E. FERMANTASYON TEKNOLOJISi

El. Tursu Uretimi ve Izlenmesi

1. Genel Bilgi
1.1. Tamim ve Kapsam

"Gida Tuzugu" ve "Tirk Standartlar1 Enstitiisi’ niin ilgili standartlarindaki tanimlarinda,
tursu; "Sirke veya salamura (tuzlu su) i¢indeki laktik asit fermantasyonu ile veya sulandirilmis
asetik asit i¢inde olusan iriinlerdir" seklinde tanimlanmaktadir. Bu tanimlamada, sebze ve
meyvelerin salamura iginde veya sirkeli salamurada veya sulandirilmis asetik asitli salamura
icinde laktik asit fermantasyonu s6z konusudur. Son yillarda, 6zellikle 1970’11 yillardan
itibaren artan bir hizla, tursu iiretimi dogrudan taze iirtinden sirkeli-salamurali olarak ve
fermantasyon yapilmaksizin da hazirlanabilmektedir. Kornison tipi hiyar tursusu iiretiminde
bu yontem ¢ok yayginlasmistir. Diger tilkelerde hiyar tursusu tiretiminin biiyiik bolimi bu
sekilde taze hiyarlardan {iretilmektedir. Fermantasyon ile iiretilen hiyar tursusu miktar
azalmistir. Ulkemizde, dzellikle ihracata yonelik iiretim daha cok taze iiriinden olmaktadur.

1.2. Tursu Uretiminde Kullanilan Meyve ve Sebzeler

Tursu tiretimde kullanilan baslica sebze ve meyvelerin listesi Cizelge 1°de verilmistir.

Sebzeler Meyveler

Hiyar, Biber, Lahana Erik, Seftali, Kayis1
Havug, Yesil domates, Taze fasulye Uziim, Kiraz, Badem
Kereviz, Karnabahar, Bamya Armut, Visne, Kizilcik

1.3. Tursu Uretiminde Kullanilan Yardimci1 Maddeler

Tursu tiretiminde endistriyel olarak kullanilan yardimer maddeleri; tuz, su, antioksidan
maddeler, antimikrobiyel maddeler, renk stabilizatorleri, aromatik bitki tohumlar1 olarak
siralayabiliriz.

1.4. Tursu Uretim Teknikleri

Tursu tiretimi asagidaki sekillerde olabilmektedir;
1) Salamurali fermantasyon ile tiretim.
2) Asitli-salamural1 fermantasyon ile tiretim.
3) Kuru tuzlama ile tiretim.
4) Fermantasyon yapilmadan tiretim.

Tursularda arzulanan ozelliklerin saglanmasinda en Onemli rolii laktik asit bakterileri
oynamaktadir. Meyve ve sebzeler uygun konsantrasyonda tuz igeren salamuraya
konulduklarinda ytizeylerinde bulunan dogal mikroflora ile fermente olurlar. Tuz
konsantrasyonu fermantasyonun gidisi yonlendiren ve son {iriin kalitesini etkileyen en 6nemli
faktorlerden birisidir. Diisiik tuz konsantrasyonlarinda (%5—8) fermantasyon hizli, yiiksek tuz
konsantrasyonlarinda (%10 ve {izeri) yavas olarak seyreder veya hi¢ gerceklesmez.

83



Tursu fermantasyonunda baslangi¢ ve birincil asamasinda geliserek ortama hakim olan laktik
asit bakterileri baslica Enterecoccus faecalis, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus
brevis, Pediococcus pentosaceus ve Lactobacillus plantarum tiirlerinden olusmaktadir. Bu
bakterilerden 1ilk ikisi yliksek tuz ve asit konsantrasyonlarina digerleri kadar dayanikli
degildir. Bunun diginda tursu fermantasyonunda mayalar ve kiifler de rol oynamaktadir.

2. Tursu Uretimi

Tursu tiretiminin ve fermantasyonunun izlenmesi amaciyla, donemsel sebzelerden biri (hiyar,
lahana vb.) kullanilarak hammadde, yikama ve ayiklama islemlerinden gecirilip %5-8 tuz,
%10 sirke iceren salamura igerisine konarak laktik asit fermantasyonuna birakilacaktir.
Fermantasyonun belli agamalarinda ve sonunda ornekler alinarak kimyasal (pH, titrasyon
asitligi, tuz) analizler ile izlenecektir. Son iirtin kalitesi, TS 11112 (Hiyar Tursusu Standard1)'
de belirtilen kimyasal ve duyusal yontemler dikkate alinarak belirlenecektir.

2.1. Kimyasal Analizler

2.1.1. Tuz tayini

ilke

Belli hacimdeki salamura 6rneklerinin ayarli giimiis nitrat (0.1 N) ¢ozeltisi ile potasyum

kromat indikatorii esliginde kiremit kirmizisi renk olusumuna kadar titre edilerek, tuz
miktarinin hesaplanmasi ilkesine dayanmaktadir.

Kimyasallar

AgNO; (0.1 N) — KuCrO4 (%5) — NaOH (1 N) — Metil oranj indikatérii

Gerecler

Erlenmayer — biiret — pipet — damlalik

Islem

» Pipet ile 10 mL salamura 6rnegi erlene alinir.

> Icerisine 1-2 damla metil oranj indikatérii damlatilir ve 1 N NaOH ¢ozeltisi ile sart
renk olusana kadar titre edilir.

» Titre edilen 6rnek igerisine 1 mL % 5’ lik K,CrOy4 ilave edilir ve 0.1 N AgNOs ile
kiremit kirmizisi renge kadar titre edilir. Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNO; hacmi
kaydedilir.

» Sahit analiz i¢in de 10 mL saf su 0.1 N AgNOs ile titre edilir.

Hesaplama

100 x (A} — As) x 0.00585 x F

% Tuz (g /100 mL) =
B

84



Burada;

A :Ornek igin 0,1 N AgNOj sarfiyat, mL

Aj; :Sahit analiz icin 0,1 N AgNOs sarfiyati, mL

B :Ornek miktar, mL

F :0,1 N AgNOs ¢ozeltisinin faktorii, F
2.1.2. Toplam asitlik tayini
ilke
Belli hacimdeki salamuranin ayarli NaOH ¢ozeltisi ile fenolftalein indikatorii esliginde hafif
pembe renk olusumuna kadar titre edilerek, toplam asit miktarinin (laktik asit cinsinden)
hesaplanmasi ilkesine dayanir.

Kimyasallar

NaOH (1 N) — fenolftalein (% 1)

Gerecler

Erlenmayer — biiret — pipet — damlalik

Islem
» Salamura suyundan pipet ile 10 mL drnek erlenmayere alinir
» Igerisine 1-2 damla fenolftalein indikatorii damlatilir ve 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile sabit
hafif pembe renge kadar titre edilir

Hesaplama

100 x A x 0.009 x F

% Asitlik (g/100 mL) =
B

Burada;
A:Ornek i¢in 0.1 N NaOH sarfiyat, mL
B:Ornek miktar1, mL
F:0.1 N NaOH ¢ozeltisinin faktori, F

2.1.2. Salamura pH’ sinin belirlenmesi

Homojen olarak alman 6rnek salamuralarinin pH’ s1, kalibre edilmis dijital pH metre ile
belirlenecektir.
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