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Genel olarak sebze sulari liretimi az olup, meyve sulari ve
meyve suyu iceceklerinin yaklasik %0,3-30
diizeyindedir.

Bunun da %90 kadari domates suyu ve domates bazli
sebze sulari ve sebze suyu kokteylleriolusturur.

Sebze suyu kokteylleri domates suyu bazli (en az %70
domates), havug bazli, kereviz veya diger sebzelerle, ya
da bir meyve suyu veya meyve suyu konsantrati ile
hazirlanabilir.

Sebze sulari 6ncelikle istah acici, hazim diizenleyici
olarak etkili olup, ayrica vitamin ve mineraller acisindan
da zengindirler. 87




Sebze Suyu
Sebze suyu Uretiminde gelistirilmis yaygin bir teknoloji
yoktur.

Bir cok sebze tlrtinde 6zellikle kok ve yumru, sebzelerde
6zel diizenlere ve islemlere, 6rnegin yikama ve kabuk
soyma gibi, gereksinim vardir.

Sebze sularinin muhafazasi, clirime etmenleri ve
mikroorganizmalar nedeniyle cok zordur ve bu nedenle,
sebze hazirlamada temizlige cok dikkat edilmelidir.

Sebze suyu teknolojisinin ana prensipleri ve bu teknolojinin
gunimuze uygun ve mimkuin oldugunca basitlestirilmis
sekli asagida verilmistir.
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Sebze Suyu

Sebze sulari Giretiminde esas olarak domates, daha az
miktarlarda kirmizi pancar, biber, kereviz, ispanak gibi
sebzeler kullanilir.

Yalnizca olgun, saglam ve bozulmamis hammadde,
yiiksek kaliteli sebze sulari verir, buna karsilik hastalikli,
bozulmus hammadde dikkatli bir sekilde ayiklanmalidir.

Solmus, burugsmus sebzelerinigslenmesi, istenmeyen
enzimatik degisimlere ve dolayisiyla sebze suyunun
bozulmasina neden olur.

Kok, yumru ve yaprak sebzeler sonbaharda degerli
bilesikleri en fazlaicerdiklerinden, bu sebzeler
sonbaharda hasat edilmelidir. 90

Sebze Suyu

K6k ve yumru sebzelerde, 6rnegin havug, kereviz, turp,
kirmizi pancar vb. icin 6n islemler cok iyi gerceklestirilmelidir.

Ayiklama dikkatle yapilmali ve sonra kabuklar soyularak
parcalanmalidir. Hammadde 6nce 6n yikamaya alinir, burada
gereksinim duyulursa kimyasal madde kullanilir.

Toprak ve tarim ilaci gibi kalintilar temizlenir ve sebzeler
ayiklama bandina alinir.

Kabuk soyma iglemi mekanik yollarla yapildigi gibi bazen
kimyasal maddeler (alkali kabuk soyma) kullanilarak da bu
islem gerceklestirilir.

Kabugu soyulmus sebzeler daha sonra bir rendeleme
degirmeninde kabaca parcalanir ve isil iglem uygulanarak
mayse elde edilir.
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Sebze Suyu

Elde edilen sebze maysesi isiticiya gonderilir ve burada 110-125C
ye kadar isitilir ve sonra yaklasik 50 C ye sogutulur.

Maysenin isitilmasi, 6zellikle enzimlerin inaktivasyonu ve
mikroorganizmalarin élmesi icin 6nemlidir. Béylece sebze
maysesinin daha sonraki islemlerde esmerlesmesi ve bozulmasi
onlenir.

Sogutulmus mayseye bir enzim ¢ézeltisi verilir ve karistirihr.
Sebze maysesine enzim uygulamasinda sebze tiirtine gére %0.05-
0.1 diizeyinde maserasyon preparati kullanilir (1 saat).

Bundan sonra sebze maysesi enzim inaktivasyonu icin isitici ve
sogutucuya gonderilir. Palperden gecirilerek sebze pulpu Uretilir
yada sebze suyu ¢ikarilmasi icin normal sicakliga sogutulur.

Pulp sogutulduktan sonra ya da kuru maddesi ugurularak
konsantrat elde edildikten sonra deaeratére verilir. Havasi alinan
pulp veya konsantrat isil islem gérerek depolanir.
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Sebze Suyu

Sebze pulpu ve sebze ham sulari yaninda sebze
homojenizatlari da yari mamul olarak degisik sebze
sularinin tiretiminde kullanilir.

Homojenizatlarin liretimi basittir ve kontrollii olarak
gerceklestirilir.

Sebze iyice yikandiktan, ayiklandiktan ve gerekirse
kabuklari soyulduktan sonra cig veya pismis olarak
bir degirmende parcalanir.

Elde edilen mayse daha sonraislak 6glitme icin

baska bir degirmene génderilir. 93



Sebze Suyu

Laktik asit fermantasyonu uygulanmis sebze ham sulari
bugtin bir yari mamul olarak bazi sebze sularinin
Uretiminde biiyiik 5nem tagimaktadir.

Bu Griinlerin diyetetik etkileri ve diyet tedavisinde
kullanimda 6nemli bir yeri vardir.

Laktik asit fermantasyonu uygulanmis havug, kirmizi
pancar, kereviz ve domates sulari yaninda lahana suyu
ve sebze kokteyleri de yer almaktadir.

Bu sebze sulariya dogal fermantasyonla ya da laktik
asit olusturan kiilturlerle................... olarakyapilir. g4

Sebze Suyu

Dogal fern].antasyon ornek olarak lahana suyunda
uygulanir. Oncelikle lahananin dig yapraklariuzaklastirihr
ve bas kismiince seritler halinde kesilir. Kesilmig

yapraklar %2-2,5 kadar tuz ile kaplanir, ayrica bazi
baharatlar ilave edilir.

Dogal olarak mikroorganizma liremesi sonucu 3-6 hafta
sonra bakteri faaliyeti sonucu fermantasyon tamamlanir.
Bunun sonucunda ham sebze suyu pompalanir ve geri

kalan lahanalar preslenir. Temizlenen lahana suyu bir
tankta toplanarak havasi alinir ve sebze ham suyu elde
edilir.

Yapay yolla fermantasyonda ise sebze maysesi, starter
kiiltlr adi verilen belli mikroorganizmalar tarafindan
kontrollii ve cabuk olarak igleme tabi tutulur. 95



Tursu Uretim
Asamalari
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Tursu Uretimi
Sebze ve meyvelerin salamura icinde laktik asit
fermantasyonuna ugratilmasi, meydana gelen asidin ve
ortamda bulunan tuzun koruyucu etkisiyle dayanikli
hale getirilmesi cok eski yillardan beri uygulanan bir
yontemdir.

Boylece meyve sebzeler bol bulunduklari mevsimde az
veya hic bulunmadiklari dénemlere kadar muhafaza
edilebilmekte; ayrica gerceklesen laktik asit
fermantasyonu ile lezzet ve koku yoniinden hosa giden
ozellikler kazandirmaktadirlar

97



Tursu Uretimi

Tursu; sirke ve/veya salamura icindeki laktik asit
fermantasyonu ile veya sulandirilmig asetik asit icinde
bekletilerek gerektiginde cesni maddeleri, katki maddeleri
ile elde edilen mamuldiir.

Tursu tiretiminde uygun konsantrasyonda tuzlu suyun
kullanilmasi, fermente olabilecek ve asit olugturacak
karbonhidratlarin varligi, laktik asit bakterilerinin etkin
olmasi, diger mikroorganizmalarin faaliyetinin
engellenmesi, starter kiltir kullanilmasi ve kontrolli
kosullarin saglanmasi basarili fermantasyonun temelini
olusturmaktadir.

Fermantasyonla elde edilen tursular, kalin barsak basta
olmak tizere insanlarda sagligi koruyucu etkiye sahiptirlé¥8

TURSU CESITLERININ OZELLIKLERI

Sebzede; Kendine has yesil, sar1 renkte, bozulmamis,
kiflenmemisg ve siyahlagmamig, dagilmamisg, egilmemis,
ici bogalmamis, bariz bir sekilde yumugsamamig olmali ve
cekirdekli olmalidir.

Tursu suyunda; Siyahlagma, koyulagma, salyalagsma
olmamali ve yabanci madde bulunmamalidir.

Tat ve Koku: Sebzenin kendine has kokusu olmall,
kiiflenme ve kokugsma olmamali, yabanci tat ve koku
sinmis olmamalidir.

Boylar: Tursu olacak sebzelerde boylar birbirine yakin
olmali ve boylarin toleransi %10’u gecmemelidir.
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TURSU YAPMADA DIKKAT
EDILECEKHUSUSLAR

- Sebzeler taze ve diri olmalidir.
- Sebzeler en az 2 defa yikanmalidir.

- Tursu kurulacak kaplar iyi temizlenmis ve hijyenik
olmalidir.

- Tursuyakatilacak.......................... temizlenmeli ve
yikanmalidir.

- Tursuya katilacak tuz kaya tuzu olmali ve tuz
tamamen eritilmelidir. 100

KORNiISON TURSUSU URETIMI

Evlerde ve ticari isletmelerde en fazla tursusu
yapilan ve tiiketilen sebzelerin basinda kornison
gelmektedir.

Kornison tursusu Diinya'da ve Tiirkiye'de en ¢ok

Uretilen tursu tipi olmakla beraber ihracat bu tiriin
6nemini arttirmaktadir.

101



KORNISON TURSUSU URETIMI

Geleneksel yontemlerde kornigon tursusu tiretiminde;
Uretim siiresinin uzamasi, tiriin kalitesinin diigmesi ve
bozulma gibi 6nemli sorunlarla karsilagilmaktadir.

Bu olumsuzluklari giderebilmek icin kontrollii fermantasyon
uygulamalari baslatilmistir. Kontrollii fermantasyon, tursu
fermantasyonlarinda dogal olarak ortaya cikan laktik asit
bakterilerinden cok, gelismesi istenilen kiiltirler icin gerekli
cevre kosullarini saglamayi hedefleyen bir uygulamadir.

Kornison tursularinda sisme, yumusama, i¢ ve dista
agarma, dogal olmayan renkler, dogal olmayan koku ve tat
gibi bozulmalar ortaya ¢cikmaktadir. Bu bozulmalarin 6nemli
bir b6ltiimiini sisme zarari olugturmaktadir.
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_ Kornison
Uretiminde Goriilen
Bozulmalar
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Blzliilme

Bu olay yiiksek konsantrasyonlu salamura sulari veya
yliksek konsantrasyonlu seker, sirke gibi sollisyonlarda
kalan kornigonlarda gozlenir.

Salataliklar salamuraya konunca su, denge konumuna
gelinceye kadar kornigondan cgekilir.

Yiiksek oranda tuz ise daha fazla suyun kornisondan
cekilmesine neden olur ve kornigonlar dehidrasyona ugrar.

Bu tiir bozulmaya ayrica proses agsamasinin uzun tutulmasi
ve tursunun havayla kontrolsiiz temasi da neden
olmaktadir.
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Siyahlagma
Kornisonlarda siyahlagsma olayinda bazi bakteriler rol

oynamaktadir. Bakteriyel siyahlagmada Bacillus nigrificans,
Bacillus mesentericus rol oynamaktadir.

Dekstroz gibi karbonhidratlarin varliginda yeterli
miktarda azotlu maddeler yoksa notral ve hafif alkali bir
reaksiyon siyahlagmaya yardim eder.

Ayrica tursuluk kornigsonun diistik nitrojenicerigide
siyahlagmaya neden olmaktadir.

Sert sulardaki demir ve demir tuzlari varhgi alkali bir
reaksiyon ile turgsunun kararmasina neden olabilmektedir.
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Sisme ve ic Bosalmasi

Kornigon tursularinda gerek doku solunumu gerekse
mikroorganizma aktivitesi sonucu olugan
karbondioksit lirtin icinde birikerek sigsme ve i¢
bosalmasi olaylarina neden olmaktadir.

Kornisonlarda bliyiiyen boyla birlikte yapidaki
degisiklikler de artmakta; kabuk incelmekte, tohum
bolgesi tekstiiri degismektedir.

Bu nedenle yapisal 6zellikler i¢ bosalmasinda 6nemli
etmenler olarak diistintlmiustir.
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Sisme ve ic Bogsalmasi

Fleming ve ark. (1978) kornisonlardaki sigsme zararinin
genellikle salamura icerisindeki ¢oziinmiis
karbondioksit konsantrasyonunabagli olarak arttigini
belirterek; sismenin olusum mekanizmasini séyle
aciklamiglardir:

Kornisonicindeki ¢6ziinmiis karbondioksit salatalik
dokusundaki mikro ve makro gaz paketleri ile dengeye
ulagmakta, salamuradaki ¢éziinen CO, konsantrasyonu
artarken gaz paketleri icindeki CO, basincida
artmaktadir. Dokunun gaz basincina olan

dayanikliligina gore, gaz paketleri artan basinca ve
sonuc olarak da artan bir hacme neden olmaktadir. 107



Baslica sisme nedenlerisunlardir:
Kusurlu salataliklari kullanmak

Tursu yapiminda kullanilan kornisonlarin taze
olmamasi

Tursu yapilirken varyeteye dikkat etmemek; yanhs
cesit tursu kullanmak

Fermantasyon esnasinda sicakligin gerektiginden
yuksek seyretmesi

Torulopsis , Hansenula ve Saccharomycess cinsi
fermantatif mayalarin geligerek tursuda gaz
olusturmasi 108

Yumusama
Gaz birikiminin yani sira kornigonlardayumugsama
goriilmektedir.

Depolama ve fermantasyon agsamasinda salamuradaki
kornison tursularinin agiri yumusamasi tursu
endistrisinde oldukca fazla karsilasilan olaylardandir.

Tekstiir kornigon tursularinda 6nemli bir kalite
kriteridir ve tiiketiciler sert ve gevrek yapidaki
kornison tursularini tercih etmektedirler.

Bu nedenle kornigon tursularini fermantasyonu ve
depolanmasi sirasinda ortaya ¢ikan yumusama zarari
(o To [« | N kayiplaraneden olmaktadir. 109



Yumusama
Kornison tursularinda yumusamaya pektinaz, proteaz ve
mikrobiyal kaynakli poligalaktronaz enzimlerinin neden
oldugu bildirilmektedir.

Tursu hammaddesinin kalitesindeki bazi bozulmalar da son
drinde sertlik ve agirlik kaybi gibi kalite bozukluklarina
neden olmaktadir.

Tursularin sertlik 6zelliklerinde pH, tuz, asitlik, depolama
siiresi ve sicakhigiile igleme yontemlerinin 6nemli birer
etken olduklari saptanmistir.

Yine kornison tursularindayalniz............................. iceren
salamura katildiginda asetik asit iceren salamuraile
yapilanlarindan daha fazla sertlik kaybi gériildugi 110
belirtilmektedir



