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Bu galismada, sirke Uzerine artan tiketici talebini karsilamak amaciyla farkli meyve kaynaklarindan geleneksel
yontemle Uretilen sirkelerin degerlendiriimesi amagclanmistir. Bu amagla, Kardinal Gzimua (KU), Napolyon kirazi (KR),
murdim erigi (ER), kivi (KW) ve seftali (SF) kullanilarak geleneksel yontemle bes farkli meyve sirkesi Uretilmistir.
Orneklerin bazi fizikokimyasal 6zellikleri (asetik asit icerigi, pH’si, toplam ¢6ziinir kuru madde igerigi ve renk
degerleri) ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Sirke 6rneklerinin asetik asit igerigi %0.53-3.23 arasinda belirlenmis
olup, pH degerleri ise 2.93-3.63 arasinda tespit edilmistir. En ylksek asetik asit igerigi KU sirkesinde gézlemlenirken,
KR sirkesinin ise en dusik asetik asit icerigine sahip oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, érneklerin 2.50-3.70°Brix
arasinda toplam ¢6zunur kuru madde igerigine sahip oldugu belirlenmistir. En disuk Brix degeri ER sirkesinde iken
KU ve SF sirkelerinde en ylksek tespit edilmistir. Renk profili analizi sonuglarina goére, en parlak sirkeler KW, KU ve
ER sirkeleri olmus, érneklerin sarilik degeri 13.19-26.60 arasinda bulunmus ve en ylksek kirmizilik degeri ise 17.60
ile KR sirkesinde belirlenmistir. Duyusal degerlendirme sonucuna goére ornekler arasinda en ylksek genel izlenim
skoru KW sirkesinde belirlenmis olup bunu SF ve ER sirkeleri izlemistir.

Anahtar Kelimeler: Dogal fermantasyon, Meyve sirkeleri, Renk analizi, Fizikokimyasal &zellikler, Duyusal
degerlendirme

Vinegar Production Potential of Cardinal Grape, Napoleon Cherry, Damson Plum, Kiwi, and
Peach Fruits by Natural Fermentation: Physicochemical and Sensorial Properties

ABSTRACT

Vinegars are produced from different fruit sources to meet their increasing consumer demand. In this study, five
different fruit vinegars were produced by natural fermentation using Cardinal grape (KU), Napoleon cherry (KR),
damson plum (ER), kiwi (KW), and peach (SF). Some physicochemical properties of vinegars such as their acetic acid
content, pH, total soluble dry matter content, and color values and sensory characteristics were determined. The
acetic acid content of fruit vinegars was between 0.53-3.23%, and their pH values were between 2.93-3.63. While the
highest acetic acid content was found in KU vinegar, KR vinegar had the lowest acetic acid content. Besides, vinegars
had a total soluble dry matter content between 2.50-3.70°Brix. While the lowest Brix value was determined in ER
vinegar, KU and SF vinegars had the highest Brix value. Results of color profile analysis indicated that the brightest
vinegars were KW, KU, and ER vinegars, and samples had a yellowness value between 13.19-26.60, and the highest
redness value of 17.60 was found for KR vinegar. Based on the sensory evaluation test, the highest overall
impression score among the samples was determined in KW vinegar, followed by SF and ER vinegars.

Keywords: Natural fermentation, Fruit vinegars, Color analysis, Physicochemical properties, Sensory evaluation
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GiRiS

Sirke, karakteristik tat ve aroma saglayan yaklagik %5
asetik asit ve degisen miktarlarda diger meyve asitlerini,

renklendirici maddeleri, tuzlanr ve diger cesitli
fermantasyon UrUnlerini igceren bir gida olarak
tanimlanmaktadir  [1]. Ayrica, Uluslararasi Gida

Standartlar’'na (Codex Alimentarius) [2] gbre sirke;
nigasta, seker veya nisasta ve seker iceren uygun bir
tarimsal hammaddenin 6nce alkol ve sonra asetik asit
fermantasyonu olmak Uzere ¢ift fermantasyona
ugratiimasi ile Uretilen insan tUketimine uygun bir sivi
olarak tanimlanmaktadir. Dolayisiyla sirke Uretiminde
hem anaerobik hem de aerobik fermantasyonlar yer
almaktadir.

Sirke, etil alkoliin asetik asit bakterileri tarafindan asetik
aside donusturilmesiyle elde edilen fermente bir Grlin
oldugu igin alkol-su karigimlarindan gesitli meyve
saraplarina kadar her tirli alkolli malzemeden
uretilebilir [1]. Asetik asit bakterileri olarak da
adlandirilan sirke bakterileri, Acetobacter,
Gluconobacter ve  Gluconacetobacter  cinslerinin
dyeleridir ve etil alkoli oksidasyon yoluyla asetik aside
donustirme yetenekleriyle karakterize edilmektedirler
[3]. Sirke Uretiminin ilk asamasinda, fermente edilebilir
sekerler mayanin (6zellikle Saccharomycetes sinifina
ait) etkisiyle etanole doniistiriiimektedir. ikinci asamada
ise, asetik asit bakterileri etanolu aerobik kosullar altinda
asetik aside okside etmektedir [1]. Dogal fermantasyon
ile Uretilen sirkelerin fermantasyonlarinda yer alan
mikrobiyal flora, c¢esiti mayalardan ve asetik asit
bakterilerinden cesitli laktik asit bakterilerine ve kiflere
kadar degisiklik gosterebilmektedir [4, 5]. Ancak, sirke
uretiminde rol alan mikroorganizmalar esas olarak
mayalar ve asetik asit bakterileridir.

Sirke Uretiminde kullanilan hammaddeler arasinda
piring, Uzum, malt, elma, seker kamisi, bal, patates,
peynir alti suyu veya diger sekerli gidalar bulunmaktadir
[6]. Sirke cesitleri Ulkeden Ulkeye blylk farklilklar
gostermektedir. Amerika Birlesik Devletleri'nde beyaz
veya damitlmis sirkeler, ingiltere’de malt sirkeleri,
Filipinlerde seker kamisi sirkeleri, Japonya’da piring
sirkeleri, Tayland yemeklerinde Hindistan cevizi sirkeleri
ve Turkiye'de ise beyaz sirkeler ile birlikte elma ve Gzim
sirkeleri yaygin olarak kullaniimaktadir [1]. Asetik asit
sirkede bulunan baskin aroma olmasina ragmen,
sirkenin genel lezzet profiline katkida bulunan diger
ucucu aroma bilesikleri de bulunmaktadir [1]. Genel
olarak, sirkenin tadi ve aromasi isleme yontemine,
olgunlastirma sturesine ve kullanilan hammaddeye bagli
olarak degismektedir [7].

Sirke Uretim yontemleri, ylzey kultiri metodu ve agik
fici metodu olarak da bilinen ahsap figilarin kullanildigi
Orleans metodu gibi geleneksel metotlari, jenerator
metodunu ve derin kdltir (submers) metodunu
kapsamaktadir [7]. Bu metotlar arasinda derin kultir
metodunun hem daha ekonomik hem de daha hizl
olmasi nedeniyle ticari olarak sirke Uretiminde
cogunlukla bu metot tercih edilmektedir [1, 7]. Derin
klltir metodu ile sirke Uretiminde asetik asit bakterileri
kullaniimaktadir. Cogu ticari sirke, alkol
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fermantasyonunu takiben asetifikasyon verimliligini
arttiran ve alkol icinde dagilan ince gaz kabarciklarinin
olusturulmasi igin bir fermentér icine havanin girisinin
saglandigi bir islem kullanilarak Uretilmektedir [8].
Ayrica, hammadde olarak dogrudan alkol veya sarabin
asetik asit bakterileri kullanilarak fermente edilmesiyle
de sirke dUretimi mudmkin olmaktadir.  Sirkenin
endUstriyel olarak Uretimini iyilestirmek igin birgok teknik
cihaz gelistiriimistir ve genel olarak, bu iyilestirmeler,
asetik asit bakterilerinin varliginda etanoliin asetik aside
déndsim hizini artirmaktadir [9]. Geleneksel olarak
sirke Uretimi ise, seker iceren hammaddenin dogal
olarak sirasiyla alkol ve asetik asit fermantasyonuna
ugratilmasi ile Uretiimektedir [10, 11]. Geleneksel
yontemde fermantasyon, sirke Uretimde kullanilan
hammaddelerin dodal mikrobiyotasindan faydalanilarak
ya da daha Once Uretilen sirke veya 6nceki sirkeden
elde edilen sirke anasi kullanilarak gerceklestiriimektedir
[4, 12]. Asetik asit bakterilerini iceren sirke anasi etil
alkoliin asetik aside donlstiminde rol almaktadir.
Geleneksel yontemde sirke Uretim slresi uzun
olmaktadir, ancak, Uretilen sirkenin kalitesi oldukca
yuksektir [11].

Sirke tlketiminin son yillarda artis gosterdigi bildirilmigtir
[1]. Muhtemelen, yine son yillarda tuketicinin daha
saglikh ve koruyucu gidalar Gzerinde artan bilgisinin ve
talebinin bu durumu etkiledigi distnulebilir [13]. Asidik
ve keskin tadi ile karakterize edilen sirke; salatalarda,
soslarda, turgsularda ve yemeklerde tat ve aroma verici
bir bilesen olarak, seyreltilerek dogrudan bir icecek
olarak, gida koruyucusu olarak ve saglhk Uzerindeki
etkilerinden yararlanmak amaciyla dinya g¢apinda
kullaniimaktadir [1, 14]. Gida endistrisinde ise sirke
esas olarak bir asit dizenleyici ve aroma verici olarak
kullaniimaktadir. Bu amagla, salata soslari, mayonez,
hardal, ketcap, konserve yiyecekler vb. gibi c¢ogu
yiyecegin formilasyonunda sirke yer almaktadir [1].
Sirke; fenolik bilesikler, C ve E vitaminleri ve organik
asitler de dahil olmak Uzere ylksek dogal antioksidan
bilesik icerigi nedeniyle saglkl ve islevsel bir gida
olarak kabul edilmektedir [14, 15]. Yapilan arastirmalar
sirkede bulunan fenolik bilesiklerin, cesitli kanser tirleri
ve kardiyovaskller hastaliklar gibi farkli  kronik
rahatsizliklarin meydana gelmesini 6nledigini ortaya
koymaktadir [16]. Bunlara ek olarak, Leeman ve ark.
[17] sirkenin yemeklerle birlikte alindiginda hem saglikli
hem de diyabetik hastalar igin antiglisemik etkiye sahip
oldugunu ve dolayisiyla glisemik indeksi dusurdigunu
ileri sirmuglerdir.

Sirkenin saglik Gzerindeki faydalar ve Gretimi icin artan
tiketici talebi hurma, kirmizi igde, yaban mersini,
ananas kabugu, kizilcik, incir, nar, kayisi, mandalina ve
kusburnu gibi gesitli kaynaklardan sirke Uretimi ile ilgili
calismalara yol agmistir [18-24] ve farkli kaynaklardan
sirke Uretimi ile ilgili galismalar halen devam etmektedir.
Bu calismalarda, elde edilen sirkelerin kalite ve
fonksiyonel Ozellikleri belirlenerek tlketici talebini
karsilamak igcin ¢esitli yeni sirke tirlerinin ortaya
konmasi amaglanmistir. Ayrica, geleneksel sirkelerin
ticari sirkelere kiyasla antioksidan ve fenolik madde
iceriklerinin daha iyi oldugunun ortaya konmasi ile
geleneksel sirkeler sagligi gelistirme arayisi nedeniyle
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tiketiciler tarafindan poplerlik kazanmistir [25]. Uretim
yontemleri arasindaki bu farkhhdin  geleneksel
yontemdeki daha uzun fermantasyon suresi ile ilgili
oldugu dustnulmektedir. Fermantasyon sirecinin
genellikle sebze ve meyvelerin biyoaktif bilesiklerini
arttirdigi  bildirilmistir [26]. Dolayisiyla, bu c¢alismada
artan tuketicini talebini karsilamak igin farkli meyve
kaynaklarindan geleneksel metotla sirke uretiminin
degerlendiriimesi  amaglanmistir.  Yapilan literatur
incelemelerinde Kardinal Uzumd, Napolyon kirazi,
murdim erigi, kivi ve seftali kullanilarak geleneksel
yontemle sirke Uretimine dair bir c¢alismaya
rastlaniimamistir. Buna dayanarak, bu galismada bahsi
gegcen meyvelerden geleneksel yodntemle (Uretilen
sirkelerin bazi kalite 6zelliklerinin  karsilastiriimasi
hedeflenmistir. Bu kapsamda, sirke érneklerinin toplam
¢OzUnur kuru madde (°Brix), pH, toplam titrasyon asitligi
(% asetik asit) ve renk analizleri gercgeklestirilmistir.
Ayrica, duyusal degerlendirme testi yapilarak arastirilan
bes farkli sirke 6rnegi Uzerinde tuketici tercihleri ve
algilar da degerlendirilmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu calismada, sirke yapiminda kullanilan kivi (Actinidia
deliciosa), seftali (Prunus persica), mirdim erigi
(Prunus insititia), Napolyon kirazi (Prunus avium cv.
Napoleon) ve Kardinal Gzimia (Vitis vinifera cv.
Cardinal) meyveleri Konya ilinin merkezinde faaliyet
gOsteren yerel pazarlardan 2020 yilinin Haziran-
Temmuz aylarinda tedarik edilmigtir.

Metot
Sirke Uretimi

Bu calismada kullanilan sirkelerin Uretimi geleneksel
yontemle gerceklestiriimistir  [18]. Tedarik edilen
meyveler yikanarak temizlendikten sonra murdim erigi,
seftali ve Napolyon kirazi meyvelerinin ¢ekirdekleri
uzaklastinimis, kivi meyvesinin kabugu soyulmus ve
Kardinal GzUm0U meyvesi ise herhangi bir 6n isleme tabi
tutulmamuistir. Sirke Uretimi icin hazirlanan meyveler, 5
L’lik cam kavanozlara kavanoz hacminin Ugte biri
oraninda eklenmis ve ardindan meyveler mese
agacindan 6zel olarak Urettirilen yUzeyi purizsiz bir
tahta sopa yardimi ile ezilerek meyve siralari elde
edilmistir. Ayrica, fermantasyon islemine yardimci
olmasi amaciyla her érnege %0.5 oraninda bal ilavesi
yapiimigtir. Bu islemi takiben, kavanozlar icme suyu
kullanilarak tamamlanmistir ve kavanozlarin agzi bir
tilbent bez vyardimiyla kapatimistir. Hazirlanan
ornekler, meyvelerin dogal mikrobiyotasindan
faydalanilarak oda sicakliginda ve karanlik bir ortamda
dogal fermantasyona birakilmistir ve fermantasyon
stresi boyunca oOrnekler her gun kanstiriimistir.
Kavanozlarin yizeylerinde yeterli biylkte sirke anasinin
meydana geldigi (yaklasik 0.5 cm) 60 gin boyunca
fermantasyon islemi gerceklestiriimistir. Fermantasyon
islemini takiben, meyve posalarini ayirmak amaciyla
sirke ornekleri stzlulmis ve yeni cam kavanozlara
aktariimigtir. Bu igleminin ardindan hizli bir sekilde
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kavanozlarin agzi sikica kapatiimistir ve sirke érnekleri
analizleri yapilincaya kadar 25°C’de karanlik bir ortamda
depolanmistir. Sirke Uretimleri iki tekerrlrli olarak
gerceklestirilmistir.

Toplam Asitlik ve pH Degerlerinin Belirlenmesi

Toplam asitlik titrimetrik metotla belirlenmistir [27]. Bu
amagla, sirke érnekleri 0.1 N NaOH c¢ozeltisi kullanilarak
titre edilmistr ve pH 8.1°e ulasinca titrasyon
sonlandinimistir. Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH
¢cOzeltisinin  miktarina bagli olarak % asetik asit
cinsinden toplam asitlik hesaplanmistir. Sirke 6rneklerin
pH degerleri ise Ohaus Starter 3100 pH metre (MA,
ABD) kullanilarak 6lgiimastir.

‘Brix Degerlerinin Belirlenmesi

Toplam ¢ozinlr kuru madde (‘Brix) degderleri distile su
ile kalibre edilen Kriiss DR6300-T (Hamburg, Almanya)
refraktometresi  kullanilarak  20°C’de  olgUimastdr.
Ornekler kaba filtre kagidindan gegirilerek analize
hazirlanmistir.

Renk Analizi

Sirke Orneklerinin renk analizi CR400 renk 6l¢iim cihazi
(Konica Minolta, Inc., Osaka, Japonya) kullanilarak
gergeklestiriimistir. CIELAB renk araligina gore L*, a* ve
b* degerleri belirlenmistir. L* degeri parlak/koyu
(beyaz:100, siyah:0), a* degeri kirmizi/yesil (kirmizi: +,
yesil: -) ve b* degeri ise sari/mavi (sari: +, mavi: -)
araligini temsil etmektedir [21].

Duyusal Analiz

Sirke Orneklerinin  duyusal olarak degerlendiriimesi
Konya Gida ve Tarim Universitesi Gida Miihendisligi
Bolimi’'nde deneyimi olmayan ancak belirli 6zellik
tanimlarinin tartisildidi ve netlestirildigi dnceki egitim
oturumlarina katilan 11 yar egitimli panelist tarafindan
gergeklestiriimistir.  Sirke  6rneklerinin  organoleptik
degerlendiriimesinde daha dnceki ¢alismalarda bildirilen
duyusal Ozellikler modifiye edilerek kullaniimigtir [28,
29]. Ornekler; genel izlenim, aromatik yogunluk,
aromada zenginlik, etil asetat kokusu, keskinlik hissi,
sarap karakteri, meyve kokusu ve tadi, maya kokusu ve

tadi, acilik, tathlik, eksilik ve akiskanhk o&zellikleri
bakimindan  degerlendirilmistir.  Sirke  6rneklerinin
duyusal analizinde, her degerlendiricinin belirtilen

Ozelliklerin  yogunlugunu bildirdigi 9 puanh bir skala
kullaniimistir (1: ¢ok dusuk/9: ¢ok ylksek).

istatistiksel Analizler

Sonuglar, Minitab yazilm versiyonu 17'de (State
College, ABD) tek yonli varyans analizine (ANOVA) tabi
tutulmustur. TUm veriler, iki tekerrGrin ortalama %
standart sapmasi olarak ifade edilmistir. Sirke ornekleri
arasindaki 6nemli farkliliklari belirlemek igin sonuglarin
ortalamalari %95 guven araliginda Tukey testi ile
karsilagtiriimigtir.
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BULGULAR ve TARTISMA
Sirke Ornekleri

iki ay fermantasyon islemine tabi tutularak (retilen
sirkeler  fizikokimyasal ve duyusal analizlerde
kullanilmistir (Sekil 1). Kivi, Napolyon kirazi, Kardinal
Uzimd, seftali ve erik kullanilarak Uretilen sirke ornekleri
sirasiyla KW, KR, KU, SF ve ER olarak belirtiimistir.

Sekil 1.
UzUmd, murdim erigi
gortnumleri (soldan saga)
Figure 1. Views of Napoleon cherry, peach, Cardinal
grape, damson plum, and kiwi vinegar samples,
respectively (from left to right)

Sirasiyla Napolyon kirazi,

seftali, Kardinal

ve Kkivi sirke orneklerinin

Fizikokimyasal Analizler
Toplam Asitlik ve pH

Fermantasyon sonrasinda sirkede asetik asit, oksalik
asit, malik asit, laktik asit gibi cesitli organik asitlerin
bulundugu, ancak, bunlar arasinda asetik asidin baskin
oldugu ve sirkelerin tadi Gzerinde 6nemli bir etkiye sahip
oldugu bildiriimistir [30]. Dolayisiyla, bu c¢alismada
toplam asitlik, asetik icerigi (%) cinsinden hesaplanmistir
ve sirke orneklerinin toplam asitlik degeri %0.53-3.23
arasinda bulunmustur (Tablo 1). SF ve ER &rneklerinin
toplam asitlik degerlerinin benzer oldugu (p>0.05) ve
diger sirke Orneklerinin toplam asitlik degerlerinin
istatistiksel olarak birbirlerinden farkliik gd&sterdigi
(p<0.05) belirlenmigtir. En ylksek toplam asitlik KU
orneginde (%3.23) belirlenirken, en disik toplam asitlik

ise KR o6rneginde (%0.53) tespit edilmistir (p<0.05).
Orneklerin toplam asitlik degerleri arasinda tespit edilen
degisikliklerin sirke Uretiminde kullanilan hammaddelerin
kompozisyonel ve mikrobiyal farkliliklarindan
kaynaklandigi dugtntimektedir [4, 24, 31]. TS 1880 EN
13188 Sirke Standardi’na ilaveten ¢ikarilan Nisan 2004
tarihli tadilde Glkemizde Uretilen sirkelerin toplam asitlik
iceriginin (suda serbest asetik asit cinsinden) %4’ten az
olmamasi gerektigi bildirilmistir [32]. Bu c¢alismada
uretilen bes sirkenin de toplam asitlik degeri TS 1880’de
belirtlen degerin asagisinda bulunmustur. Sonraki
calismalar ile sirke orneklerinin fermantasyon kosullari
optimize edilerek asetik asit igeriklerinin  Turk
Standardi’'na uyarlanabilecegi ve ayrica mevcut sirke
Orneklerinin sulandirilarak icilebilir sirkelerin
Uretilmesinde kullanilabilecegdi dustiniimektedir.

Bu calismada elde edilen toplam asitlik degerleri, Kang
ve ark [27] tarafindan ticari (zim sirkeleri igin bildirilen
toplam asitlik degerlerinden (%4.20-6.63) dislk
bulunmustur. Bu farkhliklarin, ticari sirkelere ilave asetik
asit eklenmesinden kaynaklanmig olabilecegi
distnulmektedir [20]. ER ve SF sirkelerinin toplam
asitlik degerleri (sirasiyla %1.15 ve 1.05) Akarca ve ark.
[18] tarafindan mazafati iran hurmasi sirkesi igin
bildirilen toplam asitlik degerine (%1.19) yakin
bulunurken, KW sirkesinin toplam asitlik degeri (%1.98)
Tomar ve ark. [24] tarafindan yaban mersini sirkesi icin
bildirilen toplam asitlik degerine (%1.96) yakin
bulunmustur. Bununla birlikte, KR 6rnegi harig, diger
tim sirke Orneklerinin  toplam asitlik degerlerinin
Selvanathan ve Masngut [22] tarafindan Uretilen ananas
kabugu sirkesinin toplam asitlik degerinden daha yiksek
oldugu tespit edilmistir. Ancak, tim &rneklerin toplam
asitlik degerleri kizilcik sirkesinin [21] ve Uzim, erik,
mandalina vb. meyvelerin organik ticari sirkelerinin [23]
toplam asitlik degerlerinden daha dusuk bulunmustur.
Konu hakkinda yapilan benzer calismalar arasindaki
farkhliklarin kullanilan hammaddeye, Uretim sekline,
fermantasyon kosullarina ve olgunlastirma silresine
bagli olarak meydana geldigi dustnulmektedir [7, 18].

Tablo 1. Sirke 6rneklerin toplam titrasyon asitligi (%, asetik asit) ve pH degerleri
Table 1. Total titratable acidity (%, acetic acid) and pH values of vinegar samples

Ornekler 2 Toplam titrasyon asitligi (%, asetik asit) pH

KW 1.98+0.06° 3.30+0.07°
KR 0.53+0.02¢ 2.77+0.01¢
KU 3.23+0.082 2.93+0.01°¢
SF 1.05+0.93¢ 3.63+0.032
ER 1.15+0.05¢ 3.38+0.04°

@ KW: kivi sirkesi, KR: Napolyon kirazi sirkesi, KU: Kardinal 4zimU sirkesi, SF: seftali sirkesi, ER: murdim erigi
sirkesi; Degerler ortalama + standart sapma olarak ifade edilmistir.; Onemli farklilklar Tukey testi ile p<0.05
glven araliginda belirlenmistir.; Ayni sttundaki farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel

olarak anlamlidir.

& KW: kiwi vinegar, KR: Napoleon cherry vinegar, KU: Cardinal grape vinegar, SF: peach vinegar, ER: damson
plum vinegar.; Values are expressed as mean + standard deviation.; Significant differences are determined by
Tukey's test at p<0.05 confidence level.; The difference between the means indicated by different letters in the

same column is statistically significant.

Geleneksel yontemlerle Uretilen sirke orneklerinin pH
degerleri Tablo 1'de verilmigtir. En yiksek pH degeri
3.63 olarak SF o6rneginde belirlenirken, en dusuk pH
degeri ise 2.77 degeri ile KR 6rneginde tespit edilmistir
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(p<0.05). Calismada kullanilan sirkelerin pH degerleri
ticari hurma [20] ve Uzim sirkelerinden daha ylksek
bulunurken [27], yaban mersini [24] ve Trabzon hurma
kabugu [11] sirkelerinden daha dusik bulunmustur.
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Ayrica, bu calismadaki mirdim erigi sirkesinin pH
degerinin (3.38), Sengun ve ark. [23] tarafindan ticari
organik erik sirkesi igin bildirilen pH degerine (3.56)
yakin oldugu gortlmustir. Ancak, ayni arastirmacilar
tarafindan organik Gzum sirkesi igin bildirilen pH degeri
(3.22), Kardinal UzUmu sirkesinin pH degerinden (2.93)
daha vylksek bulunmustur. Sirke 6rneklerinin pH
degerinin tespit edilen toplam asit igerigi ile ters
korelasyon gostermedigi gézlemlenmistir. Benzer sonug,
Kang ve ark. [27] tarafindan ticari Uzim sirkelerinde de
tespit edilmistir. Bu durum, pHnin mevcut asitlerin
konsantrasyonu ile iligkili olmamasi, ancak, bu asitlerin
dissosiye olma yani iyonlasma yeteneklerinden
etkilenmesi ile aciklanabilir [33].

Toplam Géziiniir Kuru Madde igerikleri

Brix degerleri, sulu bir numunedeki toplam ¢6ziinlr kati
iceriginin ylzdesini gostermektedir ve sirke tirliine bagli
olarak degisen bir 6zelliktir [23]. Bu calismada, sirke
Orneklerin Brix degerleri 2.50 ile 3.70°Brix arasinda
degisiklik gostermistir (Sekil 2). En yiksek Brix degerleri
KU (3.70°Brix) ve SF (3.57°Brix) Orneklerinde
belirlenirken, en dusuk Brix degeri ise ER (2.50 °Brix)
drneginde tespit edilmistir (p<0.05). Onceki ¢alismalarda
meyve sirkeleri icin Brix degerleri 1.20 ve 6.63°Brix
arasinda tanimlanmistir [11, 18, 23, 24, 27]. Bu
galismalarda 6zellikle ticari sirkelerin Brix degerleri daha
yuksek bulunmustur. Clinkl tlketici tercihlerini arttirmak

4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

Toplam ¢6zundr kuru madde
icerikleri (°Brix)

KW KR

amaciyla ticari sirkelere siukroz, sivi friktoz ve meyve
konsantreleri eklenerek seker iceriklerinin yukseltildigi
bildirilmistir [27, 34]. Bununla ilgili olarak, Kore'de
uretilen ticari sirkeler Uzerinde gergeklestirilen bir
galismada, bazi GUzim sirkelerine %9.9 oraninda stikroz
eklendigi, balzamik sirkeye ise sivi fruktoz ile beraber
yaklasik %23-25 arasinda cgesitli Gzim konsantrelerinin
eklendigi belirtilmistir [27]. Bu c¢alismada, Kardinal
Uzimd ve murdim erigi sirkeleri icin belirlenen Brix
degerleri (sirasiyla 3.70 ve 2.50°Brix) gercekten de ticari
Uzum ve ticari organik erik sirkelerinde tespit edilen Brix
degerlerinden (sirasiyla 5.91-38.67 ve 5.00°Brix)
oldukga dustk bulunmustur [23, 27]. Sirkedeki ¢ozinur
katilar; glikoz, friktoz ve slkroz gibi serbest sekerler,
organik asitler ve serbest amino asitlerden olugsmaktadir
[27]. Sirke dUretiminde kullanilan meyve turtine bagh
olarak sirkelerde farkli seviyelerde serbest seker
iceriklerinin  bulundugu  bildirilmistir  [14].  Ancak,
sirkelerdeki toplam ¢o6zinir kuru madde igeriklerinin
serbest seker iceridi ile istatistiksel olarak anlamli
korelasyon gostermedidi ve bunun organik asitler ve
serbest amino asitler gibi bilesenlerin varligindan
kaynaklandigi  bildirilmistir  [27]. Dolayisiyla, sirke
Orneklerinin  Brix degerleri arasinda goézlemlenen
farkliliklarin Gretimde kullanilan meyvenin bilesiminden,
fermantasyonun etkinliginden, fermantasyon sirasinda
olusan bilesenlerden ve dolayisiyla suda ¢oziinen kuru

madde  miktarindaki  degisimden  kaynaklandigi
dustnulmektedir.
: 2
3,70 3,57
c
I
2,50
KU SF ER

Sirke ornekleri

Sekil 2. Sirke orneklerin toplam ¢ozinir kuru madde icerikleri (°Brix). KW: kivi sirkesi, KR:
Napolyon kirazi sirkesi, KU: Kardinal GzUmu sirkesi, SF: seftali sirkesi, ER: mirdim erigi sirkesi
Figure 2. Total soluble solid contents of vinegar samples (°Brix). KW: Kiwi vinegar, KR: Napoleon
cherry vinegar, KU: Cardinal grape vinegar, SF: peach vinegar, ER: damson plum vinegar

Renk Degerleri

Tuketici tercihi bakimindan sirke igin en o6nemli
faktorlerden biri rengidir ve bu nedenle tiketicilerin
ilgisini gekici renkte sirke Uretmek ¢ok énemlidir [15]. Bu
calismadaki sirke orneklerin renk karakteristikleri Tablo
2'de belirtilmistir. Sonuglar a* degerlerinin KW ve ER
sirkelerinde sirasiyla -2.82 ve -1.49 oldugunu
gosterirken, KR, SF ve KU sirkelerinde ise a* degerleri
sirasiyla +17.60, +2.39 ve +0.60 olarak bulunmustur.
Sirke Orneklerinin renkleri arasindaki farkliliklar Sekil
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1'den de gorulmektedir. En yiksek kirmizilik degeri
Napolyon kirazindan uretilen sirkede belirlenmis olup en
yuksek yesillik degeri ise kividen Uretilen sirkede tespit
edilmistir (p<0.05). Bu galismada Kardinal 4zimu sirkesi
icin belirlenen pozitif a* degerinin aksine, Sengun ve
ark. [23] ticari organik Uzim sirkesinin a* degerini
negatif olarak belirlemiglerdir. Gézlemlenen bu farkhlik
muhtemelen sirke Uretiminde kullanilan Gzidm tardnin
degisiminden kaynaklanmaktadir. Diger taraftan her iki
g¢alismada da erik sirkelerinin a* degerleri negatif olarak
tespit edilmistir.
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Tablo 2. Sirke 6rneklerin renk degerleri (L*, a*, b*)
Table 2. Color values of vinegar samples (L*, a*, b*)

Ornekler @ L* ax b*

KW 53.75+1.572 -2.82+0.06¢ 14.23+0.39¢
KR 35.45+1.08°¢ 17.60+0.262 26.60+0.362
KU 52.18+0.382 0.60+0.13¢ 13.19+0.40¢
SF 41.39+2.04° 2.39+0.39° 20.37+0.34°
ER 52.40+0.86* -1.49+0.02¢ 14.01+0.13¢

a KW: kivi sirkesi, KR: Napolyon kirazi sirkesi, KU: Kardinal uzumu sirkesi, SF: seftali sirkesi, ER: murdim erigi sirkesi.; Degerler
ortalama + standart sapma olarak ifade edilmigtir.; Onemli farklliklar Tukey testi ile p<0.05 gliven araliinda belirlenmistir.; Ayni
sutundaki farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir.

a KW: kiwi vinegar, KR: Napoleon cherry vinegar, KU: Cardinal grape vinegar, SF: peach vinegar, ER: damson plum vinegar.;
Values are expressed as mean * standard deviation.; Significant differences are determined by Tukey's test at p<0.05 confidence
level.; The difference between the means indicated by different letters in the same column is statistically significant.

Tum sirke 6rneklerin sari rengi ifade eden pozitif b*
degerlerine sahip oldugu belirlenmistir. Orneklerin b*
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlami
bulunmus olup, en yiksek sarilik degeri KR 6rneginde
belirlenirken, en disik sarilik degeri ise KU 6rneginde
bulunmustur (p<0.05). Sirke drneklerin parlaklik degeri
olan L* degerlerinin ise 35.45 ve 53.75 arasinda oldugu
tespit edilmistir. En yiksek L* degeri 53.75, 52.40 ve
52.18 olarak sirasiyla KW, ER ve KU O&rneklerinde
belirlenmistir (p<0.05). Bununla birlikte, en dusik
parlaklik degeri ise KR 6rneginde gdzlemlenmistir
(p<0.05). En yiiksek b* degerine sahip KR érneginin en
disik L* degerine sahip olmasinin fenolik igeriginden
kaynaklandigi distnilmektedir. Clnki Cruz ve ark. [35]
yuksek fenolik igerikli sirkelerin daha disik parlaklik
ediliminde oldugunu, ancak daha yuksek kirmizilik
degerlerine  sahip  oldugunu  bildirmiglerdir.  Bu
galismanin bulgulari, Uretimde farkli hammaddelerin
kullaniimasinin sirkelerin renk karakteristiklerinde dnemli
farkliliklara neden oldugunu géstermektedir.

Duyusal Degerlendirme

Sirke Orneklerinin duyusal analiz skorlari Tablo 3'te
gésterilmistir. Orneklerin aromatik yogunluk skorlari 4.18
ve 6.36 arasinda belirlenmistir. KU 6rneginin en yodun
aromaya sahip oldugu tespit edilmis olup bunu ER
ornegi takip etmistir (p<0.05). Aromatik zenginlik
acisindan ise SF 6rneginin en ylksek skoru (6.18) aldigi
g6zlemlenirken, en disik skoru (4.82) ise KR o6rnegi
almistir. Bu calismada, KR 6&rnegi disindaki sirke
orneklerinin  hepsinin aroma skorlari  geleneksel
yontemle iretilen mazafati iran hurmasi sirkesinin (5.25)
[18] ve Vaccinium arctostaphylos L. ve Vaccinium
uliginosum L. tdrlerinin  kullandidi yaban mersini
sirkelerinin (4.25-5.40) [24] aroma skorlarindan daha
yuksek bulunmustur. Etil asetatin sirke Gretimindeki ilk
fermantasyon olan alkol fermantasyonu sirasinda
yuksek oranda meydana geldigi onceki calismalarda
bildirilmistir [29, 36]. Orneklerin etil asetat kokusu
bakimindan degerlendirme skorlari 3.18 ve 4.64
arasinda belirlenmis olup en ylksek etil asetat kokusu
ER o6rneginde ve bu 6zellik bakimindan en dusuk skor
SF 6rneginde saptanmistir (p<0.05). Geleneksel olarak
uretilen sirkelerde en ¢ok bulunan ugucu bilesenler
arasinda etil asetatin yer aldigi bildirilmistir [26]. Bu
calismada incelenen sirkelerde belirlen etil asetat
kokusunun narenciye sirkelerinde belirlenenden daha
dustk oldugu belirlenmistir [37]. Bu farkhligin, narenciye
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sirkelerinin Uretiminde Saccharomyces cerevisiae ve
Lactobacillus plantarum kdiltirlerinin - kullaniimasindan
kaynaklandigi  dusunidlmektedir.  Sirke  6rneklerinin
keskinlik hissi skorlari 4.55 ve 8.18 arasinda
belirlenmigtir. En yuksek keskinlik hissi toplam asitlik
degerinin de en yiksek oldugu KU 6rneginde
belirlenirken, en dusik keskinlik hissi toplam asitlik
degderinin en duglk oldugu KR 6rneginde tespit edilmistir
(p<0.05). Orneklerin keskinlik hissi, toplam asitlik
degderleri tutarlilik gdéstermistir. Bu ¢alismanin bulgulari
ile benzer sekilde, Turhan ve Canbas [29] Dimrit UzUmu
sirkesinin ve Kang ve ark. [27] ticari Uzim sirkelerinin
keskinlik hissinin duyusal olarak oldukga yiksek
oldugunu bildirmiglerdir.

Sirke Uretiminde alkol fermantasyonunu takiben asetik
asit fermantasyonu gerceklesmektedir. Alkol
fermantasyonu ile fermente olabilir sekerlerden
meydana gelen alkoliin, asetik asit fermantasyonunda
asetik aside oksitlenmesiyle sirke meydana gelmektedir
[1]. Dolayisiyla asetik asit fermantasyonunun etkinligine
bagll olarak Uretilen sirkelerde alkol kalintilar
olabilmektedir ve bu durum sirkelere sarap karakteri
vermektedir [28]. Sirke Ornekleri sarap karakteri
bakimindan incelendiginde, duyusal degerlendirme
skorlari 3.75 ve 4.78 arasinda bulunmustur. En ylksek
sarap karakteri ER drneginde belirlenirken, KU ornegi
bu o6zellik bakimindan en dusuk skoru gostermistir
(p<0.05). Sirke ornekleri arasinda gorilen bu istatistiki
farklihklarin ~ Gretimde  kullanilan  meyveye ve
fermantasyonun etkinligine bagl olarak meydana geldigi
dislUnilmektedir. Bu ¢alismada sirke orneklerin sarap
karakteri skorlari, Turhan ve Canbas [29] tarafindan
batik ve ylzey fermantasyon yontemleri ile Uretilen
Dimrit 0zimU sirkelerinde belirlenen sarap karakteri
skorlarindan daha disuk bulunurken, Saccharomyces
cerevisiae klltiri  kullanilarak Gretilen narenciye
sirkelerinin skorlarina yakin bulunmustur [37]. Sirkeler
arasindaki bu farkliliklarin asetifikasyon verimliligindeki
farklardan kaynaklandigi dasinilmektedir. En ylksek
meyve kokusu ve tadi 6.64 skoru ile SF Orneginde
belirlenirken, bu duyusal parametre agisindan en dusuk
skor 4.82 ile KU o6rneginde tespit edilmistir (p<0.05).
Sirke orneklerinin maya kokusu ve tadi
degerlendirildiginde ise genellikle disuk skorlar elde
edilmis olup KR 6rneginde en yiksek maya kokusu ve
tadi skoru (4.71) tespit edilmistir (p<0.05). Bu farkhligin,
KR sirkesinin Uretiminde kullanilan meyvenin maya
yukdnun farkhiligindan kaynaklandigi distiniimektedir.



H. inci Oztiirk Akademik Gida 20(1) (2022) 54-62

Tablo 3. Sirke drneklerinin duyusal ézellikleri
Table 3. Sensory attributes of vinegar samples

. Ornekler 2

Duyusal karakteristikler KW KR KU SE ER
Genel izlenim 6.46+0.012 5.28+0.024 6.10£0.01¢ 6.35+0.01° 6.36+0.03°
Aromatik yogunluk 5.74+0.01¢ 4.18+0.03¢ 6.36+0.062 5.55+0.05¢ 6.180.05°
Aromada zenginlik 5.27+0.07b¢ 4.82+0.02¢ 5.64+0.05%° 6.18+0.022 5.36+0.622°
Etil asetat kokusu 3.81+0.04° 3.63+0.02° 3.82+0.03° 3.18+0.09¢ 4.64+0.042
Keskinlik hissi 7.27+0.03° 4.55+0.03° 8.18+0.10? 6.09+0.02¢ 6.27+0.08¢
Sarap karakteri 4.42+0.11b 4.23+0.03bc 3.75+0.02¢ 4.13+0.03¢ 4.78+0.102
Meyve kokusu ve tadi 5.73+0.03° 5.35+0.05°¢ 4.82+0.03¢ 6.64+0.03? 5.00+0.08¢
Maya kokusu ve tadi 3.25+0.04¢ 4.71+0.102 3.730.05P 3.82+0.03° 3.46+0.03°
Acilik 3.05+0.092 2.34+0.03°¢ 2.65+0.05P 2.45+0.05°¢ 2.3240.07°¢
Tatlihk 4.27+0.032 3.15+0.09° 3.2740.03°¢ 4.57+0.212 3.90+0.10°
Eksilik 7.44+0.03° 5.73+0.03¢ 8.44+0.03? 6.35+0.05¢ 7.03+0.06°
Akiskanlik 8.27+0.08?2 8.36+0.062 8.17+0.08?2 8.10+0.05? 8.07+0.212

a8 KW: kivi sirkesi, KR: Napolyon kirazi sirkesi, KU: Kardinal Gzimu sirkesi, SF: seftali sirkesi, ER: mirdim erigi sirkesi.; Degerler
ortalama * standart sapma olarak ifade edilmigtir.;Onemli farkliliklar Tukey testi ile p<0.05 giiven araliginda belirlenmigtir.; Ayni
satirdaki farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir.; 9 puanl bir skala kullaniimistir (1: ¢ok

dusk, 9: ¢ok yuksek)

a KW: kiwi vinegar, KR: Napoleon cherry vinegar, KU: Cardinal grape vinegar, SF: peach vinegar, ER: damson plum vinegar.;
Values are expressed as mean + standard deviation.; Significant differences are determined by Tukey's test at p<0.05 confidence
level.; The difference between the means indicated by different letters in the same row is statistically significant.; A 9-point scale

was used (1: extremely low, 9: extremely high)

Sirke Orneklerinin acilik skorlari 2.32 ve 3.05 arasinda
belirlenmistir. En yuksek acilik hissi KW drneginde
saptanmistir ve bunu KU 6rnegi takip etmistir. Sirkede
genellikle eksi tadin baskin oldugu ve bunu farkh tat
bilesenleri arasindaki etkilesim ve dengenin bir sonucu
olarak meydana gelebilen tath, hafif tuzlu ve aci tadin
takip ettigi bildirilmistir [37]. Bu galismada elde edilen
acilik skorlari, Chen ve ark. [37] tarafindan narenciye
meyvelerinden elde edilen sirkelerde belirlenen acilik
skorlarindan (1.00) daha yiliksek bulunmustur. Bahsi
gecen calismadaki arastirmacilar sirkelerin acilik hissine
fermantasyon sirasinda meydana gelen acilik veren
serbest amino asitlerin neden oldugunu bildirmislerdir.
Orneklerin eksilik skorlarinin 5.73 ve 8.44 arasinda
oldugu godzlemlenmistir. En ylksek eksilik skoru
keskinlik hissinin de en yiksek oldugu KU 6rneginde
belirlenmistir (p<0.05) ve bunu KW 6rnegi takip etmistir.
Eksilik skorlari  bakimindan o6rnekler arasindaki
farkhiliklarin igerdikleri asetik asit gibi organik asitlerin
konsantrasyonlarindaki  farklliklardan kaynaklandigi
dustnulmektedir. Nitekim, &rneklerin icerdikleri asetik
asit miktari ile eksilik skorlar arasinda pozitif bir iligki
g6zlemlenmistir. Genel olarak keskinlik ve eksilik
skorlari benzer bir trend izlemistir. Bazi meyve sirkeleri
tathlik 6zelligi ile de karakterize edilmektedir [1]. En
yuksek tathlik hissi 4.57 ve 4.27 skorlari ile sirasiyla SF
ve KW o&rneklerinde saptanmistir (p<0.05). Diger
taraftan en dusuk tathlik hissi ise 3.27 ve 3.15 skorlari
ile sirasiyla KU ve KR 0rneklerinde tespit edilmistir
(p<0.05). Chen ve ark. [37] sivi hal fermantasyonu ile
narenciye meyvelerinden Uretilen sirkelerin tatlilk
skorlarini 3.00 ve 4.00 arasinda belirlemislerdir. Bu
sonuglar bu calismadan elde edilen tatlilk skorlarina
yakinlik géstermektedir. ilgili arastirmacilar sirkelerdeki
tathilik hissine fermantasyon sirasinda meydana gelen
tath serbest amino asitlerin de katkida bulundugu
bildirmiglerdir.

Sirke 6rneklerinin akigkanhk skorlari ise 8.07 ve 8.36
arasinda bulunmus olup bu parametre agisindan
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ornekler arasinda istatistiksel bir farkllik
gozlemlenmemistir (p>0.05). Genel izlenim agisindan
ele alindiginda, en gok begenilen sirke KW 6rnegi olup
(p<0.05) bunu ER ve SF &rnekleri takip etmistir. Ancak,
en az genel izlenim skoru ise KR o6rnedinde tespit
edilmistir (p<0.05). KW &rneginin parlaklik degerinin de
en yuksek olmasinin genel izlenim puanini etkiledigi
dustnulmektedir. Aslinda Uzim sirkesi Ulkemizde en
¢ok kullanilan ve alisiimig bir tat olan sirke ¢esidi oldugu
icin [38] Kardinal Gzimi sirkelerinin kivi, mirdim erigi
ve seftali sirkelerine kiyasla daha dislik genel izlenim
puanina sahip olmasi sasirtici olmustur. Dolayisiyla,
UzUm sirkesine alternatif olarak kivi, mirdim erigi ve
seftali sirkeleri de market raflarinda yer alabilir. Bu
¢alismada Kardinal Gzimda, kivi, mirdim eridi ve seftali
sirkeleri icin elde edilen genel izlenim skorlari Vaccinium
arctostaphylos L. ve Vaccinium uliginosum L. turlerinin
kullandigi geleneksel metotla Uretilen yaban mersini
sirkelerinin genel izlenim skorlarindan (4.14-5.19) daha
yuksek bulunurken [24], gene geleneksel ybntemle
iretilen mazafati iran hurmasi sirkesinin genel izlenim
skoruna (6.45) yakin bulunmustur [18]. Ayrica, diger bir
calismada, yuzey kultiri metodu ile dretilen Dimrit
UzUmu sirkelerinin derin kultir metodu ile Uretilenlere
kiyasla daha ylksek genel izlenim puanina sahip oldugu
bildirilmistir [29]. Bununla ilgili olarak arastirmacilar,
geleneksel metotlar arasinda yer alan yuzey kultir
metodunun derin kultir metoduna kiyasla daha uzun
fermantasyon siresine sahip olmasindan dolay! sirkenin
aromatik ve duyusal kalitesinin daha iyi oldugunu ileri
surmdaslerdir. Ylzey kultir yontemi ile Gretilen Dimrit
UzUmU sirkelerinin genel izlenim skorunun (~8.00) bu
c¢alismadan elde edilen genel izlenim skorlarindan daha
yuksek oldugu belirlenmistir. Bu durumun fermantasyon
icin kullanilan substratin farklihgindan kaynaklandigi
distndlmektedir.

SONUG

Bu galismada kivi, seftali, mirdim erigi, Napolyon kirazi
ve Kardinal Gzim( kullanilarak geleneksel yontemlerle
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uretilen sirkelerin fizokimyasal o6zellikleri ve duyusal
Ozellikleri  arastinlmistir.  Fizikokimyasal  Ozellikleri
bakimindan drneklerin  pH degerleri, asetik asit
cinsinden toplam asitlikleri, toplam ¢6zintr kuru madde
icerikleri ve renk karakteristikleri incelenmistir. Sirke
orneklerin toplam asitlik degerleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli farkliliklar belirlenmis olup en yiksek
toplam asitlik %3.23 degeri ile Kardinal Uzimi
sirkesinde belirlenmistir. Bununla birlikte, en yluksek pH
degeri (3.63) ise seftali sirkesinde tespit edilmistir. Bu
calismada kullanilan geleneksel yontemle elde edilen
sirke drneklerinin asetik icerigi endustriyel olarak Uretilen
sirkelerden daha disuk bulunmustur. Ayrica, elde edilen
sirkeler, endustriyel sirkelere kiyasla daha eksi-tatl
karakteristikte bir tat sergilemistir. Sirke Uretiminde
kullanilan meyve tiriine bagl olarak orneklerin toplam
¢Ozinur kuru madde iceriklerinde de farkhliklar
gb6zlemlenmistir. En ylksek Brix degeri Kardinal Gzimu
ve seftali sirkelerinde gbézlemlenirken, en disutk Brix
degeri ise erik sirkesinde saptanmistir. Sirasiyla 53.75,
52.40 ve 52.18 L* degerleri ile kivi, mirdim erigi ve
Kardinal GzUmuU sirkelerinin en parlak 6érnekler oldugu
belirlenmigstir. Sariik bakimindan ise en yilksek b*
degerini Napolyon kirazi sirkesi gostermistir. Ayrica,
Napolyon kirazi sirkesinin kirmizilik bakimindan da en
yiksek degeri aldigi  goézlemlenmistir.  Duyusal
degerlendirmeler sonucunda en ylksek genel izlenim
skorunu kivi sirkesi almis olup bunu murdim erigi ve
seftali sirkeleri takip etmistir. Dolayisiyla mirdim erigi,
kivi ve seftali meyveleri eksi-tatli karakteristikte sirke
dretimi igin yeni bir alternatif kaynak olabilir. Ayrica,
daha genis bir tiketici kitlesine hitap etmek amaciyla
daha sonraki galismalarda fonksiyonel ozellikleri de
ortaya konularak bu sirkelerin sulandirilarak igilebilir
versiyonlari  denenebilir. Bu g¢alismada kullanilan
geleneksel metotta, fermantasyonun dogal olarak
gerceklesmesi sonucunda sirke Uretiminde rol alan
fermantasyonlarin kontrollerinin sinirll olmasi ve ayrica
bu metodun endistriyel olarak sirke Uretiminde
genellikle kullanilan derin kaltir metoduna gére uzun
zaman almasi dezavantaj olarak g6z o6ninde
bulundurulabilir.  Bu  galismanin  bulgulari,  farkh
hammaddeler géz 6éninde bulundurularak yeni sirke
cesitlerinin Gretimi ile ilgili gergeklestirilecek olan sonraki
calismalara 1sik tutacaktir.
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