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Ezine Yoresel Pazarlarinda Satilan Ev Yapim Tereyaglarin Mikrobiyolojik
Kalitesi

Dilvin IPEKY"

Oz

Canakkale-Ezine yoresi siit ve iiriinleri tiretim kapasitesi yani sira igerdigi turistik tarihi alanlari ve cografi konumu
nedeniyle onemli bir bdlgedir. Giiniimiizde diinyada ve iilkemizde dogal beslenme, dogal iiriinler ve ev yapimi iirlinlerin
tilketimi konusunda bir hassasiyet olusmasi nedeniyle halk pazarlarinda da ev yapimu iriinler tercih edilmektedir. Bu
calismada Ezine yore pazarlarinda ev yapimi oldugu belirtilerek satilan tereyaglarin Esherichia coli, koagilaz pozitif
Staphylococcus sp ve Salmonella sp. varligi ile toplam aerobik mezofik bakteri sayisi, koliform grubu bakteri sayist ve
toplam maya-kiif sayisi incelenmistir. Satiga sunulan tereyaglarin mikrobiyal Kkalitesinin Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kalite Kriterler Teblig’inde belirtilen limit degerlere uygun oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte
urtinlerin maya-kif yiikiiniin 108 kob/g seviyesinde oldugu tespit edilmistir. Uriinlerden izole edilen kiiflerin mikroskop
altinda morfolojilerinin incelenmesi sonucu Penicillum, Fusarium, Trichoderma ve Aspergillus sp. gibi mikotoksin
tiretebilen tiirlere ait oldugu belirlenmesi ve koagiilaz pozitif Staphylococcus sp.’in iiriinlerde tespit edilmesi tiiketici
saglig1 acisindan dnemli bir risk olarak degerlendirilmistir. Bu nedenlerle yoresel pazarlarda satilan ev yapimui iiriinlerin
daha hijyenik sartlarda, kaliteli hammadde ve dogru 1s1l islem uygulamalari ile {iretiminin 6nemi bir kere daha ortaya
¢ikmugtir.

Anahtar Kelimeler: Ev yapimi, Mikrobiyolojik Kalite, Pazar, Mikotoksin, Enterotoksin, Tereyagi.

Microbiological Quality of Homemade Butters Sold in Ezine Region’s Bazaars

Abstract

Ezine region has an important dairy production capacity as well as its tourism capacity and location. Todays, people prefer
to homemade products in bazaars because of consuming sensivity about natural nutrition, natural products and homemade
products in the World and also in Turkey. In this study, we aimed to examine Esherichia coli, coagulase positive
Staphylococcus sp., Salmonella sp. presence and total aerobic mesophilic bacteria, coliform and yeast-molds amounts of
homemade butters which are sold in region’s bazaars. Microbial quality of homemade butter samples were determined
within the legal limits in Turkey. However, yeast-molds loads of samples were determined at 10° cfu/g level. Isolated
mold species were identified under microscope with their morphologies as Penicillum, Fusarium, Trichoderma ve
Aspergillus sp. which species can produce mycotoxins and coagulase positive Staphylococcus sp. presence was evaluated
as an important risk for public health. The importance of healty production conditions, high quality raw materials and
optimum heat treatment applications were executed again.
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1. Giris

Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, diger siit esash siiriilebilir {irlinler ve sadeyag tebligine gore
(2005/19) tereyag, agirlikga %80-%90 oraninda siit yag: igceren, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru
maddesi ve %16 oraninda su igeren liriin olarak tanimlanmistir (Anonim, 2005). TS 1331 Tereyag
standardina gore ise tereyag, krema ve yogurdun teknigine uygun metot ve aletlerle islenmesi
sonucunda elde edilen, gerekmesi durumunda Gida Katki Maddeleri Y6netmeligi’nde izin verilen
katki maddelerinin de katilabildigi kendine has tat, koku ve kivamdaki bir siit {iriinii olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2015). Tereyag besin degeri agisindan insan beslenmesinde 6nemli bir
rolii vardir. Ulkemizde evlerde de iiretilebilen bu iiriin, halk pazarlarinda da satilmaktadr.
Gilinlimiizde ev yapimu iriinler oldukga talep gdérmekte ve sanayide iiretilen iiriinlere kiyasla daha
saglikli oldugu algis1 halkimizda ¢ok yaygindir.

Tiiketim oram1 yiikksek olan siit ve friinlerinin kalitesinin halk sagligim1 dogrudan
etkileyebilecegi bilinmektedir (Anonim, 2017). Uriinlerin mikrobiyolojik kalitesi de raf émriinin
yani sira ve daha da 6nemli olarak gida kaynakli hastaliklar, zehirlenmeler agisindan biiyiik 6nem
tagimaktadir. Tereyag ve benzeri siiriilebilir siit bazl triinlerin (kaymak, krema gibi) mikrobiyal
kalitesinin arastirildig1 ¢alismalarda toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), toplam psikrofilik
bakteri (TPB), laktik asit bakterileri (LAB), lipolitik ve proteolitik bakteri sayilari yani sira maya- Kif
sayist (MKS), koliform, Esherichia coli (E coli), Pseudomonas sp., Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, ve Clostridium perfringens yukleri incelendigi tespit edilmistir. Calismalarda
patojen bakterilerin 6zellikle kiiclik isletmelerde iiretilen iiriinlerden izole edildigi rapor edilmistir
(Hayaloglu ve Konar, 2001; Cetin ve ark., 2015; Tomar ve Karaca, 2018). Kif ve mayalar sut
mikrobiyotasinin 6nemli unsurlarindan olup; diisiik 1s1l islem goren siit, krema gibi {iriinlerden
tereyaglarda maya-kuf yiikii kaynakli gida bozulmalar1 goriilebilmektedir. Tereyag orneklerinden
patojen Candida sp., Aspergillus, Cladosporium, Fusarium, Penicillum ve Geotrichum sp. gibi maya
ve kiif tiirlerinin izole edildigi arastirmalarda bildirilmektedir (Ghasemloy Incheh ve ark, 2017;
Moumasher ve ark., 2017; Oztiirk ve Colakoglu, 2018; Yurdakul ve ark., 2018). Siit ve siit Girinlerinde
goriilebilen mikroorganizmalarin bazilarinin enterotoksin ve mikotoksin iireticisi oldugu bilinmekte
olup; bu tiir toksinlerin halk sagligin1 dogrudan etkiledigi bilinmektedir. Aspergillus, Fusarium ve
Penicillium kiiflerinin siit tirinlerinde mikotoksin olusumuna neden olan 6nemli kiif tiirlerinden
oldugu kabul edilmektedir. Aflatoksin, deoxynivalenol, zearalenone, T-2 toksin, fumonisinler,
okratoksin gibi mikotoksinlerin yani sira bu Urtnlerin Uretiminde insan ve hayvan faktorinin
bulunmasi nedeniyle Stafilokokal enterotoksinler tespit edilebilmektedir (Cetin ve ark., 2015;
Jovaisiene've ark., 2016). Enterotoksinler ve mikotoksinler ayrica 1sil direngli olduklari igin

tirlinlerde olusumu sonrasinda 1s1l islem yolu ile yok edilememektedirler. Enterotoksinler daha ¢ok
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intoksikasyona sebep olurken; mikotoksinlerin ise 0zellikle gastrointestinal sistem ve karacigerde
kansere sebebiyet verdigi bilinmektedir (Yildirim ve ark., 2016; Jovaisiene ve ark., 2016).

Ulkemizde 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan ve giincellenen
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kalite Kriterler Teblig ne gore tereyag, siiriilebilir siit tirtinleri ve
sade yag iiriinlerinde 5 iiriiniin 2’sinde 102-10% kob/g koagiilaz pozitif Staphylococcus sp. (KPS)
bulunabilirken, 5 6rnegin hi¢ birinde Salmonella sp. bulunmamalidir. Yine ayn1 teblig kriterlerine
gore ¢ig siit ve pastorizasyon sicakligindan daha diisiik sicakliklarda 1s1l islem uygulanmis siitten
tereyag ve krema yapildiginda 5 iiriiniin 2’sinde 10%-102 kob/g E.coli varligma miisaade edilmistir.
Aynm tebligde, tiiketime hazir sarkiiteri {irtinlerinde Stafilokokal enterotoksinin 25g {iriinde
bulunmamas: gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2011). Ilgili tebligde tereyag, siirllebilir st Granleri
ve sade yag iirlinlerinde maya-kif sayisi i¢in bir sinir deger belirtilmemistir.

Calismamiz sirasinda Ezine yoresindeki halk pazarlarinda satilan, ev yapimi tereyaglarin
mikrobiyal kalitesi belirlenmis, Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kalite Kriterler Teblig’ne

uygunlugu aragtirilmis ve gida giivenirligi agisindan degerlendirilmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

CalismamizdaCanakkale ilinin Ezine Yoresi olarak adlandirilan Ezine, Bayrami¢ ve Ayvacik
ilcelerinde bulunan halk pazarlarinda satisa sunulan 45 ev yapimi tereyagi ornegi temin edilmistir.
Ornekler 2019 y1l1 Subat-Mayis aylarinda iki farkli zamanda, haftalik olarak iki paralel ve tig tekerrr

olacak sekilde analize alinmistir.
2.2.YOntem
2.2.1. Ornekleme
Calisma sirasinda her bir 6rnek butlinu temsil edebilmesi igin yaklagik 300 g alinarak steril

numune kaplarma koyulmustur. Ornekler +4°C de laboratuvara getirilerek mikrobiyolojik analize tabi
tutulmustur (Karapinar, 1994; AOAC, 2000).
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2.2.2. Mikrobiyal Yukin Tespiti

Tereyag1 orneklerindeki toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 Plate Count Agar
(PCA, Merck 105463, Germany), koliform grubu bakteri ve E.coli sayis1 Florocult Violet Red Bile
Agar (VRBA+MUG, Merck 1.04030) besiyerlerinin35-37°C/24-48 saat inkiibasyonu sonrasinda be-
lirlenmistir (AOAC, 2000; Harrigan, 1998). Orneklerdeki E.coli varlig: tespit etmek amaciyla besi-
yeri UV 1g1ginin altinda incelenmistir. Orneklerdeki kiif-maya sayis1 Yeast Extract Glucose Chlo-
ramphenicol Agar (YGC, Merck 16000) besiyerinin20-25°C/3-5 giin inkiibasyon sonrasi tespit edil-
mistir (FDA, 2006).Koagulaz pozitif Staphylococcus sp. (KPS) sayis1 Baird-Parker Agar (BPA,
Merck 105406) kullanilmistir. Besi yerinde 35-37°C’de 45-48 saat inkiibasyon sonrasinda olusan, 20-
200 koloni iceren petrilerde sayim yapilarak tipik goriinlimdeki koloniler Brain Hearth Infusion (BHI,
Merck 113825) Broth’a aktarilmis 35 °C’de 18-24 saat inkiibasyon sonrasinda tiipte koagiilaz testi
(EDTA’l1 koagiilaz plazma Merck 113306) yapilarak koagiilaz pozitif Staphylococcus sp. sayisi he-
saplanmistir (Unliitiirk ve Turantas, 2002). Salmonella sp. sayisinin belirlemek amaciyla 25 g érnek,
225 ml Buffered peptone water (BPW, Merck 107228) igine aktarilarak 37°C’de 24 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda Selenitine Cystine Broth’a (SCB, Oxoid CM0699) ve Rappaport
Vassiliadis Medium’a (RV, Merck 107700) inokiile edilerek SCB’de 35°C’de 24 saat, RV’de 42°C’de
24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonucunda SCB ve RV de gelisme olan tiiplerden Bis-
mute Sulphite Agar (BSA, Merck 105418) ve Brillant Green Agar (BGA, Oxoid CM0329) petrilerine
tek koloni diistirecek sekilde ¢izim yapilarak ekim yapilmustir. Petriler 35°C’de 24 saat inkiibasyona
birakilmis besiyerlerinde gelisen siipheli tipik Salmonella sp. kolonileri Triple Sugar Iron Agar
(TSIA, Oxoid CM0277) ile Lysine Iron Agar (LIA, Oxoid CM0381) besiyerlerine inokiile edilmistir.
37 °C’de 18-24 saat inkiibasyon sonrasinda gelisme kontrol edilmistir. Pozitif reaksiyon goriilmedi-

ginden daha sonraki asamalara gecilmemistir (FDA, 2006; Unliitiirk ve Turantas, 2002).

2.2.3. Maya-Kiif érneklerinin izolasyonu ve Tanimlanmasi

Maya-kif sayisinin belirlendigi analizler sonucu elde edilen izolatlarin saf olma durumlari
arastirilmistir. Maya izolatlar1 Potato Dextrose Agar (PDA, Merck 110130)’da ¢izme yontemi ile tek
diistirtildiikten sonra tekrar PDA besiyerine cizilerek stoklanmistir. Kif izolatlar1 ise goz ile
morfolojik olarak incelendikten sonra ¢ nokta ekim yontemi ile saflastirilmig, PDA besiyerine
cizilerek stoklanmistir. Elde edilen saf kiiltiir kiif izolatlarinin tanimlanabilmesi i¢in laktofenol mavisi
ile yas preparatlar1 hazirlanmistir. Hazirlanan yas preparatlar mikroskop altinda incelenerek
morfolojik yapilarma gore tanimlamalart yapilmistir (Unliitirk ve Turantas, 2002; Pekel ve

Korukluoglu, 2009; Kidd ve ark., 2016).
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3. Bulgular ve Tartisma
Calisma kapsaminda Subat-Mayis 2019 tarihleri arasinda Ayvacik, Bayrami¢ ve Ezine halk

pazarlarindan elde edilen ev yapimi tereyagi orneklerinin mikrobiyal yiikleri asagida verilmistir

(Tablo 1).

Tablo 1. Pazarlardan temin edilen ev yapimi tereyag orneklerinin mikrobiyal yiikleri (logkob/g)

Pazar n TAMB Toplam E.coli KPS Salmonella MKS
Koliform sp.
Ayvactk 15 4,840,03 3,47+0,06 1,9+0,08  2,30+0,18 T.E® 6,30+0,00
Bayrami¢c 15 6,5+0,15 2,00£0,10 1,82+0,10 2,30+0,07 T.E 6,30+0,04
Ezine 15 6,17+0,12 2,47+0,08 1,87+0,12 2,78+0,15 T.E 6,47+0,21

(1) T.E: Tespit Edilememistir

Mikrobiyolojik analizlerde TAMB gida giivenligi i¢in genel bir hijyen indikatori olarak deger-
lendirildiginden Orneklerimizin TAMB sayilar1 belirlenmistir. Genel olarak drtinlerin TAMB yukle-
rinin 10%-10° kob/g seviyesinde oldugu belirlenmistir. Ayvacik pazarindan elde edilen ev yapim te-
reyag ormeklerinin ortalama TAMB sayis1 6,7x10* kob/g seviyesinde tespit edilirken, Bayramic ve
Ezine ilgeleri pazarlarmdan alinan drneklerin yiikiiniin 3,1x10°, 1,9x10° kob/g seviyelerinde oldugu
tespit edilmistir. Hayaloglu ve Konar (2001) tarafinda yapilan ¢alismada Malatya ilinde piyasan top-
lanan, yogurttan ve kremadan iiretilen tereyag drneklerinin TAMB sayis1 yiikiiniin 103-10° ve 10
108 kob/g arasinda oldugu goriilmiistiir. Arastirmamiz sirasinda incelenen drnekler genellikle ¢ig siit
veya siite pastorizasyon sicakliginin altinda 1s1l islem uygulanmasi sonrasi ¢ekilen kremadan iiretil-
mistir. Hayaloglu ve Konar (2001) tarafindan yapilan ¢aligmada kremadan elde edilen tereyag 6rnek-
lerinin TAMB say1s1 (10%-10° kob/q) ile Ezine yéresi pazarlarinda sinirli 1s11 islem sonrasi iiretilen ev
yapimi tereyag orneklerinin TAMB yiikii ile biiylik benzer oldugu tespit edilmistir. Calisma incelen-
diginde tereyag iiretiminde kullanilan kremanin pastorize siitten elde edilip edilmedigi hususunda
bilgiye ulasilamamaistir. Karatepe ve Patir (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise Malatya yore-
sinde faaliyet gosteren bir siit lirlinleri isletmesinden alinan tereyagi drneklerine eugenol ve thymol
gibi antimikrobiyal maddeler eklenmis ve son {iriiniin kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri tizerin-
deki etkileri incelenmistir. Calismada herhangi bir antimikrobiyal madde eklenmeyen kontrol tereyag
orneklerinin TAMB say1s1 107 kob/g olarak tespit edilirken; bu sayinin 60 giinliik depolama sirasinda
onemli Olciide diismedigi goriilmiistiir. Calismamizda ise haftalik olarak {iretilen ev yapimi tereyag

orneklerinin TAMB yiikii 10%-10° kob/g arasinda olup; isletmede iiretilen iiriinlerin TAMB yiikleri
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ile benzerlik gosterdigi belirlenmistir. Tereyag1 benzeri bir iiriin olarak, Tomar ve Akarca (2018) ta-
rafindan yapilan ¢alismada Afyon ilinde faaliyet gosteren aile isletmelerinden elde edilen kaymak
ornekleri ile Ezine yoresinde satiga sunulan tereyagi oneklerinin TAMB sayisi, diger calismalar ile
karsilastirildiginda benzer oldugu goriilmiistiir (10° kob/g).

Calismamizda tereyag orneklerinin koliform bakteri sayisi yiiklerinin genel olarak 10%-103
kob/g seviyesinde oldugu belirlenmistir. Cetin ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada Kirklareli
ili marketlerinden elde edilen tereyag drneklerinde koliform bakterisi sayisinin 3-10° kob/g seviye-
sinde odugu belirlenmistir. Ghasemloy Incheh ve ark. (2017) tarafindan yapilan ¢alismada ise Bati
Azerbaycan piyasasinda satilan tereyag 6rneklerinde bulunan koliform bakteri sayis1 102 kob/g sevi-
yesinde tespit edilmistir. Ezine yoresi pazarlarindan temin edilen ev yapimi tereyagi 6rneklerinin ko-
liform sayilari ile Cetin ark. (2015) ve Ghasemloy Incheh ve ark. (2017) tarafindan yapilan ¢aligma-
larda belirlenen degerler ile paralel oldugu belirlenmistir. Calismamizla benzer olarak bazi ¢alisma-
larda 10*-10* kob/g araliginda koliform bakteri sayis1 tespit edilmistir (Idoui ve ark., 2010; Karatepe
ve Patir, 2012;Tomar ve Akarca, 2018). Koliform bakteri varlig: liretim ve satis asamalarinda bazi
sanitasyon hatalarini isaret edebildigi gibi ev yapimu iriinlerin ¢ig siit veya diisiik 1s1l isleme tabi
tutulmasi nedeniyle goriilebilecegi yorumu yapilabilir.

Ezine yoresi pazarlarindan elde edilen ev yapimi tereyagi érneklerinin E.coli yikleri genel ola-
rak koliform grubu ile benzer olarak 10%-10° kob/g seviyesinde tespit edilmistir. Kirklareli ili market-
lerinde satilan tereyagi 6rneklerinin incelendigi bir ¢alismada E.coli yuki kolifom bakteri yuku ile
benzerlik gostererek 3-10° kob/g seviyesinde tespit edilmistir. Bat1 Azerbaycan piyasasinda satilan
tereyag orneklerinde E.coli yiki 100 kob/g seviyesinde tespit edilmistir (Ghasemloy Incheh ve ark.,
2017). Her iki ¢alismada tereyagi 6rneklerinde belirlenen E.coli yiikiiniin ¢alismamizla benzerlik gos-
terdigi belirlenmistir. Ulkemizde uygulanan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kalite Kriterler Teb-
lig’ine gore ¢ig siit veya pastdrizasyon sicakligi altinda 1s1l isleme tabi tutulmus siitlerden tereyag
yapilmas1 durumunda 5 iiriiniin 2’sinde 10%-102 kob/g seviyesinde E.coli varligma belli bir oranda
miisaade edilmektedir. Ezine yoresi pazarlarinda satilan ev yapimi tereyagi 6rneklerinde fekal konta-
minasyonun ve shigatoksin riskinin indikatorii olan E.coli varliginin 10! kob/g seviyesinde belirlen-
mistir. Sinir degerler i¢inde olan E.coli varligi, tiriinlerin pastérizasyon kosullar1 olmasa bile 1s1l is-
leme tabi tutuldugunu, iireticilerin bulas konusunda bilin¢li yaklasima sahip oldugu yorumu yapila-
bilir. Yine de ev yapimu iiriinlerin ¢ig siit veya diisiik 1s1l isleme tabi tutulan iiriinler olmasi nedeniyle
satis kosullarinin énemli oldugu diisiiniilmektedir. Bahar aylarinda 10 kob/g seviyesinde goriilen
bakterinin sicakliklarin arttig1 yaz aylarinda ilgili sinir degerleri asabilecegi g6z dniinde bulundurul-

malidir.
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Koagiilaz Pozitif Stafilakoklar (KPS) agisindan 6rnekler incelendiginde genel olarak 102 kob/g
seviyesinde bakteri varligi tespit edilmistir. Bu deger iilkemiz standartlarina uygun oldugu goriilmek-
tedir (5 riiniin 2’sinde 10%-103 kob/g seviyesinde bulunabilir). Tereyag drneklerinde Staphylococcus
sp. ve S.aureus varligi iizerine yapilan ¢alismalarda 102-10* kob/g seviyesinde goriilebildigi belirtil-
mektedir (Ghasemloy Incheh ve ark., 2017; Tomar ve Akarca, 2018). Idoui ve ark. (2010) tarafindan
yapilan caligmada tereyag drneklerinde Staphylococcus sp., Cetin ve ark. (2015) tarafindan yapilan
caligmada ise S.aureus varligina rastlanilmadig: belirtilmistir. Calismamizda, ydrenin ev yapimi te-
reyag1 orneklerinin liretiminde insan giicii kullanimi ve yetersiz 1s1l islem uygulamalar1 nedeniyle
yapilan ¢alismalar ile benzer olarak Staphylococcus sp. varligi goriilmiistiir. Uriinlerde 102 kob/g se-
viyesinde KPS belirlenmesi, standat degere uygun olmakla beraber enterotoksin varligi riski bulun-
dugu dikkate alinmasi gerektigi diigiiniilmektedir.

Calismamizda higbir 6rnekte Salmonella sp. varligi tespit edilememistir. Bu durum daha dnceki
caligmalar ile uyum gostermektedir (Cetin ve ark., 2015; Yildirim ve Bigakei, 2018).

Ezine ydresi pazarlarindan toplanan ev yapimu tereyag drneklerinde genel olarak 10° kob/g se-
viyesinde maya-kif varligi tespit edilmistir. Hayaloglu ve Konar (2000) tarafindan yapilan ¢alismada
driinlerin maya-kif yiikii 103-10° kob/g seviyesinde belirlenirken; Afyonkarahisar ili marketlerinde
satilan tereyag1 drneklerinde 108 kob/g seviyeinde maya-kiif yiikii oldugu goriilmiistiir (Tomar ve
Karaca, 2018). Idoui ve ark. (2010) tarafindan yapilan ¢aligmada ise geleneksel Tunus tereyagi or-
neklerinde 10° kob/g seviyesinde maya-kiif varligindan bahsedilmistir. Ghasemloy Incheh ve ark.
(2017), Azerbaycan marketlerinde satilan tereyag 6rneklerinde 102 kob/g seviyesinde maya-kuf var-
ligindan bahsederken; Samet-Bali ve ark. (2019) tarafindan yapilan ¢alismada 4-10°C’de depolanan
tereyag1 drneklerinde bir hafta siiresinde maya-kif yiikiiniin 10%-107 kob/g oldugu goriilmiistiir. Ya-
pilan ¢alismalarda tespit edilen maya-kiif yiikleri ile Ezine yoresi pazarlarindan temin edilen ev ya-
pimi tereyagi orneklerinin yiiklerinin benzerlik gosterdigi belirlenmistir. Tereyaglar yore pazarlarinda
ambalajsiz olarak, agikta camli pazar tezgahlarinda satilmaktadir. Bu nedenle triinlerin maya-kuf
yiiklerinin yiiksek oldugu diistiniilmektedir. Uygunsuz depolama, tasima ve satis kosullar1 mikroor-
ganizmalarin tirline bulagini kolaylastirmakta, mikrobiyal yiikiiniin artig géstermesini saglayacak ko-
sullar1 desteklemektedir. Uriinlerin satis1 agik hava ortaminda, sabit bir sicaklik uygulamasi olmaksi-
zin yapildigindan; hava sicakliginin artmasi ile kontaminasyon ve mikrobiyal yiikiin artis1 riskinin
yiikselecegi tahmin edilmektedir.

Calismamizda 20 adet kiif tereyag rneklerinden izole edilmistir. izole edilen kiif izolatlarnin
10 tanesinin Penicillum sp., 4 tanesinin Fusarium sp., 2 tanesinin Trichoderma sp. ve 4 tanesinin de
Aspergillus sp.’ye ait oldugu belirlenmistir. Subat-Mayis aylarinda yapilan ¢alismada, elde edilen 20
adet izolatin 7 adeti Subat-Mart doneminde izole edilebilirken; 13 adeti Nisan-Mayis aylarinda izole

edilmistir. Oztiirk ve Colakoglu (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Bursa ve Samsun illerinde
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evlerde saklanan tereyaglarda kiif varlig1 incelenmistir. Aragtirmacilar, calismamizla benzer olarak
sicakigin arttig1 yaz ayinda tereyag orneklerinden 100 adet kiif izole ederken, kis ayinda 39 drnek
izole etmislerdir. Elde edilen izolatlarin %36’s1 Aspergillus sp., %4,3 Cladosporium sp., %4,3 Fusa-
rium sp., %47,5’i Penicillum sp. ve % 7,9’u ise Fusarium sp. olarak tanimlanmustir. Siit iiriinlerinde
toprak kokenli kiif tiirlerinin gortildigi (6zellikle Aspergillus, Fusarium, Penicillium,Cladosporium
and Mucor sp.), 6zellikle kiiflerin yemlere bulas1 yoluyla kiif toksinlerinin tespiti ile ilgili ¢aligmalar
bulunmaktadir (Jovais“iene ve ark., 2016; Moubasher ve ark., 2018).

4. Sonuclar

Ezine yoresi (Ayvacik, Bayramig, Ezine) siit ve siit iirtinleri liretim kapasitesinin yaninda i¢inde
bulundurdugu Assos, Geyikli, Bozcaada ve Kaz Daglar1 gibi turistik yerler nedeniyle bir¢ok yerli ve
yabanci turistlerin de ugrak noktasidir. Hem yore halkinin hem de yfreye turizm amaciyla gelen
insanlar, dogal iirtinler konusundaki hassasiyetleri nedeniyle ev yapimu {irlinleri tercih etmektedirler.
Calismada, yore pazarlarinda ev yapimi oldugu belirtilerek satilan tereyagi tirinlerinin mikrobiyal
kalitesi incelenmistir. Orneklemenin Subat-Mayis 2019 tarihleri arasinda yapilmas: nedeniyle
mikrobiyal yiikiin hava sicakliginin en yiiksek oldugu yaz aylarina oranla daha diistik tespit edildigi
diisiiniilmektedir. Ilgili aylarda alinan &rneklerin kiif-maya ve TAMB sayilar1 disinda tiim mikrobiyal
yukunun tlkemiz Mikrobiyolojik Kalite KriterlerTeblig standart degerleri ile uyumlu oldugu tespit
edilmistir. Elde edilen sonuglar daha dnce tereyaglarin mikrobiyal yiikii {izerine yapilan ¢aligmalar
ile benzerlik gostermektedir. Bununla birlikte Grlinlerdeki kiif-maya sayisinin yiiksek olmasi ve izole
edilen kiif tiirlerinin mikotoksin iireticisi olabilen tiirlere ait olmasi nedeniyle iiretim, depolama,
tagima ve Ozellikle satis sartlarinin iyilestirilmesinin insan saglig1 agisindan biiyiik onem tasidig: ifade
edilebilir. Yiiksek TAMB sayis1 insan sagligi agisindan 6nemli riskleri, KPS bakterilerin varligi
Ozellikle enterotoksijenik S.aureus’un ve enterotoksinin iiriinlerde bulunabilme olasilig1 hakkinda
bize bilgi saglamaktadir. Pazarlarda satilan ev yapimi iirlinlerin halk saghgi acisindan risk

olusturdugu ve {iiretim, depolama ve satig sartlarinin iyilestirilmesinin gerekliliginin alt1 ¢izilmistir.
Tesekkiir
Bu caligma sirasinda 6rnek alimina ve analizlerin takibi konusunda benden yardimini esirge-

meyen Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ezine Meslek Yiiksekokulu Siit ve Uriinleri Programi

ogrencisi Hacer irem ADSIZ’a tesekkiir etmeyi bir borg biliyorum.



Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 10(2), 315-323, 2020 323

Kaynaklar

Anonim, 2005. Tiirk Gida Kodeksi: Tereyag:, Diger Siit Yag1 Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi.
Resmi Gazete 12.04.2005-25784. Teblig No: 2005/19.

Anonim, 2011. Tiirk Gida Kodeksi: Mikrobiyolojik Kalite Kriterler Tebligi. Resmi Gazete 27.12.2011-28155.
Teblig No: 2009/6.

Anonim, 2010. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Teblig. Resmi Gazete 8.01.2010- 27456. Teblig No: 2009/68.

Anonim, 2015. TS 1331 Tereyag Standardi. TSE-Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, 10s.

Anonim, 2017. Ulusal Siit Konseyi: Tiirkiye Siit Sektér Istatistikleri Ozet Raporu.
https://ulusalsutkonseyi.org.tr/wp-content/uploads/Turkiye-S%C3%BCt-Sekt%C3%B6r%C3%BC-
%C4%B0statistikleri-2017.pdf. (Erisim Tarihi 17.08.2019).

AOAC, 2000. Offical Methods of Analysis of AOAC International. Volume I, Volume 11 17th Edition, USA.

Cetin, B., Karasu, S., Atik, A., Durak, M. Z., 2015. Investigation of Microbiological Quality of Some Dairy
Products in Kirklareli: Detection of Salmonella spp. and Listeria monoctyogenes by Real Time PCR.
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty. 2015: 12:(1).

FDA, 2006. Bacteriological Analytical Mannual Online. http:// www.cfsan.fda. gov/

Ghasemloy Incheh, K. H., Forouzan, S. H., Hassanzadazar, H., Banafshehchin, E. L., Aminzare, M.,
Mozafarian, E. L., Hashemi, M., 2017. A survey on the quality of traditional butters produced in West
Azerbaijan province, Iran. International Food Research Journal, 24(1), 327-332.

Harrigan, W.F., 1998. Laboratory Methods in Food Microbiology. 3rd edition. Academic Press. London-UK.
ISBN 0-12-326043-3. 532p.

Hayaloglu, A. A., Konar, A., 2001. Malatya yoresinde yogurttan ve kremadan iiretilen tereyaglarinin
mikrobiyolojik kalitesi iizerinde karsilagtirmali bir aragtirma. GIDA, 26(6).

Karapinar M., 1990. Gidalarin Mikrobiyolojik Kalite Kontrolu. E.U. Ege Meslek Yiiksekokulu Yayin N:6,
159 S. E.U. Basimevi-Bornova-izmir.

Karatepe, P., Patir, B., 2012. Eugenol ve Thymol'in Pastorize Tereyaginin Kimyasal, Mikrobiyolojik ve
Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi. Firat {iniversitesi Saglhk Bilimleri Vet. Dergisi, 26, 35-46.

Kidd, S., Halliday, C. L., Alexiou, H., Ellis, D. H. (2016). Descriptions of medical fungi. 3" Ed. David Ellis.
278 s. ISBN: 9780646951294,

Idoui, T., Benhamada, N., Leghouchi, E., 2010. Microbial quality, physicochemical characteristics and fatty
acid composition of a traditional butter produced from cows’ milk in East Algeria. Grasas y Aceites,
61(3), 232-236.

JovaiSiené, J., Bakutis, B., Baliukoniené, V., Gerulis, G., 2016. Fusarium and Aspergillus mycotoxins effects
on dairy cow health, performance and the efficacy of Anti-Mycotoxin Additive. Polish journal of
veterinary sciences, 19(1), 79-87.

Moubasher, A. A., Abdel-Sater, M. A., Soliman, Z. S. M.,2018. Yeasts and filamentous fungi associated with
some dairy products in Egypt. Journal de mycologie medicale, 28(1), 76-86.

Oztiirk, H. O., Colakoglu, G., 2018. Bursa Ve Samsun Illerindeki Tereyaglardan izole Edilen Funguslar
Uzerine Aragtirmalar. Mantar Dergisi, 9(2), 169-175.

Pekel, M., Korukluoglu, M., 2009. Sivas Yoresinde Uretilen Kiip Peynirinin Mikrobiyolojik, Kimyasal
Kalitesi ve Kiif Florasinin Belirlenmesi. Anadolu Tarim Bilimleri Dergisi, 24(1), 1-7.

Samet-Bali, O., Ayadi, M. A., Attia, H., 2009. Traditional Tunisian butter: Physicochemical and microbial
characteristics and storage stability of the oil fraction. LWT-Food Science and Technology, 42(4), 899-
905.

Tomar, O., Akarca, G., 2018. Afyonkarahisar’da Satisa Sunulan Afyon Kaymaklarinin Mikrobiyolojik
Ozellikleri. Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, (14), 102-109.

Unliitiirk, A. ve Turantas, F., 2002. Microbiological Analysis of Foods. Meta Basim Matbaacilik Hizmetleri.
Bornova-IZMiR.200s.

Williams, R. D. ve Hoagland, R. E. (1982). The effects of naturally occurring phenolic compounds on seed
germination. Weed science, 206-212.

Yurdakul, O., Kirdar, S. S., KEYVAN, E., 2019. Detection of Pathogen Candida spp. Isolated from Butter.
Mehmet Akif Ersoy Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 6(2), 67-71.


https://ulusalsutkonseyi.org.tr/wp-content/uploads/Turkiye-S%C3%BCt-Sekt%C3%B6r%C3%BC-%C4%B0statistikleri-2017.pdf
https://ulusalsutkonseyi.org.tr/wp-content/uploads/Turkiye-S%C3%BCt-Sekt%C3%B6r%C3%BC-%C4%B0statistikleri-2017.pdf

