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Oz

Bu galismada, Afyonkarahisar ili genelinde aile ve kiiglik gapta iiretim yapan isletmelerin iirettigi (n: 35) ve endiistriyel olarak
iiretilerek satisa sunulmus (n: 35) Afyon kaymagi drneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi amaglanmistir. Aile ve kiigiik
¢apta Uretim yapan isletmelerin numunelerinde, TAMB, TAPB, toplam koliform, maya-kiif, laktik asit bakteri, Pseudomonas spp. ve
Staphylococcus aureus sayilari sirasiyla ve ortalama, 6.36, 5.92, 4.64, 6.24, 5.79, 5.44 ve 4.24 log kob/g aile ve kiigiik ¢apta liretim
yapan isletmelerin irettigi numunelerde ortalama belirlenmistir. Buna karsin mandira ve siit fabrikalarinda tretilen kaymak
numunelerinde ise; 5.02, 4.76, 2.54, 4.28, 4.54, 2.98 ve 2.24 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Aile ve kiiciik ¢apta iiretim yapan
isletmelerin irettigi kaymaklardan alinan numunelerin, 11 adedinde Escherichia coli, 2 adedinde Escherichia coli O157:H7, 8
adedinde Salmonella spp., 7 adedinde Listeria spp., 4 adedinde Listeria monocyogenes ve 2 adedinde Clostridium perfingens {iremesi
belirlenmistir. Endiistriyel olarak iiretim yapan mandira ve siit fabrikalarinda tiretilen numunelerde ise; 7 adedinde Escherichia coli, 3
adedinde Salmonella spp., 3 adedinde Listeria spp., 2 adedinde Listeria monocyogenes liremesi gézlenmistir.

Anahtar kelimeler: Afyon kaymagi, mikrobiyolojik kalite, patojen bakteri, hijyen.

Microbiological Properties of Afyon Kaymak Sold in Afyonkarahisar
Province
Abstract

In this study, it was aimed that determine the microbiological quality of the Afyon kaymak samples that produced in family and small
scale dairy plant (n:35) and produced in industrial scale production (n: 35) in Afyonkarahisar province. In samples of family and small
small scale dairy plant, TAMB, TAPB, total coliform, yeast-mold, lactic acid bacteria, Pseudomonas spp. and Staphylococcus aureus
counts were determined on average, 6.36, 5.92, 4.64, 6.24, 5.79, 5.44, and 4.24 log cfu/g, respectively. On the other hands, Kaymak
samples produced in dairy factories, were determineted on avarage, 5.02, 4.76, 2.54, 4.28, 4.54, 2.98 ve 2.24 log cfu/g recpectively. It
was detected in 11 samples contaminated with Escherichia coli, 2 samples contaminated with Escherichia coli O157:H7, 8 samples
contaminated with Salmonella spp.,7 samples contaminated with Listeria spp.,4 samples contaminated with Listeria monocytogenes
and 2 samples contaminated with Clostridium perfingens collected from family and small small scale dairy plant. Samples produced
in industrial dairy factories; 7 samples contaminated with Escherichia coli, 3 samples contaminated with Salmonella ssp., 3 samples
contaminated with Listeria spp. and 2 samples contaminated with Listeria monocytogenes.
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1. Giris

Siit, bir insamin glinliik ihtiyaci olan protein, yag,
karbonhidrat, mineral ve vitamin gibi besin maddelerini yeterli
ve dengeli bir sekilde iceren tek gida maddesi olarak
tanimlanmaktadir. Stit her yastan bireyler tarafindan dogrudan
tiiketilebilecegi gibi degisik tat ve aromada farkl sekil ve yapida
birbirinden farkli pek cok sekilde iiriine doniistiiriilerek de
rahatlikla tiiketilebilmektedir (Galvano ve ark., 1998).

Siitiin 6nemli bilesenlerinden ve kalite kriterlerinden birisi
stit yagidir. Siit yagimin 6zgiil agirligimin (0.931 g/ml) plazma
kismindan (1.034 g/ml) daha az olmasi nedeniyle siit bir siire
bekletildiginde yag kismu yukarida dogru c¢ikarak yiizeyde
toplanmaya baglar. Kiirecikler halinde bulunan yag, kismen
birleserek biiyiik kiitleler olusturur. Yiizeyde toplanan tabaka
zaman igerisinde yagca zengin hale gelerek biiyiik kismi siit
yagindan olusan “kaymak tabakas1” ad1 verilen yapiy: olusturur
(inal, 1990; Atasever, 1996).

Cesitli siit Giriinlerinin tretiminde 6nemli bir kalite kriteri
olan siit yag1 Tiirkiye’de bazi bolgelerde bazi bolgelerde siitii
irlinlerinin ~ iiretiminde bagli basina hammadde olarak
kullanilmaktadir (Hasdogan, 2004). Siit yaginin hammadde
olarak kullanildigi en 6nemli siit Griinii ise kaymaktir (Kurt ve
Ozdemir, 1998).

Tiirkiye’de genellikle kiigiik aile isletmelerinde iiretilmesine
karsin son yillarda kii¢iik mandiralardan biiyiik modern tesislere
kadar her biiyiikliikteki isletmede de iiretilmeye baglanmigtir
(Hasdogan, 2004). Tiirkiye’de “Liile Kaymagi” adiyla en fazla
ozellikle Afyon, Edirne, Kocaeli, Istanbul, Bursa ve Ankara
illerinde iiretilmektedir (Kurt ve Ozdemir, 1998; Oksiiz ve ark.,
2000).

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde kaymak; icerisinde en
az % 60 oraninda siit yagi bulunan ve disardan herhangi bir
madde katilmadan 6zel metotla yapilip sekil verilen krema
olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2003). Mikrobiyolojik olarak
da, “kirlenmis, kokusmus, kiiflenmis, acimig ya da iginde
patojen mikroorganizmalar ile bunlarin toksinlerinin de
bulunmasina da gerekmektedir (Anonim, 2011).

Tirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak tebligine gore
iriinlin “Afyon Kaymag1” olarak tanimlanmasi i¢in manda
siitiinden ve teknigine gore lretilmesi gerekmektedir (Anon,
2003). Ancak giinlimiizde bolgede manda sayisinin istenen
diizeyin ¢ok az olmasi, yeterli miktarda manda siitii temin
edilememesi gibi nedenlerle inek siitiinden veya karigimlarindan
iretilmis kaymaklarda ayni adla iiretilip satilmaktadir (Senel,
2011).

Kaymak; yagca zengin bir siit iiriinii oldugu, tretiminde
yeterli hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmamasi, ¢apraz
bulasmalarin Oniine gecilememesi, ambalaj ve depolama
kosullarina yeterli 06zenin gosterilmemesi gibi nedenlerle
kolaylikla bozulabilmektedir.

Bu ¢aligmada Afyonkarahisar ilinde, aile isletmelerinde ve
mandira ile siit fabrikalarinda iiretilip satisga sunulan afyon
kaymaklarin mikrobiyal kalitelerinin incelenmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Aragtirmada; Afyonkarahisar il genelinde bulunan, aile ve
kiiciik ¢apta iiretim yapan isletmeler ve endiistriyel (mandira ve
st fabrikalar1) anlamda tretim yapilan tesislerde iiretilerek
satisa sunulan kaymaklarindan 35’er adet toplamda 70 adet
Afyon Kaymag &rnegi incelenmistir. Ornekler satisa sunuldugu
ambalaj igerisinde almnarak soguk kosullar altinda (4 £0.1 °C)
laboratuvara getirilmistir. Analizleri tamamlanincaya kadar
ornekler yine 4 + 0.1 °C’de muhafaza edilmistir.

2.2. Orneklerin Analize Hazirlanmasi ve Seri
Diliisyonlarin Hazirlanmasi

Kaymak numunelerinden steril kosullar altinda 10 ¢
alinarak, steril stomacher posetlerine (Lp Italiana Spa-174538)
aktarilmistir. Uzerine 90 ml steril ringer (Merck-115525)
cozeltisinden ilave edilerek stomacher (Stomacher® 400 UK )
de 30 sn siire ile steril hale getirilmistir. Ardindan bu karisimdan
steril pipet ve uglar yardimiyla 1 ml alinarak igerisinde 9 ml
ringer ¢ozeltisi bulunan steril tiipleri icerisine alinarak 10-2 lik
diliisyon hazirlanmigtir. Ayn1 sekilde bu tiip igerisinden de 1 ml
almarak igerisinde 9 ml ringer ¢dzeltisi bulunan diger bir tiipe
aktarilak 10-3 liik diliisyonlar elde edilmistir. isleme bu sekilde
devam edilerek 10-7’ye kadar devam edilerek seri diltisyonlar
hazirlanmistir (Anonim, 2001; Sekin ve Karagézlii, 2004).

2.3. Mikrobiyolojik Analizler

Afyon Kaymagi numunelerine, toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB), toplam aerobik psikrofilik bakteri (TAPB),
Toplam koliform, Maya ve Kiif, Laktik asit bakteri,
Pseudomonas spp. ve Staphylococcus aureus sayilari ile
Escherichia coli, Escherichia coli O157: H7, Salmonella spp.,
Listeria spp., Listeria monocytogenes Clostridium perfingens ve
Brucella spp. varligr analizleri yayma plak yontemi kullanilarak
aragtiritlmistir (Tablo 1 ve Tablo 2) (Halkman, 2005).

Table 1. Analizlerde Kullanilan On Zenginlestirme Borth’lari, Inkiibasyon Kosullar: ve Kullanilan Metodlar

_ Inkiibasyon
Bakteri Broth Supplement Kullanilan Metot
Kosullar:
Fraser (Merck 1. FLSS (Merck 1.0092) 30°C — 24 saat -aerobik  1SO 11290-1:2017 (1SO 2017a)
Listeria spp.  10398) FLAIS (Merck ISO 11290-2:2017 (I1SO 2017b)
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NB (Merck 1.05443)

Salmonella

Spp.

RVS (Merck 1.07700) -

1.0093)

37°C — 24 saat -aerobik  Greenwood ve ark. 1984, Flowers ve ark.

42°C — 24 saat -aerobik 1992 1SO 6579-1:2017 (1SO 2017c)

FLSS: Fraser Listeria Selective Supplement FLAIS: Fraser Listeria Ammonium Iron (111) Supplement. NB: Nutrient Broth. RVS: Rappaport Vassiliadis

Salmonella Enrichment Broth.

Table 2. Mikroorganizma Analiz ve Inkiibasyon Kosullar:

Bakteri Besiyeri Inkiibasyon Kosullar1 Kullanilan Metot
TAMB Plate Count Agar (Merck 1.05463) 30°C — 48/72 saat -aerobik  1SO 4833-2:2013 (ISO
2013a)
I1SO 4833-2:2013 (1SO
2013b)
TAPB Plate Count Agar (Merck 1.05463) 4°C — 5/7 giin -aerobik Halkman 2005.
Maya/Kiif Sayist Potato Dextose Agar (Merck 1.10130) 22°C —4/5 giin -aerobik Pichhardt 1993

Salmonella spp.

Pseudomonas spp.

Esherichia coli

Toplam Koliform
S. aureus

Lactik Asit
Bak.Sayis1

Listeria spp.

Brucella spp.

Cl. Perfingens

Brilliant Green Phenol Red Lactose Sucrose
Agar (Merck 1.10747.0500)

Pseudomonas Selective Agar Base (PSA)
(Merck 1.07620)

Chromocult TBX Agar (Merck 1.16122)

Violet Red Bile Agar (Merck 1.01406)
Baird Parker Agar (Merck 1.05406)
MRS (Man Rogasa) Agar (Merck 1.10661)

Oxford (Merck 1.07004)

Farrell’s Agar (Oxoid CM 169)

Brucella Sellective Supplement (Oxoid SR 83)
Tryptose Sulfite Cyclocerine Agar (Merck
1.11972)

D-Cycloserine (CAS 68-41-7)

Yumurta sarist emiilsiyonu (Merck 1.03784)

37°C — 24/48 saat -aerobik

37°C — 24/48 saat -aerobik

44°C — 24/48 saat -aerobik

30°C — 24/48 saat -aerobik
37°C — 24/48 saat -aerobik
30°C — 24/48 saat -

anaerobik

37°C — 24/48 saat -aerobik

37°C - 21 giin % 6 CO;

35°C — 24/48 saat -

anaerobik

Greenwood ve ark. 1984,
Flowers ve ark. 1992. ISO
6579-1:2017 (1SO 2017d)
1SO 13720:2010 (1SO 2010)

1SO 16649-1:2001 (1ISO
2001a)

1SO 16649-2:2001 (I1SO
2001b)

1SO 16649-3:2015 (I1SO
2015)

1SO 4832 (1S01991)
ISO 6888-1 (1SO 1999)
Kneifel and Berger 1994.

1ISO 11290-1:2017 (1ISO
2017a)

I1ISO 11290-2:2017 (1ISO
2017b)

Kara 2011

1SO 7937 (1SO 2004)
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TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri , TAPB: Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri

3. Arastirma Sonuclari ve Tartisma

35 adedi aile isletmelerinde 35 adedi ise mandira ve siit
fabrikalarinda iiretilerek satisa sunulan toplam 70 adet aile ve
kiiclik capli iiretim yapan igletmelerden alinan Afyon kaymag:
numunelerinin TAMB sayilarinin 3.88 ile 7.02 log kob/g
araliginda degistigi ortalama 6.36 log kob/g oldugu, mandira ve
sit fabrikalarindan alinan numunelerde ise; 3.08 ile 6.54 log
kob/g araliginda degistigi ortalama 5.02 log kob/g oldugu tespit
edilmistir (Tablo 3). Ozcan Yilsay ve Akpinar Bayizit (2002)
Bursa ilinde satisa sunulan kaymak numunelerinde TAMB
sayisinin = 2.71 ile 6.35 log kob/g arasinda degistigi
bildirmiglerdir. Con ve ark. (2000), 3.50 ile 7.77 arasinda
degistigini belirtmiglerdir. Caligmamizda elde ettigimiz sonuglar
Ozcan Yilsay ve Akpinar Bayizit ve Con ve ark. sonuclarina

benzer sekildedir.

Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisi, iiretimde
kullanilan hammadde, {iretim, nakliye ve depolama kosullarinin
uygunlugu hakkinda bilgi vermektedir (Ozcan Yilsay ve Akpinar
Bayizit, 2002). Genel olarak, bir gida maddesinde bu degerin
yiikksek bulunmasi, iretim ve depolama asamasinda gerekli
hijyen kosullarinin  saglanamadigim1  gostermektedir (De
Figueiredo ve Jay, 1980).

Kaymak numunelerinin TAPB sayilar1 ise aile ve kiigiik
capl isletmelerinde tretilip satilan numunelerde; 5,02 ile 7.64

log kob/g araliginda degistigi ortalama 5,92 log kob/g oldugu,
mandira ve siit fabrikalar1 tarafindan iretilen kaymak
numunelerinde 4.39 ile 6.14 log kob/g degistigi ortalama 4.76
log kob/g oldugu tespit edilmistir. Cakmak¢1 ve Hayaloglu
(2011) ise, ¢alismalarinda TAMB sayilarini, 2.86 log kob/g ile
6.41 log kob/g araliginda degistigini, ortalama 4.02 log kob/g
olarak tespit etmislerdir. Patir ve ark. (1995) Elazig ilinde
tiketime sunulan kaymak Orneklerinden yaptiklar1 analiz
sonucunda TAPB sayilarinin ¢alisgmamiz sonuglarma benzer
sekilde 6.59 log kob/g ile 7.53 log kob/g araliginda degistigini
belirtmislerdir (Tablo 3).

Aile ve kiigiik ¢agli isletmelerde firetilen kaymaklardan
alman Orneklerde toplam koliform bakteri sayilar1 1.04 ile 6.83
log kob/g araliginda ortalama 4.64 log kob/g araliginda degisim
gosterdigi, endiistriyel anlamda {iretim yapan tesislerden alinan
orneklerde ise; 0.00 ile 6.02 log kob/g arasinda degistigi
ortalama 2.54 log kob/g oldugu belirlenmistir (Tablo 3). Ozcan
Yilsay ve Akpinar Bayizit (2002)calismalarinda koliform grubu
mikroorganizma sayisinin 0.00 ile 5.43 log kob/g arasinda,
ortalama 4.25log kob/g oldugunu, Patir ve ark. (1995) ise; 0.00
ile 6.01 log kob/g araliginda, ortalama 4.61 log kob/g oldugunu
tespit ettiklerini bildirmislerdir. Arastirmalarda elde edilen
sonuglar ¢alismamiz bulgularina paraleldir.

Tablo 3. Aile ve Kiiciik Capli Isletmelerde ile Endiistriyel Anlamda Uretim Yapan Isletmelerde Uretilen Kaymak Numunelerin

Mikroorganizma Sayilart (log kob/g)

Yapilan Analizler Al (n: 35) Ei (n: 35)
Minimum Maksimum Ortalama Minimum Maksimum Ortalama
TAMB Sayist 3.88 7.02 6.36 3.08 6.54 5.02
TABP Sayisi 5.02 7.64 5.92 4.39 6.14 4.76
Toplam Koliform Sayisi 1.04 6.83 4.64 0 6.02 2.54
Maya Kiif Sayisi 3.88 7.65 6.24 1.87 5.44 4.28
Laktik Asit Bakteri Saysi 3.67 7.75 5.79 221 5.32 4.54
Pseudomonas spp Sayisi 4.08 7.18 5.44 2.06 4.27 2.98
Staphylococcus aureus Sayisi 1.76 6.56 4.24 0 4.35 2.24

Al Aile ve kiigiik ¢apli isletmelerde iiretilen kaymak numuneleri, EI: Endiistriyel anlamda iiretim yapan isletmelerde iiretilen kaymak numuneleri

Koliform grubu bakteriler, siit ve siit {iriinlerinin kalitesini
olumsuz yodnde etkileyen ve insan saglifi iizerinde sikinti
olusturabilecek mikroorganizmalardir. Gida maddelerinde
koliform grubu bakterilerin bulunmasi, fekal bulagmanin
indikatorii olarak degerlendirilmektedir (Sert ve Ozdemir 1990).
Kaymaklarda koliform grubu bakterilerin iiremesinde muhafaza
stiresinin etkili oldugunu, muhafaza siiresi uzadik¢a koliform
grubu bakteri sayisinin da arttigini belirtmektedirler (Con ve
ark., 2000).

Orneklerimizin maya ve kiif sayilari, aile ve kiiciik dlgekli
isletmelerden alinan 35 numune de; 3,88 ile 7.65 log kob/g
arasinda ortalama 6.24 log kob/g arasinda endiistriyel anlamda
iretim yapan isletmelerden alinan orneklerde ise; 1.87 ile 5.44

log kob/g araliginda ortalama 4.28 log kob/g araliginda degistigi
belirlenmistir (Tablo 3). Oksiiz ve ark. (2000) calismalarinda
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kaymak 6rneklerinin maya kiif sayilarinin 2.77 — 4.40 log cfu / g
arasinda oldugunu, Kurt ve Ozdemir (1988) ise, 2.23 log kob/g
ile 4.25 log kob/g araliginda saptamislardir. Aile ve kiigiik ¢apl
isletmelerden alinan kaymak 6rneklerinin maya kiif sayilar1 her
iki caligmayla kiyaslandiginda yiiksek kalmaktadir. Bu
farkliligin tiretim, ambalajlama ve depolama asamalarinda hijyen
ve sanitasyona bu isletmelerde yeterince dikkat edilmemesi
sonucu olusan kontaminasyonlarin fazlalifindan kaynaklandigi
distiniilmektedir.

Toplam maya ve kiif sayisi, gidanin iiretimi esnasinda
uygulanan hijyenik kosullarin uygunlugunun bir gostergesidir.
Ayrica, gida maddesi iizerinde gelisen maya ve kiifler proteolitik
ve lipolitik etkilere sahip olduklar1 i¢in, iiriinde istenmeyen tat
ve kokularin olugumuna neden olduklari i¢in de Onemlidir
(Bakirer ve ark., 2000; Yilsay ve Akpinar Bayizit, 2002).
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Afyonkarahisar il genelinde aile ve kiigiik ¢apl: isletmelerce
iretimis yapilarak satisa sunulan kaymak orneklerinin laktik asit
bakteri sayilarinin 3.67 ile 7.75 log kob/g arasinda ortalama 5.79
log kob/g arasinda degistigi belirlenmistir. Buna karsin mandira
ve siit fabrikalarinda {iretilerek satisa sunulan kaymak
numunelerinin laktik asit bakteri sayilar ise; 2.21 ile 5.32 log
kob/g araliginda ortalama 4.54 log kob/g olarak tespit edilmistir
(Tablo 3). Oncii (2012) calismasinda Tiirkiye genelinde iiretilen
degisik kaymaklardan aldigi alti numunede laktik asit bakteri
sayilarinin ortalama <10 kob/g olarak belirlemistir.

Laktik asit bakterileri birgok bitkisel ve hayvansal kaynakli
gidada depolama siiresince geliserek, gidanin raf Omriini
kisaltmakta, gidanin tat ve aromasin da ¢ogunlukla istenmeyen
degisikliklere yol agarak tiiketilemez duruma gelmesine neden
olmaktadir. Laktik asit bakterilerinin bir gidada fazla miktarda
bulunmasi hammadde, iiretim, ambalajlama ve depolama
asamalarinda basta hava, su, kullanilan malzeme ve ortam
kaynakli kontaminasyonlarin bir gostergesidir.

Pseudomonas cinsi bakteri sayilar1 35 adet aile ve kiigiik
capli igletmede iiretilip satisa sunulan numunelerde, 4.08 ile 7.18
log kob/g arasinda ortalama 5.44 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Endistriyel olarak iiretim yapan tesislerde iiretilerek
satisa sunulan 35 kaymak numunesinde ise; 2.06 ile 4.27 log
kob/g araliginda ortalama 2.98 log kob/g araliginda oldugu
belirlenmistir (Tablo 3). Pseudomonas’lar aerobik, psikrotrof ve
psikrofilik tiirler iceren bakterilerdir. Ozellikle sogukta muhafaza
edilen hayvansal gidalarin bozulmasinda son derece etkili rol
oynamaktadir. Pseudomonas’lar 1stya duyarlidirlar. Isil islem
gormils gidalarda bulunmalari 1s1l islem sonrasinda bir
kontaminasyonun varligini isaret etmesi acisindan dnemlidir.

Staphylococcus aureus sayilart aile ve kiigik ¢aph
isletmelerce iiretilen orneklerde 1.76 ile 6.56 log kob/g
araliginda ortalama 4.24 log kob/g olarak belirlenmistir. Mandira
ve siit fabrikalarinca tretilen orneklerde ise Staphylococcus
aureus sayilar; 0.00 ile 4.35 log kob/g araliginda ortalama 2.24
log kob/g olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Akalin ve ark. (2006)
arastirmalarinda bu bakteri sayisini, 0.00 ile 6.86 log kob/g
araliginda, Con ve ark. (2000) ise 0.60 ile 4.20 log kob/g
araliginda oldugunu belirlemiglerdir. Calismamizda 6zellikle
endiistriyel anlamda {iretim yapan tesislerce iretilen
kaymaklardan aldigimiz orneklerin Staphylococcus aureus
sayilarinin Con ve ark.(2000)’nin bulgularina benzer oldugu,
Akalin ve ark. (2006) tespit ettigi sayilardan ise diisiik oldugu
belirlemistir.  Aile ve kiigiik ¢apli igletmelerden alinan
orneklerden tespit edilen Staphylococcus aureus sayilari ise
ortalama olarak iki ¢calismadan da yiiksektir.

Gida maddelerinde ya da gida isletmelerinde bu bakteriye
rastlanmas1 personel hijyen uygulamasinda aksaklik oldugunun
bir gostergesidir (Tunail, 1999). Stafilokoklarin gida sanayisi
icin en 6nemli bulasma kaynag1 gida sanayisinde calisan isgiler
olusturmaktadir. Clinkii insanlarin %50 den fazlasi1 bu bakterileri
burun, bogaz, cilt yaralarinda ve derilerinin yiizeyinde
tagimaktadir. Bu bakterinin gidalardaki sayisi; tiretim, depolama,
tagima ve pazarlama gibi agsamalarda olugmus insan kaynakli
direk ya da endirek bir bulasmay1 gostermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler tebligi kaymak
icinde bulunabilecek koagulaz pozitif Stafikok sayisi en fazla
102 kob/g olarak belirtilmistir (Anonim, 2011). Elde ettigimiz
sonuglara gore ozellikle aile ve kiigiik capli tesislerin iirettigi
kaymak numunelerdeki saymin bu smirin ¢ok iistiinde oldugu
belirlenmistir.

Tablo 4. Aile ve Kiiciik Capli Isletmelerde ile Endiistriyel Anlamda Uretim Yapan Isletmelerde Uretilen Kaymak Numunelerindeki
Patojen Bakteri Varlig

Al (n: 35) Ei (n: 35)
Yapilan Analiz Ureme Gozlenen Ureme Gozlenen
Numune Sayisi % Numune Sayis1 %

Escherichia coli 11 31,43 7 20,00
Escherichia coli 0157:H7 2 571 0 0,00
Salmonella spp. 8 22,86 3 8,57
Listeria spp. 7 20,00 3 8,57
Listeria monocytogenes 4 11,43 2 571
Clostridium perfingens 2 571 0 0,00
Brucella spp. 0 0,00 0 0,00

Al Aile ve kiigiik ¢apli isletmelerde iiretilen kaymak numuneleri, EI: Endiistriyel anlamda iiretim yapan isletmelerde iiretilen kaymak numuneleri

Arastirmamizda  inceledigimiz  toplam 70  kaymak
numunesinden 18 adedinde Escherichia coli varligi tespit
edilmistir. 18 pozitif sonug¢ aliman Ornegin 11 tanesi aile ve
kiigiik capli iiretim yapan isletmelerin iirettikleri Orneklerin
(%31.43°1), 7 adedi ise (Orneklerin % 20°si) endiistriyel olarak
iretim yapan isletmelerin iirettikleri kaymak numuneleridir
(Tablo 4). Yilsay ve Akpmar Bayizit (2002) Caligmalarinda
Bursa ilinde satisa sunulan 30 kaymak numunesinden 2
tanesinde Escherichia coli varligini tespit etmislerdir.
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Escherichia coli insanlarda gastroenteritise neden olan
bagirsak kokenli bir bakteridir. Gidalarda bulumasi fekal
bulagsmanin varligini gostermesi agisindan 6nemlidir (Con ve
Gokalp, 1997).

Escherichia coli 0157:H7 Escherichia coli serotipleri
arasinda en tehlikelisi olup cogu Oliimle sonuglanan gida
kaynakli enfeksiyonlardan sorumludur. Ayrica insanlarda
hemorajik kolit ve hemolitik tiremik sendromlarma da neden
olmaktadir (Zorba, 2013). Calismamizda sadece aile ve kiiciik

106



European Journal of Science and Technology

olgekli tesislerden alinan 2 numunede (Orneklerin % 5.71°i)
Escherichia coli O157:H7 varligi belirlenmistir (Tablo 4).

Toplam 70 kaymak oOrneginde Salmonella spp. varligi
analizi sonucunda aile ve kiiciik 6lgekli tesislerde iiretilen 35
numunenin 8 adedinde (Orneklerin % 22.86’s1) ve endiistriyel
tesislerde {iretilen 35 numunenin 3 adedinde (Orneklerin %
8.57°si) Salmonella spp. varlig1 pozitif olarak belirlenmigtir
(Tablo 4). Yilsay ve Akpinar Bayizit (2002), Bursa ilinde satisa
sunulan 30 kaymak numunesinde yaptiklar1 analizlerde 10
numunede  Salmonella  spp.  varligt  belirlediklerinin
bildirmisledir.

Salmonella’ nin tim serotipleri potansiyel olarak insan
patojenidir Gidada diisiik sayida bile Salmonella spp. varliginda,
gida riskli olarak degerlendirilir. Salmonella’nin neden oldugu
enteritlerde temel bulasma kaynaginin basinda siit ve siit
iiriinlerinin yer aldig1 bildirilmektedir (Tunail,1999). Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi kaymak icinde
Salmonella spp. kesinlikle bulunmamasi gerektigi belirtilmistir
(Anonim, 2011).

Afyonkarahisar il genelinde faaliyet gosteren tesislerde
tiretilen kaymaklardan alinan numunelerde, aile ve kiigiik dlgekli
tesislerde iiretilen 35 numunenin 7 adedinde (Orneklerin %
20’si), mandira ve siit fabrikalarinda iiretilen 35 numunenin ise,
3 adedinde (Orneklerin % 8.57’si) Listeria spp. varlig
belirlenmistir. Listeria pozitif ¢ikan Orneklere yapilan testler
sonucunda, aile ve kii¢iik dlgekli isletmelerce iiretilen ve Listeria
spp. varhig1 pozitif olan 7 numunenin 4 adedindeki (Orneklerin
%11.43°11), endiistriyel olarak iiretilen ve Listeria varlig1 pozitif
ctkan 3 numunenin 2 adedindeki (Orneklerin %5,71’i) tiiriin
Listeria monocytogenes oldugu tespit edilmistir (Tablo 4). Oncii
(2012) aragtirmasinda mikrobiyolojik kalitelerini inceledigi
kaymak numunelerinde Listeria spp. tremesi olmadigini
bildirmistir.

Insanlarda hastaliklara yol agan Listeria tiirleri icerinde en
tehlikelisi olarak gosterilen Listeria monocytogenes ozellikle
gida kaynakli kontaminasyonlar sonucu ile bulagmakta ve
enfeksiyonlara neden olmaktadir. Listeria enfeksiyonlarinda en
fazla rol oynayan gidalarin basinda siit ve siit iirlinleri
gelmektedir. Ozellikle hig 151l islem gérmeden veya yetersiz 1sil
islem ile iiretilen peynir, krema, kaymak ve tereyagr onemli
bulagsma kaynaklaridir. Ayrica {iretim sonrasinda hijyen ve
sanitasyon kurallarina yeteri derecede uyulamamas: sonucunda
da 1s1l islem gormiis gidalara bulagabilmektedir (Zorba, 2013).
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi kaymak
icinde Listeria spp. kesinlikle bulunmamasi gerektigi
belirtilmistir (Anonim, 2011).

Afyonkarahisar il genelinde satisa sunulan kaymaklardan
aliman 70 numunenin sadece aile ve kiigiik 6lgekli isletmelerce
iiretilen 2 numunesinde (Orneklerin % 5.71°i) Clostridium
perfingens liremesi tespit edilmistir (Tablo 4).

Urettigi toksinler ile insanlarda enfeksiyonlara neden olan
Clostridium perfingens sanitasyon programlarinin yeterince
uygulanmadigi tesislerde kolaylikla gidalara kontamine
olabilmektedir. Sporlu bir bakteri olmasi ve sporlarin 1sil
islemlere dayanikli olmasi, 70 °C nin altinda 1s11 islem
uygulanmig ve yagca zengin hayvansal gidalarda vegetatif
hiicrelerin canli kalmasi nedeniyle sorunlar olusturmaktadir
(Karagozlii, 2013).

Yapilan Brucella spp. varligi analizinde 6rneklerimizin hig
birinde Brucella spp. liremesi gézlenmemistir.
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4. Sonucg

Afyon kaymagi Tirkiye genelinde oldukga talep gdren
kendine has yapida tat ve aromaya sahip bir iiriindiir. Ancak
yapimi olduk¢a emek isteyen, bol asamali bir prosese sahiptir.
Bu nedenle iiretim asamalarinda hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.

Arastirmamizda elde ettiimiz  sonuglar, Ozellikle
endiistriyel ~ tesislerde  {iretimi  yapilan  kaymaklarla
kiyaslandiginda aile ve kiiclik yoresel isletmelerde iiretilen
iiriinlerin mikrobiyolojik kalitelerinin son derece kotii oldugunu
ortaya koymaktadir. Yoresel kiigiik 6lgekli ve aile isletmelerinde,
dretimi yapan kisilerin egitim diizeylerinin yetersiz olmasi,
iiretimin hijyenik olmayan kosullar altinda yapilmasi, iiretimin
standart bir metotla yapilmamast ve yeterli denetimlerim
uygulanmamasi bu sonuglart dogurmaktadir. Afyon kaymagi
iretimi yapan isletmelerin c¢ogunun yoresel ve kiigiik aile
isletmeleri oldugu da gz Oniine alinirsa sorunun ciddiyeti daha
goriilecektir.

Sadece kiiciik oOlgekli ve aile islemelerinin degil, aym
zamanda endiistriyel anlamda iiretim yapan tesislerin de hijyen
ve sanitasyon kurallarina yeterince uymadigi, bu tesislerde
kalitesiz hammadde kullanildigi, depolama, nakliye ve satig
kosullarinin {iriin i¢in belirlenen degerlerin ¢ok disinda tutuldugu
gorilmistiir.

Coziim asamasinda, iiretimin modernize edilerek standart
bir metot halinde diizenlenmesi, kullanilan hammadde ve {iretim
kosullarinin hijyen kosullarmma uygun olmasi {irliniin soguk
zincire uygun sekilde depolanip satisa sunulmasi ile yeterli ve
diizenli denetimlerin yapilmasinin gerektigi diisiiniilmektedir. Bu
sayede, raf oOmrii zaten ¢ok kisa olan Afyon kaymagmin
mikrobiyolojik ag¢idan kalitesinin artirilarak daha uzun siire
bozulmadan satigta kalmasimin saglanacagi ve en Onemlisi
tiiketici sagligini riske atmayan bir {iriin elde edilecegi gercektir.
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