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Ozet

Bu ¢alisma, geleneksel Gedelek fermente tursu tiretim yontemini 6n plana ¢ikarmak ve tespit edilen
kalite 6zellikleri ile de cografi isaret alma siirecine katki saglamak amaciyla yapilmistir. Bu amagla cam
ve plastik ambalajdaki geleneksel Gedelek tursulari ile sanayi tipi tursularin kalite O6zelliklerini
belirlemek i¢in fermantasyondan sonra, depolamanin baslangicinda ve sonunda (0-12 aylarda)
fizikokimyasal, mineral ve duyusal analizler gergeklestirilmistir.

Materyal ve Yontem: Tekstiir, renk ve pH parametreleri i¢in geleneksel ve sanayi tipinde uygulanan
yontemler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p < 0,01). Duyusal analizde
puanlama testi kullanilarak goriiniis, tat, koku ve sertlik degerlendirilmistir.

Bulgular ve sonu¢: Calisma sonucunda, ornekler arasinda lezzet agisindan farkliliklar oldugu
saptanirken, panelist tercihlerinde en onemli kriterlerin tat ve koku oldugu belirlenmistir. Gedelek
yontemine gore {iretilen cam ambalajdaki kornison tursular duyusal 6zellikleri bakimindan daha fazla
begeni almistir. Ayrica tursularin sertligini 6 ay iyi bir sekilde korudugu ve bunun nedeninin tursu
tiretiminde kullanilan Gedelek Pinarbasi suyundan kaynaklandig belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gedelek, Geleneksel Gidalar, Kornison Tursu, Hiyar, Fermantasyon
Abstract

Objective:The aim of this study is to highlight the traditional Gedelek fermented pickle production
method and to contribute to the geographical indication process with the determined quality features.
For this purpose, physicochemical, mineral and sensory analyzes were performed at the beginning and
end of storage (0-12 months) after fermentation to determine the quality characteristics of traditional
Gedelek pickles and industrial pickles in glass and plastic packaging.

Materials and Methods:The differences between traditional and industrial methods were found to be
statistically significant for texture, color and pH parameters (p <0.01). Appearance, taste, smell and
hardness were evaluated using the scoring test in sensory analysis.

Results and conclusion: As a result of the study, it was determined that there were differences in terms
of taste among the samples, and it was determined that the most important criteria in panelist preferences
were taste and smell. Gherkins in glass packaging produced according to the Gedelek method have
received more appreciation for their sensory properties. In addition, it was determined that pickles
preserved their hardness well for 6 months and this was due to the Gedelek Pinarbag1 water used in
pickle production.
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1.Giris

Fermantasyon gida muhafazasinda en eski ve
yararli yontemlerden biridir. Tarihsel olarak,
salamura sebze, meyve, balik ve et gibi ¢esitli
gida maddelerinin  en eski ~muhafaza
yontemlerinden biridir (Behera ve ark. 2020).
Insanlar sirke ve tuzu tanimalarindan sonra tursu
tretimine baglamislardir (Subasi 2001). Tursu
iilkemizde onceleri ev 6l¢eginde tretilirken,
daha sonra ticari amagla iiretilmeye baslamusgtir.
Bugiin iilkemiz, dinyada oOnemli bir tursu
tireticisidir (Aktan ve ark. 1998). Hiyar evlerde
ve ticari isletmelerde en fazla tursusu yapilan
sebzelerin baginda gelir (Kiling ve Tan 2003).

Fermente gidalar sindirim sistemimize yararl
mikrofloray1 getirerek, sindirim sistemimizin
saglikli ve diizenli ¢alismasini saglar (Bamforth
2005). Geleneksel tursu tiretiminde hiyar, uygun
tuz konsantrasyonuna sahip salamura iginde
dogal mikrofloras1 ile fermente olarak yeni bir
tiriin haline doéniisiir. Bu sirada ortama hakim
olmasi  istenen laktik asit  bakterileri
Lactobacillus brevis, Pediococcus cerevisiae ve
Lactobacillus plantarum’dur. Salamuranin tuz
konsantrasyonu fermantasyonun seyrini
belirleyen en 6nemli faktorlerdendir (Uylaser ve
Basoglu 1989). Tursu genellikle yemeklerin
yaninda istah agici olarak tiiketilen, degisik
salata ve tost hazirlanmasinda da siklikla
kullanilan ~ bir  UrGindiir.  Laktik  asit
fermantasyonu  dayanikliliginin  artmasinin
yaninda, trliniin tat ve renk bakimindan da
kendine Ozgii ozelligini kazanmas1
saglanmaktadir (Sahin ve Akbas 2001). Sebze ve
meyvelerin laktik asit fermantasyonu ile
dayanikli hale getirilmesi cesitli avantajlara
sahip bir uygulamadir. Oncelikle, sebze ve
meyveler fermantasyon tamamlandiktan sonra
lezzet ve yap1 bakimindan hosa giden bir 6zellik
kazanmaktadir (Palamutoglu ve Bas 2020).

Huyar tursusu, TS 11112°de Cucumis sativus L.
tirtine giren hiyar tiplerinin biitiin olarak, sade
salamura veya asetik asitli salamura igerisinde,
gerektiginde ¢esni maddeleri de ilave edilerek
laktik asit fermantasyonuyla elde edilen
mamuldiir (Anonim 2015). Tursuluk hiyarlar
ticari tiretimde aralarinda salamura
fermantasyonunun bulundugu cesitli
yontemlerle iglenir. Laktik asit bakterileri yeterli
tuz ve uygun c¢evre kosullarinda hiyarlarn
fermantasyona ugratirlar (I¢ ve Ozgelik 1999, I¢
2000). Salamuranin tuz igerigi, dzellikle uzun
siireli depolamada, hiyar dokusunun sertligini

korumada olumlu bir etkiye sahiptir.
Pastorizasyon uygulamasi doku sertligini olumlu
yonde etkilemektedir. Fermantasyondan sonra
uygun sicaklik  ve  siireyle  yapilacak
pastorizasyon triinde mikrobiyal stabiliteyi
saglamanin yaninda doku sertliginin
korunmasinda da yardime1 olacaktir. flave tuz ve
kalsiyumun, dokunun sertlesmesine etkisi
depolama  asamasinda  belirgin  olarak
goriilmektedir (I¢ ve Ozgelik 1999, i¢ 2000). Iyi
bir fermantasyon i¢in salamurada %10-15 tuz
bulunmalidir. Bunun nedeni, yiliksek tuz
konsantrasyonunda laktik asit bakterilerinin iyi
gelismesidir. Tursu tiretiminde kullanilan diger
laktik asit bakterileri arasin da Enterococcus
faecalis ve Leuconostoc mesenteroides yiiksek
tuza (% S'ten fazla) direngli degildir. L.
plantarum ise aside en direngli olanidir. Diger
aktif laktik asit bakterileri ise L. brevis,
Pediococcus cerevisiae’ dir (Tokatli ve ark.
2012).

Minh (2019), Kornison tursu {retimi {izerine
yaptig1 c¢alismasinda %7'lik tuzun (NaCl)
kornison tursu fermantasyonu igin en ideal
olugunu, ham maddelerden dogal olarak olusan
laktik asit bakterilerinin salatalik tursusu
fermantasyonda o6nemli bir rol oynadigim
belirtmistir. Kornisonun fermantasyon siiresinin,
fermantasyon etkinligini, pH degeri, toplam
asitlik (%), laktik asit bakterisi (cfu/ml), duyusal
begeniyi etkiledigini tespit etmistir.

Uthpala ve ark. (2019)’a goére kornison
tursusunun fermantasyonunu etkileyen
faktorleri, tuz konsantrasyonu, paketleme orani
ve tamponlama islemi, mikroflora, sicaklik,
tuzlu su asitligi ve pH's1, tuzlu su sirkiilasyonu,
fermantasyon donemi ve kornisonun boyutu
olarak tanimlamustir.

CaCO; miktar1 150-300 mg/L araligindaki sular
sert su sinifindadir (Boysan ve Sengoriir 2009).
Hiyar tursusu fermantasyonunda bozulmay1 ve
zar yapicl mayalarin olusumunu engelleyen bir
koruyucu olan K-sorbatin 400 mg/L diizeyinde
uygulanmasi yeterlidir (Savas ve Sahin 2000).
Biitiin gidalarda oldugu gibi tursularda da
tiketici tercihini etkileyen ilk ozellik renk
olmakla birlikte se¢imin siirekliligini saglayan
esas faktorler doku ve lezzettir (Ova 2002).

Cografi isaretler (CI) bolgesel ve kirsal kalkinma
arac1 olarak kullamlabilir. Ci ile korunan bir
tirliniin kalitesi ve tinii o {irtine kemiklesmis ve
sadik olan bir talep yaratacak ve dolayisiyla
mahsul fazlaligi olsa bile o malin fiyatinin
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diismesi ve telef olmasi engellenebilecektir.
Diger taraftan kirsal kesimin diisiik gelir diizeyi
diistiniildiigiinde, CI korumasinin o yorede
iiretim yapan yerel halka siirekli bir gelir
saglayabilecegi de g6z ardi edilmemelidir.
Ayrica, Cl ile korunan iiriiniin yérede tiretilmesi
ve is olanaklarmin arttirilmasi kdyden kente
goclin Oniine gegilmesine de yardimer olacaktir
(Gokovali 2007). Katki maddeleri eklenmis

gidalarin insan sagligina olumsuz etkilerinin
ortaya c¢ikmasi, dogal drtinlere olan talebin
artmasi, tiiketicilerin kaliteli tiriinlere daha fazla
Odeyebilecegi sekilde gelirlerinin  artmasi,
toplumun egitim seviyesinin  yiikselmesi,
tiiketici bilincinin artmasi gibi faktorler cografi
isaretli tirlinlere talebin Ozellikle son yillarda
artmasina sebep olmustur (Delice 2016).

Cizelge 1. Kullanilan cihazlar ve analiz yontemleri

Analiz Ad1

Metot Kaynag

Meyve eti sertligi (g)*

Anonim, 2018. TA-XT Plas Tekstiir Cihazi, Prob P45C, Derinlik
3mm, Ingiltere (ABP Tekstiir cihazi aplikasyon notlar1)

Suda ¢6ziinebilir kuru madde (Briks) (%)*

AOAC, 2005a, Kruss DR-600 model refraktometre, Almanya

pH *

TS 1728 ISO 1842 (Anonim 2001), WTW-720 pH Metre,
Almanya

Asitlik (Asetik asit cinsinden %)*

TS 1125 ISO 750 (Anonim 2002)

Tuz (%)*

AOAC, 2005b

Meyve et ve kabuk rengi tayini (L*, a*, b*)*

TS 1466, Hunter Lab.Cihazi, Amerika Birlesik Devletleri

Glukoz, fruktoz, miktar1 (%)*

AOAC 2005 ¢. HPLC-RID 10 A Shimadzu, Japonya

Bakir (Cu) (mg/kg)

Cinko (Zn) (mg/kg)

Demir (Fe) (mg/kg)

Kalsiyum (Ca) (mg/kg)

Magnezyum (Mg) (mg/kg)
Potasyum(K) (mg/kg)

Sodyum (Na) (mg/kg)

Kursun (Pb) (mg/kg) (mg/kg ve pg/kg)*

TS EN ISO 17294-1,2 (Anonim 2007b, Anonim 2017); KKB-TL-
146; NMKL 186 ICP-MS Agilent, Amerika Birlesik Devletleri

Toplam benzoik ve sorbik asit (mg/L)*

Liquid chromotographic determinations in foods, No:124 2. Ed.,
HPLC-DAD Agilent, Amerika Birlesik Devletleri

Alkalinite (mg/L)**

Rice, 2017 a. SM 2320 B

Bulaniklik (NTU)** TS EN ISO 7027-2 Tiirbidimetre (Anonim 2019)
. . TS 9748 EN 27888 (Anonim 1996), WTW 315 Cihaz1
skok s s
Iletkenlik (ps/cm) Almanya
. Rice, 2017 b., SM 4500 CL B Hach-Lange
sksk s s
Klortir (mg/L) Spektrofotometresi, Kanada
Nitrit (mg/L)** Hautman 1993., EPA 300.1 Hach-Lange Spektrofotometresi,
& Kanada
Renk (pt/Co)** Rice, 2017 ¢., SM 2120 C
Serbest klor (mg/L)** Rice 2017 d., SM 4500 CL Hach-Lange

Spektrofotometresi, Kanada

Toplam fosfor tayini (mg/L)**

Rice 2017 e., SM 4500 PB-PE Hach-Lange Spektrofotometresi,
Kanada

Toplam sertlik tayini (Fr)**

Rice 2017 f., SM 2340 C

Duyusal Ozellikler (Gériiniis, tat, koku, sertlik)*

Dertli ve ark.2016.

*Meyvede yapilan analiz yontemleri
**Pimarbagi kaynak suyunda yapilan analiz yontemleri
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Gedelek, Bursa ili Orhangazi ilgesinin bir
mabhallesidir. Gedelek tursusu adini {iretim
yerinden almaktadir. Orhangazi Ticaret Sanayi
Odas1  (OTSO)  onciliiginde  Gedelek
mahallesinde 50 y1l 6nce baslanan tursu tiretimi
bugiin yilda 50 bin tona ulagmustir. Tursularin
%?20’si ihra¢ edilmekte ve ¢ogunlugu bayan
olmak iizere iretim doneminde 2000 kisiye
istihdam saglamaktadir (Anonim 2020a).

Hizla gelisen teknolojik yontemler geleneksel
yontemle tiretilen tursularin yerini alsa da uzun
yillardir  kiltiiriimiize islenmis fermente ve
nispeten daha az katki madde ilaveli (sirke, tuz
vb.) tursularin strdiiriilebilirligi saglanmalidir.
Bu c¢alismada, geleneksel Gedelek kornison
tursularin tretiminde kullanilan plastik ve cam
ambalajin  etkisinin  yaninda, geleneksel
yontemle tretilen Gedelek kornison tursularin
sanayi tipi tursular ile arasindaki farkliligi da
ortaya koyulmustur.

2.Materyal ve Yontem
2.1.Materyal

Bu calismada, Bursa 1Ili, Orhangazi Ilgesi
Gedelek Mahallesinden saglanan kornison ¢esidi
TS 11112 (Anonim 2015)' ye uygun tursuluk
hiyarlar kullanilmistir. Geleneksel yontemle
tretiminde; Kornison, Pinarbasi kaynak suyu,
deniz tuzu, sirke ve ambalaj olarak 3 kg cam
(T1a) ve 5 kg PET (T1b) kullanilirken, sanayi
tipinde (pastorize hari¢) ayn1 donemde tiretilen 5
kg PET (T2a) ambalajli kornison tursular
materyal olarak kullanilmigtir. Fermentasyon
denemeleri 22+2°C’de sicaklik  kontrollii
karanlik bir odada gerceklestirilmis olup,
denemeler 2 paralel olarakyapilmistir. Anaerob
kosullarin  korunmasina 6zen gosterilerek,

tursular 0., 3., 6., 9. ve 12. aylarda fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizlere alinmistir.
Tursular cam ve PET ambalajlarina gore ve ayni
donemde tretilen sanayi tipi PET ambalajli
tursular ile karsilastirilmistir.

2.2.Yontem

pH TS 1728 ISO 1842, titrasyon asitligi TS 1125
ISO 750, tuz tayini AOAC 2005), suda
¢Oziinebilir kuru madde (Briks) AOAC 2005a
'yve gére, meyve et - kabuk rengi tayini (L* a¥,
b*) TS 1466’ya ve indirgen seker tayini (Glukoz,
fruktoz ) AOAC 2005¢’ye gore HPLC yontemi
ile yapilmistir (Anonim 2001, Anonim 2002,
Anonim 2020b). Metal analizleri TS EN ISO
17294-1,2 ve NMKL 186 yontemi ile ICP-MS
cihaz1 ile yapilmistir (Anonim 2007a, Anonim
20017b, Anonim 2017). Fermantasyon sonunda
Tla, T1b ve T2a ambalajlarin kapaklar1 agilmis
ve kornison tursularinda sertlik analizleri TA-
XT Plas Tekstiir Cihazi, Prob P45C (USA) ile 3
mm delici u¢ kullanilarak, her ambalajdan 20
adet kornison tursusu 6rneginde ve her 6rnekten
tic Olctim alinarak yapilmistir. Tursularm
hazirlanmasinda kullanilan suyun o6zelliklerini
belirlemek igin yapilan ve tursulara uygulanan
analizlere ait yontemler ve kullanilan cihazlar
Cizelge 1°de verilmistir.

2.2.1. Sanayi Tipi Tursu Uretimi

Bu c¢alismada sadece geleneksel yonteme gore
cam ambalaj (Tla) ve PET ambalaj (T1b)
kullanilarak tursu tiretilmistir. Sanayi tipinde ise
5 farkl igletmeden ayni sezonda {iretilen PET
ambalajli (T2a) tursu Ornekleri alinarak
kargilagtirma yapilmistir (Sekil 1).

Kornison
I ——————————————
A Sirke /asetik asit / ! Fermentasyon |
Yikama I !
koruyucu/CaCOs/ I (20-25 °C 3 hafta) |
v Salamura | |
Boylama IR
v + 1
Sap ve Kapak v Depolama ve
—> - —> —>
) Ambalaja
cigek alma kapatma olgunlagma
dolum

Sekil 1. Sanayi tipi kornison tursu iiretim akis semasi
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2.2.2.Geleneksel Gedelek Kornison Tursu
Uretimi

Gedelek kornison tursusu iiretimi i¢in Hiyar
tursusu standardinda (TS 11112) boy numarasi
bir olarak tamimlanan (3-5 cm) kornisonlar
(Cucumis sativus) temmuz aymda izmir’den
getirilerek kullanilmistir. %8’lik salamura (8
g/100 ml) i¢in Gedelek mahallesi mesire
alaninda bulunan Pinarbasi kaynak suyu ve
deniz tuzu, toplam asit icerigi (asetik asit cin.)
%S5 olan Tekirdag Bagcilik Arastirma
Enstitisiinden temin edilen tUiziim sirkesi
kullanilmistir. Uretim asamasinda ilk olarak
kornisonlar yikama, ayiklama, sap ve ¢icek alma
islemine tabi tutulmustur. Projede cam ve PET
ambalajlar kullanilmistir. 5 kg ambalajlar i¢in; 3
kg kornison ve 2 L (salamura + 0,75 L sirke), 3
kg ambalajlar i¢in; 2 kg kornison ve L (salamura
+ 0,5 L sirke) ilave edilmistir. Dolum, kapak
kapatma isleminden sonra giines 15181 gérmeyen
ortamda  20-25°C’de 3  hafta siireyle
fermantasyona tabi tutulmustur.

3. istatistiki Analiz

Deneme, tesadiifi parseller faktoryel deneysel
tasarima gore kurulmustur. Denemede 4
kombinasyon bulunmaktadir (2 yontem, yani
geleneksel ve sanayi x 2 ambalaj tipi), her
kombinasyon, her tekerriirde 2 6rnek olmak
tizere 2 paralelden olusturulmustur. Istatistiksel
olarak farkli bulunan faktorler LSD testine gore
%1 diizeyinde gruplandirilmistir.
Hesaplamalarda "JMP Istatistik Programi"
kullanilmistir. Sonuglar ortalama + standart
sapma olarak verilmistir.

4. Tartisma ve Sonug¢
4.1. Taze Kornison Kalite Ozellikleri

Geleneksel tursu iiretimde kullanilacak taze
kornison oOrneklerinde fiziksel, kimyasal ve
mineral madde ve agir metal analizleri yapilmis
olup, sonuglar1 Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2.Taze kornison 6rneklerinin analiz sonuglari

Analizler Ortalama
Meyve Eti Sertligi (g) 348,80 £2,74
Meyve Eti ve Kabuk Rengi (L¥) 31,70 £2,15
Meyve Eti ve Kabuk Rengi (a*) -12,303+ 0,004
Meyve Eti ve Kabuk Rengi (b*) 16,30+1,50
Suda Coziiniir Kati Madde (briks) 5,15+0,78
pH 6,210,747
Glukoz (%) 0,80+0,702
Fruktoz(%) 1,14+0,05
Bakar (Cu) (mg/kg) 0,37+0,02
Cinko (Zn) (mg/kg) 2,15+1,50
Demir (Fe) (mg/kg) 6,47+1,09
Kalsiyum (Ca) (mg/kg) 338,00+3,64
Magnezyum (Mg) (mg/kg) 219,50+2,28
Potasyum(K) (mg/kg) 3058,50+7,23
Sodyum (Na) (mg/kg) 83,00+0,84
Kursun (Pb) (mg/kg) 0,01

4.2.Gedelek Pinarbasi Kaynak Suyu
Ozellikleri

Alkalinite, amonyak, bulaniklik, iletkenlik,
klortir, nitrit, pH, renk, serbest klor, tat, koku,

mineral ve agir metal analizleri yapilmistir Tursu
imalatinda kullanilan Pinarbasi kaynak suyu
250 mg/L CaCOs degeri ile sert su smifina
girmektedir (Boysan ve Sengoriir 2009) (Cizelge
3).
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Cizelge 3. Pinarbasi kaynak suyu kalite 6zellikleri

Analizler Ortalama

Alkalinite (CaCOs3) (mg/L) 250, 00+2,78
Kalsiyum (Ca) (mg/L) 81,85+1,26
Magnezyum (Mg) (mg/L) 4,96+0,32
Potasyum(K) (mg/L) 0,41+0,02
Sodyum (Na) (mg/L) 3,58+0,07
Kloriir Tayini (mg/L) 4,91+0,51
pH 7,20+0,17
Toplam Sertlik Tayini (Fr) 25,1+0,34
Iletkenlik Tayini (20 °C pS/cm) 506,5+1,47
Bulaniklik (NTU) 0,12+0,01

4.3. Geleneksel Gedelek Kornison Tursunun Fiziksel ve Kimyasal Analizleri

Depolanan 6rneklerin baslangigta, 3., 6., 9. ve
12. aylarda, 2 farkli ambalaj iginde, 2 tekerriir ve
2 ser paralel olarak fiziksel ve kimyasal
analizleri yapilmistir. (Sekil 2, Cizelge 4).

Geleneksel yontem ile {retilen kornison
tursularda, doku sertligi agisindan ambalaj tipi,
zaman ve ambalaj tipi X zaman interaksiyonu
o6nemli (p<0,01), Renk (L* a* b*) parametreleri
bakimindan zamana etkisi 6nemli (p<0,01) iken
ambalaj tipi ve ambalaj tipi x zaman
interaksiyonu istatistiki olarak Onemsiz tespit
edilmistir. Diger tiim parametrelerde ise ambalaj
tipi, zaman ve ambalaj tipi x zaman
interaksiyonu  istatistiki  olarak  Gnemsiz
bulunmustur (p> 0,01) (Cizelge 4).

Ilk ii¢ ay cam ve pet ambalajlarda doku sertligi
azalmasi bakimindan benzerlik bulunmaktadir.
6. 9. ve-12. aylarda cam ambalajda sirayla
%29,67-30,89-31,79 olarak bulunmus olup, PET

ambalajda ise %31,34-32,92-33,33 olarak tespit
edilmistir. Cam ambalajdaki tursular PET
ambalaja gore 6. ayda %1,67, 9.ayda %2,03 ve
12. ayda %1,54 daha az yumusamistir. Bu da
cam ambalajin kornison tursularini depolama
stirecinde sicaklik dalgalanmalarina karst PET
ambalaja gore biraz daha iyi korudugunu
gostermektedir.

Renk (L*, a*, b*) pH, briks, asitlik ve tuz
parametrelerinde ambalaj tiplerinin  etkisi
o6nemsiz bulunmus olup, Ozellikle renk
degerlerinde ise L degerinde parlakligin zamanla
acilarak artmasmma 35,52°den 40,18’ye; a
degerinde yesil pigmentlerin oksitlenmesi- 4,25
den -2,31’ye; b sarimsi tursu renginin azalmasi
ile 21,54 den 19,16’ya gerilemistir. Degisimin
zamana etkisi énemlidir (p < 0,01).

Sekil 2. Kornison tursuda sertlik-tekstiir analizi
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Cizelge 4.Geleneksel Gedelek kornison tursularinin fiziksel ve kimyasal analizleri

% Calisma Takvimi (Ay)
Analizler —g §_
< &= 0 3 6 9 12
. }:la 246,04+0,50* 189,36+0,64° 173,50+0,48¢ 170,17+0,73¢ 167,78+0,42¢f
Meyve Eti
Sertligi(9) | TIb | 046 0840,600 | 190.44£0,53° | 168,842046% | 16589:045¢ | 167,1320,69%
Meyve Etve | Tla 35,52+0,032 35,60+0,05* 37,07+0,05° 38,58+0,16° 40,18+0,07¢
Kabuk N T1b 35,44+0,07° 35,68+0,03° 37,08+0,08° 38,81+0,08° 40,15+0,26°
Rengi (L*)
Meyve Etve | Tla -4,25+0,04% -3,68+ 0,06 -2,93+0,04¢ -2,48+0,104 -2,30+0,044
Kabuk . T1ib -4,30£0,04° -3,63+0,06° -2,65+0,08¢ -2,4040,034 2,32+0,03¢
Rengi (a*)
Meyve Et ve | Tla 21,55+0,02° 20,48+0,03° 20,08:+0,03¢ 19,33:£0,03¢ 19,17+0,06¢
Kabuk
abuk oy | 21553:0,03 20,48:0,03° 19,670,51¢ 19,25:0,06¢ 19,15:£0,04¢
Rengi (b¥)
Suda Tla 7,38+0,05 7,43+0,03 7,47+0,03 7,45+0,04 7,55+0,04
Cozlntr
kurumadde | T1b 7,3540,05 7,3740,05 7,45+0,02 7,47+0,03 7,55+0,04
(Briks)
H Tla 3,33+0,01 3,36+0,05 3,38+0,01 3,41+0,01 3,42+0,01
p T1b 3,32+0,01 3,41+0,01 3,42+0,02 3,46+0,07 3,43+0,01
Titre Tla 1,37+0,04 1,33+0,03 1,32+0,02 1,28+0,04 1,28+0,05
Edilebilir
e o
Asitlik (%) -y 1,36+0,02 1,3340,01 1.3140,03 1.30£0,04 1292001
(Asetik asit
cinsinden)
Tuz (0/) Tla 4,54+0,04 4,55+0,03 4,54+0,04 4,58+0,03 4,54+0,04
o T1b 4,48+0,03 4,54+0,04 4,51+0,06 4,52+0,04 4,56+0,04
Kalsiyum Tla 307,48+0,82 309,33+0,52 308,69+0,66 307,42+0,65 307,95+0,71
(Ca) (mg/kg) | T1b 308,86+0,96 308,22+0,95 307,17+0,94 308,54+0,73 307,2240,93
Sodyum Tla 1,60+0,01 1,62+0,02 1,63+0,01 1,63+0,01 1,63+0,02
(Na) (%) T1b 1,61+0,01 1,62+0,01 1,63+0,01 1,62+0,01 1,62+0,01
*T1a Geleneksel yonteme gore iiretilen tursular cam ambalaj,
**T1 Geleneksel yonteme govre iiretilen tursular pet ambalaj
Farkly iist simge harfler 6nemli farkliliklar: temsil etmektedir (p <0.01).
4.4. Geleneksel Gedelek ve Sanayi Tipi (p<0,01), zaman x ambalaj interaksiyonu

Kornison Tursularinin Karsilastirmasi

Geleneksel Gedelek cam ve PET ambalajdaki
tursularin (Tlab) ortalama degerleri ile sanayi
tipi (T2a) tursularin fermantasyondan sonra,
depolamanin baslangicinda ve sonunda (0. ve -
12. aylarda) kalite 6zellikleri karsilastirilmigtir
(Cizelge 5).

Meyve eti sertligi, renk (L*), renk (a*), renk
(b*), briks ve pH yo6niinden geleneksel ve sanayi
tipi Uretim yontemleri arasinda zaman ve
zaman X Uretim yontemi interaksiyonu onemli

istatistiki 6nemsiz bulunmustur (p> 0,01). Tuz,
titre edilebilir asitlik, mineral maddeler (Ca, K,
Na) bakimindan zaman, zaman x ambalaj ve
zaman X Uretim yontemi interaksiyonu 6nemsiz
tespit edilmistir (p>0,01) (Cizelge 5).

12 aylik depolamada geleneksel yonteme gore
dretilen tursularda %31,81 sanayi tipinde ise
%29,20 diizeyde doku sertligi kayb1 olmustur.
Sanayi tipi tursularin tekstiiri geleneksel
yonteme gore depolanan tursulardan daha iyi
kalmistir (Sekil 3). Ilave CaCO;’in tekstiire
olumlu etki saglamis oldugu diisiiniilmektedir.
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Cizelge 5. Geleneksel gedelek ve sanayi tipi tursularin 0. ve 12. ay analiz sonuglari

Geleneksel kornison tursu (T1ab)* Sanayi tllz}rl;g;'fison tursu
Aylar Aylar
Analizler 0 12 0 12
Meyve Eti Sertligi (g) 246,04+0,50b 167,78+0,42d 250,50+0,70a 177,27+0,80¢
Meyve Et ve Kabuk Rengi (L¥) 35,52+0,04d 40,18+0,14b 37,29+0,12¢ 40,53+0,05a
Meyve Et ve Kabuk Rengi (a*) -4,25+0,04a -2,30+0,08¢ -4,274+0,07a -2,48+0,05b
Meyve Et ve Kabuk Rengi (5*) 21,55+0,02a 19,17+0,05d 20,37+0,04b 19,60+0,04c
(Sl;‘;’i’i‘(s?)ﬁm“ﬁr kurumadde 7,38+0,03b 7,55+0,03a 7,08£0,02¢ | 6,95+0,05d
pH 3,33+0,01c 3,42+0,01b 3,69+0,01a 3,71+£0,02a
Tuz (%) 4,54+0,03 4,55+0,03 3,68+0,16 3,72+0,10
- T T

Titre Edilebilir Asitlik (%) 1,3740,02’a 1,28+0,01b 1,2540,01c 1,2240,03¢
(Asetik asit cinsinden)
Toplam sorbik ve benzoik asit <10 631.3041.62 627.33+1,69
(mg/kg)
Mineral Degerleri (mg/kg)
Kalsiyum (Ca) (mg/kg) 308,17+0,57 307,59+0,61 575,05+1,71 575,02+1,26
Potasyum(K) 1277,78+1,04 1278,77+0,81 981,51+£2,36 980,83+2,77
Sodyum (Na) 16101,12+0,01 16318,33+0,02 11394,89+0,01 | 11485,54+0,01

*Tlab Geleneksel yonteme gore iiretilen cam ve PET ambalaj tursularin ortalama degeri
*T2a Sanayi tipine gore tiretilen PET ambalajli tursularin ortalama degeri
Farkl iist simge harfler 6nemli farkiiliklar: temsil etmektedir (p <0.01).

300

250

200

150

Sertlik (g)

100

50

Tlab 0 ay

Tlab 12 ay

Zaman

T2a0ay

T2a12 ay

Sekil 3. Geleneksel ve sanayi tipi tursularin depolama doneminde sertlik degisim grafigi

Fiziksel ozellikler

bakimindan geleneksel

depolamanin 12. ayinda ise 40,53’e ¢ikmustir.
Renk (a*) acgisindan incelendiginde geleneksel
yonteme gore lretilen tursularin 0. ve 12. aylarda
strast ile (-4,28) — (-2,31)’e, sanayi tipi Uretilen

yonteme gore Uretilen tursularin L* degeri
0. ayda 35,48 iken 12. ay 40,17 ye yiikselirken,
sanayi tipi Uretilmis tursularda 0. ayda 37,29 ve
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tursularda ise (-4,27)- (-2,48)’e yiikseldigi
belirlenmistir. Renk (5*) degeri ise; geleneksel
yontem ile {iretilen tursularda 0. ayda 21,54 iken
12. aym sonunda 19, 16’ya, sanayi tipi tiretilmis
tursularda ise sirasi ile 20,37’den 19,60’a
distigii gortlmiistiir (Cizelge 6). Geleneksel
yonteme gore tretilen tursular renk degerleri
bakimindan sanayi tipine gore depolama
baglangic1 ve sonunda kiyaslandiginda L*
degerinde (35,48; 37,29) farki 1,81, a* (-4,28; -
4.27) farki -0,01, b* (21,54; 20,34) fark1 1,17
olarak bulunmustur.

Depolamanimn 12. ayinda ise L* degeri (40,17,
40,53) fark 0,36, a* (-2,31; -2,48) -0,17, b*
degerinde ise (19,16; 19,60) farki 0,44
bulunmustur. L* degeri gidalarin renk
koyulugunu ve acgikligini, a* degeri yiyeceklerin
yesilligini ve kirmiziligim, b* degeri ise
gidalarda maviligi ve sarilifi gosterir. Bu
nedenle geleneksel yontemle iiretilen tursularin
daha yesil ve koyu renkte oldugu ve 12 aylik

depolama siiresince renk 6zelliklerini daha iyi
korudugu belirlenmistir.

4.5. Duyusal Degerlendirme

Tursu 6rneklerinin duyusal analizi, Dertli ve ark.
(2016) tarafindan belirtilen yonteme gore
yapilmistir.  Tursu  Orneklerinin  duyusal
degerlendirmesi, Bursa Gida ve Yem Kontrol
Merkez Arastirma Enstitiisii'nde 5 kadin ve 5
erkek olmak {izere 10 segilmis panelist
tarafindan gergeklestirilmistir. Her panelist
analizden once duyusal analiz, ornekler ve
metodu tanimak i¢in egitilmistir. Sunum igin,
S5’er adet tursu ornekleri plastik tabaklar ile
servis edilmistir. Duyusal analiz 23°C’lik bir
odada gergeklestirilmistir, Duyusal
degerlendirmede Tla ve T2a ornekleri Al, A2
kisaltma kodlar1 ile panelistlere verilmistir
(Sekil 4). 1’den 10’a kadar degisen 6lgekte renk,
gorlinlis, meyve eti sertligi, tat, koku ve genel
kabul edilebilirlik agisindan degerlendirilmistir.

Sekil 4. Duyusal analiz uygulanan 0-12 ay depolanmis kornison tursu 6rnekleri

Tat-koku ve genel kabul edilebilirlik yoniinden
3 kg’lik (T1a) geleneksel Gedelek yontemiyle
iiretilen cam ambalajli tursular sanayi tipine
(T2a) gore daha c¢ok begeni almistir.
Cizelge 6.’de genel kabul edilebilirlik (begeni),
yoniinden panelist sonuglarina yer verilmistir.

Yapilan geleneksel ve sanayi tipi Tlretilen
kornison tursularinin duyusal testine gére genel
kabul edilebilirlik (begeni) agisindan tursular
arasinda istatistiksel fark tespit edilmistir
(p<0,01) (Cizelge 6).

Wilson ve ark. 2015 yilinda yaptiklar
calismada, Tursu triinlerinin tiiketici tarafindan
kabul edilebilirligini, salataliklarin =~ CaCl,
salamurasinda fermantasyonu ve
depolanmasindan etkilenip etkilenmeyecegini
belirlemislerdir. Arastirmada  salataliklar
fermente edilmis ve 0.1 M CaCl; veya 1M
sodyum kloriir (NaCl) ile ticari bir tesiste agik
havada, 3000 gal. tanklarda saklanmistir.
Geleneksel yontem ile NaCl ile fermente edilmis
tursular, 10 ay boyunca saklanan ve sadece bir
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kez tuzdan arindirilan CaCl, fermente tursulara
tercih edilmistir (p<0,01). Buda tiiketicilerin

Cizelge 6. Puanlama Testi (1-10) *

duyusal tercihleri bakimindan bizim ¢alismamiz
ile uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Panelistler Tla T2a

1 6 5

2 6 5

3 7 6

4 5 4

5 6 5

6 5 4

7 6 5

8 7 6

9 8 4

10 5 5
Ortalama 6,12 4,9°

*]-2 kotii, 3 stmirda 4-5 orta,5-6 iyi, 7-8 ¢ok iyi,9-10 miikemmel

Farkl iist simge harfler 6nemli farkliliklar: temsil etmektedir (p <0.01).

I¢c ve ark. (1999) hiyar tursularmin diisiik tuz
konsantrasyonunda depolanmasi ve hiyar
tursularmin  depolanmasinda Ca asetat ve
pastérizasyonun etkisi tlizerine bir ¢alisma
yapmistir. Projede geleneksel yoOnteme gore
uygun 6 aylikk depolamada %37’ye varan
yumusama tespit ettiklerini, salamuraya ilave
edilen Ca asetat ve 70°C’de 15 dakikalik
pastorizasyon isleminin laktik asit bakterisi ve
maya gelismesini engelledigini,
pektinmetilesteraz ~ enziminin  inaktif hale
gelmesinden dolay1 1s1l islemin hiyarlarin doku
sertligini korumada yardimci oldugunu, ayrica
yaklagsik %4’liik salamurada 6 aylik depolamada
(%) tuz igeriginin 3,98-4,03; pH’ nin 3,32-3,36;
toplam asitligin ise %0,78-1,13 araliginda tespit
edildigini bildirmislerdir. Mevcut ¢alismada
%29 oraninda sertlik kaybi ile yumusama biraz
daha az tespit edilmistir. Bunun sebebi Gedelek
mahallesinde ¢ikan Pimarbasi suyunun sert su
olmasindan dolay1 sertlik kaybin1 biraz
engellemesidir. Tuz (%4,04-4,08) ve pH (3,32-
3,42) sonuglarinin yukarida bahsedilen ¢aligma
ile benzerlik gosterdigi, ancak asitlik degerinin
ise  (%1,28-1,37) Dbiraz daha yiiksek
bulunmustur. Calismada asitligin daha yiiksek
bulunmasinin uygulanan fermantasyon yontemi

ve kullanilan sirkeden

diistiniilmiistiir.

kaynaklandig1

5. Sonu¢

Calismadaki bir yillik depolama siirecinde, tiim
tursularin kimyasal analiz sonuglarinda sinirl bir
farklilik  goriilmistir. Daha ¢ok degisim
tekstiirde, sertlik kaybi olarak bulunmustur.
Geleneksel Gedelek yontemine gore tiretilen
ozellikle cam ambalajdaki kornison tursular tat
ve koku ozellikleri bakimindan sanayi tipine
gore daha fazla tercih edilmistir. Gedelek
kornison tursusunun sanayi tipi tursulara yakin
doku sertligi degerini korumasi, kullanilan
suyun sert su Ozelligi gostermesi ile ilgilidir.
Sanayi tipi tursularda toplam sorbik ve benzoik
asit miktar1 ortalama 627,33 mg/kg ve kalsiyum
ise 575,04 mg/kg olarak tespit edilmistir.
Sonuglar Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Gida Katki
Maddeleri Yo6netmeligi’ne uygun bulunmustur
(Anonim 2013).

Calisma bulgularindan kalite ozellikleri tespit
edilen geleneksel Gedelek tursulari proje
paydas1 OTSO sorumlulugunda Tirk Patent ve
Marka Kurumundan “Orhangazi Gedelek
Tursusu “mahre¢” isareti ile tescil edilmistir
(Sekil.5).
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Sekil 5. Gedelek tursusu cografi isaret belgesi
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