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Kastamonu ilinin merkez koylerinde iiretilen tereyaglarinin bazi mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi

Determination of some microbiological and physicochemical properties of butter produced in central
villages of Kastamonu province of Turkey
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obtained from the villagers producing in April-May 2021. Total aerobic
mesophilic bacteria, lactic acid bacteria growing on MRS agar, lactic acid
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Kastamonu, butter, food safety, hygiene. counts were determined 5.34-7.07, 3.47-5.71; 3.60-6.62; <2-3.88; 2.30-

4.07; <2-4. log cfu/g respectively, dry matter, fat, non-fat dry matter,
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0.241-0.292%; 0.63-1.24 mg KOH/ g fat; (-) meqO2/kg fat; 212.74-234.69;
20.34-28.13; 0.88-1.45; 1.4565-1.4580; 34.00-37.00°C; 80.59-85.72; (-
2.48)-(-3.50); (+18.45) - (+23.73) respectively.

Conclusions: Considering the average values, the butter samples were
found to be suitable in terms of physicochemical properties, but as a result
of microbiological analyzes, they were found to be of insufficient quality,
especially in terms of yeast and mold numbers. It is thought that this
situation is caused by not following the hygiene rules during production
and/or not storing the products under appropriate conditions.
Significance and Impact of the Study: In this study, the butter produced in
the central villages of Kastamonu province was examined and the results
obtained were generally determined in terms of the physicochemical
properties of butter in accordance with the Turkish Food Codex
Communique on Butter, Other Milk Fat Based Spreadable Products and
Anhydrous milkfat, TS 1331-Butter Standard and results of the other
studies carried out by the researchers. However, it was observed that
none of the butter samples were of sufficient quality, especially in terms
of yeast and mold numbers. Especially today, the increase in demand for
products produced in villages, with the thought that they are healthier,
necessitates informing the producers about butter production and hygiene
in terms of public health.
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GIRIS

Kendine 6zgl bir tada sahip olan tereyag vicut
sicakliginda eriyebilmesi, kolay sindirilmesi ve eneriji
kaynagi olarak kullanilmasi agisindan énemli bir gidadir
(Metin, 2017). Ayrica organizmanin fonksiyonlarini
yerine getirebilmesine yardimci olmasi, viicudun
direncini artirmasi ve saghgl korunmasi gibi faydali
etkileri de bulunmaktadir (Metin ve Sezgin, 1976).

Tirk  Standartlari  EnstitisiG TS  1331-Tereyagl
Standardi’'na gore tereyagli; “krema (kaymak) ve
yogurdun teknigine uygun metot ve aletlerle islenmesi
sonucunda elde edilen, gerektiginde Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’'nde izin verilen katki maddeleri
de katilabilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir sit
aranadar” (Anonim, 2015). Tereyagi; Tirk Gida Kodeksi
Tereyagi, Diger Sit Yag Esash Sirilebilir Uriinler ve
Sadeyag Tebligi'nde “Agirlikca en az %80, en fazla %90
oraninda st yagi, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru
maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine sahip
Grin” seklinde ifade edilmektedir (Anonim, 2005).
Turkiye'de vyogurt ve krema yuzyllardir tereyagi
Uretiminde kullaniimaktadir ve tereyagi hem geleneksel
hem de endustriyel olarak tretilmektedir (Sagdic ve ark.,
2004). Her tereyaginin Uretildigi yere bagl olarak
kendine has o6zellikleri vardir (Sengil ve ark., 1998). Bu
durum hayvanin turd (inek, keci, koyun ve manda),
hayvanin beslenmesi, laktasyon asamasi ve mevsimlerin
tereyaginin  dokusunu ve tadini etkilemesinden
kaynaklanmaktadir. Bunlara ek olarak isleme, saklama
kosullari, starter kiiltdr ilavesi ve tuz tereyaginin kendine
0zgl lezzet profiline katkida bulunur (Krause ve ark.,
2007).

Ekonomik olarak stitiin en degerli bileseni sit yagidir. Stit
Ulkemizde ve dinyanin bircok vyerinde vyagi ile
fiyatlandirilan bir gidadir. Bu sebeple siit yagli hem insan
beslenmesinde etkilidir hem de siit endustrisinde ve Ulke
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir (Metin, 2017).
Tereyaginda hammaddenin sit yag olmasi ve bazi
ureticilerin maliyeti diislirmek icin ekonomik degeri daha
az olan baska yaglari tereyagina ilave etmeleri piyasada
hileli Grtinlerin olusmasina sebep olmaktadir (Kilig Altun
ve ark., 2017). Hile amaciyla vyaglarin birbirine
karistirilmasinda sit yaginin sabitelerinden
yararlanilarak (refraktometre indisi, sabunlasma sayisi,
iyot sayisi, Reichert-Meissl sayisi, Polenske sayisi, erime
noktasi ve donma noktasi) durum tespit edilebilir (Metin,
2017).

Tereyag) uretimi kiiclik aile isletmelerinde genellikle ¢ig
kremadan Uretilmektedir. Bu sebeple saglik acisindan
blyuk risk tasimaktadir. Bazi isletmelerde ise krema
pastorize edilmekte ancak starter kiltir kullaniimadigi
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aromasl  ortamdaki
gore olusmaktadir

tat ve
durumuna

icin  tereyaginin
mikroorganizmalarin
(Atamer, 1993).
Kastamonu’da tereyagl Uretimi yapan ¢ok az sayida
blylk isletme oldugu icin bolgedeki tereyagl Uretimi
agirhkli olarak koylerde yapilmakta ve uygun olmayan
kosullarda satisa sunulmaktadir. Bu nedenle Grlinlerin
bilesimi ve hijyenik kaliteleri yeterince kontrol
edilememektedir. Bu ¢calismada Kastamonu ilinin merkez
koylerinde Uretilip piyasaya sunulan tereyaglarinin bazi
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zellikleri incelenmis,
Tirk Gida Kodeksi Tereyagl, Diger Sit Yag Esash
Surdlebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi'ne ve Tirk
Standartlar Enstitlisi TS 1331-Tereyagl Standardi’na
uygun olup olmadiklari ve siit yaginin bazi sabiteleri de
incelenerek herhangi bir hile vyapilip yapilmadig
degerlendirilmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Arastirma materyali olarak kullanilan tereyagi 6rnekleri
(13 adet) 2021 yilinin Nisan-Mayis aylarinda Kastamonu
ilinin merkez koylerinden temin edilmistir (Cizelge 1).
Mikrobiyolojik analizlerde kullanilacak ornekler steril
kaplara ayri olarak alinmis, soguk zincir korunarak
hemen laboratuvara getirilmis, ayni giin icerisinde analiz
edilmistir. Batlin ornekler analizler boyunca +4°C'de
muhafaza edilmistir.

Cizelge 1. Tereyagi 6rneklerinin temin edildigi kdyler
Table 1. Villages where butter samples were supplied

Ornek Orneklerin Temin Edildigi Kéyler
1 Umit Koy
2 Camili Koy
3 Camili Koy
4 Camili Koy
5 Camili Koy
6 Dokuzkat Koyl
7 Camili Koy
8 Kircalar Koy
9 Kasaba Koy
10 Elma Yakasi Koyl
11 Cavundur Koyl
12 Talipler Koyl
13 Kavun Koy

Mikrobiyolojik analizler

Tereyagi 6rnekleri igcinde 90 ml fizyolojik tuzlu su (%0.85
NaCl iceren) bulunan kavanozlara 10 g olacak sekilde
tartilmis, hemen kapaklari kapatilmis ve homojen bir
dagilim saglanincaya kadar karistirilmistir. Ardindan
dillsyonlar orneklerin mikrobiyolojik kalitesi
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distinilerek (102-107) hazirlanmis ve 1 giin dnceden
hazirlanan petrilere ekim yapilmistir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri (TAMB) sayisinin tespiti i¢in Plate Count
Agar kullanilmis ve 30-32°C’'de 24-48 saat inkiibasyon
sonunda olusan koloniler sayilmistir. Laktik asit
bakterileri icin MRS ve M17 agar kullanilmistir. MRS
agara ekim yapildiktan sonra 30-32°C’de 48 saat, M17
agara ekim yapildiktan sonra 30-32°C'de 24 saat
inkibasyonun ardindan sayim yapilmistir. Maya ve kif
sayilarinin tespiti icin DRBC agar kullanilmis ve 20-25
°C’'de 5 gln inkiibasyonun sonunda sayim yapimistir
(Karatepe 2010). Koliform grubu bakteri sayisinin
tespitinde VRB agar kullanilmis 37 °C'de 24 saat
inkilbasyonun ardindan sayim yapilmistir (Findik ve
Andic 2017).

Fizikokimyasal analizler

Tereyagl orneklerinde kurumadde miktari gravimetrik
yontemle, yag miktari Gerber yontemiyle belirlenmis ve
yagsiz kurumadde miktari ise kurumadde miktarindan
yag miktarinin ¢ikarilmasiyla elde edilmistir (Kurt ve ark.,
2012). Titrasyon asitligi, asit degeri, peroksit degeri,
sabunlasma sayisi, Reichert-Meissl sayisi, Polenske
sayisi, kirllma indisi ve erime noktasi tayinleri Atamer
(1993)’in belirttigi yontemlerle tespit edilmistir. Tereyagi
orneklerinin renk degerleri (L, a, b) Precision marka
kolorimetre (NR145, Shenzhen, China) ile 6lgiImustir
(Anonim, 1979).

BULGULAR ve TARTISMA

Mikrobiyolojik analiz sonuglari

Tereyagl orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari
Cizelge 2’de verilmistir. Orneklerin TAMB sayilari en
distuk 5.34, en yiiksek 7.07 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Turk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sit Yagi
Esash Sirilebilir Urlinler ve Sadeyag Tebligi’'nde ve TS
1331 Tereyag Standardi’'nda TAMB sayilari hakkinda
limit bir deger bulunmamaktadir. Erzurum piyasasinda
tiketime  sunulan  mutfak tipi  tereyaglarinin
mikrobiyolojik 6zelliklerinin incelendigi bir calismada
TAMB sayilari kiguk aile isletmelerinden temin edilen
tereyaglarinda ortalama 7.04, mandiralardan temin
edilen tereyaglarinda ortalama 6.92 log/g olarak tespit
edilmistir (Bakirci ve ark., 2000). Van’da kahvalti
salonlarinda tiiketime sunulan tereyaglarinda yapilan bir
calismada TAMB sayilari ortalama 6.73 log kob/g olarak
tespit edilmistir (Sagun ve ark., 2001). Malatya
piyasasinda satisa sunulan krema tereyaglarinin TAMB
sayilari 6x10%7.7x10° kob/g arasinda belirlenmistir
(Hayaloglu ve Konar, 2001). Trabzon tereyaglarinin bazi
kalite parametrelerinin incelendigi bir calismada TAMB
sayllari ortalama 6.33 log kob/g olarak tespit edilmistir
(Akgal, 2015). Mevcut calismada bulunan degerler
yapilan diger calismalarla benzer bulunmustur.

Cizelge 2. Tereyagi 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)
Table 2. Microbiological analysis results of butter samples (log cfu/g)

Ornek TAMB LAB (MRS) LAB (M17) Koliform Maya Kiif
1 6.38 4.60 5.57 <2 3.47 <2
2 6.69 4.85 5.38 <2 2.30 <2
3 6.93 4.44 5.97 <2 2.47 2.60
4 6.81 3.90 5.68 <2 2.30 2.30
5 6.87 4.43 5.94 <2 3.04 2.47
6 6.85 4.77 5.74 <2 2.90 <2
7 6.93 4.14 5.91 <2 3.14 2.77
8 6.78 4.66 6.07 <2 3.00 <2
9 5.38 3.60 3.90 <2 2.30 <2
10 5.34 3.47 3.60 <2 2.47 <2
11 5.54 3.69 4.69 2.95 2.77 <2
12 7.07 5.71 6.62 3.88 4.07 4.74
13 6.17 4.60 4.47 <2 2.30 <2
En dusik 5.34 3.47 3.60 <2 2.30 <2
En yiksek 7.07 5.71 6.62 3.88 4.07 4.74
Ortalama 6.44 4.37 5.35 0.52 2.81 1.14

TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri, LAB (MRS): MRS agarda gelisen laktik asit bakterileri, LAB (M17): M17 agarda gelisen

laktik asit bakterileri.
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Konya’da tuketime sunulan tereyaglarinda toplam
bakteri sayisi ortalama 8.3x10° kob/g olarak (Yalcin ve
ark., 1993), Elazig’da tiketime sunulan kahvaltilik
tereyaglarinda ise ortalama 9.1x10° kob/g olarak
belirlenmistir (Patir ve ark., 1995). Bu calismalarda
bulunan degerlerin mevcut arastirmada belirlenen
degerlerden ylksek oldugu gortlmektedir.

Tereyagi orneklerinde tespit edilen MRS agarda gelisen
laktik asit bakterileri en dislik 3.47, en yliksek 5.71 log
kob/g olarak tespit edilmistir (Cizelge 2). Turk Gida
Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esasli Stiriilebilir Uriinler
ve Sadeyag Tebliginde ve TS 1331 Tereyagl
Standardi’'nda laktik asit bakterileri hakkinda bir limit
bulunmamaktadir. Van'da piyasaya sunulan
tereyaglarinda MRS agarda gelisen laktik asit bakterileri
4.00-6.99 log kob/g (Findik, 2011), Trabzon
tereyaglarinda 3.78-7.55 log kob/g (Akgul, 2015) olarak
belirlenmistir. Bu ¢alismada bulunan degerlerin diger
¢alismalardaki degerlerden disuk oldugu
gozlenmistir.Tereyagl orneklerinin M17 agarda gelisen
laktik asit bakterileri en diisiik 3.60 , en yliksek 6.62 log
kob/g olarak tespit edilmistir (Cizelge 2). Van
tereyaglarinda 5.58-7.01 log kob/g (Findik, 2011),
Trabzon tereyaglarinda 4.30-7.67 log kob/g olarak tespit
edilmistir (Akgll, 2015). Bulunan degerlerin diger
calismalarda belirlenen degerlerden disitk oldugu
gorilmektedir.

Tereyagl orneklerinde koliform grubu bakteri sayisi en
dusik <2, en yuksek 3.88 log kob/g olarak tespit
edilmistir (Cizelge 2). Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger
St Yagi Esash Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’nde
ve TS 1331 Tereyag Standardi’'nda koliform grubu
bakteriler icin herhangi bir limit deger bulunmamaktadir.
Ancak Tiurk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi’'nde sirilebilir yaglar, margarin ve yogun
yaglar icin limit (5 Grinin 2’sinde) 10'-10% kob/g
seviyesinde bulunabilir seklindedir (Anonim, 2011).
Analiz sonuglarina gore 2 6rnekte (11. ve 12. drnekler)
koliform grubu bakteriye rastlanilmistir ve miktarlar
limitlerin (zerinde belirlenmistir. Bu sonug tereyagi
Uretilirken bir kontaminasyon oldugu, Uretim esnasinda
yetersiz bir isil islem uygulandigi veya hijyen kurallarina
uyulmadigl seklinde yorumlanabilir. Yapilan bir ¢ok
calismada (Bakirci ve ark., 2000; Hayaloglu ve Konar,
2001; Sancak ve ark., 2002; Findik, 2011) belirlenen
koliform grubu bakteri sayisi mevcut calismayla benzerlik
gostermektedir. Bunun yaninsira bazi ¢alismalarda
(Yalgin ve ark., 1993; Patir ve ark., 1995; Sagun ve ark.,
2001; Akgil, 2015; Cakmakgei ve ark., 2020; Sevmis ve
ark., 2020) koliform grubu bakteri sayisi mevcut
calismadakinden yuksek miktarlarda tespit edilmistir.
Tereyagl orneklerinde maya sayisi en distk 2.30 en
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yuksek 4.07 log kob/g olarak, kuf sayisi en disik <2 en
yuksek 4.74 log kob/g olarak tespit edilmistir (Cizelge 2).
Turk Gida Kodeksi Tereyagl, Diger Sit Yagi Esasli
Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’nde ve TS 1331

Tereyagl Standardi’'nda maya-kif icin  bir limit
bulunmamaktadir.  Ancak  Tirk Gida  Kodeksi
Mikrobiyolojik  Kriterler Yonetmeligi'nde sirilebilir

yaglar, margarin ve yogun yaglar icin limit (5 Grinln
2’sinde) 10'-10> kob/g seviyesinde bulunabilir
seklindedir (Anonim, 2011). Elde edilen sonuglara gore
hicbir tereyagl ornegi bu kriteri saglayamamaktadir.
Gidalarda yiiksek miktarda maya ve kif bulunmasi,
Uretim esnasinda  hijyen  kurallarina  yeterince
uyulmadiginin ve/veya uygun muhafaza sartlarinin
uygulanmadiginin bir gostergesi olarak gorilmektedir.
Yogun maya ve kiif gelisimi proteolitik ve lipolitik aktivite
Uzerinde etkili oldugu icin istenmeyen tat ve aroma
gelisimine sebep olabilmektedir (Kurdal ve Koca, 1987).
Mevcut calismada elde edilen maya ve kuf sayilari
yapilan diger ¢alisma sonuglariyla (Yalgin ve ark., 1993;
Patir ve ark., 1995; Bakirci ve ark., 2000; Hayaloglu ve
Konar, 2001; Sagun ve ark., 2001; Sancak ve ark., 2002;
Findik, 2011; Akgll, 2015; Sevmis ve ark., 2020;
Cakmakgi ve ark., 2020) benzerlik géstermektedir.

Fizikokimyasal analiz sonuglari

Tereyagl Orneklerine ait kurumadde miktarlari Cizelge
3’'te verilmistir. Orneklerde kurumadde miktarlari en
diisik %78.14 en yiiksek %87.98 olarak tespit edilmistir.
TS 1331 Tereyagi Standardi (Anonim, 2015) ve Tirk Gida
Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esasli Suiriilebilir Uriinler
ve Sadeyag Tebligi'ne (Anonim, 2005) gore
tereyaglarinda en fazla %16 oraninda su bulunabilir.
Orneklerin nem miktari hesaplandiginda en disiik
%12.02 en yiksek %21.86 olarak belirlenmistir (Cizelge
3). Elde edilen sonuglara gore tereyagl orneklerinin 4
tanesi (6., 7., 9. ve 10. 6rnekler) standarda ve teblige
uygun bulunmamistir. Kurumadde miktari Ankara
tereyaglarinda %83.03-86.00 (Atamer ve Kaptan, 1982),
Erzurum tereyaglarinda %77.42-85.99 (Kurdal ve Koca,
1987), Konya tereyaglarinda %80.64-88.70 (Yalgin ve
ark., 1993), Trabzon tereyaglarinda ortalama %87.13
(Sengll ve ark., 1998), Erzurum tereyaglarinda aile
isletmelerinden temin edilenlerde %76.75-88.93,
mandiralardan temin edilenlerde %76.60-83.33 (Celik ve
Bakirci, 2000), Van tereyaglarinda ortalama %82.13
(Sagun ve ark., 2001), %67.10-89.20 (Sancak ve ark.,
2002), %58.64-86.98 (Altun ve ark., 2011), Trabzon
tereyaglarinda %68.37-91.28 (Akgiil, 2015), Erzurum
tereyaglarinda %75.92-90.86 (Cakmakgi ve ark., 2020),
izmir tereyaglarinda %80.03-88.33 (Oner Yimaz ve
Karagozlii, 2020), Hakkari tereyaglarinda %68.50-90.19
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(Sevmis ve ark., 2020) olarak tespit edilmistir. Bu
¢alismada elde edilen bulgular diger c¢alismalarla
paralellik gostermektedir. Kurumadde miktarlarindaki
degisimler tereyag Uretiminde kullanilan sitlerin elde
edildigi hayvanlarin cinsi, hayvanlarin beslenme
farkhliklari, mevsimsel farkhliklar, tereyagi Uretiminde
kullanilan Uretim metodu, uygulanan hatali islemler vb
faktorlerden kaynaklanmis olabilir.

Orneklerde yag miktarlari %76.30-%86.40 arasinda
tespit edilmistir (Cizelge 3). Tereyaglarinda vyag
oranlarinin farkli ¢ikmasinin nedeni sitten krema elde
edilirken kremanin dogru bir sekilde siitten ayrilamamasi
ve ayrica yayiklama ve malakse islemlerinde hatal
uygulamalar sonucunda su oraninin yiiksek kalmasindan
kaynaklaniyor olabilir. TS 1331 Tereyag Standardi
(Anonim, 2015) ve Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sut
Yag Esash Sirilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’'ne
(Anonim, 2005) gore tereyaglarinda en az %80 en fazla
%90 oraninda yag bulunabilir. Elde edilen sonuclara gore
orneklerin 2 tanesi (6. ve 9. Ornekler) teblige ve
standarda uygun degildir. Yag miktari Ankara
tereyaglarinda %79.50-83.20 (Atamer ve Kaptan, 1982),
Erzurum tereyaglarinda %75.50-84.00 (Kurdal ve Koca,
1987), Konya tereyaglarinda %72.22-84.16 (Yalgin ve
ark., 1993), Trabzon tereyaglarinda ortalama %82.63
(Sengll ve ark., 1998), Erzurum tereyaglarinda aile
isletmelerinden temin edilenlerde %75.00-86.00,
mandiralardan temin edilenlerde %74.00-82.00 (Celik ve
Bakirci, 2000), Van tereyaglarinda ortalama %79.05
(Sagun ve ark., 2001), %65.00-85.00 (Sancak ve ark.,

2002), %51.50-83.20 (Altun ve ark., 2011), %76.00-83.00
(Findik, 2011), Trabzon tereyaglarinda %41.13-85.00
(Akgal, 2015), Erzurum tereyaglarinda %72.50-86.00
(Cakmakgi ve ark., 2020), izmir tereyaglarinda %78.59-
87.63 (Oner Yiimaz ve Karagozli, 2020), Hakkari
tereyaglarinda %67.34-87.10 (Sevmis ve ark., 2020)
olarak tespit edilmistir. Ortalama degerler gz oniine
alindiginda mevcut ¢alisma ile diger calismalar benzerlik
gostermektedir.

Tereyaglarinin yagsiz kurumadde miktarlari
hesaplandiginda en disik %0.69 en yiksek %1.97 olarak
belirlenmistir (Cizelge 3). TS 1331 Tereyagl Standardi
(Anonim, 2015) ve Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sit
Yag Esash Sirilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’'ne
(Anonim, 2005) gore tereyaglarinda en fazla %2 oraninda
yagsiz sut kurumaddesi bulunabilir. Elde edilen sonuclara
gore bitin tereyaglan teblige ve standarda uygun
bulunmustur. Yagsiz kurumadde miktari Ankara
tereyaglarinda %2.50-4.25 (Atamer ve Kaptan, 1982),
Erzurum tereyaglarinda %1.71-4.49 (Kurdal ve Koca,
1987), Konya tereyaglarinda %2.53-10.64 (Yalgin ve ark.,
1993), Erzurum tereyaglarinda aile isletmelerinden
temin edilenlerde %0.35-13.85, mandiralardan temin
edilenlerde %0.91-5.30 (Celik ve Bakirci, 2000), Van
tereyaglarinda ortalama %3.08 (Sagun ve ark., 2001),
%0.90-7.49 (Sancak ve ark., 2002), %0.74-13.01 (Altun ve
ark., 2011), Erzurum tereyaglarinda %0.87-7.66
(Cakmakgl ve ark., 2020), Hakkari tereyaglarinda %0.43-
10.69 (Sevmis ve ark., 2020) olarak tespit edilmistir.

Cizelge 3. Tereyagl orneklerinin kurumadde, nem, yag, yagsiz kurumadde, titrasyon asitligi ve asit degeri analiz

sonuglari

Table 3. Dry matter, moisture, fat, non-fat dry matter, titratable acidity and acid value analysis results of butter samples

Ornek KM (%) Nem (%) Yag (%) Yagsiz KM (%) TA (%) Asit degeri
1 87.98 12.02 86.40 1.58 0.268 0.77
2 86.23 13.77 84.50 1.73 0.256 0.82
3 85.41 14.59 83.60 1.81 0.247 0.88
4 84.44 15.56 83.10 1.34 0.266 0.74
5 84.22 15.78 82.70 1.52 0.279 0.71
6 78.14 21.86 76.30 1.84 0.263 0.96
7 83.09 16.91 82.40 0.69 0.284 1.02
8 87.25 12.75 86.00 1.25 0.241 0.63
9 79.24 20.76 77.50 1.74 0.252 1.05
10 83.67 16.33 81.70 1.97 0.288 0.96
11 85.21 14.79 83.60 1.61 0.247 0.78
12 85.15 14.85 83.80 1.35 0.292 1.24
13 84.59 15.41 83.20 1.39 0.273 0.93
En diisiik 78.14 12.02 76.30 0.69 0.241 0.63
En yiiksek 87.98 21.86 86.40 1.97 0.292 1.24
Ortalama 84.20 15.80 82.68 1.52 0.266 0.88

KM: Kurumadde; TA: Titrasyon asitligi; Asit degeri mg KOH/g yag cinsinden verilmistir.
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Ortalama degerler dikkate alindiginda bu c¢alismada
bulunan degerler yapilan diger calismalardan distktdr.
Tereyagindaki ylksek asitlik hidroliz reaksiyonlarini
hizlandirdigi ve oksidasyon kararlihgini azalttig igin risk
olusturmaktadir (Deeth ve Fitz-Geralds, 2006). Titrasyon
asitliginin artmasi sonucu tereyaginda aci bir tat olustugu
ve bu degerin 0.6-0.7 (% laktik asit cinsinden)’ye
ulasmasi halinde aciigin daha belirgin bir sekilde
hissedilebildigi belirtilmistir (Engin, 1978). Tereyagl
orneklerinde titrasyon asitligi %0.241-0.292 arasinda
tespit edilmistir (Cizelge 3). Turk Gida Kodeksi Tereyagi,
Diger Suit Yagi Esasli Surilebilir Uriinler ve Sadeyag
Tebligi'nde (Anonim, 2005) asitlik icin bir limit
bulunmazken TS 1331-Tereyagl Standardi’nda titrasyon
asitliginin (% laktik asit cinsinden) 0.27’den fazla
olmamasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2015). Elde
edilen sonuglara goére 5 o6rnek (5., 7., 10., 12. ve
13.6rnekler) standarda uymamaktadir. Yapilan baz
calismalarda (Kurdal ve Koca, 1987; Yalcin ve ark., 1993;
Sengiil ve ark., 1998; Sagun ve ark., 2001; Sancak ve ark.,
2002; Findik, 2011; Akgul, 2015; Sevmis ve ark., 2020)
belirlenen titrasyon asitligi degerleri mevcut ¢alismanin
sonuglarindan daha yiksektir. Erzurum tereyaglarinda
titrasyon asitligi aile isletmelerinden temin edilenlerde
%0.14-0.28, mandiralardan temin edilenlerde %0.11-
0.32 olarak belirlenmistir (Celik ve Bakirci, 2000). Mevcut
calismanin sonuglari Erzurum tereyaglariyla uyumludur.
Yapilan baska bir calismada Ankara tereyaglarinda
titrasyon asitligi %0.043-0.163 arasinda bulunmustur
(Atamer ve Kaptan, 1982). Mevcut calismanin sonuglari
Ankara tereyaglarinin titrasyon asitliginden ylksektir.

Tereyaginin  depolama stabilitesi ve kalitesinin
degerlendirilmesinde, lipoliz derecesinin bir 6lglisli olan
serbest yag asitlerinin miktarinin tespit edilmesi biyiik
Onem tasimaktadir (Atamer ve Sezgin, 1984). Tereyagi
orneklerinde asit degeri 0.63-1.24 mg KOH/g vyag
arasinda tespit edilmistir (Cizelge 3). Tiirk Gida Kodeksi
Tereyagl, Diger Sut Yagi Esashi Sirilebilir Uriinler ve
Sadeyag Tebligi'nde ve TS 1331-Tereyagl Standardi’'nda
asit degeri icin bir limit bulunmamaktadir. Ancak
arastirmacilar serbest yag asitleri miktari 1.80 mg KOH/g
yag oldugunda algilanabilir bir degismenin (Atamer,
1993), 3.30 mg KOH/g yag olmasi durumunda ise belirgin
bir acilasmanin oldugunu (Atamer ve Sezgin, 1984)
bildirmislerdir. Asit degeri Ankara tereyaglarinda 0.26-
2.43 mg KOH/g yag arasinda tespit edilmistir (Atamer ve
Kaptan, 1982). Mevcut calismada belirlenen degerler
Ankara tereyaglariyla uyumludur. Asit degeri Erzurum
tereyaglarinda 0.97-4.42 mg KOH/g yag (Kurdal ve Koca,
1987), Erzurum tereyaglarinda aile isletmelerinden
temin edilenlerde 1.05-25.05 mg KOH/g vyag,
mandiralardan temin edilenlerde 1.39-6.91 mg KOH/g
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yag (Celik ve Bakirci, 2000) olarak belirlenmistir. Bu
calismada bulunan degerler Erzurum yaglarindaki
degerlerden dusliktir.

Tereyagl Orneklerinde peroksit degeri 0.00-1.60
meqO,/kg yag arasinda tespit edilmistir (Cizelge 4). Tlrk
Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esash Surulebilir
Urlinler ve Sadeyag Tebligi'nde ve TS 1331-Tereyagi
Standardi’nda peroksit degeri icin bir limit
bulunmamaktadir. Yag asitlerinin oksidatif olarak
parcalanmasi sonucu tespit edilen peroksit degerinin 2
meqO,/kg yag degerine gelmesi yavan bir tadin
olusmasina sebep olmaktadir (Atamer, 1993). Yapilan bir
cok calismada (Atamer ve Kaptan, 1982; Kurdal ve Koca,
1987; Yalgin ve ark., 1993; Sengiil ve ark., 1998; Sancak
ve ark., 2002; Cakmakgi ve ark., 2020) belirlenen peroksit
degeri ortalama degerler gozénine alindiginda mevcut
¢alismayla benzerlik gostermektedir. Peroksit degeri
Erzurum tereyaglarinda aile isletmelerinden temin
edilenlerde 1.35-5.86 meqO,/kg yag, mandiralardan
temin edilenlerde 1.99-4.23 meqO,/kg yag (Celik ve
Bakirci, 2000), Van tereyaglarinda 1.19-3.37 meqO,/kg
yag (Findik, 2011), 2.52-12.79 meqOy/kg yag (Altun ve
ark., 2011), Trabzon tereyaglarinda 0.00-6.84 meqO./kg
yag (Akgul, 2015), Hakkari tereyaglarinda 1.15-6.69
meqO,/kg yag (Sevmis ve ark., 2020) olarak tespit
edilmistir. Mevcut calismada belirlenen peroksit
degerleri diger calismalardaki degerlerden dusiktir.
Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sut Yag Esasl
Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’'nde ve TS 1331-
Tereyagl Standardi’'nda sabunlasma sayisi icin bir limit
deger bulunmamaktadir. 1 g yagin sabunlasmasi icin
gerekli KOH’un mg cinsinden ifadesi olarak tanimlanan
sabunlagsma sayisi tereyagina baska yaglarin karistirihp
karistirlmadiginin anlasilmasinda yararlanilabilecek bir
analizdir. Yag sabitelerinden biri olan sabunlasma sayisi
tereyaginda 210-235 arasinda, bitkisel ve hayvansal
yaglarda ise 200’Gn altindadir. Hile amagh tereyagina
bitkisel veya hayvansal yaglar katildiginda sabunlasma
sayisi  dismektedir  (Atamer, 1993). Tereyagi
orneklerinde sabunlasma sayisi 212.74-234.69 arasinda
tespit edilmistir (Cizelge 4). Tereyagi orneklerinin 2
tanesi (10. ve 12. d6rnekler) limit degerlere ¢ok yakin olsa
da yine de bitlin tereyagi 6rnekleri belirtilen limitler
arasindadir. Sabunlasma sayisi Trabzon tereyaglarinda
ortalama 221.97 (Sengul ve ark., 1998), Erzurum
tereyaglarinda aile isletmelerinden temin edilenlerde
191.00-244.00, mandiralardan temin edilenlerde
186.00-237.00 (Celik ve Bakirci, 2000), baska bir
calismada Trabzon tereyaglarinda 176.04-234.21 (Akgil,
2015) olarak belirtilmistir. Ortalama degerler g6z 6niine
alindiginda mevcut calismanin  sonuglart  diger
calismalardan ylksektir.
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Cizelge 4. Tereyagi 6rneklerinin peroksit degeri, sabunlasma sayisi, Reichert-Meissl sayisi, polenske sayisi, kirllma indisi

ve erime noktasi analiz sonuglari

Table 4. Peroxide value, saponification number, Reichert-Meiss| number, polenske number, refractive index and melting

point analysis results of butter samples

Ornek Peroksit Sabunlasma Kinlma Erime
degeri sayisl R-M sayisi Polenske sayisi indisi noktasi (°C)
1 0.25 221.91 22.45 1.06 1.4575 35.00
2 0.05 232.42 28.13 1.45 1.4570 34.00
3 0.18 226.83 25.61 1.34 1.4565 34.00
4 0.22 228.55 27.22 1.28 1.4575 34.00
5 0.00 233.81 27.81 1.31 1.4570 34.00
6 0.36 223.33 23.17 1.18 1.4570 35.00
7 0.10 217.79 21.47 0.95 1.4580 36.00
8 0.24 222.61 24.52 1.28 1.4570 35.00
9 0.50 224.33 24.93 1.36 1.4575 34.00
10 0.00 234.69 26.46 1.22 1.4565 34.00
11 0.14 221.22 23.75 1.13 1.4575 35.00
12 1.60 212.74 20.34 0.88 1.4580 37.00
13 1.20 231.56 25.78 1.26 1.4565 34.00
En duslik 0.00 212.74 20.34 0.88 1.4565 34.00
En yiksek 1.60 234.69 28.13 1.45 1.4580 37.00
Ortalama 0.37 225.52 24.74 1.21 1.4572 34.69

R-M: Reichert-Meissl; Peroksit degeri meqO2/kg yag cinsinden verilmistir.

Turk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sit Yagi Esasli
Sirilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’'nde ve TS 1331-
Tereyagl Standardi’'nda Reichert-Meissl sayisi icin bir
limit bulunmamaktadir. Tereyaglarinin diger yaglarla
katkili olup olmadiginin anlasiimasinda kullanilabilen bu
sayl yag sabitelerinden biridir ve inek sttiinden dretilmis
tereyaglarinda 23-33 arasinda degismektedir (Atamer,
1993). ¢, kuyruk ve bobrek yaglarn ile katkil
tereyaglarinda genellikle 24’(in altinda bulunmaktadir
(Kurt ve ark., 2012). Tereyagl oOrneklerinin Reichert-
Meissl sayisi 20.34-28.13 arasinda tespit edilmistir
(Cizelge 4). Tereyagi 6rneklerinden 3 tanesi (1., 7. ve 12.
ornekler) belirtilen limitlerin disindadir. Limitlerin
disindaki tereyagi orneklerinde limit degerlerden ¢ok
bilyik bir sapma olmadigi i¢in bu tereyaglarina baska bir
yagin  karnistirlmis  olabilecegini  sdylemek dogru
olmayabilir. Reichert-Meissl| sayisl Erzurum
tereyaglarinda 26.58-28.55 (Kurdal ve Koca, 1987),
Konya tereyaglarinda 22.65-28.40 (Yalgin ve ark., 1993),
Trabzon tereyaglarinda ortalama 21.61 (Sengiil ve ark.,
1998), Erzurum tereyaglarinda aile isletmelerinden
temin edilenlerde 22.70-29.75, mandiralardan temin
edilenlerde 11.62-28.51 (Celik ve Bakirci, 2000), Van
tereyaglarinda 17.65-25.45 (Sancak ve ark., 2002) olarak
belirlenmistir. Mevcut calismada elde edilen sonuglar
diger calismalarla benzerlik gostermektedir. Reichert-
Meissl sayisi Ankara tereyaglarinda 27.60-39.50 (Atamer
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ve Kaptan, 1982), Erzurum tereyaglarinda 4.35-47.30
(Cakmakgi ve ark., 2020) arasinda tespit edilmistir.
Trabzon tereyaglarinda Reichert-Meissl sayisi 5.05-25.60

arasinda tespit edilmistir (Akgul, 2015). Mevcut
cahismada bulunan degerler Ankara ve Erzurum
tereyaglarinin degerlerinden disak, Trabzon

tereyaglarinin degerlerinden yiiksektir.

Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sit Yag Esash
Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’'nde ve TS 1331-
Tereyagl Standardi’'nda Polenske sayisi icin bir limit
bulunmamaktadir. Bu sayl su buhari ile ugup suda
erimeyen fakat alkolde eriyen yag asitlerinin 6l¢tistiddr.
inek sitiinden Uretilen tereyaglarinda 1.00-3.50
arasinda degismektedir. i¢, kuyruk ve bébrek yaglari ile
katkili tereyaglarinda polenkse sayisi dismektedir (Kurt
ve ark., 2012). Tereyagi 6rneklerinin polenske sayisi
0.88-1.45 arasinda tespit edilmistir (Cizelge 4). Tereyagi
orneklerinden 2 tanesi (7. ve 12. 6rnekler) belirtilen
limitlerin disindadir. Limit degerlerden sapma ¢ok fazla
olmadigl icin bu tereyagl 6rneklerine baska bir yagin
karistirildigini séylemek dogru olmayabilir. Polenske
sayisi Trabzon tereyaglarinda 0.78-3.00 arasinda
belirlenmistir (Akgil, 2015). Ortalama degerler dikkate
alindiginda mevcut c¢alismadaki degerler Trabzon
tereyaglariyla uyumludur. Polenske sayisi Erzurum
tereyaglarinda 1.93-2.72 (Kurdal ve Koca, 1987), Konya
tereyaglarinda 1.65-2.35 (Yalgin ve ark., 1993), Trabzon
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tereyaglarinda ortalama 1.36 (Sengil ve ark., 1998),
Erzurum tereyaglarinda aile isletmelerinden temin
edilenlerde 1.44-5.86, mandiralardan temin edilenlerde
1.06-3.84 (Celik ve Bakirci, 2000) arasinda tespit
edilmistir. Mevcut calismada elde edilen sonuglar diger
calismalardaki sonuglardan distiktir.

Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger St Yag Esasli
Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’'nde ve TS 1331-
Tereyagl Standardi’'nda kirilma indisi icin bir limit
bulunmamaktadir. Tereyagi hilelerinin belirlenmesinde
kirllma indisi degerinden yararlanilabilir. Kirilma indisi
Isigin 40°C’'de st yagina giris ve kiriths acilarinin
sinUslerinin  oranidir ve tereyaginda 1.4520-1.4620
arasinda degisir (Atamer, 1993). Tereyagi orneklerinin
kirllma indisi degerleri 1.4565-1.4580 arasinda tespit
edilmistir (Cizelge 4). Biitin tereyagi 6rnekleri belirtilen
sinirlar igindedir. Kirllma indisi degeri Trabzon
tereyaglarinda ortalama 1.4543 olarak tespit edilmistir
(Sengll ve ark., 1998). Mevcut calismada elde edilen
sonuclar Trabzon tereyaglarinin sonuglarindan yiksektir.
Baska bir ¢calismada Trabzon tereyaglarinda kirilma indisi
1.4596-1.4630 arasinda tespit edilmistir (Akgil, 2015).
Mevcut calismadaki degerler Trabzon tereyaglarinda
belirlenen degerden disuktir.

Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sit Yag Esash
Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’'nde ve TS 1331-
Tereyagl Standardi’'nda erime noktasi icin bir limit
bulunmamaktadir. Tereyaginin icerdigi yag asitleri
kompozisyonuna bagh olarak erimeye basladigi sicaklik
27.00-33.00°C arasinda olup tam olarak berraklastig
sicaklik 33.00-38.00°C arasinda degisir (Metin, 2017).
Tereyagl oOrneklerinde erime noktasi 34.00-37.00°C
arasinda tespit edilmistir (Cizelge 4). Bitiin tereyagi
ornekleri belirtilen limitler arasindadir. Erime noktasi
Erzurum tereyaglarinda aile isletmelerinden temin
edilenlerde  29.50-38.00°C, mandiralardan temin
edilenlerde 30.00-37.00°C (Celik ve Bakirci, 2000) olarak
tespit edilmistir. Ortalama degerler dikkate alindiginda
mevcut ¢alismadaki sonuglar Erzurum tereyaglariyla
uyumludur. Erime noktasi Trabzon tereyaglarinda
ortalama 32.60°C (Sengil ve ark., 1998), baska bir

calismada Trabzon tereyaglarinda 26.30-33.00°C
arasinda  (Akgll, 2015) belirlenmistir.  Mevcut
calismadaki sonuglar Trabzon tereyaglarinin erime

noktasi sonuglarindan ylksektir.

Hunter renk 6lgme sistemine gore L degeri 151k degeri
veya aydinlik derecesini gostermekte olup, bu deger 100
(tam beyaz) ile 0 (siyah) arasinda degisimektedir. Diger
renk parametrelerinden a degeri kirmizi (+) veya yesil (-
), b degeriise sari (+) veya mavi (-) rengi ifade etmektedir
(Basoglu, 2014). Tereyag orneklerinde L degeri 80.59-
85.72, a degeri (-)2.48-(-)3.50, b degeri ise (+)18.45-
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(+)23.73 arasinda belirlenmistir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Tereyagl 6rneklerinin L, a, b degerleri analiz
sonuglari
Table 5. Analysis results of L, a, b values of butter samples

Ornek L a b

1 85.27 -3.03 +19.83
2 80.73 -3.10 +22.55
3 85.72 -3.30 +21.84
4 80.59 -2.77 +23.68
5 83.37 -2.65 +22.30
6 82.82 -2.48 +18.67
7 82.01 -3.50 +23.39
8 82.16 -2.53 +23.73
9 81.08 -3.05 +20.62
10 81.47 -2.61 +21.25
11 83.84 -3.11 +18.45
12 84.04 -3.18 +23.64
13 85.63 -2.86 +19.72
En distk 80.59 -2.48 +18.45
En yiksek 85.72 -3.50 +23.73
Ortalama 82.98 -2.94 +21.51

Orneklerin sari ve krem renginin degisen tonlarina sahip
oldugu, bu acidan renk degerleri arasinda bazi
farkhliklarin ~ bulundugu goézlenmistir. Ayni  yorede
beslenen hayvanlarin tereyaglarinin farkli renklerde
olmasi  hayvanlarin  farkli irklardan olmasindan
kaynaklanabilir. Yapilan galismalar incelendiginde L, a, b
degerleri Trabzon tereyaglarinda sirasiyla 72.08-88.22; (-
)0.89-(-)4.42; (+)21.73-(+)45.12 (Akgill, 2015), Erzurum
tereyaglarinda sirasiyla 79.76-86.51; (-)5.21-(-)2.15;
(+)13.80-(+)42.18 (Cakmakg¢i ve ark., 2020) olarak
belirlenmistir. Ortalama degerler dikkate alindiginda bu
calismada belirlenen L ve a degerlerinin diger
calhismalardaki degerlerle uyum icinde oldugu, b
degerlerinin ise diger calismalari aksine genis bir aralikta
degisim gostermedigi ve daha disiik oldugu
gorilmektedir. Bu durum analiz edilen koy tereyaglarinin
Uretiminde herhangi bir renk maddesinin
kullanilmadigini dislindiirmektedir.

Sonug olarak, bu ¢alismada Kastamonu ilinin merkez
koylerinde Uretilen tereyaglari incelenmis ve elde
edilen ortalama sonuglar gozonine alindiginda
tereyaglarinin fizikokimyasal o©zellikler agisindan
Turk Gida Kodeksi Tereyagl, Diger Sut Yagl Esasli
Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’ne, TS 1331-
Tereyag! Standardi’na ve arastirmacilar tarafindan
yapilan c¢alsmalar sonucunda belirlenen bazi
kriterlere uygun oldugu gorilmustiir. Tereyagl
ornekleri mikrobiyolojik acidan degerlendirildiginde
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teblig ve standartta limit bir deger bulunmamasina
karsin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi'nde sdardlebilir yaglar, margarin ve
yogun yaglar icin maya-kuf sayisi limiti (5 Grinin
2’sinde) 10!'-102 kob/g seviyesinde bulunabilir
seklindedir. Bu limit g6zéniine alindiginda incelenen
tereyagl orneklerinin higbiri uygun bulunmamistir.
Gidalarda yiksek miktarda maya ve kif bulunmasi,
Uretim esnasinda hijyen kurallarina yeterince
uyulmadiginin ve/veya uygun muhafaza sartlarinin
uygulanmadiginin bir gostergesi olarak
gorilmektedir. Ayrica mikotoksinlerin gelisme
ihtimali ve insan sagligl lzerinde olumsuz etkiler

dogurmasi s6z konusu olabilir. Gulnlimizde
sanayide Uretilen Urlinlere kiyasla kdylerde Uretilen
Urinlerin  daha saghkli  oldugu  dulsincesi

yayginlagsmaktadir ve bu Urlnlere talep artmaktadir.
Halk saghgi agisindan Ureticilerin tereyagi tGretimi ve
hijyen konularinda bilgilendirilmesi gerekmektedir.

OzZET

Amag: Bu arastirmada Kastamonu ilinin merkez
koylerinde Uretilip piyasaya sunulan tereyaglarinin bazi
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zellikleri incelenmistir.
Yéontem ve Bulgular: Arastirmada kullanilan 13 adet
tereyagl oOrnegi 2021 yilinin Nisan-Mayis aylarinda
Uretim yapan koylilerden temin edilmistir. Tereyagi
orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri, MRS
agarda gelisen laktik asit bakterileri, M17 agarda gelisen
laktik asit bakterileri, koliform grubu bakteri, maya ve kif
sayilari sirasiyla 5.34-7.07; 3.47-5.71; 3.60-6.62; <2-3.88;
2.30-4.07; <2-4.74 log kob/g arasinda, kurumadde, yag,
yagsiz kurumadde, titrasyon asitligi, asit degeri, peroksit
degeri, sabunlasma sayisi, Reichert-Meissl sayisi,
polenske sayisi, kirilma indisi, erime noktasi, L, a, b
degerleri sirasiyla %78.14-87.98; %77.50-86.40; %0.69-
1.97; %0.241-0.292; 0.63-1.24 mg KOH/g yag; 0.00-1.60
meqO,/kg yag; 212.74-234.69; 20.34-28.13; 0.88-1.45;
1.4565-1.4580; 34.00-37.00°C; 80.59-85.72; (-2.48)-(-
3.50); (+18.45)-(+23.73) arasinda tespit edilmistir.
Genel Yorum: Tereyagl oOrnekleri ortalama degerler
gbzonine alindiginda fizikokimyasal 6zellikler agisindan
uygun bulunurken mikrobiyolojik analizler sonucunda
ozellikle maya ve kif sayilari bakimindan yetersiz
kalitede tespit edilmistir. Bu durumun Uretim esnasinda
hijyen kurallarina uyulmadigindan ve/veya o6rneklerin
uygun sartlarda depolanmadigindan ileri geldigi
distnulmektedir.

Calismanin Gnemi ve Etkisi: Bu ¢alismada Kastamonu
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ilinin merkez koylerinde Uretilen tereyaglari incelenmis
ve elde edilen sonuglar genel olarak tereyaglarinin
fizikokimyasal ozellikler agisindan Tirk Gida Kodeksi
Tereyagl, Diger Sut Yagi Esasli Sirilebilir Uriinler ve
Sadeyag Tebligi'yle, TS 1331-Tereyagl Standardi’yla ve
arastirmacilar  tarafindan vyapilan diger ¢alisma
sonuglariyla uyumlu bulunmustur. Ancak 6zellikle maya
ve kuf sayillari bakimindan tereyagl Orneklerinin
hicbirinin yeterli kalitede olmadigi gériilmustir. Ozellikle
glnimiizde koylerde (retilen Urinlere daha saglikh
oldugu dusincesiyle talebin artmasi halk saghgi
acisindan Ureticilerin  tereyagl Uretimi ve hijyen
konularinda bilgilendirilmesini zorunlu kilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kastamonu, tereyagi, gida giivenligi,
hijyen.

CIKAR CATISMA BEYANI
Yazar(lar) ¢alisma konusunda
olmadigini beyan eder.

¢ikar  gatismasinin

ARASTIRMACILARIN KATKI ORANI BEYANI
Yazarlar ¢alismaya esit oranda katki saglamis olduklarini
beyan eder.
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