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Özet 

Köpüren şaraplar iki aşamada üretilir. İlk aşamada belli özelliklere sahip olan 
şarap elde edilir. İkinci aşamada ise şaraba köpürme özelliği kazandırılır. 
Köpüren şaraplar, şaraba köpürme özelliği kazandıran CO2'in kaynağına göre, 
ikiye ayrılır: Doğal köpüren şaraplar ve suni köpüren şaraplar. Doğal köpüren 
şaraplarda CO2, şeker ve maya ilavesi ile şişe veya tank içerisinde yürütülen, 
ikinci fermantasyon sonucu oluşur. Suni köpüren şaraplarda ise CO2 şaraba 
dışarıdan ilave edilir. 

Köpüren şaraplarda köpürme özelliği önemli bir kalite kriteridir. Köpürme, gaz 
kabarcıkları vasıtası ile sıvıdan gazın boşalması ile ilişkili olan, bir özelliktir. 
Köpüğün sürekli ve düzenli olması kalite açısından çok önemlidir. Bu 
çalışmada köpük oluşum mekanizması ve köpük kalitesini etkileyen çeşit li 
faktörler ele alınmışt ır.  

Anahtar kelimeler: Köpüren şarap, CO2, gaz kabarcığı  
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