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YERLİ KAHVALTILIK TEREYAĞLARIMIZ ÜZERİNDE HİJİYEN 
ve İNDÜSTRİ İNDEKSİ MİKROORGANİZMALAR YÖNÜNDEN 

YAPILAN ARAŞTIRMA 

Tereyağların mikrobiyolojik analizlerini icap ettiren haller aşağıdaki 
şekillerde mütalâa edilebilir : 

1 — Hayvanlardan insanlara geçen hastalık yapıcı mikroetkenler, 
2 — İnsanlardan insanlara geçen hastalık yapıcı mikroetkenler, 
3 — Hijiyen indeksi olan mikroorganizmalar, 
4 — Indüstri indeksi olan mikroorganizmalar. 

Bu çalışma daha ziyade kahvaltılık tereyağlarımızın bir kısmının 
hijiyen ve indüstri indeksi olan mikroorganizmalar ile kontaminasyonu 
ve bunların muhtelif çevre şartlarında üreme durumlarının araştırılması-
na matuf olarak yapılmıştır. 

Yurdumuz tereyağları üzerinde muhtelif araştırıcılar tarafından 
muhtelif çalışmalar yapılmıştır. Tunçman (21), zoonos'lar üzerinde, 
IZMEN (15), ADAM (1), (2), OMURTAG (19) da kimyasal ve fiziksel 
özellikleri üzerinde çalışmışlardır. 

Yurdumuz tereyağlarının hijiyen ve' indüstri durumu ile ilgili mik-
robiyolojik bir çalışmaya tarafımızdan rastlanmadığı gibi yurdumuz tere-
yağlarının mikroflorası üzerinde de keza bir araştırmaya tesadüf edile-
memiştir. 

Tereyağlarda hijiyen indeksi mikroorganizmaların tâyini, bu gıda 
maddesinin sağımından itibaren sofraya konacağı âna kadar geçireceği 
işlemlerin herhangi bir kademesinde hijiyen şartlarına önem verilip veril-
mediğini kesin olarak ortaya koyar. Bu hal insan sağlığım koruma bakı-
mından çok önemlidir. Çünkü işlenme esnasında bu işde kullanılan insan-
ların sağlık durumlarından başka bu insanların bizzat hijiyen anlamı ile 
ilgili tutumlarının rolü büyüktür. Bizde henüz gıda indüstrisinde çalışan 
ustabaşı veya ustaların teknik okuldan olmaları aranmadığı gibi bu şa-
hısların okur yazar olmalarına bile lüzum görülmez. Esasen yurdumuzda 
bu maksat için kurulmuş teknik okullar da mevcut değildir. Mamafi bu 
hal imalâtın mâli portresine de tesir edeceği cihetle, ucuza mâl etme zih-
niyeti içinde en az paraya çalıaşacak durumdaki şahıslar matluba uy-
gundur. 

1962 yılında İstanbul'da toplanan X. Türk Mikrobiyoloji Kongresinde tebliğ edilmiştir. 
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Bu halin yurdumuz gıda sağlığının korunması bakımından sür'atle 
düzeltilmesi icabeder. 

Ayrıca, muhtelif işlenme kademeleri esnasında tereyağları konta-
mine eden mikroorganizmalar tarafından tereyağlarda meydana gelen 
bozulmaların, tereyağ indüstrisindeki önemi çok büyüktür. Çünkü bozul-
ma husule getiren mikroorganizmalar tereyağların kısa bir zaman süresi 
içinde bozulmalarına sebep olur. 

Tereyağlarda mikroorganizmalara bağlı dekompozisyonun husule 
geliş mihanikiyeti her bir tip mikroorganizmanın üreme esnasında hasıl 
ettiği anzimden mütevellittir. 

Tereyağ indüstrisinde anzimleri vasıtası ile bozulma yapan mikro-
organizmalar üzerinde çalışırken bunların ait olduğu grup ve nevilerin 
tesbitinden ziyade, evvelâ bu mikroorganizmaların tereyağ bozulmasında 
rol oynayan anzim nevileri dahilinde mütalâa edilmeleri icabeder. 

Tereyağlarda bozulmayı husule getiren mikroorganizmaların anzim-
leri; 1 - Lipase, 2 - Oxidase, 3 - Protease'dır. Bunlardan Lipase tereyağı 
hidrolize ederek; Oxidase ise tereyağı okside ederek ve Protease da, te-
reyağın terkibinde kalmaması icap ettiği halde pek çok ahvalda kalmış 
bulunan ayranda mevcut kazeini proteolize etmek sureti ile bozulma mey-
dana getirirler. 

Pseudomonas ve Achromobacter çok kuvvetli, Alcaligenes ve Bru-
cellae species'leri ise kuvvetli oxidase anzimi tevlit ederler. Bu mikroor-
ganizmaların hasıl ettiği oxidase anzimi yağlardaki bir kısım doymamış 
yağ asitlerinin çift bağlarında oksidasyonun meydana gelmesine sebep 
olur. 

Çok yavaş başlayan ilk oksidasyoıı devresine başlangıç devri anla-
mına gelen fndüksiyon Devresi denir. Bilâhare sür'atle ilerleyen oksidas-
yon sonu, tereyağlar mukavva, madensel ve iç yağı benzeri kokular ha-
sıl ederler. 

Pseudomonas florescens, Pseudomonas fragi, Achromobacter lipo-
Iyticum, Alcaligenes lipolyticus, Serratia marcescens, Micrococcus'ler, 
Candida lipolytica, Geotrichum candidum, Penicillium roqueforti gibi lipa-
se anzimi imâl eden lipolitik mikroorganizmalar, gliserin ile muhtelif yağ 
asitlerinin birleşmesi sonu meydana gelmiş olan tereyağını tekrar glise-
rin ile yağ asitlerine ayrıştırmak sureti ile yağların hidrolizini tevlit et-
miş olurlar (10), (12), (13). 

Tereyağın bu nev'i hidrolizi sonu Ransil denen Butyric ve Carproic 
asitten mütevellit bariz bir koku meydana gelir. Ancak bu yağ asitleri 
bir çok mikroorganizma soyları için toksik bir etkiye malik oldukların-
dan, bunların üremesini men ettikten başka imhasına da sebep olurlar. 

4 



Lipolytic mikroorganizmaların pek çoğu psychrophylic oldukların-
dan, bunlarla önceden kontamine olmuş tereyağlar buzluk derecesinde 
dahi saklansalar yine de hidrolizin önüne geçilemez. Bu nevi mikroorga-
nizmaların tereyağlarda fazla üremesi sonu tereyağın Suda Erimeyen 
Asit (WIA ) ve Butyric asit (BA) değerlerinin yükselmesine sebep olur-
lar. Bu nev'i mikroorganizmaların anzimleri aynen sütün kendi bünyesi-
ne bağlı Lipase anzimi gibi pastörizasyon derecesinde tahrip olduğun-
dan, ancak tereyağın işlenmesini müteakip istihlâk edilinceye kadar ki 
olan muhafaza süresi esnasındaki kontaminasyon hususî bir önem taşır. 

Bir kısım mikroorganizmalar hasıl ettikleri proteolytic anzimleri ile 
kazeinin veya kazeinin suda erimeyen derivatlarının, suda eriyen bile-
şimler halinde yıkılmasına sebep olur. Amonyak, peptonlar, bir kısım 
amino asitler ve serbest nitrogen gibi maddeler bu yıkıntı hasılatı ara-
sındadır. 

Protease tevlit eden mikroorganizmalar tereyağ indüstrisinde çok 
büyük bir önem taşır. Çünkü bu anzim hem spor veren anaerop ve aerop 
bakteriler ve hem de sporsuz bakteriler tarafından tevlit edildiğinden, 
tereyağcılıkta hijiyen kaidelerine azamî önem verilmesini icap ettirir. 
Şöyle ki : Sporlu bakteriler ile kontamine olmuş bir süt, tereyağ yapıl-
mak üzere tâbi tutulabilecek yüksek ısı derecelerine arz edilse bile, bi-
lâhara bu bakteri sporlarının vegetatif hale geçerek üremeleri sonu mey-
dana getirecekleri anzimin faaliyetinden kurtulamaz. 

İşlenmeden evvel hijiyen şartlarına lâyıkı veçhile tâbi tutulmuş bir 
süt, tereyağ yapıldıktan sonra protease anzimi tevlit eden sporsuz bak-
teriler ile bulaşacak olursa, bu nev'i tereyağlar buzlukta dahi saklansa-
lar, bu bakterilerin psychrophyle olmalarından dolayı yine bu anzimin 
tesirinden kurtulamıyacaklardır. 

Cl. aerofoetidum, Cl. hastiforme, Cl. omelianski, Cl. sporogenes, Cl. 
oifermentans, 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 hasıl ettiği protease, bunların psychro-
philic olmalarından dolayı muhafaza şartları bakımından önem taşır. 

Bildirilen bu bakterilerden başka; küflerden penicillium roqueforti 
de protease tevlit eder. 

Mikroorganizmaların; tereyağların bozulması ile ilgili olarak hasıl 
ettikleri anzimlerin mihanikiyet tarzları birbirinden farklı olmakla bera-
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ber, mikroorganizmaların imâl ettikleri bu anzimlerden lipase ve protease, 
bir kısım bakterilerde müştereken imâl edilmektedir. Meselâ lipase 
tevlit eden mikroorganizmaların pek çoğu aynı zamanda protease'da tev-
lit eder. Fakat buna mukabil bilhassa protease imâl eden bakterilerin 
lipase tevlit etme hassaları yoktur. Bundan dolayıdır ki sadece protease 
imâl eden bakterilerin tâyini ile hem lipase ve hem de protease anzimle-
rini birlikte imâl eden bakteri soyları ile, bilhassa protease imâl eden 
bakteri soylarını birlikte tesbit etmek mümkün olmuş olur. 

Tereyağlarm halk sağlığını koruması bakımından bunların usulüne 
uygun bir şekilde pastörize edilmiş süt veya kremalardan işlenip işlenme-
diğini tâyin için «ancak hijiyenik kalitesi üstün olan temiz sütlerin taze 
olarak yayıklanması sureti ile yapılan tereyağlara, Phosphatase test tat-
bik edildiği takdirde mümkün olabileceği, buna mukabil depo edilmiş te-
reyağlara phosphatase test tatbikinin tatminkâr olmadığı» bildirilmekte-
dir (3), (4), (5). Bundan dolayı tereyağlara phosphatase test tatbiki ile 
pastörizasyon kontrolü, kremaların menşei malûm olmadıkça ve aşırı 
bakteri yükü ihtiva eden sütlerde bu bakterilerin bir kısmının phospha-
tase anzimi ihtiva etmesinden dolayı halk sağlığını koruma bakımından 
emin görülmemektedir. Çünkü HAMMER ve OLSEN (14) tereyağlardan 
izole ettikleri bakterilerin imâl ettikleri phosphatase anzimlerinin phos-
phatase test ile pastörizasyon kontrolunda yanıltıcı neticeler verdiğini 
bildirmektedirler. HAMMER ve BABEL (13) iyi pastörize edilmiş krema-
dan yapılmış bazı tereyağlarda pastörizasyon kontrolü maksadı ile tat-
bik edilen phosphatase testin pozitif bulunduğunu bildirmektedirler. Ke-
za OMURTAG (19) yüksek ısıya arzedilen sütlerde, phosphatase anzimi-
nin reaktivasyona uğrayış şartlarını bildirmiştir. Böylece bu nev'i süt-
lerden yapılan tereyağlarm halk sağlığını koruma bakımından phospha-
tase test ile pastörizasyon kontrolünün yapılamıyacağı açıklanmaktadır. 

Mikrobiyel bozulmaların aşikâr öneminden dolayı tereyağlar için ba-
zı mikrobiyolojik standardlar vaz edilmiştir (3), (4), (5). 

Amerika Birleşik Devletlerinde tereyağlarla ilgili mikrobiyolojik 
standardlar mey anında FRIDENBERG (11), tereyağlarm ihtiva ettiği 
maya ve küf miktarlarına göre bir hijiyenik kalite indeksi bildirmek-
tedir. 

American Public Health Association (3), (4), (5) iyi bir tereyağının 
1 c.c. sindeki maya ve küf miktarının (20) den fazla olmaması icap etti-
ğini bildirmektedir. 

HAMMER ve BABEL (13) 1 c.c. tereyağdaki maya ve küf adedinin 
1 den az olmasını arzuladıklarını bildirmektedirler. 
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