Ulud. Univ. Zr. Fak. Derg., (2002) 16: 77-86

Bursa iIinde_T'LiketiIen Kaymaklarin
Mikrobiyolojik Ozellikleri ve Bazi Patojen
Bakterilerin Aranmasi

Tiilay OZCAN YILSAY Arzu AKPINAR BAYIiZiT**

OZET

Bu ¢alismada, Bursa ilinde tiiketime sunulan kaymaklardan toplam
30 adet ornek alinarak mikrobiyolojik ozellikleri agisindan incelenmistir.
Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayis1 2.71 — 6.35 log cfu / g,
maya kiif sayist 2.11 — 6.20 log cfu / g, toplam Staphylococcus sayist 0.00 —
5.44 log cfu / g, koliform grubu bakteri sayisi 0.00 — 5.43 log cfu / g ve
Salmonella — Shigella sayis1 0.00 — 4.25 log cfu / g olarak belirlenmistir.
Sadece iki ornekte E. coli varligi pozitif olarak degerlendirilmistir.

Piyasaya sunulan kaymaklar iiretim, muhafaza ve pazarlama
asamalarinda mikrobiyel kontaminasyona ugradigi icin hem tiiketici saghgt,
hem de tirtin kalitesi acisindan risk tasimaktadr. Bu nedenle, gereken ozen
gosterilmeli ve tiretim teknikleri gelistivilip standardize edilmelidir.

Anahtar Sozciikler: Kaymak, Mikrobiyolojik Ozellikler.
ABSTRACT
Determination of Microbiological Properties and Some Pathogenic

Microorganisms of Kaymak Presented for Consumption in Bursa

30 Kaymak samples presented for consumption in retail markets of
Bursa were examined for their microbiological properties in this research.
Total aerobic mesophilic microorganism, yeast and mould, total
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Staphylococcus, coliform group bacteria and Salmonella — Shigella counts
varied between 2.71 — 6.35 log cfu /g, 2.11 — 6.20 logcfu /g, 0.00 — 5.44 log
cfu/g, 0.00—5.43 log cfu/g and 0.00 —4.25 log cfu / g respectively. E. coli
was detected as positive only in two samples.

Microbial contamination of Kaymak during production, storage and
marketing stages displays risk in sense of consumer health and product
quality. Therefore, enough care should be taken and manufacturing
practices need to be improved and standardised.

Key Words: Kaymak, Microbiological Properties.
GIRIS

Kaymak, iilkemizde o6zellikle Afyon, Edirne, Kocaeli, Istanbul,
Bursa, Ankara illerinde genellikle kiigiik aile isletmelerinde iiretilen ve “Liile
Kaymag1” adi altinda satilan geleneksel bir siit iiriiniidiir. Esas olarak manda
siitinden, manda siitiiniin yetersiz oldugu durumlarda ise, belirli miktar
kremayla yag orani zenginlestirilmis olan inek siitiinden yapilmaktadir (Kurt
ve Ozdemir 1988, Oksiiz ve ark. 2000).

Kaymak yapiminda, iiretimin ekonomik olabilmesinde siit yagi
oraninin yiiksek, begeni ile tliketilebilmesi icin de beyaz olmasi
gerekmektedir. Bu nedenle de, kaymak iiretiminde, siit yagi orani1 yiiksek (%
9.27) ve sit yag rengi beyaz oldugu icin daha ¢ok manda siitii
kullanilmaktadir. Inek siitinden yapilan kaymaklarin rengi sarimtirak olup,
kalinlig1 azdir ve kolayca kirilabilir 6zelliktedir (Eralp 1969).

Gida Maddeleri Tiiziigli'nde (GMT) Kaymak, “igerisinde en az %
60 oraninda siit yagi bulunan ve disaridan herhangi bir madde katilmadan
0zel metotla yapilip sekil verilen krema” olarak tanimlanmaktadir.
Mikrobiyolojik olarak, “kirlenmis, kokusmus, kiiflenmis, acimis ya da i¢inde
patojen mikroorganizma ile bunlarin toksinleri bulunan ve kokusma yapan
mikroorganizmalarin iiredigi krema ve kaymaklarin gida iiretiminde
kullanilmasi ve satig1 yasaktir” seklinde belirtilmektedir (Keskin 1995).

Geleneksel kaymak yapim prosesinde, taze manda siitii ya da yag
oran1 krema katilmasiyla yiikseltilmis inek siitii kullanilmaktadir. Siit
sagildiktan hemen sonra, ¢ift kat tiilbent bezinden siiziilerek 2.5 — 3 Lt’lik
aliminyum ya da kalayl bakir kaymak tavalarina alinmaktadir. Hacminin
yarisina kadar doldurulan tavalar 6ncelikle 70 — 75°C’ye kadar bir on 1sitma
islemine tabi tutulmaktadir. On 1sitmadan sonra inek siitinden iiretim
yapiliyor ise, % 10 oraninda taze krema ilave edilmelidir. Manda siitii
kullanilmas1 durumunda bu isleme gerek duyulmamaktadir. On 1sitmay1
takiben, tavalardaki siit siirekli karigtirilarak 90 — 95°C’ye kadar 1sitilmakta
ve 1sitma islemine, 4 — 5 saat daha devam edilmektedir. Siire sonunda siit,
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genis ve 8 — 10 cm derinligindeki tavalara belirli bir yiikseklikten aktarilarak
kopiik olusumu ve kaymagin gézenekli bir yapida olmasi saglanmaktadir.
Ayr1 bir odaya alinan tavalar 40 — 45 °C’ye soguyuncaya kadar kendi halinde
sogumaya birakilmaktadir. Sogutma sonrasi tavalara tekrar 70 — 75°C’de
kisa siireli bir 1sitma uygulanarak 24 saat soguk bir odada beklemeye
alinmakta ve kaymak tabakasinin iyice sekillenmesi saglanmaktadir. Bu
kaymak tabakasii sertlestirmek igin tava yiizeyine kii¢liik buz parcaciklari
serpilerek keskin bir bicakla dilimler halinde kesilmekte ve paketlenerek
tiikketime sunulmaktadir (Eralp 1969, Yilmaz 1998, Oksiiz ve ark. 2000).

Bu sekilde tiretilen kaymaklarin buzdolabi sartlarinda saklanmak
suretiyle 3 ile 5 giin kadar kalitelerini koruyabildikleri iireticiler tarafindan
ifade edilmektedir.

Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisi, kullanilan
hammadde, iiretim ve depolama kosullar1 hakkinda bilgi vermektedir. Cesitli
kaymak oOrneklerinde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisini
Hamzagebi (1973) 6.00 x 10° — 3.01 x 10" cfu / g, Kurt ve Ozdemir (1988)
4.80 x 10°—3.30 x10°cfu / g, Con ve ark. (2000) 3.20 x 10’ —5.90 x 10’ cfu
/ g ve Oksiiz ve ark. (2000) ise 3.23 — 4.74 log cfu / g olarak
belirtmektedirler.

Uriinlerin raf émrii ve duyusal kalitesi iizerinde etkili olan maya ve
kiif sayis1 Hamzagebi (1973) tarafindan 0.00 — 7.00 x 10° cfu / g olarak
bildirirken, Kurt ve Ozdemir (1988) 1.70 x 10*— 1.80 x 10* cfu / g, Con ve
ark. (2000) ise 2.00 x 10° — 9.6 0x 10" cfu / g ve Oksiiz ve ark. (2000) ise
2.77 — 4.40 log cfu / g arasinda oldugunu saptamislardir.

Genel hijyenik kosullarin  bir gostergesi olarak nitelenen
Staphylococcus sayisi ile Koliform grubu bakteri sayisi, direkt ya da indirekt
olarak iiretim ve pazarlama asamalarinda insandan kaynaklanan bulagmay1
belirtmektedir. Kurt ve Ozdemir (1988), Staph. aureus sayismi 0.00 — 1.60 x
10% cfu / g ve koliform grubu bakteri say1smi 3.00 x 10'=2.20 x 10°cfu / g
olarak belirtirken, Con ve ark. (2000) Staph. aureus sayisinin 4.00 — 1.60 x
10* cfu / g ve koliform grubu bakteri sayismm 2.00x10' — 8.00 x 10° cfu/ g
arasinda degistigini bildirmektedirler. Ayrica, Oksiiz ve ark. (2000) Tekirdag
ilinde tiiketilen kaymaklarda Staphylococcus sayisini 1.00 — 2.92 log cfu/ g
ve Koliform grubu bakteri sayisint 2.69 — 3.90 log cfu / g olarak
saptamiglardir.

Ulkemizde uzun yillardan bu yana bilinmekte olan kaymak, dzellikle
tatlilarla birlikte tiiketilmektedir. Ancak, bu siit iriinii lizerinde yapilan
calismalar daha ¢ok kimyasal analizler iizerinde yogunlasmistir. Ancak,
kaymaklarin kalitesini ve muhafaza siiresini belirleyen en énemli faktor olan
mikrobiyolojik 6zellikleri lizerinde olduk¢a az sayida ¢alisma mevcuttur. Bu
nedenle, yapilan calismada Bursa ilinde satilan kaymaklarin mikrobiyolojik
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kalitesi ve saglik agisindan sakincali olan bazi patojen mikroorganizmalarin
aranmas! amaglanmustir.

MATERYAL ve YONTEM

MATERYAL

Bu calismada arastirma materyali olarak, Bursa ilinde bazi isletme
ve mandiralarda tretilerek tiiketime sunulan, 10 adedi mandiralardan ve 20
adedi marketlerden olmak {iizere toplam 30 adet kaymak Ornegi
incelenmigtir. Ornekler teknigine uygun bir sekilde almarak, steril
kavanozlar igerisinde laboratuvara getirilmis ve analizleri yapilana kadar
buzdolabinda (4 + 1°C ) muhafaza edilmistir.

YONTEM

Orneklerin Analize Hazirlanmasi:

Kaymak orneklerinden 10 g alinarak igerisinde 90 ml fizyolojik
tuzlu su bulunan steril erlenlere aktarilmis ve 10 ’ye kadar diliisyonlar
yapildiktan sonra, mikrobiyolojik ekimler dokme plak yontemine gore
paralel olarak gergeklestirilmistir.

Toplam Aerobik Mezofilik Mikroorganizma Sayisi:

Kaymak oOrneklerinde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma
sayisinin belirlenmesi i¢in Plate Count Agar (PCA) (Difco Ltd) besiyeri
kullanilarak, ekimi yapilan petriler 35 + 2°C’de 48 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler sayilmistir (Messer ve ark. 1985).

Toplam Maya ve Kiif Sayisi:

Bu amagla Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid Ltd) besiyerine
ekim yapilarak petriler 20 - 25°C’de 5 - 7 giin inkiibe edilmistir. Gelisen
koloniler sayilarak degerlendirilmistir (Koburger ve Marth 1984).

Toplam Staphylococcus Sayisi:

Kaymak  oOrneklerinde  toplam  Staphylococcus  sayisiin
belirlenmesinde, Mannitol Salt Agar (MSA) (Merck Ltd) besiyerine ekim
yapilarak 37°C’ta 24 - 48 saat inkiibe edilmis ve inkiibasyon sonunda gelisen
spesifik koloniler sayilarak degerlendirilmistir (Tiikel ve Dogan 1999).

Koliform Grubu Bakteri Sayisi:

Koliform grubu bakterilerin sayiminda, uygun diliisyonlardan Violet
Red Bile Agar (VRBA) (Merck Ltd) besiyerine ¢ift plaka yontemiyle ekim
yapilarak 37 + 0.5°C’ta 24 saat inkiibe edilmistir. Etrafinda kirmizi halka

bulunan 0.5 mm’den biiyiikk koyu kirmizi renkli koloniler sayilmistir
(Anonim 1990).
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E. coli Sayisi:

Hazirlanan uygun diliisyonlardan Violet Red Bile Agar (VRBA)
(Merck Ltd) besiyerine ¢ift plaka yontemi ile ekim yapilarak 44 + 0.5°C’ta
24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonundaki gelisme incelenerek
degerlendirilmistir (Cakir 1999).

Salmonella - Shigella Sayisi:

Kaymak  orneklerinde  Salmonella ve  Shigella  sayisinin
belirlenmesinde, Salmonella-Shigella Agar (SSA) (Merck Ltd)) besiyeri
kullanilmigtir. 37 £ 0.5°C’ta 24 saat inkiibe edilen plaklarda spesifik
koloniler sayilarak degerlendirilmistir (Alkis 1982).

Istatistiki Analizler:

Elde edilen sonuglarin varyans analizi tesadiif parselleri deneme
desenine gore yapilarak, dnemli bulunan varyasyon kaynaklarina Asgari
Onemli Farkhilik Testi (LSD % 0.01) uygulanms ve ornekler birbiri ile
karsilastirilmigtir (Hicks 1985).

ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Kaymak 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge I'de
verilmistir. Orneklerin mikrobiyolojik niteliklerinin  degerlendirmeleri
arasindaki farklilik p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Kaymaklarda toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisi, 2.71
- 6.35 log cfu / g arasinda degismis ve ortalama 5.71 log cfu / g olarak
bulunmustur. Analiz sonuglarina goére, toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisi Krema Standardi’nda (Anonim 1975) verilen deger
olan 1.00 x 10° cfu / g’dan (5.00 log cfu /g) daha yiiksek olmakla birlikte,
Kurt ve Ozdemir (1988) tarafindan belirtilen degerlerden diisiik olarak
belirlenmistir. Genel olarak, bir gida maddesinde bu degerin yiiksek
bulunmasi, {iiretim ve depolama asamasinda gerekli hijyen kosullarinin
saglanamadigini gostermektedir (De Figueiredo ve Jay 1980).

Toplam maya ve kiif sayisinin belirlenmesi {iretim sirasinda
uygulanan hijyenik kosullarin bir gdstergesi olmakla birlikte, gida maddesi
iizerinde gelisen maya ve kiiflerin proteolitik ve lipolitik etkilerinden dolayz,
iirinde istenmeyen tat ve kokularin olusumuna neden olduklar1 i¢in de
onemlidir (Frazier ve Westhoff 1978, Bakirci ve ark. 2000). Kaymak
orneklerinde toplam maya ve kiif sayis1 2.11 - 6.20 log cfu / g degerleri
arasinda degismekle birlikte, ortalama 5.28 log cfu / g olarak bulunmustur.
Kaymak {iretiminin daha c¢ok kiigiik yoresel isletmelerde geleneksel
yontemler uygulanarak yapilmasi nedeniyle, maya ve kiif sayist Kurt ve
Ozdemir (1988) ile Con ve ark. (2000)’nin belirtikleri degerlerden yiiksek,
Hamzagebi (1973)’nin degerlerinden diisiik bulunmustur.
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Cizelge 1.

Kaymak orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuc¢lar1 (log cfu'/ 2).

Toplam Aerobik .
O | el || Tl ol Gn | el ¢
No Mlkroso rganizma | it Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayts|
ayls|

1 482 3.30 4.35 317 3.21 -
2 6.31 3.95 5.42 543 4.25 +
3 3.22 3.10 0.00 0.00 0.00 -
4 491 3.36 4.42 3.28 322 -
5 5.32 4.99 5.06 0.00 2.63 -
6 5.12 347 4.31 0.00 0.00 -
7 291 21 2.52 0.00 0.00 -
8 279 257 249 0.00 0.00 -
9 2.1 2.62 0.48 0.00 0.00 -
10 5.65 5.30 5.19 0.00 218 -
1" 5.19 4.20 3.18 3.60 0.00 -
12 6.30 543 3.79 451 3.58 -
13 6.34 6.20 3.60 4.37 347 -
14 2.72 249 2.68 0.00 0.00 -
15 2.79 2.51 2.62 0.00 0.00 -
16 3.20 2,67 2.53 0.00 0.00 -
17 3.09 2.60 2.63 0.00 0.00 -
18 2.83 248 211 2.61 0.00 -
19 2.90 267 215 0.43 0.00 -
20 5.65 2.51 2.23 0.00 0.00 -
21 2.99 278 1.90 0.00 0.00 -
22 6.03 5.72 1.62 0.00 0.00 -
23 2.99 2.88 2.34 0.00 0.00 -
24 5.98 5.46 1.64 0.00 0.00 -
25 6.35 6.10 0.00 0.00 0.00 -
26 6.02 4.99 5.44 5.31 4.14 +
27 3.25 3.04 0.00 0.00 0.00 -
28 3.62 3.23 3.08 0.00 0.00 -
29 3.7 3.15 343 0.00 0.00 -
30 6.33 6.14 0.00 0.00 0.00 -

En Distik 2.71 2.1 0.00 0.00 0.00

En Yiksek 6.35 6.20 5.44 543 425

Ortalama 5.71 5.28 448 425 3.15

"log cfu:logaritmik olarak koloni olusturan birim (cfu: colony forming unit)
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Kaymak orneklerinde toplam Staphylococcus sayist 0.00 - 5.44 log
cfu / g degerleri arasinda degisirken, ortalama 4.48 log cfu / g olarak
saptanmistir. Bu sonuglar Kurt ve Ozdemir (1988)’in belirttikleri degerlere
gore yliksektir. Toplam Staphylococcus sayisinin yiiksek olmasinin yani sira,
patojen Ozellikte Staphylococcus tiirlerinin olabilme olasiligindan dolayz,
tim orneklerin tliziige uygunlugu GMT’de yer alan “patojen bakteri ve
toksinleri bulunmayacak™ ifadesine gore siipheli hale gelmektedir.
Staphylococcus cinsinin bir iiyesi olan Staph. aureus insanlarda menenjit,
septisemi ve iltihapl yaralara neden olmakla birlikte, toksik etkisi yiiksek ve
bagirsaklarda etkili olan enterotoksin olusturarak intoksikasyonlarda rol
oynamaktadir. Gida maddelerinde ya da gida isletmelerinde bu bakteriye
rastlanmas1 personel hijyen uygulamasinda aksaklik oldugunun bir
gostergesidir (Tunail 1999).

Koliform grubu bakterilerin, siit ve siit iirlinlerinin kalitesini
bozdugu ve insan sagligini olumsuz yonde etkiledigi bilinmektedir. Gida
maddelerinde koliform grubu bakterilerin bulunmasi, fekal bulasmanin
indikatorii olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sert ve Ozdemir 1990). Fekal
maddeyle direkt kontaminasyondan ¢ok, uygun olmayan iiretim kosullariin
bir gostergesi olan toplam koliform sayist 0.00 — 5.43 log cfu / g arasinda
degismis, ortalama 4.25 log cfu / g olarak belirlenmistir. Con ve ark. (2000),
kaymaklarda koliform grubu bakterilerin gelismesinde muhafaza siiresinin
etkili oldugunu, muhafaza siiresi uzadik¢a koliform grubu bakteri sayisinin
da arttigini belirtmektedirler.

Salmonella’nin tim serotipleri potansiyel patojen olarak kabul
edildiginden gidada diisiik sayida Sa/monella bulunsa bile, gida riskli olarak
degerlendirilir. Salmonella’nin neden oldugu enterit durumlarinda araci olan
gidalar arasinda siit ve siit Urlinlerinin yer aldigi bildirilmektedir (Tunail
1999). Insanlar igin patojen etki gdsteren Shigella tiirleri ise, insan barsak
sisteminde bulunur dizanteri ve akut gastroenterite neden olur. Shigella
enfeksiyonlar1 genellikle su, siit ve kontamine olmus gidalarla ortaya
cikmaktadir (Yiicel ve Akpinar Bayizit 1999). Kaymak 6rneklerinde hijyen
indikatorii olan Salmonella - Shigella sayis1 0.00 — 4.25 log cfu / g arasinda
olup ortalama 3.15 log cfu / g olarak saptanmustir.

E. coli gida maddelerinde fekal kontaminasyonun gdstergesi olarak
kabul edilmektedir (Stanier ve ark. 1990). Kaymak orneklerinde E. coli
analiz sonuglar1 Cizelge I’de “var — yok™ olarak belirtilmistir. Sadece iki
ornekte pozitif deger gozlenmistir.

SONUC

Genel olarak, incelenen 6rneklerin mikrobiyolojik kalitesinin kotii
oldugunu soéylemek miimkiindiir. Piyasada satilan kaymak &rneklerinde
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toplam mikroorganizma say1s1 yiiksektir. Onemli nokta, 30 6rnegin 26’sinda
Staphylococcus tiirleri, 9’unda Koliform grubu bakteriler ve 8’inde
Salmonella—Shigella belirlenmis olmasi ile 2’sinin £. coli olasilig1 agisindan
pozitif sonu¢ vermesidir. GMT’de kremalarda toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayismin 4.00x10° cfu/g (3.60 log cfu/g), koliform grubu
bakteri sayisinin 1.00x10" cfu/g (1.00 log cfu/g), maya ve kiif sayisinin ise
5.00x10' cfu/g’dan (0.70 log cfu/g) fazla olmamasi gerektigi belirtilmistir.

Anlagilacagi gibi, kaymak tiretimi yapan isletmelerin ¢ogu yoresel
kiigiik aile isletmeleri olup hijyenik olmayan kosullarda iiretim yapmakta,
iiretim i¢in standart bir yapim metodu uygulanmamakta ve son iiriiniin
hijyenik kosullarda muhafaza edilmemesine bagli olarak kontaminasyon
diizeyi yiiksek olmaktadir.

Bu nedenle, kaymak yapim metodlarinin modernize edilerek standart
bir metot olarak diizenlenmesi, kullanilan hammaddenin ve {iretim
kosullarinin hijyen kurallarina uygun olmasi ile son f{iriiniin muhafaza ve
pazarlama asamalarina dikkat edilmesi gerektigi gergegi bir kez daha ortaya
¢ikmaktadir.
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