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TURKIYE

Ozet Salgam suyu; iilkemize 6zgii, laktik asit fermantasyonu ile tretilen, kirmizi renkli, bulanik ve eksi
lezzetli bir icecektir. Uretiminde hammadde olarak bulgur unu, salgam turbu, su, eksi hamur, kara havug ve
tuz kullamlmaktadir. Salgam suyunun fermantasyon siiresi yaklagik 2-4 hafta siirmektedir. Salgam suyu
besleyici degeri yiiksek, mikrobiyolojik agidan giivenli ve fonksiyonel bir iiriindiir. Bu makalede, salgam
suyu liretim teknolojisi ile galgam suyunun fonksiyonel 6zellikleri {izerinde durulmustur.

Anahtar Kelimeler: Salgam suyu, geleneksel fermente icecek, fonksiyonel ozellikler.

PRODUCTION OF SHALGAM JUICE AND ITS’ FUNCTIONAL
PROPERTIES

Abstract Shalgam juice; native to Turkey, a beverage that produced via lactic acid fermentation, red
coloured, turbid and a very strong soar taste. In production of shalgam juice bulgur flour, shalgam root,
water, sourdough, black carrot and salt are used. Total fermentation time is about 2-4 weeks. Shalgam juice
has functional properties and microbiologically safe, nutritional food. In this review article, production
technology and functional properties of shalgam juice are discussed.
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1. GIRIS

Insanlar yiyeceklerini ~saklama, ilerleyen
zamanlarda tiilketme amaciyla ¢esitli muhafaza
yontemlerinden yararlanmiglardir (1,2).
Fermantasyon, s6z konusu yOntemlerin
icerisinde yaygin olarak kullanilan ve bilim
adamlarinin  giderek artan ilgi gosterdigi
biyokimyasal olaydir. Fermantasyon ile olusan
laktik asitin koruyucu 6zelliklerinden dolayi,
tarih boyunca meyve sebzelerin muhafaza
edilmelerinde ve dayanikli hale
getirilmelerinde laktik asit fermantasyonundan
yararlanildigi bilinmektedir (3,4). Giiniimiizde
gelisme diizeyleri farkli olsa da her toplumda
fermantasyon rastlamak
miimkiindiir. Bu irlinlerden peynir, yogurt,
tursu gibi lriinler pek ¢ok iilkede {iretilirken,
kefir, sake, tarhana gibi iiriinlerin iiretimi ise
belirli bir bolge veya iilke ile sinirlidir (5,6).

urinlerine

Salgam suyu, bolgesel olarak iiretilen
fermantasyon tiriinlerinden biridir (4,6).

Kasim 2003 tarihinde yapilan diizenleme ile,
TS11149 salgam suyu standardinda salgam
suyu, “Bulgur unu, eksi hamur, icme suyu ve
yemeklik  tuzun  karistirthp  laktik  asit
fermantasyonuna tabi tutulduktan sonra elde
edilen 6ziitlin, kara havug, salgam ve istenirse
act toz biber ilave edilerek hazirlanan
karisimin tekrar laktik asit fermantasyonuna
tabi tutulmasi ile elde edilen ve istenildiginde
1s1l iglem ile dayanikli hale getirilen bir iiriin”
oOlarak  tamimlanmistir (7). Laktik asit
fermantasyonu ile {iretilen, kirmizi renkli,
bulanik ve eksi lezzetli bir icecek olan salgam
suyu iilkemize 6zgi bir igecek olup liretiminde
hammadde olarak bulgur unu, su, salgam
turbu, eksi hamur, kara havu¢ ve tuz
kullanilmaktadir (5, 8, 9). Toplam
fermantasyon siiresi yaklasik 2-4 hafta
siirmektedir (10). Bu derlemede, salgam suyu
iiretim teknolojisi, salgam suyunun kimyasal
bilesimi,  mikrobiyolojik  &zellikleri  ve
fonksiyonel  Ozellikleri ~ hakkinda  bilgi
verilmistir,
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2. SALGAM SUYU URETIM

TEKNOLOJISI

Salgam suyunun onceleri evlerde iiretildigi,
damak tadina ve hammadde cesitliligine bagl
olarak farkli formiilasyonlarin kullanildig
bildirilmektedir. Geleneksel olarak
iiretilegeldiginden kesin bir iiretim akis semast
yoktur. Hammadde cesitliliginin yan1 sira
iretim asamalarmin da duyusal tercihler
dogrultusunda cesitlilik gosterdigi
bilinmektedir. Endiistriyel liretimde de standart
bir iiretim teknigi olmamasina ragmen, salgam
suyu {iretim yontemi, geleneksel (2 asamadan
olusan fermantasyon) ve dogrudan (tek asamali
fermantasyon) salgam suyu tretimi olmak
tizere ikiye ayrilmaktadir (11).

Genel olarak salgam suyu iiretiminde
fermantasyon, sebzelerde bulunan dogal
mikroflora kullanilarak spontan olarak veya
starter kiiltiir ilave edilerek kontrollii bir
sekilde gerceklestirilmektedir (12). Salgam
suyu uretiminde kara havug, bulgur unu,
ekmek mayasi, tuz, su ve salgam kullanilir (8).
Curiciferae familyasindan Brassica cinsine ait
bir bitki olan salgamin bilimsel adi Brassica
rapa’dir (8). Adi salgam suyu olmakla birlikte,
her zaman bulunmamasi ve 6zellikle maliyet
tizerindeki etkisi nedeniyle, salgam suyu
iretiminde ¢ogu kez salgam kullanilmadigi
bildirilmistir (8). Apiaceae familyasindan iki
yillik bir bitki olan havu¢’un bilimsel adi
Daucus carota L.’dir ve binlerce yildan beri
yetistirilmektedir (13). Bulgur unu, bulgura
islenmek  lizere kaynatilmus  kurutulmus
bugdayin disg kabuklar1 ayrildiktan sonra, kirma
haline getirilmesi sirasinda olusan ve elek
altinda kalan kism1 olup kirma haline getirilen
tanenin %2-3’liikk kismini olusturur (8). Ekmek
mayasi, genellikle melas gibi  sekerli
hammaddelerden elde edilen Saccharomyces
cerevisiae tirli ist fermantasyon tipi kdltiir
mayasidir. Ekmek mayas1 sivi, preslenmis
veya kuru maya olarak elde edilir (11, 14).
Ancak, salgam suyu iiretiminde maya olarak
genellikle eksi hamur kullanilir (8, 11). Tuz
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olarak aksi belirtilmedikce sodyum kloriir
kullanilir. Salgam suyu iiretiminde kullanilan
tuz genellikle kaya tuzudur (8, 11). Salgam
suyu tiretiminde uygulanmakta olan geleneksel
yontem  ve  dogrudan  (tek  asamali
fermantasyon) salgam suyu iretim yontemleri
asagida aciklanmustir,

2.1. Geleneksel Yontem ile Salgam Suyu
Uretimi

Geleneksel yontem, eksi maya fermantasyonu
ve havug fermantasyonu olmak tzere iki
fermantasyon asamasindan olusmaktadir. Ev
tipi iretimler ve ticari isletmelerde yapilan
iretim  genellikle  geleneksel  yontemle
gerceklestirilmektedir.  Dogrudan  iiretim
metodunda ise salgam suyu fermantasyonunun
ilk asamasi olan eksi maya fermantasyonu
yapilmamakta, yalnizca havug fermantasyonu
uygulanmaktadir (9).

Oncelikle ekmek mayasi oda sicakliginda 1
giin fermantasyona birakilir. Ticari
isletmelerde yapilan geleneksel yontem ile
salgam suyu Tlretiminde ise ekmek mayasi
genellikle 25°C’de 24 saat inkiibatorde
fermantasyona birakilmaktadir (Sekil 1). Daha
sonra %3 bulgur unu, %0.2 tuz ve %0.2 eksi
maya karigimi, iizerine igilebilir nitelikte su
ilave edilir, yogrularak hamur kivamina
getirilir. Daha sonra 25°C’de plastik tanklarda
hamur fermantasyonuna birakilir. Hamur
fermantasyonu (I. Fermantasyon) 3 giin siire

ile yiiritiiliir. Fermantasyon siiresince hamurda
pH ve toplam asit gelisimi izlenir (6).

Bu siire sonunda hamur, su ile dort kez
ekstrakte edilir  (Sekil 1). Hamur
fermantasyonundan elde edilen sivi, havug
fermantasyonunu (10. Fermantasyon)
gerceklestirmek i¢in fermantasyon tankina
aktarilir. Ekstrakte edilen siviya %1 tuz ve
%10 oraninda temizlenmis, 2 cm boyutunda
dogranmis kara havug ilave edilir. Kara
havucun yaninda istege bagli olarak dogranmig
salgam ilave edilerek tank dolum seviyesine
gelinceye kadar su eklenir ve oda kosullarinda
fermantasyona birakilir (11). Gerektiginde
tanklara dolum seviyesine gelinceye kadar
icilebilir nitelikte su ilave edilerek ve lizerleri
kapatilarak fermantasyona birakilir.
Fermantasyon, sicakligi 25°C olan bir odada
gergeklestirilir. Fermantasyon takibi toplam
asit tayini ile kontrol edilerek yapilir, asit
miktarindaki artig sona erdiginde, salgam sulart
ekstraksiyon islemi ile tortusundan
uzaklastirilip, siselenerek +4°C’deki soguk
depoya alinarak muhafaza edilir (6).
Geleneksel yontemle salgam suyu iiretimi
starter kiiltiir kullanimi ile de
gergeklestirilebilmektedir. Bu yontemde kara
havug ve salgamlarin iizerine hazirlanan starter
kiiltiir ilave edilir ve 24 saat kapali bidonda
bekletilir. Bu asamadan sonraki islemler klasik
yontem ile salgam suyu liretiminde oldugu gibi
devam ettirilir (15, 16).
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Sekil 1 : Geleneksel yontemle, 4 kez ekstrakte edilerek tiretilen salgam suyu tiretim akis semasi (10).



Salgam Suyu Uretimi ve Fonksiyonel Ozellikleri

C.B.U. Fen Bilimleri Dergisi ISSN 1305-1385 C.B.U. Journal of Science
8.1(2012) 17 - 26 8.1(2012) 17 - 26
2.2. Dogrudan Salgam Suyu Uretimi fermantasyon) séz konusudur. Fermantasyon

- tankina dog kara h , bul , tuz,
Dogrudan salgam suyu iretiminde 1. ankina cogranmmiy avug, bulgur unu, tuz

fermantasyon (hamur fermantasyonu)
yapilmamaktadir. Bu iiretimde sadece 2.
fermantasyon (havug fermantasyonu veya esas

dogranmis salgam, su ve ekmek mayasi veya
eksi hamur ilave edilerek oda sicakliginda
fermantasyona birakilir (11).

Maya Turbu Havug

=1L

Esas Fermantasyon
(2. Fermantasyon, Hamur
Fermantasyonu)

Salgam Suyu

Su Eksi [ Bulgur Salgam Kara Tuz

Sekil 2: Dogrudan salgam suyu tiretimi (11).
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SALGAM SUYUNUN OZELLIKLERI
3.1. Kimyasal Bilesimi

Canbasg ve Fenercioglu (1984), salgam suyu
yapiminda kullanilan hammaddeler ve yapim
teknigini  inceledigi  c¢alismada, salgam
sularinin bilesimi {izerinde durmuslardir. Bazi
iiretim denemelerinde en iyi kalitede salgam
suyunun bulgur, eksi hamur ve salgam turbu
kullanilarak elde edildigini belirlemislerdir.
Ornekler iizerinde yapilan analizlerde ortalama
olarak, toplam asit miktariin 58 mg/l,
kurumadde miktarinin 28 g/, tuz miktarinin 15
g/l oldugunu tespit etmislerdir.

Tirk Gida Kodeksi Renklendiriciler ve
Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri
Tebligi’nde salgam suyunda en ¢ok 200 mg/L
benzoik asit bulunabilecegi ve salgam suyuna
sorbik asit ilave edilemeyecegi belirtilmektedir
7).

Yener (1997), Mersin il merkezinde 10 farkli
yerden aldigi salgam suyu Orneklerinde
fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
ozellikleri  Uzerinde  durmustur.  Analiz
sonuclarina gore ortalama olarak toplam kuru
madde 26.90 g/l, toplam asit 74.70 mg/l, pH
3.78, laktik asit 7.10 g/, ugar asit 0.95 g/l, tuz
16.29 g/1, kiil 17.80 g/1, karbondioksit 0.66g/1,
renk indisi 82 olarak belirlenmistir.

Deryaoglu (1990), Adana piyasasinda satilan
salgam sular {izerine yaptig1 incelemede pH
degerini 3.33 — 3.67, toplam asit miktarin
66.40 — 99.10 mg/1, laktik asit miktarini 5.18 —
8.44 g/1, ugar asit miktarim 0.57— 1.16g/l, alkol
miktarini 1.32 — 7.30 g/1, protein miktarini 0.88
— 1.83 g/l, karbondioksit miktarin1 0.44 — 1.41
o/l, kuru madde miktarin1 22.90 — 29.20 g/l,
kiil miktarin1 14.60 — 20.65 g/, tuz miktarim
13.7 —-19.7 g/, Fe miktarim1 0.9 — 2.9 mg/l, K
miktarin1 300 — 1000 ml/l, P miktarin1 10.60 —
22.20 mg/l, Ca miktarin1 89 — 173mg/l olarak
tespit etmistir.

3.2. Mikrobiyolojik Ozellikleri

22

Fermente bitkisel iiriinlerin fermantasyonu,
laktik  asit ve  asetik asit iireten
heterofermantatif bir laktik asit bakterisi olan
Leuconostoc mesenteroides tarafindan
baslatilir. Asit miktarindaki artig ile beraber bu
bakteriler 6liir ve fermantasyon Lactobacillus
brevis, Pediocoocus pentosaceus ve
Lactobacillus plantarum tarafindan devam
ettirilir. Asitlikte daha fazla artis L. brevis ve
P. pentosaceus tiirlerinin etkisinin azalmasina
neden olur ve fermantasyon genellikle aside
dayanikli L. plantarum bakterisi tarafindan
tamamlanir. L. plantarum fermente
sebzelerden en sik izole edilen laktik asit
bakterisidir. Diger fermente bitkisel Uriinlerin
fermantasyonunda oldugu gibi salgam suyu
fermantasyonunda da etkili olan
mikroorganizmalar laktik asit bakterileridir
(13, 18). Fermantasyon siiresince laktik asit,
etanol ve bazi diger organik bilesikleri iireten
laktik asit bakterileri, salgam suyuna 0zgi tat
ve aromayi verir (9).

Erginkaya ve Hammes (1992), spontan eksi
hamur ile salgam suyu {iretiminde,
fermantasyon siiresince gelisen mikrobiyal
floray1 incelemisler ve fermantasyonda etkin
olan laktik asit bakterilerini tanimlamislardir.
Sonugta, salgam suyundan L. plantarum spp.
arabinosus, L. fermentum ve L. brevis izole
etmislerdir. Evren ve Sahin (1993), tursu
salamuralarinda  rastlanan  laktik  asit
bakterilerini belirleyip, bunlardan starter kiiltir
olarak yararlanilmasini arastirmiglardir. Starter
olarak kullanilan suslarin se¢iminde fazla asit
olusturma, yiliksek tuz konsantrasyonunda
gelisme, hizli gelisme ve gec tortu olusturma
yaninda, sivi ortamda slinmeye yol agmama
gibi  Ozellikler dikkate almmistir. Dogal
fermantasyon ve starter kiiltiir kullanimi ile
yapilan tursular karsilastirildiginda  starter
kiiltiir kullanilanlarda salamura yiizeyinde zar
olusumu izlenmemis ve duyusal yonden daha
yiksek oranda begeni kazandigi tespit
edilmistir (13).
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GoOkmen ve Acar (1992), 6zel starter kiiltiirler
kullanarak fermente sebze sular1 iiretimi
gerceklestirilmis  olup, ¢aligmalarinda L.
plantarum, L. delbruecki kullanarak havug
suyunda laktik asit olusumunu incelemislerdir.
L. plantarum kiltiiriniin hizh pH disiisi
saglamasi ve istenmeyen mikroorganizmalara
kars1 antogonistik etki gdstermesi nedeniyle
laktoferment yontemi ile havug suyu tiretimine
uygun oldugunu bildirmiglerdir.

3.3. Fonksiyonel Ozellikleri

Salgam, viicuttaki toksinlerin  atilmasina
yardime1 olmast, idrar soktiiriicii etkisi, bobrek
kumu ve tasimin diisiiriilmesi, apse, dolama,
kan c¢ibani, ergenlik sivilceleri ve egzama
tedavisine yardimci olmasi, gogsii yumusatict
etkisi, akciger ve bronglari temizleme
ozelliklerinden dolayr  fonksiyonel gida
sayilmaktadir (22).

Laktik asit, salgam suyuna eksi tat vermesi
yaninda sindirimi kolaylagtirici, ferahlatici,
sindirim sisteminin pH’sin1 diizenleyici ve
viicudun bazi minerallerden daha fazla
yararlanmasim1  saglayict  Ozellikler  de
kazandirmaktadir. Laktik asit fermantasyonu
ile iiretilen tiriinlerde patojen
mikroorganizmalarin  gelisimi  engellendigi
icin, soz konusu gidalar saglik agisindan
giivenilir triinler olarak kabul edilmektedir
(11, 23, 24).

Salgam suyu fermente bir igecek olmasinin
yaninda, yapiminda kullanilan kara havucun
bilesiminden dolay1, yararli bir igecektir.
Havugta bulunan B-karotenin kalp ve damar
hastaliklari, katarakt ve bagisiklik sistemi
iizerine olumlu etkisi yapilan c¢aligmalarla
kanitlanmugtir (25).

Salgam suyunun kirmizi rengini kara havugtan
gelen antosiyanin pigmentleri olusturmaktadir.
Antosiyaninler hem kalite hem de saglik
acisindan 6nemli bilesiklerdendir (26). Kara

havu¢ antosiyanin pigmentleri ag¢isindan
oldukca zengindir. Taze kara havucta
antosiyanin igeriginin 1750 mg/kg’a kadar
olabilecegi rapor edilmistir (27).  Giines
(2008), salgam suyuna ilave edilen kara havug
miktar1 arttik¢a toplam asitlik, kurumadde, kiil,
toplam fenol, toplam antosiyanin, renk
yogunlugu ve renk indisinin  arttigini
bildirmistir.

Kendine 6zgii lezzeti ve sindirim ve bagisiklik
sistemi tizerindeki olumlu etkileri ile salgam
suyu tiikketimi yoresel olmaktan c¢ikmus, sikca
tiikketilen fermente bir igecek haline gelmigtir
(28). Cogu fermente iriinde oldugu gibi; istah
acict ozelligi ve igerdigi laktik asitten dolay1
sindirimi kolaylastirdigi, B grubu vitaminlerce
zengin olmasindan dolay1 sinirleri yatistirdigy,
mide ve karaciger fonksiyonlarmi olumlu
yonde etkiledigi, kalsiyum, potasyum ve demir
icerdigi, kemik ve disleri kuvvetlendirdigi
bildirilmektedir (4).

Insanlarin  tiiketimi amaciyla  yetistirilen
salgam c¢esitleri A, B, C vitaminleri ile
kalsiyum, magnezyum, demir, fosfor, kiikiirt
ve iyot gibi mineraller bakimindan zengindir.
Kok ve yapraklari ¢ok zengin besleyici 6zelligi
nedeniyle yemeklik olarak kullamildig:i gibi,
halk arasinda ¢esitli hastaliklara karsi ilag
olarak da kullanmilan salgam, sindirim
organlarin1 igerdigi antiseptik maddeler ile
temizler ve bagirsaklara yumusaklik verir (15).
Ozler ve Kilig (1996), salgam sularinda nitrat
miktarim  4,44-348,53 mg/L olarak tespit
etmistir. Gida maddelerinde bulunan nitrat
miktarinin bitki tiiriine, giibreleme sekline ve
miktarina, hasat zamanina gore degistigi, uzun
siire giineslenmenin nitrat miktar1 {izerinde
onemli etkiye sahip oldugu, sabah erken hasat
edilen iriinlerin, 6gleden sonra hasat edilenlere
gore daha fazla nitrat icerdigi tespit edilmistir.
Ozellikle siit cocuklari icin tehlikeli olan
nitratin, insan sagligi tizerindeki olumsuz etkisi
nitrite indirgenerek ortaya ¢ikmakta, daha ileri
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asamada ise karsinojen nitrozaminler olarak
bilinen amin ve amidlere indirgenmesi sz
konusu olmakta ve olaya nitrat zehirlenmesi
denildigi halde, toksik etki agiga ¢ikan nitritten
kaynaklanmaktadir (4). Kara havuca rengini
icindeki antosiyanin maddesi ve az miktarda
bulunan B- karoten vermektedir. Viicut bu
pigmenti A vitamine doniistiirlir. A vitamini;
cilt ve goz hastaliklar icin faydali olmasinin
yaninda kalp hastaliklarin1 da onler. (-
karotenin ise kanser iizerinde olumlu etkileri
gbzlenmistir. Kara havucun iginde bulunan
antosiyanin adi verilen mor pigmentler
antioksidan etkilidir. Havu¢ suyunun mide-
bagirsak  rahatsizliklarma  iyi  geldigi
bildirilmistir (29).

4. SONUC

Salgam suyunun geleneksel ve dogrudan
iretim yontemleri olmak tzere iki iiretim
yonteminden s6z edilmektedir. Kimyasal,
mikrobiyolojik ve fonksiyonel ozellikleri
dikkate alindiginda salgam suyunun saglik
iizerine olumlu etkileri oldugu bilinmektedir.
Geleneksel {irlinlerimizden olan  salgam
suyunun fonksiyonel 0Ozelliklerinin ortaya
konulacagi deneysel ¢alismalarin yapilmasiyla,

ilerleyen  donemlerde  konuya  derinlik
kazandirilabilecegi ve {riiniin daha genis
kitleler tarafindan taninabilecegi
diistintilmektedir.
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