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Ozet

Deniz bortilcesi, deniz kenarinda ve tuzlu bataklik ortamlarinda yetisen tek yillik, etli, tuzcul ve mineral
icerigi acisindan zengin bir bitkidir. Deniz bortilcesi mayis ayindan itibaren baslayarak yaz aylarinda
toplanmakta, tlkemizde taze veya haslanarak salata olarak tiketilmektedir. Bu calismada
deniz bortlcesinin uzun stre tiketilebilirliginin saglanmasi amaclanmistir. Taze deniz bortlcesinin pH
degerinin 5.9+0.1 olmast nedeniyle konserveye islenen 6rneklere 100 °Cnin tizerindeki sicakliklarda
1s1l islem uygulanmustir. Deniz bortlceleri 6n islemlerden gecirildikten sonra, cam kavanoz icerisinde
iki farklr sterilizasyon sicakliginda (115 ve 120 °C) hedeflenen F=8.0 degerine ulasmak icin gerekli 1s1l
islem stirelerinde sterilize edilmistir. Kalite degisimlerini belirlemek icin sterilizasyon islemi 6ncesinde,
sonrasinda ve 6 aylik depolama siiresinde deniz bortlcesi drneklerine kimyasal, fiziksel, duyusal ve
mikrobiyolojik analizler uygulanmustir. Yapilan analizler sonucunda 120 °C'de sterilize edilenlerin kalite
ozelliklerinin korunumu acisindan, 115 °C’de 1sil isleme tabi tutulan 6rneklerin ise duyusal analiz
sonuclarina gore tiiketilebilirlik acisindan daha iyi oldugu bulgulanmistir.

Anahtar kelimeler: Halofitler, deniz bortlcesi, Salicornia berbacea, sterilizasyon, F; degeri,
Chenopodiaceae

DETERMINING the SUITABILITY of CANNING GLASSWORT
(Salicornia berbacea) IN GLASS JARS

Abstract

Glassworts are succulent, annual "halophytes", or plants that thrive in saline environments, such as
seacoasts and salt marshes. Glassworts have high mineral content and can be consumed as salad either
fresh or boiled. The consumption time is a few months starting from May. In this study, our objective is
to increase the storage stability and consumption time of glasswort by canning in glass jars. In canning
process, two different sterilization temperatures (115 and 120 °C) were used. Target F,=8.0 value was
chosen for microbiological stability. The pH value of glasswort was found 5.9+0.1. Chemical, physical,
sensory and microbiological analyses were applied on glasswort after canning, sterilization and 6
month storage in order to investigate the quality changes. The results showed that canning at 120°C
was better in terms of protecting the quality of the canned product as compared to the 115°C sterilization
temperature. On the other hand, the 115 °C sterilized products were preferred due to the sensory
evaluation.
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GIRIS

Meyve ve sebzelerin tiketilmesinde en 6nemli
faktor insan beslenmesi icin gerekli bilesenleri
icermeleridir. Dunya ntfusunun hizla arttig
ylzyilimizda nicelik kadar nitelik de 6nemli olup
dogal kaynaklarinda yetisen bitkisel trtinlerin
teknolojik olarak islenmesi gereksinimi kacinilmazdir.
Beslenmede yeni kaynaklarin saglanma yollarindan
birisinin de tarima alinmamis yenilebilir bitkilerin
olacagi distiniilmektedir. Tuzlu topraklarda yetisen
ve geleneksel olarak cesitli yollarla tiketilen bir
bitki de deniz borilcesidir. Gelisen is diinyast
hazir tiikketilen gidalara talebi hizla arttirmistir. Bu
tiketimde bilincli beslenme de biytik bir rol
oynamaktadir. Bu geleneksel bitkilerde besin
ogelerindeki 6nemli bilesenlerin bulunmasinin yani
sira bunlarin kisa bir yetisme periyodu sonucunda,
butin bir yil tiketilmelerini sinirlamaktadir. Bu
nedenle bu tip dogal kaynaklardan saglanan
bitkilerin degisik yontemlerle degerlendirilerek uzun
sure icinde tiketime sunulmasi amaclanmaktadir.
Bu amacla kutu konserveciligi, kurutma, dondurarak
muhafaza sebzeler icin kullanilan en énemli
degerlendirme yontemleridir.

Tipik ve corakgil bir bitki olarak bilinen Salicornea
herbacea yemeklik kirmizi pancar, pazi, ispanak gibi
onemli sebzelerin icinde yer aldigt Chenopodiaceae
(Ispanakgiller/kozayaklilar) familyasinin bir
tyesidir (1, 2). Deniz boriilcesi tek yillik 5-60 cm
boyunda, acik ve koyu yesil renkte, 6zellikle mayis
ayindan sonra bariz kirli kirmizi renkte sukkulent
(etli/sulw) ve yapraksiz bir bitkidir (1). Genel olarak
halofitlerde (ClI) ve (Na®) iyonlart ekuvalent
degerde birikmeyip, (Na*) iyonlarit daha fazla
birikmektedir (1). Akdeniz bolgesinde genis capta
yetisen, literatirde deniz kuskonmazi (Sea
asparagus) ve bataklik rezenesi (Marsh samphire)
olarak da bilinen Salicornia (3) yiiksek miktarda
soda icermesi nedeniyle 6nceleri sabun ve camotu
yapiminda kullanilmistir ve bu nedenle cam sebze
(glasswort) adiyla anilmaktadir (4). Deniz
borilcelerinin okzalik asit ve nitrat iceriklerine
bakildiginda bazi tirlerinin ytiksek miktarlarda
tikketimi tavsiye edilmemekte olup bu tirler
Chenopodium ile Amarantbus viridis L.’dir. Bu
arastirmadaki Salicornea bu bitkiler arasinda yer
almayan bir tirtidir (5). Guil vd. (6), Giliney
[spanya’da yaptiklart arastirmada, tanima
alinmamus 7 bitki tirtintin bilesimi (nem, protein,
karbonhidrat, lif, lipid, kil ve enerji degeri)
incelenmistir. Salicornia europaeanin da icinde
yer aldigt bu 7 tiirin genel olarak distk miktarda
karbonhidrat ve yiksek miktarda ham protein

icerdigi saptanmistir. Buna ek olarak her tiiriin
botanik 6zellikleri, habitatlar1, pisirme usulleri, ilag
olarak kullanimlari, hasat mevsimleri ve duyusal
ozellikleri ile ilgili bilgiler de yer almistir. Guild
vd.(7)’'nin diger bir arastirmasinda ise, tarima
alinmamis yenilebilir bitkilerin mineral madde
icerikleri (organik azot, sodyum, fosfor, potasyum,
kalsiyum, magnezyum, demir, bakir, cinko ve
mangan) incelenmistir. Bunlar icinde en dikkati
ceken en yiiksek mineral 884.7 mg/100g ile sodyum
iceriklileridir. Attia vd. (8), Salicornia bigelovii
ttiriniin tohumlarinin besin icerikleri nedeniyle
cok iyi bir pili¢ yemi oldugunu ifade etmislerdir.
Bilhassa 64.4 mg/100g olan lipit iceriginde
doymamis yag asitlerince (6zellikle linoleik asit)
cok zengin oldugunu ifade etmislerdir. Bu tiirdeki
yag asitleri miristik 1.17, palmitik 85.04, oleik
199.85, linoleik 634.0, linolenik 13.40, arasidonik
65.90 mg/100g bulunmustur. Geri kalan kiispede
ise % 34 protein, % 5.5 yag kalintist bulundugu
ve bu kiispenin soya ile aycicegi kiispesi kadar
degerlendirilebilecegi bildirilmistir.

Glenn vd. (9) yaptiklart arastirmalarda Salicornia
trlerinin  tohumlarmin  kimyasal bilesimine
bakildiginda, % 26-33 ham yag, % 30-33 ham
proteini buna karsilik distk kil ve lif icerdigini
belirtmislerdir. Bu iceriklere sahip bu bitkinin soya
fasulyesine esdeger besinsel icerige sahip oldugu
belirtilmistir. El-Shami ve El Negoumy (10), bitkisel
yaga olan talebi karsilamak tzere Salicornia
turlerinden gelistirilen Halofit 505-7 bitkisinin
corakeil bolge ile deniz suyu ile sulanan bolgelerde
yetistirmeye uygun oldugunu ve elde edilen yagin
710 ppm tokoferol icerdigini bulgulamislardir.
Shimizu vd. (11), degisik oranlarda tuzlu su ile
sulamanin deniz bortilcesine bitki ve tohumlarinin
kimyasal bilesimine etkisini inceledikleri arastirmada
tohumlardaki ham yag konsantrasyonunun soya
fasulyesinden bile yliksek bulundugu belirtilmistir.
Buna ilaveten Salicornia bherbacea bitkisi degisik
tuz konsantrasyonlu sularla sulanarak yetistirilmis
alternatif olarak belli yetisme kosullarinda
yetistirilemeyen hayvan yem bitkileri yerine deniz
bortlcelerinin kullanilabilecegi ifade edilmistir
(12). Dolayistyla deniz bortilcesinin tiketiminin
arttiritlmasi ile hem besin zincirine yeni trtin
eklenecek hem de ekonomik olarak katma deger
saglanacaktir.

Guvenli bir sterilizasyona erismekte gidanin pH
degeri oldukca 6nemlidir. Bu pH degeri genis
dagilimda olup hedeflenen F, degeri seciminde
en etkili faktordir. pH degerleri sirast ile 5.3-7.0
araliginda ise Fy=7-14, pH 4.5-5.3 araligindaki



triinler icin Fy=3-6 ve pH 4.1-4.5 icin genellikle
hedeflenen F, degeri 1.0 olarak secilmektedir
(13). Bu calismada deniz bortlcesinin pH degeri
olan 5.910.1 oldugu belirlenerek hedef olarak F,
degeri 8 olarak belirlenmistir.

Bu kapsamda arastirmada Ege bolgesinde sevilerek
tiketilen deniz borilcesinin  cam kavanoz
icinde konserveye yarayisliligi ve guvenli bir
sterilizasyon icin hedeflenen F; degerine ulasmak
icin secilen iki farkli sicaklik uygulamasinda
gerekli stureler ve 1s1l islem sicakliklarinin son
urlin kalitesine etkileri bulgulanmustir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Ege bolgesinde dogal yetisen deniz bortlcesi
Bornova pazarindan demetler halinde satin alinarak
Ege Universitesi Gida Mithendisligi Bolimii pilot
tesisinde konserveye islenmistir. Islemeye
baslamadan once saglanan bortlceler demetler
acilarak temizlenmis ve poset icinde % 90-95
bagil nemde 4°C’de bir gece bekletilmistir.
Ambalaj olarak Tirkiye Sise ve Fabrikalarindan
temin edilen 190 mL (1 porsiyon) cam kavanozlar
kullanilmustir.

Metot
Konserveye isleme:

Deniz bortlceleri kaba kirlerinden ayrilmak icin
yikandiktan sonra 98°C sicakliktaki suda 6 dk
suresince haslanmis ve etli kisimlari dal kismindan
ayrilarak temizlenmistir. Hazirlanan hammadde
cam kavanozlara doldurulmus tizerine dolgu stvisi
olarak 95°C tuzsuz su eklenmistir. Ekzost islemi
uygulamak amaci ile dolum yapilan kavanozlar
kapaklart acik olacak sekilde soguk nokta 65-70
°C’ye kadar su icgerisinde 1sitilmis ve sonrasinda
kavanozlarin kapaklari elle kapatilmustir.
Sterilizasyon islemi icin cam kavanozlarin soguk
noktasina ve otoklav icerisine 1sil Olcerler
(termokapil) (Cu/CuNi) adaptor kullanilarak
baglanmustir.  Sterilizasyon islemi dik otoklav
icerisinde gerceklestirilmistir. Otoklav ve cam
kavanoz ici sicakliklari Ellab CTF 84 model Digital
Thermometer ve FO Value Computer yardimiyla
Olctilmustiir. Hedeflenen F,=8.0 degerine erisinceye
kadar gerekli stirelerde 115 °C ve 120 °C’lerde
sterilizasyon yapilip otoklav icinde basing altinda
sogutulan 6rnekler ortam sicakliginda 6 ay
boyunca depolanmislardir. Her bir sterilizasyon
sicakliginda iki kez tiretim yapilmuistir.

Fiziksel Analizler:

Vakum degeri, tepe boslugu miktari, briit ve net
agirhk, stzme agirhg:, ¢ozinir kuru madde
miktart ve doldurma orani (14) tespit edilmistir.

Kimyasal Analizler:

Tuz tayini, kurumadde, pH ile asitlik, seker
analizleri (14), protein ve yag analizleri (15), kul
tayini (16), vitamin-C (askorbik asit) miktar1 (14,
17), beta karoten (17, 18), klorofil (19) tayinleri
yapilmustir.

Mikrobiyolojik Analizler:

Toplam canlt saytmi Unliitiirk ve Turantas (20)'a
gore yapilmustir.

Duyusal Analizler:

Duyusal analizler icin yonsel farkliliklar testi
Altug (21)a gore yapinustir. Ornekler 8 panelist
tarafindan 5 tekrar seklinde degerlendirilmistir.

istatistiksel Analizler:

Tesaduf parselleri modeli kullanilarak varyans
analizi ve depolama sirasinda belirlenen degerlerin
karsilastirllmasi amaciyla Duncan testi SPSS 11.0
paket programi1 kullanilarak uygulanmistir (22).

ARASTIRMA SONUCLARI
Isil islem Bulgular:

Arastirmada kullanilan cam kavanozlardaki deniz
bortlcelerinin konserveye islenmesinde, 115 ve
120 °C sterilizasyon sicakliklari ile yapilan islemlere
ait veriler Cizelge 1'de verilmistir. Hedef olarak
belirlenen F, degeri Ural (13)'in verdigi degerlere
gore pH dereceleri icin 5.3-7.0 arasindaki gidalara
Fy=7-14 olmast durumunda dikkate alinarak
F,=8.0 secilmistir.

Isil islemde secilen sterilizasyon sicakliklarina
otoklava buhar verilerek 8-10 dakika arasinda
erigilmistir. 115 °C’deki F,=7.77 degerine 36 dakika
sonra ve 120 °C ise F;=8.44’e 19 dakikalik kalis
sturelerinde ulasilmistir. Yiksek sterilizasyon
sicakligi uygulanan trGnlerde amaclanan F,
degerine dusik sicakliktaki sterilizasyon sicakligina
nazaran yaklasik % 50 daha kisa zamanda
ulasilmistir. Sogutma siirelerinin uzun siirmesi
otoklav i¢i sogutmada sadece basin¢li hava
kullanilmasindan ileri gelmektedir.

Kimyasal Analiz Sonuclari

Arastirmadaki taze, haslanmis ve 115 ile
120°C’deki sterilizasyon sonrasinda yapilan
trtnlere ait kimyasal analiz sonuclart Cizelge
2’de gorulmektedir. pH degerleri taze hammadde
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Cizelge 1. Deniz Bérillcesinin iki Farkli Sicaklikta Sterilizasyonuna
Ait Isil islem Verileri

Table 1. Thermal Processing Data for Canned Glasswort at T-
wo Different Sterilization Temperatures

Veriler Data 115°C*  120°C*
Baslangi¢ Sicakligi Initial Temperature (°C) ~ 69.2 70.4
Cikis Suresi (dak) Come up Time (min) 8.0 10.0
Isil islem Siresi (dak) Process Time (min) 36.0 19.0
Sogutma Siresi (dak) Cooling Time (min) 26.0 27.0
Fq Isitma Degeri Fo Heating Value 7.777 8.44
Fo Sogutma Degeri Fo Cooling Value 1.11 2.04
Toplam F, Total Fo 8.88 10.48

*4 6lglim ortalamas| *Average of 4 different measurements

icin ortalama 5.91, haslanmista 6.86 ve sterilizasyon
sonrasinda 6.28-6.24 ve dolgu svisinda 6.21-6.23
olarak bulunmustur. Tazeye godre haslanmista
azalan pH dereceleri sterilizasyon sonunda da
kendisini korumustur. Okzalik asit cinsinden
titrasyon asitliginin oldukca disik degerde
bulunmasinin nedeni bu asidin bitkilerde okzalat
olarak birikiminden ileri gelmektedir. Taze ile
haslanmis 6rneklerin pH degerleri arasindaki
farklilik istatistiksel acidan 6nemli (£<0.01) iken
sterilizasyon sicakliklarinda farkliligin pH degeri
degisimi Uzerine etkisinin 6nemsiz oldugu
bulgulanmistir (720.01). Tuz icerigi acisindan
taze hammaddede 3.89 g/100g, haslanmista 3.38
g/100g bulunurken konservelerde bu degerler
danede 1.86-1.33 g/100g ve dolgu sivilarinda
1.52-1.55 g/100g bulunmustur. Tuzlu yorelerde
yetisen ytiksek tuz niceligini iceren deniz bortilcesi
dolgu sivist tuzsuz dolduruldugu icin tuz % 50’ye
yakin degerlerde azalmustir. Haglama ve sterilizasyon
islemlerinin tuz icerigindeki degisimler tizerine
etkisinin P<0.01 diizeyinde Onemli oldugu
bulgulanmustir.

Kuru maddeler yoniinden Cizelge 2'deki degerler
incelendiginde tazeye gore 6 dakikalik suda

Gizelge 2. Deniz Borllcesi Kimyasal Analiz Sonuglari
Table 2. Chemical Analysis of Glasswort

haslamada yaklasik % 72 civarinda kuru madde
azalmast s6z konusudur. Ancak 115°C’ye nazaran
120°C’lik sterilizasyonda danedeki kuru madde
daha fazla azalirken dolgu sivist kuru maddesi
artmaktadir. Istatistiksel hesaplamalar sonrasinda
tazeye nazaran haslanmis ve sterilize edilmisler
arasinda P>0.01 seviyesinde bu farkliliklar énemli
bulunmamistir. Ham yagin miktar1 Cizelge 2’de
goruldigt gibi islemler esnasinda degisme
olmaksizin 0.95-0.89 g/100g arasindadir. Suda
coziinmeyen bu maddede isisal islemler sonrasinda
P>0.01 seviyesinde farkliligin 6nemli olmadig:
gortlmustir. Kl degisimi bu suda c¢oziinen
minerallerin suya gecmesi nedeniyle tazeye
nazaran haglanmista % 54 korunmustur. Yiksek
sicaklikta sterilizasyonu yapilan konservelerde
kiil daha duisiik bulunmustur. Istatistiksel olarak
P<0.01 seviyesinde islemler arasindaki farklilik
onemli bulunmustur. Toplam seker miktart Cizelge 2'de
gorildugi gibi oldukea dustik seviyede bulunmustur.
Protein niceligi yoniinden tazede 3.79 g/100g
olan protein, haslanmista ve konservedekilerde
oldukc¢a dustik oldugu bulgulanmistir.

Genelde sebzelerdeki diisiik protein niceligi deniz
bortlcesinde de gortlmektedir. Gerek seker ve
gerekse protein niceligi yonlinden taze ile
haslanmis oOrneklerdeki farklilik istatistiksel
acidan 6nemli bulunurken (£<0.01), sterilizasyon
sicakliklarinin bu degerler tizerine etkisi dnemsiz
bulunmustur (£>20.01).

Askorbik asit yoninden 94 mg/100g olan bu de-
ger haslama sonrasinda 75 mg/100g’a azalarak %
20 oraninda azalma ortaya cikmistir. Haslanmisa
nazaran 115°C’de % 55.4 korunurken 120 °C’deki
sterilizasyon sonrasinda % 73’0 korunmaktadir.
Yiksek sterilizasyon sicakligi kisa stire islemenin
askorbik asidi daha iyi korudugu ortaya konmustur.
Ayni durum beta-karoten icin de gecerliligini

Analizler Taze Haslanmis Dane/Dolgu Sivisi Dane/Dolgu Sivisi
Anaysis Fresh Boiled Solid/Brine (115°C) Solid/Brine (120°C)
pH 5.91+0.08" 6.86+0.06° 6.28+0.40% 6.21£0.03° 6.24+0.39°/6.23+0.04°
Titrasyon asitligi (oksalik asit) 0.039x0.01* 0.028+0.01° 0.036+0.03% 0.034+0.00° 0.034x0.00°/0.035+0.00°
Acidity (oxalic acid) (9/100g)

Tuz Salt (9/100g) 3.89+0.02° 3.38+0.02 1.86+0.04°/ 1.5240.04° 1.6340.03%1.55+0.01°
Kuru madde Dry matter (g/100g) 14.84x1.14* 10.72£0.74° 8.28+0.31¢/ 2.93+0.08° 7.59+0.47°/3.180.09°
Toplam seker Total sugar (g/100g) 2.73+0.64° 1.35£0.63° 1.17+0.05% - 1.21+0.04°/ -
Protein (g/100g) 3.79£0.03 2.73+0.05° 2.20£0.04% - 2.34£0.02°/ -
Toplam yag Total fat (g/100g) 0.95+0.03" 0.93+0.01° 0.89+0.05%/ - 0.90+0.04°/ -

Kl Ash (g/100g) 3.40£0.15% 1.75£0.09° 1.63£0.05°/ - 1.41+0.07°/ -
Askorbik asit Ascorbic acid (mg/100g)  94.18+6.01* 75.09+3.32° 41.64+2.29°/ - 54.78+1.09°/ -
Beta karoten Beta carotein (mg/100g) 5.19+0.94° 5.05+1.13° 4.92+1.15°/ - 5.07+0.72%/ -
Klorofil Chlorophyll (mg/100g) 14.6411.06* 17.81+1.63° 9.25+0.76 - 1214741119/ -




korumustur. Suda ¢oziinmeyen beta-karotenin
s1sal islemden etkilenmedigi bulunmustur. Yesil
rengi temsil eden klorofil dagiliminin tazeye
nazaran haslanmista artmast bir acidan da bitkiyi
puslu gosteren mum tabakasinin azalmasindan
ileri gelmektedir. Islemlerin klorofil miktarindaki
degisimlere olan etkisi istatistiksel acidan 6nemli
bulunurken (£<0.01), 120 °C’de uygulanan kisa
sureli sterilzasyon isleminin klorofil miktarinda
daha az azalmaya neden oldugu belirlenmistir.

Depolama sirasinda deniz boriilcesi

konservelerindeki degismeler

Konserveler normal ticari depo kosullarinda 0, 3
ve 6 ay sireli depolanmis deniz boriilcesi
konservelerindeki degismeler Cizelge 3'te topluca
verilmistir. 0. ay verileri Cizelge 2’de yer almasina
karsilik belirginlik elde etmek amaciyla bu Cizelge
3’e de eklenmistir. pH degerlerine bakildiginda
danede 0. aya nazaran 3. ve 6. aylarda denge
asidik bir yon gostermistir. Ve iki sterilizasyon
sicakliginin farkinin pH derecesine etki etmedigi
bulgulanirken benzer sekilde okzalik asit ac¢isindan
titrasyon asitligindeki degisimin de istatistiksel
acidan dnemsiz oldugu belirlenmistir (£>20.01).

Toplam kuru madde yoniinden de depolama stresi
arttik¢a 0. aya nazaran 3. ve 6. aylarda azalma
gostermesi yaninda 115 ve 120 °Clik 6rneklerde
daha disiik degerler elde edilmistir. Kuru madde

degerlerindeki zamana bagli degisim istatistiksel
acidan dnemli bulunmustur (7<0.01). Dolgu stvisinin
briks degerleri depolama stiresine bagli olarak
artmistr. Uriin ve dolgu stvist arasindaki ozmotik
denge olusumu depolama siiresince devam
etmistir. Tuz niceliginin depolama stirecindeki
degisimleri Cizelge 3'te gorilmektedir. Depolama
suresince bu iki 1sisal islemli 6rneklerde tuz miktari
azalma gostermektedir. Istatiksel olarak 3. ve 6.
aylar arasindaki farklar 6nemli bulunmustur
(P<0.01). Toplam seker miktarinin ¢ok az olmast
nedeniyle 3. ve 6. aylarda bu miktarlar tespit
edilemeyecek seviyeye diismistiir. Toplam ham
protein degerleri acisindan 115 ve 120 °C'de
sterilizasyon sonrasinda 0., 3. ve 6. aylardaki
belirlenen degerler tizerine sterilizasyon sicaklig
etkisinin 6nemli oldugu (P<0.01), yiiksek sicaklikta
kisa sture sterilize edilen Orneklerin protein
iceriklerinin daha iyi korundugu belirlemistir.
Yag niceligindeki degisimler tizerine depolama
stiresinin ve sterilizasyon sicakliklarinin etkisi
istatistiksel acidan 6onemsiz oldugu belirtilmistir
(P20.01). Kul niceligindeki degisimler Gzerine
115 ve 120°C’lerdeki sterilizasyon isleminin etkisi
istatistiksel acidan 6nemli bulunurken (7<0.01),
depolama sulresinin etkili olmadig: saptanmustur.
Askorbik asit icerigindeki degisimler 115 ve 120
°C’de sterilizasyon ve depolama sonrasindaki
degisimler istatistiksel acidan énemli oldugu ifade

Gizelge 3. Depolama sirasinda deniz borilcesi konservelerinin aylara gére analiz sonuglari

Table 3. Analysis of canned glasswort during 6 month storage

Sterilizasyon Sterilization 115°C 120°C

Depolama (ay) 0. 3. 6 0 3. 6

Storage (month)

Kuru madde Dane Solid 8.28+0.31° 6.89+0.79° 5.64+0.25° 7.59+0.47° 6.23+0.96" 5.17+0.34°

Dry matter (9/100g) DS* B 2.930.08 3.14+0.07 3.36+0.08 3.18+0.09 3.40+0.14 3.74%0.12

pH Dane Solid 6.28+0.46 5.72+0.02° 5.26+0.11° 6.24+0.39° 5.65+0.08" 5.31x0.14°
DS.B 6.21+0.03 5.80£0.04 5.15+0.11 6.23+0.04 5.73+0.06 5.22+0.07

Tuz Salt (g/100g) Dane Solid 1.86+0.04 1.65£0.04 1.6210.05 1.63£0.03 1.61£0.03 1.64+0.02
DS.B 1.5210.04 1.62£0.02 1.64£0.01 1.55£0.03 1.64£0.01 1.63+0.03

Asitlik okzalik asit Dane Solid ~ 0.04+0.0° 0.04+0.0* 0.05+0.01° 0.03+0.00° 0.04£0.00° 0.050.00°

Acidity (oxalic acid) DS.B 0.030.00 0.04+0.03 0.050.00 0.04+0.04 0.04+0.004 0.05+0.002

(9/100g)

Toplam seker Dane Solid 1.17+0.05% - 1.21£0.04* -

Total sugar (g/100g)

Protein (g/100g) Dane Solid 2.20+0.04° 2.17+0.04° 2.16+0.09* 2.34+0.02° 2.32+0.06° 2.27+0.07°

Yag Fat (g/100g) Dane Solid 0.89+0.05° 0.87+0.05 0.86+0.05 0.90+0.04° 0.88+0.06° 0.85+0.08°

Kl Ash (g/100g) Dane Solid 1.63+0.05° 1.58+0.09° 1.55+0.10° 1.41£0.07° 1.34£0.14° 1.321£0.15°

Askorbik asit Dane Solid 41.64+2.3° 29.1743.3° 23.91£1.16°  54.79+1.08° 42.64+1.14°  37.50£3.27°

Ascorbic acid (mg/100g)

Beta karoten Dane Solid 4.92+0.88* 4.94+0.30* 4.81+1.31% 5.07+1.12° 5.05+0.91* 5.00+0.54°

Beta carotein (mg/100g)

Klorofil Chlorophyll Dane Solid 9.25+0.76° 7.62+0.37° 6.33+0.25° 12.17£1.11° 9.77+0.98° 8.16+0.41°

(mg/100g)

*Dolgu sivisi *Brine
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edilmistir (£<0.01). 115 °C’ye nazaran 120 °C’de
kisa stirede sterilizasyonda askorbik asit daha iyi
korundugu ve depolamada da bu olgunun
devam ettigi belirlenmistir. Beta-karoten miktarina
ise; sterilizasyon sicakliginin ve depolama stiresinin
etkisi istatisksel olarak Onemsizdir (£=0.01).
Klorofil miktarindaki degisim her iki sterilizasyon
sicakliginda ve depolama stiresince istatistiksel
olarak 6nemli diizeydedir (£<0.01). 120 °C’de kisa
siurede sterilize edilen 6rneklerde klorofil
115°C’ye nazaran daha iyi korunmustur ve bu
durum depolamada da devam etmistir.

Teknolojik Analizler

Sterilizasyon sonrast (0.ay), 3. ve 6. ay depolanmis
deniz borilcesi konservelerinin teknolojik analizleri
Cizelge 4'te goriulmektedir. Vakum (mmHg)
degerlerinin 115 ve 120 °C’lerde depolama
siiresince 405-426 mmHg olarak korundugu
bulgulanmistir. Gerek vakumda gerekse tepe
boslugunda farklilik istatistiki olarak ©6nemli
bulunmamustir (720.01).

Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Konserve edilmis deniz borilcelerinin 37 ve
55°C’de inkiibasyonu sonrasinda bombaj
olusmamis ve toplam canli sayimi analizinde
herhangi bir mikrobiyal treme olusmamuistir.
F,=8.0 degerinin hedeflendigi 115 ve 120°C’lerdeki
1s1sal islemler sonucu konservelerde herhangi bir
mikrobiyolojik bozulma gorilmemistir.

Duyusal Analiz Sonuglari

Konservelere uygulanan yonsel farklilik testi
yardimiyla gorints, doku, lezzet 8 panelist
tarafindan 5’er kez degerlendirilmistir.115 ve
120°C’lerde sterilizasyonda goriinlis ve lezzet
yoninden P<0.01 dizeyinde, doku acisindan
P<0.05 dizeyindeki farkliligin 6nemli oldugu
varyans analizi ile saptanmistir. Depolama

suresince belirlenen degisimler arasindaki farklilik
ise istatistiksel acidan dnemsizdir (720.05).

SONUCLAR VE TARTISMA

Kutu konserveciliginin, dondurulmus gida sanayinin
ve sebze kurutulmasinda uygulanan haslama 6n
isleminin basta vitaminlerde olmak tizere kuru
madde, mineral madde ve benzeri bilesenleri
olumsuz etkiledigi belirlenmistir (23). Yaptigimiz
bu calismada deniz bortlcesinin tazesinde 94.18
mg/100g askorbik asit saptanmustir. Guil vd. (5)
deniz bortlcesinin askorbik asit icerigini 101
mg/100g olarak bulgulamistir. Tazeden sonra
haslanmista 75.99 mg/100g askorbik asit niceligi
% 19.3 azalmaktadir. Yurdagel vd. (24), yaptig
bir arastirmada 1spanagin haslanmasinda % 23-32
arasinda askorbik asit azaldigini bulgulamistir.
Bu maddenin azalmasinda doku ici O, ve 1sisal
islemin etkisinin yaninda suda ¢oziinmesi de etkili
olmaktadir. Nitekim, Spencer (25) ve Fennema
(26) yaptiklar calismalarda ispanak, bezelye, yesil
fasulye, karnabahar, havu¢ ve kuskonmazda
haslama sirasinda askorbik asit kaybinin % 10-50
arasinda oldugunu, karotenlerdeki kaybin ise
yok denecek kadar az oldugunu belirtmislerdir.
Yigit (27) yaptigt arastirmada ispanak ve lahana
gibi sebzelerde 50 mg/100g olan askorbik asidin
haslama sonunda % 40-50 oraninda azaldigini
bildirmistir. Hizli 1sisal islemler sonucu askorbik
asit oksidazlarin inaktivasyonunu hizlandirirken
askorbik asidin korundugu ve haslama suyuna
askorbik asidin gectigi ifade edilmistir (23, 17).
Haslanmis orneklerden konserve yapilan deniz
boriilcelerinde 115 °C sterilizasyon sonrasinda %
45.2 ve 120 °C’lerde ise askorbik asit kayb1 %
27.2 bulunmustur. Bu bulgu sterilizasyon sicakligt
ve slresinin askorbik asit korunumuna etki ettigini

Cizelge 4. Deniz bérilcesi konservelerinin depolanmasi stiresince teknolojik analiz sonuglar
Table 4. Technological analysis of canned glasswort during storage period

115°C 120°C

Ay Month 0 3 6 0 3 6
Vakum Vacuum (mmHg) 418.8+16.4  405.0£9.3  421.3x21.7 409.8x16.4 406.3t11.9 425.0+28.3
Tepe boslugu Headspace (mm) 14.01£1.24  14.00£1.37 13.09+1.66 12.48+1.68 13.09£1.33 11.85+1.37
Brit agirligi Gross weight (g) 280.415.9 279.1£4.5 280.1£4.6 284.4+4.4 282.7+1.8 282.5+4.0
Net agirhigi Net weight (g) 167.142.7  165.748.7  166.3+49  169.0+51  168.7+45  170.143.6
Slizme agirh@i Drained weight (g) 96.646.6 97.245.0 98.9+4.8 104.4£9.4 102.745.8  103.043.1
Slizme agirhidi orani Drained weight ratio (%) 57.8£3.5 58.7+6.8 59.3£3.6 61.845.7 60.915.6 60.9+2.3
Doldurma orani Filling ratio (%) 87.7+1.6 89.3£3.6 89.741.7 89.7+2.1 90.3+2.0 90.9+1.5




ortaya koymaktadir. Depolama siiresince 6. ay
sonunda orneklerdeki askorbik asidin 0. aya nazaran
% 57.4 korundugu saptanmustir. Depolamada
tepe boslugunda % 6-13 arasinda kalan O, gaz
depolama stiresince depolama sicakligt ile
benzer olarak askorbik asidin azalmasint devam
ettirmistir (23). Sebzelere renklerini veren klorofil,
karotenoid ve antosiyaninler 1s1, 151k, oksijen ve
asit degredasyonuna karst hassastirlar (28). Yapilan
arastirmada taze Orneklerde 5.19 mg/100g,
haslanmis 6rneklerde 5.05 mg/100g bulunurken
Guil (5) 5.3 mg/100g karoten icerdigini ifade etmistir.
Konserve olarak depolanan deniz bortlcelerinde
depolama stiresince c¢ok az bir degisme
bulgulanmuistir. Yurdagel (29), yaptigt bir yayinda
havug, bezelye, taze fasulye, konservelerinde
suda ¢ozlinir kuru madde azalmasi nedeniyle
cok az 6nemsiz bir degerde karoten artist oldugunu
ifade etmistir. Yapilan bu arastirmada 115 ile
120°C'lerde sterilize edilip depolanmis konservelerde
karoten miktarinda 6nemli bir degisme bulunmamustir.
Bu durum depolamada da aynen korunmustur.
Diger sebzelerde 0.22-14.6 mg/100g karoten
bulunurken deniz bortlcesindeki miktar oldukca
yiksek bulunmustur (5.19 mg/100g). Klorofil
miktart (14.6 mg/100g) haslanmis orneklerde
% 22.0 artis gostermistir. Haslamadaki bu klorofil
artist haslama suyu pH derecesi kadar dokular
arasindaki gazlarin uzaklastirilmasindan ileri
gelmektedir (30). Taze fasulyenin konserveye
islenmesinde, klorofilin hagslamada hammaddeye
nazaran artarken sterilizasyon ve depolamada
azalmakta oldugu belirtilmistir (30). Bu durum
deniz bortlcesinde de gortilmektedir. Sterilizasyon
sicaklik derecesi ve siiresi rengi veren klorofil
degismelerine etkili olmaktadir. Halofit bir bitki
olan deniz borilcesinin taze kisminin NaCl
(3.89 g/100g) olan icerigi haslama sonrasinda
% 13.1 azalarak 3.38g/100g’a, sterilizasyon
sonrasinda haslanmisa nazaran % 51.8 azalmustir.
Yiksek tuz iceren bu sebze icin tuzsuz su
dolgu suyu olarak kullandmustir. Gerek haslamada
gerekse dolgu svisina erime niteligindeki tuz gecisi
bu azalmaya neden olmaktadir. Konservelerde
depolama stresince tuz niceliklerindeki degisimler
P>0.01 oraninda 6nemli bulunmamistir. pH
degerlerindeki denge sonucu Orneklerin
depolanmasinda asidik bir duistis olmustur.
Titrasyon asitligi icin okzalik asit cinsinden

hesaplanmasindaki neden bu bitkinin 1spanakgiller/
kozayaklilar familyasina dahil olmasidir (1, 2).
Okzalik asit miktar1 6rneklerde oldukca dustk
bulunmustur. Toplam kuru maddedeki nem tazeye
nazaran haslanmista % 27.8 oraninda azalmasi suda
¢ozinlr kuru madde azalmas: yaninda haslama
suyu olusu da etkili olmaktadir. Bu durum nemin
haslanmisa nazaran sterilizasyon sonunda %
22.8-29.2 arasinda azaldigi ve azalmanin depolama
stiresince devam ettigi bunun ozmotik dengenin
depolama asamasinda da devam etmesinden ileri
gelmektedir. F=2.4 degerine kadar sterilize edilen
hazir yemek konservelerinde 115 °C’ye nazaran
120 °C'de sterilize edilen etli kuru fasulye ve fasulye
pilakilerinde, sirast ile kuru madde % 2.5-7.6 fazla
bulunmustur (31). Deniz bortilcelerinin ham yag
niceliklerinde o6nemli bir degisim olmadigi
bulgulanmistir. Kil niceligine bakildiginda, suda
¢coziinen mineral madde (NaCl) niceligi nedeniyle
haslanmista % 48.5 kil azalmistir. Yine haslanmisa
nazaran kil azalmast 115 ve 120 °C’lerde sirast
ile % 6.9-19.4 olarak belirtilmistir. Bu azalma
kuru madde azalmasindan da ileri gelmektedir.
Seker niceligine bakildiginda bu madde yoniinden
onemi olmadigi, sekersiz bir sebze olarak ele
alindig1 saptanmustir. Toplam protein ise tazeye
nazaran % 30 azalma gostermistir. Sterilizasyon
sicakligt ve stiresi protein denatiirasyonuna etkili
oldugu bilinmektedir (14). Teknolojik analizler
sonucu Fy=8.0 degerine erisilecek sureye
sterilizasyon sicakliginin etkili oldugu, konservelerin
vakumlarinin 260 mmHg degerlerinin {izerinde
oldugu belirlenmistir. Yilin ilk ti¢ ayinda taze olarak
pazarda bulunan bu sebzenin kutu konservesi
icin uygun nitelikleri oldugu bu arastirma ile
ortaya koyulmustur.
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