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MALT SIRASININ LAKTIK ASIT FERMENTASYONUYLA ISLENMESI

Deniz ARSLANTAS* Ahmet UNVER** Musa OZCAN**

OZET

Konya'da yetistirilen Tokak arpa cesidinden uretilen yesil malt ve malt, ezme ve 6gitme isleminden sonra sirasiyla; 45°C’de 30
dk, 45-70°C’de 25 dk, 70°C’de 120 dk sireyle mayselenmistir. Sekerlenme testi sonrasinda elde edilen sira dort farkli karisim halinde;
1). 750 mi yesil malt sirasi / 750 mi malt sirasi, 2).1000 mi yesil malt sirasi / 750ml malt sirasi, 3).750 mi yesil malt sirasi / 1250ml su,
4). 750 mi malt sirasi / 1250ml su olmak iizere karismislar 2'ser litrelik cam kavanozlara doldurulmustur. Herbir kavanoza % 1 sakkaroz
(w/v), % 0.2 tuz (w/v) ve % 2.5 salamura (v/v) ilave edilmistir. Fermentasyon, belirli araliklarda kimyasal, mikrobiyolojik analizlerle 8 giin
takip edilmistir. Bu surede Urtnin gorinim 6zellikleri incelenmistir. 1 ve 2 numarali drneklerin fermentasyon seyirleri birbirine benzemekle
birlikte daha hizli gerceklesmistir. En fazla laktik asit gelisimi de yine bu iki 6rnekte olmustur. Fermentasyon tamamladiktan sonra Urinler
renk, koku, tat, buke ve berraklik bakimindan duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Uriinler tat agisindan degerlendirildiginde, 3 ve
4 numarall 6rnekler arasindaki farklihgin istatistiksel olarak p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu saptanmistir. Her bir triintin ortalama panel
puanlari gézonine alindiginda 2 numaral 6érnek renk ve koku icin, 4 numaral 6rnek tat ve buke igin ve 3 numarall 6rnek de berraklik

icin en yiksek puani almistir.
SUMMARY

Processing with Lactic Acid Fermentation of Malt-Juice

Green malt and malt vvere produced from Tokak hordeum species cultivated in Konya. Then, both vvere extracted in turn at 45°C
30 min., 45-70°C 25min. and 70°C 120 min. After sugaring test, the juice was filled to glass jams which are 2 litres capacity, (1-750 mi
green malt juice / 750 mi malt juice, 2-1000 mi green malt juice /1250 mi wvater). %1 saccharose (w/v), %2 salt (w/v) and %2,5 brine was
added to each jam. Fermentation was carried out at 28°C in time periods by chemical and microbiological analysis for 8 days. in this time
period, the appearence characteristics of the product was examined. The fermentation progression of sample 1 and 2 was resembling to
each other and also the fermentation rate was faster. The best growth of lactic acid was observed in these two samples.After the fermentation
were completed, the products was evaluated with organoleptic analysis according to their color, smell, taste, flavour and clearness
properties. The difference betvveen the samples 3 and 4 according to their tastes wvere statistically obtained to be important(p<0,05).
According to the sensory evoluation of results, sample with 2,3 and 4 number has high point for color and odor, clearness, taste and

flavour, respectively.
1. GIRIS

Arpa (Hordeum vulgare), Graminege familyasindan, tek yillik bir serin iklim tahilidir. Arpanin botanik olarak iki tipi
vardir. Bunlar basak eksenindeki basakgilarin tane baglama 6zelligine goére iki sirali (H.distichum = H. vulgare convar.
distichum) ve alti sirali (H. hexastichum = H. vulgare convar. hextastichum) arpalardir (Tirkler 1974, Elgiin ve Ertugay
1995).
insanoglunun isleyerek tilkettigi ilk tarimsal driinlerden biri olan arpa, yaklagik 10.000 yillik ziraati siiresince, yalnizca
belli alanlarda kullaniimistir. Arpa iretiminin en biyiik pay, yem endistrisine hammadde olmaktadir. insan gidasi amaciyla
Uretilen kisminda da, 10.000 yillik stiregte fazla bir Griin gesitliligi saglanmamistir. Arpa halen, arpay! ilk Uretenlerin kesfetmis
olduklari bira ve unlu mamiller endustrisine hammadde olmaktadir.

Arpa malti Uretimi, ginimizde 6nemli bir endistri alanidir. Kimyasal bilesim olarak malt Gretimine en uygun arpa
tipi, iki sirali olanlardir.

Son yillarda arpanin yuksek beta glukan icerigi nedeniyle besinsel lif olarak kullanabileceginden dolayi, gida sanayinin
¢esitli alanlarinda kullanim olanaklari arastiriimaktadir.

Gunumuzde arpadan kahvaltilik tahil Grtinleri, arpa unundan ekmek, biskivi, kek, yufka tirii ekmekler yapilmakta;
arpa unu, kivam arttirici olarak ve alkolsiiz iceceklerde ¢ozindr lif olarak kullanilmaktadir. Parlatiimis arpa g¢orba ve
sosislerde; gida malt ve malt ekstrakti fermente arpa urinleri, kraker ve cesitli ekmeklerde kullanilabilmektedir.

Bahsedilen bu Urlnlerin yanisira arpadan yeni gidalarin Uretilmesi ¢alismalar halen sirmektedir. Laktik asit
fermentasyonuyla olusan laktik asitin gidalarda koruyucu etkiye sahip oldugu eskiden beri bilinmektedir. Bu etki sayesinde
bitkisel Uriinlerinden ‘tursu’ olarak adlandirilan kendine 6zgii lezzete sahip dayanikli besinler uretilmektedir (ic ve Ozcelik
1995).

Calismanin amaci;
1) Bilinen klasik Grtinlerde rekabet edebilme glcinde, kalitalif ve kantitatif 6zellikleri Gstin, duyusal ve besleyicilik

nitelikleri acisindan tercih edebilecek, laktik asit iceren, alkolstiz bir sivi gidanin uretilmesidir.
2) Proje konusu olan fermente Griiniin endistriyel boyutta Uretilmesi ile arpanin kullanim alanlari, dolayisiyla arpa
tretiminin diger tahillarin tretimi icindeki pay! artacaktir. Uretimin artmasiyla, arpa konulu galismalar hiz kazanacak, istenen

ozelliklere sahip arpa varyeteleri gelistirilecektir.
3) Arpanin bazi varyetlerinin, mevcut lretim alanlarinda yetersiz 6zellikler gdstermesi, o varyetlerin dustk kaliteli
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olarak degerlendiriimesine yol agmaktadir. Yapilan bu arastirmada yalnizca bir varyetenin (Tokak) kullaniimis olmasiyla
birlikte, yapilmasi distnilen ilerki detayl calismalarda farkli varyeteler kullanilarak, mevcut tretim alanlarinda degersiz

oldugu duslindlen varyetler icin potansiyel bir degerlendirme alani gelistirilebilecektir.
4) Uraniin hammaddesi malt oldugu icin, malta olan talep artacak, sektoriin daha da gelismesine yardimci olacaktir.

5) Calismasi yapilan fermente yeni Griin, laktik asit icereceginden, ¢cok daha genis bir tiiketici kitlesine seslenme
potansiyelindedir.

2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal
2.1.1.Siranin Elde Edilmesi

500gr, %45 su iceren yesil malt, havanda dovilerek mayselemeye hazir duruma getirilir. Dévme islemi mimkun
oldugunca kisa tutularak enzimatik esmerlesme minimuma indirilmigtir.

%5 su iceren malt ise MEBAK degirmende (DLFU), Imm’lik irilikte 6gatuliir. 500 gr tartilarak mayseleme islemine
hazir duruma getirilir.

Mayseleme cihazi 45°C'ye ayarlanir. Kaba 6gitilmis malt, 5’er mayse kabina 100’er gram tartilir. Her kaba 500ml
distile su eklenir. Mayseleme cihazina baglanarak 100 devir/ dakika hizla calistirilir.

Havanda doévilmus yesil malttan da 100’er gram alinarak, 5 mayse kabina koyulur. Ayni sekilde tzerlerine 500’er
mi 45°C’deki distile su eklenerek kuru malt ile birlikte mayseleme cihazina baglanir.

Mayseleme programi su sekilde ayarlanmistir: 45°C’da 30 dk., 45-70°C’da 25 dk. ve 70°C’da 120 dk. dir (70°C’den
itibaren sekerlenme derecesine bakilmaya baglanir).

Mayselenmekte olan kaplardan, 70°C’ye ulasildiktan sonra, her 5 dakikada, bir baget yardimiyla 6rnek alinir. Beyaz
zemin Uzerine damlatilarak, 0.01 N iyot ile verdigi renk reaksiyonu izlenir. Sari renk olustugu anda sekerlenmenin tamamlandigi
kanisina varilir. 70°C’den sonra gegen sire ise; sekerlenme siresi olarak kaydedilir.

Mayseleme sonunda kaplar, su banyosunda 20°C'ye sogutulur. Dislari kurutulup kap ici 450 gr olacak sekilde distile
su ile tamamlanir. Filtre kagidi ve mezir yardimi ile filtre edilir. ilk 100 mUllik filtrat tekrar filtre edilir.

Yesil malt ve malta ait siralar, polietilen kaplarda ve gunes isigindan etkilenmeyecek sekilde tasinarak, fermentasyona

hazirlanmistir.

2.2. Metod
2.2.1.Siranin Fermentasyona Hazirlanmasi

Yesil malt ve malttan elde edilen siralar belirli oranlarda karistirilarak dort farkli karisim elde edilmistir:

1) 750 mi yesil malt sirasi / 750 mi malt sirasi, 2)1000 mi yesil malt sirasi / 750 mi malt sirasi, 3) 750 mi yesil malt
sirasi /1250 mi su, 4) 750 mi malt sirasi / 1250 mi su.

Herbir fermentore, starter kultur gelisimini tesvik etmek amaciyla % 1 oraninda sakkaroz ve tat lezzet olusumunu
saglamak amaciyla % 0,2 oraninda iyotsuz tuz ilave edilmistir.

Bu calismalarda laktik asit bakteri kaynagi olarak % 2.5 (v/v) oraninda zeytin salamurasi kullaniimistir. Zeytin
salamurasinin kullanim amaci temel olarak; zeytinin de laktik asit fermentasyonu ile tretilmesidir. Ayrica renginin malt sirasi
ile cok benzer, tadinin kabul edilebilir, icerdigi tuz ve laktik asidin, laktik asit bakterilerinin gelisimi icin uygun bir degerde

olmasi da tercih nedeni olmustur.
Zeytin salamurasi ve fermentasyon o&ncesi siraya ait bazi analiz sonuclari Cizelge 1'de verilmistir

Cizelge 1 Zeytin Salamurasi ve Sira’da Yapilan Bazi Analizler.

Ornekler Laktik Asit PH Kurumadde Yogdunrluk Tuz
(%) (%) (%)

Zeytin Salamurasl 0.66 361 - 45278

Yesil Malt Sirasi 0.072 5.73 4.54 1.0208

Malt Sirasi 0.072 6.00 4.83 1.0067 -

Her bir fermentére % 2.5 oraninda zeytin salamurasi ilave edilmis, fermentérlerin kapaklari hava gegirmeyecek
sekilde kapatiimistir. 28°C’ye ayarlanmis etiivde, 8 glin sireyle inklibasyona birakilmistir. Fermentasyon, gunlik gozlemlerin
yanisira belirli araliklarla yapilan kimyasal ve mikrobiyoloik analizlerle izlenmigtir.
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2.2.2. Kimyasal Analizler

Kurumadde: 105+2°C'ye ayarl etiivde, yaklasik 3 saat tutularak belirlenmistir (Ozkaya ve Kahveci, 1990).
Yogunluk: 20°C’'de, belirli hacimdeki fermente drin agirhginin, ayni hacim ve sicaklktaki saf suyun agirhigina orani
olarak belirlenmistir (Yazicioglu, 1962).

Asitlik: Anonymous (1972)'a gore % laktik asitlik olarak belirlenmistir.

PH: Cemeroglu (1992)'na gére, elektro, mag M 822 pH metre kullanilarak belirlenmistir.

2.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

Fermente urinde toplam bakteri; Plate Count Agar (E. Merck, Darmstadt), laktik asit bakterileri; Rogosa Agar (E.
Merc, Darmstadt) kullanilarak belirlenmistir. Besiyerlerine ekimler, 10»4lik dilisyondan (dillisyon sivisi olarak steril fizyolojik
tuzlu su (%0.9 NaC1) kullanilmistir) iki paralelli olarak yapilmistir. Laktik asit bakterileri i¢in 30°C’da, anaerobik kosullarda
3 gilin; toplam bakteri icin de 30°C’da aerobik ortamda 3 giin inkiibasyon uygulanmistir, inkiibasyon sonrasi kiltir ortaminda
gelisen koloniler, yar otomatik koloni sayicisi ile belirlenmistir. Koloni sayilari adet/ mi olarak belirtilmistir (Fleming ve ark,

1984, Ozcelik, 1992).
2.2.4. Duyusal Analizler

Duyusal analizde, fermente Urtinun; renk, koku, tat, buke ve berraklik 6zellikleri incelenmistir. Degerlendirmede 7
panelist yer almistir. Degerlendirmeler 25 puan iizerinden olup puanlama su sekildedir (Ozcan 2001):

0-5 arasi ¢ok kotu

6-10 arasi kotu
11-15 arasl orta
16-20 arasl iyi
21-25 arasl cok iyi

2.2.5. istatistik Analizler

Arastirma, tesaduf parselleri 2 x4 fakttriyel deneme modeline goére dizenlenmistir. 2 malt sirasi (yesil ve kavrulmus)
ve 4 sira konsantrasyonu faktor olarak kullaniimistir.

Kimyasal ve mikrobiyolojik analizler ile panel testi sonuglari varyans analizi ile degerlendiriimis (Minitab, 1991) ve
guruplar arasindaki farkhliklar Duncan Coklu Karsilastirma Testiyle (Mstat C, 1980) tespit edilmistir (Dlzglnes ve ark,

1987).

3. SONUC ve TARTISMA

3.1. Gorunias Ozellikleri

Turker (1974)’e gore laktik asit fermentasyonuna; sicaklik, hava, seker, pH, besin istekleri ve siire etki etmektedir.

Bu parametrelerden temel olarak seker konsantrasyonu farkli olan doért Griniin fermentasyon sireci ve urtin dzellikleri
incelenmistir.

Baslangicta yesil ve kavrulmus malttan elde edilen siralar; tatlimsi tatta, taze saman kokusunda ve tortusuz
gorinimundeydi. Yesil malt sirasi; mavi - yesil renkte, kavrulmus malt sirasi ise; sarimsi renkte iken, fermentasyonla baz
degisiklikler gdzlenmistir:

Fermentasyonun ikinci giininde 1. ve 2. drneklerde daha belirgin olmakla birlikte, ylizeyde kdpiklenme baslamistir.
3 numaral érnekte ise kopliklenme yoktur. Her dort 6rnekte de eksimsi koku olusmaya baslamistir. Renkte belirgin bir
degisiklik olmamis; 1, 2 ve 4. 6rnekler bulanik sar renkte, 3. 6rnek ise mat mavi-gri renktedir.

Fermentasyonun 5. ve 6. glinlerine kadar renkte hafif parlaklasma g6zlenmekle birlikte daha sonraki giinlerde bir
degisiklik olmayarak sabit kalmistir. Saman kokusu, yerini laktik asidin keskin eksi kokusuna birakmistir. 1 ve 2 numarali
orneklerin ylizeyinde yogun bir kdpuk tabakasi birikmis, bu kdpiklenme 4. 6rnekte daha az, 3. érnekte ise hemen hemen
hi¢ gdzlenememistir.

Fermentasyonun yedinci gini; 1ve 2 numarali érneklerdeki kdpiklenmede ani bir dusus gozlenmis, ylizeyi tamamen
kaplayan beyaz kalin tabaka, yerini ince ve birbirinden bagimsiz adaciklara birakmistir. 3. 6rnegin yiizeyinde, toz seklinde
ince homojen kopukler yer almaktadir. 4. drnek ise; 3 ile 1 ve 2 arasindaki bir goérinim arz etmektedir.

Fermentasyonun sekizinci giini; 1 ve 2 numarali 6rneklerdeki kopukler, sivi ylzeyi ile camin birlestigi noktaya
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birikmis ve miktari gittikce azalmaya devam etmistir. 3 numarali érnekteki ince adaciklar, birlesme egilimi géstermektedir.

4. 6rnek ise 1ve 2'de oldugu gibi bir gérinimdedir.
Fermentasyonun 8. giiniine kadar 1, 2 ve 4 numarali 6rneklerin gérinimuande bir degisiklik gézlenmemekle birlikte

dipte tortu olusmaya baslamistir. 3 numarall 6rnek ise ince fakat tim yiizeyi kaplamaya yakin derecede képik baglamistir.
Yine tortu olusumu da s6z konusudur. Her dort érnekte de yogun sekilde gaz olusmustur. Bu gaz, ¢alkalama ile yogun,

fakat gegici kopuklenmeye neden olmaktadir.
Uriinlerin renginde ilk birkag giindeki kiiciik degisikliklerin disinda siireye bagl olarak pek bir degisme olmamistir.

Tat ve buke degisimi isle fermentasyona zarar verecegi dislncesiyle panel analizine kadar test edilmemistir.
3.2. Kimyasal Ozellikler

Uriine ait kimyasal dzellikler Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2 Fermentasyon Sirasinda Yapilan Kimyasal Analiz Sonuglari.

Ornekler Laktik Asit PH Kurumadde Yogunluk Tuz
(%) (%) (%)

5. glin 8. gun 5. gun 8. gin 1-gin 6. glin 1gln 6.g0n 8.gln

1 0.33* 0.51a 3.50 3.16 4.69a 2.52a 1.0137 1.0062 0.2995

2 0.34b 0.51a 3.58 3.17 4.66a 2.05a 1.0147 1.0066 0.3366

3 0.25c 0.33c 3.43 3.20 2.33b 1.94b 1.0078 1.0038 0.3510

4 0.39a 0.45b 3.48 3.30 2.45b 2.28a 1.0025 1.0055 0.3393

* P<0.05 seviyesinde dnemli

1 numaral 6rnekte tuz konsantrasyonu % 0.2995 diizeyindedir. Bu laktik asit bakterilerinin optimum gelistigi tuz
konsantrasyonu olan % 6.5’den oldukga uzaktir. Ancak % 51 gibi ylksek bir oranda laktik asit olusmustur. Bunun nedeni;
baslangic kurumadde oraninin yiksek olmasindan, yani mikroorganizmalarin kullanacag! substrat miktarinin yeterli
olmasindan, kaynaklanmaktadir. pH'daki ani disus de kurumaddenin asitlik Gzerine olan etkisini gdstermektedir. pH’'daki
azalma fermentasyon sirasinda olusan asitliktendir. (Etchells ve ark 1974, Sahin 1985, Andersson ve ark 1988)

2 numarall érnegin pH’si ve baslangi¢c kurumaddesi, 1 numaral drnegin pH’sina ve baslangi¢c kurumaddesine ok
yakin olmasindan dolay! laktik asit miktar yine % 0.51 diizeyinde gergeklesmistir. Aktan (1999), hiyar tursularinda % 3
%0.3-0.7 laktik asit olustugunu bildirmektedir. Buna goére uriinimizde olusan %0.51 laktik asit, Grliniin fermentasyon
sirecini tamamladigi nlaminda yorumlanabilir.

3 numaral 6rnekte %2.33 kurumaddeli siranin kullaniimis olmasi, laktik asitin % 0.33 gibi dusik bir miktarda
olusmasina neden olugsmustur. Ayrica bu 6rne@in fermentasyon sirecinde gozlenen degisiklikleri, diger drneklerdeki
degisiklikleri geriden izlemistir. Bu da fermentasyonun yeterince hizli gerceklesmedigini goéstermektedir.

ileride bahsedilecedi tizere laktik asit bakterisi sayisinin diisiik olmasi, laktik asit miktarini etkileyen énemli bir
faktordur.Yogunlugun diusik olmasi da mikroorganizma sayisini ve laktik asit miktarini olumsuz yénde etkilemektedir.

4 numaral 6rnegin, yogunlugu ve kurumaddesi; 1 ve 2. drnekten kiiglik, 3.'den ise biyuktir. Olusan laktik asit
miktarinda da ayn iligkisi gortlmektedir.

Dort 6rnek iginde, pH’si laktik asit gelisimine en uygun olan 6rnek 4 numarali olandir. Yine tuz konsantrasyonu 1
ve 2'den yilksektir. Ancak kurumaddesinin ve yogunlugunun diusiik olmasi, laktik asit bakterisi sayisini sinirlandirmak
suretiyle laktik asit miktarinin 1 ve 2 numarali 6rneklerden daha dusuk kalmasina neden olmustur.

Fermentasyon surecinde, Uriinler pH agisindan incelendiginde; 5. ve 8. gunler arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli
degil iken, p<0.05 6nem derecesine gore istatistik olarak dnemlidir. Yani 5. ve 8. guinler arasinda énemli diizeyde pH dususu
gozlenmisgtir.

Ayni durum, kuru madde de kendini gostermektedir. 1. ve 6. glinler arasinda kurumadde oraninda dnemli bir azalma
meydana gelmistir (p<0,05).

Yogunlukta ise; 1 ve 6. gunler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir degisme gorilmemistir.
Mikrobiyolojik Ozellikler:

Uriinlere ait mikrobiyolojik analizlerin ortalama degerleri Cizelge 3’de verilmistir.

1 numaral ornegin laktik asit bakteri sayisinin disik kalmasinin nedeni; Griinin pH’sinin 3.16'ya kadar diismesinden
kaynaklanmaktadir. Ancak bu sayinin diisuk olmasi, fermentasyonun yeterince gerceklesmedigi seklinde yorumlanmamalidir.
Cinku laktik asit miktari % 0.51 gibi yiiksek bir degere ulasmistir. Baslangigta yeterli sayida Uredigi, daha sonra ise artan
asitlik ile inhibe olduklari diistintlmektedir.

Herbir fermentdre eklenen % 0.2 tuza ek olarak, salamuradan gelen yaklasik % 0.07 tuz yeterli olmamis, laktik asit
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bakterilerinin diger mikroorganizmalara kars! olan rekabet giiciinii biraz azaltmistir. Bunun sonucunda da toplam bakteri
sayis| yuksek ¢ikmistir.

2 numarall 6rnedin pH’si ve baslangi¢ kurumaddesi. 1 numarali 6rnegin pH’sina ve baslangi¢ kurumaddesine ¢ok
yakin olmasina ragmen, laktik asit bakterisi sayisi daha fazladir. Ancak 2 numarali 6rneg@in tuz orani 1 numaral 6rnege
oranla daha yuksektir. Bu da laktik asit bakteri sayisini artirmaktadir. Yine yogunlugun yuksek olmasi da, hem laktik asit

bakterisi hemde toplam bakteri sayisini anirmaktadir.
Tuz miktar en ¢ok 3 numaral 6rnekte ¢ikmistir. Tuzun fazla olmasi, laktik asit bakterisi sayisini artirmaya yonelik

bir 6zellik olmasinin yanisira; yogunluk, kurumadde ve pH degerlerinin disiuk olmasi bu sayinin sinirli kalmasina neden

olmustur.
Tuz oraninin yiksek; yogunluk kurumadde ve pH degerlerinin ise diisiik olmasi, toplam bakteri sayisinin en disik

de@erde kalmasini saglamistir.
Toplam bakteri sayisinin disik olmasi ise tuzun yiksek, yogunluk ve kurumaddenin diisiik olmasindan kaynaklanabilir.

Cizelge 3. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Total Bakteri Laktik Asit Bakterisi
Ornekler (adet/ml) (adet/ml)
1 1245 118
2 1590 866
3 920 197
4 958 413

Fermentasyonun baslangicindaki kurumadde miktari ile fermentasyonun sonundaki kurumadde miktar arasindaki
fark; laktik asit, C02ve fermentasyonun ilk glinlerinde muhtemelen olustuu dusinilen, ¢cok az miktardaki heterofermentatif
mikroorganizma metabolitlerinden kaynaklanmis olabilir.

Aktan (1999), tursu fermentasyonunun dért asamada gerceklestigini bildirmistir. Baslangi¢ asamasinda ortamdaki
fakultatif ve obligat anaerobik mikroorganizmalar ile laktik asit bakteriler rekabet igindedir. Birinci asamada laktik asit
bakterileri ortama hakim durumdadir. ikinci asamada fermentatif mayalar geliserek ortamda kalan sekeri fermente ederler.
Son asamada ortamda seker kalmadigindan, anaerobik kosullarda tim mikroorganizmalarin gelisimi durmustur. Yalniz
hava ile temas eden yilizeyde; aerobik mayalar, kifler ve bozulmaya neden olan bakteriler gelisebilmektedir.

Bu calismada fermentasyon, Aktan (1999)'in belirttigi baslangi¢ ve birinci asamay! tamamlamistir. ikinci asama
gerceklesmeden fermentasyona son verilmistir. Ayrica malt sirasi, isil islem esliginde elde edildiginden, malt Gzerindeki
mikroorganizmalarin ¢cogu etkisiz hale getirilmistir. Yalniz, salamura suyundan ge¢mesi olasi maya ve kuflerde ihmal

edilmemelidir.
Fermente drlnlerin depolama sartlar, tuz konsantrasyonu, salamuranin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik

Ozelliklerinden etkilenebilecegini bildiriimislerdir (Fleming 1984, Sahin 1985).

3.3 Duyusal Ozellikler
Fermente Urlinln; renk, koku, tat, buke ve berraklik 6zelliklerine verilen puanlarin ortalamalari Cizelge 4'de verilmigtir.

Cizelge 4. Fermente Malt Siracinin Duyusal De@erlendiriimesi.

Ornekler Renk Koku Tat Buke Berraklik
(xxSi) (x£St) (x+Sx) (tS¢) (*+Sx)
16.00+1.90 14.43+1.69 14.00+2.56 14.14i2.11 13.85i0.93
16.86+1.62 14.86+1.99 14.14+2.48 13.57i2.25 15.29i1.04
12.14+2.93*  14.14+1.90 8.86+1.78* 13.14i2.35 15.71i2.57
10.71+1.81* 14.43+3.13 19.86+1.49* 14.43i2.60 15.60i1.35

AW N P

*p<0.05 seviyesinde 6nemli

Uriinler, renk, koku, buke, ve berraklik bakimindan degerlendirildiginde istatistiki olarak birbirinden énemli derecede
farkli olmadigi belirlenmistir. p<0.05 énem derecesine gore 3. ve 4. drnekler arasinda renk ve tat bakimindan énemli
derecede farklilik oldugu, digerleri arasindaki farkliigin ise énemsiz oldugu belirlenmistir.
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Uriinler, ortalamalar agisindan degerlendirildiginde ise; renk ve koku igin en yiksek puanlari 2 numarall érnek tat
ve buke i¢in 4 numaral 6rnek, berraklik i¢in 3 numaralarn 6rnek almistir.

Sonugta; keskin, laktik asit tadinda, 1,2 ve 4. 6érnekler parlak sari, 3. 6rnek ise mavi-gri renkte Urlinler elde edilmistir.
2. 6rnegin rengi ve kokusu, 3. érnegin berrakligi, 4. 6rnegin tadi ve bikesi begeni toplamistir. Tuz miktarinin disdk tutulmasi,
tadi bozaca§l endisesinden kaynaklanmaktaydi. Ancak, her dort 6rnekte de tuz eksikligi algilanmistir. Daha sonraki
calismalarda tuz orani artirilarak, daha lezzetli bir Uriin elde edilmesi olasidir. Bu sekilde laktik asit bakterilerinin tuz agisindan
calisma optimumuna yaklasiimasi da, fermentasyonun seyri ve ariin 6zellikleri agisindan iyi sonuclar doguracaktir.

Fermentasyonun dnha givenilir ve Grtnlerin standart olmasi igin saf kiltir kullaniilmasi 6nerilmektedir. Bu sekilde,
drinde algilanan farkh tatlara, inhibitér metabolitlere ve mikroorganizmalara engel olmasi saglanacaktir. Ayrica
L.acidophilus_velL.brevis gibi laktik kultirlerin denenmesi de faydali olacaktir.

Bulanikligin giderilmesi ve rengin istenen sekilde olmasi amaciyla ¢okeltme islemi uygulanabilir veya cesitli dogal
pigmentler eklenebilir. Ayrica triinde farkl lezzetler elde etmek i¢cin dogal aroma maddelerinin eklenmesi de dustndlebilir.

Bu ¢alismada hammadde olarak Tokak cesidi arpa kullaniimistir. Farkli gesitlerin, Griin kalitesine etkisini test etmek
amaciyla, diger ¢esitlerin kullaniimasi da 6nerilebilir.

Uriin fermentasyon sicakhiginda iken, gaz tutma giicinin oldukca yuksek oldugu gorilmustir.

Uriiniin buzdolabi sartlarinda bekletiimesinde dahi bozulma belirtileri baglamistir. Raf émriniin arttirilmasi, Griinde
olusturacagi olumlu veya olumsuz degisikliklerin belirlenmesi ve karsilastiriimasi amaciyla pastdrizasyon normlari
belirlenmelidir.

Malt sirasinin fermente edilerek tek basina tiketilebilecek bir laktik Grinin olmasinin yani sira tursu ve zeytin
salamurasina da ilave edilerek, daha kisa surede yiiksek konsantrasyonlu laktik asit olusumunu saglayarak, bu gibi trtinlerde
diger istenilmeyen mikroorganizmalarin gelismesi de muhtemelen engellenmis olacaktir. Calismanin surdurilmesi, malt
sirasinin yeni lezzetlere dénustirilmesine olanak saglayacaktir.
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