GIDA (1997) 22 (2) : 105 . 108 105

SULTANI ASMA YAPRAKLARINDAN SALAMURA
YAPRAK URETIMI

PRODUCTION OF BRINED VINE-LEAVES USING SULTANI GRAPE VARIETY

Erhan iG, Yiiksel DENLI
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bslim{, ANKARA

OZET: 1995 ve 1996 yillannda gergeklegtirilen bu ¢aligmada Sultani {z(im gesidine ait asma yapraklan salamuraya iglanmistir. Bu amagla
yapraklar %5 NaCl ve %0.25 laktik asit igeren salamurada 8 ve 4 halta siireyle dogdal fermentasyona birakilmigtir. Fermentasyon siireleri
farkh her iki yila ait denemelerde benzer sonuglar elde edflmis, denemelarin gergeklastinldifi kogullardaki 4 hafta siireli fermentasyonun yap-
rak salamuras: Gretiminde istenilen dzelliklerin sadlanmasi igin yaterli oldugu belidenmigtir. Salamuralarda 1. yil ve 2. yil sirastyla, ortalama
olarak, pH; 3.20-3.23-3.09-3.17, titrasyon asitlii %0.81-0.98, %0.80-93, tuz %3.78-3.68, 3.89-3.64 ve indirgen seker %0.49-0.43, %:0.34-0.26
arasinda degigim gostermigtir.

ABSTRACT: In the study Sultani vine-leaves were used for brined grape leaves production. Grape leaves naturally fermented In brines
containing 5% NaCl and 0.25 % lactic acid for both 8 weeks and 4 weeks. Closely paralelled results obtained in two experiments which have
diffgrent farmentation periods. These rasulls suggests that 4 weeks fermentation period was encugh to obtain for desirable brined grape lea-
ves production, In 1985 and 1996 pH, titrable acklity, salt and reducing sugar has changed between, 3.10-3.23-3.09-3.17-0.81-0.98%, 0.80-
0.93%; 3.78-368%3.89-3.64% and 0.49-0.43%, 0.34-0.26%, respectivaly.

GiRis

Dedigik fermente iriinlerin dretiminin glindemde oldugu bu giinlerde diger fermente Uriinler yaninda
salamura yaprak liretimide yeniden énem kazanmigtir. Oysa salamura yaprak Gretimi Olkemizde gok eski ta-
rihlerden beri bilinmekte ve Glkemizin bir gok bélgesinde yetigtirilen (izim gesitlerinin yapraklar: salamuraya ig-
lenerek degerlendiriimektedir.

Tiarkiye bageiiginda yaganan zorluklar birim alandan alinan verimin gok diigiik kalmasina neden ol-
maktadir. Verim diiglikiigii ve kalite fakitrieri birlegince ¢iftginin bagdan elde ettigi gelir azaimaktadir. Bu ne-
denle bazi ydrelerimizde bagcilar bagdlarindan fazla miktarda yaprak toplayarak taze ve salamura halinde pa-
zarlamakta ve gelirini artirma yoluna gitmektedir. Ancak hala taze ve salamura olarak piyasaya sunulan asma
yapradl miktart hakkinda bir istatistik bilgi bulunmamaktadir. (AGAOGLU ve ark. 1988).

Asma yapraginin muhafazas icin geleneksel olarak sakamura yaprak diretimi 8n plana gikarken, yap-
radin kurutulmasi, tuziu suda kaynatma igleminden sonra kurutma ve kuru tuzlama yontemleri de kullaniimak-
tadir (GUMUSKAYA 1967).

Ancak geleneksel yéntemlerle salamura yaprak Oretiminde yeni teknolojik bilgi ve deneyimlere ihtiyag
vardir. Yaprak salamuracalid konusunda rastianilan ilk ¢aligma (GUMUSKAYA 1967} kapsaminda piyasadan
toplanan gesitli yaprak salamuras! érneklerinde analitik kalite kriterleri degerlendirilmigtir. DALGIC ve AKBU-
LUT (1988} tarafindan yapilan ¢aligmada ise yaprak salamurafarinda farkh tuz ve sitrik asit konsantrasyonlari
birlikte denenerek, fermentasyon sirasinda titrasyon asitlii ve tuz miktarlarinda meydana gelen degismeler
incelenmistir. Fermentasyon sonunda yapilan duyusal analiz sonucunda, sirglinden itibaren 5. yapraklarda
%8 tuz +%0.2 sitrik asit iceren yaprak salamuralart en iyi puanlar almigtir. Sultani, Alfons ve Erenkdy beyaz
asma yapraklarnin yaprak salamuralanna uyguniugunun incelendigi bir galigmada (BASOGLU ve ark. 1995),
sekiz tarkli salamura bilegiminin kalite {izetine etkisi incelenmigtir. Fermentasyon sonunda %5 tuz ve starter
klltir igeren salamuralama uygulamast ile en yUksek asit degerine ulagiimigtir. Depolama igin ise 3 farkh pas-
torizasyon stcakli§ denenmis ve 75°C'de 15 dakikalik 1s1l iglemin uzun sireli depolama igin yeterli oldugu so-
nucuna vanlmistir. Galigma sonunda yapilan duyusal dederlendirmede renk, tat, koku ve liflilik agisindan en
ivi degerler Sultani asma yaprag ile alinmig ve salamuraya igiemek igin en uygun gesit olarak dnerilmigtir.
GOKTURK ve ark. (1997)'nin yaptiklan ¢aligmada ise iki Giziim gesidi ve iki asma anacina ait yapraklar %0.5
sitrlk asit ile 3 farkh konsantrasyonda tuz igiren (%1.5, %3.5, %5) salamuralar ile pastérize edilerek konserve-
ye islenmiglerdir. Aiti ay siiren depolama sonucunda %3.5 tuz + %0.5 sitrik asit igeren salamura ile hazirlanan
yapraklar duyusal dederlendirmede en iyi olarak segilmiglerdir. Diger taraftan Narince ve Hamburg misketi
iizim gesidi ile 41 BMG asma anacina ait yapraklarin konserve yaprak salamurasina bagar ile islenebilecedi
belirtilmistir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal
Denemelerde piyasadan saglanan Sultani Gzim gegidine ait asma yapraklan kultaniimigtir.

2.2, Metot

1995 yihinda gergeklegtirilen ¢alisma 8 hafta, 1996 yilindaki galigma ise 4 hafta sirmis, denemeler pa-
ralelli olarak gergeklegtirilmigtir. Her iki denemede de yaprak drneklert ilk énce segme iglemine tabi tutulmusg,
daha sonra segilen yapraklarin saplan 2 cm'ye kisaltlmigtir. 100'er gramhik demetler halinde hazirlanan
yapraklar 3 demet (300 g} olarak 1000 milik hermetik kapakh kavanozlara yerlestirimis ve kavanozlara %5
tuz + %0.25 laktik asit igeren 600ml satamura eklenmigtir. Kapaklan kapatian kavanozlar laboratuvar kogulla-
rinda, 11k almayan bir ortamda dogal fermentasyona birakilimigtir.

2.2.1. Fermentasyonun izlenmesi
Deneme slresince fermentasyon salamuralarindan birer hafta araliklarla alinan émeklerde pH, titras-
yon asitligi, tuz ve indirgen seker analizleri yapilmigtir. ‘

2.2.2, Fiziksel ve kimyasal analizier

100 gramdaki yaprak sayist tesadiifi ofarak tarhian 100 gram yapradin sayi!masi ile saptanmig; pH, tit-
rasyon asitligi ve tuz tayinleri TS 11112've gére (ANONYMOUS 1993}, indirgen seker tayini degigtiriimis Miller
yontemi ile DNS (3.5Dinitrosalisilik asit) kullanilarak spektrofotometrik olarak (FOROUCHI ve GUNN 1983)'e
gére, kurumadde ve kil tayinleri (OZKAYA 1988)'e gére gerceklestiriimistir.

3. Sonuglar ve Tarigma
3.1. Taze Yaprakiara Ait Sonuglar
1995 ve 1996 yilarinda yapilan denemelere ait sonuglar Cizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. 1995 ve 1996 yillarna ait taze yaprak érneklerinin 100 gramdaki yaprak sayisi, kuru madde ve kiil

miktarlari.
100 gramdaki Kurumadde Kitl
Yit Yaprak Sayisi (%) (%)
min, maks. ort. min. maks. ort. min. max. oft.
1995 33 49 40 2099 2447 22.86 141 1.95 1.65
1996 43 57 49 2278 26.89 2489 142 1.86 1.68

Cizelge 1.'in incelenmesinden de gériilebilecegdi gibi 1995 yilinda yapilan denemelerde 100 gramdaki
yaprak sayis| 33-49 adet arasinda degigirken ortalama 40 adet yaprak belirlenmig buna kargin 1926 yilinda
yaprak sayis| 43-57 adet arasinda degigmis ve ortalama 49 adet yaprak saptanmugtir,

Kurumadde miktan birinci yil %20.99-24.47 arasinda bulunurken ortalama %22.86 olmusgtur. [kinci yil
ise %22.78-26.89 arasinda degigen kurumadde miktar, ortalama %24.89 olarak belirlenmigtir.

Kl miktan birinci yd %1.41-1.95 arasinda degigmis ve ortalama %1.65 bulunmusg, ikinci yil ise %1.42-
1.86 arasinda belitenen yapraklarinin kiil miktan ortalama %1.68 diizeyinde clmustur.
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3.2. Yaprak Salamuralarinda Fermentasyonun izlenmesi ile igili Bulgular

1995 ve 1996 yillanina ait yapraklann salamuralarinda fermentasyon sirasinda meydana gelen degi-
gikliklere iligkin analiz sonuglan Gizelge 2.'de verilmistir.

Cizelge 2. 1995 ve 1996 yillarina ait yapraklarin salamuralarinda fermentasyen sirasinda meydana gelen degismeler.

YILLAR 1995 1996
Hafta Mini- Maksi- Orta- " Min- Mak- Orta-
mum mum lama mum simum lama
1 3.08 3.13 3.10 3.08 311 3.09
2 3.09 3.11 3.10 3.10 313 3.11
pH 3 3.08 3.4 3.12 310 3.13 3.11
4 3.10 3.16 3.13 316 3.18 3.17
6 316 3.16 3.16 - - -
8 320 327 323 -- - -
1 074 0.87 081 075 0.84 0.80
TiTRASYON 2 087 0.51 0.89 084 0.87 0.85
ASITLIGH 3 092 0.98 0.95 0.80 0.94 0.87
(% Lak. As.) 4 097 0.97 097 0.90 097 0.93
6 095 0.9% 0.97 - - -
8 0.90 1.04 098 - - -
I 374 3.80 378 386 391 389 .
2 368 3.86 376 356 378 367
TUZ 3 368 3.74 372 3.56 374 365
(%) 4 368 374 3n 351 377 364
6 362 380 370 - - .
8 360 3.76 368 - - --
1 043 0.54 0.49 032 036 034
INDIRGEN 2 041 0.49 0.46 030 035 0.33
SEKER 3 - 038 0.53 047 0.19 031 0.23
(%) 4 039 0.51 0.45 024 030 0.26
6 039 046 043 - - -
8 041 045 043 -- - -

Fermentasyon siiresince yaprak salamuralarmin pH dederleri iki denemede de dar sinirlar iginde de-
gismekle birlikte cok az artig gdstermis, bu artig 8 hafta fermentasyona birakilan 1995 yilina ait salamuralar-
da daha fazia olmugtur. '

Yaprak salamuralarinin titrasyon asitligi ile ilgili analiz sonuglari incelendiginde; 1995 yilinda 8 hafta
stire sonunda ortalama %0.17, 1996 yilinda 4 hafta siire sonunda ortalama %0.13 dizeyinde bir artig gergek-
legtigi gorlimiigtr. En yiiksek titrasyon asitligi degerleri ise birinci ve ikinci yil sirastyla %1.04 ve %0.94 ola-
rak belirlenmigtir. Her iki yila ait denemeler de elde edilen sonuglar gzonine alindiginda, fermentasyonun ilk
haftasindan sonra titrasyon asitligi degerlerinde fazla bir geligme olmamigtir. Bununda nedeni salamuralaraya
baglangigta %0.25 oraninda katilan laktik asitin, laktik asit bakteriterinin gefismesi igin uygun kogullari sagla-
masi ve salamuraya gegen sekerlerle birlikte fermentasyonun hizh bir gekilde gergeklegmesidir. Boylelikie de
birinci hafta sonunda istenilen titrasyon asitligi degerlerine bliy(ik oranda ulasilmigtir.
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Salamuralarin fuz konsantrasyonlarinda fermentasyon boyunca énemsiz de olsa bir azalma gézlenmig
ve bu azalma ikinci yil daha belirgin olmustur. Salamuralanin tuz miktarinda meydana gelen bu diigme yaprak
ve salamura arasinda gergeklesen madde alig verigi ile agiklanabilir. Fermentasyon sonunda salamuralarin
tuz miktarlannin ulastifi denge noktalan ortalama olarak birinci ve ikinci yil sirasiyla %3.68 ve %3.64 gibi bir-
birine gok yakin degerlerde bulunmugtur.

Cizelge 2 incelendiginde, yaprak salamuralarinin indirgen seker igeriklerinin dnemli bir azalma goster-
medigi goriimektedir. Omegin birinci yi! 1. hafta ortalama %0.49 olan indirgen seker miktar fermentasyon so-
nunda ortalama %0.43'e diismistir.. Benzer dederlere ikinci yil yapilan denemelerde de ulagilmistir. Ornegin
1. hafta ortalama %0.034 olan indirgen geker miktan 4 haftalik fermentasyon sonunda ortalama %0.26'ya dig-
miistir. Bu durum fermentasyonun baglangicinda, yapraklardan salamuraya diffuzyon yolu ile geker gegiginin,
laktik asit bakterilerinin ¢aligmasiyla paraleflik gdstermesi ve salamuraya gegen gekerin blyiik kisminin bak-
teriler tarafindan hemen kullaniimasiyla agiklanabilir.

1995 ve 1996 yillaninda yapilan bu galigmada Sultani UzUm gesidine ait asma yapraklan kullaniarak
diigiik tuz konsantrasycnunda, laktik asit ilavesi ile dogal fermentasyon gergeklegtiriimigtir. Elde edilen verilere
gbre ayni oranda tuz ve laktik asit ilave edilerek dogjal fermentasyona birakilan yaprak salamuralarinda, 4 hat-
talik bir fermentasyon siiresinin yeterli oldugu, daha uzun sireli bir fermentasyona gerek olmadidi, kontrol
edilebilen ¢evre kosullan ile bu siirenin daha da kisaltilabilecedi kanisina vanimigtir. Geleneksel yontemletle
vapraklar sadece yiksek tuz konsantrasyonlan yardimiyla korunabilmektedir. Bdyle ylksek tuz igeren sala-
muralarda taktik asit olusmadid! veya gok az olugtugundan laktik asitin yaprakiarin muhafazasinda her hangi
bir katkisi séz konusu olmamaktadir, Bunun yani sira salamura yapraklar, laktik asit fermentasyonu sonunda
olusan aroma ve flavordan da yoksun kalmaktadiriar.

Oysa %5 gibi digtik tuz konsantrasyonlarinin kullaniimasi ve salamuraya baglangigta laktik asit katil-
masiyla (%0.25) fermentasyon siiresi oldukga kisalmakta, %18-20 gibi ylksek tuz konsantrasyonlarnnin kulla-
nildi§ geleneksel yéntemlerle salamura yaprak Uretiminde ortaya gikan, lakiik asit bakterilerinin geligememe-
si ve yapraklann tilketiminden énce fazla tuzunun yikanmasi ile olugan aroma ve flavor kaytplan gibi olum-
suzluklar en aza indirilmektedir.
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