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OZET

FARKLI MUHAFAZA YONTEMLERININ SALAMURA ASMA

YAPRAGI MiKROFLORASI UZERINE ETKIiLERI

Bu calismada, buzdolab1 ve oda kosullarinda 3 ay depolanan kuru tuzlama
ve salamura ydntemiyle iiretilen asma yapraklarinin (Sultani Cekirdeksiz izmir
Uziimii) kimyasal (pH, % tuz) ve mikrobiyolojik (toplam aerob mezofilik bakteri,
toplam aerob psikrofilik bakteri, maya, kiif ve laktobakteri) Ozellikleri
incelenmistir.

Arastirma sonuglarina gore, farkli depolama sicakliginin (buzdolab: ve oda
kosullar1), maya, kif, laktik asit bakterisi, toplam aerob mezofilik bakteri
sayimlar1 ve goriinlis, koku, pH degeri ve tuz miktar1 lizerine 6nemli bir etki
yaratmadigi (p>0,05) saptanmistir. Ancak farkli depolama sicakliginin 6érneklerin
gevreklik, renk ve tadinda istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bir etkiye sahip
oldugu saptanmistir.

Calismada, farkli salamura yontemlerinin (kuru tuzlama ve salamura)
toplam aerob mezofilik bakteri, laktik asit bakterisi, toplam psikrofilik bakteri ve
maya sayis1 lizerine dnemli bir etkisi olmadig1 (p>0,05), ancak kiif sayis1 ve pH
degeri tlizerinde 6nemli (p<0,05) ve gevreklik, goriiniis, koku, renk, tat ve tuz
miktar1 Ulzerinde istatistiki olarak o©onemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu
bulunmustur.

Depolama siiresi, toplam aerob mezofilik bakteri, maya sayis1 ve renk, goriiniis,
gevreklik, pH degeri ve tuz miktar1 lizerinde 6nemli (p<0,01) ve laktik asit bakteri
sayis1 lizerinde onemli (p<0,05) etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Ancak, orneklerde
depolama siiresinin kiif, psikrofilik bakteri sayisi, tat ve koku iizerinde ise 6nemli bir
etkisi (p>0,05) olmadig1 saptanmistir.

2012, 42 sayfa

Anahtar Kelimeler: Asma yapragi, Salamura, Mikroflora, Depolama



ABSTRACT

EFFECTS OF DIFFERENT CONSERVATION METHODS ON BRINE

GRAPE LEAF MICROFLORA

In this study, the chemical (pH, % salt) and microbiological (total aerob
mesophilic bacteria, total aerob psychrophilic bacteria, yeast-mould and lactic
acid bacteria) properties of grape leaves (Sultani’s seedless Izmir grape) which
were produced using the method of dry salting and brine, and stored for three
months under room and refrigerational conditions examined.

According to the research results, effect of different storage heats (room
and refrigerational conditions) on yeast, mould, lactic acid bacteria, total aerob
mesophilic bacteria counts and appearance, smell, pH and salt amount of samples
was not statistically significant (p>0,05). However, effect of different storage
heats on the crispness, colour and taste of grape leaves significant was significant
(p<0,05).

Determined effects of different brine methods (dry salting and brine) on
total aerob mesophilic bacteria, lactic acid bacteria, total psychrophilic bacteria
and yeast counts of samples was not statistically significant (p>0,05). But it was
noticed that mould count and pH were significantly effected (p<0,05) by brine
methods. Also, this effect was statistically very significant (p<0,01) for crispness,
appearance, smell, colour, taste and salt amount of grape leaves.

Effect of storage period on total aerob mesophilic bacteria, yeast count, colour,
appearance, crispness, pH and salt amount (p<0,01) and lactic acid bacteria was
statistically significant (p<0,05). However, mould, psychrophilic bacteria, taste and
smell were not significantly effected (p>0,05) by storage period.

2012, 42 pages

Key Words: Grape Leaves, Brine, Microflora, Storage



ark.
%
°C

kob
LAB

NaCl
NADH
NAD
M.O.
ml
MRS
pH
sp.
spp.
subsp.
vb

SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

Arkadaslari

Yiizde

Derece Santigrat

Gram

Koloni olusturma birim
Laktik asit bakterisi
Logaritma

Sodyum kloriir

NAD "nin indirgenmis hali
Nikotinamid adenin diniikleotid
Milattan 6nce

Mililitre

DeMan Rogosa Sharp
Potansiyel hidrojen

Tirt

Tiirleri

Alt tiir

Ve benzeri



Vi

CIZELGELER DiZiNi
Sayfa No
Cizelge 1.1. Tuza toleransli mikroorganizmalar ve gelistikleri tuz konsantrasyonu...... 2
Cizelge 3.1. Calismada kullanilan besiyerleri ve kimyasal maddeler ....................... 9
Cizelge 3.2. Duyusal analiz formu............oooiiiiii 14

Cizelge 4.1. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sonunda pH degisimleri....................c..ocoe... 15
Cizelge 4.2. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sonunda tuz miktarlart................................ 16
Cizelge 4.3. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sonunda toplam aerob mezofilik bakteri
SAYIMIATT. ...t e 17
Cizelge 4.4. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkl siirelerde depolanmasi
sonunda toplam aerob psikrofilik bakteri sayimlart........................... 18
Cizelge 4.5. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklariin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sonunda toplam maya Sayimlart ..................... 19
Cizelge 4.6. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sonunda toplam kiif sayimlart ........................ 20
Cizelge 4.7. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sonunda toplam laktik asit bakteri sayimlari....... 21
Cizelge 4.8. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz renk sonuglari............. 22
Cizelge 4.9. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz koku sonuglari ............ 23
Cizelge 4.10. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz goriiniis sonugclari....... 23
Cizelge 4.11. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz tat sonuglari.............. 24
Cizelge 4.12. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarimin farkli sicakliklarda ve

siirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz gevreklik sonuglari......25



VIl

RESIMLER DIiZiNi
Sayfa No
Resim 3.1. Kullanilan orneklerin isimlendirilmesi......c.o.oveeeeeimn e 11
Resim 3.2. Kuru tuzlama yaprak ornekleri.............cooviviiiiiiiiiiiiiiiieeeann, 11

Resim 3.3. Salamura yaprak ornekleri..............oiiiiiiiiii 12



1. GIRIS

Salamura doygun ya da doyguna yakin tuzlu ¢ozeltidir. Genel olarak salamura
denilince tuzlu ¢ozelti anlasilmasina ragmen cesitli meyve-sebze sular1 salamurada
kullanilabilmektedir. Ayrica ¢esitli gidalarin sadece tuzlanmasi da salamura olarak
adlandirilmaktadir. (Anonim, 2010). Tuza ek olarak salamurada ¢esitli otlar ve
baharatlar kullanilabilir (Belviranli, 2008). Salamurada tuz oram iiretilen iiriine gore
(%6-20 arasinda) degisebilmektedir (Anonim, 2012a, Gider, 2006). Salamurada amag
genel olarak gida maddelerini daha wuzun siire dayandirmaktir. Yiksek tuz
konsantrasyonu ¢ogu mikroorganizmanin gelisimini engeller. Boylece bozulmada etkili
mikroorganizmalar gelisemez ve {irliniin raf dmrii uzar. Ayrica iiriinlere yeni tad ve
aroma kazandirilir (Anonim, 2012b).

Gida maddelerinin tuzlanarak korunmasi, insanlarin gida maddelerinin
korunmasinda uyguladigi ilk yontemlerdir (Erden Calisir ve Caliskan, 2003). Bu
konudaki kayitlar milattan 6nce 3000 yillarinda bulunmustur (Arici, 2012). Ancak tuzun
mikroorganizmalarin  gelisimi {lizerinde engelleyici etkisi 19. yiizylla kadar
bilinememistir. Tuzun mikroorganizmalar tizerindeki etkisi, kullanilan tuz miktan ile
mikroorganizmanin tiirline gore ¢ok degisir (Anonim, 2010).

Tuzun mikroorganizmalar {izerine etkisi ¢ok yonliidiir;

-Ortamin su aktivitesini azaltarak mikroorganizmanin gelisimini engeller,
-Ortamin ozmotik basincini artirarak hiicreden su ¢ekilmesine neden olur,
-Suda bulunan oksijenin ¢oziinme oOzelligini azaltarak aerob mikroorganizmalarin
gelisimini engeller,
-Klor iyonunun agiga ¢ikmasi sonucu mikroorganizmalar iizerine toksik etkide bulunur,
-Proteolitik enzimlerin ¢alismasini engellemekte ve boylece gida maddelerinin raf dmrii
uzamaktadir (Anonim, 2012).

Tuz, salamura {riinlerde gelisebilen mikroorganizmalarin  gelisimini
smirlandirmigtir.  Aerob  mikroorganizmalar ve tuza  toleransli  olmayan
mikroorganizmalar salamura ortaminda gelisemez. Boylece salamura {iriinlerde

fakiiltatif anaerob laktik asit bakterileri ve tuza toleransli mikroorganizmalar



mikroflorayr olusturur. Ancak, ylizeyde maya ve kiif gelisimi goriilebilir. Tuza

toleranslt mikroorganizmalar Cizelge 1.1°de verilmistir.

Cizelge 1.1. Tuza toleransli mikroorganizmalar ve gelistikleri tuz konsantrasyonu

(Anonim, 2011a)

Mikroorganizma Tuz konsantrasyonu
Pseudomonas spp. %3-18
Vibrio spp. %3
Halobacterium spp. %15
Halococcus spp. %15-30
Micrococcus spp. >0%15
Staphylococcus spp. %15-20
Leuconostoc spp. %3-6,5
Pediococcu spp. %6,5
Enterococcus spp. %6,5
Hansenula spp. %20-24

Ulkemizde iiretilen salamura iiriinlerin baslicalari; zeytin, peynir, et, balik,
kapari, asma yaprag1 ve mantardir. Asma yaprag1 salamuras: lilkemize 6zgii salamura
iirlinlerden biridir. Salamura asma yapragi i¢in uygun iiziim cesitler Sultani, Narince ve
Yapincaktir. Sultani ¢esidi salamura yontemiyle iiretilmeye daha uygundur. Salamura
yonteminde, asma yapraklari uygun polyester bidon, beton kaplar ve kiipler icine
demetler halinde dizilir. Yaprak demetleri arasina ince tuz serpilir. Bu sekilde, bir sira
ince tuz, bir sira asma yapragi demeti halinde doldurulan kaplar iizerine baski yapilir ve
son sira lizerine de yapraklart Ortecek kadar ince tuz atilir. Baskisi yapilan kaplar
lizerine salamura ilave edilir (Anonim, 2011b). Narince ve Yapincak yapraklart ise
genellikle kuru tuzlama ile salamura yontemi uygulanir. Uygun kaplar igerisine alinan
asma yapragi demetleri arasina ince tuz serilerek dizilir ve olgunlasmaya birakilir. Bazi
uygulamalarda salamura yoOnteminden Once asma yapraklarina haslama islemi
uygulanmaktadir (Anonim, 2011b).

Son yillarda ticari olarak tretilen Uriinler arasinda yer alan salamura asma
yapragt ile ilgili c¢ok fazla bir arastirma bulunamamistir. Bu ¢alismada farklh
sicakliklarda ii¢ ay depolanan salamura asma yapraginin kimyasal, mikrobiyolojik ve

duyusal degisimleri incelenmistir.




2.ONCEKI CALISMALAR

Geleneksel olarak salamuraya birakilan fermente iiriinlerin (zeytin, salamura
peynir, salamura lahana gibi) iiretiminde dogal olarak hammaddeden gelen
Lactobacillus cinsi bakteriler laktik asit fermentasyonunu gergeklestirmektedir.
Fermantasyonda priivat laktik aside ve NADH NAD’ye indirgenir. Fermantasyonda
homofermentatif laktik asit bakterileri, heksoz sekerlerden sadece laktik asit iiretirler,
heterofermentatif laktik asit bakterileri ise heksozlardan laktik asit, karbondioksit ve
etanol tretirler. Olusan laktik asit istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini inhibe
ederek {iirliniin muhafazasinda etkilidir (Okcu ve ark., 2011). Ayrica laktik asit iirlinlin
tad ve aromasini olusturur (Akyar, 2008). Ancak cok yliksek tuz konsantrasyonu (%18-
20) ile iiretilen fermente tiriinlerde laktik asit bakterilerinin gelisemedigi ve bu nedenle
laktik asit ya ¢cok az ya da hi¢ olusamamaktadir. Bu tiir fermente {iriinlerde tuz iirliniin
korunmasinda etkili olmaktadir (i¢ ve Denli, 1997).

Salamura asma yapragi, ililkemizde geleneksel olarak {iretilen salamura
iriinlerden biridir. Salamura asma yapragimin mikrobiyolojisinin arastirildigr bir
caligmaya rastlanmamistir. Bu nedenle salamura olarak {iretilen diger gidalarin
(salamura peynir, salamura zeytin, salamura lahana, salamura hiyar, salamura balik )

mikroflorasi ile ilgili ¢alismalar verilmistir.

2.1. Salamura Peynir

Ugiincii (1971), Tiirkiye’de iiretilen salamura beyaz peynirler iizerinde
yaptiklar1 arastirmada ortalama toplam kiif sayisim 5.8x10” kob/g ve maya sayisini
2.5x10° kob/ g bulduklarini belirtmislerdir.

Sert ve ark. (1984) tarafindan, Nisan-Temmuz aylarinda Erzurum piyasasinda
taze peynir satisinin en bol oldugu, degisik yerlerden 30 adet taze beyaz peynir
numunesi alinmis ve bunlar {izerinde genel mikroorganizma sayimi, koliform,
stafilokok, salmonella, brusella grubu bakterileri ile maya ve kiiflerin sayim veya

izolasyon islemleri yapimuistir.  Orneklerin = 9.3x107-9.5x10° adet/g  genel



mikroorganizma icerdigi saptanmustir. Orneklerin hepsinde, swrasiyla 1.0x10* ile
1.8x10" adet/g arasinda maya ve kiif bulundugu belirlenmistir.

Arslan ve ark. (1995), Elazig’da tiiketime sunulan 52 adet Savak salamura
peynirinde psikrotrof mikroorganizmalart incelemisler ve incelenen oOrneklerin
%90.38’inde maya, %53,84 tinde Staphylococcus spp., %30,76’sinda Corynebacterium
spp., %32,69’unda Sarcina spp., %17,30’unda Micrococcus, %]13,46’sinda
Propionibacter spp., %11,53"tinde Bacillus spp. saptadiklarini belirtmislerdir.

Patir ve ark. (1995), Elazig'da tiiketime sunulan Savak salamura beyaz
peynirinin mikrobiyolojik kalitesini saptamak amaciyla 50 adet Savak peyniri 6rnegini
arastirmistir. Arastirma sonunda peynirlerin toplam aerob mezofilik bakteri, psikrofilik,
maya ve kiif saymmlarmi ortalama olarak sirasiyla, 6.9x107kob/g, 3.0x10°kobl/g,
5.1x10°kob/g belirlediklerini agiklamuslardur.

Tayar (1995), beyaz peynir 6rneklerinde laktik asit bakterilerinin hakim floray1
olusturdugunu belirtmistir.

Coskun ve Oztiirk (2000), Van’dan tiiketime sunulan beyaz peynir érneklerini
arastirdiklar1 ¢alismada, mezofilik aerobik bakteri sayisin1 7.14 log kob/g, maya-kiif
sayisini 3.36 log kob/g saptadiklarini agiklamiglardir.

Altin ve ark. (2002), Konya ve yoresinden alinan peynirlerin toplam aerob
mezofilik bakteri, Lactobacillus spp., maya ve kiif sayilar1 sirasiyla 1.60 x 10° kob/g,
2.68 x 10" kob/g ve 2.46 x 10° kob/g bulduklarini agiklamislardur.

Kaynar ve ark. (2005), Ankara’dan temin edilen 30 adet beyaz peynir 6rnegini
aragtirmiglar ve Orneklerinin higbirinde kiif belirlememislerdir. Peynir orneklerinde
toplam maya sayimlari 1.0x10%-2.7x10° kob/ g saptandigini aciklamiglardir.

Apan (2007), beyaz peynirden Candida sp, Debaryomyces sp., Kluyveromyces
sp., Pichia sp. ve Trichosporon sp. izole ettigini agiklamistir.

Ceylan ve ark. (2007), Erzurum piyasasindan temin edilen 29 beyaz peynir
orneginde toplam aerob mezofilik bakteri sayis1 3,35-6,14 log kob/g, laktik asit bakteri
sayis1 3,38-6,09 log kob/g, psikrotrofik bakteri sayis1 2,93-5,76 log kob/g, maya-kiif
say1st 1,85-4,67 log kob/g saptandigini belirtmislerdir.

El-Baradei ve ark. (2007), yaptiklart bir arastirmada Domiati peynirlerinde
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, L. Casel,

L. farciminis, L. alimentarius, Enterococcus faecalis, E. faecium, Lactobacillus


http://academic.research.microsoft.com/Keyword/21866/lactococcus-lactis

plantarum, Micrococcus spp., Arthrobacter spp., Propionibacterium jensenii,
Microbacterium lacticum, Brevibacterium linens, Staphylococcus aureus ve Aeromonas
spp. izole ettiklerini belirtmiglerdir.

Karakus ve ark. (2008), beyaz peynirlerde olgunlagsmanin baglarinda
Lactococcus spp. ve Enterococcus spp.’nin  mikroflorada baskin oldugunu,
olgunlagsmanin son donemlerinde Lactobacillus spp.’nin mikroflorada baskin duruma
gectigini belirtilmektedirler.

Kursun ve ark. (2008), Burdur’dan temin edilen 100 adet salamura beyaz peynir
orneginin - %20’sinde toplam maya-kiif saymunmi >10° kob/g belirlediklerini

belirtmislerdir.

2.2.Salamura Zeytin

Okcu ve ark. (2011), salamura zeytinlerde Leuconostoc mesenteroides,
Leuconostoc pseudomesenteriodes, Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus pentosus
ve L. plantarum bakterilerinin etkili oldugunu agiklamiglardir.

Eltem (1996), tarafindan yapilan bir ¢alismada Tirkiye’de tretilmis sofralik
siyah salamura zeytinler iizerinde yapilan bir arastirmada Aspergillus flavus ve A.
Parasiticus 'un izole edildigi belirtilmistir.

Fernandez ve ark. (1997), salamura zeytinlerin yiizeyinden Penicillium sp,
Aspergillus sp. ve Rhizopus sp. izole edildigini agiklamiglardir.

Sahin ve ark. (1999), salamura siyah zeytinlerden Penicillium sp. ve Aspergillus
sp. izole edildigini agiklamiglardir.

Gogmen ve ark. (2000), salamura siyah zeytinlerde Penicillium sp., Aspergillus
sp., Cladosporium sp., Alternaria sp., Eurotium sp., Paecilomyces sp., Rhizopus sp.,
Phoma sp. ve Thalaromyces sp. izole edildigini agiklamiglardir.

Arroyo-Lopez ve ark. (2006), mayalarin salamura zeytinin aromasi iizerinde
etkili oldugunu belirtmiglerdir. Arastirmacilar Candida boidinii, Debaryomyces
hansenii, Pichia anomala, P. membranifaciens, Rhodotorula glutinis ve Saccharomyces

cerevisiae’nin zeytinlerden izole edildigini agiklamislardir.


http://academic.research.microsoft.com/Keyword/39683/staphylococcus-aureus

Akyar (2008), yiiksek tuz (%10) igeren salamura zeytinlerde yaptig1 aragtirmada,
mikroflorada laktik asit bakterilerinin sinirli diizeyde gelistigini ve Debaryomyces
hansenii’nin yiiksek sayida bulundugunu belirlemistir. % 6 tuz i¢eren salamura zeytinin
mikroflorasinda ise laktik asit bakterilerinin yiiksek sayida bulundugunu aciklamistir.
Salamuradan  Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis ve  Leuconostoc
mesenteroides subsp. mesenteroides izole edildigini bildirmistir.

Sarikaya ve ark. (2008), Ankara’dan temin edilen sofralik siyah zeytinlerin
mikroflorasini arastirmiglardir. Aragtirmacilar 6rneklerde laktik asit bakteri sayisini 8.1x
10-9.1x10° kob/ml, toplam aerob mezofilik bakteri sayisim 4.3x10-5.1x10° kob/ml,
toplam maya-kiif sayisin1 3.3x10-1.6x10 kob/ml olarak tespit etmislerdir.

Zeytin ve ark. (2008) salamura zeytinlerde fermentasyonun ilk 3 haftasinda

laktik asit bakterisine rastlanmadigini bildirmislerdir.

2.3. Salamura Lahana

Lu ve ark. (2003), salamura lahananin mikroflorasindan laktik asit
bakterilerinin izole edildigini agiklamiglardir.

Okcu ve ark. (2001), salamura lahananin mikroflorasindan Lactobacillus
mesenteroides, L. brevis, L. plantarum, L. paraplantarum, Pediococcus pentosaceus ve

Leuconostoc citreum‘un izole edildigini agiklamislardir.

2.4. Salamura Hiyar

Ozgelik ve ark. (2000), diisiik tuz igeren salamura hiyarlarda pastdrizasyon
sonunda mikrobiyel gelisme olmadigini saptamislardir. Pastérize edilmeden oda
sicakliginda 3 ay depolanan salamura hiyarlarda laktik asit bakteri sayismi 7,9x10%
7,8x10° kob/ml, toplam maya sayisii 2,0x10-3,5x10° kob/ml belirlediklerini
agiklamuslardir. 6 ay depolanan drneklerde laktik asit bakteri sayisii 1,4x10%-3,7x10°
kob/ml, toplam maya sayisii 2,0x10'-1,2x10° kob/m] saptandigin1 belirtmislerdir. +4



°C'de depolanan orneklerde, laktik asit bakteri ve maya sayisinin depolama siiresince
azaldigini agiklamiglardir.

Okcu ve ark. (2001), salamura salatalikta fermentasyonunun ilk asamasinda
Leuconostoc sp. ve Lactobacillus sp., fermantasyonun ortalarinda Lactobacillus sp. ve
Pediococcus sp. ve fermentasyonun son asamasinda Pediococcus sp. belirlendigini

saptamigslardir.

2.5. Salamura Balik

Erkan ve ark. (2000), Baligin, salamurada olgunlastirilmasi ile muhafazasi
edilmesi en eski islemlerden biridir. Salamura isleminde sirkede kullanilabilmektedir
(Cetinkaya, 2008)

Fuselli ve ark. (1996), %2 sirke iceren salamura hamsilerin mikroflorasinda
Lactobacillus spp., maya ve kiif izole edildigini belirtmistir (Olgunoglu, 2007)

Sen ve Temelli (2003) salamura hamsilerin mikrobiyolojisini arastirdiklar
calismada, mikroflorada koagulaz pozitif Staphylococcus sp., Salmonella sp., siilfit
indirgeyen anaerob bakteriler, maya ve kiifleri belirlediklerini agiklamiglardir
(Olgunoglu, 2007).

Kurt Kaya (2009), % 3.5 asetik asit ve % 11 tuz igeren salamura baliklarin
4°C’de 200 giin muhafaza edilmesinden sonra yapilan mikrobiyiojik analizinde laktik
asit bakterisi sayist 4.36 log kob/kg-5.68 log kob/kg, maya kiif sayis1 <10 saptadiklarini

aciklamiglardir.

2.6.Salamura Kapari

Cil (2006), kapari tomurcuklarint %5, %8 ve %10’luk tuz konsantrasyonlarinda
25 ve 30 giin oda sicakliginda (20+2°C) muhafaza etmistir. Ve pH degerini 5,18-5,46
arasinda bulmustur.

Calis ve Akbulut (1992), salamura kaparilerin fermantasyon siiresince pH

degerinin azaldigini belirtmislerdir.



Sanghez ve ark. (1992), %4 tuz igeren salamura kaparilerin mikroflorasinda
laktik asit bakterilerinin baskin oldugunu, %7 ve %10 tuz iceren salamura kaparilerde
laktik asit bakterilerinin gelisiminin yavasladigini agiklamislardir.

Ozcan (1998), farkli oranda tuz igeren salamura kaparilerde pH degerlerinin
4,28-4,90 arasinda degistigini, salamura siireleri ve tuz orami artttkca pH degerinin
azaldigini bildirmistir.

Belviranli (2008), %5 ve %15 tuz igeren salamura kaparilerin mikroflorasini
arastirmistir. %15 tuz iceren salamura kaparilerin toplam aerob mezofilik bakteri, maya-
kiif sayisinin daha diisiik oldugu, %5 tuz igeren salamura kaparilerde laktik asit bakteri

sayisinin en yiiksek oldugunu belirledigini agiklamistir.

2.7. Salamura Diger Uriinler

Sufu veya furu Cin’de tlretilen fermente soya iirliniidiir. Bu iirlin, kremsi
kivamda peynir benzeri bir tirlindiir. Salamurada muhafaza edilmektedir (Han ve ark.,
2001).

Shiou-Huei ve ark. (2008), tofunun, 6zellikle Asya bolgesinde yaygin olarak
tilkketildigini belirtmislerdir. Salamura tofunun mikroflorasinda laktik asit bakterilerinin
baskin oldugunu belirlemisler ve salamuradan Enterecoccus sp., Laktobacillus sp.,
Laktococcus sp., Leucocostoc sp., Pediococcus sp., Streptococcus sp., ve Weissella sp.

izole edildigini aciklamiglardir.



3.MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Aragtirmada kullanilan Asma yapragi 2010 yilinda Hatay’in Hassa yoresinde
bulunan {iziim bagindan Haziran ayinda temin edilmistir. Asma yapragi Sultani
Cekirdeksiz Izmir Uziimii asma tiirinden elde edilmistir. Tuz yoredeki satis

noktalarindan satilan iyotsuz salamuralik tuzdur.

3.1.1. Besiyerleri

Bu calismada kullanilan besiyerleri ve kimyasal maddeler Cizelge 3.1.°de

verilmistir.

Cizelge 3.1. Calismada kullanilan besiyerleri ve kimyasal maddeler

Adlari Marka
Plate Count Agar Merck
Potato Dextrose Agar Merck
MRS Agar Merck
M17 Agar Merck
AgNO3 Merck
K>CrO4 Merck
Pepton Merck
NaCl Merck
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3.2. Yontem

Asma yapraklarinda yirtik, vb. yapraklar ayiklanmig ve destelenmistir.
Desteklenen vyapraklardan 140 gram tartilarak 500 ml’lik cam kavanozlara
yerlestirilmigtir. Salamura olarak hazirlanan o6rnekler i¢in %19 tuz igeren salamura
kavanozlara aktarilmistir. Kuru tuzlama ornekleri icin 140 g asma yapragi tartilip,
yapraklar arasina tuz (%15) serpilerek, yapraklar yuvarlanmis ve kavanozlara bu
sekilde yerlestirilmistir (Resim 3.1.). Ornekler oda kosullarinda ve buzdolabi
kosullarinda 3 ay muhafaza edilmistir. 1. giin, 7. giin, 15. giin, 1. ay, 2. ay ve 3. ay
analizler yiiriitiilmiistiir. Ornekler 3’er tekerriirlii olarak ¢alisilmistir. Ornek isimlerinin
kodlanmasi asagida verilmistir.

KB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma

yapraklari

SB:Buzdolabi kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari

SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
Analizler Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi

Boliimii Mikrobiyoloji Laboratuarlarinda yiiriitilmiistiir
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Resim 3.1. Salamura 6rneklerinin hazirlanmasi

Resim 3.2. Kuru tuzlama yaprak ornekleri
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Resim 3.3. Salamura yaprak ornekleri

3.2.1. Kimyasal Analizler

3.2.1.1. pH Degerinin Belirlenmesi

Salamura 6rneklerinde pH degeri pH metre ile belirlenmistir (Halkman, 2005).

3.2.1.2. % Tuz Miktarmin Belirlenmesi

Salamura Orneklerinde tuz miktar1 Mohr yontemine gore hesaplanmistir
(Anonim, 2007).



13

3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

3.2.2.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayimi

Toplam aerob mezofilik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar(Merck) besiyerine
ekim yapilmistir. 30°C’de 48 saat inkiibasyon isleminden sonra gelisen tiim koloniler

degerlendirilmistir (Dogan ve Tiikel, 2000).

3.2.2.2. Toplam Aerob Psikrofilik Bakteri Sayimi

Toplam aerob psikrofilik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar(Merck)
besiyerine ekim yapilmstir. 5-7°C'de 7-10 giin inkiibasyon isleminden sonra gelisen tiim

koloniler degerlendirilmistir (Dogan ve Tiikel, 2000).

3.2.2.3. Toplam Maya Kiif Sayimi

Toplam maya ve kiif sayimi1 i¢in Potato Dextrose Agar (Merck) kullanilmistir.
25°C’de 3 giin inkiibasyon sonunda, gelisen koloniler degerlendirilmistir (Durlu-

Ozkaya ve Kuleasan, 2000).

3.2.2.4. Toplam Laktik Asit Bakterisi Sayim

Toplam Laktik Asit bakterileri sayimi i¢in MRS Agar (Merck) ve M17 agar
(Merck) kullamlmustir. Ornekler anaerob ortamda 3 giin inkiibasyona birakilmus,

inkiibasyon sonunda gelisen kolonilerden katalaz negatif olanlar degerlendirilmistir

(Tungtiirk ve ark., 2000).
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3.3. Duyusal Analiz

Salamura yaprak orneklerinin 7.giin, 15. giin, 1. ay, 2. ay ve 3. ay’da renk, koku,
goriiniig, tat ve gevreklik 6zellikleri 10 panelist tarafindan puanlanmistir. En ytliksek
tercih edilen salamura yaprak oOrneklerine 5’den 0’a kadar puanlamalari istenmistir
(Unver ve ark., 2005). Duyusal degerlendirme i¢in hazirlanan form Cizelge 3.2.’te

verilmistir.

Cizelge 3.2. Duyusal analiz formu

Renk Koku Goriiniis Tat Gevreklik

SB1
SB2
SB3
SO1
SO2
SO3

KB1

KB2

KB3

KO1

KO2

KO3

1 ¢ok kotii 2 koti 3 normal 4iyi 5 mitkemmel

3.4. istatistiksel Analizler

Sonuglarin degerlendirilmesinde SPSS program kullanilarak varyans analizi

yapilmistir ve standart sapmalar hesaplanmaigtir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Salamura Asma Yapraklarinin Depolanmasi Sirasinda Kimyasal

Bilesimindeki Degisim

Farkli sicakliklarda ve siirelerde depolanan kuru tuzlama ve salamura

yontemiyle hazirlanan asma yapraklarinda pH degeri ve tuz miktar1 belirlenmistir.

4.1.1. pH Degerindeki Degisim

Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarmin farkli sicakliklarda ve siirelerde

depolanmas1 sonunda pH degisimleri incelenmistir (Cizelge 4.1.).

Cizelge 4.1. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sonunda pH degisimleri

Depolama Salamura Asma Yaprag1 Ornekleri (Ortalama+Standart Sapma)
Stresi KB SB KO SO

Baslangig 3,73+0,21 5,55+0,25 3,73+0,21 5,55+0,25
1. Hafta 3,2740,42 2,47+0,06 2,40+0,20 2,96+0,15
2. Hafta 3,48+0,16 3,03+0,03 3,44+0,23 3,20+0,26
1. Ay 3,51+0,08 3,03+0,04 3,43+0,08 3,08+0,06
2. Ay 3,76+0,18 2,95+0,05 3,52+0,15 3,02+0,02
3. Ay 3,48+0,05 2,95+0,33 3,27+0,09 3,04+0,03

KB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan kuru tuzlama ydntemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama ydntemiyle elde edilen asma yapraklari
S0O:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklar1

Analiz sonuglarina gore, salamura yontemine gore iiretilen asma yapraklarinin
baslangic pH degeri disinda, diger depolama siirelerinde kuru tuzlanan 6rneklerin pH
degerinden 6nemli (p<0,05) derecede daha diisiik oldugu belirlenmistir. Hem buzdolab1
hem de oda kosullarinda depolanan salamura yontemiyle iiretilen asma yapragi
orneklerinde depolama siiresince pH degerinin azaldigr saptanmistir. Kuru tuzlanan

asma yapragl Orneklerinin depolama siiresince pH degerinde 6nemli bir azalma
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belirlenmemistir. Istatistiksel olarak degerlendirilmede, depolama siiresinin drneklerin
pH degisimi iizerinde onemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu bulunmustur. Ancak
depolama sicakliginin  Orneklerin pH degisimi iizerinde Onemli bir etkiye sahip
olmadig1 (p>0,05) saptanmustir.

Buldugumuz bulgulara benzer olarak Tayar (1995), beyaz peynir érneklerinde
90 giinliik olgunlasma siiresince pH degerinin azaldigini bulmustur. Ote yandan, I¢ ve
Denli (1997), 4 ve 8 hafta depolanan salamura asma yapraklarinda (Sultani {iziim
cesidi) pH degerinin yiikseldigini belirtmislerdir. Patir ve Giiven (1999), Savak
salamura beyaz peynirinin depolanmasinda pH degerlerinin 60. giine kadar azaldigini,
60. giinden

120. giine kadar depolamada ise pH degerlerinin yiikseldigini

bulmuslardir.

4.1.2.. % Tuz Miktarindaki Degisim

Cizelge 4.2.°de farkli sicakliklarda ve siirelerde depolanan kuru tuzlama ve

salamura yontemiyle hazirlanan asma yapraklarinda tuz miktar1 verilmistir.

Cizelge 4.2. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sonunda tuz miktalar: (% tuz)

Depolama Salamura Asma Yapragi Ornekleri (Ortalama+Standart Sapma)
Stresi KB SB KO SO
Baslangig 15,25+5,57 19,31+5,07 15,25+5,57 19,31+5,07
1. Hafta 14,04+7,12 12,4046,70 10,53+1,23 12,48+1,35
2. Hafta 4,21+2,59 10,73+0,38 5,58+1,02 9,32+0,67
1. Ay 5,27+1,40 8,62+1,61 5,38+2,48 9,17+1,32
2. Ay 4,60+1,18 10,14+0,49 5,03+2,95 9,32+0,94
3. Ay 5,62+1,38 9,05+0,41 5,93+1,76 9,63+0,71

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama ydntemiyle elde edilen asma yapraklari
SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Tiim 6rneklerde depolama siiresince tuz miktarinin 6nemli (p<0,01) derecede
azaldig1 saptanmistir (Cizelge 4.2.). Depolama siiresince kuru tuzlama yontemi ve

salamura yontemiyle iiretilen asma yapragi orneklerinde tuz miktarmin zamana baglh
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olarak azaldigi bulunmustur (p<0,01). Buzdolab1 ve oda kosullarinda depolamanin
orneklerin tuz miktarinda 6nemli bir etkiye sahip olmadig: belirlenmistir (p>0,05).

Ic ve Denli (1997), 4 ve 8 hafta depolanan salamura asma yapraklarinda
bulgularimiza benzer olarak, depolama siiresince tuz miktarinin azaldigini
belirlemislerdir.Evrensel (1998), salamurada 90 giin depolanan beyaz peynirde,

depolama siiresince tuz miktarinin degisken oldugunu bulunmustur.

4.2. Asma Yapraklarimin Depolanmasi Sirasinda Mikroorganizma Gelisimi

Farkli sicakliklarda ve siirelerde depolanan kuru tuzlama ve salamura asma
yapraklarinda toplam aerob mezofilik bakteri, toplam aerob psikrofilik bakteri, maya ve

kiif ve laktik asit bakterisi sayimlar1 yapilmstir.

4.2.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Gelisimi

Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin buzdolab: ve oda kosullarinda
farkli siirelerde depolanmasi sonunda toplam aerob mezofilik bakteri sayimlari

belirlenmistir. Sayim sonuglar1 Cizelge 4.3.’da verilmistir.

Cizelge 4.3. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve

stirelerde depolanmasi sonunda toplam aerob mezofilik bakteri sayimlari
(log kob/qg)

Salamura Asma Yapragi Ornekleri (Logaritmik Ortalama+Standart

Depolama Sapma)

Siiresi KB SB KO SO

Baslangi¢ 5,69+5,74 6,59+6,78 5,69+5,74 6,59+6,78

1. Hafta 7,74+7,93 6,20+6,32 7,92+8,14 6,45+6,32

2. Hafta 8,71+8,70 8,61+8,83 7,96+6,42 8,91+8,99

1. Ay 7,32+6,73 8,95+8,98 9,46+9,48 9,38+9,32

2. Ay 8,88+9,08 9,61+8,88 8,61+8,82 8,53+8,74

3. Ay 9,28+9,51 8,77+8,83 7,45%7,25 6,6916,80

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
S0O:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
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Elde edilen sonuglara gore, salamura Orneklerinde toplam aerob mezofilik
bakteri sayis1 depolama siiresince baslangica gore artmistir. Bulgularin istatistiksel
olarak degerlendirilmesinde, depolama siiresinin toplam aerob mezofilik bakteri sayisi
tizerindeki etkisinin dnemli oldugu (p<0,01) belirlenmistir. Kuru tuzlama ve salamura
ornekleri arasinda toplam aerob mezofilik bakteri sayis1 bakimindan 6nemli bir fark
belirlenmemistir (p >0,05). Ayrica depolama sicakliginin toplam aerob mezofilik
bakteri sayis1 lizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmadigi saptanmistir (p>0,05).

Evrensel ve ark. (1998), salamura beyaz peynirde yaptiklari caligmada,
bulgularimizdan farkli olarak, depolama siiresi boyunca toplam aerob mezofilik

bakterileri sayisinin baslangica gére azaldigini bulmuslardir.

4.2.2. Toplam Aerob Psikrofilik Bakteri Gelisimi

Cizelge 4.4‘de buzdolab: kosullarinda farkli siirelerde depolanan kuru tuzlama
ve salamura asma yapraklarimin toplam aerob psikrofil bakteri sayim sonuglari

verilmistir.

Cizelge 4.4. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkl: siirelerde depolanmasi
sonunda toplam aerob psikrofilik bakteri sayimlar1 (log kob/g)

Salamura Asma Yapragi Ornekleri (Logaritmik
OrtalamasStandart Sapma)

Depolama Siiresi KB SB

1. Hafta 5,97+2,94 6,34+2,70

2. Hafta 6,96+3,44 6,76+2,44

1. Ay 6,44+2,77 6,91+3,80

2. Ay 7,38+3,44 7,20+3,41

3. Ay 5,41+2,84 6,03+2,92

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolabi kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Farkli depolama siiresinin ve farkli salamura yontemi uygulanmasinin toplam
aerob psikrofil bakteri sayim sonuglar1 iizerinde 6nemli bir etkisinin olmadig1 (p>0,05)

belirlenmistir.




4.2.3. Toplam Maya Gelisimi

Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve siirelerde
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depolanmas1 sonunda toplam maya sayimlar1 belirlenmistir (Cizelge 4.5.).

Cizelge 4.5. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklariin farkl: sicakliklarda ve

stirelerde depolanmasi sonunda toplam maya sayimlari (log kob/g)

Salamura Asma Yaprag Ornekleri (Logaritmik Ortalama+Standart

Depolama Sapma)

Stiresi KB SB KO SO
Baslangig 1,60+1,75 2,10+2,34 1,60+1,72 2,10+2,34

1. Hafta 3,1443,38 3,26+3,50 2,12+2 36 3,76+3,79

2. Hafta <10 <10 <10 1,67+1,81

1. Ay <10 3,17+3,02 <10 4,021+4,46

2. Ay 3,49+3,41 2,99+3,00 2,542, 77 2,07+2,31

3. Ay 2,48+2,48 <10 <10 2,94+3,12

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Elde edilen verilere gore salamura o6rneklerinde depolama siiresince toplam
maya sayim sonuglarinin degisken oldugu saptanmistir. Bulgularin istatistiksel olarak
degerlendirilmesinde depolama siirelerinin toplam maya sayim sonuglarina etkisi
onemli (p<0,05) bulunmustur. Ancak salamura yonteminin ve depolama sicakliginin
toplam maya saysi lizerinde onemli bir etkiye sahip olmadigi saptanmustir (p>0,05).

Benzer bulgular, Evrensel (1998)’in yaptig1 arastirmada, salamura beyaz
peynirlerde 90 giin depolama siiresince maya sayisinin diizensiz olarak degistigini

belirtmistir.

4.2.4. Toplam Kiif Gelisimi

Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin buzdolab1 ve oda kosullarinda
farkli stirelerde depolanmasi sonunda toplam kiif sayimlar1 belirlenmistir. Sayimm

sonuglar1 Cizelge 4.6.’da verilmistir.
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Cizelge 4.6. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sonunda toplam kiif sayimlari (log kob/g)

Salamura Asma Yaprag1 Ornekleri (Logaritmik Ortalama+Standart

Depolama Sapma)

Stiresi KB SB KO SO

Baslangig 0,52+0,76 2,17+£1,70 0,52+0,76 2,17£1,70

1. Hafta 1,93+1,82 1,81+1,89 1,88+1,62 1,64+1,10

2. Hafta 1,43+1,46 1,50+1,31 1,99+2,06 1,79+1,95

1. Ay 1,30+1,54 1,56+1,53 1,52+1,76 2,03+1,97

2. Ay 1,54+1,24 1,37+£1,36 1,43+1,44 2,21+2,37

3. Ay 1,50+1,48 1,58+1,52 1,64+0,76 1,72+1,95

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolabi kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
S0O:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Sayim sonuglarina gore, kuru tuzlanan salamura asma yapraklarinda toplam kiif
sayisinin salamura yontemiyle liretilen asma yapragi Orneklerine gore daha disiik
oldugu belirlenmistir. Bulgularin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde, salamura
yonteminin toplam kiif sayis1 ilizerinde o©nemli etkiye sahip oldugu (p<0,05)
belirlenmistir. Ancak toplam kiif sayis1 iizerinde depolama sicakligi ve siiresinin dnemli
bir etkiye sahip olmadigi saptanmustir (p>0,05).

Akyar (2008), % 10 NaCl igeren salamura zeytinlerde, 30 gline kadar depolanan
orneklerde kiif sayisinin arttigi, 45. giin sayimlarda kiif sayisinin azaldig1 ve daha sonra
saymminin tekrar arttigi, 100. glin saymmlarinda tekrardan kif sayisinin azaldigini

saptamuslardir.

4.2.5. Toplam Laktik Asit Bakteri Gelisimi

Toplam laktik asit bakterisi sayim sonuglar1 Cizelge 4.7.’de verilmistir.



Cizelge 4.7. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarmin farkli sicakliklarda ve
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stirelerde depolanmas1 sonunda toplam laktik asit bakteri sayimlar1 (log kob/g)

Salamura Asma Yaprag1 Ornekleri (Logaritmik Ortalama+Standart
Depolama Sapma)
Stiresi KB SB KO SO
Baslangig 1,61+1,84 <10+ 1,61+1,84 <10+
1. Hafta <10+ <10+ <10+ <10+
2. Hafta 1,44+1,66 <10+ 3.03+3,03 3.06+3,08
1. Ay 2.61x2,72 2.32+2,55 <10+ <10%
2. Ay <10+ <10+ <10+ 2.66+2,89
3. Ay 2.08+2,32 2.29+2,52 <10% <10%

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolabi kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklar1

Omneklerde toplam laktik asit bakteri sayim sonuglar1 diizensizdir. Depolama
siiresince bazi1 drneklerde toplam laktik asit bakteri sayimlar1 <10’dur. Istatistiki olarak
salamura yonteminin ve depolama sicakliginin toplam laktik asit bakteri sayis1 iizerine
onemli bir etkisi bulunamamistir (p>0.05), ancak depolama siiresinin énemli (p<0.05)
bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir.

Ic ve Denli (1997), ¢ok yiiksek tuz konsantrasyonu (%18-20) ile iiretilen
fermente iriinlerde laktik asit bakterilerinin gelisemedigini belirtmiglerdir. Zeytin ve
ark. (2008) salamura zeytinlerde, fermentasyonun ilk 3 haftasinda laktik asit bakterisine
rastlanmadigini bildirmislerdir. Akyar (2008), % 10 NaCl igeren salamura zeytinlerde,
ilk 45 giin depolamada laktik asit bakterisi sayisinin arttigini, 45. giinden 100. giine

kadar depolamada ise laktik asit bakterisi sayisinin azaldigini saptamistir.

4.3. Asma Yapraklarimin Duyusal Degerlendirilmesi

Bu calismada depolama siiresince 10 paneliste duyusal analiz yaptirilmis ve

ornekler gevreklik, goriiniis, koku, renk ve tat agisindan degerlendirilmistir.
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4.3.1.Duyusal Renk Analizi Sonuclari

Orneklerin duyusal renk analiz sonuglar1 Cizelge 4.8.”da verilmistir.

Cizelge 4.8. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklariin farkli sicakliklarda ve
siirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz renk sonuglari

Depolama Salamura Asma Yapragi Ornekleri (OrtalamazStandart Sapma)
Siiresi KB SB KO SO

1. Hafta 1,76+0,30 2,71+0,25 2,38+0,30 2,57+0,25
2. Hafta 2,63+0,42 3,3310,12 2,90+0,10 3,73+0,38
1. Ay 3,00£0,20 3,60+0,46 3,2740,15 3,57+0,47
2. Ay 2,33£0,12 3,43%0,15 2,33+0,06 3,60+0,17
3. Ay 2,10+0,26 3,20+0,40 2,13+0,15 3,17+0,20

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolabi kogullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Cizelge 4.8.°de goriildiigh gibi salamura asma yapraklari, kuru tuzlanan asma
yapraklarmma gore daha yiliksek renk puanlar1 almistir. Bulgularin istatistiksel olarak
degerlendirilmesinde,
etkiledigi (p<0,01) belirlenmistir. Orneklerin depolama siiresince ilk haftaya gére daha
daha ¢ok begenildigi (p<0,01), ayrica buzdolabi ve oda kosullarinda depolamanin
orneklerin duyusal renk agidan begenisini 6nemli derecede degistirdigi (p<0,05),

saptanmigtir.

4.3.2.Duyusal Koku Analizi Sonuclar:

Cizelge 4.9.’de salamura 6rneklerinin duyusal koku analiz sonuglar1 verilmistir.

salamura yonteminin Orneklerin rengini

onemli

derecede
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Cizelge 4.9. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklariin farkl: sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz koku sonuglari

Depolama Salamura Asma Yapragi Ornekleri (Ortalama+Standart Sapma)
Siiresi KB SB KO SO

1. Hafta 2,3810,22 3,71+0,14 2,38+0,50 3,43+0,29
2. Hafta 3,0040,35 3,43+0,06 2,77+0,06 3,67+0,38
1. Ay 3,07+0,23 3,50+0,36 3,07+0,12 3,53+0,82
2. Ay 2,9740,25 3,6310,15 2,5740,32 3,57+0,12
3. Ay 2,67+0,12 3,4010,10 2,83+0,21 3,37+0,06

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Duyusal analiz sonuglarina gore, salamura yontemiyle {iretilen asma yapragi
orneklerinin daha yiiksek duyusal koku puani almistir. Bulgularin istatistiksel olarak
degerlendirilmesinde, salamura yonteminin Orneklerin kokusunu ©6nemli derecede
etkiledigi (p<0,01) belirlenmistir. Orneklerin farkli sicakliklarda ve siirede
depolanmasimin duyusal koku degerlerini onemli derecede etkilemedigi (p>0,05)

saptanmuistir.

4.3.3.Duyusal Goriiniis Analizi Sonuclar

Cizelge 4.10’da  salamura Orneklerinin duyusal goriinlis analiz sonuglari

verilmistir.

Cizelge 4.10. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarimin farkli sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz goriiniis sonuglari

Depolama Salamura Asma Yapragi Ornekleri (Ortalama+Standart Sapma)
Siiresi KB SB KO SO

1. Hafta 2,0510,22 3,00+£0,24 2,14+0,49 3,0510,54
2. Hafta 2,4310,32 3,134£0,15 2,60+0,17 3,83+0,23
1. Ay 2,90+0,30 3,50+0,66 3,27+0,31 3,53+0,64
2. Ay 2,60+0,26 4,30+0,17 2,60+£0,10 4,23+0,60
3. Ay 2,13+0,57 3,60+0,20 2,23+0,15 3,30+0,26

KB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolabi kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama ydntemiyle elde edilen asma yapraklari
SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklar1
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Cizelge 4.10°da gorildiigi gibi salamura yontemiyle iiretilen asma yapragi
orneklerinin daha yiiksek duyusal goriiniis puani almistir. Istatistiksel olarak
degerlendirilmede de, salamura yonteminin Orneklerin goriiniisiinii 6nemli derecede
etkiledigi (p<0,01) belirlenmistir. Orneklerin depolama siiresince ilk haftaya gore
onemli (p<0,01) derecede daha yliksek duyusal goriiniis puan1 aldig1, ancak depolama
sicakliginin  orneklerin  duyusal goriinlis puanlarin1  6nemli (p>0,05) derecede

etkilemedigi belirlenmistir.

4.3.4. Duyusal Tat Analizi Sonug¢lari

Cizelge 4.11.’de salamura 6rneklerinin duyusal tat analiz sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.11. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarinin farkli sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz tat sonuglari

Depolama Salamura Asma Yapragi Ornekleri (Ortalama+Standart Sapma)
Siiresi KB SB KO SO

1. Hafta 2,430 2,81+0,16 2,14+0,29 2,90+0,16
2. Hafta 2,60+0,36 3,50+0,35 2,43+0,06 3,77+0,06
1. Ay 2,90+0,35 3,40+0,30 3,00+0,36 3,67+0,51
2. Ay 2,50+0,10 4,23+0,15 2,43+0,12 4,00£0,17
3. Ay 2,37+0,45 3,57+0,32 2,83+0,12 3,27+0,42

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolabi kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
S0O:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Arastirma sonuglarma gore salamura yontemiyle iiretilen asma yapragi
ornekleri 6nemli (p<0,01) derecede daha yiiksek duyusal tat puani almistir. Ayrica
depolama sicakliginin 6rneklerin duyusal tat puanlar iizerinde 6nemli (p<0,05) etkiye

sahip oldugu, depolama siiresinin ise 0rneklerin duyusal tat puanlar iizerinde 6nemli

(p>0,05) etkiye sahip olmadigi belirlenmistir.
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4.3.5. Duyusal Gevreklik Analizi Sonuglari

Cizelge 4.12’de  salamura o6rneklerinin duyusal gevreklik analiz sonuglari

verilmistir.

Cizelge 4.12. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklariin farkli sicakliklarda ve
stirelerde depolanmasi sirasinda duyusal analiz gevreklik sonuglari

Depolama Salamura Asma Yapragi Ornekleri (Ortalama+Standart Sapma)
Stiresi KB SB KO SO

1. Hafta 2,3340,30 2,7610,46 2,4340,29 2,8610,16
2. Hafta 2,5740,23 3,331£0,30 2,3710,08 3,7340,08
1. Ay 3,19+0,45 3,57+0,30 3,07+0,36 3,5610,51
2. Ay 2,73+0,15 4,20+0,26 2,17+0,12 3,83+0,17
3. Ay 2,53+0,32 3,60+0,44 1,970,12 3,23+0,42

KB:Buzdolabi kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SB:Buzdolab1 kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari
KO:0da kosullarinda depolanan kuru tuzlama yontemiyle elde edilen asma yapraklari
SO:0da kosullarinda depolanan salamura yontemiyle elde edilen asma yapraklari

Gevreklik agisindan salamura yontemiyle iiretilen asma yapragi ornekleri kuru
tuzlamaya gore énemli (p<0,01) derecede daha yiiksek puan almistir. Ayrica depolama
stiresi (p<0,01) ve sicakliginin (p<0,05) asma yaprag: 6rneklerinin gevrekligini 6nemli
derecede degistirdigi belirlenmistir.

Elde ettigimiz bulgularda, oda kosullarinda depolanan kuru tuzlanan asma
yapraklarmin gevrekliginde buna benzer olarak diisiis gozlenirken, 6zellikle salamura
yapilan her iki 6rnekte de gevreklikte artma gdzlenmistir. Unver ve ark. (2005), 4 ay
boyunca depoladiklar1 asma yaprag1 6rneklerinde gevrek duyusal puanlarinin diistiigiini

belirlemislerdir.
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SONUC VE ONERILER

Oda kosullarinda ve buzdolab1 kosullarinda 3 ay depolanan kuru tuzlama ve
salamura yontemiyle iiretilen asma yapraklarinin kimyasal ve mikrobiyal degismelerini
degerlendirdigimiz bu calismada elde edilen sonuglar1 asagida 6zetlenmistir.

Asma yapragl orneklerinin pH degerinin depolama siiresince tiim Orneklerde
diistiigii belirlenmistir. Istatistiksel olarak degerlendirilmede, depolama siiresinin
orneklerin pH degisimi ilizerinde 6nemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu bulunmustur.
Ancak depolama sicakliginin orneklerin pH degisimi tizerinde 6nemli bir etkiye sahip
olmadigi (p>0,05) saptanmustir.

Aragtirmada, depolama siiresince Orneklerde tuz miktarmin 6nemli (p<0,01)
derecede azaldig1 saptanmistir. Buzdolab1 ve oda kosullarinda depolamanin istatistiki
olarak Orneklerin tuz miktarinda Onemli bir etkiye sahip olmadigi belirlenmistir
(p>0,05).

Sonuglara gore, salamura 6rneklerinde toplam aerob mezofilik bakteri sayisinin
depolama siiresince baslangica gore yiikseldigi belirlenmistir. Bulgularin istatistiksel
olarak degerlendirilmesinde, depolama siiresinin toplam aerob mezofilik bakteri sayis1
iizerinde 6nemli etkiye sahip oldugu (p<0,01) belirlenmistir. Kuru tuzlama ve salamura
yontemlerinin ve farkli depolama sicakliklarmin 6rneklerdeki toplam aerob mezofilik
bakteri sayimlar1 bakimindan aralarinda 6nemli bir fark belirlenmemistir (p >0,05).

Buzdolabinda 3 ay boyunca depolanan kuru tuzlama ve salamura 6rneklerinin
toplam aerob psikrofil bakteri sayis1 bakimindan sonuglar yaklasik bulunmustur. Farkli
depolama siiresinin ve farkli salamura yontemi uygulanmasinin toplam aerob psikrofil
bakteri sayim sonuglari iizerinde énemli bir etki yaratmamistir (p>0,05).

Orneklerin depolama siiresince belirlenen toplam maya sayimlarinin degiskenlik
gosterdigi saptanmistir. Salamura Orneklerinin toplam maya sayist iizerinde farklh
salamura yonteminin ve sicakliginin 6nemli bir etkiye sahip olmadig1 (p>0,05) ancak
depolama siirelerinin toplam maya sayim sonuglarina etkisinin énemli (p<0,05) oldugu
belirlenmistir.

Salamura yoOntemiyle iiretilen asma yapraklar1 Orneklerinde, kuru tuzlanan
salamura asma yapragi Orneklerine gore toplam kiif sayisinin daha yiliksek oldugu

belirlenmistir. Bulgularin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde, salamura yonteminin
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toplam kiif sayis1 lizerinde 6nemli etkiye sahip oldugu (p<0,05) belirlenmistir. Ancak
depolama sicakligi ve siiresinin salamura orneklerinin toplam kiif sayisi iizerinde
onemli bir etkiye sahip olmadig1 saptanmistir (p>0,05).

Orneklerde toplam laktik asit bakteri sayim sonuglar1 diizensizdir. Istatistiki
olarak salamura yonteminin ve depolama sicakligimin toplam laktik asit bakterisi
lizerine 6nemli bir etkisi bulunamamistir (p>0.05), ancak depolama siiresinin énemli
(p<0.05) etkisi oldugu belirlenmistir.

Panelistlerin duyusal analiz sonuglarina gore, drneklerde depolama siiresince
gevreklik, goriintis, koku, renk ve tat acisindan begenilerin farkli oldugu belirlenmistir.
Buzdolab1 ve oda kosullarinda depolamanin 6rneklerin goriiniis ve kokusunda 6nemli
(p>0,05) Dbir etkisi olmadig1, ancak Orneklerin gevreklik, renk ve tatinda Onemli
(p<0,05) bir etkisi vardir. Depolama siiresinin ise oOrneklerin renk, goriinlis ve
gevrekliginde 6nemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu, ancak 6rneklerin tat ve kokusunda
onemli (p>0,05) derecede etkili olmadigi saptanmistir. Ayrica, kuru tuzlama ve
salamura yontemiyle Uretimin Orneklerin gevreklik, goriinlis, koku, renk ve tadi
iizerinde 6nemli (p<0,01) derecede etkili oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, buzdolab1 ve oda kosullarinda depolamanin ve farkli salamura
yontemlerinin asma yapraginin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde ¢ok biiytlik
degisimlere neden olmadig: belirlenmistir. Ancak duyusal degerlendirmede salamura
yontemiyle {iretilen asma yapragi ornekleri daha ¢ok begeni toplamistir. Bu nedenle
asma yapraginda kuru tuzlama yonteminden daha ¢ok salamura yontemi Onerilebilir. Bu
salamura yOntemiyle iiretilen asma yapragi, oda kosullarinda yada buzdolabi

sicakliginda ¢ ay 6zelliklerini kaybetmeden depolanabilir.
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