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Uziimiin sofralik, kurutmalik, saraplik-siralik ve cevizli sucuk, pekmez, kofter gibi gastronomik lezzetler seklinde
degerlendirilmesine ek olarak yapraklarinin salamuralik olarak kullanilmasi ¢ok yaygin kullanilan degerlendirme
sekillerindendir. Salamura yaprak iiretimi yiizyillardir uygulanmaktadir. Arastirmada, Ankara Universitesi Kalecik
Bagcilik Arastirma ve Uygulama Istasyonu’ndaki koleksiyon baginda bulunan Narince, Sultani Cekirdeksiz, Tekirdag
Cekirdeksizi, Yapincak ve Emir ¢esitlerinin fiziksel 6zellikleri, duyusal karakteristikleri ve kalite Ozelliklerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Toplanan yapraklar %10 tuz ve 9%0.25 sitrik asit igerigi ile salamura yapilmistir. Standart i¢
malzemesi ile hazirlanmis, ayni siire ve pisirme teknigi uygulanmis yaprak sarma ve salamura yapraklar, Ticari Narince
ve Ticari Sultani Cekirdeksiz ¢esitlerinin kontrol oldugu, 9 panelistin katilimi ile duyusal analize tabi tutulmustur. Fiziksel
analiz sonuglarinda; yaprak en uzunluklari 12.3-14.7 cm, boy uzunluklart 9.4-10.2 cm, yaprak biiyiikliikleri 128.9-179
cm? arasinda degismektedir. Duyusal analizde en yiiksek begenilen ¢esit (%89.1) Tekirdag Cekirdeksizi olmustur. Kalite
analizlerinde taze ve salamura yaprak i¢in ayr1 ayr1 pH (taze:3.14-3.24, salamura:3.03-3.13), titrasyon asitligi (taze:1.95-
2.08, salamura:1.31-1.8), kiil miktar1 (taze:%0.48-1.57, salamura: %3.06-5.95), kuru madde miktar (taze:%18.30-24.63,
salamura:%14.07-25.87), protein miktar1 (taze:3.07-5.32 g, salamura:3.06-4.29 g), toplam diyet lif miktar1 (taze:12.06-
14.01 g 100 g, salamura:10.06-10.67 g 100 g") ve fenolojik bilesik (taze:1780-3130 mg GAE 100 g, salamura:1110-
2250 mg GAE 100 g') miktarlar1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Salamura yaprak, fiziksel 6zellikler, duyusal analiz, kalite analizleri

EVALUATION OF VINE LEAVES USED AS COMMERCIAL SIZE IN TURKEY FOR PHYSICAL, SENSORY
AND QUALITY PROPERTIES

ABSTRACT

In addition to the gastronomic tastes of grapes, such as dried grape, wine, grape juice and walnut sausage, molasses,
kofter, it is one of the most widely used in brine. The production of brine leaves has been practiced for centuries. Our
research is on the evaluation of physical properties, sensory and quality characteristics of Narince, Sultani Cekirdeksiz,
Tekirdag Cekirdeksizi, Yapincak and Emir cultivars in the collection vineyard at Ankara University Kalecik Viticulture
Research and Application Station. Collected leaves were brined with 10% salt and 0.25% citric acid content. Stuffed
grapevine leaves, prepared with standard stuffing and using the same cooking technique, were subjected to sensory
analysis with the participation of 9 panelists, of whom commercial Narince and commercial Sultani Cekirdeksiz cultivars
were controlled. In the physical analysis; leaf width varies between 12.3-14.7 cm, lengths of 9.4-10.2 cm, leaf sizes
between 128.9-179 cm?. In the sensory analysis, the most liked variety (89.1%) was Tekirdag Cekirdeksiz. In quality
analysis, pH (fresh: 3.14-3.24, brine: 3.03-3.13), titration acidity (fresh: 1.95-2.08, brine: 1.31-1.8), ash content (fresh:
0.48-1.57%, brine: 3.06-5.95%), dry matter content (fresh: 18.30-24.63%, brine: 14.07-25.87%), protein (fresh: 3.07-5.32
g, pickled: 3.06-4.29 g), total dietary fiber (fresh: 12.06-14.01 g 100 g™, brine: 10.06-10.67 g 100 g*) and phenological
compound (fresh: 1780-3130 mg GAE 100 g™, brine: 1110-2250 mg GAE 100 g') for fresh and pickled leaves separately
were determined.

Keywords: Brined leaves, physical properties, sensory analysis, quality analysis

GIRIS

Asma, bir yash dallar1 sayesinde yeniden
cogaltilabilen, liztimleri koruk evresindeyken suyu ile
bizlere farkli bir lezzet sunan ya da salatalan
siisleyen, beyaz, yesil, kirmizi, siyah, mor renkli
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tiziimleri ile soflarimizda yeri olan, kurutulmus
lizimlerle bir besin deposu olarak karsimiza ¢ikan,
islenen ilizimlerin sira, sarap, pekmez ve sirkeye
doniistiigii, cevizli sucuk, orcik, muska, pestil, kome
gibi hizli tiikketim iirtinleri ile beslenme diizenimize
giren, taze ve salamura yapraklar ile Anadolu-
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Osmanli mutfagmmin temeli olan yaprak sarma-
dolmanin ana malzemesi olmay1 basarmigstir.

Diinyada hizla artan niifus beraberinde besin
maddelerine olan ihtiyac1 da arttirmistir. Gidada
cesitlilik ve ulasilabilirligin 6n planda olmasi ile
Akdeniz mutfaginda ¢esitli formlar1 ile karsimiza
cikan sarma yemegi saglikl bir alternatiftir [1].

Sarmalik olarak nitelendirilen asma yapraklari
taze ya da salamura olarak tiiketilmektedir. Ancak
taze formu kisa bir siire beslenme diizenimizde yer
alabildigi i¢in, salamura yapilarak yil boyu
tiikketilebilmesine olanak saglamustir. Salamura igin,
dolayistyla yemeklik asma yapragi i¢in tiiketiciler
tarafindan tercih edilen ozellikler; yapraklarin ince,
tilysiiz, dilimliliginin az olmasi, sarmaya uygun avug
i¢i biyiikligiinde olmasi, eksimsi bir tada sahip
olmasi, pistiginde renginin kararmamasadir.

Diinyamizda artan besin ihtiyaci ve ayn1 zamanda
artan saglik sorunlarinin ¢oziimii saglikli ve bilingli
bir beslenme diizeni olarak goriilmektedir. Bitkisel
kokenli, daha saglikli ve farkl tarifler ile kolaylikla
degisebilen ve bizlere biiyiik bir lezzet sunan yaprak
sarmas1 yiizyillardir korudugu Onemini giderek
artirmaktadir.

Ulkemizde hemen hemen her yorede, bahgelerde
bulunan asmalardan ya da iiziim yetistiriciligi yapilan
baglardan ek bir {irlin ve ayn1 zamanda ek gelir elde
etmek amaciyla salamura yapilmaktadir. Ancak ticari
boyutta salamuralik yaprak tiretimi alanlar1 genellikle
Ege Bolgesi, Tokat ve Tekirdag yoresidir. En ¢ok
tercih edilen cesitlerin basinda Narince, Sultani
Cekirdeksiz, Tekirdag Cekirdeksizi, Yapincak, Emir
gelmektedir.

Arastirmada, iilkemizde ticari olarak salamuralik
yaprak olarak degerlendirilen bu cesitlerin
toplandiklar1 donemdeki detayli fiziksel 6zellikleri ve
goriiniimleri, kalite Ozellikleri duyusal analiz
sonuglar1 ile birlikte degerlendirilmistir. Ince,
damarsiz, yaprak sarmasi igin uygun sekilsel
Ozelliklere sahip bu g¢esitlerin, duyusal analizlerde
farkl damak tatlarina sahip kisilerce
degerlendirilmesi  saglanmustir.  Ayrica  kalite
analizleri ile beslenme ve diyet agisindan farkliliklari
gbzler Oniine serilmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Kalecik Arastrma ve Uygulama Istasyonu’nda
bulunan gen kaynaklarindan olan ve iilkemizde
yapraklari siklikla salamuralik olarak degerlendirilen
Narince, Sultani Cekirdeksiz, Tekirdag Cekirdeksizi,

Yapincak ve Emir cesitleri bitkisel materyal olarak
kullanilmustir.

Metot

Secilen asma ¢esitlerinde yapraklar Haziran
aymin 2. haftasinda en iist salkimdan sonraki
4.yapraktan itibaren toplanarak bekletilmeden
“Descriptor for Grape” metotlarina gore fiziksel
tanimlamalar1 yapilmus, kalite analizleri i¢in ayrilan
taze yaprak ornekleri -20°C’de muhafaza edilmistir.

Asma yapraklart toplandiklar1 giin salamura
yapilmuistir.

*Fiziksel Ozelliklerin Belirlenmesinde Uygulanan
Metot:  Fiziksel  Ozelliklerin  belirlenmesinde

uygulanan metot, kavram Dbirliginin saglanmasi
amaciyla IBPGR, OIV ve UPOV tarafindan kabul
edilen ve 1983’te “Descriptors for Grape” adiyla
yaymlanmis, 1997 yilinda giincellenmis olan
metottur [2]. Metotta, her oOzellik icin agiklayict
bilgilerle birlikte genellikle OIV ve UPOV
kriterlerine gore 0-9 arasinda rakamlar verilerek
olusturulan skalalar kullanilmistir. Yaprak eni,
yaprak boyu, yaprak biiylkligi, yaprak iist ylizi
rengi, dilim sayisi, tiiyliiliitk durumu 6zellikleri her bir
cesit i¢in 10’ar yaprak tizerinden degerlendirilmistir.
Toplanan yaprak érnekleri yapilarinin bozulmamasi
amaciyla hemen yaprak iist ylizii rengi Royal
Horticultural Society Sixth Edition (2015)’in Mavi-
Yesil, Yesil ve Sari-Yesil Fan 3 renk skalasina gore
belirlenmis, tartilmig ve tiyliilik durumu-genel
yaprak goriiniimiine iliskin gériintiileri alinmstir [3].

Yapraklarin fiziksel Ozelliklerinin
belirlenmesinde kullanilan ampelografik
tanimlamalar:

1. Yaprak eni (cm),

2. Yaprak boyu (cm) [¢ok kisa (<8), kisa (8-14.4),
orta (14.5-19.4), uzun (19.5-26.0), ¢cok uzun (>26)>]
-IBPGR 6.1.19, OIV 066, TESCIL-,

3. Yaprak biiyiikligii [¢ok kiiglik (<75), kii¢iik
(75-149), orta (150-224), biyik (225-300), ¢ok
biiyiik (<300)] -IBPGR 4.2.6, OIV 065, UPOV 30,
TESCIL-,

4. 100 g’da yaprak adedi,

5. Dilim sayis1 (dilimsiz, ii¢, bes, yedi, yediden
fazla) -IBPGR 4.1.7, OIV 068, UPOV 32, TESCIL-,

6. Ust yiiziiniin rengi (¢ok agik yesil, agik yesil,
yesil, koyu yesil, cok koyu yesil) -IBPGR 6.1.21, OIV
069, UPOV 33, TESCIL-,

7. Tuyliliik durumu (yok, ¢ok seyrek, seyrek, orta,
sik, ¢ok sik) -IBPGR 6.1.15, OIV 053, UPOV 26,
TESCIL-,

Yaprak ornekleri ¢esme suyu, %10 tuz icerigi ve
%0.25 sitrik asit [4] ile salamura yapilmistir ve
gidayla temasa uygun 1.35 It’lik pet salamura
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kaplarina etiketlenerek konulmustur. Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii soguk hava depolarinda
duyusal analizler i¢in muhafaza edilmistir.

*Duyusal Analiz: Narince, Sultani Cekirdeksiz,
Tekirdag Cekirdeksizi, Yapincak ve Emir ¢esitlerine
ait yapraklar standart i¢ malzemesi (1 kg piring, 1 kg
kuru sogan, 330 gram zeytinyagi, 165 gram domates
salcasi, 1 tatl kasig1 tuz, 1 ¢ay kasig1 kirmizibiber) ile
her ¢esitten 20-24 adet yaprak sarmasi bir 6rnek
hazirlanmigtir. Ayni pisirme teknigi ve siiresine tabi
tutulan yaprak sarmalar1 ve ayni siire ve sicaklik
derecesindeki i¢cme suyunda bekletilen salamura
yaprak ornekleri 9 panelistin begenisine sunulmustur.
Ayrica duyusal analizde kontrol grubu olarak K1-
Ticari Sultani Cekirdeksiz, K2-Ticari Narince
cesitlerine ait yapraklar, ¢calismamiz biinyesinde yer

alan Narince, Sultani Cekirdeksiz, Tekirdag
Cekirdeksizi, Yapincak ve Emir ¢esitleri ile birlikte
panelistlerin ~ begenisine  sunulmustur.  Ancak
panelistler hangi ¢esidi degerlendirdigini bilmeden,
tarafsizligin ~ korunabilmesi admma kor tadim
yapmiglardir.  Bunun igin ¢esitlere Onceden
verdigimiz numaralar  kullanilmigtir.  Duyusal

degerlendirmede yaprak sarma igin; renk, lezzet,
liflilik ve genel kalite kriterleri 1-5 arasinda
puanlanmistir. Salamura yaprakta ise renk, lezzet,
koku, liflilik ve yapragin sertlik, sekil ve biiytikliik
gibi genel kalite kriterleri agisindan sarmaya
uygunlugu puanlanmistir. Genel kalite kriterleri,
yaprak sarma icin arzu edilen goriintiiyli saglamis
olmasi, ana damarlar ve yan damarlarin sertliginin
belirginligi gibi 6zellikleri kapsamaktadir.

Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesinde Kullanilan
Metot

Ulkemizde siklikla salamuralik yaprak olarak
degerlendirilen c¢esitlere ait yapraklarin kalite
Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla pH degeri,
titrasyon asitligi, toplam kuru madde, kiil, protein (g
100 g), toplam diyet lif (g 100 g!), toplam fenolik
bilesik (mg GAE 100 g™) analizleri yapilmustir.

vH Degerinin Belirlenmesi: Cemeroglu [4],

yontemine gbre salamura suyuna elektrotun
daldirilmast  ve  dondurulmus taze  yaprak
orneklerinde homojenize edilen Ornekte Ol¢lim

yapilmasini kapsamaktadir [5].

*Titrasyon Asitligi Tayini: Homojenize edilen
salamura ve taze yaprak Orneklerinin %1’lik fenol
fitalein indikatorii ile 0.1 N NaOH ile titre edilmesi
ile %laktik asit cinsinden belirlenmistir [5].

*Toplam Kuru Madde Tayini: Cemeroglu [5]
yontemi dahilinde homojen halde 6rneklerin darasi
almmis kurutma kaplarinda tartilmasi ardindan
103+£2°C’lik etiivde 4 saat kurutulmasi ve tartim
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yapilarak  sonuglarinda %kuru madde olarak
belirlenmesidir.

*Kiil Miktar: Tayini: AOAC yontemine gore
550°C kiil firminda 4 saat yakilarak elde edilen agirlik
farki %kiil miktari olarak hesaplanmustir [6].

*Protein Tayini: AOAC yontemi kullanilarak
homojenize edilmis taze ve salamura yaprak
orneklerinin yakilmasi sirasinda harcanan N’un sabit
faktor ile carpilmasiyla protein  miktarlari
hesaplanmustir [6].

*Toplam Diyet Lif Miktar: Tayini: Diyet lif miktar1
standart AOAC-991.43 metotlar1 takip edilerek ve
diyet lifi analiz kiti kullamilarak belirlenmis ve
sonuglar g 100 g! verilmistir [6].

*Toplam Fenolik Bilesik Tayini: Folin-Ciocalteu
colorimetric metoduna gore belirlenmistir [6]. AOAC
yontemi ile Gallik asit egrisi hazirlanarak ve mg GAE

100 g '’a gore Ol¢ili hesaplanmustir [6].
BULGULAR VE TARTISMA

Arastirma  kapsamindaki  gesitlerin  fiziksel
Ozellikleri olan yaprak eni, yaprak boyu, yaprak
bliytikliigli, 100 g’da yaprak adedi, dilim sayisi,
yaprak st yiizli rengi ve tiyliiliik durumu Cizelge
1’de yer almaktadir.

Cesitlerin fiziksel 6zellikleri incelendiginde; en
uzun yaprak eni 14.7 cm ile Sultani Cekirdeksiz
cesidine, en kisa yaprak en uzunlugu 12.3 cm ile Emir
cesidine ait oldugu goriillmektedir. Yaprak boyu ise
en uzun olan c¢esidimiz 10.2 cm ile Sultani
Cekirdeksiz, en kisa yaprak boyu ise 9.4 cm ile Emir
ve Yapincak gesitlerine aittir. Descriptor for Grape’e
gore yaprak boylari -Kisa- olarak
degerlendirilmektedir. =~ Yaprak  biiyiikliiklerine
bakildiginda Narince ¢esidinin yapraklar1 128.9 cm?
ile en kiigiik, Sultani Cekirdeksiz ¢esidi ise 179 cm?
ile en biiyiik yaprak olmustur. Descriptor For Grape’e
gore Narince, Tekirdag Cekirdeksiz, Yapincak ve
Emir cesitleri -Kiiciik-, Sultani Cekirdeksiz ¢esidi -
Orta- olarak degerlendirilmektedir. 100 g’da yaprak
adedi en fazla 37 adet ile Sultani Cekirdeksiz
cesidinde, en diisik 23 ile Emir c¢esidindedir.
Yapincak ¢esidi 3 dilimli, diger ¢esitler 5 dilimlidir.
Tiylilik durumunda ise Sultani Cekirdeksiz
¢esidinde -Yok-, Tekirdag Cekirdeksizi ¢esidinde -
Cok Seyrek-, Emir ¢esidinde -Seyrek-, Narince ve
Yapincak gesidi -Orta- dir. Yaprak iist yiizii rengi
Narince’de 143AB, Sultani Cekirdeksiz’de 143A,
Tekirdag Cekirdeksizi’'nde NN137B, Yapincak’ta
144AB olarak belirlenmistir. Cesitlere ait taze
yaprak, salamura yaprak, tiiyliiliikk durumu ve yaprak
sarma gorlntileri Sekil 1’de verilmistir. Cesitlerin
fiziksel ozelliklerinin degerlendirilmesinde LSD ve
CV degerleri ile harf gruplart olusturulmus ve
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cesitlerin arasindaki fark yaprak eni ve yaprak
biiyiikliigii 6zellikleri igin istatistiki agidan 6nemli,
yaprak boyu agisindan 6nemsiz bulunmustur.

Giilci ve Demirci [8] caligmalarinda, Narince
cesidini ¢ok seyrek tiiyli, az dilimli, Yapincak
cesidini  orta tiyli ve az dilimli olarak
siniflandirmislardir ve Narince ¢esidi ortalama
yaprak agirhgini 2.83 g olarak belirtmislerdir.
Demirhan [9] serada yetistirilen asma fidanlarindan
toplanan Narince ¢esidi yaprak en uzunlugunu 13.23
cm, boy uzunlugunu 10.47 cm, yaprak agirligini 2.65
g ortalama yaprak alanim 142.3 cm?, Sultani
Cekirdeksiz ¢esidi yaprak en uzunlugunu 15.17 cm,
boy uzunlugunu 11.83 cm, yaprak agirligin1 3.08 g,

ortalama yaprak alanim 182.3 cm? olarak tespit
etmistir. Narince ¢esidinin az dilimli, orta sertlikte,
orta tliyliiliikte, Sultani Cekirdeksiz ¢esidinin ise az
tiiylii ve az dilimli oldugunu bildirmistir. Diger bir
calismada Sultani Cekirdeksiz taze yapraginin 2.8 g
oldugu, tane tutumundan sonra su verildigi takdirde
1. kalite yaprak elde edildigi ifade edilmistir [10]. I¢
ve Denli [11] ise, Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde 100
g yaprak agirliginda 40-49 adet yaprak bulundugunu
ve bir yapraga ait ortalama agirhigi 2.3 g oldugunu
bildirmislerdir. Narince ¢esidinde yaprak agirligi ve
boyutlarin yaprak hasat donemine gore degisiklik
gosterebildigini belirtmislerdir.

Tiylilik durumu
Hairiness condition

Yaprak sarma
Stuffed vine leaf

Cesit Taze yaprak Salamura yaprak
Cultivar name Fresh lea Brined leaf
Narince
Sultani :
Cekirdeksiz * k
— ) | b
Tekirdag
Cekirdeksizi ;
o .-
b --

Sekil 1. Cesitlerin taze yaprak (6n/arka yiiz), salamura yaprak, tiiyliiliikk durumu (on/arka yuz) ve yaprak

sarmasi gorilintiileri

Figure 1. Fresh leaf (front/back side), brine leaf, hairiness status (front/back side) and stuffed grapevine leaf

images of cultivars

Duyusal ozellikler; yaprak sarma ortalama
puanlart 20 puan {izerinden, salamura yaprak
ortalama puani 25 puan iizerinden belirlenmis ve
toplam puan 45 {izerinden degerlendirilmistir.
Panelistler tarafindan en ¢ok begenilen cesit; 40.1
puan ile Tekirdag Cekirdeksizi, en az begeni puani
alan cesit 30 ile Narince olmustur (Cizelge 2).

Duyusal analiz sonuglarina gore; yaprak sarma
ortalama puani gore en yiiksek puan 17.2/20 ile
Tekirdag Cekirdeksiz ¢esidine, 15.8/20 ile Yapincak
cesidine, 14.6/20 ile kontrol gruplart olan K 1-Sultani
Cekirdeksiz ve K2-Narince cesitlerine,13.8/20 ile
Emir c¢esidine, 13.1/20 ile Sultani Cekirdeksiz
cesidine ve 12.2/20 ile Narince ¢esidine aittir.
Salamura yaprak ortalama puani ise; 22.9/25 ile
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Tekirdag Cekirdeksizi, 20.8/25 ile KI1-Sultani
Cekirdeksiz, 19.2/25 ile K2-Narince, 19.1/25 ile
Sultani Cekirdeksiz, 18.8/25 ile Emir, 18.6/25 ile
Yapincak, 17.8/25 ile Narince cesitlerine aittir.
Toplam 45 puan iizerinden hesaplanan toplam begeni
yiizdelerine gore; %89.1 ile en ¢ok begeni alan
cesidin Tekirdag Cekirdeksizi oldugu, %66.7 ile en
az begenilen ¢esidin Narince c¢esidi oldugu
belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglar1 LSD ve CV
degerleri ile olusturulan harf gruplar ile gesitler
arasindaki farkin 6nemli oldugu belirlenmistir.
Farkli tuz konsantrasyonlarinda salamura yapilan
bir arastirmada Narince, Hamburg Misketi, 41B,
Kober 5BB ¢esit ve anaglarmmin duyusal analiz
sonuclarinda genel olarak artan tuz konsantrasyonlari

Cizelge 1. Cesitlere ait fiziksel o6zellikler
Table 1. Physical properties of varieties

ile begeninin arttifim saptamistir. %3,5 tuzlu
salamura oranmin en olumlu oldugu ve Narince
¢esidinin ilk sirada oldugu belirtilmistir [12]. Giilcii
ve Demirci [8], Trakya Ilkeren ve Tekirdag
Cekirdeksiz, Narince ve Yapincak c¢esidi asma
yapraklarmin Kkalite Ozelliklerini arastirmislardir.
Salamura yapraklarda yapilan duyusal testte Narince
cesidi toplam 12.4-13.8 puan almistir. %14.5 tuzlu
salamurada hazirlanan yapraklarmm daha ¢ok
begenildigi bildirilmistir. Semerci [13] tezinde asili
Narince fidanlarindan toplanan yapraklarm 18.12
toplam puan ile en yiiksek puanmi aldigimni, bunu
Sultani Cekirdeksiz’in takip ettigini, bagdan toplanan
Narince yapraklarimin ise 12 puan aldigim ifade
etmistir.

. Yaprak eni | Yaprak boyu | Yaprak biiyiikliigii | 100 g’da yaprak adedi |Dilim sayis1|  Yaprak {ist Tiiyliiliik durumu
Cesit ads (cm) (cm) (cm?) Number of leaves per | Number of | yliziiniin rengi Hairiness
Cultivar name
Leaf width | Leaf length Leaf size 100 g slices Leaf top colour condition
Narince 12.5 (b) (c) | 9.6 (kisa) (a) | 128.9 (kiigiik) (c) 35 5 dilimli 143AB Orta
Sultani Cekirdeksiz 14.7 (a) |[10.2 (kisa) (a) 179 (orta) (a) 37 5 dilimli 143A Yok
Tekirdag Cekirdeksizi | 13.3 (b) | 9.9 (kisa) (a) |134.1 (kiigiik) (b) (c) 32 5 dilimli NN137B Cok seyrek
Yapincak 124 (c) | 9.4 (kisa) (a) | 143.3 (kiigiik) (b) 35 3 dilimli 144AB Orta
Emir 123 (c) |94 (kisa) () | 129.3 (kiiciik) (c) 23 5 dilimli 137B Seyrek
LSD 0.63 0.62 8.4
CVv %7.6 %10 %9.26
p p<0.0001 p<0.29 p<0.0001

*LSD: Least Significant Difference; CV: Varyasyon Katsayist / Coefficient of Variation

Cizelge 2. Duyusal analiz sonuglar
Table 2. Sensory analysis results

Cesit ad1 Yaprak sarma ort. puan (.../20) | Salamura yaprak ort. puan (.../25) |Toplam puan (.../45)|Toplam begeni yiizdesi (%)
Cultivar Name Brined leaf average score Stuffed leaf average score Total score Percentence of satisfaction
Narince 12.2 (d) 17.8 (¢) 30 (c) 66.7
Sultani Cekirdeksiz 13.1(d) 19.1 (¢) 32.2(c) 71.6
Tekirdag Cekirdeksizi 17.2 (a) 22.9 (a) 40.1 (a) 89.1
Yapincak 15.8 (b) 18.6 (¢) 34.3 (b) 76.2
Emir 13.8 (d) 18.8 (c) 32.6 (c) 72.4
K1- Sultani Cekirdeksiz 14.6 (¢) 20.8 (b) 353 (b) 78.4
K2- Narince 14.6 (c) 19.2 (¢) 33.8(c) 75.1
LSD 2.3 2.6 3.7
CV %16.5 %13.8 %11.8
p<0.001 p<0.0032 p<0.0001

p
*LSD: Least Significant Difference; CV: Varyasyon Katsayis1 / Coefficient of variation

Cizelge 3. Cesitlere ait kalite 6zellikleri (pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik bilesik, toplam kuru madde)
Table 3. Quality characteristics of varieties (pH, titration acidity, total phenolic compound, total dry matter)

Titrasyon asitligi Toplam fenolik bilesik Toplam kuru madde
Cesit adi pH (%) (mg GAE 100 g™) (%)
Cultivar name Titration acidity Total phenolic compound Total dry matter
T(*) S(**) T S T S T S
Narince 3.16 (¢) 3.13 (a) 1.92 (¢) 1.35(d) 2750 (b) 2250 (a) 20.01 (c) 19.56 (c)
Sultani Cekirdeksiz 3.24(a) 3.07 (b) 1.95 (¢) 1.31 (e) 1780 (d) 1395 (d) 18.30 (d) 14.07 (e)
Tekirdag Cekirdeksizi 3.19 (b) 3.03 (¢) 2.04 (b) 1.61 (¢) 2240 (c) 1805 (¢) 22.26 (b) 21.09 (b)
Yapincak 3.14 (d) 3.04 (c) 2.08 (a) 1.8 (a) 3130 (a) 1110 (e) 24.63 (a) 25.87 (a)
Emir 3.15 (c) (d) 3.05 (c) 2.05 (b) 1.67 (b) 2840 (b) 2015 (b) 19.44 (c) 16.84 (d)
LSD 0.01 0.02 0.03 0.03 244.5 96.9 1.04 1.2
(0% %0.2 %0.4 %0.7 %0.9 %3.7 %2.2 %2.6 %3.3
p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001

p
(*) T: Taze yaprak (**) S: Salamura yaprak / (*) F: Fresh leaf (**) B: Brined leaf

LSD: least significant difference, CV: Varyasyon Katsayisi1 / Coefficient of Variation
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Arastirma biinyesinde yer alan cesitlere iligkin
kalite ozellikleri (pH, titrasyon asitligi (%), toplam
fenolik bilesik (mg GAE 100 g™), toplam kuru madde
(%), kiil (%), toplam diyet lif (g 100 g™), protein (g
100 g) Cizelge 3 ve 4’te verilmistir. Tiim 6zellikler
hem taze yaprak (T), hem de salamura yaprak (S) i¢in
ayr1 ayr1 yer almaktadir.

Cesitlere ait pH degerleri incelendiginde taze
yaprakta en yiksek pH degeri 3.24 ile Sultani
Cekirdeksiz, en diisiik 3.14 ile Yapincak ¢esidinde,
salamura yaprakta ise en yliksek pH degeri 3.13 ile
Narince, en disiik 3.03 ile Tekirdag Cekirdeksizi
¢esidindedir. Titrasyon asitligi taze yaprakta en
yiiksek Yapincak c¢esidinde (%2.08), en diisiik
Narince ¢esidinde (%1.92), salamura yaprakta en
yiiksek Emir g¢esidinde (%1.67), en diisiik Sultani
Cekirdeksiz  ¢esidinde (%1.31)  belirlenmistir.
Toplam Fenolik Bilesik taze yaprakta en yiiksek
Yapincak ¢esidinde (3130 mg GAE 100 g!), en
diisiik Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde (1780 mg GAE
100 g*)’tir. Salamura yaprakta ise en yiiksek Narince
¢esidinde (2250 mg GAE 100 g'), en disik ise
Yapincak ¢esidinde (1110 mg GAE 100 g™) tayin
edilmistir. Toplam kuru madde miktar taze yaprakta
en yiiksek %24.63 ile Yapincak ¢esidinde, en diisiik
%18.30 ile Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde, salamura
yaprakta en yiiksek %25.87 ile Yapincak cesidinde,
en disiik %14.07 ile Sultani Cekirdeksiz ¢esidinde
belirlenmistir. LSD ve CV degerlerine bakilarak harf
gruplari olusturulan g¢esitler arasinda istatistiki agidan
farkliliklar 6nem arz etmektedir.

Giilcii ve Demirci [8], Narince ¢esidi yaprak
agirlign 2.83 g, pH degerini 3.10-3.18, kuru madde
miktarin1 %24.09, Yapincak cesidi yaprak agirligim
3.38 g, kuru madde igerigini %18.48, Tekirdag
Cekirdeksiz ¢esidi toplam kuru madde igerigini
%24.18 olarak tayin etmiglerdir. Salamura

yapraklarm titrasyon asitligi degerleri %0.94 ile 1.30
arasinda saptanmus, en yiiksek asitlik degeri %14.5
tuz + %] sitrik asitli salamurada iretilen Trakya
Ilkeren ¢esidi asma yapraklarinda laktik asit
cinsinden %1.30 olarak belirlenmistir. Bir diger
arastirmada Narince c¢esidinde fenolik madde
miktarinin 29.35 mg.g™!, Bogazkere c¢esidinde 28.58
mg.g”', Sultani Cekirdekiz ¢esidinde 26.88 mg.g™!
olarak tayin etmislerdir [ 14]. Giiler ve Candemir [15],
Sultani Cekirdeksiz, Sultan 1, Sultan 7, Saruhanbey
ve Narince {iziim ¢esitlerinde fenolik madde miktarini
9.72-14.22 mg.g' gallik asit cinsinden tespit
etmislerdir. Ulkemizde en fazla yemeklik asma
yapragi iretilen Tokat’in Erbaa ilgesinde Narince
¢esidinin yaprak eni 14.25-17.70 c¢m, boy degeri
13.75-17.35 cm, yaprak alaninin 125.68-180.72 cm?,
yaprak agirligmin 2.01-4.05 g arasinda degistigi
saptanmustir [16].

Kiil miktar1 taze yaprakta en yiiksek %1.57 ile
Tekirdag Cekirdeksizinde, en diisiik 9%0.48 ile
Yapincak cesidinde, salamura yaprakta en yliksek
deger %5.95 ile Tekirdag Cekirdeksizi ¢esidinde, en
diisiik deger %3.60 ile Narince c¢esidinde tayin
edilmistir. Toplam diyet lif miktar1 taze yaprakta en
yiiksek Tekirdag Cekirdeksizi ¢esidinde (14.01 g 100
g 1), en diisiik Narince gesidinde (12.06 g 100 g™),
salamura yaprakta en yiiksek Tekirdag Cekirdeksiz
cesidinde (10.67 g 100 g), en diisikk Yapincak
cesidinde (10.28 g 100 g') olarak belirlenmistir.
Protein miktar1 taze yaprakta en yiliksek Narince
cesidinde (5.32 g 100 g'), en diisik Yapincak
cesidinde (3.07 g 100 g!), salamura yaprakta en
yiiksek Sultani Cekirdeksiz (3.29 g 100 g 1), en diisiik
Tekirdag Cekirdeksizi ¢esidinde (3.06 g 100 g)
tayin edilmistir. LSD ve CV degerlerine bakilarak
harf gruplar olusturulan gesitler arasinda istatistiki
acidan farkliliklar 6nemlidir.

Cizelge 4. Cesitlere ait kalite 6zellikleri (kiil, toplam diyet lif, protein)
Table 4. Quality characteristics of varieties (ash, total dietary, fiber, protein)

Cesit ad1 Kiil (%) / Ash Toplam diyet lif (g 100 g™') / Total dietary fiber Protein (g 100 g™1)
Cultivar name T(*) S(**) T S T S
Narince 1.19 (d) 3.60 (d) 12.06 (e) 10.06 (e) 5.32 (a) 3.80 (b)
Sultani Cekirdeksiz 1.42 (b) 5.06 (¢) 12.25 (d) 10.13 (d) 4.05 (b) 4.29 (a)
Tekirdag Cekirdeksizi 1.57 (a) 5.95 (a) 14.01 (a) 10.67 (a) 3.67 (d) 3.06 (d)
Yapincak 0.48 (e) 5.00 (c) 13.23 (b) 10.28 (¢) 3.07 () 3.26 (¢)
Emir 1.36 (c) 5.34 (b) 12.56 (c) 10.49 (b) 3.77 (¢) 3.28 (¢)
LSD 0.03 :0.16 0.04 0.03 0.02 0.03
Ccv %1.3 %1.6 %0.1 %0.2 %0.2 %0.4
p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001 p<0.001

p
(*) T: Taze yaprak (**) S: Salamura yaprak / (*) F: Fresh leaf (**) B: Brined leaf

LSD: least Significant Difference, CV: Varyasyon Katsayis1 / Coefficient of Variation

SONUC

Ulkemizde ¢ogu asma cesidi tiiketiciler tarafindan
geng yaprak donemindeyken toplanarak etkin ve
kolay bir muhafaza sekli olan salamuraya

islenmektedir. Ayrica geleneksel salamura disinda
salamura yaprak isletmelerince bu islemler yapilip
ticari  boyutta  salamura  yaprak  iretimi
ger¢eklesmektedir. Salamuraya islenecek yaprakta
aranan genel Ozellikler, miimkiin oldugunca az
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dilimlilik 6zelligine sahip olmasi, tiiysiiz, ince yapida
olmasi, ana damarlarin belirgin olmamasi, pisme
esnasinda kararmamasi ve eksimsi bir tada sahip
olmasidir. Bu 6zelliklere sahip cesitlerden ekonomik
anlamda Onem tasiyan ve ihracatta yeri olan
cesitlerden Narince, Sultani Cekirdeksiz, Tekirdag
Cekirdeksizi, Yapmcak ve Emir ¢esitleri besinsel
degerleri, fayda durumlarn1 goz oniine alinarak aym
zamanda Onemli bir tiiketici kriteri olan lezzet
yoniiyle ele alinmis ve fiziksel ozelliklerin hem
Desciptor for Grape’e gore degerlendirilmesi hem de
duyusal analiz esnasinda koku, liflilik, yaprak
sarmas1 yapmaya uygunluk, sarmada istenen renk ve
goriintiiniin ~ saglanmas1  Ozellikleri ile birlikte
degerlendirilmistir. Yemeklik (taze ya da salamura)
asma yaprag1 yetistiriciliginin dogru ¢esit se¢imi ile
basladigi g6z Oniinde bulundurulmalidir. Ayrica
dogru donemde yaprak toplanarak ve yilda birkag kez
yapilan bu islemin aymi yaprak Kkalitesinde iken
devam ettirilmesi yemeklik yaprak kalitesinde bir
biitiinliik saglayacaktir. Bu caligmada, ayn1 bolgede
yetistiriciligi yapilan, ayn1 donemde toplanan, ayni
salamura teknigi ve yaprak sarmasi hazirligina tabi
tutulan Narince, Sultani Cekirdeksiz, Tekirdag
Cekirdeksizi, Yapincak ve Emir gesitlerinin farkli
fiziksel 6zellikleri arasindaki farkin istatistiki olarak
onemli oldugu tespit edilmistir. Duyusal analiz ve
kalite analizlerinde de bu farkliliklar istatistiki agidan
Onem arz etmektedir. Bu ¢alismada duyusal analizler
yoniiyle panelistler tarafindan en ¢ok begenilen gesit
Tekirdag Cekirdeksizi olmustur. Bunu K1 Sultani
Cekirdeksiz, Yapincak ve K2 Narince gesitleri
izlemigtir. Ayrica bu ¢alismada, ticari olarak
salamuralik yaprak {iretiminde kullanilan bu
cesitlerin yaprak toplama doneminde genel fiziksel
Ozellikleri ve kalite 6zelliklerinin duyusal analizler ile
desteklenmis olmasi yapilan g¢aligmalar1 destekler,
yapilacak ¢alismalara yon verir niteliktedir.
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