UZUMUN BAZI DEGERLENDIRME SEKIiLLERI

Ali GULER

PEKMEZ

Uziim pekmezi; taze ve kuru iiziim sirasmin asitligini azaltmaksizin veya kalsiyum karbonat
veya sodyum karbonat ile asitligi azaltilarak tanen, jelatin veya uygun enzimlerle
durultulduktan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile
elde edilen koyu kivamli veya bal, ¢oven, siit, siittozu, yumurta aki1 gibi maddeler ilavesi ile
katilastirilan bir mamuldiir (Kaya ve ark., 2005).

Uziim pekmezi, hemen hemen yurdumuzun her yerinde iiretilmekle birlikte kirsal bolgelerde
daha yaygin olup ¢ok eski gecmise sahiptir (Yazicioglu, 1967).

Pekmez, enerji (kalori) degerinin yliksek olusunun yani sira mineral maddeler bakimindan da
zengin bir gida maddesidir. Yine insan organizmasinin ¢ogalmasi igin yapitast olarak
kullanilan esansiyel amino asitlerin dengesi ¢ok onemlidir. Bu denge anne siitiinden sonra en
iyi sekilde kuru liziim ve pekmezde bulunmaktadir.

Ulkemizde yapilan {iziim pekmezleri ¢ok cesitlidir. Bunlar1 renklerine, kivamlarina ve
tatlarina gore birbirinden ayirmak miimkiin olur. Ayrica, iiretildikleri yorelere gore drnegin
Zile’de Zile pekmezi, Gaziantep’te Agda, Kirsehir’de Calma, Balikesir’de Bulama,
Kahramanmaras’ta Masara olarak isimlendirilmektedir.

TS 3792 ¢ ye gore iiziim pekmezi;

1.Tat durumuna gore;
a. Tath pekmez (pH 5.00-6.00)
b. Eksi pekmez (pH 3.50-5.00) olmak iizere 2 sinifa ayrilir.

2. Icerdigi Hidroksimetil furfural (HMF) miktarina gore;
a. Birinci sinif (max. 25 pmm)
b. Ikinci simif (max. 50 pmm) olmak iizere 2 sinifa ayrilir.

3. Katilagtirilmis olup olmadigina gore;
a. Kat1 pekmez
b. S1v1 pekmez olmak {izere 2 tipe ayrilir.



Geleneksel Yontemle Pekmez Uretimi Akim Semasi

Taze Uziim

!

Yikama

!

Presleme

\
Asit Giderme
( Bu amagla kire¢ miktar1 yiiksek topraklar kullanilmaktadir. Kullanilacak olan miktar birkag 6n deneme ile
tespit edilir. Bu islem sonucunda pH 6-6,5 civarina getirilir. Uygulanan sicaklik max. 50-60 °C civarindadir.)

Dinlendirme ve Durultma
(Asiti giderilen 1lik sira sogumasi ve ve bulaniklik yapan koloidal maddelerin ¢6kmesi amaciyla dinlendirilir.)

l
Koyulastirma (A¢ik Kazanda)
( Bu amagla 15-18 cm derinliginde ve 70-80 cm ¢apindaki bakir legenler kullanilir. Sira kaynarken stirekli
karistirilir ve savrulur.)

Tatli stvi Pekmez

!

Ambalajlama

!

Depolama

Geleneksel yontemle yapilan tiretimde, acik kazanlarda yapilan koyulastirma esnasinda 6
karbonlu seker kaynakli, yiiksek sicaklik etkisi ile olusan Hidroksimetil furfural (HMF)
onemli bir sorun teskil etmektedir. Oyle ki bu miktar TS 3792 ‘de izin verilen miktarlarin cok
iizerinde olmaktadir.

Geleneksel yontemle tliretimde sekerin yanma ile bir kisminin kaybolmas: ve HMF olusmasi
yaninda, vakum kazanlarda {iretilen pekmezlere nazaran renk ¢ok daha koyudur.

Modern yontem ile liretiminde hem taze hem de kuru liziim kullanilabilmektedir. Bu
yontemde kuru iiztimler 6nce nemlendirilir, kiyma makinesinden gegirilir ve daha sonra kati-
stv1 Oziitleme islemi uygulanir(Yazicioglu ve Gokgen, 1976). Eger taze liziim kullanilacaksa,
oncelikle tliziimler yikanarak temizlenir. Temizlenen {iziimler sap ayirma makinelerinden
gecirilip saplar1 ayrilir ve tanelenir, daha sonra degirmenlerden gegirilerek ezilir. isletmelerde
daha ¢ok sap ayirma ve ezme degirmenlerinin kombine oldugu makineler tercih edilmektedir.



Modern Yontemle Pekmez Uretimi Akim semasi
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Siraya renk kararmalarmi onlemek amaciyla 50 ppm civarinda kiikiirt dioksit ilave
edilebilmektedir (Batu, 2006).

Modern isletmelerde siradaki kaba maddeleri gidermek amaciyla separasyon islemi
uygulanmaktadir (Batu, 2006).

Kullanilacak toprak miktar1 icermis oldugu kalsiyum karbonat miktarina gore
degisebilmektedir. Bu amagla teorik olarak 100 kg taze {iziim sirasina 0.1-1.0 kg aras1 toprak
(Kayahan, 1982., Batu ve ark., 1992) veya 100 litre siranin asitligini %0.1 diizeyinde
azaltmak icin 66 g teknik kalsiyum karbonat ilave edilmelidir (Batu, 1991).

Yeterli bir durultma igin, % 41 kuru maddeli siraya 10g/hl, % 17 kuru maddeli siraya ise 5
g/hl tanen ve jelatin ilave edilmesi yeterli olmaktadir (Karakaya ve Artik, 1990). Durultma
sonunda sira filtre edilerek berrak sira elde edilir.

Batu ve Aktan 1993 yilinda yaptiklar1 bir calismada genel asit miktar1 5-6 g/t olan iiziim
sirasinda asitligin istenilen diizeye indirilebilmesi i¢in kalsiyum karbonat igerigi % 50-60 olan
pekmez topragindan 1 litre siraya 7 g, % 80-90 kalsiyum karbonat igerenden ise litreye 6 g
kullanilmasinin yeterli oldugunu belirlemislerdir.

PESTIL

Pestil Tiirkiye’de tretilen, genellikle kislik yenmek icin hazirlanan, enerji, vitamin ve mineral
deger yiiksek olan beslenmede olduksa Onemli geleneksel gidalarimizdan birisidir(Batu ve
ark., 2007).

Gida maddeleri Tiizligii’niin 474. maddesine gore pestil erik, kayisi, dut v.b.tath veya eksimsi
meyvelerin kabuk, ¢ekirdek ve posalarindan ayrilmasiyla elde edilen 6zsuyuna nisasta ve un
gibi katki maddeleri katilarak, koyulastirildiktan sonra kurutulmasi veya levha haline
getirilmesi sonucu elde edilen urun olarak tanimlanmaktadir(Karaman ve ark., 2004)
Bilesimine giren pekmez ve nigastadan dolay: iy1 bir karbonhidrat, enerji kaynagi ve demir,
kalsiyum, fosfor, potasyum, magnezyum gibi mineraller, B vitaminlerinden tiamin ve B6
vitamini i¢in iyi bir kaynaktir(Ozer ve Yagmur, 2004).



Pestil Uretimi Akim Semasi
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Hammadde olarak pekmez ve meyve siralart kullanilir, sivi pekmezler en uygun olamdir.
Pestil iiretiminde ayrica nisasta bulamacida kullanilir (Kaya ve Maskan, 2004). Bulamag,
soguk siraya % 10-12 oraninda nigastanin ilavesi ile hazirlanir. Bu bulamag¢ kaynamis olan
pekmez sirasina aktarilir ve 15 dakika daha kaynamaya devam edilerek nisastanin
cirislenmesi saglanir (Batu ve ark., 2007)

Koyulasan sira, sonra sekil vermek icin tahta kerevet veya masa iizerindeki kaput bezine
yayillir. Yaymadan Once istenirse cesitli iriliklerdeki ceviz, findik, badem i¢i, yerfistigi
koyulagan siraya ilave edilebilir. Bu meyvelerin ilave oranlar1t % 1-2 civarinda olabilir (Batu
ve ark., 2007)

Pestilin yayma kalinlig1 0.5-2.0 mm arasinda olmalidir (Parlak ve Biligli, 2004)

Yayma isleminden sonra guneste tutmak suretiyle pestilin kurumasi saglanmaktadir. Daha
sonra istenirse pestil ¢esitli boyutlarda kesilmekte ve sekillenmesi saglanmaktadir. Son olarak
da pestil dilimleri arasina nisasta serpilerek paketlenir (Batu ve ark., 2007)



UZUM SUYU

Tiirk Gida Kodeksine gére Meyve suyu; mekanik islemlerle meyveden elde edilen, elde
edildigi meyvenin tipik renk, tat ve koku ozeliklerini gosteren, fermente olmamis ancak
fermente olabilen iiriinler, meyve suyu konsantresi ise; meyve suyunun su igeriginin belirli bir
kisminin fiziksel yollarla uzaklastirilmasi ile elde edilen tiriinlerdir.

Ulkemizde iiziim suyu iiretimi diger meyve sularina nazaran daha diisiik seviyelerdedir.
Bunun baslica nedenleri, liziimiin sofralik olarak yaygin sekilde tiiketilmesi ve diger iiziim
kaynakli iiriinlerin fazla miktarlarda tiretilmesidir.

Uziim suyu gegmisten bu giine iiretile gelmis bir {iriiniimiizdiir. Ozelikle geleneksel anlamda
kisa stireli tliketim amaciyla evlerde flretimi az miktarlarda da olsa yapilmaktayken,
giiniimiizde 6zellikle liziimiin saglik {izerine olan etkileri 6n plana ¢ikmaya baslamasi ve buna
bagli olarak fazla talep olusmasi nedeniyle modern anlamda iiretim hizla artmaktadir.

Bir {iziim ¢esidinin siralik ya da saraplik sayilabilmesi i¢in sira randimaninin % 60 ‘in altina
diismemesi gerekir(Bagcilik Ars. Ulkesel Pro., 1980).

Sira yapmak icin meyvelerin tam olgunlart secilmelidir. Ciinkii meyve kendine has tiim

ozelliklerini bu zamanda gostermektedir. Islenecek meyvelerin bozuk ve ¢iiriik olanlari
mutlaka temizlenmeli ve bol su ile yikanmalidir(Gokge, 1962).

Geleneksel Yontemle Uziim Suyu Uretimi Akim semasi

TAZE UZUM ( BEYAZ VE RENKLI)

}

YIKAMA
|

PAR%LAMA
ISITMA ( 62-63 C ye kadar)
PRESLEME

'

SOGUKTA BEKLETME (1 giin sogukta bekletilip duru kism1 almir)



TAZE TUKETIM YA DA ISITIP SISELEME

Modern Yontemle Uziim Suyu Uretimi Akim semasi

TAZE BEYAZ UZUM TAZE SIYAH UZUM
Yj KAMA Yl I?MA
PARCALAMA-SAP AYIRMA (DEGIRMEN) PARCALAMA-SAP AYIRMA
BEYAZ %ZUM MAYSESI SIYAH UZUM B%AYSESI
DAMLATMA TANKI MAYSE ISITMA lVe ENZIM
KATM

(50 C de (30-60 dakika)

'

PRESLEME PRESLEME
BULANIK BEYAZ UZUM SUYU BULANIK SiYAH UZUM
SUYU

.

DURULTMA TANKI(18 C de 6-8 saat) «—  Enzim ve Durultma Maddeleri
l (pektolitik enzim ve jelatin )

SANIRAFI"JJ
BERRAKILASTIRMA ( proteinlerin stabilizasyonu:1000 litreye 500-1000 g bentonit ile)

SARAP TASI STABILIZASYONU (0,-1 C de tanklarda 8-10 giin bekletme)

DOLDURMA VE PASTORIZASYON



'

SISELENMIS UZUM SUYU

Siyah {iziim suyu iiretiminde, renk maddelerinin siraya gecisini kolaylastirmak, randimani
arttirmak ve mikrobiyal yiikii azaltarak iler ki asamalarda olasi bir fermantasyon riskini
azaltmak amaciyla sira 50 °C ye 1sitilir ve bu sicaklikta 30—60 dakika siire ile tutulur. Bu
esnada mayseye hiicre duvarindaki pektinleri par¢alamak amaciyla pektolitik enzim ilavesi
yapilmaktadir.

Santrifiijleme de amag; yogunlugu farkli iki siviy1 birbirinden ayirma ve sivi igindeki kati
pargaciklari uzaklastirarak berraklasmay1 saglamaktir

Berraklagtirma isleminde bu amagcla siraya 6n denemelerde dozaji belirlenmis durultma
yardimc1 maddeleri ilave edilir. Bunlar; jelatin, kzelsol ve bentonit gibi maddelerdir. Bu
maddeler suda ¢oziinmiis kolloid bilesikler olup, kzelsol ve bentonit negatif yiik tasirken
jelatin ise meyve suyu pH derecesinde pozitif yiikliidiir.

Meyve sularinin dayanikli hale getirilmesi isleminde sicak dolum ve pastorizasyon olmak
iizere 2 ayr1 yontem uygulanmaktadir.

Sicak dolumun ilkesi; bir plakal: sterilizatorde pastorize edilmis meyve suyunun 85 °C oldugu
halde hemen hemen steril haldeki temiz ve sicak siselere doldurulup yine steril kapaklarla
kapatilip hizli bir sekilde geri sogutulmasi esasina dayanur.

Pastorizasyon ise % 4-5 civarinda tepe boslugu kalacak sekilde siselere doldurulan meyve
suyunun, 80-85 °C de 15-25 dak. Siire ile tutulmasidir

SiRKE

Icinde seker bulunan sulu ortamin Once alkol, sonra asetik asit fermantasyonuna
ugratilmasiyla elde edilen, lezzet verici bir maddedir (Karacali, 1996).

Iyi bir sirke igin uygun sarap mayasi ve sirke bakterisi gereklidir. Asetik asit fermantasyonu
oksidatif bir fermantasyondur. Etanolun oksijenli ortamda bakteriler tarafindan suya ve sirke
asidine okside olmasi olayidir. Farkli yontemlerle sirke iiretmek miimkiindiir.

Sirke Bakterisinin iiretilmesi i¢in en uygun ortam saraplardir. Saf kiiltiir bulunamadigi
durumlarda, siiziilmemis ve pastorize edilmemis keskin sirke kullanilabilir. Bu amagla; genis
agizli kaplar icine % 8 civarinda alkol igeren sarap koyulur, 60-65 °C 1sitilip, 30-35 °C ye
sogutulur. Uzerine sarabin 1/3 ii kadar keskin sirke ilave edilip, iizeri bir ortii ile ortiiliir. Bir
slire sonra yiizeyde dnce odaciklar halinde sonrada tiim yiizeyi kaplayan ince bir zar meydana
gelir. Alkol oran1 %0,4-1 civarina gelince isleme sonlandirilir ve sirke bakterisi tiretilmis olur.

Basit yavas yontemle sirke iiretiminde, tahta fic1 veya kap igerisinde sirke bakterilerinin {ist
yiizeyde kabuk seklinde yogunlagsmasi ve ¢ok yavas olarak alkolii sirkelestirmesi saglanir. Bu
yontemde kabin yarisina kadar 1/3-1/4 oraninda keskin sirke ile karistirilmis sarap koyulur ve
28-30 ° C de sirkelesmeye birakilir. Bir siire sonra yiizeyde bir zar olusur, sirkenin yogunlugu



alkole doniistiigiinden dibe ¢oker ve boylece alkol stirekli sirke bakterileri ile ylizeyde temas
halinde kalir. Yilizeyde olusan sirke anasinin (zar) kendiliginden dibe c¢okmesi ile
sirkelesmenin bittigi anlasilabilir.

Iyi bir sirke 6-12 ay siire ile dinlendirilmelidir. Bu siire zarfinda, sirkede kalan alkol asitlerle
birleserek aroma maddesi olan esterleri olusturur. Dinlendirme paslanmaz gelik tanklarda
kaplar tam dolu iken yapilir, bozulmalara kars1 50-75 mg/l oraninda kiikiirt uygulanabilir..

Sofralik bir sirkede;

Asetik asit min. % 4,

Alkol max. % 1,

Sekersiz KM min. 8 g/l

Kiil min. 0,8 g/l civarinda olmalidir.

KOFTER

Pekmez toprag ile asitligi giderilen {izim sirasina, belirli oranda un veya nisasta koyularak,
ateste  pisirildikten sonra giineste kurutulup, dilimlenerek bekletilip, yiizeyleri
sekerlendirildikten sonra tiiketilen geleneksel bir {iriinlimiizdiir. Modern anlamda {iretimi pek
yoktur daha ¢ok geleneksel olarak iiretilmektedir.

Bu siraladigimiz degerlendirme sekilleri yaninda iiziim geleneksel olarak sucuk, kome vb.
gibi farkli {iriinlerin tiretiminde kullanilmaktadir. Son yillarda Gida sanayindeki gelismelere
paralel olarak modern anlamda, recel iiretiminde, surup igerisinde tanelerin konservasyonu
seklinde ve meyveli yogurtlar icerisinde iiziim kullanilmaktadir.

UZUMLERIN SOGUKTA MUHAFAZASI

Uziim {iretimin de hasadin ¢ok kisa bir siire igerisinde olmasi, pazarmn tiim {iriinii
kaldiramamas1 ve ihracata yonelik veya i¢ piyasadaki uzak mesafelere nakliyatta sorunlar
olusmasi nedenleri ile iiztimlerin soguk sartlarda muhafaza edilerek miimkiin oldugunca
tazeliginin korunmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Taze sebze ve meyvelerin soguk depolarda muhafaza edilmesinin temel amaci; {iriinlerin
nitelik ve niceliklerinde 6nemli bir degisim olmadan saklayabilmek ve tiikketim siirelerini
uzatmaktir. Bu yOntemin esasi, taze meyve ve sebzelerin muhafaza sirasinda biinyelerinden
kaybedecekleri su miktarinin diisiik sicaklikta ve nemi yliksek bir ortam i¢inde tutulmalar ile
en aza indirilmelerini kapsamaktadir (Dokuzoguz, 1968).

Uziimlerde hasattan sonra herhangi bir kuru madde birikimi ve meyve tekstriinde bir gelisme
meydana gelmemekte, ancak az da olsa devam eden solunum nedeniyle tanelerde kuru madde
kayb1 ve bozulmalar olusmaktadir (Eris ve Tiirkben, 1984).

Sofralik iiztimlerin muhafaza siireleri ¢esit, kiiltiirel islemler, hasat olgunlugu, hasat, tasima,
On sogutma uygulamalari, flimigasyon yontemleri ve ambalaj tekniklerine gore degisiklikler
gostermektedir(Ozdemir ve Diindar, 2002).



Sofralik Uziimleri iyi kalitede ve daha uzun siire depolayabilmek igin, iiziim c¢esidinin
yetistirildigi bolgede, kendine 6zgii karakteristik 6zelligini tasiyan olgunluk belirtilerinin tam
olarak saptanmasi ve tiiketim olgunluguna ulastigi donemde hasat edilmesi gerekir (Eris ve
Tiirkben, 1984).

Sofralik Uziim Muhafazasinda dikkat Edilecek Hususlar
1. On sogutma

On sogutma, bahceden veya bagdan hasat edilen meyve ve sebzelerin soguk depoya yada
frigofirik tasima aracina koymadan once, sicakliklarinin alinarak sogutulmasi islemidir
(Oraman 1954, Winkler ve ark. 1974, Dokuzoguz 1976, Gokcay 1976, Okten 1977, Yiicel
1983).

Genel olarak 6n sogutma sicakligi 0 °C ile 7-8 °C arasinda degisir (Oraman, 1954). Ayrica 6n
sogutmada sicakligin 2 saat icerisinde 7,2 °C ye diisiiriilmesi ve depo i¢inde hava akiminin
0,25-0,35 m/s ‘ye ayarlanmasinin, buhar basinci farkindan ortaya ¢ikan kayiplari azalttig
belirtilmektedir (Fidan ve ark., 1979).

Gilinlimiizde 3 6n sogutma teknigi kullanilmaktadir (Dokuzoguz, 1968). Bunlar; soguk hava,
soguk su ve vakumla 6n sogutmadir.

Soguk hava ile 6n sogutmada {iriin lizerine soguk hava tiflenmekte, soguk su ile 6n sogutmada
soguk sudan gec¢irme yada piiskiirtme islemleri yapilmaktadir. Vakum ile 6n sogutma ortam
basincinin  diisiiriilerek suyun buharlastirilmas1 yolu ile {irlinlerin sogutulmasi esasina
dayanmaktadir.

On sogutma ile bazi mantarlarm gelismesi engellenir ve bir kisim mantarlarin da etkileri ile
iirtin solunum hiz1 da 6nemli 6lgiide azalmaktadir.

2. Depo Ortam Kosullar

Uygun depo kosullarinin olusmasinda fiimigasyon, ortam sicaklifi ve nemi, hava hareketi,
istifleme sekli ve atmosfer kosullar etkilidir.

Fiimigasyon, taze {riinlerde c¢ilirime ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
aktivitelerinin azaltilmasi veya yok edilmesi islemidir(Eris ve Tiirkben, 1984).

Sofralik iiziimlerin depoda muhafaza siirelerini kisitlayan en 6nemli etken kiif mantarlarindan
Botrytis cinerea ‘nin neden oldugu c¢iirime ve bozulmalardir (Eris ve Tiirkben, 1984).
Fiimigasyon islemi; Botrytis cinerea ‘nin gelismesini sinirladigi gibi, Cladosporiom herbarum
ve Alterneria spp. Gibi diisiik sicaklikta olumsuz etkilere neden olan mikroorganizmalarin da
aktivitelerini azaltmakta, iiziim saplarinin orijinal renk ve canliliklarini korumasini da
saglamaktadir (Eris ve Tiirkben, 1984).

Fiimigasyon; toz kiikiirt yakilarak, Basingla sivilastirilmis kiikiirt dioksit gazi verilerek,
metabisiilfitli kagit veya posetlerle yapilabilmektedir (Tiirk ve ark., 1984).

Ortam nemi ve sicaklig tirlindeki biitiin biyokimyasal olaylarin ve fizyolojik degigmelerin
hizini etkileyen en 6nemli etkenlerden biridir. Sofralik {iziim depolamada ortam sicaklig1 ve
nemi her ¢esidin muhafaza siiresi ve seklinde degisikliklere sebep olmaktadir (eris ve
Tiirkben, 1984).



TS 101 Sofralik Uziim Standardinda Sofralik iiziimlerin depolanmasinda ortam sicakliginin -1
— 0 °C, bagil neminde % 90-95 arasinda olmas1 gerektigi belirtilmektedir. Depo igerisinde
soguk hava siirekli olarak hareket ettirilmeli, ambalaj bloklarinin kenarlar1 depodaki hava
hareketi yoniinde olmali, siralar veya paletler arasinda esit mesafeler birakilmali(Dokuzoguz,
1979), ayrica kasalarin iist yiizeyleri ile tavan arasinda 50 cm, yan duvarlarla kasalar arsinda
15 cm bosluk birakilmali, depo tabanina 5 cm kalinhiginda hava yoniine paralel kirisler
koyularak kasalar bu kirisler tizerine oturtulmalidir(Yiicel,1983).

Ortamda bulunan havanin igerigi, lziimlerin fizyolojik faaliyetleri ve enzim aktiviteleri
iizerine etki etmektedir. Farkli atmosfer kosullar1 olusturularak tiziimlerin depolama siiresi ve
kalitesi lizerinde 6nemli degisiklikler saglanabilmektedir.

YAPRAK SALAMURASI

Ulkemizde asma yapraklarmin taze ve salamurali olarak degerlendirilmesi yillardir yapilan
degerlendirme sekillerinden biridir(Ozcan ve ark., 2004).

Her iiziim ¢esidinin yapraklari tilketime uygun degildir. Ulkemizde genelde bu amagla,
Sultani Cekirdeksiz, Narince ve Yapincak kullanilmaktadir. Uretim alanmin diger gesitlere
gore fazla olmasi nedeniyle genellikle salamura sanayinde Sultani Cekirdeksiz {iziimiiniin
yapraklar1 kullanilmaktadir.

Salamura i¢in kullanilacak yapraklarin tiiysiiz, cep derinligi az ve az damarli olmasi istenir.
Ozcan ve arkadaslar tarafindan 2004 yilinda enstitiimiizde yapilan bir ¢alismada % 5
oraninda tuz bulunan salamura igerisinde ¢icek Oncesi alinarak birakilan yapraklarin, kuru
olarak konserve edilenlere ve diger donemlerde alinan yapraklardan salamura edilenlere gore
daha 1yi sonuglar verdigi belirtilmektedir.



