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ABSTRACT

In this research, 10 pickling hybrits produced in the
region of Bursa were determined their quality criteria processing
to the cucumber pickle.

By this aim, the evaluation of physical, chemical, orga-
noleptic and statistical were made in the samples of pickle. The

results were compared with the other results of research.



ABSTRAKT

Bu arastirmada Bursa bdlgesinde yetigtirilen 10 tursuluk
hibrit, hiyar tursusuna islenerek kalite kriterleri belirlenmistir.

Bu amagla, tursu Srneklerinde fiziksel, kimyasal, duyusal
ve istatistiki deflerlendirmeler yapilmigtir.

Elde edilen sonuglar diger arastxrma‘sonuglarlyla kiyas—

lanmistir.



‘1. GIRIS

Gidalarin 1sil islem, dondurma, kurutma, tuzlama, laktik
asit fermantasyonu ve dondurarak kurutma gibi belli bagli y¥ntemlerle
muhafazasi onlarda olusabilecek istenmeyen degisiklikleri Onlemeye
yoneliktir. Bu degisiklikler fiziksel ve kimyasal olabildigi gibi mik-
roorganizma faaliyeti veya gidanin bilegiminde bulunan maddeler ara-—
sinda olusan biyokimyasal reaksiyonlar sonucuda olusabilir (21).

Gida maddelerinin kullanilabilme. slirelerinin gesitli muha-
faza ydntemleriyle uzatilmig olmasi insanlarain saglikli beslenebilme-
sine katkida bulunmustur. NUfus artis: sgehirlesmenin yayginlagmasa,
hayat seviyesinin yilkselmesi iglenmis gidalara olan talebi arttirmis-
tir (18).

Gida maddelerinden Ozellikle meyve ve sebzelerin hasat
stirelerinin kisa olmasi, bilegsimlerinde %75-85 arasinda su ve ayrica
bozulmasi kolay organik maddelerin bulunmasi nedeni ile dayanikli hale
getirilmeleri gerekmektedir. insanlarin hemen her yer ve zaman dili-
minde meyve ve sebze yeme gereksinimi, meyve ve sebzeleri bozulmadan
saklama zorunlulugunu ortaya gikarmigtir (23).

Ortamin pH'sinin dﬁsﬁfulerek mikroorganizmalarin geligeme~
yecegl bir seviyeye getirilmesi, gidalarin muhafazasinda kullanilan
bir ydntemdir (18).

Sebzelerin veya meyvelerin laktik asit fermantasyonuna
ugratilarak veya digaridan organik asit ilave edilerek muhafazasi bu
yoénteme Srnek olusturur (21). Tursu, ¢ok eski zamanlardan beri yapilan
fermantasyon iirlini bir gida maddesidir (37). Fermantasyon, pek gok
gida maddesinin muhafazasi ig¢in uygulanan en eski ydntemlerden birisi-
dir (28). Genellikle "tursu" diye adlandirilan ve fermantasyona tutu-
larak dayanikli hale getirilmis sebze ve meyveler hos aromalariyla

halkimiz igin sofralarin Snemli bir gesni verici besini haline gelmigtir(28



Turgu lretimi sebzeleri her mevsimde el altinda bulundurma
ihtiyac1 sonunda ortaya g¢ikmistir. Bu nedenle, tursular genellikle
sonbaharda yapilip, kisgin tiliketilirler. Fakat yurdumuzun c¢esitli yore-
lerinde yaz aylarinda da tursu yapilmakta ve tursu suyu serinletici
olarak icilmektedir (27).

liemleketimizde gok eski'ylllardan beri slirdirilen tursu
iretimi, zamanimizda artik kapali ev ekonomisinin bir iiretimi olmak-
tan gikmis ve hizla endistriyel bir karakter kazanmaya baslamigtir (28).

Tursu denildiginde, tuzlu suda veya sirke ile karastirilmasg
tuzlu suda laktik asit fermantasyonuna ugratilmis defisik sebze lirlinle-
ri anlasilir. Ancak bazi ydrelerde ayni gekilde hazirlanmis meyve
tirlirlerine de rastlamak miimkiindiir.

Tursulama iglemi sairasinda asitlik, yapi ve aromadaki de@is-
meler tipik bir laktik asit fermantasyonunun godstergesidir (21). Laktik
asidin meyve ve sebzeleri bozulmadan koruyucu dzelligi vardir. Onun
igin meyve ve sebzeleri laktik asit fermantasyonu olacak gekilde mua-
mele etmekle uzun slire muhafaza etmek mimkiindur (33).

Fermantasyon sirasinda meydana gelen fiziksel, biyokimyasal
ve mikrobiyclojik deZismeler, tursunun dayanikli hale gelmesini sagladi-
g1 gibi, ona degisik ve hosa giden bir renk, tad ve koku kazandirir (22).

Salamuralarinin hazirlanis yontemlerine ve tuz konsantrasyon-
larina bagli olarak pek cok degisik tursulama ydntemleri mevcuttur (22).
Hiyar da dahil olmak lizere sebzelerden yapilmig g¢ok gegitli tursu ﬁrﬁnleri
bulunmaktadir. Bu gesitlilik 4 sinifa indirgenebilir. Ilk sinifa sebze-
lerden hazirlanan ve fermantasyona uframayan tursular girer. Ikinci sinmif
diislik tuz konsantrasyonlu salamurada fermente olan lriinlerdir. Dereotlu
hiyar tursusu ve kisa slirede tliketilen fermente sebze irlinleri bu sinifa
girer. Uclincll sainif daha yliksek tuz konsantrasyonunda fermente olan daha
sonrada tazelenerek son iirine donigtiirilen tursular:i kapsar. Ddrdinci

sinif ise, kuru tuzlamali ve nisbeten diiglik tuz igerikli Sauerkraut



gibi lirlinleri igine alar (29).

Amerika'da hayar ve zeytinden hazirlanmis tursular, fermen-
te edilmis ve salamurada korunan uriinlerin baginda gelir. Asya'da sebze
karisimi tursulari daha Onemlidir. Seker, tuz, asit, baharat, dereotu
ve diger aroma maddeleri ile sonsuz sayida iriin elde edilebilir ve bu
tirlinleri siniflandirmak imkansizdair (29).

Dogu Asya'da bliylik miktarlarda sebze, fermente liriinlerde kul-
lanilmak Uzere yetistirilmektedir. Bliyuk beyaz turplar, galgamlar, g¢in
lahanasi, lahana, biber ve diger sebzeler degisik karigsimlarda kullani-
lir. Karisimlara deniz yosunlari, balik ve hatta fistik bile ilave edil-
mektedir (29).

Malezya'da hiyar tursulari yaninda zencefil koki, soéén,
pirasa, kirmizi biber, hint kamigi, hardal yapraklari, hint kirazi ad:
verilen bir meyva, papaya (Gliney Amerika'ya mahsus bir meyva), kedendong,
belimbing, ananas, charmail, nutmeg (kiiglik Hindistan cevizi afacinin hosg
kokulu bir meyvesi), misket limonuttursularlda kurulmaktadir (29).

Yaklagaik blitlin sebzeler laktik asit bakterilerinin gelisimi
igin gerekli besin maddelirin kapsarlar. Yaprakli sebzeler toplam geker-
ier yonlinden zayiftir. Kok sebzelerde nigsasta ve seker oranlari ytksek
oldugu halde lbesinelementleri azdir. Fasulye ve bezleye gibi +tohumlu
sebzelerin yliksek tamponlama kapasitelerinden Otiirii pH'larinda kayda deger
bir degisiklik olabilmesi igin fazla asit Uretilmelidir. Yesil domatesler
de diger sebzeler gibi zayif salamuralarda dereotu ve haharat kullanila--
rak fermantasyona barakilir. Fakat hicgbir sebze fermantasyona hiyar kadar
uygun degildir (29).

Tim hiyar gesitleri tursu eldesi icim wygn degildir. Tursgu
yvapilacak cgesitler klici ve sik: dokulu sebze verenlerdir, Ulkemizde
kornigon denilen dikenli yapidaki hiyarlar, taraimi yapilan hiyar cgegit-
lerinden tursu ic¢in en uygun olanidir (33).

Kaliteli hiyar turgusu Uretimi igin, igleme ve yetigtirme
teknigine uygun olarak i1slah edilmis hibrit gegitlerin tohumlarai ilgili

fabrika ve firmalarca .ithal edilmektedir. Adaptasyon denemeleri yapil-



diktan sonra uygun goriilen gesitlerin genig gapta lretimine gegilmek-
“tedir., Ulke ekonomisinde onemi olan ve son yillarda ihrag edilen mik-
tari gittikge artan dnemli bir Urlinlimlizde sebzelerden iiretilen tursu-
larimizdir (23).

Hiyar (Cucumis sativus) insanlar tarafindan kiiltire alinan
en eski sebzelerden biridir. En az 3000 seneden beri yetistirildigi ve
mengeinin Asya, muhtemelen Hindistan oldugu zannedilmektedir. Orjini
semitropik olmakla beraber mutedil iklimlerée de yetigmektedir (37).

Meyvesi yenen sebzeler grubuna giren hiyarin lretim mikta-
ri Tirkiye'de 800 000 ton, Marmara Bolgesinde 78583 ton'dur. Bunun

Bursa Bolgesine diisen miktari 45011 tondur (8).

Gizelge 1. Hiyar iretim miktara (DIE, 1991) (13).

Yillar 1985 1986 1987 1888 1989
Tlirkiye bin ton 780 750 800 800 800
Yillar 1982 1986 1s87 1989

AT 100 ton 1.212 1.317 1.332 1.326 (MPM,1990)

Cizelge 2. Tiirkiye'de ve AT'da hiyar verimi (MPM, 1990)(9).

Yillar 1985 1986 1987 1988
Turkiye 10Ckg/ha 173 172 172 174
AT 10Ckg/ha 738 795 761 867

ssaree

verim modern taraim tekniklerinin yaygin olarak kullanilmamasi nedeni
ile ¢ok daha dusiktir.

Bu caligmada, Bursa btlgesinde yetistirilen 10 farkli hibrit,
ayni ydntemle haiyar tursusuna iglenerek fiziksel, kimyasal ve duyusal
degerlendirmeleri yapildiktan sonra kalite kriterlerinin belirlenmesi

amaglanmistir.



2. LITERATUR OzETI

Bitkisel ve hayvansal kdkenli gida maddelerinin muhafaza-
sinda yeni kurutma ve konsantre teknikleri, sogukta ve dondurarak
muhafaza ydntemleri gelistirilmis konserve Uretim teknolojisi hayli
ilerleme kaydetmistir. Ancak muhafaza ve Uretim tekniklerinaeki tiim
gelisme ve mekanizasyona kargin kullanimini slirdiiren bir yontem bulun-
maktadir ki bu, en eski muhafaza ydntemlerinden birisi olan laktik asit
fermantasyonu ile muhafazadir. Laktik asit fermantasyonu meyve ve sebze-
lerin bozulmadan saklanmasini sagladifiz  gibi aynizamanda onlara ka-
rekteristik tad ve aroma Bzelliklerini kazandirir (15).

Glinlmiizde ¢ok sayida sebze, laktik asit fermantasyonuna
ugratilarak hem.day1n1k11 8zellige kavugturulmakta hemde tat ve koku
bakimindan daha deZisik besinlere donlgtiriilmektedir. Boylece bu seb-
zelerin bol ve ucuz olduklari mevsimlerde olanaksiz slirelerde ve mevsim-
lerde bulunmalari saglanmaktadir.

Aslanda belirli konsantrasyonlarda tuz igeren salamura veya
sebzelerin kendi dzsuyu iginde laktik asit bakterileri yardimiyla
fermantasyona ugratilan ve olusan laktik asitin ve tuzun koruyucu etkisi
ile uzun slireler bekletilebilen bu besinler "tursu' olarak tanimlanir (33).

Turgu, bazi meyve ve daha ¢ok sebzelerin ya sade tuzlu suda
veya belirii oranda sirke ile karagtirilmis tuzlu suda, lg¢gine tad, koku
ve lezzet verici maddeler katilarak, fermente ettirilerek eksgitilmis
haline denir (23. 26).

Tliirk Standartlarinda haiyar tursusu kornison ve maltepe gegidi
ile benzeri haiyarlarin sirke veya salamura igindeki laktik asit ferman-
tasyonu ile veya sulandirilmis asetik asit iQinde olusan lrindir (5).

Tursulanmis gida, bir gida maddesine laktik asit, asetik
asit gibi yenilebilir bir asit ilavesi ile elde olunmus ve bozulmasi

dnlenmis Urilindlir (21).



Fermente cdilmis gida ise urinlin kendisinde bulunan geker-
den laktik asit fermantasyonu ile laktik asit olusturularak muhafaza
edilen gida maddesidir. Her iki sekilde de yapilan is gida maddesinin
asitlendirilerek saklanmasidir.

Ulkemizde ve diinyada turu iretimi giderek asit ilavesi ile
yapildigindabunlarin turgulanmig gida olarak sinmiflandirilmasi gerekir
(21).

Tursu, bazi meyve ve sebzelerin ya dogrudan tuzlu suda veya
sirke ile karisik tuzlu suda Ozellikle laktik asit bakterileriﬁin ferman~
tasyonu ile olugan laktik asit, tursuya o6zel bir eksilik verdigi gibi
ayrléa renk, lezzet ve aroma verir (18).

Tursular istah verici gidalardir ve lezzet bakimindan ikiye
ayrilirlar. | |

1. Eksi lezzette olan tursular

2. Tatlia lezzette olan tursular

Tatli lezzette olan tursular bazi llkelerde tursu kurulan
sivinin igine belirli oranda geker katilarak yapilar. Ulkemizde eksi
lezzette tursular tuzlu su, sirke veya tuzlu su + sirke karsimi ile
yapilair (18, 19).

Tursu fermantasyoununda aslinda birgok mikroorganizma faal-
liyete bulunur. Esas olarak gerekli olan liktik asit bakterilériuin faal-
liyetidir. Buda ancak salamuradaki tuz konsantrasyonunu iyi saptamakla-
saglanir (18).

Uygun bir tuz konsantrasyonu laktik asit bakterilerinin ge-
ligimini tegvik eder. Dluslik tuz. konsantrasyonu istenmedigi gibi fazla
tuz konsantrasyonuda fermantasoyunu geciktirir (29).

Tursu veya fermente edilmis gidalar ambalajlandiktan sonra
1s1l isleme u@ratilarak ikincil fermantasyon ve bozulma onlenir. Asitli
grdalarin 1s1l isleme ugratilmasi gok dikkatli yapilmali ve doku bozul-

masina izin verilmemelidir. Eger bu sekilde hazirlanmig tursular isal



igleme ugratilmazsa sebzelerde bulunan seker laktik asit bakterilerince
fermantasyona ugratilir. Isi uygulamasi ayni zamanda scbzelerde bulunan
enzimleri tahrip eder (21).

Tursu Uretiminde kullanilacak hiyarlar bol verimli, dokusu
sert, diz ve muntazam gekilli ve ¢ekirdek evi kiicik gegitler olmalidar.
Ulkemizde eskiden tursu iiretimi icin en ¢ok kornison ve maltepe gesitleri
kullanilairken giniimiizde daha g¢ok yurt disindan ithal edilen hibrid ge-
sitler kullanilmaktadir (15, 19, 22).

Kaliteli hiyar tursusu liretimi igin, isleme ve yetigtirme
teknigine uygun olarak islah edilmisg hibrit gegitlerin tohumlari ilgili
fabrika ve firmalarca ithal edilmektedir. Adaptasyon denemeleri yapil-
diktan sonra uygun gdrillen gesitlerin genis gapta Uretimine gegilmek-
tedir (19, 22).

Taze hiyarin yenebilir 100 g'inin kimyasal bilesimi g¢izelge
3 ve 4'te verilmistir.

Cizelge 3. Hiyarin 100g yenebilir kasminin bilegimi (22).

12 kalori (ortalama enerji)
96 su

0.6 protein

0.1 yag

2.5 toplam seker

0.2 diger karbonhidratlar
45 IU Vitamin A 3
0.03 IU Tiamin

? Vitaminler
0.02 IU Riboflavin

0.3 IU Niasin )

12 mg C 15 mg HNg
12 mg Ca 24 mg P Mineraller
0.3 mg Fe 150 mg K

6 mg Na



Cizelge 4. Hiyarin 100 g yenebilir kisminda bulunan mineral maddeler(16)}.

Na 5 mg
K 140 mg
Ca 10 mg
Mg 9 mg
Mn 0.15 mg
Fe 0.3 mg
Cu 0.06 mg
P 21 mg
S 12 mg
C1 30 mg

Dereotu tursulari gibi birgok tursgular dislk tuzlu salamura-
larda fermente edilir ve fermantasyon sonunda bagka islemler uygulanma-~
dan tlketilirler. Asitlik, yap:i ve aromadaki defismeler tipik bir laktik
asit fermantasyonunun gostergesidir (29). Gergek dereotu turgulari istin
bir lezzete sahiptir, tamamen tuzlandiginda (cure) diger tursularda
gorillmeyen karekteristik tada ulasir. Dereotu tursularinin tada
iyi bira yada saraplarda goriildigi gibi fermantasyon ve takip eden
olgunlasma iglemi sirasinda, mikroorganizmalarin sebep oldugu biyokimyal
degisimler sonucudur. Dereotu tursulari tursularin sampanyasi olarak
nitelendirilir. Bu tursular taze hiyarlarin tuzlu salamura igg¢inde
dereotu ve baharat kargiimi ile dogal fermantasyonu sonucu olusur.
Dereotu tadini absorbe etmesi tuzlama ve fermantasyon ig¢in oda sicak-
liginda 3-6 haftaya ihtiyac¢ vardir. Fermantasyon sirasinda % 0.7-1.0
laktik asit olusur. Diger fermantasyon urlinlerinin iz miktarlari, dere-
otu, baharat ve tuzla karistirildif¥nda yapay olarak iki katina gikmig

olmamalidir.



Dereotu tqrgularlnda cok ¢esitli uygulamalar vardir. Fakat
temel olarak %5'lik dusiik tuz konsantrasyonu veya daha az tuxz kulla-
nilir. Salamura ve hiyarlar arasinda asit-tuz dengesi sajlanana kadar
tuz absorbsiyohu olur. Sicakliga bagli olarak 1-2 hafta iginde 3.4-
3.6 pH'ya %0.6-1.0 asitlige ve %3 tuz konsantrasyonuna ulagilir.
Goriintld ve gegirgenlikte degismeler gozlenir ve tursular eski agirlik-
larana ulagirlar (29).

Dereotu tursulari g¢ofunlukla taze hiyarlardan hazirlanarlar.
Salt stock'tan hazirlandiklarinda tazelendilkten sonra fermantasyona
‘birakilirlar. Dereotlu tursulardan farkli olarak eksi tursulara ve
baharatli turgulara sadece aroma maddeleri ilave edilir {29).

Bilindigi gibi tursu gogBunlukla sebzelerin bazende meyve-
lerin %2.5-10 konsantrasyondaki tuzlu suda ve belirli oranda sirke
veya asetik asit katilmis tuzlu suda gesitli tad ve aroma verici
maddelerle birlikte fermantasyona ugratilmasa ile elde olunur. Laktik'
asit bakterileri tarafindan olugturulan laktik asit bir taraftan seb-
zelerin korunmasini saglarken difger taraftan hosa giden ekgilifi ile
onlara 6zel tad ve aromasini kcezandirair. Ortama baglangigta verilen
sirke veya asetik asit pH'yi disglirerek laktik asit bakterilerinin
¢galismasina koiaylastlrdlgl gibi sebzelerde yumusama yapabilecek isten-
meyen mikroorganizmalarinda galigmasini dnler. Ayrica ortamda olusan
dilslik pH, oksidasyonu ve dolayisiyla sebzelerin giizel renklerinin
kaybolmasini tnler (15, 37).

Hiyar tursusu kurulurken litreye 10 g veya daha fazla asetik
asit yerilmektedir. Verilen bu asit pek gok Ulretim hatasini kapatmakta
zellikle hijyen kosullarinin eksikligi nedeniyle olugabilecek sonug-
lari Onlemektedir. Bursa bdlgesindeki. lireticiler, oksidasyon nedeniyle
renk koyulagsmasina neden oldugundan ve daha ucuza geldifinden tursu
kurmada, sirke kullanmamakta teknik asetik asiti tercih etmektedirler.
Bu nedenle iiretilen hiyar tursulari Tirk Standartlari (1881)'na gore

asetik asitli hiyar tursusu tipine gBrmektedir (18). BSlgemizde mev-
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cut tursucular salamura hazirlamada Konya Tuz G8lU veya Izmir Camalt:
tuzlasindan elde olunan tuzlarai kullanmaktadirlar. Bu tuzlar ortalama
%90 NaCl igermektedir. Konya tuzu biyilik kristalli oldugundan Izmir
tuzuna nazaran suda daha geg¢ erimektedir. Tursucularin biliyik klsm;
pahala oldugﬁ gerekgesi ile yikanmig tuz kullanmaktan kaglnmakﬁad1r~
lar (18).

Laktik asit diger asitler iginde dogada en fazla bulunan
ve gidalarda dteden beri kullanilan bir katki maddesidir. CGida endlist-
risinde defisik islevleri olusturmak lzere kullanilan diger asitlere
gSre daha viskoz olup, ugucu olmayan bir sividir. Laktik asitin sulu
gozeltilerinin kendi kendine esterifikasyona ugramasi bu asitin ayri-
calikli bir kimyasal Ozelligidir. Fermantasyonun hizli yUrlimesini
saglar, bozucu elementleri yok eder. Arzu edilen asit aromayi yapiya
kazandairir (31).

Turgu lretimi islenme sekillerine gtre Ug gruba ayrilar.
Bunlardan birincisi hiyar, domates, biber gibi sert dokulu sebzelerin
tursuya islenmesi, ikincisi lahana ve benzeri sebzelerin tursuya islen-
mesi, UglinclisU ise fasulye ve patlican gibi sebzelerin haslanarak
turgsuya islenmesidir (15, 33).

Hiyarlarda normal hasat zamani meyvenin sapa birlestigi
verde sari lekelerin belirdigi ve meyve lzerindeki tlylerin dokilldugii
zamandar (33, 34). Tursuya islenecek hiyarlar tam olumdan ©nce hasat
edilir (33, 22). Hasat elle, meyve saplari burularak yapilir. Tursuluk
hiyarlarda sapin meyvede kalmasina dzeh gosterilmelidir (33, 37).
Hasat sirasinda meyveler atilarak sert bir yere veya birbirine g¢arpa-
rak kabugun yaralahlp, ezilmesine izin verilmemelidir. Ayni Ozen
tursu i=letmelerine sevk ig¢in ambalajlama ve tasima sirasinda da gds-—
terilmelidir (33).

Turgu yapilmak iizere isletmeye getirilen hiyarlar bir on
segime tabi tutularak ezik, yarala, cliriik ve kiifli olanlar ayrilar.

Hiyarlar camursuz ve temiz goriinlimde ise dogal floranin uzaklastiril-



11

mamasl amaciyla yikama yapilmaz. Aksi takdirde bir on yikama gerekli-
dir (15, 22, 33, 37).

Segilip, ayiklanan ve yikanan hiyarlar boylarina gore
siniflandirilarak fermantasyon kaplarina dlzenli bir sekilde dizilirler.
Ayni boydaki hiyarlar ayni fermantasyon kabinda fermantasyona ugrati-
larak, fermantasyonu ayni slirede tamamlamalari, ayni miktarda tuz
almalar: ve ayni seviyede fiziksel ve kimyasal degisimlere ugramalar:
saglanir (15, 18). Tursuluk hiyarlarin gruplar itibara ile boylarl

asagidaki c¢izelgede verilmistir (5).

Cizelge 5. Hiyarlarin gruplar itibari ile boylari (5).

| Grubu Boy Uzunlugu Gap:
Numarasi cm cm
| Kornison ¢ 3% 1.5%
ve h 3-5% 1.5-2%
Benzerleri 2 5-8% 2-2.5%
3 8t 2.5-3.5%
Maltepe 0 8% 2%
ve 1 8-12% 2-2,8%
Benzerleri 2 12-15% 2.5-3%
3 15" 3-4%
x : Dahil

+ : —den biiylik.

Tursu Uretiminde kullanilacak salamuranin konsantrasyonu
eldé olunmasi planlanan tursunun tipine ve tiiketim slresine bagla
olarak tayin edilir (18).

Tuz konsantrasyonu yiksek tutulursa, liretilen tursu sert
yapida olur, laktik asit bakterilerinin bu konsantrasyona allsmalérl

zaman alacagindan fermantasyon ge¢ baslar. Tuz konsantrasyonunun
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disiik olmasi durumunda ise fermantasyon kisa slUrede tamamlanir ve
turgu olgunlasir. Ancak bu durumda istenmeyen mikroorganizmalarinda
caligmasina olanak taninacagindan yumusama olayi goriiliir (18, 34).

Rahn (1913), tursu tuzlamanin sirrani normal fermanﬁasyona
hizli bir sekilde ulagma ve fermantasyon tamamlandiktan sonra asitligi
en yiiksek depferde tutabilme olarak belirtmigtir (29).

| Iyi tuzlanmis (well- cured) hiyarlar, tuz ve suyu absorbe
éttiklerinden onceki agirliklarini kazanmislardir ve kirilgan bir
yapiya sahiptirler..Bayle fermente olmus hiyarlar ve turgular, tuzlan-
mamis (uncured)} hiyarlardan daha gegirgendir ve seker, sirke ve
baharatlari hizli bir gekilde absorbe ederler. Bu hiyarlar genel
olarak dlsiik tuz konsantrasyonunda fermentasyona baslarlar ve yumuga-
mayi onleyen enzimlerin engellenmesi igin asitle birlesecek tuz sag-
lanamamaktadair.

Dereotlu tursular, eksi tursular ve bazi baharatli tursular
diislik tuz konsantrasyonlarinda fermente oclurlar ve kisa zamanda tlike-
tilirler. Bu tip tursular fermantasyon ve tuzlama islemi sonrasi
sogukta saklansalar ya da pastorize edilseler bile yumusama gorilir,
Sonradan tazelenen salt stock tursularinda enzimlerin inhibe edilmesi
igin ilave tuza gerek duyulmaktadir (29).

Salt stock, Kisa hasat donemi sirasinda bliylik miktardaki
hiyarlarin elde tutulabilmesi igin gelistirilen ticari bir ySntemdir.
Hiyarlar once %5~10 tuz igeren salamuraya konulurlar, belirli aralik- -
larla tuz ilave edilerek, fermantasyon sonucu olugsan asitle birlegti-
ginde enzim faaliyetlerini ve mikrobiyal gelisimi engelleyebilecek
ve kisin soguktan donmayacak %15 civarainda son konsantrasyon elde
edilir. Bu ydntemle hiyarlar 1 yil veya daha uzun sire korunabilmek-
tedir. Ihtiyag¢ duyuldugunda salt stock tursulari bir kag¢ kere sudan
gegirilerek tazelenir. Ilk sudan gegirilirkén su sicakligi, enzim

inaktivasyonunu saglayacak kadar yiksek olmalidir (29).
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Yikama, segme ve S1n;fland1r11m351 tamamlanmig hiyarlar,
salamurada fermantasyona birakilir. Iri hiyarlar siglenerek ferman-—
tasyonda gaz toplanip gsismesi onlenir. $isleme islemi metal iyonu
vermeyen agag veya paslanmaz gelik ifinelerle yapilmalidir (22).

Sisleme ile meyve Yzsuyunun salamuraya, salamuranin meyveye
gegisi cabuklagtirilir. Ayrica icte gaz toplanmasi sonucu gigmeler
Bnlenir (34).

Bursa bdlgesinde hiyar turgusu Uretimi igin hazirlanan
salamuranin tuz konsantrasyonu genellikle %5-7'dir. Gerekli tuz tursu
kabinin hacmine gdre hesaplanarak bir defada verilmektedir. Bu nedenle
bagslangi¢ta salemuranin tuz konsantrasyonu %5-7'nin oldukga lizerinde
olmaktadir. Ancak o;moz yoluyla tuz konsantrasyonu Kisa slirede hesap-
lanan diizeye inmektedir (15).

Hiyar tursusu fermantasyonu salamura suyunun tuz konsantras-
yonuna,sicaklifa ve hiyarlarin blylikliifine gdre 4-9 hafta slirer. En
uygun fermantasyon sicaklifi 19-20°C'dir (15, 34, 37).

Fermantasyon sirasinda ilk birkag¢ glin iginde salamura,
mikroorganizma faaliyetlerine, koplklenme ile olusan gazlara baglia
olarak bulanik bir gdriinim kazinr. Hava ile temas engellenmemisse,
ylzeyde film seklinde maya geligimi gtzlenir. Mayalarin laktik asiti
kullanimi sonucu salamura ngtralize omacagindan maya geligimi isten~
mez (28, 29).

Hiyar fermantasyonundan alinan izolatlar Lactobacillus
plantarum olarak tanimlanmigtir. Sicaklaigin ylksek derecelere g¢giktig:
durumlar ve ylksek tuz kon;antrasyonu hari¢ ilk asamada Leuconostoc
mesenteroides'in aktif oldufu gdrilmiistir. Leuconostoc mesenterocides'
in CO, ve asit Ureterek pH deferini dislirmesinin yaninda diger roliide
oksidasyon rediksiyon potansiyelini dugiirmesidir (25, 29).

Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus plantarum ve
Pediococcus cerevisia hiyar fermantasyonunda Onemli olarak dliglintil-

mektedir. Lactobacillus brevis'in de varligi tanimlanmis olmasina
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ragmen Onemi agiklanamamigtir. Hiyar fermantasyonunda yer alan 4 tir
laktik mikroorganizma hiyardaki stakiyoz, rafinoz, sukroz, melibiyoz,
galaktoz, glukoz ve fruktoz sekerlerini fermente etme kabiliyetinde-
dir (29).

Diislik tuz konsantrasyonu Leuconostoc mesenteroides'in
hizli gelismesine izin verir. Leuconostoc mesentercides 10°C'in altina
diisen sicakliklarda dahi peligebilmektedir. Lactobacilli ve Pediococ-
cus tlrleri duguk sicakliklarda yavag gelisirler. Lactobacillus
plantarum ve Lactobacillus brevis'in aktif geligmesi 3-5 glinden daha
kisa siirede baslar ve 1 ay iginde fermantasyon tamamlanir (29).

Diisiik derecelerde fermantasyon hizi yavag iken uriinin
kalitesi en ustiin olacaktir. Ayrica bu sekilde yumusamada. gériilmez.
Bu tursular 1.6-4.4°C sicakliklarda depolanarak gevrek kalmasi sag-
lanar.

Artan sicakliklarda fermantasyon hizi yliksek olacaktair.
Yiksek sicakliklarda fermantasyon Streptococcus faecalis ile baglar,
asitin bliytk g¢ogunlugu Pediococcus cerevisiae ve Lactobacillus plan-
tarum gibi homofermantatif tilrler tarafindan lretilir. Yiksek sicak-
liklarda fermantasyon s8z konusu oldugunda asetik asit, alkol ve
ester miktarlar: diisiik olacak maksimum asitlifie ulagilamayacaktir (29).

Hiyarlarda laktik asit bakterilerinden baska, bazi maya,
kiif mantari ve bakterilerde bulunur. Bu canlilarda salamurada geligme
ve etkinlik gdstermi yetenegindedirler. Bunlarin bir kismi salamura-
nin laktik asit miktari %0.2'ye ulastiginda artik gelisemezler ve
safdisi edilirler (34).

Hiyar tursusu fermantasyonunda ¢ grup mikroorganizma
gorilebilir. Bunlar, asil fermantasyon etkeni olan ve laktik asit
olugturarak turguya eksilifini veren laktik asit bakterileri ile
mayalar ve aerob bakterilerdir. Ayrica istenmeyen mikroorganizma
olarak kif mantarlarida bulunur. Laktik asit bakterilerinden Lacto-

bacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Pediococcus cerevisiae
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ve Leuconostoc mesnteroides hiyar tursularinda en g¢ok rastlanan
turlerdir (15, 33, 37).
Hiyar turgusu fermantasyonunun degisik kademelerinde hakim

miktarda bulunan bakteriler agsafida verilmisgtir.

Fermantasyon Hakim Bakteri Turleri
Kademesi

Aercobacter aerogenes
Aerobacter cloacae
Escherichia freundii
Ik Safha Escherichia intermedium

Bacillus mesentericus~B.megatherium gruplarai

Bacillus (aerobacillus) polymyxa

Bacillus (aerobacillus) macerans

Leuconostoc mesentercides

Lactobacillus plantarum

Ara Safha
a Lactobacillus brevis

Lactobacillus fermenti

Lactobacillus plantarum
Son Safha Lactobacillus brevis

Lactobacillus fermenti

Cizelge 6. Hiyar turgusu fermantasyonunun muhtelif safhala~

rinda hakim miktarda bulunan bakteriler (37).

Hiyarlar salamuraya konduktan 1-3 giin sonra fermantasyon
baglar, 10-14 giin sonra istenmeyen bakteriler tamamen kaybolur (37).

Fermantasyonun ilk devresinde blitiin mikroorganizmalar sa-
lamurada bulunur ve istenmeyen mikroorganizmalarin bu devrede fazlaca
lireme ihtimali vardir. Tuz konsantrasyopunun boyle istenmeyen gelis~

meleri dnleme etkisi bu devrede themlidir. Laktik bakteriler ortama
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hakim olduklarinda, asitiik artisinada paralel olarak istenmeyen
mikroorganizmalarin gelisimide engellenir.

Fermentasyonun ortalarina dogru az aside dayanikli olan
Leuconostoc tirleriyle fazla aside dayanikli Lactobacillus tlrleri
vasata hakimdir. Fermantasyonun sonuna dogru aside daha dayanikli
olan Lactobacillus'lar, Leuconostoc'larin yerini alir. Titrasyon
asitligi %0.5-1.0 kadar yikselir, pH en az 3.5-3.8!'e dlger (37).

Mayalar laktik asitten pek etkilenmezler. Bunlarin bir
bﬁlumuAfermantasyonda olusan asiti pargalayarak yok eder vedifier zarar-
lilarin geligmesine olanak.saglayarak kokusma ve yumugamaya neden
olurlar. Bunlar ylizeyde gelisen zar yapan aerob mayalardir (28,32,34).
Eger bu zar salamura ylizyinde kalirsa, kif mantarlaranin gelismesi
icinde uygun bir ortam hazirlar (32, 34).

Hiyarlar salamuraya alinip, fermantasyona basladiktan
sonra 2-3 glinde bir kontrol edilerek gerekiyorsa, tuz ilave edilmeli
ve tuz miktarinin istenen diizeyin altina diismesine izin verilmemelidir(34).

Sicaklik ve asit olusumu sirekli kontroledilmeli, ferman-
tasyonda sicaklik 20°C'nin izerine gikiyorsa, sogutma uygulanmalldlr.
Gerek tim sekerin fermantasyonu ile asit miktarinin %0.6-1'e ¢ikmasi
ve dejpigmeden kalmas: gerekse fiziksel olarak dis rengin sararip,
etin saydamlagmasi ve gekirdek evide dahil daigtan ige tekdiize goriinis
kazanmasi fermantasyonun bittiginin kanatidir (34, 37).

Ambalajlanacak hiyarlar salamuradan g¢ikarilarak yikanir ve
tuz miktari %5'in lzerinde ise Gida Maddeleri TUzUgl geregince, bu
miktarin altina dislinceye kadar tuzu alinir. Tuz alma islemi tursularin
sofuk veya 1lik suda bekletilmesi ile yapilar. Son tuz alma suyuna
hiyarlari sertlegtirmek icin %0.5 sodyum veya potasyumlu gap veya
%0.3-0.5 kalsiyum klorir verilebilir (22, 37).

Tuzu alinan tursular siniflendirilir, cam kavanozlara dol-
durulur ve lizerlerine yeni hazirlanmig veya filtre edilmis kendi
salamuras: konulur. Salamurasi konulan kaplarin kapaklar:i kapatilair

ve milmkiinse 80—85°C'de 25-30 dakikada pastdrize edilir (227.
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Fermantasyon usuliine uygun olarak yapildiginda, sebzelerin
muhafazasinda avantajli bir metotdur. Fakat usulline uygun yapilmazsa,
ciddi bozulmalarla sonuglanir.

Genel olarak hayarlarin yumugamasi, hiyardaki pektik madde-
lerin ayrismasina baglidar (29).

Hiyarlarin yumusamasina, kiifler tarafindan lreyen pektino—l
litik organizmalar, salamura suyu ylizeyinde olugan mayalar ve salamu-
ranin erken asama81nda arzu edilmeyen bakterilerin Uremesi neden ola-
bilir (20).

Genelde yumugsama tuz konsantrasyonunun gok dislik olmasi ile
olugur. Tuz ve asit ilavesi ile bakteriyel yumusama 6nlenébilir (20).

Yumugamanin oSnlenmesi igin ya hiyarlar kaplara konulduktan
36 saat sonra salamura suyu bosaltilir veya konmadan dnce yikanirlar
ve kontrollil bir fermantasyona tabi tutulurlar. Yumugama lizem yaprakla-
rindan c¢ikarilan tanene benzer bilegsimle Onlenebilir veya bagka bitki-
lerden c¢ikarilirsa da, bu maddeler salamurali sebzeler igin onaylan-
mistir. Son zamanlarda hiyar salamurasi igine, hem salamurada az tuz
kullanilmasi bakimindan hemde siki bir tursu elde etmek igin bir
miktar kalsiyum klorir kullanilmaktadir (20).

Turgularin sigmesi, iglerinin bosgalmasi ve salamura lizerinde
yUzme seklinde goriilUr. Sigme, hiyarin fiziksel yapisina, mikroorga-
nizmalar tarafindan gaz olusumuna, hiyar ylizeylerine salamuranin
uyguladigil basinca, g¢esit ve olgunluk farkliliklarina bagli olarak
olusur (29). Sismenin dnlenmesi icin, dzellikle iri hiyarlarin siglen-
mesi, fermantasyon sicakliginan yiksek tutulmamasi, kabin asiri doldu-
rulmamasi ve olgunlasmis hiyarlarin kullanilmasi gerekir. Hiyarlarin
iglerinin bogalmasini tnlemek iginde, ¢esit sec¢imi Szenli yapilarak
bogalmaya duyarli gesitlerin kullanilmamasi, tuz miktarinin c¢ok ylksek
tutulmamasi gerekir (34).

Hiyar tursularinda g@riilen renk bozukluklarinin ilki ferman-

tasyona baslandiktan sonra hiyarlarin havayla temas etmesi ile olusur,



hava ile temaz Snlenirse bozulmada dnlenmis olur, digeri salamura
suyunda demir ve bakir bulunmasi, sebzelere tarimsal ilaglama ile
bakir bilesikleri bulasmasi ve yetersiz yikama ile bunun giderileme-
mesi veya hiyarlarin islenmesinde demir ve bakirdan yapilmig alet
kullanilmasidir. Bunlari OSnlemenin yolu, g¢esitli nedenlerle salamuraya
demir ve bakir iyonlarinin bulagmasini tnlemektir (34).

Salamurall hiyarlarda lizzetsizlik ve kotil koku laktik asit
bakterilerinin Uremelerinden tnce koli basilinin ve bazi arzu edilme-
yen bakterilerin lremeleri ile ve ylizeyde oksitli.maya, mantar ve
bakterileri salamuranin uygun olugmamasini ve oksitin glnes 1s181 ile
degigmesi neticesi meydana gelir. Bunu dnlemede salamuranin uygunlugu,
yizeydeki olusumlara meydan vermemek ve hiyarlar:i tankin baski tahtalari
soklildlikten sonra uzun miiddet glines 1si1finda tutmamak sureti ile

olur (20).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Bursa Bélgesinde yetistirilen bazi turguluk hiyar gesitleri
May Tohumculuk Lﬁd. Sti.'nin adaptasyon denemelerinden temin edilerek,
hiyar tursusu Uretimide materyal olarak kullanilmistir.

Hammaddeden kaynaklanan farkliliklarin belirlenebilmesi
amaciyla, kullanilan gegit sayisi fazla tutulmug ve gesit karakteris-
tiklerinin, kalite tizerine etkisi incelenmistir.

Aragtirmada 10 farkla tlrdeki hiyara egit fermantasyon
kosullari, ambalajlama, pastSrizasyon ve depolama igslemleri uygulana-
rak, defisik fermantasyon ydntemleri, pastdrizasyon sicaklifi ve ben-
zeri nedenlerden otiri doffabilecek bilesim farkliliklarida onlenmigtir.

Arastirmada kullanilan tursuluk hiyar gesitlerine ait
tanimlayici bilgiler agsagfida verilmigtir. Bu bilgiler May Tohumculuk

Ltd. Sti.'ne ait tanitim broslirlerinden derlenmigtir (10, 11, 12).

FANCIPAK

Bu hibridin en onemli Ozelligi milkemmel meyve kalitesidir.
Orta koyu yesil renkteki meyveleril cok yeknesak, diz ve blok sekilli-
dir.

Hava kosullari, yetistiricilige ¢ok uygun olmadig: kosullar-
da dahi Fancipak, diger pek gok hibrite kiyasla, meyve tipini israrla
koruyan ve igse yaramaz meyve miktari g¢gok az olan bir hiyar cesididir.
Turguluk cegitlerin genel ©zelligi olan kliglik gekirdek odaciklar:

ve gok yavag gekirdek gelisimi nedeni ile tursuldk kalitesi mikemmeldir.
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FANCIPAK
LFt3 25399

DISCOVER

Koyu yesil renkte, beyaz dikenli, uzun blok sekilli yeknesak
meyve yapisina sahip bir hibrittir. Orta boyda ktk gelisimi,elle hasada

mumkin kilar.

DISCOVER
1-Dt3 253991
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PRIMEPAK
PR il

PRIMEPAK

Uzun meyvelere sahip olan, erken gelisme gdsteren beyaz
dikenli bir tursuluk hibrittir. Uzunluk/cap orani bu gesitte yaklasik
3.2'dir. Bu oran her gegitte ayni kosullarda ve aynm boyutlarda meyve-
ler igin hesaplanmigtir. Yapilan denemelerde hem erken, hem de geg
tretim igin iyi ile mikemmel arasinda sonuglar alinmstir. Meyvenin

rengi orta koyu yesil ve meyve kalitesi iyidif.
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FLURRY
LEt4 25399

FLURRY

Yiiksek kaliteli degisik iklim kosullarinda dahi yiliksek
verim veren bir tursuluk hiyar gesididir. Kockleri orta biiyiikliikte
olup, gerek makina ve gerekse elle hasada miisaittir. Meyveleri orta
koyu yesgildir, yliksek 1s1 derecelerinde dahi meyveler renklerini gok
iyi muhafaza ederler. Flurry'nin de gekirdek odaciklarainin kiigiik
olmasi ve gekirdeklerinin yavas biliylimesi sebebiyle tursuluk kalitesi
yiiksektir. Uzunluk/gap orantisinin 3.1 olmasi, bu gesidin toparlak

ve uzun kesilerek de pargali tursu yapilmasina imkan saglamaktadair.
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REGAL
LR.t1 253991

REGAL

Meyve rengi koyu yesil olan, beyaz dikenli, mekanik hasada
uygun, silindirik iniform sekilli ve birgok hastalija karsi genis

tolerans sinirlarina sahip olan iyi bir tursuluk gesittir.
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SCORE
_1St2 25399

SCORE

Yiuksek kaliteli tursuluk hibrittir. Meyveleri orta uzunluk-
ta, agik yesil, beyaz dikenli, diiz ve blok sekillidir. BSlgelere veya
sezona gore kuvvetli 151k ve yiiksek sicakliktan dolayi renginde degi-
$iklik olmaz. Kiglk gekirdek odaciklari ve yavas cekirdek geligimi

iyi ©zelliklerindendir.



LEVINA
[REEAE53091

LEVINA

Koyu yesil renkli, beyaz dikenli ve yeknesak meyve yapisina
sahip bir hibrittir. Uzunluk/gap orani 3.0:1'dir. Optimum yetistirme
sartlarinda meyve kalitesi milkemmel olan orta erkenci tursuluk hiyar

gesididir.
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POSEIDON

Koyu yesil renkli, kisa boylu, blok sekilli'beyaz dikenli
bir tursuluk hibrittir. Birgok hastaliga karsi genis tolerans sinir-

larina sahiptir.
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JADE
6= 25395

JADE

ince kabuklu silindir seklinde, agik yegil meyvesi olan,
meyve pazarlama orani gok yiiksek olan bir gesgittir. Lama gibi taze
pazar gesidi olan bu hibritle yapilan denemeler veriminin g¢ok yliksek
ve uzun hasat boyunca ‘meyve baglama 6zelliginin miikemmel oldugunu

gostermistir.
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LAMA

Ortadogu ve Tiirkiye'de daha ¢ok talep gbren yeni bir hib-
rittir. Meyvesi plirlizsliz, nisbeten koyu yesil, silindirik diiz tipte
ve kabugu kalindir. Bu ylzden uzun mesafede nakliyeye ve uzun siire
bekletilmeye kars: gok dayaniklidir. Tursuluktan daha ¢ok yilksek oran-

da pazar gegsidi olarak degerlendirilen gekici meyvelere sahiptir.
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3.2. Metod

3.2.1. Iiyar tursusu Uretimi

Elle hasat edilen hiyarlar, delik polietilen torbalarla
igletmeye getirilmis, ayiklama ve yikama iglemlerinden sonra siiratle
fermantasyon kaplarina alinmigstir. %8'1lik salamura ve %1 laktik asitle
birlikte saf kiltlr inokiilasyonundan sonra fermantasyon tamamlanmigtir.

Ferméntasyonda saf kiiltlir olarak MRS broth besiyerinde
geligtirilen Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis ve Leuco-
nostoc mesenteroides bulk kiiltlri %1.5 olacak sekilde egit hacimlerde,
aseptik sartlarda fermantasyon kabina inokiile edilmistir.

Fermantasyon devam ederken periyodik olarak tuz, toplam
asit ve pH &lgumlerl yapilmig ve ortamda seker kalmayincaya kadar
fermantasyon slirdiirilmistir.

Ambalaj materyall olarak 1 litrelik cam kavanozlar kulla-
nilmistir ve kendi salamurasi ile ambalajlanarak pastirize edildikten
sonra 3 ay slire ile depolanmigtir. Cam kavanoziafdaki hiyarlara,

1 litrelik beher igerisinde 1 kavanoz hacmi clacak sekilde, 2 giin

ve glinde 2 kez olmak lzere suyu degistirilerek tuz alma islemi uygu-~
landiktan sonra her hiyar gegidi kendi salamurasinda %4 tuz ve %0.3
asitlige standardize edilerek ambalajlanmis  daha sonra fiziksel,

kimyasal ve duyusal deferlendirmelere tabi tutulmustur.
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3.2.2. Hiyar tursularinin fiziksel analizleri

3.2.2.1. Briit agirlaik

Cam kavanozlarin kapaklari acgilmadan silinerek kurulandik-

tan sonra gravimetrik olarak brit afirliklari saptanmistir (8).

3.2.2.,2. Stzme agirlija

Cam kavanozlarin igerikleri darasi alinmig uygun bir elek
Uzerine bosaltilarak salamuranin siiziilmesi igin 10 dakika 5eklenmis~
tir. Daha sonra elek ve izerindekiler tartilmig ve bundan elegin
darasi gikarilmistir. Bulanan defer kavanozun standart doldurma sevi-
yesine kadar olan damitik suyun agirlifiina bdliinmis ve % slizme afirli-

$1 hesaplanmistir (6).

3.2.2.3. Meyve adedi

Kavanoz igendeki meyveler sayilarak, kavanozdaki meyve sayisi

olarak verilmistir (6).

3.2.2.4, Heyve ¢api ve boyu

Meyvelerin cgapi ve boyu kumpas yardimi ile O.l1 mm hassasi-

yetle okunmus ve ortalamalari alinmigtir (6).



3.2.2.5. Meyve sertligi

Meyve sertligl tayinl, el penetrometresi 1ile meyvenin 5
farkli yerinde yapilmis ve ortalamasi alinmigtar (86).
3.2.2.6. Meyve orani

Salamura ig¢indeki meyvelerin agirlifinin, salamura ve
meyvenin toplam agirlifina % orani olarak hesaplanmistair (6).
3.2.2.7. Renk tayini

Homojen hale getirilmig meyvenin rengi, tintometre aletinde
bulunan HgCOs‘ln beyaz rengi ille karsilastirilarak, filtreler yardimi
ile ve g&zle bakilarak gdriilen 1iki rengin egitlenmesi ilkesine gore
degerlendirilmis ve ayni sisteme gore hesaplanmigtir (8).

3.2.2.8. Suda ¢8zinen kurumadde tayini

Homojen hale getiflmis meyve etinde, suda cbzlienen kurumadde

tayini 20°C'ta el refraktometresi ile yapilmigtir (86).
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3.2.3. Hiyar tursularinin kimyasal analizleri

3.2.3.1. Toplam kurumadde tayini

Homojen hale getirilmis meve etinden 2-10 g kadar alinarak

toplam kurumadde gravimetrik olarak tayin edilmistir (2).

3.2.3.2. Toplam protein tayini

Toplam protein, meyvede Kjeldahl yontemi ile bulunan azot

miktarinin 6.25 faktdrl ile garpilmasi sonucu hesaplanmistir (6).

3.2.3.3. Toplam geker ta¥ini

Homojen hale getirilmis meyvede toplam seker miktari Lane-

Eynon ytntemine gore belirlenmistir (6).

3.2.3.4., Toplam asitlik tayini

Dolgu salamurasindan ve homojen hale getirilmis meyve etin-
den belirli oranda alinip, N/10'luk NaOH'le fenolfitalein indikatsdri
eglifinde titre edilmis ve harcanan kalevi miktarina gdre sonug laktik

asit cinsinden hesalanmigtir (1, 4).

3.2.3.5. pH tayini

Dolgu salamurasinda ve homojen hale getirilmis meyve etin-

de, direkt olarak 20°C'ta ORION 420 A tipi dijital pH metre ile



33

okuma yapilmistir (3).

3.2.3.6, Tuz tayini

Homojen hale getirlmis meyveden ve salamuradan belirli
oranda alinip, N/10'luk AgNOS'la K20r04 indikatdrl egliginde titre

edilerek sonuglar w/v olarak verilmigtir (6).

3.2.3.7. Toplam kiUl tayini

Kiil miktari, meyvenin homojen hale getirilmesinden sonra
525°C'ta kil firininda yakilmasi ile gravimetrik olarak belirlenmis-
tir (30).
3.2.3.8. Toplam kill kaleviligil tayini

Tolam kiil tayininde kullanilan Orneklerin kiillerinde
T3 1128'e gdre belirlenmigtir (30).
3.2.3.9. Ham 1if tayini

Ham 1if miktari ERGEN (1989)'e gore belirlenmistir (14).
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3.2.4, Hayar tursularinin duyusal analizi

Hiyar tursularinin duyusal deferlendirmesi, 10 panelist

tarafindan Cizelge 9'da gosterildifii gibi gerceklestirilmigtir (35).

3.2.5. Hiyar tursularinin istatistiki analizi

Aragtirma tesadif parselleri deneme desenine gtre ylurdtil-
migtir. Varyans analizinde Turan (38), tarafindan verilen metodlar
kullamilmigtir. Farkli gruplarin belirlenmesinde % 5 ve % 1 diizeyinde

LSD testi uygulanmigtir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISHA
4,1, Fiziksel Analiz Sonuglari ve Deferlendirilmesi

Arastirmada hiyar tursularanin briit agirliklari en az
908 g, engol 1059 g ve ortalama 983.5 g bulunmugtur. % Slizme agir-
liklafl orani en az % 23.38, en ¢ok % 48.38 ve ortalama % 35.88'dir.

% Stzme agirligi orani, hiyar tursularinda yapilan bir aragtirmada en
az. % 46.59, engok % 72.90, ortalama % 59.75 olarak bulunmugtur (7). Bu
durum bizim aragtirma materyali olarak deneme parsellerinden TSE'ye
uygun normlarda degil, genéllikle daha iri boyutlarda materyal temin
edibilmemizden kaynaklanmigtir.

Meyve adedi en az 4, engok 26 ve ortalama 1% adet olarak bu-
lunnustur. Meyve sertligi en az 1.3 kg/cmz, enyok 2.7 kg/cm2 ve orta-—
lama 2 kg/cm2 olarak bulunmustur. Mvye orani en az % 35, engok % 71
ortalama % 53, meyve ¢api ve boyu en az 1.24-5.18 cm, en gok 4.50-
14.00 cm ve ortalama 2.78 -9.59 cm geklinde bulunmugtur. Suda ¢dzii-
nen kurumadde mik%arl hammadddede enaz 4.4g5/100g, encok Bbg/l00g,
ortlama 4.7g/100g ve tursulanmig hiyarda enaz 8.4g/100g, enzgok
12g/100g ortalma 10.2g/100g olarak bulunmugtur. Bu Slg¢limler tuzun
etkisi nedeni ile farklilik gdstermektedir. Renk {tintometre) baki-
m;hdan erniaz S:1.6-Y:0.2, encok $:5.8-Y:2 ve ortalama 5:3.7 - Y:1.1
buluﬁmugtur. Hiyar turgﬁlarlnln fiziksel analiz sonuglari - Gizelge

7'de verilmistir.
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4,2, Kimyasal Analiz Sonuglari ve Deferlendirmesi

Arastirma materyali hiyar tursularinin kimyasal analiz
sonuglara Gizelge 8.' de gorilmektedir.

Aragtirmada hiyar tursularinin toplam kurumadde miktarlari
en az 8.04g/ 100g , en gok 10,01g/100g ortalama 9.02g/ 100g olarak
belirlenmigtir.

Kilig ve arkadaslari (21) taze hiyardaki toplam kurumadde
miktarini 4g/100g, Cruess (17) toplam kurumadde miktarini 4g/100g
olarak vermigtir.

Yapilan bir aragtirmada (7) hiyar tursusunda toplam kuru-—
madde en az 2.99g/100g, en gok 8.05g/100g , ortalama 4.52g/100g
olarak belirtilmigtir.

Hibritlerin kendi ©zelliklerinden dolayi kurumadde miktar-~
lara belirlenen sinirlarain Uzerinde gikmigtar,

Toplam protein miktari en az 0,31g/100g, en gok ©,7%9g/1C0g
ortalama 0,55g/100g olarak belirlenmisgtir.

Kilig ve arkadaslari (21) toplam protein miktarini 0,6g/100g
olarak bildirmislerdir. Cruess (17) toplam proteini tursuluk hiyarda
0,7g/100g olarak vermistir.Toplam kiil miktari en az6.23g/100g, en cok
7.952/100g ortalama 7.09g/100g bulunmugtur.Hiyar turgulérl lizerine
yapilan (7) , toplam kiil en az 1.67g/100g en gok 5.46g/100g ve orta-
lama 3.564/100g olarak bulunmugtur. Toplam kﬁl kalevilifii en az
32meq NaOH/l en ¢ok 52 meg NaCH/l ve ortalama 42 meq NaOH/l olarak
bulﬁnmugtur. Kiil kaleviligl bize, kiiliin ihtiva ettifi katyon miktarim
gosterdiginden dnemlidir. Kurumaddenin yakilmasi esnasinda serbest
organik asitler yanar ve tuz halindeki organik asitler de karbonat
haline ©&zellikle KZCOB haline geger. Buna godre kUltasit karakterde o~
lan kurumaddenin tersine olarak kalevidir. Kiililn kaleviligini tayin
sureti ile tuz halinde bulunan organik asitlerin miktarlarini tespit

etmis oluyoruz.



Ham 1if miktari en az 1.091g/100g, en gok 1.607g/100g
ve ortalama 1.348g/100g olarak belirlenmigtir .

Fermantasyon basglangicinda geker katilmadifindan ve mev-—
cut seker de fermantasyonda kullanildigindan, hiyar tursularinda
yapilan toplam seker ve indirgen sekerlerin tayininde iz miktarda
seker bulunmustur.

Cruess (17)'a gdre tursuluk hiyardaki toplam geker miktara
2.0g/100g , Kilig ve arkadaslarina (Zl)gére taze hiyardaki toplam
seker miktari 2.5g/100g'dir., Baglangigta % 2-3 geker ilave edilmis
hiyar turgularinda yapilan bir aragtirmada (7) toplam seker en az
0.12g/100g, en ¢ok 0.32g/100g ortalama 0.22g/100g olarak bulunmugtur.

Taze hlyardé yapilan pH, toplam asitlik ve tuz tayinleri
sonucu pH ortalamala 5.74 , asitlik %0.11 ve tuz % 0.57 bulunmugtur.

Tuz alma isleminden dnce hiyar tursularinin pH deferi sa~

lamurada en az 2.99 , en ¢ok 3.25 , ortalama 3.12 , meyvede en az .
3.02, en g¢gok 3.23 ortalama 3.12 bulunmustur.Toplam asitlik (laktik
asit cinsinden) salamurada en az % 0.73, engok % 1.07 ortalama %0.9,
meyvede en az %0.69 , en ¢gok % 1.08 ve ortalama % 0.8 bulunmustur. .
Salamura ve meyvelerde pH ve asitlikte gdriilen bu kﬁgﬂk farklilaklar
analitik hatalardan kaynaklanabilir. Tuz miktari salamurada en az
% 6.87 , en gok %7.82 vé ortalama %7.34, meyvede en az %6.85, en gok
% 7.88 ve ortalama % ).36 olarak belirlenmigtir.

Tuz alma. igleminden sonra pH  salamurada en az 3.32 en g¢gok
3.62 ve ortalama 3.47 , meyvede en az 3.33 , en ¢ok 3.68 ve ortalama
3.49 , toplam asitlik salamurada en az % 0.15 , en gok % 0.29 ve orta-
lama % 0.22 , meyvede en az % 0.17 , engok % 0.3C ve ortalama %0.23 ,
tuz miktar:i salamurada en az % 3.03 , en ¢gok %4.38 , ortalama %3.70
meyvede en az %2.45 en gok %4.39 ve ortalama %3.42 olarak belirlen-
migtir. Tuz alma islemi sarasindakil kayiplardan dolayy asitligin dus-
tligll ve pH'min ylikseldifi goriilmistir. Hiyar tursularinda yapilan

bir aragtirmada (7) tuz en az %2.4, en ¢ok %5.3, ortalama %3.85,
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toplam asitlik en az %0.51, en gok %1.75, ortalama %1.13, pH en az
3.22,én gok 6.38 ve ortalama 4.8 olarak belirtilmigtir. TSE (5)tye
gore salamurali hiyar tursularinda tuz miktari %7'den ¢ok olmamalidir.
Tirker (37) tarafindan piyasada satilan hiyar tursusu siralarinda
toplam kurumadde 6.7 g/l00 g, tuz %3.23, pH 2.40, asitlik (laktik
asit cinsinden) %2.19 ve 8zgil agirlik (15/15°C) 1.037 g/cm® olarak
bildirilmigtir.

Kimyasal analiz sonuglari deferlendirildiginde, tim hayar
gesitlerl ile saglikli hiyar tursularinin elde edilebildifi anlagal-
mistir. Starter katiminin kimyasal analiz sonuglari Uzerinde bir

etkisi belirlenmemistir.
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4.3. Duyusal Analiz Sonuglari ve Defierlendirilmesi

Hiyar turgularinin duyusal yonden deferlendirilmesinde
drnekler renk, sertlik, tat ve koku, dlé gorintig ve kesit.gﬁrﬁnU§ﬁ
bakimindan toplam 20 puan igerinden dejfierlendirilmistir (35). Her
zellik igin verilen puanlarin ortalamalar:i alinarak sonuglar belir-
lenmigtir.

Duyusal analiz sonucunda elde edilen defierlerle Gizelge 9
dan da goriilebilecefi gibi en ylksek toplam puani Discover, Score,
Fancipak ve Levina'dan sonra Regal ve Flurry saglamiglardir.

Renk bakimindan O ile 5 arasinda yapilan puanlamada en
yliksek ortalamayi Jade, Levina ve Regal almistir. Tuz alma igleminden
dolay1 sarimsi renkte meydana gelen solgunluk puan ortalamasini di-
slirmigtir.

Dis gbriinlis agisindan O ile 2.5 arasinda yapilan puanlama-
da en yilksek ortalamayi Primepak, Levina, Jade ve Poseidon almigtir.

{esit gdriinligll olarak O ile 2.5 arasinda yapilan puanlama-
da en yliksek ortalamayi Discover, Regal, Fancipak ve Score almigtir.

Poseidon, Primepak ve Levina'nin kesitlerinde goriilen
tiggen seklindeki bogluklarin, igleme ydnteminden g¢ok gesit SzelliZin-
den kaynaklandify dilgliinilmektedir.

| Tat ve koku bakimindan O ile 5 puan arasinda yapilan
degZerlendirmede, en yukseé ortalama Discover, Fancipak ve Score'da
olmustur. Regal'de digerlerine oranla daha belirgin tuzluluk hisse-
dilmigtir.

Discover, Fancipak ve Score'da tuzluluk normal, asit tada
daha kuvvetlidir.

Sertlik acisindan O ile 5 puan arasinda yapilan dejerlen-
dirmede Discover ve Score en yliksek, Lama ve Jale en disiik ortalamayi

saflamiglardir.
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Starter katiminin duyusal analizler Uzerine bir etkisinin
olup olmadigi mukayesell bir galisma yapilmadifindan belirlenememigtir.

Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda 10 farkli tursu-
luk hibritten, Lama harig¢ differlerinin tursuluk kalitelerinin yeterli

oldufu saptanmistir.
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4.4, Istatistiki Analiz Sonuglari ve Degerlendirilmesi

Gizelge 10'da hiyar tursusu drneklerine ait kimyasal kri-
terlerin varyans analizi sonuglarina gdre, toplam kurumadde, toplam
protein, tuz, pH, kiil, ham 1if ve toplam asitlik %5 ve %1 dizeyinde
istatistiki olarak onemli, toplam kiUl kaleviligi istatistiki olarak
Snemsiz bulunmugtur.

Gizelge 1l'de goriilebilecegi gibi, toplam kurumadde agisin-
dan Fancipak, Primepak, Discover, Poseidon ve Flurry ayni gruba gir-
mektedir. Score ve Jade birbiri ile ayni grupta digerleri farklidar.

Toplam protein ig¢in Fancipak ve Posgeidon ayni grupta,
Regal, Discover, Lama ve Levina birbirleriyle ayni grupta digerleri
farklidar.

Salamurada tuz igin Fancipak, Score ve Primepalk ayni grup-
ta, Regal, Discover ve Flurry ayni, Lama, Jade ve Levina ayni grupta
ve digerleriyle benzememektedir. Meyvede tuz igin Fancipak ve Score
ayni grupta, Regal, Discover ve Flurry ayni grupta Primepak ve Jade
aynl grupta digerleri farklidar.

Meyvede pH églsxndan Jade ve Flurry aymi grupta Fancipak

ve Regal ayni grupta, Score, Primepak ve Levina ayni grupta diferleri
farklidir. Salamurada pH agisindan Regal, Score, Primepak, Jade ve
Levina ayni grupta, Fancipak ve Poseidon ayni grupta, Lama ve Flurry
ayni grupta difierleri farklidair.
Toplam kiil ig¢gin, Fancipak ve Levina ayni grupta , Primepak,
Discover ve Lama ayn: grupta digerleri farkli gruba girmektedirler.
Toplam kUI:kaleviligi icgin Score ve Primepak ayni grupta,
Regal, Poseidon, Jade, Flurry ve Levina ayni grupta digerleri farkladir.
Ham 1if acgisindan Score ve Discover ayn: grupta, Poseidon
ve Levina ayni grupta, Lama ve Jade ayni grupta digerleri farklaidir.

HMeyvede toplam asitlik icin Regal, Score ve Levina aym

grupta, Discover ve Jade ayni grupta, Poseidon, Lama ve Flurry ayn:
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grupta difierleri farklaidar.
Salamurada toplam asitlik igin Regal, Primepak ve Jade
ayni grupta, Discover ve Lama ayni gruptadir. Digerleri istatistiki

olarak birbirlerine benzememektedir.
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5. 0ZRT

Bu arastirmada Regal, Score, Jade, Discover, Lama, Flurry,
Fancipalk, Primepak, Levina ve Poseidon olwmak Uzere 10 hibrit aym
yéntemle hiyar tursusuna iglenerek kalite kriterleri defferlendirilmig~
tir.

islem esnasinda hibrit numuneler 5'er kg halinde polietilen
kaplara doldurulmus, uUzerlerine %8 tuz ve %1 asit iceren salamura
eklenmigtir. GUglU bir fermantasyon elde edebilmek iginde 1.5 saf
laktik asit kliltlrd ilave edilmigtir.

Yaklagik clarak 1.5 ay sonra fermantasyon tamamlanmigtir.
Ornekler, duyusal karekteristiklerinin incelenebilmesi amaciyla, tuz
alma isleminden sonra kendi salamuralariyla ambalajlanmig ve pastOrize
edilmigtir.

3 ay slre ile depolanan tursu Orneklerinde fiziksel, kimya-

Zer arastirma

sal ve duyusal analizler tamamlanmigtir. Sonuglar di
sonuglari ile kayaslanmistar.
Duyusal analiz sonuglarina gdre Lama harig¢ difer oOrneklerin

tursuluk kaliteleri yeterlidir.



6. SUMMARY

In this research, 10 hybrids of Regal, Score, Jade, Disco-
ver, Lama, Flurry, Fancipak, Primepak, Levina and Poseidon were proces-—
sed to pickles by using the same method and their quality characteris-~
tics were evaluated.

During the process the samples of the hybrids were filled
into the polietilen bottoms as amount of 5 kg and the brine containing
8 % salt and 1 % acid was added. To be able to have a strong fermen-
tation 1.5 % of pure lactic acid culture was added. After approxi-
mately 1.5 month the fermentation was completed.

To examine Tthe organoleptic characteristics of tha samples
they were packed with their own brines and pastorized after the over
salt extracted. The pickle samples were stored for three months and
physical, chemical and organcleplic analysis were carried out. The
results were compared with the results of other researches.

According to the results of organoleptic analysis, the

quality criteria of the pickle samples were enough except Lama.
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