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ve koyun; ¢ig, olgunlastiriimis ve pastérize krema) bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri arastirilmistir. Koyun sitinin inek siitinden daha fazla yag, protein ve mineral
madde igerigine sahip oldugu belirlenmistir (P<0.05). Koyun ve inek pH degerleri arasindaki
fark 6nemsizken (P>0.05), koyun siti titrasyon asitligi inek sutiinden daha yiksek
bulunmustur (P<0.05). inek yogurdu kurumadde, yag orani ve titrasyon asitligi degeri koyun
yogurdundan daha distik (P<0.05), pH degerlerinin ise farkli olmadigi belirlenmistir (P>0.05).
Koyun siitiinden elde edilen kremalarin kuru madde ve yag degerlerinin inek sitiinden elde
edilen kremalardan daha yuksek oldugu (P<0.001), pH ve titrasyon asitligi degerlerinin ayni
oldugu belirlenmistir (P>0.05). En yiksek pH ve en dustk titrasyon asitligi degerleri cig
kremada tespit edilmistir (P<0.001). Olgunlastirilmis kremalara ait E.coli ve Koliform bakteri
sayllarinin ¢ig sut ve ¢ig kremalardan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Yogurt ve pastoérize
kremalarda E.coli ve Koliform bakteriler bulunmamistir. Sonug olarak bu ¢alismada kullanilan
sut, yogurt ve kremalarin Tirk Gida Kodeksi Tebligi’'ne uygun oldugu ve sadeyag liretiminde
kullanilan yogurt ve pastoérize kremalarin Gida Glivenligi ‘ne uygunlugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida gilivenligi, Sadeyag, Tereyagi, Koyun yogurdu, Krema
ABSTRACT

In this study, some physicochemical and microbiological properties of different types of milk
(sheep and cow), yoghurts (sheep and cow) and creams (raw cream, ripened and pasteurized
cream) were determined. Ovine milk had higher fat, protein and mineral content than cow's
milk (P<0.05). The difference between the pH values of sheep and cows was insignificant
(P>0.05), and the titration acidity of sheep milk was higher than that of cow milk. Although
cow yoghurt's dry matter, fat content and titration acidity values were lower (P<0.05) than
sheep yoghurt, pH values were found to be insignificant (P>0.05. The values of dry matter
and fat contents the creams obtained from sheep milk were higher than cow milk (P<0.001),
the pH and titration acidity values were determined same (P>0.05). The highest pH and
lowest titration acidity levels were determined in raw cream (P<0.001). E.coli and Coliform
bacteria count of ripened creams were higher than raw milk and raw creams. E.coli and
Coliform bacteria were not found in yoghurt and pasteurized creams. As a result, it has been
determined that the milk, yogurt and cream used in this study comply with the Turkish Food
Codex Communiqué and that the yogurt and pasteurized creams used in clarified butter
production are suitable for Food Safety.

Key Words: Food safety, Sadeyag, Butter, Ovine yoghurt, Cream
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Giris

Sadeyag; slit ve/veya sit Urlnlerinden elde
edilen su ve vyagsiz kurumadde bilesenlerinin
tamamina yakini uzaklastiriimis agirlikca en az 99
gr/100 gr sit yagi iceren bir Griindir (Anonim,
2005; Yokus ve ark., 2019). Turkiye’de sadeyag
olarak adlandirilan bu Urin Sanhurfa ilinde
Sanhurfa Yagi (Urfa Yagi) olarak bilinmektedir ve
drlinler listesine

2018 vyilinda cografi isaretli

alinmistir (Anonim, 2018). Sanhurfa’da sadeyag

dretimi, koyun yogurdundan elde edilen
tereyaginin  duslik sicakhklarda eritilmesiyle
yapiimaktadir. Sadeyagin hammaddesi olan

tereyagi agirlikga en az %80 en fazla %90 sut yagi,
en fazla %16 su ve %2 yagsiz siit kuru maddesine
sahip Urin olarak tanimlanmistir (Anonim, 2005).
Gida glivenligi; bir tGrinln Gretim asamasinda
gidalarda
olusabilecek fiziksel, kimyasal veya biyolojik tehlike

gerekli tim kontrolleri yapmak,
unsurlarini engellemek ve insan saghgini korumaya
yonelik bir sistemdir (Pagaci, 2019). Sit, patojenik
bir
bilesimi
icin iyi

Ancak
glvenligini

mikroorganizmalarin  gelismesi ideal
gidadir. Cig
nedeniyle gida
bir
sut

icin

sut tiketimi, kimyasal

kaynakli hastaliklar

tanimlanmis risk  faktorudar.

pastdrizasyon, Urlinlerinin
saglamada oldukca etkili bir yontemdir. Isil islemler
(6rnegin pastorizasyon, ultra yiliksek sicaklik,

haslama sicakliklari) veya sicaklik kontroli
(sogutma ve dondurma), son {riiniin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin glvenli
hale getirilmesi amaciyla kritik bir nokta olarak
kabul klasik

zoonozlari, 6rnegin Brucella'yt ve ayrica E.coli,

edilmektedir.  Pastdrizasyon,
Koliform bakteri gruplarini kontrol etmek amaciyla
uygulanmaktadir (Van Schothorst and Kleiss,
1994). Yogurt, krema ve tereyagl gibi Urlnlerin
hammaddesi stttir. Farkli tir hayvanlara ait ¢ig
sit; yogurt, krema, tereyagi ve diger sut Urinleri
Uretiminin temelini olusturmaktadir. Ayrica ¢ig
sitlin kalitesinin kodekste belirtilen kriterlerle
uyumlu olmasi yasal bir zorunluluktur ve Uretilecek
Uriintn kalitesini de olumlu yonde etkilemektedir
(Ali 2005).
standartlara uygun olmamasi, uygun pastorizasyon

ve Fischer, Cig sutin kalitesinin
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normlarinin  uygulanmamasi gida  glvenligi
acgisindan sorun teskil etmektedir.

Bu c¢alismada,
yontemle Uretilen Sadeyag (Urfa Yagl) yapiminda

kullanilan

Sanliurfa ilinde geleneksel

sit, yogurt ve kremalara ait

fizikokimyasal ve mikrobiyolojik  o6zelliklerin
belirlenerek gida glvenligi agisindan irdelenmesi

amaglanmigtir.
Materyal ve Metot

Materyal

Bu calismada kullanilan inek ve koyun sitleri,
Kevser Siit Uriinlerinden (Sanlurfa, Tirkiye)
klarifike edilmis (REDA S.p.A Klarifikator, Vicenza,
Italy) halde temin edilmistir. Uretimde starter
kultir olarak YC-350 (Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus)
(Chr. Hansen, PeymaHansen, Turkiye) liyofilize
yogurt kalttrd kullaniimistir.

Yéntem
Koyun ve inek sitinden duretilen yogurt ve
krema Uretim akis semasi Sekil 1.” de gosterilmistir.
Mihendislik
BollUm

Harran  Universitesi
Gida Mduhendisligi
Laboratuvarinda gerceklestirilmistir.

Uretimler
Fakultesi

Koyun ve inek siitii yogurtlarinin iiretimi

Klarifike edilmis ¢ig koyun ve inek siitlerine 8512
°C'de 20 dakika 1sil islem uygulandiktan sonra
sitler hemen 4411 °C'ye sogutulmustur. Daha
sonra, sogutulan sltlere %2 oraninda starter kiltur
ilave edilerek 44+1 °C’de inkiibasyona alinmis ve
pH 4.60+0.05’da inklibasyona son verilmistir. Elde
bir sekilde 10+2 °C'ye
sogutulmus ve olgunlasmasi icin 4+1 °C’de 24 saat

edilen yogurtlar hizl

bekletilmistir. Uretilen yogurtlar 24 saat sonra
yayiklama islemine tabi tutulmuslardir. Calisma 3
tekerrirli olarak ylrtttlmastir.

Koyun ve inek kremalarinin elde edilmesi

Klarifike edilmis koyun ve inek sitlerine 45+2
°C'de 10 dakika On isitma islemi uygulandiktan
Zenit,

gecirilmis, krema ve yagsiz sit elde edilmistir. Elde

sonra seperatorden (Asya Kayseri)
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edilen cig krema %37+2 yag oranina ayarlandiktan
sonra kultir ilave edilmeden pH: 5.35+0.05’e kadar
olgunlastiriimistir. Olgunlastirilan kremaya 8512
°C’de 20 dakika isil islem uygulandiktan sonra

Klarifike edilmis ¢ig siit

(Koyun ve inek)

¥

hizlica 10+2 °C’ye sogutulmus, 4+1 °C’'de 24 saat
bekletilmistir. Daha sonra elde edilen pastérize
kremalar yayiklama islemine tabi tutulmuslardir.
Gahsma 3 tekerrirli olarak yritilmustar.

On 1s1tma (45+2 °C, 10 dk)

¥

Seperasyon
(Cig krema)

¥

Kremanin Olgunlastirilmasi
pH:5.35

¥

Olgunlastirilmis kremanin
pastorizasyonu (85=+2 °C, 20 dk)

—>  Yagsiz siit (yag: %0.15+0.05)

Sogutma 4+1 °C

¥

Krema

Isil islem (85+2 °C, 20 dk)
Sogutma (44+1° C)

Starter kiiltiir (%2 wiw)
(Lb.bulgaricus +Str.thermophilus)

Inkiibasyon
(pH:4.60+0.05, 44+1 °C)

Sogutma 4+1 °C

\4

Yogurt

s

Su ilavesi (Krema, yogurt: su, 1:1)

Yayiklama —> Yayikalti

¥

Tereyag1

Su <€ Tereyag: eritme —> Tortu, kopiik

¥

Sekil 1. Sadeyag Uretim Akis Semasi Sadeyag

Figure 1.Production flow chart of sadeyag

Kimyasal analizler

Koyun ve inek sitlerine ait kurumadde, yag ve
(Milkana
Superior) kullanilarak belirlenmistir. Cig sitlerin

protein miktarlari siit analiz cihaz
kil degerleri gravimetrik yontemle (Yildiz Akgil ve
ark., 2018) tespit edilmistir. Stt, yogurt ve kremaya
ait asitlik tayini % laktik asit cinsinden titrasyon
yontemiyle, pH degerleri pH metreyle (OHAUS
Starter 3100, USA) (Sanlidere Aloglu, 2018), yogurt
ve kremaya ait kurumadde degerleri gravimetrik
yontemle (Yildiz Akgil ve ark., 2018), yag tayini
gerber metoduyla belirlenmistir.
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Mikrobiyolojik analizler
Sut,
mikrobiyolojik analizleri kiiltiirel sayim yontemleri

yogurt  ve krema orneklerinin
kullanilarak yapilmistir (Halkman, 2005). Koliform
grubu mikroorganizmalar Violet Red Bile Agar
(VRBA) besiyerine ekim yapilmis ve 37 °C'de 24
saat inklUbasyon sonucu olusan kirmizi renkli
koloniler sayillmistir. E.coli igin ise Chromocult TBX
agar besiyerine ekim yapilmis ve 44 °C’'de 24 saat
inklibasyona tabi tutulmus ve inklibasyon sonunda

mavi-yesil renkli koloniler sayilmistir.
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istatistiksel analizler

istatistiksel analizler SPSS (Version 16.0,

Chicago, IL, U.S.A.) paket programi kullanilarak

yapitlmistir.  Gruplar arasindaki  farkhliklarin

belirlenmesinde DUNCAN c¢oklu karsilagtirma testi
tek yonli Anova uygulanmistir.

Aragtirma Bulgulari ve Tartisma

Koyun ve inek sitlerine ait bilesimler Tablo 1’de
gosterilmistir. Koyun siti toplam kuru madde,
yag, protein, kil, titrasyon asitligi degerleri inek
suttinden yiksek bulunmustur (P<0.05). Laktoz ve
pH degerlerinin ise ayni oldugu tespit edilmistir
(P>0.05). Situn bilesimi hayvanin cinsine, irka,
mevsime, besleme ve yodnetim kosullarina,
cevresel kosullara, bélgeye ve laktasyon dénemine
gore degisiklik gosterebilmektedir (Haenlein, 2001;
Pulina et al., 2006). Koyun ve inek siitlerinin E.coli

Cizelge 1. Koyun ve inek sttt bilesimleri
Table 1. Sheep and cow milk compositions

sayisinin sirasiyla 4.67 log kob/g ve 5.22 log kob/g,
Koliform bakteri sayisinin ise 5.99 log kob/g ve 6.05
log kob/g arasinda oldugu saptanmistir. inek
sitiline ait E.coli sayisinin koyun sutinden yliksek
(P<0.05), Koliform bakteri sayilarinin ise
istatistiksel olarak ayni oldugu belirlenmistir
(P>0.05). Turk Gida Kodeksi Cig Sut Tebligi'ne
(2019/12) gore koyun ve inek siitlerinin protein,
yagsiz kuru madde, stit yagi, asitlik degeri sirasiyla
enaz %3.1, %2.8; %10.0, %8.5; %6.0, %3.4; %0.16-
%0.35; %0.135-%0.20 olmasi gerektigi bildirilmistir
(Anonim, 2019b). Bu galismada kullanilan koyun ve
inek sltline ait fizikokimyasal 6zelliklerin dnceki
calismalar ve kodekse uygun oldugu belirlenmistir.
Ayrica ¢ig sutin siniflandirimasina ait tebligde
(2019/64), ¢ig inek sutlinlin bilesimindeki yag ve
protein oraninin A sinifi kategorisi igin sirasiyla en
az %3.10 ve %3.50 olmasi gerektigi belirtilmistir.
Bu calismada kullanilan ¢ig inek sutd A sinif
kategorisinde yer aldig| tespit edilmistir (Anonim,
2019a).

Analizler Koyun inek
Analyzes Sheep Cow

Kurumadde (g 100g™?) 17.6940.19° 12.27+0.06°

Dry matter (g 100g™)

Yag orani (g 100g™?) 6.95+0.05° 3.65+0.03°

Fat content (g 100g™)

Protein (g 100g™) 5.24+0.01° 3.30+0.02°

Protein (g 100g™)

Laktoz (g 100g%)" 4.62+0.21° 4.61+0.01°

Lactose (g 100g™%)"

Kul (g 100g?) 0.88+0.02° 0.72+0.02°

Ash (g 100g)

pH 6.72+0.022 6.62+0.04°

pH

Titrasyon asitligi (% laktik asit) 0.21+0.00° 0.17+0.00°

Titratable acidity (lactic acid %)

Escherichia coli (log kob g) 4.67+0.02° 5.2240.01°

Escherichia coli (log cfu )

Koliform bakteri (log kob g?) 5.99+0.10° 6.05+0.02°

Coliform bacteria (log cfu g1)

@bAyni satirda farkl harflerle gosterilen dederler istatistiksel olarak birbirinden farkhidir (P<0.05).
*Farka gére bulunmustur.

Koyun ve inek tlrlerine ait bir galigmada sutlerin laktoz %3.47-%8.92, pH 6.30-6.90 arasinda

sirasiyla yag orani %5.95, %3.45, toplam kuru belirlenmistir (Celik, 2008). Yogurt Uretiminde ¢ig
madde %17.06, %12.61, laktoz %4.71, %4.79, kil inek sttt kullanilarak  yapilan calismada

%0.84, %0.65 oldugu tespit edilmistir (Atasoy,
2008). Diyarbakir'da satisa sunulan ¢ig koyun
sitleri lzerine vyapilan c¢alismada minimum
maksimum vyag oranlar %4.42-%15,93, yagsiz

kurumadde %9.49-%16.29, protein %3.66-%7.11,
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kurumadde %10.40, yag %4.63, protein %4.25 ve
laktoz %5.40 olarak belirlenmistir (Karakus ve ark.,
2019).
Uretiminin gerceklestirildigi calismada koyun ve

Koyun ve inek sitl kullanilarak kefir

inek cig sltlerinin sirasiyla kurumadde %17.63,
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%11.55; yag %6.65, %2.67; protein %5.49, %2.93;
titrasyon asitligi (%L.A.) %0.22, %0.15 oldugu tespit
edilmistir (Arda, 2020). Bu ¢alismada kullanilan gig
sut bilegsimlerinin yapilan diger ¢alismalarla paralel
oldugu saptanmistir (Atasoy, 2008; Celik, 2008;
Arda, 2020; Karakus ve ark., 2019). Cig koyun st
Uzerine yapilan calismada Koliform bakteri sayisi
1.78 log kob/g, 6.72 log kob/g, E.coli sayisi 1.00 log
kob/g, 6.91 log kob/g olarak belirlenmistir (Celik,
2008). Gig
mikrobiyolojik kriterlerin yapilan diger calismalarla

Galismada kullanilan sitlere ait

paralel oldugu gozlemlenmistir (Celik, 2008).
Koyun ve inek sitlerinden Uretilen yogurtlarin
Tablo 2.de
yogurtlarinin toplam kuru madde, yag ve titrasyon

dzellikleri sunulmustur.  inek

asitligi degerlerinin koyun yogurdundan disik
oldugu belirlenmistir (P<0.05). pH degerinin ise
istatistiksel olarak ayni oldugu
(P>0.05). Ayrica galismada kullanilan yogurtlarda

E.colive Koliform bakteri grubuna rastlanmamistir.

saptanmistir

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Urtinleri Tebligi’ne
gore slit proteini en az %3 ve titrasyon asitligi en az
0.6 en fazla 0.15 olmasi gerektigi bildirilmistir
2009). Tirk Gida Kodeksi
mikrobiyolojik kriterleriigin limit E.coli <3 kob g-ml
! 9 kob g-mlt
2011).
kullanilan koyun ve inek sutlerine ait fiziksel ve

(Anonim, yogurt

,  Koliform bakteri olmasi

gerekmektedir  (Anonim, Galismada
mikrobiyolojik o6zelliklerin teblige uygun oldugu

belirlenmistir.

Cizelge 2. Koyun ve inek sutlerinden Uretilen yogurtlarin 6zellikleri
Table 2. Properties of yoghurts produced from sheep's and cow's milk

Analizler Koyun inek
Analyzes Sheep Cow
Kurumadde (g 100g) 18.00+0.26° 12.65+0.08°
Dry matter (g 100g™)

Yag (g 100g?) 6.96+0.15° 3.64+0.10°
Fat (g 100g)

pH 4.03+0.022 4.00£0.032
pH

Titrasyon asitligi (% laktik asit) 2.33+0.05° 1.33+0.00°
Titratable acidity (lactic acid %)

Escherichia coli (log kob g?) <1 <1
Escherichia coli (log cfu g*)

Koliform bakteri (log kob g) <1 <1
Coliform bacteria (log cfu g?)

“bAyni satirda farkl harflerle gésterilen dederler istatistiksel olarak birbirinden farkhdir (P<0.05).

Koyun ve inek sttlinden yapilan yogurtlarin
sirasiyla toplam kurumadde %18.66, %12.25, yag
%5.78, %3.50, pH 4.67, 4.56 ve titrasyon asitligi
%0.94, %0.70 olarak bulunmustur (Vianne et al.,
2017). Baska bir
yogurtlarinin kurumadde, yag, pH ve titrasyon
asitligi degerleri sirasiyla %18.59, %12.12; %6.66,
%3.91; 4.16, 4.05 ve %1.52, %1.01 olarak
belirlenmistir  (Erkaya ve 2012).
Arastirmada elde edilen yogurt degerleri daha

calismada koyun ve inek

Sengil,

onceki calismalarla benzerlik gostermektedir

(Vianne et al., 2017; Erkaya ve Sengiil, 2012).
Koyun ve inek sttlerinden elde edilen ¢ig krema,

olgunlastirilmis ve pastoérize edilmis kremaya ait

kurumadde, yag, pH, titrasyon asitligi, E.coli ve
Koliform bakteri degerleri Sekil 4.te gosterilmistir.
En yiksek kurumadde ve yag degerleri koyun
pastorize kremasinda, en diisiik kurumadde ve yag
degeri ise inek olgunlastirilmis  kremada
saptanmistir. pH en ylksek cig koyun kremasinda,
inek kremasinda

en duslik olgunlastiriimis

belirlenmistir.  Titrasyon  asitligi  degerleri
incelendiginde ise en distuk deger koyun ¢ig
kremasinda, en vyiksek deger ise koyun
olgunlastiriilmis kremada tespit edilmistir. St
tlridnin kuru madde ve yag, krema faktoriinin ise
pH, titrasyon asitligi etkili

saptanmistir (P<0.001).

Uzerine oldugu
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Cizelge 3. Koyun ve inek sitiinden iiretilen kremalarin fizikokimyasal 6zellikleri

Table 3. Physicochemical properties of creams produced

from sheep's and cow's milk

Cig Krema Olgunlastiriimis Krema Pastorize Krema
Analizler Raw cream Ripening cream Pasteurized cream ST | KF
Analyzes Koyun inek Koyun inek Koyun inek M | CF
Sheep Cow Sheep Cow Sheep Cow T
Kurumadde (g 100 g) | 48.53+0.05° | 43.27+0.18% | 48.29+0.2 | 42.65+0.20° | 52.20+0.14% | 44.22+0.10° | ™ | ns
Dry matter (g 100 g*?) 1°
Yag orani (g 100 g) 37.35+0.25% | 36.40+0.20° | 37.35+0.2 | 36.40+0.20° | 37.60+0.20? | 36.55+0.10° | ™ | ns
Fat content (g 100 g%) 5@
pH 6.63+0.07° 6.58+0.05% | 5.33+0.03° | 5.30+0.02° | 5.32+0.04° | 5.31+0.01° |ns |
pH
Titrasyon asitligi (% | 0.15+0.01° 0.25+0.00¢ | 0.57+0.01* | 0.50+0.00° | 0.47+0.00° | 0.45%0.01¢ |ns | ™™
laktik asit)
Titratable acidity
(lactic acid %)
E.coli 4.24+0.16° | 5.64+0.23* | 4.73+0.13" | 6.05+0.18? <1° <1° ns |
(log kob g?)
E.coli (log cfu g?)
Koliform bakteri 5.21#0.21° | 5.56+0.21° | 6.07+0.19% | 6.32+0.06° <1d <1d ns | "
(log kob g) b
Coliform bacteria (log
cfug?)
“bAyn; satirda farkh harflerle gGlsterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farkhdir

(P<0.05);*:P<0.05;**:P<0.01,***:P<0.001 diizeyinde 6nem; ST: Sit tiirii (Koyun ve inek); KF: Krema Faktérti (¢ig, olgunlastiriimis

ve pastérize krema); MT: milk type; CF: cream factor; ns: 6nemsiz.

Turk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi’'ne
gore kremalar sit yagl oranina gore (g gruba
ayrilmistir. ‘Az yagl krema’ siit yagl orani en az
%10, ‘Krema’ sit yagi orani en az %18, ‘Tam yagli
krema’ ise siit yagl orani en az %45 olan krema
olarak tanimlanmistir (Anonim, 2003). Teblige gore
bu calismada kullanilan krema icerdigi sit yagi
oranina gore ‘krema’ kategorisinde yer almaktadir.
Ayrica tebligde titrasyon asitligi degerinin laktik
asit cinsinden %0.225’ten fazla olmamasi gerektigi
bildirilmistir (Anonim, 2003). Koyun ¢ig kremasinin
titrasyon asitligi degerinin teblige uydugu, inek ¢ig
kremasinin ise tebligde belirtilen degerden daha
ylksek oldugu tespit edilmistir.

E.coli ve Koliform bakteri sayilari incelendiginde
en dusuk E.coli ve Koliform bakteri
(<1),
olgunlastirilmis kremada oldugu belirlenmistir

sayilari

pastorize kremalarda en ylksek inek
(Sekil 4). E.coli ve Koliform bakteri sayilari Gizerine

st turd etkisiz (P>0.05), krema faktorl etkili
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olmustur  (P<0.001). Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde pastorize krema
icin belirlenen E.coli limit degeri <3 kob g-ml?
olarak belirlenmistir (Anonim, 2011). Pastorize
kremalarin  mikrobiyolojik kriterlerinin teblige
uygun oldugu gorulmaustir.

Sut, yogurt ve kremalara ait kuru madde ve yag
degerleri Sekil 2. ‘de gosterilmistir. Buna goére en
ylksek kuru madde ve yag degerleri koyun siti
pastorize kremada (KPK), en distk deger ise inek
cig sutiinde (iCS) tespit edilmistir (P<0.05).
Kremalarin kuru madde ve yag degerlerinin siit ve
yogurtlardan daha yliksek oldugu belirlenmistir. Bu
durumun; kremalarin yag oraninin %37%2 olarak
standardize edilmesinden kaynaklandigi
distintlmektedir. Sit ve yogurdun kuru madde ve
yag degerlerinin ayni oldugu saptanmistir (P>0.05).
Bunun nedeninin sitin yogurda islenmesinde
bilesim acisindan degisim olmamasindan ileri
geldigi tahmin edilmektedir.
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Sekil 2. Orneklere ait kurumadde ve yad degerleri
Figure 2. Dry matter and oil values of the samples

Grafikte gosterilen bliylik harfler kurumadde degerleri, kiicik harfler ise yag degerleri arasindaki
istatistiksel farki gostermektedir (P<0.05). KCS: Koyun ¢ig siit; iCS: inek ¢ig siit; KY: Koyun yogurt; iY: inek
yogurt; KCK: Koyun c¢ig krema; ICK: inek cig krema; KOK: Koyun olgunlastirilmis krema; iOK: inek
olgunlastiriimis krema; KPK: Koyun pastorize krema; iPK: inek pastorize krema.

Bu ¢alismada analiz edilen 6rneklere ait pH ve
titrasyon asitligi degerleri Sekil 3.”te gosterilmistir.
En ylksek pH degeri koyun ¢ig sitiinde (KCS), en
diusik pH degerleri ise koyun ve inek yogurtlarinda
(KY ve 1Y) gozlemlenmistir P<0.05). Siitlerden
yogurt lretimi asamasinda pH degerinde diisme,

titrasyon asitliginde artma gordlmistir. Bu
durumun starter bakterilerin aktivitesine ve
laktozun laktik asit bakterileri tarafindan

fermantasyonuna bagh oldugu duslintilmektedir
(Tamime and Robinson, 1999). Koyun siti sahip
oldugu yiiksek protein, mineral madde ve yliksek
tamponlama kapasitesi nedeniyle daha fazla asit
Uretebilme vyetenegine sahiptir. Bu durumun
koyun yogurdu asitliginin yiksek olmasina neden
oldugu disunidlmektedir (Atasoy, 2008; Urbach
1995).

inek c¢ig kremasinin titrasyon asitligi degeri
koyun kremasindan daha yliksek bulunmustur

(P<0.05). Bu durum koyun satiniin sahip oldugu

yuksek mineral ve protein igerigine bagh

tamponlama 6zelliginden ileri geldigi tahmin
edilmektedir. Sagimdan sonra koyun siti sahip
oldugu yuksek tamponlama kapasitesi sayesinde
asitlik gelisimine karsi daha direnglidir (Luquet,
1985). Koyun sitinilin dogal asitligi diger tirlere
nazaran daha yiksek olup sonradan gelisen asitlik
2017).

yayiklanabilme,

yavas gelismektedir (Metin, Kremanin
daha iyi

tereyaginin raf dmriinlin uzatilmasi ve istenen tat-

olgunlastiriimasi

aromaya sahip olmak icin yapilmaktadir. Laktik asit
bakterileri tarafindan laktozun fermantasyonu ile
olgunlastirma gerceklestiriimektedir (Oysun ve
Gong, 1993). Olgunlastirilmis kremalarin pH: 4.5-
5.4 araliginda oldugu bildirilmistir (Atamer, 2016).
Cig kremalarin dogal vyollarla olgunlastiriimasi
asamasinda pH degerinde disUs, titrasyon asitligi
degerinde artis gozlemlenmistir. Pastdrizasyon

asamasindan sonra pH ve titrasyon asitligi

degerlerinin degismedigi tespit edilmistir (P>0.05).
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Sekil 3. Orneklere ait pH ve titrasyon asitligi degerleri

Figure 3. pH and titratable acidity values of the samples

Grafikte gosterilen biiyik harfler pH degerleri, kiiglik harfler ise titrasyon asitligi degerleri arasindaki
istatistiksel farki géstermektedir (P<0.05). KCS: Koyun ¢ig sit; IiCS: inek ¢ig siit; KY: Koyun yogurt; IY:
inek yogurt; KCK: Koyun ¢ig krema; ICK: inek ig krema; KOK: Koyun olgunlastiriimis krema; iOK: inek
olgunlastiriimis krema; KPK: Koyun pastdrize krema; iPK: inek pastérize krem.

orneklere ait

Sekil 3.te
gosterilmistir. En ylksek E.coli ve Koliform bakteri
degerleri iOK’'da tespit edilmistir. KY, iY, KPK ve
IPK’da E.coli ve Koliform bakteriye rastlanmamistir
(P>0.05). Cig sutlerde E.coli ve Koliform grubu

Uretimde  kullanilan  tim

mikrobiyolojik  ekim  sonuclari

bakterilerin inek sitlerinde daha yiksek oldugu
tespit edilmistir. Cig kremalarin olgunlastiriimasi
ile mikroorganizma aktiviteleri devam ettigi icin
Koliform bakteri
Cig

islem uygulanarak elde edilen

E.coli ve sayilarinda artis

saptanmigtir. sutlere ve olgunlastiriimis
kremalara sl
yogurtlarda ve pastorize kremalarda E.coli ve
Koliform bakteriler inaktif hale getirilmistir. Cig siit
patojen ve bircok zararlh mikroorganizma icin

besleyici bir ortama sahiptir. Bu yizden bircok
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bakteri gelisebilmekte ve gogalabilmektedir. Cig
sutte cok sayida gram pozitif ve negatif bakteriler,
patojenler, bozulma yapan bakteriler ve hayvan
hastaligina neden olan  mikroorganizmalar
bulunmaktadir (Villamiel and de Jong, 2000). Siitte
patojen ve Koliform bakterilerin tespiti hayvanin
memesinden, beslenmeden, sagim kaplarindan,
hijyenik olmayan kosullardan kaynakli
kontaminasyonun bir gostergesidir (Altalhi and
Hassan, 2009). Pastorize edilmemis kremalarda
Streptococcus agalactiae, Streptococcus pyogenes,
Staphylococcus Brucella abortus

aureus ve

canliliklarini  slrddrdrler ve tereyagina nifuz
ederler. Bu ylizden kremalarin pastorize edilerek
bu mikroorganizmalarin yok edilmesi gerektigi

bildirilmistir (Budhkar et al., 2014).
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Sekil 4: Orneklere ait mikrobiyolojik 6zellikler

Figure 4. Microbiological properties of the samples
Grafikte gosterilen blylik harfler E.coli degerleri, kiglk harfler ise Koliform bakteri degerleri

arasindaki istatistiksel farki gostermektedir (P<0.05). KCS: Koyun ¢ig siit; iCS: inek ¢ig siit; KY: Koyun
yogurt; iY: inek yogurt; KCK: Koyun ¢ig krema; iCK: inek ¢ig krema; KOK: Koyun olgunlastiriimis krema;
iOK: inek olgunlastirilmis krema; KPK: Koyun pastérize krema; iPK: inek pastérize krema.

Sonuglar

Yapilan calismada kullanilan siit, yogurt ve
kremalarin fiziksel ve mikrobiyolojik yonden
incelemesi yapilmigtir. Arastirmada kullanilan ¢ig
koyun ve inek sutlerinin A sinifi kategorisinde yer
aldigi belirlenmistir. Cig sit, yogurt ve kremalarin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik olarak Tirk Gida
Kodeksi’'ne uygun oldugu saptanmistir. Calisma
sonucunda sadeyag Uretiminde  kullanilan
yogurtlarin ve pastorize kremanin gida givenligi

kriterlerini sagladigi tespit edilmistir.
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