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Amag: Bu ¢alismada, siit fabrikalarinin atitk maddesi olan peynir altt suyunun (PAS) yas pasta kremasindaki
baz1 gida patojenlerine ve hizlandirilmig raf 6mriine etkisi incelenmistir.

Materyal ve yontem: Endiistriyel olarak iiretimi yapilan yas pasta kremasi formiilii esas alinarak (kontrol
ornek), %10 ve 25 PAS ilave edilerek ii¢ ayr1 krema yapilmistir. Deneysel 6rnekler muhafaza edilerek 1., 2.,
4., 5.,7.,9. ve 16. giinlerde Escherichia coli, Staphylococcus aureus, maya-kiif, Enterobacteriaceae, toplam
mezofilik aerobik bakteri (TMAB), toplam koliform, Bacillus cereus varlig1 yoniinden arastirilmistir. Ornekler
-18°C, +4°C ve +26°C’de muhafaza edilmistir. Yapilan 6n deneme ¢aligmalarinda kremali pastalarda en fazla
bozulmaya sebep olan mikroorganizma grubunun maya ve kiifler oldugu gozlenmistir. Bu nedenle
hizlandirilmis raf 6mrii testlerinde maya ve kiif sayimi esas alinarak deneysel 6rnekler -18, +4 ve +26°C’ye ek
olarak +15°C ve +30°C’de de muhafaza edilmistir.

Bulgular ve sonug¢: Yapilan ¢alismalar sonucunda PAS ilave edilen kremalarin mikrobiyel yiik miktarindaki
artisin kontrol krema 6rnegine gore daha az oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: peynir alt1 suyu; pasta kremasi; mikrobiyel yiik; hizlandirilmig raf 6mri
Abstract

Objective: This study was conducted to investigate the effect of whey (PAS), which is the waste material of
dairy factories, on some food pathogens and accelerated shelf life in cake cream.

Materials and methods: Three different creams were made by adding 10 and 25% whey, based on the formula
of pastry cream produced industrially (control sample). The presence of Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, yeast-mold, Enterobacteriaceae, total mesophilic aerobic bacteria, total coliform, Bacillus cereus was
investigated on days 1, 2, 5, 7,9 and 16 days of the storage of the experimental samples.The samples were
stored at -18, +4 and +26°C. In preliminary experiments, it was observed that yeast and molds were the group
of microorganisms that caused the most deterioration in cream cakes. For this reason, samples were stored at
+15°C and +30°C in addition to -18°C, +4°C and +26°C, based on yeast and mold counts in accelerated shelf
life tests.

Results and conclusion: As a result of the study, it was determined that the increase in the amount of microbial
load of whey added creams was less than the control cream sample.

Keywords: whey; cake cream; microbial load; accelerated shelf life
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1. Giris

Krema; siitiin santrifiij edilmesi ile elde edilen,
koyu kivamli, belirli miktarda siit yagi igeren,
genellikle 1s1l islem uygulandiktan sonra tiikketime
sunulan bir iirlindiir. Krema 1si1l islem
uygulanmadan firincilik iiriinlerinde
kullanilmaktadir. Bazen kremalara ¢ig yumurta
ilavesi yapilmakta bu durum kremali firmcilik
iirlinlerini mikrobiyolojik agidan daha riskli hale
getirebilmektedir (Can ve Yalcin, 2011).

Ulkemizde kremali firincilik {iriinlerine talep
oldugunu goren girisimcilerin gida giivenligini
diistinmeden ve gerekli alt yapiyr olusturmadan
iretime  gecmeleri  sektoriin  en  biiyiik
sikintilarindan ~ birini  olusturmaktadir  (Kolat,
2008).

Kek ve su/patasu hamuru kisimlart 1s1l igleme tabi
tutuldugundan mikrobiyel yiikleri
indirgenmektedir (Unliitiirk ve Turantas, 2003).
Ancak kek veya su/patasu hamuruna ilave edilen
kremalar mikrobiyel acidan sorun
yaratabilmektedir (Oksiiztepe vd., 2010). Bu
mikroorganizmalardan ozellikle bakteriyel
kaynakli olan patojenler viicuda alindiginda gida
enfeksiyonlarina ve gida intoksikasyonlarina
neden olmaktadir (Turgay, 2017).

Endiistriyel olarak {iretilen kremali yas pastalarin
raf omrii ¢esitli yontemlerle belirlenir. Genel
olarak 6ng6rii metodu ve hizlandirilmis raf dmrii
metodu kullanilmaktadir (Kogak, 2006). Diisiik
sicakliklarda muhafaza edilen, raf 6mriiniin uzun
oldugu diisiiniilen gidalar i¢in hizlandirilmis metot
olduk¢a yararlidir. Sonuglarin  dogrulugunu
arttirmak i¢in en az 5-6 farkli depolama sicaklii
iizerinde ¢alisilirsa hatalar minimuma indirgenecek
olup hizli sonu¢ vermesi bakimindan oldukga
yaygin kullanilan bir yontemdir (Kogak, 2006).

Siitiin peynir mayasi etkisi ile pihtilagtirilmasi
sonucu oOlusan pihtinin peynir iretimi igin
alinmasindan sonra, geriye kalan yesilimsi sari
renkteki sivi  peynir altt  suyu olarak
adlandirilmaktadir. Peynir altt suyu, peynir
sanayinin onemli bir ¢evre kirletici atik tiriinii olup
6 kg siitten 1 kg peynir ve 5 kg peynir alt1 suyu elde
edilmektedir (Yerlikaya vd., 2010).

Tiirkiye’de peynir alt1 suyunun ¢ok az bir boliimii;
peynir alt1 suyu konsantresi, peynir alt1 suyu tozu,
yogurt, tereyagi ve lor peyniri gibi ¢esitli lirlinlerde
degerlendirilmektedir. ~ Bununla birlikte gerek
degerlendirilme maliyetinin yiiksekligi gerckse de
kullanilan miktarlarin  ¢ok az olmas1 gibi
nedenlerle, peynir alti suyunun dnemli bir ¢evre
kirletici atik olarak ve dogaya salinmasi

onlenememektedir (Tirkmenoglu, 2006; Bodnar
vd., 2007).

Glmis vd. (2005), Tekirdag’da faaliyet gdsteren
30 farkli pastaneden 120 adet meyveli ve ¢ikolatali
pasta Ornegini mikrobiyolojik olarak incelemistir.
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligine gore incelenen 60 adet ¢ikolatali pastanin
Toplam mezofilik aeorobik bakteri (TMAB) sayisi
bakimindan 59 adedi (%98,3) >10° kob/g, koliform
bakteri sayis1 bakimindan 50 adedi (%83,3) >10°
kob/g, S. aureus sayisi bakimindan 16 adedi
(%26,6) >10?kob/g ve maya-kiif sayis1 bakimindan
53 adedi (%88,3) >10° kob/g kabul edilemez olarak
tespit edilmistir. Incelenen 60 adet meyveli
pastanin TMAB sayis1 bakimmdan tamam >10°
kob/g, koliform bakteri sayis1 bakimindan 56 adedi
(%93,3) >10° kob/g, S. aureus sayisi bakimindan
19 adedi (%31,6) >10? kob/g ve maya-kiif sayisi
bakimindan 55 adedi (%91,6) >10° kob/g kabul
edilemez olarak tespit edilmistir. Orneklerin
hi¢cbirinde Salmonella’ya rastlanmamigtir.

Var vd. (2003), yapmis olduklar1 c¢alismada
Adana’da 19 farkli pastane ve 5 farkli marketten
150 adet kremali pasta Ornegi incelemistir.
Orneklerin 3 tanesinde Salmonella, %9,3’iinde S.
aureus, %35,3’iinde Rop sporu, %80,7’sinde E.
coli, %288,7’sinde ise diger koliform grubu
mikroorganizmalar tespit edilmistir. Orneklerde
TMAB sayist 20 ile >10" kob/g arasinda
bulunurken, maya Orneklerin %86,7’sinde, kiif
grubu %16,7’sinde, Enterobacteriaceae sayisi ise
orneklerin %92’sinde 10 ile >10° kob/g arasinda
bulundugu belirtilmistir.

Calismada incelenen  Orneklerin  mikrobiyel
stabilitesi ve hizlandirilmis raf Omriine etkileri
arastirilmak tizere Enterobacteriaceae, S. aureus,
E. coli, B. cereus, maya ve kiif, TMAB, Toplam
koliform sayimlari 16 giin boyunca yapilmistir.

Bu ¢alismada Arrhenius esitliginden yararlanilarak
farkli  depolama  sicakliklarindaki ~ krema
orneklerinin  sicakligin  reaksiyon hizi ve
hizlandirilmis mikrobiyolojik raf Omrii testleri
calistlmistir.  Ayrica yas pasta {retiminde
kullanilmak iizere hazirlanan kremanin yapiminda
stit yerine belirli oranlarda peynir alt1 suyu ilave
edilerek hem endiistriyel atik olan PAS
degerlendirilmis hem de yas pasta kremasinin
mikrobiyel stabilitesi ve mikrobiyolojik raf omrii
iizerine etkisi incelenmistir.

2. Materyal ve yontem
2.1. Materyal

Arastirma materyali igin hammaddeler (siit, seker,
nisasta, yumurta, vanilya, PAS), Kahramanmaras il
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merkezinde bulunan 6zel bir dondurma
fabrikasindan temin edilmistir.
2.2. Yontem

2.2.1.Yas pasta kremasinin hazirlanisi

Caligmada 2019 Ocak-Subat aylar1 arasinda 3 ¢esit
yas pasta kremasi hazirlanmig ve analize alinmistir.
Krema 6rnekleri (kontrol, %10 PAS ve %25 PAS),
raf omrii ve mikrobiyolojik kalitesi incelenmek
lizere 3 paralel ve toplamda 9 adet olarak oda
sicakliginda ve soguk hava deposunda ayri ayri
muhafaza edilmistir.

Endiistriyel ~olarak tiretilen yas pastalarin
formiilasyonlar1 (%67,5 siit, %8,78 misir nisastasi,
%16,9 seker ve %6,75 yumurta) esas alinarak
hazirlanan yas pasta kremasinin malzemeleri
tartilip 90°C’de 30 dk pisirilmistir. Pigirilen krema

karigtirllarak  10°C’de 30 dk sogutulmustur.
Uretimde kullanilmak ~ iizere +4°C’de
depolanmugtir.

Yapilan calismada kontrol krema haricinde toplam
siit miktarinin %10 ve %25’ine PAS ilave edilerck
ayrica iki krema daha yapilmis ve %10 PAS ilave
edilmis kremanin icerigi, %60,8 siit, %8,78 musir
nisastasi, %16,9 seker, %6,75 yumurta ve %6,75
PAS seklinde olup, %25 peynir alt1 suyu ilave
edilmis kremanin igerigi, %50,67 siit, %8,78 misir
nisastasi, %16,9 seker, %6,75 yumurta, %16,89
PAS tir.

2.2.2.Orneklerin analize hazirlanmasi

Analizlerde krema Ornekleri homojenize edilerek
(Anonim, 2008), maya ve kiif sayim i¢in PDA
(Patote Dextrose Agar, Merck) (Anonim, 2012), E.
coli saymmi i¢in TBX (Tryptone Bile X-
glucuronide, Merck) Agar (Anonim, 2001), S.
aureus saymmi i¢in BPA (Baird Parker Agar,
Merck)  (Hecer, 2010), Enterobactericea
sayiminda VRBD (Violet Red Bile Dextroz,
Merck) Agar (Anonim, 2018), toplam mezofilik

aerobik bakteri sayimi i¢in PCA (Plate Count Agar,
Merck) kullanilmigtir (Anonim, 2013).

2.2.3. Hizlandirilmis raf émrii testi

Krema oOrnekleri -18°C’de muhafaza edilmistir.
Hizlandirilmis raf omrii testlerinde +4°C, +15°C,
+26°C ve +30°C’de maya-kiif sayimi yapilmistir.
On denemelerde krema &rneklerinde bozulmanin
en ¢ok gozlemlendigi mikroorganizma maya-kiif
olarak tespit edildiginden hizlandirilmis testlerde
maya-kif tercih edilmistir (Sekil 1). Teste tabi
tutulan kremalarin analiz siklig1 belirlenerek
(Manav, 2011) maya-kiif sayimlar1 yapilmustir.
Depolama stirecince maya-kiif miktar
degisimlerinin  grafigine  gbre  Arrhenius
esitliginden yararlanilarak kremalarin raf Omrii
tayini yapilmistir. Genellikle hizlandirilmig raf
omrii ¢aligmalarinda oda sicakligi secilmektedir
(Acartiirk, 2007). Bu calismada da ayni yontem
uygulanmstir.

Hizlandirilmig raf 6mriinde Arrhenius esitligindeki
aktivasyon enerjisi hesaplanarak reaksiyonun
sicaklik derecesine bagimliligi belirlenmistir.

Bu c¢alismada incelenen kriterlere iliskin k
degerlerinin dogal logaritmalar1 (Ink) aritmetik
skalali bir grafigin y eksenine ve bu degerlere
karsilik gelen sicaklik degerlerinin resiprokali
(1/T) x eksenine islenerek lineer bir egri elde
edilmistir. Arrhenius grafigi denilen bu egriye
regresyon analizi uygulanmig ve elde edilen
denklemdeki egim degeri ile gaz sabiti garpilarak
aktivasyon enerjisi hesaplanmistir.

3. Bulgular ve tartisma

Kontrol krema 6rnegi ile %10 ve %25 PAS ilave
edilen krema Ornekleri -18°C’de muhafaza
edildiginde toplam maya-kiif sayimi sonuglart
depolamanin 16. glinii kontrol krema 6rneginde 10
kob/g olarak tespit edilmis olup, %10 ve %25 PAS
ilave edilen kremalarda mikrobiyolojik iireme
tespit edilmemistir (Sekil 1).

m ].giin
3700

4000 - m 2 giin.
H 2100 4.giin

2000 1o 1000 1000 s o
100 5 50 150 o 80 300 4 110 0 100 0 0 0 -gun.

0 - 7. glin
kontrol | %10 | %25 |kontrol| %10 | %25 |kontrol| %10 | %25 29 oiin

PAS PAS PAS PAS PAS PAS &

16.gii

+4C | +26C | -18C | gun

Sekil 1. Krema 6rneklerinin +4°C, +26°C ve -18°C’de muhafazasinda maya-kiif sayimlari
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Maya-kif sayilar1  +4°C’de kontrol krema
orneginde depolamanin 2. giiniinde 1x10? kob/g,
16. giiniinde 7,5x10° kob/g olarak tespit edilmistir.
Depolamanin 2. giinii %10 PAS ilave edilen krema
orneginin maya-kiif sayis1 50 kob/g, 16. giiniinde
ise 1,5%10% kob/g olarak tespit edilmistir, %25 PAS
ilave edilen kremalarda depolamanin 16. giiniinde
bu deger 80 kob/g olarak bulunmustur (Sekil 1).
Krema ornekleri +26°C’de muhafaza edildiginde
maya-kif miktar1 depolamanin 16. giinii kontrol
krema 6rneginde 3,7x10* kob/g, %10 PAS ilave
edilen kremada 2,1x10* ve %25 PAS ilave edilen

krema Orneginde 1x10°

edilmistir (Sekil 1).

kob/g olarak tespit

Evren (2006), yaptig1 g¢aligmada kakaolu kremali
pastalarda maya-kif sayismi 1,3x10°-3,9x10’
kob/g arasinda bulmustur. Yapilan bu ¢aligmada 16
giinlilk muhafaza siiresi sonunda maya-kiif miktar1
daha once yapilmis olan galismalara gore daha
diisiik oldugu ve PAS ilave edilen kremalarda ilave
edilen PAS oraninin artmasiyla maya-kiif oraninin
azaldigi, mikrobiyel stabiliteyi sagladigi tespit
edilmistir (Sekil 1).

B |.giin
1 - m 2. giin.
u 4 giin
0,5
5.glin.
(0000000 0000000 0000000 0000000 (0000000 0000000 0000000 (0000000 (0000000 ;
0 e | gun
kontrol | %10 %25 | kontrol | %10 %25 | kontrol | %10 %25 )
PAS | PAS PAS | PAS PAS | PAS = 9.giin
+4 C ‘ +26 C ‘ -18C ‘ 16.giin
Sekil 2. Krema 6rneklerinin +4°C, +26°C ve -18°C’de muhafazasinda E. coli sayimlari
Bu ¢aligmada -18°C, +4°C ve +26°C sicakliklarda Oornegi incelenmistir. Analize alinan pasta

3 farkli krema 6rnegi muhafaza edilmis ve krema
orneklerinde E. coli iremesine PAS’mn ve
sicakligin etki etmedigi tespit edilmistir (Sekil 2).

E. coli O157:H7’nin varligini belirlemek amaciyla
Elazig’da tiikketime sunulan 200 adet kremali pasta

numunelerinin higbirinde E. coli O157:H7 tespit
edilememistir (Oksiiztepe vd., 2010). Farkh
muhafaza kosullarinda farkli krema 6rnekleri daha
onceki c¢aligmalarla benzerlik gostermis olup E.
coli varhigi tespit edilmemistir (Sekil 2).

600 -

H | .giin

m 2 giin.

400
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5.gun.
7. giin
m 9. giin

16.giin

Sekil 3. Krema 6rneklerinin +4°C, +26°C ve -18°C’de muhafazasinda Enterobactericea sayimlar
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Kontrol krema 6rnegi, %10 ve %25 PAS ilave
edilmis krema Orneklerinde -18°C ve +4°C’de 16
giinlik muhafaza siiresinde Enterobacteriaceae
(Cizelge 3) ve S. aureus (Sekil 4) varligi tespit
edilememistir. Enterobacteriaceae varligi
sicakligin yiikselmesiyle giinlere bagli olarak artis
gostermis ve PAS kullanilan 6rneklerde liremenin
daha az oldugu, kullanilan PAS miktar
arttirildik¢a Enterobacteiaceae miktarinin azaldig
tespit edilmistir. Enterobacteriaceae miktar1
+26°C muhafaza sicakliginda, depolamanm 16.
giinii kontrol krema &rneginde 4,5x10° kob/g, %10
PAS ilave edilen kremada 1x102 kob/g, %25 PAS
ilave edilen kremada 80 kob/g olarak tespit
edilmistir (Sekil 3).

Var vd., (2003) yapmis olduklar1 g¢alismada
Adana’da 150 adet kremali pasta Ornegi
incelemiglerdir.  Enterobacteriaceae  sayisini

orneklerin %92’sinde 10 ile >10° kob/g arasinda

tespit etmislerdir. Bu ¢aligmada sicakligin
artmasiyla Enterobacteriaceae iiremesinin arttigi,
diisiik  sicakliklarda muhafaza  edildiginde
mikrobiyel ireme goriilmedigi (Sekil 3) tespit
edilmistir. Yapilan calisma daha once yapilan
calismalarla uyum gostermis olup yas pasta
kremasmin ve kremalarm kullanmildigi yas
pastalarin diisiik sicakliklarda muhafaza edilmesi
gerektigini, bu sayede raf omriiniin arttirilacagi
tespit edilmistir.

S. aureus miktar1 +26°C sicaklikta kontrol krema
orneginde, depolamanin 16. giinii 1x10% kob/g,
%10 PAS ilave edilen kremada 5,7x10° kob/g,
%25 PAS ilave edilen kremada 3,5x10° kob/g
olarak tespit edilmistir (Sekil 4). Yapilan ¢aligmada
kremalarin sicaklifin artmasina bagli olarak S.
aureus tremelerinin arttigi fakat PAS kullanilan
krema oOrneklerinde mikrobiyel yiikiin azaldig:
tespit edilmistir (Sekil 4).

1000

1000 -

m |.giin
m 2 giin.
4.giin

500

kontrol

+26 C

5.gln.
m 7. giin
= 9.glin

%25 | kontrol 16,
.gun

-18C

Sekil 4. Krema 6rneklerinin +4°C, +26°C ve -18°C’de muhafazasinda S. aureus sayimlari

Altunay (2013), yaptigi calismada S. aureus
sayisini en diisiik 0,48 log kob /g olarak bulurken,
en yiiksek 1,75 log kob/g olarak tespit etmistir.

Orneklerin TMAB saymm sonucunda; -18°C’de
kontrol krema oOrneginin depolanmasimnin 16.
giiniinde koloni sayisimin 50 kob/g, oldugu tespit
edilmistir. PAS ilave edilen %10 ve 25’lik krema
orneklerinde -18°C’de 16 giinliik muhafazada
mikrobiyolojik tireme tespit edilmemistir (Sekil 5).
TMAB degeri +4°C’de muhafaza edilen 6rnekler
icin kontrol krema 6rneginde depolamanin 2. giinii
60 kob/g olarak tespit edilmis muhafaza siirecinin
16. giinii ise 3,2x10° kob/g olarak bulunmustur.
Depolamanin 2. giiniinde %10 PAS ilave edilen
kremalarin TMAB degeri 30 kob/g, 16. giinii ise bu

deger 1,5x10° kob/g olarak tespit edilmistir.
Kontrol krema 6rnegine gore %10 PAS ilave edilen
krema Orneginin +4°C muhafazasinda
depolamanin 16. giiniinde TMAB sayilarinda yari
yariya bir diisiis tespit edilmistir. Depolamanin 16.
giiniinde %25 PAS ilave edilen krema 6rnegindeki
mikrobiyolojik yiik miktar1 90 kob/g olarak tespit
edilmistir (Sekil 5).

Kontrol krema ornegi +26°C’de muhafaza
edildiginde, depolamanin 16. giiniinde TMAB
degeri 2x10° kob/g, %10 PAS ilave edilen krema
orneginde bu deger 6x10? kob/g, %25 PAS ilave
edilen krema orneginde ise 4,5x10% kob/g olarak
tespit edilmistir (Sekil 5).
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Sekil 5. Krema 6rneklerinin +4°C, +26°C ve -18°C’de muhafazasinda toplam mezofilik aerobik bakteri sayimlari

Var vd. (2003), yaptiklar1 c¢alismada TMAB
sayistmmi 20 ile >10" kob/g arasinda tespit
etmiglerdir. Calismamizda 3 farkli krema Ornegi

+26°C muhafaza sartlarinda 20 ila >107 kob/g
(Sekil 5) arasinda olup daha oOnceki yapilan
caligmalar ile uyum gostermektedir.

Cizelge 1. Krema 6rneklerinin +4°C, +26°C ve -18°C’de muhafazasinda toplam koliform sayimlari

+4°C +26°C -18°C

kontrol %10 %625 kontrol %10 %25 kontrol %10 %625
PAS PAS PAS PAS PAS PAS

1.Gin 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.Gln =2,84 <10 <10 <10 >4,69 >4,69 <10 <10 =45
5.Glin <10 <10 =2,85 >5,43 >5,72 >5,72 <10 <10 =50
7.Glin >3,32 >3,32 =3,32 >6,53 >7,85 >7,85 =20 <10 =50
14.Glin >5,69 >5,69 >5,69 >8,98 >8,98 >8,92 <50 =45 <100

Yas pasta kremalarinda PAS kullaniminin toplam
koliform ve B. cereus lizerine etki etmedigi tespit
edilmistir. Sicakligin artmasina baglh olarak

muhafaza siiresiyle orantili olarak toplam koliform
(Cizelge 1) ve B. cereus (Cizelge 2) miktarinin
arttig1 gdzlemlenmistir.

Cizelge 2. Krema 6rneklerinin +4, +26 ve -18°C’de muhafazasinda B. cereus sayimlari

+4°C +26°C -18°C
kontrol %10 %625 kontrol %10 %25 kontrol %10 %25
PAS PAS PAS PAS PAS PAS
1.Giin 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.Giin <50 <50 =52 =2,84 <10 <10 <50 <50 <50
5.Giin <50 <50 =52 >5,39 >49 >4,39 <50 <50 <50
7.Giin <50 <50 =52 >7,74 =7,7 >7,75 <50 <50 <50
14.Giin <50 <50 =52 >8,98 >7,88 >7,80 <50 <50 <50

Yapilan ¢alismada 3 farkli krema 6rneginin 4 farkli
sicaklik i¢cin maya-kiif degisim grafigi ¢izilerek hiz
sabitleri (Cizelge 3) bulunmustur. Ln k’ya /T
grafikleri gizilerek lineer veri elde edilmistir. PAS
%25 olarak ilave edilen krema 6rnegine regresyon
analizi uygulanmis ve elde edilen denklem (Sekil

6) sonucunda aktivasyon enerjisi (Ea) 10.594,88
kal/mol olarak bulunmustur. Aktivasyon enerjisi
hesaplanmig  krema  Orneginin  26°C’deki
hizlandirilmig raf 6mrii Arrhenius esitliginden
yararlanilarak hesaplanmis ve 1 giin olarak
bulunmustur.

Peynir alt1 suyu katkili yas pasta kremasinin hizlandirilmig mikrobiyolojik raf 6mrii testleri
Fatos Kaplan;Ozlem Turgay
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0 T T T

0,00325 0,0033 0,00335 0,0034

4

0,00345 0,0035 0,00355 0,0036 0,00365

y =-5332,1x + 15,753
*

1/T

Sekil 6: %25 PAS ilave edilmis kremanin In k’ya kars1 1/T grafigi

Yapilan literatiir arastirmast sonunda
hizlandirilmig raf 6mrii test sicakligi genellikle oda
sicakligr olarak secilmistir (Acartiirk, 2007).

Calismamizda hizlandirilmis raf Omrii testleri
+26°C’de yapilmistir.

Cizelge 3. Kontrol, %10 ve %25 PAS ilave edilmis krema drneklerinde maya-kiif miktarlarimin farklt

sicakliklardaki hiz sabitleri

Krema or. T (°C) T (°K) uT k Ink

Kontrol 277,15 0,003608 0,1316 -2,02799
%10 PAS 4 277,15 0,003661 0,677 -2,69267
%25 PAS 277,15 0,003661 0,0174 -4,05129
Kontrol 288,15 0,00347 0,0688 -2,67655
%10 PAS 15 288,15 0,00347 0,1175 -2,14132
%25 PAS 288,15 0,00347 0,172 -1,76026
Kontrol 299,15 0,003343 0,0948 -2,35599
%10 PAS 26 299,15 0,003343 0,14 -1,96611
%25 PAS 299,15 0,003343 0,1407 -1,96113
Kontrol 303,15 0,03299 0,0446 -3,11002
%10 PAS 30 303,15 0,03299 0,0683 -2,68385
%25 PAS 303,15 0,03299 0,0683 -2,68385

4. Sonuc Calismanin sonucunda, hizlandirilmis raf Omrii

Endiistriyel gida firmalar, gidalarin raf omriini
genellikle tahmin yontemleriyle belirlemektedirler.
Gidalarda diisiik sicakliklarda raf Omrii siiresi
uzatildigr ig¢in bilimsel olarak raf Omri
bilinmemekte ve  dogru  sonuglar  elde
edilememektedir. Hizlandirilmis raf omrii tayin
yontemleriyle yiiksek sicakliklarda hesaplanmasi
yapilan gidalarin diisiik sicakliklarda ortalama raf
omrii hesaplanarak bilimsel sonuglar elde edilmis
olacaktir.

tayin yontemiyle diisiik sicakliklarda uzun siire
muhafaza edilen triinlerin raf dmriiniin daha kisa
sirede belirlenebilecegi gozlenmistir. Ayrica
endiistriyel bir atik olan PAS’nun yas pasta
kremasina ilave edilmesiyle mikrobiyel stabilitenin
saglandigi tespit edilmistir.

Peynir alt1 suyu katkili yag pasta kremasinin hizlandirilmig mikrobiyolojik raf dmrii testleri
Fatos Kaplan;Ozlem Turgay



Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 28:30-37 (2022/2) 37

5. Kaynaklar

Acartiirk, F. (2007). Modern Farmasoétik Teknoloji.
Tiirkk Eczacilart Birligi Eczacilik Akademisi
Yayni. No: 6083475, 483s, Ankara.

Altunay, M. A. (2013). Bazi Kremali Firincilik
Uriinlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri. Yiksek
Lisans Tezi. 85s, Samsun.

Anonim (2001). Gida ve Hayvan Yemlerinin
Mikrobiyolojisi - Beta-Glucuronidase-Positive
Escherichia coli’nin Saymmu Igin Yatay Yontem.
EN ISO 7932. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.

Anonim (2008). Siit ve Siit Uriinleri-Numune
Alma Kilavuzu. TS EN ISO 707. Tiirk Standartlar:
Enstitiisti, Ankara.

Anonim (2012). Gida ve Hayvan Yemleri
Mikrobiyolojisi- Maya ve Kiiflerin Saymmi igin
Yatay Yontem. TS EN ISO 21527-1. Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.

Anonim (2013). Gida Zinciri Mikrobiyolojisi
Mikroorganizmalarm Saymm igin Yatay Yéntem.
EN ISO 4833-1. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii,
Ankara.

Anonim (2018). Gida ve Hayvan Yemlerinin
Mikrobiyolojisi - Enterobacteriacea’nin Aranmasi
ve Sayim I¢in Yatay Yéntem. TS EN ISO 21528-
2. Tirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.

Bodnar, 1., Alting, A. C. and Verschueren, M.
(2007). Structural effects on the permeability of
whey protein films in an aqueous environment.
Food Hydrocolloids, 21: 889- 895.

Can, O. P. ve Yalgin, H. (2011). Mersin’de
titketime sunulan kremal pastalarin
mikrobiyolojik  kalitelerinin ~ degerlendirilmesi.
Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, 6 (3): 42-48.

Evren, M. (2006). Samsun piyasasinda satiga
sunulan  kremali  pastalarin  mikrobiyolojik
nitelikleri. Tirkiye 9. Gida Kongresi, 24-26 Mayzs,
Bolu.

Glimiis, T., Daglioglu, O. ve Konyali, A.M. (2005).
Tekirdag’da Tiiketime Sunulan Yas Pastalarin
Mikrobiyolojik Kalitesi. Tekirdag Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 2 (3): 215-220.

Hecer, C. (2010). Gida Analizleri. Dora Yayincilik.
ISBN No: 978-605-6196-50-8, 317s, Bursa.

Kogak, S. (2006). Mayonezde Mikrobiyolojik Raf
Omrii. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi
Anabilim Dal1, 72s, Ankara.

Kolat, B. (2008). Ankara’da bulunan pastane
imalathanelerinde HACCP’in  uygulanabilirlik

diizeyi. Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi,
Egitim Bilimleri Enstitiisii, Aile Ekonomisi ve
Beslenme Egitimi Anabilim Dali, 85s, Ankara.

Manav, H. M. 2011. Fermente Kremalarin Bazi
Ozelliklerinin Depolama Siiresince Arastirilmast.
Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Siit Teknolojisi Anabilim Dali,
95s, Ankara.

Oksiiztepe, G., Patir B., Calicioglu, M., Ilhak O. I.
ve Dikici, A. (2010). Elazig’da satilan kremali
pastalarda E. coli O157:H7’nin varhigi. Kafkas

Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 16
(2):307-311.

Turgay, O. (2017). Gida Mikrobiyolojisi. Sidas
Medya Yayinlar1 ISBN No: 978- 605- 5267- 37-7,
261s., Izmir.

Tirkmenoglu, S. (2006). Organic acids production
from cheese-whey. Orta Dogu Teknik Universitesi
Cevre Mithendisligi Boliimii, 149 ss.

Unliitirk, A. ve Turantas, F. (2003). Gida
Mikrobiyolojisi. 3. Baski. Ege Universitesi Meta
Basim Matbaacilik Hizmetleri, 437 s., {zmir.

Var |., Erginkaya Z. ve Kabak B. (2003). Adana
piyasasinda satilan gesitli pastalarda bazi patojen
mikroorganizma ve rop sporu varliginm
arastirtlmasi. Unlu Mamuller Teknolojisi Dergisi,
12 (59): 34-37.

Yerlikaya, O., Kimik, O. ve Akbulut, N.(2010).
Peynir alti suyunun fonksiyonel ozellikleri ve

peynir alt1 suyu kullanilarak iiretilen yeni nesil siit
tiriinleri. Gida Dergisi, 35 (4): 289-296.

Peynir alti suyu katkil yas pasta kremasmin hizlandirilmis mikrobiyolojik raf 6mrii testleri
Fatos Kaplan;Ozlem Turgay



