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KARNABAHAR'IN KONSERVE TIiP TURSUYA UYGUNLUGUNUN
 ARASTIRILMASI

A RESEAHCH ON THE SUITABILITY OF CAULIFLORERS FOR
CANNED-TYPE PICKLE PRODUCTION

Viidan UYLASER, ismet $AHiN
Uludag Uriversitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miih. B8limii, Bursa

OZET: 8ir kig sebzesi olan karnabahar {lkemiz gida sanayiinde genis bir degerlendirmeye sahip dedildir. Ayrica bu sebze herkesin severek
tikettidi bir Orlin de dedildir. Buna neden karnabahann kendine ézgli rahatsiz edici kokusudur. Karnabaharin bu itici kokusunun rahatsiz edici
dﬁzeyden uzaklagtirddids, herkesin rahatikla tiketebilocegi bir Urinii oftaya koymak ve sanayi deferini artrmak igin bu- arastima
gergeklestirimektedir. Bunun |g(n Ulkemizde tazla taninmayan, fakat Avrupa Ulkelerinde yaygmn tiketimi olan konserve tip turguya iglenen
sebzelerden esinlenilersk bu tirde iglemeye uygunlufiu aragtinimigtir. Caligmalar sirasinda rengin pembelegmesi gibi bir sorunia kargilagiimig
ve bunu engellemek igin salamuraya sitrik asit ve askorbik asit ilaves! yapilmigtr. Ayrica igleme sirasinda haglamanin yararlt olup olmamasi
da araghinimigtir. Sonugta %0.2 oraminda askorbik asit ilavesinin pembelegmayi azattify, fakat bu miktar agilsa da timden engelleyemediji
belirlenmig, ancak iglenmig drliniin tiketimden 1 saat énce salamuradan ¢ikanlarak havaya agik birakilmas) durumunda nomale ddndigi ve
béylece katli gerekmedigi saptanmigtir. Haglamarn riiniin kavanoziara ambalajlanmasini kolaylagtirdig ve ayni hacimdeki kaba daha tazla
driin doldurulmasini olanaklagtirdifie anlagsimigtir, Tiketime sunulacak driinde denge durumunda %0.8-1 arasinda asit olacak sekilde atkol
sirkesl, %2-3 arasinda tuz, taze clarak %1 nane, kekik, maydancz ve dereotu, %2.5 sofjian ve %1 geker igeren salamura ile konsetve edilmig
drinlerin begenilerek tlketilebilecedi, salatalarin ve kanepslerin hazrlanmasinda vaya et yemekleri yaninda garnitiir olarak kullanilabilecgi
saptanmigtir.

ABSTRACT: Caulifiower as a cool season vegstable, doesn't have a wide range of utilisation in Turkish food processing industry and it
also dosen't have too much consumption because of its disturbing odour. Aim of this research is to bring up a product wihch is eosily consumed
and to raise Industrial valus of cauliflowars.

For this reason bsing inspired of other vegetables processed into canned type pickle in Eurapean countries, sultability of cauliflowers
for this kind of pickle production was studied. These type of products are not wall-known in our contry but they are wide spreadly cansumed
in European countries. During the studies, it was seen that pink color aceurred on cauliflowers and to prevent pinkness, citric and. ascorbie
acid were added to brine. In addition, benelits of bfanching during processing were searched. It was determined that, 0.2% ascorbic acid
reduced pink color formation, but addition of higher amounts could not provide complete prevention. It was also realised that pinkness
disappearad with the halp of air contact i cauliflowers werer taken out of brine one hour before consumption: So it was unnecessary to use
any additives to prevent pinkness.

As aresult it was seen that blanching facilitated packaging, by the help of filling more product into the jar which had the same volume.
The ready-to-eat product was canned with the brine containing, alcohol vinegar {providing 0.8-1% acidity), 2-3% salt, 1% fresh mint, thyme,
parsley, dill, 2.5% onion and 1% sugar at balance condition and according to sensory evaluation results, this kind of product could be used as
garnitures for timming meat dishes, salads and canepés.

GiRis _

Bilindigi gibl bir kig sebzest olan karnabahar daha gok evlerde, degisik gekillerde iglenip taze olarak
tiketilmekte ve difer ¢ok sayida sebzede oldugu gibi gida sanayiinde fazlaca degerlendirmesi olmayan bir
hammaddedir. Endistriyel olarak dzellikle yurt digi pazarlara yénelik konserveye isienmekte ise de fazla bir
ekonomik dnem tagimamaktadir. Ayrica, evierde de fazla ve herkesin severek tikettigi bir sebze degildir.
Bunda taze halde iken hoga gitmeyen bir kokuya sahip olmasi etken olabilir.

Gida sektdri, geligen teknolojinin de yardimiylla tiketiciye yeni Oriinler sunmak, degerlendirmesi
'olmayan veya yetersiz olan hammaddeler igin dederlendirme ydntemleri gelistirmek ve daha da dnemlisi
ginimiiz kogullaninda mutfaklardaki hazirlama olayin ortadan kaldirarak hemen tlketime hazir Grinleri
piyasaya sunmay! da amaglamaktadir. iste bu iki etken dikkate alinarak, diger bazi sebzeter igin Gzellikle yurt
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digi uygulamatarda benzeri olan bir yéntemle karnabahanin, hemen tiiketilebilecek ve taze karnabahardan -
hazirlanmig Urlinlere gére daha fazla hoga giden ve herkesin sevebilecegi bir Oriine iglenip islenemeyecedini
aragtirmak Ozere bu galisma planlanmig ve gergeklestiriimigtir.

MATERYAL ve YONTEMLER

Materyal :

Aragtirma materyali ofarak 2001 yih kig aylannda semt pazarlannda satiga sunulan karnabaharlar
kullanilmigtir. Tane olarak 250-300 bin liraya satin alinan sebzeler, Baliim jaboratuvarlarina getirilerek sebze
olarak tiketilen gigek aksami iglemeye ainmigtir. Uretimde kullanilan dider materyalier ispirto sirkesi, tuz, sitrik
ve askorbik asitierle sanmsak, sogan, nane, kekik, dereotu, maydanoz, CaCl; ve sekerdir. Sofan kuru bag
olarak, nane, kekik, dereotu ve maydanoz taze olarak kullandmagtir. -

Yéntemler

Denemeye alinan kamabaharlar ya dodrudan glg alarak, gigek ana eksenine baglanma noktalanndan
kesilen yan dallarla birlikte, bogluk kalmamasina 6zen gosterilerek kavanozlara doldurulmus ve izerlerine
salamura ilavesini takiben sicaklik uygulamasina alinmig veya bir 8n haglama igleminden sonra ayn uygutama -
gerceklestirilmigtir. Bdylece Uretim agamalan; ayiklama, haglama, dolum, salamura hazirlanmast ve
pastérizasyon olarak belirtilebilir. .

Ayiklama: Karnabaharlarin orta gigek klsml agiarak, yan dallar ana eksene bagh oldukian kisimdan
kesilerek kavanoziara kolayca doldurulacak blyiklige getirilmigtir. Bu uygulama sirasinda, zarar gérmiis ve
renk bozuklugu gdsteren gicek topluluklan ya timden veya yiizeysel olarak kesilip atrimigtir,

Haglama: ik uygulamalarda taze ham maddenin kavanozlara yerlegtiriimesinde, sert ve klrllganllgm‘
verdlgl guglikler yaganmig ve iglemi kolaylagtirip kolaylagtirmayacagini belirlemek Gzere son bir parti
denemede haglama iglemi uygulanmigtir. Bunun igin ayiklanmig olan parga karnabaharlar %2 tuz, %0.2
askorbik asit ve %1 sitrik asit veya bunun yerine atkol sirkesi igeren salamura iginde kaynamaya geldikten
‘sonra 5 dakika tutularak haglanmigtr.

Dolum: Ayiklama iglemi ile hazirlanmug, taze veya haglanmig karnabaharlar 720 mL'lik kavanozlara, Gst
tepe boglugunun biraz altina kadar elle doldurulmug ve bu iglem sirasinda pargalar arasinda agin boglukiar
kalmamasina dzen gosterilmigtir. Dolum sirasinda her parti igin bir kavanoza 5 g sanimsak ilave ediimigtir.

Salamura hazidanmasi: Dolgu sivisimi tegkil eden salamularalarin genel bilesimi su sekilde
olusmaktadir;

Tuz, son derigim %2.5 olacak gekilde toplam hacim dikkate alinarak hesaplanmigtir,

" Salamura miktarina gore tazé olarak %1 diizeyinde nane, kekik, maydanoz, dereotu ve %2.5 kuru sogan,
toplam hacim 0zerinden %1 geker ve Oriinde yaklagik %1 asit olacak gekilde, %12.78 asit igeren alkol sirkesi
hesaplanmgtir. Bir grup denemede bunlara ek olarak, toplam hacim esas alinarak ve kademeli olarak %0.1, 0.2,
0.3 ve 0.4 olacak gekilde askorbik asit; dolumu takiben dogrudan kristal veya toz halde kavanozlara verilmigtir.

Haglanarak iglemede, haglama salamurasina %2 tuz konmug oldugu igin, dolum salamuralarinin tuz
- oran) salamura miktan esas alinarak %5 yaptimigtir.

Salamuranin hazirfanmasinda, yeterii miktarda baharat tartildiktan sonra hesaplanan salamura sivisi
iginde (sirke de dahif) kaynamaya getirilmis ve hafif kaynayacak gekilde 10 dakika demlenmeye birakildiktan
sonra hemen suzlimig sicak dolum yapimugtir.

Pastérizasyon: Hazirlanmig salamura ile sicak dolum yapilan kavanozlar, kapakl gelik bir tencerede
dnceden kaynamaya getirilmig sicak su igine, su seviyesi kavanoz bofazinda olacak gekilde oturtulmug ve
yeniden kaynama geldikten sonra 5 dakika kapaklar stkistinlmadan eksost iglemi igin beklenmis ve daha sonra
kapaklar sikica kapatilarak 15 dakika, kaynama derecesinde tutulmugtur. Sire sona erdiginde tencereden -
‘gikaritan kavanozlar gevre sicakiiginda sogumaya birakilmig ve Griinlerin olgunlagmasi, ayrica dayaniklitgin

belirlenmesi igin 2 ay beklemeye alinmigtir. Bu iki ay sonunda kavanozlar agilarak driinlerin fiziksel, kimyasal
ve duyusal analizleri yapilmigtir.
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Hammadde ve {riinlerde uygulanan analiz yéntemleri _

Taze karnabahar ve iglenmig drinterde kuru madde, kill, protein, indirgen geker, pH ve asit miktarfan
belilenmig, (rlinde aynica tuz ve toplam geker tayini de yapilmistir. Bu analizlerden kuru madde, indirgen ve
toplam geker ile kil CEMEROGLU (1992)'na, tuz ANONIM (1983)'e, protein MATISSEK ve ark. (1995)
titrasyon asitligi ve pH UYLASER ve BASOGLU (2000)'na gére yaptlmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirma sirasinda iki ayri partide alinan karnabaharlarda bilegim analizi yapilmigtir. Bunlardan ilkinde
kuru madde %12.58, ham kil %0.65, indirgen geker %0.96, protein %2.62, asit miktan %0.84 ve pH degeri 7.4
olarak saptanmistir. ikincisinde kuru madde %13.28, ham kiil %0.73, indirgen seker 1.72, protein %2.78, asit
miktan %0.74 ve pH degeri 6.94 olarak belirlenmigtir. Bu degerlere gbre ikinci parti karnabaharlann asit miktari
ve pH degeri digindaki bilegenlerin miktarl ve pH'si ilk parti karnabaharlara gére oldukga fazla gikmigtir. Asit
miktarinin ve pH’sintn daha digik olduju izlenmektedir. Bu farkin driinin hasattan sonra bekletiimesiyle su
kaybmdan ve biyolojik olaylardan kaynaklanmasi yaninda, gesit veya ekim yerlerinin farkhligindan
kaynaklanmas olasidir. .

GOPUR ve ark {....) karnabaharda kuru madde miktarini %9.29 ham kil miktarini %0.88, toplam seker
miktannt %3.06; MUFTUGIL(1985) ayni siraya gdre %9.12, %098, %5.04, GEVIK ve ark. (1987) kuru
maddeyi %8.8-9.4 araginda, ham kiilii %068-0.94 arasinda ve SAHIN ve ark.(1995) kuru maddeyi 13.1, toplam

gekeri %3.71 ve ham kil
%0.81 olarak vermigler- Cizelge 1. Konserve Turgu Seklinde istenen Karnabaharlarm Bilegimi

dir. WIRTHS (1997) Kar- |6rekNo | PH | %Asit* | K.Madde | Protein | indirgen | Toplam | Ham kil | Tuz%
nabaharda protein mikta- % % Seker % | Geker % | %
nm %1 olarak vermig | 1 4.08 075 10.03 2.04 142 1.68 300 | 310
bulunmaktadir. Aragtrma | 2 4.09 0.66 10.24 1.93 1.38 1.77 313 | 3.04
. 3 4.09 0.60 10.18 2.06 140 1.67 315 | 2.69
materyali karnabaharlarin
X 4 3.83 0.66 11.36 2.14 178 277 315 | 275
kuru madde miktarlan — 412 | 069 | 1165 | =212 | 163 | 277 | 326 | 322
$AHIN ve ark. (1995)nin 400 | 072 | 1133 | 200 | 172 | 271 | 338 | 3.28
sonuglarin ile uyumly, 7 3.90 0.63 10.96 2.09 1.57 2.61 295 | 2.1
diger aragtiricilann so- [ 8 377 0.69 10.98 1.93 1.80 277 313 | 3.04
nuglarindan oldukga yik- g 4.16 0.60 10.63 1.92 1.79 273 2.74 2.69
sektir. Ham kil miktan |10 4.01 0.78 8.95 1.78 1.69 2.03 313|310
- i1 4.15 0.66 9.16 2.08 1.84 2.09 271 | 2.63
diger tim aragtma so- :
o 2 418 0.66 9.44 2.04 1.69 2.07 2.96 | 2.81
nuglarindan daha disik —= 3.86 078 | - 1196 2.35 1.87 2.55 334 | 3.34
degerler vermigtir. Protein 75 372 | 090 | 1181 197 | 161 | 233 | 38 | 380
miktari WIRTHS (1997)in 5 3.18 0.93 12.50 233 2.12 2.20 326 | 3.22
verdigi degerin iki katin- | 16 3.22 0.78 12.29 2.33 212 220 | 3.26 3.22
dan daha ylksek bu- 17 311 0.84 12.71 2.18 2.17 2.56 3.98 334
lunmugtur. 18 3.18 0.78 12.45 2.26 2.06 2.43 297 | 2.93
Aragtirma sirasin- |12 3.3 0.99 12.43 193 219 | 265 3.86 | 3.28
20 435 0.57 9.56 2.04 1.80 2.73 217 | 217
da farkh uygulamalarn |— 432 | 048 577 | 205 | 180 | 306 | 216 | 187
Urind 9 grup ve 26 drnek [ 394 | 066 566 | 192 | 170 | 360 | 222 | 199
tegkil etmigtir. Bu 6rnek- | 23 375 0.78 1025 |- 210 1.80 2.55 238 | 2.34
lerle yapilan analizler so- | 24 4.35 048 8.71 1.88 1.70 3.58 170 | 164
nunda elde edilen bul- | 25 3.49 0.87 10.98 2.17 2.79 3.10 216 | 21
gular Cizelge 1'de veril- | 26 3.97 096 10.24 2.19 244 | 296 228 | 222

mistir. * Asetik asit olarak hesaplanmagtir.
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. Cizelgeden gériildiigl gibi Orlnlerin pH degerleri 3.11-4.32 arasinda degigmigtir. Bu degigimde drindn
titrasyon asitliginin bOyiik dneme sahip oldugu kugkusuzdur, Giink( drindeki asit miktar da 2%0.512-1.088
arasinda dedigmigtir. Aslinda tim deney drneklerinin salamuralarina yaklagik %1 asit olacak gekilde sirke itave
edilmig ise de, dzellikle haglama uygulamas! yapilmadan kavanozlara dolumda karnabahar adirligi daha az
oldugu igin, haglanmig 6rneklere gtre asit miktan daha yiksek gtkmuigtir. Bu da daha fazla olan ham madde
miktarimn daha fazla asizt azalmasina neden olmasi nedeniyle dogaldir. Aynca salamuranin hazirlanmasi
sirasinda baharatlarin ézlitlenmesi ile asetik asidin 6nemii bir bélimiinin buharlagma yolu ile kayboldugu da
titrasyonla bulunan dederlerden anlagiimaktadir. Aynca sitrik asit ilaveli émeklerin asit miktan, diger
Srneklerden biraz daha ylksek gikmigtir. Bu da dogal bir senug olarak kabul edilmelidir.

' Deneme drnekierinin kuru madde miktan %8.71-12.71 arasinda bulunmugtur. Taze karnabaharlarda
kuru madde %12.58 ve %13.28 olarak belirlendifine gbre, igleme sirasinda Gnemli azalmalar oldugu
' stylenebilir. Bu da dolgu salamurasinin kuru maddece daha fakir olmasindan kaynaktanan dogal bir sonugtur.
Asil dnemli olan farkl parti ve drnekier arasindaki kuru madde farkidir. En digiik kuru maddenin haglama
uygulanan $mekte belirlenmig olmas), bu uygulama ile bir miktar kuru madde kaybi oldudunu géstermektedir.
Bu da dojal bir bulgu olarak kabul edilmelidir.

Uriinlerin protein i¢erikler] %1.78-2.35 arasinda degismis, knuru maddede oldudu gibi, hammaddeye
gdre dnemii azalmalar belirlenmigtir.

Uriinlerin indirgen seker miktarlar, hammaddede elde edllen iki ayri degerin ortalamas! dikkate
ahnacak olursa bir miktar artig géstermis olmaktadir. Bunun nedeni salamuraya ilave edilen gekerin{sakaroz)
bir kismirun ortamdaki asidin ve pastérizasyon sirasinda sicakik uygulamasinin etkisi ile hidrolize olarak,
indirgen geker durumuna gecmis olabilmesidir. Toplam seker miktar %1.67-3.60 arasinda saptanmigtrr.
Béylece salamuraya ilave edilen geker dikkate alinsa da, hammaddedeki indirgen geker ve salamuraya kahlan
sekerlerin toplamindan daha fazla geker belilenmig clmaktadir. Bu da hammaddede bir miktar sakaroz
olabilecegdi dilglincesini ortaya gikarmaktadir.

Uriinlerde ham kil igerigi %1.70-3.98 arasinda degerler vermigtir. Bu deferler hammaddede bulunan
ham kil miktarlannin her ikisinden ve ortalamalarindan ¢ok daha yiksek deJerlerdir. Salamura ile ortama
énemli miktarda tuz ilave edildigine gére bu artis normal kargilanmalidir,

Kongerve tursu seklinde islenmis olan karnabaharlanin tuz igerikleri %1.64-3.80 aragindaki deferlerde
bulunmugtur. Baglangigta son irinde bulunacak tuzun %2.5 civaninda olmasi amaglanmig oimasina ragmen,
bir kisim diriinde bu dederin oldukga altinda, diger bazilarinda ise ilizerinde gikmasi kavanozlara Konulan
hammadde miktarlarinin ayni degerde tutulamamasinin sonucu gibi gérillmektedir. Dogdal clarak kullanlan
CaCl,'lin yiksek dederlerde az da olsa bir etkisi sdz konusudur. Fakat yine de bu farkhhigin tim olarak
agiklanmasi olanakh gériiimemektedir. Burada asil ilging ve énemli olan bazi érneklerde belirlenmig olan tuz
miktarinin, ayni érnedin ham kiil igerigine esit veya az da olsa ham kil igeriginden daha fazla olmasidir.
Ashnda bu sonucun olmamas! ve her durumda ham kil miktaninin, ham maddeden gelen ham kil ile
salamuradan Oriine gegen tuz miktarlarinin toplamina esdeger olmasi gerekir. Bu ydnde yapilan kontrolter
sonunda, yakma sirasinda 6zellikle finn sicakligi ve yakma sdresine bagh olarak bir miktar tuz kaybwin ortaya
giktigiru ve bu geligkili sonucun buradan kaynaklanabilecedini olasiliklar arasina tagimigtir.

Hammadde ve Uriinlerde yapilan duyusal analizler sonunda, hammadde durumunda iken g¢ok kiigOk
gicek tomurcuklarinda sahip olup, gbriintiméi daha olumlu etki yapan karnabaharlarin iglenmesiyle elde edilen
firlinterin gérindminin hoga gitmedidi, iri gigek tomurcugu olan gesitlerin drinde taneli ve albenisi fazla olan
bir etki yaptig) saptanmustir. ilk parti Gréinlerde daha sicaklik uygulamasi sirasinda renkte pembelesme izlenmig
ve difer partilerde bunu engellemek igin sitrik asit ve askorbik asit ilavesi yapilmighr. %0.2 askorbik asidin
pembelesmeyi nemli Siglide engelledidi, %0.4 miktanina gikiimas! durumunda gérsel olarak belirlenebilecek
bir etki clmadi§i; fakat bekletme sirasinda bu 6rneklerde de bir miktar pembelesme geligtigi saptanmigtir.
Dogal olarak bu tir Urinlerde bdyle bir defigim olumsuz bir gelismedir. Fakat analizier sirasinda, Griniin
salamuradan gtkarimasindan sonra rengin giderek acilip, karnabahara $zgiin rengi geri kazandigi belirlenmig
ve bu konuda yapilan incelemede, tiketimden yaklagik bir saat {55 dakika) 6nce Griniin havaya gikariimasinin
‘renk bozuklu§unu giderdigi saptanmustir. Duyusal analiz sonuglan Gizelge 2'de topluca verilmigtir.

Cizelge 2°den antagilacag gibi Urfinlerde renk degisimi énemli derecede puan kaybina neden olmugtur.
Diigiik puanlamaya ikinci dnemli neden, &zellikle gok kigik gigek tomurcukiu olan ve siki gigek topluluklarina
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sahip cesgitlerden iglenen  driinlerin  Cizelge 2. Konserve Tip Karnabahar Tursularinin Duyusal Deger-

goranimi  neden olmustur. Uriinlerin lendirilmesinde 7 Panelist Ortalamasi Olarak Elde Edilen
iglenmesinde kullamlan baharat ve sirkenin Bulgular*
etkisiyle, normal ve gogdu kigilere itici geien [rnek No| Renk Tat Koku | Gériniig | Sertlik |Toplum Puan
karnabahar kokusu 6nemli dlgide
baskilanmig ve tim tadimeilar {panelistier) : i 8.29 814 8.8 200 22

2 8.14 8.29 7.57 8.29 87N 41.00
tarafindan hog olarak tammlanmistir. . v 700 —o0 | 778 e veT
Yalnizca sitrik asit katkill bir érnekte bazi |— - - y . - -
tadimcilar hos olmayan kokudan sbz 4 757 729 7t 8.29 8.43 39.29
etmiglerdir. Tim 6rnekler tadimcilar 5 743 746 729 786 8.00 38.29
tarafindan begenilmis, sarmsak katkili 6 744 8.00 800 829 829 3972
olanlar genelde daha fazla begeni 7 714 743 7.57 7.57 829 28.00
kazanmigtir. Bu da toplumumuzda tursunun B Ll 7.86 7.86 8.29 8.00 39.72
daima sanmsakla birlikte Szdeslestirilmis | ° 6.29 .57 8.00 77 8.00 3757
olmasindan veya sarnmsagin karnabahar | !0 829 800 | 871 ) 88 8.29 42.18
kokusunu daha etkin baskilamasindan | ! 7.89 757 | 800 | 843 | 771 39.60
kaynaklanmig olabilir. Duyusal degerlen- | 12 9.14 829 843 | 9.00 829 43.15
dirme sonunda genel olarak 15 no'lu érmek | 13 6.71 7.00 743 | 7.14 8.71 36.99
en diisilk, 26 no’lu haslama uygulanarak | 14 9.29 771 7.57 7.71 8.29 40.57
iglenen drnek ise en yiksek puanm almigtir, | 15 6.00 7.29 6.57 6.43 1.57 33.86
Tadimcilarin biylk goduniugunu geng | 16 7.29 8.00 8.00 8.43 7.1 39.43
kusak bayanlar olugturmakta olup, | 17 8.16 .00 7.89 8.43 8.00 40.46
bunlardan énemli bir bélimind evlerinde | 18 8.29 7.57 .14 9.00 8.43 41.43
karnabahar tiketmediklerini ve sebze | 19 1.33 1.50 8.00 8.00 8.67 39.50
olarak karnabahari sevmediklerini beliten | 20 733 7.00 7.18 7.17 7.17 35.85
kisilerdir. Bu panelistler de dahil konserve |~ 37 7.50 6.67 7.33 8.33 7.50 3733
tip karnabahar turgusunun cok rahat ve [ 23 2.33 7.00 7.33 8.17 7.17 38.00
sevilerek tiketilebilecek bir Urlin oldugu ve [23 9.50 717 7.67 8.33 6.50 39.17
toplantilarda kanepelerin gok degerli bir |25 767 733 717 733 733 36.83
katkrs! olabilecegi, Szellikle et yemeklerinin |73 717 750 8.17 2.00 8.00 38.84
gok uyumlu bir tamamlayicisi olabilecedi [ 783 2.50 9.00 8.83 9.50 4366
vurgulanilarak dile getirilmistir.

* Her @lgiit 10 ve toplam 50 puan Gzerinden degerlendime yapilmighr,

SONUG

Yapilan bu galigma sonunda, bir kig sebzesi olan karnabahann konserve tip tursuya islemeye uygun
oldudu, bu sebzeyi evlerde tliketimden kaginan ve sevmeyenlerin de rahatga tiketebilecekieri bir Urline
dénistirmenin olanakli oldugu sonucuna vanlmigtir.

isleme sirasinda renkte pembelesme olmakta, %0.2 miktarinda askorbik asit ilavesi pembelesmeyi
geciktirip, hafifletse de timden énleyememektedir. Ancak, pembelesmeyi énlemek igin her hangi bir uygulama
yapilmadan istenmis olan Grinler ve tiiketimden bir saat 8nce salamuradan gikarilacak olursa renk tamamen
dilzelmektedir. Bu durum etikette belirtilerek tiketici bilgilendirilebilir.

Haglanarak Uretilen ve %0.2 askorbik asit katkili Griiniin en fazla bedeni aldids, onu sirke disinda bagka
bir asit katkisi yapiimayan ve haslama uygulanmadan normal katkilarla hazirlanmis salamurada konserve
edilen 1 No'lu érnedin izledigi saptanmigtir,

Karnabaharin iglenmesi sirasinda 5 dakikalik haglama dolum kolayligi saglamakta, dolum zamanin)
kisaltmakta ve kaybr éntemektedir. Bu nedenle 6n haslama uygulanmast dnerilmektedir,

Karnabaharin Kis sebzesi olmas, kig mevsiminde islerin fazla olmadif: gida sektdriinde i yaratmast ve
zamanin degerlendirilmesi bakimindan bu tirl bir isleme yararl olacaktir. Bu ayni zamanda ek tarimsal dretim

- ve ek girdi de saglayacaktr.

Bu Uriinlin ticari boyuta taginmasi durumunda, fazla sevilmeyen karnabahann daha fazla ve yaygin

tilketimini sadlayacak; ayrica her mevsim tiketimi olanaklasacaktir.
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