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OZET

Bu aragtirmada, kahvalt salonlarindan alinan 10'ar adet beyaz peynir, otlu peynir, tereyag, kaymak ve cacik olmak tizere toplam 30 adet
srnek mikrobivolojik ve kimyasal yonden incelenmistiv. Beyaz peynir drneklerinden 2'sinin 8. anreus, 2'sinin koliform grubu bakteri, tamaninin
maya-kiif sayiss, 4'%inin rutubet ve 2'sinin de kuru maddede tuz mikiar: yoniinden Tiirk Standartlart'na uymadigr belirlenmistir. Otlu peynir
Grneklerinin 2'sinde E. coli, 3'%iinde S. aureus, cacik érneklerinin ise 3'iinde S. aureus saptanmugtir. Tereyag: érneklerinin tamaminn standardin
iizerinde koliform grubu bakteri ve maya-kif icerdigi, 5'inin rutubet, 8'inin yag ve 9'unun asitlik ve yagsiz kuru madde vintinden Tiirk
Standartlar’'na uymadi: belirlenmistir. Kaymak ornekderinin 1'inde E. coli, 2'sinde S. aureus saptanmis ve 6'simn yag mikiari yoniinden Guda
Maddeleri Tiiziigii'ne uymadig belirlenmigtir. Sonug olarak, Van'da kehvalti salonlarinda tiketime sunulan st driinlerinin hijvenik ve
kimyasal kalitelerinin yetersiz oldugu ve bu drneklerin nemii bir kismunin ilgili tizix ve standartiara uymadig belirlenmigtir.

Anahtar Kelimeler: Siit iiriinleri, mikrobiyolojik ve kimyasal kalite

A Study on Microbiological and Chemical Qualities of Dairy Products Consumed in Breakfast Saloons in Van

SUMMARY

In this study. a total of 50 samples of white pickled cheese, herby cheese, butter, kaymak, and cacik consumed in breakjast saloons were
investigated for microbiological and chemical features. Of the white pickled cheese samples, 2 samples for S. aureus and coliform bacteria, all
of the samples for yeast and moulds, 4 samples for moisture and 2 samples for salt in dry matier were not appropriate for the criteria of the
Institute of Turkish Standards. In the herby cheese samples, E. coli and S. aureus were isolated from 2 and 3 samples, respectively. S. aureus
was isolated from 3 cactk samples as well. All the butter samples were not appropriate with respect {0 coliform bacteria and yeast and moulds
1o the criteria of the Institute of Turkish Standards. Additionally, 5 samples for moisture, 8 samples for fat content, and 9 samples for acidity
value and non-fat dry matter were inappropriate 1o the Institute of Turkish Standards. In the kaymak samples, E. coli and 5. aureus were
isolated from | and 2 samples, respectively. In addition, 6 samples were not appropriate for fat content according to the food regulations. In
conclusion. it was determined that the dairy products consumed in breakfast saloons in Van were inappropriate for hygienic and chemical
guality and the most of these samples were not appropriate to the Institute of Turkish Standards and food regulations.
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Tiirk Standartlan Enstitiisii Tereyag Standard: (2)'nda
kahvaltilhk tereyaglannda rutubet cranimin en ¢ok %16, yag
oraninin en az %82, yags1z kuru madde oranimun en ¢ok %2,
asitligin en gok 0.27 %LA, koliform grubu bakten sayssin |
g’da en g¢ok 10, maya-kif sayisimin lg'da en ¢ok 350
olabilecesi ve E. coli'nin ise bulunmamas) gerektig
belirtilmigtir.

Gida Maddeleri Tizigli (12)'nde kaymaktaki yag
orantnin en az %60 olmasi gercktigi bildinlmgtir.

GIRIS

Siit ve siit iriinleri beslenmemizde onemli bir yere
sahiptir (7). Kahvaltilarda yaygin olarak tiketilen peynirin
hemen hemen tamamu viicutta sindirilebilmektedir. Peynir;
iretimde kullamilan siitteki yag, c¢Ozinmeyen tuzlar ve
kolloidal maddelerin tamamina yakin bir bélimini ve siit
serumundaki vitamin ve diger besin unsurlarinin da énemli
bir kismimi icerir. Diger bir ifade ile peynir yitksek kalitels

protein, kalsiyum, fosfor, riboflavin ve A vitamini y6niinden
oldukc¢a zengin bir gidadir (23, 28).

Onemli bir siit driinti olan tereya®, arzulanan lezzet ve
aromaya sahip olmast yamnda kolay sindirilebilmesi,
yapisinda bazi temel esansiyel yag asitleri (linoleik, linolenik
ve arasidonik asitler) ile yagda eriyen vitaminleri (A, D, E ve
K) bulundurmasi ve @nemli bir enerji kaynag olmas:
nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yer tutar (15, 23).

Otlu peynirle birlikte, ayran ve peynir aiti suyu
kartsimimin 10-15 dakika kaynatilip sliziildiikten sonra igine
ot ve tuz katilarak hazirlanan cacik da Van'da ozellikle
kahvaltida fazlaca tiiketilen bir st driintidiir (11).

Tiirk Standartlar: Enstitiisii Beyaz Peynir Standardi
(1)’nda peynirlerde rutubet oraninin en ¢ok %60, tuz oraminin
kuru maddede en ¢ok %10, asitligin en ¢ok 3 %LA, koliform
grubu bakteri ve maya-kiif sayismin lg'da en ¢ok 100
olabilecegi ve £. coli ile S. aureus’un bulunmamasi gerektig
belirtilmigtir.
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Beyaz peynirlerin mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteleriny
ve bu peynirlerin standartlara uygunlugunu belirlemek
amaciyla bir ¢ok arasttrma yapilmistir. Bu aragtirmalarda
incelenen peynirlerin hijyenik kalitelerinin yetersiz oldugu ve
onemli bir kisminin ise ilgili tiziik ve standartlara uymadig
belirlenmistir (17, 20, 24, 25). Otlu peynir ve caciklarin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitelerinin incelendigi bir ¢ok
arastirmada da otlu peynirlerin ve caciklarin  hijyenik
kalitelerinin iyt olmadig belirlenmigtir (5, 9, 11, 19, 21, 27).

Yapilan arastirmalarda tereyagl ve kaymaklarin hijyenik
kaliteterinin yetersiz oldugu ve bir kismimin ise ilgil tizik ve
standartlara uymadig: belirlennugtir (4, 6, 8, 10, 13, 14, 15, 22,
26).

Bu arastirma, Van’da kahvalti salonlarinda tiketime
sunulan beyaz peynir, otlu peynir, tereyagi, kaymak ve
caciklartn hijyenik ve kimyasal kalitelerini ve ilgili tiizik ve
standartlara uygunlugunu belirlemek amaciyla yapilnustir.
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MATERYAL VE METOT

Bu arastirmada, Van’da kahvalt: salonlarindan alinan
10'ar adet beyaz peynir, otlu peynir, cacik, tereyad: ve
kaymak olmak lizere toplam 50 adet 6mek incelendi. Steril
kavanozlara yaklasik 200 g alinan 6rnekler en kisa siirede
sofuk sartlarda laboratuvara getirilerek mikrobiyolojik ve
kimyasal analizleri yapild.

Mikrobiyolojik analizler i¢in, stomacher torbalarina 10 g
¢rnek tartilarak dzerine 90 ml steril peptonlu fizyolojik tuzlu
su (%0.85 NaCl + %0.1 pepton) ilave edildikten sonra
stomacherde 2 dakika siireyle homojenize edildi. Boylece
1:10 diliisyonu yapilan homojenizattan deney tilplerinde steril
peptonlu fizyolojik tuzlu su ile 10°a kadar seri desimal
dilisyonlar hazirlandi. Bu diliisyonlardan besiyerlerine
ekimler yapilda.

Toplam aerob psikrofil ve mezofil bakterilerin sayiminda
Plate Count Agar (Oxoid CM325), koliform grubu
baktertlern saytminda Violet Red Bile Agar (Oxoid CM107),
enterokoklarin sayirmnda Slanetz and Barthley Agar (Oxoid
CM377), mikrokok-stafilokoklarin sayiminda Baird Parker
Agar (Oxoid CM275), maya-kiif sayiminda Potato Dextrose
Agar (Oxoid CM139), siilfit indirgeyen anaerob bakterilerin

Tablo 1. Omeklerin ortalama mikrobiyolojik analiz bulgular (log,, kob/g)

sayimmda Sulphite Polimixin Sulphadiazine Agar (Merck
1.10235} ve laktik asit baktenlerinin sayiminda Rogosa Agar
(Merck 1.05413) kullamldi. Ekim yapilan petriler ve tiipler
uygun sicakliklarda inkiibe edildi ve inkiibasyon siiresi
sonunda olusan koloniler degeriendirildi. E. cofi sayisimin
belirlenmesinde Violet Red Bile Agar’da iireyen kolonilere
IMVYIC testleri ve S. aureus sayisinin belirlenmesinde ise
Baird Parker Agar'da iireyen kolonilere Gram boyama,
katalaz ve koagulaz testleri ile Staphytect Plus test kiti (Oxoid
DR850) uygulandi {16).

Orneklerin rutubet miktari kurutma dolabinda, pH degeri
pH metre {Nel-890) ile, asitlik defen % laktik asit cinsinden,
yag miktarnt Gerber metoduna gére ve tuz miktann Mohr
metoduna gore kaynakta belirtildigi sekilde belirlendi (3).
Yagsiz kuru madde, kuru maddede yag ve kuru maddede tuz
miktarlan hesaplama yoluyla bulundu.

BULGULAR

Van'da kahvalti salonlarinda tiiketime sunulan beyaz
peynir, otlu peynir, tereyagi, kaymak ve caciklann ortalama
mikrobiyolojik analiz bulgulan Tablo 1'de ve ortalama
kimyasal analiz bulgulan Tablo 2'de sunulmustur.

Beyaz Peymir  Otlu Peynir Tereyagi Kaymak Cacik
n 10 10 10 10 10
Toplam aerob psikrofil bakter 5.82+1.60 7.184+2.03 7.14x1.52 5.10+1.92 6.89+0.55
Toplam aerob mezofil bakten 7.25+0.44 6.2440.66 6.73£0.03 5.45+1.55 7.27£0.45
Koliform grubu bakter 1.06+2.24 2.991+2 27 4.18+0.42 1.324+2.29 4.0542.31
E. coli Bulunmadi 1.02+2.21] Bulunmads 0.60+1.90 Bulunmadi
Enterokok 0.82+1.84 3.88+2.05 2.25€1.68 1.92+1.90 3.06+1.83
Mikrokok-stafilokok 1.39+1.53 3.01+£1.77 0.68+1.52 2.81+£2.06 2.71£1.27
S. aureus 0.64+1.37 0.99+1.72 Bulunmads (0.73£1.66 0.89+1.47
Maya-kiif 5.24+1.35 4.60+2.11 5.55+0.58 2.60+2.40 6.27+1.05
Laktik asit bakterileri 5.59x£0.67 5.48+0.01 * " *
Silfit indirgeyen anaerob bakteriler <].00 (0.30+£0.48 0.50+1.06 <1.00 1.24£].15
*: [ncelenmedi
Tablo 2. Orneklerin ortalama kimyasal analiz bulgular

Beyaz Peynir Otiu Peynir Tereyagi Kaymak Cacik

n 10 10 10 10 10
Rutubet (%) 59.45+4.73 50.09+7.51 17.87+4.37 37.06+2.81 79.39+1.99
Yag (%) 18.60+£3.05 20.85+2.29 79.05+4.43 58.10+2.61 2.25+0.42
Kuru maddede yag (%) 45.83+4.72 42.21x4.15 * * *
Yagstz kuru madde (%) "' % 3.08+0.67 " >
Tuz (%) 3.4240.63 5.14+0.6] 0.65+0.39 * 1.65+0.77
Kuru maddede tuz (%) 8.52+1.80 10.46+1.67 * . *
Asitlik (%6LA) }.06+0.14 1.18+0.21 0.61+0.33 (.29+0.09 1.89+0.21
pH 4.84+0.29 4.59+0.44 5.00+0.46 6.39+0.35 3.93+0.25

*- Incelenmedi veya hesaplanmadi
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TARTISMA VE SONUC

Bu arastirmada, Van’daki kahvalt: salonlarindan alinan
10'ar adet beyaz peynir, otlu peynir, tereyag, kaymak ve
cacik olmak iizere toplam 50 adet drnek mikrobiyolojik ve
kimyasal yonden incelenmistir.

incelenen beyaz peynir dmeklerinden 2'sinin S. aureus ve
koliform grubu bakteri, tamamnin maya-kiif sayisi, 4'linlin
rutubet ve 2'sinin de kuru maddede tuz miktann y&niinden
Tiirk Standartlar (1)'na uymadig: behirlenmustir.

Sert ve Ozdemir (20) taze beyaz peynirler (izerine
yaptiklari bir ¢alismada, ortalama toplam aerob mezofil
bakteri, koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayisini sirasiyla
5.5x107, 2.8x10°® ve 3.4x10° kob/g olarak tesbit etmiglerdir.

Yalcin (25), inceledigi beyaz peynir drneklerinde toplam
aerob mezofil bakteri sayisim ortalama 2.7x10° kob/g,
koliform grubu bakteri ve enterokok sayisim strasiyla
8.6x10%-3.6x107 kob/g ve 4.6x10°-2.6x10° kob/g arasinda;
rutubet, tuz, yag, kuru maddede yag, pH ve asitlifi %01.34,
%4.79, %I15.19, %38.58, 505 ve 108 %LA olarak
belirlemistir.

Van'da titketime sunulan beyaz peynirler {izerine yapilan
bir ¢alismada, ortalama toplam aerob mezofil baktern,
koliform grubu bakteri, E. coli, enterokok, mikrokok-
stafilokok ve maya-kif sayis1 srastyla 2.08x107, 7.73x10°,
6.58x10°, 1.23x10°, 1.34x10% ve 1.92x10° kob/g; rutubet, tuz,
yag, kuru maddede yag, pH ve asitlik degerleri %63.39,
%4.70, %14.78, %39.82, 4.77 ve 1.18 %LA olarak
belirlenmistir (17).

Beyaz peynirler iizerine yapilan bir diger ¢aligmada,
ortalama koliform grubu bakteri sayis1 3.8x10° kob/g ve E
coli say1s1 2.5x10 kob/g olarak tespit edilmigtir (24).

Bu arasttrmada, beyaz peynirlerde belirlenen ortalama
toplam aerob mezofil bakteri sayist Sert ve Ozdemir (20),
Yalcin (25) ile Sancak ve Sancak (17)1n, maya-kilf sayisi
Sancak ve Sancak (17) ile Sert ve Ozdemir (20)'in degerleri
ile benzer, koliform grubu bakteri sayis1 Yalgin (25), Sancak
ve Sancak (17) ile Turantas ve ark. (24)'min degerlerinden,
enterokok sayist Yalgin (25) ile Sancak ve Sancak (17)m
degerterinden ve S.aureus sayisi Turantag ve ark. (24)nin
bildirdigi degerden diigilk ¢ikrmigtir.

Beyaz peynirlerde belirlenen ortalama rutubet ve tuz
miktarlani  Yalgin (25) ile Sancak ve Sancak (17)'m
degerlerinden disilk, yag ve kuru maddede yag miktarlan
yiiksek, asitlik ve pH degerleri benzer bulunmustur.

Incelenen otlu peynir &meklerinin 2’sinde E coli ve
3’iinde S aureus belirlenmistir.

Kurt ve Akyiiz (9) otlu peynirlerde, ortalama toplam
aerob mezofil bakteri, koliforn grubu bakteri, laktik asit
bakterileri ve maya-kilf sayistni sirastyla 97x107, 15.1x10°
15.7x10° ve 16.1x10* kob/g; rutubet, yag, tuz ve asitlik
degerlerini %52.33, %18.15, %6.39 ve 0.68 %LA ofarak
bulduklarini bildirmiglerdir.

Sancak ve ark. (19) Van piyasasinda tiikketime sunulan
otlu peynirler iizerine yaptiklan caligmada, ortalama toplam
aerob mezofil bakteri, kolifom grubu bakteri, enterokok,
mikrokok-stafilokok, laktik asit bakterileri ve maya-kif
sayisins strasiyla 1.7x10°%, 4.6x10°, 8.2x10°, 4.9x10°, 5.6x10°
ve 9.4x10° kob/g; rutubet, tuz, asitiik ve pH degerlerini
%45.52. %7.64, 1.88 %LA ve 4.7 olarak belirlemisglerdir.

Van'da tiketime sunulan otlu peynirlerde, ortalama

toplam aerob mezofil bakteri, kolifom grubu bakten,
enterokok, mikrokok-stafilokok, laktik asit bakterilenn ve
maya-kif sayisimin  sirasiyla 8.6x10°% 9.3x10° 6.3x10°,
8.5x10°, 9.9x10° ve 5.6x10% kob/g; rutubet, yag, tuz ve pH
degerlerinin ise %41.86, %23.38, %7.21 ve 3.86 olarak
bulundugu bildinlmistir (18).

Yetismeyen ve ark. (27), otlu peynirlerde ortalama toplam
aerob mezofil bakteri, koliform grubu bakteri ve maya-kiif
sayisint sirastyla 2.27x10°, 5.57x10° ve 4.76x10° kob/g;
rutubet, tuz, pH ve asitlik degerlerini %52.77, %0.45, 4.84 ve
0.71 %LA olarak tespit ettiklerini bildirmislerdir,

Sonmezsoy (21), otlu peynirferde ortalama toplam aerob
mezofil bakteri, koliform grubu bakteri ve maya-kif sayisini
sirasiyla 57x107%, 8x10° ve 84.53x10° kob/g; rutubet, yag, tuz
ve asitlik degerlerini %56.95, %24.03, %6.63 ve 1.37 %LA
olarak bulundugunu bildirmistir.

Coskun ve Oztiirk (5), otlu peynirlerde ortalama toplam
aerob mezofil bakteri, koliform grubu bakteri, §. aureus ve
maya-kiif sayisimi sirasiyla 7.14, 3.96, 3.29 ve 3.48 log,,
kob/g; rutubet, yag, tuz ve asitlik degerlerimi %58, %15.35,
%3.15 ve 034 %LA olarak belirlemiglerdir. Ayrica
dmeklerin %36.7 'sinde E, coli saptamglardir.

Bu arastirmada, otlu peynir &rneklerinde belirlenen
ortalama toplam aerob mezofil bakteri sayisi Cogkun ve
Oztiirk (5), Sancak ve ark. (19) ile Kurt ve Akylz (9)in
degerlerinden diisiik, Sonmezsoy (21)'un bildirdigi degerden
yiiksek, Sancak {18) ile Yetigmeyen ve ark. (27)'min degerlen
ile uyum gostermektedir. Koliform grubu bakter: sayisi
Coskun ve Oztiirk (5), Sancak ve ark. (19} ile Yetismeyen ve
ark. (27)'min  degerlerinden diigitk, S6nmezsoy (21)un
bildirdigi degerden yiiksek, Kurt ve Akyiz (9) ile Sancak
(18)1n degerleri ile uyumludur. Enterokok sayis1 Sancak (18)
ile Sancak ve ark. (19)'nin degerlerinden, maya-kiif sayis: ise
Sancak ve ark. (19) ile Yetismeyen ve ark. (27)mn
degerlerinden diisiik, Cogkun ve Oztiirk (5) ile Sénmezsoy
(21)un degerlerinden yiiksek, Kurt ve Akyiiz (9) ile Sancak
(18)n degerleri ile uyumludur.

Otlu peynir 6meklerinde belirlenen ortalama rutubet
miktart Kurt ve Akyiiz (9), Yetismeyen ve ark. (27), Coskun
ve Oztlirk (5) ile Sénmezsoy (21)un degerlerinden diigik,
Sancak ve ark. (19)'nin bildirdigi degerden yiiksek ve Sancak
(18)1n bildirdigi degerle uyum gostermistir. Tuz miktar: Kurt
ve Akyiiz (9), Sancak (18), Yetigmeyen ve ark. (27), Sancak
ve ark. (19) ile Sonmezsoy (21)'un degerlerinden diisiik,
Coskun ve Oztirk (5)'tin bildirdigi degerden yiksek
cikmistir. Yag miktant Cogkun ve Oztiirk (5) ile Kurt ve
Akyiz (9)in degerlerinden yiksek, Sancak (18) ve
Sonmezsoy (21)'un degerlerinden diigik giknugtir. Asitlik
deperi Kurt ve Akyiz (9), Coskun ve Oztirk (5) ile
Yetismeyen ve ark. (27)'nin degerlerinden yiiksek, Sancak ve
ark. (19) ile Sonmezsoy (21)un degerlerinden diisiik
cikmistir. pH degeri Sancak (18)mm bildirdig degerden
yliksek, Sancak ve ark. (19} ile Yetigmeyen ve ark. {27)'min
degerleri ile benzer gitkmustir,

incelenen tereyagi omeklerinin  tamarumn  koliform
grubu bakteri ve maya-kiif sayisi, 5'inin rutubet, 8'inin yag ve
O'unun da asitlik ve yagsiz kuru madde ybninden Tirk
Standartlar: {2)'na uymadig1 belirlenmigtir,

Bakirei ve ark. (4) mandiralar ve kiigiik aile
isletmelerinden alinan tereyagi omekleri tizerine yaptiklar
calismada, ortalama toplam aerob mezofil bakten, koliform
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grubu bakteri ve maya-kiif sayisimin sirasiyla 6.92 ve 7.04;
2.12 ve 1.73; 5.25 ve 5.10 logy kob/g oldugunu, ayrica
mandiralardan alinan tereyagy &rneklerinin %9.09'unda ve
kiigik aile isletmelerinden alinan tereya® &rneklerinin ise
%! 8.18'inde £. coli tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Sert ve Ozdemir (20), tereyaglarinda ortalama toplam
aerob mezofil bakteri, koliform grubu bakteri, S. aureus ve
maya-kiif sayisim sirasiyla 1.4x10%, 1.9x10%, 2.0x10' ve
1.9x10° kob/g olarak tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Yalgin ve ark. (26), tereyaglarinda ortalama toplam aerob
mezofil bakteri, koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayisini
sirasiyla  8.3x10°, 6.6x10*° ve 7.1x10* kob/g olarak
belirlemislerdir.

Patir ve ark. (15), tereyaglarinda ortalama toplam aerob
psikrofil bakteri, toplam aerob mezofil bakteri, koliform
grubu bakteri, enterokok ve maya-kiif sayisini sirasiyla
3.9x10°% 9.1x10° 4.1x10%, 9.1x10% ve 1.9x10° kob/g olarak
saptarmislardir.

Ozalp ve ark. (14), tereyaglarinda toplam aerob psikrofil
bakteri, toplam aerob mezofil bakteri, enterokok ve maya-kiif
sayistni sirasiyla 7.7x10%-2.8x10%  1.26x10°-2.33x10°%;
6.03x10%-5.1x10> ve 5.3x10%3.5x10° kob/g arasinda
bulundugunu belirlemislerdir.

sengill ve ark. (22), Trabzon tereyaglarinda ortalama
rutubet, yag ve asitlik degerlerini sirasiyla %12.87, %82.63
ve (.57 %L A olarak belirlemislerdir.

Bu arastirmada, tereyaf: 6rneklerinde belirlenen ortalama
koliform grubu bakteri sayis1 Bakirct ve ark. (4)mn bildirdigi
degerlerden yiiksek, Sert ve Ozdemir (20), Yalcin ve ark. (26)
ile Patir ve ark. (15)'min degerleriyle uyumludur. Maya-kiif
sayist Ozalp ve ark. (14) ile Yalcin ve ark. (26)mn
degerlerinden yitksek, Patir ve ark. (15)Ymn bildirdig;
degerden diisiik, Sert ve Ozdemir (20) ile Bakirci ve ark.
(4)'min degerleri ile uyumludur. Toplam aerob mezofil bakteri
sayist Qzalp ve ark. (14), Sert ve Ozdemir (20), Yal¢in ve
ark. (26), Patir ve ark. (15) ile Bakirci ve ark. (4)'nin degerleri
ite uyum gostermekiedir. Enterokok sayisi Ozalp ve ark. (14)
ile Patir ve ark. (15)nin degerlerinden diigiik, toplam aerob
psikrofil bakteri sayis1 Ozalp ve ark. (14) ile Patir ve ark.
(15)nin degerterinden yiiksek ¢ikmmistir.

Tereyag oGrneklerinde belirlenen ortalama asitlik degeri
Patir ve ark. (15} tle Yal¢in ve ark. (26)nin deferlerinden
yiiksek, Sengiil ve ark. (22)min bildirdigi deger ile benzerdir.
Rutubet muktan Yalgin ve ark. (26) ile Sengiil ve ark. (22)'nin
degerlerinden yiiksek, Patir ve ark. {15)’nin bildirdigi deger
ile uyumludur. Yag miktar Yalgin ve ark. (26)'min bildirdigi
deger ile benzer, Sengiil ve ark. (22)'min bildirdigi degerden
diigiiktiir. Tuz miktari Yalgin ve ark. (26) ile Sengiil ve ark.
(22)min degerlerinden yiksektir.

(ida Maddeten Tiiziigld (12)'nde kaymaklarin en az %60
yag icermesi gerektigi bildirilmistir. Incelenen 6 adet kaymak
dorneginin %00’ in altinda yag icerdii, ayrnca oOrneklerin
l'inde £ coli ve 2’sinde §. aureus bulundugu belirlenmistir.

Oksiiz ve ark. (13) Tekirdag'da tiiketime sunulan
kaymaklar tizerine yaptiklan bir galismada, ortalama toplam
aerob mezofil bakten, koliform grubu bakten, S. aureus ve
maya-kif sayisimin sirasiyla 4.36, 3.25, 2.08 ve 3.80 log,,
kob/g; kuru madde, yag, pH ve asitlik degerlerinin %67.40,
%62.70, 6.12 ve 0.34 %A olarak tespit edildigini
bildirmislerdir.

Kurt ve Ozdemir (10) Erzurum'da tiiketime sunulan

kaymaklar lizerine yaptiklan bir ¢alismada, ortalama toplam
acrob mezofil bakter:, koliform grubu bakteri ve maya-kiif
sayisinin  sirasiyla  1.5x10°, 8.3x10*° ve 2.1x10° kob/g
oidugunu, ayrica § oOmekte (%50) S aureus sayisinin
3.0x10'-1.6x10’ kob/g arasinda bulundugunu bildirmislerdir.

GCon ve ark. (6) kaymaklar {izerine yapuklan bir
¢aligmada, toplam aerob mezofil bakteri, koliform grubu
bakteri, S. aureus ve maya-kiif sayilarinin sirasiyla 3.2x10°-
5.9x107, 2x10'-8x10%, 4-1.6x10* ve 2x10%-9.6x10* kob/g
arasinda; kuru madde, yag ve asitlik degerlerinin %62.73-
66.97, %55.18-61.11 ve 0.12-0.44 %L A arasinda degistiZini
bildirmislerdir.

Izmen ve Eralp (8) Ankara, Istanbul, Kocaeli, Bursa,
Afyon ve Izmir'den alinan toplam 42 liile kaymag (zerine
yaptiklani c¢aliymada, ortalama rutubet, yag, vagsiz kuru
madde ve asitligi strasiyla %31.43, %63.40, %5.15 ve 0.20
%L A olarak tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Bu aragtirmada, kaymak meklerinde belirienen ortalama
toplam aerob mezofil bakteri sayis1 Oksiiz ve ark. (13)'nin
bildirdigi degerden yiiksek, Kurt ve Ozdemir (10) ile Con ve
ark. (6)min deferleri ile uyum gostermektedir. Maya-kiif
sayis1 Oksiiz ve ark. (13)nin bildirdikleri degerden diisiik,
Kurt ve Ozdemir (10) ile Con ve ark. (6)'nin degerleri ile
uyum gostermektedir. S. aqureus sayisi Kurt ve Ozdemir
{10)'in bildirdigi degerden yiiksek, Oksiiz ve ark. (13) ile Con
ve ark. (6)'min degerlerinden diigiik ¢ikmstir. Koliform grubu
bakteri sayis1 Kurt ve Ozdemir (10) ile Oksliz ve ark. (13Ynin
degerlerinden yiiksek, Con ve ark. (6)nin bildirdigi deger ile
uyum gdistermektedir.

Kaymak omeklerinde belirlenen ortalama yag miktan
[zmen ve Eralp (8) ile Oksiiz ve ark. (13)'min degerlerinden
diisik, Kurt ve Ozdemir (10)'in bildirdigi degerden yiiksek,
Con ve ark. (6)'min bildirdigi degerle uyum gostermektedir.
Rutubet miktari Izmen ve Eralp (8), Oksiiz ve ark. (13) ile
Con ve ark. (6)'min degerlerinden diisiik, Kurt ve Ozdemir
(10)in bildirdifi degerden yiiksek bulunmustur. Asitiik degen
Izmen ve Eralp (8)"mn bildirdigi degerden yiksek, Kurt ve
Ozdemir (10) ile Oksiiz ve ark. {13)'nin degerlerinden dilsgiik,
Con ve ark. (6)'min bildirdigi deger ile uyumn gostermektedir.

Kiigiikéner ve Tarake¢: (11) Van cacif (izerine yaptiklar
bir ¢alismada, caciklarda belirlenen ortalama toplam aerob
mezofil bakteri sayisim 7.41 kob/g, koliform grubu bakteri
sayisini 2.77 kob/g ve maya-kiif sayisim1 6.89 kob/g; rutubet
miktarim %77.93, yag miktarimi %2.69, tuz miktarini %1.97,
asithk degerint 1.93 %LA ve pH deferini 3.98 olarak
bildirmiglerdir. Bu arastirmada cacik émeklerinde belirlenen
ortalama toplam aerob mezofil bakteri ve maya-kiif sayis) ile
yag ve tuz miktart Kiiglikdner wve Tarak¢i (1!Ynin
degerlerinden diigiik, koliform grubu bakteri sayis1 yiiksek,
rutubet miktari ile asitlik ve pH degerleri benzer gikmgtir.

Bu aragtirmada incelenen beyaz peynir, otlu peynir,
tereyafi, kaymak ve cacik Orneklerinin analiz sonuglan ile
diger aragtiricilanin bildirdidi degerler arasindaki farklihiklar
incelenen Orneklerin lretim ve muhafaza sartlannin ve
arastirmalarda uygulanan metotlanin farkl: olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

Van’daki kahvalti salonlarindan alman &meklerin
hijyenik kalitesi yetersiz ve dnemli bir kisrm ilgili tiizik ve
standartlara uymamakla birlikte, bu arastirmada elde edilen
analiz sonuglan difer aragtincilarin sonuglan ile bilyiik
benzerlik gdstermektedir. Hijyenik kalitenin yetersiz olmasi;
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idretimde hijyenik ve kimyasal nitelikleri uygun olmayan
hammadde kullanilmasindan, bununla birlikte dretim,
muhafaza ve pazarlama islemlerinin  uygun sekilde
yapilmamasindan kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, Van'da kahvalt: salonlarinda tiiketime
sunufan siit drinlerinin hijyenik ve kimyasal kaltelerintn
yetersiz oldugu ve bu Orneklerin 6nemli bir kisminin Gida
Maddeleri Tiiziigi ile Tirk Standartlarina uymadig
belirlenmistir.
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