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Giris

Brokolinin (Brassica olemacea L.) adi Latin bir kelime olan brachium'den
gelmektedir. Brokolinin kokeni Italya'da Eski Roma tarihine kadar gitmekte olup
yabani lahanadan tliremigtir. Avrupa'da genis iiretim ve tiikketim alanina sahip
olan Brassica sebzeleri diyet lifleri ve vitaminler iceriyor ki bunlar sagliga
faydali bilesiklerdir. Ayni zamanda Brassica sebzeleri glikosinalet ve oldukg¢a
fazla miktarda siilfiir iceren bilesenlere sahiptir. Brokoli kansere yol acgan
maddeleri zarar vermelerine olanak birakmadan yok eden sulforafan ve indole-3-
karbinol gibi cesitli fitokimyasallar1 i¢inde barindirir (1). Brokoli tiiketiminin
saglik acisindan 6nemi dikkate alinarak, diger bazi sebzeler icin 6zellikle yurtdist
uygulamalarda benzeri olan bir yontemle brokolinin, hemen tiiketilebilecek ve
taze brokoliden hazrlanmig iiriinlere esdeger bilesime sahip bir iiriine islenip
islenemeyecegini aragirmak {izere bu ¢caligma planlanmis ve gergeklestirilmigtir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Aragtirma materyali olarak 2004 yili Tekirdag semt pazarinda satisa sunulan
brokoliler kullanilmistrr. Uretimde kullanilan diger materyaller {iziim sirkesi,
tuz, sarimsak, sogan, nane, kereviz yapragi, dereotu, maydanoz, seker ve hazir
tursu karisimidir.Sogan kuru bas olarak, nane, kereviz yapragl, dereotu ve
maydanoz hem taze hem de kuru olarak kullanilmistr.

Yontem

Brokoli érneklerinin hazrlanmasi: Denemeye alinan brokoliler dnce ¢icek ana
eksenine baglama noktalarindan kesilen yan dallarla birlikte kavanozlara
doldurulacak biiyiikliige getirilmistir u islem sirasinda, zarar gormiis ve renk
bozuklugu gosteren cicek topluluklari tiimden veya yiizeysel olarak kesilip
atilmigtir (2). Daha sonrada 4 farkli on islemle konserve tipi tursuya
islenmistir.Ilk olarak; Brokoliler ¢ig olarak bosluk kalmamasma Ozen
gosterilerek kavanozlara doldurulmus ve iizerlerine salamura ilavesini takiben
pastorizasyon uygulamasina alinmistir. lkinci yontemde brokoliler % 1
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oranmda tuz katilmis su icinde kaynama sicakligina geldikten sonra 5 dakika
tutularak haslanmigtir. Uciincii yontemde; brokoliler Raks 1010 buharh
pisiricide buhar c¢ikigt gozlendikten sonra 8 dakika tutulmustur.Dordiincii
yontemde ise; 100 gram brokoli bir cam tabaga konulmus ve 6 ml. su
eklenmistir. Tabagin ustii stre¢ filmle kapatilip, 1,5 dakika 1000 W ayarinda
tutulmustur.

Dolum: Hazirlanan brokoli omekleri 720 ml. 'lik kavanozlara, iist tepe
boslugunun biraz altma kadar elle doldurulmus ve bu igslem sirasinda parcalar
arasinda asir1 bosluklar kalmamasina 6zen gosterilmigtir. Dolum sirasinda her
parti i¢in bir kavanoza 5 g sarimsak ilave edilmigir.

Salamura hazirl anmasi

Taze baharatli salamura: Dolgu sivisini teskil eden salamuranmn bilesimi; taze
olarak % 1 diizeyinde nane, kereviz yapragl, maydanoz ve dereotu, % 2,5 kuru
sogan, % 1 seker, % 1 lizlim sirkesi ve % 1 tuz dan olugmaktadir. Salamuranin
hazirlanmasinda yeterli miktarda bilesen tartildiktan sonra hesaplanan salamura
stvist icinde kaynamaya getirilmis ve hafif kaynayacak sekilde 10 dakika
demlenmeye birakildiktan sonra hemen siiziilerek sicak dolum yapilmistr.

Kuru baharath salamura: Dolgu sivisini teskil eden salamuranin bilesimi , %
2,5 kuru sogan, % 1 tuz, % 1 iiziim sirkesi, % 1 seker ve % 1 diizeyinde
kurutulmus nane, kereviz yapragi, maydanoz ve dereotundan olugmaktadir.

Hazir tursu karisimi katkili salamura: Dolgu sivisini tegkil eden salamuranin
bilesimi ; % 2,5 kuru sogan, % 1 taze nane, kereviz yapragl, maydanoz ve
dereotu ve 1 litre dolgu sivisina 1 paket olacak sekilde hazir tursu kariggmmdan
olugmaktadir.

Pastorizasyon: Hazirlanan salamuralar ile sicak dolum yapilan kavanozlar,
kapakl celik bir tencerede dnceden kaynamaya getirilmis sicak su icinde, su
seviyesi kavanoz bogazinda olacak sekilde kapaklar1 sikica kapatilmis olarak
oturtulmus ve 15 dakika kaynama derecesinde tutulmustur. Cevre sicakliginda
sogumaya birakilip 2 ay depolanan konserve tursular analize alinmistir.

Fiziksel ve kimyasal analiz metotlar1: Cig brokoli ve iiriinde kuru madde, ham
kiil, ph ve indirgen seker Cemeroglu (1992)'ye (3) protein, tuz ve toplam seker
miktar1t Anonymous (1988)'e (4) gore yapilmistir.

Istatistiksel analiz metotlar:: Analiz sonuclarmin istatistiki degerlendirmesi
SPSSistatistik paket programinda yapilmistir.
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Bulgular ve Tartisma

Taze brokolinin kuru madde degeri % 8,88 olarak belirlendigine gore, cizelge 1
de goriilen fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina gore isleme sirasinda 6nemli
azalmalar oldugu sdylenebilir. Buda dolgu salamurasinin kuru maddece daha
fakir olmasindan kaynaklanan dogal bir sonugtur. Asil onemli olan farkh
hazirlama yontemi uygulanan Ornekler arasindaki kuru madde farkidir. En
diisiik kuru maddenin suda haglama uygulanan 6rneklerde belirlenmis olmasi,
bu uygulama ile bir miktar kuru madde kaybinin oldugunu géstermektedir.

Cizelge 1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari.

kuru madde tuz indirgen  toplam
ornekler % ham kiil pH protein  orani seker seker
1 7,69 2,72 4 1,97 2,69 1,88 3,1
2 7,89 3,33 3,33 1,92 2,81 1,69 3,03
3 7,83 2,79 3.9 1,93 2,75 1,85 3,06
4 5,3 3,47 4,08 1,66 3,45 1,78 2,7
5 5,5 4,02 3,18 1,65 3,8 1,63 2,56
6 5,38 3,52 3,38 1,62 3,49 1,67 2,7
7 7,19 2,56 4,08 1,88 2,54 1,79 2,77
8 7,36 3,15 3,22 1,78 2,81 1,65 2,65
9 7,25 2,49 3,86 1,76 2,43 1,69 2,71
10 7,25 2,59 4,09 1,92 2,54 1,79 2,77
11 7,43 3,13 3,11 1,93 2,8 1,65 2,6
12 7,33 2,52 3,77 1,92 2,41 1,68 2,7
ort 6,96 3,02 3,7 1,83 2,89 1,73 2,78
max 7,89 4,02 4,09 1,97 3,8 1,88 3,1
min 5,3 2,49 3,11 1,62 2,41 1,63 2,56

En yiiksek ham kiil degeri suda haglanan tursu karigimi katkili 6mekte, en
disiik ham kiil degeri buharda haslanan kuru baharath salamurali dmekte tespit
edilmistir. Bulunan degerler hammadde de bulunan ham kiil miktarmin % 0,78
olarak bulundugu goz Oniine alindiginda c¢ok daha yiiksek degerlerdir.
Salamura ile ortama onemli miktarda tuz ilave edildigine gore bu artis normal
karsilanmalidir. En yiiksek ham kiil degerleri ise Tursu karigimi katkili
salamura ile hazirlanan 6meklerde belirlenmistir. Bunun nedeni tursu karigimi
katkili driiniin  icerigindeki sitrik asit ve kalsiyum kloriir' den
kaynaklanmaktadir. Suda kaynatma yontemi uygulanan 6meklerdeki ham kiil
artismin nedeni de haslama suyuna katilan % 1'lik tuzdan kaynaklanmaktadir.
En yiiksek pH degerine mikrodalgada haslanan taze baharathh salamural
ornekte, en disik deger mikrodalgada haglanan tursu karisimi katkil
salamurali ©omekte bulunmustur.En yiksek protein degeri ¢ig olarak taze
baharatli salamurali 6rnekte, en diisik protein degeri ise suda haslanan kuru
baharatli salamurali o6rnekte belirlenmigir. Cig brokolinin protein degeri
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% 2,33 bulunduguna gore kuru madde de oldugu gibi protein igeriginde
hammaddeye goére 6nemli azalmalar belirlenmistir.En yiiksek tuz degeri suda
haglanan tursu karighmi katkili salamurali 6mekte, en disiik deger ise
mikrodalgada haglanan kuru baharath salamurali dmekte bulunmustur. Dogal
olarak tursu karigimi katkili iirtindeki kalsiyum kloriir en yiiksek tuz degerinin
tursu karigimi katkili salamurada gézlenmesinde bilyiik katkist vardir. Ayrica
suda haslama yonteminde haslama suyuna katilan % 1'lik tuzunda suda
haslama yontemiyle hazwrlanan 6rneklerin yiiksek tuz oraninda etkisi vardir.
Uriinlerin indirgen seker miktar1 hammaddede elde edilen % 1,63 degerinden
bir miktar artig géostermis olmaktadir. Bunun nedeni salamuraya ilave edilen
sekerin bir kismmin ortamdaki asidin ve pastorizasyon sirasinda sicaklik
uygulamasinin etkisi ile hidrolize olarak, indirgen seker durumuna ge¢mis
olabilmesidir.Salamuraya ilave edilen seker dikkate almsa da, ham maddedeki
indirgen seker ve salamuraya katilan sekerlerin toplamindan daha fazla seker
belirlenmistir.Buda hammaddede bir miktar sakkaroz olabilecegi diisiincesini
ortaya cikarmaktadir. Yapilan fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda ham
kiil, protein, tuz, indirgen ve toplam seker degerlerinin Uylager ve ark. (2002)
tarafindan belirlenen degerler araliinda, kuru madde degerinin Uylaser ve ark.
(2002)'den diisiik ve pH degerinin ise yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Sonuc

Yapilan bu ¢alisma sonucunda, serin iklim sebzesi olan brokolinin konserve
tipi tursuya uygun oldugu, bu sebzeyi evlerde tiiketimden kag¢inanlarmda
rahatca tiiketebilecekleri bir {irline doniistiirmenin olanakli oldugu sonucuna
varilmigtir. Brokolinin iglenmesi sirasinda 8 dakika buharda haglama dolum
kolaylig1 saglamakta, dolum zamanini kisaltmakta ve kaybr dnlemektedir. Bu
nedenle 6n haglama uygulamasi 6nerilmektedir. Brokolinin serin iklim sebzesi
olmasi, kis mevsiminde islerin fazla olmadig1t gida sektoriinde is yaratmasi ve
zamanm degerlendirilmesi bakimindan bu tiirlii bir isleme yararl olacaktir. Bu
irtiniin ticari boyuta taginmasi durumunda, fazla sevilmeyen brokoli daha fazla
ve yaygin tilketimini saglayacak, ayrica her mevsim tiiketimi olanaklasacaktr.
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