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ÖZET 

 

Y. Lisans Tezi  

 

SALAMURALIK YAPRAK TOPLANAN OMCALARDAKĠ KORUK ÜZÜMÜN 

(V. vinifera) TURġU OLARAK DEĞERLENDĠRĠLMESĠ 

 

Mustafa ADINIR 

 

GaziosmanpaĢa Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Doç. Dr. Rüstem CANGĠ 

 

2010 yılında gerçekleĢtirilen bu araĢtırmada, farklı düzeyde salamuralık yaprak 

toplanan asmalarda üzümlerin olgunlaĢma durumunu takip etmek,   yaprak toplamanın 

üzümlerin kalitesine etkisini saptamak ve koruk üzümlerin turĢuya iĢlenebilirliğini 

belirlemek amaçlanmıĢtır. Denemede, iki farklı düzeyde  (üç ve beĢ dönem) salamuralık 

yaprak hasadı yapılmıĢtır. Olgun ve koruk üzümlerde verim,  SÇKM, toplam asitlik, 

pH, tane sertliği, tane iriliği, tane kabuk rengi incelenmiĢtir. Koruk üzümlerden iki 

farklı salamura (sirkeli ve sirkesiz) yöntemiyle turĢu yapılarak, 20-25 
0
C‟de  3 ay 

depolanmıĢlardır. TurĢularda üç dönemde (birinci hafta, birinci ve üçüncü ay)  brüt 

ağırlık, net ağırlık, süzme ağırlığı, kuru madde, tuz, pH, toplam asit miktarı, sertlik ve 

tane rengi belirlenmiĢtir. Ayrıca, koruk üzüm turĢuları 50 kiĢilik panelist tarafından 

duyusal olarak değerlendirilmiĢtir.  Bu Ģekilde salamuralık yaprak, koruk üzüm ve 

olgun üzümün değerlendirilme modellerinde yapılan ekonomik analizle, Tokat 

yöresinde Narince üzüm çeĢidi ile yetiĢtiricilik yapan üreticilere en karlı üretim Ģekli 

önerilmiĢtir. Salamuralık yaprak toplanan asmalarda hem koruk hem de olgun üzüm 

verimi  azalmıĢtır. Koruk üzüm verimi olgunlaĢma döneminde elde edilen verime göre 

% 45 oranında düĢük çıkmıĢtır. Salamuralık yaprak toplamak tane iriliği, salkım iriliği, 

SÇKM ve toplam asitlik miktarını olumsuz yönde etkilemiĢtir. Üzümlerin olgunlaĢması 

ile SÇKM ve pH artarken toplam asit miktarı azalmıĢtır. TurĢu yapıldıktan üç ay sonra 

süzme ağırlık 539,9-571,1 g arasında değiĢmiĢtir. Yapılan duyusal analiz 

değerlendirmesi sonunda, tüm özellikler açısından  turĢular, 6,34-7,48 puan  (10 tam 

puan üzerinden)  almıĢtır. Yapılan ekonomik analiz sonucunda  “üç dönem salamuralık 

yaprak hasadı+olgun üzüm “ uygulamasının en karlı model olduğu görülmüĢtür. Farklı 

tadı ile koruk üzüm turĢusunun, piyasada beğeni kazanacak bir ürün olduğu kanaatine 

varılmıĢtır.  

 

2011,  54 sayfa 

  
Anahtar kelimeler: Narince, koruk üzüm, turĢu, salamuralık yaprak, kalite, ekonomik 

analiz 
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ABSTRACT 

 

Ms Thesis  

 

UTILIZATION AS PICKLE OF UNRIPE GRAPES (V. vinifera) ON 

GRAPEVINE  PICKED BRINED-VINE LEAVES   
 

Mustafa ADINIR 

 

GaziosmanpaĢa University 

Graduate School of  Natural and Applied Sciences 

Department of Horticulture 

Supervisor : Ass. Prof. Dr. Rüstem CANGĠ 

 

 

In this study carried out in 2010, it was aimed to observe ripening of grapes on 

grapevines that brined-vine leaves were picked at different levels, to determine the 

effect of leaf picking on grape quality and to determine the  proccessibility of unripe 

grapes into pickle. In study, brined-vine leaves were picked two levels in grapevines, 

one is three times were picked and other is five times.  Yield, total soluble solid, total 

acidity, pH, berry hardness, berry weight and berry skin colour were determined in ripe 

and unripe grapes.  Unripe grapes were blanched in different solutions(water, 

water+vinegar), and during three months, pickles were stored 20-25 
0
 C and  brut 

weight, net weight, drained weight, dry matter, salt, pH, total acidity and berry skin 

colours were determined in three  periods (first week, first month and third month). 

Moreover, pickles were subjected to sensory by 50 panelist. Both ripe and unripe grape 

yield were decreased in grapevines on which brined-grape leaves were picked. Unripe 

grape yield was 45 % lower  than  ripe grape yield. Picking brined- grape leaves 

negatively affected on  berry weight, bunch weight, TSS, total acidity. The total soluble 

solid contents and pH were increased with grape maturation, whereas total acidty was 

decreased. The drained weights were varied from 539,9 – 571,1 g in the third month. 

The sensory points of pickles were varied from 6,34-7,48 (at 10 points). The results of 

economical analysis showed that the growing method (three times brined-grape leaves 

picking + ripe grapes) was the most profitable method.  Ġt was concluded that the unripe 

grape pickles with the different taste  could be approved by the markets.   

 

2011, 54 pages 

Keywords : Narince, unripe grape, pickle, brined-grape leaf, quality, economical 

analysis 
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1. GĠRĠġ 

 

Dünya‟da 2009 yılı verilerine göre 7 437 141 hektardan 66 935 199 ton yaĢ üzüm elde 

edilmiĢtir. Türkiye 479 024 hektar alandan 4 264 720 ton yaĢ üzüm üretimi 

gerçekleĢmiĢtir.  Bu değer ileülkemiz dünya sıralamasında alan olarak dördüncü üretim 

miktarı açısından altıncı sırada yer almıĢtır (Anonim, 2010a).  

 

Dünyada saptanan 18500 üzüm çeĢidinin yaklaĢık % 70‟i koleksiyonlarda yer 

almaktadır (Dettweiler ve Eibach, 2003). Kültür asmasının (V. vinifera L.) anavatanları 

içerinde olan ülkemiz çeĢit açısından oldukça zengin bir populasyona sahiptir. 

Ülkemizde ticari olarak yetiĢtirilen ve standart niteliklere sahip üzüm çeĢidi sayısı  80 

dolayındadır. Bu çeĢitlerin yaklaĢık 40 tanesi sofralık, 34 tanesi Ģaraplık ve altı tanesi 

ise kurutmalık çeĢittir (Çelik ve ark., 1998; Çelik ve ark., 2005, Çelik ve ark., 2010). 

 

Ülkemizin bağcılığın baĢarılı bir Ģekilde gerçekleĢtirildiği ekolojilerden birisi olan 

Tokat yöresinde yapılan bir araĢtırmada, 44 üzüm çeĢidinin yetiĢtiği, Narince çeĢidinin 

ise bölge üretiminin yaklaĢık % 90‟ını oluĢturduğu bildirilmiĢtir (Kara, 1990).  

Tokat ilinde 2009 verilerine göre 34 325 dekar alandan 23 223 ton Ģaraplık üzüm, 23 

627 dekarlık alandan ise 10 795 ton sofralık üzüm üretimi gerçekleĢmiĢtir. Ġl genelinde 

12 000 ton civarında salamuralık yaprak üretildiği, ilde 13 adet bağ yaprağı iĢleme 

tesisinin bulunduğu bildirilmektedir (Anonim, 2010b). Üzüm yörede Ģaraplık, bölgede 

sofralık, pekmez, tarhana, köme ve sirke olarak değerlendirilmektedir. Tokat ili 

ülkemizin en önemli salamuralık yaprak üretim merkezlerinden birisidir. 

Salamuralık yaprak üretiminin üreticileri için iĢ kolaylığı ve getiri açısından cazip 

olması, fidancılık sektöründe son yıllarda yaĢanan olumlu geliĢmeler, değiĢik 

kurumlarca yörede uygulanan projeler ve devletin yapmıĢ olduğu bazı destekler bölgede 

bağcılık sektörünün son 5-6 yılda tekrar canlanmasına neden olmuĢtur.  

Narince üzüm çeĢidi, Ģaraplık bir çeĢit olmakla birlikte bölgede uzun yıllardır sofralık 

ve Ģıralık olarak da yoğun olarak değerlendirilmektedir. Bu çeĢit aynı zamanda en 

kaliteli sarmalık yaprağa sahip çeĢitlerden birisidir. Narince üzüm çeĢidinin salamuralık 
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yaprağı, iç ve dıĢ piyasada aranan ve hatta marka olmuĢ Tokat yöresinin en önemli 

çeĢididir (Göktürk ve ark., 1997). 

Tokat yöresinde salamuralık yaprağı yoğun olarak toplandığı bağlar sık dikimle tesis 

edilmiĢtir.  Mayıs ayı baĢlarına rastlayan bu iĢlem belli periyotlarla Ağustos ayı 

sonlarına kadar devam etmektedir. Özellikle Haziran-Temmuz aylarında 1/3-2/3 

büyüklüğe eriĢmiĢ genç yapraklar toplanarak pazarlanmaktadır (Ağaoğlu ve ark., 1988; 

Dalgıç ve Akbulut, 1988).  

Cangi ve ark. (2005) tarafından bölgede salamuralık yaprak üretimi ile ilgili  yapılan 

araĢtırmada, Tokat yöresinde üreticilerin  dekardan 333,75 kg yaprak ve 730 kg üzüm 

hasat ettikleri, bir dekar bağdan elde edilen ortalama 1000 TL‟lik gelirin yaklaĢık % 55‟ 

ni yapraktan elde edildiği, bunun da üreticinin en az meyve kadar salamuralık yaprak 

üretimine önem vermesine neden olduğu bildirilmektedir.  

Bölgede üreticiler salamuralık yaprak topladıktan sonra kalan üzümleri genellikle 

Ģıralık/Ģaraplık olarak değerlendirmektedir. Üreticilerin büyük bir kısmı Ģu an için 

bağlarda ana  ürün olarak yaprağı, yan ürün olarak ise üzüm üretimini esas alan bir 

yetiĢtiricik yapmaktadır. AĢırı miktarda yaprak toplama asmada kalan üzümlerin 

istenilen olgunluk seviyesine ulaĢmamasına ve dolayısyla üzümün kalitesinin düĢük 

olmasına neden olduğu bildirilmiĢtir (Cangi ve ark., 2005). Bu yüzden, bağlarda üzüm 

kalitesini fazla düĢürmeden ne miktarda salamuralık yaprak toplanmasının gerektiğini 

ortaya koyan bir çalıĢma henüz yapılmamıĢtır. 

 

Ülke bazında son yıllarda Ģarap ve Ģıralık üzümlerde fiyatlar oldukça düĢük seviyededir. 

Tokat bölgesinde yoğun bir Ģekilde salamuralık yaprak toplanan bağlarda üzümler 

yeterince olgunlaĢamadığı için, firmalar tarafından oldukça düĢük fiyata alınmaktadır. 

Öyleki, 2009 yılında Ģaraplık üzümlerin fiyatı kilogramı 25-30 kuruĢa kadar düĢmüĢtür. 

DüĢük kalitede olan üzümler genellikle sofralık Ģarap, sirke veya Ģıralık ürünlere 

iĢlenmektedir. Bu değerlendirme yöntemlerinin dıĢında alternatif olabilecek 

değerlendirilme Ģekillerinden birisi de, üzümün koruk aĢamasındayken turĢuya 

iĢlenmesidir.  
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Tokat Merkez ilçede üzüm üretimi ve pazarlanmasındaki mevcut durum konusunda 

yürütülen bir çalıĢmada, iĢletmeler ortalamasına göre iĢletmede kullanılan aile 

iĢgücünün, iĢletmede kullanılan toplam iĢgücünün % 99,20‟sini teĢkil ettiği, ortalama 

üzüm üretiminin iĢletme büyüklük grupları itibarı ile 737,81 kg ile 4 880,56 kg arasında 

değiĢtiği ve iĢletmeler ortalamasında 2 213,64 kg olduğu saptanmıĢtır. Ortalama yaprak 

üretimi ise iĢletme büyüklük grupları itibarı ile 190,34 kg ile 868,89 kg arasında 

değiĢtiği, iĢletmeler ortalamasında 400,27 kg olduğu bildirilmiĢtir. Hem üzüm hem de 

yaprak üretim miktarının iĢletme büyüklüğü ile arttığı gözlenmiĢtir (Elmalı, 2008). 

 

Ülkemizde üzüm, sofralık, kurutmalık ve Ģaraplık tüketim Ģekli dıĢında hiç bir ülkede 

görülemeyecek kadar farklı değerlendirme Ģekline sahiptir. Bunlar üzüm suyu, papara, 

koruk suyu, pelverde, pekmez, köme, köfter, dilme, bastık, çek çek, rakı, konserve, 

sirke, turĢu, tarhana, konserve, pestil vb. Ģeklinde sıralanabilir.  

 

OlgunlaĢmıĢ üzümlerin konserveye iĢlenmesi ile ilgili yurt dıĢında ve ülkemizde 

araĢtırmalar yapılmıĢtır (Lee ve ark., 1985; Didin ve Fenercioğlu, 1994). Ülkemizde 

koruk üzümden turĢu yapımı ev ihtiyaçlarını karĢılamaya yönelik veya küçük çapta 

yöresel olarak yapılmaktadır. Trakya yöresinde yöresel olarak yapılan üzüm turĢusu ile 

ilgili araĢtırmanın özeti ülkemizde düzenlenen bir sempozyumda  yayınlanmıĢtır. 

Trakya bölgesinde sınırlı sayıda köyde yapılan üzüm turĢusunun,  üzümler tanelenerek 

veya salkımlar Ģeklinde yapıldığı,  üzüm suyu veya iren ( bayır turpu) bitkisinin kökleri 

ilave edilerek salkım yapısı bozulmadan uzun süre saklanabildiği bildirilmektedir. Bu 

turĢunun yapımında tuz kullanılmadığı bildirilmektedir (Aydoğdu ve ark., 2010). 

 

Ġnsanların gıda maddelerini uzun süre saklayabilmek ve az ya da hiç bulunmadıkları yer 

ve dönemlerde, bu ürünlerden yararlanabilmek için geliĢtirdikleri dayandırma 

yöntemleri içinde en eskilerinden biri turĢu yapımıdır. TurĢunun en yaygın tanımı, 

“sebze ve meyvelerin belli konsantrasyonlarda tuz içeren salamura veya kendi öz suları 

içinde laktik asit bakterilerince fermente edilmesiyle oluĢan laktik asidin ve ortamdaki 

tuzun koruyucu etkisi sonucu dayanıklılık kazanan bir ürün” Ģeklindedir (ġahin, 1982; 

Aktan ve ark., 1998). 
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pAraĢtırmada, farklı düzeyde salamuralık yaprak toplanan bağlarda üzümlerin 

olgunlaĢma durumunu takip etmek, yaprak toplamanın üzümlerin kalitesine etkisini 

saptamak, koruk dönemde üzümlerin turĢuya iĢlenebilirliğini ve alternatif bir ürün 

olarak değerlendirilebilirliğini ortaya koymak amaçlanmıĢtır. Bağlarda salamuralık 

yaprak, koruk üzüm ve olgun üzüm üretim modellerinde masraf ve gelir durumları 

dikkate alınarak ekonomik analiz yapılmıĢtır. Tek ürün veya kombine üretim 

modellerinde, bölge için en karlı üretim modeli önerilmiĢtir. Koruk üzümden üretilen 

turĢunun fiziksel ve kimyasal özellikleri belirlenerek, duyusal analiz sonuçlarına göre 

beğenilen salamura yöntemi ayrıca ortaya konulmuĢtur. 
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2. KAYNAK ÖZETLERĠ 

 

Ülkemizin çok eski ve köklü bir bağcılık kültürüne sahip olduğunun en önemli 

delillerden birisi de, Ģüphesiz sofralık, kurutmalık ve Ģaraplık tüketim Ģekli dıĢında hiç 

bir ülkede görülemeyecek kadar farklı değerlendirme Ģekillerinin olmasıdır. Bunlar 

üzüm suyu, papara, koruk suyu, pelverde, pekmez, köme, köfter, dilme, bastık, çek çek, 

rakı, konserve, sirke, turĢu, tarhana, pestil, vb. Ģeklinde sıralanabilir. 

Üzümün insan sağlığı ve beslenmesindeki öneminin yanı sıra, değerlendirme 

Ģekillerinin de çok yönlü oluĢu üzümün değerini daha da artırmaktadır. Asmanın 

meyvesinden sofralık, kurutmalık, Ģıralık ve pek çok geleneksel ürünlerin yanında, bir 

yaĢındaki dalları fidancılıkta, yaprakları ise konserve ve salamura yapımında 

kullanılarak üreticilere ek bir gelir sağlamaktadır.  

Büyüklükleri, Ģekilleri ve renkleri üzüm çeĢidine, büyüme Ģartlarına ve sürgün 

üzerindeki yerine göre değiĢiklik gösterebilen asma yaprağı (Kliewer, 1981), Ģekerler, 

organik asitler, fenolik bileĢikler ve bazı vitaminleri bünyelerinde bulundurmaktadırlar 

(Ribereau ve Reynold, 1971; Baysal, 1993). Mineral besin maddelerince de zengin olan 

asma yaprağı 100 g kurumaddede en fazla 2,85 g kalsiyum, 0,98 g potasyum, 0,43 g 

magnezyum ve 1000 g kuru maddede en fazla 47 mg bakır, 220 mg demir ile 20 mg 

mangan içermesiyle de insan beslenmiisnde önemli bir yere sahiptir (Ruckenbauer ve 

Traxler, 1975). 

Yaprak salamuracılığı son yıllarda önemli bir ticari uğraĢ ve üretim Ģeklini almıĢtır. 

Özellikle, kadınların da çalıĢma yaĢamına atılması hazır yemeklere olan gereksinimi 

artırmıĢ, bu durum salamura yaprak gereksiniminde artıĢa olmuĢtur. Böylece, yaprak 

salamuracılığı karlı bir iĢ koluna dönüĢmüĢ, ihraç olanaklarının ortaya çıkması bu 

üretimi daha da çekici hale getirmiĢtir (Anonim, 1993a).  

Konya‟da, EkĢikara, Hesapali ve Siyah Pekmezlik çeĢitlerine ait yapraklar % 10‟luk 

salamura ve % 10‟luk salamura +% 1‟lik sitrik asit ilaveli salamurada beĢ ay fermente 

edilmiĢlerdir. Taze yapraklarda, kuru madde ortalama ağırlık, protein ve dimetil sülift 

içerikleri belirlenmiĢtir. En yüksek kuru madde (%31,69) EkĢikara çeĢidinde 

saptanırken, proetein içeriğinin fermentasyon sonrasında % 50 oranında azaldığı 
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belirlenmiĢtir. Fermantasyon süresi boyunca, belirli aralıklarla salamurada kimyasal 

analizler yapılmıĢtır.  Hesapali çeĢidi duyusal analizde en yüksek puan alırken, Kara 

Pekmezlik çeĢidinin yapraklarının ürüne iĢlemeye uygun olmadığı sonucuna varılmıĢtır 

(Ünver ve ark., 2005). 

 

Ağaoğlu ve ark. (1988), Tokat yöresinde dekardan 600-700 kg asma yaprağı toplanan 

bağlar olmakla birlikte, genellikle toplam bağ alanlarının %85,6‟ında dekardan ortalama 

100 kg yaprak toplandığını bildirmektedir.  

Cangi ve ark. (2005) tarafından yapılan bir anket çalıĢmasında, dekardan ortalama 

333,75 kg yaprak toplandığı, dekar baĢına elde edilen gelirin % 50‟den fazlasının 

salamuralık yaprak gelirinden elde edildiği bildirilmektedir. AĢırı yaprak toplanan 

bağlardaki üzümlerin istenilen olgunluk seviyesine ulaĢamaması, değerinin altında 

fiyatla piyasada satılmasına neden olmaktadır. 

Bağlarda yaz budaması kapsamında  yer alan yaprak alma, zamanında ve yeterli 

düzeyde yapıldığında omca üzerinde herhangi bir olumsuz etkisi olmadığı gibi, renkli 

üzüm çeĢitlerinde  tanelerin daha iyi renklenmesi ve özellikle yağıĢlı bölgelerde daha iyi 

bir havalanma sağlayarak, hastalıkları da bir ölçüde engellemesi gibi olumlu etkileri de 

söz konusudur (Winkler ve ark., 1974). Uslu (1980) ise, yaprak almanın toplam 

asimilasyon yüzeyini azalttığı, fakat omca üzerinde kalan yaprakların fotosentetik 

etkinliklerini artırarak, karbondioksit özümlemesini yükselttiğini belirlemiĢtir. 

 

Kader (1990), gölgede bırakılan asmaların gelecek yıl daha az ürün verdiğini 

belirtmiĢtir. Benzer Ģekilde Lötter (1987), bir omcada güneĢlenen yaprak alanı arttıkça 

daha çok karbonhidrat üretileceğini, bunun da verim ve kaliteye iyileĢme olarak 

yansıyacağını bildirmekte, güneĢlenmeyi artıran terbiye sistemlerinin, ürünün  miktar ve 

kalitesini de artırdığı tespit etmiĢtir. 

 

AraĢtırıcıların çoğu, yaprak özümleme yüzeyinin azalmasına neden olan aĢırı derecede 

yaprak toplanmasına karĢıdırlar. AĢırı miktarda yaprak koparmanın, asmalardaki ürünün 

olgunlaĢmasını geciktirdiği, bazen tamamen engellediğini bildiren May ve ark. (1969) 

ile Kliewer ve Antcliff (1970), aynı zamanda asmalarda üzüm ve sürgünlerin güneĢ 
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ıĢığından olumsuz yönde etkilenerek güneĢ yanıklıklarının ortaya çıktığını 

kaydetmiĢlerdir. Curle ve ark. (1983), 1 g yaĢ üzümün olgunlaĢabilmesi için 1,6-2,8 m
2 

yaprak alanına ihtiyaç olduğunu, aĢırı yaprak toplamadan kaçınılması gerektiğini 

bildirmiĢlerdir. Bu oran altına inilmesi durumunda salkımların olgunlaĢmasının 

geciktiği bildirilmiĢtir.  

 

Tokat yöresinde yapılan anket çalıĢmasında, bir dekar bağ alanı için yılda 4,57 kadın, 

12,66 erkek iĢ gücüne ihtiyaç duyulduğu bildirilmektedir. Yöre bağlarında dekar 

baĢına ihtiyaç duyulan erkek iĢgücü ortalamasının 16,67 olduğu, yaprak toplamada 

kullanılan iĢgücünün toplam iĢgücünün % 10‟unu kapsadığı kaydedilmektedir. 

Salamuralık yaprağın yoğun olarak toplandığı Erbaa ilçesinde ihtiyaç duyulan erkek 

iĢgücü miktarının 21,54 adet/yıl  olduğu bildirilmektedir(Ağaoğlu ve ark., 1988). 

 

Elmalı (2008) tarafından yapılan çalıĢmada, Tokat Ġli Merkez Ġlçede bağcılığın üretimi 

ve pazarlanmasındaki mevcut durum incelenmiĢ, pazarlama Ģekilleri ve özellikleri 

belirlenmiĢ, bağcılık yapan tarım iĢletmelerinin sosyal ve ekonomik özelliklerinin 

ortaya konulmuĢ, üzümün pazarlama yapısının üretici üzerindeki etkileri incelenmiĢ, 

üzüm üretim faaliyetinin karlılık düzeyinin ortaya konulması ve üretim ve pazarlamaya 

iliĢkin sorunların çözümüne yönelik öneriler getirilmesi amaçlanmıĢtır. Ġncelenen 

iĢletmelerde dekara üzüm veriminin 381,66 kg, üretim maliyetinin 78,77 TL, brüt 

üretim değerinin 232,81 TL, brüt karın 174,40 TL ve net karın 154,04 TL olduğu 

görülmektedir. Bir kg üzümün maliyeti 0,21 TL iken satıĢ fiyatı 0,61 TL olarak 

gerçekleĢmiĢtir. Bu durumda üzüm üretiminde yapılan bir TL‟lik harcamaya karĢılık 

2,96 TL kar elde edilmiĢtir. Bu sonuçlara göre, üzüm üretiminin karlı bir üretim 

faaliyeti olduğu söylenebilir. Ancak üretici-tüketici arasında yer alan aracıların 

üreticilere göre daha yüksek gelir sağladıkları tespit edilmiĢtir. 

 

TurĢu, insanların gıda maddelerini uzun süre saklayabilmek ve tanesinin az ya da hiç 

bulunmadıkları yer ve dönemlerde, bu ürünlerden yararlanabilmek için geliĢtirdikleri 

dayandırma yöntemleri içerisinde en eski olanlarından birisidir. TurĢunun klasik tanımı, 

“sebze ve meyvelerin belirli tuz konsantrasyonuyla salamuraları veya kendi öz suları 

içinde laktik asit bakterileri ile fermentasyona uğratılmaları ile oluĢan laktik asidin ve 
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ortamdaki tuzun koruyucu etkisi sonucu, uzun süre dayanıklılık kazanan bir ürün” 

Ģeklinde yapılmaktadır (Kuyrukçu, 1976; ġahin, 1982; Aktan ve ark. 1998). 

 

Sebze ve meyvelerin laktik asit fermentasyonu ile dayanıklı hale getirilmesi çeĢitli 

avantajlara sahip bir uygulamadır. Öncelikle, sebze ve meyveler fermentasyon 

tamamlandıktan sonra lezzet ve yapı bakımından hoĢa giden bir özellik kazanmaktadır. 

OluĢan laktik asit sayesinde ürünün bozulması önlenerek besin değerinde önemli 

kayıplar olmadan uzun süre saklanabilmekte, içerdiği vitamin ve mineraller korunarak 

sindirilmesi güç olan maddeler kolay sindirilebilir hale gelmekte, ayrıca hastalık yapıcı 

mikroorganizmaların geliĢimi de engellenmektedir. Bunlara ilaveten ürünün bol ve ucuz 

olduğu dönemlerde alınıp iĢlenmesiyle ekonomik bir kazanç da sağlanmaktadır. Ayrıca 

bu yöntemin diğer yöntemlere göre hem mekanik hem de ısı enerjisi gereksinimi 

oldukça azdır (Fleming ve ark., 1987).  

 

TurĢu fermentasyonunun sağlıklı bir Ģekilde gerçekleĢmesi için, yüzeyde zar yapan ve 

ürüne zarar veren Hansenula, Torulaspora, Torulopsis, Kloeckera ve Candida cinsi 

mayaların, ayrıca küflerin ve diğer bakterilerin geliĢimi önlenmelidir. Bu amaçla 

salamura yüzeyinin hava ile teması kesilebilir, yüzeyde geliĢen zar temizlenerek etkisi 

azaltılabilir ya da koruyucu maddeler kullanılabilir. TurĢu üretimi için uygun olan 

koruyucuların sorbik asit, benzoik asit ve bunların tuzları olduğu belirtilmektedir 

(UylaĢer ve ark., 1999; Doğan ve ġahin, 2000). 

 

Göksungur ve ark. (1995) zar yapıcı maya geliĢiminin engellenmesi için, Na-benzoat ve 

K-sorbatın kullanılabileceğini, yağ asitlerine benzer Ģekilde metabolize olan K-sorbatın 

tüketiciler için daha sağlıklı olduğunu belirtmiĢlerdir. 

 

Çok eski bir Türk sanatı olan ve yüzyıllardır halkımız tarafından yapılıp yenilen turĢu, 

ülkemizin her yöresinde çok değiĢik Ģekillerde yapılmaktadır. TurĢularda ana maddeler 

çok değiĢik sebze veya meyve türleri olup, bunun yanında turĢuya yardımcı madde (tuz, 

sirke, sarımsak, kuru soğan, dere otu, limon, toz Ģeker) ile koku ve lezzet veren 

maddeler de (defne yaprağı, kereviz yaprağı, hardal tohumu, karabiber, karanfil, nane 
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yaprağı, viĢne yaprağı, kaz ayağı yaprağı, taze asma sülüğü) ilave edilmektedir 

(Kuyrukçu, 1976). 

 

Dünya ve Türkiye‟de turĢu üretimi içerisinde sebzelerin payı daha yüksektir. Bunların 

baĢında da hıyar gelmektedir.  Kızılcık, ham elma, zeytin, ham erik, ayva, ham kayısı, 

ham Ģeftali, çağla badem, ahlat, kiraz, viĢne ve koruk üzüm ise turĢu yapılan belli baĢlı 

meyvelerdir (Aktan ve ark., 1998). 

 

Karadeniz bölgesinde, kirazın çekirdekleri çıkarılmadan kavanozlara bir sıra kiraz bir 

sıra kaya tuzu serpilip su eklenmesiyle kiraz turĢusu üretilmektedir. Yazın konserve 

edilen kirazlar kıĢın suda tuzu çıkarıldıktan sonra soğan ve sarımsak ile kavrularak 

tüketilen yöresel bir üründür. Bu ürün üzerinde yapılan bir çalıĢmada, yoğun tuz 

içermesi ve panelistlerce algılanan alkol kokusu nedeniyle farklı tuz seviyelerinde ürün 

geliĢtirme çalıĢmalarının yapılması önerilmiĢtir (Evren ve ark., 2009). Pala ve ark. 

(2009) Çanakkale yöresinde yapılan bir çalıĢmada, ahlat turĢu suyunun asit miktarı, 

briks, alkol miktarı,  toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite düzeyi saptanmıĢtır. 

 

Günümüzde geliĢmiĢlik seviyesi farklı olan tüm toplumlarda, fermentasyon ürünlerine 

rastlamak mümkündür. Bunlardan bazıları evrensel nitelikte, bazıları ise ülkelerle veya 

bölgelerle sınırlı kalmaktadır. Ancak kitlelere henüz ulaĢamamıĢ ve üretimi yöresel 

olarak sürdürülen daha pek çok fermentasyon ürünü bulunduğu kuĢkusuzdur (CanbaĢ ve 

Fenercioğlu, 1984). Yöresel bazda kalan bu ürünlerin araĢtırılarak uygun teknolojilerle 

üretilmesi ve daha geniĢ tüketici guruplarına sunulması gerekmektedir. 

 

Trakya bölgesinde üretilen sütlü biber turĢusu üzerine yapılan bir çalıĢmada, sütlü biber 

turĢusunun güvenilir bir fermente ürün olduğu ve duyusal açıdan beğenilen bir ürün 

olduğu saptanmıĢtır (CoĢkun ve Arıcı, 2005). 

 

Asmada ilkbaharda çiçeklenme, tozlanma ve tane tutumunu müteakip, üzüm tanesi hızlı 

bir Ģekilde geliĢmekte ve ben düĢme aĢamasından sonra olgunlaĢmaktadır. Üzüm 

tanesinin meyve tutumundan ben düĢme aĢamasına kadar olan dönem koruk üzüm 

safhasını kapsamaktadır. ġeker düzeyi düĢük seviyede ve oldukça sabit bir seyir takip 
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ederken; asidite baĢlangıçta hızlı bir artıĢ göstermekte, daha sonra bu hız azalmakla 

birlikte oldukça yüksek bir seviyede kalmaktadır. Taneler sert bir yapı göstermektedir. 

Mevcut Ģeker içerisinde glikoz miktarı, fruktoz‟dan fazla olup hakim durumdadır. Malik 

ve tartarik asit bu dönemde maksimum düzeydedir (Ağaoğlu, 2002). 

 

Koruk üzüm genellikle koruk suyu ve turĢu yapımında kullanılmaktadır. Koruk suyu 

olgunlaĢmamıĢ üzümleri ezip suyunu çıkartarak elde dilen oldukça ekĢi, asitli bir 

içecektir. Ortaçağ Avrupasında, özellikle de Batı Avrupa'da en yaygın içeceklerden biri 

olan koruk suyu, o dönemde eski Fransızcadaki biçimi ile vertjus olarak anılmıĢtır. 

Çoğu zaman tadını değiĢtirmek için içine limon ve çeĢitli baharatlar atılır. Günümüzde 

ana yemekler içinde kullanımını Ģarap ve sirkeye bırakmıĢsa da Ortaçağ Avrupasında 

aĢçıların en sık baĢvurduğu tatlandırıcı olmuĢtur. Bugün sadece bazı aĢçıların salata 

süsleme amacıyla limon yerine kullandığı koruk suyu Fransız mutfağında hâlâ bilinen 

ve kullanılan bir tatlandırıcıdır. Ülkemizde de özellikle Ege bölgesinde koruk suyu çok 

sınırlı miktarda üretilmektedir (Anonim, 20010c).  

Ülkemizde koruk suyu üretimi ile ilgili bir tarife bakacak olursak; önce salkım halinde 

bulunan iki kg koruk, salkımlarından tane tane olacak Ģekilde ayrılmakta, tane haline 

gelmiĢ koruklar bol suda yıkanarak kirlerinden temizlenmektedir. Koruklar sıkılarak 

suları çıkartılmakta, elde edilen koruk suyu ince delikli bir süzgeçten geçirilerek kaba 

artıklarından ve çökeklerinden arındırılmaktadır. Daha sonra toz Ģeker ile karıĢtırılıp bir 

tahta kaĢık yardımıyla iyice karıĢtırılarak iki su bardağı Ģeker koruk suyu içinde 

eritilmekte, bu eriyiğe baĢka bir kapta ezilen nar tanelerinden elde edilen bir bardak nar 

suyu da dahil edilip tekrar karıĢtırılmaktadır. Süzgeçten tekrar geçirilip ĢiĢelere 

doldurulup soğutulan koruk suyu tüketilecek duruma gelmektedir (Anonim, 2010d). 

ġifalı içecek olarak bilinen koruk suyu, hazmı kolaylaĢtırması, mideyi rahatlatması, kalp 

rahatsızlıklarına, ülsere, anjine karĢı iyi gelmesi, vücuttaki toksinlerin dıĢarı 

atılmasındaki faydaları nedeniyle tercih edilen doğal içeceklerin baĢında gelmektedir. 

Hatta Ġran‟da halk hekimliğinde yağ seviyesini düĢüren bir ajan olarak kullanılmaktadır 

(Zargari, 1966; Goldberg ve ark., 1996;  Karadeniz, 2004) . 

 

http://tr.wikipedia.org/wiki/%C3%9Cz%C3%BCm
http://tr.wikipedia.org/wiki/Orta%C3%A7a%C4%9F_Avrupas%C4%B1
http://tr.wikipedia.org/wiki/Bat%C4%B1_Avrupa
http://tr.wikipedia.org/wiki/Frans%C4%B1zca
http://tr.wikipedia.org/wiki/%C5%9Earap
http://tr.wikipedia.org/wiki/Limon
http://tr.wikipedia.org/wiki/Frans%C4%B1z_mutfa%C4%9F%C4%B1
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Meyve turĢuları genellikle karıĢık yapılmakta, turĢuya uygun, sert yapılı ve orta 

büyüklükteki meyveler (üzümler için kalın kabuklu) önce seçilip, yabancı 

maddelerinden ayrıldıktan sonra, temiz suda yıkanmaktadır. Ayrı ayrı olarak veya 

birkaçı bir arada uygun fermentasyon kaplarına iyice doldurularak, istenirse aralarına 

dövülmüĢ hardal temiz bir tülbentle sarılarak iki-üç yere konulmaktadır. Kapak kısmın 

hava almayacak Ģekilde yapraklar ile örtülmekte ve üzerine kaynatılıp, soğutulmuĢ su 

ilave edilerek meyvelerin üstünün hava ile teması kesilmektedir. Oda ısısında 

fermentasyona bırakılan ve suyu ilk günlerde gün aĢırı alt-üst edilen meyve 

turĢularında, fermentasyonun yavaĢlatılması ve olgunlaĢtırılması sağlanmaktadır. 

Fermentasyon normal Ģartlarda 2–3 hafta sürmekte ve tüketime hazır hale gelen 

turĢular, fermentasyondan sonra serin veya soğuk bir yerde muhafaza edilmektedir 

(Anonim, 2010e). 

 

Ülkemizin değiĢik bölgelerinde koruk üzüm ev ihtiyaçlarını karĢılamaya yönelik 

turĢuya iĢlenmekte olup, Tokat‟ın bazı ilçelerinde koruk üzüm turĢusu yöresel olarak 

üretilen ve sevilen ürünlerden birisidir. Koruk üzüm turĢusu ülkemizin değiĢik 

bölgelerinde geleneksel turĢu yapan küçük iĢletmelerde diğer ürünlerle karıĢık olarak 

sınırlı miktarda üretilmekte, tek ürün olarak henüz piyasada satılmamaktadır. 

Türkiye‟de turĢu konusunda en meĢhur 10 üretici ile yapılan bir tanıtım haberinde, 

koruk üzümden turĢu yapan 2-3 firma olduğu, bazı üreticilerin üzüm turĢusunun en 

gözde ürünleri olduğunu bildirmiĢlerdir (2010f).  

 

Ġnsan beslenmesi ve sağlığı üzerinde son derece önemli etkileri olan üzüm ve üzüm 

ürünlerinin kimyasal bileĢiminin belirlenmesi, daha bilinçli bir tüketim alıĢkanlığının 

oluĢmasında önemli rol oynayacaktır. Ayrıca, özellikle yerli çeĢitlerimizin hem taze, 

kurutmalık ve Ģaraplık değerlerinin ortaya konulması; hem de doğal ürünlere olan 

talebin gittikçe arttığı bir dönemde sirke, köme, tarhana, turĢu ve pekmez gibi ürünlerin 

iç ve dıĢ piyasada da önemlerinin kavranmasına hizmet etmesi bakımından önem 

taĢımaktadır. Piyasada geniĢ tüketici kitlelerinin henüz tatmadığı koruk üzüm turĢusu, 

üzümden elde edilen ticari değeri yüksek alternatif bir ürün olabilir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

AraĢtırma 2010 yılında Merkez ilçeye bağlı Çarıksız köyündeki üretici bağında 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Deneme, 1103 Paulsen anacı üzerine Narince çeĢidi aĢılanmıĢ 10 

yaĢlı omcalarda yürütülmüĢtür. Bağda 3 x 1.75 m dikim sıklığında olan asmalar, kordon 

Ģeklinde ve yere oldukça yakın (25-40 cm) yükseklikten terbiye edilmiĢtir. Narince 

çeĢidine  ve 1103 paulsen anacının özellikler Çizelge 3.1‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 3.1. Narince üzüm çeĢidi ve 1103 Paulsen anacının özellikleri 

 

Narince (V. vinifera; Sinonimi: Kazova): 

Yaygın yetiĢtiği yer: Tokat, Amasya 

Kullanım Ģekli : ġaraplık, sofralık 

Olgunluk zamanı : Ekim baĢı 

Tane; beyaz, yuvarlak, orta irilikte, kabuk orta kalınlıkta 

ve tatlı olup ortalama 2-3 adet çekirdeğe sahiptir. Salkım 

kanatlı veya konik, dolgun sıklıkta ve iridir.  

Tokat ve Amasya yöresinde bağların %80-90‟nı bu 

çeĢitten kurulmuĢtur. Yerli çeĢitlerimiz arasında en kaliteli 

sek ve dömisek Ģarap yapılan çeĢitlerden birisidir. Sek 

Ģarabın alkol derecesi %11-13 arasında, asidi 6-7 g/l 

civarındadır. Sek Ģarapları gibi, dömisek Ģarapları da 

kimyasal bileĢim ve aroma maddeleri bakımından en iyi ve 

kaliteli olmaktadır. Verimli bir çeĢittir. Kısa budanır 

(Kara, 1990; Çelik, 2002, 2006). 

 

1103 P anacı: 110 R de olduğu gibi kuvvetli geliĢmekte 

olup alt katmanı nemli ve killi-kireçli topraklara da iyi 

adapte olmakta aktif kirece %17-18 civarında 

dayanmaktadır.  

Toprakta mevcut 0.6 g NaCl/kg  oranındaki tuza 

dayanabilen anacın köklenme ve aĢı tutma oranı yüksektir 

(Çelik, 1988). 

 

AraĢtırmada turĢuya iĢlenecek üzümler ben düĢme döneminden bir hafta  önce (25 

Temmuz 2010)  koruk aĢamasında iken hasat edilmiĢ ve turĢuya iĢlenmiĢtir. TurĢu 

yapımında malzeme olarak kaya tuzu, üzüm sirkesi, kaynatılmıĢ kaynak suyu (klorsuz) 

kullanılmıĢtır. TurĢular 1000 ml‟lik Ģeffaf cam kavanozlarda yapılmıĢtır. 
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3.2. Yöntem 

 

Asmalar dinlenme döneminde iki göz üzerinden 30±5 göz omca Ģeklinde budanmıĢtır. 

ÇalıĢma iki aĢamadan oluĢmakta olup, iki farklı düzeyde (3 ve 5 dönem hasat) 

salamuralık yaprak toplanan omcalardan koruk ve olgun üzümlerin elde edilmesi ile 

koruk üzümlerden iki farklı salamura yöntemi ile turĢu yapımından ibarettir. Kontrol 

asmalarında salamuralık amaçla yaprak toplanmamıĢ olup, ben düĢme döneminde 15 

gün sonra asmalarda havalanmayı sağlamak için tepe alma iĢlemi yapılmıĢtır.  

 

3.2.1. Fenolojik Gözlemler  

 

Deneme yılında; uyanma, gözlerde sürme, çiçeklenme baĢlangıcı, tam çiçeklenme, tane 

tutumu, ben düĢme ve olgunlaĢma tarihleri ile ilgili gözlemler yapılarak kaydedilmiĢtir. 

Gözlemler, OIV (Office  International  de  la Vigne et du Vin), ve UPOV (International 

Union for Production of New Varieties of Plants) tarafından ortaklaĢa kabul edilen ve  

1983'te  "Descriptors  for  Grape"  adıyla  IBPGR (International Board  for  Plant  

Genetic  Resources) sekreterliği tarafından yayınlanmıĢ olan metotlara göre yapılmıĢtır 

(Anonim,1983). Yapılan fenolojik gözlemler ve dönemlere ait dikkate alınan özellikler 

ġekil 3.1.‟de verilmiĢtir. 

 
Uyanma Gözlerde 

sürme 

Tam 

Çiçeklenme 

 

Tane tutumu Ben düĢme Hasat 

     
 

ġekil 3.1. Üzüm çeĢitlerinde yapılan fenolojik gözlemler 

 

3.2.2. Farklı Düzeyde Salamuralık Yaprak ve Üzüm Üretimi AĢaması 

 

Bu aĢamada, salamuralık yaprak, koruk ve olgun üzüm verimi ile yaprak toplamanın 

üzümlerin olgunlaĢması üzerine etkisini ortaya koymak amaçlanmıĢtır.  Bu aĢama iki 

uygulamadan oluĢmaktadır. Ġlk uygulama farklı düzeyde salamuralık yaprak toplama 

düzeyi (üç ve beĢ dönem yaprak hasadı) ile, iki dönemde üzüm hasadından (koruk ve 
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olgun üzüm) oluĢmaktadır. Salamuralık yapraklar, tam büyüklüklerinin 1/3 ile 2/3‟ünü 

aldıkları zaman, sapları ile birlikte hasat edilmiĢtir. 

 

Deneme BölünmüĢ Parseller deneme desenine göre kurulmuĢ olup, verilere JUMP 7.0.1 

versiyonlu istatistik programında varyans analizi yapıldıktan sonra ortalamalar LSD 

(0,05) çoklu karĢılaĢtırma testi ile karĢılaĢtırılmıĢtır. Her uygulama dört tekerrürlü ve 

her tekerrürde üç omca olacak Ģekilde gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 

Salamuralık yaprak toplama düzeyi (2) X  üzüm hasat dönemi (2) X tekerrür (4) X 

tekerrürdeki omca (3) = 48 omca 

 

OlgunlaĢma periyodunda alınan veriler: 

 

Tüm uygulamalarda, ben düĢme döneminden itibaren üzümlerin olgunlaĢma dönemine 

kadar  SÇKM, toplam asitlik, Ģırada pH ve tane iriliğindeki  değiĢimler haftalık olarak 

takip edilmiĢtir. Tane irilikleri uygulama yapılan asmalardaki salkımların üst, orta ve alt 

kısmından, sırası ile 2:2:1 kuralına göre örnekleme yapılarak saptanmıĢtır.  

 

Hasatta alınan veriler: 

1- Salamuralık yaprak verimi (kg/asma, kg/da) 

2- Koruk ve olgun üzüm verimi (kg/asma, kg/da) 

3- Koruk  ve olgun üzümlerin kimyasal (SÇKM, toplam asitlik, pH) ve fiziksel 

özellikleri (tane ağırlığı, salkım ağırlığı)  

 

Olgun üzümlerde hasatta belirlenen kimyasal özellikler: 

 

Suda çözünebilir kuru madde (SÇKM, %):  Tülbentte elle sıkılan üzüm Ģırasında 

FG103/113 (0-32 %) marka el refraktometresi ile yapılan üç okumanın ortalaması 

alınarak belirlenmiĢtir. 

 

Toplam asitlik (g/l): Olgunluk döneminde alınan üzümlerde çıkarılan Ģıralar üç farklı 

behere 10‟ar ml alınarak, pH değeri 8.1 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ilavesiyle 
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titrasyona tabi tutulacak ve. Son olarak, titre edilebilir asitlikte harcanan NaOH 

miktarından yararlanılarak, tartarik asit cinsinden % olarak aĢağıdaki formüle göre 

hesaplanacaktır (Cemeroglu, 1992). 

Titrasyon asitliği, %= [V.F.E.100]/M 

V= Kullanılan 0.1N sodyum hidroksit miktarı,( ml ) 

F= Kullanılan sodyum hidroksit faktörü 

E=Ġlgili asidin equivalent değeri ( 0.075 g ) 

M= Titre edilen örneğin gerçek miktarı (ml) 

 

pH: Tülbentte elle sıkılan üzüm Ģırasında doğrudan cam elektrotlu pH metre ile 

ölçülerek saptanmıĢtır. 

 

Olgunluk İndisi (SÇKM/asit):  SÇKM değeri titre edilebilir asit değerine bölünerek 

hesaplanacaktır. 

 

Olgun üzümlerin fiziksel özellikleri: 

 

Tane ağırlığı (g): 100 üzüm tanesi örneğinde üç tekerrürlü tartım sonrasında 

saptanmıĢtır. 

Salkım ağırlığı (g): Hasatta tartılan tüm salkımların ortalaması alınarak belirlenmiĢtir. 

 

 

3.2.3. Koruk Üzüm TurĢusu Üretim AĢaması 

 

TurĢu yapmadan önce koruk üzümlerde kimyasal özelliklerden, SÇKM (%), toplam 

asitlik (g/l) ve pH değerleri saptanmıĢtır. Fiziksel özelliklerden ise tane sertliği, tane 

ağırlığı 3.2.2. de bildirildiği gibi saptanmıĢtır. TurĢu yapımı ile ilgili fotoğraflar ġekil 

3.2-3.7‟de sunulmuĢtur. 

 

Tane sertliği: Biyolojik materyal test cihazında 1,8 mm çaplı iğne uçlu baĢlıkla delme 

iĢlemi yapılarak Newton (N) cinsinden saptanmıĢtır. 
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Tane kabuk rengi: Hasat döneminde Minolta renk ölçer cihazı (ġekil 3.6) ile tane 

kabukları pusu ile birlikte, Hunter renk ölçme sisteminde (L*, a*, b*) değerleri 

ölçülerek saptanmıĢtır (Cemeroğlu, 1992). 

 

AraĢtırmada, koruk üzümden turĢu üretim yöntemleri ve hazırlanan salamura bileĢimleri 

Çizelge 2‟de verilmiĢtir. AraĢtırmada iki farklı uygulama ile turĢu kurulmuĢ olup, her 

uygulama 3 tekerrürlü olarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 

Salamuralık yaprak toplama düzeyi (2) X  turĢu yapım Ģekli (2) X analiz dönemi (3) X 

tekerrür (3) = 36 Kavanoz  

 

Farklı düzeyde yaprak kırılan omcalardan sabah erken saatte toplanan koruk üzümler 

zedelenmeden laboratuara getirilmiĢtir. Koruk üzümler salkımlarından ve tane 

saplarından ayrıldıktan sonra çeĢme suyunda yıkanarak süzülmeye bırakılmıĢtır.  

Koruk üzümler turĢuya kurulmadan önce 24 saat tuz içerisinde bekletilmiĢtir.  Salamura 

suyu kaynatılmıĢ ve soğutulmuĢ kaynak suyundan hazırlanmıĢ, tuz oranı ise el 

refraktometresi ve bome yardımı ile ayarlanmıĢtır. 1000 ml‟lik kavanozlar salamura ile 

üzerleri tamamen örtecek ve hava kalmayacak Ģekilde tamamlanmıĢtır. TurĢular 

yapıldıktan sonra, kavanoz kapakları içerisinde hava kalmayacak Ģekilde kapatılmıĢtır. 

Kavanozlar 20-25 
0
C de 5-6 hafta bekletildikten sonra güneĢ görmeyen ve serin bir 

ortamda (10-15 
0
C) 3 ay depolanmıĢtır. 

Çizelge 3.2.  Narince üzüm çeĢidinde koruk üzümden yapılacak olan turĢunun salamura  

                      bileĢimleri 
Salamura 

No 

Uygulama 
(*)

 

Su oranı 

(%) 

Sirke 

Oranı 

(%) 

Tuz 

Oranı 

(%) 

TurĢu 

yapım 

yöntemi 

Ġlave katkı 

maddeleri 

(1 lt salamura) 

SLM-1 Kontrol 100 -- 4.5 Salamuralı 

Fermentasyon  

5 g toz Ģeker, 1 g 

potasyum sorbat 

SLM-2 Kontrol 75 25 4.5 “ “ 

SLM-3 5 Dönem 100 --  “ “ 

SLM-4 5 Dönem 75 25  “ “ 

(*):TurĢu yapımında alınan koruk üzümlerin alındığı asmalar (kontrol ve 5 dönem salamuralık yaprak hasat edilen 

asmalar) 
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ġekil 3.2.Koruk üzümlerin ayıklanması ġekil 3.3. AyıklanmıĢ ve tuza basılmıĢ koruk 

üzümler 

  
ġekil 3.4. Koruk üzümlerin kavanoza 

yerleĢtirilmesi 

ġekil 3.5. Biyolojik materyal test cihazında üzümlerde  

sertliklerinin ölçülmesi 

 

 
ġekil 3.6. Renk ölçer cihazı ile tane 

kabuklarında renk ölçümü 

ġekil 3.7. Koruk üzümden üretilen turĢunun 6. 

aydaki görünümü 
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TurĢu yapıldıktan 1 hafta sonra ve depolamanın birinci ve üçüncü aylarında (üç dönem) 

fiziksel ölçümler ve kimyasal analizler yapılmıĢtır. TurĢularda brüt ağırlık, net ağırlık, 

süzme ağırlığı Anonim (1988)‟e; kurumadde ve kül tayinleri Kılıç ve ark. (1991)‟e; tuz 

ve asit tayinleri Anonim (1993b)‟e; pH ise UylaĢer ve BaĢoğlu (2001)‟e göre 

yapılmıĢtır. Sertlik tayini biyolojik materyal test cihazı kullanılarak yapılmıĢ olup; 

cihaz, sabit plaka, hareketli plaka ve data kazanım ünitesi (yük hücresi (loadcell), PC 

kart ve bilgisayar yazılımından) bileĢenden oluĢmaktadır(ġekil 3.5). Biyolojik materyal 

test cihazı, Zwick/Roell markalı olup, 500%20 Newton (N) kuvvet kapasitesine 

sahiptir. Bu cihaz, farklı hızlarda yükleme sonucu delme (puncture) ve iki plaka 

arasında sıkıĢtırma yapabilmektedir. Üzüm tanelerinde delme testleri tanenin en geniĢ 

kısmından 1,8 mm çaplı iğne kullanılarak, 50 mm/dak yükleme hızında üç mm derinliğe 

kadar yapılmıĢtır.   

 

Tüketim aĢamasında üzüm turĢularında 50 panelist ile duyusal analiz yapılmıĢ olup, 

renk ve görünüm (koruk üzümün kendine has yeĢil rengi), tat  (acılaĢma, burukluk 

olmamalı), yapı  (gevrek olmalı, yumuĢak olamamalı) ve koku (turĢu kendine özgü 

kokuda olmalı, yabancı koku olmamalı)  özellikleri TS 1881 hıyar turĢusu 

standardından (Anonim, 1975) yararlanılarak geliĢtirilen 1-10 (10-9 çok iyi; 7-8 iyi; 5-6 

orta; 3-4 kötü; 1-2 çok kötü) skalasına göre puanlanmıĢtır. 

 

3.3. Ekonomik Analiz 

 

AraĢtırma verim çağındaki bağda yürütülmüĢ olup, altı farklı değerlendirme modeli 

üzerinde hesaplamalar yapılmıĢtır.  

 

DeğiĢen masraflar olarak; iĢgücü ve masrafları, materyal masrafları ve döner sermaye 

faizi alınmıĢtır. DeğiĢen masraf grubunu oluĢturan masraf unsurlarının belirlenmesinde 

dıĢarıdan temin edilen hammadde ve yardımcı maddelerde maliyet bedeli, iĢletmeden 

temin edilenlerde ise çiftlik avlusu fiyatı esas alınmıĢtır (Birinci ve Er, 2006).  

 

DeğiĢen masraflar toplamının % 3‟ü genel idare giderleri olarak hesaplanmıĢtır. Döner 

sermaye faizi, değiĢen masraflara T.C. Ziraat Bankasının bitkisel üretim kredilerine 
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2010 yılında uyguladığı faiz oranının (% 13) yarısı (% 6,5) uygulanarak hesaplanmıĢtır. 

Çıplak arazi değerinin faizi, araĢtırma bölgesindeki çıplak arazinin cari alım satım 

değerinin % 5‟i alınarak tespit edilmiĢtir (Demircan ve ark., 2005). Deneme yapılan 

bölge dikkate alınarak, 1 dekar çıplak arazi bedeli 8 000 TL olarak hesaplanmıĢtır. 

 

Tesis masrafları, iĢçilik; toprak hazırlama, dikim, gübreleme, sulama, çapalama, 

ilaçlama, hammadde-yardımcı madde malzeme; fidan, gübre, ilaç, yakıt, diğer, arazi 

kirası, alet-makine kirası, diğer dolaysız giderlerden oluĢmaktadır (Birinci ve Er, 2006). 

2010 yılında 1 dekar bağın tesis bedeli 2 000 TL olarak dikkate alınmıĢtır. 

 

Tesis masrafları yıllık amortisman payı, tesis dönemi boyunca yapılan toplam tesis 

masraflarının bağın ekonomik ömrüne bölünerek elde edilmiĢtir(2000/40= 50 TL/yıl). 

Tesis sermayesi faizi ise toplam tesis masrafları yarı değerine %5 faiz uygulanarak 

hesaplanmıĢtır(2000/2=1000*0,05=50 TL). 

 

Birim alana brüt üretim değeri, üretim masrafı, brüt, net, oransal kar ve birim ürün 

maliyetinin hesaplanmasında Ģu formüller kullanılmıĢtır (Demircan ve ark., 2005). 

 

Brüt Üretim Değeri (TL/da) = Verim (kg/da) x SatıĢ Fiyatı (TL/kg) 

Üretim Masrafları (TL/da) = DeğiĢen Masraflar (TL/da) + Sabit Masraflar (TL/da) 

Üretim Masrafları (TL/kg) = Üretim Masrafları (TL/da) / Verim (kg/da) 

Brüt Kar (TL/da) = Brüt Üretim Değeri (TL/da) – DeğiĢen Masraflar (TL/da) 

Net Kar (TL/da) = Brüt Üretim Değeri (TL/da) – Üretim Masrafları (TL/da) 

Oransal Kar = Brüt Üretim Değeri (TL/da) / Üretim Masrafları (TL/da) 

 

AraĢtırmada uygulama olarak incelenen üretim modelleri:  

 

1-Salamuralık yaprak toplamadan olgun üzüm (O.Ü.) 

2-Koruk üzüm (K.Ü.) 

3-Üç dönem salamuralık yaprak + koruk üzüm (3 D.Y.+K.Ü.) 

4-Üç dönem salamuralık yaprak + olgun üzüm (3 D.Y.+O.Ü.) 

5-BeĢ dönem salamuralık yaprak + koruk üzüm (5 D.Y.+K.Ü.) 

6-BeĢ dönem salamuralık yaprak + olgun üzüm (5 D.Y.+O.Ü.) 
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Bağlarda tüm modellerde masraflar genel olarak aynı olmakla birlikte yoğunlukları 

değiĢmektedir. ÇalıĢmada masraf hesaplamaları yaparken,  üretim modellerine göre  

dikkate alınan erkek iĢgücü (EĠG) ihtiyacı ve bedeli Çizelge 3.3.‟de sunulmuĢtur.  

 

Modellere göre iĢgücü ihtiyacı Ağaoğlu ve ark. (1998)‟nın bildirdiği sonuçlar ve arazi 

çalıĢmasında tarafımızdan yapılan uygulamalar dikkate alınarak hesaplanmıĢtır. Bir 

günlük EĠG bedeli, Tokat piyasasında sigorta dahil 40 TL/gün olarak dikkate 

alınmıĢtır. Ġlaçlama yine araĢtırmamızın yapıldığı 2010 yılı geliĢme döneminde 

yaptığımız uygulamalar dikkate alınarak hesaplanmıĢ olup, her bir ilaçlama bedeli 20 

TL/da olarak belirlenmiĢtir. 

 

AraĢtırmada ürün olarak salamuralık yaprak, koruk ve olgun üzüm üretilmiĢtir. 

Modellere göre dekardan elde edilen verimler ürün bedelleri ile çarpılarak gelir 

hesaplanmıĢtır. Olgun üzüm sofralık ve Ģıralık/Ģaraplık olarak ayrı ayrı hesaplanmıĢtır. 

Üretim modellerine göre olgun üzüm kalitesi değiĢmiĢ olup, her üretim modeli için 

olgun üzüm sofralık ve Ģıralık ürün oranı ayrıca dikkate alınmıĢtır. Sofralık üzümlerin 

bedeli 1 TL/kg, Ģıralık ve koruk üzümlerin bedeli ise 40 kuruĢ/kg olarak 

hesaplanmıĢtır. Salamuralık yaprak ise 4 TL/kg olarak hesaplanmıĢtır. 

 

AraĢtırmada, üretim modellerine göre olgun üzümlerin kalite sınıflaması bağda 

yetiĢtirilen ürünlerin tartımı sırasında ortaya çıkan orana göre Ģu Ģekilde ortaya 

çıkmıĢtır. 

1-Salamuralık yaprak toplamadan sadece olgun üzüm üretiminde verimin % 70‟i 

sofralık, % 30‟u Ģıralık 

2- Üç dönem salamuralık yaprak toplanan asmalardaki olgun üzüm veriminin % 60‟ı 

sofralık, % 40‟ı Ģıralık 

3-BeĢ dönem salamuralık yaprak toplanan olgun üzüm veriminin, % 45‟i sofralık % 

55‟i Ģıralık olarak hesaplanmıĢtır. 

 

Bağda yapılan koruyucu ve kontakt etkili ilaçlamada uygulanan pestisitler için  

uygulama baĢına  20 TL ücret değiĢen masraf olarak hesaplanmıĢtır. Çiftlik ve suni 

gübre tüm uygulamalar için 100 TL/da olarak dikkate alınmıĢtır. 
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Çizelge 3.3. DeğiĢik yoğunlukta salamuralık yaprak toplanan ve toplanmayan  

                    asmalarda koruk/olgun üzüm üretim modellerinde erkek iĢgücü gideri 
Masraflar Üretim modelleri 

O.Ü. K.

Ü. 

3 D. 

Y+K.Ü. 

3.D.Y.+

O.Ü. 

5D. 

Y+K.Ü. 

5.D.Y.+O.

Ü. 

1.BAKIM VE ĠġÇĠLĠK 

GĠDERLERĠ 

Erkek iĢgücü ihtiyacı (adet) 

Arazi 

belleme+çapalama 

6 4 6 6 6 6 

KıĢ budama ve çubuk 

toplama iĢçiliği 

3 3 3 3 3 3 

Ġlaçlama iĢgücü 3 1 1 2 1 2 

Üzüm hasadı iĢçiliği 4 3 3 3 3 3 

Yaprak hasadı iĢçiliği - - 4 4 6 6 

Gübreleme iĢçiliği 1 1 1 1 1 1 

Üzüm tasnif ve 

ambalajlama iĢçiliği 

2 - - 1 - 1 

Çit tamiri ve koruma 

iĢçiliği 

1 1 1 1 1 1 

Yaz budaması+sürgün 

bağlama 

3 - - 2 - 1 

Toplam EĠG. 23 13 19 23 21 24 

E.Ġ.G. Masrafı (TL) 920 520 760 920 840 960 

 

Koruk üzümün turĢusu üretiminde masraf ve satıĢ bedelinin hesaplanması: 

AraĢtırmada koruk üzüm turĢu yapılarak, yapım aĢamasındaki masraflar belirlenmiĢtir. 

Koruk üzüm turĢusu bölgede üreticiler tarafından henüz üretilmediği için, diğer üretim 

modelleri ile birlikte ele alınmamıĢtır. Hesaplama sonrası, normal fiyat üzerinden 

üreticilerin koruk üzüm turĢusunu üretmeleri durumunda, ne kadar gelir elde 

edebilecekleri tahmini değerler ıĢığında ortaya koyulmaya çalıĢılmıĢtır. TurĢu 

yapımında EĠG ayıklama, yıkama, salamura hazırlığı, doldurma gibi iĢlemlerde gerekli 

olup, malzeme olarak kaynak suyu, tuz, Ģeker ve K-sorbat hesaplamada dikkate 

alınmıĢtır. 

 

100 kg üzümden turĢu üretimine göre yapılan hesap ile 1 kg‟lık bedel belirlenmiĢtir. 

100 kg turşunun masrafı= 2 Bayan ĠĢ Gücü (60 TL )+kaynak suyu (20 TL) +tuz (4 TL) 

+ Ģeker (1,5 TL)  K-sorbat 4,5 TL  =90 TL  

1 kg turĢu masrafı= 90 TL/100 kg= 90 kuruĢ olarak belirlenmiĢtir. 
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4. ARAġTIRMA BULGULARI VE TARTIġMA 

 

4.1. Fenolojik Gözlemler  

 

 

Tokat‟ın Turhal ilçesi çarıksız köyünde üretici bağında 2010 yılında araĢtırma 

döneminde Narince çeĢidinde gözlemlenen fenojik bulgular Çizelge 4.1‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1. Çarıksız köyünde narince çeĢidinde kaydedilen fenolojik gözlemler (2010)  

ÇeĢit Fenolojik Dönemler 

Uyanma Gözlerin 

Sürmesi 

Tam 

Çiçeklenme 

Tane 

Tutumu 

Ben DüĢümü Hasat 

Narince 5 Nisan 9 Nisan 03 Haziran 07 Haziran 30 Temmuz 14 Eylül 

 

AraĢtırmanın bağında 2010 yılında Narince üzüm çeĢidine asmalarda; uyanmanın Nisan 

ayının ilk haftasında, gözlerde sürmenin Nisan ayının ikinci haftasında, tam 

çiçeklenmenin Haziran ayının ilk haftası içerisinde, ben düĢmenin ise Temmuz ayı son 

haftasında ve olgunlaĢmanın Eylül ayının ikinci haftasında gerçekleĢtiği gözlenmiĢtir 

(Çizelge 4.1).  

 

Kara (1990) tarafından Tokat genelinde yapılan çalıĢmada, Narince çeĢidinde 

uyanmanın 1-10 Nisan tarihleri arasında gerçekleĢtiğini bildirmektedir. Yağcı ve 

OdabaĢ (2002) tarafından yine Tokat yöresinde 1997 yılında yapılan bir baĢka 

çalıĢmada, Turhal bölgesinde Narince çeĢidinde uyanmanın 4 Nisan tarihinde 

gerçekleĢtiği kaydedilmektedir. Uluocak (2010) tarafından 2007 ve 2008 yıllarında 

Kazova‟da araĢtırma bağına yakın bölgede yaptığı çalıĢmada; yıllara göre fenolojik 

safhaların değiĢtiğini bildirmektedir. Narince çeĢidinde 2007 yılında uyanmanın 24 

Nisan, 2008 yılında ise 11 Nisan tarihinde; her iki yılda da çiçeklenmenin Haziran 

ayının ilk haftası içerisinde, olgunlaĢmanın ise Eylül ayının üçüncü haftasında 

gerçekleĢtiğini bildirmektedir.  

 

 Fenolojik dönemlerin gerçekleĢtiği tarihler tamamen iklim koĢullarının etkisi altında 

olup, daha önce yapılan çalıĢmalarda bildirildiği gibi, yıldan yıla değiĢiklik 

göstermektedir.  
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4.2. Farklı Düzeyde Salamuralık Yaprak Hasadının Yaprak ve Üzüm Üretimi 

Üzerine Etkisi 

 

AraĢtırmada salamuralık yaprak hasatları, beĢ dönemde yapılmıĢ olup hasatlar 29 

Mayıs, 10 Haziran, 16 Haziran, 23 Haziran ve 5 Temmuz 2010 tarihlerinde 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Ġki farklı yoğunlukta salamuralık asma yaprağı hasadının yapıldığı 

çalıĢmada, 3 dönemde hasat yapılan asmalarda verim 667,4 g/asma (126,8 kg/da) 

olurken, 5 defa hasat yapılan asmalarda salamuralık yaprak verimi 1050,4 g/asma 

(199,9/ da) Ģeklinde saptanmıĢtır (Çizelge 4.2). 

 

Salamuralık yaprak toplama iĢleminde toplanacak yaprak miktarı kadar toplama zamanı 

da önemlidir. Vejetasyonun baĢlangıcında yapılan yaprak toplama alma omcaların 

zayıflamasına, geç dönemde  yapıldığında konserve kalitesinin düĢük olmasına neden 

olmaktadır.  

 

Ağaoğlu ve ark. (1988), Tokat yöresinde dekardan 600-700 kg asma yaprağı toplanan bağlar 

olmakla birlikte, genellikle toplam bağ alanlarının % 85,6‟ında dekardan ortalama 100 kg 

yaprak toplandığını bildirmektedir.  

 

   Çizelge 4.2. Farklı düzeyde salamuralık yaprak hasadının yaprak verimi üzerine etkisi 

Hasat 

sayısı 

Salamuralık Taze yaprak Verimi (g/asma) 

1.hasat 

(29 Mayıs) 

2.hasat 

(10 Haziran) 

3.hasat 

(16 Haziran) 

4.hasat 

(23 Haziran) 

5. hasat 

  (5 Temmuz) 

Toplam 

3 dönem 178,5 259,5 229,4 - - 667,4 

5 dönem 144,8 262,4 208,2 248,7 186,3 1050,4 

 Salamuralık Taze yaprak Verimi (kg/da) 

 1.hasat 2.hasat 3.hasat 4.hasat 5. hasat  

3 dönem 33.92 49,31 43,59 - - 126,8 

5 dönem 27,51 49,86 39,56 47,25 35,40 199,6 

 

Cangi ve ark. (2005), bölgede salamuralık yaprak üretimi ile ilgili araĢtırmada, Tokat 

yöresinde üreticilerin ortalama 3,96 dönem, dekardan 333,75 kg yaprak hasat ettiklerini 

kaydetmektedir.  Kılıç (2007) ise, Erbaa ilçesinde 2005-2006 yıllarında Narince 
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çeĢidinde yapılan bir çalıĢmada, budama döneminde yükleme seviyelerine göre, kordon 

sistemine sahip asmalarda salamuralık asma yaprağı veriminin  260,5-392,7 kg/da; 

goble sistemine sahip omcalarda ise 338,68-440,63 kg/da arasında değiĢtiğini 

bildirilmiĢtir. 

Elmalı (2008) Tokat merkez ilçede, dekara yaprak veriminin 69,01 kg olduğunu, 2005 

yılı verilerine göre Tokat Ġli geneli (75 kg)‟ne yakın çıktığı bildirmektedir (Anonim, 

2006a). 

Manisa‟da Sultani Çekirdeksiz çeĢidi ile üç yıl süreyle yapılan çalıĢmada dekara yaprak 

veriminin yaprak alım zamanına göre 18,2-161,9 kg/da arasında yer aldığı 

kaydedilmektedir (Özcan ve ark., 2004).  

Bu araĢtırmada salamuralık yaprak verimi ile ilgili bulgular, Ağaoğlu ve ark. (1988)‟nın 

bildirdiği değerlere göre yüksek, Kılıç (2007)‟ın bulgularına göre biraz düĢük çıkmıĢtır. 

Bu araĢtırmada, ticari anlamda salamuralık yaprak toplanan asmalardaki mevcut 

üzümlerin de ekonomik anlamda değerlendirilmesi öngörüldüğü için, yapılacak 

ekonomik analiz neticesinde en uygun model belirlenmiĢ olacaktır. 

 

Salamuralık yaprak toplama ve toplama yoğunluğunun asma üzerindeki üzüm verimini 

ne derece etkilediği Çizelge 4.3‟de görülmektedir. Bu çalıĢmada üzümün tamamen 

olgunlaĢdıkdan sonra veya alternatif olarak koruk dönemde turĢuya iĢlenecek bir ürün 

olarak değerlendirilmesi planlanmıĢtır. Uygulamalara göre, Koruk dönemde üzüm 

verimi 6,73 ile 7,29 kg/asma arasında değiĢirken, olgun üzümlerde 9,99 ile 13,48 

kg/asma arasında değiĢmiĢtir. OlgunlaĢma dönemine kadar bekletilen asmalarda ise 

verim, uygulamalara göre 9,99 ile 13,48 kg/asma arasında değiĢmiĢtir. Koruk dönemde 

yapılan üzüm hasadında elde edilen üzüm verimi, olgunlaĢma döneminde elde edilen 

verime göre % 45 oranında düĢük çıkmıĢtır. BeĢ dönem salamuralık asma yaprağı 

toplanan asmalarda, koruk ve olgun üzüm veriminin en düĢük düzeyde olduğu, kontrol 

asmalarına göre verimin % 34, üç dönem yaprak toplanan asmalara göre ise  % 18  daha 

düĢük seviyede gerçekleĢmiĢtir 

 

Kara (1990) tarafından yapılan ampelografik çalıĢmada, Narince üzüm çeĢidinin 4.83 

kg/omca verim verdiği kaydedilmektedir. Erbaa‟da yapılan bir çalıĢmada ise, budama 
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seviyesine göre üzüm verimi, goble sistemde 850-2400 kg/da, kordon sisteminde  

470,64-2082,36 kg/da arasında değiĢmiĢtir (Kılıç, 2007). 

 

Çizelge 4.3. Farklı düzeyde salamuralık yaprak hasadının koruk ve olgun üzüm verimi  

                   üzerine etkisi 

 Koruk Üzüm  
(*)

 Olgun üzüm 
(*)

 

Kg/asma Kg/da Kg/asma Kg/da 

Kontrol 7,29 1384,5 13,48 2561,7 

3 dönem 7,14 1356,6   11,83 2248,3 

5 dönem 6,73 1277,6 9,99 1898,7 

Lsd (% 5) Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

(*): değerlendirmeler sütunda yapılmıĢtır 

 

 

Elmalı (2008), Tokat Merkez ilçede yaptığı çalıĢmada, incelenen iĢletmelerde iĢletmeler 

ortalamasına göre dekara üzüm veriminin 381,66 kg olduğunu, 2005 yılı verilerine göre 

hem Tokat (665,06 kg) hem de Türkiye (746,12 kg) dekara üzüm veriminden daha 

düĢük olduğunu bildirmiĢtir (Anonim, 2006a,b). Dekara üzüm veriminin iĢletme 

büyüklüğü ile arttığı ayrıca bildirilmektedir. 

Bu araĢtırmada elde edilen olgun üzüm verim değerleri, Narince üzüm çeĢidinde daha 

önceki alınan verim sonuçlara yakın hatta biraz daha yüksek olduğu görülmektedir. 

Salamuralık yaprak toplamanın verimi olumsuz yönde etkilediği, bu durumun yaprak 

toplama oranı ile değiĢtiği sonucu ortaya çıkmıĢtır. Üzümlerin olgunlaĢma döneminde,  

toplanan yaprak asmayı vejetatif geliĢmeye yoğun bir Ģekilde yönlendirmektedir 

(Ağaoğlu, 2002). 

Tokat yöresinde eskiden beri yetiĢtirilen Narince üzüm çeĢidinin, Eylül ayının ilk üç 

haftası içerisinde olgunlaĢtığı değiĢik araĢtırıcılar tarafından saptanmıĢtır (Kara, 1990; 

Yağcı ve OdabaĢ, 2002; ġen, 2008; Uluocak, 2010).  

 

AraĢtırmada olgunlaĢmakta olan üzümler Eylül ayının ortalarında hasat edilmiĢtir. 2010 

yılında özellikle Temmuz ve Ağustos aylarında havaların aĢırı sıcak geçmesi, aĢırı 

yaprak toplanan asmalarda üzümlerde güneĢ yanıklığına ve nihayetinde kalite 



26 

 

düĢüklüğüne neden olmuĢtur. Hasat tarihi üzümlerin genel görünümü ve SÇKM 

değerleri dikkate alınarak yapılmıĢtır. 

 

AraĢtırmada, salamuralık yaprak toplamanın üzümlerin kimyasal özellikleri üzerine 

etkisi Çizelge 4.4 „de görülmektedir.  Salamuralık yaprak toplamanın olgun üzümlerin 

SÇKM, toplam asitlik ve pH üzerine etkisi istatistiki açıdan önemsiz çıkmıĢtır. Kontrol 

asmalarına göre, salamuralık asma yaprağı toplanan asmalarda SÇKM miktarında 

azalma toplam asitlik miktarında artıĢ olduğu, pH değerinde ise önemli bir farklılığın 

olmadığı görülmektedir.  

 

Çizelge 4.4. Farklı düzeyde salamuralık yaprak hasadının olgun üzümlerin kimyasal  

                    özellikleri üzerine etkisi 
Uygulama SÇKM (%) Toplam Asitlik 

(*)
 

(g/l) 

pH Olgunluk Ġndisi 

Kontrol        17,9          6,1 ab 3,79  29 
3 dönem        17,1          5,9 b 3,78  28 

5 dönem        16,9          6,2 a 3,81  27 

Lsd (% 5) Ö.D. 0.03 Ö.D. Ö.D. 

(*): değerlendirmeler sütunda yapılmıĢtır 

 

Erbaa‟da yapılan çalıĢmada budama seviyesine göre SÇKM oranları goblede % 19,44-

23,59 kordonda % 20,21-24,61  arasında değiĢmiĢtir. Kazova bölgesinde 2006-2009 

yıllarında yapılan çalıĢmalarda Narince çeĢidinde SÇKM‟nin % 20,2-21,0 arasında 

değiĢtiği bildirilmektedir (ġen, 2008; Uluocak, 2010).  

 

Bu araĢtırmada hasat döneminde toplam asitlik miktarının, uygulamalara göre 5,97-6,21 

g/l arasında değiĢtiği, salamuralık yaprak toplanan asmalardan hasat edilen üzümlerde 

asitlik miktarının daha yüksek çıktığı görülmüĢtür.  

 

Erbaa ilçesinde 2005-2006 yıllarında gerçekleĢtirilen bir araĢtırmada, Narince çeĢidinde 

hasat döneminde toplam asitliğin uygulamalara göre 6,2-7,24 g/l arasında değiĢtiği 

(Kılıç, 2007); Uluocak ise Kazova bölgesinde yaptığı çalıĢmada Narince çeĢidinde 

toplam asitliği 6,43-7,43 g/l arasında saptanmıĢtır. 
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Ruckenbauer ve Traxler (1975) Malbec üzüm çeĢidinde yaptıkları çalıĢmada,   

yaprakların %25 oranında kopartılmasının Ģeker, asit içeriği ve renklenme üzerine 

etkisini incelemiĢlerdir. Yaprak koparmanın üzüm kalitesini düĢürdüğü, asitlik 

miktarının artmasına neden olduğunu bildirilmiĢlerdir. 

 

Toplam asitlik miktarının geliĢme döneminde azalması ve Narince çeĢidinde daha önce 

elde edilen asit miktarları, benzer çalıĢmalardaki bulguları destekler mahiyette 

saptanmıĢtır (Ruckenbauer ve Traxler, 1975; Kara, 1990; Kara ve Gerçekcioğlu, 1993; 

Yağcı ve OdabaĢ, 2002; ġen, 2008; Uluocak, 2010).  

 

ÇalıĢmamızda, hasat döneminde üzüm Ģırasında pH değerleri, 3,78-3,81 arasında 

değiĢtiği, değerler arasında istatistiki açıdan bir farklılık çıkmadığı görülmektedir 

(Çizelge 4.4). Kazova yöresinde yapılan çalıĢmalarda, Narince çeĢidinde Ģırada pH 

değerinin 3,33-4,13 arasında değiĢtiği bildirilmektedir (ġen, 2008; Uluocak, 2010). 

 

Hasat döneminde olgunluk indisi uygulamalara göre 27-29 arasında değiĢmiĢtir 

(Çizelge 4.4). 

 

Tokat ekolojik koĢullarında yapılan bir çalıĢmada, 12 değiĢik anaç üzerine aĢılı Narince 

üzüm çeĢidinde, olgunluk indisi anaçlara göre 16 ile 43 arasında saptanmıĢtır (Kara ve 

Gerçekçioğlu,1993). Yağcı ve OdabaĢ (2002), yaptıkları çalıĢmada Turhal ilçesinde 

Narince çeĢidinde olgunluk indisini 32 olarak bulmuĢlardır. Uluocak (2010), ise Kazova 

ekolojisinde, aynı çeĢitte olgunluk indisini  yıllara göre 27-31 arasında saptamıĢtır. 

 

Narince çeĢidinde elde edilen bulgular daha önce bölgede aynı çeĢitte elde edilen değerlerle 

benzer olduğu (Kara, 1990; Kara ve Gerçekçioğlu,1993; Yağcı ve OdabaĢ, 2002; ġen, 

2008); üzüm çeĢitlerine olgunluk indislerinin yıllara, üzüm çeĢitlerine, hatta bölgelere 

göre değiĢiminin benzer Ģekilde çok sayıda değiĢik araĢtırıcılar tarafından saptanmıĢtır 

(Kara ve Gerçekcioğlu, 1993; ġen, 2008; Uluocak, 2010). 
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Olgun üzümlerde salkım ağırlığı açısından  salamuralık yaprak toplamanın etkisi %5 

düzeyinde istatistiksel olarak önemli çıkarken, tane iriliği üzerine etkisi istatistiki açıdan 

önemsiz çıkmıĢtır (Çizelge 4.5). 

 

Salamuralık asma yaprağı toplamanın üzümlerde tane iriliğini olumsuz yönde 

etkilemiĢtir. Kontrol uygulamasında 3,14 olan tane iriliğinin beĢ dönem yaprak toplanan 

asmalarda 2,88 g‟a düĢtüğü görülmektedir. Aynı durumun salkım ağırlığına benzer 

Ģekilde etkilediği, ortalama salkım ağırlığının uygulamalara göre 235,4-292,4 g arasında 

değiĢtiği saptanmıĢtır (Çizelge 4.5, 4.6; ġekil 4.1). 

 

Üzümlerde olgunlaĢma döneminde, tane ağırlığındaki artıĢın çeĢide ve yıllara göre 

değiĢtiği farklı araĢtırmacılar tarafından da saptanmıĢtır (Ribereau-Gayon, 1978; Bisson, 

1980).  

 

Erbaa‟da 2005-2006 yıllarında gerçekleĢtirilen çalıĢmada Narince çeĢidinde uygulamalara 

göre 100 tane ağırlığının 471,0-534,7 g arasında; salkım ağırlığının ise 198,0-339,5 g 

arasında değiĢtiği saptamıĢtır (Kılıç, 2007). Uluocak (2010), Narince çeĢidinde yıllara 

göre tane iriliğinin 2,62-3,01, salkım ağırlığının ise 311,8-485,8 g arasında değiĢtiğini 

bildirmektedir. Narince üzüm çeĢidinde ampelografik özellikleri ile ilgili çalıĢmada, 

ortalama salkım ağırlığının 227,26 g olduğu bildirilmektedir (Kara, 1990). 

 

Çizelge 4.5. Farklı düzeyde salamuralık yaprak hasadının olgun üzümlerin fiziksel  

                    özellikleri üzerine etkisi 

Uygulama Tane Ağırlığı
(*)

 

 (g) 

Salkım Ağırlığı  

(g) 

Kontrol        3,14a   292,5a 
3 dönem       3,03 b     273,7ab 
5 dönem      2,88 c  235,5b 
Lsd ( % 5) 0,04 52,7 

(*): değerlendirmeler sütunda yapılmıĢtır 
 

 

Salamuralık asma yaprağı toplanan asmalarda gerek tane gerekse salkım iriliğindeki 

azalmanın, tanenin hücre bölünmesinin ve irileĢmenin önemli olduğu aĢamada asmanın 

sürekli vejetatif geliĢmeye zorlanması ile alakalı olduğu görülmektedir.  Ben düĢme 

döneminden itibaren olgunlaĢma tarihine kadar sekiz hafta süreyle SÇKM, toplam 
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sertlik, Ģırada pH ve tane irilikleri takip edilmiĢtir. Bu dönemler 28 Temmuz, 4-11-18-

25-31 Ağustos, 7 ve 4 Eylül 2010‟dur. 

 

Üzüm tanelerinde büyüme devrelerinin “çift sigmoid” Ģeklinde seyrettiğini, 

araĢtırıcıların büyük bir kısmı büyüme devrelerinin dört aĢamada gerçekleĢtiğini ve 

çeĢitlere göre değiĢtiğini bildirmiĢlerdir (Ağaoğlu, 2002). 

 

Çizelge 4.6. Farklı düzeyde yaprak toplanan üzümlerde olgunlaĢma periyodunda tane  

                     iriliğindeki değiĢimler (g/tane) 
Uygulama Ben düĢme döneminden hasada kadar 

1.Hafta 

28/7 

2.Hafta 

04/8 

3.Hafta 

11/8 

4.Hafta 

18/8 

5.Hafta 

25/8 

1        6.Hafta 

31/8 

7.Hafta 

07/9 

8. hafta 

14/9 

 Kontrol 2,42 2,63 2,82 2,96 2,96 3,03 3,08 3,14 

 3dönem 2,58 2,83 2,80 2,84 2,90 2,96 3,01 3,03 

 5 dönem 2,24 2,65 2,64 2,72 2,75 2,93 3,04 2,87 

 

 

Bu araĢtırmada, ben düĢme dönemlerinden itibaren tüm uygulamalarda, tane iriliği 

artarak olgunluk döneminde maksimum ağırlığa ulaĢmıĢtır. Hasat döneminde en iri tane 

ağırlığı Kontrol uygulamasında, en küçük tane iriliği ise beĢ dönem yaprak hasadı 

yapılan uygulamadaki asmalarda saptanmıĢtır (Çizelge 4.6, ġekil 4.1). Ben düĢme 

döneminden sonra hasat dönemine kadar taneler yaklaĢık %25 civarında artmıĢtır. 

YapmıĢ olduğumuz bu araĢtırmada, salamuralık yaprak toplamanın tane iriliğini 

olumsuz yönde etkilediği ayrıca saptanmıĢtır (Çizelge 4.6).  

 

Kliewer (1965), olgunluktan yaklaĢık bir hafta önce tane ağırlığının maksimuma 

ulaĢtığını bildirmiĢtir. Uzun (1996) ise, ben düĢme döneminde üzümlerin tam 

iriliklerinin 3/4‟ne ulaĢtıklarını bildirmektedir. Uluocak yaptığı çalıĢmada Narince 

çeĢidinde tanenin ilk yıl ben düĢme döneminde  2,14 g dan olgunlaĢma döneminde  2,62 

g‟a, ikinci yıl ise 1,77 g‟dan  3,14 g‟a ulaĢtığını tespit etmiĢtir. 

 

Tane iriliğindeki artıĢ süreci ve miktarının daha önceki çalıĢmalarda  bildirilen 

bulgularla uyuĢtuğu (Uzun, 1996; Uluocak, 2010) belirlenmiĢtir. 
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ġekil 4.1.  Farklı düzeyde salamuralık yaprak toplanan asmalarda olgunlaĢma periyodunda  

                tane iriliğindeki değiĢim 

 

Tüm uygulamalarda beklendiği gibi ben düĢme döneminden itibaren SÇKM miktarı 

hızla artıĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.7). Tanelerde ilk analizler 28 Temmuz tarihinde 

yapılmıĢ olup, bu tarihten önce beĢ dönem (29 Mayıs, 10 Haziran, 16 Haziran, 23 

Haziran ve 5 Temmuz 2010) salamuralık toplama iĢlemi yapılmıĢtır. Yani, tanelerde ilk 

analiz sonuçlarında  kontrol uygulamasında SÇKM  % 10,95 iken, beĢ dönem yaprak 

toplanan uygulamada SÇKM % 8,7l olarak belirlenmiĢtir. Daha sonraki dönemlerde bu 

farklılık olgunlaĢma dönemine kadar azalarak devam etmiĢtir (ġekil 4.2). 

 

Çizelge 4.7. Farklı düzeyde yaprak toplanan üzümlerde olgunlaĢma periyodunda SÇKM 

                   (%) miktarındaki değiĢimler  
Uygulama Ben düĢme döneminden hasada kadar 

1.Hafta 

28/7 

2.Hafta 

04/8 

3.Hafta 

11/8 

4.Hafta 

18/8 

5.Hafta 

25/8 

1        6.Hafta 

31/8 

7.Hafta 

07/9 

8. hafta 

14/9 

 Kontrol 10,95 11,70 12,55 15,38 15,45 16,83 16,95 17,88 

 3dönem 10,28 12,33 13,55 15,28 15,38 16,43 17,05 17,07 

 5 dönem 8,7 11,15 13,28 15,18 15,98 16,68 16.8 16,9 

 

Kara ve Gerçekçioğlu (1993), Narince çeĢidinde olgunlaĢmanın seyrini izlemiĢler, hasat 

döneminde SÇKM‟nin anaçlara göre % 19,0-23,6 arasında değiĢtiğini saptamıĢlardır. 
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ġekil 4.2. Farklı düzeyde salamuralık yaprak toplanan asmalarda olgunlaĢma periyodunda  
                sçkm miktarındaki değiĢim 

 

 

Tanedeki Ģeker, asit içeriği ve pH değiĢimi bağın kurulduğu yer, rakım yöney, iklim 

faktörlerinden sıcaklık, yağıĢ, nem ve güneĢlenme süresine, üzüm çeĢidinin genetik 

yapısına (Fidan ve EriĢ, 1974; Ġlter, 1977; Uzun, 1996), kullanılan anaç (Çelik, 1996), 

ve kültürel uygulamalara göre değiĢiklik gösterebilmektedir (Reynolds ve Wardle, 

1989). Üzümlerdeki Ģeker miktarının büyük oranda yağıĢ ve etkili sıcaklık toplamıyla 

iliĢkili olduğu bildirilmektedir (Sabatelli ve Stendardi, 1981).  

 

Kader (1990), Yuvarlak çekirdeksiz çeĢidinde, gölgede bırakılan asmaların gelecek yıl 

daha az ürün verdiğini belirtmiĢtir. Benzer Ģekilde Lötter (1987), bir omcada güneĢlenen 

yaprak alanı arttıkça daha çok karbonhidrat üretileceğini, bunun da verim ve kaliteye 

iyileĢme olarak yansıyacağını bildirmekte, güneĢlenmeyi artıran terbiye sistemlerinin, 

ürünün miktar ve kalitesini de artırdığı tespit etmiĢtir. 

 

AraĢtırmada, olgunlaĢma süresince SÇKM değerinin artması, salamuralık yaprak toplama 

ile alakalı olarak ilk dönemlerde daha büyük farklılıklar içerdiği, daha sonra bu farkın 

azaldığı saptanmıĢtır. Üzümlerin olgunlaĢma periyodundaki SÇKM miktarındaki değiĢim 

ve son dönem değerleri önceki çalıĢmalara benzer Ģekilde seyretmiĢtir (Yağcı ve OdabaĢ, 

2002; Kara ve Gerçekçioğlu, 1993; ġen, 2008; Uluocak, 2010). Salamuralık yaprak 

toplama yoğunluğunun, olgunlaĢma döneminde SÇKM miktarını etkilediği, bunun 

kültürel uygulamalarla alakalı olduğu görülmektedir (Reynolds ve Wardle, 1989). 
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Ben düĢme döneminden itibaren tüm uygulamalarda olgunlaĢma ile birlikte toplam 

asitlik miktarı düĢmüĢ olup, hasat döneminde toplam asitlik değeri uygulamalara göre 

değiĢiklik göstermiĢtir (Çizelge 4.8, ġekil 4.3). 

 

Çizelge 4.8. Farklı düzeyde yaprak toplanan üzümlerde olgunlaĢma periyodunda toplam  

                    asitlik miktarındaki değiĢimler (g/l) 
Uygulama Ben düĢme döneminden hasada kadar 

1.Hafta 

28/7 

2.Hafta 

04/8 

3.Hafta 

11/8 

4.Hafta 

18/8 

5.Hafta 

25/8 

1        6.Hafta 

31/8 

7.Hafta 

07/9 

8. hafta 

14/9 

 Kontrol 15,74 12,66 10,20 7,97 7,43 6,11 6,10 6,08 

 3dönem 16,05 12,04 9,59 7,73 7,73 6,06 6,02 5,97 

 5 dönem 18,000 11,93 9,56 7,49 7,25 6,66 6,44 6,21 

 

Tanelerde ilk analizler beĢ dönem salamuralık yaprak hasadından sonra yapılmıĢtır. 

Zira, tanelerde ilk analizler 28 Temmuz tarihinde yapılırken, 5.dönem yaprak hasadı 5 

Temmuz 2010 tarihinde yapılmıĢtır. Tanelerde ben düĢme döneminde kontrol 

uygulamasında 15,74 g/l olan asitlik, beĢ dönem yaprak toplanan üzümlerde  18,0 g/l 

olarak belirlenmiĢtir. AraĢtırmada hasat döneminde toplam asitlik 5,97-6,21 g/l arasında 

tespit edilmiĢtir. Arada oldukça büyük farklılıklar olmasına rağmen, olgunlaĢma 

döneminde doğru bu fark azalarak, düĢük bir düzeyde kalmıĢtır. 

 

Üzümlerde Ģeker ve organik asit miktarlarının olgunluğa göre değiĢtiği, ayrıca organik 

asitlerin miktarında sıcaklığın önemli bir etkisi olduğu, düĢük sıcaklılarda organik 

asitlerin oluĢtuğu, yüksek sıcaklıkta ise asitlerin parçalandığı ve sıcaklığın glikoz ve 

fruktoz miktarlarını çok az etkilediği bildirilmektedir (Kliewer, 1964).  

 

Kara ve Gerçekçioğlu (1993), Tokat‟ta 12 farklı Amerikan asma anacına aĢılı Narince 

çeĢidinde, hasada 1 ay kala toplam asit miktarının anaçlara göre 7,96-10,24 g/l arasında 

olduğu, hasat döneminde ise toplam asitliğin 4,52-7,22 g/l‟ye düĢtüğünü ve anaçlara 

göre değiĢtiğini saptamıĢlardır.  
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ġekil 4.3. Farklı düzeyde salamuralık yaprak toplanan asmalarda olgunlaĢma periyodunda  
               toplam asitlik miktarındaki değiĢim 

 

Denemede olgunlaĢma periyodunda üzümlerde toplam asitlik miktarının olgunlaĢma ile 

azaldığı saptanmıĢtır. Salamuralık asma yaprağı toplama yoğunluğuna göre baĢlangıçta 

toplam asitlik miktarı uygulamalara göre büyük farklılıklar gösterirken, olgunlaĢma 

döneminde önemsiz düzeyde bir fark ortaya çıkmıĢtır. Üzümlerin olgunlaĢma 

periyodundaki toplam asitlikteki değiĢim, önceki çalıĢmalara benzer Ģekilde seyretmiĢtir 

(ġen, 2008; Uluocak, 2010). 

 

AraĢtırmada, SÇKM Ģırada pH değerleri ben düĢme döneminden hasat dönemine kadar 

itibaren artıĢ göstermiĢtir. Hasat döneminde ise, uygulamalara göre pH değerlerinde 

değiĢiklikler görülmüĢtür. Ben düĢme döneminde Ģırada pH 2,78-3,07  arasında olup, 

hasat döneminde 3,79-3,81 değerlerine ulaĢmıĢtır (Çizelge 4.9, ġekil 4.4).  

 

Winkler ve ark., (1974), üzüm olgunlaĢıncaya kadar pH‟nın da önemli derecede 

arttığını, pH‟daki bu değiĢim ile lezzette ve yeme kalitesindeki uygun olmayan tatların 

örtüldüğünü ve değiĢtiğini tespit etmiĢlerdir. Ağaoğlu (2002) üzümlerde pH‟nın 3-4 

arasında değiĢtiğini bildirmektedir. 

 

Narince çeĢidinde ben düĢme ile hasat döneminde  pH‟nın ilk yıl 2,45‟den 3,66‟a, ikinci 

yıl ise 2,48‟den 4,13‟e ulaĢtığı bildirilmektedir (Uluocak, 2010). 

 

AraĢtırmamızda, olgunlaĢma süresince pH değerinin artması, salamuralık yaprak toplama 

ile alakalı olarak baĢlangıçlarda daha büyük farklılıklar içerdiği, daha sonra bu farkın 
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azaldığı saptanmıĢtır. Üzümlerin olgunlaĢma periyodundaki pH değerlerindeki değiĢim, 

önceki çalıĢmalara benzer Ģekilde seyretmiĢtir (ġen, 2008; Uluocak, 2010). 

 

Çizelge 4.9. Farklı düzeyde yaprak toplanan asmalarda olgunlaĢma periyodunda  

                    Ģırada pH‟da değiĢimler  
Uygulama Ben düĢme döneminden hasada kadar 

1.Hafta 

28/7 

2.Hafta 

04/8 

3.Hafta 

11/8 

4.Hafta 

18/8 

5.Hafta 

25/8 

1        6.Hafta 

31/8 

7.Hafta 

07/9 

8. hafta 

14/9 

 Kontrol 2,78 3,33 3,39 3,49 3,64 3,65 3,78 3,79 

 3dönem 3,07 3,36 3,41 3,49 3,66 3,63 3,76 3,78 

 5 dönem 3,02 3,29 3,39 3,49 3,68 3,71 3,79 3,81 

 

 

 

 
ġekil 4.4. Farklı düzeyde yaprak toplanan asmalarda olgunlaĢma periyodunda Ģırada  

              pH‟da değiĢimler 

 

Bağlarda yaprak alma, zamanında ve yeterli düzeyde yapıldığında omca üzerinde 

herhangi bir olumsuz etkisi olmadığı, özellikle yağıĢlı bölgelerde daha iyi bir 

havalanma sağlayarak, hastalıkları da bir ölçüde engellemesi gibi olumlu etkileri de söz 

konusudur (Winkler ve ark., 1974). Uslu (1980), yaprak almanın toplam asimilasyon 

yüzeyini azalttığını, fakat omca üzerinde kalan yaprakların fotosentetik etkinliklerini 

artırarak karbondioksit özümlemesini yükselttiğini bildirmektedir. 

 

Yaprak alanı ile ürün miktarı arasındaki oranının yüksek olması durumunda  daha 

yüksek kalitede ürün elde edildiği görüĢünü bildiren araĢtırıcılar, yaprak özümleme 

yüzeyinin azalmasına neden olan aĢırı derecede yaprak toplanmasına karĢıdırlar. AĢırı 
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miktarda yaprak koparmanın, asmalardaki ürünün olgunlaĢmasını geciktirdiği, bazen 

tamamen engellediğini bildiren May ve ark. (1969) ile Kliewer ve Antcliff (1970), aynı 

zamanda asmalarda üzüm ve sürgünlerin güneĢ ıĢığından olumsuz yönde etkilenerek 

güneĢ yanıklıklarının ortaya çıktığını kaydetmiĢlerdir. Curle ve ark. (1983), aĢırı yaprak 

toplamadan kaçınılması gerektiğini bildirmiĢlerdir.  

 

4.3. Koruk Üzümden TurĢu Üretimi Ġle Ġlgili Bulgular 

 

ÇalıĢmada, Narince çeĢidi ile kurulu bağlarda, gerek salamuralık amaçla yaprak 

toplanan omcalardaki, gerekse hiçbir uygulama yapılmayan üzümlerin koruk dönemde 

turĢu olarak değerlendirilmesi iki farklı salamura ile araĢtırılmıĢtır. Kontrol ve beĢ 

dönem salamuralık yaprak toplanan asmalardan turĢuya iĢlenmek için hasat edilen 

koruk üzümlerin özellikleri  Çizelge 4.10‟da verilmiĢtir. Koruk üzümlerde SÇKM % 

5,13-4,65; toplam asitlik 31,92-32,946 g/l; pH  2,69-2,70; tane irilikleri 1,84-1,95; tane 

sertliği 0,859- 0,862 N arasında değiĢmiĢtir (Çizelge 4.10). 

 

Çizelge 4.10. Koruk üzümlerin turĢuya iĢlenme öncesi kimyasal ve fiziksel özellikleri 
Uygulama SÇKM 

(%) 

Top. Asit. 

(g/l) 

pH Tane Ağr. 

 (g) 

Tane Sertliği 

(N) 

Kabuk renk değerleri 

L a b 

Kontrol 5.13 31,92 2,70 1,95 0,859 48,366 -13,279 21,182 

5 dönem 4.65 32,46 2,69 1,84 0,862 49,470 -14,127 23,190 

 

Denemede üzümler ben düĢme döneminden bir hafta önce turĢuya iĢlenmiĢ olup, 

turĢuda sadece su ve su+sirke karıĢımı (%75+%25) salamura olarak kullanılmıĢtır. Bir 

litrelik Ģeffaf cam kavanozlara turĢuya kurulan üzümler, turĢu yapımından itibaren bir 

hafta, bir ay ve üç ay sonra analize tabi tutulmuĢlardır. TurĢularda yapılan fiziksel ve 

kimyasal analizler Çizelge 4.11, 4.12 ve 4.13‟de sunulmuĢtur. 

 

Daha önce üzüm turĢusu ile alakalı detaylı bir araĢtırmaya rastlanmadığı için, turĢu 

üretimi ile ilgili elde edilen bulgular hakkında genellikle  tartıĢma yapılmamıĢtır. 

 

Koruk üzümlerin üçüncü ay numunelerinde yapılan istatistiki analize göre, farklı 

salamura yöntemlerinin sertlik açısından %5 düzeyinde önemli olduğu, süzme ağırlığı 
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Çizelge 4.11. Farklı salamura uygulamalarında üretilen koruk üzüm turĢusunun fiziksel özellikleri 

 Fiziksel özellikler 
Salamura 

No 
Birinci Hafta Birinci Ay Üçüncü Ay 

Sertlik 

(Nw) 

Brüt 

Ağırlık 

Net 

Ağırlık 

(g) 

Süzme 

Ağ. (g) 

Sertlik 

(Nw) 

Brüt 

Ağırlık 

Net 

Ağırlık 

(g) 

Süzme 

Ağ. (g) 

Sertlik * 

(Nw) 

Brüt 

Ağırlık 

Net 

Ağırlık 

(g) 

Süzme 
(*) 

Ağ. (g) 

SLM-1 0,94 1368,6 975,8 544,0 1,02 1372,3 979,9 553,7 0,796 a 1368,8 974,9 539,9  

SLM-2 0,87 1360,0 968,2 495,4 1,11 1366,1 973,2 517,1 0,766 c 1355,4 961,6 561,3 

SLM-3 1,01 1359,6 976,6 525,0 0,95 1368,5 972,1 539,9 0,766 c 1376,1 982,2 565,1 

SLM-4 1,13 1666,8 974,6 526,4 1,01 1385,3 991,7 546,5 0,783 b 1366,9 973,3 571,8 

Lsd (% 5) - - - - - - - - 0,0038 - - Ö.D. 

(*): değerlendirmeler sütunda yapılmıĢtır 

 

Çizelge 4.12. Farklı salamura uygulamalarında üretilen koruk üzüm turĢusunun kimyasal özellikleri 

 Kimyasal  özellikler 
Salamura 

No 
Birinci Hafta Birinci Ay Üçüncü Ay 

SÇKM 

 (%) 

Toplam 

Kuru 

Madde 

(%) 

Top. 

asit 

(g/l) 

pH Tuz 

miktarı 

(%) 

SÇKM 

 (%) 

Toplam 

Kuru 

Madde 

(%) 

Top. 

asit 

(g/l) 

pH Tuz   

miktarı 

(%) 

SÇKM
(*)

  

 (%) 

Toplam 
(*)

 

Kuru 

Madde 

(%) 

Top. 
(*)

 

asit 

(g/l) 

pH 
(*)

 Tuz  
(*)

 

miktarı 

(%) 

Kül 
(*)

 

(%) 

SLM-1 6,5 10,58 12,38 2,89 1,17 5,6 9,82 16,30 2,93 1,76  8,60 ab 10,28 a 
18,03 C  

2,56 c 1,58 c 2,26a  

SLM-2 6,8 10,02 17,12 2,90 1,46 5,9 10,15 22,83 2,97 2,63 8,70 a  8,60 b 
24,00 A 

2,64 a 1,76 a 2,13 b 

SLM-3 6,4 9,78 11,27 2,93 1,93 5,0 10,29 15,03 2,96 1,17 8,45 b  8,59 b 19,50 B 2,59 bc 1,46 c 2,01c 

SLM-4 6,3 10,29 14,25 2,92 2,34 5,5 9,18 19,00 2,94 1,46 8,75 a  8,65 b 24,45A 2,64 ab 1,64 b 2,03 c 

Lsd (% 5) - - - - - - - - - - 0,0038 0,21 0,64 0,04 0,03 0,03 

(*): değerlendirmeler sütunda yapılmıĢtır 
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ġekil 4.5. Farklı salamura uygulamalarında koruk üzümde tane sertliğindeki değiĢimler 

 

Koruk üzümlerde biyolojik test cihazı ile yapılan ölçümlerle belirlenen sertliğin, turĢu 

iĢlendikten bir hafta ve bir ay sonra arttığı, üçüncü ayda ise turĢuya iĢlemeden önceki 

değerin bir miktar altında kaldığı görülmektedir. BaĢlangıçta 0,856-0,862 olan sertlik, 

tüketim için uyun olan üçüncü ayında, 0,77-0,80 N‟a inmiĢtir.  Üçüncü ay 

numunelerinde yapılan istatistiki analizde, en sert örneklerin SLM-1 nolu salamurada, 

yani sadece su ile yapılan turĢu örneklerinde saptanmıĢtır. Tüketici açısından koruk 

üzümün her hangi bir katkı maddesi katılmadığı halde 3-5 aylık süre içerisinde kendine 

has gevrekliğini koruduğu görülmüĢtür (Çizelge 4.11). 

 

Koruk üzüm turĢularının brüt ağırlıkları ilk hafta 1359,6-1666,8 g; birinci ayda 1368,5-

1385,3 g,  üçüncü ayda ise 1355,4-1368,8 g arasında değiĢiklik göstermiĢtir. TurĢu 

örneklerinde net ağırlık miktarı ilk hafta 968,2-976,6 g, birinci ay 972,1-991,7 g ve 

üçüncü ayda 961,6-982,2 g arasında değiĢmiĢtir (Çizelge 4.11). BoĢluk kalmayacak 

Ģekilde vakumsuz ortamda doldurulan turĢularda birinci  ayda ortalama 20, üçüncü ayda 

ise 27 ml‟lik bir dolum boĢluğunun kaldığı görülmüĢtür. TurĢularda dolum 

ağırlıklarında 10 g‟lık tolerans olduğu bildirilmekte olup, her hangi bir vakum iĢlemi 

uygulanmadığı için bu sonuçların normal olduğu düĢünülmektedir (UylaĢer ve ark., 

1999). 
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ġekil 4.6. Farklı salamura uygulamalarında fermantasyın döneminde koruk üzümde toplam 

               asitlik miktarındaki değiĢimler 

 

1000 ml‟lik kavanoz içerisinde süzme ağırlığının, ilk hafta 495,4-544,0, ilk ay 517,1-

553,7, üçüncü ayda 539,9-571,1 g arasında değiĢtiği belirlenmiĢtir (Çizelge 4.11). TurĢu 

yapımında kullanılan bir litrelik kavanozun yaklaĢık 560 g lık koruk üzüm aldığı, geri 

kalan 420 ml‟lik kısmın ise salamura olduğu görülmüĢtür.  TurĢu yapılan üzümlerde 

toplam asitlik miktarının zamanla azaldığı, üçüncü ayda 18,03-24,45 g/l arasında 

değiĢtiği belirlenmiĢtir (Çizelge 4.11). 

 

TurĢuların üçüncü aylık numunelerinde yapılan kimyasal analiz sonuçları üzerinde 

gerçekleĢtirilen istatistiki analiz değerlendirme sonrasında; salamura yöntemleri ile 

SÇKM, toplam kuru madde, toplam sertlik, pH, tuz miktarı ve kül miktarı arasında % 5 

düzeyinde farklılık ortaya çıkmıĢtır (Çizelge 4.12.). 

 

TurĢu yapım öncesi koruk üzümlerde SÇKM % 4,65-5,13 olarak saptanmıĢ olup, turĢu 

yapıldıktan sonra toplam kuru madde miktarı yaklaĢık ilk ay içerisinde % 100 civarında 

artmıĢ, daha sonra ise % 15 civarında düĢüĢ göstermiĢtir. Toplam kuru madde miktarı 

turĢu yapıldıktan bir hafta sonra % 9,78-10,58, bir ay sonra % 9,18-10,29, üç ay sonra 

% 8,59-10,28 arasında değiĢmiĢtir (Çizelge 4.12).  

 

TurĢu yapıldıktan üç ay sonra yapılan analizlerde kül miktarı salamura örneklerine göre 

% 2,01-2,26 arasında değiĢmiĢ olup, istatistiki açıdan bir faklılık ortaya çıkmıĢtır 

(Çizelge 4.12). TurĢu SÇKM, toplam kuru madde, pH ve kül açısından  ortaya çıkan 
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farklılıkların salamurada kullanılan su, sirke içeriği ile veya üzümlerin hasat edildiği 

uygulamalarla alakalı olmadığı görülmüĢtür. Ancak, pH, toplam  sertlik ve tuz miktarı 

özellikle % 25 oranında sirke içeren SLM-2 ve SLM-3 salamura örneklerinde daha 

yüksek olduğu saptanmıĢtır. Bu durumun fermentasyon esnasında sirkenin etkisi ile 

alakalı olduğu düĢünülmektedir (Çizelge 4.13.). 

 

TurĢu yapıldıktan sonra ilk hafta içerisinde yapılan analizlerde pH 2,89-2,93 arasında 

iken, bu değer ilk ay, bir miktar arttıktan sonra, üçüncü ayda pH 2,59-,2,64 arasındaki 

değerlere düĢmüĢtür (Çizelge 4.12.). Tanelerde tuz miktarı turĢu yapıldıktan bir hafta 

sonra % 1,17-2,34, bir ay sonra % 1,17-2,63, üç ay sonra ise % 1,46-1,76 arasında 

değiĢmiĢtir. Ġlk ay içerisinde tanelerde tuz miktarı artarken üç ay sonra düĢüĢ 

göstermiĢtir. Sirke içeren salamuradaki tanelerin tuz miktarı sadece su kullanılarak 

yapılan salamura içerisindeki tanelere göre daha yüksek olduğu görülmüĢtür (Çizelge 

4.12). 

 
 
ġekil 4.7. Farklı salamura uygulamalarında fermentasyon döneminde  koruk üzümün 

               pH‟ndaki değiĢimler 

 

Hunter sisteminde maddenin rengi Lab değerleri ile ifade edilmekte olup; L aydınlık, a 

kırmızı ve yeĢilliği, b ise sarı ve maviliği göstermektedir.  TurĢu yapım öncesinde koruk 

üzümlerde yapılan renk ölçümlerinde L değeri 48,366-49,470; a değeri 13,279 ile -

14,127, b değeri ise 21,182-23,190 arasında değiĢmiĢtir (Çizelge 4.13). AraĢtırmada  

gerek koruk gerekse turĢu aĢamasında üzümlerin  L  değeri birbirine yakın olup,  gri 

renge yakın olduğu görülmüĢtür. Koruk aĢamada üzümlerin a değeri daha yeĢil renk 
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tonuna sahipken, fermentasyon sonucu rengi solarak kırmızı renk tonuna yaklaĢmıĢtır. 

Koruk üzümlerde yaklaĢık 22 olan b değeri, bir miktar daha artarak sarı renk tonu daha 

da artmıĢtır. TurĢu yapıldıktan sonra birinci hafta, birinci ay ve üçüncü ayda yapılan 

renk ölçümlerinde tüm uygulamalarda L değerinde herhangi bir değiĢiklik olmadığı, 

özellikle sirke içeren SLM-2 ve SLM-3 uygulamalarında a ve b değerlerinin ilk haftaya 

göre birinci ve üçüncü ayda bir miktar düĢtüğü görülmüĢtür (Çizelge 4.13). 

 

Ġki farklı salamura yöntemiyle fermente edilen ve tüketim için uygun hale gelen koruk 

üzüm turĢuları üzerinde 50 kiĢi ile yapılan duyusal analiz sonuçları Çizelge 4.14‟de 

sunulmuĢtur. Salamura yöntemleri ile duyusal analiz değerlendirme sonuçları arasındaki 

iliĢkinin,  istatistiki açıdan % 5 düzeyde önemli olduğu ortaya çıkmıĢtır (Çizelge 4.14.). 

Duyusal analizler 10 puan üzerinden yapılan değerlendirmelerde tüm özellikler 

açısından, turĢu örnekleri 6,34-7,48 arasında puan almıĢtır. Sadece su ile yapılan koruk 

üzüm turĢuları daha fazla beğeni toplarken, sirkeyi severek tüketen bireyler sirke içeren 

salamura içerisindeki turĢuları daha çok beğenmiĢlerdir.  En yüksek beğeni SLM-1 

salamura yönteminden elde edilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.13. Farklı salamura uygulamalarında üretilen koruk üzüm turĢularının renk 

                    değerleri 
Salamura 

No 
Kabuk renk değerleri 

Birinci  Hafta 

Kabuk renk değerleri 

Birinci Ay 

Kabuk renk değerleri 

Üçüncü Ay 

L a b L a b L a b 

SLM-1 55,46 -6,554 27,124 54,323 -6,243 24,263 45,986 -6,606 27,250 

SLM-2 54,64 -6,872 28,270 53,796 -6,256 23,423 55,468 -6,458 27,000 

SLM-3 55,30 -6,620 28,888 53,286 -6,256 26,913 55,468 -6,458 27,000 

SLM-4 54,83 -6,460 29,266 53,300 -5,280 27,030 53,396 -4,790 23,840 

 

çizelge 4.14. Farklı salamura uygulamalarında üretilen koruk üzüm turĢusunun duyusal  

                     özellikleri (1-10 puan) 
Salamura 

No 

 

Renk ve 

Görünüm 

Tat-Lezzet Yapı  

(gevreklik) 

Koku 

(kendine 

özgü) 

Toplam 

puan 

Ortalama 
(*)

 

puan 

SLM-1 7,73 7,09 7,55 7,55 29,91 7,48 A 

SLM-2 7,55 7,09 7,46 7,63 28,73 7,18 B 

SLM-3 7,29 5,91 7,73 6,91 27,82 6,96 C 

SLM-4 6,64 6,00 6,91 5,82 25,36 6,34 D 

Lsd (% 5) - - - - - 0,09 

Puanlama:10-9 çok iyi    7-8 iyi    5-6 orta  3-4 kötü   1-2 çok kötü 

(*): değerlendirmeler sütunda yapılmıĢtır 
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4.4. Ekonomik Analiz 

 

Üretim değerlerinin hesaplanmasında üretim modellerine göre üzüm ve yaprak bedelleri 

ayrı ayrı hesaplanırken, üretim maliyetinin hesaplanmasında kullanılan genel verim 

değerleri, her modelde dekardan alınan yaprak ve üzüm verim miktarları toplanarak 

genel verim olarak değerlendirmeye alınmıĢtır (Çizelge 4.15).  

 

Farklı üretim modellerinde brüt üretim değerleri Çizelge 4.16‟da sunulmuĢtur. 

Uygulamalara göre brüt gelir hesaplanırken, salamuralık yaprak, koruk veya olgun 

üzüm üretiminden elde edilen gelirler toplanarak birlikte değerlendirilmiĢtir. 

 

Salamuralık yaprak, olgun ve koruk üzümün farklı kombinasyonlarda değerlendirildiği 

üretim modelleri üzerinde yapılan ekonomik analiz Çizelge 4.17‟de sunulmuĢtur. Bir 

dekar bağ alanında değiĢken masrafın üretim modellerine göre 745,5 TL/da ile 1331,3 

TL/da arasında değiĢtiği, özellikle EĠG‟nin maliyette önemli rol oynadığı (%75-80) 

görülmektedir. En yüksek masrafın olgun üzüm yetiĢtiriciliğinde, en düĢük masrafın ise 

koruk üzüm yetiĢtiriciliğinde  saptanmıĢtır.  

 

Tarımsal faaliyeti yürüten iĢgücü, iĢletme kaynaklarını aktif hale getirerek onlardan 

faydalanmayı sağlamaktadır. Üretim faaliyetinin temel unsurlarından biri olan iĢgücü 

varlığı ve kullanımı, iĢletme sonuçlarını önemli ölçüde etkilemektedir. ĠĢgücünün esas 

kaynağını aile iĢgücü oluĢturmaktadır (Anaç, 2005). 

 

Elmalı (2008), Tokat merkez ilçedeki bağ iĢletmelerinde, iĢletmeler ortalamasına göre 

iĢletmede kullanılan aile iĢgücünün, iĢletmede kullanılan toplam iĢgücünün neredeyse 

tamamını (99,20) teĢkil ettiğini bildirmektedir. ĠĢletmelerde kullanılan yabancı iĢgücü 

oranının % 0,80 olduğu, bunun tamamını geçici ücretli iĢgücünün oluĢturduğu, ayrıca 

iĢletme büyüklüğü arttıkça geçici ücretli iĢgücü kullanımının arttığı rapor edilmiĢtir. 

 

Farklı üretim modellerinde masraf, gelir ve maliyetlerle ilgili değerlendirme Çizelge 

4.17‟de sunulmuĢtur. En düĢük iĢçilik gideri koruk üzüm, en yüksek 5 D.Y.+O.Ü. 

üretim modelinde saptanmıĢtır. Sabit masraflar toplamına bakıldığında, üretim 
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modellerine göre 522,4 TL/da ile 539,9 TL/da arasında değiĢiklik göstermiĢtir. Sabit 

masraflar içerisinde en fazla payı arazi kıymet faizi tutmuĢtur. Arazi faizinin üretim 

masraflarının neredeyse % 50-55‟ni kapsadığı görülmüĢtür. Genel üretim masrafları 

(üretim maliyeti), modellere göre 1267,9 TL/da ile 1871,2 TL/da arasında yer almıĢtır. 

Genel verim değerlerine bakıldığında en yüksek verim, 2562 kg (üzüm) ile olgun üzüm 

modelinden alınırken, 3 D.Y.+O.Ü. modeli 2375 kg (yaprak+üzüm) ile onu takip 

etmiĢtir. Ġncelenen üretim modellerinde elde edilen ürünlerin maliyeti en düĢük (0,70 

TL/kg) O.Ü. modelinde,  en yüksek (1,19/kg) 5 D.Y.+K.Ü. modelinde saptanmıĢtır.  

 

4.15. Farklı üretim modellerinde salamuralık yaprak, koruk üzüm ve olgun üzüm verim 

değerleri 
 Verim (kg/da) 

Salamuralık 

Yaprak 

Olgun 

Üzüm 

Koruk 

Üzüm 

Genel 

Verim 

O.Ü. - 2562 - 2562 

K.Ü. - - 1384 1384 

3 D. Y. + K.Ü. 127 - 1356 1483 

3 D. Y. + O.Ü. 127 2248 - 2375 

5 D. Y. + K.Ü. 200 - 1277 1477 

5 D. Y. + O.Ü. 200 1899 - 2099 

 

Çizelge 4.16. Farklı üretim modellerinde brüt üretim değerleri 
Üretim modeli  Gelir (TL/da) 

Sal. yaprak 

geliri 

(TL/da) 

Koruk 

üzüm 

geliri 
(TL/da) 

Olgun üzüm geliri 

(TL/da) 

Brüt üretim 

Değeri 

(TL/da) Sofralık  ġıralık Toplam 

O.Ü. - - 1797 306 2103 2103 

K.Ü. - 554 - - - 554 

3 D. Y. + K.Ü. 508 543 - - - 1051 

3 D. Y. + O.Ü. 508 - 1349 360 1709 2217 

5 D. Y. + K.Ü. 800 511 - - - 1311 

5 D. Y. + O.Ü. 800 - 760 456 1216 2016 

Ortalama - - - - - - 

 

 Brüt üretim değeri, en düĢük 554 TL/da ile K.Ü. den elde edilirken, en yüksek 2217 TL 

ile 3 D.Y.+O.Ü. üretim modelinden elde edilmiĢtir. 3 D.Y.+O.Ü. modeli Brüt Kar  

(960,3 TL/da) açısından en karlı model olarak çıkarken, bunu O.Ü. ve 5.D.Y.+O.Ü. 

modelleri takip etmiĢtir. Net kar yine benzer Ģekilde bu üç modelde sırasıyla 422,6 

TL/da; 308,6 TL/da ve 144,8 TL/da olarak saptanmıĢtır. Özellikle  koruk üzüm üretim 

modelleri zarar edilen üretim modelleri olmuĢtur (Çizelge 4.17). 
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Oransal kar, 1‟TL lik masrafa karĢılık 3 D.Y.+O.Ü. modelinden 1,24 TL gelir elde 

edilirken, K.Ü. modelinden 0,44 TL gelir elde edilmekte olduğu, yani sadece koruk 

üzüm üretilip satılması durumunda 1 TL karĢılığında, 56 kuruĢ zarar edildiği 

görülmektedir. 

Cangi ve ark. (2005), salamuralık yaprak üretimi ile ilgili araĢtırmada, Tokat yöresinde 

üreticilerin ortalama 4 dönem hasatta, dekardan 333,75 kg yaprak ve 730 kg üzüm hasat 

ettikleri, yaprak ve üzümde en yüksek verimin ise Erbaa ilçesinden alındığı (450 kg/da 

yaprak, 1050 üzüm kg/da)  saptanmıĢtır. Yine aynı çalıĢmada bir dekar bağdan elde 

edilen ortalama 1000 TL‟lik gelirin yaklaĢık % 55‟ i yapraktan elde edildiği, bu da 

üreticinin en az meyve kadar salamuralık yaprak üretimine önem vermesine neden 

olduğu bildirilmiĢtir.  

Çizelge 4.17. Farklı üretim modellerinde masraf, gelir ve maliyetler(TL) 
Masraflar Üretim modelleri 

O.Ü. K.Ü. 3 DY+ KÜ 3DY+OÜ 5DY+KÜ 5DY+OÜ 

D
E

Ğ
Ġġ

E
N

 M
A

S
R

A
F

L
A

R
 

(T
L

/d
a)

 

1. BAKIM VE ĠġÇĠLĠK 

GĠDERLERĠ (TL) 
Erkek iĢgücü ihtiyacı (TL) 

ĠĢçilik gideri (Çizelge 3.3) 920 520 760 920 840 960 

2. GĠRDĠLER TOPLAMI  

Gübre (TL) 100 100 100 100 100 100 

 120 40 60 40 60 40 

3. Nakliye Giderleri (TL) 40 40 120 120 150 150 

4. Masraflar Toplam (1+2+3)  1180,0 700,0 1040,0 1180,0 1150,0 1250,0 

5.Döner Sermaye Faizi (%6,5) 76,7 45,5 67,6 76,7 74,75 81,25 

DeğiĢen Masraflar Top. (A) 

(4+5) 1256,7 745,5 1107,6 1256,7 1224,8 1331,3 

S
A

B
ĠT

 

M
A

S
R

A
F

L
A

R
  

(T
L

/d
a)

 

1. Genel Ġdare Gideri (% 3) 37,7 22,4 33,2 37,7 36,7 39,9 

2. Çıplak Arazi Kıymet Faizi 

(% 5‟i) 

400 400 400 400 400 400 

3. Tesis Sermaye Faizi (%5) 50 50 50 50 50 50 

4. Tesis Masrafları 

Amortisman Payı 

50 50 50 50 50 50 

Sabit Masraflar Toplamı 
(1+2+3+4) (B) 537,7 522,4 533,2 537,7 536,7 539,9 

Genel masraflar top.   (C=A+B) 1794,4 1267,9 1640,8 1794,4 1761,5 1871,2 

       

Genel Verim (üzüm, yaprak) (kg/da) (D) 2562 1384 1483 2375 1477 2099 

Üretim Maliyeti (TL/kg) (E=C/D)  0,70 0,92 1,11 0,76 1,19 0,89 

Brüt  üretim değeri 

( TL/da) (F) 

2103 

 

554 1051 2217 1311 2016 

Brüt kar (G= F-A) 846,3 -191,5 -56,6 960,3 86,2 684,7 

Net Kar (Fark) (TL/DA) 

 (H= F-C) 308,6 -713,9 -589,8 422,6 -450,5 144,8 

Oransal kar (F/C) 1,17 0,44 0,64 1,24 0,74 1,08 
O.Ü: Salamuralık yaprak toplamadan olgun üzüm  

K.Ü.:Koruk üzüm  
3 D.Y.+K.Ü.:Üç dönem salamuralık yaprak + koruk üzüm  

3 D.Y.+O.Ü.: Üç dönem salamuralık yaprak + olgun üzüm 

5 D.Y.+O.Ü.: BeĢ dönem salamuralık yaprak + olgun üzüm 
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Elmalı (2008) tarafından 2005 yılında Tokat Merkez ilçede gerçekleĢtirilen bir 

çalıĢmada, iĢletmeler ortalamasına göre miktar bazında, üretilen üzümün % 87,17‟sinin 

satıldığını, değer bazında ise satılan üzümün toplam üretim içerisinde % 88,21‟lik bir 

paya sahip olduğunu bildirmektedir. Bu durum bölgede üzümün pazara dönük olarak 

üretildiğini göstermektedir. Üretilen yaprağın ise miktar bazında % 66,94‟ü satıldığını 

ve % 33,06‟sının iĢletme içerisinde tüketildiğini kaydetmektedir. Değer bazında ise 

satılan yaprağın, toplam üretim içerisinde % 70,33‟lük bir paya sahip olduğu, iĢletme 

büyüklüğü arttıkça pazara dönük yaprak üretiminin söz konusu olduğunu 

bildirilmektedir. Ġncelenen iĢletmelerin tamamının üzümü taze olarak, asma yaprağını 

ise % 97,78‟i taze, % 2,22‟sinde salamura halinde sattıkları belirlenmiĢtir. Üreticilerin 

tamamı asma yaprağını il içine pazarlarken, % 68,18‟i üzümü il dıĢına, % 31,82‟si ise, il 

içine pazarladıkları tespit edilmiĢtir. AraĢtırma bölgesinde 2005 yılı itibarı ile üzümün 

taze olarak ortalama satıĢ fiyatı 0,61 TL, asma yaprağının ise taze olarak 2,27 TL, 

salamura halinde 1,50 TL olarak hesaplanmıĢtır. iĢletmelerin tamamının asma yaprağını 

peĢin olarak, üzümü ise % 81,82‟si vadeli, % 18,18‟i de peĢin olarak sattıkları 

belirlenmiĢtir. Üzüm üretiminde dekara düĢen üretim masraflarının 78,77 TL olduğu, 

bunun % 74,15‟inin değiĢen masraflar, % 25,85‟ini ise sabit masrafların oluĢturduğu 

saptanmıĢtır. ĠĢletmelerde dekara brüt karın 174,40 TL, net karın  154,04 TL ve oransal 

karın ise  2,96 olarak hesaplandığı kaydedilmektedir. 

 

ġekil 4.8. Bağda farklı üretim modellerinde brüt üretim ve net kar değerleri 

 

Manisa‟da gölgeleme ve örtü uygulamalarının sofralık üzüm yetiĢtiriciliği ile ilgili 

yapılan bir araĢtırmada, bir dekar bağ alanında değiĢken masrafın gölgelik ve örtü 
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uygulamalarına göre 788,1 TL ile 1729,10 TL/da arasında değiĢtiği bildirilmektedir. 

Bakım ve iĢçilik giderleri toplam maliyetin % 30-50‟ni kapsadı; en düĢük maliyet açıkta 

yetiĢtiricilikte, en masraflı üretim %75 gölge+lifepack örtü uygulamasından elde 

edilmiĢtir. Gölgeleme olmaksızın PK örtü uygulaması ile %55 gölge+lifepack örtü 

uygulaması en karlı üretim modelleri olmuĢtur (Kesgin, 2011). 

AraĢtırmada koruk üzümün üretici tarafından üretilerek doğrudan satılması durumunda 

zarar edildiğini yukarıda belirtmiĢtik. Bölgede üreticiler salamuralık yaprağı salamura 

yaparak satma kültürüne sahip olup, henüz ticari anlamda koruk üzüm turĢusunun 

üretilerek satılması söz konusu değildir. Ancak, denemede elde edilen koruk üzümler 

turĢuya iĢlenmiĢ, bu aĢamada yapılan masraf ve maliyetler ayrıca belirlenmiĢtir (Çizelge 

4.18). Koruk üzümün turĢuya iĢlenmesi durumunda  1 kg  üzüm turĢusu 137 kuruĢa mal 

olmaktadır. Tokat merkezde turĢu yapan küçük bir iĢletme, olgun üzümün turĢusunu 

(konserve) üretmekte ve 5 kg‟lık bidonu 12 TL‟ye satmaktadır. Bu, 1 kg net turĢunun 

yaklaĢık 4 TL‟ye satıldığını göstermektedir. Bağda, beĢ dönem yaprak toplayan 

üreticinin, dekardan elde edeceği yaklaĢık 1250 kg koruk üzümü turĢu olarak 

değerlendirdiğinde 1412 TL  (2,5 TL/kg) brüt kar elde edebileceği görülmektedir 

(Çizelge 4.18).  

Üreticiler en az 1000 TL‟lik masraf (arazi kıymet faizi+iĢçilik) tüm üretim modellerinde 

net kara eklendiğinde, üreticilerin eline net geçecek para her bir üretim  modeli için 

daha da artacaktır. 

Çizelge 4.18. Koruk üzüm turĢusu masraf, satıĢ ve karlılık durumu 
Üretim 

modeli  

TurĢu Maliyeti (KuruĢ/kg) TurĢunun 

SatıĢ bedeli 

(TL/1 kg) 

Brüt 

Kar 

(TL/kg) 

Brüt 

Kar * 

(TL/da) 
Koruk 

üzüm  

Tuz+ Ģeker su + 

K-sorbat 

B.Ġ.G 

 

Toplam 

Koruk üzüm 

turĢusu 

47 ** 30  60   

 

137  2,5 1,13 1412 

*: Bir dekar alandan ortalama 1250 kg koruk üzümün turĢu olarak 

**: 1 kg koruk üzüm maliyeti/ verim (47 kuruĢ) Çizelge 4.15 

 

Bu arada koruk olarak üzümlerin toplanmasının ilaç ve iĢçilik masraflarını azalttığı 

belirlenmiĢtir. Yine aĢırı yaprak toplanan asmalarda üzümlerin erken dönemde hasat 

edilmesi asmaların kıĢa sürgünleri daha iyi odunlaĢtırarak girmesine imkan verecektir. 

AĢırı yaprak toplanan asmaların üzerinde kalan üzümlerin olgunlaĢmasına fırsat 

vermeden, koruk dönemde hasat edilmeleri asmaların ekonomik ömrünün daha uzun 

olmasına fırsat vereceği göz ardı edilmemelidir.   
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5. SONUÇ ve ÖNERĠLER 

 

Bu çalıĢmada, Tokat yöresinde yoğun olarak yetiĢtirilen Narince üzüm çeĢidinde, 

salamuralık yaprak üretiminin yapıldığı bağlarda, üzümün koruk aĢamada iken turĢu 

olarak değerlendirme durumunu ortaya koymak hedeflenmiĢtir. Ayrıca, salamuralık 

yaprak toplamanın üzümlerin olgunlaĢma ve kalitesini ne derece etkilediği, bağdan 

salamuralık yaprak+olgun üzüm, salamuralık yaprak+koruk üzüm ve sadece üzüm 

üretim modellerinden en karlı üretim tarzının belirlenmesi amaçlanmıĢtır. 

 

Üç dönem salamuralık yaprak toplanan bağda dekardan 126,8 kg/da yaprak alınırken, 

beĢ dönem yaprak hasat edildiğinde bu değer 199,6 kg/da‟a ulaĢmıĢtır. Salamuralık 

yaprak toplanan asmalarda gerek koruk gerekse olgun üzüm veriminin düĢtüğü 

görülmüĢtür. Koruk dönemde yapılan hasattan elde edilen üzüm verimi, olgunlaĢma 

döneminde elde edilen verime göre % 40 oranında düĢük çıkmıĢtır. BeĢ dönem yaprak 

toplanan asmalarda koruk ve olgun üzüm veriminin en düĢük düzeyde olduğu, kontrol 

asmalarına göre verimin % 34, üç dönem yaprak toplanan asmalara göre ise  % 18 lik 

düĢük seviyede gerçekleĢtiği belirlenmiĢtir. 

 

SÇKM ve toplam asitlik açısından salamuralık yaprak toplamanın olumsuz etki yaptığı 

görülmüĢtür. Salamuralık yaprak toplamanın tane iriliği ve salkım iriliğini azalttığı 

saptanmıĢtır. Ben düĢme döneminden itibaren olgunluk periyodu boyunca yapılan 

analizlerde, SÇKM ve pH‟nın arttığı, toplam asitlik miktarının ise azaldığı 

belirlenmiĢtir. 

 

Sadece su ve su+sirke karıĢımından oluĢan salamura ile yapılan koruk üzüm 

turĢularında, zamanla asitlik ve tuz miktarının arttığı, sertlik miktarının ise düĢtüğü 

saptanmıĢtır. 1000 ml‟lik kavanozlar içerisinde yapılan turĢularda, tüketime yakın 

dönemde süzme ağırlığının 539,9-571,1 g arasında değiĢtiği belirlenmiĢtir. 

 

TurĢuların üçüncü aylık numunelerinde; salamura yöntemleri ile SÇKM, toplam kuru 

madde, toplam sertlik, pH, tuz miktarı ve kül miktarı arasında % 5 düzeyinde farklılık 

ortaya çıkmıĢtır. TurĢu yapıldıktan sonra üzümlerin yeĢil rengi kaybolarak yeĢilimsi sarı 

bir renge dönüĢmüĢtür. 
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Duyusal analiz değerlendirmesi sonunda, tüm özellikler açısından  turĢular 10 tam puan 

üzerinde 6,34-7,48 puan almıĢtır. En çok beğeniyi, kontrol uygulaması üzümlerinde 

sadece su ile yapılan turĢu örneği toplamıĢtır. 

 

En düĢük değiĢen masraf  koruk üzüm üretim modelinden, en yüksek ise 5 D.Y.+O.Ü 

üretim modelinde saptanmıĢtır. DeğiĢken masraflar içerisinden büyük payı iĢçilik 

masrafı, sabit masraflar içerisinde ise arazi kıymet faizi  tutmuĢtur. Genel masraflar 

toplamı, 1267,9 TL/da ile 1871,2 TL/da arasında yer almıĢtır. Ġncelenen üretim 

modellerinde elde edilen ürünlerin maliyeti en düĢük (0,70 TL/kg) O.Ü. modelinde,  en 

yüksek (1,19 TL/kg) 5 D.Y. +K.Ü. modelinde saptanmıĢtır. K.Ü. modelinde  en düĢük 

brüt üretim elde edilirken,  en yüksek 3 D.Y.+O.Ü. üretim modelinde belirlenmiĢtir. 3 

D.Y.+O.Ü. modeli brüt kar ve net kar açısından en karlı üretim modeli olarak 

belirlenmiĢtir.  Oransal kar, açısından 3 D.Y.+O.Ü. modeli 1 TL masrafa karĢılık  1,24 

TL gelir elde vermiĢtir.  

 

Tokat yöresi bağcılığında, salamuralık yaprak en az üzüm kadar üretimde önemli yer 

tutmaktadır.  Üreticiler salamuralık yaprağı topladıktan sonra, mutlaka geri kalan 

üzümü de değerlendirmektedirler.  Üzümü olgun olarak değerlendirecek üreticilerin, 3-4 

dönem (125-150 kg/da) salamuralık yaprak toplaması, karlılık ve üzüm kalitesi 

açısından uygun olacağı görülmüĢtür. Bu aĢırı yaprak toplamaktan kaynaklanan kalite 

kayıplarının da önüne geçilmiĢ olacaktır.  

 

Koruk üzümün sağlık yönünden değiĢik faydaları bilinmekle birlikte,  toplumun büyük 

bir kısmı bu durumdan haberdar değildir. Denemede farklı salamura yöntemleriyle 

koruk üzümden elde edilen turĢunun besin içeriği saptanarak, tüketicinin beğenisine 

sunulmuĢtur. Tüketiciler için yeni ve farklı bir lezzet olan koruk üzüm turĢusunun  

rahatlıkla pazarda yer bulabileceği görülmüĢtür. Koruk üzüm turĢusunun standart bir 

Ģekilde üretilmesi ve yeterli reklam yapılması durumunda, farklı lezzeti ile piyasada 

getiri açısından hak ettiği yeri alacağı kanaatindeyiz. Özellikler ülkemizin Ģaraplık 

üzüm yetiĢtiriciliğinin yoğun olarak yapıldığı yörelerde, kaliteye yönelik olarak 

genellikle salkım seyreltmesi yapılmaktadır.  Seyreltilen salkımlar genellikle 
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değerlendirilmemektedir. Bu üzümlerin turĢuya iĢlenmesi ile değerlendirilmeyen koruk  

üzümler ekonomiye kazandırılmıĢ olacaktır. 

 

Bağlarda üzümlerin koruk üzüm aĢamasında hasat edilmesi, hastalık ve zararlılarla 

mücadelede  masrafları ve iĢçiliği azaltmaktadır. Ayrıca, ben düĢme dönemi öncesinde 

üzümlerin hasat edilmesi, aĢırı yaprak toplanan asmaların sürgünleri kıĢa daha iyi 

odunlaĢarak girecek ve ekonomik ömürleri olumlu yönde etkilenmiĢ olacaktır. 

  

Bölge bağlarında sistemik ilaçlarla mücadele salamuralık yapraklarda kimyasal kalıntı 

sorununa neden olmakta, üzümün koruk dönemde hasat edileceği yetiĢtiricilik tarzında 

asmalara hem daha az ilaç atılmıĢ olacak hem de yapraklarda kalıntı sorunu yaĢanma 

riski azalmıĢ olacaktır.  

 

Bu araĢtırma koruk üzüm turĢusu konusunda yapılan ilk çalıĢma olup, bulgular 

salamuralık yaprak ve üzüm üretimini bir arada gerçekleĢtiren üreticilere alternatif 

modeller sunmaktadır. Fermentasyon sektöründe faaliyet gösteren firmaların zamanla 

koruk üzüm turĢusunu ürün çeĢitleri arasına katacağı konusunda Ģüphemiz yoktur. Elde 

edilen bulgular koruk üzüm turĢusu ve bağlarda üretim modelleri üzerinde çalıĢma 

yapacak araĢtırıcılara önemli katkı sağlayacaktır.  
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