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ARASTIRMA

Eugenol ve Thymol’iin Pastorize Tereyaginin Kimyasal,
Mikrobiyolojik ve Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi

Bu calismada, deneysel olarak Uretilen pastorize tereyagi 6rnekleri Gzerine, 100 ppm oraninda
eugenol ve thymol'iin farkli muhafaza sicakliklarinda (4 %1 ile -20£1 °C), kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal kaliteye olan etkisi incelendi. Yapilan analizler neticesinde, pH degeri, tiyobarbiturik asit
(TBA) sayisi ve diasetil dederi bakimindan, kontrol grubu ile eugenol ve thymol ilaveli gruplar
arasinda her iki muhafaza sicakliginda da istatistiki olarak énemli bir fark goériimedi (p>0,05).
Ancak, serbest yag asitleri miktari agisindan, 4 °C’de muhafaza edilen érnekler arasinda énemli
fark gérilirken (p<0,05), -20 °C’de muhafaza edilen érneklerde bu farkliliklar énemsiz bulundu
(p>0,05). Arastirmada, deneysel tereyagi orneklerinde peroksit sayisi tespit edilebilir seviyenin
altinda bulundu.

Orneklerdeki toplam mezofilik aerob mikroorganizma, Laktik Streptococcus spp. ve lipolitik
mikroorganizma sayisi 4 °C’de muhafaza edilen tim gruplarda muhafaza siresince énemli bir
degisim gdstermedi (p>0,05). Buna karsin, -20 °C’de muhafaza edilenlerde, muhafaza
baslangicinda saptanan deger ile muhafazanin ilerleyen gunlerinde tespit edilen degderler arasinda
o6nemli farkhliklar bulundu (p<0,05). Calismada, tim gruplardaki, kuf, koliform, Lactobacillus spp.
sayisiI bakimindan dnemli diizeyde bir degisiklik tespit edilmedi (p>0,05).

Yapilan duyusal analizde, gerek gruplar arasinda, gerekse grup icinde muhafaza suresince
gorinum ve kivam kriterlerinde herhangi bir degisim gézlemlenmedi (p>0,05). Yine lezzet ve koku
kriterlerinde meydana gelen degisimler de istatistiki olarak 6nemli bulunmadi (p>0,05).

Sonug olarak, 100 ppm oraninda ilave edilen eugenol ve thymol'iin Orneklerin muhafazasi
sirasinda kimyasal ve mikrobiyolojik bazi parametreler lzerine beklenen etkiyi gostermedigi ve
duyusal agidan Uriinin nitelikleri Gzerine etkisinin 6nemsiz oldugu sonucuna varildi.

Anahtar Kelimeler: Tereyagdi, eugenol, thymol, raf 6mrii, kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal, kalite.

Effects of Eugenol and Thymol on Chemical, Microbiological and Sensory
Quality of Pasteurized Butter

In this study, effects of eugenol and thymol at 100 ppm concentration on chemical, microbiological
and sensory attributes of pasteurized butter samples produced experimentally were investigated
during storage period at different storage temperatures. Results indicated that there was no
significant difference between control and other groups containing terpenes in terms of pH levels,
thiobarbituric acid (TBA) and diacetyl values at both storage temperatures (4 +1 and -20+1 °C)
(p>0.05). However, a significant difference was found between groups stored at 4+1°C in terms of
free fatty acid levels (p<0.05) while no significant difference was observed between groups stored
at -20+1°C (p>0.05). Peroxide value was below the detection limit in all samples.

Numbers of total mesophilic aerobic bacteria, lactic Streptococcus spp. and lipolytic bacteria
showed insignificant changes in all groups stored at 4+1°C (p>0.05). In groups stored at -20+1°C,
however, there were significant differences between the storage days in terms of the numbers of
bacteria mentioned above (p<0.05). No significant difference were observed between groups
stored at both storage temperatures in terms of the numbers of mold, coliform and Lactobacillus
spp. (p>0.05).

In sensory attributes, between groups or within groups, no changes were observed in appearance
and consistency of the samples during storage period (p>0.05). Significant difference was also not
found between groups in terms of taste and odor (p>0.05).

As a result, it was concluded that 100 ppm of eugenol and thymol added into the samples did not
show the expected significant effects on some chemical and microbiological parameters, and their
effects on sensory attributes of the butter samples were insignificant during the storage period.

Key Words: Butter, eugenol, thymol, shelf-life, chemical, microbiological, sensory, quality.

Girig
Tereyadl Standardina (TS1331) gore; “Tereyagi, krema (kaymak) ve yogurdun
teknigine uygun metot ve aletlerle islenmesi sonucunda elde edilen, gerektiginde Gida

Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde izin verilen katki maddeleri de ilave edilebilen kendine
has tat, koku ve kivamdaki bir sit mamuilidir’ seklinde; kahvaltilik tereyag ise,
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“Pastorize edilmis kremadan teknidine uygun olarak elde
edilmis, tereyagdi kiltiru katilarak 6zel koku ve tat
kazandirimis ve en az %82 sut yagH bulunan
tereyagidir” seklinde tanimlanmaktadir (1).

Ulkemizde tereyaglarinin dayaniksizhg@ onemli bir
problemdir. Uretilen tereyaglarini gogu zaman birkag
hafta bile muhafaza etmek mimkin olamamakta, ya
duyusal bircok kusur ortaya c¢lkmakta, ya da
dayanikhligini artirmak icin tuzlama veya eritme
uygulanarak sadeyaga doénustirme yoluna gidilmektedir.
Bu durum ise tereyagdinin kahvaltilik olarak kullanilmasini
kisittamaktadir.

Yag oksidasyonu, gidalarin bozulmasinin baglica
nedenlerinden biridir ve gida endustrisi agisindan blyik
bir ekonomik ©6neme sahiptir. Cinki oksidasyon
yenilebilir kati ve sivi yaglarda ve yag iceren gidalarda
genellikle ransit lezzet olarak adlandirilan ve gidalarin
kabul edilemez hale gelmelerini saglayan veya raf
Omurlerini  dugliren c¢esitli kotu tat ve kokularin
olusmasina neden olur. Ayrica oksidatif reaksiyonlarin,
gidalarin besin degerini azalttigi ve bazi oksidasyon
drtnlerinin toksik olma potansiyeline sahip oldugu
bildiriimektedir (2).

Tereyagdinin, normal ambalaj materyalleri yerine UV
1S1gINI gecirmeyen materyallerle paketlenmesi
ransiditenin  6nlenmesi agisindan Onemlidir. Ayrica
Uretimde bazi katki maddelerinin 6rnegin antioksidanlarin
kullaniimasi da kaliteyi olumlu etkilemektedir (3).

Antioksidanlar, muhafaza slresince oksidasyona
bagl olarak gelisen ransit tat ve kokunun olusmasini
engellemektedirler. Butillenmis Hydroxy Anisole (BHA)
ve Butillenmis Hydroxy Toluene (BHT) gibi antioksidanlar
gidalarda acilasmay! 6nlemek amaciyla yaygin olarak
kullaniimaktadir. Son zamanlarda antioksidan olarak
kullanilan bu kimyasallarin surekli kullaniimalari halinde
muhtemel teratojenik ve karsinojenik etkileri konusunda
tartismalar ortaya atiimistir. Bu nedenle sentetik
antioksidanlarin yerine dogal antioksidan maddelerin
kullanilmasi  gorust tlketiciler arasinda yayginhk
kazanmistir (4).

Son yillarda, tibbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan
elde edilen aktif maddelere gosterilen ilgi artmaktadir.
Aromatik bitkilerin antioksidan aktivitesi yapilarindaki
fenolik bilesiklerle iligkilidir (5,6). Bu maddeler radikal
temizleme ve lipit oksidasyonu inhibe etme yolu ile
antioksidatif 6zellik gosterirler (7).

Fenolik maddeler gidalarda antioksidan olmalarinin
yani sira mikrobiyel givenlik agisindan da énemlidir (8).
Bu maddelerin antimikrobiyel etki mekanizmalari
hakkinda yeterli bilgi mevcut degildir. Ancak, hicre
membraninda zararli etkiler yaptigi, permeabiliteyi, buna
bagli olarak proton akis gucinu degistirerek ve
makromolekll kaybina neden olarak lizis yolu ile
bakterileri yok ettikleri gortisii savunulmaktadir (9, 10,
11).
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Esansiyel yaglar, aromatik bitkilerin sekunder
metabolitleri olup, sivi, ugucu, seffaf, bazen renkli, glglu
kokuya sahip, organik solventlerde ¢ozinebilen
kompleks bilesiklerdir (9). Bu maddelerin buyik bir kismi
Food and Drug Administration (FDA) tarafindan
Generally Recognized As Safe (GRAS) statlisiinde kabul
edilmektedir (10). Eugenol, Syzygium soyuna ait karanfil
bitkisinin ve diger bazi bitkilerin yaginda bulunan kisa
hidrokarbon  zincirli  bir methoksifenoldir. Karanfil
ekstraktinin en blylk yapisal unsurunu (%75-85)
olusturur (12). Thymol kekik ugucu yaginin ana bilesenini
olusturmakla birlikte, kekige kendine 6zgi kokusunu
veren ayni zamanda antimikrobiyel ve antioksidan 6zellik
kazandiran fenolik bilesiktir (6, 13, 14).

Bu c¢alisma, 100 ppm oraninda eugenol ve thymol
esansiyel yaglari ilave edilerek Uretilen tereyaginin farkli
sicakliklarda (4 +1 ve -20x1 °C) muhafazasi sirasinda,

kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerinde
meydana gelen degisimleri incelemek amaciyla
yapilmustir.

Gereg Yontem

Arastirmada, tereyadi ornekleri Malatya’da faaliyet
gdsteren Karlidag Siit Uriinleri isletmesinde 17 Nisan -
15 Mayis 2009 tarihleri arasinda yapildi. Calismada
Merck firmasindan temin edilen sivi haldeki eugenol ve
Sigma firmasindan saglanan, kristal haldeki ticari thymol
kullanildi. Deneysel tereyadir orneklerinin  Uretim
basamaklari Sekil 1'de gdsterilmektedir.

iki farkli antioksidanin (eugenol ve thymol) 100 ppm
oraninda ilavesiyle Uretilen tereyagi érneklerinin, 0. giin
ile muhafazanin10., 20., 30., 60., 90., 120., 150. ve 180.
gunlerinde kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ézellikleri
incelendi. Calisma 3 tekerriirli olarak gercgeklestirildi.

Kimyasal Analizler: Orneklerin pH degerleri, pH
metre (P selecta pH 2001) ile 25+1 °C’de saptandi (15).
Serbest yag asitleri degeri Official Methods of Analysis of
AOAC International 2000’de bildirilen yonteme gore (16),
peroksit sayisi Oztiirk ve Cakmakgr'nin belirttigi ydnteme
gore (17), tiyobarbitirik asit (TBA) sayisi Allen-
Hamilton'un kullandi§i metoda gore (18), diasetil degeri
ise Bakirci ve ark.nin uyguladigi yonteme goére (19)
belirlendi.

Mikrobiyolojik Analizler: Toplam mezofilik aerob
mikroorganizmalarin sayiminda, Plate Count Agar (PCA)
besiyeri (Fluka) (20), maya ve kif sayimi icin Rose
Bengal  Chloramphenicol (RBC) Agar besiyeri
(Acumedia) (21), koliform sayisini tespit etmek igin En
Muhtemel Sayi (EMS) yontemi (22, 23), Lactobacillus
spp. sayimi icin MRS Agar (Biolab) besi yeri (24), Laktik
Streptococcus spp. sayimi igin M17 Agar (Lab M) (24),
lipolitik mikroorganizmalarin sayiminda ise Tributyrin
Agar besiyeri (Fluka) kullanildi (25).



Cilt : 26, Sayi : 1

Duyusal Analizler: Deneysel tereyadi orneklerinin
duyusal analizi, 5 kisilik panelist grup tarafindan yapildi.
Degerlendirmede gorinim, kivam, lezzet ve koku
kriterleri esas alindi.

istatistiksel Analizler: Bu arastirmada, verilerin
degerlendiriimesinde varyans analizi (ANOVA) testinden
yararlanildi. Ortalamalar, Fisher'in Least Significance
Difference (LSD) metoduna gore ayristirildi. Analizlerde
Linear Regresyon Mix Modeller kullanildi. Tdm
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analizlerde 6nem derecesi a = 0,05 olarak kabul edildi.
Butin analizler Statistical Analysis Sytem (SAS)
programindan yararlanilarak gerceklestirildi (26).

Bulgular

Eugenol ve thymol esansiyel yagdlari ilave edilerek
Uretilen tereyagdi orneklerinin kimyasal analiz sonuglari
Tablo 1’ de, mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 2’ de,
duyusal analize ait puan degerleri ise Tablo 3’ de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Deneysel tereyagi drneklerinin kimyasal analiz bulgulari.

MUHAFAZA KIMYASAL DEGERLER MUHAFAZA GRUPLAR
SURESI SICAKLIGI KONTROL EUGENOL THYMOL
Muhafaza Oncesi pH 6,44+0,35 6,49+0,35 6,48+0,40
Serbest yag asitleri 1,37+0,16" 1,26+0,16" 1,52+0,56"
Peroksit sayisi - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) 0,046+0,02 0,067+0,01 0,049+0,02
Diasetil (ppm) 62,4114 47 17,07+14,04 17,71+7,01
10. glin pH +4°C 5,94+0,35 6,16+0,27 6,30+0,29
-20°C 6,38+0,38 6,44+0,35 6,42+0,35
Serbest yag asitleri +4°C 1,64+0,16" 1,45+0,24" 1,34+0,23"
-20°C 1,30+0,32" 1,22+0,24" 1,19+0,32"
Peroksit sayisi +4°C - - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,054+0,02 0,078+0,01 0,056+0,01
-20°C 0,062+0,01 0,075+0,06 0,065+0,03
Diasetil (ppm) +4°C 310,44+88,94 81,47+23,22 97,74+27,30
-20°C 16,87+14,22 45,33+18,01 77,84+28,97
20. gin pH +4°C 6,12+0,75 6,18+0,68 6,17+0,64
-20°C 6,34+0,64 6,40+0,65 6,33+0,52
Serbest yag asitleri +4°C 1,53+0,08" 1,53+0,08" 1,37+0,16"
-20°C 1,37+0,16" 1,34+0,01* 1,30+0,08"
Peroksit sayisi +4°C - - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,062+0,02 0,077+0,03 0,085+0,01
-20°C 0,095+0,01 0,075+0,11 0,069+0,12
Diasetil (ppm) +4°C 330,12+75,45 22,19+10,97 42,60+9,85
-20°C 22,96+9,31 51,88+17,81 146,36+13,83
30. glin pH +4°C 6,11+0,66 6,07+0,63 6,16+0,51
-20°C 6,39+0,62 6,44+0,62 6,46+0,61
Serbest yag asitleri +4°C 1,53+0,08" 1,49+0,16" 1,60+0,16™
-20°C 1,19+0,08" 1,26+0,16" 1,26+0,16"
Peroksit sayisi +4°C - - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,072+0,01 0,073+0,07 0,077+0,02
-20°C 0,135+0,03 0,075+0,03 0,082+0,01
Diasetil (ppm) +4°C 331,27+85,45 81,60+17,80 84,35+19,85
-20°C 91,7349,35 193,97+35,87 184,09+15,21
60. giin pH +4°C 5,97+0,74 6,04+0,66 6,14+0,57
-20°C 6,42+0,62 6,47+0,63 6,50+0,62
Serbest yag asitleri +4°C 2,05+0,08" 2,010,011 2,05+0,08"
-20°C 1,56+0,47" 1,49+0,40" 1,42+0,32"
Peroksit sayisi +4°C - - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,059+0,08 0,062+0,07 0,049+0,06
-20°C 0,106+0,19 0,067+0,11 0,075+0,03
Diasetil (ppm) +4°C 263,93+62,38 130,51+45,27 126,11+£23,37
-20°C 134,87+13,81 193,03+43,91 156,33+17,39
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Tablo 1’in Devami
90. glin pH +4°C 5,66+0,86 5,93+0,62 6,08+0,57
-20°C 6,41+0,60 6,43+0,61 6,42+0,52
Serbest yag asitleri +4°C 2,38+0,16™ 2,31+0,08" 2,24+0,01™*
-20°C 1,64+0,32" 1,53+0,32" 1,60+0,40"
Peroksit sayisi +4°C - - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,030+0,05 0,054+0,08 0,030+0,05
-20°C 0,067+0,11 0,061+0,12 0,064+0,03
Diasetil (ppm) +4°C 235,76+79,83 67,36+19,93 196,29+27,12
-20°C 140,10+11,28 166,96+39,52 127,9248,99
120. giin pH +4°C 5,72+0,67 5,90+0,64 5,72+0,81
-20°C 6,20+0,69 6,25+0,69 6,26+0,66
Serbest yag asitleri +4°C 2,38+0,08" 2,46x0,01 2,57+0,24™*
-20°C 1,64+0,32 1,560,24" 1,53+0,32"
Peroksit sayisi +4°C - - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,148+0,10 0,082+0,01 0,028+0,01
-20°C 0,075+0,01 0,059+0,04 0,049+0,01
Diasetil (ppm) +4°C 217,63+91,01 91,46+25,49 198,21+£31,23
-20°C 169,44+13,38 16,23+7,38 76,40£19,21
150. glin pH +4°C 5,41+0,90 5,82+0,66 5,81+0,64
-20°C 6,33+0,67 6,38+0,67 6,41+0,64
Serbest yag asitleri +4°C 2,94+0,16%" 2,83+0,16%% 2,87+0,08%%
-20°C 1,64+0,32" 1,64+0,32" 1,670,47>
Peroksit sayisi +4°C . - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,139+0,05 0,150+0,02 0,067+0,03
-20°C 0,098+0,03 0,041+0,02 0,072+0,01
Diasetil (ppm) +4°C 63,16+28,45 14,99£11,12 20,86+9,85
-20°C 84,03+16,85 17,6449,12 27,57+14,37
180. glin pH +4°C 5,42+0,70 5,88+0,12 5,85+0,30
-20°C 6,46+0,53 6,39+0,69 6,39+0,66
Serbest yag asitleri +4°C 6,27+1,43%* 3,88+0,40°** 3,40+0,32°%*
-20°C 1,67+0,24>* 1,67£0,47°* 1,64£0,32°*
Peroksit sayisi +4°C - - -
-20°C - - -
TBA (mg malonaldehit/kg) +4°C 0,0880,02 0,145£0,14 0,0900,01
-20°C 0,270+0,29 0,088+0,06 0,150+0,19
Diasetil (ppm) +4°C 56,12+31,02 4,49+4,01 5,45+3,45
-20°C 37,98+18,32 14,1147,15 13,24+10,01

a,b, ¢, d: Grup igi (-20 £1°C ve +4 +1°C) ve gruplar arasi (kontrol, eugenol ve thymol) farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki
farkliliklar 6nemlidir (p<0,05)

x,Y, z: Gunler arasindaki farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar dnemlidir (p<0,05)
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Tablo 2. Deneysel tereyagi 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari.
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MUHAFAZA MIKROORGANIZMA MUHAFAZA GRUPLAR
SURESI SICAKLIGI KONTROL EUGENOL THYMOL
Muhafaza Oncesi  T.Mezofilik Aerob (logo kob/g) 7,47+0,24" 7,57+0,16* 7,42+0,34*
Maya (logsokob/g) 2,44+0,95 2,30+0,33" 3,17+0,47
Kif (logickob/g) 2,13+0,92 2,04+0,37 2,20+0,71
Koliform (EMS/g) 38,30 74,10 74,10
Lactobacillus spp. (logiokob/g) 6,39+0,86 6,52+0,64 6,00+0,37
L.Streptococcus spp. 7,58+0,03" 7,60+0,12" 7,64+0,11*
(log1okob/g)
Lipolitik (logiokob/g) 7,58+0,25* 7,59+0,16* 7,46+0,23
10. giin T.Mezofilik Aerob (logio kob/g) +4°C 7,87+0,06%" 8,01+0,08%" 7,6410,16%"
-20°C 5,80+0,57"Y 5,42+0,70°Y 5,74+1,20°Y
Maya (logokob/g) +4°C 4,30+1,72° 4,93+1,03*" 4,69+0,28°
-20°C 1,51+1,20%° 1,52+1,22°% 1,37+0,91°
Kiif (logsekob/g) +4°C 1,77¢1,17 <1 <1
-20°C <1 1,12+0,25 <1
Koliform (EMS/g) +4°C 37,13 37,13 37,13
-20°C <0,3 37,13 37,13
Lactobacillus spp. (logickob/g) +4°C 6,66+0,83 6,72+0,77 6,47+1,39
-20°C 4,82+1,94 4,72+0,97 4,50+1,92
L.Streptococcus spp. +4°C 7,87+0,04%" 8,04+0,03*" 7,75£0,04%*
(logsokob/g) -20°C 6,05+1,07> 5,78+1,18> 5,33+0,62"Y
Lipolitik (logokob/g) +4°C 7,68+0,05%" 7,70+£0,01%* 7,51+0,12%*
-20°C 5,84+0,23" 5,69+1,19°Y 6,05+0,35°
20. giin T.Mezofilik Aerob (log:o kob/g) +4°C 7,53+0,30%% 7,99+0,08%* 7,73+0,28%"
-20°C 6,3610,04°* 5,44+0,20" 5,77+0,17>
Maya (logsokob/g) +4°C 4,33%1,44° 3,62+1,80° 4,14+0,99°
-20°C 1,22+0,59° 1,12+0,37°% 1,06+0,25°
Kif (logickob/g) +4°C 1,62+0,95 1,71+1,08 1,77¢1,17
-20°C <1 <1 <1
Koliform (EMS/g) +4°C 74,06 74,06 82
-20°C 74,06 >110 >110
Lactobacillus spp. (logiokob/g) +4°C 6,63+0,65 6,55+0,65 6,57+1,03
-20°C 4,87+1,29 4,40+0,95 4,74%1,22
L.Streptococcus spp. +4°C 7,75+0,05%" 8,03+0,04™" 7,85+0,06™"
(logsokob/g) -20°C 6,520,349 5,43+0,01°Y 5,62+0,21°Y
Lipolitik (logiokob/g) +4°C 7,74+0,26%" 7,55+0,14%* 7,69+0,11%*
-20°C 6,4310,31%"" 4,89+0,37"" 4,9610,37"
30. giin T.Mezofilik Aerob (log1o kob/g) +4°C 7,67+0,13%% 7,81+0,25% 7,660,18%*
-20°C 6,46+0,09%° 5,32+0,09°Y 5,59+0,04"Y
Maya (logokob/g) +4°C 4,49+0,36 3,93+0,62" 3,72+0,86
-20°C 1,60+0,26 1,42+1,01* 1,31+0,77
Kiif (log1ckob/g) +4°C <1 1,71£1,08 1,86+1,29
-20°C <1 <1 <1
Koliform (EMS/g) +4°C >110 >110 >110
-20°C 74,12 >110 >110
Lactobacillus spp. (logiokob/g) +4°C 6,43+0,86 6,4310,62 6,44+1,04
-20°C 5,21+1,46 4,48+0,35 4,38+0,93
L.Streptococcus spp. +4°C 7,87+0,09%* 7,93+0,16%* 7,88+0,08%*
(logsokob/g) -20°C 6,70+0,26™ 5,62+0,30>Y 5,65+0,09°Y
Lipolitik (logokob/g) +4°C 7,80+0,01** 7,61+0,23** 7,64+0,01%*
-20°C 6,59+0,33%* 5,33+0,61°" 5,19+0,06""
60. giin T.Mezofilik Aerob (logio kob/g) +4°C 7,39+0,40%% 7,8310,37%" 7,68+0,29°"
-20°C 6,19+0,93% 5,06+0,56" 4,84+0,91>
Maya (logokob/g) +4°C 4,08+0,81° 4,62+0,22°" 3,94+1,12°
-20°C <1° 1,06+0,25"* <1°
Kiif (logsekob/g) +4°C 1,71+1,08 1,97+1,45 1,71+1,08
-20°C <1 <1 <1
Koliform (EMS/g) +4°C >110 >110 >110
-20°C 74,06 110,66 >110
Lactobacillus spp. (logickob/g) +4°C 6,30+0,68 6,30+0,73 6,19+0,79
-20°C 5,10+1,15 3,81+0,16 3,87+0,30
L.Streptococcus spp. +4°C 7,79£0,21%% 7,95+0,28%" 7,76+0,18%*
(logsokob/g) -20°C 6,63+0,097 5,46+0,33> 5,66+0,13"
Lipolitik (logokob/g) +4°C 7,71£0,01%* 7,64+0,08%* 7,48+0,01%"
-20°C 6,39+0,08% 4,87+0,75" 4,97+0,43"
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Tablo 2’'nin devami

90. giin T.Mezofilik Aerob (logio kob/g) +4°C 7,53+0,45%* 7,850,047 7,31+0,62%*
-20°C 6,35+0,13% 5,33+0,49°Y 5,36+0,12°Y
Maya (log:okob/g) +4°C 4,24+0,04° 3,870,497 3,36+0,23%
-20°C <1® <1®* <1®
Kiif (log1ckob/g) +4°C 3,48+0,01 2,80+0,28 2,59+0,16
-20°C <1 <1 <1
Koliform (EMS/g) +4°C >110 >110 >110
-20°C 74,06 >110 >110
Lactobacillus spp. (logickob/g) +4°C 6,21+0,66 6,18+0,88 6,04+0,81
-20°C 4,97+1,20 4,47+0,65 3,96+2,00
L.Streptococcus spp. +4°C 7,76+0,13%* 7,79+0,10%* 7,65+0,08%*
(logsokob/g) -20°C 6,41+0,05° 5,55+0,24"Y 5,11+0,29>Y
Lipolitik (logokob/g) +4°C 7,73+0,21%" 7,650,412 7,54+0,04>"
-20°C 6,17+0,13"Y 5,06+0,33"Y 4,74+0,62""
120. glin T.Mezofilik Aerob (log:o kob/g) +4°C 7,66+0,13%~ 7,91+0,08%~ 7,31+0,16%~
-20°C 6,24+0,13% 5,12+0,08>Y 5,20+0,33"Y
Maya (logsokob/g) +4°C 4,35+0,29° 4,41+0,36°" 3,860,717
-20°C <1° <1P* <1°
Kif (logokob/g) +4°C 3,16+0,45 1,90+1,34 1,71+1,08
-20°C <1 <1 <1
Koliform (EMS/g) +4°C >110 >110 >110
-20°C 74,06 >110 110,66
Lactobacillus spp. (logikob/g) +4°C 6,04+1,13 5,89+0,95 5,90+1,02
-20°C 5,20%1,43 4,15+0,68 3,55+2,76
L.Streptococcus spp. +4°C 7,85+0,01%* 7,86+0,08*" 7,50£0,06%*
(log1okob/g) -20°C 6,17+0,26"" 4,97+0,01°Y 4,90+0,74"Y
Lipolitik (logokob/g) +4°C 7,70+0,18%* 7,660,227 7,52+0,04**
-20°C 6,16+0,30* 4,39+0,27°Y 4,40+0,31%Y
150. glin T.Mezofilik Aerob (logo kob/g) +4°C 7,71+0,10%" 7,870,117~ 7,75+0,30%"
-20°C 6,06+0,52° 5,15+0,23"" 5,01+0,18"Y
Maya (logokob/g) +4°C 5,32+0,13° 5,58+0,62%Y 4,89+0,71°
-20°C <1° <1P* <1°
Kif (logickob/g) +4°C 2,82+2,65 2,99+2,89 2,47£2,16
-20°C <1 <1 <1
Koliform (EMS/g) +4°C >110 >110 >110
-20°C 74,06 >110 >110
Lactobacillus spp. (logiokob/g) +4°C 6,00+0,64 5,51+0,56 5,72+1,31
-20°C 5,05+1,17 4,25+0,69 3,71+2,14
L.Streptococcus spp. +4°C 7,76+0,01%* 7,89+0,02*" 7,62+0,09%"
(logsokob/g) -20°C 6,31+0,01° 5,09+0,15>Y 5,05+0,60Y
Lipolitik (logokob/g) +4°C 7,61+0,04** 7,75+0,18** 7,56+0,07**
-20°C 5,48+0,07"Y 4,60£0,40" 4,4410,14>Y
180. giin T.Mezofilik Aerob (logio kob/g) +4°C 7,68+0,23%* 7,90+0,05%* 7,7040,14%*
-20°C 6,08+0,39° 5,14+0,05"" 5,24+0,08"Y
Maya (logokob/g) +4°C 4,74+1,35° 4,88+0,62°" 4,31+0,98°
-20°C <1° 1,30+0,37°% 1,16+0,46°
Kif (logickob/g) +4°C 2,65+2,41 1,9741,45 3,74+1,05
-20°C 1,49+0,77 1,12+0,25 1,53+0,82
Koliform (EMS/g) +4°C >110 >110 >110
-20°C 74,06 110,66 89,33
Lactobacillus spp. (logickob/g) +4°C 5,88+0,62 5,41£0,20 5,46+0,75
-20°C 4,96+1,47 3,95+0,58 3,76+1,36
L.Streptococcus spp. +4°C 7,81+0,13%% 7,840,013 7,640,273
(log1okob/g) -20°C 5,99+0,47"Y 4,92+0,01°Y 5,11+0,16"Y
Lipolitik (logokob/g) +4°C 7,67+0,01%" 7,56+0,37%" 7,50+0,08%*
-20°C 5,67+0,58"" 4,47+0,24"Y 4,14+1,04>Y

a,b, ¢: Grup igi (-20 £1°C ve +4 +1°C) ve gruplar arasi (kontrol, eugenol ve thymol) farkl harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki
farkhhklar 6nemlidir (p<0,05)
x,y: Gunler arasindaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar Snemlidir (p<0,05)
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Tablo 3. Deneysel tereyagi orneklerinin duyusal analiz bulgulari.

MUHAFAZA SURESI DUYUSAL NITELIK MUHAFAZA GRUPLAR
SICAKLIGI KONTROL EUGENOL THYMOL
Muhafaza Oncesi Lezzet 15,00+£0,01 14,20+0,01 14,90+0,01
Koku 5,00+0,01 4,90+0,14 5,00+0,01
10. glin Lezzet +4°C 15,00+0,01 14,40+0,14 14,80+0,28
-20°C 14,65+0,42 14,5040,14 14,8040,28
Koku +4°C 5,00+0,01 4,80+0,14 4,90+0,14
-20°C 5,00+0,01 4,90+0,14 5,00+0,01
20. giin Lezzet +4°C 15,00+0,01 14,30+0,01 14,56+0,33
-20°C 14,70+0,42 14,90+0,14 14,46+0,19
Koku +4°C 5,00+0,01 4,46+0,19 4,83+0,24
-20°C 5,00+0,01 5,00+0,01 5,00+0,01
30. giin Lezzet +4°C 15,00+0,01 14,26+0,09 14,80+0,28
-20°C 14,90+0,14 14,60+0,57 15,00+0,01
Koku +4°C 5,00+0,01 4,50+0,35 5,00+0,01
-20°C 5,00+0,01 5,00+0,01 5,00+0,01
60. glin Lezzet +4°C 15,00+0,01 14,16+0,01 15,00+0,01
-20°C 14,87+0,18 14,70+0,01 15,00+0,01
Koku +4°C 5,00+0,01 4,77+0,04 5,00+0,01
-20°C 5,00+0,01 5,00+0,01 5,00+0,01
90. giin Lezzet +4°C 15,00+0,01 14,23+0,03 15,00+0,01
-20°C 14,87+0,18 14,83+0,24 15,00+0,01
Koku +4°C 5,00+0,01 4,90+0,14 5,00+0,01
-20°C 5,00+0,01 5,00+0,01 5,00+0,01
120. giin Lezzet +4°C 15,00+0,01 14,41+0,12 15,00+0,01
-20°C 14,87+0,18 14,83+0,24 15,00+0,01
Koku +4°C 5,00+0,01 4,87+0,18 5,00+0,01
-20°C 5,00+0,01 5,00+0,01 5,00+0,01
150. giin Lezzet +4°C 15,00+0,01 14,41+0,12 15,00£0,01
-20°C 14,87+0,18 14,83+0,24 15,00+0,01
Koku +4°C 5,00+0,01 4,63+0,04 5,00+0,01
-20°C 5,00+0,01 5,00+0,01 5,00+0,01
180. giin Lezzet +4°C 14,50+0,71 14,16+0,21 14,60+0,47
-20°C 14,83+0,24 14,83+0,24 14,66+0,01
Koku +4°C 4,49+0,23 4,73+0,24 4,83+0,24
-20°C 5,00+0,01 5,00+0,01 4,83+0,24
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Sekil 1. Deneysel Tereyagi Orneklerinin Uretim Basamaklari

Tartisma

Muhafaza sicakhgi 4 °C ve -20 °C olan tereyad incelendiginde, tereyadi érneklerinin 180 giin muhafazasi
orneklerinde gruplar arasinda pH deg@erlerindeki farkliliklar  siresince elde edilen pH degerleri, tereyadinin optimum
istatistiki acidan 6nemli bulunmadi (p>0,05). Tablo 1 ~muhafaza pH’si olarak bildirilen degerlere (4,7 — 5,0)
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olduk¢a uzaktir (27,28). pH alt sinira (4,7) yaklastikga
oksidasyon olaylarinin, st sinira (5,0) yaklastik¢a
proteolitik olaylarin hiz kazandigi bildiriimektedir (28).
Dolayisiyla, 180 ginlik muhafaza suresinde deneysel
tereyagdi orneklerinde proteolitik parcalanmanin meydana
geldigi soylenebilir (2). -20 °C'deki muhafazada pH
degerlerinde 6nemli derecede bir azalmanin olmadigi ve
orneklerin pH degerlerinin birbirine ¢ok yakin oldugu
gorildi  (p>0,05). Bu calismada, eugenol ve thymol
gruplari ile kontrol grubu arasinda pH degerleri bakimindan
istatistiki olarak bir farklihk tespit edilemedi (p>0,05).
Benzer sekilde, tereyagina a- tokoferol, BHA ve BHT
katilarak yapilan bir calismada da (2), pH degerleri
acgisindan gruplar arasinda fark tespit edilemedigi
bildiriimektedir. Konu ile ilgili olarak yapilan bir baska
calismada (29), baharat ekstraktlarinin pH degerlerinde
onemli degismelere neden oldugdu belirtiimektedir. Tereyagdi
Standardi’'nda (TS 1331) (1) ise, kahvaltilik tereyaglari igin
pH degerleri ile ilgili bir sinirlama bulunmamaktadir (2).

Calismada kullanilan tereyagi érneklerinde, serbest
yag asitligi degeri acisindan gruplar arasindaki farkhliklar
incelendiginde, 4 °C’de muhafaza edilen &rneklerde
muhafazanin ilk glnlerinde farkhlik tespit edilmezken
(p>0,05), 150. ve 180. glinlerde farkliliklar saptandi
(p<0,05). -20 °C’de muhafaza edilenlerde ise istatistiki bir
fark bulunamadi (p>0,05). -20 °C’de muhafaza edilen
bltun gruplardaki érnekler incelendiginde 180 glnlik
muhafazada ¢ok az bir asitlik artisi kaydedildi. Tim
gruplarda serbest yag asitligi degerinin 1,67 mg KOH/g'1
gecmedigi gorildii (Tablo 1). Bu durum, -20 °C’nin birgok
mikroorganizmanin gelisimini durdurucu ve kimyasal
reaksiyonlari yavaslatici etkisiyle agiklanabilir. Atamer ve
Kaptan (30), st yagi asit degerinin 1,38 — 1,40 mg
KOH/g” a ulastiginda ransit tadin hissedildigini
belirtmislerdir. Konuyla ilgili olarak yapilan diger bazi
c¢alismalarda (27,31), asit deg@erinin 1,8 mg KOH/g’ a
ulagsmasi durumunda belirgin bir aroma bozuklugunun
algilandigi  saptanmigtir.  Bunun  aksine, yayik
tereyaglarinin bazi 6zelliklerini arastiran Atamer ve ark.
(32), asit degerinin 1,91 mg KOH/g yad seviyesine
ulastigi érneklerde, herhangi bir tat-aroma bozuklugunun
panelistlerce  algilanmadidini  acgiklamiglardir.  Bu
sonuglarin 1s1§inda, -20 °C’de muhafaza edilen tereyag!
orneklerinde tespit edilen asit degerinin, 180 gunlik
muhafaza sonunda dahi normal sinirlarda oldugu
belirlenmigtir. Dolayisiyla, bu sure icinde ve bu muhafaza
sicakliginda orneklerin  higbiri, acilasma sinirina
gelmemigtir. Tablo 1 incelendiginde, 150. muhafaza
gliniinde sadece kontrol grubu tereyaglarinda sicakliklar
arasl (4 °C ve -20°C) fark tespit edildigi gorilmektedir.
Yine, 180. ginde tum gruplarda hem sicakliklar arasi,
hem de kontrol grubu ile eugenol ve thymol grubu
tereyagi ornekleri arasinda 6nemli fark saptandi
(p<0,05). Bu durum, tereyagdi orneklerinin serbest yag
asitligi degeri Uzerine terpenlerin 6nemli inhibitdr etkisinin
oldugunu gostermektedir. Benzer olarak yapilan bir
g¢alismada (33), muhafaza siresince esansiyel yag ilave
edilen drneklerde titre edilebilir asidite miktarlari kontrol
grubuna gore daha az bulunmustur. Atamer (27),
tereyagi 6rneklerinin serbest yag asitleri miktarini 0,76 —
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13,92 mg KOH/g yag arasinda bulmustur. Hayaloglu ve
Konar (34) ise, 11 adet yayik tereyad: orneginde asit
degerini 1,12 — 5,16 mg KOH/g yag arasinda saptamistir.
Bu calismada elde edilen asit degerleri (1,26 — 6,27 mg
KOH/qg) ile adi gegen arastirmacilarin belirttigi degerler
arasindaki farkin, kullanilan hammaddenin kalitesine
ilaveten, farkh bazi teknolojik islemlerden (6zellikle
yikama sayisi) kaynaklanabilecegi dusinilebilir. Ayrica,
Uretim asamasinda, ayrilan yayik alti miktari, yikama
sayisl vb. bazi uygulamalarin, suda ¢ézunebilen dusuk
molekilli yag asitlerinin miktari Uzerine etkili oldugu
bildirilmistir (32). Tereyag Standardi’nda, serbest yag
asidi degeri ile ilgili bir sinirlandirma getirilmemistir (1).

Bu arastirmada, deneysel tereyagdi orneklerinin hicbir
grubunda peroksit sayisi tespit edilemedi. Bu durumda,
incelenen orneklerde yeterli diizeyde hidroperoksitlerin
olusmadigi sonucuna varilabilir. Benzer olarak piyasa
taramasi seklinde yapilan bir calismada (35), 20 adet
yaylk tereyagl o6rneginde peroksit sayisi tespit
edilememistir. Yine, Sagdi¢ ve ark. (36)’'da inek, koyun
ve kegi sutlerinden elde edilen yayik tereyaglarinda

peroksit degerini tespit edilebilir limitin altinda
bulmusglardir.
Tiyobarbitlirik  asit  testi, lipit oksidasyonunu

belirlemek igin siklikla kullanilan testlerden biridir.
Arastirma sonuclarimiza gére TBA sayisi 0,046 — 0,270
mg malonaldehit’kg arasinda tespit edilmistir. Yapilan bir
calismada (29), baharat ekstraktlariyla tretilen tereyadi
orneklerinde, TBA degerlerinin muhafaza sicakligi,
kullanilan baharat ekstrakti ¢esidine ve miktarina gore
onemli farkhhiklar gosterdigi saptanmistir. Adi gegen
arastirma bulgulan ile bu arastirmada elde edilen
bulgular arasindaki uyumsuzluk, muhtemelen hammadde
farklihgr ve ilave edilen maddelerin miktariyla ilgilidir.
Farkl konsantrasyonlarda propolis ekstraktinin
tereyagina katildigi bir calismada (37), ekstrakt ilaveli
orneklerin TBA sayilari kontrol grubu orneklerden, 5
°C’de muhafaza edilen érneklerin TBA sayilari 25 °C’de
muhafaza edilenlerden daha disik bulunmustur. Bu
sonug, bizim bulgularimizla uyusmamaktadir. Bulgularin
uyumsuzlugu, farkh muhafaza sicakligina ve ilave edilen
farkli maddelere bagli olabilir. Cesitli arastirmacilar,
biberiye ekstrakti katilan o6rneklerdeki TBA sayisinin,
kontrol grubu O&rneklere gére daha dusik oldugunu
ortaya koymuglardir. Farag ve ark. (38), tarafindan da
cesitli  esansiyel yaglarin  antioksidatif  etkilerinin
bulundugu dogrulanmistir. Ayrica, Shahidi ve ark.
(39)'de biberiye, karanfil, adagay! ve kekigin TBA degeri
Uzerinde inhibitor etki gdsterdigini vurgulamiglardir.

Diasetil, tereyadi ve yayikalti Grtnlerde tat-aromanin
olusmasinda son derece 6nemli bir maddedir. Konu ile
ilgili yapilan bir calismada (40), yayik tereyaglarinin
diasetil igerikleri 3,21 — 5,31 ppm, krema tereyaglarinda
ise 1,77 — 4,74 ppm arasinda saptanmistir. Yapilan
istatistiksel ~analizde Ornekler arasindaki  diasetil
diizeyindeki farkliik bizim c¢alismamizda oldugu gibi
6nemsiz bulunmustur. Benzer olarak, yapilan bir diger
calismada (32), diasetii miktari 22 adet yayik
tereyagindan 7’sinde 6,90 - 76,47 ppm arasinda
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bulunmusgtur. Diger 15 o6rnekte ise iz miktarda tespit
edilmistir. Bu sonug, bizim saptadigimiz degerlerden
dislktir. Bakirci ve ark.(19), krema tereyaglarinda
karekteristik tat ve aromanin olusmasi icin diasetil
miktarinin  1-2 ppm dlzeyinde olmasi gerektigini
belirtmislerdir.

Tereyagdinin mikrobiyel yiki Gzerine, birinci derecede
tereyaginin kalitesi, muhafaza sicakligi ile, ambalaj
materyali, kullanilan tuz, kultir ve baharat gibi katkilarin
etkili oldugu bildirilmektedir (29). Tablo 2 incelendiginde,
terpen ilaveli tereyadi érneklerinin 4 °C ve -20 °C'de
muhafazasi arasinda istatistiki agidan toplam mezofilik
aerob  sayisi  bakimindan  farkliliklarin  oldugu
gorulmektedir (p<0,05). Kontrol grubu érneklerde ise, bu
farklilik 10., 150. ve 180. glinlerde tespit edildi (p<0,05).
Baharat ekstraktlari ilave edilerek yapilan bir ¢alismada
(29), orneklerdeki toplam bakteri sayisinin 25 °C'de
muhafaza edilen 6rneklerde (% 0,2 igin 4,73 — 5,90 log1o
kob/g, % 0,5 igin 4,41 — 6,25 logo kob/g) 5 °C’dekine (%
0,2 i¢in 4,98 — 5,53 log1o kob/g, % 0,5 icin 4,00 — 5,13
logio kob/g) gore daha ylksek oldugu goérilmigtir.
Arastirmada, baharat ekstraktlar ilave edilen tereyagi
orneklerinin, herhangi bir madde ilave edilmemis kontrol
grubu tereyaglarina (5 °C icin 5,28 log1o kob/g, 25 °C igin
5,57 logio kob/g) gére daha az oranda toplam mezofilik
aerob mikroorganizma sayisi icerdigi belirlenmistir. Yani,
ilave edilen ekstraktlar bakteriler Gzerine antimikrobiyel
etki gostermistir. Toplam mezofilik aerob mikroorganizma
sayisi géz 6nline alindiginda adi gegen arastirmada elde
edilen veriler, muhafaza suresinin sonunda (180 gun)
tespit ettigimiz degerlerden (4 °C'de 7,68 — 7,90 logio
kob/g, -20 °C’de 5,14 — 6,08 logio kob/g) nispeten
farkhdir. Bu farklilik kullanilan hammadde (krema),
Uretim teknigi, muhafaza suresi ve sicakhgr ile
tereyagina ilave edilen farkli konsantrasyondaki
maddelerden  kaynaklanabilir.  Deneysel tereyagi
orneklerinde, kontrol grubu ile terpen ilaveli gruplar
arasinda muhafaza suresi sonunda bakteri sayisi
bakimindan belirgin bir fark elde edilememesi, genelde
ilave edilen terpen miktarinin yeterli olmadidini
gostermektedir. Bakirci ve ark.(41), tereyaglarinda
yaptiklari  galismalarinda toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayisini 6,92 — 7,04 log1o kob/g, Sert ve
Ozdemir (42), 6,146 logso kob/g, Yalgin ve ark. (43),
6,919 logo kob/g arasinda tespit etmiglerdir. Yine, Ozalp
(44), Ankara piyasasindan sagladigi  pastorize
tereyaglarinda toplam mikroorganizma sayisini 3x10°
kob/g — 6,5x10’ kob/g arasinda saptamistir. Ayrica Patir
ve ark. (45), Elazig’da tiketime sunulan kahvaltilik
tereyagi orneginde, genel koloni sayisini 9,1x10° kob/g
olarak tespit etmiglerdir. AdI gegen arastirmalarda (44,
45) bildirilen sonuglar, bizim elde ettigimiz sonuglarla
uyum igerisindedir.

Maya ve kiuf sayisi, tereyadinin mikrobiyolojik
kalitesini belirlemede 6nemli bir faktér olup, kremaya
uygulanan pastérizasyon isleminin arzulanan diizeyde
olup olmadigi konusunda bir fikir vermektedir (34).
Tereyadl Standard’nda (TS 1331) (1) maya - kif
sayisinin, en gok 100 kob/g olabilecegi bildiriimektedir.
Tablo 2 incelendiginde, tereyadi &rneklerinde
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muhafazanin baslangicindaki maya ve kif sayilari
Tereyagdi Standardi’'na (TS 1331) (1) aykiri bulundu. Bu
durum, Uretim  esnasindaki kontaminasyon ile
aciklanabilir. Benzer sekilde, konu ile ilgili olarak yapilan
bir c¢alismada (46), pastorize kahvaltiik tereyagi
oérneklerinin %60'Inda 1,7x10? - 8x10° kob/g arasinda
maya, %36’sinda 1,2x102 —2,1x104 kob/g arasinda kif
saptanmis ve bahsedilen parametreler yénunden Tirk
Gida Kodeksi'ne aykiri bulunmustur. Ayni sekilde,
tereyaginda maya ve kif sayisinin 4,81 logio kob/g
diizeyinde oldugunu bildiren Bali ve ark. (47)nin
bulgulariyla da calismamiz benzerlik teskil etmektedir.

Koliform bakteriler, bir hijyen indeksi olarak kabul
edilmektedir (34). Tereyagdi Standardi'nda (TS 1331) (1)
pastérize edilmemis tereyadlarinda koliform bakteri
sayisinin en ¢ok 100 kob/g, pastorize edilmis
tereyaglarinda ise, en ¢ok 10 kob/g olabilecegi
belirtiimektedir (48). Ankara’da pastorize kahvaltilhk
tereyaglari Uzerine yapilan bir ¢alismada (46), koliform
bakteriler incelenen 6rneklerin %28’inde 9,1 EMS/g ile
240 EMS/g arasinda bulunmustur. Bu sonug, bizim
bulgularimizla benzerdir. Yapilan farkli calismalarda (34,
45), incelenen 35 adet Ornekte koliform bakteri sayisi
ortalama 4,1x‘|04 adet/g, 20 adet ornekte ise 0 —
1,27x105 adet/g arasinda ve ortalama 9,6‘1x103 adet/g
olarak  tespit  edilmigtir. Bu  sonuglar, bizim
bulgularimizdan duguktir. Diger bir ¢calismada (49), 91
adet tereyadi 6rnegi koliform bakteri, fekal koliform ve E.
coli yénunden analiz edilmis ve Orneklerin %53,8’inde
koliform  bakteri, %52,7’'sinde fekal koliform ve
%39,6'sinda E. coli tespit edilmistir. Bu bulgular, analiz
edilen orneklerin kayda deger Olglide fekal bir
kontaminasyona maruz kaldigini, buna bagl olarak da
halk sagligi agisindan potansiyel bir tehlike olusturdugu
sonucuna varimigtir. Bu sonug, bizim buldugumuz
sonuglara benzerlik teskil etmektedir.

Deneysel tereyagi 6rneklerinin tretiminde kullanilan
eugenol ve thymol'iin Lactobacillus spp. uUzerine, kontrol
grubuna kiyasla etkilerinin olmadigi tespit edildi (p>0,05)
(Tablo 2). Kegi, koyun ve inek sitleri kullanilarak elde
edilen tereyaglarinda laktik asit bakteri sayisinin tespit
edildigi bir calismada (36), L. delbrueckii spp. bulgaricus
sayisi 5,20 - 5,80 logiokob/g arasinda belirlenmistir. Bu
sonug, bizim buldugumuz verilere (3,55 — 6,72 log1o
kob/g) benzerdir. llgili bir diger calismada (33),
Lactobacillus spp. sayilari muhafazanin ilk 20. giniinde
nispeten azalmig, sonraki glnlerde ise artmigtir,
Muhafaza sirasinda Lactobacillus spp. sayilari 10°
kob/mI'den 106kob/ml’ye ulagsmigtir.  Yapilan bu
arastirmada ise, adi gecen arastirmada elde edilen
verilerin aksine, 20. glinden sonra tiUm gruplarda bakteri
sayisinda bir dusus gortulmustir. Bu durum, tereyagdi
orneklerinin, Uretimde kullanilan maddelerin farkl
olmasina ve farkl uretim kosullarina baglanabilir. Bu
arastirmada bulunan sonuglar g6z 6nine alindiginda,
kullanilan terpenlerin (eugenol ve thymol) laktik asit
bakterileri (zerine etkisiz oldugu tespit edildi (p>0,05).
Ancak, farkli baharat ekstraktlarinin %0,2 ve %0,5
oraninda kullanilmasiyla uretilen tereyagdi érneklerinde,
ilave edilen ekstraktlarin LAB Uzerine énemli inhibisyon
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etkilerinin oldugu ve bu etkinin en fazla kekik, karanfil,
sumak ve zencefilde oldugu ortaya konmustur (29).

Lipolitik bakteri sayimi, lipoliz olayinda etkili olan ve
lipolitik aktiviteye sahip mikroorganizmalarin varligini
belirlemek amaciyla yapilmaktadir. Tablo 2
incelendiginde, deneysel tereyadl o&rneklerinin 180
giinlik muhafazasi sirasinda, her {ic grupta 4 °C
muhafaza edilen Orneklerde lipolitik bakteri sayilarinin
daha yiksek oldugu gorilebilir (p<0,05). Bu nedenle,
tereyaglarinin uzun sireli muhafazasinda, -20 °C’de
tutulmalari lipolitk bozulma agisindan Onerilebilir.
Tereyadl Standard’'nda (TS1331) (1) lipolitik bakteri
sayisinin pastdrize edilmemis tereyaglarinda en ¢ok
1000 kob/g, pastorize edilmis tereyaglarinda ise en ¢ok
50 kob/g olabilecegi belirtimektedir. Orneklerde
belirlenen lipolitik bakteri sayilari bakimindan, incelenen
orneklerin tamaminin adi gecen standarda uygun
olmadigi ortaya kondu.

Tereyadi Orneklerine uretim sirasinda 100 ppm
oraninda ilave edilen eugenol ve thymol maddesinin,
duyusal degerlendirmede Uriniin goérinim ve kivaminda
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