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Ozet

Bu calismada; tarafimizdan tretilen 3, piyasadan alinan 14 ve bozuk veya bozulmakta olan 9 olmak
lizere toplam 26 adet salgam suyu 6rneginde; kuru madde (KM), tuz, pH, asitlik, toplam aerobik
mezofilik bakteri (TAMB), maya/kif (MK), koliform bakteri (KF), laktik asit bakterisi (LAB) tayini
yapilmistir. Urettigimiz 3 salgam suyunda; %KM, %tuz, pH, asitlik (g/L), TAMB (KOB/ml), MK
(KOB/mD ve LAB (KOB/ml) ortalama olarak sirasiyla; 3.2; 1.6; 3.4; 7.3; 5.9x10% 3.2x10 ve 3.2x10°
olmustur. Piyasadan temin edilen toplam 14 farkli salgam suyu 6rneginde ayni parametreler sirayla;
2.0-2.9; 1.1-2.2; 3.3-3.6; 6.1-9.1; 2.8x10°-7.4x10°% 6.2x10%*-1.8x10°% 2.4x10°-8.6x107 araliginda degismistir.
Bozulmus veya bozulmakta olan salgam suyu 6rneklerinde bu parametreler sirastyla; 1.9-3.2; 1.1-1.6;
3.4-6.8; 0.2-8.7; 1.1x10%-8.6x10%; 9.2x10°-2.2x10% 1.4x10%-4.9x10° arasinda bulunmustur. Salgam sularinin
hicbirinde koliform bakteriye rastlanmamistir. Belirtilen parametreler yontinden; urettigimiz 3 adet
salgam suyu 6rnegi TS 11149’a uygun bulunurken, 14 piyasa 6rneginden 9unun KM, 1’inin tuz ve 8'inin
TAMB yontnden TS 11149 salgam suyu standardina uymadigr gortlmistir. Bozulmus/ bozulmakta
olan 9 6rnegin hepsi en az bir parametre acisindan standarda uygunsuz bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Salgam suyu, kalite, kimyasal ve mikrobiyolojik bilesim

SOME CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
PROPERTIES OF SALGAM JUICE

Abstract

In this study, a total of 26 salgam juice samples; which were 3 pieces of our own product, 14 pieces
bought from marketplace and 9 spoiled or about to be spoiled pieces; were analyzed in terms of dry
material, salt, pH, acidity, total aerobic mesophilic bacteria (TVC), yeast and mold , coliform (KF)
bacteria, lactic acid bacteria (LAB). In the 3 pieces of salgam juice of our own product the results as dry
material (%), salt (%), pH, acidity (g/L), TVC (CFU/mD), yeast and mold (CFU/ml) and LAB (CFU/mD
were as the average 3.2; 1.6; 3.4; 7.3; 5.9x10% 3.2x10" and 3.2x10° respectively. The same parameters in
14 different pieces of salgam juice bought from the marketplace differed between 2.0-2.9; 1.1-2.2;
3.3-3.6; 6.1-9.1; 2.8x10°-7.4x10¢% 6.2x10*-1.8x10°% 2.4x10°-8.6x107 respectively. In spoiled or about to be
spoiled samples these parameters were in between 1.9-3.2; 1.1-1.6; 3.4-6.8; 0.2-8.7; 1.1x10°-8.6x10%
9.2x10%-2.2x10% 1.4x10°4.9x10° respectively. No coliform bacteria were detected in all of the samples.
On the basis of the aforementioned parameters; while the 3 salgam juice samples of our own product
were found in compliance with TS 11149, 9 pieces of the 14 samples from the marketplace were not
found in compliance with TS 11149 salgam juice standard in terms of dry material, 1 of the 14 sample in
terms of salt and 8 in terms of TVC. All of the spoiled or about to be spoiled samples were incompliant
with the standard in terms of at least one of the parameters.
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GIRIS

Fermantasyon ve kurutma gidalarin saklanmasinda
insanoglu tarafindan uygulanan en eski yontemlerdir.
Fermantasyon, ylzyillar boyunca bir¢cok gidanin
muhafazasinda uygulanan yontemlerin en
onemlilerinden birisi olarak glinimiiz kosullarinda
da bir gida muhafaza yontemi olarak gecerliligini
korumaktadir. Cesitli tursular, sirke, fermente et
ve st Urlinleri, asit lireten bakterilerin; bira ve
sarap gibi alkollii ickiler ise alkol treten mayalarin
fermantasyon Urtinleridir (1). Fermente gidalardan
yogurt, cesitli peynirler, tursular, alkollt ickiler
gibi bazilari evrensel nitelik kazanmasina karsin
kefir, boza ve salgam suyu gibi bazilar ise tlkeler
veya bolgeler ile sinirlt kalmislardir (2).

Salgam suyu, kirmizi renkli, bulanik, eksi, lezzetli
bir icecek olup, Adana, icel ve Hatay illeri ile
bunlara bagli bazi ilgelerde tuketilmektedir. Bu
iller arasinda kisi basina tiketimin en yaygin oldugu
yore Adana ve yakin ilceleridir (3). Onceleri
sadece yoresel/ bolgesel olarak tretilen salgam
suyu, son 20-30 yil icinde tiiketimi tlke capina
yayilmis olup marketlerde tim yil boyunca tiiketime
sunulmaktadir. Ulkemizde 163 adet isletmede,
215 ayrt marka altinda salgam suyu Uretimi yasal
olarak yapilmaktadir (4). Son yillarda tiketimin
yayginlasmasi ile Ozellikle Adana ve Mersin
civarinda kuiciik imalathanelerin yerini buytk
tesisler almis ve salgam suyu Uretimi yapan isletme
sayilart da ylkselmistir.

Salgam suyu, bulgur unu (setik), eksi hamur,
icilebilir su (TS 266) ve yemeklik tuzun (TS 933)
karistirtlip laktik asit fermantasyonuna tabi
tutulduktan sonra elde edilen 6zitin, salgam
(Brassica rapa), mor havuc¢ (Daucus carota) ve
istenirse act toz biber (TS 2419) ilave edilerek
hazirlanan karisimin tekrar laktik asit fermantasyonuna
tabi tutulmasi ile elde edilen ve istendiginde 1sil
islem ile dayanikli hale getirilen triin seklinde
tanimlanmaktadir. Bu standarda gore salgam
suyunun pH’st 3.3-3.8, titre edilebilir asitlik (laktik
asit olarak) en az 6.0 g/L, ¢oziintir katt madde en
az %2.5 (m/m), tuz orant ise en ¢ok %2.0 (m/m),
toplam aerobik mezofilik bakteri sayist en fazla
1.0x10° KOB/ml ve koliform bakteri en fazla
1100 KOB/ml olmalidir (5). Yapim asamasinda
hammadde olarak bulgur unu, su, kirmizi havug,
tuz, maya ve salgam kullanilir. Bu fermente
icecegin ismi salgam suyu olmakla beraber, salgam
formiilasyondan genellikle ¢ikarilmistir. Buna neden
olarak salgam eklendiginde olusan ytiksek maliyet
one strilmektedir (2). Yeni gelisen damak tadi
da salgamsiz salgam suyu dogrultusundadir.

Salgam suyu Uretimi icin iki metot kullanilmaktadir:
Geleneksel metot ve direkt metot. Geleneksel
metot, hamur fermantasyonu ve havug
fermantasyonundan olusur. Direkt metotta ise
hamur fermantasyonu yapilmaz ve direkt havug
fermantasyonu yapilir. Mayalanma esnasinda,
laktik asit bakterileri etanol ve bazi diger organik
bilesikleri treterek salgam suyuna tipik tadini ve
aromasini verir (6).

Adana piyasasinda satilan salgam sulari tGizerine
yapilan bir incelemede ise pH 3.33-3.67, toplam
asit 66.9-99.19 mg/L, laktik asit 5.1-8.44 g/L,
ucar asit 0.57-1.16 g/L, alkol 1.32-7.30 g/L, protein
0.88-1.83 g/L, karbondioksit 0.44-1.41 g/L, kuru
madde 22.90-29.20 g/L, kil 14.60-20.65 g/L, tuz
13.7-19.7 g/L degerleri arasinda tespit edilmistir (3).
Spontan olarak eksi hamur elde edilerek tiretilen
salgam suyunda fermantasyon siiresince gelisen
mikrobiyel floradan Lb. plantarum subsp. arabinosus,
Lb. fermentum ve Lb. brevis izole edilmistir (7).

Mersin’de 10 farkli yerden alinan salgam suyu
orneklerinde ortalama olarak; toplam kuru madde
26.90 g/L, toplam asit 74.70 mg/L, pH 3.78, laktik
asit 7.10 g/L, ugar asit 0.95 g/L, tuz 16.29 g/L, kil
17.80 g/L, karbondioksit 0.66 g/L, renk indisi 82
olarak belirlenmistir. Ayrica fekal koliform,
Salmonella, Staphylococcus aureus, kif sayimi da
yapilmis olup 6rneklerin biiytik cogunlugunun
standart degerlere sahip olmadigi ve bu durumun
hijyen kurallarina uyulmadan tretim yapimasindan
ileri geldigi belirtilmistir (8).

Geleneksel yontemle ve Lb. plantarum eklenerek
tretilen salgam suyunu karsilastiran bir calismada;
Lb. plantarum eklenerek tretilen salgam suyunda
ortalama pH degeri 4.2 ve toplam asitlik % 0.75,
toplam canli bakteri 4.59x10” KOB/g, maya
5.67x10° KOB/g, laktobasil 4.06x107 KOB/g olarak
tespit edilirken olarak tespit edilirken, geleneksel
yontemle Uretilen salgam suyunda ayni parametreler
strastyla; 3,9, % 0.71, 3.25x107 KOB/g, 5.6 x10°
KOB/g, 3.18x107 KOB/g olarak bulunmustur.
Arastiricy, Lb. plantarum ilavesinin Giriiniin duyusal
olarak tat ve aromasinda, yapt ve gortiintisinde
cok buytk farkliliklar olusturmasa da kimyasal
ve mikrobiyolojik analiz sonuclarinda farkliliklar
oldugunu belirtmistir (9).

25 adet salgam suyu Ornegini iceren bir tarama
calismasinda, pH 3.16-3.60, toplam asitlik %
0.106-0.718 ve toplam laktik asit 0.578-3.632 g/L,
toplam canli bakteri 8.0x10%6.1x10” KOB/ml,
maya 1.1x10%-3.1x10” KOB/ml, laktik asit bakteri
1.0x10%-4.7x107 KOB/ml arasinda bulunmustur
10).



Bir baska calismada ise geleneksel yontemle tiretilen
salgam suyunda toplam asitlik (laktik asit),
4.95 g/Lile 7.45 g/L ve pH 3.39 ile 3.49 arasinda
belirlenmistir. Ote yandan, salgam sularinin
mikrobiyolojik analizlerinde genel olarak laktik
asit bakterileri, toplam mezofil aerobik bakteri ve
maya saymminda en yiiksek degerler fermantasyonun
4.giintinde belirlenmis ve bunlarin sayilarinda
daha sonra azalma oldugu gozlemlenmistir (11).

Adana piyasasinda satidlan salgam sularinin
bilesimlerini inceleyen bir ¢alismada; toplam asit
(laktik asit), 3.92-10.85 g/L, laktik asit 2.61-8.75
g/L, pH 3.26-3.86, ucar asit (asetik asit) 0.75-1.80
g/L, tuz 11.16-17.84 g/L, kuru madde 20.7-31.9
g/L, kil 12.92-20.73 g/L arasinda bulunmustur.
Ayni calismada salgam suyu 6rneklerinde TAMB
1.8x10%-4.6x10” KOB/ml, LAB 2.1x10%-9.3x10’
KOB/ml, maya 5.2x10>-1.4x10° KOB/ml arasinda
belirlenmistir. Ote yandan, arastirici biitiin
ozellikler dikkate alindiginda salgam sularindan
biri disinda hi¢ birinin gida mevzuatina uygun
olmadigini saptamistir (12).

Yapilan bir calismada salgam suyunun
fermantasyonunda etkili olan laktik asit bakterileri
izole edilip tanimlanmis ve bu bakteriler arasindan
starter olarak kullaniabilecek laktik asit bakterileri
secilmistir. Elde edilen bulgulara gore tek asamali
salgam suyu Uretiminde en fazla izole edilen
laktik asit bakterisi Lb.plantarum olarak tespit
edilmistir olarak tespit edilmistir (13).

Geleneksel yontem ile salgam suyu Uretiminde
fermantasyonda rol alan onemli laktik asit
bakterilerinin birinci ve ikinci fermantasyon
surecinde degisimi izlenmistir. Lb. plantarum ve
Lb. paracasei subsp. paracasei genelde dominant
olarak kalirken baslangicta gorilen Leuconostoc
ve Pedioococcuslarin zamanla yok olduklart
gozlenmistir (14).

Tarafimizdan yapilan bu ¢alismada ise Adana ve
Mersin illerinde Uretim yapan firmalar tarafindan
uretilip, piyasada satilan 14 farkli salgam suyu
oreginde ve kontrollt sartlar altinda tarafimizdan
urettigimiz 3 parti salgam suyunda mikrobiyolojik
ve kimyasal analizler yapilarak bir yandan piyasanin
mevzuata uygunlugu belirlenmeye calisilirken,
diger yandan geleneksel formiilasyona ve tiretim
semasmna bagl kalinarak yapilan "titiz" bir Gretimde
mevzuata uygunluk saglanip saglanamadig:
belirlenmeye c¢alistimistir. Uctincii olarak bozulmus
veya bozulmakta olan kanist ile toplanan 6rneklerde
aynit parametreler belirlenerek bozuk salgam
suyunun bir veya birka¢ parametre ile reddedilip
edilemeyecegi belirlenmeye calisilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Salgam suyu iiretimi

Salgam suyu; bulgur unu, eksi hamur, igilebilir
su, yemeklik tuz ve mor havug¢ karisimi fermente
edilerek tarafimizdan geleneksel metotla imal
edilmistir. Uretim iki asamali fermantasyonla
gerceklestirilmistir. Birinci asamada bulgur unu,
eksi hamur, tuz ve su karnsimi fermantasyona
brrakilmistir.  Ikinci asamada ise hamur
fermantasyonundan sonra hamurun ekstraksiyonu
sonucu elde edilen ekstrakt, icinde tuz ve siyah
havug¢ bulunan kaba aktariip fermantasyona
brrakilmastir.

Salgam suyu farkli farkli tarihlerde (donemsel
farkliliklar agisindan) tg parti halinde Gretilmistir.
Yaklastk 100 g ekmeklik hamur 4-6 saat
fermantasyona birakilmistir. Daha sonra 563.3 g
bulgur unu, 56.3 g eksi hamur, 56.3 g tuz karigsimi
tizerine su ilave edilerek yogrulmus ve hamur
cigkofte kivamina getirilmistir. Karisim, oda
sicakliginda 3-5 glin fermentasyona birakilmustir.
pH olcimi yapilarak pH degeri sabitledikten
sonra bu karisim su ile dort kez ekstrakte edilmistir.
Birinci ekstraksiyonda 2.8 L ve digerlerinde 2.4 L
su kullantlmistir. Son iki ekstraksiyonda 12.6’sar
g tuz ilave edilmistir. Ekstraksiyon sonucu elde
edilen ekstraktlar aynt kapta toplanarak tzerine
1.7 kg siyah havug ve 112.6 g tuz ilave edilmistir.
Kabin agzi hava ile temasi: kesilecek sekilde
kapatilarak oda sicakliginda 7-10 giin fermantasyona
brrakilmistir. pH olcimu yapilarak pH degeri
sabitledikten sonra siyah havuclar karisimin
icerisinden cikarilmistir. Test ortami olarak
kullanidlacak salgam suyuna, herhangi bir
koruyucu katilmamistir ve denemelerde kullanilana
kadar +4 °C'de cam ve plastik siselerde muhafaza
edilmistir.

Piyasadan temin edilen salgam sulari
Kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla Adana ve Mersin’de Uiretim
yapan firmalardan piyasada satilan 14 farkli salgam
suyu ornegi temin edilmistir. Bu salgam suyu
ornekleri N1’den N14’e kadar kodlanmustir.
Bozulmus veya bozulmakta olan salgam sulart

Adana ve Mersin’de Uretim yapan firmalardan
pastorize edilmemis ve icerisine herhangi bir
koruyucu madde ilavesi yapilmamis, bozulmus
veya bozulmanin aktif olarak ilerledigi (ylzeyde zar
olusumunun goruldigi ve/ veya salgam suyuna
ait olmayan kotti kokuya sahip olan) 8 adet salgam
suyu Ornegi test materyali olarak kullanidmistir.
Ayrica tarafimizdan laboratuvar ortaminda Uretilen
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salgam suyu 6rneginde bozulma sartlart saglanarak
(bozulmanin olusup olusmadiginin takibi pH
degisimi, titre edilebilir asitlik degisimi ile
yapilmistir ve kokusma, pH ylkselmesi, asitlik
azalmasi bozulma belirtisi olarak kabul edilmistir)
denemelere eklenmistir. Denemelerde kullanilacak
toplam 9 adet salgam suyu 6rneklerine de M1, E,
F, G, H, I, J, K, L (L 6rnegi tarafimizca uretilip
bozulma sartlart saglanan salgam suyu) seklinde
kodlama yapilmistir.

Salgam suyu 6rneklerinde kimyasal analizler
Toplam 26 farkli salgam suyu orneginde kuru
madde miktar1, pH tayini, titre edilebilir asitlik
(laktik asit olarak) tayini, tuz tayini yapilmustir.
Kuru madde miktariin belirlenmesi-KM%
Darast alinan krozelere 5 g salgam suyu 6rnegi
tartilarak kuru madde miktart belirlenmistir (15).
PH tayini

Salgam suyu 6rneklerinde pH direk olarak
pHmetre (J.P. Selecta, pH 2001, Spain) ile
belirlenmistir (16).

Titre edilebilir asitlik (laktik asit olarak)
tayini-Asitlik%

Salgam suyundan 10 ml 6rnek alinarak laktik asit
cinsinden % asitlik miktart belirlenmistir (17).
Tuz tayini

Mohr metodundan yararlanilmistir. Salgam suyu
orneklerinden 10 ml alinarak tuz miktart (%)
olarak belirlenmistir (16).

Salgam suyu Orneklerinde mikrobiyolojik
analizler

Salgam suyu 6rmeklerinde toplam aerobik mezofilik
bakteri, laktik asit bakteri, koliform bakteri ve
maya-kif saymmi yapilmustir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayidarinin
belirlenmesi-TAMB

Salgam suyu Orneklerinde dokme plaka yontemiyle
Plate Count Agar'a (PCA) ekim yapilmustir. 30 °C'de
72 saat inklbasyon sonunda olusan koloniler
sayilmistir (18).

Laktik asit bakteri sayilarinin belirlenmesi-LAB
Salgam suyu oOrneklerinde yayma plaka yontemi
ile MRS Agar’a (Man, Rogosa and Sharpe) ekim
yapimustir. 35 °C’de 72 saat inklibasyon sonunda
olusan koloniler sayidmuistir (19, 20).

Koliform bakteri aranmas1-KF

Koliform bakterilerinin varliginin belirlenmesinde
EMS (En Muhtemel Sayy) yontemi (ic¢la tip)
kullanilmustir. 35 °C'de 24 saat inkiibasyon sonrasi
tiplerdeki gaz olusumuna gore degerlendirme
yapilmistir (20).

Maya-Kiif saytmi1-MK

Maya-kif sayimi yayma plaka sayim yontemi ile
PDA’ya (Potato Dextrose Agar %10’luk tartarik
asit ile asitlendirilerek) yapilmistir. 25 °C’'de 3-4 glin
inkiibasyon sonunda gelisen koloniler sayilmustir.
Olusan kolonilerin mikroskop incelemesi sonucu
maya oldugu belirlenmistir (21).

SONUC VE TARTISMA
Salgam suyu 6rneklerinin kalite 6zellikleri

Tarafimizdan tretilen salgam suyu ¢ parti
(donemsel farkliliklar acisindan) halinde Uretilmistir.
Kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuclart ve
TS 11149 salgam suyu standardina gore olmast
gereken degerleri cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1’de gorildigt Uizere tarafimizdan Uretilen
salgam sularinda yapilan analizler sonucunda;
KM % 3.1-3.2; pH 3.4-3.5; asitlik 6.3-8.7 g/L; tuz
%1.6; TAMB 5.0-7.6x10° KOB/ml; LAB 1.8x10°%
1.6x10” KOB/ml; MK 1.4x10%1.5x10° KOB/ml
arasinda degismis ve ortalama (mikrobiyolojik
sayim sonuclarinda geometrik ortalama) olarak
sirastyla; 3.2, 3,4, 7.3, 1.6, 5.9x10¢, 3.2x10° ve
3.2x10* olmustur. Orneklerin hi¢ birinde koliform
bakteriye rastlanmamistir. Tarafimizca retilen
salgam suyunun KM, asitlik, pH, tuz ve TAMB,
KF yontnden tiim degerler TS 11149 standardina
uygun bulunmustur. Yapilan bir calismada LAB
ve maya yonunden 25 adet salgam suyu Orneginde
maya sayst 1.1x10%-3.1x10” KOB/ml, laktik asit
bakteri sayist 1.0x10*-4.7x10” KOB/ml degerleri
arasinda saptanmustir (10). Uretilen (i¢ parti salgam
suyu laktik asit bakterisi ve maya yodniinden
yukarida verilen degerlere uymaktadir.

Piyasadan temin edilen salgam sularinin
kimyasal 6zellikleri

Adana ve Mersin'de tretim yapan firmalardan temin
edilen 14 farkli salgam suyu 6rneginin 6rneginin
kimyasal ozellikleri Cizelge 2’de verilmistir.
Kimyasal analizi yapilan ve sonuglari cizelge 2’de
verilen piyasa orneklerinde; KM % 2.0-2.9; pH
3.3-3.6; asitlik 6.1-9.1 g/L, tuz % 1.1-2.2 arasinda
degismistir. Bu 6rneklerden 9 adedi (N1, N2, N5,
N6, N7, N8, N10, N12, N13) kuru madde yoniinden
ve 1 adedi (N12) tuz yoniinden TS 11149 salgam
suyu standardindaki degerlere uymamaktadir.
pH ve asitlik miktar1 bakimindan ise piyasadan
temin edilen 14 adet salgam suyu 6rneklerinin
hepsi TS 11149 salgam suyu standardindaki
degerlere uymaktadir.



Cizelge 1. Tarafimizdan retilen salgam suyu analiz sonuglari ve TS 11149 degerleri

Table 1. Microbiologic and chemical properties of salgam juice produced by us and maksimum and minumum limits permitted by

related Turkish standard (TS 11149)

Denemede kullanilan salgam suyunda
belirlenen diizey

TS11149'da verilen dizey
Permitted levels by TS11149

levels

1. parti 2. parti 3. parti

1" party 2" party 37 party
Kuru madde miktari (%am/m) Dry materials 3.2 3.2 3.1 2.5 (en az min)
pH 3.4 3.4 3.5 3.3-3.8
Asitlik (Laktik asit cinsinden, g/L) Acidity (as Lactic acid g/L) 8.7 7.0 6.3 6.0 (en az min)
Tuz miktari (% m/m) Salt content (% m/m) 1.6 1.6 1.6 2 (en ¢cok max)
Toplam aerobik mez. bakteri (KOB/ml) TVC (CFU/ml) 5.0 x10* 5.5 x10* 7.6 x10° 1.0x10° (en gok max)
Laktik asit bakterileri (KOB/ml) LAB (CFU/ mL) 1.8 x10° 1.1 x10° 1.6 x107 -
Maya Kuf (KOB/ml) Yeast - Mold (CFU/ mL) 1.5 x10° 1.6 x10* 1.4 x10°
Koliform bakteri EMS/m| Coliform bacteria (MPN/ml) <0.3 <0.3 <0.3 1100 (en ¢ok max)

Cizelge 2. Piyasadan temin edilen salgam sularinin kimyasal analiz sonuglari
Table 2. Chemical properties of salgam juice samples obtained from marketplace

Salgam Suyu Adi KM miktarr (Y%om/m) pH Titre edilebilir asitlik (g/L) Tuz miktar (% m/m)
Code of Samples Dry Material (%m/m) Titrable acidity as lactic acid (g/L)  Salt content (% m/m)
N1 23 3.5 6.5 1.5

N2 2.0 3.3 9.1 1.8

N3 2.7 3.4 6.7 1.5

N4 2.9 3.4 6.7 2.0

N5 2.2 3.5 6.5 1.6

N6 24 3.5 6.5 1.5

N7 2.0 3.4 6.7 1.3

N8 2.3 3.6 6.1 1.6

N9 2.6 3.4 6.7 1.6

N10 23 3.5 6.5 1.1

N11 2.8 34 7.0 1.3

N12 2.1 3.6 6.3 2.2

N13 2.4 3.6 6.3 1.6

N14 25 3.6 6.3 1.8

Piyasadan temin edilen salgam sularinin
mikrobiyolojik 6zellikleri

Adana ve Mersin de Uretim yapan firmalardan temin
edilen 14 farkli salgam suyunun mikrobiyolojik
ozellikleri Cizelge 3’te verilmistir.

Mikrobiyolojik analizi yapilan ve sonuclarn cizelge
3’te verilen piyasadan temin edilen toplam 14
farkli salgam suyu Orneginin; TAMB 2.8x10%*
7.4x10° KOB/ml, LAB 2.4x10* 8.6x10” KOB/ml
ve MK 6.2 x10° -1.8 x10° KOB/ml arasinda tespit
edilmistir.

Mikrobiyolojik analizi sonucunda; 8 adet salgam
suyu ornegi (N2, N5, N8, N10, N11, N12, N13,
N14) toplam aerobik mezofilik bakteri sayist
bakimindan TS 11149 salgam suyu standardindaki
degerlere uymamaktadir. Maya-kuif ve laktik asit
bakteri sayist bakimindan TS 11149 salgam suyu
standardinda herhangi bir deger yoktur. Yapilan
bir ¢alismada laktik asit bakteri ve maya sayist

yoniinden 25 adet salgam suyu 6rneginde maya
1.1x10%-3.1x10" KOB/ml, 1.0x10*-4.7x10” KOB/ml
degerleri arasinda saptanmistir (10). Piyasadan
temin edilen 14 farkli salgam suyu Ornegi maya
yonutnden literatiirle uyumlu olup laktik asit bakteri
sayist bakimindan ise 2 adet salgam suyu Ornegi
(N7, N11) literattrle uyumlu degildir (10).
Bozulmus veya bozulmakta olan salgam suyu
orneklerinde kimyasal analizler

Bozulmus veya bozulmakta olan toplam 9 adet
salgam suyu Orneginde kimyasal analizler yapilarak
elde edilen veriler cizelge 4’te verilmistir.

Bu orneklerde; KM %1.9-3.2, pH 3.4-6.8, asitlik
0.2-8.7 g/L, tuz % 1.1-1.6 arasinda degismistir.
Bozulmus ve bozulmakta olan salgam suyu
orneklerinin 5’1 (G, H, 1, J, K) kuru madde miktari,
44 (M1, G, H, D pH; 5i (M1, E, G, H, D) asitlik
yoninden TS 11149 salgam suyu standardindaki
degerlere uymamaktadir. Tuz yoninden tim
ornekler TS 11149 salgam suyu standardindaki
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Cizelge 3. Piyasadan temin edilen salgam sularinin mikrobiyolojik analiz sonuglari
Table 3. Microbiologic properties of salgam juice samples obtained from marketplace

Salgam Suyu Adi TAMB(KOB/ml) LAB sayis| LAB MK (KOB/ml)
Code of Samples TVC (CFU/mI) (CFU/mI) Yeast and mold (CFU/mI)
N1 3,9x10* 4.4x10° 3.0x10*
N2 5,9x10° 2.4x107 1.7x10°
N3 2,8x10* 3.3x10° 6.2x10°
N4 6.1x10* 2.3x10° 4.3x10*
N5 8.6x10° 5.2x10° 4.4x10°
N6 6.2x10* 1.6x10° 4.6x10*
N7 2.9x10* 8.6x107 2.7x10*
N8 4.7x10° 6.2x10° 2.3x10*
N9 4.4x10* 9.8x10° 1.5x10*
N10 7.4x10° 4.4x10° 1.8x10°
N11 4.6x10° 7.6x107 2.1x10°
N12 7.2x10° 6.5x10° 6.2x10°
N13 3.8x10° 9.9x10° 1.0x10*
N14 6.6x10° 2.4x10* 2.9x10°

Cizelge 4. Bozulmus veya bozulmakta olan salgam suyu érneklerinde kimyasal analiz sonuglari
Table 4. Chemical properties of spoiled or about to be spoiled salgam juice samples

Salgam Suyu Adi KM miktari (%m/m) pH Titre edilebilir asitlik (Laktik asit) (g/L) Tuz miktari (% m/m)
Code of Samples Dry material (%m/m) Titrable acidity as lactic acid g/L Salt content (% m/m)
M1 2.6 6.8 0.2 1.6
E 2.7 3.8 5.7 1.1
F 2.7 3.4 8.2 1.1
G 2.3 3.9 5.7 1.5
H 2.1 4.2 5.1 1.6
| 2.1 4.0 5.5 1.4
J 1.9 3.5 8.3 1.1
K 2.2 3.4 8.7 1.1
L* 3.2 3.6 6.0 1.6

* L érnegi tarafimizdan Uretilip bozulma sartlarinin saglandigi salgam suyudur
* The "L" coded sample is taken from our laboratory productions and stored at unfavorable conditions until spoilage

degerlere uymaktadir. Sonucta bu 6rneklerin
hepsinin bir veya daha fazla kriter yoniinden ilgili
standarda uymadigi veya TS 11149 salgam suyu
standardindaki smir degerlerin bozuk salgam
sularini ayirmada basarili oldugunu soéylemek
mumkindur.

Bozulmus veya bozulmakta olan salgam
suyu orneklerinde mikrobiyolojik analizler

Bozulmus veya bozulmakta olan salgam suyu
orneklerinde TAMB, LAB, MK, KF tayini yapilmis
ve sonuclari ¢izelge 5’te verilmistir.

Toplam 9 farkli bozulmus veya bozulmakta olan
salgam suyu 6rneginin; TAMB 1.1x10°-8.6x10°
KOB/ml; LAB 1.4x10%4.9x10* KOB/ml ve MK
9.2x10°-2.2x10°* KOB/ml arasinda tespit edilmistir.
Yapilan analiz sonucunda hi¢bir salgam suyu
orneginde koliform bakteriye rastlanmamuistir.

Mikrobiyolojik analizi yapilan 9 adet bozulmus

ve bozulmakta olan salgam suyundan hi¢bir 6rnek
TAMB (KOB/mlD bakimindan TS 11149 salgam

suyu standardindaki degerlere uymamaktadir.
Ancak koliform bakteri acisindan tiim 6rnekler (9
adet bozulmus veya bozulmakta olan salgam suyu)
TS 11149 salgam suyu standardindaki degerlere
uymaktadir. Laktik asit bakterisi ve maya sayisi
bakimindan TS 11149 salgam suyu standardinda
herhangi bir deger yoktur. Cizelge 5’te verilen 9
adet bozulmus veya bozulmakta olan salgam
suyundan 3 adet salgam suyu 6rnegi (G, H, D maya
(KOB/ml) ve 3 adet salgam suyu 6rnegi (H, I, J)
laktik asit bakteri sayis1t (KOB/ml) bakimindan
literattirde verilen degerlere uymamaktadir (10).

Tim orneklerde MK sayimi yapilan Petri kutularinda
kif kolonisine rastlanmamistir. Bu nedenle MK
sayilart hemen hemen sadece maya sayisini
yansitmaktadir.

SONUC

Elde edilen veriler degerlendirildiginde tarafimizca
kontrolli sartlarda yapilan ve depolanan salgam
suyunda yapilan kimyasal ve mikrobiyolojik



Cizelge 5. Bozulmus veya bozulmakta olan salgam suyu 6rneklerinde mikrobiyolojik analiz sonuglari

Table 5. Microbiologic properties of spoiled or about to be spoiled salgam juice samples

Salgam Suyu Adi TAMB (KOB/ml) LAB (KOB/ml) KF (EMS/ml) MK (KOB/ml)
Code of Samples TVC (CFU/mL) LAB (CFU/mL) Coliform (MPN/ml)  Yeast and Mould (CFU/mL)
M1 2.1x10° 1.4x10° <0.3 1.3x107

E 2.2x10° 4.3x10° <0.3 3.0x10”

F 1.1x10° 2.8x10° <0.3 1.5x10°

G 1.4x107 1.3x107 <0.3 6.1x107

H 8.6x10° 4.9x10° <0.3 2.2x10°

| 1.7x10° 7.9x107 <0.3 1.6x10°

J 2.3x10° 5.9x10’ <0.3 1.6x107

K 2.9x10° 4.9x10° <0.3 9.2x10°

L* 3.8x107 3.7x107 <0.3 4.8x10°

* L érnegi tarafimizdan Uretilip bozulma sartlarinin saglandigi salgam suyudur
* The "L" coded sample is taken from our laboratory productions and stored at unfavorable conditions until spoilage

analizlerde 6rneklerin Tirk Gida Mevzuati ve
literatiirle uyumlu oldugu tespit edilmistir. Uretim
asamasinda genel hijyen esaslarina uyularak
depolama esnasinda Ozellikle trtintin hava ile
temasini kesecek sekilde ambalajlama ve depolama
yapildig: takdirde trinin geleneksel yontemle
mevzuata uygun  sekilde Uretilebilecegi
distinilmektedir. Baska bir deyisle geleneksel
Uretim prosesi titizlik ile uygulandiginda tretilen
urlinlin standarda uygunsuz ¢ikmast s6z konusu
degildir. Ancak piyasadan temin edilen salgam
sularinda 6zellikle mikrobiyel acidan degerlendirme
yapildiginda 14 6rnegin 8 adedinin (%57’sinin)
TAMB acisindan ilgili standarda uymadig:
gorilmustir. Bu durum piyasada tretime ve tretim
malzemelerinde temizlige yeteri kadar hassasiyet
gosterilmediginin bir ol¢tsudir. Hicbir 6rnekte
koliform bakterilere rastlanmamasi temizligin
degil, salgam suyunda koliform bakterilerinin kisa
strede inaktive olmalari ile ac¢iklanabilir. Yapilan
bir ¢alismada E. colinin salgam suyunda bir
glinden kisa bir stire icinde inaktive oldugu tespit
edilmistir (22). Piyasa Orneklerinde koliform
bakteriye rastlanmamast bu sonug ile aciklanabilir.
Ayrica TAMB agisindan uygun olmayan Urtinlerin
daha sonraki depolama asamalarinda mikrobiyel
bozulmayla karst karstya kalmalart muhtemeldir.
Ozellikle yaz aylarinda olumsuz depolama
kosullarinda depolanan salgam sularinda
bozulmalarin yiiksek olmast beklenebilir. Bu
nedenle piyasadaki salgam sularinda Uretim
metodu ve depolama sartlarinda bir standart
olusturulmasi mutlaka gereklidir.

TAMB diizeyi 9 adet bozulmus ve bozulmakta
olan salgam suyu orneklerinin hepsinde ilgili
standartta verilen 1.0x10° KOB/ml degerinin
uzerindedir. Bu nedenle standardin TAMB icin
verilen maksimum degerinin yerinde oldugunu
soylemek mimkindir. Bozuk olan salgam
sularinda bakteri sayist artmakta ve bu bakteriler

salgam suyunun pH’sint yikseltip asitligini
distrerek salgam suyuna ait olmayan kot koku
olusumunu saglayarak triinii bozmaktadirlar.
Beklendigi gibi piyasadan temin edilen 14 farkli
salgam suyu Ornegindeki TAMB (2.8x10%-7.4x10°
KOB/ml) ile MK sayisinin (6.2 x10%-1.8x10°
KOB/mD), bozulmus veya bozulmakta olan toplam
9 adet salgam suyu TAMB (1.1x105-8.6x10°*
KOB/ml) ve MK (9.2x10>-2.2x10° KOB/ml) gore
daha az oldugu gorilmektedir. Bir diger deyisle
bozulmus veya bozulmakta olan salgam suyu
olarak adlandirilan salgam sularinin MK ve
TAMB sayilart piyasadan temin edilen ya da
tarafimizca Uretilen salgam suyuna gore daha
fazladir. Boylece ozellikle bir salgam suyunun
bozulmus olabilecegi TAMB ve MK sayist yukselisi
ile belirlenebilir. Ayrica bozulmus veya
bozulmakta olan salgam sularinin pH ve asitlik
degerlerinin piyasadan temin edilen ya da
tarafimizca Uretilen salgam suyuna gore farklilik
gosterdigi tespit edildiginden dolay: bu kriterler
de bozulmanin gostergesi olarak distintlebilir.
Clinkl bozulmus olan salgam sularinda 4 adet
ornek pH ve 5 adet ornek ise asitlik yontinden
mevzuata uygun bulunmamistir. Bunun nedeni
ortamda sayilari ylkselmis olan mikroorganizmalar
laktik asidi parcalayarak pH'nin yiikkselmesine ve
asitligin diismesi olmaktadir. Tarafimizca uretilen
orneklerde de bozulmus olan salgam sularinda
pH yukselmis ve asitlik ise dismustiir.

Piyasadan temin edilen salgam sular ile bozulmus
ve bozulmakta olan salgam sulart karsilastirildiginda
ise piyasadan temin edilen salgam sularinda 14
ornekten 9u ve bozulmus/bozulmakta olan
salgam sularindan 9 6rnekten 5’inin kuru madde
acisindan Turk Gida Mevzuatina uymadigi
belirlenmistir. Bu da piyasada satilan trtinlerin
icerisinde su oraninin fazla oldugunu ve kullanilan
tretim yontemlerinin iyilestirilmesi gerekliligini
ortaya ¢ikarmistir.
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