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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

KARA UZUM POSASI KULLANILARAK URETILEN SALGAM SUYUNUN
BAZI KALITE KARAKTERISTIKLERININ BELIRLENMESI

Nedim TEKCE

Selcuk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. Mehmet AKBULUT
2019, 41 Sayfa

Jiiri
Prof. Dr. Mehmet AKBULUT
Dog. Dr. Hasan Hiiseyin KARA
Dog. Dr. Hacer COKLAR

Bu caligmada fermente havug suyu iiretiminde siyah izim posasinin kullanilabirligi arastirilmis
olup, 5 litrelik pet kavanozlarda havug¢ ve posa oranlari; kavanozlarin birincisinde %2100 havug,
ikincisinde %75 havug + %25 posa, ti¢iinciisiinde %50 havug + %50 posa, dordiinciisiinde %25 havug +
%75posa, besincisinde %100 posa seklinde olusturulmustur. Fermentasyon siiresince analizler yapilmis,
hangi 6rneklerin kullanilabilir oldugu belirlenmistir.

Analiz sonuglarinda %75 havug+%?25 posa kullanilan drnegin titrasyon asitligi, pH, renk
tonu, mikrobiyolojik analiz (maya-kiif, toplam bakteri, laktik asit bakterisi) degerlerinin %100 havugla
yapilana gore daha yiiksek oldugu, suda ¢6ziiniir kuru madde, renk indisi, reflektans renk analizinde a* ve
b* degerlerinin %100 havugla yapilan denemelere oranla diigiik oldugu goriilmistiir.

Analiz sonuglari bir biitiin olarak degerlendirildiginde %75 havug + %25 siyah {iziim posas1
kullanilarak elde edilen iriiniin %100 havug kullanilarak elde edilen iiriin kadar basarili kullanilabilir
oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle fermente havug suyu iiretiminde %25 siyah {iziim posasi kullaniminin
uygun oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: fermente havug suyu, siyah iiziim posasi, siyah havug, salgam suyu.
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DETERMINATION OF QUALITY CHARACTERISTICS OF SHALGAM
JUICE PRODUCED BY USING BLACK GRAPE POMACE

Nedim TEKCE
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Jury
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Assoc. Prof. Dr. Hacer COKLAR

In this study, the usability of black grape pomace in the fermented black carrot juice (Shalgam
juice) was investigated. For this purpose, the black carrot and grape pomace ratio for the pet bottle of 5 L
were set to be 100% black carrot, 75% black carrot + 25% pomace, 50% black carrot + 50% pomace,
25% black carrot + 75% pomace, and 100% pomace. The samples were analyzed during the fermentation,
and determined which ratio was more available.

In the analysis results, titration acidity, pH, color ton, microbiological values (yeast-mold, total
bacteria and lactic acid bacteria) of sample used to be 75% black carrot + 25% pomace were higher than
those of 100% black carrots, and lower in terms of total soluble solid content, color index, reflectance
color analysis a* and b* values .

When the results of the analysis are evaluated as a whole, it is seen that the product obtained by
using 75% black carrot + 25% black grape pomace can be used as successfully as well as 100% carrot.

For this reason, it was determined that 25% black grape pomace was suitable for fermented carrot juice
production.

Keywords: Fermented carrot juice, black grape pomace, black carrot, salgam juice



ONSOZ

Meyve ve sebze posalar1 yillardir yem sanayisinde degerlendirilmektedir. Bu
atiklarin {ilke ekonomisi ve endiistrisine katma degerleri artirtilarak kazandirilmasi,
bununla birlikte insan sagligina olan yararlarina dikkat ¢ekmek, yol gostermek igin bu
calismanin yapilmasinin uygun olacag: diisiiniilmiistiir.

Bu calismada desteklerini higbir zman esirgemeyen, siirekli yardimlariyla
yanimda olan degerli hocam Prof. Dr. Mehmet AKBULUT a; analizler, kalite degerleri
gibi laboratuvar ¢alismalarinda destek olan, tezimde basindan sonuna kadar etkisi olan
kiymetli hocam Dog. Dr. Hacer COKLAR ’a tesekkiirlerimi sunarim.

Nedim TEKCE
KONYA-2019
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1. GIRIS

Son yillarda iklimsel degisikliklerin neden oldugu olumsuzluklar, insanlarin
cevreye olan duyarliligint artirmis ve daha bilingli hale gelmesini saglamistir.
Endiistriyel iirin atiklarinin ¢evreye en az zarar verecek sekilde degerlendirilmesi
Onemli arastirma ve g¢alisma alanlarindan biri haline gelmistir. Gida endiistrisinde
ozellikle meyve ve sebze isleme atiklar1 giibre ve hayvan yemi olarak
degerlendirilebilmektedir. Uziim posasi, iiziim suyu ve sarap endiistrisi ati§1 olup
ozellikle kirmizi tiziim posasi yliksek polifenolik madde igerigi nedeniyle giibre olarak
kullanildig1 bitkilerde ve yemleme yapildigi hayvanlarda bir takim olumsuz etkilere
neden oldugu kaydedilmistir. Bu nedenle saflagtirma islemi yapilarak kullanilmasi
gerekmektedir.

Fransiz paradoksu dikkate alindiginda resveratroliin saglik iizerindeki etkileri
goriilebilmektedir. Kardiovaskiiler rahatsizliklar1 ve kanseri engelledigi, obezite ve
diyabette olumlu etkiler sagladigi ve fitoostrojenik oldugu cesitli arastirmalarda
kanitlanmistir. Ancak dini inanglar ve giinlik tiiketilebilecek alkol miktari
diistintildiiglinde saraba alternatif olabilecek igeceklerin iiretilmesi gerekliligi ortaya
¢ikmaktadir. Uziim suyuna gore sarabin yiiksek oranda resveratrol igermesi sarap
uretiminde kabuktan etkin bir resveratrol ekstraksiyon yapilmasina baglanmaktadir.
Ulkemizde sevilerek tiiketilen probiyotik o6zellikteki salgam suyu iiziim posasinin
degerlendirilebilecegi bir tirlindiir.

Uziim posasi, iiziim suyu pekmezi ve sarap endiistrisinde atik olarak
uzaklastirilmaktadir. Posanin fenolik maddeler, tokoferoller ve 6zellikle resveratrol gibi
fonksiyonel bilesenlerce zengin oldugu bilinmektedir. Son yillarda resveratrol
tilketiminin saglik {izerinde olumlu etkileri dikkat cekmekte ve resveratrol iceren
gidalarin ve resveratrol takviyelerinin tiiketimi tavsiye edilmektedir. Uziim suyu iiretimi
sirasinda kabuk ve cekirdekler atik olarak uzaklastirilmakta ve hayvan yemi ya da giibre
gibi katma degeri daha diisiik bir iiriin niteliginde degerlendirilmektedir. Bu tezde {iziim
posasinin antosiyanince zengin fermente bir icecek olan salgam suyu iretiminde
kullanilabilirligi, bununla birlikte sanayi ve endiistride uygulanabilmesi i¢in iiretim

tekniginin gelistirilmesi amag¢lanmustir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Fitoaleksinler bitkilerin mikrobiyal enfeksiyon, yaralanma, ultrasonikasyon,
sicaklik dalgalanmasi, UV radyasyona maruz kalma gibi biotik ve abiyotik stres
faktorlerine karsi kendilerini savunma amaciyla sentezledikleri diisiik molekiil agirliklt
ikincil metabolitlerdir (Dixon, 2001; Keskin ve Kunter, 2007; Hasan ve ark., 2013).
Resveratrol (trans-3,5,4'-trihydroxystilbene) fitoaleksin gurubuna giren bir stilbendir. 72
bitki ¢esidinde resveratrol tespit edilmis olup en 6nemli kaynagi Polygonum cuspidatum
syn. Fallopia japonica (¢oban degnegi) kokiidiir. Bunun yani sira iiziim, asma ve yer
fistiginda olup daha diisiik miktarlarda kirmizi lahana, 1spanak ve ananasta da
bulunmaktadir (Burns ve ark., 2002). Resveratrol cis ve trans izomerleri seklinde
bulunur (Grippi ve ark.,, 2008). Ancak sadece trans formu biyoaktif O6zellik
gostermektedir (Roupe ve ark., 2006). Trans-resveratrol kardiovaskiiler rahatsizliklar ve
kanser gibi hastaliklar1 engellemesi ya da geciktirmesi, antioksidan, antiinflammator
(iltihap giderici) etkileri nedeniyle son yillarda dikkat ¢gekmektedir (Jang ve ark., 1997;
Hung ve ark., 2000; Atten ve ark., 2001; EI-Mowafy ve Alkhalaf, 2003; Bradamante ve
ark., 2004; Das ve ark., 2005; Baur ve Sinclair, 2006; de la Lastra ve Villegas, 2007;
Szkudelska ve Szkudelski, 2010; Johnson ve ark., 2011; Juan ve ark., 2012; Li ve ark.,
2012; Chun-Fu ve ark., 2013). Resveratroliin de i¢inde bulundugu stilbenler bir¢ok
patojene kars1 antifungal aktivite gostermektedir (Jeandet ve ark., 2002). Resveratroliin
yasam siiresini uzattigi ve strese karsi direnci artirdigi kaydedilmektedir (Baur ve
Sinclair, 2006; Valenzano ve ark., 2006).

Fransiz halkinin hayvansal kokenli doymus yaglarca zengin bir diyetle
beslenmesine ragmen diinya genelinde kalp hastaliklar1 nedeniyle 6liim oranmin en

2

diisiik lilke olmasi1 “Fransiz paradoksu” olarak ifade edilmektedir. Doymus yaglarin
kardiovaskiiler rahatsizliklara neden olduguna inanilmasi paradoksun ortaya ¢ikmasinin
nedenidir. Bu durum Fransiz halkinin resveratroliin 6nemli kaynaklar1 arasinda
gosterilen sarap tiiketiminin fazla olmasina dayandirilmaktadir (Renaud ve de Lorgeril,
1992; Kopp, 1998).

Resveratrol Ostrojen reseptorii oldugu i¢in ayni zamanda bir fitodstrojendir
.(Sovak, 2001; Hiroto ve ark., 2011). Deney hayvanlar iizerinde gergeklestirilen bazi

arastirmalarda obeziteyi azalttigin1 gostermistir. Bu etkisinin gen ekspresyonunu ve

enzim aktivitelerini olumlu yonde degistirmesine dayandirilmaktadir. Diyabet ve



diyabetin neden oldugu komplikasyonlarda yararli etkileri vardir. Resveratroliin insiilin
salgilanmasini ve kan insiilin konsantrasyonunu artirdigr bilinmektedir. Buna baglh
olarak diyabet ve obezitenin onlenmesi ve tedavi edilmesinde kullanimi séz konusu
olabilmektedir (Szkudelska ve Szkudelski, 2010).

Gidalar igerinde resveratrolun en dnemli kaynaklari {iziim ve sarap olarak kabul
edilmektedir. Uziimde yogun olarak kabuk kisminda bulunan resveratroliin meyve
etindeki miktar1 olduk¢a diisiiktiir. Yine ¢esit ve iklim gibi faktorlere bagli olarak
liziimiin resveratrol miktar1 degismektedir (De Rossi ve ark., 2012). Kirmizi iiziim
cesitlerinin beyaz iizim ¢esitlerinden daha fazla resveratrol igerdigi ifade edilmektedir.
Uziimiin {iziim suyundan daha fazla resveratrol igerdigi rapor edilmektedir. Bu durum
ise resveratroliin presleme sonrasinda posa ile uzaklastirildigi ve atildigimi gosterir.
Sarap liziim suyundan daha fazla resveratrol icerir. Bunun nedeni ise fermantasyon
sirasinda meyve kabugundan olan gecise baglanmaktadir.

Domates ve tiitiin gibi bazi bitkisel iirlinler, gerek bitki hastaliklarina direnci
artirma gerekse saglik acisindan daha yararli hale getirme amaciyla genetik olarak trans
resveratrol tiretimi bakimimdan modifiye edilmistir (Halls ve Yu, 2008; Delaunois ve
ark., 2009; Donnez ve ark., 2009). Giiniimiizde marketlerde Polygonum cuspidatum
syn. Fallopia japonica kokiinden elde edilen ve ek besin destegi olarak kullanilan
kapsiil formunda resveratrol bulunmaktadir. Antioksidan ozelligi ile resveratroliin
kozmetik triinlerde yaygin kullanimi 6zellikle {iziimii kozmetik sanayinde énemli bir
iriin haline getirmistir. Bunun yani sira daha genis capta iiretim yapmak amaciyla
biyoteknolojik yollarla mikroorganizma ve bitki hiicrelerinde resveratrol iiretimi lizerine
arastirma yapilmaktadir (Donnez ve ark., 2009). Resveratrol elde edilebilecek yeni
bitkisel materyaller tizerinde arastirilmaktadir. Kara ladin kabugunda énemli miktarda
resveratrol bulundugu tespit edilmistir (Garcia-Pérez ve ark., 2012). Rezveratrol
kaynag1 olarak kullanilabilecek yeni materyaller iizerine arastirmalar yapilirken en
onemli kaynaklardan biri olan {ziimden etkili bir sekilde yararlanilmadig
goriilmektedir.

Gida ve Tarim Orgiitii(FAO)’niin istatistiklerine gére {iziim 68,35 milyon tonla
diinya genelinde en fazla {iretilen meyvedir. 8,65 milyon tonla Cin ilk sirada yer alirken
Cin’i sirasiyla italya, Amerika, Ispanya, Fransa ve Tiirkiye izlemistir. 2010 yilinda
yaklasik olarak 478 bin hektar bag alaninda Tiirkiye 4,25 milyon ton iiziim yetistirmistir
(FAOSTAT, 2010).

Tiirkiye’de tiretilen liziimiin yaklasik olarak %30’u {iziim suyuna islenmektedir.



Uziimiin {izim suyuna islenmesi sirasinda kabuk ve cekirdekleri posa olarak
uzaklastirilmakta ve cogu zaman hayvan yemi olarak degerlendirilmektedir (Vaccarino
ve ark., 1992).

Cevreyi koruma bilinci gittik¢e artmakta ve sanayi atiklarinin hava ve su kirliligi
problemleri olusturdugu bilinmektedir. Bir¢ok tarimsal sanayi atig1 hayvan yemi olarak
degerlendirilmektedir (Basalan ve ark., 2011). Diger atik degerlendirme yontemleri
giibre, yakit ve mikrobiyal fermantasyon proseslerinde karbonhidrat kaynagi olarak
kullanimdir (Boucque ve Fiems, 1988).

Uziim posasi, {iziim suyu, pekmez ve sarap endiistrisi atigidir ve
degerlendirilmesi iizerine aragtirmalar mevcuttur. Kurutulmus tiziim posasinin yaklasik
olarak %401 ¢ekirdek %60°1 kabuktur. Kabugun uzaklastirilmasindan sonra elde edilen
cekirdekten ekstraksiyonla liziim ¢ekirdegi yagi elde edilmektedir (Boucque ve Fiems,
1988).

Kat1 substrat fermantasyonu (SSF) serbest suyun bulunmadigi nemli materyaller
izerinde mikroorganizmalarin biiylimesi olarak tanimlanmaktadir. Botella ve ark.
(2005) Aspergillus awamori‘den seliilaz, ksilanaz ve pektinaz enzimlerini lretmek
amactyla ilizim posasinin kullanilabilirligini arastirmiglar ve liziim posasinin %7.66
nem, %6,20 kiil, %7,13 glukoz, %1,5 azot, %9,32 protein ve %0,14 fosfor icerigi ile A.
awamori gelisimi i¢in iyi bir ortam olusturdugunu, endiistriyel enzim {iretiminde
kullanilabilecegini tespit etmislerdir. Benzer sekilde Diaz ve ark. (2007), iiziim posasi
kullanarak Aspergillus awamori’den kat1 substrat fermantasyonu ile iiretilen ksilanaz ve
ekzopoligalakturonaz enzimlerinin ekstraksiyonu {izerine arastirma yapmislardir.
Silveira ve ark. (2008), Monascus purpureus’dan kirmizi pigment iiretiminde karbon
kaynagi olarak iizim posasinin kullanimini incelemislerdir. Tarim sanayi atig1 olan
posanin Monascus purpureus’un pigment verimini artirdigini ve gelisme ortamina 10,
30 ve 50 g/L posa ilave edildiginde en yiiksek pigment veriminin 50 g/L posa ilave
edilen ortamda oldugunu tespit etmislerdir. Carmona ve ark. (2012), marul, domates,
karpuz ve biber fidelerinin yetistirilmesinde {iziim posasinin giibre olarak
kullanilabilirligini arastirmiglar ve uygun dozun verilmesi halinde fide gelisimi i¢in
uygun ortami olusturdugunu tespit etmislerdir.

Tseng ve Zhao (2013), yogurt ve salata soslarinin besin degerinin ve depolama
stabilitesinin  artirtlmas1 amaciyla farkli oranlarda iizim posast kullanimini
incelemiglerdir. Elde ettikleri sonuglar dogrultusunda {iziim posasinin, yogurdun ve

salata sosunun sadece diyet lifi, antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde



bakimindan zenginlestirmedigi aynm1 zamanda lipit oksidasyonunu geciktirerek raf
Omriinli uzatabilecegini belirlemislerdir. Toplam fenolik madde, antioksidan aktivite,
diyet lifi miktari, fizikokimyasal Ozellikler ve tiiketici tercihi dikkate alindiginda
yogurtta %]1, Italyan salata sosunda %0,5, bin ada sosunda (thousand island dressing)
%]1 iiziim posast kullaniminin uygun oldugunu belirlemislerdir. Uziim posasmin %5.63
nem, %>5,07, %10,32 protein, %3,89 seker, %3,68 pektin, %12,11 tanen, %61,32 diyet
lifi, 67,74 mg GAE/g toplam fenolik madde igerdigini tespit etmislerdir.

Uziim posas1 antioksidan aktiviteye sahip bilesiklerce ve dzellikle antosiyanince
zengindir (Pedreschi ve Cisneros-Zevallos, 2006; Llobera ve Cafiellas, 2007; Ruberto
ve ark., 2007). Rockenbach ve ark. (2011), Brezilya’da yaygin olarak iiretilen lizim
cesitlerinin posasinin dogal antioksidan kaynagi olarak degerlendirilebilirligini
arastirmiglardir. Kabuk kisminda 660-1839 mg katesin esdegeri/100 g fenolik madde
oldugunu Isabel ¢esidinin kabuk kisminin DPPH antioksidan aktivitesinin 3640 pmol
TE/100 g, FRAP antioksidan aktivitesinin ise 4362 pmol Fe?*/100 g oldugunu
belirlemiglerdir. Cabernet, Sauvignon ve Primitivo ¢esitlerinin antosiyanin miktarinin
935 ve 832 mg/100 g olarak belirlemislerdir. Spigno ve De Faveri (2007), sarap
endiistrisi atig1 olarak {iiziim posasinin ve saplarinin antioksidan aktivitesini
arastirmustir. Elde ettikleri sonuglara gore iziim posasinin ucuz bir antioksidan kaynagi
oldugunu ortaya koymuslardir.

Posanin polifenol diizeyinin yliksek olmasi hayvan besleme agisindan
olumsuzluktur ve posadan fenolik ekstraksiyonu ile bu olumsuzluk ortadan
kaldirilmaktadir (Ruberto ve ark., 2007). Yiiksek polifenolik igerdiginden dolayr maya
gelisimine olanak vermemesinden dolayr fermantasyonda kullanimi smurhdir ve
distilasyonda kullanilabilmektedir (Torres ve ark., 2002; Amico ve ark., 2004; Mendes
ve ark., 2013).

Gida muhafaza metotlar1 arasinda yer alan fermantasyon, 1sil islem, yiiksek
basing uygulamasi, vurgulu elektrik alan uygulamasi gibi muhafaza tekniklerinin
gelistirilmesi ile gida muhafaza metodu olmaktan ¢ok, yeni tat ve aromaya sahip
tirtinlerin elde edildigi bir liretim yontemi haline gelmistir. Sebzeler uygun sicaklikta
salamura igerisinde muhafaza edildiginde fermente olmaktadir. Dogal fermantasyonla
iretilen sebzelerde yumusama, renk ve aroma kaybi1 gibi sorunlar ortaya
cikabilmektedir. Kontrollii fermantasyon yontemleri ile normal sebze sularindan
besinsel, duyusal ve farkli fermente sebze sular1 elde edilebilmektedir (Ozler ve Kilig,

1996). Diinya genelinde farkli bolgelerde alkollii ve alkolsiiz fermente iirtinler



tiretilmektedir. Bira ve sarap gibi bazi {iriinlerin diinya genelinde ticari dnemi vardir
(Erten ve ark., 2008; Waites ve ark., 2009). Bununla birlikte baz1 fermente i¢ecekler ise
kiiciik ¢apli olup evde ve yoresel olarak iiretilmektedir. Fermente siit {iriinleri (yogurt,
kurut, ayran, kefir, kimiz), tahil bazli fermente gidalar (tarhana, boza), fermente meyve
ve sebzeler (tursu, salgam suyu, hardaliye) ve fermente et (sucuk) iiriinleri Anadolu’da
tiretilen geleneksel triinlerdendir (Kabak ve Dobson, 2011). Bunlarin bolgesel {iretimi
fazla olsa da diinya geneline bakildiginda iiretim ve liretim degeri diisiiktiir. Bazi
fermente icecekler laktik asit fermantasyonuyla iiretilirken bazilar1 laktik asit
fermantasyonunu izleyen alkol fermantasyonu ile liretilen, iilkemize 6zgii olan salgam
suyu; kirmizi renkli, bulanik ve eksi lezzetli bir igecektir (Canbas ve Deryaoglu, 1993;
Ucok ve Tosun, 2012). Salgam suyu Adana, Mersin, Hatay, Kahramanmaras illerinde
oldukc¢a yaygindir. TS 11149 salgam suyu standardina gére salgam suyu; “Bulgur unu,
eksi hamur, igme suyu ve yemeklik tuzun karistirilip laktik asit fermantasyonuna tabi
tutulduktan sonra elde edilen 6ziitiin, salgam, mor havug ve istenirse aci toz biber ilave
edilerek hazirlanan karisimin tekrar laktik asit fermantasyonuna tabi tutulmasi ile elde
edilen ve istendiginde 1sil isleme dayanikli hale getirilen bir iirlin>’ olarak
tanimlanmaktadir (TSE, 2003). Baslica hammaddesi siyah havug, salgam, su, tuz,
bulgur unu ve maya olmakla birlikte kirmizi pancar da bilesime dahil edilebilmektedir
(Ozler, 1995). Salgam suyu adini bilesiminde yer alan salgam turpundan, rengini ise
siyah havugtan almaktadir. Salgam suyu iiretiminde genellikle %10-20 havug %]1-2
salgam kullanilmakta, fermantasyonun tamamlanmasinin ardindan aci1 biberle
lezzetlendirilebilmektedir (Kabak ve Dobson, 2011). Uretiminde hammadde olarak
bulgur unu, salgam turpu, su, eksi hamur, siyah havug ve tuz kullanilmaktadir.Salgam
suyunun fermantasyon sicakligi 10-35 °C arasinda degismektedir. Salgam suyunun
fermantasyon siiresi yaklagik 2-4 hafta siirmektedir. Salgam suyunun geleneksel bir
iirlin olmas1 nedeniyle genel bir formiilasyonu yoktur. Endiistriyel iiretimde geleneksel
ve dogrudan iiretim ydntemleri kullanilmaktadir (Ugok ve Tosun, 2012). Geleneksel
yontemde eksi maya fermantasyonu ve havug¢ fermantasyonu olmak iizere maya
fermantasyonu yapilmadan sadece havug fermantasyonu yapilmaktadir (Ugok ve Tosun,
2012).

Salgam turpu (Brassica campestris subsp. rapa) Brassicaceae (lahanagiller)
familyas1 sebzeleri arasinda yer almaktadir. K, Ca, Fe mineralleri, A, B, C vitaminleri
ve viicudun dogal detoksifikasyonunda rol alan glukozinolatlar igerir. Glukozinolat

metaboliti olan indole-3-carbinol Gstrojene duyarli kanser cesitlerinin azaltilmasinda



etkilidir (incedayi ve ark., 2008). Salgam suyu iiretiminde bazi iireticiler salgam
kullanmamaktadir. Ancak salgamin duyusal 6zellikleri olumlu etkiledigi kaydedilmistir.
Salgam suyu iiretiminde ana hammadde olarak siyah havug kullanilir ve temel kullanim
amaci kirmizi renk olusumudur. Siyah havucun temel antosiyanin bilesikleri siyanidin
glikozitleridir. Antosiyaninler hem kalite hem de saglik agisindan Onemli
bilesiklerdendir. Malvidin ve peonidin glikozitlerinin bulundugu da kaydedilmistir
(Narayan ve Venkataraman, 2000). Formiilasyonda yer alan bulgur unu,
fermantasyonun ilk asamasinda mikroorganizmalar igin besin kaynagidir. Tuz ise laktik
distilasyonda kullanilabilmektedir (Torres ve ark., 2002; Amico ve ark., 2004; Mendes
ve ark., 2013). Asit bakterilerinin gelismesini desteklerken bozulma etmeni
mikroorganizmalarin gelismesini engellemektedir.

Son yillarda minimum islenmis, katkisiz, besin degeri yliksek, lezzetli yiyecek
ve igeceklere olan egilimin artmasi tiiketicilerin ve arastirmacilarin geleneksel alkolsiiz
fermente igeceklere olan ilgisini artirmis ve dikkat ¢cekmeyi basarmistir (Altay ve ark.,
2013). Salgam suyu %2,0-4,0 toplam kuru madde, %0,09-0,018 protein, %1,1- 2,2 tuz,
%1,46-2,06 kiil, %0,71-6,41 etanol icermektedir. Toplam titrasyon asitligi %0,106-0,91,
pH degeri ise 3,15-4,25’tir (Canbas ve Deryaoglu, 1993; Ozdestan ve Uren, 2010; Altay
ve ark., 2013).

Fenolik maddeler antioksidan etkili bilesiklerden olup 6zellikle antosiyaninler
siyah havugta yaygin olarak bulunmaktadir. Baser ve ark. (2012), 13 farkli salgam
suyunun DPPH, ABTS ve FRAP yontemleriyle antioksidan aktivitesini arastirmislardir.
Salgam sularinin antioksidan aktivitelerinin DPPH antioksidan aktivite tayinine gore
3,53 and 5,93 pumol TE/mL, ABTS antioksidan aktivite tayinine goére 2,43-3,96 pmol
TE/mL, FRAP antioksidan aktivite tayinine gore ise 1,91-3,61 pmol TE/mL olarak
belirlemiglerdir. Salgam suyunun en 6nemli bileseni laktik asittir. Salgam suyunun
laktik asit igerigi 5,94-8,91 g/ olarak kaydedilmistir (Erten ve ark., 2008).
Fermantasyon sirasinda olusan laktik asidin tat ve aromayi artirict 6zelliginin olmasinin
yani sira muhafaza siiresini artirict 6zelligi de vardir. Salgam suyu mineral madde
icerigi  dikkate  alinirsa  beslenmede  mineral ~madde  kaynagi  olarak
degerlendirilebilmektedir. Yilmaz-Ersan ve Turan (2012), Bursa’da farkli marketlerden
temin edilen salgam sularinin mineral madde miktarin1 arastirmiglardir. Salgam
sularinda Na, K, Ca, Mg ve P miktarinin sirasiyla 4,52-6,15 g/L, 0,27-0,72 g/L, 34,02-
148,30 g/L, 30,61-75,38 g/L ve 8,72-82,96 g/L olarak tespit etmislerdir. Cd, Ni, Sn, ve

Pb miktarinin 1 mg/L’den daha az oldugunu belirlemislerdir. Salgam suyunun pH



degerinin 3,3-3,8 olmas1 gerekmektedir. Bu durumda istenilmeyen mikroorganizmalarin
neden olacagi bozulmalar 6nlenebilmektedir (Altay ve ark., 2013).

Geleneksel bir iriin olmast nedeniyle yapilan g¢alismalar smirli sayida ve
cogunlukla formiilasyon diizenleme ya da mikrobiyolojik florasinin ortaya koyulmasi
lizerinedir. lyicmar (2007), havucun farkli hamur formiilasyonlariyla (%25 un + %70
bulgur + %3 ekmek mayasi + %2 tuz, %28 un + %60 bulgur + %10 yogurt + %2 tuz,
%28 un + %50 bulgur + %20 seker + %2 tuz, %28 un + %70 bulgur + %2 tuz + %3
laktik asit, %28 un + %70 bulgur + %2 tuz, %28 un + %70 bulgur + %2 tuz + %l
kisnig) 4 hafta siireyle fermente edilmesi sonucunda iiretilen salgam suyunun
ozelliklerini aragtirmistir. Tiim hamur formiilasyonlar1 duyusal olarak kabul edilebilir
bir {riin elde edilmesini saglamistir. Fermantasyon sonunda mikrobiyal yiikiin
azaldigini, yogurt ve maya ilaveli formiilasyonlarin baslangi¢ laktik asit bakteri
gelisiminin daha fazla oldugunu belirlemistir. Renk ve koku bakimindan yogurt ilaveli
formiilasyonun, tad bakimindan ise maya ilaveli formiilasyonun daha uygun oldugunu
tespit etmistir. Utus (2008), geleneksel yontemle salgam suyu iiretiminde siyah havug
boyutunun etkisini aragtirmistir. 10-12 cm boyunda ve 2-3 cm ¢apindaki siyah havuglar
3, 6 ve 9 cm ve boyuna ikiye olacak sekilde kesilmis ve fermente edilmistir. Elde ettigi
sonuglara gore toplam asitligi 7,15-7,75 g laktik asit esdegeri/L, pH degerini 3,45-3,53,
antosiyanin miktarin1 120,18-145,60 mg siyanidin-3-glikozit esdegeri/L arasinda tespit
etmistir. Duyusal analizlere gore, en ¢ok tercih edilen salgam suyunun 3 cm boyutunda
siyah havug ilave edilenden oldugunu belirlemistir.

Salgam suyunun mikrobiyotas: Lactobacillus (%89,63), Leuconostoc (9,63) ve
Pediococcus’lardan (%0,74) olugmaktadir. Salgam suyunda laktik asit bakteri
miktarmm 1,1x10°-1,5 10° kob/mL arasinda degistigi kaydedilmistir (Baysal ve ark.,
2007). Laktik asit bakterilerinin gelismesi i¢in gerekli seker miktar1 hammaddelerde
Ozellikle havugta bulunmaktadir. Bulgur unu ve salgam turpu da bakteriler icin besin
kaynag1 olarak rol oynamaktadir.

Erginkaya ve Hammes (1992), geleneksel metotla iiretilen salgam suyunda
fermantasyon sirasinda hakim laktik asit bakterilerinin L. plantarum, L. arabinosus,
L.brevis ve L. paracasei spp. paracasei oldugunu kaydetmislerdir. Tangiiler (2010),
salgam suyu iiretiminde hamur fermantasyonu ve havug¢ fermantasyonu asamalarinda
laktik asit bakterileri ve gelisimi Tlizerine yaptiklart arastirmalarinda her iki
fermantasyonda da en baskin laktik asit bakterisinin Lactobacillus plantarum oldugunu,

bunu Lactobacillus paracasei subsp. Paracasei’nin izledigini belirlemislerdir.



Fermantasyonun baslangic asamasinda diisiik diizeyde Leuconostoc mesenteroides
subsp. mesenteroides, Pediococcus pentosaceaceus, Lactobacillus delbrueckii subsp.
delbrueckii bulundugunu ancak fermantasyon sirasinda canliligini yitirdigini
belirlemislerdir. Tangiiler (2010), salgam suyundan en fazla izole edilen laktik asit
bakterisinin Lactobacillus (L.) plantarum oldugunu, bu bakteriyi L. brevis ve L.
paracasei subsp. Paracasei’nin izledigini, bunlar yaninda Lactococcus lactis subsp.
lactis, L. fermentum, Leuconostoc mesenteroides, Lb. buchneri, Lb. delbrueckii subsp.
delbrueckii, Pediococcus pentosaceus bakterilerinin bulundugunu tespit etmistir.
Lactobacillus (L.) plantarum, L. paracasei subsp. Paracasei, Lactococcus lactis subsp.
Lactis, L. fermentum probiyotik mikroorganizma grubuna dahil edilmektedir. Bu
nedenle salgam suyu fonksiyonel gidalar sinifina dahil edilmektedir. Probiyotik,
sindirim sisteminde bulunan ve saglik {izerine olumlu etkiler gosteren canli
mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir (Guarner ve Schaafsma, 1998; Sagdi¢c ve
ark., 2004). Yapisinda canli probiyotik bulunduran gidalar da fonksiyonel gidalar
grubuna dahil edilmektedir. Probiyotiklerin laktoz metabolizmasini artirmasi, sindirim
sistemi enfeksiyonlarint Onlemesi, bagisiklik sistemini giiclendirmesi, serum
kolesteroliinii azaltmasi, vitamin Uretimi, minerallerin ve iz elementlerin emilimini
artirmasi, [-galaktosidaz gibi 6nemli sindirim enzimlerinin {iretimine katki saglamasi
gibi ¢ok sayida olumlu etkisi vardir (Sagdi¢ ve ark., 2004). Lactobacillus acidophilus,
L. bulgaricus, L. Lactis, L. plantarum, L. Rhamnosus, L. reuteri, L. casei, L. paracasei,
L. fermentum, L. helveticus, Bifidobacterium adolescentis, B. longum, B. breve, B.
bifidus, B. essensis, B. lactis, B. infantis, B. laterosporus, B. subtilis diinyada yaygin
olarak kullanilan probiyotiklerdir (Sagdi¢ ve ark., 2004). Baser ve ark. (2012), PCR ile
salgam suyunun mikrobiyal popiilasyonunu tanimlamislardir. Lactobacillus tiirlerinin
hakim oldugunu tespit etmisler ve salgam suyunun yararl laktik asit bakterilerce énemli
bir gida maddesi oldugunu belirtmislerdir. Ozcan ve ark. (2012), salgam suyunun
insanlarda kolokteral adenocarcinoma kanser hiicrelerinin {izerine antiproliferatif
etkisini (yayillmay1 Onleyici etkisini) arastirmislar ve in vitro Caco-2 colorectal
adenocarcinoma hiicrelerinin gelismesini 6nemli dlglide azalttigini tespit etmislerdir.
Salgam suyunun farkli sicakliklarda (4, 25 ve 40 °C) depolamasi ile antosiyanin
stabilitesinde meydana gelen degisim (Turker ve ark.,, 2004) ve salgam suyunun
biyojenik amin igerigi iizerine yapilan calismalar (Ozdestan ve Uren, 2010) mevcuttur.
Diinya geneline bakildiginda Hindistan’da salgam suyuna benzer “kanji” isimli

bir fermente igecegin iiretildigi goriilmektedir. Kanji, siyah havucun hardal tohumu, su
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ve tuz ilavesi ile 35 °C’de 4 giin fermantasyonu sonucunda elde edilen probiyotik
fermente bir igecektir (Sahota ve ark., 2008).

Tiirkiye’de Trakya bolgesinde geleneksel olarak iiretilen bir fermente igecek
olan hardaliye, iiziimiin laktik asit fermentasyonuna birakilmasiyla elde edilmektedir.
Kabaca pargalanmis {iziimiin {lizerine vigne yapraklarinin dizilmesi ve iizerine hardal
tohumu ilave edilmesi seklinde tabaka tabaka siralanmasi ile elde edilmektedir. Hardal

tohumu tiziimde alkol fermentasyonunu engellemektedir (Kabak ve Dobson, 2011).
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3. MATERYAL VE YONTEM

Salgam suyu firetiminde kullanilacak hammaddelerden kara havug, irmik,
salamura tuzu ve ekmek mayasi GUNSEVEN salgam suyu iiretimi firmasindan temin
edilmis olup, iiretim asamasindan hazirlik anma kadar +4 °C sicaklikta soguk hava

deposunda muhafaza edilmistir.
3.1. Denemenin Kurulmasi

3.1.1. Salgam Suyu Uretiminde Kullanilacak Hammaddelerin Temini ve

Hazirlanmasi

Denemede kullanilan siyah havuclar kullanilmadan 6nce ayiklanmis, yikanmis
ve durulanmig sekilde salgam suyu iiretimi i¢in kiyllma anina hazir hale getirilmistir.
Temizlenmis kara havuglar uygun bir bigak yardimiyla 6nce enine 4 parca haline
getirilmis ve daha sonra uzunlamasma kisa kisa parcalar haline getirilmek igin
kesilmistir. Homojenligi saglamak i¢in olabildigince kii¢iik parcalar haline getirilen
kara havuglar daha sonra yigin halinde toplanmis ve homojenligin daha iyi olmasi
bakimindan iyice harmanlanmustir.

Kara havuglar kiyilmadan once maya ve irmikler tezde belirtilen oranlarda
karistirilarak uygun miktarda (lizerini kapatacak sekilde) su ilave edilmis ve bu karisim
1 giin normal kosullarda oda sicakliginda agzi kapali bir sekilde bekletilerek ©6n
fermantasyona maruz birakilmistir.

Salgam suyunda kullanilacak salamura bir giin 6nceden hazirlandi. Bunun i¢in
salamura standardinda tuz kullanilarak %1,4’liik salamura hazirlanmis ve kaba filtre

kagidindan filtre edilmistir.
3.1.2. Salgam Suyu Uretiminde Kullanilacak Posanin Hazirlanmasi

Bu c¢alismada posa olarak eksi kara (Vitis vinifera L.) {iziim ¢esidinin posasi
kullanilmigtir. Eksi kara liziim ¢esidi Konya’ nin Taskent ilgesindeki bir iireticiden
temin edilmistir. Uziimler Gida Miihendisligi Pilot Tesislerine getirildikten sonra
yikandi ve saplarindan ayiklanmistir. Daha sonra yikanmis ve saplarindan armdirilmig
tiztimler preslenerek suyu ve posalar1 ayrilmistir. Elde edilen posalar ¢ekirdekli olarak 1

kg’lik posetlere 500 gram olacak sekilde doldurulmus ve havasi alindiktan sonra -30
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°C’de derin dondurucuda salgam suyu iiretim anma kadar muhafaza edilmistir.

Dondurulmus {izim posalar1 daha sonra ¢oziindiiriilerek salgam suyu i¢in kullanilmstir.
3.1.3. Salgam Suyu Uretim Denemesinin Kurulmasi

5 litrelik pet kavanozlarda %1,16 kaya tuzu, %0,91 bulgur, %0,2 maya, siyah
havug ve liziim posast %16,6 olacak sekilde formiilasyon hazirlanmis kullanilacak
havug ve posa oranlari ise %100 siyah havug, %75 siyah havug + %25 posa, %50 siyah
havug + %50 posa, %25 siyah havug + %75 posa, %100 posa seklinde ayarlanmustir.
Kiigiik pargalara ayrilmis siyah havuglar ve salgam turplar1 6ncelikle pet kavanozlara
doldurularak oranlar1 ayarlanmig i{iziim posalart ve 1 giin fermantasyona birakilan
bulgur unu, maya karisimi ilave edilmistir. Salamura (%1,16 tuz) ilavesinden sonra
agizlar1 hava almayacak sekilde kapatilan salgam sular1 fermantasyona birakilmistir. 20
°C’ de gerceklestirilmis olan fermentasyon ortalama 40 giin igerisinde tamamlanmustir.
Fermantasyonun ilerleyisi toplam asit tayini yapilarak izlenmis ve asitlik artis1 sona
erdiginde fermantasyona sonlandirilmistir. Fermantasyonu tamamlanmis salgam suyu
filtre edilip 1 giin dinlendirme (¢oktiirme) amaciyla bekletilmis ve iiretim
tamamlanmistir. Fermantasyonu bitmis son {iriin (salgam suyu) dayanikli bir iirlin
olmamasi nedeniyle analiz anma kadar derin dondurucuda -30 °C’de muhafaza
edilmistir. Analizler, iriinler ¢oziindiiriildiikten ve oda sicakligina getirildikten sonra
yapilmistir. Salgam suyunun sematik olarak {iretimine iligkin is akis diyagrami Sekil

3.1°de verilmistir.

Sekil 3.1. Salgam Suyu Uretiminin Sematik Olarak Gosterimi

%16.6 Siyah
Havug+ %1.0
Salgam+ Tuz
(9%1.16)+
Maya (%0.2)+
Bulgur
(%0.91)+ Su

V

Salgam Suyu
(%100 siyah
havug)

%12.45 Siyah
Havuc+ %4.15
Uziim Posasi+
%1.0 Salgam +

Tuz (%1.16)
+Maya (%0.2)+

Bulgur
(%0.91)+ Su

\

Salgam Suyu
(%75 siyah
havug¢+%0 25
posa)

%8.3 Siyah
Havug+ %38.3
Uziim Posasi+
%1.0 Salgam+
Tuz (%1.16)+
Maya (%0.2)+

Bulgur (%0.91) +
Su

¥

Salgam Suyu
(%50 siyah havuc+
%50 posa)

%4.15 Siyah
Havug+ %12.45
Uziim Posasi+
%1.0 Salgam+
Tuz (%1.16)+
Maya (%0.2)+
Bulgur
(%0.91) Su

\

Salgam Suyu
(%25 siyah
havuc+ %75
posa)

%16.6 Uziim
Posasi+ %1.0
Salgam+ Tuz
(%1.16)+ Maya
(%0.2)+ Bulgur
(%0.91)+ Su

V

Salgam Suyu
(%6100 posa)
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3.2. Salgam Suyunda Yapilan Analizler ve Yontemler
3.2. 1. Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini (%SCKM)

Suda ¢6ziiniir kuru madde yani briks abbe tipi refraktometre (Atago, Osaka,
Japan) kullanilarak belirlenmistir. Salgam suyu Ornegi refraktometrenin prizmasi
lizerine damlatildiktan sonra briks de@eri odl¢iilmiistir. Okuma 20 °C’de

gerceklestirilmistir (Cemeroglu, 2007).
3.2. 2. Toplam Asit ve pH Tayini

10 mL 6rnek alinarak tizerine 20 mL saf su konulup ve pH’s1 8.2 oluncaya kadar
0.1 N NaOH ile titre edilmistir. Sonuglar laktik asit cinsinden g/L olarak verilmistir.
Fermente havug suyu 6rneklerinin pH’s1 dogrudan cam elektrotlu pH metre kullanilarak

Olciilmiistiir (Cemeroglu, 2007).
3.2. 3. Reflektans Renk Analizi

Salgam suyunun CIE Lab renk degerleri Konika Minolta CM-5 model

kolorimetre ile L*, a*, b*, C* ve h degerleri dlgiilerek belirlenmistir.

White
LQ

Black
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3.2. 4. Bulamklik Tayini

Bulaniklik tayini WTW marka tlirbidimetre kullanilarak belirlenmis ve NTU

cinsinden verilmistir.
3.2. 5. Renk Yogunlugu Tayini

Fermente havug suyu Ornekleri santrifiij edildi, 1 mm kalinligindaki kiivetlerde
420 nm, 520 nm ve 620 nm’lerde saf suya karsi absorbanslari belirlenmistir. Bunlarin
toplam1 (OY 420 + OYs0 + OYep0) renk yogunlugunu (IC) vermektedir (Ribéreau-Gayon
ve ark., 2000).

3.2. 6. Renk Tonu Tayini

Salgam suyu orneklerinin 1 mm kalinligindaki kiivetlerde, 420 nm ve 520
nm’lerde saf suya kars1 absorbanslar1 belirlenmis ve bunlarin oranlari (OY 420/OYs20) ile

renk tonu degerleri elde edilmistir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).
3.2. 7. Renk Bilesimi Tayini

Orneklerin 1 mm kalinhigindaki kiivetlerde, 420 nm, 520 nm ve 620 nm’lerde saf
suya kars1 absorbanslar1 belirlenerek asagida verilen formiiller ile renk bilesimleri elde
edildi. %0Y4y sari, %0Ysy kirmizi ve %OYes ise mavi rengin % miktarini

belirtmektedir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).
3.2. 8. Renk Indisi

Renk indisi, santrifiijlenen fermente havug¢ suyu 6rnekleri 1 mm kalinligindaki
spektrofotometre kiivetine aktarilmis ve spektrofotometrede 520 nm’de saf suya karsi
absorbansi okunmustur. Bu absorbans degeri 100 ile carpilarak (OYs20x100)
belirlenmistir (Ribéreau-Gayon ve ark., 2000).

3.2. 9. Duyusal Analiz

Salgam sularinin duyusal analizi, yas aralig1 22-48 araliginda degisen kadin ve
erkek panelistlerin yer aldig1 12 kisilik bir grup ile gergeklestirilmistir. Salgam sular1 20
mL hacimli cam bardaklarda 10 mL hacimde ve 5 °C sicaklikta panelistlere

sunulmustur. Ornekler arasinda tadin nétrlenmesi icin su kullanilmistir. Panelistlerden,
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9 kategorili hedonik skala iizerinde (9=Fevkalade begendim, 1=Hi¢c begenmedim) her
bir icecegi renk, aroma, tat, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik agisindan ne kadar

begenip ne kadar begenmedigini ayr1 ayr1 degerlendirmesi istenmistir (Magalhaes ve
ark., 2011).

3.2. 10. Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayisi, Laktik asit bakteri sayisi, Maya-Kiif

Sayis1 ve Koliform bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Salgam suyu 6rneklerinden 10 mL alinarak 90 mL % 0.1’lik steril peptonlu su
ile homojenize edilmis ve 10°-107 seviyesinde seri diliisyon hazirlanmistir. Aerobik
mezofilik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA), laktik asit bakteri sayisinin
belirlenmesi i¢in % 0.14 sorbik asit ilave edilmis Man Rogosa Sharpe Agar (MRS-S),
maya-kif sayisinin belirlenmesi igin Potato Dextrose Agar (PDA), koliform grubu
bakteri sayisinin belirlenmesi i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA) kullanilmistir. Toplam
mezofil aerobik bakteri sayisinin belirlenmesi i¢in uygun diliisyonlardan 1’er ml petri
kutularina aktarilarak iizerine PCA dokiilmiis ve 30 °C’de 48-72 saat inkiibe edilmistir.
Maya- kiif sayimi igin ekimi yapilan petriler 30 °C’de 3 giin inkiibe edilmistir. Laktik
asit bakteri sayimi ¢ift kath ekim yontemine gore yapilacak ve ekim yapilan petri
kutular1 37 °C’de 48 saat inkiibe edilmistir. Koliform grubu bakteriler igin Violet Red
Bile Agar (VRBA) ile ekimi yapilan petriler 30 °C’de 1 giin inkiibe edilmistir (Iyiginar,
2007; Tangtiler, 2010).

3.2. 11. istatistiksel Analiz

Istatistiksel hesaplamalarda Minitab programi kullanilarak Anova testi ile
varyans analizi yapilmistir. Periyot (fermantasyon siiresi) ve oran (liziim posast orant)
ile iki faktor arasindaki interaksiyonlar dikkate alinarak p degerine goére sonuclar

yorumlanmustir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Toplam Asit ve pH

Artan posa orani ile birlikte pH degerinde artis (3.39°dan 3.63°e) gozlenirken
titrasyon asitligi degerlerinde diisiisler (0.408-0.384) oldugu belirlendi (Cizelge 4.1).

Glines (2008)’in yaptig1 arastirmada pH degerinin 3.39-3.49 araliginda oldugu
belirlenmis ve en diisiik pH degeri %20 siyah havug¢ orami kullanilmis {iriinde tespit
edilirken, en yliksek degere ise % 10’luk oranda rastlanmistir. Havug oraninin diismesi
ile pH oranmin artmis oldugu belirlenmis olup, ilgili ¢alisma ile yaptigimiz ¢alisma
kiyaslandiginda birbiriyle ortiistiigli belirlenmistir.

Yine Giines (2008)’in ¢alismasinda salgam suyunda siyah havu¢ miktarinin
artistyla birlikte olusan titrasyon asitliginde laktik asit cinsinden artis gosterdigi
belirlenmistir. % 10, 12, 5, 15, 17.5 ve 20 siyah havug artisiyla salgam sularinda olusan
titrasyon asitliginin sirastyla 4.95, 5.46, 6.05, 6.74 ve 7.45 g/L olarak bulunmustur.

Tatoglu (2014) ¢alismasinda artan fermantasyon siiresi ile birlikte titrasyon
asitliginin arttigin1 fakat pH’nin diistiigiinii belirtmis olup, bizim ¢aligmamiz ile ilgili

sonuglarin ortiismedigi gérilmiistiir.

4.2. Suda Coziiniir Kuru Madde (% SCKM)

Bu calismada belirlenen SCKM (%) degerleri Cizelgede 4.1°de verilmektedir.
Cizelge 4.1°de de goriildiigii iizere artan posa orani ile birlikte SCKM orani da anlaml
diizeyde artmistir (p<0,01). Benzer durum artan femantasyon siiresi ile de elde
edilmistir. Fermantasyon siiresi ile birlikte SCKM oram1 da artig gostermistir
(%2,07°den 2,33’¢) (p<0,01). Posa orani x fermantasyon siiresi interaksiyonu ile
titrasyon asitligindeki degisim istatistiksel agidan 6nemli bulunmazken, SCKM (%) i¢in
aynt durum s6z konusu olmayip degisim istatistiksel agidan Onemli bulunmustur
(p<0.01).

Benzer sonuglar Tatoglu (2014)’nun yaptig1 salgam suyu calismasinda da elde
edilmistir. Bu c¢aligmada da posa oranit ve fermantasyon siiresi ile birlikte SCKM

oraninin arttig1 tespit edilmistir.
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Cizelge 4.1. Salgam suyu Orneklerinin titrasyon asitligi, pH ve suda ¢ozliniir kuru madde (SCKM)

degerlerindeki degisim

Faktor n pH Titrasyon Asitligi SCKM (%)
Havuc-Posa Orani (%) (A)

%100H+%0P 60 3,39 0,408+0,07* 2,09+0,08*
%75H+%25P 60 3,50 0,409+0,083 2,05+0,08
%50H+%50P 60 3,41 0,510+0,107 2,11+0,14
%25H+%75P 60 3,54 0,443+0,088 2,26+0,29
%0H+%100P 60 3,63 0,384+0,106 2,26+0,11
Fermantasyon Siiresi(giin) (B)

9. Giin 30 3,22 0,361+0,07* 2,07+0,13*
16. Giin 30 3,51 0,347+0,059 2,11+0,16
24. Giin 30 3,38 0,403+0,089 2,06+0,15
30. Giin 30 3,40 0,375+0,074 2,11+0,17
37. Giin 30 3,56 0,397+0,086 2,11+0,17
44. Giin 30 3,37 0,508+0,099 2,15+0,16
52. Giin 30 3,33 0,474+0,089 2,19+0,17
60. Giin 30 3,40 0,515+0,081 2,294+0,18
68. Giin 30 3,88 0,437+0,085 2,31+0,18
77. Giin 30 3,89 0,489+0,092 -

AXB

%100H+%0P 9. Giin 6 3,14 0,415+0,073 2,07+0,12%*
%100H+%0P 16. Glin 6 3,37 0,369+0,050 2,13+0,12
%100H+%0P 24. Giin 6 3,23 0,409+0,068 2,00-£0,00
%100H+%0P 30. Giin 6 3,22 0,363+0,038 2,07+0,12
%100H+%0P 37. Giin 6 3,34 0,368+0,038 2,03+0,06
%100H+%0P 44. Glin 6 3,30 0,486+0,021 2,07+0,06
%100H+%0P 52. Giin 6 3,27 0,450+0,067 2,10+0,00
%100H+%0P 60. Giin 6 3,30 0,445+0,084 2,17+0,06
%100H+%0P 68. Giin 6 3,84 0,362+0,078 2,20+0,00
%100H+%0P 77. Giin 6 3,86 0,411+0,077 -
%75H+%25P 9. Giin 6 3,31 0,347+0,040 2,00+0,00
%75H+%25P 16. Giin 6 3,50 0,380+0,043 2,00+0,00
%75H+%25P 24. Giin 6 3,35 0,400+0,089 2,00+0,00
%75H+%25P 30. Giin 6 3,32 0,373+£0,044 2,03+0,06
%75H+%25P 37. Giin 6 3,57 0,389+0,071 2,00=0,00
%75H+%25P 44. Giin 6 3,36 0,510+0,103 2,07+0,06
%75H+%25P 52. Giin 6 341 0,449+0,079 02,03+0,06
%75H+%25P 60. Giin 6 3,45 0,461+0,060 2,13+0,12
%75H+%25P 68. Giin 6 3,89 0,373+0,088 2,17+0,06
%75H+%25P 77. Giin 6 3,89 0,405+0,083 -
%50H+%50P 9. Giin 6 3,39 0,358+0,025 1,97+0,06
%50H+%50P 16. Giin 6 3,56 0,336+0,026 2,03+0,06
%50H+%50P 24. Giin 6 3,28 0,468+0,055 2,00+0,00
%50H+%50P 30. Giin 6 3,27 0,474+0,080 2,10+0,10
%50H+%50P 37. Giin 6 341 0,512+0,074 2,07+0,06
%50H+%50P 44. Giin 6 3,20 0,633+0,048 2,13+0,12
%50H+%50P 52. Giin 6 3,17 0,586+0,029 2,13+0,12
%50H+%50P 60. Giin 6 3,24 0,620+0,021 2,30+0,10
%50H+%50P 68. Giin 6 3,78 0,526+0,008 2,30+0,10
%50H+%50P 77. Giin 6 3,79 0,584+0,031 -
%25H+%75P 9. Giin 6 3,22 0,386+0,094 2,13+0,23
%25H+%75P 16. Giin 6 3,61 0,374+0,073 2,20+0,35
%25H+%75P 24. Giin 6 3,40 0,413+0,087 2,13+0,32
%25H+%75P 30. Giin 6 3,48 0,360+0,046 2,20+0,36
%25H+%75P 37. Giin 6 3,63 0,405+0,060 2,20+0,35
%25H+%75P 44. Glin 6 3,40 0,510+0,076 2,234+0,32
%25H+%75P 52. Giin 6 3,32 0,480+0,074 2,33+0,23
%25H+%75P 60. Giin 6 3,44 0,533+0,042 2,47+0,31
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%25H+%75P 68. Giin 6 3,91 0,464+0,065 2,47+0,31
%25H+%75P 77. Giin 6 3,99 0,505+0,059 -

%0H+%100P 9. Giin 6 3,06 0,301+0,063 2,17+0,06
%0H+%100P 16. Giin 6 3,52 0,276+0,023 2,20+0,00
%0H+%100P 24. Giin 6 3,65 0,326+0,100 2,17+0,06
%0H+%100P 30. Giin 6 3,68 0,304+0,042 2,17+0,12
%0H+%100P 37. Giin 6 3,85 0,308+0,031 2,23+0,06
%0H+%100P 44. Giin 6 3,60 0,403+0,072 2,27+0,06
%0H+%100P 52. Giin 6 3,49 0,405+0,081 2,33+0,12
%0H+%100P 60. Giin 6 3,59 0,517+0,046 2,37+0,06
%0H+%100P 68. Giin 6 3,96 0,458+0,038 2,40+0,10

%0H+%100P 77. Giin 6 3,94 0,539+0,04 -

H: Siyah Havug; P: Siyah Uziim Posasi;*p <0,01

4.3. Reflektans Renk analizi

Renk degerlerinden L* degeri siyahlik ve beyazligi ifade etmektedir.
L*degerinin 100 olmasi tam beyaz yani parlaklifin en iist diizeyini, 0 ise siyah yani
parlakligin en alt derecesini ifade etmektedir. Cizelge 4.2a’daki renk degerleri
sonuclarindan L* degerine bakildiginda drnekteki siyah {iziim posasi oraninin arttik¢a
arttig1 anlasilmaktadir. L* degerindeki bu artisin istatistiksel olarak da anlamli oldugu
belirlenmistir (p<0,01). L* degerinin aksine +a* ve +b* renk parametrelerinin ise artan
siyah {liziim posasi oraniyla birlikte azaldig1 belirlenmistir. +a* degeri kirmizilig1 ifade
etmekte olup arttikga oOrnekteki kirmiziliginda arttigini azaldikca da kirmiziligin
azaldigin1 ifade etmektedir. Artan siyah havug posasi oram ile birlikte drneklerdeki
kirmiziliginda azaldig1 goriilmektedir.

Artan fermantasyon siiresi ile birlikte L* degerinde artis oldugu gozlemlenmis
ve bu artis istatistiki olarak da 6nemli bulunmustur (p<0,01). +a* ve +b* degerlerinde
ise fermantasyon siiresine bagli olarak azalma belirlenmis olup bu azalmalar istatistiki
bakimdan 6nemli bulunmustur (p<0. 05). Tatoglu (2014) salgam suyu iiretiminde siyah
havu¢ suyu konsantresi Uretimi sirasinda atik durumdaki siyah havug posalarini
kullanarak yaptig1 bir arastirmada posa orani ile birlikte L*, +a ve +b* renk degerlerinin
arttig1 rapor edilmektedir. Ayni ¢alismada fermantasyon siiresinin ise L*, +a ve +b*

renk degerleri lizerinde 6nemli bir degisiklige yol agmadigi belirtilmistir.



Cizelge 4.2a. Salgam suyu orneklerinin renk degerleri

Faktor n L* a* b*
Havug-Posa Orani (%) (A)

%2100H+%0P 27 27,96+2,36 60,43+2,02 44,5242 48
%75H+%25P 27 33,02+2,78 61,95+1,76 37,31+6,53
%50H+%650P 27 39,4842.64 61,57+1,72 29,1543,11
%25H+%75P 27 55,00+3,86 43,02+3,96 12,2243,64
%0H+%100P 27 79,1045,58 5,29+1,58 17,75+2,51
Fermantasyon Siiresi(giin) (B)

9. Giin 15 43,994+20,52 47,21421,98 31,01£12,90
16. Giin 15  43,16+19,85 45,28420,93 27,92412,41
24. Giin 15  48,49+20,55 47,66+23,58 27,85+15,15
30. Giin 15 46,74+19,26 46,84+22,85 28,81+13,16
37. Giin 15 47,37+£19,74 46,22+23,05 27,92+13,63
44. Giin 15  46,91+18,64 46,37+22,66 29,06+12,56
52. Giin 15  49,07£19,81 46,51+£23,31 27,61+12,98
60. Giin 15 48,41+18,30 46,17+£22,79 27,10£12,24
68. Giin 15 48,08+17,58 45,83+22.61 26,42+11,65
(AxB)

%2100H+%0P 9. Giin 3 25,01+1,40 58,30+1,73 42,85+2.22
%2100H+%0P 16. Giin 3 24,94+1,32 57,97+1,59 42,48+1,98
%100H+%0P 24.Giin 3 28,02+1,13 61,41£1,17 46,64+1 44
%100H+%0P 30. Giin 3 26,98+1,72 59,71+2,04 44,64+2.20
%100H+%0P 37. Giin 3 27,12+2,05 59,37+£2,52 44.11+£2,77
%100H+%0P 44.Giin 3 28,50+1,12 60,76+1,13 45,24+0,81
%2100H+%0P 52. Giin 3 29,80+0,88 61,89+0,74 45,66+1,97
%2100H+%0P 60. Giin 3 30,57+0,80 62,33+0,52 45,11+3,.36
%2100H+%0P 68. Giin 3 30,69+1,07 62,08+0,88 43,9344 42
%75H+%25P 9. Giin 3 30,11+0,73 61,38+0,55 45,394+0,84
%75H+%25P 16. Giin 3 27,51£1,07 57,74+1,21 39,67+1,68
%75H+%25P 24. Giin 3 32,48+2,17 62,87+2,13 40,47+1,89
%75H+%25P 30. Giin 3 32,72+1,06 62,44+0,72 39,45+1,94
%75H+%25P 37. Giin 3 33,80+0,73 62,93+0,16 38,71+3,29
%75H+%25P 44. Giin 3 34,01+0,79 62,66+0,16 37,49+4,57
%75H+%25P 52. Giin 3 34,83+0,73 62,62+0,54 34,47+6,44
%75H+%25P 60. Giin 3 35,40+0,64 62,48+0,33 31,33£8,39
%75H+%25P 68. Giin 3 36,35+0,15 62,42+0,78 28,78+9,70
%50H+%50P 9. Giin 3 35,57+1,71 60,90+0,70 30,83+4,29
%50H+%50P 16. Giin 3 35,19+0,32 59,26+1,28 26,354+4,87
%50H+%50P 24. Giin 3 41,45+1,42 64,36+0,54 27,80+3,03
%50H+%50P 30. Giin 3 40,51+1,83 63,06+1,30 30,39+4,02
%50H+%650P 37.Gin 3 40,3542,60 62,21+1,46 29,80+4,44
%50H+%650P 44.Giin 3 39,69+0,83 61,36:1,23 31,33+0,98
%50H+%50P 52. Giin 3 41,48+0,96 62,26+0,66 29,46+1,30
%50H+%50P 60. Giin 3 40,45+1,15 60,59+0,51 28,60+1,25
%50H+%50P 68. Giin 3 40,66=+1,89 60,16+0,62 27,80+1,57
%25H+%75P 9. Giin 3 49,59+6,39 49,7743,76 17,13%4,36
%25H+%75P 16.Giin 3 51,47+2,49 45,16+3,46 11,47+3,21
%25H+%75P 24. Giin 3 59,06+3,07 4531£3,31 7,31+2,60
%25H+%75P 30. Giin 3 55,37+1,47 43,85+3,23 11,68+2,64
%25H+%675P 37.Gin 3 55,98+2.05 42,06+2,84 10,52+3,96
%25H+%675P 44.Gin 3 54444230 41,5742,13 13,2342,55
%25H+%75P 52. Giin 3 56,88+2,81 41,20+1,32 12,3143,58
%25H+%75P 60. Giin 3 56,89+2,23 39,84+1,13 12,76+2,25
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9%625H+9675P 68.Gin 3 55334349 38.,45+0,81 13,56+2,47
%0H+%100P 9.Gin 3 79,66+3,30 5,68+0,86 18,8542,27
9%60H-+96100P 16.Gin 3 76,69+0,58 6,28+0,24 19,610,12
9%60H+96100P 24.Gin 3 8146+7.24 4,34+2,08 17,0442,99
9%60H-+96100P 30.Gin - 3 78,1147,79 5,1122,11 17,8843,51
9%0H-+%100P 37.Gin 3 79,5048,82 4,5242,59 16,45+4,65
%0H-+%100P 44.Gin 3 77.8948,05 5,5242,00 18,00+2,91
9%0H-+%100P 52.Gin 3 82,384587 4,57+1,61 16,1542,73
%0H-+%100P 60.Gin 3 78754474 5,58+1,18 17,7241,71 H  Kara
9%60H+96100P 68.Giin 3 77.3546.22 6.04+1,53 18,0542,10 havug: P

Siyah iiziim posas1

4.4, Bulamikhik

Salgam sularina ait bulaniklik degerleri Cizelge 4.2b’de verilmektedir. Cizelge
2b’de yer alan salgam suyu bulaniklik degerleri dikkate alindiginda siyah {iziim posasi
orani arttik¢a bulaniklik degerlerinin arttigi ve bu artisinda istatistiki olarak onemli
oldugu belirlenmistir (p<0.01). Salgam suyunun fermantasyon siiresi ile birlikte
bulaniklik degerlerinde azalma oldugu belirlenmis olup, bu azalmanin istatistiki
bakimdan da 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01).

Tatoglu (2014) calismasinda siyah havug¢ suyu posasinin bulaniklik iizerinde
herhangi bir 6nemli de8isim yaratmadigini belirtmistir. Ayni ¢alismada fermantasyon

stiresinin bulaniklik degeri lizerine azaltict yonde etki ettigi rapor edilmistir.

4.5. Renk Yogunlugu

Varyans analiz sonuglarina gore varyans kaynaklarindan fermantasyon siiresinin
ve posa oraninin renk yogunlugu iizerine etkisi istatistiki bakimdan 6nemli bulunmustur
(p<0.01). Cizelge 4.3’te goriildiigii gibi Fermantasyon siiresi ilerledik¢e renk yogunlugu
degerleri genel itibariyle artarken, kullanilan siyah {iziim posasi orani arttik¢a renk
yogunlugu degerleri azalmistir ve bu degisiklikler istatistiki olarak énemli bulunmustur
(P<0.01). Farkli oranlarda kullanilan siyah havu¢ posasinin fermente havug¢ suyunun
renk yogunlugu degerlerinin lizerine etkisi istatistiki bakimdan énemli (P<0.01) oldugu
belirlenmistir. Denemelerde kullanilan siyah {izlim posa miktar arttik¢a renk yogunlugu
degerlerinde azalma goriilmektedir. Giines (2008)’in ¢aligsmasinda renk yogunlugu 0.97
ile 1.96 araliginda oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada ilave edilen siyah havug¢ miktar

arttikca renk yogunlugunun da artig gésterdigi vurgulanmaistir.
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Tatoglu (2014) siyah havug¢+siyah havu¢ posasi kullanarak yaptigir ¢aligmada
fermantasyon stiresi ile birlikte renk yogunlugunda artma, posa oraninin artigi ile de
azalma oldugunu ve bununda istatistiksel olarak énemli oldugunu belirtmistir.

Yaptigimiz bu ¢alismada elde edilen renk yogunlugu degerleri Giines (2008) ve
Tatoglu (2014)’nun elde ettigi verilere gore daha yiiksek (0.362-5.440) oldugu
belirlendi. Benzer sekilde posa azalist ve artan havu¢ miktart ile birlikte renk

yogunlugunun arttig1 tespit edildi.



Cizelge 4.2b. Salgam suyu 6rneklerinin bulaniklik degerleri

Faktor n c* h ](Sl\]il}raaikhk
Havug¢-Posa Oram (%) (A)

%2100H+%0P 27 75,07£2,71 36,36+1,28 182,97+105,5
%75H+%25P 27  72,56+3,54 30,87+4,77 169,42+84,8
%50H+%50P 27  68,18+2,07 25,30+2,45 234,39+88.,0
%25H+%75P 27  44,86+4,02 15,86+4,56 297,92+125,4
%0H+%100P 27  18,54+2.83 73,82+3,06 398,94+142,6
Fermantasyon Siiresi(giin) (B)

9. Giin 15  57,89+21,54  38,36+19,44  348,9+80,6
16. Giin 15  54,82+20,11 36,20+£20,48  311,1+142,0
24. Giin 15 57,11+23,57  35,72423,30 114,8+£124,0
30. Giin 15 56,52+22,65  36,87+21,10  215,2+136,9
37. Giin 15 55,51+£23,22  36,72+21,90 182,0£115,9
44. Giin 15  56,06+£22,65 37,13+£19,94  279,3+121,5
52. Giin 15 55,50+23.,47 36,30+21,03 270,1+£128,8
60. Giin 15 54,92+22,54  35,59+20,29  309,3+130,1
68. Giin 15  54,27+£22,13 35,12£19,95  279,9+124,0
AxB

%2100H+%0P 9. Giin 3 72,36+2,70 36,30+0,60 277,33+104,6
%2100H+%0P 16. Gin 3 71,87+2,45 36,22+0,52 258,67+101,3
%2100H+%0P 24.Gin 3 77,11£1,79 37,21+0,36 49,03+4,92
%2100H+%0P 30.Gin 3 74,56+£2,93 36,77+0,48 149,80+86,3
%2100H+%0P 37.Giin 3 73,97+3,62 36,59+0,76 178,87+109,6
%2100H+%0P 44, Gin 3 75,75+0,97 36,67+0,75 206,33+112,5
%100H+%0P 52.Gin 3 76,92+0,80 36,41+1,45 186,67+130,1
%100H+%0P 60. Gin 3 76,98+1,61 35,86+2,23 181,67+£122,8
%100H+%0P 68.Gin 3 76,11+£2,37 35,23+2,89 158,33+83,2
%75H+%25P 9. Giin 3 76,34+0,94 36,48+0,26 305,33+41,5
%75H+%25P 16.Gin 3 70,05+1,93 34,48+0,62 163,33+20,0
%75H+%25P 24.Gin 3 74,77+2,81 32,76+0,35 49,27+23,1
%75H+%25P 30.Giin 3 73,87+1,42 32,27+1,17 101,73+57,9
%75H+%25P 37.Giin 3 73,91+1,89 31,56+2,08 110,47+59,7
%75H+%25P 44. Gin 3 73,09+2,51 30,83+2,97 179,00+42,1
%75H+%25P 52.Gin 3 71,80+3,38 28,62+4,34 193,67+78,5
%75H+%25P 60. Giin 3 70,15+4,10 26,40+5,98 224,33+67,7
%75H+%25P 68.Giin 3 69,08+4,69 24,43+7,08 197,67+55,5
%50H+%50P 9. Giin 3 68,34+1,56 26,80+3,43 3443+14,2
%50H+%50P 16. Gin 3 64,93+3,07 23,86+3,57 248,3+66,3
%50H+%50P 24.Gin 3 70,14+1,61 23,33+£2,13 77,9+24,7
%50H+%50P 30.Giin 3 70,0940,90  25,71£338  181,364,7
%50H+%50P 37.Giin 3 69,08£0,60  25,57+£3,.85 154,676,
%50H+%50P 44, Gin 3 68,90+1,36 27,05+0,66 261,3+£21,1
%50H+%50P 52.Gin 3 68,89+0,65 25,32+1,09 258,3+42.4
%50H+%50P 60.Giin 3 67,0140,51  2526£1,07  314,7+18,9
%50H+%50P 68.Giin 3 66284013  24.80+145  268,7+26,4
%25H+%75P 9. Giin 3 52,74+4,10 18,92+4.,44 376,0+66,8
%25H+%75P 16.Giin 3 46,64+3,95  14,15+3,12  353,3+79.8
%25H+%75P 24.Gin 3 45,93+3,60 9,07£2,66 74,3+£33,0
%25H+%75P 30.Giin 3 45,45+2,92 14,99+3,78 260,0+88,6
%25H+%75P 37.Gin 3 43,50+2,34 14,12+5,67 209,0+£117,9
%25H+%75P 44.Gin 3 43,70+1,23 17,73+4,07 346,3+82,3
%25H+%75P 52.Gin 3 43,10+1,05 16,62+4,90 340,7+134,5
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%25H+%75P 60.Gin 3 41,88+0,88 17,76+3,24 371,3+118,1
%25H+%75P 68.Gin 3 40,82+0,58 19,42+3,57 350,3+103,4
%0H+%100P 9. Giin 3 19,69+1,46 73,30+1,38 441,7459,5

%0H+%100P 16.Gin 3 20,59+0,18 72,27+0,56 532,0+33,2

%0H+%100P 24.Glin 3 17,6143,42 76,23+£3,91 323,7+150,1
%0H+%100P 30.Gin 3 18,62+3,92 74,61£3,88 383,3+188,0
%0H+%100P 37.Gin 3 17,10+5,12 75,73£5,44 256,8+201,0
%0H+%100P 44.Glin 3 18,84+3,36 73,36+3,51 403,3+168,4
%0H+%100P 52.Gin 3 16,80+3,06 74,52+2,93 371,0+176,0
%0H+%100P 60.Gin 3 18,59+1,98 72,66+2,02 454,3+£108,7
%0H+%100P 68.Gin 3 19,04+2.,47 71,69+2,33 424,3+122,3

4.6. Renk Tonu

Orneklerin renk tonu degerleri Cizelge 4.3’te verilmektedir. Yapilan istatistiksel
analiz sonuglarina gore varyans kaynaklarindan fermantasyon siiresinin ve posa
oraninin renk tonu (OY420/0Y520) tizerine etkisi istatistiki bakimdan Onemli
bulunmustur (P<0.01).

Cizelge 4.3’te goriildiigli gibi kullanilan siyah iiziim posast orani arttikca renk
tonu degerleri artmis, fermantasyon siiresi ile birlikte ise bu degerler azalmistir. Bu
degisiklikler istatistiki olarak onemli bulunmustur (P<0.01).

Tatoglu (2014), siyah havug posasi orani artis1 ve fermantasyon siiresi ile renk

tonunda kayda deger bir degisimin olmadigini rapor etmistir.
4.7. Renk Indisi

Renk indisi ile ilgili elde edilen veriler Cizelge 4.3’te verilmektedir. Yapilan
istatistiksel analizde varyans analiz sonuglarina gore varyans kaynaklarindan siyah
liziim posast orani ve fermantasyon siiresinin renk indisi degerleri iizerine etkisi
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4’te goriildigii gibi fermantasyon siiresi ilerledik¢e renk indisi degerleri
artmis ve bu artig istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.01). Siyah iiziim posasi
arttikca ise renk indisi degerlerinde azalma goriilmiis olup, bu azalma istatistiki olarak
o6nemli bulunmustur (p<0.01).

Giines (2008) farkli siyah havug¢ kullanarak yaptiklar1 ¢alismada salgam suyunun
renk indisi degerlerinin 81.9-160.5 arasinda degistigini ve artan siyah havug orani ile
birlikte renk indisi degerlerinin de arttigini belirlemistir. Ayn1 c¢alismada salgam
suyunda renk indisi degerleri arttikca renk koyulagmakta ve renk indisi 100’1 asan

orneklerde kirmizi saraptan daha koyu renk elde edildigi vurgulanmis ve ¢alismasinda
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% 15, 17.5 ve 20 oraninda siyah havug igeren 6rneklerde renk indisi degerlerinin 100’iin
tizerinde oldugu tespit edilmistir.

Salgam sularinda renk indisi ile ilgili yapilmis diger ¢alismalarda bu degerler 0.50
ile 131 arasinda oldugu belirtilmistir (Deryaoglu, 1990; Ozler, 1995).

Tatoglu (2014) calismasinda posa oraninin artist ile renk indisi degerinde azalma,
fermantasyon siiresi ile ise artmanin oldugunu vurgulamistir. Yaptigimiz ¢aligmada elde
ettigimiz renk degeri ile ilgili sonuglar Tatoglu (2014)’iin c¢alismasi ile Ortlstiigi
gorilmektedir.

Yaptigimiz bu ¢alismada renk indisi degerleri %50 ve iizeri siyah havug¢ oranlarinda
100’lin tizerinde ¢iktig1 tespit edildi. Ortalama renk indisi degerlerimiz Giines (2008)’in
calismasindaki degerlerden yiiksek, fakat Tatoglu (2014)’lin calismasindaki

degerlerden ise diisiik oldugu bulundu.
4.8. Renk Bilesimi

Farkli posa oram1 ve fermantasyon siiresi uygulanmig fermente siyah havug
suyunun ABSa420, ABSsy0, ABSgo degerleri iizerine ait analiz sonuclar1 Cizelge 4.4’te
verilmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore varyans kaynaklarindan posa
orani ve fermantasyon siiresinin ABSs2, ABSsyy ve ABSgy degerleri iizerine etkisi
istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.4’te de goriildiigii gibi posa miktar1 arttikca ABSs (sar1) ve ABSezo
(kirmiz1) degerlerinde artma, ABSsy (mavi) degerinde ise azalma goriillmistiir.
Fermantasyon siiresi ilerledikge ABS40 degerinde azalma, ABSsyy ve ABSe
degerlerinde ise artis oldugu goriiliirken tiim degisiklikler istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.01).

Giines (2008) salgam suyu iizerine yaptig1 c¢alismada yilizde olarak en fazla
kirmizi, sonra sar1 ve daha sonra da mavi rengin belirlendigini belirtmistir. Ayni
calismada kirmizi rengin en fazla % 17.5, sar1 rengin en fazla % 15 ve mavi renginde en
fazla %10 siyah havug igeren salgam suyu 6rneklerinde bulundugu belirtilmistir.

Tatoglu (2014)’nun c¢aligmasinda yiizde olarak en fazla kirmizi, sonra sar1 ve
daha sonra da mavi rengin tespit edildigini rapor etmisleridir. Ayn1 ¢alismada kirmizi,
sar1 ve mavi renk en fazla %100 siyah havu¢ + % 0 posa kullanilmis Ornekte

belirlemislerdir.



Cizelge 4.3. Salgam suyu 6rneklerinin renk yogunlugu, renk tonu ve renk indisi

Faktor n Renk Renk Renk
Yog(IC) Tonu indisi
Havuc¢-Posa Oram (%) (A)
%2100H+%0P 18 5.155+0,291 0.968+0,290  249.60+32,57
%75H+%25P 18 4.389+0,336  0.898+0,523  229.31+51,60
%50H+%50P 18 3.380+0,528  0.843+0,584  189.45+61,80
%25H+%75P 18 1.640+0,326  0.988+0,580  81.10+27,08
%0H+%100P 18 0.624+0,193 1.798+0,174  18.58+5,53
Fermantasyon siiresi(giin) (B)
9. Giin 15 2.563+1,672 1.889+0,289  89.26+63,7
16. Giin 15 3.386+1,814  0.915+0,515 179.02+101,2
24. Giin 15 3.313+£1,762  0.889+0,498  177.75+100,9
30. Giin 15 2.761+1,805 1.159+0,229 130.03+90,1
37. Giin 15 3.134+1,754  0.884+0,553 173.47+103,6
44. Giin 15 3.069+1,718  0.857+0,522 172.12+103,3
AxB
%100H+%0P 9. Giin 3 4.625+0,053 1.557+0,045 179.73+5,27
%100H+%0P  16. Giin 3 5.440+0,089  0.865+0,024  265.80+0,00
%100H+%0P  24. Giin 3 5.367+0,081 0.835+£0,024  265.80+0,00
%100H+%0P  30. Giin 3 5.273+0,149 1.041£0,012  254.00£5,27
%100H+%0P  37. Giin 3 5.154+0,111 0.772+£0,041  265.80+0,00
%100H+%0P  44. Giin 3 5.073+£0,156  0.737+£0,056  266.47+1,15
%75H+%25P 9. Giin 3 3.988+0,119  1.981+0,073  132.20+6,95
%75H+%25P  16. Giin 3 4.848+0,060  0.653+0,015  265.80+0,00
%75H+%25P  24. Giin 3 4.644+0,093  0.621+0,021  262.00+0,00
%75H+%25P  30. Giin 3 4.006+0,177 1.008+0,027 194.83+9,68
%75H+%25P  37. Giin 3 4.484+0,077 0.576+0,017 261.40+1,04
%75H+%25P  44. Giin 3 4.362+0,086  0.549+0,020  259.63+0,98
%50H+%50P 9. Giin 3 2.635+0,173  2.013+0,148  86.00+5,37
%50H+%50P  16. Giin 3 3.854+0,114  0.508+0,012  233.00+10,19
%50H+%50P  24. Giin 3 3.825+0,088  0.502+0,009  234.73+£3,23
%50H+%50P  30. Giin 3 2.734+0,112  1.076x0,039  127.33+4,92
%50H+%50P  37. Giin 3 3.651+0,163  0.477+0,011  229.60+8,95
%50H+%50P  44. Giin 3 3.580+0,115  0.479+0,005  226.03+6,68
%25H+%75P 9. Giin 3 1.205+0,123  2.182+0,289  36.8743,16
%25H+%75P  16. Giin 3 2.024+0,208  0.665+0,041  108.23+14,15
%25H+%75P  24. Giin 3 1.908+0,138  0.664+0,044  102.17+10,71

25



%25H+%75P  30. Giin 3 1.304+0,106  1.076+0,045  58.17+5,60
%25H+%75P  37. Giin 3 1.725+0,111  0.665+0,041  91.77+8,52
%25H+%75P  44. Giin 3 1.678+0,086  0.673+0,027  89.40+5,86
%0H+%100P 9. Giin 3 0.362+0,207 1.713£0,312  11.50+7,02
%0H+%100P  16. Giin 3  0.763+0,030  1.883+0,032  22.27+1,01
%0H+%100P  24. Giin 3 0.820+0,121  1.822+0,119  24.03%4,10
%0H+%100P  30. Giin 3  0.491+0,106  1.593+0,047  15.80+3,34
%0H+%100P  37. Giin 3 0.653+0,122  1.930+0,121  18.80+3,90
%0H+%100P  44. Giin 3  0.652+0,118  1.845+0,106  19.07+3,80

26



Cizelge 4.4. Salgam suyunun belirli spektrofotometrik renk degerlerindeki degisim

Faktor %OY420 %OY520 %OYGZO
Havug¢-Posa Oram (%) (A)

%100H+%0P 18 4545+7,93  48.26+4,67 6.289+3,743
%75H+%25P 18 41.94+£12,27 51.81+9,34 6.249+3,324
%50H+%50P 18 39.57+14,09 54.52+11,66 5.910+2,650
%25H+%75P 18 42.75+£11,96  48.09+8,78 9.162+3,311
%0H+%100P 18 53.66+£3,51  29.97+1,48 16.365+2,722
Fermantasyon siiresi (giin) (B)

9. Giin 15 62.320+6,10  33.340+3,264 4.339+6,260
16. Giin 15 39.8294+8,69 49.339+11,160  10.832+2,866
24. Giin 15 39.168+8,19 50.013+11,510  10.819+3,719
30. Giin 15 49.710+1,484 44.040+6,320 6.250+5,720
37. Giin 15 38.787+9,21  50.922+12,260 10.291+3,404
44. Giin 15 38.231+8,62  51.529+12,310 10.240+3,880
AxB

%2100H+%0P 9. Giin 3 60.481+0,691 38.856+0,690 0.663+0,010
%2100H+%0P 16. Giin 3 42.249+40,508 48.869+0,802 8.881+0,326
%100H+%0P 24, Giin 3 41.365+0,594 49.532+0,747 9.103+0,269
%100H+%0P 30. Giin 3 50.142+0,196 48.180+0,368 1.678+0,172
%100H+%0P 37. Giin 3 39.757+1,236  51.587+1,109 8.656+0,140
%100H+%0P 44. Giin 3 38.687x1,717 52.559+1,629 8.753+0,190
%75H+%25P 9. Giin 3 65.591+0,988  33.135+0,746 1.274+0,243
%75H+%25P 16. Giin 3 35.799+0,354 54.832+0,675 9.369+0,323
%75H+%25P 24. Giin 3 35.004+£0,473 56.427+1,113 8.568+0,642
%75H+%25P 30. Giin 3 49.005+0,724  48.630+0,604 2.365+0,217
%75H+%25P 37. Giin 3 33.557+0,663  58.302+0,889 8.141+0,937
%75H+%25P 44. Giin 3 32.686+0,844  59.535+1,005 7.779+1,048
%50H+%50P 9. Giin 3 65.577£1,624  32.664+1,622 1.759+0,021
%50H+%50P 16. Giin 3 30.726x£0,277  60.443+1,229 8.831+1,223
%50H+%50P 24. Giin 3 30.780+0,287  61.384+0,826 7.836+0,837
%50H+%50P 30. Giin 3 50.118+0,953  46.587+0,812 3.294+0,145
%50H+%50P 37. Giin 3 30.011+0,498  62.892+0,393 7.097+0,225
%50H+%50P 44. Giin 3 30.219+0,160  63.136+0,323 6.645+0,168
%25H+%75P 9. Giin 3 66.482+3,160  30.695+2,630 2.823+0,551
%25H+%75P 16. Giin 3 35.468+1,032  53.387+1,940 11.145+1,256
%25H+%75P 24. Giin 3 35.469+1,056  53.474+1,990 11.057+1,085
%25H+%75P 30. Giin 3 47.950+1,051  44.585+0,971 7.464+0,517
%25H+%75P 37. Giin 3 35.300+1,113  53.141+1,637  11.559+0,824
%25H+%75P 44. Giin 3 35.815+0,914  53.261+0,805 10.923+0,174
%0H~+%100P 9. Giin 3 53.470+8,130  31.352+1,091 15.178+7,040
%0H~+%100P 16. Giin 3 54.902+0,530  29.165+0,209  15.932+0,326
%0H+%100P 24. Giin 3 53.221£1,970  29.247+0,806 17.532+1,195
%0H~+%100P 30. Giin 3 51.334+1,720  32.220+0,143  16.446+1,86
%0H~+%100P 37. Giin 3 55.308+£2,070  28.688+0,710  16.004+1,369
%0H~+%100P 44. Giin 3 53.745£1,780  29.156+0,691 17.098+1,089
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4.9. Mikrobiyolojik analizler

4.9.1. Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayisi, Laktik asit bakteri sayisi, Maya-Kiif

Sayis1 ve Koliform bakteri Sayisi sonuclari

Salgam suyu orneklerinden 10 mL alinarak 90 mL % 0.1°lik steril peptonlu su ile
homojenize edildi ve 100-10-7 seviyesinde seri diliisyon hazirlandi. Aerobik mezofilik
bakteri sayimi icin Plate Count Agar (PCA), laktik asit bakteri sayisinin belirlenmesi
icin % 0.14 sorbik asit ilave edilmis Man Rogosa Sharpe Agar (MRS-S), maya-kiif
sayisinin belirlenmesi i¢in Potato Dextrose Agar (PDA), koliform grubu bakteri
sayisinin belirlenmesi i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA) kullanildi. Toplam mezofil
aerobik bakteri sayisinin belirlenmesi i¢in uygun diliisyonlardan 1’er ml petri kutularina
aktarilarak iizerine PCA dokiildii ve 30 °C’ de 48-72 saat inkiibe edildi. Maya- kiif
sayimi i¢in ekimi yapilan petriler 30 °C’ de 3 giin inkiibe edildi. Laktik asit bakteri
sayimu ¢ift kath ekim yontemine gore yapilacak ve ekim yapilan petri kutular1 37 °C° de
48 saat inkiibe edildi. Koliform grubu bakteriler i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA) ile
ekimi yapilan petriler 30 °C’ de 1 giin inkiibe edildi (Iyiginar, 2007; Tangiiler, 2010).
Salgam suyuna ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 4.5 ve 4.6’da ayrintili olarak
verilmektedir.

Bu ¢alismada yapilan laktik asit analizi sonuglar1 log kob/ml ve kob/ml olarak
Cizelge 5> te verilmektedir. Cizelge 5’te de gorildiigii gibi laktik asit sayisi
fermantasyon siiresine bagli olarak oOnce arttigi ve arkasindan azaldigi, daha sonra
ilerleyen giinlerde artmis ve tekrar fermantasyon sonlarina dogru azalma seklinde seyir
izlemistir. Benzer sonuglar Tangiiler (2010) tarafindan yapilan calismada da
goriilmektedir. Bu c¢alismada toplam mezofil-aerob bakteri sayist siyah {iziim
posasindaki artig oranmi ile birlikte 6nce artis gdstermis posa orani arttikca da sonlara
dogru azalmalar gerceklesmistir. % 0 posa o6rneginde 13.09 x 107 kob/mL toplam
mezofil aerob bakteri bulunurken % 25 posada 25.8 x 107, % 50 posada 26.81 x 107
kob/ml sayisina yiikselmis olup, %75 posada 17.68 x 107 ve %100 posali 6rneklerde ise
18.42 x 107 kob/mL sayisina diistiigii gortilmektedir.



Cizelge 4.5. Salgam sularinin laktik asit bakterileri sayisindaki degisim

Laktik asit bakteri sayis1

Faktor n x10’
Log kob/ml kob/ml
Havug¢-Posa Oram (%) (A)
%100H+%0P 12 7,83+0,62 6,83
%75H+%25P 12 8,45+0,56 28,25
%50H+%50P 12 8,31+0,57 20,43
%25H+%75P 12 8,14+0,56 13,66
%0H+%100P 12 7,95+0,66 8,94
Fermantasyon Siiresi(giin) (B)
16. Giin 10 8,39+0,65 24,51
24. Giin 10 7,83+0,33 6,75
30. Giin 10 7,53+0,28 3,38
37. Giin 10 8,52+0,58 32,73
44, Giin 10 8,44+0,76 27,71
52. Giin 10 8,11+0,35 12,97
AxB
%100H+%0P 16. Giin 2 8,32+0,57 20,93
%100H+%0P 24. Giin 2 7,41+0,34 2,56
%100H+%0P 30. Giin 2 7,14+0,34 1,39
%100H+%0P 37. Giin 2 8,46+0,32 28,77
%100H+%0P 44. Giin 2 8,02+0,79 10,46
%100H+%0P 52. Giin 2 7,66+0,55 4,54
%75H+%25P 16. Giin 2 8,74+0,65 55,35
%75H+%25P 24. Giin 2 8,17+0,16 14,95
%75H+%25P 30. Giin 2 7,67+0,04 4,69
%75H+%25P 37. Giin 2 8,93+0,38 84,76
%75H+%25P 44, Giin 2 8,95+0,24 90,07
%75H+%25P 52. Giin 2 8,23+0,37 17,15
%50H+%50P 16. Giin 2 8,32+0,19 21,02
%50H+%50P 24. Giin 2 7,94+0.,35 8,69
%50H+%50P 30. Giin 2 7,79+0,15 6,12
%50H+%50P 37. Giin 2 9,06+0,12 113,84
%50H+%50P 44, Giin 2 8,53+0,15 33,73
%50H+%50P 52. Giin 2 8,23+0,12 16,96
%25H+%75P 16. Giin 2 8,12+0,54 13,10
%25H+%75P 24. Giin 2 7,97+0,11 9,36
%25H+%75P 30. Giin 2 7,40+0,00 2,50
%25H+%75P 37. Giin 2 8,2840,90 18,91
%25H+%75P 44. Giin 2 8,87+0,01 74,95
%25H+%75P 52. Giin 2 8,18+0,27 14,96
%0H+%100P 16. Giin 2 8,44+1,53 27,71
%0H+%100P 24. Giin 2 7,65+0,12 4,51
%0H+%100P 30. Giin 2 7,65+0,10 4,45
%0H+%100P 37. Giin 2 7,86+0,11 7,16
%0H+%100P 44. Giin 2 7,84+1,10 6,87
%0H+%100P 52. Giin 2 8,27+0,23 18,60

29
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Fermantasyon siliresi boyunca toplam mezofil aerob bakteri sayisinda
dalgalanmalar goriilmiis olup 9.giine gore 52.glinde diisme, 68.glinde ise yiikselme
oldugu tespit edilmistir. Posa oraninin toplam mezofil-aerob bakteri sayisi tizerindeki
etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmazken, fermantasyon siiresinin énemli oldugu
goriilmektedir (p<0.05).

Maya-kiif sayisi artan posa orani ile artis gostermis olup, fermantasyon siiresi
boyunca ise baslangic ve son ornekler incelendiginde artis oldugu belirlendi. Maya-kiif
sayisindaki degisim lizerine posa oraninin ve fermantasyon siiresinin etkisi istatistiksel
olarak dnemli bulunmustur (p<0.01).

Yapilan tim denemelerde koliform bakterilere rastlanilmamistir. Bu nedenle

koliform bakteri sonuglarina Cizelgelerde yer verilmemistir.

4.10. Duyusal Analiz sonug¢lar:

Farkl1 siyah iizim posasi kullanilarak iiretilen salgam suyu iiretiminde belirlenen
duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.7’ de verilmektedir. Duyusal analiz sonuglarina
bakildiginda renk ve goriiniis bakimimdan salgam sularinda kullanilan siyah havucun
timl %100 kabul edildiginde bu oranin %25 siyah {iziim posasi + %75 siyah havug
seklinde kullanilan deneme Orneginin daha ¢ok begenildigi goriilmektedir. Aroma
bakimindan %100 siyah havu¢ kullanilan 6rnege gore %25 siyah {iziim posast +%75
siyah havug 0rneginin ayni begeni diizeyine sahip oldugu goriilmektedir. Koku, tat ve
genel begenilirlik i¢in ise %25 siyah iiziim posasi kullanilan 6rnegin degerleri ile hig

tizim posasi kullanilmamis salgam suyu 6rnegine yakin bulundugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.6. Salgam suyunun belirli periyotlarda toplam mezofil- aerob bakteri ve maya-kiif sayisindaki

degisim
Toplam Iggiztg:i” Aerob Maya-Kiif

Faktor n X107 x10°

Log kob/ml kob/ml Log kob/ml kob/ml
Havug-Posa Oram (%) (A)
%100H+%0P 18  8,1240,53 13,09 5,44+0,66 2,75
%75H+%25P 18 8,41%0,57 25,80 5,58+0,75 3,82
%50H+%50P 18 8,43+0,40 26,81 6,27+0,50 18,77
%25H+%75P 18 8,25+0,47 17,68 5,87+0,75 7,44
%0H+%100P 18 8,27+0,61 18,42 6,10+0,65 12,46
Fermantasyon Siiresi(giin) (B)
9. Giin 10  8,45+0,20 28,05 6,72+0,49 52,88
16. Giin 10 8,39+0,70 24,43 6,51+0,49 32,65
24. Giin 10 8,13+0,57 13,61 5,55+0,69 3,52
30. Giin 10  7,79+0,39 6,19 5,67+0,56 4,68
37. Giin 10 8,46+0,41 28,93 5,74+0,65 5,44
44. Giin 10 8,41+0,56 25,98 5,91+0,60 8,12
52. Giin 10  8,03+0,55 10,74 5,52+0,66 3,35
60. Giin 10 8,37+0,49 23,29 5,43+0,63 2,72
68. Giin 10 8,61+0,27 40,78 5,61+0,65 4,12
AxB
%100H+%0P 9. Giin 2 8,31+0,19 20,25 5,83+0,11 6,76
%100H+%0P 16. Giin 2 8,06+0,03 11,50 6,63+0,83 42,80
%100H+%0P 24. Giin 2 8,19+0,84 15,40 4,71+0,59 0,51
%100H+%0P 30. Giin 2 7,34+0,59 2,18 5,46+0,70 2,85
%100H+%0P 37. Giin 2 8,05+0,28 11,18 5,35+0,50 2,23
%100H+%0P 44. Giin 2 8,33+0,29 21,59 5,53+0,13 3,38
%100H+%0P 52. Giin 2 7,60+0,89 4,02 5,19+0,70 1,55
%100H+%0P 60. Giin 2 8,54+0,06 34,98 4,89+0,19 0,78
%2100H+%0P 68. Giin 2 8,63+0,06 42,76 5,37+0,20 2,33
%75H+%25P 9. Giin 2 8,59+0,18 38,52 6,81+0,06 64,42
%75H+%25P 16. Giin 2 8,90+0,91 80,22 6,71£0,73 50,89
%75H+%25P 24. Giin 2 8,72+0,80 51,98 5,49+0,14 3,09
%75H+%25P 30. Giin 2 7,80+0,12 6,30 5,27+0,06 1,87
%75H+%25P 37. Giin 2 8,54+0,50 34,66 5,42+0,65 2,66
%75H+%25P 44. Giin 2 8,84+0,23 68,77 5,46+0,51 2,89
%75H+%25P 52. Giin 2 7,84+0,40 7,00 5,15+0,70 1,43
%75H+%25P 60. Giin 2 7,93+0,67 8,45 4,90+0,36 0,80
%75H+%25P 68. Giin 2 8,55+0,10 35,48 5,02+0,20 1,06
%50H+%50P 9. Giin 2 8,68+0,14 47,50 7,06+0,06 114,00
%50H+%50P 16. Giin 2 8,24+0,32 17,43 6,30+0,00 20,00
%50H+%50P 24. Giin 2 8,26+0,38 18,03 5,49+0,20 3,10
%50H+%50P 30. Giin 2 8,12+0,30 13,20 5,79+0,18 6,12
%50H+%50P 37. Giin 2 8,89+0,22 77,13 6,50+0,15 31,60
%50H+%50P 44. Giin 2 8,37+0,79 23,30 6,43+0,70 26,66
%50H+%50P 52. Giin 2 8,24+0,52 17,55 6,14+0,65 13,71
%50H+%50P 60. Giin 2 8,42+0,59 26,19 6,38+0,04 23,86
%50H+%50P 68. Giin 2 8,64+0,16 44,01 6,39+0,11 24,34
%25H+%75P 9. Giin 2 8,25+0,01 17,60 7,00+0,23 100,37
%25H+%75P 16. Giin 2 8,22+0,55 16,55 6,29+0,02 19,49
%25H+%75P 24. Giin 2 7,8340,18 6,70 5,4240,30 2,62
%25H+%75P 30. Giin 2 7,80+0,26 6,37 5,72+1,16 5,27
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%25H+%75P 37. Giin 2 8,16+0,13 14,44 5,77+1,08 5,86
%25H+%75P 44. Glin 2 8,63+0,59 42,20 6,27+0,84 18,48
%25H+%75P 52. Giin 2 8,25+0,90 17,63 5,26+0,85 1,81
%25H+%75P 60. Giin 2 8,78+0,68 60,60 5,46+0,60 2,87
%25H+%75P 68. Giin 2 8,32+0,18 20,79 5,66+0,43 4,59
%0H+%100P 9. Giin 2 8,43+0,13 26,61 6,92+0,04 83,00
%0H+%100P 16. Giin 2 8,51+0,15 32,68 6,64+0,80 43,69
%0H+%100P 24. Giin 2 7,68+0,21 4,83 6,63+0,07 42,37
%0H+%100P 30. Giin 2 7,90+0,42 7,87 6,12+0,24 13,04
%0H+%100P 37. Giin 2 8,67+0,39 46,97 5,64+0,49 4,35
%0H+%100P 44. Glin 2 7,91+0,84 8,10 5,86+0,51 7,32
%0H+%100P 52. Giin 2 8,21+0,20 16,39 5,88+0,38 7,62
%0H+%100P 60. Giin 2 8,16+0,16 14,59 5,54+0,25 3,45
%0H+%100P 68. Giin 2 8,91+0,47 81,26 5,64+1,24 4,32

H: Siyah havug, P: Siyah iiziim posasi

Bu ¢aligmadan elde edilen, diger besin bilesenlerinden resveratrol, fenolik bilesen
ve antosiyanin profilleri de incelendiginde %25 siyah iiziim posasi kullanilmasi tiiketici
begenisi acisindan, atil posanin degerlendirilip katma degerinin yiikseltilmesi,
ilkemizde begenilerek yaygin olarak tiiketilen salgam suyunun insan beslenmesinde son
derece dnem arz eden besin dgelerince zenginlestirilmesi bakimindan oldukca uygun ve

onemli oldugu anlasilmaktadir.
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Cizelge 4.7. Farkli siyah {iziim posasi kullanilarak iiretilen fermente havug sularindaki duyusal analiz
sonuglari

Ozellik Ornek n Ortalama
% 100 Havu¢+% 0 Posa 12 8,50+0,52

% 75 Havug+ % 25 Posa 12 8,58+0,52

Renk % 50 Havug+ % 50 Posa 12 6,67+1,56
% 25 Havug+ % 75 Posa 12 6,00+1,60

% 0 Havug+ %100 Posa 12 3,83+2,08

% 100 Havu¢+% 0 Posa 12 7,67+1,37

% 75 Havug+ % 25 Posa 12 7,75+0,87

Aroma % 50 Havug+ % 50 Posa 12 4,92+2 61
% 25 Havug+ % 75 Posa 12 4,25+2.67

% 0 Havug+ %100 Posa 12 3,75+2,09

% 100 Havu¢+% 0 Posa 12 8,25+0,75

% 75 Havug+ % 25 Posa 12 7,92+0,79

Koku % 50 Havuc+ % 50 Posa 12 6,00+£2.41
% 25 Havug+ % 75 Posa 12 5,50+2,54

% 0 Havug+ %100 Posa 12 3,42+1,88

% 100 Havu¢+% 0 Posa 12 7,50+1,73

% 75 Havug+ % 25 Posa 12 7,42+1,83

Tat % 50 Havug+ % 50 Posa 12 5,50+2,28
% 25 Havug+ % 75 Posa 12 4,58+2,43

% 0 Havug+ %100 Posa 12 3,58+2,23

% 100 Havu¢+% 0 Posa 12 8,58+0,52

% 75 Havug+ % 25 Posa 12 8,67+0,49

Goriiniig % 50 Havug+ % 50 Posa 12 6,67+1,37
% 25 Havug+ % 75 Posa 12 5,75+1,49

% 0 Havug+ %100 Posa 12 3,9242.35

% 100 Havu¢+% 0 Posa 12 7,92+1,78

% 75 Havug+ % 25 Posa 12 7,67+1,61

Cég?l‘z'b'ﬁﬁ?i‘i' % 50 Havug+ % 50 Posa 12 5,58+2.39
% 25 Havug+ % 75 Posa 12 4,67+2,39

% 0 Havug+ %100 Posa 12 3,67+£2,15
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5. SONUCLAR VE ONERILER
5.1 Sonuclar

Salgam suyunda {liziim posasi kullanilarak yapilan denemelerde suda ¢oziiniir kuru
madde (%SCKM), Toplam asit ve pH, Renk Analizi, Bulaniklik, Renk Yogunlugu,
Renk Tonu,Renk Bilesimi, Renk Indisi, Duyusal Analiz gibi cesitli testler
uygulanmistir. Bu analizlerin sonuglar1 dikkate alindiginda %75 siyah havug + %25
kara {iziim posas1 kullanilarak yapilan denemelerin basarili oldugu tespit edilmistir. Bu
analizlere bagli olarak salgam suyu iiretiminde farkli yontemlerin kullanilabilecegi ispat
edilmistir.

Salgam suyunun iretiminde atil durumda olan Kkara {izim posasinin
degerlendirilmesi ve icinde bulunan rezveratrol maddesinin saglikli yasam i¢in insanlar

tarafindan saglikli bir sekilde tiiketiminin artirilmasi saglanmis olacaktir.
5.2 Oneriler

Salgam suyunda siyah havug yerine belirli miktarlar ve oranlarda kara iiziim
posast kullanimi {izerine yapilan bu arastirmanin sonuglarina gore tespit edilen %75
siyah havu¢ + %25 kara iiziim posast kullanimi, %100 siyah havugtan yapilan
orneklerden tat ve kalite bakimindan daha ¢ok begenilen drnek olmustur. Bu denemeler
sanayil ve endiistride uygulandigi zaman besin degeri ve igerigi bakimimdan zengin,

fonksiyonel gida niteligi artirilmis bir {iriin, miisteri kitlelerine sunulmus olacaktir.
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