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OZET

Besleyici bir gida olan siit insanin tiim yasaminda 6nemli bir yere sahiptir. Yeterli
ve dengeli beslenme icin gerekli olan hayvansal kaynakli protein, yag, laktoz ile vitamin
ve mineral maddeleri tam ve yeterli oranda icerir. Siitten; yogurt, peynir, tereyagi gibi
irlinler elde edilerek insanlar tarafindan tiiketilir. Ayrica insanlarin ¢okga tercih ettigi
stitlii tathlar da siit bilesenlerini yogun miktarda icermektedir. Siitlii tatlilar arasinda
bulunan siitlag; insanlar tarafindan yaygin olarak bilenen geleneksel tatlimiz arasinda yer
alir. Siitlag yapimi bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Bu ¢alismada Tiirkiye’ de
yaygin olarak tliketilen ve firinlanarak hazirlanan, alaninda ¢ok arastirma yapilmayan
Hamsikoy Siitlact’” nin mikrobiyolojik ve bazi kimyasal 6zellik bakimindan incelenmesi
ve literatiir caligmalariyla karsilastirilarak standartlara uygunlugu amacglanmistir.

Bu calismada Trabzon piyasasinda satisa sunulan 20 adet Hamsikdy siitlact
mikrobiyolojik ( TAMB, Maya-Kiif, TAPB, MRS ve M17 agarda gelisen LAB sayilari,
Koliform Bakteri, Enterobacteriaceae, S. aureus, Pseudomonass spp. ) ve kimyasal (
kuru madde, kiil miktari, protein miktar1, pH, renk, titrasyon asitligi, yag miktar1) 6zellik

bakimindan incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Hamsikdy Siitlaci, Kimyasal analizler, Mikrobiyolojik

kriterler
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SUMMARY

It has a place in all that can be in milk, which is a nutritious food. It contains
proteins, fats, lactose, as well as vitamins and mineral substances of animal origin that
are neccesary for an adequate and balanced diet in a full and sufficient. Products such as
yogurt, cheese, butter are obtained from milk and consumed by people. In addition, mill
dessert, which people prefer a lot, also contain a large amount of milk components. Rice
pudding, which is a found among milk dessert; that is among our traditional dessert that
is widely known by people. Rice pudding production varies from region to region. In this
study, it was aimed to examine Hamsikoy rice pudding, which is widely consumed in
Turkey and prepared by baking, which has not been researched much in its field, in terms
of microbiological and some chemical properties and to compare it with literature studies
and to comply with standards.

In this study, 20 Hamsikoy rice pudding microbiological ( TAMB, yeast- mold,
PAB, MRS agar developing LAB, MI17 agar developing, coliform bacteria,
enterobacteriacea, St. Aureus, pseudomanas spp.,) and chemical (amount of dry matter,
amount of ash, amount of protein, pH, color, titration acidity, amount of fat) propertion

were studied.

Keywords: Hamsikdy Rice-Pudding, Chemical analiysis, Microbiological analysis
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1. GIRIS

Insan saghigmin korunmasi ve gelistirilmesinde dnemli olan yeterli ve dengeli
beslenme ile viicut ihtiyacit olan enerji ve besin Ogelerini her giin yeterli miktarda
gidalardan almasi gerekir. Bu gidalarin en O6nemli olanlarindan biri de siit ve siit
tiriinleridir. Besleyici bir gida olan siit insan yasami i¢in gerekli olan tiim besin 6gelerini
diger gidalara gore daha fazla miktarda igerir. Siit hemen hemen biitiin besin
elementlerini, ayrica hayati fonksiyonlar i¢in gerekli olan vitaminleri, enzimleri,
antikorlar1 ve daha bir¢ok maddeyi yeterli ve dengeli bir bi¢imde bulunduran tek iiriindiir
(Bayram, 2012). Siitiin insan beslenmesinde énemli yeri olmasinin disinda, kemik ve dis
olusumunda da 6nemli katkis1 olan bir gidadir. Bir gidanin besin degeri, viicudun normal
fonksiyonlari yerine getirebilmesi i¢in gereksinim duydugu besin 6geleri igerigi ile
oliiliir (Ozcan vd., 1998). Siit bilesiminde 85’ yakin farkli besin gesi bulundurmaktadir
(Simsek vd., 2005).

Siitiin yag oran1 %3-6 arasinda degisiklik gosterebilmektedir. Ancak genellikle alt
sinira yakin miktarda bulunur. Siit kalitesine bakarken yalnizca siit igerisindeki yag
ylizdesine degil, yagi olusturan yapitaslari olan yag asidi ve gliserollerin kalitesi goz
oniinde bulundurulmalidir. Biiyiik miktarda trigliseridlerden olugsmaktadir. Az miktarda
ise serbest yag asitleri ve kolesterol siit yaginin bilesiminde bulunan maddelerdir (Park
ve Haenlein, 2013).

Siit ve siit Uriinleri toplum saglig1 agisindan bakildiginda kalsiyum, fosfor, bazi
onemli mineraller, protein ve bazi B grubu vitaminleri (riboflavin) gibi besin gruplarinin
kaynagi olarak bilinir. Biliylime ve gelismeye Onemli Olciide katki saglayan siit
proteinleri, organizmanin kendi kendini yenilemesi agisindan da onemlidir. Inek siitii
%?2.8-%3.7 arasinda protein igerigine sahiptir. Siit proteinleri temel olarak kazeinler ve
serum proteinleri olarak ikiye ayrilir. Kazein, dort ¢esit fosforlu bilesiklerden
olusmaktadir. Bunlar; aSi, aS», - ve k-kazeindir. Siit proteininin %80’ ini kazein
olustururken, %20’ lik kismini1 serum proteinleri olusturmaktadir. Serum proteinleri
peynir alt1 suyu olarak da bilinmektedir. Laktoalblimin ve laktoglobiilin gibi proteinler
peynir alt1 suyu olarak da bilinmektedir. Laktoalbiimin ve Laktoglobiilin gibi proteinler
serum proteinleri sinifinda yer almaktadir. Siitiin temel karbonhidrat bileseni laktozdur.
Ancak laktoz disinda da bazi karbonhidratlar1 da eser miktarda igermektedir. Bunlar
glikoz ve oligosakkaritlerdir. Ozellikle anne siitiinde inek siitiine kiyasla daha yiiksek

miktarda bulunmaktadir. Bebeklerin sindiremedigi oligosakkaritlerin probiyotik 6zellik



gosterdigi disiiniilmektedir (Claeys vd., 2013). Besin igerigi bakimindan insan sagligina
yararli olsa da siitiin besleyici olmasi giinliik alinmas1 gereken miktara baglidir (Yerlikaya
ve Kinik, 2019).

Sitliin kimyasal yapisina bakildiginda karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve
mineral bulundurdugu ve bu nedenle tek basina besleyici bir besin kaynagi oldugu
bilinmektedir. Siit icerisinde elzem ve elzem olmayan amino asitler dengeli oranda
bulunmaktadir. Siit ig¢erisinde bulunan kiikiirtlii amino asitler (metiyonin ve sistein)
stnirhdir. Lizin icerigi yiliksek olan siit, tahillarla beraber tiiketildiginde amino asit dengeli
saglanmaktadir (Schroeter vd., 2003).

Giliniimiizde dogal gidaya olan egilimin artmasi nedeniyle siitiin ¢ig tiikketimi de baz1
bolgelerde yayginlagsmaya baglanmistir. Mikrobiyolojik igeriginden dolayi riskli olan ¢ig
stitlin 1s1l islem uygulanmadan tiiketilmesi insan sagligina olumsuz yonde etkiler.

Bu nedenle mikrobiyal giivenligini saglamak ve siitlin raf dmriinii uzatmak i¢in siite
11l islem uygulanmaktadir (Yerlikaya ve Kinik, 2019). Ayn1 zamanda ¢ig siitiin besin
degerini koruyabilmek i¢cin UHT ve pastorizasyon gibi islemlerle ¢ig siite 1s1l islem
uygulanmaktadir. Ancak {ilkemizde tiiketicilerin yogun olarak tercih ettigi sokak siitii
insanlar tarafindan kaynatilarak mikrobiyolojik olarak gilivenli hale getirilmeye
calisilmaktadir. Fakat kaynatma yontemi zararli mikroorganizmalari yeteri kadar yok
etmemekte ve besin dgelerinde kayiplara neden olmaktadir. Siitlin islenmesi sirasinda
ozellikle 1s1 ile muamele ve taginma sirasinda ultraviyole 1sinlara maruz kalmalar ile
besin dgelerinde olusan kayiplar saglik agisindan istenilmeyen bir durumdur (Unal ve
Besler, 2008).

Cabuk bozulan bir gida olmasi nedeniyle bir yerden bir yere tasimasi gii¢ olan siit,
tereyagi, peynir, yogurt gibi iirlinlere islenerek raf omrii arttirilir. Bunlarin yaninda
insanlar tarafindan ¢ok fazla tercih edilen ve siit bilesenlerini igeren tathilar da elde
edilmektedir. Siitlii tatlilar, hazir yemek sektoriiniin icerisinde goriilmekte ve siitlii
tathilara ait mikrobiyolojik 6zellikler, hazir yemek kriterlerine gore degerlendirilmektedir.
Sitlii tathilar, siit sektorii alaninda ¢ok fazla arastirma yapilmayan, tiretim sartlarinin
fiziksel, kimyasal ve tekstiirel Ozelliklerinin incelenmesi gereken bir iiriin grubudur
(Kadagan, 2015).

Stitlii tathilar, tiretimi sirasinda siitiin bilesiminde bulunan yag nedeniyle disaridan
yag eklenmesine gerek duyulmaz. Ayrica diger tatlilara gore daha az yag, seker ve un
icerigine sahip oldugu i¢in daha sagliklhidir ve daha cok tercih edilmektedir. Ayni
zamanda enerji degerleri de diisiiktiir. Protein miktar1 ve kalitesi diger tath cesitlerine

gore daha yiiksek oldugu i¢in kisilerin giinliik protein ihtiya¢larin1 karsilamada 6énemli
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bir yeri vardir. Siitliin A vitamini, riboflavin (B»), kalsiyum ve fosfor minerali bakimindan
zengin olmasi nedeniyle siitlii tatlilar da tiim bu bilesenlere sahip olup saglikli, yeterli ve
dengeli beslenme i¢in uygun tath g¢esididir. Bu ozelliklerinden dolay: siitlii tatlilar
cocuklar, gebeler, emziren bayanlar gibi beslenme agisindan risk tasiyan gruplarin da
tiikketebilecegi en saglikli tatlilar arasinda yer almaktadir (Kadagan, 2015).

Stitlag; siitlii tathilarimiz icerisinde en ¢ok bilinen ve diger tatliara gore daha fazla
talebi olan iirindiir. Divan-ii Liigatit-Tiirk’te “Uwa” isminde bir tatlidan bahsedilir.
Tarifi, “Piring pisirildikten sonra soguk suya konur; sonra suyu siiziilerek igerisine seker
atilir, soguk olarak yenir” olarak tanimlanmustir (Arikan, 2016).

Siitlag Tiirk mutfaginda iki sekilde yer alir. Birisi klasik tencerede pisen sekli, digeri
de firmn siitlagtir. Firin siitlag yapmak i¢in siitlag, pisirildikten sonra 1siya dayanikli
kaplara dokiiliir. Siitlagtan bir miktar ayrilir ve lzerine yumurta sarisi eklenerek
karistirilir ve kaplarda bulunan siitlaglarin tizerine dokiiliir. Kaplarin iizerine paylastirilir.
Firinda kizartilarak hazirlanir. Siitlacin bir porsiyonu yaklasik 300 kaloridir (Kulaksiz,
2015).

Siitlacin bilesimine bakildiginda diger tatl iceriklerine gore nispeten daha saglikli
bir tatli olarak kabul edilmektedir. Kullanilan seker miktari, siitiin yag oran1 ve kullanilan
tahilin tiirti de besin igerigi kalitesini dogrudan etkilemektedir. Beyaz pirince kiyasla daha
fazla besleyici 6zellige sahip oldugu ifade edilen kahverengi piring, siitlacta kullanilan
alternatif tahillardan biri olarak literatlirde karsimiza ¢ikmaktadir. Siitlacin besin igerigi
ve kalori miktar1 hazirlandig1 malzemelere ve hazirlanma teknigine gore degismektedir.
Tablo 1’de ana malzemeleri inek siitii, piring ve seker olan; geleneksel yontemle
hazirlanmis 100 g siitlag tatlisinin besin igerigi verilmistir (Yesilyurt, 2020).

Siitlag yeterli miktarda vitamin ve mineral kaynagi olmamasina ragmen; giinliik
kalsiyum ihtiyacinin %6'sin1 ve giinliik fosfor ihtiyacinin %8' ini igerir. Bu bakimdan
porsiyon biiyiikliigii sinirlandirildiginda ve tiiketim sikligina dikkat edildiginde saglikli
bir diyetin parcasi olabilmektedir. Islenmis yiyeceklere ve igeceklere eklenen sekerler
veya tatlandirict suruplar ile ¢cok fazla ilave sekerin tiiketimi; dis ¢iirtigli, obezite, yliksek
tansiyon, diyabet ve metabolik sendrom riskini arttirabilmektedir. Amerikan Kalp
Birligi'ne (AHA) gore, kadinlar giinliik ilave seker tiiketimini giinliik 100 kalori ile
sinirlandirmali ve erkekler ilave sekerlerden giinliik 150 kaloriden daha az oranlarda
tiketmelidir. Giinlik ilave seker tiiketimi acisindan siitlacin besin degerleri
incelendiginde bir porsiyon siitlacin, sekerden saglanan 64 kalori igerdigi goriilmektedir

(Yesilyurt, 2020).



Tablo 1. Siitlacin besin degeri (100g) (Yesilyurt, 2020).

Kalori (kcal) 111
Yag (g) 1.5
Doymus yag (g) 1
Coklu doymamis yag (g) 0.1
Tekli doymamis yag (g) 0.4
Kolesterol (mg) 6
Sodyum (mg) 109
Potasyum (mg) 130
Kalsiyum (mg) 105
Magnezyum (mg) 13
Protein (g) 3.3
Karbonhidrat (g) 21
Diyet lifi (g) 0.1

A vitamini 172 1U
C vitamini 0.71U
D vitamini 341U
Demir (mg) 04

Tirk mutfaginda yemek ve tatlilarin malzemeleri ayni olasina ragmen yapim
teknikleri ile bolgeden bolgeye farklilik gdstermektedir. Siitlag da tiim bolgelerde herkes
tarafindan sevilerek tiiketilen tatli olmasina karsin tariflerinde farkliliklar bulunmaktadir.
Siitlag tarifleri yoreden yoreye degismektedir. Firinlanmus siitlag ise, ¢ok farkli 6zelliklere
sahiptir (Koylii, 2019). Karadeniz bolgesinin 6zellikle Trabzon’ un Magka ilgesine bagli
Hamsikdy adina 6zgii olan 6zel damak tatlarindan Hamsikoy siitlaci; Tiirkiye’ye mal
olmus tatlarindan birisidir ve yilin belirli gilinlerinde adina festivaller bile diizenlenir.
Sekil 1° de gosterilen Hamsikdy stitlacinin siitiiniin yoreye 6zgii yesilliginin, bin bir ¢esit
cicekle beslenen ineklerden elde edilmesi onu farkli kildig: diisiintilmektedir (Tomag vd.,
2014).

Temel malzeme olarak siit, pring ve seker kullanilarak hazirlanan Hamsikdy Siitlact
bolgeye gelen turistler tarafindan da yogun ilgi gérmekte ve yorenin kalkinmasinda
onemli rol oynamaktadir. Zigana dag1 eteklerinde kurulan Hamsikdy, Ciral1, Glizelyayla,
Dikkaya ve Basar koylerinin olusturdugu bes koyiin ortak adidir. Tatlinin temel
malzemesi olan siit temini i¢in yorenin iklimi nedeniyle gesitlilik gosteren bitkilerden

beslenen ineklerin siitii kullanilmaktadir (Anonim, 2017).



Sekil 1. Hamsikdy Siitlact

Hamsik0y Siitlacinin tiretimde yaklasik olarak “1 litre ¢ig inek stitii, 60 gram piring,
70 gram seker ve yarim ¢ay kasig1 tuz” kullanilmalidir. Belirtilen oranlar birbiriyle paralel
olarak degisim gostermektedir. Tiketiciler, Hamsikdy Siitlact’ n1 targ¢inli ve/veya findikl
olarak tercih edilebilmektedir. Bu durumda servis esnasinda tiiketicinin istegine gore
pisen iriiniin yaninda ya da {izerinde tar¢in ve findik ile servis edilmesi miimkiindiir.
Siitlac1 pisirmek icin iki tencere gereklidir. Birinci tencerede siit kaynatilip ikinci
tencereye alinmalidir. Daha sonra piring kaynayan siite aktarilmalidir. Kevgirle piring
kirilmadan dikkatli sekilde karistirilarak iiriin kaynatilmalidir. Siit piringle birlikte
kaynadiktan sonra yaklagik 5 dakikada bir karigtirilmalidir. Siit ve piring ortalama 40-45
dakika boyunca pisirilmelidir. Pistikten sonra seker ve tuz ilave edilmeli ve yaklasik 10-
20 dakika arasi pisirilmeye devam edilmelidir. Pisme siiresi siitiin yagh ve yagsiz
olmasina gore degisebilmekte olup yagl siit daha az, yagsiz siit ise daha fazla siirede
pisirilmelidir. Pistigini anlamak i¢in kasikla karisimdan alinir ve yukaridan birakilir, sayet
bal gibi kesintisiz akiyor ise pistigi anlamina gelmektedir. 3 Taze Siitlac; siitiin piring ve
seker katilarak pisirilmis halidir. Firinlanmig Siitlag; Siitlacin bir siire firinda bekletilerek
istlinde koyu renk bir katman olugmasi saglanmaktadir. Bu uygulama ile siitlacin kivami
ile dayaniklilik siiresi de artirilmis olur. Ozellikle sogukta saklanmasi gerekli bir iiriindiir.
Sicak, 1lik ve soguk sekilde tiiketilebilmektedir. Hamsikdy Siitlaci yore ustalarinin
gecmisten gelen bilgi ve birikimleri ile varligin1 devam ettiren yoreye 6zgi bir tatlidir.
Uriiniin yapim1 ustalik gerektirmektedir. Bununla birlikte Hamsikdy Siitlact yére ile
0zdeslesmis herkes tarafindan bilinen bir tiriindiir (Anonim, 2017).

Bu calismada Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen, firinlanarak hazirlanan Trabzon
yoresine ait, Trabzon ili piyasasinda satisa sunulan, {izerinde c¢ok fazla arastirma
yapilmayan Hamsikdy siitlaci orneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal o0zellik

bakimindan incelenmesi amaglanmistir. Elde edilen sonuglar Tiirk Gida Kodeksi
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Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi ve literatiir ile karsilastirilarak; satisa sunulan Hamsikoy

stitlaclarinin kriterlere uygunlugunun arastirilmasi amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Siitlii tatlilar sinifinda yer alan siitlag, tavukgdgsii, kazandibi, supangle gibi tatlilar,

bilesimleri bakimindan bakterilerin hizli iiremesi i¢in elveriglidir. Ayrica su aktivitesi
(aw) ve pH degerleri nedeniyle mikroorganizmalar i¢in ideal olan tiriinlerdendir. Siit ve
irtinlerinde oldugu gibi siit igeren tatlilarin da gerekli hijyenik sartlara ve soguk zincire
uyulmadig taktirde, iiretim, depolama, tagima ve tiiketiciye sunum sirasinda mikrobiyal
yiikii artig gdsterebilmektedir. Bunun sonucunda iiriinlerde mikrobiyolojik risk olugsmakta
ve iiriinlerin duyusal kalitesi olumsuz yonde etkilenmektedir. Ulkemizde birgok kisi
tarafindan  sevilerek tiiketilen siitlii tathilar genellikle uygun kosullarda satisa
sunulmamasi nedeniyle saglik acisindan énemli bir risk olusturabilmektedir (Oksiiztepe
vd., 2013). Tiim bunlarin diginda siitten yapilan siit tirlinleri de tiretim agamasinda sudan,
alet-ekipmandan, katki maddelerinden ve ambalaj malzemelerinden ve insan elinden
gelen mikroorganizmalarla kontamine olmaktadir (Byran, 1998). Bu nedenlerden dolay1
stitlii tathilarin mikrobiyolojik kaliteleri tizerine aragtirmalar yapilmistir. Ancak Hamsikdy
Siitlact ilizerinde hem mikrobiyolojik kalite ozellikleri bakimindan arastirmalara
rastlanilmamigtir. Konu ile ilgili olarak basta siitlag olmak {izere siit ve siitlii tatlilar
lizerine yapilan arastirmalar ve sonuglar1 asagida 6zetlenmistir.
Secim (2011), yapmis oldugu arastirmada; Konya piyasasinda tiikketime sunulan siitlii
tathilar ile deneysel olarak tiretilen siitlii tatlhilarin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitelerinin
belirlenmesini amaglamistir. Yapilan bu ¢alisma sonucunda Siitlii tatlilarin {iretimi ve
tilketimi sirasinda gerekli 6zenin gosterilmedigi ve hijyen kosullarma uyulmadigi
belirtilmistir. Ozellikle piyasada satilan tatl numunelerinin insan saghigmi tehdit eden
iriinler haline doniisebilecegini bildirmistir.

Sahiner vd. (2019), yaptig1 ¢calismada bazi siitlii tatlilarin mikrobiyolojik kalitelerini
belirlemek ve halk saglig1 agisindan risk oluturup olusturmadigini arastirmistirlar. Tim
gidalarda oldugu gibi siitlii tatlilarda da bu riskleri ortadan kaldirmak i¢in liretim sirasinda
gerekli hijyenik tedbirlerin alinmasi, iyi iiretim uygulamalar1 ve HACCP sistemlerinin
isletmelerde uygulanmasinin olduk¢a 6nemli oldugunu vurgulamstirlar.

Oksiiztepe vd. (2013), yaptig1 calismada Elazi13’da farkli pastanelerden ve siitlii
tathilar1 satan satis merkezlerinden temin edilen 100 adet siitlag, kazandibi, keskiil,
tavukgogsii ve supangle 6rnegi incelemistir. Sonug olarak Orneklerin tamaminda St.
aureus, Salmonella spp. ve Listeria spp. bakterilerinin bulunmamasi halk sagligi ve gida

giivenligi i¢in 6nemli bir durum oldugunu, fakat incelenen tiim 6rneklerdeki indikator
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mikroorganizmalarin varligi bu {iriinler hijyenik sartlarda iiretilmemekte ve halk sagligi
i¢in potansiyel bir tehlike olusturdugunu bildirmistir.

Alisarli vd. (2002), kremali pasta ve puding tiiri siitlii tatlilarda orneklerin
mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amaciyla Van’da bulunan 5 farkli pastaneye ait 100
adedi puding tiirii (siitlag: 25, keskiil: 30, supangle: 25 ve kazandibi: 20) ve 75 adedi
kremal1 pasta (sade kremali: 25, kakaolu kremali: 25 ve meyveli kremali: 25) olan toplam
175 adet Ornegi analiz etmistir. Bu c¢ergevede Orneklerde aerob genel canli,
enterobakteriler, laktobasilluslar, pseudomonaslar, maya ve kif sayilarini belirlemistir.
Sonug¢ olarak, gerek iiretim ve gerekse de satis sirasinda yeterli hijyenik kosullara
uyulmadigini veya yeterli 6nemin verilmedigini, etkili ve siirekli bir kontroliin gerekli
oldugunu bildirmistir.

Carav (2019), yaptig1 calismada yas pasta ve siitlii tathlarda stafilokokal
enterotoksinlerin varligini aragtirmistir. Enterotoksin saptanan bu ornekler, Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'ne uygun olmadigini bildirmistir.
uygulamasinin 6nemli oldugunu vurgulamustir.

Abdel-latif ve Saad (2016), yaptig1 calismada Misir'daki farkli ditkkanlardan ve
siipermarketlerden yiiz on siitlag 6rnegi toplamistir. Toplanan 6rnekler mikrobiyolojik
incelemeye tabi tutmustur. Elde edilen sonuglar sirastyla Mezofilik bakteriler, koagiilaz
pozitif stafilokoklar (CPS), toplam Maya ve kiifler ve aerobik spor formerleri igin
incelemistir. Incelenen drneklerde maya ve kiif varligmin iiretim alaninda karsilagilan
uygun olmayan sihhi kosullardan kaynakli oldugunu vurgulamistir. Bu
mikroorganizmalarin varli§im1 ¢evredeki yanlis hijyenik uygulamaya bagli oldugunu
belirtmistir. Sonu¢ olarak, siitla¢g kullanim1 sirasinda uygun sanitasyon ve hijyen,
tiiketiciyi korumak ve iirlinlin bozulmasim1 6nlemek i¢in 6nemli faktdr oldugunu
belirtmistir. Bu nedenle, siitlac ile ilgili Misir standartlarinda bilgi eksikligi oldugunu;
ilgili makamlarin siitla¢ {iretimini, kullanimin1 ve depolanmasii kontrol etmek i¢in
diizenlemeler ve standartlar getirmeleri gerektigini vurgulamistir.

Kurdal ve Ayok (2002), yaptig1 arastirmada, Bursa il merkezinde tiiketime sunulan
siitlii tath cesitlerinden keskiil, kazandibi, tavukgdgsii ve siitlacin mikrobiyolojik
ozelliklerini ve kimyasal bilesimim belirleyerek, bu besinlerin halk sagligini olumsuz
etkileyecek unsurlar tasiyip tasimadiginin kontroliinii amaglamistir. Siitlii  tath
orneklerinde mikrobiyolojik olarak toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform grubu
bakteri ve toplam maya-kiif sayimlan yapilmis ve kimyasal olarak % kuru madde, % Kkiil,
% toplam seker, % sakkaroz, % siit yag1 ve % protein oranlarini saptamistir. Elde edilen

bulgular istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Arastirmada elde edilen sonuglar
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degerlendirildiginde, siitlii tatlilarin kimyasal bilesimlerine ve mikrobiyolojik kalitelerine
asil hammadde olan siitiin bilesiminin ve temizliginin, {retim kosullarmin ve
kontaminasyonlarin etkili oldugunu vurgulamistir.

Ekemen (2002), Ankara garnizonunda yaptig1 arastirmada, her birinde 25° er adet
olmak tizere siitlag, keskiil, kazandibi, tavukgdgsii, supangle ve muhallebiden olusan
toplam 150 adet tiikketime hazir siitlii tatli 6rnegini mikrobiyolojik yonden incelemistir.
Analiz sonuglaria gore Ankara garnizonundaki orduevi, gazino ve mutfaklarda iiretilen
stitlii tathilarin Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterleri ve askeri teknik sartnamelerin
kriterlerine uygun oldugunu, disarida tiretilip satisa sunulan siitlii tathilarin saglik i¢in
potansiyel risk olusturdugunu ve giinliik denetim yapilmadan satin alinmamasi
gerektigini vurgulamistir.

Aytag (2017), siitlii tathilarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini etkisini aragtirmak
amactyla yaptigr calismada farkli surup formulasyonlarim1 kullanarak kazandibi,
muhallebi, puding ve tavukgdgsii drnekleri hazirlanmistir. Hazirladigi 6rneklerin kuru
madde, kiil miktar1, pH, titrasyon asitligi, protein degeri, yag degeri ve seker degerine
bakmis ve renk analizi yapmistir. Farkli kombinasyonlar kullanilarak iiretilen siitlii
tatlilarin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri kiyaslama yapilarak arastirmistirlar.

Ersoz (2019), findik siitiinti, farkli oranlarda ve ¢esitlerde gamlar (karragenan ve
keciboynuzu gami) kullanilarak iiretilen muhallebi tatlisina, benzer {iriin olugturmak i¢in
calisma yapmustir. Elde ettigi tathlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerini
incelemistir. Arastirma bulgularin1 genel olarak degerlendirdiginde siitlii tatl iiretiminde,
findik siitiiniin kullanilmasinin uygun oldugunu vurgulamistir.

Hut (2012), yaptig1 calismada yoresel bir siit tatlis1 olan incir uyutmasini farkl
probiyotik kiiltiir kombinasyonlar1 ve prebiyotik olarak da iniilin kullanilarak iiretmis ve
fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik yonden incelemistir. Analiz sonuglarina
gore; incir uyutmasina nitelik kazandirmak amaciyla kullanilan probiyotik kiiltiirler,
tathlarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini
belirtmistir.

Secim ve Ucgar (2014), Konya piyasasinda satilan 80 adet siitlii tathh ve
laboratuvarda iiretilen siitlii tatlilar1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini incelemek amaciyla
bir ¢alisma yapmistir. Elde ettigi verilere gore siitlii tatli 6rneklerinin bazi kimyasal
ozelliklerinde 6nemli farklar oldugunu tespit etmistir. Siitlii tatli 6rneklerinin seker, yag
ve pH miktar1 bakimindan fark olmadigmi belirterek siitlii tatli 6rneklerinin
formulasyonlarinin ayni olmadigini ve liretim imkanlar1 ile kullanilan ham maddelerin

farkli oldugunu vurgulamistir.



Degirmenci ve Erkut (2020), yaptig1 calismada ¢ollerde yaygin olarak kullanilan ve
aroma maddeleri olan narenciye c¢iceginin farkli ¢oziicii ekstraktlarinin fitokimyasal
bilesimini, antioksidan ve antibakteriyel aktivitelerini belirlemeyi amaglamistir. Metanol
ekstraktlarin farkli konsantrasyonlari , dogal floraya karsi antimikrobiyal etkileri siitlagta
8 derecede yedi giin boyunca agilanmis ve ayr1 ayr1 degerlendirmistir. Aplikator metanol
ekstresi siitlacta test edilen tiim patojenleri ve dogal floranin biiylime hizini azalttigini
tespit etmistir. Sonuglara gore narenciye ¢igceginin metanol ekstraktinin gida ve igecek
endiistrilerinde daha fazla kullanim icin biyoaktif ajanlarin izolasyonu i¢in dogal
koruyucular olarak uygulanmasinin miimkiin oldugunu vurgulamistir.

Suttireung vd. (2019), yaptig1 calismada orijinal ve yiiksek lifli siitlaglarin glisemik
indeks ve yemek sonrasi tepkilerini dlgmeyi amaglamistir. Calisma igin rastgele 12
saglikli denek se¢mis ve bu deneklere her biri 40 gram karbonhidrat iceren orijinal siitlac,
yiiksek lifli siitlag ve beyaz ekmek on iki giin yikama araliklariyla rastgele sirayla
vermistir. Yemekten sonra 0. 15. 20. 60. 90. 150. ve 180. dakikalarda kandaki glikoz
konstresini 6l¢miis ve siitlacin glisemik indeksini hesaplamistir. Sonuglara gore orijinal
siitlacin glisemik indeksini 51 yiiksek lifli siitlacin glisemik indeksini ise 48 olarak
belirlemistir. Sonuclarin her iki siitlacin beyaz ekmege gore yemek sonrasi tepkimelerinin
diisiik oldugunu gosterdigini vurgulamistir. Yiiksek lifli siitlag ve orijinal siitlacin
glisemik indeksinin énemli dl¢giide farklilik gostermedigini belirtmistir. Orijinal siitlaca
eklenen lifin fiziksel 6zelligini degistirdigini fakat glisemik indeksini énemli 6l¢iide
azaltmadigini belirtmistir.

Ozcan vd. (2010), siitlag iiretiminde probiyotik laktik asit bakterisi kullanmistir.
Uriinleri 21 giin boyunca 4 derece depolayarak pH, titrasyon asitligi ve kivamini
Olgmiistiir. Ayrica duyusal analizlerine de bakmistir. 21 gilin sonunda probiyotik
bakterilerin canliliginin azaldigini belirtmistir. Ancak canli hiicrelerinin iyilestirici etki
icin yeterli oldugunu vurgulamistir. Probiyotik bakteri eklenen 6rneklerde maya- kiif e
St. Aureus sayisinin azaldigini tespit etmistir. Siitlaci probiyotik gidalar i¢in uygun gida
olarak kabul edildigini vurgulamistir.

Ertop vd. (2019), yaptig1 c¢alismada taro ununu hidroklorik olarak siitlacta
kullaniminm1 degerlendirmis ve taro ununun fiziksel 6zelliklerini, siitlacta bulunan pring
unu ve misir nigastasi ile karsilastirmistir. Taro ununu, daha yiiksek kiil, lif, yag, protein
icerigi ve rengi nedeniyle misir nisastasi ve piring unundan Onemli Olgiide farklh
buldugunu belirtmistir. Calisma sonunda taro unun siitlag gibi iiriinlerde takviye edici ve
hidrokolloid bilesen olarak degerlendirilebilecegini vurgulamistir. Yiiksek su baglama

kapasitesi nedeniyle nisasta ve dis etleri gibi diger hidrokolloid koyulastirici bilesenlerle
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birlikte kullanilabilecegini ve yiiksek mineral ve lif igerigi nedeniyle takviye edici bir
madde olarak degerlendirilebilecegini vurgulamistir.

Jose vd. (2022), yaptig1 calismada evde mekanik yontemlerle hazirlanan kuru
kristalize piring taneli siitla¢g ile miihendislik 6zellikleri kullanilarak hazirlanan siitlag
orneginin karsilastirilmasi amaglanmistir. Analiz sonuglar1 6nemli farkliliklar gésterdi.
Protein ve nisasta mekanik Ozellikler kullanilarak hazirlanan siitlacta daha yiiksek
oldugunu, ancak yag ve sakkaroz igeriginin mihendislik o6zellikleri kullanilarak
hazirlananda daha yiiksek oldugunu belirtmistir. Her iki 6rnekte su aktivitesinin ayni

oldugunu tespit etmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal
Bu ¢alismada Trabzon piyasasinda satisa sunulan 20 adet Hamsikdy Siitlaci ¢esitli
iiretici ve saticidan temin edilerek Giimiishane Universitesi Gida Miihendisligi boliim

laboratuvarina getirilmistir. Ornekler, analiz edilene kadar +4 derecede bekletilmistir.

3.2. Yontem

Bu c¢alismada, Hamsikdy Siitlaci” nda mikrobiyolojik olarak toplam mezofilik
aerobik bakteri, koliform grubu bakteri, maya- kiif sayimi, Staphylococcus aureus sayimi,
MRS ve M17 agarda gelisen mezofilik laktik asit bakteri, toplam aerobik psikrofilik
bakteri (TAPB) sayimi, Enterobacteriace sayimi, Pseudomanas spp. sayimi yapilmaistir.

Hamsikdy siitlact 0rneklerine fizikokimyasal analiz olarak; kuru madde, Kkiil,
protein, renk (L, a ve B degerleri), pH, % asitlik ve % yag degerlerinin Sl¢iimii

yapilmistir.

3.2.1. Numunelerin Hazirlamasi
Piyasadan temin edilen 20 adet Hamsikdy Siitlag 6rnekleri laboratuvara getirilmis

ve analiz yapilincaya kadar hijyenik bir ortamda +4 °C’de bekletilmistir.

3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizi yapilacak her bir 6rnek steril stomacher torbalara 10 g
tartilarak tizerine 90 ml steril fizyolojik tuzlu su (% 0.85 NaCl) ilave edilip stomacherde
2 dakika siireyle homojenize edilmistir. Bu sekilde 1:10 sulandirilmasi saglanan 6rnegin
homojenatindan 1ml 6nceden steril hazirlanmis igerisinde 9 ml fizyolojik tuzlu su iceren
deney tiipiine aktarilmistir. Deney tiipli esasl bir vortekslemeden sonra 6rnegin dilisyon

serisi desimal olarak 10 e kadar hazirlanmistir (Y1lmaz, 2019).

3.2.2.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimi

TAMB sayiminda Plate Count Agar (PCA) kullanilmistir. Uygun dilisyonlardan
alimarak yayma plak yontemine gore ekim yapilmis ve ekimi yapilan petri kutular
30+1°C’ de 72 saat inkiibe edilmistir. Agar ylizeyinde gelisen koloniler sayilarak dilisyon
faktortii ile carpilarak hesaplama yapilmistir (Ataman, 2020).
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3.2.2.2. Maya- Kiif Sayimi

Maya-kiif sayimi i¢in Patato Dekxtrose Agar (PDA) besiyeri ile yayma plak
yontemiyle ekim yapilarak analiz edilmistir. Ekimden sonra petriler 25°C sicaklikta 5-7
giin inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan maya ve kiif kolonilerinin

sayimi yapilmistir (Helvacioglu, 2020).

3.2.2.3. Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri (TAPB) Sayimi

TAPB saymmi i¢in Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyeri kullanilmisitr.
Hazirlanan silisyonlardan 0.1 ml alinarak yayma plak yontemine gore ekim yapilmis ve
ekimi yapilan petriler 6.5°C’de 10 giin inkiibe edilmistir. Ureyen koloniler psikrofil aerob
bakteri olarak kaydedilmistir (Diler vd., 2018).

3.2.2.4. MRS Agarda Gelisen Laktik Asit (LAB) Bakterileri Sayimi

Laktik asit bakteri sayimi, orneklerin stomacher ile homojen hale getirilip MRS
besiyeri kullanilarak yayma plak yontemiyle 107 dilisyona kadar ii¢ paralelli ekim
yapilmistir. Ekim yapilan petriler 30°C sicaklikta 72 saat inkiibe edilmistir. 72 saat

sonunda koloni i¢eren petriler sayilmistir (Helvacioglu, 2020).

3.2.2.5. M17 Agarda Gelisen Mezofilik Laktik Asit Bakterileri (LAB)
Sayimi
M-17 agarda gelisen LAB saymmi igin, steril edilmis M-17 agara uygun
diliisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemiyle 107 dilisyona kadar ekim yapilmustir.
Mezofil LAB’leri i¢in 30+1°C’de 48 saat acrobik ortamda inkiibe edilmis ve koloni igeren
petriler sayilmistir (Yilmaz, 2019).

3.2.2.6. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Koliform grubu bakteri sayimi, homojen hale getirilmis 6rneklerin Violet Red Bile
Agar (VRB) besiyeri ile dokme plak yontemi ile yapilmustir. 10!, 102, 1073
dilisyonlardan ii¢ tekerriirlii ekim yapilan petriler 37°C sicaklikta 24 h inkiibasyona

birakilmistir ve daha sonra petrilerde gelisen koloniler sayilmistir (Helvacioglu, 2020).

3.2.2.7. Enterobacteriacea Sayisinin Belirlenmesi
Enterobacteriacea sayismin belirlenmesi amaciyla ilk asamada hazirlanan
diliisyonlardan 1 mL alinarak steril petriye aktarilmistir. Uzerine daha dnceden hazirlanip

sterilize edilen Violet Red Bile Glucose (VRBG) besiyerinden iki kat ilave edilerek
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katilasmasi i¢in beklenilmis ve 35 °C’de 10 giin inkiibe edilmistir. Ureyen koloniler

sayilarak Enterobacteriaceae sayimi yapilmistir (Diler vd., 2018).

3.2.2.8. Staphylococcus Aureus Sayimi

Koagulaz stafilokok sayimi i¢in Baird Parker agar (Oxoid, CM 275) besiyeri ile egg
yolk tellurite (Merck) kullanilmistir. 10 dilisyona kadar 3 paralelli ekim yapilmistir.
Ekim sonrasi1 petri plaklar1 361 °C'de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Gelisen
koloniler etrafinda seffaf zon olanlar tipik koagulaz pozitif Staphylococcus aures olarak

sayilmistir.

3.2.2.9. Pseudomonas spp. Sayimi

Pseudomonas sayimi igin Pseudomonas Selective Agar kullanilmustir. 107
dilisyona kadar ii¢ paralelli ekim yapilmistir. Ekim yapilan petriler 25°C’de 48 saat
inkiibasyona birakilmistir ve gelisen koloniler sayilarak Pseudomonas sayimi

tamamlanmistir (Ceylan vd., 2007).

3.2.3. Kimyasal Analizler
Hamsikoy siitlact 6rneklerine kuru madde, kiil, protein, yag, renk analizi yapilmisg

ve ph Olclimiine bakilmis ve titrasyon asitlik degeri hesaplanmuigtir.

3.2.3.1. Kuru Madde Analizi
Yaklasik 3 g siitlag 6rnegi tartilip 105°C sicakliktaki etiive konulmustur. Etiivde 4
saat kurutulan &rnek desikatdrde sogutulduktan sonra tartilmistir. Ornek sabit agirliga

gelinceye kadar bu islemler tekrarlanarak % kuru madde orani bulunmustur (AOAC,

1995).

3.2.3.2 pH Olciimii
HamsikOy siitlact Orneklerinin pH degerleri, elektronik pH metre 25°C’de

belirlenmistir (Marshall, 1992).
3.2.3.3. Kiil Analizi

Onceden daras1 alinmis kroze kabina konulan yaklasik 2 g rnek 550°C” deki kiil
firiinda yakilarak % kiil oran1 saptanmistir (AOAC, 1995).
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3.2.3.4. Protein Tayini

Orneklerin protein miktari icin Kjeldahl yontemi kullanilmistir. Homojenize siitlag
orneginden, kjeldahl yakma tiipiine 1 g alinmistir. Uzerine 6zgiil agirhig1 d:1.84 % 98'lik
H>SO4 12 ml ve katalizor tablet ilave edildikten sonra, yakma islemi baglamistir. Yakma
islemi, tiip igerisindeki siilfiirik asit renginin berrak yesil renge donene kadar devam
edilmistir. Distilasyon islemi i¢in; distilatin toplanacagi erlene %4’liikk borik asit ve
protein indikatorii konulmustur. Daha sonra sogumus kjeldahl tiipii, distilasyon sistemine
baglanarak distilasyon iglemi gergeklestirilmistir. Distilasyon isleminden sonra toplanan

distilat, 0.1 N Hidroklorik Asit (HCI) ile titre edilmistir (Sekban, 2019).

Sekil 2. Protein analizinde kullanilan
distilasyon cihazi

3.2.3.5. Renk Analizi

Hamsikdy siitlact orneklerinin renk o6lgiimleri; D65.2° gozlem aydinlaticili
chromameter CR400°1n (KonicaMinolta, Inc., Osaka, Japan) Diffuse/O mode, aydinlatma
ve Olglim i¢cin 8 mm diyafram aciklig1 kullanilarak belirlenmistir. Enstriiman, 6l¢iimden
once beyaz referansli fayans ile (L*=97.10, a*=-4.88, b*=7.04) kalibre edilmistir. L*, a*
(£ kirmiz1 yesil) ve b* (+ sari-mavi) renk koordineleri CIELab renk skalasina gore
belirlenmistir (Hunt vd., 1991). Her 6rnegin ii¢ farkli noktasindan okuma yapilarak 6l¢iim

tamamlanmustir.

15



3.2.3.6. Titrasyon Asitligi

Hamsikoy siitlact 6rneklerinden 25 mL aliarak 250 mL’ye seyreltilmis deney
numunesinden beklenen asitlige uygun olarak 50 mL’lik hacim, bir pipetle behere
aktarilmis ve lizerine 0.25-0.5 mL fenolfitaleyn ¢ozeltisi ilave edildikten sonra ayarh
NaOH c¢ozeltisi kullanilarak 30 saniye siire ile kalic1 pembe renk elde edilinceye kadar

beher icerigi karistirilarak titre edilmistir (Tiifek¢i ve Fenercioglu, 2010).

3.2.3.7. Yag Analizi

Gerber biitirometresine 10 ml d=1.815" lik siilfirik asit konulduktan sonra iizerine
11 ml %50 oraninda suyla seyreltilerek 6rnek yavasga kenardan sizdirilarak eklenmistir.
Uzerine 1 ml izoamil alkol katilip biitirometrenin tipas1 kapatilarak ve 1100 devir /dakika
5 dakika santrifiij edilmistir. Biitirometre skalasindan % siit yag1 oran1 okunup sonug 2

ile ¢arpilmis ve % siit yagi orani hesaplanmistir (Secim, 2011).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Mikrobiyolojik Analizler

Hamsikoy siitlag orneklerine TAMB, maya- kiif, TAPB, MRS agarda gelisen
mezofilik LAB, MI17 agarda gelisen mezofilik LAB, koliform bakteri,
Enterobacteriaceae, S. aureus analizleri yapilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari

ile birlikte Tablo 2’ de gdsterilmistir.

4.1.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi

Hamsikoy siitla¢ 6rneklerinde belirlenen TAMB sayilar1 Tablo 2’ de verilmistir.
Hamsikoy siitlag 6rnekelerine ait en diisiik TAMB say1s1 <2 log kob/g, en yiiksek TAMB
sayist ise 5.82 log kob/g olarak belirlenmistir. Hamsikdy siitlag drneklerinin %20’sinde
2 log kob/g, %35’inde 3 log kob/g, %20’sinde 4 log kob/g ve %20’sinde 5 log kob/g
seviyelerinde TAMB sayisi tespit edilmistir.

Alisarl1 (2002), Arikan (2016), Ayok (2002), Oksiiztepe vd. (2013), Se¢im ve Ucar
(2014), Sahiner vd. (2019) yaptiklar1 ¢aligmalarda; siitla¢ 6rneklerindeki toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisinin, bu ¢alismada analiz edilen 6rneklerdeki sayidan daha diisiik

seviyelerde oldugu goriilmiistiir.

4.1.2. Maya- Kiif Sayim

Hamsikoy siitlag 6rneklerinde belirlenen maya- kiif sayilar1 Tablo 2’ de verilmistir.
Hamsikoy siitlag 6rneklerine ait en diisiik maya- kiif sayis1 <2 log kob/g, en yiiksek maya-
kiif sayis1 ise 4.94 log kob/g oldugu belirlenmistir. Siitlag 6rneklerinin %15’inde <2 log
kob/g, %?20’sinde 2 log kob/g, %45’inde 3 log kob/g ve %20’sinde 4 log kob/g
seviyelerinde kiif-maya sayis1 belirlenmistir. Hut (2012) yaptiklar1 ¢alismada, Maya ve
kiif sayisinin 1.26-3.13 log kob/g seviyeleri arasinda degistigi ve orneklere ait ortalama
maya ve kiif sayisinin 2 log kob/g seviyelerinde oldugunu belirtmistirler. Alisarli vd.
(2002), Arikan (2016), Oksiiztepe vd. (2013), Secim ve Ucar (2014) tarafindan yapilan

caligmalarda siitlag 6rneklerine ait maya ve kiif sayilarinin, arastirma bulgumuzdan daha

diisiik seviyelerde oldugu belirlenmistir.
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Tablo 2. Hamsikoy siitlag 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

ORNEK Toplam Aerobik Toplam Aerobik MRS M17 Koliform Enterobactriacea S.aureus Pseudomonas Kiif-
Mezofilik Bakteri  Psikrofilik Bakteri Agarda Agarda Spp- Maya
Gelisen Gelisen
LAB LAB
1 2.09+0.18 4.27+0.01 3.69+0.33 4.30£0.01 <2+0.61 <2+0.49 2.49+0.00 <1£0.00 3.86+0.05
2 2.26+0.46 2.95+0.05 1.99+0.00 2.80+0.28 <1%0.00 <2+0.00 <2+0.00 <1%0.00 <2+0.00
3 4.1540.08 4.60+0.11 3.2740.01 3.5540.62  2.65+0.01 2.98+0.20 3.31+0.14 3.85+0.30 2.86+0.06
4 3.85+0.18 4.09+0.05 <2+0.00 3.46+0.02 <240.25 <2+0.00 3.07+0.11 <1£0.00 2.07+0.14
5 4.88+0.11 4.28+0.01 4.09+0.06 3.04+0.02 <240.25 <2+0.29 2.81+£0.07 5.09+0.39 4.94+0.10
6 2.4240.33 3.13£0.06 2.50+0.09 3.144£0.00  2.72+0.25 3.13+£0.26 3.31+0.14 <1%0.00 3.02+0.30
7 2.65+0.07 3.13+0.08 2.38+0.00 2.53£0.02  2.10+0.03 3.35+0.01 <2+0.00 <1£0.00 3.15+0.04
8 5.15+0.02 5.08+0.11 5.48+0.01 5.35£0.02  2.10+0.28 2.81+0.01 2.99+0.03 <1£0.00 3.58+0.09
9 3.69+0.78 4.09+0.08 2.78+0.51 3.20+0.24 <2+0.06 2.59+0.34 2.30+0.12 <1%0.00 3.43+0.00
10 3.81+0.05 3.40+0.00 <2+0.00 2.8940.26  2.30+0.06 3.37+£0.34 2.61+0.24 <1%0.00 3.26+0.01
11 3.26+0.08 3.55+0.03 3.21+0.03 3.25+0.09 <2+0.12 <2+0.00 3.160.06 <1£0.00 2.40+0.10
12 3.93+0.34 4.44+0.00 3.35+0.09 3.77£0.04 <1£0.00 2.2340.32 2.09+0.09 <1%0.00 3.64+0.12
13 4.23+0.01 4.69+0.46 <2+0.00 3.40+0.01 <2+0.05 <240.20 3.12+0.11 <1%0.00 4.11+0.26
14 5.56+0.01 4.97+0.08 5.16+0.02 4.9240.04 <240.05 <240.09 3.11+0.11 <1£0.00 4.03+0.08
15 3.1940.28 3.50+£0.00 3.28+0.00 3.27+0.23 2.33+0.02 2.23+0.05 2.09+0.18 <1£0.00 3.25+0.01
16 5.82+0.04 5.47+0.02 3.00+0.46 5.58+0.06 <1%0.00 <1%0.00 <2+0.00 <1%0.00 3.44+0.22
17 5.15+0.43 5.17+0.06 <240.00 4.64+0.21 <1%0.00 3.52+0.09 2.66+1.16 <1%0.00 <240.00
18 4.66+0.98 4.91+0.06 <240.00 <240.00 5.374£0.09 5.18+0.02 4.13+0.20 <1%0.00 2.53+0.40
19 <2+0.00 2.3240.58 <2+0.00 4.25+0.61 <1%0.00 <1%0.00 3.2740.63 <1%0.00 <2+0.00
20 3.36+0.29 4.86+0.15 <2+0.00 2.96+0.31 2.46+0.09 3.10+0.09 <2+0.00 <1%0.00 4.40+0.25
Ornek Ortalamasi 3.81+0.15 4.15+0.86 2.95+0.11 3.61+0.95 1.9240.12 2.38+0.13 2.72+0.08 1.34+0.75 3.20+0.10
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4.1.3. Toplam Aeroik Psikrofilik Bakteri Sayimi

Hamsikoy siitlac oreklerinde belirlenen toplam psikrofilik aerobik bakteri (TAPB)
sayimmi1 Tablo 2’ de verilmistir. Hamsikoy siitlag 6rneklerine ait en diisitk TAPB sayisi
2.32 log kob/g, en yiiksek TAPB sayis1 ise 5.47 log kob/g oldugu belirlenmistir. Siitlag
orneklerinin %10’ nunda 2 log kob/g, %25’inde 3 log kob/g, %50’sinde 4 log kob/g ve
%15’inde 5 log kob/g seviyelerinde TAPB sayilari tespit edilmistir.

4.1.4. Mrs Agarda Gelisen Laktik Asit Bakteri(LAB) Sayimi

HamsikOy stitlag orneklerinde belirlenen MRS agarda gelisen mezofilik LAB
sayimi Tablo 2’ de verilmistir. Hamsikdy siitlag drneklerine ait en diisiik MRS agarda
gelisen mezofilik LAB sayis1 1.99 log kob/m, en yiiksek MRS agarda gelisen mezofilik
LAB sayis1 5.48 log kob/g oldugu belirlenmistir. Siitlag 6rneklerinin %40°inda <2 log
kob/g, %15’inde 2 log kob/g, %30’inde 3 log kob/g, %5’inde 4 log kob/g ve %10’nunda
5 log kob/g seviyelerinde oldugu tespit edilmistir.

Alisarl1 vd. (2002) ve Oksiiztepe vd. (2013) tarafinda yapilan ¢alismalarda siitlag
orneklerine ait maya ve kiif sayilariin, arastirma bulgumuzdan daha diisiik seviyelerde

oldugu belirlenmistir.

4.1.5. M17 Agarda Gelisen Mezofilik LAB Sayim

Hamsikoy siitlag 6rneklerinde belirlenen M 17 agarda gelisen mezofilik LAB sayimi1
Tablo 2’ de verilmistir. Hamsikdy siitlag drneklerine ait en diisiik M17 agarda gelisen
mezofilik LAB sayis1 <2 log kob/g, en yiiksek MRS agarda gelisen mezofilik LAB say1s1
5.58 log kob/g oldugu belirlenmistir. Siitlag G6rneklerinin %5’inde <2 log kob/g,
%?20’sinde 2 log kob/g, %45’inde 3 log kob/g, %20’sinde 4 log kob/g, %10 nunda ise 5

log kob/g seviyelerinde oldugu belirlenmistir.

4.1.6. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Hamsikdy siitlagc 6rneklerinde belirlenen koliform sayimi Tablo 2 de verilmistir.
Hamsikoy siitlag 6rneklerine ait en diisiik koliform sayist <1 log kob/g, en yiiksek
koliform sayis1 ise 5.37 log kob/g oldugu belirlenmistir. Hamsikoy Siitla¢ 6rneklerinin
%25’inde <1 log kob/g, %35’inde 1 log kob/g, %35’inde 2 log kob/g ve %5’inde ise 5
log kob/g olarak tespit edilmistir.

Secim ve Ucar (2014), siitla¢ 6rneklerindeki Koliform grubu bakteri sayisinin 0.00-
3.88 log kob/g arasinda degistigini ve siitla¢ Orneklerindeki koliform grubu bakteri
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sayisinin oralama 1.03 log kob/g seviyesinde oldugunu bildirmistirler. Arikan (2016),
Sahiner vd. (2019) yapilan ¢alismada siitlag 6rneklerinde tespit edilen koliform bakteri
sayisinin, arastirma bulgularimizdan daha diisiik seviye oldugu goriilmiistiir. Ozcan vd.
(2010) yaptiklar1 caligmada; 21 gilin depolanan siitla¢ Orneklerinde, depolama siiresi
sonunda kontrol ve deneme siitlag orneklerindeki koliform bakteri sayisin1 1.35 ve 1.13
log kob/g seviyelerinde tespit etmislerdir. Bunun yanisira; Ayok (2002) tarafinda yapilan
calismada, siitlag orneklerinde saptanan koliform bakteri sayisinin, arastirmamizda

belirlenen sayidan daha fazla oldugu tespit edilmistir.

4.1.7. Enterobactericaceae Grubu Bakteri Sayim

Hamsikdy siitlag orneklerinde belirlenen Enterobacteriaceae grubu bakteri sayisi
Tablo 2’ de verilmistir. Hamsikdy siitlag 6rneklerine ait en diisiik Enterobacteriaceae
grubu bakteri sayis1 <1 log kob/g, en yiiksek Enterebacteriaceae sayis1 5.18 log kob/g
oldugu belirlenmistir. Siitlag 6rneklerinin % 10’nunda <1 log kob/g, %25’inde 2 log
kob/g, %25’inde 3 log kob/g ve %S5’inde ise S5 log kob/g seviyelerinde
Enterobacteriaceae grubu bakteri sayilari tespit edilmistir.

Alisarli vd. (2002) tarafindan yapilan ¢alismada, siitla¢ drneklerinde tespit etmis
olduklar1 Enterobacteracea grubu bakteri sayisinin, arastirma bulgumuzla benzerlik
gosterdigi belirlenmistir. Oksiiztepe vd. (2013) yaptiklar1 calismada ise siitlag
orneklerinde tespit etmis olduklar1 Enterobacteriaceae sayisinin, aragtirma bulgumuzdan

daha diisiik seviye oldugu goriilmiistiir.

4.1.8. Staphyococcus Aureus Sayimi

Hamsikdy siitlag orneklerinde belirlenen S. aureus sayimi Tablo 2° de verilmistir.
Hamsikdy siitlag drneklerine ait en diisiik S. aureus sayis1 <2 log kob/g, en yiiksek S.
aureus sayis1 4.13 log kob/g olarak belirlenmistir. Siitla¢ 6rneklerinin %20’sinde <2 log
kob/g, %40’ inda 2 log kob/g, %35’inde 3 log kob/g ve %5’inde ise 4 log kob/g
seviyelerinde tespit edilmistir.

Oksiiztepe vd. (2013) yaptiklar calismada siitlag 6rneklerinde S. aureus tespit
edemediklerini bildirmistir. Secim (2011) ve Sahiner vd. (2019) yaptiklar1 ¢aligmalarda
ise, siitla¢ orneklerindeki S. aureus sayisimin aragtirma bulgumuzdan daha diisiik

seviyelerde oldugunu belirlemislerdir.
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4.1.9. Pseudomonas spp. Sayimi

Hamsikoy siitlag 6rneklerinde belirlenen Pseudomonas spp. sayimi Tablo 2’ de
verilmistir. Hamsikdy siitlag drneklerine ait en diisiik Pseudomonas spp. sayist <l log
kob/g, en yiiksek Pseudomonas spp. sayisi ise 5.09 log kob/g olarak belirlenmistir. Siitlag
orneklerinin %90’sinde <1 log kob/g, %5’inde 3 log kob/g ve %5’inde 5 log kob/g
seviyelerinde Pseudomonas spp._sayisi tespit edilmistir.

Alisarli vd. (2002) ve Oksiiztepe vd. (2013) yaptiklari calismalarda, siitlag
orneklerinde tespit ettikleri Pseudomonas spp. Sayilarinin arastirma bulgumuzdan daha

diisiik seviyede oldugu belirlenmistir.

4.2. Kimyasal Analizler
Hamsikdy siitlact orneklerine yapilan kurumadde, kiil, protein, renk (L, a ve b

degerleri), pH, % asitlik ve % yag degerleri Tablo 3 de verilmistir.

4.2.1. Kuru Madde Miktar

Hamsikdy siitlag orneklerinin KM degerleri Tablo 3’ de verilmistir. KM degerleri
%28.36 - %39.78 arasinda degistigi belirlenmistir. Analizi yapilan 6rneklerin ortalama %
KM degeri 33.31+0.43 oldugu tespit edilmistir. Siitlag drneklerinin %30’u %?25-30
arasinda kuru madde oranina, %40’1 %30-35 arasinda kuru madde oranina ve %30’u
%35-40 arasinda kuru madde oranina sahip oldugu tespit edilmistir.

Kadagan (2015) Siitlac, keskiil, kazandibi iiretiminde hidroklorik kullanimi ile
ilgili yaptig1 calismada siitlag orneklerine ait km degerinin %29.27-31.33 arasinda
degistigini tespit etmistir. Secim (2011) Konya piyasasinda satisa sunulan siitlag
orneklerine ait KM degerinin %32.00- 43.75 arasinda degistigini ve siitla¢ 6rneklerinin
ortalama km degerinin 37.51+1.38 oldugunu tespit etmistir. Koyl (2019), farkli tahil
kombinasyonu kullanarak iirettigi siitlag 6rneklerindeki kurumadde miktarinin %?24.42 —
%25.05 arasinda degistigini tespit etmistir

Ayok (2002) ve Aytag (2017) tarafindan yapilan caligmalarda, siitlag rneklerinin
kuru madde degerlerinin aragtirma bulgumuzla benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
Ayrica Arikan (2016), Govari vd. (2020) Hut (2012), Koylii (2019), Se¢cim (2011) ve
Yesilyurt (2020) tarafindan yapilan calismalarda, siitlag 6rneklerinde belirlenen kuru
madde degerlerinin, arastirma bulgumuzdan daha diisiik seviyelerde oldugu; Ertop vd.
(2019) c¢esitli tahil unlar1 farkli formulasyonlarda kullanarak irettikleri puding
orneklerindeki kuru madde oraninin ise aragtirma bulgumuzdan daha yiiksek degerlerde

oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 3. Hamsikdy Siitlag 6rneklerine ait kimyasal analiz sonuglari

Ornek Kuru Madde Yag (%) Protein (%) Kiil Miktar1 Titrasyon pH Renk
(%) (%) Asiig L a b
1 32.93+0.51 3.67+0.31 4.12+0.44 0.683+0.016 0.57+0.01 6.50+0.02 64.08+0.33 1.34+0.19 15.94+0.74
2 39.29+0.35 3.134£0.12 3.4440.18 0.474+0.031 0.41£0.02 6.64+0.01 55.79+1.59 2.71£0.11 14.16+0.99
3 35.3940.18 3.4740.12 4.35+0.26 0.789+0.011 0.55+0.01 6.42+0.01 57.83£1.76 2.15+0.14 14.43£2.23
4 35.66+0.18 4.134£0.12 4.79+0.19 0.770£0.021 0.61+0.01 6.44+0.01 61.68+0.10 1.45+0.12 15.33+0.06
5 29.81+£0.16 2.67+0.12 5.14+0.51 0.929+0.027 0.64+0.02 6.36+0.01 59.11+£0.54 0.03+0.06 13.08+0.26
6 32.8940.15 2.67+0.12 4.65+0.27 0.826+0.063 0.73£0.01 6.58+0.03 62.37+0.53 2.3840.17 17.60+0.14
7 34.67+0.09 6.13+0.12 5.75+0.21 0.957+0.026 0.31+0.02 6.58+0.01 72.60£0.15 -0.25+0.17 14.32+0.30
8 34.40+0.32 4.8740.12 6.69+0.21 1.038+0.005 0.92+0.05 6.37+0.01 75.09+£0.21 -0.46£0.15 14.51£0C30
9 37.41+0.04 7.07+£0.12 6.38+0.17 1.024+0.020 0.56+0.05 6.46+0.01 65.64+0.15 1.97£0.25 15.89+0.53
10 34.04+0.27 2.2740.12 4.67+0.19 0.690+0.047 0.61+£0.02 5.67+£0.02 64.37+1.19 1.06+0.24 15.58+0.73
11 39.78+0.03 7.73+£0.12 7.30+0.31 1.036+0.018 0.61+0.02 6.34+0.02 69.21+0.58 1.97+0.29 17.47+£0.23
12 34.73+0.05 5.07+0.12 5.90+0.35 0.900+0.009 0.52+0.02 6.29+0.02 63.10+£0.80 1.74+0.20 14.67+£0.35
13 32.45+0.24 4.13+0.12 5.48+0.18 0.900+0.055 0.91+0.03 6.40+0.01 66.70+0.35 -0.56+0.08 12.86+0.72
14 28.36+0.14 2.87+0.12 4.22+0.19 0.844+0.004 0.73+0.02 6.50+0.01 74.93+£0.16 -0.9440.11 15.5240.01
15 31.46+0.05 3.00+0.20 4.47+0.15 0.697+0.004 0.54+0.00 5.66+0.02 69.56+0.26 -1.76£0.04 10.56+0.58
16 29.06+0.51 3.4740.12 3.30+0.47 0.607+0.018 0.28+0.03 6.88+0.03 69.25+0.13 -2.07+0.05 11.07+£0.04
17 35.23+0.04 5.67+£0.12 4.6310.11 0.819+0.015 0.28+0.01 6.86+0.01 69.78+0.24 -0.40+0.02 13.93+0.07
18 29.13+0.05 3.73+0.23 4.33+0.22 0.810+0.015 0.22+0.02 6.79+0.02 71.95+£0.10 -1.83+£0.02 12.73+£0.04
19 29.68+0.11 4.07+0.12 4.91+0.30 0.919+0.017 0.23£0.00 6.75+0.01 73.38+0.01 -1.45+0.01 15.73+0.02
20 29.8740.15 3.47+0.12 4.54+0.26 0.893+0.038 0.3240.02 6.59+0.02 73.64+0.02 -0.87+0.04 16.08+0.01
Ornek Ortalamasi 33.31+0.43 4.16+0.19 4.95+0.13 0.830+0.02 0.53+0.02 6.45+0.04 67.00+£0.75 0.34+0.19 14.57+0.24
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4.2.2. pH Ol¢iim Degeri

Hamsikoy siitla¢ orneklerine ait pH o6l¢iim sonuglar1 Tablo 3° de verilmistir.
Tabloya gore orneklere ait pH degerlerinin 5.66-6.88 arasinda oldugu belirlenmistir.
Olgiimii yapilan drneklerin ortalama pH degeri 6.45+0.04 oldugu tespit edilmistir. Siitlag
orneklerinin  %10’u pH:5.00-6.00, %40’1 pH:6.00-6.50 ve %50’si pH:6.50-7.00
arasindaki pH degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir.

Kadagan (2015), Siitlag, keskiil, kazandibi {iretiminde hidroklorik kullanimi ile
ilgili yaptig1 ¢alismada siitlag 6rneklerine ait pH degerinin 6.65 — 6.69 arasinda degistigini
tespit etmistir. Se¢im (2011), Konya piyasasinda satisa sunulan siitla¢ drneklerine ait pH
degerinin 6.36 — 6.92 arasinda degistigini ve siitlag drneklerinin ortalama pH degerinin
6.72+0.05 oldugunu tespit etmistir. Koylii (2019) farkli tahil kombinasyonu kullanarak
irettigi siitlag orneklerindeki pH degerinin 6.55-6.57 arasinda degistigini tespit etmistir.

Arikan (2016), Aytac (2017), Ersoz (2019), Koylii (2019), Yesilyurt (2020), Ozcan
vd. (2019) tarafindan yapilan calismalarda siitlag ve siitli tatli 6rneklerine ait pH
degerlerinin, arastirma bulgumuzla benzerlik gosterdigi belirlenmistir. (Secim, 2011)
tarafindan yapilan calismada ise piyasada satilan siitla¢ drneklerinin pH degerlerinin,

arastirma bulgumuzdan daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir.

4.2.3. Kiil Miktar

Hamsikdy siitlag 6rneklerine ait kiil miktarlar1 Tablo 3’ de verilmistir. Tabloya gore
orneklere ait kiil miktarinmn %0.474 — %1.036 arasinda oldugu belirlenmistir. Orneklerin
ortalama %kiil miktart 0.830+0.02 oldugu tespit edilmistir. Siitla¢ Orneklerinin ¢ogu
%0.800-0.900 arasinda kiil miktarina sahip oldugu ve bu degerlerdeki ornek sayisi,
toplam Ornek sayisinin %50’sini olusturdugu belirlenmistir.

Kadagan (2015), yaptig1 calismada siitlag 6rneklerine ait kiil miktarinin %0.34 -
9%0.61 arasinda degistigini belirlemistir. Secim (2011), Konya piyasasinda satisa sunulan
stitla¢ Orneklerine ait kiil miktariin %0.32 — %090 arasinda degistiginim ve siitlag
orneklerinin ortalama kiil miktarin 0.54+0.07 oldugunu tespit etmistir. Koylii (2019),
farkli tahil kombinasyonu kullanarak iirettigi siitla¢ 6rneklerindeki kiil miktarinin %0.77
— %0.80 arasinda degistigini belirlemistir. Yesilyurt (2020) farkli tahillar kullanarak
hazirladiklar siitlag 6rneklerine ait kiil miktar1 degerlerinin %1.03-0.80 arasinda degistigi
bildirmis olup; bu deger aragtirma bulgumuzla benzerlik gostermektedir.

Arikan (2016), Ayok (2002), Aytag (2017), Ersoz (2019), Koylii (2019) tarafindan
yapilan ¢aligsmalarda, siitlii tatlilarda belirlenen kiil miktarinin, arastirma bulgumuzdan

daha diisiik seviyelerde oldugu belirlenmistir.
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4.2.4. Protein Miktar

Hamsikoy siitlag orneklerine ait protein miktarlar1 Tablo 3 de verilmistir. Tabloya
gore Orneklere ait protein miktarlarinin %3.30-7.30 arasinda degistigi belirlenmistir.
Orneklerin ortalama %protein miktarnin %4.95+0.13 oldugu tespit edilmistir. Siitlac
orneklerinin ¢ogu %4 seviyelerinde protein icerdigi ve bu orami igeren Ornek sayisi,
toplam 6rnek sayisinin %55’ini olusturdugu belirlenmistir.

Kadagan (2015); siitlag, keskiil, kazandibi iiretiminde hidroklorik kullanimi ile
ilgili yaptig1 calismada siitlag 6rneklerine ait protein miktarinin %3.12 — %4.61 arasinda
degistigini tespit etmistir. Koylii (2019) farkli tahil kombinasyonu kullanarak iirettigi
siitla¢ orneklerindeki protein miktarinin %3.58-3.65 arasinda oldugunu tespit etmistir.

Deshmuhk vd. (2020), Jose vd. (2022) yaptiklar1 calismalarda, siitlii puding
orneklerindeki ortalama protein miktarinin % 4 seviyelerinde oldugunu bildirmistirler.
Bu sonug, arastirma bulgumuzla benzerlik gostermektedir. Ertop vd. (2019) farkli tahil
unlan1 kullandiklar1 puding orneklerindeki protein miktarinin %11,88-18,80 arasinda
degistigini ifade etmistirler. Ayrica Arikan (2016), Ayok (2002), Aytac (2017),
Degirmenci ve Erkut (2020) tarafindan yapilan calismalarda siitlii tathh 6rneklerinin

protein miktarinin, arastirma bulgumuzdan daha diisiik seviyede oldugu belirlenmistir.

4.2.5. Renk Miktar:

Renk analizinde (Hunter Renk Sistemi) L degeri aydinlik derecesini ya da karanlik
derecesini ifade etmektedir (0O: Siyah, 100: Beyaz). Hamsikdy siitlag rneklerine ait L
degeri 55.79-75.09 arasinda degistigi belirlenmistir (Tablo 3). Orneklere ait L degeri
ortalamasi 63.71+5.60 oldugu tespit edilmistir. Yapilan renk analizinde +a degeri
kirmizinin, -a degeri ise yesil rengin gostergesidir. Orneklere ait a degerleri -2.07 — 2.71
arasinda oldugu belirlenmistir (Tablo 3). Hamsikdy siitla¢ orneklerinin ortalama a
degerleri 0.18+1.52 oldugu tespit edilmistir. Hunter renk sisteminde b degerinin (+)
olmast sar1, (-) olmasi ise mavi rengin gostergesidir. Yapilan ¢aligmada 6rneklerin b
degeri sonuclar1 Tablo 3’ de verilmistir. Sonuglara gore b degeri 10.56 — 17.47 arasinda
degiskenlik gdstermistir. Orneklere ait ortalama b degeri 14.76+1.85 oldugu tespit
edilmistir. Kadagan (2015) c¢alismasinda, siitlag Orneklerine yaptig1 renk analizi
sonucunda orneklerin L degerinin 65.91 — 72.01 arasinda degistigini, a degerinin -3.69 -

-1.27 arasinda degistigini, b degerinin ise 4.41 — 6.69 arasinda degistigini tespit etmistir.
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Koylii (2019) farkli tahil kombinasyonu kullanarak iirettigi siitla¢ orneklerindeki L
degerinin 74.01-75.64 arasinda oldugunu, a degerinin -1.95 ile -1.73 arasinda oldugunu,

b degerinin ise 8.20 — 9.16 arasinda oldugunu tespit etmistir.

4.2.6. Titrasyon Asitligi Miktar

Hamsikoy siitlag orneklerine ait titrasyon asitligi miktarlart Tablo 3’ de verilmistir.
Orneklere ait titrsyon asitligi miktar1 % 0.22-0.92 arasinda degiskenlik gostermistir.
Siitlag 6rneklerinin ortalama titrasyon asitligi 0.53+0.02 oldugu tespit edilmistir. Siitlac
orneklerinin; %35°1 %0.00-0.50 arasinda, %65°1 ise %0.50-.090 arasinda asitlik oranina
sahip oldugu belirlenmistir.

Arikan (2016) tarafindan yapilan ¢alismada, siitlag 6rneklerine ait titre edilebilir
asitlik oraninin, arastirma bulgumuzla benzerlik gdsterdigi belirlenmistir. Ayrica, Aytac,
(2017), Jose vd. (2022), Ozcan vd. (2010) tarafindan yapilan caligsmalarda titrasyon asitlik

seviyesinin, arastirma bulgumuzdan daha diisiik seviyelerde oldugu tespit edilmistir.

4.2.7. % Yag Miktari

Hamsikdy siitlag drneklerine ait yag miktarlar1 Tablo 3’ de verilmistir. Hamsikdy
siitla¢ orneklerinin yag miktarlar1 %?2.27-7.73 arasinda degistigi belirlenmistir.
Orneklerin ortalama %yag miktar1 4.16+0.19 oldugu tespit edilmistir. Siitla¢ 6rneklerinin
cogu %3 ile % 4 oraninda yag icerdigi tespit edilmis olup; her iki yag oranina sahip 6rnek
say1sl, toplam 6rnek sayisinin %55’ini olusturdugu belirlenmistir.

Kadagan (2015) yaptig1 ¢calismada siitla¢ 6rneklerine ait yag miktarinin %2.89-3.47
arasinda oldugunu belirtmistir. Secim (2011), Konya piyasasinda satisa sunulan siitlag
orneklerine ait yag miktarmin %2.54-5.86 arasinda oldugunu tespit etmis ve siitlag
orneklerinin ortalama yag miktarinin %3.76+0.31 oldugunu belirlemistir.

Arikan (2016), Aytag (2017), Deshmuhk vd. (2020), Ertop vd. (2019), Secim ve
Ucar (2014), Suttireung vd. (2019) yapilan calismalarda; siitlag ve siitlii tath 6rneklerine
ait % yag degerlerinin, arastirma bulgumuzdan daha diisiik seviyede oldugu

belirlenmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu arastirmada, Trabzon’da satilan 20 adet Hamsikoy Siitla¢ 6rnegi mikrobiyolojik

ve kimyasal 6zellik bakimindan incelenmistir. Elde edilen sonuglar Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Mevzuati ve literatiir calismalar ile karsilagtirilarak, satisa
sunulan Hamsikdy siitlaglarinin kriterlere uygunlugu arastirilmstir.
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine gore (Teblig No: 2009/68)
Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii tath (puding, muhallebi, krema, agure, su muhallebisi
vb. iiriinlerde Maya-Kiif ve S.aureus sayilarinin en az 2, en ¢ok 3 log kob/g/ml
seviyesinde olmas1 gerektigi belirtilmistir.

Buna gore; mikrobiyolojik olarak incelenen Hamsikdy siitlagt 6rneklerinin, toplam
%35°1 (7 adet 6rnek) Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Mevzuati agisindan
maya-kiif sayisina uygun oldugu, ancak; siitla¢ 6rneklerinin ortalama maya-kiif sayisi
dikkate alindiginda ise ilgili mevuzata uygun olmadig1 tespit edilmistir. Hamsikdy siitlag
orneklerinin S.aureus sayilari incelendiginde ise; orneklerin %60 nin (12adet ornek)
mevzuata uygun oldugu, bununla birlikte; orneklerin ortalama S.aureus sayisinin da
mevzuata uygun oldugu belirlenmistir. HamsikOy siitlag orneklerine ait diger
mikrobiyolojik degerler ise literatiirdeki calismalarla karsilagtirnllmis ve elde edilen
bulgumularimizin literatiirdeki degerlerden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Bunun
sonucunda isee; hamsikoy siitlaclarinin iiretilmesi, taginmasi ve satilmasi esnasinda
gerekli hijyenik kosullarin saglanmadigini, personel ve isletme hijyeninin yeterli
olmadigin1 gostermektedir. Bu durum halk sagligi agisindan ciddi riskler ortaya
cikarmaktadir. Bu riskleri ortadan kaldirmak i¢in isletmelerin gerekli hijyenik kosullari
(personel hijyeni, alet ekipman hijyeni vs.) saglamakla birlikte HACCP (Tehlike Analizi
ve Kritik Kontrol Noktast - Hazard Analysis and Critical Control Point) sistemini
uygulamasi gerekmektedir. Ayrica Hamsikdy Siitlaglarinin taginmasi ve satilmasi
esnasinda soguk zincirin kirilmamasina dikkat edilmeli ve mikrobiyolojik bulagmay1
onleyecek sekilde tasinma gergeklestirilmelidir.

Hamsikoy siitlag 6rnekleri kimyasal 6zellikler bakimindan degerlendirildiginde;
siitlag 0rneklerinin kimyasal 6zellikleri farkliliklar gostermektedir. Bu durum; siitlag
tiretiminde kullanilan hammadde farkliligi, islem siiresi ve islem sicakligi gibi
faktorlerden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Bununla birlikte; siitlag O6rneklerinin

kimyasal 6zelliklerinin, literatiirdeki caligmalarla benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
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