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Ozet

Hosmerim tathisi, daha ¢ok Bursa ve Balikesir civarmda iiretilen tuzsuz taze
peynir, seker, irmik, margarin ve safrandan iiretilen ekonomik degeri olan
geleneksel bir tathdir. Ancak hogmerim veya peynir helvasi olarak da anilan,
bircok bolgedeki illerde de iiretilen ve recetesi 6nemli farkliliklar gbsteren
yoresel degeri olan bir gidadir. Avrupa Birligine girme siirecinde olan
tilkemizin geleneksel gidalarin iiretimi ve pazarlamasi ile ilgili sorunlar
yasayacagl bilinen bir gergektir. Bu calisma ile ekonomik ©6nemi olan
hosmerim tatlismin kimyasal (% kurumadde, % asitlik (laktik asit), %yag,
%toplam seker, %protein, %kiil) ve mikrobiyolojik (aerobik mezofilik bakteri,
koliform, E. coli, Staphylococcus aureus, maya ve kiif sayilar: ile kiif ¢ikmasi
halinde izolasyon ve identifikasyon) &zellikleri ortaya konumustur. Ornekler
Bursa ve Balikesir'deki iiretici firmalardan dogrudan ve marketlerden
toplanarak analizler gercgeklestirilmistir. Hosmerim Omeklerinde kiif-maya
say1st yilkksek bulunmus, ayrica S. aureus'a rastlanilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Hosmerim, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler.

Giris

Hosmerim, geleneksel Tirk tathilarinin basinda gelmektedir. Ozellikle
Balikesir, Karadeniz ve Orta Anadolu bolgelerimizde de {iretilen, tarihte
Osmanli mutfagini da siislemis olan bir tatlmizdir (1,2). Tatlinin yapmmi
sirasinda  tuzsuz peynir, seker, irmik, yumurta, riboflavin veya safran
kullanilmaktadir. Bazi yorelerimizde ise hogmerim krema, siit, un, tereyagl ve
irmik ile tiretilmektedir. Genel olarak viskozitesi yiiksek tanecikli bir yapiya
sahiptir (3). Ticari olarak iiretilen hogsmerim igin siit dnce 85 °C'ye dek 1sitilir
ve 32 °C'ye sogutulur. Siitiin i¢ine bir miktar peynir mayasi ilave edilerek siitiin
pihtilagmasi saglanir. Piht1 kirilarak i¢ine yumurta ve riboflavin ilave edilerek
pisirilir ve karigrilir. 65 °C'lere gelindiginde i¢ine seker ilave edilir. 85 °C'de
ise irmik ilavesi yapilarak karigim pisirilmeye devam edilir. Kariggm kivam
aldiktan sonra hosmerim hazir hale gelmektedir ve sogutulup kase ambalajlara
aktarilmaktadir (4). Bu calismada besleyici degeri de yiiksek olan hosmerim
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tathisinin Balkesir ve Bursa bolgelerinden toplanan orneklerinde fiziksel ve
mikrobiyolojik 6zellikler incelenmis ve tatlinin kalitesi hakkinda durum
degerlendirmesi yapilmistur.

Materyal ve Metot

%Toplam kurumadde, %toplam asitlik, pH, %protein ve %kiil miktarlar1 (5)'e
gore, % yag analizi (6) ve toplam seker analizi Luff Schoorl (5) yontemine gore
yapilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi Plate Count Agar (PCA,
Oxoid) kullanilarak 37 °C'de 48 saat sonra saymm yapilarak tespit edilmistir (7).
Kiif ve maya sayim1 Potato Dextrose Agar (PDA, Oxoid) ile 30 °C'de 5 giin
sonra sayim sonuglar1 alinmistir (8). Koliform bakteri tespiti Violet Red Bile
Agar kullanilarak (VRBA, Oxoid) 37°C'de, 48 saat sonra ve Escherichia coli
VRBA-MUG, (VRBA-MUG, Oxoid) ile 35 °C'de 24 saat sonra incelenmistir
(9). Smphylococcus aureus sayimi Baird-Parker Agar'da (BPA, Oxoid) 37°
C'de 48 saat sonra yapimistir (10).

Bulgular ve Tartisma

Calisma materyalini olusturan hosmerimlerin kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge
1'de verilmistir.

Kimyasal analiz sonuglar1 g6z Oniine alindiginda, iilkemizde bir hosmerim
standardi olmamasi nedeniyle bilesiminde ©nemli farkliliklar gozlenmistir.
Ayni firmanm degisik tretim tarihlerine sahip iriinlerinde bile bu durum
gozlenmektedir. Ozellikle % yag ve % protein sonuglarma bakildiginda
recetede olmast gereken peynirin degisik oranlarda katildigt gozlenmigtir.
Balik¢t ve ark. (11)'in hosmerimle ilgili yaptiklart calismada ortalama
kurumadde % 66, protein degeri %5.2 ve kiil orant %0.42 olarak bulunmustur.
Bu calismayla karsilagtirildiginda bulunan kurumadde ve protein miktarlarinin
diisiik oldugu, kiil miktarmin ise caligmayla benzer oldugu dikkati cekmektedir.
Hosmerim konusunda protein miktarmin 6zellikle iiriindeki peynir orani ile
ilgili oldugu diisiiniiliirse, yoreye gore iiretimde belli bir standardin olmadi
g0ze carpmaktadir.

Mikrobiyolojik analiz sonuclar1 incelendiginde hosmerim icin en biiylk
sorunun kiif-maya sayis1 ile patojen mikroorganizmalar olabilecegi
belirlenmistir. Bazi o6rneklerdeki S. aureus sayismin yiiksekligi goze
carpmaktadir. Bu caligmada iic 6rnekte kiif belirlenmis olup, izole edilen
kiiflerin Penicillium spp. oldugu saptanmistir. Omeklerde koliform grup
bakterilere rastlanmamigtir.
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Cizelge 1. Hosmerim tatlilarina ait kimyasal analiz sonuglar1

Toplam Kummadde Toplam Protein
asitlik (%) pH (%) Kiil (%) Yag (%)  Seker (%) (%)

0.0940.01 6.1040.08 52.78+198 0.54+0.06 1.2040.76 33.49+103 2.6440.45
0.18#0.01 6.3740.05 49.12#156 0.5140.02 2314045 3540095 2.6440.32
0.13#0.02 6.2040.06 52.98+163 047+0.01 1.5640.49 36.18+112 3.6440.15
0.1840.02 6.48+40.05 52.70+145 0.41+0.02 0.28+0.26 33.99+206 2.3540.68
0.1840.02 6.3940.03 53.02+102 0.46+0.02 1.01¥041 3737123 3454048
0.0940.03 6.3440.08 56.39+116 0.44+0.01 1.22+#0.35 34.59+089 2.7140.69
0.184#0.01 6.4140.07 49.50+£149 0.54+0.03 1.85#.69 34.76+160 1.7240.31
0.11#0.01 6.3740.08 5246198 0.46+0.01 0.96+).61 35.16x154 1.9340.52
0.1440.03 6474.09 54.84+157 0.43+0.03 1.03#047 35474084 2.4440.48
0.13#0.04 6.4040.04 5576182 0.4940.02 1.2040.78 36.23x099 1.3940.78
11 0.15+0.05 63240.04 53.17x129 04520.02 1.2740.82 36.28+1.11 2.49+0.62
12 0.1840.02 6.3540.06 53.46+173 04540.02 0.73#0.91 34.55+136 2514044
13 0.1840.01 6.2440.08 52.49+156 0.5040.01 1.13#0.81 33.52+108 2.2040.49
14 0.1840.02 6.26+0.06 54.16£201 05140.03 1354052 3524+101 2.6640.27
15 0.1140.02 63940.06 4955191 04420.03 1.1840.53 35.61+2.18 2.454.55
16 0.0940.02 64240.09 50.28+189 04840.01 1.214.33 35.19+136 2.50+0.40
17 0.0940.01 64040.08 51.72+203 04140.01 1234042 3642+206 2.32+0.97
18 0.16¢0.01 6.33#.09 56.04%x166 0.5040.02 0.6140.65 36.93+x194 2.5340.86
19  0.13#0.01 6374.01 5255135 04540.03 1.2640.39 3544+097 2.47+.81
20 0.15#0.01 6.3540.03 53.11x127 04740.02 2204094 35.17+x103 2.78+0.62
Ort 0.1440.03 6.34+0.09 52.80+207 0.474.03 1.23+0.89 35.34+103 2.4940.49

Sxooo\lcxur.pwm-‘.g

Hosmerim tathilarmin bilesiminde yer alan peynirin mikroorganizma gelismesi
icin uygun ortam olusturdugu bilinen bir gergektir. Calisma materyalini
olusturan Orneklerin onemli bir kisminm uzun siire depolanmast sirasinda
kiiflenmemesi de sasirtici bulunmustur. Bu durum tatlhilar icersine koruyucu
katildigr izlenimini dogurmaktadir.

Sonuc¢

Balikesir ve Bursa yoresinde sevilerek tiiketilen, hemen hemen tiim
restorantlarda sunulan, yoresel bir tatlimiz olan hosmerim, besleyici degeri
bakimindan peynir proteini yonilyle zengin bir iiriindiir. Hogsmerim iiretiminde
standart bir uygulamanm getirilmesi, ayrica hijyenik kurallara uygun liretimin
yapilmast ¢ok sevilen yoresel tatlinin daha saglikl bir sekilde tanitilabilmesine
yardimci olacaktir.
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Cizelge 2. Hosmerim tatlilarina ait mikrobiyal analiz sonuglar1 (cfu)

Or. TMAB S.aureus Maya-Kiif Or. TMAB S.aureus Maya-Kiif
I 32xI00 5.8x100 22xI0 1T 2.6xIC - 1.6 x10"
2 34x100 1.8x10"  *1.0xI10° 12 7.1x1¢ - 1.9 x10'
3 L1xIO - *1.0x10° [ 13 1.2x10° - 1.2 x10°
4 3.4x10 - 6.8 x10° | 14 54x10° 2.1x1¢'  2.8x10'
5 20xI0° - - 15 18xIC° - -

6  3.7xIC - 4.9 x10' 16 2.5x10° 1.5x1¢" 6.1 x10'
7 25x10° - 3.4 x10' 17 29xIC° - 3.7 x10'
8  3.1xI10° - - 18 3.3 x1¢° - 3.2 x10'
9  1.9x10° - 1.5 x1¢° 19 2.7xI1C° - 1.8 x10'
10 1.2x10° - 2.9 x1¢* 20 1.4x10 - 4.7 x10'

* Kiifizole edilen 6rnekler
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