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OZET

Bu calismanin amaci, Afyonkarahisar’da tiketime sunulan kaymakli lokumlarin
mikrobiyolojik kalitesinin tespit edilmesidir. Caligmada, Afyonkarahisar’da 5
farkli satis yerinde d6kme olarak tiiketime sunulan kaymakli lokumlar 6rnek
olarak kullanildi. Her bir satis yerinden 30 numune olacak sekilde toplam 150
kaymakli lokum 6rnegi incelendi. Incelenen érneklerden, toplam aerob mezofil
bakteri sayist ortalama 3,2x106 kob/g, maya sayst ortalama 5,7x10% kob/g,
Enterobakteri sayist ortalama 8,4x10* kob/g, koliform bakteri sayist ortalama
7,5x10* kob/g, E. c/i dizeyi ortalama 1,1x10¢ kob/g, Stafilokok-Mikrokok
diizeyi ortalama 4,9x10* olarak saptandi. Koagulaz porzitif stafilokoklar ise
ortalama 8.0x10% kob/g seviyesinde belirlendi. Orneklerden kiif izole edilmedi.
Sonug olarak, kaymakli lokum gibi yoresel urinlerin lretim proseslerinin
modernize edilerek, tiretim agamalarinda hijyenik kosullara uyulmasi, personel
kaynakli kontaminasyonun 6ntine gegilmesi, 6zellikle hijyen kurallarinin temeli
olan tuvalet egitiminin 6nemi konusunda personelin egitilmesi, gida tretim
zincirinde kalifiye eleman tercih edilmesi, son uriinin muhafaza sekline dikkat
edilmesi gerektigi sonucuna varildi.

An Investigation on the Quality of Microbiological of
Turkish Delight with Cream in Retail Markets of
Afyonkarahisar

SUMMARY

The aim of this study was to determine the microbiological quality of Turkish
delight with cream which is sold in Afyonkarahisar. In the study, delights with
cream were used as samples which presented for consumption in different five
markets in Afyonkarahisar. Of every market 30 delights were collected and
totally 150 delight samples were examined. The average values for total
mesophilic aerob bacteria, yeast, Enterobacteriacea, coliform bacteria, E. coki
Staphylococcus-Micrococcus and coagulase positive staphylococcus were found to be
3,2x10¢ cfu/g, 5,7x105 cfu/g, 8,4x10* cfu/g, 7,5x10* cfu/g, 1,1x10* cfu/g,
4,9x10* cfu/g, 8.0x10% kob/g, respectively. None of the samples showed the
presence of mold. It suggested that the production processes of traditional
products such as delight with cream must be modernized, staff education,
espaecially toilet education that is the basis of hygiene must be provided and in
the food production chain qualified persons must be preferred and the
attention should be focused on the conservation type of the last product.
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GIRIS

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore kaymak,
icerisinde en az %60 oraninda siit yagi bulunan ve
disaridan herhangi bir madde katilmadan 6zel metotla
yapilip sekil verilen krema olarak tanimlanir.! Ozel-
likle manda siitiiniin degerlendirilmesi bakimindan
ayri bir 6neme sahip olan kaymak, tiretildigi yerlerde
kazang saglayan 6énemli bir ig koludur.

Kaymak ilkemizde 6zellikle Afyon, Edirne,
Kocaeli, Istanbul, Bursa, Ankara illerinde genellikle
kigiik aile isletmelerinde tretilen ve "Lile Kaymag:"
olarak satilan geleneksel bir siit Grtintidir. Esas olarak
manda sttinden, manda sitinin yetersiz oldugu
durumlarda ise, belirli bir miktar krema ile yag orant
zenginlestirilmis olan inek sutinden yapilmaktadir.2
Kaymak, sitin yagdan zengin kismudir. Kirecikler
halinde bulunan sit yaginin Ozgil agiehgr 0.931
g/ml’dir. Buna karsin, sttin plazma kisminin 6zgul
agitlign 1.034 g/ml’dir. Stt uzun sure bekletildiginde
Ozgil agithgr degisir, 6zgil agithg daha az olan yag
kismi yavas yavas yukart ctkarak sttin yiizeyinde
toplanir.  Yag kiirecikleri kismen bitrleserek buyik
kitleler olusturur. Sitin yiizeyinde toplanan tabaka
giderek yagca zenginlesir ve kaymak tabakast olugur.
Olusan kaymak tabakasinin buyik bélimii siit yag
icerir.3

Geleneksel bir Turk seketlemesi olan lokum, seker,
nisasta, icme suyu ve sitrik asit, tartarik asit veya
potasyum bitartarat ile hazirlanir. Lokum kitlesine
gerektiginde c¢esni maddeleri, kuru veya kurutulmus
meyveler, kaymak vb. maddelerin ilavesi de yapilabilir.
Geleneksel gidalarimizdan olan lokum dogal bir besin
maddesi olup, pek ¢ok yararinin oldugu bilinmektedir.
Gunimiizde geleneksel yontemlerle birlikte orta ve
biyiik olgekli isletmelerde de tretimi yapilmaktadir.
Kaymakli lokum, yoresel bir tUrlin olmast sebebiyle
Afyonkarahisar’da yerli ve yabanci turistler tarafindan
tercih edilen bir Uriindir. Cesni vermesi acisindan
lokum yapim agamasinda arasina ilave edilen kaymak,
icerdigi siit yagi sebebiyle lokuma hosa giden bir aroma
vermektedir.*

Geleneksel kaymak yapim prosesinde, taze manda
siti ya da yag orant krema katilarak ylkseltilen inek
stuti kullamlmaktadir. St sagildiktan hemen sonra
stzilerek 2.5-3 Tlik aliminyum ya da kalaylt bakir
kaymak tavalarina alinir. Hacminin yansina kadar
doldurulan tavalar 70-75°C’ye kadar bir 6n isitma
islemine tabi tutulur. On 1sitmadan sonra inek
sttinden Gretim yapiliyor ise %10 oraninda taze krema
ilave edilir. Manda siti kullanilmast durumunda bu
isleme gerek duyulmamaktadir. On 1sitmayi takiben siit
90-95°C’ye kadar 1sitilmakta ve 1sitma islemine, 4-5 saat
devam  edilmektedir. Daha sonra 8-10 cm
derinligindeki  tavalara  belitli  bir  ylkseklikten
aktarilarak képik olusumu ve kaymagin gézenekli bir

yapida olmast saglanmaktadir. Tavalar 40-45°C’ye
soguyuncaya kadar kendi haline birakilir. Sogutma
sonrast tavalara tekrar 70-750C°de kisa sureli bir 1sitma
uygulanarak 24 saat soguk bir odada beklemeye alinir.
Daha sonra dilimler halinde kesilerek paketlenir veya
lokum tUretim isletmelerine nakledilir.56

Lokum dretiminin ik basama@i, seker, su ve
nisastanin belirli oranlarda tartilarak tretime hazir hale
getirilmesidir. Daha sonra pisirilerek, icerisine ¢esni
maddeleri katlldiktan sonra karisim sogutulup tahta
tepsilere dokilmektedir. Daha sonra lokum 3-4 saat ile
1 gin arasinda degisen siirelerde dinlendirilmektedir.
Bekleme islemi bitiminde tepsilerdeki lokumlar tasa
dokillmekte ve tzetlerine pudra sekeri ve Hindistan
cevizi serpildikten sonra 6zel lokum bigaklar ile
kesilerek sekil verilmektedir. Hazirlanan lokumlar

ambalajlanarak  ya da dokme seklinde satiga
sunulmaktadir.67
Ulkemizin  geleneksel iiriinlerinden  biri  olan

kaymak, Ozellikle tatldarla birlikte kullanilmasinin
yaninda bir diger geleneksel driinimiiz olan lokum
igerisine de katilarak aromastyla olduk¢a hosa giden bir
trtin olan kaymakli lokumun olusumuna katkida
bulunmaktadir. Onemli bir siit {iriinii olan kaymak
tzerine oldukca az sayida calisma mevcuttur. Bu
nedenle yapilan calismada, farkli iiretim agsamalart olan
kaymagin ve lokumun birlesmesinden meydana gelen
ve Afyonkarahisar’da oldukea fazla tiiketilen kaymakl
lokumlarin  mikrobiyolojik kalitesi ve Turk Gida
Kodeksi’nin  Mikrobiyolojik  Kriterler — Tebligi’ne?
(Gizelge 1) uygunlugunun belirlenmesi amaclanmustir.

Ayrica, kullanlan hammadde, tretim ve depolama
kogullart hakkinda bilgi veren toplam aerob mezofil
canly, raf dmri ve duyusal kalitesine etkili olan maya ve
kif, hijyenik kosullarin  bir gdstergesi olan ve
Enterobacteriacea familyasinda yer alan Koliform grubu
bakterilerin ve direkt fekal bulasmay: isaret eden E.coli’
nin varlig, Gretim asamasinda personelden veya alet-
ekipmandan kaynaklanan capraz kontaminasyonlarin
isareti olarak kabul edilitler. Koagulaz pozitif
stafilokoklar ise gida intoksikasyonlarinda 6nemli yeri
olan bakterilerdir®®.

Bu caligmada, kaymakli lokumlardaki indikatdr,
indeks ve patojen mikroorganizmalarin saglik acisindan
risk  teskil edip  etmediklerinin  arastirilmast
amaclanmustir.

GEREC ve YONTEM

Calismada, Afyonkarahisar’da 5 farkll satis yerinde
dékme olarak tiketime sunulan kaymakli lokumlar
ornek olarak kullandlmistir. Her bir satis yerinden 30
numune olacak sekilde toplam 150 kaymakli lokum
Ornegi incelendi.
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Orneklerin Hazurlanmas

Kaymakl lokum 6rneklerinden 10 g alinarak igerisine
90 ml peptonlu su bulunan steril posetlerde
homojenize edilerek 10-lik dilisyonlar: takiben, 105e
kadar diliisyonlart yapilarak yayma plak yontemiyle
ekimleri yapildi.

Genel Mikrobiyolojik Analizler

Kaymaklt lokum &rneklerinde toplam Aerob mezofil
mikroorganizma sayisinin beliflemesinde Plate Count
Agar (PCA) (Oxoid CMO0325) kullaniddi. Ekimleri
yapilan petriler 3021°C 72 saat inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyon sonunda gelisen tim koloniler sayilarak
dizeyleri belirlendi.? Maya-kif izolasyonu icin, Rose
Bengal Chloramphenicol Agar (Oxoid CM0549)
(Chloramphenicol ~ Selective ~ Supplement — Oxoid
SR0078) kullanildi. Ekimi yapilan petriler 25+1°C 5
giin inkiibe edildi. Ureyen kirmizi-pembe koloniler
maya olarak degerlendirildi.'® Enterobakteri’lerin
sayistnt  belirlemek  amaciyla, 6rneklerin - uygun
dilisyonlardan (VRBG) Violet Red Bile Lactose
Glukose Agar’a (Oxoid CMO0487) yayma plak
yontemiyle ekimleri yapilarak 35-37°C 24 saat inkiibe
edildi. Etrafinda pembe-kirmizi halka ve kirmizt
presipitasyon veren kolonilerin sayimlart yapilarak
degerlendirildi.!2

Stafilokok-Mikrokok Izolasyonn

Kaymakl lokum 6rneklerinin stafilokok sayisi, Baird-
Parker Agar Baird-Parker Agar Base (Oxoid CM0275)
(Egg Yolk Tellurite Emulsion Oxoid: SR0054) besi
yerine  ekim  yapilarak = 37°C’de  24-48  saat
inkibasyondan sonra ireyen siyah kolonilerin
sayllmasiyla belirlendi. Baird-Parker besiyerinde treyen
tipik ve atipik kolonilerden Coagulase Plasma EDTA
(DIFCO 0803-46-5) ile tiipte koagulaz testi yapilarak
koagulaz pozitif stafilokoklar tespit edildi.!!

Koliform ve E. coli Izolasyonn

Uygun diliisyonlardan Violet Red Bile Lactose Agar’a
(Oxoid CMO0107) yayma plak yontemiyle ekim
yapilarak, petriler  379C’de 24 saat inkibasyona
birakildr. Kirmizi-pembe renkli presipite koloniler
sayilarak degerlendirildi.’* Kaymakli lokum Srneklerinin
TBX (Tryptone Bile X-glucuronide- Oxoid, CM0945)
besi yerine ekimi vyapilarak 44,5C’de 24 saat
inkiibasyona birakildi. Ureyen yesil renkli E. coli
stpheli kolonilere Indol, Metil red, Voges Proskauer ve

Sitrat IMVIC) testleri yapildi. IMVIC testlerini pozitif
veren koloniler E. coli olarak degerlendirildi.™

BULGULAR

Bu calismada, 5 farkhi satis yerinden dékme olarak
satisa sunulan toplam 150 kaymakli lokum 6rneginden
elde edilen analiz sonuclan Cizelge 2’de verilmistir.

Toplam aerob mezofil bakteti sayist 3,7 x105 kob/g
ile 1,3x107kob/g arasinda degismis olup, ortalama
3,2x10¢ kob/g dizeyinde bulunmustur. Bu degerin
yuksek olmast, tim diger mikroorganizmalari da
kapsayan bir deger oldugu icin gidanin Uretim isleme,
ambalajlama ve depolama asamalarindaki hijyen
kosullarinin  saglanip saglanamadigt konusunda bilgi
verir. Orneklerimizden elde edilen deger, yiiksek bir
deger olmakla birlikte Tiirk Gida Kodeksi’nde ayrt bir
baslik altinda incelenmemistir.

Calismada, o6rneklerden elde edilen koliform
bakteriler 3,7x104 kob/g ile 1,5x105 kob/g arasinda
degismis olup, ortalama 7,5x104 kob/g duzeyinde tespit
edilmistir. Direkt fekal bulagsmay: isaret eden E. coli
dizeyi ise; ortalama 1,1x104 kob/g duzeyinde
bulunmustur. Elde edilen sonuglara gére, g’'inda 10
adet E. coli’den az bir diizeye izin verilen Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kiriterler Tebligi’nin oldukca
tzerinde bir diizeyde kontaminasyon oldugu
saptanmustir.  Sonuclara gbre, kaymakli lokumlarin
ginda ortalama 75.000 koliform, 11.000 E. coli
mevcuttur.

Kaymakli lokum 6rneklerinden elde  edilen
Stafilokok sayist 4,6x102 kob/g ile 1,8 x105 kob/g
arasinda degismis olup, ortalama 4,9x104 diizeyinde
seyretmistir. Koagulaz  pozitif — stafilokoklar ise,
ortalama 8.0x10% kob/g seviyesinde saptanmustir.

TARTISMA ve SONUC

Kaymakl lokum 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi
Uzerine ayrt bir calismaya rastlanmamis olmakla
birlikte, calismalar genellikle ya lokum ya da kaymak
lzerine yapilmigtir.27.15.16

Bu calismada, 5 farkli satis yerinden alinan dékme
olarak satisa sunulan 150 kaymakli lokum 6rneginden,
toplam aerob mezofil bakteri sayisi ortalama 3,2x106
kob/g, maya sayist ortalama 57x10> kob/g,
enterobakteri’lerin  sayist ortalama 8,4x10* kob/g,
koliform bakteri sayist ortalama 7,5x104 kob/g, E. coli
duzeyi ortalama 1,1x104 kob/g, stafilokok-mikrokok
dizeyi ortalama 4,9x104, koagulaz pozitif stafilokok
duizeyi ise ortalama 8.0x10% kob/g olarak bulundu.

Yilsay ve Bayizit,!” Bursa ilinde tlketime sunulan
30 adet kaymak  OrneZinin  aerob  mezofil
mikroorganizma sayisint 2.71-6.35 log kob/g, maya-kuf
saytsint 2.11-6.20 log kob/g, stafilokok sayisini 0.00-
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5.44 log kob/g, koliform bakteri sayisini ise 0.00-5.43
log kob/g diizeyinde bulduklarint bildirmislerdir.

Doyuran ve ark.” iki ayn firmadan temin ettikleri
sade ve cevizli lokum 6rneklerinden 8.0x 10!- 6.9x104
kob/g arasinda degisen dizeyinde toplam aerob
mezofil bakteri, 1.0x102-1.4x105 kob/g maya-kuf, En
Muhtemel Sayt yontemine gére 3-9 arasinda degisen
dizeyde koliform bakteri saptadiklarini, . /i izole
edilmedigini bildirmislerdir. Aynt calismada, S. aurensu
<10-5.0x10! dizeyinde tespit ettiklerini
kaydetmislerdir.

Kurt ve Ozdemir? yaptiklart calismada, inceledikleri
kaymak orneklerinden 3.68-6.52 log kob/g toplam
aerob mezofil bakteri, 2.23-4.26 log kob/g maya-kuf,
1.48-3.34 log kob/g koliform, 0-3.20 log kob/g
duzeyinde . aurens izole ettiklerini bildirmislerdir.

Bu ¢alismada, kaymakli lokum 6rneklerindeki maya
sayist 7,4x103 kob/g ile 2,7 x10¢ kob/g arasinda
degismis  olup, ortalama  5,7x105  diizeyinde
saptanmustir.  Orneklerden kiif izole edilmemistir.
Analiz sonuglarnina gore, kaymakl lokum 6rneklerinin
maya sayist Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’'nde bildirilen maksimum diizeyden
yiksek bulunmustur.

Con ve ark.!® benzer sekilde kaymak 6rneklerinden
sirastyla toplam aerob mezofil bakteri, maya-kif,
koliform ve S. aurens dizeyletinin 3.51-7.77 log kob/g,
2.30-4.98 log kob/g, 1.30-5.90 log kob/g ve 0.60-4.20
log kob/g oldugunu belirtmislerdir. Oksiiz ve ark
(2000), aynt parametrelerde inceledikleri kaymak
orneklerinde sirastyla 3.33-4.74 log kob/g, 2.77-4.40
log kob/g, 2.69-3.90 log kob/g, 1.00-2.92 log kob/g
duizeylerinde aerob mezofil bakteri, maya-kiif, koliform
ve S. aurens izole ettiklerini bildirmislerdir.

Bu  calismadaki  izolasyon — oranlart  diger
calismalardan  yiksek  bulunmustur.271617  Diger
calismalarda ya lokum (cevizli ve sade) ya da kaymak
ornekleri calistlmistir. Bu nedenledir ki; her iki Grtinin
bir araya geldigi kaymakli lokumlarda diizey diger
calismalardan farklidir. Clinkd her iki Grinin ayrt bir
tretim prosesi mevcuttur ve dolaysiyla kontaminasyon
kaynagt daha fazladir. Bu caligmada, Ornek olarak
kullanilan ~ kaymakli  lokumlarla  ilgili  calisma
bulunmamaktadir. Bu nedenle, iriinii olusturan ve yine
calisma sayist olduk¢a az olan kaymak ve lokumun
mikrobiyolojik  kaliteleri tzerinde  etkilidir.
Kaymakli lokum hem kaymak hem de lokum
Gretiminin birlesmesiyle olusan bir trtin olarak, her iki
tretim agamasindaki hijyen cksikligi sebebiyle analiz
edilen  &rneklerde  diizeyler — mevzuata  uygun
bulunmamistir.  Uretimi ~ geregi  yiksek  sicaklik
dereceleri uygulanan kaymak, sonradan kontamine

urun

(alet-  ekipman-  personel-  ambalajlama  vb.)
olabilmektedir. Uretilen kaymak, ayrt bir {iriin
icerisinde  kullamildigr icin  Ozellikle personelden

kaynaklanan ikinci bir kontaminasyona maruz kalmakta

ve yuksek duzeylerde mikroorganizma
icerebilmektedir. Ayrica, az dayanikli bir driin olmast
sebebiyle icersine dahil edilen triiniin mutlaka soguk
bir ortamda muhafaza edilmesi gerekmektedir. Aksi
halde kendisi de icerisine katldigt tirtin de bozulur.
Uriinde kullanilan kaymaklarin pastétize olmalart ve
bulagsmayt  Onleyecek  sekilde  drtin  igerisinde
kullanilmalar gerekmektedir. Satis yerlerinde daha c¢ok
actk  olarak  pazarlanan  kaymakli  lokumlarin
mikrobiyolojik ~ 6zellikler bakimindan olumsuzluklar
icerdigi bir gergektir.

Kaymakli lokum Orneklerinden, 6zellikle direkt
fekal bulasmayr isaret eden E. coli’nin izole edilmis
tretiminde Ar-Ge calismalarina  6nem
verilmeyen, hijyen ve ambalajlama  kurallarina
uyulmayan, personel hijyeninin saglanmadig geleneksel
tretim seklinde piyasaya sunulan kaymakli lokumlarin
halk saghgr acisindan ne derece riskli oldugunu
gOstermektedir.

Sonug olarak, dokme tarzinda satisa sunulan 150
kaymakli lokum 6rneginin Tirk Gida Kodeksi’nin
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne® uygun olmadig
saptanmustir. Ozellikle fekal bir bulasmayt isaret eden
E. coli’ nin yiiksek bir diizeyde tespit edilmesi ve gida
intoksikasyonlarina  neden olmast acisindan, ilk
siralarda  yer alan koagulaz porzitif stafilokoklarin
kodekste izin verilen maksimum degerde olmasi
kaymakli lokumlarin halk sagligi acisindan risk tegkil
ettigini géstermektedir.

Gidalarin mikrobiyel

olmas,

kontaminasyonu  arzu
edilmeyen bir durumdur. Muhtemel bir hijyenik
tehlikenin  boyutlartnt  tahmin  edebilmek  icin,
gidalardaki  belirli tir kirlenmelere isaret eden
mikroorganizmalarin  varligina  dikkat  edilmelidir.
Bunlar zorunlu bagirsak sakini olan koliform grubu
bakterilerdir. Bu tir risk ve hijyenik hatalari isaret eden
mikroorganizmalarin gidalarda bulunmasi fekal bir
kirlenmeyi gosterir.!8

Gerek kaymak, gerekse lokum dretimi yapan
isletmelerin ¢ogu, yoresel kigtk aile isletmeleri olup;
hijyenik olmayan kosullarda tiretim yapmakta, tiretim
icin standart bir yapim metodu uygulanmamaktadir.

Kaymakly lokum gibi yoresel iiriinlerin iiretim
proseslerinin modernize edilerek, iiretim asamala-
rinda hijyenik kosullara uyulmasi, personel kaynakl
kontaminasyonun oniine gegilmesi, ozellikle hijyen
kurallarinin temeli olan tuvalet egitiminin énemi ko-
nusunda personelin egitilmesi, gida tiretim zincirinde
kalifiye eleman tercih edilmesi, son iirtiniin muhafaza
sekline dikkat edilmesi gerekmektedir mmm

36 |

Kocatepe Vet J (2009) 2 (2): 33-38 ‘



Pamuk, Giirler © Kaymaklr Lokumlarin Mikrobiyolojik Kalitesi | Microbiological Quality of Turkish Delight with Cream

Gizelge 1. Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2009/6)8
Table 1. Manifesto for Microbiological Criteria (2009/6)¢

Lokum Minimum Maksimum
Maya-Kiif 102 103

E. coli <10

Kaymak

Koliform (EMS) 9 95
Maya-Kiif 102 103

S. aureus 102 103

Cizelge 2. Kaymakli lokum drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (kob/g)
Table 2. Microbiological analysis of delights with cream samples (cuf/g)

Toplam Mezofil

Firma (n) Aerob Bakteri [EVE] E. coli Koliform Enterobacteri Stafilokok-
Sayisi Mikrokok

A (30) 1,3x107 2,7 x108 1,1x108 6,4x10* 4,7x104 9,3x102
B (30) 8,0x105 1,6 x10¢ 8,0 x102 4,5x104 4,6x104 4,6x102
C (30) 3,8 x108 7,4x103 3,1 x108 3,7x104 5,3x104 5,6x104
D (30) 1,5 x108 1,4x108 4,6 x104 1,5x108 2,0x105 1,8 x105
E (30) 3,7 x108 2,4x104 4,4 x10° 8,0x104 7,4x104 9,0 x10°

Ortalama (150) 3,2x108 5,7x105 1,1x104 7,5x104 8,4x104 4,9x104
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