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OZET: Bu galisma, geleneksel ev tipi ve endiistriyel salamura asma yapraklarimin mikroflorasini belirlemek amaciyla yapilmistir.
Yapraklar, iilkemizde yogun olarak iiretim yapilan &zellikle Tokat, Manisa ve Erzincan ydrelerinden secilmistir. Denemede
uriiniin gida giivenligi agisindan durumu ve fermantasyonda rol alabilecek muhtemel floranin belirlenmesi amaglanmis, bu
nedenle Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB), Psikrotrofilik, Pseudomonas, Maya ve Kiif, Muhtemel Laktik Asit
Bakterileri (Laktokoklar ve Laktobasiller), Enterobacteriaceae, Enterekoklar, Staphylococcus aureus saymm gerceklestirilmistir.
Sayimi yapilan mikroorganizmalarda ortalama degerler sirasi ile; 0.88, <2, <2, 3.92, <2, <2, 0.09, 0.04, <2 olarak tespit edilmistir.
Kimyasal analizlerden ise pH, asitlik ve tuz tayini yapilmis olup ortalamalar siras1 ile; 3.36, %1.32, %12.62 olarak belirlenmistir.
Orneklerdeki tuz oranimin %1,75 ila %25,00 gibi genis bir aralikta degiskenlik gosterdigi tespit edilmistir. Aragtirma sonucunda;
salamura asma yapraklarmm mikroflorasini genel olarak maya tiirlerinin olusturdugu gériilmistiir.

Anahtar kelimeler: Salamura asma yapragi, mikroflora, maya

Microbiological and some Chemical Properties of Brined Grapevine Leaves Produced by
Traditional and Industrial Methods

SUMMARY: This study has been carried out to identify the microflora of brined grapevine leaves which were produced by
traditional and industrial methods. The leaves were collected primarily from Manisa, Tokat and Erzincan regions where brined
grape leaf production is made mostly. In the study, Total Aerobic Mesophilic Bacteria (TAMB), Psychrotrophic bacteria,
Pseudomonas, Yeast and Mould, Lactic Acid Bacteria (presumptive lactic acid bacteria on MRS and M17), Enterobacteriaceae,
Enterococcus and S.aureus, were counted in order to identify the microflora which have a role in food safety and fermentation. In
sequence, means of enumerations were found; 0.88, <2, <2, 3.92, <2, <2, 0.09, 0.04, <2. Chemical properties of product affecting
microbiological characteristics as pH, acidity and salt were measured. Means of chemical analyses were found as 3.36, 1.32%,
and 12.62%, respectively. Salt percentages varied from 1,75 to 25,00%. As a result, brined grape leaves microflora consist of

various yeast species.
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Asma, Vitis vinifera L. tiirline ait iliman iklim
bitkisidir. Bagcilik diinyada, genel olarak kuzey
yarimkiirede 20°-50°, gliney yarimkiirede ise 20°-40°
enlemleri arasinda yapilmaktadir. Diinya genelinde
7.792.000 ha alanda bagcilik yapilmaktadir. Sicaklik,
bagciligin kuzeye dogru yayilmasini engelleyen en
onemli faktordiir (Taskaya, 2003). 36-42 kuzey
enlemleri arasinda bulunan ve asmanin anavatani
olarak kabul edilen Tirkiye’de, yaklasik olarak
1200’in  iizerinde {iziim  ¢esidinin  varligt
saptanmistir. Ancak bunlardan 70-80 kadarmin
ekonomik Oneminin oldugu ve genis ¢apta
yetistirildigi bildirilmektedir (TUIK, 2003).
Ulkemiz diinya genelinde % 7,8’lik bir iiziim iiretim
payma sahiptir (Anonim, 2007). Bagcilik temel
olarak sofralik {iziim eldesi amaciyla yapilmaktadir.
Bunun yaninda saraplik ve kurutmalik {iziim igin de
asma Uretimi gerceklestirilmektedir. Ancak {iireticiler
daha fazla gelir kaynagi elde etmek icin asma
yapraklarmi da satmaktadir. Bu denli giiglii {iretim
payma sahip oldugumuz asmanm en Onemli yan
iirinii olan salamura yapraklarin ticaretinde de s6z

sahibi olmak igten bile degildir. Nitekim Tiirkiye
aralik ay1 sonuna kadar, asma tizerinde iiziim bulunan
yegane lilkedir (Celiker, 2000).

Codex Alimentarius asma yapraklarini temel
besin {irlinii olarak nitelemistir. Giiniimiizde salamura
asma yapragi Balkanlar, Tiirkiye ve bircok Ortadogu
iilkesinde dolma yapiminda kullanilmaktadir (Sat vd.,
2002). Birgok iilkede bilinip tiiketilen asma
yapraginin besin Dbilesenleri yaprak sebzelerle
kiyaslanabilecek diizeydedir (Kara vd., 2006). Asma
yapraginin  100g yenilebilir kisimlarindaki besin
degeri; 5.60 g protein, 17.30g karbonhidrat, 11.00g
lif, 363.08 mg kalsiyum, 91.02mg fosfor, 11.10mg C
vitamini  seklindedir  (Kara, 2007). Cesitli
kaynaklarda C vitamini igin farkli rakamlar
zikredilmekte olup 100 g yaprakta 120 mg seviyesine
kadar ulasabildigi bildirilmektedir (Baysal, 1997).
Ayrica kirmizi {iziim yapraklart antosiyanin ve
oligomerik proantosianidin (OPC) gibi flavonoidleri
de icermektedir (Anonim, 2010).
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TUIK verilerine gore iilkemizde 2011 yil1 ekili
asma arazisi 4.725.454 dekar, izim iretimi ise
4.296.351 tondur. Bu iretimin %52’si sofralik,
%36’s1  kurutmalik, %12’si ise saraplik olarak
kullamlmistir (TUIK, 2012). Tiirkiye 6zellikle kuru
iizimde diinya ticaretinde en Onemli {ireticidir
(Anonim, 2007). Gegtigimiz yillarda ‘Asma
bitkisinin tiretiminde asil maksat iiziim iiretimidir’
inanis1 olsa da artik bu inanis degismis ve salamura
asma yapragl da karl bir bagcilik iiriinii olarak ele
alinmaya  baslanmistir.  Salamuralik  yapraklar
iilkemizde 6zellikle Manisa ve Tokat illerinde yogun
olarak iiretilmektedir. Ozelikle Tokat ydresinde
salamuralik asma yaprag iiretimini esas amag olarak
kabul eden bir bagcilik yapilmaktadir (Agaoglu vd.,
1988).

Asma yapragiin yemek kiiltiirimiizdeki yeri ve
her giin artan ekonomik dnemi diistiniildiigiinde konu
ile ilgili yapilan ¢alismalarin azlig1 ve mikrobiyolojik
ozelliklerinin  aydinlatilmamis  olmasi  oldukg¢a
diisiindiiriiciidiir.  Ilgili ¢alismalar incelendiginde
mevcut az sayidaki ¢aligmanin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri iizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Bu
nedenle iriinde bulunabilecek bozucu ve patojen
mikroorganizmalar ile riin  olusumunda rol
alabilecek muhtemel mikroflora hakkinda bilgiye
ihtiya¢ oldugu goriilmektedir. Yapilan bu ¢aligma ile
bircok kaynakta fermente bir {iriin olarak belirtilen
salamura asma yapragiin (Dalgi¢ ve Akbulut, 1988,
Ic ve Denli, 1997; Demirci, 2002; Kosar vd., 2007;
Giileti, 2009; Bagoglu vd., 1996) mikrobiyolojik
ozelliklerinin belirlenmesi amag¢lanmaktadir.

MATERYAL VE YONTEM

Denemede  kullanilan 48 asma yapragi
Orneginin ¢ogu iiretimin yogun olarak yapildig:
Manisa (16 numune), Tokat (11 numune) ve
Erzincan (17 numune) basta olmak iizere Izmir (1
numune), Bolu (2 numune) ve Adana (I numune)
illerinden temin edilmistir. Fermantasyonun tiim
asamalarinda asma yapragi Orneklerinin elde
edilmesine 6zen gosterilmis ve bdylece depolama

siresine  bagli olarak florada  goriilebilecek
farkliliklarin ~ tespit  edilmesi  amaclanmstir.
Numunelerin mikrobiyolojik ozelliklerinin

belirlenmesi amaci ile toplam aerobik mezofilik
bakteri, maya ve kiif, koliform, enterekok, laktobasil,
laktokok, Staphylococcus aureus ve psikrofil bakteri
ve Pseudomonas saymmlart gergeklestirilmistir.
Ayrica kimyasal analizlerden de pH, asitlik ve tuz
tayini yapilmgtir.

Yaprak oOrnekleri ev yapimi ve endistriyel
iiretim olarak ikiye ayrilmistir. Ev tipi {retilmis
ornekler, yaprak sahiplerinin yapraklar1 muhafaza
ettigi orijinal kaplardan steril posetlere alinmuis,
endiistriyel olarak Tiretilen Ornekler ise iiriiniin
orijjinal ambalaji  iginde acgilmadan  hizlica
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laboratuvara getirilerek analize tabi tutulmustur.
Orneklerin ~ segimi  iilkemizde asma  yaprag
dretiminin yogun olarak yapildig1 sechirler goz
ontinde bulundurularak gergeklestirilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Denemede, iiriiniin gida giivenligi acisindan
onemli mikroorganizmalar ve fermantasyonda rol
alabilecek muhtemel floranin belirlenmesi amaciyla
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB),
Psikrotrofilik bakteri, Pseudomonas, Maya ve Kiif,
Enterekoklar, Laktik Asit Bakterileri (Laktokoklar ve

Laktobasiller), Staphylococcus aureus ve
Enterobacteriaceae saymmi gerceklestirilmistir. 1lk
diliisyonlarin  hazirlanmast  amaci ile yaprak

numunesinden steril kabinde bunzen alevi yaninda
steril pens yardimi ile steril stomacher posetlerine
10g yaprak tartilmis ve tizerine 90 ml %0,85lik steril
fizyolojik tuzlu su aktarilmistir. Posetler Stomacher
cihazina dikkatlice konulmus ve yapraklarin
homojenizasyonu saglanmistir. Desimal seyreltmenin
ardindan ilgili petriye seyreltik 6rnek aktarilarak
mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur (Harrigan,
1998).

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri sayimi igin
Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyeri kullanilmig
olup, petriler 30-32°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir ~ (Maturin ~ and  Peeler  1998).
Psikrotrofilik bakterilerin sayimi i¢in Plate Count
Agar (PCA) (Merck) kullanilmis, petriler 7°C’de 10
giin inkiibasyona tabi tutulmustur (Bailey vd., 2000).
Pseudumonas’larim sayimi CFC  (Cephaloridine
Fucidin Cetrimide) Agar (Oxoid)’da petrilerin
25°C’de 48  saat  inkiibe  edilmesi ile
gerceklestirilmistir (Nel vd., 2004). Orneklerin Maya
ve Kiif sayimi ekili Potato Dextrose Agar (PDA)
(Merck) petrilerinin 25°C’de 5 giin inkiibasyonu ile
gerceklestirilmistir (Speck, 1984; Tournas vd., 1998).
Kanamycin Aesculin Azide Agar Enterokoklarin

sayimi amaci ile kullanilmig olup, petrilerin
inkiibasyonu  35- 37° C’de 2448  saat
gergeklestirilmistir  (Harrigan, 1998). Muhtemel

Laktobasil ve Laktokoklarin belirlenmesi MRS (de
Man, Rogosa, Sharpe) (Merck) ve M17 agar (Merck)
kullanilarak gerceklestirilmistir. Petrilerin
inkiibasyonu siras1 ile 30-32°C’de anaerobik sartlarda
2-3 gin (Speck 1984) ve 30-32°C’de aerobik
sartlarda 24 saat (Pichhardt 2004) olarak
gerceklestirilmistir. S. aureus saymmi i¢in uygun
dilisyondan ekilen Baird-Parker Agar (Merck)
petrileri 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir (Horwitz
ve Latimer 2005). Enterobacteriaceae sayimi Violet
Red Bile Dekstrose Agar (VRBD) (Merck)
kullanilarak Harrigan (1998)’a gore yapilmistir.



Kimyasal Analizler

Orneklerde mikrobiyolojik dzelliklere etki eden
pH, asitlik ve tuz tayini gerceklestirilmistir. pH
Olctimili, pH-metre (pH 211, Hanna Instruments,
Portugal) kullanilarak gerceklestirilmistir. Asitlik
tayini yiizde laktik asit cinsinden 0,IN NaOH ile
titrasyon ile elde edilmistir. Orneklerin tuz miktar:
ise hazirlanan numunelerin 0,1 N AgNO; ile
titrasyonu ile bulunmustur (Cemeroglu, 2010).

Istatistik Analizler

Deneme tam sansa bagli deneme planina gore
gerceklestirilmis ve analizler iki paralelli olarak
yapilmistir. Elde edilen veriler SPSS for Windows
Release ver. 11.00 paket programi kullanilarak
istatistiksel analize tabi tutulmustur.

BULGULAR VE TARTISMA

Cizelge 1 incelendiginde, iiriiniin baskin
mikroflorasin1 mayalarin olusturdugu ve en yiiksek
degerin 7,44log kob/g oldugu goézlenmistir. Uretim
sekli goz Online alindiginda Ev tipi Orneklerin
Endiistriyel ~ iriinlerden daha  yiiksek maya
ortalamasima (p<0,01) sahip oldugu belirlenmistir.
Toplam aerobik mezofilik ve psikrotrofilik bakteri
sayiminda besiyerlerinde iireme oldugu go6zlenmis,
ancak  olusan  kolonilerin  lam-lamel  arasi
preperasyonu incelendiginde kolonilerin birgogunun
maya oldugu tespit edilmistir. TAMB’de gelisme
gozlenen ve bakteri olduklar1 belirlenen 16
numunenin ortalama koloni sayist 2,71 log kob/g
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oldugu, 48 Ornegin timi ele alindiginda ortalama
koloni sayisinin 0,88 log kob/g oldugu goriilmiistiir.
Uretim seklinin TAMB degeri iizerinde etkili oldugu
gozlenmistir (p<0,01). Laktik asit bakterilerinin
belirlenmesi amaci ile kullanilan besiyerlerinde
bakteri gelisimi gdzlenmemis olup, PCA agarda
oldugu gibi maya kolonileri belirlenmistir. Dolayist
ile asma yapragi fermantasyonunda laktobasil veya
laktokoklarin rol alamadigi gorilmektedir.  Bu
durumda {irliniin sahip oldugu nispeten yiiksek tuz
oran1 ve yapragin kendinden kaynaklanan yiiksek
asitligin neden oldugu goriilmektedir. Uriinde
bulunabilecek muhtemel patojenlerin belirlenmesi
amaci ile VRBD, KAA ve BPA agarlara ekimler
yapilmistir. Enterobacterieceae sayimlarinda sadece
32 ve 36 nolu orneklerde lireme olmustur. 32 nolu
ornekte 2 log kob/g ve 36 nolu 6rnekte 2,5 log kob/g
seviyesinde tipik koloni gozlenmistir. Enterokok
varligt sadece 36 nolu ornekte 2 log kob/g
seviyesinde belirlenmistir. BPA agarda ise tipik S.
aureus kolonilerine rastlanmamustir. Benzer sekilde
Pseudomonas’larin  sayimma  yonelik  yapilan
islemlerde de koloni gelisimi gozlenmemistir
(Cizelge 1).

Denemede kullanilan asma yapraklarmin pH,
asitlik ve tuz degerlerine ait ortalamalar sirasi ile
3,36, 1,31 ve 12,62 olarak belirlenmistir. Uretim
seklinin pH ve asitlik {izerinde etkili oldugu ancak
tuz miktar1 {izerinde etkili bir faktér olmadig:
belirlenmistir (p<0,05).

Cizelge 1: Kullanilan asma yapraklarina ait mikrobiyolojik (log kob/g) ve kimyasal sonuglar
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]
2 |[5|§|% %25 |2 |¢§ =
= |£| 5|2 |2 £|s | |s|=z |E |5
< Sl | = e |l g | = ) S| e |2 | =
= |25 |2|%|3 |E|< .
S B = I I g =
=
Maksimum 405 | <2 | <2 | 744 | <2 | <2 | 25 | 20 |<2|4,60]3,60|2500
Minimum <2 <2 | <2 | <2 <2 | <2 |<1 <2 <2 (2911030 | 1,75
Ev ortalama 0,58 | - - 485 - - 10,15]006 | - |325|1,53] 12,23
Standart Sapma 1,25 2,32 0,56 | 0,36 0,31 | 0,73 | 4,96
Endiistriyel ortalama 1,41 | - - 1221 - - 10,00]0,00]| - |3,581]092] 13,32
Standart Sapma 1,44 2,74 0,00 | 0,00 0,28 | 0,30 | 6,02
Genel Ortalama 0,88 | - - 1392 - - 10,0910,04 | - |336] 131 | 12,62
Standart Sapma 1,37 2,77 0,45 | 0,29 0,33 | 0,67 | 5,35
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SONUC VE ONERILER

Ulkemizde asma yapragmin mikroflorasini
belirlemek {izere yapilmis arastirma sonucuna
rastlanmamustir. Yapraklarin mikroflorast ile ilgili
literatiirde bulunabilen tek calisma da Katsaboxakis
vd. (1986) tarafindan gerceklestirilmis olup sadece
farklt metotlarla {iretilen asma yapraklarinda laktik
asit bakterisi tespit edilemediginden ve maya
varligindan  bahsetmislerdir. Ancak c¢alismada
mikroflora ¢esitliligi incelenmedigi gibi maya sayisi
hakkinda da rakamsal bir sonug verilmemistir.

Asma yapraklan ile ilgili piyasa drneklerinin
kimyasal o6zelliklerine dair veri gdzlenmemekle
beraber, iirlin gelistirme ¢aligmalarinda kullanilan
pH, asitlik ve tuz oranlarinin ozellikle diisiik
seviyelerdeki ~ Orneklerle, arastirma sonucunun
nispeten benzer oldugu gorilmistir (Dalgic ve
Akbulut, 1988; Goktiirk vd., 1997; I¢ ve Denli, 1997;
Sat vd., 2002; Giilcii ve Demirci, 2011).

Calismada incelenen 48 oOrnekte laktik asit
bakterisine rastlanilmamistir. Fermente triinlerde
laktik asit bakterisi faaliyeti beklenmektedir. Laktik
asit bakterilerinin yoklugu ftriinlerdeki yiiksek tuz
konsantrasyonuna, diisiik pH degerine ve iiriinlerin
haglanmis olabilecegi ihtimaline baglanmistir.

Endiistriyel olarak iiretilen yapraklardaki maya
yikii 2,21 log kob/g iken ev tipi yapraklarin maya
yiikii 4,85 log kob/g’dir. Istatistiksel analizlerde
iretim sekilleri arasindaki fark olduk¢a Onemli
(p<0,01) olarak tespit edilmis, dolayist ile geleneksel
olarak tretilen salamura yapraklari, endistriyel
olarak iiretilenlere nazaran mikrobiyal yiikiiniin fazla
oldugu belirlenmistir. Bu durum endiistriyel olarak
iiretilen yapraklarin orijinal ambalajlarinda yazili
igindekiler kisminda her ne kadar belirtilmemis olsa
da antimikrobiyal ajanlarin katilmis olma ihtimalini
veya pastorizasyon olasiligini diisiindiirmektedir.

Fermente veya fermente olmayan diger gida
driinleri ile kiyaslandiginda asma yapraklarinin
bakteri sayisinin olduk¢a az oldugu goriilmiistiir. Bu
ylizden salamura yapraklarin birgok aragtirmacinin
(Dalgic ve Akbulut, 1988; I¢ ve Denli, 1997;
Demirci, 2002; Kosar vd., 2007; Giilci, 2009)
belirttiginin aksine mikroorganizmalarin rol aldig:
fermantasyon seyrine sahip bir {riin olmadigi
gorilmiistiir.

Orneklerin igerdigi tuz miktarmin %1,75-25,00
gibi  olduk¢a genis bir aralikta degistigi,
ortalamalarinin ise %12,62 oldugu belirlenmistir.
Minimum ve maksimum degerler arasindaki farkin
bu denli yiiksek olusunun standart olmayan
geleneksel iiretim uygulamalarindan kaynaklandigi
disiiniilmektedir. Zira geleneksel liretimde yaprak
miktarina gore tuz eklenmemekte, géz karari, bazen
bir kat yaprak bir kat tuz, bazen iki kat yaprak bir kat
tuz konulmaktadir. Laktik asit bakterilerinin %6 tuz
oraninda zorlayici bir ortamda bulunduklari, en fazla
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%7 tuz oraninda gelisebildigi  bilinmektedir.
Numunelerden 2, 15 ve 17 nolu Orneklerin tuz
ortalamasinin % 6’dan disiik oldugu belirlenmistir.
Bu  Orneklerin  higbirinde  bakteri  iiremesi
gozlenememis olup PDA’da maya iiremesi sirasiyla
ortalama; 6,43; 5,15; 6,09 log kob/g, asitlik
ortalamalar1 ise sirayla %0,45; %0,6; %3,1 tespit
edilmistir. Uriinlerde kisa siireli depolamada da, uzun
siireli depolamada da laktik asit Dbakterileri
gozlenememistir. Yani laktik asit bakterileri tuz oran
diisiik iiriinlerde de gelisememistir. Bu durum da,
yapraktan kaynaklanan yiiksek asitligin, ortamin
enerji kaynaklari ve diger beslenme faktorleri

acisindan  zayif olusunun da etkili oldugu
goriilmektedir (Madigan ve Martinko, 2012).
Numunelerin ~ toplam  asitlik  ortalamasi

%1,31°dir. Sat vd., (2002) taze yapraklarin asitligini
%1,78-1,96 araliginda bulmustur. Caligmanin en
yiiksek ve en diisiik degerleri géz oniine alindiginda
aragtiricilar tarafindan belirtilen sonuglar1 kapsadigi
gorliilmektedir. Ancak iirlinde gelisen mayalarin
ortamdaki organik asitleri enerji kaynagi olarak
kullanarak pH’nin artmasina neden olabilecegi
unutulmamalidir.

Salamura asma yapraklari, geleneksel Tiirk
mutfaginda dolma yapiminda kullanilmaktadir.
Dolma giinliik olarak tiiketilebildigi gibi, 6zel yemek
ve bayramlarda da misafirlere ikram edilmektedir.
Hazir yemek konserveleri ise giin gectikge market
raflarindaki yerini giiclendirmektedir. Bu denli
tiikketilen bir {iriiniin ne Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi biinyesinde ne de Tiirk Standartlar
Enstitiisi'nde  bir standardi  bulunmamaktadir.
Baklava ve yogurt gibi geleneksel Tiirk yemeklerini
bagka Tilkelerin sahiplenmesinden sonra, asma
yapragimin sahiplenilmesi icten bile degildir. Bu
nedenle konu ile ilgili ¢aligmalar arttirilmali,
standartlar belirlenmeli ve giincel {retim-ihracat
rakamlar1 hakkinda arastirmalar yapilarak kamuoyu
ile paylagilmalidir. Standart bir dretim modeli
olusturulmasi ile ihracat arttikca salamura {iziim
yapraginin  tanmirhigmin - artacagit  ve  iilke
ekonomisine 6nemli bir girdi saglayacag: asikardir.
Dolayist ile iiriin 6zelliklerini aydinlatici, {iriine 6zel
fermantasyon metodunun gelistirilmesine yonelik
calismalar oldukca Onem arz etmektedir. Bdylece
ozellikleri tiimi ile aydinlatilmis ve fermantasyon ile
aromast zenginlestirilmis yaprak iiretimi
gerceklestirilebilecektir.

TESEKKUR

Bu calisma Atatiirk Universitesi tarafindan
2011/388 nolu BAP projesi ile desteklenmistir.
Destek saglayan kuruma ve organizasyondaki
yetkililere siikranlarimizi sunariz.
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