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OZET

Sitli biber tursusu Trakya Bolgesinde yesil biber,
peynir ve tuzlu siitten laktik asit fermentasyonu yoluyla
uretilen geleneksel bir {irlindir.

Bu arastirmada fermentasyonun 2. 5. ve 10.
ginlerinde sitli biber tursusunun bazi kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal dzellikleri incelendi.

Arastirma sonuglarina goére duzenli bir pH
disiistinden dolayl fermentasyon sonunda koliform grubu
bakteri bulunamadi. Bundan dolayr sitli biber tursusu
guvenilir fermente bir riin olarak kabul edilebilir. Duyusal
acidan begenilen bir Griinddr.

Anahtar Kelimeler: Laktik Asit
Fermentasyonu

Biber Tursusu, Peynir,

ABSTRACT

A research is on production of pickled peppers
with milk

Pickled peppers with milk is a traditional lactic acid
fermented product produced from gren pappers, cheese and
salty milk in Thrace Region.

In this research, some chemical, microbiological and
sensory properties of pickled pappers with milk were
investigated on the 2,5 and 10 th days of fermentation.

According to the research results, no coliform
bacteria was detected at the end of fermentation due to
gradually decrease of pH. Therefore, pickled peppers with milk
can be considered as a reliable fermented product. It is
favoruable food for sensory.
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1. GiRiS

Sitiin viicut igin en iyi degerlendirme sekli dogrudan
dogruya sit olarak igilmesiyle miimkindir. Ancak cabuk
bozuldugundan dayanikli Griine islenen peynir geklinde
tlketilmesi de mimkiindi. Peynirinde bir ¢ok gesitleri
yapilmakta ve zevkle tiiketiimektedir. Beyaz peynir ortalama
olarak kuru maddede %40 yad, %17,6 protein, %0,91
kalsiyum igeren beslenme acisindan cok Onemli bir st
Grtnadir [4].

Fermente gidalarin raf 6mrii ayni gidalarin tretiminde
kullanilan hammaddelerin Uretiminden c¢ok daha uzundur.
Fermente gidalar fermentasyonda rol oynayan
mikroorganizmalarla direkt yada indirekt sekilde karakteristik
bir tat ve aromaya sahiptirler. Bazi fermente gidalarin
Gretiminde kullanilan hammaddenin sindirilebilirligi
fermentasyon iglemi sonrasinda artmakta, ayni zamanda
fermente gidanin hammaddeye kiyasla vitamin igerigi de
ylkselebilmektedir. Fermentasyonu gergeklestiren
mikroorganizmalar fermente Uriinde asidik ortam olusturarak
patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
gelismelerini 6nlemektedirler [6].

Glnimiizde gelisme dizeyleri dedisik tim
toplumlarda, fermentasyon triinlerine rastlamak mimkinddir.
Bunlardan bazilari evrensel nitelikte, bazilar ise Ulkeler veya
bolgelerle sinirlidir. Ancak kitlelere heniliz ulagmamig ve Uretimi
yoresel olarak sirdiriilen daha pek cok fermentasyon Uriini

bulundugu kuskusuzdur  [3].SUtli biber tursusu Trakya
Bolgesi'nde yesil biber, peynir ve sut kangiminin laktik asit
fermentasyonu ile Uretilen geleneksel bir Griindir. Peynir, siit
ve tursunun &zellikleri tek Uriinde birlesmis, farkli, begenilen
bir tGirGin olusmustur.

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal

Bu arastirmada laboratuvar sartlarinda biber, iki farkli
peynir ve iki farkli oranda tuz ilave edilmis siit ile Gretilen siitli
biber tursusu drnekleri materyal olarak kullaniimistir.

2.2. Metod

2.2.1. Uretim Metodlan

Kullanilan yesil sivri biberler bunyelerindeki su
oraninin azalmasi igin oda sartlarinda 2 giin bekletilmistir.
Saplan kesilip tohumlari cikartilan biberler bicak ile birkag
parcaya bolinmustir. Tursu hazirlanacak kabin igerisine 2 iki
sira biber dizilmis, bir sira beyaz peynir ufalanmistir. Katmanlar
seklinde hazirlanan karisimin tizerine kaynatiimis ve mayalama
sicakligina (42-43°C) sogutulmus tuzlu siit ilave edilmis ve
kabin agzi kapatilmistir.

Birinci 6rnekte 210 g tam yagh %3 tuzlu beyaz peynir,
320 g yesil sivri biber, 400ml %3, 5 tuzlu siit kullanilmistir. Ikinci
ornekte kullanilan peynir, biber ve siitiin miktarlari birinci
ornekte kullanilanlarin aynidir. Farkl olarak %3 tuzlu st
kullaniimistir. Uglincli 6rnekte ise 210 g yarim yagh %1,5 tuzlu
peynir, 320 g yesil sivri biber, 400 ml %3 tuzlu sit kullaniimistir.

Fermentasyon ilk iki giin 40-42°C'de, 8 glin oda
sartlarinda devam etmigtir. ikinci giiniin sonunda tursunun
izerinde biriken su akitilmis; birinci 6rnede, kaynatilip oda
sicakligina getirilmis 85 ml %3,5 tuzlu siit ilave edilmistir. Ikinci
ve Uglncli oOrnede ise %3 tuzlu siit ilave edilmistir.
Fermentasyonun 2., 5. ve 10. giinlerinde 6rneklerin pH, asitlik
(laktik asit cinsinden), maya-kiif, toplam mezofil aerob canl
bakteri, laktik asit bakterisi, koliform grubu bakteri sayilari
belirlenmisgtir.

2.2.2. Analiz Metodlan

2.2.2.1.Kimyasal Analizler

Orneklerin pH'ss WTW 590 model pH metre ile
Olgulmustir. Asitlikleri laktik asit cinsinden peynirde asitlik
analizi metoduna gore yapilmistir [5].

2.2.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin toplam mezofil aerob canli bakteri, maya-
kiif, laktik asit bakteri ve koliform grubu bakteri sayilari yiizeye
sirme metodu ile ilgili besin ortamlari
belirlenmistir [2].

2.2,2.3. Duyusal Analiz
Duyusal analiz, TS 1881 [1] Hiyar
Tursusunun duyusal ozelliklerine uyarlanmis bir duyusal
dederlendirme tablosu olusturularak yapilmistir (Cizelge 1).

kullanilarak .
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Cizelge 1. Duyusal Degerlendirme Tablosu

Ozellikler

10-9 Puan
Cok iyi

8-7 Puan
Lyi

6-5 Puan
Orta

4-3 Puan
Kotd

2-1 Puan
Cok kéti

Renk ve Goriinim (Biberleri kendine 6zgiu yesil-sar renkte olmali,
bozlasmig, kiflenmis ve siyahlasmis olmamaldir. SGtli  kisimda
salyalanma olmamalidir

Tat (Tursu acilasmis ve buruklasmis olmamalidir.)

Yap! (Biberler dagiimis ezilmis,belirgin bir sekilde yumusamis
olmamalidir.)

Koku (Tursu kendine 6zgili kokuda olmali,yabanci koku
bulunmamalidir.)

3.SONUC VETARTISMA

3.1. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin pH ve Asitlik
Degerleri

Birinci 6rnekte pH degerinin 4,03'ten 3,66'e, ikinci 6rnekte
4,06'dan 3,66'va, Uglincl o©rnekte 4,19'dan 3,69'a distigu
gozlenirken Orneklerin asitliklerinde yikselme gdzlenmistir. Asitlik

Cizelge 2. Siitlii Biber Tursusunun pH ve

Asitlik Degerleri.

(laktik asit cinsinden) birinci érnekte %0,9'dan %1,73'e, ikinci 6rnekte N _
%_0,9'dan %1,73'e, lglincl 6rnekte %0,94'ten %1,59'a ylkselmistir Ornekler Giinler pH % Asitlik (laktik
(Cizelge 2). asit cinsinden)
3.2. sitlii Biber Tursusu Orneklerinin Mikrobiyolojik 2. 4,03 %0,90
Ozellikleri
Maya-kif sayilan ikinci glin birinci, ikinci ve Uglncil 1 > 3,72 %1,37
orneklerde sirasiyla 8x10°, 8,5x10° ve 2,6x10° adet/g iken, onuncu 10 3.66 %173
giin 1,8x10°, 1,7x10° ve 8x10" adet/g'a, toplam mezofil aerob canli ' ' '
bakteri sayilari 3,5x10°%, 4x10° ve 4,5x10° adet/g iken, 6x10°, 4x10° ve 5 406 %0.90
3x10° adet/g'a, laktik asit bakterisi sayilari 3x107, 3,5x10” ve 4x10’ ' ' '
adet/g iken, 2,1x10°, 2x10° ve 5,5x10° adet/g'a degismistir. Koliform ) 5 3,76 %1,30
grubu bakteri sayilari ikinci giin sirastyla 1x10°, 1x10" ve 2x10° adet/g'
dir. Koliform grubu bakteri sayilarinda fermentasyonun 2. giiniinden 10. 3,66 %1,73
5. guiniine dogru azalma gozlenirken 10 glinde higbir drnekte koliform
grubu bakteriye rastlanmamistir (Cizelge 3). Uriinde pH'nin 2. 4,19 %0,94
fermentasyon siresince diismesi koliform grubu bakterilerin
sayisinda azalmaya neden olmus ve fermentasyon sonunda hig 3 5. 3,74 %1,30
koliform grubu bakteriye rastlanmamistir. Bundan dolayi glvenilir bir
Uriin meydana gelmistir. 10. 3,69 %1,59
Cizelge 3. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar
. Toplam Mezofil . .
. . Koliform Grubu Laktik Asit
¥ Maya-Kiif(adet . Aerob Canl o
Ornekler Ginler aya-Kif(adet/g) Bakteri(adet/g) Bakte:r)i (ac‘—laer']t/lg) Bakterisi (adet/g)
2. 8x10° 1x10°* 3,5x10° 3x107
1 5. 6x10° 5x10” 3x10° 1,8x10°
10. 1,8x10° - 6x10° 2,1x10°
2. 8,5x10° 1x10* 4x10° 3,5x10’
2 5 2,3x10° 8x10? 3,5x10° 2x10°
10. 1,7x10° - 4x10° 3,5x10°
2. 2,6x10° 2x10* 4,5x10° 4x10’
3 5 9x10° 6x10! 3x10° 5,6x10°
10. 8x10* - 3x10° 5,5x10°




3.3. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin Duyusal Analizi

Fermentasyon sonunda gerceklestirilen duyusal analizde her bir 6rnek 5 puan tizerinden yapilan dederlendirmede tiim 6zellikler

bakimindan ortalama olarak 4 ve (izerinde puan almistir (Cizelge4)

Gizelge 4. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclari

Ozellikler Ornekler Puanlar (Ort.)
Renk ve Goriinim (Biberleri kendine 6zgii yesil-sari renkte olmali, bozlagmis, 1 4,1
kiflenmis ve siyahlagmis olmamalidir. SGtli kisimda salyalanma olmamalidir.)
2 4,5
3 4,0
Tat (Tursu acilasmig ve buruklasmis olmamalidir.) 1 4,7
2 4,2
3 4,2
Yapi (Biberler dagiimig ezilmis, belirgin bir sekilde yumusamis olmamalidir.) 1 4,3
2 4,3
3 4,3
Koku (Tursu kendine 6zgl kokuda olmali, yabanci koku bulunmamalidir.) 1 4,5
2 4,3
3 4,3
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Uriinii daha iyi taniyabilmek icin daha farkli 6zellikler lizerinde
arastirmalar yapilmalidir. Yore halki ile yapilan gériismelerden
kegi peyniri ve siitl ile hazirlanildidinda daha lezzetli oldugu
Ogrenilmistir. Ayrica beyaz peynir yerine lor peyniri ile de
yapilabilecegini sOyleyenler olmustur. Sitlii biber tursusu
peynir ve biber tursusunun ozelliklerini bir arada toplayan
lezzetli bir Grinddr.
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