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OzZET

Fermente sebze sular bat toplumlarinda
gittikge artan miktarlarda dretilmektedir. Fer-
mente sebze sular lretimi 6zel starter iltr-
lerte ger¢eklestiriimekte olup bu galigmada
da L. plantarum L73, NRRL B - 4449 L. xylosus ve
NRRL B-763 L. delbrueckij kullanilarak havug
suyunda siit -asidi olusumu incelenmistir,

L.plantarum_ L73 hizli pH diislisii sadle
mast ve istenilmeyen mikroorganizmalara kar-
st antogonistik etkileri nedeniyle laktoferment
yontemi ile havug suyu dretimine uygun bu-
funmugtur.

ZUSAMMENFASSUNG

- HERSTELLUNG VON KARROTENSAFT
NACH DEM LACTOFERMENT - VERFAHREN

Fermentierte  Gemilsesaefte werden in
westlichen Laendern mit zunehnrenden Mengen
hergestellt fiir die Herstellung f-ermve'ntié'rter
Gemiisesaefte bletet sich der Einsatz spezieller
Reinkulturen an. '

Es wurden die Staemme L. plantarum L 73.
NRRL B-4449 L.xylosus und NRRL B-763 L.
delbrueckii beziiglich ihrer Einwirkung auf die
Milchsaeurebildung iiberpriift L. plantarum L 73
erwies stoh fiir die Anwendung in der Herstel-
lung milchsaeurer Karrotensaefte als geeignet.
Die Vorziige liegen in der raschen pH- Absen-
kund, in der antagonistischen Wirfung gegen
unerwinschte Mikroorganizmen.

1. GiRiS

Sebze sular dretimi meyve suyu dretimi
kadar yaygin olmayip, diretilen sebze sulan-
min yaklastk % 90im da domates suyu olus-
turur. Sebze suyunun tiketimi de az olmakla
birlikte bu digik kalorili igeceklere son yillar-
da ilgi gittikge artmaktadif. Bu -igecekler sin-
dirimi- diizenleyici, istah agic1 Gzellikleri yamn-
da vitamin ve ‘mineral agisindan da: énem ta-
sirlar (Schobinger, 1992), !

Sebze suyu ilretiminde _gwe‘l‘i:§tirilmi_$ ve
yaygm bhir teknoloji heniliz yoktur. Hammadde-
nin lirilik, form, pH, sertlik vb, gibi farkl: dzellik
gdstermesinin de bu ukonuda onemli rolii ol-
mustur,

Sebze -sularinin - muhafazasi, - ¢iirlime et-
menleri ve sporlu bakteri yiiklerinin fazla ol-
masi nedeniyle zordur. Bu nedenle sebze suyu
{Uretiminde biiyiik dzen gbsterilmelidir. pH de-
Ferleri diisiik olan sebzelerden sebze suyu
dretimi sorun yaratmadigt halde dugmlk asitli
sebze sularinin islenmesinde bazi problemler
bulunmaktadir. Ancak yiksek pH'll sebze su-
larima limon suyu ve domates suyu gibi diisiik
pH degerindeki meyve ve sebze sulan ilave
edilerek sebze suyu kokteylleri tiretiimekte ve
bdyiece hem tat ve aroma hakimmdan farkls.
hem de 151l islem 1ygulamas: daha giivenli
olan sebze sularl {retmek mimkiin olmakta:
dir,

Bugiin sebze sularina laktik asit fermen-
tasyonu uygulamasi da yaygmlasan bir yontem-
dir. Bu ydnteme «Laktoferment Yd&ntemi» ad!
verilmektedir. Laktoferment yéntemi ile sebze
maysesinin veya sebze suyunun starter kiiltir
adl verilen mikroorganizmalar tarafindan kont-
rollu ve gabuk fermentasyonu sadlamr. Segilen
starter kiiltir yardimiyla (Lactobacillus planta-
rum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus xylo-
sus, Lactobacillus. bifidus, Lactobacillus del
brueckii gibi) homofermentatif bir fermentas-
yon saflanarak sajja veya sola geviren laktik
asit olusturulur. Laktoferment yontemi ile siit
asidi fermentasyonu ydnlendirilir, kontrol edi-
lir ve ayn zamanda da ortamda bulwu:nabllen
istenilmeyen nml'kroorgamzmalarm iiremesi en-
getlenir, Borylece renk ve ‘tat deg|$|ma[er| de
Snlenmis olur {Llepe und Junker, 1984; Scho-
binger, 1987}, Laktoferment yGntemi .Ile elde
olunan - sebze. suyunun’ pH dederi 4{in altinda
oldugundan pastdrizasyonla: muhafaza miim-
kiinditr, Laktik asit. fefmentasyony. uygulanmis
sebze sulanna tuz veya herhangi bir baharat
ilavest dg gereksizdir, : Glinkl {riln.’ yeterince
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lezzetlidir, Bu nedenle bu igecekler diyet ya-
pan kisilere de tavsiye edilebilir.
Laktoferment yontemi wuygulanarak havug,

kirmizi pancar, kereviz, lahana, biber ve doma
tes sulan dretilebilir,

Bu caligmada G¢ farkh mikroorganizma
(L. plantaram, L.delbrueckii ve L.xylosus)
starter kiltlir olarak kullanilarak laktoferment
yontemi ile havugc suyu dretilmistir. Elde olu-
nan havug sulart pastdrize edilerek muhafaza
edilmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

Denemelerde Ankara piyasasindan sadla-
nan ve aym anda satim alinan havuglar kulla-
mimistir, Hammaddeye ait ozellikler Clzelge
1'de verilmigtir.

Cizelge 1. Hammadde olarak kullanilan bavug-
lamn baz onemli &zellikleri

Kura madde (%) 9,29 - 0,06
Cioziiniir kuru madde (%) 85 =+ 01
pH 6,25 + 0,01
Toplam asitlik (sitrik asit, g/1) 03 x 00
(pH 8,1)
Toptam seker (g/l) 597 =+ 03
indirgen seker (g/1) 251 + 04
«Kontrollu Fermentasyon»  uygulanarak

sebze suyu dretiminde starter kiltir se¢imi de
énemli ro! aynaméktadlwr_ Kullanilacak starter
kiiltiriin direttigi D(—) ve L(+) laktik asidin
insan organizmasindaki yararlanilmasi ve bu
arada lezzeti, kiiltir segiminde Gnemlidir.
L(+) tfaktik asit hayvan ve insan viicudunda
metabolize oldugu halde, D(—) laktik asit vi-
cutta kullamlmadan atilmaktadir, Bu nedenle
bu arastrrmada farkh laktik asit olusturan g
farkli mikroorganizma starter kiltiir olarak kul-
laningtir,

Denemelerde Chr. Hansen firmasindan sag-
tanan Lactobacillus plantarum L 73 ve U.S, De-
partment of Agriculture’dan saflanan NRRL
B-763 Lactobacillus delbrueckii ve NRRL B
4449 Lactobacillus xylosus kullanilmagtir.

Starter k{iltir olarak kullamlan bakterile-
rin frepsi homofermentatif olup L. plantarum
DL laktik asit L, delbrueckit D{—) [aktik asit ve
L. xylosus ise L{+) laktik asit {iretmektedir
(Buchanan ve ark., 1974).

Optimum Ureme sicakliklarr ise L. delbriiec-
kii icin 40-24°C, L. plantarum igin 30-35°C
ve L, xylosus icin ise 30-35°Cdir.

Liyofilize kiltiirler aktiflestirildikten sonra
yatik MRS agarda diretilmis ve bu killtiirlerden
pH 7 olan fosfat tampon gozeltisinde (M/15
Na;HPO, ve M/15 NaH,PO,) bakteri siispansi-
yonu hazirlanmistir (Acar, 1971). Bu slispansi-
yondaki bakteri sayis1 kiltlirel ydntemle sap-
tanmustir. Bakteri slispansiyonlan buzdolabinda
kullanilincaya kadar birkag giin muhafaze edil-
mistir.

2.2. Yintem

Saglam, temiz ve yikanms  havuglardan
asagidaki akim semasida gorlildigd gibi ha-
vug suyu hazirlanmistir (Sekil 1). Elde olunan
fermente havug suyu  pratige uygun olmasi
acisindan yaklasik 200 g (180 mi) doldurulmus
ve siseler tag kapakla kepatilarak kaynayan su
iginde 20 dakika sireyle pastirize edilmigler-
dir. :

Havug
Temizleme, Ayiklama, Yikama
Pargalama (Mayse)
Maysenin Pastorizasyonu (90°G'de 5 dak.)
Mayse Starter Kiltiir llavesi

(3x 107 adet/g)
Maysenin Fermentasyonu

(32°C veya 40°C'de 19 saat)
Fermente Maysge
Presleme
Fermente Hawug Suyu
Siseleme (180 mi havug suyu/sise)
Pastorizasyon (Kaynayan su jginde 20 dak.)
Depolama (13 -14°C)

Sekil 1. Fermente Havug Suyu Iglem Alam
Semamn .
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Gizelge 2. Farich starter kiiltiir kullamlarzk iiretilen havug sularinin bazi 6zellikleri
IJ l]** . I“,t*ﬂ
Coziindir kurys madde (%) 735 + 0,07 - 745 += 0,07 76 = 0,00
pH 3,81 + 0,01 3,82 + 0,01 496+ 0,01
Toplam asitlik (sitrik asit g/I) :
(pH 8.1) 39 = 00 33 £ 00 i4 + 041
Toplam seker (g/1) 443 + 0, 455 + 0,1 51,8 + 02
Indirgen geker (g/1) 132 + 01 147 + 05 231 + 03
Laktik asit (mg/ml) 1742+0,07 1248+ 0,17 229+ 0147
* ! Starter kiiltlir olarak L. plantarum alinmug va fermentasyon sicaklifn bu mikroorganizma
igin optimu-zp gellgme sicaklify olan 320C kullamilmigtar.
¢* : Starter kliltlir olarak L. @elbrueckii alinmig ve fermentasyon sicakhifn 400C segilmisgtir.

v** : Starter killtlir olarak L. xylosus alinmug ve fermentasyon sicakhit 320C segilmigtir.
Orneklerde laktik asit tayini SEINSHOLT Cizelge 3. Duyusal testler degerlendirfe formu
ve COLBERT (1960)°a gbre, titrasyon asitligi _
ANONYMOUS (1960)'a gbre, toplam seker, in- ) _ Omekdor
dirgen seker ve sakkaroz tayinleri ise CEMER.  Ozellik Degerlendirme (puan)* 1 2 3
OGLU (1992)'na gore yapilmistir. Goziiniir ku- 1. Tat ® Cok begendim (5)

ru madde refraktometrik olarak, pH tayini ise .
Fisher Accumet Model 610 A pH-metre yar ® Begendim (4)
dimiyla gergeklestirllmistir. ® icilebilir (3)
Laktobasillerin dilltiirel- saymmi igin MRS- ® Tercih etmem (2)
agar {Af\onymous, 1982) kullaniimus ve dékme ® Hi¢ icmem (1)
plaka ybéntemi uygulanmistir,
2. Koku # Cok begendim (5)
3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA ® Begendim )
Laboratuvar kosullerinda (¢ farkh starter ® {cilebilir (3)
kiiltiir kultamlarak dretilen havug sularinin fi- )
ziksel ve kimyasal dzellikleri Gizelge 2'de toplu ® Tercih etmem  (2)
olarak verilmektedir. ® Hig icmem {n
Gizelge 2'de de gbrildigu gibl Grneklerde 3 Renk ® Normal (3)
en fazla asit ve laktik asit olusumu L. planta- ® Dofatl degil (2)
rum’un starter kiltir olarak kullanilmasi ile ® Kot (1)
elde olunmustur, L.xylosus kullaniidiginda pH Topl i .
dislisc yetersiz kalmistir. Buna bagl olarak 4. Toplam etii @ Begendim ®
elde clunan sebze suyunun tat ve aromasimn ) # Uygun (4)
da yetersiz oldugu saptanmugtir. ® Dizeltilmeli - (3)

Havu¢ suyu drnekieri 1 ay kadar 13- 14°C'
de depolandrktan sonra tUketici olabilecek ki-
siler tarafindan duyusal testler! yapilmigtir. Bu
amacla Qizelge 3'de verilen formdan yararla-
nilmigtir.

Ayni hammadde ve isleme yontemi ile iig
-farkli mikroorganizma lullanilarak {iretilen fer-

® Uygun degil  (2)
® Tiketllemez (1)

* . Toplum puan gayusing gire degerlendirme;
18 - 15 : Tercih edilir
14 - 11 ; Igilebilir
10 - 8 : Tercih edilmesz
7T- 4 : Iglemez
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mente havug suyl Srnekleri organoleptik test:

ler jgin size verilecektir. Dederlendirme tablo-
sundan sizce uygun olam segenedi [x) ile isa-
retleyiniz. ‘

Duyusal testlerde orneklerin tiiketiciler-
den aldiklart ortalama puanlar ise asagldakl
gibi olmustur :

L. %pIAantanum L73 13 puan
NRRL B-763 L. delbrueckii 8,3 puan
‘NRRL B - 4449 L. xylosus 71 puan

Sonug olarak, L. plantaiim L 73 ortamia -
sa sirede hakim olup iyi bir asitliik geligimi
sadladigr halde, NRRL B - 4449 L.xylosus kulla-

-mlan {g killtlir arasinda asitlik gelisimini en

giic saflayan mikroorganizma olarak saptan-
mistir, Bu kiltlr dle fermentasyonu safjlanan
érneklerde tat ve aroma gelisimi de yetersiz
kalmistr, Ayrica Cizelge 3'te belirtilen form-
lerin degerlendiriimesinden de benzer sonug
alinnmug, L. plantarum ile dretilen &rnekler 13
puan alarak tercth edilirken, L.xylosus fle ha-
zirlanan drnekler ancak 7,1 puan almiglardir.
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