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OZET

Y. Lisans Tezi

ASMA FiDANI YAPRAKLARININ SALAMURALIKOLARAK
DEGERLENDIRILME iMKANLARI UZERINE BiR ARASTIRMA

Giines SEMERCI

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Riistem CANGI

Yemeklik asma yapraklari taze veya salamura olarak tiiketilebilmektedir. Yapraklar genellikle
baglardan toplandiktan sonra taze veya salamuraya islendikten sonra satisa sunulmaktadir.
Ulkemizde salamuralik olarak daha cok Sultani Cekirdeksiz ve Narince ¢esitlerinin yapraklar
degerlendirilmektedir. Bu arastirmadan acik koklii asma fidanlarindan toplanan yapraklarin
yemeklik olarak degerlendirilebilirligini belirlemek amaglanmistir. Denemenin materyalini {i¢
fidan tipi(Narince yerli fidan, 1103 P {izerine asili Narince ve Sultani Cekirdeksiz) ve 6 yasl
Narince bagindan toplanan yapraklar olusturmustur. Celikler fidanlik parseline 1 m X 6 cm
arayla, tek sira olacak sekilde (16 666 c¢elik/da) dikilmistir. Fidanlardan 2 dénem yemeklik
yaprak toplanmis ve salamuraya islenmistir. Taze yapraklarda, yaprak verimi, yaprak eni,
yaprak boyu, yaprak alani, yaprak agirligi; salamura yapraklarda yaprak rengi (L,a*,b*), 100 g
yaprakta enerji (kcal), kiil (%), nem(%), protein (g), karbonhidrat (g), diyet lif (g), yag (g),
vitamin C(mg), vitamin K1 (ug), vitamin E (mg), toplam fenolik bilesik (mg GAE), toplam
asitlik (g/l), Ca, Fe, Mg, Mn, P, K, Zn ve Cu igerikleri saptanmistir. Ayni i¢ harci ile hazirlanan
zeytinyagli sarmalar 16 panelist tarafindan duyusal teste tabi tutuldu. Genel olarak fidan
yapraklarinin daha kiigiik boyutlu ve narin olduklar1 saptanmistir. Fidan randimani1 ve tipine
gore iki hasatta dekardan yaklasik 102.5-186.0 kg yemeklik yaprak toplanmistir. Fidanlardan
toplanan yapraklarin bagdan toplanan yapraklara gore besin igerigi agisindan oldukga {istiin
nitelige sahip olduklar1 goriilmiistiir. Fidanlardan toplanan yapraklar liflilik, sertlik, sekil ve
tiiyliiliik a¢isindan sarmalik (yemeklik) tiiketim i¢in son derece uygun olduklar1 gériilmiistiir. En
yiiksek duyusal test puanini asili Narince fidanlara ait yaprak oOrneklerinden hazirlanan
sarmalar almistir. Sabit is¢i c¢alistiran asma fidan iletmeleri igin, fidanlardaki yapraklari
degerlendirmeleri Onerilmistir.

2019, 55 sayfa

ANAHTAR KELIMELER: Asma Fidan Uretimi, Besin Icerigi, Diyet Lif, Toplam
fenolik, Duyusal Test



ABSTRACT
Ms Thesis

A RESEARCH ON THE POSSIBILITY OF EVALUATION FOR PICKLE OF
GRAPEVINE SAPLING LEAVES

Giines SEMERCI

Tokat Gaziosmanpasa University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor: Prof. Dr. Rustem CANGI

Edible grapevine leaves can be consumed as fresh or pickled. Leaves are usually collected from
vineyards and then sold as fresh or brined. In our country, the leaves of Sultani Cekirdeksiz and
Narince varieties are evaluated as brine. The aim of this study was to determine the feasibility of
the leaves collected from bare roots vine saplings. The material of the experiment was
composed to the leaves collected of three sapling types (Narince own-roted, Narince and Sultani
Cekirdeksiz grafted on 1103 P) and 6 aged Narince grapevines. Cuttings were planted in a
single row (16 666 cutings /da) with 1 m x 6 cm spacing from the nursery parcel. Edible leaves
were collected from saplingsin two harvest periods and processed in brine. Leaf yield, leaf
width, leaf length, leaf area, leaf weight in fresh leaves; leaf color in leaf leaves (L, a *, b *),
100 g leaf energy (kcal), ash (%), moisture (%), protein (g), carbohydrate (g), dietary fiber (g),
fat ( g), Vitamin C (mg), vitamin K1 (ug), vitamin E (mg), total phenolic compound mg GAE),
total acidity (g / 1), Ca, Fe, Mg, Mn, P, K, Zn, Cu contents in brined leaves were determined.
The stuffed grapevine leaves with olive oil prepared with the same internal material were
subjected to sensory testing by 16 panelists. In general, saplings leaves were found to be smaller
in size and delicate. Depending on the final take ratio and sapling type, 102.5-186.0 kg of edible
leaves were collected from the decares in two harvests. The leaves collected from their saplings
were found to be very superior in terms of nutrient content compared to the leaves collected
from the vineyard. The leaves collected from saplings were found to be extremely suitable for
consumption in terms of fiber, hardness, shape and hairiness. The highest sensory test score was
obtained from the leaf samples taken from the grafted Narince seedlings. The evaluation of
the leaves in the nurseries is recommended for the suspension seedling transmission that
employs fixed workers.

2019, 55 pages

KEYWORDS: Grapevine Sapling Production, Nutrient Content, Dietary Fiber, Total
Phenolic, Sensory Evaluation



ONSOZ ve TESEKKUR

Asmanin iiziim ve yemeklik yaprag: ticari iiriin olarak yetistirilmektedir. Ulkemizde
yemeklik yaprak taze veya salamura olarak degerlendirilmektedir. Yemeklik yapraklar
genellikle iiziim yetistirilen baglardan toplanmaktadir. Asma fidani liretim sektorii,
bagciligin bir diger tretim dalidir. Baz1 fidancilar iretim parsellerindeki fidanlarin
yapraklarii evlerinde tilketmek veya ticari amagla toplanmaktadir. Ulkemizde fidani en
fazla iiretilen Sultani Cekirdeksiz, Narince ve Alphonse Lavallee cesitlerin yapraklar
yemeklik tiiketim i¢in uygundur. Yemeklik yapraga sahip cesitlerle fidan {iretildigi
zaman, asma fidan yapraklarinin sarmalik kalitesinin olduk¢a yliksek oldugu, taze veya
salamura yapildiktan sonra ticari olarak degerlendirilmesinin miimkiin oldugu bu

calisma ile ortaya koyulmustur.

Bu tezin her asamasinda bilgi, 6neri, yardim ve destegini esirgemeyen danigman hocam
Sayin Prof. Dr. Riistem CANGI basta olmak iizere, arastirma doneminde katki saglayan
Dr. Ogr. Uyesi Adem YAGCI, Dr. Ogr. Uyesi Neval TOPCUALTINCI’ ya, Dr. Ogr.
Uyesi Seda SUCU ve deneme materyalinin temin edilmesi konunda yardimci olan Dr.
Duran KILIC’a tesekkiirii bir bor¢ bilirim. Ayrica, denemenin materyallerinin
toplanmasi, parsel isciliginde emegini esirgemeyen kayinpederim Mustafa BESINCIye,
emegini hicbir asamada esirgemeyen kayinvalidem Hacer BESINCI’ye, yoruldugumda
yapabilecegime olan inancimi her zaman koruyan ve beni motive eden attiZim her
adimda benden higbir fedakarlig1 esirgemeyen ve ¢aligmalarimin her agamasinda maddi
manevi destegini gordiiglim ve varhifindan dolayr bana kendimi her zaman sansl

hissettiren degerli ve sevgili esim Dilara Feyza SEMERCI’ye tesekkiir ederim.

Giines SEMERCI

22 Ocak 2019
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1. GIRIS

Uziim ¢ok farkli degerlendirme sekilleri yaninda, insan sagligi ve beslenmesindeki yeri
ile 6nemini her gegen giin daha da artirmaktadir. Ulkemizde iiziim sofralik, kurutmalik
ve saraplik tiiketim diginda; {iziim suyu, koruk suyu, pelverde, papara, pestil, bastik, ¢cek
¢ek, tarhana, pekmez, bulama, dilme, kome, kofter, sirke, tursu, raki, konserve, koruk
tursusu, hardaliye gibi ¢ok farkli sekillerde degerlendirtmektedir (Cangi ve Yagci,
2017).

Asmanin meyvesi yaninda, bir yash dallar1 fidancilikta, yapraklari ise degisik sekillerde
kullanilmaktadir. Bu sekilde asma fireticilere esas liriinii yaninda farkli kisimlari ile ek
gelir saglamaktadir (Agaoglu ve ark., 1988). Ulkemizde yetistiriciligi yapilan bircok

iziim ¢esidinin yapraklari taze ve salamura yapildiktan sonra degerlendirilmektedir.

Asma yapragi, govdenin yanal organlarindan birisi olup, esas gorevi fotosentez ve
terleme oldugundan, bu goreve uygun genis bir ylizeye sahiptirler. Fotosentez tiriinleri
giin igerisinde yapraktan tiimiiyle tasinamadiklarindan besin degeri yoniinden de 6nemli
organ olarak deger tasimaktadir (Downton ve ark., 1987; Roper ve Williams, 1989).
Yapraklarin biiyiikliigli, rengi ve sekli c¢eside, biiylime sartlarina ve yapragin siirgiin

tizerindeki yerine gore degismektedir (Kliewer, 1981).

Asma yapraklarn olduk¢a zengin ve kimyasal kompozisyon ¢esitliligine sahiptir. Daha
onceki calismalar asma yapraklarmin diisiik kalorili, diyet lif, degisik organik asitler,
fenolik asitler, flavoneller, prociyanidinler, vitaminler, antosiyaninler, mineraller,
yaglar, enzimler, terpenler, karotinoidler, aminoasitler, azalan ve azalmayan sekerlerin
varligini gostermektedir (Ribereau ve ark., 1971; Hebash ve ark.,1991;Sendogdu ve
ark., 2006; Fernandes ve ark., 2013; Giiler ve Candemir, 2014). Asma yapragi
¢oziinmez lif bakimindan zengindir. Bu nedenle asma yapragi oénemli bir lif kaynagi

olan gida triiniidiir (Miirtezaoglu, 2015).



Asma yapraklar1 geleneksel olarak insan ve kiiciikbas hayvan beslenmesinde
kullanilmaktadir (Magnier, 1991; Romero ve ark., 2000; Fernandes ve ark., 2013).
Asma yapraklar1 kurutularak, dondurularak, salamura ve konserve yapilarak muhafaza
edilebilmektedir. Asma yapragi sarma, dolma, asma cacigi, cevizli bat, pide i¢ harci
yapimi yaninda ekstrakti da geleneksel tipta kullanilmaktadir (Anonim, 2011a,b).Sarma
ve dolma geleneksel Osmanli cografyast mutfagini temsil eden 6nemli yemeklerdendir.
Asma yapragindan yapilan sarma saray ve konaklarda ana yemek yaninda garnitiir
olarak en az 4’ncii yiizyildan beri tiiketilmektedir (Sat ve ark., 2002; Yerasimos, 2002;
Dogan ve ark., 2015). Sarma insan beslenmesi igin saglikli bir yiyecek olarak

onerilmistir (El ve ark.,1997).

Asma yapraginin rengi sari-yesil, acik yesil, kirmizims1 veya koyu yesil olabilmektedir.
Asma yapraginin bilesiminde organik asitler, amino asitler, sekerler, bazi1 vitaminler ve
fenolik bilesikler bulunmaktadir (Ribereau ve Reynold, 1971). Uziim gesitleri sekil,
kalinlik, tiiyliiliik, dilimlilik gibi kriterler bakimindan ¢ok farkli 6zelliklerde yapraklara
sahiptirler. Bu nedenle her ¢esidin yapraklari sarma yapiminda kullanilmamaktadir.
Sarma tiiketim amaciyla asmalardan siirglinlerin u¢ kismindaki taze yapraklar
kullanilmaktadir. Yemeklik yaprak salamurasinda ince, tiiysiiz, ince damarli, miimkiin
oldugunca dilimsiz, damakta eksimsi bir tat birakan, fenolik ve antioksidan igerigi

yiiksek gesitler tercih edilmektedir (Goktiirk ve ark., 1997; Lima ve ark., 2017).

Asma yapragi iilkemizde geleneksel olarak onemli bir tiiketim potansiyeline sahiptir.
Bah¢e veya baginda {iziim yetistiren vatandaslarimiz genellikle ev ihtiyaglarini
karsilamak veya gelir elde etmek amaciyla asmalardan yaprak toplamaktadir.
Salamuralik asma yapragina olan talebin her gegen giin artmasi, aile isletmeciligine
uygun bir iiretim dali olmasi, iiziim yetistiriciligine gére bakim ve masrafinin diisiik
olmasi, birim alandan getirisinin yliksek olmasi nedeniyle ticari agidan oldukga karli bir
sektor haline gelmistir. Baz1 yillar baglarda yasanan don zarar1 sonrasinda, iireticiler

baglarda salamuralik yaprak toplayarak gelir elde edebilmektedir (Anonim, 2015a).



Ulkemizde ticari salamuralik yaprak iiretimi Manisa, Tokat, Tekirdag, Denizli, Mersin,
Kilis, Elazig, Konya, Gaziantep, Sakarya ve Amasya illerinde 6n plana ¢ikmaktadir.
Ticari sarmalik yaprak iiretiminde 6ne ¢ikan iki {iziim ¢esidimiz Sultani, Narince’dir.
Bunlarin yani sira, her yorenin ince ve yumusak yapili, az dilimli, ince damarh
yapraklara sahip olan yerel gesitleri de bu amagla yaygin olarak degerlendirilmektedir
(Celik,2013; Cangi ve ark., 2012). Bu konuda yapilan ¢alismalarda Karaerik ve Kabugu
Yufka (Sat ve ark., 2002); Hesapali (Unver ve ark., 2007), Hamburg Misketi ¢esidi,
Kober 5 BB ve 41 BM.G. anaglarmin (Goktiirk ve ark. 1997) yapraklarinin sarmalik

olarak uygun olduklar1 belirlenmistir.

Ulkemizde yemeklik asma yaprag ile ilgili olarak yapilan arastirma sayist her gegen
giin artmaktadir. Yemeklik yaprak ile ilgili yapilan ¢alismalarda; salamura ve
konserveye isleme yontemlerinin yaprak kalitesine etkisi (Dalgic ve Akbulut, 1988;
Basoglu ve ark., 1996; Goktiirk ve ark., 1997; i¢ ve Denli 1997; Sat ve ark., 2002;
Unver ve ark., 2007), farkli muhafaza yontemlerinin ve farkli cesitlerin karsilastiriimasi
(Goktiirk ve ark., 1997; Sat ve ark., 2002; Basoglu ve ark., 2004; Giilcii ve Demireci,
2011, Gilcii ve ark., 2011); asma yaprag iretiminde kalite ve pestisit kalinti
problemleri (Ozata, 2012; Cangi ve ark., 2014) ve yaprak iiretimine yonelik yetistiricilik
uygulamalar1 (Cangi ve Kilig, 2011; Cangi ve ark.,, 2012); yaprak iiretim ve
pazarlamasinda kalite parametreleri (Giilcii ve Torguk, 2016), salamuralik asma
yapraklarinda dolu zararima karsi iireticilerim tarim sigortasin yaklasimlar: (Cangi ve
ark., 2016, 2017a) sarmalik yaprak toplamanin sira ve sarap kompozisyonuna etkisi

(Bekar ve ark., 2017) gibi konular 6n plana ¢ikmaktadir.

Yemeklik asma yapraklari genellikle tiziim yetistirilen baglardan toplanmaktadir. Tokat
ilinde c¢ok smirli sayida salamuralik yaprak bagciliginin yapildigi sik dikim baglar
bulunmaktadir. Ulkemizde iiziim ve yapragn iiriin olarak yetistirilmesi, beraberinde
gida giivenligi, iiztim kalitesinin diismesi ve ireticilerin kredi vb. desteklerden yeterince
yararlanamamasi gibi sorunlar1 beraberinde getirmektedir. Bunun en onemli nedeni
Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan asma yapraginin yan {riin olarak kabul edilmesi,

BUGEM ve TUIK kayitlarinda iiriin olarak yer almamasidir. Asma yaprak bagciligi bu
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iiriin yetistiriciligi ve pazarlamasinda yasanan pek ¢ok sorunu beraberinde getirecektir
(Anonim, 2018; Anonim, 2018). Ancak, WHO Codex Alimentarius asma yapraklarini

temel besin {iriinii olarak nitelemistir (Anonim, 2017).

Gida giivenlik riskini azaltmak ve ireticilerin gelir diizeyini artirmak igin yaprak
bagciligi icin alternatif modeller 6nerilebilir. Buna 6rnek olarak serada yerli fidanlarla
yapilan ¢alismada, en yiiksek yaprak verimi Sultani Cekirdeksiz ’de3390.5 kg/da,
Narince ¢esidinde 1438.3 kg/da olarak elde dilmistir. Serada yemeklik asma yaprak
tiretiminin karli bir tiretim oldugu ileri siiriilmiistiir (Demirhan, 2006). Tokat ilinde bazi
tireticiler sik araliklarla gelikleri dikerek tesis ettikleri baglarda iirlin olarak yaprak
yetistiriciligi yapmaktadirlar. Bu iireticiler filoksera zarari nedeniyle 6-7 yilda tesisi
yenilemektedir. Ayrica, Tokat ilinde baz1 asma fidani tireticileri ev ihtiyacini karsilamak
ve ticari gelir elde etmek icin fidanlardaki yapraklari sarmalik amagla toplayarak

degerlendirmektedirler.

Ulkemizde bagcilik sektdriiniin temel ve vazgegilmez yapi taglarindan birisi de asma
fidancilik sektoriidiir. Bagciligin siirdiiriilebilir olmasinda en 6nemli unsur bag tesisinde
kullanilan fidandir. Uretim teknigi agisindan asma fidanlar1 “Acik Kokli” ve “Tiiplii”
fidan olarak iiretilmektedir. Diinyada bagcilik sektoriinde en fazla iiretilen fidan tipi
“Acik Kokli” fidan olup, asili veya asisiz celikler arazide fidanlik parsellerinde

yetistirilmekte ve yapraklarin1 doktiikten sonra sokiilerek satisa sunulmaktadir.

2013 yili itibariyla 51 6zel ve 6 kamu olmak iizere 57 adet asma fidam {iireticisi
bulunmaktadir (S6ylemezoglu ve ark., 2015).2007-2011 yillarini igeren 5 yillik siirede
tilkemizde {iretilen yaklagik 25.5 milyon adet asma fidaninin 18.8 milyonu (%74.0)
asili, 6.6 milyonu (%26.0) asisiz fidanlardan olusmaktadir. Fidan tiretiminde Yuvarlak
cekirdeksiz, Sultani ¢ekirdeksiz, Narince ve Alphons Lavalle ¢esitleri % 90°dan daha
fazla paya sahiptir (Celik 2012). Fidan iiretiminde 6n plana g¢ikan bu cesitler ayni

zamanda yapraklar1 yemeklik olarak da en fazla iiretilen ¢esitlerdir.



Yemeklik asma yapragi konusunda yapilan caligmalarin biiyik bir kismi bagda
yetistirilen asmalardan toplanan yapraklar iizerine yogunlasmistir. Bagciligin lokomotif
sektorlerinden birisi olan asma fidani tiretim isletmelerinde, fidanlardaki yapraklarin

yemeklik degerlendirilmesi konusunda bu giine kadar arastirma yapilmamustir.

Bu arastirmada, iilkemizde fidan iiretiminde en biiyilk paya sahip ve ayni zamanda
salamuralik yaprak iiretiminde de ilk sirada yer alan Narince ve Sultani Cekirdeksiz
iziim gesitlerinden iiretilen asma fidanlarindan toplanan yapraklarin yemeklik olarak
degerlendirilme imkanlarini ortaya koymak amaglanmistir. Calismada, fidanlardan
toplanan yapraklarin verim, fiziksel, biyokimyasal ve mineral igerikleri ortaya
koyulmustur. Asma fidanlarindan {iretilecek asma yapraklarinin isletmelere ek gelir
saglamas1 ve tiliketicilere daha kaliteli bir salamuralik yaprak {riiniinii tanitmak

hedeflenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Geng ve hizli bliyliyen yapraklar asmanin diger parcalarindan, yash yapraklarindan veya
rezerve gidalarindan kuvvetle karbonhidrat alir (Hale ve Weaver 1962; Scholefield ve

ark., 1975).

Asma yapraklarinin fotosentezdeki islevleri nedeniyle karbonhidrat igerikleri de
oldukca yiiksektir. Yapraklar siirgiin tizerinde helezoni bir sekilde yer alirlar. Sekerler,
organik asitler, fenolik bilesikler ve bazi vitaminleri biinyelerinde bulundururlar

(Ribereau ve ark., 1971).

Yaprak ayasinin tam biiyiikliiglinti alabilmesi i¢in olusumundan itibaren 30—40 giinliik
bir siireye ihtiya¢ bulunmaktadir. Yapraklar bu donemden 3—4 ay sonra yaslanmaya ve
yaprak dokiimii i¢in ayrim tabakasi olusturmaya baslar. Yapraklar yaglanma ile birlikte

kalinlasmaktadirlar (Weaver, 1976).

Yaprak, yaz siirglinii lizerinde bogumlara bagli, siirgiin eksenine dik, yassilasmis bir
organdir. Yeni olusmus yaprak, yaprak ayasi, yaprak sapi ve yaprak sapinda bir ¢ift
yaprakciktan olugsmakta, ayada besli damarlanma asma yapraginin karakteristigini verir.
Yapraklarin biiyiikliigli, rengi ve sekli ceside, biiylime sartlarina ve yapragin siirgiin

tizerindeki konuma gore degisir (Kliewer, 1981).

Uslu (1980), yaprak almani omca iizerindeki etkisini incelemek amaciyla yaptig1 bir
aragtirmada, yaprak almanin toplam asimilasyon yiizeyini azalttig1, fakat omca iizerinde
kalan yapraklarin fotosentetik etkinliklerini artirarak, karbondioksit Oziimlemesini

yiikselttigini belirlemistir.

Tokat yoresinde salamuralik yapragin daha yogun olarak toplandigi sik dikimle tesis
edilmis baglar mevcuttur. Ozellikle Haziran-Temmuz aylarinda 1/3-2/3 biiyiikliige
erismis geng yapraklar toplanarak pazarlanmaktadir. Bunun yaninda baglarin soguktan

zarar gordugii yillarda iiztim salkimlar1 heniiz sumak halindeyken koparilmakta ve geng



strgiinler 25-30cm  uzunluga erisince iizerlerindeki yapraklar koparilmaya
baslanmaktadir. Mayis ay1 baglarina rastlayan bu islem belli periyotlarla agustos ay1

sonlarina kadar devam etmektedir (Agaoglu ve ark., 1988).

Manisa’da Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde yapilan ¢alismada, ¢ekirdeksiz {izim ¢esidine
ait yapraklarin alim zamanm ve miktarinin kuru iiziim kalitesine etkisi arastirilmistir.
Uygulama olarak; ¢igeklenme Oncesi ve tane tutum donemlerinde yalnizca birer kez ve
cigeklenme Oncesi ve tane tutum doneminde birer kez toplamaya ilaveten 10 giin arayla
uygun yapraklarin ben diisme donemine kadar toplanmistir. Sultani Cekirdeksiz de
ortalama taze yaprak agirligi 2.83 g oldugu bildirilmistir. Sultani Cekirdeksiz de tane
tutumundan sonra su verildikten sonra 1. kalite yaprak elde edildigi saptanmistir.
Yapilan bir arastirmada 100 g zeytinyagli asma yapragi sarmasinda 2.68 g protein,
11.19 g yag, 3.80 g karbonhidrat, 21.68 mg kalsiyum, 341 mg sodyum, 1.90 g C
vitamini ve 1041 1U A vitaminin bulundugu belirlenmistir (El ve ark., 1997).

Ic ve ark. (1997), Sultani Cekirdeksiz cesidinin 100 g agirlik iceriginde 40-49 adet
yemeklik yaprak oldugu ve bir yapragin ortalama 2.3 g oldugunu bildirmislerdir.

Karadeniz Bolgesi’nin 0Ozellikle sahil kesiminde yogun olarak yetistirilen ve
tiziimiinden ticari olarak yeterince faydalanilamayan kokulu iiziimiin yapraginin,
salamuralik olarak degerlendirilmesinin uygun olacagi oOnerilmektedir. Bu iiziimiin
yapraginin yoresel olarak zaten tiiketildigi, bolgede firlin c¢esitliligi saglamak ve
ekonomik olarak bu gesitten yararlanmanin miimkiin oldugu bildirilmektedir (Odabas

ve ark., 1992).

Goktiirk ve ark., (1997), Narince, Hamburg Misketi iizlim ¢esitleri ile 41 B M.G. ve
Kober 5BB anaglarmin yapraklarinin yaprak salamurasi olarak degerlendirilmesi ile
ilgili bir arastirtmada, Narince, Hamburg Misketi ve 41 B M.G. yapraklarinin 1yi sonug
verdigini bildirmislerdir. Calismada, isleme tabi tutulan Narince liziim ¢esidine ait
yapraklarin boyunun 13.67 cm, eninin 13.41 cm, yaprak seklinin kdseli, orta yogunlukta
tiiylii, az dilimli, orta sertlikte ve yaprak pH’nin ise 5 oldugu kaydedilmistir. % 3.5’ lik

tuzlu salamura oraninin en olumlu konsantrasyon oldugu, duyusal analiz ve
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pargalanmama yoniinden Narince ¢esidi ilk sirada yer almistir. 41 B M.G. anacinin

yapraklariin da salamuralik yaprak olarak kullanilabilecegi ayrica bildirilmistir.

Erzurum’da yapilan bir ¢aligmada, Erzincan yoresine ait Hacitesbihi, Karaerik, Kabugu
yufka ve Agrazaki iiziim cesitlerine ait yapraklar 8 farkli yontemle salamuraya
islenmistir. Yiiz grama giren taze yaprak sayisinin 24-41 adet, salamura yapraklarda
kuru madde %13.39-21.70, titre edilebilir asit 0.64-2.08 g/l, vitamin C 3.38-24.04 mg,
ham lif % 3.03-8.67 olarak ¢esit ve uygulamalara gore degismistir. Renk, lezzet,
tekstiire ve genel kalite agisindan yapilan duyusal testte 14.26-23.16 puan arasinda
sonuclar elde edilmistir.Kimyasal ve fiziksel degerlendirmeler bakimindan Karaerik

¢esidinin diger gesitlerden daha iyi sonug verdigi bildirilmistir (Sat ve ark., 2002).

Anli (2006)’ya gore, Ege ve Tokat yoreleri basta olmak lizere Anadolu’nun degisik
yorelerinde salamuralik yaprak tiretilmektedir. Asma yapragi cok eski yillardan beri
Anadolu ve Akdeniz mutfaginda yer bulmus olup, Ege mutfaginin vazgecilmezleri
arasindadir. Benzer mutfak gelenegine, uzun yillar Osmanli hakimiyetinde kalan
Yunanistan, Arnavutluk, Bulgaristan gibi balkan {ilkeleri yaninda, bazi farklar olsa da

Ispanya, Fransa, gibi genis bag alanlarina sahip Akdeniz iilkelerinde de rastlanmaktadir.

Demirhan (2006)’mn serada yapilan galismasinda, Narince ve Sultani Cekirdeksiz
cesitlerinde tepe alma ve ardindan yapilan GAjz ile Humik Asit uygulamalariin tiim
omcalarda yaprak sayisi, yaprak biiyilikliigii, yaprak alani, yaprak agirligi, omca bagina
yaprak verimi ve dekara yaprak verimini arttirdig1 belirlemistir. En yiiksek omca basina
yaprak verim 847.62 g/omca ile 500 ppm GA3 uygulanan Sultani g¢ekirdeksiz ¢esidi
olmustur. Kontrol Narince omcalar1 ise 129.29 g/omca ile en diisiik omca basina yaprak
verimine sahip olmustur. Konya il merkezindeki siipermarketlerde pazarlanan
salamuralik asma yaprag: fiyatlarin1 esas alarak, asma yaprag liretiminin ekonomik

oldugu sonucuna varmislardir.

Miirteza (2006), Izmit, Tokat ve Izmir yorelerinde iiretilmis ii¢ farkli salamura yapragm

genel ozelliklerini incelemis ve besin degerlerini saptamistir. Salamura yapraklarin
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protein icerigi % 11.62 — 24.79, lif igerigi % 48.70 — 58.36 ve kiil igerigi % 6.32 — 11.89
arasinda degistigi tespit etmistir.Ozellikle Tokat ve Izmit ydresine ait olan yapraklarin,
pamuksu kisimlarinin su-tutma ve yag-tutma kapasitesi degerlerinin, fonksiyonel olarak
kullanim i¢in oldukca uygun oldugunu bildirmistir. Yapraklarin ¢oziinmez lifce zengin
kisimlarinin, glikoz adsorpsiyon (100mmol/L i¢in 7.896 - 7.537mmol/L) ve a-amilaz
aktivitesi (% 7.15 - 18.27) degerlerinin degisik kaynaklardan elde edilen ¢oziinmez lif
posalarina yakin degerlere sahip oldugunu ileri stirmiistiir. Asma yapraginin, lif kaynagi

olarak degerlendirilme potansiyeli yiiksek bir iiriin oldugunu kaydetmistir.

Kara ve ark. (2006), Vitis vinifera ve asma ana¢ yapraginin besin igerigini yaprakli
sebzeler ¢esitli kaynaklardan yararlanarak hazirladiklar: verilerle karsilastirmislardir
(Cizelge 2.1). Anag(hangi anag) yapraklarinin kalori, protein, diyet lif, Ca, P, Vitamin A

acisindan vinifera yapraklarina goére daha zengin oldugunu bildirmistir.

Cizelge 2.1. Asma yapragi ile bazi sebzelerin besin igerigi agisindan karsilastirilmast

( 100 g tiiketilen kisim esas alinmustir)

Bitkiler Kalori Protein CHO | Diyet | Ca P Vit. A | VitC
(keal) (9) (mg) | lifi(g) | (mg) | (mg) | (V) | (mg)
Amerikan asma 93,02 5,6 17,30 11,0 | 363,08 | 91,02 | 26999 | 11,1
yaprag1
V.vinifera yaprag 711 0,7 1782 | 10 | 11,01 | 13,02 | 7311 | 10,81
Marul 18,0 1,3 3,5 1,9 68,10 | 25,03 | 1903 | 18,02
Ispanak 22,03 2,9 35 2,7 99,15 | 49,07 | 6725,3 | 28,14
Aysberg 13,02 0,99 2,1 1,4 19,02 | 20,03 | 330,55 3.9

Sendogdu ve ark. (2006), Vitis vinifera L. yapraklarinin antidiabetik ve antioksidan
etkilerini erkek Wistar-albino ratlarda arastirmiglardir. Calismada yaprak ekstraktlarinin
etanolik ekstresinin akut ve subakut aktivitesi incelemislerdir. Sonugta, V. vinifera
yapraklarinin etanol ekstresi 250 mg/kg dozda antidiabetik ve antioksidan aktivite
gosterdigini bildirmislerdir. Aktiviteden baglica kondense tanenlerin ve flavonoitlerin

sorumlu olabilecegini ileri siirmiiglerdir.



Unver ve ark. (2007), Konya’da yetistirilen ii¢ farkli ceside ait taze ve salamura
yapraklarin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri saptamis ve Hesapali ¢esidi en yiiksek

duyusal test puanini almstir.

Tokat Merkez’de iiziim iretimi ve pazarlanmasindaki mevcut durum konusunda
yiiriitiilen bir ¢aligmada, ortalama yaprak iiretimi isletme biiylikliik gruplar itibar ile
190.34 kg ile 868.89 kg arasinda degistigi, isletme ortalamasinin da 400.27 kg oldugu
bildirilmistir. Hem {iziim hem yaprak iiretim miktarinin isletme biiylikligi ile arttigi

gozlenmistir (Elmali, 2008).

Kara ve Akin (2011), Kober 5 BB anac1 iizerine asili Miiskiile sofralik iiziim ¢esidinde
GA; uygulamalarimin taze veya salamuralik tiiketime uygun yaprak boyutlart ile
yapraklarin ham seliiloz igerigine etkilerini incelemislerdir. GA3 uygulamalarinin
yapragin ham seliiloz icerigi tizerine etkisi dnemli bulunurken, yaprak agirligi, yaprak

alani, yaprak hacmi ve yaprak su icerigi lizerine etkisi d6nemsiz bulunmustur.

Giilcii ve Demirci (2011), Trakya ilkeren ve Tekirdag Cekirdeksiz, Narince ve Yapincak
cesidi asma yapraklarmin kalite Ozelliklerini arastrmislardir. Iki  farkli  tuz
konsantrasyonlu (%10 ve 14.5) salamurada yapraklari fermantasyona birakmuislardir.
Fermantasyon bitiminde cam kavanozlar i¢inde muhafazaya alinan Narince salamura
asma yapraklarinda, ortalama agirlik (3.84-3.99 g), toplam kuru madde miktar1 (%18.7-
19.2), titrasyon asitligi (%1.08-1.1), pH (3.10-3.18), indirgen seker (% 0.10-0.08) ve
ham seliiloz (%10.9-11.2) olarak belirlenmistir. Salamura yapraklarda yapilan duyusal
testte Narince ¢esidi toplam 12.4-13.8 puan almistir. Salamura yapraklardan hazirlanan
yaprak sarmalarinda yapilan duyusal degerlendirmede, %14.5 tuzlu salamurada
hazirlanan yapraklarin daha ¢ok begenildigi, diger taraftan Tekirdag Cekirdeksizi ve
Trakya Ilkeren cesidi asma yapragi &rneklerinin duyusal degerlendirmede yiiksek
puanlar alarak salamuraya islemeye en az diger gesitler (Narince, Yapincak) kadar

uygun olduklar tespit edilmistir.
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Tokat’ta yapilan bir arasgtirmada, salamuralik yaprak ve {iziim iiretim modelleri
ekonomik agidan degerlendirilmistir. Calismada, Narince tiziim ¢esidinde iki farkli
diizeyde (ii¢ ve bes donem) salamuralik yaprak ve farkli donemlerde {iziim (olgun ve
koruk) hasadini igeren alt1 farkl {iretim modeli arastirilmigtir. Salamuralik asma yapragi
verimi 126.8 kg/da (ii¢ donem) ile 199.6/kg da (bes donem) arasinda degismistir.
Uretim maliyeti 0.70 TL (olgun iiziim) ile 1.19 TL (bes donem salamuralik
yaprak+olgun iiziim) arasinda degismistir. En yiiksek briit ve net kar ii¢ dénem

salamuralik yaprak + olgun liziim yetistiricili§inden saptanmistir (Cangi ve ark., 2011).

Cangi ve Kilig (2011), 2005 ve 2006 yillarinda yiirittiikleri ¢calismada, Narince tizim
cesidinde, farkli budama seviyesi ve azot dozlarinin salamuralik yaprak verim ve
kalitesi {lizerine etkisini arastirmiglardir. Sonugta, budamada yiikleme seviyesinin
artmast ve azot uygulamalarinin yaprak verimini artirdigi, 100 grama giren yaprak
sayist ve kuru madde oranmi etkilemedigini belirlemislerdir. Dekara 15-20 kg azot
uygulamasi ve kis budamasinda ise omcalarin gelisme kuvveti dikkate alinarak normal

sayida gozle yiikleme yapilmasi 6nermislerdir.

Fernandes ve ark. (2013), Vitis vinifera L tiirine ait 20 {iziim ¢esidinden hasat sonrasi
topladiklari yapraklarin fenolik bilesik icerigi ve antioksidan kapasitesi agisindan zengin
oldugunu belirlemislerdir. Tarimsal iiretimde geri kalmis bolgelerde asma yapraklarinin
yan Uriin olarak degerlendirilerek ekonomik katki saglayacak bir {iriin olabilecegini ileri

siirmislerdir.

Ulkemizde sarmalik olarak degerlendirilen asma yapragi, onemli bir tiiketim
potansiyeline sahiptir. Ulkemizde yetistiriciligi yapilan bazi iiziim gesitlerinin yapraklari
salamura olarak degerlendirilmektedir. Sarmalik yaprak iiretimi i¢in ince, tiiysiiz, lifsiz,
ince damarli, az dilimli ve damakta eksimsi bir tat birakan gesitler tercih edilmektedir.
Bu nitelikleri ile en Oonemli sarmalik ¢esidimiz Sultani Cekirdeksiz ve Narince

cesitleridir (Celik, 2013).
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Giiler ve Candemir (2014), Sultani Cekirdeksiz, Sultan 1, Saruhanbey, Sultan 7 klonlari
ile Narince liziim ¢esidinin taze asma yapraklarimin fenolik bilesik ve flavonoid
igceriklerini aragtirmiglardir. Denemede yer alan yer alan ¢esitlerde toplam fenolik igerigi
9.72-14.22 m/g ‘arasinda, toplam flavonoidigerigi ise 5.08-7.22 mg kg’ arasinda
saptanmistir. Narince iizim ¢esidinin taze asma yapraginda; L, a ve b renk degerleri
sirastyla; 45.0; -6.62 ve 14.93 olarak, katesin, epikatesin, vanilik asit, gallik asit, kafeik
asit miktarlari ise sirastyla 91.2- 20.07-73.40-6,03 ve 70,14 mg kg™ olarak saptanmustir.
Sultani’nin S7 klonunda taze asma yapraginda; L, a ve b renk degerleri sirastyla; 40.31;
-4.68 ve 8.56 olarak, katesin, epikatesin, vanilik asit, gallik asit, kafeik asit miktarlar
ise sirastyla 101.03, 34.03, 60.0, 6.15 ve 51.20 mg kg™ olarak saptanmustur.

Dogan ve ark. (2015), 2011 ve 2014 yillarinda Tiirkiye ve Balkanlarda “sarma’’nin
etnobotanik ve folklorik 6zelliklerini arastirmiglardir. Agirlikli olarak 50 cinse ve 27
aileye ait olan seksen yedi botanik taksonun, Tiirkiye ve Balkanlar'daki “sarma” biyo-
kiiltiirel mirasin1 temsil ettigini saptamislardir. Sarma’daki en biiyiik bitki biyocesitliligi
Tiirkiye ve daha az 6l¢iide Bulgaristan ve Romanya'da bulunmustur. Sarma hazirlamak
icin en ¢ok kullanilan yapraklari lahana, asma, pancar, rihtim, kuzukulagi, yaban turpu,
olarak siralamiglardir. Sarma’nin Osmanli topraklarimin geleneksel mutfaklarinin bir

ayagini temsil ettigini kaydetmislerdir.

Dogan ve ark. (2015), 1552-1555 yillar1 arasinda Istanbul'u ziyaret eden Alman gezgin
ve tliccar Hans (Babinger, 1923) atfen, dolma ve sarmanin yaygin olarak tiiketildigini,
sarma hazirlamak icin bircok yerde taze asma yapragi satildigini bildirmektedir.
Arastirmacilar Dernschwam’in giinliiklerinde, sarma i¢ harcinin etten yapildigini ve

sarmanin olgunlasmamis ve eksi eriklerle birlikte pisirildigini belirtmislerdir.

Bekar (2016), Niksar ve Erbaa il¢elerinde yapmis oldugu calismada dekardan 800 kg
salamuralik asma yapraginin toplandigini saptamistir. 2016 yilinda asma yaprak
fiyatinin ortalama 6 TL oldugu diisiiniiliirse, dekardan 5500 TL gibi biiyiik bir gelir elde

edildigi goriilecektir.
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Gilcii ve Torcuk (2016), yemeklik asma yapraginin iiretim ve pazarlama olanaklarinin
gelistirilmesinde en 6nemli husus olarak iiriiniin standart kalitede ve gida giivenirliginin
saglanarak tliketiciye ulastirilmasina dikkat ¢ekmislerdir. Bu konuda yapraklarin bagda
yetistirildigi agamadan tiikketim asamasina kadar olan tiim siireglerde, gida giivenligi
acisindan gerekli onlemlerin alinmasinin, insan saglhigir ve irliniin imajimni1 korunmasi

acisindan 6nemli oldugunu vurgulamislardir.

Savas ve ark., (2006), asma fidani iireten 28 isletmede anket yolu ile asma fidani
tiretiminin teknik ve ekonomik yonden mevcut durumunu incelemislerdir. Son yillarda
0zel sektoriin iiretimde daha fazla paya sahip oldugu, firmalarin ¢gogunun asili asma
fidan1 iirettigi, halen yerli ve Amerikan asma fidani iiretimi yapan isletmeler oldugu,
bazi firmalarin damizliklarinin mevcut oldugunu bildirmislerdir. Bir adet asili asma

fidaninin tiretim maliyetini 0.94 TL ve satis fiyatin1 ise 2.73 TL olarak hesaplamislardir

Cangi ve ark. (2017b), Narince liziim ¢esidinde (Vitis Viniferal) amonyum nitrat,
amonyum siilfat ve iire uygulamalarinin yemeklik asma yaprak verimine etkisini
arastirmiglardir. Yaprak verimi iizerine giibre formlarinin etkili oldugu, azot dozlari
arttikga yaprak veriminin arttigi, taze asma yaprak veriminin 312.4 kg/da (kontrol) ile
437.1 kg/da (amonyum nitrat 10 kg N/da) arasinda degistigini bildirmislerdir. Sonug

olarak, amonyum nitrat giibre formu ve dekara 10 kg N uygulamasini dnermislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirma 2018 yilinda Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Tarimsal Uygulama ve
Arastirma Merkezi (GUTAM) deneme arazisi ve arastirma baginda gerceklestirilmistir.
2018 yilinda TOGU GUTAM? ait arazide yetistirilen acik koklii fidanlardan elde edilen
yemeklik yapraklar deneme materyalini olusturmustur. Fidan materyali olarak 1103 P
anacina ait celikler ile Sultani Cekirdeksiz g¢esidinin S7 klonu ve Narince {iziim
cesidinin kalemleri kullanilmistir. GUTAM arazisinde veri alian bag 2013 yilinda tesis
edilmis olup,1103 P anacina Narince ¢esidi ile asili, 6 yasinda, 3x1,5 m dikim sikli§inda

ve ¢ift kollu kordon terbiye sistemine aittir.

Salamura yapiminda klorsuz su, % 8 NaCl (kalin tuz) ve % 0,25’lik sitrik asit
kullanilmigtir. Ayrica yapraklari salamura yapiminda 1 litrelik hermetik cam kavanozlar

kullanilmuastir.

Asma fidan iretimi yapilan fidanlik parseline ait toprak ozellikleri Cizelge 3.1°de

verilmistir.

Cizelge 3.1. Asma fidan iiretim parseline ait toprak 6rneginin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri

Toprak Ozellikleri (0-30 cm) Sonuglar
pH (1:2.5) 7.85
Organik madde (%) 1.70
Kil % 33.00
Silt % 32.50
Kum % 36.50
Tekstiir sinifi Killi-Tin
Toplam N (%) 0.13
Yarayishi P,Os (kg/da) 5.60
Yarayish K0 (kg/da) 16.45
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Arastirma bag1 topragimna ait fiziksel ve kimyasal 6zellikler Cizelge 2.2’deverilmistir.
Bag alaninin siltli kil tekstiire sahip, silt hafif/kuvvetli alkali, tuzsuz ve ¢ok fazla kirec¢li

yapidadir.

Cizelge 3.2. Deneme bag alani topraginin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Toprak Ozellikleri Derinlik

0-30 cm 30-60 cm
pH (1:2.5) 8.49 8.63
Organik madde (%) 1.51 1.47
Kil % 42.9 45.4
Silt % 40.0 40.0
Kum % 17.1 14.6
Tekstiir sinifi Siltli Kil Siltli kil
EC ('s/lcm) 288 194
Yarayish P,Os (kg/da) 0.11 1.14
Yarayish K0 (kg/da) 34.0 22.5
Mn (ppm) 4.34 4.22
Fe (ppm) 5.72 6.10

3.2. Yontem

Arastirmada agik koklii olarak {iretilen asma fidanlarindan yemeklik (salamuralik)
yapraklarin verim ve Kkalitelerini belirlemek amaglanmistir.  Calismada 4 farkh
uygulamadan yaprak Orneklemesi yapilmistir. Denemede toplanan taze ve salamura
yapilan yemeklik yaprak numunelerinde 6l¢iim, tartim ve diger analizler yapilmistir.
Denemeye konu olan uygulamalar;

1-Alt1 yash Narince asmalarindan alinan yaprak ornekleri (fidandan alinan yapraklari
kiyaslamak amaciyla)

2-Acik koklii yerli Narince fidanlarindan alinan yaprak oOrnekleri (asili fidan ile
kiyaslamak amaciyla)

3-Acik koklii agili Narince fidanlarindan alinan yaprak 6rnekleri

4-Acik koklii asili Sultani fidanlarindan alinan yaprak 6rnekleri (Narince yapraklar ile

kiyaslamak i¢in)
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Arastirma dort asamadan olusmustur. ilk asamada asili asma ve yerli fidan iiretimi igin
celikler arazide fidanlik parseline dikilerek gelismeye birakilmistir. ikinci asamada
gelisen fidanlardan yapraklar toplanmus; ti¢iincii asamada yapraklar toplanarak salamura
yapilmistir. Son olarak dordiincii asamada ise yapraklarda fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizler yapilmistir. Kontrol amagli olarak GUTAM’ ait deneme bagindaki Narince

yapraklar1 3’iincii kirim doneminde toplanarak degerlendirmeye tabi tutulmustur.

3.2.1. Asilama ve asma fidanlarim yetistirme asamasi

Arastirmada acik kokli olarak iiretilen fidanlarin yapraklart yemeklik amacla
degerlendirilmistir. Bu amagla Narince ¢esidinden yerli ve asili, Sultani Cekirdeksiz
cesidinden asili asma fidanlan yetistirilmistir. Asili asma fidanlarinin iiretiminde 1103 P
anaci c¢elikleri kullanilmistir. Her fidan tipinden 1000 ¢elik (4 tekerriir x 250 asili ve
asisiz ¢elik) fidanlik parseline dikilmistir. Toplam 3000 c¢elik ile fidan {retimi

gerceklestirilmis ve iki donem asma yapragi toplanarak gerekli veriler alinmigtir.

25 Nisan 2018 tarihinde ¢elik ve kalemler asilamaya hazirlanmistir. Bu amagla, ¢elik ve
kalemlerin dezenfeksiyonu (Celik ve ark., 1998) gore yapilmistir. Anaglara 50 °C sicak
suda 30 dakika (Ophel ve ark., 1990) termoterapi uygulamasi yapilmigtir. Celik ve
kalemler %50 bakir ve iprodione iceren fungusitli suda bekletilmis, ¢eliklerin bazal

kisminda tek g6z birakildiktan sonra diger gozler koreltilmistir.

Asilama islemleri pedalli omega seklinde kesit agan yar1 otomatik makineler ile 27
Nisan 2018 tarihinde yapilmistir. Asilama sonrasi asili gelikler 74-76 °C’ de eriyen ve
69-72 °C’de uygulanan kirmizi parafine daldirildiktan sonra, igerisinde fungusitli cam
talas1 olan kasalara koyularak kaynastirma (¢imlendirme) odasina yerlestirilmistir (Sekil
3.1).Asili gelikler, plastik kasalar icerisinde kaynastirma odasina yerlestirildikten sonra,
standart olarak 22-24 °C; nem oran1 %74-80; 6-12 saatte bir havalandirma olan odada

kaynastirmaya birakilmistir(Celik, 1983; Akman ve Ilgin, 1987).
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Asili gelikler 21 giin kaynastirma odasinda tutulduktan sonra, 1 hafta alistirmada
tutulmus ve 2. parafinleme sonrasi igerisinde su bulunan plastik kasalarda 7 giin oda
sicakliginda alistirmaya tabi tutulmustur. Asili ¢elikler dnceden dikime hazirlanmis
fidanlik parseline tek sira halinde sira arasi ve sira tizeri 1 m X 6 cm dikim sikliinda

(16666 ¢elik/da) 1 Haziran 2018 tarihinde fidanlik parseline dikilmistir (Sekil 3.2).

Sekil 3.2. Celiklerin fidanlik parseline dikilmesi
17



Daha sonra asilt ¢elikler ve yerli ¢eliklere gelisme doneminde normal bakim (sulama,
giibreleme, ilaglama, yabanci ot miicadelesi vb.) isleri (Kiigikyumuk, 2009) biitiin
gelisme periyodunda gerektikge yapilmistir. Humik asit giibre uygulamast %0.5 Humik
asit 5 Temmuz 2018 tarihinde topraktan uygulanmustir (Sekil 3.3). Asili ve yerli gelikler
damlama sulama ile diizenli olarak sulanmis, yabanci otlarla miicadele mekanik
yontemle gerceklestirmistir (Sekil 3.4). Fidanlarda anaglardan siiren siirgiinler
temizlenmistir (Sekil 3.4). Fidanlarda u¢ alma islemi yapilmamistir. Yaprak toplama
islemleri sonrasinda fidanlar yapraklarini doktiikten sonra sokiim pullugu ile 14 Kasim
2018’de sokiilerek (Sekil 3.5), fidan randimanlar1 TS 3981°e¢ gore (Anonim, 1995)

belirlenmistir.

Sekil 3.4. Anaglardaki siirgiinlerin koparilmasi ve yabanci ot temizligi
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Sekil 3.5. Fidanlik parselinden fidanlarin sokiilmesi

3.2.2. Asma fidanlarinda yapraklarin toplanmasi

Narince ve Sultani Cekirdeksiz iiziim ¢esidi ile liretilen asili asma fidanlarinda 2 donem
yaprak hasadi yapilmistir (2 ve 14 agustos 2018 tarihlerinde) (Sekil 3.6). Asil
fidanlarda Amerikan asma anaglarinda siirgiinler koparilmis olup, anag¢ yapraklarinin
gelismesine miisaade edilmemistir. Yaprak hasat miktar1 fidan kalitesini etkilemeyecek
oranda yapraklarin gelisme durumuna goére (4-7 adet yaprak/fidan/donem) yapilmaistir.
Hasatta yapraklar, yaprak saplar1 1-3 cm’ye kisalacak sekilde ayalarina zarar vermeden
koparilmistir. Asma fidanlarinda yaprak toplama 6ncesinde tekerriirde 100 fidan olacak
sekilde her fidan tipinde 4’er adet parsel olusturulmustur. Bu parsellerde 2 dénemde
toplanan yapraklarin verim degerleri ayr1 kaydedilmistir. Parsellerin geri kalan kisminda
yapraklar toplandiktan sonra toplam agirlik degerleri alinmistir. Toplanan yapraklar iki
kisma ayrilmis olup, taze asma yapraklarinda gerekli veriler alindiktan sonra 1/3’liik
kism1 mineral madde analizi i¢in kurutulmustur. Yapraklarin geri kalan1 ayni giin
salamura yapilmistir. Ayrica hastalikli, zarar gérmiis, parcalanmis, sekil, renk ve

biitiinliiglinii kaybetmis yapraklar toplanmamugtir.
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Sekil 3.6. Fidanlik parselinden yaprak hasadi

3.2.3.Verim cagindaki Narince asmalarindan yapraklarin toplanmasi

TOGU GUTAM’ ait alt1 yash arastirma baginda 1103 P anacina asili Narince
asmalarindan 3 donem yaprak toplanmis olup, genel karakteri yansitmasi agisindan
degerlendirilmede 3. donem yaprak ornekleri (11 Haziran 2018) yaprak ozelliklerini
belirlemek amaciyla kullanilmistir (Sekil 3.7). Deneme bagindaki asmalarda siirgiinler
tizerindeki uctan itibaren olgun yapragin 1/3 ile 2/3 biiyiikliigiine erisen, 4. 5. ve 6.
yapraklarin tamamu tigiincii donemde toplanmustir. Yapraklar toplanirken sap kisminin
1/3 lik kismi yaprak ayasinda kalacak sekilde ayalarina zarar vermeden toplanmustir.
Hasat edilen yapraklar laboratuara getirilerek ol¢iim ve analizler yapilmistir. Ayrica
hastalikli, zarar gormiis, parcalanmis, sekil, renk ve biitiinliigiinii kaybetmis yapraklar

toplanmamustir.
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Sekil 3.7. Deneme baginda Narince ¢esidinde yaprak hasadi ve veri alim1

3.2.4. Yapraklarin salamura yapilmasi

Fidan ve verim cagindaki asmalardan toplanan yapraklar giiniin erken saatlerinde
toplandiktan sonra kisa siirede salamura edilip isleme yerine gotiiriilmiistiir. Yapraklar,
yikanip ayiklandiktan sonra 1 litrelik hermetik kapakli cam kaplara yerlestirilmis;
iizerlerine %14.5 tuz+%]1 sitrik asit i¢eren salamura ilave edilerek ornekler 5 hafta
sireyle fermantasyona birakilmistir (Sekil 3.6) (Gililcii ve Demirci, 2011).
Fermantasyon bitiminde salamura yapraklara isil islem uygulanmamustir. Isil islem

uygulanmayan 6rnekler analiz zamanina kadar oda kosullarinda depolanmustir.
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Sekil 3.9. Salamura yapilmis yemeklik yapraklar

3.2.5. Taze asma yapraklarinda belirlenen 6zellikler

Taze yaprak verimi: Bolgede iiretici baglarinda hasat sayisi, ireticilerin toplama
aligkanliklart vd. nedenlerden dolayi, deneme bagindan verim belirlemeye yonelik
yaprak toplanmamistir. Caligmanin temeli asma fidanlarindan fidan basina ve dekara
toplanabilecek yaprak miktarin1 ortaya koymak amaclanmistir. Asma fidanlarinda
giniin erken saatlerinde salamuralik amaca uygun iki donemde yaprak hasatlari
gerceklestirilmistir. Yaprak hasatlar1 bir hafta aralikla iki defa (2 ve 14 agustos 2018)

yapilmustir. Yapraklarin sap kisminin yaris1 yaprak iizerinde kalacak sekilde hasatlar
22



yapilmustir. Yaprak verimini ortaya koymak i¢in uygulamalara ait fidanlik parselinde iki
donemde yapraklarin tamami toplanmistir. Iki dénemde toplanan yaprak verimleri
donemler ve toplam yaprak verimi seklinde (parsel yaprak verimi) ¢izelgeler halinde
sunulmustur. Fidan randimanlar1 farkli oldugu icin dekara verimin hesaplanmasinda 100
fidandan toplanan yaprak miktarlarina ait degerler kullanilmigtir. Bu amagla, her fidan
tipinde100 fidan x 4 tekerriir olacak sekilde iki donemde toplanan yaprak verimleri
ayrica saptanmistir (100 fidandan alinan yaprak miktar1). Dekardan alinabilecek yaprak
verim degerlerinin hesaplanmasinda; her fidan tipindeki fidan randiman degerleri, bizim
calismamizda uygulanan dikim sikligina gore dekara dikilebilecek celik miktart (16666

celik/da) ve 100 fidandan alinan yaprak verim degerleri kullanilmusgtir.

Dekardan alinabilecek fidan miktar1 (kg/da) = fidan tipine gore elde edilen fidan
randimani (0.xx) X dekardaki ¢elik sayisi (16 666)

dekara alinabilecek fidan miktar 1x 100 fidandan alinan yaprak

dekara yaprak verimi (kg/da)= 100

Yaprak boyutlan ve 6zellikleri: Arastirmada yer alan Narince ve Sultani Cekirdeksiz
cesitlerine ait yapraklarda; yaprak eni (cm), yaprak boyu (cm), yaprak alani (cmz),
yaprak sekli, yaprak agirhig  (g/adet), tiylilik durumu,  dilimlilik durumu
belirlenmistir. Asma ve fidanlardan toplanan taze yapraklarin tiylillik ve dilimlilik
durumu "Descriptor for Grapevine"’dan yararlanilarak belirlenmistir (Anonim,
1983).Yaprak boyutlar1 cetvel ile Olgiilerek saptanmustir. Yaprak alanlari piksel-alan
yontemiyle Yiiziincii Yil Universitesi Ziraat Fakiiltesi’nde hazirlanan programla
belirlenmistir (Dogan ve ark., 2018). Bu yontemde asma yapraklar1t A4 (210 x 297 mm
= 62 370 mmz) tarama alanina sahip yiliksek ¢ozlniirlikli (1200 dpi) tarayicida
taranarak veya A4 kagidina fotokopileri gekilen yaprak orneklerine ait tarama
verilerinin photoshop CS6 programi ile piksel hesaplama metodu ile belirlenmektedir.
Yaprak orneklerinin A4 kagidina cekilen fotokopileri alan 6l¢limiinde kullanilmistir.
Yaprak boyut ve alan 6l¢iimleri her uygulama i¢in 25 yaprak 6rnegi kullanilarak ikinci

donemde belirlenmistir.
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3.2.6. Salamura yapraklarda belirlenen 6zellikler

Asma fidan1 (Narince ve Sultani Cekirdeksiz) ve verim ¢agindaki (Narince) asmalardan
toplanan salamura yaprak Orneklerinde kimyasal analizler yapilmistir. Analizler dort
farkl1 uygulamaya ait yaprak Orneklerinde yapilmistir. Yapraklarin besin igerigine
(enerji, CHO, protein, yag, diyet lif, toplam fenolik, C, E ve K1 vitaminleri) yonelik
analizler TUBITAK Marmara Arastirma Merkezinde yaptirilmistir.

Yaprak rengi: Yaprak ayalarmin iist kisminda renk degerleri (L *, a * ve b * ) Hunter
Lab D-9000 kolorimetresi ile saptanmistir. TAB degeri (TAB= a*/b*) esitliginden
hesaplanmustir. Renk 6l¢giimleri TOGU Bagcilik laboratuarinda yapilmistir.

Enerji (kcal/100 g): Enerji digestible enerji hesabi olarak verilmistir. Diyet lif enerji
hesabina dahil edilmistir.

Kiil ve nem icerigi (%): Kiil ve nem icerigi AOAC (1990) a gore belirlenmistir.
Protein (g/100 g): Protein (g/100 g) Kjeldahl yontemine AOAC (1990) a gore
belirlenmistir..

Karbonhidrat (g/100 g): Karbonhidrat (g/100 g) analizleri ve enerji (kcal/100g)
hesaplamalar1 Atwater yontemine (Watt and Mersil, 1975) gore belirlenmistir.

Diyet lif (9/100 g): AOAC (2010)a gore belirlenmistir.

Yag (g/100 g): VELP SER 148 operation manuel metotla saptanmustir.

pH: AOAC (1990)’a gore belirlenmistir.

Toplam asitlik (g/l): AOAC (1990) a gore belirlenmistir.

Vitamin igerigi : Vitamin C (HPLC UV) (mg/100 g) Dodson ve ark., (1992);

E vitamini (mg/100g) Manz and Philipp (1981); Klvitamini (ug/100 g) HPLC FLD)
ileTUBITAKMAM °da isletme i¢i metoda gore yapilmistir.

Toplam fenolik bilesik (mg GAE/100 g): Folin-Ciocalteucolorimetric metoduna
gore(Singleton ve Rossi 1965) belirlenmistir.

Mineral madde icerikleri (mg/100g): Fidan ve bagdaki asmalardan alinan ve salamura
yapilan yaprak érneklerinde mineral madde analizleri yapilmstir. Ca, Fe, Mg, Mn, P, K,

Zn, Cu, Se igerikleri belirlenmistir.Mineral madde analizleri TOGU Bilimsel ve
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Teknolojik Arastirmalar Uygulama ve Arastirma Merkezi, Toprak Bitki ve Su Analiz

Laboratuarinda yaptirilmastir.

Yaprak ornekleri laboratuar ortamina getirildikten sonra saf su ile yikanmis ve 70°C’de
48 saat etiivde kurutulmustur. Kurutulmus bitki materyalleri agat degirmeninde
ogitiilmiis ve drnekler yas yakma metoduna gore mikrodalga firininda (Mars 6) H,0,-
HNOj3 asit karisiminda yakilmistir(Kacar ve inal, 2008). Yas yakma ydntemine gdre
yakilan 2 g salamura asma yaprak orneklerinde bulunan Ca, P, K, Mg, Cu, Fe, Mn, Zn
elementlerinin konsantrasyonlart ICP-OES (Thermo-ICAP7000) cihazinda Ca 370.602
nm, P 213.618 nm, K 766.491 nm, Mg 285.213 nm, Cu 324.754 nm, Fe 238.204 nm,
Mn 257.610 nm, Zn 213.857 nm dalga boyunda belirlenmistir.

Sekil 3.10. Yapraklarda tartim ve renk 6l¢iim islemi

3.2.7. Duyusal Analizler

Fidanlardan ve verim ¢agindaki asmalardan toplanan ve salamura yapilan yapraklardan
aynt dolma i¢i kullanilarak hazirlanan zeytinyagli yaprak sarmalar, ayni silire ve
sicaklikta pisirilerek, daha sonra sigara kullanmayan 16 panelistin (8 erkek, 8 bayan)

katilmiyla 11 Aralik 2018 tarihinde duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur.
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Ornekler renk, lezzet, koku ve liflilik ozellikleri bakimindan 5 puan iizerinden
degerlendirilmistir (Basoglu ve ark., 1996). Zeytinyagli sarma i¢in hazirlanan standart i¢
malzemeleri (1kg Piring, 1kg kuru sogan, 330 gram zeytinyagi, 165 gram domates
salcasi, 1 tatll kasig1 tuz, 1 ¢ay kasigi kirmizibiber )1 adet sarmaya ortalama 8-9 g i¢
malzemesi konulmustur. Duyusal test asamasinda panelistler sadece igme suyu
kullanmislardir. Sarmalarda ve tadim asamasinda panelistler sos olarak limon suyu

kullanilmamustir.

Sekil 3.11. Duyusal test i¢in zeytinyagli sarmalarin hazirlanmasi
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Sekil 3.12. Duyusal teste hazirlanan zeytinyagli sarma ornekleri

3.2.8. Deneme plani ve verilerin degerlendirilmesi

Aragtirmada asma fidani iiretim asamasinda 4 tekerriir, her tekerriirde 250 ¢elik olacak
sekilde planlanmigtir. Yaprak toplama déneminde fidan randimani belli oldugu i¢in, her
fidan tipinde parsellerden iki donemde toplanan yaprak verimleri kaydedilmistir. Fidan
tiplerinin toplanan yaprak miktarina etkisini ortaya koyabilmek i¢in, her fidan tipinde
100 fidandan toplanan (4 tekerriir) yapraklar ayrica kaydedilerek istatistiki analizde
kullanilmistir. SAS istatistik paket programi kapsaminda varyans analizi ile belirlenmis,
uygulamalara ait ortalama degerler LSD c¢oklu karsilastirma testine gore
degerlendirilmistir. Dekara yaprak veriminin hesaplanmasinda 100 fidandan toplanan

yaprak verim miktarlar1 hesaplama kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Asma Fidan Randimanina Ait Veriler

Arastirmadaki materyal fidanlik parselinde iiretilen asma fidanlart olusturmaktadir.
Amag fidanlik parselinde yetistirilen asma fidanlarindan yemeklik amagla asma
yapraklarin1 toplamak ve gerekli verileri elde etmektir. Calismamizda 3 tip fidan
iiretilmis olup, 14 Kasim 2018 tarihinde fidanlar traktor ile sokiim pullugu yardimi ile
sOkiilmiistir. Fidan tipine gore randiman farklilik gostermistir.Fidanlik parselinde en
yiiksek fidan randimani “Yerli Narince” fidaninda (%73), en diisiik 1103 P’ asil1 Sultani
Cekirdeksiz kombinasyonundan (%45) elde edilmistir. Genel olarak tiim uygulamalarda
Birinci Boy Fidan Randimani oldukga Yyiiksek ¢ikmistir (Cizelge 4.1).

Randiman oranlar1 ve c¢alismamizdaki ¢elik dikim sikligina gore, bu fidan tiplerinden
dekardan alinabilecek tahmini fidan sayilari; Narince asili da 10 833 adet, Narince
Yerli de 12166 ve Sultani Cekirdeksiz ‘de 7500 olarak hesaplanmistir. Genel olarak
bizim ¢aligmamizda acik kokli fidan randimanlar iilkemiz fidan randiman degerlerine

gore tatminkar diizeyde denilebilir.

Cizelge 4.1. Yemeklik yaprak toplanan asma fidanlarinda fidan randiman oranlar1 (%)

Fidan 1.Boy Fidan 2.Boy Fidan Toplam Fidan
tipi/Kombinasyon Randimani (%) Randimani (%) | Randimani (%)
Narince Asili 55.00 10.00 65.00
Narince Yerli 61.00 12.00 73.00
Sultani Cekirdeksiz 39.00 6.00 45.00
Asili

Yagci ve Sucu (2017) Sultani Cekirdeksiz ¢esidinin K7 klonunun 1103 P {izerinde %52
fidan randimani verdigini bildirmislerdir. 1103 P {izerinde Narince ¢esidinde fidan

randimant %52-81, Kili¢ (2014) ve %93 Etker (2015) seklinde elde edilmistir.

Asma fidani iiretiminde toplam fidan randimanini; anag/cesit kombinasyonlar1 (K&se ve

ark., 2015), asili ¢elik dikim zamani (Cangi ve ark.,2015), dikim ortam1 ve yetistirme



yerleri (Giinen ve Altindisli, 2017), ¢elik kalinlig1 (Etker, 2015), ¢elik uzunlugu (Cangi
ve Gtler, 20189 gibi pek ¢ok faktor etkilemektedir.

4.2. Taze Asma Yapraklarindan Alinan Veriler
4.2.1. Asma yaprak boyutlarina ait 6zellikler

Aragtirmada bagdaki Narince asmalarindan ve fidanlik parselindeki 3 fidan tipine ait
fidanlardan toplanan yemeklik yapraklarin boyut ve agirliklarnt Cizelge 4.2°de
verilmigtir. Calismada hasat edilen yemeklik taze yapraklara ait fotograflar Sekil 4.1 ile
4.4°de verilmistir. Yaprak eni, boyu ve alanm1 bakimindan en yiiksek degerler bagdaki
asmalardan toplanan Narince yapraklarindan elde edilmistir. Fidanlarda ise en yiiksek
deger asili Narince asma fidanlarindaki yapraklarindan, en diisiik ise asili Sultani

Cekirdeksiz fidanlarindan toplanan yapraklardan elde edilmistir(Cizelge 4.2).

Tokat yoresinde en fazla yemeklik yaprak iiretilen Erbaa ilgesinde, Narince ¢esidinin
salamura yaprak numunelerinde, yaprak eninin 14.25 cm ile 17.70 cm, boy degerinin
ise 13.75 cm ile 17.35 cm arasinda degistigi bildirilmistir. Yaprak alaninin ise 125.68 ile
180.72 cm? salamura yaprak agirhigmnm ise 2.01 g ile 4.05 g arasinda degistigi

saptanmustir (Cangi ve ark., 2016).

Cizelge 4.2. Taze Asma yapraklarinin boyutlar

Ornekleme Yaprak Eni Yaprak Yaprak Yaprak Agirh@
Yapilan Asma (mm) Boyu (mm) | Alam (mm®) (9/adet)
Tipi
Narince Bag 126.4+£17.11 | 93.2+12.5 129.2+26.3 2.75+0.29
Narince Asili 94.1+1.18 85.5+1.28 87.52+11.9 1.64+0.14
Narince Yerli 107.3+0.92 87.6+£0.99 84.85+11.7 1.49+0.12
Sultani Cek. Asihi 100.7£0.95 79.0+£0.8 77.99+9.96 1.3840.16

oo

Kilig, (2007) yemeklik yapraklarin boyut ve agirliginin terbiye sistemine gore degistigi,
Goble omcalarda yetisen Narince’nin taze yapraklarinda ortalama agirligin 2.32-2.56 g,
kordon asmalarda 2.74-3.03 g olarak belirlemistir. Kordon terbiye sisteminde bir

yapragin ortalama alanmni 2005 yilinda 148.74 cm? ve 2006 yilinda 150.23 cm? olarak
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tespit edilmistir. Yine farkli yorelerden alinan yaprak orneklerinde taze yaprak

agirh@inin degistigi, Narince ’de yaprak agirligini Turhal’da 2.92 g, Niksar’da 4.10 ve
Erbaa da 4.0 g olarak saptamistir (Bekar, 2017).

Sultani Cekirdeksiz’de yapilan ¢alismada, ortalama taze yaprak agirhig: 2,83 g oldugu
bildirilmistir. Sultani Cekirdeksiz de tane tutumundan sonra su verildikten sonra 1.
Kalite yaprak elde edildigi saptanmistir(Ozcan ve ark., 2004). I¢ ve ark. (1997) ise
Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde 100 gram agirlik igerinde 40-49 yaprak oldugunu, bir
yapragin ortalama 2,3 g oldugunu bildirmislerdir. Yine Narince c¢esidinde yaprak
boyutlart ve agirhiginin; yapraklarin giin igerisindeki toplanma zamani ve yapraklarin
hasat donemine gore degisebilmektedir (Bekar ve ark., 2017). Giilcii ve Demirci (2011)

Narince ¢esidinin salamura yaprak agirligini 3.84 g olarak belirlemistir.

Serada yetistirilen asma fidanlarindan toplanan Narince yapraklarinda en, boy ve yaprak
agirliginin 13.23 cm, 10.47 cm ve 2.65 g; Sultani Cekirdeksiz yapraklarinda ise sirasiyla
15.17 cm, 11.83 cm 3.08 agilikta oldugu bildirilmistir. Ortalama yaprak alaninin
Narince’de142.3 cm?, Sultani Cekirdeksiz ‘de 182.3 cm? oldugu, 500 ppm GAs
uygulamasmin yaprak boyutunu olumlu yonde etkiledigi bildirilmistir (Demirhan,
2006).

Erzincan’da Hacitespihi, Karaerik, Kabuguyufka ve Agrazaki ¢esitlerinde yaprak boyut

ve agirliklariin cesitlere gore degistigi bildirilmistir. En kiigiik boyut Agrazaki ’de en
biiyiik boyutlu yaprak Karaerik ¢esidinde belirlenmistir (Sat ve ark., 2002).

Yemeklik olarak degerlendirilen asma yapraklarinda daha once yapilan ¢ok sayida
aragtirma sonuglarina gore; yaprak boyutu, agirlik ve alanmin ¢eside, yoreye, yetistirme

(RO

kosullarina, yillara ve yapilan uygulamalara gore degistigi goriilmektedir. Genel olarak
asmalardan toplanan yemeklik yapraklarin 2-4 g arasinda degistigi sdylenebilir. Bizim
caligmamizda arazide agik kokli fidan iiretilirken ayni fidanlardan toplanan yapraklarin
yemeklik amagla degerlendirdigi dikkate alinirsa, asmalardan toplanan yapraklardan
daha kiigiik ve hafif olmasi normaldir. Onemli olan yapraklarin sarma yapimi igin

uygun sekle ve yeterli biiyiiklige ulasmasidir. Bu a¢idan denemede fidanlardan
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toplanan yapraklarin sarma hazirlanma asamasinda yeterli biyiliklige ulastig
goriilmistiir. Ayrica, duyusal test asamasinda parametre olarak degerlendirmede yer yer
almasa da, panelistler sarma biiyiikliikleri konusunda herhangi bir olumsuz goriis

belirtmemislerdir.

Sekil 4.1. Bagdan toplanan Narince ¢esidi yemeklik taze yapraklarin gérinimii

Sekil 4.2. Asili Narince asma fidanlarindan toplanan yemeklik taze yapraklarin
gorunimu
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Sekil 4.3. Asisiz Yerli Narince asma fidanlarindan toplanan yemeklik taze yapraklarin
gorinumu

Sekil 4.4. Asil1 Sultani Cekirdeksiz asma fidanlarindan toplanan yemeklik taze
yapraklarin goriinlimii
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4.2.2. Asma yapraklarina ait sekil, tiiyliiliik ve dilimlilik 6zellikleri

Yapraklarin dilimlilik 6zelligi ¢esitlere 0zgii bir karakter o6zelligi olup, alt ve Tist
ceplerle sap cebinin derin oldugu dilimli gesitler sarma yapimi sirasinda giicliiklere
neden olmaktadir. Bu nedenle bu sekildeki yapraga sahip ¢esitlerin yapraklart yemeklik
ve salamuralik i¢in uygun degildir. Salamuraya islenecek asma yapragi az dilimli veya
cep derinlikleri ¢ok az olmalidir. Yapragin alt ve iist yiizeyinde bulunan dik ve yatik
tiilyler yapragin pazar degerini ¢ok diisiirmektedir. Bu tip yapraklar salamuraya islenme
igin tercih edilmemektedir. Yapraklarin sertlik durumu ise ¢eside ve yapragin yasina
bagli bir ozelliktir. Sert dokulu, seliilloz igerigi fazla yapraklar taze ve salamuraya
islendikten sonra tiilketim amaciyla tercih edilmemektedir. Yapragi salamuraya uygun
cesitlerde de yaprak tam buyiikliigiiniin 2/3’tinii gegince sertlik ¢ok arttigindan boyle
yapraklarin pazar degeri kalmamaktadir (Demirhan, 2006).

Bizim calismamizda asma fidanlarindan toplanan ve bagdan toplanan yapraklar sekil
olarak OIV-067 kriterine gore yuvarlak, yaprak altinda tiiyliiliik durumu ise yok ve ¢ok
seyrek arasinda degismistir. Yapraklarin dilimlilik durumu ise az ve yok olarak
degismistir. Taze yapraklarda elle yapilan sertlik kontroliinde, fidanlardan toplanan
yapraklarin asmalardan toplanan yapraklardan daha yumusak oldugu gorilmistiir
(Cizelge 4.3). Denemede uygulamalarin tamamindan toplanan yapraklar yemeklik ve
sarmalik i¢in uygun biiyiiklik ve sekle sahip oldugu goriilmiistiir. Asili Narince ve asili

Sultani ¢ekirdeksiz asmanin bu agidan daha uygun karakterde olduklari tespit edilmistir.

Cizelge 4.3. Yapraklarda belirlenen bazi 6zellikler

Ornekleme Yapilan Yaprak Yaprak Tiiylillik | Yaprak Sertlik
Asma Tipi Sekli Durumu (OIV085) | Dilimlilik

OI1Vv067 Durumu
Narince Bag Yuvarlak Cok seyrek Az Orta
Narince asil1 fidan Yuvarlak Yok Yok Yumusak
Narince yerli fidan Yuvarlak Yok Az Yumusak
Sultani Cek. asil1 fidan Yuvarlak Yok Yok Yumusak
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Serada yetistirilen Narince cesidinde yemeklik yapraklarin az dilimli, orta sertlikte,
koseli, orta tiiyliiliikte oldugu, Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde ise yapraklarin az tiiylii ve
az dilimli oldugu, yumusak dokuya sahip oldugu bildirilmistir. Cesitlerin yaprak iist
kisminin hig tily igermedigi, dilimlilik agisindan salamuraya uygun olduklar1 ve sertlik
olarak tercih edilme oOzelliklerini deneme sartlarinda koruduklari ileri siirilmistiir

(Demirhan, 2006)

Daha 6nce yapilan bir calismada Narince ¢esidinin taze yapraklarinin ¢ok seyrek tiiylii,
az dilimli, ortalama 2.83 g ve % 24.09 kuru maddeye sahip oldugu bildirilmistir. Ayni
caligmada 6nemli ¢esitlerden Yapincak ¢esidinde ise orta tiiylii, az dilimli, 3.38 ¢
agirlikta ve %18.48 kuru maddeye sahip oldugu bildirilmistir (Giilcii ve Demirci, 2011).
Yemeklik ve salamuralik yapraklarda, uygunluk konusunda dikkate alinan ilk
parametreler sekil, dilimlilik, tiylillik ve sertlik durumudur. Bu agidan denemede yer
alan her iki ¢esit de zaten bu konuda marka olmus ¢esitlerdir. Asmalarindan toplanan
yaprak Orneklerinin kalite oOzelliginin, ayn1 cesitlerden iretilen fidanlarda da
yapraklarinin tstiin 6zellik gosterdigi hatta daha istiin oldugu bu g¢alisma ile ortaya

koyulmustur.

4.2. 3. Asma Fidanlarindan hasat edilen yaprak miktarlar:

Arastirmada deneme bagindaki asmalardan ve 3 farkli fidan tipine ait asmalarda
sarmalik yapraklar toplanmistir. Daha 6nce yapilan calismalarda baglardan toplanan
yemeklik yaprak miktarinin bolge, terbiye sistemi, iiretici aliskanliklari, bakim vd.
kosullara gore degistigi bilinmektedir. Bu calismada bagdaki arastirma kismindan verim
degeri alinmamis olup, genel degerlendirme igin Tokat yoresinde Narince gesidinde
yapilan arastirma sonuclar ((Kilig, 2007; Admir, 2011;Acar, 2013, Bekar, 2016);
Sultani Cekirdeksiz iiziim ¢esidinde yemeklik yaprak konusunda yapilan arastirma
sonucuna ait veriler degerlendirmede dikkate alinmistir (I¢ ve Denli,1997; Ozcan ve
ark., 2004).

Calismanin temel amaci agik kokli asma fidani {iretim asamasinda, fidanlik

parsellerinden ayn1 zamanda yemeklik yaprak {iiretimi ve bu yapraklarin kalite
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Ozelliklerini ortaya koymak amacglanmistir. Fidanlik parseline her fidan tipine ait 1000
er adet celik dikilmis ancak Cizelge 4.1°de goriilecegi lizere fidan randimanlar1 farkli
olmustur. Bu ise parselden toplanan yaprak verim miktarlarina dogal olarak etki

etmistir.

Aragtirmada fidan tipine bagli olarak fidan basina ne kadar yaprak toplandigini
belirlemek i¢in, 100 fidan basina toplanan yaprak miktarlar1 ayrica saptanmistir. Fidan
tipleri 100 fidandan toplanan yaprak miktarini istatistiki acidan %5 diizeyinde
etkilemistir. iki dénemde 100’er fidandan toplanan yaprak verim degerleri, 1528.5 g
(Asil1 Narince) ile 1366.2 g (Asili Sultani Cekirdeksiz) arasinda degismistir (Cizelge
4.4),

Cizelge 4.4. Asma fidan tipinin yemeklik taze yaprak miktarina etkisi

Ornekleme Yapilan Asma Tipi Yaprak Verimi ~

(/100 fidan)
Narince yerli fidan 1402.1 b
Narince asili fidan 1528.5a
Sultani asili fidan 1366.2b
LSDg o5 98.71

*iki donemde 100 fidandan toplanan yaprak miktaridir
Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark p<0.05 seviyesinde dnemsizdir

Asma fidanlarindan iki déonemde yemeklik yaprak toplanmis olup, fidan tipine gore
parsellerden 6.09-10.19 kg arasinda yaprak toplanmistir. Parsellerden toplanan
yemeklik yapragin yaklasik %60’lik kismi ikinci donemde toplanmistir. Yerli fidan
tiretim parselinden toplanan yaprak miktar1 en fazla ¢ikarken en diisiik yaprak asili
Sultani Cekirdeksiz parselinden elde edilmistir. Fidan randimanin yiiksek olmasi

parselden toplanan yemeklik yaprak miktarini olumlu yonde etkileyecektir.

Fidan tipine bagli olarak dekara 16 666 celik dikildigi dikkate alinirsa, dekara taze
yaprak veriminin102.5 kg (Sultani Cekirdeksiz) ile 186.0 kg (Narince yerli) arasinda
degistigi hesaplanmistir. Buradan bir dekar asma fidani parselinden toplanacak yaprak
verimini fidan tipi ve fidan randimanin direkt etkiledigi sdylenebilir. Bu agidan en fazla

verimin asisiz yerli Narince fidanlarindan elde edildigi goriilmiistiir (Cizelge 4.5). Tokat
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bolgesinde baglardan toplanan yemeklik yaprak miktar1 bolgeye, {iretici
aligkanliklarina, hasat sayisina, terbiye sistemine, bakim kosullarima goére 100-1000
kg/da arasinda degismektedir. Ancak genel olarak bolgede baglardan dekardan ortalama
350 kg yaprak toplandigi soylenebilir (Kilig, 2007; Admnir, 2011;Acar, 2013, Bekar,
2016). Her haliikarda bagdan toplanacak yaprak miktarinin fidan parsellerinden daha

fazla olacagi sdylenebilir.

Cizelge 4.5. Asma fidanlarindan toplanan yemeklik yaprak verim degerleri (kg)

Fidan Parsellerinden Toplanan Yaprak Miktar1 Dekara Yaprak
Ornekleme 1.Hasat 2.Hasat Parselden Toplanan Toplam Verimi**
Yapilan Asma Tipi Doénemi Doénemi Yaprak Miktan
Narince yerli fidan 3.87 6.32 10.19 151.9
Narince asil fidan 4.06 5.60 9.66 186.0
Sultani Cekirdeksiz 102.5
asili fidan 2.43 3.65 6.09
Bag Narince* - - - 350.0

*=Tokatta arastirma sonuglarina gére 1 dekardan alinan ortalama toplanan yaprak verimi
**= 100 fidandan toplanan yaprak miktari ve fidan randiman degerlerinden yararlanilarak hesaplanmistir

Ticari agidan asma fidani ireten isletmelerde fazla miktarda fidan iiretilebilmektedir.
Acik koklii fidan itiretiminde geliklerin dikim sikligina ve dikim sekline gore dekara
dikilen celik miktar1 degisebilmektedir. Bizim c¢alismamizda tek sira ve 6 cm X 1 m
dikim sikligina gore dekara yaklasik 16 666 adet gelik dikilmistir. Cift sirali dikimde
dekara 20 000 celik dikilebilmekte, acik kokli fidan randimani ise ¢ok sayida faktore
baglh olarak degiskenlik gosterebilmektedir. Genel olarak agik koklii fidan iiretiminde
%350 basari i¢in Olgiit olarak kabul gérmektedir. Fidan randimani arttik¢a fidanlardan
alinacak yaprak miktarinin da artacagi soylenebilir. Bizim ¢aligmamizda gelikler 6 cm
sira tizeri mesafe ile dikilmis olup, ¢elikler 5-10 cm mesafe ile dikilebilmektedir. Sik
dikim yaprak gelisimini olumsuz etkileyecek olup, mesafe arttik¢a ise fidanlarda yaprak

gelisiminin daha 1yi olacagi da bir gergektir.
Bu c¢alisma asma fidanlarindan yemeklik yaprak konusunda ilk ¢alisma olup, yemeklik

yaprak veriminin ¢eside, anaca, fidan tipine, dikim sikligina, toplama sayisina, iklim

kosullarina gore degisebilecegi sdylenebilir.
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Daha 6nce Tokat ilinde yapilan anket ¢alismalarinda; Agaoglu ve ark. (1988) bag
alanlarmin % 85.6’sinda yaprak toplandigini, dekardan ortalama 100 kg yaprak
toplandigini, ancak dekardan 600-700 kg asma yapragr toplanan baglarinda
bulundugunu bildirmislerdir.  Cangi ve ark. (2005)., Tokat yoresinde iireticilerin
dekardan 333,75 kg yaprak ve 730 kg iizim hasat ettiklerini, yaprak ve iiziimde en
yiiksek verimin ise Erbaa il¢esinden alindigini (450 kg/da yaprak ) kaydetmislerdir.
Elmali, (2008)ise, Tokat Ili merkez ilgede bagcilikla ugrasan isletmelerin iiretim ve
pazarlama sorunlarim arastirmus, Tokat ilinde genellikle dekara ortalama 400 kg yaprak
toplandigini rapor etmistir. Bekar (2017) ise Turhal (Kazova) kosullarinda 2, 4, ve 6
donem hasatta dekardan sirasiyla maksimum 115, 186 ve 219 kg, Niksar’da ve Erbaa’da
ise 6 hasatta en fazla sirasiyla 895 ve 794 kg yemeklik yaprak toplandigini saptamustir.
Gortilecegi tizere Tokat ilinde baglardan Narince ¢esidinden toplanan yaprak verim
degerleri yorelere, bakim kosullarina, dikim sikligina, terbiye sistemine ve iireticilerin

0o

tutumuna gore degistigi gorilmektedir.

Demirhan (2006) serada yaptigi ¢alismada, 4 Agustos-5 Eyliil arasinda 10 giin arayla
yapilan hasatta Narince ¢esidinde 517 kg/da, Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde 1837 kg/da
yemeklik yaprak verimi elde edildigini bildirmistir. Narince ‘de 100 ppm GAs3, Sultani
Cekirdeksiz ‘de 500 ppm GA; yaprak verimini 6nemli derecede artirdigini bildirmistir.

Sultani Cekirdeksiz’de ¢igeklenme oncesi 1defa + 10 giin arayla ( ben diismeye kadar)
amaca uygun yapraklarin tamami toplandiginda dekarda 169 kg sarmalik yaprak
toplandig1 bildirilmistir (Ozcan ve ark., 2004).

Bizim ¢alismamizda fidan randimanina bagli olarak dekardan alinan yaprak miktarinin
diisiik oldugu sdylenebilir. Ancak, fidanlardan iiretilen yapraklarin baglardan toplanan
yapraklara gore gida gilivenligi acisindan daha az riskli oldugu sodylenebilir. Tokat’ta
asma fidan ireticilerinin bir dekar asma fidani iiretim parselinden yaklasik 250-300 kg
yemeklik yaprak topladiklart gézlemlenmistir. Buradan, fidan randimani, ¢esit, iklimsel
etmenler, kiiltiirel islemler, hasat donem sayist ve hasat yapan kisinin tecriibesinin de

yaprak veriminde etkili oldugu goz 6niinde tutulmalidir.
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Demirhan (2006) serada asma yaprag1 yetistirildigi zaman uygulamalara gore dekardan
briit olarak Narince ‘de 690-1918 TL, Sultani Cekirdeksiz ‘de ise 2449-4520 TL gelir
elde edilebilecegini ileri stirmiistiir. Bizim ¢alismamiz 2018 yilinda yapilmis olup, taze
yaprak kg bedeli 10 TL (Narince) oldugu dikkate alinirsa, dekardan briit 1000-2000 TL

ek gelir elde edilecegi sdylenebilir.

4.3. Salamura Yapraklarda Alinan Veriler

Aragtirmada asma fidanlar1 ve deneme bagindan alinan yaprak numunelerinde besin ve

mineral madde icerigine yonelik bulgular Cizelge 4.7 ve 4.8’de sunulmustur.

4.3.1. Salamura yapraklarin mineral madde ve besin icerikleri

Denemede 100 g salamura asma yapraginda; enerji 42-47 kcal arasinda degismistir.

Asili Narince fidan yapraklarinin daha yiiksek enerjiye sahip oldugu goriilmiistiir.

Salamura yapraklarda nem igerigi % 77.23 ile %79.06, kiil icerigi % 6.74 ile % 7.77,
protein g 3.19 g- 3.50 g, karbonhidrat 0.86 g- 2.05 g, diyet lif 8.51 g- 10.18 g, yag
0.52 g- 0.61 g, toplam asitlik 1 g/I-1.5 g/l, K1 vitamini 337 pg- 408 pg, C vitamini
27.09 mg-79.59 mg, E vitamini 7.0 mg-8.41 mg ve toplam fenolik 800.05 mg GAE-
1155.8 mg GAE arasinda degistigi goriilmiistiir (Cizelge 4.6). C vitamininin yiiksek

¢ikma nedeni, salamura yapilan yapraklarda 1sil islem uygulanmamis olmasindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Tokat merkez kosullarindaki fidan iiretim parsellerinde ve bagdan alinan yaprak
orneklerinde analiz sonuglari incelendiginde; Diyet lif ve K1 vitamini agisindan Narince
yapraklarinin Sultani Cekirdeksiz yapraklarina gore daha zengin icerige sahip oldugu
goriilmistiir. Diyet lif agisindan bagdan toplanan Narince yapraklart protein, toplam
fenolik, K1 ve C vitamini agisindan Yerli Narince fidan yapraklari, CHO ve E vitamini
acisindan ise asili Narince fidan yapraklar en yiiksek degeri vermistir. Yine besin
igerigi a¢isindan asma fidanlarindan elde edilen yapraklar bagdaki asmalardan toplanan
Narince yapraklarina gore daha zengin igerige sahip oldugu saptanmustir. Ozellikle asili

Narince fidanlarindan alinan yapraklarin enerji, karbonhidrat, yag ve E vitamini

38



acisindan; yerli Narince fidan yapraklarinin ise protein, K1 vitamini, C vitamini ve
toplam fenolik agisindan daha zengin icerige sahip olduklar1 saptanmistir. Agik koklii
asma fidani iiretimi asamasinda fidanlardan toplanan yemeklik yapraklarin besin igerigi

acisindan oldukga {istiin nitelige sahip olduklar1 sdylenebilir.

Kara (2006), 100 gram V. Vinifera asma yapraginin 71.1 kcal enerji, 0.7 g protein, 17.82
mg CHO, 1.0 g diyet lif, 11.01 mg Ca, 13.02 mg P, 10.81 mg C vitamini igerdigini

bildirmistir.

Cizelge 4.6. Salamura yapraklarin besin igerikleri (100 g salamura yaprak)

Mineral Maddeler (mg) Ornekleme Yapilan Asma Tipi

Narince Bag Narince Narince Asih Sultani

Yerli Cek. Asihi

Enerji (*) (kcal/100g) 42.0 42.0 47.0 42.0
Nem-(g/100g) 77.23 79.06 77.37 77.83
Kiil-(g/100g) 7.77 6.74 6.80 7.09
Protein-(g/100g) 3.44 3.50 3.38 3.19
Karbonhidrat (g/100g)** 0.86 1.04 2.05 1.78
Diyet Lif-(g/1009) 10.18 9.07 9.79 8.51
Yag-(g/100g9) 0.52 0.59 0.61 0.60
pH 2.98 3.49 3.02 3.70
Toplam asitlik (g/l) 2.19 1.25 1.10 2.20
K1 vitamini (ng/100g) 394.0 408.0 383.0 337.0
C Vitamini (mg/100g) 27.09 79.59 71.20 71.71
E vitamini (mg/100g) 7.00 8.19 8.41 7.49
Toplam fenolik 800.05 1155.82 996.15 1034.0
(mg GAE/100g)

*:Digestible enerji hesabidir.

**: Fark hesabidir. 11.02.2012 tarih ve 28201 sayili Resmi gazete *de yayimlanan TGK Etiketleme
Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasi Dair Yonetmelik geregi, *“ Diyet Lif Analiz” sonucu enerji
hesabina dahil edilmistir.

Erbaa yoresinde yetistirilen Narince ¢esidinin salamura yapraklarinda(100 g); %72.02
nem, 10.06 g kiil, 3.94 g protein, 2.27 g karbonhidrat, 1.37 g asit (toplam), 1.2 g yag,
12.97 mg C vitamini, 6.96mg E vitamini, 0.02 mg B1 vitamini, 0,21 mg B6 vitamini,
382.5 pg K vitamini ve 981.04 mg toplam fenolik miktar1 belirlenmistir. Salamura

yapraklarin pH’s1 3.42 olarak belirlenirken, 100 g salamura yaprakta 10.51 g diyet lif
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bulunmakta ve ortalama olarak 56.6 kcal enerji (digestible) saglanmaktadir (Cangi ve

ark., 2016).

Unver ve ark. (2007) 3 ¢eside ait salamura asma yapraklarinda ortalama agirlig1 1.98-

4.65 g, protein % 8.25-11.45, enerji 2.348-2.955 kcal olarak saptamiglardir.

Bizim c¢alismamizda elde edilen sonuglara gore asma yapraklarinin protein, diyet lif, P

ve C vitamini igeriginin aysberg, 1spanak ve maruldan daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Salamura yapraklarin kiil igerigi salamura yapiminda kullanilan tuz konsantrasyonuna
gore onemli degisiklikler gosterebilir. Yani kullanilan tuz konsantrasyonu artikca kiil
miktar1 da artar (Savas ve Uylaser, 2006). Yapraklarin kiil igerigi ceside, suyun
sicakligina ve bekleme siiresine gore de degisebilecegi bildirilmektedir (Sat ve ark.,
2002). Calismamizda 100 g salamura Narince yapraginin 4.96 g kil igerdigi

belirlenmistir.

Asma yapragi diisiik enerji iceren bir gidadir. Bizim calismamizda 100 g salamura
yaprak 43-44 kcal enerji igerdigi saptanmistir. Salamura 4 gramlik bir yapragin 3 kcal’e
sahip oldugu bildirilmistir (Anonim, 2003). 100 g V. vinifera yapraginin 71.1 kcal
igerdigi ileri stiriilmiistiir (Demirhan, 2006). El ve ark. (1996) asma yapragidan

hazirlanan 100 gramlik sarmanin 164 kcal igerdigini bildirmistir.

Salamura Narince asma yapraklarinda bulunan C, E, Bl ve B6 vitamin
degerleri(Anonim, 2003; Demirhan, 2006); protein igerigi (Anonim, 2003), diyet lif
igerigi, pH, toplam asit degerleri (Giilcii ve Demirci, 2011) ve pH degeri (Sat ve ark.,

2002)dnceki yapilan ¢aligmalardan elde edilen degerlere benzer bulunmustur.

Fakat fenolik madde bakimindan 6nemli sayilabilecek farkliliklar da bulunmaktadir.
Portekiz’de yetistirilen 10 farkli beyaz saraplik ceside ait kuru yaprak oOrneklerinde
toplam fenolik bilesik miktart 199 mg GAE/g (Samarrinho cv.) ile 550 (Viosinho cv.)
mg GAE/g arasinda degismistir (Fernandes ve ark., 2013). Salamura yapilmig Sultani
Cekirdeksiz tiziim ¢esidi yapraklarinda ise toplam fenolik miktarim1 160.1 mg GAE/g

olarak belirlenmistir (Kosar ve ark., 2007). Bu a¢idan ortaya ¢ikan farkliliklarin, gesit,
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lokasyon, salamura uygulamalari, toprak kosullari, iklim ve 6rnekleme zamani ile de

alakal1 oldugu sdylenebilir.

Bu aragtirmada taze ve salamura yapilmis yapraklarda mineral madde analizleri
yapilmistir. Taze yapraklarda icerik miktar1 yoniinden mineral maddeler

Ca>K>P>Mg>7Zn>Mn>Fe>Cu>Se seklinde siralanmustir.

100 g salamura taze yaprakta ortalama olarak; 1.69 g Ca, 1.35g K, 0.47 g P, 0.46 g Mg;
147.1 mg Zn, 127.5 mg Mn, 1129 mg Fe, 17.9 mg Cu ve 0.61 mg Se bulundugu
saptanmistir. Narince yerli fidan yapraklarinda Ca, K, P, Mg, Zn ve Cu igeriginin diger
uygulamalardaki yapraklardan daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.7).
Salamura islemi yapilan yapraklarda mineral madde igerigi agisindan 100 g salamura
yaprakta; ortalama olarak 0.54 g Ca, 0.56 g K, 0.29 g P, 0.17 g Mg, 84.03 mg Zn, 23.2
mg Mn, 62.8 mg Fe, 15.3 mg Cu ve 1.27 g Se oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.7. Salamura yapraklarin mineral madde igerikleri (100 g yaprak)

Taze Yaprak Salamura Yaprak
Mineral Narince | Narince | Narince | Sultani Ort. Narince | Narince | Narince | Sultani Ort.
Madde Bag Yerli Asth Cek. Bag Yerli Asilt Cek.
Asili Asili
Ca (%) 1.28 2.53 1.67 1.27 1.69 0.60 0.57 0.40 0.58 0.54
K (%) 0,93 2.20 1.19 1.09 1.35 0.49 0.65 0.56 0.52 0.56
P(%) 0.34 0.67 0.43 0.44 0.47 0.25 0.32 0.27 0.30 0.29

Mg(%) 0.29 0.61 0.49 0.44 0.46 0.15 0.16 0.16 0.20 0.17

Zn(ppm) | 137.4 | 160.44 | 148.42 | 1421 | 147.1 | 1185 76.7 100.6 | 40.35 | 84.03

Mn(ppm) | 29.16 | 164.52 | 184.84 | 131.22 | 1275 | 22.63 | 21.66 | 18.28 | 30.36 | 23.2

Fe(ppm) | 114.07 | 87.34 | 8342 | 1669 | 1129 | 38.32 | 32.08 | 96.68 | 81.94 | 62.8

Cu(ppm) | 19.71 | 2471 | 16.1 | 12.74 | 17.9 | 13.07 | 10.66 | 14.97 | 22.35 | 153

Se(ppm) 0.53 0.66 0.32 0.94 0.61 1.07 1.51 1.31 1.21 1.27

100 g salamura yapraginda ortalama olarak; 515.3 mg Ca, 115.1 mg P, 23.52 mg K,
20.47 mg Mg, 0.68 mg B, 0.71mg Cu, 3.25 mg Fe, 0.45 mg Mn, 0.42 mg Zn’nun
bulundugu saptanmistir (Cangi ve ark., 2016).

Salamura yapilmis 4 g (1 adet) asma yapraginda 11.56 mg Ca, 1.36 mg P, 1.16 mg K
ve 0.56 mg Mg bulunmaktadir (Anonim, 2003). Demirhan (2006) tarafindan yapilan bir
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caligmada V. Vinifera tiirlerinin 100 g yapraginda 11.01 mg Ca ve 13.02 mg P
bulundugunu; omcada bulunan Ca, Mg, S ve B minerallerinin bitkinin odunlasmis
kisimlarindan, iiziim tanesinden veya c¢ekirdek gibi kisimlarindan ziyade yapraklarda

daha fazla bulundugunu bildirmektedir.

Genel olarak taze yaprakta mineral madde igeriginin salamura islemi sonrasinda
azaldig1 goriilmiistiir. Salamura islemi ile mineral madde iceriginde azalma %82 (Mn)
ile %15 (Cu) arasinda degistigi, Se miktarinda ise %108’lik bir artisin s6z konusu
oldugu goriilmiistiir. Salamura islemi asamasinda fermantasyon isleminin bazi mineral
maddelerinin suya ge¢mesi nedeniyle azaldig diisiiniilmektedir. Sadece salamura islemi
sonras1 yapraklarda Se igerigi artmis olup, bunun salamurada kullanilan dogal kaya

tuzlarinin igerdigi selenyum igeriginden kaynaklandig1 kanaatindeyiz.

Fermantasyon asamasinda mineral maddelerin mikroorganizmalarin beslenmesindeki
rolii 6nemlidir. Mikroorganizmalar gelisme ve c¢alismalart i¢in mineral maddelere
ihtiyag duyarlar, bu maddeler olmadikca gelisemezler. Maya, metabolizmasi igin
ozellikle potasyum, magnezyum ve fosforik aside muhtactir. Ayn1 zamanda kalsiyum,

sodyum, demir, kiikiirt v.s.de bulunmalidir (Arici, 2017).

Yine 1s1l islemin bitkilerdeki mineral maddelerin suya gectigi bildirilmektedir. Bu
konuda yapilan, bazi bitkisel ¢aylarin mineral madde igerigi iizerine farkli demleme ve
kaynatma siirelerinin etkisi ile ilgili ¢aligmada, bitkilerin genel degerleri dikkate
alindiginda 10’uncu dakikada suya ge¢isi en ¢ok gézlenen mineraller Ag, B, Cu, Co, Fe,
In, Zn, 15. dakikada Ag, B, Cu, Co, K, In, Zn ve 20. dakikada ise Ag, B, Cu, Co, In, Fe
ve K oldugu belirlenmistir (Ugar, 2006).

4.3.2. Salamura yapraklarin renk degerleri

Ayni yontemle salamura yapilan yaprak Orneklerine ait fotograflar Sekil 4.5-8’de
verilmistir. Salamura yapraklarin Hunter Lab renk olger ile L" a" ve b" renk degerleri
Cizelge 4.8’de sunulmustur. Yapraklarin iist kisminda yapilan 6lgiimlerde ortalama, L

degeri 37.78 (Narince Yerli) ile 52.46 (Sultani Cekirdeksiz), a” degeri -2.04 (Narince
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Yerli) ile -3.75 (Sultani Cekirdeksiz), b~ degeri 18.42 (Narince Yerli) ile 29.53 (Sultani
Cekirdeksiz) 20.99 ve TAB degeri -0.11 (Narince Yerli) ile -0.17 (Asili Narince olarak
belirlenmistir. Genel olarak Narince ve Sultani Cekirdeksiz tliziim c¢esidinin taze
yapraklarinin salamura yapildiktan sonra, yar1 gegirgen, sarimtirak yesil renkte ve canli

bir goriiniime sahip olduklar1 goriilmiistiir (Cizelge 4.8).

L* degeri; parlaklik, a* renk koordinatlar yesil-kirmizi, b* renk koordinatlart mavi-sar1
renkleri vermektedir. L* degeri, 0-100 arasindaki rakamlarda, 100’e yaklagmasi rengin
beyazlastigini, yani parlakligin arttigini, 0’a yaklagmasi ise siyah rengin arttigini
gostermektedir. a* degeri, +60 ile -60 arasindadir, + degerlerin artmasi kirmizi rengin
arttigini, - degerin artmasi ise yesil rengin arttig1 anlamina gelmektedir. b* degeri ise,
+60 ile -60 arasindadir, + degerlerin artmasi sar1 rengin arttigini, - degerin artmasi ise

mavi rengin arttig1 anlamina gelmektedir (Minolta, 1994).

En parlak rengin Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde, en koyu rengin Narince Yerli asma
yapraklarinda goriildiigli; yaprak orneklerinin tamamina yesil rengin hakim oldugu,
Sultani ¢ekirdeksiz yapraklarinin Narince yapraklarindan daha sar1 renge sahip oldugu

sOylenebilir.

Cizelge 4.8. Salamura yapraklarin renk degerleri

Ornekleme Yapilan L a b TAB
Asma Tipi degeri
Narince Bag 41,28+2,5 -2,50+0,54 19,87+2,49 -0,12
Narince Yerli 37,78+3,6 -2,04+0,6 18,42+2.79 -0,11
Narince Asili 41,13+3,75 -3,58+0,77 20,57+2,77 -0,17
Sultani Cek. Asili 52,4613,28 -3,75%0,62 29,53+1,84 -0,12

Erbaa’da yetistirilen Narince ¢esidinin salamura yapraklarinda renk 6l¢iim degerleri, L
degerinin 37.76-44.27 arasinda, a  degerinin -4.19 ile -2.49 arasinda, , b~ degerinin
18.42-22.96 ve a/b oranimnin ise -12 ile -0.19 arasinda degistigi bildirmistir (Cangi ve
ark., 2016).Onceki calismalarda ise Narince ¢esidine ait taze yapraklarda L ,a veb
degerleri sirasiyla 40.26, -6.62 ve 14.93 (Giiler ve Candemir, 2014) ile 34.13, -1.95 ve
19.45 (Giilcii ve Demirci, 2011) olarak saptanmistir. Asma yapraklarinda rengin
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cesitlere gore (Sat et al., 2002; Giiler ve Candemir, 2014), salamura yapma teknigine
gore (Sat ve ark., 2002; Lima ve ark., 2017) degisebilecegi bildirilmektedir.
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4.8. Asili Sultani Cekirdeksiz asma fidanlarina ait salamura yapraklarin gériiniimi

4.4. Asma Yapraklarinda Yapilan Duyusal Test Degerlendirme Sonuclari

Arastirmada salamura yapraklardan hazirlanan sarmalarda yapilan duyusal
degerlendirilme sonuglart Cizelge 4.9°da  sunulmustur. Yapraklarin sarmaya
uygunluklar1 degerlendirildiginde, Asili Narince fidanlarindan toplanan yapraklar en
18.12 toplam puan ile en yiiksek puani aldi. Bu deger iyi-¢ok iyi arasi bir puana karsilik
gelmektedir. Bunu Sultani Cekirdeksiz ¢esidinin fidanlarindan toplanan yapraklar takip
etmistir. Bagdan toplanan Narince yapraklari toplam 12 puan ile en diistik (kotli degil-
iyi aras1) puani almistir. Genel olarak Asili Narince ¢esidi renk, koku, lezzet ve liflilik
acisindan diger uygulamalardan elde edilen yapraklardan {istiin bulunmustur. Sonug

olarak, yapilan duyusal degerlendirmeler sonrasinda asma fidanlarindan toplanan
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yapraklarin baglardan toplanan yapraklara gére daha fazla begeni aldigi, ticari olarak

rahatlikla bu yapraklarin degerlendirilebilecegi goriilmiistiir.

Cizelge 4.9. Asma ve fidan yapraklarindan hazirlanan zeytinyagh sarmalarda duyusal
test puanlari (1-5)

Fidan Tipi Degerlendirilen Ozellikler
Renk Lezzet Koku Liflilik Toplam
Puan
Narince Bag 2.5+¢1.13 3.12£1.07 3.0+1.08 3.37£.19 12.0
Narince Yerli 3.56+0.96 | 3.18£0.91 |3.25+0.85 | 2.97+1.02 12.84
Narince Asil 4.43+0.72 | 4.56+0.63 4.43£0.73 4.68+0.7 18.12
Sultani Cek. Asili | 3.93+1.12 | 3.56+0.72 | 3.56+0.96 | 3.81+0.98 15.12

Degerlendirme 1-5 {izerinden yapilmustir. 1: kotii, 2: koti degil, 3: kabul edilebilir 4: iyi 5: ¢ok iyi

Sekil 4.9. Zeytinyaglh sarmalarda duyusal test goriintiileri
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5. SONUC ve ONERILER

Bu c¢alismanin amacit asma fidan1 {retim parsellerindeki asmalardan toplanan
yapraklarin 6zelliklerini ve sarmalik degerlerini ortaya koymaktir. Narince ve Sultani
Cekirdeksiz iizlim gesitlerinde yiiriitiilen ¢alismada, asili ve yerli fidanlardan ve bagdan

toplanan yemeklik yapraklar denemenin materyalini olusturmustur.

Acik koklii fidan iiretim asamasinda tiim fidan tiplerinde tilkemiz kosullarina gére fidan

randimant acisindan oldukga tatminkar sonuglar elde edilmistir.

Bagdan toplanan yapraklar boyut ve agirlik agisindan fidan yapraklarindan daha yiiksek
cikmigtir. Genel olarak fidan yapraklarinin daha narin oldugu goriilmiistiir. Asma
fidanlarindan toplanan yapraklarin sertlik, sekil ve tiyliilik agisindan sarmalik
(yemeklik) tiiketim i¢in son derece uygun olduklart goriilmiistiir. Yerli Narince fidan

yapraklar1 diger uygulamadaki yapraklara gére daha narin oldugu goriilmiistiir.

Fidanlik parselinde en fazla yaprak verimi yerli Narince fidanindan elde edilmistir.
Calismamizda fidan randimanina bagli olarak iki hasatta yaklasik 100.0-185.0 kg/da
arasinda yaprak toplanmistir. Tokat bolgesinde iireticiler bagdaki asmalardan350 kg/da,
fidan treticileri ise 1 dekar fidan parselinden yaklasik 250-300 kg yaprak toplamaktadir.
Manisa’da Sultani Cekirdeksiz ¢esidinden dekardan yaklasik 200 kg yaprak toplandig:
kaydedilmektedir. Goriilecegi lizere fidanlik parselinden toplanan yaprak miktar: ticari

deger tasiyacak miktarda oldugu goriilmiistiir.

Fidanlardan ilk yaprak hasadi temmuz aymimn 4. haftasinda yapilabilmektedir. ikinci
hasadin ardindan fidanlarda 40 cm’den yapilacak tepe alma sonrasi koltuk siirgiinleri
tesvik edilerek 3’lincii yaprak hasadi yapilabilmektedir.Bu hasat Agustos ayinin sonuna
dogru gerceklesmekte olup, bu hasattan alinacak yaprak miktar ile verim daha yiiksek

olacaktir.



Salamura yapraklarda besin icerik analizlerinde genel olarak diisiik kalorili olduklari,
mineral madde igerigine bakildiginda Ca, P, K ve Mg agisindan zengin oldugu

gorilmiistiir.

Diyet lif ve K1 vitamini acisindan Narince yapraklarinin Sultani Cekirdeksiz
yapraklarma goére daha zengin icerige sahip oldugu goriilmiistiir. Diyet lif acisindan
bagdan toplanan Narince yapraklari; protein, toplam fenolik, K1 ve C vitamini
acisindan Yerli Narince fidan yapraklari, CHO ve E vitamini agisindan ise asili Narince
fidan yapraklar1 en yiliksek degeri vermistir. Asili Narince fidan yapraklari enerji,
karbonhidrat, yag ve E vitamini acisindan; yerli Narince fidan yapraklar1 protein, K1
vitamini, C vitamini ve toplam fenolik acisindan daha zengin igerige sahip olduklar

saptanmistir.

Narince ve Sultani Cekirdeksiz {iziim c¢esidinin taze yapraklari salamura yapildiktan
sonra yapilan renk olgiimlerinde, yapraklarin genel olarak yari gecirgen, sarimtirak yesil
renkte ve canli bir gériiniime sahip olduklar1 goriilmiistiir. Sultani Cekirdeksiz tiziimiin

ise en parlak ve en agik renge sahip oldugu saptanmustir.

Denemede toplanan yapraklardan yapilan zeytinyagli sarmalarla yapilan duyusal test
sonrasi, uygulamalardan toplanan yapraklarin tamaminin sarmalik i¢in uygun oldugu
goriilmiistiir. Asma fidanlarindan toplanan yapraklarin baglardan toplanan yapraklara
gore daha fazla begeni aldigi, en yiiksek duyusal test puanimin Agili Narince
fidanlarindan alinan yaprak orneklerinin aldig, ticari olarak rahatlikla bu yapraklarin

degerlendirilebilecegi goriilmiistiir.

Ekonomik acidan kisa bir degerlendirme yapilacak olursa, 1 erkek isgiicii fidanlik
parsellerinden bir giinde 15 kg yaprak toplayabilmektedir. Bagda ise bu deger 25-30
kg’a ulasabilmektedir. Isgiicii yevmiyesi 75 TL oldugu diisiiniiliirse, iscilik maliyeti
hasat edilen yapragin %50’si oldugu goriilecektir. Taze Narince yapragin satig fiyati
ortalama 10 TL/kg (2018) olup, dekardan 1000 TL civarinda net kar elde edilebilecegi

diisiiniilmektedir. Bu miktar fidan randimani, cesit, piyasa kosullarina gore
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degisebilecektir. Fidanlik isletmesinde ekstradan is¢i tutulmayacaksa toplanan

yapraklardan daha yiiksek gelir elde edilebilecektir.

Sonug olarak, ililkemizde en fazla fidan iiretimi Sultani Cekirdeksiz, Narince ve
Alphonse Lavallee ¢esitlerinden yapilmaktadir. Her ii¢ ¢esidin yapraklarmin yemeklik
olarak degerlendirildigi bilinmektedir. Asma fidan iiretim parsellerinden toplanacak
yapraklarin daha kaliteli olmasi ve gida giivenligi acisindan daha giivenilir olmasi
nedeniyle, 6zel bir iiriin olamaya aday oldugu sdylenebilir. Asma fidan yapraklarini
ticari olarak iiretmek sabit is¢i calistiran isletmeler igin daha uygun bir model olarak

Onerilmistir.
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