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Bu calisma Allahverdi, Cakildak, Fosa, Palaz ve Tombul gesitlerinin kabuklu findik, naturel i¢ ve beyazlatiimis
iclerinin L*, a*, b*, C* ve h® skalasina gore renk degerleri ile beyazlatiimis igleri tat, aroma, renk ve genel
goriints bakimindan degerlendirilmek amaciyla yapiimistir. Cesitlerin kabuklu findik, naturel ve beyazlatiimis
iclerinde renk ozellikleri bakimindan farkliliklar istatistik olarak énemli bulunmustur. Kabuklu findiklarda L*
degerleri 45.48-39.65, a* degerleri 21.16-19.04, b* degerleri 28.64-23.37, C*degerleri 34.81-30.74 ve h°
degerleri 55.45-48.15 arasinda belirlenmistir. Naturel findiklarda L* degerleri 57.25-44.44, a* degerleri 16.60-
11.88, b* degerleri 25.91-22.68, C* degerleri 30.84-26.72 ve h° degerleri 63.83-55.51 arasinda belirlenmistir.
Beyazlatiimis iclerde L* degerinin 80.65-72.45, a* degerinin 6.45-1.72, b* degerinin 33.85-27.46, C* degerinin
34.51-27.52 ve h® degerinin 86.41-79.44 arasinda degistigi gorilmektedir. Kabugunun parlakligi ile 6n plana
cikan Allahverdi‘de L* degeri en yiksek iken, naturel ic ve beyazlatilmis iclerde en yiksek renk degerleri
Tombul ¢esidinde tespit edilmistir. Duyusal tat analizinde 4.04 puan ile Tombul ilk sirada yer alirken, Palaz
(3.51), Fosa (3.20), Allahverdi (3.16) ve Cakildak (2.92) takip etmistir. Duyusal tat analizinde en disiik puani
Cakildak ve Allahverdi almistir. Sonug olarak findik cesitleri arasinda renk ve tat oOzellikleri bakimindan
farkhhklarin oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Corylus avellana L., meyve kalitesi, renk, tat

Comparison of Sensory Properties of Shell, Natural Kernel and Blanched
Kernel in Some Hazelnut Cultivars

Abstract

The aim of this study is to determine the color characteristics of shelled, natural and blanched kernels of
Allahverdi, Cakildak, Fosa, Palaz and Tombul hazelnut cultivars and to compare with sensory taste analysis. The
color values of the samples were determined according to the L*, a*, b*, C* and h° scale. A panelist group
evaluated the blanched kernel in terms of taste, aroma, color and general appearance. Differences in color
characteristics between inshelled, natural and blanched cultivars were found to be statistically significant. In
shelled hazelnuts, L* values were determined as 45.48-39.65, a* values as 21.16-19.04, b* values as 28.64-
23.37, C*values as 34.81-30.74 and h° values as 55.45-48.15. In natural hazelnuts, L* values were determined
as 57.25-44.44, a* values as 16.60-11.88, b* values as 25.91-22.68, C*values as 30.84-26.72 and h° values as
63.83-55.51. It is seen that the L* value varies between 80.65-72.45, the a* value varies between 6.45-1.72,
the b* value varies between 33.85-27.46, the C* value varies between 34.51-27.52 and the h° value varies
between 86.41-79.44 in blanched kernels. While the L* value was highest in Allahverdi, which stands out with
the brightness of its shell, the highest color values in natural and blanched kernels were found in the Tombul.
In the sensory taste analysis, Tombul ranked first with 4.04 points, followed by Palaz (3.51), Fosa (3.20),
Allahverdi (3.16) and Cakildak (2.92). Cakildak and Allahverdi received the lowest score in sensory taste
analysis. As a result, it was determined that there were differences in color and taste characteristics of
hazelnut cultivars.
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Giris

Tilirkiye, 744.000 ha alanda ortalama 680.000 ton findik Gretimi ile diinyada ilk sirada yer almaktadir.
Dinya findik Gretim alanlarinin %70’i Turkiye’dedir ve Gretimin %57’si burada gerceklestirilmektedir.
Findigin % 90" kavrulmus, beyazlatiimis, kiyilmis, dilinmis, un ve piire halinde c¢ikolata, biskivi,
sekerleme sanayiinde ve tath, pasta ve dondurma sektoriinde kullanilirken, %10’luk kismi gerez
olarak da tiiketilmektedir (KiB, 2024). Onemli bir lif kaynag olan findik makro-mikro elementler,
vitaminler, karbonhidratlar, proteinler, yaglar, yag asitleri, fitosteroller, fenolik bilesikler ve
antioksidanlar acisindan zengindir ve bircok Ulkenin saglikh beslenme ve diyetlerinin 6nemli bir
parcasidir (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2022). 100 g findik yaklasik 634 kalori enerji saglamaktadir
(Baysal, 1993). Findik doymamis yag asitleri agisindan oldukca zengindir ve kolesterol seviyesini
diisirmeye yardimci olur. Oleik asit en 6nemli yag asididir, farkli oranlarda linoleik, palmitik, stearik
ve linolenik asit gibi diger yag asitlerini de ihtiva etmektedir (Balik, 2018; Garcia vd., 1994).

Turkiye’de findik daldan ya da yerden el ile toplanmaktadir. Son yillarda bahgelerde dikim
mesafelerinin ve egimin elverdigi 6lclide makinali hasat yayginlasmaya baslamistir. Findikta hasat,
zuruflarin sararmaya ve kizarmaya basladigi, kabugunun % oraninda kizardigi ve nem oraninin %30’un
altina distligld asamada yapilmaktadir (Balk vd., 2021). Toplanan findiklar harmanda soldurma
isleminin ardindan patoz yardimiyla zurufundan ayrilmaktadir. Ardindan nem seviyesi en fazla %6
olacak sekilde kurutma islemine tabi tutulmaktadir. Hasat ve harman islemlerinin ideal bir sekilde
yapilmasi findiklarin kalite 6zelliklerini uzun siire muhafaza edebilmelerine imkan saglamaktadir. i¢ ve
dis pazara kabuklu, naturel ve beyazlatiimis olarak sunulan findiklarin rengi Grindn kalitesi, muhafaza
kosullari ve siiresi hakkinda degerlendirme imkani sunmaktadir. Karaosmanoglu ve Ustiin (2022),
findikta renk degerlerindeki farkliliklarin lokasyon, hasat yillari, depolama kosullari ve cesitlerdeki
farkhliklardan kaynaklanabilecegini belirtmektedir.

Findigin kurutulmasi sirasinda ig, disindan baslayarak rengi yavas yavas beyazdan krem rengine dogru
degisir. Uriiniin islenmesi ve muhafaza edilmesi icin gerekli olan sicaklik ve siirenin muhafaza igin
gereken minimum dilizeyde tutulmasina dikkat edilmezse, Urlinliin rengine de zarar verilecektir
(Hunter, 1976). Yani kuruma siiresi, sicaklik ve su aktivitesi findik kalitesini etkileyebilir.

Tuketicinin satis noktasinda bir gidaya iliskin yaptig ilk kalite yargisi, gidanin gériinimiuyle ilgilidir.
Gidalarin duyusal analizleri (renk, tat, koku ve doku), isleme sireci boyunca ve islem sonunda gida
kalitesinin korunmasinda kullanilir (Hunter, 1976). Renk belki de en 6nemli duyusal 6zelligidir ¢link
anormal renkler, 6zellikle de yeme kalitesinde bozulma veya bozulmayla iliskilendirilen renkler,
Grandn tuketici tarafindan tercih edilmemesine neden olur (Clydesdale, 1976).

Unlu mamuller ve kahve disindaki bircok gidada esmerlesme istenmez ve dolayisiyla irintin degeri ve
kalitesi diser. Esmerlesmenin bu gidalar Gzerindeki zararh etkileri protein kaybi, istenmeyen tat
gelisimi, istenmeyen renk, azalan ¢ozinirlik, dokusal degisiklikler, vitaminlerin tahribati ve artan
asitlik nedeniyle besin degerinin azalmasi olarak siralanabilir (Villota ve Hawkes, 1992).

Esmerlesme reaksiyonlari enzimatik veya enzimatik olmayan olarak siniflandirilabilir (Okos vd., 1992).
Findiklarin kurutulmasi ve kavrulmasi sirasindaki renk degisiklikleri esas olarak enzimatik olmayan
esmerlesme ile ilgilidir (Lopez vd., 1997a,1997b; Mayer, 1985).

Renk olgimi, kimyasal analizden daha basit ve daha hizli oldugundan gidanin renkli bilesiklerini
tahmin etmek icin dolayl bir sekilde kullanilabilir (Clysdedale, 1976; Francis, 1983; Hunter, 1976).
Renk psikolojik bir olgudur ancak CIE sistemi kullanilarak gorsel olarak tekdiize terimlerle belirtilebilir.
CIE L'a'b* okumalarinin renk tonu agisi (h°), kroma (C*) ve acikliga (L*) donistirilmesi, tiiketicinin
gidalardaki rengi nasil algilladigi konusunda daha olgllebilir bir degerlendirme saglar (Thai ve
Shewfelt, 1990). L degeri parlakhigin artisini ya da azalisini ifade ederken; -a yesil renge, +a kirmizi
renge, -b mavi renge, +b sari renge dogru yogunluk artisini ifade etmektedir. HUE, bir rengin kirmizi,
sarl, yesil veya mavi olarak tanimlandigi 6zelliktir. Chroma, temel bir rengin yogunlugunu, kendisine
karisan beyaz i1sik miktarina gore tanimlar.
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Gidalarin gorlinimu tiketicilerin satin alma davranisinda belirleyici olmaktadir. Renk, parlaklik,
homojenite, boyut, sekil ve tat Urinlerin kalitesi hakkinda degerlendirme imkani sunan kriterlerdir.
Duyusal degerlendirme, gidalarin gorsel 6zelliklerini inceleme, tat, koku bakimindan degerlendiren
analiz eden ve yorumlayan bir bilim dahdir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011).

Bu calismada kabuklu, naturel ve beyazlatilmis findiklarinin renk 6zellikleri ile duyusal tat analizi
degerlerindeki farkliliklarin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Arastirmada incelenen Allahverdi, Cakildak, Fosa, Palaz ve Tombul ¢esitlerine ait meyve ornekleri
2015 ve 2016 yillarinda Giresun’dan (Findik Arastirma Enstitlisti) temin edilmistir.

Yontem

Hasat olumuna gelen meyveler elle zuruflarindan ayrilmis ve nem igerigi %6'ya diisene kadar glineste
kurutulmustur (Akglin ve Kontas, 2024). Nem icerigi asagidaki formile gore belirlenmistir (Bostan,
2013).

% nem = Kurutma oncesi agirlk-Kurutma sonrasi agirlik x 100 Kurutma 6ncesi agirhk

Renk Ozellikleri

Kabuklu meyve ve i¢c meyve ve beyazlatilmis iclerin L*, a*, b*, C* ve h°® degerleri renk 6l¢iim cihaz
(Minolta CR 400) ile belirlenmistir. Olciimler 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 10 adet olacak sekilde
yapilmistir.

Sekil 1. Findigin Kabuklu Meyve (a), ic Meyve (b) ve Beyazlatilmis i¢ (c) Gériinimii

Duyusal Tat Analizi

10 kisiden olusan degerlendiriciler beyazlatiimis icleri aroma, tat, genel goriiniis ve renk bakimindan
degerlendirmis ve c¢ok iyi: 5, iyi: 4, orta: 3, koti: 2 ve ¢cok kotli: 1 olmak Uzere 1-5 arasinda puanlama
yapilmis ve duyusal degerlendirmede kullanilan puanlama tablosu Tablo 1’de g6sterilmistir (Simsek,
2004).

istatistik

Cahsma tesadif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirli olarak ylrGtilmuastir. Elde edilen
veriler SAS Version 9.1 istatistik programinda analize tabi tutulmustur. Ortalamalar arasindaki
farkhliklart karsilastirmak icin %5 o©nemlilik dizeyine goére Duncan c¢oklu karsilastirma testi
uygulanmustir.
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Tablo 1. Duyusal Degerlendirme Kriterleri

Kriter Cok lyi yi Kabul Edilebilir Koti Cok koti
Aroma 5 4 3 2 1
Tat 5 4 3 2 1
Renk 5 4 3 2 1
Genel Gorlinls 5 4 3 2 1

Bulgular ve Tartisma

Kabuklu Meyvede Renk Degerleri

Kabuklu meyvelerde renk ozellikleri ¢esitler arasinda énemli farkliliklar ortaya koymustur. Cesitlerin
L* degerleri 45.48-39.65, a* degerleri 21.16-19.04, b* degerleri 28.64-23.37, C* degerleri 34.81-30.74
ve h° degerleri 55.45-48.15 arasinda belirlenmistir. En ylksek L* degeri Allahverdi’de tespit edilirken
Palaz ve Cakildak cesitleri ile istatistik olarak benzer bulunmustur. En yiliksek a* degeri Fosa'da
saptanmis ve istatistik olarak diger cesitlerden farkli bulunmustur. b*, C* ve h° degerleri Allahverdi ve
Cakildak cesitlerde en yiksek belirlenmistir. Ercisli vd. (2011), inceledikleri 12 findik ¢esidinin kabuklu
meyvelerinde L* degerini 17.33-34.95, a* degerini 8.67-13.65 ve b* degerini 13.81-23.82 arasinda
belirlemistir. Akar ve Bostan (2018), elle ayiklanan findiklarda L* degerini 66.84-70.34, a* degerini
2.75-3.27, b* degerini 18.95-20.24 arasinda tespit etmistir. Arastirmamizda L* degerleri Ercisli
(2011)’den yuksek iken; Akar ve Bostan (2018)'dan dislik saptanmistir. a* ve b* degerleri ise
literatirden daha yiksek bulunmustur. Kabuklu meyvelerde renk degerlerindeki farkhliklarin gesit ve
uygulamadan kaynaklanabilecegi degerlendirilmektedir.

Findik, Uretici tarafindan ‘manav’ olarak tabir edilen ilk aliciya kabuklu olarak gotiiriilmektedir. Satisa
getirilen findiklar i¢ oranina (randiman) gore fiyatlandiriimakla birlikte sekil, blydklik, tat ve renk
bakimindan degerlendirilerek bir 6nceki yilin Griini olup olmadigl noktasindan karara varilmaktadir.
Kabuk rengi bu degerlendirmede 6nemli bir kriter olup, bir dnceki hasat donemine ait findiklarin
rengi daha koyu oldugu ve tadin acilastigl dikkati ¢cekmektedir. Bostan ve Kog¢ Giiler (2016), findik
muhafazasinin adi depolarda yapilmasi ve yiiksek nem orani nedeniyle, depolama siiresinde {riiniin
kalitesinde dlstsler meydana gelebildigini, serbest yag asidi ve peroksitte artis, aflatoksin olusumu,
ambar zararhlari ile bulasiklik gibi sorunlara neden oldugu belirtmistir. Findik i¢in 5-10°C sicaklik ve
%50—-60 arasinda bagil nem depolama icin ideal oldugunu kaydeden (Ozdemir, 2003), 12 aylk
depolama siirecinde serbest yag asidi degerinin ylkseldigini, kiuf gelismesi ve oksidasyon nedeniyle
tadin acilastigini vurgulamaktadir.
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Sekil 2. Findik Cesitlerinin Kabuklu Meyvelerinde L*, A*, B*, C* ve H° Degerleri

Naturel i¢’te Renk Degerleri

Naturel findikta renk degerleri testa Uzerinde yapilmistir. Sekil 3'de sunulan veriler gesitlerin L*,
a*,b*, C* ve h° degerlerinin dnemli derecede farkhliga sahip oldugunu ortaya koymustur. Cesitlerin L*
degerleri 57.25-44.44, a* degerleri 16.60-11.88, b* degerleri 25.91-22.68, C* degerleri 30.84-26.72 ve
h° degerleri 63.83-55.51 arasinda belirlenmistir. En yiksek L* degeri Tombul’da saptanmis ve Palaz ve
Allahverdi ile istatistik olarak ayni grupta yer almistir. En yiksek a*, b* ve C* degeri Allahverdi’de
belirlenmistir. a* degeri Allahverdi’de Palaz, Cakildak ve Fosa cesitleri ile istatistiksel olarak benzer
bulunmustur. b* degeri bakiminda ise Allahverdi’'nin Tombul, Palaz ve Fosa gesitleri ile istatistiksel
olarak benzer oldugu tespit edilmistir. C* degerinde ise Tombul, Palaz ve Fosa cesitleri Allahverdi ile
istatistik olarak benzer bulunmustur. En yiksek h° degeri Tombul'da belirlenmis ve Cakildak ve
Allahverdi ile benzer bulunmustur. Ercisli vd. (2011) naturel i¢ findikta L* degeri 24.31-34.96, a*
degeri 9.44-12.63, b* degeri 18.08-23.22 arasinda belirlerken; Karaosmanoglu (2018) sirasiyla 29.65-
36.21, 12.02-14.63, 17.17-20.70 arasinda tespit etmistir. Arastirmada L* degerleri literatlirden daha
ylksek belirlenmis; a* ve b* degerlerinin ise literatlr ile benzerlik gosterdigi saptanmistir. Findikta
L*,a*,b* degerlerini depolama ve hasat sekli (Akar, 2016; Akg¢in ve Bostan, 2019) etkilerken,
sulamanin (Akgin ve Bostan, 2019) ve iretim tekniginin (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2022) etkisinin
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olmadigi belirlenmistir. Bostan ve Kog Giler (2016), findikta depolama siiresince L* degerinin giderek
azaldigini ve icte kararmalarin olustugunu, kararmanin Cakildak ve Tombul’da az iken, Palaz’da fazla
oldugunu; a* degerinin depolama siresince artis ve azalis gosterdigini en yiksek a* degerinin
Palaz’da en diisiik, Tombul ve Cakildak’ta ise en yiiksek oldugunu kaydetmistir. Malekjani vd. (2017)
artan kuruma siiresi, kurutma havasi sicakhigl ve mikrodalga giicinin, findikta L* ve h° agisinin daha
diistk ve a*, b*, C° ve esmerlesme indeksinin daha yliksek olmasina neden oldugunu tespit etmistir.
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Sekil 3. Findik Cesitlerinin Naturel iclerinde L*, a*, b*, C* ve h° Degerleri

Beyazlatilmis i¢’te Renk Degerleri

Cesitlerin beyazlatiimis iclerinde renk degerleri bakimindan tespit edilen farkhliklar istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (P <0.05). Sekil 4’de sunulan bulgular incelendiginde L* degerinin 80.65-72.45, a*
degerinin 6.45-1.72, b* degerinin 33.85-27.46, C* degerinin 34.51-27.52 ve h° degerinin 86.41-79.44
arasinda degistigi gorilmektedir. En yilksek a*, b*, C* degerleri Allahverdi’de en yiliksek L* ve h°
degerleri ise Fosa belirlenmistir. En dislik L* ve h® degeri Allahverdi’de, en disik a*, b*, C* degeri ise
Fosa’da tespit edilmistir. Akcin ve Bostan (2019), Tombul ¢esidinde beyazlatiimis icte L* degerini
64.60-66.89, a* degerini 3.11-6.44, b* degerini 19.24-22.62 arasinda belirlerken; Karaosmanoglu ve
Ustiin (2021) 6gitilerek un haline getirilen beyazlatilmis iclerde L* degerini 65.36, a* degerini 4.07,
b* degerini 17.68; Marzocchi vd (2017) kiyilmis findiklarda L* degerini 64.40, a* degerini 4.52, b*
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degerini 42.02 olarak tespit etmistir. Arastirmamizda beyazlatilmis iclerde renk degerlerinin literatdr
ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Karaosmanoglu ve Ustiin (2022), findik ununda 6lctiigi L* ve
a* degerlerinin ¢eside gore degisebildigini ve renk ozelliklerinin tamaminin retim teknigine gore
degisebildigini ifade etmistir. Marzocchi vd (2017) findikta beyazlatma ile kavrulma arasindaki iliskinin
belirleyicisinin renk oldugunu, kavurma sicaklik ve siresinin findigin kalitesini etkiledigini, b*
degerinin kavrulma igin ideal bir gosterge olmadigini aksine, L* degerinin (lrlnln goreceli agikhgi),
kavrulmus findiklarda renk gelisimini izlemek igin uygun oldugunu belirtmistir.

L* a*
85,00 a 8,00 a
80,00 3 ab ab 6,00 b
b ab
75,00 4,00 b b
70,00 i 2,00 i i i
65,00 0,00
> A - N > A N > N
™ @ &P <<o"”b Q}b ™~ 2 &P & z«b
& < O N N N O N
Ny @ v\\@ « @ &
b* C*
40,00 40,00
¢ ab ab b b 2 ’ b ab b b .
30,00 30,00
20,00 20,00
10,00 10,00
0,00 0,00
> 4 N > N N A - N
O 2 2>
g N & \p\b’b ((0& @Q} 6\@0 . N \b@fb S $ e‘é
< @ ?\\'b <0 @ V\\Q‘S
hO
90,00 a

85,00 ab ab
b
80,00
75,00
70,00

Tombul Palaz Cakildak Fosa Allahverdi

Sekil 4. Findik Cesitlerinin Beyazlatilmis iclerinde L*, a*, b*, C* ve h® Degerleri

Duyusal Tat Analizi

Panelistlerin tat ve aroma ile renk ve genel goriiniim bakiminda 1-5 arasinda verdikleri puanlarin
ortalamasi, cesitlerin duyusal puanini ifade etmektedir. 4.04 puan ile Tombul ilk sirada yer alirken,
Palaz (3.51), Fosa (3.20), Allahverdi (3.16) ve Cakildak (2.92) takip etmistir (Sekil 5). Duyusal tat
analizinde en disiik puani Cakildak ve Allahverdi almistir. Cakildak ¢esidinin genetik yapisi nedeniyle
beyazlama orani diisiktir ve bu nedenle panelistlerden disiik puan almaktadir. Allahverdi ¢esidinde
ise genel olarak burusuk i¢ oraninin fazladir ve bu durum beyazlama oraninin diisiik olmasina sebep
olmaktadir (Balik, 2018). Karaosmanoglu ve Ustiin (2017) organik ve konvansiyonel iiretilen findiklar
arasinda duyusal tat bakimindan farkliligin olmadigini belirlemistir. Balakar Sa¢ (2023) duyusal
degerlendirmede organik findiklarda acillasmanin geleneksel findiktan daha az, lezzetin ve genel
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begeni puanlarinin daha fazla oldugunu, renk ve koku bakimindan ise geleneksel findikla farkhligin
bulunmadigi kaydetmistir.

5

4
3 o ®

Tombul Palaz Cakildak Fosa Allahverdi
Sekil 5. Findik Cesitlerinin Duyusal Puanlari

Sonug ve Oneriler

Bu calisma kabuklu, naturel ve beyazlatiimis findiklarin renk degerlerinin cesitler arasinda farkl
oldugunu ve tat, aroma ve genel goriinlds bakimindan da birbirinden ayristigini ortaya koymaktadir.
Kabuklu findiklarda rengin parlakhgi Grinin tazeligi hakkinda manav (ilk alici) ve tiiketicide olumlu
izlenim birakmakta ve kalite algisini yiikseltmektedir. Bu nedenle parlak kabuk rengine sahip ve L*
degerinin en yliksek oldugu Allahverdi cesidi liretimde agirlik verilmesi gereken c¢esitlerden biri olarak
on plana ¢ikmaktadir. Bu cesitle ilgili olarak adaptasyon projeleri yiritilerek yetistirilmesinin uygun
oldugu bolgeler belirlenmeli ve yeni bahgelerin tesisinde kullanilacak fidanlarin Gretimine agirlik
verilmelidir. Naturel ve beyazlatilmis findiklarda Tombul findik 6rnekleri diger cesitlerden pozitif
yonde ayrismaktadir. Bu gesidin morfolojik ve fenolojik 6zellikleri itibariyle olumsuz yonlerinin
iyilestirilmesi amaciyla islah g¢alismalarina gereksinim vardir. Duyusal tat analizine gore renk, tat,
koku, gorinim bakimindan Tombul ¢esidi diger ¢esitlerden daha yiksek puan almistir. Tombul’un,
sahip oldugu bu ozellikler sayesinde cerezlik olarak en ¢ok ragbet goren c¢esit oldugu
degerlendirilmektedir. Diger taraftan duyusal tat analizinde en disik puani alan Cakildak’in
Tlrkiye’nin hizla yayginlasan c¢esitlerinden olmasi nedeniyle meyve kalitesinin iyilestirilmesi
gereksinimini dogurmaktadir. Uretim alani, Giretim miktari ve ihracatinda ilk sirada yer aldigimiz
findikta kabuklu, naturel ve beyazlatiimis findiklarin renk 6zelliklerinin tiiketici ve sanayicinin
beklentilerini karsilamasi diinya ticaretindeki yerimizin korunmasi agisindan énemlidir. Bu nedenle;
renk ve tat oOzellikleri itibariyle 6n planda yer alan cesitlerin Gretiminin yayginlastiriimasi tesvik
edilmelidir.
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