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Tekirdag il Merkezindeki Yufka imalathanelerinde Satisa Sunulan
Boreklik Yufkalarin Bazi Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi

F. Coskun

Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Tekirdag

Bu ¢alismada Tekirdag il merkezindeki imalathanelerde satilan boreklik yufkalarin mikrobiyolojik
ozellikleri belirlenmistir. Calismada analiz i¢in 20 adet yufka 6rnegi kullanilmistir. Yufka drneklerinin
toplam mezofil aerob canli bakteri ve kiif sayilar sirastyla 1x10%ten 8x10%kob/g’a ve 15’ten 1,5x10° kob/g’a
degismistir. Alt1 6rnekte maya tespit edilmemis, geri kalan rneklerde maya sayis1 10°dan 1,5x10* kob/g’a
degismistir. Iki 6rnekte koliform grubu bakteri ve Staphylococcus aureus bulunmazken, diger drneklerde
koliform grubu bakteri sayisi 10 ile 3x10* kob/g, S. aureus sayisi 3,4x10% ile 6x10° kob/g arasinda
degismistir. Dort ornekte de E. coli tespit edilmistir. Yapilan analizler sonucunda 6rneklerde Salmonella
varligina rastlanmamistir.  Sonug¢ olarak bu calisma, ilizerinde ¢alisilan yufka orneklerinin belirlenen
mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan TS10443(Yufka-Boreklik Standardi)’uygun olmadigini, tiiketici saglig
bakimindan tehlikeli olabilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Yufka, mikrobiyolojik karakteristikler

Determination of some microbiological properties of dough leaves for borek

production sold in yufka workshops in center of Tekirdag Province

The microbiological characteristics of dough leaves for borek production(yufka) sold in yufka
workshops in center of Tekirdag Province were determined in this study. 20 yufka samples were used for
analysis in the study. Total mesophilic aerobic bacteria and mould counts were changed from 1x10* to 8x10°
(cfu/g) and from 15 to 1,5x10° respectively. In six samples, yeast wasn’t found, in the rest of the samples,
was changed from 10 to 1,5x10* cfu/g. While in two samples, coliform bacteria and Staphylococcus aureus
weren’t found, in the rest of the samples, coliform bacteria and Staphylococcus aureus counts were changed
from 10 to 3x10* cfu/g and from 3,4x10? to 6x10°cfu/g respectively. E.coli was determined in four samples.
According to analysis, Salmonella wasn’t found. As a result, this study showed that studied yufka samples
weren’t suitable to TS 10445 ( The Standart of Dough leaves for borek production) in terms of
microbiological properties and they might be dangerous for consumer health.
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Giris

Insan beslenmesi bakimindan giiniimiizde
tahila bakis acisi, yiiksek oranda igerdikleri
karbonhidrata dayali enerji saglayic1 6zelligi
iizerinde odaklanmaktadir. Bunun yaninda tahil
iiriinlerinin doyum saglayic1 fonksiyonu kayda
deger bir Ozelliktir. Tahil ucuz, saglanmasi
kolay kismen tam biyolojik degerdeki protein
icerigi ve biktirmayan ndtr tat ve aromada olusu
ile yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.
Ulkemizin  beslenme tarzi gz  Oniine
alindiginda tahil ve tahil {irlinleri i¢cinde bugday
ve bugdaya baghh olarak ekmek tiiketimi

diyetimiz icinde, geleneksel bir aligkanlikla
biiyiik bir yer tutar(Elgiin ve Ertugay, 1992).

Tahil {irtinleri arasinda 6nemli yeri olup
evlerde tiretilen yufkanin toplu iiretimi ve satisi,
onu pratik bir gida konumuna getirmistir.

Ulkemizde ¢ok sayida yufka imalathanesi
bulunmasina karsin; iiretimini TS10443(Anon.,
1992)’e gbre yapip, bunu belgelendiren firma
sayist iilke genelinde son derece azdir. Bu da
iretim sartlar1 ve firiiniin kalitesi konusunda
ciddi endiselere neden olmaktadir (Capgioglu,
2007).
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Boreklik yufka, bugday ununun baklava ve
boreklik ¢esidine igme suyu, yemeklik tuz, ve
gerektiginde katki maddeleri ilave edilip,
teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun
acilarak kismen pisirilmesi ile elde edilen yar1
mamiildir. TS 10443  Yufka-Boreklik
Standardi’nda  belirtildigine gdére yufkada
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi en ¢ok
10° koloni/g, kiif sayis1 en ¢ok 10* koloni/g
olmali, Escherichia coli, Staphylococcus aureus
ve Salmonella bulunmamalidir(Anon., 1992).

Yufkanin mikrobiyolojik kalitesini,
tiretiminde kullanilan hammaddelerin
mikrobiyolojik  yiikii, dretimde uygulanan
islemler, ortam sartlari, kullanilan alet ve
ekipmanlarin  temizligi, personelin hijyen
kurallarina uyup uymamasi etkiler.

Capci1oglu(2007) tezinde yufka iiretiminde
4 farkli proses uygulamig ve iiretimini yaptigi
yufkalarin mikrobiyolojik analizini yapmustir.
1. yontem olarak geleneksel metoda uygun olan
yonteminde bez kullanmis ve vakumsuz olarak
yufkalart ambalajlamigtir. Kontrolli {iretim
seklinde yaptigi calismada toplam mezofil
aerob bakteri sayisini, bezli {iretilmis ve
vakumsuz paketlenmis yufkalarda 8,2x10° ile
9,8x10° kob/g arasinda, ortalama 9x10° kob/g
olarak bulmustur. 2. yontem olarak bez
kullanarak ~ vakumlu paketleme yapmis; bu
yufkalarda ise toplam mezofil aerob bakteri
sayisini, 6,6x10%le 8,2x10° kob/g arasinda,
ortalama 7,4x10° bulmustur. Capgioglu bezli
tiretilmis ve vakumsuz paketlenmis yufkalarda
ve kiif sayisim 4,36x10% ile 4,7x10* arasinda,
ortalama 4.53x10"%kob/g olarak, bezli iiretilmis
ve vakumlu paketlenmis yufkalarda ise 4,2x10*
ile 4,26x10* arasinda, ortalama 4,23x10” olarak
bulmustur. Orneklerde S. aureus, Salmonella
ve E. coli varligi tespit edilememistir. 3.
yontem olarak makineyle 1slatarak vakumsuz
paketleme ve 4. yontem olarak makineyle
1slatarak vakumlu paketleme yontemleri ile de
iretim yapan Capg¢ioglu’nun mikrobiyolojik
analiz sonuglarma gore toplam mezofilik
aerobik bakteri sayis1 ve maya-kiif sayis1 1.
yontemden 4. yonteme dogru bir azalma

gOstermistir.
Bu c¢alismadaki amag¢ Tekirdag’daki
imalathanelerde iiretilen yufkalarin

mikrobiyolojik yonden durumunu belirlemek ve
elde edilecek veriler dogrultusunda onerilerde
bulunmaktir.
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Materyal ve Yontem

Materyal olarak Tekirdag Ilindeki yufka
imalathanelerinden ambalajsiz olarak piyasaya
arz edilen 20 adet yufka numunesi
kullanilmistir. Yufka numuneleri, yufkalar satig
asamasinda iken numune alim usuliine uygun
olarak almmustir.

Maya ve kif sayimi PDA  besiyeri
kullanilarak 22-25°C’de 4-5 iin inkiibasyon
sonunda gerceklestirilmistir(Durlu-Ozkaya ve
Kuleagan, 2000).

Koliform grubu bakteri sayimi igin VRBA
besiyeri kullanilmig, 35-37°C’de 18-24 saat
inkiibasyondan sonra sayim
yapilmistir(Anonymous, 2005).

E.coli EC Broth wve Tripton Water
kullanilarak 44,5°C’deki inkiibasyondan sonra
tiiplere indol testi uygulanarak belirlenmistir
(Anonymous 1996).

Toplam mezofil aerob canli bakteri sayimi
PCA besiyeri kullanilarak 30°C’de 24-48 saat
inkiibasyondan sonra yapilmistir. S. aureus
belirlenmesinde egg-yolk tellurite ilaveli Baird
Parker Agar kullanilmis ve inkiibasyon 35-
37°C’de 30-48 saat siirmiistiir.  Salmonella
aranmasinda seg¢ici olmayan 0n zenginlestirme
icin Buffered Peptone Water’da 37°C’de 16-20
saat inkiibasyondan sonra Selenite Cystine
Broth’ta 35-37°C’de 24 saat bir segici
zenginlestirme uygulanmigtir. Daha sonra
Bismut Sulfit Agar’a tek koloni diisiirme
yontemi ile ¢izim yapilmis; inkiibasyondan
sonra tipik koloniler Triple Sugar Iron Agar’a
inokule edilmistir. 37°C’de 18 saatlik bir
inkiibasyondan sonra reaksiyonlar gozlenerek
degerlendirme yapilmistir(Unliitiirk ve
Turantag, 2002).

Bulgular ve Tartisma

Cizelge 1’de de goruldugi gibi ornekler
incelendiginde, toplam mezofil aerob canl
bakteri sayis1 1x10* ile 8x10° kob/g arasinda,
ortalama 8,4x10"kob/g olarak tespit edilmistir.
TSE 10443°e gore boreklik yufkada toplam
mezofil aerob canli bakteri sayis1 en gok 10°
kob /g olmalidir. Bu arastirmada incelenen
orneklerden sadece iki tanesi standarda
uygunluk gostermektedir. Diger Orneklerden
elde edilen toplam mezofil acrob canli bakteri



Cizelge 1. Tekirdag il Merkezindeki Yufka Imalathanelerinde Satisa Sunulan Boreklik Yufkalarin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Table 1. Results of microbiological analysis of dough leaves for borek production sold in yufka workshops in center of Tekirda

g Province

Numuneler | Toplam  Mezofil  Aerob | Kiif(kob/g) Maya (kob/g) Koliform  Grubu  Bakteri | Staphylococcus Escherichia coli
Canli Bakteri (kob*/g) (kob/g) aureus (kob/g)
Samples Total mezophilic aerobic | Mold(cfu/g) Escherichia coli
living bacteria Yeast(cfu/g) Coliform bacteria (cfu/g) Staphylococcus
(cfu*/g) aureus(cfu/g)
1 7,3x10° 3x10° 5x10° 10 2x10* -
2 1,9x10° 20 - 1,5x10° 4x10* -
3 1,25x10° 4x10° 1x10? 2x10° 2x10% -
4 1x10* 40 - - - -
5 6x10° 9x10° 2x10? 1,4x10? 7,4x10* -
6 1,6x10° 1,9x10? 10 2x10? 2,3x10° -
7 5x10’ 1,7x10? 30 5x10° 1x10* -
8 6,5x10’ 8x10° 2x10° 2x10* 5x10° -
9 9x10’ 1,6x10* 4x10° 3x10* 2x10° -
10 4,6x10’ 3,9x10* 1x10° 1x10* 2,1x10° -
11 1x10’ 2,5x10* 5x10° 60 6x10* -
12 1,9x10° 1,8x10° 2x10? 8,5x10° 5,5x10° T
13 1,7x10° 1,5x10° 2x10? 2,9x10° 6x10° -
14 1,5x10° 1,5x10° 1x10* 1,8x10* 6x10° +
15 8x10° 8,5x10* 1,5x10* 1,7x10* 4,5x10° +
16 2,2x10° 1x10? - 3,1x10° 2,4x10° -
17 4,6x10° 25 - 10 3x10° -
18 2x10* 15 - - - -
19 1x10° 2,8x10° 4x10° 2x10* 2.6x10* +
20 5,6x10° 2x10° - 3,4x10° 7,2x10° -
En az 1x10% 15 - - -
En ¢ok 8x10° 1,5x10° 1,5x10* 3x10* 6x10°
Ort. 8,4x10’ 1,7x10° 1,9x10° 6,8x10° 1,1x10°

*kob: koloni birligi,
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*cfu:colony forming unit
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sayilari, standarda ve Capciloglu'nun 1.
yontemle irettigi yufkalardan elde ettigi
toplam mezofil aerob canli bakteri sayilarina
gore oldukca yiiksektir. Capgioglu kontrollii
bir iiretim yapmis, bu calismada kullanilan
yufkalar ise elle ve kiiglik c¢apli iiretimin
yapildigt yufka imalathanelerinden
toplanmistir. Bu calismada 6rneklerin kiif sayis1
15 ile 1,5x10° kob/g arasinda degismis,
ortalama 1,7x10* kob/g olarak bulunmustur.
Standartta kiif sayisiin en ¢ok 10 kob /g
olmas1 gerektigi belirtilmistir. Bu caligmada
bes numune standarda uygunluk gostermis,
diger oOrneklerin kiif sayilarinin  standardin
istiinde oldugu belirlenmistir. Ortalama kif
sayist Capg¢ioglu’nun bezli lirettigi ve vakumsuz
paketledigi yufkalardan elde ettigi ortalama kiif
sayistyla benzerlik gostermektedir. Alt1 6rnekte
maya tespit edilememis, diger 6rneklerde maya
sayisnin 10 ile 1,5x10* kob/g arasina degistigi
tespit edilmistir. Ortalama maya sayist ise
1,9x10° olarak  bulunmustur. iki ornekte
koliform grubu bakteriye rastlanmazken, diger
orneklerde koliform grubu bakteri sayisi en ¢ok
3x10" kob/g, ortalama 6,8x103kob/g olarak
tespit edilmistir. Iki ornekte S. aureus tespit
edilememis, diger orneklerde en c¢ok 6x10°
kob/g, ortalama 1,1x10° kob/g olarak tespit
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edilmistir. Sadece iki 6rnek standarda uygunluk
gostermistir.

Standartta boreklik yufkalarda E. coli ve
Salmonella bulunmamasi gerektigi belirtilirken,
incelenen Orneklerin dort tanesinde E. coli
tespit edilmis ve diger 6rnekler ise bu bakimdan
standarda ve Capcloglu'nun elde ettigi
sonuglara uygunluk gostermistir. Orneklerde
Salmonella varligina rastlanmamustir. Ornekler
Salmonella  bakimindan  standarda  ve
Capciloglu'nun elde ettigi sonuglara uygunluk
gostermektedir.

Sonug¢

Cok uzun yillardir bilinmekte ve
titketilmekte olan yufka evlerde iiretilen yoresel
bir gida olmaktan ¢ikmis ve gida sanayinde
iiretilen bir iirlin olmaya baslamistir. Bununla
birlikte iretimin her alaninda meydana
gelebilecek kontaminasyonlar ve kullanilan
hammaddenin iirliniin raf omriinii
etkilemektedir. Uretimde kullanilan
hammaddelerin temiz olmasi, imalathanede
calisan personelin ve kullanilan alet ve
ekipmanlarin hijyen ve sanitasyonuna dikkat
edilmesi gerekmektedir.
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