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KONYA'DA TUKETIME SUNULAN TEREYAGLARININ KALITESI
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The quality of butter consumed in Konya

Summary: In this research, chemical and mic-
robiological qualities of 15 butter samples taken from
Konya market were determined.

It was found that microbiological qualities of butter
samples were low and chemically most of the samples
differed from the values of Food Regulation and Stan-
dards.

Ozet: Arastirmada Konya piyasasindan temin edilen
15 adet tereyadi kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri
yoéninden incelendi.

Tereyadi numunelerinin mikrobiyolojik kalitelerinin
yetersiz oldugu ve kimyasal y6nden numunelerin gogunun
Gida Maddeleri Tizugl'ne ve Standardlara uymadigi
belirlendi.

Giris

Tereyagi, iginde st yagindan baska yag bu-
lundurmayan, (stiin aroma ve lezzete sahip, kaiori
degeri yuksek bir stt Grtnadur. Ayrica, tereyagi
yagda ¢ozUinen vitaminler ydntinden de ¢ok zengindir.
Tereyaglari diger yemeklik yaglara nazaran sindirilme
kabiliyeti ve besleyici deger yéntinden bty Uk Gstlinltk
gosterir.

Ulkemiz toplam st Gretiminin yaklasik % 40'inin
tereyagina islendigi bildirilmektedir (10). Bu rakam,
tereyaginin llke ekonomisinde oldukga 6nemli bir
yere sahip oldugunun gdstergesidir.

Tarkiye'de tuketime sunulan tereyaglarinin
ozellikle kahvaltilik tereyaglarinin kaliteleri izerinde
calismalar yapitmistir (3, 7, 8). Bu galismalar so-
nucunda, kahvaltilik tereyaglarinin niteliklerinin tizik
ve standarda uygunlugunun yeterli olmadigi ve
hijyenik kosullara gerekli 6zenin gosteriimedigi
saptanmistir. Ulkemizde 6zellikle son vyillarda
mutfaklik tereyaglan uzerinde yapilmis her hangi
bir galismaya rastlanitamamistir.

Tark Standardlar Enstitist'ne (9) gére, mutfakhik
tereyaglarinin rutubet miktarinin en gok % 16, yagsiz
kuru madde miktarinin en ¢ok % 2, siit yagi miktarinin
en az % 82, asiditesinin en ¢ok % 0.63, Reichert-
Meiss! sayisinin ise en az 24 olmas! gerektigi
éngéralmustir. Gida Maddeleri Ttztgi'ne (5) gére,
tereyaglarinda peroksit sayisi 1 kg inda 10 mi-
liekivalan gramdan gok olmayacaktir. Mikrobiyolojik
yénden, Tark Standardlart Enstitiust'ne (9) gore,
mutfaklik tereyaglarinda 1 g da 100 den ¢ok koliform
bakteri ve maya ve kif, 1000 den ¢ok proteolitik

ve lipolitik  bakterilerin ~ olmamasi  6n-
goralmektedir.

Bu arastirma, Konya'da tiketime sunulan mutfaklik
tereyaglarinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalite

niteliklerini belirleyerek, kalitesini, tliz(ik ve standarda

uygunlugunu - ortaya koymak amaciyla ya-
pilmistir.
Materyal ve Metot
Materyal

Degisik firmalarin Konya'da tiketime sunduklar
15 adet mutfaklik tereyagi materyal olarak kullanildi.
Numunelerin aliminda ve analize hazirlanmalarinda
Turk Standardlari Enstittist'ntn (9) 6n gordga teknik
uygulandi.

Metot

Mikrobiyolojik Analizler

Genel canli mikroorganizmalarin sayimi: Genel
canli mikroorganizmalarin sayimi igin plate count
agar (Difco) besiyeri kullanildi. 30+1 “C'de 72+1
saat inkibe edilen plaklarda olusan koloniler sayild
(1,6).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi:
Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi igin violet
red bile agar (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar 30+1
°C'de 24 saat inklbe edildikten sonra olusan koloniler
sayildi (1, 6).

Lipolitik mikroorganizmalarin sayimi: Lipolitik
mikroorganizmalarin sayimi igin spirit blue agar
(Difco) besiyeri kullanildi. Kullanilmadan &énce
besiyerine % 3 oraninda lipaz reaktifi katiidi. Plaklar
32 °C'de 5 gun inklbe edildikten sonra gevresive
alti koyu mavi renkli koloniler sayildi (4). ‘

Proteolitik mikroorganizmalarin sayimi: Proteolitik
mikroorganizmalarin sayimi igin % 10 oraninda yagsiz
sUt igeren plate count agar (Difco) besiyeri kullanild.
Plaklar 2142 °C'de 72 saat inkibe edildi. In-
kiubasyondan sonra plaklarin yizeyine yeter miktarda
%1 lik HCI sollisyonundan konularak bir dakika
bekletildi. Plaklardaki asit soltisyonun fazlasi do-
kuldUkten sonra berrak haleli koloniler degerlendirildi

(1).

Maya ve kuf mikroorganizmalarinin sayimi: Maya
ve kif mikroorganizmalarinin sayiminda besiyeri
olarak %10 luk tartarik asit ilavesi ile pH't 3.5 e
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dusuralmus potato dextrose agar (Oxoid) kullanild.
plaklar 22+1°C'de 5 gln inkibe edildikten sonra
degerlendirildi (1, 6).

Kimyasal Analizler

Numunelerin rutubet, yagsiz kuru madde ve yag
miktarlari Turk Standardlari EnstitGsi'niin (9), tuz
miktari, asiditesi, peroksit sayisi, iyot sayisi, Re-
ichert- Meissl ve Polenske sayilart Association of
Official Analytical Chemists' in (2) 6ngérdigi teknikle
pelirlendi.

Bulgular

Konya'da tiketime sunulan mutfaklik te-
reyaglarinin igerdigi mikroorganizma sayilarn Tablo
1'de, kimyasal analiz bulgulari Tablo 2'de ve-
rilmektedir.

Tablo 1. Mutfakhk Tereyadi Numunelerinin icerdigi Mik-
roorganizma Sayilari /g

Mikroorganizma X Sx En Az En Cok
Genel canli 8.ax10® a3ex10®  27x10°  4.7x107
Koliform grubu 6A6x104 4.8x104 0 7.4X1O5
Proteolitik 1.1x10°  4.7x10? 0 5.4x10°
Lipolitik 6.0x10°  1.3x10° 0 1.6x10°
Maya ve kif 7.1x10%  1.8x10% 0 2.3x10°
n:15
Tablo 2. Mutfaklik Tereyagi Numunelerinin Kimyasal Analiz
Bulgulan
Ozellik x Sx En Az En Cok
Rutubet, % 15.00 0.63 11.30 19.36
Yagsiz kuru madde, % 6.24  0.59 2.53 10.64
Yag, % 78.46 0.88 72.22 84.16
Asidite, % L. a cinsinden  0.41 0.03 0.24 0.58
Tuz, % 0.35 0.05 0.21 0.94
Peroksit sayis! 1.06  0.16 0.25 1.95
lyot sayisi 36.53 2.24 21.94 4568
Reichert-Meissl sayisi 2532  0.49 22.65 28.40
Polenske sayisi 2,00 0.07 1.65 2.35

n:15

Tartisma ve Sonug
Mikrobiyolojik analiz bulgularina gére, tereyagi
numunelerinde genel canli mikroorganizma sayisi

ortalamasi 8.3x106/g olarak belilenmistir. Numunelerin
sadece %40'Inda koliform grubu mikroorganizmaya
rastlaniimamistir. Tereyagl numunelerinin geriye kalan
%60'Inin ise fazla sayida koliform grubu mikroorganizma
icerdigi ve bu yénden Tirk Standardlari'na (9) uygunluk
gostermedigi saptandi. Tereya@! numunelerinin %20'
sinin lipolitik ve proteolitik bakteriler, % 93'tnln ise
maya ve kif yéniinden Turk Standardlar'na (9) uymadigi
belirlendi. Bu durum, tereyaginin Gretiminden tiiketimine
“kadar gecen siire igerisinde hijyenik kurallara yeterince
uyulmadigini géstermektedir.
Tereyagl numunelerinin rutubet  miktarlari
%11.30- 19.36 arasinda saptandi. Numunelerin %47'sinin
Tlrk Standardlari'na (9) uygun olmadigr gézlendi. En

az ve en gok rutubet miktarlan arasindakifarkin bliytik
olmast tereyag@i yapiminda uygulanan hatali teknolojik
islemlere baglanilabilir.

Incelenen tereyagi numunelerinin yagsiz kuru madde
miktari yéntnden Turk Standardlari'na (9) uymadigi
belirlendi. Bu durum yayiklama, yikama ve malakse
islemlerinin teknolojiye uygun sekilde yerine ge-
tirlmediginden kaynaklanabilir. Tereyagi numunelerinin
sadece %13'Un0n yag miktari yontnden Tirk Stan-
dardlari’'na (9) uygun oldugu belirlendi.

Numunelerin asitlik derecesine iliskin degerler
%0.24-0.58 arasinda belirlendi. Tereyagi numunelerinin
asidite yontinden Tulrk Standardlan'na (9) uyguniuk
gosterdigi saptandi. Tereyagi numunelerinin tuz miktar:
%0.21-0.94 arasinda belirlendi.

Tereyagl numunelerinde 0.25-1.95 degerleri arasinda
saptanan peroksit sayisi Gida Maddeleri Tuzugu'ne
(5) uygunluk géstermektedir. Numunelerin iyot sayisi
21.94-45.68 sinirlarn arasinda, ortalama 36.53 olarak
saptand..

Incelenen tereyagi numunelerinin Reichert-Meissl
sayis| 22.65-28.40 arasinda saptandi. Reihert-Meissl|
sayis| yonltinden numunelerin % 33'ti Turk Standarlar’'na
(9) uygunluk gdstermemektedir. Numunelerin Polenske
sayis! 1.65-2.35 arasinda belirlendi. Tuzlk ve Stan-
dard'da Polenske sayisi ile ilgili herhangi bir deger
bulunmamaktadir.

Incelenen tereyagi numunelerinin gogunlugunun
kimyasal yonden Tlzlk ve Standardlar'a uygun olmayis,
hammaddenin kalitesine ve yapimda standard bir
teknolojik yontemin kullaniimamasina baglanilabilir.

Sonug olarak Konya'da tliketime sunulan mutfaklik
tereyaglarinin mikrobiyolojik kalitelerinin yetersiz oldugu
ve kimyasal yonden TlzUk ve Standard'lara yeterince
uymadigi saptandi.
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