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- OZET

Bu ¢ahymada spontan olarak eksi hamur
elde edilerek, salgam suyu diretilmistir, Fer-
mentasyon siiresince geligsen mikrobiyal flora
incelenmis ve ayrica fermentasyonda etkin olan
laktik asit bakterilerinin tanmmlanmas yoltina
gidilmistir. Sonugta, salgam suyundan Lactoba
cillus plantarum spp. arabinosus, L. fermentum
ve L brevis izole edilmisierdir,

SUMMARY

A Research on the Identification of Isola
ted Lactic acid Bacteria, and on the Developing
Microorganisms during the fermentation of
Salgam Juice

In this study by obtaining sour dough spon
taneously, salgam juice has been produced.
Microbial flora which grew and developed du-
ring fermentation has been examined, Besides,
lactic acid bacteria which effected fermenta-
tion have been identified. As a nesult, Lacto
bacilius plantarum spp, arabinosus, L. brevis
and L. fermentum have been isolated from sal-
gam juice.

1. GiRig

Gok eski ¢afjlardan beri fermentasyon yolu
ile yiyeceklerin yam sira birgok igecekler de
elde edimistir. Bu i¢eceklerin basinda bira,
$arap, boza ve kefir gelmektedir, Giiniimiizde
bu igeceklere ilaveten Streptococcus lactis ve
Lactobacillus casei'nin rot aldifi havug suyu
ve Lactobacillus bavaricus’un ilave edildigi be-
yaz lahana suyu da fermente igecekler arasin-
da yer almaya baslarmistir (Hammes, 1987).

Ekmek yapimunda kullansian eksi hamur,
salgam suyu yapminda da  kullaniimaktadir.
Bu hamurda bulunan mikroorganizmalann bas-:
langiglari; Lactobacillus sanfranzisko, L. brevis,
L, plaritérum, L. fructivorans ve L. fermentum,
mayalardan; Torulopsis holmil, Saccharomyces

cerevisiae, Pichia saitol ve Candida krusei'di~
{Hammes, 1987). L "

Ayrica bu mikroorganizmalara ilaveten
Lactobacillus acidophilus, L. casej ve Hansenida
anomala’da rastlanmaktadir (Spicher, 1986).

$algam suyu, daha ¢ok Adana ve diger cev
re illerinde tiketimi yaygin olan bir icecektir.
Ancak, yaklagik son 10 vyildan beri Ankara ve
istanbu! gibi biiyiik ilerimizin marketlerinde de
rastlanmaktadir. - :

- $algam suyu; bulgur unu, su_ siyah havug,

tuz, eksi hamur ve salgam bitkisi koki taslla-
nlarak yapiimaktadir. Klasik yapim teknigi se-
kil 1 de gosteriimektedir. - ' ‘
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Seliil : Salgam suyu fretimi
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Adana'da tiketilen salgam” stiyuniun’ fcﬁ]-ﬁe o

mada, salgam suyunun kalitelerinin, satis yer

lerine gdre farkirtk gdsterdiideri saptanm@-ﬂr A

(Canbas ve Fenercioglu, 1984).
iretimi le ;lg:!l olarak yapllan diger b:r aras
't’mmada"‘j“ase, "Adana'da tuketalen salgam Suyu
uretxmmde kullanlfan bulgur unu siyah havug:
Ve salgam -Suyunun  bilesimi . arasindaki - iliski
1ncei=e-nm|$tzr {B‘eryaog]u 1990}

Bu arasﬂrmada* - salgam suyu ure.vhlerek
fermentasyonun de§1$|k a$amafarmda mlkroﬂo
ranin’ tesbiti’ e’ asithgm gen&immde rol alan
laktik asit bakterllermm tammlanmas; amag
'Ianm:st[r '

I

2." Matéryal ve Yontem

2.1. Materyal

S_élgam suyu tretiminde ham m!addé{'(‘j"lara‘k
kultamlan bulgur. uny, tuz, siyah havue ve sai
gam kokii Adana biyasasmdan temin edilmis-
tir. Una ilave edilenekimek mayas: (Saccha-
ramyces cerevisiae} olarak, Almanya’da Seiten-
bacher - Odenwald finmasmnim: trettigi toz maya
kultamlmigtir, Fermentasyon ise. &nceden ste-
rilize edilen agzi kapakli 5 litrelik cam: .kaplar
da gergeklestiriimistir.

2.2. Yintem

Salgam suyu, daha once agtkfanan ‘kla5|d<
yontemle uretlimr$trr A51thk gelusnrm pH 535
Multical NTW aleti ile - lgiilerek gerpeklesti-
rilmistir. Salgam suytfn_trrr ¢ {irettmi sirasinda,
mikroflora hakkinda biigi edinmek amac: ile
total mezofil aerob mlkroorgamzma {L'K Agar]
laktik agit bakterllem [MRS Agar), enterobak
ter (VRBD- Agar] kuf ve mueiya [WU Ag&r]
sayimlar yapllmlstlr '

Laktik aSIt"'Eékt"""_" *spesifik besi yeri
olan ‘MRS - Agar da izole edlldt-kt‘en sonra dur-
ham tipla 807 el Veri* aractllgl fié” glukozdan

= .,._T-géz' ﬁi-u}.sﬁgr'r'lé:n.‘—al;a§t1‘r'|‘fl~rﬁ[s.”t|r----Da'ha-sonﬂ'\' de-
berinj belirlemek amaci e yapilan bir ara$trr o

Salgam’ sty :

_‘_,;rk karbonhldrat kaynagmdan yararlanarak
suslarln tamm[anmaSI sonugland:rllmlstlr

- 3. Ara$trrma Bilgulzfi ve "Tartlsma '

$algam suyu eldesinde itk asama-olan eksi
hamur eldem s:rasmda pH ve bazi mikrgorga-
mzmalarm say|m1 yap:!arak f:'rmentasyon 84
realnce. 1zlenm|§’rd|r._.‘f($e_.kll_,,2,-].,-, T

L

Log mikrorgunizmaladetig )
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Selc) 2, Eksi hamur fermentasyonu .
Eksi hamur eldesnnde pH ve mnkroarga

nizma gells:mme bagh . olamk fe.m-ﬂntasyon
sures: ayarlanmlgtlr Bu asamadan sonra $ai-
gam -suyu lretimine gecjlmsg)ttr Sonuclardan
de goru[dugu uzere pH |II< 2 saat igerisinde
h. zla dusmu$tur Buna bagh o[uarakta laiktlk asit

baz!gtenh&rmqe de ar¢i$ gbzlenmistir, ,-Aymj-..§ﬂ J,!

e total asrob mezofil mikroorg'anizma Ve ma-
yalarii’ ger|$|imIer|nde -arﬂg sbz- ko'iusudur -Or-
tam asfﬂigmm g‘ehﬂmme “bagir olarak ba$lan-
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gicta yer alan enterobaktenlere pH 5 8'den itu- 7

baren rastlanmamigtiy.

Salgam suyu yapimnda yer alan .ikinci
agama fermentasyonda ise yine 2 giin siresi

boyunca pH ve mmkroorgamzma saamina gidil: .
migtir (sekil 3). Ik agama - fermﬂntasyondan;_z._
farkl) olarak bu agsamada -asitlik 8 sast i¢eri--
sinde gelismistir. Fermentasyon sonunda. pH .
3,5a kadar diigmﬂﬂﬁ-r.; Canbas ve Fene-rcib@iu: -
(1984) tarafindan yapilan aragtirmada da- degi- -
stk deneme ~ko$ulla-ri-nda_§atgam suyunda. pH. .-

3,5-3,78 elde edi'llmi»$tir, Diger bir arastwrma-
da ise, 3 farkl salgam suyu iretiminde pH 4.
glniin sonunda 4,04-4,01'e kadar diismiistiir.
Ayrica, her iki denemede fermentasyon siiresi
4 ile 5 gilin arasinda degigirken, bu denemede
2 giinde sona ermistir.
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7 Sekil : Salgam suyu fermeritasyorm o

Ekgi hamur.ve-galgam -suyu’ fermentasyo-
nunun_dedisik -asamalarmdan: laktik asit.bakbe-
rilerine ait olan 3 farkl: koloni: efda ediintistir.

. sinde, fermente sucuklarn

. Y

Atk .asamada koloniler, incelenmis ve daha son-

.‘_,ra mikroskop.-alttinda morfolofik yapilarina ba

'kalmlstlr (leelge 1). daha sonraki agamada

ise bu suglartn farkh loarbonhdrat kaynaklarin
“kullantha dzellikieri aragtiritarak, suslarin ta-
*nimlahmasina calisilmistir (Qizelge 1).

=Bulunan tim tzeltikler. degerlendirilerek
suglar, tammianmustir (Rogosa, 1974). Tamm-
lanma sonucunda Lectobacillus plantarm sSp.
arabinosus; L. fuermenmm ve- L. brevis bulun-
mustur.

L. plantarum, diger ﬁelrmente gida iirlinie-
rinde olduk{;a stk rast!anan laktik asit bakte-
rilerinden biridir. Ozelii\kle ekw hamur elde-
qlgunlagmasmda,
jambon Gretiminde ve sauerkrautta starter kiil-
tir olarak kullaniimaktadir [_.A"nonymous, 1087;
Hammes, 1988). '

Salgam suyundan izole edilen diger suslar
olan L. fermentum ve L, brevis'te eksi hamur-
da starter olarak kullanilan laktik asit bakte-
rileri arasindadir (Spicher, 1986) . Ayrica, L. fer-
mentum kakaonun fermentasyonunda da dnem-
li rol oynamaktadir (Anonymous, 1987). L, bre-
vis ise daha ¢ok siit ve siit triinlerinde, bira
sarap ve fermente hububat Griinler'nde rastlan-
maktadir,

- Salgam’ suyundan lZO|e edllen Iaktlk asit
bakterllerlmn daha sonra yapliacuk {;,ah$ma-
_Iarda diger ozelll-k-lvemmn arastiritmasi “hatinde,
bu siislarin salgam" suyunda ‘starter kultur ola
rak kullamiabilme olanaklar da :incelen};}i-:#'--ola'-
caktir: Boylece,  salgam ‘suyunun: 'feﬁmqpfa-syo-
nu kontrol edileb lir hale gelecek, andart
arzw edtlarr hadta i s-hnablhne olanaklar:
dogacalktir, e .
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Gizalge 1. Salgam ‘suyundan izole edilen su$lann mo’rfolouk ozelllkleﬂ v
‘haz1 karbonhidratlart kullanrm ar

0zelhk L plantarum L.fermentum - L.brevis
‘ " gpp. arabinosus -
" Kolomi krem renginde, krem renginde. beyaz rénkli,
' parlak, pariak, mat, i
diiz diiz- : - diz.
Hiicre yapisi . kisa cubuk kisa ¢ubuk. © kisa cubuk.
: : ¢ift veya zincir seklinda
o _ zincir :seldinde ' :
Diger. bz. homoferm. ~ heteroferm. = heteroferm.
Karbonhidrat kullanimlar ‘
Glukoz + o+ +
~ Fruktoz + + +
Riboz + + +
Arabinoz + + +
Ksiloz ' —_ + 4
M.annoz. ; + + +
Sorboz + — —
Rafinoz — + —
Melibioz <+ + +
Sakkaroz o+ + +
Maltoz + + +
Trehaloz + + —
Laktoz + + —
Sellibioz - + + —_
Salisin + + —
inulin — + —
. Bhamnoz — - —
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