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In this study, various properties of cream prepared using three different concentrations of two
different food preservatives [ascorbic acid (100, 250, 500 ppm) and potassium sorbate (1500, 2000,
3000 ppm)] and edible coating were examined. On the 1st, 7th, 14th and 21st days of the study were
made chemical, microbiological and sensory analyzes of cream. While the average results of pH,
titration acidity and fat analyzes in chemical analyzes were 5.99%, 0.05% and 65.3%, respectively,
the results of peroxide and TBA analyzes were found as 1.75 meq Oz/kg and 0.14 mg
malonaldehyde/kg oil. In microbiological analysis, average results of TMAB, total yeast-mold,
lipolytic bacteria counts were 2.30, 1.83 and 2.35 log cfu/g, respectively. Sensory evaluation was also
determined as a result of the opinions of 6 panelists, and the average results of appearance, color,
smell, taste-aroma, consistency and general acceptability criteria were found as 8.36, 8.06, 7.65, 7.46,
8.86 and 7.86, respectively.and as a result of the evaluation, the kaymak samples received very good
and excellent values. In line with the results obtained in this study, it was determined that the shelf
life of the kaymak was extended by preserving the sensory criteria.
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Bu ¢alismada ti¢ farkli konsantrasyonda iki farkli gida koruyucusu [askorbik asit (100, 250, 500 ppm)
ve potasyum sorbat (1500, 2000, 3000 ppm)] ve yenilebilir kaplama kullanilarak hazirlanan
kaymaklarin cesitli 6zellikleri incelenmistir. Arastirmanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde kaymaklarin
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmustir. Yapilan kimyasal analizlerde pH, titrasyon
asitligi ve yag analizlerinin ortalama sonuglart sirasiyla %5,99, %0,05 ve %65,3, peroksit ve TBA
analizlerinin sonuglar1 ise 1,75 meq Oz / kg ve 0,14 mg malonaldehit/kg yag olarak bulunmustur.
Mikrobiyolojik analizlerde ise TMAB, toplam maya-kiif, lipolitik bakteri sayilarinin ortalama
sonuglari sirasiyla 2,30, 1,83 ve 2,35 log kob/g olarak belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede 6
panelistin goriisleri sonucunda tespit edilmis olup goriiniis, renk, koku, tat-aroma, kivam ve genel
kabul edilebilirlik kriterlerinin ortalama sonuglar1 sirasiyla 8,36, 8,06, 7,65, 7,46, 8,86 ve 7,86 olarak
bulunmus ve degerlendirme sonucunda kaymak 6rnekleri ¢ok iyi ve mitkemmel degerler almustir.
Yapilan bu ¢alisma ile elde edilen sonuglar dogrultusunda kaymagin raf dmriiniin duyusal kriterlerini
koruyarak uzatildig: belirlenmistir.
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Giris

Kaymak, Tiirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak
Tebligi’ne (Anonim, 2003) gére hammadde olarak sadece
stit yaginin (agirlikca en az %60) kullanildig: iiriine verilen
isimdir.

Kaymak yapiminda farkl: siitler kullanilmakla birlikte,
yag, kuru madde miktar1 ve kaymak baglama orani
acisindan yiiksek olan ve yine yag renginin de beyaz
oldugu manda siitii tercih edilmektedir. Bu durum kaymak
tiretiminin hem ekonomik olmasina hem de tiiketicinin
daha ¢ok begenisine neden olmaktadir. Ancak son yillarda
ozellikle biiyiik kentlerdeki talebi karsilamak i¢in manda
stitii yerine yag orani acisindan zenginlestirilmis inek siitii
de kullanilmaktadir (Tekingen, 2000).

Yiiksek kurumadde (59,01-73,9) ve yag (59,29-67,82)
oranina sahip kaymaklarin raf dmrii ¢ok uzun olmamakta,
genellikle buzdolabir kosullarinda 4-5 giin, nadiren 6-7
giine ¢ikabilmektedir (Akalin ve ark., 2006; Con ve ark.,
2000; Kurt & Ozdemir, 1988; Oksiiz ve ark., 2000).

PastOrizasyon sonrasi mikrobiyal kontaminasyonun ve
depolama sicakliginin kaymagin raf émrii tizerinde etkili
oldugu bilinmektedir. Geleneksel yontemle iiretilen
kaymagin, raf Omriiniin uzatilmasi i¢in depolama
sicakliginin 0°C’ye yakin olmasi dnerilmekte (Dereli ve
Sevik, 2011), bu sicaklik 6°C’nin tizerine ¢iktig1 takdirde
stiratle bakterilerin gelistigi, bozulma hizinin arttig1 ve
kalite kaybmin goriildiigii bildirilmektedir (Ugiincii 2000;
Robertson, 2006; Anl1 & Giirsel, 2013).

Siit ve siit tirtinlerinde herhangi bir gida katki maddesi
ilave etmeden 1s1l iglemler (pastorizasyon, sterilizasyon),
ultrason uygulamalar1 (Bulut, 2022a; 2022b), aseptik
ambalajlama yontemleri (MAP, 1AP), hidrojen gibi gaz
uygulamalar1 (Bulut ve ark., 2023), farkli bitki
ekstraktlarinin kullanimi (Alwazeer et al., 2020; Bulut ve
ark., 2021) ve farkli pek ¢ok yontem uygulanarak iiriin
kalitesi ve glivenligi artirilabilmektedir. Ancak siit tirtinleri
zengin besleyici degerleri olan, ¢abuk bozulabilen ve bu
nedenle raf dmiirleri kisa olan gidalardir. Kaymak, tereyagi
gibi  Uriinlerde  mikrobiyal bulasinin  yam1  sira
bilesimlerinde bulunan yiiksek orandaki lipid ve lipid
tiirevlerinin oksidasyonu da kalite sorunlarma neden
olmaktadir. Ransidite olarak nitelendirilen bu tiir
bozulmalara, yapilarinda bulunan yag asitlerinin
oksidasyonu ve lipolizis neden olmaktadir. Ayrica kaymak
gibi %40 civarinda nem igeren iiriinlerde lipaz aktivitesi ve
mikrobiyal gelisim artmakta, dolayisiyla trigliseritlerin
hidrolizi tesvik edilmektedir. Bu da iriiniin raf émrini
azaltarak, gida giivenligini tehdit etmektedir (Akbarieh ve
ark., 2017, Ghasemloy Incheh ve ark., 2022). Son
¢aligmalarda kaymaklarda modifiye atmosfer paketleme
(MAP), indirgen atmosfer paketleme (IAP) ve UV-C 151k
uygulamasi gibi farkli ¢alismalar denenmis (Dereli &
Sevik, 2011; Sonkaya & Koca, 2021; Batur & Koyuncu,
2022), ancak MAP ve IAP paketleme sistemleriyle
kaymaklarin bir miktar raf dmrii uzatilsa da UV-C 151k
uygulamasinda yiiksek dozlarda yag oksidasyonu meydana
gelmis ve {irlinlerde yabanci lezzet algisi hissedilmistir.

Gidalarda raf 6mriinii uzatmak i¢in kullanilan bir diger
yontem ise yenilebilir kaplama ve filmlerdir (Suhag ve ark.,
2020). Kaplamalar, yenilebilir ambalaj materyali olarak gida
ylizeyine dort ana teknikle uygulanan (daldirma, piiskiirtme,
kaydirma ve akigkan yatak isleme) tabakalardir. Yenilebilir

film ise, onceden sekillendirilmis, olusturulduktan sonra
gidanin iizerine veya arasina yerlestirilen, yenilebilir dogal
malzemeden yapilmis materyallerdir (McHugh, 2000). iki
materyal arasindaki bariz fark; yenilebilir kaplamanin gida
iizerinde sekillenmesi, yenilebilir filmin ise daha 6nceden
hazirlanip {rline yerlestirilmesidir (Bourtoom, 2008;
Guimaraes ve ark., 2018). Film ve kaplamalarm {iretiminde
polisakkaritler, proteinler, lipitler ve bunlarin kompozitleri
gibi birgok farkli materyal kullanilmaktadir. Aroma
bariyerleri gelismis ve oksijene karsi gecirgenlikleri diisiik
olan protein yapisindaki malzemeler (kollajen, jelatin,
peynir alt1 suyu proteinleri, zein, kazein, yumurta alblimini
vb) en cok tercih edilen film ve kaplamalardir (Hong &
Krochta, 2006; Miller & Krochta, 1997; Sharma ve ark.,
2019). Gidalarin besin degeri de yenilebilir protein
filmleriyle kaplama sonucunda artirilmaktadir. Ayrica bu
kaplamalara polietilen glikol, sorbitol, gliserol gibi
plastiklestiriciler eklenerek esneklikleri artirilabilmektedir
(Eser & Dogruer, 2022). Siit iriinlerinde kullanilan
yenilebilir film ve kaplamalar iiriinlerde kontrollii bir
olgunlagma siireci gegirmek, nem kaybii Onlemek ve
iirliniin ortam ile temasini azaltarak daha uzun bir raf 6mrii
saglamak amaciyla kullanilmaktadir (Cruz-Diaz ve ark.,
2019; Leandro ve ark.,, 2017). Birgok siit lrilinlinde
yenilebilir film ve kaplamalar kullanimi denenmesine
ragmen, kaymaklarda heniiz boyle bir uygulama
denenmemistir.

Bu nedenlerle bu ¢aligmada, kaymagin raf omriiniin
uzatilmasi i¢in Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde (Anonim, 2013) gidalarda kullanimina
izin verilen, antimikrobiyal ve antioksidan &zelligi olan
bazi koruyucu maddelerin [potasyum sorbat (E 202) ve
askorbik asit (E 300)] ilavesinin ve yenilebilir kaplamanin
kaymagin raf 6mrii tizerine etkileri incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Iki tekerriirlii olarak yiiriitiilen bu ¢alismada kaymak
yapiminda kullanilan krema, siittozu ve siit, Siit-Kur Gida
San. ve Tic. Sti’nden ve ilave edilen askorbik asit ve
potasyum sorbat ise Merck firmasindan temin edilmistir.
Kaymaklarin  ambalajlanmasinda  plastik  polietilen
malzemeden yapilan, 50 g’lik, iicgen ve kapagi
kapatilabilen ambalaj materyali kullanilmistir. Kaymak
eldesinde kullanilan siitiin bilesimine ait bazi 6zellikler
Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Uretimde kullanilan siitin baz1 kimyasal
ozellikleri

Table 1. Some chemical properties of milk used in
production

Ozellikler Degerler
Protein (%) 3,17
Yag (%) 33
Yagsiz Kuru madde (%) 8,41

Deneme Plani

Deneme planimizda {i¢ farkli konsantrasyonda iki farkli
gida koruyucusu [askorbik asit (100, 250, 500 ppm) ve
potasyum sorbat (1500, 2000, 3000 ppm)] ve yenilebilir
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film kaplama kullanilmistir. Askorbik asit siit igerisinde
¢oziindiiriilerek, potasyum sorbat yiizeye piiskiirtiilerek ve
yenilebilir kaplama da kaymak 6rneklerinin iist ylizeyini
kaplayacak sekilde (yaklagitk 1.5 ml) olarak ilave
edilmistir. Hazirlanan kaymaklar 21 giin boyunca
depolanmis ve depolanma siiresince biitiin analizler
(kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal analizler)
ikili tekrar olacak sekilde yapilmustir.

Kaymak Uretimi

Yapilan ¢alismada  kaymaklar  Yizinci  Yil
Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii Siit Teknolojileri Laboratuvarinda hazirlanmustir.
Kaymak yapiminda %60 siit yag1 standardina ulasana
kadar gerekli miktarda siit ve siit tozu ilave edilmistir. Daha
sonra 85°C’de 15 dk boyunca pastorize edilmistir.
Pastorizasyon isleminden sonra kaymaklar uygun
ambalajlara  dolum  yapilarak oda  sicaklifinda
dinlendirildikten sonra 4-6°C’de depolanmistir. Kaymak
iretim akis semasi Sekil 1’de verilmistir.

| Siitiin igletm eve getiribm ezt |
~

| Seperatérden gegirilmesi |
-~

| Erema lisminin ayribnass |

~

| Eremaya siit+siit tozu eldenmesi |

7

| Pastérizasyon slemi(33°C, 15dk) |
=~

| Dinenditme |
~

| Uygun ambalajlara dolum |
=~

4-6°C sogutma

Sekil 1. Kaymak tiretimi akis semast
Figure 1. Cream production flow chart

Sekil 2. Uretilen kaymaklar
Figure 2. Produced creams

Kaymaklara askorbik asit ilave edilmesi:1200 ml siit
icine 100, 250 ve 500 ppm askorbik asit ilave edilmis ve
karistirma  islemi  uygulanarak  askorbik  asit
¢Oziindirilmiistir. Daha sonra hazirlanan bu siit ve siit
tozu, kremaya ilave edilerek pastorize edilmis ve uygun
ambalajlarda 4-6°C’de depolanmuistir.

Kaymaklara potasyum sorbat ilave edilmesi:Potasyum
sorbatin 1500, 2000 ve 3000 ppm’lik c¢dzeltileri
hazirlanmigtir. Daha sonra kaymaklarin dolum yapilacagi
ambalajlara potasyum sorbat ¢ozeltileri piiskiirtme islemi
uygulanarak ilave edilmistir. Potasyum sorbat piiskiirtiilen
ambalajlara kaymaklar dolum yapildiktan sonra 4-6°C’de
depolanmustir.

Yenilebilir kaplamanin hazirlanmasi ve ilave edilmesi:
Peyniralti suyu (PAS) protein izolati (8w/v) saf su
icerisinde c¢oziindiiriildiikten sonra 85°C’ ye kadar
sitilarak 30 dk boyunca 1sil igleme tabi tutulmus ve
denatiire olmast saglanmistir. Daha sonra protein
miktarmin %50’si oraninda sorbitol ilave edilmis ve oda
sicakligina gelen soliisyona 30 dk siireyle vakum islemi
uygulanarak igerisindeki hava uzaklastirilmistir. Ardindan
ultra-turrax cihazi ile homojenize edilmis ve sogutulduktan
sonra  kaymaklarmm  iizerini  kaplayacak  sekilde
kullanilmustir. (Mchugh, 1994).

Elde edilen kaymak 6rneklerinin her biri 50 gr olacak
sekilde plastik ve kapali kaplarda paketlenmis ve gerekli
kodlamalar yapilmustir (Sekil 2 ve Cizelge 2). Paketlenmis
kaymak ornekleri 4°C’de 21 giin boyunca depolanmis ve
depolama  siiresince  biitiin  analizler (kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler) ikili tekrar olacak
sekilde yapilmstir.

Metot

Kaymaklarda yapilan kimyasal analizler: Orneklerin
yag tayini Gerber yontemiyle (Kurt ve ark., 2012), peroksit
tayini Egan ve ark., (1981)’nin belirttigi yonteme gore,
Tiyobarbiitirik asit (TBA) degeri ise Allen & Hamilton
(1994)y’a gore gerceklestirilmistir. Titrasyon asitligi %
laktik asit cinsinden (Metin & Oztiirk, 2016), pH tayini ise
Kosikowski, (1982) tarafindan belirtilen yonteme gére pH
metre (HANNA) ile tespit edilmistir.

Kaymaklarda  yapilan — mikrobiyolojik  analizler:
Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB)
sayimi, koliform grubu bakteri sayimi, lipolitik bakteri
sayimi  ve maya-kiif sayimmi dokme plak metodu
kullanilarak gergeklestirilmistir (Dokuzlu, 2004; Halkman,
2005). Kaymak oOrneklerinden ornek alinarak gerekli
diliisyonlar hazirlanmistir. Hazirlanan uygun
diliisyonlardan 1 ml inokulum steril petrilere aktarilmis ve
iizerine 45°C’lik su banyosunda bekletilen TAMB ig¢in
Plate Count Agar (PCA, Merck, Almanya), Koliform
grubu bakteriler i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA),
lipolitik bakteriler ig¢in Tributryin Agar (TBA, Merck) ve
maya-kiif i¢in ise Potato Dekstroz Agar (PDA, Merck)
besiyerinden dokiilerek ekim yapilmustir.

Ekim sonucunda PCA igeren petriler 35+2°C’de,
VRBA igeren petriler ise 35-37°C’de 48 saat, TBA
igerenler 35-37°C’de 2-3 giin ve PDA igeren petriler ise
25-28°C’de 4-5 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonucunda 30-300 arasinda koloni olusturan petriler
sayilarak hesaplanmstir.
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Cizelge 2. Uretilen kaymak cesitlerinin bilesen oranlar
Table 2. Component ratios of the produced cream varieties

Krema Askorbik asit Potasyum sorbat Yenilebilir kaplama
Sade kaymak 1,5 kg - - -
Al 1,5kg 100 ppm - -
A2 1,5 kg 250 ppm - -
A3 1,5 kg 500 ppm - -
AP 1,5 kg 500 ppm 3000 ppm -
P1 1,5 kg - 1500 ppm -
P2 1,5 kg - 2000 ppm -
P3 1,5 kg - 3000 ppm -
YF 1,5 kg - - 1.5ml

Kaymaklarda yapilan duyusal analizler: Kaymak
orneklerinin duyusal analizi egitimli 6 adet panelist
tarafindan  yapilmistir.  Panelistler degerlendirmeye
gecmeden Once kaymak kalite kriterleri hakkinda bilgi
verilmistir. Duyusal degerlendirme igin panelistler
kaymakta; goriinis, renk, koku, kivam, tat-aroma ve genel
kabul edilebilirlik agisindan degerlendirme yapmiglardir.
Duyusal  degerlendirme  panelinde 10’a  kadar
numaralandirma olup; 9-10: Miikemmel, 7- 8: Cok iyi, 5-
6: Iyi, 3-4: Orta ve 1-2: Kotii seklinde hedonik skala
kullanilarak degerlendirme yapilmistir. Degerlendirme
oncesi kaymak oOrnekleri 5-10 dk oda sicakliginda
bekletildikten sonra panelistlere verilmistir (Altug, 1993).

Istatistiksel Analiz

Yapilan ¢aligma sonucunda elde edilen verilerin siireye
bagl olarak degisiminin 6nemli olup olmadig: tek yonli
ANOVA testi kullanilarak belirlenmis ve daha sonra hangi
orneklerin arasindaki farkin énemli oldugu Tukey-Kramer
testi kullanilarak %95 giliven simirlamasi iginde tespit
edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kimyasal Analiz Sonuglart

Kaymak orneklerine uygulanan kimyasal analizlerden
elde edilen sonuglar Cizelge 3°de verilmistir.

Kaymak orneklerinin pH degerlerinin depolama siiresi
boyunca azaldigi, bu azalmaya askorbik asit ve potasyum
sorbat ile kullanilan yenilebilir kaplamanin 6nemli
derecede (p<0,05) etki ettigi belirlenmistir. Kontrol
orneklerinde pH degerindeki azalma koruyucu madde
iceren ve yenilebilir kaplamayla olan 6rneklere gore daha

fazladir.  Antioksidan  maddeler  oksijen  tutucu
ozelliklerinden dolayr oksidasyonu engellemekte ve
antimikrobiyal aktivite Ozelligi de gdstermektedir

(Rahman, 1999). Ayni sekilde potasyum sorbat da bilindigi
gibi sorbik asidin potasyum tuzu olup, gidalarda
kullanilmasma izin verilen tek organik asittir.
Caligmamizda kontrol 6rnegi ile koruyucu katkili 6rnekler
arasindaki pH farkliliklari, kullanilan maddelerden ve bu
koruyucu maddelerin kaymaklardaki bulunabilen laktik
asit  bakterilerinin  gelismesini engellemesinden
kaynaklanmaktadir (Bayrak, 2006). Belirlenen pH
degerleri, Oksiiz ve ark. (2000)’nin belirledigi pH degerleri
(5,22-6,55) ile benzer, Akalin ve ark. (2006)’nin bulmus
oldugu degerlerden (6,2-7,2) diisiik bulunmustur.

Calisma sonucunda kaymak orneklerinin depolama
stiresi boyunca titrasyon asitliginin %0,03 ve %0,06

arasinda oldugu belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Krema
ve Kaymak Tebligi (2003)’ne gore kaymagin titrasyon
asitligi  ile ilgili  herhangi bir yasal hiikiim
bulunmamaktadir; ancak kremalarda titrasyon asitliginin,
%0,225°den fazla olmamasi gerekmektedir. Dondurularak
muhafaza edilen kremalar ile ilgili yapilan bir ¢aligmada
(Giirsel ve ark., 2006) titrasyon asitligi degeri 1. giin
%0,12, 90. giinde ise %0,46 olarak belirlenmistir. Yapilan
bagska bir c¢alismada (Dereli, 2010) ise kaymak
numunelerinin titrasyon asitligi sonuglarinin %0,08 ile
9%0,43 arasinda degistigi, bir baska calismada da (Bircan,
2011) bu degerlerin %0,02 ile %0,82 arasinda oldugu tespit
edilmigtir. Literatiir ile karsilastirdigimizda titrasyon
asitligi degerleri ¢alismamizda daha diisiik bulunmustur.
Kaymak orneklerine ilave edilen antioksidan ¢esidi ve
miktar1, yenilebilir kaplama kullanimu titrasyon asitligini
o6nemli derecede etkilemistir (p<0,05).

Tirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi
(2003)’ne gore inek siitiinden yapilan kaymaklarda en az
%60 yag bulunmas1 bildirilmistir. Inek siitii ve karigimlari
ile yapilan kaymak calismalarinda Kurt ve Ozdemir
(1988), Con ve ark. (2000) ve Oksiiz ve ark. (2000)
kaymagin yag oranim sirastyla 18-35,5; 55,18-61,11 ve
59,7-68,6  olarak  belirlemiglerdir. ~ Calismamizdaki
kaymaklarin yag orani %65,5 ile %71 arasinda degismistir.
Tebligde belirtilen %60 siit yagi ile iiretilen kaymaklarda,
tireticiler tarafindan tekstiirel hatalar ve depolama sirasinda
su salma gibi sorunlar ortaya ¢iktigi belirtilmistir. Bu
nedenle genellikle iilkemizde ireticiler bu sorunlar
bertaraf etmek adina kaymaklarda, Tebligde belirtilen en
diisiik %60 degerinin yaklasik %7 iizerinde siit yagi
igcerecek sekilde iiretim yapmaktadirlar.

Yag oksidasyon reaksiyonlar1 sonucunda ortaya ¢ikan
birincil triinler peroksitler olarak adlandirilmaktadir. Bu
bilesikler tatsiz ve kokusuz olmakla birlikte yaglarin
tilketilebilirliginde belirgin bir etkiye yol agmasalar da
genellikle yaglarin oksidasyon diizeyinin belirlenmesi i¢in
kullanilan indikatdrlerdir. Kaymak numunelerinin peroksit
degerleri raf omrii siiresince en diisiik 0,77 meq Oa/kg
(1.glin AP 6rnegi), en yiiksek 3,40 meq Ox/kg (21.giin K
ornegi) olarak belirlenmistir. Istatistiksel olarak da hem
depolama periyodu boyunca hem de 6rnekler arasindaki
fark 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Yapilan bir c¢alismada (Bircan, 2011) farkhi
konsantrasyonlarda antioksidan ilave ederek hazirlanan
kaymaklarin, depolama siiresi boyunca peroksit degeri en
diisiik 0,62 meq Oy/kg, en yiiksek 6,16 meq O»/kg olarak
belirlenmistir.
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Cizelge 3. Kaymak orneklerinin kimyasal analiz sonuglari
Table 3. Chemical analysis results of cream samples

Depolama Periyodu Ornekler 1 7 14 21
K 71,00+1,4142 68,50+0,714A8a 69,50+0,7142 70,000,004
Al 69,500,704 70,000,0042 68,50+0,7142 70,000,004
A2 70,00£0,0042 69,000,008 68,500,714 69,50+0,704B
A3 68,000,0042 68,00£1,4148 68,500,714 69,50+0,704B
Yag AP 69,500,7042 70,0040,0042 69,001,414 67,50+0,008:
P1 70,00£0,0042 67,500,008 69,50£0,7142b 69,70+0,264B2
P2 69,00£1,4142 69,000,008 70,0040,0042 70,00:£0,0342
P3 68,50+£0,7142 69,000,008 70,0040,0042 70,00+0,00142
YF 68,000,004 69,50+0,71482 70,00+0,0042 69,50+0,70488
K 6,47+ 0,132 6,09+0,008° 6,02+0,004° 6,000,004
Al 6,11+ 0,005 6,06+0,00¢ 6,00+0,004° 5,88+0,00¢
A2 6,00£0,00 BC? 5,88+0,00" 5,85+0,0082 5,65+0,005>
A3 6,11+0,008 6,08+0,008 6,00+0,004° 5,91+0,0080
pH AP 5,89+0,00¢ 5,88+0,00" 5,85+0,0080 5,79+0,00P®
P1 6,070,008 6,0340,00 P2 5,95+0,00¢° 5,83+0,00¢°
P2 6,03+0,008¢ 6,01+0,00 E2 5,97+0,00 v 5,89+0,00¢°
P3 6,05+0,008¢ 6,0340,00P2 6,00+0,0040 6,00£0,004°
YF 6,140,008 6,1140,0042 6,08+0,0042 6,0040,004°
K 0,06+0,0042 0,060,00 A2 0,060,004 0,06+0,00<°
Al 0,04+0,0088 0,05+0,00480 0,05+0,00480 0,05+0,0042
A2 0,05+0,004B2 0,060,00 A2 0,06:0,00482 0,06+0,008¢®
A3 0,05+0,00 AB= 0,05+0,00 AB= 0,060,002 0,06+0,0082
Titrasyon asitligi (%) | AP 0,04+0,00 ABa 0,04+0,00 ABa 0,05+0,00482 0,05+0,0042
P1 0,04+0,00 B2 0,04+0,00 ABa 0,04+0,00482 0,04+0,0042
P2 0,04+0,00 B2 0,04+0,00 ABa 0,05+0,0082 0,05+0,0042
P3 0,03+0,00 B2 0,04+0,00 B2 0,04+0,00482 0,04+0,0042
YF 0,04+0,00 B2 0,04+0,00 ABa 0,05+0,0082 0,05+0,00¢
K 1,49+0,048¢ 1,27+0,038¢ 2,10+0,15Pe 3,40+0,054
Al 1,03+0,04 1,05+0,06<P> 1,52+0,270E 1,950,070
A2 0,860,07¢Pe 0,87+0,45P¢ 1,7240,04PE> 2,3240,188¢
A3 0,86+0,10¢Pb 0,97+0,07P 2,18+0,06P= 2,23+0,168¢
Peroksit AP 0,77+0,00P¢ 1,2440,008¢0 1,30+0,00%= 2,47+0,1040
P1 1,70+0,074¢ 2,040,004 3,02+0,5748= 3,2540,3242
P2 1,38+0,01B¢ 2,28+0,104° 3,28+0,164 3,35+0,1542
P3 1,43+0,228¢ 2,29+0,0440 3,38+0,164 3,38+0,094¢
YF 1,02+0,01% 1,39+0,098° 2,47+0,068 2,52+0,138:
K 0,25+0,1742 0,06+0,0048= 0,36+0,008 0,18+0,0042
Al 0,19+0,0548= 0,09+0,0448= 0,14+0,03P2 0,11+0,0282
A2 0,04+0,0048= 0,18+0,0842 0,18+0,01P2 0,08+0,0082
A3 0,03+0,0048 4 0,18+0,004° 0,34+0,018 0,08+0,008¢
TBA AP 0,03+0,0048¢ 0,09+0,00480 0,3140,018¢ 0,08+0,018
P1 0,01+0,008° 0,04+0,018> 0,320,008 0,10+0,0288
P2 0,01+0,008° 0,03+0,008° 0,274+0,00¢ 0,09+0,0588
P3 0,03+0,0148¢ 0,08+0,00480 0,43+40,0042 0,18+0,0342
YF 0,07+0,0048¢ 0,07+0,0148B¢ 0,35+0,008 0,19+0,004°

(a,b,c) depolama siiresi boyunca ayn1 olan &rneklerin arasindaki fark, (A,B,C) drneklerin ayni giinde birbirleri arasindaki fark (p>0,05).

Con ve ark. (2000) ise yaptiklar1 ¢aligmalarinda, 18.
giinde vakumla paketlenmis kaymak numunesinde peroksit
sonucunu 12,64 meq O./kg olarak bulmusglardir. Bununla
birlikte Gida Maddeleri Tiziigii'nde (GMT) kremalarda
peroksit sayisi ile ilgili herhangi bir deger verilmemistir.
Fakat kremadan yapilan tereyaginin peroksit degerinin
GMT’de en ¢ok 10 meq Ou/kg’1 oldugu bildirilmistir.
Yapilan ¢alismalar ve GMT’ye gore caligmamizda elde
ettigimiz peroksit sonuglari belirtilen sinirin  altinda
kalmigtir. Bu da kullanilan askorbik asit ve potasyum
sorbat  ile  yenilebilir  kaplamalarin = kaymagin
ambalajlanmasinda etkinligini kanitlanmistir.

Peroksit degeri yagli iriinlerde oksidasyonun ilk
asamasinda olusan H,O; sayisin1 vermektedir. TBA testi
ise oksidatif bozulmanin ileri asamalarinda olusan
malonaldehitlerin ~ sayistmm verir.  Uzun  siireli
depolamalarda oksidasyonun tespitinin TBA analizi ile
yapilmasi Onerilir. Calismamizda depolama siiresi boyunca
kaymaklarm TBA degeri en diisik 0,01 mg
malonaldehit/kg yag (1.giin P1 ve P2 6rnekleri), en yiiksek
0,43 mg malonaldehit’kg yag (14.giin P3 Ornegi)
bulunmustur. Kullanilan askorbik asit ve potasyum sorbat
ile yenilebilir kaplamanin ve bunlarin kullanilan
konsantrasyon miktarlarinin etkilerinin TBA degerinin
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artisin1 dnemli derecede etkiledigi goriilmektedir (p<0,05).
Yapilan bir ¢aligsmada pastorizasyon islemi gerceklestirilen
ve gerceklestirilmeyen koyun siiti ile hazirlanan
tereyaglarinda, TBA sonuglar: sirastyla 0,22 ve 0,13 mg
malonaldehit/kg yag olarak belirlenmistir (Ozkanl & Kaya
2007). Tereyaginda ¢orekotu (Nigella sativa L.) ugucu yagi
kullaniminin arastirildigr bir bagka ¢alismada da kontrol
orneginde TBA sonucu depolama siiresi boyunca (30., 60.
ve 90. giinlerinde) sirasiyla 0,15; 0,25 ve 0,28 mg
malonaldehit/kg yag olarak tespit edilmistir (Cakmakg1 ve
ark., 2014).

Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar

Depolama siiresi  baslangicinda, Orneklerimizde
Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TAMB) sayisi
ortalama 2,292 log kob/g olarak belirlenmis ve depolama
stiresinin sonuna kadar TMBA sayisi siirekli artmustir.
Orneklerin TAMB sayisinda depolama siiresi ile kullanilan
koruyucu madde ¢esidi ve yenilebilir kaplamanin etkisinin
onemli (p<0,05) oldugu tespit edilmistir. Kullanilan
koruyucu maddeler ve yenilebilir kaplamanin kontrol
orneklerine gore diger kaymak Orneklerinde TAMB
sayisinin artmasini engelledigi tespit edilmistir (Cizelge 4).

Aragtirma sonucunda depolama siiresinin
baslangicinda maya ve kif sayisi kaymak orneklerinin
¢ogunda belirlenememis fakat kontrol grubunda 2,238 log
kob/g ile YF orneginde 1,301 log kob/g tespit edilmistir.
Askorbik asit ve potasyum sorbatin maya-kiif iizerinde

kontrol grubuna gore etkinligi goriilebilmektedir. Genel
degerlendirme sonucunda maya-kiif sayis1 1,050 log kob/g
ile 3,150 log kob/g arasinda saptanmistir. Kaymak
orneklerinin maya-kiif sayis1 depolama siiresinden 6nemli
olgiide etkilenmistir (p<0,05). Yilsay & Bayizit (2002),
inek siitii kaymagi lizerine yaptiklari ¢alismada maya-kif
sayisint 2,11-6,20 log kob/g olarak tespit etmislerdir.
Akalin  ve ark. (2006), inek siiti kaymaginin
mikrobiyolojik 6zelliklerini belirledikleri ¢alismada maya-
kiif sayisim1 5,59-7,53 log kob/g olarak saptamiglardir.
Bircan (2011) yaptig1 ¢aligmada raf dmriinii uzatmak i¢in
farkli antioksidan kullanimiyla hazirlanan kaymak
orneklerinde maya—kiif sayisin1 3,08 ile 9,02 log kob/g
arasinda belirlemistir. Lipolitik bakteri sayist ise 1.giinde
kaymak orneklerinde sadece kontrol grubunda 1.00 log
kob/g ve AP 6rneginde 2,00 log kob/g olarak saptanmustir.
Depolama periyodu boyunca kontrol grubu ve diger
ornekler arasindaki fark 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Sancak ve ark. (2002), yaptig1 bir calismada Van’da
tilketiciye sunulan kahvaltilik tereyagi numunelerinin
lipolitik bakteri sayilarmin Tiirk Standartlari tarafindan
verilen degerlere uyumlu olmadigini belirtmis ve ortalama
lipolitik bakteri sayisini 6,53 log kob/g olarak bildirmistir.
Bircan (2011) yaptig1 ¢calismada raf émriinii uzatmak igin
farklt antioksidan kullanimiyla hazirlanan kaymak
orneklerinde lipolitik bakteri sayilarinin  depolama
stiresince 2,62 log kob/g’dan 7,99 log kob/g’a yiikseldigini
belirlemistir.

Cizelge 4. Kaymak drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1

Table 4. Microbiological analysis results of cream samples

14

21

2,860+0,198a
2,698+0,074a
2,565+0,018a
2,500+0,09482
2,366+0,088a
2,832+0,094a
2,501£0,214B2
2,615+0,1248
2,813+0,094B

3,118+0,794
2,86140,264
2,650+0,06%
2,610£0,144b
2,602+0,004
2,915+0,354
2,623+0,084
2,778+0,114
2,935+0,248

2,534+0,09Aa®
1,857+0,00
1,301£0,000
1,778+0,00<
1,773+0,14Csb
2,400£0,00A5>
1,301+0,000°
1,230+0,000°
2,282+0,02%

3,150£0,214

2,049+0,075

2,238+0,33AB
1,8150,003C®
2,238+0,334Bs
2,526+0,12ABb
1,455+0,06C

1,323+0,08C%

2,374+0,15

Depp lama Ornekler 1 7
Periyodu
K 2,638+0,0048%% 2,807+0,4942
Al 2,270+0,0042 2,349+0,454
A2 2,010+0,1948%% 2,25240,0742
Mezofilik A3 2,020+0,04Cbe 2,145+0,034¢
Aerobik AP 2,289+0,164B%% 2,358+0,35%
Bakteri P1 2,389+0,04ABCab 2,642+0,124b
P2 2,204+0,008% 2,49840,034a
P3 2,363+0,3848Ca 2,57340,124a
YF 2,22540,0048a 2,6154+0,314a
K 2,238+0,334¢ 2,301£0,004b
Al Tespit edilmedi 1,847+0,048
A2 Tespit edilmedi 1,000+0,00¢b
A3 Tespit edilmedi Tespit edilmedi
Maya-Kiif AP Tespit edilmedi 1,301+0,00¢°
P1 Tespit edilmedi 1,838+0,2182
P2 Tespit edilmedi 1,116+0,16%
P3 Tespit edilmedi 1,050+0,07¢
YF 1,30140,0042 1,858+0,0082
K 1,00+0,0082 2,602+0,004°
Al Tespit edilmedi 2,392+(,28ABab
A2 Tespit edilmedi 2,113+0,1848a
Lipolitik A3 Tespit edilmedi 2,299+0,0048a
bakteri AP 2,().010,.00A . 2,0734+0,32A8a
P1 Tespit edilmedi 2,389+0,6348a
P2 Tespit edilmedi 1,252+0,008
P3 Tespit edilmedi 2,200£0,2142
YF Tespit edilmedi 2,000+0,00482

3,301+0,004¢
2,500+0,058b
2,127+0,0082
2,354+0,0082
2,437+0,3682
2,451+0,128
1,477+0,06%
2,627+0,078a
2,000+0,008

3,825+0,00A¢
2,874+0,04%
2,238+0,08P
2,477+0,00C
2,987+0,00%
2,514+0,24C
1,6520,03P
2,745+0,12C
2,402+0,00C

(a,b,c) depolama siiresi boyunca ayn1 olan &rneklerin arasindaki fark, (A,B,C) drneklerin ayni giinde birbirleri arasindaki fark (p>0,05).
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Cizelge 5. Kaymak 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari
Table 5. Sensory analysis results of cream samples

Depolama Periyodu Ornekler 1 7 14
K 8,88 + 0,994 8,88 + 1,254 8,50 + 1,204
Al 8,66+1,50 A4 10,00+4,64 A2 8,50+£1,04 A
A2 9,1741,17 A3 8,00+1,41 A3 8,1640,98 A2
A3 9,0041,26 A3 8,00+1,41 A3 8,1640,98 A2
Goriiniis AP 9,0041,26 A2 8,00+1,41 A3 8,33+1,03 A2
P1 8,33+1,63 42 8,50+1,04 A2 8,0041,54 A2
P2 8,50+1,64 A2 8,0041,09 A2 7,5041,64 A2
P3 10,0044,65 42 8,33+1,03 A2 7,16£1,47 A2
YF 8,33+1,97 A4 7,83£1,16 A 6,00+2,09 A2
K 8,75 + 0,894 8,88 & 1,254 8,63 + 1,064
Al 8,50+1,22 A4 8,50+1,64 A4 8,16£1,16 A
A2 8,83+0,98 A4 8,16+1,47 A4 7,66+1,16 A2
A3 9,00+1,09 A2 8,33+1,21 A4 8,00-£1,09 A2
Koku AP 8,83+1,16 A4 7,66+1,21 Ad 7,33+£1,75 A2
P1 8,50+1,51 A4 8,16+1,16 A2 7,33+£1,51 42
P2 8,66+1,50 A2 8,0041,09 A2 7,16£1,72 A2
P3 8,161,72 A3 8,0041,26 A2 7,334+1,63 A2
YF 7,5042,25 A3 8,00+1,26 A2 5,67+2,06 A2
K 7,88 £ 1,464 8,13+ 1,134 7,38 £ 0,744
Al 7,33+1,21 A2 7,164+2,04 A3 7,004£1,26 A2
A2 7,504+0,83 A3 6,674+2,33 A3 6,66+1,50 A2
A3 7,50+1,04 Aa 7,33+2,06 A2 7,33+0,51 A2
Tat-Aroma AP 7,16£1,72 Aa 8,00+1,26 A2 6,67+1,03 A2
P1 6,83+1,94 A2 8,00+1,41 Aa 7,67+1,03 A2
P2 7,66+0,51 A2 8,83+0,75 A4 7,16+0,93 A2
P3 7,66+0,51 A 8,83+0,75 A4 7,50+0,83 A2
YF 7,50£1,37 A8 8,16+1,16 42 6,00+2,44 A2
K 8,88 + 0,994 8,63 + 1,194 8,00 + 1,5142
Al 8,33+0,81 A2 8,16+1,72 A3 6,83+1,94 A2
A2 8,00+1,26 A2 8,00+1,67 A2 7,16£1,47 A2
A3 8,33+1,03 A2 8,00+1,67 A2 7,66+1,21 A2
Kivam AP 8,33+1,21 A2 8,16+1,47 A3 7,66+1,03 A2
P1 8,50+0,83 A3 8,5041,04 A2 8,16+0,75 A2
P2 8,33+1,21 A2 8,66+1,03 A2 7,33+1,36 42
P3 7,83+1,47 Aa 8,16+1,16 A2 7,33+£1,36 A2
YF 7,83+1,60 A2 8,50£1,05 A 6,66+2,87 A2
K 8,38 + 1,06 8,56 + 1,354 7,63 + 1,064
Al 7,75+ 0,50 A2 8,17+1,32 A4 7,83£0,75 A8
A2 7,83+0,72 Ad 7,67+1,36 A2 7,33+1,03 A2
A3 8,00:£0,89 A4 8,00£1,09 A 7,67£0,81 A2
Genel Kabul edilebilirlik | AP 7,83+1,17 A2 8,16+1,33 A2 7,67+1,50 42
P1 7,3342,16 A2 8,33+1,21 A2 7,83+1,1642
P2 7,8341,47 A3 8,66+0,82 A2 7,33+1,03 42
P3 7,8341,47 A3 9,0040,89 A2 7,16£1,1642
YF 7,66+1,63 A2 8,66+0,81 A2 6,0042,52 A2

(a,b,c) depolama siiresi boyunca ayn1 olan &rneklerin arasindaki fark, (A,B,C) drneklerin ayni giinde birbirleri arasindaki fark (p>0,05).

Incelenen literatiirlere

gore

depolama periyodu

rastlanmamigtir. Bu durum, gerek kaymak oOrneklerinin

boyunca belirledigimiz mikrobiyolojik degerler oldukca
disiiktir. Bu da ¢aligmamizda kullandigimiz koruyucu
madde ¢esidi ve konsantrasyonu ile yenilebilir kaplamanin
kaymaklarin depolanmasinda oldukga etkili oldugunu, raf
omrii agisindan kullanilan maddelerin bu tiir iriinlerde
basariyla kullanilabilecegini gostermektedir.

Koliform grubu bakterilerin siit ve iiriinlerini olumsuz
yonde etkiledigi belirlenmis olup, gidalarda bulunmasi
fekal bulasmanin bir belirtisidir (Yilsay & Bayizit, 2002).
Uriinlerde koliform grubu bakterilerinin belirlenmesi
hijyen eksikliginden kaynaklanmaktadir. Calismamiz
boyunca tiim oOrneklerde koliform grubu bakteriye

hazirlanmasi1 agamasinda gerekse depolama siiresince hem
pastorizasyona hem de hijyenik sartlara dikkat edildigini
gostermektedir.

Duyusal Ozellikler Analiz Sonuclart

14 gilin boyunca buzdolabi kosullarinda depolanan
kaymaklarin belirlenen siireglerde ve alti adet panelistin
katilimi ile duyusal analizleri yapilmistir. Kaymak
ornekleri 14 giin depolamanin sonucunda duyusal olarak
goriinis, renk, koku, tat ve aroma, kivam ve genel kabul
edilebilirlik agisindan degerlendirilmistir (Cizelge 5).
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Cizelge 5’den de goriilebilecegi gibi goriiniis olarak
kaymak ornekleri 6,00-10,00 arasinda degerler almistir.
Yapilan degerlendirmeler sonucunda goriiniis agisindan
yapilan tiim kaymak o6rneklerinin begenildigi hem de 14
giin depolama siiresince bu 06zelligini kaybetmedigi
belirlenmistir. Sadece YF Orneginde 14.glin sonunda
goriinlis 6zelliginde bir azalma goriilmistiir. Kaymak ve
kaymakli lokumun modifiye atmosferde paketlenmesinin
raf Omrii lizerine etkisini belirlemek i¢in yapilan
arastirmada kaymagin goriiniis degeri 4,17-8,67 arasinda
belirlenmis ve depolama boyunca istatistiksel olarak
onemli etkisi olmadigi ifade edilmistir (Dereli, 2010).
Krema ve Yayik tereyag iizerine yapilan bir arastirmada
gOriiniis kriterinin degigimleri istatistiksel olarak sadece
1.glin anlamli bulunmus, 30. ve 60. giinlerde ise anlamli
olmadig belirlenmistir (Ergdz & Senel, 2017).

Renk agisindan tiim kaymak &rneklerinin begenildigi
ve depolama siiresince renk Ozelligini kaybetmedigi
Cizelge 5’de goriilmektedir. Renk agisindan panelistler
tarafindan kaymak Ornekleri genel olarak 7,16-9,00
arasinda degerler almistir. Sadece yenilebilir kaplama
orneginde (YF) 14. giin sonunda 5,67 degeri tespit
edilmistir. Kullanilan koruyucu maddelerin 6zelliklerinden
biri de renk degisimini korumaktir. Bu sebeple kullanilan
koruyucu maddelerin ¢esidi ve yenilebilir kaplama
kullanimmin  renk  kriterine olumlu etki ettigi
belirlenmistir. Orneklerin raf dmriinii uzatmak igin yapilan
farkli bir arastirmada da (Dereli, 2010) kaymagin renk
degerleri 5,17-8,50 arasinda belirlenmis ve depolama
boyunca istatistiksel olarak anlamli bulunmustur.

Kaymak orneklerinde 14 giin boyunca koku degeri

degisimi  Cizelge 5’de  goriilmektedir.  Yapilan
degerlendirmeler, koku agisindan tim  kaymak
orneklerinin  begenildigini  ve  koku  oOzelligini
kaybetmedigini gostermektedir. Kullanilan koruyucu

maddelerin 6zelliklerinden biri kokuyu absorbe etmektir.
Ornekler koku kriteri agisindan 5,67-8,88 arasinda degerler
almistir. Depolama siiresi boyunca koku kriterinde
istatistiksel olarak onemli etki belirlenmemistir. Benzer bir
sekilde Karatepe ve ark., (2012) tereyag: iizerine yaptiklari
¢aligmanin duyusal analizinde depolama siiresi boyunca
koku ozelliginde olusan degisimleri istatistiksel olarak
anlamli bulmadiklarini belirtmiglerdir.

Tat-aroma  kriteri  olarak  kaymak  &rnekleri
degerlendiginde 6,00-8,83 arasinda degerler tespit
edilmistir. Kullanilan koruyucu maddelerin 6zelliklerinden
biri de yiliksek yag bulunan iriinlerde acilagsmay1
onlemektir.  Panelistlerin  yaptiklar1  degerlendirme
sonucunda depolama siiresi boyunca kaymak 6rneklerinin
tat-aroma Ozelliginin begenildigi belirlenmistir. Kaymak
orneklerinin  depolama  siiresi boyunca tat-aroma
kriterindeki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamustir.

Kivam kriteri olarak kaymak 6rnekleri degerlendiginde
6,66-8,88 arasinda degerler almistir. Depolama boyunca
kivam ozelligi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamakla
beraber, panelistler tarafindan begenilmistir.

Genel kabul edilebilirlik degeri olarak kaymak
ornekleri degerlendiginde 6,00-9,00 arasinda degerler
almistir. Degerlendirme sonucu genel kabul edilebilirlik
degerinde en yiiksek deger P3 6rneginde tespit edilmistir.
14 giin boyunca yapilan sonuglar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamustir.

Sonuc ve Oneriler

Caligma sonucuna gore farkli koruyucu maddeler ile
yenilebilir kaplama kullanilan kaymak o6rneklerinin
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ac¢idan kontrol
ornegine gore Ozelliklerini daha iyi korudugu,
oksidasyonun ve mikrobiyal gelismenin bu &rneklerde
daha iyi engellenebildigi ve raf omriiniin uzatilabildigi
belirlenmistir. Mikrobiyolojik a¢idan potasyum sorbat
kullanilan 6rneklerde (6zellikle P2 ve P3) maya-kiif sayisi
en az tespit edilmig olup, bunu askorbik asit igeren 6rnekler
(6zellikle A3) ve yenilebilir kaplamali 6rnek (YF) takip
etmistir. Duyusal agidan da raf émrii siiresince belirlenen
tiim parametrelerin (goriiniis, renk, koku, tat-aroma, kivam
ve genel kabul edilebilirlik) 6zelliklerini korudugu tespit
edilmistir. Koruyucu maddeler agisindan askorbik asitin
potasyum  sorbata oranla daha etkili oldugu
gozlemlenmistir. Kullanilan madde miktar1 6nemli
bulunmamigtir. Farkli ambalaj olarak kullanilan yenilebilir
kaplamanin raf Omriliniin uzamasinda etkili oldugu
belirlenmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda;
koruyucu maddelerin &zellikleri arasinda mikrobiyal
gelismeyi azaltmayla beraber, yaglarda oksidasyonun
engellemesi, renk kriterinin korumasi, kokuyu absorbe
etmesi ve acilasmay1 engelledigi i¢in kaymak {iretiminde
kullanilabilecegi belirlenmistir.
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