Cumbhuriyet University Faculty of Science ISSN: 1300-1949
Science Journal (CSJ), Vol.34, No.2 (2013)

Mus ilinde Tiiketime Sunulan Baz Siit Uriinlerinin Giivenilirligi Uzerine Bir
Arastirma
Siileyman GOKMEN"", Abdullah CAGLAR? Hasan YETIM®

]Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, TBMYO Gida f5leme Boliimii, Karaman, TURKEY
2 Afyon Kocatepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Afyon, TURKEY

? Erciyes Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii, Kayseri, TURKEY

Received: 18.06.2013; Accepted: 15.07.2013

Ozet. Dogu Anadolu ve bu bdlgede yer alan Mus ili ekonomik yonden iyi gelismemistir ve halkin baslica ge¢im
kaynagi tarim ve hayvanciliktir. Buna bagli olarak hayvansal {iriinlerin tiiketimi de daha fazladir. Yani, halkin
beslenmesinde hayvansal iiriinler, bunlar arasinda da siit ve siit iiriinleri 6nemli bir yer tutar. Bu nedenle ¢alismada
Mus ilinde satisa sunulan yogurt, beyaz ve kasar peyniri gibi baz siit liriinlerinin glivenilirligi kodeks esas alinarak
arastirtllmistir. Elde edilen sonuglara gore, beyaz peynir drneklerinde kurumadde, pH ve koliform bakteri sayisi
degerleri sirasiyla %40.5, 4.90, <10 kob/g’dir. Beyaz peynir ve kasar peyniri Omeklerinde bitkisel yaga
rastlanmanustir. Yogurt orneklerinde protein, yag, asitlik ve toplam koliform bakteri degerleri sirasiyla %4.34,
%3.36,%1,23 ve <10 kob/g’dir. Elde edilen sonuglar Mus ilinde tiiketime sunulan beyaz peynir, kasar peyniri ve
yogurtlarin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan Tiirk Gida Kodeksine uygun oldugunu gostermektedir.
Tiirk Gida Kodeksi esas alindiginda beyaz peynir, kasar peyniri ve yogurdun mikrobiyolojik kriterlere gore tiiketici

saglig agisindan bir risk olusturmadig1 kanaatine varilmstir.

Anahtar kelimeler: Mus, kodeks, giivenilirlilik, siit ve siit iirlinleri.

A Study on the Reliability of Some Milk and Milk Products in Mus Province

Abstract. Mus province gets involved in Eastern Anatolia and Mus province, which located in this region
economically well not developed and the main source of livelihood of the people is agriculture and animal husbandry.
Accordingly, there is a higher consumption of animal products. So, public nutrition holds an important place in milk
and milk products also among animal products. For this reason in the study, the reliability of some dairy products
such as yoghurt, white cheese and yellow cheese offered for consumption in the province of Mus was investigated
based on Codex. According to the results, dry matter values (%) of pH values of number of coliform bacteria of
white cheese samples are respectively 40.5%, 4.90, <10 cfu/g. in white cheese and yellow cheese samples were not
found to vegetable oil. Coliform bacteria number of fat acidity values (%) of protein values of yoghurt samples are
respectively 40.5%, 4.90, <10 cfu/g. The obtained results indicates compliance with the Turkish Food Codex in
terms of chemical and microbiological characteristics of white cheese, yellow cheese samples, yoghurt samples
offered for consumption in Mus province . Based on the Turkish Food Codex and according to microbiological
criteria, was concluded that not constitute any risk for in terms of consumer health of yoghurt, white cheese and

yellow cheese samples.
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1. GIRIS

Dogu Anadolu Bélgesinin niifusunun %80’inin ge¢im kaynagi tarim ve hayvanciliktir.
Bu nedenle tarimsal niifus yogunlugu g¢oktur. Sanayi ¢ok gelismedigi i¢in ¢ok gbc¢ veren
bolgemizdir. Tahil {iriinlerinin {iretimi yaygin olmakla birlikte biiyiik ve kiiclikbag hayvancilik
ve aricilikta bolgede yaygindir [1]. Mus ili Dogu Anadolu Bélgesinde yer alan bir ilimizdir.
Mus’un temel gegim kaynagi tarim ve hayvanciliga dayanir. Mus ilindeki topraklarin % 97,5°i
tarima elverislidir. Mus ilinde sanayi gelismemistir. Ilin ekonomisi daha cok tarim ve
hayvanciliga dayanmaktadir. Bundan dolay1 yoredeki hammadde kaynaklarina bagli olarak Musg
Ilindeki sanayinin biiyiikk bir boliimii gida sanayinde faaliyet gdstermektedir. Sanayide
caliganlarin % 63’1 gida {irlinleri imalati, % 25’1 diger metalik olmayan mineral iiriinlerin imalat
sektdriinde istihdam edilmektedir. Mus Ilinde 10 adet iiretim yapan gida isletmesi mevcut olup

bunlardan 2 si siit ve {iriinleri tiretmektedir [2].

Siit ve tirlinlerinin beslenmedeki yeri olduk¢a onemlidir. Siit iiriinlerinden olan beyaz
peynir ve kasar peyniri yiiksek kalitede protein ihtiva etmesi yaninda, yag, vitamin ve mineral
maddeler yoniinden de olduk¢a zengindir. 100 gr yumusak peynir ( beyaz peynir) yetiskinlerin
giinliik protein ihtiyacinin  %35-45’ini, sert peynir (kasar peyniri) ise % 50-60’1n1
karsilamaktadir. 100 gr peynir giinliik esansiyel aminoasit ihtiyacin1 karsilayabilmektedir [3].
Siit ve triinlerinin iiretiminde uygun olmayan kosullar olusursa iiriinde tiiketim acisindan farkl
riskler olusabilir. Ornegin peynirin iyi ve hijyenik olmayan ortamlarda iiretilmesinden
kaynaklanan gaz olusumu ve peynirde sisme meydana gelebilmektedir. Ozellikle bunlara neden
olan mikroorganizma grubu koliform bakterilerdir. Bunun sonucu olarak peynirlerde eksime ve
saglik riskleri olabilmektedir. Peynirlerde uygun olmayan asitlik degerlerinde peynirin

olgunlagsmamasi ve mikrobiyal giivenlikte sorunlara neden olabilmektedir [4].

Yogurt beslenme degeri yoniinden zengin bir protein, karbonhidrat, vitamin, kalsiyum ve
fosfor kaynagidir. Fermantasyon iiriinii oldugundan dolay1 viicuttaki sindirimi kolaydir. Yogurt
bakterileri bazi vitaminlerin sentezini gercgeklestirirken radyoaktivitenin sebep oldugu bazi

hastaliklar1 da onleyebilmektedir [5,6].

Siit ve {rtinleri gibi hayvansal gidalar, insanin beslenmesinde ¢ok dnemli yeri olan temel
gida maddelerinden birisidir. Bu nedenle Siit ve siit triinlerinde hile amaciyla karistirilan
bitkisel yag tespiti, siit iirlinlerinin igeriginin uygun olup olmadigimi arastirmak gerek
gidalardaki etiket bilgisinin uygunlugunun tespiti gerekse tiiketici haklarimin korunmasi

amaciyla 6nem tasir. Boylece olusabilecek haksiz rekabette 6nlenebilir [7].
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Yogurtlarda olusan bozulmalarin ¢ogu muhafaza sirasinda meydana gelmekte
depolanmasi uygun olmayan yogurtlarda pH diismeye ve mikrobiyal lireme de artmaya
baslamaktadir. Bunlarin diginda depolama sirasinda asitligin yiikselmesiyle iiriinde eksime
meydana gelebilir [6]. Bununla birlikte peynir ve yogurtta uygun olmayan diisiik sicakliklarda
iretilmesi biiyiilkbas hayvanlardan 6zellikle ineklerden kismen de koyun ve kegilerden
pismemis siitler aracigi ile insana bulagmasi daha sonra insanda bagisiklilik sistemini etkileyen
hiicre igine girerek enfeksiyon yapan karaciger ve dalakta biiylimeye neden olan, kan hiicrelerini
bozan, kemik eklem tutulmasi yapan bir hastalik olan Brusella riskini artirmaktadir [8]. Bu
nedenle Dogu Anadolu Bolgesi gibi ¢ok fazla siit ve tirlinleri tiilketen bolgelerde siitiin yeterli

1s1l igleme tabi tutulmasi gerekmektedir.

Beyaz peynir siitiin 1s1l isleme tabi tutulmasi, mayalama sicakligina kadar sogutulmasi,
peynir mayasi veya sagliga zararsiz siitii pihtilastiran organik asitlerin belirli oranda siite
ilavesiyle siitin mayalanip pihtinin kesilip islenmesi ve baskiya almip kaliplara ayrilip
kesilmesiyle salamuraya olgunlagsmaya birakilmasiyla iiretilen istege bagh olarak farkli ¢esni
maddeleri katilabilen besin degeri yiiksek olan bir siit iirliinlidiir. Kasar peyniri, siitiin iiretim
amacina bagli olarak isitilmasi, mayalama sicakliginda mayalanip pihtilinin kesilmesi ve
islenmesi ile belirlenen asitlik derecesine geldikten sonra telemenin haslanmasi, kaliplara konup
dinlendirilmesi amaca bagli olarak kuruduktan sonra olgunlagsmadan ve/ veya olgunlastirildiktan

sonra tiiketilen bir siit lirtiiniidiir [9].

Yogurt, Tiirklere 6zgii ve diinyaca taninmis bir gidadir [10]. Standartlarda yogurt tercihen
homojenize edilmis olan siitlerin yogurt bakterileri ile laktik asit fermantasyonu sonucu elde
edilen ve yogurt bakterilerini canli olarak iceren fermente bir siit mamuliidiir. Yogurt
hazmolunabilirligi yiiksek, kolay, ucuz ve bol miktarda bulunabilen bir gidadir. Gida maddeleri
tiiztigiinde ise yogurt en az 90 dereceye 1sitilip mayalama derecesine kadar sogutulmus siitiin
yogurt mayasi katilarak laktik asit fermantasyonuyla elde edilen 6zel kivamli Girtindiir [10,11].
Bu caligmada Mus ilinde piyasaya sunulan bazi siit iirlinlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik

ozellikleri incelenmigtir.

2. MATERYAL ve METOT
Materyal

Aragtirmada materyal olarak Mus ilinde halkin en fazla alig veris yaptigi mandira

iiriinlerini satan 4 marketten periyodik olarak ilk yil 6, diger yillar ise 4’er adet olmak iizere
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[2009-2012 yillar1 (llkbahar aylarinda) arasinda 14’er adet yogurt, beyaz peynir ve kasar
peyniri] yogurt, beyaz ve kasar peyniri drnekleri steril posetlere alinip soguk zincir kiritlmadan

laboratuara getirilmis, ayn1 giin kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapilmstir.
Metot

1. Peynir Orneklerinde Yapilan Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analizler
a. Peynirlerde Bitkisel Yag Aranmasi

Peynirde bitkisel yag aranmasi TS 7503°de belirtilen analiz metodu ile siit yaginda gaz-
sivi kromatografisi ile B-sitosterol ihtiva eden bitkisel yag aranarak yapilmustir. Siit yagi ve
bitkisel yag orneklerinde yag asitlerini metil esterlerine doniistiirmek amaciyla metanol KOH ile
esterlestirme yontemi uygulanmis. Elde edilen metil esterleri gaz-sivi kromatografisi yontemi
ile analiz edilmistir. Kromatogramlardaki piklerin taninmasi i¢in standart yag asitlerinin metil
esterleri kullanmilmigtir. Standart maddelerin alikonma siireleri Olgiilir ve hazirlanan yag
orneklerinin piklerinin alitkonma siireleriyle karsilastirilarak pikler saptandi. Ornekteki, yag asit
bilesenlerinin miktari, metil esterlerlerinin kiitlece yiizdesi olarak hesaplanir [12]. Bu sekilde

bitkisel yaglara 6zgii pikler karsilastirilarak islem yapilir.
b. Peynirde pH Tayini
Tekingen ve ark. (2002) uyguladig1i metoda gore gergeklestirilmistir.
c. Peynirde Kuru Madde Tayini
Tekingen ve ark. (2002) uyguladigi metoda goére yapilmistir [9].
d. Mikrobiyolojik Analizler
Koliform bakteri tayini

Koliform bakteri tayininde VRB Agar da yogurt diliisyonlar1 dokme plak yontemiyle

30°C’ de 24 saat siire inkiibe edilir. Kirmizi renkli koloniler koliform olarak adlandirilir.
E.coli tayini

E.coli tayininde Chomogenic E. coli Colifom Agar’a yogurt diliisyonlar1 dokme plak
yontemiyle 30°C’ de 24 saat siire ile inkiibe edilir. Kirmizi renkli koloniler E.coli olarak

adlandirir.
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Salmonella tayini

1-) On zenginlestirme: 25 gram numune 225 ml laktoz brot i¢ine aseptik kosullarda tartilarak

37°C’de 24 saat inkiibe edilir. On zenginlestirmede amag, mikroorganizma sayisini arttirmaktir.

2-) Secici besiyerinde zenginlestirme: 10 ml Tetrathionat brot (TB Broth) besiyerine 6n
zenginlestirilmis kiiltiirden 1 ml ilave edilir ve 37°C’de 18-24 saat inkiibasyona birakilir. Segici
zenginlestirmede amag, Salmonella digindaki bakterilerin gelismesini engellemek dolayisiyla
Salmonella gelismesini tesvik etmektir. Bu amagla Tetrathionat brot-Selenit Sistin brot segici

siv1 besiyerleri olarak kullanilir.

3-) Segici besiyerinde izolasyon: Ksiloz Lizin Desoksicolat Agar: Salmonella tipik olarak siyah

merkezli kirmizi koloniler olusturmaktadir.

4-)Biyokimyasal testler: Triple Sugar Iron Agar (TSI Agar): Kati besiyerinde gelismis olan
kolonilerden Salmonella oldugu tahmin edilen koloniler TSI Agara ekilir ve 37 °C’de 24 saat
inkiibasyona birakilir. Inkiibasyon sonucunda siyah renkli koloni gdzlenmesi durumuna gore

Salmonella olup olmadigina karar verilir[13].

2. Yogurt Orneklerinde Yapilan Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analizler
a. Toplam Kuru Madde Miktari

Gravimetrik metotla belirlenir. Ornegini 100 + 2°C’ de sabit tartima gelinceye kadar

kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir [9].
b. Yag Tayini

Tekingen ve ark. (2002) uyguladig1 Gerber yontemi ile yapilir [9].
c. Protein Tayini

Kjeldahl yontemi ile yapilir. Yogurt Orneklerinde protein oranlari, yas yakmaya tabi
tutulan Orneklerin mikro Kjeldahl yontemi ile azot miktarlarmm saptanmasi yardimi ile
belirlenmistir. Yakma, distilasyon ve titrasyon asamalar1 ile N miktar1 bulunur. Protein oranlari,

bulunan azot miktarinin 6.38 faktorii ile ¢arpilmasi ile hesaplanir [9].
d. Asitlik Tayini

10 g yogurt drnegi lizerine 6nce kaynatilmis sonra 40°C’ ye sogutulmus damitik sudan 10
ml ilave edilir. Homojen karisim fenolfitalein indikatorii kullanilarak 0.1 N NaOH ile en az 30

saniye kalic1 pembe renk elde edilinceye kadar titre edilir. Sonug¢ % laktik asit cinsinden ifade
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edilir. Soxhlet-Henkel titrasyon yontemi ile belirlenen degerin 6,38 faktorii ile carpilmasi ile

asitlik %Laktik Asit cinsinden bulunur [9].
Mikrobiyolojik Analizler
Koliform bakteri sayim

Koliform bakteri tayininde VRB Agar da yogurt diliisyonlar1 dokme plak yontemiyle

30°C’ de 24 saat siire inkiibe edilir. Kirmizi renkli koloniler koliform olarak adlandirilir.
E.coli saymm

E.coli tayininde Chomogenic E. coli Colifom Agar’a yogurt diliisyonlar1 dokme plak
yontemiyle 30°C’ de 24 saat siire ile inkiibe edilir. Kirmizi renkli koloniler E.coli olarak

adlandirir.
Salmonella sayim

1-) On zenginlestirme: 25 gram numune 225 ml. laktoz brot igine aseptik kosullarda tartilarak

37°C’de 24 saat inkiibe edilir. On zenginlestirmede amag, mikroorganizma sayisini arttirmaktir.

2-) Segici besiyerinde zenginlestirme: 10 ml. Tetrathionat brot (TB Brot) besiyerine 6n
zenginlestirilmis kiiltiirden 1 ml. ilave edilir ve 37°C’de 18-24 saat inkiibasyona birakilir. Segici
zenginlestirmede amag, Salmonella digindaki bakterilerin gelismesini engellemek dolayisiyla
Salmonella gelismesini tesvik etmektir. Bu amagla Tetrathionat brot-Selenit Sistin Brot segici

siv1 besiyerleri olarak kullanilir.

3-) Segici besiyerinde izolasyon: Ksiloz Lizin Desoksicolat Agar: Salmonella tipik olarak siyah

merkezli kirmizi koloniler olusturmaktadir.

4-)Biyokimyasal testler: Triple Sugar Iron Agar (TSI Agar): Kati besiyerinde gelismis olan
kolonilerden Salmonella oldugu tahmin edilen koloniler TSI Agara ekilir ve 37 °C’de 24 saat
inkiibasyona birakilir. Inkiibasyon sonucunda siyah renkli koloni gézlenmesi durumuna gore

Salmonella olup olmadigina karar verilir[13].
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3. BULGULAR

Analiz edilen beyaz ve kasar peynirler ile yogurt 6rneklerinden elde edilen sonuglar ve

bunlarin kodekse gore durumlari Tablo 1, 2 ve 3’te verilmistir.
1. Beyaz Peynir Numunelerinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lar

Siit triinlerinde bitkisel yag katkis1 tiiketicileri aldatmaya yonelik olmasiyla birlikte siit
isletmelerinde maliyeti azaltmak icin kullamilan katkilardir. Caligmada elde edilen analiz
sonuglarina gore beyaz peynir ve kasar peyniri Orneklerinde bitkisel yaga rastlanmamustir.
Peynir numunelerinde bitkisel yag bulunmadigindan tiiketicilerin peynirde bulunan siit yagi
yoniinden aldatilmadiklarmin sonucuna ulasilmistir. Beyaz peynir numuneleri kuru madde,
asitlik ve mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur. Kuru madde beyaz peynirin besin
degerinin tayininde, kalitesi ve smiflandirilmasinda (sert, yari sert, yumusak) esas alinan
kriterler arasindadir. Beyaz peynirin Kuru madde standardi  %39.42-51.42 arasinda
degismektedir[9]. Bulunan sonuglar standartlara uygundur. Beyaz peynirde asitlik degeri
peynirin olgunlagsmasinda ve muhafazasinda 6nemli rol oynar. Olgun bir beyaz peynirde pH
degerleri 4.88-4.96 arasinda degismektedir. Bulunan sonu¢ standartlara uygundur. Beyaz
peynirde mikrobiyolojik kriter olarak koliform tayini yapilmistir. Arastirma sonuglarma gore

beyaz peynirde koliform grubu mikroorganizmalara rastlanmamaigtir.

Tablo 1. Beyaz Peynir 6rneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile bu &zelliklerini kodekse gore durumu

= 2 2
N ;5 Q 2 2 EVRN) VRN
S8 o £33 2 £ |3./25% o3 8o
9] 5 g & < en MlS = - o = NN M
QR X I oS > S © 8D ol 22 = |¥og 3| 93
- © o - ) LS s >SQ]2E S |@x2E 8| S5
D L 8 | x B~ g = ™ ~o|l=2F O |28F 8| €5
= = — N a o\ SRl j S8 &l £EF
<: 2 hZ 5| 2 W 2Z|SEE SETI 32
< o v 2Ry S 2 2 &S E ==l Q
— A %) =0 B = Z =g = &
1 4,88-4,96 | 4,95 | 39,42- | 40,09 | Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
2 4,88-4,96 | 4,90 | 39,42- 40 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
3 4,88-4,96 | 4,85 | 39,42- 41 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
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4 4,88-4,96 | 491 | 39,42- 40,5 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
5 4,88-4,96 | 4,95 | 39,42- 41,5 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
6 4,88-4,96 | 4,90 | 39,42- 41,5 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
7 4,88-496 | 4,95 | 39,42- 40,5 | Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
8 4,88-4,96 | 491 | 39,42- 40 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
9 4,88-496 | 4,85 | 39,42- | 40,09 | Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
10 4,88-4,96 | 4,95 | 39,42- 40,5 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
11 4,88-496 | 4,90 | 39.42- 41 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
12 4,88-496 | 4,85 | 39.42- 41 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
13 4,88-4,96 | 491 | 39,42- 41,5 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
14 4,88-4,96 | 4,95 | 39,42- 40 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
En 4,88-4,96 | 4,85 | 39,42- 40 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
diisiik arasl 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
En 4,88-496 | 4,95 | 39.42- 41,5 Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
yiiksek arasl 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
Ortala 4,88-4,96 | 491 | 39,42- | 40,66 | Bulunmamali | Yok <3 Yok 0-25 Yok
ma arast 51,42 g/ml
olmal arast
olmali
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2. Kasar Peyniri 6rneklerinin Kimyasal Analiz Sonug¢lari

Alinan 14 tane kasar peyniri numunelerinde bitkisel yag katkist bulunamamustir. TS 3272
standardina gore kasar peynirinde bitkisel yag katkist yoktur. Bulunan sonuglar standarda

uygundur.

Tablo2. Kasar peynirinde bitkisel yag aranmasi

Numune Bitkisel yag katkis1
14 adet kasar peyniri numunesi Bulunamadi.

3. Yogurt Orneklerinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar

Yogurt numunelerinde protein, yag, asitlik ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir.
Yogurtta protein beslenme fizyolojisi bakimindan onemlidir. Yogurtta asitlik bozulmanin,
mikroorganizma faaliyetinin(6zellikle Laktik asit bakterilerinin) bir gostergesidir. Yogurtta
bulunan ortalama protein 3,6 civarindadir [9]. Buldugumuz deger standartlara uygundur.
Yogurtta bulunan ortalama yag miktar1 %2.50-7.80 arasindadir. Buldugumuz deger standartlara
uygundur. Yogurtta yapilan mikrobiyolojik analizlerden koliform grubu analizi yapilmistir.
Koliform gruplarmin siit ve siit tiriinlerinde bulunmasi kontaminasyonun bir gostergesidir.
Koliform digki menseli olup bitki, toprak ve suda yaygimn olarak bulunur. Gida maddelerinin
iiretiminde indikatdr olarak kullanilir. Bu mikroorganizmalarin bulunmasi kétii sanitasyon
kosullari, yetersiz veya hatali 1s1l islem uygulamasi yada rekontaminasyonun gostergesidir[4].
Yogurtta bulunan sonuglar standartlara uygun oldugunun gostergesidir. Salmonella insanlarda
tifo ve para tifo hastaliklarina yol acan ve gida zehirlenmesine neden olan bir bakteridir. Bundan
dolay siit tiriinlerinde Salmonellanin bulunmasi istenmez[ 14].Yapilan ¢alismada alinan yogurt
numunelerinde Salmonella bulunmamistir. Alinan yogurt 6rneklerinde yapilan mikrobiyolojik

analizlerle numunelerin mikrobiyolojik yonden giivenilir oldugu belirlenmistir.
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Tablo 3. Yogurt 6rneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile bu dzelliklerin kodekse gére durumu
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TARTISMA VE SONUC

Calismada Mus ilinde iiretilen bazi siit iiriinlerinin Gida Kodeksi agisindan giivenilirligi

aragtirllmistir. Yapilan arastirmada beyaz peynir, kasar peyniri ve yogurt iirinlerinde yapilan

kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore bu siit driinleri Tirk Gida Kodeksi
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standardina uygun bulunmustur. Yapilan ¢alisma ile ilgili olarak Ankara ilinde piyasaya
sunulan yogurt rneklerinin %13,3{inde koliform grubu bulmuslar [15], Bursa ilinde piyasaya
sunulan yogurt orneklerinde 2,1x10%-4,2x10° kob/g koliform bulmus [16], Sanlurfa’da
yaptiklar arastirmada ise Orneklerinin sadece birinde 2x10° kob/g koliform grubu bakteri
bulurken diger 6rneklerde <10 kob/g altinda bulmuslardir [17]. Yapilan arastirmada ise yogurt
orneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore tamami standartlara uygundur.
Beyaz peynirde koliform bulunmamasi peynirde fekal bulasmanin olmadiginin bir gostergesidir.
Fekal kontaminasyon olmayan peynir Orneklerinin mikrobiyal olarak giivenilir oldugunun
kanitidir. Peynirde mikrobiyolojik analizlerde koliform grubu mikroorganizmalara bakilir.
Ciinkii koliform grubu mikroorganizmalar laktozu fermente ederek gaz olusturur. Bu nedenle
peynirde yapisal kusurlara neden olur. Peynirde bu olumsuzluklar1 ve saglik iizerine olumsuz
etkileri nedeniyle istenmez. Sanlhurfa da beyaz peynirde yapilan koliform tayininde 1,8x10? ile
9,8x10% diizeyinde, Caglar ve ark.(1996) yapmis olduklar1 aragtirmaya gore ise 10-144 adet/g
diizeyinde koliform grubu bakteri bulmuslardir[18]. Konu ile ilgili yapilan bir diger ¢caligmada
Diyarbakir’da tiikketime sunulan ¢okeleklerin mikrobiyolojik agidan arzu edilen diizeyde
olmadig1 arastirilmis ve giivenli olmadigi gozlemlenmistir[19]. Orneklerin yiiksek oranda
toplam mikroorganizma, heterofermentatif laktik asit bakteri, psikrofilik bakteri, proteolitik
bakteri, maya-kiif, S. aureus, Salmonella sp., Bacillus sp., Clostridium sp., koliform grubu
bakteri igermesi standart {iriiniin 6zelligini saglamadigi bu nedenle iirlinlerin mikrobiyolojik
kalitesinin diisiik oldugu ve halk sagligi acisindan giivenceye sahip olmadigi, tretimden,
pazarlamaya ve tiiketim periyodu dahilinde hijyenik kurallara uyulmadigi bu calisma ile
ispatlanmistir. Yapilan arastirmada ise beyaz peynir, kasar peyniri 6rneklerinin kimyasal ve

mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére tamanu standartlara uygundur.

Konu ile ilgili yapilan arastirmalardan biri olan Elazig yoresinde siit ve siit Uriinlerinin
pazarlanmasi ve marka rekabeti iizerine ¢aligmada, gida iiriinleri iireten ve pazarlayan ¢ok
sayida isletmenin piyasaya olmasi ve kolaylikla piyasaya hakim olma istegi ile rekabet ortami
her gegen giin artmaktadir[20]. Bu ortamda basarili olmanin yolu bireysel miisteri yonelimli
hareket etmekten gegmektedir. Rekabet sadece yeni firmalarin piyasaya girmesinden
kaynaklanmamakta ayni zamanda firmalarin yatay pazarlama stratejileri ile raf konumlar1 ve
araliklarini artirmasi da 6nem arz etmektedir. Bu nedenle yaptigimiz ¢aligma, siit ve iiriinlerinin
gerek iiretimi gerekse pazarlanmasi rekabet ortami arttikga kalite ve standarda ulagma imkani

saglanacagi gostermistir.

Mus ilinde iiretilen siit ve iiriinlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik veriler ile kodekse

uygun oldugunun sonucuna varilmstir. Bununla birlikte Mus ilinde iiretim yapan siit isletmeleri
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standart bir iiretim yapmamaktadir. Kiiciik ve orta dlgekli isletmeleri {iriinlerde standart tiretim
yapmasi gerekmektedir. Mus ilinde elde edilen verilerden ¢ikartilacak sonuclardan biri de ¢ig
siitten peynir yapilmadigidir. Ciinkii {iretilen peynirlerin  biiyiikk bir ¢ogunlugu
olgunlastirilmadan piyasaya siiriilmiistiir. Cig siitten peynir iretilmesi durumunda peynirlerin
salamurada 10 °C’ nin altinda 90 giin siireyle olgunlasmas1 gerekmektedir. Mus ilindeki siit
isletmeleri bu depolama ve olgunlastirma periyodunu kullanmadigindan ve yapilan analizler
esas alinarak ¢ig siitten peynir yapilmadigi sonucuna varilmustir. Siit isletmelerindeki iiretim ve
pazarlama yontemleri esas alindiginda ilkel yontemlerin uygulanmasindan dolay siit iiriinlerinin
iretimi ve pazarlanmasinin ilkel kosullardan ¢ikarilmasi gerektiginin sonucuna varilmistir.
Bununla birlikte biiylik isletmelerin Mus yoresine pazarlamig oldugu siit ve friinlerinde
tiiketicilerin begenisini arttirmak i¢in Uriinlerde starter kiiltiir kullanilmas1 ve standart iiriin elde
edilmesiyle halkin bu iiriinlere egilimini artmaktadir. Bu kosullar saglanirsa Mus Ilindeki siit

isletmelerinin diger illerden gelen siit iiriinleriyle rekabet sansi artacaktir.
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