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Bu galigmada Dunya tiiketiminde 6nemli bir yeri olan sanayilesmis ketcap
iretiminde geleneksel Tiirk igecegi salgam suyu kullaniminin tirtin 6zelliklerine
etkisi arastirilmistir. Salgam suyu kullanimi ile ketcabin besleyici degerinin,
fonksiyonel ve duyusal ozelliklerinin iyilestirilmesi; geleneksel {irliniimiiziin
kullanim c¢esitliliginin ve katma degerinin artirilmasi ¢alismanin temel amaclaridir.
Tez kapsaminda  farkli 5 ketcap Ornegi yer almaktadir. Bunlar; %100
koyulagtirilmig domates ketgab1 (S0), %25 koyulastirllmis salgam suyu-%75
koyulagtirilmis domates ketcabi (S25), %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50
koyulastirilmis domates ketgab1 (S50), %75 koyulastirilmis salgam suyu-%25
koyulastirilmis domates ketgcab1 (S75) ve %100 koyulastirilmis salgam suyu ketcabi1
(S100) olarak isimlendirilmistir. Uretilen ketcapta kuru madde, briks, su aktivitesi,
titrasyon asitligi, pH, toplam fenolik madde, antioksidan aktivitesi, renk, serum
ayrilmasi, tekstiir, viskozite ve duyusal analizler yapilmistir. Ketgap iiretiminde
koyulastirilmig salgam suyu kullanimi ile Delta-e, sikilik, konsistens, dis
yapiskanlik, viskozite indeksi, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi
degerleri artis gostermistir. Toplam fenolik madde haricinde s6z konusu diger
artiglar istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0,05). Orneklerin hicbirinde
serum ayrilmasi olmamistir. Duyusal analiz sonuglarinda $25 renk-goriintis, yap1-
kivam, tat-koku ve genel begeni kriterlerinde en yiliksek puana sahip o6rnek
olmustur. Renk-goriiniiste S25°1 sirastyla S50 ve SO takip etmistir. Diger duyusal
degerlendirme kriterlerinde ise ikinci siray1 kontrol ($0) almistir. S50 kontrole
yakin puanlar almistir. %25’in iizerinde koyulastirilmis salgam suyu kullanimi
kontrol ile kiyaslandiginda duyusal puanlarda diisiise yol agmistir. Bu ¢alismayla
ketcap tretiminde koyulastirllmig salgam suyunun %350’ye varan oranlarda
kullaniminin duyusal olarak kabul edilebilir oldugu saptanmastir.

ANAHTAR KELIMELER: Ketcap, Salgam suyu, Konsantre salgam suyu



ABSTRACT

THE EFFECT OF TURNIP JUICE USE ON PRODUCT PROPERTIES IN
KETCHUP PRODUCTION
MASTER THESIS
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DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR: DR. OGR. UYESIi AHMET EMIRMUSTAFAOGLU)
(CO-SUPERVISOR: DR. OGR. UYESI DERYA ATALAY)
BOLU, JULY 2024
(X11 + 65)

Effect of the use of turnip juice, a traditional Turkish drink, on product
properties in industrialised ketchup production, which has an important place in
world consumption in this study, was investigated. The main purposes of this study
were to improve the nutritional value, functional and sensory properties of ketchup
by using turnip juice and to increase the diversity of use and added value of our
traditional product. There are 5 different ketchup samples within the scope of the
thesis. These are; 100% concentrated tomato ketchup ($0), 25% concentrated turnip
juice-75% concentrated tomato ketchup ($25), 50% concentrated turnip juice-50%
concentrated tomato ketchup ($50), 75% concentrated turnip juice-25%
concentrated tomato ketchup (S75) and 100% concentrated turnip juice ketchup
(S100). Dry matter, brix, water activity, titratable acidity, pH, total phenolic matter,
antioxidant activity, colour, serum separation, texture, viscosity and sensory
analyses were performed. The Delta-e, firmness, concentration, external viscosity,
viscosity index, total phenolic matter and antioxidant activity values increased with
the use of thickened turnip juice in ketchup production. Except for total phenolic
matter, the other increases were found to be statistically significant (p<0.05). There
was no serum separation in any of the samples. In the sensory analysis results, S25
was the sample with the highest score in the criteria of colour-appearance, texture-
viscosity, taste- smell and general taste. In colour-appearance, S25 was followed by
S50 and SO, respectively. In other sensory evaluation criteria, the control (S0) came
second. The use of thickened turnip juice above 25% resulted in a decrease in
sensory scores compared to the control. In this study, it was determined that the use
of thickened turnip juice up to 50% in ketchup production is sensory acceptable.

KEYWORDS: Ketchup (ketcap), Turnip juice (salgam suyu), Concentrated turnip
juice (konsantre salgam suyu)
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GIRIS

Insanoglu akil giicii sayesinde daha gelismis kentler ve yasam alanlar1 insa
etmistir. Bu suregte artan bilgi birikimi sayesinde dogal ¢evreyi daha fazla etkisi altina
almis, insanlarin ihtiyaglarini kolay bir sekilde karsilamasi igin sanayilesmis Uretim
kavrami ortaya ¢ikmustir. Zaman igerisinde kentlesme ve sanayilesme gibi insan
hayatini kolaylastiran gelismelerin olumsuz etkileri de goriilmiistiir (Alagdz, 2007).
Bu tip gelismeler toplumlarin besin tercihlerini biiyiik oranda etkilemis, kentlerde
hazir gida tiiketimiyle tek diize beslenme sorunu ortaya ¢ikmistir. Bu tip gelismeler
besleyici degeri yiiksek farkli gidalara yonelen ve yeni lezzetler arayan tlketicilerin
sayisint da artirmaktadir (Cumhur, 2017). Genellikle daha saglikli bir hayat
stirebilmek icin saglikli yasam rehberleriyle ¢aligmakta, diyet, alternatif tip gibi
konularla ilgilenmektedir. Benzer talepleri olan tiiketicilerin sanayilesmis 0riin
tlketimlerine dikkat etmeye basladigi bilinmektedir (Umung, 2020). Degisen
kosullara ayak uydurmak isteyen isletmeler AR-GE ekipleriyle birlikte tlketicilerin
talep ettigi Ozelliklerde tirlinler iiretmeye ¢alismaktadir (Cooper & Kleinschmidt,
1986).

Giderek dretimi ve tlketimi artan sanayilesmis gidalara karsi, geleneksel
gidalarin korunmasi i¢in ¢esitli dnlemler alinmistir. Bu 6nlemler arasinda cografi
isaretler, mahreg, mensei ve standartlar gibi uygulamalar yer almaktadir. Bu sayede
tiiketicilerin diledigi triinlere ulasabilmesi kolaylagtirilmis ve geleneksel gida
ureticilerinin tesvik edilmesi saglanmigtir (Duru, Hayran, & Gul, 2021). Yoresel ve
geleneksel tiriinlerin tanitimini artirmak i¢in “Kiiresel diisiin yerel davran” mottosu
ortaya ¢ikmistir. Bu slogan geleneksel trtinlerin katma degerli tirtinlere doniistiiriilerek
uluslararasi tiiketici kitlesine ulastiritlmasini hedeflemistir. Ayn1 zamanda geleneksel
gida iretiminde siirdiiriilebilirligi saglarken bdOlge ekonomisini 6nemli Olctide
desteklemektedir (Altuntas & Giilgubuk, 2014).

Yoresel iirtinler, genel olarak bulundugu bélgede yasayan halkin, cografyasinin
sartlar1 dikkate alinarak kendine Ozgii iiretim becerisi olusturmasiyla ortaya
cikmaktadir. Gidalarin iiretiminde yerel halkin bilgisi 6nem tasimakla birlikte bolgede
yetisen lrilinler kullanildigi i¢in gida {retiminde siirdiiriilebilirlige de katki
saglamaktadir (Hoscan, 2018). Uretim esas1 bolge halkinin bilgisine dayaniyor olsa da

giiniimiizde bu tip iriinlerin korunmasi adina standart regeteler olusturulmaktadir
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(Duru, Hayran, & Gul, 2021). Bu recgeteler, uzun siireli deneme asamalari, farkli
boyutlarda tiretimler ve analizlerin silire¢ igerisinde asama asama yapilmasiyla
olusturulmaktadir. Bu siire¢ s6z konusu giday1 bir sonraki nesillere ayni1 kalite ve

lezzette aktarmamizi saglamaktadir (Cekal & Dogan, 2021).

Ketcabin bilinen ilk regetesi salamura baliktir. Zaman igerisinde ticaret
gemileriyle 6nce Avrupa’ya, daha sonrasinda Amerika’ya ge¢mistir. Amerika’ya
gegmesiyle bugiin yedigimiz domates ketgab1 formuna biirinmiistiir (Smith, 1996).
Gunumuzde giderek genisleyen domates ketcabi pazari 2021 yili itibariyle s0S
pazarmin %46.20’sini olusturmaktadir ve 2029’a kadar %3.60 bilesik biiylimeyle

devam edecegi diistiniilmektedir (Anonim, 2022a).

Salgam suyu, kirmiz1 rengi, eksi lezzetiyle Adana ve yakin bolgelerinde Turk
kiiltiriiniin bir pargasi olarak tiiketilen yoresel bir icecektir (Say & Balli, 2012).
Fermente edilerek iretilen salgam suyu mikrobiyolojik olarak givenli kabul
edilmekte, besleyici degeri yiiksek ve fonksiyonel 6zelligiyle 6n plana ¢ikmaktadir
(Ugok & Tosun, 2012).

Domates ketgabi tiiketiciler tarafindan en ¢ok tercih edilen soslardan birisidir.
Antioksidan etki gosteren salgam suyunun bagisiklik sistemine, kalp ve damar
hastaliklarina karsi etkili oldugu bilinmektedir. Domates ketgab1 iiretiminde
kullanarak bu 6zelliklerinden faydalanilmasi ve insan beslenmesinde koruyucu ve
gelistirici etki gdsterecegi diistiniilmektedir. Bu ¢alismanin konusu ketgap tliretiminde

koyulastirilmig salgam suyu kullaniminin iirtin 6zelliklerine etkisini belirlemektir.

Salgam suyunun kullanimi ile ketgcabin besleyici degerinin ve fonksiyonel
ozelliklerinin artirilmasi, duyusal olarak kabul edilen bir {iriin eldesi amaglanmaktadir.
Ayni zamanda cografi isaretli salgam suyunun ve hammaddelerinin {iretiminin
yapildig1 bolgelerde ekonomiye katki saglayacagi bu sayede siirdiiriilebilir gida

iiretimine destek olacagi diigiiniilmektedir.

Calismada 5 ketcap Ornegi yer almaktadir. Bunlar; %100 koyulastirilmig
domates ketcabi1 (S0), %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
ketcabi1 (S25), %50 koyulastirilmig salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates ketcab1
(§50), %75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates ketcabi ($75)



ve %100 koyulastirilmis salgam suyu ketcabir (S100). Calisma iki tekerriirli
gerceklestirilmis ve iiretilen ket¢ap Orneklerinin kuru madde, briks, su aktivitesi,
titrasyon asitligi, pH, toplam fenolik madde, antioksidan aktivitesi, renk degerleri,
serum ayrilmasi, tekstiir, viskozite ve duyusal analizleri yapilmistir. Elde edilen veriler

istatistik paket programi ile analiz edilmistir.



BIRINCi BOLUM
1. KETCAP

Gunumuizde ketcap yapimi igin en yaygim kullanilan hammadde domatestir
(Miltenburg, 2015). Domates, (Solanum lycopersicum L.) Diinya’da tliketimi oldukca
yaygin gida maddeleri arasinda yer almakta, 6zellikle Akdeniz bélgesi’nin en énemli
gidalarindan birisi olarak gosterilmektedir. Bir ¢ok bolgede taze olarak tiiketilse de
cesitli islemlerden gegirilerek piire, ezme veya sos halinde de tlketilmektedir (Torbica
vd., 2016).

Ketcabin nerede ortaya ¢iktigi ve etimolojisi hakkinda iki ylizyildir ¢esitli
fikirler ortaya atilmaktadir. Fakat giiniimiizde hala kesin bir sonuca ulagilamamustir.
Lancellot Sturgeon takma adli ingiliz bir yazar, Frangois Vatel’in “catsup” olarak
bahsettigini sdylemistir. Lakin Vatel kitabinda “Ingiliz kokenli bir ¢esni olarak ABD
ve Ingiltere icerisinde kullanilan yaygm bir ¢esni” olarak tanimlamaktadir (Montagné,
1977). Elizabeth David “Spice, Salt and Aromatics in the English Kitchen” kitab1
icerisinde  baligin; Japonya, Meksika ve Avrupa’da sirke igerisinde,
baharatlandirilarak tursu gibi saklandigindan ve bunun “caveach” olarak
adlandirildigindan bahsetmistir (David, 1971). Antropolog E.N.Anderson bu yazidan
yola ¢ikarak soslu yiyecek olarak kullanilan “escaveche” kelimesinden ortaya ¢iktigini
diistinmektedir (Anderson, 1988). Bu konuda farkli bakis agisina sahip olan uzmanlar
ise Portekizce ve Ispanyolca’daki tursu sosu veya tursu anlaminda “escaveach veya
escabeche” kelimelerinden de gelebilecegine inanmaktadir. Fakat mutfak tarihgisi
Karen Hess “escabeche” kelimesinin arapga “iskeb€y” kelimesinden tiiretildigini

sOylemistir (Hess, 1981).

Avrupa ve ¢evresinden ortaya ¢iktig1 fikri disinda Uzakdogu kdkenli oldugunu
diisiinen Eneas Dallas; Dogu Asya’da kullanilan “kitjap” kelimesinden tiiretildigi
fikrini ortaya atmis ve bir ¢ok kisi tarafindan dogru oldugu diistiniilmiistiir (Dallas,
1877). Douglas Oxford sozligi editorliigii yaptigi donemde uzak dogu dilleri
incelemis, Cin’in i¢ bolgesinde konusulan amoy lehgesinde salamura edilmis balik
tursusu olarak kullanilan “ké-tsiap” kelimesinden geldigini idda etmistir. Halk bilimci
Terrien de Lacouperie bu kelimenin Cin anakarasindan ziyade Kuzey Cin

toplumlarinda kullanilmis olabilecegini belirtmistir (Lacouperie, 1890). Devam eden
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tiim bu tartigmalara ragmen on yillar dncesine kadar “catsup” olarak bilinirken bugiin

“ketchup” olarak adlandirilmaktadir (Smith, 1996).

Ketcap 19. ve 20.yy.’da ¢ok farkli recetelerle yapilmaktaydi. bunlar salatalik,
istiridye, iiziim, tabasko, kereviz, yesil ceviz, hamsi, mantar, yaban turbu ve hardal
gibi gidalardan olugmaktaydi (Berkemeier, 2021). Glinim{zde en ¢ok tiketilen ketcap
domates ketcabidir. Genellikle atistirmalik tamamlayici olarak cesitli isletmelerde ve
evlerde yaygin olarak tiikketilmektedir (Prakash vd., 2016). Domates, ketcap ile o kadar
benzesmistir ki ¢esitli siniflandirmalarda domates ket¢ab1 ve diger ketcaplar olarak
adlandirilmaktadir. Domates ketgabi, 2021 yilinda ketcap pazarinin %65’ini
kaplamaktadir. Kalan kisminda ise diger ketcaplar (baharatli, sarimsakli, aci, gliitensiz

vs.) yer almaktadir (Anonim, 2022a).

1.1. Domates
Domates, bitki kategorisinde yer almaktadir. Genellikle kendini dolleyen bir

bitki olmasina ragmen %1-5 oraninda yabanci déllenme de gergeklesebilir. Tropik
bolgelerde ¢ok yillik, diger bolgelerde tek yilliktir. Sicak yastikta fideden yetistirilerek
bahce dikimi yapmak en c¢ok tercih edilen yetistirme yoOntemlerinden birisidir
(Anonim, 2008). Peru ilk domates tohumlarina ev sahipligi yapan iilke
konumundayken, Meksika’da ilk evcillestirme c¢alismalar1 yapilmistir (Pavan,
Heusden, & Bai, 2001).

Domatesin, 17.yy.’da gazpacho ile kullanilmaya baslandig1 diistiniilmektedir,
ayni donem igerisinde Avrupa iilkelerinde mandrake “adam otu” ve belladonna
“glizelavrat otu” gibi bitkilerle siis bitkisi olarak kullanilmaktayd: (Bergougnoux,
2014). 18.yy. civarlarinda Ingiltere koloni iilkeleri araciligiyla Asya’dan Ortadoguya
en ¢cok domates ithal eden iilke olmasinin yani sira en gok domates kullananlar arasinda
da yer almaktaydi. Kuzey Amerika’nin domates tiiketimi de Ingiltere’nin bu ithalati
sayesinde baslamistir (Bergougnoux, 2014). Ayni donem igerisinde Osmanli
mutfaginda domates kullaniminin arttig1 goriilmektedir. Fakat Osmanli’da kullanilan
ilk domates 1690’11 yillara dayanmaktadir, bu donemde kullanilan domatesler kavata
ad1 verilen yesil domateslerdir (Samanci, 2019). GlnUmlzde ziraati yapilan ve
tiketilen domates tohumlarinin temelini Alexander W. Livingston Amerika’da

atmistir (Bergougnoux, 2014).



Tiirkiye domates yetistiriciginde gen merkezinde olmadigi halde genis
varyabiliteye sahiptir ve tarimmin 19.yy.’in ilk ¢eyreginde Adanada’da basladigi
diistiniilmektedir (S6nmez & Ellialtioglu, 2014). Giinimiizde domates sofralik ve
salcalik adlartyla siniflandirilmaktadir. Tiirkiye 2022 yili igerisinde 984.4 bin dekar
alan sofralik domates, 602.8 bin dekar alanda ise salgcalik domates iiretimi
yapmaktadir. Ekilen sofralik domatesten 7.955 ton mahsul elde edilirken, 5.045 ton
sal¢alik domates hasat edilmektedir (Anonim, 2022c). Diinya’da 2000 yilindan 2021
yilina kadar toplanan verilere gére 189 milyon ton mahsul elde edilmistir ve bu
diinyada toplam iiretilen tiim sebzelerin %16 kadarinin domates oldugunu

gostermektedir (Anonim, 2022b).

Domates, 1liman ve sicak iklimlerde yetisen bir bitkidir. En az toprak sicaklig1
10°C’de yetistirilebilirken, en fazla dayanabilecegi sicaklik 39°C’dir. En verimli
domates yetistiriciligi 20-29°C’ler arasinda olmaktadir (Anonim, 2024). Cesitli toprak
ihtiyaclar1 sebebiyle domates ekimi donlarin bitmesiyle ilkbahar igerisinde baglanir.
Uygun sartlarda yetistirilen domatesler ilk yesil renkte meyvelenmektedir. Yesil
renkteki domatesler solanin igermekte, bu durum hassasiyeti olan insanlarda
zehirlenmelere sebep olmaktadir. Renk yesilden kirmiziya doniistiik¢e solanin miktar

azalmaktadir (Anonim, 2008).

Domates, zengin karotenoid ve lipit kaynagi olmasinin yaninda cesitli
mineraller, vitaminler, esansiyel amino asitler, organik ve inorganik maddeler
icermektedir. igerigindeki en dnemli organik asitler malik asit ve sitrik asittir. Likopen,
domatesin kirmizi rengini vermekte ve likopen igerigi sayesinde anti-oksidatif ve anti-
kanser Ozellikleriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Domatesin igerisinde bulunan sekerler
friiktoz ve glikozdur, ayrica az miktarda sakkaroz da icermektedir. Pektin, ksilan,
seltloz gibi polisakkaritlerin yani1 sira sahip oldugu diisiik yag ve kalori sayesinde bir
cok diyette siklikla kullanilan fonksiyonel gidalar arasinda yer alir (SOnmez &
Ellialtioglu, 2014).



1.2. Ketcabin TUrkiye ve Dlnyadaki Yeri
Teknolojik gelismeler sayesinde artan kiiltiirel etkilesimler, lojistik hizmetleri,

alternatif gida kaynaklar1 insanlarin hayatlarinda hizla yer edinmektedir. Giiniimiizde
Bu alternatiflerden biri olan fast-food {iriinlerin tiikketimi yaygindir. Tlketiciler bu
degisimlerde lezzetlendirme tercihlerini soslara yonlendirerek ayak uydurmustur. Bu
gelismeler Dlnya’nin 2021 yili igerisindeKi sos pazari biyikligind 45.23 milyar
ABD dolar1 seviyelerine getirmis, bu pazarin 2029 yilina kadar %3.60 oraninda bilesik
blyume gergeklestirecegi diistiniilmektedir (Anonim, 2022b). Aym yil igerisinde
Diinya ketcap pazari ise 20.90 milyar ABD dolaridir. Ketgap Diinya sos pazarmnin
%46.20’sini olugturmaktadir (Anonim, 2022a).

Tiirkiye soslar pazari 2017 yilinda 54.13 milyon Tiirk liras1 iken ayni yil
icerisinde domates soslar1 20.77 milyon Tiirk liras1 seviyelerindedir (Anonim, 2017a).
Diinya’da 6nde gelen ketcap ve domatesli soslar iireten iilkeler arasinda Tiirkiye de
yer almaktadir (Kirmizikusak, 2021). Tirkiye 2017 yili igerisinde 6.86 milyon ton

ketcap ve domates turevi soslar tiretmistir (Anonim, 2017D).

1.3. Besin icerigi
Domatesin igerdigi zengin besin igeriginden dogrudan tiiketilerek

yararlanildig1 gibi, ¢esitli islemlerden gegirilerek ¢ikan {irlinlerin tiikketimi ile de
yararlanilabilir. Bu yontemler arasinda ketgap yapimi, besin degerlerinden
yararlanilmasi agisindan en iyi tiiketim yollarindan biridir (Rajchl vd., 2010).
Igerigindeki besin dgeleri, uygulanan 1s1l islemlere kars1 dayamklidir. Cesitli kanser
tirlerini Onleyici etki gostermekte, kalp hastaliklarinin engellenmesinde 6nemli rol
oynamaktadir. Zengin antioksidan igerigine sahip, gesitli karetenoidler igermektedir
(Silva vd., 2018). Sahip oldugu karotenoidlerden en Onemlileri kirmizi rengini
saglayan likopen ve beta karotenoidlerdir (Rajchl vd., 2010). Zengin aspartik asit,
glutamik asit, arginin, alanin, 16sin, izoldsin ve glisin gibi amino asitlerden bolca
bulunmakta, kalsiyum, magnezyum, sodyum, demir, potasyum icerikleri sayesinde

zengin mineral igcerigine sahiptir (Kumar vd., 2024).



1.4. Ketcap Uretiminde Kullanilan Malzemeler
Ketcap yapimi i¢in en yaygimn kullanilan islenmis domates ¢esidi; domates

suyu, domates puresi veya sal¢adir. Standart regetesi icerisinde seker, tuz, sirke temel
olarak bulunmakta, istege bagli sarimsak tozu, sogan tozu vb. g¢esniler
eklenebilmektedir (Anonim, 2017c). Satis i¢in iretilen ketcaplar TS5282
standartlarina uygun olmali ve igerisinde kullanilacak malzemelerin TS10818

standartlar1 ¢ercevesinde olmas1 gerekmektedir (Bildir, Demircan, & Oral, 2018).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan yaymlanan Kodeks
Alimentarius (uluslararas1 kabul gérmiis standartlar), ketgab1 eksi ve tatli lezzetiyle
domates bazli sos olarak nitelendirmistir. Standardizasyonu icin icerisindeki kuru
madde oranmin en az %7 domatesten olusmasi gerektigi, i¢erisinde ana malzeme
olarak seker, tuz, sirke, aromatik otlar ve baharatlar olmasi gerektigi ve istege baglh

kivamlanmasi igin gesitli koyulastiricilara izin verilecegi ongoriilmistiir (Porretta,
1991).

1.4.1. Domates Pulpu
Ketcap iiretiminde sicak veya soguk ekstrakte edilmis domatesler

kullanilabilirken pulp veya sal¢adan da tretim gergeklestirilebilmektedir (Sahin-
Nadeem & Ozdemir, 2013). Domates pulpu ile iiretilen ketcaplar, diger islenmis
domates tiirlerine gore daha kaliteli ketcaplar iiretilmesini saglamaktadir. Ozellikle
salca ile iiretilen ketcaplarin {iretim sirasinda sulandirilmasi tiretilen ket¢aplarda serum
ayrilmasini azaltirken, su tutma kapasitesini diisiirmektedir (Gercek & Demirkaya,
2013).

14.2. Tuz
TST5282 ketcap iiretimi standartlarinda yer alan TS2664’e gore iiretilen

ketcabin igerisindeki tuz orani en ¢ok 3,0 m/m ile sinirlandirilmistir (Tiirk Standartlar1
Enstitlisii, 2023). Uretilen ketcaplara eklenen tuz miktar1 su aktivitesini azaltarak raf

omriinii uzatmaktadir (Cankurt, 2010).

1.4.3. Seker
Genellikle ketcap uretiminde sakkaroz kullanilmaktadir. Fakat eklenecek seker

miktarinin ~ bir kismunin  glikoz olarak eklenmesinin  mevzuata aykiriligi

bulunmamaktadir (Cemeroglu, Karadeniz, & Ozkan, 2003). 1 g seker 4 kcal enerji



saglamakta, renk, nem tutma, kivam artirma ve lezzetlendirme agisindan ¢esitli

katkilar saglamaktadir (Dogan & Kiiciikdner, 2003).

1.4.4. Sirke
Regetelerde igerdigi asitlik oranina gore kullaniom orami artirilip

azaltilabilmektedir. Genellikle renginde bozulma meydana gelmemesi igin %5 asetik
asit iceren elma sirkesi veya beyaz (zim sirkesi tercih edilmektedir (Cemeroglu,
Karadeniz, & Ozkan, 2003). Kullanilan sirkelerin TSE1880, EN13188 standartlarina
uygun olmasi1 gerekmektedir (Akbas & Cabaroglu, 2010). Ket¢ap igerisine kullanilan
sirke, gucli anti-bakteriyel ve antioksidan 6zellikleri sayesinde besleyici degerlerini
artirmaktadir (Adimcilar vd., 2023). Eklenen sirkenin oranma gore koruyucu gida

katki maddesi yerine de kullanilabilir (Oztlrkcan & Acar, 2017).

1.45. Baharat ve Aroma Vericiler
Baharatlar ve aroma vericiler kullanilirken tiriin goriintusinde olumsuzluk

olusturmasi istenmeyen bir durumdur. Bu yiizden istenilen baharatlar bir bez poset
araciliiyla tiretilecek ketcabin pisirilme asamasinda eklenerek goriintiisiinde bozulma
olmadan lezzetlendirilmesi saglanmaktadir (Cemeroglu, Karadeniz, & Ozkan, 2003).
Bu yontem dekoksiyon yontemi olarak adlandirilirken, infiizyon yontemiyle de
baharatlandirma gergeklestirilebilir. Bu yontemde baharatlar 100°C’de kaynamis
suyun icerisinde 10 dk bekletilir, icerisindeki baharatlar stzullr, elde edilen su

sogutularak kullanilir (Terakye, Bayrakdar, Suna, & Copur, 2019).

1.4.6. Nisasta
Nisasta genellikle gida iiretimlerinde koyulastict 6zelliklerinden faydalanmak

icin kullanilmaktadir (Kotarcilar, Gergekaslan, Karaoglu, & Boz, 2009). En yaygin
raniil olarak kullanilan nisasta farkli bitkisel kaynaklardan elde edilebilir, gogunlukla
kullanilan nigastalar bugday, misir, arpa, baklagiller ve yulaftan elde edilmektedir.
Elde edildigi kaynagn tiiriine gore elde edilen nisastalarin 6zelliklerinde degisiklikler
gorulebilir (Koksel, 2005). Amiloz ve amilopektin biyopolimerleri icermektedir.
Amilozun sert jeller iiretme egilimi yiiksek iken amilopektin daha stabil, daha
yumusak ve daha zayif baglar iretmektedir (Pérez & Bertoft, 2010), suyla
olusturduklar1 baglar farkl tiirlerde koyulastirma saglamaktadir (Wang vd., 2019)



1.4.7. Ketcap Uretimi
Domates ve mamullerinden (domates piiresi, domates salgasi vb.) kullanilan

malzemelere gore sulandirarak veya koyulastirarak ketcap iiretimi gergeklestirilebilir.
Ana malzemeleri arasinda tuz, seker, sirke, baharatlar ve aroma vericiler, nisasta gibi

kivam arttiricilar bulunmaktadir.

Ketgap, olgunlagsmis ve yesil renkli kisimlart olmayan domatesin piire hale
getirilmesi veya dogrudan, domates piiresi ya da domates salgasi gibi domates
mamullerine konsantre etme veya sulandirma islemleri uygulanarak icerisine tuz,
seker, sirke, baharatlar ve bazen kivam arttiricilar gibi katkilar eklenerek hazirlanan
bir Uriindir (Cemeroglu, Karadeniz, & Ozkan, 2003; Cankurt, 2010). Kullanilacak
olan domates mamulu istenilen briks veya viskoziteye getirilip igerisindeki tim
malzemeler ayr1 ayri recete miktarlar1 tartilarak mamiiliin igerisine eklenir,
formilasyona gore 85 °C’ye kadar sik sik karistirilarak pisirildikten sonra sogutularak

iiretim tamamlanmaktadir (Ahouagi vd,. 2021).

2. SALGAM SUYU

Salgam suyu, Tirk igecekleri arasinda yer alan, mor havu¢ ve salgam
kullanilarak laktik asit fermantasyonu sonucu elde edilen geleneksel bir igecektir.
Tarihsel siirecte Romal1 askeri birliklere enerji vermesi icin igirildigi de kayitlara
geemistir (Ersoy, Can, & Saglam, 2023). Arap-Fars kiiltiirlinde salgam selcem olarak
bilinmektedir. Tiirkler ise selcem soOzciiglinii Tirkgelestirmislerdir. Tiirklerin XI.
ylizyilda salgam yerine ¢agmur/camgur kelimelerini kullandiklar1 bilinmektedir.
Anadolu’da Sivas ve ¢evresinde cangur/cemgur, Kuzey Tiirkleri saikan, Altayin
kuzeyinde yasayan Tiirkler tarafindan calkan veya galgan olarak isimlendirilmistir.
Anadolu Halk Hekimliginde salgamin kullanilis yontemleri asagida verilmistir
(Akcicek, 2022).

e Kuvvetlenmek i¢in salgam yapraklarinin haglamasi tiiketilir.
e Salgam haslamasi mide rahatsizliklarina iyi gelir, bagirsaklar1 ¢alistirir
ve kabizlig1 giderir.

e Kisirlikta salgam kaynatilir bugusuna oturulur.
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e Agrnyan ayaklar i¢in dilimlenmis salgam iizerine kirmizi biber
serpilerek sarilir.

e Romatizma i¢in ii¢ salgam rendelenir, agriyan yere satilir ve iki gece
bekletilir.

e Siyatik agrilar i¢in kavrulmus salgam sicakca o bolgeye vurulur ve
yenir.

e Gimicige deva olur. Salgam mese atesinde kuruyuncaya kadar kozlenir,
un haline gelene kadar ufalanir, viicut kanayincaya kadar tiille ovulur
ve elde edilen kiil sulandirarak kanayan yere siiriiliir.

e Agiz yaralarma salgam ile gargara yapilir.

e ldrar yollar: hastaliklarina iyi gelir, idrar artirici olarak kullanilir.

e Rendelendikten sonra siit igerisine emistirmeye birakilir, bal ile
sekerlendirilen karigim oksiiriik ve akciger rahatsizliklarina 1yi gelir.

e Asirt soguktan gelen yara ve bereler i¢in soyulmus salgam firinda
pisirilip yara berenin iizerine sarilarak tedavi uygulanir.

e Salgamin sicak ve nemli yapist oldugunu sdyleyen tabip Hayatizade
Mustafa Fevzi Efendi erkeklik giiciinii artirdig1, macun yapilip yenilirse
her tiirlii zehirlenmeleri 6nlenecegini sOylemistir.

e ibn Serif’e gére tohumu ipe dizilip boyuna kolye yaparsa viicuttaki
sislerin inecegini, cinsel istegi artiracagini ve soguktan olan agrilarin

gececegini fakat dalaga zararl oldugunu ifade etmistir.

2.1. Kara havug ve salgam
Tiirkiye 2021 yilinda 101.6 bin dekar alana havug ve salgam ekilmis bu alandan

592.85 ton mahsul hasat edilmistir. Bu iiretimin 590.5 tonu (100.68 bin hektar alani)
havuca ait iken 2.359 tonu (902 hektar alani) ise salgama aittir. Konya, Ankara ve
Hatay illeri havug yetistiriciliginde en ¢ok ekim yapan ve mahsul alan sehirlerdendir.
Bu ii¢ ilin havug iiretimi toplam havug yetistiriciliginin %95.49’unu olusturmakta ve
arazilerin de toplam %91.01’ini kaplamaktadir. Karabiik, Erzurum ve Kahramanmaras
illerinde salgam yetistiriciligi yapilmakta ve bu ii¢ ilde {iretilen salgam, Tiirkiye’de
iretilen  salgamin  %67.14’linli  olusturmaktadir. Karabiikk, Erzurum ve
Kahramanmaragsta ekilen araziler salgam yetistiriliciginde ekilen toplam arazilerin

%65’ini olusturmaktadir (Anonim, 2021a).
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Dinya’da 2021 yili igerisinde havug ve salgam yetistiriciligine bakildiginda
41.66 milyon ton havug ve salgam yetistirilmis ve bu tiretimin %43.41°1 tek basina Cin
Ustlenerek birinci sirayr almustir. Ik ii¢ siradaki iireticiler ise toplam iiretimin
%54.42’sini yapmaktadir. Tiirkiye ise en ¢ok liretim yapan 14. iilkedir ve tiim {iretimin

%1.42’sini ger¢eklestirmektedir (Anonim, 2021b).

Kara havug yetistiriciliginde toprak istekleri, toprak hazirligi, giibreleme gibi
temel konular diger havuglarin yetistiriciligi ile benzerlik gdsterse de yetistirilmesi
sirasinda {irtinde beklenen ve istenen kalite oOzellikleri bakimindan degisiklik
gosterebilmektedir (Hanct & Cebeci, 2012). Anadolu topraklarinda havug, kisin
yetistirilebilen ve tiiketilen bir sebze olarak bilinmesine ragmen diinyanin geri
kalaninda her mevsim iretim ve tiiketimi yapilan bir sebzedir (Anonim, 2016).
Havucun yetistirilmesi i¢in gereken ekolojik ihtiyaglara bakildiginda ¢imlenme igin en
uygun sicaklik 10-15°C arasinda, gelisme doneminde sicaklik istegi ise 15-20°C
arasindadir. Kara havug, yiiksek seviyede antosiyanin igermekte bu ayni zamanda
rengini saglamaktadir. Yiiksek 1s1, 151k ve pH stabilitesi sayesinde dogal renklendirici
olarakta kullanilmaktadir (Montilla et al, 2011). Genel olarak besin yapis1 %88 su, %1
protein, %8 karbonhidrat, %2.5 posa, %0.14 yag igermektedir. Daha detayh
bakildiginda igerisinde protein, azot, karbonhidrat, lif, sakaroz, glikoz, friktoz, laktoz,
maltoz, demir, fosfor, kalsiyum, magnezyum, potasyum, sodyum, c¢inko, tiamin,
riboflavin, niasin, beta-karoten, likopen, lutein, b6 ve A vitaminleri icermektedir
(Kamiloglu Bestepe, 2016).

Salgam turbu zengin besin icerigiyle 1lik ve serin iklim ihtiyaci olan ¢ok yillik
veya tek yillik yetistirilen bir kok sebzedir (Dongawar vd., 2017). Tiiketildiginde
icerdigi biyoaktif bilesikler (polifenol ve flavonoidler) kansere karsi koruma
saglamakta, kanda bulunan lipit, trigliserit ve toplam kolesteroliin temizlenmesinde
yardime1 rolii kardiyovaskiiler hastaliklara kars1 korunmada etkili olmaktadir. Aym
zamanda timor biiylimesini engelleyerek kanser olusumunu biiyiik oranda
onlemektedir (Al-Shehbaz vd., 2006). igerdigi potasyum kan basmcini korumakta
(Walde ve Bamnikar, 2022), damar sertligini onlemektedir (Khedr ve El Sheikh,
2016).
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2.2. Besin Icerigi ve fonksiyonel 6zellikleri
Salgam suyu lizerinde yapilan ¢esitli arastirmalara bakildiginda standart besin

icerikleri ve iriin Ozellikleri su sekildedir; kuru madde %2-4, kil %1.46-2.06, tuz
%1.1-2.2, protein %0.09-0.018, laktik asit 0.578-8.05 g/L, etanol %0.79-6.41 g/L,
titrasyon asitligi 1.06-9.1 g/L, CO2 miktar1 0.44-0.79 g/L, renk indeksi 71-131 ve pH
3.15-4.25 arasindadir. Salgam suyu vitamin, mineral, amino asit, polifenol ve
antioksidan bakimindan zengindir. Sodyum, potasyum, kalsiyum, fosfor ve
magnezyum gibi makro elementler icerdigi gibi manganez, demir, bakir, kalay, nikel,
kadmiyum ve kursun gibi mikro besinler de icermektedir. En fazla icerdigi elementler,
magnezyum (30.61-75.38 mg/L), fosfor (8.72-82.96 mg/L), kalsiyum (34.02-148.30
mg/L)’dir. Yiiksek konsantrasyonlarda icerdigi kalay, nikel, kursun, kadmiyum gibi
metaller 1 mg/L’nin altindadir (Otles & Nakilcioglu-Tas, 2019).

Salgam suyu c¢esitli Ozellikleri ve igerigi sayesinde insanlara fayda
saglamaktadir. Bobrek tasi diisiirmesine yardimei olur, viicuttaki toksinlerin atilmasini
saglar, dolama, apse, ergenlik sivilceleri, egzama ve kan ¢ibani tedavilerinde
destekleyici rol oynar, akciger ve bronslar1 temizleme etkisi yani sira gégsii yumusatir.
Bu ozellikleri sayesinde fonksiyonel gidalar arasinda oldugu bilinmektedir.
Fermentasyon siirecinde laktik asit olusumu gergeklestigi icin patojen
mikroorganizmalarin gelisimi engellenmekte ve bu o6zelligi sayesinde giivenilir
iirlinler arasinda kabul edilmektedir. Laktik asit ayrica icecege kendine 6zgii eksi tadini
vermektedir. Laktik asit pH seviyesini diizenlemekte ve insanlarin bazi minerallerden
daha ¢ok yararlanilmasin1 Saglamaktadir. Yapilan arastirmalarda salgam suyunun
yapiminda kullanilan kara havucun igerdigi p-karotenin katarakt ve kalp ve damar
hastaliklar1 tizerine olumlu etkileri oldugu ve bagisiklik sistemini giiglendirdigi
kanitlanmistir. Salgamin koyu kirmizi rengi kara havucun igerdigi antosiyanin
pigmentlerinden gelmektedir. Kara havug, 1750 mg/kg’a kadar antosiyanin
icerebilmektedir. Flavonoid, likopen ve askorbik asit igeriginin yani sira anti-
inflamatuvar ve antioksidan aktivitesi sayesinde kanser ve kalp krizi gibi etkileri de
azaltmaktadir (Ugok & Tosun, 2012). Salgam suyunun karakteristik rengi iiretiminde
kullanilan salgam, kirmizi pancar ve mor havucun igerdigi antosiyaninlerden
kaynaklanmaktadir. Icerdigi sagliga faydal klorojenikler, karotenoidler ve antioksidan
bilesimi ile fonksiyonel gida olarak nitelendirilmektedir (Ersoy, Can, & Saglam,

2023).
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2.3. Salgam Suyu Uretimi
Salgam suyu liretiminde bulgur unu, su, tuz, eksi hamur, kara havug ve salgam

turpu kullanilmaktadir. Salgam turbu ve kara havug salgam iiretiminde renk, lezzet ve
aromay1 veren ana malzemelerdendir (Ugok & Tosun, 2012). Eksi, kirmizi renkli ve
bulanik bir icecek olan salgamin tiiketimin en yaygin oldugu iller Hatay, Adana, Icel
ve cevre illeridir (Ozer & Coksoyler, 2015). Adana ve Tarsus kendilerine 6zgii
salgamlar tescilleyen illerdendir. Adana 2020 yilinda Adana Ticaret Odasi’nin 489
tescil numarasiyla Adana salgamina tescil alirken (Anonim, 2020) Tarsus (Igel iline
bagl bir ilge), 2007 yilinda Tarsus belediyesi tarafindan 84 tescil numarastyla Tarsus
salgaminin tescilini almistir. Bu tescil bagvurulart Tiirk Patent Enstitlisiinden alinan
mahreg isaretidir, alkolsiiz i¢ecekler grubunda yer almaktadir (Tarsus Patent No. 84,
2004). Uretim esas1 su (TS 266), bulgur unu (setik), yemeklik tuz (TS 933) ve eksi
hamurun karistirilip laktik asit Fermantasyonuna tabi tutulmasi ile elde edilen 6ze mor
havug (Daucus carota) ve salgam (Brassica rapa) eklenmesine dayanir (Ozer &
Coksoyler, 2015).

Fermantasyon bitkisel Grlinler asetik asit ve laktik asit treten heterofermantatif
bir bakteri olan Leuconostoc mesenteroides ile baslar. Igerdigi asit miktari artmasiyla
bu bakteri tlrl inaktive olur ve yerine Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum
ve Pediocoocus pentosaceus bakterileri geger ve bunlar tarafindan devam ettirilir.
Asitligin artisiyla birlikte L. brevis ve P. pentosaceus bakterilerinin etkisi azalir,
fermantasyon siirecini genellikle artan asit miktarina dayanikli oldugu ic¢in L.
plantarum bakterisi tamamlar. Bitkisel {riinlerin fermantasyonunda oldugu gibi
salgam fermantasyonunda laktik asit bakterisi rol oynamaktadir. Laktik asit
fermantasyonu etanol ve bazi diger organik bilesikleri tireterek salgam suyunun tat ve

aroma bilesenlerini olusturur (Ugok & Tosun, 2012).

Salgam suyu iretimi geleneksel veya dogrudan {iretim metodu ile

Uretilebilmektedir.

Geleneksel yontem ile yapilan salgam suyu iretiminde, eksi maya
kullanilmaktadir. Eksi mayanin igerisinde bulunan mikroorganizmalar Lactobasillius
brevis, L. sanfranzisko, L. fructivorana, L. plaritarum ve L. fermantum 'dur (Ucok &
Tosun, 2012). i¢erdigi mayalar ise Saccharomyces cerevisiae, Candida krusei, Pichia
saitol ve Torulopsis holmil’dir (Ugok & Tosun, 2012). Geleneksel regetelerde
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kullanilan bulgur unu hamur fermantasyonu i¢in iyi bir besleme yontemidir, ayni
zamanda hamur fermantasyonu dogrudan iiretilen salgam sularinda bulunmamaktadir.
Salgam suyu iiretimi i¢in dogrudan marketten satin alinabilecek starter kiiltiir
bulunmamaktadir (Cankaya ve Tangiiler, 2018). Bu yilizden genellikle her {iretim igin
ayr1 fermantasyon siireci gecmektedir sadece bazi isletmeler bir 6nceki salgam suyu
uretimlerinden %15 miktarlarinda salgam suyu kullanmaktadir (Tanriseven vd., 2018)

Geleneksel salgam suyu liretim semasi1 Sekil 2.1°de verilmistir.

YOGURMA FERMANTASYON
Su e ), R
St UN (C. cerevisiae Eklenir) (3-5 giin oda sicakliginda)
YOGURMA

Kz\[{l:‘,} I IRMA ‘ FERMANTASYON
(Su ilavesi) (1 saat oda sicakhginda)

‘ FERMANTASYON FERMANTASYON

Siyah havug ve salga —_—
51y lljii:\d[: ::It;;; gam (3-7 giin oda sicakhginda)

FILTRASYON +—— (Bulgur unu, tuz, su

cklenir)

Sekil 2.1 Geleneksel Salgam Suyu Uretim Semas1 (Erginkaya Z. & Hammes W.P.,
1992)

Salgam suyu iretiminde dogrudan yontem kullanilarak da Gretim
gerceklestirilebilir. Bu yontem hamur fermantasyonu yapilarak tek fermantasyon ile
gerceklesir (Coskun, 2017). Kirmizi havuglar yikanir, soyulur ve iiretim boyutlarina
dogru orantili sekilde hazirlanir. Uretim miktarina bagli miktarda eksi maya veya S.
cerevisiae eklenmis su dolu tankin igerisine malzemelerek konularak 10-35°C
(ortalama 25 °C de 4-5 giin) fermantasyona birakilir (Coskun, 2017). Fermantasyon
stireci bittiginde filtrelenen sivi hava gecirmez siselere doldurularak satisa sunulur
(Coskun, 2017). Fermantasyon tankina %20 oraninda dogranmis mor havug, %3
bulgur unu, %1 dogranmis salgam, %1 tuz ve %0,2 ekmek mayasi konulur, tek
basamakta oda sicakligi fermantasyonu ile iglem tamamlanir (Tanriseven, Diblan,

Selli, & Kelebek, 2018). Dogrudan salgam suyu iireti semasi Sekil 2.2’de verilmistir.
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SALGAM BULGUR
) ~ SU
TURBU MOR HAVUC MAYA UNU TUZ SuU

FERMANTASYON
(4-5 giin 25 °C)

-

SALGAM SUYU

Sekil 2.2 Dogrudan Salgam Suyu Uretim Semasi (Tanriseven, Diblan, Selli, &
Kelebek, 2018)
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IKINCi BOLUM
3. LITERATUR OZETi

Ahouagi vd. (2021) tarafindan yapilan ¢alismada 24-26 °briks domates pulpu
12-14 °briks olana kadar islenmis, ¢ilek posasi 13 °briks olana kadar ¢esitli islemlerden
gecirilmistir. Domates pulpu ve gilek posasini farkli oranlarda (0:100, 25:75, 50:50;
75:25, 100:0) karistirarak ketcap iiretmislerdir. Toplam fenolik bilesik, toplam
flavonoid igerigi, antioksidan kapasitesi, renk, tekstiir, Bostwick tutarliligi, ¢6ziinmiis
kat1 maddeler, su aktivitesi, pH ve titrasyon asitligi, duyusal analiz sonuglari
paylagilmistir. Elde edilen verilere gore gilek posasmnimn arttigi 6rneklerde soslarin
fenolik, flavonoid ve antioksidan kapasitelerinde 6nemli bir artis gézlemlendigi ifade
edilir iken, tim formulasyonlar arasinda renk degisimleri gézlemlendigi belirtmistir.
Cilek posasi eklenen 6rneklerin kendi icerisinde kivamda azalma olmasina ragmen

tilketiciler kivam konusunda higbir farklilik olmadigini bildirmislerdir.

Uribe-Wandurraga vd. (2021) Arthrospira platensis (Spirulina), Chlorella
vulgaris (Chlorella), Dunaliella salina (Dunaliella) ve 28-30 °briks domates pulpu
kullanilarak ketgap tiretmistir. Ayn1 yapim asamalariyla sekerli ve tatlandiricili ketgap
ornekleri, farkli mikroalglerle zenginlestirilerek iretilmistir. Renk 6lglimd,
fizikokimyasal analizler, reolojik ve viskoelastik 6zellikleri, duyusal analizleri
yapilmistir Sonug olarak; iiretilen iirlinler arasinda goézde goriiliir bir renk degisimi
goriilmemis, ¢oziinmiis katt madde miktarinda degisim gozlenmezken mikro alg
eklenen orneklerin viskozitesinde artis gorildiigii bildirilmistir. Mikro-alglerin
goriiniir viskoziteyi arttirdigini, renkte ufakta olsa farkliliga sebep oldugunu bu yiizden
sekerli ve sekersiz ketcaplarda genel kabul edilebilirlige olumsuz etkileri olmamast

icin mikro-alglerin dengesini gozeterek eklenebilecegi sonucu paylasilmistir.

Prakash vd. (2016) olgun Barbados kirazi ve olgun domatesi farkli oranlarda
(0:100, 25:75, 50:50; 75:25, 100:0) karigtirarak ketcap tretmislerdir. Pulp haline
getirilen olgun Barbados kiraz1 ve olgun domatesler homojenize edilmis, seker ile
karistirilarak 80°C dereceye 1sitilip 30°briks olana kadar pisirilmistir. Igerisine pektin,
tuz ve asetik asit eklenerek 35°briks olana kadar iglemin devam ettigi belirtilmistir.
Ketcap orneklerinde fizikokimyasal, renk, askorbik asit, toplam fenolik ve flavonoid

icerigi, toplam antioksidan, toplam karotenoid ve likopen igerigi, antioksidan
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kapasitesi ve duyusal analizler yapilmistir. En ylksek askorbik asitin K1; %100
Barbados kirazinda oldugu, En iyi kalitenin %75 oraninda Barbados kirazi olan K2
orneginde, en yiksek flavonoidlerin, karotenoidlerin ve likopenin K5: %100 domates
piiresinde oldugunu bildirirken tim formilasyonlar ticari ketgaplara gore daha iyi
besin igerigi verdigini gostermistir. TUm formulasyonlar ketcap olarak kabul edilebilir

bulunmustur.

Algahtani (2019) hurma g¢ekirdegi tozu ile zenginlestirilmis ketcap Uretmistir.
50°C’de 48 saat kurutulan hurma cekirdekleri ezilip toz haline getirilmis ve ketcap
Uretiminde zenginlestirilmesi igin igerisinde farkli oranlarda (%0, %0.25, %0.5, %1.0,
%1.5) kullanilmustir. Orneklerin renk, viskozite ve duyusal dzellikleri belirlenmistir.
Genel kabul edilebilirlik, reoloji ve besin igerigi incelendigi zaman Eklenebilecek
ideal hurma cekirdeginin %0,5 ve %1 oldugu bildirilmistir. Ketgaplara hurma
cekirdegi eklenmesi tekstir kalitesini artirmis, en yiiksek puanlar %0,25 ve %0,5 ile
ketcapta gozlenmis. Ayrica %0,5 ve %1 oraninda karistirilan domates ketc¢aplarinin
genel kabul edilebilirligi diger orneklere gére dnemli Olglide daha yiiksek ¢iktigi
belirtilmistir.

Cankurt (2010) %25 peynir katarak iirettigi peynirli ketcap 6rneklerinde kuru
madde, yag miktari, protein miktari, toplam kiil, pH, toplam asitlik, toplam seker,
serum ayrilmasi, suda ¢oziinlir kuru madde, renk, viskozite, su aktivitesi, toplam
mezofilik aerob bakteri sayimi, psikrofilik aerob bakteri sayimi, laktik asit bakterisi
sayimi, maya-kiif sayimi ve duyusal analizleri yapmistir. Peynir ilave edilen ketcabin
besin degerlerinde artis oldugu, renk konusunda panelistler daha kirmizi ketcabi
begendiklerini belirtmistir. Peynirli ketgaplarin raf omriiniin uzatilmasi konusunda
calisma yapilabilecegi belirtilmistir. Uretilen peynirli ketcabm, domates ketcabina
gore Dbesin igeriklerini zenginlestirdigi bu sayede dengesiz beslenmeyi
onleyebilecegini belirtmistir. Ayni zamanda pH’1n depolamada biiyiik 6nem tasidigini,
cesitli koruyucular eklenebilecegini ve oda sicakliginda akigkanliginda ani ve 6nemli
Olciide diistisler gozlemlendigini ifade etmistir. Sonraki yapilacak ¢alismalar i¢in oda
sicakligindaki peynirli ketcaplarin stabilitesi lizerine ¢aligilabilecegi, serum ayrilmasi
icin farkli hidrokolloidlerle iiretim yapilabilecegi ve tiretiminde toz peynir kullanarak

iiretim yapilabilecegini belirtmistir.
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Ishida ve Chapman (2004) Amerika’da satigta olan 13 farkli endiistriyel tiretimi
yapilan ketgabin karotenoid igerigi ve toplam antioksidan aktivitelerini karsilastirmak
amagli ¢aligma yiuritmistir. Bu Urunler blyuk marketlerden, market markalari,
organik ureticilerden ve fast-food markalarindan alinmis, elde edilen sonuglara gore
organik marketlerde satilan ketgaplarin yiiksek karotenoid ve antioksidan igerigine
sahip oldugu bildirilmistir. Organik markalardan satin alinan ket¢aplarin daha kirmizi,
likopen ve toplam karotenoid, toplam antioksidan aktivite i¢eriginin diger orneklere
gore daha yiiksek oldugunu bildirmistir. Organik marka ketgap (O1) en diisiik kat1
madde igerigi en yiliksek toplam antioksidan miktarina sahip olmus, ii¢ organik
markadan ikisinin de kat1 madde icerigi diigiik olmasindan dolay1 besin igeriginin kati

madde oraniyla ilgisi olmadigini belirmistir.

Torbica vd. (2016) tarafindan taze domates posasindan yapilan dogal lif icerigi
artirllmis domates ketcabinin besinsel, reolojik ve duyusal degerlendirmesi yapilmus,
kendi yaptiklar1 ket¢abi marketten satin aliman 5 farkli ketcap markasi ile
kiyaslamuslardir. Orneklere kimyasal analizler, reoloji analizleri, renk analizleri,
duyusal analizler ve istatistiksel analizler yapilmis, yaptiklar1 analizlerde Urettikleri
ketgabin 3.18 g/100 g toplam diyet lifi ile marketlerde satilan ket¢aplardan daha
yliksek olsa da toplam kati madde ve ¢oziinmeyen partikiil degerleri standart ketgaplar
ierisinde kaldigin1 belirtmistir. Uretilen ketgap 6rneginin tiiketime uygun lif kaynag

olarak etiketlenebilecegi sonucuna ulagilmistir.

Kilickaya (2006) ketcabin mikrobiyolojik raf 6mrii lizerine yaptig1 Caligmada
ayakdistii restoranlarda, acikta ve uygun olmayan ambalajlarda depolanan tiriinlerin raf
Oomriinii belirlemeyi amaclamistir. Elde edilen sonuglara gore raf dmriinii belirleyen
faktoriin mikrobiyolojik degil kimyasal bozulmalar oldugunu ve farkli bilesimlerdeki
ketcaplarin raf omriinde 6nemli farkliliklar olmadigi sonucuna ulagmistir. Fakat
ayakiistii restoranlarda hava gegiren kiiciik paketlerin olasi ekonomik kayiplarin

yaninda mikrobiyolojik potansiyel bir risk oldugunu belirtmistir.

Silva vd. (2023) Brezilya marketlerinden satin aldig1 25 marka 84 ketcap
orneklerinin domates, seker ve sirke oranlar1 analiz edilmis, tiim ketcap 6rneklerinde
kullanilan en yiiksek oranli ti¢ malzeme belirlenmistir. Bunlar; domates, seker ve sirke
olmustur, analiz edilen O6rneklerin %67’sinde diger malzemelerle oranla en g¢ok

kullanilan ilk malzeme domates veya domates piiresi olurken kalan %33’liik kisimda
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en ¢ok kullanilan malzeme su oldugu tespit edilmistir. Seker, analiz edilen 6rneklerin
%62’sinde en ¢ok kullanilan ikinci bilesen olurken, {i¢iincii sirada %57’sinde en ¢ok
tespit edilen malzeme sirke olmustur. Bu bulgularla Brezilya da markette satilan
domates ketcaplarinin domates oranlarinin diisiik olmadig1 fakat domates ve diger
iceriklerin domates ketgabi icerisinde en az oranlarda kullanildigi dahasi regetesi
icerisinde farkli malzemeler barindirmasindan dolay1 tagsise agik oldugunu

belirtmektedir.

Belovic vd. (2018) ketcap tliretiminde domates tozunun kullanimini arastirmas;
bunun i¢in alman domates piireleri ¢esitli 1s1l islemlerden gegirilerek toz haline
getirilip kullanima hazirlamistir. Standart recete icerisinde en yiiksek oranh ilk ii¢
malzeme %81.4 ile su, %12.47’si domates tozu ve %12.45 sakaroz olarak
olusturulmus, elde edilen ketcap Orneklerine yapilan analizler sonucunda
mikrobiyolojik olarak glivenli ve yiiksek diyet lifi icerdigi belirtilmis fakat normal
domates veya domates plresinden Uretilen ket¢ap 6rneklerine gore daha pahali isleme
ekipmanlarina ihtiya¢ duydugunu ve daha yiiksek enerji tiiketimi gerektirdigini ifade

etmistir.
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UCUNCU BOLUM
4. MATERYAL ve YONTEM
4.1. Materyal
Ketcap 6rneklerinin dretimi i¢in kullanilan hammaddeler; seker (Altin Kiip,
Turkiye), tuz (Anadolu mutfagi, Turkiye), su (Saka, Turkiye), sirke (Bizim Vatan,
Turkiye), nisasta (Piyale, Turkiye), domates piresi (Tat, Turkiye), salgam suyu
(Doganay, Turkiye) Tlrkiye merkezli zincir marketlerden temin edilmistir.

4.2. Metot
Ketcap iiretimi iki asamada gerceklestirilmistir. Ilk asamada Grneklerin

uretimleri igin gerekli olan koyulastirma islemi igin domates piiresine %4 nisasta
eklenmis ve 7 dk pisirilmis; salgam suyuna ise %6 nisasta eklenmis ve 13 dk
pisirilmistir. Ilave edilecek nisasta ve pisirme siiresinin tespiti 6n denemeler ile
belirlenmistir. Domates piiresi ve salgam suyu farkl kurumaddelere sahip oldugundan
ilave edilen nisasta ve pisirme siireleri farklilik gostermistir. Optimum nigasta oran1 ve
pisirme siiresinin tespitinde piyasadan temin edilen bir ketcabin viskozite degeri
Olciilerek referans alinmis, koyulastirilmis ketcabin ve koyulastirilmig salgam suyunun
referansa yakin diizeyde viskozite degerine ulasmasi igin gereken nisasta orani ve
pisirme siiresi yapilan denemelerle tespit edilmistir. On denemelerden elde edilen

veriler Ek-1 ve Ek-2’te verilmistir.

Ikinci asamada ise elde edilen koyulastirilmis domates piiresi ve
koyulastirilmig salgam suyu Tablo 3.1°de verilen oranlarda karigtirilarak ketgap
iretimi gergeklestirilmistir. Ketgap Uretiminde Ahouagi vd. (2021), tarafindan verilen
regete lizerinde bazi modifikasyonlar yapilarak uygulanmistir. Buna gore
koyulagtirilmis salgam suyu/koyulastirilmis domates piiresi %54.02, su %18.66, seker
%17.68, sirke %6.630, tuz %1.95, nisasta %1.08 oraninda kullanilmustir. 20 dk orta
ateste, diizenli karistirilarak pisirilmis ve Uretimi tamamlanmistir. Uretilen 6rnekler
10-12 saat boyunca oda sicakliginda sogutulmaya birakilmis, sogutulma sonrasinda el
blenderi (Electrolux E5HB1-8SS 800 W) ile ¢irpma basi kullanilarak 30  sn
karistirilmis ve numune kaplarina alinmistir. Uretim yontemiyle ilgili gorseller,

Fotograf 4.1-4.9°da yer almaktadir.
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Tablo 3.1 Ketcap Ornekleri

Gruplar Orani (%) Orani (%)
Konsantre Domates Puresi Konsantre Salgam Suyu

SO 100 0

S25 75 25

S50 50 50

S75 25 75

S100 0 100

Fotograf 4.2 Ilk Asama, Domates Piiresi Tartim1
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Fotograf 4.3 Ik Asama, Nisasta Ilavesi

Fotograf 4.5 Ketcap Uretimi, Tartilan Uriinlerin Karistirilmasi
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Fotograf 4.7 Ilk Asama ve Ketcap Uretiminden Elde Edilenler Ornekler

00006 .

Fotograf 4.8 Tiim Ketcap Ornekleri ve Kodlamalar
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4.2.1. Uygulanan Analizler

4.2.1.1. Toplam Kuru Madde Miktari
Ketcap ornekleri hassas terazide 3-5 g tartilip 105 °C’ de sabit agirhiga gelene

kadar etiivde (Memmert, Almanya) kurutulmus ve kuru madde miktarlar1 % olarak

hesaplanmistir (Cemeroglu, 2013). Hesaplamalarda asagidaki formiil kullanilmistir.

Kurumadde (%)=[(G3-G1)/(G2-G1)]x100
Gi1= Bos kurutma kabinin kiitlesi (dara), g
Gz= Ornegin agirhig1 ve Gi, ¢

Gs= Kurutulmus 6rnegin agirligi ve Gi, g

4.2.1.2. Briks
Suda ¢Oziliniir kuru madde miktarinin belirlenmesi icin refraktometre

yardimiyla briks degeri elde edilir (Gamli, 2015). Orneklerin <briks degerleri (Atago

Pal-3 Dijital Refraktometre, Japonya) araciligiyla 6l¢iilmiistiir.

4.2.1.3. Su Aktivitesi
Ketcap orneklerinin su aktivitesi degerleri (aw), su aktivitesi dl¢lim cihazi

(Labmaster, Novasina, Isvigre) kullanilarak belirlenmistir. Ol¢iim i¢in bir miktar drnek
alinip cihazin haznesine yerlestirilmistir. Cihaz 25°C’ de stabil hale geldikten sonra

Olclim islemi gergeklestirilmistir.

4.2.1.4. Titrasyon Asitligi
pH metre (Mettler Toledo, Isvicre) kullanilarak elektrometrik titrasyon dl¢iim

yontemi ile tespit edilmistir. Elektronik karistirici {istiine konulmus beherin igerisine
Ol¢iim cihazinin ucu ortali bir sekilde yerlestirilmis, manyetik karistiric1 yavas bir
sekilde calisirken pH 8.1°¢ gelene kadar baz eklenmistir. Harcanan baz miktar

asagidaki formiilde yerine konularak titrasyon asitligi hesaplanmistir.
Titrasyon asitligi, % = V'MﬂX 100 formiilii ile hesaplanmustir.

V: Harcanan 0.1N NaOH miktar1, mL,

f: ¢ozeltide kullanilan bazin normalite faktorii,

25



E: Iml 0.1 N NaOH’1m esdeger asit miktari, g,
M: titre edilen 6rnegin miktari, mL veya g.

4215 pH
pH o6l¢iminde pH metre (pH Metre S210-Bio-Kit) kullanilmistir. Tampon

cozeltiler ile kalibre edildikten sonra 25 °C’de 6l¢tim yapilmistir.

4.2.1.6. Ekstraksiyon (Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan)
Orneklerin toplam fenolik madde ve toplam antioksidan analizleri icin

ekstraksiyon islemi Thaipong vd. (2006)’nin uyguladig1r yontem modifiye edilerek
uygulanmistir. Santrifiij tiiplerine her 6rnek i¢in ayr1 ayr1 3’er g rnekler alinip, 25 mL
metanol eklenerek 2 dk vorteks (Lab Companion VM-96E, Kore) yardimiyla
karistirildiktan sonra 8-10 saat bekletilmistir. Santriftj Sigma, 2-16K ile 10.000
RPM’de 20 dk santrifiij edildikten sonra ortaya ¢ikan ¢ikan faz 25 mL’lik balon jojeye
alinip Ustline metanol eklenmesiyle ekstraksiyon tamamlanmistir. Analize kadar -20

°C’ye kaldirilmistir.

4.2.1.7. Toplam Fenolik Madde Icerigi
Toplam fenolik madde miktar1, Singleton ve Rossi (1965) tarafindan 6nerilen

Folin-Ciocalteu yontemine gore yapilmistir. Folin-Ciocalteu yontemi, fenolik
bilesiklerin bazik ortamda Folin-Ciocalteu ¢ozeltisini indirgemesine dayanmaktadir.
100mL %20 sodyum karbonat (Na2COs) karisimi hazirlanip ekstrakte edilen 6rnek
deney tiipiine alinarak sirastyla 6nce 7mL saf su, 0.5mL folin ayract eklenerek 3dk
vortex (VM-96E vortex) yardimiyla karistirtlmustir. Kisa bir siire igerisinde 2mL daha
saf su eklenerek tekrar vortexlenmis, sonrasinda 25°C’de 1 saat inkUbatorde
birakilmistir. Reaksiyon sonunda indirgenen Folin-Ciocalteu ¢dzeltisinin olusturdugu
mavi renk (UV 1800, Shimadzu, Japan) spektrofotometre cihazinda 720 nm dalga
boyunda havaya kars1 okunarak veriler analiz edilmistir. Orneklerin toplam fenolik
madde miktar1, olusturulan gallik asit standart kurvesine gore belirlenmistir. Gallik asit

standart kurvesi Sekil 4.1°de verilmistir.
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Sekil 4.1 Gallik Asit Kurvesi

4.2.1.8. Antioksidan Aktivite
Antioksidan aktivitesi TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Activity)

yontemiyle tespit edilmistir. Yontemin ¢aligma prensibi, potasyumpersiilfat (K2S20s)
ve ABTS (2.2’-azinobis-3-etilbenzotiazolin-6-sulfonikasit) cozeltilerinin
karigimindan olusan ABTS*+ radikalinin belirli zaman araliginda indirgenmesine
dayanmaktadir. Yonteme gore analize baglamadan 6nce ABTS* + radikal ¢ozeltisi ve
etanol karisimi spektrofotomtre kiivetine alinip bu karisimin absorbansi 0.720-0.680
arasinda sabitlenmistir. Ornek ekstrakti eklenip absorbans degeri 734 nm dalga
boyunda her dk okunarak 6 dk boyunca kaydedilmistir. 6. dakikada 6lciilen absorbans
degeri asagida belirtilen formile gore ilk absorbans degerine karsi % inhibasyon

degeri hesaplanmustir.

Inhibasyon oran1 (%)=

Baslangic absorbans degeri — son absorbans degeri 100
X

baslangi¢ absorbans degeri

Orneklerin  antioksidan aktiviteleri, troloks standart kurvesine gore
belirlenmistir. Farkli konstrasyonlardaki Troloks ¢ozeltileri hazirlanarak ABTS* +
radikalinin % inhibisyon degerleri hesaplanmistir. Troloks standart kurvesi Sekil

4.2’de verilmistir (Glizel & Akpinar, 2017; R, vd., 1999).
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Sekil 4.2 Troloks standart kurve

4.2.1.9. Viskozite
Viskozite olgiimii i¢in viskozite tayin cihazi (A&D SV-10 Viscometer,

Japonya) kullanilmistir. 15 sn araliklarla 6l¢tim alinarak toplam 1 dk 6lgiim yapilmis

ve ortalama deger hesaplanmistir.

4.2.1.10. Renk
Renk analizi renk tayin cihazi (Konica Minolta, CR400, Japonya) kullanilarak

yapilmustir. Orneklerin L* (aydinlik derecesi — (0) siyah- (100) beyaz), a* (kirmizi
veya yesillik), b* (sar1 veya mavilik), C (renk doygunlugu), h°® (renk tonu), Delta-E
(iki renk arasindaki fark) ve beyazlik indeksi (WI) degerleri belirlenmistir.

Renk degerleri ol¢iimii sonrasinda ikincil parametrelerin hesaplamasinda
kullanilan denklikler asagida verilmistir (Sant’Anna, Gurak, Marczak, & Tessaro,

2013).
Cr=Varit b=

h°= 180 + arctan(b */a *) [—a * +b *)]

AE*=+/AL2 + Aa? + Ab?

WI=100 — \/(100 — L%)2+ (a*)2+ (b *)?
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4.2.1.11. Tekstur
Tekstlir analiz cihaz1 (Stable Microsystems, Surrey, UK) kullanilarak tekstiirel

ozellikler belirlenmistir. Ters ekstriizyon testi ile drneklerin sikilik, konsistens, dis
yapiskanlik ve viskozite indeksi degerleri 6l¢iilmiistiir. Bu amagla A/BE 35 mm prob
kullanilmig, 5 g tetikleme kuvveti ve 1mm/s test hizi uygulanmistir. Prob 6rnek
yiiksekliginin 30 mm derinligine kadar batirilarak analiz yapilmistir (Uribe-

Wandurraga, ve digerleri, 2021).

4.2.1.12. Serum Ayrilmasi
Serum ayrilmasi tayini santrifiij cihazi (Sigma, 2-16K, Almanya) kullanilarak

yapilmustir. Santrifiij tliplerinin igerisine 20 g o6rnek tartilmis, 20°C’de 8800G,
10000G, 15000G ve 20000G’de santriflyj edilmistir. Ayrilan serum formiilde yerine
konularak sonu¢ bulunmustur. Serum ayrilmasi formiilasyonu asagida verilmistir

(Sahin & Ozdemir, 2007):

Serum agirligy

Serum ayrilmast (%) = 100

Ketcap agirligt x

4.2.1.13. Duyusal Analiz
Omneklerin renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir, tat ve koku ile genel kabul

edilebilirlik agisindan degerlendirilmesi amaciyla puanlama testi yapilmistir. Duyusal
analizde kullanilacak 6rnekler kodlanarak galeta, su, pecete ve plastik kasikla birlikte
panelistlere sunulmustur (Fotograf 4.13). Duyusal analizde kullanilan form Tablo
4.1°de verilmistir. Duyusal analizler Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Gida
Miihendisligi boliimii 6gretim elemanlar1 ve 6grencilerinden olusan, yaglar1 18-59 yas
araliginda, 11 kadin, 4 erkek toplam 15 kisilik egitimli panelist grubu ile
gergeklestirilmistir.  Panelistler 1-9 arasinda puan vererek (1=tiiketilemez,
9=miikemmel) degerlendirmelerini yapmislardir. Calisma Bolu Abant izzet Baysal

Universitesi Etik Kurulu tarafindan Protokol No. 2022/420 ile onaylanmustir.
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Tablo 4.11 Duyusal Analiz Puanlama Formu (Yetim & Kesmen, 2009)

Sayin Panelist, size sunulan ketcap drneklerine asagida belirtilen niteliklere bagh

olarak puan veriniz.

Tarih: Yas: Cinsiyet:
) ) ) Ornek Kodlar
Kalite Kriterleri 280 632 149 813 205
Renk ve GOriiniis
Yap1 ve Kivam
Tat ve Koku
IGenel Begeni
1= Tuketilemez 2= Cok kot 3= Kéti 4= Biraz kotl | 5= Ne iyi ne koti
6= Biraz iyi 7=lyi 8=0Oldukca iyi 9=Mukemmel

Kalite olciitleri ile ilgili agiklamalar:

istenen Ozellikler

istenmeyen Ozellikler

Renk ve GOrtiniis

Kabul edilebilir renkte

Kabul edilebilir renkte degil

Yap1 ve Kivam

Homojen yap1
Kabul edilebilir kivamda
Serum ayrilmasi1 yok

Piitiirlii / partikiillii / topakl

yapt
Asir1 kivamli ya da asirt

Diizgiin yapida akigkan
Serum ayrilmasi var
Diizgiin olmayan yap1
Tat ve Koku Hosa giden tat ve kokuda,  Ac1/ yakici / yaniksi / metalik
tuzu iyi tat

Asiri tuzlu / eksi / tath
Koty koku
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4.2.1.14. Istatistiksel Analizler
Calisma iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Analizler iki paralelli

yapimistir. Yapilan analiz sonuglarina goére gruplar arasindaki istatistiksel
farkliliklarin tespitinde Duncan testi kullanilmistir. Veriler istatistik paket programi ile

analiz edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

5. BULGULAR ve TARTISMA

5.1. Toplam Kuru Madde Miktar1 Degerleri
Koyulastirilmis salgam suyundan ve koyulastirilmis domates piiresinden elde

edilen ketgap 6rneklerinin kuru madde degerleri Tablo 5.1°de verilmistir. Kuru madde
analizinde en yuksek deger %34.97 ile kontrol grubuna ait iken, en diisiik deger
%33.48 ile S75 drnegine aittir. Orneklerde salgam suyu miktar arttik¢a kuru madde
miktarinda azalma goriilmiistiir, bu durumun salgam suyunun igerisinde barindirdig
%2-4 arasinda kuru maddeden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Domates
pliresinde bu oran yapim metoduna gore degisiklik gostermekle birlikte %5-12
arasindadir. Fakat ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p>0,05). Ornekler farkli formiilasyonlara sahip olsalar da aym

receteyle tretildikleri i¢in kuru madde miktar1 degerleri birbirlerine oldukga yakindir.

Tablo 5.1 Ket¢ap 6rneklerine ait toplam kuru madde miktar1 degerleri (%)

Ketcap Gruplari
(X+SD)

S0 $25 S50 75 $100

Kuru

34.974£0.376°  34.38+0.462%  33.81+0.229%  33.48+1.139%  33.57+0.225%
madde (%)

Farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmig domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Cankurt (2010), kontrol grubuyla birlikte peynirli ketcap 6rneklerinin kuru
madde degerlerini farkl1 giinlerde ve farkli sicakliklarda dlgmiistiir. Orneklerin farkli
giinlerde oOlglilen kuru madde degerinin %26.43 ve %28.95 arasinda degistigi
bildirilmistir.

5.2.  °Briks Degerleri

Briks degeri suda ¢6ziinen kuru maddelerin ifade edilmesine denir (Cemeroglu,
2010). Ketcap drneklerinin briks degeri Tablo 5.2°de verilmistir. Ornekler arasinda en
yiiksek deger %35.73 kontrol grubundan elde edilirken, en diisiik deger %33.18 ile
S75 érneginden elde edilmistir. Orneklere eklenen salgam suyu orani arttikca obriks

degerinde azalma goriilmistiir. Koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketcap
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ornekleriyle, kontrol grubu Ornekler arasinda anlamli fark goriilmektedir (p<0.05).
Domates puresi icerisinde buyuk oranda glukoz ve fruktoz igermektedir, bunun yani
sira az miktarda sakkaroz da bulunmaktadir. Bu duruma karsin salgam suyunun
fermentasyon siirecinde igerdigi seker, laktik asit bakterileri tarafindan tiiketilerek
fermantasyon sureci devam ettirilmektedir. Bu durum domates puresinden elde edilen
ketcabin °briks degerlerinin salgam suyundan yapilan Orneklere gore yiiksek

¢ikmasina yol agmaktadir.

Tablo 5.2 Ketgap 6rneklerine ait °Briks degerleri (%)

Ketcap Gruplarn

(X+SD)
S0 S25 S50 S75 $100
oBriks 35.73+0.742"  34.60+0.707%  33.93+0.177¢  33.18+0.884*  33.3+0.141%

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, SO: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 Tirk Gida Kodeksi TS 5282 ketcap
standartlarina gére en az %23 olarak belirtilmistir (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, 2023).
Uribe-Wandurraga vd. (2021) farkli mikroalglerle zenginlestirilerek iiretilen sekerli
ketcaplarm °briks degerlerini %31.97 ile %31.80 arasinda, sekersiz iiretilmis ketgap
orneklerinin ise %30 ile %31 arasinda oldugunu bildirmistir. Torbica vd. (2016),
%20.45 olarak bildirmistir. Cankurt (2010) peynirli ket¢aplarin °briks degerlerini
%24.20-25.26, domates ketcabindan elde ettigi degerleri ise %28.26-28.27 arasinda
bulmustur. Algahtani (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada farkli zamanlarda
Olgiilen °briks degerlerinin domates ketcabinda %:28.41-28.99 arasinda oldugu,
formiilasyonda en yiiksek oranda hurma cekirdegi igeren ketcapta %28-28.4 arasinda
oldugu sonucuna ulasilmistir. Prakash vd. (2016) olgunlasmis Barbados kirazi ile
zenginlestirilerek tiretilen ket¢ap 6rneklerinin °briks degerlerinin %35.28 ile %38.20
arasinda oldugu sonucuna ulasmistir. Sahin (2003) yiiriittiigli calismada irettigi
domates ketgab1 °briks degerinin %28.08 oldugunu belirtmistir. Suda ¢dzinir madde
miktarmim formiilasyonlar ile dogrudan ilgili oldugu goriilmektedir. Benzer

formiilasyonlarda yapilan ketcap orneklerinden elde edilen sonuglar birbirine yakin
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elde edilirken, farkli formiilasyonlarda iiretilen ketcaplardan farkli sonuglar elde

edilmektedir.

5.3. Su Aktivitesi Degerleri
Ketcap drneklerinin su aktivitesi degerleri Tablo 5.3’de verilmistir. Orneklerin

su aktivitesi degerlerinin salgam suyu eklendik¢e azaldigi goriilmektedir. En diisiik
deger 0.89, en yiiksek deger 0.90 olarak elde edilmistir. Salgam suyunun su aktivitesi
degeri 0.90-0.96 arasinda yer alirken, domates piiresinin su aktivitesi degerleri 0.95 ile
0.99 arasinda yer almaktadir. Eklenen salgam suyu miktartyla birlikte su aktivitesi
degerinde azalma goriilmiistiir ve bu azalma istatistiksel olarak dnemli bulunmustur

(p<0.05).

Tablo 5.3 Ketgap 6rneklerine ait su aktivitesi degerleri

Ketcap Gruplar
(X+SD)
S0 $25 S50 S75 $100
Su o 0.90+0.000¢ 0.90+0.002¢ 0.89+0.001%° 0.89+0.002° 0.89+0.0012
Aktivitesi

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmig domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresityundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
puresinden yapilan ket¢ap, $100: %100 koyulagtirilmis salgam suyundan yapilan ketcap

Soleimanian vd. (2023), farkli islenmis domateslerden ve endiistriyel iiretilen
ketcaplardan en yiiksek su aktivitesi degerine 0.99 ile domates suyundan yapilan
ketcabin, en diisiik degere ise 0.86 ile domates piiresinden yapilan ketgabin sahip
oldugunu bildirmistir. Cankurt (2010) ketgap formiilasyonlarinda tarife eklenen peynir
orani arttikga su aktivitesinde artis oldugunu belirtmis, kontrol grubunda 0.964 olan
su aktivitesi peynirli ketgaplarda 0.971’e ¢itkmistir. Ahouagi vd. (2021) su aktivitesini
kontrol grubunda 0.9553 olarak, tamamen cilekten Uretilen ketcapta ise 0.9580 olarak
bulmustur. Kiligkaya (2006) yaptig1 ketcap raf dmrii ¢alismasinda tuz ve seker gibi
kat1 maddelerin artirilarak su aktivitesinin diistiriilmesiyle ketcaplarin raf dmriiniin

uzatilabilecegin bildirmistir.
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5.4. Titrasyon Asitligi Degerleri
Koyulastirilmis salgam suyundan ve koyulastirilmis domates piiresinden elde

edilen ketcap drneklerinin titrasyon asitligi degerleri Tablo 5.4’te verilmistir. Elde
edilen sonuglarda en yiiksek deger %0.81 ile kontrol grubuna aitken, en diisiik deger
%0.59 ile tamamen salgam suyundan yapilan &rnege aittir. Orekler arasinda fark
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Bu farkin, domatesin igerdigi sitrik
asit ve malik asit miktarinin salgam suyunun sahip oldugu laktik asitten daha fazla

olmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir.

Tablo 5.4 Ketgap orneklerine ait titrasyon asitlik degerleri (%)

Ketcap Gruplar
(X+SD)

S0 S25 S50 S75 $100

Titrasyon

c c b b a
Asitligi (%) 0.81+0.003 0.76x0.027 0.68+0.024 0.65+0.032 0.59+0.000

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, SO: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Torbica vd. (2016), ketgap iiretim agsamalarinda titrasyon asitligini %0.35 ile
%0.87 arasinda bulmustur. Cankurt (2010), kontrol grubuyla birlikte peynirli ketcap
orneklerinin asitlik degerlerini %1.03 ile %2.64 arasinda bildirmistir. Literatiirde yer
alan bazi calismalarda iiretilen ketcabin benzer formiilasyonu sayesinde yakin sonuglar
elde edilirken, farkli formiilasyona sahip olanlarla daha az benzerlik igermektedir.
Ahouagi vd. (2021) ketgap formiilasyonlarinda ¢ilek orani arttikga titrasyon asitligi
degerinde artis saptamis, elde edilen sonuglarin %1.44 ile %2.31 arasinda oldugunu
belirtmistir. Prakash vd. (2016) Urettikleri domates ketcabi ve farkli oranlarda
olgunlasmis Barbados kirazi karistirilarak tiretilmis ketcaplarin asitlik degerlerini
%3.25 ile %3.76 arasinda bulmuslardir. Algahtani (2019) domates ketcabi
formilasyonuna karigtirdigi hurma ¢ekirdegi tozu orani arttikca asitlikte diisiis tespit
etmis, en yiiksek degeri 6. ay icerisinde kontrol grubunda %1.32, hurma ¢ekirdegi tozu

kullanilan 6rnekte %1.29 olarak bulmustur.
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5.5. pH Degerleri
Tablo 5.5’te gorildiigi tizere kontrol grubu en yiiksek pH degerine sahiptir.

Formiilasyona eklenen salgam suyu orami arttikca pH degerlerinde diisiis
gbzlemlenmistir. En yiiksek deger 4.12 ile kontrol 6rnegine ait iken, en diisiik deger
3.29 ile tamamen salgam suyundan yapilan 6rnege aittir. Tiim oOrnekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark vardir (p<0.05). Tamamen salgam suyundan iiretilen
ketcap Orneginden elde edilen diisik pH degerlerinin mikrobiyal koruma goérevi
gorebilecegi ve raf Omriinlin diger Orneklere gore daha wuzun olabilecegi
diistiniilmektedir. Ayrica, yliksek biyoyararliligini artirarak renk pigmentlerinin daha

canli olmasini saglayabilir.

Tablo 5.5 Ketgap 6rneklerine ait pH degerleri

Ketcap Gruplar

(X+SD)
S0 $25 S50 75 $100
pH 4,12+0.028° 3.96+0.0074 3.83+0.033°¢ 3.59+0.021° 3.29+0.0192

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, SO: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%350 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Uribe-Wandurraga vd. (2021) farkli mikroalglerle zenginlestirilerek iiretilen
sekerli ketgaplarin pH degerlerini 3.67-3.70 aralginda bulmustur. Sekersiz iiretilen
formiilasyonlara yapilan pH analizinde degerler 3.623 ile 3.653 arasinda 6l¢iilmiistiir.
Torbica vd. (2016) ketgap iiretim asamalarinda pH degerini 3.85 ile 4.06 arasinda
bildirmistir. Yilmaz vd. (2011) ise 4.61 ile 5.04 arasinda bulmuslardir. Cankurt (2019)
farkli depolama sicakliklarinda peynirli ketcap ve domates ketcabi (kontrol) gruplari
arasinda belirgin fark oldugunu belirtmis, kontrol grubunun pH degerini 3.86 ile 3.89
arasinda bulmustur. Ahouagi vd. (2021) kontrol grubuna gilek eklendikge pH’da diisiis
gozlemlemistir. Elde edilen degerler 3.15 ile 3.65 arasinda yer almaktadir. Alqahtani
(2019) hurma ¢ekirdegi ile zenginlestirilmis ketcap orneklerinde 0. ayda yapilan en
yuksek 6lcimiin 4.86 ile kontrol grubuna ait iken en diisiik degerin 4.61 ile icerisine
en ¢ok hurma ¢ekirdegi tozu kullanilan Orneklerde oldugunu bildirmistir. Kiligkaya
(2006) farkli iki kalitede endiistriyel iiretilmis ket¢cabin pH degerini 3.80 ile 4.00
arasinda bulmustur. Prakash vd. (2016) ketcap formiilasyonlarinda olgunlagmis
Barbados kirazi oran1 arttikga pH seviyesinde yiikselis saptamistir. pH degerleri 3.25
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ile 3.76 arasinda yer almaktadir. Soleimanian (2023) ozmotik c¢ozelti ile

zenginlestirilmis ketcap drneginde pH degerini 3.63 olarak bildirmistir.

5.6. Toplam Fenolik Madde Miktar1 Degerleri
Koyulastirilmis salgam suyu ve domates piiresinden elde edilen ketcap

orneklerinin toplam fenolik madde degerleri Tablo 5.6°da verilmistir. En yiiksek deger
tamamen salgam suyundan elde edilen 6rnekten (S100) 32.53 mg/100g elde edilirken,
en diisiik deger kontrol grubundan (S0) 29.93 mg/100g elde edilmistir. Fakat 6rnekler
arasinda istatistiksel olarak anlaml bir fark goriilmemistir (p>0.05). Salgam suyunun
laktik asit fermentasyonu sirasinda fenolik madde degerlerinde artig
gozlemlenmektedir. Bu durum ayn1 oranda kullanildigr durumda bile salgam suyu ile

iiretilen ketcap orneklerinin fenolik madde degerlerinin yiiksekligini agiklamaktadir.

Tablo 5.6 Ketgap 6rneklerine ait toplam fenolik madde degerleri (mg/100g)

Ketcap Gruplar

(X+SD)
S0 S25 S50 S75 S$100
Fenolik
Madde 29.93+0.982%  32.33+0.123*  31.12+2.169*  31.61+1.882%  32.53+0.737%
Degerleri

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmig salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%>50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ket¢ap, S100: %100 koyulastirilmig salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021) dretilen ketcap érneklerinde en yiksek fenolik madde
degerini 136,26 mg/100g ile tamamen gilekten tiretilmis ketcapta, en diisiik ise 32,07
mg/100g ile kontrol grubunda bulmustur. Ordéfiez-Santos vd. (2009) en yuksek
fenolik madde miktarinin 12.5 mg GAE/100g ile 180. giin depolanmis 6rneklerde, en
diisiik degerin ise 9.42 mg GAE/100g ile 0. giinde oldugunu bildirmistir. Prakash vd.
(2016) olgunlasmis Barbados kiraz1 ile yapilan ketgabin fenolik madde degerini
8970.82 mg/100g elde ederken, domatesten elde edilen ketcapta 27.63 mg/100 g olarak
tespit etmistir. Yiksek fenolik madde igeren gidalar, ketgap iretiminde
zenginlestirmek amagli kullanilmaktadir. Koyulastirilmig salgam suyundan elde edilen
ketcap Orneklerinin de gosterdigi benzer nitelikte artis sayesinde insan beslenmesine

daha yararh alternatif bir sos olarak tiiketilebilir.
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5.7. Antioksidan Aktivite Degerleri
Orneklerinin antioksidan aktivitesi degerleri Tablo 5.7’de verilmistir. Ornekler

arasinda en diisiik deger 2.34 UM Troloks/100g ile kontrol grubuna ait iken, en yliksek
deger 3.51 UM Troloks/100g ile tamamen salgam suyundan elde edilen 6rnektedir. Bu
ornekler arasinda istatistiksel olarak farklilik mevcuttur (p<0.05). Salgam suyu orani
formiilasyonda arttikca antioksidan aktivite degeri artmaktadir. Bu durum salgam
suyunda bulunan ve salgam suyunun fermantasyonu sirasinda ortaya ¢ikan fenolik

maddelerin antioksidan 6zelligine sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.

Tablo 5.7 Ketcap drneklerine ait antioksidan aktivitesi degerleri (uM Troloks/100g)

Ketcap Gruplan

(X+SD)
S0 $25 $50 $75 $100
ﬁﬂg\?ﬁga‘” 2.34 2.86 2.8 3.30 3.51
tvVEg +0177 0,237 +0.3712¢ +0.2400° +0,048°
Degerleri

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, SO: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021) en diisiik antioksidan aktivitesini 388.32 Te/100 g ile
kontrol grubundan elde ederken, en yiiksek degeri 1749.42 Te/100 g ile tamamen
cilekten iiretilen ketcaptan elde etmistir. Ishida ve Chapman (2004)’in endiistriyel
ketcaplara yapilan ¢aligmalarinda elde edilen antioksidan aktivitesi TEAC (mg/100g
FW) degerleri 173 ile 350 arasindadir. Literatiirde domates ketgabinin alternatif
urlinlerle zenginlestirilerek tekrar formiile edilmesi, antioksidan degerlerinde artis
gostermistir. Bu durum koyulastirllmis salgam suyu ketcabindan iiretilen ketcap
orneklerinde de goriilmiistiir. Uretilen salgam suyu drneklerinin ketcap alternatifi bir

sos olarak tiiketiminde insan sagligina olumlu etki edecektir.

5.8. Viskozite Degerleri
Ketgap orneklerinin viskozite degerleri Tablo 5.8’de verilmistir. En yiiksek

deger 885.00 mPa.sn ile SO ve S100 orneklerine ait iken, en diisik deger 756.50
mPa.sn Ile S75 ornegine aittir (p<0.05). Orneklerin iiretiminde kullanilan
koyulastirilmis salgam suyu ve koyulastirilmis domates piliresinin ayni viskoziteye
getirilerek ketgap tliretiminde kullanilmasi genel olarak érneklerde birbirlerine yakin

degerler elde edilmesini saglamistir.
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Tablo 5.8 Ketcap drneklerine ait viskozite degerleri (mPa.sn)

Ketcap Gruplar
(X+SD)
S0 $25 S50 S$75 S$100
Viskozite 885.00 880.00 810.00 756.50 885.00
Degerleri +56.569° +21.213° +134.350% +9.1922 +17.678°

Farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S$O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%350 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam
suyundan yapilan ketcap

Uribe-Wandurraga vd. (2021) farkli mikroalglerle zenginlestirilerek iiretilen
normal formiilasyonda ketcaplarin viskozite degerlerini 0.694 Pa.sn ile 0.811 Pa.sn
arasinda bildirmis ve aymi calismada sekersiz formiilasyonda iiretilen ketcaplara
yapilan viskozite analizinde en yiiksek degerin 0.785 Pa.sn, en diisiik degerin 0.706
Pa.sn oldugunu bildirmistir. Torbica vd. (2016) ketcap orneklerinin viskozite
degerlerinin 0.033 ile 0.198 arasinda oldugunu bildirmistir. Ahouagi vd. (2021)
domates ketcabina, ¢ilek posasi ekledikge viskozite indeksinde diistis gormiistiir. Elde
edilen degerler -890.74 g/s ile -542.81 g/s arasinda yer almaktadir. Algahtani (2019)
farkli aylarda yaptig1 viskozite analizlerinde kontrol grubunda 1317 ile 1725 (100 rpm)
arasinda, en yliksek oranda hurma g¢ekirdegi ile zenginlestirilerek iretilen ketcap
orneklerinde 809 ile 1980 (100 rpm) arasinda sonuglar bulmustur. Cankurt (2010)
farkl sicakliklarda depoladigi peynirli ketgap drneklerinde oda sicakliginda en yuksek
degeri 8.81 Pa.s elde ederken, en diisiik degeri 0.87 Pa.s olarak 6lgmiistiir. Kontrol
gruplarinda degerlerin farkli depolama kosullarinda ve giinlerde 10.40 Pa.s ile 11.80
Pa.s arasinda oldugunu bildirmistir. Hendessi (2011) ¢esitli koyulastiricilar kullanarak
ketcabin sineresisi Onlemek amach yaptigi c¢aligmada domatesin igcerdigi pektik
maddelerin ketcabin koyu kivamli olmasinda destekleyici nitelikte oldugunu
belirtmigtir. Bu durum salgam suyundan elde ettigimiz ketgap igin yiiriitiilen
koyulagtirma isleminde domates piiresine gore daha fazla nisasta kullanildigini

aciklamaktadir.
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5.9.  Renk Degerleri
Renk degerleri daha nesnel 6l¢timlerdir ve bu degerler sayisal verilerle ifade

edilmesini saglamaktadir. Ozellikle tarim ve gida alaminda iiriinlerin kalitesini
belirlemek i¢in kullanilmakta olsa da renk algisi insandan insana degismektedir.
Cesitli alanlarda kullanilan renk degerleri, farkli dalga boylarinin insan goziinde
toplanmas1 ve bunun algilanmasiyla olusmaktadir. (Keskin, Setlek, & Demir, 2017).
Kiligckaya (2006) calismasinda ketcabin renginde olusan bozulmalarin depolama
sicakligina ve iretimde kullanilan sekerin oranina bagli oldugunu bildirmistir.
Ozellikle igerisindeki seker miktar1 arttikca ketcapta kirmizilik degerlerinin azaldig:

ifade edilmistir.

5.9.1 L* (parlakhk) degerleri
Renk L* (parlaklik) analizi, uygulanan o6rnekteki O (siyah), 100 (beyaz)

degerleri arasindaki sistematik yerini ifade eder (Ozcan, 2008). Ketgap rneklerinin
L* degerleri Tablo 5.9°da verilmistir. Koyulastirilmis salgam suyunun regete
icerisindeki miktarinin artmasiyla L* degerlerinde diisiis goriilmiistiir. Bu durum
icerisinde kullanilan salgam suyunun icerdigi antosiyanin ve domatesin icerdigi
likopen gibi farkli renk vericilerin 1s1l islem gormesiyle renk pigmentlerinin azalmasi
ve bulundugu ortamin pH degerinin uygun olmadigi durumlarda yeterli parlakliga
ulasamamasiyla olustugu diistiniilmektedir. En yiiksek deger kontrol grubundan 30.76
olarak elde edilirken, en diisiik deger tamamen salgam suyundan yapilan 6rnekte 22.11

elde edilmistir. Tiim 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark vardir (p<0.05).

Tablo 5.9 Ketcap 6rneklerine ait L* (parlaklik) degerleri

Ketcap Gruplar

(X+SD)
S0 S25 S50 75 $100
L* 30.76+0.085°  28.02+0.103¢  25.90+0.159¢  23.77+0.004° 22.11+0.025?

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmig salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates puiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), domates ketcab1 ve ¢ilekle zenginlestirilmis ketgap
orneklerine yapilan analizlerde L* degerlerini 25.27 ile 26.80 arasinda bildirmistir.

Uribe-Wandurraga vd. (2021) mikroalglerle zenginlestirilmis sekerli ve sekersiz

40



ketcaplardan elde ettigi L* degerlerini kontrol gruplarinda 12.5 ile 13.6 arasinda elde
ederken diger formiilasyonlarda degerleri 8.6 ile 12.2 arasinda bildirmistir.
Soleimanian (2023) farkli hammaddelerle tretilmis ti¢ ketcap ve marketten satin
alinan ketcaplardan en yiiksek degerin domates suyundan yapilan ketgapta 43.72
oldugunu, en diisiik degerin 32.39 ile marketten satin alinan ketcaptan elde edildigini
bildirmistir. Prakash vd. (2016) Barbados kirazindan elde ettigi ketcap orneklerinde
L* degerlerini 28.51 ile 35.52 arasinda, tamamen domatesten iiretilen 6rnekte ise 23.35
olarak tespit etmistir. Cankurt (2010) irettigi peynirli ketcaplarin L* degerlerinin
23.15 ile 29.13 arasinda oldugunu bildirmistir. kontrol grubunda ise 16.10 ile 18.73
arasinda bulmustur. Alqahtani (2019) hurma ¢ekirdegi tozundan Uretilen ketgaplardan
elde edilen en yiksek L* degerinin 32.11, en diisiik degerin ise 29.13 oldugunu
bildirmistir. Domatesten {irettigi ketcaplarda ise L* degerlerini 29.55 ile 30.16
arasinda tespit etmistir. Domates ketgabi iiretimi i¢in kullanilan recetelerde benzer
tirtinlerin (nisasta, seker, tuz vb.) ve ortalama yakin pisme siirelerinin kullanilmasi
parlakliklar1 arasindaki farki en aza indirmistir, fakat farkli depolama kosullarina gore

parlakliklarinda azalmalar goriilmektedir.

5.9.2 a* (kirmizilik-yesillik) degerleri
Kirmizilik-yesillik degerleri a* ifadesiyle gosterilmekte olup -a yesil, +a

kirmiziy1 sembolize eder (Ozcan, 2008). Koyulastirilmis salgam suyu ve domates
ptiresinden elde edilen ketcap Orneklerinin a* (kirmizilik-yesillik) degerleri Tablo
5.10°da verilmistir. En yliksek deger 16.72 ile kontrol grubuna ait iken, en diisiik deger
8.81 ile tamamen salgam suyundan iiretilen ketgap ornegine aittir. Recetede bulunan
salgam suyu miktar1 arttikca a* degerlerinde diisiis goriilmiistiir. Ornekler arasinda
istatistiksel olarak fark vardir (p<<0.05). Kontrol grubunun icerdigi likopen sayesinde

kirmizilik oran1 daha yiiksek ¢ikmaktadir.
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Tablo 5.10 Ketgap drneklerine ait a* (kirmizilik-yesillik) degerleri

Ketcap Gruplan

(X+SD)
S0 S25 S50 S75 $100
a* 16.72+0.095¢  15.86+0.113¢  14.31+0.124°  11.59+0.060"  8.81+0.163°

Farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S$O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%350 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates puiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Uribe-Wandurraga vd. (2021), farkli mikroalglerle zenginlestirilerek iiretilen
sekerli ve sekersiz ketgaplarin a* degerlerini 29.2 ile 34.1 arasinda bildirmistir. Ketgap
iretiminde c¢esitli zenginlestirmeler kullanilsa dahi elde edilen veriler pozitiftir, bu
durum elde edilen tiim formiillerdeki ket¢aplarin kirmizi oldugunu gdstermektedir.
Soleimanian (2023) domates suyundan tirettigi ketgabin a+ degerini 13.57, domates
sosundan elde ettigi ketgabin at+ degerini 36.21 ve domates salgasindan yapilan
ketgcabin a+ degerini 28.28 olarak bildirmistir. Marketten satin alinarak analizi yapilan
ketcap orneginden ise 32.72 elde edildigi ifade edilmistir. Prakash vd. (2016) domates
ile Uretilen ketcapta a* degerini 25.82 olarak, tamamen Barbados kirazindan yapilan
ketgapta ise 26.95 olarak bulmustur. Cankurt (2010) a* degerlerini peynirli ketgap
orneklerinde 15.00 ile 18.04 arasinda, domates ketcaplarinda ise 16.10 ile 18.73
arasinda tespit etmistir. Algahtani (2019) domates ketgabinin a* degerlerini 16.37 ile
16.56 arasinda oldugunu, hurma ¢ekirdegi tozu ile zenginlestirilmis orneklerin ise en

yiiksek 16.95 degere sahip oldugunu bildirmistir.

5.9.3 b* (sarihk-mavilik) degerleri
Renk analizi L* a* b* teoreminde, sarilik-mavilik degerleri b* ifadesiyle

gosterilir. Elde edilen sonuclara gore -b mavilik degerini, +b sarilik degerini ifade eder
(Ozcan, 2008). Ketgap drneklerinin b* degerleri Tablo 5.11°de verilmistir. Elde edilen
verilerden en yiiksegi 16.46 ile kontrol grubunda iken, en diisiik deger 2.93 ile
tamamen salgam suyundan firetilen $100 6rnegindedir. Antosiyanin genel olarak
bulundugu yiyeceklere mavi-morluk rengi katmaktadir, bu sayede Orneklerimizde
regete icerisindeki salgam suyu miktar1 arttik¢a elde edilen b* degerini diistlirerek
mavilik degerine (-b) yakinlastirmigtir. Biitiin 6rnekler arasinda istatistiksel olarak

anlamli fark vardir (p<0.05).
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Tablo 5.11Ketcap orneklerine ait b* (sarilik-mavilik) degerleri

Ketcap Gruplan

(X+SD)
S0 S25 S50 75 $100
b* 16.46+0.042°  12.04+0.035¢ 8.55+0.035° 5.40+0.216° 2.93+0.1312

Farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S$O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%350 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates puiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Yilmaz vd. (2011), farkli oranlarda peynirle zenginlestirdikleri ket¢aplarin b*
degerlerini 24.31 ile 26.82 arasinda bulmustur. Uribe-Wandurraga vd. (2021) farkli
mikroalgler ekleyerek iirettigi ketcaplarda en yiiksek b* degerini 21.0, en diisiik degeri
ise 14.8 olarak tespit etmistir. Kontrol grubunda degerler sekerli ketcapta 21.6,
sekersiz ketgapta 23.4’tiir. Soleimanian (2023) ii¢ farkli hammadde ile iirettigi
domates ketgaplarinda b+ degerlerini 12.54 ile 28.12 arasinda, marketten satin alinan
ketcapta ise 26.83 olarak bildirmistir. Prakash vd. (2016) domatesten dretilen ve
Barbados kirazi ile zenginlestirilmis ketcap drneklerinde b* degerlerini 25.33 ile deger
40.25 arasinda tespit etmistir. Cankurt (2010) domatesten {irettigi ketcapta b*
degerlerini 23.57 ile 23.72 arasinda, peynirli ketcap drneklerinde ise 25.22 ile 33.63
arasinda bulmustur. Alqahtani (2019) hurma cekirdegi tozu ile zenginlestirilmis ketcap
ornekleri ve domates ket¢ab1 Orneklerinin b* degerlerini 11.16 ile 14.85 arasinda
bildirmistir. Farkli hammaddeler ile iiretilen veya zenginlestirilen ketcap 6rneklerinin
b* degerleri genellikle yliksek ¢ikmistir. Bu durum igerisine kullanilan malzemelerin
cogunlukla  b*  degerini  yikseltecek  hammaddelerden  yapilmasindan

kaynaklanmaktadir.

5.9.4 C* (renk doygunlugu) degerleri
Renk sistemlerinde renk doygunlugu (Chroma) degeri C* ile gosterilmektedir.

Gosterimi silindirik koordinat sisteminde ifade edilir. Silindirin merkezinden
baglayarak digar1 dogru agilan degerlere renk doygunlugu denir (Keskin, Setlek, &
Demir, 2017). Tablo 5.12°de tiretilen ketgap Orneklerinin C* (renk doygunlugu)
degerleri verilmistir. Orneklerden elde edilen en yiiksek deger 23.46 degeriyle kontrol
grubunda iken, en diisiik deger 9.27 ile S100 6rnegindedir. Formiilasyonlarin salgam
suyu orani arttikca C* degerlerinde diisiis goriilmektedir. Tiim Ornekler arasinda

anlamh fark vardir (p<0.05). Domates ket¢abinin doygunlugu igerdigi likopenden
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gelmektedir. Bu durum salgam suyunun antosiyaninden aldigi1 renkten daha yiiksektir.

Ornekler arasindaki doygunluk farkinin buradan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Tablo 5.12 Ketcap drneklerine ait C* (renk yogunlugu) degerleri

Ketcap Gruplar

(X+SD)
S0 $25 S50 75 $100
Cc* 23.46+0.095¢ 19.90+0.113¢ 16.66+0.127¢ 12.78+0.035° 9.27+0.1942

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, SO: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), domates ketcabi ve belirli oranlarda ¢ilek ile
zenginlestirilen ketcaplarda C* degerini 13.05 ile 17.42 arasinda bulmustur. Uribe-
Wandurraga vd. (2021) C* degerini kontrol grubu domates ket¢abinda 40.2-41.4
arasinda bulmus, farkli oranlarda zenginlestirilmis mikroalglerden elde edilen
ketgaplarda ise en yiiksek degeri 36.8 olarak kaydetmistir. Soleimanian (2023)
optimize edilmis ozmotik karisim ile zenginlestirilmis domates salgasindan elde edilen
ketcabin C* degerinin 32.86, ayn1 karisim ile zenginlestirilmis domates sosundan
yapilan ketcabin 45.85 ve marketten aldig1 ketgabin ise 42.31 oldugunu bildirmistir.
Kilickaya (2006) calismasinda oksijen ile temasi artan ketgaplarin ve depolama
sicakligimin yiiksek oldugu alanlarda bulunmasinin renk degisimlerini hizlandirdigini
vurgulamustir. Uretilen drneklerin regeteleri, yapim yontemleri ve igerisine kullanilan

farkli gidalar renk degerlerindeki farkliliklar1 agiklamaktadir.

5.9.5 h° (renk tonu) degerleri
Renk analizleri arasinda renk tonu (renk acis1) h® olarak gosterilmektedir. Elde

edilen sonuglara gore 0°: +a degeri kirmiziy1 ifade eder, 90°: +b* degeri sariy1 ifade
eder, 180°: -a* yesil rengi temsil ederken, 270°: -b* mavi rengi gosterir (Keskin,
Setlek, & Demir, 2017). Koyulastirilmis salgam suyu ve domates piiresinden elde
edilen ket¢ap 6rneklerinin h® (renk tonu) degerleri Tablo 5.13’te verilmistir. Kontrol
grubundan, tamamen salgam suyundan firetilen ket¢ap Ornegine dogru h° degeri
azalma gostermistir. Tiim ornekler arasinda istatistiksel farklilik vardir (p<0.05). Elde
edilen en yiiksek deger 44.54 kontrol grubuna aitken, en diisiik deger 18.39 ile

tamamen salgam suyundan yapilan Ornege aittir. Domatesin likopen igeriginin
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domatese verdigi kirmizilik, salgam suyunun icerdigi antosiyaninler mavi-mor
renginden daha yogundur. Bu durum, domatesin daha yiiksek renk tonu degerlerine

sahip olmasin1 agiklamaktadir.

Tablo 5.13 Ketgap 6rneklerine ait h® (renk tonu/a¢1) degerleri

Ketcap Gruplar

(X+SD)
S0 S25 S50 75 $100
h° 44 .54+0.088¢ 37.22+0.113¢ 30.86+0.117°¢ 24.97+0.990° 18.39+0.453¢

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Uribe-Wandurraga vd. (2021), farkli mikroalglerle zenginlestirilerek tiretilen
sekerli ve sekersiz ketcaplarin h® degerlerinin 26.9 ile 34.5 arasinda oldugunu

bildirmistir.

5.9.6 Beyazhk indeksi Degerleri
Beyazlik indeksi, Orneklerin beyazlik seviyelerinin 0 ile 100 arasindaki

degerlerle sistematik olarak ifade edilmesidir. Miikemmel beyaz dedigimiz tiriinlerin
100’e yakin olmasi beklenirken, 0’a yakinlastik¢a griden siyaha degisen renge sahip
olur (Camlibel & Ayata, 2023). Ketgap 6rneklerinin beyazlik indeksi degerleri Tablo
5.14’te verilmistir. Orneklerden elde edilen veriler 21.56 ile 26.89 arasinda yer
almaktadir. Recete icerisindeki salgam suyu miktar1 arttikga beyazlik degeri

diismiistiir. Tiim 6rnekler arasinda anlamli fark mevcuttur (p<0.05).
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Tablo 5.14 Ketcap drneklerine ait beyazlik indeksi degerleri

Ketcap Gruplan

(X+SD)
S0 S25 S50 S75 $100
?jg:lf:‘lk 26.89+0.112¢  25.32+0.069Y  24.05+0.128°  22.71+0.003"  21.56+0.001?

Farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S$O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates puiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), en yiiksek beyazlik indeksi degerini 86.52 ile kontrol

grubunda, en diisiik ise 59.25 ile tamamen c¢ilekten elde edilmis 6rnekte bulmustur.

5.9.7 AE* iki renk arasindaki fark degerleri
Iki renk arasindaki fark, kontrol grubu ve diger &rnekler arasindaki farki sayisal

olarak 6lgmek icin kullanilir. Iki renk arasindaki fark; delta-e* kisaltmasi AE* olarak
gosterilir (Erbay, Kugliksayan, & Kigikoner, 2010). Koyulastirilmis salgam suyu ve
domates puresinden elde edilen ketcap Orneklerinin delta-e* degerleri Tablo 5.15°te
verilmistir. Ketcap tiretiminde salgam suyu kullanimi ile AE* degerlerinde istatistiksel
olarak onemli artis olmustur (p<0,05). Renk degerleri arasindaki gozle goriiliir fark

Fotograf 5.1°de goriilmektedir.

Tablo 5.15 Ketcap 6rneklerine ait iki renk arasindaki fark degerleri

Ketcap Gruplari
(X+SD)
S25 S50 S75 S$100
AE* 5.27+0.106% 9.59+0.155° 14.05+0.122°¢ 17.91+0.150¢

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $S0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
puresinden yapilan ket¢ap, $100: %100 koyulagtirilmis salgam suyundan yapilan ketcap
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Fotograf 5.10 Iki renk arasindaki fark

Uribe-Wandurraga vd. (2021), farkli mikroalglerle zenginlestirilerek tiretilen
ketcaplarin AE* degerlerini 4.9-9.2 arasinda bildirmistir. Soleimanian (2023) ketcap
orneklerinin AE* degerlerini 17.06 ile 27.51 arasinda Slgtiigiinii ifade etmektedir.

5.10 .Tekstiir Degerleri

5.10.1 .Sikilik Degerleri (g)
Ketcap drneklerinin sikilik (g) degerleri Tablo 5.16°da verilmistir. Orneklerden

elde edilen en diisiik deger 77.56 ile kontrol grubuna ait iken, en yiiksek deger 118.18
ile tamamen salgam suyu ile iiretilmis ketcap 6rnegine aittir. Kullanilan salgam suyu
miktarmi artirildikga sikilik degerleri de artmistir. elde edilen sonu¢ kurumadde ve
brix degerleri ile uyumludur. Tiim 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

vardir (p<0.05).

Tablo 5.16 Ketgap 6rneklerine ait sikilik degerleri (g)

Ketcap Gruplan

(X+SD)
SO S25 S50 S75 $100
Sikilik 77.56+0.329%  93.74+4.242Y  108.79+0.025°¢ 108.93+1.490¢ 118.18+5.944¢

Farkl1 harflerle (a, b, c¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, S25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmig domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap
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Ahouagi vd. (2021) domates ketcab1 ve ¢ilekle zenginlestirilmis ketcap
orneklerinde en yliksek sikilik degerini 55.69 ile kontrol grubunda, en diisiik ise 41.12
ile tamamen c¢ilekten elde edilmis ketcap 6rneginde bildirmistir. Kullanilan hammadde

ve formiilasyonlardaki farkliliklar sikilik degerlerine dogrudan etki etmektedir.

5.10.2.Konsistens (g/s) Degerleri
Tablo 5.17°de koyulastirilmig salgam suyu ve koyulastirilmis domates

puresinden elde edilen ketcap 6rneklerinin konsistens degerleri verilmistir. Elde edilen
degerler 1926.88 g/s (S0) ile 2973.34 g/s (S100) arasindadir. Ketcap iiretiminde
kullanilan koyulastirilmis salgam suyu miktar1 arttikga konsistens degerlerinde
ylikselme olmustur. Kontrol grubu ile diger gruplarin konsistens degerleri arasindaki

fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Tablo 5.17 Ketcap orneklerine ait konsistens degerleri

Ketcap Gruplar

(X+SD)
S0 S25 S50 75 $100
Konsistens 1926.88 2448.65 2733.82 2847.09 2973.34
+5.8412 +117.754° +42.293¢ +34.687°¢ +159.971°

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmig salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%>50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ket¢ap, S100: %100 koyulastirilmig salgam suyundan yapilan ketgap

Torbica vd. (2016), ketcap liretim agsamalarinda konsistens degerlerini 0,402
ile 6,170 Pa.sn arasinda bulmustur. Ahouagi vd. (2021) domates ketgabinin konsistens
degerini 1382.76 g/s olarak, cilek piiresi karisimlarindan elde edilen ketcaplarin ise

1274.29 g/s ile 1016.29 g/s arasinda tespit etmistir.

5.10.3.D1s Yapiskanhk (g.sn) Degerleri
Ketcap orneklerinin dis yapiskanlik degerleri (g.sn) Tablo 5.18’de verilmistir.

Ketcap orneklerine ait dis yapiskanlik degerleri -77,86 ile -97,57 arasinda elde
edilmistir. Salgam suyu kullanimi ketcabin dis yapiskanlik degerini negatif yonde
artirmistir (p<0,05).
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Tablo 5.18 Ketgap 6rneklerine ait dis yapiskanlik degerleri (g.sn)

Ketcap Gruplan
(X+SD)

SO $25 S50 S75 $100

Dis
Yapiska -77.86+3.701° -87.77+0.8282 -87.86+0.824? -92.15+0.2662 -97.57+7.3182
nhk

Farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S$O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates puiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), domates ketgabi ve ¢ilekle zenginlestirilmis ketcap
orneklerinde dis yapiskanlik degerlerini -23.67 g.sn ile -35.92 g.sn degerleri arasinda
tespit etmistir. Algahtani (2019) domates ket¢abi ve hurma c¢ekirdegi tozuyla
zenginlestirilmis ketcaplarin dis yapiskanlik degerlerini 12 ile 57 g.mm olarak
bildirmistir.

5.10.4 .Viskozite indeksi (Pa.s) Degerleri
Ketcap &rneklerinin viskozite indeksi (Pa.s) degerleri Tablo 5.19’da

verilmistir. Viskozite indeksi degerleri -205.13 ile -230.80 arasinda yer almaktadir.
Ketcap tretiminde kullanilan koyulastirilmis salgam suyu miktarinin artmasiyla
viskozite indeksi degerlerinde negatif yonde artis olmustur ve bu artis istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Tablo 5.19 Viskozite indeksi degerleri

Ketcap Gruplan

(X+SD)
SO $25 S50 S75 $100
Viskozite -205.13 -213.76 -214.71 -216.56 -230.80
indeksi +4,745P +3.653% +3.426% +4.173% +13.135?

Farkl: harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmig domates
pliresinden yapilan ketcap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%350 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, S75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates piiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ket¢ap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), domates ketgab1 ve gilekle zenginlestirilmis ketcap

orneklerinin viskozite degerlerini -542.81 ile 890.74 arasinda bulmustur.
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5.11.Serum Ayrilmasi
Serum ayrilmasi, orneklerde tekstirel ve duyusal Ozellikleri 6nemli 6lglide

etkilemektedir. Ayn1 zamanda 6rnegin raf dmrii ve stabilitesini belirlemek amaciyla
da kullanilmaktadir (Salvador & Fiszman, 2004). 8800G, 10000G, 15000G ve
20000G’de yapilan tiim santrifiij islemlerinde 6rneklerin hicbirinde herhangi bir serum
ayrilmas1 gerceklesmemistir. Ketcap oOrneklerinin igerisine koyulastirilmasi igin
kullanilan nisasta serum ayrilmasina engel olmustur. Sahin (2003), yaptiklar
calismada gam eklenen ketgap orneklerinin serum ayrilma oraninda azalma oldugunu
belirtmistir. Cankurt (2010) peynirli ketgap iiretimi ¢alismasinda ilk giin depolanan
higbir 6rnekte serum ayrilmasi tespit edilemedigini ifade etmektedir. Hendessi (2011)
calismasinda ise trettikleri ket¢aplarin depolama siireci boyunca serum ayrilmasinda

fark olmadigini bildirmektedir.

5.12.Duyusal Analiz
Duyusal analizde 9’lu 6lgeklendirme sistemi kullanilarak renk-goriinis,yapi-

kivam, tat-koku ve genel kabul edilebilirlik parametreleri dl¢tilmiistiir. Panelistler,
egitimli ve gida alaninda uzman kisilerden se¢ilmistir. Duyusal analiz dncesinde
gerekli alerjen, acil durum ve gerekli bilgilendirilmeler yapilmistir. Sunum, gin

1s181n1n bol miktarda ve havalandirmanm iyi oldugu i¢ mekanda yapilmastir.

5.12.1 Renk-Gériiniis Degerleri
Koyulastirilmis salgam suyundan ve koyulastirilmis domates piiresinden elde

edilen ketcap Orneklerinin renk-gériiniis degerleri Tablo 5.20°de verilmistir.
Panelistler tarafindan en ¢ok begenilen 6rnek S25 olmus, onu S50 takip etmis, en az
begenilen ise S100 6rnegi olmustur. Kontrol grubu ile S100 arasinda istatistiksel
olarak 6nemli fark vardir (p<0.05). Ketgap iiretiminde salgam suyunun kirmizi-

morumsu rengini ketcaba vermesi, renk-goriiniis degerlerini pozitif etkilemistir.
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Tablo 5.20 Renk goriiniis degerleri

Ketcap Gruplar

(X+SD)
SO S25 S50 S75 $100
Renk bc c bc ab a
gbriiniis 6.50+0.519 7.50+0.707 7.10+0.047 6.03+0.141 5.33+0.189

Farkl harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S$O: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates puiresiuyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), en yiksek renk-goriiniis puanlarina %25 ve %50 oranda
cilekle zenginlestirilmis ketgap drneklerinin, en diisiik ise kontrol grubu olan domates
ket¢abinin sahip oldugunu bildirmistir. Cankurt (2010), kontrol grubu ketcaplarin renk
degerlerini 7.75 ile 8.88 arasinda, peynirli ketcaplarin ise 5.50 ile 8.25 arasinda
bulmustur. Ketgabin igerisine eklenen farkli zenginlestirmelerin renk-goriiniis

degerlerini artirdig1 goriilmektedir.

5.12.2 Yap1-Kivam Degerleri
Ketcap 6rneklerinin yapi-kivam degerleri Tablo 5.21°de verilmistir. En yuksek

yapi-kivam degeri 7.87 ile $25°te iken, en diisiik deger 4.73 ile S100 6rnegindedir. Bu
ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir (p<0.05). Uretimde kullanilan
koyulastirilmis salgam suyu miktari arttikga ketcaplarm yapi-kivam puanlarmin

distligii goriilmektedir.

Tablo 5.21 Ketgap 6rneklerine ait yap: kivam degerleri

Ketcap Gruplari
(X+SD)
S0 $25 S50 75 $100
Yapi- 7.53+0.283%  7.87+0.283¢  6.97+0.047°  6.07+0.094 4.73+0.4712
Kivam

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $S0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulagtirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmis salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresityundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
puresinden yapilan ket¢ap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketcap

Ahouagi vd. (2021), kontrol grubu ve c¢ilekle zenginlestirilmis ketgap
orneklerinde yapi-kivam puanlarini 7.2 ile 7.4 arasinda bulmustur. Cankurt (2010),

yapi-kivam puanlarini kontrol grubu ketcaplarda 7.50 ile 8.75 arasinda, peynirli ketcap
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orneklerinde ise 1.00 ile 7.50 arasinda bildirmistir. Orneklerin yapi-kivam degerleri,
icerdigi nigasta ve seker gibi koyulastirict miktarinin birbirleriyle reaksiyonlar1 géz

onilinde bulundurarak ayarlanmasiyla dogrudan iligkilidir.

5.12.3 Tat-Koku Degerleri
Orneklere ait tat-koku degerleri Tablo 5.22°de verilmistir. Tat koku degerleri

5.63 ile 7.27 arasinda elde edilmistir. En yiiksek deger %25 oraninda salgam suyu
iceren regeteden elde edilirken, en diisiik deger tamamen salgam suyundan yapilan
ketcap 6rneginden elde edilmistir. Bu 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
vardir (p<0.05). Belirli oranda salgam suyu eklenerek tiretilen ketgcaplardan elde edilen
tat-koku puanlari, tamamen salgam suyundan lretilen ketgaplardan daha yiiksek
bulunmustur. salgam suyunun hafif eksi tadinin tiiketilen ketcapta tercih edilebilir bir
ozellik oldugu; fakat tamamen bu tadin diger segeneklere goére daha az tercih

edilebilecek bir 6zellik oldugu goriilmektedir.

Tablo 5.22 Ketgap drneklerine ait tat-koku degerleri

Ketcap Gruplan
(X+SD)
SO S25 S50 S75 $100
Tat-Koku 7.27+0.283*  7.63%0.330° 7.10+0.424 6.67+0.377° 5.63+0.236%

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, $0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketgap, $25: %25 koyulastirilmig salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmig domates puiresiuyundan yapilan ket¢ap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), ketgap tiretiminde belirli oranlarda ¢ilek kullanimi ile
aroma degerlerinin diistiglini tespit etmistir. Birgok zenginlestirme orneginde elde
edilen veriler biraz iyi ve oldukc¢a iyi arasinda degisiklik gostermektedir. Kontrol
gruplarina gore eklenen farkli lirtinler tat-koku degerlerini tiikketilmez yapmamaistir. Bu
duruma ek olarak, belirli oranlarda eklenen firiinler kontrol gruplarina goére duyusal
degerlerde artig saglamistir. Algahtani (2019) %1 oranina kadar hurma ¢ekirdegi tozu

kullanimi ile ket¢cap 6rneklerinin aroma degerlerinin arttigini tespit etmistir.
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5.12.4 Genel Begeni Degerleri
Koyulastirilmis salgam suyundan ve koyulastirilmig domates piiresinden elde

edilen ketcap 6rneklerinin genel begeni degerleri Tablo 5.23’te verilmistir. En yiiksek
genel begeni degeri 7.70 puan ile %25 salgam suyu igeren formiilasyondan elde
edilirken, en diisiik deger 5.27 puan ile tamamen salgam suyundan iretilen ketcap
orneginden elde edilmistir. Kontrol ile sadece S100 6rnegi arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark tespit edilmistir (p<0.05). Salgam suyu karakteristik renk, tat ve koku
icermekte olup domates ketgabi iiretiminde belirli oranlarla kullanilmasi tiiketici
begenisini olumlu etkilemektedir. Fakat tamamen salgam suyundan iiretilen ketgap
ornegi alisilmis ketcap tadinin disinda oldugu i¢in genel begeni degeri diger 6rneklere

gore diisik bulunmustur.

Tablo 5.23 Ketcap 6rneklerine ait genel begeni degerleri

Ketcap Gruplar:
(X+SD)

SO S25 S50 S75 $100

Genel begeni  7.33+0.283  7.70+0.519° 7.13+0.377" 6.40+0.377° 5.27+0.2832

Farkli harflerle (a, b, ¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD: standart sapma, S0: %100
koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $25: %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75 koyulastirilmis domates
piiresinden yapilan ketgap, $50: %50 koyulastirilmis salgam suyu-%50 koyulastirilmis domates piiresinden yapilan ketcap, $75:
%75 koyulastirilmig salgam suyu-%25 koyulastirilmis domates piiresivyundan yapilan ketgap/%25 koyulastirilmis domates
plresinden yapilan ketgap, $100: %100 koyulastirilmis salgam suyundan yapilan ketgap

Ahouagi vd. (2021), en yiiksek genel begeni puanina %25 oraninda ¢ilekle
zenginlestirilmis ket¢ap Orneginin sahip oldugunu, onu %350 oraninda ¢ilekle
zenginlestirilmis ketcap drneginin ve kontrol grubu olan domates ketcabinin takip
ettigini bildirmistir. Cankurt (2010), kontrol grubu ketcaplarin genel begeni degerlerini
7.25 ile 9.00 arasinda, peynirli ketgap Orneklerinin ise 1.00 ile 7.88 arasinda
bildirmistir. Literatiirde yer alan c¢aligmalarda goriilen duyusal analiz degerleri

uygulanan regete, kullanilan malzeme ve tat hafizasina gore degisiklik gostermektedir.
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BESINCI BOLUM
6. SONUC ve ONERILER

Ketcap Ornekleri, koyulastirilma islemi ve ketgap tiretimi olarak iki asamali
sekilde iiretilmistir. ik asamasinda salgam suyu ve domates piiresi nisasta eklenerek
ayni viskoziteye getirilmis, ikinci asamada sabit bir recete zerinden uretimler
gerceklestirilmistir. Calismada 5 ketcap Ornegi yer almaktadir. Bunlar; %100
koyulagtirilmig domates ketgcab1 (S0), %25 koyulastirilmis salgam suyu-%75
koyulastirilmis domates ketgcabr (S25), %50 koyulastirilmig salgam suyu-%50
koyulagtirilmig domates ketcabt ($50), %75 koyulastirilmig salgam suyu-%25
koyulastirilmig domates ketcab1 (S75) ve %100 koyulastirilmis salgam suyu ketcabi

(S100).

Caligsma iki tekerriirlii gergeklestirilmis ve tiretilen ketcap orneklerinin kuru
madde, briks, su aktivitesi, titrasyon asitligi, pH, toplam fenolik madde, antioksidan
aktivitesi, renk degerleri, serum ayrilmasi, tekstiir, viskozite ve duyusal analizleri

yapilmistir.

Ketcap iiretiminde salgam suyu kullanimi arttikga kuru madde degerleri
diismiistlir. En yiiksek deger %34.97 ile kontrol grubuna ait iken, en diisiik deger
%33.48 ile %75 oraninda salgam suyu kullanilarak Uretilen ornege aittir. Fakat

ornekler arasinda istatistiksel bir fark gériilmemistir (p>0.05).

°Briks degerleri %33.3 (S100) ile %35.73 (S0) arasinda bulunmustur (p<0.05).
Standart regete icerisindeki salgam suyu miktar1 artirildikga °briks degerinde diisiis

tespit edilmistir.

Formiilasyona eklenen salgam suyu miktar1 su aktivitesi degerlerinde diisiise

sebep olmustur. Orneklerin su aktivitesi degerleri 0.89 ile 0.90 arasinda bulunmustur.

En yiiksek titrasyon asitligi degeri 0.81 ile kontrol grubundan elde edilmistir.
Regete icerisindeki salgam suyu miktar1 arttik¢a degerlerde diisiis goriilmiis, en diisiik
deger 0.59 ile S100 drneginden elde edilmistir. Ornekler arasinda istatistiksel olarak

anlamli fark tespit edilmistir (p<0.05).
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En diisiik pH 3.29 ile $100 6rneginden elde edilmistir. Kontrol gurubuna dogru
pH seviyelerinde artig goriilmiistiir. Kontrol grubu 4.12 pH ile en yiiksek degere sahip
ornektir. Ara Ornekler dahil Ornekler arasinda istatistiksel fark tespit edilmistir

(p<0.05).

Toplam fenolik madde degerleri, en yiksek S100 6rneginden elde edilirken, en
diisiik deger kontrol Orneginde bulunmustur. Degerler 32.53 mg/100g ile 29.93
mg/100g arasinda yer almaktadir. Fakat 6rnekler arasinda istatistiksel olarak Onemli
fark yoktur (p>0.05).

En yiiksek antioksidan aktivitesi degeri 3.51 UM Troloks/100g ile tamamen
salgam suyundan {iretilen ket¢ap orneginde ($100) tespit edilmistir. Standart recete
igerisindeki domates miktar1 arttik¢a antioksidan degerlerinde diisiis goriilmiistiir. En

diisiik antioksidan aktivitesi degeri de 2.34 uM Troloks/100g ile kontrol grubuna aittir.

Viskozite degerleri olusturulan standart regete sayesinde 756.50 mPa.sn ile
885.00 mPa.sn arasinda bulunmustur. Kontrol grubu ve $100 6rneginin viskozite
degeri 885.00 mPa.sn’dir. Ornekler arasinda en diisiik deger S75 6rneginden elde

edilmistir.

En yiiksek parlaklik degerine sahip drnek 30.76 ile kontrol iken, en diisiik
parlaklik degerine 22.11 ile tamamen salgam suyundan iiretilen 6rnek sahip olmustur.
Formilasyonun igerisinde bulunan koyulastirilmis salgam suyu orani arttikga tiim

orneklerin L* degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli azalma goriilmiistiir (p<0.05).

En yiksek a* degeri 16.72 ile kontrol 6rneginden elde edilmistir. Recetede
kullanilan salgam suyu arttikca a* degerinde diisiis goriilmiistiir. En diisiik deger
tamamen salgam suyundan iretilen Ornege aittir. Kontrol grubu en ¢ok kirmizi
ornektir. Tim ornekler arasinda istatistiksel Olarak onemli fark Tespit edilmistir
(p<0.05).

b* (sarilik-mavilik) degerleri, en yiiksek 16.46 ile kontrol grubunda, en diisiik
ise 2.93 ile S100 6rnegine aittir. Formiilasyona gore degisen salgam suyu orani arttik¢a
b* degerinde diisiis oldugu Ol¢iilmiistir. Bu diisiis istatistiksel olarak Onemli

bulunmustur (p<0.05).
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En ylksek C* (renk doygunlugu) degeri 23.46 ile kontrol 6rneginden elde
edilmistir. Orneklerin formiilasyonlarindaki salgam suyu orani arttikca renk
doygunlugu degerlerinde diisiis Saptanmistir. Tiim 6rnekler arasinda istatistiksel olarak

onemli fark tespit edilmistir (p<0.05).

Orneklerin icerisindeki salgam suyu orani artis gosterdikge kirmizi renk tonu
0’a yaklasmistir. En yiksek h° (renk tonu) degeri 44.54 kontrol 6rneginde bulunur
iken, en diisiik deger 18.39 ile tamamen salgam suyundan yapilan Ornege aittir.

Ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05).

En yliksek beyazlik indeksi 26.89 degeriyle kontrol 6rnegine aittir. Orneklerin
formiilasyonuna eklenen salgam suyu miktar1 arttikca beyazlik indeksinde azalma
goriilmiistiir. En diisiik beyazlik indeksi 21.56 degeriyle tamamen salgam suyundan
Uretilen ornege aittir ve tiim ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

gorilmistiir (p<0.05).

Delta-e degerleri, salgam suyu eklendik¢e artmistir. En yiiksek Delta-e
degerine sahip Ornek tamamen salgam suyundan yapilan ketgap Ornegidir. Tum

ornekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (p<0.05).

En yiiksek sikilik degeri 118.18 g ile $100 Ornegine aittir. Regetenin
icerisindeki domates miktar1 arttik¢a sikilik degerinde diisiis goriilmiistiir. En diistik
sikilik 77.56g degeriyle kontrol grubuna aittir ve tiim 6rnekler arasinda iatatistiksel

olrak anlaml1 bir fark vardir (p<0.05).

S100 2973.34 g/s ile en yliksek konsistens degerine sahip 6rnek olmustur.
Formiilasyon igerisindeki salgam suyu miktar1 arttik¢a konsistens degerlerinde artis
goriilmistiir. En diigiik deger ise 1926.88 g/s ile kontrol grubunda bulunmustur. Tiim

ornekler arasinda istatistiksel olarak dnemli fark vardir (p<0.05).

en yiiksek Dis yapiskanlik -97.57 g.sn ile $100 6rneginde, En diisiik ise -77.86
g.sn ile S0’da tespit edilmistir (p<0.05)

En yiiksek viskozite indeksi degeri -230.80 g/s ile S$100 Orneginde
bulunmustur. Regetenin igerisindeki domates piiresi miktar1 arttikca degerler negatif

olarak diigmiistiir, en diislik negatif deger 205.13 g/s ile kontrol grubu 6rnege aittir.
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Yapilan duyusal analizler neticesinde en yiiksek renk-goriiniis, yapi-kivam, tat-
koku ve genel begeni puanlarin1 $25 almistir. Bu parametreler igerisinde en diisiik

puan alan 6rnek S100 olmustur.

Kontrol grubu ornekler alisilmis duyusal parametreler ve standart
besleyiciliktedir. Bu standart lezzette olan ket¢abin %25 oraninda koyulastirilmisg
salgam suyu karistirarak tiretilmesi, panelistler tarafindan en ¢ok tercih edilen ketgap
ornegi olmasint saglamistir. Salgam suyunun fonksiyonel ve giivenli bir gida
olmasinin yaninda igerdigi ¢esitli besin icerikleri sayesinde standart domates ket¢abini
daha yararli ve besleyici hale getirmektedir. Bu baglamda yapilan toplam fenolik
madde ve antioksidan degerlerindeki artis diisiiniilen fayday1 saglamistir. Bunlara ek
olarak domates ketcab1 iiretiminde zenginlestirme olarak kullanilan salgam suyu
iretildigi bolgedeki geliri artirarak siirdiiriilebilir tarim uygulamalarina destek
olacaktir. Uretilen daha fazla salgam turbu ve salgam suyu yerel ekonomiye katk1
saglarken, istthdam olanaklarini artiracagi 6n goriilmektedir. Bu yararlar1 g6z oniine
alinarak bu ¢aligmanin ydresel lriinlerin tanitilmasinda, endiistriyel iriinlerin daha
besleyici hale getirilmesinde, surdurllebilir gida iiretiminin desteklenmesinde 6nemli
bir rol oynayacagi diistiniilmektedir. Yapilacak sonraki c¢aligmalarda %25 oraninda
salgam suyu karistirilmis ketcap drneginin farkli depolanma sicakliklarindaki raf dmrii

iizerine ¢alismalar yapilabilir.
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EKLER

EK 1 Salgam suyu ilk asama koyulastirma ve son iiriin 6n deneme ve 6n analizler

Degisken E‘ Denemeler E‘ Viskozite E‘ ilk asama viskozitE‘

20N 110

1.25N 110

2.5N

3.75N
Ilk asama 10dk 5N 38
Ilk asama 15dk 5N 50
ilk asama 20dk 5N 18
Ilk asama 10dk 6.25N 73
Ilk asama 0dk 7.50N 41 653
Ilk asama 10dk 7.50N 39 245
Ilk asama 20dk 7.50N 55 328
Ilk agama 0dk 6.25N 187 1168
Ilk agama 10dk 6.25N 81 659
ilk asama 20dk 6.25N 105 549
Ilk asama 0dk 5N-ON 33 126
llk asama 0dk 5N-1N 93 585
Ilk agama 0dk 5N-1.25N 115 490
Ilk agama 0dk 5N-1.25N KS 240 / KV 125 740
Ilk agama 0dk 5.25N-1.25N KS 305 / KV 160 577
Ilk asama 0dk 5N-1.5N K110/ B 96 300
Ilk asama 0dk 5N-1.5N K105/ B 94 390
Ilk asama 0dk 5N-1.5N K96 /B 90 280
Genis tabanl tencere 5N-1.5N K178 /B 110 390
Ilk asama 0dk 6N-1.5N 235 560
Ilk asama 0dk 7N-1.5N 485 4.000
Ilk agama 10dk 6N-2N 346 906
Ilk asama 10dk 6.5N-1.5N 298 1.300
Ilk asama 15dk 6N-2N 320 575
Ilk asama 15dk 6.5N-1.5N 385 1025
Ilk agama 12dk 6N-2N 360 1225
Ilk asama 12dk 6.5N-2N 660 850
llk asama 12dk 6N-2N 575 950
Ilk asama 12dk 6.5N-2N 700 1900
Ik A. 20dk / B.Uretim 6N-2N 280 380
ilk A. 13dk/ B.lretim 6N-2N 600 1950

EK 2 Domates piiresi ilk asama koyulastirma ve son iiriin 6n deneme ve 6n analizler

Degisken E Denemeler E Viskozite E ilk asama viskozitelz
ON 40
2.5N 114 650
2.5N-1.25N 150 355
2.25N-1.25N KS 221 / KV 125 740
2.5N-1.25N KS 140 / KV133 710
2.5N-1.5N K178 /B 146 710
2.5N-1.5N B 115 430
2N-1.5N K178/ B 150 480
Genis tencere 2N- 1.5N K190/ B 168 510
2N-1.5N 175 520
2.5N-1.5N 210 625
3N-1.5N 345 1000
3N-2N 305 1200
3N-2N 305 510
4N-2N 595 750
llk asama 7dk 4N-2N 580 2270
5N-2N 740 3300
Ilk asama 5dk 4N-2N 645 160
Ilk agama 6dk 4N-2N 705 1050
Ilk asama 9dk B.lretinr 4N-2N 790 205
llk asama 6dk B.lretin 4N-2N 880 2000
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