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KARA LAHANA (Brassica oleracea var: Acephala)’nin KURU
TUZLAMAYLA MUHAFAZASI

ilkay TOSUN* Belkis TEKGULER ** Mustafa EVREN**

OZET

Bu calisma, kuru tuzlama ile muhafaza edlen kara lahananin depolama siiresince renk, pH ve duyusal ézelliklerindeki degisimleri
belirlemek amaciyla yapiimistir. Denemede %5, 7.5 ve 10 olacak sekilde 3 farkl tuz orani kullaniimis ve érnekler 20°C'de 4 ay depolanmistir.
Depolama stresince her ay degisimler incelenmistir. 4. ayda ek olarak kesilme dirence saptanmistir.

Calisma sonunda, tuz oranlarina bagl olarak duyusal 6zellikler degismis ve bu degisimin édnemli oldugu bulunmustur (p<0.01).
Depolama siresinin Hunter L ve b tzerine etkisi p<0.05, fakat diger parametreler lizerine etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
En yuksek kesilme direnci %7.5 tuz oranina sahip érneklerde saptanmistir. Duyusal 6zellikler dikkate alindiginda, bu ¢alismada kullanilan
tuz oranlarinin kara lahanalarin muhafazasi ig¢in uygun olmadigi sonucuna variimistir.

SUMMARY
The Preservation of Kalie (Brassice oleracea var. Acephayla) by Dry Salting

This study was done in order to determine the changes in color, pH and sensory properties of Kale preserved with dry salt during
storage. In the experiment, three different salt ratios, 5, 7.5, and 10%, were used and the samples were stored for 4 months at 20°C.
During the storage, every month, the changes in the samples were examined. In addition, at the 4th month the shear stress of the samples

were determined.
At the end of the study, the sensory properties vvere significant at p<0.05 level, and p<0.01 on the other parameters. The shear

stress was maximum in the samples with 7.5 % salt ratio. When the storage period of the dry salted kale increased it was seen that the
sensory properties decreased.

1. GiRIS

Kara lahana (Brassica oleracea var. Acephala) Karadeniz Bélgesi'nin en tipik sebzesidir. Oldukg¢a blylk, koyu yesil
renkte ve gevrek yaprakli olan bu lahana cesidi bolgede fazla miktarda yetistiriimekte ve tiuketilmektedir. Yetistiriimesinin
diger kultur bitkilerine oranla daha kolay olmasi ve halkin beslenmesinde yer almasi nedeniyle tlke ekonomisine énemli
katkida bulunmaktadir (Bayraktar, 1981).

Saglik agisindan indoller ve izotiyosiyanatlar icerigi nedeniyle kanser 6nleme siralamasinda Ust sirada yer alan
Cruciferous sebzelerinden biri olan kara lahananin bilesimiyle ilgili pek ¢cok ¢alisma yapilimistir (Bilyk ve Sapers, 1985;
Chvveya, 1988; Cornforth ve ark. 1978; Kurilich ve ark. 1999; Kushad ve ark. 1999; Mattsson ve ark. 1984; Mercadente
ve Rodriguez - Amaya, 1991; Paxman ve HIN, 1974).

Kara lahana genelde taze olarak tiketiimektedir. Bu ¢alismanin amaci, kara lahananin kuru tuzlamayla muhafaza
edilebilirligini saptamaktir.

2. MATERYAL ve METOD

21 Materyal
Arastirmada, Samsun’da yetistirilen kara lahanalar kullaniimistir. Ornekler nisan ayinda hasat edilmis, laboratuvara

getirilip renk, olgunluk ve boyut agisindan siniflandiriimig, yikandiktan sonra 80°C’de 5 dakika bekletilerek haglanmistir.
Haslamanin yeterli olup olmadi§i peroksidaz testiyle saptanmistir. Haslama suyu dokilmis ve lahanalar musluk suyuyla
sogutulmus, siizgecte bekletilip fazla sular akitiimis ve 6zellikleri saptanmistir. (Cizelge 1). Daha sonra 500 g’lik partiler
nalinde tartiip hammadde (zerinden %5, 7.5 ve 10 oraninda tuzlanarak cam kavanozlara yerlestirilmistir. Deneme 3 tekrarli
Diarak kurulmus, 20°C’de 4 ay depolanmistir.

Cizelge 1 Denemede Kullanilan Haslanmis Kara Lahanalarin Bazi Ozellikleri

OZELLIKLER

L= 23.92
Renk a= -6.03
H -L ’
(Hunter-Lab) b= +901
pH 6.60
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2.1. Metod

Haslanmis, sogutulup suyu suzilmis kara lahanalarla kuru tuzlanarak deholanmis érneklerde, Hunter L (parlaklik,
100; beyaz, 0; siyah), a (+; kirmizi,  yesil), b (+; sarl, -; mavi) de@erleri renk 6l¢im cihaziyla (CR 300, Minolta, Japan);
pH degerleri, katilar icin 6zel elektrod (Schoot, A 9750032 008) kullanilarak pH metreyle (Consort P500) saptanmistir.
Duyusal degerlendirme Goktirk ve ark.(1997)e gore yapilmistir. Duyusal analiz igin érnekler, musluk suyu altinda 1 dakika
tutulmus ve renk, koku, tat, par¢calanmama olmak Uzere 4 parametre agisindan incelenmistir. Her bir parametre maksimum
25 puan dzerinden cok iyi (25), iyi (20), fena degil (15), koti (10) ve cok kotu (5) olarak degerlendirilimisitir.

Ayrica, depolama sonunda (4.ay) kesme dirence yapiimistir. Kesme deneyleri, Beyhan ve Tekguler (2000)’in
calismalarinda kullandiklari yontem modifiye edilerek dlgme alani 500 Newvton, hassasiyeti 0.2 Nevvton ve hatasi %1 olan
mikroiglemcili, dijital gostergeli (Mecmesin MFG 500) ¢eki -basi kuvvet Olgeri ile yapilmistir. Maksimum kesme kuvveti
degerleri kuvvet Olgerin uygun kademesi secilerek belirlenmis ve saptanan kuvvet dederi temas alanina oranlanarak kesilme

dirence degerleri hesaplanmistir.
Denemede elde edilen veriler MSTAD paket programi kullanilarak istatiksel olarak degerlendirilmis, varyans analizi

ve Duncan Coklu karsilastirma testleri uygulanmistir.

3. SONUGC ve TARTISMA

Depolama suresinin tuzlanmis Uriinlerin renk, pH ve duyusal 6zellikleri Uzerine etkisi Cizelge 2'de, ayni parametrelerin
tuz konsantrasyonuna bagli olarak deg@isimleri ise Cizelge 3'te verilmistir.

Cizelge 2 Tuzla Muhafaza Edilen Orneklerin Renk, pH ve Duyusal Ozelliklerinin Depolama Siiresince Degisimi

Yapilan analizler Depolama suresi (ay)
1 2 3 4

Renk L 2320A 23.36A 22.34AB 21.62B
(Hunter- a -0.34b +0.15a +0.26a +0.30a
Lab) b +8.71AB +9.16A +8.01B +8.77A

PH 6.51a 6.12b 6.06b 6.03b
Duyusal 6zellikler
Renk 21.50a 16.30b 16.32b 16.00b
Tat 15.48a 14.73b 14.23c 14.00d
Koku 14.83a 14.00b 13.83hc 1352c
Parcalanmama 19.60a 18.90b 1850c 181d
Toplam 7142a 63.93b 62.88b 61.62c

Ayni-buyik harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p<0.05)
Ayni-kiicuk harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistikksel olarak fark yoktur (p<0.01)

Cizelge 2'de goérildugu gibi, depolama suresince parlakligi gosteren L degeri azalmis yani renk koyulagsmistir. Depolama
suresince L ile b degerinin degisimi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depolamama siiresince a degeri yesilden kirmiziya dogru
degisim gdstermistir. Bu degisimin 6nemli (p<0.01) oldudu tespit edilmistir. Depolama suresince pH degeri azalmig, ozellikle ilk
aydaki azalma digerlerinden daha fazla olmustur. Bu azalma istatiksel agidan 6nemlidir (p<0.01).
Yine cizelgede gorlldugu gibi, depolama siiresinin artmasina paralel olarak duyusal dzellikler Snemli (p<0.01) derecede
azalmistir. Her bir 6zelli§in 25 puan uzerinden degerlendirildigi duyusal panelde, tat ve kokuya verilen puanin depolamayla 15

puanin altina indigi ve panelistlerce begeninin azaldigi saptanmistir.

Gizelge 3. Kuru Tuzla Muhafaza Edilen Orneklerin Renk, pH ve Duyusal Ozelliklerinin Tuz Konsantrasyonuna Bagli Olarak Degisimi

Yapilan analizler Tuz Konsantrasyonu
%5 %7.5 %10
Renk L 22.75 234 2272
(Hunter- a +0.02 +0.15 +011
Lab) b +8.52 +8.77 +8.70
PH 6.14 6.16 6.23
Duyusal 6zellikler
Renk 1759 17.36 17.64
Tat 14.86a 14.73a 14.250
Koku 13.96b 14.33a 13.85b
Pargalanmama 19.93a 19.76a 16.64b
Toplam 66.34a 66.18a 62.38b

Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p<0.01)
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Cizelge 3'ten de goruldagi gibi tuz konsantrasyonlari arasinda L, a, b ve pH degerleri agisindan istatiksel olarak
fark bulunmamaktadir. Ancak renk hari¢ diger duyusal 6zellikler bakimindan érnekler birbirinden farklidir (p<0.01). Tat ve
kokuya ait degerler tiim tuz konsantrasyonlarinda 15 puanin altindadir. Orneklerden tat agisindan en fazla begenilenler
beklenildigi gibi en disik tuz konsantrasyonuna sahip olanlardir.

Tat, koku ve pargalanmama durumunda, depolama siresi ve tuz konsantrasyonu arasindaki interaksiyon dnemli
(p<0.01) bulunmustur (Sekil 1). Sekilde gorilecegi gibi, tuz orani %5 olanlarda 1. aydan 3. aya kadar tat degeri hizla
azalmig, 3.ayla 4. ay arasinda fark olmamis, tuz orani %10 olanlarda ise azalma 1. ay ile 2.ay arasinda olmustur. Koku
bakimindan %5 tuz oraninda sirekli bir azalma 1 ay ile 2.ay arasinda olmustur. Koku bakimindan %5 tuz oraninda surekli
bir azalma, %10 tuz oraninda ise Ozellikle 3.ay ile 4.ay arasinda hizli bir azalma tespit edilmistir. Pargalanmama puani %5
ve %7.5 tuz oranindakilerde depolanma siiresinin artmasiyla azalmistir. %5 ve 7.5 tuz oranindaki érnekler %10 tuz oranindaki

orneklerden parcalanmama acisindan daha fazla puan almistir.

Depolama suresi (ay) Depolama stiresi (ay) Depolama suresi (ay)

Sekil 1 Tat, Koku ve Parclanmama Yéniinden Depolama Siiresi x Tuz Konsantrasyonu interaksiyonu (p<0.01)

Panelist grupc¢a, parcalanmama acgisindan 1. ve 2.aylarda en iyi tuz konsantrasyonunun %, 4.ayda ise %7.5 oldugu
tespit edilmistir. Duyusal olarak belirlenen parcalanmama 6zelligi enstrimental analiz sonuglariyla paralellik géstermektedir

(Seki 2).

Sekil 2. Farkll Tuz Konsantrasyonuna Sahip Orneklerin Kesilme Direncleri

Yapilan bu ¢alisma sonunda, c¢alisilan tuz konsantrasyonlari ile kara lahananin muhafazasi durumunda daha ilk
aydan baslayarak duyusal 6zelliklerin azaldigi gorilmastir. Buradan hareketle pH’si nétre yakin olan kara lahananin uzun

sireli bir muhafaza icin bu c¢alismada denenen tuz oranlarinin uygun olmadigr goérisine varimistir.
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