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ÖZET 

 

FARKLI MUHAFAZA YÖNTEMLERĠNĠN SALAMURA ASMA  

YAPRAĞI MĠKROFLORASI ÜZERĠNE ETKĠLERĠ  

 

Bu çalıĢmada, buzdolabı ve oda koĢullarında 3 ay depolanan kuru tuzlama 

ve salamura yöntemiyle üretilen asma yapraklarının (Sultani Çekirdeksiz Ġzmir 

Üzümü) kimyasal (pH, % tuz) ve mikrobiyolojik (toplam aerob mezofilik bakteri, 

toplam aerob psikrofilik bakteri, maya, küf ve laktobakteri) özellikleri  

incelenmiĢtir. 

 AraĢtırma sonuçlarına göre, farklı depolama sıcaklığının (buzdolabı ve oda 

koĢulları), maya, küf, laktik asit bakterisi, toplam aerob mezofilik bakteri 

sayımları ve görünüĢ, koku, pH değeri ve tuz miktarı üzerine önemli bir etki 

yaratmadığı (p>0,05) saptanmıĢtır. Ancak farklı depolama sıcaklığının örneklerin 

gevreklik, renk ve tadında istatistiki olarak önemli (p<0,05)  bir etkiye sahip 

olduğu saptanmıĢtır.  

ÇalıĢmada, farklı salamura yöntemlerinin (kuru tuzlama ve salamura) 

toplam aerob mezofilik bakteri, laktik asit bakterisi, toplam psikrofilik bakteri ve 

maya sayısı üzerine önemli bir etkisi olmadığı (p>0,05), ancak küf sayısı ve pH 

değeri üzerinde önemli (p<0,05) ve  gevreklik, görünüĢ, koku, renk, tat ve tuz 

miktarı üzerinde istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu 

bulunmuĢtur.  

 Depolama süresi, toplam aerob mezofilik bakteri, maya sayısı ve renk, görünüĢ, 

gevreklik, pH değeri ve tuz miktarı üzerinde önemli (p<0,01) ve laktik asit bakteri 

sayısı üzerinde önemli (p<0,05) etkiye sahip olduğu belirlenmiĢtir. Ancak,  örneklerde 

depolama süresinin küf, psikrofilik bakteri sayısı, tat ve koku üzerinde ise önemli bir 

etkisi (p>0,05) olmadığı saptanmıĢtır.  
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Anahtar Kelimeler: Asma yaprağı, Salamura, Mikroflora, Depolama 
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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. 
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1. GĠRĠġ 

  

 

 Salamura doygun ya da doyguna yakın tuzlu çözeltidir. Genel olarak salamura 

denilince tuzlu çözelti anlaĢılmasına rağmen çeĢitli meyve-sebze suları salamurada 

kullanılabilmektedir. Ayrıca çeĢitli gıdaların sadece tuzlanması da salamura olarak 

adlandırılmaktadır. (Anonim, 2010). Tuza ek olarak salamurada çeĢitli otlar ve 

baharatlar kullanılabilir (Belviranlı, 2008). Salamurada tuz oranı üretilen ürüne göre 

(%6-20 arasında) değiĢebilmektedir (Anonim, 2012a, Gider, 2006). Salamurada amaç 

genel olarak gıda maddelerini daha uzun süre dayandırmaktır. Yüksek tuz 

konsantrasyonu çoğu mikroorganizmanın geliĢimini engeller. Böylece bozulmada etkili 

mikroorganizmalar geliĢemez ve ürünün raf ömrü uzar. Ayrıca ürünlere yeni tad ve 

aroma kazandırılır (Anonim, 2012b). 

 Gıda maddelerinin tuzlanarak korunması, insanların gıda maddelerinin 

korunmasında uyguladığı ilk yöntemlerdir (Erden ÇalıĢır ve ÇalıĢkan, 2003). Bu 

konudaki kayıtlar milattan önce 3000 yıllarında bulunmuĢtur (Arıcı, 2012). Ancak tuzun 

mikroorganizmaların geliĢimi üzerinde engelleyici etkisi 19. yüzyıla kadar 

bilinememiĢtir. Tuzun mikroorganizmalar üzerindeki etkisi, kullanılan tuz miktarı ile 

mikroorganizmanın türüne göre çok değiĢir (Anonim, 2010). 

 Tuzun mikroorganizmalar üzerine etkisi çok yönlüdür; 

-Ortamın su aktivitesini azaltarak mikroorganizmanın geliĢimini engeller, 

-Ortamın ozmotik basıncını artırarak hücreden su çekilmesine neden olur, 

-Suda bulunan oksijenin çözünme özelliğini azaltarak aerob mikroorganizmaların 

geliĢimini engeller, 

-Klor iyonunun açığa çıkması sonucu mikroorganizmalar üzerine toksik etkide bulunur, 

-Proteolitik enzimlerin çalıĢmasını engellemekte ve böylece gıda maddelerinin raf ömrü 

uzamaktadır (Anonim, 2012). 

 Tuz, salamura ürünlerde geliĢebilen mikroorganizmaların geliĢimini 

sınırlandırmıĢtır. Aerob mikroorganizmalar ve tuza toleranslı olmayan 

mikroorganizmalar salamura ortamında geliĢemez. Böylece salamura ürünlerde 

fakültatif anaerob laktik asit bakterileri ve tuza toleranslı mikroorganizmalar 
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mikroflorayı oluĢturur. Ancak, yüzeyde maya ve küf geliĢimi görülebilir. Tuza 

toleranslı mikroorganizmalar Çizelge 1.1’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 1.1. Tuza toleranslı mikroorganizmalar ve geliĢtikleri tuz konsantrasyonu 

(Anonim, 2011a) 

 

Mikroorganizma Tuz konsantrasyonu 

Pseudomonas spp. %3-18 

Vibrio spp. %3 

Halobacterium spp. %15 

Halococcus spp. %15-30 

Micrococcus spp. >%15 

Staphylococcus spp. %15-20 

Leuconostoc spp. %3-6,5 

Pediococcu spp. %6,5 

Enterococcus spp. %6,5 

Hansenula spp.                                    %20-24     

 

Ülkemizde üretilen salamura ürünlerin baĢlıcaları; zeytin, peynir, et, balık, 

kapari, asma yaprağı ve mantardır. Asma yaprağı salamurası ülkemize özgü salamura 

ürünlerden biridir. Salamura asma yaprağı için uygun üzüm çeĢitler Sultani, Narince ve 

Yapıncaktır. Sultani çeĢidi salamura yöntemiyle üretilmeye daha uygundur. Salamura 

yönteminde, asma yaprakları uygun polyester bidon, beton kaplar ve küpler içine 

demetler halinde dizilir. Yaprak demetleri arasına ince tuz serpilir. Bu Ģekilde, bir sıra 

ince tuz, bir sıra asma yaprağı demeti halinde doldurulan kaplar üzerine baskı yapılır ve 

son sıra üzerine de yaprakları örtecek kadar ince tuz atılır. Baskısı yapılan kaplar 

üzerine salamura ilave edilir (Anonim, 2011b). Narince ve Yapıncak yaprakları ise 

genellikle kuru tuzlama ile salamura yöntemi uygulanır. Uygun kaplar içerisine alınan 

asma yaprağı demetleri arasına ince tuz serilerek dizilir ve olgunlaĢmaya bırakılır. Bazı 

uygulamalarda salamura yönteminden önce asma yapraklarına haĢlama iĢlemi 

uygulanmaktadır (Anonim, 2011b). 

Son yıllarda ticari olarak üretilen ürünler arasında yer alan salamura asma 

yaprağı ile ilgili çok fazla bir araĢtırma bulunamamıĢtır. Bu çalıĢmada farklı 

sıcaklıklarda üç ay depolanan salamura asma yaprağının kimyasal, mikrobiyolojik  ve 

duyusal değiĢimleri incelenmiĢtir. 
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2.ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

  

 

Geleneksel olarak salamuraya bırakılan fermente ürünlerin (zeytin, salamura 

peynir, salamura lahana gibi) üretiminde doğal olarak hammaddeden gelen 

Lactobacillus cinsi bakteriler laktik asit fermentasyonunu gerçekleĢtirmektedir. 

Fermantasyonda prüvat laktik aside ve NADH NAD’ye indirgenir. Fermantasyonda 

homofermentatif laktik asit bakterileri, heksoz Ģekerlerden sadece laktik asit üretirler,  

heterofermentatif laktik asit bakterileri ise heksozlardan laktik asit, karbondioksit ve 

etanol üretirler. OluĢan laktik asit istenmeyen mikroorganizmaların geliĢimini inhibe 

ederek ürünün muhafazasında etkilidir (Okcu ve ark., 2011). Ayrıca laktik asit  ürünün 

tad ve aromasını oluĢturur (Akyar,  2008). Ancak çok yüksek tuz konsantrasyonu (%18-

20) ile üretilen fermente ürünlerde laktik asit bakterilerinin geliĢemediği ve bu nedenle 

laktik asit ya çok az ya da hiç oluĢamamaktadır. Bu tür fermente ürünlerde tuz ürünün 

korunmasında etkili olmaktadır (Ġç ve Denli, 1997).  

 Salamura asma yaprağı, ülkemizde geleneksel olarak üretilen salamura 

ürünlerden biridir. Salamura asma yaprağının mikrobiyolojisinin araĢtırıldığı bir 

çalıĢmaya rastlanmamıĢtır. Bu nedenle salamura olarak üretilen diğer gıdaların 

(salamura peynir, salamura zeytin, salamura lahana, salamura hıyar, salamura balık ) 

mikroflorası ile ilgili çalıĢmalar verilmiĢtir. 

 

2.1. Salamura Peynir  

  

 Üçüncü (1971), Türkiye’de üretilen  salamura beyaz peynirler üzerinde 

yaptıkları araĢtırmada ortalama toplam küf sayısını  5.8x10
7
 kob/g ve maya sayısını  

2.5x10
6 

kob/g bulduklarını belirtmiĢlerdir.   

 Sert ve ark. (1984) tarafından, Nisan-Temmuz aylarında Erzurum piyasasında 

taze peynir satıĢının en bol olduğu, değiĢik yerlerden 30 adet taze beyaz peynir 

numunesi alınmıĢ ve bunlar üzerinde genel mikroorganizma sayımı, koliform, 

stafilokok, salmonella, brusella grubu bakterileri ile maya ve küflerin sayım veya 

izolasyon iĢlemleri yapılmıĢtır. Örneklerin 9.3x10
7
-9.5x10

9
 adet/g genel 
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mikroorganizma içerdiği saptanmıĢtır. Örneklerin hepsinde, sırasıyla 1.0x10
4
 ile 

1.8x10
7
 adet/g arasında maya ve küf bulunduğu belirlenmiĢtir. 

 Arslan ve ark. (1995), Elazığ’da tüketime sunulan 52 adet ġavak salamura 

peynirinde psikrotrof mikroorganizmaları incelemiĢler ve incelenen örneklerin 

%90.38’inde maya, %53,84’ünde Staphylococcus spp., %30,76’sında Corynebacterium 

spp., %32,69’unda Sarcina spp., %17,30’unda Micrococcus, %13,46’sında 

Propionibacter spp., %11,53’ünde Bacillus spp. saptadıklarını belirtmiĢlerdir. 

 Patır ve ark. (1995), Elazığ'da tüketime sunulan ġavak salamura beyaz 

peynirinin mikrobiyolojik kalitesini saptamak amacıyla 50 adet ġavak peyniri örneğini 

araĢtırmıĢtır. AraĢtırma sonunda peynirlerin toplam aerob mezofilik bakteri, psikrofilik, 

maya ve küf sayımlarını ortalama olarak sırasıyla, 6.9x10
7
kob/g, 3.0x10

6
kob/g, 

5.1x10
5
kob/g  belirlediklerini açıklamıĢlardır.  

Tayar (1995), beyaz peynir örneklerinde laktik asit bakterilerinin hakim florayı 

oluĢturduğunu belirtmiĢtir. 

 CoĢkun ve Öztürk (2000), Van’dan tüketime sunulan beyaz peynir örneklerini 

araĢtırdıkları çalıĢmada, mezofilik aerobik bakteri sayısını 7.14 log kob/g, maya-küf 

sayısını 3.36 log kob/g saptadıklarını açıklamıĢlardır. 

  Altın ve ark. (2002), Konya ve yöresinden alınan  peynirlerin toplam aerob  

mezofilik bakteri, Lactobacillus spp., maya ve küf sayıları sırasıyla  1.60 x 10
8 

kob/g, 

2.68 x 10
7
 kob/g ve 2.46 x l0

5
 kob/g bulduklarını açıklamıĢlardır. 

Kaynar ve ark. (2005), Ankara’dan temin edilen 30 adet beyaz peynir örneğini 

araĢtırmıĢlar ve örneklerinin hiçbirinde küf belirlememiĢlerdir. Peynir örneklerinde 

toplam maya sayımları 1.0x10
2
-2.7x10

3
 kob/g saptandığını açıklamıĢlardır. 

Apan (2007), beyaz peynirden Candida sp, Debaryomyces sp., Kluyveromyces 

sp., Pichia sp. ve Trichosporon sp. izole ettiğini açıklamıĢtır. 

Ceylan ve ark. (2007), Erzurum piyasasından temin edilen 29 beyaz peynir 

örneğinde toplam aerob mezofilik bakteri sayısı 3,35-6,14 log kob/g, laktik asit bakteri 

sayısı 3,38-6,09 log kob/g, psikrotrofik bakteri sayısı 2,93-5,76 log kob/g, maya-küf 

sayısı 1,85-4,67 log kob/g saptandığını belirtmiĢlerdir.  

El-Baradei ve ark. (2007), yaptıkları bir araĢtırmada Domiati  peynirlerinde  

Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, L. Casei, 

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

http://academic.research.microsoft.com/Keyword/21866/lactococcus-lactis
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plantarum, Micrococcus spp., Arthrobacter spp., Propionibacterium jensenii, 

Microbacterium lacticum, Brevibacterium linens, Staphylococcus aureus ve Aeromonas 

spp.  izole ettiklerini belirtmiĢlerdir. 

KarakuĢ ve ark. (2008), beyaz peynirlerde olgunlaĢmanın baĢlarında 

Lactococcus spp. ve Enterococcus spp.’nin mikroflorada baskın olduğunu, 

olgunlaĢmanın son dönemlerinde Lactobacillus spp.’nin mikroflorada baskın duruma 

geçtiğini belirtilmektedirler. 

KurĢun ve ark. (2008), Burdur’dan temin edilen 100 adet salamura beyaz peynir 

örneğinin %20’sinde toplam maya-küf sayımını >10
4
 kob/g belirlediklerini 

belirtmiĢlerdir.  

 

2.2.Salamura Zeytin 

 

 Okcu ve ark. (2011), salamura zeytinlerde Leuconostoc mesenteroides, 

Leuconostoc pseudomesenteriodes, Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus pentosus 

ve L. plantarum bakterilerinin etkili olduğunu açıklamıĢlardır. 

Eltem (1996), tarafından yapılan bir çalıĢmada Türkiye’de üretilmiĢ sofralık 

siyah salamura zeytinler üzerinde yapılan bir araĢtırmada Aspergillus flavus ve A. 

Parasiticus’un  izole edildiği belirtilmiĢtir. 

Fernandez ve ark. (1997), salamura zeytinlerin yüzeyinden Penicillium sp, 

Aspergillus sp. ve Rhizopus sp. izole edildiğini açıklamıĢlardır. 

ġahin ve ark. (1999), salamura siyah zeytinlerden Penicillium sp. ve Aspergillus 

sp. izole edildiğini açıklamıĢlardır. 

Göçmen 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 edildiğini açıklamıĢlardır. 

 Arroyo-López ve ark. (2006), mayaların salamura zeytinin aroması üzerinde 

etkili olduğunu belirtmiĢlerdir. AraĢtırmacılar Candida boidinii, Debaryomyces 

hansenii, Pichia anomala, P. membranifaciens, Rhodotorula glutinis ve Saccharomyces 

cerevisiae’nın zeytinlerden izole edildiğini açıklamıĢlardır. 

http://academic.research.microsoft.com/Keyword/39683/staphylococcus-aureus
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 Akyar (2008), yüksek tuz (%10) içeren salamura zeytinlerde yaptığı araĢtırmada, 

mikroflorada  laktik asit bakterilerinin sınırlı düzeyde geliĢtiğini ve Debaryomyces 

hansenii’nin yüksek sayıda bulunduğunu belirlemiĢtir. % 6 tuz içeren salamura zeytinin 

mikroflorasında ise laktik asit bakterilerinin yüksek sayıda bulunduğunu açıklamıĢtır. 

Salamuradan  Lactobacillus plantarum,  Lactobacillus brevis ve  Leuconostoc 

mesenteroides subsp. mesenteroides  izole edildiğini bildirmiĢtir.  

 Sarıkaya ve ark. (2008), Ankara’dan temin edilen sofralık siyah zeytinlerin 

mikroflorasını araĢtırmıĢlardır. AraĢtırmacılar örneklerde laktik asit bakteri sayısını 8.1x 

10-9.1x10
5
 kob/ml, toplam aerob mezofilik bakteri sayısını 4.3x10-5.1x10

5
 kob/ml, 

toplam maya-küf sayısını 3.3x10-1.6x10 kob/ml olarak tespit etmiĢlerdir.  

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

laktik asit bakterisine rastlanmadığını bildirmiĢlerdir. 

 

2.3. Salamura Lahana 

 

 Lu ve ark. (2003), salamura lahananın mikroflorasından laktik asit 

bakterilerinin izole edildiğini açıklamıĢlardır.  

 Okcu ve ark. (2001), salamura lahananın mikroflorasından  Lactobacillus 

mesenteroides, L. brevis, L. plantarum, L. paraplantarum, Pediococcus pentosaceus ve 

Leuconostoc citreum‘un izole edildiğini açıklamıĢlardır.  

 

2.4. Salamura Hıyar 

 

 Özçelik ve ark. (2000), düĢük tuz içeren salamura hıyarlarda pastörizasyon 

sonunda mikrobiyel geliĢme olmadığını saptamıĢlardır. Pastörize edilmeden oda 

sıcaklığında 3 ay depolanan salamura hıyarlarda laktik asit bakteri sayısını 7,9x10
4
-

7,8x10
6
 kob/ml, toplam maya sayısını 2,0x10-3,5x10

6 
kob/ml belirlediklerini 

açıklamıĢlardır. 6 ay depolanan örneklerde laktik asit bakteri sayısını 1,4x10
4
-3,7x10

5
 

kob/ml, toplam maya sayısını 2,0x10
1
-1,2x10

5 
kob/ml saptandığını belirtmiĢlerdir. +4 
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°C'de depolanan örneklerde, laktik asit bakteri ve maya sayısının depolama süresince  

azaldığını açıklamıĢlardır. 

 Okcu ve ark. (2001), salamura salatalıkta fermentasyonunun ilk aĢamasında  

Leuconostoc sp. ve Lactobacillus sp., fermantasyonun ortalarında Lactobacillus sp. ve 

Pediococcus sp. ve fermentasyonun son aĢamasında Pediococcus sp. belirlendiğini  

saptamıĢlardır. 

 

2.5. Salamura Balık  

 

 Erkan ve ark. (2000), Balığın, salamurada olgunlaĢtırılması ile muhafazası 

edilmesi en eski iĢlemlerden biridir.  Salamura iĢleminde sirkede kullanılabilmektedir  

(Çetinkaya, 2008)  

 Fuselli ve ark. (1996), %2 sirke içeren salamura hamsilerin mikroflorasında 

Lactobacillus spp., maya ve küf izole edildiğini belirtmiĢtir (Olgunoğlu, 2007)   

 Sen ve Temelli (2003) salamura hamsilerin mikrobiyolojisini araĢtırdıkları 

çalıĢmada, mikroflorada koagulaz pozitif Staphylococcus sp., Salmonella sp., sülfit 

indirgeyen anaerob bakteriler, maya ve küfleri belirlediklerini açıklamıĢlardır 

(Olgunoğlu, 2007). 

 Kurt Kaya (2009), % 3.5 asetik asit ve % 11 tuz içeren salamura balıkların   

4°C’de 200 gün muhafaza edilmesinden sonra yapılan mikrobiyiojik analizinde laktik 

asit bakterisi sayısı 4.36 log kob/kg-5.68 log kob/kg, maya küf sayısı <10 saptadıklarını 

açıklamıĢlardır. 

 

2.6.Salamura Kapari 

  

Çil (2006), kapari tomurcuklarını %5, %8 ve %10’luk tuz konsantrasyonlarında 

25 ve 30 gün oda sıcaklığında (20±2˚C) muhafaza etmiĢtir. Ve pH değerini 5,18-5,46 

arasında bulmuĢtur. 

 ÇalıĢ ve Akbulut (1992), salamura kaparilerin fermantasyon süresince pH 

değerinin azaldığını belirtmiĢlerdir.  
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 Sanghez ve ark. (1992), %4 tuz içeren salamura kaparilerin mikroflorasında 

laktik asit bakterilerinin baskın  olduğunu, %7 ve %10 tuz içeren salamura kaparilerde 

laktik asit bakterilerinin geliĢiminin yavaĢladığını açıklamıĢlardır.  

 Özcan (1998), farklı oranda tuz içeren salamura kaparilerde pH değerlerinin 

4,28-4,90 arasında değiĢtiğini, salamura süreleri ve tuz oranı arttıkça pH değerinin  

azaldığını bildirmiĢtir. 

 Belviranlı (2008), %5 ve %15 tuz içeren salamura kaparilerin mikroflorasını 

araĢtırmıĢtır. %15 tuz içeren salamura kaparilerin toplam aerob mezofilik bakteri, maya-

küf sayısının daha düĢük olduğu, %5 tuz içeren salamura kaparilerde laktik asit bakteri 

sayısının en yüksek olduğunu belirlediğini açıklamıĢtır.  

 

2.7. Salamura Diğer Ürünler 

 

Sufu veya furu Çin’de üretilen fermente soya ürünüdür. Bu ürün, kremsi 

kıvamda  peynir benzeri bir üründür. Salamurada muhafaza edilmektedir (Han ve ark., 

2001). 

Shiou-Huei ve ark. (2008), tofunun, özellikle Asya bölgesinde yaygın olarak 

tüketildiğini belirtmiĢlerdir. Salamura tofunun mikroflorasında laktik asit bakterilerinin 

baskın olduğunu belirlemiĢler ve  salamuradan Enterecoccus sp., Laktobacillus sp., 

Laktococcus sp., Leucocostoc sp., Pediococcus sp., Streptococcus sp., ve Weissella sp. 

izole edildiğini açıklamıĢlardır.  
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3.MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1.Materyal 

 

AraĢtırmada kullanılan Asma yaprağı 2010 yılında Hatay’ın Hassa yöresinde 

bulunan üzüm  bağından Haziran ayında temin edilmiĢtir. Asma yaprağı Sultani 

Çekirdeksiz Ġzmir Üzümü asma türünden elde edilmiĢtir. Tuz yöredeki satıĢ 

noktalarından satılan iyotsuz salamuralık tuzdur.  

 

3.1.1. Besiyerleri 

 

Bu çalıĢmada kullanılan besiyerleri ve kimyasal maddeler Çizelge 3.1.’de 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 3.1. ÇalıĢmada kullanılan besiyerleri ve kimyasal maddeler 

 

Adları Marka 

Plate Count Agar Merck  

Potato Dextrose Agar  Merck 

MRS Agar Merck 

M17 Agar Merck 

AgNO3 Merck 

K2CrO4 Merck 

Pepton Merck 

NaCI Merck 
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3.2. Yöntem 

 

Asma yapraklarında yırtık, vb. yapraklar ayıklanmıĢ ve destelenmiĢtir. 

Desteklenen yapraklardan 140 gram tartılarak 500 ml’lik cam kavanozlara 

yerleĢtirilmiĢtir. Salamura olarak hazırlanan örnekler için %19 tuz içeren salamura 

kavanozlara aktarılmıĢtır. Kuru tuzlama örnekleri için 140 g asma yaprağı tartılıp,  

yapraklar arasına tuz (%15)  serpilerek, yapraklar yuvarlanmıĢ ve kavanozlara bu 

Ģekilde yerleĢtirilmiĢtir (Resim 3.1.).  Örnekler  oda koĢullarında ve buzdolabı 

koĢullarında 3 ay muhafaza edilmiĢtir. 1. gün, 7. gün, 15. gün, 1. ay, 2. ay ve 3. ay 

analizler yürütülmüĢtür. Örnekler 3’er tekerrürlü olarak çalıĢılmıĢtır. Örnek isimlerinin 

kodlanması aĢağıda verilmiĢtir. 

KB:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma 

yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

Analizler Mustafa Kemal Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği 

Bölümü Mikrobiyoloji Laboratuarlarında yürütülmüĢtür 
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Resim 3.1. Salamura örneklerinin hazırlanması  

 

 

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

 

3.2.1. Kimyasal Analizler  

 

3.2.1.1. pH Değerinin Belirlenmesi  

 

Salamura örneklerinde pH değeri pH metre ile belirlenmiĢtir (Halkman, 2005).  

 

3.2.1.2. % Tuz Miktarının Belirlenmesi  

 

Salamura örneklerinde tuz miktarı Mohr yöntemine göre hesaplanmıĢtır 

(Anonim, 2007). 
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3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler 

 

3.2.2.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayımı  

 

Toplam aerob mezofilik bakteri sayımı için Plate Count Agar(Merck) besiyerine 

ekim yapılmıĢtır. 30˚C’de 48 saat inkübasyon iĢleminden sonra geliĢen tüm koloniler 

değerlendirilmiĢtir (Doğan ve Tükel, 2000). 

 

3.2.2.2. Toplam Aerob Psikrofilik Bakteri Sayımı  

  

Toplam aerob psikrofilik bakteri sayımı için Plate Count Agar(Merck) 

besiyerine ekim yapılmıĢtır. 5-7OC'de 7-10 gün inkübasyon iĢleminden sonra geliĢen tüm 

koloniler değerlendirilmiĢtir (Doğan ve Tükel, 2000).   

   

3.2.2.3. Toplam Maya Küf Sayımı  

 

Toplam maya ve küf sayımı için Potato Dextrose Agar (Merck) kullanılmıĢtır. 

25˚C’de 3 gün inkübasyon sonunda, geliĢen koloniler değerlendirilmiĢtir (Durlu- 

Özkaya ve KuleaĢan, 2000). 

 

3.2.2.4. Toplam Laktik Asit Bakterisi Sayımı 

 

 Toplam Laktik Asit bakterileri sayımı için MRS Agar (Merck) ve M17 agar 

(Merck) kullanılmıĢtır. Örnekler anaerob ortamda 3 gün inkübasyona bırakılmıĢ, 

inkübasyon sonunda geliĢen kolonilerden katalaz negatif olanlar  değerlendirilmiĢtir 

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

 

Salamura yaprak örneklerinin 7.gün, 15. gün, 1. ay, 2. ay ve 3. ay’da renk, koku, 

görünüĢ, tat ve gevreklik özellikleri  10 panelist tarafından puanlanmıĢtır. En yüksek 

tercih edilen  salamura yaprak örneklerine 5’den 0’a kadar puanlamaları istenmiĢtir 

(Ünver ve ark., 2005). Duyusal değerlendirme için hazırlanan form  Çizelge 3.2.’te 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 3.2. Duyusal analiz formu  

 

 Renk Koku GörünüĢ Tat Gevreklik  

SB1      

SB2      

SB3      

SO1      

SO2      

SO3      

KB1      

KB2      

KB3      

KO1      

KO2      

KO3      

 

1 çok kötü  2 kötü 3 normal 4 iyi 5 mükemmel 

 

3.4. Ġstatistiksel Analizler 

 

Sonuçların değerlendirilmesinde SPSS program kullanılarak varyans analizi 

yapılmıĢtır  ve standart sapmalar hesaplanmıĢtır.  
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4. ARAġTIRMA BULGULARI VE TARTIġMA 

 

4.1. Salamura Asma Yapraklarının Depolanması Sırasında Kimyasal 

BileĢimindeki DeğiĢim 

 

Farklı sıcaklıklarda ve sürelerde depolanan kuru tuzlama ve salamura 

yöntemiyle hazırlanan asma yapraklarında pH değeri ve tuz miktarı belirlenmiĢtir. 

 

4.1.1. pH Değerindeki DeğiĢim 

 

Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve sürelerde  

depolanması sonunda pH değiĢimleri incelenmiĢtir (Çizelge 4.1.). 

  

Çizelge 4.1. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                    

sürelerde  depolanması sonunda pH değiĢimleri 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri  (Ortalama±Standart Sapma) 

KB SB KO SO 
Başlangıç 3,73±0,21 5,55±0,25 3,73±0,21 5,55±0,25 

1. Hafta 3,27±0,42 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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

 

Analiz sonuçlarına göre, salamura yöntemine göre üretilen asma yapraklarının  

baĢlangıç pH değeri dıĢında, diğer depolama sürelerinde kuru tuzlanan örneklerin pH 

değerinden önemli (p<0,05) derecede daha düĢük olduğu belirlenmiĢtir. Hem buzdolabı 

hem de oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı 

örneklerinde depolama süresince pH değerinin azaldığı saptanmıĢtır. Kuru tuzlanan 

asma yaprağı örneklerinin depolama süresince pH değerinde önemli bir azalma 
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belirlenmemiĢtir.  Ġstatistiksel olarak değerlendirilmede, depolama süresinin örneklerin 

pH değiĢimi üzerinde önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu bulunmuĢtur. Ancak 

depolama sıcaklığının  örneklerin pH değiĢimi üzerinde önemli bir etkiye sahip 

olmadığı (p>0,05) saptanmıĢtır.  

 Bulduğumuz bulgulara benzer olarak Tayar (1995), beyaz peynir örneklerinde 

90 günlük olgunlaĢma süresince pH değerinin azaldığını bulmuĢtur. Öte yandan, Ġç ve 

Denli (1997), 4 ve 8 hafta depolanan salamura asma yapraklarında  (Sultani üzüm 

çeĢidi) pH değerinin yükseldiğini belirtmiĢlerdir. Patır ve Güven (1999), ġavak 

salamura beyaz peynirinin depolanmasında pH değerlerinin 60. güne kadar azaldığını, 

60. günden  120. güne kadar depolamada ise  pH değerlerinin yükseldiğini 

bulmuĢlardır. 

 

4.1.2. . % Tuz Miktarındaki DeğiĢim 

 

Çizelge 4.2.’de farklı sıcaklıklarda ve sürelerde depolanan kuru tuzlama ve 

salamura yöntemiyle hazırlanan asma yapraklarında tuz miktarı verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.2. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                    

sürelerde  depolanması sonunda tuz miktaları (% tuz) 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri  (Ortalama±Standart Sapma) 

KB SB KO SO 
Başlangıç 15,25±5,57 19,31±5,07 15,25±5,57 19,31±5,07 

1. Hafta 14,04±7,12 12,40±6,70 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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     
 

Tüm örneklerde depolama süresince tuz miktarının önemli (p<0,01)  derecede 

azaldığı saptanmıĢtır (Çizelge 4.2.). Depolama süresince kuru tuzlama yöntemi ve 

salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı örneklerinde tuz miktarının zamana bağlı 
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olarak azaldığı bulunmuĢtur (p<0,01). Buzdolabı ve oda koĢullarında depolamanın 

örneklerin tuz miktarında  önemli bir etkiye sahip olmadığı belirlenmiĢtir (p>0,05).  

 Ġç ve Denli (1997), 4 ve 8 hafta depolanan salamura asma yapraklarında 

bulgularımıza benzer olarak, depolama süresince tuz miktarının azaldığını 

belirlemiĢlerdir.Evrensel (1998), salamurada 90 gün depolanan  beyaz peynirde, 

depolama süresince tuz miktarının değiĢken olduğunu bulunmuĢtur.  

 

4.2. Asma Yapraklarının Depolanması Sırasında Mikroorganizma GeliĢimi 

 

 Farklı sıcaklıklarda ve sürelerde depolanan kuru tuzlama ve salamura asma 

yapraklarında toplam aerob mezofilik bakteri, toplam aerob psikrofilik bakteri, maya ve 

küf ve laktik asit bakterisi sayımları yapılmıĢtır. 

 

4.2.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri GeliĢimi 

 

 Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının buzdolabı ve oda koĢullarında 

farklı sürelerde depolanması sonunda toplam aerob mezofilik bakteri sayımları 

belirlenmiĢtir. Sayım sonuçları Çizelge 4.3.’da verilmiĢtir.  

 

Çizelge 4.3. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve 

sürelerde  depolanması sonunda toplam aerob mezofilik bakteri sayımları                   

(log kob/g) 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri (Logaritmik Ortalama±Standart 

Sapma) 

KB SB KO SO 
Başlangıç 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 6,69±6,80 

KB:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     
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Elde edilen sonuçlara göre, salamura örneklerinde toplam aerob mezofilik 

bakteri sayısı depolama süresince baĢlangıca göre artmıĢtır. Bulguların istatistiksel 

olarak değerlendirilmesinde, depolama süresinin toplam aerob mezofilik bakteri sayısı 

üzerindeki etkisinin önemli olduğu (p<0,01) belirlenmiĢtir. Kuru tuzlama ve salamura 

örnekleri arasında toplam aerob mezofilik bakteri sayısı bakımından önemli bir fark 

belirlenmemiĢtir (p >0,05). Ayrıca depolama sıcaklığının toplam aerob mezofilik 

bakteri sayısı üzerinde önemli bir etkiye sahip olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

Evrensel ve ark. (1998), salamura beyaz peynirde yaptıkları çalıĢmada, 

bulgularımızdan farklı olarak, depolama süresi boyunca toplam aerob mezofilik 

bakterileri sayısının baĢlangıca göre azaldığını bulmuĢlardır.  

 

4.2.2. Toplam Aerob Psikrofilik Bakteri GeliĢimi 

  

Çizelge 4.4‘de buzdolabı koĢullarında farklı sürelerde depolanan kuru tuzlama 

ve salamura asma yapraklarının toplam aerob psikrofil bakteri sayım sonuçları 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.4. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sürelerde  depolanması       

sonunda toplam aerob psikrofilik bakteri sayımları (log kob/g) 

 

Depolama Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri (Logaritmik 

Ortalama±Standart Sapma) 

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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

 

Farklı depolama süresinin ve farklı salamura yöntemi uygulanmasının toplam 

aerob psikrofil bakteri sayım sonuçları üzerinde önemli bir etkisinin olmadığı (p>0,05) 

belirlenmiĢtir. 
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4.2.3. Toplam Maya GeliĢimi 

 

Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve sürelerde 

depolanması sonunda toplam maya sayımları belirlenmiĢtir (Çizelge 4.5.). 

 

Çizelge 4.5. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                    

sürelerde  depolanması sonunda toplam maya sayımları (log kob/g) 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri (Logaritmik Ortalama±Standart 

Sapma) 

KB SB KO SO 
Başlangıç 1,60±1,75 2,10±2,34 1,60±1,72 2,10±2,34 

1. Hafta 3,14±3,38 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 4,02±4,46 

2. Ay 3,49±3,41 2,99±3,00 2,54±2,77 2,07±2,31 

3. Ay 2,48±2,48 <10 <10 2,94±3,12 

KB:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

 

 

Elde edilen verilere göre salamura örneklerinde depolama süresince toplam 

maya sayım sonuçlarının değiĢken olduğu saptanmıĢtır. Bulguların istatistiksel olarak 

değerlendirilmesinde depolama sürelerinin toplam maya sayım sonuçlarına etkisi  

önemli (p<0,05) bulunmuĢtur. Ancak salamura yönteminin ve depolama sıcaklığının 

toplam maya sayısı üzerinde önemli bir etkiye sahip olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

Benzer bulgular, Evrensel (1998)’in yaptığı araĢtırmada, salamura beyaz 

peynirlerde 90 gün depolama süresince maya sayısının  düzensiz olarak değiĢtiğini 

belirtmiĢtir.   

 

4.2.4. Toplam Küf GeliĢimi 

 

Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının buzdolabı ve oda koĢullarında 

farklı sürelerde depolanması sonunda toplam küf sayımları belirlenmiĢtir. Sayım 

sonuçları Çizelge 4.6.’da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.6. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                    

sürelerde  depolanması sonunda toplam küf sayımları (log kob/g) 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri (Logaritmik Ortalama±Standart 

Sapma) 

KB SB KO SO 
Başlangıç 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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

 

Sayım sonuçlarına göre, kuru tuzlanan salamura asma yapraklarında toplam küf 

sayısının salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı örneklerine göre daha düĢük 

olduğu belirlenmiĢtir. Bulguların istatistiksel olarak değerlendirilmesinde, salamura 

yönteminin toplam küf sayısı üzerinde önemli etkiye sahip olduğu (p<0,05) 

belirlenmiĢtir. Ancak toplam küf sayısı üzerinde depolama sıcaklığı ve süresinin önemli 

bir etkiye sahip olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

 Akyar (2008), % 10 NaCl içeren salamura zeytinlerde, 30 güne kadar depolanan 

örneklerde küf sayısının arttığı, 45. gün sayımlarda küf sayısının azaldığı ve daha sonra 

sayımının tekrar arttığı, 100. gün sayımlarında tekrardan küf sayısının azaldığını 

saptamıĢlardır. 

 

4.2.5. Toplam Laktik Asit Bakteri GeliĢimi 

 

Toplam laktik asit bakterisi sayım sonuçları Çizelge 4.7.’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.7. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve 

sürelerde depolanması sonunda toplam laktik asit bakteri sayımları (log kob/g)   

  

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri (Logaritmik Ortalama±Standart 

Sapma) 

KB SB KO SO 
Başlangıç 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 2.61±2,72 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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

 

 

Örneklerde toplam laktik asit bakteri sayım sonuçları düzensizdir. Depolama 

süresince bazı örneklerde toplam laktik asit bakteri sayımları <10’dur. Ġstatistiki olarak 

salamura yönteminin ve depolama sıcaklığının toplam laktik asit bakteri sayısı üzerine 

önemli bir etkisi bulunamamıĢtır (p>0.05), ancak depolama süresinin önemli (p<0.05) 

bir etkiye sahip olduğu belirlenmiĢtir.  

Ġç ve Denli (1997), çok yüksek tuz konsantrasyonu (%18-20) ile üretilen 

fermente ürünlerde laktik asit bakterilerinin geliĢemediğini belirtmiĢlerdir. Zeytin ve 

ark. (2008) salamura zeytinlerde, fermentasyonun ilk 3 haftasında laktik asit bakterisine 

rastlanmadığını bildirmiĢlerdir. Akyar (2008), % 10 NaCl içeren salamura zeytinlerde, 

ilk 45 gün depolamada laktik asit bakterisi sayısının arttığını,  45. günden 100. güne 

kadar depolamada  ise laktik asit bakterisi sayısının azaldığını saptamıĢtır.  

 

4.3. Asma Yapraklarının Duyusal Değerlendirilmesi 

 

 Bu çalıĢmada depolama süresince 10 paneliste duyusal analiz yaptırılmıĢ ve 

örnekler  gevreklik, görünüĢ, koku, renk ve tat açısından değerlendirilmiĢtir.  
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4.3.1.Duyusal Renk Analizi Sonuçları 

 

 Örneklerin duyusal renk analiz sonuçları Çizelge 4.8.’da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.8. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                    

sürelerde  depolanması sırasında duyusal analiz renk sonuçları 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri (Ortalama±Standart Sapma) 

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 3,33±0,12 2,90±0,10 3,73±0,38 

1. Ay 3,00±0,20 3,60±0,46 3,27±0,15 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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

  

Çizelge 4.8.’de görüldüğü gibi salamura asma yaprakları, kuru tuzlanan asma 

yapraklarına göre daha yüksek renk puanları almıĢtır. Bulguların istatistiksel olarak 

değerlendirilmesinde, salamura yönteminin örneklerin rengini önemli derecede 

etkilediği (p<0,01) belirlenmiĢtir. Örneklerin depolama süresince ilk haftaya göre daha 

daha çok beğenildiği (p<0,01), ayrıca buzdolabı ve oda koĢullarında depolamanın 

örneklerin duyusal renk açıdan beğenisini önemli derecede değiĢtirdiği (p<0,05), 

saptanmıĢtır. 

 

4.3.2.Duyusal Koku Analizi Sonuçları 

  

Çizelge 4.9.’de  salamura örneklerinin duyusal koku analiz sonuçları verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.9. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                    

sürelerde  depolanması sırasında duyusal analiz koku sonuçları 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri  (Ortalama±Standart Sapma) 

KB SB KO SO 
1. Hafta 2,38±0,22 3,71±0,14 2,38±0,50 3,43±0,29 

2. Hafta 3,00±0,35 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 2,97±0,25 3,63±0,15 2,57±0,32 3,57±0,12 

3. Ay 2,67±0,12 3,40±0,10 2,83±0,21 3,37±0,06 

KB:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

 

Duyusal analiz sonuçlarına göre,   salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı 

örneklerinin daha yüksek duyusal koku puanı almıĢtır. Bulguların istatistiksel olarak 

değerlendirilmesinde, salamura yönteminin örneklerin kokusunu önemli derecede 

etkilediği (p<0,01) belirlenmiĢtir. Örneklerin farklı sıcaklıklarda ve sürede 

depolanmasının duyusal koku değerlerini önemli derecede etkilemediği (p>0,05) 

saptanmıĢtır. 

 

4.3.3.Duyusal GörünüĢ Analizi Sonuçları 

 

 Çizelge 4.10’da  salamura örneklerinin duyusal görünüĢ analiz sonuçları 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.10. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                      

sürelerde  depolanması sırasında duyusal analiz görünüĢ sonuçları 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri  (Ortalama±Standart Sapma) 

KB SB KO SO 
1. Hafta 2,05±0,22 3,00±0,24 2,14±0,49 3,05±0,54 

2. Hafta 2,43±0,32 3,13±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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

 



24 

 

Çizelge  4.10’da  görüldüğü gibi salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı 

örneklerinin daha yüksek duyusal görünüĢ puanı almıĢtır. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirilmede de, salamura yönteminin örneklerin görünüĢünü önemli derecede 

etkilediği (p<0,01) belirlenmiĢtir. Örneklerin depolama süresince ilk haftaya göre 

önemli (p<0,01) derecede daha yüksek duyusal görünüĢ puanı aldığı, ancak depolama 

sıcaklığının örneklerin duyusal görünüĢ puanlarını önemli (p>0,05) derecede 

etkilemediği belirlenmiĢtir. 

 

4.3.4. Duyusal Tat Analizi Sonuçları 

 

 Çizelge 4.11.’de salamura örneklerinin duyusal tat analiz sonuçları verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.11. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve   

                      sürelerde  depolanması sırasında duyusal analiz tat sonuçları 

 

Depolama 

Süresi 

Salamura Asma Yaprağı Örnekleri  (Ortalama±Standart Sapma) 

KB SB KO SO 
1. Hafta 2,43±0 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:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları     

 

 AraĢtırma sonuçlarına göre salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı 

örnekleri önemli (p<0,01) derecede daha yüksek duyusal tat puanı almıĢtır. Ayrıca 

depolama sıcaklığının örneklerin duyusal tat puanları üzerinde önemli (p<0,05)  etkiye 

sahip olduğu, depolama süresinin ise örneklerin duyusal tat puanları üzerinde önemli 

(p>0,05) etkiye sahip olmadığı belirlenmiĢtir. 
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4.3.5. Duyusal Gevreklik Analizi Sonuçları 

 

 Çizelge 4.12’de  salamura örneklerinin duyusal gevreklik analiz sonuçları 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.12. Kuru tuzlama ve salamura asma yapraklarının farklı sıcaklıklarda ve                      

sürelerde  depolanması sırasında duyusal analiz gevreklik sonuçları 

 

Depolama 

Süresi 

 Salamura Asma Yaprağı Örnekleri  (Ortalama±Standart Sapma) 

KB SB KO SO 
1. Hafta 2,33±0,30 2,76±0,46 2,43±0,29 2,86±0,16 

2. Hafta 2,57±0,23 3,33±0,30 2,37±0,08 3,73±0,08 

1. Ay 3,19±0,45 3,57±0,30 3,07±0,36 3,56±0,51 

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 1,97±0,12 3,23±0,42 

KB:Buzdolabı koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

SB:Buzdolabı koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları 

KO:Oda koĢullarında depolanan kuru tuzlama yöntemiyle elde edilen asma yaprakları  

SO:Oda koĢullarında depolanan salamura yöntemiyle elde edilen asma yaprakları    

 

Gevreklik açısından salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı örnekleri kuru 

tuzlamaya göre önemli (p<0,01) derecede daha yüksek puan almıĢtır. Ayrıca depolama 

süresi (p<0,01)  ve sıcaklığının (p<0,05) asma yaprağı örneklerinin gevrekliğini önemli 

derecede değiĢtirdiği belirlenmiĢtir. 

 Elde ettiğimiz bulgularda, oda koĢullarında depolanan kuru tuzlanan asma 

yapraklarının gevrekliğinde buna benzer olarak düĢüĢ gözlenirken, özellikle salamura 

yapılan her iki örnekte de gevreklikte artma gözlenmiĢtir. Ünver ve ark. (2005), 4 ay 

boyunca depoladıkları asma yaprağı örneklerinde gevrek duyusal puanlarının düĢtüğünü 

belirlemiĢlerdir.  
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SONUÇ VE ÖNERĠLER 

 

Oda koĢullarında ve buzdolabı koĢullarında 3 ay  depolanan kuru tuzlama ve 

salamura yöntemiyle üretilen asma yapraklarının kimyasal ve mikrobiyal  değiĢmelerini 

değerlendirdiğimiz bu çalıĢmada elde edilen sonuçları aĢağıda özetlenmiĢtir. 

Asma yaprağı örneklerinin pH değerinin depolama süresince tüm örneklerde 

düĢtüğü belirlenmiĢtir. Ġstatistiksel olarak değerlendirilmede, depolama süresinin 

örneklerin pH değiĢimi üzerinde önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu bulunmuĢtur. 

Ancak depolama sıcaklığının  örneklerin pH değiĢimi üzerinde önemli bir etkiye sahip 

olmadığı (p>0,05) saptanmıĢtır. 

AraĢtırmada, depolama süresince örneklerde tuz miktarının önemli (p<0,01)  

derecede azaldığı saptanmıĢtır. Buzdolabı ve oda koĢullarında depolamanın istatistiki 

olarak örneklerin tuz miktarında  önemli bir etkiye sahip olmadığı belirlenmiĢtir 

(p>0,05).  

Sonuçlara göre, salamura örneklerinde toplam aerob mezofilik bakteri sayısının 

depolama süresince baĢlangıca göre yükseldiği belirlenmiĢtir. Bulguların istatistiksel 

olarak değerlendirilmesinde, depolama süresinin toplam aerob mezofilik bakteri sayısı 

üzerinde önemli etkiye sahip olduğu (p<0,01) belirlenmiĢtir. Kuru tuzlama ve salamura 

yöntemlerinin ve farklı depolama sıcaklıklarının örneklerdeki toplam aerob mezofilik 

bakteri sayımları bakımından aralarında önemli bir fark belirlenmemiĢtir (p >0,05).  

Buzdolabında 3 ay boyunca depolanan kuru tuzlama ve salamura örneklerinin 

toplam aerob psikrofil bakteri sayısı bakımından sonuçlar yaklaĢık bulunmuĢtur. Farklı 

depolama süresinin ve farklı salamura yöntemi uygulanmasının toplam aerob psikrofil 

bakteri sayım sonuçları üzerinde önemli bir etki yaratmamıĢtır (p>0,05). 

Örneklerin depolama süresince belirlenen toplam maya sayımlarının değiĢkenlik 

gösterdiği saptanmıĢtır. Salamura örneklerinin toplam maya sayısı üzerinde farklı 

salamura yönteminin ve sıcaklığının önemli bir etkiye sahip olmadığı (p>0,05) ancak 

depolama sürelerinin toplam maya sayım sonuçlarına etkisinin önemli (p<0,05) olduğu 

belirlenmiĢtir.  

 Salamura yöntemiyle üretilen asma yaprakları örneklerinde, kuru tuzlanan 

salamura asma yaprağı örneklerine göre toplam küf sayısının  daha yüksek olduğu 

belirlenmiĢtir. Bulguların istatistiksel olarak değerlendirilmesinde, salamura yönteminin 



27 

 

toplam küf sayısı üzerinde önemli etkiye sahip olduğu (p<0,05) belirlenmiĢtir. Ancak 

depolama sıcaklığı ve süresinin salamura örneklerinin toplam küf sayısı üzerinde 

önemli bir etkiye sahip olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

 Örneklerde toplam laktik asit bakteri sayım sonuçları düzensizdir. Ġstatistiki 

olarak salamura yönteminin ve depolama sıcaklığının toplam laktik asit bakterisi 

üzerine önemli bir etkisi bulunamamıĢtır (p>0.05), ancak depolama süresinin önemli 

(p<0.05) etkisi olduğu belirlenmiĢtir.  

 Panelistlerin duyusal analiz sonuçlarına göre, örneklerde depolama süresince 

gevreklik, görünüĢ, koku, renk ve tat açısından beğenilerin farklı olduğu belirlenmiĢtir. 

Buzdolabı ve oda koĢullarında depolamanın örneklerin görünüĢ ve kokusunda önemli 

(p>0,05)  bir etkisi olmadığı, ancak örneklerin gevreklik, renk ve tatında önemli 

(p<0,05) bir etkisi vardır. Depolama süresinin ise örneklerin renk, görünüĢ ve 

gevrekliğinde önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu, ancak örneklerin tat ve kokusunda 

önemli (p>0,05) derecede etkili olmadığı saptanmıĢtır. Ayrıca, kuru tuzlama ve 

salamura yöntemiyle üretimin örneklerin gevreklik, görünüĢ, koku, renk ve tadı 

üzerinde önemli (p<0,01) derecede etkili olduğu belirlenmiĢtir.  

 Sonuç olarak, buzdolabı ve oda koĢullarında depolamanın ve farklı salamura 

yöntemlerinin asma yaprağının kimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerinde çok büyük 

değiĢimlere neden olmadığı belirlenmiĢtir. Ancak duyusal değerlendirmede salamura 

yöntemiyle üretilen asma yaprağı örnekleri daha çok beğeni toplamıĢtır. Bu nedenle 

asma yaprağında kuru tuzlama yönteminden daha çok salamura yöntemi önerilebilir. Bu 

salamura yöntemiyle üretilen asma yaprağı, oda koĢullarında yada buzdolabı 

sıcaklığında üç ay özelliklerini kaybetmeden depolanabilir.  
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