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TANIM VE KAPSAM

> Insanlarin gida maddelerini uzun slre saklayabilmek ve az ya da hic
bulamadiklari yer ve donemlerde, bu urunlerden yararlanabilmek icin
gelistirdikleri dayandirma yontemleri icinde en eskilerden biri tursu

vapimidir.
» Tursu; "Gida Tazagu" ve "Turk Standartlari Enstitust’ nun ilgili

standartlar1 tarafindan; "Sirke veya salamura (tuzlu su) icindeki laktik
asit fermantasyonu ile veya sulandiriimis asetik asit icinde olusan

urunlerdir’ seklinde tanimlanmaktadir.
» Bu tanimlamada, sebze ve meyvelerin salamura icinde veya sirkeli

salamurada veya sulandirilmis asetik asitli salamura icinde laktik asit
fermantasyonu sO0z konusudur.
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» Sirke; fermantasyonla Uretim yapildigindan asitlendirmek amaciyla kullaniimaktadirr.

_>Tuz; Istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engeller ve tuza toleransli LAB'In sekeri laktik
aside fermente etmesine olanak saglamaktadir.

» Salataliklardan sekerler ve diger besin elementleri salamuraya gecer ve mikroorganizmalar
tarafindan kullanilir.Tuz ise; fermentasyon suresince salataliklara nufuz eder.

» Fermantasyon suresince pH 3.5'e duser.Tuz ve dusuk pH, enzimatik ve bakteriyel aktiviteyi
engelledigi icin tursularin muhafazasina yardimci olur.

» Tuz konsantrasyonu fermantasyonun gidisi yonlendiren ve son urun kalitesini etkileyen en
onemli faktorlerden birisidir.

» DuUsuk tuz konsantrasyonlarinda (%5-8) fermantasyon hizli, yiksek tuz konsantrasyonlarinda
(%10 ve Uzeri) yavas olarak seyreder veya hic gerceklesmez.
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Tursu Uretiminde Kullanilan Meyve

ve Sebzeler
Sebzeler Meyveler
Hiyar, Biber , Lahana Erik, Seftali, Kayisl
Havuc, Yesil Domates, Taze Fasulye Uzim, Kiraz, Badem

Kereviz, Karnabahar, Bamya Armut, Visne, Kizilcik
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JTursuluk hiyarda aranan
ozellikler;

» Meyve eti sert yaplli,

» (Cekirdek evinin meyve orani az olmali,
» Cekirdek evi gec gelismell

» Meyve icinde bosluk olmamall

» Normal olgunluktan once hasat
edilmemelidir.
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Tursu Uretiminde Kullanilan Yardimci Maddeler

Tursu uretiminde endustriyel olarak kullanilan yardimci maddeleri;
e TUZ
o SU
e Antioksidan maddeler
e Antimikrobiyel maddeler
e Renk stabilizatorleri

e Aromatik bitki tohumlari

olarak siralanabilir.
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Tursularda Gorulen Bozulmalar

» Kararma;
o Salamura yetersizligi nedeniyle urunun hava ile temas etmesi
o Isleme sirasinda ortama demir iyonlari karismasi sonucu

» Yumusama,;

o Hiyarlarin cicek ve cicek cevresindeki kisimlarda pektaz enzimi bulunur. Eger
cicek tam temizlenmemisse veya asiri ham meyveler islenmis ise yumusamaya
neden olur.

o Yumusamanin diger bir nedeni ise mikroorganizmalardir. Ozellikle ylizeydeki
maya ve kufler pektolitik etkilidirler. Bunlarin gelismesine izin verilir ve yuzeyde
zar olustururlarsa pektaz salgiliyarak yumusamaya neden olurlar. (Pektin;
biktilerin hlcre duvarlarinda bulunan ve hucreleri biribirine baglayan, dokuya
sertlik veren bir bilesiktir. Yumusama pektinlerin yikimindan kaynaklanir.)
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Tursularda Gorulen Bozulmalar - devam
» Sunme;
o Hemen her cesit tursuda rastlanabilen bir hastaliktir. Ancak daha cok
lahana tursularinda gorulur. Mikroorganizmalarin etkisiyle olsa da,
gorunumu bozmaktan baska olumsuz bir etkisi yoktur.

> Sisme;

o Hiyar tursularinda gorulen bir bozulmadir. Fermantasyonda gaz olusturan
mikroorganizmalarin gelismesiyle ortaya cikar.
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Tursu Uretim Teknikleri

1. Salamurall fermantasyon ile Uretim.
2. Asitli-salamurall fermantasyon ile uretim.
3. Kuru tuzlama ile uretim.

4. Fermantasyon yapillmadan uretim.
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Tursu Uretimi

- (@

Ylkama, Ayiklama Laktik Asit Fermantasyonu
Islemler (% 5-8 tuz, %10 sirke iceren salamura)

Hammadde

- Fermantasyon Teknolojisi
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Tuz Tayini - Islem

1 ml
salamura
ornegi
~ < 1mL % 5’ lik
KoCrQO4
e
« SR

Not: Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNOs hacmi kaydedilir.,
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Kimyasal Analizler
Tuz Tayini

e Ortamda bulunan klorar iyonlarinin (Cl) gumus nitrat (AgNQOs) ile muamele
ederek gumus klorur (AgCl) halinde cokturtlmesi.

® Reaksiyona girmeyen AgNQOs ‘Un indikator olarak ilave edilen potasyum kromat
(K=CrOs) ile kirmizi kahve renkli gumus kromat (Ag=-CrO.) olusturmak esasina
dayanr.

e Ortamdaki CI iyonlarinin tamaminin AgCI halinde cokmesinden sonra AgQNO:s
cozeltisinin fazlasi ile KoCrO4 kirmizimsi-kahverengi Ag-CrO4 ¢cokelegini olusturur.

e [itrasyon bitis noktasli, ortamda Ag-CrOa olusturdugu yani rengin kirmizimsi
kahverengine donustugu andr.
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Tuz Tayinl - Hesaplama

> 1L 1N AgNOs; ———p 58.5 NaCl
» 1L 01N  AgNO:; = 5.85 NaCl

» 1mL O.1N AGNQ; =P ().00585 NaCl

0|% Tuz (g/100mL) = 0.00085°V {00
B

e B=Salamura orneginin hacmi

e V= AgNOg3 sarfiyati
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Toplam Asitlik Tayini - Islem
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Not: Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH hacmi kaydedilir.
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Toplam Asitlik Tayinl

e llke : beli hacimdeki salamuranin, ayarll NaOH ¢oOzeltisi ile fenolftalein
iNndikatoru esliginde hafif pembe renk olusumuna kadar titre edilerek, toplam
asit miktarinin (laktik asit cinsinden) hesaplanmasi ilkesine dayanir.

e Kimyasallar;

» NaOH (0.1 N),

> Fenolftalein (% 1)

e (Gerecler; Erlenmayer, buret, pipet, damlalik
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Toplam Asitlik Tayini - Hesaplama

> 1L 1N NaOH = O(0 |aktik asit
» 1mL 1N NaOH =——p ().09 |aktik asit

» 1TmL O.1N NaOH =) ().009 laktik asit

e |% Asitlik (9/100mL) = % *100
B

e B=Salamura orneginin hacmi

e V= NaOH sarfiyati
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Salamura pH'sinin Belirlenmesi

» Homojen olarak alinan ornek
salamuralarinin pH’ sI, kalibre
edilmis dijital pH metre ile
pelirlenebilir.
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Soru - (Deney Bulgular)

» Hiyar tursusunda toplam asitlik ve tuz tayini yapilmasi icin gerekli deney
duzenekleri hazirlanmis ve salamurasindan deney icin ornekler alinmistir.

e Tuz tayiniicin; 1 mL salamura ornegi 0.1 N AgNOS3 coOzeltisi ile titre ediimis
ve 15 mL AgNOQ3 c¢Ozeltisi harcanmistir.

e [oplam asitlik icin de; 10 mL salamura ornegi 0.1 N NaOH coOzeltisi ile titre
edilmis ve 8 mL NaOH harcandigr gorulmustar.

» Buna gore; g/100 mL cinsinden tuz ve toplam asitlik degerleri nedir’? Standarda
gore uygunlugunu tartisiniz.
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Raporun Hazirlanmasi

e Ogrencilerin raporlart yanda belirtilen formatta hazirlamalan
gerekmektedir. Raporlarin degerlendiriimesinde, belirtilen formata

uyulmamasi goz onunde bulundurulacaktir. No-
Adi Soyadu:

e Raporlar FEN BILIMLERI ENSTITUSU TEZ YAZIM KILAVUZU Uygulama Ads:
kurallarina uygun olarak yazilacaktir. | Rom:
) 2. Amag:

e Ogrencilerin gecme notlari sinavdan aldiklart not ve rapor notlarinin 3. Materyal ve Yontem:
ortalamalari dikkate alinarak hesaplanacaktir. Bu nedenle 4. Bulgular:
dgrencilerin raporlarina gereken dnemi vermeleri gerekmektedir. Z PS(O",UCU" yorumianmas:

. Kaynaklar

e Raporun_son teslim tarihi 16.11.2020 Pazartesi saat 23:59 dur.

e Kaynak olarak websitelerinin kullaniimamasina dikkat edilmesi
gerekmektedir. (Makale, kitap, bildiri, vb. bilimsel yayinlardan
kaynak olarak yararlanilmalidir.)
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