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HIYAR TURSULARINDA DUYUSAL KALITE
KARAKTERISTIKLERININ iRDELENMES]

THE SENSORY CHAHACTERISTICS OF CUCUMBER PICKLES

Gllden OVA
Ege Universitesi Mihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi B&tima, [zmir

OZET: Turgu Tirk sofrasinda zel bir yerf olan ve daha gok bir gesni olarak tiketilen bir gidadir. Turgunun kalite karakteristikleri iginde
duyusal kalite tiketici agisindan dnem tagir. Bu gaigmada piyasadan temin edilen hiyar tursular: renk, doku, lezzet ve tiim izienim agisindan
puanlama festi kullanlarak dederlendiriimigtir. Galisma sonucunda &rnekler arasinda lezzet agisindan fark olmadigi tiketici tercih
adilebilirifiinde en Snemli duyusal kalite kriterinin doku &zellidi oldugu saptanmigtir (P<0.05)

ABSTRACT: Pickls is a kind of food which has a special place on Turkish diet and it Is generally regarded as a seasoning. Among the
quality attributes of food, sensory properties are Important from consumer acceptability point of view. In the present study, the sensory of
quality of cucumber pickles ebtained from market are evaluated by using scoring test for color, texture, flavor and overall impression. According
to the results of statlstical analysis, no significant difference {P<0.05) was found betwaan the flavour of pickle samples. The rasulis have also
shown that the most important sensory characteristic which efiected the overall sensory quality of pickles was texiure.

GiRis

Tursu salamura iginde laktik asit fermantasyonuna ugratilarak elde edilen ve daha gok garnitir olarak
tiketilen degisik sebze ve meyvelerden yapilabilent bir driindiir. Ayrica herhangi bir salamura ve laktik asit
fermantasyonu islemine tabi tutulmamig, sirkeye yatirifarak 6zel bir tat ve dayamikhlik kazanmig meyve ve
sebze drlinleri ile salamura iginde laktik asit fermantasyonunu tamamiamis sebze veya meyvelerin sonradan
sirke veya sirkeli salamura itave edilmig drtinleri de turgu olarak tanimlanmaktadir. Ulkemizin bir tarim Glkesi
olmasi ve ¢ok degisik sebzelerin fazla miktarlarda Uretilmesi, hammadde yéniinden tursuculugun gelismesinde
dnemli Gstinlik saglamaktadir.

Boigelere gdre turgu Uretiminde kullanilan sebzeler az gok degigiklik gésterir. Tursusu en fazla yapilan
sebzeler hiyar, domates, biber ve lahanadir. Bu degigiklikte, bélgelerimizin sebze dretim durumu ile beraber
ydre halkmnin tilketim zevki etken olmaktadir (SAHIN, 1985).

Evlerde ve ticari igletmelerde en fazla tursusu yapilan ve tiketilen sebzelerden biri hiyardir. Turk
Standartlarinda hiyar turgusunun tarmmi géyle yapllrr{aktadlr *Hiyar turgusu, turguluk hiyarlarnin {Cucumis
sativus), sirke ve/veya salamura igindeki laktik asit fermantasyonu ile veya sulandinimis asetikasit icinde
bekletilerek gerektiginde gegni maddeleri, katki maddeferi ilavesi ile elde edilen mamuidir’ (ANONYMOUS,
1993).

Turgu Uretiminde uygun konsantrasyonda tuzlu suyun kullaniimasi, fermente olabilecek ve asit
olusturacak karbonhidratlarin varligi, laktik asit bakterilerinin etkin olmast, diger mikroorganizmalarin
faaliyetinin engellenmesi, starter kdltdr kullamimas) ve Kkontroliu kogullarnin sadlanmasi bagarnh bir
fermantasyonunun temelini olugturmaktadir (SAHIN, 1982). Fermantasyon iglemi sonucunda kendine 8zgl
gorinig, lezzet ve doku ozelliklerine sahip yeni bir Grin elde edilmektedir. Hiyar tursularinda gigme,
yumugama, i¢ ve dista agarma, dogal olmayan renkler, dogal olmayan koku ve tat gibi bozulmalar ortaya
ctkabilmektedir (OZGELIK ve IG, 1994).

Hiyar turgularinda yumusamaya pektinaz, proteaz ve mikrobiyal poligalaktronaz enzimlierinin neden
oldugu bildirimektedir (BOCK ve ark., 1970). Turgu hammaddesinin kalitesindeki bazi bozulmalar da son
urlinde sertlik ve agirlik kaybi gibi kalite bozukluklarina neden olmaktadir (LEE ve ark.,1982 }. Turgulann sertfik
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tzelliklerinde pH, tuz, asitlik, depolama stiresi ve sicakhi lle Isleme ydntemlerinin dnemli birer etken olduklan
saptanmigtir (BOURNE, 1982; SISTRUNK ve KOZUP, 1982). Yine hiyar turgularinda yalniz tuz igeren salamura
kullanildiinda asetik asit igeren salamura ile yapilanlardan daha fazla sertlik kayb gérildigl belirtiimektedir
(GALI$ ve AKBULUT, 1993).

Turgu konusunda yapilan aragtirmalarda genellikle dokusal kalite $zelliklerinin iyilegtiriimesi, bunu
etkileyen faktérler ve dokunun enstrimental yéntemlerie fayinleri Gzerinde duruldugu ancak duyusal kalitenin
duyusal test yontemleri kullanilarak timiiyle irdefenmedigi gézlenmektedir.

BELL ve ark. {1972) farkh organik asitlerin hiyar tursularimin sertiiklerine etkilerini inceledikleri
aragtirmalarinda sertlik &zelligini puanlama testi kullanarak saptamiglar ve asetik asit kullamminin en iyi
dokusal dzelligi olugturdugunu ortaya koymuslardir.

SISTRUNK ve KOZUP {1982} ise hiyar tursularinda &n haglama, meyve bilyikligl, kalsiyum seviyesi,
asit tipi ve depolama slresinin renk, sertlik ve lezzet zellikleri Gizerine etkilerini siralama testi uygulayarak
incelemiglerdir. Séz konusu aragtirmada renk ve lezzet kriterlerl enstrimental analizler ile de élgilmiig, ancak
bu analiz yShtemleri arasinda korelasyon aranmarmsg ve blgiten kriterlerin tiketici kabul edilebilirligi agisihdan
irdelenmeleri yapilmamigtir.

Bitin gidalarda oldugu gibi hiyar turgularinda da gok dnemli kalite karakteristigi olan duyusal kalite
karakteristiklerinin tiiketic! kabul edilebilirligi agisindan irdelenmest gerekmektedir. Bu gahgmalar lretim
esnasinda tiiketici spesifikasyonlarinin kargilanmasini  saglayacad) gibi standard Uriin eldesinde de yararl
olmaktadir.

Bu amagla bir &n aragtirma olarak yaprlan ¢alismamizda piyasada satilan hiyar turgular materyal olarak
segilmig, laboratuvarda egitiimis panelistlerle hiyar tursulart igin puantama skalalan geligtirlerek, turgu
drnekferinin duyusal kaliteleri degerlendirilmigtir,

MATERYAL vo METOT

Materyal
Marketlerde satiimakta olan gesitli firmalara ait 8 adet hiyar turgusu materyal ofarak kullantmigtr.
Materyalierin 7 tanesi cam ambalajl, | tanesi plastik ambatajiidtr.

Metot

Duyusal Analizler

Duyusal analizlerde sekiz gesit hiyar turgusunun renk, doku, lezzet ve tim izlenim agisindan
degerlendiriimesi icin puanlama testi ALTUG ( I1993)e gére ve sonuglar istatistiksel olarak %95 gilven
arahginda varyans analizi ile hesaplanmigtir. Panelistlerle yapilan &n galigmalarda lezzet kavramini olugturan
tat ve koku karakteristiklerinin hiyar turgularinda birbirini tamamladidy ve birlikte degertendiriimesi gerektigi
konusunda fikir birligi olustugundan duyusal degerlendirmelerde lezzet karakteristii bir bitin olarak ele
alinmigtir. Dederlendirmeler 5 panelist tarafindan Sekil .'de ornedi verilen test formu kullanilarak
gergekiestiriimigtir. Panelistler duyusal testler &ncesinde egitim paneline tabi tutulmuglardir. Panelistlerin én
yargil. davranmamast amaciyla her turgu drnedine rastgele kodlar verilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Omeklere uygulanan duyusal analizlerin  istatistiksel  sonuglan Gizelge | ve 2'de gorilimekte-
dir. Yapilan hesapiamalar sonucu elde edilen degerler iki gekilde yorumlanabilir. Birincisi,eger varyans orani
{F), varyans tablosundan ckunan degerden kiigilk veya egitse L.S.D. (Least Significant Difference)
hesaplamaya gerek yoktur. Giinkii test edilen 8 hiyar turgusu dmegi arasinda, tiiketici kabul edilebilirligi
agisindan %95 olasthkla belirgin bir fark bulunmamaktadir. lkincisi, eger varyans orami (F), varyans
tablosundan okunan dederden blyiikse L.S.D. hesaplanmalidir. Hesaplanan L.S.D. sayisi iki drnedin ortalama
varyanslar arasindaki farka esit veya kiigiikse bu iki 6rnekten ortalama varyansi bilylk olamn digerinden % 85
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TURSU DEGERLENDIRMESI

TARIH;
isim: KODU:
Liitfen verilen turgu drnegini asafidaki skalalar kullanarak tanimlanan kalite szelliklerine gtire deferlendiriniz.
RENK BOKU
(3) Kendine has yesilimsi san renkte homojen, ideal turgu rengi (5) Ideal sertlikte
(2) Yesilimsi-sar renkte bozulma ve homojenlikte azalma {4) Ideal senikten sapma
() Renk tamamen kitii, homojenlik yok (3 Orta sertlikte

(2) Yumugak, elastik
1) Cok yumusak

LEZZET TUM IZLENIM
(5) Ideal tursu lezzeti (5) Cokiyi
(4} Ideal turgu lezzetinden sapma kabu! edilebilir @) lIyi
(3} Turgu lezzetinde bozulma hafif yabanci tad ve koku {3) Orta
(2} Turgu lezzetinde bozulma, agir1 yabanc tat ve koku (2) Kot
(1) Kotii turgn lezzeti, agin yabanc tat, kabul edilemez (1) Cok katti
ORNEK KODU RENK(1-3) DOKU(1-5) LEZZET(1-5) TUM IZLENIM(1-5)
421
908
342
706
504
s11
302
125

Sekil L. Duyusal degerlendirmede panelistiere verilen test formu.

olasilikla daha kabul edilebilir oldugunu styleyebiliriz. Eger L.8.D. sayisi, bu iki drnedin ortalama varyanslar
arasindaki farktan bilyitkse bu takdirde, ortalama varyansi bilylik olan drnegin digerinden % 95 olasilikla daha
kabul edilebilir oldugunu kanitiayamamig oluruz (KRAMER and TWIGG, 1970).

Yukarida yapilan agiklamalar dogrultusunda, Gizelge !.'den goriildugi gibi 504, 908 ve 421 kodlu turgu
drneklerinin 706, 8ll, 302 ve 125 kodlu turgulara gére renk kabul edilebiliridinin daha fazla oldugu saptanmigtir
{P< 0.05). Buna kargin renk kabul edilebilirli§i 342 kodlu tursudan fazla oldugu saptanan tek érnek 808 iken;
342 kodiu &rnek sadece 706 ve 302 kodlu turgulardan Ostéin bulunmusgtur. Ayrica 421, 908 ve 504 kodlu turgular
arasinda istatistikse! olarak belirgin bir fark gérilmemektedir (P < 0.05).

Orneklerin dokusal degerlendirmelerine ait varyans analiz sonuglari da Gizelge I'de verilmektedir. Bu
dederlere gdre 42| kodlu tursunun 706 ve 302 kodlu érnekler harig, incelenen diger biitlin tursu drneklerinden
doku kabut edilebilirligi agisindan istatistikse! olarak (P<0.05} daha sttin oldugu gérilmektedir. 706 ve 302
kodlu drneklerin ise 504 ve 421 hari¢ dijerlerinden daha kabul edilebilir olduklan belirlenmektedir. Sonug
olarak 421, 706 ve 302 kod numaral tursularmn doku agistndan birbirine (stinl(igii ispatianmamakla beraber,
702 ve 302 kodlu érneklerin 504'e iistinligi de gorilmemektedir (P<0.05).

Materyal olarak alinan 8 gesit 6rnek lezzet agisindan istatistiksel olarak kargilaghrildiginda degigik bir
durum gézlenmektedir. Hesaplanan varyans orani (F=2.5} varyans tablosundaki deferden (2.87) kigik
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bulunmugtur. Bu durumda yuka-
rida da belirtildigi gibi L.S.D.
hesaplamaya gerek olmadid
gdrilmektedir. Sonugta incele-
nen &rnekler arasinda lezzet
kabul edilekilifigi agisindan %
95 olasilikla belirgin bir fark
olmad:igi saptanmisgtir.

Cizelge 2.’de ise B gegit
tursu érnedinin tim izlenim agi-
sindan istatistiksel degerlen-
dirmeleri yer almaktadir. Bu tab-
lodan 42| ve 706 kodlu turgulann
908, 342 ve 8l kodlu drnekler-
den tiim izlenim agisin-dah % 95
olasilikla daha iyi oldudu gérill-
mektedir. Ayrica 504, 302 ve 125
kodlu turgularin tim izlenim dii-
zeyleri arasinda belirgin bir fark
bulunmamaktadir {P<0.05).

Yukarida verllen sonug-
lar dodrultusunda genel bir de-
derlendirme yaph{mizda, bu
duyusal kriterlerin tiketici tercih-
lerini belirlemede ne gibi bir rof
Ostlendiklerini goérebilmekteyiz.

Cizelge 1. Sekiz Hiyar Tursusuna Ait, Renk, Doku ve Lezzet icin Varyans Analiz
Sonuglar (P<0.05)
RENK Varyans 12 gozlemde Orntalama
Oram (Fy L.S5.D. ek alinan puan Varyans
—_— 1042 0.432 421 7 0.583
908 9 0.750
342 2 0.166
706 -7 -0.583
504 7 0.583
811 0 0.000
302 -5 0.416
125 2 -0.166
BOKU Varyans 12 gbzlemde Ortalama
Orani (F) L.S.D. Ornek alinan puan Varyans
—_— 515 0.782 421 16 2.000
908 -3 -0.250
342 4 0.333
706 I6 1333
504 7 0.583
81 6 0.500
302 16 1333
125 0 0.000
LEZZET Varyans L.S.D
Oram (F)
— 2.5 —_

Renk kabul edilebilifligi agisindan diger érneklere nazaran kétil bulunan 706, 302 ve i25 kodlu turgular, tiim
izlenim agisindan diger turgulardan daha iyi olarak degerlendiriimiglerdir. Bu durumda hiyar turgularinda renk
faktdriinin gok koétil olmadigi slrece, tiketici tercihlerinde gok énemli gérilmedigi (tOm izlenimi fazla

etkilemedigi) sonucuna varilabilir.

Cizelge 2. Sekiz Degisik Hiyar Tursusuna Ait Tilm iztenim icin Varyans

analiz sonuglar (P<0.05)

TUM Varyans L.S.)). Ornek 12 gozlemde  Ortalama
1ZLENIM Oram (F} alinan puan  Varyang
3.358 0.577 421 8 0.666

908 -3 -0.250
342 -4 0.333
706 6 0.500
504 3 0.250
8l -2 -0,l66
302 3 0.250
125 3 0.250

Doku kabul edilebilirligi agisindan
dederiendirildiginde daha farkl bir sonuca

 ulagilimaktadir. Gizelge | ve 2 kargiagtini-

diginda doku kabul edilebilirligi digerie-
rinden diligik olan 908, 342 ve 8l kodlu
turgulann tlm izlenimlerinin de digik
oldugu gorillmektedir. Buna kargin doku
kabul edilebilirligt yiksek olan 42| ve 706
kodlu iki turgu drnedinin tim izlenim agi-
sindan en iyi durumda otduklan belirlen-
mekiedir. Bitin gidalarda oldugu gibi
tursularda da tiiketici tercihini etkileyen ilk
dzellik renk olmakla birlikte, secimin si-
rekliligini saglayan esas faktdrler doku ve

lezzettir. Araghirmada materyal olarak incelensn drnekier arasinda lezzet kabul edilebilirligi agisindan fark
gorilmemigtir. Ancak doku Szelliginin hiyar tursularinda titketici tercihini beliiemede 6nemli bir stken oldudu

sohucuna vanlmaktadir,



G. OVA _ 319

KAYNAKLAR

ALTUG, T., 1993. Duyusal Test Teknikleri. E.0. Miih. Fak. Ders Kitaplan Yaym No:28, 56 s.

ANONYMOUS, 1893. Hiyar Turgusu (TS 11112). Tiirk Standardlar Enstitiisl, Ankara.

BELL, T.A., TURMEY, L.J. and ETCHELLS, J.L. 1972. Lufluence of Different Organic Acids on the Firmnes of Fresh - Pack
Pickles. J. of Food Science, 37, 446-449,

BOCK, W., KRAUSE, M., DONOWSKI, G., 1970. Charakterisierung qualitatsverandernder aprozesse bei der herstellung
von salzgurken. Ernahrungsforshung, 15 (40): 403-4I5,

BOURNE, M.C., 1982, Effect of temperature of raw fruits and vegetables. J. of Food Sci., 47 (2): 440-444,

CALIS, 5., AKBULUT, N., 1993. Hiyar, lahana, biber, havug ve domates turgulaninin dzellikleri iizerinde bir aragtirma. Gida,
18 (3): 207-213.

I¢, E., ZCELIK, F., 1997. Hiyar turgulaninda kiif kaynakli enzimatik yumugama ve dnlemleri. Gida, 22 (4): 263-267.

KRAMER, A., TWIGG, B.A., 1970. Quality Control for the Food Industry. Volume 1- Fundamentals. Chap.9. The AVI
Publishing Company, Inc. Westport, Conneclicut.

LEE, J.P., UEBERSAX, M.A., HERNER, R.C., [982. Effects of postharvest holding conditions on the quality of salt stock
pickles. J. Food Sci., 47 (2): 445-454. '

OZGELIK, F. I, E., 1994, Hiyar turgularinda gigme zaran. Gida, 19 (3): I61-185.

SISTRUNK, W.A., KOZUP, J., 1882, Influence of processing methodology on quality of cucumber pickles. J. of Food Sci.,
47 (3): 949-857.

SAHIN, i, 1982, Asit fermantasyonlan. Ank.Univ.Ziraat Fakiltesi, Teksir No:78.



