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OZET: Bu aragtirma kapsaminda, iki izim gegidi ve iki asma anacina ait yaprakiar konserveye iglenerek, bunlann yaprak kenservesi ola-
rak degerlendiriime olanaklanmin incelenmesi ve en uygun konserve tekniginin belidenmasi amaglanmgtir.
Bu amagla yapraklar, %0.5 sitrik asit lle 3 defislk dozda tuz igeren {%1.5, 3.5 ve 5) salamurayla pastdrize edilerek konserveye iglenmiglardir.
Oda kogullannda § ay boyunca saklanan konserveler daha sonra duyusal dederlendirmeye alinmuglardir. Yapilan deferlendirmeler sonucun-
da, konserveler (izerinde en olumlu etkiyl %3.5 oraninda tuz igeren salamuranin yaratti§l saptanmig ve bu dozda tuz igeren salamurayla kon-
serve edilmig yaprakiar, ayni dolma igi kullanilarak ve egit kogullarda pigirilerek sarma dzellikleri yéniinden duyusal defjerlendirmeye alinmig-
lardir,

Elde edilen bulgutara gtre Narince ve Hamburg migketi {ziim gesitleri ile anag olarak kullanilmasinin diginda ekenomik olarak bagka
tirl deferlendirilemeyen 41 B M.G. asma anacinin yapraklarinin konserveye bagan ile iglenebilecedi belinenmig, Kober 5§ BB anaci ise en
az befenilen gosit olarak son sirada yer almistr.

SUMMARY: The purpose of the study was to evaluate value of leaves of two grape cultivars and two rootstocks. Merecver, the best filling
shrup for canning of these leaves was also part of the research. For this aim, leaves were pasteurised and canned in a filling syrup which
composed of 0.5% citric acid with three different dosages of salt (1.5, 3.5 and 5%). They were subjected to sensory evaluation after keeping
in reom temperature for 6 months. Analysis indicated that the most positive influence on canned leaves was given by filling syrup which that
had 3.5 % sailt.

Results showed that, varieties of Narince and Muscat of Alexandria gave perfect leaf quality as far as canning industry's puiposes. 41
B M.G. which is solely used as rootstocks, also seems to be reasonably good far canned leaf production. Whils, leaves of Kober § BB appea-
red to be the least preferable according to all test resuits conducted.

GIRI$ ve KAYNAK TARAMASI

Bagcitk kiltiriniin binlerce yil dnce yapiimaya baglandifi Glkemizde, bugiin bile bageihgimizin ¢o-
z{m bekleyen birgok sorunu bulunmaktadir. Diinya Ulkeleri arasinda 570.000 ha bag alaniyla 5., 3.700.000
ton Gziim Uretimiyle de 6. sirada bulunan llkemiz, birim alandan alinan verim bakimindan ise daha gerilerde
yer almaktadir (ANONYMOQUS, 1994 a).

Bag alanlarmizdan maksimum dizeyde yararlanilamamasinin bir gostergesi olan bu verim diistkligit,
uygulanan tanm politikalanndan, yetistiricilik ve elde edilen iriniin degerlendiriimesi agamasinda kargilagilan
sorunlardan kaynaklanmaktadir. Oysa diinya Uzerindeki konumunun ve ekolojik faktorlerinin uygun olmasi ne-
deniyle ¢ok eskiden oldugu gibi, giinimizde de tanmsal ugragilar icinde bagcihgn ayn ve dzel bir yeri bulun-
maktadir,

Uztmiin insan sagliy ve beslenmesindeki neminin yamisira, dederlendirme gekillerinin de gok yonlil
olugu Gziimiin deferini daha da artirmaktadir. Tanmla ugragan birgok ¢iftgi ailesine gegim kaynag oldugu gi-
bi, farkl defertendirme gekilleriyle tanmsal Qrlnlerimiz iginde dnemli bir yer alarak ulusal ekonomiye de katki
safjlamaktadir (YAVAS ve FIDAN, 1986).
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Sofralik, saraplik ve kurutmalik olmak Gzere baglica Ug degerlendirme geklinin yanisira, toplam Gziim
Uretimimizin %35'ine kargilik gelen yaklagik 1.200.000 ton yas GzUm de pekmez, sucuk, pestil, kofter, muska
vb. geleneksel gidalann tretiminde kullanimaktadir (FIDAN, 1985; ANONYMOUS, 1994 b).

Asmanin meyvesi olan Gziiminden yukanda anslan gekillerde yararlanitdigi gibi, bir yagindaki dallan
fidancilikta, yapraklar ise konserve ve salamura yapiminda kullamlarak Greticilere ek bir gelir saglamaktadir.
Btlin tanmsal bdlgelerimizde yetigtiriciligi yapiimakta olan birgok Uzlm gesidinin yapraklan salamuraya da
konserveye iglenerek degerlendiriimektedir. Ancak, &zellikle son yillarda Ege Bdlgesi ve Tokat yéresi bagta ol-
mak (zere yaprak Uretimini amaglayan ¢ok sik dikim sistemlerinin uygulandifi yeni baglar kurulmakta, hatta
bazt tesislerde (izim geliri ikinci plana atiimaktadir (AGAOGLU ve ark., 1988)

Baglangigta tarimsal yapiya ek bir girdi sadlamak amaciyla baglayan yaprak konserve ve salamura
tekniginin giderek artan tarimsal bir potansiyele sahip olmast, bu konudaki teknigin gelistirilmesi geregini de
beraberinde getirmektadir. Yapragin konserveye iglenmesi sirasinda izlenmest gereken iglem basamaklarninin
ivi bilinmemesi kenserve émriinii ve kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Ginlimiizde yapragin konserve
ve salamuraya iglenmesi gofunlukla geleneksel ydntemlerle yapilmakta olup, yeterli bilgi birikiminden ve yeni
tekniklerden yararlaniimamaktadir. Yapragin iglenmesi agamasinda kargilagilan bu sorunlar yaninda, zaman-
s12 ve geredinden fazla yapilan yaprak alma ise o yilin GrlinGni kalite ve kantite olarak olumsuz ydnde etkile-
digi gibi, ayn1 zamanda asmanin zaysf kalmasina ve ekonomik dmriiniin kisalmasina da neden olmaktadir.

Baglarda yaz budamasi kapsaminda yer alan yaprak alma, zamaninda ve yeterli diizeyde yapildigin-
da omca (zerinde herhangi bir olumsuz etkisinin olmadig) gibi, renkli lizim gesgitlerinde tanelerin daha iyi
renklenmesini ve dzellikle yagigh bdlgelerde iyi bir havalanma sadlayarak, hastaliklan da bir élglide engelle-
mesi gibi olumlu etkileri de s6z konusudur (WINKLER ve ark., 1974).

Yaprak almanm omca Uzerindeki etkisini incelemek amaciyla yapilan bir aragtirmada (USLU, 1980)
yaprak almanin toplam asimilasyon yiizeyini azalttigl, fakat omca Uzerinde kalan yapraklarin fotosentetik et-
kinliklerini artirarak, karbondioksit 6ziimlemesini ylikselttigi belirlenmigtir.

Yaprak alam ile drin miktar arasindaki oranin yiksek olmasi durumunda daha kaliteli Grlin alindifh
gorasini paylagan aragtincilar, yaprak éziimleme yiizeyinin azalmasina neden olan agiri derecedeki yaprak
koparimasina kargidirlar. Agin yaprak almanin, omcalardaki Griniin olgunlagmasini geciktirdigine hatta bazi
durumlarda tamamen engel olduguna isaret eden MAY ve ark., {1969) ile KLIEWER ve ANTCLIFF {1970},
bdyle omcalarda (ziim salkimlarinin ve sirglinlerin gines 1s1§indan fazla etkilenmeleri nedeniyle glines ya-
niklarinin da ortaya giktigini belirtmiglerdir.

Omcalarda bir salkimin ya da 1 g tiziimiin olgunlagabilmesi igin gereken yaprak alaninin belirlenerek,
agin yaprak almadan kaginiimasi gerektigini befirten CURLE ve ark. {1983), bir salkamin olgunlagabilmesi igin
omcada 1.6-2.8 m? yaprak alani bulunmasi gerektigini, bu degerin altina inildiinde omcanin yeterli fotosen-
tez yapamamasindan kaynaklanan organik madde noksanlidi nedeniyle salkimlann olgunlagmalarinin gecik-
tigini hatta ¢ok diistk dederlerde olgunlagamadiklarini belitmiglerdir.

Ayni amagla yapilan bagka bir galigmada ise, 1 g Gzimln olgunlagmasi igin omcada 4.51-7.12 em?
yaprak alantnin yeterli oldudu saptanmugtir (USLU, 1980). ‘

Yaprak alma igleminde alinacak yaprak miktar kadar zaman: da &nemli olmaktadir. Vegetasyon bag-
tangicinda yapilan yaprak alma omcalann zayiflamasina, ge¢ dénemde yapildiginda da konserve kalitesinin
digik olmasina neden olmaktadir.

Yaprak konservecilijinde bagany etkileyen énemli etkenlerden birini de gesgit segimi olugturmaktadir,
Sekil, kahnhk, thylilik, dilimlilik gibi karakterler bakimindan gegitler gok farkll Szellikler gdsteren yapraklara
sahiptirler. Bu nedenle her ¢egidin yapraklan konserve yapiminda kullaniimamaktadir. Kalin, tiiylii ve fazla di-
limli yapraklar tiketiciter tarafindan begenilmediklerinden béyle yapraklar konservecilikte tercth ediimemekte;
ince, az tiylit ve mimkiin oldugunca dilimsiz bitiin yapraklar kullaniimaktadir. Ulkemizde yapragin konserve-
ye iglenmesinde en gok Narince ve Sultani Gekirdeksiz Uz(m gesitleri kullaniimaktadir. Uziimden sucuk, pes-
til, pekmez vb. gesitli Girinler yaparak yararlanan Ttirkler, asmanin yapraklarindan da yararlanmay diiglinerek



N. GOKTURK-N. ARTIK, L.YAVAS-Y. FIDAN . 17

zeka ve kiltdrlerinin yliksekligini bir kez daha gdstermis ve yillar boyu mutfakianna yeni bir (riin katarak zen-
ginlegtirmiglerdir. Yakin yillarda Ortadogu ve Avrupa pazarlarina ihrag olanaklarinin gogalmasi, yaprak sala-
murasi Gretimine yonelimi artirmig olmakla birlikte, Griinlerin elde ediimesi konusunda kesin bir yéntem birligi
saglanamamigtir. Konuyla ilgili bilimsel galigmalanin sayisi da yeterli degildir.

Bunlardan ilki, 1988 yitinda Tokat ve ydresinde yaprak salamuraciigina y&nelik asma yetigtiriciligi Gze-
rinde olup, anlan yére baglannin karakteristik 6zellikieri ve igglci kullarmmi ile salamuraltk asma yapragin
taze ve salamuraya iglendikten sonraki pazarlama olanakian incelenmigtir (AGAOGLU ve ark., 1988).

Hemen ayni yil salamura yapraklar lizetinde gergeklestirilen bagka bir ¢aligmada (DALKILIC ve AKBU-
LUT, 1988), farkh yapraklann ve tuz konsantrasyonunun salamura yaprak kalitesine etkisi lizerinde durulmusg,
duyusal 6zellikler agisindan en iyi sonucun siirglin ucundan itibaren 5. yapraklarda ve %8 tuz konsantrasyo-
nunda elde edildigi belirtilmigtir.

BASOGLU ve ark., (1995) tarafindan Sultani Gekirdeksiz, Alfons ve Erenkdy Beyazi asma yapraklarinda
gergeklestirilen bir aragtirma sonuglarina gore %5 salamurall ve starter katilan uygulama ile en yliksek asit
derecesine ulagiimig, fermentasyondan sonra plastik torbalarda 65°C, 75°C ve 85°C'de 15 dakika siireyle
pastérize edilen yapraklarda 75°C'deki uygulamanin uzun siire bozulmadan saklama igin yeterli oldugunu be-
lilenmis; duyusal dederlendirmelere gére de en iyi sonucun Sultani Cekirdeksiz asma yapragt ile alindigin ve
salamura yapraga islemeye en uygun gesit oldugu saptanmigtir.

Bu aragtirmada ise, konserve ve salamura yaprak teknolojisinin temelini clugturan Narince {z(im gesidi
ile yapraklarinin inceligi ile dikkati geken Hamburg Misketi 0ziim ¢egitlerine ait yapraklar kullanilmigtir. Araghir-
mada bu {iziim ¢esitlerinin yapraklan yaninda ayrica, modern bagcilikta sadece anag olarak kultamim degeri
olan Kober 5 BB ve 41 B M.G. asma anaglannin yapraklan da kullanilarak, yaprak konservesi olarak deger-
lendirme olanaklan incelenmis ve konservecilik bakimindan uygunluklari ile en uygun yaprak konserve teknigi
belirlenmesi amaglanmigtir.

MATERYAL ve METOD
Materyal
1995 yilinda gergeklegtiriien bu aragtirmada, bitkisel materyal olarak Ankara Universitesi Ziraat Fakiil-
tesi Bahge Bitkileri Bolimi Aragtirma ve Uygulama Baglarinda yetigtiriimekte olan Narince ve Hamburg Mis-
keti iziim gegitleri ile Kober 5 BB ve 41 B M.G. asma anaglanina ait yaprakiar kullamimigtrr.
Yapraklarinkonservelenmesi agamasinda da hermetik kapakl, 0.5 litrelik cam kavanoztar kullanitmigtir.

Metod
Denemeye alinan ¢esit ve anaclann seg¢imi

Denemeye alinacak gegitierin belilenmesi sirasinda, bagda yer alan gesitler agadida siralanan ozellik-
ler bakimindan incelenerek segilmiglerdir (AGAOGLU ve ark., 1988).
Tayliilik: Yapraklann alt ve tst yiizeylerinde bulunan dik ve ylinsi tiiylerin yoguniudu incelenerek, gok tyll
yapraklar pazar degerlerinin ditgiik olmasi ve tilketiciler tarafindan tercih edilmemeleri nedeniyle segilmemig-
ler, yapraklan tilys(z ya da gok az tlyl ¢egitler denemeye alinmigtir.

Sertlik: Asma gesitlerine ve yapradin yagtna bagh bir 6zellik olup, sert dokulu, selliloz igerigi fazla yaprakla-
ra sahip gesitler elimine edilerek, yumugak dokulu yapraklara sahip gesitler segilmiglerdir.

Dilimlilik (ceplerin durumu): Bu da gesitliere 8zgU bir karakter 6zelligi olup, alt ve (st ceplerle sap cebi-
nin derin oldugu dilimli gegitler sarma yapimi sirasinda gigliiklere neden olmalar nedeniyle tercih edilmemis-
ter, az dilimli mimkin oldudunca bitin yapraklara sahip egitler segilmiglerdir.
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Yaprak hasadiun yapiimass

Narince ve Hamburg Misketi Gzim gegitleri ile Kober 5 BB ve 41 B M.G. anaglarina ait yapraklar, sir-
giinler 15-20 cm uzunluga geldikleri 20 Mayis-1 Haziran tarihleri arasinda yaprak saplanyia birlikte toplanmig-
lardir.

Asmanin ayni yil ve gelecekteki fizyolojik dengesini bozmayacak gekilde, dncelikle zerinde gigek sal-
kimi tagimayan sirginler Gzerindeki yapraklann alinmasina 6zen gosterilmigtir. Yapraklar, tam biyikitkleri-
pin 1/3'0 ile 2/3'0nd afdiklar dénemde hasat edilmiglerdir. Yapraklar tam blyilkilklerinin 2/3'Unl gegtiginde
sertlikleri de arthiindan béyle yapraklann alinmamasina 6zen gosterilmigtir. Ayrica, hastalik, zararh rizgar ve
dolu gibi etmenler sonucunda zararlanmig, pargalanmig, gekil, renk ve bitinligani kaybetmis yapraklarda
toplanmarmistir,

Yapraklarn konserveye islenmesi

Aragtirmada yer alan GzOm gesitleri ile anaglara ait yapraklar $ekit 1'de g&sterilen iglem basamaklar
uygulanarak konserveye iglenmiglerdir.

Bu amagla, toz benzeri maddelerden armdlrmak' amaciyla yapraklar dncelikle musluk suyuyla yikan-
mig ve %0.5 sitrik asit ile %1 tuz igeren suyla 2 dakika streyle haglanarak sogutulmusglardir. Daha sonra her
bir kavanoza 300 g yaprak konularak fzerine %0.5 sitrik asit ile %1.5, %3.5 ve %5 olmak tizere 3 farkli dozda
tuz igeren salamura katiimigtir, Yapraklan dayanikli hale getirmek amaciyla 20 dakika sireyle pastorize edi-
len yapraklar, musluk suyu altinda sogutularak 20-25°C sicaklia sahip cda kogullarinda 6 ay boyunca sak-
lanmiglardir {Sekil 2).

incelenen ézellikler

Aragtirma materyali olarak segilen ¢esit ve anaglann yapraklannda, yaprak boyutlan ile yaprak sap
uzunluklar Slglimls, yaprak gekli, thylllak, dilimlilik ve sertlik ve renk zellikleri incelenmigtir. Ayrica pH de-
gerleri Scholz Mainz pH metresi ile saptanmig, laktik asit cinsinden titre edilebilir asit miktart da BASOGLU ve
ark. (1995)'a gére belirlenmigtir. Konserve yapimindan 6 ay seonra farkll kensantrasyonlarda tuz igeren sala-
murayla konserve edilmig yapraklar, duyusal degeriendirmeye ahnarak tad, koku, renk ve pargalanma dzellik-
leri belifenmigtir. Duyusal kontroller sonucunda gegit ve anaglarin yaprak konservesine uygunluklan ile sala-
muraya katilan tuzun hangi konsantrasyonunun en iyi sonug verdigi saptanmigtir. Salamuraya %3.5 oraninda
katilan tuzun konserve yapiminda en iyi sonuglar: vermesi nedeniyle daha sonra bu dozda tuz igeren salamu-
rayla konserve edilmig yapraklar, ayni doima igi kullanilarak ve ayni kosuflarda pigirilerek sarma dzellikleri du-
yusal degerlendirmeyle belirlenmigtir ($ekil 3).
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Asma Yapragi
4
Yikama-Temizleme
4
Sitrik asit+Tuz — Haglama (2 dakika)
A
Sogutma
1
Kavanoza Dolum
i
Sitrik asit+Tuz —» Dolgu sivisi ilave etme
.
Ekzost
{
Pastérizasyon {20 dakika)
-l
Sogutma

d

Depolama (Oda sicakhginda)

Sekil 1. Yapraklarm konserveye islenmesi akis gemasy

Sekil 2. Konservelenmig asma yaprakiar Sekil 3. Duyusal degerlendirmeye alinmig sarmalar

A)Narince B) Hamburg Misketi C) 41 B M.G. D} Kober 5 BB
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ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Yapraklara ait ézellikler

Aragtirmada yer alan Ozim gegitleri ile asma anaglarimin yapraklanna ait bazi dzellikler Cizelge 1'de
verilmigtir.
Cizelge 1. Araghrmada yer alan iiziim cegitleri ile anaclarm yapraklanna ait bazi dzellikler

Cesitler Yaprak Yaprakeni { Yaprak sap1 LA
boyu (cm) {cm) uzun. {cm) |Yap.sek.| Tity. Dilim. | Sertlik| pH | (%)
Narince 13.67+0.7 13.41+1.0 7.41+0.2 Kogeli | Orta Az Orta | 50 | 024
Hamburg Misketi ]| 13.13+1.4 12.83+0.9 5.48+0.6 Koseli | Oria Az Ora |52 | 0,29
41 B M.G. 14.81+1.0 13.20+0.8 4.76+0.3 Kogeli | Az Biltin | Yum. | 46 | 0,35
Kober 5 BB 14.20+1.3 12.45+1.2 4.84+0.2 Kogeli | Az Biitiin | Yum. | 44 | 0,38

c | | d

$ekil 4. Aragtirmada yer alan gegit ve anaglara ait yaprak gekilleri
a) Narince b) Hamburg Misketi ¢)41 B M.G. d) Kober 5 BB
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Cizelge 1'de de gdrildigu gibi ¢esit ve anaglann yaprak dzellikleri incelendidinde yapraklarin az tayld,
orta ya da yumusak dokulu, az dilimli ya da bitlin olmasina ézen gdsterilmigtir. Bununla birlikte gesit 6zellikle-
tfinden kaynaklanan yaprak gekli, yaprak sapi uzunluklan ve yaprak boyutlan da verilmigtir. pH degerleri ince-
lendiginde bagta 4,4 dederle Kober 5 BB olmak {izere anaglarnn yapraklarinin daha asidik oldugu, buna kargtn
cesitlerin yaprak pH'larinin 5,2-5,6 arasinda degistigi belirenmigtir. Laktik asit cinsinden titre edilebilir asit mik-

suta

tarlannin da %0,24 ile 0,38 arasinda degigtigi saptanmigtir.

Konserve yaprak ozellikleri

Oda kosgullaninda 6 aylik saklama siiresi sonunda, konserveye iglenmis yaprak drnekleri renk, koku,
tad ve pargalanma dzellikleri bakimindan duyusal degerlendirmeye alinmiglardir. Dedetlendirme sonunda ge-
sit ve anaglara ait ortalama puanlar, tuz konsantrasyonlar da dikkate alinarak Gizelge 2'de verilmisgtir.

Cizelge 2. Konserveye islenmis yapraklarn farkh tuz kensantrasyonlarina gire duyusal analizleri

Cesitler Tuz Konsant- Renk Tad Koku Pargalanmama | Toplam
rasyonlart (%) :
1.5 17,4 18,2 20 23,2 70.8
Narince 35 194 19,0 23,6 24.6 86,6
50 18,3 17,1 204 24,6 80,4
Hamburg 1.5 21,0 20,2 19,3 14,8 753
Misketi 3.5 234 22,0 20,0 16,0 814
5.0 20,1 22,1 20,2 17,2 79,6
1.5 182 21,3 21,1 17,1 78,7
41 BM.G. 35 19,6 21,5 20,8 18,7 80,6
50 18,2 21,0 22,1 18,7 80,0
1.5 16,7 17,3 18,1 18,3 70.4
Kober 5 BB 35 17,2 20,9 19,0 19,7 76,8
5.0 16,4 16,3 16,0 20,0 68,7

Not: Her tzellik 25 tam puan iizerinden degerlendirilmistir.

25: Cok iyi 20: lyi 15: Fena degil 10: Kitii 5: Cok kitii

Cizelge 2'de de gorilldiigh gibi gesitler ve tuz konsantrasyonlarina gére farkh sonuglann elde edildigi
arastirmada, dolgu sivisina katilan %3.5 oranindaki tuz ile yapilmig konservelerin en iyi sonucu verdigi sap-
tanmigtir. Duyusal degerlendirmelerin gesit ve anaglara ait ortalama puanlan incelendiginde %3.5 tuz igeren
salamurayla konserve editen Narince {iziim gesidi 100 tam puan Uzerinden 86,6 puan alarak en begenilen ge-
sit olmusgtur. Bunu strasiyla %81,4 ile Hamburg Misketi (zim gegidi ve 80,0 ile 41 B M.G. anac izlemig, Ko~
ber 5 BB anaci ise (76,8) son sirada yer almigtir.
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Konserveye islenmis yapraklann sarma &zelliklerinin duyusal analizleri

Yapilan dederlendirmeler sonucunda, dolgu sivisina %3.5 oraninda tuz katilarak yapilan konserve-
lerden alinan yapraklarin, diger konsantrasycnlarda iglenen yaprakiara gére daha iyi sonuglar vermesi nede-
niyle denemenin bu agamasi sadece %3.5 tuz igeren konserve yapraklariyla gergeklestirilmigtir. BASOGLU ve
ark. (1995)'inca verilen formil ve ydnteme gére ayn dolma igi kullamlarak ve egit sicaklik ve siirede pigirilen
yaprak sarmatar lzerinde gergeklegtirilen duyusal degerlendirme sonuglarini igeren bulgular Cizelge 3'te
verilmigtir.

Cizelge 3. Konserve yapilmg yapraklarin sarma dzelliklerinin duyusal analizleri

Cesitler Renk Tad Koku Agrzda Pargalanma Toplam
Narince 21,5 22,4 238 21,0 88,7
Hamburg Misketi 22,2 24,0 20,5 20,4 87.1
41 BM.G. 22,0 220 229 20,2 87,1
Kober 5 BB 20,1 20,8 21,6 20,0 823

Not: Her Gzellik 25 tam puan iizerinden degerlendirilmigtir.
25: Cok iy 20; iyi 15: Fena degil 10; Kotii 5: Cok katil

Cizelge 3'te de gorlldigi gibi, sarma &zellikleri incelendiginde 100 tam puan Gzerinden en yiiksek or-
talamayi 88,7 ile Narince (tzm gegidinin aldidi, bunu gok az bir farkla Hamburg Misketi Gzim gegidi ile 41 B
M.G. anacinin izledidi saptanmigtir. Kober 5 BB ise 82,3 puanla en az bedenilen ¢esit olarak son sirada yer
almugter,

Arastirma sonucunda, denemeye alinan farkh dozlarda uz igeren salamuralar iginde en iyi sonucuy,
%3.5 oraninda tuz igeren salamuramin verdigi belirflenmistir. Bu dozda tuz igeren salamura ile konserve edi-
len yaprakiarda gerek gdr(niig ve gerekse tad olarak dijer dozlarda tuz igeren salamuralara gére daha
olumlu sonuglar elde edilmistir.

Gesitler ve anég:lar arasinda konserve iglemeye uyguniuk bakimindan da farkhiliklanin gbzlendigi bu
aragtirmada, Narince Gziim gesidi konserve yaprak teknolojisindeki &nemini korurken, &zellikle renk ve tad
bakimindan bedenilen Hamburg Misketi Gzim gesidi yapraklannin da konserve yapiminda kullanilabilecek
dnemli bir gesit oldudu saptanmistir,

Yine bagciikta anag olarak kullamlmalannin diginda hi¢ bir ekonomik énem tagimayan, 41 B M.G.
anacinin da konserve yaprak teknolojisinde kullanilabilecek 6zelliklere sahip oldugu belidenmigtir. Bu durum
vegetasyon déneminde yaprakiarinin da kultanilarak Greticiye ek bir girdi saglamasi agisindan blyik énem
tagimaktadir.

Gizelge 2 ve 3'te de gorlldagh gibi, toplam puanlar dikkate alindijinda denemeye alinan gesit ve
anaglar arasinda Narince 0ztm gesidi bagta olmak (izere Hamburg Misketi zim gegidi ile 41 B M.G. anac
yapraklarimn konserve yapim tekniginde bagar ile kullamlabilecedi saptanmigtir. En az begeni kazanan Ko-
ber 5 BB anaci ise denemede yer alan ¢esit ve anaglar arasinda konserve yaprak teknolgjisi i¢in en az uy-
gun gesit olarak belilenmigtir.
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