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OZET: Bu arastirmada enine dilimli olarak piyasaya sunulan biiyiik boy hiyar tursulanmn fermantasyonu sirasinda gozlenen
ig bogalmas: ve yumugamaya baglangic tuz konsantrasyonu, tuz artutm zamam: ve orammn etkileri ele alinmig ve ig
bogalmasini minimize etmek amaglanmigtir,

Materyat olarak 12-15 cm boyunda ve 3,5-5,0 cm capinda kornigon tipi hiyarlar kullandnugtir. Denemede 4 farkh
tuz konsantrasyonu ve 4 farkl tuz artinmm uygulanarak 16 farkli yontem yer almugur. '

Fermantasyon, her 6rnek igin 20 litre hacimli gk gecirmez koyn gri renkli plastik bidonlarda 22-26 ©C'de
gergeklestirilmistir. Fermantasyon siiresince olusan gazlann digan atlmast amac: ile salamura iki glinde bir savruimugtur,

Salamuralarda tuz, asit ve pH kontrolleri ile toplam canit maya sayiom yapilmistir, % 15'lik tuz konsantrasyonuna
ulagildifinda mezokarp doku sertlifi ve gaz bogluklan incelenmigtir.

%o 6 ve % 8 tuz konsantrasyonlan ile baglanan ve 2 giinde bir % 2 oramnda yapilan tuz artinmlart ile elde edilen
turgulann tekstiirel agidan en olumlu turgular ofdufu belirlenmistir.

SUMMARY: The aim of this study was to minimise ihe bloater damage and softening of large whole cucumber pickle
marketing as horizontally sliced cucumber pickles. The effeccts of initial salt concentration in brine ané the increasing times
and amounts of brine salting on the bloater damage and softening of the picktes during the fermantation were investigated.

The cornichon type of cucumbers which are 12 1o 15 cm in length and 3,5 to 5,0 em in diameter were used as
the material. 16 different brine concentrations were used in the experiments including four different brinc salting
concentrations and four different increasing amounts of salt.

The fermentations were carried out in dark-grey plastic containers of 20 liter at 2226 °C, The brine were
transfersed out and refilled at every two days in order to eliminate the gases produced during the fermentation.

The salt content, acidity, pH and total viable yeast count determinations of brines were catried out. The amount
of bloaster and tissue thickness of mesocarp were also examined when the salt concentration reached to 15 %.

It was found that the pickles which have an initial salt concentration of 6 % and 8 % and an increasing amount
of salt by 2 % at every two days, have the best texturat quality.

GIRIS

Hiyar tursusu iiretimi, iilkemizde 1983 wilinda F1 tohumlarmin kullanimas: ile birlikte artig
gostermis ve giiniimiizde 6nemli bir dig satis ditzeyine ulagmugtr. Hiyar iiretiminin emek-yogun bir tarimsal
ugras: olmast Avrupa ve Amerika gibi tursu titketimleri ¢ok fazla olan iilkelerde yeterii bir hryar éiretiminin
gergeklegtirilememesine neden olmug ve bu durum sézkonusu iilkeleri biyiik miktarlarda hiyar tursusa
alicilan durumuna getirmigtir. Bu pazarlarda énemli oranda pay sahibi olan Tiirkiye 80.000 ton diizeyine
varan turguluk hiyar iiretimine ulagmistir. Uretilen hiyarlarin bir béliimit taze olarak ihrag edilmekte ise de,
layariarin su oranlarmmn yitksek, kabuklarmimn gok ince olusu sézkonusu iiriiniin dayanma siiresini +4°C’de
en ¢ok 8 gin gibi bir sire ile sturlamaktadir. Sebzenin bu dzellikleri ihracatta siirekli problemlerin
yaganmasina neden olurken frigorifik kamyonlarla nakil zorunlutugu da nakliye masraflarim artirmaktadir.
Bu zorluklar taze hiyar ihracatin yerini hiyar turgusuna birakmasina neden olmustur.

Hiyar tursulan icin kullamlan hiyarlann kalibreleri 400 adet/kg’dan 5 adet /kg’a kadar
degismektedir. Ozellikle son yllarda "fast food" tipi beslenme aligkanlklarinin artmasi hamburger ve benzeri
gdalar iginde kullanilan ve kalibreleri 5-10 adet/kg olan biiyiik boy hiyar tursularinm iiretimini giderek
artirmigtir. Bu hiyarlarin boylar: 12-15 ¢m ve gaplan 3,5-5,0 cm olmaktadir. Ortalama gap 37-47 mm ve
dilim kalmhiklart ise 8 adet/1 inch’dir. Hamburgerler icinde enine dilimlenerek kullanilan bu ince dilimlerin
ortalarimin bog olmamas: arzu edilir. Bu nedenle iri boy hiyar tursularinda ic bogalmas: sorunu diger hiyar
turgusu tiplerine oranla ¢ok daha bityiik 6nem kazanmaktadar,
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Hiyarlarda gozlenen i¢ bosalmast ve yumugama, dncelikle ¢esit farklilig, vetistirme kogullant gibi
faktorlere bagl ise de bu kogullarin tam olarak saglanmasi durumunda da fermantasyon ve depolama
asamalarinda yine bu sorunlarla kargilagilmaktadir. Boylece ortaya cikan i¢ bogalmalar1 veya gaz boglugu
ile kullamlamaz duruma gelen hayar tursularmdan biiyitk caph ckonomik kayiplar ortaya ¢tkmaktadir. Bu
aragtirmamin Gikig noktas: da tursu sektdriinde meydana gelen sdzkonusu kayiplarin azaltilmasina katkida
bulunmakiir.

fri boy hiyar tursusu iiretiminde salamuranin baslangi¢ tuz konsantrasyonu ile fermantasyon
sirasinda uygulanacak iglem ve kosullarin (tuz artirim miktar1 ve zaman, ortam sicakhign) optimize edilmesi
gereklidir.

Fermantasyonda kullanilan yitksek tuz oranlan ve yiiksek sicakliklar asin1 miktarda bogalmaya yol
acarlar. Baslangicta vitksek tutulan tuz konsantrasyonlan (% 10-16) maya etkinligini, diigiik tutulan tuz
konsantrasyonlar: (% 5-8) ise laktik asit bakterilerinin gelisimini tesvik eder. Ozellikle fermantatif mayalarin
olusturdugu CO, gaz olugumlu bozulmalarin kaynag olarak kabul edilir (ETCHELLS ve ark., 1975).

Ulkemizde hiyar turgularmin mezokarp doku sertliginin korunmasinda yiiksek tuz icerikli
salamuralarn tercih edilmesi ve bu yiksek tuzun da fermantasyonun bagindan itibaren kullanilmas: gaz
bosluklarmin olugumunu artirmaktadir.

Bu arastirmada enine dilimlenerek titketilen hiyar tursulanmn fermantasyonu esnasinda gozlenen
i¢ bogalmasina baglang:g tuz konsantrasyonu, tuz artirim Zamam ve Oranimn etkileri ele almmug, elde edilen
bulgulara gore optimum tuz konsantrasyonu ve tuz artinm yonteminin belirfenmesine ¢ahgiimugtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada materyal olarak 12-15 cm boyunda ve 3,5-5,0 cm ¢apmda 190 kg kornison tipi hyar
(Amerikan Petoseed firmasmin Comquest cesidi)knHamlmsstc Mater yal Odemiy yorestode: temin edilmigtir.

Yéntem

Orneklerin Hazirlanmast: Ege Universitesi Mithendislik Fakisttesi Gida Mihendisligi Boliimi turgu
pilot igletmesine getirilen yarlar oncelikle toz, toprak ve yabana maddelerden anndirsimak iizere ytkama
islemine tabi tutulmuglardsr.

Yikanan hiyarlar 20 Wik 16 adet gk gegirgenlizi olmayan koyu gri renkli plastik bidona
doldurulmustur. Bu islem sirasinda giiriik ve hasarl nyarlarn digerlerinden ayrilmasina 6zen gosteridmigtir.
Ongpriilen deneme deseni gergevesinde 4 farkh tuz konsantrasyonunda hazirlanan salamuralar bidonlara
koyulmus ve % 60 hiyar, % 40 salamura suyundan olugan bir hacim oram saglanmstir,

Fermantasyon Sirasinda ve Bitiminde Uygulanan islemler: Fermantasyona hazir hale gelen
drnekler tursu pilot isletmesinde 151k almayan bir ortamda ortalama 22-26°C’de fermantasyona birakilmagtir.

Salamura her bidondan 2 ginde bir digari alimp tckrar bidona koyulmus ve gaz gikigiun
kolaylasmasma ¢ahgihmstir.

Fermantasyonun gidisi asit ve pH kontrolleri yapilarak izlenmistir. Orneklerde asit miktan giin
agir, pH dizeyi ise hergiin yapilan analizlerle belirlenmigtir. Ote yandan salamuralardaki tuz
konsantrasyonlart % 15 ulagana dek 3 ginde bir yapian analizlerle toplam canli maya sayisimn
belirlenmesine ¢ahgilmisgtir,

Hiyarlarin fermantasyonu sirasinda yapilan tuz artinmlar Cizelge 1’de verilen deneme desenine
gore gercekiestirilmigtir.

Cizelge 1. Haiyarlanin Fermantasyonu Sirasinda Yapilan Tuz Artinm Yéntemleri

ORNEK NO 1 2 3 4 5 6 7 8 g 10 11 12 13 14 15 | 16

BASLANGIC TUZ KONSANTRASYONU (%) -] 6 6 6 -] 8 8 ] 10 10 i0 10 12 12 12 12

TUZ ARTIRIMI {%Tuz/Giin) el eztepyie | a2 sz ia|efes|ye)i3]22]2s
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Titm drneklerin salamura suyunda tuz konsantrasyonu ortalama %15de sabitlenmigtir.
%15 tuz konsantrasyonlu tursularda mezokarp doku sertligi ve gaz bogluklan: incelenmigtir,

ANALIZ YONTEMLERI
Kimyasal Analizler

Fermantasyon siiresince salamura sularinda yapilan genel asit ve tuz tayinleri, ANONYMOUS
(1990)’a gore gergeklestirilmigtir. Salamura pH’lan ise pH metre ile dlgitlmiistiir.

Fiziksel Analizler

Doku sertlikleri *Instron table model 1140" aletinde olgiilmiig ve elde edilen piklerden kg olarak
hesaplanmugtir. Stok tursularda hryarlarm mezokarp doku sertlikleri, her deneme igin 15 adet hiyardan
alinan 1 cm et kahmbgmdaki dilimlerde 5 kg’hk baghk kullanslarak tespit edilmistir (ANONYMOUS, 1973).

Stok turgwlann mezokarp dokularmda olugan gaz bogluklart da incelenmig ve bu amacia 40 adet
hiyar orta kismindan kesilerek hasar miktar oransal (%) olarak belirlenmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Turgu droeklerinde toplam canh maya sayisinm belirlenmesi amaciyla % 15 taz konsantrasyonuna
ulagana dek 3 giinde bir arahikla analiz yapimstr. Bunun icin salamuranie degigik yerlerinden steril tiplere
ornek abnmg ve analizler HARRIGAN ve Me CANCE {1966)’c gore gerceklegtirilmigtir.
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Aragtuma Orneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglan Cizelge 2’de verilmigtir.

Cizelge 2. Stok Tursolarm Kimyasal ve Fiziksel Analiz Sonaclar:

ORNEK NO 1 2 3 4 5 ] 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
ANALIZEER

GENELASIT | 05 | o068 | oes | 0% | o57 | o | o735 | ost | o1 | 03 | o0 | 056 | 655 } 056 [ ot | 057
(8/100 ml)

pH : 325 3,20 310, 3,10 3,15 3,15 305 3,05 3,10 310 300 3,10 310 3,15 3,05 3.15
TUZ 15,10 14,75 14,89 15,11 15,08 1492 1497 15,16 15,10 14,90 1502 lS.[? 1506 | 1485 | 1512 | 1490
(/100 ral)

SERTLIK 1.83 240 258 1,62 218 | 230 243 215 | 238 194 § 220 275 | 232 | 219 | 251 | 210

(kg)

* Laktik asit cinsinden verilmigtir.

% 6, 8, 10 ve 12 baglangig tuz konsantrasyonu ile yapilan denemelerde laktik asit olugumuna iligkin
egriler sekil 1’de gosterilmigtir.

Baslangig tuz konsantrasyonlar: fermantasyonunun mzinda etkili olmusg ve tuz miktan arttikga laktik
asit dretiminin daha yavag meydana geldigi gozlenmistir. Bu olgu kimi yazarlar tarafindan da
vurgulanmaktadir (ETCHELLS ve ark., 1975; PEDERSON ve LUH, 1988). Ote yandan asit miktarlan belli
bir maksimum degerden sonra dilgily gostermigtir. Bu olay oksidatif mayalarin laktik asiti kullanmasina
baglanmaktadir (ETCHELLS ve ark., 1975).

pH degerleri agisindan tiim ornekler genel olarak birbirine yakin diizeydedir.

Ozellikle biiyiik boy hiyarlarda gekirdek evinin kiiciik boy hiyarlara oranla daha gevsek bir yapida
olugu gaz bogluklarmm meydana gelmesini daha da kolaytasgtirmaktadir,
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Sekil 1. Farkh tuz konsantrasyonlar: iceren salamuralardz {a=% 6; b="% 8; c=% 10; d=% 12) laktik asit olugumuna iligkin egriler.

‘Stok tursularda yapilan kontrollerde i¢ bogalmasi oram iizerinde baglangig tuz konsantrasyonlarmin
etkisi kayda deger bulunmustur. % 6 ve % 8 tuz igeren salamuralarla baglanan fermantasyonlarda turgularin
hasar yiizdesi % &lerde iken % 10 tuz igeren salamuralarda % 15lere yaklagsmig, % 121k tuz
konsantrasyonlarinda ise % 20-25'lere ulagmugter. Ote yandan % 1 ve 2 diizeyinde yapilan tuz artirim orant
ve tuz katlma zamanlarin tursu bitnyesine dnemli dizeyde etki etmedigi goritlmiistiir.

I¢ bosalmasi olayinda énemli faktérlerden birisi olan maya aktivitesinin denemelerde kullanilan tuz
konsantrasyonlanyla iliskisini gézlemek amaciyla toplam canli maya sayist da aragtirilmigtir. Bu amagla
yapilan analizlerde tiim &rneklerin baglangicta 170/ml veya altinda maya igerdigi, fermantasyonun 14.
giiniinde ise maya saylarimn en yiksek dilzeye ulagtig: belirlenmistir. Ozellikle % 10 tuz konsantrasyonu
ile fermantasyona baglanan drneklerde maya sayisinin en yiiksek miktarda oldugu (5,3x10°/mtl - 6,0x10°/ml)
ve maya sayistmn bu durumunu % 15 tuz oranina ulagana dek gecen siire i¢inde korudugu gozlenmistir.
Ote yandan son sayimlarda tiim drneklerin 10°/ml civarinda maya igerdigi belirlenmigtir. Sekil 2'de maya
sayimlarina iligkin olarak verilmis egride % 12 tuz konsantrasyonunda saptanan maksimum maya sayisinin
diger Hrneklere oranla daha digik ditzeyde olmas: dikkat gekicidir.

Tiim 6rnekler stok tursu olarak saklanabilecek bir tuz oranmna (%15} ulagtiritdikiar igin saglam
tursular arasinda doku sertligi agisindan dnemli farklarin olmadign goritlmiistiir. Sertlik analizine gore
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ornekler genel olarak degerlendirildiginde 1,4 ve 10
nolu érnekler diginda tiim denemelerde sert dokulu
tursular elde edildigini séylemek mimkiindiir.

Sonu¢ olarak ozellikle iri boy hiyarlarm
fermantasyonunda 6memli bir sorun olan ve
isletmelerde ckonomik kayiplara neden olan ic
bogalmas: olayiun azaltilmasi dncelikle bilingli ve
diizenli bir fermantasyon ile miimkiindiir. Bu yiizden
kaliteli hammadde, sicakhk, hijyen, Ca**lu
bilegiklerin kullamm gibi énemli kriterlerin yanisira
fermantasyon baginda aligilagelmis yiiksek tuz
oranlarimn da (%10 ve iizeri) % 6-8lere diigiirillmesi
bu konuda olumlu sonuglarin almmasmma yardime
olacaktir. Ote yandan tuz miktarlarinm da birden ve
yitksek oranda artirilmasimn laktik asit bakterilerinin
cahgmasim giiclestirecegi gercegi de gozoniinde " , ; . L : -
tutu§lmah ve salamuranmgtuz ig;f:riégi1 dii§ﬁkgoranlarda 0 10 20 30 4 S0 60 Gin
(Ol‘[. % 2) tuz ilavesi )lB yukseltxlmehdu' :—-—w% 10 tuz igeren salamurada mayalarin geligimi

- - - % 6-8 ruz igeren salamurada mayalarn geligimi
e %5 12 tuz igeren salamurada mayalarin geligimi

TESEKKGUR $ekil 2. Farkh tvz konsantrasyonlu salamuralarda mayalarn
geligimi

maya 'séy1)s_1 log no/ml

Aragtirmamn tim materyaliml  karsihksiz
saglayarak bize destek olan URER Sanay: ve Ticaret
Lid. Sirketi Yonetim Kurulu Bagkam Sayin Serdar URGANCIOGLUna tesekkiir ederiz.
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