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Erzurum’da Yapilip Satilan Ka,ymakla,mn Blleglml Ve

Mikrobiyolojik Kalitesi
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OzZET

Erzurumda satilan 10 adet kaymak odrnedi
alinarak izerinde kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler yapilmugtir.
% 55,02 kurumadde, % 29,15 yag, % 25,87 yad.
siz kurumadde, % 2,13 kil ve % 8,4 protein
igerdikleri belirlenmistir. Kurumaddede yag
orant % 52,96 olarak hesaplanmug ve asitlik

derecesi 194 SH (% 0,44) olarak bulunmus-

tur. Orneklerde ortalama 1,5x 106 genel mik-
roorganizma, 8,3 x 102 koliform grubu bakteri
ve 2,1 x10° maya ve kiif bulundugu saptanmis-
tir. 5 érnekte (% 50) 3,0x 10 - 1,6 x 10¢ arasin.
da Staphylococcus aureus bulunmugtur.

Erzurum piyasasinda satilan kaymaklarin
iretiml veya pazarlanmasi swasinda mikrobiyal
kentaminasyona ugradigl, kaymaklarnn kimyasal
bilesim ve hijyenik olarak Gida Maddeleri Td-
ziigi'nde (GMT) belirtilen kriterlere uymadifii
sonucuna varilmisgtir.

SUMMARY

Chemical Composition and Microbiological
Quality of Greams Commercially Produced in
Erzurum,

In this study, the chemical composition
and microorganism contents of 10 cream
samples from ‘Erzurum were examined, The
chemical composition of the samples of cream
were found as 41.99 . 77.08 % drymatter, 18.00 -
3550 % butterfat, 15.42 - 44.08 % nonfat dry-
matter, 33.90 - 69.70 % butterfat in drymatter,
1,79 - 2.66 % ash, 5.88 - 12.15 % protein, 10.0 -
28.8 SH acidity and 0.230 - 0.650 % titration
acidity. ' '

As conclusion jthe counts were 4.8- 10%-
33x10¢ total microorganisms, 3.0x10-22x
10° coliforms, 00-16x10° Staphylococcus
aureus, 1.7 x 10%- 1.8 x 10* yeast and moulds.

1. GiRIS

Grda Maddeleri Tiziigli'ne (GMT) gbre
kaymak, «igerisinde en az ‘% 60 oraninda siit

Orneklerin  ortalama

yagdin bulunan ve digandan herhangi bir mad-
de katilmadan dzel metotla yaprip gekil veri-
len krema= olarak tarif -edilmistir: Bilhassa
manda sitiniin dederlendirilmesi. ‘bakimindan
onemli bir deger tasiyen kaymakgiltk, tiretildig’
yetlerde fazizca kazang saglayan bir is kolu-
dur. Ayrica, kis mevsiminde sehirden uzak yer-
lerde, siitler igme siti olarak degerlendirile-
medidi taktirde kaymada istenebilmektedir. An.
cak Tirkiye'de yillk kaymak titketim miktar
bilinmemektedir.

~ Kaymak, Utkemizde has bir siit mamili
olup, bati ilkelerinde lretilmemektedir. Ozel-
likle Afyen, Edirne, Kocaeli, istanbul, Bursa, An-
kara ve lfzmir civarinda yapilan ve «liilekay:
madi» adi altinda satilan kaymak manda siitiin-
den yapitmaktadir. Manda siitiinlin ya§ oram
yitksek (% 9,3) ve siit yaginin rengi beyazdir.
Bu nedenle manda sitiinden yapitan kaymak-
lar daha ekonomik olmakta ve tiketici tarafin-
dan da tercih edilmektedir (Eralp, 1969),

Ulkemizde kaymaklar {izerinde az sayida
arastirma yapilmistir, izmen ve Eralp. (1967)
inceledikleri 42 liilekaymaginda kurumaddeyi
% 68,57, yagt % 63,40, proteini %5 3,58, kili
% 0,45 ve asitlik derecesini 8,85 SH olarak be-
Ii=r_lemi-$1‘er'd-ir. Eralp . (1969) ise, 25 llilekayma-
ginda kurumaddeyj % 6,61, vad % 65, pro-
teini % 2,4 ve asitlik derecesini 13 SH olarak
belirlemistir. Erzurum’da kaymak yapiminda
genellikle inek sitii kullamlir. Stit stzlldikten
sonra, 1 saat kadar kaynatilir. Daha sonra yik-
sekten 4 -5 cm yikseklikteki tevalara dokiitiir.
Tava igindeki sUt bir kasikla savrularak kopu-
Gln tava ylizeyini kaplamasr saglamr. Sit ice-
risinde sénmils kOz bulunan tandirin veya bir
¢ukurun dizerine konulur, Uzeri értiilir ve 12
saat beklenerek kaymagin olusumu seglans.
Daha sonra tavanin bir kenart bigakia agilir ve
alttaki sivi krsim akitihy, Diger kenarlar da
bigakla acilir ve kaymak temiz bir yere biraki-
lir. Kaymaklar, seritler thalinde dilimlenerek
piyasaya arzedilirler.
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2. MATERYAL ve METOT
Materyal ’

Kaymak érnekleri, Erzurum sehir merkezin-
deki perakende satis ~ yerlerinden alinmigtir.
Degisik zamanlarda 3 farkh yerden 200'er g
olarak alinan 10 adet &rnek, steril kavanozlare
konulmus ve hemen laboratuvara getirilerek
ayni gl analize tabi tutulmustur. '

Metot

Fiziksel ve Kimyasal Analizler : Kurumad-
' de tayini numunelerin 100 - 105°C de %urutu-
lup tartilmasiyla, kil tayini numuneferin 550°C
+ 250C'de sabit adirba kadar yakilmasiyla,
protein tayini -Kjeldahl yontemiyle, ya§ tayini
Gerber metoduyla, asitlik tayinj ise titrasyon
metoduyla  yapihmrstir,  Kurumeddede yag ve
yagisiz kurumadde oranlart hesapla bulunmus-
tur {Kurt, 1984).

Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin Analize Hazirlanmasi - Kaymak
drneklerinden 11 g alimarak 40 - 45°C'deki 99 ml
steril dilisyon swist (% 2'1ik sodyum sitratli)
He birlikte steril blander aletine aktarilnustir.
2 dakika iginde kaymak ©rnedi tamamen homo-
jen hale getfrilerek 10-Vljk diliisyonlar; yapil-
migtir. Daha sonra, numunelerin uygun seyrel-
tileri elde edilmistir (Housler, 1974).

Genel -M'i\kroongénizma Sayimi . Genel mik.
roorganizma Plate Count Adar'da tesbit edil-

m5]$tir."Kaymak orneklerinin 10—2, 10— ve 10—
lik diliisyonlarindan ¢ift petri plagina ekim vya-
pilrms ve besiyeri ile kanstinlmistir,  Plaklar
32 + 1°C'de 48 saat inklibe edilmistir (Houss-
lar, 1974).

Koliform ‘Grubu Bakteri Sayimi : Bu bakte-
rilerin saymmi Violet Red Bile Agar'da yam!-
mugtir. Orneklerin 10—, 10— ve 10—2'liik dillis-

-yonlartndan, ¢ift petri plagina, dokme plak me

toduna gore ekim yapiimistir.  Petri plaklan

35 + 1°C'de 24 saat inkilbe edildikien sonra,

* etrafinda kirmizi zon olusan koyu kirmizi kolo-

niler sayilmistir (Speck, 1976) .

Staphylococous aureus Sayimi : Beslyer]
olarak Staphylococcus Medium 110 kullanmilmisg-
tir. 10-1 ve 10-7lik diliisyonlardan cift petri
plagina ekim yapilargk 34 + 19C'de 48 saat
inkiibe edilmigtir. Diizglin, koyu sari renkli ko-
loniler S.aureus wlarak dederlendirilmistir
(Housler, 1974).

Maya ve Kiif Sayimi : Asitlendiriimis Pa-
tates Dekstroz Agar'da saptanmistir. 10-2 ve’
10-¥'liik diliisyonlardan ¢ift petri plagma 1'er
mi konduktan sonra, plaklar 21 4 2°C'de 5 giin
inkitbasyona birakilmigtir. Daha sonra, koloni-

© ler sayilmistir (Houssler, 1974; Speck, 1976).

3. BULGULAR ve TARTISMA
Fiziksel ve Kimyasal Analizler

'Kayma’k'.c")rnek[eri-nde kurumadde % 41,9 -
7708, yaj % 18-355, wafisiz' kurumadde
% 15,42 - 44,08, kurumaddede ya§ % 33,9 -
67,70, kul % 1,79 - 2,66, pretein % -5,88 -12,15
ve asitlik 10-28,8 SH arasinda degdismistir
(Cetvel 1). '
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Cetve! 1. Kaymaklarin Kimyasal Bilesimi ve Asitlik Derecesi

Yagsiz Kurumaddede
Ornek  Kurumadde Yad kurumadde  yag Kiif Protein Asitlik Asiilik
No. (%) (%) (%) (%) (%) (%) (SH) (%)
1 5093 355 1542 69,70 182 866 - 171 038
2 77,08 33,0 44,08 42,85 266 88 ' 199 045
3 58,38 32,0 26,38 54,81 248 981 156 035
4 6143 280 33,43 45,58 265 1215 288 085
5 4825 290 19,25 60,10 201 731 262 059
6 - 57,94 30,0 27,94 51,77 1,79 832 160 = 0,36
7 41,99 260 15,99 61,91 197 588 280 0,83
8 51,03 30,0 21,03 58,78 200 700 100 0,23
9 53,08 18,0 35,08 33,90 240 871 200 045
10 50,11 30,0 20,11 59,86 184 740 125 028
Ortalama 5502 52,98 213 840 1940 044

. 2815 25,87

Cetvel 1'de goriidigi gibi, ortalama ku-- -

rumadde, yai ve kurumaddede yagd oranlan
izmen ve Eralp- [1967)'in bulgualrindan olduk-
ca diisik, yagsiz kurumadde, kil wve protein
oranlarl ise ylisektir. Bunun en dnemii nede-
mi, kaymak Ureticilerinin de ifade ettidi glbi,
kaymak yapilacak site {retim esnasinda un
ve nigasta gibi dolgu meddelerinin fazlaca ka-
tiimas! olabilir. Oysa, GMT'de kaymaga disar-
dan herhangi bir maddenin ilave edilmesj ya-
saklanmigtir, -Ayrréa, kaymaklarin yad oranlart
GMT de belirtilen % 80 simrinin altindadir, Bu_
nun nedeni, kaymak yapiminda, yag orant man-
da siitiinden oldukea az olan inek siitdniin kul-
lanilmasi olabilir.

Inceledigimiz kaymaklarin asitlik derece-
leri de lilekaymaklarindan oldukga fazladir. Bu
kaymaklarin  hepsi, 0225 asitlik s
astiklarindan GMT'ye gbre, eksi kaymal smni-
fina girmektedir. Kaymaklarda asitlik derece-
sinin yitksek olmasi, 10°C'nin dzerindeki 151
derecelerinde uzun siire bekletildidinin bir
gostergesi sayilmaktadir (Eralp, 1959). GMT'de
kaymaklarin satihincaya kadar 10°C'nin altinda

muhafaza edilmesinin gerekli oldugu bildiril-
mistir. -
_ ‘Mikrobiyolojik Analizler

Analiz edilen 10 kaymak numunesinde
gramda adet olarak genel mikroorganizma sa-
yisi 48x10°-3,3x 10° koliform grubu balkteri

- say1s1 30 - 2,2 X 10°, S.aursus sayi1s1.0-1,6X 10%,

maya e kif sayisi 1,7 % 10%- 1,8x 10¢ arasmnda
dedismistir. 5 adet numunede S.aureus bulun-
margtir (Cetvel 2).

GMT'de, kremalarin  bir granunda genel
mikroorganizmanin 40,800; koliform grubu bak-
terinin 10, maya ve kiifiin 50'den fazla olami-
yacafl ve patojen mikroorganizmalarin bulu-
namayacadl hikme baglanmistir. Ancak, ince-
ledigimiz kaymak &rneklerinin bu tizikteki si-
nirlan astigr .gérilmektedir. Kaymaklarda bulu-
nan rmi*krootganizma[-aur kap ve ekipmanlardan
-bulagabilir. Ayrica kaymakia temas eden insan
elleri de bulasmayr artirabilir, Bu kaymaklarin
hijyenik olmayan sartlarda bekletilmesi de, mik.
roorganizma sayisimn artmasina .neden olabi-
lir,
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Cetvel 2. Kaymaklarin Baz Mik-robiyoioiik Say1 Sonuglar (Adet/q).

Ornek Genel Koliform Grubu S, aureus Maya ve Kiif
No. . Mikroorganizma  Bakteri
1 34 x 1 30 x 10 -0 28 x 102
2 8.4 x 105 3.7 x 1 -~ 3,0 x 10%
2 7,6 x 10° 2,0 x 1P 1,6 x 107 7.0 x 102
4 14 x 108 50 x 102 2,1 x 10 1,8 x 10¢
5 48 x 108 6,0 x 1 1,7 X 102 3.0 x 102
6 2,7 x 108 7.0 x 10 -0- 2,1 x 107
7 25 x 10¢ . 31 x 1@ -0- 4,7 x 102
8 33 x 106 21 x 107 3,0 x 10 1,7 X 107
9 24 x 106 8.0 x 10 24 x 10¢ 4.0 x 10?
10 3.0 x 10 22 x 107 - -0- 26 x 10

Ortalama 1,5 x 106 83 x 102 23 x 102 21 X 108

Sonug olarak, incelenen kaymak ornekleri-
nin tagsis edilmig oldugu ve GMT'de belirtilen
hitkiimiere uymadigi tesbit edilmigtir. Kaliteli
ve giivenilir bir kaymak Uretimi icin GMT ‘de’
belirtilen hususlarin dikkate alinmasinin, {re-

tim ve pazarlama sirasinda ‘hijyénik sartlara
dikkat edilmesinin sart oldugu kanaatine varil-
mlst;r.'lAyrlca, uretilen kaymaklar kalitelerinin
azalmamasi igin 1 -2 giin igerisinde titketilme-
lidir.
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