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OZET: Gida maddslerinin, saghk agisindari TSE standartiarina uygun kalitede oimasi istenir. Bu a@:ldan, Malatya ybresinde yogurttan ve
kremadan diretilmig 25 tereyag drnaginin mikrobiyolejik kaliteleri kargilagtirmalt olarak incelenmigtir. Elde edilen sonuglara gire, maksimum
dederler olarak, yodur tereyaglarinda keliform bakteri 4.0x10% kobyg, lpolitik bakteri 1.5x104 kob/g, proteclitik bakteri 2.3x1 04 kob/g, toplam
bakteri 3.6x108 kob/g ve maya ve kit 5.0x108 kab/g olarak bulunurken, yogurt tereyaglarinin higbirinde psikrofilik baktert tespit edilememigtir.
Benzer gekilde, krema tereyaglarnda lipolitik bakteri sayis! 1.4x108 kob/g, proteclitik bakieri 9.5x10% kobrg, toplam bakteri 7.7x10% kob/g ve
maya ve kit 7.3x106 kobyrg olarak saptanurken, krema tereyagtannin highirinde psikrofilik ve koliform bakleriye rastlanmamigtir.

ABSTRACT: Food products should have qualitiy fitting to the TSE standards paint of view of the heatth, For this reason, 25 samplas of
butter made of yogurt and cream which have been produced in Malatya region were comparatively ihvestigated for their microbiological
qualities. The results heve been shown that the maximum values for the yogurt butter samples are: 4.0x108 cfufg for coliform bacteria, 1 5x104
chulg for lipotytic bacteria, 2.3x10% cfufg for proteolytic bacteria, 3.6x108 cfu/g for total bacteria and 5.0x108 cfu/g for yeast and mold. Similarly,
the maximum values in cream butler were found as: 1.4x105 ¢ for lipolytic bacteria, 8.5x104 cfu/g for preteolytic bacteria, 7.7x105 cf[:lg
for total bacteria and 7.3x108 cfu/g for yeast and mold. But, the coliform bacteria was not found in the cream butter samples; and the
psichrophilic bacteria was not found in all of the samples.

GIRIS

Tereyag), siitin en 8nemli unsuru olan siit yagini biinyesinde faziaca bulunduran, baz) besin unsurlar
ve kalorice gok zengin bir gida maddesidir. TSE 1331'deki taniminda tereyadi; krema, kaymak, sit ve
yogurdun teknigine uygun ydntem ve aletlerle isienmesiyle elde edilen, gerektijinde Gida Katki Maddeleri
Yénetmeliginde izin verilen katki maddeleri de katilabilen, kendine dzgt tat, koku ve kivamdaki bir siit GriinGdir
(YONEY, 1957; TSE., 1989). '

Tereyaginin ilk kez nerede ve ne zaman yapildig) kesin olarak bilinmemektedir. Ancak, 3500 yil dnce
yazilmis olan Hindu Veda tereyagindan bahsetmekte ve Hindular'n inekleri, sitlerinden elde edilen tereyagina
gore degerlendirdikleri bildirilmektedir.

Misir'da yapilan kazilarda, M.0). 2500 yii 8ncesine ait bir mezarda aigi vazo iginde mumyalastinimg
tereyagina rastlanmigtir. Romalilar ve Yunaniilarnn tereyagint; yara, yanik ve gz agrilarimin tedavisinde ilag,
saglarinin- patiak ve canhi gdrilmesi amaclyla da makyaj malzemesi oiarak kullandiklan tarihsel kayitlar
arasindadir (ADAM, 1956; ERALP, 169; LAMPERT, 1870}.

ibranilerin gok eski devirlerden beri tereyagi yapimini bildikleri samimaktadir. Tevrat'in Genesis 18:8
balimiinde Hz. ibrahim'den ve tereyadindan bahsedilmekte ve Proverbs 30:33 béliminde “sltin
yayiklanmasindan tereyag ¢ikar” denilmektedir (ERALP, 1969).

*  Bu caliyma, Indni Univ. Aragtirma Fonu tarafindan [UAF-98/21 nolu proje ile desteklenen ve Gukurova Univ. FBE Gida Miih. Anabitim Dalnda kabul
edilen yilksek lisans tezinin bir bilimiinden alinmistir.
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Tereya@ ancak, M.S. 5. yiizyilda Avrupa’'da zengin sofralarinda olmak iizere yiyecek olarak tiketildigi
anlaglimaktadir. Hatta aragtiricilarin bildirdiklerine gére, 17. yiiz yila kadar ispanya'da tereyaginin ancak
eczanelerde ilag olarak satildig: ve ticari olarak ilk defa Hindistan'da ele alindigi gériiimektedir. Ancak 19.
ylzythin senuna dogru, derin kaplarda bulunan siitte kaymak baglatma yantemi uygulanmaya baglanmig ve
hemen ardindan tereya imalathaneleri hizla ¢ogalmaya baglamighr, ABD'de 1870 yilina kadar tereyaf
dretimi ancak kéylerde kigiik mandira tipi yerlerde yapiimasina karsin, endistriyel anlamda ilk tereyag: Gretimi
1871 yihnda Manchester'de kurulan bir igletmede gergeklestirilmistir. Daha sonra yeni alet ve ekipmanlann
yapilmasi, kooperatiflerin kuruimasi ve bu konuda bilimse! galismalann artmas gelismeleri daha da
hizlandirmmigtr (ERALP, 1969; LAMPERT, 1970; YAYGIN, 1985; ATAMER, 1993a).

Tereyag diger hayvansal ve bitkisel yaglardan farkh olarak dilgiik ve yiiksek molekdlli yag asitlerinin
yani sira, monoenoik ve polienoik doymamig yag asitleri ve gok sayida izomerleri de biinyesinde toptamigtir.
Aynca yapisindaki 4,6 ve 8 karbonlu doymus yad asitlerinden bitirik, kapron ve kapril asitleriyle, doymamig
butin asitler; yani palmitooiein, olein, linol ve linolein asitleri oda 1sisinda stvi, diger yag asitleri kati haldedir.
Tereyaginin esasim olugturan st yaginin daha kolay sindirilmesi, onun kendine 6zgii yag asitleri bilegimine ve
digtik erime noktasina sahip oluguna dayanmakta, ayrica siit yagin olugturan trigliseridierdeki yag asitelrinin
yerlerine bagh bulunmaktadir. Bu nedenle, diger yaglara oranla, salgilandigji ve hazmedilmek iizere bulundugu
durumda sivi halde oldugundan, hazmi daha kolay ve fizyolojik degeri daha dstiinddr. Bdylece viicut tarafindan
sentezlenemeyen temel yag asitleri, tereyaginin deferini daha da artirmaktadir. Bunun yani sira, terayaginin
diger higbir yagda bulunmayan bitirik asit gibi yag asitlerini biinyesinde bulundurmas, sevilen tat ve kokuya,
yani, aromaya sahip olmasini saglamgitir (ERGIN, tarihsiz; YONEY, 1974; METIN ve SEZGIN, 1976; YAYGIN,
1985; KURT 1987).

OZALP (1971), Ankara piyasasindan sagladigi pastorize tereyaglan Gzerine yaptigi galismada toplam
mikroorganizma sayisini 3.0x103-6.5x107, koliform bakteri sayisini 0-3.5x103, proteolitik bakteri sayisini
1.0x101-4.0x105, lipolitik bakteri sayisimi 2.0x101-5.1x105 ve maya ve kiif sayisini 2-3.5x105 adet/ml arasinda
saptamighir, .

OZALP ve ark. (1978), Turk tereyaglarinin mikrobiyolejik kalitelerini belirlemek amaciyla, 9'u pastérize
20'si Hzel kahvaltilk olmak lizere toptam 29 tereyag émegini denemeye almiglardir. Bulunan sonuglara gore;
pasttrize tereyaglanmin %33.3'0nin 10 adet/ml den az genel canl, 50 adet/m| den az maya kiif, 10
adet/ml'den az psikrofilik organizmalari, %44.4'inin 10 adet/ml'den az enterekok ve 50 adet/ml'den az
proteolitik organizmalan; %66.6'sinin 50 adet/ml'den az lipolitik organizma icerdigi saptanmustir. Orneklerin
timiinde koliform organizmalarin 10 adet/mlden az oldugu gbrilmistdr. Ayni arganizmalann yukarida
belirtilen limitlerde, 6ze! tereyad: 6rneklerinde bulunug oranlan sirasiyla, %20, 45, 25, 50, ve 25 oldugu
gbzlenmig ve Srneklerin %80'ninda 10 adet/ml'den az koliform crganizma bulundugu bildirilmigtir.

KURDAL ve KOCA (1987), Erzurum il merkezinde tiiketime sunulan kahvaltiik tereyadlarinin kimyasal
ve mikrobiyolojik Szelfikleri Uzerine yaptiklari bir aragtirmada; maya ve kiif sayisini 0.1.12x108 adet/g arasinda
bulmuslar ve incelemeye aldiklan rmeklerin %22.50'sinde maya ve kif lredigini ve bunun p<0.01 diizeyinde
Snemli oldugunu bildirmiglerdir. Koliform grubu bakterilerin 0-2.4x103 arasinda bulundugunu ve incelenen
érneklerin %57.50'sinde koliform grubu bakteri dredigi ve %30 ‘unda 1.0x103/g'dan ¢ok oldugunu
bildirmiglerdir. .

SERT VE OZDEMIR (1990). Erzurum piyasasinda satilan kahvaltihk tereyagdlarinda koliform grubu
bakterilerin tammlanmasi Gzerine yaptiklan g¢alismada; 24 6rnekten 187 adet koliform grubu bakteri
tanimlarmigladir. Tanimlanan bu bakterilerin %21.9'u E.coli Tip Il, %17.1'i Klebsielta spp, %14.4 E.coli Tip |,
%1118 Enterobacter aerogenes, %18 kiebsiella pneumoniae, %6.4'i Enterobacter cloacae, % 6.4.i}
Enterobacter agglomerins, %4.3'0 Citrobacter freundii ve %3.2'si Citrobacter divercus olarak bulunurken,
%4.8'i ise tanimlanamamigtir.
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PATIR ve ark. (1995), Elazij’da tiiketime sunulan kahvaltilk tereyadlannin kalitesini saptamak
amaciyla incelemeye aldiklan 35 adet tereyad érnedinde genel koloni sayisini 9.1x108 adet/g, koliform bakteri
sayisini 4.1x104 adet/g, Enterekok sayisim 9.1x104 adet/g, proteolitik bakteri sayisim 4.1x105 adet/g, lipolitik
bakteri sayisint 7.4 x 105 psikrofilik bakteri sayisim 3.9x108 adet/g ve maya ve kiif sayisini ise 9.0x108 adet/g
diizeyinde bulmuglardir.

ESIS (1997), Agri'da tiketilen 20 adet tereyag: rnegini mikrobiyolojik analize tabi tutmus, maya ve kif
sayisint 1.7-2.11x104 adet/g arasinda ve ortalama 2.6x102 adet/g, koliform grubu bakteri sayisini 0-1.27x10%
adet/g arasinda ve ortalama 9.61x103, lipolitik bakteri sayisini 0-5.84x103 adet/g arasinda ve ortalama 4.9x102
adet/g olarak bulmustur.

Aragtirmada, piyasadan toplanan kremadan ve yogurttan yapilmig tereyaglarinin mikrobiyolojik kaliteleri
incelenerek, hammadde farkliiginin tereyag: kalitesine etkileri aragtinimaya ¢aligilmistir,

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirma materyalini, Malatya yéresinde 11'i yogurttan, 14'l ise kremadan Gretilmig ve farkh sahg
merkezlerinde pazarlanan toplam 25 adet tereyagdi olugturmustur. Omekler, TS 1331'de (TSE, 1989) belirtilen
esaslar gergevesinde 250 gramitk kavanozlara alinmig ve uygun kogullarda hemen laboratuvara getirilerek
~ analizlerine baglanmugtir. Ornek alimi, birer hafta arayla tg defada gergeklestiriimis ve kremadan yapilanlar
“K", yogurttan vapilanlar ise “Y" clarak hatflendirildikten sonra rakamia kotlanmlglardlr Ornekler, analiz
siliresince +4+1°C ‘deki buzdolabinda saklanmlﬁtlr

Yontem

Mikrobiyolojik analizlerde dékme plak ydntemi uygulanmigtir,

Tereyafl 6rneklerinde koliform grubu bakterilerin saptanmasinda, Violet Red Bile Agar (Merck)
kullamiimistir. Plaklar, 35°C'de 24 saat inkibe edildikten sonra, gapi 0.5 mm den biyiik olan keyu kirmizi renkli
koloniler sayima alinmigtir (HARRIGAN ve McCANE, 1966; GURGUN ve HALKMAN, 1988).

HARRIGAN ve McCANE (1966)'da belirtildigi sekilde hazirfanan Yeastrel Agar, 7.8 pH'ya ayariandiktan
sonra % 5 oraninda erimis siit yadt ilave edilmigtir. Elde edilen besiyerine (Butter Fat Agar), uygun dilusyonlar
hazirlanarak ekim yapilmigtir. 22 °C'de 7 giin inkitbe edildikten sonra, lipolitik kolonileri saptamak amaciyla,
8-10 ml doygun bakir siilfat ¢dzeltisi ilave edilmis ve 10 dakika beklenmistir. Ardindan, gézelti dékillmis ve
fazla bakir silfati uzaklagtirmak amaciyla, 60 dakika musluk suyu ile muamele edilimigtir. Lipoliz olayinda,
serbest yad asitlerinin suda g¢dzlinmeyen bakir tuzlar oIU§turma5| esasina dayanarak, mavimsi yesil zonlu
koloniler lipolitik bakteri olarak sayilmigtr.

Grneklerde proteolitik bakteri sayisim saptamak amaciyla, OZALP ve ark. (1978) ve PATIR ve ark.
(1995)te dnerildidi sekilde %10 oraninda yagdsiz siit igeren Plate Count Agar (Oxoid) kullanimigtir. 22 °C'de
72 saatlik bir inkUbasyondan sonra, besiyeri yilizeyine yeteri kadar %1’lik HCI ¢bzeltisi dékiilmils ve 1 dakika
sonra ¢dzelti ortamdan uzaklagtinimigtir. Bunun sonucunda berrak zorunlu koloniler proteolitik bakteriler olarak
degerlendirilmistir.

Tereyad) 6rneklerinde psikrofilik ve toplam bakteri sayillann saptamak amaciyla, Plate Count Agar
{Oxoid) kullamilmigtir. Ekimi yapilan petriler, psikrofilik ve toplam bakteri sayimlar i¢in sirasiyla, +4° C'de 7 giin
ve 35°C'de 2 giin stire ile inkiibe edilmig ve olugan koloniler sayima alinmigtir (OZDEMIR ve SERT, 1991).

Tereyadl &meklerinde maya ve kif sayisinin saptanmasi igin, pH's1 10'luk tartark asitle 3.5%
ayarlanhmig Potato Dekstroz AGAR (MERCK]) kullaniimigtir. Ekimi yapilan plaklar, 25°C'de 5 giin inkilbasyona
birakilmig ve bu sirenin sonunda olusan koloniler sayilmigtir (IDF, 1964; HARRIGAN ve McCANE, 1966; TSE,
1989; GURGUN ve HALKMAN, 1988; ATAMER 1993b ve TEMIZ, 1996),
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Omekderin istatistiksel degerlenndiriimesinde ise, SPSS paket program: kullaniimigtir. Hammaddeden
kaynaklanan farklihg belirlemede Nonparametrik testlerden Mann-Whitney U yontemi, dzellikler arasi iligkiyi
belirlemede ise korrelasyon analizi uygulanmigtir (BEK ve EFE, 1995; KARAGOZ, 1995)

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Malatya Piyasasi'ndan toplanan yogurttan ve kremadan iretilen tereyaglarinin mikrobiyolojik analiz
sonuglan Gizelge 1 ve 2'de gbsterilmektedir.

Toplam bakteri

Cizelge 1. Malatya Piyasasindan Saglanan Yogurttan Yapilmis Tereyaglarimin Mikrobiyolojik
sayis), tersyagtarinin Ozellikleri (kob/g)
mikrobiyolojik Kalitesi ile [ T e ™ T paikrofitin Lipolitik | Proteolitik | Toplam | Maya ve
ilgili olarak genel bir bilgi Kodu Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Kiif
vermektedir. Cizelge 1 | y3 2.0x103 bulunamads | 2.5x103 182108 | 63x105 | 6.5x10
ve 2'de gérijldﬁ@ﬁ gibi, Y4 bulunamad: N bulunamadi | bulunamadi | 1.3x10° bulunamad:
piyasadan saglanan yo- 3¢ 4.0x103 “ 56x10% | 3.9x103 | 1.4x106 | 1.5x106
Qu[ttan yaplimig tere- [y, 4.0x10% “ 1.2x10% 92x10% | 29x106 | 3.5x106
yaglannin toplam bak- Yi4 bulunamad; “ L5x10% 7.9x10° 3.52106 7.5x105
terl sayilan  1.3x105-

Y15 “ “ 6.7x103 4.6x103 1.6x106 2.3x10%
3.6x108 kob/g arasinda
saptanmigtir, Kremadan Y18 . - 1.2x10% 8.7x103 | 2.8x106 2.0x106
yapiimis tereyaglarinda Y19 . “ 7.6x103 5.5x103 1.9x108 4.9x108
ise bu deger, B.0xixs. | Y20 - . 1.5x10% 8.2x103 3.6x108 5.0x108
7.7x108 kob/g arasinda Y21 * bulunamadi { bulunamad: | 5.410x10% 1.1x108
bulunmustur. TS 1331 | Y24 “ “ 5.3x108 2.3x10% 1.4x108 2.4x108
Tereyadi Standardi'nda | Maks. 4.0x1¢9 “ 1.5x10% 2.3x104 3.6x10% 5.0x10%
bu dzellik ile ilgili her- | Min. - - - - 1.3x105 -
Cizelge 2. Malatya Piyasasindan Saglanan Kremadan Yapiimis Tereyaglarimin Mikrobiyolojik  hangi bir veri bulun-

Ozellikleri (kob/g) mamaktadir. Yapilan is-

Ornek Koliform Psikrofilik | Lipolitik | Proteolitix | Toplam Maya ve tatistiksel analiz sonu-
Kodu Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Kiif cunda, toplam bakteri
K1 bulunamad: | bulunamad: 1.4105 9.5x104 | 2.8x108 1.0x10° sayilar agisindan yogurt
K2 - “ 5.0x10% 3.9x10% 1.0x106 1.0x103 ve kremadan elde edilen
K5 “ “ bulunamadi | 1.0x103 | 5.7x10° 3.510% tereyaglarn arasindaki
K6 “ “ 1.6x10% Lix104 3.1x108 3.0x105 farkin nemli olmadi§:
K7 “ “ 3.0x10% 2.1x10% | 4.2x106 6.0x10° saptanmigtir  (p>0.05).
K9 . - 37104 3.8x104 | 7.3x106 1.5108 Ozellikler aras! korelas-
K10 “ “ 2.3x10% 1.8x10% | 4.8x106 8.0x10° yon analizinde, toplam
Ki1 " “ bulunamadi | bulunamadi| 5.3x105 4,5x10% bakteri sayist ile lipolitik
K12 “ « 3.9x104 2.8x10% 7.7x106 1.5x10% ve proteolitik bakteri
K16 “ “ 9.6x103 4.8x103 1.9x106 5.0x104 sayis! arasinda dogrusal
K17 " " bulunamadi | bulunamadi| 6.0x104 8.5x10° yonde gigli bir iligki
K22 " “ 5.2x103 3.2x10% | 1.0x108 | 1.5x10° oldugu ve bunun istatis-
K23 “ “ 2.1x104 15x10% | 4.1x105 | 7.3x100 tiksel agidan énemli ol-
K25 " N bulunamad: | bulunamadi| 8.7x105 2.1x106 dugu saptanrmigtir {p<
Maks - - 1.4x10° 9510 | 7.7x108 | 7.3x109 0.05). Bu galismada, bu-
Min - - - - 60x10¢ | 1.0x10° lunan sonuglar OZALP
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(1971) ve PATIR ve ark. (1995)'in buldugu sonugtan digiik, OZALP ve ark. (1978)min buldudu dederden
ylksek gikmigtir. ‘ '

Keliform grubu bakteri saptanmasi, tereyadlannda bir hijyen kalitesi olarak kabul edilmektedir. Ayrica,
bu durum insan saghgini koruma agisindan énemli oldugu gibi tereyaglarinda gorilen bazi mikrobiyolojik
bozulmalarin énlenmesi agisindan da dikkate alinmaktadir (KURTDAL ve KOCA 1987).

Cizelge 1 ve 2 incelendiginde, kremadan yapilmig tereyaglarinda koliform bakteriye hig rastlanmazken,
yoJurttan yapilan tereyaglarinda koliform bakteri sayisi 0-4x103 kobfg arasinda saptanmigtir. TS 1331
Tereyad! Standardi'nda pastérize edilmemis tereyadlarinda bulunabilecek koliform grubu bakteri sayisini en
¢ok 100 kob/g, pastdrize edilmis tereyaglarinda ise, en gok 10 kob/g olarak sinirlandirmigtir. Buna gtre,
pastdrize edilmemis tereyaglarinin dzellikleri dikkate alinirsa, kremadan yapilmig tereyaglarinin tamami
{%100) ilgili standarda uygun bulunurken, yogurttan yapilan tereyaglarinin 8 tanesi (%72.7) standart dig:
bulunmustur. Koliform grubu bakterinin krema tereyaglarinda bulunmay\p yogurt tereyaglarninda bulunmasi,
yogurt tereyadlannin daha gok geleneksel yontemle evlerde islenmesi ve bu strada hijyenik kosullara dikkat
edilmemesinden kaynaklandi§t sonucuna variimigtir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, koliform grubu
bakteri agisindan yogurt ve kremadan yapilan tereyadlan arasindaki fark énemli bulunmustur (p<0.05). Bu
galismada bulunan sonuglar, OZALP ve ARK. (1978) ve KURDAL ve KOCA (1987)'nin buldugu sonuglarla
uyum igindeyken, diger aragtirmacilann saptadiktanndan diigik gikmistr.

OZALP ve ark. {1978), tereyadlannin mikrobiyolojik kontrollerinde kaliform, lipolitik ve proteolitik bakteri
ile maya ve kiif tiiri mikroorganizmalarin yaninda psikrofilik mikroorganizmalannda aranmasinin yararh
olacagini bildirmislerdir. Gizelge 1 ve 2'ye bakildijinda, piyasadan saglanan, yogurttan ve kremadan UOretilmig
tereyaglannmin higbirinde psikrofilik baktetiye rastlanmamigtir. OZALP ve ark. (1978), Tirk tereyaglarinin
mikrobiyolojik kalitesi (zerine yaptiklar g¢alismada, psikrofilik mikroorganizma sayisint mi'de 10'dan az
bulmuglardir .PATIR ve ark. (1995), Elazij ilinde tiiketime sunulan tereyaglarinda psikrofilik mikroorganizma
sayisint 3.9x108 kob/g olarak saptanmiglardir. Her iki aragtincinin saptadiklar arasinda bir kargtlagtirma
yapildiginda, OZALP ve ark. (1978)'in saptadiklar ile PATIR ve ark. (1995Yin saptadiklan arasinda, materyal
farkilh@indan olsa gerek, blyik farklar goriimektedir.

Tereyaglaninda en dnemii bozulmalardan biri olan “lipoliz®, kisaca yaglar: olugturan trigliseridlerin
parcalanmas! olayidir. Lipolitk bakteri sayimi, lipoliz olayinda etkili olan ve lipolitk aktiviteye sahip
mikroorganizmalann varhgini belirlemek amaciyla yaptimaktadir. Buna goduniukla, Pseudomonas flourescens,
Peniciltium glaucuna, Aspergiflus nigerile Cladosporium, Geotricum ve Micrococcus tirdt mikroorganizmalarin
neden oldugu belitiimektedir (OZALP, 1971, ANON., 1993). Gizelge 1 ve 2'de gbrilduga gibi, yogurttan
yapllimis tereyagtarinin lipolitik bakteri sayilan 0-1.5x104 kob/g arasinda, kremadan yapilan tereyadlannin
lipolitik bakteri sayilari ise 0.1.4x105 kob/g arasinda saptanmigtir. TS 1331 Tereyad Standardi’nda pastérize
edilmemis tereyaglarinda en gok 1000 kob/g, pastérize edilmig tereyadlarinda ise en gok 50 kob/g lipolitik
bakteri bulunabilecegdi kaydi vardir. Buna gére, érnekler pastérize edilmemis olarak kabul edilirse, kremadan
yapilmis tereyaglannin %28.57'si (4 adet), yogurttan yapiimig tereyaglaninin %18.18'i (2 adet) lipolitik bakteri
sayisl acisindan ilgili standarda uygun bulunmugtur. Hammadde farklihginin, piyasadan toplanan
tereyadlarimin lipolitik bakteri sayllan {zerindeki etkisinin dnemsiz oldudu saptanmigtir. {p>0.05). Ozellikler
aras kKorrelasyon analizinde ise, lipolitik bakteri sayisi ile toplam bakteri arasinda dogrusal ydnlU zayif
(p>0.05), proteolitik bakteri arasinda da dogrusal yénlil giicli bir iligki oldugu ve bunun da istatistiksel agidan
dnemli oldugu ortaya gikmigtir {(p<0.05). Bu galigmada bulunan piyasadan toplanan tereyagalarinda lipolitik
bakteri sayilari, PATIR ve ark. (1995)den digik, OZALP ve ark. {1978)'den yilksek gikmig ancak OZALP
(1971) ve ESIS (1977)'in saptadikalr ile paralellik gdstermektedir.

Proteolitik bakteriler, aktivitelerinden dolayi, tereyaglarinda aci tat ve peynirimsi tat gibi kusurlara neden
olmaktadir. Proteclitk aktiviteye sahip mikroorganizmalann en basinda Pseudomonas ve Proteus tirl
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bakteriter gelmektedir (TUNAIL ve KOSKER, 1986; iNAL, 1990; ATAMER, 1993b). Gizelge 1 ve 2'de, yogurttan
yapiimig tereyaglarinin proteolitik bakteri sayilar 0-2.3x104 kob/g arasinda, kremadan yapilanlarda ise, 0-
9.5x10 kob/g arasinda bulunmugtur. TS 1331 Tereyag Standardi'nda pastorize edilmemis tereyaglarinda en
gok 1000 kob/g, pastdrize edilmis tereyaglannda ise en gok 50 kob/g proteolitik bakteri bulunabilecegi
belirtiimektedir. Buna gére, dmeklerin pastérize edilmedigi kabul edilirse, kremadan yapilmig tereyaglarinin
%21.42'si (3 adet), yodurttan yapiimig tereyaglaninin %18.18' (2 adet) proteolitik bakteri sayis: agisindan ilgili
standarda uygun olmdugu ortaya gikmaktadir. Yapilan istatistiksel analiz sonucnuda proteolitik bakteri sayilar
agisindan, yogurttan ve kremadan irefilen tereyaglan arasindaki farkliigin énemli olmadign saptanmigtir
{p>0.05). Czeliikler aras korrelasyon analizinde ise, proteolitik bakteri sayisi ile lipolitix bakteri arasinda
dogrusal yénlii glgli (p<0.01), toplam bakteri sayisi arasinda da dogrusal yénli bir iligki oldugu ve bunun da
istatistiksel olarak 6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05). Bu ¢alismada, tereyaglarinda saptanan proteolitik
bakteri sayilari, OZALP (1971) ve PATIR ve ark. (1995)'den diiglik OZALP ve ark. (1978)'den yiksek gtkmgtir.

Maya ve kiif sayisi, tereyaginin mikrobiyolojik Kalitesini belirlemede dnemli bir faktér olup, keramaya
uygulanan pastérizasyon igleminin arzulanan diizeyde olup olmadigi konusunda bir fikir vermektedir (INAL,
1990; ATAMER, 1993b). Gizelge 1 ve 2 incelendiginde yogurttan yapiimig tereyaglannin maya ve kif sayilar
0-5.0x10% kob/g arasinda, kremadan yapilmig olanlarin ise, 1.0x103-7.3x106 kob/g arasinda saptanmigtir, TS
1331 Tereyadi Standardi'nda tereyaglarinda bulunabilecek maya ve kiif sayisint en gok 100 kob/g olarak
sinirlandinimigtir, Buna gére, kremadan yapilmig tereyaglanni higbiri uygun bulunmazken, yodurttan yapilmig
tereyaglarinin yalmizca % 9.1°i (1 adet} ilgili standarda uygun bulunmustur. istatistiksel analizde, maya ve kif
sayisi agisindan krema ve yogurttan Uretilen tereyaglan arasindaki farkin dnemli olmadig saptanmigtir
{p>0.05). Maya ve kiif sayisinin bu kadar yiiksek ¢ikmas drmeklerin Gretimi, depolanmas) veya satig| sirasinda
hijyenik kosullara dikkat edilmesi, analiz sirasinda bulagi olmasi veya sayim sirasinda morfolojik olarak maya
gérintlisii veren bakteriletin de maya olarak degerlendirimesinden kaynaklanabiiir. Bu ¢alismada bulunan
sonuglar, OZALP (1971), KURTAL ve KOCA (1987), PATIR ve ark. {(1995) ve ESIS (1977)in bulduklaryla
uyum igindedir.

Sonug olarak, yogurttan yapilmig tereyaglan ile kremadan yapimig tereyaglar arasinda mikrobiyolojik
olarak belirgin bir fark, yalnizca koliform grubu bakterilerde gériimiigtir. Bunun nedeni, yogurt tereyadlarinin
uretim tekniginin farkh olugu nedeniyle, bulagma olasilimin da krema tereyaglarindan daha yiiksek
bulunmasindan kaynaklanabilir. Oysa ki, yoJurttan tereyag: fretiminde, siit kaynatiidiktan sonra yogurt
dretildiginden, yodurt tereyaglarinda koliform mikroorganizma bulmamast gerekir. Ancak, yogurttan tereyag)
Uretimini, daha gok kapal aile ekonomisi kapsaminda gerceklestirildigi ve bu nedenle de iiretim sirasinda
gerek ortam kogullarinin elverigsiz oldugu gerekse kullanilan kaplarin yeterince temiz olmadi bilinen bir
gergektir. Bunun diginda, diger &zellikler agisindan yodurt tereyaglari ile krema tereyadian arasinda
mikrobiyolojik agidan kayda deger bir farkhlik bulunamamigtir. Fakat, halkimizin bir kismi, aligilagelen damak
zevkinden olsa gerek, “hakiki tereyagl, yogurttan yapilir” deyiminden haraketle yodurttan yapilani tercih etseler
de bu yontemin endlstriyel anlamda pek yeri bulunmamaktadr.
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