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Oz

Bu caligmada, siyah havug¢ suyu konsantresi (SHSK) ve peyniralti suyu (PAS) kullanilarak salgam suyu iretiminde tuz (NaCl)
diizeyini azaltma imkanlari aragtirtlmigtir. Calisma kapsaminda farkli diizeylerde NaCl (%0.5, %1.0 ve %1.5), SHSK (%0, %5, %10,
%20), PAS (%10) kullanimi ile salgam suyu drnekleri (n= 24) hazirlanmis ve 30 giin siireyle depolanmistir. Elde edilen salgam suyu
orneklerinde, bazi fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler incelenmistir. Ayrica, ¢aligmada 25°C° de muhafaza edilen salgam suyu
orneklerinde, depolamanin 1., 15. ve 30. giinlerinde ¢aligsma kapsamindaki analizler tekrarlanarak, depolama siiresinin etkisi ve kalite
ozelliklerinin zamana bagli degisimleri belirlenmistir.

Aragtirmada, PAS kullanimi salgam suyu 6rneklerinde pH degerini diigiirmtis, titrasyon asitligi degerlerinde ise dnemli (p>0.05) bir
artisa neden olmustur. PAS kullanilarak hazirlanan salgam suyu 6rneklerinde incelenen renk parametrelerinin (L*, a* ve b*), diger
ornek gruplarina gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica genel olarak 6rneklerde tuz diizeyindeki azalmaya bagl olarak L*, a*
ve b* degerlerinde diisiisler tespit edilmistir. Tiim Orneklerde SHSK diizeyi artisi ve tuz oranindaki diisiis ile birlikte toplam
antosiyanin miktarlarinda da 6nemli bir artig gériilmiistiir. Duyusal analiz sonuglarina gore ise, en ¢ok begenilen 6rnegin, PAS (%10),
siyah havug (%15), SHSK (%5) ve NaCl (%]1.5) kullanilarak hazirlanan salgam suyunun oldugu belirlenmistir. Genel olarak salgam
suyu tretiminde kullanilan SHSK miktar1 arttrilip siyah havug ve tuz miktar1 azaltildik¢a orneklerin genel goriiniis, renk, tat ve koku
bakimindan duyusal begeni degerleri de azalmistir. Ancak duyusal begeni degerleri daha diisiik olsa da sonucta, SHSK ve PAS
kullanilarak daha diisiik tuz icerigine sahip ve daha besleyici salgam sularinin {iretilebilecegi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: salgam suyu, peyniralti suyu, siyah havu¢ suyu konsantresi, tuzu azaltilmig

Physicochemical and Sensory Properties of low salt turnip juice

produced by using black carrot juice and whey
Abstract

In the present study, the possibility of decreasing salt (NaCl) level in turnip juice production by using black carrot juice concentrate
(BCJC) and whey was investigated. In the study, turnip juice samples, which contained different amount of NaCl (0.5 %, 1 % and 1.5
%), BCJC (0, 10, 15 and 20 %) and whey (%0 and 10%) were prepared and stored for 30 days. Aside the changes in composition of
the product, interactions between some microbiological, physicochemical and sensorial properties of the juices were determined. In
the study, the effect of storage time changes of the time and changes of the time dependent quality parameters at the 1st, 15th, and
30th days of storage period were also determined at the temperature of 25°C.

Regarding the obtained results, a significant decrease was noted in the pH value, and an increase in titratable acidity values were
determined inthe turnip juice samples contained whey. In all sample groups, a decrease in the number of lactic acid bacteria, total
mesophilic aerobic bacteria and total mold-yeast in late days of the storageperiod were observed. Likewise, color parameters (L*, a*
ve b*) of turnip juice contained whey were higher than those of the non-whey cotaining samples.
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Furthermore, in majority of samples, L*, a* ve b* values showed a decrease depending on the decreasing in salt level. In all samples,
with the increase of BCJC and the decrease of salt, a significant increase in anthocyanins was noted. In sensorial analysis results, it
was determined that the most desirable sample was the turnip juice that contained (10%) whey, (15%) BCJC, (5%) black carrot and
(1,5%) salt. In conclusion, sensory property scores including general appearance, color, taste and flavor were decreased by increasing
the BCJC content and lowering the salt amount in the production of turnip juice. However, it was possible to produce more nutritious
and low salt containingturnip juicesby using BCJC and whey.

Keywords: Turnip Juice, Whey, Black Carrot Juice Concentrate, Lower Salt Content.

1. Giris

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan hazirlanmis olan ilgili iiriin standardinda (TS 11149) “Salgam suyu; bulgur unu,
eksi hamur, icme suyu ve yemeklik tuzun karistirilip laktik asit fermantasyonuna tabi tutulduktan sonra elde edilen ekstraktin,
rendelenmis veya dilimlenmis mor havug¢ (Daucus carota L. spp. sativus) ve aymt sekilde hazirlanmis salgam (Brassica rapa) ilave
edildikten sonra tekrar teknigine uygun sekilde laktik asit fermantasyonuna tabi tutulmasi ve gerektiginde ac1 veya tath toz biber
ilavesi ile hazirlanan ve istendiginde 1si1l islem ile dayanikli hale getirilen bir mamuldiir” tanimlamasi kullanilmistir (TSE, 2003).
Laktik asit fermentasyonu sonucu olusan ve kirmizi renkli, eksi lezzetli ve bulanik fermente bir igecek olan salgam suyu, Mersin,
Hatay, Kahramanmarag ve Osmaniye illeri ve bu illere bagh il¢elerde yaygin olarak tiiketilmekle beraber, en yaygin tiiketime sahip
olan ilimiz Adana’dir (Deryaoglu, 1990).Diinya Saglik Orgiitii (WHO) islenmis ve hazirlanms tiim gidalarin sodyum miktarlarmi
azaltacak sekilde diinya capinda formiilasyonlarin yeniden hazirlanmasi gerektigini savunmaktadir. WHO verilerine gore diinya
genelinde kronik hastaliklardan 6len kisi sayisinin giderek arttig1 ve dliimlerin %60’1n1 olusturdugu belirlenmis, bu 6liimlerinin %30’
unun kardiyovaskiiler hastaliklar nedeniyle oldugu tespit edilmistir. Diyetle alinan tuzun 10 gramdan 5 grama disiiriilmesi ile inme
riskini %23 ve kardiyovaskiiler hastaliklarin riskini %17 azaltabilir ve buda her yil yaklasik 2.5 milyon 6nlenebilir 6lim anlamina
gelmektedir (Anonim, 2006).

Tuz tiiketiminin fazlaliginin vermis oldugu zararlardan bahsettikten sonra bu ¢aligmamiza konu olan peyniraltt suyundan ve
faydalarindan bahsetmek gerekecektir. Peyniralti suyu (PAS), siitiin asitle pihtilagtirilmasi veya peynir mayasi sonucunda olugan
sarimtirak-yesilimsi renkte protein, laktoz gibi besinsel ve fonksiyonel 6nemli bilesenleri igeren siit sanayinin en énemli yan lirlinlidiir
(Akyliz, 1979; Bingol, 1982; Kurt ve Giiliimser, 1988). PAS proteinleri (%6-%10), gida iiriinlerinde ¢ogunlukla yap1 ve tekstiirii
gelistirmek i¢in kullanilan yiiksek besleyici degere sahip, besinsel ve fizyolojik fonksiyonlar1 bakimindan yaygin kullanimi mevcuttur.
Yumurta, siit, kazein, kirmizi et, soya, musir ve bugday proteinleri ile karsilastirilmasi sonucunda, PAS proteinlerinin viicudun
aminoasit ve enerji gereksinimini karsilamada oldukea etkili ve yeterli diizeyde oldugu bildirilmistir (Anderson ve Moore, 2004;
Hayaloglu ve Ozer, 2011). Calismamizin amac1 hem tuz orani yiiksek olan salgam suyunda tuz orammni diisiirerek tuzun zararlarimnin
oniline ge¢mek hem de salgam suyu iiretiminde peyniralti suyu gibi besinsel yarayigliligt yiiksek bir siit¢iiliilk yan tiriinii hem insan
beslenmesinde degerlendirmek hem de salgam iiretim prosesine etkisini incelemektir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Salgam suyu tiretiminde kullanilan siyah havug(Brassica rapa) Kayseri piyasasindaki yerel bir aligveris merkezinden (Mimarsinan
Pazar1) temin edilmistir. Uretimde kullamlantuz (kaya tuzu), maya (Dr. Oetker Eksi Maya) ve bulgur unu (setik) yine Kayseri
piyasasindan temin edilmistir. Denemede kullanilacak siyah havug suyu konsantresi Erkon Konsantre San. ve TIC. A.S’den (Konya)
temin edilmistir ve kullanilan Siyah Havu¢ Suyu Konsantresinin (SHSK) bazi 6zellikleri ise Tablo 2.1 de verilmistir. Salgam suyu
iiretiminde kullanilacak konsantre miktarinin belirlenmesi amaciyla piyasada bulunan 2 farkli salgam suyunun renkleri, Hunter Lab. D
25 (Konica Minolta CR-5, Tokyo, Japonya) renk farklili§i 6lcme cihazi ile analiz edilmis ve elde edilen sonuglara bagli olarak
iretimde %20 siyah havug es degeri renk vermesi i¢in 1 L igme suyuna 14 gram siyah havug suyu konsantresi kullanilmasi gerektigi
hesaplanmigtir.

Tablo 2.1.Kullanlan Sivah Havug Suyu Konsantresinin (SHSK) Bazi Ozellikleri

SHSK Ozellikleri Degerler
Renk (525nm, %w/v pH 3.0) 4.46
Index (525nm/410nm) 3.64

IB (580nm/525nm) 0.179
IM (430nm/525nm) 0.355
Brix (20°C) 64.7
Asitlik (% sitrik asit, pH 8.1) 7.2

pH 3.62
Yogunluk (w/v, 20°C) 1.317

IB: Violet Index IM: Brown Index
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2.1.1 Salgam Suyu Uretimi

Denemeler Erciyes Universitesi Safiye Cikrikcioglu MYO Gida Teknolojisi Pilot Uygulama Merkezi’nde gerceklestirilmistir. Salgam
suyu iretimi i¢in siyah havuglara dncelikle ayiklama ve boylama islemi uygulanmistir. Siyah havug suyu konsantresi ve PAS (loru
almmig kasar peyniralti suyundan %10) kullanilarak salgam suyu geleneksel yolla iiretilmistir. Salgam suyu iiretimi geleneksel
yontemle iki asamada gerceklestirilmistir (Canbas ve Deryaoglu, 1993; Erten ve Tangiiler, 2012). {lk asamada salgam iiretimindeki
son bilesim iizerinden hesaplanmak iizere %3 bulgur unu, %0.2 tuz ve %0.2 eksitilmis maya karigimu iizerine igilebilir nitelikte su
ilave edilerek yogrulmus ve hamur kivamina getirilmistir. Daha sonra 25°C’de inkiibatorde fermantasyona (I.fermantasyon)
birakilmigtir. Bu fermantasyon islemi (hamur fermantasyonu) 4 giin siireyle yiiriitiilmiis ve bu siirenin sonunda hamur, i¢cme suyu ile 3
kez ekstrakte edilmistir. I. fermantasyonda elde edilen ekstrakt, II. fermantasyonu (havug¢ fermantasyonu) gerceklestirmek igin 2.5
litrelik plastik siselere aktarilmig ve Tablo 2.2°de belirtilen oranlarda siyah havug, SHSK (%0, %10,%15, %20), tuz (%0.5, %1, %1.5)
ve PAS (%10) ilave edilmistir. Calismada 4x3x2 (n=24) deneme modeli ile iiretilen salgam sulari 15 giin siireyle 25+2°C’de
fermantasyona birakilmigtir.Fermantasyon sona erdiginde, salgam sulari analizler igin laboratuvara alinmigve belirtilen analizler
depolamanin 1., 15. ve 30.giinlinde ii¢ paralelli olarak ger¢eklestirilmistir. Salgam iiretiminde kullanilan siyah havug orant %20 olacak
sekilde planlanmistir. Bu nedenle formiilasyonda 6rnegin %5 siyah havug kullanildiysa buna ek olarak %15 siyah havuca denk
gelecek sekilde SHSK miktart ayarlanmigtir. Salgam suyu iiretiminde, 1L su i¢in 200 g siyah havug esdegeri 14g siyah havug suyu
konsantresi kullanilabilecegi dnceden tespit edilmistir. Burdan yola ¢ikarak 6rnegin 2.5 litrelik salgam suyu iiretmek i¢in %0 siyah
havug iceren siseye %20 siyah havuc¢ es degeri SHSK kullanilmasina karar verilmistir. Buna gore siseye 2.5x14g=35g SHSK
eklenmisgtir. Calismada 24 farkli deneme kurulmustur (Tablo 2.2).

Bulgur Unu (setik) Eksi Maya Tuz Su
%3 % 0.2 % 0.2 (25L)
Karigtirma
Yogurma
|
\4
Hamur

1. Fermantasyon

(Hamur Fermantasyonu)

25°C/4 giin
|
\/
Ekstraktsiyon
Siyah Havu¢ Suyu
Konsantresi (Musluk Suyu ile)

Tuz % II. Fermantasyon

Siyah havug ayiklama-
PAS [——>| (Havug Fermantasyonu) temizleme- kesme

Su / 25 °C/15 giin

Vi

Salgam Suyu

Sekil 2.1. Arastirmada kullanilan geleneksel yolla salgam suyu {iretimi
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Tablo 2.2. Aragtirmada iiretilen salgam suyu denemeleri

Deneme Kodu

%Tuz, %SHESHSK ve %SH Oranlari

K1 %0.5 NaCl + %20 SHESHSK

K2 %21 NaCl + %20 SHESHSK

K3 %1.5 NaCl + %20 SHESHSK

K4 90.5 NaCl + %15 SHESHSK + %5 SH

K5 %21 NaCl + % 15SHESHSK + %5 SH

K6 %1.5 NaCl + %15SHESHSK+ %5 SH

K7 %0.5 NaCl + %10 SHESHSK+ %10 SH

K8 %21 NaCl + %10 SHESHSK+ %10 SH

K9 %1.5 NaCl + %10 SHESHSK+ %10 SH

K10 9%0.5 NaCl + %20 SH

K11 %1 NaCl + %20 SH

K12 %1.5 NaCl + %20 SH

P1 %0.5 NaCl + %20 SHESHSK +%10 PAS

P2 %1 NaCl + %20 SHESHSK+%10 PAS

P3 %1.5 NaCl + %20 SHESHSK+%10 PAS

P4 90.5 NaCl + %15 SHESHSK+ %5 SH +%10 PAS
PS5 %1 NaCl + %15 SHESHSK+ %5 SH +%10 PAS
P6 %1.5 NaCl + %15SHESHSK+ %5 SH +%10 PAS
P7 %0.5 NaCl + %10SHESHSK+ %10 SH +%10 PAS
P8 %1 NaCl + %10 SHESHSK + %10 SH +%10 PAS
P9 %1.5 NaCl + %10 SHESHSK+ %10 SH +%10 PAS
P10 %0.5 NaCl + %20 SH +%10 PAS

P11 %1 NaCl + %20 SH +%10 PAS

P12 %1.5 NaCl + %20 SH +%10 PAS

SH: Siyah Havug, SHESHSK:Siyah Havug Esdeger Siyah Havug Suyu Konsantresi, PAS: Peyniraltt Suyu, K: Kontrol Grubu Salgam

Sulari, P: Peyniralt: Suyu igeren Salgam Sular1.

2.2 Metod
2.2.1. Fizikokimyasal Analizler

Salgam suyunun pH degerleri (Simsek, 2003) gére belirlenmistir, kuru madde miktar1 (Inal, 1973) gore belirlenmistir Laktik asit
cinsinden (g/L) toplam asitlik degeri (Anonim, 1990) gére belirlenmistir. Salgam suyu Orneklerinin tuz miktarlart ve Kiil miktari
(Aktan vd., 1998) gore belirlenmigtir. Salgam suyunun briks tayinleri 6rneklerin suda ¢oziinmeyen kisimlart siizge¢ yardimi ile
stiziilerek ayrilmis ve Orneklerin briks degerleri 20°C’de refraktometre (Pocket Refractometer, Tokyo, Japonya) ile tayin edilmistir

(Cemeroglu, 2010).

2.2.2. Toplam Antosiyanin Miktar1 Tayini

Toplam antosiyanin miktarinin belirlenmesinde farkli pH diferansiyel metodu kullanilmigtir. Whatman No:4 filtre kagidi ile siiziilen
ornekler pH:4.5 ve pH:1 tampon ¢ozeltileri ile karistirilarak spektrofotometrede (Cary 100 Conc, Varian, Australia) érneklerin en
yiiksek absorbans gosterdigi 520 nm ve 700 nm’de, 1 cm’lik kiivetlerde absorbans degerleri saptanmis ve toplam antosiyanin miktari

siyanidin-3-glikozit cinsinden hesaplanmistir (Wrolstad, 1976).

A=(A\vis-max-A700) pH 1.0 — (ALvis-max-A700) pH 4.5

A: Absorbans farki

€: Molar absorbans

1 : Absorbans 6l¢lim kiivetinin tabaka kalinligi, cm

MW: Molekiil agirligi
Sf': Seyreltme faktorii
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Toplam Antosiyanin Miktari, mg/L = (Ax MW x Sfx 1000)/(€ x 1)
2.2.3. Renk Degeri Ol¢iimii (L*, a*, b*)

Salgam sularinin renklerininbelirlenmesi icin Chroma Meter CR (Konica Minolta CR-5, Tokyo, Japonya) renk tayin cihazi ve
HunterLab modeli kullanilarak gergeklestirilmistir. Orneklerin renk degerleri Hunter Lab. D25 renk farkliligim 6lgme cihazinda
Sfarkli 6l¢lim yapilarak analiz edilmistir (Hunter, 1975).

2.2.4.Duyusal Analiz

Yapilan denemelerden elde edilen drneklerin duyusal degerlendirmesi hedonik skala yontemi kullanilarak PAS ve kontrol drnekler
i¢in iki farkli oturumda 15 panelist (19-22 yas araliginda) tarafindan genel goriiniis, renk, tat, koku ve genel begeni yoniinden 1’den
9’a kadar (1: ¢ok kotii, 9: ¢ok iyi) arasinda puan verilerek degerlendirilmistir.

2.2.5. istatiksel Analiz

Caligmada yer alan orneklerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine ait veriler, JMP PRO paket programi (SPSS Inc, USA)
kullanilarak, tek yonlii varyans analizi (One way- ANOVA) ile degerlendirilmistir. Arastirmada, 2 farkli salgam suyu igerigi (kontrol
grubu ve PAS grubu), 3 farkl tuz icerigi (%0.5, %1, %1.5) ve 4 farklit SHSK (%0, %10, %15, %20 siyah havug es degeri) seviyesi ve
3 tekerriir olmak iizere 2x3x4x3 (n=72) faktoriyel deneme deseni/modeli kullanilmigtir. Ayrica aragtirmada 3 farkli depolama siiresi
(1, 15, 30.giin) dikkate alinarak analizler gerceklestirilmistir. Istatistiksel analizler deneysel olarak iiretilen salgam sularinda kontrol
orneklerinde ve PAS o6rneklerinde ayri ayri yapilmistir. Analizler sonucu onemli ¢ikan ortalamalar arasi farkliliklar, Tukey ¢oklu
karsilagtirma testi ile p<0.05 6nem diizeyinde tespit edilmistir (Abdi ve Williams, 2010).

3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma
3.1. Salgam Suyunun Baz Fizikokimyasal Ozellikleri

Depolama sonucunda salgam suyu orneklerinin toplam asitlik degerleri, Tablo 3.1.’de goriildiigii gibi 1. giin sonunda 5.98-10.80 g/L
arasinda degismistir. Depolamanin 30. giiniinde ise titre edilebilir asitlik miktarlari, laktik asit cinsinden, peyniralti suyu ile iiretilen
orneklerde 10.35-12.71 g/L, kontrol gurubu drneklerde ise 6.73-7.86 g/L araliginda tespit edilmistir. Depolama sonunda en yiiksek
asitlik degerine P10, en diisiik asitlik degerine ise K4 6rnegi sahip olmustur.

Tablo 3.1.  Salgam Suyu Orneklerinde Depolama Siiresince Belirlenen Toplam Asit Degerleri (g laktik aSit/L)

Ornekler Depolama Siiresi
1.glin 15.giin 30.giin

K1 6.67+0.024¢ 7.28+0.038CP 7.43+0.0182
K2 6.92+0.0242 7.54+0.0442 7.43+0.038a
K3 6.78+0.034 7.06+0.05P2 7.08+0.01¢2
K4 5.98+0.024¢ 6.65+0.03FCb 6.73+0.02F2
K5 6.22+0.024¢ 7.14+0.04¢Pd 7.02+0.02¢
K6 6.41£0.017 6.51+0.0460 6.86+0.03P2
K7 6.81+0.024¢ 6.73+0.04EFCb 7.0340.05¢
K8 6.86+0.014¢ 6.66:0.05EFGP 7.14+0.05¢2
K9 6.4840.02A40 6.86+0.04F2 6.80+0.06PF2
K10 7.01+0.014¢ 7.36+0.057Bb 7.86+0.0542
K11 6.52+0.034¢ 7.06:£0.05P° 7.41+0.0582
K12 6.61£0.014 6.83+0.11EFD 7.35+0.0582
P1 9.41+0.048¢ 11.99+0.0440 12.50+0.054B2
P2 8.44+0.05¢P¢ 11.00+£0.048° 12.06+0.03B¢
P3 7.64+0.04F¢ 9.50+0.02F® 11.55+0.05CPa
P4 9.23+.558Bb 10.73+0.02C2 11.49+0.01P2
P5 8.70+0.018¢¢ 10.48+0.08PED 11.71+0.03CPa
P6 7.66+0.02PE¢ 9.59+0.017 10.35+0.05%
P7 9.02+0.078¢0 10.66+0.15¢2 10.93+0.01F
P8 9.36:+0.03B¢ 10.32+0.05Eb 11.18+0.03PEFa
P9 9.14+0.018¢¢ 9.68+0.03" 10.94+0.03EF
P10 10.80+£0.014¢ 10.77+0.03¢P 12.71+0.0242
P11 10.68+0.01A° 11.03+0.03BP 12.31+£0.04/B2
P12 10.45+0.014¢ 10.76+0.03CP 11.46+0.05PE2

K: Kontrol Grubu Salgam Sulari, P: Peyniralti Suyu iceren Salgam Sulari.

TSE 11149 sayili salgam suyu standardina gore, toplam asitlik degeri, laktik asit cinsinden en az 6.00 g/L olmalidir (TSE, 2003).
Caligmalar sonucu elde edilen veriler kontrol 6rneklerde belirlenen toplam asit miktari, TSE tarafindan belirtilen limit ve degerlere
uyumluluk gostermektedir. Canbas ve Fenercioglu (1984), yaptiklaribir ¢calismada toplam asit miktarmnin 3.51-9.63 g/L arasinda
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degistigini, Aric1 (2004) 14 farkli salgam suyu iizerinde yaptig1 bir ¢aligmada, toplam asitlik miktarinin laktik asit cinsinden 7.18-10.6
g/L araliginda oldugunu belirtmistir. Giines (2008),%10, 12.5, 15.0, 17.5 ve 20.0 oraninda siyah havug ilave edilerek tiretmis oldugu
orneklerde toplam asitligin sirasiyla, 4.95 g/L, 5.46 g/L, 6.05 g/L, 6.74 g/L ve 7.5 g/L oldugunu bulmustur. Belirtilen arastirma
sonuglarina bakildiginda bizim ¢alismamizda buldugumuz asitlik degerlerinin siyah havu¢ oranma bagli olarak artti§i sonucu, bu
arastirmaci tarafindan yapilan calismada da ortaya konulmustur. Cankurt vd. (2010) peyniralti suyu kullanilarak fermantasyon
stiresinin kisaltilmasi iizerine yaptiklar1 ¢aligmalarinda, toplam asitligi kontrol érneginde 5.9 g/L ve PAS ile iirettikleri salgam suyu
orneginde 18.0 g/L olarak belirlemislerdir. Aragtirmamizda PAS ile {iretilen drneklerin toplam asitlik degerleri, PAS kullanilarak daha
once yapilmis tek ¢aligma olan Cankurt vd. (2010) tarafindan belirtilen degerlerden daha diisiik tespit edilmistir. Bunun nedeninin ise
kullanilan PAS’da bulunan laktozun asitligi arttirmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Yiiksel (2010) geleneksel yolla ve % 2’ lik
tuz konsantrasyonunda iiretilen salgam sularinda titrasyon asitligi degerini fermantasyonun 0. giiniinde 1.12 g/L, 5. giiniinde 4.53 g/L
bulmustur. % 4’ likk tuz konsantrasyonunda {iretilen salgam sularinda titrasyon asitligi degerini fermantasyonun 0. giiniinde 1.30 g/L,
5. giinde 4.36 g/L olarak bulmustur. Sonugta, tuz konsantrasyonu arttikca toplam asitlik degerlerinde de oransal olarak azalmalarin
meydana geldigi rapor edilmistir. Ayrica yapilan ¢alismada titrasyon asitliginin fermantasyon siiresiyle dogru orantili olarak artis
gosterdigi bildirilmistir. Arastirmamizda tiretilen salgam sulari ile elde edilen sonuglar, bu araltirmacinin sonuglari ile kiyaslandiginda,
tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak belirlenen asitlik sonuglarinin biribirine benzer oldugu goriilmektedir (Tablo
3.1). Calismada depolamanin 1.glin analizlerinde 6rneklerin pH degerleri, 3.49-3.96 arasinda degismis ve fermantasyon siiresine
paralel olarak bazi drneklerin pH degerleri kismi bir diisiis gostermistir. En yiiksek pH degerine depolamanin 1. giiniinde K4 6rnegi
(pH 3.96) sahip olurken; en diisiik pH degerine ise depolamanin 15. giiniinde 3.30 pH degeri ile P2 Grnegisahip olmustur. Genel
olarak PAS ile iiretilen orneklerin tiimiiniin pH degerlerinin kontrol gurubu salgam sularina goére daha diisiikk oldugu saptanmistir
(Tablo 3.2).

Tablo 3.2. Salgam Suyu Orneklerinde Depolama Siiresince Olgiilen pH Degerleri

Ornekler Depolama Siiresi
1.glin 15.giin 30.giin
K1 3.80+0.02Eb 3.74+0.028¢ 3.86+0.02F2
K2 3.74+0.01%2 3.66+0.02P8° 3.76+0.01%
K3 3.69+0.01¢P2 3.62+0.02"° 3.68+0.0162
K4 3.96+0.018CPa 3.93+0.01A% 3.91+0.014
K5 3.91+0.02P2 3.83+0.01¢Pp 3.80+0.01¢P
K6 3.87+0.01¢P2 3.84+0.02¢Pa 3.80+0.03¢P
K7 3.92+0.018¢Pa 3.88+0.01A82 3.88+0.038P
K8 3.94(.0]1ABCDa 3.79+0.008¢P 3.81+0.025°
K9 3.88+0.0148C2 3.76+0.01PFP 3.75+0.00%°
K10 3.95+0.014B2 3.93+0.0182 3.86+0.01A
K1l 3.93+0.0]ABCDa 3.83+0.01¢Pa 3.79+0.02¢P
K12 3.94+0.0142 3.77+0.02F> 3.74+0.01PFP
P1 3.614+0.014® 3.31+0.02ABCb 3.40+0.01P¢
P2 3.58+0.014B2 3.30+0.01°° 3.33+0.01%
P3 3.57+0.02AB2 3.37+0.01%° 3.32+0.027°
P4 3.57+0.014B2 3.39+0.02P0 3.45+0.02A¢
P5 3.55+0.028CPa 3.37+0.02%° 3.32+0.014B0
P6 3.56+0.02AB2 3.37+0.028¢P 3.39+0.01¢P
P7 3.57+0.018¢2 3.40+0.014B0 3.42+0.014
P8 3.5240.01CPEa 3.4140.02ABCP 3.40+0.024
P9 3.50+0.020PFb 3.42+0.02CP0 3.37+0.028¢b
P10 3.53+0.028¢CPa 3.42+(.02ABCP 3.40+0.007
P11 3.51+0.01PE2 3.41+0.01ABCP 3.39+0.024
P12 3.49+0.01F2 3.45+0.00AC2 3.41+0.02A

Bunun nedeni ise PAS igerisinde bulunan laktozun toplam asitligi arttirmasi, buna bagli olarak da pH degerlerinin
azalmasidir.Farkli siyah havu¢ miktarlarinin salgam suyunun bilesimine ve duyusal 6zellikleri {izerine etkisini arastirmak amaciyla
yapilan bir ¢alismada %10, %15, %20 havu¢ oranina sahip orneklerin pH degerleri sirasiyla 3.58, 3.63, 3.69 olarak saptanmistir
(Bayram vd., 2014). Yiiksel (2010) geleneksel yolla iiretilen salgam sularinda %2’ lik ve %4’ liikk tuz konsantrasyonlarinda baslangi¢
pH degerleri sirasiyla 3.91 ve 3.95 olarak belirlemistir. Fermantasyonun sonunda ise bu degerler sirastyla 3.50 ve 3.39° a diigmiistiir.
Caligmamizda orneklerin kendi aralarinda pH degerleri incelendiginde yiiksek tuz konsantrasyonuna sahip drneklerin pH degerlerinin
daha diistik oldugu goriilmiistiir. Bizim ¢aliymamizda bu sonucu dogrular niteliktedir. Cankurt vd. (2010)’in yaptig1 bir ¢aligmada
iirettilen salgam sularinda PAS igeren grubun pH degerinin 3.70, kontrol grubu salgam suyu 6rneklerinin pH degerinin ise 3.68
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oldugunu bildirmislerdir. Bizim ¢aligma sonuglarimiz incelendiginde kontrol grubu 6rnekleri ile yakin sonuglar elde edilmistir ancak
PAS kullanilarak iiretin salgam suyu 6rneklerinde tespit edilen degerlerin altinda sonuglar elde edilmistir. PAS iceren salgam sularinin
pH degerinin Cankurt vd. (2010)’nin yaptiklar1 calismadan daha diisiik ¢ikmasinin nedeni salgam suyu iiretiminde kullanilan PAS ve
tuz orani, ile fermantasyon siiresinin uzunlugu veya salgam suyu iretiminde kullanilan maddelerin mikrobiyolojik kalitesi gibi
faktorlerin asitlik derecesi tlizerindeki etkisinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Canbas ve Fenercioglu (1984) Adana piyasasinda
bulunan salgam sularinin bilesimlerini belirlemek amaciyla yaptiklar bir ¢alismada pH degerlerini 3.35-3.85 arasinda tespit etmistir.
Arict (2004) ise 14 farkh salgam suyu iizerinde yaptigi bir ¢alismada pH degerlerini, 3.16-3.60 arasinda belirlemistir. Utus (2008)
yapmig oldugu bir ¢alismada fermantasyon sonunda salgam suyu orneklerindeki pH degerlerini 3.45-3.53, Giines (2008), 3.39-3.49;
Oztiirk (2009), 3.26-3.86; Tangiiler (2010), 3.43-3.56; Cakir (2011), 3.31-4.13 ve Agirman (2014), 3.26-3.48 arasinda bulmustur.
Aragtirmamizda farkli 6rnek gruplarina ait belirlenen pH degerlerinin, dnceden yiiriitilen salgam suyu ile ilgili ¢alismalara ait
sonuglarla uyumluluk gosterdigi anlagilmaktadir.

Arastirmamizda Orneklerin toplam kuru madde miktarlarinin, iretimde kullanilan siyah havu¢ miktari, tuz ve peyniralti suyu
oranina bagli olarak 16.48-30.09 g/L araliginda bir degisim gosterdigi belirlenmistir (Tablo 3.3). Calismamizda salgam suyu
iiretiminde kullanilan siyah havug 6zelliklerinin farkli olmasi ve fermantasyon sonrasinda salgam sularinda uygulanan stizme iglemi
sonucunda, sigelerde kalan kalintilar (tortu ve maya vb.) nedeniyle standart sapmalarda farkliliklar belirlenmistir. Ancak bu farkliligin
depolama siiresince toplam kuru madde tizerine etkisi 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur. Salgam suyu iizerine yapilan diger ¢alismalarda
ise toplam kuru madde miktar1 8.31-33.9 g/L araliginda degisim gostermistir (Ozler 1995;Canbas ve Fenercioglu, 1984; Deryaoglu,
1990; Yener, 1997; Miisoglu, 2004; Nesanir, 2004; Deryaoglu, 2005; Giines, 2008; Utus, 2008; Erten vd., 2008, Tangiiler, 2010;
Agirman, 2014). Bizim ¢alismamizda belirlenen toplam kuru madde miktarlarinin, 6nceki ¢alismalarda tespit edilen degerlerle benzer
bir aralikta oldugu bulunmustur. Diger taraftan daha once yapilan ¢aligmalarda belirlenen kuru madde miktart degerlerinin, daha
genis bir aralikta oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni; muhtemelen salgam suyu iiretiminde kullanilan formiilasyonlarin farkli

olmasidir.

Tablo 3.3.

Salgam Suyu Orneklerinde Depolama Siiresince Olgiilen Toplam Kuru Madde Miktarlar: (g/L)

Ornekler Depolama Siiresi
1.glin 15.giin 30.giin

K1 17.300.12+e 17.1440.26% 17.47+0.19F
K2 21.08+0.07% 21.55+0.2202 21.18+0.18E°
K3 25.950.1082 25.44:+0.248% 25.32:0.198
K4 16.4840.11% 15.9940.211 16.25+0.232
KS 20.05+0.116b 20.64+0.235 20.45+0.215
K6 24.18+0.08% 24.84:£0.08C2 24.30£0.17C
K7 17.05+0.10% 17.5640.0462 17.1940.176Heb
K8 21.5740.12F2 21.3540.150E 21.82+0.150%
K9 26.90£0.05%2 26,570,207 26.37+0.8340
K10 16.87+0.07%2 16.28+0.086H> 16.98+0.2462
K1l 21.46+0.165F 21.1740.17PE 21.6940.30
K12 25.27+0.068 25.07+0.178C 25.74+0.23%
P1 21.87:£0.30C 212203068 21.30+0.15H
P2 26.15+0.155 25.060.36PE 25.49+0.19E2
P3 28.01+£0.224 28,140,254 28.33+0.084
P4 20.64+0.245H2 19.86+0.09H 19.99:£0.22H
P5 24.7140.40% 23.76:£0.227 23.86:£0.136%
P6 28.33+0.2002 28.44+0.20C 28.44:0.230a
P7 19.96+0.11+ 19.550.20H 19.87+0.1182
P8 24.75+0.10F 24.3940.35EF 24.5440.18F
P9 30.09+0.2182 29.77+0.25A8 29,650,185
P10 21.2640.056H2 212140216 20.86:£0.13Ha
P11 25.7140.09E2 25.3240.200 25.42+0.22F
P12

29.26+0.24

29.64+0.3382

29.0440.21¢

Salgam sularina ait tuz degerleri depolama boyunca ¢ok az dalgali seyir izlemistir. Ornekler arasinda ve aym drneklerin farkl:
depolama siireleri sonundaki tuz miktarlar1 arasinda 6nemli (p>0.05) farklilik belirlenmemistir. TSE 11149 sayili salgam suyu
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standardina gore salgam suyunun tuz miktar1 %2' den (m/m) diisiik olmalidir. Aragtirmamiz kapsaminda iiretmis oldugumuz tiim
salgam sularinin tuz miktarlarinin bu standartta belirtilen limit ile uyumlu oldugu belirlenmistir.

Tablo 3.4. Salgam Suyu Orneklerinde Depolama Siiresince Olgiilen Tuz Miktarlart (g/100 ml)*

Ornekler Depolama Siiresi
1.glin 15.glin 30.giin
K1 0.53+0.01%° 0.54+0.01" 0.57+0.01¢2
K2 1.06+0.06P 1.07+0.04F0 1.17+0.0282
K3 1.5240.0242 1.52+0.01¢2 1.54+0.0472
K4 0.55+0.01PFa 0.54+0.02F2 0.56+0.01¢2
K5 1.07+0.03¢P 1.09+0.01E° 1.1740.0282
K6 1.54+0.02A2 1.54+0.018¢2 1.57+0.0242
K7 0.56+0.01PE2 0.58+0.04F2 0.59+0.00¢
K8 1.09+0.06¢ 1.12+0.05PF2 1.14+0.0582
K9 1.5440.0242 1.50+£0.02402 1.56+0.0242
K10 0.59+0.01Pa 0.57+0.02F2 0.57+0.02¢2
K11 1.16+0.0382 1.1540.04P2 1.15+0.0982
K12 1.57+0.0242 1.61+0.0342 1.5540.0242
P1 0.56+0.02P2 0.56+0.01P2 0.56+0.01¢2
P2 1.14+0.0682 1.09+0.04¢2 1.14+0.148B2
P3 1.58+0.0442 1.57+0.0242 1.56+0.0242
P4 0.59+0.0652 0.57+0.03P2 0.58+0.01¢
P5 1.05+0.05¢P 1.19+0.048B¢a 1.11+0.038Bab
P6 1.59+0.0442 1.58+0.0142 1.55+0.0142
P7 0.58+0.01P2 0.59+0.04P2 0.60+0.03¢
P8 1.13+0.038¢a 1.24+0.288a 1.14+0.028a
P9 1.63+0.0442 1.58+0.0242 1.58+0.0242
P10 0.57+0.03Pa 0.59+0.04Pa 0.60+0.01¢2
P11 1.20+0.08B2 1.17+0.045¢ 1.10+0.0682
P12 1.58+0.0442 1.59+0.0042 1.60+0.0342

Tablo 3.5’de salgam suyu orneklerinin depolama boyunca 6lgiilen L* degerleri yer almaktadir. En yiiksek L* degeri 26.10 ile P2
orneginde goriliirken, en diisiikk L* degeri ise 5.42 ile K9 6rneginde belirlenmistir. Siyah havug orani arttikca L* degerinde genel
olarak bir diisiis (p>0.05) belirlenmistir. Orneklerde L* degeri 1.giine gére 30. giinde depolama siiresine bagl olarak azalma meydana
gelmistir. PAS igeren Orneklerde, PAS’ m igerdigi proteinlerin antosiyaninleri baglamasi ve ayni zamanda laktozun kendine has
beyazimsi renginden kaynakli L* degerlerinin kontrol 6rneklerine gore daha yiiksek oldugu degerlendirilmektedir. Salgam sularina ait
analiz bulgularina bakildiginda 6rneklerdeki siyah havu¢ miktari arttikga L* degerinin de azaldigi tespit edilmistir. Giines (2008)
salgam suyu iiretiminde en uygun siyah havug (Daucus carota) miktarinin belirlenmesi {izerine yaptigi ¢alismada %10, %12.5, %15,
%17.5, %20 siyah havug oranlarina sahip 5 farkli salgam suyunda L* degerini; en yiiksek 10.73 ile %10 oraninda siyah havug igeren
salgam suyu orneginde, en diisiik L* degeri 5.03 ile %20 oraninda siyah havug iceren salgam suyu orneginde bulmustur. Ayni1 sekilde
Bayram vd. (2014) farkli oranlarda (%10, %15, %20) siyah havug ilave ederek iirettikleri salgam suyu orneklerinin L* degerlerini
strastyla 12.68, 9.86, 6.32 olarak belirlemislerdir. Cankurt vd. (2010) PAS kullanarak iirettikleri salgam suyunda kontrol 6rnekte L*
degerini 8.67, PAS igeren salgam suyunda ise 10.22 olarak belirlemistir. Calisma sonucunda PAS’1n renkte dnemli derecede agilmaya
sebebiyet vermedigini belirtmistir. Agirman (2014) ise L* degerini salgam suyu Ornekleri igin 18.75 ile 20.94 araliginda tespit
etmistir. Bu ¢alisma sonucunda elde edilen L* degerleri Utus (2008) ve Agirman (2014) tarafindan bildirilen L* degerlerine benzer
sonuclar igerirken, Glines (2008) tarafindan bildirilen degerlerden yiiksek bulunmustur. Bu ¢aligmada elde edilenlerle literatiirde yer
alan sonuglar arasindaki farkliliklara neden olabilecek bir¢ok etken sayilabilir. Bu etkenler arasinda; salgam suyu formiilasyonu,
kullanilan SHSK, PAS ve tuz konsantrasyonu, kullanilan hammaddenin ve depolama sartlariin farkli olmasi sayilabilir.

Tablo 3.5. Salgam Suyu Orneklerinde Depolama Siiresince Olgiilen L* Degerleri

Ornekler Depolama Siiresi
1.gilin 15.giin 30.giin
K1l 15.91+0.5042 11.72+0.73A0 10.47+0.574

K2 12.78+0.7082 10.18+0.78ABb 9.09+(.89ABb
K3 9.96+0.97¢Pa 8.05+(0.378CPab 5.86+(.58CDED
K4 13.09+0.3582 9.53+(0.328CP 8.38+1.038Cc
K5 10.29+0.04¢2 6.33+0.50PEF 4.80+(0.78PEF
K6 9.56+0.56CPEa 7.80+0.34CDEab 6.74+0.52CPb
K7 9.40+0.11¢Pa 6.03+0.83FCGHb 5.03+0.89DEP
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K8 8.85+0.36PE2 7.65+0.59PEFab 5.99:(0.49PEP
K9 5.42+0.61F 5.01+0.43CHab 4.59+0.3676P
K10 5.75+0.57% 3.94+0.65H 3.16+0.46°P
K11 7.88+0.1952 5.97+0.45FGHD 4.66+0.75EFCe
K12 8.21+0.76PF2 6.44+0.48EFCh 5.47+0.85PEFb
P1 25.34+0.707 21.46+0.707° 14.91+0.37A¢
P2 26.10+0.774 21.67+0.4270 9.79+0.59¢P¢
P3 25.36+0.207 21.85+0.52Ab 9.30+0.49CDEc
P4 16.63+1.0202 13.48+£0.94DEP 6.59+0.19F¢
P5 20.57+0.3382 17.3140.578P 10.99+0.878¢¢
P6 18.83+0.548¢2 15.1340.28¢> 8.91+0.69PEFEC
P7 16.57+0.35¢P2 12.90+0.52EP 7.18+0.93PEFe
P8 18.460.438¢C 15.69+0.698¢0 9.16+0.73CPEc
P9 17.99+0.14CPa 14.91+0.51CP0 11.51+1.028¢
P10 15.40+0.39P2 12.18+0.41EF 4.82+0.456¢
P11 16.75+1.2702 9.5440.646P 9.05+0.36CPEe
P12 17.88+0.50CPa 10.81£0.08FCP 7.04+0.88EF

Caligmada ilk giin en yiiksek a* degeri 53.30 ile P1 6rneginde, en diisiik deger ise 2.99 ile K11 6rneginde bulunmustur. Tim
orneklerde a* degeri depolama ile diisiis gostermistir. Bu diisiis istatistiki agidan dnemli (p<0.05) bulunmustur. Utus (2008) yapmis
oldugu bir arasgtirma kapsaminda iiretmis olduklari salgam sularinin a* degerini 52.01 ile 56.47 arasinda bulmuslardir. Giines (2008)
ise salgam sularinda a* degerini 32.23-35.71 arasinda gdzlemlemistir. Agirman (2014) salgam suyu iizerine yaptig1 calismada a*
degerlerini 52.01 ile 56.47, Bayram vd. (2014) 36.35-40.01 arasinda bulmustur. Calismamizdaki a* degeri yapilan galigmalarla
farkliliklar gostermektedir. Bunun nedeni ise; kullanilan hammadde farkliligt ayrica PAS, tuz ve SHSK igermesinden

kaynaklanmaktadir.
Tablo 3.6. Salgam Suyu Orneklerinde Depolama Siiresince Olgiilen b* Degerleri
Ornekler Depolama Siiresi
1.glin 15.giin 30.giin
K1l 26.24+0.707 12.90+0.628° 13.48+0.904°
K2 15.54+0.8282 10.46+0.8852 13.78+0.16"°
K3 15.18+0.8282 14.87+1.06"° 12.10£0.734°
K4 3.19+0.21¢@ 2.87+0.53¢P2 2.56+0.5852
K5 2.55+0.46% 2.82+0.66¢P* 2.42+0.665
K6 2.61+0.50% 3.54+0.50C 1.92+0.538¢0
K7 2.36+0.52¢ 2.39+0.46¢P2 1.85+0.768C2
K8 2.58+0.52¢ 1.8140.49¢ba 1.73+0.738¢2
K9 1.98+0.44% 1.8040.56¢P2 1.37+0.445¢2
K10 1.40+0.50¢ 1.41+0.49¢P2 1.24+0.418¢2
K11 1.06+0.27% 1.32+0.30P2 0.80:£0.09
K12 2.14+0.27¢ 1.21+0.4152 1.20+0.42¢2
P1 40.22+1.06"2 36.34+1.054° 24.92+0.514¢
P2 40.69+0.862 37.48+1.58A 16.11£0.15¢
P3 40.89+0.6942 37.01+0.424 15.68+0.58¢¢
P4 26.53+1.96PEF 23.5141.45PFP 11.24+0.775¢
P5 33.07++0.5252 30.52+1.0380 17.58+1.10¢
P6 29.36+(.84BCba 25.5541.22¢P0 15.26+0.36¢P¢
p7 25.79+0.57FFCa 21.78+1.265° 12.95+0.230E¢
P8 29.40+0.87CPE8 26.47+0.88BCPP 15.74+0.76¢
P9 31.31£1.048¢ 28.36+1.0285¢P 20.51+1.118¢
P10 24.06+0.52FCa 21.06+1.775 7.31+0.83F¢
P11 23.24+1.04%2 16.88+0.80¢° 17.45+1.17¢¢
P12 24.32+(.99FCa 18.93+0.817C¢P 12.31+1.03PE0

Salgam suyu Orneklerinin b* degerleri Tablo 3.6’ da yer almakta olup, en yiiksek 40.89 ile P3 kodlu 6rnekte en diisiik ise 1.06 ile
Kllkodlu 6rnekte bulunmugtur. Utus (2008) yapmis oldugu bir arastirma kapsaminda iiretmis oldugu salgam sularinin b* degerini
35.79 ile 42.33 arasinda bulmustur. Giines (2008) salgam sularinda b* degerini 8.66-15.40 arasinda gézlemlemistir. Agirman (2014)
salgam suyu iizerine yaptig1 ¢calismada b* degerlerini 32.06 ile 35.84, Bayram vd. (2014) 9.39-13.42 arasinda bulmustur. b* degerinin
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pozitif olmasi rengin sari, negatif olmasi ise mavi rengin bulundugunu ifade etmektedir. Yapilan bu ¢alismada tim drneklerde b*
degerinin pozitif bulunmasindan dolay1 kirmiziligin iginde sar1 rengin de bulundugu sdylenebilir. Ancak bizim ¢aligmamizda PAS’l1
orneklerde b* degerlerinin daha yiliksek olmasi PAS igeren 6rneklerin bundan dolay1 daha sarimsi oldugunu ispatlamaktadir.

3.2. Toplam Antosiyanin Miktar1

Yapilan ¢aliymada salgam sularinda toplam antosiyanin miktar1 siyanidin-3-glikozit cinsinden belirlenmistir (Tablo 3.7). Toplam
antosiyanin miktart ilk giin, 40.61-157.68 mg/L araliginda belirlenmistir. En yiiksek deger K10 kodlu 6rneginde belirlenmis olup
orneklerdeki siyah havu¢ orani arttikga ve tuz orani azaldikga antosiyanin miktarinda artis goézlemlenmistir. Genel olarak PAS
kullanilarak iiretilen 6rneklerin kontrol 6rneklere gore daha diisiik toplam antosiyanin miktara sahip oldugu belirlenmistir. Isik
antosiyaninlerin biyosentezi igin gerekli olmakla birlikte antosiyaninlerin bozulmasini da hizlandirmaktadir ve ayrica karanlik
ortamda renklerini daha iyi korurken, 6zellikle seker varliginda antosiyanin igerikleri 1518a bagli olarak azalmaktadir (Cavalcanti vd,
2011). Isigin renk stabilitesi iizerine yapilan bir ¢alismada, floresan 15181n antosiyanin bozulmasini hizlandirdigini, sinapik asit, kafeik
asit ve biberiye polifenol ekstrakti ile kopigmente antosiyaninlerin dogal ve ferulik asit ile kopigmente antosiyaninlere
kiyaslandiginda daha yavas bozuldugu gdsterilmistir (Sari vd, 2012).

Tablo 3.7. Salgam Suyu Orneklerinde Olgiilen Depolama Siiresince Toplam Antosiyanin Degerleri (mg siyanidin-3-glikozit/L)

Ornekler Depolama Siiresi
1.glin 15.giin 30.giin
K1 47.69+0.40M2 40.50+1.13H0 39.08+1.09%°
K2 46.81+0.40M 40.57+1.23H0 39.31+1.265°
K3 40.97+0.66M 38.70+1.34Ha 32.5240.88F
K4 93.21+0.73¢2 91.60+0.77"2 81.00+1.5550
K5 105.22+0.66F 92.06:+1.58F 79.92+1.59b¢
K6 93.97+0.27% 81.34+1.316b 75.27+1.08P¢
K7 148.55+1.26% 107.45+1.32Ep 100.96:+1.75¢b
K8 119.91+0.61F2 108.48+1.41Fp 105.41£1.46P
K9 133.76+1.6702 118.89+1.75PP 111.40+1.418¢
K10 157.68+1.174 139.77+1.118b 126.58+1.514¢
K11 155.51+0.6152 146.88+1.9870 125.49+0.854¢
K12 135.46+0.79P2 124.29+1.58CP 112.82+1.838¢
P1 42.48+0.64%2 33.88+0.936P 29.89+1.11H¢
P2 40.61+0.51¢ 31.59+1.266H0 28.80+0.85M0
P3 41.79+0.95% 32.5140.82HP 22.69+0.66
P4 77.63+1.0552 70.29+1.17°P 49.08+1.81¢¢
P5 74.17+0.69FF2 58.85+0.96° 53.02+0.206¢
P6 72.63+1.02F2 58.99+0.71F° 50.73+0.736¢
P7 89.00-£0.80P? 65.30+1.22E0 63.48+1.54F¢
P8 92.46+1.01P2 78.03+1.44CP 66.92+0.53E¢
P9 112.81+1.06% 73.38+0.92P° 70.71+1.58P¢
P10 145.28+0.6142 109.51+0.8340 106.80+1.124¢
P11 119.21+0.7652 95.06+0.838b 86.43+1.058¢
P12 119.02+0.8352 94.40+0.6580 91.49+0.80¢¢

Salgam suyu iizerine daha dnce yapilmis ¢aligmalarda siyanidin-3-glikozid cinsinden toplam antosiyanin miktarinin 88.3-149 mg/L
arasinda oldugu bildirilmistir. (Nesanir, 2004; Miisoglu, 2004). Yapilan diger ¢alismalarda isesiyanidin-3-glikozid cinsinden toplam
antosiyanin miktar1; Utus (2008) 120.2-145.6 mg/L arasinda, Giines (2008) 129-149 mg/L arasinda Oztiirk (2009) 67.5-139.5 mg/L
arasinda, Tangiiler (2010) 104.04-168.23 mg/L arasinda ve Agirman (2014) 198.4-238.4 mg/L arasinda tespit edilmistir. K1, K2, K3,
P1, P2 ve P3 kodlu orneklerde siyah havug¢ kullanilmamis sadece siyah havu¢ suyu konsantresi kullanilmistir. Bu ornekler de
antosiyanin miktar1 6nceki aragtiricilarin bildirdiginden daha diisiik bulunmasina ragmen havug kullanilmis 6rneklerden elde edilen
bulgular diger arastirmacilarin sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

3.3. Duyusal Ozellikler

Salgam sular1 duyusal hedonik test formu kullanilarak 15 panelist tarafindan depolamanin 1., 15. ve 30. giinlerinde 6rneklerin genel
goriliniis, renk, koku, tat ve genel begeni Ozellikleri degerlendirilmistir. Yapilan duyusal analiz sonucunda 6rnekler genel goriiniis
(Tablo 3.11) acisindan degerlendirildiginde %20 siyah havug ile iiretilen salgam sular1 en ¢cok begeniyi almistir (p<0.05). Genel olarak
depolama boyunca genel goriiniis degerlerinde siirekli olarak bir artis goriilmektedir. Kontrol 6rneklerine gore PAS ile diretilen
salgam sularinin daha diisiik begeni almasinin nedeni; PAS’1n yapisinda bulunan proteinlerin sedimantasyonu ve PAS’in renginden
dolay1 genel goriiniis degerlerinin kabul gérmemesidir. En yiiksek puan K9 kodlu 6rnege aittir. Tat bakimindan en az begenilen %0.5
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tuz ve PAS igeren P1 kodlu 6rnek olurken en gok begenilen %1.5 tuz ve %15 siyah havug igeren K9 kodlu 6rnek olmustur. %1.5 tuz
icerigine sahip salgam sularnin tat degerleri daha yiiksek (p<0.05) olup; havug orani arttik¢a tat degerleri artmistir. Genel olarak tuz
oranina bakildiginda piyasada bulunan salgam sularina yakin icerige sahip olan orneklerin begeni diizeyi daha yiiksektir. %20 siyah
havug esdegeri siyah havug¢ konsantresi ile iiretilen salgam sular1 (K1, K2, K3, P1, P2, P3) depolama boyunca en diisiik begeniye
sahip salgam sular1 olmustur. (Ozler ve Kilic 1966) Salgam suyu iizerine yaptiklar1 ¢alismada siyah havu¢ ve kirmizi pancar
kullanarak irettikleri salgamlarin panelistler tarafindan yeterince begenilmedigini belirtmislerdir. Arasgtirmamizda iiretilen salgam
sularinin koku degerlerinin en yiiksek 6.81 ile P12 kodlu 6rnege, en diisiik ise 2.95 ile P2 kodlu 6rnege ait oldugu belirlenmistir.
Salgam sularinin genel begeni 6zellikleri incelendiginde depolama boyunca meydana gelen degisimlerin dalgali bir seyir izlegi (artis-
azalig) anlasilmistir. Ancak yine de ¢ogu 6rnekte depolamanin son giiniindeki degerler ilk giine gore daha yiiksek bulunmustur. Tiim
salgam sular1 i¢inde genel begeni puanlar1 bakimindan en diisiik puani alan 6rnek PAS ilaveli ve %0.5 oraninda tuz igeren %20 siyah
havug esdegeri siyah havug suyu konsantresi ile iiretilen P1 kodlu 6rnek olurken en yiiksek puani alan &rnek %1.5 tuz oranina sahip
%S5 siyah havug suyu konsantresi ile iiretilen P9 kodlu 6rnek olmustur. (Bayram vd. 2014) Farkli siyah havug¢ miktarlarinin salgam
suyunun genel bilesimini etkisini inceledikleri ¢alismada panelistler tarafindan en ¢ok begenilen drnek %20 oraninda siyah havug
iceren salgam suyu olurken, %10 oraninda siyah havug igeren salgam suyu ise en az begenilen 6rnek olmustur. (Agirman 2014)
Salgam suyunda sodyum kloriirii azaltma iizerine yaptig1 calismada panelistler tarafindan en begenilen 6rnegin NaCl ve NaCI-KCI
tuzlar1 igeren ornekler oldugunu vurgulamistir. Genel olarak piyasada bulunan salgam sularina benzer oranda tuz igerigine (%1.5)
sahip orneklerin genel begeni diizeyi daha yiiksek olmustur. Salgam suyu iiretiminde siyah havug orani ve tuz orami azaldikc¢a genel
begeni azalmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda salgam sularinin genel begeni puanlari arasindaki farklarin 6nemli diizeyde
oldugu belirlenmistir (p<0.05). PAS ile iiretilen salgam sularinin standart kalite ve duyusal degerlendirme sonuglarimin daha iyi
oldugu bildirilmistir (Cankurt vd., 2010).

4. Sonuc¢

Antosiyanin miktar1 incelendiginde orneklerdeki siyah havug orami arttikca ve tuz orani azaldikc¢a antosiyanin miktarlarinda artis
gozlemlenmistir. Ayrica PAS ile tretilen 6rneklerin kontrol drneklere gore daha diisiik antosiyanin igerigine sahip oldugu tespit
edilmistir. Salgam suyunda depolama siiresince LAB sayisinda hizli bir azalma meydana gelmistir. Salgam suyu 6rneklerinde tuz
konsantrasyonunun LAB sayisin1 da etkiledigi belirlenmistir. Ornegin, diisiik tuz oranlarina sahip salgam suyu drneklerinde LAB’1n
daha hizli gelistigi sonucuna varilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda duyusal analiz verileri degerlendirildiginde depolamanin 1.ve 15.
giiniinde PAS ile tiretilen galgam sularinin kontrol 6rneklere gore daha yiiksek puan aldiklari ancak depolamanin 30. gilinlinde ise
kontrol salgam sularinin daha yiiksek puan aldig1 tespit edilmistir. Ayrica panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede tuz orani ve
siyah havug orani arttik¢a genel begeni degerleri daha da artmistir. Salgam suyu tiretiminde PAS ve SHSK kullanimi sonucunda; PAS
kullanimut ile salgam suyunun besin bileseni ¢esitliligi arttirilmigtir. Ekonomik, ¢evresel ve besinsel agidan 6nemli yere sahip olan PAS
icin yeni bir kullanim alani saglanmistir. Salgam suyu iiretiminde tamami olmasa da bir kismu SHSK olmak {izere salgam suyu
iretilmesi halinde maliyetlerin; hammadde, is¢ilik ve depolama maliyetlerinin diigmesinden dolay1 %15-25 oraninda disiiriilebilecegi
tahmin edilmektedir. Yapilan ¢alismada salgam suyunda tuz orani diisiiriilmeye ¢alisilmis fakat tuz oran1 %1.5 altina diistiigiinde genel
begeni azalmistir. Uretilen salgam sularinda tuz orani azaldik¢a toplam antosiyanin miktarinda artis gézlemlenmistir. Hipertansiyon
hastalar1 ve sodyum tuzu alimimi azaltmak isteyen tiiketiciler i¢in diisiik oranda tuz igerigine sahip salgam suyu iretilmek istenmis
bunda kismen basgarili da olunmus ancak genel begeni diizeyleri ¢ok yiiksek olmamistir. Depolama boyunca salgam suyu 6rneklerinde
renk kalitesinin azalmasinin salgam suyunda bulunan antosiyanin tiirevli renk maddelerinin pargalanarak veya oksidasyona ugrayarak
daha koyu renkli maddelere doniismelerinden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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