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Ozet: Bu ¢alismada yaprak 6zellikleri agisindan benzer olan karalahana, paz1 ve 1spanak bitkilerinin
yenen kisimlart olan yapraklarina ait en, boy, kalinlik, yiizey alani, agirlik, hacim, 6zgiil agirlik ve
yuvarlaklik orani gibi boyutsal 6zelliklerin yani sira, renk kriterleri (L, a, b, C ve a), nem ve kiil
miktarlar1 gibi yapisal 6zellikleri de 6l¢iilmiistiir. Yesil yaprakli kis sebzeleri olmasiyla bilinen bu ii¢
sebzenin genislik, kalinlik, uzunluk, yuvarlaklik orani, yaprak alani, hacim ve agirlik gibi bazi
boyutsal 6zelliklerinde benzerlik bulunmustur. Ozgiil Agirlik, yogunluk ve yuvarlaklik orani gibi
boyutsal 6zellikleri ile renk (L, a, b, C, a), nem ve kiil miktar1 gibi yapisal 6zelliklerinde ise farklilik
(p<0.01) oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Boyutsal 6zellikler, Ispanak, Karalahana, Pazi, Yapisal 6zellikler.

Determination of some technical properties of collards (Brassica
oleracea L. var. acephala), chard (Beta vulgaris L. var. cicla) and
spinach (Spinacia oleracea L.) leaves

Abstract: In this study; width, height, thickness, surface area, weight, volume, specific weight and
roundness of eatable parts of collards, swiss chard and spinach which have similar leaf properties
were measured. Color features (L, &, b, C and o)), moisture and ash amount of those plants were also
measured. It is found that those three vegies which are known as green leafy vegies had similar
features in respect to width, height, thickness, roundness, leaf area, volume and weight. It is found
that difference of specific weight, density, roundness, color, moisture and ash amount were (p<0.01).

Key Words: Dimensional properties, spinach, collards, chard, structural properties.
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Giris

Karalahana (Brassica oleracea L. var. acephala), vitamin ve mineraller agisindan
olduk¢a zengin bir soguk iklim sebzesidir. Yesil klorofil pigmentleri i¢inde bol miktarda
beta-karoten, askorbik asit (vitamin C) ve kalsiyum barindirir. Koyu yaprakli olanlart daha
fazla beta-karoten icerir. Antioksidan ve fotokimyasal dzellikleri olan karalahana bitkisi
birgok kanser tiiriiniin ve kalp hastalig1 riskinin azaltilmasina yardimci olmaktadir.
Karalahana i¢inde ¢ok az miktarda yag ve sodyum da bulunmaktadir (Alibas, 2009)
Karalahana olduk¢a zengin besin icerigi ile insanlarin giinliik besin miktarini
karsilayabilecek nitelikte olan 6nemli bir sebzedir (Giindogdu, 2005).

Paz1 (Beta vulgaris L. var. cicla) oldukea besleyici bir sebze tiiriidiir. Igeriginde yiiksek
miktarda sodyum barmdirir. Diisiik kalorili olan pazi bitkisi mineraller bakimindan fakir bir
bitki olmasma karsin askorbik asit (Vitamin C) igerigi agisindan olduk¢a zengindir
(Pokluda ve Kuben, 2002; Alibas, 2006). Yiiksek miktarda A vitamini iceren pazi
yapraklart buna bagli olarak sodyum da igermektedir. Sodyumun yaninda pazi igerisinde
kalsiyum, fosfor, magnezyum, demir ve potasyum da bulunmaktadir. Ayrica pazi
icerisinde palmitik, sitrik, oleik (Omega-9), linoleik asit (Omega-6) gibi ugucu yag asitleri,
folik asit, pektin, askorbik asit, fosfolipit, glikolipit ve polisakkaridler de bulunmaktadir
(Bolkent ve ark., 2000).

Ispanak (Spinacia oleracea L.) tek yillik bir serin iklim sebzesidir. Cig, haglanmig ya
da firmlanmis olarak tiiketilebilen i1spanak diisiik kalorili olmasina karsin askorbik asit
(Vitamin C) igerigi agisindan oldukca zengin bir bitkidir (Toledo ve ark., 2003). Suda
¢oziilebilen vitaminleri olduk¢a fazla olan 1spanak bitkisi 1s18a, 1siya ve oksijene oldukca
duyarli oldugundan hasattan hemen sonra bir islem gérmez ise bozulmaya baslar (Alibas-
Ozkan ve ark., 2007).

Biyolojik materyallerin teknik &zelliklerinin belirlenmesi, hasat makinalarindan, fide
dikim makinalarina, ekim makinalarindan, ilaglama makinalarina kadar tiim tarimsal alet ve
makinalarin tasarimindan, yapimina, ¢alistirilmasindan verimliliginin artirilmasina kadar
veya depolama, kurutulma, ezme, Ogiitme, paketleme, dondurma gibi hasat sonrasi
islemlerin etkin bir sekilde uygulanmasi gibi pek ¢ok alanda basarili sonuglar alinabilmesi
i¢in 6nem tagimaktadir (Husain ve ark., 1971, Mohsenin 1980; Cenkowski ve ark., 1991).

Bu calisma ile, karalahana, 1spanak ve pazi ile gelecekte yapilmasi muhtemel hasat,
harman ve simiflama makinalar1 basta olmak {izere ¢esitli tarim makinalarinin
tasarlanmasina, bu sebzeler igin kullanilacak mevcut makinalarin ayar ve kalibrasyonunun
saglanmasmma ve sogutma, kurutma, soklama vb. hasat sonrasi c¢aligmalarin
gergeklestirilmesine yardimci olmak amaglanmaktadir. Bu sebeple bu g¢alismada, bahsi
gecen serin iklim sebzelerine ait boyutsal ve yapisal 6zellikler belirlenmis ve belirlenen
ozellikler arasindaki fark ve benzerlikler ortaya konulmustur.

Materyal ve Yontem
Biyolojik Materyal

Calismada bazi teknik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla Bursa’nin Giirsu Ilgesinde
bir tireticiden hasat edilir edilmez temin edilen pazi, karalahana ve 1spanak 4°C sicakliktaki
arag tipi bir sogutucu yardimiyla laboratuvar ortamina getirilmistir. Denemeler sirasinda
nem kaybetmemesi icin 4°C’lik soguk muhafaza kosullarinda bekletilmis ve deneme
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islemleri miimkiin oldugunca seri bir sekilde gergeklestirilmistir. Boyutlar1 belirlenecek
olan bitkilerin yapraklar1 saglikli ve deformasyona ugramamis olan yapraklardan secilmis
ve materyallerin teknik 6zellikleri segilen bu saglikli yapraklar iizerinden belirlenmistir.

Kullanilan Olcii Aletleri

Calismada kullanilan tarimsal iiriinlerin en, boy ve kalinlik gibi boyutsal 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla Mitutoyo marka 0.01 mm hassasiyetli dijital bir kumpastan
yararlanilmistir. Deneme materyallerinin bazi boyutsal (agirlik, 6zgiil agirlik) ve yapisal
Ozelliklerinin (nem ve kil tayini igin agirlik Olgtimleri) belirlenmesinde 0.0001 g
hassasiyetli Sartorious marka hassas terazi kullanilmisgtir.

Deneme materyallerinin renk kriterlerinin belirlenmesi amaciyla CR 300 colorimeter
(Konica- Minolta, Osaka, Japan) marka bir renk olgiim cihazindan, yaprak ylizey
alanlarinin  belirlenmesi amaciyla ise Plagom marka bir dijital planimetreden
yararlanilmistir.

Deneme materyallerinin hacimlerinin ve 6zgiil agirliklarinin 6lgiilmesinde cam &lgi
silindirlerinden faydalanilmistir. Biyolojik materyallerinin nem tayininde petri kaplari, kiil
tayinlerinde ise porselen krozeler kullanilmigtir. Nem tayininde etiivden tartim igin
cikarllan  Orneklerin  digaridan  nem ¢ekmeden sogutulmasit icin  desikatdorden
yararlanilmstir.

Deneme materyallerinin nem tayinlerinin yapilabilmesi i¢in hacmi 120 L olan Niive
FN 500 marka etiiv kullanilmigtir. Etiiv 100 — 250°C sicaklik araliginda isitma, kurutma,
sterilizasyon gibi islemlerin yapilmasina olanak tanimaktadir. Kiil tayini i¢in ise Niive MF
100 marka bir kiil firmindan yararlanilmustir.

Renk Olglim Yontemi

Renk okumalari her 6rnek icin yapragin her iki yiiziinden de Ol¢iim alinarak
gerceklestirilmigtir. Saglikli ve deformasyona ugramamis 10 yapragin renk olg¢iimlerinin
ortalamalar1 alinarak renk degerleri belirlenmistir. Renk dl¢iim cihazinin kalibrasyonu,
standart beyaz bir fayans kullanilarak gergeklestirildikten sonra renk okumalar1 alinmustir.

Cihazin gosterdigi L degeri rengin parlakligini vermektedir. Bu deger renk beyaz ise
0’1 siyah ise 100’1 gostermektedir. Cihazda okunan a degeri ise rengin kirmizilik ya da
yesillik degerini vermektedir. Renk kirmiziliga kaydiginda cihazda pozitif degerler,
yesillige kaydiginda ise negatif degerler okunmaktadir. Bir baska deyisle cihaz tam
kirmizida +50, tam yesilde ise -50 degerini gostermektedir. Cihazda okunan b degeri ise
rengin sarilik ya da mavilik oranim1 vermektedir. Renk sariliga kaydiginda cihazda pozitif
degerler, mavilige kaydiginda ise negatif degerler okunmaktadir. Bagka bir anlatimla cihaz
tam sar1 renkte +50, tam mavi renkte ise -50 degerini gostermektedir. Rengin kromasi C ile
renk acis1 ise o ile gosterilmektedir. C ve a degerleri a ve b degerlerinden yararlanilarak
hesaplamalarla asagidaki sekilde bulunmustur (Alibas, 2006).

C=+a’+b’ (1)

41



a =tan"'(b/a) @)

Boyutsal Ozellikleri Belirleme Yontemi

Genigslik, kalinlik ve uzunluk degerlerinin 6l¢iilmesi i¢in 0.01 mm hassasiyetli dijital
bir kumpas kullanilmistir. Yapraklarda her hangi bir deformasyona neden olmamasi
acisindan dlgtimler dikkatli bir sekilde gergeklestirilmistir.

Yiizey alaninin belirlenmesi igin Once yapraklarin her biri Olgekli kagitlara
¢izilmiglerdir. Sonra bu kagitlar iizerinden planimetreyle gegcilerek yaprak alanlar
belirlenmistir.

Yuvarlaklik orani yaprakli iiriinlerde hesaplanmistir. Bu deger en keskin kosenin
egrilik yarigapinin {iriiniin ortalama ¢apina oranlanmasiyla bulunmaktadir (Isik, 2003).

r
YO =—
R ®)
Esitlikte; YO, yuvarlaklik orani; r, en keskin késenin egrilik yarigapi (mm); R, Grinin
ortalama ¢ap1 (mm) dir.

Her {irlin i¢in {irlin ortalamayi1 temsil edecek materyaller arasindan rasgele segilen 100
numunenin agirlik Slctimleri 0.0001 g hassasiyetli terazi ile yapilmistir. Numunelerin
hacimlerinin 6l¢iilmesi amaciyla cam 6l¢ii silindirinden faydalanilmistir. Cam 6l¢ii silindiri
belli bir &lgiiye kadar suyla doldurulmustur. Ornekler suyla dolu 6lgii silindirine
konulmuslar ve tasan sivi miktar1 okunarak her érnege ait hacim belirlenmistir. Orneklerin
0zgiil agirlik degerleri agirlik ve hacim degerleri yardimiyla bulunmustur (Isik, 2003).

VY=
v @)
Esitlikte; 7, 6zgiil agirlik (kg.m™); G, materyalin birim agirhg (kg); v, materyalin
hacmi (m®) dir.

Uriinlerin  yogunluk degeri ise, karalahana, pazi ve ispanagin kg.m™ cinsinden
hesaplanan 6zgiil agirlik degerinin suyun yogunluk degeri olan 1000 kg.m™ degerine
oranlanmastyla bulunmaktadir. Bir oransal deger olmasi bakimindan yogunluk birimi
olmayan bir degerdir.

Yapisal Ozellikleri Belirleme Yéntemi

Nem tayini i¢in sicakligi 105°C ye ayarlanmis bir etiiv kullanmilmigtir. Nem tayini
yapilacak ornekler petri kaplar i¢ine konularak etiive yerlestirilmistir. Hassasiyeti 0.0001 g
olan dijital bir terazi yardimiyla, her yarim saatte bir etiive konulan orneklerin tartim
islemleri yapilmistir. Ornekler etiivden her ¢ikarildiklarinda dis ortamdan nem kapmadan
sogutulmalar1 amaciyla bir desikatore konularak bekletilmisler daha sonra tartima
almmuglardir. Tartim islemlerinden elde edilen sonug sabitlenene kadar rnekler nem tayini
icin etlivde bekletilmiglerdir. Boylece ilk agirliklart alinmig olan her 6rnegin etiivde
bekletilmesi sonunda kuru agirliklar1 elde edilmistir. Orneklerin kuru agirlik ve toplam
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agirlik degerlerinden yola ¢ikilarak, yas baza gore nem igerigi tespit edilmistir (Isik ve
Alibas, 2000; Uylaser ve Bagoglu, 2000).

Ws :Wt _Wm (5)
%N, = ﬁloo ©)

Esitlikte; W, biyolojik materyaldeki su agirligi (g); W, biyolojik materyaldeki kuru
madde agirhidr (g); W;, biyolojik materyalin toplam agirhg (g); %Ny, yas baza gére nem
igerigi (%) dir.

Kiil tayini i¢in kiil firm1 kullanilmigtir. Materyaller kiil firinina porselen krozeler igine
konularak yerlestirilmislerdir. Kiil tayini i¢in firna konulacak her materyalin firina
konulmadan &nceki nem tayinleri yapilmistir. Buna gore materyallerin firina konmadan
onceki hava kuru agirliklari tespit edilmistir. Kiil firininin sicakligi 550°C’ye ayarlanmustir.
Kil firm i¢ine konulan 6rneklerden her yarim saatte bir 0.0001 g hassasiyetli dijital bir
terazi ile agirlik Olciimii almmustir. Ornekler kiil firinindan her ¢ikarildiklarinda dis
ortamdan nem kapmadan sogutulmalari amaciyla bir desikatdre konularak bekletilmisler
daha sonra tartima alinmislardir. Tartim islemlerinden elde edilen sonuglar sabitleninceye
dek drnekler kil firminda bekletilmislerdir. Béylece hava kuru agirliklari alinmis olan her
ornegin kiil firminda bekletilmesi sonundaki firin kuru agirlik degerleri elde edilmistir.
Orneklerin hava kuru agirlik ve firin kuru agirlik degerlerinden yola gikilarak “% organik
madde” ve “% mineral madde” degerleri tespit edilmistir (Uylaser ve Basoglu, 2000)
(Esitlik 8 ve Esitlik 9).

%0rganik = HKT = FKT 100
FKT 7
%Mineral =100 — %Organik (8)

Esitlikte; HKT, hava kuru agirhigi (g); FKT, firin kuru agirligi (g); %Organik, biyolojik
materyalin i¢indeki organik madde miktar1 (%); %Mineral, biyolojik materyalin icindeki
mineral madde (kiil) miktar1 (%) dir.

istatistik Analiz Yontemi

Caligsma tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak kurulmustur. Elde
edilen verilerin ortalamalar1 ve diger istatistik degerleri MINITAB 13 araciligiyla
saptanmis ve sonuglar LSD testine (P<0.01) gore MSTATC istatistik progranmu kullanilarak
harflendirilmistir (Alibas, 2006).

Arastirma Bulgulan ve Tartisma

Yapraklar1 yenen kis sebzelerinden olan karalahana, pazi ve i1spanaga ait dlgiilen ve
hesaplanan bazi yapisal ve boyutsal 6zellikler Cizelge 1’de standart hata (SH) degerleri ile
birlikte verilmistir. Incelenen yesil yaprakli sebzelerde en, boy kalinlik, yaprak yiizey alani,
yuvarlaklik orani, hacim, agirlik, 6zgiil agilik, yogunluk, nem miktari, kiil oran1 ve renk
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kriterleri ¢esitli 6lcme ve hesaplama yontemleri ile saptanmustir. Cizelge 1°de satirlarin her
biri, kendi arasindaki benzerlik ve farkliliklarin istatistiksel olarak Oneminin belirlemesi
amactyla LSD istatistik testine tabi tutulmuslardir. Bunun amaci, karalahana, pazi ve
1spanak yapraklar1 arasindaki benzerliklerin istatistiksel olarak ortaya konulmasidir. Cizelge
1’de istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde énemli olan parametreler (") ve énemsiz olanlar
ise (°®) sembolleriyle gosterilmistir.

Karalahana, pazi ve 1spanagin genislik, kalinlik, uzunluk, yiizey alani, agirlik ve hacim
gibi boyutsal 6zelliklerinde istatistiksel a¢idan bir fark olmadig1 Cizelge 1’de gosterilmistir.
Buradan, bahsi gecen 6zellikler bakimindan bu {i¢ sebzenin yapraklar arasinda benzerlik
oldugu anlasilmaktadir. Ancak o6zgiil agirlik ve yogunluk gibi boyutsal o&zellikler
bakimindan karalahana, pazi ve 1spanak yapraklari arasinda istatistiksel acidan P<0.01
dnem seviyesine sahip bir fark oldugu bulunmugtur. Cizelge 1 incelendiginde, istatistiksel
acidan ayni harfle adlandirilmis olan karalahana ve pazi yapraklarinin yuvarlaklik orani
acisindan ayni grup igine dahil edilebilecegi yani birbirine benzedigi, ancak ispanak
yapraklarinin karalahana ve pazi yapraklarindan yuvarlaklik bakimindan farkli oldugu
anlasilmaktadir. Ozgiil agirlik ve yogunluk agisindan bu ii¢ sebze yapragi arasinda da
P<0.01 6nem seviyesine bir farklilik bulunmustur. Buna gore karalahana ve ispanak
yogunluk ve 6zgiil agirlik parametreleri agisindan tamamen farkli olarak siniflandirilmastir.
Paz1 yapraklarinin ise karalahana ve 1spanak yapraklarinin arasinda bir yogunluk ve 6zgiil
agirlik degerlerine sahip oldugu belirlenmistir.

Calismada bazi teknik 6zellikleri belirlenen ii¢ sebzenin yapraklarina ait % nem orant,
% organik madde miktar1 (kiil miktar1) ve renk parametreleri (L, a, b, C ve a) gibi yapisal
ozellikler bakimindan istatistiksel agidan P<0.01 6nem seviyesine anlamli bir fark
bulunmustur. Buradan, yapisal &zellikleri bakimindan karalahana, pazi ve 1spanagin
birbirine benzemeyen iiriinler oldugu anlasiimaktadr. Istatistiksel agidan P<0.01 diizeyinde
onemli bulunan renk parametreleri (L, a, b, C ve a), % nem ve % organik madde
miktarlarina ait veriler bakimindan ispanak, pazi ve karalahana yapraklari arasindaki
farklilik harflendirilerek Cizelge 1°de siiflandirilmistir. Cizelge 1°e gore karalahana, pazi
ve 1spanak yapraklarinin renk parlakligi (L), rengin mavilik-sarilik degeri (b), renk kromasi
(C) ve renk agist (0°) bakimindan birbirine benzemedigi ve istatistiksel agidan farkli
gruplara dahil edildigi anlasilmaktadir. Rengin yesillik-kirmizilik orani (a) bakimindan ise
pazi ve 1spanak yapraklari arasinda benzerlik oldugu ancak karalahana yapraklarinin
istatistiksel a¢idan pazi ve 1spanak yapraklarindan farkli oldugu saptanmustir. Ayrica pazi
ve 1spanak yapraklarinin yag baza gére % nem igerikleri bakimindan benzer olduklari ancak
karalahana yapraklarmin pazi ve ispanak yapraklarindan nem seviyesi agisindan farkll
oldugu belirlenmistir. Caliymada, karalahana ve pazi yapraklarinin % organik madde (kiil)
miktar1 bakimindan benzer oldugu ancak ispanak yapraklarinin pazi ve karalahana
yapraklarindan % kiil miktar1 bakimindan farkli oldugu ortaya konulmustur.

Artho (1955; 1960) yilinda yaptig1 calismalarda farkl: tiitiin ¢esitlerinin yapraklarina ait
cesitli fiziksel ve yapisal 6zellikleri belirlemistir. Henry ve ark. (2000), tiitiin yapraklarinin
elastikiyet Ozelliklerini ve nem igerigini belirlemislerdir. Nem degerinin elastikiyet
degeriyle iligkili oldugunu saptamislardir. (Topuz ve ark. (2005), yaptiklar1 ¢alismada 4
ayr1 portakal ¢esidinin fiziksel 6zelliklerini incelemisler ve ¢esitler arasindaki benzerlik ve
farkliliklar1 saptamiglardir. Ozdemir ve Akinci (2004), dort farkli Tirk findik ¢esidinin
cesitli fiziksel oOzelliklerini Olgmiisler ve g¢esitler arasindaki benzerlik ve farkliliklar
belirlemislerdir. Haciseferogullari ve ark. (2007), Tiirkiye’de hasat edilen dort farkli kayist

44



¢esidinin ¢esitli  fiziksel ozelliklerini birbiriyle karsilastirmali olarak incelemislerdir.
Ertekin ve ark. (2006) yaptiklar1 calismada iki ayr erik tiiriiniin ¢esitli boyutsal ve yapisal
ozelliklerini 6l¢miisler ve ¢esitler arasindaki farklari1 belirlemislerdir. Nesvadba ve ark.
(2004), cesitli tarimsal {riinlerin ve gida maddelerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
belirledikleri bir veritabani olusturmuslardir. Kaptso ve ark. (2008) yilinda yaptiklar
calismada iki ayn gesit yerfistig1 ve boriilcenin ¢esitli boyutsal ve yapisal 6zelliklerini
belirlemisler, ¢esitler ve tiirler arasindaki benzerlik ve farkliliklart saptamislardir.
Literatiirde sakiz bakla (Haciseferogullart ve ark., 2003), kolza tohumu (Calisir ve ark.,
2005), ¢itlembik meyvesi (Demir ve ark., 2002), boriilce tohumu (Yagin 2007, Kabas ve
ark. 2007), Antep fistigi (Kashaninejad ve ark., 2006), Hacihaliloglu kayisisi tohumu
(Gezer ve ark., 2003), barbunya fasulyesi tohumu (Cetin, 2007), bezelye tohumu (Yalgin ve
ark., 2007), misir tohumu (Coskun ve ark., 2006), keten tohumu (Coskuner ve Karababa,
2007), sekerpancari tohumu (Dursun ve ark., 2007), taze bamya (Owolafare ve ark., 2007)
ve Africa star ¢esidi elma tohumu (Oyelade ve ark., 2005) gibi birgok tarimsal iiriinlerin
meyve ve tohumlarina iliskin fiziksel ve yapisal dzellikler belirlenmistir.

Cizelge 1. Karalahana, pazi1 ve 1spanak bitkisine ait 6l¢iilen bazi teknik 6zellikler

T* satirlar arasinda p<0.01 6nem seviyesinde farklilik bulunmustur.
% satirlar arasinda farklilik nemli degildir.

Karalahana Paz1 Ispanak
Genislik (mm)®™ 165.810 + (21.084)  141.430 + (17.030) 129.270 + (20.851)
Kalinlik (mm)® 0.415 + (0.205) 0.474 + (0.141) 0.285 + (0.075)
Uzunluk (mm)® 195.360 + (21.130)  203.080 + (15.230) 195.713 + (25.180)
Yiizey alani (mm?)® 220.645 + (55.873)  165.980 + (40.93) 165.317 + (34.446)
Yuvarlaklik orani (%)™ 0.649 + (0.025) 0.605 * (0.038)? 0.294 + (0.022)°
Agirlik (g)* 17.384 + (4.220) 14.427 + (4.172) 12.293 + (3.135)
Hacim (cm®)® 18.995 + (4.544) 16.850 * (4.252) 15.887 + (4.608)
Ozgiil Agirlik (kg/m®)™  914.642 + (4.248)°  850.535 + (42.184)®  779.499 + (38.174)"
Yogunluk™ 0.915 + (0.004)? 0.851 * (0.042)® 0.800 * (0.038)°
Nem (%yb)™ 88.60 + (0.490)° 90.42 + (0.465)° 90.82 + (0.580)°
Kiil miktar1 (%)™ 1.55 + (0.095)? 1.38 + (0.047) 0.72 +(0.028)°
Renk L™ 5452 +(0.038)" 33.33 +(0.162)° 32.26 + (0.075)°
a” -9.44 + (0.027)? -8.25 + (0.064)" -8.37 + (0.064)°
b™ 8.65 + (0.043)° 12.24 + (0.139)° 13.44 + (0.041)
C™  12.80  (0.049)° 14.76 + (0.151)° 15.83 + (0.068)?
o™ 137.50 + (0.061) 123.98 + (0.097)° 121.91 + (0.118)°

Sonug

Calismada yapraklar1 yenen kis sebzeleri olmalariyla taninan karalahana, pazi ve
1spanak yapraklarina iliskin genislik, uzunluk, kalinlik, yiizey alani, yuvarlaklik orani,
hacim, agirlik, 6zgiil agirlik ve yogunluk gibi ¢esitli boyutsal dzellikler ile renk (L, a, b, C,
a), nem ve kiil oram1 gibi yapisal 6zellikler 6lgme ve hesaplama teknikleri kullanilarak
belirlenmistir. Farkli familyalardan olan bu sebze yapraklar arasindaki fark ve benzerlikler
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tespit edilmistir. Calismada incelenen sebze yapraklarinin, kalinlik, genislik, uzunluk,
ylizey alani, agirlik ve hacim gibi fiziksel 6zellikleri arasinda dnemli bir farklilik olmadigy;
ancak nem ve kiil miktari, yuvarlaklik orani, renk (L, a, b, C, a), yogunluk, 6zgiil agirlik ve
yuvarlakhik orani gibi ¢esitli boyutsal ve yapisal 6zellikleri arasinda P<0.01 6nem
seviyesinde bir farklilik oldugu belirlenmistir. Yapraklar1 yenen serin iklim sebzesi olarak
bilinen pazi, karalahana ve ispanagin boyutsal ve yapisal ozellikleri arasindaki fark ve
benzerliklerin belirlenmesi, hem s6z konusu driinlere ydnelik hasat, harman ve
smiflandirma makinalart basta olmak iizere bu iriinlere 6zel ¢esitli tarim makinalarinin
tasarlanmasi, hem mevcut alet, makine ve ekipmanlarin bu iriinlere gére yeniden ayar ve
kalibrasyonlarinin saglanmasi, hem de sogutma ve soklama makinalarinda sogutma
yiiklerinin hesabindan, kurutma kinetiginin saptanmasina, uygun kurutma tekniginin
secilmesine, sterilizasyon, pres, konserve vb. gibi iiriin bazli islemlerin ger¢eklestirilmesine
kadar genis bir yelpazede 6nem arz etmektedir.
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