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SARUC'UN URETIM TEKNIiGi VE BAZI FiZiKSEL-KiMYASAL OZELLiKLERININ
BELIRLENMESI
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OZET

Erzincan'in tek standart iiziim ¢esidi olan Karaerik; genellikle sofralik olarak tiiketilmektedir. Bu gesit
kendine has aromasi ile taninmakta olup il geneli ve komsu illerde biiyiik ragbet gormektedir. Bélgede ¢cok
eski zamanlardan beri Karaerik iiziim ¢esidinden “Sarug” isimli geleneksel bir irlin tiretilmektedir. Sarug,
ortadan ikiye ayrilarak kurutulan iizim tanelerinin igine, i¢ ceviz konulduktan sonra; ipe dizilerek tiiketime
sunulan geleneksel bir iirtindiir. Yiiksek besin igerigi ve sira dig1 aromasi ile yogun talep goren iiriin, oldukca
iyi fiyata alic1 bulabilmektedir. Bu galisma, Erzincan Bahge Kiiltiirleri Arastirma Istasyonu'nda 2011 yilinda
gergeklestirilmistir. Aragtirmada, geleneksel yontemlerle iiretilen Sarug'un, {iretim akis semasi, {liretilen
Saruc'ta bazi fiziksel (pH, suda ¢oziinen kuru madde (SCKM), kiil orani, nem, kuru madde, kabuk renk
degerleri) ve kimyasal 6zellikler (protein, toplam asitlik, N, P, K, Ca, Mg, S, Fe, Zn, Cu, Na) saptanmuigtir. Bir
kg yas tiztimden 185 g kuru {iziim elde edilmis; 1 kg Saruc'un ise 685 g kuru iiziim ve 315 g i¢ cevizden
iiretildigi belirlenmistir. Analiz sonuglarina gore, iiretilen Sarug'ta pH 3.13, S.C.K.M. %5.77, protein %7.48,
P225.20 mg, Ca 59.40 mg, Cu 0.66 mg olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Karaerik, Erzincan, Sarug,iiretim asamalari, kimyasal analizler

DETERMINATION OF SOME PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES AND PRODUCTION
TECHNIQUES OF SARUC

ABSTRACT

Karaerik, a single standard grape variety of Erzincan province; is usually consumed as table grapes. This
variety, had unique aroma itself, is well-known and has large demand in province-wide and its neighboring
provinces. In the region this conventional product, called "Saruc", is produced from Karaerik grape variety
since ancient times. Saruc, put on market for consumption after being lined up the rope, placed walnut its
inside, dried by splitting into two parts grape kernels, is a very special product. The product, demanded with
its high nutritional content and exceptional flavor is sold at the market place at the high price. This study was
carried out at Erzincan Horticultural Research Station in 2011. In this study, production flow chart , some
physical (pH, total soluble solid (TSS), ash content, moisture, dry matter, and shell color values) and chemical
properties (protein, total acidity, N, K, P, Ca, Cu, Fe, Mg, Na, S, and Zn) on saruc, produced with traditional
methods were determined. It is determined that 185 g raisin is produced from 1 kg table grapes, and 1 kg
Saruc is produced from 685 g table grapes and 315 g unshelled walnut. According to analysis, made in Saruc,
pH, total soluble solid contents, protein, P, Ca, and Cu are determined 3.13, 5.77 %, 7.48%, 225.20 mg, 59.40
mgand 0.66 mg respectively.
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1.GIRIS

Ulkemiz asmanin ilk kez kiiltiire alindig1 cografyanin merkezindeki konumundan dolay1, gok eski ve koklii
bir bagcilik kiiltiiriine sahiptir. Bunun en 6nemli delillerinden birisi, siiphesiz sofralik, kurutmalik ve
saraplik tiiketim sekli disinda hi¢ bir {lilkede goriilemeyecek kadar farkli degerlendirme sekillerinin
olmasidir. Bunlar iiziim suyu, papara, koruk suyu, pelverde, pekmez, Sarug, kome, kofter, dilme, bastik, ¢cek
cek, raki, konserve, sirke, tursu, tarhana, pestil, vb. seklinde siralanabilir (Cangi ve ark.,2011). Uziim,
yiiksek seker igeriginden dolay1 kalori degeri yiiksek; kalsiyum, potasyum, sodyum, demir yoniinden
zengin A, B, B, Niasin ve C vitaminleri yoniinden de 6nemli bir kaynak olarak kabul edilmektedir (Celik,
1998; Celik ve ark.1998).

Tiirkiye, 2010 y1il1 FAO verilerine gore 477.786 hektardan 4.255.000 ton yas liziim {iretimi ile diinyada alan
olarak 5., {iretim agisindan da 6. sirada yer almaktadir (FAO, 2012).

Karasal iklime sahip Dogu Anadolu Boélgesi'nde, bir mikroklima 6zellik tagiyan ve Kuzeydogu Tarim
Bolgesi'nde bagcilik potansiyeli agisindan en 6nemli yere sahip olan il Erzincan'dir. Erzincan'da 8.650
dekar bag alanindan 5.690 ton liziim tiretilmektedir (Anon., 2010). Bolge baglarinda gesitlerin %90-95'ini
Karaerik iiziim ¢esidi olusturmaktadir. Oyle ki Erzincan bagcilig1 denince akla Karaerik (Cimin) iiziimii
gelmektedir. ilimizde ekonomik anlamda yetistiriciligi yapilan ayni zamanda Kuzey Dogu Tarim
Bolgesi'min tek standart ¢esidi olan Karaerik liziim ¢esidi; genellikle sofralik olarak tiiketilmekte olup,
kendine has aromast ile taninmakta il geneli ve komsu illerde biiyiik ragbet gormektedir. Eyliil ay1 sonu ile
Ekim baslarinda olgunlagan ¢esidin; salkimlari, 300-1500 g agirhigindadir. Karaerik iiziimii biiyiik
salkimli, dalli konik, orta siklikta, miitecanis, iri tanelidir. Tanesi yuvarlak ve sobii, morumsu ve koyu siyah

renkli, puslu, kalin kabuklu, gevrek, hafifaromali ve tanenlidir (Kdse, 2002).

Bolgede tiziim genellikle sofralik olarak degerlendirilmekte olup, yore insan1 tiziimiin sirasindan geleneksel
olarak pekmez, kome ve pestil tretmektedir. Yine, bolge insani ¢ok eskiden beri 6zellikle Karaerik
tizimiiniin yarilarak kurutulmasi ve igine ceviz konulmasi ile “liziim basmacasi” veya “Sarug¢” ismi verilen
geleneksel bir {iriin {iretmektedir (Artik ve Poyrazoglu, 2010). Ulkemizin degisik ydrelerinde son yillarda
incir ve kayisi igerisine ceviz, findik gibi tirlinler konularak ticari olarak iiretilmekte ve pazarlanmaktadir.
Erzincan ili disinda higbir yorede iiretimi gergeklestirilmeyen bu iiriin, lireticiler tarafindan ¢ok eskiden beri
iiretilmekte ve kuruyemiscilerde satisa sunulmaktadir. Sarug bir sekilde, kurutulmus meyve igerisine ceviz
konularak satisa sunulan yoreye ait geleneksel bir iiriindiir diyebiliriz. Kuru {iziim ve i¢ cevizden olusan

Sarug'un kilogram fiyat1 40-50 TL gibi oldukea yiiksek bedelle satilmaktadir.

Gerek diinyada gerekse lilkemizde geleneksel ve dogal gida iriinlerine olan talep her gecen giin artmaktadir.
Bunun en 6nemli nedeni tiiketicilerin giivenli gidalara ve yoresel degisik lezzetlere olan talepleridir. Gida
teknolojisi gelismis iilkeler, gida orijinine dnem verip gida iirlin ¢esitlilikleri ile dviinlirken bizim de
neredeyse unutulmakta olan gidalarimizi zaman geg¢irmeden tanitmamiz, iizerlerinde aragtirma yapmamiz
ve literatiire kazandirmamiz gerekmektedir (Cakmake1 ve ark., 2009). Uziimiin raf émriiniin ¢ok kisa

olmasi biiyiik miktarda liriin kaybina neden olmaktadir. Bu nedenle
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iilkemizde iizimiin islenerek uzun siire depolanmasi ve besin degerinin artirilmasi amaciyla pestil, kome, tizim
tarhanasi, glin bali, pekmez vb. ¢ok degisik yoresel tirtinler tiretilmektedir. Bu tiriinlerin bazilar ticari anlamda

iiretimi yapilirken, halen degisik bolgelerde bu iiriinler geleneksel olarak tiretilmektedir.

Bu calismada, Erzincan yoresinde geleneksel yontemlerle iiretilen ve bdlgede ticari 6neme sahip “Saru¢” un

iiretim asamalari, besin icerigi ve maliyeti ortaya konulmustur.
2.MATERYALVE METOT
2.1.Materyal

Karaerik iiziim ¢esidi ve i¢ ceviz bu ¢alismanin materyalini olusturmaktadir. Uziimler kurum arazisinde bulunan
bagdan hasat edilmistir. 2011 yili Ekim ay1 igerisinde optimum olgunluga ulasmis iri taneli tiztimler
kullanilmistir. Arastirmada 1 kg tlziim Orneklerinden 4 tekerriirlii olacak sekilde “Sarug¢” iiretimi
gergeklestirilmistir. I¢ ceviz ise geleneksel olarak iiretimde yeterli olacak miktarda kullanilmis ve degerler

kaydedilmistir.
2.2. Metot

Arastirmada Sarug tiretimi, geleneksel yonteme gore yapilmis olup, iiretim akis semasi Sekil 1'de verilmistir.
Uziimlerin hasat olgunluguna ulastigi donemde salkimlardan segilen iri iiziim taneleri keskin bir bigak
yardimiyla pargalar birbirinden kopmayacak sekilde ikiye ayrilmistir. Tanenin i¢inden ¢ekirdekler ¢ikarildiktan
sonra ikiye ayrilmig liziim tanesi tahta kerevetlere serilerek ilk kurumaya birakilmistir. Kerevetler iizerine
kurumaya birakilan {iziimler arilardan, tozdan korumak amaciyla iizeri beyaz tiillerle kapatilmis ve kurutma

islemi 3 giin igerisinde tamamlanmistir.

Sarug'luk cevizlerin se¢imi 6nem arz etmektedir. Saru¢ yapiminda genellikle orta irilikte taneye sahip, kabuktan
biitiin ¢cikan, beyaz renkli, tam kurumamus cevizler tercih edilmektedir. I¢ cevizin ipe dizilirken kirilmamasi i¢in
cevizler 1slak bezle sarilarak hafif¢e nemlendirilmistir. Cevizler dérde boliinerek ipe dizilmeye hazir konuma
getirilmistir. Daha sonra, ii¢ adet kurutulmus {iziim tanesi st tiste konulduktan sonra arasina 1/4 ceviz ici
yerlestirilerek kapatilmis ve cevizle iiziim iyice birbirini sarana kadar plastik kaplarda 6 saat bekletilmistir. Son
olarak ince ve pamuklu 1 m uzunluktaki iplere dizilen Sarug, bir giin giineste tekrar son kurumaya birakilmistir

(Diilgerogluve ark. 2011).

2-3 {iz(im tanesinin
arasinal/4

Uziimler hasat Ic cevizler oraninda
edilir. hazirlanir. hazifanan cevizler
konulur.
Salkimlardaki iri 2-3 guinliik 6n Tespih tanesi gibi
taneler segilir. kurutma yapilir. iplere dizilir.
1-2 glin daha
Tiﬂzlf;r?'iﬁflga Gekirdekler kurutularak
i (L9 cikarihr. muhafaza
boltndr. edilir

Sekil 1. Sarug'un tiretim akis semasi
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Sarug liretim asamalarinda yapilan tartimlar sonrasinda: kuru {iziim randimani, 1 kg yas iizimden Sarug'luk
{iziim olarak degerlendirilen miktar, 1 kg Sarug'ta kuru {iziim ve ceviz oran1 saptanmistir. Uretim sonrasinda 1
kg Sarucun maliyeti ayrica belirlenmistir. Uretilen Sarug'larda asagidaki fiziksel ve kimyasal analizler 3

tekerriirlii olarak yapilmistir.

2.2.1. Fiziksel analizler: Kabuk renk degerleri (L, a ve b) Minolta CR 400 renk tayin cihazi ile dlgiilerek
saptanmistir (Anon., 1988). Saru¢ 6rnekleri 6giitiildiikten sonra alinan 5 g numune 50 ml saf su i¢erisinde 2
saat calkalandiktan sonra, filtreden siizlilmiis, stiziikten alinan 20 ml de pH dijital pH metre ile, SCKM (%)
masa tipi refraktometre ile dl¢iilmiistiir. Nem (%), kuru madde (%), kiil oran1 (%) (Anon., 1988),e gore

yapilmistir.

2.2.2. Kimyasal analizler: Sarug¢ drnekleri 6giitiildiikten sonra alinan 5 g numune 50 ml saf su igerisinde 2
saat calkalandiktan sonra, filtreden siiziilmis, siiziikten alinan 20 ml de toplam asit (%) titrimetrik yontemle
tartarik asit cinsinden (Anon., 1988), protein (%) Kjheldahl yontemiyle belirlenmistir (Kacar, 1972). Yine,
ogitiilen Saru¢ orneklerinde N, K, P, Ca, Cu, Fe, Mg, Na, S, Zn miktarlar1 da belirlenmistir. Sarug
orneklerinde S, P, K, Ca, Mg, Fe, Mn, Zn ve Cu igerikleri nitrik asit-hidrojen peroksit (2:3) asit ile 3 farkli
adimda (1. adim; 145 °C de %75 mikrodalga giiciin de 5 dakika, 2. adim; 180 °Cde %90 mikrodalga giiciin de
10 dakika ve 3. adim 100 °Cde %40 mikrodalga giiciin de 10 dakika) 40 bar basinca dayanikli mikrowave yas
yakma initesinde (speedwave MWS-2 Berghof productts + Instruments Harresstr.1. 72800 Enien
Gernmany) tabi tutulduktan (Mertens 2005a) sonra (P, K, Ca, Mg, Fe, Mn, Zn, Cu ve Na) ICP OES
spektofotometresinde okunarak belirlenmistir (Mertens 2005b).

3.BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmada, 1 kg yas liziimden 4 tekerriirlii olarak Sarug liretimi gerceklestirilmistir. Saru¢ yapilmak iizere
bagdan kesilen salkimlarda iri taneli izlimler se¢ildikten sonra geri kalan artik madde, ¢cekirdek miktar1, kuru
tiztim randimant, 1 kg Sarug iiretmek i¢in gerekli yas liziim miktari, 1 kg Sarug un kuru tiziim/ceviz miktari ve

1 kg Saru¢ maliyeti hesaplanmistir (Cizelge 1).

Sarucun tiretim agamasinda 1 kg'r i¢in 685 g kuru liziim, 315 g ceviz ici kullanildig1 saptanmistir.1 kg yas
tizimiin ancak 850 gramlik kisminin kurumaya birakildigi, kurutma sonrasi ise 185 g kuru {iziimiin elde

edildigi belirlenmistir (Cizelge 1).

Oldukg¢a mesakkatli iiretimi olan bu iirliniin maliyetine bakildiginda, is¢ilik, kuru {iziim ve i¢ cevizin
hesaplanmasi sonrasinda 1 kg Saru¢ 26.8 TL ye mal olmaktadir (Cizelge 1). Bir baska caligmada 1 kg Sarug
un 26.2 TL ye mal oldugu bildirilmektedir(Diilgeroglu ve ark.,2011). Karaerik iiziim ¢esidinden {iziim ve
cevizin bir arada degerlendirildigi dogal lezzet “Saru¢” un liretim agamalari, fire, randiman ve maliyeti daha
dnce saptanan ¢alismadaki ile cok benzer sonuglar icermektedir. Uretimde maliyeti ve kaliteyi belirleyen
faktor i¢ ceviz fiyati ile kullanilan iiziimiin Sarug'luk randimamidir. Ozellikle salkim yapis1 kotii, sofralik
olarak kullanilamayan salkimlarin degerlendirilmesi ve hane halki iiretimi ger¢eklestirmesi, maliyeti % 40-
50 oraninda diisiirecektir. Yine, ireticilerin cevizi kendi bahgelerinden temin etmeleri durumunda da

maliyeti azalacaktir.
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Cizelge 1. Sarug liretiminde fire, randiman ve maliyet analizi

1 kg yas iiziimden Deger
Kurutmaya birakilan yag tiziim miktari 850.0 g
Iskartaya ayrilan kiigiik tane ve salkim iskeleti miktar1 150.0 g
Iskarta i¢indeki ¢ekirdek miktar1 13.23 g
Kurutma sonrasi elde edilen kuru {iziim miktar1 (kg) 185.0 g

Uretim asamasinda
1 kg Sarug i¢in kullanilan kuru iiziim miktart 685.0¢g
1 kg Sarug i¢in kullanilan i¢ ceviz miktari 3150 ¢g
685 g kuru tiziim i¢in gerekli yas tiziim miktar1 43540 ¢g
1 kg Sarug icin kullanilan yas {iziimden elde edilen ¢ekirdek 490 ¢

Maliyet
685 g kuru liziimiin maliyeti (2,5 TLkg yas liziim) 10.8 TL
315g i¢ cevizin maliyeti(27TL/kg) 8.5TL
1 kg Sarug’un is¢ilik maliyeti* 7.5 TL
1 kg Sarug¢’un maliyeti 26.8 TL
49 g ¢ekirdegin satis bedeli (50 TL/kg ¢ekirdek) 25.0 Kurus

*: (Diilgeroglu ve ark. 2011).

Yapilan analizlerde nem igeriginin %12,3 kiil oraninin %2,4 ve kuru madde oraninin da % 87,7 oldugu

belirlenmistir.

Yas ve kuru liziimlerde renk degerlerine bakildiginda; Yas iiziimlerde L degerinin (38,82) kuru liziimdeki

degerine (24,97) gore daha yiiksek ¢ikmasi, yag tiziimlerdeki pus tabakasinin daha parlak bir yap1 olmasi ile

alakalhidir. Kirmiz1 ve yesillik degerini gdsteren (a) degerleri incelendiginde; hasat doneminde iiztimlerde

hafif yesil noktalarin varligin1 gostermekte olup, kurumus iiziimlerde kirmizi renk tonlarinin daha da

yogunlagmasi ile kirmizi renk tonlarimin hakim oldugu goriilmektedir. Sar1 ve maviligi 6lgen (b) degeri

acisindan her iki 6rnekte eksi degerlerin hakim oldugu goriilmektedir. Bu ise Karaerik {iziim ¢esidinin yas ve

kuru 6rneklerinin mavimsi mor yapmin daha hakim oldugunu géstermektedir Uziimlerin kurumasi ile

parlakligin azaldig1, kirmizi ve mor rengin daha da hakim bir karakter kazandig1 saptanmastir.

Cizelge 2. Sarug 6rneklerine aitbazi fiziksel 6zellikler

Nem | Kiil | Kuru madde H SCKM | Yas iiziim kabuk rengi | Kuru iiziim kabuk rengi
% | % (%) P (%) L a b L a b
12.30 | 2.40 87.70 3.13 5.77 38.82 | -0.50 -6.59 | 24.97 0.40 -0.33
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Aragtirmada Sarug Orneklerinde saptanan besin igerigi, daha onceki ¢aligmalarda V. vinifera tiriine ait
¢ekirdeksiz yas ve kuru tiziim 6rneklerinde saptanan (Celik ve ark. ,1998, Anon., 2012a,b) besin igerigi ile
J.regia ceviz tiiriinde i¢ cevizde (Sen, 2008; Anon., 2012¢) saptanan besin igerigi ile birlikte Cizelge 3'te

verilmistir.

Cizelge 3. Yas liziim, kuru {iziim, i¢ ceviz ve Sarug'un besin icerigi (100 g)

Besin Ogesi Yas Uziim Kuru Uziim ic ceviz SARUC SARU((:(:/:)H GKO
Enerji (Kcal) 69.00 299.00 654.00 542,00 * 18.00
Protein (g) 0.66 3.07 15.23 7.48 13,26
P (mg) 13.00 101.00 346.00 225.20 31.80
K (mg) 185.00 749.00 441.00 655.00 21.83
Ca (mg) 11.00 50.00 98.00 59.40 6.10
Mg (mg) 6.00 7.00 158.00 76.60 19.30
Cu (mg) 0.07 0.32 1.50 0.66 73.40
Fe (mg) 0.26 1.88 2.90 3.03 20.20
Zn (mg) 0.05 0.22 3.09 3.23 28.90
Na (mg) 2.00 1.00 2.00 14.40 0.80

* Sarug i¢in hesaplanan enerji degeri tahmini degerdir. ~ GKO:Giinliik karsilama orani

Yas ve kuru iiziim 6rneklerine ait besin igerigi ile i¢ cevizin besin igerigi karsilagtirildiginda; cevizin enerji,
protein, P, Ca, Cu, Fe, Na ve Zn a¢isindan daha yiiksek degerlere sahip oldugu, K a¢isindan kuru {iziimiin
daha yiiksek, Mg agisindan i¢ cevizin kuru iizimiin yaklasik 20 kati oldugu goriilmektedir(Cizelge 3).
Karaerik iiziim ¢esidinden elde edilen ve yaklasik % 68,5 kuru {iziim ve % 31,5 i¢ cevizden ibaret Sarug
orneklerinde saptanan besin igerik degerlerinin, genellikle ceviz ve kuru {iziim besin degerlerinin arasinda
yer aldig1 goriilmektedir. Surug'un saglikli beslenmede giinliik alinmasi gereken besin dgelerini karsilama
acisindan, ozellikle, enerji P, K, Mg, Fe, Cu ve Zn agisindan olduk¢a zengin oldugu belirlenmistir (Cizelge
3).

Ekinci (2008) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, Karaerik tiziim ¢esidinin farkli dokularindaki antioksidan
miktarlar1 saptanmis olup, katesin, epigallokatesin ve gallik asit agisindan olduk¢a zengin oldugu
belirlenmistir.  Surug'un antioksidan ag¢isindan da zengin olmasi, bu iriiniin degerini bir kat daha

artirmaktadir.
4.SONUC

Sarug iiretimi daha cok Erzincan Ilinin Uziimlii ilgesinde geleneksel olarak gerceklestirilmektedir. Heniiz
ticari bir isletme tarafindan iiretilmemektedir. Ancak, 2011 yilinda Uziimlii Ziraat Odas1 ve Dogu Anadolu
kalkinma Ajansi tarafindan yiiriitiilen “Kadinlarimiz ¢alisiyor ilgemiz giicleniyor” isimli proje kapsaminda
Sarug vb. yoresel tirlinlerin tiretimi, paketlenmesi ve pazarlanmasi konusunda egitimlerin gerceklestirilmeye

baslamasi sevindirici gelismelerdir (Diilgeroglu ve ark.,2011).

Bu calisma ile ceviz ve iizlimiin bulustugu miikemmel lezzet olan Sarug'un besin igeriklerini ortaya
konulmustur. Ayrica; Karaerik tizimiinde oldugu gibi Sarug¢'un da cografi isaret olarak tescilinin alinmasi,

kiigiik isletmelerde bu {iriiniin standart ve gida giivenligine uygun sekillerde tiretiminin tegvik




N. N. Kalkan ve ark. / Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 12:17-18 (2012) 17

edilip kisa vadede, Sarug iizerine kurutma, ambalajlama, muhafaza ve iiriin gelistirmeye yonelik
aragtirmalarin gerceklestirilmesi gerekmektedir.
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