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SALGAM SUYU URETIiMi UZERINDE ARASTIRMALAR!
RESEARCHES ON THE PRODUCTION OF FERMENTED TURNIP JUICES

Nurcan OZLER  Oguz KILIC
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendiisligi Bolimi

OZET: Bu aragtirmada, Adana ve cevresinde ¢ok yaygin bir fermentasyon iiriinii olan galgam suyu ele alinmighr. Farklt
sekillerde hazirlanan galgam sulaninin bilesimleri incelenerek, iiretimde kullamian hammaddeler ile uygulanan yontemlerin
galgam suyunun bilegimine olan etkileri aragtimimugtir. Aynica kullamlan starter kiiltiir (Lactobacillus plantarum ve
Lactobacillus brevis) ve mayann galgam suyu fermentasyonuna olan etkisi incelenerek, salgam suyu liretiminde kirmiz
pancarin, siyah havuca ne Sigiide alternatif olabitecegi ele alinmgtir.

Fermentasyon sonunda galgam suyu Srnekderi gigelenerek pastorize edilmig ve 6 aylik depolama siiresi sonunda
kimyasal ve duyusal analizleri tamamlanmigtir. Sonugta en yiiksek asitlik deferini (% 0,89) salgam + siyah havug (klasik
yontem) ve salgam + siyah haveg + kirmizi pancar (Starter kiiltir + maya) denemeleri géstermigtir. Renk agisindan
kargilagtinldipnda salgam + lurmizi pancar kullamlarak gerceklegtirilen ii¢ farkl yéntemde de pastSrizasyon sonrasi rengin
Snemli Sigiide bozuldufu ve bu nedente de karmizi pancarnin galgam suyu iiretiminde tek bagina kullamlamayacafl sonucuna
variimigtir.

SUMMARY: In this study, turnip juice which is a common fermented product in Adana and its vicinity was investigated.
The compositions ofturnip juices prepared by different methods and the effects of raw materials used in the production
were investigated. Moreover, the effects of starter culture (Lactobacillus plantarum and Lactobacillus brevis) and bread
yeast on the fermentation of turnip juice was observed and it was discussed that, to which extent the red beet could be an
alternative to black carrot.

After the fermentation, the samples of turnip juice were filled into bottles, pasteurised and chemical and
otganoleptic analyses were carried out on the samples at the and of 6 months of storage. According to the resluts obtained,
the highest acidity levels were determined in turnip + black carrot (classic method) and turnip + black carrot + red beet
(starter culture + yeast) experiments with the same percentage (0,89 %). In comparison by colour, it was concluded that
a colour - deterioration occurred after pasteurization in all tree different methods achieved by using turmip + red beet,
therefore, it was not possible to use red beet alone for the production of fermented turnip juice.

GIRIS VE KAYNAK ARASTIRMASI

Giiniimiizde gelisme diizeyleri degigik tim toplumlarda fermentasyon firiinlerine rastlamak
miimkiindiir. Bunlardan yogurt, gesitli peynirler, tursular, alkolld ickiler tiim diinyada tretlimekle birlikte,
kefir, sake gib bazilarimn iiretimi ise belirli iilkeler veya bolgelerde yapilmaktadir. Ancak salgam suyu gibi
iiretimi yoresel olarak siirdiirillen ve kitlelere heniiz ulagmamig daha pekgok fermentasyon iiriinil de
bulunmaktadr.

Insan yagammin dengeli bir gekilde siirdiirilmesini saglayan gida maddeleri, kokenleri ve iglenme
bigimleri degisik iiriinlerden olusmakta ve bunlar arasinda insanlarin gidalar: saklama bilincine erigtikleri
devirlerden bu yana fermentasyon denilen biyolojik olaydan yararlanarak iirettikleri fermente tiriinler dnemli
bir yer almaktadir (TURKER, 1975; CANBAS ve FENERCIOGLU, 1984). Bilim adamlan tarafindan
gelecegin besini olarka degerlendirilen fermente bitkisel dirinlere Ozellikle fermentasyon sonucunda
meydana gelen laktik asitten dolay artan bir ilgi gosterilmektedir (BUCKENHUSKES, 1993). Laktik asidin
muhafaza edici 6zelliginin oldugu, bu dzelliginden dolayr da uzun zaman meyve ve sebzelerin muhafaza
edilmelerinde ve dayakh hale getirilmelerinde laktik asit fermentasyonundan yararlamldign bilinmektedir
(TURKER, 1974).

Sebzelerin besin degerlerinin anlagilmasi, 1940’li yillarin baglarinda sebze sulan {izerinde yapilan
aragtrmalarin yopunlagmasma ve sebze sularmmn ticari olarak iretilmesine yol agmistir (KILIC ve
ark.,1987). Sebze suyu iiretimi, meyve suyu iiretimi kadar yaygin olmayip, meyve suyu igeceklerinin ve meyve
sularmin yaklagik % 0,5-3,0%01 diizeyindedir. Bunun % 90’1 domates suyu, domates suyu i¢eren sebze sular
ve sebze suyu karigimlar1 olugturmaktadir. Tilketimleri meyve sularma oranla az olmakla birlikte bu dilgiik
kalorili icecekler gittikce artan sekilde dikkat gekmektedirler. Sebze sular igtah agic1 ve hazm diizenleyici
etkiye sahiptirler. Kalori yoniinden fakir olmalarma ragmen 6nemli diizeyde vitamin, mineral, pektik

! Bu ¢aligma Nurcan Ozter'in yiiksek lisans tezinden almmugtir.
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maddeler, aroma vercnk maddeleri igerdiklerinden beslenme fizyolojisi agisindan biyikk Snem
tasimaktadirlar (SCHOBINGER, 1992).

Sebzelerin ¢ogu uygun sicaklikta yeterli siire salamura iginde muhafaza edildiginde dogal olarak
fermente olur. Ancak dogal olarak fermente edilmig sebzelerin tiimiinde yumugama, renk ve aroma kayb:
gibi olasi bozulma problemleri meydana gelmektedir. Asitlendirmeyi iceren kontrolli fermentasyon
yontemlerinde laktik asit bakterilerinin ve fermentasyon sirasmda kapal tanklarin kullammi ile sekerlerin
tamam: fermente edildiginde sebzelerin muhafaza edilmesi miimkiin olmaktadir (FLEMING ve ark. 1983;
YAMANI, 1993). Kontrollii fermentasyon yontemleri uygulandiginda, normal sebze sularina oranla diyet
ve beslenme fizyolojisi agisindan etkili, duyusal 6zellikleri ile kolayhkla ayrilabilen laktik asit fermentasyonn
(Laktoferment) ile {iretilmig kaliteli sebze sular1 elde edilmektedir (BUCKENHUSKES ve GIERSCHNER,
1987; SCHOBINGER, 1992),

Sebze sularmin fermentasyonunda Lactobacilius acidophilus, Lactobacillus bavaricus, Lactobacillus
bifidus, Lactobacillus brevis, Lactobacilius casei, Lactobacillus delbrileckii, Lactobacillus heiveticus,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus salivarius, Lactobacillus xylosus, Lactococcus lactis ve Leuconostoc
mesenteroides tiirlerini igine alan starter kiiltiirler kullamimaktadir (BUCKENHUSKES, 1993).

Eksi lezzetli bir igecek olan galgam suyu, Igel ve Hatay illeri ile bunlara bagh ilgelerde iiretilmekle
beraber, en yaygin oldugu yore Adana ve yakin gevreleridir. Bu yorelerde agik olarak, cam ya da plastik
ambalajlar igerisinde titketime sunulan salgamsuyu, yiyecek ve igecek ile ilgili hemen her yerde
bulunmaktadir ve en az diger igecekler kadar sevilerck tiiketilmektedir (DERYAOGLU, 1990).
Aragtirmacilar laktik asit fermentasyonu ile iiretilmig sebze sularimn, igtah agic1 ve gastrin salgilanmasin
arttirarak sindirimi diizenleyici etkiye sahip oldugunu bildirmektedirler (CANBAS ve FENERCIOGLU,
1984; BUCKENHUSKES ve GIERSCHNER, 1987, SCHOBINGER, 1992).

Salgam suyunun yapiminda hammadde olarak salgam, siyah havug, bulgur unu, tuz, su ve maya
kullamimakla birlikte, bu aragtirmada kirmizi pancar da denemeye dahil edilmigtir. Kullanilan hammaddeler
ierisinde onemli bir yerde bulunan havug (Daucus carota L. spp. sativus)’un anavatam olarka gesitli fikirler
one siiriilmekle birlikte, bunlarmn biiyiik cogunlugu Avrupa, Asya ve Kuzey Afrika iizerinde birlesmektedir.
Havugta renk genellikle sari, turuncu veya gegitli tonlarda pembe renkler arasimda degigmekte olup, nadiren
koyu renkli ¢esitlere de rastlamlmaktadir. Ozellikle {ilkemizde Hatay-Samandag civarinda mahalli bir gesit
olarak yetistirilen havuglarin tonu tipik olarak koyu vigne ¢iiriigi rengindedir (GUMUS, 1984; GUNAY,
1984).

Kalinlagmig kokleri ile ¢ok zengin besleyici maddeleri igeren, yesil kisimlar1 yenebilen salgam
(Brassica rapa L.var. rapa) ¢ok eski zamanlardan beri insanlar tarafindan tamnmakta ve kullanmilmaktadr
(GUNAY,1984).

Fancar (Beie vuigaris L. spp. vuigaris) Akdeniz kiy1 geridi i¢inde basta Ege denizi ¢evresi, Bat1
Anadolu, Hindistan ve Orta Asya steplerini igine alan bir bdlgede yabani tiirler olarak yaygin bigimde
yetigmektedir. Kok rengi beyaz, kirli - beyazdan baglayarak, turuncu kirmiz, koyu vigne ¢liriigii kermiziya
kadar degisim gostermektedir (GUNAY, 1992). Kirmizi pancar hiicre igi bogluklarinda bulunan, suda
¢oziinebilen Betalain ($ekil 1) olarak bilinen kumizi ve sar1 pigmentlerin énemli bir kaynagdir.
Kirmizipigment grubuna Betasiyanin adt verilmektedir ve bu grupta dnemli ve en faza bulunan pigment
Betanin (Sekil 2) olup, bununla birlikte Betanidin (Sekil 3% de icermektedir. San pigment grubuna ise
Betaksantin adi verilmekte olup, bu grubun en Gnemli pigmentleri de Vulgaksantin I (Sekil 4) ve
Vulgaksantin II (Sekil S)'dir (TERANISHI, 1978; LEE, 1983; DEMAN, 1985).

Bulgur, sert bugdaylarin (Tr. durum) tcknigine uygun temizlenmesi, haglanmasi, kurutulmas,
doviiliip elenerek kepeklerinden aynimasi ve kirilmas: ile elde edilen bir iiriindiir. Bulgur iiretiminde,
bugdayin kirma haline getirilmesi sirasinda elek altinda toplanan kisim olan bulgur unu, salgam suyu
iiretiminde kullanildig; gibi hayvan yemi olarak da degerlendirilmektedir (DERYAOGLU, 1990; UNAL,
1991).
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MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Aragtirmada hammadde olarak siyah havug, karmizi pancar, gsalgam, bulgur unu, starter kiltiir,
ekmeklik hamur, su ve tuz kullamlmigtir. Siyah haveg Nevgehir'den, galgam Bursa’dan, kirmmzi pancar
Eskigehir’den, bulgur unu ise Adana’da benzeri firiinleri satan bir satis yerinden saglanmugtir.

Yontemler .
Klasik Yontem Ile Salgam Suyu Uretimi

Hammaddeler Cizelge 1'de belirtildigi gibi farkh sekillerde iglenmiglerdir. Salgam suyu tiretiminde
fermentasyon iki agamada gergeklestirilmektedir. Ilk agamada bulgur unu, eksi hamur, tuz ve su
karigimindan olusan hamur bez torbalar igine alinmakta, salamura ilavesinden sonra siyah havug ve galgam
ile 2. fermentasyon gergeklestirilmektedir.

Cizelge 1. Salgam Suyu Uretimi ve Denemelerin Kodlanmasz

Kodlama | Deneme

Al Salgam + Siyah Havug + Bulgur Unu + Ekgi Hamur (Klasik yontem)

A2 Salgam + Siyah Havug + Starter Kilitiir

A3 Salgam + Siyah Havug + Starter Kiltir + Maya

B.1 Salgam + Kirmizi Pancar + Bulgur Unu + Ekgi Hamur {Klasik yontem)

B2 Salgam + Kirnuzi Pancar + Starter Kiiltiir

B3 Salgam + Kirmizi Pancar + Starter Kiiltiir + Maya

o | Salgam + Siyah Havug + Kumiz: Pancar + Bulgur Unu + Eksi Hamur
(Klasik Yontem)

C2 Salgam + Siyah Havug + Kirmizi Pancar + Starter Kiiltiir

C3 Salgam + Siyah Hawug + Kirmuzi Pancar + Starter Kiiltiir + Maya

Hamur Fermentasyonu: 50 g ekmeklik hamur, 28-30°C’ta inkiibasyona birakilmig (6-8 saat) ve
sonra daha 6nceden hesaplanan bulgur unu, tuz ve su ile yogurularak hamur haline getirilmigtir. Elde edilen
hamur torba igine konularak 28-30°C’ta 4-5 giin fermentasyona brrakildiktan sonra kullamma hazir hale
getirilmigtis.

Bol miktarda su ile yikanarak toprak kalintilan giderilen galgam, siyah havug ve kirmiz: pancarlar
bag ve kuyruk kisimlan uzaklagtisldiktan sonra, egit boyutlarda dilimlenerek fermentasyonun
gergeklestirilecegi kaplara yerlestirilmigtir. Uzerlerine daha dnceden hazirlanmig eksi hamur ve salamura
ilave edildikten sonra, 24 saat bekletilmistir. Ug giin boyunca karigtirilan fermentasyon kaplan siire sonunda
su ile hacmine tamamlanarak fermentasyona birakilmigtir. Fermentasyondan sonra filtre edilerck siselenen
galgam sular: 65°C’ta 30 dakika pastrize edildikten sonra +4°C’ta 6 ay siire ile inuhafaza edilmistir.

Starter Kiiltiir flavesi e Salgam Suyu Uretimi: Laktik asit fermentasyomunu gergeklestirmek
amaciyla Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus brevis’den olusan kiiltir MRS (Man Rogosa Sharp)
besiyerinde ayri1 ayri geligtirildikten sonra, besiyerinden steril gartlarda santrifiijlenerek ayrilan
mikroorganizma tortusu, toplam hacmin % Fiinil olugturacak gekilde kangtinlarak fermentasyon ortamina
ilave edilmistir. Bu agamadan sonraki iglemler klasik yontemde oldugu gibi tekrarlanmmstur.

Starter Kisltiir ve Maya ilavesi {le Salgam Suyu Uretimi: Kuru maya, un ve su karisimi haline
getirildikten sonra bulgur unu,su ve tuz ilavesi ile yogurularak asil maya elde edilmis, ilave olarak da % 3
cramnda starter kiiltiir de katilarak fermentasyon klasik yontemde oldugu gibi tekrarlanmugtir,

Analiz Yontemleri: Salgam suyu orneklerinde pH ve asitlik gelisiminin kontroli, tuz, askorbik asit,
etil alkol, ham lif, nitrat tayinleri KILIC ve ark. (1991)'na, toplam kurumadde ve kil ANONYMOUS
(1988)’a, protein KILIC ve EKINCI (1986)’ye, ucucu asit KILIC ve ETEL (1987, indirgen seker
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CEMEROGLU (1992)’na, renk tayini DERYAOGLU (1990)’na, gore yapilmigtir. Duyusal degerlendirme
ANONYMOUS (1992)’a gore 8 kisilik bir panelist grubu tarafindan gergeklegtirilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Farkli ydntemler kullanilarak fermente edilen ve 6 ay muhafazadan sonra analizleri yapilan salgam
sularina ait analiz bulgulan Cizelge 2’de, duyusal degerlendirme bulgular ise Cizelge 3’de verilmigtir.

Salgam suyu drneklerinde pH degeri 3,34-3,37 arasinda degigsmekte olup, érneklerin pH degeri
TURKER (1975)'in tursu salamuralan igin 3,41-3,73 olarak verdigi degerlere yakindir. CANBAS ve
FENERCIOGLU (1984), salgam suyunun pH degerinin 3,35-3,85, DERYAOGLU (1990) ise, 3,33-3,67
arasinda oldugunu bildirmiglerdir. En diigiik pH degerini salgam + siyah havug (klasik yéntem) ve galgam
+ siyah havug + kirmz: pancar (starter kiiltiir + maya} denemeleri gdstermigtir. Laktik asit fermentasyonu
sonucunda elde edilen turgu, salamura zeytin, kefir ve yopurt gibi fermente tiriinlerin en 6nemli 6zeilikleri
laktik asit igermeleridir. Bu trillerin tadi {izerinde asitiik dnemli bir etkendir ve sebzeleri bozulmadan
koruma ozelligine sahiptir. Bir laktik asit fermentasyonu iiriinit olan galgam suyuna da eksi tadi
fermentasyon sirasinda olugan laktik asit vermektedir. Orneklerin toplam asit miktar: % 0,52-0,89
arasindadir. CANBAS ve FENERCIOGLU (1984), salgam suyu iizerinde yaptiklar1 calismada toplam asit
miktarmn % 0,35-0,96 arasinda degistigini, GOKMEN ve ACAR (1992), farkh starter kiiltiir kullanarak
gergeklestirdikleri havug suyu iiretimlerinde % 0,14-0,39, RAMDOS ve KULKARNI (1987), fermente
havuglarda toplam asit miktarim % 0,78, BUCKENHUSKES ve GIERSCHNER (1987), sauerkraut
suyunda % 0,32-0,53, havug suyunda % 0,45-0,59, kereviz suyunda % 0,57 olarak bildirmiglerdir. Elde edilen
sonuclar incelendiginde en yilksek toplam asit degerine salgam + siyah havug (klasik ydntem) ve galgam
+ siyah hava¢ + kirmzi pancar (starter kiiltiir + maya) denemelerinde ulasildigz ortaya gikmaktadir.

Salgam suyu Srneklerinde kurumadde miktari % 1,69-3,02 arasinda belirlenmigtir. DERYAOGLU
(1990), salgam sularinda kurumadde miktarmn % 2,29-2,92 arasinda degistigini, GOKMEN ve ACAR
(1992), fermente havug suyenda % 9,29, BUCKENHUSKES ve GIERSCHNER (1987), laktik asit
fermentasyonu ile iiretlimig pancar suyunda kurumadde miktarimin % 10,30-10,70 arasinda degistigini
bildirmiglerdir. Aragtirmacilarin belirttigi sonuglar ile kargilagtiridipinda galgam sulari ditgiik kurumadde
degeri gostermekle birlikte, en yitksek kurumadde degerini galgam + kirmuzs pancar (starter kiiltiir + maya)
denemelerinden elde edilen galgam sulari vermistir,

Orneklerin kil miktar1 % 0,85-2,23 arasinda degismekte olup, kiillii iiretiminde kuillamlan tuz ve
hammaddelerden gegen, ayrica suda bulunan mineral maddeler olugturmaktadir. En yiiksek kiil miktarim
salgam + kirmizi pancar (starter kiiltir + maya) denemelerinden clde edilen salgam sular1 gostermistir.
Salgam sularmda tuz miktar: dogrudan tiretimde kullanilan miktarlar ile ilgili olup, 6rneklerde tuz miktar:
% 0,82-1,77 arasinda tespit edilmigti. CANBAS ve FENERCIOGLU (1984), salgam sulanimin tuz
miktarinin %1,17-2,05 arasinda oldugunu ve satig yerine gore énemli dlgilde degistigini bildirmiglerdir.

Salgam sularinda ucucu asit miktart ise % 0,03-0,07 arasinda belirlenmigtir. Fermentasyon yan
firiinii olan ugucu asit miktarm1 DERYAOGLU (1990), salgam suyunda % 0,06-0,12 olarak tespit etmistir.
LIEPE (1987), dort farkli laktik asit bakterisi kullanarak gergeklestirilen kirmizi pancar suyunda, ugucu asit
miktanm % 0,10-0,14, havu¢ suyunda ise % 0,02-0,40 olarak belirlenmistir. Aym aragtrmact her iki
fermente sebze suyunda da en ¢ok asetik asit olugumunun Letconostoc mesentéroides sugunun kullanim
ile ortaya giktigam bildirmigtir. Denemeler sirasinda en yiiksek ugucu asit miktarim ise gsalgam + siyah havug
+ kirmizi pancar (starter killtiir) denemeleri gostermistir.

Salgam sularinda etil alkol miktarimn % 0,05-040 arasinda degistigi  belirlenmistir.
BUCKENHUSKES ve GIERSCHNER (1987), sauerkraut suyunda % 0,15-0,34, kirmizi pancar suyunda
% 0,04, havug suyunda % 0,01-0,02 alkol tespit edildigini, kereviz suyunda alkol bulunamadifim
bildirmiglerdir, Denemeden elde edilen sonuglar aragtirmacilarin belirttigi degerlere benzerlik gostermekte
olup, en yiiksek etil alkol miktarint gsalgam + siyah havug (starter kiiltir + maya) ve salgam + kirmizi
pancar (starter kiiltir + maya) denemeleri gdstermigtir.
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Denemelerden elde edilen salgam suyu érneklerinin toplam protein miktar: 0,38-1,82 g/l arasinda
olup, DERYAOGLU (1990) ise, toplam protein miktarim 0,88-1,83 g/1 arasinda tespit etmigtir. En yiksek
protein miktarin: salgam + kirmizi pancar (Klasik yontem) denemelerinden elde edilen drnekler gostermigtir.
Sonuglar incelendiginde salgam suyunda gok az protein oldupu dikkati gekmektedir. Bunun nedenleri
arasinda proteinlerin sudaki ¢oziiniirligi ile birlikte hammadelerin ¢ok miktarda su ile kanigtirlmasuun da
etkisi bulunmaktadir. _

Salgam suyu ¢rneklerinde askorbik asit miktar: 0,71-3,37 mg/100 g arasinda degismekte olup,
BUCKENHUSKES ve GIERSCHNER (1987), kirmiz1 pancar suyunda 28-2210 mg/], havug suyunda ise
44-69 mg/1 askorbik asit tespit edmiglerdir. Aym aragtirmacilar kirmiz: pancar suyunda rastlanan 2210 mg/1
askorbik asit miktarnin, vitamin ilavesinin sozkonmusu olabilecegi dilgiincesini uyandirdigam  da
bildirmiglerdir. KILIC ve ark (1987), salgamlarda bulunan askorbik asit oksidaz enziminin son Hriindeki
azalmanin nedeni olabilecegini belirtmiglerdir.

Ham selilloz miktarmm % 0,02-0,67, indirgen geker miktarmn ise % 0,01-0,06 arasmda oldugu
saptanmigtir,. DERYAOGLU (1990), salgam suyu oOrneklerinde yapilan seker tayinlerinde orneklerin
higbirisinde seker bulunmadigini bildirmigtir.

Nitrat miktar: 4,44-348,53 mg/l olarak tespit edilmistir. Yapilan bir aragtirmada kirmizi pancar
suyunda 1192-1347 mg/1 nitrat, 2,7-56,0 mg/ nitrit belirlenmigtir (SUCKENHUSKES ve GIERSCHNER,
1987). Gida maddelerinde bulunan nitrat miktarmmn bitki tiiriine, giibreleme gekline ve miktarma, hasat
zamamna gore degistigi, uzun siire giineglenmenin nitrat miktar: tizerinde dnemli etkiye sahip oldugu, sabah
erken hasat edilen tiriinlerin dgleden sonra hasat edilenlere gore daha fazla nitrat igerdigi tespit edilmigtir
(BUCKENHUSKES ve GIERSCHNER, 1988). Ozelikle siit gocuklar: igin tehlikeli olan nitratin, insan
saglpi iizerindeki olumsuz etkisi nitrite indirgenerek ortaya gkmakta, daha ileri asamada ise karsinojenik
nitrozaminler olarak bilinen amin ve amidlere indirgenmesi s6z konusu olmakta ve olaya nitrat zehirlenmesi
denildigi halde, toksik etki agiga ¢ikan nitritten kaynaklanmaktadir (TEKELL ve GURSES, 1972; SULC,
1984).

Salgam suyunun renk durumu hakkinda fikir veren renk indisi drneklerde 0,50-86,90 arasinda
degismekte olup, DERYAOGLU (1990), renk indisi arttik¢a rengin koyulastin ve renk indisi 100°i gegen
drneklerde kirmizi sarap renginden daha koyu bir renk gozlendigini belirtmistir. Salgam + kirmizi pancar
kullamilarak gergeklestirilen denemelerde renk her iig yontemde de diisitk bulunmustur. Pastérizasyon
sonrasinda bu denemelerde gozlenen renk kaybi kirmizi pancarin renk pigmentinin 1sil iglem sonucu
parcalanmasina baglanmaktadir.

Gergeklestirilen tiim denemeler iginde salgam + kwmizi pancar kullamlarak dretilenler renk
agsindan galgam suyuna ozgii renge sahip olmadiklarindan duyusal degerlendirme diginda tutulmugtur.
Salgam + siyah havag + kirmizi pancar denemeierinde toprak kokusunun duyuidugu, drnekierin tamammda
pismis bir lezzetin hisedildigi ve dolgunluk agisindan yetersiz oldugu panelistler tarafindan belirtilmistir.
ANONYMOUS (1992)’a gore her drnek igin belirlenen kalite puam incelendiginde galgam + siyah havug
(starter kiiltiir), salgam + siyah havug + kirmizi pancar (starter kiiltiir + maya) ve salgam + siyah havug
(starter killtiir + maya) denemelerinde en yiksek degerler elde edilmigtir.

Cizelge 3. Salgam Sularina Ait Duyusal Degerlendirme Bulgulan

Denemeler Renk/Goriiniig Koku Lezzet Harmoni Kalite Savist
All 67,5 315 368 20 38,53
Al2. 675 3275 364 20 38,95
A2l 69 3325 396 20 40,88
A22 69 3225 380 20 3943
A3l 66 320 384 20 39,50
A3.2, 66 3175 368 20 38,58
C.1.1 66 310 360 20 37,80
C.l2 69 295 368 18 37,50
C21 63 3075 in 20 3813
C22. 63 310 2 16 38,05
C3.l 66 305 380 18 3845
C32 63 315 400 20 39,90
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