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HAZIR SALATALARIN HiJYENIK DURUMU

HYGENIC STATUS OF READY-TO-SERVE SALADS

M. ARICI, T. GUMUS, 0. SIMSEK
Trakya Oniversitest Tekirdag Ziraat Fakiltest Gida Mohendisligi B4lamd, Tekirdag

OZET: Hazrr salatalar tabii olarak yilksek oranda kontamine olmasi delayisiyla halk sagl§ bakwmindan siskli gidalar ssnifinda
degerlandirilebilir. Toplam canl bakteri, laktik asit bakterileri, maya ve kiif, kolitorm bakteri, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus sayisi
bakimindan mahalll marketler ve salatbarlardan alinan 22 yazi hazir salata ve 14 hazwr {(katkih, mayonezli) satata drnedi incelenmigtir.

Geneklerin pH deferler, 4,04 ile 5,90 arasinda toplam canl bakteri saylar: 5,0x107 ile 2,0x109 cfu/g arasinda bulunmugtur. Biitiin
dmeklerde 102 ife 3,010 cfulg arasinda defigen sayilarda maya ve kiif tesbit edilmigtir. Lakik asit bakterileri de btiin 8rneklarde bulunmug
olup, sayitart 3,0x502 lle 1,3x107 cfuig arasinda degismigtir. 36 8megin 34'inde sayilan 102 ile 8,2x108 cfuig arasinda defjigen kolitorm
bakteri tesbit edilmistir. Orneklerin 32'sinde E.coliye rastlanmig ve sayilan 25 fle 104 cfu/g olarak bulunmustur. 36 salata &regjinin 25'nde 12
ile 2,8x103 clurg arasinda defiigen sayilarda Staphylococcus aureus butunmugtur. Bu sonuglar yarl hazir ve Szellikle de mayonez gibi hassas
katki maddeteri itiva eden hazir salatalann halk saghg bakimindan risk olugturdugunu géstermigtir.

Depolama denemelerinde 72 saat sonunda 10°C'deki mikrobiyolojik gelisme 4°C'ye gore bnemli dliglide yiiksek bulunmugtur.

ABSTRACT: Roady-to-serve salads are naturally highly contaminated and often regarded as risky from to peint of heaith. Total microbial
counts as well as counts of lactic acid bacteria, totat yeast and moulds counts, colitorm bacterla, Escherichia coll and pathogen staphylococci
were determined in 22 samples of ready-fo-serve green salads and 14 samples of ready-to-serve green salads with dressing, such as
mayonnaise, which had been obtained from local retail stores.

The pH ranged from 4.04 to 5.90. The total asrobic count ranged from 5.0x105 to 2.0x109 cfu/g. Yeast and moulds were found in all
samples and ranged fram 102 to 3.0x10° cfu/g. The lactic acid bacteria count ranged from 3.0x102 10 1.1x107 cfu/g. Coliforms on the samples
ranged from 102 to 9.2x105 cfu/g and at the 34 samplas out of 36 were found. At the 32 samples out of 36 were found E. coli and ranged from
25 1o 104 clu/g. At the 25 samples out of 36 were found S. aureus and ranged from 12 fo 2.8x103 cfu/g. These results show that ready-to-
serve salads, especially when they cantain perishable ingredients, such as mayonnaise, may constitute a health risk.

In storage experiments, microbiclogical growth at 10°C for 72 hours was found higher than the growth at 4°C significantly.

1. GiRi$

Gida tiketimi aligkanliklart gida temin imkanlari, ig hayati ve tiiketicilerin istekleri gibi gesitli
faktérlerin etkisiyle degigmigtir. Gida maddeleri (retimi evierden endistri alanina kaydikga, gidalardan
insanfara gecen klasik enféksiyonlar onemini kaybetmektedir. Buna kargiik Staphylococcus aureus,
Salmonelia, Listeria, Yersinia, Campylobacter gibi patojen mikroorganizmalar gidalarnin dretiminde teknigine
uygun yapilmayan dezenfeksiyon, temiziik veya teknolojik hatalar neticesi gida kaynakl hastaliklara sebep
olmaktadir. Gig olarak tiketilen sebzelerin ve bunlardan yapilan salatalarn mikrobiyolojik olarak yliksek
orandaki yiiki ve buna bagh olarak hijyenik rizikosu bilinmektedir (MARCY 1985, BROCKLEHURST1287,
BOMAR 1988, KING ve BOLIN 1989, LACK ve ark 1996).

Sebzelerin salata igin hazirlanmas: sirasinda dogranmasi veya rendelenmesi mevcut mikroorganizma
gelismesini tesvik edecedi gibi, dograma veya diger hazirlama iglemleri sirasinda da ayrica bazi
mikroorganizmalar ile kontamine oimasi sz konusu olmaktadir. Sebzelerin soimasin engeliemek igin tuz ve
sirke ilave edilmemesi de mikroorganizma gelismesine izin vermektedir. Ayrica bazi salatalarin mayonez gibi
oldukga hassas gidalarla hazirlanmast gida zehirlenmesi ve hastaliklara sebep olan mikroorganizma geligmesi
riskini arttirmaktadir (HILDEBRANDT ve ark 1989, LACK ve ark. 1996, KRAMER 1992).

Hafif, kalorice fakir ve saglkh beslenme istedi salatalara olan talebi arttrmigtir. Ayrica bu gidalarin
taze ve vitamince zengin olmalar insanlann beslenmesinde dnemli bir yer almaginda etkili olmugtur. Biyik
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mutfakiarda ve yemek fabriklarinda yan hazir trinler geligmis tlkelerde yillardan beri yerini almig bulunmakta,
diger yandan kigik igletmelerde de hazirlamip tikketime arz edilmektedir. Bu drilnlerin baginda taze sebze
salatalari; zellikle marul, domates, hiyar, havug, lahana gelmektedir. Tabiatlar itibariyle bu Grtinler yiiksek
mikrobiyal yiike sahiptirler,

Bu aragtirmada hazir salatalann mikrobiyal yikii; 6zellikle koliform bakteriler, maya ve kif, laktik asit
bakterileri ve Staphylococcus aureus sayilari ile 4 ve 10°C'lerde depolanan dogranmis kivircik salatanin.baz
mikrobiyolojik &zelliklerinde meydana gelen degismeler incelenmigtir.

2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

Aragtirma materyalini [stanbul ve Tekirdag'da faaliyet gbsteren marketler ve *Salatbar’lardan hazirlanan
yar mamul veya yemeye hazir salatalar olugturmugtur. Toplam 36 adet olan drneklerin 22'sini yan hazir,
14'Unl hazir (katkil, mayonezli) salatalar olugturmugtur. Alinan érnekler hizh bir gekilde laboratuara getirilerek
buzdolabina konulmug ve ayni giin igerisinde analiz edilmistir.

2.2, Yontem

Aseptik sartlarda &zel steril PE torbalara drnekten 10 g tarhilmig, izerine 90 ml steril serum fizyolojik
{%0,9 NaCl 1000 ml saf suda ¢ozlndirulerek hazirlanmig) ilavesiyle homojenizatérde (STOMACHER 400) bir
dakika sUreyle homojenize edildikten sonra 106'ya kadar diliisyon serisi hazirlanarak mikrobiyolojik ekimler
yapiimishr (BAUMGART 1993).

Orneklerin pH degerleri saf sudaki 1/10'luk dilisyonlari kulianilarak elektronik NEL 890 Marka pH-metre
ile 0,01 hassasiyette lglilmiigtiir.

Salata 8rneklerinin toplam canl bakteri sayiar damlatma metodu kullanitarak yapilmigtr (PICCHARDT 1 993).

Maya ve k(if sayilan steril %10'luk tartarik asit ¢ézeltisi ile pH's1 3,5'e ayarlanmis PDA {Potato Dextrose
Agar Merck 1.10130) kullanilarak yapiimistir {(BAUMGART 1993).

Laktik asit bakterilerinin sayilarint belilemek igin yiizeye slirme metodu ile MRSA {Man-Rogosa Sharp
Agar Merck 1.10661} izerine ekim yapilarak petri kutulan 30°C’de 2-4 giin inkiibe edilmis, geligen gram poxzitif,
katalaz negatif koloniler sayilmigtir (BAUMGART 1993).

pH's 7,4£0,2've ayarlanmig VRBA (Violet Red Bile Agar Oxoid CM 107) tizerine ylizeye siirme metodu
ile paralel ofarak ekim yapildiktan 36°C'lik etiivde 24-30 saat inkibe edilmig, gelisen koyu kirmizi koloniler
koliform bakteri olarak sayimigtir {(BAM 1998),

pH'st 7,4+0.2ye ayarlannmg EMBA (Eosine Methylene Blue Agar Oxoid CM69) E. coli sayiarinin
belirlenmesi igin kullamlmigtir. Yiizeye siirme metodu ile paralel olarak ekim yapilarak petri kutulan 36°Clik etiivde
24-48 saat inkiibe edilmig, metalik yesilimsi ve koyu mor ortas) siyah koloniler E. colfolarak sayilmistir (BAM, 1998).

Daha énce pH'st 7,110,2'ye ayarlanmig Staphylococcus-Agar No: 110 iizerine ylizeye siirme metodu ile
ekim yapilan petri kutulan 36°Clik etilvde 43 saat inkilbe edilip geligen koyu san (portakal) renkli koloniler
sayilmighir. Ayrica mannitten asit olugturma testi ile sonuglar kontrol edilmigtir (ANONYMOUS 1995, BAM 1998,
BAUMGART 1993). Siipheli kolonilerin lizerine bromtimol mavisinin %0,04'lik ¢ézeltisinden bir damia damlatilmig,
etrafinda sar: renk gériilen koloniler mannitten asit olugturanlar olarak saylmigtir (ANONYMOUS 1995),

1

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Salata Ornekierinin pH Degerleri ve Bazi Mikrobiyolojik Ozellikleri

3.1.1. pH Degerleri

Tekirdag ve istanbul'daki salatbarlar ve aligveris merkezlerinden alinan yan hazir ve hazir 36 salata
drneginin pH degerleri ve bazi mikrobiyolojik Szelikieri Gizelge 1 ve Gizelge 2'de verilmistir. Yan hazir salata
érneklerinin pH degerleri 4,06 ite 5,90 arasinda tesbit edilmigtir (Gizelge 1). Incelenen 6rneklerin tamamina
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Cizelge 1. Yari Hazir Salatalarin pH Degerleri ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Ornek * pH Toplam Canli Maya ve Kiif Laktik Asit | Koliform Bakteri E.coli Staphylococcus

Bakteri {cfu/g) (cfufg) Bakteriferi (cfufg) {cfu/g) aureus (cfu/g)
{cfu/g)

1 {Marul) 5,66 10° 4,0x10° 7.1x10% 1,7x10% 6,3x10° 2,8x10°
2 (Kirmtz1 Lahana) 5,35 1,7x107 2,5x10* 3,5x104 1,3x10° 1.2x102 102

3 (Patates salatas1) 4,50 2,3x108 1,2x10° 4,2%105 3,1x10* 1,5x102 12

4 (Bezelyeli) 4,43 2,8x108 5,0x104 " 3,8x10° 2,210 2,1x10% 23

5 (Kariik} 5,03 2,0%107 50x10° 5,0x10° 104 20102 20

6 (Havug) 5,80 2,1x107 2,0x10° 5,0x104 3,0x104 6,0x10° 3,5x10%

7 (Marul) 562 1.1x108 4,0x10° 5,0x10° 10 2,0x10? 1,5x10°
8 (Havug) 548 4,0x108 10° 7,0x10* 10° 1,6x10° -

9 (Marul) 5,35 20108 104 4,0x10° 7.0x10° 104 102

10 (Havug) 5,25 5,0x107 2,5x10° 3,5x10° 5,xx10% 2,0x10°% -

11 (Marub) 5,55 3,0x10° 104 2,010° 4,0x10° 5,0x10° -

12 (Kangik) 4,38 2,0x107 3,0x104 3,0x10* 108 3,0x102 5,0x102
13 (Marul} 5,90 107 2.0x103 2,0x103 3,0x103 50 2,0x10%
14 (Marul) 5,75 5,010 1.5x10% 3,0x10% 3,0x10% 1,5x102 1,2x10%
15 (Havug) 5,80 3,0x1¢7 2,5x10° 9,0x10* 8,0x10° 10% 102

16 (Marul) 5,90 108 4,0x10° 1,1x10° 1,2x102 25 35

17 (Kargik) 4,53 2,5x10 10 10° 1,2x10° 2,5x10° -

18 (Patates) 4,87 4,0x107 10 1,2x10° 1,6x10° 108 65

19 (Misir) 5,15 1,9x10% 1,2x104 2,5x10° 2,0x10% 4,0x10° -

20 (Havug) 5,66 9,0x10° 102 10* 4,6x10° 2,9x10° -

21 (Marul) 5,78 2,0107 50x10° 3,0x10¢ 102 - 44

22 (Zeytinli) 4,06 7.0x10° 5,0%10° 2,1x10° - - -
Cizelge 2. Mayonezli ve Kangik Salatalanin pH Degerleri ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Ornek pH Toplam Canh Maya ve Kiif Laktik Asit Koliform Bakteri E.coli S. aureus

Baktert (cfu/g) (cfuig) Bakterileri (cfu/g} {cfu/g) (cfa/g)
(efu/p)

1 (Rus salatas:) 5,04 7,0x108 3,0x104 3,2x108 9,2x106 6,2x102 | 2,0x102
2 (Rus salatas1) 475 2,0x10% 3,0x108 1,1x107 2,0x10% 40x102 | 30x102
3 (Rus salatass) 4,65 2,0x108 2,0104 2,0x10% 10° 102 2.5x102
4 (Rus salatast) 4,42 5,0x107 2,0x10% 2,0x10% 104 70 -

5 (Havug) 4,04 1,5x108 4,0x104 3,0x106 2,0x103 1,2x102 | 3,0x102
6 (Lahana + Turp) 4,86 4,0x107 2,0x10% 1,6x108 2,5x10° 50x102 | 3,0x102
7 (Rus salatasi) 4,98 3,0x108 1,3x105 7,0x104 104 102 102

8 (Rus salatast) 4,76 1,2x1¢7 1,9x105 706105 3,2x10° 103 102

9 (Rus salatast) 5,10 5,0x105 2,5x10% 1,5x10% 3,0x10% 68 -

10 (Rus salatast) 5,05 5,0x100 5,0x104 1,4x10° 40x102 35 1,3x102
11 (Mayonezli Sebze) 4,68 5,0x107 4,0x103 5,0x104 1,1x10% 8,0x102 56
12 (Makarna + Sebze) 422 3,0x107 1.7x10% 1,1x10° 3.0x105 6,0x102 2
13 (Makarna + Sebze) 4,57 3,0x106 2,8x104 3,3x10% 2,5x103 - -

14 (Rus salatast) 422 108 1,1x10% 108 - - -

yakini orta asitli veya az asitli gidalar simfina girmektedir (KRAMER 1992). Bu pH aralifi {pH 4,5-6,5)
icerisinde bir ok patojenin de bulundugu mikroorganizma igin oldukga uygun bir ortam sadlar. Bulunan bu
dederler ALBRECHT ve ark (1995)'nin bulduklan degerlere benzerlik géstermektedir.
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Mayonezli salatalarin pH degerleri 4,22 ile 5,10 arasinda olarak bulunmugtur (Cizelge 2). Asitlik
bakimindan bu érneklerin yan hazir salatalara gére daha ylksek olduklar, fakat yine de bir gok patojenin
geligmesini engelleyecek seviyede olmadiklan séylenebilir.

3.1.2. Toplam Canl Bakteri Sayitari

Yari hazir salata drneklerinin toplam canli bakteri sayilanmin 2,0x108 cfu/g ile 10° cfu/g arasinda
dedistigi tesbit ediimistir (Cizelge 1). Alman Hijyen ve Mikrobiyoloji Dernegi Ihtisas Komisyonunca (DGHM-
Arbeitsgruppe) salatalar igin tesbit edilen kritik toplam canl bakteri sayis1 5,0x107 cfu/g'dir (LACK ve ark,
1996). Benzer konuda yapilan aragtirmalarda salatalarin toplam canli bakteri sayilar genel olarak 105-108
cfu/g arasinda bulunmustur (LACK ve ark 1996, HILDEBRANDT ve ark 1989, SCHUPBACH ve ark 1981,
GEIGES ve ark 1990, ANONYMOUS 1990). incelenen érneklerin toptam canh bakteri sayilar bu arastinciiarin
bulduklarn degerlerle nisbeten benzerlik géstermektedir. Ancak ortalama degerler itibariyle dijer arastiriciiarin
bulgularindan yiksek bulunmustur.

Mayonezli salatatarin toplam canl bakteri sayilan 5,0x105 cfufg ile 2,0x10% cfu/g arasinda degismistir
(Gizelge 2).

3.1.3. Maya ve Kif Sayilan

Yarn hazir salata drneklerinin maya ve kif sayilan 102 cfu/g le 5,0x105 ¢fu/g arasinda tesbit edilmistir
{Gizelge 1). Bulunan degerler ayn: konuda yapilan aragtirmalarla oldukga benzerlik géstermektedir (LACK ve
ark 1996, SCHUPBACH ve ark 1981, ANONYMOUS 1990).

Maya ve kif sayisi mayonezli salata drneklerinde 4,0x103 cfu/g ile 3,0x108 cfu/g arasinda degismis
{Gizelge 2). Mayonezli salatalarin yari hazir salatalara gére daha yilksek seviyede maya ve kif intiva ettikleri
tesbit edilmigtir.

3.1.4. Laktik Asit Bakterileri Sayilan

Laktik asit bakterileri yart hazir salata érneklerinde 3,0x102 efu/g ile 5,0x108 cfu/g arasinda bulunmustur
(Cizelge 1). incelenen drneklerde bulunan laktik asit bakterileri sayisi ayni  konuda aragtirma yapan
aragtincilann bulduklan degerlerden diigiik bulunmugtur (ANONYMOUS 1990, LACK ve ark 1996).

Mayonezli salata &rneklerinde 3,3x103 cfu/g ile 1,1x107 cfu/g arasinda [aktik asit bakterisi tesbit
edilmistir (Gizelge 2). Mayonez ve diger katki maddelerinin ilavesi laktik asit bakterilerinin sayisini katkisiz, yar
hazir salatalara goére arttirmigtir.

3.1.5. Koliform Bakteri Sayilan

Bilindigi gibi bir gidada koliform grubu bakterilerin bulunmasi fekal bir bulagmaya igaret eder. Taze
sebzeler toprakia yakin temasta olduklan ve fekal Kirli sularla sulama esnasinda kontamine olabildikleri igin
bunlarda koliform bakterilerin bulunma ihtimali her zaman mevcuttur. Aynica bu sebzelerden hazirlanan
salatalann il iglerme tabi tutulmamast, hazirlama esnasinda personsl ve igleme aletlerinden bulagma olmasi
da ayrt bir problemdir. Bu bakterilerin bulundugu ortamiarda fekal orijinli dijer patojen bakterilerin de bulunma
ihtimali yiksektir (KRAMER 1992). SCHUPBACH ve ark (1981) 104 cfu/g'dan daha fazla koliform bakteri ihtiva
eden salatalann 4°C'yi gecmeyen sicakliklarda 6 giinden fazla bekletilmemesi gerektigini bildirmigler ve tavsiye
etmiglerdir.

Yan hazir salata drneklerinin biri harig digerlerinde 102 cfu/g ile 7,0x105 cfu/g arasinda koliform bakteri
tesbit edimistir (Gizelge 1). Benzeri konuda aragtirma yapan aragtiricilar da benzeri sonuglar bulmuglardir
(ANONYMOUS 1990, HILDEBRANDT ve ark 1989).

Bir 6rnek disinda mayonezli salatalarda 4,0x102 cfu/g ile 9,0x108 cfu/g arasinda dedigen sayilarda
koliform bakteri bulunmusgtur (Cizelge 2). Diger patojenler igin de bir gésterge olmast bakimindan bu drnekler
halk saghg: bakimindan riskii sayilabilir.
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3.1.6. Escherichia coli Sayilari

incelenen yar hazir salatalarin ikisi harig geri kalaniarda 25 cfufg ile 6,0x103 cfulyg arasinda E. colf
bulunmustur (Cizelge 1).

Mayonezli salatalarda 35 cfulg lle 10° cfulg seviyelerinde E. coli tesbit edimigtir (Cizelge 2).
SCHUPBACH ve ark (1981) tilketim sirasinda salatalarda en fazla 103 cfu/g E.cofi bulunmasini tavsiye
etmektedirler.

3.1.7. Staphylococcus aureus Sayilar

Patojen Staphylococcuslardan &zellike S. aureus bir gok gida zehirlenmesinin amili olarak bilinir ve
gidalarda bulunmast arzu ediimez. incelenen yan hazir 22 érnekten 15'inde 12 cfu/g ile 2,8x103 cfu/g arasinda
dedigen sayilarda Staphylococcus aureus bulunmugtur (Gizelge 1).

Mayonezli salatalarin 10'unda (toplam 14) 32 cfu/g ile 3,0x102 cfu/g arasinda Staphylococcus aureus
tesbit edilmistir (Gizelge 2). Yari hazir salatalara gére daha digilk seviyede Staphylococcus aureus bulunmasi
bu salata drneklerin pH degerlerinin dilgiik olmasina baglanabilir.

3.2. Depolama Denemeleri

Salata hazirlamada en gok kullamian hammaddelerden birisi marul veya kivirciktir. Marul veya kivireik
dogranmig halde dzellikle kebapgilarda, genellikle sojutucularda glin boyunca kalmaktadir. Bu sogutuculann
sicakhgi genellikle 10°C'den agag degildir. Aragtirmanmin bu agamasinda 4 ve 10°C'de depolanan dodranmig
kivircik salatalarnin pH ve baz mikrobiyolojik dzelliklerinde meydana gelen dedismeler incelenmigtir.

3.2.1. pH'daki Degismeler

Denemelerde elde edilen dederler Sekil
1'de verilmigtir. 10°C'de depolanan ortalama
olarak baglangic pH'si 6,23 clan érneklerde 72
saat sonra pH 4,98'e kadar diigmustir. Baglan-
gic pHs 6,34 olan ve 4°C'de depolanan drnek-
lerde pH 72 saat sonunda 6,23'e diigmistar, pH
dislisi mikrobiyal gelisme ile dogru orantiidir.
Sekil 2’'de toplam canli bakteri sayilarindaki
degismeler bu oranttyl agiklamaktadir.

{~=~#~ 100C
—— 40

3.2.2. Toplam Canli Bakteri Depolama siires! (saat)

Sayisindaki Degismeler

Baglangicta ortalama olarak toplam canli  $ekil 1. Dogranmus kivireik salatanm 4 ve 10°C*de depolenmasi sira-
bakteri sayisi 106 cfu/g civarinda olan drnekler sinda pH’daki degismeler.

72 saat boyunca 4 ve 10°C'de depolanmis ve bu
zaman zarfinda meydana gelen degismeler Sekil
1'de verilmigtir. Depolama saresinin sounda top-
lam canl bakteri sayisinin 10°C'de 108 cfu/g'a ka-
10 dar ylikseldigi, 4°C'de bir fazla bir degisiklik
e tlien 40C olmadig tesbit edilmigtir. 4°C'de meydana gelen
degisiklikler yiksek sicaklikta belirlenene gére ol-
dukga makul dilzeydedir. 10°C'de depolama so-
nunda belirlenen say) DGHM tarafindan bildirilen
kritik degerin Uzerindedir. Bu kritik sayiya kisa sii-
rede ulagiimasinda salatalarin yiksek su aktivite-
si yaninda sicaklik da etkili olmusgtur. Bu konuda

Sekil 2. Dogranmig kivircik salatamin 4 ve 10°C’de depolanmas sira-  yapilan bir araghrmada da benzer sonuglar bulun-
sinda toplam canli bakteri sayrsindaki degismeler. mustur (LACK ve ark 1996).
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3.2.3, Maya ve Kif Sayisindaki
Dedismeler

Maya ve kuf sayisi baglangi¢ta ortalama
olarak 103 cfu/g iken 72 saat sonunda 10°C'de
107 cfu/g'a, 4°C'de sadece 104 cfu/g seviyesine
yikselmistir (Sekil 3). Farkh sicakliklardaki de-
polamada maya kif sayilarindaki fark 102 cfu/g
seviyesinde olup oldukga &nemlidir. 10°C’de de-
polanan érneklerde maya ve Kiif sayisindaki ge-
lismenin yiksekligi, bu mikroorganizmalann di-
siik sicakhklan diger mikroorganizmalara gore 0 12 24 48 72
daha lyi tolere edebilmelerine baglanabilir. Ben- Depolama silresi (saat)
zeri konuda yapilan bir aragtirmada maya ve kuf

sayisindaki gelisme daha az olmustur (LACK ve  Sekil 3. Dogranmig kivireik salatantn 4 ve 10°C*de depolanmas: sira-
ark 1996). sinda maya ve kiif sayisindaki degigmeler
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3.8.4. Laktik Asit Baterileri Sayisindaki
Dedistneler
Deneme baglangicinda 10% cfu/g olan
laktik asit bakterileri sayisi 10°C'de 72 saat
—e—1C || depolama sonunda 107 cfu/g’a kadar yikselmig,
- 4C 4°C’de sabit kalmistir (Sekil 4). Laktik asit
bakterileri gida (Gretiminde kiltir olarak
kullamimalan yannda dnemli bozulma etmenleri
arasindadir. Yapilan benzeri bir arastirmada da

9 12 24 a8 72 bu aragtirmada bulunan sonuglara yakin
Dapolama siires! {saat) degerler bulunmustur {LACK ve ark 1996).
Sekil 4. Dogranmug kivircik salatanin 4 ve 10°C’de depolanmasi sira- 3.8.5. Koliform Bakteri Sayisindaki
stnda laktik asit bakterileri sayisindaki degismeler Dedismeler

Koliform bakteri sayisi 10°C'de 72 saat depolama sonunda 3,67x103 cfu/g'dan 3,30x105 cfu/g'a yilksel-
mig, 4°C'de énemli bir artig gézlenmemigtir (Sekil 5). Denemede kullanilan sicaklikta koliform bakteri sayisin-
daki artig yiksek bulunmugtur. Koliform bakteri
sayisindaki artig ayni zamanda diger patojenle-
rir sayilarinin da artmast olarak degetrlendirilebi-
lir. Dolayisiyla depolama sicakliginin kontroll ol-
dukga dnemfidir.
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