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OZET
Yiksek Lisans Tezi

CABERNET SAUVIGNON (V. vinifera L. ) UZUM CESIDINDE FARKLI YONLERDEN
UYGULANAN YAPRAK ALMANIN KALITE OZELLIKLERI UZERINE ETKILER{

Ziya SIMSEK

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitusu
Bahge Bitkileri Anabilim Dali

Danisman: Yrd. Dog. Dr. Demir KOK

Bu aragtirma 2008 y1l1 vejetasyon doneminde Tekirdag ilinde Umurbey Sarapegiliga ait
iiretim baglarinda gerceklestirilmistir.

Deneme materyali olarak 5SBB anaci iizerine asili Cabernet Sauvignon liziim ¢esidi
kullanilmigtir. Calismada siralar1 kuzey-giiney dogrultusunda yonlendirilmis Cabernet
Sauvignon {liziim ¢esidi asmalarin sirasiyla sag taraf, sol taraf, sag + sol taraf ve kontrol olmak
iizere cesitte tane gelisiminin 2 farkli doneminde (iri bezelye donemi ve ben diisme
doneminden (verasion) 7-10 giin 6nce) yaprak alma islemi yapilmis ve bu uygulamalarinin
Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidinin kalite 6zellikleri iizerine etkileri incelenmistir. Denemede
suda ¢ozilinebilir toplam kuru madde 1, toplam asit, tanen, toplam antosiyanin, toplam fenolik
bilesik miktar1 ile ve salkim ve taneye iliskin 6zellikler dikkate alinmustir.

Arastirma sonuglarmma gore, Tekirdag ekolojik kosullarinda siralar1 kuzey-giiney
dogrultusunda Cabernet Sauvignon iiziim c¢esidi asmalarda basta bati ve dogu + bati
tarafindan yapilan yaprak alma islemlerinin kontrole gore salkim kalite 6zellikleri lizerinde

olumlu etkileri oldugu saptanmuistir.

Anahtar kelimeler: V. vinifera L., Cabernet Sauvignon, yaprak alma, salkim, tane, kalite

ozellikleri, yaprak dokiimii
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ABSTRACT

MSec. Thesis

THE EFFECTS of LEAF REMOVAL APPLIED FROM DIFFERENT SIDES of
GRAPEVINE on QUALITY CHARACTERISTICS in CABERNET SAUVIGNON
(V. vinifera L.) GRAPE VARIETY

Ziya SIMSEK

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor: Assis. Prof. Dr. Demir KOK

This study was carried out in production vineyards belonged to Umurbey Winery in
Tekirdag province during the 2008 vegetation period.

Cabernet Sauvignon grape variety, grafted on SBB rootstock, was used for experiment
material. In the study, leaf removal was respectively performed from four different ways of
grapevine (from sides of right, left, both right and left and control), which were directed from
north-south way at two different stages of berry developments (huge pea size and 7-10 day
before verasion) and the effects of these application on quality characteristics of Cabernet
Sauvignon grape variety were examined. In the experiment, it was paid attention to total
soluble solids in water, total acidity, tannin, total anthocyanin, total phenolic compound
content and characteristics related to cluster and berry.

According to research findings, it was determined that leaf removals mainly from west
side and both east and west sides, leaf removals from different directions of grapevines than
control which were directed from north-south way under Tekirdag ecological conditions had

positive effects on cluster quality of variety.
Keyword: V. vinifera L., Cabernet Sauvignon, leaf removal, cluster, grapeberry, quality

characteristics, defoliation
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TESEKKUR
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degerlendirilmesinde hi¢bir zaman yardimlarii esirgemeyen ve her tiirlii sikintimda yanimda
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saym hocalarim Prof. Dr. Salih CELIK’e, Yrd. Dog. Dr. Elman BAHAR’a, Yrd. Dog. Dr.
Siireyya ALTINTAS’a, Aras. Gor. Erding BAL’a 6lciim ve Analizlerin yapilmasinda
yardimer olan arkadasim Ziraat Miih. Ismail GULER’e, Endiistri Miih. Turgay TORUN’a,
ikamet ettiim mahallemdeki gen¢ arkadaslarima, her zaman benim yanimda olan sézliim
Seval SELVI’ ye ve tiim olumsuzluklara ragmen higbir zaman maddi ve manevi destegini

esirgemeyen ¢ok degerli aileme tesekkiir ederim.
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1. GIRIS

Bagcilik yeryiiziinde kuzey yarimkiirede 11-53°. giiney yarimkiirede 20-40°. enlem
dereceleri arasinda yapilmaktadir. Bu enlem dereceleri arasinda, asma son derece uygun
toprak ve iklim kosullar1 bulmus ve c¢ok sayida cesit zenginligi gostererek iilkelere gore
degisik kiiltiirel uygulamalarla yogun olarak yetistirilmektedir. Bagcilik diinyada tarimsal
iretim alanlarinin biiylik bolimiini olusturmaktadir. Bes kitada ve cok sayida iilkede
yapilmaktadir. Bagciligin bircok iilkede en 6nemli tarim sektorii arasinda sayilmasinin baslica
nedeni iizlimiin ¢ok yonlii degerlendirme imkanina sahip bir iiriin olmasidir. Bu 6zelligi tiriint
diinyada en c¢ok diiretilen meyve konumuna getirmistir. Diinya bagciligi incelendiginde
7.399.546 ha alanda yetistiricilik yapildig1 ve bu alandan toplam 68.952.793 ton yas {liziim
iiretildigi gorilmektedir (Anonim-a, 2006).

Diinyada bagcilik icin en elverisli iklim kusag lizerinde yer alan iilkemiz ¢ok eski ve
koklii bir bageilik kiiltiiri ile zengin bir yetistiricilik potansiyeline sahiptir. Bag alani ve
iretim degerleri ile diinyada ilk bes iilke arasinda yer alan iilkemizde 550.000 ha bag alani
bulunmakta ve buradan 4.000.063 ton yas lizim iretilmektedir (Anonim-a, 2006).Cografi
konumu itibariyle iilkemiz, tiziim ¢esitlerinin yetistiriciligi agisindan ideal ekolojik kosullara
sahip olup, ekonomik anlamda bagciligin smnir1 1700 m rakima kadar ulagabilmektedir
(Toroslarin giiney yamaglar1 gibi). Ulkemizde iiretilen 4.000.063 ton yas iiziimiin; % 40
kurutmalik, %30’ u sofralik, % 28’1 siralik ve % 2’ si saraplik olarak degerlendirilmektedir
(Celik, 2007).

Ulkemizin ekolojik kosullar1 kaliteli saraplik iiziim yetistiriciligi icin miikemmel
secenekler sundugu halde, yas liziim iiretimimizin ancak % 1.5-2’si saraba islenmektedir.
Bununla beraber son 15 yilda kaliteli saraplik tiziim yetistiriciligine, 6zellikle kirmizi saraplik
liziim cesitlerine kars1 olan ilgi hizla artmustir. Ulkemizin sahip oldugu ekolojik kosullarin
uygunlugu bir¢ok liziim ¢esidinin yetistiricili§ine imkan vermektedir. Bunlar arasinda yerli
onemli saraplik iiziim cesitlerimiz arasinda Kalecik karasi, Bogazkere, Okiizgdzii {iziim
cesitlerinin yani sira, son yillarda yabanci kdkenli olan Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,

Grenache gibi kaliteli saraplik tiztim ¢esitlerinin yetistiriciligi yapilmaktadir.

Son yillarda saraplik iiziim yetistiriciliginde kaliteyi arttirmak ve hasat zamanina yakin

donemde salkimlarda goriilebilecek mantari hastaliklar1 azaltmak i¢in baglarda siklikla yaprak



alma islemi yapilmaktadir. Yurt disinda 6zellikle serin iklime sahip tilkelerde yapilan bagcilik
faaliyetlerinde, asma tag¢ i¢i iklim Ozelliklerini iyilestirmek ve salkimlarin daha iyi gilines
gormesini saglamak amaciyla siirgiin seyreltme ve yaprak alma gibi kiiltiirel islemler yogun
olarak yapilmakta olup; bu uygulamalar sayesinde salkim ¢iiriikliigii kontrol altina

almabilmektedir (Gregory ve ark. 2007).

Nemli ve serin bolgelerle, sik dikilmis ve 6zellikle goble seklinde terbiye edilmis
baglarda yapraklar salkimlar1 gdlgeleyerek, yeteri derecede giines 15181 almalarini
engellemekte ve dolayisiyla salkimda renklenme ve olgunlasmada gecikmeler goriilmektedir.
Ayrica ta¢ i¢cinde havalanma olay1 yetersiz olacagindan, asmalarda kiilleme, mildyd ve
kursuni kiif basta olmak iizere mantari hastaliklarin yayilmas: da kolaylasmaktadir. Iste bu
gibi olumsuz durumlar1 ortadan kaldirmak i¢in, dengeli bir sekilde uygulanacak yaprak
seyreltme uygulamasi yararli olmaktadir. Baglarda yaprak alma islemi, erken donemde
yapilmamalidir. Aksi takdirde, heniiz koruk halinde bulunan iiziim tanelerinin birden giinese
maruz kalmalari, kabuklarinin sertlesmesine, iyi biiyliyememelerine, kabuk iizerinde giines
yanikliklarinin olugmasina, dolayisiyla verim ve kalitenin azalmasina neden olabilmektedir.
Bu nedenle yaprak alma uygulamasi, tanenin normal iriligini aldigi, {izerinin mumsu pus
tabakasi ile kaplandig1 donemde yapilmalidir. Ancak, nemli bolgelerde yapilan sofralik {iziim
yetistiriciliginde, c¢iceklenmeden hemen oOnce, salkimlarin alt kisimlarinda bulunan
yapraklari alinmasi, tane tutumunu olumlu yonde etkilemektedir. Yaprak seyreltme islemi,
yapraklarin saplarindan koparilmasi seklinde uygulanabildigi gibi, uygun bir budama makasi1
yardimi ile yaprak ayalarmnin yaklasik yarismin kesilip atilmasi seklinde de yapilabilmektedir

(Celik ve ark., 1998).

Bagcilikta salkim bolgesinde yer alan yash yapraklarin alinma islemi farkli amaclar
icin yapilabilmektedir. Bunlardan ilki, asma ta¢ i¢i hava dolagimini iyilestirmek ve 6zellikle
Pinot noir, Pinot gris, Riesling, Vignoles, Seyval gibi salkim ¢iirtikliigline hassas olan {iziim
cesitlerinde uygulanacak ilaglarin tag i¢inde daha iyi dagilimmi saglamaktir. ikinci olarak ise,
siirgiin tlizerinde alt bogumlarda yer alan kislik goézlerin iyi gelismesini saglamak ve tane
tutumu sonrast salkimlarin daha 1yi glines gormesini saglamak suretiyle; renkli liziim
cesitlerinde daha iyi kabuk rengi olusumu ile birlikte daha diisiik oranda potasyum ve pH
degerine sahip meyve suyu (kaliteli saraplik 6zelligi sahip) elde edebilmektir (Dami ve ark.,
2005).



Yaprak alma uygulamalar1 genellikle kuzey-giiney dogrultusu boyunca kurulan
baglarda asmalarm 6gleden sonra golgede kalan dogu tarafindaki yapraklarin alinmasi; yine
dogu-bat1 dogrultusu boyunca kurulmus baglarda ise asmalarin kuzey tarafindaki yapraklarin
alimmasi seklinde yapilmaktadir. Uygulama, siirgiin lizerindeki salkimlarda golgelenmeye
neden olan salkim bdlgesine ait yapraklardan degisen sayida (1-3 adet) yapragm alinmasi

seklinde gerceklestirilmektedir.

Sekil 1 Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidi asmalarda yaprak alma uygulamalar1

Burada dikkat edilmesi gereken en onemli nokta, sicaklik ve giineslenme siiresinin
yiikksek oldugu bag bolgelerinde yaprak alma uygulamalarinin miimkiin oldugunca diisiik
oranda yapilmasi ve tag yaprak yogunluguna bagli olarak salkimi tamamen agikta birakacak
siddetli yaprak alma isleminden kagnilmasidir. Aksi halde giines yanikligina hassas olan

iizim ¢esitlerinde salkimlarda 6nemli zararlar meydana gelebilmektedir.

Ulkemizde yaprak alma uygulamalar1 genellikle elle yapilmakla birlikte, 6zellikle yurt
disinda tarimsal mekanizasyon kullanilmak suretiyle bu islem daha hizli bir sekilde
gergeklestirilebilmektedir. Mekanizasyonun kullanildigr uygulamalarda (traktor seyir hizi
1.5-2.5 mil/saat) is miktari, arazi kosullar1 ve liziim ¢esidinin yaprak yapisina bagli olarak
saatte ortalama 12 dekar bag alaninda yaprak alma islemi yapabilmektedir. Boylelikle biiyiik
bag alanlarinda yaprak alma daha hizli yapilmakta ve elle yapilana gore maliyet % 75

oraninda azaltilabilmektedir.



2. KAYNAK OZETLERI

Main ve Morris (2004), Amerika Birlesik Devletlerinin dogu bdlgelerinde saraplik
iizlim Uretiminde yaygin olarak kullanilan Cynthiana (Vitis aestivalis Michx.) liziim c¢esidi
iizerinde 1997, 1999 ve 2000 yillar1 arasinda kuzey-giiney dogrultusunda yer alan asmalarin
farkli yonlerinden (dogu, dogu + bat1) yaprak almanin asmanin verim, meyve suyu ve sarap
kompozisyonu iizerine etkileri konusunda ¢alisma yapmistir. Calisma sonucunda, iiziim ¢esidi
ve bundan elde edilen sarabmn kalitesi lizerine, dogu yoOniinden yapilan yaprak alma
uygulamasinin, dogu + bat1 yoniinden yapilan yaprak alma uygulamasina gore daha iyi sonug

verdigi goriilmiistiir.

Zoecklein ve ark. (1992), 1987-1989 yillar1 arasinda Amerika Birlesik Devletlerinin
Kuzey Virjinya Bolgesinde Riesling ve Chardonnay liziim ¢esitlerinin bulundugu baglarda
iizlim kalitesini arttirmak ve salkim ciiriikliglinii kontrol altina almak i¢in ¢igeklenmeden 2-3
hafta sonra siirgiiniin salkim bolgesinde yer alan yapraklar1 almak suretiyle bir ¢alisma
yapmiglardir. Yaprak alma uygulamasi, cesitlerde kaliteyi etkileyecek olan ta¢ i¢ine etkin
ilaglama uygulamasmi ve giines 1smlarinin salkim bdlgesine daha iyi ulagsmasimi saglamak
suretiyle kaliteyi olumlu yonde artirmistir. Yaprak alma uygulamalarinin 6zellikle denemenin
yapildig1 bu bolgede Riesling liziim ¢esidinde salkim ¢iirtikliigli hastaligmi azaltmada énemli

rol oynadig tespit edilmistir.

Vasconcelos ve Castagnoli (2000), 1995-1996 yillar1 arasinda Pinot noir {iziim
cesidinde tepe alma (¢iceklenme doneminde tepe alma yapilan ve yapilmayan seklinde),
koltuk siirgiinii birakma (¢igeklenme zamaninda 4 yaprak kalacak bigimde koltuk siirgliniinii
birakilan veya birakilmayan seklinde) ve yaprak alma (salkim bolgesindeki yapraklarin
almmas1 veya alinmamasi seklinde) gibi degisik tag yonetim teknikleri uygulamislardir.
Arastirma sonucunda, tepe alma ve koltuk siirgiinii birakma islemlerinin ¢esidin kalite
ozellikleri iizerinde farkli etkileri oldugu goriiliirken; ciceklenmeden 4 hafta sonra yapilan
yaprak alma uygulamasinin ¢esidin verim unsurlari iizerine herhangi bir etkisinin olmadigi;

buna karsilik tanede suda ¢oziinebilir kuru madde miktarini azalttig1 belirlenmistir.

Arnold ve Bledsoe (1990), Sauvignon blanc {iziim ¢esidinde farkli zamanda ve
degisik siddetlerde yaprak alma uygulamasi yapmislardir. Yaprak alma uygulamalar1 tane

gelisiminin 3 farkli doneminde (tane tutumu doneminde, tane tutumundan 2 hafta sonra ve



ben diisme doneminde) ve yaprak almanin siddeti ise 3 degisik oranda (salkim etrafindaki
yapraklarin alinmasi, salkim etrafindaki yapraklarin alinmasimna ilave olarak tacin gilineye
bakan tarafindaki 15-18. bogumlar arasindaki yapraklarin alimmasi ve benzer sekilde tacin
kuzey tarafindaki 15-18. bogumlardaki yapraklarin alinmasi) gerceklestirilmistir. Sonug
olarak, Sauvignon blanc {iziim ¢esidinden elde edilen saraplarda erken ve orta donemde ve
yiiksek oranda yapilan yaprak alma uygulamalarinin ¢esidin hasada dogru miktarmin diistik

olmasi istenilen vejetal aroma ozelliklerin azaltilmasinda en etkili oldugu goriilmiistiir.

Bavaresco ve ark (2002), 1999-2002 yillar1 arasinda ikisi kirmizi renkte (Barbera ve
Croatina) ve biri beyaz renkte (Malvasia di Candia aromatica) olan iiziim ¢esitlerinde, ben
diisme doneminde her biri 1.6 m uzunluga sahip ve iizerinde salkim bulunduran siirgiinlerde
dipten itibaren 35 cm’lik (siirgiin iizerinde bulunan yapraklarm yaklasik % 22°nde ) kisimda
yaprak alma uygulamalar1 yapmislardir. Arastirma sonucglarna gore, yaprak alma
uygulamalarinin ¢esitlerin verimleri iizerinde her hangi bir etkisinin olmadig1 goriilmiistiir.
Denemenin yapildig1 yillardaki iklim kosullar1 ve c¢eside bagli olarak, yaprak alma
uygulamalarmnin tanede suda ¢6ziinebilir kuru madde ve toplam asit miktarlarmi etkiledigi

tespit edilmistir.

Kliewer ve Weaver (1971), liziim ¢esitlerinde birim meyve agirligi icin gerekli
yaprak alanmim, ¢eside, asmanim yetistigi iklim bolgesi ve uygulanacak kiiltlirel kosullara
bagli olarak degisebilecegini ifade etmektedir. Bununla birlikte arastiricilar, tiziim ¢esitlerinde
bir gram saraplik iiziimiin ideal bicimde olgunlasabilmesi i¢in yaklagik 7-15 cm’ yaprak

alanina ihtiya¢ oldugunu ifade etmislerdir.

Asma iizerindeki salkimlarin giines 15181 almasini engelleyen asir1 yaprak yogunlugu
ayni zamanda saraplik iizlim ¢esitlerinde aromatik maddeler ile tane kabugunda bulunan renk
pigmentlerinin diisiik oranlarda olusmasma neden olmaktadir (Morrison ve Noble, 1990,

Reynolds ve Wardle 1989).

Tane gelisimi ve kompozisyonu iizerine glines 1s1gmin etkileri konusunda son 30 yil1
asan siirede bircok arastirma yapilmistir. Bu konuda yapilan c¢aligmalar, goélgede kalan
salkimlara gore daha iyi glines goren salkimlarda suda ¢oziiniir kuru madde, antosiyanin ve

fenolik bilesik miktarlarinda artis oldugunu buna karsilik, meyve suyunun toplam asitligi ve



pH ile tane agirhiginda ise azalmalar oldugunu gostermistir (Mabrouk ve Sinoquet 1998,

Dokoozlian ve Kliewer 1996, Reynolds ve Pool 1986).

Ulkemizde saraplik iiziimlerin teknolojik olgunluk hasadi, suda ¢oziinebilir kuru
madde miktar1 ve alkol oranina gore yapilmaktadir. Ancak hasat doneminde alkol orani
dikkate alindiginda, asit miktarma dikkat edilmemektedir. Diistik asit ile birlikte yiiksek alkol
oraninin olmasi, alkol tadinin 6ne ¢ikmasina neden olurken, asidin yiiksek olmasi sarabin
tadinin eksi ve kaba olmasina neden olmaktadir. Bundan dolay1 saraplik {iziim ¢esitlerinin
siralarinda uygun bir aroma ve kalitenin yakalanabilmesi icin tanen, asit ve alkol oranlar1
arasinda bir dengenin olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde tanen, asit ve alkol tatlar1 tek
basma One ¢ikmakta ve bunlarm her biri ayr1 ayri olarak algilanmaktadir. Bu nedenlerden
dolayi, sarap kalitesine etki eden faktdrlerin oranlarinin ¢ok iyi belirlenmesi gerekmektedir

(Aktan ve Kalkan 2000).

Uziimde suda c¢oziinebilir kuru madde miktarmin, asit miktar1 ile birlikte
degerlendirilmesi hasat olgunlugunun belirlenmesinde daha gergekgi bir kriterdir. Uziimlerin
icerdigi asit miktar1 iklimsel faktorlere bagli olmasi nedeniyle, ayni suda ¢dziinebilir kuru
madde degerine sahip olan bir liziim c¢esidi, farkli yorelerde farkli miktarda asit
icerebilmektedir. Bu durum {iziimlerin tadin1 dogrudan etkileyen onemli bir etken olmasi
nedeniyle olgunluk indisininde (suda ¢6ziinebilir kuru madde miktari/toplam asit miktari)

saptanmasi gerekmektedir (Uzun 2003).

Tangolar ve ark. (2005), 2002-2003 yillarinda Adana Pozant1 ekolojik kosullarinda
baz1 saraplik liziim cesitlerinin salkim ve tane Ozelliklerini belirlemeye yonelik yaptiklari
calismada; Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde yillara gore pH degerlerinin 2.82-2.92, suda
¢oziinebilir kuru madde miktarinin % 21.7-23.2, genel asitligin 8.59-8.84 arasinda oldugunu

belirlemislerdir.

Uzun ve Bayir (2008) tarafindan yapilan bir calismada Cabernet Sauvignon iiziim
cesidinde suda ¢oziinebilir kuru madde miktarmin % 22.40, genel asitligin 8.4 g/L
cekirdekteki toplam fenolik biklesik miktarinin 6880.0 mg/kg oldugunu tespit etmislerdir.



Boz ve ark. (2005), Trakya Bolgesinde organik saraplik liziim yetistiriciligi ile ilgili
bir calismada Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinin toplam asit miktarmin 10.35 g/L ve suda

¢oziinebilir kuru madde miktarinin % 21.90 oldugunu belirlemislerdir.

Renkli liziimlerin saraba islenmesi sirasinda cibre fermantasyonuyla birlikte, alkol ve
kabuktaki antosiyaninler ¢ozilinerek saraba gegmektedir. Bir¢ok antosiyanin rengi ortamm pH
degerine bagh olarak bir indikator gibi degisim gdstermektedir. Cogu antosiyaninlerin rengi
asit ortamlarda acik kirmizi, notr ortamda mor, alkali ortamda mavi-yesil-menekse ve yiiksek

alkali ortamda ise mavi rengi almaktadir.

Uziimde sira pH's1 ve organik asitler renkli iiziim cesitlerinde renk pigmentlerinin
olusumunu etkilemektedir. Sarapgilikta sira fermantasyonu agisindan biiyiik 6nem tasiyan ve
olgun iiziimlerde 3-4 arasinda olan pH degeri; liziimde lezzeti, rengi ve kaliteyi etkilemekle

birlikte; tek basina olgunluk i¢in iyi bir 6l¢ii olmamaktadir (Celik 2007).

Blady (1997), saraplik tliziimler ile yaptig1 bir caligmada yillara gore degismekle
birlikte hasat i¢in en uygun ortalama olgunluk degerlerinin, pH i¢in 3.2-3.4, suda ¢6ziinebilir
kuru madde miktar1 i¢in % 22-23.5 ve titre edilebilir asit miktar1 i¢cin 6-8 g/L oldugunu tespit

etmistir.

Uziimlerde bulunan organik asitler hem tat ile aroma olusumu, hem de olgunlasma
kriteri olarak Onem tasirken; ayni zamanda iiziimlerden yapilan sarabin stabilitesini ve
kalitesini belirlemektedir. Bu nedenle 6zellikle saraplik iiziim ¢esitlerinde organik asit dagilim
ve miktarlarinin belirlenmesi sarap kalitesini de etkilemesi bakimindan biiyiikk Onem

tasimaktadir (Buhurcu 2004).

Tartarik ve malik asit iztimlerde en ¢ok bulunan organik asitler olup; Buhurcu (2004)
bazi saraplik iiziim c¢esitlerinde tanenin farkli gelisme donemlerinde organik asitlerin
dagilimlarini incelemis ve ¢esitlerde bulunan tartarik asit miktarinin 3-7g/L. ve malik asidin

miktarmnin ise 1-3g/L arasinda degistigini tespit etmistir.

Tartarik asit asmanin biitiin kisimlarinda bulunmakla birlikte, daha ¢ok fotosentez

yapan organlarinda bulunmaktadir. Tartarik asit yapraklarda, yapragin genisleme periyodunda



ve tane biiylimesinin ilk periyodunda sentezlenerek hiicre bdliinmesini ve uzamasini

saglamaktadir (Winkler ve ark. 1997).

Tanenler fenolik asitlerle sekerlerin kompleks esterleri olup, liziimlerin kabugunda,
asmanin govdesinde ve tane ¢ekirdeginde bulunmaktadir. Ben diisme doneminden 6nceki tane
gelisim devrelerinde tanenin sulu ve etli kisminda onemli miktarda tanen bulunmakta ve

olgunlasma ile birlikte bunlar hidrolize olarak oranlar1 giderek azalmaktadir (Celik 2007).

Uziimlerde bulunan ortalama tanen oran1 % 0.01 —0.10 arasinda degismekle birlikte,
kirmiz1 ¢esitlerde bu oranin % 0.05-0.20, beyaz ¢esitlerde ise %0.01-0.03 arasinda degistigi
goriilmektedir (Winkler ve ark. 1997).

Saraptaki fenol bilesiklerinin % 90'n1 tanenler olusturmakta olup, bunlar tat {izerine
etki eden bilesiklerdir. Sarap tadildiginda agizda tanen miktarina bagli olarak burukluk hissi
degiskenlik gostermekte ve saraplarda tanen miktarmin sarabin tipine gore belli oranda

tutulmasi kalite yoniinden 6nem tasimaktadir (Deryaoglu ve Canbas 2003).

Kara ve ark. (2003), Tekirdag kosullarinda yetistirilen Cabernet Sauvignon ve Merlot
iizlim cesitlerinde fenolik maddelerin degisimini incelemis ve cesitlere gore tanen miktarmnin
Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidi i¢cin 4631-5637 mg/L ve Merlot iiziim ¢esidinde ise 4518-
5428 mg/L oldugunu tespit etmislerdir.

Antosiyaninler, tanenlerle birlikte tiztimlerdeki fenol bilesiklerinin hem nitelik hem de
nicelik olarak onemli bir kismmi olusturmaktadir. Bu maddeler siyah {iziimlere ve bu
iizlimlerden elde edilen saraplara karakteristik renklerini kazandiran bilesiklerdir. Antosiyanin
pigmentleri liziimlerin kabuk kisminda yer almakta, ancak bazi cesitlerde iiziimlerin etli
kisminda da bulunabilmektedir Siyah iiziimlerin antosiyanin bilesim ve miktarlar1 tiire, ¢eside,
iklim kosullarma, toprak yapisina, olgunlasma ve verim durumuna baglh olarak degisiklik

gostermektedir (Canbas 1992, Kannellis ve ark. 1993)

Aras (2006), Cabernet Sauvignon ve Merlot iiziim ¢esitlerinde antosiyanin miktarini

belirlenmesine yonelik yapmis oldugu calismada, antosiyanin miktarinin Merlot {iziim



cesitinde 550.6 mg/kg ve Cabernet Sauvignon iiziim ¢esitinde ise 705.9 mg/kg oldugunu

belirlemistir.

Kara ve ark. (2003), Tekirdag kosullarinda yetistirilen bazi saraplik liziim ¢esitleri
iizerinde yaptiklar1 ¢alismada; toplam antosiyanin miktarin1 Cabernet Sauvignon {iziim cesidi
icin 929.5-1173.6 mg/L. ve Merlot iiziim ¢esidi icin ise 1124.4-1496.9 mg/L olarak tespit

etmislerdir.

Cabernet Sauvignon, Merlot ve Pinot noir gibi kirmizi saraplik iiziim cesitlerinde
antosiyanin miktar1 1500-3000 mg/kg seklinde degisiklik gosterebilmektedir. Vincent,
Lomanto ve Colobel gibi yiiksek oranda renk maddesi igeren bazi gesitlerde ise antosiyanin

miktar1 9000 mg/kg’1 asabilmektedir (Paliyath ve ark. 2008).

Fenolik bilesikler, liziim ve sarabin temel bilesenlerinden olup, iiziimlerde bulunan
polifenoller flavonoidler ve flavonoid olmayan bilesikler olmak {izere baslica iki grup altinda
toplanmaktadir. Uziimde en yaygin olan flavonoidler; toplam flavonoller (kuarsetin,
kampferol, mirisetin), toplam flavanoller (katesin, epikatesin, tanenler) ve antosiyaninlerdir.
Flavonoid olmayan bilesikler ise hidroksisinnamik asit ve gallik asit tiirevleri ile trans-
resveratroldiir. Fenolik bilesikleri icinde en 6nemli iki gurup, kirmizi renkli antosiyanlar ve

renksiz nitelikteki tanenlerdir (Van de Wiel ve ark. 2001, Deryaoglu ve Canbas 2003).

Meyve ve sebzelerin kendilerine has renk, tat, aroma ve dokuya sahip olmalarmni
saglayan fenolik bilesikler, bitki blinyesinde meydana gelen bir¢ok metabolik olayda énemli
roller iistlenmektedirler. Bu roller arasinda tiir ve cesitlerin birbirinden ayrilmasma yonelik
taksonomik caligmalar, as1 uyusmazligi mekanizmasi, iiziim suyu ile sarabin islenmesi ve
depolanmas1 sirasinda meydana gelebilecek renk ile tat bozulmalar1 ve hastaliklara karsi
dayanim caligmalar1 sayilabilinir. Fenol bilesikleri iiziimiin ve sarabin en 6nemli bilesenleri
arasinda yer alip; Ozellikle liziimiin sertlik-yumusaklik, renk, tat, aroma vb. Ozellikleri
iizerinde onemli rol oynamaktadir. Yine fenol bilesiklerinin kirmizi sarap agisindan énemli
fonksiyonlar1 bulunmakta ve bu bilesenler hem sarabin duyusal 6zelliklerine, hem de saraba

0zgiin diger 6zelliklere 6nemli 6l¢iide katkida bulunmaktadir (Aras 2006).

Fenolik bilesikler iiziimiin kabuk, meyve eti ve ¢ekirdeklerinde bulunmaktadir. Siyah

iizlimlerde toplam fenol bilesiklerinin %62.6'm ¢ekirdekte, %33.3"lin kabukta, % 4.1'in ise



meyve etinde bulunmaktadir. Coziinerek siraya gecen fenol bilesiklerinin miktar:1 maserasyon
sicakligr ile siiresine, ortamda olusan alkol orani ve kullanilan kiikiirt dioksit miktarma bagl

olarak farklilik gostermektedir (Ough ve Amerine 1988).

Henn ve Stehle (1998) ticari amagla {iretilen sarap, ¢cay ve meyve sularinin toplam
fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktiviteleri konusunda yaptiklar1 ¢aligmada, bu
iiriinler icerisinde en yliksek fenolik madde miktarmin kirmizi sarapta oldugunu ve bunu diger
saraplarin takip ettigini tespit etmislerdir. Yine arastirmada kullanilan igecekler arasinda,

kirmizi iiziim suyunun fenolik bilesik icerigi bakimindan ilk siralarda yer aldigi goriilmiistiir.

Galet (1993), ¢esitlere gore degismekle birlikle saraplik {iziim ¢esitlerinde toplam
fenol bilesik miktarmi 1610-10850 mg/kg arasinda degisebildigini ifade etmektedir.

Kizilet (2006), yabanc1 orijinli iziim ¢esitlerinden elde edilen kirmizi saraplarda bazi
fenolik bilesenlerin belirlenmesine yonelik yaptig1 calismada, fenolik madde miktarmi
Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidi i¢in 1800 mg/L ve Syrah iiziim ¢esidi i¢in 3200 mg/L olarak

tespit etmistir.

Kara ve ark. (2003), Tekirdag ekolojik kosullarinda yetistirilen bazi saraplik iiziim
cesitlerinde yapilan analizlerde, toplam fenolik bilesik miktarin1 Cabernet Sauvignon iiziim
cesidi igin 2598.1-2624.3 mg/L ve Merlot liziim c¢esidi igin 2255.6-2904.3 mg/L olarak

belirlemislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu arastirma, Tekirdag merkez ilgeye bagh Yagzir koyli yamaglarma kurulu (40° 55'
kuzey; 27° 25" dogu ve deniz seviyesinden 135 m rakimda) Umur Bey Sarap isletmesine ait
bagda 2008 yil1 vejetasyon doneminde gerceklestirilmistir.

Deneme materyali olarak 5 BB (Berlandieri x Riparia Teleki 8 B) anac1 lizerine asili,
cift kollu kordon terbiye sekli verilmis 15 yasinda Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidi asmalar
kullanilmistir. Deneme Oncesinde ceside ait asmalarda asma bagina 22 salkim olacak sekilde

salkimlarda dengeleme islemi yapilmstir.
3.1.1. Denemede Kullanilan Cabernet Sauvignon Uziim Cesidinin Ozellikleri
Cabernet Sauvignon iiziim cesidi lilkemizde Trakya Bdlgesi, Ege Bolgesinin yiiksek

kesimleri ile Giineydogu ve Orta Anadolu Bolgelerinin gegit yoreleri i¢in Onerilen kaliteli renkli

saraplik {iziim ¢esitlerinden biridir.

Sekil 2. Cabernet Sauvignon tiziim ¢esidi

Cabernet Sauvignon liziim ¢esidi Fransa’nin Bordeaux Bdlgesinin en bilinen iiziim
cesitlerinden biri olup, bu bolgeden zaman i¢inde diger bagcilik yapilan bolgelere yayilmaistir.

Cesidin ideal hasat 6zelligine ulagabilmesi i¢in diger ¢esitlere gore biraz daha sicak gegen bir
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gelisme donemine ihtiyaci bulunmaktadir. Cesidin tat 6zellikleri incelendiginde, tadinin, siyah

kiraz ve siyah frenk {iziimii lezzetinde oldugu; kokusunun ise sedir agaci ile tiitiin bitkilerini

animsattig1 gorillmektedir. Cesit serin iklim kosullarinda yetistirildi§inde ise meyvelerinin

yesilbiber ya da zeytin aromasi igerdigi goriilmiistiir. Chateauxs Margaux, Chateau Lafitte

Rothschield gibi bekletilmeye en elverisli saraplarin yapiminda kullanilan ana tiziim tiiriidiir

Cizelge 1. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidine ait asmalarda 2008 yil1 vejetasyon déneminde yapilan fenolojik

gozlemlerin tarihleri.

Fenolojik gozlem Donemleri Tarih
1- | Gozlerin uyanmasi 1-3 Nisan
2- | Siirgiiniin 5-7 yaprakli oldugu dénem 26-28 Nisan
3- | Siirgiiniin 9-10 yaprakli oldugu déonem 2—4 Mayis
4- | Ciceklenme baslangici 20 Mayis
5- | Tam ¢i¢eklenme 23 Mayis
6- | Tane tutumu donemi 29 Mayis
7- | Tanenin 5-6 mm oldugu dénem 13 Haziran
8- | Tanenin iri bezelye iriliginde oldugu donem (ilk yaprak alma zamani) 24 Haziran
9- | Ben diigmeden 7-10 giin 6ncesi (ikinci yaprak alma zamani) 23 Temmuz
10- | Ben diisme (vérasion) donemi 1-3 Agustos
11- | Hasat o6ncesinde bagdan ilk 6rneklerin alinma zamani 26 Agustos
12- | Hasat 6ncesinde bagdan ikinci 6rneklerin alinma zamamn 5 Eyliil
13- | Hasat zamani 12 Eyliil

3.1.2. Deneme alanina ait toprak o6zellikleri

Denemeye ait bagin farkli noktalarinda 90 cm profil derinliginden alinan topraklarin

kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Denemenin yapildi

g1 bagdan alinan topragin analiz sonuglar1 (90 cm toprak derinigi).

Analiz Sonucu Degerlendirme
pH 8.0 Hafif Alkali
Tuz (%) 0.067 Tuzsuz
Kire¢ (%) 17.5 Cok Kiregli
Aktif Kirec (%) 9.2 -
Doygunluk (%) 54 Kiili Tinh
Organik madde (%) 0.37 Cok Az
Toplam N (%) 0.018 Cok Az
P (ppm) 4.6 Yetersiz
K (ppm) 63 Yetersiz
Ca (ppm) 6451 Fazla
Mg (ppm) 90 Yetersiz
Fe (ppm) 5.5 Yeterli
Cu (ppm) 0.5 Yeterli
Zn (ppm) 0.12 Yetersiz
Mn (ppm) 3.7 Yeterli

12




3.1.3. Deneme alanina ait iklim ozellikleri

Arastirmanin yapildig1 bag bolgesinde 2008 yili vejatasyon doneminde, 14 Haziran
tarihinde siddetli dolu yagis1 goriilmiis olup, denemede yer alan asmalarda dolu zarar1 tespit
edilmemistir. Bagdaki asmalarda kiiltiirel uygulama olarak 14—15 temmuz tarihlerinde tepe
alma islemi yapilmais, yine kiilleme ve kursuni kiif hastaliklar1 ile maymuncuk zararlisina kars1
degisik tarihlerde ilaglamalar yapilmistir. Denemede yer alan Cabernet Sauvignon {iziim
cesidine ait asmalarda hasat zamaninda yapilan gézlemler sirasinda salkim ciiriikliigline dair
herhangi bir belirtiye rastlanilmamastir.

Tekirdag iline ait iklimsel 6zellikler ile ilgili 2008 yili ve uzun yillar ortalamalari

Devlet Meteoroloji Isleri Genel Miidiirliigiinden elde edilmistir (Cizelge3).

Cizelge 3. Arastirmanin yapildig1 bolgeye iliskin 2008 yil1 ve uzun yillar ortalamasi olarak iklim verileri

. Ortalama Toprak sicakhgi Giineslenme Nispi nem (%) Yagis miktari
Olciimler | hava sicakhgi (100cm siiresi (kg/m®)
(°O) derinlik) (saat/giin)

2008 | 1950- | 2008 1992- 2008 1992- 2008 1970- 2008 1950-
Aylar yil 2008 yih | 2008 y1l | yihh | 2008 1l | yilhort. | 2008 y1l | yiliort. | 2008 y1l
ort. yilort. ort. ort. ort. ort. ort. ort.

Ocak 3.6 |43 89 1938 42 3.0 78.5 82.8 18.5 52.4

Subat 49 |52 8.2 8.9 4.5 3.9 77.3 80.9 56.2 55.8

Mart 109 | 7.1 11.4 |10.0 58 |47 74.0 80.8 20.1 40.5

Nisan 14.0 | 11.7 | 14.0 | 12.6 54 163 74.2 78.7 18.9 39.1

Mayis 173 | 16.7 | 17.5 | 16.2 9.6 |8.1 69.4 77.3 9.8 36.2

Haziran | 224 | 21.1 | 21.7 | 20.1 9.8 9.5 68.8 73.8 12.0 22.6

Temmuz | 244 | 23.6 | - 23.0 - 10.1 - 70.8 1.2 15.2

Agustos | 253 | 23.5 | - 24.1 - 9.3 - 72.1 - 32.4

3.2. Yontem

Arastirmada kuzey-giiney dogrultusunda bulunan Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidine
ait asmalarda, salkim bolgesini kapatarak giineslenmeyi engelleyen yapraklar (1 ile 3 adet
arasinda), asmalarm yalniz dogu, yalniz bati1 ve her iki (dogu+batr) yoniinden, 1. donem iri
bezelye donemi ve 2. donem ben diisme doneminden 7-10 giin once olmak lizere iki farklh
donemde alinmis olup; kontrol uygulamasina ait asmalarda herhangi bir islem yapilmamustir.
Analiz ve Ol¢limlerin yapilabilmesi i¢in ayn1 asmalardan hasattan 16 giin dnce, 7 giin 6nce ve

hasat zaman1 olmak {izere li¢ farkli tarihlerde salkim 6rnekleri alinmistir.
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Deneme 4 uygulamali, her uygulamada 3 tekerriir ve her tekerriirde 2 asma olacak
sekilde 2 ayr1 donemde ve toplam 48 asma iizerinde tesadiif bloklar1 deneme desenine gore

gerceklestirilmistir (Diizgiines ve ark., 1987).

3.2.1.Yapilan ol¢iimler

3.2.1.1. Yaprak alanin hesaplanmasi (cm?)

Deneme kapsaminda yaprak alaninin belirlenmesine iliskin alan hesaplamalar1 i¢in
yaprak ornekleri, 6nce bilgisayar tarayicisindan resim formatinda kaydedilmis, daha sonra bu
yaprak alanlar1 bir hesaplama programi yardimu ile hesaplanmustir.
3.2.1.2. Tane Eni ve Boyu (mm)

Salkimm farkli yerlerinden alinan iiziim tanelerinin en ve boylar1 dijital kumpas

yardimi (0,01 mm’ye hassas) ile 6l¢iilmiistiir.

3.2.1.3. Tane Agirhg (g)
Salkimim farkli yerlerinden alinan iiziim tanelerinin agirliklar1 hassas elektronik terazi

yardimi (0,01 g’a hassas) ile 6l¢iilmiistiir.

3.2.1.4. Salkim Eni (cm)
Asmalardan alman Orneklerde, salkim eni omuz kismindan cetvel yardimi ile

Olctilmiistiir.

3.2.1.5. Salkim Agirhgi (g)
Asmalarin farkli bolgelerinden alinan salkimlarin agirliklar1 hassas elektronik terazi

yardimi (0,01 g’a hassas) ile 6l¢iilmiistiir.

3.2.2. Yapilan analizler

Bu calismada ideal diizeyde alkollii bir sarap elde edebilmek icin liziimler bome
dereceleri 11-12’ye ulastig1 tarihte (12.09.2008) hasat edilmis olup; ayrica hasada dogru
olusabilecek degisiklikleri gorebilmek amaci ile hasattan 16 giin (26.08.2008) ve 7 giin
(05.09.2008) onceki tarihlerde de asmalardan 6rnekler alinmis ve asagida belirtilen 6lgiim ile

analizler yapilmustir.
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Denemede kullanilan Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinin sirasinda tanen, toplam
antosiyanin ve toplam fenolik bilesik miktarlarmin belirlenmesinde spektrofotometrik

yontemler kullanilmistir.

Denemenin kurulus asamasinda ¢esidin sadece hasat zamani gergeklestirilmesi
planlanan kalite ilgili 6l¢lim ile analizler, hasattan 7 ve 16 giin 6nce olmak iizere 2 farkh
tarihte daha yapilmis ve Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinin olgunlasma siirecinde 6zellikle
kalite kriterlerinin (suda ¢oziiniir toplam kuru madde, titre edilebilir asit miktari, tanen, toplam
fenolik bilesik ve antosiyanin miktarlar1 gibi) nasil bir degisim i¢cinde oldugu belirlenmeye

calisilmistir.

Uziim 6rnekleri, hasat ve hasattan dnce belli tarihlerde (7 ile 16 giin 6nce) her bir
uygulama parseline ait degisik asmalardan yeterli miktarlarda alinmis olup; 6rneklerde suda
¢coziinebilir kuru madde miktari, titre edilebilir asit miktary, alkol ve pH degerlerini
belirlenmek amaci ile elle presleme islemi yapilmis ve elde edilen orneklerin siralarinda

gerekli analizler yapilmustir.

Tanen, toplam antosiyanin ve toplam fenolik bilesik miktarlarin1 belirlemek
amaciyla alinan ornekler oncelikle % 0,1'lik HCI asit ¢ozeltisi ile ekstrakte edilmistir.
Ekstrakt icin, 200 g iiziim Ornegi yaklasik 2 dakika siire ile blendirda parcalanmistir.
Homojen bir sekilde pargalanan 6rneklerden 70 g alinmis ve i¢inde % 0,1 HCI asit igeren 70
g metanol ¢ozeltisi ile karistirilarak koyu renkli siseler i¢inde en az 24 saat olmak {izere
karanlik bir ortamda bekletilmistir. Daha sonra bu karisim ince gozenekli filtre kagidi ile

stiziilerek analize hazir hale getirilmistir.

3.2.2.1. pH tayini
Sikilan iizim suyu Orneklerinde pH Ol¢limii, laboratuar tipi pH metre yardim ile

yapilmustr.
3.2.2.2. Suda c¢oziinebilir toplam kuru madde miktar: (%)

Sikilan iiziim suyunda suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktar1 el refraktometresi

kullanilarak belirlenmistir.
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3.2.2.3. Bome derecesinin olciilmesi
Sikilan {iziim suyu cam meziir i¢ine konulduktan sonra igine salinan alkolimetre

yardimiyla 6l¢iimii yapilmistir.

3.2.2.4. Titre edilebilir asit miktan (g/L)

Titre edilebilir asit miktar1 5 ml sira 6rnegi tlizerine 20 ml saf su konulup, standardize
edilmis 0,1 N, NaOH ile titre edilmek suretiyle belirlenmistir. Sonuglar tartarik asit cinsinden

litrede gram olarak verilmistir.

3.2.2.5. Tanen miktar (mg/kg)

Uziim biinyesinde bulunan tanenlerin ekstrakte olabilmesi i¢in blendirdan gegirilerek elde
edilen iizim karisimi % 0,1 derisimde HCI asit igeren metanol c¢ozeltisinde 24 saat siireyle
bekletilmistir. Daha sonra ince gozenekli bir filtre kagidindan siiziilerek elde edilen siiziintiiden
100 ml 6lciilii balona 1:5 oraninda metanol ile seyreltilen sira 6rneginden 1 ml alarak {lizerine 5
ml Folin-denis aymraci ve 10 ml NaCO; ¢ozeltisi (350 g NaCOs; 1 It saf suda 70-80 ° C eritilmek
suretiyle) ilave edildikten sonra saf su ile ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Cozelti daha sonra 30
dakika bekletilerek UV spektrofotometrede 750 nm dalga boyunda ABS degerleri
okunmustur. Daha 6nce standart tanen ¢ozeltileri ile elde edilen standart tanen grafiginden,

toplam tanen miktar1 tespit edilmistir (Anonim-b 2006).

3.2.2.6. Toplam fenolik bilesik miktar1 (mg/kg)

Uziimde bulunan fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunu saglamak igin; blendirdan
gecirilerek elde edilen iiziim karisimi % 0,1 konsantrasyonda HCI asit igeren metanol
cozeltisinde bekletilerek fenolik bilesiklerin ektrakte olmasi saglanmistir. Bu karisim ince
gozenekli bir filtre kagidindan siiziilmiis daha sonra elde edilen siiziintiiden 100 ml 6lgtlii
balona 1:5 oraninda metanol ile seyreltilen sira 6rneginden, 1 ml alinarak, iizerine 5 ml Fenol-
ciacaltue reaktifi ilave edilmis olup, daha sonra 10 ml NaCO; ¢ozeltisi (20 g NaCOs 1 1t saf suda
70-80 °© C eritilmek suretiyle) ilave edilerek 2 saat 75 °C de bekletilerek bu siire sonunda UV
spektrofotometrede 765 nm dalga boyunda ABS degerleri okunmustur. Daha 6nce standart
fenol cozeltileri ile elde edilen standart fenol grafiginden toplam fenolik bilesik miktar:

belirlenmistir (Singleton ve ark, 1978).
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3.2.2.7. Toplam antosiyanin miktar (mg/kg)

Tane kabugunda bulunan antosiyanin renk maddelerinin ekstraksiyonunu saglamak
icin; 6rnekler blendirdan gegirilerek elde edilen iiziim karisimi % 0.1 konsantrasyonda HCI asit
iceren metanol c¢ozeltisin iginde bekletilerek antosiyanin maddesinin ekstrakte olmasi
saglanmistir. Bu karisim ince gézenekli bir filtre kagidindan siiziilerek, 1:5 oraninda metanol
ile seyreltilen sira 6rneginden 1' er ml alinip 2 ayr1 deney tiipiine konulmus ve tizerlerine I’er
ml etil alkol ilave edilmistir. Deney tiiplerinden birine; 10 ml % 2' lik HCI asit ¢ozeltisi,
digerine ise 10 ml tampon ana ¢ozeltisi konularak, her iki deney tiipii karigtirilmistir. UV
spektrofotometrede 520 nm dalga boyunda ABS degerleri okunmus ve daha 6nce standart
antosiyanin ¢ozeltileri ile elde edilen standart antosiyanin grafiginden toplam antosiyanin

miktar1 saptanmugstir (Distafano ve Cravero 1991
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Yaprak alma islemi sonrasinda asmalardan alhnan yapraklarin toplam alanlan

(em’)

Cizelge 4’de Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli 2 donemde asmanin degisik
yonlerinden yapilan yaprak alma uygulamalarina ait ortalama toplam yaprak alanlar1 verilmis
olup, asmalardan alinan toplam yaprak alanlarinin uygulama dénemi ve asma iizerindeki

uygulama yOniine bagl olarak degisiklik gosterdigi goriilmektedir.

Cizelge 4. Cabernet Sauvignon iiziim gesidinde farkli yonlerinden alinan yapraklarmn toplam alanlar1 (cm?)

Asmada yaprak almanin yapildig1 yon
Yaprak alma donemi Dogu Bati Dogu +Bati
1. Dénem (iri bezelye dénemi) 2851 3204 5586
2. Donem (ben diisme doneminden 7-10 giin 6ncesi) 3968 4523 8460

Dogu+tbati yoniinden ayni anda yaprak alma islemi yapilan asmalarda, dogu ve bati
yoniinden ayr1 ayr1 yaprak alma uygulamasi yapilan asmalara gore, alinan yapraklarin toplam
alanlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Sekil 3). Bunun sebebi ise, ayn1 asmada dogu +
bat1 yoniinden yaprak alma uygulamasinin yapilmasi ve asma iizerinde salkimlarin yeterli
derecede giines almasmi engelleyen yapraklarin fazla olmasidir. Her 3 uygulamada da, 2.
donemlerde alinan toplam yaprak alanlarinin daha fazla oldugu goriilmekte olup; bu donemde
alman yapraklarmn biiytikliiklerinin 1. doneme gore daha fazla oldugu ve ayrica 2. donemde
yaprak alma uygulamasi yapilan asmalarin salkim bolgelerinde daha fazla oranda almacak

yaprak bulunmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

1. Dénem W 2. Dénem

9000~
8000+
7000+
6000
5000+

4000~
o] V—-
2000

Dogu Bati Dogu + Bati

Sekil 3. Asmalardan alinan yapraklarm ortalama toplam alanlar1 (cm?)
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Hasat sonrasi yaprak alma islemi yapilmayan asmalarda (kontrol) ortalama toplam
yaprak alani ile koltuk siirgilinlinlerine ait toplam yaprak alanlar1 Cizelge 5’de verilmistir.
Buna gore, denememizde yer alan Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidine ait asmalarin yazlik
siirgiinleri {izerinde yer alan yapraklarin toplam alan1 67 944 cm? iken, ayn1 asmalarda koltuk
siirgiinlerine iliskin toplam yaprak alam ise 2687 cm’ olarak hesaplanmistir. Yapilan bu
calismada asma basina verim ortalama 4,095 kg olarak hesaplanmis olup, buda denememize
ait Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidi asmalarda 1 g {iziim i¢in yaklasik 16 cm® yaprak alanina
karsilik geldigini gdstermektedir. Elde edilen bu degerin, saraplik iiziim c¢esitlerinde ideal
meyve olgunlugu i¢in asma iizerinde bulanan yapraklarin toplam alan ile salkim agirliklari
arasindaki iliskiyi gosteren Kliewer ve Weaver (1971)’1n belirttigi oranla (7-15 cm” yaprak/g

salkim) uyum i¢inde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 5. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidine ait asmalarda ortalama toplam yaprak alani ile koltuk siirgiinlerine

ait ortalama toplam yaprak alan degerleri (cm®)

Asma yazlik siirgiinii tizerinde bulunan yapraklarin toplam alan1 (cm®) 67944

Asma koltuk siirgiinii iizerinde bulunan yapraklarin toplam alani (cm®) 2687

4.2. Tane Eni (mm)
Uziim cesitlerinde tane iriligi ¢esitlerin tanimlanmasimda dnemli bir karakter olup; tane
iriligi  c¢eside, asmanin kuvvetli biiylimesine, asmanin sulanmasma ve su alimina,

salkimlardaki tane sayis1 ve tane tutum durumuna gore degisebilmektedir (Celik 2007).

Cabernet Sauvignon liziim ¢esidine ait asmalarin farkli yonlerinden gerceklestirilen
yaprak alma islemi sonrasinda, hasat ve hasattan 7 ile 16 giin 6ncesi degisik tarihlerde

toplanan {iziim 6rneklerinin tane enine iliskin ortalamalar ¢izelge 6’da verilmistir.

Cizelge 6. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16 giin

oncesinde Olgiilen tane eni ortalama degerleri (mm)

Hasattan 16 giin 6nce | Hasattan 7 giin 6nce | Hasat (12 Eyliil 2008)

Uygulamalar | 1.donem | 2.donem | l.donem | 2.donem 1.donem | 2.donem
Kontrol 11.56 12.07 11.10 11.86 12.18 11.92
Dogu 12.02 12.46 11.73 11.98 11.78 12.06
Bati 12.81 12.62 12.05 12.18 12.52 12.05
Dogu+Bati 12.82 12.23 11.21 12.33 12.37 11.93
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Buna gore, cesidin hasat tarihinde sirasi ile 1. ve 2. donemlerde yapilan yaprak alma
uygulamalar1 sonucunda, tane enine iliskin ortalama degerlerin kontrol i¢in 12,18 — 11,92
mm, dogu tarafi i¢in 11,78 — 12,06 mm, bat1 tarafi i¢in 12,52 — 12,05 mm ve dogu + bat1 i¢in
12,37 — 11,93 mm oldugu goriilmektedir. Tane eni kriteri agisindan sirasi ile 1. ve 2. donem
ortalamalar1 incelendiginde en kiiciik degerlerin 11,78 — 11,92 mm dogu ile kontrol ve en
yiiksek ortalamalar 12,52 — 12,06 mm bat1 ile dogu yOnlerinden yapilan yaprak alma
uygulamalarindan elde edildigi goriilmektedir (Cizelge 6).

Hasat tarithinden 7 ile 16 giin Once almman Orneklerin tane eni ortalamalari
incelendiginde, genel olarak hasat tarihine dogru bir azalma oldugu dikkati ¢cekmektedir
(Sekil 4). Bunun 2008 yil1 vejetasyon doneminde ¢esidin ben diisme donemi sonrasinda bagin

bulundugu bolgede goriilen kurakliktan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.

Tane Eni (mm)

O Kontrol @ Dogu O Bati O Dogu + Bati

Tane Eni (mm)

1. D6nem | 2. Ddnem 1. Dbnem | 2. D6nem 1. Dbnem | 2. Ddnem

Hasattan 16 glin 6nce Hasattan 7 giin 6nce Hasat ( 12 Eylul 2008)

Dénem ve Uygulamalar

Sekil 4. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan

yaprak alma uygulamalarina gére ¢esidin tane eni degerleri (mm)

4.3. Tane Boyu (mm)

Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinin farkl tane gelisiminin donemlerinde asmalarin
degisik yonlerinden yapilan yaprak alma islemlerinin, hasat ve hasattan 7 ile 16 giin oncesi 3
farkli tarihte alinan iiziim 6rneklerinde Olgiilen tane boyuna iliskin ortalama degerler Cizelge

7’de verilmistir.
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Cizelge 7. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16 giin

oncesinde ol¢iilen tane boyu ortalama degerleri (mm)

Hasattan 16 giin 6nce | Hasattan 7 giin 6nce | Hasat (12 Eyliil 2008)
Uygulamalar | 1.donem | 2.donem | 1.donem | 2.donem 1.donem 2.donem
Kontrol 12.95 12.28 11.50 12.38 12.34 12.12
Dogu 12.38 13.22 12.35 12.30 12.04 12.52
Bat1 13.45 13.20 12.32 12.61 12.62 12.48
Dogu+Bati 13.20 12.65 11.95 12.79 12.57 12.31

Yapilan 6l¢iim sonuglarina gore, Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidinin hasat zamaninda
sirasi ile 1. ve 2. donemlerde uygulanan yaprak alma islemleri sonucunda, tane boyuna iligkin
ortalama degerler kontrol i¢in 12,34 — 12,12 mm, dogu tarafi i¢in 12,04. — 12,52 mm, bat1
tarafi i¢in 12,62 — 12,48 mm ve dogu + bat1 i¢in 12,57 — 12,31 mm olarak 6l¢tilmiistiir. Tane
boyu o6zelligi agisindan sirasi ile 1. ve 2. donem ortalamalar1 incelendiginde, en kiiciik
degerlerin 12,04 — 12,12 mm dogu ve kontrol; en yiiksek ortalamalarin 12,62 — 12,48 mm ile

bat1 yoniinden yapilan yaprak alma uygulamalarindan elde edildigi goriilmektedir (Cizelge 7).

Tane eni ortalamalarina benzer sekilde, tane boyu ortalamalarinin bazi
uygulamalarmmda da hasada dogru bolgede goriilen mevsim normalleri iizerinde sicaklik
artiglarinin, azda olsa tane eni ortalamalarinda azalmalara sebep oldugu diisiiniilmektedir

(Sekil 5).

Tane Boyu (mm)

o Kontrol m Dogu O Bati O Dogu + Bati

Tane Boyu
(mm)
SoR

1. Dénem | 2. Dénem 1. Dénem | 2. D6nem 1. Dénem | 2. Dénem

Hasattan 16 giin 6nce Hasattan 7 gin 6nce Hasat ( 12 Eylil
2008)

Dénem ve Uygulamalar

Sekil 5. Cabernet Sauvignon {iziim g¢esidinde farkli dsnemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan

yaprak alma uygulamalarina gére ¢esidin tane boyu degerleri (mm)
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4.4. Tane Agirhg (g)

Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidine ait asmalarin farkli yonlerinden tane gelisiminin
degisik donemlerinde yapilan yaprak alma islemi sonrasinda, hasat ve hasattan 7 ile 16 giin
oncesinde farkli tarihlerde asmalardan toplanan iiziim Orneklerinde oOlgiilen tane agirhigi

ortalama degerleri Cizelge 8’de verilmistir.
Cizelge 8. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin dncesinde Olgiilen tane agirhigi ortalama degerleri (g)

Hasattan 16 giin 6nce Hasattan 7 giin dnce Hasat (12 Eyliil 2008)
Uygulamalar | 1.donem 2.donem 1.donem 2.donem 1.donem | 2.donem
Kontrol 1.17 1.29 1.18 1.20 1.25 1.14
Dogu 1.22 1.31 1.21 1.30 1.17 1.38
Bati 1.38 1.40 1.37 1.31 1.40 1.30
Dogu+Bati 1.34 1.28 1.25 1.30 1.30 1.28

Tane agirlig1 ortalamalar1 incelendiginde, Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinin hasat
tarthinde sirast ile 1. ve 2. donemlerde yapilan yaprak alma islemleri neticesinde, tane agirligi
ortalama degerleri kontrol i¢in 1,25 — 1,14 g, dogu tarafi i¢in 1,17 — 1,38 g, bat1 tarafi i¢cin
1,40 — 1,30 g ve dogu + bati i¢in 1,30 — 1,28 g oldugu goriilmektedir. Tane agirligr degerleri
incelendiginde sirasi ile 1. ve 2. donem ortalamalar1 arasinda en kiigiik degerlerin 1,25 — 1,14
g kontrol ve en yiiksek ortalamalarin 1,40 — 1,38 g ile bati- dogu yonlerinden yapilan yaprak
alma uygulamalarindan elde edildigi goriilmektedir (Cizelge8).

Tane agirligina ait ortalamalarda bazi uygulamalar i¢in hasat donemine dogru tane eni
ve boyu degerlerindeki azalmalara bagl olarak, tane agirhig1 ortalamalarinda da azalmalar

oldugu goriilmiistiir (Sekil 6).

Tane Agirhiklar (g)

‘I:l Kontrol @ Dogu O Bati O Dogu + Bati

= 1,6 q

2 1,4

,;-': 1,2 1

o 11

S 0,8

= 1. Dénem | 2. Donem 1. Donem | 2. Donem ‘ 1. Dénem | 2. Dénem
Hasattan 16 gin 6nce Hasattan 7 glin 6nce Hasat ( 12 Eylul 2008)

Dénem ve Uygulamalar

Sekil 6. Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidinde farkli dsnemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan

yaprak alma uygulamalarma gore gesidin tane agirhigi degerleri (g)
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4.5. Salkim Eni (cm)

Denemeye ait asmalarin degisik yonlerinden 2 farkli donemde yapilan yaprak alma
uygulamalarinda, hasat ve hasattan 7 ile 16 giin Oncesi farkli tarihlerde toplanan {iziim

orneklerinde dlgiilen salkim eni ortalama degerleri Cizelge 9°da verilmistir.

Salkim Eni uzunluklari (cm)

@ Kontrol m Dogu OO0 Bati 0 Dodu + Bati ‘

=
1)
=
e 12
N
—~ 10 A
= E 0
5L s
‘t,_g 1. Dénem | 2. Dénem 1. Dénem | 2. Dénem 1. Dénem | 2. Dénem
Hasattan 16 giin 6nce Hasattan 7 giin énce Hasat ( 12 Eylul
2008)

D6nem ve Uygulamalar

Sekil 7. Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidinde farkli dsnemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan

yaprak alma uygulamalarina gore ¢esidin salkim eni degerleri (cm)

Cizelge 9’daki salkim eni ortalamalar1 incelendiginde, Cabernet Sauvignon iiziim
cesidinin hasat tarihinde sirasi ile 1. ve 2. donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari
sonucunda, salkim eni ortalama degerlerinin kontrol i¢cin 10,94 — 9,11 cm, dogu tarafi i¢in
10,11. — 9,33 cm, bati tarafi i¢in 8,59 — 9,81 cm ve dogu + bati i¢in 10,44 — 8,90 cm oldugu
goriilmiistiir. Genel olarak uygulamalara gore salkim eni ortalama degerlerinin birbirine yakin

olduklar1 tespit edilmistir (Sekil 7).

Cizelge 9. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin dncesinde Olgiilen salkim eni ortalama degerleri (cm).

Hasattan 16 giin 6nce | Hasattan 7 giin 6nce | Hasat (12 Eyliil 2008)
Uygulamalar | 1.donem | 2.donem | 1.donem | 2.donem 1.donem 2.donem
Kontrol 10.78 11.09 10.09 10.48 10.94 9.11
Dogu 10.16 8.61 11.10 10.07 10.11 9.33
Bati 8.94 10.52 10.42 9.90 8.59 9.81
Dogu+Bati 10.47 9.67 9.88 9.79 10.44 8.90
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4.6. Salkim Agirhg (g)

Calismada, Cabernet Sauvignon iiziim cesidine ait asmalarin degisik yOonlerinden 2
farkli donemde yapilan yaprak alma islemlerinde, hasat ve hasattan onceki farkli tarihlerde

toplanan {iziim 6rneklerinde Ol¢iilen salkim agirliklart Cizelge 10°da verilmistir.

Cizelge 10. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin dncesinde ol¢iilen salkim agirligi ortalama degerleri (g).

Hasattan 16 giin 6nce | Hasattan 7 giin 6nce | Hasat (12 Eyliil 2008)
Uygulamalar | 1.donem | 2.donem | l.donem | 2.donem 1.donem | 2.donem
Kontrol 245.1 266.1 201.3 212.5 163.7 150.8
Dogu 179.2 210.1 226.5 209.2 133.4 115.0
Bati 174.1 190.9 203.2 228.7 128.2 145.6
Dogu+Bati 195.2 236.7 160.5 202.6 134.7 153.9

Calismaya iliskin ortalamalar incelendiginde, Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinin
hasat tarihinde sirasi ile 1. ve 2. donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalar1 sonucunda,
salkim agirliklar1 kontrol i¢in 163,7- 150,8 g, dogu tarafi i¢in 133,4- 115,0 g, bat1 tarafi i¢in
128,2 — 145,6 g ve dogu + bat1 i¢in 134,7-153,9 g oldugu goriilmektedir (Sekil §).

Salkim Agirliklan (g)

@ Kontrol m Dogu OO0 Bati 0 Dodu + Bati

o]

Salkim Agirh

1. D6nem | 2. D6nem 1. D6nem | 2. D6nem

1. Donem | 2. D6nem

Hasat ( 12 Eyliil 2008)

Hasattan 16 glin 6nce Hasattan 7 giin 6nce

D6nem ve Uygulamalar

Sekil 8. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli dsnemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak

alma uygulamalarina gore ¢esidin salkim agirligi degerleri (g)
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4.7. Bome Derecesi Tayini

Arastirmada, Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidine ait asmalarmin farkli yonlerinden
degisik donemlerde yapilan yaprak alma islemi neticesinde, hasat ve hasattan 7 giin 6nce
farkli tarihlerde toplanan iizlimlerin swra Orneklerinde Olgiilen ortalama bome dereceleri
Cizelge 11°de verilmistir.
Cizelge 11. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7

giin 6ncesinde dlgiilen bome dereceleri

Hasattan 7 giin dnce Hasat (12 Eyliil 2008)
Uygulamalar 1.donem 2.donem 1.donem 2.donem
Kontrol 11.8 12.0 12.6 12.2
Dogu 12.6 12.2 12.6 12.4
Bati 12.4 12.2 12.8 12.6
Dogu+Bati 12.4 12.2 12.8 12.8

Hasat zamaninda siras1 ile 1. ve 2. donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalar:
sonrasinda, farkli uygulamalara iligkin eldeki {iziim sira 6rneklerinin bome dereceleri kontrol
icin % 12,6 - % 12,2, dogu tarafi i¢cin % 12,6 — % 12,4, bat1 tarafi i¢in % 12,8 — % 12,6 ve
dogu + bat1 i¢in %12,8 — % 12,8 olarak belirlenmistir (Sekil 9).

Saraplik iiziim ¢esitlerinde kullanilacak iizim ¢esidi, uygulanacak kiiltiirel
uygulamalar ve ekolojik kosullara bagli olarak bome derecesi 11-12 arasinda degismektedir.
Uygulamalara gore degismekle birlikte, yapilan bu g¢alismada da bome ortalamalarinin

belirtilen aralikta oldugu gdriilmiistiir.

Bome Derecesi

@ Kontrol @ Dogud Batid Dogu+ Bati

141
127
107
8-
6-
1. Dénem 2. D6nem 1. Dbnem 2 Dénem
Hasattan 7 gun 6nce Hasat 12 Eylul 2008

Doénem ve Uygulamalar

Sekil 9. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak

alma uygulamalarina gore ¢esidin bome derecesi
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4.8. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktar (%)

Denemeye iliskin Cabernet Sauvignon iliziim cesidi asmalarin degisik yonlerinden
farkli 2 donemde yapilan yaprak alma uygulamalar1 sonucunda, hasat ve hasattan 7 ile 16 giin
oncesi degisik tarihlerde toplanan liziim Orneklerinin siralarinda belirlenen suda ¢oziinebilir
toplam kuru madde miktarlar1 Cizelge 12°de verilmistir. Buna gore, ¢esidin hasat tarithinde
toplanan iiztimlerin siralarinda suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktar1 agisindan, 2.
donem yaprak alma uygulamasi, donem ana etkisi ve uygulama ana etkilerinin istatistiki

acidan % 5 seviyesinde dnemli oldugu saptanmistir.

Cizelge 12. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin 6ncesinde 6l¢iilen suda ¢oziinebilir toplam kuru madde oranlart (%).

Hasattan 16 giin Hasatta 7 giin Hasat (12 Eyliil Uygulama Ana

Uygulamalar once Once 2008) Etkisi (hasat donemi

1.donem | 2.donem 1.donem 2.donem | 1.donem | 2.donem icin)
Kontrol 18.32 20.15 22.77 23.03 23.87 | 2293 b 23.40b
Dogu 21.07 21.18 23.90 23.73 23.93 23.07 b 23.50b
Bati 21.85 21.90 23.27 23.70 24.05 |23.43ab 23.74b
Dogu+Bati 21.23 21.13 23.80 23.27 24.50 24.00 a 2425 a
Doénem ana etkisi (hasat donemi igin) 24.09a | 23.36b -
Uygulama ana etkisi i¢in %5 LSD: 0.43 Donem ana etkisi i¢in %5 LSD: 0.304

2.d6énem etkisi i¢cin %5 LSD 0.615

Cabernet Sauvignon {iiziim ¢esidinin hasat tarihinde sirasi ile 1. ve 2. donemlerde
yapilan yaprak alma uygulamalar1 sonucunda, suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde miktarinin
kontrol i¢in % 23,87 - % 22,93, dogu tarafi i¢in % 23,93 — % 23,07, bat1 tarafi i¢in % 24,05 —
% 23,43 ve dogu + bat1 i¢in % 24,50 — % 24,00 oldugu tespit edilmistir (Sekil 11).

Hasat tarihi acisindan uygulama ana etkileri incelendiginde, en yiiksek suda
coziinebilir toplam kuru madde miktarinin dogu +bati tarafindan yapilan yaprak alma
uygulamasindan elde edildigi (% 24,25), bunu siras1 ile bati tarafi (% 23,74), dogu tarafi
(%23,50) ve kontrol (% 23,40) uygulamalarinin izledigi goriilmiistiir (Cizelge 12).
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Hasatta farkli donem ve uygulamalara gore suda ¢6ziinebilir
toplam kuru madde miktarlari (%)

@ 1.Dénem m 2.Dénem [0 Uygulama Ana Etkisi ‘

25
24
23
22 ‘
Kontrol Dogu Bati Dogu+Bati  DOnem Ana
Etkisi

Doénem ve Uygulamalar

Sekil 10. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak alma uygulamalarinin

uygulama dénemine gore sirada suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktarlari (%)

Cesidin hasat tarihinde sirada yapilan suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde miktar1
Olciimlerinde, dogu + bat1 yoniinden yapilan yaprak alma uygulamalarina ait asmalardan
toplanan liziim Orneklerinin siralarinda genellikle suda c¢oziinebilir toplam kuru madde
miktarm arttigi; bunun diger uygulamalara gore dogu + bat1 yoniinden yapilan yaprak alma
uygulamalarinda salkimlarin daha iyi giines 15181 almasindan kaynaklanmis olabilecegi

disiiniilmektedir (Sekil 10).

Suda ¢ozinebilir toplam kuru madde miktarlar (%)

@ Kontrol @ Dodu O Bati g Dogu + Bati ‘

1. Dénem | 2. Dénem 1. Dénem |2. Dénem 1. Dénem |2. Dénem

Hasattan 16 glin 6nce Hasattan 7 giin 6nce

Hasat ( 12 Eylul
2008)

Doénem ve Uygulamalar

Sekil 11. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak

alma uygulamalarina gére ¢esidin sirada suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde miktarlart (%)
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Hasattan onceki 7 ile 16 giin once toplanan iiziim Orneklerinde sirada dl¢iilen suda
coziinebilir toplam kuru madde miktarinin hasada dogru artis gosterdigi goriilmektedir.
Ayrica hasat tarithinde, 1. donemde yaprak alma uygulamasi yapilan asmalardan alinan
orneklerde suda c¢oziinebilir toplam kuru madde miktarlarinin, 2. dénem yaprak alma
uygulamalarma gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Sekil 11). Bunun nedeninin 1.
donemde yaprak alma islemi yapilan asmalarda yaprak alma uygulamalarmin 2.
donemdekilere gore daha erken yapilmasi ve bu salkimlarin daha uzun siire giines gorerek

suda ¢oziinebilir kuru madde miktarini arttirdig1 diisiiniilmektedir.

4.9. Titre Edilebilir Asit Miktar (g/L)

Cabernet Sauvignon 1liziim c¢esidine ait asmalarm farkli yOnlerinden degisik
donemlerde yaprak alma islemi yapilan asmalarda, hasat ve hasattan 7 ile 16 giin 6nce farkli
tarihlerde toplanan liziim Orneklerinin siralarinda belirlenen titre edilebilir asit miktarlar
Cizelge 13 verilmistir. Hasat tarihine iliskin 2. donem yaprak alma uygulamasmin istatistiki

acidan % 5 seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir (Cizelge 13).

Cizelge 13. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalar1 sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin dncesinde sirada belirlenen titre edilebilir asit miktarlar1 (g/L).

Uygulama Ana

Uygulamalar | Hasattan 16 once Hasatta 7 giin 6nce Hasat (12Eyliil2008) | Etkisi (hasat donemi

1.donem |2.donem |1.donem 2.donem |1.donem |2.donem icin)
Kontrol 11.10 10.65 8.55 8.40 7.33 7.80 a 7.57
Dogu 9.30 10.05 7.35 7.95 7.63 7.30 ab 7.47
Bati 8.25 9.90 8.25 7.80 7.30 7.60 a 7.45
Dogu+Bati 9.30 9.75 7.95 7.80 7.53 6.80 b 7.17
Doénem ana etkisi (hasat donemi igin) 7.45 7.37 -

2. Donem etkisi i¢in %5 LSD: 0,092

Cabernet Sauvignon {iiziim ¢esidinin hasat tarihinde sirasi ile 1. ve 2. donemlerde
yapilan yaprak alma uygulamalar1 sonucunda, titre edilebilir asit miktar1 ortalamalarinin
kontrol i¢in 7,33 — 7,80 g/L, dogu tarafi i¢in 7,63 — 7,30 g/L, bat1 tarafi i¢in 7,30 — 7,60 ve
dogu + bati i¢in 7,53 — 6,80 oldugu tespit edilmistir. (Sekil 12).
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Hasatta farkh donem ve uygulamalara gore Titre edilebilir asit
miktarlarn (g/L Tartarik Asit)

O 1.D6nem m 2.Dénem O Uygulama Ana Etkisi

gt, a s 8

=3l 75

£5% 7

BX 65

o EC 4 ‘

= Kontrol Dogu Bat Dogu+Bati  Dbnem Ana
Etkisi

Donem ve Uygulamalar

Sekil 12. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak alma

uygulamalarinin uygulama dénemlerine gore ¢esidin sirasinda titre edilebilir asit miktarlart (g/L)

Hasattan 7 ile 16 giin 6nce asmalardan toplanan {izim orneklerinin siralarinda titre
edilebilir asit miktarlarinin hasada dogru azaldig: tespit edilmistir (Sekil 13). Hasat tarihinde
2.donemde 6zellikle dogu+bat1 yoniinden yaprak alma uygulamasi yapilan asmalarin tiziim
siralarinda titre edilebilir asit miktarlarinin diisiik oldugu saptanmis olup; dogu + bati
yoniinden iki tarafli yaprak alma isleminin asma iizerindeki salkimlarmn giines gdrme
durumunu iyilestirdigi ve salkim bolgesi sicakligini arttirdigi; bu durumun sirada suda
¢Oziinebilir toplam kuru madde miktarlarinda artis ve titre edilebilir asit miktarlarinda ise

azalmaya neden oldugu diistiniilmektedir.

Titre edilebilir Asit miktarlan (g/L Tartarik asit)

O Kontrol m Dodu O Bati 0 Dodu + Bati ‘

1. D6nem | 2. D6nem 1. D6nem | 2. D6nem 1. D6nem |2. D6nem

Titre edilebilir Asit
miktan (g/L Tartarik
Asit)

Hasattan 16 giin 6nce Hasattan 7 glin 6nce Hasat ( 12 Eylul

2008)

D6énem ve Uygulamalar

Sekil 13. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak

alma iglemlerinin, uygulamalarina goére ¢esidin sirada titre edilebilir asit miktarlar1 (g/L)
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4.10. pH Tayini

Cabernet Sauvignon liziim cesidine ait asmalarmin farkli yonlerinden degisik
donemlerde yaprak alma islemi yapilan asmalarda, hasat ve hasattan 7-16 giin 6nce farkl
tarihlerde toplanan iiziimlerin siralarindaki pH degerleri Cizelge 14°de verilmistir. Istatistiki
acidan uygulama ve uygulama zamanlarina iliskin sadece uygulama ana etkisinin % 5

seviyesinde dnemli oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 14. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin dncesinde sirada belirlenen pH degerleri.

Hasattan 16 giin Hasatta 7 giin Hasat (12 Eyliil Uygulama Ana
Hasat once once 2008) Etkisi (hasat
1.donem |2.donem |1.déonem 2.donem |1.donem |2.donem donemi i¢in)
Kontrol 3.26 3.28 3.49 3.51 3.49 3.48 349b
Dogu 343 3.32 3.55 3.54 3.49 3.45 348b
Bati 3.37 3.37 3.55 3.58 3.49 3.47 348b
Dogut+Bati 3.35 3.40 3.53 3.49 3.58 3.54 3.56a
Donem ana etkisi (hasat donemi i¢in) 3.52 3.49 -

Uygulama ana etkisi i¢in %5 LSD:0.04

Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinin hasat tarihinde sirasi ile 1. ve 2. donemlerde
yapilan yaprak alma uygulamalar1 sonucunda, pH degerlerinin kontrol i¢in 3,49 — 3,48, dogu
tarafi icin 3,49 — 3,45, bat1 tarafi icin 3,49 — 3,47 ve dogu + bat1 i¢cin 3,58-3,54 oldugu
belirlenmistir (Sekil 14).

Hasat tarihi agisindan uygulama ana etkileri incelendiginde, en yliksek degerin
dogu-+bat1 yoniinden yaprak alma uygulamasindan (3,56) elde edildigi, bunu siras1 ile kontrol
(3,49), bat1 (3,48) ve dogu (3,48) yoOnlerinden yaprak alma uygulamalarinin izledigi
goriilmektedir (Cizelge 14).
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Hasatta farkli donem ve uygulamalara gore pH degerleri

O 1. ddnem ®2.dénem [0 Uygulama ana etkisi

3,67

3,57

3,47

3,3 ‘

Kontrol Dogu Bati Dogu+Bati  Dénem ana etkisi

Doénem ve Uygulamalar

Sekil 14. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak alma

uygulamalarinin uygulama dénemine gore pH degerleri

Hasat tarihinden 7 ve 16 giin 6nce toplanan liziim orneklerinin siralarinda belirlenen
pH degerlerinin tiim uygulamalarda hasat tarihindekine yakin degerler aldig1 (Sekil 15) ve bu

degerlerin Celik (2007)’in iiziim sirasinin ideal pH (3-4) konusundaki ifadeleri ile uyum iginde oldugu goriilmiistiir.

pH degerleri

‘D Kontrol ® Dogu O Bati O Dodu + Bati

3,8
& 3,6
:g 4 i
° 3,

:Ié_ 3,2
3 il

1. Donem ‘ 2. Donem 1. Donem ‘ 2. Donem 1. Donem | 2. Dénem

Hasattan 16 giin 6nce Hasattan 7 giin 6nce Hasat ( 12 Eylul 2008)

Dénem ve Uygulamalar

Sekil 15. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak

alma uygulamalarina gore pH degerleri
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4.11. Toplam Fenolik Bilesik Miktar1 (mg/kg)

Fenolik bilesikler {iziim ve sarabin temel bilesenlerinden biri olup, liziimiin 6zellikle
sertlik-yumusaklik, renk, tat, aroma vb. ozellikleri iizerinde 6nemli rol oynamaktadir (Aras

2006).

Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidinde iki farkli ddonemde asmanin degisik yonlerinden
uygulanan yaprak alma iglemlerinin hasat ve hasattan 7 ile 16 giin 6nce degisik tarihlerde
toplanan iiziim Orneklerinde toplam fenolik bilesik miktar1 iizerine etkileri incelenmis ve
donem ana etkisi, uygulama ana etkisi ve bunlarm inetraksiyonlarinin istatistiki agidan 6nemli

olmadig: saptanmistir (Cizelge 15).

Cizelge 15. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalar1 sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin dncesinde olgiilen toplam fenolik bilesik miktarlar1 (mg/kg).

Hasattan 16 giin Hasatta 7 giin Hasat Uygulama Ana

Uygulamalar once once (12 Eyliil 2008) Etkisi (hasat

1.donem | 2.donem | 1.donem | 2.donem | 1.donem | 2.déonem donemi icin)
Kontrol 4203 4755 3859 4063 4511 4376 4443
Dogu 6175 5286 4139 4255 4375 4495 4435
Bati 6046 5270 4675 4895 5250 5270 5261
Dogu+Bat1 5358 4603 4227 4043 4863 4487 4675
Doénem ana etkisi (hasat donemi icin) 4750 4657 -
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Arastirmada, Cabernet Sauvignon iiziim cesidinde yaprak alma uygulamalari
sonrasinda hasat tarihinde siras1 ile 1. ve 2. donemlerde toplam fenolik bilesik miktarlar
kontrol i¢cin 4511 — 4376 mg/kg, dogu tarafi icin 4375 — 4495 mg/kg, bati tarafi i¢in 5250 —
5270 mg/kg, dogu + bati tarafi i¢in 4863 — 4487 mg/kg olarak belirlenmistir. Fenolik bilesik
miktar1 agisindan 1. ve 2. donemler dikkate alindiginda, en kiiclik degerlerin 4375 — 4376
mg/kg ile dogu ve kontrol uygulamalarindan; en yiiksek degerlerin ise 5250 — 5270 mg/kg ile

bat1 yoniinden uygulanan yaprak alma isleminden elde edildigi goriilmektedir (Sekil 16).

Hasatta farklh donem ve uygulamalara toplam fenolik bilesik
miktarlan (mg/kg)

O 1.D6nem m 2.D6nem O Uygulama Ana Etkisi

5500
—~ 5000
£ 4500
® 4000
£ 3500

3000 ‘
Kontrol Dogu Bati Dogu+Bati Donem Ana
Etkisi

Toplam fenolik
bilesik miktan

Dénem ve Uygulamalar

Sekil 16. . Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak alma

uygulamalarinin uygulama dénemlerine gore fenolik bilesik miktarlar1 (mg/kg)

Hasat tarihinden 7 ve 16 giin 6nce toplanan Orneklerde, toplam fenolik bilesik
miktarlar1 agisindan hasat tarihinde alinan Orneklere gore Onemli Olgiide bir farkliligin
olmadig1 goriilmektedir (Sekil 17). Istatistiki agidan &nemli bulunmamakla birlikte, hasat
tarithinde de bat1 yoniinden yaprak alinan asmalarin iiziim 6rneklerinde toplam fenolik bilesik
miktarmin diger uygulamalara gore yiiksek ¢iktigi goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak, kuzey-
giliney dogrultusunda bulunan baglarda asmalarin bati tarafinin 6gleden itibaren giin batimima
kadar olan siirede yogun giines 15181 almasi olup; bu yonden yapilacak yaprak alma
uygulamasi ile salkim bdlgesinin daha fazla giines gérmesi saglanmakta ve boylelikle saraplik
iizim acisindan onemli kalite Ozelliklerinden biri olan fenolik bilesik miktarinin artmis

olacagi diistiniilmektedir.
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Toplam fenolik bilesik miktarlari (mg/kg)

O Kontrol m Dogu OO0 Bati 0 Dogu + Bati ‘

Toplam fenolik
bilesik miktar

1. D6nem|2. Dénem 1. D6nem |2. D6nem 1. D6nem |2. D6nem

Hasattan 16 gun énce Hasattan 7 giin dnce Hasat ( 12 Eylul

Dénem ve Uygulamalar

Sekil 17. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak

alma uygulamalarina gore ¢esidin toplam fenolik bilesik miktarlar1 (mg/kg)

4.12. Tanen Miktarn (mg/kg)

Uziim ve iiziimden elde edilen iiriinlerin tadinda etkili olan tanen saraplarda lezzet ve
tat yoniinden belirli oranda bulunmasi gereken bir maddedir.

Degisik donemlerde asmanin farkli yonlerinden uygulanan yaprak alma islemlerinin
Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidinde tanede bulunan tanen miktar1 iizerine etkileri agisindan
tim uygulamalar ile ana etkilerinin % 5 Onem seviyesine gore istatistiki olarak O6nemli

olmadig1 saptanmistir (Cizelge 16).

Cizelge 16. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16

giin 6ncesinde Sl¢iilen tanen miktarlart (mg/kg).

Hasattan 16 giin Hasatta 7 giin Hasat Uygulama Ana

Uygulamalar once once (12 Eyliil 2008) Etkisi (hasat

1.donem |2.donem |1.déonem |2.déonem |1.donem |2.donem donemi icin)
Kontrol 9825 9418 9615 10407 7781 9320 8551
Dogu 10586 11707 13417 12227 11400 11096 11248
Bati 11842 10554 12853 14003 11686 9709 9198
Dogu+Bati 10827 13573 13166 10854 9790 12795 11293
Doénem ana etkisi (hasat donemi icin) 10165 9980 -

Denemeye iligkin Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde yapilan yaprak alma
uygulamalarma gore, hasat tarihinde sirasi ile 1. ve 2. donemlerde tanen miktarlar1 kontrol

icin 7781 — 9320 mg/kg, dogu tarafi i¢in, 11400 — 11096 mg/kg, bati tarafi icin 11686 — 9709
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mg/kg, dogu + bati tarafi i¢cin 9790 — 12795 mg/kg olarak tespit edilmistir. Tanen miktari
ortalamalar1 arasinda 1. ve 2. donemler dikkate alindiginda, en kiigiik degerlerin 7781 — 9320
mg/kg ile kontrol uygulamalarindan ve en biiyiik degerlerin ise 11686 — 12795 mg/kg ile bat1
ve dogu + bat1 yonlerinden uygulanan yaprak alma isleminden elde edildigi goriilmektedir

(Sekil 18).

Hasatta farkli donem ve uygulamalara gére Tanen miktan
(mg/kg)

O 1.D6nem m2.Dénem O Uygulama Ana Etkisi

15000
13000
11000
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7000
5000

Tanen miktaru
(mg/kg)

Kontrol Dogu Bati Dogu+Bati  Doénem Ana
Etkisi

Donem ve Uygulamalar

Sekil 18. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak alma

uygulamalarinin uygulama dénemlerine gére tanen miktarlart (mg/kg)

Arastirma sonuclarmma gore, yaprak alma islemi yapilan Cabernet Sauvignon iiziim
cesidinin hasat tarihinden 7 ile 16 giin dnce toplanan 6rneklerinde genel olarak hasat tarihinde
toplanan orneklere gore tanen miktarlarinin daha yiiksek oldugu tespit edilmis (Sekil 19) ve
bu durumun Celik (2007)’in {iziimiin tane gelisim donemlerinde tanen miktarinin degisimi

konusundaki ifadeleriyle uyum i¢inde oldugu goriilmektedir.
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Tanen miktarlan (mg/kg)

o Kontrol m Dogu O Bati 0 Dogu + Bati ‘
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Tanen miktari (mg/kg)

1. D6nem | 2. Donem

Hasat ( 12 Eylul
2008)

Hasattan 7 gin énce

Hasattan 16 guin 6nce

D6énem ve Uygulamalar

Sekil 19. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak

alma uygulamalarina gore ¢esidin tanen miktarlar1 (mg/kg)

4.13. Toplam Antosiyanin Miktar1 (mg/kg)

Farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden uygulanan yaprak alma islemlerinin
tane kabugunda toplam antosiyanin miktar1 tizerine etkileri Cizelge 17°de verilmistir. Ayni
donemlere ait uygulamalar istatistiki ag¢idan Onemsiz iken, donem ana etkisinin % 5

seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir.

Cizelge 17. Farkli donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalari sonrasinda hasat ve hasattan 7 ile 16 giin

oncesinde tane kabugunda dlgiilen toplam antosiyanin miktarlar1 (mg/kg)

Hasattan 16 giin Hasatta 7 giin Hasat Uygulama Ana

Uygulamalar once Once (12 Eyliil 2008) Etkisi (hasat

1.donem |2.donem |1.déonem |2.déonem |1.donem |2.donem donemi icin)
Kontrol 3552 3758 3572 3084 3818 3086 3449
Dogu 4182 4066 3846 3978 3845 3602 3799
Bati 4845 5500 4566 4653 4362 3879 3621
Dogu+Bati 3842 4294 4727 4215 4278 3998 4139
Dénem ana etKisi (hasat donemi igin) 4075a | 34290 -

Donem ana etkisi igin %5 LSD:592.173

Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde yapilan yaprak alma uygulamalarma gore hasat
tarthinde sirast ile 1. ve 2. donemlerde toplam antosiyanin miktarlar1 kontrol i¢in 3818 — 3086

mg/kg, dogu tarafi icin, 3845 — 3602 mg/kg, bat1 tarafi i¢in 4362 — 3879 mg/kg, dogu + bati
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tarafi icin 4278— 3998 mg/kg olarak tespit edilmistir. Toplam antosiyanin miktarlar1 arasinda
1. ve 2. donemler dikkate alindiginda en kiigiik degerlerin 3818 — 3086 mg/kg ile kontrol
uygulamalarindan ve en yliksek degerlerin ise 4362 — 3998 mg/kg ile bat1 ve dogu + bati
yonlerinden uygulanan yaprak alma isleminden elde edildigi goriilmektedir (Sekil 20).

Hasatta farkl donem ve uygulamalara gore antosiyanin
miktarlari (mg/kg)

@ 1.D6nem m 2.D6nem O Uygulama Ana Etkisi
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Etkisi

Antosiyanin
miktan (mg/kg)

D6énem ve Uygulamalar

Sekil 20. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde asmanin degisik yonlerinden yapilan yaprak alma

uygulamalarinin uygulama donemlerine gore tane kabugunda toplam antosiyanin miktarlar1 (mg/kg)

Arastirma sonuglarina gore, hasattan 7 ve 16 giin onceki tarihlerde toplanan iiziim
orneklerinde toplam antosiyanin miktarinin, hasat tarihinde alman Orneklere gore genel
anlamda daha yiiksek oldugu saptanmustir. Hasada dogru tanelerin toplam antosiyanin
miktarlarinda genel anlamda azalis oldugu goriilmiistiir. 1. donemde denemede kullanilan
ceside ait asmalardan alinan Orneklerde tane kabugunda yer alan toplam antosiyanin
miktarlarinin tamaminin 2. dénemde alinan 6rneklere gére daha yiiksek olmasi, erken yaprak
alma yapilan 1. donemdeki asmalarm 2. donemde yaprak alinan asmalara gore daha uzun siire

ile giines 15181na maruz kalmalarindan kaynakladigi diistiniilmektedir.
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Donemler i¢inde istatistiki agidan 6nemli bulunmasa da, 1. donemde bat1 yoniinden ve
2. donemde dogu + bat1 yonlerinden yaprak alma uygulamalar1 yapilan asmalarda salkimlar
daha fazla giines 15181 aldiklar1 i¢in tane kabugunda bulunan toplam antosiyanin miktarlarimin

diger uygulama yonlerine gore daha yiiksek degerlerde oldugu goriilmiistiir (Sekil 21)

Antosiyanin Miktarlarn (mg/kg)

O Kontrol @ Dogu O Bati &0 Dogu + Bati ‘

8

x 6000 -

ﬁ B 5000 |

'g > 4000 -

> E 3000 |

8 2000 -

é 1. Dénem | 2. DOnem 1. D6nem | 2. DOnem 1. D6nem | 2. D6nem
Hasattan 16 glin 6nce Hasattan 7 gin 6nce Hasat ( 12 Eylil 2008)

Dénem ve Uygulamalar

Sekil 21. Cabernet Sauvignon iiziim ¢esidinde farkli donemlerde asmanin degisik yonlerinden yapilan

yaprak alma uygulamalarina gore ¢esidin tane kabugunda toplam antosiyanin miktarlar1 (mg/kg)
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5. SONUC

Saraplik {iziim yetistiriciliginde yaprak alma uygulamalar1 basta Avrupa iilkelerinde
olmak iizere lilkemizde de kaliteyi arttirmaya yonelik yaygin olarak kullanilmaktadir. Mevcut
bir bagin arazi lizerindeki konumuna bagli olarak asmanin farkli yonlerinden ve tane
gelisiminin farkli donemlerinde yapilacak yaprak alma uygulamalarinin salkim kalite

ozellikleri iizerinde degisik etkileri olacagi diistiniilmektedir.

Yapilan bu calisma ile Tekirdag ekolojik kosullarinda kuzey-giiney dogrultusunda
bulunan Cabernet Sauvignon {iziim c¢esidine ait asmalarda, farkli yOnlerden degisik
donemlerde yapilan yaprak alma uygulamalarinin salkim kalite 6zellikleri {izerine etkileri
incelenmis ve o6zellikle tanenin iri bezelye biiylikliiglinde oldugu asamada (1.donem) basta
asmanin bati yoniinden olmak {izere dogu + bati1 yOnlerinden yapilacak yaprak alma
uygulamalarmin kontrol uygulamasma gore kaliteli saraplik {iziim elde edilmesine olanak
sagladig1 belirlenmistir. Arastirma sonucunda, 6zellikle saraplik {iziim agisindan 6nem tasiyan
toplam antosyanin miktari, toplam fenolik bilesik miktar1 ve suda ¢oziinebilir toplam kuru
madde miktar1 gibi kalite 6zelliklerinin yaprak alma uygulamalarinin 1. donemde ve sirasiyla
asmalarin bati, dogu + bati, dogu yonlerinden gerceklestirilmesi halinde en iyi sonucu verdigi
goriilmiistiir. Bununla birlikte Cabernet Sauvignon {iziim ¢esidine ait asmalarda yaprak alma
uygulamalar1 sonrasinda, salkim ve tane Ozellikleri iizerinde yapilan Olgiimlerde Onemli

farkliliklara rastlanmamuistir.
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