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Bu galismada Adana ve ¢evresinde ok
vaygin bir fermantasyon Grini- olan «salgam
suyu» ele alinmustir. Salgam suyu yapiminda
kullandan hammaddeler ve yapim feknigi kisa-
ca incelendikten sonra, salgam sularmnin bile-
simi {izerinde durulmustur. Plyasadan alman
Grnekier Uzerinde yapilan analizlerde, ortalama
olarak, toplam asit miktarinin 58 me/|, kuru-
madde miktarinin 28 g/l, tuz miktarimn 15 g/i

ve renk indisinin 60 civarinda oldugu saptan-

mustir, Gergeklestirilen bazi {iretim deneme-
leri ile de, 'en iyi kalitede galgam suyunun bul-
gurunu, eksi hamur ve salgam kullanilarak el-
de edildigi belirlenmistir.

1. GIRis

insan yagamimin dengeli bir gekilde stir-
diirilmesini saglayan glnliik gidalar, kékenleri
ve iglenme bigimleri degigik, cesitli triinler-
den olusur. Bu {rlinfer arasinda fermantasyona
dayall elanlafin da dnemli bir yeri vardir.

insanlar, gidalarint. saklama bilincine eris-
tikleri devirferden. beri, fermantasyon denen
biyoloik olaydan yararlanmuslardir (1. Ginii-
miizde de, gelisme dizeyleri degisik, tiim top-
lumlarda fermantasyon {rinlerine rastlamak
olanaklidir. Bunlardan yoguri, gesitli peynirler,
tursular, alkolly ickiler gibi bazilar evrensel
“nitelikte; kefir, sake, tarharo, koza gibi bazt
Nlarr ise iilkkeler veya bolgelerle simriidir, An-
cak, kitlelere heniiz ulagmamis ve Uretimi Y-
resel ofarak slrdiriilen daha pek gok ferman-
tasyon {riinii bulundugu kuskusuzdur. Bu so-
nunculara iyl bir drnek, Adana ve ¢evresine
Szgl «Salgam suyus dur.

Salgam suyu, kirmizi renkli, bulanik ve ek-
gl lezzetli bir igecektir. icel ve Hatay illeri
ile bunlara bagl bazt iigelerde de titketilmek-
le beraber, en yaygm oldugu ydre Adana ve
‘ yakin ilgeleridir, Bu virede, gok sicak gegen
bir ka¢ ay hari¢ yilin bliylk bir kisminda, sof-

rada ve sofra disinda en ¢ok tiiketilen: icecek

salgam suyudur, Evlierde veya gok basit iglet-

. H
melerde oldukga kel usullerle diretilir. Agik
olarak veva su ve gazoz siseleri igerisinde tii-
ketime sunulur. Yivecek ve igecekle ilgili he-
men her yerde salgam suyu bulmak olanakli-
dir, :

Satgam suyunun Adana ve gevresinde bu
denli yayilmasinin bazi nedenleri olsa gerektir.
Herseyden Once $algam suyu bu yodreye ozglt
viveceklerle iyi bir uyum saglamakia ve tad
ydninden bunlart tamamlamaktadir. Codu fer:
mantasyon iriinleri gibi istah agici bir dzellige
sahiptir. Ayrica salgam suyunun sindirim sis-
temi Uzerinde olumlu bir etki biraktigr da ge-
nel bir izlenimdir.

Son yillarda Ankara ve lstanbul gibi bii-
yitk seshirlerde de vyayima . egilimi gdsteren
salgam suyu {zerinde herhangi bir yayna rast-
lanmarmstir, Oysaki, halen gok basit olan ya-
pim tekniginin gelistiriimesi ve salgam suyu-
na daha hijyenik bir nitelik kazandintmast bu
konuda vapilacak sistemli galismatarla olanak-
Aidir. :

Adana’da tliketilen galgam sularin incele-
mek amaciyla bu calisma gergeklestirilmigtir,
Once, salgam suyu yapilan bazt isletmeler ye-
rinde incelenerek, halen uyg_ulanmakta olan ya-
pun teknidi saptanmigtir. Bundan sonra, tﬂ-l_(’e_-
time sunizslan salgam sularnin bilesimieri ele
alinmis ve onceden belirlenen satis yerlerin-
den bellj stirelerde Ornekler alinip, -bunlar tize-
rinde bazi analizier yapilarak, kalitede bir sii-
reklilik olup olmadig: arastirllmigtir. Daha son-
ra da, baz {retim denemeleri gergeklestiril-
mistir,

2. SALGAM SUYUNUN YAPILIS
24. Kullanilan Hammaddeler

Salgam suyunun yapilmasinda hammadde
olarak bulgur unu, su, kirrmz: havug, tuz, maya
ve galgam kullamhlr. Adi selgam suyu olmak-
la beraber, her zaman bulunmamasi ve dzel
tikle maliyet {izerindeki etkisi nedeniyle, yapt-
minda gogu kez salgam kullanilmamaktadir.
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Bulgur unu, bulgura islenmek iizere kayna-

timis ve kurutulmus  buddayin, dis kabuklar:

ayriidiktan sonra, kirma haline getiritmesi si-
rasinda olusan ve elek altinda toplanan kismi-
dir. Bu kisim, kirma haline getirilen tanenin
yiizde 2 -3 lik kismint olusturur, Diger bir de-
yisle yaklasik 75.- 80.kg bulgur yamnda, 20 kg
kadar kepek ve 2 -3 kg da bulgurunu meydana
gelir. Salgam suyu yapiminda kullaniidign gibi
hayvan yemi olarak da degerlendirilir.

Havug, Umbelliferae familyasindan iki yil-
{1 bir bitkidir. Bilimsel adi Daucus carota olan
bu sebze karotence zengin oldugu gibi Gnemli
miktarlarda Thiamine (B;) ve Riboflavin (B
vitaminferi de igerir. Havugta gok miktarda ge.
ker de bulunur. Havug suyunun mide - bagir-
sak rahatsizltklarina iyi geldigi bildirilmistir {2).
Cok sayvida titrleri wvardr. Saigam suyu yapi-
minda kirmizi renkti havuclar kullanilir. Salgam
suyunun kendine 0zgli rengi havugtan gecen
pigmentierden ileri gelir.

Salgam Curiciferae familyasindan Brassica
cinsine ait bir bitkidir. Bilimse] adi Brassica
rapa'dir. Kokil vie yapraklan igin ekilir. Bilesi-
minde kalsiyum ve demir gibi madense! mad-
deler ile A, C ve B grubu vitaminler bulunur {2},
Salgam suyu yapiminda kékleri kullanilir. Sal-
gam suyunun tad ve aromast (zerinde etkili
olur,

Salgam suyu yapiminda maya olarak, ge-
nellikle, eksi hamur kullanmibir, Tuz, sofra tuzu
niteligindedir, Su ise igilebilir nitelikte mustuk
suyudur,

22. Yapim Teknigi |

Bulgur unu igerisine % 10 oraninda eksi
hamur ve % 10 oraninda tuz katildiktan son-
ta su ite yogrularak hamur haline getiriiir ve
fermantasyona (eksimeye) terkedilir. Ferman-
tagyon, ortamin sicaklifina gore 3 -5 giin ka-
dar siirer, Havanin sofuk oldugu mevsimlerde
hamur yaprminda 1hk su kullanilir. Fermantas-
yon sirasinda hamur kabarir ve bir siire sonra
ylzlinde catlaklar olusmaya bagslar, Genellikle

bu agamada fermantesyon ysterli gorilir ve
hamur bilyitk bir kab icerisine alimr. Uzerine
4 kati kadar su katilir ve 5- 10 dakika stirekli
karistirilarak ¢ézimebilir maddelerin suya geg-

mest saflanir, Bir siire sonra cbziinmeyen ki-
stmlar dibe ctker ve Ustteki sivi alinarak bag.
ka _'kapiai'a aktarilir. Bir tiir ekstraksiyon olan
bu islem 3 kez daha tekrarlanir. Ancak, 2. ekst-
raksivondan itibaren her defasinda kaba % 0.5
kadar tuz ilave edilir.

Ekstraksiyon sonucu elde edilip baska
kaplara aktarilan sivi, icerisine % 1 oraninda
tuz, % 15 dilimlenmis lrmiz) havug, % 2 di-
imlenmis salgam ve % 15 kadar da tiiketime
hazir galgam suyu katilarak, bu kaplar igeri-
sinde fermantasyona terkedilir. Mevsim kg
ise, havug, Uzerini 8rtecek kadar hamur suyu
icerisinde kaynama noktasina gelinceye kadar
isitthr ve suyu ile birlikte sivi igerisine akta-
rilir. Fermantasyon siiresi ortamm sicakligina
bagh olarak 3 giin ile 1 hafta arasmda degisir.
Fermantasyon strasmda bir yandan havugtaki
renk maddeler! siviya gecer, bir yandan da
mikroorganizmalarin (lakiik asit bakterilerinin)
etkisi ile asit olusur, Bu olaylar sonunda sal-
gam suyu kendine 6zgll kirrmzi rengini alir ve
eksi lezzetini kazanir.

Bundan sonra salgam suyunun kisa siire-
de tltketilmesi gerekir, ginkil ¢ok dayaniksiz-
dir. Ozellikle sicakhgm biraz yiitksek ve hava
ile temas ylizeyinin genis olmas: halinde ya-
bani mayalar kolayca gelisir ve asithigi disd-
rerek salgam suyunun nitelifinde bir degisme-
ye ve zamanla bozulmasina neden olur. Sicak
yaz aylarinda salgam suyu yapiimamasinn en
gnemli nedeni de kisa slirede bozulmasi ve
saklanma gitgi0gidiir,

Salgam suyu ya acik olarak bilyitk plastik
bidonlarda ya da basit olarak kapatibmsg sige.
ler igerisinde piyasaya verilir. Pastbrize edil-
mez. igerisine herhangi bir koruyucu madde
de katiimadifi i¢in kisa siirede tiiketilmesi ge-
rekir, Actk olarak satilan yerlerde igerisinde
dilim halinde havuglar da buluaur ve bunlar da
salgam suyu ile birlikte titketime sunulur.

/3. SALGAM SUYUNUN BiLESIMi

Salgam suyunun renk ve tad yoniinden az
cok farkhilk gdsterdigi bilinmekle beraber, ige-
risinde bulunan maddeler konusunda herhangi
bir veri bulunmamaktadir. Bu durum géz onii-
ne alinarak, Adana'da titketilen saigam sular
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tizerinde bazi* analizier yapimistir, Bu ananz-
lerin amact salgam suyunun bilesimini belirle-
mek ve saltig yerine ve zamana gdre bilesimi-
nin degisip dedismedigini aragtirmaktir,

3.1. Materyal ve Metot
3.1.1. Materyal

Salgam suyu Grnekleri, Adana'min dedisik
semtlerindeki satis yerlerinden saglanmistir.
Orneklerin alinmasinda 700 mi'lik siseler kul-
faniimigtir. ’

3.4.2. Metot

Sehrin degisik semtlerinde, ¢ogu sabit ve
taninnug, 10 ayn salgam suyu saits yeri be-
firlenmis ve bunlarin herbirinden, yaklagik bi-
rer ay ara ile, 3 kez drnek almnustir. Her de-
fasinda 20 adet sise hazirlanmig ve her bir
satis yerinden 2 sise salgam suyu ahnarak,
ornek atma isi aym giinde tamamlanmistir, Her
defasinda ®rnek, analizleri yapilinceya- kadar,
sicaklifs yaklasik 0°C olan soguk depoda sak-
lanmuglardir. Analizlerin mimkiin olan en kisa
siirede gergeklestiriimesine dzen gésterilmigtir,

Ornekler lizerinde; pH, Toplam asit, Ku- -
rumadde, Tuz ve Renk indisi tayinleri yapil- .
rstir, ’

pH tayini, Nel marka, dijital bir pH - metre
yardumi ile gergeklestirilmistir. Toplam asit tit-

rasyon ydntemivle tayin edilmis (3) ve sonug-
lar litrede miliekivelan (me/l) olarak verilmig-
tir. Kurumadde, refrakiometre yardimi ile sap-

- tanmustir. Tuz tayini Mohr titrasyon ybntemi

ile gergeklestirilmistir (3). Henk durumunun
saptanmasinda, kirmizi renk maddslerinin
490 - 540 nm'ler arasinda en vyilksek sofiurma
{absorpsiyon) ozellikieri temel alinmistir (4,
5). Buna gore; ortamda pigment konsantras-
yonu artttkga, yani renk koyulastikga, sogurma
da artmaktadir. Salgam suyu santrifiljden gegi-
rilerek berrakiastinimis ve 1 mm kahnhgmnda-
ki kiivetler icinde, damitik suya gdre, 520 nm’
deki sogurmas! (absorpsiyonu, optik yagunlu-
gu) saptanmustir. Saptanan deger 100 ile gar-
plarak renk indisi elde ediimigtir,

Ornekler (zerinde yapilan analizierden ¢1-
kan sonuclar, variyans analizleri teknigi tle, is-
tatistikse! olarak deferfendirilmistir (3}.

3.2, Analiz Sonuglan

Sonuglarin istatistiksel olarak degerlendi-
rilmesi amaciyla gerceklestirilen variyans ana-
lizlerinde, satig tarihi (6rneklerin alindidi ta-
rih}) ve satig yeri (Orneklerin’ alindigy satig
yeri) de@iske-n olarak alinmistir, BQ analizler-
den c¢rkan sonuglar Gizelge 1'de gdsteriimis-
tir.

Cizelge 1. Degisik tariblerde ve degisik sabis yerlerinden alinan salgam sularimin

bilesimleri #le ilgili variyans analizieri

Variyasyon Serbestlik Toplam

F dedereri

Kuru. Tuz Renk
Kaynaklar Derecesi asit " madde indisi
Satis tlrihi 2 0.032 2.30 0.074 .385
Saus yei . 8§ 4.34° 432" 4400 89
Hata (K.Q.) 18 (113.67) (6.44}) {2.93} (116.81)]

* Ornekler arasinda 0.01 diizéyinde farklihk vardir (p < 0,01}
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Cizelgedeki F degerlerinden, 6rnekler ara-
sinda bilesim {toplam asit, kurumadde ve tuz
miktariarl.ile renk indisi} ybniinden satis ta-
- rthine gre dnemii bir fark olmadidl, buna kar-
sin satis yerine gore onemli diizeyde (p < 0.01)
bir farklihk bulundudu. ortaya cikmaktadir. Di-
ger bir deyisle salgam suyunun bilesimi, ayn
satis verinde belll bir slireklilik g&stermesine
karsin, satis yerine gore dedismektedir.

Satig yerleri arasimdaki fark LSD testi
uygdanarak aragtmilmis ve sonuclar ilgili gi-
zelgelerde degisik harfler yardumi ile agiklan-
migtir, '

' Orne-klerdeki toplam asit miktartan Cizel:

ge 2'de glsteriimistir.

Satis yerlerine gbre 39 - 107 me/! arasin-
da degisen asit miktari ortalama 58 me/l ci-
varindadir. Aym Grneklerde pH degerleri ise

3.35 - 3.85 arasinda dedismis ve ortalamea 3.62
olarak bulunmustur. Bu sonuglar dier baz: fer-

mantasyon iirlinieri ile ilgili degerlerle kiyas-
lanirsa, galgam sularinin toplam asit yoniinden
bozaya gire daha zengin ve saraba ve tursu
sularina gore daha fakir, pH yOniinden ise bu
iiriinlerie ayn; diizeyde olduidar gdériliir (8, 7).

Cizelge 2. Piyasada sanian saigam sularinin
toplam asit miktarlar

Toplam asit (me/ l)_

Satg yeri  Sahs tarihi (1983)

No., = 8 Subat 10 Mart 5 Misan
1 430 c¢* 45.0 cd 390 e
2 60.0 ab 60.0 ¢ 52.0 cde
3 640 ab 560 ¢ 67.0 abc
4 500 he 510 ¢ 69.0 ab
5 55.0 be 50¢ - 3%0e¢
6 73.0 a 46,0 ¢ 47.0 de
7 430 ¢ 390 d 52.0 cde
8 68.0 a 1070 a 80.0 a
9 510 hc 580 ¢ 83.0 b

10 64.0 ab 800 b 75.0 ab

* ayn: slitundaki deflgik harflere ait deferler ara-

sinda istatistiksel onemde farkbbk vardir
{LSD = 16.6, LSD = 20L3)

0.05 0.01

Orneklerin kurumadde miktarlar, ortalama
28.3 g/ olmak Uzere 22.0-30.0 arasinda de-
gigmektedir EGizeLige 3}; Bu miktar diger féf—
mantasyon driinlerinin oldukga altindadir,

Kurumaddenin ‘bliiyij‘k bir kismini tuz olus-
turur. Orneklerin tuz miktarlar; Cizelge 4'de
verilmistir. Gorfildiigh  gibi, tuz mikiarian
1.7 - 205 g/l arasinda degismekte ve ortala-
ma 152 g/11 bulmaktadir. Bu miktar piyasada
satilan tursu sularindaki tuz miktarlarindan da-
ha disiik (7); ayranda (st sinir olarak belirle-
nen % 1 tuz =:}1-iwktarmm ise iizerindedir (8).

Grnekler-in renk dufumEarma gelince, agik
kirmizidan koyu -k:mﬁmya ?ki'—idal’ degismektedir
{Cizelge 5). Renk .indisi 31 olan &rnekte renk
oidukea agiktir, Renk indisi. 1 00 bulan Grnek-
lerin rengi ise firmizt '$arap renginden gok
daha koyudur. Ortalama renk indisi ‘B0 civa-
rindadir. ' '

Cizelge 3. Pivasada satlin $al'gém. sularnin

kurumadde miktarlar. -

Kurumadde (g/l)

Satis yefi _ Satis tarihi (1983) _

" No. 8 Subat 10 Mart 5 Nisan
1 30.0 a* 32.5 be 25.0 be
.2 300 a 30.0 cd 25.0 be
3 30.0 a 30.0 cd 28.0 &b

4 300 a 30.0 cd 25.0 be

5 200 a 27.5 de 220 ¢

6 250 b 250 e 25.0 be
7 25.0 b 300cd 260 b

8 300 a 400 & 260 b

9  275ab 275de 250 b

10 275 ab 350 b 30.0 a

* aym sﬁitundaki deglsik harflere ait deferler ara.-
sinda istatistiksel OSnemde farkhilik vardir

(LSD- .= 3,04, LSD = 481}
. 0.0 . 0.01
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Cizelge 4. Piyasada satiian salgam sularin

Juz miktarlan
- Tuz {g/h
Satis yeri Batig tarihi (1983)
No. 9 Subat 10 Mart 5 Misan
1 18.1 ah* 18.1 a 176 a
2 182 ab 1486 b 164 ab
3 205 a 146 b 14.6 be
4 146 ¢ 117 ¢ 14.0 bed
5 129¢ 117¢  117d
) 129 ¢ 145 b 129 cd
7 147 ¢ 180a 187 a
8 168 bc 189 ab 135 cd
g 129 ¢ 117 ¢ 12.9 cd
10 15.2 ¢ 173 a

i5.8 be

* ayni situndaki degigik harflere ait deferler ara-
sinda istatistiksel dnemde farklibhk vardir
(LSD == 266, L8D = 3.24)

0.05 . 0.01

Glzelge 5, Piyasada satilan $a!gam suiarmm.

renk durumlan

Renk indisi (D 520 x 100)

Satis yeri - Batis tarihi (1983)

. Mo, 9 Subat 10 Mart 5 Nisan
1 44 c¢*  58bc 48 cde
2 41 ¢ 56 be 56 hed
3 40 ¢ 62 b 67 ab
4 49c 87 h 56 bed

5 e 63 b 33 e
B 88 b 42 cd 3 e
7 31 ¢ 38 d 46 de
8 84 a 84 a 84 hc
9 82 a 99 1 73 ab

F—
(=X

90 a 100 a 82 a

* aym. slitundaki defiigik harflere ait defrerler ara-
smda 1statlst1kse1 bnemde farklibk vardmr
(LSD = 16.7, LSD = 20,5)

0.05 - 001

4 $ALGAM SUYU UZERINDE BAZ{
" DENEMELER '

Kullamlan -hammaddeler ve mayanin, elde

edilen {irin Gzerindeki etkilerini incelemek ve
salgam sulanm pastdrize ederek cayanrkii ha-
le getirmek amaciyla baz denemelar gergek-
lestirilmistir. :

4.1. Materyal ve Metot
4.1.1. Materyal

Denemelerde hammadde olarak "bu!gt'zr ve
bulgur unu, maya olarak da ekéi ‘maya ve ek-
mek mayast kullanitmistir, Orneklerin bir kis-
mina larmizi havug ile  birlikte dilimfenmis
salgam da katilmistir. ' '

Hamur haline getlruien bulgur ya da bul-
gur ununen fermantasyonunda 20 Iitrelxk plas-
tik ‘bidonlar, ekstraksiyon sonucu elde ‘edilen
sivinin havuglarla birlikte fermantasyonunda ise
10 litrelik cam kavanoziar kullantimstir,

44.2. Metot .

Once, bu ahsmanmn yiirlitildigii kuruluga
ait firtndan yeterli miktarda hamur aimm:s ve
27 - 28°C'de etilv icerisinde ek3|talm1$t{r Da-
ha sonra eksi hamu+, saf maya, bulgur, bulgu-
runu ve tuz ile asagrdaki kosullar gerg:ekfe$ti-
rilmistir :

[. {1 kg bulgur unu - 20‘g'saf maya +
- 100 ¢ tuz) karisimi, igerisine su kati-
lip yodirularak hamur haline getirilmis
ve 20 litrelik plastik bir bidon igeri-
sinde fermantasyona terkedilmistir.

il. {1 kg bulgur unu - 106 g eksi-hamur
+ 100 g tuz) kansum, igerisine su
katihip hamur haline getiriimis ve 20
litrelik plastik bir bidon igerisine ali-
narak fermantasyona terkadt!ma@t:r
. kg bulgur + 100 g eksi hamur +
100 g tuz) karisimi igerisine su kati-
hp yogrularak hamur haline getirilmis
ve 20 fitrelik plastik bidon ‘igerisinde
fermantasyona terkedilmistir,

Adnzlary bir tillbent ile kapablan bidonlarin
fermantasyonu, sicakhd 20°C civarinda olan,
bir oda igerisinde yariitiiimistir.’

Fermantasyonun’ bitiminden sdnra, bidon-
lar aynt anda bodazlarina kadar su ile “doldu-
rulmus ve 10 dakika karistinidikian . sonra bir
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sire kgndi haline terkedilmislerdir. Bu arada
goziinmeyen kisimlar bidonun dibine ¢dkmis

ve iistte bulanik bir sivi kalmigtr. Ustte kalan

b kisimlar daha sonra 10 Jitrelik cam kaza-
nozlara aktarilmigtir.  Her bidon igin 2 adet
cam kavanoz ayrilmig, bunlardan herbirine
1,5 kg dilimlermis Yrmizr havug ve 100 g tuz
konmus ve Uzerleri sivi ile tamamlanmigtir,
Bundan sonra kavanozlardan birine 200 g dilim-
lenmis salgam katilmus, digerleri ise oldugu
gibi brrakilmugtir. Bdylece bidon igin, biri sal
gaml: digeri salgamsiz iki ayn kosul olusturul-
mimtur.

. Cam %avanozlar ayni sicakiikta fermantas-
yona terkedilmislerdir.

. 'Hamuf haline getirilen bulgur ve hulgur
ununda fermantasyonun gidisi gozlemlerle iz-
tenmis ve fermantasyon tamamianip {zerleri-
ne su katldiktan senra pH tayini yapthmistir,
" Cam kavanozlardaki fermantasyonun gidi-
si pH we toplam asit tayiniert vapilarsk izlen-
migtir.

'Fei'mantasyon sona erip salgam sular fl-
ketilebilir bir niteil aldiktan ‘sonra, her ka-
vanczdan ayri ayri ornekler alinmis ve bunla-
rin herbirinde pH, toplam asit, kurumadde, tuz
ve renk indisi tayinleri yapilmistir. Bu drnek-
ler ayrica renk, koku ve tad ytniinden duyu-
sal olarak da dederiendirilmislerdir.

Duyusal degerlendirme sonucu en {stiin
nitelikte olduklari belirlenen drnekler 200 m!'-
lik giselers doldurulmus ve afizlar kapsil ile
kapatitmistr, Bu Ornekler daha sonra kaynar
su igerisinde tutulargk pastdrize edilmislerdir.
Pastdrizasyon igleminde, 5 ve 10 dakika oclmak
iizere, iki defisik siire uygulanmistir. Pasté-

rizasyondan sonra 5 dakika kadar kendi haline

birakilan sigeler, musluk suyu igerisine daldi-
rilarak sofutulmus ve duyusal degerlendirme-
tere kadar sog‘;&k depoda ve oda s;cé-khgmda
saklanmislardir. Duyusal dederfendirmeler 3 ay
ara ile 3 defa tekrarlanmigtir.

4.2. Deneme Sonuglan

igerisine maya ve tuz katildiktan sonra sy

lle yo@ru!arak hamur haline getirilen bulguru-
nu ve bulgur karsimlarnimn bidonlar igerisin-
deki fermantasyonu 6 giin sirmistir, Bu sii-

" re sonunda ‘eksiraksivon sonucu ahnip cam

kavanozlara aktarilan swilarda pH, 1., 1. ve [}
kosullarda sirasiyla 4.42, 4.20. ve 4.03. olarak
bulunmusgtur. Bu asamadan sonra fermantas-
yon 5 .giin igerisinde sona ermistir.

Denemeierden elde edilen salgam sulari-
mn analiz sonuglarr Gizelge 6'da gbsterilmis-
tir. Bu cizelge incelendifinde, analizlerden el-
de edilen sonuglarin plyasada satilan salgam
sularinda belirlenen simirlar igerisinde kaldigi
g6ritir. Bulgur unu ve saf maya kullantarak

yapilan salgam sularinin rengin biraz agik ol-
masi kultamlan havucun kalitesi ile ilgili ola-
hilir. Aslinda titm drneklerde renk gbresel ola-
rak agiktir, '

-Ku!!anilé-n hammadde ile analiz sonuglari
arasinda istatistiksel ydnden anlambh bir flig-
ki bulunmamaktadir. Diger blr deyisie, wbuigu:
runu yerine -bdlgur ya da eksi hamur ye.rine
saf maya kullamilmasi, sonuglan belirgin bir
bigimde etkilememigtir, Aynt durum, dilimlen-
mig salgam igin de sdz konusudur. .

Ancak, duyusal degerfendirmeleide igeri-
sine salgam katilmis olan &rnekler digerlerin-
den ayriimis ve bu drnekler tad yoniinden da-
ha iistin bulunmuslardir. Bulgur unu wve eksi

_ha'rhurla ve igerisine salgam katilarak elde
~edifen drnedin en iyi nitelikte oldufu konu-

sunda gbrlis birliiine varilmigtr. Degerfendir-
meye katilanlardan edinilen izlenimlere gore
salgam suyu degérlendirilirkeh daha gok tad
{izerinde durulmakta ve renk, sonucu pek ‘etki-
lememektedir, Tad konusunda da ozellikle asit-
lik Snem tagimaekia ve bu durum ybresel ola-
rak «Akéski'nli%k: terimi ile tammianmaktadir.

. $algam suyu me kadar keskin (asit) olursa

o kadar begenilmektedir. Aslinda biyitk bir
olasilikla bu Gzelligi veren maddeler arasinda
fermantasyon sirasinda olusan ve erimig hal-
de ortamda kalan, karbondioksit de bulunmak-
tadsr.
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Gizelge 6. Denemelerden elde edilen salgam sularmin analizier

e

Analiz sonuglarr

B Topiam Kuru- ' Renk

Deneme Kosullan = pH asit madde Tuz indisi
' ‘ (me/) (g/D  (g/1) (D 520 x 160)
Salgamh = 3.50 640 .- 33 16.4 .44
Bulgur
+
Eksi hamur o
' Salgamsiz 355  B1.0 30 19.3 41
, Salgamhi =~ 3.65 35 176 .4t
Bulgur unu L '
T
Eksi hamur
Salgamsiz 365  59.0 31 176 34
. Salgamli 376 .35 186 26
CBulgur une '
Saf maya ‘ ‘
460 35 21.7 32

Salgamsiz - 3.78

. Nitekim, acikta pastbrize edildigi zaman
karbondioksit ayrilacadindan,: yavan bir tad
alir disiincesiyle salgam sulari, denemelerds;,
sise Igerisinde pastorize edilmislerdir. Pasté-
rizasyon isleminden 3, 6 ve 9 ay sonra yaps-
lan duyusal dederlendirmelerde, bu &rneklers
de pismis bir havug kokusu bulundugu ancak
tadin normal oldufiu ve defismedigi; saklama
sliresinin ve kosullarimin  drneklerin  duyusal
dzelliklerini etkilemedigi ve B dakika siire ilé
pastorize ‘edilen Brrieklerie digerleri arasinda
herhangi bir farkiilk bulunmadii. belirlenmis-
tir,

g. SONUG

Salgam suyu, .Adana ve gevresinde gok
yaygin bir fermantasyon {riniidir. Yapiminda
bulgur unu, eksi hamur, tuz, kirmizi havug, sal-
gam ve su kullanilir, Fermantasyon iki asama-
da yiwiitilir. ilk asama, icerisine eksi hamur,
tuz ve su katthp hamur haline getirilen =bu['guﬂ
rununun fermantasyonudur.  lfkinei asama ise
bulgurununun su ile ekstraksiyonu sonucu el-

de edilen sivinm difmlenmis havuc ve salgam- .
larla birlikte fermantasyonudur. Fermantasyo-
nun toplam siiresi mevsime gbre 6-12 giin
arasinda degisir. '

Piyasada satifan salgam sularinds, ortala-
‘ma olarak, toplam asit 58 me/l, kurumadde
28 g/l, tuz 15 g/l ve renk Indisi 60 civarin-
dadir. - Salgam suyanun  bilegimi, ayni satis
verinde belli bir streklilik gostermekie, ancak
satrs yerine gore dnemli dlgiide dedisebilmek-
tedir.

« Salgam suyu yapmminda buigur unu yerine
bulgur, ya da eksi hamur yerine saf maya
kullantimast ve salgamn kullamilip kullandlma-
masi bilesimi knemli 8lgiide etkilememektedir.
Ancak, duyusal oOzellikler, kullanilan hammad-
delerden az cok etkilenmektedir. En iyi nite-
likte salgam suyu, eskidenberi kullaniimakia
olan, bulgur unu, ek$i hamur ve salgam ile el-
de edilmektedir, '
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Salgam suyu, dogal halinde oldukga da- "~

yaniksizdir, Bu nedenle kisa sﬁrede tiketilme-
lidir. Ancak, salgam suyunun pastdrize edile-
ek dayamikli hale getiriimesi olanakiidir. Ha-

len salgam suyu dreten igletmelerin gok Kii-. -

giik boyutlu olmalan pastbrizasyon isleminin
basit bir sekilde ve en az bir yatirimla uygu-

lanmasint  zorunlu kilmaktadir. Bu kosullarda

salgam suyu, siselere doidurtlup afzlar her-
metik olarak kapatiidiktan sonra, 5-10 daki-
ka siire ile kaynar su igerisinde tutularak pas-
torize edilebilir ve bu gekilde uzun siire bo-
zulmadan saklanabilir. Ancak bu islemden,

salgam suyunun duyusal OSzelliklerinin az da

olsa etkilendigi bir gergekﬂlr. Bu etk'iléhmeyl
en az dizeve indirebilmek amaciyla daha de-
gisik yontemlerin uygulanmas: diistindimelidir.

SUMMARY

In this study some characteristics of
«shalgam heverage», a kind of fermented pro:

_duct, widely clnsumed in Adana and its vicinity

were evaluated. Raw materials and processing
techniques were first investigated and then
compositions of «shalgam beverage» samples
obtained from 10 well- known producers in
Adana were determined. The average acidity,
total solids content, salt content and color
index were found to be 58 meq/l, 28 g/1, 15 g/l
and: 60, respectively, Among the various for-
mulations used to produce «shalgam beverage»
in the laboratory bulgurunu (finely ground bul-
gur containing some bran), sour. dough, and
turnips were found to produce the best tas-
ting «shalgam becerage», . :
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