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$ALGAM SUYU URETIMINDE NaCl YERINE KCI KULLANARAK
SODYUM MIKTARINI AZALTMA OLANAKLARI

THE POSSIBILITIES OF THE REDUCTION OF SODIUM QUANTITY
USING KCI INSTEAD OF NaCl IN THE PRODUCTION OF
“§ALGAM SUYU” BEVERAGE

Ahmet DERYAOGLY1
1Harran Universitesi, Ziraat Fakiltesi, Gida Miihendisligi Bélimo, Sanhurfa

OZET: Bu galigmada, galgam suyu dretiminde NaCl yerine KCl kullanilarak sodyum miktarinin azattiima olanaklan aragti-
rimigtir. Bu amagla NaCl {tanik), KCl ve NaCI/KCI (3:1, 1:1, 1:3, wiw)} kangimlan ile beg farkl salgam suyu tiretilmigtir. $al-
gam sulannin kaliteleri kimyasal ve duyusal analizlerle defjerlendirilmigtir. Elde edilen bulgulara gére, salgam suyu dratimin:
de NaCl yerine 3/4 oraninda KCI (NaCVKCI, 1:3) kullanilarak, bilegimi olumsuz etkilemeden, kabu! edilebilir kaliteds galgam
sulan Gretilebilecedi ve sodyum miktanmin % 70's kadar azaltiabilecegi belilenmigtir. NaCI/KCI'nin 3:1 ve 1:1 kangimlan lle
Gretilen ve tamBa gbre, sirasiyla, % 26 ve % 47 daha az sodyum igeren galgam sular tanik kadar begenilmigtir. NaCYKCPnin
1:3 kangimi ile dretilen ve tanida gire % 71 daha az sodyum igeren galgam suyu ise taniktan daha az bedenilmig, ancak
kabul edilebilir bulunmusgtur.

Anahtar kellmeler: Salgam suyu, siyah havug, NaCi, KCl, scdyumun azaltiimas:

ABSTRACT: In this study, the possibilities of the reduction of sodium content were investigated by using KC! instead of
NaCl in the praduction of "Salgam suyu” or “$algam” beverage which is a product of lactic acid fermentation. For this pur-
pose, five different galgam beverages with NaCl as control, KCI and mixtures of NaGUKCI (3:1, 1:1, 1:3, wiw) were prepa-
red. Qualities of galgam beverages were determined by chemical and sensory analyses. According to the results, it was de-
termined that galgam beverage of acceptable quality can be produced without affecting the compositions adversely with rep-
lacing NaCl by KCI up to three-forth whereby reducing the sodium content up to 70%. The salgam beverages producec with
3:1 and 1:1 mixtures of NaCI/KCI, and contain 26% and 47% less sodium than the control beverage respectively, were pre-
ferred as much as the control itself. $algam beverage produced with 1:3 mixture of NaC/KCl, and contain 71% less sodium
than the control, was preferred less than the control, but it was found to be acceptable.
Keywords: Salgam suyu, black carrot, NaCi, KCI, reduction of sodium

GiRis

Salgam suyu, laktik asit fermentasyonu sonucu elde edilen kirmizi renkli, bulamk ve eksi lezzetli bir igecek-
tir (Canbag ve Fenercioglu 1984, Canbag ve Deryaoglu 1993). Oneeleri, tiketimi yalriz Adana ve gevre illerini de
igine alan giiney bblgesiyle sinirh olan salgam suyu, 6zeliikle son 10-15 yildan beri (Hkemizin her tarafinda, en az
diger icecekler kadar sevilerek titketiten bir igecek haline gelmig ve diyetlerde &nemli bir yer tutmaya baglamigtir.

Geleneksel olarak salgam suyu dretiminde siyah havug, bulgur unu (setik), eksi hamur, su ve sofra tu-
zu (NaCl) kullanilmaktadir. Uretimde kullanilan tuz miktanina bagl olarak galgam suyundaki tuz miktan 11.7-
20.5 g/l arasinda degismektedir (Canbag ve Fenercioglu 1984, Canbas ve Deryacglu 1993). Diger hammad-
delerden geg¢en sodyum miktar harig, icerdigi tuz miktanina bagh olarak, salgam suyunda 4.6-8.1 g/ arasinda
da sodyum bulunmaktadir. Bu 6zelligi ile galgam suyu, tilketim miktarina bagh olarak, ginlik diyette Snemli
bir sodyum kaynagdi durumundadir.

1 E-posta: aderyaoglu@harran.edu.tr
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Ancak, fazla miktarda sodyum tiiketimi ile yilksek tansiyon ve diger hastaliklar arasindaki iligkinin bir so-
nucu olarak (ilerigelen 1997, MacGregor 1998, Arici ve Gaglar 2002, Slama, Susic and Frohlich 2002, Mitan,
Mulatero, Rabbia and Veglio 2002), tiiketicilerin diigik sodyumlu gidalara olan ilgisi gittikge artmaktadir. Ge-
rek fazla sodyum tiketiminin sagiik lizerindeki olumsuz etkisi, gerekse tiiketici tercihindeki degismeler, iglen-
mig gidalarda sodyumun en énemii kaynag olan tuz (NaGl) miktarnnin azaltimas: ile ilgili araghrmalarin 6nem
kazanmasina neden olmugtur (Reddy and Marth 1991, Engstrom, Tobelmann and Albertson 1997, Narhinen,
Nissinen, Penttila, Simonen, Cernerud and Puska 1998).

islenmig gidalarda tuz miktarinin azaltiimasi, basit otarak, gidalanin dretimi sirasinda ilave edilen tuzun
azaltlmastyla sadlanabilir. Ancak, bazi gidalarda, dogrudan tuz miktarinin azaltimasina bag! olarak teknolo-
jik ve duyusal 6zelliklerde meydana gelen olumsuz degigmeler, tuzun yalniz bagtna belirli mikiarin altina diigii-
rilmesi stnirlandirmaktadir (Nicetic, Bourne and Stamer 1973, Reddy and Marth, 1991, Fleming, Thompson
and McFeeters 1996, Katsiari, Voutsinas, Alichanidis and Roussis 1998, Chiou, 1999, Chiou, Ferng and Beuc-
hat 1989, Ruusunen, Sarkka and Poulanne 2001, Tassou, Panagou and Katsaboxakis 2002, Viander, Mk
and Palva 2003, Ruusunen, Vainionpaa, Puolanne, Lyly, Lahteenmaki, Niemisto and Ahvenainen 2003a, Ru-
usunen, Vainionpaa, Puolanne, Lyly, Lahteenmaki, Niemisto and Ahvenainen 2003b). Bu nedenle, tuzun tek-
nolojik ve duyusal fonksiyonlarinin kismen veya tamamen desteklenerek tuz miktarinin azaltimasi olanaklan-
ni beliiemek amaciyla gok sayida madde ile denemeler yapilmistir (Hsu, Wedral and Klinker 1984, Hashino
and Omura 1986, Owades 1989, Reddy and Marth 1991, Chiou 1999, Chiou vd 1999, Matsumoto 1999, Gi-
meno, Astiasaran and Bello 2001a, Gimeno, Astiasaran and Belio 2001b, Ruusunen vd 2003a, Ruusunen vd
2003b). Tuz yerine kismen veya tamamen kuilantlan maddeler igerisinde KCI Snemii bir yer tutmaktadir, KCI
ve NaCI/KCl karnigimlan, aralarinda fermentasyon riinlerinin de bulundugu, degisik gidalarda denenmis ve
NaCl/KCl kangimlariyla begenilen Gzellikte gidatar iretilebilecedi bildirilmigtir (Reddy and Marth 1991, Reddy
and Marth 1983, Choi, Beuchat, Perkins and Nakayama 1994, Iwanczak, Reps, Wisniewska, Jarmul and Ko-
lakowski 1995, Gou, Guerrero, Gelabert and Amau 1896, Reps, Iwanczak Wisniewska and Dajnowiec 1998,
Katsiari, Voutsinas, Alichanidis and Roussis 1997, Katsiari vd 1998, Zorrilia and Rubiolo 1999, Gilven, Karaca
ve Hayaloglu 2001, Marsilio, Campestre, Lanza, De Angelis and Russi 2002). Ancak, geleneksek olarak sofra
tuzu (NaCl) kullanilarak dretilen ve iiretimde kullanitan tuz miktarina bagh ofarak sodyum iceren salgam suyun-
da, tuz miktarinin azaltimastni konu alan bir aragtirmaya rastlanmamigtir.

Bu galigmada, salgam suyunda sodyum miktarini azaltmak amaciyla, NaCl (sofra tuzu) yerine kismen
veya tamamen KCI'nin kullandabilme olanaklan aragtirimistir,

MATERYAL VE YONTEM

Materyail

Denemelerde siyah havug, bulgur unu, ekmeklik hamur, NaCl (sofra tuzu), KCI, (Merck, 04935) kulla-
nilmigtir. Siyah havug, bulgur unu, ekmeklik hamur ve sofra tuzu Sanliurfa piyasasindan saglanmigtr. Ferman-
tasyonlar 5.15 litre hacimli pet kaplarda gergeklegtiriimigtir.

" Yontem

Salgam suyu lretimi

$algam suyu dretiminde, tuzlar ve kangim oranlan degigken olarak ele alinmigbr. Bu amagla, deneme-
lerde NaCl (A, Tanik), NaCI/KCl kangimlar: (3:1, B; 1.1, C; 1.3, D; w/w) ve KC! (E) olmak 0zere bes farklt sal-
gam suyu dretilmigtir. Salgam suyu dretimleri hem birinci fermantasyonda, hem de ikinci fermantasyonda, tuz-
lar ve kanigim oraniari diginda, ayn: gekitde gergeklestirilmigtir.

Salgam suyu Uretimi, birinci ve ikinci. fermantasyon olmak iizere iki agamada gergeklestiriimigtir (Can-
bas ve Fenercioglu 1984, Canbasg ve Deryaoglu 1993) Denemelerde kullantlan hammadde miktartan, ikinci fer-
mantasyonda kullanilan kap hacmi iizerinden % (w/v) olarak ifade edilmigtir. Salgam suyu Gretimi igin ilk aga-
mada, kap hacminin (ikinci fermantasyon)} % 5'i eraninda bulgur unu, % 0.5' oraninda eksi hamur (ekmeklik
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hamurun, sicakidi 28+2 °C olan bir ettlv igerisinde 6 saat fermantasyonuyla elde edilmigtir) ve % 0.5 oraninda
tuz kangtinimig, Gzerine su ilave edilerek yofrulmusg ve sulu hamur kivamina getirilmigtir, Hamur, 5.15 litre ha-
cimli pet kap igerisinde 23:2°C'de 4 glin siireyle fermantasyona birakiimigtir (birinci fermantasyon). Siire sonun-
da, hamurun iizerine su ilave edilerek iki defa ekstraksiyon uygulanmig ve iki ektraksiyondan elde edilen yaklagtk
4.25 | ekstrakt, ikinci fermantasyonun yapilacagi 5.15 litre hacimli bir kapta toplanrmigtrr. lkinci agamada ise 4.25
litre ekstrakt (zerine, kap hacminin % 17'si oraninda dilimlenmig siyah havug ve % 1.2'si oraninda tuz ilave edi-
lip kangtirimig ve kangim 23+2 °C'de 6 glin siireyle fermantasyona birakiimigtir (ikinci fermantasyon). Sire so-
nunda havuglardan ayrilan salgam sular analizleri yapilana kadar buz dolabinda muhafaza edimigtir.

Analiz Yontemleri

Salgam sularinda pH, toplam asit, ugar asit ve toplam fenol bilegikleri, sodyum, potasyum (Ough and
Amerine 1988), toplam kuru madde (Anonim 1983), antosiyanin, renk yoguntugu, polimerik renk ve ylizde po-
limerik renk (Wrolstad 1993) analizleri yapilmigtir, Antosiyanin ve renk analizlerinde maksimum absorbsiyon
dalga boyu olarak, pH=1.0 olan tampon gézelti ile seyreltilen salgam suyunun maksimum absorbans verdigi
524 nm dalga boyu kullanilmighir. Antosiyanin miktan, siyanidin 3 glikozit (molekiil agirhdi: 445,2 ve molar ab-
sorbansi 26900) cinsinden hesaplanmigtir (Wrolstad 1993, Narayan and Venkataraman 2000). Toptam
asit/ugar asit, toplam fenol bilegikleri/antosiyanin ve Na/K oranlari hesaplama yoluyia bulunmugtur,

Orneklerin duyusal analizleri, galgam suyunu seven 19 kigilik panelist grubu tarafindan yapilmigtir. Pa-
nelistierden, saigam sulannin kalitelerini tiketim aligkanliklarina gére, 1-9 (1: kabul edilemez, 2: ¢ok kétu, 3:
kot, 4:yetersiz, 5:kabul edilebilir, 6:iyiye yakin, 7:iyi, 8:¢ok iyi, 9:milkemmel) arasinda puaniar vererek deger-
lendirmeleri istenmigtir (Amerine and Roessler 1976).

Saigam suyu drneklerinin duyusal analiz puanlar varyans analizine tabi tutulmus ve énemii bulunan
farkhliklar Duncan testine gbre gruplandinimigtir (Amerine and Roessler 1976). Analizlerde SPSS 11.0 paket
- programi kullanilmegtir.

SONUG VE TARTISMA

Kimyasal Ozellikler
NaCl ve NaCl yerine kismen ve tamamen KC! kullanilarak dretilen KCI ve NaCr'nin KCl ile kangimlarin-
dan dretiten galgam sulanmin bilegimleri Gizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. NaCl, KCl ve NaCIVKCI karigimlarin ile liretilen salgam sularmin bilegimi

A B C D E
NaCl NaCl/KCl1 NaCI/KCl NaCl/KCl KCl
(Tamk) (3:1) (n (1:3)

pH 3.40 338 339 3.46 349
Toplam asit (g)3 7.19 7.58 7.62 7.69 7.34
Ugar asit (g!l)b 0.73 07 . 0.67 0.75 0.76
Toplam asit/Ugar asit 9.85 10.68 11.38 10.26 9.66
Toplam kuru madde (g/1) 26.0 26.6 26.6 26.1 26.5
Na (mg/1) 6818 5017 3613 2005 230
K (mg/l) 1197 3665 5576 7770 9492
Na/K 5.70 1.37 0.65 0.26 0.02
Toplam fenoller (mg/t)© 716 726 674 629 697
Antosiyanin (mg/1)d 214 223 199 174 201
Toplam fenol bilegikleri/Antosiyanin 335 3.26 3.39 362 347
Renk yopunlugu (abs) 1.1 172 16.8 14.1 15.4
Polimerik renk (abs) 0.232 0.255 0.230 0.211 0219
Polimerik renk (%) 14 1.5 1.4 L5 1.4

a; Laktik asit olarak, b: Asetik asit olarak, c: Gallik asit olarak, d: Siyanidin-3-glikozit olarak
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NaCl, KCive NaCI/KCI kangimlan ile tretilen galgam sularinda pH degeri 3.38-3.49 arasinda degis-
migtir. Orneklerin pH degderi, diger araghrmalarda belirlenen sipiriar icerisindedir (Canbag ve Fenerciogiiu 19884,
Canbag ve Deryaoglu 1993). B ve C 6rneklerinin pH degerlerin (3.38-3.39), taniga (pH 3.40) gére az da olsa
daha dugiktir. D ve E Srneklerinin pH degerleri (4.46-4.49) ise tanija gére, daha yiksektir. Bu 6reklerin hep-
sinde toplam asit miktarlari da taniga gére, daha yilksektir (Gizelge 1). Toplam asit miktarian yiiksek olmasina
ragmen, D ve E 6rneklerinde pH degerlerinin de tariga gére, daha yiiksek olmasi, salgam suyunun bilegimin-
de bulunan KCI'nin pH dederini yikselttigini gdstermektedir. B ve C émeklerinin asit miktarlan da, tamiga gére
yiiksek olmasina ragmen, bunlarimin pH degerleri ile tanik arasinda gok az fark olmast KCrnin pH degerini yiik-
seltici etkisini destekiemektedir. Dolayisiyla NaCi yerine kismen veya tamamen KCI kullanimasi pH degerini
yiikseltici etki gostermigtir. KCI'nin pH degerini yikselttidi feta peynirinde de bildiriimigtir (Katsiari vd 1997).

Salgam suyunda da toplam asitligin nemli bir kismir laktik asit olugturmaktadir (Canbag ve Deryaogiu
1993). Salgam suyu 6rmeklerinde toplam asit miktarian 7.19-7.69 g/t arasinda degismistir. Orneklerin toplam asit
miktarlar, diger aragtirmalarda belirlenen sinirlar igerisindedir (Canbag ve Fenerciojlu 1984, Canbag ve Derya-
oglu 1993). Salgam suyu tiretiminde NaCl yerine, KCi ve NaCI/KC| kanigimlarinin kullanimasi asit olugumunu
arurmigtir. En diglk toplam asit miktan 7.19 g/ olarak NaCl ile iiretilen tanikta belirlenmigtir. KCI ve NaCI/iKCI
kangimlar: ile Uretilen salgam sularinda toplam asit miktarlari, taniga gére (A} daha ylksektir (Gizelge 1).

Laktik asit fermantasyonu Uriinii olan salgam suyunda, laktik asit yaninda, asetik asitte bulunmaktadir
ve ugar asit olarak ifade ediimektedir (Canbag ve Deryaoglu 1993). Salgam suyu émekierinde 0.67-0.76 gA
arasinda degisen ugar asit miktarlar birbirlerine oldukga yakindir. Orneklerin ugar asit miktarlari, diger bir arag-
tirmada belirtenen sinirlar igerisindedir {Canbag ve Deryaogiu 1993).

Toplam asit miktarinin ugar asit miktarina bélinmesiyle elde edilen toplam asit/ugar asit orani, salgam
suyu drneklerinde ©.66-11.38 arasinda dedigmigtir (Cizelge 1). Bu oranlar, tanija gére, E 6rmeginde biraz du-
slk ve B, C ve D ornekierinde ise daha yilksektir. Toplam asit/ugar asit oranlan Canbag ve Deryaogiu
{1993)'nun belirledigi toplam ve ugar asit miktarlarindan hesaplanan degerlerle uyumiudur. Orneklerde toplam
asit miktarintn yaklasik % 10'unu ugar asit olugturmaktadr.

Ormneklerde toplam kuru madde miktarlari, 26.0-26.6 ¢/l arasinda degismigtir. KCl ve NaCI/KC! kangim-
lari ile Gretilen galgam sulanmin kuru madde miktarlan tanija gére, biraz yiiksektir. Orneklerdeki kuru madde
miktartan, Canbag ve Deryaoglu (1993) tarafindan 22.9-29.7 g/! olarak bildirilen degerler arasindadbr,

' KCl ve NaCl/KCl karigimlari ile {iretilen &rneklerde Na miktarlan 230-6818 mg/l arasinda degismistir (Gi-
zelge 1). Dogal olarak, en fazla sodyum miktar, 6818 mg/l olarak NaCl ile dretilen tanikta {(A) belirlenmigtir.
NaCI’/KCI kangimlardaki NaCl orani azaldikga, galgam sularindaki Na miktar da azalmigtir. En diistk Na mik-
tari 230 mg/l olarak KCl ile tretilen E érneginde belilenmistir. E drnedinin tretiminde sadece KCl kullaniima-
sina ragmen, 230 mg/l olarak belirlenen Na miktari, difer hammaddelerden gegen sodyum miktarlar ile ilgili-
dir {Canbag ve Deryaoglu 1993). KCI ve NaCI/KCI kangimlan ile dretilen salgam suyu érneklerinin Na miktar-
lari, tania (A} gére B, C, D ve E sirasiyla % 26, %47, %71, %97 azalmigtir.

Orneklerde potasyum miktar 1197-9492 mg/l arasinda degismigtir. En disik potasyum miktan NaCl
(sofra tuzu) ile Uretilen tantkta (A) 1197 mg/l olarak belilenmigtir. Canbag ve Deryaoglu (1993), salgam suyun-
da potasyum miktarini 300-1000 mg/| arasinda saptamiglar ve aragtincilar, salgam suyunun mineral madde
icerigindeki farklliklarin, dretiminde kullanilan sofra tuzunun ve diger hammaddelerin bilegimi ilgili oldugunu
agiklamiglardir. KCi ve NaCI/KCI karigimi ile dretilen salgam sularinda, karigimdaki KC! orani arttikga, potas-
yum miktarn da artmigtir. En fazla potasyum miktar: 9492 mg# olarak, KCl ile Uretilen E érnedinde belirlenmig-
tir. KCt ve NaCI/KCI kangimi ile Uretilen galgam sular, taniga gére 3-8 kat daha fazla potasyum igermektedir.

Orneklerde Na/K degeri 0.02-5.70 arasinda degigmigtir. En duguk Na/K orani E 6meginde, en yiiksek
Na/K orani tarkta (A rmegi} saptanmigtir.

Denemelerde Uretilen galgam sularinda antosiyanin miktarlar 174- 223 mg/l ve toplam fenol bilegikleri
miktarlarr 629-726 mg/l arasinda degismistir. Antosiyanin miktarlar yiksek olan érneklerde, toplam fenol bile-
stkleri miktarlan ylksek bulunmustur B érnegdindeki antosiyanin ve toplam fenol bilesikleri miktarlari, tanik olan
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A 8rnegine gore daha yiksektir. C, D ve E éreklerindeki antosiyanin ve toplam fenol bilesikleri miktarlar ise
tamiga gére, daha diglik bulunmugtur (Gizelge 1). Salgam sularinin antosiyanin ve toplam fenol bilegikieri mik-
tarlar arasindaki farkhiliklar, havuglardaki fenol bilegiklerinin ¢zindrliklerine tuzlar ve kangimlarinin farkli et-
kisiyle ilgili olabilecedi gibi, havuglarin bilesimleri ile de ilgili olabilir

Orneklerde toplam fenol bilegikieri/antosiyanin oranlar ise 3.26-3.62 arasinda degdigmigtir, Genel ola-
rak, $algam suyu érneklerinde toplam fenol bilegikleri ve antosiyanin miktarlan arttikga, bu oran azalmigtir.

Salgam sulannin renk yogunlugu dederleri 14.1-17.2, polimerik renk degerleri 0.211-0.255 ve % polime-
rik rerk degerleri 1.4-1.5 arasinda degigmistir. Genel olarak, drneklerin renk dzellikleri arasindaki farklilikiar,
antosiyanin miktarlarina bagh olarak degigmigtir. Ancak, ayni miktarlarda antosiyanin igeren C ve E érekleri
renk degerleri arasindaki fakliliklar, renk degerleri lizerinde pH degetinin de etkili oldugunu géstermektedir.

Duyusal Ozellikier
NaCl, KCl ve NaCI/KCI karigimlarn ile diretilen galgam sularmin duyusal degerlendirmede aldiklari puan-
lar Gizelge 2'de verilmigtir. Orneklerin duyusai 8zellikleri, 1-0 arasinda degigen puanlarla degerlendirilmigtir.

Cizelge 2. NaCl, KC1 ve NaCVKCI karigimlari ile dretilen galgam sularimn duyusal dzellikleri

Ornekler Renk ve Goriiniig* ~ Koku* Tat* Genel izlenim*
A (NaCl 7.373 7.892 6.632 7.26%
B (NaCI/KCH, 3:1) 7322 6.26b¢ 7.112 7.002
C (NaCIKCl, 1:1) 7.16% 6.79b 6.798 7.008
D (NaCI/KCL, 1:3) 7.162 6.63b 5.53b 5.840
E (KCDh 7.322 5.58¢ 2.68° 3.21¢

* Aym siltunda de@isik harflerle gosterilen degierler arasindaki fark Snemlidir (P<0.05).

$algam sularinin renk ve gériiniig puanlan 7.16-7.37 arasinda degdigmektedir. Salgam suyu dretiminde
NaCi, KCl ve NaCI/KCI ( 3:1, 1:1, 1:1, w/w) kangimlannin kullaniimas! renk ve gériintigl etkilememigtir
(P>0.05).

Salgam sularinin koku puanlar 5,58-7,89 arasinda dedigmigtir. Koku bakimindan en ¢ok begenilen
tantk (A), digerlerinden énemli diizeyde farkls bulunmustur (P<0.05). Koku puaniar 6.29-6.79 arasinda de-
gigen A, B ve C galgam sulan ayni derecede be@enilmigtir (P>0.05). En diigiik koku puant verilen E érnegi
ise B dmegi diginda digerlerinden énemli diizeyde farkii bulunmugtur (P<0.05). Salgam suyu Uretiminde
NaCl yerine, KCl ve NaCI/KCI (3:1, 1:1 ve 1:3) kangimlarinin kullanilmasi kokuya olumsuz etkilemigtir. G-
ven vd (2001), NaCI/KCl'nin 1:1 karnigim: ile tuzlanan beyaz peynirlerde, KCI'nin kokuyu olumsuz etkiledigi-
ni bildirmiglerdir.

$algam sulaninin tat puanlan 2.68-7.11 arasinda degigmistir (Gizelge 2). Tadi en gok begenilen iki gal-
gam suyu B ve C drnekleri olmasina ragmen, bu drnekler ile tantk arasindaki puan farhiiktan énemii bulunma-
migtr (P>0.05). Benzer gekilde, Katsiari vd (1997) ve Katsiari vd (1998) NaCI/KCI'nin 3.1 ve 1:1 kangimlar ile
dretilen peynirlerin tat puanlarinin, NaCl ile Gretilen tanik peynirierin tat puanlarina gére énemsiz diizeyde di-
$Uk oldugunu bildirmiglerdir. Marsilio vd. (2002) ve Choi vd. (1994) NaCI/KCFnin 1:1 kangimi kullanilarak ka-
bul edilebilir kalitede sofralik zeytin ve Kimchi iiretilebilecegi agtklamiglardir.

Ayrica, B ve C &rneklerinin, taniga gére biraz daha yiiksek tat puanlan almasi, bu érneklerin asit mik-
tarindaki yiiksekligin etkisiyle agiktanabilir. Canbag ve Fenerciogiu (1984), salgam suyunun tadinda asitligin
dnemli oldugunu ve asit miktarindaki artiga bagh olarak tadin daha gok begenildigini bildirmiglerdir. Diger taraf-
tan, en az begenilen ve KCl ile Gretilen E 6rnedi ve NaCI/KCI {1:3) ite iiretilen D $rnedi hem birbirlerinden hem
de diderlerinden énemli 8l¢iide farkli bulunmusgtur (P<0.05). Ancak, D érnegi 5.53 puania, kabul edilebilir ola-
rak ve E érnegi ise 2,63 puanla kabul edilemez olarak degerlendirilmigtir. Potasyum kloriir, D &rnedinde kis-



340 e GIDAVIL: 30 SAVE: SEVLOL - EKIM 2008

men ve E érmeginde ise oldukga belirgin olarak tad: clumsuz etkilemigtir. Marsilio vd (2002), sofralik zeytin
tiretiminde, NaCl yerine yalmz KCI kullaniimasinin agiri ag tat olugturduunu, Reps vd (1998) ise sodyum
miktarinin % 75-80 oranina kadar potasyum kullanifarak iyi kalitede eritme peynirleri iretilebilecegini bitdir-
miglerdir.

Salgam sularinin, renk ve gériinlg, koku ve tat 6zelliklerinin birlikte degerlendirildigi genel izlenim pu-
anian 3.21-7.26 arasinda degigmistir. En gok begenilen érnek olan tanigin genel izlenim puani, B ve C gal-
gam sulaninin puanlanndan biraz daha yiksek olmasina ragmen, puanlar arasinda farkliliklar nemli degildir
(P>0.05), Buna gére NaCI/KCI'Gin 3:1 ve 1:1 karigimlar ile dretilen galgam sulannin begenilerek tiketilebilece-
gi ortaya grkmaktadir. Benzer sonuglar, gesitli peynirler, kimchi ve sofralik yesil zeytinde diger aragtirmacitar
tarafindan da bildirilmigtir (Reps vd 1998, Iwanczak vd 1995, Choi vd 1994, Marsilio vd 2002, Katsiari vd 1997,
Katsiari vd 1998). Diger taraftan, en az begenilen ve KCl ile Gretilen E drnegi ve NaCIKCI (1:3} ie retilen D
drnedi digerlerinden dnemli Slglide farkll bulunurken, bu érnekler birbirinden de farkh bulunmugtur (P<0.05).
Esasinda, D (NaCI/KCI, 1:3) drnedi 5.83 puanta iyiye yakin olarak degerlendirilerek kabul editebilir bulunmug-
tur. E (KCI} érnegi ise tim &rnekler igerisinde kabul edilemez bulunan tek salgam suyu olmustur,

Salgam suyunda dretiminde NaCl yerine KCi kullanilarak sodyum miktarinin azaltifmas: olanaklaninin
ele alindifi bu gahigmadan elde edilen bulgulara gére, algam suyu iretiminde NaCl yerine, bilegimi olumsuz
etkilemeden, NaCI/KCI kangimlarinin kullanilabilecedi, ancak sadece KCFnin kullariimasinin momkUn olama-
yacadi belirlenmigtir. NaCI/KCI kanigimlar igerisinde, NaCl yerine NaCI/KCI'nin 3:1 ve 1:1 kangimlan kullantla-
rak, NaCl ile dretilen kadar begenilen kalitede ve NaCi/KCI'nin 1:3 kangimi kullanitarak NaCl ile dretilene gore
daha az begenilen, ancak kabul edilebilir kalitede salgam sulan iiretilebilecek ve béylece salgam suyundaki
sodyum miktari % 70'e varan oranlarda azaltilabilecektir.
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