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OZET

Hartum'da Tiiketime Sunulan Garisslerin Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri

Amagc: Sudan’in baskenti Hartum’da fermente edilmis deve stitiinden elde edilen
ve geleneksel bir iiriin olarak tiiketime sunulan garrisin degerlendirilmesi, niteliklerinin

belirlenmesi ve halk sagligi agisindan risk durumunun arastirilmasi amaglanmaistir.

Materyal ve Metot: Gariss tretiminde kullanilacak ¢ig deve siitli 6rnekleri
Hartum’un farkli bolgelerinden toplandi. Siite starter kiiltiir olarak inokiile edilecek
gariss bir deve ciftliginden temin edildi. Hazirlanan gariss 6rneklerinin mikrobiyolojik

ve kimyasal 6zelliklerinden bazilar1 standart metotlara gore arastirildi.

Bulgular: Gariss 6rneklerinde toplam mezofilik acrobik bakteri sayisi 6.63+0.64
log kob/ml, psikrofil aerobik bakteri sayis1 4.72+0.49 log kob/ml, Lactobacillus spp.
sayist 6.49+0.61 log kob/ml, Lactococcus spp. sayist 6.57+0.60 log kob/ml, maya/kiif
sayis1 4.24+0.51 log kob/ml, Enterococcus spp. sayisi 5.89+0.42 log kob/ml ve koliform
grubu sayis1 1.35+1.62 log kob/ml olarak bulunmustur. Orneklerde toplam kuru madde
miktar1 %10.61+1.36, protein %3.79+0.86, yag %3.24+0.81, kil %0.766+0.12, aw
0.9939+0.0033, pH 3.56+0.47 ve titre edilebilir asitlik %0.82+0.25 ortalama olarak
belirlenmistir. Garisste aflatoksin M1 (AFM1) seviyesi 13.24+6.68 ppt olarak
belirlenmistir. Ayrica gariss 0rneklerinin mineral madde ve agir metallerin igerigi ve
konsantrasyonu ortalama K 1716.39+243.30 ppm, Mg 90.24+22.94 ppm, P
741.43£179.07 ppm, Al 21.87423.19 ppm, Cd 0.00109+0.00038 ppm, Cu
0.1873+0.10573 ppm, Fe 1.871.49 ppm, Hg 0.0066+0.00488 ppm, Pb
0.00497+0.00685 ppm, Sn 0.00863+0.0055 ppm, Zn 10.49+2.72 ppm olarak

belirlenmistir. As elementi ise numunelerin hig birinde tespit edilememistir.

Sonug¢: Hartum’da tiiketime sunulan garissin kimyasal kalitesi, aflatoksin M1 ve
agir metaller ile kirlenme diizeyleri agisindan iyi1 bir durumda oldugu, mikrobiyal

kalitesinin gelistirilmesi i¢in ¢aligmalara ihtiya¢ oldugu kanaatine varildi.

Anahtar kelimeler: Hartum, deve siitli, fermentasyon, gariss, kimyasal ve

mikrobiyolojik kalite, agir metal, aflatoksin M1.



ABSTRACT

Chemical and Microbiological Properties of Gariss Consumed in Khartoum

Aim: The aim of this study was to evaluate the gariss "which is a traditionally
fermented camel milk product consumed in Khartoum in Sudan and to determine its

quality and to investigate public health risk situation.

Material and Methods: The samples of raw camel’s milk to be used in the
production of gariss were collected from different regions of the Khartoum province
where the gariss to be inoculated into the milk as starter culture was collected from one
camels farm in Khartoum province. Some of the microbiological and chemical
properties of the prepared gariss samples were investigated according to standard

methods.

Results: In gariss samples the mean level of microorganisms counts were found
as 6.63+0.64 log cfu/ml for total mesophilic aerobic bacteria, 4.72+0.49 log cfu /ml for
Psychrophilic aerobic bacteria, 6.49+0.61 log cfu/ml for Lactobacillus spp., 6.57+0.60
log cfu/ml for Lactococcus spp., 4.24+0.51 log cfu/ml for yeast/mold, 5.89+0.42 log
cfu/ml for Enterococcus spp. and 1.35+1.62 log cfu/ml for coliform. The chemical
properties of the samples were found as %10.6141.36 total solids, %3.79+0.86 protein,
%3.24+0.8 fat, %0.766+0.12 ash, 0.9939+0.0033 aw, 3.56+0.47 pH value and %
0.82+0.25 titratable acidity (lactic acid). In gariss samples the mean levels of aflatoxin
M1 (AFM1) were 13.24+6.68 ppt, while the mean levels of minerals and heavy metals
were 1716.39+243.30 ppm, 90.24+22.94 ppm, 741.43+179.07 ppm, 21.87+23.19 ppm,
0.00109+0.00038 ppm, 0.1873+0.10573 ppm, 1.87+1.49 ppm, 0.00660.00488 ppm,
0.00497+0.00685 ppm, 0.00863+0.0055 ppm, 10.49+2.72 ppm for K, Mg, P, Al, Cd,
Cu, Fe, Hg, Pb, Sn and Zn respectively. Arsenik ‘As’ was not detected in any of the
samples.

Conclusion: It was concluded that gariss, which is offered for consumption in
Khartoum, is in good condition in terms of chemical quality, contamination levels with

aflatoxin M1 and heavy metals and studies are needed to improve its microbial quality.

Key Words: Khartoum, camel milk, fermentation, gariss, chemical and
microbiological quality, heavy metal, aflatoxin M1.
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SIMGELER VE KISALTMALAR DIiZiNi

AB . Avrupa Birligi

AF - Aflatoksin

aw : Su aktivitesi (water activity)

Cc : Santimetre kiip (cubic centimeter)

cm? : Santimetre kiip

d : Dakika

g : Gram

g/cm3 : Gram/santimetrekiip

g/l : Gram/litre

HCI : Hidroklorik asit

HTST :Yiksek Sicaklik Kisa Siire (High Temperature Short Time)
IARC :Uluslararas1 Kanser Arastirmalart Ajansi (International

Agency for Research on Cancer)
ICP-MS :Indiiktif Olarak Eslestirilmis Plazma - Kiitle Spektrometresi

(Inductively Coupled Plasma-Mass Spectrometer)

kob : Koloni olusturan birim

L.A : Laktik asit (titrasyon asitligi)

log : Logaritma

LTLT :Diisiik Sicaklik Uzun Siire (Low Temperature Long Time)
mi - Mililitre

NaOH : Sodyum hidroksit

Ppm : Milyonda bir birim (Parts Per Million)

TGK : Tiirk Gida Kodeksi

VI



UHT : Ultra yiiksek sicaklik (Ultra High Temperature)
USDA : Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi (United State
Department of Agriculture)

ng : Mikrogram
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1. GIRIS

Develer uzun siire su igmeden yasayabilen ve yeterli su bulunmayan ortamlarda
da siit verebilen hayvanlardir'?. Deve, Camelus dromedarius (tek horgiiclii deve) ve
Camelus bactrianus (¢ift horgiicli deve) olmak iizere iki farkli tiirden olusmaktadir.
Bunlar genelde Dromedary ve Bactrian olarak da bilinir. Disi Dromedary ve erkek
Bactrian develerinin arasinda melezleme yapilmasiyla yeni tip olarak tek horgiiclii
melez develer olusmustur. Bu melez deve tipi ebeveynlerinden daha giicliidiir ve yiik
hayvam olarak kullanilir. Bunlar c¢ogunlukla Tiirkiye ve iran’da bulunmaktadir.
Bununla birlikte disi Bactrian tipi ve erkek Dromedary tipi ile yapilan melezlemede ise
olusan develer, goriinimii ve giicii yoOnilinden istenilmeyen oOzelliklere sahip
olmaktadirlar®®. Eski zamanlardan beri develer, yiik tasima ve binek hayvani olarak
kullanilmasinin yani sira siitleri ve etlerinden beslenmede; derileri ve yiinlerinden giysi,
cadir ya da barmak yapiminda yararlanilmistir. Diinyadaki deve sayisi yaklasik 26
milyon adettir; bunlarin %89°u tek horgiiclii, %11°i de ¢ift horgiiclii deve tipindedir.
Tek horgiiglii develerin %60’tan daha fazlasinin Kuzeydogu Afrika (6rn., Somali,
Sudan, Etiyopya, Kenya) iilkelerinin kurak bolgelerinde bulundugu belirtilmektedir®.
Cift horgiiclii develerin ¢cogunlukla soguk c¢evrelerde (6rn., Gobi ¢6lii, Giiney Rusya,
Kazakistan) yasadigi®, tek horgiiclii develerin de sicak ve kurak ortama adapte oldugu
ve yaygin olarak Afrika’da ve Giiney Bati Asya boyunca dagilim gosterdigi
bilinmektedir’.

Gidalarin yenilebilirligini, sindirilebilirligini, beslenme ve duyusal kalitesini
arttirmak ve raf Oomriinii uzatmak veya gida glivenligini saglamak icin gida isleme
teknolojileri uygulanmaktadir. Fermentasyon, gidalarin korunmasinda kullanilan en eski
teknolojilerden biridir. Giiniimiizde hem gelismis hem de gelismekte olan tilkelerde, bu

teknoloji biiylik ve kiigiik olcekli gida endiistrisinde kullanilmast ile cesitli fermente



gidalar {retilmektedir. Gida bilimi ve teknolojisindeki ilerlemeler yeni gida
teknolojilerinin kullanilmasina neden olsa da en eski gida muhafaza yontemlerinden biri
olan fermentasyon islemi onemini korumaktadir. Fermentasyon; tiiketilen gidalarin
korunmasi, besin igeriklerinin gelistirilmesi, sindirilebilirliginin kolaylastirilmast ve
karakteristik tat ve lezzet olusumuna katki sunmaktadir.

Ayrica fermentasyon gidalardaki ¢ogu patojenik mikroorganizmanin ¢ogalmasini
kontrol etmektedir ve bazi anti-besinsel faktorleri (Laktik asit fermentasyonun proteaz
inhibitorii ve lektin gibi besin karsiti faktorler tizerinde siirli bir etkisi vardir) inhibe
edip gida giivenligini artirma potansiyeline sahiptir®.

Deve, kurak ve yari-kurak bolgelerde yasayanlara siit saglamada biiyiik rol
oynayan bir hayvandir®. Deve siitii geleneksel olarak taze veya fermente edilmis
iiriinlere islenerek tiiketilmektedir'®. Ozellikle Afrika, Asya ve Orta Dogu'daki
insanlarin beslenmesinde, deve siitii tirlinleri dnemli bir rol oynamaktadir. Ayrica Afrika
ilkelerinde anne siitine ek olarak verilen tamamlayict gidalarin hazirlanmasinda
fermentasyon kullanildig1 ig¢in bebeklerin ve kiigiikk ¢ocuklarin beslenmesine fermente
gidalar énemli bir katkr saglamaktadir®,

Laktik asit fermentasyonu, gidalarin korunmasinda ¢ok onemli olmasinin yani
sira diisiik maliyeti, yiiksek oranda kabul edilebilir verim ve organoleptik 6zelliklerin
gelistirilmesi gibi baska avantajlara da sahiptir®..

Fermente siitler sadece bir gida {irlinii olarak degil ayni zamanda terapdtik
amagcla da tiiketilmektedir. Eski caglarda Hipokrat, Avicenna, Galen ve bir ¢ok iinlii
bilim adami mide, bagirsaklar ve diger rahatsizliklarin iyilestirilmesinde eksi siiti
onermislerdir?.

En eski geleneksel fermente siit yontemleri, insanlarin yasadigi iklimsel ve

bolgesel kosullara bagliydi. Fermentasyon kumas, deri torbalar, ahsap veya canak



¢omlek kaplarda gergeklestirilmekteydi. Fermente {irlinlerde kullanilan dogal
mikrofloranin ¢ogaltilmasi, 6nceden hazirlanmis fermente siitlerin kiigiik bir miktariyla
ya da her zaman ayni kaplarin kullanilmasiyla baslatiliyordu. Siit ayrica kuzu veya dana
midesinden kiigiik bir parca ile veya kurutulmus eksi siit ile de asitlestiriliyordu®®.

Sudan’da devenin ulusal ekonomiye Onemli bir katkisi vardir. Ancak deve
siitlinilin ticari olarak degerlendirilmesi ¢ok zordur. Ciinkii deve siitii iiretimi yetersizdir
ve neredeyse iiretilen tiim siit ev halki ve gb¢ebe ¢obanlar ya da yaylacilar tarafindan
kullanilmaktadir’*. Sudan’da gdgebe sistemi altinda yetistirilen devenin giinliik siit
verimi memenin yarisindan 2.28-4.72 litre oldugu ve toplam siit veriminin ise 12-18
aylik laktasyon siiresince 820-2400 litre arasinda degistigi tahmin edilmektedirt®.

Colde yiiksek ortam sicakligi ve siitlin raf omriinii uzatan sogutma tesislerinin
eksikliginden dolay1 deve siitii genellikle eksi veya fermente halde tiiketilmektedir'®.
Siit deve sahipleri veya gdcebe insanlar icin genellikle tek diizenli besin kaynagidir!’ ve
diyetin 6nemli bir boliimiinii olusturur?®,

Fermente siit diinya capinda yaklasik 400 farkli isimle iiretilerek tiiketilme
sunulmaktadir. Laktik asit kiiltiirlerinin fermente siit tiriinlerinin beslenme ve terapotik
degerinde 6nemli bir rol oynadig bildirilmistir'®. Deve siitii iiriinlerinin diinyanin farkli
bolgelerinde ¢esitli isimleri vardir. Ornegin, Sudan ve Somali'de “gariss” (eksi) olarak
bilinir. Ancak Sudan'da ayrica eksi anlamina gelen hameedh veya humadah olarak da
adlandirilir'!. Genel olarak fermente siit iiriinleri bakterilerin, karbonhidrati laktik aside
doniistiirmesiyle iiretilmektedir?.

Gariss, geleneksel olarak ¢ig deve siitiiniin mayalanmasi ile elde edilen nispeten
%1.4+0.03 oraninda etanol iceren® fermente bir iiriindiir. Uretiminde Onceden
hazirlanmis gariss, starter kiiltiir olarak kullanilir. Sudan'da fermente edilmis deve siitii

leishmaniasis tedavisine yardimci olmak i¢in kullanilir. Ayrica protozoal hastaligi olan



veya bazi enfeksiyonlara yakalanmis insanlarin ¢esitli baharatlari igeren garissi birkag
giin veya haftalarca tiiketerek tedaviye katki yapildig: diisiiniilmektedir?.

Bu calisma, geleneksel yontemlerle deve siitiinden iiretilen gariss 6rneklerinin
mikrobiyal yiikii ve bazi fizikokimyasal ozellikleri ve Aflatoksin M1 igeriginin

aragtirmasi amactyla yapilmistir.



2. GENEL BIiLGILER

1.2. Deve Siitii Bilesimi ve Besin Degeri

Siit tabiattaki gidalar igerisinde insan beslenmesi yoniinden gerekli bilesenlerin
¢ogunu iceren en iyi besindir. Siit ve siitten elde edilen iirlinler ¢ocuklarin, genglerin
gelisip bliylimeleri ve orta yas grubundakilerin de yasamlarini saglikli bir sekilde devam
ettirebilmeleri icin yeterince tiiketilmelidir. Yeterli ve dengeli beslenme i¢in giinliik
bebeklerin 750, c¢ocuklarin, yetiskinlerin, sporcularin, yaslilarin, hamile ve emzikli
kadinlarin da 500 cc siit igmeleri tavsiye edilir. Siit icmeyen bireyler i¢in siit iriinleri
tiiketerek ihtiyaclarini karsilayabilmektedir?,

Deve siitii beyaz ve opaktir?. Tad1 deve yesil yemlerle beslendiginde tatli; ancak
calilarla ve benzeri otlarla beslendiginde ise tuzlu olmaktadir'-?*, Deve siitiiniin ortalama
yogunlugu 1.029 g/cm>'tiir?®. Dromedary deve siitiiniin donma noktas1 -0.57°C ile -0.61
°C arasindadir®® ve inek siitiine nazaran biraz diisiiktiir (-0.51 ile -0.56°C). Deve
siitiindeki daha yiiksek tuz veya laktoz igerigi bu sonuca katkida bulunabilir?.

Deve siitlinlin bilesimi devenin cinsine, bulundugu cografi alana, beslenme
kosullarina, laktasyon asamasina, yasina ve buzagilama sayisi gibi c¢esitli faktorlere
bagl olabilmektedir?’. Bir ¢alismada igme suyunun dromedary tiirii develerin siitleri
lizerine etkisi incelenmistir. Igme suyu serbestken siitin su igerifi %86’ya
ulasilabilmekte, ancak igme suyu kisitlandiginda siitiin su igerigi %91'e kadar ytikseldigi
bildirilmistir. Bu durum, develerin ¢61 ortamina miikkemmel adaptasyonu ve yavrusuna
yeterli besin degeri ve su igerigi olan siit saglamasi ile ilgilidir®.

Deve siitiiniin kaba kimyasal bilesimleri ve diger siitlerle karsilastiritlmas1 Tablo
2.1’de gosterilmistir!. Dromedary deve siitiiniin bilesimi daha cok sigir siitiine

benzemektedir.



Tablo 2.1. Deve Siitii ve Diger Siitlerin Baz1 Ozellikleri

Nitelik Dromedary Bactrian Inek Manda Koyun Ke¢i Esek At insan
deve deve

Su (%) 87.6 84.8 87.8 838 83.0 873 908 89.7 887
Toplam kuru 12.4 15.2 123 16.2 171 121 9.2 10.2 113
madde (%)
Yag (%) 4.0 5.3 3.6 6.8 6.0 4.2 095 1.0 2.8
Protein (%) 3.2 4.1 3.2 4.2 5.3 3.0 1.9 2.3 2.0
Kazein (%) 2.4 3.0 25 3.2 4.1 2.3 063 097 071
Serum proteini (%) 0.93 1.02 0.73  0.96 1.19 070 123 13 1.26
Serum 0.36 0.34 0.24 0.27 0.29 028 19 14 1.8
proteini/kazein
Kiil (%) 0.79 0.81 0.76  0.81 0.94 0.74 040 044 0.27
Laktoz (%) 4.6 5.0 47 45 4.9 4.2 6.0 6.4 6.3
pH 6.6 - 6.7 6.7 6.8 6.7 6.9 7.0 6.9
Titre edilen asitlik*  0.15 - 0.16 0.16 0.19 0.17 0.08 010 0.06
Kloriir (%) 0.142 - 0.117 0.120 0.108 0.116 0.032 0.028 0.035
Enerji (Kcal/L) 665 920 701 1035 1043 721 430 480 619

*Titre edilebilir asitlik yiizde laktik asit cinsinden

Raghvendar ve ark?® farkl laktasyon (erken, orta ve gec) asamasindaki deve siitii
orneklerinin bilesimlerini su araliklarda tespit etmislerdir: %89-91 su, %8-11 toplam
katt madde, %1.5-3.1 yag, %7-8 yagsiz kuru madde, %2.1-2.5 protein, %3.8-4.3
laktoz. Siitlerin pH degerleri ise 6.3-6.6 arasinda degismektedir. Ayrica ge¢ laktasyon
asamasindan itibaren siitlerin daha yiiksek asitlik ve daha diisiik yag oranina sahip
oldugu kaydedilmistir.

Khaskheli ve ark?’ deve siitiiniin fiziko-kimyasal niteliklerini; 6zgiil agirlik
1.015+0.001, pH 6.77+£0.07, % asitlik (L.A) 0.18+0.01, % toplam kuru madde
9.7440.49, % yagsiz kuru madde 7.12+0.35, % yag 2.63+0.40, % protein 2.54+0.19, %
kazein 2.21+0.02, % laktoz 3.65+0.16, % kiil 0.94+0.02 ve % kloriir igerigi 0.26+0.01

ortalama degerler olarak bildirmislerdir.



Bhakat ve Sahani®® deve siitii %81.4-87.0 su, %2.9-3.5 yag, %8.2-14.3 yagsiz
kati madde, %3.4-5.8 laktoz, %3.5-4.6 protein ve %0.7-0.9 kil igerdigini
belirtmislerdir.

Gorban ve Izzeldin®! deve siitii bilesimini; protein 32.7+4.6 g/l, yag 32.8+14.0
g/1, laktoz 25.6+1.0 g/1, kiil 7.7+0.6 g/l ve pH degeri 6.44+0.22 olarak ifade etmislerdir.

Haddadin ve ark®? Urdiin'de bir yil boyunca elde edilen ¢ig deve siitiiniin ana
bilesenlerinin ortalama konsantrasyonlar1 (g/1); rutubet 877+12.7, toplam kati madde
123+12.7, laktoz 39.2+0.5, yag 29.5+£2.6, protein 26.9+1.6 ve kiil 8.2+0.3 olarak ifade
etmislerdir.

Dirar*! Sudan’daki deve siitiiniin kimyasal bilesimini %3.3-4.7 protein, %2.8-3.6
yag, %4.0-5.2 laktoz, %0.7 kiil, %9.2-15.4 kati madde ve pH degerinin 6.06 oldugunu
rapor etmistir.

Mirghani® Sudan'daki deve siitiiniin ortalama olarak: %4.7 laktoz, %3.0 yag,
%3.8 protein, %0.72 kiil, %88.5 nem, %0.17 asitlik (laktik asit olarak) i¢erdigini ve pH
degerinin 6.5 oldugunu belirtmistir.

Deve siitii, proteinler, yag asitleri ve vitaminlerin bir kombinasyonunun
kaynagidir. Ozellikle kurak ve yari kurak topraklarda yasayan insanlar igin birgok
vitamini (0rn., A, E, C ve B grubu) igeren 6nemli bir besindir. Deve siitii sigir ve insan
slitiine nazaran daha fazla C vitamini ve niasin (B3) igerir. Deve siitiinde C vitamininin
yiiksek diizeyde bulundugu farkli calismalarda bildirilmistir**-®, Kula ve ark*, Amerika
Birlesik Devletleri Tarim Bakanlhigina gore (USDA) 250 ml Dromedary deve siitii ile
normal bir yetiskinin gilinliik gereksinimlerinin; C vitamininin %10.5’i, A vitamininin
%5.25’1, B2 vitamininin %8.25’1, kobalamin, piridoksin ve tiaminin %15.5’1
karsilanabilirken; 250 ml inek siitii ile ¢ vitamininin %3.5’1, A vitamininin %9’u,

piridoksinin  %11.5’i, B2 vitamininin %36’s1, kobalamin ve tiaminin %43.5’1



saglanabildigi soylemis. iki bardak (500 ml) Bactrian deve siitleri ile giinliik riboflavin
ihtiyact (0.5 mg/giin) karsilanabilir. Bactrian deve siitleri D vitamini igerigi yoniinden
de zengindir. Iki bardak Bacterian deve siit ile giinliik D vitamini gereksiniminin (5
ug/giin) %160 almnabilir®®.

Yetiskin bir erkek veya kadin i¢in giinliik asgari enerji gereksinimi sirasiyla
2.200 ve 2.300 KcaLdir®”. Bu gereksinim 14 bardak deve siitii ile karsilanabilir. Protein
ihtiyaclarin1 karsilayabilmek icin ise 8 bardak deve siitii yeterlidir. Ciinkii sicak ve
kurak topraklarda yasayan insanlar daha az kaloriye daha fazla proteine ve siviya ihtiyag
duyarlar. Kalsiyum veya fosfor minerallerinin giinlik minimum gereksinimleri (800
mg) sirastyla 2.5 ve 4 bardak deve siitii tiiketimi ile kolayca karsilanabilir. C vitamini
ihtiyaclar1 (60 mg) i¢in ise sadece 7 bardak deve siitii yeterli oldugu belirlenmis®.

2.2. Deve Siitiiniin Terapotik Etkisi

Deve siitiiniin terapotik etkisi, deve siitiindeki bazi biyoaktif bilesenlerden
kaynaklanir. Bu bilesenler deve siitiinde dogal olarak bulunabildigi gibi probiyotik
suslarin etkisiyle de iiretilmis olabilir.

Otizm hastaliginin olusumuna baz1 faktorlerin (6rn., bagisiklik faktorleri,
cevresel, norokimyasal, genetik faktorleri ve oksidatif stres) etkili olabildigi One
siiriilmektedir®®. Oksidatif stres reaktif oksijen molekiillerinin hiicre i¢inde artmasi
sonucunda olustugu ve otizm gibi ¢esitli ndrolojik durumlarin patolojisinde énemli bir
rol oynadigi bildirilmistir. Deve siitii tilketimi sonucunda plazmadaki antioksidan enzim
diizeylerindeki artis oksidatif stresin azaltilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir®®, Pek
cok otizm hastalig1 esas olarak otoimmiin sorunlara dayanmaktadir. Deve siitiiniin
otizmde potansiyel terapdtik etkileri oldugu bildirilmistir. Otizmli ¢ocuklarda deve
siitlinlin tliiketimi otizm belirtilerinde azalmaya, motor becerileri, dil, kavrama, ortak

koordinasyon ve cilt sagliginda da diizelmelere neden olabilmektedir®.



Deve siitii proteinlerinin insiilin benzeri bazi o6zelliklere sahip oldugu
bildirilmektedir*’. Bu proteinler asidik ortamda denatiire olmaz ve insiilin ile birlikte
mideye gecip bagirsak tarafindan emilir*?. Deve siitiiniin insiilin icerigi (52.03 1U/1) inek
stitiine (16.32 IU/I) kiyasla daha yiiksek konsantrasyondadir. Kadin siitiinde de onemli
Ol¢iide insiilin 60.23 IU/1 bulunur, ancak midedeki pihtilagma nedeniyle bagirsakta
emilimi miimkiin degildir®®. Agrawal ve arkadaslar1** tarafindan 2005 yilinda yapilan
aragtirmada deve siitiiniin, insiilin tedavisine yardimeci olarak tip 1 diyabetik hastalarda
uzun stireli etkinligi ve gilivenligi belirlenmistir. Bu arastirmada deve siitii tiiketen
grupta ortalama kan sekeri baslangigta 119+19 mg/dl iken bir yil sonunda 95.42+15.70
mg/dl olarak 6l¢iilmiis; hemoglobin Alc diizeyi (6nce %7.8+1.38, sonra % 6+0.96) ve
insiilin dozlart da (6nce 119+19 unit/glin, sonra 95.42+15.70 unit/glin) azalmistir.
Arastirmada deve siitii alan 12 denekten li¢iinde insiilin gereksinimi sifira diigmiistiir.
Deve siitiiniin antidiyabetik aktiviteye sahip olabilecegi diisiiniilmektedir®.

Inek siitinde bulunan B-laktoglobulin insanlarda alerjiye neden olabilmektedir.
B-laktoglobulin deve siitiinde olmadigindan dolay1 inek siitiine karsi alerji gosteren
kisiler ve bebekler igin deve siitii uygun bir secenek olabilir*®. Inek siitiinde bulunan p-
kazein de bireylerde asir1 duyarlilik yapabilmektedir. Deve siitii [-kazein ihtiva
etmesine ragmen bdyle bir duyarhiliktan bahsedilmemektedir®.

Deve siitii bircok bolgede belirli hastaliklarin tedavisi i¢in kullanilmistir.
Hindistan'da tiiberkiiloz, 6dem, sarilik ve aneminin tedavisine katki saglamak igin
kullanilir. Buna ek olarak, Sudan'da gariss, leismaniazis ve protozoal hastalik ve diger
birgok hastaligin tedavisine yardimci olmak amaciyla da kullanilir*t, Ayrica fermente
bir deve siitii olan “shubat”, Hindistan*’, Libya*® ve Kazakistan*® gibi farkl: iilkelerde

tiiberkiilozu tedavi etmek i¢in kullanilir.



2.3. Isil islem Siite Etkisi

Siit pastdrizasyonu, patojenleri 6ldlirmek, iriinlerin raf Omriinii uzatmak ve
{iriiniin kalitesi korunmasini saglamak amaciyla yapilir®®. Pastorizasyon iyi iiretim
uygulamalar1 ile beraber uygulandig siirece halk saglig1 giivencesi icin yeterlidir®..

Deve siitiinlin pastorizasyonu ve fermentasyonu, siitiin kalitesini arttirdig,
mikrobiyolojik igerigi diizelttigi ve iiriiniin raf émriinii uzattig1 bulunmustur®?. Ancak
gocebe ¢obanlar, deve siitiiniin memeden hazir olarak geldigine inandiklari i¢in siitii
1sitmaya gerek duymamaktadirlar. Ibtisam ve ark®* deve siitiine pastdrizasyon islemi
uygulayarak ve soguk depo altinda muhafaza (8°C) ederek hazirlanan garissin ve islem
gormemis deve siitinden hazirlanan garissin raf omriinii arastirmislardir. Pastorize
edilmemis siitten elde edilen garissin raf omrii (10 gilin) pastdrize edilmis siitten elde
edilenlerden (17 giin) daha az oldugunu bildirmislerdir. Bunun sonucunda fermente
tiriinlerin hazirlanmasindan once pastorizasyon uygulamasi ve soguk depolamanin raf
Omriinii uzattig1 sonucuna varmiglardir.

Isil islem, besin 6gelerinin degisiklikleri ile iligkilidir. C vitamini, folat, tiamin,
piridoksin ve B12 vitamindeki kayiplar, genellikle 1sil islemin siddetine bagli olup,
sterilizasyon > UHT > pastorizasyon siralamasia gore gergeklesmektedir®.

Is1l isleminin, Kegi siitii vitaminleri iizerindeki etkisi Lavigne ve arkadaslari®
tarafindan incelenmistir. Tiamin, riboflavin ve toplam C vitamini kayiplarinin, Yiiksek
Sicaklik Kisa Siireli (HTST), ani pastorizasyon ve Ultra-Yiiksek Sicaklik (UHT)
islemlerinde Diisiik Sicaklik Uzun Siire (LTLT) ve otoklav islemlerinden daha diisiik
oldugunu bildirmiglerdir. Ayrica siitte kalan oksijenin, depolama sirasinda toplam C
vitamini kaybini etkiledigini ifade etmislerdir. Bununla birlikte HTST pastorizasyon

yontemi, siit kalitesini korumak icin en iyi islem oldugu belirlenmistir. Genel olarak
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pastorize edilen siitlerde C vitamini igerigi azalir. Deve siitiindeki C vitamininin 1s1ya
duyarlilig: inek siitiine kiyasla daha fazla oldugu bildirilmistir>®.

Deve siitiiniin 63°C 30 dakika pastorizasyonunda siitiin kimyasal bilesimini
etkilemedigi rapor edilmistir®®. Wernery ve ark® Pastdrizasyon isleminin (72°C 5
dakika) deve siitiinlin kompozisyonunda etkisini incelemiglerdir. Pastorize siitte
pastdrize olmayan siitlere gore (yag, protein, vitaminler (A, E, B1, B2, B6, D3, C ve
piridoksal), ¢inko, demir, kalsiyum, bakir) igeriklerinde anlamli bir fark bulunmadig
rapor edilmistir. Ayrica deve siitlindeki peynir alti suyu proteinlerinin inek
siittindekinden daha fazla 1stya dayanikli oldugu (80°C 5 dakika denatiirasyon derecesi
deve siitiinde %32-35 inek siitiinde ise %70-75 arasinda degisir) bildirilmistir.

Hassan ve ark>® yaptig1 arastirmada garissin kimyasal bilesiminin, pastorizasyon
(63°C 30 dakika) ve depolama kosullarindan etkilendigini bildirmislerdir. Arastirmada
kullanilan taze deve siitli %4.3 yag, %Z2.25 protein, %0.97 kiil, %9.64 kat1 madde
iceriyordu. Siitiin % asitligi ve pH degeri sirasiyla %0.12 ve 6.4 tiir. Depolama siiresi
sonunda (234 saat 25°C) Pastérize olmayan gariss orneklerinin (toplam kati madde
%8.59, yag %3.52 ve protein %2.07), pastorize olanlara gore (toplam kati madde
%8.15, yag %2.15 ve protein %1.88) daha yiiksek diizeyde oldugunu bulmuslardir.
Sonug olarak garissin kimyasal bilesiminin degisimi kullanilan pastérizasyon ve
fermentasyon isleminden kaynaklandigini ifade etmislerdir.

Isil islemlerin, immunoglobulin S (IgGS), lizozim ve laktoferrin gibi koruyucu
proteinler {iizerindeki etkileri incelenmistir®®. Siitin 30 dakika boyunca 65°C'de
isitilmast, lizozim ve laktoferrin {izerinde 6nemli bir etki gostermemis; ancak, IgGS
aktivitesinde onemli bir kayip tespit edilmistir. Deve siitii IgG aktivitesinin 75°C’de 30
dakika boyunca %69'unda kayip olmustur. 85°C'de 30 dakika boyunca laktoferrinin tiim

aktivitesinde kayip olurken, bu sicaklik seviyesinde lizozimin aktivite kaybi1 %56

11



oldugu bulunmustur. Koruyucu proteinlerin 1siya direng sirasi lizozim> laktoferrin>
IgGS olarak sonucuna varilmistir.

Rahman ve ark®® starter kiiltiir (Streptococcus thermophilus 37, Lactobacillus
delbrueckii sp. bulgaricus CH2, Lactococcus lactis, Lactobacillus acidophilus ve yogurt
kiiltiiri) kullanilarak hazirlanan fermente deve siitiiniin nihai iiriinlerinin Salmonella
spp., S. aureus, L. monocytogenes, E. coli O157: H7 veya B. cereus’u igermedigini ve
toplam koliform sayimimin 10 cfu/ml 'dan az oldugunu bildirmislerdir. Muhtemelen
patojenlerin yoklugu dogru pastorizasyon islemi, hazirlanma sirasindaki hijyen kosullari
ve Urlinlerin pH'sim1 diisliren starter kiiltiir kullanimindan kaynaklandigi sonucuna
varmiglardir.

Ozet olarak 151l isleminin olusturdugu besinsel etkileri asagida belirtilmektedir:

(i) Bazi vitaminler ve enzimlerin bozulmasi veya tahrip edilmesi;

(if) Peynir alt1 suyu proteinlerinin denatiirasyonu (peynir altt suyunun
denatiirasyonu faydali olabilir ¢iinkii; protein sindirilebilirligini arttirir ve
alerjenik 6zelliklerini azaltir);

(iii) Pismis lezzet ve besin degeri kaybiyla sonuglanan Maillard reaksiyonlari
(reaksiyon, yiiksek sicaklikta 1sitilmis siitlerin depolanmasi sirasinda devam
eder);

(iv) Laktoz reaksiyonlari (Siitiin 1s1l islemi laktozun bir kisminin laktiiloza
izomerizasyonu ile sonuglanir);

(v) Lipidlerin hidrolizi ve kalsiyum/fosfor dengesinin bozulmasidir 366162,

2.4. Deve Siitii ve Uriinlerinde Laktik Asit Bakterileri ve Mayalar
2.4.1. Laktik Asit Bakterileri
Normal saglikli meme bezlerinden alinan siit 6rnekleri bir¢ok bakteri susunu

icerir®®. Siitiin kendisi, LAB'nin dogal yasam alanlarindan biri olarak bilinir*®®. Laktik
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asit bakterileri ¢ogu insan, hayvan ve bitki gibi dogal ortamlardan izole edilebilir®®.
Genelde giivenli mikroorganizmalar olarak bilinen laktik asit bakterileri gida
fermentasyonunda yaygin olarak kullanilmaktadir. Ayrica fermentasyon kabiliyetleri
dolayistyla gida giivenliginin arttirilmasi, organoleptik 6zelliklerin iyilestirilmesi, besin
maddelerinin zenginlestirilmesi ve saglikla ilgili faydalarm artmast ile tanmnmaktadir®”.

Laktik asit bakterileri prokaryot (prokaryot hiicreler bagimsiz ve oldukga ilkel
canlt hiicreler), heterotrof (heterotrof hiicre biyolojik molekiillerini hazirlamak i¢in
nispeten kompleks olan karbon kaynaklarina gereksinim duyarlar), kemo-organotrof
(kemo-organotrof hiicreler kompleks organik molekiillerden enerji kaynagi olarak
faydalanirlar), sakkarolitik (seker molekiiliinii par¢alayabilen veya hidrolize edebilen)
ve fermentatif olarak bilinmektedir®®. Laktozun laktik asit bakterileri tarafinda
anaerobik olarak parcalanmasi ile laktik asit ve diger organik asitler iiretilmektedir®®.
Ortamin asitliginin yiikselmesi ile rekabet¢i diger mikroorganizmalar ig¢in olumsuz
yasam kosullar1 olusturulmaktadir. Bu nedenle uygun starter kiiltiir kullanilmasiyla
fermente siit iirlinleri uzun raf dmriine sahip olmaktadir. Asit toleransli maya ve kiifler
ortamda gelisebilse bile ¢ogu patojenin biiyiimesi nadir olarak goriilmektedir®®.

Laktik asit bakterileri genel olarak Gram pozitif, genellikle anaerobik ve
mikroaerofilik kosullar altinda biiyliyebilen ve spor olusturmayan, katalaz negatif
bakteriler oldugu kabul edilmektedir®®. Insan bagirsagmma ulasabilen ve kolonize
olabilen laktik asit bakterileri probiyotikler olarak adlandirilir ve bunlar dogal
gastrointestinal mikrobiyotay1 muhafaza eder ve konakgiya fayda saglar. LAB'lerinin en
onemli tiirleri Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus, Streptococcus, Pediococcus,
Leuconostoc, Weissella, Carnobacterium, Tetragenococcus ve Bifidobacterium'dur.
Probiyotik olarak kullanilan suglar genellikle Lactobacillus, Enterococcus ve

Bifidobacterium tiirlerine aittir®. Ham deve siitii ve siit {iriinlerinde cesitli
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Enterococcus, Pediococcus, Streptococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc ve
Weissella tiirleri bulunmustur’®.

Laktik asit bakterilerinin amino asitlere gereksinimi suslara baglidir. Ayrica
ihtiyaglar1 4-14 arasinda farkli amino asitlere kadar degisebilmektedir. Siitte serbest
amino asit ve peptit miktarlar1 ¢ok diisiiktiir. Bu nedenle laktik asit bakterileri
biiylimesi, siitteki proteinlerinin (kazeinlerin) parcalanmasina izin veren bir proteolitik
sisteme baghidir’®. Kazein siitte laktik asit bakterilerinin biiyiimesi i¢in gerekli olan tiim
amino asitleri igerir’2. Baz1 ¢ig deve siitii ve fermente siit iiriinlerinden izole edilen

laktik asit bakterileri Tablo 2.2°de gosterilmektedir.

Tablo 2.2. Baz1 Cig Deve Siitii ve Fermente Siit Uriinlerinden Izole Edilen Laktik Asit
Bakterileri

Uriin Bakteri Tiirleri Kaynak

Siit (Cezayir’de E. durans, E. faecalis, E. faecium, Lb. paracasei subsp. Hassaine ve ark’.
dromedary deve paracasei, Lb. plantarum, Lb. rhamnosus, Lc. lactis subsp. Drici ve ark’
stitii) lactis, Lc. lactis subsp. lactis biovar diacetylactis '
Siit (Fas’ta E. casseliflavus, E. faecalis, E. faecium, P. acidilactici, Benkerroum ve
dromedary deve P. damnosus, P. halophilus, P. paravulus, P. pentosaceus, ark™.

stitii) Strep. bovis, Strep. salivarius, Strep. salivarius subsp.

Khedid ve ark’.
thermophilus, Lb. amylophilus, Lb. brevis, Lb. casei

subsp. casei, Lb. casei subsp. rhamnosus, Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus, Lb. delbrueckii subsp. delbrueckii, Lb.
delbrueckii subsp. lactis, Lb. helveticus, Lb. paracasei
subsp. tolerans, Lb. plantarum, Lc. garviae, Lc. lactis
subsp. cremoris, Lc. lactis subsp. lactis, Lc. lactis subsp.
lactis biovar diacetylactis, Lc. raffinolactis, Leu. lactis,
Leu. mesenteroides subsp. cremoris, Leu. mesenteroides
subsp. dextranicum, Leu. mesenteroides subsp.
Mesenteroides

Gariss (fermente E. faecium, Strep. bovis, Strep. infantarius subsp. Sulieman ve ark
dromedary deve infantarius, Lb. animalis, Lb. brevis, Lb. divergens, Lb. 2,
stitii) fermentum, Lb..gasseri, Lb. helveticus, Lb. paracasei Abdelgadir ve ark
subsp. paracasei, Lb. plantarum, Lb. rhamnosus, 79
Lactobacillus sp., Lc. alimentarium, Lc. lactis, Lc. '
raffinolactis Ashmaig ve

ark®o,
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Tablo 2.2. (Devami)

Hogormag
(fermente bactrian
deve siitil)

Shubat (fermente
bactrian deve siitii)

Suusac (fermente
dromedary deve
siitil)

Tarag (bactrian
deve siitii ile
yapilan yogurt)

peynir (dromedary
deve siitii ile
yapilan peynir)

Shmen (dromedary
deve siitii ile
yapilan geleneksel
tereyagt)

E. faecium, Lb. acidophilus, Lb. bavaricus, Lb. casei, Lb.
helveticus, Lb. plantarum, Lc. lactis subsp. cremoris, Leu.
Lactis

E. faecalis, E. faecium, Lb. brevis, Lb. helveticus, Lb.
sakei, Leu. lactis, W. Helleca

Lb. curvatus, Lb. plantarum, Lb. salivarius, Lc.
raffinolactis, Leu. mesenteroides subsp. Mesenteroides

E. faecium, P. paravulus, Lb. casei, Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus, Lb. fermentum, Lb. helveticus, Lb.
kefiranofaciens, Lb. kefiri, Lb. paracasei subsp. paracasei,
Lb. paracasei subsp. tolerans, Lb. pentosus, Lb. plantarum,
Lc. lactis subsp. lactis, Leu. citreum, Leu. Mesenteroides

Lb. casei, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, Lb.
fermentum,

Lb. Plantarum

E. faecium, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, Lb.
plantarum, Lb. paracasei subsp. paracasei, Lc. lactis subsp.
cremoris, Lc. lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, Leu.
gelidum, Leu. Pseudomesenteroides

Miyamoto®,

Rahman ve ark®,

Lore ve ark®,

Watanabe ve
ark®,

Takeda ve ark®,

Nanda ve ark?®.

Mourad ve Nour-
Eddine®”

E, Enterococcus; Lb, Lactobacillus; Lc, Lactococcus; Leu, Leuconostoc; P, Pediococcus; Strep,
Streptococcus; W, Weissella.

2.4.2. Mayalar

Siitiin  mikroorganizmalar tarafindan fermente edilmesi, hem fizyokimyasal
Ozelliklerini (besin degeri, lezzet ve doku olarak) hem de {irtinlerin raf dmriinii artirarak
stitlin ekonomik degerini etkiler. Siit, bakteri, maya ve kiif ile fermente edilerek yogurt,
peynir, eksi krema ve ayran gibi ¢esitli tirlinler iiretilir. Mayalar, hem aerobik hem de
anaerobik kosullar altinda organik bilesiklerden enerji {iiretme yetenegine sahip
fakiiltatif organizmalardir”>,

Stitte laktik asit bakterilerin kiiltiirleri yan1 sira mayalarin varligi, laktik asit/alkol
fermentasyonuna neden olur’*. Memeli siitiinde laktoz veya laktat metabolize edebilen

bazi mayalar bulunabilir. Mayalar LAB ile birlikte, siit iriinlerinin fermentasyon
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islemine biiyiik ol¢iide katkida bulunur (Aldehitler, esterler, ketonlar ve organik asitler
gibi ¢ok cesitli ikincil metabolitleri sentezler)®.
Geleneksel fermente edilmis deve siitii tirinlerinden izole edilen mayalar Tablo

2.3’te gosterilmektedir.

Tablo 2.3. Geleneksel Fermente Edilmis Deve Siitii Uriinlerinden izole Edilen Mayalar

Uriin Mikroorganizma Kaynak

Gariss 1. orientalis, KI. Marxianus Sulieman ve ark?,
Abdelgadir ve ark™.

Hogormag C. glabrata, C. kefyr, Miyamoto®.
C. krusei, S. cerevisiae
Shmen S. cerevisiae, Saccharomyces sp. Mourad ve Nour- Eddine®’.
Shubat C. ethanolica, K. unispora, KI. Marxianus Rahman ve ark®,
Suusac C. krusei, G. penicillatum, R. mucilaginosa Lore ve ark®,
Tarag . orientalis, K. unispora, P. mandshurica, S. cerevisiae, Watanabe ve ark®,
T. delbrueckii

C, Candida; G, Geotrichum; 1, Issatchenkia; K, Kazachstania; Kl, Kluyveromyces; P, Pichia; R,
Rhodotorula; S, Saccharomyces; T, Torulaspora

2.5. Laktik Fermentasyonun Faydalari1 ve Fermente Siitlerin Beslenme ve
Saghk Uzerinde Etkileri

Fermentasyon, spesifik canli mikroorganizmalar tarafindan salgilanan enzimlerin
proteinler, karbonhidratlar veya yaglar gibi organik substratlar {izerinde Kkimyasal
degisiklikler meydana getirdigi bir metabolik islem olarak tanimlanmistir®. Fermente
siit ve siit tirtinleri alimimin konaga sagladigi ¢esitli faydalar; sadece siitteki bilesenlerin
cesitliligi ile 1ilgili yliksek besinsel degerlerden degil, ayn1 zamanda kullanilan
mikrofloranin biyokimyasal aktivitelerinden kaynaklanan birgok metabolik iirline de
baghdir'?.

Olusan fermentasyon tiirleri, bolgeden bolgeye degisir ve cevre tarafindan

r-50

onemli Olclide yonetilir”. Gida fermentasyonu iki kategoriye ayrilabilir bunlar: 1-
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Aerobik fermentasyon mantar ve alkalin gibi, 2- Anaerobik fermentasyon alkol ve
laktik asit gibidir®. Laktik asit bakterileri, laktik asit ve alkolik fermentasyondan
sorumlu mikroorganizmalardir®®. Bu mikroorganizmalar diinyadaki bircok fermente
siitte simbiyotik iliskide yaygin olarak bulunur!l. Deve siitiindeki Starter kiiltiiriin
aktivitesi daha uzun bir gecikme fazina ve daha kisa bir diisiis fazina sahip ile
karakterize oldugu bulunmustur®.

Fermentasyon sirasinda mikroorganizmalar fermente olabilen karbonhidratlari
organik asit, karbondioksit ve alkol gibi nihai iiriinlere doniistiiriir®™. Ayrica gida
kaynakli patojenleri 6ldiirerek veya inhibe ederek gida giivenligini artiran bakteriosinler
gibi anti-mikrobiyal metabolitleri de pargalamaktadir. Laktik fermentasyonun birkag
patojenik ve toksinojenik bakterinin tiremesini, hayatta kalmasini ve toksin lretimini
engelledigi bildirilmistir®.

Fermente siit iriinlerinin hipotansif, hipo-kolesterolemik ve antimikrobiyal
etkileri insan beslenmesi i¢in 6nemli oldugu ifade edilmektedir. Fermente gidalar ile
iliskili saglik yararlari siklikla fermentasyonda yer alan bakteriler tarafindan proteinlerin
mikrobiyel  degradasyonunda  (indirgeme) sentezlenen  biyoaktif  peptitlere
baglanir$394:95°9,

Fermente gidalar, bagisiklig1 artirarak, patojenlere karsi koruma saglayarak ve
karsinojenezi, osteoporozu, diyabeti, obeziteyi, alerjileri ve aterosklerozu azaltarak ve
ayrica laktoz intoleransinin semptomlarimi hafifleterek saglhiga yararli etkiler
gosterirler®’.

“Beslenme” veya “besin”, tiliketicinin metabolik ihtiyaglarin1 karsilamak ig¢in
kalori/enerji, protein, esansiyel amino asitler/peptitler, esansiyel yag asitleri ve
vitaminler ile mineral gereksinimlerinin temin edilmesidir®. Fermente gidalarin gocuk

beslenme hastaliklar1 iizerindeki besinsel etkileri dogrudan veya dolayli olabilir.
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Ozellikle gelismekte olan iilkelerde fermente iiriinler protein eksikliklerinin sonucu olan
Kwashiorkor, protein ve kalori eksikliklerinin birlesiminden kaynaklanan Marasmus
gibi hastaliklarin engellenmesine yardimer olur. Ciinkii gida fermentasyonu gidanin
protein igerigini veya esansiyel amino asitlerin dengesini ve miktarini arttirdigindan
iyilestirici etkiye sahiptir. Benzer sekilde tiamin, riboflavin, niasin veya folik asit gibi
vitaminlerin igerigini veya miktarini arttiran gida fermentasyonu tiiketicilerin sagligi
iizerinde olumlu etkiye sahip olabilir®®,

Genel olarak mayalanmig siitler siitiin saglik degerini, sindirilebilirligini ve
besleyici degerinin artirilmasi, laktozun igeriginin azaltilmasi, kalsiyum ve demir
emiliminin artirilmasi, baz1 B grubu vitaminlerin igeriginin yiiksekletilmesi, bagirsak
mikroflorast ~ kompozisyonunun  kontrolii, bagirsak  sistemindeki  patojenik
mikroorganizmalarin biiyiimesinin inhibisyonu, bazi kanser tiirleri iizerinde inhibitor
etkisinin ve kandaki kolesterol seviyesinin diisiiriilmesi gibi faktorler saglik {izerine
olumlu etkiler olarak diigiiniilmektedir. Fermente edilmis siitler sadece iiriinde degil,
bagirsak sisteminde de istenmeyen mikroorganizmalarin biiylimesini engelleyebilen
laktik asit bakterilerinin metabolitleri birikmektedir. Bu nedenle insanlarin yerli
mikroflorasinin  kompozisyonunu etkileyebilirler. Ayrica laktik asit bakterileri,
antibiyotik tedavisini takiben dogal bagirsak mikroflorasinin zarar gérmesi sonucu
ortaya ¢ikan ekolojik dengesizligi de diizenleyebilmektedir'?.

Fermente iriiniin son kalitesi ve giivenligi asagidaki faktorlere baghdir: (i)
hammaddenin kalitesi; (ii) ilk kirlenme seviyesi (iii) hijyen ve sanitasyon seviyeleri; (iv)
kullanilan starter kiiltiiriiniin kalitesi; (v) fermentasyon kosullar (6r. sicaklik); ve (vi)

elde edilen asitlik derecesi®.
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2.6. Gida Kaynakl Patojenlerin Fermentasyona Duyarhhg:

Siitin - eksimesi, temel olarak laktozun organik asitlere doniismesinden
kaynaklanmaktadir. Siit pH’Sinin diismesi, fermente siit iriinlerinin koruyucu madde
ve/veya fermentasyon asamasindan sonra 1s1 uygulamalart olmadan iirliniin raf 6mriinii
ve bazi gida patojenlerine kars1 (Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella
spp. ve Clostridium spp.) giivenligini artmaktadir’®. Enterik viriisler bakteri gibi
organik asitlere karsi ayni duyarlilifi gostermezler ve fermente iiriinlerde hayatta
kalabilirler. LAB’nin baslica anti-mikrobiyal faktorleri, tim LAB'nin organik asit
tiretme ve trettikleri gidalarin pH'i1 azaltma kabiliyetine baglidir. Fakat bakteriyosin,
hidrojen peroksit ve etanol gibi diger koruyucu faktorler fermente gidalarin giivenligine
katki saglayabilir ancak katkilar1 ikincildir. LAB'nin anti-bakteriyel etkileri, gidanin tuz
icerigi ve su aktivitesi gibi diger faktorlerin birlesimi bakteriyel patojenlerin biiytimesini
onlemektedir. LAB sayisinin patojenlerin baslangictaki sayisindan fazla olmasi sartiyla,
gida kaynakl1 bakteriyel patojenlerin ¢cogunun biiyiimesini inhibe edebilmektedir. Ancak
bazi patojenler LAB tarafindan iiretilen asit miktari; inhibitor seviyelere ulasana kadar
stirly bir siire biiyiiyebilmektedir®.

Lactobacillus acidophilus'un agiz yoluyla uygulanmasinin, Salmonella ile
enfekte olmus ¢ocuklarda ve yetiskinlerde tasiyict durumu azalttig: bildirilmigtir'®.
Yugoslavya'da bebeklerde Escherichia coli kaynakli ishali tedavi etmek igin
asidophiluslu siit kullanilmistir'®. Fermente siit veya dondurularak kurutulmus toz
formundaki GG laktobasil susu, akut diyare seyrinin kisalmasinda etkili olmustur'®,

Yam ve ark!® yapmis olduklari arastirmada fermente deve siitii olan Chal
orneklerinin hi¢ birinde Salmonella ve Shigella olmadig:1 fakat Chal hazirlanmasinda
kullanilan ¢ig deve siitli numunelerinin bazisinda bu mikroorganizmalarin oldugunu

bildirmislerdir. Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum ve Streptococcus
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thermophilus ile fermente edilen deve siitii Orneklerinin hi¢ birinde mikrobiyal
kontaminasyon gériilmemistir'®.

Ashenafil®, Etiyopya’da fermente siit iiriinii olan Ergo érneklerinde Salmonella
enteritidis ve Salmonella typhimurium'un laktik asit bakterileri tarafindan inhibe
edilmelerini arasgtirmmigtir. Laktik asit bakterilerinin yoklugunda siitte her iki Salmonella
susu 12 saat icinde 10® kob/ml seviyesine kadar artmistir. Ancak fermente siitte laktik
asit bakterilerinin biiylimesi Salmonella suglarinin biiyiimesini geciktirdigini ve tam
inhibisyonun 48-60 saat arasinda pH %3.7°de ve titre edilebilir asitlik %0.70
degerlerinde gozlendigini bildirilmistir.

Laktik asit bakterileri starter kiiltlirliniin beyaz salamura peynirinde Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus ve Salmonella typhimurium’u inhibe ettigi
saptanmistir. Ayrica L. monocytogenes’in (pthtida 50. giin, tuzlu su ¢ozeltisinde 30. giin
sonrasinda), Staphylococcus aureus’un ( pihtida 30. giin, tuzlu su ¢6zeltisinde 20. giin
sonrasinda) ve Salmonella typhimurium’un da (pithtida 30. giin, tuzlu su ¢ozeltisinde
higbir zaman) tespit edilmedigi bildirilmistir'®’.

Isono ve ark!®® laktik asit bakterilerinin (Lc. lactis ssp. lactis ve Lb. confusus) E.
coli ve S. aureus'un biiylimesini inhibe ettigini bulmuslardir.

Rahman ve ark® Streptococcus thermophilus 37, Lactobacillus delbrueckii sub
sp. bulgaricus CH2 ve Lactococcus lactis, Lactobacillus acidophilus ve karigik yogurt
kiltirt (S. thermophilus ve L. bulgaricus 1:1) ile fermente edilmis deve siitlerinde
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
0157: H7 ve Bacillus cereus gibi patojenik bakterilerin bulunmadigini ifade etmislerdir.

Diger yandan Guizani ve ark!®® Umman Sultanligi'nda kiiciik 6lgekli geleneksel

fermente edilmis Laban (fermente inek siitii iriinii) Orneklerinde, 6nemli sayida
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koliform ve fekal koliform bulurken ticari 0&lgekli Orneklerinde ise bu
mikroorganizmalar tespit edememislerdir.

Benzer sekilde Al-Tahiri''® Urdiin'deki geleneksel fermente siit iiriinlerinin
yiiksek miktarda toplam koliform ve S. Aureus igerdigini saptamasina ragmen modern
isletmeler tarafindan iiretilen fermente siit iiriinlerinin ¢ok yiiksek kalitede mikrobiyal
standart gosterdigini bildirmistir.

Uzeh ve ark!!, Nono ve Wara'min (bircok Afrika iilkesinde yaygin olarak
tiketilen yerel geleneksel fermente siit {irlinleri) mikrobiyal analizinden elde edilen
sonuglar, her iki tirliniin de halk saglig1 i¢in risk tasiyan mikroorganizmalarla kontamine
oldugunu gostermektedir. Tiim bu sonuglar, ¢esitli geleneksel gidalarin iiretim
yontemlerinin, modern gida hazirlama yontemleriyle karsilastirildiginda genellikle ilkel

108,112

oldugu belirlenmistir Bu durum kontamine hammaddelerin kullanimu,

pastorizasyon eksikligi, zayif kontrollii dogal fermentasyon islemleri, yetersiz depolama
ve olgunlasma kosullar1 olmasiyla agiklanabilir!?,

Sonug olarak LAB'nin anti-mikrobik 6zellikleri ile ‘Iyi Hijyen Uygulamalarinin’
birlikte kullanilmas1 fermente gidalarin mikrobiyolojik kalitesini iyilestirebilecegini
s0ylemek miimkiindiir.

2.7. Fermente Deve Siitii Uriinleri

Cogu zaman deve siitii oldugu gibi igilir ya da fermente edilmeye birakilir.
Sinirli bir Slgekte peynir, tereyagi ve pastdrize siit gibi diger iiriinler yapilabilir®.
Sudan’da gocebeler genellikle deve siitlinli sicak kosullarda raf dmriinii uzatmak i¢in
fermente etmektedirler. Deve siitiinden tiretilen gesitli fermente siit iirlinleri arasinda
gariss, yogurt, peynir ve diger tiriinler bulunur:

1- Deve siitii Kefiri: Rusya, Kirgizistan, Kazakistan ve bu bolgelerdeki diger

ulkelerde deve siitiinden elde edilen fermente bir siit Urtiniidiir. Stite 85°C'de
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ani pastorizasyonu iglemi uygulanir ve 26°C'ye kadar sogutulur. Daha sonra
%3-6'lik bir kefir kiiltiirli eklenerek 20-26°C'de 8-12 saat iiriin inkiibasyona
birakilir! 114,

Chal: Tirkmenistan'da tiiketilen geleneksel bir fermente deve siitii
{iriintidiir'®®. Deve siitii, ya da 1lik su ile seyreltilmis deve siitii (1:1), daha
once fermente edilmis siit ile inokiile edilir ve 25-30°C'de inkiibe edilir.
Koagiilasyon 3-4 saat siirer, ancak ayni sicaklikta bakterilerin ve mayalarin
etkisine bagli olarak karakteristik tadi elde etmek igin yaklasik 8 saat
inkiibasyona birakilir?.

Oggtt: Suudi Arabistan'da tiretilen ve pazarlanan kurutulmus fermente bir
deve siitii iiriiniidiir'’®. Siit iki giin fermentasyona birakilir sonra ¢alkalanir.
Ortaya ¢ikan tereyagi, kalinlasana kadar karistirilarak kaynatilir. Elde edilen
hamur daha sonra yaklasik 30-35°C'ye kadar sogumaya birakilir ve kiigiik
kekler halinde elle sekillendirilip giineste kurutulur. Uriin kuru olarak veya su
ile sulandirildiktan sonra tiiketilir?.

Suusac: Kenya ve Somali'de tiiketilen fermente deve siitiidiir. Onceden
dumanlanmig bir kabakta ¢ig deve siitii ortam sicakliginda (26-29°C) 1-2 giin
siireyle fermente edilerek hazirlanir. Uriin, beyaz, diisiik viskoziteli belirgin
bir duman lezzeti ve sert tadi vardir®®,

Tereyagi: Genellikle deve siitii tereyagimin kolayca ekstrakte edilemeyecegi
seklinde tanimlanir!’’. Tereyag: elde etmek igin deve siitiiniin ¢alkalanmasi
uzun zaman alir ve elde edilen tereyagin miktar1 disiiktir. Sudan’da deve
siitii kaynama noktasina gelene kadar isitilir ve sogudugunda gecirgen
olmayan bir kaba dokiiliip fermentasyona birakilir. Fermentasyon islemi, kap

icinde yapilan son c¢alkalamadan kalan fermente siit ile baslatilir.
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Fermentasyon iglemi ortam sicak oldugunda bir giin veya bir gece, soguk
oldugunda iki giin siirer. Calkalamak i¢in eksi siitler 12-18°C arast bir
sicaklikta olmalidir. Bu nedenle tereyagi genellikle sabahin erken saatlerinde
calkalanir. Tereyaginin olusumu genelde sadece 50-70 dakika siirer.
Genellikle kiigiik kurutulmus kirmizi biber pargalari eksi siite eklenir ve
birka¢ kez odunla dumanlandirilir. Bu islemin tereyaginin olusumunu
hizlandirdigi, iyi bir lezzet verdigi ve daha iyi hale getirdigi ifade
edilmektedir. 8 litre deve siitiinden yaklasik 250 g tereyagi elde edilir'8,
Airag: Mogolistan'da bactrian deve siitiinden yapilmakta olan fermente bir
triindiir. Airag iretiminde Streptococcus. thermophilus, Lactobacillus.
bulgaricus ve Saccharomyces mayasi starter kiiltiir olarak kullanilir. Siit, 35-
40°C'ye kadar 1sitildiktan sonra 25-30°C'ye kadar sogutulur ve sonra siite
starter kiiltiirii eklenir. Daha sonra siit 10-16 saat boyunca eksimeye birakilir.
Elde edilen fermente siit dogrudan tiiketilir ya da 6zel bir damitma teknigi ile
diisiik alkol iceren bir icecek yapmak icin kullanilir!®,

Susa: Dogu Afrika'da geleneksel fermente bir deve siitii tirliniidiir. Deve siitii
¢ig olarak 1-2 giin boyunca fermentasyona birakilarak yapilir. Susa ayrica
85°C 30 dakika siireyle 1sitilmis siitten de yapilir, daha sonra mezofilik starter
kiiltiir %2-3 oraninda eklenerek 27-30°C'de 24 saat boyunca inkiibasyona
birakilir*?,

Asidophiluslu deve siitii: Genellikle yagsiz veya tam yaglh inek siitiinden
retilmekle birlikte bazen deve siitiinden de iiretilmektedir. Bu {irliniin mide-
bagirsak sisteminde terapdtik yararlari oldugu disiiniilmektedir. Siite 1s1l

islem uygulandiktan sonra %2-5 oraninda starter kiiltlir eklenir ve pihtilasana

kadar 37°C'de inkiibe edilir. Baz1 asidofiluslu stitler %1 laktik asit kadar
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asiditeye sahiptir fakat terapotik amaclar igin asitlik %0.6-0.7 oraninda
olmasi daha yaygindir'?.,

Peynir: Deve siitiinden elde edilen peynirlerin iiretiminde bazi problemlerle
karsilasilmasina ragmen bazi aragtirmacilar basarili bir sekilde yumusak yari
sert ve sert peynirler yapimistir!. Yar sert peynir yapmak icin tam veya yarim
yagl siit kullanilir, Siite pastorizasyon islem uyguladiktan sonra uygun
sicaklikta kalsiyum kloriir ve sonra mezofilik kiiltiir 0.5-1.5 g/100 kg siit
miktarinda eklenir. Daha sonra pihtilasma enzimi (4-8 g/100 kg siit) 30-33
°C'de eklenip 10-30 dakika pihtilasmaya birakilir. Olusan pihti, 0.5-1.0 cm
biiyiikliigiinde taneler halinde kesilir ve yarim saat boyunca her 10 dakikada
60 saniye boyunca yavagc¢a karistirilir. Ardindan peynir altt suyunun %20-60'1
ayn1 miktarda 30-33°C'lik icme suyu ile degistirilir. Sonra ahsap veya metal
kaliplarda 10-20 dakika boyunca 6n presleme yapilir ve daha sonra 22-26
°C'de 2-6 saat boyunca preslenir. Tuzlama islemi gerceklestirildikten sonra

%90-95 nem 12-16°C'de 15-45 giin siireyle olgunlagsmaya alinir. Peynir

verimi 6-10 kg/100 kg siit arasindadir!??,

2.8. Gariss Hazirlama Yontemi

Sudan'da Hayvan Kaynaklar1 ve Balik¢ilik Bakanligi'na goére 2008 yilinda

lilkedeki deve sayisisinin 3.724.000 oldugu'?3, 2011 yilinda ise deve sayisinin yaklagik
4.623.000’e ¢ikt131 rapor edilmistir'?*.

Deve siitli Sudan'in belirli bolgelerinde gocebe sartlar altinda yasayan insanlar
tarafindan yillik yaklasik 33.000 ton miktarinda iiretilir. Develer genelde yerlesim
yerlerinden uzak meralarda beslendikleri i¢in siitleri kent veya kdy sakinlerine her
zaman ulasamamaktadir. Deve siitleri meralarda gogebeler tarafindan tliketilmesine

ragmen arta kalan siitlerin bozulmasini engellemek i¢in gariss yapilarak tiiketilmektedir.
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Develer mera yerlerine sevk edildiginde deve siitii bol miktarda bulundugu i¢in (tiiketici
sayist azaldigindan) siirii ile ilgilenen ¢obanlar cesitli besinsel ihtiyaglarini kargilamak
amaciyla birka¢ ay boyunca fermente bir iirlin olan garissi hazirlamak ve tiiketmek

zorundadirlart’

. Gariss kelimesi yiiksek derecede eksime anlaminda olan "kisma" veya
"sizlatan" anlamina gelir. Deve siitii tirlinlerinin Afrika, Asya ve Orta Dogu’nun kirsal
alanlarindaki niifusun beslenmesinde dnemli bir rolii vardir. Ozellikle kurak bolgelerde
yasayanlar i¢in dnemli bir enerji ve besin kaynagidir.

Gariss, deve siitinden hazirlanan fermente edilmis bir siit driiniidir!!. Siit,
tabaklanmis ve Onceden bir miktarda fermente edilmis gariss igeren kegi derisi
torbalarma (siin) konularak fermente edilir. Genellikle siitiin ekleme islemi bittikten
sonra siini yesil veya suyla 1slatilmis kuru ¢im ile sarilip palmiye aglarinda tutulur ve
devenin yiik eyerinde asili bir sekilde fermente edilir. Cogu zaman siit, deveye 6zgii
sarsintil yiiriiyiisle ¢alkalanir. Bu ¢alkantinin herhangi bir dereceye kadar fermentasyon
isleminde fayda saglayip saglamadigi bilinmemektedir.

Genelde triini (gariss) tiketmek igin bir kismi alindiginda diger kalanina
yeniden esit miktar ¢ig siit eklenir. Cogu zaman garissin alinmasi ve taze siitlerin
eklenmesi siireci aylarca devam eder. Bazen cobanlar iirliniin bir kismin1 almadan
kiiglik bir miktar gariss iceren siine giinliik olarak taze siit eklemektedir. Birkag¢ giin
icinde siin doldugunda hazirlanan yeni iiriin majmoul veya jimla ile adlandirilir. Yeni
bir deri torba veya siin kullanildiginda ve starter mevcut olmadiginda fermentasyon
islemi birkag siyah kimyon tohumu ve bir tane sogan siite eklenir. Verilere gore garissin
ana fermente edici organizmalar1 laktobasiller ve mayalardir'® 117,

Gogebe ¢obanlar son zamanlarda garissi hazirlarken farkli kaplar ve baharatlar

kullanmaya baglanmuslardir. Ornegin bir arastirmaya gdre Sudan’in bir bélgesinde (Al-

Gadarif bolgesi) ¢cobanlarin %10.5'inin bukhsa'y1 (tahta kabak), %42.1'i plastik kaplar,

25



%42.1'1 siin ve %5.3"i paslanmaz celik kaplar kullanmiglardir ve yagmur mevsimi
boyunca garissi hazirlamak igin paslanmaz gelikten daha fazla plastik kaplar ve siin,
kuru mevsim boyunca da bukhsa'y1 kullanmayi tercih ettikleri goériilmiistiir. Ayrica
gariss hazirlama sirasinda ¢ok ¢esitli baharatlar kullanilmistir Ayni  bolgedeki
cobanlarinin yaklasik %31.58'" katkisiz olarak (sade) hazirladigi, %21.05'i siyah kimyon
tohumu (Nigella sativa) ve sogan (Allium cepa), %10.53"i zencefil (Zingiber officinale)
ve siyah kimyon tohumu, %15.78’i sogan ve ¢emen otu tohumu (Trigonella foenum-
graecum), %10.53’i sogan, zencefil ve ¢emen kullandig1 bildirilmistir. Baharatlar bir

parca bezin iginde toz olarak ya da dogrudan 6giitmeden eklenebilmektedir'®,

Tam yagli deve siitii

l

Onceden fermente edilmis gariss igeren bir kaba eklenmesi

l

Baharat ya da sogan eklenmesi (istege bagl)

I

Inkiibasyon (25- 30°C’de 1 giin)

I

Karistirma islemi

l

Tuketim

Sekil 2.1. Geneksel Yontemle Garissin Uretim Diyagrami
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Sekil 2.2. Garissin Uretiminde Kullanilan Siin

Sekil 2.3. Garissin Uretiminde Kullanilan Bukhsa

2.9. Deve Siitii ve Garissin Mikrobiyal Ozellikleri

El-ziney ve Al-Turki'® yaptiklari ¢alismada deve siitiinde mikroorganizma
sayilar1 ortalama toplam aerobik mikroorganizma 5.0+1.36, psikrotrofik bakteri
3.8£1.64, aerobik mezofilik spor olusturan 2.1+0.98, Enterobacteriaceae 2.72+2.63,
toplam koliform 1.4+1.7, maya/kiif 1.9+1.93 ve Staphylococcus aureus 2.7+2.29 log

kob/ml olarak oldugunu bildirmislerdir.
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Moustafa ve ark'?® Misir'da ¢ig deve siitiiniin mikrobiyal analizi yapmuslar;
ortalama toplam aerobik bakteri, enterokoklar, maya ve kiif sayisinin sirastyla 4.32 x
10%, 2.9 x 10% ve 4.54 x 10? kob/ml oldugunu bildirmislerdir. Incelenen orneklerin
%50’sinde koliform ve %34'tinde Escherichia coli tespit etmislerdir.

Semereab ve Molla'?” Etiyopya'da ¢ig deve siitiiniin bakteriyolojik kalitesini
degerlendirmislerdir. Dogrudan memeden alinan siit numunesinin baglica stafilokok ve
streptokok igerdigini, ayrica sagim kaplarindan alinan numunelerin enterobakterilerle
kontamine oldugunu bulmuslardir.

Gariss fermentasyonu laktik asit bakterileri ve alkol iireten mayalar tarafindan

gerceklestirilir®

. Bu nedenle gariss, kefir ve kimiz igeren asido-alkolik fermente
stitlerin ailesindendir. Laktozu veya laktati metabolize edebilen bazi mayalar memeli
stitii iginde mevcut olabilir. Bu mayalar laktik asit bakterileri ile birlikte siit {irlinlerinin
fermentasyon islemine 6nemli Olgiide katkida bulunurlar. Ayni zamanda fermente
tiriinlere bazen hos bir tat verebilen aldehitler, esterler, ketonlar ve organik asitler gibi
genis capta ikincil (seconder) metabolitleri sentezlemektedirler. Deve siitii geleneksel
rtinlerindeki mayalar ve laktik asit bakterileri ile arasinda simbiyotik iliskiler
distiniilebilir. Geleneksel olarak deve siitlinden elde edilen iiriinlerden 10'dan fazla
farkli maya susu bulunmustur®. Gariss maya/laktik fermentasyonundan olusup
%1.4+0.03 oraninda etanol igermektedir?™ 3. Fakat Magdi ve ark'?® yaptig1 calismada
nihai fermente deve siitii iirlinlinde etanol tespit edememislerdir.

Dirar'!, iki farkli Sudan eyaletinden elde ettigi gariss &rneklerinin dogrudan
mikroskobik gozlemlerinde laktobasil ile maya olmak iizere iki tip mikroorganizma
¢esidi ve sinirl sayida streptokok bulmustur.

Sulieman ve ark?! Butana (Dogu Sudan) ve Kordofan (Bat1 Sudan) bélgelerinden

aldig1 gariss orneklerini mikrobiyal agidan incelemistir. Laktik asit bakterileri gariss
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orneklerinin mikroflorasini domine ettigi ve major cinslerinin Lactobacillus (%74),
Lactococcus (%12), Enterococcus (%10) ve Leuconostocs (%4) oldugu ifade edilmistir.
En baskin Lactobacillus tiirleri Lactobacillus paracasei ssp. paracasei (64 sus), L.
fermentum (7 sus) ve L. plantarum sadece ii¢ susu bulundugunu sdylemistir.

Hassan ve ark'?® garissten izole ettikleri Streptococcus spp’nin %50°si
Streptococcus lactis ve %50’si S. lactis subsp. diacetylactis olarak tanimlamislardir.
Ayrica Lactobacillus spp., Lactobacillus plantarum (%33.3), Lactobacillus casei
(%16.7), Lactobacillus brevis (%16.7), Lactobacillus leichmanii (%16.7), Lactobacillus
fermentum (%12.5) ve Lactobacillus acidophilus (%4.16) olarak belirlenmistir.

Ashmaig ve ark® izole ettikleri numunelerde %66.7'si Lactobacillus spp. (L.
plantarum, L. animalis, L. brevis, L. divergens, L. rhamnosus, L. gasseri, L. paracasei,
L. fermentum, L. alimentarium) ve % 33.3'ii Lactococuss spp. bulmuslardir.

Abdelgadir ve ark” Sudan'da 9 farkli bolgeyi temsil eden gariss &rneklerini
mikrobiyolojik olarak karakterize etmislerdir. Streptococcus infantarius subsp.
infantarius ve Lactobacillus fermentum dominant laktik asit bakterileri olarak
bulunurken maya mikroflorast ise Kluyveromyces marxianus ve Issatchenkia
orientalis'ten olustugu bildirilmistir. Genelde Lactobacillus fermentum, gariss dahil
olmak {iizere’* Afrika’da ki fermente siit iriinlerinden siklikla izole edilmesine
ragmen®®®13 by calismada yiiksek diizeyde Streptococcus infantarius subsp
infantarius'un Sudan ve diger yerlerdeki fermente siit iiriinlerinde saptandigi ilk defa
bildirilmistir. Streptococcus infantarius subsp infantarius potansiyel bir insan
patojenidir. Streptococcus infantarius subsp infantarius’un daha sonra Sudan'da
fermente inek siitii iiriinlerinde (roab) bulundugu rapor edilmistir'®?. Ayrica Jans ve
ark®® garisse benzer fermente deve siitii iiriiniinde (suusac) ise dominant olarak

Streptococcus infantarius subsp. infantarius bulmuslardir.
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2.10. Garissin Kimyasal Ozellikleri

Mirghani®, garissin kimyasal bilesimi: %]1.4 laktoz, %2.15-2.9 yag, %3.4-3.85
protein, %0.75-0.8 kiil, %91.7-92.65 su, %1.3-1.4 etanol, %0.13-0.20 ugucu yag
asitleri, %1.0-1.8 toplam asitlik ve pH degeri 3.25-3.40 olarak belirlemistir.

Ibtisam ve Marowa> garissin ortalama toplam kati madde %9.6+0.45, yag
%3.0£0.45, protein %3.1+0.14 ve kiil %0.64+0.11 oraninda oldugunu belirlemislerdir.

Hassan ve ark®® gariss orneklerinin ortalama olarak %2.65 yag, %3.13 protein,
%0.51 kiil ve %7.37 toplam kat1 madde igerdigini, asitlik ve pH degerinin ise sirasiyla
%2.49 ve %3.8 oldugunu bildirmistir.

Hassan ve ark'?® Sudan’m iki farkli bélgelerinden toplanan gariss érneklerinin
kimyasal bilesimini ve mikrobiyal igerigini degerlendirmek amaciyla ¢alisma
yapmiglardir. Elde edilen sonuglara gore ortalama degerler: toplam kati madde, yag, kiil
ve laktoz igerikleri igin sirasiyla %11.2941.401, %2.3237+£0.5906, %4.85+0.664,
%1.3£2.166 ve %3.46£1.12 olup ikinci bolgeden kaydedilen degerler %9.81+2.31
toplam kati madde, %3.46£1.17 yag, %?2.5831+0.6887 protein, %0.87+0.13 kiil ve
%3.2+1.63 laktoz oldugu belirtilmistir.

2.11. Garissin Ozelliklerinde Degisiklige Neden Olan Baz1 Faktorler

Garissteki degisimler deve siitiiniin hazirlanma yontemlerindeki farkliliklar
nedeniyle olabilir*134, Ornegin deve siitiine uygulanan pastdrizasyon ve sogutma gibi
farkli islemeler®, depolama kosullar®*®® ve ¢alkalama durumu fermentasyon
kapasitesini degistirerek iiriiniin fermentasyonunda majér bir rol oynar!*®, Garissin
tiretiminde baharatlarin kullanilma durumu da bazi 6zelliklerin degisimine de neden
olur. El Zubeir ve ark!® kimyon, sarimsak ve ¢emen otunun fermente edilmis siit

kalitesi iizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu bildirmislerdir.
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Sulieman ve El Zubeir'® Al-Gadarif bolgesindeki gdcebe kadmlar tarafindan
hazirlanan gariss orneklerini inceleyerek garissin kimyasal bilesiminin mevsimlere,
kullanilan katki maddelerine ve kaplara gore degistigi sonucuna varmislardir. Kurak
mevsiminde (yaz) alinan 6rneklerin ortalama degerleri: %11.37 kat1 madde, %3.73 yag
%4.88 protein, %0.93 kiil, %1.79 asidite ve 3.64 pH ilkbahar mevsiminde ise kati
madde, yag, protein, kiil, asidite ve pH degerleri sirasiyla %13.22, %3.06 %3.97,
%0.28, %1.35 ve 4.52 olarak bulunmustur. Sonu¢ olarak yaz ve yagmurlu mevsim
boyunca toplanan orneklerin ortalama degerleri karsilagtirildiginda yagis mevsimi %
katt madde ve pH degerlerinin kuru mevsimdekine gore anlamli olarak daha yiiksek
oldugu (p<0.05) ve yag, protein ve kiil miktarinin anlamli olarak (p<0.05) daha diisiik
oldugu saptanmustir. Garissi hazirlamak ig¢in farkli kaplar kullanilabilmektedir. Kap
tirleri kuru madde, yag ve kiil igerigini etkilemektedir. Bukhsa'da (ahsap kabak)
hazirlanan gariss en yiiksek toplam kati madde igerigine (%13.154+0.54) sahipken
paslanmaz celikte hazirlanan en yiiksek yag (%4.65+0.34) igerigine sahip oldugu ifade
edilmistir. Ancak gariss plastik kaplarda hazirlandigi zaman en diisik pH degerini
(%3.59+0.16) gosterirken "siin" (kegi derisi) 'den alinan drneklerin kiil igerigi (p <0,05)
onemli derecede diisiik (%0.35+0.09) bulunmustur.

2.12. Fermentasyonun Baz Siit Bilesenlerinin Uzerine Etkisi

2.12.1. Fermentasyonun Protein Uzerine Etkisi

Fermente siitlerin serbest amino asit igeriginde 6nemli degisiklikler meydana
gelir’®e, Fermentasyon serbest amino asit igeriginde belirgin bir artisa ve Onemli
miktarlarda peptitlerin serbest kalmasma neden olur®. Siit fermentasyonu sirasinda
serbest birakilan peptitlerin konsantrasyonu kullanilan bakteri susuna, siitiin tipine

(inek, koyun, kegi ve diger) ve uygulanan imalat islemine bagl olarak degismektedir'?.
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Sasaki ve ark!¥” Lactobacillus suslarinin Lactococcus suslarindan daha yiiksek bir
proteolitik aktiviteye sahip oldugunu bildirmislerdir.

Muradyan ve ark!® termofilik lactic streptococci veya acidophilic rod ile
mayalanmis siit tirlinlerindeki amino asitlerin kompozisyonunu incelenmislerdir. Sonug
olarak bu mikro organizmalarin kullanildigi fermente siitlerin genellikle 4 amino asit
(sistein, valin, prolin ve arginin) bakimindan zenginlestirildigi ifade edilmistir.

Merilainen'®® kefir icindeki serbest amino asitlerin dzellikle prolin, 15sin, tirozin,
histidin, lisin ve arginin bakimindan arttigini ifade etmistir.

Tamime ve Deeth®®® inek, koyun ve kegi siitiinden yapilmis yogurtlarda siitteki
prolin igeriginin yaklasik 45 kat ve histidin, arginin, alanin, valin, metiyonin ve izoldsin
iceriginin ise (mg/100 ml) yaklasik 4-9 kat arttigin1 ifade etmislerdir.

Magdi ve ark!?® Streptococcus thermophilus 37, Lactobacillus delbrueckii sub
sp. bulgaricus CH2 ve Lactococcus lactis, Lactobacillus acidophilus ve karisik yogurt
kiltart (S. thermophilus ve L. bulgaricus 1:1) ile fermente edilmis deve siitlerinde
fermentasyon sirasinda (6 saat siireyle 43°C’de) amino asitler iizerindeki biyokimyasal
degisiklikleri arastirmiglardir. Amino asit analizinde alanin, 16sin, histidin, lisin ve
argininde anlamsiz bir artis gozlenmistir. Fakat valin, metionin ve tirozin oranlar1 ise
diisiik oranda azalmastir.

2.12.2. Fermentasyonun Yag Uzerine Etkisi

Siit yagi, tiim siit bilesenlerinin en degiskenidir ve siit iirlinlerinin tiiketici kabul

edilebilirliginin belirlenmesinde 6nemli bir katkida bulunur,

Bazi laktik asit
bakterilerinin lipaz aktivitesi yag asitlerinin diizeni ve serbest yag asitlerinin miktarin
etkiler. Bunlarin miktarlar: siitiin orijinine, starter kiiltiirde bulunan mikroorganizmanin

bilesimine ve lipolitik aktivitesine baghdir'2, Tam yagh siitin Lactobacillus

acidophilus, Lactobacillus bulguricus ve Streptococcus thermophilus ile fermentasyonu,
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linoleik ve linolenik asit seviyelerinde diislis, doymus yag asitleri, oleik asit, stearik asit
ve serbest yag asitleri seviyelerinde orta derecede ancak Onemli bir artisa neden
olmustur. monogliseritler, fermentasyondan sonra tamamen yok olup Kkolesterol
seviyesindeki degisiklikler de anlaml1 olmadig1 bildirilmektedir'®.

Meyers ve ark!#? 100'den fazla farkli laktik asit bakterisi lipaz enzimi iiretip
tiretmedigini test etmis ve laktik asit bakterilerinin lipaz iirettigini bildirmislerdir, ancak
Pseudomonas, Aeromonas, Acinetobacter ve Candida gibi diger mikroorganizmalarla
karsilagtirildiginda zayif lipolitik olduklarini bildirmislerdir.

Ahmed ve ark!*? starter kiiltiir kullanarak (E. durans R03, E.faecium NWL, L.
plantarum BJ6 ve bunlarin karisimi) fermentasyon islemi sirasinda kisa zincirli yag
asitleri (SCFA) oraninin (siitte %0.26-0.41, garisste 9%0.50-0.71) arttirdigin1 ve
doymamis yag asitlerinin (USFA) oraninin (siitte %61.25 ile %66.57 arasinda, garisste
%61.10 — 66.13 arasinda) starter kiiltiirlin tiirline gore degistigini bulmuslardir.

Ali ve ark!# taze siitiin kisa zincirli yag asitlerinin (C6-C12) konsantrasyonunda
fermente siitiindekine kiyasla belirgin bir artis oldugunu fakat uzun zincirli yag asitleri
(C14-C18) igeriginde diisiis oldugunu gostermistir.

Abdelrahman®, Lb. acidophilus, Lb. bulgaricus, L. lactis, S. thermophilus ve
yogurt kiiltiirti (Lb. bulgaricus: S. thermophilus), ¢ig deve siitiiniin tekli doymamis yag
asitlerinin (MUFA) oran1 %34.18'den %30.97, 31.2, 30.30, 30.37 ve %30.72'ye sirasiyla
diisiirdiigiinii, ancak ¢ig deve siitliniin ¢oklu doymamis yag asitlerinin (PUFA) orani
%4.56'dan %5.30, 5.49, 5.19, 5.55 ve %5.13'e kadar yiikselttigini bildirmistir.

2.12.3. Fermentasyonun Laktoz Uzerine Etkisi

Siitte baslica bulunan karbonhidrat laktozdur??. Laktozun siit, yagsiz siit ve
peynir alti suyunun kuru madde igerisindeki konsantrasyonu sirasiyla yaklasik %40,

%50 ve %70 oranindadir®.
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O’brien'*” Ingiltere'deki fermente siit iiriinlerinin seker profilini incelemis ve
laktik asit fermentasyonlarinin laktoz igeriginde azalmaya ve serbest galaktozda bir
artisa neden oldugunu belirtmistir.

Magadi ve ark'? fermentasyon sonucunda elde edilen siitlerin laktoz
konsantrasyonunda azalma oldugunu fakat glukoz ve galaktoz konsantrasyonunda ise
artis oldugunu belirtmislerdir.

Toba ve ark*®® yogurdun fermentasyonu ve depolanmasi sirasinda sekerlerde
ozellikle de oligosakkaritlerde kantitatif degisimleri incelemislerdir. Yogurtta laktoz
igerigi (%6.53) fermentasyon sirasinda yavas bir sekilde %4.22'ye kadar distiigi ve
galaktoz oranmi1 ise fermentasyon esnasinda %0.04’ten %1.46'ya kadar yiikseldigi
saptanmigtir. Baslangicta belirlenebilir limitte glukoz ve oligosakkaritler yokken
fermentasyon boyunca sirastyla %0.04 ve %0.08'ye kadar yiikselmistir.

Saitmuratova ve Sulaimanoval®® shubatin karbonhidrat igeriginin fermente
olmayan deve siitiinden 3-5 kat daha diisiik oldugunu bulmuslardir.

2.12.4. Fermentasyonun Vitaminler Uzerine EtKisi

Laktik asit bakterilerinin biyolojik aktiviteleri fermente siitlerin vitamin
seviyesinde de degisikliklere neden olur. Vitaminlerin biyosentezi de inkiibasyonun
sicakligl ve uzunlugundan biiyiik 6l¢iide etkilenmektedir. Ornegin Reddy ve ark™®
yogurt kiiltiirli tizerinde yaptig1 arastirmada 42°C'de 3 saat inkiibasyonun folik asit ve
niasinin en yiiksek oranda sentezledigini saptamiglardir. Ancak 5°C'de yogurt
kiiltiiriiniin saklanmas1 6nemli miktarda folik asit ve B12 vitamin kaybina neden oldugu
niasin, biotin ve pantotenik asitin miktarinin ise sabit kaldig1 belirlenmistir.

Magdi ve ark'?8 L. acidophilus, L. bulgaricus, L. lactis, S. thermophilus ve L.

Bulgaricus, S. thermophilus karisimi (1:1) ile fermente edilmis deve siitlerinde C
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vitamini seviyesinde belirgin bir diisiis gézlemlemislerdir. Ancak B1, B2 vitaminlerinde
ise kii¢iik miktarlarda degisikliklerin meydana geldigi saptanmustir.

Oberman®® laktik asit bakteri fermentasyonunun B6, B12 ve C vitamini
diizeylerinde belirgin bir diisiise ve A, B1, B2 ve niasin vitamini diizeylerinde ise kii¢iik
degisikliklere neden oldugunu tespit etmistir.

Baranova ve ark'®? bazi laktik asit bakterileri ile kegi siitii fermentasyonunun C
vitamini miktarin1 6nemli dl¢lide azalttigin1 ancak tokoferol icerigini etkilemedigini, B1
ve B2 vitaminlerinde ise hafif bir azalmaya neden oldugunu bildirmislerdir.

Alm*® ¢ig siitler fermente siitler ile karsilastirildiginda folik asit iceriginde artis,
B12 vitamininde ise hafif bir azalma oldugunu belirtmistir.

2.12.5. Fermentasyonun Kiil Miktar1 Uzerine Etkisi

Siitiin islenmesi siitlin farkli bilesenlerinde bulunan minerallerin igerigini etkiler.
Omegin yiiksek asitlik seviyeleri peynir alt1 suyunun mineral igerigini artirmaktadir>.
Mineral oranindaki degisiklikler siit bilesenleri lizerindeki mikrobiyal etki ve siit

144 Ayrica kuraklik kosullar®®, iiriiniin

pihtilasmasindan  kaynaklaniyor olabilir
hazirlanma  sartlar1  ve  hayvanlarin  yetistirilme  kosullart  bu  durumu
etkileyebilmektedir'?®,

Saljooghi ve ark'® Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum ve
Streptococcus thermophilus starter kiiltiirii ile elde edilen fermente {irtiniin kiil
iceriginde taze siite gore anlamli bir artis bulunduguna isaret etmislerdir.

Ahmed ve ark™®® farkli fermentasyon siirelerinde (5-8 saat, 12 saat, 48 saat ve 48
saatten fazla) garisste bulunan minerallerin profilini incelemistir. 5-8 saat boyunca
fermente edilmis deve siitii ornekleri diger tiim fermentasyon donemlerine gore en

yiikksek sodyum (518.125 mg/l), potasyum (2081.88 mg/l), kalsiyum (1257.1 mg/l),

magnezyum (1257.18 mg/l) ve fosfor (816.88 mg/l) icerigine sahipken 12 saat
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fermentasyon siiresiyle elde edilen gariss drneklerinde en diisiikk sodyum (202.99 mg/l),
potasyum (153.29 mg/l), kalsiyum (113.62 mg/l), magnezyum (113.63 mg/l) degerleri
oldugunu bildirmistir. Ayrica iki giinden fazla bir siirede fermente edilmis siitlerin
diisiik fosfor (310.96 mg/1) icerigine sahip oldugu bildirilmistir.

Ali ve ark* taze siitteki kalsiyum iceriginin 106-109 mg/100 g arasinda
oldugunu ifade etmiglerdir. Bu miktarin fermente siitte ise 130 mg/100 g oldugunu
bildirmislerdir. Taze siitte potasyum 164 mg/100 g, magnezyum 9.7 mg/100 ¢
miktarinda, fermente siitte ise sirasiyla 167 mg/100 g, 11 mg/100 g' a kadar yiikseldigini
saptamiglardir. Ayrica sodyum miktar1 fermente edilen siitlerde taze siitlere gore daha
diisiik (69 mg/100 g taze siitte, 68.3 mg/100 g fermente siitte) oldugu ifade edilmistir.

2.13. Deve Siitii ve Garissin Mineral Icerigi

Siit ve siit iirlinleri 6nemli mineral kaynaklar1 olarak kabul edilir ve beslenme
onemleri hakkinda siiphe yoktur?’. Gidalardaki minerallerin almmas1 gerecken
miktarlarda olmas1 insan sagligi i¢in gereklidir. Bununla birlikte alinmasi gereken besin

ogelerinin ihtiyactan diisiik ya da fazla olmasi hastaliga neden olabilmektedir!®®.

Mineral igerigi yiiksek gidalarin tiiketimi mide tahrisine ve ishale neden olabilir!®"*1%
ve diger organ sistemlerini de etkileyebilir. Siit 6zellikle kalsiyum, fosfor, sodyum,
potasyum, kloriir, iyot, magnezyum ve az miktarda demir minerali i¢erir. Kalsiyum ve
fosfor kemiklerin biiylimesi ve yeni doganlarin diizgiin gelisimi i¢in 6nemli olan siitiin
ana mineral Dbilesiklerindendir'®. Farkli iilkelerde siit igerisindeki mineral
konsantrasyonu degisiklik gosterir. Siit minerallerinin konsantrasyonu metal kaplar ve
pH'yi etkileyen islemlerin uygulanmasi, hayvan yemleri ve yetistirme kosullari (toprak,
giibre tiirii ve sulama suyu) gibi faktorlerden etkilenir'®,

Ahmed ve ark™® garissin mineral iceriginin mevsim kosullar1 ve iiretim alanlari

ile etkilenip etkilenmeyecegini aragtirmislardir. Farkli mevsimlerde ve farkli iiretim
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yerlerinden alinan gariss Orneklerinin mineral igeriginin istatistiksel olarak farki
oldugunu bildirmislerdir. Ayrica en kisa fermentasyon siiresine sahip olan garissin
mineral bilesiminin yiiksek oldugu saptanmistir. Mineral icerigindeki farklarin develerin
fizyolojik durumuna, cinsine, sagim sikligina, laktasyon asamasina ve beslendikleri
yemlere ayrica garissin farkli hazirlama uygulamalarina baglh oldugu ifade edilmistir.

Deve siitli mineral igerigi %0.6-0.8 arasinda degisen kiil yiizdesinde ifade edilir.
Mineral igerigi siitlin pihtilasma oranlarint ve diger fonksiyonel o6zellikleri
etkilemektedir'®. Deve siitiindeki ana mineral (Ca, Mg, Na ve K) konsantrasyonlari
inek siitii ile benzerdir. Fakat deve siitiindeki sitrat konsantrasyonu (128 mg/100 ml)!
inek siitiindekinden (160 mg/100 ml) daha diisiiktiir’>®. Bu durum deve siitiiniin tibbi
Ozellikleri agisindan Onemli bir avantaj saglayabilir ¢linkii siitteki antimikrobiyal
faktorlerden biri olan laktoferrin aktivitesi, diisiik sitrat seviyeleri ile artmaktadir®.

Gorban ve lzzeldin®' deve siitiindeki sodyum miktarin1 580.9+172.4 mgl/l,
potasyum miktarmi1 1703.7£344.1 mg/l, kalsiyum miktarim1 1181.6+112.2 mg/l,
magnezyum miktarini 74.4+14.6 mg/1 olarak bildirmislerdir.

Raghvendar ve ark®® deve siitii mineral iceriginin ortalama degerlerini (tiim
degerler mg/dl) Na 46+0.39, K 29+0.16, Ca 84+1.99, P 90+3.15 ve Mg 04+1.22 olarak
saptamislardir.

Al-Wabel*® Suudi Arabistan'daki Qassim Bélgesi'nden toplanan deve siitii
orneklerinde Ca, Na ve K minerallerinin ortalama konsantrasyonlarinin sirasiyla
699.3+96.65, 115.87+4.99 ve 133.77+5.64 mg/kg oldugunu ifade etmislerdir.

2.14. Agir Metallerle Deve Siitiiniin Kontaminasyonu

Siit ve cesitli siit {irlinleri insan diyetinde temel bir besin maddesidir. Ancak
tiiketicinin saglig1 i¢in risk faktorii olusturan ¢ok sayida ksenobiyotik madde (pestisitler,

dezenfektanlar, ilaglar, agir metal ve gesitli cevresel kirletici maddeler) tasiyabilirt®°,
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Agir metal terimi 5 g/cm®den daha biiyiik yogunluguna sahip olan metaller ya
da yart metaller (metalloidler) olarak tanimlanmaktadir. 60’tan fazla agir metal
elementleri vardir ama en ¢ok rastlanan ve taninan agir metaller civa (Hg), mangan
(Mn), demir (Fe), kobalt (Co), nikel (Ni), bakir (Cu), ¢inko (Zn), kadmiyum (Cd),
arsenik (As), krom (Sn), kursun (Pb), giimiis (Ag) ve selenyum (Se)durt®?,

Bazi metaller bircok enzimin kofaktorleridir ve bu nedenle insanlarin ve diger
hayvanlarin ¢esitli fizyolojik fonksiyonlarinda ¢ok dnemli bir role sahiptir. Bu esansiyel
elementlerin herhangi bir eksikligi tiim fizyolojik sistemde bozulmalara neden olur®2,
Fe, Cu, Co ve Zn gibi insanlarda metabolizmanin devami agisindan esansiyel olmasina
karsin Cd, Hg ve As gibi agir metaller ise kontaminasyon sonucu insanlara bulasarak
cesitli rahatsizliklara neden olmaktadir®®?,

Genel olarak metallerden kaynaklanan toksisitenin derecesi yas, cinsiyet, maruz
kalma yolu, alinan miktar, ¢oziiniirliik, metal oksitlenme durumu, maruz kalma siiresi,

alim siklig1, absorpsiyon orani ve atilim mekanizmalarmin etkinligi ile ilgilidir!®

. Agir
metaller organizmaya alindiginda ¢ogu 06zel bir destek olmadan viicudun normal
bosaltim yollar1 ile (bobrek, karaciger, bagirsaklar, cilt ve akciger) atilamaz. Bu sebeple
agir metallerin biiyiik bir kismi1 biyolojik organizmalarda birikmektedir. Agir metallerle
kontamine olmus toprak ve su kaynaklarinin hayvansal ve bitkisel gida kaynaklarina
bulagmasi; besin zinciri vasitasiyla insanlarda saglik sorunlarina neden olabilmektedir.
Agir metaller insan viicudunda etkili doza ulastigt zaman otizm, norolojik, tiroid ve
kisirlik gibi ciddi hastaliklara hatta 6liime neden olabilir61:165

Son zamanlarda niifus artisi, hizli kentlesme, endiistrilesme ve ziraat alaninda
kullanlan modern tarim uygulamalari (pestisit) nedeniyle cevre kirliligi artmaktadir'®.

Literatlire gore hayvan ciftliklerinin oldugu yerlere yakin insan faaliyetleri, diizey ve

tiirleri siitte baz1 agir metallerin konsantrasyonunu etkilemektedir. Ornegin siitte kursun
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igerigi trafik yogunlugu ile pozitif olarak iliskilidir, bir giinde ortalama 10 arag¢ trafik
yogunlugu i¢in 0.36 ppm iken bir giinde ortalama 15.000 aracin trafik yogunlugu 7.20
ppm’dir'®’. Simsek ve ark!®® Bursa sehrindeki siitiin kursun icerigi, endiistriyel bdlgede
(0.049 mg/kg), trafigi yogun ve kirsal bolgelerde sirasiyla (0.032 mg/kg, 0.018 mg/kg)
olarak belirlemislerdir. Ankara sehrindeki sanayi bolgesine yakin yerlerden elde edilen
siit numunelerinde demir, peynir numunelerinde ise bakir ve metal kaplarda muhafaza
edilen peynirlerde aliiminyum diizeylerinin yiiksek bulundugu ifade edilmistir®®.

Siit ve siit tiriinlerindeki metal miktar1 normalde ¢ok azdir, ancak miktarlari
stitiin imalat ve paketleme islemlerinde 6nemli Ol¢iide degisebilir. Ayrica kadmiyum,
krom, nikel ve kobalt gibi mineraller ile kontamine olmus ¢evrelerden yemlere, siit ve
siit iriinlerine farkli seviyelerde gecerek ciddi sorunlara bazen neden olabilirl®?, Siit ve
siit urlinlerine teknolojik islemler uygulama sirasinda ya da muhafaza edilmesinde
kullanilan metal kaplardan veya isletme suyundan kaynaklanan metalik bulasmasi
baslica Cu, Zn, Fe, Pb, As, Cd ve Sn elementleridir'’. Siit ve iirinleri gibi asitli
gidalarin iiretiminde kullanilan kaplarin bilesimindeki metallerin ¢oziinerek {iriine
gecme tehlikesi diger gidalara gore daha kolay olmaktadir®,

Deve siitiindeki demir, ¢inko, bakir ve manganez gibi agir metallerin seviyesi
sirastyla 0-3.7 mg/L, 2.8-44 mg/L, 0.11-15 mg/L ve 0.2-1.9 mg/L olarak
bildirilmistir®.

Gorban ve lzzeldin®! deve siitiindeki manganez miktarim1 82.9+16.5 ug/l, cinko
miktarint 4.9+1.8 mg/l ve demir miktarini1 1.3+0.6 mg/I olarak bildirmislerdir.

Al-Awadi ve ark!’! deve siitiinde; ¢inko 4.9+0.5 mg/l, bakir 0.36+0.02 mg/l,

manganez 79.6+7.4 pg/l, selenyum 13.9+2.4 pg/l ve demir 3.16+£0.03 mg/l olarak

belirtmislerdir.
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Raghvendar ve ark® deve siitiinde bazi minerallerin ortalama degerlerini Fe
14+0.12 mg/dl, Zn 24+0.02 mg/dl ve Cu 3.04+0.44 mg/dl olarak saptamislardir.

Al-Wabel*® Suudi Arabistan'daki Qasim Bélgesi'ndeki deve siitiiniin icerigini
incelemisler ve siitte Zn, Mn, Cu ve Fe’nin ortalama konsantrasyonu sirasiyla
1.48+0.76, 1.299+0.11, 1.61£0.90, 2.98+2.24 mg/kg olarak bulmuslardir. Aragtirmacilar
inceledikleri siit numunelerinin kursun ve kadmiyum igermedigini ifade etmislerdir.

Konuspayeva ve ark!’? Kazakistan'm giineyindeki kirlilik kaynaklarina yakin
olan 8 ciftlikte ¢ig deve siitlii ve shubat (fermente deve siitli) 6rneklerinin Cu, Fe, Mn,
Zn, As ve Pb igerip igermedigini aragtirmiglardir. Deve siitii igin Cu, Fe, Mn, Zn, As ve
Pb ortalama degerleri sirasiyla 0.07+0.04, 1.48+0.53, 0.08+0.03, 5.16+2.17, <0.1 ve
0.025+0.02 ppm igerirken shubatta ortalama degerler sirasiyla 0.163+0.164, 1.57+0.46,
0.088+0.02, 7.217+2.55, <0.1 ve 0.007 ppm’dir.

Konuspayeva ve ark'”® fermente deve siitiinde (shubat) Cu, Zn, Pb ve Cd
seviyeleri 6l¢gmiistiir. Bu agir metallerin konsantrasyonlarinin ortalama olarak Cu
0.05+£0.03, Zn 5.06+1.59, Cd 0.002+0.001 ve Pb 0.03+0.02 ppm oldugunu
saptamigslardir.

Deve ve farkli hayvanlarin siitlerinin bazi mineral ve agir metal icerigini Tablo

2.4’te gosterilmektedir'>*.

Tablo 2.4. Cesitli Hayvan Siitlerinin Baz1 Mineral Seviyeleri (200 ml siit bagina mg
veya pg olarak ifade edilir).

Bilesen Inek Manda Koyun Keci Deve RDA yetiskin
Sodyum (mg) 116 88 100 82 120 1500
Potasyum (mg) 304 214 272 362 300 4700
Kalsiyum (mg) 250 366 390 260 224 1200
Magnezyum (mg) 23 36 36 32 24 420
Fosfor (mg) 238 164 300 220 180 700
Demir (ug) 160 - 140 120 60 8000
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Tablo 2.4. (Devami)

Bakir (ug) 120 300 80 100 500 900
Cinko (ug) 700 200 1060 800 1000 8000
Selenyum (pg) 3 - - 3 - 55

fyot (ug) 42 30 - 44 - 150

RDA=Tavsiye edilen giinliik alinmas1 gereken besin miktari

2.15. Mikotoksinler

Mikotoksinler hasat oncesi ya da sonrasinda veya yanlis depolama sirasinda
kiiflerin ¢ogalmasi yoluyla cesitli tarim iirlinlerini kirleten dogal olarak ortaya ¢ikan
ikincil toksik kiif metabolitleridir. Fusarium, Aspergillus ve Penicillium en ¢ok
mikotoksin lreten kiiflerdir. Gidalarin ve hayvan yemlerinin mikotoksin
kontaminasyonu diinya ¢apinda bir sorundur. Bazi kiifler birden fazla mikotoksin
tiretebilirler ve bazi mikotoksinler ise birden fazla kif tiirli tarafindan iretilebilirler.
Ayn1 zamanda kontamine gidada birden fazla mikotoksin bulunabilir. Aflatoxins,
trichothecenes, zearalenone, fumonisins, tremorgenic toksin ve ergot alkaloid en biiyiik
tarimsal ekonomik 6neme sahip mikotoksinlerdir!’4 175176,

Diinyanin bazi bolgelerinde gida iiriinlerinin %25'ine kadar ve diinya hayvan
yemlerinin daha yiiksek bir yiizdesinin mikotoksinler tarafindan Onemli olgiide
kontamine oldugunu ve halk saglig giivenligi i¢in risk teskil ettigi tahmin
edilmektedir'™.

Mikotoksinlere insanlarin maruz kalmasi toksinlerle kontamine olmus bitki
kaynakli gidalarin tiiketiminden ve bunlari tiikketen hayvanlarin siitiintin, etinin ve
yumurtalarimin  tliketilmesi ile ayrica toksin igeren hava ve tozun insanlar

etkilemesinden kaynaklanabilir'’’. Hem i¢ hem de dis faktorler kiifiin biiyiimesini ve

mikotoksin iiretimini etkiler. I¢ faktorler su aktivitesini (aw = 0.78), pH"1 ve redoks
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potansiyelini, dis faktorler ise ortamin bagil nemini, sicakligini, oksijenin
bulunabilirligini icermektedir'’® .

Aflatoksinler baslica Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus olmak tizere
iki filamentli mantarlar tarafindan iretilir ancak nadiren A. nominus, A. tamarii veya A.
pseudotamarii suslari tarafindan sicaklik 24-35°C arasindayken ve ortamin nem igerigi

%7'yi astign zaman da iiretilmektedir!’®180.181,

Kimyasal ac¢idan bakildiginda
aflatoksinler difuranokumarin grubuna aittir'®2. Aflatoksinlerden (B1, B2, G1 ve G2)
aflatoksin B1 IARC tarafindan insan kanserojeni olarak grup 1 de siniflandirilan en
yaygin ve en etkili toksindir'8 184,

Aflatoksinler 6zellikle sicak, nemli iklime sahip bolgelerde hem insan hem de
hayvanlarin tiikettigi ¢esitli gida tilirlerinde bulunabilir. Aflatoksinlerin tiiketilen dozlara
bagli olarak akut veya kronik karaciger hastaligina neden oldugu bilinmektedir. Ancak
bunlar ayrica immiinosupresif, mutajenik, teratojenik ve kanserojen olarak da kabul
edilirler. Hayvanlarda aflatoksinlere maruz kalma karaciger fonksiyonlarinin
bozulmasina ve diisiik gida alimina neden olur. Bu durum aflatoksinlere maruz kalan siit
sigirlarinda siit iiretimindeki azalmay1 da agiklayabilir 17% 182185,

Aflatoksin M1 aflatoksin B1’in metabolitidir’®®. Yemlerle birlikte alinan
aflatoksin B1’in bir kismi1 karacigerde metabolize olarak aflatoksin M1’e doniistiirtiliir
ve siit bezleri ile siite salgilanir'®’. Bunun sonucunda aflatoksin M1 ile kontamine olmus
stitlerden elde edilen diger siit iirlinlerinin de aflatoksin M1 ile kontaminasyon sz
konusu olabilir. Aflatoksin kontaminasyonunun diger bir yolu ise siit ve siit tiriinlerinde
toksin iireten aspergillus tiirlerinin gelismesi ile dir. Boylece bir veya birden fazla
aflatoksin ¢esidi ile bu {iriinler kontamine olabilirler.

Siitteki AFM1 seviyesinin risk degerlendirmesi cografi bolgelere, iilkelerin

gelismislik seviyelerine, iklim kosullarina ve ekonomik itibarlarina bagli olarak
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188 Ornegin Avrupa Birligi'nde (AB) siv1 siitte maksimum aflatoksin

degisiklik gosterir
M1 seviyesi 50 ng/L!®® iran’da Standartlar ve Endiistriyel Arastirma Enstitiisii
tarafindan belirlenen maksimum seviye 100 ng/L olarak olurken, Amerika Birlesik
Devletleri ve c¢ogu Asya iilkelerinin Mevzuatinda ise 500 ng/L olarak
belirlenmistir’®®®!  Ayrica peynirde izin verilen aflatoksin M1 seviyesi Codex
Alimentarius Commission tarafindan 250 ng/kg olarak belirlenmistir!2,

Son yillarda bazi iilkelerde &rnegin Sudan'®® Iran!® Pakistan!®, Cin'% ve
Brezilya’da!® AB mevzuati ve ABD tarafindan belirlenen aflatoksin M1 maksimum
smirlarini asan yiiksek aflatoksin M1 seviyleri (510 - 6900 ng/L) bulunmustur.

Aflatoksin  M1’in siite gegcmesi laktasyon doneminden etkilenebildigi
goriilmektedir. Ornegin ineklerde ilk laktasyon asamasindaki aflatoksin M1'in daha
yiiksek transmisyonunu gozlenirken orta ve son laktasyon asamalarinda bu durum
giderek azalir'®, Lafont ve ark!®® aflatoksin M1'in ilk laktasyon déneminde inek
stitlerinde bulunmasi son laktasyon dénemine gore 3.3-3.5 kat daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Bunun nedeni de ilk ya da orta laktasyon donemindeki ineklerin biiyiik
miktarlarda yem tiiketmesi olabilir. Ayrica aflatoksinin siite geg¢is miktar1 diisiik siit
verimine sahip irklarda daha fazla goriiliir'®.

Aflatoksin M1’lerin siit ve siit tiriinlerinde 6nemli ksenobiyotik (besinle alinan
dogal bilesikler disinda kalan ve cesitli yollarla insan viicuduna giren kimyasal

200

maddeler) bilesiklerden biri olarak kabul edilmistir®™. Ayrica pastorizasyon ve

sterilizasyon gibi islemlerin iriindeki aflatoksin M1 konsantrasyonunda farkedilir bir
degisiklige neden olmadig1 gosterilmektedir?®?.
2.15.1. Mikotoksinlerin Korunma ve Kontrolii

Gida ve yemlerde aflatoksin olusumunun onlenmesi biiyiik 6nem tasimaktadir.

Tarlada mikrobiyal kontaminasyonu o&zellikle kiif kontaminasyonu kontrol altinda
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tutmak ¢ok giictlir. Ciinkii kiifler hemen hemen her yerde ve kosulda tireyebilme
yetenegine sahiplerdir. Kiif toksinleri 1siya dayanikli olduklari i¢in mikotoksikozlardan
korunma ise oldukca zordur. Korunma igin ana prensip hasat 6ncesinde ve muhafaza
esnasinda uygun depolama sartlarinin uygulanmasi, iiriiniin nakliyesi, son iirliniin elde
edilmesi ve son iiriine ¢esitli sekillerde bulasan kiiflerin gelisiminin 6nlenmesi gibi
asamalar esnasinda kiif kontaminasyonunun engellenmesi ya da en aza indirilmesi ve
toksin iiretiminin engellenmesi 6nem arz etmektedir. Uriiniin su aktivitesinin 0.6
degerinin altina dusiiriilmesi ve muhafaza sicakliklarina miimkiin oldugu kadar dikkat
edilmesi onemlidir. Kiif iiremesi goriilen gidalar tiiketilmemeli ve hayvan yemi olarak
kullanilmamalidir?%% 293,

Siit insan beslenmesinde &zellikle bebekler ve c¢ocuklar i¢in ana gida
maddelerinden biridir. Siitteki aflatoksin M1 seviyesi cografi bolgeye, iilkenin
gelismislik seviyesine ve iklim kosullarina gore degisebilir; ayrica tiiketicileri
toksinlerin zararli etkilerinden korumak i¢in farkli yerlerde {iretilen siit ve siit
iiriinlerinin aflatoksin M1 seviyelerini belirlemek 6nemlidir'®8,

Aflatoksin kontaminasyonunun onlenemedigi durumlarda iirtinden aflatoksinin
uzaklastirllmas1 ve detoksifikasyon amaciyla ¢ok sayida arastirma yapilmaktadir.
Aflatoksinin {riinden uzaklastirilmast i¢in pek ¢ok yontem vardir fakat belirli
derecelerde basarili olmalarina ragmen yeterli detoksifikasyon diizeylerini temin
edememeleri, gidanin besleyici degerinde kayiplara neden olmalar1 ve masrafli olmalari
gibi ciddi dezavantajlara sahiplerdir. Bazi arastirmacilar tarafindan laktik asit
bakterileriyle aflatoksinin uzaklastirilmasi ile ilgili olarak yapilan ¢aligmalardan olumlu
sonug alindigr bildirilmektedir?®. Aflatoksin alimma bagl olarak insan sagligima

etkilerini en aza indirmenin bir yolu; normal bagirsak florasi ya da fermente gidalarda
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bulunan bakteriler tarafindan emilimini 6nlemek olabilir. Bu bakteriler aflatoksini
baglar ve bagirsak kanalinda emilimi igin kullanilamaz hale getirir?®,

El-Nezami ve ark?®® Lactobacillus rhamnosus GG ve L. rhamnosus LC-705
suslar aflatoksin B1'in yaklasik % 80’1 ortamdan kaldiridigini bildirmislerdir.

Oatley ve ark?®* alt1 farkli bifidobakteri susu, iki Escherichia coli susu, bir
Staphylococcus aureus susu ve bir Lactobacillus rhamonsus susunun canli disinda (in
vitro) aflatoksin B1’i baglama aktivitesini 6l¢miislerdir. Tiim suslarin sonradan ilave
edilen aflatoksin B1’lerin %25-60"1 arasinda degisen onemli miktarini bagladig: ifade
edilmistir.

Shigute ve ark?®®, Ergo (fermente siit iiriinii) fermentasyonu sirasinda aflatoksin
M1 seviyelerinin laktik asit bakterileri tarafindan azaldig: bildirmistir. Geneksel olarak
fermente edilmis Ergo 6rneklerinde aflatoksin M1'de %57.33, se¢ilmis suslarla fermente
edilmiglerde ise %54.04'liik maksimum diistisler kaydedilmistir. Diislislin toksinin
bakteriyel hiicre duvarinin kimyasal bilesenleri ile kovalent olmayan baglanmasindan

olabildigi onerilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

3.1.1. Deve Siitii ve Gariss Mayasi

Sudan’in bagkenti Hartum’un farkli yerlerinden aseptik sartlarda taze deve siitii
numuneleri (yaklasik 70 adet 6rnek) ile bir deve ciftliginden starter kiiltiir olarak
kullanilacak gariss alindi. Numuneler ve gariss uygun sartlarda Atatiirk Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali laboratuvarina getirildi.
Gariss Ornekleri liretime kadar deve siitii ve starter kiiltiir uygun sartlarda saklandi.

3.2. Metot

3.2.1. Gariss Orneklerinin Uretimi

Gariss tretiminde kullanilacak taze deve siitii numunelerinin pH ve asitligi
oOlgiildii. Garissin hazirlanmasi, Elhag Yousif bolgesinden elde edilen hazir bir gariss
kiiltiirii siite ilavesiyle gerceklestirilmistir (her 100 ml taze deve siit i¢in 10 ml). Siite
gariss kiiltliri ilave edildikten sonra oda sicakliginda (yaklasik 20°C) 24 saat inkiibe
edildi. Hazirlanan gariss 6rneklerinin toplam bakteri sayimi, Lactobacillus spp. sayimi,
Streptococcus spp. Sayimi, koliform grubu ve maya/kiif sayimlari ekim ve
inkiibasyondan sonra yapildi. Daha sonra 30 ila 300 aras1 koloni iceren petri plaklari
sayildi.

3.2.2. Mikrobiyolojik Analizlerden Once Yapilan Hazirhklar

Ekimde kullanilan besiyeri ortamlar1 ve Ringer ¢Ozeltisi, ambalaj tizerindeki
gosterilen hazirlama yontemine gore hazirlandi. Ringer ¢ozeltisinin ve bazi besiyeri
ortamlarin (PCA, MRS, M17 ve RBC) sterilizasyonu 15 dakika boyunca 121°C 4 bar
basingta otoklavlandi. Analizde kullanilan diger besiyeri ortamlart VRBA gibi su

banyosunda veya direkt olarak benzen alevi (ocagi) lizerinde kaynatarak hazirlandu.

46



3.3. Mikrobiyolojik Analizler

3.3.1. Diliisyon Hazirlama

Fermente edilmis deve siitii ornekleri iyice karistirilip aseptik sartlar altinda
onlardan 10 ml numune alinarak 90 ml steril Ringer soliisyonu ile karistirict kullanarak
homojenize edildi. Homojenize edilmis birinci diliisyondan 1 ml aliip 9 ml steril
Ringer soliisyonu ihtiva eden tiipe koyuldu. Boylece giderek 10-10%°ya kadar desimal
diliisyonlar hazirlandu.

3.3.2. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Toplam aerobik mezofilik bakteriler sayisi, Plate Count Agar (PCA) besiyeri
kullanilarak dokme plak yoOnetimiyle belirlendi. Ekim, uygun diliisyonlardan 1 ml
alinarak petri plaklarinin iizerine pepitlendikten sonra 48 saat 37°C'de inkiibe edilerek
gerceklestirildi’®.

3.3.3. Psikrofil Aerobik Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Psikrofil aerobik bakteriler sayimi i¢in Plate Count Agar besiyeri ve dokme plak
teknigi kullanilarak ekimi yapildi. Petri plaklar1 5-7°C’de 7 giin inkiibe edildikten sonra
iireyen koloni sayildi®?’.

3.2.4. Lactobacillus spp. Sayisinin Belirlenmesi

Lactobacillus spp. sayillari De Man Rogosa and Sharp agar (MRS) ortami
kullanilarak belirlendi. Uygun diliisyonlardan alindiktan sonra dokme plak yontemi ile
ekim yapildi. plaklar 2 giin 37°C anaerobik ortamda inkiibe edildi. inkiibasyon siiresi
bitiginde plaklar {izerinde iireyen bakteri kolonileri say1ldi2%8,

3.3.5. Lactococcus spp. Sayisinin Belirlenmesi

Lactococcus spp. sayimi i¢in M17 Agar kullanildi. Ekim uygun diliisyonlardan
alindiktan sonra dokme plak yontemi ile gergeklestirildi. Petri plaklar1 37°C'de 48 saat

siireyle inkiibe edildi. Inkiibasyon siiresi dolunca sayim yapldi?%,
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3.3.6. Maya ve Kiif Sayisimin Belirlenmesi

Maya ve kiif saymmi i¢in, petri plaklara uygun diliisyonlardan alindiktan sonra
Rose Bengal Chloramphenicol agar (RBC) besiyeri kullanilmasiyla ekim yapild1. Inkiile
edilen petri kutular1 21-25°C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra mikroorganizma sayimi
gerceklestirildiZ®®,

3.3.7. Enterococcus spp. Sayisinin Belirlenmesi

Enterococcus spp. sayimi i¢in Enterococci Agar kullanildi. Ekim yayma plak
teknigi ile yapilarak petri kutular1 35-37°C’de 48 saat inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyon sonunda olusan pembe koloniler say1ldi?%,

3.3.8. Koliform Grubu Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Cift tabakali dokme plak yontemi ile koliform grubu sayisi belirlendi. Ekim
yapmak i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA) besiyeri kullanildi. Uygun diliisyonlardan
alinip inokiile edildi. Plaklar daha sonra 37°C'de 48 saat siireyle inkiibe edildi.
Inkiibasyondan sonar koyu kirmizi koloniler say1ldi®®®,

3.4. Kimyasal Analizler

3.4.1. Su Aktivitesi Tayini

Gariss orneklerinin aw degerini Aqualab 4TE model cihazi kullanarak tayin
edildi.

3.4.2. pH dl¢iimii

Gariss 6rneklerinin pH degeri, pH metre (WtW inolab) kullanilarak belirlendi.
pH metrenin elektrodu numuneye daldirilarak skaladan pH degeri okundu. pH metre
kullanilmadan 6nce standart soliisyonlar ile kalibre edildi ve drnekler arasinda elektrot,

saf su ile durulanmp kurutuldu®® 20,
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3.4.3. % Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Farkli gariss 6rneklerinin % asitlik tayini (laktik asit cinsinden) i¢in on mililitre
numune 100 mL'lik bir erlene pipetlendikten sonra iizerine iki damla fenolfitalein
indikatoriinden (%5°lik) eklendi. Numune daha sonra sabit bir pembe renk olusana
kadar 0.1 N NaOH ile titre edildi. % laktik asit elde etmek i¢in asagidaki formiile gore
hesaplandi?.

Asidite (% laktik asit) = (C x 0.009 : S).

C = Titrasyonda harcanan NaOH ml’si.

0.009 = 0.1N NaOH’in titre ettigi laktik asitin g cinsinden miktart.

S = Titrasyonda kullanilan numunenin ml’si.

3.4.4. % Kuru Madde Miktar:

Kuru madde miktar1 (%) gravimetrik metot ile tayin edildi. Kurutma firininda
105°C 30 d tutulup desikatorde sogutulduktan sonra darasi alinan (T1) kurutma kabina
5-10 ml numune alinarak tartimi yapildi (T2). Daha sonra 105°C kurutma firmninda 4-5
saat bekletildikten sonra desikatorde sogutulup tarttimi yapildi. Tartimlara sabit bir
agirlik ulasana kadar firinda kurutma islemine devam edildi (T3). % kuru madde oram
asagidaki formiille hesaplandi®!!.

% kuru madde = [(T3-T1)/(T2-T1)] x100

T1: Kurutma kabinin agirligi (g)

T2: Numune ve kurutma kabinin agirligi (g)

T3: Iginde analiz 6rnegi bulunan kurutma kabr islemi sonundaki agirhig: (g)

3.4.5. Protein Tayini

Orneklerin ham protein igerigi Kjeldahl yontemi kullanilarak belirlendi.

Numuneden 2 ml almip Kjeldahl tiipiine aktarildi. Uzerine yaklasik 10 ml konsantre

stilfiirik asit sonra katalizor tozu eklendi. Bu islemden sonra tiipler yakma {initesi
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tizerine yerlestirildi. Yakma islemlerinden sonra elde edilen ¢ozelti distile suyla
seyreltilip 250 ml’lik bir balona aktarilarak iizerine 25 ml sodyum hidroksit (N=10)
eklenip damitma cihazinda takildi. Distilat, borik asit (%5) ve bromkresol yesili ve
metil kirmizims: indikatérii iceren bir erlene toplandi. Ornek daha sonra 0.05 N H2SO4
ile titre edildi. Bulunan deger asagidaki formiile gore hesaplanarak % protein degeri
belirlendi!: 22,

% Azot = [(V1- V2)xNx0.014 /M ] x 100

% Protein = % Azot x 6.37

V1 = Esas deneme i¢in titrasyonda harcanan H2SOj asit miktar1 (ml)

V2 = Kor titrasyonda harcanan H2SO4 asit miktari (ml)

N = Titrasyonda kullanilan asit normalitesi (H2SO4 0.05 N)

0.014 = Azotun milli ekivalen

M = Ornek miktar1 (ml)

6.37 = Siit ve siit tirtinleri faktori

3.4.6. Yag Tayini

Yag tayininde Gerber yontemi kullanildi. Temiz ve kuru siit biitirometresine 10
ml konsantre siilfiirik asit (d=1.82) konulup iizerine yavasga gariss orneginden 11 ml
eklendi. Ardindan biitirometre i¢ine 1 ml amil alkol eklenerek biitirometre tipasi
yardimiyla biitirometre sikica kapatildi ve pihtt parcalanincaya kadar biitirometre
dikkatli bir sekilde birkag¢ kez alt1 iist edilerek ¢evrildi. Daha sonra biitirometre Gerber
santrifiijiine yerlestirildi ve 5 dakika boyunca 1200 devir/dakikada santrifiij edildi.
Sonra % yag icerigi direkt biitirometre skalasinda okundu?**.
3.4.7. Kiil Tayini
Kil tayini, numunelerin rutubeti uzaklastirildiktan ve organik maddeleri

yakildiktan sonra geriye kalan inorganik maddelerin belirlenmesi esasina
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dayanmaktadir. Garissin kiil tayini yapmak i¢in ilk olarak porselen krozeleri 105°C 30
dakika kurutulup desikatérde ¢evreden rutubet alinmamasi amaciyla sogutulup darasi
alind1 (T1) ve {lizerine 1-2 g numune tartildiktan sonra (T2) kiil firininda sicaklik
kademli artirilip 550°C yaklasik 4-5 saat yakildi. Krozeler yakma islemleri bitiginde
desikatorde soguyuncaya kadar birakildi. Daha sonra tartim yapildi (T3) ve % kiil oranmi
asagidaki formiile gore hesaplandi®L,

% kil = [(T3 -T1)/(T2-T1)] x100

T1= Bos porselen kroze darasi (g)

T2 = Porselen kroze ile birlikte numune darasi (g)

T3 = Yakma islemi sonunda elde edilen numune ve porselen kroze darasi (g)

3.4.8. Baz1 Mineral ve Agir Metallerin Analizi

Gariss orneklerinin bazi mineral ve agir metal igerigi ve konsantrasyonlari

ICP-MS (Inductively Coupled Plasma Mass Spectrometer) cihazi ile analiz
edildi.

3.4.9. Aflatoksin M1 Analizi

Gariss orneklerinin AFM1 igerigi ve konsantrasyonlari ELISA yontemi ile
incelenmistir. En diisiik belirlenebilir limit 5 ppt idi.

3.5. Istatistiksel Analizler

Gariss orneklerinin analizlerinden elde edilen bulgularin istatistiksel analizi
SPSS 23 paket programi1 kullanarak yapildi. Numunelerin mikrobiyolojik
(mikroorganizma sayilari log kob/ml), kimyasal ve mineral analizlerin sonuglarinin

ortalama, maksimum ve minimum degerleri tanimlayici testi ile belirlendi.
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4. BULGULAR

Bu boliimde, gariss orneklerinin bazi mikrobiyolojik ve fizikokimyasal
ozellikleri sunulmaktadir.

4.1. Garissin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Calismada kullanilan gariss orneklerinin  mikrobiyolojik 6zelliklerine  ait

minimum maksimum ve ortalama degerleri Tablo 4.1°de gosterilmektedir.

Tablo 4.1. Garissin Baz1 Mikrobiyolojik Ozellikleri (log kob/ml, N=70)

Ozellik Minimum Maksimum Ort+ std Sapma
Toplam aerobik mezofilik bakteri 5.591 7.477 6.6257+0.639
Psikrofil aerobik bakteri 3.832 5.485 4.723+0.496
Lactobacillus spp. 5.068 7.510 6.499+0.607
Lactococcus spp. 5.579 7.480 6.573+0.603
Maya/Kiif 3.477 5.363 4.237+0.508
Enterococcus spp. 5.021 7.103 5.898+0.422
Koliform grubu 0.000 4.041 1.350+1.622

4.2. Garissin Fizikokimyasal Ozellikleri
Gariss orneklerinde belirlenen bazi fizikokimyasal parametre diizeylerine ait

minimum maksimum ve ortalama degerleri Tablo 4.2°de gésterilmektedir.

Tablo 4.2. Garissin Baz1 Fizikokimyasal Ozellikleri (N=70)

Ozellik Minimum Maksimum Ort+ std Sapma
Kuru madde (%) 7.820 14.320 10.606+1.357
Protein (%) 2.073 5.529 3.797+0.855
Yag (%) 2.0 6.3 3.237+0.813

Kaiil (%) 0.50 1.086 0.766+0.120
Asitlik (% laktik asit) 0.432 1.860 0.816+0.252

pH 2.58 4.90 3.559+0.470

aw 0.9763 0.9996 0.9939+0.0033

52



4.3. Garissin Aflatoksin Icerigi
Calismada kullanilan gariss orneklerinin aflatoksin igerigine ait degerler Tablo

4.3’te gosterilmektedir

Tablo 4.3. Gariss Orneklerinin AFM1 Igerigi

Ornek Pozitif 6rnek Negatif 6rnek Yasal limitleri Pozitif 6rnekler (ppt)
< [0)
sayisi sayisi sayisi (<5 ppt) (%)  asan nun:{une Arahk Ortalama<SD
(5>ppt) (%) SayIst
70 60 (%85.71) 10 (%14.29) 0 6.0-36.0 13.24+6.68

*: Avrupa Birligi Standartlar1 0.05 ppb (ug/kg)

4.4, Gariss Orneklerinin Baz1 Mineral ve Agir Metal icerigi
Calismada kullanilan gariss 6rneklerinin bazi mineral ve agir metal igerigine ait

minimum maksimum ve ortalama degerleri Tablo 4.4’te gosterilmektedir.

Tablo 4.4. Gariss 6rneklerinin bazi mineral ve agir metal icerigi (ppm, N=70)

Ozellik Minimum Maksimum Ort+ std Sapma
K 1162.0000 2158.666 1716.385+243.296
Mg 56.2933 56.293 90.242+22.937

P 467.6000 1212.333 741.428+179.067
Al 2.1487 124,766 21.8683+23.1943
As ND ND ND

Cd 0.0000 0.0019 0.00109+0.00038
Cu 0.0377 0.574 0.1873+0.10573
Fe 0.5257 8.026 1.866+1.48638
Hg 0.0000 0.013 0.0066+0.00488
Pb 0.0000 0.042 0.00497+0.00685
Sn 0.0011 0.030 0.00863+0.0055
Zn 6.1823 16.3467 10.4907+2.7185

ND= tespit edilemedi

53



5. TARTISMA

Bu ¢alisma, geleneksel olarak fermente edilmis bir deve siitii iiriinii olan garissin
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinden bazilarinin incelemesi amaciyla yapildi.
Deneme sonunda elde edilen sonuglar gariss veya benzeri triinlerdeki bazi
arastirmacilarin sonuglart ile karsilastirildi.

Denemelerde kullanilan gariss orneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo
4.1°de verilmistir. Calismada belirlenen toplam aerob mezofil bakteri sayis1 ortalama
olarak (6.63+0.64 log kob/ml); Sulieman ve ark’nin?* (7.6+0.48 log kob/ml), Hassan ve
ark’nin'?® (yaylacilar 7.26+0.49 log kob/ml, gogebeler 7.57+0.23 log kob/ml), Suliman
ve El Zubeir'in®® (gocebe ¢obanlarin yerlesim ve hareketleri sirasinda sirasiyla
6.92+0.06 log kob/ml ve 7.32+0.02 log kob/ml) c¢alismalarinda toplam bakteri
sayisindan daha az oldugu, Ahmed ve ark™* (6.80 x10° kob/ml), Zahedi ve ark®*
(6.54+0.19 log kob/ml) ve Biratu ve Seifu?®® (6.26+1.01 log kob/ml) belirttikleri deger
ile yakin oldugu gorilmiistiir.

Bu calismada psikrofil aerob bakteri Sayisi ortalama (4.72+0.49 log kob/ml)
olarak belirlenmistir. Literatiirde deve siitii iirlinlerinde psikrofil mikroorganizma
sayisinin belirlendigi sadece bir ¢alismaya rastlanildi. Bu ¢alismada elde edilen psikrofil
aerob bakteri sayis1 Ismaili ve ark’nin?'® ¢alismasinda belirlenen degerden (2.33x10°
kob/ml) daha diisiik bulunmustur.

Bu arastirmada Lactobacillus spp. sayisi ortalama (6.49+0.61 log kob/ml) olarak
belirlenmistir. Yam ve ark’nin® tesbit ettigi Lactobacillus spp. sayisi (4.58 log kob/ml)
yaptigimiz ¢alismadaki sayidan az, Biratu ve Seifu’nun®® belirledigi degerden
(5.88+0.97 log kob/ml) biraz yiiksek Sulieman ve ark?! belirttigi verilerden (7.54+0.47)
az oldugu, Hassan ve ark!?® (6.55+0.32 log kob/ml), Suliman ve EI Zubeir?® (6.51+0.03

log kob/ml) bildirdikleri verileriyle uyumlu bulunmustur.
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Arastirmada gariss orneklerinde ortalama olarak belirlenen Lactococcus spp.
sayist (6.57+0.60 log kob/ml) Suliman ve El Zubeir?®® bildirmis olduklar1 degerden
(gbcebe cobanlarin hareketlerinde 7.13+0.1 log kob/ml ve yerlesim sirasinda 7.41+0.21
log kob/ml) daha az, Sulieman ve ark®* (5.92+0.57), Hassan ve ark!?® (yaylacilar
6.47+0.35, gogebeler 6.85+0.33), Biratu ve Seifu?’® (5.98+0.73) belirttikleri degerler ile
benzer bulunmustur.

Bu c¢alismada Enterococcus spp. sayist ortalama (5.89+0.42) olarak
belirlenmistir. Ismaili ve ark?'® belirtmis oldugu degerden (3.76x10° kob/ml) az olup
Sulieman ve ark?! belirttigi veri (4.16+0.9 log kob/ml) ile biraz yakin goriiliir.

Arastirmada gariss orneklerinde kaydedilen maya/kiif sayisi ortalama (4.24+0.51
log kob/ml) olarak belirlenmistir. Bu say1 Biratu ve Seifu?'® (7.05£0.90 log kob/ml),
Hassan ve ark'?® (yaylacilar 6.99+0.12 log kob/ml, gécebe ya da gdgerkonar 7.02+0.03
log kob/ml), Sulieman ve ark? (6.0+0.53 log kob/ml), Suliman ve El Zubeir?s®
(gogebelerin yerlesim ve hareketleme sirasinda sirasiyla 7.03+0.03 log kob/ml,
6.92+0.25 log kob/ml) belirledikleri sayilardan az olurken Yam ve ark‘nin'® bildirmis
oldugu deger (4.021 log kob/ml) ile yakin oldugu goriilmiistiir.

Bu ¢aligmada koliform grubu mikroorganizma varligi arastirilirken kullanilan 70
adet gariss orneklerinin 40 tanesinde iireme goriilmedi. Diger kalan 6rneklerde (30
tanesinde) ise koliform grubu mikroorganizma sayisi ortalama 1.35+1.62 log kob/ml
olarak tespit edildi. Calismada bulunan deger, Biratu ve Seifu?®® (5.88+0.84 log kob/ml)
Suliman ve El Zubeir?'® (7.28+0.02 log kob/ml) bulduklar: degerlerden daha az oldugu
goriiliirken Zahedi ve ark?* (2.3420.23 log kob/ml) belirttikleri verilerde ise benzerlik
oldugu tespit edildi.

Denemelerde kullanilan gariss orneklerinin fizikokimyasal o6zellikleri Tablo

4.2°de verilmistir. Bu c¢alismada gariss orneklerinin ortalama pH degeri 3.56+0.47
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olarak bulundu. Bu deger Suliman ve El Zubeir'® yagmurlu mevsimde topladiklart
orneklerin degeri (4.52) ile Zahedi ve ark’nin?* (4.52+0.10), Abdelgadir ve ark’nin’®
(3.79-4.43) belirttikleri degerden az oldugu, Dirar!! (3.4-3.7), Mirghani®® (3.25-3.40),
Hassan ve ark!?® gocebe gobanlardan toplanan ornekler (3.82+0.49), Suliman ve El
Zubeir'® kuru mevsimde toplamis olduklar1 drneklerin (3.64) ve Rahman ve ark’nin®
Cin'in Borjin bdlgesinden topladigi shubat numunelerinin pH degeri (3.7+0.15) ile
uyumlu oldugu goriiliir.

Bu aragtirmada elde edilen titre edilebilir asitlik ortalama degeri (%0.82+0.25
L.A) olarak belirlenmistir. Belirlenen deger Hassan ve ark'?® (yaylacilar 2.29+1.25
gogebeler 2.24+0.68), Suliman ve El Zubeir'® (%1.79), Biratu ve Seifu?® (1.75+0.34)
belirledikleri diizeyden az oldugu, Sulieman ve ark?’ (%1.40+0.3) Suliman ve El
Zubeir'® yagis mevsimde toplamis olduklar1 &rneklerin (1.35) degerlerine benzerlik
bulunur.

pH ve titre edilebilir asitlik degerlerinde farkliliklar, hazirlama yontemlerindeki
farkliliklar, depolama kosullari, kullanilan siit, fermentasyondan sorumlu
mikroorganizma suslar1 ile sayis1 ve fermentasyon siiresi gibi faktorlerden
kaynaklandig1 diisiiniilebilir't 33129,

Yiriitilen bu arastirmada elde edilen toplam katt maddenin ortalama miktari (%
10.61%1.36) olarak belirlenmistir, Biratu ve Seifu?!® (11.08+2.47), Zahedi ve ark’nmn?*
(12.24%0.16), Hassan ve ark!?® yaylacilardan (11.29+1.40) ve Suliman ve El Zubeir'
yagis mevsimde topladiklari 6rneklerin toplam kati madde igeriginden (%13.22) az
oldugu bulunmustur. Bununla birlikte Ibtisam ve Marowa>* (9.6+0.45) ve Suliman ve El

Zubeir'® kuru mevsimde (%11.37) topladiklar1 6rneklerin degerleriyle yiiksek diizeyde

uyumluk goriilmiistiir.
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Bu ¢alismada gariss orneklerinde aw degeri ortalama olarak (0.9939+0.0033)
belirlenmistir. Literatiirde gariss ve benzeri iriinlerde aw degeri belirlendigi sadece bir

217 ylasilmustir ki, bu arastirmada da benzer aw degerleri bulunmustur.

caligsmaya

Bu calismada gariss 6rneklerinde tespit edilen ortalama kiil degeri (%0.77+0.12)
olarak belirlenmistir. Biratu ve Seifu?® (%0.96+0.03), Hassan ve ark'?® yaylacilardan
(1.30+£0.17) ve Suliman ve El Zubeir'® kuru mevsimde topladiklari numunelerin
(%0.93) kiil degerinden az iken, Ibtisam ve Marowa®* bildirdikleri deger (% 0.76) ile
yiiksek derecede uyumlu bulundu.

Bu ¢aligmada, gariss orneklerinin ortalama protein igerigi (%3.79+0.86) olarak
belirlenmistir. Calismada bulunan % protein degeri Hassan ve ark!?® (% 2.32+0.59 ve %
2.58+0.69), Biratu ve Seifu?'® (2.50 = 0.06), Zahedi ve ark?* (3.07+0.07) bildirdikleri
degerlerden yiiksek oldugu goriiliir. Ancak Ibtisam ve Marowa®* (pastdrize ve pastorize
olmayan deve siitten hazirlanan gariss'in protein degerleri sirasiyla %3.2+0.31,
%3.1£0.14) ve Suliman ve El Zubeir® (kuru mevsim %4.88, yagmurlu mevsim %3.97)
bildirmis olduklar1 sonuglar ile benzerlik gostermektedir.

Bu calismada gozlemlenen gariss orneklerinin % yag igerigi ortalama olarak

(3.24+0.81) bulunmustur, Hassan ve ark!?®

gocebe cobanlardan temin ettigi gariss
orneklerinin ortalama yag orani (%3.46+1.18) ve Ibtisam ve Marowa> (pastdrize ve
pastorize edilmemis deve siitiinden elde edilen gariss i¢in %3.0+0.45 ve %3.0+0.08)
belirlemis oldugu yag oranlari ile benzerlik bulunur. Ancak Farah ve ark’nin?° (%4.0),
Zahedi ve ark’nin?** (%5.8+0.27) Hassan ve ark’nin'?® (yaylacilardan temin ettigi gariss
orneklerinin yag oran1 %4.8540.66) sonuglarindan az bulunmustur.

Bu ¢aligmada, toplanan gariss drneklerinin kimyasal bilesiminin analizinden elde

edilen sonuglar (Tablo 4.2), Sudan’daki taze deve siitii kimyasal bilesiminin araliginda

oldugu goriiliir. Caligmada kullanilan gariss 6rneklerinin ve diger deve siitli 6rneklerinin
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kimyasal bilesimlerindeki farkliliklar, {irlinlerin hazirlanmasinda kullanilan siitiin
kimyasal bilesimindeki degisimlerden kaynaklanryor olabilir°.

Denemelerde kullanilan gariss oOrneklerinin  AFM1 igerigi Tablo 4.3’te
verilmistir. Bu ¢alismada AFM1 diizeyinin gariss orneklerinin 10 tanesinde (%14.29)
belirlenebilir limitlerin (5 ppt) altinda oldugu bulundu. AFM1 diizeyinin 6rneklerinin 60
tanesinde (%85.71) ise ortalama (13.243+6.677 ppt), maksimum (36.0 ppt) olarak
belirlendi. Bu deger, Lindahl ve ark?'® (8413 ng/kg), Sadia ve ark?!® (0.252 ng/L, 0.48
ng/kg), Atasever ve ark?® (yogurtta 66.1£99.5 ng/kg ayranda 36.5+34.84 ng/kg),
Elzupir ve Elhussein'®® (2.07 pg/l) belirttikleri degerlerden az, Nachtmann ve ark®%
(0.027 ug/l), Zinedine ve ark??? (0.019 ug/l), Galvano ve ark??® (1-32.1 ng/kg), Ivastava
ve ark?® (0,03 pg/kg) ve Hussain ve ark??® (0.013 pg/l, 0.014 pg/l) belirlemis olduklari
bulgularla benzerdir. Ayrica tiim Orneklerde belirlenen AFM1 diizeyi; Avrupa
Birligi'nde (AB) sivi siitte maksimum AFMI1 seviyesi 50 ng/L altinda oldugu
saptanmistir. Irk, hayvanin beslenmesinde kullanilan yemler, mevsimsel degisimler,
hijyen ve depolama kosullar1 gibi faktorler AFMI1 seviyelerinde degisikliklere neden
olabilir?®®. Bu ¢alismada elde edilen diisiik AFM1 seviyeleri, mevsimsel degisimlerden
ve ¢cogu zaman develerin dogal olarak meralarda otlatilmasindan kaynaklanmis oldugu
distiniilmektedir.

Bu ¢alismada kullanilan gariss 6rneklerinin mineral ve agir metal kompozisyonu
Tablo 4.4’te gosterilmektedir. Bu arastirmada elde edilen potasyum degeri
(1716.39+£243.296 ppm) olarak belirlenmistir. Bu deger Ahmed ve ark'®® yaz ve kis
aylarinda topladiklar1 6rneklerde belirtmis oldugu degerlerden (sirasiyla 192.5+183.68
mg/l ve 346.32+£116.55 mg/l) daha fazla iken sonbahar aylardaki topladiklar1 6rneklerin
degerlerinden (2054.8£377.06 mg/l) daha diisiik, ancak tespit ettigi ortalama deger

(1152.5+961.74 mg/l), Gorban ve ark® (1703+344.1 mg/l) ve Ali ve ark** (taze ve
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fermente deve siitii iiriinliinde sirasiyla 164 mg/100 g ve 167 mg/100 g) belirlemis
olduklar1 potasyum degerleri ile benzerdir.

Bu aragtirmada tespit edilen magnezyum degeri ortalama olarak (90.24+22.94
ppm)’dir. Bulunan deger Ali ve ark!* (taze siitte 9.7 mg/100 g, fermente siitte 11
mg/100 g), Haddadin ve ark® (90+£8.6 mg/l) ve Ahmed ve ark!®® sonbaharda
topladiklar1 orneklerin degeri (95.75£20.05 mg/l) ile benzerlik goriilirken diger
mevsimler, bolgeler ve farkli fermentasyon asamalarindan elde ettigi degerlerden az
bulunur.

Bu calismada gariss 6rneklerinde ortalama fosfor degeri (741.43+£179.07 ppm)
olarak belirlenmistir. Bu deger Zahedi ve ark?!* belirledigi degerden (chal 6rneklerinde
10.25 mg/100 g) daha fazla Ali ve ark'** belirttigi (108 mg/100 g) degerden daha diisiik,
Haddadin ve ark® belirlemis olduklar1 deger (830+155 mg/l) ile benzer bulunmustur.

Bu c¢alismada elde edilen kursun igerigi (ortalama 0.0049+0.0069 ppm,
maksimum 0.042 ppm, minimum 0.00 ppm) olarak belirlenmistir. Bu deger
Konuspayeva ve ark!” (0.03+0.02 ppm), Simsek ve ark!®® (endiistriyel bolgede 0.049
mg/kg, trafigi yogun ve kirsal bolgelerde sirasiyla 0.032 mg/kg, 0.018 mg/kg), Kazi ve
ark?® (47.6+5.21 pg/l) ve Suturovic ve ark?*’ taraflarindan bildirilen degerlerden
(210.1£18.9-463.6+38.3 pg/kg) daha diisiik, konuspayeva ve ark!’? belirledigi deger
(0.007+0.005 ppm) ile yakindan benzerdir. Avrupa birliginde ve Gida Katki Maddeleri
ve Bulasanlar Kodeks Komitesinde (CCFAC) siit ve siit {iriinlerinde maksimum Pb
smir1 0.02 mg/kg olarak belirlenmistir??®. Bu arastirmadaki toplam gariss érneklerinin
(70 adet) 64’linde tespit edilen Pb seviyeleri, CCFAC ve AB taraflarindan izin verilen
maksimum Pb sinirinin altindaydi. Ancak bu oOrneklerin 5 tanesinin izin verilen

maksimum Pb smirinda oldugu, 6rneklerin 1 tanesinde ise maksimum tespit edilen
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deger 0.0428 ppm olarak bulunmus ve bu degerin CCFAC ve AB taraflarindan
belirlenmis olan maksimum pb siirini asmig oldugu tespit edimistir.

Bu arastirmada ¢inko igerigi ortalama (10.49+2.72 ppm) olarak bulunmustur.
Tespit edilen deger Simsek ve ark!®® (sanayi ve kirsal bolgelerden toplanan siitlerde
sirasiyla 5.01 mg/kg, 3.77 mg/kg), Konuspayeva ve ark'’® (taze siitte 4.70+1.16 ppm,
shubatta 5.06+1.59 ppm) Haddadin ve ark® (5.8+02 mg/l) bildirdikleri degerlerden
yiiksek Saitmuratova??® (deve siitii ve shubatta sirasiyla 59 pg/g 33 pg/g) belirttigi
degerden az, Ali ve ark'** (taze ve fermente siitte sirastyla 0.8 mg/100 g, 0.99 mg/100
g), ve Konuspayeva ve ark'’? (7.22+2.55 ppm) belirlemis olduklari degerler ile benzer
bulunur.

Bu arastirmada belirlenen demir degeri ortalama olarak (1.87+1.49 ppm)’dir. Ali
ve ark** belirttigi degerden (taze siit 0.38 mg/100 g, fermente siit 1.1 mg/100 g) az,
Konuspayeva ve ark'’? (1.57+0.46) ve simsek ve ark'®® (trafik yolu ve kirsal
bolgelerden topladigr siit 6rneklerinde demir igerigi sirastyla 1.78 ve 1.01 ppm) bulmus
olduklar1 degerler ile benzer bulunmustur.

Bu arastirmada toplam gariss 6rneklerinde hi¢ birinde arsenik (As) bulunmadi

(belirlenebilir limit altinda). Ancak diger arastirmacilar Simsek ve ark!®®

yogun trafik
bolgesi, sanayi bolgesi ve kirsal bolgeden alinan siit 6rneklerinde sirasiyla 0.05 mg/kg,
0.04 mg/kg ve 0.0002 mg/kg oldugu, Konuspayeva ve ark!’2 ortalama < 0.1 ppm olarak
oldugu belirltmislerdir. Tiirk Gida Kodeksindeki (TGK) ve Avrupa Topluluklarindaki
kirletici madde maksimum diizeylerinin belirlenmesi ile ilgili bildirimlere gore??® As
gida iriinlerinde miktart 0.10-1.00 mg/kgh gecmemelidir. Bu c¢alismada elde edilen
orneklerinin As igerigi, Tiirk Gida Kodeksinin smirlarinin altindadir (0.1-1.0 mg/kg).

Gariss Orneklerinde hi¢ birinde arsenik bulunmamasi doganin sanayi ve ¢evresel diger

etkenlerle kirlenmemis olmasiyla alakali olabilir.

60



Bu c¢aligmada kadmiyum ortalama degeri (0.0011+0.00038 ppm) olarak
belirlenmistir. Bu deger Kazi ve ark?®® (44.2+2.31 pg/l) ve Suturovic ve ark?’
belirledikleri degerlerden (7.14+0.92 - 24.1+3.2 pg/kg) az, Saitmuratova®?® ( taze siit ve
shubatta 0.1 pg/g), Konuspayeva ve ark'’® belirledigi degerler (taze siit ve shubatta
0.002+0.001 ppm) ile benzerdir. Tiirkiye'de siit {irtinlerinde izin verilen maksimum Cd
seviyesinin 0.02 mg/kg 1slak agirlik oldugu??® ve FAO/WHO limitlerinde 0.01 pg/g
1slak agirlik olarak?° oldugu bildirilmistir. Verilerimizdeki maksimum Cd degeri (0.002
ppm) FAO smr ile karsilagtirarak tim Orneklerin giivenli olarak kabul edecegi
goriilmektedir.

Bu c¢aligmada kaydedilen bakir ortalama degeri (0.187+£0.1057 ppm);
Konuspayeva ve ark!’® (deve siitii 0.05+0.01, shubat 0.05+0.03 ppm) bulmus oldugu
degerden yiiksek, Ali ve ark!* (taze siit 0.11 mg/100 g, fermente siit 0.5 mg/100 g) ve
Simsek ve ark!®® (endiistri, trafik ve kirsal alanlarindan toplanan siit drneklerinde bakir
yogunlugu sirasiyla 0.96 ppm, 0.58 ppm ve 0.39 ppm) belirledikleri ortalamadan az,
Konuspayeva ve ark'’2 (0.163+0.16 ppm) tespit ettigi deger ile benzerdir.

Bu aragtirmada bulunan ortalama civa degeri (0.0066+0.0048 ppm) olarak
belirlenmistir. Bu deger Saitmuratova ve ark??® belirttigi degerden (deve siitiinde 0.01
ppm) az; Caggiano ve ark?®! belirlemis oldugu deger (koyun siitinde 0.0025 ppm) ile
benzer durumdadir.

Bu ¢alismada kaydedilen aliiminyum degeri minimum 2.1487 ppm, maksimum
124.77 ppm ve ortalama 21.87+23.19 ppm olarak belirlenmistir. Bu deger Kazi ve ark??
belirledikleri degerlerden (1660+187 pg/l, 1750156 pg/l, 1860+£137 ng/l) cok
yiiksektir. Tiirk Gida Kodeksindeki (TGK) ve Avrupa Topluluklarindaki kirletici madde
maksimum diizeylerinin belirlenmesi ile ilgili bildirimlere gore gida {irlinlerinde Al

miktarlar1 15 mg/kgh gecmemelidir?®®. Bu caligmada belirlenen ortalama Al igerigi
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TGK sinirlariin tizerinde bulunmustur. Siitte yiiksek diizeyde aliiminyum’un bulmasi,
slit sagim ve toplanma isleminde kullanilan aliiminyum alet ve ekipmanlarin bolgede

hala yogun kullanilmasindan ve bdlgenin toprak tipinden olabilir.
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6. SONUC VE ONERILER

Gariss orneklerinde koliform sayilar1 0.00-4.04 log kob/ml (ortalama
1.350+1.622 log kob/ml)’e kadar degismistir. Bazi gariss orneklerinde koliform
bulunmamasina ragmen, ayni1 6rneklerdeki toplam mezofilik acrob bakteri ve enterokok
sayist yiksek oldugu bulunmustur. Yiiksek toplam mezofilik bakteri sayisi, genellikle
tiriinlerin diisiik kalitede oldugunun veya raf Omriiniin azalmis olabileceginin bir

232

gostergesi olarak kabul edilebilir™-. Ayrica gidalardaki enterokoklar genellikle {iretim

233 Dolayisiyla

sirasinda diisiik bakteriyolojik kalite ve diisiik hijyen sartlarini gosterir
belirlenen bu degerlerden dolayr garissin potansiyel giivenirliligi ve mikrobiyal
kalitesinin diisiik oldugu diistintilmektedir.

Ote yandan, gariss orneklerinin kimyasal kalitesine, agir metal ve aflatoksin ile
kirlenme diizeylilerine agisindan bakildiginda iyi durumda oldugu diisiniilmektedir.

Yiksek kalitede bir iriin elde edilmek i¢in sagimin hijyenik kosullar altinda
yapilmasi ve daha sonra siitiin hemen sogutulmasi; tiriinlerin iiretilmesi ve taginmasi
esnasinda iyi  Uretim uygulamalarma dikkat edilmesi ve istenilmeyen
mikroorganizmalarin, &zellikle patojenik mikroorganizmalarin  kontaminasyonunu
onlemek amaciyla hijyenik kosullara 6zen gosterilmesi gerekmektedir.

Gariss iretimindeki hijyen uygulamalarinin iyilestirilmesinin mikroorganizma
kontaminasyonunu azaltmanin etkili bir yolu olacagi, buna gore sagimdan oOnce el
yikama ve meme temizliginin siitteki mikrobiyal kontaminasyonu azaltmada etkili bir
yontem olacagi distiniilmektedir. Ayrica, temizlik islemlerinde kullanilan suyunda iyi
kalitede olmasi gerekir. Clinkii suyun mikrobiyal kalitesi deve siitii ve garissin hijyeni
tizerinde etkilidir. Ayrica siitiin soguk sistemle toplanmasi, depolanmasi ve tasinmasi ve

tim uygulamalarda hijyen Onlemlerine ve sanitasyona Ozenle uyulmasi tavsiye

edilmektedir.
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Siitlerin bozulmasindan kaynaklanan ekonomik kayiplar1 Onlemek ve siit
tiriinlerini ¢esitlendirmek amaciyla ozellikle Afrika’da deve siitii ve triinleri ticari
Olgekte dretilmelidir. Bugiine kadar Sudan’da biiyilk sanayi oOlgekte ve standart
metotlara gore deve siitii ve triinleri retimi etkin bir sekilde yapilmamaktadir. Elde
edilen taze deve siitii ve fermente iriinleri lokal iiretim yapan deve sahipleri
taraflarindan hazirlandiktan sonra marketlere dagitilarak tiiketime sunulmaktadir.
Uretim yapan bu isletme sahiplerine, yem hijyeni, hayvan saghigi, sagim dncesi, sirasi
ve sonrasi ile tiretim siirecinde temizlik ve hijyen ile ilgili bilgiler verilmesi yararl
olacaktir.

Uretimde pastdrizasyon igleminin uygulanmasi yayginlastirilmas: ve zorunlu
hale getirilmesi gereklidir. Garissin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine
yonelik standartlar hazirlanmalidir. Bunun igin de garissin mikroflorasi, bilesimi ve
vitaminler, mineraller, mikotoksin ve agir metal iceriginin belirlenmesine yonelik ileri

calismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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