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BAZI PATATES CESITLERININ DERIN DONDURMAYA ELVERISLILIGI
UZERINE ARASTIRMALAR

Arsan BiLiSLi* ibrahim CEViK** Altan SENTURK**

OZET

Bu calisma 1988-1991 yillarinda Canakkale il Kontrol Laboratuvar Mudurligi'nde yirutilmuistir. Denemeye alinan Cardinal,
Sante, Resy, Marfona, isola, Gronola, llona, Planta, 81016-16 ve Agria patates cesitleri parmak, kizartilmis parmak ve pire seklinde
islenerek -30°C de dondurulup -18°C de 9 ay sireyle depolanmislardir. Taze ve donmus yapidaki érneklerin toplam kati madde, nisasta,
seker, protein, kul, toplam asitlik, pH, vitamin C, renk &zellikleri, mezofilik aerobik bakteri sayisi, maya ve kuf miktarlar tespit edilmistir.

Patates orneklerinde kabuk soyma, yilkama, kesme, haslama ve dondurma islemleri %47 vitamin C kaybina neden olurken, bu
kayip donmus yapida 9 ay depolama sonunda %63 oranina ¢ikmistir. Yine 9 ay depolama sonunda nisasta miktarl %16 azalirken, seker
miktarl %71 duzeyinde artmistir. Mikrobiyolojik ylk 6n islemler sonrasi %22-86, 9 ay depolama sonras| ise%97-100 oraninda azalma
gostermistir. On kizartma iglemi 6rneklerin parlaklik deerlerini arttirirken, mikrobiyolojik yukiinii azaltarak olumlu etki yapmistir. Donmus
yapida érneklerin rengi iyi bir sekilde korunurken diger kimyasal ézelliklerin de 6nemli bir degisiklik gérilememistir. Son Uriinde yapilan
duyusal muayene sonuglarina gére gesitler toplam puanlara gére Resy, Marfona, Sante, isola, Planta, Agria, Cardinal, Gronola, 81016-
16 ve ilona olarak siralanmiglardir.

SUMMARY

Studies on Suitability Some Potato Varieties for Deep Freezing

in this study, potato varieties named Cardinal, Sante, Resy Marfona, isola, Granola, llona, Planta, 81016-16 ve Agria vvere
processed as french style, french fried and mashed product then were frozen at -30°C and then frozen samples vvere stored nine months
period. Fresh and frozen samples vvere analysed as total dry matter, starch, sugar, protein, total ash, total acid, pH and ascorbic acid
contents, colour values, mesophylic aerobic bacteria, yeast and mould numbers.

Peeling, vvashing, cutting, blanching and freezing processes caused 47% decreasing and after nine months storage as total 63
percent decreasing of ascorbic acid vvere ocourred in potato samples as frozen stage. After nine months storage, starch content vvere
decreased 22-86% after pre treatments and then after 97-100% decreasing after nine months storage. Color was preserved in good
condition and the otherchemical components didn't show any detectable changes during frozen storage periods. After organoleptic
evaluation, potato varieties were selected gradually Resy, Marfona, Sante, isola, Planta, Agria, Cardinal, Gronola, 81016-16 and llona
according to total scores wvere given for final products.

1. GiRis

Memleketimizde en ¢ok tuketilen sebzeler arasinda yer alan patates 192000 hektar alanda 4.300.000 ton Uretilmektedir.
(Anonymous, 1990) Uretimin bol oldugu dénemlerde patatesin iyi bir sekilde korunmasi ve iriin gesitliliginin arttirilmasi
gerekmektedir. Bu yoénde dnemli gelismeler kaydedilmektedir. Patatesin pire ve parmak seklinde dondurularak degerlendiriimesi
yaygin olarak uygulanan bir isleme teknigi olup bu amaca uygun gesitlerin segimi ve islenmis Urtin kalitesinin iyilestiriimesi
6nem tasimaktadir.

Patates icerdigi suda ¢dziinen vitamin degeri ve madensel madde zenginligi ile insan beslenmesinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Augustun ve ark. (1979) patateste thiamine, riboflavin, niacin, vitamin B6, folik asit ve Vitamin C varligini ve
miktarlarini, Evliya (1988) patatesin yenilen kisminda madensel maddelerin potasyum, sodyum, magnezyum ve kalsiyum
varligini ve miktarlarin tespit etmislerdir.

Keles (1981) Erzurum yéresine ait bazi patates cesitlerinde taze halde tespit etmis oldugu 15.25-20.85 mg/100g.
vitamin C varliginin suda 30 dk pisirildiginde %15 oraninda, firinda ise 219 °C de 30 dk. pisirildiginde %43 oraninda kayba
ugradigini kaydetmistir. Augustin ve ark. (1978) patatese uygulanan kabuk soyma, kesme, ylkama ve haslama islemlerinin
vitamin C miktarinin %30 oraninda kayba ugradigini, Augustin ve ark (1979) patatesin suda, haslanmasinda Vitamin C’nin
%69 oraninda korundugunu, buharla haslandiginda koruma oraninin %94 oldugunu kaydetmislerdir.

Miftigil (1988), patatesin kuruduktan sonra dondurulmasi (dry-freezing) halinde vitamin C kaybinin dnlendigini
ancak, rengin iyi bir sekilde korundugunu, duyusal 6zelliklerin degismedigini belirtmistir. Pala ve Birol 1987 patates de Urun
kalitesini etkileyen en 6nemli iki faktdriin ¢esit dzellikleri ile islemede uygulanan teknoloji olduguna isaret etmislerdir.

Kara (1996) Marfona, isola, Granola ve Famosa patates cesitlerini taze halde 4°C -10C® ler de 140 giin depolayarak
Datates yumrusunda meydana gelen baz fiziksel ve kimyasal degisiklikleri cips olarak degerlendirdigi érneklerde de cips
/erimlili§i ve cipsin yag cekme oranini tespit etmistir. Didin ve ark. (2000) Agria, Emiue, Fienna, Gronola, Hermes, Lady
3osettan, Panda, Quinta, Russet-Burbang, Satama, Tomensa ve VVangog patates cesitlerini dogrudan ve haslandiktan
;onra 6n kizartma islemine tabi tutarak -20°C de 2 ay depolamislardir. Emie ve Satuma c¢esitleri haslamaya, Granola ve
3uinta cesitleri ise parmak patates islemeye uygun bulunmamis, diger cesitler ise uygun bulunmustur.
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2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal
Deneme materyali olarak kullanilan Cardinal, sante, Resy, Marfona ve Isola cesitleri 1988 ve 1989 yillari Uriinlerinden

Granola, ilona, Planta, 81016-16 ve Agria gesidi patates érnekleri ise 1990 ve 1991 yillari driinlerinden 20-30 kg lik partiler
halinde 2 tekrarlamali olarak Ege Tarimsal Arastirma Enstitisiinden saglanmistir.
Patates drnekleri hasadi takibeden birka¢ gin icinde Kurulusumuza getirildikten sonra yapisal 6zelliklerinin stabil
duruma gelmesi i¢cin sojuk muhafaza deposunda 5°C sicaklikta 15 gin sireyle bekletilmislerdir.
Patates 6rneklerinin sogukta muhafazasi, dondurulmasi ve donmus yapida depolanmasi islemeleri ilimizde faaliyet

gosteren Onentas tesislerinde yapilmistir.

2.2. Metod
2.2.1. Patates Orneklerine Uygulanan islemler

Patates drnekleri yikanip kabuklari soyulduktan sonra rengin kararmasini 6nlemek i¢in % 1 oraninda sodyum asit
pirofostat iceren suda tutulmuslardir.

Patatesler Patkes marka yerli model 325 kesme aleti ile 10mm x 10mm 0&l¢llerinde parmak sekline getirildikten
sonra bu 6lglulerin disinda kalan parcaciklar denemeden ¢ikariimistir.

Parmak patates drnekleri % 0.5 oraninda sodyum asit pirofostat iceren suda 90-95°C sicakliklarda peroksidaz testi
ile enzim inaktivasyonu saglanincaya kadar haslanmiglardir. Haslanan 6érnekler soguk su altinda 5 dk. kendi halinde
stizdiruliip kurutulduktan sonra bir kismi dogrudan diger kismi ise 2.5 it aycicek yagi icinde ve fritdzde 180°C sicaklikta
1 dk. 6n kizartma isleminden sonra oda sicakhginda 10 dk. yadi slizdurulip sogutulduktan sonra 250 ser gramlik olarak
polietilen ambalajlar igine elektrikli yapistirici ile kapatilarak paketlenmislerdir. Haslanan parmak patates ¢rneklerinden
pure haline gelinceye kadar mikserden gegirilen tglinct grup 6rneklerde 250 ser gramlik olarak yukaridaki sekilde
ambalajlanmiglardir.

Patatesin parmak seklinde dogrudan, 6n kizartma isImine tabi tutulduktan sonra ve pire halindeki drnekleri tiinel
dondurucuda -30°C de dondurulduktan sonra donmus yapida -18° C de 9 ay sireyle depolanmistir.

2.2.2.Analiz Metodlari
Patates cesitlerinin taze halde, dondurulmus 6rneklerin ise dondurulduktan ve 3,6,9 aylik depolama sirelerinden

sonra kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmigtir. Donmus yapidaki drnekler oda sicaklijinda 3 saat ¢dézindiurme
islemi uygulandiktan sonra analize alinmiglardir.

Kimyasal analizlerden toplam kurumadde 105°C de etlivde, toplam asitlik titrasyon ydntemi ile, pH degeri Beckman
pH metresinde Olcilmis, kil tayini kdl firninda, vitamin C tayini Robinson ve Stotz (1945) seker tayini Ross (1959) ve
nisasta tayini Lees (1958) e gore yapilmistir.

1990-1991 yillarinda patates drneklerinin protein degerleri Kjeldahl yontemi ile renk de@erleri ise Hunter kolorimetresi
ile L=78,3a=-1.5 ve b=22.3 sari renk standardi karsisinda okunarak c¢alismalara dahil edilmistir.

Mikrobiyolojik analizlerden mezofilik aerobik bakteri sayisi, maya, kif, koliform, psikrofilik bakteri sayilari ve E.coli

varligi Speck (1976) e gére yapilmistir.
3. BULGULAR

3.1. Patates Cesitlerinin Taze Ozellikleri

Patates cesitlerinin taze olarak bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmis ve sonuclar Cizelge 1 de
verilmisti. Patates gesitlerinde toplam kurumadde %18.2-24.6, nisasta %12.5-16.7, toplam seker % 0.32-1.02, protein %3.2-
3.9, toplam kil 9%0.73-1.31, toplam asitlik %0.13-0.22, pH degerleri 5.6-6.6 arasinda vitamin C miktari ise 10-20 mg/100
g dizeyinde bulunmustur.

Patates cesitlerinin taze halde mikrobiyolojik 6zelliklerinden mezofilik aerobik bakteri sayilar 4200-180000 ad/g,
maya miktari 1100-11000 ad/g, kiif miktari 0-10000 ad/g ve koliform sayisi ise 3-16 ad/g arasinda bulunmustur. Orneklerde
psikrofilik bakteri ve E.coliaranmis bir bulguya rastlanmamistir.

3.2. Dondurulmus Patates Cesitlerinin Ozellikleri

Bu amagla patates ¢esitlerinden hazirlanan parmak patates ve pire seklinde 3 ayri yontemle islenip dondurulduktan
ve 3,6,9 aylik depolamadan sonra olmak lizere 2 yil strdiriilen ¢calismalardan elde edilen degerlerin ortalamalari alinarak
Cizelge 2 diizenlenmistir.

Dondurulmus patates cesitlerinin kimyasal 6zellikleri, toplam kurumadde %19.3-27.2, nisasta % 11.5-18.3, seker
miktar _0.51 -1.03, toplam asitlik %0.12-0.27, pH=5.2-6.2, kil %0.62-1.04, protein degerleri %3.0-3.8 arasinda, vitamin C

miktarlari 4.3-7.5 mg/100 g diizeyinde bulunmustur.
Patates cesitlerinin donmus yapidaki mikrobiyolojik 6zellikleri mezofilik aerobik bakteri sayisi 800-7100 ad/g, maya



Cizelge 1. Bazi Patates Cesitlerinin Taze Halde Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

INCELENEN OZELLIKLER

Toplam Kuru Madde (%>

Nisasta (%1
Toplam Seker (%)
Protein <%)
Toplam Kiil <0%)
Toplam Asitlik w

(Sitrik Asit Cins.)

PH

Vitamin C (mg/1 00g)
Renk (Hunter Kolorimetre)

a
b

Mezofilik Aerobik Bakteri

Sayis| (ad/g)
Maya Sayis| (ad/g)
Kif Sayisi (ad/g)

Koliform Sayisi (ad/g)

CARDINAL

24.6

15.6

0.32

131

0.19

6.2

16.4

5800

7500

200

21.9

14.6

0.37

1.10

0.16

6.4

20.0

4200

3100

10000

20.9

16.7

0.39

0.83

0.13

6.4

10.0

6100

1100

100

SANTE RESY MARFONA

20.7

14.2'

0.44

0.85

0.13

6.3

16.0

150000

11000

Yok

3

ISOLA

22.3

16.7

0.38

121

0.20

6.6

12.0

14000

1500

100

4



GRANOLA ILONA PLANTA 81016-16 AGRIA

19.8 18.2 21.1 19.5 20.3
12.5 12.8 16.0 15.1 14.1
041 1.02 0.48 0.68 0.34
3.2 3.6 3.9 3.9 3.5
1.10 0.77 0.99 0.73 0.86
0.19 0.19 0.22 0.22 0.19
5.6 6.3 6.2 6.4 6.2
11.3 11.0 11.6 10.0 10.3
59.3 63.8 66.9 63.4 67.5
-4.4 -3.6 -3.9 -4.0 -4.1
27.2 26.96 27.5 30.2 311

170000 180000 21000 67000 20000
5100 4500 6400 6800 6300
100 500 800 200 Yok

6 16 3 6 3



Cizelge 2. Dondurulmus Patates Cesitlerinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

INCELENEN OZELLIKLER  CARDINAL  SANTE RESY MARFONA iSOLA

Toplam Kuru Madde (%) 27.2 25.3 23.9 22.9 24.0
Nisasta (%) 17.8 155 15.7 11.7 183
Toplam Seker (%) 0.59 0.60 0.52 0.58 0.51
Protein (%)

Toplam Kill (%) 0.83 1.04 0.89 1.04 0.93
Toplam Asitlik (%) 0.14 0.19 0.12 0.25 0.19

(Sitrik Asit Cins.)

pH 54 5.8 54 5.8 6.1
Vitamin C (mg/100g) 6.1 6.3 4.3 55 4.7
Renk (Hunter Kolorimetre)

L

a

b

Mezofilik Aerobik Bakteri
Sayis| (ad/g) 1000 1300 7100 2100 800
Maya Sayisl (ad/g) 40 900 1100 800 900

Kuf Sayisi (ad/g) 40 50 450 50 50



GRANOLA

19.3

115

0.57

3.0

0.69

0.21

6.0

6.8

66.3

5.1
26.5

1200

300

10

ILONA
20.2
134
1.03

3.4
0.62

0.20

6.1
6.4
68.9

-4.1
26.1

4000
700

160

PLANTA

22.3

153

0.38

3.8

0.78

0.27

5.2

6.8

69.7

-5.0
29.5

2900

1000

60

81016-16

21.1

13.7

0.79

3.8

0.78

0.24

5.3

7.5

64.9

-5.0
24.39

6700

2700

400

AGRIA
21.9
14.3
0.70

33
0.73

021

6.2
6.9
70.8

-4.6
34.4

5400
3100

1100

ISICOTOWNMIL-INITIE ABA & Va9

[1keg
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miktari 300-3100 ad/g ve kuf miktari 10-1100 ad/g arasinda bulunmustur. Donmus yapida koliform tespit edilememistir.
3.3. sleme Yéntemlerinin Dondurulmus Patates Ozellikleri Uzerine Etkisi
Bu amacla parmak patates, 6n kizartma islemi uygulanmis parmak patates ve pire seklinde islenmis drneklere ait

degerler, 10 adet patates c¢esidinin dondurulduktan ve 3,6,9 ay depolama periyotlarindan ve 2 yil tekrarlanan galismalardan
elde edilen bulgularin ortalamalarn ile Cizelge 3 diizenlenmistir.

Cizelge 3. isleme Yéntemlerinin Dondurulmus Patates Ornekleri Uzerine Etkisi

KIZARTILMIS

INCELENEN OZELLIKLER TAZE PARMAK PARMAK PURE
Toplam Kurumadde (o) 20.9 20.2 23.7 185
Nisasta (%) 14.8 12.8 14.6 12.7
Toplam Seker (%) 0.48 0.64 0.88 0.62
Protein (%) 3.6 31 4.4 3.0
Toplam Asitlik (%) 0.18 0.19 0.25 021
(Sitrik Asit Cins.)
pH 6.3 5.7 6.0 6.1
Toplam Kl (%) 0.98 0.55 0.86 0.54
Vitamin C (mg/1 OOg) 12.9 6.6 4.3 6.7
Renk

L 64.2 67.8 70.5 66.9

a -4.0 -4.5 -4.5 -4.6

b 28.6 28.7 21.7 26.0
Mezofilkm Aerobik Bakteri
Sayisl (adlg) 63810 42500 2525 3150
Maya Sayisl (ad/g) 5330 1450 1500 1025
Kuf Sayisi (ad/g) 1200 319 0 488

Patatesin 6n kizartma islemine tabi tutulmasi b degeri ile ifade edilen sari rengin tazesine oranla 28.6 dan 27.7 ye
dismesine karsin L ile ifade edilen parlakligin 64.2 den 70.5 degerine yiikselmesi ile olumlu bir etki gostermistir. Kizartma
islemi uygulanarak dondurulan érneklerde diger isleme yontemleriyle elde edilen drneklere oranla mezofilik aerobik bakteri
sayis| ve kif miktarlarinda azalma gorilmustir. Yine kizartma islemi sirasinda 6rneklerden bir miktar suyun buharlasmasi
nedeniyle kuru madde, nisasta ve protein degerlerinde artis goézlenmistir.

3.4. Depolama Siresinin Dondurulmus Patates Ozellikleri Uzerine Etkisi

Bu amagcla 10 adet patates ¢esidinin 3 ayr yoéntemle islenmesi, 30°C de dondurulup 18°C de depolanmasi ve bu
calismalarin 2 yil tekrarlanmasi ile sirdirilen ¢alismalardan elde edilen degerlerin ortalamalari Cizelge 4 diizenlenmistir.

Cizelge 4 incelendiginde patates drneklerinde depolama asamasina kadar gegen kabuk soyma, ylkama, kesme,
haslama ve dondurma islemlerinin etkisiyle tazesine oranla %47 oraninda vitamin C kaybi olmus, 9 ay depolama sonunda
ise bu kayip %63 diizeyine ¢cikmistir. Yine tazesine oranla 9 ay depolanan ¢érneklerde %16 oraninda nisasta kaybina karsin
%71 seker artigi olmustur. Depolama suresince renk iyi bir sekilde korunmus, diger kimyasal 6zelliklerde ise belirgin bir
farkhlk gorilememistir.

Mikrobiyolojik 6zellikler incelendiginde depolama anina kadar uygulanan on islemler etkisiyle mezofilik aerobik
Dakteri sayisi %86, maya miktari %31, kif miktar %22 dizeyinde azalma gostermistir. 9 ay depolamadan sonra ise yine
azesine oranla mezofilik aerobik bakteri sayisi %99.9, maya miktari %97 ve kif miktari %100 dizeyinde azalmistir.



(2002) GIDA Ve YEM BILIMI-TEKMOLOJISI Say.: 1

Cizelge 4 Depolama Siiresinin Dondurulmus Patatesin Ozellikleri Uzerine Etkisi

_ ) . DEPOLAMA SURESI (-18°C)
INCELENEN OZELLIKLER TAZE DONDURULMUS 3 AY BAY  9AY

Toplam Kuru Madde (%) 20.9 20.7 21.3 20.7 20.5
Nisasta (%) 14.8 14.0 13.8 13.0 12.5
Toplam Seker (%) 0.48 0.61 0.69 0.74 0.82
Protein (%) 3.6 35 35 35 3.3
Toplam Asitlik (%) 0.18 0.23 0.21 0.21 0.21
(Sitrik Asit Cins.)
pH 6.3 6.1 6.1 6.0 5.7
Toplam Kl (%) 0.98 0.64 0.67 0.66 0.63
Vitamin C(mg/100g) 12.9 6.9 6.4 5.4 4.8
Renk
L 64.2 67.5 69.5 68.7 67.8
a -4.0 -4.7 -4.8 -4.4 -4.2
b 28.6 26.9 28.2 27.8 26.9
Mezofilik Aerobik
Sayis| (ad/g) 63810 8733 3600 833 67
Maya Sayisi (ad/g) 5330 3667 1033 433 167
Kuf Sayisi (ad/g) 1200 933 92 50 0
3.5. Dondurulmus Patates Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Dondurulmus patates drneklerinden parmak seklinde olanlar kizartilip pire seklinde olanlar ise isitilip tiketime hazir
hale getirildikten sonra 7 panelist tarafindan tat, renk ve goriints 6zellikleri beheri 10 puan olarak toplam 30 puan (zerinden
degerlendiriimis ve elde edilen sonuglarin ortalamalari tam sayiya getirilerek Cizelge 5 duzenlenmistir.

Cizelge 5 Bazi Patates Cesitlerinin Dondurulmus Orneklerinin Duyusal Muayene Sonuclari

KIZARTILMIS TOPLAM
PATATES CESIDI PARMAK PARMAK PURE PUAN
Resy 24 25 24 73
Marfona 24 24 24 72
Sante 24 24 24 72
isola 25 23 24 72
Planta 25 24 23 72
Agria 23 24 24 71
Cardinal 23 23 24 70
Granola 22 23 23 68
81016-16 22 23 23 68

lhna 22 21 22 65
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4. SONUC ve TARTISMA

Pala ve Saygl (1987) inceledikleri 15 patates ¢esidinin taze dzelliklerini kurumadde %15.73-24.30, asitlik % 0.039-0.67,
pH degerlerini 6.03-6.37 arasinda vitamin C miktarlarini ise 8.91-16.83 mg/100 g duzeyinde bulmuslar ve bu degerler
tarafimizdan incelenen patates cgesitlerinin Cizelge 1 de verilen taze 06zellikleriyle benzerlik gostermistir.

Augustin ve ark. (1979) taze patateste protein miktarini %1.5-2.3 ve vitamin C miktarini ise 10.7-18.3 mg/100 g arasinda
bulmuslardir. Ayni arastiricilar patateste protein degerinin tespitinde azot miktarinin 6.25 faktorii yerine 7.5 degerinin
alinmasini 6nermislerdir. Calismamizda da bu 6neri dogrultusunda protein degerlerinin hesaplanmasinda 7.5 faktori
kullaniimistir.

Burger ve ark. (1956) piyasadan temin ettikleri 16 adet kizartiimis dondurulmus parmak patates drneginde kurumadde
%32.3-40.3, protein %2.32-3.50, kil miktar %0.75-1.43 ve vitamin C miktarlari 13.4-26.5 mg/100 g arasinda bulunmus,
3 adet dondurulmus patates puresi érneginde ise kurumadde %18.3-20.4, protein %1.47-1.83, kil %0.88-1.50 ve vitamin
C miktar 3.5-10.0 mg/100 g arasinda tespit edilmistir. Bu de@erler tarafimizdan dizenlenen Cizelge 3 de verilen kizartiimig
parmak patates ve pire drneklerinin donmus yapidaki 6zellikleriyle benzerlikler, bazi degerler bakimindan da farkliliklar
gOstermistir. Bazi farkliliklarin cesit ve isleme teknolojisinden kaynaklanabilecegi dusinulmektedir.

Abaylu ve Basoglu (1992) calismalarinda bazi meyve ve sebzelerde hammaddeye oranla dondurma isleminden sonra
mezofilik aerobik bakteri sayisi, maya kif ve koliform bakteri sayilarinda %13-82 diizeyinde, 9 ay depolama sonunda ise
%90.0-99.8 dizeyinde azalma tespit etmislerdir. Tarafimizdan yapilan ¢calismanin sonuglariyla birlikte dondurma islemi
ve donmus yapida depolamanin gidalarin mikroorganizma yikintu buyuk olcude azalttigr goérdlmustar.

Yapilan degerlendirmeler sonucunda patates cesitlerinin dondurarak islemeye elverislilik durumlari belirlenmis Resy
cesidi digerlerine Ustlnlik saglarken Marfona, Sante, Isola ve Planta cesitleri de esdegerde uygun cesitler olarak bulunmus,
bunlari diger Agria, Cardinal, Granola, 81016-16 ve llona gesitleri izlemistir.
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