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Bu arastirmada, Van ili kahvalti salonlarinda tiiketime sunulan caciklarin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek amaciyla 50 adet cacik érnegi analiz edildi. Incelenen cacik érneklerinde ortalama toplam
aerob mezofil mikroorganizma sayisi1 7.44+0.45 log kob/g, E. coli sayis1 0.14+0.58 log kob/g, S. aureus
sayis1 1.35+1.67 log kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisi 2.05+1.21 log kob/g ve maya-kiif
sayis1 7.37+0.35 log kob/g olarak saptandi. Orneklerin 4’linde L. monocytogenes tespit edildi ve
bunlardan 2’sinin serotipi Tip 1 ve 2’sinin serotipi Tip 4 olarak belirlendi. Orneklerin pH degeri ise
ortalama 4.05+0.20 olarak tespit edildi. Elde edilen bulgular sonucunda, Van ili kahvalt1 salonlarinda
tilkketime sunulan caciklarin mikrobiyolojik kalitesinin halk sagligi a¢isindan yeterince giivenli
olmadigl, caciklara ait bir standardin hazirlanmasi ve mikrobiyolojik kalite ydniinden hijyenik

The Microbiological Quality of Cacik Consumed in Van Breakfast Rooms

In this study, 50 cacik samples were analyzed to determine the microbiological quality of the cacik
presented for the consumption in the breakfast room in Van province. In the cacik samples examined,
the average total aerobic mesophile microorganisms, the number of E. coli, S. aureus, coliform bacteria
and the number of yeast and mold were found to be 7.44+0.45 log cfu/g, 0.14+0.58 log cfu/g,
1.35£1.67 log cfu/g, 2.05+1.21 log cfu/g and 7.37%0.35 log cfu/g respectively. L. monocytogenes were
detected in four cacik samples, and 2 of these strains were found to be serotype 1 and another 2
strains were serotype 4. The average pH value of the samples was at 4.05+0.20. The result of this study
suggested that the microbiological quality of the cacik, which was offered for the consumption in
breakfast rooms in Van province were not enough to be safe for public health and it is concluded that it
is necessary to establish standards for preparing cacik and that hygienic measures for its
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GiRiS

Yeterli ve dengeli beslenme i¢in, protein yoniinden zengin

siire bozulmamasi, pH degerinin diisiikk olmasina bagh
olarak igerisinde patojen mikroorganizmalarin uzun siire
canli kalamamasi ve {iretiminin Kkolaylifi nedeniyle

hayvansal gidalarin tiiketiminin arttirilmasi gerekmektedir
(Kiigtikoner ve Tarake1 1998).

Siit ve siit Uriinleri, bilesimlerinde bulunan besin 6geleri
nedeniyle dengeli beslenme agisindan insan hayatinda
énemli bir gida maddesidir. Ozellikle yogurt, tereyagi ve
peynir insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir
(Tekingen ve ark. 2002; Tosun 2008).

Siit Urtinleri icinde fermente siit iiriinlerinin ayr1 bir yeri
ve Onemi vardir. Fermente siit Uriinlerinin 6nemi, hem
siitiin bilesimini olusturan maddeleri tam olarak ve ¢ogu
kez daha yogun icermelerinden hem de fermentasyonla
elde edilen iirlinler olduklari i¢in sindirimlerinin siite gore
daha kolay olmasindan kaynaklanmaktadir (Hocalar ve
ark. 2010).

Kaynatilmis siitlere ilave edilen ve fermentasyonu
saglayan cesitli etkenlere gore, farkli bolgelerde ayri
ozellikler tasiyan fermente diirlinler elde edilmis ve
gelistirilmistir (inal 1990).

Fermente siit iriinlerinden yogurt; beslenmedeki 6nemine
ek olarak sogukta (3-10 °C) muhafaza edildiginde uzun

iilkemizde en ¢ok taninan ve tiiketilen siit lriinlerinden
birisidir (Tekinsen ve ark. 1997).

Protein Kkalitesinin, kalsiyum ve kuru madde igeriginin
yliksek ve sindiriminin kolay olmasi, sindirim sistemini
diizenlemesi ve laktoz intolerans Kkisiler tarafindan
rahathikla tiiketilmesi agisindan  yogurdun insan
beslenmesinde ayr1 bir yeri vardir (Tekingsen ve Tekinsen
2005).

Yogurt, depolama ve muhafaza sartlarina bagl olarak belli
bir siire icinde tiliketilemeyecek duruma gelmektedir.
Bunun nedeni de igerdigi su oraninin yiiksek (%85
civarinda) olmasidir. insanlar yogurdu daha dayanikl hale
getirmek icin; tuzlama, pisirme, suyunu alip kuru maddeyi
artirma, 1sitma ve muhafazasi sirasinda hava ile temasini
onleme gibi c¢esitli yollara basvurmuslardir. Muhafaza
siiresini uzatma yollarindan birisi de onun fazla suyunu
siizerek yapilan siizme yogurt liretimidir. Sizme yogurt
tilkemizde, genellikle orta ve kii¢iik isletmelerde ayrica
kirsal kesimde evlerde geleneksel yollarla iiretimi yapilan
ve uzun siire saklanabilme 6zelligi olan bir fermente
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tirtindiir (Seckin 1996; Ozrenk 2010).

Siizme yogurt, yagsiz silit veya ayrandan yapilir.
Hammadde olarak siit kullanilacaksa, bu siitiin éncelikle
yogurt halinde islenmesi gerekir. Elde edilen yogurt, temiz
bez torbalara konarak yiiksek bir yere asilir. Yogurdun
suyunun ¢ogunlugu sizilir. Torbada kuru madde orani
yliksek ve yagsiz yogurt kitlesi kalir. Bu sekilde elde edilen
yogurt kitlesinin dayaniklilig1 artar ve tasinmasi kolaydir.
Ayrandan siizme yogurt yapilacaksa, ayran torbalara
konularak siizilmeye birakilir. Fakat yapim agsamasinda
akan sivi kisimla birlikte suda ¢oziinen laktoz, mineral
madde ve vitaminlerin bir kism1 yogurt kitlesinden ayrilir
(inal 1990; Akpinar ve Uysal 2008).

Yogurt ve ayranin daha dayanikli hale getirilmesi icin
kullanilan yo6ntemlerden birisi de Van ve yoresinde
iretilen caciktir (Eralp 1953; Kiigiikdner ve Tarake¢i 1998).

Cacik, siitiin kaynatilip siiztildiikten sonra 30 °C’ye kadar
sogutulmasi ve bu islemden sonra 20 kg siite bir ¢orba
kasig1 yogurt mayasi ilave edilecek sekilde mayalanmasi ile
hazirlanir. 1-2 giin devam eden mayalama isleminin
ardindan olusan yogurt yayiklanir ve yagi alinir. Yagi
aliman ayran 10-15 dk kaynatilir ve sogumaya birakilir.
Soguma isleminden sonra 6zel hazirlanmis torbalara
konularak, stiziilmesi i¢in tizerine agirlik yerlestirilir. 2 giin
stiziilmeye birakildiktan sonra torbada kalan kati kisim
alinir ve daha 6nce hazirlanan kekik, nane, sirmo, mendo
gibi otlarla ve tuz ile iyice karistiritlip yogrulur (Akytiz ve
Coskun 1991; Akytiz ve ark., 1996; Kiiglikoner ve Tarakgl,
1998). Ayrica, cacik peynir suyu ve ayran karisimindan da
ayni sekilde hazirlanmaktadir. Farkli olarak ayrana
yaklasik %10-15 oraninda peynir suyu ilave edilir
(Kiigtikoner ve Tarake1 1998).

Van ve yoresinde iiretilen cacik 6zellikle kahvaltida fazlaca
tiiketilmekte olup, ayrica otlu peynirlerin kiiplere basilip
muhafaza edilmesinde peynir ile birlikte kullanilmaktadir.
Cacik yoredeki ciftci aileleri i¢in ek bir gelir kaynag: oldugu
gibi, diisiik gelirli yore halki icin de iyi bir hayvansal besin
kaynagidir (Kii¢iikoner ve Tarake1 1998).

Van ili kahvalti salonlarinda tiiketime sunulan cacik halen
yoresel metotlarla ve hijyen kurallarina 6énem verilmeden
tretilmektedir. Bu ¢alisma, caciklarin gida kaynakl
patojenler yoniinden incelenerek halk saglig1 agisindan bir
risk olusturup olusturmadiginin ortaya konulmasi amaci
ile yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Arastirmada; Van ilindeki 14 kahvalti salonundan Aralik
2009 ve Mart 2010 tarihleri arasinda aseptik kosullarda en
az 200 g olacak sekilde steril cam kavanozlara alinan
toplam 50 adet cacik Ornegi, +4 °C'de soguk zinciri
saglayabilen kaplarda laboratuvara getirilerek en kisa
siirede analiz edildi (Metin ve Oztiirk 2002).

Orneklerin mikrobiyolojik analizlere hazirlanmasi

Homojen olarak karistirilan her érnekten 10 g tartildi ve
90 ml steril fizyolojik tuzlu su ilave edilerek, Stomacherde
homojenize  edildi. 1:10 seklindeki seyreltilmis
homojenizattan 109°a kadar desimal diliisyonlar hazirlandi.
Hazirlanan diliisyonlardan uygun besiyerlerine ekim
yapildi (Kurt ve ark. 1993).

Toplam aerob mezofil mikroorganizma sayimi igin, Plate
Count Agar (Oxoid CM325)’a dokme plak yontemine gore
ekim yapildi. Petriler 371 °C’de 24-48 saat inkiibasyona
birakildi ve inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler
sayildi (Frank ve ark. 1985; Harrigan 1998).
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Koliform gubu mikroorganizmalarin sayimi i¢in; Violet Red
Bile Agar (Oxoid CM107)’a dékme plak yontemiyle ekim
yapild: ve petriler 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyon sonunda olusan koyu kirmizi renkli koloniler
koliform gubu mikroorganizma olarak degerlendirildi
(Harrigan 1998).

Escherichia coli sayimi i¢in; TBX Medium (Oxoid CM945)’a
yayma plak yontemi ile ekim yapildi. Plaklar 6nce 30 °C’'de
4 saat, daha sonra 44 °Cde 18-24 saat inkiibasyona
birakildi. Inkiibasyon sonunda olusan mavi-yesil renkli
koloniler E. coli olarak degerlendirildi (Anonim 1999).

Staphylococcus aureus sayimi i¢in; Egg Yolk Telliirit (Oxoid
SR54) ilave edilmis Baird-Parker Agar (Oxoid CM275)’a
yayma plak yontemiyle ekim yapild1. Petriler 35 °C’ de 24
saat inkiibasyona birakildi ve inkiibasyon sonunda 1-3
mm capinda, parlak, siyah renkli, etrafi halesiz koloniler
(atipik) ile etrafi hale ile ¢evrili koloniler (tipik) S. aureus
olarak degerlendirildi. Bunlarin iginden katalaz testi pozitif
sonug veren 5 tipik ve/veya atipik koloniye ticari olarak
temin edilen Staphytect Plus (Oxoid DR850) testi
uygulandi. Pozitif sonu¢ veren koloniler S. aureus olarak
degerlendirildi (Harrigan 1998 ).

Maya-kif sayimi icin; pH’s1t %10’luk tartarik asitle 3.5’e
ayarlanmis Potato Dextrose Agar (Oxoid CM139)’a dokme
plak yontemine gore ekim yapildi ve petriler 20-25 °C’de 5
giin inkiibasyona birakildi. inkiibasyon sonunda olusan
koloniler sayild1 (Frank ve ark. 1985).

Listeria tiirlerinin varliginin belirlenmesinde Food and
Drug Administration (FDA) tarafindan Onerilen metod
kullanildi (Anonim 2009b).

Zenginlestirme

Cacik orneklerinden 25’er g alindi ve 225 ml Listeria
Selective Enrichment Broth (Oxoid CM862) igeren
stomacher torbasina konularak Stomacher’de homojenize
edildi. Daha sonra 30 °C’de 24-48 saat inkiibasyona
birakildi (Lovett ve ark. 1987; Anonymous 1998).

izolasyon ve identifikasyon

Zenginlestirme yapilan homojenizattan Listeria Selective
Agar (Oxoid CM856)'a ¢izme yontemiyle ekim yapildi.
Petriler 35 ©°C'de 48 saat inkiibasyona birakildl
Inkiibasyon sonunda 1-3 mm capinda, etrafi siyah haleli
tipik  koloniler L. monocytogenes siipheli olarak
degerlendirildi (Curtis ve ark. 1989). Saflastirma ve
identifikasyon islemleri i¢in, her petriden tipik 5 koloni
%0.6 Yeast Extract (YE) (Oxoid L21) iceren Tryptone Soya
Agar (TSA) (Oxoid CM131)’a koloniler tek diisecek sekilde
¢izildi ve 30 °C'de 24 saat inkiibasyona birakildi, daha
sonra olusan kolonilerin morfolojik olarak ve Gram
boyama yapilarak safliklar1 kontrol edildi. Petrilerdeki saf
olmayan farkli her koloniden birer adedi ayni besiyerine
ekildi ve bu islem kolonilerin safligindan emin olununcaya
kadar tekrar edildi (Lovett ve ark. 1987; Lovett 1988).
TSA’da ireyen kolonilerin 6nce Henry’nin oblik
aydinlatmasinda mavi gri renk verip vermedikleri
incelendi (Seeliger ve Jones, 1986; Farber ve ark. 1988).
Ayni kolonilere daha sonra Gram boyama, katalaz, oksidaz,
nitrat, tire, SIM Medium’da hareket testi, Metil Red/Voges-
Proskauer (MR/VP) testi ile karbonhidrat (dextroz,
maltoz) fermentasyon testleri uygulanarak, bu kolonilerin
Listeria cinsine ait olup olmadiklar1 belirlendi (Temiz
1994; Anonymous 1998). Listeria spp. olarak identifiye
edilen kolonilere bu testlere ilaveten B-hemoliz, CAMP
testi ve karbonhidrat (mannitol, ramnoz, ksiloz ve
sorbitol) fermentasyon testleri uygulanarak tiir tespiti
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yapildi (Seeliger ve Jones 1986; Lovett ve ark. 1987; Temiz
1994).

Serolojik Testler

Identifiye edilen L. monocytogenes suslarinin serotiplerini
belirlemek amaciyla ticari O-antiserum (Difco)’dan Tip
poli, Tip 1 ve Tip 4 kullanilarak lam agliitinasyon testleri
yapildi (Anonymous 1984).

Tablo 1. Caciklarin pH degeri ve mikrobiyolojik analiz sonuglari

Table 1. The results of microbiological analysis and pH of caciks
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Orneklerin pH degerlerinin tayini, Hanna-HI 221 marka pH
metre ile yapildi (Case ve ark. 1985).

BULGULAR

Van ilindeki 14 kahvalt1 salonundan toplanan 50 adet cacik
orneginin pH degeri ile mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo 1’de, caciklarin mikrobiyolojik analiz sonuglarinin
dagilimi ise Tablo 2’de verilmistir.

pH Degeri Aerob-Mezofil Koliform E. coli S. aureus  Maya-Kiif L. monocytogenes
Min. 3.60 6.30 <1.00 <2.00 <2.00 6.78 .
4 ornek L.monocytogenes
Max 4.54 8.40 3.75 2.85 4.80 8.38 pozitif olup, 2'si Tip 1 ve
ort. 4.05 7.44 2.05 0.14 135 7.37 2'si ise Tip 4 olarak
belirlendi.
Sx 0.20 0.45 121 0.58 1.67 0.35 eriend

Tablo 2. Ortalama mikroorganizma diizeylerine gore (kob/g) érneklerin dagilimi (n=50)

Table 2. The distributions of samples according to the average levels (cfu/g) of microorganisms (n=50)

Mikroorganizma tespit edilen 6rnek sayisi (%)

Bakteri Sayisi
Aerob-Mezofil Koliform E. coli S. aureus Maya-Kiif
<1.00 - 10 (20) - - -
1.00- 1.99 - 9 (18) - - -
<2.00 - - 47 (94) 29 (58) .
2.00-2.99 - 17 (34) 03 (6) 10 (20) -
3.00-3.99 - 14 (28) - 8 (16) -
4.00-4.99 - - - 3(6) -
6.00-6.99 4(8) - - - 5(10)
7.00-7.99 38(76) - - - 43 (86)
8.00-8.99 8 (16) - - - 2(4)
TOPLAM 50 50 50 50 50
diisiik, Ocak (1996)'mm kis yogurtlarinda belirledigi
TARTISMA ve SONUC degerden yiiksek bulunmustur.

Caciklarin hijyenik kalitesini belirlemek amaciyla yapilan
bu arastirmada, Van ili kahvalti salonlarindan alinan 50
adet cacik 6rnegi pH degeri ve mikrobiyolojik 6zellikleri
yoniinden incelendi.

Incelenen orneklerde, toplam aerob mezofil
mikroorganizma sayist 6.30-8.40 log kob/g arasinda ve
ortalama 7.44+0.45 log kob/g olarak tespit edildi. Tespit
edilen bu deger, Kiiglikoner ve Tarakei (1998) ile Sagun ve
ark. (2001)'nin caciklarda belirledikleri degere benzer,
Agaoglu ve ark. (1996)'nin c¢okeleklerde, Bakirci ve ark.
(1998)nin  otlu lorlarda ve Ocak (1996)1mn kis
yogurtlarinda belirledigi degerden yiiksek bulunmustur.

Incelenen cacik érneklerinin %80’'inde 1.00 log kob/g'in
iizerinde koliform grubu mikroorganizma belirlendi. Cacik
orneklerinde koliform grubu mikroorganizma sayisi en az
<1.00 log kob/g, en ¢ok 3.75 log kob/g ve ortalama
2.05%1.21 log kob/g olarak tespit edildi. Tespit edilen bu
deger, Kiiciikdner ve Tarakei (1998) ile Sagun ve ark.
(2001)’'nin caciklarda belirledikleri degerden, Agaoglu ve
ark. (1998a)'nin torba yogurtlarinda, Bakirci ve ark.
(1998)'nin otlu lorlarda belirledikleri degerden daha

Koliform grubunda bulunan ve ‘fekal koliform’ olarak
tanimlanan mikroorganizmalarin biliyiik ¢ogunlugunun E.
coli oldugu bilinmektedir (Cakir 2000). E. coli, insan ve
sicakkanli  hayvanlarin bagirsak kanalinin normal
florasinda bulunur. Bu nedenle gidalarda bulunmasi fekal
bir bulasmanin indikatérii olarak degerlendirilir (Erol
2007).

Caciklarda E. coli sayis1 en az <2.00 log kob/g, en ¢ok 2.85
log kob/g ve ortalama 0.14+0.58 log kob/g olarak tespit
edildi. Incelenen cacik orneklerinin %94’iinde, fekal
bulasmanin indikatdrii olan E. coli saptanmadi. Sagun ve
ark. (2001)’'da caciklar iizerinde yaptiklari arastirmada
orneklerin hi¢birinde E. coli bulunmadigini bildirmislerdir.

Cacik 6rneklerinde, E. coli'nin az miktarda da olsa tespit
edilmis olmasi, cacigin lretiminden tiiketim asamasina
kadar olan herhangi bir déneminde dolayl ya da dogrudan
fekal kontaminasyona maruz kaldigin1 géstermektedir.

Caciga islenecek siite 1s1l islem uygulanmis olmasi ve
cacigin pH’sinin diisiik olmasindan dolay:r koliform grubu
mikroorganizma ve E. coli'nin bulunma olasilig1 olduk¢a
diisiiktlir. Cacik orneklerinde bu mikroorganizmalarin
bulunmas1 {iretimden tiiketime kadar olan biitiin
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asamalarda yeterli hijyenik O©nlemlerin alinmadigini
gostermektedir.

S. aureus’un gidalara bulagma kaynaklari arasinda insanlar,
ozellikle gida isletmelerinde calisan personel, mastitisli
hayvan siitleri ve gida isletmelerinde bulunan alet ve
ekipmanlar yer almaktadir (Erol 2007).

incelenen cacik 6rneklerinin  %58’inde S. aureus
bulunmazken, %42’sinde 2.00 log kob/g ile 4.80 log kob/g
arasinda ve ortalama 1.35%#1.67 log kob/g olarak tespit
edildi. Tespit edilen bu deger, Sagun ve ark. (2001)'nin
caciklarda belirledikleri degerden yiiksek bulunmustur.

Cacik orneklerinde S. aureus’'un bulunmasi, iretimden
tiketime sunum asamasina kadar gecen siirede alet,
ekipman ve personel hijyenine yeterince dnem
verilmemesinden ve isletmelerde, temizlik ve
dezenfeksiyonun etkin bir sekilde yapilmamasindan
kaynaklanmis olabilir.

Incelenen cacik érneklerinde maya-kiif sayisi en az 6.78
log kob/g, en ¢ok 8.38 log kob/g ve ortalama 7.37+0.35 log
kob/g olarak tespit edilmistir. Tespit edilen bu deger,
Kiictiikoner ve Tarakei (1998) ile Sagun ve ark. (2001)’'nin
caciklarda belirledikleri degerden, Agaoglu ve ark.
(1996)'nin ¢okelekte, Bakirci ve ark. (1998)'nin otlu
lorlarda ve Ocak (1996)'1in kis yogurtlarinda belirledigi
degerden yiiksek, Agaoglu ve ark. (1998a)nin torba
yogurtlarinda belirledigi degerle benzer bulunmustur.
Cacik, diisiik pH'ya sahip oldugundan maya-kif gelisimi
icin uygun bir besiyeri niteligindedir. Maya ve kiif grubu
mikroorganizmalar yiliksek depolama sicakliklarinda
gelisebilmekte, lipolitik ve proteolitik bozulmay: tesvik
ederek kaliteyi olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Cacik
orneklerinin maya-kiif sayisinin yiiksek olmasi, depolama
kosullarinin uygun olmamasi1 ve caciga katilan otlarin
uygun sartlarda salamura edilmemis olmasindan ve hijyen
kurallarina yeterince uyulmamasindan kaynaklanmis
olabilir.

L. monocytogenes dogal ¢evrede oldukc¢a yaygin bulunan,
kontamine gida maddeleri ile insanlara bulasabilen ve
diinya gida endiistrisini yakindan ilgilendiren dnemli bir
patojendir  (Sarimehmetoglu  1995). Ozellikle yeni
doganlar, hamileler ve yashlar gibi bagisiklik sistemi zayif
olan bireylerde dnemli saglik problemlerine neden olabilir
(Dogan 2000; Anonim 2009a; Anonim 2009b).

Cacik oérneklerinin 4 (%8) i L. monocytogenes yoniinden
pozitif olarak saptandi. 4 pozitif izolattan 2’si L.
monocytogenes Tip 1 ve 2’si L. monocytogenes Tip 4 olarak
belirlendi.

Cacik numunelerinde L. monocytogenes tespit edilmis
olmasi, personel ve alet-ekipman hijyenine gerekli 6nemin
verilmemesinin yani sira ¢apraz kontaminasyonun da
olabilecegini gostermektedir.

Korunmada ilk dikkat edilecek konu kontaminasyonun
onlenmesidir. Bundan dolay1 diger patojenlerde dikkat
edildigi gibi, ¢ig gidalar ile 1s1l islem gormiis gidalarin
kontaminasyonunun 6nlenmesi, personel hijyenine 6nem
verilmesi, gidalarin islendigi bolgelerde mikrobiyel
standartlara uyulmasi ve gidalarla temas eden her tiirli
ylzeyin mikroorganizmalardan arindirilmis olmasi gerekir
(Kaytanlh ve Kaytanli1 1989).

Van ili kahvalti salonlarindan alinan cacik érneklerinin pH
degeri en az 3.60, en ¢ok 4.54 ve ortalama 4.05+0.20
olarak saptandi. Bu deger, Sagun ve ark. (2001)'nin
caciklarda, Agaoglu ve ark. (1996)'nin c¢okeleklerde
belirledigi degerden diisiik, Agaoglu ve ark. (1998a)'nin
torba yogurtlarinda belirledikleri degerden ise yiiksek
bulunmustur.
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Bu ¢alismada analizler sonucunda elde edilen degerlerin
diger bazi arastirmacilarin elde ettigi degerlerden farkl
olmasi, incelenen orneklerin ve kullanilan analiz
yontemlerinin ayni olmamasina baglanabilir.

Van ili kahvalti salonlarinda tiiketime sunulan cacik
orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglary;
mikroorganizma sayisinin fazla oldugunu, liretim ve satis
yerlerinde yeterince hijyenik sartlara uyulmadigim
gostermektedir. Cacigin  Uretimi asamasinda siite
uygulanan 1sil islemde zararli mikroorganizmalarin
bircogu yok olmaktadir. Buna ragmen incelen 6rneklerde
koliform grubu mikroorganizma, E. coli, S. aureus ve maya-
kif sayisinin yiiksek olmasi ve L. monocytogenes’in
bulunmasi; 1s1l isleminden sonra siizme yogurt yapimi ile
otlarin katilma asamasinda kontaminasyonlarin
olabileceginin, iiretimde hijyene yeterince Onem
verilmediginin ayrica bekletme, ambalajlama ve muhafaza
kosullarinin uygun olarak yapilmamis olabileceginin bir
gostergesidir. Standart olmayan yodntemlerle aile tipi
kiiciik isletmelerde liretilen geleneksel ve dnemli bir siit
liriiniimiiz olan cacigin iiretiminin standardize edilmesi ve
modern isletmelerde tiretilmesi gerekmektedir.

Sonug olarak, Van kahvalt1 salonlarinda tiiketime sunulan
caciklarin mikrobiyolojik kalitesinin yetersiz oldugu ve
halk saghg acisindan potansiyel bir risk olusturabilecegi
kanisina varild.. Uretimden tiiketime kadar biitiin
asamalarda kontaminasyon riski yiiksek bir gida olan
cacigin, soguk zincirde muhafaza edilmesi ve tretimi
sirasinda alet, ekipman ve personel hijyenine azami
dikkatin  gosterilmesi gerekmektedir. Ayrica, cacik
hazirlandig: giin  tiketilmeli  ve uzun sure
bekletilmemelidir.

Van kahvaltisinin temel gida maddelerinden olan cacik,
kaymak, lor, otlu peynir gibi siit iiriinleri yore halki disinda
yerli ve yabanc turistler tarafindan da sevilerek
tiiketilmektedir. Cacik, kahvaltida tiiketilmesinin yani sira
yore halki tarafindan otlu peynirlerin kiipe basilip
muhafaza edilmesinde de kullanilmaktadir. Bundan dolayy,
kimyasal ve hijyenik kalitesi yiiksek, halk saglig1 acisindan
risk olusturmayacak cacik tretimi i¢in; Tirk Standartlari
Enstiitiisii tarafindan cacigin kimyasal ve hijyenik kalitesi
belirlenmelidir. Bu amagla; {retim sirasinda uygun
hammadde, temiz alet ve ekipman kullanilmali, personel
hijyenine dikkat edilmeli ve iiretimin her asamasi bir
uzman tarafindan kontrol edilmelidir. Ureticiler hijyen ve
halk saghgina yonelik egitime tabi tutulmali, hijyen
kurallarina uymayan kahvalti salonu sahipleri uyarilmali,
gerekirse bu kahvalti salonlar1 kapatilmalidir. Bu islem
yetkili kurumlar tarafindan kontrol edilmelidir.
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