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- OZET

Bu cahsmada Hryar, Domates, Biber, Ha-
vu¢ ve Lahananin farkli bilesimdeki salamura-
larda turgulart elde edilmistir.

Tursularin yaptminda s‘ekér ve Uzlim sir-
kesi degigik oranlarda kullamlarak salamura-
lar hazirlanmig ve bu salamuralara yerlestiri-
len sebzeler hermetikli kaplarda 80°C'de 30
dakika siire ile pastirize edilmiglerdir. Bu se-
kilde elde edilen turgular direkt glines ;g
almayan bir odada iki ay siire ile bekletilmis-
lerdir. Bu siire igerisinde degisik kontrol giin-
lerinde genel asitlik, pH, tuz ve sertlik ana
lizleri yapilmrgtir,

SUMMARY

A study on the pecul-‘ierltles of the swee-
tened and sweet- sour pickles..

Ir this study cucumber, tomatoes, green
pepper, carrot and cabbage pickles in the bri-
nes contained different compounds have been
obtained. The brines used for the making pick-

les have been pnepared from the var:ying rate

of grape vinegar and sugar.

The vegetables placed in hermetic cans
have been pasteurized for 30 min, at 80°C.-

The pickles- obtained have been storaged
in darkened place for two months and carried
out the general acidity, pH, salt and hardness
analyses in different period.

GiRls

Cesitli sebze ve meyvelerden tursu yer
prmi ¢ok eski zamanlardan beri bilinen ve uy-
gularan bir- gida iiretim seklidir, Boiylece bu
sebze ve meyveler bol ve ucuz olduklarl mev-
simlerde bu yolla degérlendi.mlei-ek taze ola-
rak bulunmadiklar donemlerde truketlme su-
nulabllme«kbed:r ' : :

‘mas; pastbrizasyonda yiiksek
“siire (HTST) yénteminine kullaniimasi ve pas-

- Turgu yapiminda laktik asit fermentasyonu
yénteminden bagka bir diger vintemde 'wpast6~
rizasyon islemi ile tursu yapmaktir. Bu sekil-
de yapilan tath ve eksi tath tursular ilkemiz
de heniiz yaygin olmamakla birlikte diger dil-
kelerde oldukca fazla miktarda tiiketilmekte-
dir.

Tatlt ve eksi-tatl tursularin yapiminda kul
lanilan hammaddelerin yetigtirilmesi sirasinda-
ki kosullarin son drin kalitesinde etkili oldu-
gu bilinmektedir. Ornedin  yetistirme sirasin-
daki ylksek sicakhk su e'ksi!kl‘ig‘i-,"ki.lllanl-lan
pestisidler son {iriiniin kalitesini olumsuz yén-
de etkileyen kosullardir .Ayrica agrk alanlarda

. yetistirilen sebzelerden serada yetigtirilenlere

kiyasla daha kaliteli son {irln elde edilmelkte-
dir,

Kaliteli tath ve eksi-tath hiyar tursulari-
nmn yapiminda taze hiyarlarin depolama siirele-
rinin 1-6°C de bir haftadan az olmasi, eger
hiyariar uzun mesafeye nakledilecekler ise bu
iglemin 1-2 giin igerisinde ve 12°C'te yapil-
sicaklk kisa

torize edilmis dirliniin disik sicaklkta bir yii-
dan daha az siire depolanmasi dikkat edilmesi
gereken &Gnemli kriterler . olarak belirtiimekte-
dir . (STEINBUCH. 1969}.

MATERYAL ve METOD
. Arastirmada- ham-madde olarak hiyar, do-

mates, biber, havug ve lahana kullanilmigtir.

Bunlardan domates ve biber fzmir'in Seferihisar

‘Hlgesinden tarafimizdan ‘toplanarak, digerleri
-ise lzmir halinden satin almarak temin edil-
‘migtir.

Bunlarim vansira Ege iinlversitesi sirke is-

letmesinden temin edilen kirmuzi tiziim sirkesi
‘fle geker, tuz ve hermetikli olarak kapatilabilen
05 Itk cam kavanozlar kubamimistir,
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Yukanda belirtildigi sekilde temin edilen
hammaddeler toz, toprak, v.s. lerinden arindi-
riimak icin ywkanmis ve bir segime tabii tutul-
duktan sonra denemeye alinmiglardir.

Bu hammaddelerden hiyar, domates ve bi-
ber biitiin, havug dilimlenmis, lahana ise par-
galanms olarak bir gece % 10 tuz igeren sa
lamura i¢erisinde bekletildikten sonra agizlan
hermetikli olarak kepatilabilen 0,5 tlik cam
kavanozlara uygun sekilde yerlestirilmislerdir.

Tath tursu yapiminda kullanilan salamura-
nin bilesimi 1 kistm larmizi Uzim sirkesi ile
1 kstm su kanstinhip litre de 100 gr olacak
sekilde seker ilave edilerek hazirlanmistur,

£ksi- tath tursunun yapmmnda kullamlan
salamura ise 1,5 kisim sirke ile 1 kisim su ka-
ristiriip litre de 50 gr olacak gekilde seker
ilave edilerek hazirlanmigtir.

Hazirlanan bu salamuralar hammaddelerin
uygun gekilde yerlestirildigl 0,5 [it'lik cam ka-

vanozlara doldurulduktan sonra adizlan kapa-
tilarak 80°C'de 30 dakika siire ile pastfrize
edilmislerdir (WANG, CHAN ve TSAI. 1981).

Pastbrizasyon islemi biten tath we eksi-
tath tursular direkt gines 81 almayan bir
odada 2 ay siire ile depolanmis ve bu siire
icerisinde belirli perivodlarda genel asitlik,
pH, tuz ve toplam seker enalizleri yapthmistir,

Genel asitlik ve tuz analizleri Anon, 1875'¢
gire; Toplam seker A.O.AC., 1970'e gire ya-
pilmis, pH degerleri ise Tacussel TS 60/N-!
mode! pH metre ile saptanmistir, (ANON.,
1974).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

A — Pastorize tath tursular :

Pastorize tath tursu gesitlerinde 60 giin-
liik depolama siiresinde yapilan analiz sonug-
lan gizelge 1'de verilmigtir. Cizelge 1'in ince-

| Gizelge : 1: Pastdrize Tathh - Tursularn Analiz Sonuclar
Ornek Giinler :
Adi  Analizler 0. 7. 15. 30. 60.
Asitlik : .
x (g/L: Laktik asit) 39,63 2183 21,28 17,97 18,07
> pH 3,76 3,98 3,99 4,06 4,04
T  Tuz (%) 0,00 3,08 2,26 2,82 2,64
Seker (g/L) - 100,28 76,14 6563 61,14 66,70
@ Asitlik (g/L) 39,63 2481 27,12 26,68 22,46
5 pH . 376 3,85 3,80 384 3,96 -
2 Tuz (%) 0,00 058 052 050 057
8 Seker (g/L) 100,28 86,78 81,57 84,72° 73,39
Asitlik (g/L) 39,63 2495 . 24,81 2844 . 28,78
@ pH - 3,76 400 385 379. 378
‘s Tuz (%) 0,00 0,58 058 . 094 0,73
Seker (g/L) 100,28 7228 68,79 76,75 60,87
o - Asitlik (g/L) 39,63 2403 21,50 23,48 2141 -
2 pH - 3,76 3,86 3,98 3,94 398
< Tuz (%) 0,00 2,56 1,61 1,73 214
- Seker (g/L) 100,28 30,42 69,30 _81.57 5850
< PH ‘39,63 20,40 22,05 21,61 23,87 .
£ Tz (%) 3,76 4,02 396 - 398 . 394
§ - Seker {g/L) - - 0,00 2,35 1,82 - . 2,03 2,30
= Asitlik (g/L) - - 100,28 70,49 6798 64,59 56,39 -
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lenmesindende anlagilacad: dizere pastorizas-
yondan dnce salamurada saptaman 39,63 g/I'lik
asitltk deferi, pastérizasyondan sonra % 27,37
60,75 oraninda bir azalma géstererek 19,07-
28,78 g/! degerleri arasinda bulunmustur. Bu
azalmalar bakimindan % 51,87 ile ilk swrayr hi-
yarlar almig olup, bunu sirasi ile % 45,97 ile
havuglar, % 43,32 ile domatesler ve % 39,76
ile lahanalar almigtir. En az azalma ise % 27,37
ile biberlerde tesbit edilmistir, Tiim pastdrize
tatl: tursu gesitlerinde 60 giinlitk bekletme sii-
resi igerisinde asitltkte dnemli bir degismenin
olmadid) gdzlenmistir.

Buna badl olarak tiim ormeklerde baglan-
g1¢ pH deferine gbre pastdrizasyon iglemi son-
rasinda gz da olsa bir miktar defer artis1 ol
mustur. Sonug itiban ile basglangigtaki 3,76'lik
pH dederi, 60. giin sonunda 3,78 -4,04 arasm-
da dedismistir.

Gerek pastdrize tath ve gerekse eksi- tatit
pastorize tursular baslangic itibart lle tuz icer
memektedirler. Ancak tlim &rnekler pastérize
edilmeden dnce bir gece siire ile % 10 tuz
iceren salamurada bekletiimislerdir, Dolayis
ife 60 ginliik dénem igerisinde hammaddeden
salamuraya tuz gecisi olmustur. Bu gegis mik-
tar balkimindan en yiiksek dederin % 2,64 ile
hryara ait oldugu, bunu sirasiyla % 2,30 ile la-
hana, % 2,14 ile havug, % 0,73 ile biber ve
% 0,57 ile domateslerin izledigi gtriilmekte-
dir,

Pastirize edilmig tatl tursularin baslangig
salamuralarinda i¢cermis olduklari 100,28 g/I'lik
seker miktarr 80 glnlik depolama periyodu
igersinde gergeklesen ozmoz olay: nedeni ile
56,39-73,39 g/l degerlering kadar azalma gos-
termistir. Ozmoz olayl nedeni ile azalan seker
miktarlarr agisindan bjr siralama yapildiginda,
itk sirayy % 43,76’lik bir azelma ile 56,38 g/’
ye dilsen lahanalarin aldifi gorilmektedir. Bu-
nuda sirastyla % 41,661k azalma ile 58,50 g/I'
ye diisen havuclarin, % 39,29'luk azalma ile
60,87 g/I've dilsen biberlerin ve % 33,48'lk
azalma ile de 66,70 g/I'ye diisen hiyarlarin iz-
ledigi tesbit edilmistir. En az geker azalmas
ise ®b 26,81'lik bir kayipla 73,39 g/l degerin
diigen domateslerde gbrllmiistiir. ' *

B -— Pastorize Eksi-Tath Tursular :

' Gizelge 2'den de gdrilebilecedi gibi, pas-
torizasyon isleminden 8nce salamurada sapte-
nan 59,23 g/l'lik asitlik dederi, pasttrizasyon
isleminden sonra hbir azalma goOstererek, 80
glin sonunda  sirast ile, tuyarlarda % 60,49'luk
azalmayla 23,40 g/l'ye, domateslerde % 49,23

" huk azalmayla 30,07 g/'ye, lahanalerda % 39,74’

luk azalmayla 35,69 g/l've, havuglarda % 39,35
luk azalmayla 35,92 g/l've ve biberlerde ise
% 36,78'Iik bir azalmayla 37,44 g/l've dilstigi
tesbit edilmigtir, Bu tursularin 60 glinliik de-
polanma siiresi igerisinde asitlik dederleri agi-
sindan onemli dedisikliklere ugramadig) goriil-
mektedir,

Pastiitize eksi-tath tursularda pastdrizas-
yondan Gnce salamurada tesbit edilen 3,68°li0k
pH degeri, pastbrizasyon isleminden sonrada
fazlaca dedisiklige ugramamis olup, bu defer
hiyarlarda 3,84 domates lerde 3,74, havug ve
lahanalarda 3,73 ve biberlerde ise 3,72 olarak
saptanmistir.

Bu tursularin 60 giinliik depolanma ddnem-
lerindeki hammaddelerden salamuraya tuz ge-
cisi bakimindan % 2,79 ile hwyarlarn ik sira-
yI aldigi, bunu da sirasiyla % 2,29 ile havug-
lartn, % 1,76 jle lahanalarin ve birbirine gok
yakin degerlerde olmak lzere % 0,97 ile bi-
berler ve % 0,82 ile de domateslerin izledigi
helirlenmisgtir.

Pastbrize eksi-tath tursulanin, 60 glinlik
depolanma déneminde, salamuradaki 50,17 g/!’
lik baslangic seker seker dederinin ozmoz ola-
yindan dolayl azaldigi tesbit -edilmistir. Bu
azalma hiyarlarda diger sebzelere gire daha
belirgin olarak gergeklesmis olup, sonugta
% 36,41'lik bir azalma ile 31,90 g/lU'lik seker
dederine eristigi saptanmistir, Bunu birbirine
yakin ve baslangic dederine gdre cok fazla
kayba ugramadan % 5,16k azalma ile 47,58
g/l've diigen domatesler, % 1,89'luk azalma
ite 49,22 g/l've diisen lahanalar ve % 1,39'luk
azalma ile 49,47 g/I'ye diisen havuglar sirasi
ile izlemislerdir, Biberlerde ise bir kayip g&-
rilmemekte olup, baslangigtaki 5017 g/I'lik
seker dederi 60, giin sonunda da 50,08 g/} ola-
rak bulunmusgtur. '
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Cizelge : Pastorize Eksi-Tath Tursularm Analiz Sonuclan

Adh Giinler _
Omek Analizler 0- .. % 30. 60,
Asitlik

o (g/L Laktik asit) 59,23 23,81 23,26 2977 2340
£ pH 3,68 399 394 375 3,94
T Tuz (%) 0,00 2,23 235 1,94 2,79
Seker (g/L) 5017 44,61 42,87 4032 31,90

o Asitlik (g/L) 5923 2977 2922 2844 30,07
5 pH ' 3,68 3,75 3,76 3,79 3,74
2 Tuz (%) 0,00 1,00 0,70 1,00 0,82
&  Seker (g/L) 50,17 4680 37,18 33,91 47,58
Asitlik (9/L) ‘ 59,23 39,47 36,27 35,72 37,44

& pH 3,68 3,71 3,73 3,73 3,72
2 Tz (%) 0,00 0,61 0,76 1,11 097
Seker (g/L) 50,17  48(14 4657 4680 50,09

o Asitlik (9/L) 5023 4542 36,71 39,91 35,92
= pH 3,68 3,69 3,73 3,71 3,73
Z Tuz (%) 0,00 147 170 141 2,29
T Seker (g/L) 50,17 47,34 4798 4823 4947
«  Asitlik (g/L) 59,23 3109 3745 3715 3580
Z pH 3,68 3,74 3,77 3,72 3,73
T Tuz (%) 0,00 2,41 1,35 147 1,76
= Seker (g/L) 50,17 43,79 44,13 46,96 49,22

Pastorize tath ve eksi-tath tursularla il-
gili olarak yapilan kaynak taramasinda, ham-
maddenin yetistirilme kosullar ile pastorizas-
yon kosullarinin son {riin kalitesine etkili ol-
dugunu betlirtileny calismalar diginda dzellikle
ele eldigimiz kriterlerle ilgili galismalara rast-
lanmamugtir. Konu ile ilgili ¢aligmalarinda ge-
neltikle hiyarlar iizerinde olmas! nedeniyle arag-
tirmannzda buldugumuz sonuglar birbirleri ile
kiyaslanarak degerlendirilmistir.

Bununla birlikte yapilan bir calismada,
plastik torbalarda paketlenmis hiyar tursular
niv 80°C'ta 20 dakika siire ile pastbrizasyonu
islemi sonunda, baglangictaki klorofil miktan-
nin % 33 orarunda azaldid belirtilmekte ve bu
kaytp oramimin dondurarak veya sofiukta sak-
fama sirasinda meydana gelecek kaywptan daha
biiylik oldugu kaydedilmektedir, Aym caligma-
da orjinal rengin korunmasi agisindan en jyi
depolama ydnteminin dondurarak ‘muhafaza ol-
dugu ancak bu ydntemde de tekstlriin bozul-

dugu bildirilmektedir. (HISATAKE ve NAKA.
NISHI, 1973).

Pastirize tursular ile ilgili olarak yapilan
diger bir galismada, vakumla veya vakum: uy-
gulamaksizin paketlenen turgularin oda sicak
liginda uzun siire depolanabilecekleri belirtil-
mektedir. Ayni galismada, tursularda mikrobi-
yal bozulmay: onlemek amaci ile 90°C'de 20
dakika veya 80°C'de 30 dakikalik bir pestdri-
zasyon fIsleminin yeterli oldufu, uygulanan bu
stre ile sicakiiklarin renk, yap ve tat da 6nemli
bir degistklik olusturmadidl bildirilmektedir.
Ayrica driiniin taze goriniimiiniin korunmast
agisindan, vakumla paketlemenin daha yararh
oldugu belirtilmektedir (WANG, CHAN ve TSAL.
1981).

Bu calismadan elde edilen sonuglar: 6zet-
leyecek olursak; ‘

Tiim pastorize tath ve eksi-tath tursu
gesitlerinde 60 giinlik bekletme dbéneminde
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asitlik degerlerinde dnemli bir degisiklik goriil-

memekte, buna karsmn pastorizasyondan énce

salamuralarinda saptanan asitlik degerlerine
kiyasla, pastbrizasyondan sonra eksi - tathi (}'e'-
sitlerde daha yiiksek oranda bir azalma mey-
dana gelmektedir.

-!Pastc'ir-ize eksi-tath tursulermr baglangig-
taki pH degerleri, pastdrizasyondan sonra tath
tursulara kiyasla dahe az degisiklige ugramak-
tadir, Salamurada saptanan tuz miktarlar baki-

minda kiyaslandiklarida, lahanalar digindaki.

diier sebzelerin eksi-tath tursular, tatl tur-

sularina gdre daha fazla miktarda tuz igermek-

tedir.

' fazla ‘olmaktadir.

Baslangictaki seker miktarina kiyasia pas-
torizasyondan sonra tatli  tursularda gériilen
azalmalar, eksi-tatl turgmlara nazaran daha

B Pa:stonze tursu yaptmmda uyguianan 80°C'
de 30 dakikalilc 1sisal iglem, kullamilan ham-
maddelerden dzellikle havug, hiyar ve domates-
lerde rengi olumsuz yonde etkilemistir. Bu ne-

‘denle pastérizasyon sicaklik veya siiresinin

azaltilmas: gerekmektedir.

Ayrica renk acisindan lahanalarda clumsuz
etkisi gbrilmesi nedeni ile pastbrize tursu ya-

* ptmunda krmizy renkli {izllm sirkesi yerine be-

yaz {zilim sirkesi tercth edilmelidir.
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