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ÖZET 
Bu araştırma, Zap vadisinde sarmalık yaprak özellikleri açısından kullanılabilir nitelikte yedi adet 
yabani asma genotipi üzerinde gerçekleştirilmiştir.  İncelenen genotiplere ait yapraklar salamura 
edilerek, fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite parametrelerindeki değişimlerin belirlenmesi ve 
sarmalık kalitelerinin ortaya konması amacıyla 2018 yılında yürütülmüştür. Tane tutumundan önce 
sürgünlerin uç kısmında olgun yaprağın 1/3-2/3 büyüklüğüne ulaşan yapraklar toplanmış ve %10 
tuz + %1 sitrik asit içeren salamurada beş hafta süreyle fermantasyona tabii tutulmuştur.  Aynı 
dönemde karşılaştırma yapmak amacıyla Van yöresinde yetiştirilen Narince üzüm çeşidinden temin 
edilen sarmalık yapraklarda benzer şekilde salamura edilmiştir.  Yabani asma genotiplerine ait 
salamura yapraklarda ortalama yaprak ağırlığının 2.69 g (HÇ-ZAP-15) ile 4.67 g (HÇ-ZAP-13), 
yaprak alanının 71.92 cm2 (HÇ-ZAP-14) ile 131.16 cm2 (HÇ-ZAP-06), suda çözünebilir kuru 
madde miktarının %0.88 (HÇ-ZAP-06) ile % 1.25 (HÇ-ZAP-13), titre edilebilir asitliğin ise 1.11 g/l 
(HÇ-ZAP-14) ile 2.91 g/l (HM-ZAP-34) arasında değişim gösterdiği saptanmıştır. Sonuç olarak, 
HM-ZAP-06 nolu genotip incelenen özellikler açısından ve duyusal değerlendirmeden almış olduğu 
puana göre salamuraya en uygun genotip olarak tespit edilmiştir.  
Anahtar Kelimeler: Yabani asma (Vitis vinifera subsp.  sylvestris (C.C.Gmel.) Hegi), salamuralık 
asma yaprağı, sarmalık yaprak 

ABSTRACT 
This research was conducted in 2018 on seven wild grape genotypes that could be used in terms of 
stuffed dish leaf characteristics in Zap Valley. The objective of this research is to determine the 
changes in physical, chemical, and sensory quality parameters by pickling leaves belonging to the 
wild grape genotype and to reveal the stuffed dish characteristics. Leaves reaching 1 / 3-2 / 3 size of 
the mature leaf at the tip of the shoots before the berry set was collected and subjected to 
fermentation in brine containing 10% salt + 1% citric acid for five weeks. In the same period, the 
stuffed dish leaves obtained from Narince grape variety grown in Van region were pickled similarly 
for comparison. In brine leaves belonging to wild grape genotypes, it was determined that average 
leaf weight varied between 2.69 g (HÇ-ZAP-15) and 4.67 g (HÇ-ZAP-13), average leaf area varied 
between 71.92 cm2 (HÇ-ZAP-14) and 131.16 cm2 (HÇ-ZAP-06), soluble solids content varied 
between 0.88% (HÇ-ZAP-06) and 1.25% (HÇ-ZAP-13) and titratable acidity varied between 1.11 g 
/ l (HÇ-ZAP-14) and 2.91 g / l (HM-ZAP-34). Consequently, the genotype with the number HM-
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ZAP-06 was determined as the most suitable genotype for brine according to the characteristics 
examined and the score obtained from the sensory evaluation. 
Keywords: Wild vine (Vitis vinifera subsp.  sylvestris (C.C.Gmel.) Hegi), brined vine-leave, stuffed 
dish leave  

1. GİRİŞ 
Anadolu’nun Kuzeydoğu bölümü Hazar denizi ve Karadeniz arasındaki Kafkasya geçiş bölgesi 
(Transcaucasia) yabani (Vitis vinifera subsp. sylvestris (C.C.Gmel.) Hegi) ve kültür (Vitis vinifera 
subsp. sativa Hegi) asmasının gen merkezi ve kültüre alındığı yer olarak bilinmektedir (McGovern, 
2003). Ülkemiz yüz yıllardır doğal olarak seleksiyonlarla elde edilmiş 1500 civarındaki çeşitle 
dünyadaki en önemli asma gen havuzlarından birisidir (Söylemezoğlu ve ark., 2001). Kafkasya’nın 
güneyi, Hazar Denizi’nin batısı ve Anadolu zengin bir yabani asma gen potansiyeline sahiptir 
(Oraman, 1972). Ülkemizde deniz seviyesinden 1600 m yüksekliğe kadar nehir kenarlarında ve 
ormanlık alanlarda yabani asma populasyonlarına rastlamak mümkündür (Söylemezoğlu ve ark., 
2001).  
Güneydoğu tarım bölgesi içerisinde Mezopotamya bölgesinin üst kısmında bulunan Hakkâri 
yöresinde özellikle Zap Nehri kenarlarında yabani asma (Vitis vinifera subsp. sylvestris (C.C.Gmel.) 
Hegi) popülasyonları mevcuttur. Hakkâri, kendine has üzüm çeşitleri ile bağcılık kültürünün 
oldukça eskilere dayandığı bir merkezdir. Bağ alanları Zap Vadisinde, Şemdinli, Çukurca ve 
Yüksekova ilçesine bağlı köylerde yoğunlaşmıştır. Yörede uzun yıllar yaşamış olan Nasturiler’in 
özellikle Zap Vadisi boyunca üzüm yetiştiriciliği yaptıkları ve elde ettikleri ürünün büyük bir 
kısmını şaraba işledikleri bilinmektedir (Özatak ve ark. 2018). Hakkâri ekolojisinde yabani asmanın 
(Vitis vinifera subsp. sylvestris (C.C.Gmel.) Hegi) bulunması ve geçmişten beri bağcılığın 
yapılagelmesi, asmanın Hakkâri bölgesinin asli unsuru olduğunu ortaya koymaktadır. Anadolu 
bağcılık kültürü içerisinde asmasının taze yapraklarını sarmalık veya salamuralık olarak 
değerlendirilmesi önemli bir yer tutmaktadır. Bölgede yaşayanlar Zap Vadisi boyunca yayılan 
yabani asmalardan sarmalık veya salamuralık yaprak toplamak suretiyle yararlanmaktadır. Anadolu 
insanının sofrasında önemli bir besin öğesi olan asma yaprağının kalorisi düşük olup, bünyesinde 
organik asitler, şeker, fenolik maddeler, vitamin, önemli oranda diyet lifi ve mineraller yer 
almaktadır (Ribereau ve Reynold, 1971; Cangi ve Yağcı, 2017). Salamura, asma yapraklarının daha 
sonra tüketilmek üzere uzun süre muhafazasına imkân veren bir fermantasyon metodudur. Salamura 
yapımı asma yapraklarının beğenilen organoleptik özelliklerinin ortaya çıkarılmasını ve ürünün 
sindirilebilirliliğinin arttırılmasını sağlamaktadır (Gülcü ve ark., 2009).  
Bu araştırmada, Hakkâri yöresinde yaprak özellikleri açısından kullanılabilir nitelikte olan yabani 
asma genotiplerine ait yapraklar salamura edilerek, fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite 
parametrelerindeki değişimlerin belirlenmesi ve sarmalık kalitelerinin ortaya konması 
hedeflenmiştir.  

2. MATERYAL ve YÖNTEM 
2.1. Materyal 
Zap nehri kenarında 2018 yılı ilkbahar döneminde 70 adet yabani asma (Vitis vinifera subsp. 
sylvestris (C.C.Gmel.) Hegi) genotipi belirlenmiş ve bunlar içerisinden sarmalık yaprak özellikleri 
bakımından ön plana çıkan yedi adet genotipten yaprak örnekleri alınmıştır (Şekil 1). İnce, tüysüz, 
ince damarlı, mümkün olduğunca dilimsiz ve damakta ekşimsi bir tat bırakan genotipler çalışma 
kapsamına alınmıştır. Aynı dönem içerisinde karşılaştırma yapmak amacıyla Alaköy (Van)’de 
yetiştirilen Narince üzüm çeşidinden de sarmalık yaprak temin edilmiştir.  
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Şekil 1. Zap nehri kenarındaki yabani asma popülasyonlarından görüntüler. 

 
2.2. Yöntem 
2.2.1. Yaprak Hasadının Yapılması 
Tane tutumundan önceki dönemde sürgünlerin uca yakın kısımlarından olgun yaprağın 1/3-2/3 
büyüklüğüne ulaşan hasarsız, hastalık ve zararlılardan ari olan yapraklar toplanarak hasat 
gerçekleştirilmiştir (Gülcü ve Demirci, 2011).  

2.2.2. Asma Yapraklarının Fermantasyonu 
Hasattan sonra yıkanarak temizlenen asma yaprakları iki tekerrürlü olarak 5 lt kapaklı kaplara 
düzenli bir şekilde konulmuştur. Yaprakların üzerine %10 tuz + %1 sitrik asit içeren salamura suyu 
konularak örnekler beş haftalık fermantasyona tabi tutulmuştur (Gülcü ve Demirci, 2011). 

2.2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler 
Narince çeşidi ve yabani asma genotiplerine ait taze yapraklarda "Descriptor for Grapevine" göre 
yaprak özellikleri belirlenmiştir (Anonim, 1983). Beş haftalık fermantasyonun ardından Narince 
çeşidi ve yabani asma genotiplerinden elde edilen salamura yapraklarda; 100 g giren yaprak sayısı, 
yaprak pH’sı, titre edilebilir asitlik (% laktik asit cinsinden), suda çözünebilir kuru madde miktarı 
(%), yaprak boyu (mm), yaprak eni (mm), yaprak sapı uzunluğu (mm), yaprak kalınlığı (mm), 
yaprak alanı (cm2) ve L*, a* ve b* renk değerleri belirlenmiştir. Yaprak boyu, yaprak eni, yaprak 
sapı uzunluğu ve yaprak kalınlığı dijital kumpas yardımıyla, yaprak alanı Doğan ve ark. (2018)’e 
göre, pixel alan yöntemi kullanılarak, yaprak pH’sı, titre edilebilir asitlik ve suda çözünebilir kuru 
madde miktarı AOAC (1990)’a göre, L*, a* ve b* renk değerleri Hunter Lab D-9000 kolorimetresi 
ile belirlenmiştir. Ayrıca, Narince çeşidi ile yabani asma genotiplerine ait salamura yapraklar 
arasındaki renk düzeyi farklılıklarını ortaya koymak amacıyla Delta E (ΔE) değerleri hesaplanmıştır 
(Doğan ve Uyak, 2020). TAB değerleri a*/b* formülü kullanılarak belirlenmiştir. Yapılan analizler 
iki tekerrürlü yapılmış olup, çizelgelerde ortalama değerler verilmiştir. 

2.2.4. Duyusal Analizler  
Salamuralık yapraklardan iç harcı aynı olacak şekilde hazırlanmış yaprak sarması, benzer pişirme 
özelliklerinde hazırlanmıştır. Panelistlerce (5 erkek, 5 bayan) duyusal değerlendirmeye tabi 
tutulmuştur. Hazırlanan yaprak sarmalar renk, tat, koku ve liflilik kriterlerine göre 0-5 değer 
aralıklarında puanlanmıştır (Başoğlu ve ark., 1996). 

2.2.5. İstatistik analiz  
Üzerinde durulan özellikler için tanımlayıcı istatistikler; ortalama ve standart sapma olarak ifade 
edilmiştir. İncelenen özellikler bakımından arada fark olup olmadığını belirlemek amacıyla 
faktöriyel düzende tek yönlü varyans analizi yapılmıştır. Varyans analizini takiben ortalamalar 

Euroasia Journal of Mathematics, Engineering, Natural & Medical Sciences 
International Indexed & Refereed 

ISSN: 2667-6702 

www.euroasiajournal.org 78 Volume (7), Issue (12), Year (2020)
________________________________________________________________

________________________________________________________________



arasındaki farkı belirlemede LSD testi kullanılmıştır. Hesaplamalarda istatistik anlamlılık düzeyi 
%1 olarak alınmış ve hesaplamalar için “SPSS version 13.0” istatistik paket programı 
kullanılmıştır. 

3. BULGULAR ve TARTIŞMA  
Taze yaprakların OIV kriterlerine göre belirlenen özellikleri Çizelge 1’de verilmiştir. Yaprakların 
alt yüzünde damarlar arasındaki yatık tüylerin (OIV 084) Narince çeşidi ve HÇ-ZAP-06 
genotipinde ‘çok seyrek’, üç genotipte ‘seyrek’, iki genotipte ‘orta’, bir genotipte (HÇ-ZAP-15) ise 
‘sık’ olduğu belirlenmiştir. Yaprakların alt yüzünde damarlar arasındaki dik tüyler (OIV 085) 
bakımından Narince çeşidi ve üç genotip ‘çok seyrek’, iki genotip ‘seyrek’ iki genotip ise ‘sık’ 
sınıfında yer almışlardır. Alt yüz ana damar üzerindeki yatık tüylerin (OIV 086) Narince çeşidi ve 
iki genotipte ‘çok seyrek’, iki genotipte ‘seyrek’, üç genotipte ise ‘orta’ olduğu tespit edilmiştir. Alt 
yüz ana damar üzerindeki dik tüyler (OIV 087) bakımından Narince çeşidi ve HÇ-ZAP-06 
genotipinin ‘yok’, HM-ZAP-34 genotipinin ‘çok seyrek’, iki genotipin ‘seyrek’, üç genotipin ise 
‘orta’ sınıfında yer aldığı belirlenmiştir. Üst yüz ana damar üzerindeki yatık tüylerin (OIV 088) üç 
genotipte, dik tüylerin (OIV 089) ise sadece HÇ-ZAP-14 genotipinde ‘var’ olduğu tespit edilmiştir. 
Yaprak sapındaki yatık tüylerin (OIV 090) Narince ve iki genotipte ‘çok seyrek’, dört genotipte 
‘seyrek’, HM-ZAP-34 genotipinde ise ‘orta’ olduğu belirlenmiştir. Yaprak sapındaki dik tüyler 
(OIV 091) bakımından Narince çeşidi ve HÇ-ZAP-14 genotipinin ‘yok’, iki genotipin ‘çok seyrek’, 
iki genotipin ‘seyrek’, iki genotipin ise ‘orta’ sınıfına girdiği tespit edilmiştir. Yaprak ayası şekli 
(OIV 067) Narince çeşidi ve üç genotipte ‘beşgen’, üç genotipte ‘kama’, HM-ZAP-37 genotipinde 
ise ‘yuvarlak’ olarak belirlenmiştir. Yaprak ayasının dilim sayısı (OIV 068) HM-ZAP-37 
genotipinde ‘dilimsiz’, HM-ZAP-34 genotipinde ‘üç dilimli’, Narince çeşidi ve diğer genotiplerde 
ise ‘beş dilimli’ olarak gözlemlenmiştir. Yaprak üst yüzünün rengi (OIV 069) Narince çeşidi ve 
HÇ-ZAP-06 genotipinde ‘yeşil’, iki genotipte ‘koyu yeşil’, dört genotipte ise ‘çok koyu yeşil’ 
olarak belirlenmiştir.  
Salamura asma yapraklarının fiziksel ve kimyasal analiz değerleri Çizelge 2' de genotiplere ait yaş 
ve salamura yaprak görüntüleri ise Şekil 2’de verilmiştir. Salamura yaprakların ortalama ağırlık 
değerlerinin 2.69 g (HÇ-ZAP-15) ile 4.85 g (Narince) arasında, 100 g giren yaprak sayısının ise 
20.60 adet (Narince) ile 37.2 adet (HÇ-ZAP-15) arasında değişim gösterdiği belirlenmiştir. Tüm 
genotipler ortalama yaprak ağırlığı bakımından Narince çeşidinden düşük değerler gösterirken, 100 
g giren yaprak sayısı bakımından Narince çeşidinden yüksek değerler göstermişlerdir. Gülcü ve 
Demirci (2011), %10 tuz + %1 sitrik asit ve %14.5 tuz + % 1 sitrik asitten oluşan iki farklı salamura 
ortamında ortalama salamura yaprak ağırlıklarını sırasıyla Yapıncak’ta 4.18-4.40 g, Narince’de 
3.84-3.99 g, Trakya İlkeren’de 3.91-4.20 g Tekirdağ Çekirdeksizin’ de 3.99-4.11 g olarak 
belirlemişlerdir. Araştırıcılar, tüm çeşitlerde ortalama salamura yaprak ağırlığının %14.5 tuz içeren 
salamurada daha yüksek olduğunu ve bu durumun salamuradaki yüksek tuz oranından 
kaynaklandığını bildirmişlerdir. Ünver ve ark. (2007), Ekşikara, Hesapali ve Siyah Pekmezlik 
çeşitleri üzerinde yürüttükleri çalışmada salamura yaprakların ortalama ağırlıklarını 3.22 g ile 4.64 
g arasında değiştiğini, taze yapraklara göre salamura yapraklardaki ortalama ağırlık artışının 
%36.44 ile %124.74 değerleri arasında olduğunu tespit etmişlerdir. Kılıç (2007), Narince çeşidinin 
taze yapraklarının ortalama ağırlığını goble şekli verilmiş asmalarda 2,32-2,56 g, kordon terbiye 
şekli verilmiş asmalarda ise 2,74-3,03 g olarak belirlemişlerdir. Salamura yaprakların ortalama 
ağırlıklarının taze yapraklara göre daha yüksek olması salamura suyu ile yaprak arasındaki madde 
alışverişinden kaynaklanmıştır. 100 grama giren taze yaprak sayısını Sat ve ark. (2002), Hacıtesbihi 
çeşidinde 28 adet, Karaerik çeşidinde 24 adet, Kabuğuyufka çeşidinde 35 adet ve Agrazaki 
çeşidinde 41 adet olarak, İç ve Denli (1997); Sultani üzüm çeşidinde 1995 yılında 40 adet, 1996 
yılında 49 adet olarak, Kılıç (2007), Narince çeşidinde kontrol grubunda goble şekli verilmiş 8 ve 
12 göz/asma ürün yüküne sahip asmalarda sırasıyla birinci yıl 41.51 ve 37.91 adet, ikinci yıl 38.20 
ve 45.53 adet, kordon şekli verilmiş 16 ve 24 göz/asma ürün yüküne sahip asmalarda sırasıyla 
birinci yıl 34.76 ve 36.34 adet, ikinci yıl ise 35.36 ve 33.76 adet olarak belirlemişlerdir. Narince 
çeşidine göre tüm genotiplerin ortalama yaprak ağırlığı bakımından düşük, 100 g giren yaprak 
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sayısı bakımından yüksek değerler göstermesi, genotiplerin yaprak alanlarının Narince çeşidine 
göre düşük olması ve muhtemelen kuru madde oranlarının az olmasından kaynaklandığı 
düşünülmektedir.  
 
Çizelge 1. Taze asma yapraklarının OIV kriterlerine göre ampelografik özellikleri  
Özellikler  Narince HM-ZAP37 HÇ-ZAP04 HÇ-ZAP06 HÇ-ZAP13 
Alt yüzde ana damarlar arasında yatık tüyler 
(OIV 084) 

Çok Seyrek Seyrek Seyrek Çok Seyrek Seyrek 

Alt yüzde ana damarlar arasında dik tüyler 
(OIV 085) 

Çok seyrek Sık Çok seyrek Çok Seyrek Sık 

Alt yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 
(OIV 086) 

Çok seyrek Seyrek Çok seyrek Çok Seyrek Seyrek 

Alt yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 
(OIV 087) 

Yok Orta Orta Yok  Orta 

Üst yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 
(OIV 088) 

Yok Yok Yok Var Yok 

Üst yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 
(OIV 089) 

Yok Yok Yok Yok Yok 

Yaprak sapında yatık tüyler (OIV 090) Çok seyrek Seyrek Çok seyrek Çok Seyrek Seyrek 
Yaprak sapında dik tüyler (OIV 091) Yok Orta Seyrek Çok Seyrek Orta 
Ayanın Şekli (OIV 067) Beşgen Yuvarlak  Beşgen Kama  Kama  
Dilim sayısı (OIV 068) Beş Dilimsiz Beş Beş Beş 
Üst yüzün rengi (OIV 069) Yeşil Koyu yeşil Çokkoyu yeşil Yeşil Koyu yeşil 
Özellikler  Narince HÇ-ZAP15 HÇ-ZAP14 HM-ZAP34  
Alt yüzde ana damarlar arasında yatık tüyler 
(OIV 084) 

Çok Seyrek Sık Orta Orta  

Alt yüzde ana damarlar arasında dik tüyler 
(OIV 085) 

Çok seyrek Seyrek Seyrek Çok Seyrek  

Alt yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 
(OIV 086) 

Çok seyrek Orta Orta Orta  

Alt yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 
(OIV 087) 

Yok Seyrek Seyrek Çok Seyrek  

Üst yüzde ana damarlar üzerinde yatık tüyler 
(OIV 088) 

Yok Var Var Yok  

Üst yüzde ana damarlar üzerinde dik tüyler 
(OIV 089) 

Yok Yok Var Yok  

Yaprak sapında yatık tüyler (OIV 090) Çok seyrek Seyrek Seyrek Orta  
Yaprak sapında dik tüyler (OIV 091) Yok Seyrek Yok Çok Seyrek  
Ayanın Şekli (OIV 067) Beşgen Beşgen  Kama  Beşgen   
Dilim sayısı (OIV 068) Beş Beş Beş Üç  
Üst yüzün rengi (OIV 069) Yeşil Çokkoyu yeşil Çokkoyu yeşil Çok koyu yeşil  

 
Yaprak boyu bakımından Narince çeşidi en yüksek değere (107.20 mm) sahip olup, genotiplere ait 
yaprak boyları 70. 86 mm (HÇ-ZAP-14) ile 97.85 mm (HM-ZAP-34) değerleri arasında değişim 
göstermiştir. En düşük yaprak eni 98.41 mm ile HM-ZAP-37 genotipinde en yüksek yaprak eni ise 
135.12 mm ile HÇ-ZAP-06 genotipinde belirlenmiştir. Genotipler arasında yaprak eni bakımından 
sadece HÇ-ZAP-06 nolu genotip Narince çeşidinden yüksek değer göstermiştir. En büyük yaprak 
alanı 137.73 cm2 ile Narince çeşidinde ölçülürken genotiplerin yaprak alanları 71.92 cm2 (HÇ-ZAP-
14) ile 131.16 cm2 (HÇ-ZAP-06) değerleri arasında ölçülmüştür. Salamuralık yaprakların 
boyutlarının çok büyük olması istenmeyen bir özelliktir. Aynı dönemde toplanmış olmalarına 
rağmen genotiplerin yaprak boyutları ve alanlarının Narince çeşidinden daha küçük olması olumlu 
bir özellik olarak değerlendirilmektedir.  
Yaprak sapı uzunluğu Narince çeşidinde 63.32 mm olarak ölçülürken, HÇ-ZAP-14 nolu genotip 30. 
46 mm ile en kısa yaprak sapına, HÇ-ZAP-04 nolu genotip ise 76.67 mm ile en uzun yaprak sapına 
sahip genotip olmuştur. Narince çeşidi ve HÇ-ZAP-14 nolu genotip en ince yapraklara (0.12 mm) 
sahip olurken, HÇ-ZAP-04 ve HÇ-ZAP-13 nolu genotipler ise en kalın yapraklara (0.17 mm) sahip 
genotipler olmuşlardır. Yaprak kalınlığı sarmalık yapraklarda önemli bir kalite kriteri olup, kalın ve 
yaşlı yapraklar pişme süresinin uzun olması ve ağızda erimemesi nedeniyle tercih edilmemekte olup 
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yaprak kalınlığının az olması tercih nedenidir. Genotipler arasında HÇ-ZAP-14 nolu genotip dışında 
kalanların Narince çeşidinden daha kalın yapraklara sahip oldukları belirlenmiştir. Göktürk ve ark. 
(1997), salamuralık taze yaprakların boy, en ve yaprak sapı uzunluklarını sırasıyla Narince’ de 
13.67 cm, 13.41 cm ve 7.41 cm, Hamburg Misketin’de 13.13 cm, 12.83 cm ve 5.48 cm, 41 BMG 
Amerikan Asma anacında 14.81 cm, 13.20 cm ve 4.76 cm, Kober 5BB Amerikan Asma anacında 
ise 14.20 cm, 12.45 cm ve 4.84 cm olarak belirlemişlerdir. Sat ve ark. (2002), salamuralık taze 
yaprakların boy ve enlerini sırasıyla Hacıtesbihin’de 17.75 ve 17.00 cm, Karaerik’ te 18.20 cm ve 
17.95 cm, Kabuğuyufka’da 15.00 cm ve 14.26 cm, Agrazaki’ de ise 13.76 cm ve 14.00 cm olarak 
bulmuşlardır. Kılıç (2007), Narince çeşidinde goble şekli verilmiş kontrol grubu asmalarında 
salamuralık taze yaprakların kalınlıklarını 8-12 göz/asma ürün yüklerinde sırasıyla her iki yılda da 
0.22 ve 0.21 mm, yaprak alanlarını ise ürün yüklerine göre sırasıyla birinci yıl 147.03 ve 142.06 
cm2 ikinci yıl 148.45 ve 143.26 cm2 olarak tespit etmiştir. Araştırıcı, kordon şekli verilmiş kontrol 
grubu asmalarında ise salamuralık taze yaprakların kalınlıklarını 16-24 göz/asma ürün yüklerinde 
sırasıyla her iki yılda da 0.22 ve 0.23 mm, yaprak alanlarını ise ürün yüklerine göre sırasıyla birinci 
yıl 151.93 ve 145.55 cm2 ikinci yıl 153.48 ve 146.97 cm2 olarak rapor etmiştir. Sarmalık olarak 
değerlendirilen asma yapraklarında daha önce yapılan çok sayıda araştırma sonuçlarına göre; 
yaprak boyutu, ağırlık ve alanının çeşide, yöreye, yetiştirme koşullarına, yıllara ve yapılan 
uygulamalara göre değiştiği görülmektedir. 
Narince çeşidine ait salamuralık yapraklarda suda çözünebilir kuru madde miktarı %1.07 olarak 
belirlenirken, genotipler arasında suda çözünebilir kuru madde miktarı % 0.88 (HÇ-ZAP-06) ile % 
1.25 (HÇ-ZAP-13) değerleri arasında değişim göstermiştir. İki genotip (HÇ-ZAP-04 ve HÇ-ZAP-
13) dışında kalan diğer genotipler suda çözünebilir kuru madde miktarı bakımından Narince 
çeşidinden daha düşük değerler göstermişlerdir. Salamuralık yaprakların titre edilebilir asitliği en 
düşük HÇ-ZAP-14 (1.11 g/l) nolu genotipte en yüksek değeri ise HM-ZAP-34 (2.91 g/l) nolu 
genotipte tespit edilmiştir. Narince yapraklarının titre edilebilir asitliği 1.13 g/l olarak belirlenirken, 
HÇ-ZAP-14 nolu genotip dışında kalan genotiplerin Narince çeşidinden daha yüksek değerlere 
sahip oldukları gözlenmiştir. Genotiplere ait salamuralık yaprakların pH değerleri 2.54 (HÇ-ZAP-
06) ile 3.66 (HÇ-ZAP-15) değerleri arasında değişirken, Narince çeşidi 3.72 ile tüm genotiplerden 
daha yüksek bir değer göstermiştir. Gülcü ve Demirci (2011), %10 tuz + %1 sitrik asit ve %14.5 tuz 
+ %1 sitrik asitten oluşan iki farklı salamura ortamından elde edilen yaprakların pH değerlerini 
sırasıyla Yapıncak’ta 2.87 ve 2.83, Narince’de 3.10 ve 3.18, Trakya İlkeren’ de 2.82 ve 2.79, 
Tekirdağ Çekirdeksizi’nde 2.85 ve 2.85 olarak, titre edilebilir asitliklerini (laktik asit cinsinden) ise 
sırasıyla Yapıncak’ta %1.17 ve %1.03, Narince’ de %1.08 ve %1.10, Trakya İlkeren’ de %1.12 ve 
%1.30, Tekirdağ Çekirdeksizi’nde ise %1.09 ve %0.94 olarak rapor etmişlerdir. İç ve Denli (1997), 
Sultani çeşidi üzerinde yürüttükleri çalışmalarında 1995 yılında sekiz haftalık, 1996 yılında ise dört 
haftalık fermantasyon süreleri sonunda salamura yaprakların ortalama pH değerini sırasıyla 3.23 ve 
3.17, titre edilebilir asitliklerini (laktik asit cinsinden) ise sırasıyla %98 ve %0.93 olarak 
bildirmişlerdir. Sat ve ark. (2002), değişik şekillerde hazırlanmış sekiz farklı salamura 
uygulamasından elde edilen salamuralık yaprakların çeşitlere göre pH değerlerindeki değişim 
aralıklarını Hacıtesbihi’nde 3.17-3.65, Agrazaki’de 3.27-3.73, Kabuğuyufka’da 3.26-3.62, 
Karaerik’te 3.19-3.57 olarak, titre edilebilir asitlik değerlerindeki değişim aralıklarını ise 
Hacıtesbihi’ nde %0.67-1.11, Agrazaki’ de %0.67-1.86, Kabuğuyufka’ da % 0.64-2.08, Karaerik’te 
ise % 0.74-1.16 olarak belirlemişlerdir.  
Salamuralık yaprakların L*, a*, b* ve TAB değerleri Narince çeşidinde sırasıyla 34.77, 1.44, 31.47 
ve 0.05 olarak belirlenirken, genotiplerin L* değerlerinin 32.95 (HM-ZAP-37) ile 40.73 (HÇ-ZAP-
04), a* değerlerinin 1.51 (HÇ-ZAP-14) ile 5.62 (HÇ-ZAP-04), b* değerlerinin 8.83 (HM-ZAP-34) 
ile 20.42 (HÇ-ZAP-04), TAB değerlerinin ise 0.14 (HÇ-ZAP-14) ile 0.37 (HÇ-ZAP-13) arasında 
değişim gösterdiği belirlenmiştir. Renk değerleri açısından yapılan karşılaştırmada, L* değeri 
açısından iki genotipin (HM-ZAP-37 ve HÇ-ZAP-14), b değeri açısından tüm genotiplerin Narince 
çeşidinden düşük, a değeri ve TAB değerleri açısından ise tüm genotiplerin Narince çeşidinden 
yüksek değerlere sahip oldukları tespit edilmiştir. Gülcü ve Demirci (2011), %10 tuz + %1 sitrik 
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asitten oluşan salamuradan elde edilen yaprakların L* a* b* ve TAB değerlerini sırasıyla 
Yapıncak’ta 38.48, -2.69, 21.73 ve -0.12, Narince’ de 34.13, -1.95, 19.45 ve -0.10, Trakya İlkeren’ 
de 28.84, -2.22, 16.23 ve -0.14 olarak, %14.5 tuz + %1 sitrik asitten oluşan salamuradan elde edilen 
yapraklarda ise sırasıyla Yapıncak’ta 35.41, -2.09, 19.96 ve -0.10, Narince’ de 34.93, -2.46, 19.95 
ve -0.12, Trakya İlkeren’de 35.99, -1.44, 20.72 ve -0.06, Tekirdağ Çekirdeksizinde 30.77, -2.69, 
17.42 ve -0.15 olarak belirlemişlerdir. Sat ve ark. (2002), sekiz farklı salamura ortamından elde 
edilen salamuralık yaprakların L* değeri aralıklarını Hacıtesbihi’nde 42.44-45.01, Agrazaki’de 
39.08-49.18, Kabuğuyufka’da 43.60-47.30, Karaerik’te 43.17-51.36 olarak, a* değeri aralıklarını 
Hacıtesbihi’nde -0.14-0.92, Agrazaki’de -0.07-1.41, Kabuğuyufka’da 0.15-1.12, Karaerik’te 0.14-
1.37, b* değeri aralıklarını Hacıtesbihi’nde 20.50-27.85, Agrazaki’de 18.01-33.92, Kabuğuyufka’da 
22.20-30.52, Karaerik’ te ise 21.24-30.23 olarak tespit etmişlerdir.  
Delta E (∆E), iki rengi birbiriyle karşılaştırıp farkı bulmaya yarayan bir değerdir. ∆E değeri renkler 
arasındaki farklılığın matematiksel olarak formüle edilmiş karşılığıdır. ∆E ne kadar büyükse 
karşılaştırılan renklerin arasındaki fark da o kadar fazladır. ∆E değerleri incelendiğinde, salamura 
yaprak rengi bakımından Narince çeşidine en yakın genotipin en küçük ∆E değerine (13.23) sahip 
HÇ-ZAP-04 nolu genotip olduğu, en uzak genotipin ise en büyük ∆E değerine (22.73) sahip HM-
ZAP-34 nolu genotip olduğu belirlenmiştir.  
Çizelge 2. Salamura asma yapraklarının fiziksel ve kimyasal özellikleri  

 
*Aynı sütunda farklı harfi alan ortalamalar arasındaki fark önemlidir (P<0.01) 
Araştırmaya konu salamura yapraklarda yapılan duyusal değerlendirmeler sonucunda belirlenen 
puan aralıkları Çizelge 3'de verilmiştir. HM-ZAP-37 nolu genotipin renk, HÇ-ZAP-06 nolu 
genotipin tat ve koku, HÇ-ZAP-34 nolu genotip ise liflilik açısından ön plana çıkan genotipler 

Çeşit/Genot
ip 

100 g giren 
yaprak 
sayısı 

Ort. 
Yaprak 
Ağır. (g) 

Yaprak Boyu 
(mm) 

Yaprak eni 
(mm) 

Yaprak sapı 
uzun (mm) 

Yaprak alanı 
(cm²) 

Yaprak 
kalınlığı 
(mm) 

SÇKM 
(%) 

Narince 20.60±1.14 a 4.85±0,89 a 107.20±11.47 
a 

132.34±11.50 a 63.32±9.88 abc 137.73±18.65 
a 

0.12±0.011 a 1.07±0.06 
bc 

HMZAP37 36.6±1.34 d 2.73±0,72 c 90.31±12.05 c 98.41±10.32 d 35.91±4.35 de 88.85±14.59 
g 

0.16±0.038 
bc 

0.92±0.11 
cd 

HÇZAP04 31.6±1.14 c 3.16±0,81 b 95.48±7.40 b 117.24±10.51 
bc 

76.67±28.52 a 112.53±18.76 
d 

0.17±0.005 c 1.08±0.10 b 

HÇZAP06 29.8±0.83 b 3.35±0,69 b 96.76±7.93 b 135.12±10.36 a 54.93±18.76 
bcd 

131.16±19.55 
b 

0.15±0.010 
abc 

0.88±0.09 d 

HÇZAP13 21.4±0.89 a 4.67±0,75 a 89.88±10.63 c 118.32±18.81 
bc 

57.82±13.95 
abc 

107.78±30.31 
e 

0.17±0.015 c 1.25±0.12 a 

HÇZAP15 37.2±1.22 d 2.69±0,56 c 84.30±10.36 
d 

108.84±10.48 
cd 

50.59±7.88 cd 92.60±20.13 f 0.14±0.016 
ab 

1.06±0.12 
bc 

HÇZAP14 36.4±0.91 d 2.74±0,63 c 70.86±4.88 e 101.18±8.47 d 30.46±7.86 e 71.92±10.16 
h 

0.12±0.017 a 0.97±0.06 c 

HMZAP34 31.4±1.12 bc 3.18±0,95 b 97.85±8.13 b 125.97±10.68 
ab 

74.01±10.32 ab 123.50±17.03 
c 

0.16±0.015 
bc 

1.02±0.13 
bc 

LSD (%1) 
 

0.45 0.48 5.60 5.10 6.83 8.67 0.039 0.173 

Çeşit/Genot
ip 

Titre edileb. 
asitlik (g/l) 

Yaprak 
PH’sı 

L* a* b* TAB  ΔE 
(Narince/ 
Genotip) 

 

Narince 1.13±0.26 e 3.72±0.06 a 34.77±096 de 1.44±0.91 e 31.47±1.14 a 0.05 d   
HMZAP37 2.09±0.19 e 2.55±0.05 d 32.95±2.75 e 4.26±1.18 b 12.65±1.66 cd 0.34 ab 19.11  
HÇZAP04 2.45±0.56 b 2.91±0.07 c 40.73±1.51 a 5.62±0.53 a 20.42±0.42 b 0.28 bc 13.23  
HÇZAP06 2.18±0.51 c 2.54±0.06 d 37.77±1.51 bc 3.36±0.82 c 14.50±0.79 c 0.23 c 17.33  
HÇZAP13 2.09±0.22 c 3.04±0.06 b 37.92±1.02 b 4.33±0.81 b 11.72±0.25 de 0.37 a 20.20  
HÇZAP15 1.53±0.20 d 3.66±0.07 a 39.09±1.24 b 4.21±0.82 b 11.61±0.38 de 0.36 a 20.51  
HÇZAP14 1.11±0.33 e 2.88±0.05 c 34.39±1.81 e 1.51±0.64 e 10.84±1.36 e 0.14 d 20.63  
HMZAP34 2.91±0.63 a 2.57±0.04 d 36.55±2.02 cd 2.49±0.78 d 8.83±1.30 f 0.28 bc 22.73  
LSD (%1) 0.256 0.193 2.93 1.37 3.09 0.132   
Çeşit/Genot
ip 

Narince HMZAP37 HÇZAP04 HÇZAP06 HÇZAP13 HÇZAP15 HÇZAP14 HMZAP34 

Salamura 
ort. renk 
değer. renk 
karşılığı 
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olduğu gözlenmiştir. Duyusal değerlendirme sonucunda alınan toplam puanlar açısından sırasıyla 
HÇ-ZAP-06 (13.7), HÇ-ZAP-13 (13.4) ve HM-ZAP-34 (13.1) nolu genotipler en yüksek puanı alan 
genotipler olmuşlardır. 
Çizelge 3. Salamura asma yapraklarının duyusal analiz sonuçları  
Özellikler Narince HMZAP37 HÇZAP04 HZAP06 HÇZAP13 HÇZAP15 HÇZAP14 HMZAP34 
Renk (0-5) 4.8 4.0 3.3 3.8 3.7 3.4 3.5 3.4 
Tat (0-5) 4.1 3.1 3.0 3.5 3.4 3.2 3.0 3.3 
Koku (0-5) 4.6 3.0 2.7 3.4 3.3 3.3 3.0 3.2 
Liflilik (0-5) 4.3 2.7 2.5 3.0 3.0 2.7 2.5 3.2 
TOPLAM 17.8 12.8 11.5 13.7 13.4 12.6 12.0 13.1 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Şekil 2. İncelenen yaprakların yaş ve salamura görüntüleri. 

4. SONUÇ  
Sonuç olarak araştırmada yer alan yabani asma genotiplerinden HM-ZAP-06 nolu genotipin 
salamuralık yaprakları incelemeye konu özellikler açısından ve yapılan duyusal değerlendirmede 
almış olduğu puana göre değerlendirildiğinde salamuralık olarak kullanım için Narince çeşidi kadar 
olmasa da salamuraya uygun genotip olduğu görülmüştür. Aynı zamanda duyusal değerlendirme 
neticesinde HM-ZAP-06 nolu genotipe yakın puanlar alan HÇ-ZAP-13 ve HM-ZAP-34 nolu 
genotiplerde salamuralık yaprak olarak değerlendirmeye uygun genotipler olarak görülmüştür. 
Hakkâri ekolojisi ve Zap nehrinin aktığı vadi pek çok girinti ve çıkıntıdan oluşmaktadır. Bu girinti 
ve çıkıntıların her biri kendine has bir ekosisteme sahip olup vadinin asli unsuru olan yabani asma 
varlığı düşünüldüğünde örneklenen genotiplerin dışında salamuralık olarak değerlendirilebilecek 
pek çok genotipin varlığının mevcut olabileceği gözden uzak tutulmamalıdır. Yöredeki yabani 
asmalar doğada herhangi bir kültürel işlem ve ilaçlı mücadele yapılmaksızın kendiliğinden 
yetişmektedir. Salamuralık yaprak tüketiminde en büyük risk ilaç kalıntı düzeyinin kabul edilebilir 
sınır değerlerinin üzerinde olmasıdır. Bu yönüyle yabani asmalar herhangi bir tarımsal ilaç 
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kullanılmadığı için ilaç kalıntı riskinden uzaktır. Bu husus sağlıklı beslenme açısından dikkat 
çekicidir. Diğer bir husus ise yöre halkı tarımsal ve ekonomik girdiler açısından yeterli düzeyde 
olmadığından yabani asmaların yapraklarının sarma ve dolma yapımında kullanılabilirliğinin olması 
hem aile içi tüketiminde hem de toplanıp satılabilmesi yönüyle dikkatleri üzerine çekmektedir. 
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