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Bu calismada, melezleme islahi sonucu elde edilmis yeni Giziim gesitlerimizden olan Trakya ilkeren ve Tekirdag
Cekirdeksizi asma yapraklari ile tilkemizde salamura yaprak konusunda 6nemli gesitlerden olan Narince ve Yapincak
¢esidi asma yapraklari, iki farkh tuz konsantrasyonlu (%10 ve 14,5) salamurada fermentasyona birakilmistir. Taze
asma yapraklarinin kuru madde, ortalama agirlik, tuylilik ve dilimlilik 6zellikleri belirlenmistir. Salamuranin
titrasyon asitligi ve pH degisimi haftalik olarak takip edilmistir. Fermentasyon bitiminde cam kavanozlar iginde
muhafazaya alinan salamura asma yapraklarinda, ortalama agirlik (3,84-4,40 g), toplam kuru madde miktari (%14,2-
19,2), titrasyon asitligi (%0,94-1,30), pH ( 2,79-3,18), indirgen seker (% 0,03-0,10), ham seliloz (%10,16-15,55) ve
renk (L*,a* ve b*) degerleri belirlenmistir. Salamura yapraklardan hazirlanan yaprak sarmalarinda yapilan duyusal
degerlendirmede, %14,5 tuzlu salamurada hazirlanan yapraklarin %10 tuzlu salamuradakilere goére daha ¢ok
begenildigi, diger taraftan Tekirdag Cekirdeksizi ve Trakya ilkeren cesidi asma yaprag 6rneklerinin duyusal
degerlendirmede ylksek puanlar alarak salamuraya islemeye en az diger gesitler (Narince, Yapincak) kadar uygun
olduklari tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Salamura yaprak, fermentasyon, asma yapragi

A Research on Quality Properties of Some Pickled Grape Leaves

Leaves of two new different cultivars of Trakya llkeren and Tekirdag Cekirdeksizi and leaves of Narince and Yapincak
species growing in Turkey were fermented in 10% and 14,5% brine concentration for 5 weeks. Percent dry matter,
average weight, hairiness and slicing of fresh leaves were determined. During the fermentation time, chemical
properties of brine, such as titratable acidity and pH were determined at certain intervals. The average weight, dry
matter, titratable acidity, pH, reducing sugar and crude fiber contents and colour values of pickled leaves after
fermentation ranged between 3.84-4.40 g; 14.2-19.2%; 0.94-1.30%, 2.79-3.18; 0.03-0.10%; 10.16-15.55%
respectively. While in sensory evaluation of the Sarma prepared from pickled leaves, %14,5 salted brine had high
scores than prepared from %10 salted brine, on the other hand, Tekirdag Cekirdeksizi and Trakya llkeren leaves
took higher points and found to be appropriate for brine, as much as other varieties like Narince and Yapincak.
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Giris
Salamura yaprak Uretimi Anadolu’da yuzyillardir  Salamura  yaprak, taze asma yapraginin
siregelen bir koruma ve saklama metodudur. bilesiminde bulunan karbonhidrat, protein ve

Baglarda yaz budamasi kapsaminda yapilan yaprak
almanin, zamaninda ve vyeterli dlzeyde
yapildiginda herhangi bir olumsuz etkisi olmadigi
gibi, renkli tGzlim cesitlerinde tanelerin daha iyi
renklenmesini ve ozellikle yagish bolgelerde iyi bir
havalanma saglayarak, hastaliklari da bir 6l¢lide
engellemesi gibi olumlu etkileri de s6z konusudur
(Winkler ve ark., 1974).

Asma yapraginin rengi acik yesil, sari-yesil, koyu
yesil veya kirmizimsi olabilmektedir. Asma
yapraginin bilesiminde sekerler, organik asitler,
amino asitler, fenolik bilesikler ve bazi vitaminler
bulunmaktadir (Ribereau ve Reynold, 1971).
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diger organik maddelerin mikroorganizmalar ve
ozellikle laktik asit bakterileri tarafindan
biyokimyasal degisime ugratilmasi ile elde edilen
fermente bir Griindiir. Fermentasyon sonunda,
ortam  pH’sinin  dismesiyle  diger  birgok
mikroorganizma faaliyeti durdurulmaktadir. Bu
sayede, ¢ok az bir maliyet ve enerji harcanarak
asma yapraklarinin  uzun siire muhafazasi
saglanmis olur.

Salamura yaprak Uretiminde basariyi etkileyen en
dnemli etkenlerden biri cesit secimidir. Uziim
cesidine bagh olarak asma yapraklari sekil, kalinhk,
tuylilik ve dilimlilik gibi o6zellikler bakimindan
farkli ozellikler gosterir. Salamuraya islenecek
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yapraklarin, ince, az tiiyli ve mimkiin oldugunca
dilimsiz bitin halde olmasi makbuldir. Bugiin
Glkemizde salamura ve konserve asma yapragi
Uretiminde en fazla tercih edilen ve bu konuda 6n
plana ¢ikan c¢esitler; Ege bolgesinde Sultani
Cekirdeksiz, Tokat yoresinde Narince ve Trakya
y6resinde Yapincak gesididir (Celik ve ark., 2005).

Yapincak yaygin olarak Tekirdag ve Marmara
Bolgesinde yetistirilen saraplk, ayni zamanda da
sofralik verimli bir c¢esittir (Anonim, 1990).
Yapincak ¢esidi asma vyapraklar, Trakya
bolgesinde yore halki tarafindan yaygin olarak
yaprak salamuraya islenen ve mahalli pazarlarda
ticareti yapilan cesittir. Narince g¢esidinin, yaygin
olarak yetistigi yerler; Tokat ve Amasya yoresidir
(Anonim, 1990; Celik, 2002). Cesidin salamuralik
yapragl bugiin i¢ ve dis piyasada marka olmustur.
Trakya ilkeren cesidi; Tekirdag Bagcilik Arastirma
Enstitisiinde A. Lavallee x Perlette melezi olarak
elde edilmistir. Akdeniz, Ege, i¢c ve Giineydogu
Anadolu da yetisebilen sofralik erkenci Uziim
cesididir (Celik, 2002). Calismamizda kullandigimiz
bir diger cesit olan Tekirdag Cekirdeksizi ise; yine
Tekirdag Bagcihk Arastirma Enstitlisiinde A.
Lavalle x S. Cekirdeksiz melezi olarak elde
edilmistir. Marmara, Ege, i¢ ve Giineydogu
Anadolu da yetisebilen sofralik ¢ekirdeksiz Gzim
cesididir (Celik, 2002).

Ulkemizde salamura yaprak retimi hizla artmakta
ve bazi yorelerde Uzim geliri ikinci plana
atilmaktadir. Salamura asma yapragi son yillarda
onemli bir ihrag GrlinU haline gelmistir.

Bu arastirmada, yeni cesitler olan Trakya ilkeren
ve Tekirdag Cekirdeksizi asma yapraklarinin,
Ulkemizde salamura yaprak konusunda onemli
¢esitlerden olan Narince ve Yapincak cesidi
yapraklari ile ayni isleme kosullarinda ele alinarak
yemeklik asma yapragl olarak degerlendirilmeye
uygunluklarinin belirlenmesi ve ayrica farkh tuz
konsantrasyonlu salamurada ayni c¢eside ait
yapraklarin fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite
ozelliklerinde meydana gelen degisikliklerin
belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Arastirma materyali olarak, Tekirdag Bagcilik
Arastirma Enstitlisi MidUrlGga baglarindan 2008
yili ilkbahar doéneminde toplanan, Yapincak,
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Narince, Trakya ilkeren ve Tekirdag Cekirdeksizi
¢esidi asma yapraklari kullanilmigtir.

Yéntem
Yaprak Hasadinin Yapiimasi

Yaprak hasadi, tane tutumundan dnceki donemde,
yapraklar heniiz tam biyikliuklerine ulasmadan ve
genellikle olgun vyapragin 1/3’0 ile 2/3’U
blyiklGgiine eristigi donemde saglam olanlarin,
yaprak sapt 1-2 cm’ye kisaltilacak sekilde
koparilmasi ile gergeklestirilmistir. Hasat tarihleri
(2008 vyili), Trakya ilkeren icin 15 Mayis, Narince
icin 26 Mayis, Yapincak ve Tekirdag Cekirdeksizi
icin 27 Mayis’ tir.

Asma Yapraklarinin Fermentasyonu

Hasat edilip isleme yerine tasinan vyapraklar,
yikanip, hastalikh ve yirtik olanlar ayiklandiktan
sonra 5 litrelik hermetik kapakli cam kaplara
yerlestirilmis; Gzerlerine (a) %10 tuz + %1 sitrik
asit ve (b) %14,5 tuz + %1 sitrik asit iceren iki farkh
tip salamura ilave edilmis ve o6rnekler 5 hafta
sureyle fermentasyona birakilmistir.
Fermentasyon siresince salamuranin titrasyon
asitligi ve pH degisimi haftalik olarak takip
edilmistir. Fermantasyon bitiminde salamura
yapraklarin uzun sire depolanmasini saglamak
amaciyla, 370 cc (cubic centimeter)'lik cam
kavanozlara yaklasik 250 g. yaprak konup, lzerine
dolgu sivisi (%3,5 tuzlu salamura) ilavesi yapilmis
ve 75°C'de 20 dakika 1sil islem uygulanmustir.
Ornekler oda kosullarinda depolanmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Cesitlere ait taze yapraklarin tiyliluk ve dilimlilik
durumu  "Descriptor for Grapevine" dan
yararlanilarak belirlenmistir (Anonim, 1983). Her
ceside ait taze ve salamura yapraklardan 50’ser
tanesi tartilip, yapraklarin ortalama agirliklari
tespit edilmistir. Salamurada pH degeri, titrasyon
asitligi (% laktik asit cinsinden) miktari, taze ve
salamura yapraklarda toplam kuru madde (%)
miktari AOAC (1990)’a goére, salamura yapraklarin
ham seliloz (%) miktari Degistirilmis Scharrer
metoduyla Anonim (1986)'e gore, indirgen seker
(%) miktari Luff-Schoorl metoduyla Cemeroglu
(2007)'ye goére vyapilmis; renk (L*,a* ve b*)
degerleri Hunter Lab D-9000 kolorimetresi ile
Olctilmustir. TAB degeri (TAB= a*/b*) esitliginden
hesaplanmistir.  Tum analizler iki paralelli olarak
gerceklestirilmis ve cizelgelerde ortalama degerler
verilmistir.
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Cizelge 1. Taze asma yapraklarinin fiziksel 6zellikleri

Table 1. Physical properties of fresh grape leaves
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Ortalama Agirlik Toplam Kuru

Cesit Taylulak Dilimlilik (@ madde (%)
Yapincak Orta Az 3,38 18,48
Narince Cok Seyrek Az 2,83 24,09
Trakya ilkeren Yok-Cok Seyrek Cok Az 3,77 21,99
Tekirdag Cek. Cok Seyrek Cok Az 3,03 24,18
Duyusal Analizler Farkli  cesitlere ait asma  yapraklarinin

Salamura yapraklardan ayni dolma igi kullanilarak
hazirlanan yaprak sarmalar, ayni siire ve sicaklikta
pisiriimis, daha sonra 14 panelistin (10 erkek, 4
bayan) katihmiyla duyusal degerlendirmeye tabi
tutulmustur. Ornekler renk, tat, koku ve liflilik
ozellikleri bakimindan 5’er puan lzerinden
degerlendirilmistir (Basoglu ve ark., 1996).

Bulgular ve Tartisma

Calismada salamura yapraga islenmek Uzere hasat
edilen taze yapraklarin bazi 6zellikleri Cizelge 1'de
verilmistir.

Cizelge 1'de goruldigu gibi yemeklik asma
yapragina islemede o6nemli kriterlerden olan
yapragin  tayliluk ve dilimlilik  6zellikleri
bakimindan secilen cesitlere ait taze yapraklarin,
yok-cok seyrek ile orta derece tiyliliik ve ¢ok az
ile az derece arasinda dilimlilik 6zelligi gosterdigi
tespit edilmistir. Taze yapraklarin, ortalama agirlik
degerleri incelendiginde Trakya ilkeren cesidi
asma yapraklarinin 3,77 g ile en yiuksek, Narince
cesidi yapraklarinin ise 2,83 g ile en dusuk
ortalama agirliga sahip oldugu gorilmis olup; taze
yapraktaki toplam kuru madde miktarlari en
yuksek % 24,18 ile Tekirdag Cekirdeksizi, en disik
% 18,48 ile Yapincak cesidi asma yapraklarinda
tespit edilmistir.
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fermantasyonu siiresince salamurada pH ve asitlik
degerlerinin  degisimi  Sekil 1’de verilmistir.
Fermantasyon siresince Narince gesidi icin her iki
uygulamada (N1, N2) pH degeri, diger cesit ve
uygulamalara gore daha vylksek degerlerde
seyretmistir.  Diger taraftan fermentasyon
baslangicindan itibaren en diisiik pH degeri % 14,5
tuz + %1 sitrik asitli salamurada fermentasyona
birakilan Trakya ilkeren (T2) yapraklarinda tespit
edilmistir. Genel olarak pH degerlerinde, 1. glin ile
7. glinler arasinda bir yukselis egilimi goriilse de,
daha sonraki dénemlerde zamana bagh olarak
orneklerin pH degerlerinin 6zellikle yatay bir seyir
gbstermistir, bu zaman araliginda (7.-35. gin)
ornekler bazinda en dusik pH degerleri T1 ve T2
orneklerinde 28. giinde, diger 6rneklerde (Y1, Y2,
N1, N2, C1, C2) ise 21. glinde tespit edilmistir.

Salamuralarin zamana bagl olarak asit degisimi
incelendiginde, yaprak orneklerinin ¢ogunda 21.
gline kadar asitligin bir miktar vyikselis, daha
sonraki zaman dilimlerinde ise birkag 6rnekte (Y1,
C1 ve G2) bir miktar duslis gostermekle birlikte
genel olarak cok az degisim araliginda yatay bir
seyir izledigi gorulmustir. Farkl cesitlere ait
yapraklarin kullaniimig olmasina ragmen
fermentasyon bitimi itibariyle salamuradaki asit
miktarlari genel olarak T2 (%1,1) ve G2 (%0,8)
harig diger 6rneklerde bir birine ¢ok yakin degerler
almigtir.
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Y1: Yapincak %10 tuz + %1 sitrik asit
Y2: Yapincak %14,5 tuz + %1 sitrik asit
N1: Narince %10 tuz + %1 sitrik asit

N2: Narince %14,5 tuz + %1 sitrik asit

pH Degisimi
3,60 ——Y1
3,40 —=—Y2
3,20 : —-/’ ——— —a—N1
3,00 —=—N2
2,80 ——T1
2,60 T 2
2,40 ——C1
2,20 —2

1 7 14 21 28 35
Siire (gtin)
Asit Degisimi (% Laktik asit)
1,3 ——Y1
1.2 —=—Y2
1,1
1,0 —a—N1
0,9 ——N2
0.8 ——T1
0,7
0.6 ——=T2
0,5 —i—C1
0,4 —
1 7 14 21 28 35
Siire (giin)

T1: Trakya ilkeren %10 tuz + %1 sitrik asit
T2: Trakya ilkeren %14,5 tuz + %1 sitrik asit
C1: T. Gekirdeksizi %10 tuz + %1 sitrik asit
G2:T. Cekirdeksizi %14,5 tuz + %1 sitrik asit

Sekil 1. Fermentasyon siresince salamuranin asit ve pH degisimi

Figure 1. Acidity and pH variation of pickle during fermentation

Calismamizda kullanilan her iki tip salamura
hazirlanirken, %1 oraninda kullanilan sitrik asit,
salamuranin  pH' sini 6nemli  derecede
dislirmustir. Salamuralarin  pH degerlerinde
fermentasyonun ilk haftasinda goriilen yikselis
egiliminin, yaprak-salamura arasinda meydana
gelen madde gegisleri sonucu ortamdaki tampon
madde miktarinin artmasindan kaynaklandigi
distntlmektedir. Nitekim bazi kaynaklarda, pH
degerinin asit miktarindan ¢ok ortamdaki tampon
madde miktarina bagh oldugu bildirilmistir
(Cemeroglu 2007). Bu baglamda fermentasyon
sirecinde ayni zaman araliginda (1.-7. gun)

gorilen hem pH ve hem de asit yikselisi de bu
cercevede izah edilebilmektedir.

Salamura asma yapraklarinin fiziksel ve kimyasal
analiz degerlerinin verildigi Cizelge 2’ de de
gorildiga gibi, ortalama agirlik ve toplam kuru
madde degerleri %14,5 tuz iceren salamurada
fermente edilen tim cgesitlerde daha yiksek
saptanmistir. Bu durumun salamuradaki yliksek (%
14,5) tuz konsantrasyonundan kaynaklandigi
disunulmektedir. En disiik kuru madde miktari %
14,2 ile Y1 o6rneginde, en yilksek kuru madde
miktari ise % 19,2 ile N2 0rneginde tespit
edilmistir. Denemelerin tliimiinde taze yapraga
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gore salamura asma yapraklarinda ortalama agirlik
artarken, kuru madde miktari degisen oranlarda
azalmistir (Cizelge 1 ve 2). Bu durum temelde
yaprak ve salamura arasindaki madde gegisinden
kaynaklanmaktadir.

Salamura yapraklarin pH degerleri incelendiginde,
Narince ¢esidinde (her iki tip salamurada) pH
degerlerinin digerlerine gore yuksek oldugu (3,10-
3,18) gorilmektedir. En dusik pH degeri T2
orneginde (2,79) tespit edilmisse de Narince harig
diger U¢ ceside ait salamura yaprak érneklerinin (1
ve 2 uygulamalari da dahil) pH degerlerinin
birbirine ¢ok yakin oldugu gorilmektedir.
Salamura vyapraklarin titrasyon asitligi degerleri
%0,94 ile 1,30 arasinda saptanmis, en yiksek
asitlik degeri %14,5 tuz + %1 sitrik asitli
salamurada dretilen Trakya ilkeren cesidi asma
yapraklarinda laktik asit cinsinden %1,30 olarak
belirlenmistir.
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Salamura yaprak orneklerinde indirgen seker
miktari % 0,03 ile % 0,10 arasinda saptanmustir. i¢
ve Denli (1997), Sultani c¢esidi salamura
yapraklarda indirgen seker miktarinin % 0,49-0,43,
% 0,34-0,26 arasinda oldugunu bildirmistir. Bu
arastirmada elde edilen sonuglar literatir
degerlerinden daha distik bulunmustur. S6z
konusu farkhligin, basta hammadde ozellikleri
olmak Uzere uygulanan fermentasyon ve Uretim
tekniginin ~ farkli  olusundan  kaynaklanmig
olabilecegi diistinilmektedir.

Ham seliiloz miktarlari en yuksek % 15,6 ile Y1
orneginde, en disuk ise % 10,2 ile C2 6rneginde
tespit edilmistir (Cizelge 2). Salamura yapraklarin
ham selliloz miktarlari ile ilgili literatire
rastlanmamistir.

Cizelge 2. Salamura asma yapraklarinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Table 2. Physical and chemical properties of pickled grape leaves

Cesit Yapincak Narince Trakya ilkeren T. Cekirdeksizi
Salamura Y1 Y2 N1 N2 T1 T2 ¢l G2
Ortalama agirlik (g) 4,18 4,40 3,84 3,99 3,91 4,20 3,99 4,11
Kuru madde (%) 14,2 16,6 18,7 19,2 17,7 18,9 17,3 18,5
pH 2,87 2,83 3,10 3,18 2,82 2,79 2,85 2,85
Titrasyon
Asitligi** (%) 1,17 1,03 1,08 1,10 1,12 1,30 1,09 0,94
indirgen Seker (%) 0,05 0,03 0,10 0,08 0,04 0,10 0,05 0,05
Ham Sellloz* (%) 15,6 14,0 10,9 11,2 12,2 12,4 11,9 10,2
L 32'4 35,41 34,13 34,93 28,84 35,99 33,29 30,77
a -2,69 -2,09 -1,95 -2,46 -2,22 -1,44 -2,14 -2,69
b’ 213'7 19,96 19,45 19,95 16,23 20,72 18,14 17,42
TAB 012 010 010 012 014  -006  -0,12 -0,15

** Laktik asit cinsinden hesaplanmistir.

*Kuru maddede ham seliiloz

Cizelge 3. Salamura asma yapraklarinin duyusal analiz sonuglari

Table 3. Sensory properties of pickled grape leaves

Cesit Yapincak Narince Trakya ilkeren T. Cekirdeksizi
Ornek No Y1 Y2 N1 N2 T1 T2 c1 C2
Renk (0-5) 4,1 3,8 3,6 4,0 3,9 3,9 3,9 3,7
Tat (0-5) 3,5 3,9 2,9 3,3 3,0 3,9 3,6 4,1
Koku (0-5) 3,4 3,6 3,1 3,4 3,1 3,6 3,9 4,1
Liflilik (0-5) 2,7 3,3 2,9 3,1 3,4 4,2 3,9 4,0
TOPLAM 13,7 14,6 12,4 13,8 13,4 15,6 15,2 15,9
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Ancak daha ©6nce yapilan bazi ¢alismalarda
(Basoglu ve ark. 1996, Sat ve ark. 2002) ham
selliloz miktarinin, taze yapraklarda % 3,21 ile %
11,57 arasinda, konserveye islenmis asma
yapraklarinda % 3,03 ile % 8,98 arasinda degistigi
bildirilmistir.

Salamura asma yapraklarinda yapilan renk 6lglimu
sonucunda L degerleri 28,84 ile 38,48; a
degerleri -2,69 ile -1,44; b degerleri 16,23 ile
21,73; TAB degerleri ise -0,15 ile -0,06 arasinda
belirlenmistir. Ornekler arasinda Y1 &rnegi L*
(parlaklik) ve b* (+ degerlerde sar) ozellikleri
bakimindan en yiiksek degerleri alirken, T1 6rnegi
ise ayni Ozelliklerde en diisik degerleri alarak
dikkat ¢ekmektedir. Renk Olg¢limlerinde elde
edilen (-) a degerleri yapraklardaki yesil rengi, (+)
b rengi genel olarak sari rengi ifade eder.

Cizelge 3’'de salamura vyapraklarin  duyusal
degerlendirmede aldiklari puanlar goriilmektedir.
Cesitler bazinda % 14,5 tuzlu salamurada
hazirlanan 6rneklerin tat, koku, liflilik 6zellikleri ve
dolayisiyla toplam puanlar bakimindan, % 10 tuzlu
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salamurada hazirlanan orneklerden daha yiiksek
puanlar aldigi gérilmistir. Ornekler bazinda, Y1
ornegi renk, C2 6rnegi hem tat hem koku ve T2

ornegi de liflilik 6zelligi bakimindan diger
orneklerden yiksek puan almistir. Duyusal
degerlendirmede orneklerin aldiklari  toplam

puanlar incelendiginde sirasiyla G2, T2 ve (1
ornekleri en yliksek puani alan ilk ti¢ 6rnek olarak
dikkati cekmistir.

Sonug¢

Sonug olarak arastirmada yer alan Trakya ilkeren
ve Tekirdag Cekirdeksiz cesitlerinin taze yaprak
ozellikleri (taylaluk, dilimlilik), asit, pH ve duyusal
degerlendirme puanlari  dikkate alindiginda
salamura yaprak lretimi igin uygun gesitler oldugu
gorilmustir. Ayni cgesitlere ait yapraklardan %
14,5 tuz konsantrasyonlu salamurada hazirlanan
ornekler, % 10 tuz konsantrasyonlu salamurada
hazirlanan orneklere gore duyusal
degerlendirmede daha yliksek puanlar almistir.

Celik, H. 2002. Uzim Cesit Katalogu, Sunfidan A.S.
Mesleki Kitaplar Serisi 2, 137s.

Celik H., Celik S., Kunter B.M., Soylemezoglu G., Boz Y.,
Ozer C., Atak A. 2005. Bagcilikta Gelisme ve Uretim
Hedefleri. VI. Ziraat Mihendisligi Teknik Kongresi, 3-7
Ocak, Ankara.

ic, E. ve Y. Denli, 1997. Sultani Asma Yapraklarindan
Salamura Yaprak Uretimi. Gida. 22(2): 105-108.

Ribereau, G.J. and E. Reynold, 1971. Science et
Techniques de la Vigne. Tome 1., Biologie de la Vigne.
Sols de Vignobles.Ed. Dunod. Paris.

Sat, 1.G., M. Sengil ve F. Keles, 2002. Use of Grape
Leaves In Canned Food. Pak. Journal of Nutrition 1(6):
257-262.

Winkler, AJ., J.LA. Coo, W.N. Kliewer and L.A. Lider,
1974. General Viticulture.. Univ. of California Press,
Berkley. 710 p.

21



