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KONYA'DA TÜKETiME SUNULAN TEREYAGLARININ KALİTESİ 

1 Suzan Yalçın O. Cenap Tekinşen2 Yusuf Doğruer3 Ümit Gürbüz4 

The quality of butter consumed in Konya 

Summary: In this research, chemical and mic­
robiological qua/ities of 15 butter samples taken from 
Konya m'Brket were determined. 

lt was found that microbiologica! qualities of butter 
samples were lo w and chemica!ly most of the samples 
differed from the values of Food Aegulation and Stan­
dards. 

Özet: Araştn·mada Konya piyasastndan temin edilen 
15 adet tereyağt kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri 
yönünden incelendi. 

Tereyağt numunelerinin mikrobiyolojik kalitelerinin 
yetersiz olduğu ve kimyasal yönden numunelerin çoğunun 
Gtda Maddeleri Tüzüğü'ne ve Standardiara uymadtğt 
belirlendi. 

Giriş 
Tereyağı, içinde süt yağından başka yağ bu­

lundurmayan, üstün arama ve lezzete sahip, kaiori 
değeri yüksek bir süt ürünüdür. Ayrıca, tereyağı 
yağda çözünen vitaminler yönünden de çok zengindir. 
Tereyağları diğer yemeklik yağiara nazaran sindirilme 
kabiliyeti ve besleyici değer yönünden büyük üstünlük 
gösterir. 

Ülkemiz toplam süt üretiminin yaklaşık 0/o 40'ının 
tereyağına işlendiği bildirilmektedir (1 O). Bu rakam, 
tereyağının ülke ekonomisinde oldukça önemli bir 
yere sahip olduğunun göstergesidir. 

Türkiye'de tüketime sunulan tereyağlarını n 
özellikle kahvaltılık tereyağlarının kaliteleri üzerinde 
çalışmalar yapılmıştır (3, 7, 8). Bu çalışmalar so­
nucunda, kahvaltılık tereyağlarını n niteliklerinin tüzük 
ve standarda uygunluğunun yeterli olmadığı ve 
hijyenik koşullara gerekli özenin gösterilmediği 

saptanmıştır. Ülkemizde özellikle son yıllarda 
mutfaklık tereyağları üzerinde yapılmış her hangi 
bir çalışmaya rastlanılamamıştır. 

Türk Standardları Enstitüsü'ne (9) göre, mutfaklık 
tereyağlarının rutubet miktarının en çok 0/o 16, yağsız 
kuru madde miktarının en çok <J'o 2, süt yağı miktarının 
en az % 82, asiditesinin en çok% 0.63, Reichert­
Meissl sayısının ise en az 24 olması gerektiği 
öngörülmüştür. Gıda Maddeleri Tüzüğü'ne (5) göre, 
tereyağlarında peroksit sayısı 1 kg ında 1 O mi­
liekivalan gramdan çok olmayacaktır. Mikrobiyolojik 
yönden, Türk Standardları Enstitüsü'ne (9) göre, 
mutfaklık tereyağlarında 1 g da 100 den çok koliform 
bakteri ve maya ve küf, 1000 den çok proteolitik 

ve lipolitik bakterilerin olmaması ön-
görülmektedir. 

Bu araştırma, Konya'da tüketime sunulan mutfaklık 
tereyağlarının kimyasal ve mikrobiyolojik kalite 
niteliklerini belirleyerek, kalitesini, tüzük ve standarda 
uygunluğunu · ortaya koymak amacıyla ya­
pılmıştır. 

Materyal ve Metot 
Materyal 
Değişik firmaların Konya'da tüketime sundukları 

15 adet mutfaklık tereyağı materyal olarak kullanıldı. 
Numunelerin alımında ve analize hazırlanmalarında 
Türk Standardları Enstitüsü'nün (9) ön gördüğü teknik 
uygulandı. 

Metot 
Mikrobiyolojik Analizler 
Genel canlı mikroorganizmaların sayımı: Genel 

canlı mikroorganizmaların sayımı için plate count 
agar (Difco) besiyeri kullanıldı. 30±1 oC'de 72±1 
saat inkübe edilen plaklarda oluşan kolaniler sayıldı 
( 1,6). 

Koliform grubu mikroorganizmaların sayımı: 

Koliform grubu mikroorganizmaların sayımı için violet 
red bile agar (Oxoid) besiyeri kullanıldı. Plaklar 30±1 
oc'de 24 saat inkübe edildikten sonra oluşan kolaniler 
sayıldı (1, 6). 

Lipolitik mikroorganizmaları n sayı mı: Lipolitik 
mikroorganizmaların sayımı için spirit blue agar 
(Difco) besiyeri kullanıldı. Kullanılmadan önce 
besiyerine% 3 oranında lipaz reaktifi katıldı. Plaklar 
32 °C'de 5 gün inkübe edildikten sonra çevresi ve 
altı koyu mavi renkli kolaniler sayıldı (4). 

Proteolitik mikroorganizmaların sayımı: Proteolitik 
mikroorganizmaların sayımı için °/o 1 O oranında yağsız 
süt içeren plate count agar (Difco) besiyeri kullanıldı. 
Plaklar 21 ±2 °C'de 72 saat inkübe edildi. in­
kübasyondan sonra plakların yüzeyine yeter miktarda 
0/o 1 lik HCl solüsyonundan konularak bir dakika 
bekletildi. Plaklardaki asit solüsyonun fazlası dö­
küldükten sonra berrak haleli kolaniler değerlendirildi 
( 1 ) . 

Maya ve küf mikroorganizmalarının sayımı: Maya 
ve küf mikroorganizmalarının sayımında besiyeri 
olarak 0/o 1 O luk tartari k asit ilavesi ile pH' ı 3.5 e 
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düşürülmüş potato dextrose agar (Oxoid) kullanıldı. 
Plaklar 22±1 oC'de 5 gün inkübe edildikten sonra 
değerlendirildi (1, 6). 

Kimyasal Analizler 
Numunelerin rutubet, yağsız kuru madde ve yağ 

miktarları Türk Standardları Enstitüsü'nün (9), tuz 
miktarı, asiditesi, peroksit sayısı, iyot sayısı, Re­
ichert- Meissl ve Polenske sayıları Association of 
Official Analytical Chemists' in (2) öngördüğCı teknikle 
belirlendi. 

Bulgular 
Konya'da tüketime sunulan mutfaklık te­

reyağlarının içerdiği mikroorganizma sayıları Tablo 
1'de, kimyasal analiz bulguları Tablo 2'de ve­
rilmektedir. 

Tablo 1. Mutfaklık Tereyağı Numunelerini.n içerdiği Mik­
roorganizma Sayıları lg 

Mikroorganizma X sx En Az En Çok 

Genel canlı 8.3x1 o6 3.6x1 o6 2.7x105 4.7x1o7 

Koliform grubu 6.6x1 o4 4.8x1 o4 o 7.4x1 o5 

Protaolitik 1.1x10
3 4.7x1o2 o 5.4x103 

Lipolitik 6.0x1 o2 1.3x1o2 o 1.6x103 

Maya ve küf 7.1 x1 o4 1.8x104 o 2.3x105 

n:15 

Tablo 2. Mutfaklık Tereyağı Numunelerinin Kimyasal Analiz 
Bulguları 

Özellik X Sx En Az En Çok 

Rutubet,% 15.00 0.63 11.30 19.36 
Yağsız kuru madde,% 6.24 0.59 2.53 10.64 
Yağ,% 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 sayısı 1.06 0.16 0.25 1.95 
iyat sayısı 36.53 2.24 21.94 45.68 
Reichert-Meissl sayı sı 25.32 0.49 22.65 28.40 
Polenske sayısı 2.00 0.07 1.65 2.35 

n:15 

Tartışma ve Sonuç 
Mikrobiyolojik analiz bulgularına göre, tereyağı 

numunelerinde genel canlı mikroorganizma sayısı 

ortalarnası 8.3x1 o6;g olarak belirlenmiştir. Numunelerin 
sadece 0/o40'ında koliform grubu mikroorganizmaya 
rastlanılmamıştır. Tereyağı.numunelerinin geriye kalan 
o/o60'ının ise fazla sayıda kolfform grubu mikroorganizma 
içerc;Jiği ve bu yönden Türk Standardları'na (9) uygunluk 
göstermediği saptandı. Tereyağı numunelerinin °/o20' 
sinin lipolitik ve proteolitik bakteriler, 0/o 93'ünün ise 
maya ve küfyönünden Türk Standardları'na (9) uymadı ğı 
belirlendi. Bu durum, tereyağının üretiminden tüketimine 

· kadar geçen süre içerisinde hijyenik kurallara yeterince 
uyulmadığını göstermektedir. 

Tereyağı numunelerinin rutubet miktarları 
0/o 11.30-19.36 arasında saptandı. Numunelerin °/o47'sinin 
Türk Standardları'na (9) uygun olmadığı gözlendi. En 

az ve en çok rutubet miktarları arasındaki farkın büyük 
olması tereyağı yapımında uygulanan hatalı teknolojik 
işlemlere bağlanılabilir. 

incelenen tereyağı numunelerinin yağsız kuru madde 
miktarı yönünden Türk Standardları'na (9) uymadığı 
belirlendi. Bu durum yayıklama, yıkama ve malakse 
işlemlerinin teknolojiye uygun şekilde yerine ge­
tirilmediğinden kaynaklanabilir. Tereyağı numunelerinin 
sadece % 13'Cınün yağ miktarı yönünden Türk Stan­
dardları'na (9) uygun olduğu belirlendi. 

Numunelerin asitlik derecesine ilişkin değerler 
0/o0.24-0.58 arasında b~lirlendi. Tereyağı numunelerinin 
asidite yönünden Türk Standardları'na (9) uygunluk 
gösterdiği saptandı. Tereyağı numunelerinin tuz miktarı 
0/o0.21-0.94 arasında belirlendi. 

Tereyağı numunelerinde 0.25-1.95 değerleri arasında 
saptanan peroksit sayısı Gıda Maddeleri Tüzüğü'ne 
(5) uygunluk göstermektedir. Numunelerin iyot sayısı 
21.94-45.68 sınırları arasında, ortalama 36.53 olarak 
saptandı. 

incelenen tereyağı numunelerinin Reichert-Meissl 
sayısı 22.65-28.40 arasında saptandı. Reihert-Meissl 
sayısı yönünden numunelerin °/o 33'ü Türk Standadarı'na 
(9) uygunluk göstermemektedir. Numunelerin Polenske 
sayısı 1.65-2.35 arasında belirlendi. Tüzük ve Stan­
dard'da Polenske sayısı ile ilgili herhangi bir değer 
bulunmamaktadır. 

incelenen tereyağı numunelerinin çoğunluğunun 
kimyasal yönden Tüzük ve Standardiara uygun olmayışı, 
hammaddenin kalitesine ve yapımda standard bir 
teknolojik yöntemin kullanılmamasına bağlanılabilir. 

Sonuç olarak Konya'da tüketime sunulan mutfaklık 
tereyağlarının mikrobiyolojik kalitelerinin yetersiz olduğu 
ve kimyasal yönden TCızük ve Standard'lara yeterince 
uymadığı saptandı. 
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