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OZET

Bu arastirmada Tokat ydresinde Uretilen Galma pekmezin (n=45) baz fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
belirlenmistir. Test edilen Grneklerin pH degerlerinin 4,60-5,77, a, dederlerinin 0,550-0,710, briks degerlerinin ise
63,0-93,0 arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Orneklerin Hunter L (parlaklik) degerleri 31,38-52,0, a (kirmizilik)
degerleri 8,08-19,31, b (sarilik) degerlerinin ise 23,59-42,01 arasinda degistigi bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler
sonucunda, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi <25x10'-7,96x10°, toplam koliform sayisi <0,03-9,3x10*, fekal
koliform sayisi <0,03-9,30x10? ve osmofilik maya sayisi <25x10'-3,6x10° kob/g arasinda tespit edilmistir. Yapilan
dogrulama testleri sonucunda 5 &rnekte hem Escherichia coli biyotip 1 ve hem de E. coli O157:H7 varlidina
rastlanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Calma pekmez, Fizikokimyasal 6zellikler, Mikrobiyolojik kalite

Some Physical, Chemical and Microbiological Properties of Calma Pekmez Produced in Tokat
Region, Turkey

ABSTRACT

In this study, some physical, chemical and microbiological properties of Calma pekmez (n=45) produced in Tokat and
its vicinity were determined. The ranges for pH, water activity, soluble solids (brix), Hunter L, a and b values were 4.6-
5.77, 0.550-0.710, 63-93%, 31.38-54.2, 8.08-19.31, and 23.59-42.01, respectively. The logarithmic counts of total
aerobic mesophilic bacteria, total coliforms, fecal coliforms and osmophilic yeasts were in the ranges of <25x10" -
7.96x10, <0.03 - 9.3x10*, <0.03 - 9.30x10% and <25x10" - 3.6x10° cfu/g, respectively. Also, based on confirmation and
identification tests, 5 samples were tested positive for both Escherichia colibiotype 1 and E. coliO157:H7.

Key Words: Galma pekmez, Physico-chemical properties, Microbiological quality

GIRiS incir, elma, armut gibi cesitli meyvelerden Uretilebilirse

de yaygin olarak kullanilan hammadde (zimddr. TS
Geleneksel Urlnlerimizden biri olan pekmez, meyve 3792'ye gbre Uzim pekmezi “taze veya kuru {z(m
sirasinin asitligi  giderildikten sonra normal atmosfer sirasinin  asitliginin  azaltimaksizin veya kalsiyum
basincinda ya da vakum altinda kaynatilarak karbonat veya sodyum karbonat ile asitligi azaltilarak
koyulastiriimasi sonucu elde edilen bir Grln olup, Uretim tanen, jelatin veya uygun enzimlerle durultulduktan
asamalari hammaddeye ve yodreye gbre degisiklik sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta
gosterebilmektedir. Pekmez; dut, erik, kegiboynuzu, koyulastiriimasi ile elde edilen koyu kivamli veya bal,
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¢bven, siit, stttozu, yumurta aki gibi maddeler ilavesi ile
katilastirilan bir mamulddlir® seklinde tanimlanmaktadir
[1]- Uzim pekmezi tebligine gore ise “fermente olmamis
taze veya kuru 0zim ekstraktinin uygun yéntemlerle
asitligini azaltip durultulmasindan sonra teknigine uygun
olarak vakum altinda veya acikta koyulagtinimasi ile
elde edilen kivaml Urtin” seklinde tanimlanmaktadir [2].

Pekmez, besleyici bir gida olup iyi bir karbonhidrat ve
enerji kaynagidir. Yiksek oranlarda seker, mineral ve
organik asit icermektedir. Toplam seker miktari % 50-80
arasindadir [3, 4]. Pekmezin bilegimi, Uretimde
kullanilan meyve c¢esidi veya tirine, Uretim teknidi ve
kosullarina bagll olarak degismektedir. Pekmezde
bulunan baglica karbonhidratlar glukoz ve friktozdur.
UzUm pekmezi hemen hemen esit oranda glukoz ve
friktoz igermektedir [5]. Bu sekerler sindirilmeden direkt
kana karistiklari i¢in  bebeklerin, cocuklarin  ve
sporcularin beslenmesinde olduk¢a énemlidir [4, 6, 7].

Protein, amino asitler, fenolik bilesikler ve flavonoidler
pekmezde bulunan baslica minor bilesenlerdir. Fenolik
maddeler ve flavonoidler antioksidan, antimutajenik,
antikanserojenik aktivitelerinden dolayr insan saghgi
Uzerine yararl etkilere sahiptir [8-13]. Kalsiyum ve demir
gibi degerli mineraller agisindan zengin olup % 0,84-0,4
kalsiyum,  9%0,005-0,015 arasinda ise demir
icermektedir. Mineral degerleri agisindan anemi
hastalari i¢in dnemli bir gidadir [7, 14].

Geleneksel pekmez Uretiminde ilk olarak hasat edilen
GzGmler yikanir ve pargalanir. Ardindan preslenerek
Uzm suyu elde edilir. Uzim suyunun asitligini
disirmek icin pekmez topragi ilave edilir ve bu sekilde
10-15 dakika kaynatilir. Kaynatma sirasinda hem (zim
suyunun mikrobiyel yiki hem de su miktar azaltilarak
raf émrU uzatiimis olur. Pekmez topragi, %90 kalsiyum
karbonat icermekte olup Uzimde dogal olarak bulunan
tartarik ve malik asidi, kalsiyum tartarat ve kalsiyum
malat olarak ¢oktirmekie ve Dbdylece asitligi
disitrmektedir [10]. Gokelmenin gergeklesebilmesi igin
4-5 saat beklenir. Sire sonunda sivi fazi, tortudan
ayirmak igin sifonlama ve siki dokunmus kumasglar
vasitasiyla filtrasyon yapilir. Asitligi azaltilmis berrak
0zim suyu acgik kazanlarda veya vakum altinda 65-68
brikse kadar kaynatilir ve sivi pekmez elde edilmis olur
[15-18]. Sivi pekmez; tath ve eksi olmak Uzere iki
sekilde Uretiimektedir. Pekmez topradl ile asitligi
azaltilan pekmezlerin pH degerleri 5-6 arasinda olup
tath sivi  pekmez olarak adlandirilir.  Kaynatma
asamasinda pekmez topradi katilmayan pekmezlere ise
eksi sivi pekmez denir ve bunlarin pH degerleri 3.5-5.0
arasindadir [2].

Sivi ve kati olmak Uzere iki ¢esit pekmez vardir. Sivi
pekmeze, %5-15 oraninda énceden hazirlanan kristal
cekirdekleri katihp kuvvetlice calkalanir ve 2-3 giin
katilasmaya birakilir. Bdylece elde edilen Urline kati
pekmez denir. Bu sire¢ igerisinde ayni zamanda
pekmezin rengi de agilir. Kristal cekirdekleri eski kati
pekmezin ezilmesi ile olusturulur. Koyulastirilmis sivi
pekmezde kristal ¢ekirdekleri, seker bilesiklerinin
yeniden  sekillenmesiyle  kristalizasyona neden
olmaktadir [10, 16, 19, 20]. Kati pekmezin bilesimine
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eski kati pekmezin yani sira yoérelere gére degismekle
birlikte bal, yumurta beyazi, ¢éven suyu, toz seker ve
pektin de ilave edilebilmektedir [4, 15].

Tokat yoresinde yaygin olarak Zile pekmezi ve Galma
pekmez Uretimi yapiimaktadir. Iki pekmez arasindaki
farklihk Zile pekmezinde yumurta aki, Galma pekmezde
ise daha ¢ok g¢bven suyunun ve bazen de yodurdun
kullaniimasidir. Ancak Uzim pekmezi tebliginde kati
0z0m pekmezi; GzOm pekmezine gerektiginde ¢dven
ekstraktl (Radix saponariae albae L.) ve/veya yumurta
aki ilave edilerek elde edilen kati kivamdaki Uriin olarak
tanimlanmaktadir [2]. Geleneksel c¢alma pekmez
Uretiminde; klasik yéntemlerle elde edilen tath sivi (zOm
pekmezi kaynatmaya devam edilir. Isil islem ile renk
kararirken ayni zamanda kurumadde miktari da
artirlmis olur. Pekmez bagka bir kaba alinir. Bu kapta
sogutmayla birlikte ¢cémge adi verilen blylk tahta bir
kasikla garpma islemi yapilir. Soguma gergeklesinceye
kadar bu islem devam eder. Pekmez, kendi halinde bir
sure dinlenmeye birakilir. 4-6 gin boyunca arada bir
pekmez 8 ile 10 kez ¢émgeyle carpilir ve kendi haline
birakilir. Ortamin 1si kosullarina bagli olarak kristallesme
4 ile 6 gln sirebilir. Kristallesme hafifce basladiginda
tahtadan yapilan klleklere pekmez bosaltilir ve kendi
haline birakilarak burada katilasmasi beklenir. Ancak
baz dUreticiler; kristallesmeyi hizlandirmak icin gecen
yildan kalan pekmezi, tath sivi pekmezin igine
katabilirler. Bu amagla, petekli bal ve kitlama olarak da
bilinen Erzurum sekeri de kullaniimaktadir. Bunlar, maya
olarak isimlendirilir. Maya olarak ayrica pekmezin
rengini de agan yogurt ve ¢bven suyu da
kullaniimaktadir.

Bu calismada Tokat yoéresinde Uretilen ve satisa
sunulan Calma pekmezlerin bazi fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Tespit edilen
degerler diger pekmez cesitleriyle ve tebligdeki
degerlerle karsilastiriimistir.

MATERYAL ve METOT

Arastirmada Tokat ve ilgelerinde Uretilen ve cesitli
market, bakkal ve pazarda satisa sunulan 45 adet
Calma pekmez materyal olarak kullanilmigtir. Alinan
Galma pekmez ornekleri aseptik sartlarda ve sodukta
muhafaza edilerek ayni giin analiz edilmistir.

Kimyasal ve Fiziksel Analizler

pH: Orneklerin pH degeri 8lgiimii igin, 10 g drnek ile 100
mL saf su karistirilip homojenize edilmis ve karigsimin
pH'st WTW Inolab pH Level1 (Almanya) model pH-
metre kullanilarak belirlenmistir [21].

Su aktivitesi degeri (a,): Sicakligi 20°C’ye ayarlanmis
Aqualab Model Series 3TE (ABD) su aktivitesi cihazi
kullanilarak dl¢ulmustr.

Suda ¢o6ziinen kurumadde icerigi: Calma pekmezlerin
suda ¢o6ziinen kurumadde igerikleri 20°C’de Abbe
refraktometresi kullanilarak belirlenmis ve sonuglar %
olarak ifade edilmistir [22].
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Renk analizi: Pekmezlerin renkleri, ¢ boyutlu renk
verme esasina dayanan Minolta kolorimetre (Minolta
Chromameter, CR-300 Minolta, Osaka, Japan)
kullanilarak L (aciklik-koyuluk), a (kirmizi-yesil) ve b
(sari-mavi) degerleri (Hunter sistemi) dl¢climustir. Renk
6lcim cihazinin kalibrasyonu standart beyaz plaka ile
yapiimistir (L: 96,97, a 0,16, b: 1,86). Cam petri
icerisine 1 cm kalinhginda pekmez érnekleri yayilmis ve
U¢ farkh noktadan vyapilan ©&lgimlerin ortalamasi
kullaniimisgtir.

Mikrobiyolojik Analizler

Ornek Hazirlama: Toplam mezofil aerobik bakteri ve
toplam koliform bakteri sayimlarinda kullanilacak Calma
pekmez  6rnekleri  asagida  belirtildigi  sekilde
hazirlanmigtir. Her bir pekmez 6rneginden 10 gram steril
stomacher posetleri igerisine tartihp 90 mL peptonlu su
(%1) ilave edildikten sonra IUL 707/470 Instruments
(ispanya) Stomacher kullanilarak 200 devirde 1 dakika
streyle homojenize edilmistir. Homojenizattan alinan
Ornek peptonlu su ile hazirlanan dillisyon tuplerine
aktariimis ve dilisyon serileri yapilarak toplam aerobik
mezofil bakteri sayimi, toplam koliform ve fekal koliform
analizleri gerceklestiriimistir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayimi:
Hazirlanan dilisyonlardan Plate Count Agar (PCA)
(Merck, Almanya) iceren petrilere dékme plak
yontemiyle ekim yapilmis ve petri kutulari 30+1°C’de 48
saat inkilbe edilmistir. inkiibasyon sonunda 25-250
arasinda koloni iceren kulturler degerlendirmeye alinmisg
ve sonuglar kob/g olarak sunulmustur. Test edilen
pekmez érneklerin 10" diliisyonunda 25'in altinda koloni
sayildiginda sayilan koloni sayisi ne olursa olsun sonug
<25x10" kob/g olarak verilmistir [23, 24].

Toplam koliform ve fekal koliform sayimi: Toplam
koliform ve fekal koliform bakteri sayimi en muhtemel
sayim (EMS) y6ntemiyle (3 tUpld) gergeklegtirilmigtir.
Ornek dilisyonlarindan 1 mL Lauryl Sulphate Tryptose
Broth (LSTB) besiyerine ilave edilmis ve 37°C’de 24-48
saat inklibasyona birakilmistir. Pozitif tiiplerden; Brilliant
Green Bile Broth (BGBB) besiyerine 6ze ile inokilasyon
yapildiktan sonra 37°C'de 24-48 saat inklbasyona
birakilmigtir.  Bu slrenin  sonunda EMS tablosu
kullanilarak ilk dilisyonun 1 mL’sinde bulunan
kanitlanmis koliform bakteri sayisi saptanmistir. Bu
deger ilk seyreltmenin dilisyon faktori ile ¢arpilarak
O6rnegin 1 g'inda bulunan kanitlanmis koliform bakteri
sayis! hesaplanmistir. Fekal koliform sayimi yapmak igin
de toplam koliform analizinde pozitif sonu¢ veren LSTB
tiplerinden igerisinde durham tipli bulunan EC
(Escherichia coli) broth’a lup 6ze ile ekim yapilarak
45+0.5°C’'de 24-48 saat inklbasyon islemine tabi
tutulmustur. Bu slrenin sonunda gaz olusumu gézlenen
tlpler belirlenip EMS tablosu kullanilarak ilk dilisyonun
1 mlde bulunan olasi fekal koliform bakteri sayisi
hesaplanmigtir. Bu deger ilk dillisyon faktéri ile
carpilarak gidanin 1 graminda bulunan olasi fekal
koliform bakteri sayisi belirlenmistir [25].

E. coli varhginin tespiti: E. coli analizi igin EC broth
tiplerden EMB (Eosin Methylene Blue) agara cizim
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yapilmis ve 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir.
Tipik koloniler IMVIiC testine tabi tutulmus ve test sonucu
++-- olan biyotip 1, -+-- olanlar ise biyotip 2 E. coli olarak
degerlendirilmistir [25].

E. coli 0157:H7 Varhginin Tespiti: E. coliO157:H7 igin
25 g ornek 225 mL EHEC Enrichment broth ile
homojenize edildikten sonra 37+0,5°C'de 24 saat
inkilbasyona birakilmistir. inkiibasyonu takiben Tellurit-
Cefixime-Sorbitol  MacConkey (TC-SMAC) agarh
besiyerine ¢izim yapilmis ve petriler 35-37°C’de 18-24
saat inklibe edilmistir. TC-SMAC agarda renksiz veya
merkezi dumanli nétral/gri olan tipik kolonilerden en az 5
tanesi rastgele alinarak Gram boyama ve Singlepath E.
coli O157:H7 test kiti dogrulama analizlerine tabi
tutulmustur [25].

Osmofilik maya sayimi: Calma pekmez &érneklerinden
10g tartilip 90 mL %20 sakkaroz ¢ézeltisi ile homojenize
edilmistir. Sakkaroz c¢ozeltisiyle (%20) hazirlanan
dilisyonlardan MY-40 sakkaroz agar (Fluka, Almanya)
besiyerine dékme plak ydntemiyle ekim yapiimis ve
30°C’de 7 gln inkiibasyona birakilmistir. 25-250 koloni
iceren petriler sayilip sonug kob/g olarak verilmigtir.
Pekmez &érneklerin 10™ diIiJs1yonunda 25’in altinda koloni
sayildiginda sonu¢ <25x10° kob/g olarak sunulmustur
[26, 27].

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Aragtirmada incelenen pekmez 6érneklerinin pH degerleri
Sekil 1’de sunulmustur. pH degeri, pekmezin lezzet ve
dayaniklihg (izerine oldukca etkilidir. Ornekler arasinda
pH dederi acisindan o6nemli farkliliklar gdzlenmistir.
Calma pekmez orneklerinin pH degerlerinin 4,60-5,77
arasinda degistigi, ortalama pH degderinin ise 5,28
oldugu bulunmustur. Tlrk Gida Kodeksi Uzim Pekmezi
Tebligine gére pH degerleri 5,0-6,0 arasinda olan
pekmezler tath, pH degerleri 3,5-5,0 arasinda olanlar ise
eksi pekmez olarak siniflandiriimistir [1, 2]. Teblige gore
incelenen 45 Calma pekmez 6rneginden 41 (%91)inin
tath pekmez, 4 (%9) tanesinin ise eksi pekmez
niteliginde olduklar tespit edilmistir (Sekil 1). Tosun ve
Ustlin [4] kati bir pekmez olan Zile pekmezinin pH
degerini 5,53 olarak bildirmislerdir. Gin pekmezinin pH
degerinin 5,09 ile 6,49 arasinda degistigi, ortalama 5,97
oldugu belirlenmistir [28]. Sivi GzUm pekmezinde yapilan
bazi arastirmalarda ise 6rneklerin pH degerleri 5,15 [29]
ve 5.37 [15] olarak rapor edilmisgtir.

Su aktivitesi (a,), mikrobiyel gelisme ve aktivite igin
gerekli olan kullanilabilir suyun 6élgtimesiyle elde edilen
Onemli bir kriterdir. Mikroorganizmalar faaliyetlerini
devam ettirebilmek igin dncelikle suya ihtiya¢ duyarlar.
Genellikle, bakteriler maya ve kiflere gére daha ylksek
a, degerlerinde faaliyet gosterirler. Dolayisiyla su
aktivitesi gidalardaki kimyasal ve mikrobiyal bozulmanin

tahmininde, isleme ve depolamada &6nemli bir
parametredir  [30]. Arastirmada Calma pekmez
orneklerinin  a, degerlerinin  0,550-0,710 arasinda

degistigi ve ortalama 0,641 oldugu saptanmistir (Sekil
2). Koca ve Karadeniz [31], inceledikleri 30 eksi kati
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elma pekmezinde érneklerin a,, degerlerinin 0,550-0,867
arasinda degistigini bildirmislerdir.
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Suda ¢o6zinir kurumadde miktari hem Uretim hem de
kalite kontrolde ®nemli bir kriterdir. Uzim pekmezi
tebliginde suda ¢6zinur kati maddenin (°briks) sivi
pekmezde en az 68°Briks, kati pekmezde ise en az
80°Briks olmasi gerektigi belirtilmistir [2]. Incelenen
CGalma pekmez 6rneklerine ait briks degerleri Sekil 3'te
goérulmekte olup briks degerlerinin 63,0-93,0 arasinda
degistigi ve ortalama olarak 80,51Briks oldugu
saptanmistir. Briks degerleri agisindan incelenen
orneklerin teblige gbre %62’'sinin katl, %38'nin ise sivi
pekmez niteliginde oldugu tespit edilmistir. Kaya ve
Belibagh [16] katt bir pekmez olan Gaziantep
pekmezinde yaptiklari calismada briks degerini 82.1
olarak bildirmiglerdir. Yine beyaz kati bir pekmez olan
Zile pekmezinde yapilan bir ¢alismada briks degeri
83,20 olarak belirtiimistir [4]. Koca ve Karadeniz [31],
eksi katl elma pekmezinde yaptiklar bir arastirmada 30
pekmez Ornegini incelemisler ve briks degerini 65-85
arasinda saptamiglardir.

Renk pekmez Kalitesinde Gnemli bir parametredir.
Uretim esnasinda uygulanan isil islemin derecesi ve
slresine dolayisiyla Maillard ve karamelizasyon
reaksiyonlarin derecesine bagh olarak renk acik
kahveden koyu kahveye kadar degisebilmektedir [32,
33]. Pekmez 6rneklerinin, renk parametrelerine (L, a ve
b) bakildidinda deger araliklarinin olduk¢a genis oldugu
Sekil 4'te gorilmektedir. Incelenen Calma pekmez
Orneklerinin L degerlerinin 31,38-52,00, a degerlerinin
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8.08-19.31, b degerlerinin ise 23,59-42,00 arasinda
degistigi belirlenmigtir. Orneklerin ortalama L, a ve b
degerlerinin sirasiyla 42,90, 14,33 ve 32,33 oldugu
saptanmistir. a degerinin dusik, L degerinin ise ylksek
olmasi Kaliteli bir pekmez igin istenen Ozeliklerdir.
Yuksek a degerleri sekerlerin karamelizasyonun bir
gOstergesi oldugundan arzu edilmeyen bir durumdur
[34]. Calma pekmez Orneklerinde bu renk cesitliligi;
kullanilan Gzlm cinsi, 1sil iglem sdresi, katilastirma
sirasinda kullanilan  mayanin ¢esidi ve miktar,
karistirma hizi gibi faktérlerden kaynaklanabilir. Sari ve
kahve tonlarina sahip pekmez &rneklerinin ortalama
renk parametre degerlerinin, kati Gaziantep pekmezi (L
26,15, a 13,76 ve b 15,17) ve eksi katl elma pekmezi (L
15,06-24,42, a 0,32-3,81 ve b 0,47-4,62) ile
kiyaslandiginda daha yiksek oldugu goérilmektedir [31,
35].

100

90 -

Briks

80 -

70

60

10 15 20 25 30 35 40 45 50

Ornekler

Sekil 3. Calma pekmez &rneklerine ait briks degerleri
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Mikrobiyolojik Ozellikler

Tokat yoresinde Uretilen GCalma pekmez 6rneklerinin
mikrobiyolojik Kkalitesini belirlemek icin toplam aerobik
mezofilik bakteri (TMAB), toplam koliform, fekal koliform
ve osmofilik maya sayimi ile E. coli O157:H7 var/yok
testi yapiimigtir. incelenen Calma pekmez érneklerinin
13’'nde TAMB sayisinin belirlenebilecek seviyenin
altinda (<25x10" kob/g) oldugu tespit edilmistir. Geriye
kalan 32 ornekte en disik, en ylksek ve ortalama
TAMB sayilarinin  sirastyla 2,70x10°, 7,96x10° ve
6,92x10* kob/g oldudu belirlenmistir (Tablo 1). TS 3792
Uzim pekmezi standardina goére analiz edilen 5
Ornekten 2’sinde bulunmasina izin verilen maksimum

——L

——b
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deger 10° kob/g, 3'linde ise 10* kob/g'dir [36]. Pekmez
tiketime hazir bir gida olarak satisa sunuldugundan
maksimum bulunmasi gereken TMAB sayisi 10° kob/g
olarak dikkate alindiginda 11 6rnedin TAMB sayisinin

10* kob/g'in Ustiinde oldugu ve dolayisiyla incelenen
Orneklerin - %24°Gnun  bakteriyolojik kalitesinin  kétl
oldugu soylenebilir.

Tablo 1. Galma pekmez &rneklerine ait mikrobiyolojik sonuglar kob/g

Toplam Aerobik

Osmofilik Maya

Toplam Koliform Fekal Koliform

Ornek No  Mezofil Bakteri (kob/g) (kob/g) (kob/g) (kob/g)
1 7,96x10° 1,6x10° 9,30x10° 9,30x107
2 5,47x10° 3,6 x10° 4,30 x10° 4,30 x10°
3 3,25x10° 4,6x10* 2,30 x10° 22,30 x10?
4 1,40x10° 4,8x10* 9,30x10? 9,30x10'
5 2,47x10* 3,0x10° 4,60x10* <0,03
6 1,21x10* 5,0x10° 1,2x10* <0,03
7 8,10x10* <25x10" 9,30x10* <0,03
8 3,50x10° 4,0x10? 2,30x10° <0,03
9 3,20x10° 5,0x10? 1,5x10° <0,03
10 9,00x10? 6,0x10? 9,30x10° <0,03
11 4,40x10° 4,5x10* 9,30x10° <0,03
12 2,30x10° 5,0x102 4,30x10° <0,03
13 5,00x103 <25x10' 2,30x10° <0,03
14 1,62x10* <25x10" 4,30x10° <0,03
15 4,60x10° <25x10" 1,5x102 <0,03
16 <25x10" <25x10" <0,03 <0,03
17 <25x10" <25x10" <0,03 <0,03
18 <25x10" <25x10" <0,03 <0,03
19 <25x10" <25x10" <0,03 <0,03
20 1,30x10° <25x10' <0,03 <0,03
21 3,20x102 <25x10" 0,92x10" <0,03
22 <25x10" <25x10" <0,03 <0,03
23 <25x10' <25x10' 2,30x10" <0,03
24 <25x10" <25x10" 2,30x10" <0,03
25 4,00x10° 2,5x10° 2,30x10" 0,36x10"
26 5,55x10° 3,2x10° 2,30x10" <0,03
27 2,00x10° 1,9x102 2,30x10" <0,03
28 <25x10" <25x10" 2,30x10' <0,03
29 <25x10" <25x10" 2,30x10" <0,03
30 1,30x10° 1,2x10? 2,30x10" <0,03
31 1,05x10° 4,9x10° 0,92x10" <0,03
32 6,95x10* 3,0x10° <0,03 <0,03
33 5,65x10* 3,0x10? <0,03 <0,03
34 1,40x10° 3,2x10% <0,03 <0,03
35 1,50x10° 4,1x10? <0,03 <0,03
36 2,70x102 <25x10 0,36x10" <0,03
37 1,10x10° 5,2x10? <0,03 <0,03
38 2,20x10° 5,1x102 <0,03 <0,03
39 <25x10" <25x10' <0,03 <0,03
40 <25x10" <25x10" <0,03 <0,03
41 2,0x10° 2,9x10° <0,03 <0,03
42 <25x10' <25x10' <0,03 <0,03
43 5,0x10? 3,3x10? 0,92x10" <0,03
44 6,0x1 021 2,6x1021 <0,03 <0,03
45 <25x10 <25x10 <0,03 <0,03

Dustk su aktivitesi degerlerinde gelisebilen mayalar, Orneklerinin - 20’sinde, osmofilik maya sayisinin

osmofilik, osmotolerant, osmodurik, kserofilik veya
kserotolerant olarak adlandinimaktadir.  Osmofilik
olmayan mayalarin gelisebildigi minimum su aktivitesi
degeri 0.85-0.92 arasinda degismesine karsin osmofilik
(kserotolerant) mayalarin minimum su aktivitesi degeri
0,61’dir. Bundan dolayr osmofilik mayalar regel,
marmelat, sut tathlan, pekmez vb. su aktivitesi degeri
dislk gidalarda bozulma etmeni olarak rol
oynamaktadirlar [30, 37]. incelenen Calma pekmez
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belirlenecek seviyenin altinda (<25x10' kob/g) oldugu
gOrdlmdastar. Gerizye kalan 25 6rnekte ise osmofilik maya
sayisinin 1,2x10%-3,6x10° kob/g arasinda degistigi ve
ortalama  2,69x10* kob/g oldugu  belirlenmistir.
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore pekmez gibi
Urtnlerde her 5 érnegin 3’inde bulunmasina izin verilen
maya-kif sayisi 10° kob/g, 2’'sinde 10° kob/g'dir [38].
Uzim pekmezi standardina gbre ise pekmezde
bulunmasina izin verilen maksimum osmofilik maya
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sayisi 5 &rnegin 2'sinde 10° kob/g, 3iinde ise 10
kob/g’dir [36]. Pekmezde bulunmasi gereken maksimum
osmofilik maya sayisi 10° kob/g olarak dikkate
alindiginda incelenen pekmez &rneklerin 7 (%16)’sinin
Tirk Gida Kodeksi ve Tirk Standardlarina uymadigi
goralmustr.

Koliform bakteriler hem bagirsak hem de dogada yaygin
olarak bulunduklarindan, gida endistrisinde sanitasyon
indikatoérli  olarak  degerlendirimektedirler.  Gida
Urlinlerinde ylksek dizeyde koliform mikroorganizma
bulunmasi Uretim sirasinda yeterli hijyenik énlemlerin
alinmadidinin  bir goéstergesidir. Pekmez &6rneklerinde
toplam koliform sayisinin <0,03 kob/g ile 9,3x10* kob/g
arasinda degistigi belirlenmigtir. Mikrobiyolojik Kriterler
Yoénetmeliginde pekmezin de icinde yer aldigi sekerli
gidalarda koliform grubu bakteriler igin bulunmasina izin
verilen herhangi bir deger yer almamasina karsin Uziim
pekmezinde incelenen 5 6rnedin 2’'sinde en fazla 95
kob/g, 3'lnde ise 9 kob/g olmali seklinde ibare
bulunmaktadir [36, 38]. Bu bilgiler 1s1g1 altinda 95 kob/g
sinir deger olarak kabul edildiginde Tablo 1’de
gbruldigla Gzere incelenen &rneklerden 15 tanesinin
yani 6rneklerin % 33,33'nlin standarda uymadigi tespit
edilmistir.

E. coli ve/veya fekal koliform bakterilerin bir gida
6rneginde tespit edilmesi o gidaya dogrudan ya da
dolayh olarak digki bulastigini ve bagirsak kdkenli diger
patojen mikroorganizmalarin  da  bulunabileceginin
habercisidir. Bu nedenle gida maddelerinde, icme ve
kullanma sularinda E. coli ve fekal koliform bulunmasina
izin  veriimemektedir [30]. Mikrobiyolojik  Kriterler
Yénetmeligine gdére pekmezde E. coli (<10 kob/g)
bulunmamalidir [38]. Analiz edilen Calma pekmez
orneklerinin 5 tanesinde (%11) fekal koliform bulunmus
ve sb6z konusu Orneklerde fekal koliform sayisinin
0,36x10'-9,30x10? kob/g arasinda degistigi gdzlenmistir
(Tablo 1). Ayrica yapilan Gram boyama ve IMViC

dogrulama testleri sonucunda fekal pozitif olan
orneklerin E. coli biyotip | pozitif olduklarnr da
g6zlenmistir.

E. coli serotiplerinden patojenitesi en yilksek olan
enterohemorojik (EHEC) grupta yer alan E. coli
O157:H7'dir. EHEC gida endUstrisinde en ¢ok
karsilasilan mikrobiyolojik problemlerden birisidir. GUnki
E. coliO157:H7 bakterisi ¢ok disik dozlarda insanlarda
akut hastaliklara neden oldugu gibi dogada (hayvanlar,
toprak, su) c¢ok yaygin bulunmaktadir [39]. Calma
pekmez Orneklerinde yapilan serolojik testlerden
Singlepath dogrulama analizleri sonucunda fekal
koliform ve E. coli biyotip | iceren 5 &rnekte E. coli
0157:H7 varligi da saptanmistir. Tirk Gida Kodeksi’nde
hicbir gidada E. coli O157:H7 bulunmasina izin
verilmemektedir [38]. E. coli ve E. coli O157:H7 analiz
sonuglari incelenen pekmez érneklerin %11.11’nin Tirk
Gida Kodeksine uymadidi ve insan saglidi igin bir tehdit
olusturdugu gorilmektedir. Galma pekmez 6rneklerinde
koliform, fekal koliform, E. coli biyotip | ve E. coli
O157:H7 bulunmasi Uretimden sonra fekal bir
kontaminasyonun gostergesidir. Calma pekmezler
Uretildikten sonra blylk bidonlara konulup satis
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noktalari olan pazar ve bakkallara getiriimekte ve
tuketicinin istedigi miktarlarda tartilip satiimaktadir.

SONUG

Bu calismada incelenen Galma pekmez &rneklerinin
%971’inin tatli, %9unun eksi pekmez, %62’sinin kati,
%38'inin sivi pekmez sinifinda yer aldigi belirlenmistir.
Mikrobiyolojik agidan irdelendiginde 11 pekmez
Orneginde toplam mezofil aerobik bakteri, 7 &6rnekte
osmofilik maya, 15inde koliform, 5inde ise fekal
kolifrom sayisinin pekmez ve tlketime hazir gidalarda
izin verilen degerden yuUksek oldugu bulunmustur.
Ayrica, 5 ornekte E. coli biyotip | ile E. coli O157:H7
varligi tespit edilmistir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda, Tokat ve
yéresinde geleneksel yollarla Uretilen ve satisa sunulan
Calma pekmezlerin katt ve tath pekmez olduklari
soylenebilir. Mikrobiyolojik kalitelerinin ise kétl ve insan
sagligini tehdit edici bir unsur olusturdugu ortaya
konmustur. Mikrobiyal yUklerinin yliksek olmasinin temel
nedeni Galma pekmezlerin hijyen ve sanitasyondan
uzak, standarda uygun olmayan kosullarda Uretilmesi ve
satisa sunulmasidir.
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