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YERLI KAHVALTILIK TEREYAGLARIMIZ UZERINDE HIJIYEN
ve INDUSTRI INDEKSI MIKROORGANIZMALAR YONUNDEN
YAPILAN ARASTIRMA

Tereyaglarin mikrobiyolojik analizlerini icap ettiren haller agagidaki
sekillerde miitalda edilebilir :

1 — Hayvanlardan insanlara gecen hastalik yapicl1 mikroetkenler,

2 — Insanlardan insanlara gecen hastalik yapici mikroetkenler,

3 — Hijiyen indeksi olan mikroorganizmalar,

4 — Indiistri indeksi olan mikroorganizmalar.

Bu caligma daha ziyade kahvaltihk tereyaglarimizin bir kisminin
hijiyen ve indiistri indeksi olan mikroorganizmalar ile kontaminasyonu
ve bunlarin muhtelif cevre sartlarinda iireme durumlarinin aragtirilmasi-
na matuf olarak yapilmistir.

Yurdumuz tereyaglar1 iizerinde muhtelif aragtiricilar tarafindan
muhtelif caligmalar yapilmigtir. Tungman (21), zoonos'lar {izerinde,
1ZMEN (15), ADAM (1), (2), OMURTAG (19) da kimyasal ve fiziksel
ozellikleri iizerinde caligmiglardir.

Yurdumuz tereyaglarinin hijiyen ve  indiistri durumu ile ilgili mik-
robiyolojik bir ¢aligmaya tarafimizdan rastlanmadigi gibi yurdumuz tere-
yaglarinin mikrofloras: iizerinde de keza bir arastirmaya tesadiif edile-
memigtir.

Tereyaglarda hijiyen indeksi mikroorganizmalarin tayini, bu gida
maddesinin sagimindan itibaren sofraya konacagl ana kadar gegirecegi
iglemlerin herhangi bir kademesinde hijiyen sartlarina énem verilip veril-
medigini kesin olarak ortaya koyar. Bu hal insan saghgimi koruma baki-
mindan cok Onemlidir. Ciinkii iglenme esnasinda bu igde kullanmilan insan-
larin saghk durumlarindan bagka bu insanlarin bizzat hijiyen anlami ile
ilgili tutumlarinin rolii biiyiiktiir. Bizde heniiz gida indiistrisinde caligan
ustabag1 veya ustalarin teknik okuldan olmalar1 aranmadigi gibi bu sa-
hislarin okur yazar olmalarina bile liizum goriilmez. Esasen yurdumuzda
bu maksat icin kurulmus teknik okullar da mevcut degildir. Mamafi bu
hal imaldtin méli portresine de tesir edecegi cihetle, ucuza mail etme zih-
niyeti icinde en az paraya cahasacak durumdaki sahislar matluba uy-
gundur.

1962 yilinda Istanbul’da toplanan X. Tiirk Mikrobiyoloji Kongresinde teblig edilmigtir.
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Bu halin yurdumuz gida saghgimin korunmas: bakimindan siir’atle
diizeltilmesi icabeder.

Ayrica, muhtelif islenme kademeleri esnasinda tereyaglar1 konta-
mine eden mikroorganizmalar tarafindan tereyaglarda meydana gelen
bozulmalarin, tereyag indiistrisindeki 6nemi ¢ok biiyiiktiir. Ciinkii bozul-
ma husule getiren mikroorganizmalar tereyaglarin kisa bir zaman siiresi
icinde bozulmalarina sebep olur.

Tereyaglarda mikroorganizmalara bagli dekompozisyonun husule
gelis mihanikiyeti her bir tip mikroorganizmanin iireme esnasinda hasil
ettigi anzimden miitevellittir.

Tereyag indiistrisinde anzimleri vasitasi ile bozulma yapan mikro-
organizmalar iizerinde calisirken bunlarin ait oldugu grup ve nevilerin
tesbitinden ziyade, evvela bu mikroorganizmalarin tereyag bozulmasinda
rol oynayan anzim nevileri dahilinde miitaldaa edilmeleri icabeder.

Tereyaglarda bozulmay1 husule getiren mikroorganizmalarin anzim-
leri; 1 - Lipase, 2 - Oxidase, 3 - Protease’dir. Bunlardan Lipase tereyagi
hidrolize ederek; Oxidase ise tereyagi okside ederek ve Protease da, te-
reyagin terkibinde kalmamas: icap ettigi halde pek ¢ok ahvalda kalmig
bulunan ayranda mevcut kazeini proteolize etmek sureti ile bozulma mey-
dana getirirler.

Pseudomonas ve Achromobacter cok kuvvetli, Alcaligenes ve Bru-
cellae species’leri ise kuvvetli oxidase anzimi tevlit ederler. Bu mikroor-
ganizmalarin hasil ettigi oxidase anzimi yaglardaki bir kisim doymamig
yag asitlerinin ¢ift baglarinda oksidasyonun meydana gelmesine sebep
olur.

Cok yavas baglayan ilk oksidasyon devresine baslangic devri anla-
mina gelen Indiiksiyon Devresi denir. Bilahare siir’atle ilerleyen oksidas-
yon sonu, tereyaglar mukavva, madensel ve i¢ yag: benzeri kokular ha-
sil ederler.

Pseudomonas florescens, Pseudomonas fragi, Achromobacter lipo-
lyticum, Alcaligenes lipolyticus, Serratia marcescens, Micrococcus’ler,
Candida lipolytica, Geotrichum candidum, Penicillium roqueforti gibi lipa-
se anzimi imal eden lipolitik mikroorganizmalar, gliserin ile muhtelif yag
asitlerinin birlegmesi sonu meydana gelmis olan tereyagim tekrar glise-
rin ile yag asitlerine ayrigtirmak sureti ile yaglarin hidrolizini tevlit et-
mis olurlar (10), (12), (13).

Tereyagin bu nev’i hidrolizi sonu Ransit denen Butyric ve Carproic
asitten miitevellit bariz bir koku meydana gelir. Ancak bu yag asitleri
bir cok mikroorganizma scylar: icin toksik bir etkiye malik olduklarin-
dan, bunlarmm iiremesini men ettikten bagka imhasina da sebep olurlar.
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Lipolytic mikroorganizmalarin  pek cogu psychrophylic olduklarin-
dan, bunlarla 6nceden kontamine olmus tereyaglar buzluk derecesinde
dahi saklansalar yine de hidrolizin Oniine gecilemez. Bu nevi mikroorga-
nizmalarin tereyaglarda fazla iliremesi sonu tereyagin Suda Erimeyen
Asit (WIA) ve Butyric asit (BA) degerlerinin yiikselmesine sebep olur-
lar. Bu nev’i mikroorganizmalarin anzimleri aynen siitiin kendi biinyesi-
ne bagh Lipase anzimi gibi pastorizasyon derecesinde tahrip oldugun-
dan, ancak tereyagin islenmesini miiteakip istihlak edilinceye kadar ki
olan muhafaza siiresi esnasindaki kontaminasyon hususi bir énem tagr.

Bir kisim mikroorganizmalar hasil ettikleri proteolytic anzimleri ile
kazeinin veya kazeinin suda erimeyen derivatlarinin, suda eriyen bile-
gimler halinde yikilmasina sebep olur. Amonyak, peptonlar, bir kisim

amino asitler ve serbest nitrogen gibi maddeler bu yikint1 hasilati ara-
smdadir.

Protease tevlit eden mikroorganizmalar tereyag indiistrisinde cok
biiyiik bir 6nem tagir. Ciinkii bu anzim hem spor veren anaerop ve aerop
bakteriler ve hem de sporsuz bakteriler tarafindan tevlit edildiginden,
tereyagcilikta hijiyen kaidelerine azami Onem verilmesini icap ettirir.
Soyle ki : Sporlu bakteriler ile kontamine olmus bir siit, tereyag yapil-
mak iizere tébi tutulabilecek yiiksek 1s1 derecelerine arz edilse bile, bi-
lahara bu bakteri sporlarinin vegetatif hale gecerek iiremeleri sonu mey-
dana getirecekleri anzimin faaliyetinden kurtulamaz.

Islenmeden evvel hijiyen sartlarina layiki vechile tabi tutulmus bir
siit, tereyag yapildiktan sonra protease anzimi tevlit eden sporsuz bak-
teriler ile bulasacak olursa, bu nev’i tereyaglar buzlukta dahi saklansa-

lar, bu bakterilerin psychrophyle olmalarindan dolay: yine bu anzimin
tesirinden kurtulamiyacaklardir.

Cl. aerofoetidum, Cl. hastiforme, Cl. omelianski, Cl. sporogenes, Cl.
vifermentans, Cl. ovale, Cl. histolyticum, Cl. lentoputrescens gibi spor ve-
ren anaeroplar protease tevlit ederler.

Bacil. amarus, bacil. panis, bacil. thermophilus, bacil. aerothermophi-

lus, bacil. coagulans gibi spor veren aeroplar protease anzimi tevlit
ederler.

Pseudomonas species’lerinin hasil ettigi protease, bunlarin psychro-
philic olmalarindan dolay1 muhafaza sartlar1 bakimindan 6nem tagir.

Bildirilen bu bakterilerden basgka; kiiflerden penicillium roqueforti
de protease tevlit eder.

Mikroorganizmalarin; tereyaglarin bozulmas: ile ilgili olarak hasil
ettikleri anzimlerin mihanikiyet tarzlari birbirinden farkli olmakla bera-
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ber, mikroorganizmalarin imal ettikleri bu anzimlerden lipase ve protease,
bir kisim bakterilerde miistereken imal edilmektedir. Meseld lipase
tevlit eden mikroorganizmalarin pek ¢ogu ayni zamanda protease’da tev-
lit eder. Fakat buna mukabil bilhassa protease imal eden bakterilerin
lipase tevlit etme hassalar1 yoktur. Bundan dolayidir ki sadece protease
imél eden bakterilerin tayini ile hem lipase ve hem de protease anzimle-
rini birlikte imal eden bakteri soylar: ile, bilhassa protease imél eden
bakteri soylarm birlikte tesbit etmek miimkiin olmug olur.

Tereyaglarin halk saghgini korumas: bakimindan bunlarin usuliine
uygun bir gekilde pastorize edilmis siit veya kremalardan islenip iglenme-
digini tayin icin «ancak hijiyenik kalitesi iistiin olan temiz siitlerin taze
olarak yayiklanmasi sureti ile yapilan tereyaglara, Phosphatase test tat-
bik edildigi takdirde miimkiin olabilecegi, buna mukabil depo edilmig te-
reyaglara phosphatase test tatbikinin tatminkar olmadigi» bildirilmekte-
dir (3), (4), (5). Bundan dolay:1 tereyaglara phosphatase test tatbiki ile
pastorizasyon kontrolu, kremalarin mengei maliim olmadikca ve agin
bakteri yiikii ihtiva eden siitlerde bu bakterilerin bir kisminin phospha-
tase anzimi ihtiva etmesinden dolay: halk saghigimi koruma bakimindan
emin goériilmemektedir. Ciinkii HAMMER ve OLSEN (14) tereyaglardan
izole ettikleri bakterilerin imél ettikleri phosphatase anzimlerinin phos-
phatase test ile pastorizasyon kontrolunda yaniltici neticeler verdigini
bildirmektedirler. HAMMER ve BABEL (13) iyi pastorize edilmig krema-
dan yapilmig baz tereyaglarda pastorizasyon kontrolu maksad: ile tat-
bik edilen phosphatase testin pozitif bulundugunu bildirmektedirler. Ke-
za OMURTAG (19) yiiksek 1s1ya arzedilen siitlerde, phosphatase anzimi-
nin reaktivasyona ugrayis sartlarm bildirmistir. Boylece bu nev’i siit-
lerden yapilan tereyaglarin halk saghgini koruma bakimindan phospha-
tase test ile pastorizasyon kontrolunun yapilamiyacagi acgiklanmaktadir.

Mikrobiyel bozulmalarin agikdr 6neminden dolayr tereyaglar icin ba-
z1 mikrobiyolojik standardlar vaz edilmigtir (3), (4), (5).

Amerika Birlegik Devletlerinde tereyaglarla ilgili mikrobiyolojik
standardlar meyaninda FRIDENBERG (11), tereyaglarin ihtiva ettigi
maya ve kiif miktarlarina gore bir hijiyenik kalite indeksi bildirmek-
tedir.

American Public Health Association (3), (4), (5) iyi bir tereyaginin
1 c.c. sindeki maya ve kiif miktarimin (20) den fazla olmamas: icap etti-
gini bildirmektedir.

HAMMER ve BABEL (13) 1 c.c. tereyagdaki maya ve kiif adedinin
1 den az olmasim arzuladiklarim bildirmektedirler.
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1 c.c. tereyagdaki total maya

ve kiif miktar Hijlyenik indeks

L - 20 iyi

2L 5B0 v s s S A S Orta

D EFLO0 v s R e R e Fena

100 dent FaZI8 conseusinin i am i i s s e s o s EAE Cok fena

Tablo (1) : FRIDENBEG’e gore tereyaglarin hijiyenik kalite in-
deksi. (FRIDENBERG, J. C. (1937) : Laboratory Manual Methods of
Analysis. Page 19 dan alinmistir.)

Amerika Birlegik Devletlerindeki tereyag mubayaalarina ait hususi
gartnamelerde umumiyetle 1 gram tereyagdaki proteolytic mikroorganiz-
ma sayisinin (50) den az olmasi kaydi mevcut oldugu bildirilmekte-
dir (6).

Tereyaglarin 1 c.c. sindeki maya ve kiif yekiinununun (20) den faz-
la olmasi halinde, tereyag imaldthanelerinin hijiyen prensiplerine riayet
etmeden calistiklarini veya pastérizasyonun, yapilmas icap ettigi sekilde
yapimadigin1 veyahut da iscilerin temizlige riayet etmediklerine deldlet
ettigini bildirir.

MATERYAL

18/VIII/1960 tarihinde, muhtelif firmalara ait 6 adet pastorize
kahvaltilik tereyag numunesi materyal olarak kullanilmigtir.

METOD

A — 18/VIII/1960 tarihinde alinan numuneler laboratuvara gelir
gelmez ilk mikrobiyolojik muayenelerinin yapilmalarini miiteakip her bir
numune agagida gosterilmig oldugu vechile (a), (b) ve (c¢) kisimlarina
boliinmiigtiir.

(a) numuneleri 4 4 C°deki buzlukta,

(b) numuneleri steril beherlere kcnarak her tarafi, sar1 ambalaj
kagidi ile sarili olarak giines almayan c¢ift camli pencere Oniine,

(¢) numuneleri ise steril beherlere konarak agiz ve etraflari saril-

madan yine giines almayan ¢ift camli pencere Oniine (5) er giin
terkedilmiglerdir.

Bu miiddetin hitaminda her gruba ait numuneler ikinci defa olarak
ayni mikrobiyolojik muameleye tabi tutulmuslardir,




B — Numunelerin tabi tutuldugu muamele ve sulandirma metodu
ile sulandirma mayii BRITISH STANDARD METHOD (8) unda bildiril-
digi sekilde uygulanmisgtir.

C — Tereyag indiistrisi bakimindan kiiltiirel muayeneler :

1 — Total bakteri saymmi i¢cin Tryptone Glucose Yeast Ext. Agar
besi yeri ile FOSTER (10) tarafindan bildirilen teknik kullanil-
migtir.

2 — Psychrophyle bakteriler icin yine ayni besi yeri kullamilmig ve
MILK INDUSTRY FOUNDATION (17) da bildirilen iiretme
teknigi tatbik edilmistir.

3 — Proteolytic bakterileri tdyin icin BABEL (7) tarafindan tav-
siye edilen Trypton Glucose Yeast Ext. Agar % 5 steril taze
imansiz siit besi yeri ile BABEL (6) tarafindan bildirilen tek-
nik kullanilmigtir.

4 — Oksidaz hasil eden bakterileri tayin igin :

JAWETZ ve arkadaglar1 (16) ile HAMMER ve BABEL (13)
tarafindan bildirilen teknik tatbik edilmigtir.

5 — Asit tevlit eden bakterileri tayin icin :

WADE, SMILEY ve BORUFF (22) tarafindan bildirilen tek-
nik kullamlmigtir.

6 — Maya ve kiif sayimi :

FOSTER ve FRAZIER (9) tarafindan bildirilen teknik ve
MILK INDUSTRY FOUNDATION (17) tarafindan bildirilen
besi yeri kullanilmigtir.

D — Halk saghgim korumaga matuf hijiyenik kalite indeksi mikro-
organizmalarin tayini ile ilgili kiiltiirel muayenelerden :

- 1 — Coliform bakterilerin tesbiti icin FOSTER ve FRAZIER (9),
MILK INDUSTRY FOUNDATION (17), BABEL (7) tarafin-
dan bildirilen besi yerlerinden Violet Red Bile Agar besi yeri
kullanilmigtir.

2 — Enterococcus’ler icin, PAROLA (20) tarafindan bildirilen besi
yeri ve teknik kullanilmigtir.

DENEMELERDEN ALINAN SONUCLAR

(a) numuneleri ile (b) ve (¢) numunelerinin total bakteri sayimlari
arasindaki fark 3 -5 misli olarak kabul edilmigtir. Ancak denemeye ali-
nan niimunelerin ekserisinde total bakteri sayimina ait neticeler 100 000 -
1 000 000 cinsinden olarak tesbit edilmigtir.
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Numunelerin 1 c.c. sindeki Psychrophilic bakteri miktarlar1 100 - 2000
olarak tesbit edilmistir. (b) ve (¢) numuneleri ile (a) numunelerinin iire-
meleri arasinda kat’i bir miinasebet tesbit edilmemekle beraber (b) nu-
munelerinin iireme durumu ilk sayima nazaran 100 misli gibi cok yiiksek
olarak tesbit edilmistir. Ancak 1 c.c. sinde 600 psychrophilic bakteri bu-
lunan numunelerden birinde bu psychrophilic bakterilerin inert olduklar
tesbit edilmistir.

Yerli kahvaltihk tereyaglarimizin 1 c.c. sinin ihtiva ettigi proteolytic
mikroorganizma, Amerika Birlegik Devletleri tarafindan tereyag miiba-
yaasi i¢in kabul edilmis bulunan sartnamenin 2 000 -5 000 misli olarak
tesbit edilmigtir. Bildirilen muhtelif sartlarda (5) giin bulundurulan nu-
munelerdeki proteolytic bakterilerin artisindaki miinascebetin gayri mun-
tazam oldugu miisahede edilmistir.

Oksidaz tevlit eden bakteri miktarlarinin bidayette bir kisim tereyag
numunelerinde bulunmamasina mukabil bir kisim numunelerin 1 c.c. sin-
de 10000 - 100 000 olarak tesbit edilmistir. (b) numunelerinde (5) giin
sonraki artigin ilk onceki miktara nazaran 250 misli oldugu goriilmiistiir.

Asit yapan mikroorganizmalar ise 1 c.c. tereyagda 3 000 - 500 000
miktarinda bulunmustur. (¢) numunelerinde ise sifir olmasina mukabil
(a) numunelerinde 100 000 - 10 000 000 arasinda tespit edilmigtir.

Yerli kahvaltihk tereyaglarimizin ihtiva ettigi maya ve kiif miktar-
lar1 denemeye alinan numunelerin 1 c.c. sinde 3 000 - 15 000 olarak tespit
edilmistir. (a) numunelerinin 1 c.c. sinde 20 000 - 200 000; (b) numune-
lerinin 1 c.c. sinde 20 000 -1 500 000; (¢) numunelerinde ise 0 - 250 000
arasinda oldugu tesbit edilmistir.

Hijiyen indeksi mikroorganizmalardan Coliform bakteriler, deneme-
ye alinan numunelerden yalniz birinin 1 c.c. sinde 1 000 adet olarak tesbit
edilmis ve Enterococcus’ler ise hi¢c bir numunede tesbit edilememistir,

DISKUSYON

Numunelerin alimg ve tabi tutuldugu muamele, sulandirma metodu
ve sulandirma mayii BRITISH STANDARD metodlarinda (8) bildirildi-
gi sekilde yapilmistir. Her ne kadar MOSSEL ve ZWART (18) tarafin-
dan tekamiil ettirilmis bir metodun diger metodlardan daha iistiin oldu-
gu bildirilmis ise de bu metodun, numunelerin 4 43 -1 C°deki su banyo-
sunda 2 saat bulundurulmasi ile serumun ayrilmas: icin 30 dakika santri-
fiije edilmesi ve baz1 ahvalde pH'nin ayarlanmasi gibi, numunenin hazir-
lanmas1 esnasinda zaman kaybi géz Oniinde tutuldugundan, bu caligmada
seri halinde muhtelif grup mikroorganizmalarin bir defada kiiltiire edil-
mesinin temini icin British Standard metodu (8) tercih edilmistir.




MOSSEL ve ZWART (18) Hollanda'da imél edilmekte olan tereyag
ve margarinlerde Enterobacteriaceae, Fecal streptococcus’ler, Proteolytic
ve Psychrophilic mikroorganizma sayisinin ¢ok diigiik olmasindan dola-
y1, tereyaglarda total petri sayimi metodunu tavsiye etmektedirler. Bu
hususun bizim tereyaglarimiza bugiin icin tatbiki maksada cevap ver-
mekten uzaktir. Ciinkii, yurdumuz tereyaglarinin gerek hijiyen indeksi
mikroorganizmalar ve gerekse tereyag indiistrisi indeksi olan mikroor-
ganizmalarin tayini ve miktarlarmin tesbiti, hususi bir 6nem tagidig1 bu
caligma ile tesbit edilmis bulunmaktadir.

Bizde de tereyag indiistrisinin ileri oldugu memleketler seviyesine
ulagildiga zaman, tereyaglarda total bakteri sayimi, kiif ve proteolytic
mikroorganizmalarin tayin ve miktarlarinin tesbitine dayanan bir mua-
yene standard: tesis edilebilir.

Umumiyetle tereyaglar yikanma ameliyesi esnasinda sularda mev-
cut psychrophilic bakterlerin proteolytic olanlari ile kontamine olmakta-
dir. Bundan dolay1 tereyaglarin yikanacagl sularin mikroflorasi, tereyag
indiistrisinde miihim bir rol oynamaktadir. Amerika Birlegsik Devletlerin-
de tereyag imali esnasinda su ile yikanma iglemi bu giin artik tavsiye
edilmemektedir.

Proteolytic olan bakterilerin ayn1 zamanda lipase anzimi ihtiva et-
mesi ve proteolytic olanlardan bilhassa pseudomonas species’lerinin
psychrophilic olmalar1; psychrophilic bakteri miktarlarmin tayini sure-
tiyle, tereyaglarin buzluk derecesinde dahi bozulabilecegini bildirmesi ba-
kimindan, psychrophilic bakteri miktarlarinin tayini de keza biiyiik bir
Onem tasir. Ancak lipolytic bakterilerin agir1 iiremesi sonu artan lipase
anzimi muvacehesinde tereyagda husule gelen Butyric ve Caproic asit-
lerin bakteriostatik ve bakterisit etkisi sonu bakteri rediiksiyonu husule
gelebilecegi goz oOniinde bulundurulmalidir.

Bizim tereyaglarimizin 1 c.c. sinin ihtiva ettigi proteolytic mikroor-
ganizmalar ile kiif ve maya miktarlar cok yiiksektir.

iyi bir tereyagin 1 c.c. sinin 50 den fazla proteolytic mikroorganizma
ihtiva etmemesi icap ettigi halde bu miktar bizim tereyaglarimizda, bu
limitin 2 000 - 5 000 misli bulunmustur.

Kiif ve maya miktarlar: ise keza cok fena kaliteli bir tereyaga naza-
ran 30 - 150 misli fazla olarak tesbit edilmistir. Bu hal tereyag indiistrisi
ile meggul olanlarin indiistriyel mikrobiyoloji bilim koluna hi¢ 6nem at-
fetmediklerinin bariz bir delilidir.

Tereyaglarimizin saglikla olan miinasebetini tesbit i¢in yapilan hiji-
yenik kalite kontrolu, bir kisim tereyaglarimizin saghk icin zararli ola-
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bilecegi hakikatini ortaya koymus bulunmaktadir. Ciinkii denemeye ali-
nan niimunelerin % de hesab: ile 16,6 sinda hijiyen indeksi mikroorga-
nizmalardan Coliform bakteri grubu tesbit edilmistir.

The amount of bacteriacae in one c.c. of sample
days
5
0
Group Group Group
a b c
Only in one
Coliform group sample 0 0 0
1 000
ca ca ca
Malds sma 3000— 15 000 | 20 000 — |20 000 — | 0-250 0co
Yeasts 200 060 1 500 000
Acide producing 100 000 -
5 - 0 0
bacteria 3 000 - 500 000 10 000 000
Psychrophilic ca
_ 100— 2 000 — 100 —
bacteria times
Enterococci 0 0 0 0
Proteolytic 100 €00 — ; : "
Bactiits 250 000 irregular increasing
Oxidase producing .
A —-100 000
hacteria 10 000—1 ca 250 times
§ 100 000 — R
Total bacteria 1 000 000 ca 3-5 times

Table (2): Determination of the hygienic and industrial microflora
of some samples of butter as soon as arrived in the laboratory and after
5 days in different conditions.

NETICE

Bu caligma géstermektedir ki tereyagcilik; her seyden evvel indiistri-
yel mikrobiyolojiye dayanan, siit sanayiinin bir dalidir. Bundan dolayidir
ki indiistriyel mikrobiyoloji bilim disiplini anlami kavranmadik¢ca ve bu
bilim koluna gereken Onem verilmedikge siit sanayiinin diger kollar1 gibi
tereyagcilik da bir gelisme kaydedemiyecektir. Bunun neticesi olarak gi-

NOTE: Figures are approximate averages of each group of samples.

1




da tiiziigiimiiziin yabanci memleket normal sartlarina gore tanzimi ha-
linde bu tiiziigii tatbik mevkiinde olan besin kontrolu alaninda caligmak-
ta olan miitehassislar ile tereyag indiistrisinde calisan elemanlar arasin-
da ihzar ve kontrol bakimlarindan bir mutabakatsizlik hiikiim siirecektir.

Ayrica bu calisma ile hijiyen indeksi mikroorganizmalarin tesbiti
kahvaltilik pastorize tereyaglarimizin hijiyen kontrollerinin bu c¢aligma-
da takip edilmig olan esaslar dahilinde yapilmasindaki zarureti ortaya
koymus bulunmaktadir.
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OZET

Ankara’da 6 muhtelif firmaya ait tereyag numunesi 18/8/1960 tari-
hinde satin alinmigtir.

Numunelerin laboratuvara gelmesini miiteakip kiiltiirleri yapilmigtir.

Alinan numuneler steril beherlere konulmak sureti ile iicer gruba bo-
liinmiiglerdir.

Birinci grup numuneler 4 4 C° deki buzluga 5 giin terkedilmig-
lerdir.

ikinei grup numuneleri kagit sarih olarak laboratuvarin ¢ift camh
penceresi arasina 5 giin terkedilmigtir.

Uciineii grup numuneler kagit sarilmaksizin aynen ikinci grup numu-
nelerinin gartlarina terkedilmigtir.

ikinci tabloda goriilen ve denemelerden elde edilen sonuglarin halk sag-
Iig1 ve ekonomik zararlar bakimindan gida organizasyonlarimiz tarafin-
dan dikkat nazarina alinmasi1 mecburiyeti asikar olarak goriilmektedir.

SUMMARY

6 samples of butter were bought from different plants on August/
8/1960.

The samples were cultured as soon as arrived in the laboratory.

Then the samples were divided into three groups by removing into
steril baker glasses.

The samples of the first group were left |+ 4 C° in icebox for 5 days.

The samples of the second group were wrapped in paper and left
at room temperature between two panes of double windows of the labo-
ratory for the same length of time.

The samples of the third group were left between the same two
panes of double windows of the laboratory for the same length of time
but left unwrapped.

The results are shown in table (2) must be taken into consideration
either for the public health or the save of economical losses by the Food
Control Organizations in Turkey.
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