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1. Ozer

" Calismada beyaz bag lahanadan yapilan ve
Bati Ulkelerinde «Saurkraut» olarak isimlendi-
rilen. tursu izerinde fincelg-mel'er yapitmigtir.
Materyal olarak Yalova |, Edirne beyaz ¢egit-
leriyle mor lahana kullandmistir.

Sauerkraut iiretiminin yamsira kargilagtir-
ma yapabilmek amaciyla calismada salamura
tursuya da yer verilmistir. Sonu¢ta sauerkraut,
gida maddelerince salamura = tursudan daha
" zengin bulunmustur. Bu durumu salamura tur-
suya isleme sirasinda vapilan su katkisi ile
acklayabiliriz, :

Oldukga genis diizeyde vyapilan duyusal
analiz sonuglarina gbre sauerkrautda salamura
tursu kadar begenilmistir. Yani memleketimiz-
de ‘sauerkraut .iiretimine ver verilebilir kanaa-
tindeyiz. :

2. GIRIS

Bilindigi gibi (ilkemizde tursu {iretimi ge-
nellikle ev dlglisiindedir. Son villarda daha ¢ok
Bursa ili ve dolaylarinda imalédthane o6lglsiin-
de yapilmaga baslanmistir. Buraiarda islenen
turgulan karisik sebze (lahana, biber, salata-
Ik, domates, havug), biber, salatalik ve laha-
na diye siralayabiliriz.

Calismamizin esasint, olusturan lahana tur-
susu diinyada 4000 yildan beri iiretilmekte ve
bunu sanayi haline getirmis tlkelerde kiyilms
halde kuru tuzlama ile islenerek «Sauerkraut»
adi altinda pivasaya werilmektedir,

Galigmada hem sauerkraut hem de halki-
miztn aliskin oldugu parca lahana tursu yapi-

mina yer verilerek bunlarin cesitli dzellikleri

saptanmig, karsitagtinimalari yapiimistir,

Amacimiz tursu dretimi yapan ‘tesislere
lahana tursusu {iretimi hakkinda bilgi vermek
oldugu kadar gida maddeleri igleyen tesislerin
'bo$ zamanlarmi doldurabilecekleri bir mamiil
tipini de tanitmaktir. '

“Sauerkraut ile ilgili cok sayida literatilr

bulunmaktadir. Bunlar; sauerkraut ve hammad-

~

desi olan lahananin gida degeri; sauerkraut'in
Uretim teknigi, fermente sebzelerin tarfhcesi
gibi oldukca detayh bilgi igermektedirler. Ba-
zilann dzetleyecek olursal:

BITTING (1929), lahananin tuz, ardig mey-
valari ve baharat ile 1607 yilinda Almanya'da
denendiginden bahsetmektedir.

PEDERSON (1960), lahananin Amerika'da
tarinmastun goiglere dayandiint  lahana ve
sauerkraut'un C vitamini ve mineral maddeler
bakimindan, yiiksek kalorili gida maddelerin-
den daha zengin-oldugunu bildirmektedir.

DELF ve TOZER {1918), diyete 15 g Ik ye-
sil lahana vyapraklan ilavesinin skorpit tehli-
kesini ortadan kaldirdigini, yalmiz 80 - 100°C
de 1 saat bekletilen lahanamin antiskorpit po-
tansiyelinin % 9%t kaybettigini belir-tmi@lér-
dir. _

FLOYD ve FRAPS (1939), lzhanada maksi-
mum 158 mg; MABKON (1955), dona dayanikli
bir gesitte 200 mg C vitamini bulmuslar, mik-
tarda varyasyonlarin yetisme sartlarr ile yakin-
dan ilgili oldugunu saptamislardir.

ELLIS ve ark. (1921}, CLOW ve ark. (1921),
TARKHOW ve MARTISHENYA (1933), OLLIVER
{1938}, LUNDE (1937), PEDERSON ve ark.
(1939), PEDERSON (1940), fermantasyon -sira-
sinda C vitamininin zarara ugradidmi, sauer-
kraut'ta lahanadakinin yarisina kadar indigini,
suyunda daha fazla .oldugunu, depolama sira-
sinda kayboldugunu, aktif fermantasyonla faz-
laca zararlanmadifini, vine de kalan ‘miktarin
skorpiti dnlemede yettigini bildirmislerdir,

PEDERSON ve ROBINSON (1952), yiiksek
sicaklikta saklanan sauerkraut'ta renk, lezzet
ve C vitamini bakimindan kalite disiisit bul-
muslar, bu durum cam kaplarda teneke kap-
lardan daha bariz oldugunu. belirtmislerdir,

Sauerkraut dretim teknigl ile ilgili litera-
tirde daha ¢ok fermantasyon izerinde du-
rulmus, fermantasyona eksojen (fermantasyon
sicakhgl, tuz miktar, pH degeri) ve endojen
(lahananin toplam seker mikiar:, mineral mad-
de, vitamin ve amino asit durumu) faktorle-
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rin etkili oldujundan sdz edilmistir.

* SCHORMULLER (1966), NEHRING ve KRA-
USE (1986)'a gbre sauerkraut fermantasyonu
2 fazhidir. Birinci fazda -het_erofenmantatif thr-
ler 6zellikle Leuconoctoc mesenteroides ve
lactobasilius brevis faaliyet gdstermektedir.
Bunlar gliikozdan asetik asit, alkol ve CO,, friik-
tozdan ise mannit ve aroma maddeleri meyda-
na getirmelktedirler. lkinci fazda homoferman-
tatif tiirler, en 6énemlileri Lactobacillus plan-
tarum faaliyet gostermekte ve sekerden lak-
tik asit olugturmaktadsr. Sauerkraut fermantas-
yonu sema 1'de gosterilmistir,
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Sema 1. Sauerkrant Fermantasyonmnun Seyri,

3. MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal

Yalova Atatlrk Bahge Kiiltiirleri Aragtirma
Enstitlistinden getirtilen lahana tohumlarindan
tursu igin uygun olan Edirne ve Yalova 1 ge-
sitleri kurulus bahgesinde yetistirilerek mater-
yal temini yoluna gidilmigtir.

Ayrica piyvasadan mor lahana (oval ve yu-
varlak} satin almarak tursu denemesi vapil-
mister.

Denemeler 63 L su kapasiteli mese figi-
lara kurulmus, fermantasyon yeri olarak sicak-
hgr elektrikli 1siticilarla  istenilen dereceye
ayarlanabilen fermantasyon odasindan varar-
lanilmistir. Yaklagik 1 ay sonra yenilebilecek
duruma gelen tursular 1 kg. Ik cam kavanoz-
lara ahinmstir.

3.2. Metot

3.2.1. Sauerkraut Uretim Yontemi :

Lahanalarin hazirlanmasr; Kurulug bahge-
sinden hasat edilen lahanalar tartildiktan son-
ra hammaddede sicakhk esitlenmesini sagla-
mak amaciyle 2 giin miiddetle laboratuvarda
bekletilmistir. Bu siirenin sonunda lahanalar
bekleme firesini hesaplamak igin tekrar tartil-
mig ve tursuya elverigli olmayan dis yaprakla-
riyle kocan kismi bigakla grkarilmistir, Bunlar-
da tartildiktan sonra ortadan ikiye kesilen la-
hanalar tahta fizerinde bigakla 0.8 - 1,0 cm. ge-
nigliginde seritler halinde kryrlmstir. ‘
_ Fermantasyon : Lahana geritleri mesge f-
cilara 1 kat lahana 1 kat tuz olmak iizere yer-
lestirilmig, yerlestirmenin muntazam clmasi
icin her katta baski i¢in kullamlan adag kutu-
larfa vurularak sikistirma yapilhmstir, Tuz ora-
nt % 2,5 -olarak alimmistir, Lahanalarin iizeri
tiilbentle ortllditkten sonra figilarin kapaklar
kapatilmus, bunlarin {izerine de 250 kg/m? ol-
mak {izere naylon torbalara yerlestirilen agag
kutular igindeki tas adirliklarla baskr yapslmis-
tir. Fermantasyonun hemen -bastayabilmesi igin
odanm sicakhdr 20°C ye ayarlanmistir. Laha.
nalar fermantasyona terkedildikten 1 saat ka-
dar sonra p[:azmdliz olayr dolayisiyle veterli
miktarda hiicre suyu disariya ¢iktigindan taha-
nalar hiicre suyu ve tuz kangim iginde kal-
migtir.
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Ambalajlama : Sauerkraut figilardan gika-
rilarak salamurasindan® aynlmig, 550 - 650 g.
Ik miktarlarda kavanozlara yerlestiriimis, iize-
rine. daha 6nce siizillen: ve 60°C ye 1sittlan sa-
lamuradan 300'er m katilmoustir. Bunlar 90°C
(su} ve 30 dk. pastirize edilmislerdir.

3.2.2. Parca Tursu Uretim Yontemi :

Tursu kurmaya elverisil olmayan dis yap-
raklari ve kogan kisimlart cikarilan. lahanalar
bigakla dérde bbliinmis, mese figiiara yerles-
tirilerek Gzerine Onceden hazirlanan % 5 lik
salamura, fici pek dolu olmayacak sekilde kon-
mustur. Baski olarak 200 kg/m? hesabiyle tas
afjirhklardan yararlanibristir. Sauerkraut ile ay-
mi gartlarda fermantasyona terkedilmistir. Fer-
mantasyon- sonras1 bigakla kiglltiilerek sauer-

krautta oldugu gibi ambalajlanmis ve pastorize

edilmistir.

3.2.3. Hammadde ve Mamiil Maiddeye Uy-
gulanan Analiz Yontemleri :

Hammadde ve mamillere uygulanan ana-
lizlerden; % dolumn orami ve % slizme adirhdr
TS 2664'e gire (ANONIM 1977), genel asit
potansivometrik (pH 8,1% kadar), suda eriye-
bilen kurumadde refraktometrik olarak, pH de-
geri Beckman pH -metre ile tuz MOHR, kal

AD.AC. yontemi (ANONIM 1975} asetik asit:

dzel aygits, alkol ‘al'kolo_m’e’[re (AKMAN 1962},
seker LUFFSCHOORL (ANONIM 1973), C vita-
mini beyazlarda titrasyon {ANONIM 1978), kir-

mizilarda ROBINSON ve STOTZ yontemi, renk
Hunter D25 - 2A kolorimetre ile saptanmis; du-
yusal analiz de ise gbriiniis, renk, koku, tad ve
vapi, koti, normal, iyi, giizel, cok giize! olarak
de@erlendi-rilmiﬁir.

4. ARASTIRMA SONUGLAHI

Calksmanin metot ksminda. agiklanan yon-
 temlere uyularsk once hammadde analizleri
yapilmis, daha sonfa sauerkraut ve salamura-
da par¢ca tursu firetimine gegllmistar Ferman-
tasyon seyn genel asit tayiniyle 1zienm:shr
Fermantasyon bitiminde ve olgunlagmasini ta-
mamlayip ambalajlanan turgularda 5 ay. depo-
lama sonunda mamill analizleri.
duyusal olarak saptanmigtir.

-suz kb 1,81-2,26 g/l

= dederleri Griin degerlerinden
: ugar asit diginda diisik bulunmustur. Salamu-
kimyasal ve.

Cetvel 1'de ‘gbrildigu gibi Edirne beyaz
bas lahana cesidinin afirligr (30 bas oriala-
masl 1,275 kg.) Yalova 1 cesidinin agitligmn
{30 bas ortalamas: 2,347 kg.) hemen hemen
yarist kadar bulunmus, mor lahanada &nemli
bir agirhik farklihgr (1,159 %g. oval, 1,158 kg.
yuvarlak] gtkmamistir. % 20 dolaylarindaki
firenin yetistirme sartlarimn iyilestirilmest ha-
tinde diisiiviilebilecedi kanisindayiz. Kimyasal
deferler bakimindan Edirne gesidinin Yalova 1
cesidine, mor cesitlerin de beyaz gesitlere kar-
st Gstinlik gdsterdigi dikkati cekmektedir,

Cetvel 2'den anlasilacagi gibi Edirne ¢esi-
dinden yapilan sauerkraut Kurumaddece Yalova
1 c¢esidinden daha zengin, Yalova 1 ise asitge
daha zengin bulunmustur,

Cetvel 3'deki rakamlar da diger cetveller-
deki raksmlaf paralelindedir. Vitamiin' C mik-
tarlar: salamurada (riindekinden ‘daha fazla

g[kml:;tir.

Tabii mineraller hakkinda fikir veren tuz-
arasinda degismekte-
dir. '

Parga lahanadan vapilan ve % 5 lik sala-
mura icinde fermantasyona terk edilen tursu-

" nun analiz dederlerl Gétvel 4'de gbrildigh gi-

bi vitamin G, ucar asit disinda salamurada
irlindekinden daha diisitk bulunmustur.

Sekil 1'den anlasilacag: izere 20. giine

“kadar gesitler arasinda hemen hemen bir pa-
. ;ralellik gériilmekte 20 ginden sonra edriler bir-

birinden ayrilmaya baslamakta ve Edirme ¢e-
sidinde 23, Yalova 1 cesidinde Ise 20. giinden

" sonra genel asit miktarlarinda dusus gbze garp-

maktadir. . , 7
Sekil 2'de goriildiigi gibi genel asit 30. gii-
ne kadar yukseimls daha sonira dusmeye bas-

lamistir.

Cetvel 5'den anlasilacad: {izere salamura
Vitamin C ve

rada G vitamininin. 16 mg/100 g olmasi dikkati
cekmektedir, '
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Cetvel 1. Tursuya islenen Lahana Cegitlerinin Hammadde Degerleri

LAHANA CESIDI
MOR LAHANA
OZELLIKLER EDIRNE YALOVA1 Oval Yuvarfak
Sekilli  Sekilli

Genisglik (em) 16.3 20.2 133 138
Yiikseklik fem) 14,2 184 16.6 15.4
Hasat Agirhigi (g) 1275 2347 1159 1158
Bekleme Firesi (%) 5.2 3.8 2.3 3.6
Yaprak + Gobek Kismi
Firest , (%) 146 4+ 65 145 + 5.1 — —
Refraktometre Degeri x 10 (20°C} 70.6 53.3 102.2 113.7
Tuz Miktar (g/1} 0.88 0.86 0.96 0.96
Genel Asit {Laktik Asit :
Cinsinden) {a/1) 1.93 1.46 2.68 2.48
indirgen Seker fa/l) . 41.02 31.21 43.86 47.51
pH 5.75 5.90 5.90 5.85
Kiil (g/l) 5.74 429" 7.64 795
Vitamin G (mg/1) 2040 165.6 588.9 502.3

o L 71.4 695 19.4 20.6
RENK ' a —5.7 —4.4 +119 +125

b +188  +16.3 —4.4 —4.3

Cetvel 2. Yalova 1 ve Edirne Lahana Cesitlerinden Yapilan Tursularin Ferman-
tasyon Bitimindeki Bazi Analitik Degerleri. '

TURSU TiPlI

SAUERKRAUT SALAMURA iCINDE
OZELLIKLER YALOVA 1 EDIRNE EDIRNE
Salamura Urim  Salamura Uriin = Salamura  Uriin
Refraktometre
degeri x 10 (20°C) 64.5 889 79.1 922 .. 575 67.4
pH ‘ 3.55 3.20 -3.50 3.35 3.40 3.45
Tuz Miktan (g/I) 26.35  25.75 3642 2597 30.05. 30.30
Genel f\sit (Laktik ‘
Asit Cinsinden) (g/1} 11.32 15.72 -~ 7.39 13.76 8.93 9.17
Kiil : {g/kqg) - 29.40 — 29,67 — 30.99
L — 62.5 _— 64.2 — 61.7
RENK a . — -902 . K { —_ -2
b - 236 — 23.0 — 235
Yl — 67.8 - 635 — 67.2




221

GUVEN, 5., M. BASARAN, G. ERUSTUN

]
¥

~r
1

genel asit (g/1)
o
A

-]
1

3 ——— EDIRNE GESIDI
“ —— YALOVA | CESIDI
2 .
T =
1 ] " i i ] M Glin
- 5 0 ] 0 25 0 35-

Genet esit {g/t}

1

Sekil 2. Edirne Cesidinden Yapildan Salamurada
Tursu Denemesinde Fermantasyonun

Sekil 1. Beyaz bas lahana cesitlerinden yapilan
Sauverkautta fermantasyonun genel asit

tayiniyle izlenmesi.

Genel Asit Tayiniyle Izlenmesi,

Cetve. 3. Yalbva 1 ve Edirne Geﬁtlerinden Yapiian Sauerkrautun 5 Aylik Depo-

[ama Sonundaki Analiz Degerleri.

OZELLIKLER YALOVA 1 EDIRNE
Salamura  Uriin Salamura  Uriin
Refraktometre Degeri x 10 {20°C) 77.3 844 914 100.0
Tuz 26,69  27.80 28.68 29,65
Tuzsuz Refhaktometre Degeri x 10 ' 50.61 56.60 62‘.772‘, 7035
Genel Asit (Laktik Asit Cinsinden) g/l  11.75 12,91 12.85 13.19
indirgen Seker {g/! 3.57 4,61 3.61 5.25
pH | 3.40 3.40 3.45 345
Kil g/Kg 2895 29.86 30.49 31.65
Tuzsuz Kiil g/} 2.26 2.06 1.81 2.00
V‘ita.mi-n C mg/l L 1154 96.0 168.2 146.6

_ Etanol a/l 0 0 0 0

. Ucar Asit (Laktik Asit Cin.) 1.70 1.65 1.86 1.80
. L‘ — 54.0 — 54.7
B ENK a — +1.6 — +1.14
—_— 214 — 21.8
Y1 —_ 739 — 74.0
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Cetvel 4. Edirne Cesidinden Yapilan Salamurada Tursunun 5 Ay Sonundaki

. Analiz Degerleri.

OZELLIKLER 1 _ SALAMURA

URUN
Refraktometre Degeri X 10 (200(‘%] . 63.0 - 68.3
Tuz g/I ' - ‘ 30.83 31.45
Genel Asit (Laktik Asit Cinsinder;} {/1 8.71 : 9.81
‘Indirgen Seker g/l : _ 1.92 1.82
pH 330 3.30
Kiil g/Kg 31.05 31.88
Tuzsuz Kiil g/ 022 0.43
Viframin C mg/i o 2l6.5 19.5
Etanol ‘ 0 0
Ugar Asit (Asetik Asit Cinsinden) g/i )  1.06 1.01
l\ ' L | - 54.9
RENK | a — 0.8
' — 19.7
YI oo — 65.9

Cetvel 5. Ovai Sekilli Mor Lahanadan Yapilan Salamurada Tursunun 5 Ay Depo- |

lama Sonundaki Analiz Degerleri.

OZELLIKLER  SALAMURA . ORUN
' Refraktometre Degeni x 10 (20°C) 914 972
Tuz .g/l 4168 41 .Bé
Gene! Asit (Laktik Asit Cin.) g/l o 10.01 10.06
indirgen Seker {g/iKg f & 5.29 5.73
pH _ _ 3.35 3.50
Kiil g/kg | o aza9 42.72
Tuzsuz Kiil g/l . ‘ 0.51 '6.84
Vitamin C mg/| : 160.6 1284

Etanol o 0
Ucar Asit (Asetik Asit Cin.) g/l o 0.89 0.68
L — 164
RENK ' _a o — 18.6
b — +06
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Cetvel B'da gérildiigi gibi doldurma oran-
lart tiim mamiiller icin kabul edilen % 90'mn
tizerindedir. Sadece Edirne c¢esidinden yapilan
salamura tursuda biraz dasiik ¢rknustir. Tepe
boslugu ise tiimiinde standart- doldurma sevi-
yesi olan (10 mm) den fazladir.

Bunu, dolum sirasindaki hava cikarma is-
leminin iyi vapilmamasina baglayabiliriz,

Siizme agdirhg: orani hepsinde % 60'in ¢ok
{izerindedir. Bu durum kavanozlara konulan
friin miktariun fazialiindan (650 g), hemde
dolumun iyi vapibmamasindan kaynaklanmakta-
drr.

Calismada kavanoziarin bir kismina 550 g.
tursu konmustur. Bu drneklerde siizme agirhdi
% 60 bulunmustur. Bu durumda 1 kg. Itk ka-

vanozlara dolum yamldidinda 550 g. fursu kon-

“maldir.

1

Duyusal analize gegmeden Once sauer-
krautun nasil olmasi 'gerektigi‘ni agiklayacak
olursak; eksi tat, saf aromatik koku, agik reni -
ve mikemmel konsistenzde, sulu, sitki, kolay

gidnenebilir olmahdir.

Cetvel 7'den anlasilacadi gibi bitin tur-
sularda goriniis giizel, renk iyi bulunmus; ko-
ku salamura tursularda beyaz gesitte iyl, mor
cesitte normal sauerkraut tipinde normal’ ola-
rak dederlendirilmistir. Tat Edire cesidinden
yapilan salamura .tur$uda giizel, digerlerinde
normal bulunmustur. Yap: de@erlendiriimesi
ise sauerbrautta ivi, salamuradan yaptlan tur-.
su beyazda giizel, morda normaldir. Piyasadan
alinan mor lahana tahminen yetigtirilme sart-
lariyla ilgili olarak yumusamaga egilimli bulun-
mustur. '

Cetvel 6. Beyaz Bas Lahana Cesitleri ve Oval Sekilli Mor Lahanadan Yapilan
Tursularin 5 Aylik Depolama Miiddeti Sonundaki Baz1 Fiziksel Dederleri

Yalova 1 Gesidi Edime Cesidi Edime Gesidi 0.$. Mor Lahana

Ozellikier ' Sauerkraut Sauerkraut Salamura Sauerkraut
‘ Tipi Tursu Tipi Tursu Tipi Tursu Tipi Tursu
Net Agdirlik g X - 952 810 985
Siizme Agirhdl g 670 669 605
Doldurma Orani % 933 80.2 88.2 91.8
Siizme Agirhd:
Orani % ‘ 70.2 71.2 74.3 64.8
Vakum {Inch) 43 Al 9.7 11.0

_ : 109 mm 104 mm 246 mm 279 mm
Tepe Boslugu mm 17.7 26.8 30.8 220

Cetvel 7. Beyaz Bas (Edirne ve' Yalova 1) ve Mor Lahanadan Yapilan Tursularin
5 Ayhk Depolama Miiddeti Sonundaki Duyusal Analizleri.

Tursu GCesidi

Goriinits Renk Koku Tad . Yapi

Sauerkraut (Yalova 1 Lahanasi)

Sauerkraut {Edirne Lahanast)
Salamura Tursu (Edirne Lahanast)

Satamura Tursu (Oval Sekilli

Mor Lahana) .

Sauerkraut (Mor Lahana Yuvarlak

Sekilli)

Glizel  fyi
Giizel Iy

NMormal Normal - lyi

Normal Normal lyi
Gizel 1yi  Ivi Giizel Gilzel
Giizel v Normal Normal Normal
Normal K&t Koth Kotid
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Duyusal degerlendiriimeler teknik eleman-
lardan olusturulan bir panel tarafindan yapil-
‘migtir. Ayrica yaklagik 20 aileye gerek sauer-
‘kraut. gerekse salamura tursu verilmis, hep-
sinden ayri ayri gorils istenmistir. Bunlardan
bir kismi sauerkraut, bir kismi ise salamura

tursuyu bedendiklerini bildirmislerdir. Sagnug
olarak gida endiistrisi kuruluslarinin kampanya
sirelerini uzatmak amaciyla lretimine yer ve-
ritmesini dusiindiigimiiz SAUERKRAUT, tursu
olarak yadl-rganmaimi,s, aksine pek ¢ok kisinin
bedenisini kazanmistir.

ZUSAMMENEASSUNG

Untersachungen iiber die Sauerkrautshersteliung

in der Arbeit wurden iiber «Sauerkraut»,
der geschnittener durch Miichsaeuregaerung_
gesaurter Weisskohi ist, Untersuchungen ge-
macht. Als Kohlsorten wurden Yalova I, Edirne -
Weisskohlsorten sowie Rotkohisorten verwen-
det. .
Neben dem Saurkrautﬁerstellung wurde in

der Arbeit Sauerkohl im Salzwasser untersucht,
damit beide Erzeugnisse vergliechen wurden..

Am Ende wurde Sauerkraut naehrwerter fest-
gelegt als Sauerkohl im Salzwasser. Weil bei
der Herstellung von. Sauerkohl im Salzwasser
etwas Wasser zugesetz werden sollen.

Bei der Beurteilung im Zusammenhang
weitgehende sensorische Priifung wurde Sauer-
kraut so bekomlich wie Sauerkohl im Salzwas-

ser, dem es in unserem Land Gewohnheit gibt,

gefunden. Also, hoffen wir auch bei uns Sauer-
kraut herstellen zu kénnen.
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