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Oz

Cimin Uziimii, Erzincan’a baglh Uziimlii ilgesinin belde ve koylerinde yetistirilen ve karakteristik 6zellikler
tastyan, sofralik tip siyah {iziim ¢esididir. Bu iiriiniin, 13.06.2001 tarihinden gecerli olmak iizere Tiirk Patent
ve Marka Kurumu tarafindan Cografi Isaret (mense adi) tescili yapilmistir. Bu iiziim Erzincan ilinde iiretilen
ve bir atistirmalik olarak tiiketilen “Saru¢ (liziim basmacasi)” adli iirinlin de hammaddelerinden birini
olusturmaktadir. Sarug, {iziimlerin ortadan ikiye ayrilip ¢ekirdeklerinin ¢ikarilmasi, kurutulmasi ve iki-ii¢ adet
kuru {iziim tanesinin arasimna yarim ceviz i¢i yerlestirildikten sonra ipe dizilmesiyle elde edilir. Cimin
Uziimii’niin karakteristik lezzeti ve cevizle olusturdugu miikemmel uyum, bu iiriiniin kis aylarinda sevilerek
tiiketilmesinin en onemli nedenidir. Sarug gibi belirli cografi sinirlar icerisinde iiretimi gergeklestirilen ve
tiretildigi bolgenin kirsal kalkinmasina katki saglayan iriinlerin tescillenerek deger kazandirilmasi biiyiik
onem arz etmektedir. Bu derlemede, Sarug'un Cografi Isaret Tescil potansiyeli ele almacaktir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Cimin iiziimii, Erzincan, Sarug

A Potential Geographical Indication: Sarug

Abctract

Cimin Uziimii unique characteristics are grown in Uziimlii district of Erzincan province and the towns and
villages. It is usually consumed as table black grapes. It was given the Geographical Indication (Gl, place of
origin) registration by the Turkish Patent and Trademark Office June 13, 2001. This grape variety is one of the
raw materials of “Sarug (iiziim basmacasi)” that is produced in Erzincan and consumed as a snack. To produce
Sarug, grains are cut with a knife in one direction and left to dry in the sun, seeds are separated, placed walnut
its inside and Sarug on a string are dried in the sun. The perfect harmony of Cimin Uziimii and walnut is the
most important reason for the consumption of this product enjoyed in the winter months. To be registered of
products such as Saru¢ performed the production in specific geographic boundaries and contribute to rural
development are of great importance. In this review, the potential Geographical Indication of Sarug¢ will be
handled.

Keywords: Geographical indication, Cimin tiztimii, Erzincan, Sarug

1. Giris

Eski ve kokli bir bageilik kiiltiirtine sahip
Tiirkiye, asmanm ilk kez kiiltiire alindig
cografyanin merkezinde yer almaktadir.
Ulkemizde {iziim, sofralik, kurutmalik ve
saraplik tliketimin yaninda; iizim suyu,
papara, koruk suyu, pelverde, pekmez, sarug,
kome, kofter, dilme, bastik, c¢ek c¢ek,
konserve, sirke, tursu, tarhana, pestil gibi
triinlere islenerek de degerlendirilmektedir
(Cangi vd., 2011). Dogu Anadolu Bolgesinde
yer alan Erzincan, iliman bir iklime sahiptir
ve genellikle karasal iklim o6zelligi gosterir.

*Sorumlu Yazar:mehmetali_24 94@hotmail.com

Bagcilik potansiyeli agisindan Kuzeydogu
Anadolu Tarim Bolgesi'nde 6nemli bir yere
sahip oldugu bildirilen Erzincan’da (Kalkan
vd., 2012), 2016 y1h itibariyle, 9200 dekarlik
alanda 5607 ton cekirdekli {iziim {iretildigi
bildirilmistir  (Anonim, 2016). Erzincan
bagciligi denince ilk olarak akla Erzincan
Uziimii (Vitis vinifera L., Cimin) (Ekinci,
2008) gelmektedir. Bu iiziim ¢esidi ilde yer
alan baglardaki iiziim cesitlerinin %90-95°
ini olusturmaktadir. Cimin Uziimii Eyliil ay1
sonu ile Ekim baslarinda olgunlagmakta olup;
salkimin taneleri yuvarlak ve sobii, morumsu
ve koyu siyah renkli, puslu, kalin kabuklu,
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gevrek, hafif aromali ve tanenlidir (Kalkan
vd., 2012). Cimin Uziimiiniin yetistirildigi
lizim baglarinin genel goriiniimii ile ilgili
resim Sekil 1'de verilmistir. Uziim, A, B1,
B2, Niasin ve C vitaminleri ile Ca, K, Na ve
Fe mineralleri yoniinden 6nemli bir kaynak
olarak kabul edilmektedir (Celik vd., 1998).
Cimin Uziimii, Erzincan’a bagh Uziimlii
ilgesi ile belde ve kdylerinde yetistirilen ve
karakteristik Ozellikler tasiyan, sofralik tip
siyah iiziim ¢esididir. Bu iirlinilin, 13.06.2001
tarihinden gecerli olmak iizere Cografi Isaret
(mense ad1) tescili yapilmistir. Cimin Uziimii
yalnizca Erzincan ilinde iiretilen ve bir
atistirmalik olarak tiiketilen “Saru¢” adli
iriinin  de  hammaddelerinden  birini
olusturmaktadir. Erzincan ili ve ilgelerinde
genellikle sofralik olarak tliketilen Cimin
Uziimii, tanelerinin yarilarak kurutulmasi ve
i¢ine ceviz konulmasi ile “lizim basmacas1”
veya “Sarug” ismi verilen geleneksel bir iiriin
elde edilmektedir (Arttk ve Poyrazoglu,
2010). Sarug, igerdigi
nedeniyle yiiksek besin degerine sahip bir
triindiir. 100g Sarug¢’un enerji degerinin
yaklasik olarak 542 kcal oldugu bildirilmistir
(Aksehir vd., 2015). Bu derlemede, Saru¢’un
Cografi  Isaret  Tescil  potansiyelinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla Sarug

Uzim ve ceviz

tiretiminde kullanilan hammaddeler,
Saru¢g’un  liretim metodu ve bilesim
ozellikleri gibi {irtin ile 1ilgili yapilmig

bilimsel c¢aligmalar derlenerek bu {iriiniin
cografi isaret tescilinin yapilmasi agamasinda
gerek duyulacak ozellikleri
belirtilmistir.

urin
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Sekil 1. Cimin Uziimii'niin Yetistirildigi
Uziim Baglarinin Genel Gériiniimii (Anonim,
2017a)

2. Saru¢  Uretiminde  Kullanilan

Hammaddeler
2.1. Cimin Uziimii

Cimin Uziimii (Vitis vinifera L.), Erzincan
ilinde tescilde belirtilen cografi sinirlar
icerisinde yetisen siyah renkli, sekli basik-
oval, ortalama 3-4 g tane agirhginda,
¢ekirdek sayist ortalama 1-4, orta kabuk
kalinliginda, aromasi tatli-mayhos, konik
seklinde, dolgun siklikta, 300-1500 g salkim
iriliginde sofralik bir iiziim cinsidir (TPMK,
2016). Erzincan Cimin Uziimii ile ilgili
resimler Sekil 2 ve Sekil 3' de verilmistir.

Sekil 2. Erzincan Cimin Uziim Salkimi
(Anonim, 2017b)
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Sekil 3. Erzincan Cimin Uziimii (Anonim,
2017c)

Tanede N, P, K, Mg ve Ca oranlar sirasiyla
%0,36, %0,01, %0,20, %0,008,%0,04 olarak
bildirilmektedir (TPMK, 2016). Uziim,
antioksidan igerigi acgisindan olduk¢a zengin
olup, antimikrobiyal, antienflamatuar ve
antikarsinojenik 0Ozellikteki bilesenleri de
yapisinda bulunduran bir meyvedir (Xia et
al., 2010). Turkiye; iklim, cografi ve jeolojik
ozelliklileri nedeniyle zengin bir bitki ortiisii
cesitliligine  sahiptir.  Birgok
barindiran Anadolu'nun genis bir etnobotanik
mirasi Dogu Anadolu Bolgesi,
biyogesitlilik agisindan en biiyilk ve en
zengin alanlardan biri (Polat vd. 2012;
Korkmaz ve Karakus, 2015) olmakla birlikte
floristik zenginlik bakimindan Tirkiye'nin en

kiiltiirti

vardir.

onemli ikinci bolgesidir. Dogu Karadeniz,
Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu bélgelerinde
gecis Ozelligi olan Erzincan ili, Tiirkiye'nin
onemli gen ve endemizm merkezlerinden
biridir. Erzincan Tirkiye'nin 13 endemik
bitki merkezinden 2'sine ve 6 Onemli bitki
bolgesine sahiptir (Korkmaz ve Karakus,
2015). Uziimlii (Cimin) Ilgesi, Erzincan sehir
merkezinin Dogu yakasinda ve Kesis daginin
Giliney yamacinda yer almaktadir (EKim vd.,
2000; Korkmaz ve Karakus, 2015). Bolgede
Cimin Uziimii yetistiriciligi ¢ok onemlidir.
Bu tliziim c¢esidi tiiketim sonrast kan seker
seviyesini artirmadigi i¢in insanlar tarafindan
tercih edilmektedir. Ayrica ilgenin ekonomisi

icin ¢ok 6nemli bir role sahip olup kg fiyati 2
ile 4 ABD dolar1 arasinda degismektedir
(Korkmaz ve Karakus, 2015). Cimin
Uziimii'niin biyokimyasal ve zirai 6zellikleri
bircok arastirma yapilmis ve
yaymlanmistir. Ancak son yillarda yapilan
bazi arastirmalarda bu liztimdeki baz1 etkin
maddelerin antioksidan ve antikanserojen
Ozelliklerinin diger {iziim tiirlerinden c¢ok
daha yiiksek oldugu goriilmistir. Hatta
kabugunun ila¢ sanayinde dogal renklendirici
olarak kullanilabilecegine dair bazi bulgular
tespit edilmistir (Akpmmar ve Celikoglu,
2016). Antioksidanlar; hiicrelere zarar veren
serbest radikallerle reaksiyona girip onlar1
etkisiz hale getirerek, kanser dahil pek ¢ok
erken yaslanmaya

uzerine

hastaliga ve neden
olabilecek zincir reaksiyonlar1 6nleyen, yok
eden veya etkilerini azaltan molekiillerdir.
Ekinci  (2008), tarafindan yapilan bir
calismada Erzincan Karaerik tiziim ¢esidinin
farkli dokularindaki antioksidan miktarlart
saptanmistir. Toplam fenolik madde miktar;
en fazla c¢ekirdek (441 mM es deger miktarda
katesin) ve kabuk dokusunun metanol
ekstraktinda (17,8 mM es deger miktarda
katesin), en az liziim suyu (5,4 mM es deger
miktarda  katesin) ve kabugun sulu
ekstraktinda (14 mM es deger miktarda
katesin) belirlenmistir. Uziimde en fazla

bulunan flavonoidler siras1 ile katesin,
epigallokatesin ve gallik asittir. Sarug
iretiminde  kullanilan  Erzincan  Cimin

Uziimii i¢in 2001 yilinda Erzincan'in Uziimlii
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka
Kurumu’na yapilan basvuru
Cografi Isaret tescili alinmis ve Tiirkiye nin

sonucunda

ilk tescilli izimii olmustur.
2.2. Erzincan Cevizi

Ceviz, bitkiler aleminde, Tohumlu Bitkiler
(Spermatophyta) bolimiiniin Kapali
Tohumlular (Angiospermae) alt boliimiiniin
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Iki Cenekli Bitkiler (Dicotyledoneae)
sinifinda yer alir (Ozgagiran vd., 2005; Selek,
2011). Erzincan da 2016 yili itibariyle, 2029
dekarlik alanda 1050 ton ceviz lretilmistir
(Anonim, 2016). Besin degeri yoniinden
oldukca degerli bir sert kabuklu meyve tiirii
olan cevizin, gesit ve tipe bagl olarak %50-
77 oraninda yag, ortalama %214 protein
icerdigi bildirilmistir (Ozrenk vd., 2005).
Ceviz i¢i bilesiminde A, E, B1, B2, C, folik
asit, pantotenik asit ve niasin vitaminleri
bulunur (Yigit vd., 2005). Folik asit, vitamin
E, antioksidan maddeler ile a-tokoferol ve -
siterol  diizeyleri  bakimindan  giinliik
beslenmede o6nemli role sahiptir (Sahin,
2005). Cevizler yiiksek yag igeriginden daha
cok ceviz yaginin yag asidi dagilimi ile
dikkat ¢ekmektedirler. Ceviz yag1 esansiyel
yag asitlerince zengin olup yag asidi bilegimi
biiyiik oranda oleik, linoleik ve linolenik
asitlerden olugmaktadir (Ruggeri et al., 1998;
Bakkalbasi1 vd., 2010). Bu yag asitleri hayvan
organizmasi tarafindan sentez edilmedikleri
icin gidalar ile disaridan alinmalar1 sarttir.
Omega yag asitlerinin gida maddelerinin
dogrudan  bilesimine  eklenmesi  veya
hayvansal gida kaynagi canli hayvanlarin
rasyonlarina ilave edilmesi yoluyla gida
maddelerinin ~ zenginlestirilmesi saglik
acisindan daha uygun gida eldesi i¢in 6nemli
bir uygulamadir (Eceseli vd., 2006). Erzincan
cevizine ait resimler Sekil 4 ve Sekil 5'de
verilmistir.

Sekil 4. Erzincan Cevizine Ait Bitki ve Meyve
Kisimlar1 (Anonim, 2017c)

Sekil 5. Erzincan i¢ Cevizi (Anonim, 2017d)

Ozrenk vd. (2005) yapmis olduklar1 bir

calismada Erzincan yoresinden selekte
ettikleri 25 farkli ceviz Ornegini besin
bilesenleri yoniinden arastirmislardir

(Tablol). Ornekler protein orani, yag orani
ve zengin mineral bilesimi agisindan dikkat
cekicidir.

Tablo 1.Erzincan Yoresine Ait Ceviz
Orneklerinin Baz1 Ozellikleri (Ozrenk vd.

2005)
Ozellikler En Az En Cok
Kurumadde (%) 94.67 97.81
Protein (%) 13.74 22.34
Yag (%) 48.97 64.40
Kiil (%) 1.71 2.24
Ca (mg/100 g) 185.3 806.2
Cu (mg/100 g) 0.93 2.74
Fe (mg/100 g) 1.99 8.38
K (mg/100 g) 266.8 639.7
Mg (mg/100 g) 178.7 577.1
Mn (mg/100 g) 2.36 6.37
Na (mg/100 g) 10.31 42.76
P (mg/100 g) 199.9 272.3
Zn (mg/100 g) 1.83 3.68

Ozrenk vd. (2005) yapmus olduklari baska bir
calismada, Erzincan’da tohumdan yetistirilen
51 farkli genotipe ait cevizlerin meyve
Ozelliklerini  incelemislerdir.  Arastirma
sonucunda Orneklerdeki meyve agirhigini
8.27-15.91 g, i¢ agirhgm 5.01-8.43 g, ic
oranin1 %41.3-61.5, kabuk kalinligmi 0.71-
1.88 mm arasinda belirlemislerdir. Ceviz i¢
dolgunlugunu; 39 ornekte iyi (%76.5), 12
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ornekte orta (%23.5), i¢c rengini; 8 Ornekte
cok acik sar1 (%15.7), 13 Ornekte agik sar1
(%25.5), 25 ornekte sar1 (%49.0), 3 Ornekte
koyu sar1 (%5.9), 2 6rnekte esmer (3.9),icin
biitlin ¢ikma durumunu; 23 Ornekte biitiin
(%45.1), 23 oOrnekte yarim (%45.1), 5
ornekte ceyrek  (%09.8) tespit
etmislerdir.

olarak

3. Sarucun Tanimm, Uretim Metodu ve
Bilesim Ozellikleri

3.1. Tanim

Erzincan’in Uziimli lgesi ile belde ve
koylerinde (Bayirbag, Karakaya, Avcilar,
Cadirtepe, Geyikli, Pigskidag) yetisen Vitis
vinifera nin bir alt tiirli (ssp., Cimin) (Ekinci,
2008) olan siyah renkli (kara erik) tizimiin
yarilarak kurutulmas1 ve icine Erzincan
yoresinde yetistirilen ve Sarug iiretimi igin
elverigli olan cevizlerin konulmast ile elde
edilen geleneksel bir {irlindiir. Bu {iriin
genellikle bolgede "iizlim basmacast" ismiyle
bilinmekle birlikte literatiirde Sarug¢ olarak
karsimiza g¢ikmaktadir. Saru¢’un en Onemli
ayirt edici Ozelligi tretiminde hakiki ve
tescilli Cimin Uziimii ile Erzincan’da
yetistirilen cevizin kullanilmasidir. Tiirkiye
Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore,
2016 yilinda Erzincan'da 5607 ton ¢ekirdekli
tziim dretilmistir (Anonim, 2016). Yapilan
arastirmalarda tilkemizde {iretilen iiziimlerin
%A40'min sofralik olarak tiiketildigi, geriye
kalan miktarin bir kismmin kurutuldugu bir
kisminin da pekmez, pestil, sarap gibi
tirtinlerin tretiminde kullanildig1 gortilmiistiir
(Bilici Bagkan ve Pala, 2008; Sarigam, 2014).
Erzincan'da Cimin Uziimiiniin sofralik olarak
tilkketimi sonucunda geriye kalan miktar1 daha
cok kurutularak Sarug iiretiminde
degerlendirilmektedir. Bu durumda
Erzincan'da iiretilen iizlimiin 2243 tonunun
sofralik olarak tiiketildigi, yaklasik 3364
tonunun ise kurutuldugu sonucuna varilabilir.

Erzincan ili disinda higbir yorede iretimi
gerceklestirilmeyen  Sarug  (Kalkan vd.,
2012)., ozellikle kadin fireticiler tarafindan
biiyik olgiide Uziimlii ilgesi ve civar
kasabalarinda ¢ok eskiden beri geleneksel
olarak tretilmekle birlikte standart bir iiretim
teknigine sahip degildir. Dolayisiyla bu
geleneksel {iriinlin standart bir iirin bilesimi
yoktur. Cimin Uziimii ve i¢ ceviz oran
tireticiden treticiye farklilik gostermektedir.
Bu durumun nedenleri arasinda; treticilerin
farkli damak tatlarina sahip olmalari
neticesinde iizim sevenlerin tiziimii agirlikta,
ceviz severlerin ise cevizi agirlikta tutmalari,
cevizin ekonomik degerinin liziime gore daha
yiiksek olmasi neticesinde ceviz oranini
diigiiriip lizim oranmi artirmalari, iklimsel
sartlara bagli olarak bu hammaddelerin zarar
hasat miktarinin azalmasi gibi
nedenler sayilabilir. Yapilan bir arastirmada,
lkg Sarug¢’un 685g kuru lziim (%68.5) ve
315g¢ i¢ cevizden (%31.5) iretildigi
bildirilmistir. Ayrica 1kg yas tliziimiin ancak
850g’lik kisminin kurumaya birakildigi,
kurutma sonrasinda ise 185 g kuru {iziimiin
elde edildigi arastirmacilar  tarafindan
belirlenmistir (Kalkan vd., 2012). Erzincan
ilinin TUIK 2016 y1l1 iiziim {iretim verileri ile
Kalkan vd. (2012)'nin yapmis olduklar
aragtirmanin bulgularindan yola ¢ikarak 3364
ton yas Uziimiin (ortalama 622 ton kuru
lizlim) Saru¢  {iretiminde
kullanildig1 varsayildiginda, bolgede bir yilda
ortalama 908 ton Saru¢ potansiyelinin
bulundugu ortaya ¢ikmaktadir. Sarug liretimi
geleneksel formda kiigiik aile isletmeleri
tarafindan tretildigi icin iretim miktar1 ve

gormesi,

tamaminin

iiretici say1s1 resmi kayitlarda
gecmemektedir.

Bolgede iiretilen Saru¢’un bir kismini
insanlar kisin tliketmek i¢in muhafaza

etmekte, bir kismini1 da pazar gibi halka acik
yerlerde ve kuruyemiscilerde
pazarlamaktadir. Bundan dolayr da iiretim
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miktarnin ~ resmi  olarak  belirlenmesi
giiclesmektedir. Bu sorun ancak Sarug
tiretiminde hakiki Cimin Uziimii ve Erzincan
ili sinirlart igerisinden temin edilen istiin
nitelikteki  cevizin  kullanilmasi,
geleneksel ozellikleri korunarak endiistriyel
tesislerde kontrolli ve denetimli sartlar
altinda {iretimiyle ¢oziilebilir. Iscilik, kuru
lizim ve i¢ cevizin hesaplanmasi sonrasinda
Saru¢ maliyetinin 26.8 TL/kg oldugu rapor
edilmistir (Kalkan vd., 2012).Yapilan bir
baska c¢alismada ise bir adet Sarug’un
yaklasik 5-6 g iriliginde oldugu, kullanilan

kisaca

ceviz i¢inin agirh@ ve sarmada kullanilan
lizim tanelerinin iriligi ile degismekle
birlikte 1 kg Saru¢’un 26.2 TL ye mal oldugu
bildirilmektedir (Diilgeroglu vd., 2011).
Sarug, Erzincan piyasasinda iizim ve ceviz
orani, hammaddelerin tazeligi, sekil ve
tekdiizelik, ceviz bilesimi (yag orani, renk
ozellikleri vb.) gibi kalite 6zelliklerine gore
ortalama 60-90 TL/kg
sunulmaktadir.

arasinda satisa

3.2. Uretim Metodu

Sarug, oOzellikle kadin iireticiler tarafindan

biiyiik 6l¢iide Uziimlii ilgesi ve civar
kasabalarinda ¢ok eskiden beri Sekil 7°de
verilen geleneksel iiretim metoduna gore
(Arslaner

tretilmektedir vd.,  2011).

Sekil 6. Erzincan Sarucu (Uziim Basmacasi)
(Arslaner vd., 2011)

Uziim salkimlarindan iri taneli iiziimler teker
teker ayrilarak yikanir. Yikama isleminden
sonra taneleri  ikiye yarilarak
ortasindaki liziim ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Bazi
ireticiler ikiye yarilmig {iziimleri, iiziim
cekirdegi ile birlikte kurutmaya biraktiktan
sonra  kuru lizimi cevize sararken
cekirdekleri ¢ikarir. Cekirdegi c¢ikarilmis
lizlimler temiz kasa veya tepsilere dizilerek
temiz, tozusmanin olmadigi, hava
sirkiilasyonunun oldugu yerde 2-3 giin
giineste kurutularak suyunun biiyliik bir
kisminin uzaklastirilmasi saglanir. Toz, sinek
ve bocek gibi korumak
amaciyla,

Uzim

zararlilardan

tizlimlerin lizerine hava
sirkiildsyonunu engellemeyecek ince bir tiil
ortiilebilir.

cevizin

Saru¢ tretiminde kullanilacak
secimi  ¢ok Onemlidir. Sarug
yapiminda kullanilacak cevizlerin agik renkli,
kabuktan biitlin ¢ikarilmis, orta irilikte taneli
ve taze olmasi (ipe dizilirken kirilmamasi
icin) tercih  edilmektedir. i¢ cevizler
gereginden fazla kurumussa, 1slak, pamuklu,
temiz bir bez arasinda nemlendirilmelidir.
ikiye ayrilir, ¢ adet
kurutulmus {iziim tanesi iist liste konulduktan
sonra arasma 1/2 ceviz i¢i yerlestirilerek
cevizle lizlimiin 1iyice birbirini sarmasi
saglanir. Elde edilen Saru¢ ince pamuklu

Biitin  cevizler

iplere dizilerek gilineste 1-2 giin daha
kurutulur. Kurutulmus Saruglar 1s1k, hava ve
nem almayacak sekilde ambalajlanarak,
uygun ortamlarda ve serin yerlerde depolanir
(Arslaner vd., 2011).

3.3. Bilesim Ozellikleri

Saru¢’un fizikokimyasal, biyokimyasal ve
mikrobiyolojik nitelikleri ile ilgili smirh
sayida arastirma mevcuttur. Giinlimiize kadar
yapilan calismalarda dikkat ¢eken durum,
Sarug'un zengin besin bilesime sahip bir {irlin
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olmasina karsin mikrobiyolojik Kalitesinin
yetersiz olusudur. Tablo 2, Tablo 3 (Aksehir
vd.,2015) ve Tablo 5’te (Kalkan vd., 2012)
Saru¢ Orneklerine ait baz1 fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik analiz sonuglari; Tablo 4’te
(Kalkan vd., 2012) ise Saru¢ ve Sarug'un
iiretiminde kullanilan ham maddelere iliskin
besin degerleri verilmistir. Aksehir vd.
(2015), Erzincan piyasasindan temin ettikleri
5 farkli Sarug 6rneginin bazi fizikokimyasal
ve mikrobiyolojik  Ozelliklerini  tespit

Hasat Olgunluguna Ulasmais Cimin Uziimii

A 4
Aviklama ve Yikama
A\ 4

Uziim Tanelerinin Ikive Yarilmas:
- A 4
Uziim Cekirdeginin Cikarilmasi
4

Kerevetler Uzerinde Kurutma

v

I¢ Cevizin Hazirlanmas:

A4
I¢ Cevizin Uziimle Birlestirilmesi
L 4
Pamuk Ipligine Dizim
L 4

Kurutma

A 4
Sarug Eldesi

A 4
Uvygun Sartlarda Depolama

etmislerdir. Yapilan mikrobiyolojik analiz
sonucunda  Orneklerde  koliform  grubu
bakterilere rastlanmis olunmasini {iretimin
kontrolsiiz sartlar altinda gerceklestirilmesi
ve satis kosullarinda gerekli Onlemlerin
alinmamis olmasi ile iliskilendirmislerdir.
Hijyenik kosullarda
ambalajlamanin ~ buna  ¢6ziim
sunulabilecegi de ifade edilmistir.

uretim ve
olarak

Sekil 7.Geleneksel Yontemle Erzincan Saruc'unun Uretim Akis Semasi (Arslaner vd., 2011)

Tablo 2. Saru¢ Orneklerinin Baz1 Fiziko-kimyasal Analiz Sonuglar1 (Aksehir vd., 2015).

OrnckNo  OokM U AKIVISE o M veasitlik (TA)  ASkorbik Asit
(A) (g/100ml)

1 90.24 0.544 6.45 0.60 105

2 92.83 0.441 7.08 0.68 92

3 89.88 0.513 6.78 0.60 130

4 91.67 0.424 6.8 0.54 144

5 87.77 0.502 7.68 111 76
Ortalama<SD 90481102  048:005 6991045  0.71£023 109.4027.66

KM: Kurumadde, SCKM: Suda Coziiniir Kurumadde, TA: Tartarik Asit Cinsinden
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Kalkan vd. (2012), Sarug'un saglikli
beslenmede giinliik alinmas1 gereken besin
Ogelerini (0zellikle enerji, Cu, Fe, K, Mg, P
ve Zn) karsilama agisindan oldukca zengin
oldugunu ifade etmislerdir. Tablo 4’ten de
anlasilacagi lizere Sarugda en fazla bulunan
mineral Potasyum (K-655.0 mg), en az
bulunan mineral ise Bakir (Cu-0.66 mq)

olmakla birlikte, 100g Sarug giinliikk alinmas1

gereken enerjinin %18’1ik payini
olusturmaktadir. ~ Arastirma ekibi aym
zamanda iiretmis olduklar1 Sarug

orneklerinin bazi fizikokimyasal ozelliklerini
belirlemislerdir. Analiz Bulgularina iliskin
ortalama degerler Tablo 5’de gorildiigi
gibidir.

Tablo 3. Saru¢ Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (Aksehir vd., 2015)

Ornek Koliform TAMB* Maya ve Kiif
No (logkob/g) (logkob/g) (logkob/g)
1 <1 3.70 4.42
2 1.85 4.19 4.36
3 1.47 3.52 3.27
4 1.69 3.00 3.79
5 2.36 <1 3.83
Ortalama+SD 1.47+0.89 2.88+1.67 3.93+0.47

*Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi

Tablo 4. Yas Uziim, Kuru Uziim, I¢ Ceviz ve Saru¢'un Besin Igerigi (Kalkan vd., 2012)

Besin Ogesi (100g) Yas Uziim Kuru Uziim I¢ Ceviz Saru¢ Saru¢’un GKO (%)
Enerji (Kcal) 69.0 299.0 654.0 542.0* 18.00
Protein (g) 0.66 3.07 15.23 7.48 13,26
P (mg) 13.00 101.0 346.0 225.2 31.80
K (mg) 185.0 749.0 441.0 655.0 21.83
Ca (mg) 11.00 50.0 98.00 59.40 6.10
Mg (mg) 6.00 7.00 158.0 76.60 19.30
Cu (mg) 0.07 0.32 1.50 0.66 73.40
Fe (mg) 0.26 1.88 2.90 3.03 20.20
Zn (mg) 0.05 0.22 3.09 3.23 28.90
Na (mg) 2.00 1.00 2.00 14.40 0.80

GKO: Giinliik kargilama orani,*Sarug i¢in hesaplanan enerji degeridir.

Tablo 5.Saru¢ Orneklerine Ait Bazi Fizikokimyasal Analiz Sonuglar1 (Kalkan vd., 2012)

Yas Uziim Kabuk Kuru Uziim Kabuk
KM Nem Kil pH SCKM Rengi Rengi
(%) (%0) (%) (%) L* a* b* L* a* b*
87.70 1230 240 3.3 5.77 38.82 -0.50 -6.59 24.97 040 -0.33

bolge disinda iiretimi bulunmayan, yoreye
has karakteristik  Ozelliklere sahip bir
iiriindiir. Uriiniin en ©6nemli ayirt edici
ozelligi, iretiminde Cografi Isaret Tescilli

4. Sonuclar ve Tartisma

Sarug, Erzincan ili Uziimlii (Cimin) ilgesi ve
koylerinde geleneksel olarak iiretilen, bu
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Cimin Uziimii’niin ve yine ydreden elde
edilen cevizlerin kullanilmasi, bunun yam
sira  karakteristik  bir tekniginin
bulunmasidir. Uriin iiretim metodu itibariyle

uretim

iriin yapist ve bilesiminde kayiplara yol
acacak higbir teknolojik islemden (yliksek
sicaklikta  1s11  islem, pisirme v.b)
gecirilmemektedir. Saru¢ bolgede geleneksel
olarak iiretildigi i¢in standart bir bilesimi
yoktur. Bu durum Sarug ile ilgili yapilmis
bilimsel calismalardan da acikca
goriilmektedir. Yapilan aragtirmalar
sonucunda Sarug'un yiiksek besin degerine
sahip oldugu, kurumadde, protein ve cesitli
minerallerin (Ca, K, Mg, Na, P gibi) oraninin
oldukca yiiksek oldugu ve yapisinda C
vitamini  (Askorbik asit) bulundurdugu
gorilmiistiir. Ayrica mikrobiyolojik
kalitesinin, kontrolsiiz ve hijyenik olmayan
ortamlarda tretimine bagli olarak yetersiz
oldugu da ilgili calismalarda rapor edilmistir.
Hasat olgunluguna ulasmis Cimin Uziimii ve
cevizin birlestirilmesi ile olusan Sarug¢’un
Cografi Isaret tescili; Erzincan Universitesi,
Erzincan Belediyesi, Ticaret Sanayi Odas,
Uziimlii Belediyesi ve Kaymakamligi, Il
Gida Kontrol Laboratuvar Midirligi ve
Erzincan Valiligi oOnciiliigiinde, {ireticilerin
orgiitlenmesi ile gergeklestirilebilir. Uriiniin
tescili ile, yukarida bahsi gecen kamu kurum
ve kuruluslar tarafindan belirlenen alaninda
uzman arastirma ekibi ve denetim kurulu
tarafindan, {retiminde kullanilan Cimin
Uziimii ve cevizin hasat edildigi ve Sarug
tretiminin yapildigi 9., 10. ve 11. aylarda
diizenli araliklarla Erzincan Sarucu'nun tadi,
kokusu, rengi, meyve orani (Cimin Uziimii
ve ceviz), iretiminde kullanilan ham
maddelerin Kkalite nitelikleri, depolama
sartlari, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
niteliklerinin ~ denetlenmesi  saglanacaktir.
Ayrica  Saru¢’un  {riin  Ozelliklerinin
belirtildigi (iirlin bilesimi, trlniin iretildigi
yer, lretim tarihi, tavsiye edilen tiiketim

tarihi vb.) etiketli ambalajlarda piyasada
satisa sunulmasi ve iirlinlin raf Omriiniin
belirlenmesi  de konusu olacaktir.
Denetleme sonucunda, sartlar1 saglamayan

s0z
iiretici ve pazarlamacilara gerekli
yaptirimlarinin  uygulanmasi iirlin standart
kalitesinin devamlilig1 agisindan 6nem arz
etmektedir. Zengin besin bilesimi ve yiiksek
piyasa degerine sahip bu iiriinlin, Cografi
Isaret Tescilinin almmasmin bdlgenin kirsal
kalkinmast  acisindan  onemli  katkilar
saglayacagi  diistinilmektedir. ~ Boylece,
tirtiniin standart bir tiretim teknigi ile hijyenik
sartlarda iretilmesi, siire saghkl
sartlarda depolanabilmesi acisindan uygun
ambalajlama tekniginin gelistirilmesi ve
etkili-siirekli bir denetim ile siirdiiriilebilir bir

uzun

kalkinma aract haline gelmesi miimkiin

olacaktir.
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