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SALCA URETIM ASAMALARINA GORE BAKTERIi VE MAYA
FI.ORASINDAKl DEGI$IM VE BOZULMADAKI ETKILERI
UZERINDE ARASTIRMALAR

RESEARCH ON THE CHANGES OF BACTERIA AND YEAST FLORA AND
EFFECTS OF SPOILAGE ON TOMATO PASTE PRODUCTION STAGE

Vildan UYLASER, Fikri BASOGLU
Uluday Universitesi Ziraat Faklltesi Gida Milhendisligi BSIUmi-BURSA

OZET: nu galigma salga drstim sanayinde biylk bir sorun olugturan ve bu nedenle skonomik kayiplara yol agan mikrobiyolojik bozulmala-
ra 151k tutmast, bu bozulmalann etkeni olan mikroorganizmatann hangileri oldugu ve retimin hangi agamasinda ne yofunlukta bulunduklan-
min belirenmesi amaciyla yapilmigtir. Bunun igin iki farkli fimadan, salga dretiminin tm agamalarini kapsayacak gekilde érmekler alinarak
hem mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel analizler, hem de bakleri ve maya izolasyonlar yapiimigtir,

Analizler sonucu elde edilen bulgulara gére salga Uretimi sirasinda rastlanilan bakterilerin Bacilius, Laclobacillus, Listeria, Corynebac-
terium, Kurthia ve Straptococcus cinslerinin; mayalann ise Aurscbasidium, Candida, Endomycopsis, Hansenula, Kloackera, Saccharomyces,
Torulopsis ve Trichosperon cinslerinin temsilcileri olduklan belifenmigtir. Bu mikroorganizmalarnn salga dretimi sirasinda sayica en fazla bu-
tunduklari agamalann ise hammadde, yikama sonrasi, palper ¢ilasi ve 1.evaporasyon sonrasi {1.efakt) oldufu tespit ediimigtir.

Ayrica salca Uretiminin 6 dafisik asamasindan 2 (retim sezonunda 14 farkh zamanda alinan émeklerde kuru madde, briks, pH, asit
tuz ve invert geker analizlen yapilmug ve dedisimleri [zlenmigtir,

ABSTRACT: This study was carried out with the aim of clarifying the microbiological decays which constitutes a great problem and leads
to economical losses in tomato paste, and determining which microrganisms were the agents of these decays and in what concentration they
existed at which stage of production. With this purpose, samples ware taken from two different comapanies,comprising all the stages of paste
production and both microbiclegical, chemical, physical analyses and bacteria, ysast isolations were carried out with these samples.

According to the results cbtained at the end of analyses the bacteria encountered during paste production were determined to be the
representatives of the genera Bacillus, Lactobacillus, Listeria, Gorynebacterium, Kurthia, Streptococcus, and the yeasts to be the representati-
ves of the genera Aureobasidium, Candida, Endomycapsis, Hansenula, Kloeckera, Saccharomycees, Torulopsis, Trichosporon. The stages at
which these microorganisms were maximum in nurnber were determined to be the crude material, after washing, palper outlet and after the
tirst evaporation (1.efect).

Moreover, in the samples taken at 14 diffarent times in two-production seasons of the 6 different stages of paste production, dry mat-
ter, brix, pH, acidity, salt and reduced sugar analyses were conducted and the changes were observed.

GiRis

Diinya taniminda bilylik paya sahip oldugu bilinen domates, sebze Gretiminde de ik siralarda yer almak-
tadir. Diinya'da 1991 yili domates Uretimi 72.794.000 ton iken 1992 yilinda Uretim 70.443.000 ton olmusgtur
(ANONIM 1993).

Ulkemizdeki sebze Uretiminde domates, %33.99'uk bir payla patatesten sonra 2.sirada yer almaktadr.
Buglin iilkemiz domates (retiminin yaklagik olarak yarsini sanayi tipi domates yetigtiriciligi olugturmaktadir.

Bursa ili gerek domates yetigtiriciligi, gerekse salga Gretiminde diger illere gore gok dnemli bir paya sa-
hiptir. Yetigtirilen sebze gegitleri arasinda %61.08'lik bir alan ile domates bagta gelirken, Gretimin blyik bir go-
Hunlugu da 360.000 ton ile Karacabey'de gergeklestirimektedir. Tirkiye'de faaliyet gésteren 36 salga fabrika-
sinin 23'0 Marmara Bolgesinde iken 11'i Bursa'da bulunmaktadir. Yine Tirkiye'deki domates salgasi tretimi-
nin %54.76's1 Bursa'da gergeklegtirimektedir (CETIN ve REHBER 1995}

Bu galigma, Vildan, UYLASER'in 05.04.1996 tarihindekabul edilen doktora tezinden hazirlanmistir. U.U. Aragtirma Fo-

nu MudarlGga tarafindan 93/49 No'lu proje ile mali destek saglanmigtir,
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Salga sanayinde mikrobiyolojik bozulmalann &neminin gok fazla clmastna kargin ¢esitli nedenlerle bu
konuya gereken dnem verilmemigtir. Bugline kadar salga sanayinde gerek dig satimda gerekse ig tikketimde
kalite kriteri olmasi nedeniyle mikrobiyolojik ¢alismatar tamamen kif ve kif kontaminasyonlan konusunda yo-
gunlagmigtir. Bu gahgmatarin bliytk bir gogunlugunda da hammadde ve son Griin esas alinmis ara kademe-
ler ise pek g6z dniinde bulundurulmamigtir. Bilindigi gibi mikrobiyolojik bozulmalarda kiflerin oldugu kadar
bakteri ve mayalarin da dnemi bliyiktir.

Bu caligma gerek salga Uretim sanayinde hizla énem kazanmaya baglayan mikrobiyolojik galigmalara
yardime: olmasi, gerek mikrobiyolojik bozulmalar nedeniyle kargilagitan ekonomik kayiplarin azaltitabilmesi,
ayrica hammaddeden baglayarak son Urline kadar olan tim agamalarda hangi mikroorganizmalarin ne yogun-
lukta bulundugunun bilinmesinin, alinmas gereken nlemlere byik bir katkisinin olacagi disincesiyle ger-
ceklestiriimigtir,

Bolgemiz domatesleri iizerinde GOPUR ve KATKAT (1992} tarafindan yapilan bir galigmada 1990 ve
1991 yillarinda domateslerin pH'sinin sirasiyla 4.24-4.36 ve 4.09-4.35; toplam asit miktarinin 0.34-0.46g/
100g ve 0.36-0.479/100g; invert geker miktarinin 3.21-3.77¢/100g ve 2.93-3.55¢/100g oldugu ifade edilmekte-
dir. Gesitli aragtiricilara gére domatesin pH'sinin gesit, yetistirme kosullari, hasat dénemi, bekleme siiresi ve
igleme teknigine bagh olarak degistigi bildirimektedir (SCHOENEMAN ve LOPEZ 1973). Buna 8mek olarak
domatesteki pH degerleri SAEED ve MUBAREK (1971) tarafindan 4.20-4.60; POWERS (1976) tarafindan
3.90-4.82; SAPERS ve ark. {1978) tarafindan ise 4.20-4.40 olarak bildiriimektedir.

Depolama ya da bekletme stiresi domateslerin kimyasal bilesimi kadar mikroorganizma ylKi dizerine de
etkili olmaktadir. Aragtiricilar hasadi takiben 4 saat sonra domateslerde toplam bakteri sayisimi 1,37x10%
adet/g olarak bulmuglar; bu sayinin 24 saat depolamadan sonra 7.50x10°% adet/g, 48 saat sonra ise 2.00x10°
adet/g'a yikseldigini belirlemiglerdir (LEONARD ve ark. 1977a),

Domates ve Ortinlerinde floray! belirleyen mikroorganizmalann tanisina ybnelik olarak JACUBOWSKA
ve KOSEWSKA (1964} tarafindan yapilan bir galismada saglam domates salgalarinda da sporlu bakterilere
rastlanilmig ve 1g saigada 240 adet spor bulunmustur, Aragtincilar 180 adet Bacillus cinsi bakteri izole etmig-
ler ve bunlardan %54'in{i Bacilius subtifis, %22'sini Bacillus licheniformis, geti katarni ise Bacillus pumilis,
Bacillus circulans, Bacillus cereus var mycoides, Bacillus megaterium ve sakkarolitik Clostridiurniarin olustur-
dugunu beliremiglerdir.

MAZOKHIA ve ark. (1978) aseptik olarak muhafaza edilen domates salgalarindan 31 bakteri, 2 maya
ve 2 kiif olmak Tzere toplam 35 adet izolat elde etmiglerdir. [zole edilen bakteriler arasinda Clostridium bifer-
mentans, Clostridium butyricum, Bacillus coagulans, Bacillus macerans ve Bacillus polymyxatun bulundugu;
mayalarin ise Torulopsis cinsine dahil olduklan belidenmistir.

BASOGLU ve KOSKER {1980) ise domates ve biber salgalarimn bozulmasina sebep olan bakterilerin izo-
lasyon ve identifikasyonu Uzerine yaptiklan bir caligmada 15 bakteri susu izole etmiglerdir. Aragtincilar bun-
lardan 2'sinin Bacillus licheniformis, 3'Uniin Bacillus cereus, 6'sinin Lactobacillus brevis, 4'nin ise Lactobacil-
lus plantarum oldugunu tespit etmiglerdir.

Aynica gesitli bakterilerin yani sira mayalarin da domates ve mamiillerindeki mikrofloray olusturan mik-
roorganizmalar arasinda yer aldiklan ve bozulmalarda énemli bir rol oynadiklari belittiimektedir (BASOGLU
1982).

MATERYAL VE YONTEM

Bu galigmada Bursa ili Karacabey ilgesinde iiretim yapan iki salga fabrikasina (A ve B firmalan) ait ér-
nekler kullaniimis ve galigma 1992-1993 yillarinda olmak iizere iki yillik olarak gergeklegtiriimigtir, Her iki fir-
ma.igin de Srnek alim yerleri tim salga iretim agsamalarini kapsayacak gekilde sirasiyla hammadde, yikama
sonrasl, palper gikigl, 1. evaporasyon sonrasi (1.efekt), 3. evaporasyon sonrasi (3.efekt) ve son (rin {saiga)
olarak tespit edilmigtir. Alti farkll agamadan aseptik gartlar altinda alinan drnekler dncelikle mikrobiyolojik ol-
mak Uzere diger fiziksel ve kimyasal analizlere alinmigtir,
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Orneklerds toplam kurumadde ve asitlik tayini HORTWITZ'E (1980), briks ve pH tayini CEMEROG-
LUNA (1982), tuz tayini ANONIM (1974), invert geker tayini ise HASS ve KOPPE'YE (1968) gére yapilmigtir.

Mikrobiyolojik analizlerden toplam mezofil ve termofil bakteri ile toplam maya sayimlan GURGUN ve
HALKMAN'IN (1988} belirttidi gibi gergeklestirilmisgtir.

Galigmada izole edilen 294 adet bakteri sugunun izolasyon ve tamsmda HARRIGAN ve MCCANCE
(1966), BASOGLU (1976), KOSKER (1976}, SAHIN (1981), SNEATH (1986) ve GURGUN ve HALKMAN
(1988); 92 adet maya susu i¢in ise LODDER (1970) ve KREGER-VAN AIJDE (1987) belirtilen esaslar kulla-
nilmigtir.

Bakterilerin teghisleri COWAN ve STEEL (1966), BUCHANAN ve GIBBONS (1974), BASOGLU (1976) ve
SNEATH'IN {1986); mayalarin teghisleri ise LODDER (1970}, SAHIN (1976), SAHIN (1979) ve KREGER-VAN
RIJIN {1987) taksonomik galismalan esas alinarak yaplmighr. Bu araghimcilanin teghis anahtarlan bazen
ayn ayn, bazen de kombine olarak uygulanmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

1992 ve 1993 yillan igin A ve B firmalanna ait deneme materyali Srneklerde yapilan fiziksel ve kimyasal
analiz sonuglarina gdre hammaddeye ait kurumadde degetleri %5.24-7.52 arasinda degigmistir. Bu dederler
yikama sonrasinda %4.58-6.44, palper ¢ikiginda %4.72-6.95, 1.efekte %5.76-13.64, 3.efekte %29.92-36.44,
son Urinde ise %30.71-38.91 olarak belilenmigtir. Domateslerdeki kurumadde miktarin LiU ve LUH {1977)
9%4.50-7.00, KESKIN (1982) %6.00, GOULD (1983} ise %7.00-8.50 olarak belitmektedir. Her iki yilda da yi1-
kama sonrasinda suyun tam uzaklagtinlamamasi, palper gikiginda ise kabuklarin ayrilmasi nedeniyle kuru-
madde miktari biraz azalmig, fakat daha sonraki agsamalarda giderek artmisgtir.

Uretim sezonu boyunca briks degerlerl hammaddede 4.00-6.00, yikama sonrasinda 3.60-5.50, palper
glkiginda 4.20-5.80, 1. efekte 5.20-12.20, 3.efekie 26.10-34.80, son {riinde ise 29.20-37.20 olarak tespit edil-
migtir. Hammaddeye ait bulgular GABUNIYA ve ESAIASHUILI (1971) VE GOULD'UN (1983} verdigi de§erler
ile uyum iginde olmugtur. '

Salga iretimi sirasinda en fazla degigim gosteren bilegim gelerinden biri de asit miktan olmugtur. Elde
edilen sonuglara gdre asit miktart hammaddede %0.28-0.42, yikama sonrasinda %0.22-0.37, palper ¢ikigin-
da %0.25-0.48, 1.efekte %0.42-1.12, 3.efekie %1.29-2.02 ve son Urinde %1.41-2.21 olarak bulunmustur. Do-
mateslerdeki asit miktan GABUNIYA ve ESAIASHUILI (1971) tarafindan %0.39-0.53, KESKIN (1982) tarafin-
dan 9%0.35-0.40, COPUR ve KATKAT (1992) tarafindan ise %0.34-0.47 olarak bildiriimektedir. Caigmamizda
elde edilen sonuglar, aragtirmacilann belirttikleri sonuglar ile uyum iginde olmusgtur.

Uretim boyunca biitin agamalardaki pH degerleri asit miktanndaki degigimlere badl olarak artmig veya
azalmighr. pH degerleri hammaddede 4.06-4.88, yilkama sonrasinda 4.26-5.23, palper ¢ikiginda 4.12-4.75,
1.efekie 4.04-4.79, 3.efekte 4.35-4.92, son (rinde ise 4,37-4.85 olarak bulunmugtur. Bitin zamanlar igerisin-
de en ylksek degere yikama sonrastndan alinan érneklerde ulagiimighir.

Tuz miktarindaki dedisim hammaddede %0.18-0.47, yikama sonrasinda %0.23-0.563, palper ¢ikiginda
94,0.23-0.64, 1.efekte %0.29-1.05, 3.efekte %0.64-1.88 olurken, son Griinde %0.70-2.05 olarak gergeklegmig-
tir. Domateslerdeki tuz miktarini OTTENEDAR (1986) %0.52-1.14 olarak bildirirken HANKIN (1986), salgalar-
da bu degerin %0.31-0.60 arasinda deJigebilecegini belitmektedir. Aragtirma sonuglar, kullamitan hammad-
delerin gesit ve salgalann kurumadde miktarlarinin farkli olmast nedeniyle aragtincilanin verdigi degerler ile
farklihk gostermistir.

Hammadde ve son (riinde yapilan invert seker tayinlerinde olgunlagma ilerledikge hammaddenin, dola-
yisiyla son Grindn invert seker miktannin arthigr gézlenmistir. invert seker miktari hammaddede %1.78-2.80,
son Uriinde ise konsantrasyon artigi nedeniyle %9.90-165.03 arasinda degismistir.

Salga iretimi sirasinda 6 agamadan alinan émeklerde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglari, 1992 yill
A firmas igin Gizelge 1, B firmast igin Gizelge 2 ve 1993 yili B firmasi igin Cizelge 3'de verilmigtir.
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Cizelge 1. 1992 Sezonunda A Firmasina Ait Salga Uretim Agamalarindan Alman

Orneklerde Yapilan Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar: (adet/g)

Tarih| Uretim Toplam mezofil  Toplam termofil Toplam maya
agamalari bakteri sayisi bakferi sayisi sayist
[
& | Hammadde 5.04x10° 8.57x10° 1.13x10%
o= | Yiksonras: 121x10° 9.69x10° 3.12x10%
S | PalLgkg 6.10x10° 2.10x10° 4.03x107
% | 1.Efekt 6.70x10° 7.80x107 3.00x10’
3.Efekt I.ZOxIOi 434xm; 1.1 lxlg:
Son {riln 2.59x10 5.00x10 7.03x1
2 | Hammadde 6.60x10* 2.00x10° 6.98x10°
2 | Yiksonrasi 1.72x10° 9.95x10° 1.97x107
2 | ralgkig 2.10x107 1.03x10° 5.68x107
S | LEfekt z.ssm: 4.10x10: 4.13x101
3 Efekt 459;183 8.93x107 6.38x10
Son firtin 6.78x1 8.77x10 -
§ Hammadde 134x107 2.00x10° 1 40x10°
=1 { Yiksonrast 1.71x10% 3.98x10° 1.47x10°
2 | Palgkuy 3.25x107 3.25x10° 1.80x107
£ [ [Eteks 5.00x10 2.75x107 1.24x107
© | 3.Efekt 2.63x107 1.10x107 53axlg§
Son itriln 1.25x10 4.65x10 1.26x1
g Hammadde 1.16x10° 3.10x10° 8.88x10°
& | Yiksonras: 5.93x107 3.47x107 3.09x10°
8‘ Pal.giiag 1 .Oﬁxl{)g 2.48x1 0: 3.25x1 0:
< | LEfekt 987x10] 2.95x107 9.00x10
~ | 3Efeke 1.66x10 5.95x10 155x10°
Son (iriin 6.66x10* 8.39x10° 133x10°

Cizelge 2. 1992 Sezonunda B Firmasma Ait Salga Uretim Agamalarmdan Alinan

Orneklerde Yapilan Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar (adet/g)

Tarib| Uretim Toplam mezofil ~ Toplam termofil ~ Toplam maya
agamalari bakteri sayis bakteri sayis1 sayist
§ Hammadde 138x10° 6.99x10° 4.02x10°
& | Yik.sonras: 2.00x107 136x107 1.64x10°
o | Palgikigt 6.50x107 1.13x10% 1.00x10°
< | 1Efekt 1.48x10° 748x107 348x10°
o | 3.FEfckt 3.24x10° 142x107 3.62x10°
Son tirlin 3.05x10° 4.42x10° 436x10°
Hammadde 4.27x10° 2.16x10° 336x10°
§ Yik sonras: 4.55x107 4.82x10° 434x10°
o | Pelgks 4.78x 10: 2.83x 10;" 1.25x 102
2 | LEfekt 5.17x10 1.82x10 447x10
= | 3Efekt 3.59x10° 435x10° 6.35x10°
Son iirtin 9.82x10° 3.93x10° 7.14x10*
§ Hammadde 2.65;;10: 1.43x|oj 1.53x10:
Yk sonras 238x10 1.85x10 439x10
o= | Palgikisi 393x10° 1.50x107 1.13x10°
& | 1Eeke 168x10° 9.68x107 1.94x10’
% | 3.Efekt 1.75x107 135x107 9.61x105
Son itriln 3.71x10 8.63x10 3.05x10
Hammadde 381x10’ 2.23x108 521x10°
& | Yiksonras: 4.16x108 2.66x107 374x10°
= | Palgkig 6.50x10° 1.99x10° 4.19x10°
& | 1.Efeke 578x10° 6.32x10° 547x10°
= | 3:Efekt 6.71x10’ 3.65x107 5.58x107
Son triln 5.19x10° 2.51x107 2.19x10°

Gizelgslerden de goraldugi
gibi hammaddeye ait toplam mezo-
fil bakteri sayisi sezon baginda en
az dederde bulunurken, sezon or-
talarina dogru giderek artmigtir. Bu
durum sezon ortalarina dogru do-
mates miktarinin godaimasi ile do-
mateslerin gerek tarlada gerekse

- fabrikada uzun slre bekietiimesin-

den kaynaklanmig ofabilir. Her iki
firma igin de beklenenin aksine yI-
kama iglemi mikroorganizma ylikii-
nin artmasina neden clmugtur, El-
de edilen bu sonuglar yikama igle-
minin tam uygulanamadiginin, kul-
lanitan suyun mikrobiyolojik agidan
yeterli clmadiginin ve yikamayi ta-
kiben yapillan ayiklama iglemine
gerekli 5zenin verilmediginin bir
gostergesi olarak degerlendirilebili-
nir. Genel olarak palper ¢ikigi ve 1.
efekte Orneklerin toplam mezofil
bakteri sayisinda bir artig s6z ko-
nusu olmugtur (Gizelge 1, Gizelge
2, Gizelge 3). Bu arhiglann nedeni;
palpere girmeden &nce uygulanan
ts! iglemini (60-70°C) takiben par-
calanmig domateslerin  bekletme
tanklarinda tutulmasiyla sicakdigin
azalarak ortamda kalan mikroorga-
nizma ve spotlarnnin geligimini teg-
vik edecek diizeye gelmesi olabilir.
A firmas) ile karsilagtinldiginda B
firmasina ait sonuglarin daha yik-
sek olmas firmalann temizlik, pal-
perleme &ncesi siranin tanklarda
bekletilmemesi ya da sire ve ko-
gullan gibi iglem farkliliklarindan
ortaya ¢lkmig oclabilir. 3. efekt ve
son Grlinde mikroorganizma sayisi
giderek azaimig ve en yiksek de-
getler yine sezon ortalannda elde
edilmigtir (Gizelge 1, Cizelge 2, Gi-
zelge 3).

Salga Gretimi sirasindaki ig-
lem agsamalarinin toplam termofil
bakteri ve toplam maya sayisi lze-
rine olan etkileri, toplam mezofil
bakteri sayisindakine benzer sekil-
de olmustur (Cizelge 1, Cizelge 2,
Cizelge 3).
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Cizelge 3. 1993 Sezonunda B Firmasina Ait Salga Uretim Asamalarindan Alman Domates ve salga (retim
Orneklerde Yapilan Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar (adet/g) agamalarinin bazi bdltimlerini kap-
: sayan mikrobiyolojik bir galigmada
Tarih | Uretim Toplam mezofil ~ Toplam termofil Toplam maya LEONARD ve ark. (1977b) briks
agamalar bakteri sayis: bakteri sayisi sayis1 .
degeri 31.6 olan salgalarda bozul-
Hammadde 472x10° 1.04x10 8.55x10° maya neden olan toplam mikroor-
o | Yiksonras 1.79x10% 3.65x10° 1.79x10° ganizma  sayisinin  2.07x10%
& Pal gikigt 3.10x10° 7.50x10° 3.18x10° 3.89x10° adet/g, briks degeri 36.5
E | 1Efekt 455x10° 4.10x107 138x10° olanlarda ise bu sayiin 4.73x10%
8 | 3Eek 8.47x10° 1.07x10° 1.90x10° 4.80x10° adet/g arasinda oldugunu
Son firiin 1.04x10° 5.15x10° - bulmuslardr.
ALPERDEN ve ark, (1985)
p 5 4 tarafindan yapilan ve austos-
Hammadde . 1.64:(107 5.89)(108 5.54x107 ekim aylanni kapsayan bir galig-
& Yik.sonrast 136x107 1.12:(108 136x107 mada domateslerin toplam maya-
& | FPalglup 7.50x10 1.75x10 2.50x10 bakteri sayilarinin tarlada 6.00x10°
% | L. Efekt 6.25x10° 1.79x108 2.50x10° -1.60x10%  adet/g,  rémorklarda
8 | 3Efekt 2.34x10* 3.18x107 1.82x10° 1.50x10%3.60x10° adet/y, bekle-
Son tirin 1.67x10° 1.20x107 - me havuzunda 5.00x10* —1.30x10’
adet/y, pargalayicida 2.80x107-
Hammadde 133x10° 427510° 1.07x10° 9.00x10° adet/g ve dorr;ates Suyy
@ | Yik.sonras: 538x10° 3.15x107 3.69x107 tankinda ise 8.00x10™2.40x10
'8_? Pal cikigt 2 50x10° 275107 4.88x107 adet/g .arasmda degistigi  belirtil-
& | 1Efekt 470x108 2.58x107 5.00x107 mektedr. N
S |3Eekt 9.01x10° 1.64x10° 2.40x10° Korjuyla Ugil bir baska galig-
mada, gogu zaman yikama ban-
Son tiriin 286x10° 1.40x10° 4.98x10° dindan altnan domateslerin tarta-
dan toplananlara gbre gok daha
Hammadde 3.69x10° 141x1¢° 8.62x10" fazla mikroorganizma igerdikleri bil-
§ Y1k sonrasi 3.58x107 6.19x10° 838x10° dirimektedir (BASOGLU ve KONCA
o | Palgks 588x10° 7.01x10° 1.26x108 1985).
2 | 1Bfeke 7.98x107 521x10° 2.27x10° ARAN ve ark'da (1987)
< | 3.Efekt 577x10° 143x10° 231x10* sadlam ve ezilmig domateslerin yi-
Son riin 1.90x10° 1.07x10° 147x10* kama havuzlanna alinmadan ayril-
malarini, ayrica pulpun tanklardaki
Hammadde 1.13x10° 4.23x10° 1.63x10° bekletme sirelerinin mikroorganiz-
@ | Yiksonras: 2.80x10° 2.28x10 4.00x10° ma yOk(nlin artmasina neden oldu-
O - 9.75x10" 10716} 679x10° | 9u igin miimkan oldugunca kisa tu-
& | 1 Efekt 1.03x10" 2 26x 107 1.25x10° tuimasi gerektigini sdylemektedirler.
% |3 .Efekt 1.13x10° 3.13x10° 1.88x10° Bu aragtirmada elde edilen
Son iiriin 2.60x10° 1.81x10° 2.53x10% izolatlanm COWAN ve STEEL
(1966} tarafindan &nerilen gizeige
Hammadde 2 00x10° 528x10° A73x10° kullanilarak yapilan cins bazindaki
o | Yiksonrast 1.40x10° 285x107 1.13x10° aymmiarinda; 294 bakteri susun-
& | palaila 1.90x10 1.25x107 5.00x£07 dan 275'inin Bacillaceae, Sinin Lac-
2 { Efekt 1.91x107 375x107 638x107 tobacillaceae, 4'Uniin Streptoqocca—
= | 3. Efekt 1.18x10° 1.46x10° 6.45x10% ceae, &'sinin Corynebactericeae,
Son Urlin [ 42x10° 1.42x10* 237510% 4'tnlin ise belirli bir familyaya dahil
edilemeyen cinsin temsilcileri olduk-

lari belilenmigtir (Gizelge 4).
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A ve B firmalarina ait salga Oretim agamalarmdan izole edilen toplam 92 maya susu 8 cinsten 14 farkl
tiire ayrilmigtir. Bunlardan Aureobasidium 3 sug Candida 40 sug, Endomycopsis 6 sug, Hansenula4 sug, Kiogc-
kera19 sug, Saccharomyces 6sus, Torulopsis 6 sug ve Trichosporon8 sug ile temsil edilmiglerdir (Gizelge 5).

Yapilan izolasyon ve tanm ¢aligmalan sonucunda elde edilen bakteri izolatlarninin btyiik bir kisminin
spor olugturan, toprak ve su kaynakh Bacilfus cinsine dahil olduklan gériimistir. Mayalar ise daha gok Klo-
eckera ve Candida cinsleri iginde yer almiglardir.

Elde edilen bulgular, hammaddenin kaliteyi belireyici oldugunu gdstermigtir. Bu nedente, ézellikle sezon
ortalannda domates miktarindaki artiglara paralel olarak, domatesler gerek tarlada, gerekse fabrikadaki ha-
vuzlarda ya da romorklarda uzun siire bekletiimemelidir. Yikama igleminden arzulanan sonucun ahnabilmesi
igin, su mikrobiyolojik agidan uygun 6zellikte olmah, sirkillasyonu ¢ok iyi yapiimah, yikama havuzlarinda ga-
mur ve topraklann birikmesine izin verilmemeli; ayrica ezik, par¢alanmig ve kifiil domateslerin ayiklanmasi
gok dikkatle yapilmalidir. Palperleme iglemi sonrasi tanklarda uzun sire bekletmenin mikroorganizma sayisi-
nin artmasina neden oldugu da géz éndnde bulunduruimalidir.

Salga Gretimi sirasinda mikroorganizma sayisi giderek azalmakta fakat tamamen yok edilememektedir.
Ozellikie son {irlinde rastlanilan mikroorganizmalarin sporlu ve 1siya dayamkh Bacillus stearothermophilus ve
Bacillus coagulans gibi tirler iginde yer aldiklan belirlenmigtir. Bu nedenie son iirline uygulanan sicakhk ve
stirelere gok dikkat edilmeli; ayrica Uriiniin ambalajlanmasina ve tiketime kadar ge¢en depolama kogullanina
gereken dzen mutlaka gdsteritmelidir.

Cizelge 4. 1992 ve 1993 Sezonlarinda A ve B Firmalarina Ait Sal¢a Uretim Agamalarmdan izole Edilen Bakteriler

lzole edildikleri agamalar

Tiir ads Toplam

Hammadde Yik.sonrasi Palgikig 1 efekt 3.efekt Son tiriin
Bacillus cereus 5 7 8 i0 6 5 4]
B .cereus var. mycoides 6 1 1 4 1 1 14
Bacillus brevis 3 3 5 12 15 2 40
Bacillus pumilus 9 1t 4 3 - - 27
Bacillus stearothermophilus 3 3 4 3 8 5 26
Bacillus macerans 13 10 - - - - 23
Bacillus coagulans 4 7 1 2 3 3 20
Bacillus pantothenticus 1 1 1 3 7 4 17
Bacillus megaterium 2 2 1 4 4 - 13
Bacillus subtilis 1 2 1 2 2 1 10
Bacillus licheniformis 2 1 1 3 2 - 9
Bacillus circulans 2 2 1 1 1 1 8
Bacillus badius 1 2 2 i 1 - 7
Bacillus thuringiensis 3 1 1 1 - - 6
Bacillus firmus 2 1 i i 1 . - 6
Bacillus laterosporus - 1 1 2 1 - 5
Bacillus polymyxa i 1 i - - - 3
Lactobaciilus delbrueckii 2 2 1 - - - 5
Listerig innocua 1 1 1 1 - - 4
Corynebacterium
pseudotuberculosi 2 1 - - - - 3
Kurthia gibsonii 1 1 1 - - - 3
Streptococcus faecalis - 2 - - - - 3
Streptococcus lactis 1 i - - - - 2
Toplam 66 64 37 53 52 22 294
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Cizelge 5. 1992 ve 1993 Sezonlarinda A ve B Firmalarma Ait Salga Uretim Asamalarindan izole Edilen mayalar

[zole edildikleri agamalar

Tiir ad Toplam
Hammadde Yik.sonrasi Pal.gikigi 1.efekt 2.efekt Son iiriin
Aureobasidium pullulans 3 - - - - - 3
Candida beechii 1 1 I - - - 4
Candida catenulata 3 2 1 1 1 - 8
Candida javanica - 2 i 1 - - 4
Candida krusie 2 4 1 1 - - 8
Candida lambica 3 4 2 - - - 9
Candida mogii 2 3 1 1 - - 6
Endomycopssis fibuligera 1 4 1 - - - 6
Hansenula anomola var. 1 3 - - - - 4

anomola

Kloeckera apiculata 6 10 2 1 - - 19

Saccharomyces cerevisiae 2 2 1 1 - - 6

Torulopsis candida 1 1 1 - - - 3

Torulopsis cantorellii - 1 1 I - - 3

Trichosporon penicillatum 2 2 2 i 1 - 8

Toplam 27 40 15 8 2 - 92
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