Biyoloji Bilimleri Arastirma Dergisi 6 (1): 33-39, 2013
ISSN: 1308-3961, E-ISSN: 1308-0261, www.nobel.gen.tr

Fiziksel Ayirma Teknigi ile Elde Edilen Siit Yagindan Uretilen Kaymaklarin Bazi
Nitelikleri

Elif Ayse ANLI* Asuman GURSEL"
! Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Bolimii, 06110, Ankara, Tiirkiye

*Corresponding author: Gelis Tarihi :03.03.2013
E-mail: elif.kocaoglu@agri.ankara.edu.tr Kabul Tarihi :22.04.2013
Ozet

Bu calismada, Ankara piyasasinda satisa sunulan ticari Kaymak 6rneklerinin bir y1l siiresince dort farkli mevsimde kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri belirlenmeye c¢aligilmistir. Bu amagla, 6rneklerde toplam kurumadde, yag, pH, titrasyon asitligi,
peroksit sayisi, asit degeri ve konsistens tayinleri yapilmis, toplam mezofilik aerobik, koliform grubu bakterilerle maya-kiif sayilari
belirlenmistir. Ayrica, drnekler duyusal nitelikleri yoniinden degerlendirilmistir. Yag orani ve titrasyon asitligi bakimindan 6rneklerin biyiik
¢ogunlugu mevcut teblig ve standartta bildirilen degerlere uygunluk gostermistir. Oksidatif ve lipolitik reaksiyonlarin gostergesi olan
peroksit sayisi ve asit degeri ile ilgili referans degerlerin bulunmamasi nedeniyle sonuglarin bu bakimdan karsilagtirmasi yapilamamustir.
Mikrobiyolojik sayim sonuglari, 6rneklerde pastorizasyon sonrasi kontaminasyon olasiligini isaret etmis Ve igletmelerde genel hijyen
kurallarina uyulmadigini ortaya koymustur. Duyusal degerlendirmelerde, orneklerin hepsinde en az bir mevsimde olmak iizere tat,
yapi/tekstiir ve goriiniig/renk kusurlari ile karsilagiimistir.

Anahtar Kelimeler: Kaymak, kimyasal bilesim, mikrobiyel kalite, duyusal 6zellikler.

Some Properties of Kaymak Produced From Physically Separated Milk Fat

Abstract

In this study, chemical, physical, microbiological and sensory properties of commercial Kaymak samples sold in Ankara were
investigated in 4 seasons of a year. For this purpose, samples were analyzed for total solids content, fat content, pH, titratable acidity,
peroxide value, acid degree value and consistency. Total mesophilic aerobic bacteria, coliform bacteria and yeast-mold counts of the samples
were also determined. Additionally, samples were evaluated according to their sensory properties. In most of the samples, fat and titratable
acidity were found to be consistent with the values present in codex and standard. Since no reference values were stated for peroxide value
and acid degree value in codex and standard, indicators of oxidative and lipolytic activity respectively, results could not had been compared.
Microbiological counts exhibited possible post-pasteurization contamination in the samples as a result of poor hygienic conditions in the
plants producing Kaymak samples. Sensory evaluations revealed flavor, texture and appearance defects in nearly all of the samples in at least
one season.
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GIiRiS

Kaymak, geleneksel olarak manda siitiiniin, teknigine St yagl, siit drinlerinin fiziksel ozellikleri, tat ve
uygun sekilde, 92°C°de en az 2 dakika siireyle kaynatilip aromasi ve besin deger_l_ l_Jzerlnde rol oynayan bir bllelse.nd}r
sogutulmast suretiyle iiretilen ve “Afyon Kaymag:” adiyla [4]- Beslenme fizyolojisi acisindan; st yagi, r]em i bir
taninan bir stt triinadur [1]. Ancak, manda sttunin yeterli enerji kaynagi olmasi hem de orta zincirli yag asitlerini,
olmadigi ya da siirekli temin edilemedigi durumlarda inek hr{olel_k_ve afa$1doflllf asit gibi esansiyel .doyr.narms_yag
stitinden de yararlanilmakta [2] ve Afyon Kaymagindan ‘?S'tle_”m' yag(_ia gozunen _A’ D_’ _E’ K Vltamlpleltlnl. Ve
farkli niteliklere sahip olan Urtin “Kaymak” adiyla satisa ozellikle  konjuge linoleik _aS|d| (KLA) blleslm_ln(_le
sunulmaktadir. Bu Urlndn  dretiminde, inek siitiinden bulundurmast ([3], [5]) nedeniyle biytk 6neme sahiptir.
fiziksel yontemle ayrilan ve en az %60 oraninda siit yag Son yillarda, siit yagindaki KLA saglik agisindan yarayish
iceren krema, pastorizasyon ya da esdeger 1sil islem ozellikler tasidigin gos}erenvqahsmalar [6] bglunmaktfidlr.
uygulamasmndan sonra paketlenerek piyasaya Dola_y1s1y1§, Kaymak, siit yagi ?q1s1r1dan zengin tereyagi ve
strilmektedir. Onceleri kadayif, baklava gibi Tiirk peynir gibi gidalarla birlikte, siit yagindan ileri gelen essiz
tathlarinda siisleme ve tat verme gibi amaglarla kullanilan duyusal ozeII|kIe_r| (4] ve KLA n zengln dly_msel kaynagt
kaymak; giiniimiizde kahvaltilarda tiketilmek iizere degisik [5] olmast nedeniyle tercih edilen siit tiriinleri arasinda yer
sekilde ve ambalajlar icerisinde satisa sunulan bir Griin almaktadr.
halini almistir [3].
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Kaymak, bilesimi ve raf omrii acisindan siit yagi
esasina dayali tereyag ile ghee, sanma, meshho, samin ve
samuli adlariyla bilinen diger yoresel {iriinlerden farklilik
gostermektedir. Kaymagin nem orani daha yiiksek ve siit
yagl igerigi daha disiiktir.  Depolama sicakligi ve
pastorizasyon sonrast mikrobiyel kontaminasyonun raf
Omru Ozerinde etkili faktorler oldugu belirtilmektedir.
Geleneksel yontemle iiretildiginde, buzdolabi kosullarinda
3-5 giin dayanim gosteren [3, 7, 8] kaymagin raf émriinin
uzatilmast i¢in 0°C’ye yakin sicakliklarda depolanmasi
Onerilmekte, depolama sicakligi 6°C’yi astigi takdirde
bakterilerin daha hizli gelistigi, bozulma hizinin arttig1 ve
kalitenin kayba ugradig belirtilmektedir [8].

Depolama sicakliginin Liile kaymaginin kalitesi tizerine
etkilerini ortaya koymak amaciyla yiriitiilen bir caliymada
[8], farkli sicaklik derecelerinde 10 giin siireyle depolanan
Lille Kaymaklarinda en onemli kriterin asitlik derecesi
oldugu belirlenmistir. Sicakligi 3-5°C olan soguk hava
depolarinda saklanan Kaymak Orneklerinde asitligin
licinct guinden itibaren artig gosterdigi, 0°C’nin tizerindeki
sicakliklarda artigin daha fazla oldugu, -5°C ile 0°C
arasindaki sicakliklarda asitligin  sabit kaldig1 tespit
edilmistir. Fakat bu derecelerde de Kaymak 6rneklerinin
fazlaca sertlestigi ve buna bagli olarak kullanim sirasinda
kirllmalarin meydana geldigi belirlenmistir. Bu nedenle,
duyusal nitelikler agisindan Liile kaymagmin 3-5°C
arasinda depolanmasinin ve yapimindan itibaren 1-2 glin

igerisinde tiiketilmesinin uygun olacagi arastirmaci
tarafindan ifade edilmistir.
Kaymagm, mikrobiyel kalitesini ortaya koymak

amactyla yapilan ¢alismalardan birinde, Bursa ilinde satilan
30 ornek incelemeye alinmugtir [2]. Arastirma sonuglari,
genel olarak oOrneklerin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik
oldugunu gostermistir. Toplam mikroorganizma sayisinin
yitksek oldugu, 30 6rnekten 26 tanesinde Staphylococcus
tarlerinin, 9 tanesinde koliform grubu bakterilerin var
oldugu, 8 ornekte Salmonella-Shigella bulundugu ve 2
ornegin de Escherichiea coli olasiligi agisindan pozitif
sonug verdigi belirlenmistir.

Van ilinde yiiriitiilen diger bir ¢aligmada [9], 6 Kaymak
orneginden 1 tanesinde E. coli ve 2 tanesinde de
Staphylococcus aureus varligi tespit edilmistir.

Artan yasal zorunluluklar ve gida giivenligi bilinci,
nispeten kisa raf omrine sahip bircok sut {rlninde,
geleneksel yolla Uretimin modern ve standart kosullarda
iretim sekline doniistiiriilmesi gerekliligini dogurmusgtur.
Boylece, Urlinin uzun raf Oomriine sahip olacak sekilde
tiretilmesi yeni pazarlama olanaklarinin dogmasina ve
bunlarin  daha uzun mesafelere taginmasma olanak
saglayabilmektedir [10]. Kisa raf émirli drinler arasinda
yer alan Kaymagm pazar paymin genisletilmesi igin,
Uretiminin endustriyel Olcekte ve standartlarin ve yasal
zorunluluklarin ~ gerektirdigi normlara uygun olarak
gergeklestirilmesi 6nem tasimaktadir. Ancak, bu kosullarin
yerine getirilebilmesi, Grinin kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyel kalitesine iliskin yeterli veri bulunmasina
baghidir. Kaymagin kalite 6zellikleri konusundaki
calismalarin kisith sayida oldugu dikkati cekmektedir.
Mevcut c¢alismada, Ankara piyasasinda satisa sunulan
Kaymak  orneklerinin  kalitesinin ~ saptanmasi  ve
niteliklerinin standart hiikiimlerine uygunlugunun ortaya
konulmast amaglanmigtir.

MATERYAL VE METOT

Ankara ilindeki marketlerden, 1 yil boyunca dort farkli
mevsimde tesadiifi olarak toplanan 10 firmaya ait kaymak

ornegi arastirma materyalini olusturmustur. Orneklerden
bazilar1 her mevsimde piyasada bulunamadigi igin,
ilkbaharda 8, yazin 9, sonbaharda 10 ve kigin 9 olmak iizere
arastirma siiresince toplam 36 &rnek analiz edilmistir.
Ornekler orijinal plastik ambalajlar1 icerisinde laboratuvara
getirilerek, analiz edilinceye kadar buzdolab: sicakliginda
muhafaza edilmisgtir.

Kaymak oOrneklerinde toplam kurumadde, yag ve
titrasyon asitligi  bildirilen yontemlere [11] gore
belirlenmis, pH degeri birlesik elektrotlu dijital pH metre
kullanilarak saptanmistir. Peroksit sayisi ve asit degeri
spektrofotometrik  yontemlerle [12] tayin edilmistir.
Orneklerin  konsistens  degerlerinin  belirlenmesinde
penetrometreden  (Stanhope-Seta,  Surrey,  England)
yararlamlmigs ve agirhigi 18.76 g olan 45°°lik konik
basligin, sicakligi 5+1°C olan ve yaklasik 200 g’lik orijinal
ambalajlart igerisinde bulunan o6rneklerde 8 saniyedeki
batma derinligi saptanmig, sonuglar x1/10 mm olarak ifade
edilmigtir.

Kaymak @&rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi, toplam
aerobik mezofilik bakteri, koliform grubu bakteri ve maya-
kiif sayimlar1 yapilarak ortaya konulmaya calisilmistir.
Mikrobiyolojik ekimlerde dokme yontemi uygulanmgtir
[13].

Orneklerde duyusal degerlendirme 9 kisilik panel grubu
tarafindan, krema icin hazirlanmis olan puan kartinin [14]
modifiye edilmis sekli kullanilarak yapilmistir.

Arastirma  Orneklerinin  bazi nitelikleri arasindaki
korelasyonu ortaya koymak amaciyla, elde edilen bulgular,
istatistiksel agidan degerlendirilmistir [15].

BULGULAR VE TARTISMA

Kaymak &rneklerinin fiziksel ve kimyasal niteliklerine
iliskin bulgular Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1’den goriildagii gibi, Orneklerin toplam
kurumadde icerikleri ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis
donemlerinde sirastyla, %63.63-71.78, %59.78-70.93,
%54.09-70.77 ve %52.63-72.11 arasinda  degisim
gostermistir. Orneklerin gogunlukla birbirine yakin toplam
kurumadde degerlerine sahip oldugu ve mevsimler arasinda
toplam kurumadde igeriklerinde biiyiik bir degisim
olmadigi g6zlenmistir. Mevsimsel olarak dalgalanma,
ozellikle bir ornekte (B) dikkate deger bulunmustur.
Kaymagin nitelikleri iizerine yapilan arastirmalardan
birinde [16] Tekirdag’da iiretilen ve satilan Kaymak
orneklerinde kurumadde igeriginin %63.50-74.00 arasinda
degistigi, bir baska ¢alismada da [3] %67.80 ile %77.55
arasinda oldugu bildirilmistir.

Cizelge 1‘den kaymak Orneklerinde yag oraninin
ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde sirasiyla,
%56-70, %54-66, %53-70 ve %46-68 arasinda degistigi
gorulmektedir. Kaymakta siit yagi oraninmn kiitlece en az
%60 olmasi gerekmektedir [1, 17]. Bu agidan, 6rneklerin
biyik  ¢ogunlugu  mevzuat  hikimlerine  uygun
bulunmustur. iki 6rnek (B ve F) ise, genel olarak %60’
altinda kalan yag igerikleri ile mevzuata uygunluk
gOstermemistir. Ayrica, bu 6rneklerden birisinde (B) yag
oraninin, toplam kurumadde igeriginde oldugu sekilde, her
mevsim farkli oldugu goriilmiistiir. Bu bulgularmn 15181nda,
belirtilen o6rnegin Uretiminde her zaman ayni kalitede
krema kullanilmadig:i s@ylenebilir. Kaymakla yuiritllen
diger c¢alismalarda, Orneklerin yag oranlarinin, sirasiyla,
%59.70-68.60 ve %63.00-73.75 arasinda bulundugu
bildirilmektedir [3],[16].

Kaymak Orneklerinde titrasyon asitligi, laktik asit
cinsinden, ilkbahar doneminde %0.064-0.174; vyaz
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doneminde %0.050-0.190; sonbahar doneminde %0.043—
0272 ve ki doneminde %0.043-0.115 olarak
belirlenmistir. Kaymagin titrasyon asitligine iligkin yasal
bir hiikiim bulunmamakta, ancak tatli kremada asitligin,
laktik asit cinsinden, en fazla %0.225 olmasi gerektigi
belirtilmektedir [1]. Bu deger dikkate alindiginda, sonbahar
doneminde, iki 6rnek (B ve H) disinda, digerlerinin hemen
hepsinin mevzuata uygun oldugu sdylenebilir. Titrasyon
asitliginin, laktik asit cinsinden, %0.17-0.58 arasinda
saptandigr kaymak Ornekleri ile yiiriitiilen bir ¢aliymada
[16], ornekler arasinda gézlenen varyasyonlarin hammadde
kremaya uygulanan farkli idretim tekniklerinden ve
depolama sartlarindan kaynaklandig bildirilmektedir.

Orneklerin pH degeri, ilkbahar déneminde 6.68-7.22;
yaz déneminde 6.37-6.95; sonbahar déneminde 6.08-7.63
ve ki doneminde de 6.80-7.58 arasinda degisim
gostermistir. Kaymak konusunda yiiriitilen diger bir
calismada [3], 6rneklerin 6.20 ile 7.20 arasinda degisen pH
degerine sahip oldugu belirlenmistir. Bir bagka ¢aligmada
da [16], incelenen Orneklerin pH degerlerinin 5.22-6.55
arasinda degistigi saptanmustir.

Incelenen kaymak o6rneklerinde peroksit sayisinn,
mekO,/kg yag cinsinden, ilkbahar déneminde 0.97-2.13;
yaz ddéneminde 0.27-1.06; sonbahar déneminde 0.12-5.52
ve kis doneminde de 0.43-8.45 arasinda degistigi
saptanmigtir. Oksidatif bozulmanin bir gostergesi olan
peroksit sayisinin yaz déneminde 9 6rnekte 1’in altinda,
diger donemlerde ise c¢ogunlukla  >1mekO,/kg yag

Cizelge 1. Kaymak drneklerinin fiziksel ve kimyasal nitelikleri
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diizeyinde degisim gosterdigi belirlenmistir. Bu sonuglarin
elde edilmesinde, kremanin iretim ve depolama
kosullarnin  ve son iriin i¢in kullanilan ambalaj
materyalinin niteliginin etkili olabilecegi diistiniilmektedir.
Tereyagi, Kaymak gibi yagh iriinlerde, hammaddenin ya
da son {iriiniin 151k ve oksijenin etkisine maruz kalmas: ve
ortamda katalizor gérevi goren demir ve bakir iyonlarinin
bulunmasi siit yagindaki oksidatif bozulmalari tetikleyen
faktorlerdir. Oksidasyonun kontrol altina almmasinda,
hammaddenin taze ve dusik sicaklik derecelerinde
saklanmig olmasi ve son {iriiniin 131k ve oksijen gegirmeyen
ambalajlara doldurulmasi yarar saglayan énlemlerdir.
Mevecut  ¢alismada, kaymak  &rneklerinin  asit
degerlerinin, mg KOH/g yag cinsinden, ilkbahar
déneminde 0.58-1.36; yaz déneminde 0.25-1.12; sonbahar
déneminde 0.64-3.53 ve kis doneminde 0.72-1.54 arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir. En yiiksek asit degerleri
genel olarak sonbahar ddnemindeki 6rneklerden elde

edilmistir. Asit degeri ilizerinde hammadde kremanin
kalitesi ve depolama sicakligimin etkili  oldugu
bildirilmektedir  [16]. Maya-kif gelisimi  gosteren

Orneklerin diger 6rneklere gore nispeten daha yiiksek asit
degerine sahip bulundugu belirlenmistir. Orneklerin asit
degeri ile maya-kif sayisi arasinda bir korelasyon olup
olmadigimi ortaya koymak amaciyla yapilan istatistiksel
degerlendirme sonuglari, incelenen iki nitelik arasinda
korelasyon bulunmadigini ortaya koymustur.

Ornek
Mevsim A B C D E F G H 1 J
Toplam kurumadde (%)
ilkbahar 71.29 69.57 71.19 69.64 63.63 D 71.78 66.06 b 66.19
Yaz 70.93 59.78 70.15 69.40 64.81 67.52 69.45 63.63 70.24 D
Sonbahar 70.67 54.09 68.77 68.35 62.32 65.16 69.22 62.26 70.77 63.43
Kis 68.82 52.63 70.62 72.11 64.78 65.32 D 63.12 67.31 62.32
Yag (%)
ilkbahar 66 60 69 60 56 D 70 58 D 61
Yaz 64 54 63 64 60 58 66 60 65 D
Sonbahar 66 53 60 64 61 63 68 60 70 57
Kis 66 46 66 68 60 57 D 62 60 60
Titrasyon asitligi (LA %)
ilkbahar 0.105 0.123 0.174 0.109 0.131 D 0.064 0.140 D 0.117
Yaz 0.096 0.190 0.091 0.080 0.072 0.091 0.050 0.068 0.069 D
Sonbahar 0.091 0.272 0.119 0.043 0.105 0.153 0.064 0.236 0.168 0.050
Kis 0.082 0.113 0.086 0.043 0.075 0.115 D 0.097 0.086 0.103
pH
Ilkbahar 7.08 6.72 6.68 7.03 7.22 D 7.02 7.07 D 7.08
Yaz 6.56 6.37 6.70 6.86 6.67 6.75 6.93 6.92 6.95 D
Sonbahar 6.91 6.32 6.81 7.26 7.07 6.52 6.80 6.08 6.40 7.63
Kis 7.00 6.80 6.96 7.58 6.89 6.87 D 6.96 6.89 6.94
Peroksit sayis1 (mek O2/kg yag)
ilkbahar 1.13 1.01 2.13 1.16 153 1.76 211 D 0.97
Yaz 0.28 0.37 0.39 0.27 1.06 0.77 0.63 0.62 0.71 D
Sonbahar 1.01 5.52 3.56 4.00 0.49 0.29 1.94 4.14 0.12 4.40
Kis 7.95 8.45 0.45 0.43 3.22 0.50 D 0.43 1.42 1.14
Asit degeri (mg KOH/g yag)
Ilkbahar 0.98 0.58 1.18 1.36 0.82 D 0.72 0.68 D 1.08
Yaz 0.95 0.80 0.62 1.12 0.25 0.92 0.60 0.57 0.67 D
Sonbahar 0.75 250 0.89 1.19 0.88 0.91 0.64 1.42 353 0.67
Kis 0.82 1.13 0.73 1.07 1.36 1.03 1 0.72 0.95 154
Konsistens (x 1/10 mm)
ilkbahar 13.1 8.6 13.3 16.8 24.4 D 14,3 15.9 D 19.2
Yaz 15.3 17.0 12.3 18.7 9.0 13,5 11,9 12,5 14.3 D
Sonbahar 14.1 18.2 13.2 12.0 22.4 13,6 13,9 13.2 19.0 185
Kis 18.8 16.2 11.2 85 17.4 8,6 D 14.0 10.8 15.5

Y Ornek piyasada bulunamadig1 igin analiz yapilamadigini belirtmektedir.
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Konsistens, yagli {iriinlerde iriinlin siiriilebilme
yetenegini ve direncini ortaya koyan bir kriterdir. Kaymak
orneklerinin bu niteligini ortaya koymak amaciyla yapilan
konsistens dl¢lim sonuglart  Cizelge 1’de verilmistir.
Konsistens degerleri, ilkbahar doneminde 8.6-24.4 mm;
yaz déneminde 9.0-18.7 mm; sonbahar déneminde 12.0-
224 mm ve kig doneminde de 8.5-18.8 mm arasinda
degisim gostermistir. Orneklerin biiyilk ¢ogunlugunda
konsistens degerleri mevsimlere gore farklt bulunmustur.
Bir 6rnek (E), genellikle, daha yiiksek konsistens degerleri
ile diger bir ifadeyle daha akici bir kivam gostererek dikkat
¢ekmistir. Bu bulgu duyusal degerlendirme sonuglart ile de
uyumlu bir degisim gostermis ve panelistler tarafindan
akici bir kivama sahip oldugu belirlenmistir.

Kaymak drneklerinin mikrobiyel kalitesini saptamak
icin yapilan toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform
grubu bakteri ve maya-kiif sayimlarinin sonuglari Cizelge
2’de verilmistir.

Orneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilari,
log kob/g ornek cinsinden, ilkbaharda 2.13-7.43; yaz
doneminde 3.15-6.53; sonbaharda 2.95-8.48 ve kis
doneminde de 4.36-7.91 arasinda degisim gostermistir.
Orneklerin ¢ogunda toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisinin yiikksek diizeyde oldugu saptanmus, yalnizca bir
ornekte (G), toplam mezofilik aerobik bakteri gelisiminin
olmadigi  gozlenmistir. Ancak, G Orneginin kig
donemindeki durumu, &rnek kisin piyasada bulunamadigt
i¢in tam olarak ortaya konulamamustir.

Incelenen 10 6mekten yalnizea dérdiinde (A, C, D, G)
koliform grubu bakterilere hi¢ rastlanmadigi belirlenmistir.
Diger orneklerde, en az bir donem koliform grubu bakteri
gelisgimi  gozlenmistir. Sanitasyonun bir gostergesi olan
koliform grubu bakteriler pastérizasyon islemiyle yok
edilebilmektedir. Siit tiriinlerinde bu bakterilerin varlig1 1s1l
islemden sonra bulasma oldugunu gostermektedir.
Pastorizasyondan sonraki iiretim hattinin geregine uygun

Kaymak ornekleri maya-kiif igerikleri agisindan
incelendiginde, yalnizca bir 6rnekte (G) ilkbahar, yaz ve
sonbahar donemlerinde maya-kiif gelisimi olmadigi
goriilmektedir. Ayni Ormnek kig doneminde piyasada
bulunamadigi i¢in, maya-kiif icerigi bakimindan durumunu
tam olarak irdelemek miimkiin olmamistir. Bu &rnegin
digindaki tiim 6rneklerde, en az bir mevsimde maya-kif
gelisiminin oldugu gézlenmistir. Bu sonuglar da kaymak
orneklerinin tretildigi isletmelerde hijyen kurallarmin iyi
bir sekilde uygulanmadigini, ¢ogunda  maya-Kif
probleminin oldugunu ortaya koymaktadir.

Kaymak oOrneklerinin duyusal niteliklerine
degerlendirme sonuglart  Sekil 1’de
sunulmustur.

Sekil 1’de yer alan grafikten genel olarak, 6rneklerin tat
acisindan  birbirine yakin puanlarla degerlendirildigi
anlasilmaktadir. Orneklerin bazilarmda (A, C, H) tatlilik
algilandig1 ve 6zellikle iki &rnekte (C, H) tatliligin belirgin
sekilde hissedildigi ifade edilmistir. Bunun nedeni,
muhtemelen iriine seker takviyesi yapilmis olmasindan
kaynaklanmaktadir. Tatlilik diginda, 6rneklerin bazilarinda,
mevsimlere gore degismek lizere, bayat (E, J), baligimsi (E,
J), yavan (E), okside (E), eksi (H) ve metalik (H) tat
kusurlarinin algilandigi panelistler tarafindan belirtilmistir.

Orneklerin hepsinde, mevsimlere gore degismek iizere
en az bir yapr ve tekstiir kusuru belirlenmistir. Duyusal
degerlendirme sonucu, Orneklerde panelistler tarafindan
saptanan yap1 ve tekstliir kusurlari Cizelge 3’de
gosterilmistir.

Cizelge 3’de yer alan bulgulardan érneklerin hepsinde
en az bir mevsim, yapiskan olarak tanimlanan kusurun
algilandig1, kumlu yap1 kusuruna da siklikla rastlandigi
anlasilmaktadir. Yapigkan kivama, kremanin yag asitleri
kompozisyonunun ve siit hayvanina yedirilen yemlerin
(6rnegin; kaba yonca) neden olabilecegi diisliniilmektedir.
Kumlu yap: kusuru, hammadde kremanm emiilsiyon

iligkin
grafik  halinde

sekilde temizlenip dezenfekte edilmemesi, ambalaj stabilitesinin  bozulmasindan, akici yap1 kusuru da
materyalinin kontaminasyona ugramis olmasi ve 6zellikle kremanin yag asitleri kompozisyonundan
personelin hijyenik kurallara uymamasi koliform grubu kaynaklanabilmektedir [19].
bakterilerin bulagsma nedenleri arasindadir.
Cizelge 2. Kaymak drneklerinin mikrobiyolojik nitelikleri
Ornek
Toplam mezofilik aerobik bakteri (log kob/g érnek)
ilkbahar 3.74 5.49 2.13 7.43 7.18 D *2) 4.26 D 6.91
Yaz 4.45 6.53 * 6.49 4.90 3.15 * 411 5.78 b
Sonbahar * 8.48 * 2.95 3.49 4.34 * 6.08 8.45 *
Kis * 7.23 4.36 6.51 6.85 7.91 = 6.05 * 5.46
Koliform grubu bakteri (log kob/g 6rnek)
ilkbahar * 2.85 * * 2.30 D * * D 5.73
Yaz * * * * * 2.64 * 4.04 1.30 b
Sonbahar * 4.87 * * * * * * * *
Kis * 3.70 * * * * = * * *
Maya-kuf (log kob/g 6rnek)
ilkbahar 345 5.40 2.00 7.16 6.81 D * 3.93 D 6.85
Yaz * 6.95 * 5.32 * * * * * b
Sonbahar * 2.70 * * 2.83 * * * 1.96 *
Kis * 6.62 4.04 6.54 6.20 6.74 b 551 * 5.88

0

Ornek piyasada bulunamadig igin analiz yapilamadigim belirtmektedir.

2 * Yapilan ekimlerde mikroorganizma geligimi saptanmamustir.
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Sekil 1. Kaymak 6rneklerinin duyusal niteliklerine iligkin degerlendirme sonuglari

O ilkbahar M Yaz O Sonbahar B Kis

O ilkbahar M Yaz O Sonbahar B Kis

Tat puam

Ornekler

Yapi ve tekstiir puan

D F G H | J
Ornekler

O ilkbahar M Yaz O Sonbahar B Kis

Goriiniis ve renk puan
=
w
|

. [k |
il

Ornekler

O ilkkbahar W Yaz O Sonbahar B Kis

90

86

82

78

Toplam puar

74
70

66

Ornekler

Cizelge 3. Duyusal degerlendirme sonucu 6rneklerde panelistler tarafindan saptanan yap1 ve tekstiir kusurlari

Mevsim Ornek
A B C D E F G H 1 J
Yapigkan
. Yapiskan ~ Yapiskan ~ Kumlu ) Yapigkan ~ Yapigkan 3
llkbahar  Yapiskan ~ Kumlu Akicr Kumlu Akict Akicr Akicr Kumlu
Akict
Yapiskan Yapiskan 1)
Yaz Yapiskan Kumlu Kumlu Kumlu Kumlu Yapiskan  Yapiskan ~ Kumlu
Yapiskan
Sonbahar Akict Yapiskan ~ Kumlu Kumlu Yapiskan - Yapiskan Yapigkan Yapiskan  Kumly
Kumlu Kumlu Kumlu Akict
Akict
Yapiskan  Yapiskan  Yapiskan  Yapigskan 1) Kumlu
Kis Akict Kumlu Kumlu Kumlu Yapiskan Yapigkan - Kumlu Akict

9 Ornek piyasada bulunamadigi i¢in degerlendirme yapilamadigini belirtmektedir.

Goriiniis ve renk bakimindan degerlendirme sonuglari
da, orneklerin higbirisinin kusursuz bulunmadigini ortaya
koymugtur. Panelistler tarafindan 6rneklerde saptanan renk
ve goriiniis kusurlar Cizelge 4’de verilmistir.

Cizelge 4’de yer alan goriiniis ve renk kriterlerinin
disinda, bir 6rnekte (G) sonbahar déneminde, bir drnekte de
(D) kis doneminde diger 6rneklerden daha sar1 bir rengin
algilandigr belirtilmistir. Bu sonug, Omeklerde renk
maddesinin kullanilmig olabilecegini akla getirmektedir.
Ayrica bir Ornegin (H) renginin ¢ok beyaz olarak
belirlenmesi bu 6rnekte de beyazlatict maddenin varligini
diistindiirmektedir.

Kaymak Orneklerinin  duyusal degerlendirmesinde
kullanilan puan karti esas olarak krema i¢in hazirlanmig
olup, kaymaga 0Ozgli bir degerlendirme  karti
bulunmamaktadir. Yeni iretim teknikleriyle retilen
kaymaklara ait spesifik 6zelliklerin bilinmemesi duyusal
degerlendirmede bazi giicliklere neden olmustur. Bu
nedenle, kaymagin nitelikleri ve karsilasilabilecek kusurlar
konusunda yeni caligmalar yapilmasina ve elde edilen

sonuglar  dogrultusunda bu {irline 06zgli  duyusal
degerlendirme  kartlarimin  olusturulmasma  ihtiyag
duyulmaktadir.

SONUC

Ankara piyasasinda satilan ticari kaymaklarmn bazi
niteliklerini saptamak amaciyla yapilan bu ¢alismada,
orneklerin yag orani, titrasyon asitligi gibi kimyasal
nitelikleri  agisindan  ¢ogunlukla standart degerlere
uygunluk gosterdigi gozlenmistir. Ancak, O6rneklerin
mikrobiyel kalitesi yeterli bulunmamus, isletme ve personel
hijyeninden kaynaklanabilecek nedenlerle 6rneklerin biyiik
bir kisminda koliform grubu bakteri ve maya-kiif gelisimi
saptanmustir.  Duyusal — degerlendirmelerde,  kaymak
orneklerinin hepsinde en az bir mevsimde, tat, yapi/tekstlr
ve goriiniig/renk kusurlarina rastlanmustir.

Geleneksel olarak manda sutiinden dretilen ve Afyon
Kaymagi adiyla bilinen kaymak, manda sutd Gretiminin
azlig1 ve geleneksel iiretim ydnteminin zahmetli olmasi
nedeniyle, son yillarda fiziksel ayirma teknigi uygulanarak
inek sitii kremasindan da dretilmektedir. Ancak, son
Urdnun nitelikleri, gerek kullanilan hammadde, gerekse
iretim sekli nedeniyle Afyon Kaymagi’'ndan farklidir. Bu
nedenle, Griniin mamul ya da yar1 mamul olarak “pastérize
krema” olarak adlandirilmasi daha uygun olacaktir.
Konuyla ilgili mevzuatlarda bu ayrimin yapilarak, iirtine ait
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kalite parametrelerinin ve smir degerlerinin belirlenmesi
gerekmektedir. Yapilan ¢aligmanin mevzuatlarda bulunan
eksikliklerin giderilmesinde kaynak olma niteligi tasidigi
diistiniilmektedir. Fakat konuyla ilgili olarak daha ayrintili
calismalarin yapilmasina ve 6zellikle duyusal niteliklerinin
arastirilarak  {irline  6zgli  karakteristiklerin  ortaya
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konulmasma ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayrica, mevcut
calismada elde edilen bulgular, incelenen Orneklerin
bazilarinda tatlandirici madde ve renk maddesi kullanildigi
ihtimalini akla getirmektedir. Konunun bu y&nlerden de
arastirilmasi fayda saglayacaktir.

Cizelge 4. Duyusal degerlendirme sonucu 6rneklerde panelistler tarafindan saptanan goriiniis ve renk kusurlart

Mevsim Ornek
A B C D E F G H | J
ilkbahar Tipik Uniform  Tipik D Tipik Uniform -9 Tipik
olmayan olmayan  olmayan olmayan olmayan olmayan
renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve
gOriiniis gOriiniis goriiniis gOriiniis gOriiniis goriiniis
Anormal Anormal
yuzey yuzey
Yaz Tipik Tipik Tipik Tipik Tipik Tipik Tipik D
olmayan olmayan olmayan olmayan  olmayan olmayan olmayan
renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve
gorlinls gorlinls goriliniis gorlinls gorlinls gorlinls gorlinls
Uniform Uniform Mat Uniform
olmayan olmayan renkli olmayan
renk ve renk ve renk ve
goriiniis gOriiniis gOriiniis
Sonbahar  Tipik Tipik Tipik Uniform  Anormal  Tipik Tipik Tipik Tipik Tipik
olmayan olmayan olmayan olmayan yluzey olmayan olmayan olmayan olmayan olmayan
renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve renk ve
gorlinls gorlinls gorlinls goriiniis gorlinls gorlinls gorlinls gorlinls goriiniis
Anormal Uniform Sarirenk  Uniform
yiizey olmayan olmayan
renk ve renk ve
gOriiniis gOriiniis
Kis Uniform Uniform D Tipik Tipik
olmayan olmayan olmayan  olmayan
renk ve renk ve renk ve renk ve
goriiniis gO0riiniis goriiniis goriinlis
Tipik Tipik
olmayan olmayan
renk ve renk ve
gorlinls gorlinls

D" Ornek piyasada bulunamadig icin degerlendirme yapilamadigim belirtmektedir.
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