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HIYAR TURSUSU FERMENTASYONUNDA $iSME ZARARINI
ONLEMEK iCIN SALAMURADAN CO.'iN UZAKLASTIRILMASI?

PURGING OF CO, FROM THE BRINES TO REDUCE BLOATER DAMAGE
IN CUCUMBER FERMENTATION ' '

Filiz OZGELIK, Mibin YILDIRIR, Erhan i¢
Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Balami, Ankara

OZET: Hiyar turgtlarimin kalite &zellikleri, denge noktasinda %4 tuz igeren, 0,05 M kalsiyum setat ils pH 4,5's tamponlanmig salamurada,
Lactobacillus plantarum kitiirii ile gergeklestirilen Uretim sonunda deferlendiriimigtir. Bu galigma kapsaminda, salamuradaki COy' in azot lle
(svekli ve kesikli olarak} ve hava ile uzaklagtinldii, aynca GO, uzaklagtinlmasi iglemi yapimayan baglatic! kiitirll ve kiiltirsiiz, 5 farkh
Uygulama denenmigtir. Fermentasyonun gidigi belli araliklarla pH, titrasyon asitiigi, tuz, indirgen seker, gSzinmiig COQ, ve mikrobiyolojik
analizler yapilarak izlenmig; fermentasyon sonunda doku serllifi ve §igme zaran belirlenmigtir,

CO> uzaldagtirma iglemi yapilan salamuralarda ¢bziinmily CO, konsantrasyonu 5,1-57,2 mg/100 mL arasinda dediismig, ancak
uzaktagtirma iglemi yapiimayan salamuralarda gdzlinmidg CO, konsantrasyanu 121,1 mgA0Q mL' ye kadar gikmig ve %32 oraninda sigsma
zarart ghzlenmigtir. Sonug ofarak; hiyar fermentasyonu sirasinda salamuradan CO,'in azot veya hava ile uzaklagtinimasi iglemi gisme zarari
olugumunu dnemli Slgiide azaltmakiadir.

ABSTRACT: Cucumber pickle characteristics ware evaluated In brines equilibrated at 4% NaC!, buffered with 0.05 M calcium acstaté and
acetic acid 10 4.5 of pH and used starter culture of Lactobacillus plantarum Five different treatments were tested which invalved either purging
with nitrogen (continuously and intermittenly} or air and also unpurging applications with or without starter culiure. Fermentation brines were
assayed periodically for pH, titratable aciditiy, salt, reducing sugar, dissolved CO, and microbiological populations during fermentation.
Cucumber firmness and bloater damage were also determined after farmentation.

In purged brines, the concentrations of dissolved CO, were changed betwaen 5.1-57.2 mg/100mL, but in brines which not purged,
dissolvad CO; concentrations were measured up to 121.1 mg/100mL and %32 bloater damage was observed. As a result, purging of CO,
from the brine of cucumber fermentation with nitrogen or air strongly reduced the formation of bloater damage.

GiRis

Geleneksel yontemlerle hiyar turgusu Gretiminde; dretim sdiresinin uzamasi, Uriin kalitesinin diigmesi ve
bozulma gibi nemli sorunlarla kargilagiimaktadir. Bu olumsuzlukian giderebilmek igin kontrollii fermentasyon
uygulamalart baglatilmigtir. Kontrolli fermentasyon, turgu fermentasyonunda dodal olarak ortaya ¢ikan laktik
asit bakteriterinden gok, geligmesi istenilen kildrler igin gerekli gevre kogullarnini saglamayi hedefleyen bir
uygulamadir (OZGELIK ve i 1996).

Hiyar turgularinda sigme, yumugama, icte ve digta ajiarma, dogal clmayan renkler, dogal olmayan koku
ve tat gibi bozulmalar ortaya gikabilmekte, bu bozulmatarin Gnemli.bir béliimiing gigme zaran olusturmaktadir,
FLEMING ve ark. (1978} hiyarlardaki gisme zararnin, genellikle salamura igerisindeki ¢&zinmig CO,
konsantrasyonuna bagh olarak arthiin: belirterek; sismenin olugum mekanizmasini gdyle agiklamislardir: Hiyar
igindeki gbziinmiig CO; hiyar dokusundaki mikro ve makro gaz paketleri ile dengeye ulasmakta, salamuradaki
¢dziinen GO, konsantrasyonu artarken gaz paketleri igindeki CO, basinci da artmaktadir. Dokunun gaz
basincina olan dayanikllijina gdre, gaz paketleri artan basinca ve sonug olarak da artan bir hacme neden

1Bu galigmada TUBITAK tarafinndan desteklenen projenin (TUBITAK/TARP 2070} bir bilimudur,
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olmaktadir. Aym aragtinicilar, sisme zararinin CQO, konsantrasyonundan gok, ortamdaki COy'in doyguniuk
seviyesi ile ilgili oldufunu beliterek, salamuranmin CO, seviyesi yan doygunluk seviyesini agmadigi slirece,
ciddi bir sigme zararina neden olmayacagini bildirmiglerdir.

Saf kiiltlirle gergeklestirilen homolaktik hiyar fermentasyonunda olugan COy'in yaklagik yarnsi hiyar
dokusundaki reaksiyonlardan kaynaklanirken, diger yansi bakteri geligmesine bagh colarak olugmaktadir.
Fermentasyonda agilarma kiltirl olarak kullanilan Lactobaciflus plantarum susu da CO, olugumuna neden
olmakla - birlikte, bu oranin heterofermentatif laktik asit bakterileri gibi fazla miktarda CO, dreten
mikroorganizmalarla kiyaslandiginda gok daha az oldugu tespit edilmigtir. Hiyar dokusundaki reaksiyonlardan
kaynaklanan CO,'in olugsumunda hiyardaki baglca organik asit olan malik asitin énemii bir rol{l olup, malolaktik
bir reaksiyon sonucunda bu organik asitten CO, olugtugu bilinmektedir. Bunlarin yarisira hiyarlarin boyutu,
gesit farkliliklan, salamura hiyar orani, salamuramn tuz konsantrasyonu, yilksek sicaklik, pH gibi faktérier de
sisme zaran olugumunu etkilemektedir (OZGELIK ve iC 1994).

Hiyar turgusu fermentasyonu sirasinda olugan COy'i ortamdan uzaklagtirmanin amaci salamurada
gbzinen CO.'in seviyesini digiirmektir. Fermentasyon asamasinda ve fermente Uriinde olugabilecek
istenmeyen reaksiyonlardan kaginmak igin salamuradaki COy'fn inert bir gaz olan azot gazi ile temizlenmesi
islemi, hiyar turgularindaki sisme zaranimi blylk Sigiide azaltmigtir (FLEMING ve ark. 1973, COSTILOW ve
ark. 1977, COSTILOW ve UEBERSAX 1982, HUMPHERIES and FLEMING 1988, Mc DONALDS ve ark. 1991,
RODRIGO ve ark, 1992).

Salamuradan CO,'in uzaklagtinimas igin azot gaz1 énerilmesine ragmen bazi arastiricilar, ekonomik
nedenlerle, uzaklagtirma isleminde yaklagik %80 oraninda azot igeren havay) kullanmiglardir {COSTILOW ve
ark. 1981, GATES ve COSTILOW 1981, COSTILOW ve UEBERSAX 1982, POTS ve FLEMING 1982,
RODRIGO ve ark. 1992). Ancak, bu durumda hiyarlarda yumugama, renk degisimi, salamura yiizeyinde ince
tabaka halinde maya ve kif gelismesi ve yabanci aromaya sahip Griinlerin elde edilmesi gibi sonuglar ortaya
¢lkmaktadir.

Bu caligma ile hiyar turgusu dretiminde CO, olugturmayan homofermentatif bir laktik asit bakterisi
kiltiirl olan Lactobacillus plantarum kullanilarak tamponlanmig salamura igerisinde fermentasyonunun
tamamlanmas:, ayrica azot veya hava ile salamuranin CO,'den anndiriarak gisme zararinin nlenebilmesi ve
bu uygulamalann elde edilen Griinin kalitesine etkilerini aragtirmak amaglanmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Bu galismada Atatiirk Orman GCiftligi Turgu igletmesi araciigi ile Bursa yoresinden saglanan kornigon
gesidi TS 11112 (ANONIM 1993)'ye uygun turguluk hiyarlar kullanilmigtir. Salamura hazidamada T8 11112
(ANONIM 1993) ye uygun su ve tuz, tampon hazirlamada kalsiyum asetat {Merck) ve buzlu asetik asit
(Merck)'den yararlaniimigtir. Baglatic: kiiltir olarak kullamlan Lactobacillus plantarum 11 B Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolimirnden temin edilmistir.

Fermentasyon denemeleri 10 litrelik, saydam PVC bidonlarda gergeklestiriimigtir. Plastik kapakta agitan
3 delikten biringisi ince bir hertumun kabin dibine kadar uzatilip, ucundaki gaz daditic! yardimiyla ince zerreler
halinde gaz vermek amaciyla kullanilmigtir. ikincisi kabin ortasina kadar uzatilmig ince hortum yardimiyla
drnek almak amaciyla kullamimig, tglincl delie fermentasyon baghg takilarak verilen gazin salamuray!
yikadiktan sonra uzaklaghrilmas: sagdlanmigtir. Salamura igerisindeki ¢ozinmig CO, gazim uzaklastirmak
amagciyla %99.9 saflikta azot gazi ya da bir akvaryum pompasi yardimiyla saglanan hava kullanilmigtir.

Hiyarlar TS 11112 (ANONIM 1993)'de belitilen normlara uygun olarak 2 numara hiyarlar igerecek
bigimde sriflandinimigtir. Musluk suyu ile yikanarak toz ve ¢amur uzaklagtinimig, klorlu su igerisinde (20 litre
musluk suyunda 10 mg aktif klor igeren bir tablet) 15 dakika bekletildikten sonra musluk suyu ile tekrar
yikanarak klor uzaklagtinimigtir. Denge durumunda %4 NaCl igerecek bigimde, egit agirhkta hiyar ve salamura
oranina gore, baglangigta iki kat tuz konsantrasycnunda hazirlanan salamuraya 0.05 M kalsiyum asetat
(Merck) ilave edilmig ve pH buzlu asetik asit ile 4,5’ tampontanmistir.
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Fermentasyon denemeleri ayni igerikte hazirlanmig ve %2 oraninda baglatici kiltir ilave edilmig 4 ayri
fermentasyon kabinda baglatiimig, beginci fermentasyon kabina baglatici kiiltiir ilave edilmemigtir. Ancak,
fermentasyon agsamasinda olugacak CO, gazinin salamuradan uzaklagtirimasina yénelik farkll uygulamalardan
yararlanilmigtir. Denemenin uygulama deseni
Cizelge 1'de goriiimektedir. Cizelge 1: Deneme Deseni

Fermentasyon denemeleri 22+2°C'de

, o ORNEK NO | STARTER UYGULAMA
karanik bir odada gergeklestirilmigtir.
. . 1 L. plantarum Siirekli, 25 mL/dakika N2 gazi -
Bidonlarin kapaklar agilirmadan hergin
- . 2 L. plantarum 6 saat/piin, 50 mL/dakika N2 gaz
belirli saatte alinan salamura érneklerinde 2 Lo 6 saat/alin, 50 mL/dakika h
. I x| n, m
pH, titrasyon egitligi, tuz tayini TS 11112 . . P I“" e Ys lg“d e
. fari
(ANONIM 1993)'ye gbre, indirgen seker s prantardm Yapllmadl
apimadi
tayini degigtiriimis MILLER yéntemi P

{FOROUGCHI and GUNN 1983} ile spektrofo-

tometrik olarak yaptlmigtir. Salamurada g¢dziinmis CO, tayml FLEMING ve ark. (1974)'na gére fitrimetrik
olarak yapilmigtir. Omek almak igin kabin (izerindeki slikon hortumda yilikselen salamura bir enjektsr
yardimiyla gazin kagmasina olanak verilmeyecek gekilde alinmig ve hemen g¢bzinmiis CO, analizi igin
kullarlmigtir. Salamura temiziemesinin kesikli yapildifi 2 ve 3 no'lu denemelerde, drnekler temizleme
igleminden hemen 6nce alinmigtrr.

: Mikrobtyolojik analizler igin 3 glinde bir alinan 6rneklerde laktik asit bakterileri MRS Agar (Difco), mezofil
aerob bakteriler Plate Gount Agar (Difco), maya ve kiif Patato Dextrose Agar (Difco), enterobakter sayimlar
%1 glikoz ilave edilmig Violet Red Bile Agar (Difco) Gzerinde koloni sayimlan yapilarak belirlenmigtir (FLEMING
ve ark 1992).

Fermentasyon sonunda hiyar turgularinda sertlik analizi EVERWELL CF-372 tip Fruit Hardness Tester
{USA) ile 5/16 ing'lik (7,9mm) delici ug kullanilarak, her bidondan 20 adet hiyar turgusu érneginde ve her
drnekten 3 dlgtim alinarak yapilmighr (BELL ve ETCHELLS 1961). Sigme zaran ve tipi ETCHELLS ve ark
{1974) tarafindan veriten gigme zaran fotografi dikkate alinarak dederlendirilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Fermentasyon denemeleri, bir émege baglatret kditdr lave edilmemesi diginda, ayni bigim ve igerikte
hazirlanmig kaplarda baglatilmigtir. Bu nedenle, baglatict kiiltiiriin katkis: diginda, salamura &mekleri arasinda
fermentasyon seyrinde gdriilebilecek dedigikliklerin dnemli Slgiide, salamuradaki CO2'in uzaklagtinimasina
yonelik farkh uygulamalardan kaynaklanmas: beklenmigtir.

Fermentasyon denemelerinde kullanilan tiim salamuralarin baglangigta 4,5 pH'ya tamponfanmasina
ragmen, fermentasyonun 1.giiniinde alinan salamura &rneklerinin pH degderleri 4,55-4,70 arasinda degigmigtir.
Baglaticr kiltdr kullamlan tim salamura érnekleri fermentasyonun 5.giiniinden itibaren sabit pH degering (pH
3.84-4.00) ulagmiglar, daha sonraki giinferde pH'da énemli bir degigikiik gdzlenmemigtir. Baglatic! kiiltir
kuilamimayan § no'lu drnekte ise fermentasyon ancak bir hafta sonra sabit pH degerine (pH 3.94)
ulagabilmigtir. Salamuraya ilave edilen tampon sayesinde salamura pH'st agin diigmemis, bdylece laklik asit
bakterilerinin kolayca faaliyet gdstererek, tiim sekeri fermente edebilecekleri bir ortam hazirlanmigtir,

Fermentasyonun 1. giiniinde Grneklerin titrasyon asitlikleri, laktik asit cinsinden, %0,47-0,63 arasinda
degigmigtir. Salamuraya gerek azot, gerekse hava verilerek yapilan CO, uzaklagtirma iglemi drneklerin
fermentasyon sonundaki titrasyon asitlikleri dederlerini etkilemis, bu uygulamalarda fermentasyon sonunda
titrasyon asitlikleri %1,3 civannda saptanirken, CO, uzaklagtirma iglemi uygulanmayan érneklerde %1,42
titrasyon asitligi degerine ulagilmistir.
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Denge noktasinda %4 NaCl igerecek sekilde hazirlanan salamuralarda tuz konsantrasyonu ttim
érneklerde birbirine yakin olarak belirlenmig ve fermentasyonun 4. giiniinde dengeye ulagarak, %4,05-4,20
arasinda sabit kalmigtir,

Fermentasyonun ilk gliniinde salamuralardaki indirgen seker miktar %1,22-1,58 arasinda saptanmsg,
fermentasyonun 5. giinGine kadar diizenli bir azalma géstererek, 6. giinden itibaren en disik diizeylere
inmigtir. Fermentasyon sonunda ancak %0,02-0,03 indirgen madde belilenmis olmas), fermente olabilen
gekerlerin hemen tamaminin kullamldigini géstermektedir.

Fermentasyon sirasinda &meklerin salamuralarindaki gézinmis CO, konsantrasyonu ydniinden
onemli farklihklar gérilmektedir (Sekil 1). Sirekli CO, uzaklagtrma igleminin yapildigi 1 no'lu Srnekte,
salamuradaki COQ,

konsantrasyonu  ilk

giin 12,1 mg/100mL 140

belilenmig, ikinci giin

18,7 mg/i0omL'ye | 120

glkarak daha sonraki

ginlerde bu degerin __ 100 +

biraz daha altina -a]

dugmiistor.  Kesikli s 80

temizleme igleminin =

yapiidigh 2 ve 3 no’lu § 60 -

drneklerde, =

fermentasyonun birin- © 404

¢i giiniinde temizle-

me igleminden hemen 20 -

dnce alinan érnekler-

de en yiksek CO, 0 ' ' ' ' ' ' ' ' '
konsantrasyonu, stra- 1 2 3 4 S 6 . 7 8 ? 1o
syla 522 ve 550 Fermentasyon Silresi (Giin)

mg/100mL olarak be- —o—1. Omek —0—2. Ormnek —a&—3. Omek
lirlenmig, fermentas- —3—4. Omek —~5, Ornek

yonun 5. giniine

kadar giderek azalan §ekil 1. Fermentasyon siiresince salamura drneklerinde ¢ozitnmiig CO2 konsantrasyonu

ve daha sonraki glin- '

lerde énemli dlglide dedismeyen degerler dlgliimigtur. Sekil 1'de goriildigi gibi, CO, uzaklagtirma islemi
uygulanan ilk Gg érnedin salamuralarinda ¢dzlinmilg CO, konsantrasyonlari, fermentasyon boyunca yiksek
degerlere cikmamigtir,

Salamuradan CO, uzaklagtirma igleminin uygulanmadigi, ancak baglatic: kiltir ilave edilen 4 no'lu
ornekte, CO, konsantrasyonu ilk gin 66,0 mg/100mL olarak &igiilmilg, fermentasyonun 4.giiniine kadar
diizenli bir arig gostererek en yiksek degere (100.1 mg/100mL) ulagmistr. Daha sonraki giinterde belli
oranlarda diizenli bir azalma gostererek fermentasyon sonunda 63,8 mg/100mL olarak belirlenmigtir. CO,
uzaklaghrma igleminin uygulanmadig ve starter kullantmayan 5 no'lu érnekte, baslangigta kismen digik
degerde digiilen CO, konsantrasyonu fermentasyonun 4. giniinde en ylksek defere (121,1 mg/100mL)
ulagmig, izleyen ginlerde énce yavag, sonra hizli bir azalma gdstermis, fermentasyon sonunda 80,3
mg/100mL olarak dlglimUstir. FLEMING ve ark. (1973) salamuradaki CO, konsantrasyonu 60 mg/100mL'ye
ulagtiginda gisme zararinin bagladigini, FLEMING ve ark. {1978} hiyarlarda gériilen gigme zarannin salamura
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igindeki CO, konsantrasyonuna bagh ofarak arttigini belitmektedirler. Bu deneme kapsamindaki 4 ve 5 no'lu
rneklerin salamuratannda bu dederlerden daha ylksek CO, konsantrasyonlar belirlendiginden, séz konusu
drneklerdeki hiyarlanin sisme gtistermesi muhtemeldir.

Fermentasyon sirasinda salamuralardaki mikrobiyolojik gelismeleri belirleyebilmek amaciyla, 3'er gin
araliklaria alinan drneklerde laktik asit bakterisi, mezofil aerob bakteri, maya-kiif ve enterobakter sayimlari
yapilmig, sonuglar Gizelge 2’de verilmigtir, ‘

Baglatic! kiiltir olarak L.plantarum 11B ilave edilen érneklerde fermentasyonun ilk giiniinde yiiksek
oranda laktik asit bakterisi geligmesi tespit edilmig, en yilksek laktk asit bakterisi sayis1 2, 3 ve 4 no'lu
drneklerde fermentasyonun 4. giiniinde, 1 no'lu drnekte ise 7. ginde belirlenmigtir. Baglatici kiiltiir ilave
edilmeyen 5 no'lu émekte ilk glin daha diisilk sayida laktik asit bakterisi tespit edilmig, ancak 4. giinde en
yiiksek sayiya (5.8x108) ulagmigtir. ' ‘
Salamuralardaki laktik asit bakterisi ve Cizelge 2. Fermentasyon Sirasinda Salamuralardaki Mikrobiyolojik Saym

mezofil aerob bakteri sayllarinin birbi- Sonuglar: (kob/mL)

rine yakin olmasi, mezofil aerob bak- |OmekNo, | Mikroorganizma Fermentasyon Siiresi (Giin)
teriler iginde laktik asit bakterilerinin de 1 4 7 10
sayddig izlenimini vermektedir. Benzer | ! LAB® 6.0x107 | 1.51x108 | 7.1x108 | 1.6x108
sekilde, MCDONALDS ve ark. (1991) MaB** 1.1x108 2.4 x108 L1x#0% | 1.2x108
fermentasyonunda 5.  giininde, ENT™ 43x10% <10 <10 <10
FLEMING ve ark. (1995) fermentas- MAYA <10 <0 | 20xi0 | 19x10°
yonun ilk 15 giin siiresince laktik asit | 2 LAB*" L7x10% 1 86x108 | 7.1x108 | 1.0x10%
o ) MAB 3.0x108 | 82x108 | 62x10% | 1.5x108
bakteriferi ve toplam aerob bakteri ENT*** <10 <10 <10 <10
sayisinin birbirine gok yakin oldugunu MAYA <10 <10 49x102 | 3.00104
belirtmektedirler. Fermentasyonun 1. " LAD" 232108 | 270108 1 5x108 | Lan10f
ginid alinan émekierde bazi salamura- MAB** 19x108 | 5.9x108 245108 | 1.8x108
larda enterobakter tesbit edilmis ol- ENT"** 395102 <10 <10 <10
masina kargin, daha sonraki glinlerde MAYA <10 <10 62x102 | 6.0x10°
belilenememigtir. 4 LAB’ 65x108 | 7.6x108 | 4.4x107 | 4.8x107
Bu durum, asitlikteki yiikselme MAB** 6.1x108 8.2x108 6.5x107 1.7x108
nedeniyle enterobakterlerin daha fazla ENT™* 4.6x102 <10 <10 <10
gelismedikleri gekiinde yorumlanmgtir. MAYA <10 <10 1.1x10% | 4.0x104
Bu g6risli dogrulayacak gekilde ,
Flemir?g v: ark. (1388) !f{ermentaiyonun 5 : LAB‘“ 324100 581108 S6x10° | 1.5x108
R - MAB L1x108 | 6.7x108 4.6x108 | 1.5x108
3. qginiinden itibaren enterobakter ENT*** 8.6x107 <10 <10 <10
sayisinin gok azaldidini; MCDONALDS MAYA <10 <10 20610 | 625107
ve ark (1991) fermentasyon baginda 103

kob/mL, FLEMING ve ark. (1995) ise  * LAB : Lakiik asit bakterileri
104 kob/mL olan enterobakteri diize- ** MAB : Mezofil acrob bakteri
yinin fermentasyonun 5. giininde tespit  ~ ENT  : Enterobakterler
edilemedigi bildirmektedirler. Fermen-
tasyonun 7.ginlnden itibaren salamuralarda maya geligmesi tespit edilmeye baglanmig olup, en yiksek maya
sayisinin salamuraya hava verilen 3 no'lu &rnekte belilenmesi dodal karsilanmalidir. Denemelerde,
fermentasyon stiresince kiif tespit edilememistir.

Salamuraya koymadan dnce gelisiglizel segilmig 42 adet taze hiyar meyvesi ve fermentasyondan sonra
her fermentasyon kabindan 20 adet hiyar turgusu Gzerinde, herbirinin uglar ve ortasindan olmak dzere (g
digim alinarak sertlikleri Slglilmistiir. Fermentasyon éncesi ve sonras: elde edilen degerlerin ortalamalan
kiyaslanarak, % sertlik degisimi geklinde, Gizelge 3'de verilmigtir.



328 GIDA YIL: 26 SAYI : 5§ EYLUL-EKIM 2001

Fermentasyon sonunda Clzelge 3. Hiyarlarm Fermentasyon Oncesi ve Sonrasindaki Sertlik Degerleri
sertlik degerleri 5.46-6.15 arasinda

slcilmis  olu tim 8rneklerde Ornek Fermentasyon Fermentasyon Sertlik Degisimi
clgtimis  olup, - tum  Or d No Oncesi Sertlik (kg)* | Sonras: Sertlik kg)** (%)
yumugama g?zlenmlgtlr. Deneme 1 5.50 615 538
kapsamindaki uygulamalar ara- 2 6.50 6.06 677
sinda en.fazla doku yumugan'wam 3 6.50 546 16.00
havaT verilerek salamura temizle- 4 6.50 6.04 7.04
mesi yapilan 3 no’lu &rnekte 5 6.50 5.98 -£.00
(%16.0} tespit edilmigtir.

Fermentasyon sirasinda * 126 Slciim ortalamasidor.
olusan GO, gazinin salamura o CWum oralamasdir
iginde yliksek konsantrasyonlara
ulagmasi neticesinde hiyar biinyesinde gigme ve gekirdek yuvasinda aynimalar gorilmekte, bu tir hs'yar
tursulan kalite oGzeliikletini yitirmektedirler. Hiyar turgulannda goérilen sisme zarann meyvenin gekirdek
yuvasinda boylamasina yaritma (balon fipi), enine yanima (lens tipi} va da gekirdek yuvasimn degisik
kesimierinde “bal petedi” tipinde kiiglik kesecikler geklinde olmaktadir. Deneme kapsamindaki drneklerden
geligigiizel segilen 50 adet hiyar turgusunun boyuna kesitleri alinarak gigme zaran belirlenmig, bulgular %
olarak Gizelge 4'de verilmigtir,

Cizelge 4. Hiyar Turgutarinda Sigme Zarari Tayini Sonuglan

Omek No Sigme Tipi Toplam| §isme %
Balon Lens Bal petegi Yok
A N | C A N C A N C
1 3 47 50 6
2 3 1 46 50 8
3 3 1 i 45 50 10
4 g 2 1 2 37 50 26
5 11 1 1 1 2 34 50 32

A Az, N: Nomal, ¢ : Cok

Salamuradan gerek azot gerekse hava ile CO, uzaklagtinimas: uygulamasi yapilan 1, 2 ve 3 no’lu
drneklerde sirasiyla, %6, 8 ve 10 oraninda toplam sigme zaran belirlenmigtir. Salamuradan CO,
uzaklagtirimasi yaptimayan 4 no'lu érnekte toplam %26, baglatici kéitiir de kullaniimayan 5 no'lu érnekte ise
%32 oraninda sisme saptanmegtir. 5 no'lu &rnekte dodal geligen laktik asit bakterileri arasinda
‘heterofermentatif bakterilerin de bulunabilecedi, béylece heterolaktixk fermentasyonda agitfja ¢ikan CO,
nedeniyle gisme zararnnin daha yiksek olmasi, dogal bir sonug olarak yorumianmahdir. Benzer gekilde,
FLEMING ve ark. {(1973), GATES ve COSTILOW (1981), OZGELIK ve iG (1994) hiyar fermentasyonunda
homofermentatif L. plantarum sugu kullanifmasintn gigme zarariri azaltacagini belitmiglerdir.

Fermentasyonu bitirmig hiyar turgulannda duyusal analiz 14 kisilik grup tarafindan gergeklegtiriimis ve
her panelistin, degerlendirme formuna uygun olarak, turgunun degigik dzelliklerine gére puanlama yapmasi
istenmigtir. Genel izlenim olarak 1, 2, 4 ve 5 no’lu érnekler, 5 Gzerinden 4 puan kargiig), “hoga giden” turgular
seklinde begenilmis, ancak salamuramin hava ile temizlendigi 3 no'lu érnek, 5 tizerinden 2 puan kargilid, “biraz
tiksindirici” bulunmugtur. Satamuradan CO,'in uzaklagtinimass igleminin ekonomik nedenlerle azot gaz: yerine
hava ile yapilmasi durumunda hiyarlarda yumugama, renk degigimi, maya ve kiif geligmesi sonucunda yabanc
aromaya sahip Urlinlerin elde edilmesi gibi kalite kayiplar ile kargilagilabilecegi POTTS ve FLEMING (1982),
RADRIGO ve ark. (1992} ve OZGELIK ve iG (1994) tarafindan da belirtiimektedir.
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SONUCG

Bu galismanin sonuglarl asagiidaki sekilde tzetlenebilir:

1. Hiyar turgusu fermentasyonunda salamuranin kalsiyum asetat ile tamponlanmas ile pH nin agin
diismesi dnlenmig, bdylece laktik asit bakterilerinin kolayca faaliyet gistererek tiim gekeri fermente
.edebilecekleri bir ortam hazirlanmigtir.

2. Baglatic: kiiitir kullanilarak, laktik asit bakterilerinin kisa siirede ortamda baskin mikroorganizmalar
olmalar ve Kisa sirede fermentasyonu tamamlamalart sajlanabilmektedir.

3. Salamuradan CQOy'in uzaklagtinimasi iglemi ile salamuradaki c¢oézinmig CO, gazi
konsantrasyonunun yiikselmesi &nlenmis, bdylece gerek azot gerekse hava ile yapilan CO,
uzaklagtirma igleminin hiyar turgularindaki sisme zararin snemii blgﬁde azaitiigs belirlenmigtir.

4. Balamuradan CO,'l uzaklagtirma amaciyla verilen azot gazinin laktik asit bakterilerinin gel1§me!er|
Uzerine belirgin bir etkisi gézlenememigtir. :

5. Salamuradan CO,'l uzaklagtirmak amaciyla azot gaz yerine hava kullamilmasi durumunda doku
yumugamasi, maya geligmesi ve tatta bozulma gibi sorunlar ortaya glkabllmektedlr
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