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Ozet

Tiirk mutfag: kiiltiiriinde yer alan giillag 6zel siitli tath cesitlerimizden birisidir.
Giillag 6zellikle Ramazan ayinda yiiksek miktarda tiiketilmektedir. Bu arastirmada,
Isparta ve Burdur illerinden toplanan 15 adet giillac numunesi; toplam bakteri,
maya-kiif, koliform bakteri, E. coli igerikleri ve duyusal 6zellikleri yoniinden
incelenmistir. Orneklerin toplam bakteri ve maya - kiif iceriklerinin oldukga
yiiksek degerler gosterdigi belirlenmistir. Toplam bakteri sayis1 3.81 log kob/g ile
7.20 log kob/g, maya-kiif sayist ise 3.0 log kob/g ile 5.23 log kob/g degerleri
arasinda belirlenmistir. Ayrica 6rneklerin koliform bakteri diizeylerinin 2.00 — 5.68
log kob/g arasinda degistigi tespit edilmistir. Orneklerin hepsinde E.coli
belirlenmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda ise Orneklerin biiylik bir kism
tat-koku, goriiniim ve yap1 olarak begenilmemistir.

Giris

Osmanli saraylarindan giiniimiize kadar uzanan bir ge¢misi olan Giillag, misir
nigastasi, un ve su ile yapilan hamurun, sekerli siit ile 1slatilmasindan sonra birgok
meyve ile siislenmesiyle iiretilen siitlii bir tatlidir. Osmanli doneminde, 15. yiizyil
ortalarina kadar musir nisastasindan acilan yufkalarin kurutulup, siit ve sekerle
1slatilmas1 suretiyle tiiketilen bu geleneksel tat, zamanla icine giilsuyunun da
eklenmesiyle “Giilli As” olarak adlandirilmis ve sonradan “Giillag” olarak
benimsenmistir. Tiirkiye’de yilda ortalama 250 ton civarindaki Giillag {iretiminin
en fazla tiikketimi yaklasik % 85 e varan oraniyla Ramazan ayinda olmaktadir.
Uzmanlar icerdigi protein, B ve E vitaminleri nedeniyle giillacin bagisiklik
sistemini kuvvetlendirdigini, bu vitaminlerin sakinlestirici ve stresi azaltici etkileri
oldugunu belirtmektedirler (1). Giillag liretimi ve sonrasinda tiiketiciye ulasincaya
kadar giivenli olarak muhafazasi ¢ok ©Onemlidir. Ciinkii giillac hamurlarinin
hazirlanmasindan sonra iiretimde uygulanan diger islemler kiiciik ve orta dlcekli
imalathanelerde farklilik gostermektedir. Bu iiriiniin bilesiminde siit bulunmasi
tirliniin sogukta muhafazasim1 zorunlu hale getirmektedir. Uriiniin satisinin magaza
Onlerinde ambalajsiz halde ve oda sicakliginda yapilmast mikroorganizma
kontaminasyonunu ve gelisimini hizlandirmaktadir. Giillag {iiretiminde meyve
pargaciklari, ceviz, badem, findik gibi yemisler ve hatta lor peyniri giillacin orta
katina katilmakta nar, kivi, muz, antepfistigi, kiraz sekeri ile de giillacin iistii kismui
gorsel zenginlik i¢in siislenmektedir. Bu tiir uygulamalar bilesim zenginligi, tat,

785



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

aroma ve gorlinlis Ozelliklerini artirmakla birlikte kontaminasyon risklerine de
sebep olabilmektedir. Bunun baslica nedeni iiretimde maliyeti diisiirmek amaciyla
ikinci kalitede yemisler kullanabilmesidir. Bu arastirmada, ©zellikle ramazan
ayinda Isparta ve Burdur illerinde satisa sunulan Giillag ornekleri aseptik
kosullarda toplanarak mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi amaglanmustir.
Piyasadan toplanan bu 6rneklerde toplam bakteri, maya-kiif, koliform bakteri ve E.
coli miktarlar1 belirlenmistir. Giillag 6rneklerinin duyusal analiz sonuclari da
degerlendirilmistir.

Materyal ve Yontem

Arastirma materyalini, Isparta ve Burdur illerindeki pastahane ve tatlicilarda satisa
sunulan 15 adet giilla¢ 6rnegi olugturmaktadir.

Toplam Bakteri Sayisi: Plate Count Agar (PCA) besiyeri kullanilarak uygun
diliisyonlardan alinan 1 ml 6rnek, steril petri kutularinda 40-45°C 'deki yaklasik 20
ml besiyeri ile karistirilip, petriler 30+ 1°C 'de 72 saat siireyle inkiibe edilmistir (2).
Maya-Kiif Sayisi: %10 'luk tartarik asit ile Potato Dextrose Agar (PDA)
kullanilmastir. Petri kutular1 25 °C 'de 5 giin inkiibe edilmistir (2).

Koliform Bakteri Sayisi: Violet Red Bile Agar ile giilla¢ 6rneklerinin koliform
bakteri icerikleri saptanmustir. Petriler 37 °C 'de 24-48 saat inkiibe edilmistir (2).

E. coli Saysi: Fluorocult Laurly Sulfate Broth ile gerceklestirilmistir. 37 °C 'de
24-48 saat inkiibasyon sonrasinda karanlik bir odada tiipler UV lambasina
tutulmustur. Floresans 151k veren drnekler pozitif olarak degerlendirilmis ve indol
testi uygulanmistir (2).

Duyusal Analiz: Giillag 6rnekleri tat, koku, goriiniim ve yapi 6zellikleri gozoniine
almmmak kosulu ile 5 puan tizerinden duyusal analiz yapilmistir. 1 en kotii, 2 kéti, 3
1yi, 4 ¢ok iyi ve 5 puan da mitkemmel 6zellige sahip Orneklerin belirlenmesinde
kullanilmustir (3).

Bulgular ve Tartisma

Siit ve iiriinlerinde oldugu gibi siit iceren tathlarin da mikroorganizma diizeyi,
gerekli hijyenik sartlara ve soguk zincire uyulmadig: taktirde, tiretim, depolama,
tasima ve tiiketiciye sunum sirasinda artis gosterebilmektedir. Bu da iirlinlerde hem
mikrobiyolojik hem de duyusal kaliteyi etkilemektedir. Geleneksel bir siitlii
tathmiz olan Giillag, tilkemizin her bolgesinde severek tiiketilen bir tath olmasina
ragmen, genellikle uygun kosullarda satisa sunulmamasi nedeniyle de saglik
acisindan onemli bir risk olusturabilmektedir. Isparta ve Burdur illerinde iiretilen
ve satisa sunulan 6rneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, toplam bakteri
ve maya - kiif iceriklerinin olduk¢a yiiksek degerler gosterdigi belirlenmistir (Tablo
1). Toplam bakteri sayist 3.81 log kob/g ile 7.20 log kob/g, maya-kiif sayisi ise 3.0
log kob/g ile 5.23 log kob/g degerleri arasinda belirlenmistir. Ayrica 6rneklerin
koliform bakteri diizeylerinin 2.00 — 5.68 log kob/g arasinda degistigi tespit
edilmistir.
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Tablo 1. Giillag drneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuclari( log kob/g)

Ornek Toplam Bakteri Maya-Kiif Koliform bakteri E. coli
301 5.85 3.00 4.59 +
302 6.17 4.98 4.39 +
303 5.81 5.23 5.20 +
304 7.20 4.08 4.65 +
305 523 3.74 5.62 +
306 5.26 3.48 4.96 +
307 6.53 3.70 5.62 +
308 5.36 3.85 5.07 +
309 5.51 4.25 4.65 +
310 4.40 3.00 3.18 +
311 5.60 4.51 5.68 +
312 3.81 3.00 2.00 +
313 4.15 4.00 3.23 +
314 4.04 3.00 3.78 +
315 7.20 4.72 4.48 +

Ortalama 5.47 3.97 4.47

Kiigiik 3.81 3.00 2.00

Biiyiik 7.20 5.23 5.68

Orneklerin hepsinde E. coli belirlenmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda ise
orneklerin biiylik bir kismu tat-koku, goriiniim ve yapi olarak kabul gérmemistir.
Siit kokenli bir tatli olan Mustafakemalpasa tatlis1 (Peynir tatlis1) ilizerine yapilan
bir ¢alismada, tanimlanan kiiflerin 12 tanesinin Penicillium cinsine, 10 tanesinin
Aspergillus cinsine, 3 tanesinin Neurospora crassa, 2 tanesinin Cladosporium ve
1’ er adet de Alternaria, Absidia, Fusarium ve Ulocladium cinsine ait oldugu
saptanmistir (4). Ancak Giillag ile ilgili bir caligmaya rastlanmamustir. Keskiil,
kazandibi, tavukgtgsii ve siitlac 6rneklerinin mikrobiyolojik analizleri sonucunda
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi ortalama 1.70x10*, 2.00 x10*, 6.22x10°,
5.60 x10° koliform grubu bakteri sayisi ortalama 7.50x10°, 2.94 x10°, 1.47x10°,
7.58 x10* toplam maya-kiif sayis1 sirasiyla ortalama 2.2x10°, 2.73x10%, 2.93x10°
ve 0 cfu diizeyinde tespit edilmistir (5). Siit kokenli diger tath cesitlerinden elde
edilen analiz sonuclar1 da oOzellikle iiretim ve tiiketiciye sunum sirasinda
kontaminasyonlarin olabilecegini gostermektedir. Bu nedenle de gerek iiretim
gerekse tiikketim ve pazarlama asamalarinda daha hijyenik kurallara uyulmasi ve
buzdolab1 kosullarinda iiriiniin muhafaza edilmesi gerektigi aciktir. Giillag
orneklerine ait duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 2’ de verilmistir. Giillag
orneklerinin buzdolabr kosullarinda degil de oda sicaklifinda satisa sunulmasi
mikrobiyolojik bozulmalara paralel olarak duyusal degerlendirme puanlarini da
etkilemistir.  Goriinim acgisindan  degerlendirildiginde, orneklerin  hamur
kalinliklarinin yufka halinde acilmasi sirasinda homojen olmadigi gozlenmistir.
Ayrica yufkalarin renkleri de kirli beyazdan hafif gri rengine kadar degistigi
gozlenmistir. Yufkaya uygulanan pisirme sicakliginin farkliligi bu renk degisimin
temel sebebi olabilir. Nitekim goriinim acisindan degerlendirme puanlarina
bakildiginda 6rneklerin % 27’°si begenilmis, %73’ii begenilmemistir. Goriiniimiin
degerlendirilmesinde olumsuz sonuglarin yan sira tadinda da mitkemmel olmayan
sonuclar gozlenmistir. Tat yaklasik % 33 iinde istenilen degerin altindadir. Yapim
kosullarinin standardize edilmesi ile hem tat hem de goriiniim acisindan tiiketicinin
talep edecegi giillaclar yapilabilecektir. Ayrica yufkanin arasina ve iizerine konulan
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ceviz, findik, badem, antepfistigl, nar, muz gibi ¢esitli malzemeler de goériiniim
iizerinde etkili olmaktadir.
Tablo 2. Giillag 6rneklerine ait duyusal degerlendirme

Ornek Tat Koku Goriiniim Yapi Toplam
301 2 5 1 1 8
302 4 5 1 2 11
303 5 5 1 2 12
304 2 4 2 3 14
305 4 3 1 2 9
306 5 2 1 3 11
307 3 1 3 3 10
308 5 3 2 4 12
309 2 2 1 5 10
310 5 5 5 5 20
311 3 3 3 3 12
312 4 4 4 4 16
313 4 5 5 4 18
314 5 5 5 4 19
315 4 4 5 4 17

Giillag tiiketiciye sunulmadan 6nce yapilan siisleme ile ustanin maharetli elleri ve
tilketicinin goz zevki biitiinlesmektedir. Osmanli saraylarindan giiniimiize uzanan
bu efsanevi siitlii tath hem ustalik isi hem de yapim esnasindaki caligma
kosullarmin olumsuzlugunu acik bir sekilde ortaya serebilmektedir. Uriiniin raf
Omriiniin ¢ok kisa olmast hem iiretim esnasindaki hijyen kosullarinin hem de satis
esnasindaki uygun olmayan sartlarm iizerini kamufle edememektedir. Uriindeki
mikrobiyal bozulma ile iiriinlerin tat, koku ve goriiniis 6zellikleri de beraberinde
degismektedir. Bunun yam sira, ozellikle giilla¢ yapiminda giilsiiyi kullanilmasi
tat-koku tizerinde olumlu etki yaratmakla birlikte, bozulmalar sonucu istenmeyen
tat-koku bilesenlerine doniisiimii de miimkiin olabilmektedir.

Sonug

Giillag, siitlii tatli oldugundan o6zellikle ramazan ayinda iftardan sonra rahatlikla
yenebilecek, hazmi kolay ve hafif bir tathdir. Ancak arastirma sonuc¢larimiz
iilkemize o6zgii bu tatlinin iiretimi ve tiikketime sunulmasinda gerekli 6zen
gosterilmedigi anlagilmaktadir. Bunun en Onemli nedenlerinden birisi {iiretim
esnasinda hijyenik kosullara 6zen gosterilmemesi digeri ise satis esnasinda diger
serbetli tathlar gibi Giilla¢'in da oda sicakliginda bekletilmesidir. Sonuglar, bu giil
aromali geleneksel tadin kisa siirede insan sagligini tehdit edici bir iiriin haline
doniisebildigini gostermektedir.

Coziim onerileri sunlardir: 1:Uretimin kosullarinin iyilestirilmesi ve hijyenik
sartlara 6nem verilmesi, 2: Uretimde kullanilan ekipman sanitasyonuna dikkat
edilmesi, 3:Hammadde olarak kullanilan peynir alti suyunun uygun kosullarda
depolanmasi, 4: Pazarlama sirasinda hijyenik kurallara ve sogukta depolamaya
dikkat edilmelidir.
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