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OZET

— Ticari sterilize edilén demates salgasi-
nin  muhafazast  esnasinda  sterilligi
azalmaktadir. 12 ayltk muhafaza siire-
sinde sterillik % 100°den % 15 ve 8'e
hatta daha aza disebilir.

— 'Pastorlzasyonda tatbik edilen sncakhk‘

derecesi (B9 - 93°C) laktik asit bak-
terileri ile maya ve kiiflerin yasamasina
imkan vermemektedir.
— Domates salt;.asmm kalinti mikroflorasi-
" m umumiyetle spor- yapan bakteriler
(8. subtilis, B. mesentericus, 'B. cereus
......... } temsil etmektedir. ‘
 — Domates salgasmnin kuru maddesi %

28 -30 veya % 38 - 40 olmas: B. subtilis

ve B. mesentesicus’'un dlmesine tesir
etmemektedir. I
— Salganin 10 - 15°C ta muhafaza edilme-
si termofil mikroorganizmalarin' ¢ogal-
mastna engel olmaktadir.
— Salgamin pH s ylksetilirse sporlar
_ cabuk geligmektedir.
— Hermetikli kapatmadaki hatalarda Iaktlk
asit bakterileri ve mayalar salgayl boz-
maktadirlar.
—_ Salgada bulunan bazi sporlu-ve sporsuz
 rnikroorganizmalarin termal Slim miid-
‘detlerine ortamin pH si, organik.asitler
ve spor konsantrasyonu etki etmekte-
dir.

GIRIS

Tiirk mutfagimn degismez temel gida mad-
delerinden olan domates salgasinin uzun zaman
dayandirilabilmesi “igin {izerinde birgok calis-
ma yaplimistir ve yapllmaktadlr Bu nedenle,
diger guda. maddelermde oldugu gib: domates
salgas) da teneke. kutulara konup 1s1. l$lemme
tabi tutularak uzun siire dayandlrllmaktadlr An.
cak, domates salgcasinin dogai mikrofloras1 ve
cesithi nedenle olan =konta,mi—na$y0nlar -sonucu

olugan mikroflora ticari sterilizasyon sonucu
tiimiiyle ortadan kaldirilamamaktadir. Bu_ st
islemi sonucunda ldiiriilemeyen mikroorganiz-
malar lkutu salgasimn tabii ‘mikroflorasini tes-
kil eder. Kutu salgasinda olabilecek herhangi
bir mikrobiyolojik bozulmaya ‘bu mikroflora
sebep olmaktadir. Bu amagla domates salgasi-
nin mikroflorasin tespit etmek, bozulan salga-
larda hakim mikroflorayr “bulmak igin birgok
caligma yapilmistir. - :

DOMATES SALQALAHININ MIKROFLORA-
LARI

-Konserveler -i‘;zer"inde; itk -rriifkrc,rbiyolojik

© galisma 1913 de Barlow tarafindan yapilms. ve

bundan. sonra da bozulmalarin ge$itli nedenleri
iizerinde durulmaya ba$|anm|$t|r (6}

Nitekim domates suyunun itk |mal ed:ldlgl
1920 yilinda gtralar 90°C civarinda kapiara dol-
durulup kapatildiktan sonra, ticari steril bir
mamul elde olunabilecedi sanilmis ancak kisa

- bir slire sonra bu iglemin yeterii-olmadigi ve

domates sulanimn bozulduklar’ girdlmistir
(11). 1933 yilinda Berry 'bozulmu$ domates
sularinda 37° - 55°C lerde (;.ogalabllen basil izo-
le etmis ve buna _asit ortamda 1si1ya d|reng:
gbsterdigi -igin Bacillus thermoacidurans adi
veriimistir (5). ‘ _

Sonralari B. thermoacidurans meydana
getirdigi asit ile kendi kendini 6ldirmekte, pH
4.3 Un altmdaki derecelerinde spor da yapama-
diindan otosterilizasyon meydana gelmekte ve
bu nedenle bozulmus domates sularinda bak--
teriyolojik muayene ile canli hiicreler tespit
edilememektedir. [10)

Jacubowska ve Kosewska domates salga-
larinda spor yapar bakteriler ve bunlarin aktivi-
leri Gzerinde yaptiklan galss,amada saglam doma-
tes salgalarmda da sporiu baktemlere rastlamls-
lar ve 1-g salgada en fazia 240 adet spor bul-
muslardir. Aragtirmada 180 adet Bacillus cinsi

bakteri izole edilmis ve .bunlardan % 54 ini

Bacillus subtilis, % 22 ni Bacillus licheniformis,.
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geri kalanini ise Bacillus pumilis, Bacillus cir-

_culans, Bacillus cereus var, mycoides, Bacillus

megaterium ve clostridium’larin . sakkarolitik
grubu organizmalarm olusturdugunu gormiisler- ‘

~dir, Batiin tiirlerin sporlan  domates suyunda

pH 4.7 de, kutulanrms domates salgalannda ise
daha yiksek pH da gimlendiklerini saptamlslar-
dir {7).

Domates salcalanmn m:roflorasml tespit

amaciyla yap:lan bir gall$mada bir k|S|m kimya-.

sal maddelerle muhafaza edilmis, difer bir kis-
mi da pastorize edilmis 415 adet domates sal-
casinin mikrobiyolojik, kimyasal ve organoleptik
muayeneleri yapilmigtir. Kimyasal madde kati-
larak muhafaza ‘edilenlerin % 50 sinden fazla-
sinda mikrobiyolojik bozulma oldugu halde isi
ile. muhafaza edilenierde herhangi bir bozulma
gdrilmemistir. Saglam ve bozuk salcalardan
- mikroorganizma izolasyonlan yapilmis ve asagi-
daki bakteriler identifiye edilmis; B. cereus, B.
cereus var. mycoides, B. megaterium, B. pumi-
lis, Lactobacillus brevis, Lactobacilius bucher-
ni, L. fermenti, Leuconostcc mesentericus,
Clostridium tlrleri bulunmustur (8).

- Diger taraftan gesitli. mliesselerden alinan

400 adet degisik biliyikiiikte duble ve triple
konsantre domates salgasi oreklerinin mikro-
floransinda, B. licheniformis, B. subtilis, B, pu-
milis, B. circulans, B. polymyxa, B. megaterium
ve B. cereus bulunmustur- (9).

Evliya, domates salcalarinda bozulma ne-
deni olarak Arthrobacteér simplex, B. subti.!is.
Lactobacillus acidophilus, L. fermenti, -
thermopilus ve Streptococcus cremorl5| |zole
ettigini bl!dlrmlstlr (8). :

‘Ba$oglu ye Kosker ise cesitli fabrikalara
ait 24 adet bombajli domates salgalarinda yap-
tigr mikroflora t_éra-rﬁa’sn-ndé B. cereus, B licheni
‘Lactobacillus brevis, L. _plantarum'y
izole ve identifiye etmistir (2).

formis,

Aynica, - cesitli 'ba_kteri!eri‘n yamnda doma-
tes mamullerinin bozulma etkeni olarak maya-
lar da tnemli bir rol oynamaktadlria‘r; Genel
clarak mayalar 1srya dayamkh olmamakia bera-

ber sailcalarda hozulmaya ‘sebep  olmaktadir-

lar (4).

KUTULARDA STERILITENIN AZALMASI

Yapilan ¢aligmalarda ve' literatiir - tarama-
sinda da gérildagi gibi {retimden hemen son-
ra kutulanan salcalarin hemen hepsinin % 100
steril olmadid: anlagilmakta ve belirli bir %
steriliteye sahip kutulanin zamanla orantili ola-

. rak sterilliginin azaldigi gériilmektedir. Sekil 1.

in incelenmesiyle .de goriillecedi gibi-4 farkl
bityiiklikte kutulanmig domates salgas) 12 ay-
Iik- muhafaza siivesinde ve 20°C de depolama-
da sterilite % 8 - 15'e kadar diismektedir, -

Kutu biiyaklikleri pek etkili degildir, . Her
bityiiklitkteki salcalarin ‘egrileri yaklagik ayni-
dir. ‘

75 g. ik numune domates salcalarinin gra-

- munda spor sayist daha az oldugu halde 12 ay-

dan sonra stenlsuzl:gm yuzdes: biraz daha yiik-
sek olup % 20 - 25 arasindadir. .
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Muhafaza siresi (ay)

$ekil 1. Duble konsantre domateé salcasimin
 muhafazas: siiresince % olarak sterili-
tedeki degismeler (9).

SALCALARIN DEPOLANMASI ESNASINDA
-MIKROORGANIZMA SAVlSINDAKi DEGiS-
' MEI.ER

‘Paviova ve. {vanova (9) yaptiklari orjinal
calismada duble konsantre domates salcasinin
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granunda kalmt: mikroflora 0 -100 arasinda,
triple konsantre salgada ise 10- 10 000 arasin-
‘da dedistigini bulmuglardir. Duble konsantre
domates ‘salgalan farkli firma ve - blyiklitkte
drnedin 75 g, 500 g ve 5 kg Ik kutular 12 ayhk
bir depolama siiresinde mikroorganizma sayisi-
ni tespit etmisler ve sonucu $ekil 2. de goriil-
diigii gibi saptamuslardir. 12 ayltk muhafazadan
sonra duble konsantre domates salgasinin gra-
minda spor sayls: 0 ile 15 arasinda; triple kon-

santre domates salgasimn graminda ise 0 ile.

150 arasinda degismektedir.

250

S
—— PG g

) e 530%3
g 194 \\ 50034
o ¢\
mﬂ' \-\:
~ 10} \}
a1 %\
> 1 WY
B 1 W

100 W\

mikroorganizma
3

A A
3 6 9 | .
muhafaza stresi (ay)

Sekil 2. Duble konsantre domates salcasi-

min bir yllik muhafaezasinda kalan mik-
roflora miktarlarinin defismesi (kuru
madde % 28 - 30) '(9). '

Sekilde ‘aspis muhafaza siiresini ay olarak,
ordinat, 1g salgcada en fazla tespit edilen spor
sayisinl gostermektedir. $eklin tetkikinden de

-anlasilacagr gibi domates salgasinin muhafazasi
esnasinda- mikroorganizmalarin miktar: ilk ay-
larda hizla azalmakta ve bu nedenle egriler dik
olarak inmekte 6 aydan sonra ise azalma yavas-
lamakta dolayisiyla egriler yatay duruma geg-
mektedirler. S

" a).

‘lanmustir.

Ev salcalarindan B. mesentericus, B. subti-
lis, B. pumilis, B. circulans, B. polymyxa, B.
megaterium izole ediimistir. Bombajlt  kutu-
lardan laktik asit bakterileri ve mayalar -izole
edilmigtir. Muhafaza esnasinda mikroflorada
bulunan mikroorganizma gesitlerindeki ve mik-
tarlanndaki degismeler incelenmistir [(9).

Depolama hem ¢esitte hem de miktarda
azalmalar olmakta 12 ci ayda sadece B. subtilis
ve B, mesentericus birlikte kalmaktadir ($ekil

Yapilan bir galismada; - domates salgasin-
dan izole edilen bakterilerin orjinalleri Uretile-
rek hemen 100 g hik % 28-30 kuru maddeli
salcalara inokiile edilmis ve meydana gelecek
degismeler gdzlenmistir.

inokiilasyonda kullanilan mikroorganizma-
lar : '

1 — B. subtilis ve B. mesentericus’un
spor ve vejetatif formlar ayn ayri.

2 — Yag asiti bakterileri (1 BS/2 ve 1 BY7/%)

3 - B. stearothermophilus (termofil mik-
moorganizmalara ornek olarak)

4 — Bombajli domates . salgasi kutularin-
dan izole edilmis L. plantarum ve L.
fermentl. ‘

Yukaridaki bakterilerden 1'g salgada 100 -
10 000 adet mikroorganizma olacak gekilde agi- -
Numunelerin  1/3 @ 100°C ta 25
dakika yeniden sterilize edilmislerdir. Sterilize

- edilemeyenlerin bir kistmi.  normalF  sartlarda,

diger bir kismi da 37°C ta ve 56°C ta inkiibas-
yona birakilmiglardir.

- Su neticeler alinmmstir :

A — inokiilasyondan sonra sterilize edil-
meyen numuneler : ‘

— B. subtilis ve B. mesentericus’un vejeta-
tif ve spor formlar as:lanmis kutuiarin
muhafazas esnasinda bozulma belirti-
leri goritlmemigtir, Ancak inokiile edi-
len bakterilerin sayisinda 4 ila 9 defa
azaldigh goribmiistir (Sekil 4).

Spor sayisinda bir degisme olmamis,
salcanin kokusu ve tadi da hi¢ degisme-
mistir. ' : ' .

— Ya§ asiti bakterileri (1 B¢2 ve 1 B"7/)
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Sekil 3. Muhataza esnasinda mikrorganizma cesit ve mikiarlarindaki '.

- agtlanan kutular 5 giin iginde patlamis-
lar ve salgayr gok kotil kokutmuslar-
dir. o

- Laktik asit bakterisi asilanan kutular 5

'giihde patlamislar ve salgada 7 000 000

adet/g mikroorganizma” saptanmmstir.

salga eksimigtir,
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Sekd 4 Domates salqasmda B. subtills ve B.
rpesenterlcus un agilanmasi ve 25° ile
“ oG arasinda inkiibe edilmesiyle sayi-

larinda meydana gelen degisiklikler

: [9}_ Gow il o

B.palymyxa

B8 B. megaterium

degismeler (9).

'— B. stearothermophilus ile agitanan ve
56°C ta inkiibasyonda bulunan kutular
bozulmuslar ancak kutular patlamamis
ve salganm kokusu dedismemigtir. Bu
bakteri ile asilanan ama 10 - 15°C ta
muhafaza ‘edilen kutular bozelmamistir.

B — inokillasyondan sonra sterilize edilen
numuneler :. '

— B. subtilis ve B. mesentericus ile ino-
kile edilmis, oda sicakhginda ve 37°C
ta 6 aylik muhafaza edilmis salga drnek-
lerinde her gramda 2 ile 5 adet mik-
roorganizma arttig ‘fakat salganin rengi,
“kokusu ve lezzetinin deglsmedrg| goriil-
mustiir.

L. plantarum, L. fermenti, B.stearother-
miophilus ve yagd asidi bakterileriyle agi-
lanan kutularin ilave sterilizasyondan
sonra bozulmadan kaldiklan gbriimus-
tiir.

"Salga CaCO, ile notralize edildiginde spor-
‘larm 24 saat iginde gimlendikleri goriimiigtir.

izole edilmis cesitli mikroorganizmalar la-
boratuvarda denemeye alinmus 80°C lik sicak-
likta 5 dakikada dlmiiglerdir. Sonugta 1 g sal-
gada 3 -5 adet mezofil saprofit bulunursa ku- -
tularda ‘bombaj meydana gelmemektedir (9).
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SALCALARIN: MIKROFLORASINDAKI BAZI
MiKBOORGANiZMAfU\R!N TERMAL OLUM
MUDDETLERI

Cesitli arastincilanin yaptiklar, ¢abismalar

sonucu domates salgcasi mikroflorasimda bulu-

nan mikroorganizmalartn tamamina ait termal

6lim miiddetlerini bulmak miimkiin olmamstir.
Cesitli kaynaklardan derledigimiz bilgilerde ek-
siklik vardir. Ornedin kullamian spor veya bak-
teri siispansiyonunun konsantrasyonu ve yasl,
ortamn pH st, pH y1 diisiirmek igin kullanilan
asitin cinsi, vib. gibi. L. brevis ve L.plantarum
65C° - 75°C ta 15 dakikada 8lmektedir (3).
B. licheniformis 96°C de 105 dakikada; B. cereus
ise 96°C de 80 dakikada (1); 100°C de 15 da-
kikada, 110°C de 3 dakikada ve 115°C de 2
dakikada Slmektedir. B. subtilis 3 x 106 konsant-

rasyonundaki sporlari pH 7 deki pufferde 95°C

de 400 dakikada &ldagii, -mayalarin 90°C de
17 dakikada, 100°C de 5 dakikada &ldugu bu-
lunmustur {3). :

 Yukarida bildirilen termal &lim middet-
leri laboratuvar sartlarinda yapilan deneylerle
elde edilmistir. Ancak, salga ortaminda mikro-
organizmaiarin termal O6iltm miiddetini sapta-
mak en dodru olanidir. '

Bilindigi gibi ‘mikroorganizmalarin termal
olim . miiddetleri {izerine 1si ile birlikte birgok
faktbrlerinde tesirieri bulunmaktadir.

Salgada bulunabilen ve - 1s1ya dayém:kh
olan test mikroorganizmalan, bakteri grubun-
dan B.thermoacidurans 43 -P kiif grubundan
Aspergillus niger ve maya grubundan Sacchar-

- cmyces elliosoldeus segilerek termal 6lim

miiddetleri iizerine tesir eden faktbrieri aras-
trlmugtir (5). Bu arastirmaya gore dnemli nok-

talar) sOylece siralayabiliriz.

© — Vasatin hidrojen  iyonian konsantras-
yonu her {i¢ mikroorganizmanin termal
6lme middeti fizerine tesir etmekle
" beraber bu tesir en ¢ok B.thermoaci-
durans'da goriilmiistiir. pH 7.0 daki puf-
ferde 100°C de 58 dakikada, pH 4.0
daki puffer eyiginde ise 26 dakikada
dlmektedir. Diée: iki mikroorganizmada
istya pH 4.0 da daha hassas olur ter-
mal 8lme middeti egrilerinin meyilleri
birbirine yakin olmakia birlikie F tay-
metleri farklidir,” - :

— pH esas alinmak dizere bazi organik
asitlerin  mikroorganizmalarin  termal
olimleri . izerine etkisi incelenmis ve
en fazla B.thermoacidurans’a limon,
sirke, siit asitleri A.niger'e sirke asiti,
$. ellipsoideus’a sirke asitinin etki et-
tigi bulunmustur. ‘

— Spor konsanirasyonunun B. thermoaci-
durans’'in termal 6lme milddetl {izerine
cok, S.ellipsoideus’de ise az tesirli ol-
dugu, A.niger'de ise spor konsantras-
yony 10000 - 30 000 adet/ril. de her-

_hangi bir tesirin oimadid anlagiimis-
tir.

— Her g mikroorganizmanin domates si-

rasinda 1siya dayanikli. olmadigi ania-
silmistir.

SUMMARY

Microflora of Tomato paste and changes of their quémti_tatles in storage perlod.

— The sterility of tomato paste, sterilized
commercially. decreased during the sto-
rage. It fell from 100 %, to 15-8 %

and even lower for 12 months’ period.

— _Applied pasteurizatioh temperature
.(89 - 93°) can not give any chance the
survival of lactic acid bacteria, yeast
and ‘mold. '

— The surviring microftora of tomato con- .’

centrates in hermetic .containers was

presented mainily by aerobic, meso-
_ phylic, saprofitic bacteria of the groups
B - Subtitis, B. mesentericus, B. cereus.

— Tomato paste with solid content 28 - 30
% and 30 - 40 % did not stimulate the
growth of spores of the groups B. sub-
tilis and B. mesentericus.

— Storage of tomato. paste, in 10 - 15°C
temperature, prevents the growing of

~ thermophylic microorganisms. = - '
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— In case of higher pH of the tomato pas-
te, the spores of the above named or-
ganizms developed rapidly.

— Lactic acid, bacteria and yeasts spoiled
the tomato paste in the défects of her-
-matically seaming.

— pH of substrate, organic acids and spor
concentration affects the thermal death
time of some with spores and without
spores microorganizms, present in to-
mato paste. '
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