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FERMENTASYONUN GILABURU SUYUNA ETKISI

Osman SAGDIC - Nurdan YAPAR

Gilaburu ( Viburnum opulus L.), Adoxaceae familyasina ait, kbkeni Avrupa, Kuzey Afrika ve Kuzey Asya'ya
dayanan, diinyanin hemen her yaninda dekoratif amagli olarak kullanilan bir ¢ali bitkisinin meyvesidir. Dinyada
European cranberrybush, American cranberrybush, ve cranberry tree gibi alternatif isimlerle, Tlrkiye'de ise
bolgeden bolgeye dedisen gilaburu, gilaboru, gileboru, gileburu, girabolu, girebolu ve gili gili gibi adlarla
aniimaktadir. Gilaburu, TUrkiye'de basta Kayseri olmak tizere, Konya, Bursa, Sakarya, Ankara, Tokat, Sivas,
Trabzon, Corum, Mara§, Kirsehir, istanbul, Izmir, Erzurum ve Samsun illerinde dogal olarak yetismektedir. Koyu
yesil renkI| olan yapraklar, sonbaharda kizila ddnmektedir. Gicek sekli birlesik semsiye olup her bir gigek
durumu 5-10 cm ¢apindadir ve 25-30 meyveli bir meyve salkimi olusturmaktadir. Onceleri yesil olan meyveler,
olgunlagsmadan bir ay kadar dnce agik sari bir renk almakta, olgunlastiklarinda ise parlak kirmizi olmaktadir.
Genellikle, sulak yerlerde ve su kenarlarinda yetisen gilaburu bitkisinin kabuk ve meyveleri, farmakolojide genis
bir kullanim alani bulmustur. Kabuklarinin gic¢li antispazmodik etkisi, menstrial ve mide kramplari ile astima
kars! iyilestinci dzelligi, Avrupa, Amerika ve Asya insani tarafindan ayri ayri kesfedilmistir. TUrkiye'de de
gilaburu meyvesinin farmakolojik ve besinsel 6zellikleri hakkinda pek ¢ok inanig olmakla beraber, bu konularda
yapilan ¢alismalar sinirl sayidadir.

Laktik asit bakterilerinin (LAB) ile fermente gidalar, ¢ok eski zamanlardan bu yana gida hammaddelerinin
korunmasinda kullaniimaktadir. Bunlar, basta laktik asit olmak Uzere organik asitler Ureterek hammaddenin
hizla asitlesmesine sebep olurlar. Ayrica, asetik asit, etanol, aroma bilesikleri, bakteriyosinler,
ekzopolisakkaritler ve bazi enzimler de Uretmektedirler ki, bunlar Grinin raf dmrini ve mikrobiyal glvenilirligini
artirinakla kalmaz, tekstiru gelistirerek duyusal 6zelliklerine de olumlu katki saglarlar. Fermentasyon, sogutma
ya da diger koruma teknolojileri gerektinneden gidalarin raf dmriini uzatan diinyadaki en eski gida muhafaza
yOntemlerinden biridir.

Tarkiye'nin ¢esitli illerinde dogal olarak yetisen ve yabani bir meyve olan gilaburunun kullanimi, Kayseri, Sivas,
Tokat ve Konya yéresi dahil bazi bdlgelerde, meyvenin gesme suyu i¢inde 3-5 ay slreyle fermentasyonu
ardindan ezilerek elde edilen suyunun icilmesi ile sinirl olmakta, bazi yérelerde ise sadece halk ilaci seklinde
kisith bir sekilde dederlendiriimektedir.

Son yillarda Kayseri' de bazi endustriyel meyve suyu Ureten fabrikalarin, gilaburu suyunun saglik Gzerine olumlu
etkisinden dolay! pastdrize gilaburu suyu Uretimine gectigi ve mevcut Uretiminde yogun tiketici talebini
karsilayamadigi bilinmektedir. Gilaburu ile ilgili yapilmis resmi bir istatistik bulunmamasina karsin, edinilen
bilgiye gbre, birkag firma tarafindan son yillarda Uretilen pastérize gilaburu suyunun, tretimden kisa bir slre
sonra tuketildigi, meyve mevsiminin disinda taleplerin karsilanamadidi, bunun nedeninin de ihtiyaci kargilayacak
kadar meyve Uretiminin olmadigi seklinde aciklanmaktadir. Bundan dolayi son yillarda gilaburu ekim alanlarinin
genisletiimesi ydninde galismalar yapilmaktadir. Bu ¢calismada, gilaburunun taze ve geleneksel
fermentasyondan sonraki bazi fizikokimyasal ézelliklerinin kargilastirilarak fermentasyonun meyve suyuna
etkisinin belirlenmesi hedeflenmistir.

Bu calismada kullanilan taze gilaburu meyveleri, Kayseri ve civarindaki 9 farkli bélgeden (Gunesli, Gesi,
Bunyan, Yahyali, Sarioglan, Develi, Yeni Gubuk, Akkaya ve Hisarcik) temin edilmistir. Taze gilaburu
numunelerinden birinci asama analizleri i¢in bir miktar ayrildiktan sonra, kalan kismi ikinci asama ¢alismalarinda
kullanilmak Gzere, geleneksel ydntemle fermente edilmistir. Bu amagla, daha énce geleneksel Gretim hakkinda
edinilen dn bilgiye ve geleneksel tretime uygun sekilde gilaburu meyveleri cesme suyu ile iyice yikanmig, plastik
kaplar icine konulmus ve kabin agzina kadar yine gesme suyu ile daldurularak kapaklari sikica kapatiimigtir. Her
bir kabin Uzeri, gilaburunun kaynagi ve fermentasyon baslangig tarihi bilgilerini icerecek sekilde etiketlenmistir.
Bu sekilde hazirlanan numuneler, 4 ay sureyle oda sicakliginda beklerneye birakilmistir.

Hem taze hem de fermente meyveler, analizlerden 6nce, ¢esme suyu ile iyice yikanip stizge¢ Uzerinde yikama
sularinin tamamen stzilmesi ve kurumasi saglandiktan sonra, ezilmek suretiyle meyve suyu elde edilmis ve 1
mm g6z acikhginda olan laboratuar eleginden gegirilerek ¢ekirdeklerinden ve pasasindan ayriimistir.
Fizikokimyasal Analizler: Meyve sularinda, ¢dzundr katt madde, pH, asitlik, indirgen seker, protein, kil, ham
sellloz, yag, etil alkol, askorbik asit ve toplam fenalik madde analizleri yapilmigtir. Tim analizler paralel
calisilimigtir. Numunelerin ¢6ztnUr kati maddeleri, dijital refraktometre, pH degerleri ise, pH metre kullanilarak
Olctlmustir. Numunelerde % asitlik, laktik asit cmsmden tespit edilmistir. indirgen seker miktarlari, Fehling
¢ozeltileri ile titrimetrik metot uygulanarak hesaplanmigtir. Numunelerin protein tayini, Kjeldahl Damitma
Dizenegi'nde yapilmistir. Numunelerin kil miktari, 550£25°C sicakliktaki kil firninda 4 saat sireyle yakma
yapilarak bulunmustur. Numunelerdeki ham selliloz miktari TS 4966'daki metoda gore tespit edilmistir.
Numunelerin yag tayini, yari otomatik ekstraksiyon diizeneginde ¢dzUcUl olarak dietileter kullanilarak yapilimig ve
kuru madde (KM) lzerinden asagdidaki formil yardimiyla sonug¢ hesaplanmistir. Numunelerin etil alkol miktan,
TS 1594 ISO 2448'de anlatilan metoda gére yapilmistir. Askorbik asit tayini icin, titrimetrik metot, toplam fenolik
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miktan icin de spektofotometre ile Folin-Ciocalteu metodu kullaniimigtir.
Istatistiksel Analizler: Yapilan fizikokimyasal analizler ile elde edilen verilerin istatistiksel analizi Windows tabanli
SAS 8.0 istatistiksel paket program kullanilarak yapilmistir.

Taze gilaburu suyunun ¢6z0n Ur kati madde, pH, asitlik (laktik asit cinsinden, % ), invert seker (g/kg), protein
(g/kg), kil(%), ham sellloz(%), yag (kuru maddede,%), askorbik asit (mg/100 ml) ve toplam fenolik igerikleri
(gallik asite esdeger, mg/1 00 ml) ortalamada sirasiyla 9 .16, 3 .30, 2.20, 69.54, 1.35, 0.54, 0,61, 0.35, 54.32 ve
534.4 olarak tespit edilmigtir. Dort ay fermentasyon slreci ardindan ayni parametreler, yine ortalamada sirasiyla
9.00, 2.54, 1.92, 35.52, 0.50, 0.49, 0.56, 0.35, 32.27 ve 668.0 olarak kaydedilmistir. Taze gilaburu suyu
numunelerinin higbirinde etil alkol tespit edilemezken, geleneksel fermente gilaburu suyu numunelerinde
0.66-6.12 g/1 arasinda, ortalama 3.58 g/1 etil alkol saptanmistir.

Fizikokimyasal 6zellikler bakimindan, calismaya alinan taze gilaburu suyu ve geleneksel fermente gilaburu suyu
numuneleri arasindaki fark, istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Galisma bulgulari, fermentasyonla
birlikte meyve suyu numunelerinin briks, pH, asitlik, indirgen seker, protein, kil, ham sellloz, yagd ve askorbik
asit degerlerinin beklenildigi gibi distiginl ortaya koymustur. Fermente numunelerde toplam fenolik madde
miktarlarinin taze numunelere gére daha yiksek bulunmasi dikkat ¢ekicidir. Buna fermentasyon etmeni
mikroorganizmalar oldugu, taze ve de fermentasyon etmenleri bilinen bir seri fermente numunede toplam fenolik
madde yaninda fenolik bilesenterin ayri ayri analiz edilmesinin, bu durumun izahinda yararli olacagi
dustndlmektedir.
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