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OZET: salamura besinter arasinda tnemli bir yeri olan hiyar turgusu Gretimi, Glkemizde de giderek biiyik dlgekii igletmelerin ugraglari
arasinda yerini almaktadir. Bu Uretimde dnemli sorunlarin baginda, yumugama ve fermentasyonu tamamlamig (iriinde tuz alma igleminden
kaynaklanan kalite kayiptan gelmektedir. Bu sorunlarin ¢éziimit amaciyla planfanan bu aragtirmada, 1, 2 ve 3 standart biyikiikte hiyarlar
kullanitmighir. Aragtirmada, salamuranmn tuz miktar, fermentasyen agamasinda salamura ile meyve arasinda madde aligverigi sonucu denge
clugumunda yatdagik %4 tuz igerecek ve biylece tuz alma iglemine gerek kalmayacak diizeyde hesaplanmigtir.

Taze hiyarlarda yaptian analizlerde meyve bilyiklii§ii 1 numaradan 3 numaraya dogru clacak gekilde, kuru madde %6.43, %5.87 ve
%5.50; ham kil miktan %0.88, %0.74 ve %0.59; ham protein miktarn %1.68, %1.18 ve %0.98 ve indirgen madde (geker) miktan %1.27, %1.61
ve %1.73 olarak saptanmigtir. Buna gdre taze lyarda meyve biylkludi arttikga kuru madde, ham kiil ve ham protein miktarlarinda 8nemli
azalma; geker igerifinde ise dnemii artig-olmaktadir. :

Denema turgularinin fermentasyon siiresi meyve iriligine gre dedigmig, 1 numara hiyarlarda 9,2 numarada 12 ve 3 numarada ise -
17 giin olarak belirlenmigtir. Salamuraya tdm kap hacmi dikkate alinarak verilen tuzun itk 3 giin iginde biiyiik 6igiide dengeye yakiagti ve
Griinlerin bu tuz degerinin 2 ay stireyle bozulmadan saklanabitecedi saptanmgitir. Oriin sertligine en énemli etki %0.25 asit clacak gekilde sirke
ve 1 numara hiyarlarda %0.2, ve 3 numara hiyarlarda %0.25 diizeyinde CaCly, ilavesinde olmugtur. Daha fazla CaCl, trinde acilagmaya
neden olmusgtur. Son {irlinde en yiiksek asit miktan %1.04 ile 2 numara, en dilgik asit Ise %0.8 ile 3 numara hiyar tursulannda saptanmigtir.

ABSTRACT!: Production of cucumber pickle, an important product among brined food, is gradually taking its place in high-capacity plants.
The major production preblems are softening and guality loos due to salt uptake in fermented cucumbers. This researchhed was planned in
order to bring up some solutions using standart size No 1, 2 and @ cucumbers. The experimens were such designed that the salt content of
brine would be almost 4% at equillbrium stage material exchange between cucumbers and brine during fermentation; it was expected that no
salt uptake would occur.

The analysis of raw cucumbers, with frut size of No 1, to 3, displayed dry matter contents of 6.43, 5.87 and 5.50 %; ash contents of
0.88, 0.74 and 0.59%, protsin contents of 1.68, 1.18 and 0.98% and reducing matter(sugar) of 1.27, 1.61 and 1.73% respectively, These
results emphasizes that when fruit size increased, whereas sugar content increased in parallel.

The fermentation period varied according to fruit size; it was determined as 9 days for No 1 cucumbers, 132 days for No 2 and 17
days for No 3. The salt, added with regard to total volume of the vessel, came to equilibrium in first 3 days and it was found that the product
could be kept unspoiled at the salt content for 23 months, The major effect on fruit hardness was cbserved in vinegar with 0.25% acid value
and for CGaCly, at 0.2% concentration for No 1 and 0.25% concentration for No 2 and 2 cucumbers. Addition of CaCl2 over these mentioned
concenrations resulted in bitternes In cucumbers.

Tha highest titrable acidity was stated as 1.04% in No 2, whilst the lowest was 0.8% for No 3 cucumbers.

GiRis ‘
Salamura gidalardan turgu, genelde yemeklerin yaninda istah agici olarak tiiketilen bir Ordndir. Ancak,
hiyar turgusu degigik salata ve kanepelerin hazirlanmasinda da sikhkla kullanilir. Ayrica, fermentasyonla elde
edilen turgular, kalin barsak basta olmak (zere insanlarda sagl{ koruyucu etkiye de sahiptirler. Kentsel
niifusun hizle arhigl, ulagim kolaylikiar, bélgeler, hatta uluslararas) ticaretin geligip yayginiagmas:, diger gida
maddelerinde oldudu gibi hiyar turgusu Uretimini de sanayi liriini boyutuna tagimigtir.

1Bu galigma Dr. Hiilya Akbag tarafindan hazirlanan Doktora Tezinin Szetidir,
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Turgu denilince, ashinda tuzlu su {salamura) iginde laktik asit fermentasyonu ile elde edilen sebze
Orlinterf anlagiir. Tamimlamada s6z0 edilen laktik asit fermentasyonu ile Griinlin dayanikhlik kazanmasi
yaninda, renk ve tat bakimindan da kendine 62gii ¢zelligini kazanmasi saglanmis olur, Ancak, fermentasyonla
olugan laktik asit, Oriin pH'sin diigiirerek kokusturucu bakterilerin gelismesini engeller ve dayanikhiligi uzatirsa
da, tim mikrobiyolojik bozulmalar igin tek bagina yeterli deglidir ve uzun stire depolamalarda tuz miktarinin

_yliksek tutulmasinin gerekliligine inaniimaktadir. Uzun yillar uygulanagelen yilksek oranda tuz kullanim
drindn satiga hazirlanmasi sirasinda tuz alma igleminin yapilmasini zorunlu iglemier haline getirmigtir .Bu
uygulama renk ve tat degigimi ile Urlin kalitesinde kayiplara; ayrica fazla miktarda atik su ile agin gevre
kirlenmesine neden olmaktadir. Ayrica, ambalajlamada taze salamura kullammi da kaginimaz olmaktadir.
Disik tuz miktarinda ise driinde yumugama olmasindan gikayet edilmektedir. Gergekte dzenli galigilmas,
fermentasyondan 6nce ilk salamuraya sertlik artinc: maddeler ilavesiyle bu sorunun agtfabilecegdi ve Grunlerin
kendi fermentasyon salamurasi iginde tiiketime verilebitecedi dedigik aragtiricilarca belirtiimektedir (FLEMING
ve ark. 1987, GOILLOU ve ark. 1992). Ayrica, laktik asit fermentasyonu (ir(inlerinin, titketici sadligini 'koruy'ucu
etkiye sahip oldugu ve Griinle canh laktik asit bakterisi hiicrelerinin birlikte tiketilmesiyle bu olumiu etkinin daha
da arthid bilimsel olarak kamtlanmigtir (EICHHOLTZ.,?). Agin tuz gelismesi isteniter: laktik asti bakterilerinin
geligmelerini engelleyerek, tuz alma ve taze salamura ile dolgu, fermentasyonda gelisen lakiik asit bakterierinin
sayisini asin azaltarak bu etkiyi de azaltmakta veya yok etmektedir.

Hiyar turgusu Oretimindeki sorunlarin giderilmesi ve @riin kalitesinin artinimasi yaninda, gevreye
olumsuz” etkinin azaltlmasi; Griiniin saglk koruyucu etkisinin artirimasi yéniinde gozumlen arastirmak
amaciyla bu galigma yapiimigter.

MATERYAL ve YONTEMLER

Materyal

Aragtirmanin asil materyalini, meyve blyliklidl esas alinarak yapilan siniflamaya gore 1, 2 ve 3
numara olarak ayrimig, kornigon hiyar tegkil etmigtir. Bu 6zellikteki hiyarlar bir sanayi kurulugunun yardimlar
ile satin alinmigtir. Kap olarak 5 L'lik, sadyam plastik bidonlar; katk: maddesi olarak tuz, CaCl,, sirke, Na-
metabisilfit ve sanimsak kullanilmigtir. Ayrica, agilama kiitiiri olarak Lactobacillus plantarum ve L. brevis
an kiltirlerinden yararlantimigtir.

Yontem

Hammadde ve trdnde meyve boyutlar (en-boy) mm olarak, sertlik kg/cm2 olarak belirlenmis ve ayrica,
kuru madde, ham kiil ve protein (MATISSEK ve ark. 1992); indirgen madde (seker) (CEMEROGLU 1992) ile
asit ve tuz (ANONIM 1993) gibi bilesim analizleri de yapilmigtir. Uriinlerin degerlendiriimesinde duyusal testler
de uygulanmigtir.

Denemede kullanilan agilama kiittir igin L. plantarum ve L. brevis tiirleri, %1 seker ve %5 tuz ilave
edilmig steril hiyar suyu iginde gogaltildiktan sonra egit miktarlarda kangtinlarak, kangik kiltlirden salamuraya
gére %2 oraninda agllama yapiimighr. ‘

Hiyatlarin fermentasyonunda ana salamuranin tuz ve sarimsak oranlari ayni tutulmus, dogal
fermentasyon yaninda %2 starter agilamali fermentasyon igin farkl kaplara %0.25 asetik asit, 9%0.15, %0.25
ve % 035 CaCl,, 100 ve 150 mg/L SO, olacak gekilde Na-metabis(ilfit liave edilmigtir. Boylece bir dogal
fermentasyon, digeri yalnizca starter agilamali tarmk deneylerie birlikte, katki miktarian ile 8 ayn deneme
olusturulmugtur. Salamuranimn tuz miktari, toplam kap hacmine gére %4 olacak gekilde hesaplanmig, bdylece
baglangi¢ tuz miktar yaklagik %10 bulunmugtur. Cizelge | fermentasyon salamurasinin bagtangig bilesimi
hakkinda bilgi vermektedir,

Fermentasyonun geligmest ilk ti¢ hafta giin agin, daha sonra haftada bir yapilan asit ve tuz analizleri ile
izlenmistir.
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Cizelge L. Fermentasyon Salamurasimin Deneme Desenine Gire Baglangic Bilegimi*
Standart Katki maddesi Deney No
No. Td Ts 1 2 3 4 5 6 7
1 Numara Asetik asit % 0.00 0.00 0.00 0.26 0.00 0.00 - - -
CaCl, % 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 020 - -
Tuz % 10.24 | 10.24 9.95 9.65 9.65 10.53 11.82 - -
Na-metabisiilfit .
mg/L 0.00 0.00 200, 200. 0.00 0.00 0.00 - -
2 Nemara Asetik asit % 0.00 0.00 0.00 0.00 0.25 0.26 0.00 0.00 0.00
CaCly % - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.25 0.35
Tuz % 10.06 9.71 9.54 9.83 9.59 9.83 10.12 10.21 | 1030
Na-metabisiilfit
mg/L 0.00 0.00 200 300 200 0.00 0.00 0.00 .00
3 Numara Asetik asit - 0.00 0.00 0.00 0.25 0.26 0.00 0.00 0.00
CaCly % - 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0.15 0.25 0.35
Tuz% - 9.83 9.7 9277 9.59 9.77 9.95 1006 | 11.12
Na-metabisiidfit
mg/L - 0.00 200 300 200 0.00 0.00 0.00 0.00

Td= Dogal'i‘ementasyon. Ts = Starterli tanik deneme, *= Tiim denemeler %0.2 sanmsak katkilidir.

BULGULAR ve TARTISMA ,

Denemede kullamlan taze hiyarlarda, meyve buyuklikleri ile ilgili dlgiimler 1 ve 2 numara materyallerde
¢ap olarak standarda uygun; meyve uzunlujunda standart degerlerin Gizerinde sonuglar vermigtir (ANONIM
1993). 3 numara hiyarlarda ise sapma meyve ¢apinda belirlenmig ve béylece ticari olarak siniflanmtg triinlerin
standarda tam olarak uymadigi saptanmigtir. AKTAN ve GURARDA (1991), turguluk hiyarlarda meyve gapinin
boyuna oraruni 1/3-1/4 olarak vermiglerdir. Deneme materyalinde bu 6zeliigin bilyilk él¢lide verilen degerlere
uygun oldugu gériimiigtiir.

Agirkk bakimindan ortalama meyve agirhg 1 numara hiyarlarda 11.2 g, 2 numarada 34 g ve 3
numarada 98.6 g bulunmusgtur.

Taze iriinde sertlik ortalarna olarak 1 numaradan, 3 numaraya dodru sirastyla 9.03, 7.91 ve 8.79 kg
degerlerinde saptanmigtir. Buna gdre en sert doku yapisi, heniiz normal olgunluga erigmemis meyvelerde
saptanmig ve olguniuk arttikga doku sertilji azalmgtir. Burada 3 numara hiyarlarin, 2 numaraya gére daha
ylksek &lglim dederi vermest bu gdriigle geliski gibi bir izlenim vermigse de, bu 3 numara meyvede
gekirdeklenmenin ilerlemesi ve gekirdeklerin sertlegmesinden kaynaklanmugtir. Ayrica, meyvenin olgunlagmast
ile kabugun kalinlagmig olmasi da bunda etken olmugtur. Taze hiyarlarin kimyasal analiz sonuglar Gizelge
2'de verilmigtir. Gizelgeden anlagilacag: gibi, hryarda meyve biy(kiGgi arttikga kuru madde, ham kil ve protein

belirgin gekilde azalmakta;

gseker ise artmaktadir. Bu Cizelge 2. Arashrma Materyali Hiyar Orneklerinin % Bilegimi

degerler dikkate almd'gmda' Ornek cesidi | Kuru madde | Ham kil | Ham protein | Seker Asit | Tuz
hiyar tursusu fermentasyonun- 1 643 0.88 1.68 127 01 0.00
da, artan meyve biylkliga ile 2 5.87 0.74 1.18 1.61 0.1 | 009
daha yiiksek asitige ulagiimas: 3 5.50 0.59 0.98 1.73 0.13 | 0.08

olanakli goérilmekte ise de

sonhug bu ydnde gergeklesmemis ve nedeni ilgili bbliimde agiklanmigtr,

Aragtirmada fermentasyonun seyri asit ve tuz analizleri ile izlenmig ve elde edilen bulgular Gizelge 3'de
verilmigtir, Bu gizelgeye gore 1 ve 2 numara hiyarlarda daha birinci giiniin sonunda salamuranin tuz miktar
baglangi¢ dederine gére %50'den daha fazla bir azalma géstermis ve 6. giinde dengeye ¢ok yaklagmistir
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Gizelge 3. Hiyar Tursusu Uretiminde Fermentasyonunu, % Asit ve Tuz Degigimi ile fzlenmest

Deney No Ginler
1 3 6 9 12(13) 15(16) 20(22)
Asit Tuoz | Asit Tuz | Asit Tuz Asit  Tuz | Asit Tuz Asit Tuz | Asit Tuz
1 Numata
Td 006 441 | 079 429|095 406 | 095 403§ 095 4.03 | 095 - 095 403
Ts 005 452|064 439|080 419 | 08 415 | 088 415 | 088 - 0.88 4.15
1 005 424 | 063 421|075 412 | 0.8 395 | 08 393 | 086 - 086 . 395
2 040 426 | 093 418|122 412 138 4.06 | 138 4.06 1.38 - 138 406
3 0.41 429 | 114 413 | 1.26 407 142 4.06 143 406 143 - 143  4.06
4 0.04 453 [ 0.82 440 | 0.86 421 089 420 ( 089 420 0.89 - 08 420
5 0.05 448 | 0.83 438 1 0.88 421 096 418 | 099 4.10 0.99 - 099 410
2 Numara
Td 0.05 424 | 0.68 392 | 100 386 1.06 3.86 1.06 — 1.06 3.86 1.06 3.86
Ts 0.07 439 | 058 3851078 376 0.87 375 | 094 375 0.95 375 | 095 375
1 0.06 445 | 050 391 |07 378 0.83 76 | 089 376 0.89 376 | 0.8 376
2 0.05 413 | 0.57 3771072 373 0.8 370 ) 087 370 087 * 370 | 0.87 370
3 0.46 435 | 0.66 380 (103 372 114 390 1.22 370 1.24 370 1.24 3.7C
4 0.45 452 | 0.89 39 | 1.09 39 123 3.89 1.26 3.88 1.26 3.88 126 3.88
-5 - 005 449 | 0.65 400 1086 398 092 391 1.02 391 1.02 391 1.02 391
6 0.05 413 | 0.65 4.04 | 0.84 397 090 397 .00 — 1.00 397 1.00 397
3 Numara
Td 0.05 628 | 040 413 | 060 4.05 0.67 395 | 074 3.89 0.74 389 | 090 386
1 0.05 596 | 0.26 - 387 | 052 3.80 0656 374 075 3.68 0.75 368 | 090 3.66
2 0.05 588 | 0.16 400|054 388 0.65 383 | 077 3.78 0.77 3.78 | 077 377
3 0.37 6.37 | 045 407 | 063 381 0.8 374 | 094 366 1.02 3.66 1.11 3.66
4 .46 6.09 | 0.72 409|092 384 1.01 3.79 1.09 373 L.12 3.73 1.20  3.57
5 004 6121039 415|060 404 | 066 397 | 073 392 | 073 392 | 084 3.88
6 0.05 6.01 { 043 421 1 069 389 072 38 | 078 379 0.78 379 | 090 379
7 004 663 | 037 435|065 410 ] 069 405 | 075 397 | 075 397 | 0.85 395

.Buna kargin 3 numara hiyarlarda itk glindeki tuz azalmasi %40'In altinda kalmigsa da, 6. gUnde dengeye
yaklagmig, ancak tuz azalmasi: 21. gline kadar srmiigtir. Fermentasyon salamurasina, salamuradaki asit -
miktan %0.25(0.26) olacak gekilde sirke ilavesi, her i¢ boyda hiyar kullaniminda fermentasyonun daha hizl
baglamasim saglamistir. Ozellikle fermentasyonun ik glinlerinde gériilen bu etki, baglangigta ilave edilen
asidin gikanlmasi durumunda da sirke ilavesiz deneylere gore belirgin asit fazlahig: olmast ile gergek olarak
saptanmigtir. Bu durum bozuimalarin engellenmesi ve Urin kalitesi yoniinden olumlu ve dikkate alinmasi
gereken bir husustur.

Salamuraya sirke ilavesinin fermentasyonu gilvenceye aimasina benzer bir durum CaCl, ilavesinde de
izlenmig, ancak olumiu etki 3. giinden sonra izlenebilmistir. Ozellikle %0.25 CaCl, ilave edildiginde bu etki en
fazla olmustur. Asit ve kalsiyumun bu etkileri MCDONALD ve ark, (1991)"inca da belirlenmigtir.

Salamuraya Na-metabisillfit ilavesi, kimi sanayicilerin inandigi gibi renk Uzerine olumsuz etkili olmakta,
100 mg/L 8O, derigiminde bile laktik asit olugsumuna ilk bir hafta siiresince daha yavag seyretmesine neden
olarak tehlikeli, gelismelere ortam hazirlanmasiyla da sakincah olabilecek bir uygulama olarak gériimektedir.
Ancak, eg zamanl olarak sirke kullaniimasi bu engelleyici etkiyi gidermektedir.

Fermentasyonun izlenmesinde vurgulanmasi gereken &nemli bir husus da, fermentasyon siiresinin
meyve iriligine bagh olarak artig géstermesidir. Ornegin, en yiiksek asit miktarina ulagilmasi stiresi dlgit olarak
akindiinda, 1 numara hiyarda bu sire 9 giin iken; 2 numarada 12 giin; 3 numarada ise 21 gin clarak
belirlenmigtir (Gizelge 3).
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Bu aragbrma sonuglarina gére, laktik asit bakterisi agilanan deneylerde, starterin yararh oldugunu
stylemek fazla gergekei olmaz. Ancak, buna benzer durumlar diger aragtiricilarca da saptanmis ve starderden
beklenen yarari saglayabilmek i¢in hammaddenin dogal mikrofioradan anindinimasi, en azindan dogal
mikrofloranin zayiflatiimas) gerektigi vurgulanmigtr (MCDONALD ve ark. 1991).

Fementasyonun bitimini izleyen iki ayin sonunda analize alinan deney tursulaninda yapilan sertlik
Slgimlerinde, 1 numara hiyar turgulannda ortalama 9.26 kg/ecm?'lik deger elde edilmis ve taze hiyara gére 0.23
kg'lik bir artig saptanmigtir. Buna kargin, 2 numara hiyar turgulannda 0.2 kg azaligla 7.71 kg/em? sertlik degeri -
elde edilmig, 3 numara hiyar turgusunda ise 1.86 kg'lik sertlik kaybi saptanmigtir. Her Gg hiyar sinifinda en sert
Urtinler sirke ve CaCl, katkili denéemelerde elde edilmigtir. En fazla sertlik kaybt veya en fazla yumugama 1
numara hiyarlarda yalnizca starter kullanilan denemede belirlenirken, 2 ve 3 numara hiyarlarda strasiyla 200 _
ve 300 mg/L Na-metabisiilfit ve starterde galigilan denemelerde saptanmigtir. Bu sonuglara gére tursu
dretiminde metabisilfit kultanimi uygun degildir. Ayrica, starter kullanimas: diigiinililyorsa, baglangig pH'sini
biraz diiglirmek igin az miktarda sirke ve/veya CaCl, ile birlikte kullamimahdir. Ciinki bu iki katki, hem doku
sertligini arirmakta, hem de lakik asit bakterilerinin gelismesini ve fermentasyonu hizlandirmaktadir. Bu durum
¢ok sayida yabane kaynakarda da belirtilmistir (BELL ve ark. 1972, SISTRUNK VE KOZUP 1982, HOWARD
ve BUSCHER 1989, GUILOU ve ark. 1992).

Aragtirmada saptanan bir bagka sonug, ozellikle 3 numara hryarda agim sisme oldugu ve bunun gok
sayida meyvede yarimalara yol agtididir. Bbylece 2 numaradan daha bilyitk hiyarlann laktik asit
fermentasyonu ile tursuya iglemeye uygun olmadigini; bu yénde istek veya zorunluluk varsa, gismeyi dnlemek
igin uygun dnlemlerin baglangigta alinmasinin kaginiimaz oldugunu belitmek abartil olmaz. Burada en gegeri
dnlem azot gazlamal fermentasyon uygulamasi olarak belirtilebilir (OZGELIK ve iC 1994).

Deneme turgularimin iki ay depolanmasindan sonra yapilan kimyasal analizierde elde edilen bilegim
degerleri ile Gizelge 4 diizenlenmigtir. Bu gizelgeden de anlagilacai iizere, tim deneme turgutarinda kuru
madde, ham kil ve protein miktarlar, taze hiyarda ofdugu gibi 1 numaradan, 3 numaraya dogru giderek azalan:
bir seyir gdstermigtir,

Turgulanin hammadde ile  Cizelge 4. Arastirma Tursularinm Kimyasal Bilegimi (%)
karsilagtirmasinda, kuru

maddede artig, proteinde | ¢rnek No Kuru madde Ham kiil Tuz Asit Harm protein
azalma goriilmektedir. Ku- =" o 8.17 430 403 | 095 112
ru maddedeki bu artig Ts 8.25 4.39 413 | os9 1.20
aslinda gergekgi olmayip, 1 7.99 427 3.94 0.75 1.17
2 8.25 4.41 403 1.37 1.14
salamuradan ~ meyveye 3 £.50 4.41 406 | 142 1.18
gegen tuzdan kaynaklan- 4 807 4.39 417 | oss 1.10
maktadir. Turgularin.iger- 5 8.28 435 417 0.94 1.1
igi tuz, kur addeden )
digi wz, kuru m 2 numara Td 124 403 3.86 1.08 0.80
gikarilacak olursa, taze Ts 719 3.08 374 0.95 0.83
hiyardaki kuru maddenin 1 1 7.36 4,06 3.75 090 | - 084
%d0. 2 hivarda 3 7.53 405 370 1.24 0.84
0?0, < numara hiy 4 7.63 411 3.88 1.28 0.91
%424 ve 3 numara 5 7.72 4.18 3,90 0.99 0.88
hiyarda %46.7 oraninda 6 7-63 :-;g i-?g ?-gz g-gg
azaldigi; bunun yaninda 7 77 ’ ) . )
proteindeki azalmanin ay- | 3 numara Td 7.01 4.00 3.85 0.75 0.63
woerae gve ez | 1| ta | | s om | o
o » . . ) : .
%28.5 ve %36.2 oldugu 3 6.63 380 365 | 098 0.66
anlagilr. Kuru madde kay- 4 7.1 372 356 | 1.08 0.66
bindaki meyve blyilkligi- 5 6.92 4.0; g.sg 8.72 g.gg
" M 6 672 4.1 7 72 . ¥
ne bagh artig, ilerleyen 7 7.00 4.25 395 | 074 0.64
olguniukla seker v.b. suda .

¢bziinen bilegenlerin art-
mas! ile agikianabilir. Azotlu madde kaybindaki dilzensizlik benzer bir yorum getiriimesini olanaksizlaghrmigtir,
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Deneme tursulannin asit mikntarlan genelde standartlarda éngérilen dederin Uzerindedir (ANONIM
1993). Sinflar ortalamas! esas alinacak olursa, en fazla aside 2 numara hiyar turgularinda ulagilmig ve
ortalama olarak %1.04 degeri elde editmigtir. Bunu, %1.02 ile 1 numara hiyar turgulari izlemig ve 3 numara
hiyar turgular son sirada yer almigtir. Taze hiyardaki geker miktarlar: dikkate ahindiginda bunu ters olmasi
beklenir. Ancak, meyve bilyikligl arttikga ayni hacimdeki kaba daha az meyve konabilmesi, meyve/salamura
oraninin, dolayl olarak da salamurada ulagilan asit miktarimin dligiik kalmasina yol agmaktadir. Ayrica, 3
numara hiyar turgularinda yumugama ile belirenen bozulmanin az gok asit miktarninda da etkili oldugu
stylenebilir. _

Aragtirmada son analizler hem salamurada, hem de katki kisimda yapilmig ve asit ve tuz miktarlar hata
simirlan iginde, her ki kisimda da aym bulunmugtur. Seker analizinde, salamurada %0.01-0.07 arasinda pozitif
sonuglar elde edilmigse de, kati kisimda seker miktar tim dene &rneklerinde sifir bulunmusgtur. '

SONUG ve ONERILER

Bu aragtirmada elde edilen bulgulardan hareketle agagidaki sonug ve éneriler vurgulanabilir:

1. Fermentasyonlu tursu iiretimi igin standart siniflama olarak 1 ve 2 numara hwyarlarin uygun oldugu,
3 numara hiyartarin sade ve tim meyve olarak pazarlanacak hiyar turgusu iretimine uygun olmadigi
saptanmgitir.

2. Salamuraya ik agamada %0.25 asi clacak sekilde sirke ilavesi fementasyon hiz), renk ve serlik
bakinindan yararl olmakta, Uretim ve kaliteyi glivenceye almaya yardimel olmaktadir.

3.'Uriinde istenilen sertligi elde etmek igin 1 numara hiyarda %0.2, 2 numara hiyarda %0.25 veya %0.3
miktaninda CaCl,'lin yeterli oldugu; bu degerlerin Uzerine ¢ikilmast durumunda Griinde acilagmaya neden
olabilecegi saptanmigtir. Ayrica, verilen miktarlarda CaCl, fermentasyonda laktik asit baktertlerini tegvik
etmekte ve asit olusumunu hizlandirmaktadir. llavenin mutiaka baglangigta yapiimah, yumugama olduktan
veya bagladiktan sonra CaCl, kullamimasinin sertlik yéniinden hig bir yararinin olmadig) unutulmamahdir.

4. Hiyar turgusu Uretiminde renk agrak igin Na-metabistifit kullanimindan kesinlikie kaginiimalidir.
Ginkd, s62 konusu madde rengin soluklagmasina veya matlagip koyulagmasina, fermentasyonun gecikmesine
ve tadin bozulmastna nedenclmaktadir.

5. Hiyar turgusu tiretiminde starter kullamimu isteniyor veya dlgiiniiliyorsa, eg zamanl olarak sirke ve
CaCl, kullammi ile mutiaka destekdenmelidir. Aksi taktirde bekleniten olumlu sonuca ulasmak zorlagmakta
veya olanaksizlagmaktadir.
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