Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Mikrodalga, S emperfreshTM ve Sogukta S aklama
Uygulanmis Havuclarda Mikrobiyal ve Bazi
Temel Kimyasal Kalite Kriterleri Analizi

Seyhun Yurdugiil*, Kadir Saglam, Evrim Bag, Goniil Diyap

Abant [zzet Baysal Universitesi, Biyoloji Boliimii, Bolu.
yurdugul_s@ibu.edu.tr

Ozet

Havug tiiketimi diinyada oldugu gibi iilkemizde de salata ve yemek igerisinde
kullanim1 ile 6n plandadir. Ancak havuglar da 6zellikle sulama sistemlerine
karigabilen mikroorganizmalar yolu ile ve depolama esnasinda bakteriyel, kiif
ve maya sayisinda artisa neden olan kontaminasyona ugramaktadir. Bu
nedenden dolayi basit ve ekonomik saklama teknikleri diger sebzelerde oldugu
gibi havug icin de sikhikla gindeme gelmektedir. Semperfresh™ toksik
olmayan bir kaplama maddesi olup sukroz bazl ester tabiatmdacir. Ote yandan
mikrodalga firinlar mutfaklarda oldukca popiiler olup kisa siireli uygulansa
dahi mikrobiyal kontaminasyonu engellemektedir. Sogukta saklama yillardir
mikrobiyal kontaminasyonu engellemekte basar1 ile kullaniimaktadir.
Calismanin amaci basit teknikleri birlestirerek havuglarin uzun siireli
saklanmasmda en verimli yodnteme ulasmak olarak Ozetlenilebilir. Bu
calismada Beypazart (Ankara) yoresine ait 30 kg civarinda taze havuglar
kullanilmis olup, deney Oncesinde havuglar ykama ve bozuk olanlarin
elenmesine tabi tutulmuslardir.

Calismanm uygulama gruplar1 Mikrodalga (M), Semperfresh™ (S), sogukta
saklama (C), Mikrodalga-Semperfresh™ (M+S), Semperfresh'" -sogukta
saklama (S+C), Mikrodalga-sogukta saklama (M+C), Semperfresh™ -sogukta
saklama-Mikrodalga(S+C+M), ve Kontrol (CO) olmak {iizere sekiz adettir.
Mikrodalga %gulamalarmda tim ornekler 150 W, 2 dakikada bekletilmigtir.
Semperfresh™ uygulamalar1 igin, %1 mL Semperfresh™ iceren cozeltiye
havuglar 1 dakikaligina batirilip ¢ikariimistr. Sogukta saklama icin havuglar
diger uygulamalarin hemen ardindan 28 giinliigiine +4 °C'de bekletilmigtir.
Diger uygulamalar birbirlerinin pesi sira ikili veya icli kombinasyon
uygulamalar1 olup ayni yontemler uygulanmistir. Tlim uygulamalar iicer kez
tekrar edilmis olup sonuglar ortalama degerleri vermektedir.

Ug uygulamanin kombinasyonu olan grup (S+C+M) en az mikrobiyal iiremeyi

gostermis olup en yakin saym sonucu belirtilen uygulama grubuna gore
(Mikrodalga- Semperfresh™ : 2,63 cfu/mL) yaklasik bir logaritmik basamak
daha az bakteri, maya ve kiif degerine sahiptir (1,79 cfu/mL, kontrol grubunda
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ise 4,14 cfu/mL). Dinitrosalisilk asit ile yapilan seker analizinde {iglii
kombinasyon grubunda (S+C+M) 0,9 g seker ele edilmis olup toplam seker
tayininde bu rakam 5,2 grama kadar ulagmaktadir (g/100 g). Agrlik olarak en
fazla kayp %?20 olarak mikrodalga-sogukta saklama grubunda gériilmiis olup,
en az kay%?ﬂ sadece Semperfresh™ uygulamasinda gozlenirken bunu
Semperfresh’™ uygulamasmin ikili kombinasyonlar1 ve {iclii kombinasyon
grubu takip etmektedir. Semperfresh™ uygulamasi pratikte anaerobik bir
ortam olusturmasi sebebiyle gaz aligverisini engelleyerek agirlik kaybini ve
bununla beraber aerobik mikroorganizma gelisimini engellemektedir. Diger
kimyasal analizler (FT-IR, pH, solunum hizi) ve 20 kisilik tad paneli higbir
uygulamada kalite kriterlerinin degisime ugramadigini belirt mektedir (p<0,05).
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