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DEPOLANMIS HIYAR TURSULARININ SERTLIGI VE DUYUSAL
OZELLIKLERI UZERINE pH NIN ETKIiSIi

THE EFFECT OF pH ON FIRMNESS AND SENSORIAL PROPERTIES OF
STORED CUCUMBER PICKLE

Filiz OZGELIK, Tolga ULU
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Muhendisligi Balimi - Ankara

OZET: Fermentasyonyu tamamlanmig hiyar turgusunun pH kontrolli ile depolanmasinin (irlin kalitesi lizerindeki etkileri belirlenmigtir. Denge
noktasinda %4 NaCl, %0,2 CaCly, ve %0.,2 asetik asit igeren salamura, Lactobacilius plantarum ile agilanarak, myar lurgusu Gretimi
gergekiestirimigtir. Fermentasyon sonunda dogal pH'ya sahip, bunun 0,2 ve 0.4 pH altina asitlendirilmis 3 grup yapimig, dodal pH'da ayn bir
grup 75 °C' de 15 dakika pastérize edildikten sonra depolama denemelerine alinmgtir. Olugturulan 4 deneme grubu 20°C de 2, 4 ve 6 ay
depolandiktan sonra agilan kavanozlann kimyasal, mikrobiyolojik, serlik ve duyusal analizleri yapilmig olup; bu makalede galismanin doku
sertligl ve duyusal analiz bulgulan $zetlenmigtir. Depolama sirasinda, yumugamaya neden olan pektolitik enzimlerin aktivitesinin 1s1l iglem ile
engellenebilecedi belirfenmigtir. isil iglem uygulanmayan gruplarda, artan depolama siiresine paralel olarak sertlik kaybi da artrug, distik pH
daki salamuralarda serllik kaybmnin daha yiiksek dederlere ulaghd gdzlenmigtic. Sonug olarak; safamuraya asit ilavesiyle depolama sirasinda
mikrobiyel ytinden gilvenlik saglanabilmekte, ancak asit hidrolizi nedeniyle hiyar dokusunda yumugama goriilmektedir.

ABSTRACT: The problems related to product quality of fermented cucumber pickles during storage with pH control were studied.
Cucumber ware fermented in brine containing equilibrium concentration of 4 % NaCl , 0.2 % CaCl and 0.2 % acetic acid and inoculated with
Lactobacifius plantarum culture. At the end of the fermentation , three groups having natural pH and acidified o 0.20 and 0.40 less pH than
natural pH were prepared. Another group at natural pH was stored after pasteurisation at 75 °C for 15 minutes. Parties taking from thase four
groups were put into jars and stored at 20°C. Chemical ,microbiclogical, sensorial analysis and tirmness tests were performed on the samples
after 2, 4 and 6 months of storage period. In this paper, the results of firmness tests and sensorial analysis of the study were summarised. It
was determined that the activities of pectolitic enzymes which cause softening could be stopped by heat application. In the groups to which
heat was not applisd, the firmness loss was higher, in parallel with increasing storage pericd. [t was also observed that the firmness loss was
more significant in the brine having low pH. Consequently, microbiological safety was provided with the low pH brine,but the increasing in the
softening of cucumber tissue by acid hydrolisation was also noted.

GiRis _ .

Ulkemizde genellikle ev digedinde yapilan, ancak ticari boyuttaki Uretimi de digsatimla birlikte gittikce
artan hiyar turgusu Gretiminde dogal fermentasyon yontemi kullamimaktacir. Bu durumda ortaya gikan
yumugama- bozulma sorunlar da yéiksek konsantrasyonda tuz igeren salamuralar iginde muhafaza edilimekle,
mikrobiyel bozulma disiik pH ile dnlenmeye ¢alisiimaktadir,

Hiyar turgusu Uretiminde, fermentasyon siresince laktik asit bakterilerinin hizla gelismesini saglamak
amaciyla salamdranin tuz konsantrasyonu nisbeten digiik (%5-8) tutulmakta, laktik asit bakterileri bu sire
iginde fermente ofabilen gekerleri laktik asit ve diger Grinlere gevirmektedirler. Fermentasyondan sonra tuz
konsantrasyonu %12-16" ya gikanlarak (FLEMING ve ark 1987, AKTAN ve ark 1998), eklenen bu yiiksek
konsantrasyondaki tuz, fermentasyonda olugan ve ayrica ilave edilen asit ile birlikte depolama siresince
bozulmaya, dzellikle yumugamaya karsi Griniin korunmasini sadlamaktadir. Satiga veriimeden &nce hiyar
tursularindaki tuz miktar, tuz alma iglemleri ile, duyusal olarak kabul edilebilir dizeylere (%62-2.5)
digtriimektedir,

1By galigma Tolga Ulu tarafindan hazirlanan Yiiksek Lisans Tezi'nin bir balGmudilr.
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Fermentasyonu tamamlanmis hiyar turgularinin pastérizasyon uygulamasiyla dayanikl hale
getiriimelerinin (HOWARD ve BUESCHER 1990, iC ve ark 1999, OZGELIK ve iC 2000) yaninda,
fermentasyondan énce hiyarlara isil iglem uygulayarak (FLEMING ve ark 1996, OZGELIK ve KARACAKOL
2002) hem mikrobiyel aktiviteyi kontrol etmeye hem de yumugamaya yol agan pektolitik enzimierin etkilerini
ortadan kaldirmaya yonelik bazi yéntemler konusunda yodun galigsmalar yapilmaktadir.

Tursu fermentasyonunda arzulanmayan mikroorganizmalarin gelismesini baskilamak amaciyla
kullanilan potasyum sorbatin fermentasyona ve mikrobiyel glivenceye katkilan aragtiriimigtir (GUILLOU ve ark
1992, UYLASGER ve ark 1999). Sodyum benzoat igeren salamura iginde depolama sirasinda mikroblyel stabilite
ve hiyar doku sertliginin korunmasi igin en uygun tuz konsantrasyonunun %4, pH degerinin ise 3.5 oldugu;
salamurada tuz bulunmadiginda mikrobiye! stabilite icin pH degerinin 3.0 olmasi gerektigi, ancak bu durumda
da Gnemli oranda yumusama gorildigu belirtimektedir (FLEMING ve ark 1996).

Hiyar dokusundaki yumugama pektin metil esteraz (PME) enziminin faaliyeti sonucunda oldugundan,
bu enzimin faaliyetini yavaglatmaya yonelik dnlemler (digik pH, diisiik sicaklk, iyon baflama) (zerinde
caliglimaktadir. Pektin metil esteraz (PME) enziminin’ faaliyeti igin optimum pH nétral veya zayif bazik ybnde
olup, asitli salamura kullanilarak digik pH'da PME inhibe edilebilecektir (HUDSON ve BUESCHER 1986).
Hiyar dokusunda pH 5'in lizerindeki yumugama pektin molekiillerinin demetilasyonuna bagh iken, pH 3.3'Un
allinda yumugama hizindaki arhig asit hidrolizi ile agiklanmaktadir (McFEETERS ve ark 1989, McFEETERS ve
FLEMING 1991). ,

Bu galigmada fernﬁentasyonu tamamtamig hiyar turgusunun kismen tuzlu salamura iginde, pH kontrolii
ile depolanmasi sirasinda Urlin kalitesinin korunabilmesine Hligkin soruniann belirlenmesi amaglanmig; bu
makalede ise galismamin doku sertligi ve duyusal degerlendirme bulgulan ézetlenmigtir,

MATERYAL VE YONTEM

Bu ¢aligmada Bursa yoresinden saglanan kornigon gesidi TS 11112 {Hiyar Turgusu Standardi)’ ye
Salamura hazirlamada TS 11112'ye uygun su ve tuz, CaCl, 5H,O (Merck), buziu asetik asit kullamimigtir.
Fermentasyon, kapak agilmaksizin bir taraftan azot gazi verip diger taraftan salamura érneginin alinmasina
olanak sadlayacak gekilde kapagina bir gift hortum monte edilmig, 20 litre hacimli plastik bidonlarda izlenmigtir.
2, 4 ve 6 aylik depolama galismalan bir litre hacimli hermetik kapakli cam kavanozlarda gergeklestirimigtir.

Turguluk hiyarlar musluk suyu ile yikanarak toz ve toprak gibi kaba kirleri uzaklagtirmig, klortu su
igerisinde (20 litre musluk suyuna 10 mg aktif klor igeren 0.5 g’lik iki tablet) 15 dakika bekietildikten sonra
musluk suyu ile tekrar yikanarak klor uzaklagtinlmigtir. Denge durumunda %4 NaCl igerecek bigimde, esit
agirhkta hiyar ve salamura oranina gére, baglangigta iki kat tuz konsantrasyonunda hazirlanan salamuraya
dengeye ulagtiinda %0.2 olacak gekilde CaCl, ve yine ayrm oranda asetik asit ilave edilmigtir. Fermentasyon
kaplari, ortama aligtirmak amaciyla %4 NaCl igeren hiyar suyu igerisinde 24 saat gelistiren starter kiltiir ile %2
oraninda agilanmig, fermentasyon 22 + 2 °C’ de karanlik bir odada gergeklestiritmistir.

Fermentasyonu tamamlayan tursular depolama denemeleri igin 4 gruba aynimig; ilk grubun pH'st
f'ermentasyon sonu dogal pH'da tutulmusg, ikinci grubun pH'si saf faktik asit (Merck) ilavesiyle fermentasyon
sonu dogal pH'ya gre 0.20 dilstirdimis, Uglineii grubun pH'si da 0.40 diglrilmistir. Salamura pH'larinin
yeniden dizenlenmesi agamasinda egit miktarda hiyar turgusu ve salamura mikserden gegiriimig, 100 mL
bulamacin pH'sin: diiglirmek igin gerekli 1 M laktik asit {izerinden tim salamura igin gerekli laktlk asit mikfan
hesaplanmistir. Son grup tsil islem uygulanacag igin doga! pH'da birakilimigtr.

‘Dért degigik uygulamanin herbiri igin 6 adet bir litre hacimli cam kavanozlar hazirlanmig; egit hacimde
hiyar ve pH'st dilzenlenmis salamura, tepe boglugu da dikkate alinarak, kavanozlara doldurulduktan sonra
kapaklan kapatiimigtir. Isil iglem uygutamasi yapilan grup igin hiyar tursusu ve salamura dolu kavanozlar 15
dakika 75 °C’lik su banyosunda tutulmug, slire sonunda kapakian yeniden sikigtimimigtir. Orneklerin
depolanabilme olanaklarn 20 + 2 °C' de sicaklik kontrollii karanlik bir odada 2, 4 ve 6 ay sire ile iki tekerrarli
olarak test edilmigtir (Sekil 1).
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Fermente Hyyarlar

(pH : 3.2)
l
|
pH Diizenlemesi
pH 32 pH 3.2 pH 3.0 pH 2.8
Pastdrizasyon
(75°C ,15 dakika)
DEPOLAMA (20°C’de) | -
2,4,6ay

Sekil 1. Depolama igin uygulanan deneme deseni

Fermentasyon ve depolama dénemleri sonunda hiyar turgularinin sertlik analizi EVERWELL CF-3 tip
Fruit Hardness Tester (USA} ile 5/16 inch'lik (7.9 mm) delici ug kullanilarak yapiirmigtir (BELL ve ETCHELLS
1961). Fermentasyon sonunda her bidondan 24 adet, depolama denemesinde ise her kavanozdan 11 adet
hiyar meyvesinin herbirinin uglan ve ortasindan olmak lzere ¢ dlglim alinarak yapilan analizin sonuglari kg
kuvvet olarak ifade edilmigtir.
Turgularda du-  Gizelge 1. Duyusal Degerlendirmede Kullanilan Puan Sistemi

yusal degerlendirme
fermentasyon sonunda
5, depolama dénemleri
sonunda 6 panelist ta-
rafindan yapumig; her
bir 6zellije uygun bir
puanlama sistemi kul-
larularak renk, goriindsg,
kesit, sertlik, koku, tat
ve genel izlenim pu-
anlan verilmigtir (Gizel-
ge 1)

0 1 2 3 4 5

RENK Kitil Agarmig Mat Agk San-yegil |  Parlak
sari-yegil sani-yesil sari-yesil
GORUNUS - Mat-donuk Normal Pariak-canl - -
KESIT - Kuvvetli ig Zayf i¢ 1¢ bogalmas: - -
‘bogalmasi bogalmasi yok
SERTLIK Cok yumugak Yurmugak Normal Sert
KOKU Kiif ve maya Kotit, asit Haifif asit Normal iyi Cok iyi
kokusu kokulv kokula

TAT (Tuz ve Gok katii Kot Hafif kit Orta Tyi Gok Iyi
asit ybnilnden)
GENEL Cok tiksindirici Orta derecede Biraz Kabul Hoga Cok hosa
{ZLENIM tiksindirici tiksindirici edilebilic giden giden

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Sertlik Analizi Bulgular: ve Tarigmasi

Salamuraya koymadan 8nce ve fermentasyon sonras!, ayrica 2, 4 ve 6 ay depolama sonunda farkl
uygulamalara ait hiyar turgulannin sertiikleri 8lgtiimis ve elde edilen dederler tursuluk hiyanin fermentasyondan
sonra dlglilen sertlik degeri ile kiyaslanarak, sertlikteki azalma ya da artig seklinde Gizelge 2'de verilmigtir.
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Salamuraya koymadan dnce ve fermentasyon sonunda hiyarlardan rasgele segilen 30 adet meyvenin
her birinin iki ucu ve ortasindan olmak Uzere (ig dlgiim alinarak yapilan sertlik analizi sonucunda, 90 dlglim
ortalamas, fermentasyon &ncesi 8.29 kg, fermentasyon sonrasi 8.00 kg olarak belirlenmigtir. Buna gdre
fermentasyon sirasinda hiyar turgularinda %3.49 sertlik kayb1 gézlenmigtir. Depolama sonrasi yapiian sertiik
6Igﬁmléri. fermentasyon sonrasi sertlik degerlerine gére kiyaslanmig, depolama sliresindeki sertlik kayiplar %
sertlik dedisimieri geklinde belirlenmigtir

‘2 ay depolama sonunda drneklerin sertlik degerleri; pH's! 3.2 olan 1A ve 1B grubunda ortalama 7.74 kg
(sertlik dedisimi -%3.25); pH's) 3.2 olan 1sil islem uygulanmig 2A ve 2B grubunda ortalama 8.26 kg (sertlik
degisimi +%3.25); pH's1 3.0 olan 3A ve 3B grubunda ortalama 7.81 kg (sertlik degigimi -%2.38); pH's1 2.8 olan
4A ve 4B grubunda ortalama 7.62 kg (sertlik degisimi -%4.75) olarak tespit edilmigtir. Bu degerler fermentasyon
sonundaki degerle kiyaslandiinda, 2 aylk depolama siresinde sertligin dnemli dlglide korundudu, ancak
pH's! dilglik salamura iginde muhafaza edilen hiyar turgulanindaki sertlik kaybinin daha yilksek oldugu
gérﬁlméktedir. Ist! iglem uygulanmig 2A ve 2B grubunda sertligin arthd: gézlenmigtir (Gizelge 2).

4 ay depolama sonunda &rneklerin sertlik deferleri; pH'si 3.2 olan 1A ve 1B grubunda ortalama 7.53 kg
{sertlik degdisimi -%5.87); pH'si 3.2 olan 1sil iglem uygulanmig 2A ve2B grubunda ortalama 7.95 kg {sertlik
dedisimi -%0.63); pH'sI 3.0 olan 3A ve 3B grubunda ortalama 7.32 kg (sertlik degigimi -%8.50); pH’s) 2.8 olan
4A ve 4B grubunda ortalama 7.12 kg {sertlik degigimi -%11.00) olarak belirlenmigtir. 4. ayin sonunda tiim
gruplarda fermentasyon sonundaki sertlikle kiyaslandidinda, serlifin azaldigi goriilmagtir. isii iglem
uygulahmug 2A ve 2B grubunda azalmanin yok sayilacak kadar az, pH'st digiik salamura iginde muhafaza
edilen hiyar turgularindaki sertlik kaybinin daha yiksek oldugu gériiimektedir (Gizelge 2).

6 ay depolama
sonunda drneklerin sertlik

Cizelge 2. Depolama Siiresince Hiyar Tursularinin Sertlilk Degerleri ve Degisimleri

degerleri; pH's 3.2 olan 1A UYGULAMA |ORNEK | 2AYDEPOLAMA | 4AYDEPOLAMA |6AY DEPOLAMA
ve 18 guiounca orlama | % 7| %0 [ Tio s T sy o Ton
746 kg (sertlik dedigimi (%) ) %)
-%6.75); pH'si 3.2 olanisil 1A 7.38 175 7.25 9.38 7.31 -8.63
islem uygulanmis 2Ave 2B | 3.2 - 1B 8.10 +1.25 7.82 -2.25 7.64 -4.50
grubunda ortalama 8.18 kg ORT 7.74 -3.25 7.53 587 746 -6.75
(sertlik dedigimi +%2.25); 2A 810 | +1.25 7.92 -1.00 8.04 +0.50
pH's: 3.0 clan 3A ve 3B 3.2 + 2B 842 +5.25 7.98 -0.25 3.32 +4.00
grubunda ortalama 7.29 kg ORT 8.26 +3.25 7.95 -0.63 8.18 +2.25
(ser-tlik degisimi -%38.88); 3A 791 -113 7.40 -1.50 7.56 -5.50
pH'si 2.8 olan 4Ave 4B |30 - | 3B 771 | -3.63 7.24 950 | 702 | -1225
grubunda ortalama 7.01 kg ORT | 781 | -2.38 732 850 | 729 | -8.88
(sertlik dedisimi -%12.38) 4A 744 -1.00 7.06 -11.75 6.94 -13.25
olarak tespit ediimigtir. 6 2.8 - 4B 7.80 -2.50 7.18 -10.23 7.08 -11.50
ayhk depolama sonunda ORT 7.62 -4.75 7.12 -11.00 7.01 -12.38

pH'si digik salamura igin- *P: pastdrizasyon (+) var, (-) yok

de muhafaza edilen hiyar

turgularindaki sertlik kaybinin yiksek oldugu gériiimektedir. Isil iglem uygulanmig grupta sertiigin
korundugu, hatta arttidi gézlenmistir (Gizelge 2).

Deneme kapsamindaki uygulamalarda sertiik dederinin fermentasyon sonundaki degere gére, {Isil
islem uygulanmig gruplar harig) genellikle, azaldigi gézlemlenmigtir, 2A ve 2B gruplaninda 1sil iglem
uygulamasinin etkis ile, sertlik degeri korunmustur. Bu durum, SISTRUNK and KOZUP (1982), HOWARD and
BUESCHER (1990) ve FLEMING ve ark {1995) tarafindan da vurgulandi§i gibi, yumugsamaya neden oian
pektolitik enzimlerin aktivitelerinin 151 igtemle engellenebilecedinin bir kantidir.
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Isil iglem uygulanmayan drneklerde; artan depolama sliresine paralel olarak hiyar turgularindaki sertlik
kaybinin da daha yiiksek degerlere ulaghd gorlimekte, ancak bu sertlik kaybinin pH's1 diigiik salamuralarda
¢ok daha dnemli diizeyde oldugu gézlenmektedir. Benzer durum, FLEMING ve ark (1983), FLEMING ve ark
(1996)'nin galigmalarinda da gézlenmis olup, salamuraya asit ilaveslyie depolama sirasinda mikrobiyel yénden
givenligin saglanabilecegi, ancak asit hidrolizi nedeniyle hiyar dokusundaki yumugamanin arttid
gorilmektedir.

Duyusal Analiz Bulgular ve Tartigmasi

Fermentasyonu bitirmis ve depolanmig hiyar turgulaninin 2., 4.ve 6.aylarinda duyusal analiz 6 kigilik
panelist grubu tarafindan gergeklestiriimis ve yéntem béliminde verilen dederlendirme formuna uygun olarak,
tursular Szellikierine gére puanlanmigtr.

Depolamanin 2. ayinda yap#an duyusal analizde, panelistlerin verdikleri puanlarin ortalamas: Cizelge 3
‘de gérilmektedir.

Gérlinlis bakimindan tim Gizelge 3. Depolamanm 2. Aymda Hiyar Turgusunun Duyusal Analiz Sonug
drnekler “parlak-canl” kargihg: 3 Puanlarmn Ortalamas:
puanla degerlendirilmig, kest ORNEK NO | RENK | GORUNOS | KESIT | SERTLIK | KOKU | TAT | GENEL
yoninden degerlendirmede ise IZLENIM
tim &rneklerde ig bosalmas! | 1A-1B

4 3 3 4. 4 5 5
gorilmemis ve 3 puanla degerlen- | 2a-2B 5 3 3 4 4 4 4
dirilmigtir. Sertlik bakimindan | 3aA.3B 4 3 3 4 3 3 4
degerlendirildiginde, tim &rnekler | 4a-4B 4 3 3 4 2 2 3

“normal” ile ‘“sert” arasinda
degerlendirilmig ve 4 puan verilmigtir. Renk bakimindan isil iglem uygulanmig érnekte, renk “parlak san-yesil”,
diger érneklerde ise “sar-yesil” olarak tespit edilmigtir. Koku bakimindan degerlendirme yapildifinda pH’si
2.80 olan &rnekte hafif asit kokusu hissedilmig, pH'st 3.0 olan drnedin kokusu “normal” diger gruplann ise “iyi"
olarak degerlendiriimigtir. Tat bakimindan degderlendirildijinde pH's: 2.80 olan grupta asitli bir tat tespit edilmis
ve “hafif kétii” olarak degerlendirilmis, pH'si 3.0 olan grup “orta” olarak, pH’si 3.20 olan 1s1l iglem uygulanm:g
grubun tad: “iyi", pH's1 3.20 olan grup ise “gok iyi” olarak dederlendirilmistir.

Genel izlenim olarak, pH'sI 2.80 olan grup “kabul edilebilir” dizeyde bulunmug, pH'si 3.20 olan grup
“cok hoga giden” clarak degerlendiriimig, pH'si 3.0 ve pH's1 3.20 olup 1sit iglem uygulanmig gruplar ise “hoga
giden” turgular olarak begenilmistir.

Depolamanin 4.ayinda yapilan duyusal analizde panelistierin verdikleri puanlarin ortalamasi Gizelge
4'de verilmigtir. ‘

Goriiniig bakimindan tiim Cizelge 4. Depolamamn 4. Ayinda Hiyar Tursusunun Duyusal Analiz Sonug
drnekler “parlak-canli® kargihgr 3 Puanlarinin Ortalamast '

puania degeflendlrl!m1§tlr. Kesit ORNEK NO| RENK | GORUNOS | KESIT j SERTLIK | KOKU | TAT | GENEL
ybnlinden degerlendirmede sade- 1ZLENIM

ce pH'si 3.20 olup isit iglem § ja.B 4 3 3 4 5 5 5
uygulanmig grupta zay!f i¢c bogal- | 2a.28 5 3 2 4 4 4 5
mas! gdrilmiis, dijer gruplarda ic | 3A-3B 4 3 3 4 4 4 4
bogalmasi gorlilmemigtir. Sertlik | 4a4B 4 3 3 4- 3 3 3

bakimindan degerlendirildiginde,
tim ornekler “normal” ile “sert” .
arasinda dederlendirimis ve 4 puan verilmigtir. Renk bakimindan pH'si  3.20 olup sl iglem uygulanmig
drnekte, renk “parlak sar-yesil" olarak degerlendiriimig, diger orneklerde ise “sari-yesil” olarak
degerlendiriimigtir. Koku bakimindan degeriendirme yapildiginda pH's1 2.80 olan grup “hafif asit kokulu” olarak
degerlendirilmig, pH'si 3.20 olan grup “gok iyi” bulunmus, diger gruplar ise “iyi” olarak degerlendirilmigtir. Tat
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bakimindan degerlendirildiginde pH's) 2.80 olan grup “orta”, pH’si 3.20 olan grup “gok iyi", diger 2 grup “iyi”
olarak degerlendirilmigtir.

Genel izlenim olarak, pH's1 2.80 olan grup “kabul edilebilir” dizeyde bulunmus, pH's1 3.0 olan grup
“hoga giden” olarak degerlendirilmig, diger 2 grup da “gok hoga giden” olarak degerlendirilmigtir.

Depolamanin 6.ayinda yapilan duyusal analiz puanlarinin ortalamasi Gizelge 5'de verilmistir.

Gdriinis bakimindan incelendiginde tim gruplar “parlak-canli” olarak degerlendirilmis; kesit yoniinden
degerlendirmede, higbir grupta i¢ bogalmasi gériilmemis ve tim gruplar 3 puanla degerlendirilmigtir. Sertlik
bakimindan tim gruplar “normal” ve “sert” arasinda olarak degerlendiriimis ve 4 puan verilmigtir. Renk
bakimindan incelendiginde, pH'si
3.20 olup 1sil iglem uygulanmig
grup “sari-yesil”, diger gruplar ise

Cizelge 5. Depolamanin 6. Aymmda Hiyar Tursusunun Duyusal Analiz Sonug
Puanlarimin Ortalamas)

“parlak sari-yesil” olarak | ORNEKNO|RENK |GORUNU§ | KESIT [ SERTLIK | KOKU [ TAT | GENEL
degerlendirilmistir. Koku bakimin- IZLENIM
dan en diigiik notu pH'si 2.80 olan 1A-1B 3 3 3 4 3 5 5
grup “hafif asit kokulu” olarak 2 2A-2B 4 3 3 4 4 3 4
puania, en yiksek puary ise pH's! 3A-38 3 3 3 4 3 3 4
3.20 olan grup “gok iyi" olarak 5 4A-48 5 3 3 4 2 2 3

puanla almiglardir. Tat bakimin-
dan ise pH's| 2.80 olan grup “hafif kétii", pH's1 3.0 ve pH'si 3.20 olup 1si1l islem uygularmig gruplar “orta”, pH's:
3.20 olan grup ise “gok iyi” olarak dederlendirilmigtir.

Genel izlenim olarak, pH'si 2.80 olan grup “kabul edilebilir” dizeyde bulunmugtur. pH’st 3.0 olan ve
pH'si 3.20 olup sil iglem uygulanmig gruplar “hoga giden" olarak de-gerlendirilmig, pH’si 3.20 olan grup ise
“gok hoga giden” olarak degerlendirilmistir.

Degigik depolama sirelerinde muhafaza edilen érnekierin duyusal analizleri sonunda; depolanma
siireleri iginde hiyar tursulaninin duyusal 6zelliklerinde énemli bir farkhligin olugmadigr goérilmektedir.

SONUC

Bu galismanin sonuglan ve bu sonuglardan gikanlabilecek dneriler agagidaki sekilde dzetlenebilir:

1. Hiyar tursulanmin asitlendirilmis salamuralar iginde muhafazasi, asit hidrolizi nedeniyle,doku
sertliinde Snemli bir kayba neden olmaktadir.Bu nedenle;mikrobiyel bozulmamn engellenmesi
amaciyla yliksek asitli salamura iginde muhafaza uygulamas tercih edilmemelidir.

2. Pastérizasyon uygulamas: mikrobiyel glivenligi saglamarin yaninda,yumugamaya neden olan
pekiolitik enzimlerin de yikimina neden olarak ,doku sertliginin korunmasina énemli dlglide yardimei
olmaktadir. :

3. Duyusal degerlendirmeler sonucunda;asitlendirilmis salamurada depolanan hiyar turgular “kabul
edilebilir dizeyde bulunmalanna ragmen,dodal salamura iginde bekletilen turgular daha ¢ok
bedenilmiglerdir.
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