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OZET

AFYONKARAHISAR iLINDE TUKETIME SUNULAN KARINYAGLARININ
(TEREYAGI) GIDA GUVENLIGIi ACISINDAN iINCELENMESI

Gokhan AKARCA

Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali

Bu c¢alismada Afyonkarahisar ilinde farkli satis yerlerinden alinan, 30 adet karinyagi
orneklerinin % nem oranlari, peroksit ve asitlik degerleri ile toplam mezofil, maya ve

kiif, koliform grubu bakteriler ve Staphylococcus aureus sayilar incelenmistir.

Karinyag: 6rneklerinde % nem oranlart %14,33- %20,64 arasinda degistigi goriilmiis ve
orneklerin ortalama % nem oranlar1 % 17,64 olarak saptanmistir. Orneklerin peroksit
degerleri ise 0,8 meqOy/kg yag ile 3,8 meqO2/kg yag arasinda degismekle beraber
ortalama degerler 2,33 meqO,/kg yag seklinde belirlenmistir. Farkli satis yerlerinden
tedarik edilen karinyagi orneklerinin asitlik degerleri 2,2-5,2 arasinda saptanmis ve
orneklerin ortalama asitlik degerleri 3,43 bulunmustur. Karinyagi 6rneklerinin toplam
mezofil bakteri sayilari, maya ve kiif sayilari, koliform grubu bakteri sayilari ve
S.aureus sayilari sirastyla 3.9x10° kob/g, 3.5x10° kob/g, 3.7x10? kob/g, 1.76 x10? kob/g
olarak belirlenmistir. Orneklerin % 68,5’inin kimyasal dzellikleri yoniinden, % 90’1
ise mikrobiyolojik Ozellikleri yoniinden TS 1331 Tereyagi standardi ve Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin Tereyagina ait belirtilen sinir degerlerine
uygun olmadig1 o6zelliklede, karinyaginin iiretim asamasinda teknolojik ve yeterli
hijyenik olmayan yontemler kullanildig1 ve bu nedenle de karmyaglarinin halk saglig

acisindan risk teskil edebilecegi kanisina varilmistir.
2010, 46 Sayfa

Anahtar Kelimeler : Kariyagi, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Analizler



ABSTRACT

THE EXANINATION OF KARINYAGIS (BUTTER) OFFERED TO
CONSUMPTIONIN AFYONKARAHISAR IN TERMS OF FOOD SAFETY

Gokhan AKARCA

Master Thesis, Department of Food Engineering

In this study, the moisture rates, peroxide and acidity volues as well as total mesophyll,
yeast-mould coliform bacteria and Staphylococcus aureus numbers of the 30 karinyagi
samples bought from different places of Afyonkarahisar were examined.

In the samples, moisture rates were seen to have changed between %14.33 - %20.64 and
the samples averege moisture rate were measured as %17.64. While peroxide values of
the samples changed between 0.8 megqO2/kg oil and 3.8 meqO2/kg their acidity rates
were measured as 2.33 mec The acidity values of the samples bought from several
places were determined as 2.2 — 5.2 and the average acidity values were found as 3.43.
Karinyagi Samples total mesophyll numbers, yeast and mould numbers, coliform
bacteria numbers and S. Aureus numbers were found as 3.9 x 105 kob/g 3.5 x 105
kob/g, 3.7 x 102 kob/g, 1.76 x 102 kob/g. 68.5% of the samples chemically and 90% of
them microbiologically, are not suitable to TS 1331 butter standards and Turkish Food
Codex Microbiological criters document and especially it was determined that during
the production process, unhygienic methods were used and because of this it night be

dangerous to public healt.
2010,46 sheet

Key words: Karinyagi, Microbiology and Butter
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SIMGELER VE KISATMALAR DIiZiNi

1. Simgeler
g Gram
kg Kilogram
meqgO, Miliekovalen Oksijen
ml Mililitre
NaOH Sodyum Hidroksit
NacCl Sodyum Kloriir
°c Derece Santigrat
N Normalite
pum Mikrometre

2. Kisaltmalar

TSE Tirk Standartlari Enstitlisu
TS Tark Standartlari

PCA Plate Count Agar

VRBA Violet Bile Agar

PDA Potato Dextrose Agar

BP Baird Parker

Kob Koloni Olusturma Birimi
S.aureus Staphylococcus aureus
E.coli Escherichia coli

ABD Amerika Birlesik Devletleri
AB Avrupa Birligi
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1.GIRIS

Siit bilesiminde bulunan 300 farkli madde ve bu maddelerin 6zellikleri nedeniyle;
canlinin ihtiyaci olan tiim besin maddelerini yeterli ve dengeli bir bigimde igeren temel
bir gida maddesidir ( Ugiincii 2005).

Siit proteinleri canli organizmasmin gelisip biiyliyebilmesi ve kendi kendini
yenileyebilmesi i¢in son derece 6nemli bilesenlerdir. Siit proteinlerinin yapisinda viicut
tarafindan sentezlenemeyen ve mutlaka disaridan alinmasi gereken tiim esansiyel amino
asitler bulunur. Ayrica siitiin bilesiminde hidroksiprolin hari¢ diger 19 amino asit’de

mevcuttur (inal ve Ergiin 1990 ve Metin 2007).

Dogada yalnizca siitte bulunan laktoz beslenme agisindan son derece dnemli bir bilesen
olup, 6zellikle yeni dogan yavrunun karbonhidrat gereksinimini karsilamasi agisindan

onem arz etmektedir ( Yetismeyen 2000 ve Metin 2007).

Stitte bulunan kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum ve kloriir basta olmak
tizere birgok mineral madde organizmanin kusursuz gelismesi ve biiylimesi i¢in mutlak
gerekli elementlerdir. Ozellikle kalsiyum ve fosfor gelisme ¢agindaki gocuklarda ve
ileri yastaki insanlarda kemikler i¢in gereken Onemli bilesenler arasinda yer alir

(Yetismeyen 2000 ve Metin 2007).

Insan metabolizmasinda, hayati olaylarin normal ve diizenli olarak akisinda gérev alan
ve giinliik olarak disaridan alinmasi zorunlu olan vitaminler acisindan da siit, oldukca
iyl bir kaynaktir. Yasam icin gerekli vitaminlerin hemen hepsi siitte bulunmasina
ragmen, baz1 vitaminlerin miktar1 giinliikk gereksinimi karsilayabilecek diizeyde degildir

( Metin 2007).
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Beslenme fizyolojisi agisindan incelendiginde, siit proteini siitiin en degerli bileseni
olmasina ragmen, ekonomik ve teknolojik dnemi nedeniyle, siit yagi genellikle siitiin en

degerli maddesi olarak kabul edilir (Metin 2007).

Insan beslenmesi yoniinden siit yagi, iyi bir enerji kaynagi olmasimin yani sira, icerdigi
orta karbon zincirli yag asitleri, linoleik asit ve aragidonik asit gibi esansiyel doymamis
yag asitleri, yagda ¢oziinen A, D, E ve K vitaminleri nedeniyle biiylik bir 6neme

sahiptir (inal ve Ergiin 1990 ve Metin 2007).

Siit yagmin sindirilirligi ¢ok yiiksektir. Bu nedenle yag tiiketimi sakincali olan,
karaciger ve safra rahatsizlig1 olan kimselerin, kontrollii miktarda siit yag tilkketmelerine
izin verilir. Siit yagi, higbir yagin sahip olmadigi hos tat ve kokuya sahiptir. Bu nedenle,
ayni amagla tiretilen bitkisel yaglara oranla daha pahali olmasina ragmen, tereyagi ve
kaymak gibi triinler tiiketici tarafindan tercih edilir. Siit yagiin viicut sicakliginda sivi
halde bulunmasi da, 6zellikle kalp ve damar hastaliklar agisindan son derece 6nemlidir.
Boylece diger kat1 yaglarin neden oldugu damar tikanmalarinda, siit yagi bir risk faktorti

degildir (Metin 2007).

Siit yagi, ekonomik agidan da ayr1 bir 6neme sahiptir. Bir ¢ok iilkede ¢ig siit fiyati, yag
orani baz alinarak belirlenir. Yogurt, peynir, dondurma, siittozu, igme siitii gibi siit
mamullerinin fiyatlandirilmasinda da siit yagr 6nemli rol oynar. (Kurt 1990 ve Metin
2007).
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2. TEREYAGI

Tereyagi, siitiin en onemli unsuru olan siit yagin1 biinyesinde fazlaca bulunduran, bazi
besin unsurlart ve kalorice ¢ok zengin bir gida maddesidir. TSE 1331'deki taniminda
tereyagl; krema, kaymak, siit ve yogurdun teknigine uygun ydntem ve aletlerle
islenmesiyle elde edilen, gerektiginde Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde izin
verilen katki maddeleri de katilabilen, kendine 6zgii tat, koku ve kivamdaki bir siit

trtintidir (Yoney 1970 ve Anon.1995).

Tirk Gida kodeksi tereyagi, diger siit yagi esasli siiriilebilir {riinler ve sadeyag
tebliginde ise; agirlikca en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagi, en fazla %2
oraninda yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su icerigine sahip siit tiriinii

olarak tanimlanmaktadir (Anon. 2007).

Diinyada tereyag: tiretimi her yil yaklagik olarak % 2 dolayinda artig gostermektedir.
1970 — 2003 yillar1 arasinda Diinya tereyagi {iretimi tereyagi iiretimi % 40.6 oraninda
artmistir (Tablo 4) (Capraz ve Yilmaz 2005). Bu rakam 2005 yilinda bir dnceki yila
gore ise % 4.4 oraninda artis gostermistir (Igoz 2007). En onemli tereyag: iiretici
iilkeler; AB, ABD, Rusya, Avustralya, Polonya, Ukrayna, Kanada, Yeni Zelanda ve
Hindistan olup; tretimlerini her yil arttirmaktadir (Tablo 5 ve 6) (Capraz ve Yilmaz
2005 ve I¢oz 2007).

Tablo 1. Yillara Gore Diinya Tereyag Uretimi (Capraz ve Yilmaz 2005).

Yillar 1970 1971 1972 1999 2000 2001 2002 2003

,Miktar ~ 5.725.771 5.712.823 6.047.429 7.066.246 7.298.110 7.622.914 7.963.967 8.052.696
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Tablo 2. Diinya Ulkelerinde Tereyag: Uretimi (Milyon Ton) (Capraz ve Yilmaz 2005).

Ulkeler 1999 2000 2001 2002 2003 2004
Avustralya 187 183 172 178 149 130
Kanada 89 80 84 76 84 73

AB 4.038 3.940 3.936 4.048 4.016 3.095
Japonya 85 88 80 83 80 81
Meksika 15 16 15 14 16 16
ABD 579 570 559 615 563 551
Arjantin 54 47 44 39 36 42
Brezilya 70 72 78 70 72 80

Tablo 3. Diinya Tereyagi Arz ve Kullanimi (100Ton) (i¢éz 2007).

2003 2004 2005 2006(Tahmin)  2007(Ongérii)
ARZ
Baslangi¢ Stoklari 453 421 342 312 289
Uretim 6612 6626 6741 7036 7420
Ithalat 429 451 374 382 380
Toplam Arz 7494 7498 7457 7730 8089
KULLANIM
Yurt i¢i Kullanim 865 905 793 742 729
Thracat 6206 6251 6352 6698 7099
Toplam Kullanim 7071 7156 7145 7440 7828
Bitis Stoklari 423 342 312 290 261
Stok/Kullanim Orani 5.98 4.78 4.37 3.90 3.33
Tablo 4. Tiirkiye’de Tereyagi Arz ve Kullanimi (i¢6z 2007)
2004 2005 2005 2007(Tahmin)  2008(Ongorii)
ARZ
Baslangig¢ Stoklar 150.419 147.422 149.985 150.985 159.220
Uretim 1.119.954 1.277.294 1.318.493 1.345.124 1.348.118
Ithalat 66.845 51.650 58.635 58.745 59.118
Toplam Arz 1.337.219 1.476.365 1.527.113 1.554.854 1.566.456
KULLANIM
Yurt i¢i Kullanim 1.188.375 1.320.530 1.370.528 1.390.134 1.391.847
fhracat 1.422 5.850 5.600 5.500 5.550
Toplam Kullanim 1.189.797 1.326.380 1.376.128 1.395.634 1.397.397
Bitis Stoklar1 147.422 149.985 150.985 159.220 169.059
Stok/Kullanim Orami 12.39 11.31 10.97 11.42 12.10
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Tablo 5. Kisi Basina Tereyag Tiiketimi (Kg/Kisi) (Ic6z 2007)

2003 2004 2005 2006(Tahmin)  2007(Ongérii)

Avustralya 2.8 2.9 3.5 3.2 33
Kanada 2.9 2.8 2.8 2.8 2.8
Japonya 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7
Kore 0.2 0.1 0.1 0.1 0.1
Meksika 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Yeni Zellanda 7.9 7.8 7.7 7.7 7.6
Norveg 3 3.1 3.1 3.2 3.3
isvicre 6 6 5.9 5.9 5.9
TURKIYE 1.5 1.4 1.4 1.4 1.4
ABD 2 2 2 1.9 2

Arjantin 0.9 1 1 1 1

Brezilya 0.4 0.5 0.5 0.5 0.5
Gin 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Rusya 2.9 2.8 2.9 3 3

Gulney Afrika 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3

2.1 Tereyaginin Besin Degeri

Tereyagi kullanim alani ¢ok genis olan siit liriinlerinden bir tanesidir. Yag oraninin %
80 nin lizerinde olmasi ve yagda ¢dziinen vitaminleri onun her seyden dnce kuvvetli
enerji ve vitamin saglayan bir kaynak olarak degerlendirilmesine yol agmaktadir. 1 kg
tereyag1 8000 kalori saglamaktadir (Yoney 1970). Tereyaginin sindirilebilirligi de % 98
gibi son derece iist seviyededir. Yagda eriyen vitaminler bakimindan, ozelliklede A
vitaminince zengin bir kaynak olan tereyagi (Tablo 6), icerdigi bazi esansiyel yag
asitleri (linoleik, linolenik ve arasidonik) bakimindan da 6nemli bir kaynatir (Tablo 7).
Yine Tereyagi aroma bakimindan da diger yaglarla kiyaslamayacak kadar derecede

tistiindiir ( Yoney 1970, Tekinsen 2000).

Tablo 6. Tereyaginin Vitamin Icerigi (Yetismeyen 2000)

Vitamin Yaz Aylarindaki Miktar (I.U) Kis Aylarindaki Miktar (1.U)

A Vitamini 25.000 20.000
D Vitamini 740 250
E Vitamini 30 14
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Tablo 7. Tereyagmin Bilesenleri (Yetismeyen 2000 ve Ugiincii 2005)

Bilesen % Orani
Siit Yagi 82
Su 16
Laktoz 0,5-0,8
Protein 0,6-0,7
Mineral Madde 0,14

Tereyag1 basta kalsiyum, fosfor ve demir olmak iizere mineral madde agisindan da son
derece zengin bir siit {iriiniidiir, ayrica lesitin ve iyot acisindan da iyi bir kaynaktir. Inek
siitii kremasindan yapilan tereyaginin erime noktas: 36 °C oldugu i¢in viicutta sivi
formda dolasir ve bu durumda 6zellikle kalp damar problemleri buluna kisiler agisindan
son derece onemlidir. Tereyaginin sindirilebilirligi oldukg¢a yiiksektir, mideyi yormaz
cig olarak tiiketilebildigi gibi diger gidalar icerisine katilarak da tiiketilebilir
(Int.Kyn.1).

Tereyaginin yliksek besleyici 6zelliklerinin yani sira olduk¢a faydalar1 bulunmaktadir.
Bilesiminde bulunan vaksenik asidin kotii kolesterol olarak adlandirilan LDL basta
olma iizere toplam kolesterol ve trigliserid miktarlarini diislirdiigii yapilan arastirmalar

sonucunda kanitlanmigtir (Int.Kyn.1, Int. Kyn.2).

Yine bilinyesinde bol olarak bulunan konjuge linoleik asidin iltihap kurutucu, alerji ve
kansere kars1 koruyucu oldugu belirtilmistir. Ayrica tereyaginin kalp krizi ve osteoporoz
riskini azathigi, dis ciirimelerini Onledigi, hafiza ve Ogrenme kapasitesini artirdigi,
mideyi korudugu, seker hastalii ve obezite tedavisinde yardimci oldugu ve kolaylikla
eridigi i¢in margarinlerin yaptigi gibi kan pihtilasmasin1 kolaylastirarak ¢esitli
hastaliklara da yol agmadigi yine yapilan arastirmalar sonucunda belirlenmistir

(Int.Kyn.2, Int. Kyn.3).
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2.2 Karmyagi

Afyonkarahisar, Burdur, Isparta, Usak ve Antalya yorelerinde iiretilen ve bu bolgelerde
yasayan halk tarafindan c¢ok sevilerek tiiketilen karinyagi; ¢ig siit, krema ve yogurdun
cesitli sekillerde islenmesi sonucunda iiretilen bir siit triiniidiir (Giin 2003 ve Giin

2004).

Karinyaginin iiretiminde uygulanacak ilk islem asamasi kaliteli hammaddenin temin
edilmesidir. Bu amagla ya ¢ig siitiin 90 - 95°C de 20 dakika 1s1l islem uygulanmasindan
sonra 1 gilin bekletilmesiyle lizerinde biriken siit yagi alinir ya da 95°C de 30 dakika 1s11
islem uygulanan siitten, 50 - 60°C ye sogutulup el separatoriinden gegirilerek kremanin
temini saglanir (Sekil 6). I. yontemle elde edilen siit yagi tuzlanarak iyice karigtirilir

(Giin 2003).

Siit yaginin islenmesi sirasinda agiga c¢ikan su (yayik alti) disari atilarak karigtirma
islemine devam edilir. Tereyag: elde edildikten sonra daha dnceden hazirlanmis karin
icine iyice basilarak iist kismi dikilir ve depoya alinir. 2. yontemde ise elde edilen
krema tuzlandiktan sonra 2-3 giin bekletilir. Bu esnada koyu bir kivama ulasan krema
yikama suyu berraklagincaya kadar yikanir ve sonra yeniden tuzlanir. Hazirlanan
tereyagl karin igine iyice basilarak agzi dikilir ve en fazla 1 hafta olgunlastirildiktan

sonra satisa sunulur (Gtiin 2003).

Bunlara ilave olarak, bir¢cok {iretici yogurttan yararlanmak suretiyle de karmyagi
iiretmektedir. Uretimde kullanilacak ¢ig siit bir kap icerisine alinarak 95°C de 15 dakika
151l isleme tabi tutulur ve yaklasik 40 - 45°C ye sogutulur. Bir giin 6ncesinin yogurdu
ile siit mayalanir ve 3 saat inkiibe edilir. Daha sonra 30°C ye kadar sogumaya birakilir
ve tuluga (keci derisi) aktarilir. Tuluk igerisinde bir miktar tuz ile karistirilan yogurt,

tulugun {izerine bir bez kapatilarak ertesi giine kadar bekletilir. Yogurt tiretimi ve
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tuluga doldurma islemine tulugun tamami dolduruluncaya kadar her giin devam edilir.
Ginliik ilave edilen yogurdun serumu tuluktan siiziiliince sert bir yapi olusur. Bu

yapidan 2-3 kilo alinarak biiyiik bir kaba aktarilir (Giin 2003).

Sert yapidaki yogurdun iizerine, yaklasik 50 cm yukaridan soguk su dokiilerek ayran
kivamina kadar sulandirilir. Kullanilan soguk suyun ve karistirma isleminin etkisiyle
biinyedeki yag yiizeyde toplanir. Elde edilen bu yag baska bir kaba aktarilir. Tuluk
icerisindeki yogurt bitinceye kadar ayn1 islemler tekrarlanir. Yayiklama islemi ile elde
edilen yag, 3 litre su ilavesiyle ili¢ kez yikanir ve suyu siiziiliir. Yag i¢inde tuluktan
kalan killar temiz bir bigakla toplandiktan sonra tuzlama islemi yapilir. Tuzlu yag, daha
once hazirlanmis karin (keci iskembesi veya sigir iskembesi) i¢ine basilir ve agiz kismi
dikilir. Diiz bir zemin {izerine alinan karin, suyunun tamamen uzaklasmasi i¢in bekletilir

ve daha sonra depoya kaldirilir (Giin 2003).

2.2.1 Karnin Hazirlanmasi

Karinyag iiretiminde kullanilan karnin hazirlanmasindaki ilk asama, karnin kaba
pisliginin alinmasindan sonra bol su ile yikanmasidir. Temizlenen karin daha sonra
kirece yatirilarak bekletilir. Islem sonunda bol su ile yikanarak kiregten tamamen
arindirilan karin, su dolu bir kazana alinarak kaynatilir ve yeniden su ile durulanir. Son
islem agsamasinda kurumaya birakilir, ancak tamamen kurutulmamasina 6zen gosterilir

(Giin 2003).

Karin yumusak haldeyken elde edilen tereyagi hava almayacak sekilde elle veya kasik
yardimiyla karma basilir ve iist kismi dikildikten sonra depoya alinarak muhafaza edilir.
Bir baska yontemde ise hazirlanan karin tamamen kurutulur ve kullanim anina kadar
bekletilir. Uretim sirasinda hafifce 1slatilarak yumusatilan karma yag basilir ve agzi

dikilerek depoya kaldirilir (Giin 2003).
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Sekil 1. Karinyagi Uretim Asamalari (Giin 2003)

Karmyaginin Uretim Asamalan

I. Yontem IL Yontem IIL Yontem (Yogurttan karinyag iiretimi)
| | I
Cig siit Cig siit Cig Siit
|
Isil Islem Isil Islem Is1l Islem
(90 -95°C” de 15 20 dk) (95°C’ de 30 dk) (95°C’ de 15 dk)
| I
Bekletme (1 Giin) Seperasyon Sogutma (40 —45°C)
I |
Olusan Kaymagin Alinmast Krema Eldesi Mayalama
I | .
Kaymagin Karigtirilmas Kremanin Tuzlanmasi ve Bekletilmesi Inkiibasyon ( 3 h)
(2-3 Giin)
| | I
Yayikalti Suyunun Uzaklastirilmas:  Koyulasan Kremanin Yikanmas Sogutma (30°C)
' |
Tekrar Karistirma Tuzlama Tuluga aktarma
|
Tereyag Eldesi Karma Basma Tuzlama
I |
Karina Basma Karinin Agzinin Dikilmesi Tulugun agzini kapatip bekletme
I | |
Karinin Agzinin Dikilmesi Suyunun siizdiiriilmesi Tuluk doluncaya kadar islem tekrari
Suyunun siizdiiriilmesi Olgunlagtirma (1 Hafta) Yogurt serumunun ayrilmasi
I | I
Depolama (4°C) Depolama(4°C) Yogurdun kaba aktarilmasi

Su ilavesi ile ayran eldesi
Soguk su ilavesi ve elle karistirilmast

y |
Olusan yagin kaba aktarimi
|

Yagin yikanmasi
Yikama suyunun uzaklastirilmas:
I
Yagin tuzlanmasi
|

Karina basma

Karinin agzinin dikilmesi

Suyunun siizdiiriilmesi

Depolama (4°C)
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2.2.2 Karmyag@ Mikrobiyolojisi

Tereyagr kremadan {retilir ve kullanilan krema iiretimden kaynaklanan
mikroorganizmalarin ana kaynagidir. Siit ve krema arasindaki biitiin mikroflorada ¢ok
az farkliliklar mevcuttur, bu nedenle ¢ig siitte bulunan hemen biitiin mikroorganizmalar

kremada da bulunur (Kornacki, Flowers ve Bradley 2001).

Tereyagi tiretiminde kullanilan krema, genellikle seperasyon isleminden sonra 15 — 30
sn, 85 — 95 °C sicakliga maruz birakilarak siire pastorize edilir. Pek ¢ok vegetatif bakteri
hiicresi ve laktik asit bakterileri bu sicaklik derecesinde oliir, fakat bakteri sporlar1 ve
Streptokoklar ve Microbacterium lacticum gibi bazi termodurik mikroorganizmalar
diisiik sayida da olsa canli kalabilir. Pastorizasyon ayni zamanda tereyaginda, hidrolitik
ransiditeye ve lezzet boulmaarina yol acan 6zellikle lipaz gibi enzimleri imha eder. Isiya
dayanikli eksra seliiler enzim iireten psikrofilik Pseodomonaslar ve diger bakterilerin
potansiyel olarak gelismesini engellemek icin, tereyaginin iiretiminde kullanilacak ¢ig
krema seperasyon isleminden sonra hizli bir sekilde pastorize edilmelidir (Kornacki,

Flowers ve Bradley 2001 ve Fernades 2009).

Tereyaginda kati veya yar1 kati yapisindan ve igerdigi fazla yag, az su ve tuz
miktarindan dolayi, sadece belirli mikroorganizmalar iireyebilirler. Yani, tereyagi
yapisal Ozelliklerinden dolayr mikrobiyal bozulmaya kars1 olduk¢a dayaniklidir
(Tekingen 2000). Bunun nedeni; tereyaginin yag fazinin igerisinde bulunan su, ¢ok ufak
(< 10 um c¢apmda ve 5x10™° ml hacminde) damlaciklar seklinde dagilmisg (10°
damlacik/g) olmasi, <10* mikroorganizma/g igeren tereyaginda damlaciklarin ¢ogu,
steril kalmasidir; mikroorganizmay1 iceren her bir damlacikta da en fazla 10
mikroorganizma i¢in yeterli nitrojen bulunur. Ayrica tuzlu (% 2.5) tereyagindaki suda
tuzun % 15.6 oraninda olmasi, birgok bakterinin iiremesini biiylik dl¢iide imkansiz

kilmasidir (Tekinsen 2000).
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Modern hijyenik {iretim yOntemlerinin artmasi tereyaginda ge¢mise gore daha az
mikrobiyal bozulmalarin azalmasimi saglamistir. Ancak mikroorganizmalarin neden
oldugu bozulmalar her seye ragmen zaman zaman goriilebilir. Yiizeyde goriilen
bozulmalar Shewanella putrefaciens (Eski adi Alteromonas putrefaciens), ve
Pseudomonas putrefaciens yada Flavobacterium spp. gibi bakterilerin gelismesi
sonucunda goriilebilir. Pek ¢ok bozulma sogukta 7 -10 giin bekletilme sonucunda
gorlliir. Bozulmalar baslangicta ylizeyde goriilse de proteinlerin par¢alanmasi
sonucunda ciirtimiis peynir tadi1 gelisir ve sonunda biitiin tiriin bu bozulmadan etkilenir

(Fernandes 2009).

Pseudomonas fragi ve bazende Pseudomonas fluorescens’in gelismesi eksimeye,
proteolitik bozulmaya ve meyve tadinin olugmasina neden olabilir (Kornacki, Flowers
ve Bradley 2001). Siyah renkli bozulmalarin nedeni ise Pseudomonas nigrificans
oldugu bildirilmistir. Eski ad1 Lactococcus lactis var. maltigenes olan Pseudomonas
mephitica ise kokarca benzeri kokularin olusumundan ve bazen de 3-metilbiitanol
sentezlemesine bagli olarak malt tadi algilanmasina neden olur (Kornacki, Flowers ve
Bradley 2001 ve Fernandes 2009). Tereyaginda lipolitik bozulmalardan

Micrococcus’lar sorumludur (Boor ve Fromm 2006).

Kiifler, tereyagi icin hala dnemli bozulma etkenleridir, iiriinilin yiizeyinde geliserek renk
ve aroma bozukluklarmma yol agar Penicillium, Aspergillus, Cladosporium, Mucor,
Geotrichum, Alternaria, ve Rhizopus gibi cinsler tereyaginda bozulma etkenleridir.
Mayalarda tereyaginda bozulmalara yol agabilirler. Rhodotorula gibi lipolitik cinsler
diisiik sicakliklarda ve yiiksek tuz konsantrasyonlarinda bile iiriin ylizeyinde gelisebilir.
Tereyaginda bozulmalara neden olan diger 6nemli maya tiirleri arasinda Candida
lipolytica, Torulopsis ve Cryptococcus sayilabilir (Varnam ve Sutherland 1994 ve Boor
ve Fromm 2006).
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Gida iiretiminde ¢alisan personelin kisisel temizlige gereken dnemi vermemesi, cesitli
patojen mikroorganizmalarin, gidalara bulagmasim1i ve burada ¢ogalarak, toksin
olusturmasini kolaylastirmaktadir. Bu durumda eller biiyiik 6nem tagimaktadir. Eller
gida maddelerinin patojenlerle bulasmasinda en yaygin kaynak olarak kabul
edilmektedir (Kurt, Caglar ve Cakmak¢1 1993, Metin ve Oztiirk 2003, Akarca ve
Kuyucuoglu 2006).

Tereyagi icin hazirlanan standartlarda patojenik ve toksijenik mikroorganizmalarin
bulunmamasi talep edilmis ve koliform bakterilerin sayisi sinirlandirilmistir.  Ancak
teklif edilen mikrobiyolojik normlar iilkelere gore biiyiik farkliliklar gostermektedir
(Inal ve Ergiin1990).

Gidalarda bulunabilecek total aerobik mezofilik bakteri sayisinin yiiksekligi ile insan
sagligr ve gidalarin bozulmasi arasinda bir iliski bulunmamakla beraber, sanitasyon
kurallarinin belirlenmesinde bir dl¢ii olarak kullanilabilmektedir. Karinyag: tiretiminde
yararlanilan hammaddeler, uygun kosullarda depolandigi ve islendigi taktirde

bakteriyolojik a¢idan fazla sorun yaratmamaktadir (Akarca ve Kuyucuoglu 2006).

Tablo 8. TS 1331°e gore Tereyaglarinda Bulunabilecek Maksimum Bakteri Sayilari
(Anon 1995)

Bakteri Tiirii (1 g’da en cok)  Pastorize Tereyaglar Pastirize olmayan Tereyaglari
E.coli 0 0
Koliform bakteri <10 <100
Staphylococcus aureus 0 0
Proteolitik bakteri <50 <1000
Lipolitik bakteri <50 <1000
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Tablo 9. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi Tereyagi (Anon 2009)

Gida Maddesi Mikroorganizma Numune Alma Plani Limitler
n' ¢ m® Mm*
Tereyag ve Siriilebilir E.coli 5 0 <3
Siit Uriinleri Sade Yag Maya Kiif 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-ml
n' : Analize alinacak numune say1s1
¢® :M” degeri tastyabilecek en fazla numune sayist

m* : (n—c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger
M* : ¢” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger

2.3 Literatiir Ozetleri

Tiirkiye’de tiiketime sunulan tereyaglarinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi {izerine

pek cok calisma yapilmastir.

2.3.1 Mikrobiyolojik Degerler

Ozalp (1971), Ankara piyasasindan temin etti§i pastorize tereyaglari iizerinde yaptig
calismada toplam mikroorganizma sayisini 3.0x10% — 6.5x10’, koliform bakteri sayisint
0 — 3.5x10°, proteolitik sayisi 1.0x10" — 4.0x10°, lipolitik bakteri sayisim 2.0x10" —
5.1x10° ve maya ve kiif sayisin1 2 — 3.5x10° adet/m] arasinda saptamistir (Ozalp 1971).

Ozalp ve ark. (1978), Tiirk tereyaglarmin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek
amactyla, 9’u pastorize 20’si 6zel kahvaltilik toplam 29 tereyagi numunesini
incelemisler, sonugta pastorize edilmis tereyaglarinin % 33,3’liniin 10 adet/ml den az
genel canli, 50 adet/ml den az maya ve kiif, 10 adet/ml’den az psikrofil organizmalari,
% 444’tniin 10 adet/ml’den az Enterekok ve 50 adet/ml’den az proteolitik
organizmalari, % 66,6 simnin 50 adet/ml’den az lipolitik organizma igerigi saptanmuistir.
Orneklerin tiimiinde koliform organizmalarin 10 adet/ml’den az oldugu goriilmiistiir

(Ozalp ve ark. 1978).
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Kurdal ve Koca (1987), Erzurum kent merkezinde halkin tiiketimine sunulan kahvaltilik
tereyaglarin mikrobiyolojik ve kimyasal ozellikleri {izerine yaptiklar1 aragtirma
sonunda, maya ve kiif sayisin1 0.1 — 12x10° adet/g oldugunu tespit etmislerdir.
Inceledikleri tereyagi &rneklerinin % 22.5’inde maya ve kiif iiredigini belirtmislerdir.
Ayni calismada koliform grubu bakterilerin 0 — 2.4x10° adet/g arasinda oldugunu ve
incelenen orneklerin % 57,5’inde koliform grubu bakterilerin tiredigini belirtmislerdir

(Kurdal ve Koca 1987).

Patir ve Ark. (1995), Elazig ilinde halkin tiiketimine sunulan kahvaltilik tereyaglarin
kalitesini belirlemek amaciyla 35 adet tereyagini incelemisler. Bu inceleme sonucunda,
toplam mikroorganizma sayisini 9.1x10° adet/g, koliform bakteri sayisim, 4.1x10*
adet/g, Enterekok sayisii 9.1x10% adet/g, proteolitik bakteri sayisii 4.1x10° adet/g,
lipolitik bakteri sayisini, 7.4x10°, psikrofilik bakteri sayisii 3.9x10° adet/g ve maya ve
kiif saysinini 9x10° adet/ g olarak bulduklarini bildirmislerdir (Patir ve Ark 1995).

Esis (1997), Agn ilinde tiikketime sunulan 20 adet tereyagi 6rnegini mikrobiyolojik
olarak analiz etmis ve maya ve kiif sayisim 1.7 — 2.11x10" adet/g arasinda ve ortalama
2.6x10% adet/y, koliform grubu bakteri sayisiii 0 — 1.27x10° adet/g arasinda ve
ortalama 9.61x10°, lipolitik bakteri sayisini 0-5.84x10° adet/g arasinda ve ortalama
4.9x10% adet/g olarak buldugunu belirtmistir (Esis 1997).

Hayaloglu ve Konar (2001), Malatya yoresinde yogurt ve kremadan {iretilen 25 adet
tereyagl numunesinin mikrobiyolojik 6zellikleri lizerine yaptiklar: arastirma sonucunda
yogurt tereyaglarinda koliform bakteri sayisini 4.0x10% kob/g, proteolitik bakteri
sayisim 2.3x10% kob/g, toplam bakteri sayisini 3.6x10° kob/g ve maya ve kiif sayisini
5.0x10° kob/g olarak bildirmislerdir. Aym 6rneklerde ise psikrofilik bakteri tesbit

edememislerdir.
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Krema tereyaglarinda ise lipolitik bakteri sayis1 1.4x10° kob/g, proteolitik bakteri sayis
9.5x10" kob/g, toplam bakteri sayis1 7.7x10° kob/g ve maya ve kiif sayisini ise 7.3x10°
kob/g olarak belirtmislerdir. Yine aymi orneklerde psikrofilik ve koliform grubu

bakterilere rastlamamislardir (Hayaloglu ve Konar 2001).

Giin 2003, Burdur'da iretilen karin yaglarinin bazi kalite 6zellikleri tizerinde yaptigi
arastirma sonucunda, drneklerin toplam bakteri igeriklerinin 1.4x10>— 1.0x10" kob /g
arasinda degistigi saptanmustir. Ayni 6rneklerde maya ve kiif sayisii 0 — 8.7x10° kob/g,
koliform grubu bakteri sayisini ise, 0 — 6.6x10% kob/g arasinda oldugunu belirtmistir

(Giin 2003).

2.3.2 Peroksit Degerleri

Kesler 2008, yilinda yaptigi bir ¢alismada tereyaglarinda peroksit degerlerini 0.8 ile
2.67 meqO./kg yag arasinda bulmusglardir. Urkun ve Oysun 1998, yilinda yaptigi
calismada peroksit degerlerinin 0 — 9.17 meqO,/kg araliginda buldugunu belirtmistir.
Efe 1998, yilinda Ankara piyasasinda tiikketime sunulan tereyaglari lizerinde yaptigi
aragtirma igerisinde peroksit degerlerini 0.78-2.45 meqOykg yag araliinda
saptanmistir. Sagdi¢ ve ark. 2002, geleneksel tereyagi drneklerinde yaptigi calismada,
peroksit degerlerini 0 oldugunu bildirmistir. Senel 2006, yaptig1 ¢alismada peroksit
degerini 0.22-0.46 meqO2/kg yag arasinda oldugunu belirtmistir.

2.3.3 Yag Asitleri Degerleri

Kesler 2008, serbest asitlik degerleri 0.40 ile 0.89 mg NaOH/g yag arasinda
saptanmistir. Sagdic ve ark. 2002, yogurttan yapilan geleneksel Tiirk yayik
tereyaglarinda asitlik degerlerini 0.67-0.71 mg NaOH/g yag araliginda ve Tugcu 2005,
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ise yaptigi arastirmada bu degerlerin 3.11 ile 3.17 mg NaOH/g yag arasinda oldugunu
bildirmislerdir. Sagdic ve ark. 2004, ise 0.66 ile 0.68 mg NaOH/g yag araliginda ve
Senel 2006, ise calismasinda asit degerlerini 0.8- 2.19 mg NaOH/g yag araliginda
bildirmistir. Giin 2003, Burdur'da iiretilen karin yaglarinin baz1 kalite o6zellikleri
tizerinde yaptig1 arastirma sonucunda ise 0.10 — 0.34 mg NaOH/g arasinda oldugu tesbit

etmislerdir.

2.3.4 Rutubet Miktar:

Urkun ve Oysun 1998 yilinda yaptigi calismada, drneklerdeki % rutubet miktarlarinin
12.32 ile 15.23 araliginda oldugu tespit etmistir, Efe 1998 yilinda Ankara’da yaptigi
calismada tereyaglarindaki rutubet miktarlarinin % 10.94 ile % 17.89 arasinda
degistigini belirtmistir., Sagdi¢ ve ark. 2002 yilinda yaptiklar1 arastirma sonucunda ise
% rutubet miktarlariin 15.72 ile 15.49 araliginda tespit etmislerdir, Tugcu 2005
yilinda yaptig1 tereyagi kalitesi tizerine farkli kiltir kullanimimin etkileri konulu
calismasinda ise rutubet miktarlarini, % 9.52 ile 10.74 araliginda buldugu belirtmistir.
Giin 2003 yilinda Burdur'da iiretilen karinyaglarinin bazi kalite ozellikleri isimli
aragtirmas1 sonucunda, karmyaglarinda rutubet miktarlarinin % 12.0 ile 17.44

araliginda degistigini belirtmistir.
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3.MATERYAL METOT

Aragtirma materyalini Afyonkarahisar yoresinde kremadan firetilmis ve farkli satig
noktalarindan alinan 30 adet karmnyag: olusturmustur. Ornekler iki aylik bir zaman
icerisinde, TS 1331°de belirtildigi sekilde 250 gramlik steril kavanozlar igerisine
almarak, Afyon Kocatepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimii laboratuarlarina getirilerek burada kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri
yaptlmistir. Karinyagi numunelerinin alindigi yerler ve tretici firma isimleri sakl

tutulmus, numuneler protokol numaralart ile belirlenmistir.

3.1 Mikrobiyolojik Analizler

3.1.1 Karmnyaglarinin Mikrobiyolojik Analizler I¢in Hazirlanmasi

Laboratuara getirilen karmyag: ornekleri 45 = 1 °C lik su banyosunda homojen bir
erime oluncaya kadar yaklasik olarak 10 -15 dakika bekletildi. Iyice karistirildiktan
sonra numuneden aseptik sartlarda 10 ml’lik bir pipet yardimiyla 10’ar gram alinarak
steril bir posete konularak {izerine 90 ml steril ringer ¢ozeltisi ilave edilerek homojen
hale getirildi. Hazirlanan bu 107 lik dilusyondan steril bir pipet yardimiyla 1 ml
alarak igerisinde 9 ml steril ringer ¢dzeltisi bulunan steril bir tiipe aktarilarak 107’ lik
dilusyon elde edildi. Bu sekilde isleme devam edilerek 10™’liik ve 10™lik dilusyonlar
elde edildi (Sekin ve Karagozlii 2004).
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3.1.2 Karmyag Orneklerine Uygulanan Mikrobiyolojik Analizler

3.1.2.1 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayim

Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi, dokme plak yontemiyle Plate Count Agar (PCA-
Merck) Kullanilarak yapildi. Hazirlanan her bir dilusyondan ¢ift parel olarak steril petri
kaplaria 1’er ml streril pipet yardimi ile aktarildi ve iizerine daha 6énceden hazirlanip
otoklavda sterilize edilmis 45 — 50 °C’lik su banyosunda bekletilen PCA besiyerinden
15 -20 ml kadar dokiilerek inokiiliim ve besiyeri karistirildi. Karistirma islemi petriler 5
kez saat yoniinde, 5 kez ileri geri, 5 kez saat yOniiniin tersine ve 5 kez de saga sola
dondiirerek yapildi. Besiyerleri donduktan sonra petriler ters gevrilerek 30 °C
inkubatdrde 24 — 48 saat inkubasyona birakildi. Inkubasyon siiresi sonunda 30-300 adet
arast koloni igeren paralel petri kaplarinda sayim yapilarak ortalamasi alindi. Elde
edilen ortalama sayi diliisyon faktorii ile ¢arpilarak drnegin gramindaki toplam aerobik
mezofil bakteri sayisi hesaplandi ( Dokuzlu 2004, Halkman 2005).

3.1.2.2 Koliform Grubu Bakterilerin Sayim

Koliform grubu bakteri sayisi, dokme plak yontemiyle Violet Red Bile Agar (VRBA-
Merck) Kullanilarak yapildi. Hazirlanan her bir dilusyondan ¢ift parel olarak steril petri
kaplarma 1’er ml streril pipet yardimi ile aktarildi ve lizerine daha 6nceden hazirlanip su
banyosunda sterilize edilmis 45 — 50 °C deki VRBA besiyerinden 15 -20 ml kadar
dokiilerek inokiilim ve besiyeri standart karistirma islemi uygulanarak karigtirildi.
Besiyerleri donduktan sonra VRBA ikinci kez ancak ilkinden daha az ( 4 -5 ml ) olacak
sekilde donmus besiyerinin iizerine dokiildii ve yine standart yontem uygunarak besiyeri
ile 6rnegin karigmasi saglandi. Besiyerleri donduktan sonra petriler ters ¢evrilerek 30 °c

inkubatorde 24 — 48 saat inkubasyona birakildi. inkubasyon siiresi sonunda besiyeri
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tizerinde gelisen ¢ap1 0,5 mm den biiyiik kirmiz1 renkli koloniler sayildi (Nickerson ve

Sinskey 1974, Anon 1989 ve Halkman 2005).

3.1.2.3 Maya ve Kiif Sayim

Maya ve kiif sayisi, dokme plak yontemiyle Potato Dextrose Agar (PDA) Kullanilarak
yapildi. Hazirlanan her bir dilusyondan ¢ift parel olarak steril petri kaplarma 1’er ml
streril pipet yardimi ile aktarilir ve {izerine daha onceden hazirlanip otoklavde sterilize
edilmis 45 — 50 °C’lik su banyosunda bekletilen PDA besiyerinden 15 -20 ml kadar
dokiilerek inokiiliim ve besiyeri standart karistirma islemi uygulanarak karistirildi.
Besiyerleri donduktan sonra petriler ters cevrilerek 20 - 25 °C inkubatérde 3 — 5 giin
inkubasyona birakilir. Inkubasyon siiresi sonunda 30-300 adet arasi koloni igeren
paralel petri kaplarinda sayim yapilarak ortalamasi alindi. FElde edilen ortalam sayi
dilisyon faktorii ile carpilarak Ornegin gramindaki maya ve kiif sayist hesaplandi

(Oysun 1996, Dokuzlu 2004 ve Halkman 2005).

3.1.2.4 Staphylococcus aureus Sayim

Staphylococcus aureus sayisi, dokme plak yontemiyle Baird Parker Medium (BP-
Oxoid) Kullanilarak yapildi. Hazirlanan her bir dilusyondan cift paralel olarak steril
petri kaplarina 1’er ml streril pipet yardimi ile aktarilir ve iizerine otoklavda steril
edildikten sonra 45-47 °C ye kadar sogutulan ve petri kutularma dokiilmeden énce % 5
oraninda Egg Yolk Tellurite Emiilsiyonu (Oxoid) ilave edilmis BP besiyerinden 15 -20
ml kadar dokiilerek inokuliim ve besiyeri standart karistirma islemi uygulanarak
karistirild. Besiyerleri donduktan sonra petriler ters gevrilerek 30-35°C'de 30-48 saat
inkiibe edildi. Sayimlar tipik kolonilerin olusturdugu zonlarin rahatlikla gézlenebilmesi
igin 200%in altinda koloni iceren petrilerde yapildi. Inkiibasyonun 30'uncu saatinde

petrilerdeki tipik koloni sayis1 belirlendi.
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Bu siire sonunda genellikle kenarlarinda ince beyaz presipitasyon halkasi olusan temiz
zonlu parlak siyah koloniler biiyiik olasilikla Staphylococcus aureus kolonileridir. Tipik
Staphylococcus aureus kolonileri 30 saatlik inkiibasyondan sonra isaretlenerek petriler
18 saatlik bir ikinci inkiibasyona birakilir. 48 saatlik inkiibasyon sonunda yukarida
tanimlanan temiz zonlu olast tipik Staphylococcus aureus kolonileri ile etrafinda temiz
zon olusturmayan opak zonlu parlak siyah koloniler ayr: ayr1 sayildi. Sayilan her iki tip
olas1 Staphylococcus aureus kolonilerinden en az 5'er tanesine koagiilaz testi uygulandi
ve her iki tip popililasyon igerisindeki koagiilaz pozitif Staphylococcus aureus sayisi
bulunarak 6rnegin gramindaki koagiilaz pozitif Staphylococcus aureus sayisi hesaplandi
(Halkman 2005).

3.1.2.4.1 Koagulaz Testi

Koagiilaz testi yapilmasi amaciyla secilmis tipik koloniler Nutrient agar kati
besiyerlerine inokiile edilerek 35-3 °C'de 18-24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon
stiresi sonunda temiz bir lam alinarak her iki ucu cam kalemi ile isaretlendi ve bu
noktalara birer damla steril fizyolojik su (%0,8 NaCl) damlatildi. Her iki noktadaki
fizyolojik su lizerine igne 6ze ile 18-24 saatlik taze kiiltiir transfer edilerek homojen
hale gelinceye kadar damlacik iginde siispanse edildi. Lam fiizerindeki kiiltiirlerden
birine bir damla tavsan plazmasi damlatildi. Diger noktadaki fizyolojik su ve kiiltiir
karisimi ise kontrol olarak kullanildi. Lam yavasca hareket ettirilerek 5 saniye kadar
soliisyonlarin karismasi saglandi. Tavsan plazmasinin ilave edildigi noktada kiimelesme

ve ¢okelme gozlenen kiiltiirler koagiilaz pozitif olarak kabul edildi (Halkman 2005).
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3.2 Kimyasal Analizler

3.2.1 Tereyaginda Asitlik Tayini

Agz1 kapali kap icerisinde bulunan 6rnek, emiilsiyonu bozulmayacak sekilde yeterli
yumusakliga kavusana kadar 39 °C’yi gecmeyen bir sicakliktaki su banyosunda
yumusatildi. Temiz ve kuru bir cam ¢ubuk yardimiyla karistirilarak homojen hale
gelmesi saglandiktan sonra su banyosundan alinarak 6rnegin oda sicakligina sogumasi
beklendi, soguma sirasinda 6rnek dikkatlice ¢alkalandi. Homojen haldeki 6rnekten 5 g
hassas terazi, yardimi ile erlene tartildi, 6rnek tizerine 30-40 ml petrol eter — alkol
karisimi eklendi ve erlenin kapagi kapatilarak yagin ¢oziinmesi icin dikkatlice
karigtirildi. Arada olusan gazin ¢ikmasi icin kapak yavasca acildi. Birkag damla
fenolftaleyn ¢ozeltisi ilave edilerek N/10’luk sodyum hidroksit ile kalict pembe renk
olusana kadar titre edildi ( Demirci ve Giindiiz 1991, Kurt, Caglar ve Cakmake¢1 1993,
Oysun 1996 ve Metin ve Oztiirk 2002).

Sonucun degerlendirilmesinde harcanan ¢ozeltinin ml miktarn1 2 ile ¢arpilarak
tereyaginin asitlik derecesi bulundu (Yoney 1973, Demirci ve Glindiiz 1991 ve Kurt,
Caglar ve Cakmakg1 1993).

3.2.2 Peroksit Sayis1

Cam kapak ile kapatilabilen 250 ml’lik erlenmayer igerisine 5 g yag + 50 mg tartilirak,
tizerine 30 ml asetik asit: kloroform (3:2) karisimi ilave edilerek yagin iyice ¢éziinmesi
saglandi. Doymus potasyum iyodiir ¢ozeltisinden 0,5 ml ilave edildi ve erlenmayerin
agz1 kapatilarak 1 dakika siire ile karistirildi. Karistirma isleminin ardindan bu karigim

tizerine 30 ml destile su ilave edildi ve ayrilan iyot, nisasta ¢ozeltisi indikatorii
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kullanilarak 0,01 N sodyum tiyosiilfat ile renk agilincaya kadar titre edildi (Demirci ve
Giindiiz 1991 ve Oysun 1996) .

Peroksit sayis1 asagidaki esitlikten yararlanilarak hesaplanir.

a x n x1000
Peroksit Sayisi = (1.1)
E

Burada;

a = Kullanilan tiyosiilfat ¢ozeltisi ( ml )
n = Kullanilan tiyosiilfat ¢dzeltisinin normalitesi

E = Numune miktar1 ( g )

3.2.3 Rutubet Miktarinin Belirlenmesi

Kurutma kabi igerisine 12 — 15 g siinger tas1 veya kum konularak 102 + 2°Cdeki etiivde
sabit agirliga kadar beklendi, desikatérde sogutularak tartildi. Tartimu yapilan kurutma
kabr igerisine tam olarak 5g tereyagi numunesi tartildi ve 102 + 2°C’deki etiivde 2 saat
siireyle bekletildi. Ardindan Desikat6re alinarak sogutuldu ve tartildi. Kurutma islemine
agirhik degismeyene kadar 30 dakikalik devreler halinde devam edildi (Yoney 1973,
Demirci ve Giindiiz 1991, Kurt, Caglar ve Cakmakg¢r 1993, Oysun 1996, Metin ve
Oztiirk 2002 ve Dokuzlu 2004).
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Sonug agagidaki esitlige gore hesaplanir.

% Rutubet Miktarr= —  x 100 (1.2)

Burada;

M = Kurutmadan 6nceki tereyagi 6rnegi miktari, g

M1 = Kurutmadan sonraki siit yagi miktarini g olarak simgelemektedir.

3.3. istatistik

Karinyagi numuneleri lizerinde yapilan kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerin sonuglari
TS 1331 Tereyag1 Standard1 ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi,
tereyag1 verileri ile uygunlugu karsilastirildi. Olusturula hipotezleri test etmek amaciyla
SPSS programi ver. 13.0 for Windows programi kullanilarak % 5 onem diizeyinde
( % 95 giiven araliginda ) T- testi uygulandi. Grafikler ise Microsoft Office Excel 2007

programi kullanilarak hazirlandi.
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4. BULGULAR

Bu calismada Afyonkarahisar ilinde tiiketime sunulan 30 adet karinyagi orneginin,
asitlik derecesi, peroksit sayisi, su miktari, toplam aerobik bakteri sayisi, koliform grubu

bakteri sayisi, maya ve kiif sayisi ve S.aureus sayilari saptandi.

4.1 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayis1

Karinyagi orneklerinde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri sayist 1 gram
karinyag1 numunesinde en ¢ok 2.1x10° kob/g en az 1.6x10° kob/g ve ortalama 3.9x10°
kob/g olarak saptandi ve buluna sonuglar tablo 10°da verildi, grafik 1’de ise toplam

aerobik mezofil bakteri sayisinin drneklere gore (%) dagilimlart gosterildi ( P < 0.05).

Tablo 10. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi (kob/g)

Numune Sayisi Bakteri Sayisi Numune Sayisi Bakteri Sayis1
1 6.3x10* 16 1.6x10*
2 3.5x10* 17 2.1x10°
3 2.6x10* 18 1.6x10°
4 8.0x10° 19 4.8x10*
5 1.7x10* 20 4.5x10*
6 1.8x10° 21 3.8x10*
7 8.9x10* 22 1.6x10°
8 7.8x10* 23 2.0x10°
9 7.0x10* 24 7.8x10°
10 3.5x10° 25 2.1x10°
11 3.3x10* 26 4.3x10°
12 4.9x10° 27 2.5x10°
13 4.4x10° 28 1.2x10°
14 2.0x10° 29 1.0x10*
15 2.6x10° 30 3.5x10°
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Grafik 1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi (kob/g)
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4.2 Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Karinyag1 orneklerinde belirlenen koliform grubu bakteri sayist 1 gram karmyagi
numunesinde en ¢ok 1.7x10° kob/g en az < 10 kob/g ve ortalama 3.7x10? kob/g olarak
saptandi ve buluna sonuglar tablo 11°de verildi, grafik 2’de ise koliform grubu bakteri

sayisinin 6rneklere gore (%) dagilimlart gosterildi ( P < 0.05).

Tablo 11. Koliform Grubu Bakteri Sayis1 (kob/g)

Numune Sayisi Koliform Sayisi Numune Sayisi Koliform Sayisi
1 3.1x10? 16 3.6x10°
2 <10 17 5.5x102
3 1.0x10? 18 <10
4 68 19 3.7x10?
5 <10 20 <10
6 4.0x10? 21 <10
7 7.0x102 22 3.2x102
8 4.1x10? 23 4.7x10°
9 <10 24 -

10 1.7x10° 25 1.7x10°
11 4.7x10? 26 -

12 <10 27 5.3x102
13 4.1x10? 28 7.3x10?
14 1.2x10° 29 <10
15 <10 30 2.7x10?
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Grafik 2. Koliform Grubu Bakteri Sayisi (kob/g)
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4.3 Maya ve Kiif Sayisi

Karinyagi drneklerinde belirlenen maya ve kiif sayis1 1 gram karinyagi numunesinde en
ok 2.0x10° kob/g en az 1.9x10° kob/g ve ortalama 3.5x10° kob/g olarak saptandi ve
buluna sonuglar tablo 12°de verildi, grafik 3’de ise maya ve kiif sayisinin drneklere gore

(%) dagilimlar1 gosterildi ( P <0.05)

Tablo 12. Maya ve Kiif Sayis1 (kob/g)

Numune Sayisi Maya ve Kiif Sayisi Numune Sayisi Maya ve Kiif Sayisi
1 2.4x10° 16 8.0x10*
2 9.3x10° 17 2.0x10°
3 9.3x10* 18 1.4x10°
4 7.5x10* 19 8.3x10*
5 1.9x10° 20 1.1x10*
6 3.5x10* 21 1.9x10°
7 1.8x10° 22 2.2x10*
8 1.4x10° 23 1.7x10°
9 9.7x10* 24 2.9x10°
10 6.3x10* 25 4.1x10°
11 3.1x10* 26 8.6x10*
12 2.8x10° 27 7.7x10°
13 2.7x10° 28 1.4x10°
14 2.0x10° 29 4.4x10*
15 1.8x10° 30 1.1x10°
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Grafik 3. Maya ve Kiif Sayis1 (kob/g)
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4.4. Staphylococcus aureus Sayisi

Karmyagi orneklerinde belirlenen Staphylococcus aureus sayisi 1 gram karinyagi
numunesinde en cok 2.4x10° kob/g en az < 10 kob/g ve ortalama 17.6 kob/g olarak
saptandi ve buluna sonuglar tablo 13’de verildi, grafik 4’de ise Staphylococcus aureus

sayisinin 6rneklere gore (%) dagilimlart gosterildi ( P > 0.05).

Tablo 13. Staphylococcus aureus Sayisi (kob/g)

Numune Sayisi S.aureus Sayisi Numune Sayisi S.aureus Sayisi

1 17 16 -

2 - 17 2.4x10°
3 - 18 44

4 <10 19 -

5 - 20 -

6 - 21 -

7 - 22 16

8 - 23 -

9 - 24 -

10 69 25 -

11 - 26 -

12 12 27 19
13 94 28 -

14 - 29 -

15 - 30 <10
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Grafik 4. Staphylococcus aureus Sayisi (kob/g)
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4.5 Karmyaglarmin Asitlik Degerleri

Karinyag: orneklerinde uygulanan asitlik tayin analizleri sonucunda, bu deger en ¢ok
5.2 enaz 2.2 ve ortala 3,43 olarak saptandi ve bulunan sonuglar tablo 14’de verildi,

grafik 5°de ise asitlik degerlerinin 6rneklere gore (%) dagilimlar: gosterildi (P > 0.05)

Tablo 14. Karinyag: Asitlik Degerleri

Numune Sayisi Asitlik Degeri Numune Sayisi Asitlik Degeri
1 4,6 16 3,0
2 3,6 17 4,4
3 3,0 18 3,2
4 3,4 19 4,0
5 3,2 20 3,0
6 3,2 21 4,6
7 4,4 22 2,8
8 2,8 23 3,6
9 3,6 24 3,2
10 2,2 25 2,6
11 3,4 26 5,2
12 3,2 27 3,6
13 2,8 28 3,2
14 4,4 29 2,8
15 3,2 30 2,6
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Grafik 5. Karinyag: Asitlik Degerlerinin Orneklere Gére % Dagilimi
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4.6 Karmyaglarimin Peroksit Degerleri

Karinyagi o6rneklerinde uygulanan perokdit tayin analizleri sonucunda, bu deger en ¢cok
3,8 en az 0,8 ve ortalama 2,33 meqO,/kg yag olarak saptandi ve bulunan sonuglar tablo
15°de wverildi, grafik 6’da ise asitlik degerlerinin O6rneklere gore (%) dagilimlart
gosterildi (P >0.05).

Tablo 15. Karinyagi Peroksit Degerleri

Numune Sayisi Peroksit Degeri Numune Sayisi Peroksit Degeri

(meqO2/kg yag) (meqO2/kg yag)
1 3,0 16 2,2
2 2,0 17 2,2
3 3,2 18 1,6
4 1,0 19 2,6
5 1,4 20 2,2
6 2,2 21 0,8
7 2,8 22 2,0
8 2,0 23 2,8
9 2,2 24 3,8
10 3,0 25 2,2
11 34 26 1,6
12 2,8 27 2,0
13 3,4 28 1,0
14 3,0 29 2,8
15 1,2 30 3,4
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Grafik 6. Karinyag1 Orneklerinde Peroksit Degerlerinin % Dagilimi
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4.7 Karmyaglarinin Rutubet Miktarlar:

Karmyagi 6rneklerinde uygulanan rutubet miktar1 analizleri sonucunda, bu deger % en
cok en 20,64 en az 14,33 ve ortalama 17,64 olarak saptandi ve bulunan sonuglar tablo
16°da verildi, grafik 7°de ise rutubet miktarlarmin karmyag: érneklerinde % dagilimlar
gosterildi (P <0.05).

Tablo 16. Karinyaglarinin Rutubet Miktarlari (%)

Numune Sayisi Rutubet Miktari (%) Numune Sayisi Rutubet Miktar1 (%)
1 19,27 16 15,87
2 18,67 17 16,93
3 18,99 18 14,33
4 18,87 19 18,74
5 19,09 20 17,13
6 18,73 21 16,18
7 19,54 22 14,94
8 15,64 23 18,09
9 19,04 24 15,52
10 17,87 25 16,6
11 17,83 26 20,64
12 15,83 27 16,84
13 18,89 28 17,86
14 14,87 29 19,84
15 18,77 30 17,73
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Grafik 7. Karinyaglarinin Rutubet Miktarlarmim Orneklere Gére % Dagilimlar
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5. TARTISMA VE SONUC

5.1 Mikrobiyolojik Sonuclar

TSE 1331 Tereyagi standardinda ve Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebliginin tereyagina ait kisminda toplam aerobik bakteri sayisi ig¢in her hangi bir

sinirlama belirtilmemistir.

Afyonkarahisar ilinde satigsa sunulan karinyaglarinda yapilan mikrobiyolojik analizler
sonunda toplam aerobik mezofil bakteri sayisinin 1.6x10° ile 2.1x10° kob/g araliginda

oldugu tesbit edilmistir.

Bu c¢alismaya benzer calismalarda toplam aerobik mezofil mikroorganizma sayisin,
Patir ve Ark. (1995), Elazig 35 adet tereyagi numunesi tizerinde yapmis olduklar
aragtirma sonucunda, 9.1x10° adet/g, Hayaloglu ve Konar (2001), Malatya yéresinde
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yogurt ve kremadan {iretilen 25 adet tereyagi numunesinin iizerine yaptiklari aragtirma
sonucunda 3.6x10° kob/g ve Giin 2003, Burdur'da iiretilen karin yaglarinin bazi kalite
ozellikleri iizerinde yaptig1 arastirma sonucunda, 1.4x10? - 1.0x10" kob /g arasinda

PO

degistigi saptanmiglardir.

Bu calismada elde edilen bulgular, Patir ve ark. ve Hayaloglu ve Konar’in
sonuglarindan oldukg¢a diisiik, Giin’iin bulgular1 ile benzerlik gostermektedir. Bu
durumun tereyaglarinin yapim metotlarinin ve yoresel kosullarin farkliligindan
kaynaklandigi, Giin ile benzerliginin ise; ¢alismalarin benzer iirlinler lizerinde ve ayni

bolgelerde yapilmasindan kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Toplam aerobik bakteri sayisinin yiiksek olusunun insan sagligi ve gidalarin bozulmasi
acisindan dogrudan bir iligkisi bulunmamakla beraber sanitasyon kosullarinin

belirlenmesinde bir 6l¢ii olarak kullanilabilmektedir.

Karinyaginda bulunan bakterilerin, iiretim sirasinda hammadde olarak kullanilan siit
yagindan ve Ozellikle karinyaginin icerisine konuldugu karindan kaynaklanabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu nedenle toplam aerobik bakteri sayisinin 6rneklerin bir kisminda
yiiksek olusu Karinyaglarinin hijyenik olmayan ortamlarda, uygunsuz kosullarda islem

gordiigiinii diisiindlirmektedir.

Karinyagi numunelerine uygulanan onemli hijyenik kontrollerden birisi de koliform
grubu bakterilerin incelenmesidir. Koliform grubu bakterilere pek cok gida
hammaddesinde rastlanilmaktadir. Bunlarin basinda; taze sebzeler, taze yumurta, ¢ig
siit, kanath etleri ve koliform bakimindan sayica zengin sulardan alinan kabuklu ve
diger su trlinleri gelmektedir.  Fekal koliform bakteriler dogal insan ve sicakkanl
hayvanlarin bagirsak florasinda bulunan bir bakteri grubudur. Koliformlar ve

Enterobacteriaceae familyasi1 lyeleri, gidalarda enterik indikatoér olarak aranir. Bu
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bakterilerin bulunmasi, gida maddesinin yetersiz hijyen sartlarinda tiretildigi veya insan,
toprak, su ve digki yoluyla kontamine oldugunu gosterir. Sanitasyon kurallar1 ve/veya
pastdrizasyon uygulamasinin kotii ve yetersiz olusunu veya pisirme ve pastOrizasyon
sonrasi tekrar bir bulagsma oldugunun bir goOstergesi olarak kabul edilmektedir.
Karinyaginda koliform grubu bakterilerin bulunmasi diger patojen mikroorganizmalarin

da bulunma ihtimalini artirmaktadir (Ozgelik 2004, Anonim 2009).

Karinyagi numunelerinde bulunabilecek en fazla koliform bakteri sayis1 TSE 1331°de
10 adet/g olarak belirtilmisken, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin

tereyagina ait kisminda ise belirtilmemistir (Anon 1995).

Yapmis oldugumuz calismada koliform grubu bakteri sayisimn < 1 — 1.7x10% kob/g
arasinda degistigi tespit edilmistir. Buna gore 19 numunemiz TSE 1331°de belirtilen
maksimum sayidan daha fazla koliform bakteri sayisina sahipken 11 numunemizde bu

say1 maksimum sayinin altindadir.

Bu calismaya benzer calismalarda koliform grubu bakteri sayilari; Ozalp (1971),
Ankara piyasasindan temin ettigi pastdrize tereyaglar < 10 — 3.5x10°, Kurdal ve Koca
(1987), Erzurum kent merkezinde halkin tiiketimine sunulan kahvaltilik tereyaglarinin
izerinde yaptiklar aragtirma < 10 — 2.4x10° adet/ g, Patir ve Ark. (1995), 4. 1x10* adet/g,
Esis (1997), Agri ilinde tiiketime sunulan tereyagi rneklerinde < 10 — 1.27x10° adet/g,
Hayaloglu ve Konar (2001), 4.0x10° kob/g ve Giin (2003), ise, < 10 — 6.6x10% kob/g

arasinda oldugunu belirtmislerdir.

Calismada elde edilen koliform grubu bakteri sayilarina ait bulgular, Patir ve ark.
(1995), Esis (1997) ve Hayaloglu ve Konar (2001)’den nispeten daha diisiik, Giin
(2003)’den ise yiiksek oldugunu gdstermektedir.
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Bu farkliligin, karinyagi iiretiminde c¢alisan personelin hijyenik sartlarinin yetersiz
olmasi, tiretimde kullanilan alet ve ekipmanlarin hijyenik olmamasi 1s1l iglemin, yetersiz
veya hi¢ olmamasi, tereyagin igerisine konuldugu karnin gerektigi Ol¢iide hijyenik
olmamasindan ve satig esnasinda yeteri kadar sanitasyon kurallarina uyulmamasindan

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

TSE 1331 standardinda tereyaglarinin icerebilecegi maksimum maya ve kiif sayisinin
smif, tip ve c¢esit Ozelliklerine gore 20 - 100 adet/g ve Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin tereyagima ait kisminda ise en fazla 10* kob/g olarak
belirtilmistir (Anon. 1995 ve Anon 2009).

Karmyaglarinda maya ve kiif sayisiin yapmis oldugumuz ¢alismada 1.9x10° ile
2.0x10° kob/g arasinda degistigi tespit edilmis olup 27 adet numunemizin TSE 1331
standardinda ve Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde belirtilenden

daha fazla maya ve kiif icerdigi goriilmiistiir.

Bu caligmaya benzer yapilan ¢alismalarda ise maya ve kiif sayilari; Ozalp (1971),
Ankara piyasasindan temin ettigi pastorize tereyaglari ilizerinde yaptigir calismada 2 —
3.5x10° adet/ml arasinda, Kurdal ve Koca (1987), 0.1 — 12x10° adet/g, Patir ve Ark.
(1995), 9x10° adet/g, Esis (1997), 1.7 — 2.11x10* adet/g arasinda ve ortalama 2.6x10>
adet/g, Hayaloglu ve Konar (2001), 5.0x10° kob/g ve Giin (2003), < 10 — 8.7x10° kob/g

arasinda bulduklarini belirtmislerdir.

Yapmis oldugumuz calismada tespit edilen maya ve kiif sayilart hem TSE 1331°de ve
hem de Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin’de belirtilen maksimum
degerlerin iizerinde ¢ikmistir. Analiz sonuglar1 benzer calismalar ile kiyaslandiginda;
sonuclarimizin diger sonuglardan daha diisiik oldugu, Giin (2003)’lin sonuclarina ise

yakin degerler oldugu belirlenmistir.

45



Bu fakliligin, tiretim kosullarindan ve mevsimsel farkliliklardan kaynaklanabilecegi,
Glin (2003)’lin sonuglarina benzerligin ise yine ¢alismalarin benzer iiriinler lizerinde ve

ayni bolgelerde yapilmasindan kaynaklandigi diisiintilmektedir.

Stafilokoklar gida ile ilgili islerde ¢aligsan tagiyict konumundaki insanlar tarafindan gida
maddelerine kolaylikla bulastirilabilmektedirler. Gidalarda Stafilokok cinsi bakterilere
rastlanilmast 1sitma isleminin yeterli derecede uygulanmadigim1i veya sonraki

asamalarda olusan kontaminasyonu gostermektedir (Gong, Kinik ve Akalin 1998).

TSE 1331 Tereyag1 Standardinda, tereyaglarinda S. aureus bulunmasina izin
verilmemektedir (Anon 1995). Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin
tereyagma ait kisminda ise maksimum bulunabilecek S.aureus sayis1 1.0x10° kob/g
olarak belirtilmistir (Anon 2009).

Yaptigimiz arastirmada karinyagi numunelerinde S.aureus sayisinin < 10 kob/g ile
2.4x10° kob/g arasinda degistigi tespit edilmistir. 20 numunemizde S.aureus hig
tirememistir. Buna gére bu 20 numune hem TSE 1331°¢ hem de Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin tereyagina ait kisminda belirtilen rakamlarin
altindadir. Dokuz numune ise TSE 1331°de belirtilen maksimum degerin iizerinde
S.aureus sayisina sahipken bu numunelerin igerdigi S.aureus sayilari Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin tereyagina ait kisminda belirtilen

rakamlarin altindadir.

Numunelerde S.aureus’un ¢ok fazla iirememesini, tereyagi iretiminde tuz
kullanilmasina, yagin a,,’sinin oldukca diisiik olmasina ve sonraki asamalarda bu bakteri

ile kontaminasyonlarin olmamasindan kaynaklandig: diisiintilmektedir.
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5.2 Kimyasal Sonuglar

Analiz sonucu elde edilen verilere gore, karinyagmin tereyagi bilesimine benzer 6zellik

gosterdigi goriilmektedir (Giin 2003).

Yaptigimiz arastirmada tereyaglarinin asitlik degerlerinin 5.2 ile 2.2 arasinda % siit
asidi olarak ise % 0.198 ile % 0.468 mg NaOH/g arasinda degistigi tespit edildi. Taze
tereyaglarinda asitlik degeri 1- 5 arasinda olmalidir ( Yoney 1978, Kurt, Caglar ve
Cakmakci 1993, Oysun 1996, Metin ve Oztiirk 2002). TSE 1331 Tereyag: standardinda
bu deger, sinif, tip ve ¢esit 6zelliklerine gére maksimum % 0.27 ile % 0.63 arasinda

olmasi gerektigini belirtmektedir (Anon. 1995).

Arastirmamizda bulunan sonuglar; TSE 1331°de belirtilen sinirlarin igerisinde oldugu

tespit edilmistir.

Bu calismaya benzer ¢alismalarda; Sagdi¢ ve ark. (2002), 0.67-0.71 mg NaOH/g yag
araliginda, Tugcu (2005), ise 3.11 ile 3.17 mg NaOH/g yag arasinda, Sagdi¢ ve ark.
(2004), 0.66 ile 0.68 mg NaOH/g yag araliginda ve Senel (2006), 0.8- 2.19 mg NaOH/g
yag araliginda, Kesler (2008), 0.40 ile 0.89 mg NaOH/g yag arasinda ve Giin (2003), ise
0.10 — 0.34 mg NaOH/g arasinda oldugu tespit etmislerdir.

Buldugumuz sonuglarin; Sagdi¢ ve ark. (2004)’in buldugu degerlerden kismen yiiksek,
Senel (2006)’in degerlerinden diisiik ve Tugcu (2005), Giin (2008) ve Kesler (2008)’in
sonuglarma ise yakin oldugu belirlenmistir. Bu farkliliklarin tereyaglarinin iiretim
farkliliklarindan, mevsimsel degisikliklerden ve satis esnasinda kosullara bagli olarak

PO

degistigi diisiiniilmektedir.
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Karmyaglarinin peroksit degerlerinin arasgtirmamizda kullandigimiz numunelerde, 3,8
en az 0,8 ve ortalama 2,33 meqO,/kg araliginda degistigi tespit edildi. Normal sartlarda
depolanmuis tereyaglarinda peroksit sayist 0,1 — 1,0 arasinda ve taze tereyaglarinda ise
0,2’den fazla olmamalidir ( Yoney 1978, Kurt, Caglar ve Cakmake¢1 1993, Oysun 1996,

Metin ve Oztiirk 2002).

TSE 1331 Tereyag1 standardinda, maksimum peroksit sayis1 5 meqO»/kg yag olmasi
gerektigi  belirtilmistir (Anon.1995). Buna gore arastirmamizda kullandigimiz

karmyaglarinin peroksit degerleri belirtilen sinirlar igerisindedir.

Bu c¢alismaya benzer ¢alismalarda; Urkun ve Oysun (1998), 0 — 9.17 meqOy/kg yag
araliginda, Efe (1998), 0.78-2.45 meqO,/kg yag, Sagdi¢ ve ark. (2002), 0 meqO/kg
yag, Senel (2006), 0.22-0.46 meqO,/kg yag ve Kesler (2008), 0.8 ile 2.67 meqO,/kg

yag arasinda oldugunu belirtmislerdir

Buldugumuz sonuglar; Urkun ve Oysun (1998)’nun buldugu sonuglardan diisiik, Sagdic
ve ark. (2002) ve Senel (2006)’in sonuglarindan yiiksek ve Efe (1998) ve Kesler
(2008)’in sonuglarina ise yakin oldugu saptanmistir. Bu farkliliklarin tereyaglarinin
uretimsel farkliliklarindan, mevsimsel degisiklikler ile depolama ve satis siirelerinin

uzun olabileceginden kaynaklandig: diigiilmektedir.

Yaptigimiz ¢alismada karmyaglarmin su igerikleri % 20,64 ile %14,33 degistigi
saptandi. TS 1331° ve Tiirk Gida Kodeksi tereyagi, diger siit yag1 esasl siiriilebilir
tirtinler ve sadeyag tebliginde, kahvaltilik ve mutfak tereyaglarinin maksimum su igerigi
% 16 olarak belirtilmistir (Anon. 1995 ve Anon 2009). Buna gore calismada
kullandigimiz karinyagi numunelerinden 24 adedinin % su igerigi belirtilen degerlerin

tizerinde ¢ikmustir.
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Benzer ¢alismalarda tereyaglarinin % su igeriklerini; ; Urkun ve Oysun (1998), 12.32 ile
15.23 araliginda, Efe (1998), 10.94 ile 17.89 arasinda, Sagdi¢ ve ark. (2002), 15.72 ile
15.49 araliginda, Tugcu (2005), 10.74 ile 9.52 araliginda ve Giin (2003), 12.0 ile 17.44

araliginda degistiklerini belirtmislerdir.

Arastirma sonuglarimiz benzer sonuglarla kiyaslandiginda, bizim numunelerimizdeki %
su oranlarmin tim benzer ¢alismalardaki o©rneklerden daha yiliksek oldugu
goriilmektedir. Bu durumun tereyaglarinin liretim sartlarindan kaynaklandigi, tiretim ve

tiretim sonrasinda yeterli kalite kontrol analizlerinin yapilmadig: diisiiniilmektedir.

Bu calismada Afyonkarahisar ilinin farkli bolgelerinde satisa sunulan 30 adet karinyagi
Oorneginin bazi1 kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri incelenmis, Orneklerin %
68,5’inin kimyasal ozellikleri yoniinden, % 90’min ise mikrobiyolojik 6zellikleri
yoniinden TS 1331 Tereyag: standard: ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebliginin Tereyagina ait kisminda belirtilen smir degerlere uygun olmadigi

gorilmiistiir.

Karinyag tiretiminde 1s1l islem uygulanmasina ragmen mikroorganizma sayilariin ¢ok
yiiksek ¢ikmasi, sonradan olusan bir kontaminasyonun belirtisi olarak goriilmektedir.
Ozellikle karnin hazirlanis1 sirasinda yeterli hijyen ve sanitasyon kurallarina riayet
edilmemesi ve karnin doluma hazirlanirken tam olarak kurutulmadan kullanilmasi
kontaminasyonlarin asil kaynagini olusturdugu diistiniilmektedir. Ayrica tereyaginin
karna doldurulmasi esnasinda yine hijyen ve sanitasyon kurallarina yeterince
uyulmadigi, iiretim sonrasi satis asamasinda {irlinlerin ambalajsiz olarak agikta,
satilmasinin da mikroorganizma kontaminasyonunu artirdigi, bu haliyle {iretilen ve
satisa sunulan karinyaglarinin halk sagligi acisindan risk teskil ettigi tarafimizca tespit

edilmistir..
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Dolumda kullanilan karnin tam olarak kurutulup, dolumdan once gerektigi sekilde
hazirlanarak kullanilmasinin, dolum sirasinda hijyen ve sanitasyon kurallarina azami
dikkat edilmesinin, karmyaglarinin uygun bir ambalaj malzemesi kullanilarak
satilmasinin  mikroorganizma kontaminasyonunu ciddi olarak azaltacagi tahmin

edilmektedir.

Ozellikle pazar yerlerinden alinan numunelerde rutubet miktarlarinin, sarkiiteri vb. satis
noktalarindan alinan numunelere gore daha yiliksek ¢ikmasinin bu bdlgelerde satilan
tirlinlerin denetiminde eksiklikler oldugunu, bu eksikligin iretici firmalar tarafindan

kotiiye kullanildigini agikga gdstermektedir.

Bu baglamda, bolge halki tarafindan sevilerek tiiketilen karinyaglarinin iiretiminde
gerekli kriterleri saglamaya ve satis kosullarinin iyilestirilmesine yonelik denetimlerin
artirtlmasi gerekliligi tarafimizca acik¢a gozlenmistir. Kariyag: liretiminde teknolojik
imkanlarin daha fazla kullanilmasi, hijyen ve sanitasyon kurallarina yeterli dnemin
gosterilmesi  ile tretilecek karinyaglarina olan talebin ¢ok daha artacag

diistiniilmektedir.

Sonugta; bolgelere gore kendine has tat ve aromasi degisiklik gosteren karinyaginin, en
cok kabul goren Ozelliklere sahip ¢esitlerin tiretim teknigi ile, starter kiiltlir bilesimini
belirleyecek c¢aligmalarin, aragtirmacilar tarafindan yapilmasi gerekmektedir. Bu
aragtirmalar sonucunda, karmyaginin, bolgesel bir siit tirinii olmaktan ¢ikartilip, tilke
capinda yayginlastirilarak milli bir {iriinlimiiz olmasmin saglanabilece8i sdylenebilir.
Ayrica bu calismalar, karmmyaginin degisik cesitlerinin olusturulmasinda ve

standartlarinin hazirlanmasinda da ¢ok biiytik katkilar saglayacaktir.
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