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Tursu

Salamura icerisinde laktik asit fermantasyonuna
ugratilarak elde edilen ve daha ¢ok garnitur olarak
kullanilan degisik sebze ve meyve urunleri.

Fermantasyon ile, sebze ve meyveler bol olarak
bulunduklari mevsimlerden az veya hi¢ bulunmadiklari
donemlere kadar korunmaktadirlar.

Fermantasyon sonucu olusan laktik asit bir yandan
tursunun dayanikli hale gelmesini saglarken, diger
taraftan degisik ve hosa giden renk, tat ve koku
kazandirmaktadir.
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Tursu

Ulkemizde tursu Uretiminde en fazla kullanilan
sebzeler hiyar, lahana, domates ve biberdir.

Bununla birlikte, yorelere gore degisik sebze ve
meyvelerden de tursu hazirlanmaktadir.

Hatta tuketici zevkine gore ayni sebzelerden farkli
yontemlerle tursu hazirlanmaktadir.
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Laktik asit fermantasyonunun biyokimyasi

Homofermantatif Laktik Asit Fermantasyonu

Alkol fermantasyonunda oldugu gibi, piruvik asit olusana
kadar EMP yolunu izler. Ancak, cogu LAB “karboksilaz”
enzimine sahip olmadigindan, olusan piruvik asiti
asetaldehit’'e donusturemez. Laktat dehidrogenaz enzimine
sahip olan bu bakteriler piruvik asiti laktik asite
donustururler.

Heterofermantatif LAB’'nde, EMP yolunun izlenebilmesi
icin gerekli aldolaz ve triyozfosfat izomeraz enzimleri
yoktur. Heterofermantatif LAB'nin bir kismi
“‘heksozmonofosfat” yolunu, bir kismi ise “fruktoz-6-
fosfat” yolunu izler.
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Laktik asit bakterileri
Laktik asit bakterilertl,

Gram-pozitif,

spor olusturmayan,

katalaz negatif,

sitokroma sahip olmayan,

asidi tolere edebilen

karbonhidrat fermantasyonu sirasinda baslica son urunu
laktik asit olan

cubuk veya kok seklinde,
fakultatif anaerop
bakteriler olarak tanimlanmaktadir.
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Tursu Uretimi

Ulkemizde tursu Uretiminde en fazla kullanilan
sebzeler; hiyar, lahana, domates ve biberdir.

Bununla birlikte, yorelere gore degisik sebze ve
meyvelerden tursu uretiimektedir.

Hatta, tuketici zevkine gore, ayni sebzeden bile farkl
yontemler ile tursu hazirlanmaktadir.



Tursu luretimi

Tursuya islenmelerine gore;

Az sekerli, sert dokulu ve etli sebzeler (hiyar,
domates, havug, )

-yuksek tuzlu (% 8-10) salamurada; (denge halinde %4-5 tuzlu)

Sekerli, ince dokulu sebzeler (lahana)

- az tuzlu (%5)salamura; (denge halinde %2,5-3 tuzlu)

Haslanarak islenen sebzeler (patlican vb.)



Tursu uretimi

Salamuranin hazirlanisina gore;
Salamurali
Sirkeli salamural
Sirkeli (kolay tursu)

Ayrica; konserve (pastorize) tursular)
(Dogal laktik asit fermantasyonu yok)
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Hiyar tursusu uretimi

Hiyar tursusu uretiminde fermantasyonu ve urun
kalitesini etkileyen olduk¢ca kompleks, degisken ve
birbiri ile ilgili birgok faktor vardir.

Farkli salamura uygulamalari
Cevre kosullari
Baslangictaki mikroorganizma populasyonlari

laktik asit fermantasyonunun seyrini ve urun kalitesini
etkilemektedir.



Hiyar tursusu uretimi

Kontrollu fermantasyon

Starter kullanimi
Salamuraya %0,2 oraninda asetik asit ilavesi

Doku sertligini koruyabilmek i¢in salamuraya %0,2-0,4
Ca tuzlari ilavesi

PH nin asiri dugsmesini onlemek amaciyla tampon ilavesi

Hiyarlarda i¢c bosalmasi (sisme) onlemek amaciyla
salamuradaki CO2 azot gazi ile uzaklastiriimasi

gibi uygulamalardan bir veya birkac¢i kullaniimaktadir.
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Hiyar tursusu uretimi

Gunumuzde hiyar tursusu uretiminde acik kaplar
yerini kapali anaerobik tanklara birakmistir. Bu
anaerobik tanklar ile kontrollu fermantasyon
mumkun olmaktadir.

Fermantasyon tamamlandiktan sonra salamurada
* Laktik asit %0,8-1,0
*pH 3,5 e kadar duser



Lahana tursusu

Yerli tip lahana tursusu uretimi

Tursuluk icin kuguk, siki kelle yapan, daha ince damarli lahanalar
secilir. TUm olarak ya daortadan ikiye ya da dorde ayrilarak iri pargalar
halinde fermantasyon kabina yerlestirilir.

Uzerine bastirma tahtasi konularak, yiizeylerini 6rtecek sekilde % 4,5-
9,0 tuzlu salamura ilave edilir. Fermantasyon spontan olarak da baslar,
fakat Lactobacillus plantarum veya Lactobacillus brevis kalturi
kullanilirsa fermantasyon guvenli ve daha kisa surede tamamlanir.

Fermantasyon sirasinda tuz kontrolt yapilmali ve eksilen tuz
tamamlanmalidir.

Fermantasyon yaklasik 1 ayda tamamlanir ve salamuranin asitligi %
1,0-1,5 e yukselir.

Olgunlasmis lahana tursusu c¢ig beyaz rengini kaybeder, sari-beyaz bir
renk alir. Yapraklar kirilma ozelligini yitirerek esneklik kazanir.



