıĢmalardan 

elde edilen sonuç, fenolik bileĢiklerin farklı kimyasal özelliklere sahip kondanse 

formlara dönüĢmesinden dolayı toplam fenolik madde miktarında meydana gelen 

belirgin azalmadır. (Gomez-Plaza vd. 2002, Talcott ve Lee 2002, Monages vd. 2006, 

Ivanova vd. 2009, Burin vd. 2011, Ifie vd. 2018). 

 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür verileriyle de uyum göstermektedir. Benzer 

Ģekilde, depolama sıcaklığının ve süresinin, toplam fenolik madde miktarı üzerindeki 

etkilerini incelemek üzere yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay 

boyunca depolanmıĢ ve bu süre sonunda toplam fenolik madde miktarında azalma 

meydana geldiği belirtilmiĢtir. Depolama öncesi 1520.43 mg/L olan toplam fenolik 

madde miktarı, 3. ay sonunda % 15 oranında azalma (1291.72 mg/L), 6. ay sonunda % 

14 oranında artma (1728.57 mg/L), 9. ay sonunda % 9 oranında artma (1654.82 mg/L) 

ve 12. ay sonunda % 7 oranında azalma (1417.81 mg/L) gösterdiği bildirilmiĢtir 

(Gomez-Plaza vd. 2002).  

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin toplam fenolik madde üzerine etkisinin incelendiği 

bir diğer çalıĢmada; Noble Ģarabının toplam fenolik madde miktarı 20 °C ve 37 °C‟de 2 

aylık bir depolama sonunda, sırasıyla % 4 ve % 7 oranında azalma gösterdiği 

belirtilmiĢtir (Talcott ve Lee 2002). 

 

Tempranillo, Graciano ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarının 13-15 °C‟de 26 ay boyunca 

depolandığı baĢka bir çalıĢmada; 1.5 aylık depolama sonunda Tempranillo Ģarabı (1271 

mg/L), Cabernet Sauvignon (1386 mg/L) ve Graciano (1494 mg/L) Ģaraplarından daha 

düĢük toplam fenolik madde konsantrasyonu göstermiĢtir. Üç Ģarap çeĢidinde de; 9. 
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aydan 12. aya kadar kademeli bir azalma, 12. aydan 19.5 aya kadar artma ve ardından 

26. ay sonunda azalma eğilimi gözlendiği belirtilmiĢtir (Monages vd. 2006). 

 

Ivanova vd. (2009) tarafından, depolama süresinin ve sıcaklığının toplam fenolik madde 

üzerine etkisini araĢtırmak için yapılan bir çalıĢmada; Merlot Ģarapları 12-15 °C‟de 16 

ay depolanmıĢtır. Maserasyon iĢleminden sonra 3006 mg/L olan toplam fenolik madde 

miktarı, 6 ay sonunda 1732 mg/L‟ye ve 16 ay sonunda 1602 mg/L‟ye düĢtüğü 

gözlenmiĢtir.  

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin toplam fenolik madde üzerine etkisinin incelendiği 

bir baĢka çalıĢmada; Cabernet Sauvignon Ģarabının depolama öncesi 2114 mg/L olan 

toplam fenolik madde miktarı 5 °C‟de 11 aylık bir depolama sonunda, yaklaĢık olarak 

% 35-40 oranında azalma gösterdiği belirtilmiĢtir (Burin vd. 2011). 

 

Ifie vd. (2018) tarafından yapılan çalıĢmada ise; Roselle Ģaraplarının 6 °C‟de, 15 °C‟de 

ve 30 °C‟de 12 ay boyunca depolandığı ve 2., 4., 8. ve 12.  ay sonunda toplam fenolik 

madde miktarının ölçüldüğü belirtilmiĢtir. Toplam fenolik madde miktarının depolama 

öncesi 1363 mg/L olduğu ve bu değerin 2. ay sonunda 6 °C‟de 837 mg/L, 15 °C‟de 933 

mg/L ve 30 °C‟de 959 mg/L olduğu, 4. ay sonunda sırasıyla 890 mg/L, 840 mg/L ve 

884 mg/L olduğu, 8. ay sonunda sırasıyla 891 mg/L, 819 mg/L ve 822 mg/L olduğu ve 

12. ay sonunda sırasıyla 1042 mg/L, 1022 mg/L ve 960 mg/L olduğu belirtilmiĢtir. Bu 

verilere göre; depolama sonunda 6 °C‟de % 23.5 oranında, 15 °C‟de % 25 oranında ve 

30 °C‟de % 47 oranında azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. Toplam fenolik 

içeriğindeki bu azalma; fenolik bileĢiklerin farklı kimyasal özelliklere sahip kondanse 

formlara dönüĢtürülmesine bağlanmıĢtır. 

 

4.2.6 DPPH yöntemi ile toplam antioksidan kapasite tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam antioksidan kapasite (DPPH) üzerine etkisi çizelge 4.43‟te 

verilmiĢtir. 
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Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam antioksidan kapasite değeri depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında % 80.87 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde, en yüksek 

toplam antioksidan kapasite değeri 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 75.39 

olarak belirlenmiĢtir. 6. ay depolama süresinde, en yüksek toplam antioksidan kapasite 

değerinin, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 77.52 olduğu tespit edilmiĢtir. 9. 

ay depolama süresinde en yüksek toplam antioksidan kapasite değeri 8-10 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında, % 79.26 olarak belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en 

yüksek toplam antioksidan kapasite % 78.91 değeri ile 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢulunda elde edilmiĢtir (Çizelge 4.43).  

 

Çizelge 4.43 Shiraz Ģaraplarının toplam antioksidan kapasite (DPPH) analiz sonuçları 

Shiraz Toplam Antioksidan Kapasite-DPPH (% inhibisyon) 

0. AY 80.87±0.323  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 75.39±0.000Cb 75.04±0.000Cb 75.30±0.123Bb 73.92±0.123Ba 

6. AY 77.44±0.000Dc 74.62±0.108Ba 75.99±0.108Bb 77.52±0.108Cc 

9. AY 74.34±0.249Ba 79.26±0.497Ec 77.68±1.740Db 77.07±0.870Cb 

12. AY 77.94±0.124Da 77.15±0.746Da 78.91±1.988Eb 77.59±1.118Ca 

15. AY 77.86±1.243Dc 79.35±0.124Ed 76.98±0.249Cb 74.78±0.870Ba 

18. AY 73.29±1.491Ba 77.50±0.994Dc 78.73±0.000Ed 75.22±1.988Bb 

21. AY 65.60±0.133Ab 65.79±0.133Ab 66.07±0.000Ab 63.15±0.133Aa 

24. AY 77.35±0.419Db 77.65±0.209Db 77.72±0.105Db 76.68±0.523Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

15. ay depolama süresinde % 79.35 ile en yüksek toplam antioksidan kapasite değeri 8-

10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama 

sürelerinde en yüksek toplam antioksidan kapasite değerleri 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; % 78.73, % 66.07 ve % 77.72 olduğu tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 4.43). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

toplam antioksidan kapasite (DPPH) değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.34‟de gösterilmiĢtir. 
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Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam antioksidan kapasite değeri için en yüksek değer 

15. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 79.35 olarak 

tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam antioksidan kapasite değeri ise; 21. ay depolama 

süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 63.15 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 

4.34).  

 

 

ġekil 4.34 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında toplam antioksidan kapasite değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam antioksidan kapasite (DPPH) üzerine etkisi çizelge 4.44‟te 

verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam antioksidan kapasite değeri depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında % 81.25 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde, en yüksek 

toplam antioksidan kapasite değeri, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 76.26 

olarak belirlenmiĢtir. 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde, en yüksek toplam antioksidan  

kapasite değerlerinin, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; % 80.03 ve % 

81.81 olduğu tespit edilmiĢtir. 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde, en yüksek toplam 

antioksidan kapasite değerlerinin, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; % 

81.99 ve % 79.53 olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.44). 
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Çizelge 4.44 Merlot Ģaraplarının toplam antioksidan kapasite (DPPH) analiz sonuçları 

Merlot Toplam Antioksidan Kapasite-DPPH (% inhibisyon) 

0. AY 81.25±0.431  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 69.84±0.000Aa 76.26±0.000Bd 75.65±0.123Cc 72.10±0.245Bb 

6. AY 80.03±0.000Bc 78.81±0.000Bb 64.10±0.108Aa 78.73±0.108Db 

9. AY 81.81±1.118Cc 78.12±0.124Bb 78.82±0.124Db 77.86±2.485Ca 

12. AY 81.11±0.373Cb 81.99±0.870Db 80.49±0.000Ea 79.09±0.746Da 

15. AY 78.38±0.000Bb 79.53±1.864Cc 78.30±0.373Db 76.01±0.124Ca 

18. AY 79.44±0.249Bb 77.86±1.988Ba 79.00±1.118Eb 77.33±0.497Ca 

21. AY 69.93±0.133Ac 68.52±0.000Aa 70.03±0.000Bc 69.56±0.133Ab 

24. AY 79.72±0.209Bb 79.35±0.105Cb 78.46±0.105Da 78.76±0.105Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

18. ay depolama süresinde, en yüksek toplam antioksidan kapasite değeri, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında % 79.44 olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama 

süresinde % 70.03 ile en yüksek toplam antioksidan kapasite değeri 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde, en yüksek toplam 

antioksidan kapasite değeri, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 79.72 olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.44). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

toplam antioksidan kapasite (DPPH) değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.35‟te gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam antioksidan kapasite için en yüksek değer 12. ay 

depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 81.99 olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük toplam antioksidan kapasite değeri ise; 6. ay depolama süresi ve 

12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 64.10 olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.35).  
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ġekil 4.35 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında toplam antioksidan kapasite değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının toplam antioksidan kapasite (DPPH) üzerine etkisi çizelge 4.45‟te 

verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam antioksidan kapasite değeri depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında % 80.95 olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde, 

en yüksek toplam antioksidan kapasite değeri, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

% 70.10 olarak belirlenmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek toplam antioksidan 

kapasite değeri 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 77.13 olarak belirlenmiĢtir. 

9. ay ve 12. ay depolama sürelerinde, en yüksek toplam antioksidan kapasite 

değerlerinin, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; % 72.41 ve % 75.48 

olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.45). 
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Çizelge 4.45 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının toplam antioksidan kapasite (DPPH)    

analiz sonuçları 

CS Toplam Antioksidan Kapasite-DPPH (% inhibisyon) 

0. AY 80.95±0.000  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 69.06±0.123Bb 69.58±0.123Bb 70.10±0.123Bb 66.03±0.000Ba 

6. AY 75.84±0.108Eb 77.13±0.000Ec 75.53±0.108Db 72.94±0.108Ea 

9. AY 72.41±2.734Cc 70.91±0.124Ba 71.62±0.124Cb 71.88±0.000Db 

12. AY 75.48±2.113Eb 74.87±0.994Db 72.14±4.847Ca 71.62±1.118Da 

15. AY 68.54±0.746Ba 72.14±0.373Cc 69.42±1.491Ba 68.98±6.089Ca 

18. AY 71.35±5.468Cb 70.47±0.000Ba 72.14±0.373Cb 69.51±2.361Ca 

21. AY 61.26±0.133Ab 64.00±0.000Ac 59.57±0.133Aa 59.38±0.133Aa 

24. AY 73.87±0.105Db 72.91±0.209Cb 71.13±0.209Ca 70.69±0.209Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

15. ay depolama süresinde % 72.14 ile en yüksek toplam antioksidan kapasite değeri 8-

10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde, en 

yüksek toplam antioksidan kapasite değeri, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 

72.14 olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde % 64.00 ile en yüksek toplam 

antioksidan kapasite değeri 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. 

ay depolama süresinde, en yüksek toplam antioksidan kapasite değeri, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında % 73.87 olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.45). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının toplam antioksidan kapasite (DPPH) değerlerindeki değiĢim 

Ģekil 4.36‟te gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam antioksidan kapasite değeri için en 

yüksek değer 6. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 77.13 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam antioksidan kapasite değeri ise; 21. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında % 59.38 olarak 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.36).  
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ġekil 4.36 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında toplam antioksidan kapasite değiĢimi    

 

ġaraplardaki toplam antioksidan kapasitesindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 

depolama sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana geldiği görülmektedir. 

24 aylık depolama sonunda, toplam antioksidan kapasitesindeki azalmanın depolama 

öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 4.35, 8-10 °C‟de % 3.99, 12-14 

°C‟de % 3.89 ve 18-20 °C‟de % 5.17 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1.88, 

8-10 °C‟de % 2.34, 12-14 °C‟de % 3.43 ve 18-20 °C‟de % 3.07 oranında ve Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 8.74, 8-10 °C‟de % 9.93, 12-14 °C‟de % 12.12 ve 

18-20 °C‟de % 12.67 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma istatistiksel olarak da 

önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Kırmızı Ģarapların toplam antioksidan kapasitesinin Ģarapların fenolik içeriği ile iliĢkili 

olduğu pek çok çalıĢmada belirlenmiĢtir. Bu çalıĢmalarda incelenen Ģaraplarda toplam 

antioksidan kapasite ve toplam fenolik madde içeriği arasında yüksek korelasyon 

saptanmıĢtır (Zafrilla vd. 2003, Prochazkova vd. 2011, Lago-Vanzela vd. 2014, 

Scrimgeour vd. 2015). Antioksidan kapasite ve toplam antosiyanin miktarı arasındaki 

iliĢkiye bakıldığında ise, DPPH yöntemi ile saptanan antioksidan kapasite sonuçlarının 

toplam antosiyanin içeriği ile de orantılı olduğu görülmüĢtür (Zafrilla vd. 2003, 

Robinson vd. 2010, Gomez-Gallego vd. 2013, Marquez vd. 2014, Todorova vd. 2018). 
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Depolama sıcaklığının ve süresinin toplam antioksidan kapasite üzerine etkisinin 

incelendiği bir çalıĢmada; Violeta Ģarabında sıcaklık artıĢına bağlı olarak toplam 

antioksidan kapasitesinde azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir. ġaraplarda, 15 °C‟de 2 

aylık bir depolama sonunda, % 34.4 oranında bir azalma gözlenirken, 25 °C‟de 

depolanan Ģaraplarda % 35.2 oranında, 35 °C‟de depolanan Ģaraplarda % 34.59 

oranında ve 50 °C‟de depolanan Ģaraplarda ise % 45.49 oranında bir azalma 

kaydedilmiĢtir (Lago-Vanzela vd. 2014).  

 

BaĢka bir çalıĢmada; 20 °C‟de 7 ay boyunca depolanan Monastrell Ģaraplarının toplam 

antioksidan kapasite değeri 6. aydaki azalmanın haricinde diğer aylarda anlamlı bir fark 

göstermediği belirtilmiĢtir. Serbest flavonoller, hem antioksidan hem de antiplatelet 

agregasyon analizinde konjuge edilmiĢ türevlerinden daha aktif olduğundan dolayı 

depolama sırasında antioksidan aktivitedeki düĢüĢün açıklanmasında katkıda bulunan 

faktör olarak açıklanmaktadır (Zafrilla vd. 2003). 

 

Vitis vinifera üzümlerinden hazırlanan Ġspanyol kırmızı Ģarabın, DPPH yöntemiyle 

belirlenen antioksidan aktivite değerinde, nicel açıdan belirgin bir düĢüĢ olmasa da, 

depolama ile birlikte azalma eğilimi gösterdiği belirtilmiĢtir. Violeta Ģarabının 

depolama döneminde yüksek sıcaklıklara maruz kalmasıyla, polimerize bileĢiklerin 

oluĢumu nedeniyle fenolik bileĢiklerin yapısal modifikasyonunun, depolamanın 2. 

ayında antioksidan kapasite düzeyinde azalmaya neden olduğu ileri sürülmektedir 

(Lago-Vanzela vd. 2014). 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

DPPH yöntemi ile toplam antioksidan kapasite değerleri belirlenmiĢtir. Depolamadan 

önce, Tempranillo Ģarabında 6.09 mmol TE/L, Merlot Ģarabında 5.91 mmol TE/L ve 

Shiraz Ģarabında 4.16 mmol TE/L olarak belirlenen toplam antioksidan kapasite 

değerleri; 12 ay sonunda sırasıyla; 6.09 mmol TE/L, 6.23 mmol TE/L ve 3.78 mmol 

TE/L olarak ölçülmüĢtür. Görülebildiği gibi, antioksidan kapasite, iĢlem sırasında pek 

çok noktada önemli bir fark olmadan depolama sırasında sabit kalmıĢtır. 
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Cabernet Sauvignon, Mencia ve Brancellao Ģaraplarının 5 °C‟de 11 aylık depolama 

sürecinde, DPPH yöntemi ile belirlenen antioksidan aktivite değerleri, genç Ģaraplarına 

kıyasla önemli bir artıĢ gösterdiği bildirilmiĢtir (Larrauri vd. 1999, Alen-Ruiz vd. 2009, 

Burin vd. 2011). Öte yandan, diğer çalıĢmalarda, antioksidan aktivitenin zamana bağlı 

depolama sürecinde önemli bir değiĢiklik göstermediği (Zafrilla vd. 2003, Giovanelli 

2005), hatta kırmızı Ģarapların depolanması sırasında antioksidan aktivitede azalma 

meydana geldiği belirtilmiĢtir (De Beer vd. 2005, Rivero-Perez vd. 2008, Lago-Vanzela 

vd. 2014). 

 

Monastrell üzümlerinden geleneksel ve organik Ģarapları inceleyen Mulero vd. (2009), 

DPPH yöntemi ile belirlenen antioksidan aktivitelerinin, 6 aylık depolama sonunda 

önemli ölçüde değiĢmediğini belirtmiĢlerdir. 

 

Depolama döneminde, Ģarap bileĢimi; indirgeme ortamında değiĢmekte ve oksidasyon 

potansiyeli, oksidasyon reaksiyonlarını önleyen minimum bir değere ulaĢana kadar 

düzenli olarak azalmaktadır. ġarap, depolama sürecinde, polimerleĢme ve yoğunlaĢmayı 

içeren çok sayıda reaksiyonun fenolik bileĢikleri arasında gerçekleĢtiği dinamik bir 

sistem oluĢturmaktadır. Bu reaksiyonlar, hiç Ģüphesiz Ģarapların fenolik yapısını ve 

antioksidan kapasitesini etkilemektedir. Bu durum, kırmızı Ģarapların antioksidan 

aktivitesinin, sadece benzersiz bir bileĢik veya bileĢik sınıfıyla değil, aynı zamanda 

farklı bileĢik sınıflarının antioksidan kapasiteleri arasındaki bir sinerjizme bağlı 

olmasından kaynaklanmaktadır. Fenolik konsantrasyonlardaki değiĢikliklerine rağmen, 

Ģaraplar antioksidan aktivitelerini ve dolayısıyla sağlık üzerindeki faydalı etkilerini 

korumaktadır. 

 

4.2.7 Toplam monomerik antosiyanin tayini 

 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam monomerik antosiyanin üzerine etkisi çizelge 4.46‟da verilmiĢtir. 

Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam monomerik antosiyanin miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 109.28 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay 

depolama sürelerinde, en yüksek toplam monomerik antosiyanin miktarı, 8-10 °C 
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depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 155.14 mg/L ve 156.25 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en 

yüksek toplam monomerik antosiyanin miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 158.98 mg/L, 139.06 mg/L, 135.40 mg/L, 131.48 mg/L, 145.01 mg/L ve 

132.72 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.46).  

 

Çizelge 4.46 Shiraz Ģaraplarının toplam monomerik antosiyanin analiz sonuçları 

Shiraz Toplam Monomerik Antosiyanin (mg/L malvidin 3-glikozit) 

0. AY 109.28±1.246  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 154.22±0.249Fc 155.14±0.187Fc 140.69±1.184Eb 128.35±0.062Fa 

6. AY 152.10±0.000Ec 156.25±0.000Fd 142.63±0.062Fb 118.18±0.000Ea 

9. AY 158.98±0.499Gd 150.69±0.125Ec 141.00±0.623Eb 119.06±0.125Ea 

12. AY 139.06±0.125Cc 133.95±1.246Db 132.14±0.436Db 108.75±0.249Da 

15. AY 135.40±0.561Bd 133.42±0.000Dc 129.24±0.561Cb 61.20±0.436Aa 

18. AY 131.48±0.436Ad 125.83±0.106Bc 103.55±0.000Bb 74.42±0.187Ca 

21. AY 145.01±0.062Dd 128.53±0.062Cc 103.59±0.187Bb 75.74±0.062Ca 

24. AY 132.72±0.125Ad 120.78±0.312Ac 88.83±0.000Ab 65.48±0.249Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

toplam monomerik antosiyanin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.37‟da gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde toplam monomerik antosiyanin miktarı için en yüksek 

değer 9. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 158.98 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam monomerik antosiyanin miktarı ise; 15. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 61.20 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.37).   
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ġekil 4.37 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında toplam monomerik antosiyanin değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının toplam monomerik antosiyanin üzerine etkisi çizelge 4.47‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.47 Merlot Ģaraplarının toplam monomerik antosiyanin analiz sonuçları 

Merlot Toplam Monomerik Antosiyanin (mg/L malvidin 3-glikozit) 

0. AY 223.40±1.869  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 226.17±4.050Dd 219.56±0.062Dc 216.08±0.374Hb 175.32±0.312Ga 

6. AY 257.15±0.000Fd 220.67±0.000Dc 204.36±3.739Gb 165.59±0.125Fa 

9. AY 246.35±0.436Ed 226.44±0.436Ec 178.45±0.125Fb 144.61±0.374Da 

12. AY 245.25±0.436Ec 194.14±0.125Cb 158.67±0.062Ea 156.33±1.246Ea 

15. AY 222.08±0.125Cc 228.90±0.062Fd 152.19±0.125Db 104.82±0.312Ca 

18. AY 199.78±0.000Bd 170.08±0.125Ac 140.60±0.312Cb 89.89±0.000Ba 

21. AY 225.42±0.125Dd 172.24±0.187Bc 137.92±0.000Bb 90.68±0.249Ba 

24. AY 192.64±0.249Ad 169.16±0.062Ac 125.27±0.187Ab 75.30±0.436Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam monomerik antosiyanin miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 223.40 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 
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12. ay depolama sürelerinde, en yüksek toplam monomerik antosiyanin miktarı, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 226.17 mg/L, 257.15 mg/L, 246.35 mg/L ve 

245.25 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 228.90 mg/L ile en 

yüksek toplam monomerik antosiyanin miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

elde edilmiĢtir. 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek toplam 

monomerik antosiyanin miktarı ise 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 

199.78 mg/L, 225.42 mg/L ve 192.64 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.47). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

toplam monomerik antosiyanin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.38‟de gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde toplam monomerik antosiyanin miktarı için en yüksek 

değer 6. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 257.15 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam monomerik antosiyanin miktarı ise; 24. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 75.30 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.38).   

 

 

ġekil 4.38 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında toplam monomerik antosiyanin değiĢimi    
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Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının toplam monomerik antosiyanin üzerine etkisi çizelge 4.48‟de 

verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam monomerik antosiyanin miktarı 

depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 150.69 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay 

depolama süresinde, en yüksek toplam monomerik antosiyanin miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 178.01 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 6. ay, 9. ay, 12. ay, 

15. ay, 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek toplam monomerik 

antosiyanin miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 197.22 mg/L, 

177.88 mg/L, 171.14 mg/L, 168.45 mg/L, 155.50 mg/L, 152.68 mg/L ve 146.46 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.48). 

 

Çizelge 4.48 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının toplam monomerik antosiyanin analiz 

sonuçları 

CS Toplam Monomerik Antosiyanin (mg/L malvidin 3-glikozit) 

0. AY 150.69±1.246  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 177.53±1.143E 178.01±2.617G 165.45±1.932Gb 151.40±2.742Fa 

6. AY 197.22±0.000Fd 179.60±0.000Gc 161.58±0.062Fb 134.66±0.000Ea 

9. AY 177.88±0.187Ed 171.58±0.436Fb 173.65±0.187Ec 119.72±0.187Da 

12. AY 171.14±0.249Dd 149.20±0.436Dc 145.54±0.935Db 119.01±0.561Da 

15. AY 168.45±0.312Dd 153.65±0.685Ec 117.56±0.623Cb 70.85±0.125Ba 

18. AY 155.50±0.187Cd 132.10±0.000Bc 102.05±0.125Ab 75.70±0.125Ca 

21. AY 152.68±0.187Bd 144.22±0.062Cc 112.45±0.000Bb 70.59±0.249Ba 

24. AY 146.46±0.125Ad 130.51±0.000Ac 101.74±0.062Ab 65.70±0.187Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının toplam monomerik antosiyanin değerlerindeki değiĢim Ģekil 

4.39‟da gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.39 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında toplam monomerik antosiyanin değiĢimi  

   

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde toplam monomerik antosiyanin miktarı için 

en yüksek değer 6. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

197.22 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam monomerik antosiyanin miktarı 

ise; 24. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 65.70 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.39).   

 

ġaraplardaki toplam monomerik antosiyanin düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 

24 aylık depolama sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 12-14 

°C‟de % 18.71 ve 18-20 °C‟de % 40.08 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 

13.77, 8-10 °C‟de % 24.28, 12-14 °C‟de % 43.93 ve 18-20 °C‟de % 66.29 oranında ve 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 2.81, 8-10 °C‟de % 13.39, 12-14 °C‟de 

% 32.49 ve 18-20 °C‟de % 56.40 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık 

depolama sonunda toplam monomerik antosiyanin değerlerinde, depolama öncesi 

değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 21.45 ve 8-10 °C‟de % 10.52 oranında 

artma olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma ve artma istatistiksel olarak da önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). Depolama sırasında Ģaraplarda meydana gelen bu azalma; 

monomerik antosiyaninlerin kondenzasyon ve polimerizasyon reaksiyonlarında yer 

almalarıyla açıklanabilir. 
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ÇeĢitli çalıĢmalarda farklı depolama süresi ve sıcaklık uygulaması yapılan Ģaraplarda 

toplam monomerik antosiyaninlerde meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. 

ÇalıĢmalardan elde edilen sonuç, polimerik türevlerin oluĢmasına bağlı olarak serbest 

antosiyanin düzeyindeki belirgin azalmadır. Monomerik antosiyaninler, diğer 

flavonoidlerle reaksiyona girerek polimerik antosiyaninleri oluĢturması ile bu 

bileĢiklerin miktarları zamanla azalmıĢtır (Gomez-Plaza vd. 2000, Zafrilla vd. 2003, 

Perez-Magarino ve Gonzalez-SanJose 2004, Hermosin-Gutierrez vd. 2005, Del Alamo-

Sanza ve Nevares Dominguez 2006, Monages vd. 2006, Garcia-Falcon vd. 2007, 

Ivanova vd. 2009, Gomez-Gallego vd. 2013, Lago-Vanzela vd. 2014, Marquez vd. 

2014, Ifie vd. 2018). 

 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür verileriyle de uyum göstermektedir. Benzer 

Ģekilde, depolama sıcaklığının ve süresinin, toplam antosiyanin miktarı üzerindeki 

etkilerini incelemek üzere yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay 

boyunca depolanmıĢ ve depolama sonunda toplam antosiyaninlerin logaritmik bir 

azalma sergileyerek hipokromik bir değiĢiklik gösterdiği bulunmuĢtur. Bu durum 

monomerik bileĢiklerin aĢamalı olarak daha stabil oligomerlere veya polimerlere 

dönüĢmesiyle açıklanmaktadır (Gomez-Plaza vd. 2000, Gomez-Plaza vd. 2002, 

Monages vd. 2006, Marquez vd. 2014). 

 

Monastrell Ģaraplarının 20 °C‟de 7 ay boyunca depolandığı bir baĢka çalıĢmada; 

depolama öncesi toplam antosiyanin değeri 386.0 mg/L iken 3. ay sonunda % 76 

oranında azalarak 91.8 mg/L‟ye, 6. ay sonunda % 85 oranında azalarak 57.7 mg/L‟ye 

düĢtüğü bildirilmiĢtir (Zafrilla vd. 2003).  

 

Hermosin-Gutierrez vd. (2005), Shiraz, Cencibel ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 

16-18 °C‟de depolama iĢlemi uygulanmıĢ, 9 ay sonunda toplam antosiyanin 

miktarlarında sırasıyla % 60, % 62 ve % 68 oranında kayıplar meydana geldiğini 

bildirmiĢtir. 

 

BaĢka bir çalıĢmada; Tempranillo, Graciano ve Cabernet Sauvignon Ģarapları 13-15 

°C‟de 26 ay boyunca depolanmıĢtır. 1.5 aylık depolama sonunda Tempranillo Ģarabı 
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(626 mg/L), Cabernet Sauvignon (617 mg/L) ve Graciano (583 mg/L) Ģaraplarından 

daha yüksek toplam antosiyanin konsantrasyonu göstermiĢtir. Depolama boyunca 

toplam antosiyanin içeriğinde kademeli bir azalma meydana geldiği ve bu azalmanın 

özellikle depolamanın ilk 12 ayında  Cabernet Sauvignon ve Graciano Ģaraplarında daha 

belirgin olarak kendini gösterdiği saptanmıĢtır. 26 aylık depolama sonunda toplam 

antosiyanin düzeyindeki kayıplar Tempranillo Ģarabında % 43, Graciano Ģarabında % 

65 ve Cabernet Sauvignon Ģarabında % 66 oranında olduğu belirtilmiĢtir (Monages vd. 

2006). 

 

Mencia Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda toplam 

antosiyanin değerlerinde önemli düzeyde azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir. 

Malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen toplam antosiyanin değeri 205 mg/L iken;  

3. ay sonunda bu değer % 37 oranında azalarak 129 mg/L‟ye, 12. ay sonunda % 72 

oranında azalarak 57 mg/L düzeyine düĢtüğü belirtilmiĢtir (Garcia-Falcon vd. 2007). 

 

Ivanova vd. (2009) tarafından, depolama süresinin ve sıcaklığının toplam antosiyanin 

üzerine etkisini araĢtırmak için yapılan bir çalıĢmada; Merlot Ģarapları 12-15 °C‟de 16 

ay depolanmıĢtır. Maserasyon iĢleminden sonra 478 mg/L olan toplam antosiyanin 

miktarı, 6 ay sonunda 188 mg/L‟ye ve 16 ay sonunda 98.5 mg/L‟ye düĢtüğü 

gözlenmiĢtir.  

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarında toplam antosiyanin 

konsantrasyonunda önemli azalmalar meydana geldiği bildirilmiĢtir. Cencibel Ģarabında 

toplam antosiyanin değeri; 1. ay sonunda 358.26 mg/L, 12. ay sonunda 178.61 mg/L ve 

24. ay sonunda 22.37 mg/L, Bobal Ģarabında; 1. ay sonunda 127.93 mg/L, 12. ay 

sonunda 96.17 mg/L ve 24. ay sonunda 51.81 mg/L, Moravia Agria Ģarabında; 1. ay 

sonunda 239.13 mg/L, 12. ay sonunda 108.08 mg/L ve 24. ay sonunda 27.88 mg/L, 

Tortosi Ģarabında; 1. ay sonunda 218.96 mg/L, 12. ay sonunda 90.43 mg/L ve 24. ay 

sonunda 32.24 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Depolama sonunda toplam antosiyanin 

değerinin, Bobal Ģarabında 1. ay sonundaki değere göre % 59, Tortosi Ģarabında % 85, 
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Moravia Agria Ģarabında % 88 ve Cencibel Ģarabında % 93 oranında azalma gösterdiği 

belirtilmiĢtir.   

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin toplam antosiyanin üzerine etkisinin incelendiği bir 

diğer çalıĢmada; Violeta Ģarabında sıcaklık artıĢına bağlı olarak toplam antosiyanin 

miktarında önemli bir düĢüĢ meydana geldiği belirtilmiĢtir. 15 °C‟de 2 aylık bir 

depolama sonunda, Ģaraplarda % 40 oranında bir azalma gözlenirken, 25 °C‟de 

depolanan Ģaraplarda % 50 oranında, 35 °C‟de depolanan Ģaraplarda % 88 oranında ve 

50 °C‟de depolanan Ģaraplarda ise % 96 oranında bir azalma kaydedilmiĢtir (Lago-

Vanzela vd. 2014). 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

toplam monomerik antosiyanin miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama 

öncesi 186 mg/L olan toplam monomerik antosiyanin miktarı üçer aylık periyotlar 

sonunda sırasıyla; 67.1 mg/L, 37.7 mg/L, 16.7 mg/L ve 13.6 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 

Bu değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; 224.9 mg/L, 52.2 mg/L, 30.2 mg/L, 11.2 mg/L 

ve 8.68 mg/L, Tempranillo Ģaraplarında sırasıyla; 171.7 mg/L, 28.5 mg/L, 15.9 mg/L, 

6.08 mg/L ve 3.52 mg/L olarak belirtilmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda toplam 

monomerik antosiyanin düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 93 oranında, Shiraz 

Ģarabında % 96 oranında ve Tempranillo Ģarabında ise % 98 oranında azalma meydana 

geldiği bildirilmiĢtir. 

  

Depolama boyunca Ģarap rengi; monomerik antosiyaninlerde meydana gelen azalmadan 

dolayı, üç farklı mekanizmaya bağlı olarak değiĢmektedir. Bunlar; antosiyaninlerin 

flavan-3-ol veya flavonollerle birlikte pigmentasyon yoluyla kararlı polimerleri 

oluĢturması, asetaldehit kaynaklı kondenzasyon ve kafterik asit ve antosiyaninlerin 

kinonu ile birlikte polimerlerin oluĢumu Ģeklinde açıklanmaktadır (Gomez-Plaza vd. 

2002, Marquez vd. 2014). 

 

Depolama sıcaklığının; Ģarap pigmentlerinin bozulmasında ve polimerleĢme 

reaksiyonlarında önemli bir rol oynadığı ve kırmızı Ģarabın renk özelliklerinde meydana 
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gelen değiĢiklikleri etkileyen birincil çevresel faktör olduğu belirtilmektedir (Gomez-

Plaza vd. 2000, Somers ve Pocock 2015, Ifie vd. 2018). ġarapların depolanması 

sırasında meydana gelen değiĢikliklerin birçoğunun zamana bağlı olduğundan dolayı 

depolama uzunluğunun da Ģarap rengini etkileyen diğer önemli bir faktör olduğu 

yapılan çalıĢmalarla gösterilmiĢtir (Dallas ve Laureano 1994, Gomez-Plaza vd. 2002, 

Gomez-Gallego vd. 2013, Ifie vd. 2018). 

 

4.3 Sıvı Kromatografi Analiz Sonuçları  

4.3.1 HPLC fenolik madde analizleri 

4.3.1.1 Gallik asit  

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının gallik asit üzerine etkisi çizelge 4.49‟da verilmiĢtir. Shiraz Ģarapları 

örneklerinde gallik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 44.13 mg/L 

olarak bulunmuĢtur. 18. ay, 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek gallik asit 

miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 164.15 mg/L, 170.82 mg/L ve 

190.76 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.49). 

 

Çizelge 4.49 Shiraz Ģaraplarının gallik asit analiz sonuçları 

Shiraz Gallik Asit (mg/L) 

0. AY 44.13±0.488  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY ND ND ND ND 

6. AY ND ND ND ND 

9. AY ND ND ND ND 

12. AY ND ND ND ND 

15. AY ND ND ND ND 

18. AY 164.15±0.468Ad 148.07±0.494Ab 160.22±0.440Cc 96.55±0.695Aa 

21. AY 170.82±0.568Bd 154.59±1.050Bc 147.33±0.471Bb 134.13±0.764Ba 

24. AY 190.76±0.585Cd 174.31±0.683Cc 125.29±0.574Aa 145.84±0.469Cb 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

gallik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.40‟ta gösterilmiĢtir. Shiraz Ģarapları 

örneklerinde gallik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama süresi ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 190.76 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük gallik 

asit miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

96.55 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.40).   

 

 

ġekil 4.40 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında gallik asit değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının gallik asit üzerine etkisi çizelge 4.50‟de verilmiĢtir. Merlot Ģarapları 

örneklerinde gallik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 14.27 mg/L 

olarak bulunmuĢtur. 18. ay depolama süresinde en yüksek gallik asit miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 197.86 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama 

süresinde 184.99 mg/L ile en yüksek gallik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama sürelerinde en yüksek gallik asit miktarı 4-

5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 209.90 mg/L olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.50). 
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Çizelge 4.50 Merlot Ģaraplarının gallik asit analiz sonuçları 

Merlot Gallik Asit (mg/L) 

0. AY 14.27±0.252 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY ND ND ND ND 

6. AY ND ND ND ND 

9. AY ND ND ND ND 

12. AY ND ND ND ND 

15. AY ND ND ND ND 

18. AY 197.86±0.520Bd 182.67±0.520Ab 194.01±0.529Bc 149.78±0.338Aa 

21. AY 166.92±0.502Aa 184.99±1.000Bd 176.82±0.698Ac 171.20±0.716Cb 

24. AY 209.90±0.505Cd 201.74±0.752Cb 203.74±0.648Cc 166.08±0.336Ba 

Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

gallik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.41‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.41 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında gallik asit değiĢimi    

 

Merlot Ģarapları örneklerinde gallik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 209.90 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 
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En düĢük gallik asit miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 149.78 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.41).   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının gallik asit üzerine etkisi çizelge 4.51‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.51 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının gallik asit analiz sonuçları 

CS Gallik Asit (mg/L) 

0. AY 12.45±0.387  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY ND ND ND ND 

6. AY ND ND ND ND 

9. AY ND ND ND ND 

12. AY ND ND ND ND 

15. AY ND ND ND ND 

18. AY 200.18±0.216Bb 209.99±0.615Cc 200.01±0.772Bb 181.65±0.294Ba 

21. AY 160.74±0.647Aa 182.20±0.830Ad 177.69±0.639Ac 162.53±0.623Ab 

24. AY 211.61±0.830Cb 198.17±0.711Ba 212.66±0.315Cb 199.72±0.522Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde gallik asit miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 12.45 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay ve 21. ay depolama 

sürelerinde en yüksek gallik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 209.99 mg/L ve 182.20 mg/L olarak bulunmuĢtur. 24. ay depolama süresinde 

212.66 mg/L ile en yüksek gallik asit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

elde edilmiĢtir (Çizelge 4.51). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının gallik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.42‟de gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde gallik asit miktarı için en yüksek değer 24. 

ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 212.66 mg/L olarak 

tespit edilmiĢtir. En düĢük gallik asit miktarı ise; 21. ay depolama süresi ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 160.74 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.42).   
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ġekil 4.42 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında gallik asit değiĢimi    

 

ġaraplardaki gallik asit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda 

tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda gallik asit değerlerindeki artmanın, depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 332.27, 8-10 °C‟de % 294.99, 12-14 °C‟de % 183.91 ve 18-

20 °C‟de % 230.48 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1370.92, 8-10 °C‟de % 

1313.74, 12-14 °C‟de % 1327.75 ve 18-20 °C‟de % 1063.84 oranında ve Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1599.68, 8-10 °C‟de % 1491.73, 12-14 °C‟de % 

1608.11 ve 18-20 °C‟de % 1504.18 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel 

olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Mencia ve Brancellao Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda 

gallik asit değerlerinde meydana gelen değiĢimin incelendiği bir çalıĢmada; gallik asitin 

her iki Ģarap çeĢidinde de en fazla bulunan benzoik asit olduğu ve tüm benzoik asitlerin 

% 35-36‟sını oluĢturduğu belirlenmiĢtir. Mencia Ģaraplarında malolaktik fermantasyon 

sonunda elde edilen gallik asit değeri 14 mg/L iken; 3. ay sonunda bu değerin 17 

mg/L‟ye çıktığı, 12. ay sonunda 10 mg/L düzeyine düĢtüğü belirtilmiĢtir. Brancellao 

Ģaraplarında ise; malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen gallik asit değeri 13 

mg/L iken; 3. ay sonunda bu değerin 11 mg/L, 12. ay sonunda 7 mg/L düzeyine düĢtüğü 
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saptanmıĢtır. Mencia Ģaraplarında 12 ay sonunda toplam benzoik asit seviyesinin % 16 

oranında, Brancellao Ģaraplarında % 25 oranında azalma gösterdiği belirtilmiĢtir 

(Garcia-Falcon vd. 2007). Azalan fenolik asit seviyeleri, fenolik asitlerin 

antosiyaninlerle birlikte depolama sırasında kırmızı Ģarabın renginin dengelenmesine 

yardımcı olan kopolimerleri oluĢturmasından kaynaklanabilir (Darias Martı vd. 2002, 

Garcia-Falcon vd. 2007). 

 

Ifie vd. (2018) tarafından yapılan çalıĢmada ise; Roselle Ģaraplarının 6 °C‟de, 15 °C‟de 

ve 30 °C‟de 12 ay boyunca depolandığı ve 1., 2., 3., 4., 6., 8. ve 12.  ay sonunda gallik 

asit miktarının ölçüldüğü belirtilmiĢtir. Gallik asit miktarının depolama öncesi 9.60 

mg/L olduğu ve bu değerin 1. ay sonunda 6 °C‟de 9.60 mg/L, 15 °C‟de 10.0 mg/L ve 30 

°C‟de 10.2 mg/L olduğu, 2. ay sonunda sırasıyla 10.14 mg/L, 10.28 mg/L ve 10.88 

mg/L olduğu, 3. ay sonunda sırasıyla 10.17 mg/L, 10.23 mg/L ve 10.7 mg/L olduğu, 4. 

ay sonunda sırasıyla 10.35 mg/L, 10.3 mg/L ve 11.21 mg/L olduğu, 6. ay sonunda 

sırasıyla 10.65 mg/L, 10.89 mg/L ve 13.55 mg/L olduğu, 8. ay sonunda sırasıyla 10.35 

mg/L, 10.34 mg/L ve 14.3 mg/L olduğu ve 12. ay sonunda sırasıyla 10.8 mg/L, 10.34 

mg/L ve 12.38 mg/L olduğu belirtilmiĢtir. Bu verilere göre; depolama sonunda 6 °C‟de 

% 12.5 oranında, 15 °C‟de % 7.71 oranında ve 30 °C‟de % 28.96 oranında artma 

meydana geldiği bildirilmiĢtir.  

 

4.3.1.2 GallokateĢin  

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının gallokateĢin üzerine etkisi çizelge 4.52‟de verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde gallokateĢin miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.71 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay depolama sürelerinde, en 

yüksek gallokateĢin miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 4.20 

mg/L ve 4.48 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay, 12. ay ve 18. ay depolama sürelerinde, 

en yüksek gallokateĢin miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 19.60 

mg/L, 5.57 mg/L ve 2.87 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde 3.51 

mg/L ile en yüksek gallokateĢin miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 
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edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek gallokateĢin miktarı 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 4.01 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.52). 

 

Çizelge 4.52 Shiraz Ģaraplarının gallokateĢin analiz sonuçları 

Shiraz GallokateĢin (mg/L) 

0. AY 3.71±0.265  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 4.20±0.224Bd 3.69±0.050Bc 3.07±0.063Bb 1.58±0.033Aa 

6. AY 4.48±0.217Bc 2.79±0.174Ab 2.94±0.015Bb 1.57±0.196Aa 

9. AY 17.90±1.016Cc 19.60±1.260Dd 11.36±0.330Da 14.33±1.296Db 

12. AY 4.58±0.136Bb 5.57±0.344Cc 2.16±0.166Aa 2.19±0.093Ba 

15. AY ND ND ND ND 

18. AY 2.51±0.140Ab 2.87±0.070Ab 2.33±0.025Aa 2.33±0.004Ba 

21. AY 2.06±0.030Aa 2.99±0.341Ab 3.51±0.266Cc 3.42±0.352Cb 

24. AY 4.01±0.302Bb 3.06±0.186Aa 2.69±0.277Ba 3.17±0.172Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

gallokateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.43‟te gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde gallokateĢin miktarı için en yüksek değer 9. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 19.60 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 

En düĢük gallokateĢin miktarı ise; 6. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.57 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.43).   
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ġekil 4.43 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında gallokateĢin değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının gallokateĢin üzerine etkisi çizelge 4.53‟te verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde gallokateĢin miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 7.94 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay depolama sürelerinde, en 

yüksek gallokateĢin miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 2.31 

mg/L ve 7.30 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay ve 12. ay depolama sürelerinde, en 

yüksek gallokateĢin miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 14.65 

mg/L ve 6.65 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek 

gallokateĢin miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.38 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde 4.55 mg/L ile en yüksek gallokateĢin miktarı 

8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en 

yüksek gallokateĢin miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.85 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.53).  
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Çizelge 4.53 Merlot Ģaraplarının gallokateĢin analiz sonuçları 

Merlot  GallokateĢin (mg/L) 

0. AY 7.94±0.280  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.31±0.133Ad 1.62±0.094Aa 1.93±0.052Ac 1.79±0.170Ab 

6. AY 7.30±0.249Ed 6.77±0.140Cc 2.23±0.195Ba 3.22±0.626Bb 

9. AY 10.03±0.748Fb 14.65±1.528Dd 13.92±0.236Fc 4.46±0.783Ca 

12. AY 3.50±0.304Ba 6.65±0.437Cb 6.20±0.707Eb 3.60±0.843Ca 

15. AY ND ND ND ND 

18. AY 4.38±0.120Da 4.17±0.735Ba 3.81±0.065Ca 3.87±0.011Ca 

21. AY 3.97±0.595Ca 4.55±0.127Bb 4.35±0.015Da 4.00±0.555Ca 

24. AY 4.85±0.405Db 4.75±0.151Bb 4.49±0.382Db 3.91±0.596Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

gallokateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.44‟te gösterilmiĢtir.  

   

 

ġekil 4.44 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında gallokateĢin değiĢimi    

 

Merlot Ģarapları örneklerinde gallokateĢin miktarı için en yüksek değer 9. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 14.65 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 
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En düĢük gallokateĢin miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.62 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.44). 

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının gallokateĢin üzerine etkisi çizelge 4.54‟te verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde gallokateĢin miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 8.13 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde, en 

yüksek gallokateĢin miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2.57 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 6. ay depolama süresinde 6.31 mg/L ile en yüksek gallokateĢin miktarı, 

8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 9. ay depolama süresinde en 

yüksek gallokateĢin miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 7.16 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde 2.30 mg/L ile en yüksek gallokateĢin miktarı 

4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en 

yüksek gallokateĢin miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.27 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde, en yüksek gallokateĢin miktarı, 4-

5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 3.33 mg/L ve 3.48 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.54). 

 

Çizelge 4.54 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının gallokateĢin analiz sonuçları 

CS GallokateĢin (mg/L) 

0. AY 8.13±0.299  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.43±0.193Bb 2.51±0.126Bb 1.72±0.226Aa 2.57±0.372Bb 

6. AY 1.30±0.169Aa 6.31±0.325Ec 1.45±0.312Aa 5.08±0.157Db 

9. AY 3.32±0.450Ca 4.59±0.320Dc 7.16±1.030Cd 3.82±0.876Cb 

12. AY 2.30±0.529Bb 1.01±0.596Aa 1.79±0.487Ab 1.70±0.424Ab 

15. AY ND ND ND ND 

18. AY 3.19±0.145Ca 3.27±0.277Ca 2.96±0.021Ba 2.63±0.020Ba 

21. AY 3.33±0.225Ca 3.03±0.302Ca 3.08±0.453Ba 2.67±0.220Ba 

24. AY 3.48±0.085Ca 3.14±0.136Ca 3.31±0.280Ba 3.06±0.316Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının gallokateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.45‟te gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde gallokateĢin miktarı için en yüksek değer 9. 

ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 7.16 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük gallokateĢin miktarı ise; 12. ay depolama süresi ve 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 1.01 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.45).   

 

 

ġekil 4.45 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında gallokateĢin değiĢimi    

 

ġaraplardaki gallokateĢin düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 8-10 °C‟de % 17.52, 12-

14 °C‟de % 27.49 ve 18-20 °C‟de % 14.56 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 

38.92, 8-10 °C‟de % 40.18, 12-14 °C‟de % 43.45 ve 18-20 °C‟de % 50.76 oranında ve 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 57.20, 8-10 °C‟de % 61.38, 12-14 °C‟de 

% 59.29 ve 18-20 °C‟de % 62.36 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık 

depolama sonunda gallokateĢin değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 8.09 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma ve artma 

istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 
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Literatürde depolama koĢullarında gallokateĢin değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.3.1.3 Ferulik asit  

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının ferulik asit üzerine etkisi çizelge 4.55‟te verilmiĢtir. Shiraz Ģarapları 

örneklerinde ferulik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 1.64 mg/L 

olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 1.84 mg/L ile en yüksek ferulik asit 

miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay depolama 

süresinde en yüksek ferulik asit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.12 

mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay ve 12. ay depolama sürelerinde, en yüksek ferulik asit 

miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 7.42 mg/L ve 1.37 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir. 15. ay ve 18. ay depolama sürelerinde, en yüksek ferulik asit 

miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 1.49 mg/L ve 4.89 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde 9.44 mg/L ile en yüksek ferulik asit 

miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama 

süresinde en yüksek ferulik asit miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 12.71 

mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.55).   

 

Çizelge 4.55 Shiraz Ģaraplarının ferulik asit analiz sonuçları 

Shiraz Ferulik Asit (mg/L) 

0. AY 1.64±0.171 (oda sıcaklığı) 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.79±.0.34Aa 1.84±0.379Bb 1.25±0.472Aa 0.75±0.211Aa 

6. AY 0.94±0.249Ba 2.45±0.057Bb 3.12±0.278Bb 1.06±0.141Aa 

9. AY 2.41±0.657Da 7.42±0.276Dc 6.90±0.020Ec 5.51±0.160Bb 

12. AY 1.26±0.351Ca 1.37±0.285Ab 0.95±0.010Aa 1.02±0.015Aa 

15. AY 1.49±0.394Cb 1.20±0.172Aa 1.01±0.133Aa 0.81±0.124Aa 

18. AY 4.89±0.033Eb 3.45±0.022Ca 3.62±0.078Ca 4.71±0.255Bb 

21. AY 7.03±0.041Fc 9.44±0.415Ed 3.75±0.131Ca 5.68±0.142Bb 

24. AY 7.83±0.408Fb 11.14±0.291Fc 5.25±0.269Da 12.71±0.454Cd 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

ferulik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.46‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.46 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında ferulik asit değiĢimi    

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde ferulik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 12.71 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 

En düĢük ferulik asit miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.75 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.46).   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının ferulik asit üzerine etkisi çizelge 4.56‟da verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde ferulik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 1.71 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 1.31 mg/L ile en 

yüksek ferulik asit miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek ferulik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 7.43 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde, en yüksek 

ferulik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 6.09 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde 1.53 mg/L ile en yüksek ferulik asit miktarı 
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12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde, en 

yüksek ferulik asit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 1.38 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek ferulik asit miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 10.35 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama 

süresinde 8.81 mg/L ile en yüksek ferulik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek ferulik asit miktarı 4-

5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 11.84 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.56).   

 

Çizelge 4.56 Merlot Ģaraplarının ferulik asit analiz sonuçları 

Merlot Ferulik Asit (mg/L) 

0. AY 1.71±0.065  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.25±0.135Aa 0.80±0.075Aa 1.09±0.154Aa 1.31±0.527Aa 

6. AY 2.66±0.221Ba 7.43±0.201Cd 3.21±0.464Cb 5.29±0.758Bc 

9. AY 6.09±0.559Dc 5.86±0.353Bc 3.91±0.200Cb 1.23±0.115Aa 

12. AY 1.18±0.028Aa 1.40±0.014Aa 1.53±0.100Bb 1.02±0.09A8a 

15. AY 1.16±0.306Aa 1.07±0.129Aa 0.88±0.204Aa 1.38±0.112Aa 

18. AY 10.35±0.750Ec 8.65±0.225Db 7.11±0.350Da 6.71±0.086Ca 

21. AY 5.30±0.232Ca 8.81±0.123Dd 7.56±0.330Dc 6.32±0.304Cb 

24. AY 11.84±0.400Fb 8.45±0.400Da 11.45±0.417Eb 11.82±0.067Db 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

ferulik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.47‟de gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde ferulik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 11.84 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük ferulik asit miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.80 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.47).   
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ġekil 4.47 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında ferulik asit değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının ferulik asit üzerine etkisi çizelge 4.57‟de verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde ferulik asit miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 1.51 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 1.59 

mg/L ile en yüksek ferulik asit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde en yüksek ferulik asit miktarı 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 3.49 mg/L ve 1.84 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 

12. ay depolama süresinde, en yüksek ferulik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.98 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 0.91 mg/L ile 

en yüksek ferulik asit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

18. ay depolama süresinde, en yüksek ferulik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 5.39 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

ferulik asit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 8.65 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 8.06 mg/L ile en yüksek ferulik asit miktarı 4-

5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. (Çizelge 4.57).   
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Çizelge 4.57 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının ferulik asit analiz sonuçları 

CS  Ferulik Asit (mg/L) 

0. AY 1.51±0.055  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.59±0.523Bb 0.97±0.021Aa 0.77±0.017Aa 1.05±0.008Aa 

6. AY 2.05±0.836Ba 3.30±0.129Cb 3.49±0.039Cb 3.05±0.087Bb 

9. AY 1.11±0.048Aa 1.59±0.014Bb 1.84±0.101Bb 1.26±0.200Aa 

12. AY 0.98±0.074Aa 0.85±0.048Aa 0.64±0.024Aa 0.71±0.069Aa 

15. AY 0.68±0.049Aa 0.80±0.067Aa 0.91±0.041Aa 0.88±0.195Aa 

18. AY 5.39±0.160Cb 4.13±0.293Da 4.32±0.009Ca 3.51±0.077Ca 

21. AY 6.55±0.116Da 7.93±0.072Fb 8.65±0.367Dc 8.12±0.061Db 

24. AY 8.06±0.390Ec 7.20±0.244Eb 3.73±0.395Cb 3.38±0.061Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının ferulik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.48‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.48 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında ferulik asit değiĢimi    

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde ferulik asit miktarı için en yüksek değer 21. 

ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 8.65 mg/L olarak tespit 
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edilmiĢtir. En düĢük ferulik asit miktarı ise; 12. ay depolama süresi ve 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 0.64 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.48).   

 

ġaraplardaki ferulik asit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda 

tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda ferulik asit değerlerindeki artmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 377.44, 8-10 °C‟de % 579.27, 12-14 °C‟de % 220.12 ve 18-

20 °C‟de % 675.00 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 592.40, 8-10 °C‟de % 

394.15, 12-14 °C‟de % 569.59 ve 18-20 °C‟de % 591.23 oranında ve Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 433.77, 8-10 °C‟de % 376.82, 12-14 °C‟de % 

147.02 ve 18-20 °C‟de % 123.84 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel 

olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05).  

 

Literatürde depolama koĢullarında ferulik asit değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.3.1.4 Hidroksisinamik asit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının hidroksisinamik asit üzerine etkisi çizelge 4.58‟de verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde hidroksisinamik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 2.84 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 3.89 mg/L ile en 

yüksek hidroksisinamik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 3.25 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay ve 12. ay 

depolama sürelerinde, en yüksek hidroksisinamik asit miktarı, 8-10 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 10.22 mg/L ve 2.82 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay 

depolama süresinde 0.56 mg/L ile en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay ve 21. ay depolama sürelerinde, 

en yüksek hidroksisinamik asit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 
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sırasıyla; 10.52 mg/L ve 16.34 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 

33.14 mg/L ile en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.58).   

 

Çizelge 4.58 Shiraz Ģaraplarının hidroksisinamik asit analiz sonuçları 

 

Shiraz Hidroksisinamik Asit (mg/L) 

0. AY 2.84±0.185  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.29±0.211Aa 3.89±0.472Cc 1.61±0.274Bb 1.46±0.094Cb 

6. AY 1.68±0.244Bb 2.46±0.273Bc 3.25±0.665Cc 0.74±0.124Ba 

9. AY 4.38±1.029Ca 10.22±0.597Ec 7.88±0.921Db 6.69±1.282Eb 

12. AY 2.47±0.332Bb 2.82±0.143Bb 1.29±0.142Ba 1.37±0.063Ba 

15. AY 0.56±0.138Ab 0.46±0.037Ab 0.36±0.062Aa 0.24±0.064Aa 

18. AY 9.87±0.170Ec 8.40±0.437Db 10.52±0.058Ed 4.70±0.062Da 

21. AY 8.46±0.411Da 15.72±0.250Fb 16.34±0.341Fb 15.88±0.208Fb 

24. AY 33.14±0.243Fc 18.06±0.138Gb 16.87±0.228Fa 17.52±0.222Gb 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

hidroksisinamik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.49‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.49 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında hidroksisinamik asit değiĢimi    
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Shiraz Ģarapları örneklerinde hidroksisinamik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 33.14 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük hidroksisinamik asit miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 18-20 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.24 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.49).   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının hidroksisinamik asit üzerine etkisi çizelge 4.59‟da verilmiĢtir. Merlot 

Ģarapları örneklerinde hidroksisinamik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.61 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 2.38 mg/L ile en 

yüksek hidroksisinamik asit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde, en yüksek hidroksisinamik asit miktarı, 

8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 9.28 mg/L ve 12.92 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 12-14 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.31 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama 

süresinde 0.44 mg/L ile en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 23.67 mg/L ile en 

yüksek hidroksisinamik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde, en yüksek hidroksisinamik asit 

miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 21.75 mg/L ve 22.69 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir. (Çizelge 4.59). 

 

Çizelge 4.59 Merlot Ģaraplarının hidroksisinamik asit analiz sonuçları 

Merlot  Hidroksisinamik Asit (mg/L) 

0. AY 3.61±0.045  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.38±0.252Bb 1.34±0.024Ba 1.94±0.087Bb 1.76±0.262Bb 

6. AY 6.66±0.210Cb 9.28±0.952Dc 3.75±1.136Da 3.54±0.813Ca 

9. AY 8.34±1.135Db 12.92±0.375Ed 12.03±0.186Ec 2.38±0.126Ba 

12. AY 2.57±0.176Bb 2.98±0.136Cb 3.31±0.308Cb 2.08±0.147Ba 

15. AY 0.44±0.034Aa 0.43±0.020Aa 0.40±0.112Aa 0.41±0.056Aa 

18. AY 20.44±0.541Eb 23.67±0.286Hc 19.77±0.284Gb 18.72±0.655Da 

21. AY 21.75±0.317Fc 19.69±0.256Fb 18.47±0.082Fa 18.90±0.363Da 

24. AY 22.69±0.265Fb 20.85±0.161Ga 21.26±0.165Ha 20.61±0.166Ea 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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ġekil 4.50 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında hidroksisinamik asit değiĢimi    

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

hidroksisinamik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.50‟de gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde hidroksisinamik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 22.69 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük hidroksisinamik asit miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 12-14 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.40 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.50).   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının hidroksisinamik asit üzerine etkisi çizelge 4.60‟da verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde hidroksisinamik asit miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 1.53 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama 

süresinde 2.24 mg/L ile en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde, en yüksek 

hidroksisinamik asit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 12.07 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 
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8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 6.32 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 12. ay 

depolama süresinde 1.85 mg/L ile en yüksek hidroksisinamik asit miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek 

hidroksisinamik asit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.37 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 14.64 mg/L ile en yüksek 

hidroksisinamik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. 

ay depolama süresinde en yüksek hidroksisinamik asit miktarı, 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 12.73 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en 

yüksek hidroksisinamik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 23.96 mg/L 

olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.60). 

 

Çizelge 4.60 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının hidroksisinamik asit analiz sonuçları 

CS Hidroksisinamik Asit (mg/L) 

0. AY 1.53±0.060  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.83±0.059Ba 1.63±0.187Ba 1.53±0.056Ba 2.24±0.056Ba 

6. AY 2.82±0.345Ca 11.04±1.621Ec 12.07±1.527Ed 3.88±0.423Cb 

9. AY 1.91±0.152Ba 6.32±1.164Cd 4.29±0.528Cc 3.06±0.296Cb 

12. AY 1.85±0.234Bc 0.68±0.119Ab 0.38±0.063Aa 0.50±0.062Ab 

15. AY 0.20±0.034Aa 0.24±0.033Aa 0.37±0.008Aa 0.30±0.031Aa 

18. AY 8.03±0.131Da 14.64±0.079Fc 8.39±0.141Da 12.68±0.187Db 

21. AY 12.60±0.045Eb 9.43±0.216Da 12.73±0.213Fb 12.71±0.155Db 

24. AY 23.96±0.500Fd 21.04±0.190Gc 11.72±0.149Ea 15.22±0.300Eb 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının hidroksisinamik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.51‟de 

gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde hidroksisinamik asit miktarı için en yüksek 

değer 24. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 23.96 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük hidroksisinamik asit miktarı ise; 15. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.20 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 

4.50).   
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ġekil 4.51 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında hidroksisinamik asit değiĢimi    

 

ġaraplardaki hidroksisinamik asit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama 

sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık 

depolama sonunda hidroksisinamik asit değerlerindeki artmanın depolama öncesi 

değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1066.90, 8-10 °C‟de % 535.92, 12-14 

°C‟de % 494.01 ve 18-20 °C‟de % 516.90 oranında,  Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 

528.53, 8-10 °C‟de % 477.56, 12-14 °C‟de % 488.92 ve 18-20 °C‟de % 470.91 

oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1466.01, 8-10 °C‟de % 

1275.16, 12-14 °C‟de % 666.01 ve 18-20 °C‟de % 894.77 oranında olduğu saptanmıĢtır. 

Bu artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Literatürde depolama 

koĢullarında hidroksisinamik asit değiĢimi ile ilgili çalıĢma bulunmadığından tez 

kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade etmektedir. 

 

4.3.1.5 Kaemferol 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kaemferol üzerine etkisi çizelge 4.61‟de verilmiĢtir. 
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Shiraz Ģarapları örneklerinde kaemferol miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 16.21 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 6.06 mg/L ile en 

yüksek kaemferol miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay 

depolama süresinde en yüksek kaemferol miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 6.56 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 17.24 mg/L ile 

en yüksek kaemferol miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek kaemferol miktarı, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 7.76 mg/L ve 2.26 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay 

depolama süresinde 17.37 mg/L ile en yüksek kaemferol miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek kaemferol 

miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 30.75 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. 

ay depolama süresinde 29.45 mg/L ile en yüksek kaemferol miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.61).   

 

Çizelge 4.61 Shiraz Ģaraplarının kaemferol analiz sonuçları 

Shiraz Kaemferol (mg/L) 

0. AY 16.21±0.677  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.93±0.175Ba 6.06±0.348Cc 5.69±0.350Cc 4.68±0.447Db 

6. AY 4.61±0.231Cc 4.00±0.762Bb 6.56±0.589Dd 1.93±0.123Ba 

9. AY 11.53±0.542Ea 17.24±1.684Ed 13.90±0.389Fb 14.55±0.491Ec 

12. AY 7.76±0.375Dc 4.66±0.248Bb 3.62±0.217Ba 3.53±0.409Ca 

15. AY 2.26±0.351Ab 1.84±0.120Ab 1.78±0.079Ab 1.33±0.133Aa 

18. AY 5.43±0.446Ca 10.69±0.273Db 10.59±0.296Eb 17.37±0.361Fc 

21. AY 17.96±0.460Fa 30.75±0.164Gd 26.36±0.520Hc 23.27±0.196Gb 

24. AY 21.47±0.545Gb 18.41±0.426Fa 24.10±0.058Gc 29.45±0.515Hd 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

kaemferol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.52‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde kaemferol miktarı için en yüksek değer 21. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 30.75 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 
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En düĢük kaemferol miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.33 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.52).   

 

 

ġekil 4.52 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kaemferol değiĢimi    

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kaemferol üzerine etkisi çizelge 4.62‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde kaemferol miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 18.22 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 5.13 mg/L ile en 

yüksek kaemferol miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek kaemferol miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 15.14 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 26.91 mg/L ile 

en yüksek kaemferol miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

12. ay depolama süresinde en yüksek kaemferol miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 9.60 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 2.34 mg/L ile 

en yüksek kaemferol miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

18. ay depolama süresinde en yüksek kaemferol miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 32.28 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde 25.90 mg/L 

ile en yüksek kaemferol miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 
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24. ay depolama süresinde en yüksek kaemferol miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 33.55 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.62).  

 

Çizelge 4.62 Merlot Ģaraplarının kaemferol analiz sonuçları 

Merlot  Kaemferol (mg/L) 

0. AY 18.22±0.722  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 3.61±0.502Ba 4.03±0.059Ba 5.13±0.594Bb 3.73±0.294Ba 

6. AY 15.14±0.843Dd 11.23±0.636Dc 5.85±0.168Ca 6.48±0.502Db 

9. AY 15.12±0.314Db 26.91±0.531Hd 22.52±0.509Fc 8.11±1.336Ea 

12. AY 6.66±0.282Cb 8.03±0.462Cc 9.60±1.157Dd 5.74±0.717Ca 

15. AY 2.24±0.192Aa 2.34±0.202Aa 1.81±0.121Aa 2.05±0.196Aa 

18. AY 32.28±0.501Fd 23.52±0.324Fc 20.93±0.166Ea 22.28±0.184Fb 

21. AY 22.89±0.890Ea 25.90±0.201Gc 24.35±0.439Gb 22.62±0.215Ga 

24. AY 33.55±0.251Gd 22.31±0.393Ea 22.84±0.288Fb 24.13±0.228Hc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

kaemferol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.53‟te gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.53 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kaemferol değiĢimi    
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Merlot Ģarapları örneklerinde kaemferol miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 33.55 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük kaemferol miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.81 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.53).   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının kaemferol üzerine etkisi çizelge 4.63‟te verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kaemferol miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 19.04 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay depolama 

sürelerinde en yüksek kaemferol miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 4.78 mg/L ve 7.78 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 9.62 

mg/L ile en yüksek kaemferol miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en yüksek kaemferol miktarı, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 3.58 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay ve 18. ay depolama 

sürelerinde en yüksek kaemferol miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 1.60 mg/L ve 22.15 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde 

21.30 mg/L ile en yüksek kaemferol miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek kaemferol miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 29.06 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.63).   

 

Çizelge 4.63 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının kaemferol analiz sonuçları 

CS  Kaemferol (mg/L) 

0. AY 19.04±0.395  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 4.65±0.406Cb 2.76±0.385Ba 2.55±0.139Ba 4.78±0.117Cb 

6. AY 3.72±0.342Bb 2.66±0.172Ba 7.33±0.456Cc 7.78±0.449Dd 

9. AY 5.10±0.481Cb 3.78±0.186Ca 9.62±0.167Dd 8.76±0.268Ec 

12. AY 3.58±0.794Bc 2.60±0.230Bb 1.63±0.382Aa 1.93±0.111Ba 

15. AY 1.14±0.257Aa 1.23±0.217Aa 1.60±0.153Ab 1.31±0.262Aa 

18. AY 11.64±0.279Da 20.33±0.121Eb 22.15±0.278Gd 20.58±0.182Gc 

21. AY 15.49±0.440Ea 17.95±0.500Db 19.81±0.881Fc 21.30±0.403Gd 

24. AY 24.08±0.338Fc 29.06±0.360Fd 14.25±0.355Eb 9.53±0.232Fa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının kaemferol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.54‟te gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kaemferol miktarı için en yüksek değer 24. 

ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 29.06 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük kaemferol miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 1.14 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.54).   

 

 

ġekil 4.54 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında kaemferol değiĢimi    

 

ġaraplardaki kaemferol düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda depolama öncesi değerlere göre; Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 12-14 °C‟de 

% 25.16 ve 18-20 °C‟de % 49.95 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık 

depolama sonunda kaemferol değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 32.45, 8-10 °C‟de % 13.57, 12-14 °C‟de % 48.67 ve 18-20 

°C‟de % 81.68 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 84.14, 8-10 °C‟de % 22.45, 

12-14 °C‟de % 25.36 ve 18-20 °C‟de % 32.44 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 26.47 ve 8-10 °C‟de % 52.63 oranında artma olduğu 

saptanmıĢtır. Bu azalma ve artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 
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Mencia ve Brancellao Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda 

kaemferol değerlerinde meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. Brancellao Ģaraplarında 

kaemferol belirlenemezken; Mencia Ģaraplarında 12. ay sonunda elde edilen kaemferol 

değeri 3 mg/L düzeyindedir (Garcia-Falcon vd. 2007).    

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının kaemferol değerinde 

meydana gelen değiĢimler bildirilmiĢtir. Cencibel Ģarabında kaemferol değeri; 1. ay 

sonunda 6.49 mg/L, 12. ay sonunda 5.22 mg/L ve 24. ay sonunda 4.80 mg/L, Bobal 

Ģarabında; 1. ay sonunda 3.82 mg/L, 12. ay sonunda 5.77 mg/L ve 24. ay sonunda 6.97 

mg/L, Moravia Agria Ģarabında; 1. ay sonunda 6.09 mg/L, 12. ay sonunda 5.26 mg/L ve 

24. ay sonunda 3.50 mg/L, Tortosi Ģarabında; 1. ay sonunda 4.09 mg/L, 12. ay sonunda 

3.55 mg/L ve 24. ay sonunda 2.04 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Depolama sonunda 

kaemferol değerinin, Cencibel Ģarabında 1. ay sonundaki değere göre % 26.04 oranında 

azalma, Bobal Ģarabında % 82.46 oranında artma, Moravia Agria Ģarabında % 42.53 

oranında azalma ve Tortosi Ģarabında % 50.12 oranında azalma gösterdiği belirtilmiĢtir. 

Aynı çalıĢmada; tüm Ģarap çeĢitlerinde toplam flavonol miktarlarında kademeli ve 

kayda değer bir azalma gözlenmiĢtir. Cencibel Ģaraplarında 1. ay sonunda 243.89 mg/L 

olan toplam flavonol miktarı; depolama öncesi değerlere göre 12. ay sonunda % 58.51 

oranında, 24. ay sonunda % 85.13 oranında azalma, Bobal Ģaraplarında 1. ay sonunda 

203.56 mg/L olan toplam flavonol miktarı; depolama öncesi değerlere göre 12. ay 

sonunda % 65.44 oranında, 24. ay sonunda % 84.49 oranında azalma, Moravia Agria 

Ģaraplarında 1. ay sonunda 138.51 mg/L olan toplam flavonol miktarı; depolama öncesi 

değerlere göre 12. ay sonunda % 70.33 oranında, 24. ay sonunda % 87.31 oranında 

azalma ve Tortosi Ģaraplarında 1. ay sonunda 358.31 mg/L olan toplam flavonol 

miktarı; depolama öncesi değerlere göre 12. ay sonunda % 62.95 oranında, 24. ay 

sonunda % 82.24 oranında azalma göstermiĢtir. 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

kaemferol miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 0.52 mg/L olan 

kaemferol miktarı, 3. ay sonunda 1.11 mg/L, 6. ay sonunda 0.799 mg/L, 9. ay sonunda 
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1.06 mg/L ve 12. ay sonunda 0.446 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Bu değerler Shiraz 

Ģaraplarında sırasıyla; 0.481 mg/L, 0.835 mg/L, 0.623 mg/L, 0.945 mg/L ve 0.471 mg/L 

olarak, Tempranillo Ģaraplarında sırasıyla; 0.760 mg/L, 1.27 mg/L, 1.13 mg/L, 1.21 

mg/L ve 1.01 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda kaemferol 

düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 14.23 oranında azalma, Shiraz Ģarabında % 2.08 

oranında azalma ve Tempranillo Ģarabında ise % 32.89 oranında artma meydana geldiği 

bildirilmiĢtir.    

 

Flavonoller, antosiyaninler ile birlikte pigmentasyon reaksiyonlarına katıldıklarından 

dolayı, Ģarap renginin stabilizasyonunda önemli bir role sahiptir (Gomez-Gallego vd. 

2013). 

 

4.3.1.6 KateĢin 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kateĢin üzerine etkisi çizelge 4.64‟te verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde kateĢin miktarı depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

141.16 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 3.37 mg/L ile en yüksek 

kateĢin miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay depolama 

süresinde en yüksek kateĢin miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2.47 

mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay, 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek 

kateĢin miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 3.17 mg/L, 3.73 mg/L 

ve 1.78 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 36.40 mg/L ile en yüksek 

kateĢin miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay 

depolama süresinde en yüksek kateĢin miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

9.25 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 32.38 mg/L ile en yüksek 

kateĢin miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.64).   
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Çizelge 4.64 Shiraz Ģaraplarının kateĢin analiz sonuçları 

Shiraz KateĢin (mg/L) 

0. AY 141.16±0.924  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.30±0.177Aa 3.37±0.877Bd 2.28±0.348Bc 1.54±0.025Ab 

6. AY 1.78±0.163Bb 1.06±0.136Aa 1.67±0.184Bb 2.47±0.187Bc 

9. AY 3.17±0.317Cb 2.89±0.468Bb 2.05±0.275Ba 1.88±0.362Aa 

12. AY 3.73±0.190Db 3.60±0.081Cb 2.15±0.032Ba 2.12±0.031Aa 

15. AY 1.78±0.091Bb 1.08±0.191Aa 1.17±0.096Aa 0.94±0.014Aa 

18. AY 12.37±0.546Fa 12.71±0.156Eb 14.42±0.433Dc 36.40±0.372Ed 

21. AY 9.25±0.269Ec 7.56±0.103Db 6.79±0.167Ca 5.99±0.240Ca 

24. AY 20.51±0.340Ga 21.64±0.214Fb 24.36±0.349Ec 32.38±0.250Dd 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

kateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.55‟te gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.55 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kateĢin değiĢimi    

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde kateĢin miktarı için en yüksek değer 18. ay depolama 

süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 36.40 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 
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En düĢük kateĢin miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.94 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.55).   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kateĢin üzerine etkisi çizelge 4.65‟te verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde kateĢin miktarı depolama sürecinin baĢlangıç aĢamasında 

155.40 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 1.52 mg/L ile en yüksek 

kateĢin miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir.  6. ay ve 9. ay 

depolama sürelerinde en yüksek kateĢin miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 1.54 mg/L ve 2.38 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 12. ay depolama 

süresinde en yüksek kateĢin miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2.74 

mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 1.11 mg/L ile en yüksek kateĢin 

miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama 

süresinde 11.23 mg/L ile en yüksek kateĢin miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek kateĢin miktarı, 4-5 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 30.15 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama 

süresinde 17.84 mg/L ile en yüksek kateĢin miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.65).   

 

Çizelge 4.65 Merlot Ģaraplarının kateĢin analiz sonuçları 

Merlot  KateĢin (mg/L) 

0. AY 155.40±2.802 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.52±0.237Bb 0.76±0.226Aa 1.18±0.106Aa 0.95±0.053Aa 

6. AY 1.51±0.056Bb 1.54±0.160Bb 1.43±0.123Aa 1.32±0.224Aa 

9. AY 2.11±0.135Ba 2.38±0.162Ba 1.87±0.169Ba 2.29±0.374Ba 

12. AY 1.50±0.243Ba 2.09±0.193Ba 2.74±0.546Cb 2.04±0.143Ba 

15. AY 0.93±0.055Aa 0.99±0.039Aa 0.82±0.064Aa 1.11±0.023Aa 

18. AY 10.92±0.280Cc 11.23±0.285Cc 9.12±0.398Db 6.75±0.113Ca 

21. AY 30.15±0.180Ed 13.67±0.066Dc 10.90±0.196Eb 7.86±0.109Da 

24. AY 11.88±0.068Da 17.84±0.129Eb 11.39±0.165Ea 11.22±0.013Ea 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

kateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.56‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.56 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kateĢin değiĢimi    

 

Merlot Ģarapları örneklerinde kateĢin miktarı için en yüksek değer 21. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 30.15 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük kateĢin miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.76 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.56).   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının kateĢin üzerine etkisi çizelge 4.66‟da verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kateĢin miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 94.41 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 1.40 mg/L ile en 

yüksek kateĢin miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

aydepolama süresinde en yüksek kateĢin miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.69 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde en yüksek 

kateĢin miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.34 mg/L olarak 
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belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en yüksek kateĢin miktarı 8-10 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 1.51 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 0.67 

mg/L ile en yüksek kateĢin miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 22.51 mg/L ile en yüksek kateĢin miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

kateĢin miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 22.87 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 71.59 mg/L ile en yüksek kateĢin miktarı 12-

14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.66).   

 

Çizelge 4.66 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının kateĢin analiz sonuçları 

CS  KateĢin (mg/L)   

0. AY 94.41±0.615 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.10±0.088Aa 0.84±0.092Ba 0.91±0.149Aa 1.40±0.158Aa 

6. AY 0.46±0.106Aa 1.69±0.070Cc 1.41±0.167Ab 1.22±0.182Ab 

9. AY 1.11±0.102Aa 2.29±0.162Cb 3.34±0.360Bc 2.52±0.386Bc 

12. AY 1.26±0.169Aa 1.51±0.389Cb 1.25±0.127Aa 1.10±0.075Aa 

15. AY 0.52±0.039Ab 0.43±0.018Aa 0.67±0.005Ab 0.57±0.084Ab 

18. AY 22.51±0.161Cd 18.66±0.220Db 19.95±0.500Dc 8.58±0.273Ca 

21. AY 18.46±0.330Bb 22.87±0.371Ec 18.61±0.390Cb 13.73±0.193Da 

24. AY 26.61±0.548Da 41.24±0.445Fb 71.59±0.549Ed 68.82±0.392Ec 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının kateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.57‟de gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kateĢin miktarı için en yüksek değer 24. ay 

depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 71.59 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük kateĢin miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 0.43 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.57).  
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ġekil 4.57 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında kateĢin değiĢimi    

 

ġaraplardaki kateĢin düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda tüm 

sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda kateĢin değerlerindeki azalmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 85.47, 8-10 °C‟de % 84.67, 12-14 °C‟de % 82.74 ve 18-20 

°C‟de % 77.06 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 92.36, 8-10 °C‟de % 88.52, 

12-14 °C‟de % 92.67 ve 18-20 °C‟de % 92.78 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 71.81, 8-10 °C‟de % 56.32, 12-14 °C‟de % 24.17 ve 18-20 

°C‟de % 27.11 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu azalma istatistiksel olarak da önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Flavan-3-ol grubunun en bol miktara sahip monomeri olan kateĢin; farklı çeĢit 

Ģaraplarda tespit edilen en önemli bileĢen olduğu literatür çalıĢmalarında belirtilmiĢtir 

(Gil-Munoz vd. 1999, Monages vd. 2006, Gomez-Alanso vd. 2007, Gomez-Gallego vd. 

2013). 

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin, kateĢin üzerindeki etkisini incelemek üzere yapılan 

bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca depolanmıĢtır. 
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Depolama öncesi 11.88 mg/L olan kateĢin değeri, 3. ay sonunda 6.07 mg/L, 6. ay 

sonunda 5.09 mg/L, 9. ay sonunda 4.27 mg/L ve 12. ay sonunda 3.14 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. KateĢin değerinde, 3 ay sonunda % 48.91 oranında, 6 ay sonunda % 

57.15 oranında, 9 ay sonunda % 64.06 oranında ve 12 ay sonunda % 73.57 oranında 

azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir (Gomez-Plaza vd. 2000).     

 

Monages vd. (2006) tarafından yapılan bir çalıĢmada; Tempranillo, Graciano ve 

Cabernet Sauvignon Ģarapları 13-15 °C‟de 26 ay boyunca depolanmıĢtır. 1.5 aylık 

depolama sonunda Graciano Ģarabı (1114 mg/L kateĢin), Cabernet Sauvignon (960 

mg/L kateĢin) ve Tempranillo (756 mg/L kateĢin) Ģaraplarından daha yüksek toplam 

flavanol konsantrasyonu göstermiĢtir. Depolamanın ilk 12 ayında flavanol içeriğinde 

hafif bir artma meydana geldiği, 26. ay sonunda bu artmanın Tempranillo Ģarabında % 

44.1, Graciano Ģarabında % 22.6 ve Cabernet Sauvignon Ģarabında % 13.5 oranına 

ulaĢtığı belirtilmiĢtir. Monomerik flavanoller ve oligomerik ve polimerik 

proantosiyanidinler, asidik ortamda vanilin ile reaksiyona girerek, 500 nm'de absorbe 

edilen kromoforlar vermektedir. Bu reaksiyon, meta-dihidroksifenil kısımları ve 

dolayısıyla monomerik flavanollerin serbest A halkaları ve proantosiyanidin 

oligomerlerin ve polimerlerin üst flavanol birimi için spesifiktir. Polimerik formlar, 

Ģarapta bulunan flavanollerin büyük bir kısmını temsil ettiğinden, elde edilen flavanol 

değerleri, polimerlerin uç birimlerinin konsantrasyonunu, serbest monomerik 

flavanollerden daha fazla göstermektedir. Monages vd. (2006)‟nın sonuçlarının aksine; 

monomerik ve oligomerik flavanoller depolama sırasında genellikle azalmaktadır. 

Flavanollerde meydana gelen bu değiĢiklikler; depolama sırasında proantosiyanidinlerin 

interflavanik bağ bölünmesinin bir sonucu olabilir. Böylece daha küçük boyutlu 

polimerler üreterek, mevcut uç birimlerin konsantrasyonunu arttırmaktadır  (Haslam 

1980, Monages vd. 2006). 

 

Mencia ve Brancellao Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda 

kateĢin değerlerinde meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. Bu çalıĢmada, diğer 

çalıĢmalarda bulunan sonuçların aksine; Mencia Ģaraplarında malolaktik fermantasyon 

sonunda elde edilen kateĢin değeri 19 mg/L iken; 3. ay sonunda bu değerin 21 mg/L, 12. 

ay sonunda 37 mg/L düzeyine çıktığı belirtilmiĢtir. Brancellao Ģaraplarında ise; 
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malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen kateĢin değeri 28 mg/L iken; 3. ay ve 12. 

ay sonunda bu değerin 31 mg/L düzeyine çıktığı saptanmıĢtır (Garcia-Falcon vd. 2007).    

 

Depolama süresinin ve sıcaklığının flavan-3-oller üzerine etkisini araĢtırmak için 

yapılan bir çalıĢmada; Merlot Ģarapları 12-15 °C‟de 16 ay depolanmıĢ, maserasyon 

iĢleminden sonra 187 mg/L olan flavan-3-ol değeri, 6 ay sonunda 74 mg/L ve 16 ay 

sonunda 99.5 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 6 ay sonunda % 60.43 oranında azalma 

gözlenirken, 16 ay sonunda depolama öncesi değerine göre % 46.79 azalma meydana 

geldiği belirtilmiĢtir (Ivanova vd. 2009).   

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının; en yaygın flavan-3-

ol bileĢenleri olan kateĢin ve epikateĢinin değerinde meydana gelen değiĢimler 

incelenmiĢtir. Tüm Ģarap çeĢitlerinde kateĢin ve epikateĢin değerlerinde ilk 12 ay daha 

belirgin olan azalmanın; depolama süresi boyunca kademeli olarak meydana geldiğini 

bildirmiĢtir. Bobal Ģarap çeĢidinin; depolama sonunda kateĢin konsantrasyonunda % 61 

oranında düĢüĢ göstererek en fazla azalma meydana gelen Ģarap çeĢidi olduğu 

belirtilmiĢtir. 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

kateĢin miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 79.4 mg/L olan 

kateĢin miktarı, 3. ay sonunda 138.2 mg/L, 6. ay sonunda 73.1 mg/L, 9. ay sonunda 75.1 

mg/L ve 12. ay sonunda 58.6 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Bu değerler Shiraz 

Ģaraplarında sırasıyla; 75.0 mg/L, 62.2 mg/L, 44.6 mg/L, 48.00 mg/L ve 35.3 mg/L 

olarak belirtilmiĢtir. Tempranillo Ģaraplarında depolama öncesi 86.6 mg/L olan kateĢin 

miktarı, 3. ay sonunda 69.7 mg/L, 6. ay sonunda 46.7 mg/L olarak ölçülmüĢ, 9. ay 

sonunda 51.0 mg/L ve 12. ay sonunda 5.74 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 12 aylık 

depolama sonunda kateĢin düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 26.20 oranında, Shiraz 

Ģarabında % 52.93 oranında ve Tempranillo Ģarabında ise % 93.37 oranında azalma 

meydana geldiği bildirilmiĢtir.  
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Flavan-3-ollerin depolama süresi boyunca azalması; esas olarak hem oksidasyon hem 

de kırmızı Ģarapların depolama süresi ve sıcaklığına bağlı olarak özellikle renk ve 

duyusal özelliklerinin stabilizasyonunda rol oynayan birçok polimerizasyon reaksiyonu 

ile iliĢkilidir (Es-Safi vd. 1999, Boulton 2001, Gomez-Gallego vd. 2013). Aynı 

zamanda, flavan-3-ollerin, antosiyaninlerle olan polimerizasyonundan ve depolama 

sırasında prosiyanidinlerin oluĢumundan dolayı azaldığı bildirilmiĢtir (Dallas vd. 1995, 

Mayen vd. 1995, Gomez-Plaza vd. 2000, Gomez-Plaza vd. 2002, Revilla ve Gonzalez-

Sanjose 2003, Garcia-Falcon vd. 2007, Marquez vd. 2014). 

 

4.3.1.7 EpikateĢin 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının epikateĢin üzerine etkisi çizelge 4.67‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.67 Shiraz Ģaraplarının epikateĢin analiz sonuçları 

Shiraz EpikateĢin (mg/L)     

0. AY 5.40±0.147  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 6.18±0.056Da 11.88±0.796Ec 11.25±0.224Gc 8.64±0.537Eb 

6. AY 11.81±0.327Gc 9.88±0.693Db 8.99±0.845Eb 6.04±0.332Ca 

9. AY 7.13±0.344Ea 9.81±0.920Dc 8.00±0.935Db 6.81±0.350Ca 

12. AY 10.22±0.303Fb 9.81±0.330Db 7.73±0.363Da 7.75±0.969Da 

15. AY 4.98±0.526Cb 4.83±0.239Cb 4.46±0.065Cb 3.42±0.142Ba 

18. AY 2.23±0.211Ac 1.53±0.092Aa 1.40±0.051Aa 2.31±0.023Ac 

21. AY 3.60±0.265Bb 4.30±0.400Bb 3.16±0.075 Ba 2.89±0.140Ba 

24. AY 16.35±0.175Hd 12.46±0.328Fb 10.64±0.207Fa 15.40±0.280Fc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde epikateĢin miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 5.40 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 11.88 mg/L ile en 

yüksek epikateĢin miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay 

depolama süresinde en yüksek epikateĢin miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 11.81 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 9.81 mg/L ile 

en yüksek epikateĢin miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 
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12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek epikateĢin miktarı, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 10.22 mg/L ve 4.98 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay 

depolama süresinde 2.31 mg/L ile en yüksek epikateĢin miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek epikateĢin 

miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.30 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay 

depolama süresinde 16.35 mg/L ile en yüksek epikateĢin miktarı 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.67). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

epikateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.58‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde epikateĢin miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 16.35 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük epikateĢin miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.40 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.58).   

 

 

ġekil 4.58 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında epikateĢin değiĢimi    
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Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının epikateĢin üzerine etkisi çizelge 4.68‟de verilmiĢtir. 

Merlot Ģarapları örneklerinde epikateĢin miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 4.65 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 11.41 mg/L ile en 

yüksek epikateĢin miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek epikateĢin miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 7.73 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 12.74 mg/L ile 

en yüksek epikateĢin miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

12. ay depolama süresinde en yüksek epikateĢin miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 16.35 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay ve 18. ay depolama sürelerinde en 

yüksek epikateĢin miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 6.08 mg/L 

ve 1.56 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek epikateĢin 

miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.56 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay 

depolama süresinde 14.63 mg/L ile en yüksek epikateĢin miktarı 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.68). 

 

Çizelge 4.68 Merlot Ģaraplarının epikateĢin analiz sonuçları 

Merlot  EpikateĢin (mg/L)     

0. AY 4.65±0.230  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 6.99±0.214Ca 7.51±0.662Da 11.41±1.008Cc 9.12±0.297Db 

6. AY 7.28±0.105Cb 7.73±0.628Db 5.09±0.385Ba 5.77±0.512Ca 

9. AY 9.59±0.565Da 12.34±0.501Eb 10.12±0.516Ca 12.74±0.895Eb 

12. AY 13.26±0.462Ea 16.35±0.787Fb 16.34±0.457Eb 12.47±1.121Ea 

15. AY 6.08±0.400Bb 6.03±0.297Cb 4.57±0.025Ba 5.69±0.425Cb 

18. AY 1.56±0.105Ab 1.02±0.069Aa 1.36±0.195Aa 1.24±0.046Aa 

21. AY 1.79±0.216Aa 3.56±0.105Bb 1.80±0.052Aa 2.08±0.072Ba 

24. AY 14.63±0.369Fc 6.82±0.152Ca 14.26±0.237Db 13.67±0.220Fb 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

epikateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.59‟da gösterilmiĢtir. 
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ġekil 4.59 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında epikateĢin değiĢimi    

 

Merlot Ģarapları örneklerinde epikateĢin miktarı için en yüksek değer 12. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 16.35 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 

En düĢük epikateĢin miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.02 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.59).   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının epikateĢin üzerine etkisi çizelge 4.69‟da verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde epikateĢin miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 9.36 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 10.79 

mg/L ile en yüksek epikateĢin miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde en yüksek epikateĢin miktarı, 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 34.20 mg/L ve 20.93 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 12. ay depolama süresinde 8.00 mg/L ile en yüksek epikateĢin miktarı 4-

5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en 

yüksek epikateĢin miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.90 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 1.70 mg/L ile en yüksek epikateĢin miktarı 
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18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en 

yüksek epikateĢin miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.56 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 25.42 mg/L ile en yüksek epikateĢin miktarı 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.69). 

 

Çizelge 4.69 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının epikateĢin analiz sonuçları 

CS  EpikateĢin (mg/L)     

0. AY 9.36±0.222  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 9.17±0.311Eb 7.45±0.783Da 6.55±0.103Ea 10.79±0.524Dc 

6. AY 10.88±0.347Ga 26.48±0.351Gc 34.20±0.706Hd 19.45±0.414Eb 

9. AY 10.23±0.777Fa 17.84±0.516Ec 20.93±1.193Fd 10.87±0.373Db 

12. AY 8.00±0.916Dd 7.16±0.148Dc 4.76±0.680Da 5.45±0.417Cb 

15. AY 2.86±0.394Ba 3.13±0.175Ca 3.90±0.045Cb 3.17±0.425Ba 

18. AY 1.25±0.071Aa 1.36±0.084Aa 1.14±0.062Aa 1.70±0.170Ab 

21. AY 3.56±0.200Cb 2.55±0.320Ba 2.63±0.176Ba 2.64±0.015Ba 

24. AY 11.56±0.229Ha 24.53±0.522Fc 21.23±0.288Gb 25.42±0.170Fd 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının epikateĢin değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.60‟da gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde epikateĢin miktarı için en yüksek değer 6. ay 

depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 34.20 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük epikateĢin miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 1.14 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.60).   
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ġekil 4.60 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında epikateĢin değiĢimi   

 

ġaraplardaki epikateĢin düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda 

tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda epikateĢin değerlerindeki artmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 202.78, 8-10 °C‟de % 130.74, 12-14 °C‟de % 97.04 ve 18-20 

°C‟de % 185.19 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 214.62, 8-10 °C‟de % 

46.67, 12-14 °C‟de % 206.67 ve 18-20 °C‟de % 193.98 oranında ve Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 23.50, 8-10 °C‟de % 162.07, 12-14 °C‟de % 

126.82 ve 18-20 °C‟de % 171.58 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel 

olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin, epikateĢin üzerindeki etkisini incelemek üzere 

yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca depolanmıĢtır. 

Depolama öncesi 4.96 mg/L olan epikateĢin değeri, 3. ay sonunda 3.23 mg/L, 6. ay 

sonunda 2.28 mg/L, 9. ay sonunda 1.32 mg/L ve 12. ay sonunda 1.01 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. EpikateĢin değerinde, 3 ay sonunda % 34.88 oranında, 6 ay sonunda % 

54.03 oranında, 9 ay sonunda % 73.39 oranında ve 12 ay sonunda % 79.64 oranında 

azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir (Gomez-Plaza vd. 2000).     
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Mencia ve Brancellao Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda 

epikateĢin değerlerinde meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. Mencia Ģaraplarında 

malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen epikateĢin değeri 5 mg/L iken; 3. ay 

sonunda bu değerin 4 mg/L, 12. ay sonunda 2 mg/L düzeyine düĢtüğü belirtilmiĢtir. 

Brancellao Ģaraplarında ise; malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen epikateĢin 

değeri 20 mg/L iken; 3. ay sonunda bu değerin 19 mg/L, 12. ay sonunda ise 16 mg/L 

düzeyine düĢtüğü saptanmıĢtır (Garcia-Falcon vd. 2007).    

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının; en yaygın flavan-3-

ol bileĢenleri olan kateĢin ve epikateĢinin değerinde meydana gelen değiĢimler 

incelenmiĢtir. Tüm Ģarap çeĢitlerinde kateĢin ve epikateĢin değerlerinde ilk 12 ay daha 

belirgin olan azalmanın; depolama süresi boyunca kademeli olarak meydana geldiğini 

bildirmiĢtir. Bobal Ģarap çeĢidinin; depolama sonunda epikateĢin konsantrasyonunda % 

50 oranında düĢüĢ göstererek en fazla azalma meydana gelen Ģarap çeĢidi olduğu 

belirtilmiĢtir. 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

epikateĢin miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 25.7 mg/L olan 

epikateĢin miktarı, 3. ay sonunda 35.7 mg/L, 6. ay sonunda 12.7 mg/L, 9. ay sonunda 

belirlenememiĢ ve 12. ay sonunda 4.68 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Bu değerler Shiraz 

Ģaraplarında depolama öncesi 42.0 mg/L ve 3. ay sonunda 12.7 mg/L olarak belirlenmiĢ, 

6. aydan sonra tamamen kaybolduğu belirtilmiĢtir. Tempranillo Ģaraplarında depolama 

öncesi 43.3 mg/L olan epikateĢin miktarı, 3. ay sonunda 20.8 mg/L, 6. ay sonunda 4.85 

mg/L olarak ölçülmüĢ ve 9. aydan sonra belirlenememiĢtir. Merlot Ģarabının epikateĢin 

düzeyinde 12 aylık depolama sonunda; % 81.79 oranında azalma meydana geldiği 

bildirilmiĢtir.     

 

4.3.1.8 Kafeik asit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kafeik asit üzerine etkisi çizelge 4.70‟te verilmiĢtir. 



181 
 

Shiraz Ģarapları örneklerinde kafeik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.44 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 0.48 mg/L ile en 

yüksek kafeik asit miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek kafeik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 2.43 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 12.47 mg/L ile 

en yüksek kafeik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek kafeik asit miktarı, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 3.90 mg/L ve 0.46 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay 

depolama süresinde 3.49 mg/L ile en yüksek kafeik asit miktarı 8-10 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek 

kafeik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 3.93 mg/L ve 4.50 

mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.70). 

 

Çizelge 4.70 Shiraz Ģaraplarının kafeik asit analiz sonuçları 

Shiraz Kafeik Asit (mg/L)     

0. AY 3.44±0.115  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.42±0.016Aa 0.45±0.062Aa 0.37±0.033Aa 0.48±0.047Aa 

6. AY 2.43±0.388Bb 2.34±0.358Bb 1.78±0.210Ba 1.42±0.131Ba 

9. AY 9.39±0.281Ea 12.47±1.275Dc 10.61±0.965Db 11.27±0.927Eb 

12. AY 3.90±0.504Db 3.49±0.869Cb 2.11±0.080Ba 2.10±0.252Ca 

15. AY 0.46±0.040Aa 0.44±0.003Aa 0.44±0.018Aa 0.39±0.013Aa 

18. AY 3.27±0.073Ca 3.49±0.390Cb 3.43±0.016Ca 2.80±0.080Ca 

21. AY 3.93±0.080Db 3.74±0.055Cb 3.83±0.061Cb 3.46±0.025Da 

24. AY 4.50±0.422Dc 3.76±0.125Cb 3.37±0.240Ca 3.18±0.161Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

kafeik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.61‟da gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde kafeik asit miktarı için en yüksek değer 9. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 12.47 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 

En düĢük kafeik asit miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.37 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.61).    
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ġekil 4.61 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kafeik asit değiĢimi   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kafeik asit üzerine etkisi çizelge 4.71‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde kafeik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.57 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 0.64 mg/L ile en 

yüksek kafeik asit miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek kafeik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 9.42 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 16.66 mg/L ile 

en yüksek kafeik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 

12. ay depolama süresinde 5.30 mg/L ile en yüksek kafeik asit miktarı 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 0.41 mg/L 

ile en yüksek kafeik asit miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 18. ay ve 21. ay depolama sürelerinde en yüksek kafeik asit miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 6.11 mg/L ve 5.33 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 

24. ay depolama süresinde 5.99 mg/L ile en yüksek kafeik asit miktarı 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.71). 
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Çizelge 4.71 Merlot Ģaraplarının kafeik asit analiz sonuçları 

Merlot  Kafeik Asit (mg/L) 

0. AY 3.57±0.120  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.38±0.019Aa 0.37±0.040Aa 0.47±0.037Ab 0.64±0.131Ac 

6. AY 9.42±0.145Ec 8.71±1.480Dc 4.98±1.447Ba 5.68±1.445Db 

9. AY 15.02±0.408Fc 16.66±0.421Ed 13.48±0.807Cb 4.36±0.631Ca 

12. AY 3.67±0.163Bb 4.58±0.287Bc 5.30±0.540Bd 3.43±0.357Ba 

15. AY 0.38±0.005Aa 0.39±0.015Aa 0.37±0.016Aa 0.41±0.010Aa 

18. AY 5.40±0.041Ca 6.11±0.269Cb 4.75±0.287Ba 4.51±0.415Ca 

21. AY 5.12±0.117Ca 5.33±0.321Ba 5.02±0.309Ba 4.87±0.116Da 

24. AY 5.99±0.235Dc 5.71±0.172Cc 5.47±0.086Bb 5.00±0.220Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

kafeik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.62‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.62 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kafeik asit değiĢimi   

 

Merlot Ģarapları örneklerinde kafeik asit miktarı için en yüksek değer 9. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 16.66 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 
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En düĢük kafeik asit miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı, 

15. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.37 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.62).     

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının kafeik asit üzerine etkisi çizelge 4.72‟de verilmiĢtir.  

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kafeik asit miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 2.70 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay ve 6. ay depolama 

sürelerinde en yüksek kafeik asit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 0.49 mg/L ve 4.55 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 6.10 

mg/L ile en yüksek kafeik asit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 12. ay depolama süresinde 2.16 mg/L ile en yüksek kafeik asit miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek 

kafeik asit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 0.35 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 18. ay ve 21. ay depolama sürelerinde en yüksek kafeik asit miktarı, 4-5 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 3.77 mg/L ve 3.70 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 4.26 mg/L ile en yüksek kafeik asit miktarı 

12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.72). 

 

Çizelge 4.72 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının kafeik asit analiz sonuçları 

CS  Kafeik Asit (mg/L) 

0. AY 2.70±0.260  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 0.36±0.059Aa 0.37±0.010Aa 0.38±0.009Aa 0.49±0.004Ab 

6. AY 2.42±0.285Ba 2.15±0.277Ba 3.68±0.142Cb 4.55±0.213Dc 

9. AY 2.93±0.335Ca 5.61±0.368Dc 6.10±0.892Ec 3.73±0.949Cb 

12. AY 2.16±0.308Bb 1.80±0.051Bb 1.20±0.144Ba 1.43±0.046Ba 

15. AY 0.31±0.020Aa 0.32±0.010Aa 0.35±0.013Aa 0.34±0.006Aa 

18. AY 3.77±0.210Db 3.73±0.261Cb 3.56±0.006Cb 3.34±0.076Ca 

21. AY 3.70±0.270Db 3.59±0.153Cb 3.61±0.050Cb 3.37±0.176Ca 

24. AY 4.16±0.300Da 4.12±0.116Ca 4.26±0.268Da 3.60±0.265Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının kafeik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.63‟te gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kafeik asit miktarı için en yüksek değer 9. ay 

depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 6.10 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük kafeik asit miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 0.31 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.63).     

 

 

ġekil 4.63 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında kafeik asit değiĢimi   

 

ġaraplardaki kafeik asit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 30.81 

oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 67.79, 8-10 °C‟de % 59.94, 12-14 °C‟de % 

53.22 ve 18-20 °C‟de % 40.06 oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de 

% 54.07, 8-10 °C‟de % 52.59, 12-14 °C‟de % 57.78 ve 18-20 °C‟de % 33.33 oranında 

artma olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur 

(p<0.05). 
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Mencia ve Brancellao Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda 

kafeik asit değerlerinde meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. Mencia Ģaraplarında 

malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen kafeik asit değerinin 5 mg/L olarak 

ölçüldüğü; 3. ay sonunda bu değerin 7 mg/L, 12. ay sonunda 11 mg/L düzeyine çıktığı 

belirtilmiĢtir. Brancellao Ģaraplarında ise; malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen 

kafeik asit değerinin 9 mg/L olduğu; 3. ay sonunda bu değerin 8 mg/L‟ye düĢtüğü, 12. 

ay sonunda ise 15 mg/L düzeyine çıktığı saptanmıĢtır (Garcia-Falcon vd. 2007).     

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının; hidroksisinamik asit 

türevlerinde meydana gelen değiĢimler incelenmiĢtir. Tüm Ģarap çeĢitlerinin kaftarik 

asit ve koutarik asit konsantrasyonlarında azalma meydana gelirken; kafeik asit ve 

kumarik asit konsantrasyonlarında kademeli ve önemli düzeyde artma gözlenmiĢtir. 

Özellikle Bobal ve Tortosi Ģarap çeĢitlerinin kafeik asit değerlerinde depolamanın ikinci 

yılında meydana gelen artmanın daha belirgin olduğu ve 24 aylık depolama sonunda 

hidroksisinamik asit türevleri arasında kafeik asitin baskın olan bileĢik olduğu 

belirtilmiĢtir. Kafeik asit değerlerinde meydana gelen artma; genel olarak tartarik 

esterlerin (kaftarik asit ve koutarik asit) hidrolizine dayandırılmıĢtır ancak; diğer 

bileĢiklerin özellikle de kumaril formlu antosiyaninlerin hidrolizi ile de 

iliĢkilendirilmiĢtir (Somers vd. 1987, Monagas vd. 2005, Gomez-Gallego vd. 2013). 

 

Ifie vd. (2018) tarafından yapılan çalıĢmada ise; Roselle Ģaraplarının 6 °C‟de, 15 °C‟de 

ve 30 °C‟de 12 ay boyunca depolandığı ve 1., 2., 3., 4., 6., 8. ve 12.  ay sonunda kafeik 

asit miktarının ölçüldüğü belirtilmiĢtir. Kafeik asit miktarının depolama öncesi 93.0 

mg/L olduğu ve bu değerin 1. ay sonunda 6 °C‟de 88.32 mg/L, 15 °C‟de 92.09 mg/L ve 

30 °C‟de 91.09 mg/L olduğu, 2. ay sonunda sırasıyla 83.9 mg/L, 80.6 mg/L ve 78.05 

mg/L olduğu, 3. ay sonunda sırasıyla 83.1 mg/L, 78.3 mg/L ve 75.1 mg/L olduğu, 4. ay 

sonunda sırasıyla 81.4 mg/L, 78.21 mg/L ve 73.09 mg/L olduğu, 6. ay sonunda sırasıyla 

81.04 mg/L, 82.23 mg/L ve 74.16 mg/L olduğu, 8. ay sonunda sırasıyla 68.79 mg/L, 

68.27 mg/L ve 67.68 mg/L olduğu ve 12. ay sonunda sırasıyla 60.04 mg/L, 61.27 mg/L 

ve 45.84 mg/L olduğu belirtilmiĢtir. Bu verilere göre; depolama sonunda 6 °C‟de % 
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35.44 oranında, 15 °C‟de % 34.12 oranında ve 30 °C‟de % 50.71 oranında azalma 

meydana geldiği bildirilmiĢtir.  

 

4.3.1.9 Kumarik asit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kumarik asit üzerine etkisi çizelge 4.73‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.73 Shiraz Ģaraplarının kumarik asit analiz sonuçları 

Shiraz Kumarik Asit (mg/L) 

0. AY 1.01±0.083  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.14±0.109Aa 2.19±0.149Bb 1.76±0.284Bb 1.29±0.250Aa 

6. AY 2.05±0.328Bb 2.06±0.298Bb 2.69±0.380Cc 1.28±0.100Aa 

9. AY 4.05±0.200Cc 2.68±0.274Bb 2.02±0.254Aa 2.29±0.532Aa 

12. AY 1.09±0.353Aa 1.15±0.205Aa 1.04±0.062Aa 0.93±0.022Aa 

15. AY 2.63±0.650Cc 2.09±0.063Bb 1.97±0.046Bb 1.44±0.058Aa 

18. AY 1.92±0.037Aa 1.73±0.034Aa 3.20±0.215Bb 5.07±0.057Cc 

21. AY 4.73±0.348Bb 5.47±0.371Cb 2.25±0.283Aa 2.09±0.025Aa 

24. AY 2.26±0.274Aa 8.06±0.390Dd 5.01±0.501Bb 7.44±0.120Cc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde kumarik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 1.01 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 2.19 mg/L ile en 

yüksek kumarik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek kumarik asit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 2.69 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 4.05 mg/L ile en 

yüksek kumarik asit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. 

ay depolama süresinde en yüksek kumarik asit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.15 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek 

kumarik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2.63 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 5.07 mg/L ile en yüksek kumarik asit miktarı 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama 
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sürelerinde en yüksek kumarik asit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 5.47 mg/L ve 8.06 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.73). 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

kumarik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.64‟te gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde kumarik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 8.06 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük kumarik asit miktarı ise; 12. ay depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 0.93 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.64).     

 

 

ġekil 4.64 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kumarik asit değiĢimi   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının kumarik asit üzerine etkisi çizelge 4.74‟te verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde kumarik asit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 5.03 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 2.11 mg/L ile en 

yüksek kumarik asit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek kumarik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 
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koĢullarında 3.30 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 4.50 mg/L ile en 

yüksek kumarik asit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. 

ay depolama süresinde en yüksek kumarik asit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.58 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay ve 18. ay depolama sürelerinde en 

yüksek kumarik asit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 2.57 

mg/L ve 6.16 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek kumarik 

asit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.32 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 

24. ay depolama süresinde 7.36 mg/L ile en yüksek kumarik asit miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. (Çizelge 4.74). 

 

Çizelge 4.74 Merlot Ģaraplarının kumarik asit analiz sonuçları 

Merlot  Kumarik Asit (mg/L) 

0. AY 5.03±0.031  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.10±0.038Aa 1.23±0.279Aa 2.11±0.233Ab 1.53±0.028Ab 

6. AY 3.30±0.260Bb 3.26±0.399Cb 2.06±0.317Aa 2.38±0.512Ba 

9. AY 3.49±0.665Bb 4.50±0.255Dc 3.73±0.140Bb 1.40±0.480Aa 

12. AY 1.24±0.048Aa 1.39±0.079Aa 1.58±0.161Ab 1.26±0.107Aa 

15. AY 2.57±0.159Bb 2.56±0.096Bb 2.03±0.106Aa 2.45±0.205Ba 

18. AY 6.16±0.457Cb 3.53±0.224Ca 4.40±0.056Ca 3.81±0.224Ca 

21. AY 3.45±0.150Ba 4.32±0.115Db 3.64±0.195Bb 2.84±0.161Ba 

24. AY 7.36±0.305Db 5.56±0.010Ea 6.38±0.271Da 6.35±0.317Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

kumarik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.65‟te gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde kumarik asit miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 7.36 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük kumarik asit miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.10 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.65).     
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ġekil 4.65 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında kumarik asit değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının kumarik asit üzerine etkisi çizelge 4.75‟te verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kumarik asit miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 4.72 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 1.95 

mg/L ile en yüksek kumarik asit miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek kumarik asit miktarı, 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 2.48 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay ve 12. ay depolama 

sürelerinde en yüksek kumarik asit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 1.12 mg/L ve 1.15 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 1.64 

mg/L ile en yüksek kumarik asit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek kumarik asit miktarı, 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 5.21 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 21. ay ve 24. ay depolama 

sürelerinde en yüksek kumarik asit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 5.11 mg/L ve 4.94 mg/L olarak belirlenmiĢtir. (Çizelge 4.75). 
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Çizelge 4.75 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının kumarik asit analiz sonuçları 

CS  Kumarik Asit (mg/L)    

0. AY 4.72±0.062  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 1.65±0.088Bb 1.05±0.293Aa 0.94±0.011Aa 1.95±0.063Bb 

6. AY 1.49±0.209Ba 1.40±0.148Aa 2.48±0.262Cb 2.19±0.081Bb 

9. AY 1.05±0.243Aa 1.12±0.246Aa 0.98±0.073Aa 0.87±0.101Aa 

12. AY 1.04±0.071Aa 1.15±0.056Aa 0.86±0.108Aa 0.95±0.168Aa 

15. AY 1.20±0.133Aa 1.28±0.057Aa 1.64±0.057Bb 1.40±0.237Aa 

18. AY 5.21±0.215Eb 3.29±0.051Ba 4.96±0.286Db 3.24±0.110Ca 

21. AY 2.52±0.302Ca 4.43±0.118Cb 5.11±0.404Dc 4.56±0.446Db 

24. AY 4.24±0.231Da 3.81±0.061Ca 4.94±0.290Db 4.37±0.095Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının kumarik asit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.66‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.66 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında kumarik asit değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde kumarik asit miktarı için en yüksek değer 

18. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 5.21 mg/L olarak 



192 
 

tespit edilmiĢtir. En düĢük kumarik asit miktarı ise; 12. ay depolama süresi ve 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 0.86 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.66). 

     

ġaraplardaki kumarik asit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama 

sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 123.76, 8-10 

°C‟de % 698.02, 12-14 °C‟de % 396.04 ve 18-20 °C‟de % 636.63 oranında ve Merlot 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 46.32, 8-10 °C‟de % 10.54, 12-14 °C‟de % 26.84 ve 18-20 

°C‟de % 26.24 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık depolama sonunda kumarik 

asit değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 

°C‟de % 10.17 ve 8-10 °C‟de % 19.28 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. Bu artma 

ve azalma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Mencia ve Brancellao Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda 

kumarik asit değerlerinde meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. Mencia Ģaraplarında 

malolaktik fermantasyon sonunda elde edilen kumarik asit değerinin 5 mg/L olarak 

ölçüldüğü; 3. ay sonunda bu değerin değiĢmediği, 12. ay sonunda 12 mg/L düzeyine 

çıktığı belirtilmiĢtir. Brancellao Ģaraplarında ise; malolaktik fermantasyon sonunda elde 

edilen kumarik asit değerinin 2 mg/L olduğu; 3. ay sonunda bu değerin değiĢmediği, 12. 

ay sonunda ise 9 mg/L düzeyine çıktığı saptanmıĢtır. Artan kumarik asit seviyeleri, 

Ģarapların depolanması sırasında kumaril antosiyaninlerin degradasyonu ile 

iliĢkilendirilmiĢtir. Spesifik olarak, antosiyanin malvidin 3-glukozit bozulmasının, 

Ģarabın depolanması sırasında kumarik asit seviyelerini yükselttiği belirtilmiĢtir. 

(Garcia-Falcon vd. 2007). 

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının; hidroksisinamik asit 

türevlerinde meydana gelen değiĢimler incelenmiĢtir. Tüm Ģarap çeĢitlerinin kaftarik 

asit ve koutarik asit konsantrasyonlarında azalma meydana gelirken; kafeik asit ve 

kumarik asit konsantrasyonlarında kademeli ve önemli düzeyde artma gözlenmiĢtir. 

Özellikle Cencibel, Bobal ve Tortosi Ģarap çeĢitlerinin kumarik asit değerlerinde 

depolamanın ikinci yılında meydana gelen artmanın daha belirgin olduğu belirtilmiĢtir. 

Kumarik asit değerlerinde meydana gelen artma; genel olarak tartarik esterlerin 
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(kaftarik asit ve koutarik asit) hidrolizi ve diğer bileĢiklerin özellikle de kumaril formlu 

antosiyaninlerin hidrolizi ile iliĢkilendirilmiĢtir (Somers vd. 1987, Monagas vd. 2005, 

Gomez-Gallego vd. 2013). 

 

4.3.1.10 Resveratrol 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının resveratrol üzerine etkisi çizelge 4.76‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.76 Shiraz Ģaraplarının resveratrol analiz sonuçları 

Shiraz Resveratrol (mg/L) 

0. AY 3.27±0.053  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.10±0.256Aa 4.66±0.523Cb 2.40±0.477Ba 2.23±0.351Aa 

6. AY 2.56±0.415Ba 3.20±0.024Bb 3.76±1.075Cb 2.56±0.276Ba 

9. AY 5.75±1.345Ca 8.79±0.614Dc 7.26±0.980Db 9.23±0.196Cd 

12. AY 3.07±0.67Ba 3.21±0.484Ba 2.52±0.046Ba 2.55±0.132Ba 

15. AY 1.69±0.072Aa 1.65±0.007Aa 1.62±0.016Aa 1.62±0.029Aa 

18. AY 14.13±0.389Eb 12.55±0.315Ea 14.48±0.228Fc 13.95±0.285Eb 

21. AY 14.72±0.305Eb 14.00±0.445Fb 13.44±0.115Ea 12.83±0.225Da 

24. AY 10.34±0.267Da 15.40±0.145Gb 15.53±0.088Gb 16.98±0.341Fc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde resveratrol miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.27 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 4.66 mg/L ile en 

yüksek resveratrol miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay 

depolama süresinde en yüksek resveratrol miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.76 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 9.23 mg/L ile en 

yüksek resveratrol miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. 

ay depolama süresinde en yüksek resveratrol miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.21 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek 

resveratrol miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 1.69 mg/L olduğu tespit 

edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 14.48 mg/L ile en yüksek resveratrol miktarı 12-

14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en 
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yüksek resveratrol miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 14.72 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 16.98 mg/L ile en yüksek resveratrol miktarı 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.76). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

resveratrol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.67‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde resveratrol miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 16.98 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. 

En düĢük resveratrol miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 12-14 °C ve 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 1.62 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.67).   

 

 

ġekil 4.67 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında resveratrol değiĢimi   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının resveratrol üzerine etkisi çizelge 4.77‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde resveratrol miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 3.68 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 3.84 mg/L ile en 
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yüksek resveratrol miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. 

ay depolama süresinde en yüksek resveratrol miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 6.03 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 9.17 mg/L ile en 

yüksek resveratrol miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. 

ay depolama süresinde en yüksek resveratrol miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 3.90 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek 

resveratrol miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2.18 mg/L olduğu tespit 

edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 20.32 mg/L ile en yüksek resveratrol miktarı 4-5 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

resveratrol miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 16.80 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 23.11 mg/L ile en yüksek resveratrol miktarı 

4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.77). 

 

Çizelge 4.77 Merlot Ģaraplarının resveratrol analiz sonuçları 

Merlot  Resveratrol (mg/L)  

0. AY 3.68±0.126  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.90±0.587Bb 2.30±0.181Aa 3.00±0.124Bb 3.84±1.033Cc 

6. AY 6.03±0.184Cb 5.90±0.687Cb 3.99±0.812Ca 4.44±0.744Ca 

9. AY 7.55±0.893Db 9.17±0.208Dc 7.81±0.367Db 3.67±0.467Ca 

12. AY 3.10±0.093Ba 3.48±0.084Ba 3.90±0.253Cb 3.04±0.163Ba 

15. AY 1.63±0.034Aa 2.18±0.053Aa 1.60±0.023Aa 1.62±0.021Aa 

18. AY 20.32±0.201Fc 17.64±0.461Fb 17.69±0.067Fb 16.36±0.353Da 

21. AY 16.31±0.241Ea 16.80±0.103Eb 16.41±0.195Ea 16.14±0.128Da 

24. AY 23.11±0.225Gd 22.74±0.210Gc 21.73±0.240Gb 20.33±0.277Ea 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

resveratrol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.68‟de gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde resveratrol miktarı için en yüksek değer 24. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 23.11 mg/L olarak tespit edilmiĢtir. En 

düĢük resveratrol miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 1.60 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.68).   
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ġekil 4.68 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında resveratrol değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının resveratrol üzerine etkisi çizelge 4.78‟de verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde resveratrol miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 2.87 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 2.72 

mg/L ile en yüksek resveratrol miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek resveratrol miktarı, 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 3.78 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay ve 12. ay depolama 

sürelerinde en yüksek resveratrol miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 4.62 mg/L ve 2.29 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama süresinde 1.63 

mg/L ile en yüksek resveratrol miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 18. ay ve 21. ay depolama sürelerinde en yüksek resveratrol miktarı, 12-14 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 14.20 mg/L ve 11.33 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 17.50 mg/L ile en yüksek resveratrol miktarı 

4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.78). 
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Çizelge 4.78 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının resveratrol analiz sonuçları 

CS  Resveratrol (mg/L) 

0. AY 2.87±0.132  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.25±0.336Aa 2.24±0.166Ba 2.15±0.077Aa 2.72±0.047Bb 

6. AY 2.54±0.097Ba 3.00±0.621Ca 3.78±0.732Bb 3.56±0.102Bb 

9. AY 2.60±0.168Ba 4.62±1.112Db 3.96±0.310Bb 3.05±0.443Ba 

12. AY 2.24±0.066Aa 2.29±0.078Ba 1.94±0.060Aa 2.07±0.010Aa 

15. AY 1.59±0.004Aa 1.60±0.018Aa 1.61±0.008Aa 1.63±0.028Aa 

18. AY 14.12±0.406Db 13.79±0.216Fb 14.20±0.161Db 12.60±0.415Da 

21. AY 11.07±0.112Ca 11.03±0.412Ea 11.33±0.305Ca 11.11±0.226Ca 

24. AY 17.50±0.475Ec 14.24±0.179Fb 13.60±0.370Db 13.08±0.365Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının resveratrol değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.69‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.69 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında resveratrol değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde resveratrol miktarı için en yüksek değer 24. 

ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 17.50 mg/L olarak tespit 
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edilmiĢtir. En düĢük resveratrol miktarı ise; 15. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 1.59 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.69).   

 

ġaraplardaki resveratrol düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama sonunda 

tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık depolama 

sonunda resveratrol değerlerindeki artmanın depolama öncesi değerlere göre; Shiraz 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 216.21, 8-10 °C‟de % 370.95, 12-14 °C‟de % 374.92 ve 18-

20 °C‟de % 419.27 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 527.99, 8-10 °C‟de % 

517.93, 12-14 °C‟de % 490.49 ve 18-20 °C‟de % 452.45 oranında ve Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 509.76, 8-10 °C‟de % 396.17, 12-14 °C‟de % 

373.87 ve 18-20 °C‟de % 355.75 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel 

olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05).  

 

Literatürde depolama koĢullarında resveratrol değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir. 

 

4.3.2 HPLC antosiyanin analizleri 

4.3.2.1 Pelargonin 3-glikozit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının pelargonin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.79‟da verilmiĢtir. 

Shiraz Ģarapları örneklerinde pelargonin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 95.13 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 142.91 mg/L ile 

en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 221.18 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay depolama 

süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 128.32 mg/L olarak bulunmuĢtur. 12. ay depolama süresinde 75.89 mg/L 

ile en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 
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edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 44.12 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay depolama 

süresinde 10.68 mg/L ile en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek pelargonin 

3-glikozit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 155.74 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 202.45 mg/L ile en yüksek pelargonin 3-

glikozit  miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.79). 

 

Çizelge 4.79 Shiraz Ģaraplarının pelargonin 3-glikozit analiz sonuçları 

Shiraz Pelargonin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 95.13±3.127  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 131.11±0.792Fa 142.91±0.444Eb ND ND 

6. AY 221.18±0.928Hd 211.68±1.134Gc 199.27±0.747Fb 121.26±1.075Ea 

9. AY 57.43±0.898Db 57.10±0.885Cb 48.24±1.770Ba 128.32±2.283Ec 

12. AY 75.89±0.198Eb 59.45±0.417Ca 73.39±0.765Cb 56.79±0.298Ca 

15. AY 41.20±0.864Ca 44.12±0.421Bb 42.90±0.195Bb 43.84±0.155Bb 

18. AY 8.31±0.043Aa 10.62±0.208Ac 10.68±0.396Ac 9.15±0.481Ab 

21. AY 19.71±2.336Ba 128.02±1.967Db 132.26±1.257Dc 155.74±2.256Fd 

24. AY 202.45±2.412Gd 185.64±0.581Fc 142.18±1.308Eb 117.20±1.305Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

pelargonin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.70‟te gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde pelargonin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 24. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 202.45 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük pelargonin 3-glikozit miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 8.31 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.70).   
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ġekil 4.70 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında pelargonin 3-glikozit değiĢimi   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının pelargonin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.80‟de verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde pelargonin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin 

baĢlangıç aĢamasında 65.20 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama süresinde 224.30 

mg/L ile en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit 

miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 322.22 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 9. ay 

ve 12. ay depolama sürelerinde en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 183.32 mg/L ve 124.42 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 15. ay depolama süresinde 57.69 mg/L ile en yüksek pelargonin 3-glikozit 

miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama 

süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 28.33 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde 217.85 mg/L 

ile en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 4-5 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 233.31 mg/L olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.80). 
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Çizelge 4.80 Merlot Ģaraplarının pelargonin 3-glikozit analiz sonuçları 

Merlot Pelargonin 3-glikozit (mg/L)  

0. AY 65.20±1.156  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 197.12±1.796Eb 198.46±0.492Eb 224.30±1.252Gc 172.12±0.755Ea 

6. AY 322.22±1.436Hd 303.20±2.669Fc 256.04±0.749Hb 211.92±1.346Fa 

9. AY 157.28±2.716Dc 183.32±1.102Dd 123.01±0.542Db 117.06±1.449Da 

12. AY 75.16±1.230Ca 124.42±0.766Cc 102.74±0.439Cb 105.42±0.446Cb 

15. AY 53.05±0.400Ba 53.71±0.251Ba 57.69±0.655Bb 52.60±0.617Ba 

18. AY 24.64±0.836Ac 12.77±0.236Aa 15.56±0.626Aa 28.33±1.285Ab 

21. AY 206.34±1.623Fa 211.70±0.556Eb 217.85±2.016Fc ND 

24. AY 233.31±1.344Gd 211.83±0.535Ec 166.21±0.604Eb 116.22±1.204Da 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

pelargonin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.71‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.71 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında pelargonin 3-glikozit değiĢimi   

 

Merlot Ģarapları örneklerinde pelargonin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 6. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 322.22 mg/L olarak tespit 
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edilmiĢtir. En düĢük pelargonin 3-glikozit miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 8-10 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 12.77 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.71).   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının pelargonin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.81‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.81 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının pelargonin 3-glikozit analiz sonuçları 

CS Pelargonin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 67.22±0.576   

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 184.87±1.028Fa 187.35±2.098Ga 224.11±1.638Fc 176.28±0.643Gb 

6. AY 76.04±1.507Ca 168.19±1.949Fd 161.13±0.973Ec 138.01±0.779Fb 

9. AY 159.33±0.723Ed 145.08±0.154Ec 139.22±0.230b 99.07±0.757Da 

12. AY 126.03±0.472Db 130.04±0.464Dc 118.46±0.494Da 136.32±0.325Fd 

15. AY 71.43±0.193Ca 73.93±1.005Cb 82.06±0.362Cc 71.79±0.776Ca 

18. AY 33.96±0.700Ba 41.33±0.588Bc 41.83±0.930Bc 38.76±0.245Bb 

21. AY 2.51±0.101Aa 16.31±0.310Ad 15.81±0.246Ac 14.64±0.358Ab 

24. AY 211.33±0.630Gd 184.78±0.236Gc 162.20±0.338Eb 125.81±0.468Ea 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde pelargonin 3-glikozit miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 67.22 mg/L olarak bulunmuĢtur. 3. ay depolama 

süresinde 224.11 mg/L ile en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 6. ay depolama süresinde en yüksek pelargonin 3-

glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 168.19 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 9. ay depolama süresinde 159.33 mg/L ile en yüksek pelargonin 3-

glikozit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay depolama 

süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 136.32 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay ve 18. ay depolama sürelerinde 

en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 82.06 mg/L ve 41.83 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde 

16.31 mg/L ile en yüksek pelargonin 3-glikozit miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek pelargonin 3-glikozit 
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miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 211.33 mg/L olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.81). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının pelargonin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.72‟de 

gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.72 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında pelargonin 3-glikozit değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde pelargonin 3-glikozit miktarı için en yüksek 

değer 3. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 224.11 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük pelargonin 3-glikozit miktarı ise; 21. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2.51 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 

4.72).   

 

ġaraplardaki pelargonin 3-glikozit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama 

sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık 

depolama sonunda pelargonin 3-glikozit değerlerindeki artmanın depolama öncesi 

değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 112.81, 8-10 °C‟de % 95.14, 12-14 

°C‟de % 49.46 ve 18-20 °C‟de % 23.20 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 
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257.84, 8-10 °C‟de % 224.89, 12-14 °C‟de % 154.92 ve 18-20 °C‟de % 78.25 oranında 

ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 214.39, 8-10 °C‟de % 174.89, 12-14 

°C‟de % 141.30 ve 18-20 °C‟de % 87.16 oranında olduğu saptanmıĢtır. Bu artma 

istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Literatürde depolama koĢullarında pelargonin 3-glikozit değiĢimi ile ilgili çalıĢma 

bulunmadığından tez kapsamında yapılan bu çalıĢma sonuçları özgünlük ifade 

etmektedir.  

 

4.3.2.2 Delfinidin 3-glikozit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının delfinidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.82‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.82 Shiraz Ģaraplarının delfinidin 3-glikozit analiz sonuçları 

 

Shiraz Delfinidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY ND  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 4.95±0.100Aa 6.44±0.115Bb ND ND 

6. AY 9.73±1.234Cb 15.86±1. 072Dc 8.27±1.214Ba ND 

9. AY 183.27±0.714Ec 205.24±0.571Fd 174.24±0.103Db 99.30±0.283Da 

12. AY 22.84±0.811Db 16.96±1.018Ea 24.47±1.576Cc 16.64±0.223Ca 

15. AY 4.53±0.290Aa 9.84±0.136Cd 8.93±0.060Bc 7.35±0.007Bb 

18. AY 4.16±0.000Aa 4.15±0.000Aa 4.15±0.000Aa 4.21±0.000Aa 

21. AY 6.74±0.272Bb 4.33±0.322Aa 4.15±0.022Aa 4.85±0.173Aa 

24. AY 4.34±0.193Aa 4.86±0.107Aa 4.55±0.109Aa 4.35±0.184Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde delfinidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında ölçülememiĢtir. 3. ay, 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde en yüksek 

delfinidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 6.44 

mg/L, 15.86 mg/L ve 205.24 mg/L olarak bulunmuĢtur. 12. ay depolama süresinde 

24.47 mg/L ile en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama süresinde en yüksek delfinidin 3-glikozit 

miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 9.84 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay 
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depolama süresinde 4.21 mg/L ile en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

delfinidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 6.74 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 4.86 mg/L ile en yüksek delfinidin 3-glikozit 

miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.82). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

delfinidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.73‟te gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde delfinidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 9. ay 

depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 205.24 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük delfinidin 3-glikozit miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 8-10 °C 

ve 12-14 °C depolama sıcaklıkları, 21. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 4.15 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.73).   

 

 

ġekil 4.73 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında delfinidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının delfinidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.83‟te verilmiĢtir. 
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Merlot Ģarapları örneklerinde delfinidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında ölçülememiĢtir. 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en 

yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 

5.98 mg/L, 16.47 mg/L, 226.55 mg/L, 64.96 mg/L ve 9.65 mg/L olarak bulunmuĢtur. 

18. ay depolama süresinde 42.36 mg/L ile en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı 18-20 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek 

delfinidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 5.75 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. 24. ay depolama süresinde 34.73 mg/L ile en yüksek delfinidin 3-glikozit 

miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.83). 

 

Çizelge 4.83 Merlot Ģaraplarının delfinidin 3-glikozit analiz sonuçları 

 

Merlot Delfinidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY ND  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 5.98±0.960Ab 5.76±0.155Ab 4.64±0.635Aa 4.63±0.321Aa 

6. AY 16.47±0.515Cd 12.79±0.294Cc 10.67±0.723Cb 9.02±0.555Ca 

9. AY 226.55±0.606Fd 125.12±0.554Eb 136.94±0.156Fc 78.26±0.300Ea 

12. AY 64.96±0.674Ed 30.81±1.255Da 45.22±0.525Ec 41.35±1.300Db 

15. AY 9.65±0.117Bd 7.88±0.441Bc 6.63±0.185Bb 5.86±0.111Ba 

18. AY 5.74±0.162Aa 6.43±0.184Bb 5.05±0.059Aa 42.36±1.212Dc 

21. AY 5.73±0.217Aa 5.75±0.126Aa 5.09±0.125Aa ND 

24. AY 34.73±1.211Dd 28.81±0.223Dc 21.55±1.074Db 4.30±0.129Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

delfinidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.74‟te gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde delfinidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 9. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 226.55 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük delfinidin 3-glikozit miktarı ise; 24. ay depolama süresi ve 18-20 

°C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.30 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.74).   
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ġekil 4.74 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında delfinidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının delfinidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.84‟te verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde delfinidin 3-glikozit miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında ölçülememiĢtir. 3. ay ve 6. ay depolama sürelerinde en 

yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 

4.28 mg/L ve 12.63 mg/L olarak bulunmuĢtur. 9. ay depolama süresinde 103.29 mg/L 

ile en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 12. ay depolama süresinde en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 42.55 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 15. ay depolama 

süresinde en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 8.50 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 18. ay depolama süresinde 21.98 mg/L ile 

en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 4.99 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama 

süresinde 4.55 mg/L ile en yüksek delfinidin 3-glikozit miktarı 4-5 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.84). 
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Çizelge 4.84 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının delfinidin 3-glikozit analiz sonuçları 

CS Delfinidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY ND  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY ND 4.28±0.267Aa 4.20±0.350Aa ND 

6. AY 7.57±0.617Ba 12.63±0.808Cd 10.08±0.233Cc 8.73±0.677Bb 

9. AY 103.29±0.208Ed 75.73±1.146Fb 88.62±0.451Fc 62.26±0.300Ea 

12. AY 34.15±0.148Dc 42.55±0.559Ed 26.67±0.560Ea 31.20±0.320Db 

15. AY 7.29±0.568Bb 6.20±0.335Ba 6.31±0.025Ba 8.50±0.165Bc 

18. AY 21.98±0.845Cd 19.80±1.181Dc 15.66±0.809Db 12.23±0.022Ca 

21. AY 4.18±0.011Aa 4.74±0.017Aa 4.99±0.023Aa 4.31±0.014Aa 

24. AY 4.55±0.039Aa 4.52±0.001Aa 4.27±0.001Aa 4.34±0.000Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının delfinidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.75‟te 

gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.75 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında delfinidin 3-glikozit değiĢimi   
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Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde delfinidin 3-glikozit miktarı için en yüksek 

değer 9. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 103.29 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük delfinidin 3-glikozit miktarı ise; 21. ay depolama 

süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.18 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 

4.75).   

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin, delfinidin 3-glikozit üzerindeki etkisini incelemek 

üzere yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca 

depolanmıĢtır. Depolama öncesi 20.93 mg/L olan delfinidin 3-glikozit değeri, 3. ay 

sonunda 14.34 mg/L, 6. ay sonunda 12.81 mg/L, 9. ay sonunda 11.41 mg/L ve 12. ay 

sonunda 10.41 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Delfinidin 3-glikozit değerinde, 3 ay sonunda 

% 31.49 oranında, 6 ay sonunda % 38.80 oranında, 9 ay sonunda % 45.48 oranında ve 

12 ay sonunda % 50.26 oranında azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir (Gomez-Plaza 

vd. 2000).     

 

Monastrell Ģaraplarının 20 °C‟de 7 ay boyunca depolandığı bir baĢka çalıĢmada; 

depolama öncesi delfinidin 3-glikozit değeri 27.32 mg/L iken 3. ay sonunda % 78.07 

oranında azalarak 5.99 mg/L‟ye, 6. ay sonunda % 82.72 oranında azalarak 4.72 mg/L‟ye 

düĢtüğü bildirilmiĢtir (Zafrilla vd. 2003).   

 

Mencia Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda delfinidin 3-

glikozit değerlerinde önemli düzeyde azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir. Malolaktik 

fermantasyon sonunda elde edilen delfinidin 3-glikozit değeri 7 mg/L iken; 3. ay 

sonunda bu değer 5 mg/L, 12. ay sonunda 2 mg/L düzeyine düĢtüğü belirtilmiĢtir 

(Garcia-Falcon vd. 2007).   

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının delfinidin 3-glikozit 

değerinde önemli azalmalar meydana geldiği bildirilmiĢtir. Cencibel Ģarabında 

delfinidin 3-glikozit değeri; 1. ay sonunda 7.56 mg/L, 12. ay sonunda 3.71 mg/L ve 24. 

ay sonunda 4.81 mg/L, Bobal Ģarabında; 1. ay sonunda 6.85 mg/L, 12. ay sonunda 4.56 

mg/L ve 24. ay sonunda 4.29 mg/L, Moravia Agria Ģarabında; 1. ay sonunda 7.32 mg/L, 
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12. ay sonunda 7.20 mg/L ve 24. ay sonunda 5.36 mg/L, Tortosi Ģarabında; 1. ay 

sonunda 4.27 mg/L, 12. ay sonunda 4.10 mg/L ve 24. ay sonunda 4.01 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. Depolama sonunda delfinidin 3-glikozit değerinin, Cencibel Ģarabında 1. 

ay sonundaki değere göre % 36.38 oranında, Bobal Ģarabında % 37.37 oranında, 

Moravia Agria Ģarabında % 26.78 oranında ve Tortosi Ģarabında % 6.09 oranında 

azalma gösterdiği belirtilmiĢtir. 

  

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

delfinidin 3-glikozit miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 4.95 

mg/L olan delfinidin 3-glikozit miktarı, 3. ay sonunda 3.52 mg/L, 6. ay sonunda 2.63 

mg/L olarak ölçülmüĢ, 9. ve 12. ay sonunda belirlenememiĢtir. Shiraz Ģaraplarında 

depolama öncesi 5.53 mg/L olan delfinidin 3-glikozit miktarı, 3. ay sonunda 2.37 mg/L, 

6. ay sonunda 2.13 mg/L olarak ölçülmüĢ, 9. ve 12. ay sonunda belirlenememiĢtir. 

Tempranillo Ģaraplarında depolama öncesi 7.17 mg/L olan delfinidin 3-glikozit miktarı, 

3. ay sonunda 2.50 mg/L, 6. ay sonunda 0.981 mg/L olarak ölçülmüĢ, 9. ve 12. ay 

sonunda belirlenememiĢtir. 12 aylık depolama sonunda delfinidin 3-glikozit 

düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 46.87 oranında, Shiraz Ģarabında % 61.48 oranında 

ve Tempranillo Ģarabında ise % 86.32 oranında azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. 

 

4.3.2.3 Malvidin 3-glikozit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının malvidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.85‟te verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde malvidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 2.75 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

malvidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 4.54 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 

12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 12.51 mg/L ve 8.72 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 12. ay depolama süresinde 18.47 mg/L ile en yüksek malvidin 3-glikozit 

miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama 
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süresinde en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 14.43 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay depolama süresinde 7.13 mg/L ile 

en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 8.51 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama 

süresinde 4.28 mg/L ile en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.85). 

 

Çizelge 4.85 Shiraz Ģaraplarının malvidin 3-glikozit analiz sonuçları 

Shiraz Malvidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 2.75±0.205  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 4.33±0.270Ca 4.54±0.115Cb ND ND 

6. AY 5.19±0.676Db 11.91±0.677Ec 12.51±0.376Fc 3.67±0.220Ba 

9. AY 6.35±0.051Eb 3.52±0.080Ba 8.72±0.230Dc 2.77±0.154Aa 

12. AY 18.47±0.097Fd 14.48±0.150Fc 10.72±0.147Eb 6.41±0.159Ca 

15. AY 4.95±0.287Db 14.43±0.215Fc 4.29±0.059Ba 3.45±0.267Aa 

18. AY 3.35±0.049Ba 2.64±0.010Aa 4.10±0.061Bb 7.13±0.270Dc 

21. AY 2.55±0.008Aa 8.51±0.408Dc 5.25±0.195Cb 3.30±0.023Aa 

24. AY 3.46±0.150Ba 3.62±0.335Ba 3.36±0.007Aa 4.28±0.015Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

malvidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.76‟da gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde malvidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 12. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 18.47 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük malvidin 3-glikozit miktarı ise; 21. ay depolama süresi ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 2.55 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.76).   
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ġekil 4.76 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında malvidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının malvidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.86‟da verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde malvidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 2.29 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

malvidin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 3.32 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 6. ay depolama süresinde en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 22.41 mg/L olarak bulunmuĢtur. 9. ay depolama 

süresinde 5.49 mg/L ile en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı 8-10 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek 

malvidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 11.59 

mg/L ve 4.89 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay depolama süresinde 28.02 mg/L ile en 

yüksek malvidin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde 

edilmiĢtir. 21. ay depolama süresinde en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 3.75 mg/L olarak belirlenmiĢtir. 24. ay depolama 

süresinde 2.80 mg/L ile en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.86). 
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Çizelge 4.86 Merlot Ģaraplarının malvidin 3-glikozit analiz sonuçları 

Merlot  Malvidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 2.29±0.265 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 2.89±0.345Aa 3.16±0.096Ba 3.32±0.221Ba 3.05±0.062Aa 

6. AY 22.41±0.536Fc 7.59±0.366Db 7.13±0.026Db 4.39±0.017Ba 

9. AY 4.15±0.455Cb 5.49±0.146Cc 3.26±0.106Ba 4.04±0.469Bb 

12. AY 11.59±0.420Ec 8.61±0.375Eb 5.26±0.347Ca 4.84±0.673Ba 

15. AY 4.89±0.335Ba 4.61±0.025Ca ND ND 

18. AY 8.15±0.158Db 14.69±0.276Fc 28.02±0.885Ed 3.11±0.110Aa 

21. AY 2.50±0.065Aa 3.75±0.200Bb 3.64±0.023Bb ND 

24. AY 2.40±0.025Aa 2.35±0.025Aa 2.26±0.007Aa 2.80±0.006Ab 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

malvidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.77‟de gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.77 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında malvidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Merlot Ģarapları örneklerinde malvidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 18. ay 

depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 28.02 mg/L olarak tespit 
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edilmiĢtir. En düĢük malvidin 3-glikozit miktarı ise; 24. ay depolama süresi ve 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 2.26 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.77).   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının malvidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.87‟de verilmiĢtir.  

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde malvidin 3-glikozit miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 2.65 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde 

en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 5.32 

mg/L olarak bulunmuĢtur. 6. ay depolama süresinde en yüksek malvidin 3-glikozit 

miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 7.94 mg/L olarak bulunmuĢtur. 9. ay 

depolama süresinde 7.74 mg/L ile en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde 

en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 

sırasıyla; 6.39 mg/L ve 8.30 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay ve 21. ay depolama 

sürelerinde en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 4.01 mg/L ve 9.56 mg/L olarak bulunmuĢtur. 24. ay depolama 

süresinde 4.28 mg/L ile en yüksek malvidin 3-glikozit miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir (Çizelge 4.87). 

 

Çizelge 4.87 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının malvidin 3-glikozit analiz sonuçları 

CS Malvidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 2.65±0.223 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 3.07±0.447Aa 5.32±0.312Dc 3.51±0.465Bb 4.21±0.139Bb 

6. AY 3.91±0.119Ba 5.82±0.151Db 7.94±0.051Dc 4.45±0.041Ba 

9. AY 7.74±0.266Ec 5.61±0.075Db 7.59±0.270Dc 3.15±0.409Aa 

12. AY 5.28±0.260Cb 4.57±0.137Cb 6.39±0.420Cc 2.68±0.108Aa 

15. AY 6.70±0.250Da 7.72±0.036Eb 8.30±0.250Db 7.42±0.425Cb 

18. AY 4.01±0.555Bb 3.60±0.056Ba 3.37±0.011Ba 3.18±0.006Aa 

21. AY 9.56±0.057Fb 2.08±0.035Aa 2.60±0.045Aa 2.34±0.021Aa 

24. AY 3.49±0.351Aa 3.62±0.345Ba 3.37±0.017Ba 4.28±0.070Bb 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 
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Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının malvidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.78‟de 

gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.78 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında malvidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde malvidin 3-glikozit miktarı için en yüksek 

değer 21. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 9.56 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük malvidin 3-glikozit miktarı ise; 21. ay depolama süresi 

ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 2.08 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.78).   

 

ġaraplardaki malvidin 3-glikozit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık 

depolama sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 

25.82 oranında, 8-10 °C‟de % 31.64, 12-14 °C‟de % 22.18 ve 18-20 °C‟de % 55.64 

oranında, Merlot Ģaraplarında 18-20 °C‟de % 22.27 oranında ve Cabernet Sauvignon 

Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 31.70, 8-10 °C‟de % 36.60, 12-14 °C‟de % 27.17 ve 18-20 

°C‟de % 61.51 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel olarak da 

önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 
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Depolama sıcaklığının ve süresinin, malvidin 3-glikozit üzerindeki etkisini incelemek 

üzere yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca 

depolanmıĢtır. Depolama öncesi 220.43 mg/L olan malvidin 3-glikozit değeri, 3. ay 

sonunda 162.20 mg/L, 6. ay sonunda 143.69 mg/L, 9. ay sonunda 125.37 mg/L ve 12. 

ay sonunda 100.88 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Malvidin 3-glikozit değerinde, 3 ay 

sonunda % 26.42 oranında, 6 ay sonunda % 34.81 oranında, 9 ay sonunda % 43.12 

oranında ve 12 ay sonunda % 54.23 oranında azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir 

(Gomez-Plaza vd. 2000).     

 

Monastrell Ģaraplarının 20 °C‟de 7 ay boyunca depolandığı bir baĢka çalıĢmada; 

depolama öncesi malvidin 3-glikozit değeri 248.34 mg/L iken 3. ay sonunda % 79.92 

oranında azalarak 49.86 mg/L‟ye, 6. ay sonunda % 84.20 oranında azalarak 39.24 

mg/L‟ye düĢtüğü bildirilmiĢtir (Zafrilla vd. 2003).   

 

Mencia Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda malvidin 3-

glikozit değerlerinde önemli düzeyde azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir. Malolaktik 

fermantasyon sonunda elde edilen malvidin 3-glikozit değeri 126 mg/L iken; 3. ay 

sonunda bu değer 79 mg/L, 12. ay sonunda 33 mg/L düzeyine düĢtüğü belirtilmiĢtir 

(Garcia-Falcon vd. 2007).   

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının malvidin 3-glikozit 

değerinde önemli değiĢimler meydana geldiği bildirilmiĢtir. Cencibel Ģarabında 

malvidin 3-glikozit değeri; 1. ay sonunda 58.53 mg/L, 12. ay sonunda 59.22 mg/L ve 

24. ay sonunda 56.89 mg/L, Bobal Ģarabında; 1. ay sonunda 48.14 mg/L, 12. ay sonunda 

51.27 mg/L ve 24. ay sonunda 50.56 mg/L, Moravia Agria Ģarabında; 1. ay sonunda 

63.83 mg/L, 12. ay sonunda 67.98 mg/L ve 24. ay sonunda 68.84 mg/L, Tortosi 

Ģarabında; 1. ay sonunda 73.27 mg/L, 12. ay sonunda 74.18 mg/L ve 24. ay sonunda 

75.10 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Depolama sonunda malvidin 3-glikozit değerinin, 

Cencibel Ģarabında 1. ay sonundaki değere göre % 2.80 oranında azalma, Bobal 

Ģarabında % 5.03 oranında, Moravia Agria Ģarabında % 7.85 oranında ve Tortosi 

Ģarabında % 2.50 oranında artma gösterdiği belirtilmiĢtir. 
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Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

malvidin 3-glikozit miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 80.7 

mg/L olan malvidin 3-glikozit miktarı, 3. ay sonunda 29.3 mg/L, 6. ay sonunda 11.5 

mg/L, 9. ay sonunda 5.40 mg/L ve 12. ay sonunda 4.15 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Bu 

değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; 77.9 mg/L, 15.5 mg/L, 6.43 mg/L, 3.41 mg/L ve 

2.83 mg/L, Tempranillo Ģaraplarında ise sırasıyla; 75.7 mg/L, 11.1 mg/L, 5.50 mg/L, 

3.16 mg/L ve 2.44 mg/L olarak belirtilmiĢtir. 12 aylık depolama sonunda malvidin 3-

glikozit düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 94.86 oranında, Shiraz Ģarabında % 96.37 

oranında ve Tempranillo Ģarabında ise % 96.78 oranında azalma meydana geldiği 

bildirilmiĢtir. 

 

4.3.2.4 Siyanidin 3-glikozit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının siyanidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.88‟te verilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde siyanidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 8.00 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

siyanidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 13.51 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 6. ay depolama süresinde 35.19 mg/L ile en yüksek siyanidin 3-glikozit 

miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 9. ay depolama 

süresinde 24.52 mg/L ile en yüksek siyanidin 3-glikozit miktarı 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek 

siyanidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 56.29 

mg/L ve 98.87 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay depolama süresinde en yüksek 

siyanidin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 9.52 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 21. ay ve 24. ay depolama sürelerinde en yüksek siyanidin 3-glikozit 

miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 21.91 mg/L ve 21.58 mg/L 

olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.88). 
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Çizelge 4.88 Shiraz Ģaraplarının siyanidin 3-glikozit analiz sonuçları 

Shiraz Siyanidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 8.00±0.555 

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 13.51±0.055Bb 12.72±0.240Ca ND ND 

6. AY 15.91±0.180Ca 35.19±0.427Ed 32.85±0.705Ec 18.10±0.085Cb 

9. AY 23.44±0.549Db 23.75±0.080Db 14.39±0.115Ca 24.52±0.400Dc 

12. AY 52.69±0.265Fb 56.29±0.136Fd 53.61±0.681Fc 26.65±0.257Ea 

15. AY 32.61±0.795Ec 98.87±1.047Gd 19.74±0.272Db 17.37±0.367Ca 

18. AY 6.42±0.430Aa 9.23±0.282Bb 9.52±0.045Bb 6.78±0.045Aa 

21. AY 21.91±0.666Dd 20.38±0.160Dc 18.64±0.044Db 11.78±0.116Ba 

24. AY 21.58±0.545Dc 7.43±0.122Aa 7.73±0.051Ab 6.69±0.095Aa 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

siyanidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.79‟da gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.79 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında siyanidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde siyanidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 15. ay 

depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 98.87 mg/L olarak tespit 
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edilmiĢtir. En düĢük siyanidin 3-glikozit miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 6.42 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.79).   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının siyanidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.89‟da verilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde siyanidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 6.86 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

siyanidin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 9.92 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 6. ay, 9. ay, 12. ay ve 15. ay depolama sürelerinde en yüksek siyanidin 3-

glikozit  miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 55.09 mg/L, 66.30 

mg/L, 67.41 mg/L ve 162.65 mg/L olarak bulunmuĢtur. 18. ay depolama süresinde en 

yüksek siyanidin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 36.01 

mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama süresinde 11.31 mg/L ile en yüksek 

siyanidin 3-glikozit miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. 

ay depolama süresinde en yüksek siyanidin 3-glikozit miktarı, 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 15.58 mg/L olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.89). 

 

Çizelge 4.89 Merlot Ģaraplarının siyanidin 3-glikozit  analiz sonuçları 

Merlot Siyanidin 3-glikozit (mg/L)  

0. AY 6.86±0.013  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 8.74±0.255Ab 6.83±0.165Aa 9.92±0.765Ac 6.66±0.187aA 

6. AY 55.09±0.668Dd 25.30±0.712Cb 37.40±0.239Dc 22.68±0.075Da 

9. AY 66.30±0.612Ed 51.41±0.420Dc 32.19±0.698Cb 19.93±0.485Ca 

12. AY 67.41±1.227Ed 60.61±0.674Ec 14.31±0.020Ba 25.56±0.081Eb 

15. AY 162.65±0.724Fd 141.39±1.527Fc 107.44±1.526Eb 65.38±0.765Fa 

18. AY 19.50±0.469Cb 7.40±0.046Aa 36.01±0.404Dd 23.11±0.561Dc 

21. AY 11.31±0.237Bc 10.10±0.097Bb 8.00±0.445Aa ND 

24. AY 10.54±0.540Bb 10.02±0.065Ba 9.49±0.175Aa 15.58±0.059Bc 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

siyanidin 3-glikozit  değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.80‟de gösterilmiĢtir. 
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Merlot Ģarapları örneklerinde siyanidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 15. ay 

depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 162.65 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük siyanidin 3-glikozit  miktarı ise; 3. ay depolama süresi ve 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 6.66 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.80).   

 

 

ġekil 4.80 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında siyanidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının siyanidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.90‟da verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde siyanidin 3-glikozit miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 6.83 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde 

en yüksek siyanidin 3-glikozit miktarı, 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 20.19 

mg/L olarak bulunmuĢtur. 6. ay, 9. ay ve 12. ay depolama sürelerinde en yüksek 

siyanidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 47.72 

mg/L, 33.86 mg/L ve 23.14 mg/L olarak bulunmuĢtur. 15. ay depolama süresinde 

113.06 mg/L ile en yüksek siyanidin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek siyanidin 3-glikozit 

miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 39.58 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay 
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depolama süresinde 6.36 mg/L ile en yüksek siyanidin 3-glikozit miktarı 12-14 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek 

siyanidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 38.92 mg/L olarak 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.90). 

 

Çizelge 4.90 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının siyanidin 3-glikozit analiz sonuçları 

CS  Siyanidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 6.83±0.368  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 10.87±1.440Ba 18.51±0.460Bc 20.19±0.246Cd 17.45±0.121Db 

6. AY 47.72±0.784Fd 32.13±0.095Fc 28.09±0.772Db 21.74±0.204Fa 

9. AY 33.86±1.067Dd 27.91±0.030Db 30.66±0.178Ec 14.61±0.332Ba 

12. AY 23.14±0.734Cc 22.77±0.171Cc 14.30±0.049Ba 20.26±0.265Eb 

15. AY 76.40±0.796Gb 77.49±0.447Hb 113.06±0.491Fc 29.76±0.019Ha 

18. AY 22.08±0.851Ca 39.58±0.093Gd 31.33±0.751Ec 24.48±0.766Gb 

21. AY 6.00±0.021Aa 5.67±0.320Aa 6.36±0.291Aa 6.06±0.056Aa 

24. AY 38.92±1.020Ed 29.38±0.295Ec 21.17±0.871Cb 15.76±0.526Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının siyanidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.81‟de 

gösterilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde siyanidin 3-glikozit miktarı için en yüksek 

değer 15. ay depolama süresi ve 12-14 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 113.06 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük siyanidin 3-glikozit miktarı ise; 21. ay depolama 

süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 5.67 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 

4.81).  
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ġekil 4.81 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında siyanidin 3-glikozit değiĢimi   

 

ġaraplardaki siyanidin 3-glikozit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, 24 aylık 

depolama sonunda depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 

169.75 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 53.64, 8-10 °C‟de % 46.06, 12-14 

°C‟de % 38.34 ve 18-20 °C‟de % 127.11 oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 

4-5 °C‟de % 469.84, 8-10 °C‟de % 330.16, 12-14 °C‟de % 209.96 ve 18-20 °C‟de % 

130.75 oranında artma olduğu saptanmıĢtır. 24 aylık depolama sonunda siyanidin 3-

glikozit değerlerinde, depolama öncesi değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 18-20 °C‟de 

% 16.38 oranında azalma olduğu saptanmıĢtır. Bu artma ve azalma istatistiksel olarak 

da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin, siyanidin 3-glikozit üzerindeki etkisini incelemek 

üzere yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca 

depolanmıĢtır. Depolama öncesi 10.48 mg/L olan siyanidin 3-glikozit değeri, 3. ay 

sonunda 9.77 mg/L, 6. ay sonunda 9.25 mg/L, 9. ay sonunda 8.66 mg/L ve 12. ay 

sonunda 7.40 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Siyanidin 3-glikozit değerinde, 3 ay sonunda 

% 6.77 oranında, 6 ay sonunda % 11.74 oranında, 9 ay sonunda % 17.37 oranında ve 12 
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ay sonunda % 29.39 oranında azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir (Gomez-Plaza vd. 

2002).     

 

Monastrell Ģaraplarının 20 °C‟de 7 ay boyunca depolandığı bir baĢka çalıĢmada; 

depolama öncesi siyanidin 3-glikozit değeri 5.38 mg/L iken 3. ay sonunda % 79.55 

oranında azalarak 1.10 mg/L‟ye, 6. ay sonunda % 76.21 oranında azalarak 1.28 mg/L‟ye 

düĢtüğü bildirilmiĢtir (Zafrilla vd. 2003).   

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının siyanidin 3-glikozit 

değerinde önemli azalmalar meydana geldiği bildirilmiĢtir. Cencibel Ģarabında siyanidin 

3-glikozit değeri; 1. ay sonunda 0.21 mg/L, 12. ay sonunda 0.15 mg/L ve 24. ay 

sonunda 0.05 mg/L, Bobal Ģarabında; 1. ay sonunda 1.47 mg/L, 12. ay sonunda 0.89 

mg/L ve 24. ay sonunda 0.80 mg/L, Moravia Agria Ģarabında; 1. ay sonunda 0.56 mg/L, 

12. ay sonunda 0.31 mg/L ve 24. ay sonunda 0.23 mg/L, Tortosi Ģarabında; 1. ay 

sonunda 0.22 mg/L, 12. ay sonunda 0.22 mg/L ve 24. ay sonunda 0.11 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. Depolama sonunda siyanidin 3-glikozit değerinin, Cencibel Ģarabında 1. 

ay sonundaki değere göre % 76.19 oranında, Bobal Ģarabında % 45.58 oranında, 

Moravia Agria Ģarabında % 58.93 oranında ve Tortosi Ģarabında % 50 oranında azalma 

gösterdiği belirtilmiĢtir. 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

siyanidin 3-glikozit miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 5.23 

mg/L olan siyanidin 3-glikozit miktarı, 3. ay sonunda 3.97 mg/L, 6. ay sonunda 2.99 

mg/L olarak ölçülmüĢ, 9. ve 12. ay sonunda belirlenememiĢtir. Shiraz Ģaraplarında 

depolama öncesi 6.54 mg/L olan siyanidin 3-glikozit miktarı, 3. ay sonunda 2.56 mg/L, 

6. ay sonunda 2.35 mg/L olarak ölçülmüĢ, 9. ve 12. ay sonunda belirlenememiĢtir. 

Tempranillo Ģaraplarında depolama öncesi 5.50 mg/L olan siyanidin 3-glikozit miktarı, 

3. ay sonunda 2.21 mg/L, 6. ay sonunda 1.18 mg/L olarak ölçülmüĢ, 9. ve 12. ay 

sonunda belirlenememiĢtir. 12 aylık depolama sonunda siyanidin 3-glikozit 
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düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 42.83 oranında, Shiraz Ģarabında % 64.07 oranında 

ve Tempranillo Ģarabında ise % 78.55 oranında azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. 

 

4.3.2.5 Peonidin 3-glikozit 

Shiraz Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının peonidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.91‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.91 Shiraz Ģaraplarının peonidin 3-glikozit analiz sonuçları 

Shiraz Peonidin 3-glikozit (mg/L)  

0. AY 1.26±0.006  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 23.36±0.269Ea 26.61±0.550Fb ND ND 

6. AY 6.22±0.197Ba 13.71±0.451Cc 10.54±0.455Cb 16.55±0.310Dd 

9. AY 15.04±0.502Cb 18.11±0.592Dc 10.77±0.308Ca 67.46±1.934Gd 

12. AY 41.45±0.501Hd 37.44±0.497Hc 34.69±1.011Eb 22.86±1.014Ea 

15. AY 32.04±0.905Ga 33.96±0.675Gb 67.29±1.018Fd 45.26±1.417Fc 

18. AY 1.92±0.203Aa 2.18±0.582Aa 3.62±0.798Ab 6.69±0.367Ac 

21. AY 24.26±1.568Fc 8.82±1.297Ba 8.83±0.675Ba 10.21±0.317Bb 

24. AY 21.12±0.978Db 23.61±1.299Ec 20.20±1.315Db 14.48±0.527Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde peonidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 1.26 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

peonidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 26.61 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 6. ay ve 9. ay depolama sürelerinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 

18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında sırasıyla; 16.55 mg/L ve 67.46 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 12. ay depolama süresinde 41.45 mg/L ile en yüksek peonidin 3-glikozit 

miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 15. ay depolama 

süresinde 67.29 mg/L ile en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 18. ay depolama süresinde en yüksek peonidin 3-

glikozit miktarı, 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 6.69 mg/L olarak 

bulunmuĢtur.  21. ay depolama süresinde 24.26 mg/L ile en yüksek peonidin 3-glikozit 

miktarı 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama 



225 
 

süresinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında 23.61 mg/L olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.91). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Shiraz Ģaraplarının 

peonidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.82‟de gösterilmiĢtir. 

 

Shiraz Ģarapları örneklerinde peonidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 9. ay 

depolama süresi ve 18-20 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 67.46 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük peonidin 3-glikozit miktarı ise; 18. ay depolama süresi ve 4-5 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 1.92 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.82).   

 

 

ġekil 4.82 Shiraz Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında peonidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Merlot Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama süresi 

aĢamalarının peonidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.92‟de verilmiĢtir. 

Merlot Ģarapları örneklerinde peonidin 3-glikozit miktarı depolama sürecinin baĢlangıç 

aĢamasında 1.75 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay depolama süresinde en yüksek 

peonidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 28.78 mg/L olarak 

bulunmuĢtur. 6. ay depolama süresinde 22.40 mg/L ile en yüksek peonidin 3-glikozit 
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miktarı 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 9. ay ve 12. ay 

depolama sürelerinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 19.55 mg/L ve 38.38 mg/L olarak bulunmuĢtur. 15. ay ve 18. ay 

depolama sürelerinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 80.56 mg/L ve 17.72 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay ve 24. ay 

depolama sürelerinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 12.78 mg/L ve 37.46 mg/L olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.92). 

 

Çizelge 4.92 Merlot Ģaraplarının peonidin 3-glikozit analiz sonuçları 

Merlot  Peonidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 1.75±0.300  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 28.78±0.597Ec 20.58±0.540Ca 28.19±1.213Fc 22.85±1.931Eb 

6. AY 15.57±1.197Ca 22.40±1.303Dd 20.54±0.474Dc 17.43±1.058Db 

9. AY 19.55±1.333Dd 12.45±1.400Ab 16.49±1.464Cc 4.82±0.695Aa 

12. AY 38.38±1.434Gd 31.54±1.440Ec 8.46±1.432Aa 15.05±0.170Cb 

15. AY 79.50±0.481Hc 80.56±1.525Gc 71.33±1.614Gb 45.22±0.593Fa 

18. AY 6.72±0.975Aa 17.72±1.219Bd 10.96±0.101Bb 15.50±0.442Cc 

21. AY 12.78±0.933Bb 10.82±0.851Aa 10.75±0.205Ba ND 

24. AY 37.46±0.491Fd 33.42±0.430Fc 26.42±0.881Eb 11.26±0.248Ba 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Merlot Ģaraplarının 

peonidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.83‟te gösterilmiĢtir. 

 

Merlot Ģarapları örneklerinde peonidin 3-glikozit miktarı için en yüksek değer 15. ay 

depolama süresi ve 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 80.56 mg/L olarak tespit 

edilmiĢtir. En düĢük peonidin 3-glikozit miktarı ise; 9. ay depolama süresi ve 18-20 °C 

depolama sıcaklığı koĢullarında 4.82 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.83).   
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ġekil 4.83 Merlot Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve depolama süresi 

aĢamalarında peonidin 3-glikozit değiĢimi   

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında farklı depolama sıcaklığı koĢullarının ve depolama 

süresi aĢamalarının peonidin 3-glikozit üzerine etkisi çizelge 4.93‟te verilmiĢtir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde peonidin 3-glikozit miktarı depolama 

sürecinin baĢlangıç aĢamasında 1.64 mg/L olarak ölçülmüĢtür. 3. ay, 6. ay ve 9. ay 

depolama sürelerinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 24.86 mg/L, 21.83 mg/L ve 7.25 mg/L olarak bulunmuĢtur. 12. 

ay depolama süresinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 18-20 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında 21.17 mg/L olarak bulunmuĢtur. 15. ay ve 18. ay depolama 

sürelerinde en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı, 4-5 °C depolama sıcaklığı 

koĢullarında sırasıyla; 71.73 mg/L ve 24.76 mg/L olarak bulunmuĢtur. 21. ay depolama 

süresinde 2.77 mg/L ile en yüksek peonidin 3-glikozit miktarı 12-14 °C depolama 

sıcaklığı koĢullarında elde edilmiĢtir. 24. ay depolama süresinde en yüksek peonidin 3-

glikozit miktarı, 8-10 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 23.27 mg/L olarak 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.93). 
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Çizelge 4.93 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının peonidin 3-glikozit analiz sonuçları 

CS  Peonidin 3-glikozit (mg/L) 

0. AY 1.64±0.270  

 
4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

3. AY 24.86±1.077Ec 20.40±1.165Db 19.85±0.518Eb 17.03±0.085Da 

6. AY 21.83±1.232Dd 19.43±0.692Dc 14.75±0.442Cb 13.40±0.366Ca 

9. AY 7.25±0.626Bd 6.92±0.501Bc 5.70±0.047Bb 3.68±0.318Ba 

12. AY 15.49±0.479Ca 17.79±0.299Cb 21.09±0.503Fc 21.17±0.691Ec 

15. AY 71.73±0.311Fd 62.25±0.457Fc 45.08±1.240Gb 27.28±0.217Fa 

18. AY 24.76±1.140Eb 17.70±0.235Ca 18.33±0.217Da 17.25±0.277Da 

21. AY 1.02±0.187Aa 2.54±0.420Ac 2.77±0.761Ac 1.52±0.313Ab 

24. AY 22.89±0.898Dc 23.27±0.337Ec 18.19±0.397Db 13.61±0.241Ca 
Aynı satırdaki küçük harfler sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı sütundaki büyük harfler ise aylar arasındaki 

farkı göstermektedir (p<0.05). 

 

Farklı depolama sıcaklığı koĢulları ve depolama süresi aĢamaları ile Cabernet 

Sauvignon Ģaraplarının peonidin 3-glikozit değerlerindeki değiĢim Ģekil 4.84‟te 

gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.84 Cabernet Sauvignon Ģaraplarının farklı depolama sıcaklığı koĢullarında ve 

depolama süresi aĢamalarında peonidin 3-glikozit değiĢimi   
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Cabernet Sauvignon Ģarapları örneklerinde peonidin 3-glikozit miktarı için en yüksek 

değer 15. ay depolama süresi ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 71.73 mg/L 

olarak tespit edilmiĢtir. En düĢük peonidin 3-glikozit miktarı ise; 21. ay depolama süresi 

ve 4-5 °C depolama sıcaklığı koĢullarında 1.02 mg/L olarak belirlenmiĢtir (ġekil 4.84).   

 

ġaraplardaki peonidin 3-glikozit düzeyindeki değiĢim değerlendirildiğinde, depolama 

sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için artma meydana geldiği görülmektedir. 24 aylık 

depolama sonunda peonidin 3-glikozit değerlerindeki artmanın depolama öncesi 

değerlere göre; Shiraz Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1576.19, 8-10 °C‟de % 1773.81, 12-14 

°C‟de % 1503.17 ve 18-20 °C‟de % 1049.21 oranında, Merlot Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 

2040.57, 8-10 °C‟de % 1809.71, 12-14 °C‟de % 1409.71 ve 18-20 °C‟de % 543.43 

oranında ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında 4-5 °C‟de % 1295.73, 8-10 °C‟de % 

1318.90, 12-14 °C‟de % 1009.15 ve 18-20 °C‟de % 729.88 oranında olduğu 

saptanmıĢtır. Bu artma istatistiksel olarak da önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

 

Depolama sıcaklığının ve süresinin, peonidin 3-glikozit üzerindeki etkisini incelemek 

üzere yapılan bir çalıĢmada, Monastrell Ģarapları 15-20 °C‟de 12 ay boyunca 

depolanmıĢtır. Depolama öncesi 31.13 mg/L olan peonidin 3-glikozit değeri, 3. ay 

sonunda 24.23 mg/L, 6. ay sonunda 21.10 mg/L, 9. ay sonunda 18.70 mg/L ve 12. ay 

sonunda 15.04 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Peonidin 3-glikozit değerinde, 3 ay sonunda 

% 22.17 oranında, 6 ay sonunda % 32.22 oranında, 9 ay sonunda % 39.93 oranında ve 

12 ay sonunda % 51.69 oranında azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir (Gomez-Plaza 

vd. 2000).     

 

Monastrell Ģaraplarının 20 °C‟de 7 ay boyunca depolandığı bir baĢka çalıĢmada; 

depolama öncesi peonidin 3-glikozit değeri 22.22 mg/L iken 3. ay sonunda % 83.03 

oranında azalarak 3.77 mg/L‟ye, 6. ay sonunda % 86.05 oranında azalarak 3.10 mg/L‟ye 

düĢtüğü bildirilmiĢtir (Zafrilla vd. 2003).   

 

Mencia Ģaraplarında 15 °C‟de 12 ay süreyle yapılan depolama sonunda peonidin 3-

glikozit değerlerinde önemli düzeyde azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir. Malolaktik 

fermantasyon sonunda elde edilen peonidin 3-glikozit değeri 10 mg/L iken; 3. ay 
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sonunda bu değer 6 mg/L, 12. ay sonunda 2 mg/L düzeyine düĢtüğü belirtilmiĢtir 

(Garcia-Falcon vd. 2007).   

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının peonidin 3-glikozit 

değerinde önemli değiĢimler meydana geldiği bildirilmiĢtir. Cencibel Ģarabında 

peonidin 3-glikozit değeri; 1. ay sonunda 13.16 mg/L, 12. ay sonunda 15.06 mg/L ve 

24. ay sonunda 13.53 mg/L, Bobal Ģarabında; 1. ay sonunda 5.06 mg/L, 12. ay sonunda 

4.89 mg/L ve 24. ay sonunda 4.72 mg/L, Moravia Agria Ģarabında; 1. ay sonunda 7.30 

mg/L, 12. ay sonunda 8.11 mg/L ve 24. ay sonunda 6.24 mg/L, Tortosi Ģarabında; 1. ay 

sonunda 2.73 mg/L, 12. ay sonunda 2.45 mg/L ve 24. ay sonunda 2.74 mg/L olarak 

belirlenmiĢtir. Depolama sonunda peonidin 3-glikozit değerinin, Cencibel Ģarabında 1. 

ay sonundaki değere göre % 2.81 oranında artma, Bobal Ģarabında % 6.72 oranında 

azalma, Moravia Agria Ģarabında % 14.52 oranında azalma ve Tortosi Ģarabında % 0.37 

oranında artma gösterdiği belirtilmiĢtir. 

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve 0. ay, 3. ay, 6. ay, 9. ay ve 12. ay sonunda 

peonidin 3-glikozit miktarları ölçülmüĢtür. Merlot Ģaraplarında depolama öncesi 23.9 

mg/L olan peonidin 3-glikozit miktarı, 3. ay sonunda 11.6 mg/L, 6. ay sonunda 5.43 

mg/L, 9. ay sonunda 2.76 mg/L ve 12. ay sonunda 2.09 mg/L olarak belirlenmiĢtir. Bu 

değerler Shiraz Ģaraplarında sırasıyla; 39.0 mg/L, 7.67 mg/L, 4.15 mg/L, 2.57 mg/L ve 

1.89 mg/L olarak belirtilmiĢtir. Tempranillo Ģaraplarında depolama öncesi 11.90 mg/L 

olan peonidin 3-glikozit miktarı, 3. ay sonunda 2.75 mg/L, 6. ay sonunda 2.14 mg/L 

olarak ölçülmüĢ, 9. ve 12. ay sonunda belirlenememiĢtir. 12 aylık depolama sonunda 

peonidin 3-glikozit düzeylerinde; Merlot Ģarabında % 91.26 oranında, Shiraz Ģarabında 

% 95.15 oranında ve Tempranillo Ģarabında ise % 82.02 oranında azalma meydana 

geldiği bildirilmiĢtir. 

 

ÇeĢitli çalıĢmalarda farklı depolama süresi ve sıcaklık uygulaması yapılan Ģaraplarda 

monomerik antosiyaninlerde meydana gelen değiĢim incelenmiĢtir. Yaptığımız 

çalıĢmayla benzer sonuçlar gösteren Garcia-Falcon vd. (2007); Mencia Ģaraplarındaki 
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monomerik antosiyaninlerin bir miktar bozulmaya uğramıĢ olsa da, buna Ģarapların renk 

yoğunluğundaki bir düĢüĢün eĢlik etmediğini belirtmiĢtir. Bu durumu; yeni polimerlerin 

sentezinin, monomerik antosiyanin seviyelerindeki düĢüĢün daha muhtemel kaynağı 

olarak göstermiĢtir. 

  

ÇalıĢmaların çoğunda elde edilen sonuç, polimerik türevlerin oluĢmasına bağlı olarak 

serbest antosiyanin düzeyindeki belirgin azalmadır. ġarapta hakim olan malvidin, 

siyanidin, delfinidin, peonidin, pelargonin ve petunidin monoglikozitlerinin diğer 

flavonoidlerle reaksiyona girerek polimerik antosiyaninleri oluĢturması ile bu 

bileĢiklerin miktarları zamanla azalmıĢtır (Gomez-Plaza vd. 2000, Zafrilla vd. 2003, 

Garcia-Falcon vd. 2007, Guadalupe ve Ayestaran 2008, Gomez-Gallego vd. 2013, 

Marquez vd. 2014).  

 

ÇalıĢma kapsamında tüm değiĢkenler depolama süresi ve depolama sıcaklığı açısından 

değerlendirilmiĢtir. ÇalıĢmada toplam antosiyanin miktarı, antosiyanin yapısının B 

halkasındaki oksijenasyon derecesine bağlı olarak geliĢtirilen toplam antosiyanin 

spektroskopik metodu üzerinden hesaplanmıĢtır. HPLC analizlerinde bakılan beĢ 

antosiyanin için en yüksek bulunanı Pelargonin olmuĢtur. Ancak literatürde pek çok 

yerde Malvidin üzerinden sonuç verildiği için spektroskopik tayini malvidin üzerinden 

verilmiĢtir. Bu da bireysel antosiyaninlerin toplamından toplam antosiyaninlerin 

spektroskopik yönteminin daha düĢük çıkmasına sebebiyet vermiĢtir. Çünkü yapısal 

olarak bakıldığında Pelargonin bir, Siyanidin iki, Delfinidin üç hidroksil grubu 

bulundurmaktadır. Malvidinin ise R1 ve R2 gruplarında hidroksil grubu 

bulunmamaktadır. Sonuçların Malvidin açısından verilmesi toplam antosiyanin 

miktarında farklı bir miktar bulunmasına neden olmuĢtur. Bu sebeple bireysel 

antosiyaninlerin toplamının; spektroskopik olarak ölçülen toplam antosiyanin miktarı ile 

birebir karĢılaĢtırmasının kimyasal formasyon açısından doğru olmadığı kanısına 

varılmıĢtır ve karĢılaĢtırmalar tamamen istatistiksel olarak yapılmıĢtır. 
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4.4 Duyusal Analiz Sonuçları 

 

Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģaraplarında uygulanan tanımlayıcı duyusal 

analiz sonuçları Çizelge 4.94‟de verilmiĢtir.  

 

Shiraz Ģarap çeĢidinde tanımlayıcı duyusal analiz sonuçları değerlendirildiğinde, 24 

aylık depolama sonunda; renk yoğunluğunun 8-10 °C‟de, mavi-mor tonun 4-5 °C ve 8-

10 °C‟de, kırmızı tonun 4-5 °C‟de, sarı tonun 18-20 °C‟de, burukluğun 12-14 °C ve 18-

20 °C‟de, acılığın 8-10 °C‟de, okside tadın 4-5 °C‟de, vejetal tadın 4-5 °C ve 12-14 

°C‟de, redüktif tadın 4-5 °C‟de, meyvemsi tadın 4-5 °C, 8-10 °C ve 12-14 °C‟de, 

gövdenin 4-5 °C, 8-10 °C ve 12-14 °C‟de, asiditenin 4-5 °C‟de ve genel izlenimin 8-10 

°C ve 12-14 °C‟de daha yüksek puan aldığı belirlenmiĢtir (Çizelge 4.94).  

 

Shiraz Ģaraplarında tüm sıcaklıklar kıyaslandığında; sarı ton, vejetal tat ve asidite 

özelliklerinde istatistiksel olarak önemli fark bulunmuĢ (p<0.05); renk yoğunluğu, 

mavi-mor ton, kırmızı ton, burukluk, acılık, okside tat, redüktif tat, meyvemsi tat, gövde 

ve genel izlenim özelliklerinde istatistiksel olarak önemli fark bulunmamıĢtır (p>0.05). 

 

Merlot Ģarap çeĢidinde tanımlayıcı duyusal analiz sonuçları değerlendirildiğinde, 24 

aylık depolama sonunda; renk yoğunluğunun 8-10 °C‟de, mavi-mor tonun 4-5 °C‟de, 

kırmızı tonun 4-5 °C‟de, sarı tonun 18-20 °C‟de, burukluğun ve acılığın 8-10 °C‟de, 

okside tadın 4-5 °C ve 8-10 °C‟de, vejetal tadın 4-5 °C ve 8-10 °C‟de, redüktif tadın, 

meyvemsi tadın, gövdenin, asiditenin ve genel izlenimin 8-10 °C‟de daha yüksek puan 

aldığı belirlenmiĢtir (Çizelge 4.94). 

 

Merlot Ģaraplarında tüm sıcaklıklar kıyaslandığında; sarı ton, acılık, gövde ve genel 

izlenim özelliklerinde istatistiksel olarak önemli fark bulunmuĢ (p<0.05); renk 

yoğunluğu, mavi-mor ton, kırmızı ton, burukluk, okside tat, vejetal tat, redüktif tat, 

meyvemsi tat ve asidite özelliklerinde istatistiksel olarak önemli fark bulunmamıĢtır 

(p>0.05).  
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Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidinde tanımlayıcı duyusal analiz sonuçları 

değerlendirildiğinde, 24 aylık depolama sonunda; renk yoğunluğunun 8-10 °C‟de, mavi-

mor tonun 4-5 °C‟de, kırmızı tonun 4-5 °C‟de, sarı tonun 18-20 °C‟de, burukluğun 12-

14 °C‟de, acılığın 8-10 °C ve 12-14 °C‟de, okside tadın, vejetal tadın ve redüktif tadın 

8-10 °C‟de, meyvemsi tadın ve gövdenin 12-14 °C‟de, asiditenin 4-5 °C‟de ve genel 

izlenimin 8-10 °C‟de daha yüksek puan aldığı belirlenmiĢtir (Çizelge 4.94).  

 

Cabernet Sauvignon Ģaraplarında tüm sıcaklıklar kıyaslandığında; renk yoğunluğu, 

burukluk, meyvemsi tat, gövde ve genel izlenim özelliklerinde istatistiksel olarak 

önemli fark bulunmuĢ (p<0.05); mavi-mor ton, kırmızı ton, sarı ton, acılık, okside tat, 

vejetal tat, redüktif tat ve asidite özelliklerinde istatistiksel olarak önemli fark 

bulunmamıĢtır (p>0.05). 

 

Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢitlerinin karĢılaĢtırılmasında; renk 

yoğunluğu özelliğinde 12-14 °C, sarı ton özelliğinde 4-5 °C, burukluk özelliğinde 8-10 

°C, acılık özelliğinde 8-10 °C ve 12-14 °C, vejetal tat özelliğinde 18-20 °C, meyvemsi 

tat özelliğinde 12-14 °C ve genel izlenim özelliğinde 8-10 °C sıcaklıklarında istatistiksel 

olarak önemli fark bulunmuĢ (p<0.05); diğer özelliklerde ve sıcaklıklarda istatistiksel 

olarak önemli fark bulunmamıĢtır (p>0.05) (Çizelge 4.94).  

 

Gomez-Gallego vd. (2013) tarafından yapılan benzer bir çalıĢmada; 12 °C‟de 24 ay 

depolanan Cencibel, Bobal, Moravia Agria ve Tortosi Ģaraplarının depolamadan sonra 

1. ay, 12. ay ve 24. ay sonunda duyusal analizleri yapılmıĢtır. ġarapların çoğunda 1. ve 

12. aylar arasında istatistiksel olarak anlamlı fark bulunmazken, 24 ay sonunda 

sonuçlarda istatistiksel olarak anlamlı farklılıkların bulunduğu belirtilmiĢtir. Depolama 

süresince incelenen her bir özellik (parlaklık, renk tonu, opaklık, asidite, gövde, 

burukluk, yoğunluk ve genel özellik) için hafifçe artan bir azalma gözlendiği ve bu 

azalmanın depolamanın ikinci yarısında daha belirgin olduğu bildirilmiĢtir. Depolama 

boyunca Ģarap çeĢitlerinin daha yüksek kırmızı renk tonları göstermesi; flavonol gibi 

bileĢiklerin mavimsi tonlardan sorumlu olan kopigmentasyon etkisinin azalmasına 

bağlandığı belirtilmiĢtir. Fenolik bileĢiklerin polimerizasyonundan ve sonrasında oluĢan 

çökelmeden dolayı; konsantrasyonlarında meydana gelen azalmanın, depolama 
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sırasında opaklık ve gövde özelliklerinde azalmaya neden olduğu belirtilmiĢtir. Aynı 

zamanda; depolama boyunca tüm Ģarap çeĢitlerinin yoğunluk ve genel izlenim 

özelliklerinde de azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir.  

 

Marquez vd. (2014) tarafından yapılan çalıĢmada Merlot, Shiraz ve Tempranillo 

Ģarapları 18-20 °C‟de 12 ay depolanmıĢ ve depolama sonunda rengi, aromayı ve tadı 

değerlendirmek üzere üç Ģarap çeĢidi için duyusal analiz yapılmıĢtır. Depolamadan önce 

Shiraz ve Merlot; 4.4/6 puan ile hem renk hem de lezzet özelliği bakımından en yüksek 

puanı alan Ģarap çeĢitleri olurken; depolama sonunda Merlot renk özelliği bakımından 

4.5/6 puan ile en yüksek; Tempranillo 2.8/6 puan ile en düĢük puanı alan Ģarap çeĢidi 

olduğu belirtilmiĢtir. Buna göre; Merlot en stabil ve en kırmızı renge sahip olan Ģarap 

çeĢidi olurken; Tempranillo ise en yüksek kahverenk gösteren Ģarap çeĢidi olmuĢtur. 

Öte taraftan Tempranillo Ģarabı 4.2/6 puanı ile Shiraz (3.2/6) ve Merlot (2.9/6)‟dan daha 

yüksek aroma özelliği gösterdiği belirtilmiĢtir. 

 

 



Çizelge 4.94 Shiraz Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢitlerinin tanımlayıcı duyusal analiz değerlendirmesi 

 
Shiraz Merlot Cabernet Sauvignon 

4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 4-5 °C 8-10 °C 12-14 °C 18-20 °C 

Renk Yoğunluğu 4,43±0,787 4,57±0,976 
4,00±0,816 

A 
3,71±0,951 4,86±1,069 5,14±1,069 

4,57±0,976 

b 
4,00±0,816 

5,00±0,000 

B 

5,57±0,787 

C 

5,43±0,535 

Cc 

4,29±0,951 

A 

Mavi-Mor Ton 2,71±0,951 2,71±0,951 2,50±1,000 2,43±0,535 3,14±1,291 3,00±1,215 2,86±0,900 2,57±0,535 3,86±0,976 3,43±1,380 3,29±1,215 3,00±1,291 

Kırmızı Ton 4,71±0,756 4,57±0,535 4,57±0,976 4,29±0,756 5,29±0,951 5,14±0,900 5,00±1,000 4,29±0,951 5,29±0,756 5,15±0,787 5,04±0,690 4,57±0,976 

Sarı Ton 
1,00±0,000 

Aa 

1,14±0,378 

A 

1,29±0,488 

A 

2,86±1,069 

B 

1,00±0,000 

Aa 

1,00±0,000 

A 

1,71±0,951 

B 

1,86±0,900 

C 

1,71±0,690 

b 
1,14±0,378 1,43±0,535 1,86±0,756 

Burukluk 3,00±1,732 
2,86±1,345 

a 
3,14±1,574 3,14±0,900 4,00±1,155 

4,86±1,069 

b 
4,43±0,976 4,00±1,000 

4,14±0,690 

B 

4,29±1,113 

Bb 

4,57±0,787 

C 

3,29±1,496 

A 

Acılık 2,29±1,254 
2,57±1,512 

a 

2,14±1,464 

A 
2,43±1,397 

4,00±1,291 

B 

4,29±0,488 

Bb 

3,86±0,690 

Bb 

2,86±0,378 

A 
2,71±1,254 

3,14±1,345 

c 

3,14±0,900 

c 
2,14±0,900 

Okside tat 2,14±1,345 1,71±1,496 1,86±1,069 1,29±0,756 2,29±1,496 2,29±1,890 2,00±1,291 2,00±1,291 1,71±1,113 2,43±1,397 1,71±1,113 1,57±1,134 

Vejetal Tat 
3,86±0,690 

B 

3,71±0,951 

B 

3,86±0,900 

B 

2,29±0,951 

Aa 
4,29±1,113 4,29±1,380 3,29±0,951 

3,43±0,787 

b 
3,43±1,272 4,29±1,380 4,14±1,215 

3,29±0,756 

b 

Redüktif Tat 2,29±1,380 2,00±1,528 2,14±1,464 2,00±1,286 2,29±1,604 2,71±2,138 2,57±1,512 2,57±1,512 2,71±1,704 3,00±1,414 2,71±1,704 2,00±1,291 

Meyvemsi Tat 3,86±1,464 3,86±1,215 
3,86±1,069 

A 
3,43±1,134 4,00±1,155 5,00±1,000 

4,29±0,488 

b 
3,71±1,113 

4,29±1,113 

B 

4,43±1,397 

B 

5,14±0,690 

Cc 

3,71±1,496 

A 

Gövde 4,14±1,215 4,14±1,215 4,14±1,069 3,57±0,787 
4,29±0,756 

A 

5,43±0,787 

C 

4,71±0,488 

B 

4,00±1,000 

A 

4,71±0,951 

B 

4,86±0,690 

B 

5,29±0,756 

C 

3,86±1,464 

A 

Asidite 
5,00±0,000 

C 

4,86±0,378 

C 

4,43±0,535 

B 

4,14±0,900 

A 
4,43±0,976 4,86±0,690 4,57±0,787 4,14±0,900 4,71±0,756 4,00±1,291 4,29±0,756 3,86±1,069 

Genel Ġzlenim 4,43±0,535 
4,71±0,488 

a 
4,71±0,756 4,14±0,690 

5,14±0,690 

B 

5,71±0,488 

Bb 

5,14±0,900 

B 

4,29±0,756 

A 

4,86±0,690 

B 

5,57±0,787 

Cb 

5,14±0,378 

C 

4,14±0,900 

A 

Aynı satırdaki büyük harfler her bir çeĢidin kendi içerisinde sıcaklıklar arasındaki farkı, aynı satırdaki küçük harfler ise aynı sıcaklıkta çeĢitler arasındaki farkı 

göstermektedir (p<0.05). 

2
3
5
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4.5 Ġstatistiksel Analizler 

 

4.5.1 ANOVA Analizi  

 

Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢitleri için farklı depolama sıcaklığı 

koĢullarında ve depolama süresi aĢamalarında yapılan analiz sonuçlarında elde edilen 

gözlemler tekrarlı tek yönlü Nested ANOVA tekniği ile değerlendirilmiĢtir. ÇalıĢmada 

çeĢit faktörünün Shiraz, Merlot, Cabernet Sauvignon için 1, 2, 3 olmak üzere üç 

seviyesi, sıcaklık faktörünün 4-5 °C, 8-10 °C, 12-14 °C, 18-20 °C için 1, 2, 3, 4 olmak 

üzere dört seviyesi ve depolama faktörünün 3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 18. ay, 21. 

ay ve 24. ay depolama süresi için 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 olmak üzere sekiz seviyesi 

mevcuttur. ÇalıĢmada çeĢitlerin farklı depolama sürelerinde ve sıcaklık koĢullarındaki 

karĢılaĢtırmaları için Kuruskall Wallis testi (p<0,05 güven seviyesinde) uygulanmıĢtır. 

Ġstatistiksel analizler Minitab 17 Ġstatistik Programı ile yapılmıĢ olup, nested ANOVA 

sonuçları Ek 4, Ek 5 ve Ek 6‟da verilmiĢtir.   

 

4.5.2 Pearson Korelasyon Analizi 

 

Shiraz Ģarap çeĢidi için pearson karĢılaĢtırma istatistiği çizelge 4.95‟te verilmiĢtir. 

Shiraz çeĢidi için pH-epikateĢin (% 57.3); toplam asitlik-RY (% 41.6); yoğunluk-RY (% 

42.3); alkol-fenolik bileĢik (% 62.7); alkol-delfinidin 3-glikozit (% 40.1); alkol-

gallokateĢin (% 40.2); toplam monomerik antosiyanin-OY 520 (% 90.9); toplam 

monomerik antosiyanin-RP (% 91.0); RY-OY 620 (% 55.5); RT-OY 420 (% 98.9); RT-

OY 620 (% 51.2); RT-kaemferol (% 41.4); OY 520-RP (% 100); OY 620-gallik asit (% 

40.6); OY 620-resveratrol (% 47.3); pelargonin 3-glikozit-epikateĢin (% 51.4); 

delfinidin 3-glikozit-gallokateĢin (% 93.1); delfinidin 3-glikozit-kafeik asit (% 86.2); 

malvidin 3-glikozit-siyanidin 3-glikozit (% 78.3); siyanidin 3-glikozit-peonidin 3-

glikozit (% 44.2); gallik asit-ferulik asit (% 69.6); gallik asit-hidroksisinamik asit (% 

81.7); gallik asit-kaemferol (% 71.8); gallik asit-kumarik asit (% 57.6); gallik asit-

resveratrol (% 89.8); gallokateĢin-kafeik asit (% 90.1); ferulik asit-hidroksisinamik asit 

(% 78.3); ferulik asit-kaemferol (% 81.3); ferulik asit-kafeik asit (% 45.0); ferulik asit-

kumarik asit (% 79.2); ferulik asit-resveratrol (% 81.1); hidroksisinamik asit-kaemferol 
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(% 80.4); hidroksisinamik asit-kumarik asit (% 51.5); hidroksisinamik asit-resveratrol 

(% 76.4); kaemferol-kafeik asit (% 41.2); kaemferol-kumarik asit (% 64.6); kaemferol-

resveratrol (% 81.1); kumarik asit-resveratrol (% 70.9) cevap değiĢkenleri arasında 

pozitif iliĢki olduğu belirlenmiĢtir.  

 

Özellikle OY 520-RP arasında tespit edilen mükemmel pozitif iliĢki; toplam monomerik 

antosiyanin-OY 520, toplam monomerik antosiyanin-RP, RT-OY 420, delfinidin 3-

glikozit-gallokateĢin, gallik asit-resveratrol ve gallokateĢin-kafeik asit arasında tespit 

edilen yüksek pozitif iliĢki dikkat çekicidir.  

 

Shiraz Ģarap çeĢidi için alkol-OY 620 (% 53.9); alkol-gallik asit (% 72.2); alkol-ferulik 

asit (% 42.0); alkol-hidroksisinamik asit (% 53.6); alkol-kaemferol (% 45.7); alkol-

kumarik asit (% 48.8); alkol-resveratrol (% 64.9); toplam monomerik antosiyanin-RT 

(% 89.8); toplam monomerik antosiyanin-OY 420 (% 86.6); toplam monomerik 

antosiyanin-OY 620 (% 58.6); toplam monomerik antosiyanin-kaemferol (% 39.6); 

toplam monomerik antosiyanin-resveratrol (% 41.6); DPPH-gallik asit (% 41.6); DPPH-

kaemferol (% 44.1); DPPH-resveratrol (% 39.5); fenolik asit-RY (% 65.2); fenolik asit-

OY 620 (% 58.9); fenolik asit-resveratrol (% 40.3); RT-OY 520 (% 98.3); RT-RP (% 

98.4); OY 420-OY 520 (% 94.5); OY 420-RP (% 94.7); OY 520-OY 620 (% 66.2); OY 

520-kaemferol (% 43.9); OY 520-resveratrol (% 44.3); OY 620-RP (% 65.6); RP-

kaemferol (% 44.1); RP-resveratrol (% 44.3); siyanidin 3-glikozit -resveratrol (% 42.8) 

cevap değiĢkenleri arasında negatif iliĢki olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.95). 

 

Özellikle toplam monomerik antosiyanin-RT, toplam monomerik antosiyanin-OY 420, 

RT- OY 520, RT-RP, OY 420-OY 520 ve OY 420-RP arasında tespit edilen yüksek 

negatif iliĢki dikkat çekicidir. 

 

Çizelge 4.96‟da Merlot Ģarap çeĢidi için pearson karĢılaĢtırma istatistiği verilmiĢtir. 

Merlot çeĢidi için pH-epikateĢin (% 69.8); toplam asitlik-RY (% 63.8); toplam asitlik-

siyanidin 3-glikozit  (% 54.2); yoğunluk-pelargonin 3-glikozit (% 43.9); alkol-fenolik 

bileĢik (% 56.5); toplam monomerik antosiyanin-OY 520 (% 95.4); toplam monomerik 

antosiyanin-RP (% 94.9); toplam monomerik antosiyanin-pelargonin 3-glikozit (% 
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41.3); DPPH-epikateĢin (% 43.1); fenolik bileĢik-epikateĢin (% 46.3); RY-kafeik asit 

(% 51.4); RT-OY 420 (% 99.7); RT-OY 620 (% 69.5); RT-gallik asit (% 42.6); OY 

420-OY 620 (% 64.8); OY 420-gallik asit (% 41.1); OY 520-RP (% 99.9); OY 520-

pelargonin 3-glikozit (% 39.1); OY 620-gallik asit (% 44.1); OY 620-resveratrol (% 

40.5); delfinidin 3-glikozit-kafeik asit (% 73.7); siyanidin 3-glikozit-peonidin 3-glikozit 

(% 82.3); gallik asit-ferulik asit (% 84.5); gallik asit-hidroksisinamik asit (% 93.6); 

gallik asit-kaemferol (% 81.0); gallik asit-kumarik asit (% 73.0); gallik asit-resveratrol 

(% 96.6); gallokateĢin-kaemferol (% 49.8); gallokateĢin-kafeik asit (% 90.4); ferulik 

asit-hidroksisinamik asit (% 90.4); ferulik asit-kaemferol (% 84.7); ferulik asit-kafeik 

asit (% 39.5); ferulik asit-kumarik asit (% 85.3); ferulik asit-resveratrol (% 92.0); 

hidroksisinamik asit-kaemferol (% 91.8); hidroksisinamik asit-kumarik asit (% 77.6); 

hidroksisinamik asit-resveratrol (% 97.3); kaemferol-kafeik asit (% 53.8); kaemferol-

kumarik asit (% 83.6); kaemferol-resveratrol (% 88.7); kumarik asit-resveratrol (% 

82.0) cevap değiĢkenleri arasında pozitif iliĢki olduğu belirlenmiĢtir.  

 

Özellikle toplam monomerik antosiyanin-OY 520, toplam monomerik antosiyanin-RP, 

RT-OY 420, OY 520-RP, gallik asit-hidroksisinamik asit, gallik asit-resveratrol, 

gallokateĢin-kafeik asit, ferulik asit-hidroksisinamik asit, ferulik asit-resveratrol, 

hidroksisinamik asit-kaemferol, hidroksisinamik asit-resveratrol ve kaemferol-

resveratrol arasında tespit edilen yüksek pozitif iliĢki dikkat çekicidir. 

 

Merlot Ģarap çeĢidi için yoğunluk-peonidin 3-glikozit (% 42.3); alkol-OY 620 (% 54.1); 

alkol-gallik asit (% 68.2); alkol-ferulik asit (% 49.8); alkol-hidroksisinamik asit (% 

56.9); alkol-resveratrol (% 60.2); toplam monomerik antosiyanin-RT (% 92.6); toplam 

monomerik antosiyanin-OY 420 (% 90.9); toplam monomerik antosiyanin-OY 620 (% 

84.5); toplam monomerik antosiyanin-gallik asit (% 45.5); toplam monomerik 

antosiyanin-resveratrol (% 40.6); fenolik bileĢik-RY (% 41.5); fenolik bileĢik-OY 620 

(% 53.0); fenolik bileĢik-hidroksisinamik asit (% 42.3); RT-OY 520 (% 99.3); RT-RP 

(% 99.5); RT-pelargonin 3-glikozit (% 39.0); OY 420-OY 520 (% 98.4); OY 420-RP 

(% 98.7); OY 420-pelargonin 3-glikozit (% 39.1); OY 520-OY 620 (% 77.1); OY 520-

gallik asit (% 44.5); OY 520-resveratrol (% 39.8); OY 620-RP (% 76.1); RP-resveratrol 

(% 39.9); siyanidin 3-glikozit-gallik asit (% 42.5); siyanidin 3-glikozit-ferulik asit (% 
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40.2); siyanidin 3-glikozit-hidroksisinamik asit (% 46.3); siyanidin 3-glikozit-kaemferol 

(% 45.9); siyanidin 3-glikozit-resveratrol (% 45.4); peonidin 3-glikozit-gallokateĢin (% 

48.6); peonidin 3-glikozit-hidroksisinamik asit (% 41.0); peonidin 3-glikozit-kaemferol 

(% 50.7); peonidin 3-glikozit-kafeik asit (% 42.4) cevap değiĢkenleri arasında negatif 

iliĢki olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.96). 

 

Özellikle toplam monomerik antosiyanin-RT, toplam monomerik antosiyanin-OY 420, 

RT-OY 520, RT-RP, OY 420-OY 520 ve OY 420-RP arasında tespit edilen yüksek 

negatif iliĢki göze çarpmaktadır. 

 

Çizelge 4.97‟de Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidi için pearson karĢılaĢtırma istatistiği 

verilmiĢtir. Cabernet Sauvignon çeĢidi için pH-kateĢin (% 39.8); pH-epikateĢin (% 

45.3); toplam asitlik-yoğunluk (% 39.8); toplam asitlik-OY 620 (% 39.9); yoğunluk-

epikateĢin (% 50.1); yoğunluk-kafeik asit (% 50.6); alkol-toplam monomerik 

antosiyanin (% 40.0); alkol-pelargonin 3-glikozit (% 47.2); alkol-gallokateĢin (% 46.4); 

alkol-epikateĢin (% 49.5); toplam monomerik antosiyanin-OY 520 (% 94.9); toplam 

monomerik antosiyanin-RP (% 94.9); DPPH-fenolik bileĢik (% 56.2); DPPH-pelargonin 

3-glikozit (% 43.0); DPPH-epikateĢin (% 40.7); fenolik bileĢik-pelargonin 3-glikozit (% 

46.5); RY-kafeik asit (% 42.5); RT-OY 420 (% 99.0); RT-OY 620 (% 64.0); RT-gallik 

asit (% 40.6); RT-kumarik asit (% 43.3); OY 420-OY 620 (% 53.1); OY 420-kumarik 

asit (% 40.8); OY 520-RP (% 99.9); OY 620-gallik asit (% 50.3); OY 620-ferulik asit 

(% 45.7); OY 620-hidroksisinamik asit (% 41.9); OY 620-kaemferol (% 41.9); OY 620-

kafeik asit (% 42.3); OY 620-kumarik asit (% 39.6); OY 620-resveratrol (% 47.7); 

pelargonin 3-glikozit-epikateĢin (% 59.0); malvinidin 3-glikozit-siyanidin 3-glikozit (% 

47.3); siyanidin 3-glikozit-peonidin 3-glikozit (% 79.0); gallik asit-ferulik asit (% 81.9); 

gallik asit-hidroksisinamik asit (% 82.4); gallik asit-kaemferol (% 83.6); gallik asit-

kateĢin (% 53.8); gallik asit-kafeik asit (% 49.5); gallik asit-kumarik asit (% 85.6); 

gallik asit-resveratrol (% 98.2); gallokateĢin-kateĢin (% 43.4); gallokateĢin-kafeik asit 

(% 62.1); gallokateĢin-resveratrol (% 18.2); ferulik asit-hidroksisinamik asit (% 83.1); 

ferulik asit-kaemferol (% 81.7); ferulik asit-kafeik asit (% 53.4); ferulik asit-kumarik 

asit (% 76.6); ferulik asit-resveratrol (% 82.2); hidroksisinamik asit-kaemferol (% 79.3); 

hidroksisinamik asit-kateĢin (% 42.3); hidroksisinamik asit-kafeik asit (% 60.0); 
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hidroksisinamik asit-kumarik asit (% 66.7); hidroksisinamik asit-resveratrol (% 87.2); 

kaemferol-kateĢin (% 55.5); kaemferol-kafeik asit (% 58.9); kaemferol-kumarik asit (% 

81.0); kaemferol-resveratrol (% 85.5); kateĢin-kumarik asit (% 71.5); kateĢin-resveratrol 

(% 51.4); epikateĢin-kafeik asit (% 39.7); kafeik asit-kumarik asit (% 44.9); kafeik asit-

resveratrol (% 58.3); kumarik asit-resveratrol (% 83.6) cevap değiĢkenleri arasında 

pozitif iliĢki olduğu belirlenmiĢtir.  

 

Toplam monomerik antosiyanin-OY 520, toplam monomerik antosiyanin-RP, RT-OY 

420, OY 520-RP, gallik asit-resveratrol ve hidroksisinamik asit-resveratrol arasında 

tespit edilen yüksek pozitif iliĢki özellikle dikkat çekicidir. 

 

Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidi için toplam asitlik-fenolik bileĢik (% 41.5); alkol-RY 

(% 42.1); alkol-gallik asit (% 55.6); alkol-resveratrol (% 48.7); toplam monomerik 

antosiyanin-RT (% 92.2); toplam monomerik antosiyanin-OY 420 (% 88.0); toplam 

monomerik antosiyanin-OY 620 (% 77.5); toplam monomerik antosiyanin-gallik asit 

(% 51.6); toplam monomerik antosiyanin-kumarik asit (% 48.4); toplam monomerik 

antosiyanin-resveratrol (% 46.2); DPPH-ferulik asit (% 47.2); fenolik bileĢik-OY 620 

(% 44.6); fenolik bileĢik-ferulik asit (% 41.6); RT-OY 520 (% 98.4); RT-RP (% 98.7); 

OY 420-OY 520 (% 95.2); OY 420-RP (% 95.6); OY 420-malvidin 3-glikozit (% 40.1); 

OY 520-OY 620 (% 76.4); OY 520-gallik asit (% 45.2); OY 520-kumarik asit (% 45.3); 

OY 520-resveratrol (% 40.0); OY 620-RP (% 75.5); OY 620-pelargonin 3-glikozit (% 

46.9); RP-gallik asit (% 45.2); RP-kumarik asit (% 45.2); RP-resveratrol (% 40.0); 

pelargonin 3-glikozit-kumarik asit (% 40.4); delfinidin 3-glikozit-kumarik asit (% 42.4); 

malvidin 3-glikozit-gallik asit (% 40.7); malvidin 3-glikozit-kaemferol (% 47.8); 

malvidin 3-glikozit-kumarik asit (% 50.4); malvidin 3-glikozit-resveratrol (% 39.8); 

siyanidin 3-glikozit-gallokateĢin (% 43.7); peonidin 3-glikozit-gallokateĢin (% 60.2); 

peonidin 3-glikozit-kaemferol (% 39.9); peonidin 3-glikozit-kafeik asit (% 58.7) cevap 

değiĢkenleri arasında negatif iliĢki olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.97). 

 

Özellikle toplam monomerik antosiyanin-RT, toplam monomerik antosiyanin-OY 420, 

RT-OY 520, RT-RP, OY 420-OY 520 ve OY 420-RP arasında tespit edilen yüksek 

negatif iliĢki göze çarpmaktadır. 
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Çizelge 4.95 Shiraz Ģarabında cevap değiĢkenlerinin pearson korelasyon analizi (KarĢılaĢtırma Ġstatistiği) 
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Renk Tonu 0.185 0.125 -0.037 -0.302 -0.898 -0.257 -0.071 -0.222 1                                       

OY 420 0.142 0.071 -0.090 -0.228 -0.866 -0.232 0.030 -0.345 0.989 1                                     

OY 520 -0.223 -0.172 -0.024 0.376 0.909 0.276 0.184 0.082 -0.983 -0.945 1                                   

OY 620 0.305 0.322 0.273 -0.539 -0.586 -0.249 -0.589 0.555 0.512 0.380 -0.662 1                                 

Renk Parlaklığı -0.225 -0.176 -0.023 0.377 0.910 0.278 0.184 0.080 -0.984 -0.947 1 -0.656 1                               

Pelargonin3glikozit 0.365 -0.110 0.359 0.053 0.102 -0.081 -0.127 0.134 -0.023 -0.042 0.004 0.084 0.003 1                             

Delfinidin3-glikozit -0.030 0.169 0.018 0.401 0.323 0.166 -0.064 0.217 -0.241 -0.253 0.224 -0.054 0.222 -0.131 1                           

Malvidin 3-glikozit 0.100 0.054 0.022 0.014 0.261 0.150 -0.165 0.279 -0.274 -0.301 0.241 0.008 0.239 0.103 0.033 1                         

Siyanidin 3-glikozit  0.076 0.116 -0.205 -0.025 0.283 0.206 -0.128 0.306 -0.347 -0.380 0.300 0.022 0.300 -0.009 0.046 0.783 1                       

Peonidin 3-glikozit 0.087 0.224 -0.383 0.043 0.014 0.189 -0.057 0.186 -0.042 -0.075 -0.003 0.179 0 0.012 0.086 0.217 0.442 1                     

Gallik Asit 0.135 0.059 0.121 -0.722 -0.382 -0.416 -0.391 0.198 0.273 0.221 -0.323 0.406 -0.324 0.073 -0.303 -0.353 -0.384 -0.359 1                   

GallokateĢin -0.012 0.110 0.051 0.402 0.329 0.115 0.020 0.164 -0.229 -0.230 0.228 -0.118 0.225 0.015 0.931 -0.031 -0.026 0.075 -0.212 1                 

Ferulik Asit 0.315 0.191 0.115 -0.420 -0.259 -0.248 -0.258 0.233 0.285 0.237 -0.323 0.368 -0.326 0.233 0.169 -0.222 -0.307 -0.158 0.696 0.222 1               

Hidroksisinamik A. 0.349 -0.005 0.098 -0.536 -0.267 -0.278 -0.370 0.212 0.208 0.155 -0.258 0.373 -0.259 0.364 -0.019 -0.280 -0.301 -0.218 0.817 0.092 0.783 1             

Kaemferol 0.188 0.056 -0.008 -0.457 -0.396 -0.441 -0.257 0.056 0.414 0.378 -0.439 0.376 -0.441 0.257 0.087 -0.235 -0.348 -0.274 0.718 0.201 0.813 0.804 1           

KateĢin 0.141 -0.103 -0.344 -0.040 -0.301 0.219 0.265 -0.343 0.130 0.176 -0.068 -0.210 -0.071 0.022 -0.157 -0.215 -0.265 -0.286 0.234 -0.082 0.126 0.132 0.321 1         

EpikateĢin  0.573 -0.345 0.066 0.271 0.231 0.339 0.187 -0.066 -0.114 -0.087 0.152 -0.229 0.148 0.514 0.097 0.114 0.017 0.048 -0.136 0.179 0.253 0.280 0.105 -0.03 1       

Kafeik Asit 0.090 0.197 0.082 0.170 0.146 0.038 -0.201 0.328 -0.133 -0.173 0.085 0.157 0.084 0.010 0.862 -0.045 -0.066 0.051 0.065 0.901 0.450 0.311 0.412 0.012 0.085 1     

Kumarik Asit 0.239 0.225 0.122 -0.488 -0.279 -0.184 -0.195 0.188 0.315 0.279 -0.340 0.320 -0.343 0.172 -0.004 -0.170 -0.273 -0.124 0.576 0.039 0.792 0.515 0.646 0.111 0.203 0.164 1   

Resveratrol 0.146 0.171 0.209 -0.649 -0.416 -0.395 -0.403 0.227 0.394 0.340 -0.443 0.473 -0.443 0.041 -0.032 -0.331 -0.428 -0.310 0.898 0.063 0.811 0.764 0.811 0.158 -0.110 0.329 0.709 1 
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Çizelge 4.96 Merlot Ģarabında cevap değiĢkenlerinin pearson korelasyon analizi (KarĢılaĢtırma Ġstatistiği) 
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pH 1                                                       

Toplam Asit -0,337 1                                                     

Yoğunluk -0,012 0,114 1                                                   

Alkol -0,216 -0,185 0,002 1                                                 

T.M.Antosiyanin -0,111 -0,001 0,025 0,338 1                                               

DPPH 0,327 0,182 -0,125 -0,051 0,132 1                                             

T.Fenolik 0,249 -0,393 -0,127 0,565 0,337 0,219 1                                           

Renk Yoğunluğu  0,109 0,638 0,378 -0,337 0,079 0,252 -0,415 1                                         

Renk Tonu 0,087 -0,133 -0,066 -0,339 -0,926 -0,192 -0,279 -0,257 1                                       

OY 420 0,073 -0,175 -0,093 -0,304 -0,909 -0,201 -0,241 -0,322 0,997 1                                     

OY 520 -0,1 0,078 0,057 0,378 0,954 0,193 0,324 0,182 -0,993 -0,984 1                                   

OY 620 0,169 0,294 0,088 -0,541 -0,845 -0,111 -0,53 0,374 0,695 0,648 -0,771 1                                 

Renk Parlaklığı -0,101 0,08 0,048 0,379 0,949 0,188 0,322 0,181 -0,995 -0,987 0,999 -0,761 1                               

Pelargonin3glikozit 0,145 -0,123 0,439 0,387 0,413 -0,257 0,161 0,05 -0,39 -0,391 0,391 -0,279 0,389 1                             

Delfinidin3-glikozit 0,052 0,224 -0,115 0,247 0,229 0,347 0,133 0,299 -0,208 -0,215 0,209 -0,13 0,205 0,021 1                           

Malvidin 3-glikozit -0,087 0,237 0,432 -0,238 0,194 0,225 -0,103 0,336 -0,259 -0,276 0,246 -0,069 0,242 -0,059 -0,076 1                         

Siyanidin 3-glikozit  -0,136 0,542 -0,355 -0,197 0,287 0,293 -0,136 0,293 -0,282 -0,295 0,273 -0,116 0,27 -0,278 0,128 0,104 1                       

Peonidin 3-glikozit -0,053 0,302 -0,423 -0,164 0,215 0,177 -0,012 0,026 -0,214 -0,211 0,207 -0,134 0,212 -0,144 -0,131 -0,133 0,823 1                     

Gallik Asit 0,111 -0,158 0,207 -0,682 -0,455 -0,166 -0,393 0,018 0,426 0,411 -0,445 0,441 -0,443 -0,144 -0,255 0,077 -0,425 -0,288 1                   

GallokateĢin 0,116 0,08 0,141 0,247 0,211 0,295 0,041 0,28 -0,252 -0,269 0,252 -0,119 0,243 0,193 0,693 0,091 -0,211 -0,486 -0,04 1                 

Ferulik Asit 0,202 -0,04 0,418 -0,498 -0,35 -0,009 -0,289 0,218 0,308 0,284 -0,323 0,372 -0,328 0,081 -0,006 0,035 -0,402 -0,327 0,845 0,228 1               

Hidroksisinamik A. 0,079 -0,087 0,318 -0,569 -0,361 -0,12 -0,423 0,147 0,337 0,316 -0,353 0,385 -0,356 -0,037 -0,037 0,113 -0,463 -0,41 0,936 0,254 0,904 1             

Kaemferol 0,117 -0,086 0,266 -0,43 -0,218 0,011 -0,318 0,174 0,186 0,165 -0,196 0,253 -0,202 -0,009 0,127 0,081 -0,459 -0,507 0,81 0,498 0,847 0,918 1           

KateĢin 0,021 -0,176 -0,168 0,112 0,107 0,121 0,221 -0,192 -0,129 -0,126 0,148 -0,185 0,14 -0,138 -0,148 -0,12 -0,225 -0,263 0,094 0,178 0,011 0,067 0,23 1         

EpikateĢin  0,698 -0,281 -0,234 0,29 0,098 0,431 0,463 -0,07 -0,072 -0,062 0,083 -0,135 0,084 0,235 0,367 -0,174 0,007 0,053 -0,353 0,275 -0,139 -0,295 -0,179 -0,19 1       

Kafeik Asit 0,075 0,257 0,344 0,072 0,18 0,226 -0,117 0,514 -0,224 -0,255 0,209 0,015 0,199 0,254 0,737 0,17 -0,125 -0,424 0,066 0,904 0,395 0,371 0,538 -0,041 0,16 1     

Kumarik Asit 0,227 -0,005 0,214 -0,431 -0,201 0,185 -0,166 0,145 0,153 0,132 -0,159 0,213 -0,167 0,024 0,013 -0,005 -0,239 -0,189 0,73 0,304 0,853 0,776 0,836 0,317 -0,08 0,368 1   

Resveratrol 0,192 -0,143 0,296 -0,602 -0,406 -0,076 -0,345 0,089 0,383 0,364 -0,398 0,405 -0,399 -0,037 -0,089 0,065 -0,454 -0,346 0,966 0,15 0,92 0,973 0,887 0,06 -0,225 0,269 0,82 1 
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Çizelge 4.97 Cabernet Sauvignon Ģarabında cevap değiĢkenlerinin pearson korelasyon analizi (KarĢılaĢtırma Ġstatistiği) 
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pH 1 
                           

Toplam Asit -0,165 1 
                          

Yoğunluk 0,086 0.398 1 
                         

Alkol -0,205 -0,031 0,306 1 
                        

T.M.Antosiyanin -0,156 -0,315 0,036 0,4 1 
                       

DPPH 0,335 -0,056 0,317 0,356 0,335 1 
                      

T.Fenolik 0,32 -0,415 -0,036 0,138 0,242 0,562 1 
                     

Renk Yoğunluğu  0,256 0,385 0,235 -0,421 0,053 0,107 -0,315 1 
                    

Renk Tonu 0,08 0,305 0,007 -0,169 -0,922 -0,367 -0,184 -0,284 1 
                   

OY 420 0,057 0,249 -0,023 -0,113 -0,88 -0,335 -0,115 -0,384 0,99 1 
                  

OY 520 -0,101 -0,333 -0,035 0,215 0,949 0,392 0,248 0,182 -0,984 -0,952 1 
                 

OY 620 0,161 0,399 0,146 -0,357 -0,775 -0,379 -0,446 0,306 0,64 0,531 -0,764 1 
                

Renk Parlaklığı -0,101 -0,346 -0,037 0,22 0,949 0,394 0,252 0,177 -0,987 -0,956 0,999 -0,755 1 
               

Pelargonin3glikozit 0,374 -0,363 0,006 0,472 0,381 0,43 0,465 -0,346 -0,315 -0,259 0,366 -0,469 0,368 1 
              

Delfinidin3-glikozit 0,013 0,278 -0,013 0,141 0,273 0,196 -0,057 0,342 -0,28 -0,298 0,262 -0,097 0,259 0,152 1 
             

Malvidin 3-glikozit -0,166 0,183 -0,182 0,044 0,28 0,06 -0,236 0,313 -0,363 -0,401 0,319 -0,039 0,318 0,036 0,258 1 
            

Siyanidin 3-glikozit  -0,176 0,251 -0,161 -0,191 0,124 0,188 -0,157 0,27 -0,305 -0,332 0,274 -0,058 0,271 -0,01 -0,023 0,473 1 
           

Peonidin 3-glikozit -0,104 0,025 -0,32 -0,261 0,116 0,137 0,023 0,078 -0,269 -0,265 0,274 -0,199 0,271 0,064 -0,282 0,321 0,79 1 
          

Gallik Asit 0,125 -0,047 0,217 -0,556 -0,516 -0,357 -0,286 0,206 0,406 0,355 -0,452 0,503 -0,452 -0,379 -0,328 -0,407 -0,236 -0,229 1 
         

GallokateĢin 0,06 -0,119 0,343 0,464 0,147 0,24 -0,024 -0,046 0,004 0,013 -0,005 -0,014 0,001 0,081 0,282 -0,208 -0,437 -0,602 0,108 1 
        

Ferulik Asit 0,065 -0,055 0,253 -0,356 -0,305 -0,472 -0,416 0,253 0,249 0,19 -0,309 0,457 -0,309 -0,36 -0,327 -0,348 -0,317 -0,368 0,819 0,202 1 
       

Hidroksisinamik A. 0,269 -0,011 0,385 -0,256 -0,323 -0,178 -0,238 0,286 0,244 0,189 -0,295 0,419 -0,296 0,048 -0,259 -0,263 -0,213 -0,289 0,824 0,248 0,831 1 
      

Kaemferol 0,06 -0,131 0,219 -0,28 -0,404 -0,22 -0,24 0,122 0,344 0,308 -0,385 0,419 -0,381 -0,322 -0,229 -0,478 -0,315 -0,399 0,836 0,367 0,817 0,793 1 
     

KateĢin 0,398 -0,26 0,07 -0,12 -0,343 0,143 -0,031 -0,061 0,34 0,352 -0,322 0,148 -0,32 -0,102 -0,283 -0,364 -0,275 -0,255 0,538 0,434 0,332 0,423 0,555 1 
    

EpikateĢin  0,453 0,138 0,501 0,495 0,155 0,407 0,016 0,064 -0,081 -0,09 0,072 -0,009 0,072 0,59 0,123 0,143 -0,097 -0,195 -0,108 0,378 -0,009 0,308 -0,038 0,21 1 
   

Kafeik Asit 0,19 0,232 0,506 0,006 -0,125 -0,004 -0,286 0,425 0,106 0,038 -0,181 0,423 -0,179 -0,139 0,362 -0,158 -0,323 -0,587 0,495 0,621 0,534 0,6 0,589 0,336 0,397 1 
  

p-Kumarik Asit 0,084 -0,081 0,244 -0,341 -0,484 -0,234 -0,263 0,04 0,433 0,408 -0,453 0,396 -0,452 -0,404 -0,424 -0,504 -0,286 -0,277 0,856 0,257 0,766 0,667 0,81 0,715 -0,044 0,449 1 
 

Resveratrol 0,148 -0,051 0,265 -0,487 -0,462 -0,288 -0,252 0,23 0,351 0,3 -0,4 0,477 -0,4 -0,291 -0,255 -0,398 -0,238 -0,261 0,982 0,182 0,822 0,872 0,855 0,514 -0,031 0,583 0,836 1 
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4.5.3 PCA Temel BileĢen Analizi 

 

Temel bileĢen analizi, PCA;  8 farklı depolama süresi  (3. ay, 6. ay, 9. ay, 12. ay, 15. ay, 

18. ay, 21. ay ve 24. ay) ve 4 farklı depolama sıcaklığı (4-5 °C, 8-10 °C, 12-14 °C ve 

18-20 °C) koĢullarında 3 farklı Ģarap çeĢidinin (Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon) 

28 değiĢkene (pH, toplam asitlik, yoğunluk, alkol, toplam monomerik antosiyanin, 

DPPH, toplam fenolik bileĢen, RY, RT, OY 420, OY 520, OY 620, RP, pelargonin 3-

glikozit, delfinidin 3-glikozit, malvidin 3-glikozit, siyanidin 3-glikozit, peonidin 3-

glikozit, gallik asit, gallokateĢin, ferulik asit, hidroksisinamik asit, kaemferol, kateĢin, 

epikateĢin, kafeik asit, kumarik asit ve resveratrol) ait verilere uygulanmıĢtır.  

 

ġekil 4.85 ve ġekil 4.86; Shiraz Ģarap çeĢidi için süre ve sıcaklık eksenlerinde kümülatif 

toplam varyansı özetleyen çift eksenli bir grafiktir.  

 

 

ġekil 4.85 Shiraz Ģarap çeĢidinde süre ve sıcaklık koĢulları için PCA analizi 
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Shiraz Ģarap çeĢidi için temel bileĢen analizi sonuçlarına göre özdeğer (eigen value) 

PC5‟te tanımlanmıĢ ve toplam tanımlama oranı % 93‟tür.  PC1 tüm değiĢkenleri % 74.1 

oranında tanımlanmıĢ, PC5 ise % 18.9‟luk kümülatif bir etki söz konusudur. 

 

ġekil 4.85 ve ġekil 4.86 iliĢkilendirildiğinde PC1‟in depolama süresi üzerinde etkili 

olduğu, PC5‟in depolama sıcaklığı üzerinde etkili olduğu belirlenmiĢtir. Depolama 

süresinin etkili olduğu değiĢkenlerin kafeik asit, RY, yoğunluk, pelargonin 3-glikozit, 

toplam asitlik, pH, ferulik asit, hidroksisinamik asit, kumarik asit, kaemferol, 

resveratrol, gallik asit, OY 620, kateĢin, RT ve OY 420 olduğu tespit edilmiĢtir. 

Depolama sıcaklığının etkili olduğu parametrelerin ise gallokateĢin, delfinidin 3-

glikozit, epikateĢin, toplam monomerik antosiyanin, RP, OY 520, malvidin 3-glikozit, 

siyanidin 3-glikozit , DPPH, peonidin 3-glikozit, toplam fenolik bileĢen ve alkol olduğu 

belirlenmiĢtir.  

 

 
 

ġekil 4.86 Shiraz Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için süre ve sıcaklık etkileĢimli PCA   

analizi 
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ġekil 4.87 Shiraz Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için süre etkileĢimli PCA analizi 

 

Temel bileĢen analizinin sonuçlarına göre; I. bölgede kafeik asit ve RY 24. ay 4-5 °C‟de 

belirgin Ģekilde ayrılmıĢtır. Yoğunluk, pelargonin 3-glikozit, toplam asitlik ve pH 18. ay 

8-10 °C ve 21. ay 4-5 °C‟de; ferulik asit, hidroksisinamik asit, kumarik asit, kaemferol 

ve resveratrol 21. ay 8-10 °C ve 24. ay 8-10 °C‟de belirginlik göstermektedir. Gallik asit 

ve OY 620 18. ay 8-10 °C‟de ve 21. ay 12-14 °C‟de belirgin bir Ģekilde ayrılmıĢtır 

(ġekil 4.87).  

 

II. bölgede ise kateĢin 18. ay 12-14 °C‟de belirgin bir ayrılık gösterirken aynı zamanda 

RT ve OY 420 değiĢkenleriyle 15.ay 18-20 °C‟de, 18. ay 18-20 °C, 21. ay 18-20 °C, 24. 

ay 12-14 °C ve 24. ay 18-20 °C‟de belirgin olarak ayırt edilmiĢtir (ġekil 4.87).  
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ġekil 4.88 Shiraz Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için sıcaklık etkileĢimli PCA analizi 

 

Temel bileĢen analizinin sonuçlarına göre; III. bölgede Peonidin 3-glikozit için 12. ay 8-

10 °C ve 15. ay 4-5 °C depolama süre ve sıcaklık değerleri ayırt edici niteliktedir. 

Fenolik bileĢik ve alkol üzerine 0. ay, 3. ay 4-5 °C, 3. ay 8-10 °C, 3. ay 12-14 °C, 3. ay 

18-20 °C, 6.ay 18-20 °C, 12. ay 12-14 °C, 12. ay 18-20 °C, 15. ay 8-10 °C ve 15. ay 12-

14 °C depolama sürelerinin ve sıcaklıklarının etkili olduğu gözlenmiĢtir (ġekil 4.88). 

 

IV. bölgede ise temel bileĢen analizinin sonuçlarına göre gallokateĢin, epikateĢin ve 

delfinidin 3-glikozit üzerinde 9. ay 4-5 °C, 9. ay 8-10 °C, 9. ay 12-14 °C depolama 

sürelerinin ve sıcaklıklarının etkili olduğu gözlemlenmiĢtir. Toplam monomerik 

antosiyanin, RP ve OY 520 üzerinde 9. ay 4-5 °C; malvidin 3-glikozit, siyanidin 3-

glikozit  ve DPPH için 6. ay 4-5 °C, 6. ay 8-10 °C, 6. ay 12-14 °C ve 12. ay 4-5 °C 

depolama süreleri ve sıcaklıkları belirgin Ģekilde ayırt edici olmuĢtur (ġekil 4.88). 

 

9. ay 18-20 °C ve 18. ay 4-5 °C depolama süreleri ve sıcaklıkları herhangi bir değiĢken 

için belirleyici olmamıĢtır.  
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ġekil 4.89 ve ġekil 4.90; Merlot Ģarap çeĢidi için süre ve sıcaklık eksenlerinde kümülatif 

toplam varyansı özetleyen çift eksenli bir grafiktir. Merlot Ģarap çeĢidi için temel 

bileĢen analizi sonuçlarına göre özdeğer (eigenvalue) PC4‟te tanımlanmıĢ ve toplam 

tanımlama oranı % 95.3‟tür.  PC1 tüm değiĢkenleri % 70.5 oranında tanımlamıĢ, PC4 

ise % 24.8‟lik kümülatif bir etki söz konusudur. 

 

 

ġekil 4.89 Merlot Ģarap çeĢidinde süre ve sıcaklık koĢulları için PCA analizi 

 

ġekil 4.89 ve ġekil 4.90 iliĢkilendirildiğinde PC1‟in depolama süresi üzerinde etkili 

olduğu, PC4‟in depolama sıcaklığı üzerinde etkili olduğu belirlenmiĢtir. Depolama 

süresinin etkili olduğu değiĢkenlerin RY, kateĢin, kafeik asit, yoğunluk, pH, kaemferol, 

kumarik asit, ferulik asit, hidroksisinamik asit, resveratrol, gallik asit, OY 620, RT ve 

OY 420 olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama sıcaklığının etkili olduğu parametrelerin ise 

gallokateĢin, malvidin 3-glikozit, delfinidin 3-glikozit, pelargonin 3-glikozit, DPPH, 

epikateĢin, toplam asitlik, toplam monomerik antosiyanin, RP, OY 520, siyanidin 3-

glikozit, peonidin 3-glikozit, fenolik bileĢik ve alkol olduğu belirlenmiĢtir.  
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ġekil 4.90 Merlot Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için süre ve sıcaklık etkileĢimli PCA 

analizi 

 

 

ġekil 4.91 Merlot Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için süre etkileĢimli PCA analizi 
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Temel bileĢen analizinin sonuçlarına göre; I. bölgede Kafeik asit, RY ve kateĢin 21. ay 

4-5 °C‟de belirgin Ģekilde ayrılmıĢtır. Yoğunluk ve pH 18. ay 4-5 °C ve 24. ay 4-5 

°C‟de; kaemferol ve kumarik asit 18. ay 8-10 °C ve 24. ay  8-10 °C‟de belirginlik 

göstermektedir. Ferulik asit, hidroksisinamik asit ve resveratrol; 18. ay 12-14 °C ve 21. 

ay 8-10 °C‟de; gallik asit 24. ay 12-14 °C‟de belirgin bir Ģekilde ayrılmıĢtır (ġekil 4.91). 

 

II. bölgede ise OY 620, RT ve OY 420 üzerine  15. ay 18-20 °C, 18. ay 18-20 °C, 21. ay 

12-14 °C, 21. ay 18-20 °C ve 24. ay 18-20 °C depolama sürelerinin ve sıcaklıklarının 

etkili olduğu gözlenmiĢtir (ġekil 4.91).  

 

 

ġekil 4.92 Merlot Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için sıcaklık etkileĢimli PCA analizi 

 

Temel bileĢen analizinin sonuçlarına göre; III. bölgede EpikateĢin 6. ay 18-20 °C‟de 

belirgin bir ayrılık gösterirken aynı zamanda fenolik bileĢen ve alkol değiĢkenleriyle 6. 

ay 12-14 °C ve 12. ay 4-5 °C‟de belirgin olarak ayırt edilmiĢtir. Siyanidin 3-glikozit  ve 

peonidin 3-glikozit üzerine 3. ay 4-5 °C, 3. ay 8-10 °C, 3. ay 12-14 °C, 3. ay 18-20 °C, 

9. ay 18-20 °C, 12. ay 8-10 °C, 12. ay 12-14 °C, 12. ay 18-20 °C, 15. ay 4-5 °C, 15. ay 

8-10 °C ve 15. ay 12-14 °C depolama sürelerinin ve sıcaklıklarının etkili olduğu 

gözlenmiĢtir (ġekil 4.92). 
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IV. bölgede ise toplam monomerik antosiyanin, RP ve OY 520 üzerinde 0. ay, 6. ay 4-5 

°C ve 9. ay 4-5 °C depolama sürelerinin ve sıcaklıklarının etkili olduğu 

gözlemlenmiĢtir. Pelargonin 3-glikozit, delfinidin 3-glikozit ve DPPH üzerinde 0. ay ve 

6. ay 8-10 °C; gallokateĢin için 0. ay ve 9. ay 8-10 °C depolama süreleri ve sıcaklıkları 

belirgin Ģekilde ayırt edici olmuĢtur. Malvidin 3-glikozit ve toplam asitlik için 6.ay 18-

20 °C ve 9. ay 12-14 °C depolama süre ve sıcaklık değerleri ayırt edici niteliktedir 

(ġekil 4.92). 

 

ġekil 4.93 ve ġekil 4.94; Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidi için süre ve sıcaklık 

eksenlerinde kümülatif toplam varyansı özetleyen çift eksenli bir grafiktir. Cabernet 

Sauvignon Ģarap çeĢidi için temel bileĢen analizi sonuçlarına göre özdeğer (eigenvalue) 

PC5‟te tanımlanmıĢ ve toplam tanımlama oranı % 94.7‟dir.  PC1 tüm değiĢkenleri % 

78.3 oranında tanımlamıĢ, PC5 ise % 16.4‟lük kümülatif bir etki söz konusudur. 

 

 

ġekil 4.93 Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidinde süre ve sıcaklık koĢulları için PCA 

analizi 
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ġekil 4.93 ve ġekil 4.94 iliĢkilendirildiğinde PC1‟in depolama süresi üzerinde etkili 

olduğu, PC5‟in depolama sıcaklığı üzerinde etkili olduğu belirlenmiĢtir. Depolama 

süresinin etkili olduğu değiĢkenlerin gallokateĢin, yoğunluk, RY, pH, kafeik asit, 

hidroksisinamik asit, kateĢin, kaemferol, ferulik asit, resveratrol, kumarik asit, gallik 

asit, OY 620, RT, OY 420 ve toplam asitlik olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama 

sıcaklığının etkili olduğu parametrelerin ise epikateĢin, DPPH, pelargonin 3-glikozit, 

alkol, delfinidin 3-glikozit, toplam fenolik madde, toplam monomerik antosiyanin, RP, 

OY 520, malvidin 3-glikozit, siyanidin 3-glikozit ve peonidin 3-glikozit olduğu 

belirlenmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.94 Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için süre ve sıcaklık 

etkileĢimli PCA analizi 
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ġekil 4.95 Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için süre etkileĢimli PCA 

analizi 

 

Temel bileĢen analizinin sonuçlarına göre; I. bölgede RY ve pH, 18. ay 4-5 °C‟de 

belirgin Ģekilde ayrılmıĢtır. GallokateĢin ve yoğunluk 0. ay ve 24. ay 4-5 °C‟de; kafeik 

asit 24. ay 8-10 °C‟de belirginlik göstermektedir. Hidroksisinamik asit, kateĢin, 

kaemferol, ferulik asit, resveratrol, kumarik asit ve gallik asit 18. ay 8-10 °C, 21. ay 4-5 

°C, 21. ay 8-10 °C ve 24. ay 12-14 °C belirgin bir Ģekilde ayrılmıĢtır (ġekil 4.95). 

 

II. bölgede ise OY 620 üzerine 21. ay 12-14 °C ve 24. ay 18-20 °C‟de depolama 

sürelerinin ve sıcaklıklarının etkili olduğu gözlenmiĢtir. OY 420 ve RT 18. ay 12-14 °C, 

18. ay 18-20 °C ve 21. ay 18-20 °C‟de; toplam asitlik 15. ay 18-20 °C‟de belirginlik 

göstermektedir (ġekil 4.95). 
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ġekil 4.96 Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidinde değiĢkenler için sıcaklık etkileĢimli 

PCA analizi 

 

Temel bileĢen analizinin sonuçlarına göre; III. bölgede Malvidin 3-glikozit, siyanidin 3-

glikozit  ve peonidin 3-glikozit üzerine 3. ay 4-5 °C, 3. ay 8-10 °C, 3. ay 12-14 °C, 3. ay 

18-20 °C, 12. ay 8-10 °C, 12. ay 12-14 °C, 12. ay 18-20 °C, 15. ay 4-5 °C, 15. ay 8-10 

°C ve 15. ay 12-14 °C depolama sürelerinin ve sıcaklıklarının etkili olduğu gözlenmiĢtir 

(ġekil 4.96). 

 

IV. bölgede ise toplam monomerik antosiyanin, RP ve OY 520 üzerinde 0. ay, 6. ay 4-5 

°C, 9. ay 4-5 °C ve 12. ay 4-5 °C depolama sürelerinin ve sıcaklıklarının etkili olduğu 

gözlemlenmiĢtir. DPPH, pelargonin 3-glikozit, alkol, delfinidin 3-glikozit, fenolik 

bileĢen ve epikateĢin üzerinde 6. ay 8-10 °C, 6. ay 12-14 °C, 9. ay 8-10 °C ve 9. ay 12-

14 °C depolama süreleri ve sıcaklıkları belirgin Ģekilde ayırt edici olmuĢtur (ġekil 4.96). 
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4.5.4 Cluster-Kümeleme Analizi 

 

Cluster-Kümeleme analizi için çalıĢmada ilk olarak hiyerarĢik kümeleme analiz 

yöntemlerinden tam bağlantılı kümeleme yöntemi kullanılmıĢtır. Uzaklık ölçülerinden 

öklid ölçüsü kullanılarak kümeler arası uzaklıklar hesaplanmıĢ ve öklid uzaklık 

ölçüsüne göre kümelere ayrılmıĢtır. Kümeler 11 ve 9‟lu kümeler Ģeklinde 

oluĢturulmuĢtur. Bu aĢamada, tanımlanan kümeleĢme analiz yöntemi hiyerarĢik 

olmayan k-ortalamaları yöntemi olarak seçilmiĢtir. Bu yöntem, değiĢkenleri k adet 

gruba bölerek veya alternatif olarak k adet çekirdek seçerek iĢe baĢlamıĢtır. Daha sonra 

her değiĢken, merkezine en yakın olduğu kümeye dahil edilip, bir küme bir değiĢken 

kazandığında veya kaybettiğinde merkez noktasının yeri yeniden hesaplanmıĢtır. Her 

değiĢken merkezi kendisine en yakın olan kümede toplanıncaya kadar bu sürece devam 

edilmiĢtir. ÇalıĢmada kümeleĢmenin ardıĢık aĢamaları dendogram kullanılarak 

gösterilmiĢtir.  

 

AĢağıda Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢitleri için yapılan kümeleme 

analizinden elde edilen sonuçlar sırasıyla ġekil 4.97, ġekil 4.98 ve ġekil 4.99‟da 

dendogramlarda verilmiĢtir.  
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 ġekil 4.97 Shiraz Ģarap çeĢidi tam bağlantılı kümeleme yöntemi (Öklid uzaklığı) 

 

ġekil 4.97‟de verilen dendogram incelendiğinde öklid uzaklığına göre tam bağlantılı 

kümeleme yöntemi 20 kümede değiĢkenlerden meydana gelen kümeler oluĢmuĢtur. 

Birinci kolda depolama süresi etkisinde 11 temel kümeleme, ikinci kolda depolama 

sıcaklığı etkisinde 9 temel kümeleme oluĢmuĢtur. 

 

DeğiĢkenlerin birbirine olan uzaklık ve yakınlıkları öklid uzaklığı temel alınarak yapılan 

analizde Shiraz çeĢidi için birbirine en yakın değiĢkenler % 100‟e yakın RP-OY 520, en 

uzak değiĢkenler ise % 0.79 ile pH-alkol olarak tespit edilmiĢtir. ġekil 4.97 

incelendiğinde çalıĢmada verilen 28 değiĢkenin birbirleriyle ilintili oldukları farklı 

kümelere dahil oldukları belirlenmiĢtir.  

 

OY 520-RP arasında % 99.9905, RT-OY 420 arasında % 99.4404, delfinidin 3-glikozit-

gallokateĢin % 96.5288, toplam monomerik antosiyanin-OY 520 arasında % 95.4489, 

gallik asit-resveratrol arasında % 94.8925, delfinidin 3-glikozit-kafeik asit arasında % 

93.0921, ferulik asit-kaemferol arasında % 90.6652, ferulik asit-hidroksisinamik asit 
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arasında % 89.1558, malvidin 3-glikozit-siyanidin 3-glikozit  % 89.1459, gallik asit-

ferulik asit arasında % 84.8002, alkol-fenolik arasında % 81.3262, pH-epikateĢin 

arasında % 78.6604, RY-OY 620 arasında % 77.7637, gallik asit-kumarik asit % 

75.7338, pH-pelargonin 3-glikozit arasında % 68.2523, toplam asitlik-RY arasında % 

66.0858, toplam monomerik antosiyanin-malvidin 3-glikozit arasında % 61.9484, 

DPPH-kateĢin arasında % 60.9730, toplam asitlik-peonidin 3-glikozit arasında 

%58.9331, gallik asit-RT arasında % 57.7532, yoğunluk-pH arasında % 51.7677, alkol-

DPPH arasında % 47.9895, delfinidin 3-glikozit-toplam monomerik antosiyanin 

arasında % 46.7173, pH-RT arasında % 43.2149, alkol-toplam monomerik antosiyanin 

arasında % 34.9729, pH-toplam asitlik arasında % 30.8466, pH-alkol arasında % 0.7902 

oranında iliĢki bulunduğu tespit edilmiĢtir (ġekil 4.97). 
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ġekil 4.98 Merlot Ģarap çeĢidi tam bağlantılı kümeleme yöntemi (Öklid uzaklığı) 

 

ġekil 4.98‟de verilen dendogram incelendiğinde öklid uzaklığına göre tam bağlantılı 

kümeleme yöntemi 20 kümede değiĢkenlerden meydana gelen kümeler oluĢmuĢtur. 

Birinci kolda depolama süresi etkisinde 11 temel kümeleme, ikinci kolda depolama 

sıcaklığı etkisinde 9 temel kümeleme oluĢmuĢtur. 
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DeğiĢkenlerin birbirine olan uzaklık ve yakınlıkları öklid uzaklığı temel alınarak yapılan 

analizde Merlot çeĢidi için birbirine en yakın değiĢkenler % 100‟e yakın RP-OY 520, en 

uzak değiĢkenler ise % 0.22 ile pH-toplam asitlik tespit edilmiĢtir. ġekil 4.98 

incelendiğinde çalıĢmada verilen 28 değiĢkenin birbirleriyle ilintili oldukları farklı 

kümelere dahil oldukları belirlenmiĢtir.  

 

OY 520-RP arasında % 99.9642, RT-OY 420 arasında % 99.8616, resveratrol-

hidroksisinamik asit arasında % 98.6538, OY 520-toplam monomerik antosiyanin 

arasında % 97.4256, gallik asit-hidroksisinamik asit arasında % 96.8137, gallokateĢin-

kafeik asit arasında % 95.2104, ferulik asit-kumarik asit arasında % 92.6554, ferulik 

asit-kaemferol arasında % 91.7888, siyanidin 3-glikozit-peonidin 3-glikozit arasında % 

91.1585, ferulik asit-gallik asit arasında % 86.4969, pH-epikateĢin arasında % 84.8838, 

gallokateĢin-delfinidin 3-glikozit arasında % 84.6417, OY 620-RT arasında % 82.3822, 

toplam asitlik-RY arasında % 81.8977, alkol-fenolik bileĢik arasında % 78.2344, 

yoğunluk-pelargonin 3-glikozit arasında % 71.9624, pH-DPPH arasında % 66.3448, 

alkol-toplam monomerik antosiyanin arasında % 66.1125, toplam asitlik-malvidin 3-

glikozit % 61.8264, RT-gallik asit arasında % 56.5794, alkol-kateĢin arasında % 

55.3338, pH-delfinidin 3-glikozit arasında % 52.5756, toplam asitlik-yoğunluk arasında 

% 43.8600, pH-alkol arasında % 39.1877, toplam asitlik-RT arasında % 30.4420, pH-

siyanidin 3-glikozit  arasında % 25.7145, pH-toplam asitlik arasında % 0.2279 oranında 

iliĢki bulunduğu tespit edilmiĢtir (ġekil 4.98). 
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ġekil 4.99 Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidi tam bağlantılı kümeleme yöntemi (Öklid 

uzaklığı) 

 

ġekil 4.99‟da verilen dendogram incelendiğinde öklid uzaklığına göre tam bağlantılı 

kümeleme yöntemi 20 kümede değiĢkenlerden meydana gelen kümeler oluĢmuĢtur. 

Birinci kolda depolama süresi etkisinde 11 temel kümeleme, ikinci kolda depolama 

sıcaklığı etkisinde 9 temel kümeleme oluĢmuĢtur. 

 

DeğiĢkenlerin birbirine olan uzaklık ve yakınlıkları öklid uzaklığı temel alınarak yapılan 

analizde Cabernet Sauvignon çeĢidi için birbirine en yakın değiĢkenler % 100‟e yakın 

RP-OY 520, en uzak değiĢkenler ise % 0.65 ile pH-toplam asitlik tespit edilmiĢtir. ġekil 

4.99 incelendiğinde çalıĢmada verilen 28 değiĢkenin birbirleriyle ilintili oldukları farklı 

kümelere dahil oldukları belirlenmiĢtir.  

 

OY 520-RP arasında % 99.9748, RT-OY 420 arasında % 99.5233, gallik asit-resveratrol 

arasında % 99.1121, toplam monomerik antosiyanin-OY 520 arasında % 97.4307, 

kumarik asit-gallik asit % 91.7837, ferulik asit-hidroksisinamik asit arasında % 

91.5363, gallik asit-kaemferol arasında % 90.5021, siyanidin 3-glikozit-peonidin 3-
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glikozit arasında % 89.4781, gallik asit-ferulik asit % 83.3312, gallokateĢin-kafeik asit 

arasında % 81.0674, pelargonin 3-glikozit-epikateĢin arasında % 79.4915, DDPH-

fenolik bileĢik arasında % 78.0779, RT-OY 620 arasında % 76.5472, alkol-pelargonin 

3-glikozit arasında % 73.6184, pH-kateĢin arasında % 69.9247, toplam asitlik-yoğunluk 

arasında % 69.9086, RY-delfinidin 3-glikozit arasında % 67.1192, malvidin 3-glikozit-

siyanidin 3-glikozit arasında % 66.0601, toplam monomerik antosiyanin-DPPH 

arasında % 62.0024, RT-gallik asit arasında % 59.4743, pH-gallokateĢin arasında % 

52.9770, alkol-toplam monomerik antosiyanin arasında % 50.8194, toplam asitlik-RY 

arasında % 49.3625, pH-RT arasında % 49.3065, alkol-malvidin 3-glikozit arasında % 

36.9599, toplam asitlik-alkol arasında % 28.9659, pH-toplam asitlik arasında % 0.6510 

oranında iliĢki bulunduğu tespit edilmiĢtir (ġekil 4.99). 
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5. SONUÇ 

 

ÇalıĢmada elde edilen bulgular; Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon çeĢitlerinden 

üretilen Ģarapların fenolik yapısı ve antioksidan özellikleri üzerine depolama süresinin 

ve sıcaklığının etkili olduğunu göstermiĢtir. Fenolik yapı bakımından Ģaraplar 

değerlendirildiğinde, depolama sonunda tüm sıcaklık ve çeĢitler için azalma meydana 

geldiği, bu azalmanın özellikle Shiraz Ģaraplarında daha belirgin olduğu belirlenmiĢtir. 

Bu değerler literatür verileriyle uyum göstermiĢtir. Bu durum, serbest fenollerin kendi 

aralarında veya serbest antosiyaninlerle oluĢturdukları oksidasyon ve polimerizasyon 

reaksiyonları ile açıklanabilir. 

 

ġaraplardaki toplam monomerik antosiyanin düzeyi ise; tüm çeĢitlerde toplam fenol 

içeriğine benzer olarak azalmıĢtır. Depolama sıcaklığı arttıkça Ģaraplardaki toplam 

antosiyanin miktarının da giderek azaldığı saptanmıĢtır. Depolama sırasında antosiyanin 

düzeyindeki azalma, monomerik antosiyaninlerin diğer antosiyaninler ya da diğer 

fenolik bileĢenlerle reaksiyona girerek piranoantosiyaninler, antosiyanin-tanen 

bileĢikleri, pinotin A gibi polimerik pigmentleri oluĢturması ile açıklanabilir. Kırmızı 

Ģaraplarda polimerik pigmentlerin çoğalması göz önüne alındığında, tanen gibi 

bileĢiklerin varlığının, yüksek sıcaklık uygulandığında antosiyaninler için alternatif bir 

reaksiyon yolu sağladığı açıkça görülmektedir. 

 

Kırmızı Ģaraplarda uçucu olmayan bileĢikler üzerindeki sıcaklığın neden olduğu en 

yaygın etki, antosiyanin konsantrasyonundaki azalmadır. Sıcaklık, Ģaraptaki kararsız 

renk bileĢeninin, daha kararlı formuna dönüĢtürülmesi üzerine etkili olmaktadır. Toplam 

monomerik antosiyaninlerin, depolama sürecinde meydana gelen reaksiyonlarında 

özellikle farklı tanen bileĢikleri ile oluĢturdukları kondensasyon reaksiyonu yoluyla 

polimerik pigmentlerin oluĢumunda karmaĢık bir Ģekilde yer aldığı bilinmektedir. Bu 

iĢlem hızı sıcaklıkla birlikte artmaktadır. 

 

Toplam monomerik antosiyaninler, kırmızı Ģaraplarda depolama süreci boyunca tipik 

mahzen depolama sıcaklığında bile, zaman içinde azalmakta ve polimerik pigmentler, 

Ģarapta meydana gelen mordan kırmızı-turuncuya karĢılık gelen bir renk değiĢikliği ile 
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artmaktadır. Bu bağlamda, sıcaklığa maruz kalma yıllanma sürecini hızlandırmaktadır. 

Bu nedenle sıcaklık; antosiyaninlerin konsantrasyonu ve akıbeti üzerinde pH, SO2, alkol 

ve depolama süresinden daha etkili bir faktör olarak karĢımıza çıkmaktadır.  

 

ġarapların toplam antioksidan kapasitesinin belirlenmesinde yöntem kısmında 

belirtildiği gibi DPPH yöntemi kullanılmıĢtır. Buna göre, tüm Ģaraplarda antioksidan 

kapasite değeri literatür verileriyle de uyumlu olarak toplam fenol, toplam antosiyanin, 

kateĢin değerleri ile paralel olarak azalma göstermiĢtir. 

 

ġarapların duyusal analiz sonuçları değerlendirildiğinde, genel izlenim bakımından 

Merlot Ģarabı 8-10 °C‟de 5.71/7 ile en yüksek puanı almıĢ, Cabernet Sauvignon ve 

Shiraz Ģarapları ise en yüksek puanı yine 8-10 °C‟de, sırasıyla 5.57/7 ve 4.71/7 ile 

almıĢtır. Ayrıca tüm çeĢitler renk yoğunluğu, kırmızı ton, burukluk, acılık ve meyvemsi 

tat gibi önemli kriterlerde; 4-5 °C‟de ve 18-20 °C‟de en düĢük puanları,  8-10 °C‟de ve 

12-14 °C‟de en yüksek puanları almıĢlardır. 

 

Elde edilen sonuçlar, göreceli olarak düĢük olmasına rağmen Ģarap renginin, fenolik ve 

antosiyanin profilin düĢük sıcaklık (8 ila 14 °C) depolama koĢullarında optimum Ģekilde 

muhafaza edilebileceğini göstermektedir. KuĢkusuz burada Ģarabın yapısı, öngörülen 

geliĢme süresi gibi faktörlere de dikkat etmek gerekir. Günümüzde de, Ģarap 

mahzenlerinde genellikle 12-14 °C depolama ve olgunlaĢtırma önerilmektedir. 

 

Genel bir değerlendirme yapılırsa; depolama sıcaklığının; Ģaraplarda antosiyanin 

pigmentlerinin bozulmasında ve polimerleĢme reaksiyonlarında önemli bir rol oynadığı 

ve kırmızı Ģarabın renk özelliklerinde meydana gelen değiĢiklikleri etkileyen birincil 

faktör olduğu, Ģarapların depolanması sırasında meydana gelen değiĢikliklerin 

birçoğunun zamana bağlı olduğundan dolayı depolama uzunluğunun da Ģarap rengini 

etkileyen diğer önemli bir faktör olduğu kanısına varılmıĢtır. Bu nedenle, Ģarap 

kalitesinde saklama ve olgunlaĢtırma koĢullarına gerek üreticilerin gerekse tüketicilerin 

önem vermesi gerekir. 
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                                                                 EKLER 

 

 

EK 1 Fenolik bileĢenleri standart eğrileri 

EK 1 a Gallik asit standart eğrisi 

EK 1 b GallokateĢin standart eğrisi 

EK 1 c Ferulik asit standart eğrisi 

EK 1 d Hidroksisinamik asit standart eğrisi 

EK 1 e Kaemferol standart eğrisi 

EK 1 f KateĢin standart eğrisi 

EK 1 g EpikateĢin standart eğrisi 

EK 1 h Kafeik asit standart eğrisi 

EK 1 i Kumarik asit standart eğrisi 

EK 1 j Resveratrol standart eğrisi 

EK 2 Antosiyanin bileĢenleri standart eğrileri 

EK 2 a Pelargonin 3-glikozit standart eğrisi 

EK 2 b Delfinidin 3-glikozit standart eğrisi 

EK 2 c Malvidin 3-glikozit standart eğrisi 

EK 2 d Siyanidin 3-glikozit  standart eğrisi 

EK 2 e Peonidin 3-glikozit standart eğrisi 

EK 3 Toplam fenolik madde tayininde kullanılan gallik asit standart eğrisi 

EK 4 Minitab 17 Ġstatistik Programı Shiraz Ģarap çeĢidi için ANOVA sonuçları 

EK 5 Minitab 17 Ġstatistik Programı Merlot Ģarap çeĢidi için ANOVA sonuçları 

EK 6 Minitab 17 Ġstatistik Programı Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidi için ANOVA 

sonuçları 
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EK 1 Fenolik bileĢenler standart eğrileri 

 

EK 1 a Gallik asit standart eğrisi 

 

 
 

 

EK 1 b GallokateĢin standart eğrisi 

 



285 
 

EK 1 c Ferulik asit standart eğrisi 

 

 
 

 

EK 1 d Hidroksisinamik asit standart eğrisi 
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EK 1 e Kaemferol standart eğrisi 
 

 
 

 

EK 1 f KateĢin standart eğrisi 
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EK 1 g EpikateĢin standart eğrisi 
 

 
 

 

EK 1 h Kafeik asit standart eğrisi  
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EK 1 i Kumarik asit standart eğrisi  
 

 
 

 

EK 1 j Resveratrol standart eğrisi  
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EK 2 Antosiyanin bileĢenleri standart eğrileri 
 

EK 2 a Pelargonin 3-glikozit standart eğrisi  
 

 
 

EK 2 b Delfinidin 3-glikozit standart eğrisi  
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EK 2 c Malvidin 3-glikozit standart eğrisi  
 

 
 

EK 2 d Siyanidin 3-glikozit standart eğrisi  
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EK 2 e Peonidin 3-glikozit standart eğrisi  
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EK 3 Toplam fenolik madde tayininde kullanılan gallik asit standart eğrisi  
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EK 4 Minitab 17 Ġstatistik Programı Shiraz Ģarap çeĢidi için ANOVA sonuçları 

 
Welcome to Minitab, press F1 for help. 

Retrieving project from file: ‘C:\Users\nvura\Documents\Esma tez 

istatistik.MPJ’ 

 
  

Nested ANOVA: pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; RY; 

RT; OY 420; OY 520  
  

Nested ANOVA: pH versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for pH 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,2508  0,0313 

sıcaklık  24  0,0562  0,0023 

Error     66  0,0049  0,0001 

Total     98  0,3119 

 

Variance Components 

                     % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,003  76,20  0,052 

sıcaklık      0,001  21,69  0,028 

Error         0,000   2,11  0,009 

Total         0,003         0,059 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Tasitlik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Tasitlik 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  1,5913  0,1989 

sıcaklık  24  1,4446  0,0602 

Error     66  0,1562  0,0024 

Total     98  3,1921 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,013  37,01  0,113 

sıcaklık      0,019  56,10  0,139 

Error         0,002   6,89  0,049 

Total         0,034         0,185 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 
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 Nested ANOVA: Yoğunluk versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Yoğunluk 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,0000  0,0000 

sıcaklık  24  0,0000  0,0000 

Error     66  0,0000  0,0000 

Total     98  0,0001 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,000  92,67  0,001 

sıcaklık      0,000   3,56  0,000 

Error         0,000   3,76  0,000 

Total         0,000         0,001 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Alkol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Alkol 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  118,7674  14,8459 

sıcaklık  24    9,6978   0,4041 

Error     66    0,6284   0,0095 

Total     98  129,0936 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          1,324  90,37  1,151 

sıcaklık      0,132   8,98  0,363 

Error         0,010   0,65  0,098 

Total         1,465         1,210 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: M.Antosiyanin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for M.Antos 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  25153,6604  3144,2076 
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sıcaklık  24  42797,3398  1783,2225 

Error     66      9,3700     0,1420 

Total     98  67960,3703 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        124,757  17,35  11,169 

sıcaklık    594,360  82,64  24,380 

Error         0,142   0,02   0,377 

Total       719,259         26,819 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: DPPH versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for DPPH 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1558,4288  194,8036 

sıcaklık  24   162,4219    6,7676 

Error     66    26,9839    0,4088 

Total     98  1747,8346 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         17,237  87,21  4,152 

sıcaklık      2,120  10,72  1,456 

Error         0,409   2,07  0,639 

Total        19,765         4,446 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Fenolik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Fenolik 

 

Source    DF           SS           MS 

süre       8  2,26248E+06  282810,4952 

sıcaklık  24  1,65665E+06   69027,1933 

Error     66   36639,2751     555,1405 

Total     98  3,95578E+06 
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Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total    StDev 

süre      19596,803  45,60  139,989 

sıcaklık  22824,018  53,11  151,076 

Error       555,141   1,29   23,561 

Total     42975,961         207,306 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RY versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RY 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  8,0136  1,0017 

sıcaklık  24  1,4513  0,0605 

Error     66  0,0018  0,0000 

Total     98  9,4668 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,086  81,05  0,294 

sıcaklık      0,020  18,93  0,142 

Error         0,000   0,03  0,005 

Total         0,106         0,326 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RT versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RT 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,0140  0,0018 

sıcaklık  24  0,0586  0,0024 

Error     66  0,0001  0,0000 

Total     98  0,0727 

 

 

Variance Components 

 

                       % of 

Source    Var Comp.   Total  StDev 

süre         -0,000*   0,00  0,000 

sıcaklık      0,001   99,89  0,029 

Error         0,000    0,11  0,001 
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Total         0,001          0,029 

 

* Value is negative, and is estimated by zero. 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 420 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 420 

 

Source    DF       SS      MS 

süre       8  10,8671  1,3584 

sıcaklık  24  49,4754  2,0615 

Error     66   0,0672  0,0010 

Total     98  60,4097 

 

 

Variance Components 

 

                       % of 

Source    Var Comp.   Total  StDev 

süre         -0,064*   0,00  0,000 

sıcaklık      0,687   99,85  0,829 

Error         0,001    0,15  0,032 

Total         0,688          0,829 

 

* Value is negative, and is estimated by zero. 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 520 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 520 

 

Source    DF       SS      MS 

süre       8  22,1723  2,7715 

sıcaklık  24  69,7719  2,9072 

Error     66   0,0873  0,0013 

Total     98  92,0315 

 

 

Variance Components 

 

                       % of 

Source    Var Comp.   Total  StDev 

süre         -0,012*   0,00  0,000 

sıcaklık      0,969   99,86  0,984 

Error         0,001    0,14  0,036 

Total         0,970          0,985 

 

* Value is negative, and is estimated by zero. 
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Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 620 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 620 

 

Source    DF       SS      MS 

süre       8   8,1793  1,0224 

sıcaklık  24   3,3044  0,1377 

Error     66   0,0665  0,0010 

Total     98  11,5502 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,081  63,53  0,285 

sıcaklık      0,046  35,69  0,213 

Error         0,001   0,79  0,032 

Total         0,128         0,357 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RP versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RP 

 

Source    DF        SS      MS 

süre       8   72,9518  9,1190 

sıcaklık  24  228,4651  9,5194 

Error     66    0,2764  0,0042 

Total     98  301,6932 

 

 

Variance Components 

 

                       % of 

Source    Var Comp.   Total  StDev 

süre         -0,037*   0,00  0,000 

sıcaklık      3,172   99,87  1,781 

Error         0,004    0,13  0,065 

Total         3,176          1,782 

 

* Value is negative, and is estimated by zero. 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 
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Nested ANOVA: Pelargonin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Pelargonin 3-glikozit 

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  301585,4511  37698,1814 

sıcaklık  24  133882,5821   5578,4409 

Error     66     104,5365      1,5839 

Total     98  435572,5697 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       2944,310  61,28  54,261 

sıcaklık   1858,952  38,69  43,116 

Error         1,584   0,03   1,259 

Total      4804,846         69,317 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Delfinidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Delfinidin 3-glikozit 

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  264490,2037  33061,2755 

sıcaklık  24   19490,6924    812,1122 

Error     66      19,4719      0,2950 

Total     98  284000,3681 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       2956,173  91,61  54,371 

sıcaklık    270,606   8,39  16,450 

Error         0,295   0,01   0,543 

Total      3227,074         56,807 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Malvidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Malvidin 3-glikozit 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8   823,5768  102,9471 
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sıcaklık  24   846,8111   35,2838 

Error     66     4,0393    0,0612 

Total     98  1674,4273 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          6,202  34,45  2,490 

sıcaklık     11,741  65,21  3,426 

Error         0,061   0,34  0,247 

Total        18,005         4,243 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Siyanidin 3-glikozit  versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Siyanidin 3-glikozit  

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  19512,9456  2439,1182 

sıcaklık  24  17014,6357   708,9432 

Error     66     10,4173     0,1578 

Total     98  36537,9986 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        158,599  40,15  12,594 

sıcaklık    236,262  59,81  15,371 

Error         0,158   0,04   0,397 

Total       395,019         19,875 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Peonidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Peonidin 3-glikozit 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  16686,3641  2085,7955 

sıcaklık  24  11933,0707   497,2113 

Error     66     45,4419     0,6885 

Total     98  28664,8767 

 

 

Variance Components 
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                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        145,620  46,70  12,067 

sıcaklık    165,508  53,08  12,865 

Error         0,689   0,22   0,830 

Total       311,816         17,658 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Gallik Asit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Gallik Asit 

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  504060,6265  63007,5783 

sıcaklık  24   18557,7025    773,2376 

Error     66      11,1297      0,1686 

Total     98  522629,4587 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       5704,815  95,68  75,530 

sıcaklık    257,690   4,32  16,053 

Error         0,169   0,00   0,411 

Total      5962,673         77,218 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Gallokateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Gallokateşin 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1874,7183  234,3398 

sıcaklık  24   181,0252    7,5427 

Error     66    10,7889    0,1635 

Total     98  2066,5324 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         20,790  88,80  4,560 

sıcaklık      2,460  10,51  1,568 

Error         0,163   0,70  0,404 

Total        23,413         4,839 
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Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Ferulik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Ferulik 

 

Source    DF         SS       MS 

süre       8   790,0294  98,7537 

sıcaklık  24   216,1209   9,0050 

Error     66     4,7479   0,0719 

Total     98  1010,8983 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          8,227  72,96  2,868 

sıcaklık      2,978  26,41  1,726 

Error         0,072   0,64  0,268 

Total        11,277         3,358 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Hidroksisinamik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Hidroksisinamik 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  4579,3402  572,4175 

sıcaklık  24   825,3673   34,3903 

Error     66    11,7270    0,1777 

Total     98  5416,4345 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         49,319  80,98  7,023 

sıcaklık     11,404  18,73  3,377 

Error         0,178   0,29  0,422 

Total        60,901         7,804 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 
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Nested ANOVA: Kaemferol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kaemferol 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  6712,3967  839,0496 

sıcaklık  24   810,0128   33,7505 

Error     66    15,6266    0,2368 

Total     98  7538,0361 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         73,819  86,61  8,592 

sıcaklık     11,171  13,11  3,342 

Error         0,237   0,28  0,487 

Total        85,227         9,232 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kateşin 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  58722,4491  7340,3061 

sıcaklık  24   1519,6980    63,3208 

Error     66      7,3542     0,1114 

Total     98  60249,5013 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        667,057  96,92  25,827 

sıcaklık     21,070   3,06   4,590 

Error         0,111   0,02   0,334 

Total       688,238         26,234 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Epikateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Epikateşin 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1267,1258  158,3907 
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sıcaklık  24   217,6407    9,0684 

Error     66    13,1425    0,1991 

Total     98  1497,9089 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         13,688  81,27  3,700 

sıcaklık      2,956  17,55  1,719 

Error         0,199   1,18  0,446 

Total        16,843         4,104 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kafeik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kafeik 

 

Source    DF        SS        MS 

süre       8  922,3179  115,2897 

sıcaklık  24   29,0651    1,2110 

Error     66   10,7875    0,1634 

Total     98  962,1705 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         10,457  95,33  3,234 

sıcaklık      0,349   3,18  0,591 

Error         0,163   1,49  0,404 

Total        10,970         3,312 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kumarik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kumarik 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  185,4078  23,1760 

sıcaklık  24  125,1453   5,2144 

Error     66    4,9690   0,0753 

Total     98  315,5221 
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Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          1,646  47,94  1,283 

sıcaklık      1,713  49,87  1,309 

Error         0,075   2,19  0,274 

Total         3,435         1,853 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Resveratrol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Resveratrol 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  2766,2350  345,7794 

sıcaklık  24   128,3190    5,3466 

Error     66    13,8948    0,2105 

Total     98  2908,4488 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         31,206  94,20  5,586 

sıcaklık      1,712   5,17  1,308 

Error         0,211   0,64  0,459 

Total        33,129         5,756 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

 

One-way ANOVA: pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; 

RY; ...  

 
* NOTE * Cannot draw the interval plot for the Tukey procedure. Interval plots 

for 

         comparisons are illegible with more than 45 intervals. 

* NOTE * Cannot draw the interval plot for the Fisher procedure. Interval 

plots for 

         comparisons are illegible with more than 45 intervals. 

 

 

Method 

 

Null hypothesis         All means are equal 

Alternative hypothesis  At least one mean is different 

Significance level      α = 0,05 

Equal variances were assumed for the analysis. 
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Factor Information 

 

Factor  Levels  Values 

Factor 28  pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; RY; RT; OY 

420; OY 520; OY 620; RP; Pelargonin 3-glikozit; Delfinidin 3-glikozit; 

Malvidin 3-glikozit; Siyanidin 3-glikozit; Peonidin 3-glikozit; Gallik Asit; 

Gallokateşin; Ferulik; Hidroksisinamik; Kaemferol; Kateşin; Epikateşin; 

Kafeik; Kumarik; Resveratrol 

 

 

Analysis of Variance 

 

Source    DF     Adj SS    Adj MS  F-Value  P-Value 

Factor    27  397055561  14705762  7449,07    0,000 

Error   2744    5417137      1974 

Total   2771  402472698 

 

 

Model Summary 

 

      S    R-sq  R-sq(adj)  R-sq(pred) 

44,4317  98,65%     98,64%      98,63% 

 

 

Means 

 

Factor                       N      Mean     StDev          95% CI 

pH                          99   3,52222   0,05642  ( -5,23396; 12,27841) 

Tasitlik                    99    4,6001    0,1805  (  -4,1561;  13,3563) 

Yoğunluk                    99  0,992565  0,000715  (-7,763621; 9,748750) 

Alkol                       99    14,142     1,148  (    5,386;   22,898) 

M.Antos                     99    124,17     26,33  (   115,41;   132,93) 

DPPH                        99    75,473     4,223  (   66,717;   84,229) 

Fenolik                     99    2057,5     200,9  (   2048,7;   2066,2) 

RY                          99    4,0406    0,3108  (  -4,7156;  12,7968) 

RT                          99   0,66916   0,02724  ( -8,08703;  9,42534) 

OY 420                      99   35,5244    0,7851  (  26,7682;  44,2806) 

OY 520                      99   53,1267    0,9691  (  44,3706;  61,8829) 

OY 620                      99   11,3489    0,3433  (   2,5927;  20,1050) 

RP                          99    55,854     1,755  (   47,098;   64,610) 

Pelargonin 3-glikozit       99     90,22     66,67  (    81,47;    98,98) 

Delfinidin 3-glikozit       99     26,98     53,83  (    18,22;    35,73) 

Malvidin 3-glikozit         99     6,034     4,134  (   -2,723;   14,790) 

Siyanidin 3-glikozit        99     22,30     19,31  (    13,54;    31,06) 

Peonidin 3-glikozit         99     20,37     17,10  (    11,61;    29,12) 

Gallik Asit                 99     57,27     73,03  (    48,52;    66,03) 

Gallokateşin                99     4,327     4,592  (   -4,429;   13,083) 

Ferulik                     99     3,779     3,212  (   -4,977;   12,535) 

Hidroksisinamik             99     7,073     7,434  (   -1,683;   15,830) 

Kaemferol                   99    11,288     8,770  (    2,532;   20,045) 

Kateşin                     99     11,74     24,79  (     2,99;    20,50) 

Epikateşin                  99     7,312     3,910  (   -1,444;   16,068) 

Kafeik                      99     3,423     3,133  (   -5,333;   12,179) 

Kumarik                     99     2,670     1,794  (   -6,087;   11,426) 

Resveratrol                 99     7,396     5,448  (   -1,360;   16,152) 

 

Pooled StDev = 44,4317 

 

Tukey Pairwise Comparisons  

 
Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence 

 

Factor                        N      Mean  Grouping 

Fenolik                      99    2057,5  A 
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M.Antos                      99    124,17    B 

Pelargonin 3-glikozit        99     90,22      C 

DPPH                         99    75,473      C D 

Gallik Asit                  99     57,27        D E 

RP                           99    55,854        D E 

OY 520                       99   53,1267        D E 

OY 420                       99   35,5244          E F 

Delfinidin 3-glikozit        99     26,98            F G 

Siyanidin 3-glikozit         99     22,30            F G H 

Peonidin 3-glikozit          99     20,37            F G H 

Alkol                        99    14,142            F G H 

Kateşin                      99     11,74              G H 

OY 620                       99   11,3489              G H 

Kaemferol                    99    11,288              G H 

Resveratrol                  99     7,396              G H 

Epikateşin                   99     7,312              G H 

Hidroksisinamik              99     7,073              G H 

Malvidin 3-glikozit          99     6,034              G H 

Tasitlik                     99    4,6001              G H 

Gallokateşin                 99     4,327              G H 

RY                           99    4,0406              G H 

Ferulik                      99     3,779              G H 

pH                           99   3,52222                H 

Kafeik                       99     3,423                H 

Kumarik                      99     2,670                H 

Yoğunluk                     99  0,992565                H 

RT                           99   0,66916                H 

 

Means that do not share a letter are significantly different. 

 

  

Fisher Pairwise Comparisons  

 
Grouping Information Using the Fisher LSD Method and 95% Confidence 

 

Factor                        N      Mean  Grouping 

Fenolik                      99    2057,5  A 

M.Antos                      99    124,17    B 

Pelargonin 3-glikozit        99     90,22      C 

DPPH                         99    75,473        D 

Gallik Asit                  99     57,27          E 

RP                           99    55,854          E 

OY 520                       99   53,1267          E 

OY 420                       99   35,5244            F 

Delfinidin 3-glikozit        99     26,98            F G 

Siyanidin 3-glikozit         99     22,30              G H 

Peonidin 3-glikozit          99     20,37              G H 

Alkol                        99    14,142                H I 

Kateşin                      99     11,74                H I J 

OY 620                       99   11,3489                H I J 

Kaemferol                    99    11,288                H I J 

Resveratrol                  99     7,396                  I J 

Epikateşin                   99     7,312                  I J 

Hidroksisinamik              99     7,073                  I J 

Malvidin 3-glikozit          99     6,034                  I J 

Tasitlik                     99    4,6001                  I J 

Gallokateşin                 99     4,327                  I J 

RY                           99    4,0406                  I J 

Ferulik                      99     3,779                  I J 

pH                           99   3,52222                  I J 

Kafeik                       99     3,423                  I J 

Kumarik                      99     2,670                  I J 

Yoğunluk                     99  0,992565                    J 

RT                           99   0,66916                    J 
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Harflendirilmiş durumlarda anlamlı bir fark yoktur. Harflendirilmemiş durumlar 

anlamlı bir fark olduğunu göstermektedir.  

 

A(Oda sıcaklığı), B(4-5
o
C), C(8-10

o
C), D(12-14

o
C), E(18-20

o
C) harfleri sıcaklık 

için a(3.ay), b(6.ay), c(9.ay), d(12.ay), e(15.ay), f(18.ay), g(21.ay), 

h(24.ay) harflendirmeleri süre için yapılmıştır. 
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EK 5 Minitab 17 Ġstatistik Programı Merlot Ģarap çeĢidi için ANOVA sonuçları 
 

Welcome to Minitab, press F1 for help. 

Retrieving project from file: ‘C:\Users\nvura\Documents\Esma tez 

istatistik.MPJ’ 

 

 

Nested ANOVA: pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; RY; 

RT; OY 420; OY 520  
  

Nested ANOVA: pH versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for pH 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,4330  0,0541 

sıcaklık  24  0,0224  0,0009 

Error     66  0,0050  0,0001 

Total     98  0,4604 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,005  93,09  0,070 

sıcaklık      0,000   5,46  0,017 

Error         0,000   1,45  0,009 

Total         0,005         0,072 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Tasitlik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Tasitlik 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  4,4492  0,5561 

sıcaklık  24  0,9716  0,0405 

Error     66  0,1104  0,0017 

Total     98  5,5312 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,047  76,39  0,217 

sıcaklık      0,013  20,91  0,114 

Error         0,002   2,70  0,041 

Total         0,062         0,249 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 
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2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Yoğunluk versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Yoğunluk 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,0000  0,0000 

sıcaklık  24  0,0000  0,0000 

Error     66  0,0000  0,0000 

Total     98  0,0000 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,000  94,37  0,001 

sıcaklık      0,000   2,73  0,000 

Error         0,000   2,91  0,000 

Total         0,000         0,001 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Alkol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Alkol 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  102,6219  12,8277 

sıcaklık  24    7,5415   0,3142 

Error     66    1,2549   0,0190 

Total     98  111,4183 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          1,147  90,71  1,071 

sıcaklık      0,098   7,78  0,314 

Error         0,019   1,50  0,138 

Total         1,264         1,124 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: M.Antos versus süre; sıcaklık  
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Analysis of Variance for M.Antos 

 

Source    DF           SS         MS 

süre       8   69523,8445  8690,4806 

sıcaklık  24  157285,6182  6553,5674 

Error     66      43,4792     0,6588 

Total     98  226852,9419 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        195,884   8,23  13,996 

sıcaklık   2184,303  91,74  46,737 

Error         0,659   0,03   0,812 

Total      2380,845         48,794 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: DPPH versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for DPPH 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1211,3734  151,4217 

sıcaklık  24   651,0626   27,1276 

Error     66    23,9860    0,3634 

Total     98  1886,4220 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         11,394  55,10  3,375 

sıcaklık      8,921  43,14  2,987 

Error         0,363   1,76  0,603 

Total        20,678         4,547 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Fenolik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Fenolik 

 

Source    DF           SS           MS 

süre       8  3,35257E+06  419071,0570 

sıcaklık  24  1,96580E+06   81908,4203 

Error     66    8294,4241     125,6731 

Total     98  5,32666E+06 
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Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total    StDev 

süre      30906,575  53,02  175,803 

sıcaklık  27260,916  46,77  165,109 

Error       125,673   0,22   11,210 

Total     58293,164         241,440 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RY versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RY 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  7,3995  0,9249 

sıcaklık  24  1,1646  0,0485 

Error     66  0,0023  0,0000 

Total     98  8,5664 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,080  83,22  0,283 

sıcaklık      0,016  16,74  0,127 

Error         0,000   0,04  0,006 

Total         0,097         0,311 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RT versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RT 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,0660  0,0082 

sıcaklık  24  0,1482  0,0062 

Error     66  0,0001  0,0000 

Total     98  0,2142 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,000   8,46  0,014 
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sıcaklık      0,002  91,49  0,045 

Error         0,000   0,05  0,001 

Total         0,002         0,047 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 420 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 420 

 

Source    DF        SS      MS 

süre       8   56,1894  7,0237 

sıcaklık  24  122,3450  5,0977 

Error     66    0,0884  0,0013 

Total     98  178,6228 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,177   9,41  0,420 

sıcaklık      1,699  90,52  1,303 

Error         0,001   0,07  0,037 

Total         1,877         1,370 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 520 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 520 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8   82,6106  10,3263 

sıcaklık  24  173,3437   7,2227 

Error     66    0,1043   0,0016 

Total     98  256,0586 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,285  10,56  0,533 

sıcaklık      2,407  89,38  1,551 

Error         0,002   0,06  0,040 

Total         2,693         1,641 

 

 

Expected Mean Squares 
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1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 620 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 620 

 

Source    DF       SS      MS 

süre       8   6,6485  0,8311 

sıcaklık  24   6,8823  0,2868 

Error     66   0,0674  0,0010 

Total     98  13,5982 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,050  34,14  0,223 

sıcaklık      0,095  65,17  0,309 

Error         0,001   0,70  0,032 

Total         0,146         0,382 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RP versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RP 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  269,8805  33,7351 

sıcaklık  24  582,8455  24,2852 

Error     66    0,3158   0,0048 

Total     98  853,0418 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,866   9,66  0,931 

sıcaklık      8,093  90,28  2,845 

Error         0,005   0,05  0,069 

Total         8,965         2,994 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

 

 



315 
 

Nested ANOVA: Pelargonin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Pelargonin 3-glikozit 

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  573890,3218  71736,2902 

sıcaklık  24  162627,4955   6776,1456 

Error     66      93,4361      1,4157 

Total     98  736611,2535 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       5954,680  72,49  77,167 

sıcaklık   2258,243  27,49  47,521 

Error         1,416   0,02   1,190 

Total      8214,339         90,633 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Delfinidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Delfinidin 3-glikozit 

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  182641,0647  22830,1331 

sıcaklık  24   41108,0537   1712,8356 

Error     66      23,9428      0,3628 

Total     98  223773,0612 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       1935,752  77,22  43,997 

sıcaklık    570,824  22,77  23,892 

Error         0,363   0,01   0,602 

Total      2506,939         50,069 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Malvidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Malvidin 3-glikozit 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1451,9112  181,4889 



316 
 

sıcaklık  24  1769,8456   73,7436 

Error     66     6,1593    0,0933 

Total     98  3227,9160 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          9,877  28,61  3,143 

sıcaklık     24,550  71,12  4,955 

Error         0,093   0,27  0,305 

Total        34,520         5,875 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Siyanidin 3-glikozit  versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Siyanidin 3-glikozit  

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  114873,9354  14359,2419 

sıcaklık  24   29522,2618   1230,0942 

Error     66      24,0695      0,3647 

Total     98  144420,2667 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       1203,505  74,58  34,692 

sıcaklık    409,910  25,40  20,246 

Error         0,365   0,02   0,604 

Total      1613,780         40,172 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Peonidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Peonidin 3-glikozit 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  32062,3555  4007,7944 

sıcaklık  24   6466,0101   269,4171 

Error     66     68,0771     1,0315 

Total     98  38596,4427 
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Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        342,685  79,11  18,512 

sıcaklık     89,462  20,65   9,458 

Error         1,031   0,24   1,016 

Total       433,178         20,813 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Gallik Asit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Gallik Asit 

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  760720,4947  95090,0618 

sıcaklık  24    8443,5471    351,8145 

Error     66       9,5881      0,1453 

Total     98  769173,6299 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       8684,339  98,67  93,190 

sıcaklık    117,223   1,33  10,827 

Error         0,145   0,00   0,381 

Total      8801,708         93,817 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Gallokateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Gallokateşin 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8   825,2812  103,1601 

sıcaklık  24   282,4820   11,7701 

Error     66    15,2628    0,2313 

Total     98  1123,0259 

 

 

Variance Components 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          8,377  67,26  2,894 

sıcaklık      3,846  30,88  1,961 

Error         0,231   1,86  0,481 

Total        12,455         3,529 
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Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Ferulik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Ferulik 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1147,8372  143,4796 

sıcaklık  24   158,9680    6,6237 

Error     66     6,7930    0,1029 

Total     98  1313,5982 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         12,545  84,64  3,542 

sıcaklık      2,174  14,66  1,474 

Error         0,103   0,69  0,321 

Total        14,822         3,850 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Hidroksisinamik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Hidroksisinamik 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  6914,3689  864,2961 

sıcaklık  24   344,9332   14,3722 

Error     66    12,0958    0,1833 

Total     98  7271,3979 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         77,910  94,07  8,827 

sıcaklık      4,730   5,71  2,175 

Error         0,183   0,22  0,428 

Total        82,823         9,101 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 
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Nested ANOVA: Kaemferol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kaemferol 

 

Source    DF         SS         MS 

süre       8  8039,2272  1004,9034 

sıcaklık  24  1328,1788    55,3408 

Error     66    18,3087     0,2774 

Total     98  9385,7147 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre         87,043  82,37   9,330 

sıcaklık     18,354  17,37   4,284 

Error         0,277   0,26   0,527 

Total       105,675         10,280 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kateşin 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  68213,9342  8526,7418 

sıcaklık  24   1025,6295    42,7346 

Error     66     18,3422     0,2779 

Total     98  69257,9059 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        777,701  98,18  27,887 

sıcaklık     14,152   1,79   3,762 

Error         0,278   0,04   0,527 

Total       792,131         28,145 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Epikateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Epikateşin 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1932,0292  241,5036 
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sıcaklık  24   243,7266   10,1553 

Error     66    14,4124    0,2184 

Total     98  2190,1682 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         21,207  85,73  4,605 

sıcaklık      3,312  13,39  1,820 

Error         0,218   0,88  0,467 

Total        24,738         4,974 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kafeik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kafeik 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1230,0312  153,7539 

sıcaklık  24   329,1439   13,7143 

Error     66    18,0925    0,2741 

Total     98  1577,2676 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         12,837  72,97  3,583 

sıcaklık      4,480  25,47  2,117 

Error         0,274   1,56  0,524 

Total        17,591         4,194 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kumarik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kumarik 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  239,6769  29,9596 

sıcaklık  24   42,8436   1,7852 

Error     66    4,5892   0,0695 

Total     98  287,1097 

 

 

Variance Components 
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                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          2,583  80,11  1,607 

sıcaklık      0,572  17,74  0,756 

Error         0,070   2,16  0,264 

Total         3,224         1,796 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Resveratrol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Resveratrol 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  5389,5904  673,6988 

sıcaklık  24   105,0746    4,3781 

Error     66    10,4667    0,1586 

Total     98  5505,1316 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         61,354  97,51  7,833 

sıcaklık      1,407   2,24  1,186 

Error         0,159   0,25  0,398 

Total        62,919         7,932 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

 

One-way ANOVA: pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; 

RY; ...  

 
* NOTE * Cannot draw the interval plot for the Tukey procedure. Interval plots 

for 

         comparisons are illegible with more than 45 intervals. 

* NOTE * Cannot draw the interval plot for the Fisher procedure. Interval 

plots for 

         comparisons are illegible with more than 45 intervals. 

 

 

Method 

 

Null hypothesis         All means are equal 

Alternative hypothesis  At least one mean is different 

Significance level      α = 0,05 

 

Equal variances were assumed for the analysis. 
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Factor Information 

Factor  Levels  Values 

Factor 28  pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; RY; RT; OY 

420; OY 520; OY 620; RP; Pelargonin 3-glikozit; Delfinidin 3-glikozit; 

Malvidin 3-glikozit; Siyanidin 3-glikozit ; Peonidin 3-glikozit; Gallik Asit; 

Gallokateşin; Ferulik; Hidroksisinamik; Kaemferol;Kateşin; Epikateşin; Kafeik; 

Kumarik; Resveratrol 

 

 

Analysis of Variance 

 

Source    DF     Adj SS    Adj MS  F-Value  P-Value 

Factor    27  437415026  16200557  5872,01    0,000 

Error   2744    7570546      2759 

Total   2771  444985572 

 

 

Model Summary 

 

      S    R-sq  R-sq(adj)  R-sq(pred) 

52,5257  98,30%     98,28%      98,26% 

 

 

Means 

 

Factor                        N      Mean     StDev          95% CI 

pH                           99   3,67859   0,06854  ( -6,67268;  14,02986) 

Tasitlik                     99    4,5903    0,2376  (  -5,7610;   14,9415) 

Yoğunluk                     99  0,992346  0,000653  (-9,358924; 11,343616) 

Alkol                        99    14,812     1,066  (    4,461;    25,163) 

M.Antos                      99    180,52     48,11  (   170,17;    190,87) 

DPPH                         99    76,856     4,387  (   66,505;    87,207) 

Fenolik                      99    2158,9     233,1  (   2148,5;    2169,2) 

RY                           99    4,0925    0,2957  (  -6,2588;   14,4438) 

RT                           99   0,65484   0,04675  ( -9,69643;  11,00611) 

OY 420                       99    34,815     1,350  (   24,464;    45,166) 

OY 520                       99    53,279     1,616  (   42,928;    63,631) 

OY 620                       99   11,9059    0,3725  (   1,5547;   22,2572) 

RP                           99    56,066     2,950  (   45,715;    66,418) 

Pelargonin 3-glikozit        99    139,48     86,70  (   129,13;    149,83) 

Delfinidin 3-glikozit        99     31,00     47,78  (    20,65;     41,35) 

Malvidin 3-glikozit          99     5,842     5,739  (   -4,509;    16,193) 

Siyanidin 3-glikozit         99     35,12     38,39  (    24,77;     45,47) 

Peonidin 3-glikozit          99     24,12     19,85  (    13,77;     34,47) 

Gallik Asit                  99     68,09     88,59  (    57,74;     78,44) 

Gallokateşin                 99     4,536     3,385  (   -5,815;    14,888) 

Ferulik                      99     4,722     3,661  (   -5,629;    15,074) 

Hidroksisinamik              99     9,980     8,614  (   -0,371;    20,332) 

Kaemferol                    99    14,610     9,786  (    4,259;    24,961) 

Kateşin                      99     10,29     26,58  (    -0,07;     20,64) 

Epikateşin                   99     7,725     4,727  (   -2,627;    18,076) 

Kafeik                       99     5,016     4,012  (   -5,335;    15,368) 

Kumarik                      99     3,274     1,712  (   -7,077;    13,625) 

Resveratrol                  99     9,406     7,495  (   -0,945;    19,758) 

 

Pooled StDev = 52,5257 

 

  

Tukey Pairwise Comparisons  

 
Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence 

 

Factor                        N      Mean  Grouping 

Fenolik                      99    2158,9  A 
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M.Antos                      99    180,52    B 

Pelargonin 3-glikozit        99    139,48      C 

DPPH                         99    76,856        D 

Gallik Asit                  99     68,09        D 

RP                           99    56,066        D E 

OY 520                       99    53,279        D E 

Siyanidin 3-glikozit         99     35,12          E F 

OY 420                       99    34,815          E F 

Delfinidin 3-glikozit        99     31,00          E F G 

Peonidin 3-glikozit          99     24,12            F G H 

Alkol                        99    14,812            F G H 

Kaemferol                    99    14,610            F G H 

OY 620                       99   11,9059            F G H 

Kateşin                      99     10,29            F G H 

Hidroksisinamik              99     9,980            F G H 

Resveratrol                  99     9,406            F G H 

Epikateşin                   99     7,725            F G H 

Malvidin 3-glikozit          99     5,842              G H 

Kafeik                       99     5,016              G H 

Ferulik                      99     4,722              G H 

Tasitlik                     99    4,5903              G H 

Gallokateşin                 99     4,536              G H 

RY                           99    4,0925              G H 

pH                           99   3,67859              G H 

Kumarik                      99     3,274                H 

Yoğunluk                     99  0,992346                H 

RT                           99   0,65484                H 

 

Means that do not share a letter are significantly different. 

 

  

Fisher Pairwise Comparisons  

 
Grouping Information Using the Fisher LSD Method and 95% Confidence 

 

Factor                        N      Mean  Grouping 

Fenolik                      99    2158,9  A 

M.Antos                      99    180,52    B 

Pelargonin 3-glikozit        99    139,48      C 

DPPH                         99    76,856        D 

Gallik Asit                  99     68,09        D E 

RP                           99    56,066          E a 

OY 520                       99    53,279            a 

Siyanidin 3-glikozit         99     35,12              b 

OY 420                       99    34,815              b 

Delfinidin 3-glikozit        99     31,00              b 

Peonidin 3-glikozit          99     24,12              b c 

Alkol                        99    14,812                c d 

Kaemferol                    99    14,610                c d 

OY 620                       99   11,9059                c d 

Kateşin                      99     10,29                c d 

Hidroksisinamik              99     9,980                c d 

Resveratrol                  99     9,406                  d 

Epikateşin                   99     7,725                  d 

Malvidin 3-glikozit          99     5,842                  d 

Kafeik                       99     5,016                  d 

Ferulik                      99     4,722                  d 

Tasitlik                     99    4,5903                  d 

Gallokateşin                 99     4,536                  d 

RY                           99    4,0925                  d 

pH                           99   3,67859                  d 

Kumarik                      99     3,274                  d 

Yoğunluk                     99  0,992346                  d 

RT                           99   0,65484                  d 
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Harflendirilmiş durumlarda anlamlı bir fark yoktur. Harflendirilmemiş durumlar 

anlamlı bir fark olduğunu göstermektedir.  

 

A(Oda sıcaklığı), B(4-5
o
C), C(8-10

o
C), D(12-14

o
C), E(18-20

o
C) harfleri sıcaklık 

için a(3.ay), b(6.ay), c(9.ay), d(12.ay), e(15.ay), f(18.ay), g(21.ay), 

h(24.ay) harflendirmeleri süre için yapılmıştır. 
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EK 6 Minitab 17 Ġstatistik Programı Cabernet Sauvignon Ģarap çeĢidi için 

ANOVA sonuçları 

 
Welcome to Minitab, press F1 for help. 

Retrieving project from file: ‘C:\Users\nvura\Documents\Esma tez 

istatistik.MPJ’ 

 

Nested ANOVA: pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; RY; 

RT; OY 420; OY 520  
  

Nested ANOVA: pH versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for pH 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,4190  0,0524 

sıcaklık  24  0,0108  0,0004 

Error     66  0,0022  0,0000 

Total     98  0,4320 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,005  96,52  0,069 

sıcaklık      0,000   2,81  0,012 

Error         0,000   0,68  0,006 

Total         0,005         0,070 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Tasitlik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Tasitlik 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  2,8193  0,3524 

sıcaklık  24  1,7614  0,0734 

Error     66  0,1474  0,0022 

Total     98  4,7281 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,026  49,64  0,160 

sıcaklık      0,024  46,03  0,154 

Error         0,002   4,33  0,047 

Total         0,052         0,227 

 

 

Expected Mean Squares 
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1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Yoğunluk versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Yoğunluk 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,0000  0,0000 

sıcaklık  24  0,0000  0,0000 

Error     66  0,0000  0,0000 

Total     98  0,0000 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,000  95,63  0,001 

sıcaklık      0,000   2,78  0,000 

Error         0,000   1,58  0,000 

Total         0,000         0,001 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Alkol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Alkol 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  105,7959  13,2245 

sıcaklık  24   15,8725   0,6614 

Error     66    0,8307   0,0126 

Total     98  122,4991 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          1,152  83,42  1,073 

sıcaklık      0,216  15,67  0,465 

Error         0,013   0,91  0,112 

Total         1,380         1,175 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 
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Nested ANOVA: M.Antos versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for M.Antos 

 

Source    DF           SS         MS 

süre       8   48508,7845  6063,5981 

sıcaklık  24   70678,5862  2944,9411 

Error     66      30,4244     0,4610 

Total     98  119217,7951 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        285,877  22,55  16,908 

sıcaklık    981,493  77,42  31,329 

Error         0,461   0,04   0,679 

Total      1267,831         35,607 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: DPPH versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for DPPH 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  1922,3305  240,2913 

sıcaklık  24   178,9074    7,4545 

Error     66   129,7542    1,9660 

Total     98  2230,9921 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         21,343  84,90  4,620 

sıcaklık      1,830   7,28  1,353 

Error         1,966   7,82  1,402 

Total        25,139         5,014 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Fenolik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Fenolik 

 

Source    DF           SS           MS 

süre       8  8,05808E+06  1,00726E+06 
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sıcaklık  24  2,44911E+06  102046,3232 

Error     66    7041,5797     106,6906 

Total     98  1,05142E+07 

 

 

Variance Components 

 

                       % of 

Source     Var Comp.  Total    StDev 

süre       82977,947  70,88  288,059 

sıcaklık   33979,878  29,03  184,336 

Error        106,691   0,09   10,329 

Total     117064,515         342,147 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RY versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RY 

 

Source    DF       SS      MS 

süre       8  10,5377  1,3172 

sıcaklık  24   2,7242  0,1135 

Error     66   0,0019  0,0000 

Total     98  13,2639 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,110  74,46  0,332 

sıcaklık      0,038  25,53  0,194 

Error         0,000   0,02  0,005 

Total         0,148         0,385 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RT versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RT 

 

Source    DF      SS      MS 

süre       8  0,0328  0,0041 

sıcaklık  24  0,1159  0,0048 

Error     66  0,0001  0,0000 

Total     98  0,1488 

 

 

Variance Components 
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                       % of 

Source    Var Comp.   Total  StDev 

süre         -0,000*   0,00  0,000 

sıcaklık      0,002   99,93  0,040 

Error         0,000    0,07  0,001 

Total         0,002          0,040 

 

* Value is negative, and is estimated by zero. 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 420 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 420 

 

Source    DF        SS      MS 

süre       8   24,2512  3,0314 

sıcaklık  24   94,8147  3,9506 

Error     66    0,0765  0,0012 

Total     98  119,1423 

 

 

Variance Components 

 

                       % of 

Source    Var Comp.   Total  StDev 

süre         -0,084*   0,00  0,000 

sıcaklık      1,316   99,91  1,147 

Error         0,001    0,09  0,034 

Total         1,318          1,148 

 

* Value is negative, and is estimated by zero. 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 520 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 520 

 

Source    DF        SS      MS 

süre       8   53,7868  6,7233 

sıcaklık  24  151,7570  6,3232 

Error     66    0,0994  0,0015 

Total     98  205,6431 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,037   1,71  0,192 
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sıcaklık      2,107  98,22  1,452 

Error         0,002   0,07  0,039 

Total         2,145         1,465 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: OY 620 versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for OY 620 

 

Source    DF       SS      MS 

süre       8  14,5340  1,8167 

sıcaklık  24  12,0858  0,5036 

Error     66   0,0374  0,0006 

Total     98  26,6571 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,120  41,71  0,347 

sıcaklık      0,168  58,10  0,409 

Error         0,001   0,20  0,024 

Total         0,289         0,537 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: RP versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for RP 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  173,1780  21,6472 

sıcaklık  24  487,3228  20,3051 

Error     66    0,3032   0,0046 

Total     98  660,8040 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          0,123   1,78  0,351 

sıcaklık      6,767  98,15  2,601 

Error         0,005   0,07  0,068 

Total         6,894         2,626 

 

 

Expected Mean Squares 
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1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Pelargonin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Pelargonin 3-glikozit 

 

Source    DF           SS          MS 

süre       8  342755,0810  42844,3851 

sıcaklık  24   38883,4309   1620,1430 

Error     66      46,1879      0,6998 

Total     98  381684,6997 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       3778,889  87,49  61,473 

sıcaklık    539,814  12,50  23,234 

Error         0,700   0,02   0,837 

Total      4319,403         65,722 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Delfinidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Delfinidin 3-glikozit 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  61949,6721  7743,7090 

sıcaklık  24   3400,9849   141,7077 

Error     66     14,7431     0,2234 

Total     98  65365,4001 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        696,850  93,63  26,398 

sıcaklık     47,161   6,34   6,867 

Error         0,223   0,03   0,473 

Total       744,235         27,281 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

 



332 
 

Nested ANOVA: Malvidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Malvidin 3-glikozit 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  174,1953  21,7744 

sıcaklık  24  225,1119   9,3797 

Error     66    4,1765   0,0633 

Total     98  403,4837 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          1,136  26,39  1,066 

sıcaklık      3,105  72,14  1,762 

Error         0,063   1,47  0,252 

Total         4,305         2,075 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Siyanidin 3-glikozit  versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Siyanidin 3-glikozit  

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  35290,5091  4411,3136 

sıcaklık  24  14019,5838   584,1493 

Error     66     21,9838     0,3331 

Total     98  49332,0767 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        350,823  64,28  18,730 

sıcaklık    194,605  35,66  13,950 

Error         0,333   0,06   0,577 

Total       545,762         23,362 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Peonidin 3-glikozit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Peonidin 3-glikozit 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  19260,4162  2407,5520 
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sıcaklık  24   4088,7890   170,3662 

Error     66     24,7531     0,3750 

Total     98  23373,9584 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        205,075  78,24  14,320 

sıcaklık     56,664  21,62   7,528 

Error         0,375   0,14   0,612 

Total       262,114         16,190 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Gallik Asit versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Gallik Asit 

 

Source    DF           SS           MS 

süre       8  831763,4087  103970,4261 

sıcaklık  24    3106,7018     129,4459 

Error     66       9,4544       0,1432 

Total     98  834879,5650 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre       9518,757  99,55  97,564 

sıcaklık     43,101   0,45   6,565 

Error         0,143   0,00   0,378 

Total      9562,001         97,785 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Gallokateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Gallokateşin 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  243,5302  30,4413 

sıcaklık  24   90,0920   3,7538 

Error     66    8,9428   0,1355 

Total     98  342,5650 

 

 

Variance Components 
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                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          2,446  64,58  1,564 

sıcaklık      1,206  31,84  1,098 

Error         0,135   3,58  0,368 

Total         3,788         1,946 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Ferulik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Ferulik 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  574,0547  71,7568 

sıcaklık  24   69,8053   2,9086 

Error     66    3,5200   0,0533 

Total     98  647,3800 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          6,311  86,26  2,512 

sıcaklık      0,952  13,01  0,976 

Error         0,053   0,73  0,231 

Total         7,316         2,705 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Hidroksisinamik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Hidroksisinamik 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  3438,9750  429,8719 

sıcaklık  24   637,1047   26,5460 

Error     66    15,4507    0,2341 

Total     98  4091,5304 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         36,972  80,41  6,080 

sıcaklık      8,771  19,08  2,962 

Error         0,234   0,51  0,484 

Total        45,976         6,781 
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Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kaemferol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kaemferol 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  5509,3464  688,6683 

sıcaklık  24  1127,5178   46,9799 

Error     66     8,9588    0,1357 

Total     98  6645,8230 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         58,821  78,88  7,670 

sıcaklık     15,615  20,94  3,952 

Error         0,136   0,18  0,368 

Total        74,572         8,636 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kateşin 

 

Source    DF          SS         MS 

süre       8  46879,2736  5859,9092 

sıcaklık  24   4754,2586   198,0941 

Error     66      5,6633     0,0858 

Total     98  51639,1954 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total   StDev 

süre        519,000  88,70  22,782 

sıcaklık     66,003  11,28   8,124 

Error         0,086   0,01   0,293 

Total       585,088         24,189 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 
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 Nested ANOVA: Epikateşin versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Epikateşin 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  5859,8533  732,4817 

sıcaklık  24  1558,3573   64,9316 

Error     66    13,8247    0,2095 

Total     98  7432,0353 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         61,192  73,75  7,823 

sıcaklık     21,574  26,00  4,645 

Error         0,209   0,25  0,458 

Total        82,976         9,109 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kafeik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kafeik 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  230,3870  28,7984 

sıcaklık  24   34,6076   1,4420 

Error     66    5,7084   0,0865 

Total     98  270,7031 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          2,508  82,33  1,584 

sıcaklık      0,452  14,83  0,672 

Error         0,086   2,84  0,294 

Total         3,046         1,745 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Kumarik versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Kumarik 

 

Source    DF        SS       MS 

süre       8  209,9058  26,2382 
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sıcaklık  24   28,6351   1,1931 

Error     66    2,5318   0,0384 

Total     98  241,0726 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre          2,296  84,43  1,515 

sıcaklık      0,385  14,16  0,620 

Error         0,038   1,41  0,196 

Total         2,719         1,649 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

Nested ANOVA: Resveratrol versus süre; sıcaklık  

 
Analysis of Variance for Resveratrol 

 

Source    DF         SS        MS 

süre       8  2659,5523  332,4440 

sıcaklık  24    51,7334    2,1556 

Error     66     7,8908    0,1196 

Total     98  2719,1765 

 

 

Variance Components 

 

                      % of 

Source    Var Comp.  Total  StDev 

süre         30,276  97,43  5,502 

sıcaklık      0,679   2,18  0,824 

Error         0,120   0,38  0,346 

Total        31,075         5,574 

 

 

Expected Mean Squares 

 

1  süre        1,00(3) +  3,00(2) + 10,91(1) 

2  sıcaklık    1,00(3) +  3,00(2) 

3  Error       1,00(3) 

 

  

One-way ANOVA: pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; 

RY; ...  

 
* NOTE * Cannot draw the interval plot for the Tukey procedure. Interval plots 

for 

         comparisons are illegible with more than 45 intervals. 

* NOTE * Cannot draw the interval plot for the Fisher procedure. Interval 

plots for 

         comparisons are illegible with more than 45 intervals. 

 

 

Method 
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Null hypothesis         All means are equal 

Alternative hypothesis  At least one mean is different 

Significance level      α = 0,05 

Equal variances were assumed for the analysis. 

 

 

Factor Information 

 

Factor  Levels  Values 

Factor 28  pH; Tasitlik; Yoğunluk; Alkol; M.Antos; DPPH; Fenolik; RY; RT; OY 

420; OY 520; OY 620; RP; Pelargonin 3-glikozit; Delfinidin 3-glikozit; 

Malvidin 3-glikozit; Siyanidin 3-glikozit ; Peonidin 3-glikozit;              

Gallik Asit; Gallokateşin; Ferulik; Hidroksisinamik; Kaemferol;               

Kateşin; Epikateşin; Kafeik; Kumarik; Resveratrol 

 

 

Analysis of Variance 

 

Source    DF     Adj SS    Adj MS  F-Value  P-Value 

Factor    27  562938299  20849567  4741,56    0,000 

Error   2744   12065906      4397 

Total   2771  575004205 

 

 

Model Summary 

 

      S    R-sq  R-sq(adj)  R-sq(pred) 

66,3114  97,90%     97,88%      97,86% 

 

 

Means 

 

Factor                        N      Mean     StDev           95% CI 

pH                           99   3,56202   0,06639  (  -9,50601;  16,63005) 

Tasitlik                     99    5,0910    0,2197  (   -7,9770;   18,1590) 

Yoğunluk                     99  0,992586  0,000670  (-12,075440; 14,060613) 

Alkol                        99    14,765     1,118  (     1,697;    27,833) 

M.Antos                      99    140,17     34,88  (    127,10;    153,24) 

DPPH                         99    70,819     4,771  (    57,751;    83,887) 

Fenolik                      99    2447,6     327,5  (    2434,5;    2460,6) 

RY                           99    5,2239    0,3679  (   -7,8441;   18,2920) 

RT                           99   0,65523   0,03897  ( -12,41280;  13,72325) 

OY 420                       99    34,969     1,103  (    21,901;    48,037) 

OY 520                       99    53,453     1,449  (    40,385;    66,522) 

OY 620                       99   11,5773    0,5215  (   -1,4907;   24,6454) 

RP                           99    56,391     2,597  (    43,323;    69,459) 

Pelargonin 3-glikozit        99    109,86     62,41  (     96,79;    122,92) 

Delfinidin 3-glikozit        99     19,95     25,83  (      6,88;     33,01) 

Malvidin 3-glikozit          99     4,835     2,029  (    -8,233;    17,903) 

Siyanidin 3-glikozit         99     28,32     22,44  (     15,25;     41,39) 

Peonidin 3-glikozit          99     18,86     15,44  (      5,79;     31,93) 

Gallik Asit                  99     70,80     92,30  (     57,73;     83,87) 

Gallokateşin                 99     2,872     1,870  (   -10,196;    15,940) 

Ferulik                      99     3,060     2,570  (   -10,008;    16,128) 

Hidroksisinamik              99     6,721     6,461  (    -6,347;    19,789) 

Kaemferol                    99     9,809     8,235  (    -3,259;    22,877) 

Kateşin                      99     14,29     22,95  (      1,22;     27,36) 

Epikateşin                   99    10,067     8,708  (    -3,001;    23,135) 

Kafeik                       99     2,673     1,662  (   -10,395;    15,741) 

Kumarik                      99     2,487     1,568  (   -10,581;    15,555) 

Resveratrol                  99     6,423     5,268  (    -6,645;    19,491) 

  

Pooled StDev = 66,3114 
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Tukey Pairwise Comparisons  

 
Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence 

 

Factor                        N      Mean  Grouping 

Fenolik                      99    2447,6  A 

M.Antos                      99    140,17    B 

Pelargonin 3-glikozit        99    109,86    B 

DPPH                         99    70,819      C 

Gallik Asit                  99     70,80      C 

RP                           99    56,391      C D 

OY 520                       99    53,453      C D E 

OY 420                       99    34,969        D E F 

Siyanidin 3-glikozit         99     28,32        D E F 

Delfinidin 3-glikozit        99     19,95          E F 

Peonidin 3-glikozit          99     18,86          E F 

Alkol                        99    14,765            F 

Kateşin                      99     14,29            F 

OY 620                       99   11,5773            F 

Epikateşin                   99    10,067            F 

Kaemferol                    99     9,809            F 

Hidroksisinamik              99     6,721            F 

Resveratrol                  99     6,423            F 

RY                           99    5,2239            F 

Tasitlik                     99    5,0910            F 

Malvidin 3-glikozit          99     4,835            F 

pH                           99   3,56202            F 

Ferulik                      99     3,060            F 

Gallokateşin                 99     2,872            F 

Kafeik                       99     2,673            F 

Kumarik                      99     2,487            F 

Yoğunluk                     99  0,992586            F 

RT                           99   0,65523            F 

 

Means that do not share a letter are significantly different. 

 

  

Fisher Pairwise Comparisons  

 
Grouping Information Using the Fisher LSD Method and 95% Confidence 

 

Factor                        N      Mean  Grouping 

Fenolik                      99    2447,6  A 

M.Antos                      99    140,17    B 

Pelargonin 3-glikozit        99    109,86      C 

DPPH                         99    70,819        D 

Gallik Asit                  99     70,80        D 

RP                           99    56,391        D 

OY 520                       99    53,453        D 

OY 420                       99    34,969          E 

Siyanidin 3-glikozit         99     28,32          E F 

Delfinidin 3-glikozit        99     19,95          E F G 

Peonidin 3-glikozit          99     18,86          E F G H 

Alkol                        99    14,765            F G H 

Kateşin                      99     14,29            F G H 

OY 620                       99   11,5773            F G H 

Epikateşin                   99    10,067            F G H 

Kaemferol                    99     9,809              G H 

Hidroksisinamik              99     6,721              G H 

Resveratrol                  99     6,423              G H 

RY                           99    5,2239              G H 

Tasitlik                     99    5,0910              G H 

Malvidin 3-glikozit          99     4,835              G H 
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pH                           99   3,56202              G H 

Ferulik                      99     3,060              G H 

Gallokateşin                 99     2,872              G H 

Kafeik                       99     2,673              G H 

Kumarik                      99     2,487              G H 

Yoğunluk                     99  0,992586                H 

RT                           99   0,65523                H 

 

Harflendirilmiş durumlarda anlamlı bir fark yoktur. Harflendirilmemiş durumlar 

anlamlı bir fark olduğunu göstermektedir.  

 

A(Oda sıcaklığı), B(4-5
o
C), C(8-10

o
C), D(12-14

o
C), E(18-20

o
C) harfleri sıcaklık 

için a(3.ay), b(6.ay), c(9.ay), d(12.ay), e(15.ay), f(18.ay), g(21.ay), 

h(24.ay) harflendirmeleri süre için yapılmıştır. 
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