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OZET

Endiistrilesmis iilkelerde 1s1 ile sterilizasyon ve sogutma sistemlerinin geligmesi,
fermentasyon yontemlerinin bir koruma metodu olmaktan gikararak, fermente gidalar
farkh tat ve aromada, insan saghp: agisindan da onemli 6zelliklere sahip bagmsiz gida
maddeleri sinifina déniigtiirmiigtiir.

Bu ¢aligmada yaygm bir fermentasyon iriinii olan galgam suyu ele almmug,
salgam, siyah havug, bulgur unu ve ekgi hamura ilave olarak, kirmuz pancar, starter
kiiltiir (Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus brevis) ve ekmek mayasi ile denemeler
gergeklestirilmigtir. Fermentasyonun gidigi, pH'daki azalma ve asitlikteki artig, 30 giin
boyunca izlenerek kontrol edilmigtir. Farkli yéntemler ve hammaddelerle iiretilen salgam
sularmn filtrasyon, dolum ve pastérizasyon islemlerinden sonra 6 ay depolanarak,

kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmigtir.

Sonugta, en yiiksek asitlik degerini galgam + siyah havug (klasik yontem) ve
salgam + siyah havug + kirmizi pancar (starter kiiltiir + maya) denemeleri gostermistir.
Renk agisimdan kargilagtirildigmda salgam + kwrmmzi pancar kullamilarak gerceklestirilen
ii¢ farkh yontemde de pastérizasyon sonrasi rengin onemli diizeyde bozuldugu ve bu
nedenle de kirmmzi pancann salgam suyu iretiminde tek bagma kullamlamayacaf:
sonucuna varimgtir.

Duyusal inceleme sonucunda, salgam + siyah havug r(starter kiiltiir) ve galgam +
siyah havug + kirmizi pancar (starter + maya) denemeleri yiiksek begeni kazanmgtir.

ANAHTAR KELIMELER.: Salgam , Siyah Havug, Kirmuzi Pancar, Bulgur
Unu, Ekgi hamur, Starter Kiiltir (Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis),
Ekmek Mayast
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ABSTRACT

RESEARCHES ON THE PRODUCTION OF TURNIP JUICES

In the industrial countries improving of heat sterilization and cooling systems
render the fermentation methods which were only used for preservation before and
independed foods tuff class having differed taste and flavour in addition to imported
specialities for human health .

In this study, turnip juice which is a common fermented product was
mvestigated. Experiments where carried out with turnip, black carrot, craced wheat flour
and sour dough in addition to red beet, starter culture (Lactobacillus plantarum and
Lactobacillus brevis) and bread yeast. Along the thirty days fermentations were checked
with the decrease of pH and increasing of acidity. After six month keeping chemical and
organoleptic properties of turnip juices were determined, which were produced using
different raw materials and methods after filtration, filling and pasteurization.

As the result, turnip + black carrot (classic method) and turnip + black carrot +
red beet (starter culture + yeast) experiments exhibited highest total acidity. Comparison
for colour tree differed methods used with turnip + red beet caused discolouration after
three different methods after pasteurization and therefore red beet could not be used
alone, for the production of fermented turnip juice.

At the end of organoleptic examination, experiments achieved by using turnip +
black carrot (starter culture) and turnip + black carrot + red beet ( starter culture +
yeast) gained highest admiration.

KEY WORDS: Turnip, Black carrot, Red beet, Craced wheat flour, Sour
dough, Starter culture (Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis), Bread yeast.
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1. GIRIS

Giiniimiizde gelisme diizeyleri degigik tim toplumlarda fermentasyon
iiriinlerine rastlamak miimkiindiir. Bunlardan yogurt, gegitli peynirler, tursular, alkollii
ickiler tiim diinyada iiretilmekte, kefir, sake gibi bazilarinin {iretimi ise belirli ilkeler veya
bolgelerde yapiimaktadir. Ancak salgam suyu gibi iiretimi yoresel olarak siirdiiriilen ve
kitlelere heniiz ulagmamis daha pekg¢ok fermentasyon iiriinii de bulunmaktadir.

Kirmiz: renkli, eksi lezzetli bir icecek olan salgam suyu igel ve Hatay illeri ile
bunlara bagh ilcelerde iiretiimekle beraber, en yaygm oldugu yoére Adana ve yakmn
cevreleridir. Bu yorede agik olarak, cam veya plastik ambalajlar icerisinde tiikketime
sunulan galgam suyu, yiyecek ve igecek ile ilgili hemen her yerde bulunmakta ve en az
diger igecekler kadar sevilerek tiiketilmektedir (Deryaoglu 1990).

Salgam suyu tiiketildii yorenin yiyecekleri ile iy1 bir uyum saglamakta ve tat
yoniinden onlar1 tamamlamaktadir. Istah agic1 6zelligi ve sindirim sistemi {izerinde yapti1
olumlu etki nedeniyle de 6nem tagmmaktadir (Canbag ve Fenercioglu 1984).

Salgam suyu tretiminde siyah havug, salgam, bulgur unu (setik), maya tuz ve su
gibi hammaddelerin kullanildigmin bilinmesine ragmen bilesimi konusunda yeterli bilgi
bulunmamaktadir. Admi iiretiminde kullamlan salgam yumrusundan, rengini ise siyah
havugtan alan salgam suyunun iretiminde bazi yorelerde bu hammaddelere ek olarak
kirmiz1 pancar da kullamiimaktadir.

Bu aragtrmanm amaci, degisik yontemler ile iretilmis salgam sularmm
bilegimlerini inceleyerek, tretimde kullamlan hammaddeler ile uygulanan yontemlerin
salgam suyunun bilegimi {izerine etkisini aragtrmaktir. Bunun yanisira kirmizi pancarin
salgam suyu iretiminde siyah havuca alternatif olarak kuilanilabilme olanag: ile salgam
suyu fermentasyonunu gergeklestirmek amaciyla yararlamlan starter kiiltir ve ekmek
mayasmmn fermentasyonu ne 6lgiide etkileyebilecegi aragtirmaktr.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Insanlar gidalar1 saklama bilincine erigtikleri devirlerden bu yana fermentasyon
denilen biyolojik olaydan yararlanmiglardir (Tirker 1975). Insan yagammm dengeli bir
sekilde siirdiirilmesini saflayan gida maddeleri, kokenleri ve iglenme bigimleri degisik
cesitli iiriinlerden olugur. Bu iiriinler arasinda, fermentasyona dayali olanlarm da 6nemli
bir yeri vardir (Canbag ve Fenerciogiu 1984). Farkh gida hammaddelerinin
fermentasyonunda laktik asit bakterilerinin kullanmmi gidalarin hazirlanmasinda ve
korunmasinda kullanilan en eski metotlardan birisidir (Tiirker 1974).

Bilim adamlan tarafindan Gelece@in besini olarak degerlendirilen fermente
bitkisel driinlere, 6zellikle fermentasyon sonucunda meydana gelen laktik asitten dolay:
artan bir ilgi gosterilmektedir (Buckenhiiskes 1993). Laktik asidin muhafaza edici
Ozelliginin oldugu, bu 6zelliginden dolayr da uzun zaman meyve ve sebzelerin muhafaza
edilmelerinde ve dayamkh hale getirilmelerinde laktik asit fermentasyonundan
yararlamidi1 bilinmektedir (Tiirker 1974). Tarihi ¢ok eskilere dayanan ve fermente bir
iiriin olan boza, laktik asit bakterileri ve mayalarm olugturdugu karigik bir mikrobiyolojik
yap1 gostermekte olup, igerdigi % 26.2 kurumadde ve diger bilegenleri itibariyle Snemli
bir besindirr Aym1 zamanda fermentasyon sirrasmda meydana gelen laktik asit ve
karbondioksit bozaya, ferahlatic: bir 6zellik de vermektedir (Topal ve Yazicioglu 1986).
Yogurt, eksi siit, peynir, tereyag, ekmek, fermente sosis gibi, pekgok degisik sebze de
laktik asit fermentasyonundan yararlamlarak hazirlanmakta ve muhafaza edilmektedir
(Tirker 1975, Anderrson 1988).

Sebzelerin besin degerlerinin anlagiimasi, 1940'h yillarin baglarmda sebze sulan
izerinde yapilan aragtrmalarm yofunlagmasma ve sebze sularmmn ticari olarak
tiretilmesine yol agmgtir (Kili¢ ve ark. 1987).

Sebze suyu iretimi, meyve suyu iiretimi kadar yaygm olmayip meyve suyu
igeceklerinin ve meyve sularmin yaklagik % 0.5 - 3.0% diizeyindedir. Bunun % 90'm
domates suyu, domates suyu igeren sebze sulani ve sebze suyu karigimilan
olugturmaktadir. Tiiketimleri meyve sularina oranla az olmakla birlikte, bu diigiik kalorili
icecekler gittikge artan gekilde dikkat ¢cekmektedirler. Sebze sulart igtah agici ve hazmm
diizenleyici etkiye sahiptirler. Kalori yéniinden fakir olmalarma ragmen 6nemli diizeyde
vitamin, mineral, pektik maddeler, renk ve aroma maddeleri i¢erdiklerinden beslenme
fizyolojisi agisindan biiyiikk 6nem tagimaktadirlar (Schobinger 1992).

.
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Hammaddelerin 6nemli kismm olugturan su, organizmanm Yyagamsal
fonksiyonlarmm siirdiiriilmesinde 6nemli rol oynamaktadir ve bu nedenle fizyolojik
degere sahiptir. Yetigkin bir insan i¢eceklerle giinde 1000 ml, yiyeceklerin bilesiminde de
1200 ml civarinda su alir. Sebze ve meyvelerin % 85 - 90'1 su oldugundan diyette taze
sebze ve meyvelerin ¢ok bulunmasi igecek alimini azaltmaktadur.

Sebzelerin bilesiminde bulunan selilloz, hemiseliloz gibi suda ¢6ziinmeyen
karbonhidratlar, sindirim igleminde etkili olmakta, kalin barsak hareketlerini arttirarak,
proteinlerden olusan amonyafin ve lipitlerin bakteriler tarafindan kullanilarak kanser
yapici 6geler olugturmasmi dnlemekte, kan sekerinin denetiminde yarar saglamaktadiriar.
Sebzeler giinliik enerji ve protein gereksinimine ¢ok az katlkada bulunmaktadirlar. Ancak
mineral maddeler, iz elementler ve vitaminler bakimindan zengindirler. Sebzelerde tuz
formunda bulunan potasyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor ve demir yagamsal 6neme
sahip protoplazma bilegenleridir (Baysal 1990, Sulc 1984). Mineral maddelerin diger
maddelerle birlikte veya metabolizma olaylarnda tek baslarma yer aldiklan 6zel gorevien
vardir. Ca ve Mg gibi mineral maddeler, kemiklerin, diglerm ve farkli baz: vitamin,
hormon ve enzimlerin olusumu i¢in gerekli olmakta, potasyum, sodyum iizerinde
engelleyici etkiye sahip olmasmnn yamisira, sivi dengesinin ve yagam faaliyetlerinin
diizenlenmesinde rol oynamaktadir. Fosfor, gidalarda daima tuz formunda bulunmakta ve
Ca-fosfat formunda kalsiyumun emilimini kolaylagtirmaktadir. Ancak sebzeler hakkinda
yiksek nitrat igeriklerinden dolayr beslenme fizyolojisi agisindan olumsuz disiinceler
bulunmaktadir. FAOQ ve WHO uzmanlan hayvanlar iizerinde yaptiklan ¢aligmalarda her
kg viicut agirhf i¢in giinliikk izin verilen nitrat miktarm 5 mg NaNO3 = 3.65 mg NO3
olarak bildirmektedirler. Bu deger 60 kg agirhfmdaki bir insan igin hergiin 219 mg
nitratm almabilecegini ifade etmektedir (Buckenhiiskes ve Gierschner 1988). Yiyecek ve
igeceklerle alman nitratin, diisiikk konsantrasyonlarda insan sahg1 yoniinden sakincasiz
oldugu sanilmaktadir. Buna ragmen agiz yolu ile alman nitratin, uygun kosullar altnda
msan midesinde indirgenmesi ile olugan nitritin, diigiikk konsantrasyonlarda bile, etkili bir
zehir oldugu bilinmektedir. Vicut agwrhgnm 1 kgh bagina giinde alman 0.4 mg NO»,
yetigkin insanlar i¢in 6ldiriicti doz sayilmaktadir (Eksi ve Cemerogiu 1976).

Siit gocuklari igin akut tehlike arzeden nitratm, nitrite bakteriyel rediiksiyonu ve
daha ileri agamada ise, nitritlerin karsinojenik nitrosaminler olarak bilinen amin ve
amidlere indirgenmesi sozkonusudur (Sulc 1984). Besinlerde bulunan nitratm insan
saghg tzerindeki olumsuz etkisi, dogrudan degil, nitrite indirgenerek ortaya ¢ikmaktadir.
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Vicuda fazla miktarda alnmasi sebebiyle meydana gelen zchirlenmeye, nitrat
zehirlenmesi dendigi halde, toksik etki, nitrattan rediiksiyon ile meydana gelen nitritten
kaynaklanmaktadir (Tekeli ve Giirses 1972). Nitratin nitrite rediiksiyonu ya viicuda
alndiktan sonra veya daha once olmaktadwr. Nitrat, bakteriler tarafindan yaghlarda
barsaklarda, gocuklarda ise midede ve oniki parmak barsafinda nitrite indirgenir ve
buralardan kolayhkla kana geger. Nitrat zehirlenmesi sonucu kusma, zayif diigme ve
bitkinlik, bebek ve gocuklar i¢in tehlike olugturan methemoglobinemi (mavi hastabk =
siyanoz) goriilmektedir. Hemoglobine benzeyen methemoglobinde demir, Fe™3 halinde
okside edilmiy durumda olup, kanda oksijen tagima iglevini gerceklestirememekte ve
siyanoz'a neden olmaktadir (Tekeli ve Giirses 1972, Sulc 1984, Buckenhiiskes ve
Gierschner 1988). Bir¢ok gida maddesinde ve insan midesinde bulunan asitli sivilarda
nitrit sekonder, tersiyer ve quarterner aminlerle nitrosamin olusumu igin tepkimeye
girmektedir (Buckenhiiskes ve Gierschner 1988).

Gida maddelerinde bulunan nitrat miktari, bitki tiiriine, giibreleme gekline ve
miktarina, hasat zamanma goére degismektedir. Uzun siire giineslenme nitrat miktan
tizerinde 6nemli etkiye sahip olup, sabah erken hasat edilen iriinler 6§leden sonra hasat
edilenlere gore daha fazla nitrat icermektedir (Buckenhiiskes ve Gierschner 1988).

Sebzelerin ¢ofu uygun sicakhkta yeterli siire salamura i¢inde muhafaza
edildifinde dogal olarak fermente olur. Ancak dogal olarak fermente edilmig sebzelerin
timinde yumusama, renk ve aroma kaybi gibi olast bozulma problemleri meydana
gelmektedir. Asitlendirmeyi igeren kontrollii fermentasyon yontemlerinde saf laktik asit
bakterilerinin ve fermentasyon sirasnda kapali tanklarm kullanim ile bu problemler
Onlenmekte ve fermentasyon ile gekerlerin tamamm uzaklagtmldifinda, sebzelerin dugiik
pH degerlerinde ve anaerobik sartlarda uzun siire muhafaza edilmesi miimkiin olmaktadir
(Fleming ve ark. 1983, Yamani 1993).

Kontrollii fermentasyon yontemleri uygulandiinda, normal sebze sularma
oranla diyet ve beslenme fizyolojisi agisindan etkili, duyusal Ozellikleri ile kolaylikia
aynlabilen laktik asit fermentasyonu ile iiretilmig sebze sulan elde edilmektedir. Laktik
asit fermentasyonu, sebze maysesinin veya sebze sularmun starter kiiltiir ad1 verilen belli
mikroorganizmalar tarafindan kontrollii ve ¢abuk fermentasyonudur. Bilim adamlan
laktoferment sebze sularmm, istah agici1 ve gastrin salgilanmasim arttirarak sindirimi



diizenleyici etkiye sahip oldufunu bildirmiglerdir (Buckenhiiskes ve Gierschner 1987,
Schobinger 1992).

Laktik asit fermentasyonunu gerceklestiren, ayrica laktik asit fermentasyonu ile
sebze suyu iiretiminde starter kiltir olarak kullamlan laktik asit bakterileri,
homofermentatif veya heterofermentatif, tuza dayanikh, hizh gelisme ve asit olugturma
yetenefine sahip, pektolitik aktivitesi olmayan tiirlerdir (Buckenhiiskes 1993).
Homofermentatif laktik asit bakterileri sekerlerden g¢oguniukia laktik asit olugtururken,
heterofermentatif laktik asit bakterileri laktik asit yaninda, etil alkol, asetik asit, CO2,
gliserin ve eger seker kaynag fruktoz ise, bunlara ilave olarak mannit gibi fermentasyon
yan irtinlerini de olugturmaktadirlar (Tiirker 1975).

Sebze sularinin fermentasyonunda Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
bavaricus, Lactobacillus bifidus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus casei,
Lactobacillus delbriieckii, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus salivarius, Lactobacillus xylosus, Lactococcus lactis ve Leuconostoc

mesenteroides tiirlerini igine alan starter kiiltiirler kullanmiimaktadir (Buckenhiiskes 1993).

Laktik asit bakterilerinin geligimi 6nemli 6lgiide pH degerinden ve asitlikten
etkilenir. Tuz konsantrasyonu, sicakhk, bitkisel kaynakh dogal mhibitor bilegikler,
kimyasal katkilar, salamura yiizeyinin havaya maruz kalmasi, giines 15181, sebzenin
fermente olabilir karbonhidrat igerigi, ortamdaki besin maddeleri, temizlik ve laktik asit
bakterilerinin yiikii, fermentasyonu 6nemli 6l¢iide etkileyen faktorlerdir. Dogal laktik asit
fermentasyonlarmm ¢ogunda heterofermentatif laktik asit bakterileri etkilidir. Sebzelerin
baglangi¢ ve asil fermentasyonlarinda Lactobacillus plantarum, Pediococcus cerevisiae,
Lactobacillus brevis ve Leuconostoc mesenteroides hakimdir. Sauerkraut (eksi lahana)
fermentasyonu sirasinda toplam asitlik artigma bagh olarak mikroorganizmalarm geligimi
hiyar ve zeytin salamuralan ile karsilagtiriidigmda, yiiksek tuz oranma sahip salamura
kullamlmasi nedeniyle farklilik gostermektedir. Leuconostoc mesenteroides, tuza kargi
duyarl oldugundan hiyar ve zeytin fermentasyonlarmda 6nemli rol oynamamakta, ancak
Sauerkraut iiretimi sirasmda son iiriinde arzu edilen aromay: veren ugucu asitler ve diger
bilegikleri olugturmasi nedeniyle tercih edilmektedir (Fleming 1982).

Laktik asit dogada kolaylikla bulunabilen organik bir asittir. Polarize 11 saga-
L(+) vesola-D(-) gewren Yeya gevirmeyen rasemik (DL) laktik asit olmak iizere
sekilleri bulunmakta olup, tiim gesrl:len dogada kendilifinden ortaya ¢ikmaktadir. Laktik -
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asidin polarize 181 saga yada sola ¢evirme Ozelligi yapismdaki asimetrik C atomundan
kaynaklanmaktadir. Viicutta L (+) laktik asit yapiimakta ve kaslar veya viicut hiicrelerinin
yapmu i¢in enerjiye déniigtiirilmektedir. D (<) laktik asit insan viicudu tarafindan
iiretilememekte, enerji veya hiicre yapmm i¢in kullamlamamakta, viicut tarafindan yok
edilmesi ise ¢ok yavag olmaktadir. Bu nedenle L (+) laktik asit dogal veya fizyolojik
laktik asit olarak bilinmektedir (Koos 1992).

Homofermentatif laktik asit fermentasyonu sirasinda, fermente olabilir gekerler,
EMP yolu iizerinden piirivik aside doniigtiirilmektedir. Pirivik aside etki eden enzimin
tipine bagh olarak L (+) veya D (-) formunda laktik asit olugmaktadir. Rasemik (DL)
laktik asit olugturan mikroorganizmalar ise egdeger etkinlife sahip L (+) ve D (-) laktat
dehidrogenaz enzimlerine sahiptirler (Sahin 1982).

Laktik asit fermentasyonu sirasinda, % 1.5 - 2.0 oraninda, fermentasyon laktik
asidi olarak adlandirilan, (DL) laktik asit meydana gelmektedir. Laktik asitle fermente
edilmis sebze sularmi konserve edici 6zellije sahip olan (DL) laktik asit, besleyici ve
hayati 6neme sahip maddelere de yardimci olmaktadr. Laktik asidin mikroorganizma
gelisimini onleyici etkisi, asidik 6zelliinden kaynaklanmaktadir. Tifo ve dizanteri gibi
bastabiklann meydana getiren mikroorganizmalarm gelismelerini azalttify gibi, baz
bakterilerin faaliyeti sonucu olugan tehlikeli toksinleri zararsiz hale getirmekte, ayrica
soguk algmh@ ve bogaz iltihaplarina karsi, yeniden onarm giiciinii arttirica fizyolojik
dezenfektan madde olarak da etkide bulunmaktadir (Sulc 1984).

Laktik asit, mide asidi (HCI) eksiklifi durumunda proteinlerin sindirimini
iyilegtirmekte ve vitamin Cnin etkisi ile gidalardaki Fe-kompleks bilegiklerinden
anorganik Fe'in ayrimmi hizlandirmaktadir (Sulc 1984, Buckenhiiskes ve Gierschner
1987).

Laktik asit fermentasyonuna ugratilmig sebze suyu iiretiminde hammadde olarak
havug, kirmizi pancar, kereviz, beyaz lahana, domates ve biber kullanimaktadir. Bu
hammaddeler iginde 6nemli bir yerde bulunan havu¢ (Daucus carota L.spp.sativus)'un
anavatam {izerinde cesitli fikirler 6ne siriilmekle birlikte, bunlarm biiyikk ¢ogunlugu
Avrupa, Asya ve Kuzey Afrika iizerinde birlesmektedir. 16. yy'm sonuna kadar Arap
tilkelerinde oldugu gibi Avrupa'da da sar1 ve mor tipteki havuglarm en iyi kaliteli havuglar
oldugu ve Avrupa pazarlarinda da oldukga 6nemli yer tuttugu, ancak suda ¢oziinebilen
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bazi renk maddeleri icermesinin kotii bir 6zellik olarak degerlendirilmesi nedeniyle
kullanimindan vazgegcildigi ifade edilmektedir (Giinay 1984). Havugta renk, genellikle
portakal, sari, turuncu veya ¢esitli tonlarda pembe renkler arasmda degismekte olup,
nadiren koyu vigne giiriiii rengi gibi koyu renkli cesitlere de rastlamlmaktadir. Ozellikle
ilkemizde Hatay-Samandaj civarnda mahalli bir gegit olarak yetistirilen havuclarm
renkleri, tipik olarak koyu vigne ciiriigii rengindedir (Giimiiy 1984). Rengin yogunlugu
ve tonu, rengi olugturan maddelerin kombinasyonlarina ve miktarma baghdwr. Sicakhk,
toprak yapisy, sulama durumu, gibre miktan ve g¢esidi, iklim 6zelligi gibi dis faktorler,
rengin Glgisiinde etkili olmaktadir. Cegit tespitinde en 6nemli faktér renktir ve renk
olugsumu karoten, antosiyanin ve klorofilin etkisiyle meydana gelmektedir (Giinay 1984).

Havuglar 6nemli bir karoten kaynafi olup, gocuk, yetigkin ve yagllarn
beslenmesinde taze, haglanmmg ve 6zellikle havug suyu olarak 6nemli bir yere sahiptir.
Cok besleyici olarak kabul edilen havuglar, yiiksek besin maddesi igeriinin yamsira bazi
hastaliklara kargi ilag olarak kullamimasiyla da ayn bir 6neme sahiptir (Giimiis 1984).

Pancar (Beta vulgaris L.spp.vulgaris) Akdeniz kiy1 seridi iginde, basta Ege
denizi gevresi, Bat1 Anadolu, Hindistan ve Orta Asya steplerini i¢ine alan bir bélgede
degisik yabani tiirler halinde yaygm olarak yetisgmektedir. K6k rengine gesit dzelliginin
yanisira toprak kosullarmm da etkide bulundufu pancarlarda, kok rengi beyaz, kirli-
beyazdan baglayarak turuncu kmmuzi, koyu vigne ¢irigi kirmiziya kadar degisim
gostermektedir. Yemeklik pancarlarda kék rengi daha ¢ok kirmiz: veya koyu kirmizidir
(Giinay 1992). .

Kirmuzi pancar hiicre igi bogluklarinda bulunan, suda ¢oziinebilen, Betalain
(Sekil 2.1) olarak bilinen kumizi ve san pigmentlerin 6nemli kaynagdir. Kumizi
pigmentler grubuna Betasiyanin adi verilmektedir ve bu grupta 6nemli ve en fazia
bulunan pigment Betanin'dir (Sekil 2.2). Bununla birlikte sekersiz kisim olan Betanidin'i
(Sekil 2.3) de igermektedirler. Sar1 pigment grubuna ise Betaksantin ad1 verilmektedir ve
bu grubun en onemli pigmentleri de Vulgaksantin I (Sekil 2.4) ve Vulgaksantin I
(Sekil 2.5) dir (Teramishi 1978, Lee 1983, Selemoglu ve Yidiz 1983, Deman 1985,
Richardson ve Finley 1985, Drdak ve ark. 1989).

Betalainler ve antosiyaninler kimuzi olmalarmdan dolay: daha nceleri
birbirlerinden ayirtedilememiglerdir. pH degisimlerine antosiyaninlere oranla daha az
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Sekil 2. 5. Vulgaksantin IT'nin Genel Yapis1 ( Lee 1983 )

duyarh olan betalainlerde, pH 4'iin altinda renk tonu sartya dogru degisirken, pH 9'un
tizerinde viyoleye dogru degismektedir. Hava, 1s1 ve 151k betalain'in azalmasinda artan
derecede etkili olmaktadir (Teranish1 1978, Lee 1983).

Betalainler, Frankfurter ve. soslarda, jelatin igeren tathlarda, igeceklerde, -
serbetlerde, dondurmalarda kullanlmaktadr. pH'st 3.5 ve altindaki gidalarda
antosiyaninler pigment olarak bir segenek iken, pH's1 3.5 - 7.0 arasindaki iiriinlerde
betalainler daha uygundur (Teranishi 1978).

Dogal kaynakh boyalar arasinda yer alan betanin, FAO/WHO ortak Codex
Alimentarius Komitesi tarafindan yaymlanmsg listede yer almaktadir. Ancak gegici olarak
kullammma izin verilmig olup, kesin karar heniiz verilmemistir, Tirk Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi betanint E-162 olarak kodlamakta, icecek tozlary, hazr
gorbalarda, joleler ve aromal pudinglerde sar1 renk vermek amaciyla GMP'ye goére
kullamlabilecegini bildirmektedir. Ayrica AET standartlarinda sadece 6zel baz gidalara
katihm kisitlamasiyla izin verilen boyalar arasmda betanin'de bulunmaktadir (Karaali ve
Ozgelik 1993).
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Pancar eski devirlerin 6nemli bir besin maddesidir. Giiniimiizde nemini kismen
kaybetmis olmasma ragmen, insan beslenmesindeki etkin rolii heniiz kaybolmus degildir.
Giiniimiizde dnemini kismen kaybetmis olmasmna rafmen, insan beslenmesindeki etkin
rolii heniiz kaybolmus degildir. Yiiksek pektin iqeriéihden dolay1 kaynatilip suyunun
icilmesiyle birgok hastahfa kargi bafigikhk kazamiimaktadir. Grip ve karaciger
hastaliklarina kars1 iyi geldifi belirtilmesine ragmen, iginde fazla seker bulundugundan
seker hastalarma tavsiye edilmemektedir (Giinay 1992).

Buckenbhiiskes ve Gierschner (1987), laktik asit fermentasyonu yontemi ile elde
edilmig kirmiz1 pancar suyunun kanserli hiicrelerde gelismeyi inhibe edici etkiye sahip
oldugunu belirtmektedirler. Rasic ve ark. (1984), dnceleri Antosiyan olarak bilinen ve
kirmizi pancarin Snemli renk bilegeni olan betalain'in, 6nemli sayilabilecek etkisinden
dolayr kirmizi pancar ve suyunun antitiimoral aktiviteye sahip oldufunu ve betalain'in bu
olay: kanserhi hiicrelerin azalan solunumunu arttirarak gerceklestirdigini bildirmektedirler.

Kahnlagmg kékleri ile ¢ok zengin besleyici maddeleri igeren, yesil kisimiar
yenilebilen salgam (Brassica rapa L. var. rapa), ¢ok eski zamanlardan beri insanlar
tarafindan tanmmakta ve kullanilmaktadrr. Ulkemizde eskiden beri bilinen ve zellikle de
Giiney yérelerimizin sevilen igecegi olan galgam suyu ise, diger kullanim geklidir.

Insanlarm tiikketimi amaciyla yetistirilen salgam gesitleri A, B ve C vitaminleri ile
kalsiyum, magnezyum, demir, kiikiirt, iyot, fosfor ve arsenik gibi mineral maddeler
bakimmndan zengindir. K6k ve yapraklari, gok zengin besleyici 6zellikleri nedeniyle
yemeklik olarak kullanildigi gibi, halk arasnda cesitli hastaliklara kargi ilag olarak da
kullanilan galgam, sindirim ve solunum organlarim igerdifi antiseptik maddeler ile
temizler, barsakiara yumugakhk verir, bobrek-idrar kesesi kum ve taglarmi digiiriir
(Giinay 1984).

Bulgur, sert bugdaylarm (Tr. durum) teknifine uygum olarak temizlenmesi,
haglanmas1, kurutulmasi, d6viiliip elenerek kepeklerinden ayriimasi ve kirilmasi ile elde
edilen bir iiriindiir. Bulgur iiretiminde, bugdaymn kirma haline getirilmesi sirasinda elek
altinda toplanan kisim olan bulgur unu, salgam suyu tretiminde kullamldifi gibi hayvan
yemi olarak da degerlendirilmektedir (Deryaoglu 1990, Unal 1991).

Giineydogu Anadolu bolgesi ve oOzellikle de Adana civarmda yaygm bir
fermentasyon iiriinii olan galgam suyu {iretimi izerinde yapilan bir aragtrmada, salgam
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suyu iiretimi yapan baz igletmeler yerinde incelenerek, halen uygulanmakta olan yapm
teknikleri ve tiikketime sunulan salgam sularmm bilegimleri ele alinmig, toplam asit,
kurumadde, tuz miktarlar: saptanarak, renk durumlar belirlendikten sonra bazi firetim
denemeleri gergeklestirilmigtir. Bu ¢aligmadan elde edilen sonuglar Adana'da galgam
sularmin bilegimlerinin aym1 sati yerinde belirli bir siireklilik g6sterdigini, ancak satig yeri
degistifi zaman 6nemli Slgiide degisebilecegini gdstermigtir. Aym ¢ahgmada salgam suyu
yapmmda, bulgur unu yerine bulgur ya da eksi hamur yerine saf maya kullanimmimn ve
salgam ilave edilip edilmemesinin bilegimi Snemli olgiide etkilemedifi sonucuna
varilmigtir. Ayrica, salgamm her zaman bulunmamas: ve Ozellikle salgam suyunun
maliyeti iizerindeki olumsuz etkisinden dolay1 gogu kez kullamilmadif: da vurgulanmigtir
(Canbas ve Fenercioglu 1984).

Diger bir arastirmada ise, salgam suyu iiretilerek fermentasyonun degigik
agamalarndaki mikrofloranin tespiti ve asitlifin gelisiminde rol alan laktik asit
bakterilerinin  tamimlanmas1 amaglannmgtir,. Eksi  hamur ve galgam suyu
fermentasyonlarmm degigik agamalarindan elde edilen kolonilerin incelenmesi ve bulunan
tim ozelliklerin degerlendirilerek suglarin tanimlanmasi sonucunda, fermentasyonlari
gergeklestiren mikroorganizmalarin  Lactobacillus  plantarum spp.  arabinosus,
Lactobacillus brevis ve Lactobacillus fermentum oldugu tespit edilmigtir. Ayrica izole
edilen laktik asit bakterilerinin dier ozelliklerinin de aragtinlmas: halinde, bu suglarn
salgam suyu iiretiminde starter kiiltiir olarak kullanilabilme ve fermentasyonun kontrol
edilerek standart ve arzu edilen tatda bir {iriin sunabilme olanagmmm dogabilecedi kanisma
da varimstir (Erginkaya ve Hammes 1992).

Zeytin fermentasyonunda, fermente olabilir karbonhidrat miktarma bagh olarak
laktik asit olugmakta, fermentasyon ilerleyip laktik asit miktan arttikca seker miktan
azalmaktadir (Tirker 1975). Sofralik zeytin {izerinde yapilan bir aragtirmada,
fermentasyon 1yi kosullarda ilerledifinde sekerlerin hemen tamammim fermente edildigi
ve fermentasyon sonunda seker bulunmadifi bildirilmigtic (Baser ve Kilig 1987).
Deryaoglu (1990) diigilk pH'h1 bir {iriin oldufundan, efer anaerobik gartlarda muhafazasi
diigiiniiliiyorsa, salgam suyu igerisinde fermente olabilir seker kalmamasi gerektigini
bildirmektedir.

Gokmen ve Acar (1992), laktik asit fermentasyonu yontemi ile
gergeklestirdikleri havug suyu tretiminde starter kiiltiir olarak Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus xylosus ve Lactobacillus delbriieckii suglarm kullanarak havug suyunda
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laktik asit olugumunu incelemislerdir. Deneme sonucunda en fazla asit ve laktik asit
olusumunun Lactobacillus plantarum'un starter olarak kullamlmasi ile saglandifim,
Lactobacillus xylosus kullamidiinda pH diigiisiiniin ve elde edilen sebze suyunun tat ve
aromasmn yetersiz oldufunu belirlemiglerdir. Ayrica kullanilacak starter kiiltiiriin firettig
D (-) ve L (+) laktik asidin insan organizmasmda kullanimmda ve triiniin lezzeti tizerinde
secilen kiiltiiriin etkili oldufu da bildirilmigtir. L (+) laktik asidin hayvan ve insan
metabolizmasinda  metabolize oldugu, buna karsm D (-) laktik asidin viicutta
kullaniimadan atildigma deginilerek, aragtirmada, bu nedenle farkh laktik asit olugturan
ii¢ farkh mikroorganizmanin starter kiiltiir olarak kullantidig1 da belirtilmigtir,

Miyao ve Aoki (1979), yaptiklar1 bir aragtrmada fermente salgamlarm
salamurasmda seker, asit ve mikroorganizma degisimini incelemislerdir. 30°C'de fermente
edilmig galgamlarda laktik asit miktarmm, fermentasyonun baglangicindan yaklagik 1 hafta
sonra yiikseldigi, fermentasyon sirrasinda gergeklesen mikrobiyolojik ve kimyasal
degisikliklerin sauerkraut fermentasyonuna benzedifi ve Lactobacillus plantarum'un
baskin mikroorganizma olarak tespit edildii sonucuna varmuglardir.

Yamani (1993), dilimlenmis salgamlarm Lactobacillus plantarum ve
Leuconostoc mesenteroides starter kiiltiirlerinin kullanim ile gerceklestirilen kontrolkii
fermentasyonunda, dogal fermentasyona gore asit Giretiminin erken, Enterobacteriaceae'
larm nhibisyonunun kesin oldufunu, daha iyi renge sahip iiriin elde edildigini ve ikinci
bir maya fermentasyonunun gorilmedigini tespit etmigtir. Salgamlarm dogal
fermentasyonunda asil problemin, iiriinde meydana gelen renk agilmasmm oldugu, laktik
asit meydana getirmeyen mikroorganizmalarin pigmentleri pargalamasmm, salgamlardaki
renk agiimasmin sorumlusu olabilecefi ve iireticilerin de bu problemi dnlemek igin suni
veya dogal renk maddelerini kullanmaya egilimli olduklar: sonucuna varmgtir. Ayrica pH
degerindeki erken ve hizh diigme ile asitlikteki artistan ve inhibitér maddelerin
tiretiminden, ilave edilen laktik asit bakterilerinin sorumlu oldugu, ayrica daha yiiksek
miktarda asit iretme yeteneginden dolayy, Lactobacillus plantarum'un Leuconostoc
mesenteroides'e oranla daha ¢ok tercih edildigini bildirmektedir.

Liepe ve Junker (1983), yaptiklar: bir aragtrmada havug, hiyar ve beyaz lahang
sularnm fermente edilmesinde Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus xylosus
suslarm kullanmuglar ve sonugta kisa sirede hizh bir pH azalmas: ile birlikte
Lactobacillus plantarum'un D (-) laktik asit, Lactobacillus xylosus'un ise L (+) laktik
asit meydana getirdigini tespit etmiglerdir. Ayrica bu aragtirmacilar starter kiiltiir
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kullanimmmn sebze sularmin dayanikhhgmi arttirdi§i, konserveleme iglemi sirasindaki
termik etkiyi azalthfi ve istenmeyen mikroorganizmalara karst antogonmistik etki
gostererek geligmelerini engelledifi sonucuna da varmiglardw. Starter kiiltiir ilavesi ile

- retilmiy sebze sularinda tipik laktik asit lezzetinin hissedilmesi, pH diigmesinin hzh

olmasy, iyi bir renk ve bulaniklilik stabilitesi gériilmesinin, bu tiir sebze sularmimn avantajh
yonleri oldugundan bahsedilmistir.

Liepe (1987), Lactobacillus plantarum, Lactobacillus xylosus, Lactobacillus
Sfarciminis ve Leuconostoc mesenteroides suglarmm saf kiltir olarak kullamiimasi ile
gerceklestirilen lkirmizi pancar ve havug¢ suyu iiretiminde, en hizh pH azalmasina
Lactobacillus plantarum ve Leuconostoc mesenteroides ile ulapjldifini belirtmigtir.
Ancak Leuconostoc mesenteroides kullamlarak gergeklestirilen fermentasyon sonucu
elde edilen sebze sularinmn, dierlerine oranla daha fazla asetik asit igerdigi, COy ve
dekstran olusumu nedeniyle, sebze sularmda vizkozite artig1 gériildagiinii ifade etmigtir.
Lactobacillus farciminis'n starter olarak kullamldif1 sebzelerde meyve aromasmnm
hissedildigi, Lactobacillus xylosus'un sadece L (+) laktik asit meydana getirdifi ve
kullanilan suglardan homofermentatif olanlarm DL veya L (+) laktik asit olusturdugu
sonucuna varmistir.

Ramdos ve Kulkarni (1987), Ingiliz havug gesitlerini kullanarak yaptiklan bir
¢ahgmada % 2'den % 10'a kadar degigen tuz konsantrasyonlarinda salamuralar
kullanilarak havug biyiikliginiin, ilave edilen tuzun saf veya sofra tuzu olmasmnin,
musluk suyu veya damittk su kullammmin, sicakhfm, % 0.1 CaCly, % 1 Glukoz,
% 1 Sakkaroz ve % 0.1 Sorbik asit ilavesinin fermentasyon iizerine olan etkilerini
aragtrmuglardir. % 2 ve % 4 tuz igceren salamuralarin pH'larindaki azalmanmn % 6, % 8 ve
% 10 tuz iceren salamuralar ile karglagtinldiinda daha hizh olduguna, duyusal
degerlendirme sonucunda % 2 tuz igeren salamuralarda muhafaza edilmig iiriiniin tat,
aroma ve diger ozellikler bakimmdan en iyi ve kabul goren olduguna karar vermiglerdir.
Ayrica rendelenmis havuglarm salamura rengini cazip olmayan bir renge ¢evirdiginden
tercih edilmedigi, biitiin havuglarin daha iyi fermente oldugu, damitik su veye saf NaCl
kullanmanin 6zel bir avantaj saglamadifi, oda sicakhfmda muhafazanin iiriinin flavoru
agismdan daha iyi oldugu, % 1 sakkaroz ilavesinin asitlik artigma katkida bulundugu, %
0.1 CaCly ilavesinin tekstiirii hissedilir oranda iyilestirdifi ve % 0.1 sorbik asidin

oksidatif mayalara kars1 koruyucu gorev yaptii sonucuna varmislardr,



3. MATERYAL VE YONTEM

3. 1. Materyal

Aragtrmada hammadde olarak siyah havug, kirmiz1 pancar, salgam, bulgur unu,
starter kiiltiir, ekmeklik hamur, su ve tuz kulamlmigtir. Siyah havuglar Nevgehir meyve-
sebze toptanci halinden, salgam Bursa piyasasndan, bulgur unu Adana'da benzen
tirtinleri satan bir satig yerinden, kirmizi pancar Eskigehir'den saglanmigtir.

Fermentasyon 12 I'lik polietilen fermentasyon kaplarinda gergeklegtirilmigtir.
Uygulanan farkl: yontemlerde fermentasyonu gergeklestirmek amaciyla eksi hamurun
yanisira ekmek mayasi ile Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus brevis tirlerinden
meydana gelen bir karigik kiiltiir de kullanitmagtir.

3. 2. Yontem

3. 2. 1. Klasik Yontem ile Salgam Suyu Uretimi

Isletmeye getirilen hammaddeler Cizelge 3. 1'de belirtildigi gibi farkh sekillerde
islenmiglerdir.

Salgam suyu iiretiminde fermentasyon iki agamada gergeklestirilmektedir. Ik
asama bulgur unu, eksi hamur, tuz ve su kanigimmdan olugan hamurun fermentasyonu,
ikinci agama ise hamurun bez torbalar igine alnarak, salamura ilavesinden sonra siyah
havug ve salgam ile birlikte gergeklestirilen fermentasyondur.

3. 2. 1. 1. Hamur Fermentasyonu

Oncelikle yaklagik 50 g kadar ekmeklik hamur, 28-30°C'de bir inkiibator
igerisinde 6-8 saat dogal fermentasyona birakilmmg, daha sonra bulgur unu, tuz ve az
miktarda su ile birlikte yogurularak hamur haline getiriimigtir. Elde olunan hamur torba
igine konularak hava almayacak gekilde agz baglanmmg ve 28-30°C'deki inkiibatore
yerlegtirilerek 4-5 giin fermentasyona brakidiktan sonra kullanima hazirr hale
cetirilmistir



Cizelge 3. 1. Salgam Suyu Uretimi ve Denemelerin Kodlanmast

Kodlama Deneme

A3

B.2

B.3

C.1

C.2

C.3

Salgam + Siyah Havug + Bulgur Unu + Ekgi hamur

Salgam + Siyah Havug + Starter Kiiltir

Salgam + Siyah Havug + Starter Kiiltiir + Maya

Salgam + Kirmuz1 Pancar + Bulgur Unu + Eksi Hamur

Salgam + Kirmiz1 Pancar + Starter Kiiltiir

Salgam + Kirmizi Pancar + Starter Kiiltiir + Maya

Salgam + Siyah Havug + Kirmizi Pancar + Bulgur Unu + Ekgi Hamur

Salgam + Siyah Havug + Kirmuzi Pancar + Starter Kiiltir

Salgam + Siyah Havug + Kirmuzi Pancar + Starter Kiiltiir + Maya
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3. 2. 1. 2. Siyah Havug, Kirmuzi Pancar ve Salgamlarin Hazirlanmast

Temiz ve bol miktarda su ile yikanarak toprak kalntilari giderilen salgam ve
kirmza pancarlar, kabuklan soyulduktan sonra, siyah havuglar ile birlikte bas ve kuyruk
kisimlan uzaklagtrilarak egit boyutlarda  dilimlenmislerdir. Uretimde kullanilan
hammaddeler Sekil 3.1, 3.2, 3.2, 3.4 ve 3.5'de verilmistir. Aym islemler kirmizi pancar +
salgam ve siyah havug + kirmizi pancar + salgam denemeleri icin de uygulanmustir.

3. 2. 1. 3. Fermentasyon

Siyah havug ve salgamlar fermentasyon kaplarina yerlestirildikten sonra, iizerine
daha 6nceden hazirlanmig maya ilave edilerek % 1 tuz igeren salamura iginde 24 saat 6n
fermentasyona birakilmigtir. On fermentasyondan sonra 3 gin boyunca karigtirilan
fermentasyon kaplary, su ile hacmine tamamlanarak 20+5°C'de fermentasyona birakilms,
fermentasyon siiresince pH ve toplam asitlik gelisimi izlenmistir. Filtre edilerek siselenen
salgam suyu 6rnekleri, 65°C'de 30 dakika pastorizasyondan sonra, +4°C'de 6 ay siire ile
muhafaza edilmigtir.

SEKIL 3. 1. Salgam Yumrusunun Biitiin Olarak Gorinigi
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Siyah Havuc

SEKIL 3. 2. Siyah Havucun Biitiin Olarak Goriiniisii

Siyah Havuc

SEKIL 3. 3. Siyah Havucun Kesit Olarak Goriiniigii



Kirmizi Pancar

SEKIL 3. 4. Kirmuz1 Pancarm Biitiin Olarak Goriinigi

Kirmiz1i Panrar

SEKIL 3. 5. Kirmizi Pancarm Kesit Olarak Goriiniisii
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3. 2. 2. Starter Kiiltiir flavesi ile Salgam Suyu Uretimi

3. 2. 2. 1. Starter Kiiltiiriin Hazirlanmast

Laktik asit fermentasyonunun gergeklestirilmesi amaciyla Lactobacillus
plantarum ve Lactobacillus brevis bakterilerinden olusan kangik kiiltiir kullamimustir.
MRS (Man Rogosa Sharp) besiyerine, daha 6nceden aktif hale getirilmig kiltiirlerden
steril sartlarda agilama yapilarak inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon siiresinin sonlarma
dogru gelisimini tamamlamus olan kiltiirler, steril sartlarda santrifiij edilerek besiyeri ile
mikroorganizmanm separasyonu saglanmustir. Elde edilen mikroorganizma tortusu,
starter olarak kullanilacag: her fermentasyon kabi igin, hesaplanmis miktardaki steril su
icerisine almmugtir.

3. 2. 2. 2. Fermentasyon

Daha 6nceden yikanarak toprak kalmtilarmdan uzaklastirilan siyah havug ve
salgamlarm iizerine hazirlanan starter kiltiir toplam hacmin % 3'inii olusturacak sekilde
ilave edilmistir. Bidonlarm agzi kapatilarak 24 saat kendi halinde birakilmustir. Bu
asamadan somraki islemler klasik yontem ile salgam suyu iiretiminde oldugu  gibi
tekrarlannustr. Salgam + kirmizi pancar ve salgam + siyah havug + kirmuzi pancar
denemeleri iginde islem agamalar1 aym sekilde devam ettirilmistir.

3. 2. 3. Starter Kiltiir ve Maya Havesi Ile Salgam Suyu Uretimi

3. 2. 3. 1. Hamur Fermentasyonu

2 g kuru maya bir miktar un ve su ilavesi ile hamur haline getirilerek 30°C'deki
bir inkiibator 6-8 saat fermentasyona birakilmugtir. Elde edilen karisim 140 g bulgur unu,
7 g tuz ve az miktarda su ile birlikte yogurularak hamur haline getirilmistir. Bu asamadan
sonraki islemler klasik yontem ile salgam suyu iiretiminde oldugu gibi tekrarlanmgtir.

3. 2. 3. 2. Fermentasyon

On iglemlerden gegirilerek kullanma hazir hale getirilen siyah havug ve
salgamlarm iizerine, ince bezden yapitmis bir torbaya yerlestirilmis olan maya ve toplam
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hacmin % 3'iinii olugturacak sekilde starter kiiltir ilave edilmistir. Bu agamadan
sonraki iglemler klasik yontem ile salgam suyu iiretiminde oldugu gibi gergeklegtirilmistir.
Salgam + kirmizi pancar ve salgam + siyah havug + kirmizi pancar denemeleri iginde
islem agamalar aym gekilde devam ettirilmistir.

3. 2. 4. Fermentasyon Gidisinin Kontrol Edilmesi, Hommadde ve Salgam
Suyunda Yapilan Analizler

3. 2. 4. 1. pH Kontrolii

Fermentasyon halindeki salgam sularmm, hammaddelerin ve fermentasyonunu
tamamlamis salgam sularmm pH degerleri Nel Elektronik 890 marka pH metre ile
elektrometrik olarak belirlenmigtir (Kili¢ ve ark. 1991).

3. 2. 4. 2. Asitlik Gelisiminin Kontrolii

Asit miktar1 fermentasyon srasmda ve fermentasyonunu tamamlamus salgam
sularmdan 10 ml , pire haline getirilmis hammaddelerden ise 10 g almarak N/10'uk
NaOH ¢ozeltisi ile pH metre'de 8.1'e kadar titrasyonu sonucunda tespit edilmigtir (Kilig
ve ark. 1991).

3. 2. 4. 3. Tuz Tayini

Salgam sularmdan 10 g almarak N/10'uk AgNO3 ¢ozeltisi ile titre edilmesi
sonucunda yapilmigtir (Kili ve ark. 1991).

3. 2. 4. 4. Toplam Kurumadde Tayini

Piire haline getirilmis salgam, siyah havug ve kirmuz1 pancar omeklerinden 10 g,
salgam suyu orneklerinden ise 5 ml alnip su banyosunda sulan tamamen ugurulduktan
sonra 105+5°C'de sabit agirha kadar kurutulmas: seklinde yapilmugtir (Anonim 1988).

3. 2. 4. 5. Kiil Tayini

Piire haline getirilen salgam, siyah havug ve kirmizi pancarlardan 10 g, salgam
suyu orneklerinden ise 10 ml alnip su banyosu iizerinde akmayacak derecede
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koyulagincaya kadar bekletildikten sonra, 525+5°C'deki kil finmnda sabit agwhga
gelinceye kadar yakilarak belirlenmistir (Anonim 1988).

3. 2. 4. 6. Indirgen Seker Tayini

Siyah havug, kirmuzi pancar ve salgam orneklerinden 25 g, salgam suyu
srneklerinden ise 25 ml alnarak Luff - Schoorl yontemine gére yapilmistir (Cemeroglu
1992).

3. 2. 4. 7. Askorbik Asit Tayini

Salgam suyu Grneklerinde askorbik asit miktari Kilg ve ark.'na (1991) gore
belirlenmisgtir.
3. 2. 4. 8. Protein Tayini

Siyah havug, kirmizi pancar ve salgam omeklerinden 2.5 g, salgam suyu

smeklerinden ise 20 ml almarak Kjeldahl yontemine gore belirlenen toplam azot
miktarmm 6.25 faktoriiyle garpilmast seklinde yapimustir (Kihg ve Ekinci 1986).

3. 2. 4. 9. Etil Alkol Tayini

Salgam suyu Orneklerinde etil alkol miktart Kilg ve ark'na (1991) gore
belirlenmigtir.
3. 2. 4. 10. Ucucu Asit Tayini

Ucgucu asit diizenegi kullamlarak Kihg ve Etel'e (1987) gore yapilmustr.

3. 2. 4. 11. Ham Lif Tayini

Ham lif miktar;, 6rneklerin % 125k HpSO4 ve % 1.25Tk NaOH ile
kaynatildiktan sonra 525+5°C'deki kiil firminda yakilmas seklinde belirlenmistir (Kilig ve
ark. 1991).

3. 2. 4. 12. Nitrat Tayini

Nitrat miktar;, Kiig ve ark'mn (1991) belirttigi spektrofotometrik metod
kullanilarak tespit edilmistir.
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3. 2. 4. 13. Renk Tayini

Siyah havu¢ ve kirmuzi pancar Grnekleri piire haline getirilerek sulan elde
edildikten, salgam suyu ornekleri ise santrifiij edildikten sonra 520 nm dalga boyunda
spektrofotometre'de elde edilen absorbans degerinin 100 ile carpimast seklinde
yapilmstir (Deryaoglu 1990).

3. 2. 5. Duyusal Degerlendirme
Salgam sularmm duyusal dzellikleri, 8 kisilik bir panelist grubu tarafindan

Anonim'de (1992) verilen sebze suyu ve sebze igeceklerine ait duyusal degerlendirme
semasina gore belirlenmistir (Ek-1).



4. BULGULAR ve TARTISMA

4. 1. Hammaddelere Ait Analiz Bulgulart ve Tartistimast

Materyal olarak kullamlan siyah havug, kirmuz pancar ve galgamlara ait
kimyasal analiz sonuglan Cizelge 4.1'de verilmistir.

4. 1. 1. Siyah Havuca Ait Analiz Bulgular: ve Tartistiimast

Cizelge 4.1' de goriildiigi gibi siyah havucta kurumadde ve su miktarlan
% 13.11 ve % 86.89 olarak bulunmugtur. Yenilebilir taze sebzede kurumadde ve su
miktarlarm  Giimiis (1984), % 10.90, % 89.10; Deryaoglu (1990), % 14.23 - 15.96,
% 84.04 - 85.77, Gokmen ve Acar (1992), % 9.29, % 90.71, Luh ve Woodroof (1975),
% 11.40, % 88.60; Duckworth (1979), % 5.0 - 16.0, % 84.0 - 95.0; Schobinger (1992)
ise % 11.80, % 88.60 olarak bildirmiglerdir. Bu degerler incelendiginde siyah havucun
kurumadde ve su miktarlan verilen smirlar iginde yer almigtir. Toplam kurumadde degeri
olgunlagmaya bagh olarak artmakta, bunun sonucu olarak da su igeriinde bir azalma
olmaktadur.

Siyah havucun kil miktar1 % 1.55 olarak belirlenmistir. Deryaoglu (1990),
% 0.78 - 0.92; Duckworth (1979), % 0.60 - 2.60; Schobinger (1992), % 0.80 - 0.86

arasinda degigtifini bildirmiglerdir. Kiil miktarmm bir aragtrmaci diginda diigiik
bulundugu gorilmisgtir.

Siyah havucun toplam geker ve indirgen geker icerigi sirasi ile % 4.24 ve
% 0.99 olarak bulunmugtur. Deryaoglu (1990), toplam seker miktarmi % 5.12 - 6.45;
Gokmen ve Acar (1992), % 5.97 ve % 2.51; Sulc (1984), toplam gseker miktarm
% 2.10 - 7.30; Schobinger (1992), sakkaroz miktarim1 % 1.76 olarak bildirmiglerdir. Bu
deferlerden siyah havu¢ Omeginin toplam gseker ve indirgen seker miktar1 verilen
smirlarm altinda kaldi$1 gézlenmektedir.

Siyah havug 6meginin protein miktar1 % 0.27 olarak bulunmustur. Protein
miktarm Gumiis (1984) % 1.0; Deryaoglu (1990), % 0.70 - 1.38, Luh ve Woodroof
(1975), % 1.10; Duckworth (1979), % 0.60 - 2.0; Schobinger (1992) ise % 0.98 - 1.10
olarak belirtmiglerdir. Protein degerlerindeki bu farklihk muhtemelen gesit faklilifmdan

ileri gelmigtir.



Cizelge 4. 1. Siyah Havug, Ksrnmzi  Pancar ve Salgamlara Ait

Kimyasal Analiz Bulgular:

) Siyah Havug Kirmiz1 Pancar Salgam
Kurumadde, % 13. 11 14. 40 8.31
Su, % 86. 89 85. 60 91. 69
Kiil, % 1.55 0.77 0. 66
Toplam seker, % 4.24 2.93 1. 65
Indirgen seker, % 0.99 0. 05 0.24
Protein, % 0.27 0.72 0.55
Toplam asit, g/l 0.75 0. 61 0.50
pH 6. 56 6.26 6. 34

Renk (abs 520 nm) 0.90 0.90
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Siyah havucun pH degeri 6.56 olarak bulunmugtur. Bu degeri G6kmen ve Acar
(1992), 6.25; Schobinger (1992), 4.70 - 6.50 olarak bildirmiglerdir. Elde edilen sonuglar

aragtrmacilarn belirtti3i degerler ile uyum igerisindedir.

Siyah havugta toplam asitlik (sitrik asit) miktar1 0.75 g/l olarak bulunmugtur.
Gokmen ve Acar (1992), 0.30 g/, Duckwoorth (1979), 0.90 - 1.08 g/l Schobinger
(1992), 0.51 g/l olarak bildirmiglerdir. Bu degerler incelendiginde siyah havucun toplam
asitlik degeri verilen smirlar i¢inde yer almgtir.

Siyah havugun spektrofotometre de 520 nm'de okunan rengi 0. 90 absorbans
degerini vermigtir.

4. 1. 2. Kirnuz: Pancara Ait Analiz Bulgular: ve Tartisilmas:

Cizelge 4.1'de gorildigii gibi kirmiz1 pancarda kurumadde ve su miktarlan siras1
ile % 14.40 ve % 85.60 olarak bulunmugtur. Bu degerleri Giinay (1992), % 8.0 - 18.0,
% 82.0 - 92.0; Luh ve Woodroof (1975), % 11.0, % 89.0; Duckworth (1979), % 11.0 -
17.0, % 83.0 - 89.0; Sulc (1984), % 10.10 - 17.70, % 82.30 - 89.90; Schobinger (1992)
ise % 11.2, % 88.8 olarak bildirmiglerdir.

Kirmiz pancarn  kiil miktar1 % 0.77 olarak bulunmugtur. Kiil miktari Giinay
(1992), % 0.7 - 1.6; Duckworth (1979), % 0.8 - 1.1; Schobinger (1992) ise % 1.0 olarak
bildirmiglerdir. Kirmiz1 pancarm kurumadde, su ve kiil miktarlan incelendiginde verilen
smirlar i¢inde oldugu gérilmiigtiir.

Kirmizi pancarin toplam geker ve indirgen geker igerifi sirasi ile % 2.93 ve
% 0.05 olarak bulunmugtur. Giinay (1992), kirmizi pancarda sekerli maddelerin oranmm
% 4.0 - 12.0; Luh ve Woodroof (1975), % 5.9; Duckworth (1979), % 6.0; Sulc (1984),
% 6.40 - 10.70; Schobinger (1992) ise % 7.58 olarak bildirmiglerdir.

Kirmizi pancarm protein miktar: ise % 0.72 olarak bulunmugtur. Giinay (1992),
% 1.0 - 1.8; Luh ve Woodroof (1975), % 1.9; Duckworth (1979), % 1.3 - 1.8;
Schobinger (1992), % 1.53 olarak bildirmiglerdir. Pancarm toplam geker, indirgen geker
ve protein degerleri aragtirmacilarin belirttigi degerlerden diigiik bulunmugtur. Degigimin
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kirmizi pancara ait gegit 6zelliklerinden ve hasat zamanmm farkhhfmndan kaynaklandifi
diginilmektedir.

Kirmuzi1 pancarin pH degeri 6.26 olarak bulunmugtur. Richardson ve Finley
(1985), 5.5; Drdak ve ark (1989), 6.1; Schobinger (1992), 4.9 - 6.3 olarak
bildirmiglerdir. Kirmiz: pancarm pH degerleri verilen sinirlar igerisinde yer almugtir.

Kirmiz: pancarda toplam asitlik (sitrik asit) 0.61 g/l olarak tespit edilmigtir. Sulc
(1984), % 0.10 - 0.20 olarak bildiricken, Schobinger (1992), kirmiz1 pancarda sitrik
asidin 6nemli miktarda bulundufunu, ayrica 500 - 1000 mg/kg arasinda okzalik asit
igerdifini de bildirmektedir.

Kirmz1 pancarm spektrofotometre ile 520 nm'de okunan renk degeri 0.90
degerini vermigtir.

4. 1. 3. Salgama Ait Analiz Bulgulart ve Tartigilmas:

Salgam Orneginin kurumadde ve su miktarlar1 % 8.31 ve % 91.69 olarak
bulunmugtur. Sahin ve ark. (1995), yaptiklan bir aragtirmada salgam G6rneklerinin
kurumadde degerlerinin % 6.62 - 9.59 arasinda degigtigini ve ortalama % 8.01 oldugunu
bildirmiglerdir. Luh ve Woodroof (1975), % 8.70, % 91.30; Duckworth (1979), % 7.0 -
13.0, % 87.0 - 93.0 olarak bildirmektedirler.

Kiil miktar ise, % 0.66 olarak bulunmugtur. Sahin ve ark. (1995), yaptiklar1 bir
¢aligmada kiil miktarmmn % 0.44 - 0.89 arasmda degistigini ve ortalama % 0.63 oldugunu
tespit etmiglerdir. Duckworth (1979), yaptif1 ¢ahgmada % 0.50 - 0.70 arasinda degigtigini
bildirmektedir. Kurumadde, su ve kiil degerleri aragtrmacilarm belirttigi smirlar i¢inde
yer almigtir.

Salgam orneginin toplam seker ve indirgen seker igerigi sirasi ile % 1.65 ve
0.24 olarak bulunmustur. Sahin ve ark.'nin (1995) yapti1 bir aragtirmaya gore, salgammn
toplam ve indirgen seker igerifi swrasi ile ortalama % 3.31 ve % 2.66 olarak tespit
edilmigtir. Luh ve Woodroof (1975), toplam seker miktarmin % 3.80, Duckworth
(1979), % 3.80 - 4.60 arasnda oldugunu bildirmektedirler. '
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Salgamm protein miktar1 ise % 0.55 olarak bulunmugtur. Sahin ve ark. (1995),
protein icerigini ortalama % 0.95 olarak tespit etmiglerdir. Luh ve Woodroof (1975),
% 0.90; Duckworth (1979), % 0.60 - 1.10; Bayraktar (1981), % 0.95 olarak
bildirmektedirler. Salgam Omeginin toplam geker, indirgen seker ve protein miktan
aragtirmacilarm belirttii degerlere gore diigiik bulunmustur. Farklilik salgamlarm cesit
Ozelliklerinden gelebilmektedir.

Salgamm pH deferi 6. 34 olarak belirlenmigtir. Toplam asitlik degeri ise
0.50 g/l olarak bulunmugtur. Sahin ve ark. (1995), yaptiklar1 aragtirmada salgam
omeklernin asit miktarmm % 0.08 - 0.10 arasnda deistifini ve ortalama % 0.09
oldugunu tespit etmislerdir. Aragtrmacilarm belirttikleri degerler ile karglagtiridiginda
salgamm toplam asit miktar diigiik bulunmugtur.

4. 2. Fermentasyon Kontroliiniin Bulgular: ve Tartisilmas:

Laktik asit fermentasyonunun seyri salgam suyu Orneklerinde yapilan pH ve
toplam asit tayinleri ile kontrol edilmigtir. Sekil 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8 ve
4.9'daki grafiklerde iki paralel halinde verilen degerlerden gérilldagi gibi, klasik
yontemle fermente edilmis O&rneklerin tiimiinde toplam asitlikteki artig, diger
uygulamalara (starter, starter + maya) gére daha ¢abuk olmugtur. Yapilan tim
denemelerde tuzun aym miktarda oldugu diigiiniiliirse, klasik yontemde asitlikteki erken
artigta, mikroorganizmalarin gegitlerinin ve gelisme diizeylerinin farkh olmasmm etkili
oldugu diigiinilebilir.

Siyah havug ve salgamm hammadde olarak kullanildi1 denemelerde en yiiksek
asitlik degerlerine % 0.65 ve % 0.70 ile klasik yontem ve starter + maya ilavesi ile
gerceklestirilen denemelerde ulagilmistir. En digik asithik degeri ise sadece starter
kiiltiriin  kullandddifi  denemelerde gézlenmigtir. pH degerleri acgisindan kargilag-
trldifnda da en diigiik pH degerleri (3.34 - 3.37) aymi denemelerde elde edilmistir.

Siyah havug, kirmizi pancar ve salgam kullanilarak yapilan denemelerde en
yiiksek asit degerleri (% 0.84 - 0.89) klasik yontemle iiretilenlerde tespit edilmigtir. En
diigiik pH deferi ise starter ve maya kullanilarak gergeklestirilen denemelerde elde
edilmigtir Kiromzi  pancar ve sgalgam kullanilarak gerceklestirilen denemelerde
fermentasyon sonunda en yiiksek toplam asit degerleri, klasik yontem ve starter + maya
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SEKIL 4.1. Klasik Yontemle Fermente Edilen Salgam Sularmda pH ve Asit Miktarmm
Degigimi (Salgam + Siyah Havug)
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SEKIL 4.2. Laktik Starter Katkih Salgam Suyu Fermentasyonunda pH ve Asit Miktarnn
Degisimi (Salgam + Siyah Havug)
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SEKIL 4.3. Laktik Starter ve Maya Katkih Salgam Suyu Fermentasyonunda pH ve Asit
Miktarmm Degigimi ($algam + Siyah Havug)
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SEKIL 4.4. Klasik Yéntemle Fermente Edilen Salgam Sularmda pH ve Asit Miktarmm
Degisimi (Salgam + Kirmiz: Pancar)
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SEKIL 4.5. Laktik Starter Katkih Salgam Suyu Fermentasyonunda pH ve Asit Miktarmm
Degigimi (Salgam + Kirmizi Pancar)
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SEKIL 4.6. Laktik Starter ve Maya Katkih Salgam Suyu Fermentasyonunda pH ve Asit
Miktarmm Degisimi (Salgam + Kirmiza Pancar)
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SEKIL 4.7. Klasik Yéntemle Fermente Edilen Salgam Sularmda pH ve Asit Miktarmm
Degigimi (Salgam + Siyah Havug + Kirmizi Pancar)
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SEKIL 4.8. Laktik Starter Katkih Salgam Suyu Fermentasyonunda pH ve Asit Miktarmm
Degisimi (Salgam + Siyah Havug + Kirmizi Pancar)
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SEKIL 4.9.Laktik Starter ve Maya Katkih Salgam Suyu Fermentasyonunda pH ve Asit
Miktarmimn Degigimi ( $algam + Siyah Havug + Kirmizi Pancar)

Siyah havug, kirmizi pancar ve salgam kullanilarak yapilan denemelerde en
yiiksek asit degerleri (% 0.84 - 0.89) klasik yontemle iiretilenlerde tespit edilmigtir. En
digik pH degeri ise starter ve maya kullanidarak gerceklestirilen denemelerde elde
edilmigtir. - :

Kirmiz: ‘pancar ve salgam kullanilarak gergeklestirilen denemelerde
fermentasyon sonunda en yiiksek toplam asit degerleri, klasik yontem ve starter + maya
ilavesi ile yapilan denemelerde elde edilmigtir (% 0.66 - 0.70). En digik pH degerleri
(3.53 - 3.56) ise, klasik yontem ile elde edilen salgam sularmda tespit edilmistir.

Aragtirmada kullamlan klasik yontem, starter, starter + maya uygulamalar
birbirleri ile kargilagtirldifinda klasik yontem ile elde edilen galgam sulan tim
denemelerde fermentasyon sonunda en yiiksek toplam asitlik degerini gostermislerdir.
Starter kiiltir kullanilarak gergeklestirilen iiretimlerde en yiiksek asitlik degerine
( % 0.62 - 0.65) siyah havug + kirmizi pancar + galgam denemelerinde ulastmgtir.
Starter + maya kullamlarak gergeklegtirilen denemelerde ise birbirine yakm toplam asitlik
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degerlerine ulagilirken, en diigitk pH degeri (3.34 - 3.37) kirmuz1 pancar + siyah havug +
salgam denemelerinde elde edilmigtir.

Sonug olarak, 30 giinliik fermentasyon siiresi sonunda en yiiksek asit artisi
salgam + siyah havu¢ + kirmuzi pancar'dan klasik yontemle elde edilen salgam suyu
orneklerinde bulunmugtur. Klasik yontemde tespit edilen asitlik degerlerinin, difer iki
yonteminkinden yiiksek olmasinda, kullamlan ekgi hamurdaki mikroorganizmalarin
cegitlilifinin ve hammaddelerin bilegim farkliliklarmm etkili oldugu disiiniilmektedir.

4. 3. Salgam Sularina Ait Analiz Bulgular: ve Tartisilmast

Farkh  yontemler kullamlarak gerceklestirilen ve fermentasyonlar
tamamlandiktan sonra 6 ay depolanip analizleri yapilan salgam sularina ait analiz
bulgulan Cizelge 4. 2'de verilmigtir.

Cizelge 4. 2'de gorildiigi gibi salgam suyu dmeklerinde pH 3.34 - 3.77 arasinda
degismektedir. Salgam sularmm pH degerlerinin, tursu salamuralarinda 3.41 - 3.73
arasinda belirlenen degerlere yakm oldugu goériilmektedir (Tiircker 1975). Canbag ve
Fenercioglu (1984), salgam suyu pH'smin 3.35 - 3.85 arasinda degistiii ve ortalama
3.62, Deryaoglu (1990) ise, 3.33 - 3.67 arasnda degistiSini ve ortalama olarak da 3.49
oldugunu bildirmektedirler. Gokmen ve Acar (1992) ise, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus delbriieckii ve Lactobacillus xylosus suglarm kullanarak gergeklestirdikleri
havu¢ suyu - tretimlerinde pH degerlermin 3.81 - 496 arasmda de§istifini
bildirmektedirler.

Buckenhiiskes ve Gierschner (1987), laktoferment yontemini kullanarak
gergeklestirdikleri sauerkraut, kirmiz pancar, havug ve kereviz sularinda pH degerlerini
sirast ile 3.56 - 3.96, 4.09 - 4.37, 4.14 - 4.28, 4.20 olarak bildirmektedirler.

Liepe (1987), Lactobacillus plantarum, Lactobacillus farciminis, Lactobacillus
xylosus ve Leuconostoc mesenteroides kiiltiirlerini kullanarak gergeklestirdigi havug suyu
dretimlerinde, sirasi ile 4.09, 4.13, 4.42 ve 4.12 pH degerlerine ulagildigmi bildirmektedir.
Starter kiiltiirler kullanarak gergeklestirdigi havug suyu iiretimlerinde toplam asitligin ise
% 0.14 - 0.39'a ulastim bildirmigtir.



Cizelge 4. 2. Salgam Sularina Ait Analiz Bulgular:

pH Toplam asit Ugucu asit Askorbik asit
% (laktik asit) % (asetik asit) mg/100g

All 3.37 0. 59 0. 03 1.59
Al2 3.34 0. 65 0. 06 0. 89
A2.1 3.51 0. 50 0. 04 3.37
A22 3.57 0.51 0. 05 1.95
A3.1 3.45 0. 66 0. 04 2.13
A32 3.37 0. 70 0. 03 1.42
B.L1 3.53 0. 70 0. 06 1. 42
B.1.2 3.56 0. 66 0. 06 2. 83
B.2.1 3.77 0. 55 0. 04 2.13
B.2.2 3.77 0. 55 0. 03 1.95
B.3.1 ) 3.65 0. 66 0. 04 1. 06
B.3.2 3. 61 0. 66 0. 06 3.19
C.1.1 3. 61 0. 84 0. 04 0. 71
C.12 3.50 0. 89 0. 04 2. 48
C2.1 3.56 0. 62 0. 07 1.95
C22 3.47 0. 65 0. 05 0. 89
C3.1 3.37 0.55 0. 03 1.77

C32 3.34 0. 63 0.04 1. 59



Cizelge 4. 2. (Devam) Salgam Sularina Ait Analiz Bulgular

Al1l

Al2

A21

A22

A3l

A32

B.1.1

B.1.2

B.2.1

B.2.2

B3.1

B32

Cl11

C12

Cz2.1

C22

C3.1

C32

%

0.15

0.25

0.12

0.25

0. 40

0.37

0.33

0.26

0.22

0.18

0.18

0.13

0.05

g/l

0.03

0.03

0. 04

0. 01
0. 02
0.01
0.01
0.03
0. 02
0. 06
0. 06
0. 02

0.03

.03

.20

. 69

.32

.02

.32

.11

.42

. 88

.33

. 82

.02

.79

.85

.62

. 61

.02

. 88

Etil alkol Indirgen seker Kurumadde  Kiil

% %

.04
.05
. 86
.22
.01
.39
. 85
.13
.36
.51
.19
.23
.19
.03
.41
.41
.72

.51

Tuz
%

1. 19

1.01

1.28

0. 82

0.97

1. 20

1.25

1. 66

1. 77

0.91

0.97

1.16

1.35



Cizelge 4. 2. (Devam) Salgam Sularina Ait Analiz Bulgulan

Protein Nitrat Ham hf Renk
g/l mg/l % Abssoonm *100

All 1.18 169. 73 0. 45 86. 00
Al2 0. 86 134.76 0.35 86. 40
A21 0.74 142. 74 0.67 85.90
A22 1. 11 179. 90 0. 41 86. 20
A3l 1. 07 57.24 0.15 86. 70
A33 1. 11 4.44 0. 42 86. 90
B.1.1 0. 85 272. 44 0. 04 4.90
B.1.2 1. 34 223.35 0.10 4. 50
B.2.1 0.55 215. 15 0. 02 4.00
B.22 0.74 91.15 0.05 1.70
B.3.1 0. 38 .202. 37 0.02 0.50
B.3.2 0.55 348. 53 0.10 3.50
C.1.1 1. 82 233.35 0.32 28.90
C12 2.28 194. 56 0.03 24. 50
C21 1.77 181. 94 0. 05 83.20
C22 1.72 148. 34 0. 06 82. 40
C3.1 1.39 45. 41 0.02 21.70

C32 1. 64 121.36 0.17 24. 40
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Ramdos ve Kulkarni (1987), oda sicakhfmda % 2 tuz igeren salamurada bir
hafta fermente edilmis havuglarm son pH degerini 3.38 olarak bildirmektedirler.

Farkh yontemlerle iiretilen salgam sularmda en diigik pH degerleri, salgam +
siyah havug + bulgur unu + ekgi hamur ile salgam + siyah havu¢ + krmizi pancar +
starter + maya denemelerinde elde edilmigtir.

Laktik asit fermentasyonu sonucunda elde edilen tursu, salamura zeytin, kefir ve
yogurt gibi fermentasyon iiriinlerinin en dnemli 6zellikleri laktik asit igermeleridir. Bu
tiriinlerin tad1 iizerinde, asitlik, 6nemli bir etkendir ve sebzeleri bozulmadan koruma
Ozelligine sahiptir. Bir laktik asit fermentasyonu iiriinii olan galgam suyuna da eksi tad,
fermentasyon sirasmnda olugan laktik asit vermektedir. Cizelge 4.2'de belirtildigi gibi
salgam sularmmn toplam asit miktari % 0.52 - 0.89 arasindadir ve ortalama % 0.64'diir.
Toplam asitlifi Tiirker (1963), tursu salamuralarmda % 090 - 2.64 olarak
belirtmigtir. Canbag ve Fenercioflu (1984), salgam suyu iizerinde yaptiklar ¢ahgmada
toplam asit miktarmm % 0.35 - 0.96 arasinda degigtifini ve ortalama % 0.52, Gokmen
ve Acar (1992) ise, fakh starterkiiltiirler kullanarak gerceklestirdikleri havug¢ suyu
tiretimlerinde toplam asitlifin =~ % 0.14 - 0.39'a ulagtifim bildirmiglerdir.

Ramdos ve Kulkarni (1987), fermente havuglar iizerinde yaptiklari bir
aragtrmada toplam asit miktarmi % 0.78 olarak bildirmiglerdir. Buckenhiiskes ve
Gierschner (1987), toplam asitlifin sauerkraut suyunda % 0.32 - 0.53, havug suyunda
% 0.45 - 0.59 ve kereviz suyunda % 0.57 oldugunu bildirmiglerdir. Elde edilen sonuglar
incelendifinde en yiiksek toplam asit degerine salgam + siyah havug¢ + kirmiz1 pancar +
bulgur unu + ekgi hamur denemelerinde ulagildify ortaya gikmaktadir. Cizelge 4.2'de
belirtilen sonuglar aragtirmacilarm belirttifi sonuglar ile paralellik g6stermektedir.

Salgam suyu 6meklerinde kurumadde miktar1 % 1.69 - 3.02 arasinda, ortalama
olarak ise % 2.51 olarak tespit edilmistir. Tiirker (1963), fermentasyonunu tamamlamig
tursu salamuralarmda kurumadde miktarmm % 4.70. - 5.80 arasmda degistigini
bildirmistir. Canbag ve Fenercioglu (1984), salgam sularmda kurumaddenin % 2.20 -
3.00 arasinda degistigini ve ortalama % 2.80 oldugunu, Deryaoglu (1990) ise, % 2.29 -
2.92 arasinda degisen kurumadde miktarm ortalama % 2.60 olarak tespit etmiglerdir.
Gokmen ve Acar (1992), fermente havug sularmda toplam kurumadde miktarmn:
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. % 9.29 olarak bildirmiglerdir. Buckenhiiskes ve Gierschner (1987), laktik asit
fermentasyonu ile iiretilmis kmrmizi pancar suyunda toplam kurumadde miktarim
% 10.30 - 10.70, havug suyunda ise % 9.66 olarak tespit etmiglerdir. Cizelge 4.2'de
belirtildifi gibi salgam suyu orneklerinde en yiiksek kurumadde degerini ( % 3. 02)
salgam + kirmiz1 pancar + starter + maya ve salgam + siyah havug¢ + kirmuz: pancar +
starter + maya denemelerinden elde edilenler gostermistir. Aragtirmacilarin belirttigi
degerler ile karsilagtirildifinda, salgam suyu Orneklerinin kurumadde miktan digik
bulunmugtur.

Cizelge 4.2'de belirtildigi gibi salgam suyu orneklerinde kiil miktars % 0.85 -
2.23 arasinda degigmekte olup, ortalama % 1.32 olarak tespit edilmigtir. Salgam suyunda
kiilii, tretimde kullamlan tuz ve hammaddelerden gecen, ayrica suda bulunan
mineral maddeler olugturmaktadir. Deryaoglu (1990), salgam sularmnda kiil miktarmm
%1.46 - 2.07 arasnda degigtifini ve ortalama % 1.73 oldugunu bildirmigtir,
Buckenhiiskes ve Gierschner (1987) ise, kiil miktarinin kirmizi pancar suyunda 0.55 -
0.57 g/1, havug suyunda 0.62 g/l oldugunu bildirmiglerdir. Salgam sularmm kiil miktar,
aragtirmacilarm belirttikleri degerlere paralellik gostermektedir. En yiiksek kiil miktarmi1
(% 2. 23) salgam + karmizi pancar + starter + maya denemelerinden elde edilen salgam
sulan gostermigtir.

Salgam suyunda tuz miktar1 dogrudan iiretimde kullanilan miktarlar ile ilgilidir.
Salgam suyu 6meklerinde tuz miktar1 % 0.82 - 1.77 degerleri arasinda degigmekte olup,
ortalama % 1.17 olarak tespit edilmistir. Canbag ve Fenercioglu (1984), salgam sularmda
tuz miktarmm % 1.17 - 2,05 arasmda oldufunu ve satiy yerine gére onemli Slgiide
degistifini bildirmiglerdir. Yapilan bir bagka aragtirmada ise, tuz miktarmm % 1.38 -1.98
arasinda ve ortalama % 1.63 oldugu tespit edilmigtir (Deryaoglu 1990).

Salgam sularmda ugucu asit miktar1 % 0.03 - 0.07 arasinda olup, ortalama
% 0.04'diir (Cizelge 4.2). Deryaoglu (1990), salgam sularnda ucgucu asit miktarmmn
% 0.06 - 0.12 arasinda degistigini ve ortalama % 0.09 oldugunu bildirmigtir. Tiirker
(1963) ise, bir fermentasyon iiriinii olan bozada ugucu asit miktarmm 0.40 - 1.30 g/

oldugunu belirtmigtir.

Buckenhiiskes ve Gierschner (1987), sauerkraut suyunda 1.60 - 3.02 g/l
arasmnda degigen ugucu asit miktarmnm, kirmiz1 pancar sularmnda 0.51 - 0.63 g/, havug
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sularmda 0.08 - 0.73 g/l, kereviz suyunda ise 0.07 g/1 oldugunu bildirmiglerdir. Liepe
(1987), dort farkl laktik asit bakterisi kullanarak gergeklestirdigi kirmizi pancar suyunda,
ugucu asit miktarim1 % 0.01 - 0.14, havug suyunda ise % 0.02 - 0.40 olarak tespit
etmigtir. Aym aragtrmac: her iki fermente sebze suyunda da en ¢ok asetik asit
olusumunun, Leuconostoc mesenteroides sugunun kullanmi ile ortaya giktifim

bildirmistir.

Cizelge 4.2'de belirtilen sonuglar aragtrmacilarm verdifi degerler ile
karsilagtinldiinda dagiik bulunmugtur. En yiiksek ugucu asit miktarma galgam + kirmzi
pancar + siyah havug + starter denemelerinde ulagilmgtir.

Salgam suyu 6meklerinde etil alkol miktar1 % 0.05 - 0.40 arasinda deZismekte
olup, ortalama % 0.23 diic. DiSer fermentasyon iiriinlerinden sauerkraut'ta 0.20 -
0.80 ml/100ml, boza da eser - 0.60 g/100g, Tirkistan'da yapilan Tatar bozalarinda ise,
% 2 - 8 etil alkol bulundugu bildirilmigtir (Tirker 1974, 1975). Buckenhiiskes ve
Gierschner (1987), sauerkraut suyunda % 0.15 - 0.34 , kirmuz1 pancar suyunda % 0.04 ,
havu¢ suyunda % 0.01 - 0.02 alkol tespit edildifini, kereviz suyunda ise alkol
bulunamadifim: bildirmiglerdir. Salgam suyu Orneklerinde bulunan alkol miktarlan
aragtrmacilarm belirttikleri degerlerle benzerlik géstermekte olup, en yiiksek etil alkol
miktarlan (% 0.39 - 0.40 ) salgam + siyah havug + starter + maya ve salgam + kirmiz
pancar + starter + maya denemelerinde elde edilmistir.

Denemelerden elde edilen salgam suyu 6reklerinin toplam protein miktar: 0.38-
1.82 g/l arasinda degigmekte olup, ortalama 1.17 g/l degerini gostermistir (Cizelde 4.2).
Deryaoglu (1990), salgam sulann Gzerinde yaptifi bir arastwmada toplam protein
miktarmin 0.88 - 1.83 g/l ve ortalama 1.25 g/l oldugunu bildirmigtir. Buckenhiiskes ve
Gierschner (1987), sauerkraut suyunda 7.16 - 8.95 g/l, kirmiz1 pancar suyunda 9.57 -
10.81 g/l, havug suyunda 6.19 - 6.44 g/l protein tespit edildiini bildirmiglerdir.

Cizelge 4.2'den de goériilebilecegi gibi en yilksek protein miktarmi galgam +
styah havug + kirmizi pancar + bulgur unu + ekgi hamur (1.82 - 2.82 g/I) denemelerinden
elde edilen ornekler gostermistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde salgam suyunda
¢ok az protein oldugu dikkati ¢ekmektedir. Bunun nedenleri arasmda proteinlerin sudaki
¢oziintirkigi ile birlikte hammaddelerin ¢ok miktarda su ile karigtriimasmin da etkisi
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bulunmaktadir, Ancak elde edilen sonuglar iiretim yontemlerinin de benzerlii dikkate
alindigmmda Deryaoglu' nun (1990) tespit ettifi sonuglar ile uyum gostermektedir.

Salgam suyu 6rneklerinde askorbik asit miktarmm 0.71 - 3.37 mg/100g arasmda
defiistifi ve ortalama 1.85 mg/100g oldugu tespit edilmigtir (Cizelge 4.2). Luh ve
Woodroof (1975), kirmizi pancarm 11 mg/100g, havucun 5.0 - 7.0 mg/100g, salgamin
yesil kisimlarmm 60 mg/100g, kok kismmnmn ise 21 mg/100g askorbik asit igerdifini
bildirmiglerdir. Buckenhiiskes ve Gierschner (1987), laktik asit fermentasyonu yontemi
ile sebze suyu iiretiminde kullanilan hammaddelerden kirmmzi pancarlarda 60 - 104
mg/kg, havuglarda ise 38 - 88 mg/kg askorbik asit tespit ettiklerini bildirmiglerdir.
Kili¢ ve ark. (1987), salgamlarda bulunan askorbik asit oksidaz enziminin son iriindeki
azalmanm nedeni olabilecegini bildirmiglerdir. Schobinger (1992), kirmiz1 pancarda 10
mg/100g, havucta 7.10 - 8.0 mg/100g arasmda askorbik asit oldufunu bildirmigtir.
Kardos (1975), havug suyunda askorbik asit miktarm 1.60 - 6.00 mg/100g olarak
bildirmigtir. Buckenhiiskes ve Gierschner (1987), fermente sebze sulari iizerinde
yaptiklan aragtirmada kirmizi pancar suyunda 28 - 2210 mg/l, havug suyunda ise 44 - 69
mg/l askorbik asit tespit edildifini bildirmiglerdir. Aym aragtrmacilar kirmizi pancar
sularmda rastlanan 2210 mg/l askorbik asit miktarmm, vitamin ilavesinin sézkonusu
olabilecegi diigiincesini uyandirdidin: da belirtmiglerdir. Aragtirmacilarm belirttigi degerler
ile karsilagtinidifinda denemelerden elde edilen sonuglar diigiik bulunmugtur.

Cizelge 4.2'de belirtildigi gibi salgam suyu orneklerinde ham seliiloz miktarmm
% 0.02 - 0.67 arasmda degistigi ve ortalama % 0.18 olduBu tespit edilmistir. Schobinger
(1992), havugta % 0.60 - 1.32 ham selilloz bulundugunu bildirmistir. Sulc (1984) ise,
ham seliiloz miktarmimn havugta % 0.60 - 1.30, kirmuzi pancarda % 0.50 - 1.10 arasinda

degistigini belirtmisir.

Salgam suyu 6rneklerinde % 0.01 - 0.06 arasinda degismekle birlikte, ortalama
% 0.03 indirgen geker tespit edilmistir. Deryaoglu (1990), salgam suyu orneklerinde
yapilan gseker tayinlerinde Orneklerin higbirisinde seker bulunmadifmi bildirmigtir.
Orneklerde geker bulunmamasi hammaddelerden salgam suyuna gegen sekerlerin
tamamen fermente oldugunu géstermektedir.

Cizelge 4.2'de belirtildigi gibi salgam sularmda nitrat miktar: 4.44 - 348.53 mg/1
arasinda olup, ortalama 164.82 mg/l olarak belirlenmistir. $ahin ve ark. (1995), cesitli
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sebzelerin nitrat ve nitrit miktarlarmin belirlenebilmesi amaciyla yaptiklan bir aragtrmada,
havug 6meklerinin nitrat miktarmi1 1191 - 14120 mg/kg arasinda ve ortalama 6479
mg/kg, salgam Smeklerinin nitrat miktarm ise 998 - 13980 mg/kg arasinda ve ortalama
5858 mg/kg oldufunu tespit etmiglerdir. Buckenhiiskes ve Gierschner (1987), laktik asit
fermentasyonu yontemi ile iiretiimis sebze sulan iizerinde yaptiklari bir aragtirmada
hammadde olarak kullamian kirmiz1 pancarlarda 0 - 4700 mg/kg, ortalama 1980 mg/kg,
havuglarda ise 0 - 990 mg/kg, ortalama 330 mg/kg nitrat bulundugunu bildirmiglerdir.
Ayni aragtwrmacilarm yaptiklan diger bir ¢ahgmada (1988) ise, kirmiz1 pancarda 150 -
5690 mg/kg nitrat bulundugunu bildirmiglerdir. Sulc (1984), aym sebzelerde nitrat
miktan iizerinde yaptifn bir aragnrmada kirmuzi pancarda 73.0 - 448 mg/100g, havugta
ise 3.50 - 63.00 mg/100g nitrat bulundufunu saptamgtir. Schobinger (1992) ise, kirmiz
pancarda 100 - 300 mg/100g, havugta ise 10 - 20 mg/100g nitrat tespit edildifini
bildirmigtir. Buckenhiiskes ve Gierschner (1988), laktik asit fermentasyonu ile iiretilmig
sebze sulan iizerinde yaptiklan bir aragtirmada kirmmz pancar suyunda 1192 -1347 mg/l
nitrat, 2.7 - 56.0 mg/l nitrit, havug suyunda ise 85.0 mg/l nitrat, 7.6 mg/l nitrit tespit
edildifini bildirmiglerdir. Elde edilen sonuglara gére salgam sularnda bulunan nitrat
miktar aragtirmacilarm belirttigi degerlere oranla digiik bulunmustur.

Salgam suyunun renk durumu hakkmda fikir veren renk indisi 6rneklerde 0.50 -
86.90 arasinda degigmekte olup, ortalama 44.60 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.2).
Deryaoglu (1990), yaptifi cahgmada Orneklerin renk indisinin 71 - 131 arasmda
degistifini ve ortalama 102 oldugunu bildirmektedir. Renk indisi arttik¢a rengin
koyulagmakta oldugi ve renk indisi 100'G gegen Orneklerde kirmuzi sarap renginden
daha koyu bir renk goézlendigi de belirtilmektedir. Yapilan difer bir aragtirmada ise
salgam suyu Srneklerinin renk indisinin 31 - 100 arasmda degistigi ve ortalama 60 oldugu
bildirilmigtir (Canbag ve Fenercioglu 1984).

Salgam suyu orneklerinde yiiksek renk indisi degerlerinin yamswra oldukca
dugik degerler elde edilmigtir Bu degerler ozellikle iretimlerinde kirmuz pancar
kullamlan denemelerde ortaya ¢ikemgtir. Kimizi pancar + galgam kullanilarak
gergeklestirilen denemelerde renk, difer denemeler ile kargilagtrildigmmda her g
yontemde de digiik bulunmustur. Pastorizasyon iglemi sonrasmda bu denemelerin her
igtinde de renk kayb1 gézlenmistir. Siyah havug + salgam kullamlarak gergeklestirilen
denemelerde birbirine yakin degerler tespit edilmigtir.
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4. 4. Duyusal Degerlendirme Bulgular ve Tartistimast

Salgam sularnmn duyusal degerlendirme sonuglan Cizelge 4.3'de verilmistir.
Denemeler renk agisindan karsilagtiriddiginda, sadece salgam + kirmiz pancar
kullamilarak gerceklestirilen denemeler renk agismdan, salgam suyuna 6zgii renge sahip
olmadiklarmdan duyusal degerlendirmenin diginda tutulmuglardar.

Salgam + styah havug kullanilarak, starter kiiltiir ilavesi ile iiretilen salgam sulart
dier iki yontem ile kargilastinldiginda, agirhkh degerlendirme uygulandifinda yiiksek
puanlar goéstermiglerdir. Koku agismdan kargilagtnldiginda, salgam + siyah havug +
karmz pancar kullanilarak gergeklestirilen denemelerde toprak tadmm hissedildigi bazi
panelistler tarafindan vurgulanmig, ayrica kimmz pancar igeren denemelerin, sadece
salgam + siyah havug kullanilarak yapilan denemelere oranla aroma acgismdan yetersiz
oldugu da belirtilmigtir. Oreklerde agirlikh degerlendirme dikkate alindifinda ise, salgam
+ siyah havug kullanilarak gerceklestirilen denemeler, salgam + siyah havug + kirmmz
pancar denemelerine oranla (C. 3. 2 diginda) yiiksek degerler gdstermiglerdir. Lezzet
agismdan ele alindigmda, 6rneklerin tamamnda pigmis bir lezzet hissedilerek, dolgunluk
agismdan yetersiz bulunmuglardir. Renk / Goriiniis, Koku ve Lezztin birlikte etkide
bulundugu Harmoni'de 6rekler benzer kalite degerleri g6stermigtir.

Her bir dmek i¢in belirlenen kalite sayisi, srrasi ile salgam + siyah havug
(A. 2. 1), salgam + siyah havug + kirmiz1 pancar (C. 3. 2), salgam + siyah havug (A. 3. 1)
denemelerinde en yiiksek degeri gostermistir.



Cizelge 4. 3. Salgam Sularma Ait Duyusal Degerlendirme Bulgular

Denemeler  Renk /Gorinids Koku Lezzet Harmoni  Kalite Sayist

All 67.5 315 368 20 38.53
A l.2 67.5 327.5 364 20 38.95
A21 69 332.5 396 20 40. 88
A2.2 69 322.5 380 20 39.43
A 3.1 66 320 384 20 39.50
A 3.2 66 317.5 368 20 38.58
B.1.1 - - - = -
B.1.2 - - - . -
B.2.1 - - - > -
B.2.2 - - - L -
B.3.1 - - - - -
B.3.2 - - - - -
C.11 66 310 360 20 37. 80
C.12 69 295 368 18 37.50
C.21 63 307.5 372 20 38.13
C.22 63 310 372 16 38.05
C.3.1 66 305 380 18 38.45

C.3.2 63 315 400 20 39.90
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EK. 1. SEBZE SUYU ve SEBZE ICECEKLERI DEGERLENDIRME SEMASI

(ANONIM 1992).
1. RENK / GORUNUS DEGERLENDIRME
Parlak........ccooviimiiiiiiiiiiiinciene, 5
Dogal bulanik.............ccccoeeeevennnnnnnnnnn. 5-4.5-4
TIPIK....coeeeveeeerreeeeeeee et 5-4.5-4
Meyve pulpu ¢OKmeSi.........cccocveereeieeienreaearennns 4-3.5-3-2.5-2-1.5-1
Renk agismdan yetersiz.............c.oocveeveeereveceeeeceeeiennne. 3-2.5-2-1.5-1
Yofun renkhi........ccoooveieiireniininiiieieeeereee et 3-2.5-2-1.5-1
Dogal olmayan bulanik..................c.cooeeriiiieiineerieeieeeeeree e, 2-1.5-1
Tipik olmayan. ............cccocvevenenirinienieieceecerie e 3-2.5-2-1.5-1
Dogal olmayan................ccooeeceminiireeererereeereee et eeeeas 3-2.5-2-1.5-1
Begenilmeyen renkli.............coccerrerieiiiecieieieere e 2-1.5-1
REDKSIZ.........ooouiieiiniiiieiiceteniecreeseenseeesestescssasarssa e sensesssnsesenean 2-1.5-1
Renklendinilmis.............cooeeinieinieiioniieiencecneeteneeneee enreeeee s 2-1.5-1
Mikroorganizmalardan kaynaklanan
BUlamIKBIKLA. .........cverenereiireeentererreeiesieteiste e ctne e e s st ee et enenreeanans 1
Degerlendirilemeyer.............covveuieveeiereereceineeeeeeeeeeeereereeeseraese e sssesseseennes 0
DIET.......oocieeiieteeeeeeeeeeereeeeeaeeene 5-4.5-4-3.5-3-2.5-2-1.5-1-0
DEGERLENDIRME * AGIRLIK FAKTORU = AGIRLIKLI DEGERLENDIRME

%* 3 =
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2. KOKU DEGERLENDIRME
SecKin......ccoovveeveeieeeeieenaee 5
Aromatik.............coeerveerrenennnne 5-4.5-4
Karakteristik........................... 5-4.5-4
Bukeli........coocooeeereieeeiennne 5-4.5-4
Temiz koku..............oocveenn..n. 5-4.5-4
TIPIK.....cooeenriceeiereeeeenes 5-4.5-4
Taze......ccoveeveereereerereeenne 5-4.5-4
Baharath....................ooouee.. 5-4.5-4
Toprakimst...........cocoeeieeeiviveierieieeeneane 4-3.5-3-2.5-2-1.5-1
Tek yonhi.......cooevevveeeeiiiiieeeeeeneeene. 4-3.5-3-2.5-2-1.5-1
Meyvemsi.........cccccoeveveenennnen. 5-4.5-4
NOc..eeee e 4-3.5-3
Az aromatiK...............ccoevveviirienieiiennnne 4-3.5-3
kamum?mum"mnm"m"m”m"ﬁ ..................... 3-2.5-2-1.5-1
Aromatize edilmis..............cocoveveeevevrneeeeeeeneeeneenns 3-2.5-2-1.5-1
ABI..oonvineeeeeeeeeenen I 3-2.5-2-1.5-1
OKSIdALIV.........c.coveereeerirerereeeretceere e 3-2.5-2-1.5-1
ESKL ...ttt et esc et eeeeseseesseseessae e nas 2-1.5-1
Farkli........c.ooioeiiereeeeeee et 2-1.5-1
Tipik olmayan..................cccoeeeerenrereeerneceeneeeeeeeveane 2-1.5-1
Pigmis KOKIL.....covouirniriireeieret et eeees 2-1.5-1



Metalik.........cccoviiieiiiirceeeeiee et 2
Keskin. 2-1.5-1
...............................................................................
Fermente o 2-1.5-1
..................................................................
ali. 2-1.5-1
...............................................................................
.
- -
.................................................................................
.
okan - ko - -
...........................................................
-
- -
................................................................................
Degerlendiril
egerlendirlemeyen...........c.cocciiiiiriiriciniiiineeee et 0
er. 5-4.5-4-3.5-3-2.5-2-1.5-1-0
...................................... . . . .

DEGERLENDIRME * AGIRLIK FAKTORU = AGIRLIKLI DEGERLENDIRME

%* 5 -—
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3. LEZZET DEGERLENDIRME
Secki........cooceouerveveecrraenaneas 5
Dolgunluk............ccccevennnnnnnee. 5
Aromatik..........ccceceeveirennnnene 5-4.5-4
Karakteristik............cccceurnene. 5-4.5-4
Temiz koku...........ccccereneeene 5-4.5-4
g ¥t S 5-4.5-4
Baharath................cccenn.n..e. 5-4.5-4
TUZIL. .o 3-2.5-2-1.5-1
ToprakimsL.........cccceveeerureeecrreensneeecnnenn. 4-3.5-3-2.5-2-1.5-1
Tek yonli........ccceeeeeerieriiieeeeecvennee. 4-3.5-3-2.5-2-1.5-1
MEYVEMSiL.......coooeeeverreeeenn. 5-4.5-4
NO.....ooiteeeeeeeeeeete e cveseeetesnans 4-3.5
Az aromatik............ccceerirniieirerecreenenn. 4-3.5
YELEISIZ. .......oveeeeeeeerenereeecneeeesaesaeennesensessesens 3-2.5-2-1.5-1
Tathh ..ottt 3-2.5-2-1.5-1
Yapigkan............cccocievmiinnieneereroiecine e eeereeaseaee s 2-1.5-1
EKSi..oiieeee ettt 3-2.5-2-1.5-1
Gegici EKGIHK...........ccrverreeeecrieeceerennnantnseeesesese s senene 2-1.5-1
Aromatize edilmis.................oveeeeereerrereeereesrrerren 3-2.5-2-1.5-1
Hosa gitmeyen baharat tadu............c..cccverrennnennen. 3-2.5-2-1.5-1
Baskin baharat tadt..............cccceeveeeverinncnnnnnnne. 3-2.5-2-1.5-1

ABI .o 3-2.5-2-1.5-1



Oksidativ.........c.cccrvueeuereuennne. 3-2.5-2-1.5-1

seeesccssancee

sesrsessesersssscne

cevaseas

esesssssc

see cessacee

ceerereneeeee 2= 1.5 =11

Farkl....

sscesace

seevssssessesescsscsacean

cesssscscsces

sevescves

.2-1.5-1

Tipik olmayan..........................

ceeereeeneesnnrecseesseneneenss 2= L. 5 = 1

D R T TR R Y R T T

.3-2.5-2-1.5-1

Kumiu....

ssessves

crerevesvesssesresssenenneee 3= 2. 5-2-1.5-1

Act.........

- l f; - 1
4eeerresseearsessetsseserrerrsrterresestentescesescntetrosortrsete 2 -

esesescces

cevevese

.2-1.5-1

0600000000000 00000000000c000000000stssconssssssssnrecns

Pigmig lezzet.......

aee

essssccces

:Z nd 1 fs - 1
esesecrsncsrsessonsstones .

essesssveccscesenesessscetissocsten

cveerereessensneenee 2= 1.5 = 1

eoo

secsscscsssssssccncsssee

vrvvrennen 2=1.5 -1

eeevcsssacscrvoscscrn

saenceee

Fermente olmus...................

scccccssccsssenntonne

sescencee

ceererenenn 2=1.5-1

wevesssessvee

sessesesce

2-1.5-1

4000000000 se00s00000assnsoncan

cose

esessrcesenne

2000000000000 009000080009000080000000000000000

.2-15-1

csesscsssevan

Kiif kokan - ko

eeecssesnvesssvensssscscnaae

snces

:Z - 1 f; - 1
e0essssscssrsrrssssnsennnns .
. nl

sssveccssene

sesvrsscssases

seseesssoncee

e 2-1.5-1

sessecssneves

Degerlendirilemeyen...

P LY T Y Y T PR

ssevecsen

sesssccecassssnas ()

sesresses

Diger.

sessscesssscnesssne

sesecsccescssne

veere3-4.5-4-3.5-3-2.5-2-1.5-1-0

DEGERLENDIRME * AGIRLIK FAKTORU = AGIRLIKLI DEGERLENDIRME

* 8 =
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4. HARMONI 7 UYUM DEGERLENDIRME

Yeteri kadar harmonik degil............c.ccocoeevinvienccnnnene 3.5-3
Harmonik olmayan..............cccueeiiieciiiriieeeeceeesveesseeesneeeneeeene 2.5-2-1.5-1

eger (&4 (551§ (7 1 D g o0 s

DEGERLENDIRME * AGIRLIK FAKTORU = AGIRLIKLI DEGERLENDIRME

* 4 =

***Harmoni'de Renk / Goriiniis, Lezzet ve Koku birlikte etkide bulunmaktadir.

PUAN KALITE TANIMLANAN GENEL OZELLIKLER
5 Cok iyi Kalite beklentilerinin amacma uygun

4 Iyi : Onemsiz farklilik

3 Tatmin edici Onemli farkhitk

2 Daha az tatmin edici ~ Hissedilebilir hata

1 Tatmin edici degil Kuvvetli hatalar

0 Yetersiz, gok zayif Degerlendirilemeyen

AGIRLIKLI TOPLAM DEGERLENDIRME
...................................................................... = iveerereresesereseenn. =ELDE EDILEN
FAKTOR TOPLAMI 20 KALITE SAYISI
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