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Siit dirtinleri arasinda iilkemizde pek fazla bilinmeyen Basyayla karin kaymagt; bolgede karin
olarak adlandirilan iskembeye kaymagin basilmasiyla iiretilen, halk arasinda alisilagelen adiyla
Bagyayla karin kaymagi olarak bilinen bir iiriindiir. Bagyayla karin kaymagi; cografi sinirlar igerisinde
daha cok kegi siitiinden ya da tercihen koyun ve/veya inek siitlerinden elde edilen kaymagimn tuzlanmast,
yogrulmasi ve sonrasinda bu kaymagin kegci iskembesine basilip olgunlastirilmasiyla tiiketime hazir
hale getirilen bir siit iiriiniidiir.

Bu caligmada inek, koyun ve keg¢i siitinden geleneksel olarak iiretilen Bagyayla karin
kaymaginin bazi kalite kriterleri incelenmistir. Numuneler pH, kuru madde tayini, asitlik, yag, protein
ve mikrobiyolojik bakimdan degerlendirilmistir. Analizleri yapilan Bagyayla karin kaymagi numuneleri
arasinda kuru madde, yag ve L* (parlaklik) degerleri incelendiginde inek siitiinden elde edilen ve koyun
stitiinden elde edilen drnekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); kegi siitiinden elde
edilen 6rneklerde gruplar arast p<0,0001 diizeyinde farklilik tespit edilmistir. pH degerleri bakimindan
gruplar arasi onemli diizeyde bir farklilik tespit edilmemistir. Asidite degerleri bakimindan inek
stitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen 6rnekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken
(p>0,05); kegi siitiinden elde edilen orneklerde gruplar aras1 (p<0,001) diizeyinde farklilik tespit
edilmigtir. Protein bakimindan inek siitiinden elde edilen ve kegi siitiinden elde edilen 6rnekler arasinda
anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); koyun siitiinden elde edilen 6rneklerde gruplar arasi
p<0,0001 diizeyinde farklilik tespit edilmistir. «*(kirmizilik) degerleri incelendiginde gruplar arasi
anlamli diizeyde farklilik tespit edilmemistir (p>0,05). H¥{sarilik) gruplar aras1 anlaml1 diizeyde farklilik
tespit edilmemistir (p>0,05). Staphylococcus aureus yoniinden incelendiginde kegi siitiinden elde edilen
ve koyun siitiinden elde edilen 6rnekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); inek
stitiinden elde edilen 6rneklerde gruplar arasi (p<0,05) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Koliform,
Salmonella spp. ve kiif yoniinden incelendiginde gruplar arasi anlamli diizeyde farklilik tespit
edilmemistir (p>0,05). Maya yoniinden incelendiginde inek siitiinden elde edilen ve kegi siitiinden elde
edilen ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); koyun siitiinden elde edilen
Orneklerde gruplar arasi (p<0,0001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir.

Yapilan calisma sonucunda, iiretim metodu standardinin belirlenmesi, hijyenik sartlarin
iyilestirilmesi, denetim siireclerinin giiglendirilmesi, bilinirlik ve markalasmanin artirilmasi ile
iriinlerin standardize edilmesi hedeflenmektedir. Bu cer¢evede, daha fazla laboratuvar g¢aligmasi

yapilarak tiriinle ilgili belirli kriterlerin netlestirilmesi gerektigi sonucuna varilmaktadir.

Anahtar kelimeler: Bagyayla karin kaymagi, siit lirtinleri, ke¢i iskembesi
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Among the dairy products, Basyayla karin kaymagi, which is not well known in our country;
It is a product produced by pressing the cream into the tripe, which is called belly in the region, and is
popularly known as Bagyayla karin kaymagi. Basyayla karin kaymagi; It is a dairy product that is made
ready for consumption by salting and kneading the cream obtained mostly from goat's milk or preferably
from sheep and/or cow's milk within geographical borders, and then by pressing and ripening this cream
in the goat's tripe.

In this study, some quality criteria of Bagyayla karm kaymagi, traditionally produced from
cow, sheep and goat milk, were examined. The samples were evaluated in terms of pH, dry matter
determination, acidity, fat, protein and microbiological aspects. When the dry matter, fat and L* (luster)
values were examined among the analyzed Basyayla belly cream samples, there was no significant
difference between the samples obtained from cow's milk and those obtained from sheep's milk
(p>0.05); In samples obtained from goat milk, a difference was detected between groups at (p<0.0001).
While there was no significant difference between the samples obtained from cow's milk and those
obtained from sheep's milk in terms of acidity values (p>0.05); In samples obtained from goat milk, a
difference was detected between groups (p <0.001). While there was no significant difference in protein
between samples obtained from cow's milk and goat's milk (p>0.05); In samples obtained from sheep's
milk, a difference between groups was detected at (p<0.0001).When 4"(redness) values were examined,
no significant difference was detected between the groups (p>0.05). No significant difference was
detected between groups in 5" (jaundice) (p>0.05). When examined for Staphylococcus aureus, there
was no significant difference between the samples obtained from goat's milk and those obtained from
sheep's milk (p>0.05); A difference of p<0.05 was detected between groups in samples obtained from
cow's milk. Coliform, Salmonella spp. When examined for mildew, no significant difference was
detected between the groups (p>0.05). When examined in terms of yeast, there was no significant
difference between the samples obtained from cow's milk and those obtained from goat's milk (p>0.05);
In samples obtained from sheep's milk, a difference between groups was detected at (p<0.0001).

As a result of the study, it is aimed to standardize the products by determining the production
method standard, improving hygienic conditions, strengthening inspection processes, increasing
awareness and branding. In this framework, it is concluded that more laboratory studies should be
carried out to clarify specific product-related criteria.

Keywords: Bagyayla karin kaymagi, dairy poducts, goat tripe



1. GIRIS

Tiirkiye, gida iiretim potansiyeli agisindan olduk¢a zengin bir iilkedir. Bu
zenginlik, kiiltirel cesitliligin etkisiyle, iilke genelinde iiretilen geleneksel gida
tirinlerinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Hem uluslararasi pazarlarda hem de yerli
tiikketiciler arasinda, yeni tatlar, tiriin ¢esitliligi, giivenli gida, daha az islenmis ve katk1
maddesi icermeyen gidalar gibi taleplerin artmasi, bu alt sektoriin ve geleneksel gida
tiriinlerinin 6nemini giderek artirmaktadir (Demirbas ve ark 2006). Tiiketicilerin
degisen taleplerine etkili bir sekilde karsilik verebilen firma ve iilkeler, yalnizca
rekabet giiclerini artirmakla kalmamakta, aymi zamanda iretim siireglerini ve
ekonomik kalkinmalarimi siirdiiriilebilir kilmak adina 6nemli adimlar atmaktadir. Bu
durum, yenilik¢i iretim ve pazarlama tekniklerinin hizla benimsenmesini beraberinde
getirmistir. Ancak, bu hizli adaptasyon siireci geleneksel iiretim yontemlerini ve
geleneksel gida iirlinlerini tehdit etmekte, bu alandaki geleneksel degerlerin ve iiretim
bigimlerinin giderek yok olmasina neden olmaktadir (Coksdyler 2009). Oysa
sirdiiriilebilir bir ekonomik kalkinmanin temeli, kiltiirel devamlilik ve bu
devamliligin korunmasi konusunda gosterilen ozenle sekillenir (Albayrak ve ark
2010). Ayrica, bu triinlerin tiretimi sirasinda istihdam edilen is giiciiniin sagladigi
bolgesel ekonomik katki daha iyi bir sekilde anlasilacaktir. Bu baglamda, yerel
ekonomilerin canli tutulmasi biiyilk 6nem tagimaktadir. Kiiresellesmenin ortaya
cikardig1r olumsuz etkilerden ozellikle kiigiik isletmelerin zarar gérmesinin Oniine
gecilmesi igin, yeni stratejiler gelistirilmesi gerekmektedir. Bu stratejiler, yerel
isletmelerin rekabet giiclinii artiracak ve ekonomik kalkinmayi siirdiiriilebilir bir
sekilde destekleyecektir (Kan ve Gililgubuk 2008). Bu stratejiler dogru bir sekilde
hayata gegirilirse, kirsal kalkinma programlarinin basarisi biiyiik 6l¢iide belirlenmis
olacaktir. Etkili bir uygulama, kirsal bolgelerdeki ekonomik potansiyelin ortaya
¢ikmasini saglayarak, yerel halkin yasam standartlarini iyilestirecek ve siirdiiriilebilir
kalkinmanin temelini giiclendirecektir.

Siit, insan beslenmesinde ¢ok Onemli bir yer tutar ¢iinkii icinde, canlilarin
biiylimesi, gelismesi ve hayatta kalabilmesi i¢in gerekli olan temel besin 6gelerinin
biiyiik bir kismin1 barmdirir. Bu besin 6geleri arasinda proteinler, yaglar, vitaminler,
mineraller ve karbonhidratlar yer alir, bu da siitiin dengeli bir beslenme igin
vazgecilmez bir kaynak olmasini saglar. Aslinda siit, dogada, bir canlinin besin

ithtiyacini uzun siire tek basina karsilayabilecek bir 6zellik tasir. Ancak, siitiin bu iistiin



besleyici 6zelliklerinden tam anlamiyla faydalanabilmek i¢in, baz1 6nemli teknolojik
gelismeler gerekmektedir. Siitiin raf Omriinii uzatmak, tiiketici sagligin1 korumak ve
farkli 6zelliklere sahip triinler elde edebilmek i¢in, farkl: siit isleme teknolojileri ve
iiretim metotlar1 gelistirilmistir. Bu teknolojiler, siitii daha uzun siire taze tutmayz,
mikroorganizmalarin etkilerini azaltmay1 ve siitiin besin degerini koruyarak farkli
tatlar ve besin icerikleri olusturmayi amaglamaktadir. Ayrica, saglikli siit iiriinleri
iretmek icin yapilan arastirmalar, Ozellikle katki maddeleri kullanimi ve dogal
fermantasyon yontemleri gibi yeni yaklasimlarla siirekli olarak gelistirilmekte ve
tiikketici taleplerine gore sekillenmektedir. Bu siireg, siitiin daha verimli ve saglikli bir
sekilde islenmesini saglayarak, endiistriyel liretimde verimliligi arttirmakta ve ayni
zamanda tiiketicilere daha genis bir iiriin yelpazesi sunmaktadir (Tekinsen ve Tekinsen
2005).

Siit tiriinlerinin iiretim teknolojileri, 6zellikle 1930’1larin baglarindan itibaren
hizl bir gelisim gostermis ve bu sayede gelismis toplumlarda halk, standart ve yiliksek
kaliteli siit iirlinlerinden faydalanma imkani bulmustur. Tiirkiye’de siit iiriinlerinin
biiylik bir kismi ileri teknolojilerden yoksun isletmelerde, bilingsiz bir sekilde
iiretilmektedir. Ozellikle ¢ig siitiin kalitesi ve iiretimi esnasinda uygulanan
yontemlerin sebep oldugu cesitli kusurlar ve iiretim kayiplari meydana gelmekte;
dolayistyla siit iirlinlerinin arzulanan kalite ve iiretim diizeyine erisilememektedir.
Tiirkiye’de siit tiriinlerinin istenilen seviyede olmamast, bir nebze de iiretim teknolojisi
konusunda uygulamaya yonelik yeterli bir calisma veya yayimin bulunmamasindan
kaynaklanmaktadir (Tekinsen ve Tekinsen 2005).

Ulkemizde elde edilen siitiin %60’a yakin kismi dayanikli siit iiriinlerine
dontistiirilmektedir.  Yogurt, tereyagi, kaymak ve iretilen siitiin biiyiikk bir
cogunlugunun doniistiigli peynir gibi irlinler elde edilmektedir. Bu iirlinlerin
neredeyse tamami, teknolojik gelismeler sayesinde seri iiretime ge¢ilmis olmasina
ragmen, geleneksel yontemlerle iiretimi de devam etmektedir. Geleneksel olarak
tiretilen triinlerden bir tanesi olan Bagyayla Karin kaymagi yoresel bir siit tiriintidiir.
Bagyayla Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na iiriiniin
cografi isaret (mahreg isareti) bagvurusunu yapmis ve 07.02.2023 tarihinde cografi
isaret tescil belgesini almistir.

Bagyayla karin kaymag, Tiirkiye’de 6zellikle yoriik kiiltiiriine sahip topluluklar
tarafindan {retilmektedir. Bu topluluklarin yerleskeleri, Orta Anadolu’nun

gilineyindeki yiiksek kesimler, Toroslarin etekleri ve Taseli Bolgesi’ni kapsamaktadir.

2



Taseli Havzasi’nda yer alan Basyayla il¢esindeki {ireticiler, yillar 6nce bu iirliniin
tiretimini  0grenmis ve giliniimiizde geleneksel yontemlerle iiretmeye devam
etmektedirler.

1.1. Siit

Siitlin  enerji igerigi, tiirline gore degisiklik gostermekle birlikte, baglica
karbonhidratlar, yaglar ve proteinlerden olusur. Ornegin, 100 ml siitte yaklagik olarak
65 kalori, 4,7 g karbonhidrat, 3,8 g yag ve 3,3 g protein bulunur. Bu besin 6geleri,
siitlin enerji degerini olusturur ve viicuda énemli besin maddeleri saglar. Dengeli ve
yeterli beslenme, viicudun biiyiimesi, gelismesi, hiicre yenilenmesi ve saglikli bir
sekilde calismasi i¢in gerekli olan enerji ve besin 0gelerinin her birinin, viicudun
ithtiya¢ duydugu miktarlarda alinmas: anlamina gelir. Siit, bu baglamda, insanlarin
giinliik beslenme ihtiyaglarini karsilamak i¢in 6nemli bir kaynak sunar; ¢linkii icerdigi
besin 6geleri, viicudun cesitli islevlerini destekler ve enerji saglar (Yildiz 2009).

Siit, birgok besin elementini igeren, yeterli ve dengeli beslenme i¢in gerekli olan
ve her yasta tiiketilmesi gereken beslenme degeri yiiksek temel bir gida maddesidir
(Tekinsen ve Tekinsen 2005). Giinde 1 litre siit tiiketimi ile giinliik kalsiyum ve fosfor
ihtiyacinin neredeyse tamami karsilanabilmektedir (Anar 1998, Simsek ve ark 2005).
Fakat, bu besin elementleri insan saglig1 agisindan yararli olabilecegi gibi, uygun
sartlar saglanmadigr zaman mikroorganizmalarin beslenip ¢ogalabilecegi bir ortam
olusacagindan dolay1 insan sagligini tehdit etmesi de soz konusudur (Tekinsen ve
Tekinsen 2005).

Stitten, basta peynir, tereyagi, yogurt gibi geleneksel iirlinler olmak {izere,
dondurma, kaymak, kefir, siit tozu ve ayran gibi cesitli siit {iriinleri elde edilmektedir.
Bu firtinler, siitiin besin degerini farkli sekillerde isleyerek farkli tatlar ve faydalar
sunar. Ancak, diger bir¢ok siit liriiniiyle kiyaslandiginda, siitten en verimli sekilde
yararlanma yOntemi, siitli dogrudan igcmek ya da taze olarak tiiketmektir. Ciinki siit,
icerigindeki vitaminler, mineraller ve proteinler agisindan, islenmeden tiiketildiginde,
viicuda en iyi sekilde besin saglar ve sindirimi en kolay haliyle gerceklesir (Ozcan ve
ark 1998).

Icme siitii olarak kullanilmasinin yami sira, bircok siit iiriiniiniin islenmesine
uygun olan ve bu nedenle siit teknolojisi agisindan biiyiik 6nem tasiyan inek siitiiniin
bilesimi, ortalama olarak %10,5-14,5 kuru madde, %2,5-6 siit yagi, %3,6-5,5 laktoz,
%2,9-5,0 protein ve %0,6-0,9 mineral madde oranlarinda olup, bu degerler belirli

araliklarla degismektedir. Inek siitiiniin bilesimi &ncelikle 1k olmak iizere gesitli
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faktorlerle degisiklik gosterir. Bilesimine bagl olarak asitligi 6,2-8,9 SH ve 6zgiil
agirhigi 1,028-1,039 arasinda degisir. Yiizey gerilimi 42,30-52,10 dyne/cm; iletkenlik
ise 0,0040-0,0055 Q-1 cm-1 arasinda degisir (Jandal 1996, Park ve ark 2007, Metin
2008).

Koyun siitii, yiiksek protein, yag ve mineral madde igerigi ile bilinen, besleyici
ozellikleri agisindan oldukga zengin bir siit tiiriidiir. Koyun siitliniin bilesimi, ortalama
olarak %19 kuru madde, %6-8 siit yagi, %4,5-5,0 laktoz, %4-5 kazein ve %0,9-1,0
mineral madde oranlarina sahiptir. Bu bilesenler, koyun siitliniin besleyici degerini ve
islenebilirligini artiran 6nemli faktorlerdir. Koyun siitiiniin titrasyon asitligi, 8-12 SH
arasinda degigsmekte olup, bu deger siitiin asidik o6zelliklerini belirler ve islenme
stireglerini etkileyebilir. Ayrica, koyun siitiiniin yogunlugu 1,030-1,045 g/ml arasinda
degiskenlik gosterirken, bu da siitiin yogunlugunun fiziksel 6zellikleri hakkinda bilgi
verir. Yiizey gerilimi ise 44,94-48,70 dyne/cm arasinda degisir ve bu, siitiin molekiiler
yapisi ve davraniglart hakkinda 6nemli bir gosterge saglar. Siitiin iletkenlik degeri ise
0,0038 Q-1 cm-1 olarak 6l¢iilmiis olup, bu deger siitiin elektriksel 6zelliklerini yansitir
ve siitlin mineral igerigi ile iliskilidir (Jandal 1996, Park ve ark 2007, Metin 2008).
Koyun siitii, icme siitil olarak tiiketilmesinin zor oldugu durumlarda, sulandirilarak
icilmesi Onerilen bir siit tiridir. Bilesimindeki proteinlerin yaklasik %80'inin
kazeinlerden olusmasi nedeniyle koyun siitii, kazeinli siitler grubuna dahildir. Kazein
oraninin yliksekligi, bu siitiin peynir ve yogurt iiretiminde tercih edilmesini saglar.
Ayrica, siit yaginin yiiksek orani, koyun siitiinii tereyag tiretimi i¢in uygun hale getirir.
Inek siitiine kiyasla, koyun siitiindeki yag globiillerinin cap1 daha biiyiiktiir, siit
yagindaki lesitin miktar1 daha fazladir ve riboflavin (B2 vitamini) acisindan daha
zengindir. Bununla birlikte, koyun siitii C vitamini ve nikotinik asit (B3 vitamini)
bakimindan daha diisiik seviyelere sahiptir (Metin 2008).

Kegi siitii, bilesim agisindan inek siitiine benzer degerlere sahip olup, protein
igeriginin yaklasik %75'1 kazeinlerden olustugu icin kazeinli siitler grubuna dahildir.
Kegci siitiiniin bilesimi, ortalama olarak %13,2 kuru madde, %4,5 siit yagi, %4,1 laktoz,
%3,2 protein ve %0,8 mineral madde igcermektedir. Bu bilesim, keg¢i siitiiniin besleyici
ozelliklerini belirler ve islenebilirligini etkiler. Keci siitiiniin yiizey gerilimi 52,00
dyne/cm olarak Olg¢lilmiis olup, bu deger siit yaginin Ozellikleri ve molekiiler
etkilesimleri hakkinda bilgi verir. Ayrica, kegi siitiiniin iletkenligi 0,0043-0,0139 Q-1
cm-1 arasinda degismektedir, bu da siitliin mineral igerigi ve 6zellikleri hakkinda bilgi

sunar (Jandal 1996, Park ve ark 2007, Metin 2008). Kegi siitii yaginda, kaproik,
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kaprilik ve kaprik asitlerin oran1 yiiksek olup, bu yag asitleri siitiin 6zgilin aroma ve
lezzet 6zelliklerine katki saglar. Keci siitli yag globiillerinin c¢ap1 kiigiik oldugu i¢in,
yagin ayrilmasi diger siitlere kiyasla daha zordur. Ulkemizde, genellikle inek ve koyun
siitliyle karistirilarak, peynir ve yogurt liretiminde kullanilmaktadir. Bu karigimlar,
ke¢i siitiiniin 6zglin 6zelliklerini dengeleyerek, {lirlinlerin lezzet ve besin degerini

artirmaktadir (Metin 2008).

Tablo 1.1. 2022-2023 Yillarinda Tiirkiye’deki ¢ig siit iiretim miktarlar (ton) (TUIK 2024).

Hayvan Tiirii 2022 2023 Degisim (%)
Inek 19.912.135 19.961.908 0,2

Manda 43.589 43.025 -1,3

Koyun 1.067.342 933.576 -12,5

Kegi 540.426 543.058 0,5

Toplam 21.563.492 21.481.567 -0,4

Tablo 1.2. 2023 Yilinda Tiirkiye’deki ¢ig siit {iretiminin hayvan tiirlerine gére dagilimi (TUIK 2024).

Hayvan Tiirii Oran (%)
inek 92,9
Manda 0,2
Koyun 4,3

Kegi 2,5




1.2. Kaymak

Kaymak, ¢esitli hayvan tiirlerinin siitlerinden elde edilen ve siitiin yagl kisminin
degerlendirildigi bir iiriindiir. Genellikle manda siitii, kaymak {iretiminde tercih edilen
siit tiiriidiir. Bunun temel nedeni, manda siitiinlin yag ve kuru madde oranlarinin
yiiksek olmasi ve kaymak baglama O6zelliginin gii¢clii olmasidir. Ayrica, manda
siitinden elde edilen kaymagin yag rengi genellikle beyaz olur, bu da iiretimin
ekonomik olmasini saglar ve tiiketicilerin bu {iriinii tercih etmesini artirir. Ancak,
manda sayisinin azalmasiyla birlikte, manda siitiinden elde edilen kaymak miktari
yetersiz kalmaktadir. Bu durumu telafi edebilmek icin, yag orani artirllmis diger
hayvan tiirlerinin siitleri kullanilmaktadir (Tekinsen ve Tekinsen 2005).

Kaymak, kolay sindirilebilir olmasinin yani sira, linolenik, linoleik ve aragidonik
gibi temel yag asitleri ile A, D, E ve K gibi yagda eriyen vitaminleri yiiksek miktarda
igermesi nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yer tutar (Tekinsen ve Tekinsen
2005).

Siitlin en 6nemli bilesenlerinden olan siit yagi Tiirkiye’de aym1 zamanda siit
riinlerinin tiretiminde hammadde olarak kullanilir (Hasdogan 2004). Siit yaginin
hammadde olarak kullanildig1 ve Tiirkiye’de genellikle kiiciik aile isletmelerinde
tiretilmesinin yan1 sira kiigiik mandiralardan biiylik modern tesislere kadar ¢ok sayida
isletmede iiretilen 6nemli bir siit {irlinii ise kaymaktir (Kurt ve Ozdemir 1988,
Hasdogan 2004).

Kaymak yapim ilkeleri oncelikle siit yaginin 6zgiil agirliginm (0.931 g/ml)
plazma kismindan (1.034 g/ml) daha diisiik seviyede olmas1 nedeniyle siitiin bir siire
bekletilmesi ve yag kisminin yukaritya dogru ¢ikarak yiizeyde toplanmasi ile baglar.
Yag kism1 kismen birlesir. Biiyiik kitleler olusturur. Yiizeyde biriken tabaka, zamanla
yiiksek oranda siit yagindan olusan “kaymak tabakas1” ad1 verilen yapiya doniisiir (Inal
1990, Atasever 1996, Bilir-Ormanci 2020).

Kaymak kendine 6zgii kremsi yapisi, lezzetli kivami, hafif asidik tadi ve aromasi
ile glinimiizde kahvaltilarda bal ve regel ile birlikte kaymakli lokum ve kaymak sekeri
tiretiminde veya bazi geleneksel Tiirk tatlilarinda siisleme, tat verme ve besin degerini
arttirici bircok 6zelligi nedeniyle severek tiiketilen geleneksel bir siit tiriintidiir (Adam
1971, Akalin ve ark 2006, Bilir-Ormanci 2020).

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Krema ve Kaymak Tebligi’ne (2003/34, Say1 25242)

gore kaymak; agirlikca en az %60 oraninda siit yagi iceren kremadir. “Afyon



Kaymag1” ise manda siitiiniin teknigine uygun kaynatilmasi, 92°C’de en az 2 dakika
tutulmasi ve ardindan uygun sekilde sogutulmasi ile elde edilir. Kaymak iiretiminde
kullanilacak siitiin Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen sartlara uygun olmasi ve kendine
has tat ve kokuya sahip olmasi1 beklenir. Goriilebilir higbir mikroorganizma kolonisi
icermemelidir. Ayrica dogrudan tiiketime sunulacak kaymaklarin en az pastorizasyon
veya buna esdeger 1sil islem gordiikten sonra tiiketime sunulmasi gerektigi
belirtilmistir (TGK 2003/34, TGK 2011/28155, TGK 2019/12).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) Krema ve Kaymak Standardinda (TS 1864)
bu triinlerin kendine 6zgii renk, tat, koku ve kivamda olmasi, dogrudan tiiketime
sunulacak ise en diislik pastorizasyon normunda (72°C’de 15-20 saniye) 1sil islem
gordiikten sonra satiga sunulmasi gerektigi belirtilmistir (TSE 2008).

Kaymak, siit yagindan ileri gelen essiz duyusal 6zellikleri sayesinde beslenme
fizyolojisinde ¢ok 6nemli bir yere sahip bir tiriindiir (Metin 2005, Tekingen 2005, Bilir-
Ormanci 2020). Ciinkii siit yagi, orta zincirli yag asitleri, esansiyel doymamis yag
asitleri ve yagda ¢6ziinen vitaminleri yiliksek diizeyde igermektedir (Tekinsen 2000,
Tekinsen ve Nizamlioglu 2004, Akalin ve ark 2005, Akalin ve ark 2006, Uciincii 2018,
Bilir-Ormanci 2020). Siit yagi, siit ve diger siit tirtinlerinde oldugu gibi kaymagin da
fiziksel Ozelliginde, tat, aroma ve besin degerinde bu anlamda biiyiik bir rol
oynamaktadir (Tekingen 2005, Bilir-Ormanct 2020). Ayn1 zamanda iyi bir enerji
kaynagi olarak dnemlidir ve 5,90-6,13 g-1 kalori enerji vermektedir (Tekingen 2005).

Siit yaginin iceriginde bulunan konjuge linoleik asidin (KLA) insan saglig1 i¢in
faydali ozelliklere sahip oldugu bildirilmektedir (Segkin ve ark 2005). Yapisinda
bulunan kisa/orta zincirli yag asitleri dolayisiyla da kolayca sindirilebilmektedir
(Tekingen 2000). Akalin ve ark (2005) tarafindan yapilan bir arastirmada, hayvansal
tiriinlerde KL A miktarinin daha fazla oldugu bulunmustur. Hayvansal kaynakli iiriinler
icerisinde de gevis getirenlerin dokularinda KLA diizeyinin daha yiiksek diizeyde
bulundugu belirtilmistir. Dolayisiyla kaymak, tereyagi ve peynir gibi siit iiriinleri en
temel KLA kaynag olarak kabul edilmektedir. Kaymak, siit yagi miktar1 yiiksek olan
tereyagl ve peynir gibi gidalarla birlikte, KLA alimi agisindan zengin diyetsel
kaynaklar olmalar1 nedeniyle de aranan siit iiriinleri arasinda yer almaktadir (Akalin

ve ark 2005).



Tablo 1.3. Tiirkiye'de Cesitli Kaymak Tiplerinin Ortalama Yiizde Kimyasal Bilesimi

Numune Say1 Kuru Yag Protein Asidite(la) Kaynak
Tipi Madde
Liile 23 68.61 65.00 2.40 0.29 Adam 1955
kaymagi
Liile 42 68.57 63.40 3.58 0.20 Izmen ve Eralp
kaymagi 1967
Liile 68,32 62.65 4.03 0.18 Eralp 1967
kaymagi 10
Liile 65.00 2.40 0.29 Eralp 1969
kaymag 25 -
Afyon
kaymag 250 69.2 62.77 - 0.17 Hamzagebi 1973
Kurt ve Ozdemir
Kaymak 10 55,02 29,15 8.40 0.44 1988
Afyon
kaymagi 4 66.19 60.03 - 0.13 Yilmaz 1998
Oksiiz ve ark
Kaymak 21 67.40 62.70 3.36 0.34 2000
Afyon
kaymagi 1 63,04 58,00 - 0.14 Con ve ark 2000
Afyon
Kaymagi
(Manda) 3 68,83 64 0,15 Giirler 2004
Afyon
Kaymagi
(inek) 3 69,24 63,95 Girler 2004

0,15




Tablo 1.4. Kaymagin yapilan bazi ¢aligmalarda belirlenen mikrobiyolojik 6zellikleri (log10 kob/g)

Ozcan
Hamzagebi Kurt ve Con Oksiiz Yilsay Akalm
1973 Ozdemir ve ve ark ve ve ark
ark Akpinar-
1988 2000 Bavizi 2006
yizit
2000
2002
Staphylococcus
aureus - 0-3.20 0.60- 1.00- 0-5.44 0-6.86
4.20 2.92
Maya ve Kiif 0-5.85 2.23- 2.30- 2.77- 2.11- 3.88-
4.26 4.98 4.40 6.20 7.53
Salmonella - e e e 0-425 -
Shigella
Koliform 0.70-7.97 1.48- 1.30- 269- - -
3.34 5.90 3.90




1.3. Tereyad

Tereyagi, yogurt veya kremadan fiziksel yontemlerle elde edilen ve yalnizca
siitlin yagini igeren bir siit iirliniidiir. Yogurttan tereyagi yapimi, 6zellikle Tiirkiye'ye
Ozgii bir yontem olup, bu yontem sanayi lretiminde yaygin olarak kullanilmaz.
Tereyagi, istenilen lezzet ve kivama sahip olmasinin yani sira, sindirimi kolay bir
tirtindiir. Yapisinda, linoleik, linolenik ve arasidonik gibi temel yag asitleri ile A, D, E
ve K gibi yagda eriyen vitaminleri barindirmasi, onu beslenme agisindan énemli bir
kaynak haline getirir. Ayrica, tereyagi, yiiksek enerji igerigi sayesinde viicuda
sagladigi enerji ile de beslenmede ayr1 bir 6neme sahiptir. Bu 6zellikleri, tereyagini
hem lezzetli hem de besleyici bir iiriin olarak one ¢ikarir (Tekinsen ve Tekinsen 2005).

Tereyaginin yag igeriginin nispeten diisliik olmasi, diger bilesenlerin oraninin
artmasina neden olmaktadir. Bu durum, tereyaginin lezzet profilini etkileyebilir ve
icerigindeki bazi bilesenlerin miktarmi artirabilir. Ancak, tereyagindaki nem
miktarmin fazla olmasi, triiniin dayanikliligini olumsuz yonde etkileyebilir. Nem,
tereyaginin raf dmriinii kisaltarak bozulma riskini artirabilir. Yoresel tereyaglarinda
ise genellikle %30 civarinda su bulunur, bu da tereyaginin daha hizli bozulmasina ve
daha kisa siire i¢inde taze tiiketilmesi gereken bir iirlin olmasma yol agabilir. Bu
nedenle, su oran1t kontrol edilerek {iiretim yapilmasi, tereyagmin kalitesini ve
dayanikliligini artirmak agisindan 6nemlidir (Tekinsen ve Tekinsen 2005).

Tereyagi, en fazla siit yag: igeren ve kendine 6zgii hos lezzetiyle baska higbir
gidada bulunmayan, insan beslenmesinde O6nemli bir rolii olan bir siit iirliniidiir.
Tereyagi Standardinda (TS-1331) “tereyagi, krema (kaymak) ve yogurdun teknigine
uygun metot ve aletlerle islenmesi sonucunda elde edilen, gerektiginde igerisine Gida
Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde izin verilen katki maddeleri de katilabilen kendine
has tat, koku ve kivamdaki bir slit mamuliidiir” seklinde tanimlanmakta olup
kahvaltilik ve yemeklik tipleri mevcuttur (Anonim 1995). Yine aym standartta
“Kahvaltilik tereyagi, pastorize edilmis kremadan teknigine uygun olarak elde edilmis,
tereyag kiiltiirii katilarak 6zel koku ve tat kazandirilmis ve en az %382 siit yagi bulunan
tereyagidir.” seklinde tanimlanmaktadir. Tlirk Gida Kodeksinde ise tereyagi; agirlikca
en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagi, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru
maddesi ve en fazla %16 oraninda su icerigine sahip iiriinii ifade etmektedir (Anonim

2005).
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Tereyaginda siniflandirma asagida belirtilen sekilde yapilmaistir;

Dortte li¢ yagl tereyagi: Agirlikca en az %60, en fazla %62 oraninda siit yagi
icerigine sahip Uriindiir.

Yarim yagh tereyagi: Agirlikca en az %39, en fazla %41 oraninda siit yag:
igerigine sahip tirlindiir.

Yayik tereyagt: Uretiminde hammadde olarak yogurt kullanilmastyla elde edilen
tereyagini ifade eder.

Cesnili tereyagi: Tereyagina ¢esitli baharat, meyve ve sebzeler, bal ve/veya diger
gida maddeleri katilarak ¢esnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve koku digindaki diger
ozellikleri tereyagi i¢in verilen 6zellikleri tagtyan ve son {iriinde siit yagi oran1 agirlik¢a
en az %75 olan triindiir.

Cesnili tereyagi karisimi: Tereyagina cesitli baharat, meyve ve sebzeler, bal
ve/veya diger gida maddeleri katilarak ¢esnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve koku
disindaki diger 6zellikleri tereyagi icin verilen 6zellikleri tasiyan ve son iirlinde siit
yag1 orani agirlikca en az %62, en fazla %75 olan iirlindiir (Tirk Gida Kodeksi

Tereyagi, Diger Siit Yagi Esasli Siiriilebilir Uriinler ve Sade Yag Tebligi).

Tablo 1.5. 2020-2021 Yillarinda Tiirkiye’deki siit ve siit iiriinleri degisim oranlar1 (TUIK 2022).

Uriin 2020 2021 Degisim (%)
fgme siitii 1.613.142 1.523.175 -5,6
Tereyagt 78.610 84.826 7,9
Kaymak 41.514 41.187 -0,8

Tablo 1.6. 2022-2023 Yillarinda Tiirkiye’deki siit ve siit iiriinleri degisim oranlar1 (TUIK 2022).

Uriin 2022 2023 Degisim (%)
I¢me siitii 1.496.559 1.518.370 1,5
Tereyag1 95,655 87.060 -9
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Tablo 1.7. Bazi hayvan tiirlerinden elde edilen tereyaginin belirlenen kimyasal analizleri

Tereyagi Kuru Yag (%) pH Titrasyon  Kaynak
cesidi madde (%0) asitligi
(%)
Inek 82,88 81,70 5,54 0,23 Kahyaoglu
tereyagi (2014)
Koyun 82,89 81,78 4,89 0,38 Kahyaoglu
tereyag1 (2014)
Kegi 82,85 81,64 4,84 0,32 Kahyaoglu
tereyagi (2014)
Tereyagi 79,9 0,63 Findik
(2011)
Sadeyag 99,60 0,34 Findik
(2011)
K 5 3,43
arin yagi Akarca
(2010)
Tereyagi e e 4-5.36 e Karakus
(2022)
Tereyagi - e 5,29-4,41 e Koyuncu
(2010)

Tablo 1.8. Tereyagina ait bazi mikrobiyolojik kriterler

Kyt Kkt Iyt Ikt Kaynak
Koliform <1 <1 <1 <1 Karakus
Maya-kiif <1 <1 <1 <1 (2022)

Kyt: Koyun yogurt tereyagi; Kkt: Koyun krema tereyagi; Iyt: Inek yogurt tereyagr; Ikt: Inek
krema tereyagi.

Tablo 1.9. Karmn yagina ait bazi mikrobiyolojik kriterler

Koliform Maya -Kiif Staphylococcus Kaynak
aureus

Karmyagi
(Tereyagi) 2,56 5,54 1,24 Akarca
(2010)
Tereyagi 0 5,67 . Findik
(2011)
Sadeyag 0 0,55 . Findik
(2011)
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Tablo 1.10. Bazi hayvan tiirlerinden elde edilen tereyaginin belirlenen renk analizleri

Tereyagi L degeri a degeri b degeri Kaynak
cesidi
Inek 84,63 -3,80 19,21
tereyagi
Koyun 83,53 -3,77 10,90 Kahyaoglu
tereyagi 2014
Kegi 84,50 -3,76 8,35
tereyagi

1.4. Basyayla Karin Kaymagimin Geleneksel Yontemlerle Uretim Metodu

Bagyayla, Karaman ilinin bir ilgesidir. Basyayla’nin cografi konumuna
bakildiginda; orta Toroslarin batisini olusturan daglik Kilikya icinde yer alan Tageli
bolgesinin merkezinde yer almaktadir (Sekil 1.1.). Bolgenin cografi dzelliklerinden
dolay1 gerek orman ve gerekse maden yataklari bakimindan zengin olmasi eski
medeniyetlerin her zaman ilgisini ¢cekmis ve bu zengin dogal kaynaklara sahip olmak
istemiglerdir (Kizilca 2021). Gegmisten giinlimiize bolgede yasamis topluluklar tarim
ve hayvancilik faaliyetler1 gostermislerdir. Cografi kosullar dikkate alinmis ve

mevsimlere gore havza igerisinde yerlesim yerleri olusturmuslardir.

rararman
’ I"l

Sekil 1.1. Bagyayla’nin cografi konumu (Anonim 2024).
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Bolgede Mayis ay1 yaylalardaki karlarin ¢ekildigi ve dogal yaylim alanlarinin
ortaya ¢iktig1 donem olarak bilinmektedir. Mayis ayindan itibaren yaylalara go¢ baslar
ve eyliil ayina kadar yayla seriiveni devam eder. Yaylaya ¢ikan kisiler hayvanlarin
bakimi yan1 sira elde edilen siitii degerlendirerek tereyagi, Basyayla karin kaymagi,
kuru kes ve peynire doniistiiriilmesi islemleri ile ugrasirlar (Kizilca 2021).

Bagyayla’da unlu mamul yemeklerinin olmazsa olmaz giiciik diye ifade edilen
mayali bir ekmektir. Bolgede ayrica topak ekmek, lavas, sepit ve bicci olarak da
adlandirilan, sagta pisirilen kiigiik, yumusak ekmeklere basta Basyayla karin kaymagi
olmak {izere peynir ve kavurma diiriiliip tiiketilir. Bagyayla karin kaymagi bolgede
karinda kazan yiizii kaymak olarak da bilinmektedir (Kizilca 2021).

Karaman ili Basyayla ilgesinde, 21 Eyliil 2022 tarihinde Ummii COKLU,
Mustafa OZTAS, Mehmet COSKUN ve diger yerel iireticiler ile yapilan goriismeler
sonucunda, Bagyayla kar1 kaymaginin geleneksel iiretim yontemleri hakkinda bilgi
toplanmistir. Ayrica, 28 Haziran 2022 tarihinde Ekrem Giizel ile yapilan goriisme ve
video ¢ekimi sirasinda da bolgedeki geleneksel kaymak iiretim siireci lizerine detayl
veriler elde edilmistir. Bu goriismeler, Basyayla karin kaymagimin iiretiminde
kullanilan yontemlerin ve tekniklerin daha iyi anlasilmasini saglamistir.

Bagyayla karin kaymagi, bolgede "karin" olarak adlandirilan iskembeye tuz ile
yogurulmus kaymagin basilmasiyla iiretilen ve halk arasinda alisilagelen adiyla
Bagyayla karin kaymagi olarak bilinen geleneksel bir iirtindiir.

Bagyayla karin kaymagi, Karaman ili Basyayla ilgesinde geleneksel yontemlerle
iretilen, benzersiz 6zelliklere sahip bir siit tirliniidiir. Bu iirlin, cografi smirlar i¢inde,
genellikle keci siitii, ancak tercihen koyun ve/veya inek siitlerinden elde edilen
kaymagin islenmesiyle hazirlanir. Kaymak, ilk olarak tuzlanir ve yogrulur, ardindan
kaymagin en geleneksel islem asamasi olan "ke¢i iskembesine basma" islemine gegcilir.
Kec¢i iskembesi, kaymagin olgunlagsmasini ve karakteristik dokusunu kazanmasini
saglar. Bu islem, kaymagin 6zgiin tadin1 ve yapisini olusturur, ayni zamanda kaymagin
uzun silire dayanmasini saglar. Kaymak bu sekilde olgunlastirilir ve sonunda
tiiketilmeye hazir hale gelir.

Bagyayla karin kaymagimin iretimi, emek ve zaman isteyen bir siirectir.
Yaklasik 1 kilogram Basyayla karin kaymagi liretmek icin en az 30 litre taze ¢ig siit
gereklidir. Bu da iiriiniin yogun ve besleyici bir yap1 tasidigin1 gosterir. Uretimde
kullanilan siit, yerel g¢iftliklerden saglanan taze siit olup, {riiniin dogalligina biiyiik

katki saglar.
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Bagyayla karin kaymagi, geleneksel yontemlerle iiretildigi i¢in, i¢inde herhangi
bir katki maddesi, aroma veya aroma verici gida bileseni kullanilmaz. Yalnizca siit,
tuz ve dogal isleme teknikleri kullanilarak iiretilen bu kaymak, tamamen dogal bir
lezzet sunar. Bu da onu, modern isleme teknikleriyle {iretilen diger siit tirtinlerinden
ayiran en belirgin 6zelliktir.

Basyayla karin kaymagi, adini iiretildigi Basyayla bolgesinden alir ve bu, tiriiniin
cografi bir isaret tagiyan bir kimlik kazanmasina neden olur. Ancak, Basyayla karin
kaymagi, ozellikle Dogu Anadolu Boélgesi’nde iiretilen bazi benzer geleneksel siit
tirtinleri ile karistirilmaktadir. Bunlar arasinda karin kaymagi peyniri, serto, dorak ve
tomas peyniri gibi iirlinler yer alir. Bu iirlinler, benzer iiretim tekniklerine sahip
olmalarina ragmen, her biri farkl yerel lezzet profilleri ve iiretim siire¢leriyle kendine
Ozgldiir. Bagyayla karin kaymaginin bu diger siit iiriinlerinden ayrildigi nokta,

iskembede olgunlastirma iglemi ve kaymagin kendine has tuzlu ve yogun dokusudur.
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J

SAGIM
(inek, kegi ve koyun)

{

SUZME
(Tiilbent veya bez siizek vb.)

¢

ISITMA
(80-90 °C’ye kadar)

d

KAYMAK OLUSUMU
(Savurma hareketi 25-30 dk.)
(Sogutma 30°C-35°C)

$

KAYMAK ALIMI
(Kevgir yardimu ile)

J

ALINAN KAYMAGIN
HAZIRLANMASI

ISKEMBENIN HAZIRLANMASI
(Tuzlu ve 1lik su yardimryla)

{

HAZIRLANAN KAYMAGIN
ISKEMBEYE BASILMASI

J

ISKEMBENIN DIKIiLMESI
(Hava Almayacak Sekilde)

l

MUHAFAZA VE PIYASAYA
ARZ

{

KAYMAGI ALINMIS SUTUN
DEGERLENDIRILMESI

Sekil 1.2. Uretim metodu
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1.4.1. Sagim

Sagilan ¢ig siit, en kisa siirede 1s1l isleme tabii tutularak kaymagi alinmalidir.
Kaymagin hemen islenmeyecek olmasi durumunda, siit 0-4°C arasinda bir sicaklikta
soguk ortamda saklanmalidir. Uretimde genellikle kegi siitii tercih edilmekle birlikte,
inek ve/veya koyun siitii de kullanilabilmektedir. Yaklasik 1 kg taze ham kaymak elde
etmek icin en az 30 litre ¢ig siit gerekmektedir. Sagim yapilan hayvanin 1rki, beslenme
durumu, laktasyon periyodu, mevsimsel kosullar ve ortam sicakligi, elde edilen siit

miktarini ve dolayisiyla kaymak verimini etkileyen baslica faktorlerdir.

1.4.2. Siizme

Cig siit, hijyenik bir bez araciligiyla siiziilerek, gida ile temasa uygun nitelikteki

kazan veya kaplara aktarilir.

Sekil 1.3. Siitiin siizme islemi
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1.4.3. Kaymak Olusumu

Uretim siirecinde, kazanlara alman ¢ig siit, harli olmayan ateste yaklasik 85 °C
sicakliga ulasana kadar 1sitilir ve ardindan ortalama 30 dakika siireyle karistirilarak
slitiin yiizeyinde kaymak tabakasinin olusumu saglanir. (Tekinsen ve Tekinsen 2005).

Kaymak olusumunu artirmak i¢in, gida ile temasa uygun sapli bir alet veya
ekipman kullanilarak kazanin icinden belirli bir miktar siit alinir ve savurma
hareketiyle tekrar kazanin igine bosaltilir. Bu islem, siitiin yiizeyinde kaymak
tabakasimin daha yogun bir sekilde olusmasini saglamak amaciyla yapilir. Ardindan,
kaynatma islemi tamamlanan siit, kaymagin yeterli sekilde olugabilmesi i¢in en az ii¢

saat siireyle dogal soguma kosullarinda, ortam sicakliginda dinlendirilir.

Sekil 1.4. Savurma hareketi
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Sekil 1.5. Olusan kaymak tabakas1

1.4.4. Kaymak Alim ve Islenmesi

Siit iizerinde olusan kaymak tabakasi, delikli kepgelerle dikkatlice alinir ve
stiziilerek, gida ile temasa uygun temiz kaplara konulur. Bu islem, kaymagin saf ve
piiriizsiiz bir sekilde ayrilmasini saglar. Alinan kaymaga, lezzetini artirmak ve koruma
saglamak amaciyla en fazla %2 oraninda sofralik tuz eklenir. Kaymak, tuzla
karistirildiktan sonra yogrulur ve soguk bir ortamda belirli bir siire bekletilir. Bu
bekletme siiresi, kaymagin yapisinin koyulasmasini ve lezzetinin yogunlagmasini
saglar. Ayn sekilde, her giin sagilan siitlerden de kaymak elde edilip yogrularak bu
islemler tekrar edilir. Siire¢ boyunca kaymak-tuz karisimi, iskembeye basiimaya
yeterli miktara ulasana kadar her giin yogrulmaya devam edilir. Kaymak, bu siire¢le
olgunlagmaya baglar ve iskembeye basilacak kivama gelir. Sonunda, yeterli yogunluga
ve kivama ulagan kaymak, iskembeye basilmaya hazir hale getirilir ve olgunlasma

sureci tamamlanir.
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Sekil 1.7. Kaymagin iglenmesi
1.4.5. iskembenin Hazirlanmasi

Inek, dana ve koyun gibi gevis getiren hayvanlarin mide yapisi, dort ana
béliimden olugsmaktadir. Bunlar iskembe, borkenek, kirkbayir ve sirdandir (Ors, 2007).

Iskembe, gevis getiren hayvanlarin midesinin ilk béliimiinii olusturur ve bu
boliim, hayvanin midesindeki tiiketilebilir kas duvarlarini ifade eder. Ayni zamanda
iskembe, manganez ve niasin agisindan zengin bir kaynaktir. Yiiksek protein emilimi
bakimindan miikemmel bir kaynak olmasinin yani sira, B12 vitamini, selenyum ve
¢inko gibi mikro besin 6geleri bakimindan da zengin olup, bu besinler pek ¢ok insanin
diyetinde eksik olabilmektedir (Axe 2019).

Uretimde kullanilacak kiigiikbas iskembesi, 6zellikle keci iskembesi, uzun siire
(1 y1l kadar) 6ncesinden temizlenir ve igerisindeki emici nitelikteki istenmeyen yapilar
temizlenerek zarimsi bir dokuya dontstiiriiliir. Temizlik islemi, asgari teknik ve
hijyenik standartlara uygun olarak titizlikle gerceklestirilir. Ardindan, iskembe

sigirilerek kurutma islemine tabi tutulur. Kaymagin basilmasindan 2-3 giin dnce,
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kurutulmus iskembe %5'lik tuzlu su ile 1slatilir, ardindan bol suyla yikanarak iyice
stiziiliir. Bu islem, iskembeyi basima hazir hale getirir. Basim i¢in kullanilacak
iskembe biitiin olarak kullanilabilecegi gibi, uygun yerlerinden kesilerek daha kiigiik
ebatlarda iskembe pargalar1 da elde edilebilir.

Sekil 1.8. iskembenin hazirlanmasi

1.4.6. Kaymagin iskembeye Basilmasi

Hazirlanan yogrulmus kaymak-tuz karisimi, dikkatlice iskembeye basilir ve
bosluk kalmayacak sekilde iyice sikigtirilir. Bu islem, kaymagin istenilen sekilde
olgunlagmasini saglamak icin biiyiik 6nem tagir. Basim islemi tamamlandiktan sonra,
iskembenin agiz kismi siki bir sekilde baglanir veya gida ile temasa uygun, saglam bir
ip ile dikilir. Bu, igerigin dis etmenlerden korunarak olgunlagmasini saglar. Kaymak,
en az 2 ay boyunca, 10°C'nin altindaki sicaklikta serin bir ortamda olgunlagsmaya
birakilir. Bu olgunlagsma siireci, kaymagin lezzetini ve dokusunu iyilestirir, ayni
zamanda geleneksel tatlarin olugsmasina olanak tanir. Olgunlagsma siiresi sonunda,

iskembeye basilmis karin kaymagi, tiikketilmeye hazir hale gelir.
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Sekil 1.9. Kaymagin iskembeye basilmasi

1.4.7. Muhafaza Kosullar1 ve Piyasaya Arz

Bagyayla karm kaymaginin muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya arz
edilmesi stireci belirlenen kosullarda yapilir. Bu siireg, kaymagin taze ve saglikli
kalmasini saglamak i¢in son derece dnemlidir. Uriin, her asamada 10°C'nin altindaki
sicaklik degerlerinde, serin, kokulardan ari ve rutubetsiz ortamlarda saklanir. Bu ortam
kosullari, kaymagin olgunlagsmasini ve kalitesini koruyarak, bozulma riskini en aza
indirir. Ayrica, kaymagin tasginmasit ve dagitimi sirasinda da ayni soguk zincir
muhafaza edilir, boylece iiriiniin tiim siire¢ boyunca taze ve lezzetli kalmasi saglanir.
Bu dikkatli ve kontrollii saklama ydntemleri, Bagyayla karin kaymaginin geleneksel
ozelliklerinin korunmasini ve tiiketiciye en kaliteli sekilde sunulmasini miimkiin kilar.

Bagyayla karin kaymag iiretimi sonrasinda, geriye kalan siit degerlendirilir.
Kaynatilip kaymag: alindiktan sonra geriye kalan siit, genellikle yogurt iiretiminde
kullanilir. Elde edilen yogurtlarin biiytlik bir kismi, tereyagi iiretiminde kullanilmak
izere toplanir. 5-6 giin bekletilen yogurtlar, yayik makinesinde ¢alkalanarak tereyagi
elde edilir; gecmiste ise bu islem, tuluk kullanilarak gergeklestirilirdi. Yayik
isleminden geriye kalan ayran, 1sitilarak ¢okelek iiretiminde kullanilir. Elde edilen
cokelek, kese igine alinarak 3-5 giin boyunca iizerine agirlik (genellikle tag) konarak
peynir alt1 suyunun salinmasi saglanir. Suyun uzaklastirilmasinin ardindan ¢okelek
keselerden ¢ikarilir ve kalbur veya elek ile piitiirlii toz haline getirilir. Toz haline

getirilen bu {irilin, yaklasik bir hafta boyunca serilerek kurutulur ve kuru kes elde edilir.
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Sekil 1.10. Taslar ile olusturulan serin ortamda muhafaza
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2. GEREC VE YONTEM
2.1. Gereg

Karaman ili Bagyayla ilgesindeki hayvancilik yapan yetistiricilerden 6 aylik
olgunlagma siiresini tamamlamis 28 adet inek siitiinden elde edilen Bagyayla karin
kaymagi, 4 adet koyun siitiinden elde edilen Basyayla karin kaymag: ve 6 adet keci
stitiinden elde edilen Bagyayla karin kaymagi ile toplam 38 adet 6rnek olusturmustur
ve analizlere tabi tutulmustur. Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler Selguk
Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
Laboratuvarinda yapilmistir.

2.2. Yontem
2.2.1. Kuru Madde Tayini

Darasi, hassas terazi ile alinan temiz ve kuru kurutma kaplari (T1) igerisine 5
g Bagyayla karin kaymagi tartilmis ve numuneler etiive konularak 2 saat siire zarfinda
105°C kapali olarak tutulmustur. 2 saatlik siirecin sonunda etiivden alinarak tekrar
tartilan kurutma kaplar1 (T3), kuru madde tayini icin iki kez tekrarli sekilde tartilmistir.
Hesaplanan kuru madde miktar1 asagida gosterilen formiilden elde edilmistir. (Kurt ve

ark 2012). Kuru Madde % = [(T3-T1) : (T2-T1)] x 100

Sekil 2.1. Kuru madde tayini i¢in etiivden ¢ikarilan nurhuné.
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2.2.2. Yag Tayini

Yag tayini, Gerber yontemi ile belirlenmistir. Biitirometrenin i¢indeki 6zel tarti
sisesi, tipa ile ¢ikarilip daras1 alindiktan sonra i¢ine daha dnce hazirlanmis ve homojen
hale getirilmis kaymak numunesinden 5 g tartilmistir. Bu tarti sisesi tipast ile
biitirometreye yerlestirildikten sonra ayri bir kap igine 15,5°-21,1°C da damitilmis
sudan 10 ml kadar koyulup yogunlugu 1,82 olan siilflirik asitten 20 ml alinarak
karistirllmistir. Bu karisimdan 15 ml alinarak yavas yavas biitirometrenin diger dar
agzindan bir pipetle igerisine bosaltilmistir. Uzerine 1 ml izoamil alkol ilave edilmistir.
Tipas1 kapatilarak alt iist edilmistir. Kaymagin tiimiiyle ¢6ziinmesi ve parca
kalmayarak homojen bir goriiniis almasi saglanmigtir. Dakikada 1100-1200 devir
yapabilen santrfiijde 5 dakika santrifiij edildikten sonra su banyosu i¢ine dik olarak
yerlestirilmistir. En az 5 dakika bekledikten sonra alt tipa ile oynamak suretiyle erimis
yag silitununun en alt noktasi biitirometrenin 0 ¢izgisine getirilip okuma yapilmstir.
Her iki biitirometrede okunan degerlerin ortalamasi, kaymagin % yag oranini vermistir

(TSE 2008).

Sekil 2.2. Yag tayini i¢in santrifiijden ¢ikan numuneler
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2.2.3. Protein Tayini

Protein icerigi Kjeldahl Metodu ile belirlenmistir. Igerigin organik
bilesiklerinden nitrojen, potasyum siilfat ve bakir siilfat ilave edilmis siilfirik asitle
yakilarak amonyum iyonlarina doniistiiriilmiistiir. Sodyum hidroksit ilavesiyle serbest
kalan ve borik asit soliisyonu bulunan béliime ge¢en amonyak, hidroklorik asitle titre
edilerek tespit edilmistir. Belirlenen nitrojen miktar1 6,37 faktorii ile ¢arpilarak protein

icerigi hesaplanmustir.

2.2.4. pH Degerinin Belirlenmesi

pH degeri Ol¢iimi ‘Inolab WTW Series pH 720° marka cihaz ile
gerceklestirilmis ve cihazin probu numuneye batirilmistir. Cihazda 6lgiilen deger
sabitlenene kadar bekleyip daha sonrasinda elde edilen deger kaydedilmistir. pH tayini
tic kez tekrarlanarak elde edilmistir (Cemeroglu 2013).

2.2.5. Renk Tayini

Renk oOl¢timleri, bir Konica Minolta Chroma Meter CM-5 Spektrometre
(Japan) cihazi ile gerceklestirilecektir. Spektrometredeki veriler parlakligi O (siyah) ile
100 (beyaz) arasinda degisen L* olarak ifade edilirken, renkli iirlinlerin kromatik

ozellikleri de a*(+kirmizi, -yesil) ve b*(+sari1, -mavi) ifade etmektedir (Kavaz 2015).

2.2.6. Titrasyon Asitligi Tayini

5-10 g kaymak Ornegi hassas terazide tartilarak iizerine 20 ml etanol ve
fenolfitalein indikat6riinden (%95’lik alkolde %1°lik ¢6zeltisi) 0,5 ml ilave edildikten
sonra 30 saniye kalict pembe rengi alincaya kadar titre edilerek % laktik asit degeri

olarak hesaplanmistir (Park ve ark 2014).
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Sekil 2.3. Titrasyon asitligi yapilan numuneler
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Sekil 2.4. Besi yerlerinin hazirlanmasi
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2.2.7. Koliform Grubu Sayimi

Violet Red Bile Agar (Merck, 1.01406.0500) besiyerine dokme plak yontemi
ile ekim yapilarak petri plaklar1 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Bu siirenin

sonunda olusan koyu kirmiz1 renkli koloniler sayilmigtir (Halkman 2005).

Sekil 2.5. Koliform grubu sayimi

2.2.8. Koagulaz Pozitif Staphylococcus aureus Sayimi

Aseptik kosullarda toplanan ve soguk zincirde laboratuvara ulagtirilan kaymak
numunelerinden 10 g stomacher posetlerine alinarak icerisinde 90 ml tamponlanmig
peptonlu su ¢ozeltisi aktarilmistir. Stomacherde homojen edildikten sonra siiziintiisii
kullanilmistir. Gerekli sayimin gergeklestirilmesi i¢in seyreltmeler tamponlanmis
peptonlu su bulunan tiiplerde yapilmistir. Seyreltiler 6rnekler petrilere aktarilarak
dokme plak yontemi ile Egg-yolk tellurite (Merck, 1.03785.0001) emiilsiyonu
eklenmis (50 mL/1 L) Baird Parker Agar’la (Merck, 1.05406.0500) ekimler
gergeklestirilmistir. Ekim yapilan petriler 37 °C’de aerobik kosullarda 24-48 saat
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonras1 sayimlar gerceklestirilmistir (Halkman 2005,
Pamuk ve ark 2012). Saymm yapilan kolonilerin koagiilaz pozitif oldugunun tespit
edilmesi amaciyla da Bactident Coagulase (Merck 1.13306) kullanilarak koagiilaz testi
gergeklestirilmistir.
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Koagulaz testi icin, dncelikle test edilecek koloniler Brain Heart Infusion
Broth'a aktarilmis ve bu suslarin 18-24 saat siireyle sivi kiiltiirleri elde edilmistir.
Ardindan, koagulaz testi, Bennett ve Lancette (1998) tarafindan tanimlanan yontemle
uygulanmistir. i1k olarak, plazma (Lyophilized Coagulase Rabbit Plasma with EDTA),
3 ml steril distile su ile seyreltilmis ve ardindan steril koagulasyon tiiplerine 0,3 ml'lik
hacimlerde aktarilmistir. Ardindan, plazmalarin iizerine test edilen suslarin 18-24
saatlik s1vi1 kiiltiirlerinden 0,1 ml eklenmis ve karisimlar, 37 °C'de aerobik kosullarda
inkiibasyona birakilmustir. ilk 6 saat boyunca, her 30 dakikada bir yapilan kontrollerle
pthtilasma oranlart +1, +2, +3 ve +4 seklinde degerlendirilmistir. Ptht1 gozlemlenen
ve +3, +4 olarak degerlendirilen tiipler, koagulaz (+) olarak belirlenmis; koagulasyon
gerceklesmeyen veya yeterli pthti olusumu gézlemlenmeyen tiipler ise inkiibasyona

alinarak 24 saat sonra yeniden kontrol edilmistir.

Sekil 2.6. Staphylococcus aureus sayimi
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Sekil 2.7. Koagulaz testi
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2.2.9. Maya-Kiif Sayimi

Maya ve kiif sayimi i¢in Rose-Bengal Chloramphenicol Agar (Biolife,
4019922) ve Potato Dextrose Agar (LAB098) olmak iizere iki besi yeri kullanilmistir.
Rose-Bengal Chloramphenicol Agar iizerine 0,1 ’er ml aktarilarak ekim, yiizeye yayma
yontemiyle yapildi. Petri plaklar1 aerobik sartlarda 25°C’de 3-5 giin inkiibasyona
birakilarak inkiibasyon siireci sonunda olusan koloniler sayildi. Ayn1 zamanda paralel
olarak %10’luk tartarik asit ilavesi yapilmis Potato Dextrose Agar besi yerine yapilan
ekim sonucu petriler 22+1°C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra degerlendirildi.
(Halkman 2005).

Sekil 2.8. Maya-kiif sayimi
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2.2.10. Salmonella spp. Miktar1

Salmonella spp. igin ISO-6579-1/2017 nolu referans kullanilmistir. On
zenginlestirme icin 25 g kaymak numunesi steril stomacher posetine aktarildiktan
sonra lizerine 225 mL Tamponlanmis Peptonlu Sudan (BPW, Neogen, NCM0015A)
ilave edilerek homojenize edilmistir. Steril numune posetleri 37+1°C’de 24 saat
inkiibasyona alindiktan sonra bu posetlerden 0.1 mL alinarak Rappaport Vassiliadis
Broth’a (Neogen, NCMO0136A) aktarilmistir. Rappaport Vassiliadis Broth’lar
41.5+1°C’de inkiibe edilmistir. Daha sonra Rappaport Vassiliadis Broth'lardan XLD
Agar’a yani Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a (Neogen, NCMO100A) gegis
yapilarak petriler 37+1°C’de 24+3 saat inkiibasyona alinmistir. inkiibasyon sonrasinda

petrilerde goriilen siyah koloniler Salmonella olarak degerlendirilmistir.

Sekil 2.9. Salmonella spp. kontrolii
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3. BULGULAR

Bu c¢alismada; Karaman ili Basyayla il¢esinde inek siitli, koyun siitii ve kegi
stitli kullanilarak geleneksel yontemlerle iiretilen cografi isaret (mahreg isareti) almis
Bagyayla karin kaymagi numuneleri bolge yetistiricilerinden alinmistir. Bu numuneler
kimyasal olarak kuru madde, yag miktari, pH, titrasyon asitligi, protein ve renk
analizleri yoniinden incelenmistir. Mikrobiyolojik olarak S. aureus, koliform,

Salmonella, maya ve kiif degerleri yoniinden incelenmistir.

Tablo 3.1. Karin Kaymagi Numunelerinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Degerleri

Analizler (n=38) Ortalama Min Max
KM (%) 79.67+1.06 66.60 90.80
Yag (%) 63.09+0.41 57.50 68.00

pH 5.11+0.06 4.43 5.90
Asidite 2.45+0.12 1.00 3.50
Protein (%) 14.93+0.12 13.70 16.63
L* 67.20+0.99 57.48 78.38

a* 0.14+0.06 0.00 1.60

b* 30.85+0.56 24.42 37.10

S. aureus 1.74+0.34 0.00 4.95
Koliform 2.294+0.50 0.00 8.52
Salmonella spp. 0.00+0.00 0.00 0.00
Maya 3.23+0.32 0.00 5.90
Kaf 1.19+0.30 0.00 4.60

3.1. Bagyayla Karin Kaymagimin Kimyasal Analiz Bulgular:

Analizleri yapilan Bagyayla karin kaymagi numuneleri arasinda kuru madde
degerleri incelendiginde inek siitlinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); ke¢i siitiinden elde
edilen 6rneklerde gruplar arasi (p<0,0001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Yag
degerleri bakimindan inek siitlinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); keci siitiinden elde
edilen orneklerde gruplar arasi (p<0,001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. pH
degerleri bakimindan gruplar aras1 6nemli diizeyde bir farklilik tespit edilmemistir.
Asidite degerleri bakimindan inek siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen

ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); keci siitiinden elde
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edilen 6rneklerde gruplar arasi (p<0,001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Protein
bakimindan inek siitiinden elde edilen ve kegi siitiinden elde edilen 6rnekler arasinda
anlaml bir farklilik bulunmazken (p>0,05); koyun siitiinden elde edilen 6rneklerde

gruplar aras1 (p<0,0001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir.

Tablo 3.2. Karin Kaymagi Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulgular

n Gruplar KM (%) Yag (%) pH Asidite Protein (%)
28 Inek 81.61+£0.982 64.10£0.29  5.18+£0.082  2.57+0.14? 14.86+0.12°
4 Koyun 82.37+0.122 63.37+0.24*  5.04+£0.039  2.93+0.15% 16.29+0.142
6 Kegi 68.82+0.77° 58.16+£0.24°  4.82+0.198  1.55+0.07° 14.35+0.06°
f 19.68*** 44 50%** 2.21 6.93** 13.29%**
**p<0.001
***n<0.0001

a, b: Ayni siitunda farkli harf tagiyan degerlerin arasinda farkliliklar nemlidir.

3.2. Bagyayla Karin Kaymaginin Renk Analiz Bulgulari

Analizleri yapilan Bagyayla karin kaymagi numuneleri arasinda L* (parlaklik)
degerleri incelendiginde inek siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken(p>0,05); kegi siitiinden elde edilen
orneklerde gruplar aras1 p<0,0001 diizeyinde farklilik tespit edilmistir. a*(kirmizilik)
degerleri incelendiginde gruplar arasi anlamli diizeyde farklilik tespit edilmemistir
(p>0,05). b*(sarilik) gruplar arasi anlamh diizeyde farklihk tespit edilmemistir
(p>0,05).

Tablo 3.3. Karin Kaymagi Numunelerinin Renk Analiz Bulgular

n Gruplar L* a* b*
28 Inek 65.47+1.02° 0.19£0.09  31.50+0.72
4 Koyun 65.7140.53° 0.00+0.00  28.93+0.57
Kegi 76.24+0.712 0.00£0.00  29.08+0.31
f 12.66*** 0.75 1.96
*** n<(0.0001

a, b: Ayni siitunda farkl harf tagiyan degerlerin arasinda farkliliklar 6nemlidir.
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3.3. Bagyayla Karin Kaymaginin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Analizleri yapilan Basyayla karin kaymagi numuneleri arasinda S.aureus
yoniinden incelendiginde keg¢i siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken(p>0,05); inek siitiinden elde
edilen 6rneklerde gruplar aras1 p<0,05 diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Analizleri
yapilan Basyayla karin kaymagi numuneleri arasinda Koliform, Salmonella ve kiif
yoniinden incelendiginde gruplar arasi anlamli diizeyde farklilik tespit edilmemistir
(p>0,05). Analizleri yapilan Bagyayla karin kaymagi numuneleri arasinda maya
yoniinden incelendiginde inek siitlinden elde edilen ve keg¢i siitlinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken(p>0,05); koyun siitiinden elde

edilen orneklerde gruplar aras1 p<0,0001 diizeyinde farklilik tespit edilmistir.

Tablo 3.4. Karin Kaymagi Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgular1 (log10 kob/g)

S. aureus Koliform  Salmonella Maya Kuf
n Gruplar
spp.
28 Inek 2.37+0.41° 2.60+0.59  0.00+0.00 3.91+0.282 0.88+0.32
4 Koyun 0.00+0.00° 0.00+£0.00  0.00+0.00 0.00+0.00° 1.99+£1.15
6 Kegi 0.00+0.00° 2.40+1.52  0.00+0.00 2.20+0.98° 2.09+0.94
f 5.65* 1.24 - 11.85*** 1.42
*p<0.05
*** p<0.0001

a, b: Ayni siitunda farkli harf tagiyan degerlerin arasinda farkliliklar 6nemlidir.
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4. TARTISMA

Yapilan calismanin amac1 tilkemizde fazla bilinmeyen Bagyayla karin kaymagi
trlinliniin  kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik analizlerinin yapilarak kalite
kriterlerini belirlemek ve literatiire katki saglamaktir. Bu ¢alismanin amaci, iilkemizde
yeterince taninmayan Bagyayla karin kaymaginin kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik
analizlerini yaparak kalite kriterlerini belirlemek ve literatiire katki saglamaktir.
Calismada, inek siitii, koyun siitii ve keci siitiinden elde edilen, ke¢i iskembesine
basilarak tiretilen trtinler kullanilmistir. Temin edilen numuneler yiizde kuru madde,
ylizde yag miktari, yiizde protein, titrasyon asitligi, renk analizi, pH, koliform,
Salmonella, S. aureus, maya ve kiif bakimindan analiz edilmistir.

Bagyayla karin kaymagi ile ilgili herhangi bir ¢alisma bulunmadigi i¢in tekstiir
ve hammadde bakimindan benzerlik gosteren tereyagi ve cesitli kaymak tiirleri
tizerinden tartisilacaktir.

4.1. Kuru Madde

Yapilan bu ¢alismada, numunelerin kuru madde igerikleri incelendiginde, en
diisiik kuru madde oranm1 %68,82 ile keci siitiinden elde edilen numunelerde, en yiiksek
kuru madde orani ise %82,37 ile koyun siitiinden elde edilen numunelerde tespit
edilmistir. inek siitiinden elde edilen numuneler ile yapilan analizler sonucunda
ortalama kuru madde miktar1 %81,61 olarak tespit edilmistir. Yapilan incelemelerde
inek ve koyun siitlinden elde edilen 6rnekler arasinda anlamli diizeyde bir farklilik
(p>0,05) bulunmazken kegi siitiinden elde drneklerde gruplar arasi anlamli diizeyde

(p<0,0001) farklilik tespit edilmistir (Tablo 3.2.).

Adam (1955) tarafindan yapilan ¢alismada lile kaymaginin ortalama kuru
madde miktar1 %68,61 olarak tespit edilmistir. Bu ¢aligmada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda kegi siitiinden tiretilen Basyayla karin kaymagi degerleri ile benzerlik
gosterdigi, inek ve koyun siitiinden {iretilen Bagyayla karin kaymagi degerlerinin ise

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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Izmen ve Eralp (1967) tarafindan yapilan ¢alismada liile kaymagmin ortalama
kuru madde miktar1 %68,57 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler
ile kiyaslandiginda keci siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi degerleri ile
benzerlik gosterdigi, inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi

degerlerinin ise daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Eralp (1967) tarafindan yapilan ¢alismada lille kaymaginin ortalama kuru
madde miktar1 %68,32 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda kegi siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi degerleri ile benzerlik
gosterdigi inek ve koyun siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerlerinin ise

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Hamzacgebi (1973) tarafindan yapilan ¢alismada Afyon kaymaginin ortalama
kuru madde miktar1 %69,2 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda kegi siitiinden liretilen Basyayla karin kaymagi degerleri ile benzerlik
gosterdigi, inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi degerlerinin ise

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Kurt ve Ozdemir (1988) tarafindan yapilan ¢aligmada kaymagin ortalama kuru
madde miktar1 %55,02 olarak tespit edilmistir. Bu ¢aligmada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda inek, koyun ve kegci siitiinden elde edilen Basyayla karin kaymaginin

kuru madde miktarinin ise daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Yilmaz (1998) tarafindan yapilan ¢calismada Afyon kaymaginin ortalama kuru
madde miktar1 %66,19 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda kegi siitiinden tiretilen Bagsyayla karin kaymagi degerleri ile benzerlik
gosterdigi, inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi degerlerinin ise

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Oksiiz ve ark (2000) tarafindan yapilan ¢alismada kaymagin ortalama kuru
madde miktar1 %67,40 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda kegi siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi degerleri ile benzerlik
gosterdigi, inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi degerlerinin ise

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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Con ve ark (2000) tarafindan yapilan ¢alismada Afyon kaymaginin ortalama
kuru madde miktar1 %63,04 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler
ile kiyaslandiginda inek, koyun ve keci siitiinden elde edilen Basyayla karin

kaymaginin kuru madde miktarinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Girler (2004) tarafindan yapilan ¢alismada manda siitii ile elde edilen Afyon
kaymaginin ortalama kuru madde miktar1 %68,83 olarak tespit edilmistir. Bu
calismada elde edilen veriler ile kiyaslandiginda kegi siitiinden iiretilen Bagyayla karin
kaymagi ile benzerlik gosterdigi, inek ve koyun siitiinden iiretilen Bagyayla karin

kaymag1 degerlerinin ise daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Girler (2004) tarafindan yapilan calismada inek siitii ile elde edilen Afyon
kaymaginin ortalama kuru madde miktar1 %69,24 olarak tespit edilmistir. Bu
calismada elde edilen veriler ile kiyaslandiginda kegi siitiinden iiretilen Bagyayla karin
kaymag ile benzerlik gosterdigi, inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin

kaymagi degerlerinin ise daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Kahyaoglu (2014) tarafindan yapilan ¢alismada inek, koyun ve kegi siitiinden
elde edilen tereyaglari incelenmistir (Tablo 1.7.). Inek tereyaginda kuru madde miktari
%82,88 olarak bulunmus olup bu galismada elde edilen inek siitiinden iiretilen
Bagyayla karin kaymagi degerleri (%81,61) ile benzerlik gostermektedir. Koyun
stitiinden siitiinden elde edilen tereyaginda kuru miktart %82,89 olarak bulunmus olup
bu ¢aligmada ortaya ¢ikan koyun siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerleri
(%82,37) arasinda anlamli diizeyde bir farklilik goriilmemistir. Kegi siitiinden elde
edilen tereyaginin kuru madde miktar1 %82,85 bulunmus olup bu ¢alismadaki veriler
ile kiyaslandiginda kegi siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerleri (%68,82)

arasinda anlaml diizeyde farklilik tespit edilmistir.

Basyayla karin kaymagi, farkli hayvan tiirlerinden {iretilen tereyagi ve kaymak
cesitleri ile karsilastirilmistir. Olusan farkliliklarin, Basyayla karin kaymaginin uzun
bir olgunlagma siirecine (2-6 ay) sahip olmasi, iginde en fazla %2 oraninda tuz

bulunmasi ve iiretim tekniklerindeki farkliliklardan kaynaklandig: diistintilmektedir.
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4.2. Yag

Tirk Gida Kodeksi’ne (2009/15) gore, kaymaktaki yag oranit %10 ile %60
arasinda olmalidir. Bu ¢alismada, farkls siit tlirlerinden elde edilen numunelerdeki yag
igerikleri incelenmistir. Sonuglara gore, en diisiik yag oran1 %58,16 ile kegi siitlinden
elde edilen numunelerde gozlemlenirken, en yiiksek yag orami %64,10 ile inek
stitinden elde edilen numunelerde tespit edilmistir. Ayrica, koyun siitiinden elde
edilen numunelerde yapilan analizler sonucunda, ortalama yag oraninin %63,37
oldugu belirlenmistir. Yapilan incelemelerde inek ve koyun siitlinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli diizeyde bir farklilik (p>0,05) bulunmazken kegi siitlinden
elde edilen orneklerde gruplar arasi anlamli diizeyde (p<0,0001) farklilik tespit
edilmistir (Tablo 3.2.).

Adam (1955) tarafindan yapilan calismada liille kaymaginin ortalama yag
degeri %65,00 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile lile
kaymagi kiyaslandiginda inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymaginin
degerleri ile benzerlik gosterdigi, keci siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi

degerlerinin ise daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Izmen ve Eralp (1967) tarafindan yapilan ¢alismada liile kaymaginin ortalama
yag degeri %63,40 olarak tespit edilmistir. Bu caligmada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda inek ve koyun siitiinden {iretilen Bagyayla karin kaymagi degerleri ile
benzerlik gosterdigi, kegi siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerlerinin daha

diisiik oldugu tespit edilmistir.

Eralp (1967) tarafindan yapilan ¢calismada liile kaymaginin ortalama yag degeri
%62,65 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile kiyaslandiginda
inek ve koyun siitlinden iiretilen Bagyayla karin kaymag1 degerleri ile benzerlik
gosterdigi, kegi siitiinden tiretilen Basyayla karin kaymagi degerlerinin ise daha diisiik

oldugu tespit edilmistir.
Eralp (1969) tarafindan yapilan ¢aligmada liile kaymaginin ortalama yag degeri

%65 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile kiyaslandiginda inek

ve koyun siitlinden tiretilen Bagyayla karin kaymag degerleri ile benzerlik gosterdigi,
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kegi siitiinden {iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerlerinin ise daha diisik oldugu

tespit edilmistir.

Hamzagebi (1973) tarafindan yapilan ¢alismada Afyon kaymaginin ortalama
yag degeri %62,77 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda inek ve koyun siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerleri ile
benzerlik gosterdigi, keg¢i siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerlerinin ise

daha diislik oldugu tespit edilmistir.

Kurt ve Ozdemir (1988) tarafindan yapilan ¢alismada kaymagn ortalama yag
degeri %29,15 olarak tespit edilmistir. Bu g¢alismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda inek, koyun ve keci siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi

degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Yilmaz (1998) tarafindan yapilan ¢alismada Afyon kaymaginin ortalama yag
degeri %60,03 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymag1 degerleri
daha yiiksek, keci siitiinden tiiretilen Bagyayla karin kaymagi degerlerinin ise daha

diisiik oldugu tespit edilmistir.

Oksiiz ve ark (2000) tarafindan yapilan ¢alismada kaymagin ortalama yag
degeri %62,70 olarak tespit edilmistir. Bu calismada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda inek ve koyun siitiinden {iretilen Bagyayla karin kaymag: degerleri ile
benzerlik gosterdigi, kegi siitiinden tiretilen Bagyayla karin kaymag: degerlerinin ise

daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Con ve ark (2000) tarafindan yapilan ¢alismada Afyon kaymaginin ortalama
yag degeri %58,00 olarak tespit edilmistir. Bu caligmada elde edilen veriler ile
kiyaslandiginda kegi siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi degerleri ile benzerlik
gosterdigi, inek ve koyun siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi degerlerinin ise

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Girler (2004) tarafindan yapilan ¢alismada manda siitii ile elde edilen Afyon

kaymaginin ortalama yag miktar1 %64 olarak tespit edilmistir. Bu calismada elde
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edilen veriler ile kiyaslandiginda inek ve koyun siitiinden iiretilen Bagyayla karin
kaymag ile benzerlik gosterdigi, keci siitiinden iiretilen Bagyayla karin kaymagi

degerlerinin ise daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Girler (2004) tarafindan yapilan calismada inek siitii ile elde edilen Afyon
kaymaginin ortalama yag miktar1 %63,95 olarak tespit edilmistir. Bu calismada elde
edilen veriler ile kiyaslandiginda inek ve koyun siitlinden iiretilen Basyayla karin
kaymagi ile benzerlik gosterdigi, keci siitlinden tiretilen Basyayla karin kaymagi

degerlerinin ise daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Findik (2011) tarafindan yapilan ¢calismada tereyagindaki yag miktar1 ortalama
%79,9 olarak tespit edilmistir. Ayn1 ¢aligmada sadeyagdaki yag miktar1 ortalama
%99,60 olarak tespit edilmistir. Bu ¢aligmada elde edilen degerler ile kiyaslandiginda

Basyayla karin kaymagi drneklerinin degerlerinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Kahyaoglu (2014) tarafindan yapilan ¢alismada inek, koyun ve kegi siitiinden
elde edilen tereyaglar1 yag degerleri bakimindan incelenmistir (Tablo 1.7.). inek
tereyagi, yag degeri ortalama %81,70; koyun tereyagi yag degeri ortalama %81,78;
kegi tereyagi yag degeri ortalama 81,64 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde
edilen veriler ile karsilastirildiginda inek, koyun ve kegi siitiinden elde edilen Bagyayla
karin kaymag1 yag degerlerinin daha diisiik oldugu ve anlamli diizeyde farklilik oldugu

tespit edilmistir.

Genel anlamda kaymak c¢esitleri, inek ve koyun siitiinden elde edilen Bagyayla
karm kaymagi arasinda benzerlik goriilmekte olup kegi siitiinden elde edilen Basyayla
karin kaymaginin daha diisiik degerlere sahip oldugu goriilmiistiir. Bu durumun keci
siittinden Basyayla karin kaymagi elde eden lireticinin siit yaginin bir kismin1 yapim
esnasinda ayirmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Ayrica, uzun bir olgunlagma
stiresi bulunan Bagyayla karin kaymagini saran keci iskembesinin yag tutmasindan ve

iskembe iizerindeki dikis araliklarindan sizan yagdan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
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4.3. Protein

Yapilan bu calismada, numunelerdeki protein degerleri incelendiginde, en
diisiik protein oranm1 %14,35 ile keci siitiinden elde edilen numunelerde, en yiiksek
protein orani ise %16,29 ile koyun siitiinden elde edilen numunelerde tespit edilmistir.
Inek siitiinden elde edilen numuneler ile yapilan analizler sonucunda ortalama protein
degeri %14,86 olarak tespit edilmistir. Yapilan incelemelerde inek ve kegi siitlinden
elde edilen 6rnekler arasinda anlamli diizeyde bir farklilik (p>0,05) bulunmazken
koyun siitiinden elde edilen 6rneklerde ise gruplar arasi anlamli diizeyde farklilik

(p<0,0001) tespit edilmistir.

Adam (1955) tarafindan yapilan ¢aligmada liile kaymaginin ortalama protein
degeri %2,40 olarak tespit edilmistir. izmen ve Eralp (1967) tarafindan yapilan
calismada lille kaymaginin ortalama protein degeri %3,58 olarak tespit edilmistir.
Eralp (1967) tarafindan yapilan ¢alismada liille kaymaginin ortalama protein degeri
%4,03 olarak tespit edilmistir. Eralp (1969) tarafindan yapilan calismada liile
kaymaginin ortalama protein degeri 2,40 olarak tespit edilmistir. Kurt ve Ozdemir
(1988) tarafindan yapilan ¢calismada kaymagin ortalama protein degeri %8,40 olarak
tespit edilmistir. Oksiiz ve ark (2000) tarafindan yapilan ¢calismada kaymagin ortalama
yag degeri %3,36 olarak tespit edilmistir.

Yapilan tiim bu c¢aligmalar incelendiginde inek, koyun ve kegci siitiinden elde
edilen Bagyayla karin kaymaginin protein degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Bu farkliligin sebebinin kuru madde miktarlart ile iliskili oldugu

diistiniilmektedir.
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4.4, pH

Yapilan bu ¢alismada, numunelerin pH degerleri incelendiginde, en diisiik pH
degeri %4,82 ile keci siitiinden elde edilen numunelerde, en yiiksek pH degeri ise
%S5,18 ile inek siitiinden elde edilen numunelerde tespit edilmistir. Koyun siitiinden
elde edilen numuneler ile yapilan analizler sonucunda ortalama pH degeri %5,04
olarak tespit edilmistir. Yapilan incelemelerde inek, ke¢i ve koyun siitiinden elde
edilen orneklerde gruplar arasi anlamli diizeyde farklilik olmadig: tespit edilmistir
(p>0,05).

Koyuncu (2010) tarafindan yapilan c¢alismada tereyagi numuneleri pH
degerleri bakimindan incelenmistir ve degerler 4,41-5,29 arasinda tespit edilmistir.

Karakus (2022) tarafindan yapilan ¢aligmada tereyagi numuneleri pH degerleri
bakimindan incelenmistir ve degerler 4-5,36 arasinda tespit edilmistir.

Kahyaoglu (2014) tarafindan yapilan ¢aligmada inek, koyun ve keci siitiinden
elde edilen tereyaglar1 pH degerleri bakimindan incelenmistir (Tablo 1.7.). inek
tereyag1r pH degeri ortalama 5,54; koyun tereyagi pH degeri ortalama 4,89; keci
tereyag1 pH degeri ortalama 4,84 olarak tespit edilmistir.

Yapilan bu ¢alisma ve Basyayla karin kaymagi numunelerinden elde edilen
veriler kiyaslandiginda benzerlik gosterdigi ve anlamli diizeyde bir farklilik olmadigi

tespit edilmistir.

4.5. Titrasyon Asitligi

Tiirk Gida Kodeksi’ne (2009/15) gore, kaymaktaki asidite laktik asit cinsinden
0,225 ile 0,670 araliginda olmalidir. Yapilan bu ¢alismada, numunelerin titrasyon
asitligi degerleri incelendiginde, en diisiik asitlik degeri %1,55 ile kegi siitiinden elde
edilen numunelerde, en yiiksek asitlik degeri ise %2,9 ile koyun siitiinden elde edilen
numunelerde tespit edilmistir. Inek siitinden elde edilen numuneler ile yapilan
analizler sonucunda ortalama deger %2,57 olarak tespit edilmistir. Inek ve koyun
stitiinden elde edilen degerler arasinda anlamli diizeyde bir farklilik (p>0,05) tespit
edilmezken keci siitiinden elde edilen Orneklerde gruplar arasi anlamli diizeyde

farklilik (p<0,001) tespit edilmistir.
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Adam (1955) tarafindan yapilan ¢alismada lille kaymaginin ortalama asidite
degeri %0.29 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen degerlerin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir.

Izmen ve Eralp (1967) tarafindan yapilan ¢alismada liile kaymaginin ortalama
asidite degeri %0.20 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen degerlerin daha
ylksek oldugu tespit edilmistir.

Eralp (1967) tarafindan yapilan ¢alismada liille kaymaginin ortalama asidite
degeri %0.18 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen degerlerin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir.

Eralp (1969) tarafindan yapilan ¢alismada lile kaymaginin ortalama asidite
degeri %0.29 olarak tespit edilmistir. Bu ¢calismada elde edilen degerlerin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir.

Hamzacebi (1973) tarafindan yapilan ¢alismada Afyon kaymaginin ortalama
asidite degeri %0.17 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen degerlerin daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Kurt ve Ozdemir (1988) ile yapilan calismada kaymagin ortalama asidite
degeri %0.44 olarak tespit edilmistir. Bu ¢calismada elde edilen degerlerin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir.

Yilmaz (1998) tarafindan yapilan calismada Afyon kaymagiin ortalama
asidite degeri %0.13 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen degerlerin daha
yuksek oldugu tespit edilmistir.

Oksiiz ve ark (2000) tarafindan yapilan ¢alismada kaymagin ortalama asidite

degeri %0.34 olarak tespit edilmistir. Bu ¢calismada elde edilen degerlerin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir.
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Con ve ark (2000) tarafindan yapilan ¢alismada Afyon kaymaginin ortalama
asidite degeri %0.14 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen degerlerin daha

ylksek oldugu tespit edilmistir.

Akarca (2010) tarafindan yapilan ¢aligmada karin yagi ortalama asidite degeri
9%3,43 olarak tespit edilmistir. Bu ¢calismada elde edilen degerlerin daha diisiik oldugu

tespit edilmistir.

Findik (2011) tarafindan yapilan ¢alismada tereyagi ortalama asidite degeri
%0,63 sadeyag ortalama asidite degeri 0,34 olarak tespit edilmistir. Bu ¢aligmada elde
edilen degerlerin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Kahyaoglu (2014) tarafindan yapilan ¢aligmada inek, koyun ve keci siitiinden
elde edilen tereyaglar titrasyon asitligi degerleri bakimindan incelenmistir (Tablo
1.7.). Inek tereyagi asidite degeri ortalama %0,23; koyun tereyag: asidite degeri
ortalama %0,38; kegi tereyagi asidite degeri ortalama 0,32 olarak tespit edilmistir. Bu
calismada elde edilen veriler ile karsilastirildiginda inek, koyun ve kegi siitiinden elde
edilen Bagyayla karin kaymagi asidite degerlerinin daha yiliksek oldugu tespit
edilmistir. Bu farkliligin sebebinin uzun siiren olgunlasma dénemi (2-6 ay) ve
mevsimsel farkliliklarin oldugu, yine karin kaymaginin iskembeye basili olmasindan

kaynaklandig: diistiniilmektedir.

4.6. Renk (L*, a*, b*)

Yapilan bu calismada renk degerleri incelendiginde;

L* degerinde inek ve koyun siitiinden elde edilen numuneler arasinda anlaml
diizeyde farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0.05). Kegi siitiinden elde edilen
degerler incelendiginde gruplar arasi anlamli diizeyde farklilik tespit edilmistir
p<0,0001). a* degerinde gruplar arasi anlamli diizeyde bir farklilik olmadig: tespit
edilmistir (p>0,05). b* degerinde gruplar aras1 anlamli diizeyde bir farklilik olmadigi
tespit edilmistir (p>0,05).

Kahyaoglu (2014) tarafindan yapilan ¢aligmada inek, koyun ve keci siitiinden

elde edilen tereyaglari L*, a* ve b* degerleri bakimindan incelenmistir (Tablo 1.7.).
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Inek tereyag L* (parlaklik) degeri ortalama 84,63; koyun tereyagi L* degeri
ortalama 83,57; ve kegi tereyagi degeri ortalama 84,50 olarak tespit edilmistir. Bu
calismada elde edilen veriler ile karsilastirildiginda inek tereyaginin inek siitiinden
elde edilen Basyayla karin kaymagina gore, koyun tereyaginin koyun siitiinden elde
edilen Basyayla karin kaymagina gore ve kegi tereyaginin kegi siitiinden elde edilen

Basyayla karin kaymagina gore degerlerinin daha yliksek oldugu tespit edilmistir.

Inek tereyag: a* (kirmizilik) degeri ortalama -3,80; koyun tereyagi a* degeri
ortalama -3,77; ve kegi tereyagi degeri ortalama -3,76 olarak tespit edilmistir. Bu
caligmada elde edilen veriler ile karsilastirildiginda inek tereyaginin inek siitiinden
elde edilen Basyayla karin kaymagina gore, koyun tereyaginin koyun siitiinden elde
edilen Basyayla karin kaymagina gore ve kegi tereyaginin kegi siitiinden elde edilen

Basyayla karin kaymagina gore degerlerinin daha diistik oldugu tespit edilmistir.

Inek tereyag: b* (sarilik) degeri ortalama 19,21; koyun tereyagi b* degeri
ortalama 10,90; ve kegi tereyagi b* degeri ortalama 8,35 olarak tespit edilmistir. Bu
caligmada elde edilen veriler ile karsilastirildiginda inek tereyaginin inek siitiinden
elde edilen Bagsyayla karin kaymagina gore, koyun tereyaginin koyun siitiinden elde
edilen Bagyayla karn kaymagina gore ve keci tereyagimin kegi siitiinden elde edilen

Bagyayla karin kaymagina gore degerlerinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Olusan bu farkliliklarin sebebinin; tereyagi orneklerinin gida ile temas
edilebilir ambalajlarda muhafaza edilirken Bagyayla karin kaymagi drneklerinin kegi
iskembesi igerisinde muhafaza edilmesinden ve Bagyayla karin kaymaginin

olgunlagsma siiresinin daha uzun olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

4.7. Staphylococcus aureus

Tiirk Gida Kodeksi’ne (2009/15) gore, kaymaktaki Staphylococcus aureus 10
gramda 1000 kob/g olmalidir. Bu ¢aligmada elde ettigimiz veriler incelendiginde inek
stitiinden elde edilen Bagyayla karin kaymaginin ortalama Staphylococcus aureus
degeri 2,37 log10 kob/g olarak tespit edilmistir. Koyun ve kegi siitiinden elde edilen

Bagyayla karin kaymaginda ise Staphylococcus aureus tespit edilmemistir.
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Kurt ve Ozdemir (1988) tarafindan yapilan kaymak calismasinda ortalama
Staphylococcus aureus sayisinin 0-3.20 logl0 kob/g diizeyinde oldugu tespit
edilmistir. Con ve ark (2000) tarafindan yapilan kaymak caligmasinda ortalama S.
aureus sayismin 0,60-4,20 log10 kob/g diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Oksiiz ve
ark (2000) tarafindan yapilan kaymak calismasinda ortalama Staphylococcus aureus
say1sinin 1,00-2,92 log10 kob/g diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Ozcan-Yilsay ve
Akpmar-Bayizit (2002) tarafindan yapilan kaymak calismasinda ortalama
Staphylococcus aureus sayisinin 0-5,44 logl0 kob/g diizeyinde oldugu tespit
edilmistir. Akalin ve ark (2006) tarafindan yapilan kaymak c¢alismasinda ortalama
Staphylococcus aureus sayisinin 0-6,86 logl0 kob/g diizeyinde oldugu tespit
edilmistir. Bu ¢alismada inek siitiinden elde edilen Bagyayla karin kaymagi 6rnekleri
incelendiginde sonuglarin benzerlik gosterdigi saptanmaistir.

Bu ¢aligmada koyun ve kegi siitiinden elde edilen Basyayla karin kaymaginda
Staphylococcus aureus tespit edilmemistir. Uretim yapilan isletmelerin modernligi ve
biiytikliigii, hijyenik kosullarin ayni olmamasi, incelenen 6rnek sayisi, kontamine alet
ve ekipmanlardan kaynaklandigi, capraz kontaminasyon ve iiretimde belirli bir

standardizasyonun olmayisi farklilik sebebi olarak diistiniilmektedir.

4.8. Koliform

Bu calismada elde edilen veriler incelendiginde; inek siitiinden {iretilen
Bagyayla karin kaymagi orneklerinin ortalama koliform degeri 2,60 logl0 kob/g
diizeyinde, keg¢i siitiinden iiretilen Basyayla karin kaymagi Orneklerinin ortalama
degeri 2,40 diizeyinde tespit edilmistir. Koyun siitlinden Tliretilen Basyayla karin

kaymag1 6rneklerinde koliform grubu mikroorganizmalara rastlanmamustir.

Hamzagebi (1973) tarafindan yapilan kaymak ¢alismasinda ortalama koliform
grubu bakteri miktar1 0.70-7,97 log10 kob/g diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Kurt
ve Ozdemir (1988) tarafindan yapilan kaymak calismasinda ortalama koliform gurubu
bakteri miktar1 1,48-3,34 log10 kob/g diizeyinde tespit edilmistir. Con ve ark (2000)
tarafindan yapilan kaymak caligsmasinda ortalama koliform grubu bakteri miktar1 1,30-

5,90 log10 kob/g diizeyinde tespit edilmistir. Oksiiz ve ark (2000) tarafindan yapilan
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kaymak c¢aligmasinda koliform grubu bakteri miktar1 2,69-3,90 log10 kob/g diizyinde
tespit edilmistir.

Karakus (2022) tarafindan yapilan ¢alismada koyun yogurt tereyagi, koyun
krema tereyagi, inek yogurt tereyagi ve inek krema tereyagi ortalama koliform miktari
0-1 log10 kob/g diizeyinde tespit edilmistir.

Bu ¢alismada elde edilen minimum ve maximum koliform grubu bakteri
miktar1 incelendiginde inek ve kegi siitiinden iiretilen numunelerin verileri ile tiim bu
calismalarin benzerlik gosterdigi saptanmistir. Koyun siitiinden {iretilen Basyayla
karm kaymaginda koliform grubu bakteriye rastlanmamistir ve bu ¢aligmalarla olan
farklilik sebebinin incelenen 6rnek sayisi ve tiretimde belirli bir standardizasyonun

olmayis1 oldugu diisiiniilmektedir.

4.9. Salmonella spp.

Bu calismada elde edilen veriler incelendiginde inek, koyun ve kegi siitiinden
tiretilen Bagyayla karin kaymagi numunelerinin hi¢birinde Salmonella spp. tespit
edilmemistir. Kaymak {iretiminde yiiksek 1sil islem uygulanmasi ile etkin bir
pastorizasyon isleminin yapilmis olmasi ve incelenen 6rneklerin hijyenik kosullarda
muhafaza edilmis olmasi izolasyonu miimkiin kilmamis olabilir. Bu sonuglar, bu
caligmada kullanilan kaymak numunelerinin tamaminin (%100) Salmonella spp.
acisindan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne gore, kabul
edilebilir limitler (0/25 g-mL) igerisinde oldugunu gdstermistir. Buna karsin Ozcan-
Yilsay ve Akpimnar-Bayizit (2002) yaptiklart c¢alismada kaymak orneklerinde
Salmonella-Shigella sayisinin 0.00-4.25 log kob/g degerleri arasinda oldugunu
belirlemislerdir. Bu ¢aligmalarin sonuglarinda ortaya konulan farkliliklarin toplanan
kaymak orneklerinin iiretim asamalarinda bir standardizasyonunun olmamasindan

kaynaklandig: diistiniillmektedir.

4.10. Maya-Kiif

Bu c¢alismada elde edilen veriler incelendiginde inek siitiinden elde edilen
Bagyayla karin kaymagi Orneklerinin ortalama maya miktar1 3.91 logl0 kob/g
diizeyinde iken ortalama kiif miktar1 0.88 logl0 kob/g diizeyinde tespit edilmistir.

Koyun siitlinden elde edilen Bagyayla karin kaymagi orneklerinde maya tespit
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edilmezken ortalama kiif miktar1 1,99 logl0 kob/g diizeyinde tespit edilmistir. Kegi
stitiinden Tiretilen Bagyayla karin kaymagi orneklerinin ortalama maya miktar1 2,20
log10 kob/g diizeyinde iken ortalama kiif miktar1 2,09 logl10 kob/g diizeyinde tespit

edilmistir.

Hamzagebi (1973) kaymak 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledigi
calismasinda orneklerde 0-5.85 logl0 kob/g diizeyinde maya ve kiif bulundugunu
saptamistir. Con ve ark (2000) kaymak oOrneklerinin mikrobiyolojik &zelliklerini
inceledikleri calismalarinda 6rneklerde 2.30-4,98 log10 kob/g diizeyinde maya ve kiif
bulundugunu saptamislardir. Oksiiz ve ark (2000) kaymak &rneklerinin mikrobiyolojik
ozelliklerini inceledikleri calismalarinda 6rneklerde 2.77-4,40 log10 kob/g diizeyinde
maya ve kiif bulundugunu saptamislardir. Kurt ve Ozdemir (1988) kaymak
orneklerinin mikrobiyolojik dzelliklerini inceledikleri caligmalarinda 6rneklerde 2.23-
4,26 log10 kob/g diizeyinde maya ve kiif bulundugunu saptamislardir. Ozcan-Yilsay
ve Akpmar-Bayizit (2002) yaptiklar1 ¢alismada kaymak orneklerinde maya kiif
sayisinin 2.11-6.20 log kob/g degerleri arasinda oldugunu belirlemislerdir. Akalin ve
ark. (2006) kaymak orneklerinde maya ve kiif sayilarim 3,88-7,53 log kob/g degerleri
arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Karakus (2022) tarafindan yapilan ¢alismada
koyun yogurt tereyagi, koyun krema tereyagi, inek yogurt tereyagi ve inek krema
tereyag1 ortalama maya-kiif miktar1 0-1.00 log10 kob/g diizeyinde tespit edilmistir.

Yapilan ¢aligmalar sonucunda bildirilen degerlerin bu ¢alismada elde edilen
bulgulara kiyasla kontaminasyon seviyesi bakimindan daha yiiksek oldugu, ancak
yakin diizeyde seyrettigi goriilmiistiir. Bu sonuglar, kaymaklarin {iretildigi
isletmelerde hijyen kurallarinin iyi bir sekilde uygulanmadigini, cogu isletmede maya-
kiif problemi oldugunu ortaya koymaktadir. Calisma sonuglarinda ortaya konulan
farkl1 bulgularin toplanan kaymak Orneklerinin {iretim asamalarinda bir
standardizasyonunun olmamasindan kaynaklandig1 degerlendirilmektedir. Ornek
sayisinin, drneklerin toplanma zamaninin ve cografi 6zelliklerin sonuglara etki ettigi

distiniilmektedir.
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5. SONUC VE ONERILER
Yapilan bu ¢alismada yore sinirlar1 disinda oldukga az bilinen Basyayla karin

kaymaginin kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kalite kriterlerinin belirlenmesi, iiriin
Ozelliklerinin daha genis kitlelere ulasmasi ve literatiire katki saglanmasi
amaglanmstir.

Uygulamada inek, koyun ve kegci siitinden liretilen Basyayla karin kaymagi
ornekleri bazi kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kriterler yoniinden incelenmistir.
Kimyasal kriterler olarak kuru madde, yag, protein, pH ve titrasyon asitligi degerleri
incelenmistir. Analizleri yapilan Basyayla karin kaymagi numuneleri arasinda kuru
madde degerleri incelendiginde, inek siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde
edilen ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); kegi siitiinden
elde edilen 6rneklerde gruplar arasi (p<0,0001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir.
Yag degerleri bakimindan inek siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); keci siitiinden elde
edilen 6rneklerde gruplar arasi (p<0,001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. pH
degerleri bakimindan gruplar arasi1 6nemli diizeyde bir farklilik tespit edilmemistir.
Asidite degerleri bakimindan inek siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); kegi siitiinden elde
edilen 6rneklerde gruplar arasi (p<0,001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Protein
bakimindan inek siitiinden elde edilen ve kegi siitiinden elde edilen 6rnekler arasinda
anlaml bir farklilik bulunmazken (p>0,05); koyun siitiinden elde edilen 6rneklerde
gruplar aras1 (p<0,0001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Olgunlasma siiresinin
genis bir aralikta olmasinin (2-6 ay), hayvan irk ve tiirlerinin siit bilesimlerinin ayni
olmayisinin ve muhafaza kosullarinin degiskenlik gostermesinin farkliliklarin
olugmasinda etken oldugu diisiiniilmektedir.

Orneklerin renk (L*, a*, b*) degerleri incelendiginde; analizleri yapilan
Bagyayla karin kaymagi numuneleri arasinda L* (parlaklik) degerleri incelendiginde
inek siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen 6rnekler arasinda anlamli bir
farklilik bulunmazken (p>0,05); keci siitiinden elde edilen 6rneklerde gruplar arasi
(p<0,0001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. a"(kirmizilik) degerleri incelendiginde
gruplar aras1 anlaml diizeyde farklilik tespit edilmemistir (p>0,05). B (sar1lik) gruplar
aras1 anlamli diizeyde farklilik tespit edilmemistir (p>0,05). Genel anlamda renk
degerlerinin benzerlik gosterdigi fakat L* degeri bakimindan kegi siitiinden iiretilen

Basyayla karin kaymaginda anlaml diizeyde bir farklilik tespit edilmistir. Uretim
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asamasinda uygulanan fiziksel yontemlerin ayni olmayis1 ve iiretimde belirli bir
standardizasyonun olmayisinin farkliligin sebebi oldugu diistiniilmektedir.

Bu calismada gelencksel yoOntemle iiretilen Basyayla karin kaymagi
orneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi amaciyla S. aureus miktari,
Salmonella spp. miktari, koliform grubu bakteri miktari, maya ve kiif miktar
incelenmistir. Analizleri yapilan Bagyayla karin kaymagi numuneleri S. aureus
yoniinden incelendiginde kegi siitiinden elde edilen ve koyun siitiinden elde edilen
ornekler arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken (p>0,05); inek siitlinden elde
edilen 6rneklerde gruplar arasi (p<0,05) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Analizleri
yapilan Bagyayla karin kaymagi numuneleri koliform, Salmonella ve kiif yoniinden
incelendiginde gruplar aras1 anlamli diizeyde farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).
Analizleri yapilan Bagyayla karin kaymagi numuneleri maya yoniinden incelendiginde
inek siitiinden elde edilen ve kegi siitiinden elde edilen 6rnekler arasinda anlamli bir
farklilik bulunmazken (p>0,05); koyun siitiinden elde edilen 6rneklerde gruplar arasi
(p<0,0001) diizeyinde farklilik tespit edilmistir. Geleneksel yontemlerle iiretilen
Bagyayla karin kaymagindaki farkliliklarin, hijyen kosullarindaki degiskenlikten ve
tiretim  siirecinde belirli  bir standardizasyon eksikliginden kaynaklandigi
distiniilmektedir.

07.02.2023 tarihi itibariyla cografi isaret (mahreg isareti) tescili alan Bagyayla
karm kaymaginin tescillenmesiyle birlikte, liretim metodu standardinin belirlenmesi,
denetimlerin yapilmasi, bilinirligin artirilmast ve markalasma siireci ile Uriinlerin
standardize edilmesi hedeflenmektedir. Ayrica, daha fazla laboratuvar c¢aligmasi

yapilarak iiriine ait kriterlerin netlestirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.
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